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> Read the user manual and
the safety information carefully
before using the oven.

> Keep the manual for future
reference.

The manufacturer can not

be made liable for possible

damage which may occur

due to incorrect installation

and incorrect, improper or

unreasonable use of the device.

The electrical safety of the

oven is guaranteed only when

it is connected to an earthing

system in compliance with the

valid regulations.

To ensure safe and efficient

operation of this electrical

device:

> Only contact authorised
service centres.

> Do not modify any features
of the device.

> This appliance can be
used by children aged
from 8 years and above
and persons with reduced
physical, sensory or
mental capabilities or
lack of experience and
knowledge if they have
been given supervision or
instruction concerning use
of the appliance in a safe
way and understand the
hazards involved. Children
shall not play with the
appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be
made by children without
supervision.
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> This device is not a toy.

> Do not leave children near
the device unattended.

> Do not let children play with
the device.

> Do not allow children
to touch the device or
its controls during and
immediately after using it.

CAUTION: In order to avoid

a hazard due to inadvertent

resetting of the thermal cut-

out, this appliance must not be

supplied through an external

switching device, such as a

timer, or connected to a circuit

that is regularly switched on

and off by the utility.

> Ensure that the device
is installed in a way that
allows to disconnect it from
the power supply, with a
contact opening distance
that ensures complete
disconnection in category ll|
overvoltage conditions.
Means for disconnection
must be incorporated in the
fixed wiring in accordance
with the wiring rules.

> Only use the temperature
probe recommended for
this oven.

> The appliance shall not be
installed behind a decorative
door in order to avoid
overheating.

A Risk of burns!

> During use the appliance
becomes hot. Care should
be taken to avoid touching
heating elements inside
the oven.

WARNING: Accessible parts
may become hot during use.
Young children should be
kept away.

A Risk of burns!

The end of the door handle may

be hotter due to hot air being

vented.

> Always make sure that the
control knobs are in the off
position when the oven is
not in use.

WARNING: Ensure that the

appliance is switched off before

replacing the lamp to avoid the

possibility of electric shock.

> Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven
door glass/ the glass of
hinged lids of the hob
(as appropriate), since they
can scratch the surface,
which may result in shattering
of the glass.

> Do not use steam cleaners or
direct jets of water.
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Proper installation and placement

D> Keep children away from the device and
the packaging material.

If the oven is to be permanently connected to

the power supply:

D> Ensure that the device is installed only
by the customer service, an electrician
or trained personnel with the appropriate
knowledge/education.

D> Ensure that the device is connected directly
to the mains socket.
Ensure that no adapters, no multi-sockets
and no extension cables are used to
connect the device.

D> Ensure that the device is not exposed to
atmospheric agents (rain, sun).

A Risk of death!

D> Keep pets away from the device.

> Packaging materials, e.g. plastic film
and polystyrene, can be dangerous for
children.

> Keep packaging material away from
children.

Proper use

> Only use the device to prepare and cook
food.

D> Use oven gloves when placing containers
in the oven or when taking containers out
of the oven.

D> Observe the manuals of the cooking
devices that are used with the oven when
using the device.

Do not place power cables of other electric
appliances on hot parts of the oven.

> Do not use flammable liquids near
the oven.

A Risk of overheating and malfunction

of the oven due to blocked ventilation!

D> Never cover the inside walls of the oven
with aluminium foil.

D> Do not block the ventilation of the fan or the
cooling openings above the oven door.

A Risk of burns!

D> When opening or closing the door, always
hold the door handle in the middle.

A Risk of electric shock due to

damaged device!

D> Do not switch on a damaged device.
D> Switch off the fuse in the fuse box.
D> Contact the customer service.

A Risk of electric shock!

Do not touch the device with wet parts of
your body.

Do not use the device when barefoot.

Do not pull on the device or power cable to
unplug it from the socket.

vv Vv

Maintenance and cleaning

Before maintenance or cleaning:
D> Disconnect the device from the power supply,
e.g., switch off the fuse in the fuse box.

A Risk of electric shock due to

entering liquid!

The device contains electrical components.
Make sure that no liquid enters the interior
of the device.

> Do not use pressurised steam to clean the
device.

D> Do not use a wet cloth to clean the
operating elements.

Repair

D> Do not allow anyone except qualified
personnel to install or repair the appliance.

D> Contact a service centre authorised by the
manufacturer or qualified personnel in the
following cases:

- Immediately after unpacking, in the event
of doubts regarding the integrity of the
device

- During installation (according to the
manufacturer‘s instructions)
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- Doubts regarding the correct operation of
the device
- Malfunction or poor operation

- Replacing the power socket if incompatible

with the power plug of the device
- If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service

agent or similarly qualified persons in order

to avoid a hazard.

Taking out of service

D> If the oven is no longer to be used, call the
service centre or qualified personnel to
disconnect it from the power supply.

INFORMATION FOR ENERGY SAVING

The operating mode TOP FAN ASSISTED
consume less energy than the other cooking
functions available.

D> Avoid frequent door opening.

D> Preheat as rapidly as possible.

OVERVIEW

D> Preheat the oven chamber only if the baking
results depend on this operation.
If a recipe for a gratin uses residual heat for
longer than 30 minutes, turn the appliance
off 5-10 minutes before the end of cooking.

A. Programme selector knob

For selecting the oven mode according to the
type of cooking required. When the knob is set
to any programme, the oven light comes on
indicating that the oven is switched on.

B. Programmer

Franke ovens have various cooking time
management and control systems; refer to
page 10 for specific detailed instructions.
Just identify the type of control your oven is
equipped with, to be guided in correct use of
the function.

C. Thermostat indicator

Indicated by the symbol , it signals that
the oven heating elements are on. It goes off
when the set temperature has been reached,
and comes on again whenever oven heating
is reactivated. It is useful for checking if

the temperature has been reached, before
introducing the food.

D. Temperature control knob
(Thermostat)

Used to set the temperature required for

the type of food being cooked, keeping it
constant during cooking. To select the required
temperature, turn the knob clockwise, bringing
the pointer to the corresponding number.

Max. temperature is approx. 275 °C.

E. Rack and drip-tray runners

Used for correctly positioning the racks and
drip-trays in 5 predetermined positions

(1 to 5 starting from the bottom); the cooking
table (page 13) indicates the best position for
each type of cooking.

F. Drip-tray

Normally used for collecting juices from grilled
food or for cooking food directly; the drip-tray
must be removed from the oven if not used.
The drip-tray is in “AA" food-grade enamelled
steel.

Note: To achieve optimal cooking results it

is advisable to insert the drip-tray with the
inclined part towards the rear wall of the oven
compartment.

~6-
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G. Rack

Used for supporting pans, pastry moulds

and any containers other than the drip-trays
provided, or for cooking meat and fish mainly
with the grill and turbo grill functions, toasting
bread, etc. Direct contact of the rack with food
is not recommended.

(Al [9]

The knobs shown are for illustration purposes
only.

INSTALLATION

5] ol — -

min

Consider the ones on your device.

Important: Installation (Fig. 5) must be carried
out in compliance with current standards and
regulations.

Cabinet requirements

v’ For fitted units, the components (plastic
materials and veneered wood) must be
assembled with heat-resistant adhesives
(min. 100 °C):

B nsuitable materials and adhesives
can result in warping and ungluing.

v’ The cabinet must allow sufficient room for
the electrical connections.

v’ The cabinet in which the oven is fitted
must be strong enough to take the weight
of the equipment.

The oven must be securely installed in
the recess.

The oven can be installed in a column
cabinet or under the top of a modular
unit, provided sufficient ventilation is
guaranteed.

Installation procedure

Fit the appliance in the compartment; fix the
oven to the cabinet with the 4 screws and the
4 bushings provided, using the holes prepared
in the side panels (Fig. 6d).

Models CM

(Fig. 6a/6b/6c)
Measure the width of the cabinet shoulder

(S), which normally can be 16, 18 or 20 mm.

- 16 mm shoulder: on each fixing bracket
(F) position 2 lugs (T) marked with
the number 16.

- 18 mm shoulder: on each fixing bracket
(F) position 2 lugs (T) marked with
the number 18.

- 20 mm shoulder: the 20 mm shoulder
does not require the use of lugs.

P Position the brackets (F) against the
cabinet shoulder and at the bottom on the
oven support top.

P Secure the brackets (F) with the screws (V).
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P Position the oven inside the cabinet, open
the door fully and fix it to the brackets (F)
using the 4 screws (V) and the 4 plastic
spacers (D).

Note: applies to all models (Fig. 6e)

If the oven is to be fitted under a cooktop,
firstly turn the top connection (R) to the right or
left so that the oven fits properly (Fig. 6e).

Electrical connection

Franke ovens are supplied with a three-pole
power cable with free terminals.
If the oven is permanently connected to the
power supply, install a device that ensures
disconnection from the power supply, with
a contact opening distance (at least 3 mm)
enabling complete disconnection in category Il
overvoltage conditions.
Make sure:
v' The plug and socket are suitable for a
16 A current.
v’ Both can be easily reached and are
positioned so that no live part is accessible
when inserting or removing the plug.

OPERATION

V" The plug can be easily inserted.

v' The oven does not rest against the plug
when installed in the cabinet.

v The terminals of two appliances are not
connected to the same plug.

v" A 3x1.5mm?2cable type HO5VV-F is used
when replacing the power cable.

v' Make sure you observe the polarities of the
free terminals.

BLUE .
Brown = Live

Blue = Neutral

BROWN—+ Yellow/Green = Earth
[ ]

Note: Make sure the characteristics of the
household electrical system (voltage, maximum
power and current) are compatible with those
of your Franke oven.

The mains frequency is established at
switching on.

YELLOW-GREEN

This oven combines the advantages of “static”
natural convection ovens with those of modern
“fan” ovens. Itis a very versatile appliance which
enables safe and easy selection of 6 different
cooking methods. Use knobs (A) and (D) on the
control panel to select the required programmes
and temperature. For best use of your Franke
oven, consult the cooking table on page 13.

Cooling fan

In order to reduce the temperature at the
door, control panel and sides, the Franke
oven is equipped with a cooling fan which

is automatically activated when the oven is
hot. When the fan is on, air blows from the
front of the oven between the front panel

and oven door; special attention has paid to
ensure that the exiting air does not disturb the
kitchen environment and that noise is kept to
a minimum.

To protect kitchen units, the fan keeps
running after cooking until the oven has
cooled down sufficiently.

3

This symbol corresponds to switching on of
the oven light without activation of any type of
heating. This option is useful for cleaning the
oven when it is switched off, to see the cooking
compartment.

Oven light

Defrosting

To defrost the food, the following procedure is

recommended:
Set the programme selector knob (A) to
the position ,,FAN GRILL".

P Set the thermostat knob (D) to 0°C.

P Setthe cooking timer knob (B) to manual
mode.
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TOP & BOTTOM HEAT

The heat source is from above (roof) heating element and
below (floor) heating element. This is the conventional
cooking function which ensures even cooking using a
single shelf.

Set the thermostat knob (D)
between 50 °C and approx.
max. 275 °C.

||

FAN-ASSISTED

The top (roof) heating element, bottom (floor) heating
element and fan inside the oven are activated. The
constant and uniform heat cooks and browns the food
evenly. Various dishes can be cooked at the same time,
using a maximum of 2 shelves.

Set the thermostat knob (D)
between 50 °C and approx.
max. 275 °C.

k)

BOTTOM FAN-ASSISTED
The bottom (floor) heating element and fan are activated.
Ideal for cooking fish and frozen and precooked products

in general. Its use with patisserie products is very effective.

Set the thermostat knob (D)
between 50 °C and approx.
max. 275 °C.

E

TOP FAN-ASSISTED

The top (roof) heating element and the fan are activated.
The low power and the fan allow very gentle and even
cooking. Ideal for dry pastry and certain types of baked
pasta.

Set the thermostat knob (D)
between 50 °C and approx.
max. 275 °C.

GRILL

The grill heating element at the top of the oven switches
on. In this case the fast radiant surface cooking keeps
the meat tender on the inside; the grill can also be used
to quickly toast up to 9 slices of bread. The Franke oven
is designed to grill food with the oven door completely
closed.

Note: The grill heating element is very hot when in use;
be careful not to touch it accidentally when handling food
inside the oven. In any case, Franke has designed the
oven opening to protect hands as much as possible.

The thermostat knob (D)
should normally be set to
max. 220°C, however a
lower temperature can be
set, in which case grilling
will be slower.

)

FAN GRILL

The grill heating element at the top of the oven and the
fan are activated. It combines one-way heat radiation
with forced air circulation inside the oven. This prevents
the surface of the food from burning and allows the
heat to penetrate deeper. Excellent results are obtained
using the fan grill for mixed meat and vegetable kebabs,
sausages, spare-ribs and lamb chops, broiled chicken,
quail with sage, pork fillets, etc.

The thermostat knob (D)
should normally be set to
max. 220°C, however a
lower temperature can be
set, in which case grilling
will be slower.
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Analog cooking programmer

(Fig. 1a, 1b)
CM CF
Ay A SRR
TA S CA S
= I I}
RS = A W
Ay Y U

This clock is already set for manual oven use,
therefore cooking is possible even without
adjusting it.

Right knob

P Pressthe right knob to select in sequence
the functions to be activated (timer, end
of cooking, cooking start, time setting),
signalled by the respective LED blinking.

P Press this knob briefly to check already
programmed settings (Query), or press it for
about 2 seconds to cancel settings (Reset).

Left knob (right knob for CF)

P Turn the left knob (right knob for CF) to set
the hands of the time clock for the function
activated (LED blinking).

LEDs

v' Blinking: ready for setting or signalling end
of function (together with the ringer).
v/ Lit: function running.

Timer ﬂ

» 1o set the timer, press the knob on the
right once (the corresponding LED begins
to blink); then turn the left knob (right
knob for CF) to move the hands in order to
set the duration of cooking time.

P Press the right knob again to confirm the
setting; the corresponding LED changes
from blinking to steady.

B The hands will then return to their
original position to indicate the current
time: when the set time is reached,
the ringer sounds. This sound can be
stopped by pressing the right knob.
The timer does not control oven
heating.

End of cooking 1=

P Toset the end of cooking time, press the
knob twice (the LED for the symbol
begins to flash); then turn the left knob
(right knob for CF) to move the hands in
order to set the end of cooking time.

B The LED will blink for the next

10 seconds (for possible adjustments),

after which the setting will be acquired

and the LED becomes steady.

The same effect is obtained by pressing

the right knob twice during blinking.

At the end of cooking, oven heating will

be deactivated and the ringer will sound

for 1 minute; this sound can be stopped
by pressing the right knob.

Note: At the end of cooking, the oven remains
at a temperature close to the previously set
value for several minutes; it is therefore wise
to remove the food from inside so as to avoid
overcooking it.

End of cooking 9 with delayed start

> Delayed start of cooking can only be
activated following the end of a cooking
process; when set, pressing the right knob
confirms the ,stop®, and activates
the blinking LED for the symbol T=F.
P Turn the left knob (right knob for CF) to also
set the start of cooking time (naturally this
will be before the end, therefore the hands
can only be moved back).
Confirm by pressing the right knob again.
The data can also be automatically acquired
by allowing the blinking to continue for
10 seconds.
B The LEDs for symbols and &
will remain lit and the oven will switch
on at the set time, when only the LED
for the symbol I=F will remain lit.
At the end of cooking, the ringer will
sound for 1 minute; this sound can be
stopped by pressing the right knob.

vv

-10 -
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Setting the time of day =~

P To set the correct time, just press the knob
three times (the LED for the clock symbol
starts blinking), then turn the left knob
(right knob for CF).

P After setting the right time, press the right
knob to confirm.

Mechanical cooking programmer
(Fig. 1d, 1e)

]
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End of cooking timer knob (B)

The end of cooking timer is a practical device

that turns the oven off automatically at a set

time in an interval of 1 to 120 minutes.

v To use the end of cooking timer, the ringer
must be wound up by turning the knob

(B) almost one full turn clockwise; then,

turning back, set the required time by

aligning the number corresponding to the
minutes with the fixed reference on the
front panel.

B At the end of the set time, the ringer
sounds and the oven is automatically
switched off.

Note: The oven stays hot at around the set
cooking temperature for a long time after

it has been switched off; therefore to avoid
overcooking or burning the food, it is advisable
to remove it from the oven.

Note: To use the oven in manual mode, i.e.
without using the end of cooking timer, align
the knob (B) pointer with the fixed symbol I&]
on the front panel. When the oven is turned off,
the end of cooking programmer can be used as
anormal timer.

Digital cooking programmer
(Fig. 1c, 1f, 1g)

[

It enables oven programming in the following

modes:

- delayed start of cooking with set duration,

- immediate start of cooking with set
duration;

- timer.

Setting the digital clock

When the appliance has been connected to the
mains or after a power failure the display will
flash on: ,0.00*

P Press the + and - buttons together for a few
seconds. The time of day can be adjusted
with the + and - buttons, while the dot
between the hours and minutes flashes.

B |f the time setting mode is selected
when an automatic programme is
active, the automatic programme is
cancelled.

Possible time adjustments can be made by

repeating the steps described above.

Acoustic signal frequency modification

P Press the + and - buttons (from the time
modification menu) together.

P Press Mode or Set.

P The acoustic signal frequency can be
modified by repeatedly pressing the Mode
or Set button; ,ton1*, ,,ton2% ,,ton3“ will
appear on the display.

Manual oven operation

Once the time has been set, the programmer
automatically switches to manual mode.
Semiautomatic programme with
duration or/and end time

Starting delayed cooking with set duration

P When the time of the day is displayed, press
the Mode or Set button twice to set
a duration (pressing + or - buttons).

-11 -
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P Then press the Mode or Set button again

to set the end of cooking time
(pressing + or - buttons).

Cooking Time Setting
P To select the programme duration and/

or end time press the Mode or Set button
twice/three times and set the required
time with the + and - buttons.
®  During duration or end time
adjustment mode selection,
the Auto symbol remains lit.

When this function is active,
the bell symbol remains lit and
the display shows the remaining time
(countdown).

B At the end of the time an acoustic
signal (which can be stopped by
pressing any button) sounds.

Modifying/deleting data

P The set data can be changed at any time

by pressing the + and - buttons together.
Cancelling the cooking duration

B The duration of a programme cannot automatically ends the function,
be prolonged once the end time is set. and vice versa.

®  The end time and duration settings ® | case of programmed operation,
define programme start time as follows: the appliance will not accept end of
start time = end time - duration. cooking times prior to those of start of

[ |

After setting the duration and end time,
the display still shows the end time.

Programme run

B When the automatic programme is in
progress (and therefore the cooking
function is active), the Auto symbol
remains lit and the remaining cooking
time appears on the display i |n
countdown form. The symbol 1:[ also
remains lit.

Automatic programme end

B At the end of the programme duration
or when the end time is reached, the
. $446§
corresponding symbol {_F goes off.

B At the end of the automatic programme,

cooking proposed by the appliance itself.

Switching on the first time

>

When using the oven for the first time,

operate it empty with the temperature knob

set to maximum for at least 40 minutes and

airing the room.

B The odour noticed during this
operation is due to the evaporation
of substances used to protect the
oven during the period between
manufacture and installation.

B After the 40 minutes, switch off the
oven and will be ready for use after
cooling down the oven.

Suggestions

the AUt“O syr;ﬂbol flashes, th‘e display D> For successful cooking, never place your
shows. En}d and ah Intermittent dishes in the oven when it is cold; wait until
acoustlc'5|gna| (which can be stopped it has reached the set temperature.

by pressing any button) sounds. > During cooking, never place pots or

Timer function containers directly on the oven floor;
v’ place them above the grills or drip-trays
provided, on one of the 5 shelves available;
B failure to do so could damage the
oven enamel.

D> Your Franke oven uses a special enamel

The timer allows the setting of a time from
which a countdown begins. This function does
not turn the oven on or off, but only sounds an
audible alarm when the time has elapsed.

P Press the Mode or Set button once;

the display shows:
mk=Izlxl
I B I By
B The bell symbol flashes, then the alarm

duration can be set with the + and -
buttons.

-12 -

which is easy to keep clean, however it is
advisable to clean it frequently to avoid
baking on grime and previous cooking
residues.

Any self-cleaning panels (if provided) can be
cleaned with soap and water

(see cleaning instructions).
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COOKING TABLE

Selection Type of food Weight Shelf Preheating Thermostat Duration
knob setting (kg) position*  time (min.) knob setting (min.)
TOP & BOTTOM  Roast pork 1 3 9.5 180 °C 65-75
HEAT Omelettes 1.5 2 10.5 200 °C 25-30
Cod-gilthead-turbot 1 3 9.5 180 °C 15
— Bread rolls 1 2or4 9.5 175 °C 25-30
Pies 1 2 10.5 200 °C 40-45
— Freshwater fish 1.5 3 10.5 200 °C 35-40
Polenta with sauce 0.5 2 9.5 180 °C 25-30
Cheesecakes 1.5 2 9.5 180 °C 25-30
FAN-ASSISTED  Roast pork 1 3 9 180 °C 60-70
Baked rabbit 1 2 9.5 190 °C 55-65
— Crescia Marchigiana 1.5 2 10 200 °C 25-30
% (quick flat bread)
— Baked crayfish 0.5 3 10 200 °C 30-40
Cod-gilthead-turbot 2 2o0r4 7.5 150 °C 25-30
Bread rolls 2 2o0r4 9 180 °C 25-30
Fruit tarts 1.5 2 9 175 °C 30-35
Meat & veg pies 2 3or5 9 180 °C 40-45
BOTTOM FAN  Chicken breast 1 20r3 To speed up 170 °C 20
ASSISTED Veal slices 1 2 preheating 180 °C 20
Roast beef 1 3 time, use the 170 °C 60
Tuna steaks 1 2 Fan-Assisted 160 °C 20
% Swordfish fillets 1 3 Cooking 160 °C 20
— Crayfish 1 2 function. 180 °C 30
Meringues 0.8 2 90 °C 120
Butter biscuits 1 2 160 °C 30
Raised cakes 0.8 2 170 °C 40
Almond pies 1 20r3 160 °C 35
TOP FAN Tortellini au gratin 0.5 3 To speed up Max 25-30
ASSISTED Potato dumplings 0.5 3 preheating Max 25-30
Swordfish 0.5 5 time, use the 200 °C 12-15
— Mussels 1 4 Fan-Assisted Max 10-12
% Scallops 1 4 Cooking 200 °C 10-12
Roast potatoes 0.5 4 function. 200 °C 18-20
Cannelloni 1 3 Max 25-30
GRILL Chicken wings 1 4orb 7 Max 25-30
Chops 0.8 3 7 Max 25-30
i Scallops 0.5 3or4 7 Max 14-16
Roast potatoes 1 3 7 Max 25-30
Freshwater fish 1 3or4 7 Max 25-30
Tomatoes au gratin 0.4 20r3 7 Max 25-30
Eel kebabs 0.5 3 7 Max 25-30
Turkey kebabs 0.5 4 7 Max 25-30
FAN GRILL Chicken legs 1 4orb 9.5 Max 25-30
Spare-ribs . 4 14 Max 40-45
I Guinea fowl (pieces) 1.2 4 14 Max 30-35
Gilthead en papillote 1 3 8 Max 20-25
% Chicken (pieces) 1.5 3 14 Max 35-40
Quails 0.8 4 14 Max 30-35
Sausages 1 4 14 Max 20-25
Vegetables 1 4orb 14 Max 10-15

Note: The indications given in the table are the result of cooking tests carried out by a team of
professional chefs. They are provided as a guide only, and can be changed according to personal tastes.
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CLEANING AND MAINTENANCE

The oven can be cleaned in conventional
manner (with detergents, oven spray), but only
when it is very dirty and when the stains are
particularly stubborn.

Models CF / SGP / SM / SMP only
For regular cleaning of your oven (after each

use), the following procedure is recommended:

Rotate the operation mode selection knob

to the position , Top & Bottom Heat “ 0¢9'
P Setthe temperature selection knob/dial
to 70°C.
P Pour 0.6 liter of water into a baking tray and
insert it into the lowermost guide.

B After about twenty minutes, the food
residues on the enamel will have
softened, allowing you to wipe them
with a damp cloth.

Important

Before servicing the oven, always unplug it.
Appliance operation is safe with and without
tray guides.

- The stainless steel and enamelled parts
of the oven will stay as good as new if
regularly cleaned with water or special
detergents. Take care to dry them
thoroughly after cleaning.

- Never use scouring pads, steel wool,
muriatic acid or other products which
could scratch or mark the surface.

- Stains on the base of the oven, due to
various cooking products (sauces, sugar,
egg white and fat) are always produced by
spills and splashes.

B Splashes occur during cooking and
are the result of cooking at too high
a temperature, while spills are due to
the use of cooking dishes which are
too small, or an incorrect estimate of
increases in volume during cooking.

B These two problems can be solved by
using cooking pots with high rims or
using the drip-tray supplied with
the oven.

- Toclean the lower part of the oven, it is
advisable to remove any stains while
the oven is still warm; stains are easy to
deal with when fresh.

Cleaning the oven door

P The oven door must be cleaned (internally
and externally) when the oven is
completely cold, using hot water. Do not
use abrasive cloths. Clean the glass using
special detergents.

P Clean the enamelled surfaces with hot
water and non-abrasive detergent, just as
for the oven interior itself.

Removing the oven door internal glass

(Fig. 2)

The glasses of the oven door can be removed

to enable thorough cleaning of the internal

glasses, by proceeding as follows:

P with the door completely open, turn the two
black blocks (with the word ,,CLEAN®) at the
bottom of the door 180° so that they fit into
the seats in the oven structure.

Note: Make sure you turn them fully

(the blocks will click into this position).
Carefully lift the internal glasses: the two
blocks will prevent the door from closing
(if the blocks are not turned fully, removing
the glasses will cause immediate closing of
the door).

P After carrying out the cleaning operations,
refit the internal glasses (the correct
position is indicated by the words
+TEMPERED GLASS* which must be
perfectly legible) and turn the two glass
retaining blocks back to their original
position.

A Never try closing the door when only

one or both blocks have partially or completely
freed the internal glass panels. After cleaning,
always remember to turn both blocks before
closing the door.
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Removing the oven door internal glass
(models CM only) (Fig. 3)

The glass of the oven door can be removed to

enable thorough cleaning of the internal glass,

by proceeding as follows:

P Wwith the door completely open, turn the
two black blocks at the bottom of the door
180° (Fig. 3a and 3b).

Note: Make sure you turn them fully (the

blocks will click into this position).

> Carefully lift the internal glass (Fig. 3c):
the two blocks will prevent the door from
closing (if the blocks are not turned fully,
removing the glass will cause immediate
closing of the door).

P Toremove the glass in between, slide out
the two side gaskets (Fig. 3d) and then lift
out the glass (Fig. 3e).

P After carrying out the cleaning operations,
refit the intermediate glass (Fig. 3f)

(the correct position is indicated by the
wording ,TEMPERED GLASS* which must
be perfectly legible) by inserting it carefully
into the relevant grooves located at the top
of the door and pushing it all the way to
the end of the groove.

P Then replace both gaskets (Fig. 3g), taking
extra care to ensure they are inserted
as far as possible, until they come into
contact with the upper edge of the door.

> Finally, refit the internal glass (Fig. 3h) and
turn the two glass retaining blocks back to
their original locking position.

A Never try closing the door when only

one or both blocks have partially or completely
freed the internal glass panels. After cleaning,
always remember to turn both blocks before
closing the door.

Removing the oven door (Fig. 4)

To facilitate oven cleaning, the oven door can
be removed by operating on the hinges
as follows:
» The hinges are equipped with two moveable
locks (A). Lift the lock (A) to release
the hinge.

P Then lift the door up and pull it outwards;
to do this, hold the door at the sides near
the hinges.

To refit the door, first slide the hinges into
their grooves.

Before closing the door, remember to
turn the two locks (A) used as hinge
attachments.

Refer to the pictures at the end of this manual.

Removing the side frames

P Bendthe crosspiece engaged in the fixing
bush downwards and remove it from
the groove.

P Tilt the frame upwards by approx. 60°
and push it slightly in the direction of
inclination.

> Keeping the frame tilted, remove the two
top hooks from the respective holes.

Fitting the side frames

> Keeping the frame tilted, insert the top
hooks in the respective holes, pushing
lightly in the direction of inclination.

P with the frame tilted, pullin the direction of
inclination until the top hooks stop against
the outside of the compartment wall.

P Turn the frame towards the compartment
wall. Bend the crosspiece engaged in the
fixing bush downwards and remove it from
the groove.

Replacing the oven lamp

Franke ovens are
equipped with a
circular lamp
positioned in the top
left area at the back
of the compartment.
To replace the oven
lamp, proceed as
follows:
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P Turn off the power to the appliance by

means of the omnipolar switch used for

connecting it to the electrical system, or

disconnect the plug if accessible.

Unscrew the glass cover (A).

Unscrew the lamp and replace it with one

resistant to high temperatures (300 °C),

with the following characteristics:

- Voltage: 220/240 V ~ 50-60 Hz

- Power: 25W

- Connection: G9

P Refit the glass cover (A) and reconnect the
power supply.

CAUTION! Damage to the lamp due to wrong

handling!

D> Avoid touching the lamps with bare hands.

D> Use a cloth or a sheet of kitchen paper.

vv

TECHNICAL DATA

A WARNING! Possibility of electric

shock!
D> Ensure that the oven is switched off before
replacing the lamp.

WARNING! Electric shock due to
wrong handling!
D> Switch the oven off.

- Depending on how the oven is
installed: Unplug the oven or
disconnect the power at the main
electrical system switch, e.g., switch
off the fuse of the oven in the fuse box.

SUPPORT

In the event of any operation problems, contact
a Franke Technical Service Centre (refer to the
attached list).

Never use the services of unauthorised
technicians.

Specify:

- the type of fault;

- the appliance model (Art./Cod.);

- the serial number (S.N.).

This information
is given on

the appliance
dataplate on
the warranty
certificate.
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DISPOSAL

Information for users

The symbol on the product or on
the packaging indicates that

the device must not be disposed
s ©f in the domestic waste.

By disposing of the device in a proper way
you help to avoid harmful consequences to
environment and health.

Further information about recycling the device
is available from the competent authority,

the local refuse disposal service or the vendor
of the device.

Dispose of the device, which is to be
discarded, via a specialised waste collection
point for electronic and electrical devices.

In accordance with the Directive
2012/19/EU, regarding the reduction of the
hazardous substances used in electrical and
electronic appliances, and waste disposal.

DISHES TESTED

The barred dustbin symbol on the appliance
indicates that at the end of its working life
the product must not be disposed of as
household waste.

Consequently, when the appliance has reached
the end of its working life the user must take

it to a suitable recycling centre for electronic
and electrotechnical waste, or return it to the
dealer when purchasing a new appliance of
equivalent type.

Proper separate waste collection of the
scrapped appliance for subsequent recycling,
treatment and environmentally-friendly
disposal helps prevent a potentially negative
impact on the environment and health and
facilitates recycling of the materials used in
appliance construction.

Information for test institutes

To calculate the volume, remove the internal
wire side runners, if present (according to
standards 2009/60350-50304/EN).

In accordance with the Standard

EN / IEC 60350

These tables have been created for the
controlling authorities in order to facilitate the

examination and testing of the various devices.

How to read the cooking table

The table suggests the ideal function to use
for a particular food cooked on one or more
shelves simultaneously.

The cooking times refer to the introduction of
the food in the oven, excluding preheating

(if required). Temperatures and cooking times
are approximate values and depend on

the quality of food and the type of accessory.

Initially use the recommended values and

if the firing result is not as expected, increase
or decrease the time. We recommend using
the supplied accessories, cake tins and tray
made of dark metal. Follow the selection table
which lists the supplied items to be placed on
different shelves.

Cooking different foods at the same time

Using the recommended ventilated functions,
it is possible to cook on different shelves
simultaneously. When cooking on a single shelf
you can also use the static function.
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Function

Shortbread TOP & BOTTOM

HEAT

FAN-ASSISTED

Pre- Level Temp. Time  Accessories / Notes
heating (from (°C) (min)
bottom
to top)
v 4 160 18-25 Level 4: flat drip tray
v 3-4 160 20-27 Level 4: flat drip tray

Level 3: deep drip tray

TOP & BOTTOM
HEAT

FAN-ASSISTED

Small Cakes

FAN-ASSISTED

Fatless TOP & BOTTOM
Sponge HEAT
Cake ~  ceseesssressssesienieianens

FAN-ASSISTED

HEAT

Two Apple FAN-ASSISTED

Pies

Leavened TOP & BOTTOM

Cakes HEAT
FAN-ASSISTED

Grill cooking

Toast* GRILL

Burger** FAN GRILL

* keep the door closed for the duration of the cooking. ** once it reaches 10‘min, turn it.

v 3 160 20-30 Level 3: flat drip tray

v 3 160 20-30 Level 4: flat drip tray

v 3-4 160 20-30 Level 4: flat drip tray
Level 3: deep drip tray

v 2 160 43-48 Level 2: cake tin on rack

v 2 170 : cake tin on rack

v 1 180 50-60 Level 1: cake tin on rack
v 1-3 180 80-90 Level 1: 2 cake tins on rack
Level 1: cake tins
Level 3: cake tins
v 2 165 25-30 Level 2: cake tin on rack
v 2 165 28-35 Level 2: cake tin on rack
If you cook the food directly on the grill, also introduce the drip pan on the
bottom shelf. In this way you can collect cooking residues and keep the
oven clean.
When grilling, it is advisable to leave 3-4 cm free at the front edge of the
rack to facilitate pulling it out.
v 4 200 3-5 Level 5: rack
(5 min.)
NO 4 200 30-40 Level 4: rack

Level 3: drip tray
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> Gebrauchsanweisung und
Sicherheitshinweise vor
der Verwendung des Ofens
aufmerksam lesen.
> Gebrauchsanweisung
sorgfaltig aufbewahren,
um auch zu einem
spateren Zeitpunkt darauf
zuruckgreifen zu konnen.
Der Hersteller haftet nicht fur
etwaige Schaden, die durch
fehlerhafte Installation und
falschen, unsachgemaBen oder
unangemessenen Gebrauch
entstehen konnen.
Die elektrische Sicherheit
des Ofens ist nur
gewahrleistet, wenn er an eine
vorschriftsgeméaBe Erdungsanlage
angeschlossen ist.

Fir den sicheren und effizienten

Betrieb dieses Elektrogerats:

> Kontaktieren Sie
nur autorisierte
Kundendienststellen.

> Nehmen Sie keine
Anderungen an den
Geratefunktionen vor.

> Dieses Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren
und von Personen mit
eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung oder Kenntnisse
im Umgang mit dem Gerat
benutzt werden, wenn
sie vorher in die sichere
Verwendung des Gerats
eingewiesen wurden und
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die damit verbundenen
Gefahren verstanden
haben. Kinder dirfen nicht
mit dem Gerat spielen.
Unbeaufsichtigte Kinder
dirfen das Gerat nicht
reinigen oder warten.

> Dieses Gerat ist kein
Spielzeug.

> Lassen Sie Kinder in der
Nahe des Gerats nicht
unbeaufsichtigt.

> Kinder nicht mit dem Gerat
spielen lassen.

> Kinder durfen das Gerat oder
die Bedienelemente wahrend
des Betriebs oder unmittelbar
danach nicht beruhren.

VORSICHT: Damit es nicht
zu einer unbeabsichtigten
Ricksetzung des
Temperaturbegrenzers kommen
kann, darf das Gerat nicht
Uber ein externes Schaltgerat
wie eine Zeitschaltuhr mit
Strom versorgt oder an einen
elektrischen Stromkreis
angeschlossen werden, der
regelmaBig von der Anlage ein-
und ausgeschaltet wird.
> Das Gerat muss so
eingebaut werden, dass die
vollstandige Trennung von
der Stromquelle mit einem
Kontaktoffnungsabstand
ermoglicht wird (gemaf
Uberspannungskategorie lll).
Die Trennvorrichtung ist
gemah den Verkabelungs-

vorschriften in die feste
Verkabelung einzubinden.
> Nur das fur diesen
Ofen empfohlene
Bratenthermometer
verwenden.
> Das Gerat sollte nicht
hinter einer Dekortir
installiert werden, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.

A Verbrennungsgefahr!

> Wahrend der Verwendung
wird das Gerat heiB. Es sollte
sorgféltig vermieden werden,
Heizelemente innerhalb des
Ofens zu beruhren.

WARNUNG: Die zuganglichen
Teile konnen wahrend der
Verwendung heiB werden.
Kleine Kinder sollten
ferngehalten werden.

A Verbrennungsgefahr!

Der Turgriff kann aufgrund

austretender HeiBluft zum Rand

hin heiBer sein.

> Die Bedienknopfe missen
immer in ausgeschalteter
Position sein, wenn der Ofen
nicht benutzt wird.

WARNUNG: Vergewissern Sie
sich vor dem Auswechseln

der Lampe, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, um die
Mdoglichkeit von Stromschlagen
auszuschlieBen.
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> Verwenden Sie
keine scheuernden
Reinigungsmittel oder
scharfen Metallschaber
zum Reinigen der Glastur
des Ofens/der Glasflachen
von Scharnierdeckeln des
Kochfelds (wenn zutreffend),
da diese die Oberflache
zerkratzen und zum
Glasbruch fiihren konnen.

> Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern oder
direktem Wasserstrahl.

Korrekte Installation und
Aufstellung

D> Halten Sie Kinder vom Gerét und vom
Verpackungsmaterial fern.

Wenn der Backofen dauerhaft an das

Stromnetz angeschlossen werden soll:

D> Installation nur vom Kundendienst, einem
Elektriker oder entsprechend geschultem
Fachpersonal durchfiihren lassen.

D> Das Gerit muss direkt an die
Netzsteckdose angeschlossen werden.
Fur den Anschluss des Gerats dirfen
keine Adapter, Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel verwendet werden.

D> Achten Sie darauf, dass das Gerét keinen
Witterungseinflissen (Regen, Sonne)
ausgesetzt ist.

A Lebensgefahr!

D> Halten Sie Haustiere vom Gerit fern.

> Verpackungsmaterialien, z. B. Plastikfolie
und Polystyrol, stellen eine Gefahr fir
Kinder dar.

D> Halten Sie Kinder vom
Verpackungsmaterial fern.

66 M _/F / SMP 62M _/F / SMP 66 M _/F

Richtige Verwendung

D> Verwenden Sie das Gerét nur zum Kochen
und Zubereiten von Speisen.

D> Backhandschuhe beim Hineinschieben und
Herausnehmen von Formen verwenden.

D> Beim Gebrauch des Ofens die
Bedienungsanleitungen der Kochgerate
beachten, die zusammen mit dem Ofen
verwendet werden.

D> Keine Stromkabel anderer elektrischer
Geréte auf heiBe Teile des Ofens legen.
Keine brennbaren Flissigkeiten in
der Néhe des Ofens verwenden.

A Uberhitzungsgefahr und

Funktionsausfall des Ofens bei blockierter

Liftung!

D> Innenwande des Ofens nie mit Alufolie
auskleiden.

D> Nicht die Ventilations- oder Luftungsschlitze
Uber der Ofentir blockieren.

A Verbrennungsgefahr!

D> Beim Offnen und SchlieBen der Tir den
Turgriff immer in der Mitte anfassen.

A Stromschlaggefahr durch defektes

Gerat!

D> Defektes Gerit nicht einschalten.

> Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

D> Kundendienst benachrichtigen.

A Stromschlaggefahr!

D> Das Gerét nicht mit nassen Kérperteilen
berlhren.

D> Das Gerét nicht bedienen, wenn Sie barfuf
sind.

D> Nicht am Gerét oder Stromkabel ziehen, um
den Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

Pflege und Reinigung

Vor Reinigungs- oder Instandhaltungsarbeiten:

D> Gerat von der Stromversorgung trennen,
z. B. Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.
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A Stromschlaggefahr durch

eindringende Flissigkeit!

Das Gerét enthélt elektrische Teile.
Stellen Sie sicher, dass keine Flissigkeit
ins Geréteinnere gelangt.

D> Nicht mit Dampfdruck reinigen.

D> Bedienelemente nicht mit nassem Tuch
reinigen.

Reparatur

> Montage oder Reparatur des Gerats nur
vom Fachmann ausfiihren lassen.

D> wenden Sie sich in folgenden Féllen
unbedingt an eine vom Hersteller
autorisierte Kundendienststelle oder
einen Fachmann:

- Falls unmittelbar nach dem Auspacken
Zweifel an der Unversehrtheit des Geréts
bestehen

- Wahrend der Installation
(nach Anweisungen des Herstellers)

- Falls Zweifel hinsichtlich des korrekten
Betriebs des Gerats bestehen
Bei Funktionsausfall oder Funktionsstérung

- Zum Auswechseln der Netzsteckdose, falls
die vorhandene nicht zum Geratestecker
passen sollte

- Falls das Netzkabel beschéadigt ist,
muss es durch den Hersteller, dessen
Kundendienstvertreter oder Personen mit
ahnlicher Qualifikation ersetzt werden,
um Gefahren zu vermeiden.

AuBerbetriebsetzung

D> Wenn der Ofen nicht mehr benutzt wird,
Kundendienststelle oder Fachmann
benachrichtigen, um das Gerat von der
Stromversorgung zu trennen.

INFORMATIONEN ZUM ENERGIESPAREN

Die Betriebsart OBERHITZE UND GAREN MIT
GEBLASE verbraucht weniger Energie als die
anderen verfugbaren Garfunktionen.

> Haufiges Offnen der Tiir vermeiden.

D> so schnell wie moglich vorheizen.

UBERBLICK

Garraum nur vorheizen, wenn dies fir das
Backergebnis notwendig ist.

Wenn bei einem Rezept fir einen Auflauf
mehr als 30 Minuten Restwarme nétig sind,
Gerat 5-10 Minuten vor dem Ende

der Garzeit ausschalten.

A. Programmauswahlknopf

Zum Auswahlen des Garmodus laut
erforderlicher Garmethode. Wenn der Knopf
auf ein beliebiges Programm gestellt ist,
leuchtet die Ofenleuchte auf und gibt an, dass
der Ofen eingeschaltet ist.

B. Programmierung

Franke Ofen verfiigen {iber verschiedene
Zeitmanagement- und Steuersysteme.

Auf Seite 27 erhalten Sie spezifische
detaillierte Anweisungen. Sie missen lediglich
die Art der Steuerung ermitteln, mit der Ihr
Ofen ausgerdistet ist, um Hinweise zur richtigen
Verwendung der Funktion zu erhalten.
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C. Thermostatanzeige

Das zugehorige Symbol weist darauf hin,
dass die Heizelemente des Ofens eingeschaltet
sind. Die Anzeige geht aus, wenn die
eingestellte Temperatur erreicht wurde.

Sobald die Heizung des Ofens reaktiviert wird,
leuchtet auch die Anzeige wieder auf.

Mit der Anzeige kann Uberpriift werden, ob

die Temperatur erreicht wurde, bevor

die Speisen in den Ofen gegeben werden.

D. Temperaturregler (Thermostat)

Verwendet zur Einstellung der fiir die zu
garende Speise notwendigen Temperatur,
damit diese wahrend des gesamten
Garvorgangs konstant gehalten wird.

Zum Auswahlen der erforderlichen Temperatur
drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn,

wobei Sie den Zeiger auf die entsprechende
Zahl einstellen. Die max. Temperatur ist
ungefahr 275 °C.

E. Rost- und Backblechausziige

Zur korrekten Positionierung von Rost und
Backblechen in 5 vorgegebenen Positionen
(1 bis 5 von unten nach oben). Die Gartabelle
(Seite 30) gibt die beste Position fiir jede Art
des Garens an.

(Al [9]

[l g

F. Backblech (Fettpfanne)

Normalerweise zum Auffangen von Bratensaft
oder direkt zum Garen von Speisen auf dem
Blech. Das Backblech muss aus dem Ofen
entnommen werden, wenn es nicht verwendet
wird. Das Backblech (die Fettpfanne) ist aus
emailliertem Stahl vom Typ ,,AA“ und fir
Lebensmittelzwecke geeignet.

Hinweis: Zum Erreichen optimaler
Garresultate empfiehlt es sich, das Backblech
(die Fettpfanne) mit dem geneigten Teil in
Richtung der Rickwand des Ofenraums
einzusetzen.

G. Rost

Zum Abstellen von Pfannen, Backformen und
anderen Behaltern auBer den bereitgestellten
Backblechen (Fettpfannen) oder zur
Zubereitung von Fleisch und Fisch mit der Grill-
oder Umluftgrill-Funktion, zum R&sten von Brot
usw. Direkter Kontakt der Speisen mit dem
Rost wird nicht empfohlen.

Die gezeigten Knopfe dienen nur zur Veranschaulichung.

Betrachten Sie die auf Inrem Geriét.
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INSTALLATION

Wichtig: Installationen (Abb. 5) miissen gemaR
aktuellen Standards und Richtlinien ausgefihrt
werden.

Anforderungen an den Kiichenschrank

v’ Bei montierten Einheiten miissen die
Komponenten (Kunststoff und Furnierholz)
mit hitzebestandigem Klebstoff
(min. 100 °C) montiert werden:

B Ungeeignete Materialien und Klebstoffe
kénnen sich verziehen und I6sen.

v Der Schrank muss (ber ausreichend Raum
fur die elektrischen Anschlisse verflgen.

v' Der Schrank, in dem der Ofen angebracht
wird, muss stark genug sein, um das Gewicht
der Ausriistung aufnehmen zu kénnen.

Der Ofen muss sicher im Schrank
eingebaut werden.

Der Ofen kann in einem Hochschrank oder
unter der Oberseite einer modularen Einheit
eingebaut werden, wenn eine ausreichende
Luftzirkulation gewahrleistet ist.

Installationsablauf

Bringen Sie das Gerat im Fach unter, befestigen
Sie den Ofen am Schrank mit den 4 Schrauben
und den 4 Buchsen im Lieferumfang und
verwenden Sie die vorbereiteten Bohrungen

in den Seitenpaneelen (Abb. 6d).

Modelle CM

(Abb. 6a/6b/6c)

Messen Sie die Schulterbreite des Schranks
(S), sie sollte normalerweise 16, 18 oder
20 mm betragen.

- Schulterbreite 16 mm: Bringen Sie an
jedem Haltewinkel (F) 2 Osen (T), die mit
der Zahl 16 markiert sind, an.

- Schulterbreite 18 mm: Bringen Sie an
jedem Haltewinkel (F) 2 Osen (T), die mit
der Zahl 18 markiert sind, an.

- Schulterbreite 20 mm: Fiir die
Schulterbreite 20 mm ist keine
Verwendung von Osen erforderlich.

P Positionieren Sie die Haltewinkel (F) gegen
die Schulter des Schranks und unten auf
der Oberseite der Ofenlagerplatte.

> Befestigen Sie die Haltewinkel (F) mit den
Schrauben (V).

P Positionieren Sie den Ofen innerhalb
des Schranks, 6ffnen Sie die Tir
vollsténdig und montieren Sie den Ofen
an den Haltewinkeln (F) mithilfe der 4
Schrauben (V) und der 4 Kunststoff-
Abstandshalter (D).

Hinweis: (gilt fiir alle Modelle) (Abb. 6e)
Wenn der Ofen unter einer Kochflache
angebracht werden soll, drehen Sie zuerst die
obere Verbindung (R) nach rechts oder links,
damit der Ofen richtig sitzt (Abb. ée).

Elektrischer Anschluss

Franke Ofen werden mit einem dreipoligen

Netzkabel mit freien Anschlussklemmen

geliefert. Wenn der Ofen sténdig mit der

Stromversorgung verbunden ist, bauen Sie

eine Vorrichtung ein, die die vollsténdige

Trennung von der Stromquelle mit einem

Kontaktoffnungsabstand (mind. 3 mm)

gewahrleistet (gemaB Uberspannungs-

kategorie Ill).

Stellen Sie Folgendes sicher:

v' Stecker und Steckdose sind fiir 16 A
Stromstérke ausgelegt.

v’ Beide Komponenten sind gut erreichbar
und so positioniert, dass keine
stromflihrenden Teile zugéanglich sind,
wenn Sie den Stecker einstecken oder
entfernen.

v’ Der Stecker kann leicht eingesteckt
werden.

v Der Ofen befindet sich nicht zu nahe am
Stecker und beriihrt diesen nicht, wenn er
im Schrank eingebaut wurde.

v' Die Anschlussklemmen von zwei
Geraten sind nicht am gleichen Stecker
angeschlossen.

v’ Bei Austausch des Stromkabels wird eine
HO5VV-F-Schlauchleitung mit 3 x 1,5 mm?
verwendet.

v' Stellen Sie sicher, dass Sie die Polaritat der
freien Anschlussklemmen bericksichtigen.
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Braun = stromfiihrend
Blau = neutral
Gelb-griin = Masse/Erde

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

BEDIENUNG

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass

die Kenndaten des elektrischen
Versorgungssystems im Haus (Netzspannung,
maximale Leistung und Stromstarke) mit denen
Ihres Franke Ofens kompatibel sind.

Die Netzfrequenz wird beim Einschalten
ermittelt.

Dieser Ofen vereint die Vorteile von Ofen mit
Ober-/Unterhitze und natirlicher Konvektion mit
den Vorteilen von modernen Ofen mit Geblasen.
Mit diesem duBerst vielseitigen Gerét lassen sich
6 verschiedene Garmethoden sicher und einfach
auswahlen. Verwenden Sie die Knopfe (A) und (D)
auf dem Bedienfeld, um die erforderlichen
Programme und Temperaturen auszuwéhlen.
Nahere Informationen zum optimalen Gebrauch
Ihres Franke Ofens finden Sie in der Gartabelle
auf Seite 30.

Kiihlgeblase

Zur Verringerung der Temperatur an der Tur,
dem Bedienfeld und den Seiten ist Ihr Franke
Ofen mit einem Kiihlgeblése ausgestattet, das
sich automatisch einschaltet, wenn der Ofen
heiB wird. Wenn das Geblase eingeschaltet
ist, wird Luft von der Vorderseite des Ofens
zwischen die Frontplatte und die Ofentlr
geblasen. Es muss insbesondere darauf
geachtet werden, dass die austretende Luft
nicht die Kichenumgebung stort und dass
die Larmentwicklung minimiert bleibt.

Zum Schutz der Kiichenschréanke bleibt das
Gebladse nach dem Garvorgang weiterhin
eingeschaltet, bis der Ofen ausreichend
abgekdihlt ist.

% Ofenlicht

Dieses Symbol steht flir das Einschalten

des Ofenlichts ohne Aktivierung jeglicher
Heizungsarten. Diese Option ist nitzlich,
um den Ofen im ausgeschalteten Zustand

zu reinigen und den Garraum dabei einsehen
zu kénnen.

Auftauen

Um Speisen aufzutauen, wird folgendes
Verfahren empfohlen:
Stellen Sie den Programmauswahlknopf (A)
auf die Stellung ,UMLUFTGRILL®.
P Stellen Sie den Temperaturregler (D)
auf 0 °C.
P Stellen Sie den Drehknopf der
Zeitschaltuhr (B) auf manuellen Modus.
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OBER-/UNTERHITZE

Die Hitzequelle wirkt von oben (Oberhitze) und unten
(Unterhitze) ein. Dies ist die herkdmmliche Garfunktion,
die gleichméBiges Garen mit einem einzelnen Einschub
sicherstellt.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 275 °C stehen.

&

OBER-/UNTERHITZE + UMLUFT

Das obere Heizelement (Oberhitze), das untere
Heizelement (Unterhitze) und das Geblése innerhalb

des Ofens werden aktiviert. Die konstante und einheitliche
Hitze gart und bréunt die Lebensmittel gleichmaBig.
Verschiedene Gerichte kénnen gleichzeitig mithilfe von
maximal 2 Einschiiben gegart werden.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 275 °C stehen.

|%

UNTERHITZE UND GAREN MIT GEBLASE

Das untere Heizelement (Unterhitze) und das Geblase
werden aktiviert. |deal fiir das Garen von Fisch und
gefrorenen und vorgekochten Produkten im Allgemeinen.
Die Verwendung mit feinen Backwaren ist sehr effektiv.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 275 °C stehen.

3l

OBERHITZE UND GAREN MIT GEBLASE

Das obere Heizelement (Oberhitze) und das Geblédse
werden aktiviert. Durch die Kombination von geringer
Leistung und Geblése wird ein sehr schonendes und
gleichmaBiges Garen erzielt. Ideal fiir Trockengebédck und
bestimmte Arten von lberbackenen Pastagerichten.

Der Temperaturregler (D)
muss zwischen 50 °C und
max. 275 °C stehen.

GRILL

Das Grillheizelement an der Oberseite des Ofens schaltet
sich ein. In diesem Fall sorgt das schnelle Garen der
Oberflache durch Strahlungswéarme dafiir, dass das Fleisch
innen zart bleibt; Der Grill kann auch verwendet werden,
um in kurzer Zeit bis zu 9 Scheiben Brot zu rdsten.

Der Franke Ofen wurde so ausgelegt, dass das Grillen von
Lebensmitteln nur bei vollstédndig geschlossener Ofentir
moglich ist.

Hinweis: Wenn es sich in Betrieb befindet, ist das Grill-
Heizelement sehr heiB. Achten Sie sorgféltig darauf,

es beim Umgang mit dem Grillgut im Ofen nicht
versehentlich zu beriihren. Franke hat jedoch auf jeden Fall
die Ofendffnung so gestaltet, dass die Hande bestmdglich
geschutzt werden.

Der Temperaturregler (D)
sollte normalerweise auf
max. 220 °C eingestellt
sein, allerdings kann eine
niedrigere Temperatur
eingestellt werden,
wodurch das Grillen
langsamer erfolgt.

R

UMLUFTGRILL

Das Grill-Heizelement an der Oberseite des Ofens und das
Geblase sind aktiviert. Dadurch wird die einseitig gerichtete
Wérmestrahlung mit der Zwangsluftzirkulation innerhalb
des Ofens kombiniert. Auf diese Weise wird verhindert,
dass die Oberflache des Grillguts anbrennt. AuBerdem
kann die Warme tiefer eindringen. Die Funktion Umluftgrill
eignet sich hervorragend zum Grillen von Fleisch-Gemise-
SpieBen, Wiirstchen, Schweinerippchen, Lammkoteletts,
plattgedriicktem Huhn, Wachteln mit Salbei,
Schweinefilets usw.

Der Temperaturregler (D)
sollte normalerweise auf
max. 220 °C eingestellt
sein, allerdings kann eine
niedrigere Temperatur
eingestellt werden,
wodurch das Grillen
langsamer erfolgt.
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Analoger Gar-Programmer
(Abb. 1a, 1b)
CcM CF
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LA Gl
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< = I

Diese Uhr ist bereits auf manuellen Gebrauch
des Ofens eingestellt. Daher kdnnen Sie Speisen
garen, ohne die Uhr stellen zu missen.

Rechter Knopf

»  Driicken Sie den rechten Knopf, um die
zu aktivierenden Funktionen (Timer,
Garzeitende, Garbeginn, Zeiteinstellung),
die durch die jeweils blinkende LED angezeigt
werden, nacheinander auszuwahlen.

P Driicken Sie kurz diesen Knopf, um
bereits programmierte Einstellungen zu
kontrollieren (Abfrage), oder driicken Sie ihn
etwa 2 Sekunden lang, um die Einstellungen
zu loschen (Reset).

Linker Knopf (rechter Knopf bei CF)

P Drehen Sie den linken Knopf (rechter
Knopf bei CF) zum Einstellen der Zeiger
der Zeituhr flr die aktivierten Funktionen
(blinkende LED).

LEDs

v' Blinken: einstellbereit oder Funktionsende
(zusammen mit Wecker).
v Leuchten: Funktion wird ausgefiihrt.

Timer ﬂ

P Zum Einstellen des Timers driicken
Sie einmal den Knopf rechts (die
entsprechende LED beginnt zu blinken);
drehen Sie dann den linken Knopf (rechter
Knopf bei CF), um die Zeiger zum Einstellen
der Garzeitdauer zu bewegen.

P Driicken Sie erneut den rechten Knopf,
um die Einstellung zu bestatigen;
die entsprechend LED wechselt von
blinkend auf fest leuchtend.

B Die Zeiger kehren zur
Ausgangsposition zurlick, um die
aktuelle Zeit anzuzeigen: Ist die
eingestellte Zeit erreicht, gibt der
Wecker einen Signalton aus.

Dieser Ton kann durch Driicken
des rechten Knopfes gestoppt werden.
B Der Timer steuert nicht die Ofenheizung.

Garzeit =

P Zum Einstellen des Garzeitendes driicken
Sie den Knopf zwei Mal (die LED fir das
=F Symbol beginnt zu blinken); drehen
Sie dann den linken Knopf (rechter Knopf
bei CF), um die Zeiger zum Einstellen der
Ende der Garzeit zu bewegen.

B Dije LED blinkt wahrend n4chsten

10 Sekunden (damit Einstellungen bei

Bedarf angepasst werden konnen).

Im Anschluss wird die Einstellung

tibernommen, und die LED leuchtet

dauerhaft.

Die gleiche Wirkung wird erzielt, wenn

der rechte Knopf wahrend des Blinkens

zwei Mal gedrickt wird.

Bei Garzeitende wird die

Backofenheizung abgeschaltet und

der Wecker lautet 1 Minute lang;

dieser Ton kann durch Dricken des
rechten Knopfes gestoppt werden.

Hinweis: Nach Ablauf der Garzeit bleibt

der Ofen mehrere Minuten lang auf

einer Temperatur, die in etwa dem zuvor
eingestellten Wert entspricht. Daher empfiehlt
es sich, die Speisen aus dem Ofen zu nehmen,
um ein Ubergaren zu vermeiden.

Garzeit 6’ mit verzégertem Start

» Der verzogerte Garbeginn kann nur nach
dem Ende eines Garvorgangs aktiviert
werden; wenn er eingestellt ist, bestatigt
das Driicken des rechten Knopfes den
,Halt“ und aktiviert die blinkende LED
fiir das Symbol &=F.

P Drehen Sie ebenso den linken Knopf
(rechter Knopf bei CF) zum Einstellen des
Garzeitbeginns (dieser liegt natirlich vor
dem Ende, deshalb kdnnen die Zeiger nur
zurlick bewegt werden).

> Bestatigen Sie durch erneutes Driicken
des rechten Knopfes.
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» Die Angabe kann auch automatisch
erfasst werden, wenn Sie es 10 Sekunden
weiterblinken lassen.

B Die LEDs fir die Symbole '=F und
TF leuchten weiterhin, und der Ofen
schaltet sich zum eingestellten
Zeitpunkt ein. Danach leuchtet nur
noch die LED fiir das Symbol I=F.
Bei Garzeitende lautet der Wecker
1 Minute lang; dieser Ton kann durch
Driicken des rechten Knopfes
gestoppt werden.

Uhrzeit einstellen V

»  Zum Einstellen der korrekten Zeit, driicken
Sie den Knopf einfach drei Mal (die LED fir
das Uhrsymbol beginnt zu blinken),
dann drehen Sie den linken Knopf (rechter
Knopf bei CF).

P Nach dem Einstellen der richtigen Zeit
driicken Sie den rechten Knopf zum
Bestatigen.

Mechanischer Gar-Programmer
(Abb. 1d, 1e)
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Drehknopf des Kurzzeitweckers mit

Abschaltautomatik (B)

Der Kurzzeitwecker ist eine niitzliche

Einrichtung, die den Backofen nach einer

bestimmten im Bereich von einer bis

120 Minuten einstellbaren Zeitspanne

automatisch abschaltet.

v Zum Gebrauch des Kurzzeitweckers ziehen
Sie die Klingel durch eine fast vollstandige
Drehung des Drehknopfes (B) nach
rechts auf. Drehen Sie anschlieBend den
Drehknopf zurlick, bis die Markierung der
Frontblende den gewiinschten Minuten
entspricht.

B Nach Ablauf der eingestellten Zeit
ertont die Klingel und der Backofen
schaltet sich automatisch ab.

Hinweis: Der Ofen bleibt auch nach dem
Ausschalten lange Zeit bei Temperaturen

im Bereich der Gartemperatur hei. Um das
Ubergaren oder Verbrennen der Lebensmittel
zu vermeiden, empfiehlt es sich, diese aus dem
Ofen herauszunehmen.

Achtung: Soll der Backofen im Handbetrieb
ohne Abschaltautomatik benutzt werden,

die Markierung auf dem Drehknopf (B) auf das
entsprechende Symbol @ auf der Frontblende
drehen. Wenn der Backofen abgeschaltet ist,
kann der Programmschalter der Garzeit wie ein
normaler Kurzzeitwecker verwendet werden.

Digitaler Gar-Programmer
(Abb. 1c, 1f, 1g).

[

B H &

Dies ermdglicht die Programmierung des Ofens

in den folgenden Modi:

- verzogerter Start des Garens mit
festgelegter Dauer,

- sofortiger Start des Garens mit
festgelegter Dauer;

- Timer.

- SET +

Einstellen der digitalen Uhr

Wenn das Gerét an die Stromversorgung
angeschlossen wurde oder wenn ein
Stromausfall auftritt, blinkt auf dem Display
die Anzeige ,,0.00*

»  Driicken Sie die Tasten + und - einige
Sekunden gemeinsam. Die Uhrzeit kann
mit den Tasten + und - eingestellt werden,
wéhrend der Punkt zwischen den Stunden
und Minuten blinkt.

B \Wenn der Zeiteinstellungsmodus
ausgewahlt wird, wahrend ein
automatisches Programm aktiv ist,
wird das automatische Programm
abgebrochen.
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Mogliche Zeiteinstellungen konnen durch
Wiederholen der oben beschriebenen Schritte
vorgenommen werden.

Anderung der akustischen
Signalfrequenz

P Driicken Sie die Tasten + und - (aus dem
Menu zur Zeitanderung) gemeinsam.

P Driicken Sie die Taste Mode oder
die Taste Set.

P Die akustische Signalfrequenz kann durch
wiederholtes Driicken der Taste Mode oder
Set gedndert werden; ,,ton1*, ,ton2*, ,ton3“
wird auf dem Display angezeigt.

Manuelle Ofenbedienung

Sobald die Zeit eingestellt wurde, schaltet
der Programmer automatisch zum manuellen
Modus um.

Halbautomatisches Programm mit
Dauer oder Endzeit

Starten des verzogerten Garens mit
festgelegter Dauer

P wenn die Uhrzeit angezeigt wird, driicken
Sie die Taste Mode oder Set zweimal, um
eine Dauer einzustellen. (durch Driicken
der + oder - Tasten).

» Driicken Sie dann nochmals die Mode
oder Set -Taste, um das Ende der Kochzeit
einzustellen (durch Driicken
der + oder - Tasten).

Garzeiteinstellung

» Um die Programmdauer und/oder den
Endzeitpunkt auszuwéhlen, driicken Sie die
Mode oder Set -Taste zwei- bzw. dreimal und
stellen Sie die gewlnschte Zeit mit
den +und - Tasten ein.

B Wihrend der Auswahl des Modus

fur Dauer oder Endzeit leuchtet das

Symbol Auto weiterhin auf.

Entsprechend kann die Dauer eines

Programms nicht verléangert werden,

sobald die Endzeit eingestellt wurde.

B Die Einstellungen fiir Endzeit und Dauer
definieren die Startzeit des Programms
wie folgt:

Startzeit = Endzeit - Dauer.

B Nach dem Einstellen der Dauer und der
Endzeit zeigt das Display weiterhin die
Endzeit an.

Programmlauf

®  \Wenn das automatische Programm
ablduft (und daher die Garfunktion
aktiv ist), leuchtet das Symbol Auto
weiterhin auf und die verbleibende
Garzeit wird auf dem Display in Form
eines Countdowns angezeigt.
Das Symbol ﬁ bleibt auch
eingeschaltet.

Ende des automatischen Programms

B Am Ende der Programmdauer oder
wenn die Endzeit erreicht vvu&g‘e, geht
das entsprechende Symbol {_F aus.

B Am Ende des automatischen
Programms blinkt das Symbol Auto,
das Display zeigt “End” an und ein
intermittierendes akustisches Signal
(das durch Driicken einer beliebigen
Taste angehalten werden kann) ertont.

Timer-Funktion

Der Timer ermdglicht das Einstellen einer Zeit,
ab der ein Countdown beginnt. Diese Funktion
schaltet den Ofen nicht ein oder aus, sondern
gibt nur einen horbaren Alarm aus, wenn die
Zeit verstrichen ist.
P Driicken Sie einmal die Taste Mode oder
Set; das Display zeigt Folgendes an:

./ $1858 ./ -_—

A=A BN

[ Iy I Ry

B Das Glockensymbol blinkt, danach

kann die Alarmdauer mit den Tasten
+und - eingestellt werden. Wenn
diese Funktion aktiv ist, leuchtet das
Glockensymbol weiterhin auf und das
Display zeigt die verbleibende Zeit an
(Countdown).
Am Ende der Zeitspanne ertont ein
akustisches Signal (das durch Driicken
einer beliebigen Taste angehalten
werden kann).
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Andern/Léschen von Daten

» Die eingestellten Daten kdnnen jederzeit
durch gleichzeitiges Driicken der Tasten
+und - geandert werden.

®  Durch Abbrechen der Gardauer wird

B Schalten Sie nach den 40 Minuten
den Ofen aus. Nachdem der Ofen
abgekuhlt ist, ist er zur Nutzung bereit.

Empfehlungen

die Funktion automatisch beendetund = Fr das erfolgreiche Garen dirfen Sie
umgekehrt. Ihre Gerichte nie in den kalten Ofen
B | Falle des programmierten Betriebs stellen, warten Sie, bis er die eingestellte
akzeptiert das Gerat keine Endzeiten fiir > Temperatur erreicht hat.
das Garen, die vor den Startzeiten des Stellen Sie wahrend des Garvorgangs
Garens liegen, die durch das Gerat selbst Topfe oder Formen nie direkt auf dem
vorgeschlagen werden. Ofenboden ab; ,
v' Stellen Sie sie lber den Grills oder
Erstmaliges Einschalten den bereitgestellten Backblechen
P Wenn Sie den Ofen zum ersten Mal (Fettpfannen) auf einem der 5 verfiigbaren
verwenden, betreiben Sie ihn in leerem Enschube aka; ls K& . Schi
Zustand fir mindestens 40 Minuten bei anderenfalls oqnte _(_j'es zu Schaden
Maximaltemperatur und liften Sie an der Ofenemaille fuhre.n‘ )
den Raum D> Ihr Franke Ofen verwendet eine spezielle
B Der Geruch. der wihrend dieses Emaille, die einfach sauber gehalten
Vorgangs w,ahrgenommen wird werden kann. Allerdings empfiehlt sich
ist auf das Verdampfen der ' eine hdufige Reinigung, um das Einbrennen
Jum Schutz des Ofens fiir den von Schmutz und Speiseresten zu
Zeitraum zwischen Herstellung und > verlhmhderni . Panel
Installation verwendeten Substanzen Jegliche se bstrelnlgepde aneis
suriickzufiihren (falls bereitgestellt) konnen mit Seife und
Wasser gereinigt werden
(siehe Reinigungsanweisungen).
GARTABELLE
Einstellung des  Art der Speise Gewicht Einschub-  Vorheizdauer  Einstellung Dauer
Auswahlknopfs (kg) position* (Min.) des (min.)
Temperatur-
reglers
OBER-/ Schweinebraten 1 3 9,5 180 °C 65-75
UNTERHITZE Omelettes 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Kabeljau-Dorade- 1 3 9,5 180 °C 15
— Steinbutt
Brétchen 1 2 oder 4 9,5 175 °C 25-30
— Pasteten 1 2 10,5 200 °C 40-45
StiBwasserfisch 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta mit SoBe : 2 9,5 180 °C 25-30
Késekuchen 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
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OBER-/ Schweinebraten 1 3 9 180 °C 60-70
UNTERHITZE + Gebackenes Kaninchen 1 2 9,5 190 °C 55-65
UMLUFT Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
(schnelles Fladenbrot)
— Gebackener Krebs 0,5 3 10 200 °C 30-40
% Kabeljau-Dorade- 2 2 oder 4 7,5 150 °C 25-30
— Steinbutt
Brotchen 2 2 oder 4 9 180 °C 25-30
Obsttértchen 1,5 2 9 175 °C 30-35
Fleisch- & 2 3 oder 5 9 180 °C 40-45
Gemisepasteten
UNTERHITZE Hahnchenbrust 1 2 oder 3 Zum 170 °C 20
UND GAREN Kalbsgeschnetzeltes 1 2 schnelleren 180 °C 20
MIT GEBLASE  Roastbeef 1 3 Vorheizen 170 °C 60
Tunfischschnitten 1 2 verwenden 160 °C 20
Schwertfischmedaillons 1 3 Sie die 160 °C 20
% Riesengarnelen 1 2 Funktion 180 °C 30
— Meringue 0,8 2 Ober-/ 90 °C 120
Butterkekse 1 2 Unterhitze mit 160 °C 30
Hefekuchen 0,8 2 Geblase 170 °C 40
Mandeltértchen 1 2 oder 3 160 °C 35
OBERHITZE Tortellinigratin 0,5 3 Zum Max. 25-30
UND GAREN KartoffelkléBe/-knddel 0,5 3 schnelleren Max. 25-30
MIT GEBLASE  Schwertfisch 0,5 5 Vorheizen 200 °C 12-15
Miesmuscheln 1 4 verwenden Max. 10-12
— Jakobsmuscheln 1 4 Sie die 200 °C 10-12
% Bratkartoffeln 0,5 4 Funktion 200 °C 18-20
Cannelloni 1 3 Ober-/ Max. 25-30
Unterhitze mit
Gebldse
GRILL Hahnchenfligel 1 4 oder 5 7 Max. 25-30
Koteletts 0,8 3 7 Max. 25-30
fRnER. Jakobsmuscheln 0,5 3 oder 4 7 Max. 14-16
Bratkartoffeln 1 3 7 Max. 25-30
StBwasserfisch 1 3 oder 4 7 Max. 25-30
Uberbackene Tomaten 0,4 2 oder 3 7 Max. 25-30
Gegrillter Aal 0,5 3 7 Max. 25-30
Gegrillter Truthahn 0,5 4 7 Max. 25-30
UMLUFTGRILL  Héhnchenkeulen 1 4 oder 5 9,5 Max. 25-30
Spareribs 0,5 4 14 Max. 40-45
[TTTITIT] Perlhuhn (Teile) 1,2 4 14 Max. 30-35
In Folie gegarte Dorade 3 8 Max. 20-25
% Héhnchen (Teile) 1,5 3 14 Max. 35-40
Wachteln 0,8 4 14 Max. 30-35
Bratwurst 1 4 14 Max. 20-25
Gemiise 1 4 oder 5 14 Max. 10-15

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle sind das Ergebnis von Kochtests, die von einem Team von
Profikéchen durchgefiihrt wurden. Dabei handelt es sich nur um Richtwerte, die sich je nach
Geschmack verdndern lassen.
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PFLEGE UND REINIGUNG

Der Ofen kann auf herkdmmliche Weise

(mit Reinigungsmitteln, Ofenspray) gereinigt
werden, aber nur, wenn er sehr schmutzig ist
und die Flecken besonders hartnéckig sind.

Nur Modelle CF / SGP / SM / SMP

Fur die regelméBige Reinigung lhres Ofens

(nach jeder Verwendung) wird das folgende

Verfahren empfohlen:

»  Drehen Sie den Programmwahlschalter auf
die Position ,,OBER-/UNTERHITZE* 0’#

P Stellen Sie den Temperaturauswahlknopf/-
drehschalter auf 70 °C ein.

P GieBen Sie 0,6 Liter Wasser in ein
Backblech und setzen Sie dieses in die
unterste Flhrung ein.

®  Nach rund zwanzig Minuten sind die
Speisereste auf der Emaille weich und
kdnnen somit mit einem feuchten Tuch
abgewischt werden.

Wichtig

Den Ofen vor der Wartung stets vom Netz

trennen. Der Geréatebetrieb ist mit und ohne

Fuhrungen fir die Backbleche gleichermaBen

sicher.

- Die Edelstahlflachen und emaillierten Teile
des Ofens bleiben so gut wie neu erhalten,
wenn sie regelmaBig mit Wasser oder
Spezialreinigungsmitteln gereinigt werden.
Sie mussen diese Teile nach dem Reinigen
grindlich abtrocknen.

- Scheuerschwamme, Stahlwolle, Salzséure
oder andere Produkte, die die Oberflache
beschadigen kénnten, unbedingt
vermeiden.

- Flecken unterschiedlicher
Zusammensetzung (SoBen, Zucker, Eiwei
und Fett), die sich am Boden des Ofens
bilden kénnen, stammen immer von
spritzenden oder Uberlaufenden Speisen.

B Spritzer treten wihrend des Garens
auf und sind das Resultat des Garens
bei UberméaBiger Temperatur, wahrend
Speisen uberlaufen, wenn zu kleines
Kochgeschirr verwendet oder das
Aufgehen der Speise wahrend des
Garvorgangs falsch eingeschatzt wurde.

B Diese beiden Probleme lassen sich
durch den Gebrauch von Gartépfen
mit hohen Randern oder den Einsatz
der mit dem Ofen mitgelieferten
Fettpfanne vermeiden.

- Um den unteren Teil des Ofens zu reinigen,

ist es empfehlenswert, die Flecken

zu entfernen, solange der Ofen noch warm

ist, da der Umgang mit Flecken im frischen

Zustand einfacher ist.

Ofentiir reinigen

P Die Ofentiir muss mit warmem Wasser
gereinigt werden (innen und auBen),
wenn der Ofen vollsténdig abgekiihlt ist.
Verwenden Sie keine Scheuertilcher.
Reinigen Sie das Glas mithilfe von
speziellen Reinigungsmitteln.

> Reinigen Sie die emaillierten Oberfladchen
mit warmem Wasser und einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel genauso wie
beim Ofeninneren selbst.

Innere Glasflache der Ofentiir ausbauen
(Abb. 2)

Die Glasscheiben der Ofentir lassen sich
fiir eine grindliche Reinigung der inneren
Glasflachen wie folgt ausbauen:
P Drehen Sie bei vollstandig gedffneter Tiir
die beiden schwarzen Verriegelungen
(mit dem Wort ,,CLEAN®) unten an der Tir
um 180°, sodass sie in die Aussparungen
in der Ofenkonstruktion passen.
Hinweis: Sie missen diese Verriegelungen
vollsténdig drehen (die Verriegelungen rasten
in diese Position ein).
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P Heben Sie die inneren Glasscheiben
sorgféltig an: Die beiden Verriegelungen
verhindern, dass sich die Tur schlieBt (wenn
die Verriegelungen nicht vollstandig gedreht
wurden, hat das Entfernen der Glasscheiben
das sofortige SchlieBen der Tur zur Folge).

P Nachdem Sie sie gereinigt haben, bringen
Sie die inneren Glasscheiben wieder an
(die richtige Position wird durch die Worte
~TEMPERED GLASS* angegeben, die gut
lesbar sein missen) und drehen Sie die
beiden Glasverriegelungen zurick in ihre
urspriingliche Position.

A SchlieBen Sie die Tiir niemals, wenn

die inneren Glasscheiben nur durch eine oder
beide Verriegelungen ganz oder teilweise
geldst wurden. Nach dem Reinigen missen
immer beide Verriegelungen zuriickgedreht
werden, bevor die Tur geschlossen wird.

Innere Glasscheiben der Ofentir
ausbauen (nur Modelle CM) (Abb. 3)

Die Glasscheiben der Ofentir lassen sich

fur eine grindliche Reinigung der inneren

Glasflachen wie folgt ausbauen:

P Drehen Sie bei vollstindig gesffneter Tir die
beiden schwarzen Verriegelungen unten an
der Tlr um 180° (Abb. 3a und 3b).

Hinweis: Sie missen diese Verriegelungen
vollsténdig drehen (die Verriegelungen rasten
in diese Position ein).

P Heben Sie die inneren Glasscheiben
(Abb. 3c) sorgfaltig an: Die beiden
Verriegelungen verhindern, dass sich die
Tur schlieBt (wenn die Verriegelungen
nicht vollstandig gedreht wurden, hat das
Entfernen der Glasscheiben das sofortige
SchlieBen der Tir zur Folge).

P Um die Glasscheiben dazwischen
auszubauen, schieben Sie die beiden
seitlichen Dichtungen (Abb. 3d) heraus und
heben Sie dann die Glasscheiben heraus
(Abb. 3e).

P Nachdem Sie sie gereinigt haben, bringen
Sie die Zwischenglasscheiben (Abb. 3f)
wieder an (die richtige Position wird durch
die Worte ,TEMPERED GLASS* angegeben,
die gut lesbar sein miissen), indem Sie sie

vorsichtig in die entsprechenden Nuten
oben an der Tur einsetzen und bis zum
Ende der Nut vollstéandig einschieben.

P Setzen Sie dann beide Dichtungen (Abb. 3g)
wieder ein und achten Sie dabei besonders
darauf, dass Sie sie moglichst weit
einschieben, bis sie mit der Oberkante der
Tur in Kontakt sind.

P Bringen Sie schlieBlich die inneren
Glasscheiben (Abb. 3h) wieder an und
drehen Sie beide Glasverriegelungen wieder
in ihre urspriingliche Verriegelungsposition.

A SchlieBen Sie die Tir niemals, wenn

die inneren Glasscheiben nur durch eine oder
beide Verriegelungen ganz oder teilweise
geldst wurden. Nach dem Reinigen miissen
immer beide Verriegelungen zuriickgedreht
werden, bevor die Tir geschlossen wird.

Ofentiir ausbauen (Abb. 4)

Fiir eine leichtere Ofenreinigung kann

die Ofentir durch Ausfihren der folgenden

Arbeitsschritte an den Scharnieren

herausgenommen werden:

P Die Scharniere verfiigen iiber zwei
bewegliche Verriegelungen (A). Heben Sie
die Verriegelung (A) an, um das Scharnier
zu lésen.

P Heben Sie dann die Tiir an und ziehen Sie
sie nach auBen, halten Sie zu diesem Zweck
die Tur seitlich neben den Scharnieren.

P Um die Tiir wieder anzubringen,
schieben Sie die Scharniere zuerst in die
vorgesehenen Aussparungen.

P Vor dem SchlieBen der Tiir miissen Sie
daran denken, die beiden Verriegelungen (A)
zu drehen, die als Scharnierbefestigungen
verwendet werden.

Ziehen Sie die Bilder am Ende dieser Anleitung
heran.
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Aufnahmegitter ausbauen

4 Biegen Sie den Quertréager in der
Befestigungsbuchse nach unten und
nehmen Sie ihn aus der Aussparung
heraus.

4 Kippen Sie das Gitter um ca. 60° nach
oben und driicken Sie es leicht in Richtung
der Neigung.

P Halten Sie das Gitter weiter schrag und
entfernen Sie die beiden oberen Haken aus
den entsprechenden Léchern.

\3

I ’
Aufnahmegitter einbauen

P Halten Sie das Gitter schrag und hangen Sie
die oberen Haken in die entsprechenden
Locher wahrend Sie das Gitter leicht in
Richtung der Neigung driicken.

P Halten Sie das Gitter weiter schrég und
ziehen Sie es in Richtung der Neigung bis
die oberen Haken an der AuBenseite der
Garraumwand einrasten.

P Drehen Sie das Gitter in Richtung der
Garraumwand. Biegen Sie den Quertrager
in der Befestigungsbuchse nach unten und
nehmen Sie ihn aus der Aussparung heraus.

Ofenlampe auswechseln

Franke Ofen sind mit
einer runden Lampe
ausgestattet, die sich
oben links an der
Riickseite des
Garraums befindet.

Um die Ofenlampe zu ersetzen, gehen Sie wie

folgt vor:

P Trennen Sie das Gerét mit Hilfe

des allpoligen Anschlussschalters

vom Stromnetz oder ziehen Sie den

Netzstecker, falls dieser erreichbar ist.

Schrauben Sie die Glasabdeckung (A) ab.

Schrauben Sie die Lampe heraus, und

ersetzen Sie sie durch eine hitzebestandige

Lampe (300 °C) mit den folgenden

Merkmalen:

- Spannung: 220/240 V ~, 50-60 Hz

- Leistung: 25 W

- Anschluss: G9

> Bringen Sie die Glasabdeckung (A) wieder
an und stellen Sie wieder eine Verbindung
mit der Stromversorgung her.

ACHTUNG! UnsachgemaBe Handhabung

kann Schéaden an der Lampe verursachen!

> Lampen nicht mit bloBen Hénden anfassen.

> Lappen oder Kiichenpapier verwenden.

A WARNUNG! Stromschlaggefahr!

D> Die Lampe sollte nur bei ausgeschaltetem
Ofen ausgewechselt werden.

A WARNUNG! Stromschlaggefahr

durch unsachgemaBe Handhabung!
D> Ofen ausschalten.

- Jenach Installation des Ofens:
Netzstecker ziehen oder Strom am
Hauptschalter des Stromnetzes
abschalten, z. B. Sicherung des Ofens
im Sicherungskasten ausschalten.

vv
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TECHNISCHE DATEN

SUPPORT

Bei Problemen mit der Bedienung wenden Sie
sich an den technischen Kundendienst von
Franke (siehe beigeflgte Liste).

Greifen Sie nie auf die Dienste von
unautorisierten Technikern zuriick.

Geben Sie Folgendes an:

- die Art der Stérung;

- das Geratemodell (Art./COD.);

- die Seriennummer (S.N.).
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ENTSORGUNG

Informationen fiir Anwender

Das Symbol am Produkt oder auf

der Verpackung weist darauf hin,

dass das Gerét nicht als normaler
mmmmm  Hausmill entsorgt werden darf.

Mit der vorschriftsmaBigen Entsorgung des
Gerates tragen Sie dazu bei, schadliche
Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit zu
vermeiden.

Weitere Informationen zum Recycling des
Geréts erhalten Sie bei der zustdndigen
Behorde, der ortlichen Abfallbeseitigung oder
beim Handler, der das Gerét verkauft hat.

Entsorgen Sie ausrangiertes Gerat uber die
speziellen Sammelstellen fiir elektrische und
elektronische Geréte.

GemaB Richtlinie 2012/19/EU zur
Beschrénkung der Verwendung gefahrlicher
Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten sowie
Entsorgung von Altgeréaten.

GEPRUFTES GESCHIRR

Das Symbol einer durchgestrichenen
Abfalltonne weist darauf hin, dass das Produkt
am Ende seiner Lebensdauer nicht zusammen
mit dem Haushaltsmiill entsorgt werden darf.

Daher muss das Gerat am Ende seiner
Lebensdauer zu einer geeigneten Sammelstelle
fiir das Recycling elektrischer und
elektronischer Gerate gebracht oder beim Kauf
eines vergleichbaren Neugerats beim Handler
abgegeben werden.

Die sachgeméaBe getrennte Sammlung
von Altgeraten flr eine anschlieBende
Wiederverwendung, Aufbereitung und
umweltfreundliche Entsorgung dient der
Vorbeugung von potenziellen Umwelt- und
Gesundheitsschéaden. Sie erleichtert das
Recycling der bei der Gerateherstellung
eingesetzten Materialien.

Informationen fiir Priifstellen

Zur Berechnung des Volumens missen Sie die
im Inneren eventuell vorhandenen seitlichen
Drahtschienen entnehmen (gemé&B EN-Normen
2009/60350-50304).

Gemab der Norm EN / IEC 60350

Diese Tabellen wurden fiir die Kontrollbehérden
erstellt, um die Untersuchung und Priifung der
verschiedenen Geréate zu vereinfachen.

Hinweise zur Gartabelle

In der Tabelle wird die ideale Funktion fiir

ein bestimmtes Gericht vorgeschlagen, das
auf einer oder mehreren Ebenen gleichzeitig
zubereitet wird.

Die Garzeiten beziehen sich auf den

Zeitpunkt, zu dem das Gericht in den

Ofen gestellt wird, ohne Vorheizen (falls
erforderlich). Temperaturen und Garzeiten sind
Néherungswerte und hangen von der Qualitat
der Lebensmittel und der Art des Zubehors ab.

Verwenden Sie zundchst die empfohlenen
Werte. Sollte das Ergebnis nicht Ihren
Erwartungen entsprechen, verlangern oder
verklrzen Sie die Zeit. Wir empfehlen die
Verwendung der mitgelieferten Zubehorteile,
Kuchenformen und -bleche aus dunklem
Metall. Der Auswahltabelle entnehmen Sie die
mitgelieferten Teile, die auf den verschiedenen
Einschiiben verwendet werden sollen.

Verschiedene Gerichte gleichzeitig
zubereiten

Bei Gebrauch der empfohlenen
Liftungsfunktionen lassen sich verschiedene
Einschiibe gleichzeitig benutzen. Ist nur ein
Einschub in Benutzung, kénnen Sie auch die
Funktion Ober-/Unterhitze verwenden.
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Rezept Funktion Vorheizen Ebene Temp. Zeit Zubehorteile / Hinweise
(von unten (°C) (min.)
nach oben)
Buttergeback OBER-/ 4 4 160 18-25 Ebene 4: flaches Backblech
UNTERHITZE
OBER-/ v 3-4 160 20-27  Ebene 4: flaches Backblech
UNTERHITZE + Ebene 3: tiefes Backblech
UMLUFT
Kleine Kuchen  OBER-/ v 3 160 20-30 Ebene 3: flaches Backblech
UNTERHITZE
OBER-/ 4 3 160 20-30 Ebene 4: flaches Backblech
UNTERHITZE +
OBER-/ 3-4 160 20-30 Ebene 4: flaches Backblech
UNTERHITZE + Ebene 3: tiefes Backblech
UMLUFT
Fettfreies OBER-/ v 2 160 43-48 Ebene 2: Kuchenform auf Rost
Biskuitgebdck ~ UNTERHITZE
OBER-/ v 2 170 28-32  Ebene 2: Kuchenform auf Rost
UNTERHITZE +
UMLUFT
Apfelkuchen OBER-/ v 1 180 60-70 Ebene 1: Kuchenform auf Rost
UNTERHITZE
OBER-/ 4 1 180 50-60 Ebene 1: Kuchenform auf Rost
UNTERHITZE +
UMLUFT
Zwei OBER-/ 1-3 180 80-90 Ebene 1: 2 Kuchenformen
Apfelkuchen UNTERHITZE + auf Rost
UMLUFT Ebene 1: Kuchenformen
Ebene 3: Kuchenformen
Hefekuchen OBER-/ 4 2 165 25-30 Ebene 2: Kuchenform auf Rost
UNTERHITZE
OBER-/ 2 165 28-35 Ebene 2: Kuchenform auf Rost
UNTERHITZE +
UMLUFT
Grillen Wenn Sie die Speisen direkt auf dem Grill garen, kénnen Sie auch ein
Backblech in den unteren Einschub schieben. So kdnnen Sie Back-/Bratreste
auffangen und der Ofen bleibt sauber.
Beim Grillen ist es ratsam, an der Vorderkante des Rosts 3-4 cm frei zu lassen,
um das Herausziehen zu vereinfachen.
Toast* GRILL v 4 200 3-5 Ebene 5: Rost
(5 Min.)
Burger** UMLUFTGRILL nein 4 200 30-40 Ebene 4: Rost
Ebene 3: Backblech

* Halten Sie die Tur wahrend der Dauer der Garzeit geschlossen.
** Wenn 10 min verstrichen sind, drehen Sie ihn.
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INFORMATIONS SUR LA SECURITE

> Veuillez lire attentivement
le manuel d'utilisation et les
informations sur la sécurité
avant d'utiliser le four.
> Conservez ce manuel pour
référence ultérieure.
Le fabricant ne peut étre
tenu pour responsable des
dommages conseécutifs a
une mauvaise installation ou
a une utilisation incorrecte,
non conforme ou abusive de
I'appareil.
La sécurité électrique du four
n’est garantie que s'il est
branché a un systeme de mise
a la terre conformément aux
réglementations en vigueur.

Pour assurer un fonctionnement

efficace et slr de cet appareil

électrique :

> Contacter uniquement les
centres de maintenance
agrées.

> Ne pas modifier les
fonctionnalités de I'appareil.

> Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés de plus
de 8 ans et des personnes
ayant des capacités
physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un
manque d'expérience et
de connaissances, si elles
sont surveillées ou formées
a l'utilisation de I'appareil,
d'une maniere sire et si
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elles comprennent les
risques impliqués.
Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et la
maintenance par |'utilisateur
ne doivent pas étre effectués
par des enfants sans
surveillance.

> Cet appareil n'est pas un
jouet.

> Ne pas laisser les enfants
sans surveillance a proximité
de I'appareil.

> Ne pas laisser les enfants
jouer avec l'appareil.

> Ne pas autoriser les enfants
a toucher a l'appareil ou a
ses commandes pendant
I'utilisation et immédiatement
apres.

ATTENTION : afin d'éviter un
risque dl a une réinitialisation
erronée du thermorupteur,
cet appareil ne doit pas étre
alimenté via un appareil de
connexion externe, comme un
minuteur ou bien connecté a
un circuit régulierement mis en
et hors service par la société
d'approvisionnement
en électricité.
> S'assurer que l'appareil
est installé de maniere
a permettre son
débranchement de
I'alimentation électrique,
avec une distance
d'ouverture des contacts

garantissant une
déconnexion compléte dans
les conditions de surtension
de catégorie Ill.
Les moyens de déconnexion
doivent étre incorporés
dans le cablage fixe
conformément aux regles de
cablage.
> Utiliser uniquement la
sonde de température
recommandée pour ce four.
> N'installez pas I'apparell
derriere une porte
décorative afin d'éviter toute
surchauffe.

A Risque de bralures !

> L'appareil chauffe pendant
son utilisation. Faire attention
a ne pas toucher les
éléments chauffants dans le
four.

ATTENTION : les parties
accessibles peuvent devenir
chaudes pendant I'utilisation.
Les jeunes enfants doivent étre
tenus a I'écart.

A Risque de brilures !

L'extrémité de la poignée peut

étre brdlante a cause de l'air

chaud évacué.

> Toujours s'assurer que les
boutons de commande sont
en position OFF (éteinte)
quand le four n'est pas en
cours d'utilisation.
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ATTENTION : s'assurer que

I'appareil est hors tension

avant de remplacer I'ampoule

pour éviter tout risque

d'électrocution.

> Ne pas utiliser de détergents
abrasifs ou raclettes
métalliques pour nettoyer la
vitre de la porte du four / la
vitre des couvercles a
charniere de la plagque (le cas
échéant), car cela risquerait
de rayer la surface et causer
la dégradation du verre.

> Ne pas utiliser de nettoyeurs
a vapeur ni de jets d'eau
directs.

Installation et implantation
correctes

D> Tenir I'appareil et le matériel d'emballage
hors de portée des enfants.

Si le four doit rester branché en permanence :

D> S'assurer que l'appareil est exclusivement
installé par le service clientéle, un
électricien ou du personnel qualifié,
ayant les connaissances et la formation
appropriées.

D> Vérifier que I'appareil est directement
branché sur la prise secteur. S'assurer
qu'aucun adaptateur, multiprise ou autre
rallonge ne sont utilisés pour brancher
|'appareil.

D> Veiller a ce que l'appareil ne soit pas exposé
aux agents atmosphériques (pluie, soleil).

A Danger de mort !

D> Tenir les animaux & I'écart de I'appareil.

D> Les matériaux d'emballage, tels que les
films plastiques et le polystyrene, peuvent
étre dangereux pour les enfants.

D> Conserver le matériel d'emballage hors de
portée des enfants.

Utilisation conforme

D> Utilisez I’appareil uniguement pour
préparer et cuire des aliments.

D> uUtiliser des gants de protection lors de la
mise en place ou du retrait de récipients
du four.

D> Observer les manuels des appareils de
cuisson utilisés avec le four lors de leur
utilisation.

> Ne pas placer les cables d'alimentation
d'autres appareils électriques sur des
parties chaudes du four.

D> Ne pas utiliser de liquides inflammables
a proximité du four.

A Risque de surchauffe et de

dysfonctionnement du four en raison de

I'obstruction de la ventilation !

D> Ne jamais couvrir les parois intérieures du
four avec une feuille d'aluminium.

D> Ne pas obstruer les fentes de ventilation
ni les ouvertures permettant le
refroidissement au-dessus de la porte
du four.

A Risque de brilures!

D> Lors de I'ouverture ou la fermeture de la
porte, toujours tenir la poignée de la porte
par le centre.

A Risque d'électrocution en cas

d'appareil endommagé !

D> Ne pas allumer un appareil défectueux.

D> Baisser le fusible dans le tableau
électrique.

D> Contacter le service clientéle.

>

Risque d'électrocution !

Ne pas toucher I'appareil avec des doigts ou
autres parties du corps mouillés.

Ne pas utiliser I'appareil pieds nus.

Ne pas tirer sur I'appareil ou le cable
d'alimentation pour débrancher la prise.

vv VvV
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Maintenance et nettoyage

Avant toute opération de maintenance ou de

nettoyage :

D> Débrancher |'appareil de I'alimentation,
en baissant par exemple le fusible dans le
tableau électrique.

A Risque d'électrocution en cas

d’infiltration de liquides !

L'appareil contient des composants

électriques.
S'assurer qu'aucun liquide ne pénetre
a l'intérieur de l'appareil.

> Ne pas utiliser de vapeur sous pression
pour nettoyer I'appareil.

> Ne pas utiliser de chiffon humide pour
nettoyer les éléments fonctionnels.

Réparation

D> Ne laisser personne, 4 I'exception du
personnel qualifié, installer ou réparer
I'appareil.

D> Contacter un centre de service apres-vente
agréé par le fabricant ou du personnel
qualifié dans les cas suivants :

- Immédiatement apres le déballage, en
cas de doutes concernant I'intégrité de
|'appareil

- Lors de I'installation (selon les instructions
du fabricant)

- En cas de doutes sur le bon
fonctionnement de I'appareil

- En cas de dysfonctionnement ou de
mauvais fonctionnement

- Pour le remplacement de la prise de
courant si elle est incompatible avec la
fiche d'alimentation de I'appareil

- Sile cable d'alimentation est endommagé,
il doit &tre remplacé par le fabricant, son
technicien agréé ou toute autre personne
ayant une qualification semblable afin
d'éviter tout risque.

Mise hors service

D> Sivous n'utilisez plus le four, appelez
le centre de service aprés-vente ou du
personnel qualifié pour le débrancher de
la source d'alimentation.

POUR ECONOMISER DE LENERGIE

Le mode CUISSON VENTILEE SUPERIEURE

consomme moins d'énergie que les autres

modes de cuisson disponibles.

D> Eviter d’ouvrir la porte trop souvent.

D> Préchauffer le plus rapidement possible.

D> Préchauffer le four seulement si le résultat
de la cuisson dépend de cette opération.

D> Siune recette pour un gratin utilise
la chaleur résiduelle pendant plus de
30 minutes, mettre I'appareil hors tension
5a 10 minutes avant la fin de la cuisson.
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VUE D'ENSEMBLE

A. Bouton de sélection des programmes

Pour sélectionner le mode du four en accord
avec le type de cuisson demandé. Lorsque le
bouton est placé sur un programme, la lumiere
du four s'allume pour indiquer que le four est
allumé.

B. Programmateur

Les fours Franke disposent de différents
systemes de gestion et de contrle du temps
de cuisson ; reportez-vous a la page 46 pour
des instructions détaillées. Il suffit d'identifier
le systéeme de contrdle dont votre four est
équipé pour étre guidé dans ['utilisation
correcte de la fonction.

C. Indicateur du thermostat

En présence du symbole , il signale que les
éléments chauffants du four sont en marche.
L'indicateur s'éteint lorsque la température
requise est atteinte, et se rallume lorsque le
four chauffe a nouveau. Il s'agit d'un indicateur
utile pour vérifier si la température a été atteinte
avant de placer les aliments dans le four.

D. Bouton de réglage de la température
(thermostat)

Il est utilisé pour régler la température pour
le type de nourriture cuisiné, en gardant la
température constante pendant la cuisson.
Pour sélectionner la température requise,
tourner le bouton dans le sens horaire, en
alignant la marque au nombre correspondant.

[a] [o] [o] rg
Ed

180 |59

Les boutons représentés sont uniquement a
but illustratif.

La température maximale est d'environ
275 °C.

E. Supports de grilles et de plaques

Utilisés pour positionner correctement

les grilles et les plaques en 5 positions
prédéterminées (de 1 a 5 en partant du bas) ;
le tableau de cuisson (page 50) indique

la meilleure position pour chaque mode de
cuisson.

F. Plaque égouttoir

Normalement utilisée pour recueillir les jus
des aliments grillés ou pour cuire des aliments
directement ; la plaque égouttoir doit étre
retirée si le four n'est pas utilisé. La plaque
égouttoir est fabriquée en acier émaillé de
qualité alimentaire « AA ».

Remarque : pour une cuisson parfaite, il est
conseillé d'insérer la plaque égouttoir avec
les parties inclinées vers la paroi arriére de
I'intérieur du four.

G. Grille

Utilisée pour supporter des casseroles, des
moules a patisserie et tous types de récipients
hormis les plaques-égouttoir fournies, ou

pour la cuisson des viandes et du poisson
principalement sur fonction gril et turbo gril,
le pain grillé, etc. Un contact direct entre la
grille et les aliments n'est pas recommandé.

min

100

On doit considérer ceux du propre dispositif.

—42 -



CF65M_/F/CM65M /CR66 M _/F/CS66M_/F/SG62M_/F/
SGP62M_/F/SM62M_/F/SM66M _/F / SMP 62M _/F / SMP 66 M _/F

INSTALLATION

Important : I'installation (Fig. 5) doit étre
effectuée en conformité avec les normes et
réglementations en vigueur.

Exigences pour le meuble

v Pour les unités encastrées, les composants
(plastiques et contreplaqués) doivent étre
assemblés a I'aide d'adhésifs résistant a la
chaleur (min. 100 °C) :

B |'ytilisation de matériaux et d'adhésifs
inadéquats peut provoquer une
déformation et un décollement.

v Le meuble doit inclure I'espace nécessaire
pour les branchements électriques.

v' Le meuble dans lequel le four est encastré
doit pouvoir supporter le poids de
|'équipement.

Le four doit étre installé en toute sécurité

dans la cavité.

Le four peut étre installé dans un meuble

a colonne ou sous le comptoir d'une unité

modulaire, dés lors qu'une ventilation

suffisante est garantie.

Procédure d'installation

Installer I'appareil dans le compartiment, fixer
le four au meuble avec les 4 vis et les 4 douilles
fournies, en utilisant les trous déja présents
dans les panneaux latéraux (Fig. 6d).

Modéles CM

(Fig. 6a/6b/6c)

Mesurer la largeur de I'épaulement de
|'armoire (S), qui peut étre normalement de
16, 18 ou 20 mm.

- Epaulement de 16 mm : sur support de
fixation (F), placer 2 ergots (T) marqués
par le chiffre 16.

- Epaulement de 18 mm : sur chaque
support de fixation (F), placer 2 ergots (T)
marqués par le chiffre 18.

- Epaulement de 20 mm : I'épaulement de
20 mm n'impose pas I'utilisation d'ergots.

P Placer les supports (F) contre I'épaulement
de I'armoire et en bas sur le dessus du
support du four.

> Bloquer les supports (F) avec les vis (V).

P Placer le four & I'intérieur de I'armoire,
ouvrir entierement la porte et le fixer aux
supports (F) a I'aide des 4 vis (V) et des
4 écarteurs en plastique (D).

Remarque : (pour tous les modéles) (Fig. 6e)
Si le four doit étre installé sous une table

de cuisson, tourner d'abord la connexion du
haut (R) vers la droite ou la gauche pour que

le four puisse rentrer correctement (Fig. 6e).

Branchement électrique

Les fours Franke sont fournis avec un cable
électrique triphasé a bornes libres. Si le four
est constamment branché a une alimentation
électrique, installer un appareil qui assure

la déconnexion de I'alimentation avec une

distance d'ouverture des contacts (au moins

3 mm) permettant le débranchement complet

dans les conditions de surtension de

catégorie lll.

Assurez-vous que :

v’ Lafiche et la prise sont compatibles avec
un courant d'une intensité de 16 A.

v’ Les deux sont accessibles facilement
et placées de fagon qu'aucune partie
sous tension ne soit accessible lors de
I'insertion et du retrait de la fiche.

v’ Lafiche se branche facilement.

v Le four ne repose pas contre la fiche une
fois installé dans le meuble.

v' Les bornes de deux appareils ne sont pas
reliées a la méme fiche.

v' Uncéble 3 x 1,5 mm?2 de type HO5VV-F
est utilisé pour le remplacement du cable
d'alimentation.

v’ S'assurer de la bonne polarité des bornes
libres.

Marron = Phase
Bleu = Neutre
Jaune/vert = Terre

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN
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Remarque : s'assurer que les caractéristiques
du circuit électrique domestique (tension,
puissance maximale et intensité) sont
compatibles avec celles du four Franke.

FONCTIONNEMENT

La fréquence du secteur est établie lors de la
mise sous tension.

Ce four combine les avantages de la convection
naturelle « statique » et ceux des fours

« ventilés » modernes. C'est un appareil trés
polyvalent qui permet une sélection facile et
sécurisée de 6 modes de cuisson différents.
Utilisez les boutons (A) et (D) sur le panneau de
commande pour sélectionner le programme et la
température requis. Pour une utilisation optimale
de votre four Franke, consultez le tableau de
cuisson a la page 50.

Ventilateur de refroidissement

Afin de réduire la température de la porte,

du panneau de commande et des c6tés, le
four Franke est équipé d'un ventilateur de
refroidissement qui s'active automatiquement
lorsque le four chauffe. Lorsque le ventilateur
est allumé, I'air souffle depuis I'avant du four
entre le panneau frontal et la porte du four.
Une attention particuliére a été accordée
pour que l'air sortant ne perturbe pas
I'environnement de la cuisine et pour que le
bruit soit réduit a son minimum.

Pour protéger les unités de cuisson,

le ventilateur continue a fonctionner
apreés la cuisson jusqu'a ce que le four ait
suffisamment refroidi.

o)

Ce symbole correspond a la mise en marche
de I'éclairage du four sans activation d'un
mode de chauffage. Cette option est utile pour
nettoyer le four lorsqu'il est éteint, pour voir le
compartiment de cuisson.

Eclairage du four

Décongélation
La procédure suivante est recommandée pour
la décongélation des aliments :
P Positionner le bouton de sélection des
programmes (A) sur la position
« GRIL VENTILE ».
Positionner le bouton du thermostat (D)
sur 0 °C.
Régler le bouton de la minuterie (B) en mode
de cuisson manuelle .
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CHALEUR EN HAUT/EN BAS

La source de chaleur vient du dessus (résistance de volte)
et du dessous (résistance de sole). C'est la fonction de
cuisson conventionnelle qui assure une cuisson égale en
utilisant qu'un seul niveau.

Le bouton du thermostat (D)
doit étre positionné entre
50 °C et 275 °C maxi.

&

A CUISSON VENTILEE

La résistance supérieure (vo(te), la résistance au fond
(sole) et le ventilateur du four sont activés. La cuisson
constante et uniforme fait cuire et brunir les aliments de
fagon homogene. Plusieurs plats peuvent étre cuits en
méme temps, en utilisant un maximum de 2 niveaux.

Le bouton du thermostat (D)
doit étre positionné entre
50 °C et 275 °C maxi.

|%

CUISSON VENTILEE INFERIEURE

La résistance inférieure (sole) et la turbine fonctionnent
simultanément. Idéal pour cuire du poisson et en général
des produits surgelés et précuits. Tres efficace si
employée avec des produits de patisserie.

Le bouton du thermostat (D)
doit étre positionné entre
50 °C et 275 °C maxi.

3l

CUISSON VENTILEE SUPERIEURE

La résistance supérieure (vo(te) et la turbine fonctionnent
simultanément. La puissance modérée et la ventilation
permettent d’obtenir une cuisson délicate et uniforme.
C'est la cuisson idéale pour les gateaux secs et certaines
recettes de pates au four.

Le bouton du thermostat (D)
doit étre positionné entre
50 °C et 275 °C maxi.

GRIL

La résistance du gril dans la partie supérieure du four
s'allume. Dans ce cas, la surface de cuisson rapide a
chaleur rayonnante maintient la viande tendre a l'intérieur.
Le gril peut aussi étre utilisé pour griller rapidement jusqu'a
9 tranches de pain. Le four Franke est congu pour griller
des aliments avec la porte du four complétement fermée.
Remarque : la résistance chauffante du gril devient trés
chaude lors de son utilisation ; faire trés attention a ne
pas la toucher accidentellement lorsque vous manipulez la
nourriture a l'intérieur du four. Dans tous les cas, Franke

a congu I'ouverture du four afin d'empécher au mieux les
brilures accidentelles aux mains.

Le bouton du

thermostat (D) doit
normalement étre
positionné sur le maximum
de 220 °C. Il est toutefois
possible de choisir une
température plus basse en
quel cas le processus sera
plus lent.

R

GRIL VENTILE

La résistance du gril en haut du four et le ventilateur sont
activés. Ce mode combine un rayonnement thermique
unique avec une circulation d'air forcée dans le four. La
surface de la nourriture ne peut pas briler avec ce gril qui
permet a la chaleur de pénétrer davantage en profondeur.
D'excellents résultats sont obtenus en utilisant le gril ventilé
pour des brochettes de viandes et de légumes mélangés,
des saucisses, des ribs et cotelettes d'agneau, du poulet
grillé, de la caille a la sauge, des filets de porc etc.

Le bouton du

thermostat (D) doit
normalement étre
positionné sur le maximum
de 220 °C. Il est toutefois
possible de choisir une
température plus basse en
quel cas le processus sera
plus lent.
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Programmateur de cuisson
analogique

(Fig. 1a, 1b)
CM CF

TiMER

sTOP

X VE‘LIIH-

U=
Sy

Cette horloge est déja configurée pour
|'utilisation manuelle du four. La cuisson est
donc possible sans méme la régler.

Bouton de droite

» En appuyant sur le bouton de droite,
vous pouvez choisir, I‘une apres I‘autre,
les fonctions a activer (minuteur, fin de
cuisson, début de cuisson, réglage de
I‘heure), indiquées par le voyant clignotant
correspondant.

4 Appuyer brievement sur ce bouton pour
vérifier les réglages déja programmés
(requéte) ou appuyer dessus pendant
environ 2 secondes pour annuler les
réglages (réinitialisation).

Bouton de gauche (bouton de droite
pour CF)

P Tournez le bouton de gauche (bouton de
droite pour CF) pour régler les aiguilles de
I*horloge du temps pour la fonction activée
(voyant clignotant).

LED

v’ Clignotante : prét pour le réglage ou
signalement de la fin d'une fonction (avec
la sonnerie).

v Allumée : fonction en cours.

Minuterie ﬂ

» Pour régler la minuterie, appuyer une
fois sur le bouton de droite (la LED
correspondante commence a clignoter),
puis tourner le bouton de gauche (bouton
de droite pour CF) pour déplacer les
aiguilles et régler ainsi le temps de la
minuterie.
4 Appuyer a nouveau sur le bouton de
droite pour confirmer les réglages ; la LED
correspondante cesse de clignoter et reste
allumée.
® | es aiguilles reviennent alors &
leur position initiale pour indiquer
I'heure actuelle : lorsque la durée
programmée est écoulée, une sonnerie
retentit. Cette sonnerie peut étre
arrétée en appuyant sur le bouton
de droite.
La minuterie ne permet pas de
contrdler le chauffage du four.

Fin de cuisson =

P> Pour régler la fin du temps de cuisson,
appuyer deux fois sur le bouton (la LED du
symbole commence a clignoter), puis
tourner le bouton de gauche (bouton de
droite pour CF) pour déplacer les aiguilles
afin de régler la fin du temps de cuisson.
® | 2 LED clignote pendant les

10 secondes suivantes (pour

d'éventuels réglages), aprés quoi le

réglage est appliqué et la LED reste
allumée.

Il est possible de réaliser la méme

action en appuyant deux fois sur le

bouton de droite pendant que la LED
clignote. A la fin de la cuisson, le
chauffage du four est désactivé et la
sonnerie retentit pendant 1 minute.

Cette sonnerie peut étre arrétée en

appuyant sur le bouton de droite.

Remarque : a la fin de la cuisson, le four reste
pendant plusieurs minutes a une température
proche de la valeur précédemment réglée.

Par conséquent, il est recommandé de sortir
les aliments afin d'éviter une surcuisson.
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Fin de cuisson = avec démarrage
différé
> e démarrage différé de la cuisson ne
peut étre activé qu'a la fin d'un processus
de cuisson. Lorsque cette fonction est
activée, appuyer sur le bouton de droite
permet de confirmer I'c arrét » et d'activer le
clignotement de la LED du symbole =
P Tourner le bouton de gauche (bouton de
droite pour CF) pour régler également le
démarrage du temps de cuisson (cela se fait
évidemment avant la fin, par conséquent les
aiguilles ne peuvent étre que reculées).
Confirmer en appuyant a nouveau sur le
bouton de droite.
Les données peuvent étre appliquées
automatiquement en laissant la LED
clignoter pendant 10 secondes.
B | es LED des symboles et T=F
restent allumées et le four s'allume a
I'heure programmée seulement si la
LED du symbole T=J reste allumée.
B Alafin de la cuisson, la sonnerie
retentit pendant 1 minute.
Cette sonnerie peut étre arrétée en
appuyant sur le bouton de droite.
Réglage de I'neure
> Pour régler I'neure, appuyer trois fois sur
le bouton (la LED du symbole de I'horloge
commence a clignoter), puis tourner le
bouton de gauche (bouton de droite pour CF).
> Apres avoir réglé I'heure exacte, appuyer
sur le bouton de droite pour confirmer.

Programmateur de cuisson
mécanique
(Fig. 1d, 1e)
N .
<
120, 200
30

100 45

Sélecteur du programmateur de fin de

cuisson (B)

La minuterie de fin de cuisson est un dispositif

tres utile qui éteint automatiquement le four

des que le temps de cuisson préétabli est
atteint dans une plage comprise entre une et

120 minutes.

v' Pour utiliser la minuterie de fin de cuisson,
remontez la sonnerie en tournant la
manette (B) d‘un tour presque complet
dans le sens des aiguilles d‘une montre ;
puis, en revenant en arriere, programmez
le temps de cuisson désiré en plagant
le chiffre correspondant au nombre de
minutes sélectionné en face du repére fixe
de la fagade.

B Alafin du temps sélectionné, une
sonnerie retentit et le four s‘éteint
automatiquement.

Remarque : le four reste chaud a environ

la température demandée pendant un long

moment apres s'étre éteint ; nous vous

conseillons, afin d'éviter que vos aliments soient
trop cuits ou brilés, de les retirer du four.

Remarque : Pour utiliser le four en
fonctionnement manuel, c‘est-a-dire sans le
programmateur de fin de cuisson, amenez le
repere du bouton en face du symbole @ fixe
du bandeau. Quand le four est éteint,

le programmateur de fin de cuisson peut étre
utilisé comme une simple minuterie.
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Programmateur de cuisson
numérique
(fig. 1c, 1f, 1g).

[

Cet élément permet de programmer le four
avec les modes suivants :

- démarrage différé avec durée définie,

- démarrage immédiat avec durée définie ;
- minuterie.

Réglage de I'horloge

Lorsque I'appareil a été branché au secteur
ou apres une coupure de courant, |'affichage
clignote sur « 0.00 ».

P Appuyez sur les boutons + et -

simultanément pendant quelques secondes.

L'heure peut étre réglée avec les boutons

+ et -, lorsque le point entre les heures et

les minutes clignote.

B Sil'heure est changée alors qu'un
programme automatique est en
marche, le programme concerné est
annulé.

L'heure peut étre réglée en répétant les étapes
décrites ci-dessus.

Modification de la fréquence du signal
sonore

P Appuyez sur les boutons + et -
simultanément (depuis le menu de
changement d'heure).

> Appuyez sur Mode ou sur Set.

> L fréquence du signal sonore peut étre
modifiée en appuyant de fagon répétée sur
le bouton Mode ou Set ; « ton1 », « ton2 ),

« ton3 » apparaitront sur I'affichage.

Fonctionnement manuel du four

Aprées réglage de I'heure, le programmateur
passe automatiquement en mode manuel.

Programme semi-automatique avec
durée ou heure de fin

Démarrage différé avec durée définie

> Lorsque I'heure est affichée, appuyer sur le
bouton Mode ou Set deux fois pour définir
une durée. (en appuyant sur les boutons
+ou-).

> Appuyez ensuite une nouvelle fois sur le
bouton Mode ou Set pour configurer la fin
du temps de cuisson (en appuyant sur les
boutons + ou -).

Réglage du temps de cuisson

P Pour sélectionner la durée et/ou fin du
programme, appuyez sur le bouton Mode
ou Set deux/trois fois et configurez le
temps requis avec les boutons + et -.

B pendant le mode de réglage de durée
ou d'heure de fin, le symbole Auto
reste allumé.

La durée d'un programme ne peut

pas étre prolongée une fois que le

programme est défini.

B | es paramétres de I'heure de fin et
de durée définissent I'heure de début
comme suit :
heure de départ = heure de fin - durée.

B Aprés avoir réglé la durée et I'neure de
fin, I'neure de fin est affichée.

Exécution du programme

® | orsqu'un programme automatique est
en cours (et donc la fonction cuisson
activée), le symbole Auto reste allumé
et le temps de cuisson restant est
affiché sous la forme d'un compte
a rebours. Le symbole ﬁ reste aussi
allumé.

Fin du programme automatique

B A lafin de la durée du programme, ou

lorsque I'heure de fin est atteinte,

le symbole f‘f‘r correspondant s'éteint.
B Alafin du programme automatique,

le symbole Auto clignote, I'affichage

indique « End » et un signal sonore

intermittent (qui peut étre stoppé en

appuyant sur n'importe quel bouton)

se fait entendre.
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Minuterie Premiére mise sous tension

La minuterie permet de régler un temps a partir P
duquel un compte a rebours commence.
Cette fonction ne démarre ou n'éteint pas le
four, mais fait seulement sonner une alarme
lorsque le compte a rebours est terminé.
P Appuyer une fois sur le bouton Mode ou
Set ; I'affichage indique :

-—y S ey -—
o
[ Ry I Y
B | e symbole de cloche clignote, puis la
durée de I'alarme peut étre réglée avec
les boutons + et -.
Lorsque cette fonction est active, le
symbole de cloche reste allumé et
|'affichage indique le temps restant
(compte a rebours).
B Alafin du temps imparti, un signal
A . . . >
sonore intermittent (qui peut étre
stoppé en appuyant sur n'importe quel
bouton) retentit.

>

Modification / Suppression de données

P Lesdonnées paramétrées peuvent étre

modifiées a tout moment en appuyant

simultanément sur les boutons + et -.

B |'annulation de la durée de cuisson >
termine automatiquement la fonction,
et vice-versa.

B En cas de fonctionnement programmé,
I'appareil n'accepte pas les fins de
temps de cuisson antérieures a au début >
de cuisson proposé par |'appareil.
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Lorsque vous utilisez le four pour la
premiere fois, faites-le fonctionner a vide
en tournant le bouton de thermostat au
maximum pendant au moins 40 minutes et
en aérant la piece.

B |'odeur détectable pendant cette
opération est due a I'évaporation des
substances utilisées pour protéger
le four entre sa fabrication et son
installation.

B Aubout de 40 minutes, éteindre le four
qui sera prét a étre utilisé apres avoir
refroidi.

Suggestions

Pour une cuisson réussie, ne pas placer

de plat dans le four avant que celui-ci n'ait

atteint la température requise.

Pendant la cuisson, ne jamais placer de

récipients ou de casseroles directement sur

le fond du four;

les placer sur les grilles ou les plaques

égouttoirs fournies, sur I'un des 5 niveaux

disponibles ;

B placer un objet sur la sole du four
pourrait endommager I'émail.

Votre four Franke utilise un émail spécial

facile a nettoyer. Il est toutefois conseillé

de le nettoyer régulierement afin d'éviter

I'incrustation de saletés et de résidus

de cuisson.

Tous les panneaux autonettoyants (si

fournis) peuvent étre nettoyés avec de I'eau

et du savon (voir instructions de nettoyage).
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TABLEAU DE CUISSON

Réglage du Type d'aliment Poids  Position Temps de Réglage du Durée

bouton de (Kg) des préchauffage  bouton de (min.)
sélection grilles* (min.) thermostat
CHALEUR EN Roti de porc 1 3 9,5 180 °C 65-75
HAUT ET EN Omelettes 1,5 2 10,5 200 C 25-30
BAS Cabillaud, dorade, 1 3 9,5 180 °C 15
turbot
— Petits pains 1 2 ou 4 9,5 175 C 25-30
Tartes 2 10,5 200 C 40-45
— Poisson d'eau douce 1,5 3 10,5 200 C 35-40
Polenta avec sauce 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Cheesecakes 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
A CUISSON Roti de porc 1 3 9 180 °C 60-70
VENTILEE Lapin au four 1 2 9,5 190 C 55-65
Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 C 25-30
— (pain plat rapide)
% Ecrevisse au four 0,5 3 10 200 C 30-40
— Cabillaud, dorade, 2 2ou4 7,5 150 C 25-30
turbot
Petits pains 2 20u4 9 180 °C 25-30
Tartes aux fruits 1,5 2 9 175 C 30-35
Tartes a la viande et 2 3oub 9 180 °C 40-45
aux légumes
CUISSON Blanc de poulet 1 20ul Pour accélérer 170 C 20
VENTILEE Tagliata de veau 1 2 le préchauffage, 180 °C 20
INFERIEURE Roti de beeuf 1 3 utilisez la 170 C 60
Tranches de thon 1 2 fonction 160 C 20
Médaillons 1 3 « Chaleur 160 C 20
% d‘espadon Tournante »
— Gambas 1 2 180 °C 30
Meringues 0,8 2 90 C 120
Biscuits au beurre 1 2 160 C 30
Gateau a la levure 0,8 2 170 C 40
Tartelettes aux 1 20u3 160 °C 35
amandes
CUISSON Gratin de tortellini 0,5 3 Pour accélérer Max 25-30
VENTILEE Quenelles de pomme 0,5 3 le préchauffage, Max 25-30
SUPERIEURE  de terre utilisez la
Espadon 0,5 5 fonction 200 °C 12-15
— Moules 1 4 (« Chaleur Max 10-12
% Noix de Saint- 1 4 Tournante » 200 °C 10-12
Jacques
Pommes de terre 0,5 4 200 °C 18-20
réties
Cannelloni 1 3 Max 25-30
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GRIL Ailes de poulet 1 40ub 7 Max 25-30
Cotelettes 0,8 3 7 Max 25-30
i Noix de Saint- 0,5 3ou4 7 Max 14-16
Jacques
Pommes de terre 1 3 7 Max 25-30
roties
Poisson d'eau douce 1 3ou4 7 Max 25-30
Tomates farcies 0,4 20u3 7 Max 25-30
Brochettes d'anguille 0,5 3 7 Max 25-30
Brochettes de dinde 0,5 4 7 Max 25-30
GRIL VENTILE  Cuisses de poulet 1 40ub 9,5 Max 25-30
Cotelettes 0,5 4 14 Max 40-45
ITITITIT] Pintade 1,2 4 14 Max 30-35
(en morceaux)
% Dorade en papillote 1 3 8 Max 20-25
Poulet (en morceaux) 1,5 3 14 Max 35-40
Cailles 0,8 4 14 Max 30-35
Saucisses 1 4 14 Max 20-25
Légumes 1 40ub 14 Max 10-15

Remarque : les indications données dans le tableau de cuisson résultent des essais de cuisson
effectués par une équipe de chefs professionnels. Elles ne sont données qu'a titre indicatif et peuvent
étre modifiées en fonction de vos golts personnels.

MAINTENANCE ET NETTOYAGE

Le four peut étre nettoyé de fagon
conventionnelle (avec des détergents, un spray
pour four), mais uniquement lorsqu’il est trés
sale et lorsque les taches sont particulierement
difficiles a enlever.

Modeles CF / SGP / SM / SMP
seulement

Pour le nettoyage régulier de votre four (apres
chaque utilisation), la procédure suivante est
recommandée :
Tourner le sélecteur de programmes dans
la position « CHAUFFAGE VOUTE ET SOLE »
6"
Régler la température avec le bouton/la
molette a 70 °C.
Verser 0,6 litre d‘eau sur une plaque de
cuisson et I‘insérer dans le guide le plus bas.

B Aprés environ vingt minutes, les

résidus alimentaires sur I‘émail se
sont ramollis, vous permettant de les
essuyer avec un chiffon humide.

Important

Avant de procéder a la maintenance du four,
le débrancher ou débrancher I‘alimentation du
systeme électrique principal.

Le fonctionnement du produit est sans danger
avec ou sans les guides de plateau.
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Les parties en acier inoxydable et émail
du four resteront comme neuves si elles
sont régulierement nettoyées avec de I‘eau
ou des détergents spéciaux. S‘assurer
de soigneusement les sécher aprées
nettoyage.

Ne jamais utiliser de tampons a récurer,

de laine d‘acier, d‘acide chlorhydrique ou

d‘autres produits qui pourraient rayer ou
marquer la surface.

Certains produits (sauces, sucre, blanc

d‘ceuf, graisse) peuvent éclabousser ou

se déverser et tacher le fond du four.

B Des éclaboussures se produisent
pendant la cuisson et sont le résultat
d‘une cuisson a une température trop
élevée, alors que les déversements
sont dus a une utilisation de plats trop
petits ou d‘une mauvaise estimation de
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I‘augmentation du volume pendant la
cuisson.

B Ces deux problémes peuvent étre
résolus en utilisant des récipients avec
des bords plus hauts ou en utilisant la
plaque égouttoir fournie avec le four.

- Pour nettoyer les parties inférieures du
four, il est conseillé de retirer toutes les
taches pendant que le four est encore
chaud ; les taches partent facilement
lorsqu‘elles sont encore fraiches.

Nettoyage de la porte du four

P La porte du four doit étre nettoyée (de
I‘intérieur et de I‘extérieur) lorsque le four
est complétement froid, en utilisant de
I‘eau chaude. Ne pas utiliser de chiffon
abrasif. Nettoyer le verre en utilisant des
détergents spéciaux.

P Nettoyer les surfaces émaillées a I‘eau
chaude et avec un détergent non abrasif, tout
comme pour l‘intérieur du four lui-méme.

Retrait du panneau de verre interne de
la porte du four (Fig. 2)

Pour bien nettoyer les vitres intérieures de

la porte du four, vous pouvez les enlever

entierement en procédant comme suit :

P Unefois la porte compléetement ouverte,
tourner de 180° les deux blocs noirs
(portant I‘inscription « CLEAN ») au bas de
la porte, de sorte qu'ils s‘inserent dans les
logements dans la structure du four.

Remarque : s‘assurer de les avoir tournés

completement (les blocs font un clic en

s‘engageant dans cette position).

P Soulever avec précaution les vitres
intérieures : les deux blocs empéchent la
fermeture de la porte (si les blocs ne sont
pas complétement tournés, le retrait des
vitres provoque la fermeture immédiate de
la porte).

> Aprés le nettoyage, remettre les vitres
intérieures en place (la bonne position est
indiquée par les mots « TEMPERED GLASS »
qui doivent étre parfaitement lisibles) et
retourner les deux blocs de retenue des
vitres dans leur position initiale.

A Ne jamais essayer de fermer la porte

lorsqu‘un ou les deux blocs ont partiellement
ou complétement libéré les panneaux en
verre internes. Aprés le nettoyage, toujours se
rappeler de bien tourner les deux blocs avant
de refermer la porte.

Retrait des panneaux de verre internes
de la porte du four (modéeles CM
seulement) (Fig. 3)

Pour bien nettoyer les vitres intérieures de la

porte du four, vous pouvez enlever entierement

les vitres en procédant comme suit :

P Une fois la porte complétement ouverte,
tourner de 180° les deux blocs noirs au
bas de la porte (fig. 3a et 3b).

Remarque : s‘assurer de les avoir tournés
complétement (les blocs font un clic en
s‘engageant dans cette position).

P Soulever soigneusement les vitres internes
(fig. 3c) : les deux blocs empéchent la
fermeture de la porte (si les blocs ne sont
pas complétement tournés, le retrait des
vitres provoque la fermeture immédiate de
la porte).

P Pour retirer les vitres intermédiaires, sortir
les deux joints d‘étanchéité latéraux en les
faisant glisser (fig. 3d) puis soulever les
vitres (fig. 3e).

4 Apres le nettoyage, replacer les vitres
intermédiaires (fig. 3f) (la bonne position
est indiquée par les mots « TEMPERED
GLASS » qui doivent étre parfaitement
lisibles) en les insérant soigneusement
dans les rainures correspondantes, situées
en haut de la porte, et en les poussant
jusqu‘au bout des rainures.

P Replacer ensuite les deux joints
d‘étanchéité (fig. 3g), en prenant soin de
les insérer le plus loin possible jusqu‘a
ce qu‘ils entrent en contact avec le bord
supérieur de la porte.

P Enfin, réinstaller les vitres internes (fig. 3h) et
tourner les deux blocs de retenue des vitres
jusqu‘a leur position de verrouillage initiale.
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A Ne jamais essayer de fermer la porte

lorsqu‘un ou les deux blocs ont partiellement
ou completement libéré les panneaux en
verre internes. Aprés le nettoyage, toujours se
rappeler de bien tourner les deux blocs avant
de refermer la porte.

Retrait de la porte du four (Fig. 4)

Afin de faciliter le nettoyage du four, la porte
peut étre retirée en jouant sur les charniéres
comme suit :

P Les charniéres sont équipées de deux
verrous mobiles (A). Soulever le verrou (A)
pour libérer la charniére.

P Puis soulever la porte vers le haut et la tirer
vers I'extérieur ; pour ce faire, tenir la porte
par les cOtés, au niveau des charniéres.
Pour réinstaller la porte, d'abord faire
coiulisser les charniéres dans leurs rainures.
Avant de refermer la porte, se rappeler de
tourner les deux verrous (A) utilisés comme
fixations de charniéeres.

Se reporter aux photos qui se trouvent a la fin
de ce manuel.

Retrait des cadres latéraux

P Courber la traverse engagée dans le
manchon de fixation vers le bas et |a retirer
de la rainure.

P Incliner le cadre d'environ 60° vers le haut
et le pousser doucement dans le sens de
la pente.

P Tout en maintenant le cadre en position
inclinée, enlever les deux crochets du haut
des trous correspondants.

\3

Mise en place des cadres latéraux

»  En maintenant le cadre en position inclinée,
insérer les crochets du haut dans les trous
correspondants, en poussant légérement
dans le sens de la pente.

P Tirer le cadre incliné dans le sens de la
pente jusqu'a ce que les crochets du haut
soient en butée contre I'extérieur de la paroi
du compartiment.

P Tourner le cadre vers la paroi du
compartiment. Courber la traverse engagée
dans le manchon de fixation vers le bas et la
retirer de la rainure.

Remplacement de I'ampoule du four

Les fours Franke sont
équipés d'une
ampoule circulaire
placée a l'arriére du
compartiment dans la
partie supérieure
gauche. Pour
remplacer I'ampoule
du four, procéder

comme suit :

P Mettez I'appareil hors tension avec
I'interrupteur omnipolaire qui le connecte
au circuit électrique ou débranchez la prise
si elle est accessible.

Dévissez la calotte de protection en

verre (A).

Dévissez I'ampoule et remplacez-la par un
modele résistant aux hautes températures
(300 °C) et possédant les caractéristiques
ci-dessous :

- Tension:220/240V ~ 50-60 Hz

- Puissance: 25 W

- Douille : G9

P Remontez la calotte de protection en
verre (A) et connectez de nouveau
|'alimentation électrique.

ATTENTION ! Une mauvaise manipulation

peut endommager I'ampoule !

D> Eviter de toucher les ampoules
a mains nues.

D> Utiliser un chiffon ou de I'essuie-tout de
cuisine.

- 53 -



CF65M_/F/CM65M /CR66 M _/F/CS66M_/F/SG62M_/F/
SGP62M_/F/SM62M_/F/SM66M _/F / SMP 62M _/F / SMP 66 M _/F

A AVERTISSEMENT ! Risque

d'électrocution !

D> S'assurer que le four est éteint avant de

remplacer I'ampoule.

A AVERTISSEMENT ! Une mauvaise

manipulation peut entrainer une
électrocution !

Eteindre le four.

- En fonction de l'installation du four :
débrancher le four ou débrancher
|'alimentation électrique principale en
baissant par exemple le fusible du four
dans le tableau électrique.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

ASSISTANCE

En cas de problémes de fonctionnement,
contacter le S.A.V. Franke (se reporter

a la liste jointe).

Ne jamais avoir recours aux services de
techniciens non autorisés.

Préciser :

- le type de défaut ;

- le modele de I'appareil (Art./COD.) ;
- le numéro de série (S.N.).

Ces informations
sont visibles

sur la plaque
signalétique de
I'appareil, sur

le certificat de
garantie.
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MISE AU REBUT

Informations pour les utilisateurs

Le symbole sur le produit ou sur

I'emballage indique que I'appareil

ne doit pas étre jeté avec les
mmmmm  O¢chets ménagers.

En éliminant I'appareil correctement, vous
contribuez a éviter des conséquences
délétéres pour I'environnement et la santé.

Des informations complémentaires sur le
recyclage de I'appareil sont disponibles aupres
des autorités compétentes, du service local de
traitement des déchets ou du revendeur

de I'appareil.

Eliminer I'appareil via un point de collecte
spécialisé dans les déchets électroniques et
électriques.

Conformément a la Directive 2012/19/UE relative
a la réduction des substances dangereuses
utilisées dans les appareils électriques et
électroniques et I'élimination

des déchets.

PLATS TESTES

Le symbole de poubelle barrée sur I'appareil
indique qu'a la fin de sa durée de vie utile,

le produit ne doit pas étre jeté avec les ordures
ménageres.

Par conséquent, lorsque I'appareil a atteint
la fin de sa vie utile, I'utilisateur doit le porter
a un centre de recyclage spécialisé dans les
déchets électroniques et électrotechniques
ou au revendeur lors de I'achat d'un nouvel
appareil de type équivalent.

Le tri des déchets de I'appareil en bonne et
due forme a des fins de recyclage ultérieur,
traitement et élimination écologique
contribuent a éviter I'impact potentiellement
négatif sur I'environnement et la santé et
facilitent le recyclage des matériaux utilisés
dans la construction des appareils.

Informations destinées aux instituts
de contréle
Pour le calcul du volume, enlever les guides

latéraux internes, si présents (selon les normes
2009/60350-50304/EN).

Conformément a la norme EN/IEC 60350
Ces tableaux ont été créés a I'attention

des autorités de controle en vue de faciliter
I'examen et le test des divers appareils.

Comment lire le tableau de cuisson

Le tableau indique la fonction idéale a utiliser
pour cuire un aliment en particulier sur une ou
plusieurs plaques.

Le temps de cuisson commence au moment de
la mise en place des aliments dans le four, hors
préchauffage (le cas échéant).

Les températures et les temps de cuisson sont
des valeurs approximatives qui dépendent de la
qualité des aliments et du type d'accessoire.

Pour commencer, utiliser les valeurs
recommandées et, si la cuisson ne produit pas
le résultat escompté, augmenter ou diminuer le
temps de cuisson. Nous vous recommandons
d'utiliser les accessoires fournis, des moules

a gateau et des plaques en métal foncé.

Suivez le tableau de sélection qui répertorie
les éléments fournis a placer sur les différentes
grilles.

Cuisson simultanée d'aliments différents

Les fonctions de ventilation recommandées,
permettent de cuisiner simultanément divers
aliments sur différents niveaux. Pour une
cuisson sur un seul niveau, vous pouvez
également utiliser la fonction statique.
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Recette Fonction Préchauffage Niveau Temp. Temps Accessoires / Notes
(de bas (°C) (min)
en haut)
Pate CHALEUR EN v 4 160 18-25  Niveau 4 : plaque égouttoir plate
sablée HAUT ET EN
BAS
A CUISSON v 3-4 160 20-27 Niveau 4 : plaque égouttoir plate
VENTILEE Niveau 3 : plaque égouttoir profonde
Petits CHALEUR EN 160 20-30 Niveau 3 : plaque égouttoir plate
gateaux HAUT ET EN
BAS
A CUISSON v 3 160 20-30 Niveau 4 : plaque égouttoir plate
VENTILEE
A CUISSON v 3-4 160 20-30 Niveau 4 : plaque égouttoir plate
VENTILEE Niveau 3 : plaque égouttoir profonde
Génoise CHALEUR EN 160 43-48 Niveau 2 : plat a tarte sur grille
sans HAUT ET EN
matiere BAS
grasse A CUISSON v 2 170 28-32 Niveau 2 : plat a tarte sur grille
VENTILEE
Tarteaux ~ CHALEUR EN v 1 180 60-70 Niveau 1 : plat a tarte sur grille
pommes HAUT ET EN
BAS
A CUISSON v 1 180 50-60 Niveau 1 : plat a tarte sur grille
VENTILEE
Deux A CUISSON v 1-3 180 80-90 Niveau 1: 2 plats a tarte sur grille
tartesaux  VENTILEE Niveau 1 : plats a tarte
pommes Niveau 3 : plats a tarte
Gateaux CHALEUR EN v 2 165 25-30 Niveau 2 : plat a tarte sur grille
levés HAUT ET EN
A CUISSON 2 165 28-35 Niveau 2 : plat a tarte sur grille
VENTILEE
Cuisson Lors de la cuisson d'aliments directement sur la grille, introduire également la
gril lechefrite au niveau inférieur. De cette maniere, elle recueillera les résidus de
cuisson et permettra de maintenir le four propre.
Pour griller, il est conseillé de laisser 3-4 cm libres sur le bord avant de la grille pour en
faciliter I'extraction.
Toast* GRIL v 4 200 3-5  Niveau 5: grille
(5 min.)
Burger** GRIL NO 4 200 30-40  Niveau 4 : grille
VENTILE Niveau 3 : plaque égouttoir

* garder la porte fermée pendant toute la durée de la cuisson. ** le tourner au bout de 10 min.
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INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

> Leggere attentamente le
istruzioni per l'uso e le
informazioni per la sicurezza
prima di utilizzare il forno.
> Conservare le istruzioni per
I'uso per consultazioni future.
Il produttore non risponde dei
danni che possono verificarsi
a causa di un'installazione non
corretta e di un utilizzo del
dispositivo non corretto, non
adeguato o irragionevole.
La sicurezza elettrica del
forno e garantita solo quando
il dispositivo e collegato a un
sistema di messa a terra in
conformita alle disposizioni
vigenti.
Per garantire il funzionamento
sicuro ed efficiente di questo
dispositivo elettrico:

> Contattare unicamente centri
di assistenza autorizzati.

> Non modificare le funzioni del
dispositivo.

> Questo apparecchio puo
essere utilizzato da bambini
di eta superiore agli 8 anni
e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali
0 mentali o prive della
necessaria esperienza
e conoscenza solo se
siano sorvegliate o siano
state adeguatamente
istruite sull'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e ne
comprendano i rischi.
Vietare ai bambini di giocare
con l'apparecchio. La pulizia
e la manutenzione non
devono essere effettuate
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dai bambini senza la
supervisione di un adulto.

> Questo dispositivo non e un
giocattolo.

> Non lasciare bambini
incustoditi nelle vicinanze del
dispositivo.

> Non consentire ai bambini di
giocare con il dispositivo.

> Non consentire ai bambini
di toccare il dispositivo o
i suoi comandi durante o
immediatamente dopo I'uso.

ATTENZIONE: Per evitare rischi
dovuti ad un reset accidentale
della protezione termica,
questo apparecchio non deve
essere alimentato tramite un
dispositivo di commutazione
esterno come un timer o
collegato ad un circuito che
sia inserito e disinserito
regolarmente dall'azienda
erogatrice.
> Accertarsi che il dispositivo
sia installato in modo
tale da consentirne
lo scollegamento
dall'alimentazione elettrica
con una distanza di apertura
dei contatti in grado di
assicurare lo scollegamento
completo nelle condizioni
di sovratensione di
categoria lll. | collegamenti
elettrici fissi devono
incorporare i mezzi di
disconnessione previsti dai
codici vigenti.

> Utilizzare unicamente
la sonda di temperatura
consigliata per questo forno.
> L'apparecchio non deve
essere installato dietro una
porta decorativa per evitare
che possa surriscaldarsi.

A Pericolo di ustioni!

> L'apparecchio diventa molto
caldo durante I'uso.
Si deve prestare attenzione
a non toccare gli elementi
riscaldanti all'interno del forno.

AVVERTENZA: le parti
accessibili del dispositivo
pOSSONO raggiungere
temperature molto elevate
durante l'uso. Tenere i bambini
piccoli a debita distanza.

A Pericolo di ustioni!

Le estremita della maniglia
della porta possono avere
una temperatura piu elevata a
causa dell'aria calda che sfoga
all'esterno.
> Accertarsi sempre che le
manopole di comando siano
in posizione OFF quando
il forno non € in uso.

AVVERTENZA: prima di
sostituire la lampada accertarsi
che il dispositivo sia spento al
fine di evitare scosse elettriche.
> Non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi o raschietti
affilati di metallo per pulire il
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vetro della porta del forno/il
vetro dei coperchi incernierati
del piano cottura in quanto
possono graffiare la superficie
e causare la frantumazione
del vetro.

> Non utilizzare pulitrici a vapore
0 getti diretti di acqua.

Corretta collocazione e installazione

D> Tenereil dispositivo e il materiale di
imballaggio lontani dalla portata dei
bambini.

Se il forno deve rimanere sempre collegato alla

rete di alimentazione elettrica:

D> Accertarsi che il dispositivo sia installato
unicamente dal servizio di assistenza, da
un elettricista o da personale addestrato
in possesso dell'adeguata conoscenza/
formazione.

D> Accertarsi che il dispositivo sia collegato
direttamente alla presa di alimentazione.
Non utilizzare adattatori, prese multiple o
cavi di prolunga per collegare il dispositivo.

> L'apparecchio non deve essere esposto agli
agenti atmosferici (pioggia, sole).

A Pericolo di morte!

D> Tenere gli animali lontani dal dispositivo.

D> | materiali di imballaggio, per es. il film
plastico e il polistirolo, possono essere
pericolosi per i bambini.

D> Tenere i materiali di imballaggio lontano
dalla portata dei bambini.

Uso corretto

D> Utilizzare il dispositivo solo per preparare e
cuocere alimenti.

D> Quando si introducono contenitori
all'interno del forno o li si estrae da esso,
utilizzare guanti da forno.

D> Se si utilizzano altri dispositivi per la
cottura insieme al forno, rispettare le
indicazioni contenute nei rispettivi libretti
di uso dei dispositivi.

> Non posizionare cavi elettrici o altri

elettrodomestici sulle parti calde del forno.

D> Non utilizzare liquidi inflammabili nelle
vicinanze del forno.

A Rischio di surriscaldamento e

malfunzionamento del forno per via della

ventilazione bloccata!
Non coprire mai le pareti interne del forno
con pellicola di alluminio.

D> Non ostruire la ventilazione della ventola o
le aperture di raffreddamento al di sopra
della porta del forno.

A Pericolo di ustioni!

D> Nell'aprire o nel chiudere la porta afferrare
sempre la maniglia al centro.

A Rischio di scossa elettrica a causa

del dispositivo danneggiato!
Non accendere un dispositivo danneggiato.
D> Disattivare il fusibile nella scatola dei
fusibili.
D> Contattare il servizio di assistenza.

A Rischio di scossa elettrica!

Non toccare il dispositivo con parti del
corpo bagnate.

Non utilizzare il dispositivo a piedi nudi.
Non tirare il dispositivo o il cavo di
alimentazione per scollegare il dispositivo
dalla presa di alimentazione.

vv Vv

Manutenzione e pulizia

Prima di effettuare operazioni di manutenzione

o pulizia:

> Scollegare il dispositivo dall'alimentazione,
per es. disattivare il fusibile nella scatola dei
fusibili.

A Rischio di scossa elettrica a causa

della penetrazione di liquidi!

[l dispositivo contiene componenti elettrici.

D> Accertarsi che non penetrino liquidi
all'interno del dispositivo.
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Non utilizzare vapore pressurizzato per
pulire il dispositivo.

Non utilizzare un panno umido per pulire
gli elementi di comando.

Riparazione

D> Consentire solo a personale qualificato di
installare o riparare il dispositivo.

D> Contattare un centro di assistenza
autorizzato dal produttore o personale
qualificato nei casi seguenti:

- Subito dopo il disimballaggio, nel caso in
cui vi siano dubbi in merito all'integrita
del dispositivo

- Durante I'installazione (come da istruzioni

del produttore)

Malfunzionamento o funzionamento non
ottimale

Sostituzione della presa di corrente

se incompatibile con il connettore del
dispositivo

Se il cavo di alimentazione & danneggiato
deve essere sostituito dal costruttore,

da un suo tecnico del servizio di assistenza
0 comunque da una persona con qualifica
similare, in modo da prevenire ogni rischio.

Messa fuori servizio

>

- Dubbi in merito al corretto funzionamento

del dispositivo

Se il forno non verra piu utilizzato,
contattare il centro di assistenza o
personale qualificato per scollegarlo
dall'alimentazione.

INFORMAZIONI PER IL RISPARMIO ENERGETICO

La modalita operativa COTTURA VENTILATA

>

SUPERIORE consuma meno energia delle altre

funzioni di cottura disponibili.
D> Evitare di aprire spesso la porta.

D> Preriscaldare il piu rapidamente possibile.

D> Preriscaldare la cavita del forno solo se
il risultato di cottura dipende da questa
operazione.
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VISTA D'INSIEME

A. Manopola per la selezione dei
programmi

Per selezionare la modalita del forno in base al
tipo di cottura richiesto. Quando la manopola
€ impostata su un programma, la luce del forno
si accende per indicare che il forno € acceso.

B. Programmatore

| forni Franke sono dotati di molteplici sistemi
per la gestione del tempo e per il controllo
della cottura; le istruzioni dettagliate in merito
si trovano a pagina 64. Identificare il tipo di
comando presente sul forno per essere guidati
nell'utilizzo corretto delle funzionalita.

C. Indicatore del termostato

Indicato con il simbolo , segnala che le
resistenze del forno sono in funzione.

Si spegne quando la temperatura impostata

e stata raggiunta e di riaccende quando il
riscaldamento del forno & riattivato. E utile per
controllare se la temperatura € stata raggiunta
prima di inserire le pietanze.

D. Manopola di controllo della
temperatura (termostato)

Utilizzato per impostare la temperatura
richiesta, mantenendola costante in base al
tipo di pietanza da cuocere. Per selezionare la
temperatura richiesta, ruotare la manopola in
senso orario, facendo coincidere il puntatore
con il numero corrispondente. La temperatura
massima e di ca. 275 °C.

(Al [9]

Le manopole rappresentate sono solo a scopo
illustrativo.

[l g

E. Guide per griglie e leccarde

Usate per posizionare correttamente le griglie
e le leccarde in 5 posizioni predeterminate
(da 1 a 5 partendo dal basso); la tabella delle
cotture (pagina 68) indica la posizione
migliore per ogni tipo di cottura.

F. Leccarda

Di norma utilizzata per raccogliere i succhi

degli alimenti grigliati o per cucinare pietanze
direttamente su di essa; la leccarda deve essere
rimossa dal forno se non viene utilizzata.

La leccarda é realizzate in acciaio smaltato di
grado alimentare "AA".

Nota: per ottenere risultati di cottura ottimali,
& consigliabile inserire la leccarda con la parte
inclinata verso la parete di fondo del vano del
forno.

G. Griglia

Utilizzata per I'appoggio di tegami, stampi per
dolci e qualsiasi altro contenitore diverso dalle
leccarde in dotazione, o per cucinare carne e
pesce principalmente con le funzioni grill

e turbo grill, per tostare il pane, ecc.

Si sconsiglia di porre alimenti a contatto diretto
con la griglia.

min

Vanno considerate quelle sul proprio
dispositivo.
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INSTALLAZIONE

Importante: I'installazione (fig. 5) deve essere

effettuata in conformita alle norme e regole

vigenti.

Requisiti dei mobili

v’ Per le unita a incasso, i componenti
(materiali plastici e legno impiallacciato)
devono essere montati con adesivi
resistenti al calore (min 100°C):
B materiali e adesivi non idonei possono

deformarsi e staccarsi.

v Il mobiletto deve disporre di spazio
sufficiente per i collegamenti elettrici.

v Il mobile deve essere sufficientemente
robusto per sostenere il peso del forno.
Il forno deve essere installato e
saldamente fissato nell'apposita cavita.
[l forno puod essere installato in un
alloggiamento a colonna o sotto al piano di
lavoro di un modulo componibile, purché
sia garantita una ventilazione sufficiente.

Procedura di installazione

Inserire I'apparecchio nell'alloggiamento e
assicurare il forno al mobile conle 4 vitie i

4 pressacavo forniti in dotazione utilizzando i
fori predisposti lungo i pannelli laterali (fig. 6d).

Modelli CM

(Fig. 6a/6b/6c)
Misurare la larghezza dello spallamento
della cella (S), che normalmente pud essere
16,18 0 20 mm.

- Spallamento da 16 mm: su ciascuna
staffa di fissaggio (F) posizionare 2 alette
(T) contrassegnate con il numero 16.

- Spallamento da 18 mm: su ciascuna
staffa di fissaggio (F) posizionare 2

alette (T) contrassegnate con il numero 18.

- Spallamento da 20 mm: lo spallamento
da 20 mm non richiede I'uso di alette.

P Posizionare le staffe (F) contro lo
spallamento della cella e sul fondo sul top
di supporto del forno.

P Fissare le staffe (F) con le viti (V).

P Posizionare il forno nella cella, aprire
completamente la porta e fissarla alle
staffe (F) mediante 4 viti (V) e 4 distanziali
in plastica (D).

Nota: (per tutti i modelli) (Fig. 6e)

Se il forno viene incassato sotto un piano
di lavoro, girare prima il collegamento
superiore (R) verso destra o verso sinistra,
in modo da poter inserire correttamente il
forno (fig. 5b).

Collegamento elettrico

| forni Franke sono forniti con un cavo di

alimentazione a tre conduttori liberi.

Se il forno & collegato in modo permanente

all'alimentazione di tensione, installare un

dispositivo che consenta lo scollegamento
dall'alimentazione elettrica con una distanza

di apertura dei contatti (3 mm) in grado di

assicurare lo scollegamento completo nelle

condizioni di sovratensione di categoria lll.

Assicurarsi che:

v’ la spina e la presa siano adatte a una
corrente di 16 A;

v/ entrambe siano facilmente accessibili e
posizionate in modo che non vi siano parti
in tensione accessibili quando si inserisce
0 si rimuove la spina.

v’ La spina possa essere facilmente inserita.

v’ Il forno non appoggi contro la spina
quando € montato nel mobile.

v’ i conduttori dei due dispositivi non siano
collegati alla stessa spina;

v Seil cavo di alimentazione deve essere

sostituito, utilizzare un cavo di tipo
A3 x1.5mm2zH05VV-F.

v’ Assicurarsi di rispettare la polarita dei
conduttori.

marrone = linea di tensione
blu = neutro
giallo/verde = terra

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN
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Nota: Accertarsi che le caratteristiche
dell'impianto elettrico domestico (tensione,

potenza massima e corrente) siano compatibili

con quelle del vostro forno Franke.

FUNZIONAMENTO

La frequenza di alimentazione viene definita al
momento dell'accensione.

Questo forno abbina i vantaggi dei forni "statici"
a convezione naturale con quelli dei moderno
forni "ventilati". £ un dispositivo altamente
versatile che consente di scegliere con facilita

e in sicurezza tra 6 diversi metodi di cottura.
Utilizzare le manopole (A) e (D) sul pannello

di comando per selezionare i programmi e le
temperature idonei. Per utilizzare il forno Franke
al meglio, consultare la Tabella delle cotture a
pagina 68.

Ventola di raffreddamento

Per ridurre la temperatura in corrispondenza
della porta, del pannello operativo e dei lati,

il forno Franke € munito di una ventola di
raffreddamento che viene automaticamente
attivata quando il forno si riscalda. Quando la
ventola € attiva, I'aria nella parte frontale del
forno viene soffiata tra il pannello frontale e la
porta del forno; particolare attenzione ¢é stata
posta nel fare in modo che I'aria in uscita non
risulti sgradevole in cucina e che il rumore
venga ridotto al minimo.

Programmi di cottura

Per proteggere i mobili della cucina,
la ventola di raffreddamento continua
a funzionare finché il forno non si &
sufficientemente raffreddato.

o)

Questo simbolo indica I'accensione della luce
del forno senza l'attivazione di alcun sistema

di riscaldamento. Questa opzione ¢ utile per la
pulizia del forno spento, permettendo la visione
del vano di cottura.

Luce del forno

Scongelamento

Per scongelare gli alimenti, si consiglia la
procedura seguente:
Impostare la manopola per la selezione dei
programmi (A) sulla posizione "VENTILATA".
4 Impostare la manopola del termostato (D)
a0°C.
4 Impostare la manopola del timer per la
cottura (B) sulla modalita manuale.

STATICO

solo ripiano.

La fonte di calore & dall'alto (resistenza nella parte
superiore del vano) e dal basso (resistenza sul fondo)
Questa é la funzione di cottura convenzionale in grado di
assicurare risultati uniformi quando si utilizza un

La manopola del
termostato (D) deve essere
posizionata tra 50 °C e
max 275 °C.

VENTILATO

&l

utilizzando un massimo di 2 ripiani.

Siinseriscono la resistenza superiore (cielo), quella
inferiore (fondo) e la ventola interna del forno. Il calore
costante e distribuito cuoce e fa dorare le pietanze in
modo uniforme. E possibile cucinare pill piatti insieme

La manopola del
termostato (D) deve essere
posizionata tra 50 °C e
max 275 °C.
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k)

COTTURA VENTILATA INFERIORE

Siinseriscono la resistenza inferiore (suola) e la ventola.
Soluzione ideale per cucinare il pesce e i prodotti surgelati
e precotti in generale. Molto indicata anche per i prodotti
di pasticceria.

La manopola del
termostato (D) deve essere
posizionata tra 50 °C e
max 275 °C.

B

COTTURA VENTILATA SUPERIORE

Siinseriscono la resistenza superiore (cielo) e la ventola.
La bassa potenza e la ventola consentono una cottura
molto delicata e uniforme. Soluzione ideale per impasti
asciutti e alcuni tipi di pasta al forno.

La manopola del
termostato (D) deve essere
posizionata tra 50 °C e
max 275 °C.

GRILL

Siiinserisce la resistenza del grill nella parte superiore
del forno. In questo caso la veloce cottura superficiale a
raggi infrarossi mantiene morbida la parte interna delle
carni; & anche possibile utilizzare la cottura al grill per
tostare velocemente fino a 9 fette di pane. Il forno Franke
e progettato per grigliare pietanze con la porta del forno
completamente chiusa.

Nota: la resistenza del grill si scalda molto durante
I'utilizzo; evitare di toccarla accidentalmente spostando
le pietanze da grigliare all'interno del forno. Franke ha
comunque progettato I'apertura del forno in modo da
proteggere le mani quanto piu possibile.

La manopola del
termostato (D) dovrebbe
essere impostata ad un
max. di 220°C, ma &
possibile impostare una
temperatura inferiore

e in questo caso il grill
risultera piu lento.

R

GRILL VENTILATO

Siinseriscono la resistenza del grill nel cielo del forno e la
ventola. La radiazione monodirezionale viene combinata
con la circolazione forzata dell'aria all'interno del forno.
Questo impedisce alla superficie del cibo di bruciare e
aumenta la penetrazione del calore. Il grill ventilato €
ottimo per preparare carni miste e spiedini di verdure,
salsicce, costine e cotolette d'agnello, pollo arrosto,
quaglie con salvia, filetti di maiale, ecc.

La manopola del
termostato (D) dovrebbe
essere impostata ad un
max. di 220°C, ma e
possibile impostare una
temperatura inferiore

e in questo caso il grill
risultera piu lento.

Programmatore analogico di cottura
(Fig. 1a, 1b)
CM

Manopola destra

P Premere la manopola destra per selezionare
in sequenza le funzioni da attivare (timer,
fine cottura, inizio cottura, regolazione
orario), segnalate dal lampeggio del LED
corrispondente.

Premere brevemente la manopola per
controllare le impostazioni gia programmate
(interrogazione) o tenerla premuta per circa
2 secondi per cancellare le impostazioni
(reset).

CF

T
057
= I
Y
NUNTIRZ

Il
v.

A=
Ay,

Questo orologio e gia impostato per I'impiego
manuale del forno, per cui e possibile realizzare
la cottura senza regolarlo.
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Manopola sinistra
(manopola destra per CF)

>

Ruotare la manopola sinistra (manopola
destra per CF) per impostare le lancette
dell'orologio relativo alla funzione attivata
(LED lampeggiante).

LED

v

v

Lampeggiante: pronto per I'impostazione
o0 segnalazione di fine funzione (assieme al
segnale acustico).

Acceso: funzione in esecuzione.

Timer ﬂ

>

Per impostare il timer, premere la
manopola destra una volta (il LED
corrispondente inizia a lampeggiare);
quindi ruotare la manopola sinistra
(manopola destra per CF) per spostare le
lancette impostando la durata del timer.
Premere nuovamente la manopola destra
per confermare |'impostazione; il LED
corrispondente passa dal lampeggio alla
luce fissa.

B Quindile lancette ritorneranno alla
posizione originaria per indicare il
tempo attuale: quando viene raggiunto
il tempo impostato, viene emesso
un segnale acustico. Questo suono
puo essere interrotto premendo la
manopola destra.

® || timer non controlla il riscaldamento
del forno.

Fine cottura =

>

Per impostare la fine della cottura premere
la manopola destra per due volte (il led del
simbolo inizia a lampeggiare); quindi,
ruotando la manopola sinistra (manopola
destra per CF), spostare le lancette per
impostare I‘orario di fine cottura.
® || LED lampeggia per i successivi
10 secondi (per eventuali regolazioni),
dopodiché l'impostazione € acquisita
e il LED rimane acceso.

Nota: Alla fine della cottura, il forno rimane per

B [ possibile ottenere lo stesso effetto
premendo la manopola destra due volte
durante il lampeggio. Alla fine della
cottura, il riscaldamento del forno viene
disattivato e viene emesso un segnale
acustico per 1 minuto; e possibile
interrompere questo suono premendo
la manopola destra.

diversi minuti ad una temperatura simile

a quella precedentemente impostata; pertanto
& consigliabile estrarre gli alimenti dal forno
per evitare di cuocerli eccessivamente.

Fine della cottura = con partenza

ritardata

>

La partenza ritardata della cottura puo
essere attivata solamente dopo la fine di un
processo di cottura; una volta impostata, la
pressione della manopola destra conferma
|'"arresto" e attiva il LED lampeggiante del
simbolo .

Ruotare la manopola sinistra (manopola
destra per CF) anche per impostare I'inizio
del tempo di cottura (naturalmente questa
sara precedente alla fine, per cui e possibile
spostare le lancette solo all'indietro).
Confermare premendo nuovamente la
manopola destra.

Questi dati possono anche essere

acquisiti automaticamente lasciando che il
lampeggio continui per 10 secondi.

B | LD deisimboli F ¢

resteranno accesi e il forno si accendera
al tempo impostato; allora resta acceso
solo il LED del simbolo I=F.

B Alla fine della cottura, viene emesso
un segnale acustico per 1 minuto; &
possibile interrompere questo suono
premendo la manopola destra.

Impostazione dell'orario

>
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Per impostare I'ora esatta, premere la
manopola per tre volte (il LED con il simbolo
dell'orologio inizia a lampeggiare), quindi
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destra per CF.

Dopo aver impostato |'ora esatta, premere
la manopola destra per confermare.
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Programmatore meccanico di
cottura

(Fig. 1d, 1e)
05
|20|§| 20 0&
30
100 45
80 60

La manopola del contaminuti di fine

cottura (B)

[l contaminuti di fine cottura e un utile

dispositivo che spegne automaticamente il

forno al raggiungimento del tempo prescelto in

un intervallo tra uno e 120 minuti.

v’ Per utilizzare il contaminuti di fine cottura
occorre caricare la suoneria ruotando la
manopola (B) di un giro quasi completo
in senso orario; quindi, tornando indietro,
impostare il tempo desiderato facendo
coincidere con il riferimento fisso del
frontalino il numero corrispondente ai
minuti prefissati.

B Altermine del tempo impostato, oltre
all‘intervento della suoneria, si ha lo
spegnimento automatico del forno.

Nota: il forno rimane caldo - ad una

temperatura simile a quella di cottura - per

molto tempo dopo lo spegnimento; pertanto,

per evitare di cuocere eccessivamente o di

bruciare gli alimenti, & consigliabile estrarli

dal forno.

Attenzione: Per utilizzare il forno in
funzionamento manuale, escludendo ciog il
programmatore di fine cottura, occorre far
coincidere I‘indice della manopola (B) con il
simbolo @ﬁsso sul frontalino. Quando il forno
e spento, il programmatore di fine cottura puo
essere usato come un normale contaminuti.

Programmatore digitale di cottura
(fig. 1c, 1f, 1g).

[

Consente la programmazione del forno con le

seguenti modalita:

- inizio ritardato della cottura con
impostazione della durata,

- inizio immediato della cottura con
impostazione della durata,

- timer.

- SET +

Impostazione dell'orologio digitale

Quando I'apparecchio viene allacciato alla
rete elettrica o a seguito di un'interruzione di
corrente, il display lampeggia indicando "0.00".

Premere contemporaneamente per alcuni

secondi i pulsanti + e -. Mentre il punto

tra le ore e i minuti lampeggia, € possibile
impostare |'orario con i pulsanti + o -.

B Se |a modalita di regolazione
dell'orario viene attivata durante
I'esecuzione di un programma
automatico, quest'ultimo viene
cancellato.

E possibile regolare I'orario ripetendo i passi
sopra descritti.

Modifica della frequenza del segnale
acustico

P Premere contemporaneamente i pulsanti
+ e - (dal menu per la modifica dell'orario).
P Premere Mode o Set.
> La frequenza del segnale acustico pud
essere modificata premendo piu volte
il pulsante Mode o Set in modo da far
apparire le indicazioni ottiche "ton1", "ton2"
0 "ton3".

Funzionamento manuale del forno

Quando I'orario € stato impostato,
il programmatore passa automaticamente alla
modalita manuale.
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Programma semiautomatico con durata
o orario finale

Inizio ritardato della cottura con
impostazione della durata

P Quando & visibile I'indicazione ottica
dell'orario, premere due volte il pulsante
Mode o Set per impostare una durata.
(premendo i pulsanti + o0 -).

P Quindi, premere nuovamente il pulsante
Mode o Set) per impostare la fine del
tempo di cottura (premendo i pulsanti
+0-).

Impostazione del tempo di cottura

P Per selezionare la durata del programma
e/o il tempo di fine, premere il pulsante
Mode o Set due/tre volte e impostare il

tempo desiderato utilizzando i pulsanti + e -.

B Durante I'impostazione della durata e
dell'orario finale, il simbolo Auto resta
illuminato.

B Non & possibile neppure prolungare
la durata di un programma quando
I'orario finale & stato impostato.

B | eimpostazioni dell'orario finale e della
durata definiscono I'orario di partenza
nel modo seguente:
orario iniziale = orario finale - durata.

B Quando la durata e I'orario finale sono
stati impostati, il display indica I'orario
finale.

Svolgimento del programma

B Quando il programma automatico viene
eseguito (e quindi la funzione di cottura
& attiva) il simbolo Auto rimane acceso
e il tempo di cottura rimanente appare
sul display sotto forma di conto alla
rovescia. Anche il simbolo 1%‘[
resta illuminato.

Fine automatica del programma

B Alla fine della durata del programma

0 una volta raggiunto I'orario finale,

il relativo simbolo 1%} si spegne.

Alla fine del programma automatico,

il simbolo Auto lampeggia, viene
visualizzata I'indicazione ottica "End"

e viene emesso un segnale acustico
intermittente (che puo essere arrestato
premendo un pulsante qualsiasi).

Funzione timer

[l timer consente di impostare il tempo iniziale
di un conto alla rovescia. Questa funzione non
accende né spegne il forno, ma emette un
segnale acustico quando il tempo & trascorso.
P Premere unavolta il pulsante Mode o Set,
il display indica:
S48
e
I B Iy |
[l simbolo della campanella lampeggia
e quindi e possibile impostare la durata
dell'allarme con i pulsanti + e -.
Quando questa funzione ¢ attiva,
il simbolo della campanella rimane
acceso ed e presente l'indicazione
ottica del tempo rimanente (conto alla
rovescia).
Quando il tempo & trascorso viene
emesso un segnale acustico (che puo
essere arrestato premedo un pulsante
qualsiasi).

Modifica/cancellazione dei dati

P | dati impostati possono essere modificati
in qualsiasi momento premendo
contemporaneamente i pulsanti + e -.

B | a cancellazione della durata della
cottura fa terminare automaticamente
la funzione e viceversa.

In caso di funzionamento programmato,

I'apparecchio non accetta orari di fine

cottura precedenti a quelli di inizio

cottura proposti dall'apparecchio stesso.

Prima accensione

» Quando si utilizza il forno per la prima volta,
farlo funzionare a vuoto con la manopola
della temperatura impostata sul massimo
per circa 40 minuti e aerando il locale.

B |'odore percepibile nel corso di questa
operazione & dovuto all'evaporazione
di sostanze utilizzate per proteggere
il forno nel periodo di tempo che
intercorre tra la produzione e l'effettiva
installazione.

Dopo 40 minuti, spegnere il forno e

attendere che si raffreddi perché sia

pronto per I‘uso.
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Suggerimenti B alitrimenti si rischia di danneggiare lo
D> Per una cottura ottimale, evitare di smalto del forno. .
vostro forno Franke utilizza uno smalto
D> llvostro f Franke util It

inserire i piatti nel forno freddo; attendere

il raggiungimento della temperatura

impostata.
D> Durante la cottura, non collocare mai

casseruole o contenitori direttamente sul

fondo della cavita del forno; >
v ma posizionarli solo sulle griglie o sulle

leccarde in dotazione utilizzando uno dei

5 ripiani disponibili;

speciale facile da pulire, tuttavia &
consigliabile pulirlo frequentemente per
evitare che con la cottura lo sporco

e i residui delle cotture precedenti
formino incrostazioni.

| pannelli autopulenti (se presenti)
possono essere puliti con acqua e sapone
(consultare le istruzioni per la pulizia).

TABELLA DELLE COTTURE

Impostazione Tipo di cibo Peso  Posizione Tempo di pre- Impostazione Durata
della (kg) ripiano riscaldamento della manopola (min.)
manopola di (minuti) del termostato
selezione
STATICO Arrosto di maiale 1 3 9,5 180 °C 65-75
Omelette 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
— Merluzzo-orata- 1 3 9,5 180 °C 15
rombo
— Panini 1 204 9,5 175 °C 25-30
Tortini 1 2 10,5 200 °C 40-45
Pesce d'acqua dolce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta con salsa B 2 9,5 180 °C 25-30
Cheesecake 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
VENTILATO  Arrosto di maiale 1 3 9 180 °C 60-70
Coniglio al forno 1 2 9,5
— Crescia Marchigiana 1,5 2 10 190 °C 55-65
R Gamberi di Galizia , 3 10 200 °C 2530
— al forno 200 °C 30-40
Merluzzo-orata- 2 204 7,5
rombo
Panini 2 204 9 150 °C 25-30
Crostate alla frutta 1,5 2 9 180 °C 25-30
Pasticci di carne o di 2 305 9 175 °C 30-35
verdure 180 °C 40-45
COTTURA Petto di pollo 1 203 Per velocizzare 170 °C 20
VENTILATA Tagliata di Vitello 1 2 il tempo di 180 °C 20
INFERIORE Roast-beef 1 3 preriscaldo, 170 °C 60
Tonno in tranci 1 2 utilizzare la 160 °C 20
Medaglioni Pesce 1 3 funzione Cottura 160 °C 20
% Spada Assistita.
— Gamberoni 1 2 180 °C 30
Meringhe 0,8 2 90 °C 120
Biscotti al burro 1 2 160 °C 30
Torta Lievitata 0,8 2 170 °C 40
Tortini di Mandorle 1 203 160 °C 35
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COTTURA Tortellini al gratin 0,5 3 Per velocizzare Max 25-30
VENTILATA  Gnocchi di patate 0,5 3 il tempo di Max 25-30
SUPERIORE  Pesce spada 0,5 5 preriscaldo, 200 °C 12-15

Mitili 1 4 utilizzare la Max 10-12

— Capesante 1 4 funzione Cottura 200 °C 10-12
% Patate al forno 0,5 4 Assistita. 200 °C 18-20
Cannelloni 1 3 Max 25-30

GRILL Alette di pollo 1 405 7 Max 25-30
Braciole 0,8 3 7 Max 25-30

L Ll Capesante 0,5 304 7 Max 14-16
Patate al forno 1 3 7 Max 25-30

Pesce d'acqua dolce 1 304 7 Max 25-30

Pomodori gratinati 0,4 203 7 Max 25-30

Spiedini di anguilla 0,5 3 7 Max 25-30

Spiedini di tacchino 0,5 4 7 Max 25-30

GRILL Cosce di pollo 1 405 9,5 Max 25-30
VENTILATO Costolette 0,5 4 14 Max 40-45
Faraona (pezzi) 1,2 4 14 Max 30-35

Orata al cartoccio 3 8 Max 20-25

Pollo (a pezzi) 1,5 3 14 Max 35-40

Quaglie 0,8 4 14 Max 30-35

Salsicce 1 4 14 Max 20-25

Verdure 1 405 14 Max 10-15

Nota: le istruzioni riportate nella Tabella delle cotture sono il risultato di test di cottura condotti da una
squadra di cuochi professionisti. Sono fornite unicamente a titolo di guida e possono essere modificate
in base ai gusti personali.

PULIZIA E MANUTENZIONE

[l forno puo essere pulito in modo tradizionale Importante
(con detergenti, spray appositi), ma solo
quando € molto sporco e vi sono macchie
particolarmente ostinate.

Scollegare il dispositivo dalla rete elettrica
prima di effettuare operazioni su di esso.
Il funzionamento del prodotto & sicuro con
e senza le guide dei vassoi.

Solo modelli CF / SGP / SM / SMP - Le parti del forno in acciaio inossidabile

Per la normale pulizia del forno (dopo ogni e smaltate rimarranno come nuove se
uso), si consiglia la procedura seguente: pulite regolarmente con acqua o detergenti
P Ruotare la manopola di selezione delle speciali. Dopo la pulizia, asciugarle sempre
modalita operative sulla posizigne ,CALORE accuratamente.
SUPERIORE E INFERIORE® 0¢ . - Non usare mai spugnette abrasive, lana di
Impostare la manopola/rotella per la acciaio, acido muriatico o altri prodotti che
selezione della temperatura su 70°C. potrebbero graffiare o lasciare segni sulla
Versare 0,6 litri di acqua in una placca da superficie.
forno e inserirla nella guida piu bassa. - Le macchie sulla base del forno dovute ai

vari prodotti utilizzati nelle cottura (salse,
zucchero, albume d‘uovo e grassi) sono
sempre provocate da versamenti e schizzi.

B Dopo venti minuti circa, i residui di
cibo sulle pareti smaltate del forno
si saranno ammorbiditi e potranno
essere facilmente eliminati con un
panno umido.
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B Glischizzi durante la cottura sono dovuti
alla scelta di una temperatura troppo
elevata, mentre i versamenti avvengono
quando i contenitori di cottura sono
troppo piccoli o per via di una errata
valutazione degli aumenti di volume
durante la cottura.
Questi problemi possono essere evitati
utilizzando contenitori di cottura con
bordi alti o la leccarda in dotazione
al forno.
- Per pulire la parte inferiore del forno,
e consigliabile eliminare le macchie
quando il forno e ancora caldo e le
macchie si sono appena formate.

Pulizia della porta del forno

P La porta del forno deve essere pulita
(internamente ed esternamente) quando il
forno € completamente freddo utilizzando
acqua calda. Non utilizzare panni abrasivi.
Pulire il vetro utilizzando detergenti
specifici.

P Pulire le superfici smaltate e la cavita del
forno con acqua calda e detergenti non
abrasivi.

Rimozione del vetro interno della porta
del forno (fig. 2)

Per una pulizia piu approfondita dei vetri interni

€ possibile smontare i vetri della porta del

forno procedendo nel modo seguente:

> Conla porta completamente aperta, ruotare
i due fermi di blocco neri (con la dicitura
"CLEAN") sul fondo della porta di 180° in
modo da inserirli nelle apposite sedi nella
struttura del forno.

Nota: assicurarsi di ruotarli completamente

(i fermi di blocco si innestano nella posizione

corretta con un clic).
Sollevare con attenzione i vetri interni: i due
fermi impediranno alla porta di chiudersi
(se i fermi di blocco non vengono ruotati
completamente, la rimozione dei vetri
comporta la chiusura immediata della porta).

P Alla fine delle operazioni di pulizia,
rimontare i vetri interni (la posizione
corretta € indicata dalla dicitura "TEMPERED
GLASS" che deve essere perfettamente
leggibile) e ruotare nuovamente i due fermi
nella posizione originaria.

A Non cercare mai di chiudere la porta

quando uno o entrambi i fermi di blocco hanno
liberato parzialmente o completamente il
pannello di vetro. Dopo la pulizia, ricordarsi
sempre di ruotare entrambi i fermi di blocco
prima di chiudere la porta.

Rimozione dei vetri interni della porta
del forno (solo modelli CM) (Fig. 3)

Per una pulizia piu profonda dei vetri interni

¢ possibile smontare i vetri della porta del

forno. Si deve operare come segue:

» Conla porta completamente aperta,
ruotare i due fermi di blocco neri sul fondo
della porta di 180° (Fig. 3a e 3b).

Nota: assicurarsi di ruotarli completamente

(i fermi di blocco si innestano nella posizione

corretta con un clic).

P Sollevare con attenzione i vetri interni
(Fig. 3¢): i due fermi di blocco impediranno
alla porta di chiudersi (se i fermi di blocco
non vengono ruotati completamente,
la rimozione dei vetri comporta la chiusura
immediata della porta).

P Perrimuovere i vetri intermedi, far
scorrere le due guarnizioni laterali
all'esterno (Fig. 3d), quindi rimuovere i vetri
sollevandoli (Fig. 3e).

P Al termine delle operazioni di pulizia,
riposizionare i vetri intermedi (Fig. 3f)

(la posizione corretta ¢ indicata dalla
dicitura "TEMPERED GLASS" che

deve essere perfettamente leggibile)
inserendolo con cautela nelle relative
scanalature poste sulla parte alta della
porta e spingendolo fino a fine corsa verso
la fine della scanalatura.

»  Quindi, riposizionare entrambe le
guarnizioni (Fig. 3g), prestando molta
attenzione a garantire che si inseriscano
il piu possibile fino a venire a contatto con
il bordo superiore della porta.

P Infine, rimontare i vetri interni (Fig. 3h) e
ruotare nuovamente i due fermi di bloccaggio
dei vetri nella posizione originaria.
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A Non cercare mai di chiudere la porta

quando uno o entrambi i fermi di blocco hanno
liberato parzialmente o completamente

il pannello di vetro. Dopo la pulizia, ricordarsi
sempre di ruotare entrambi i fermi di blocco
prima di chiudere la porta.

Rimozione della porta del forno (Fig. 4)

La porta del forno puo essere smontata per
facilitare la pulizia del forno, agendo sui cardini
nel modo seguente:

P | cardini sono muniti di due fermi di blocco
mobili (A). Sollevare il fermo (A) per liberare
il cardine.

P Quindi sollevare la porta e tirarla verso
I'esterno, afferrandola lateralmente vicino
ai cardini.

Per rimontare la porta, infilare innanzitutto i
cardini nei rispettivi alloggiamenti.

Prima di chiudere la porta, ricordarsi di
ruotare i due fermi di blocco (A) utilizzati
come attachi per i cardini.

Fare riferimento alle figure disponibili nella
parte finale delle istruzioni per I'uso.

Smontaggio delle griglie laterali

> Piegare verso il basso la traversa innestata
nella bussola di fissaggio e rimuoverla dalla
scanalatura.

P Inclinare la griglia in avanti di circa 60°
e spingerla leggermente nella direzione
dell'inclinazione.

» Conla griglia inclinata, rimuovere i due
ganci superiori dai rispettivi fori.

Inserimento delle griglie laterali

» Conla griglia inclinata, inserire i
ganci superiori nei rispettivi fori,
spingendo leggermente nella direzione
dell'inclinazione.

» Conla griglia inclinata, tirare nella direzione
dell'inclinazione finché i ganci superiori non
si fermano contro la parte esterne della
parete della cavita del forno.

P Girare la griglia verso la parete della cavita
del forno. Piegare verso il basso la traversa
innestata nella bussola di fissaggio e
rimuoverla dalla scanalatura.

Sostituzione della lampada del forno

| forni Franke sono
equipaggiati con una
lampada rotonda
installata nell'area
sinistra superiore
dietro la cavita. Per
sostituire la lampada
del forno, si deve
operare come segue:
| 4 Togliere I'alimentazione all'apparecchio
tramite I'interruttore omnipolare utilizzato
per il collegamento dell'apparecchio
all'impianto elettrico, o scollegare la spina,
se accessibile.
Svitare la calottina di vetro (A).
Svitare la lampada e sostituirla con una
resistente ad alte temperature (300 °C) con
le seguenti caratteristiche:
Tensione: 220-240V, 50/60 Hz
- Potenza: 25 W
Attacco: G9
P Rimontare la calottina di vetro (A)

e ripristinare I'alimentazione elettrica.

vv

ATTENZIONE! Danni alla lampada a causa di

manovre scorrette!

D> Evitare di toccare le lampade con le mani
nude.

D> Utilizzare un panno o un foglio di carta
cucina.
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A AVVERTENZA! Possibilita di scossa A AVVERTENZA! Scossa elettrica a

elettrica! causa di manovre scorrette!
D> Prima di sostituire la lampada accertarsi > Spegnere il forno.
che il forno sia spento. - In base all'installazione del forno:

scollegare la spina del forno

o spegnere il dispositivo con
I'interruttore principale dell'impianto
elettrico, per es. disattivare il fusibile
del forno nella scatola dei fusibili.

DATI TECNICI

ASSISTENZA

Per qualsiasi problema di funzionamento,
contattare il centro di assistenza tecnica

Franke (consultare I'elenco allegato). Queste
Evitare di rivolgersi a tecnici non autorizzati. informazioni
sono

Specificare:

- iltipo di guasto;

- ilmodello del dispositivo (Art./COD.);
- il numero di serie (S.N.).

riportate sulla
targhetta dati
dell'apparecchio
sul certificato di
garanzia.
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SMALTIMENTO

Informazioni per gli utenti

Questo simbolo sul prodotto
o sulla confezione indica che
il dispositivo non deve essere
smaltito con i normali rifiuti
domestici.

Lo smaltimento adeguato del dispositivo
contribuisce a evitare conseguenze dannose
per I'ambiente e la salute.

Maggiori informazioni sul riciclaggio del
dispositivo possono essere ottenute
dall'autorita competente, dal servizio di
smaltimento rifiuti locale o dal fornitore del
dispositivo.

Smaltire il dispositivo presso un punto di
raccolta rifiuti specializzato per dispositivi
elettrici ed elettronici.

Conforme alla direttiva 2012/19/UE,
riguardante la riduzione delle sostanze
pericolose utilizzate nei dispositivi elettrici ed
elettronici e lo smaltimento dei rifiuti.

PIETANZE SPERIMENTATE

Il simbolo del bidone dei rifiuti barrato presente
sul dispositivo indica che al termine della sua
vita utile il prodotto non deve essere smaltito
insieme ai comuni rifiuti domestici.

Quindi, quando il dispositivo raggiunge la fine
della sua vita operativa, I'utilizzatore deve
conferirlo a un apposito centro di riciclaggio di
rifiuti elettrici ed elettronici oppure restituirlo
al negoziante in caso di acquisto di un nuovo
dispositivo di tipo equivalente.

L'adeguata raccolta differenziata del dispositivo
rottamato per il successivo riciclaggio,
trattamento e smaltimento ecocompatibile
contribuisce a evitare un impatto
potenzialmente negativo sull'ambiente e sulla
salute e facilita il riciclaggio dei materiali
utilizzati nella produzione del dispositivo.

Informazioni per gli enti di
omologazione
Per il calcolo del volume, se presenti,

rimuovere le guide in filo laterali interne
(secondo gli standard 2009/60350-50304/EN).

In conformita alla norma EN / IEC 60350
Queste tabelle sono state create per gli enti di
controllo al fine di facilitare la verifica e il test
dei vari dispositivi.

Come leggere la Tabella delle cotture

La tabella suggerisce la funzione ideale da
utilizzare per un particolare alimento cotto su
uno o pil ripiani contemporaneamente.

| tempi di cottura si riferiscono al momento
diintroduzione dell'alimento nel forno,
preriscaldamento (se necessario) escluso.

Le temperature e i tempi di cottura sono
valori approssimativi e dipendono dalla qualita
dell'alimento e dal tipo di accessori utilizzati.

Inizialmente utilizzare i valori consigliati,

e se il risultato di cottura non € come previsto,
aumentare o ridurre il tempo di cottura.

Si consiglia di utilizzare gli accessori forniti,
teglie per torte e leccarde di metallo di colore
scuro. Seguire la tabella di selezione che
elenca gli articoli forniti e su quale ripiano
devono essere posizionati.

Cottura contemporanea di alimenti
diversi

Utilizzando le funzioni ventilate consigliate,

€ possibile cucinare contemporaneamente su
ripiani diversi. Se si cucina su un solo ripiano
€ possibile utilizzare anche la funzione statica.
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Ricetta Funzione Pre- Livello Temperatura Tempo
riscaldamento (dal basso (°C) (min)
rso |'alto)

Accessori/note

Pasta frolla

Livello 4: leccarda
piatta

Livello 4: leccarda
piatta

Livello 3: leccarda
profonda

Livello 3: leccarda
piatta

Livello 4: leccarda
piatta

Livello 4: leccarda
piatta

Livello 3: leccarda
profonda

Livello 2: tortiera su
griglia

Livello 2: tortiera su
griglia

Livello 1: tortiera su
griglia

Livello 1: tortiera su
griglia

Livello 1: 2 tortiere
su griglia

Livello 1: tortiere
Livello 3: tortiere

Livello 2: tortiera su
griglia

Piccole torte STATICO v 3 160 20-30
VENTILATO v 3 160 20-30
VENTILATO v 3-4 160 20-30
Pan di STATICO v 2 160 43-48
Spagna
senza graSSi ...................................................................................................
VENTILATO v 2 170 28-32
Torta di mele STATICO v 1 180 60-70
VENTILATO v 1 180 50-60
Due torte di VENTILATO v 1-3 180 80-90
mele
Torte STATICO v 2 165 25-30
lievitate
VENTILATO v 2 165 28-35

Livello 2: tortiera su
griglia

Se si cuociono gli alimenti direttamente sulla griglia, introdurre anche la leccarda

nel ripiano inferiore. In questo modo € possibile raccogliere i residui di cottura e

mantenere il forno pulito.

Per grigliare si consiglia di lasciare 3-4 cm liberi dal bordo frontale della griglia per

facilitarne I'estrazione.

Livello 5: griglia

Toast* GRILL 4 4 200 3-5
(5 min.)
Hamburger** GRILL NO 4 200 30-40
VENTILATO

Livello 4: griglia
Livello 3: leccarda

* tenere la porta del forno chiusa per tutto il tempo di cottura. ** girare dopo 10 min.
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INFORMACION DE SEGURIDAD

> Lea detenidamente el manual
del usuario y la informacion de
seguridad antes de utilizar el
horno.
> Conserve el manual para
poder consultarlo en el futuro.
El fabricante no se hara
responsable de ningun dafo
que pueda producirse como
consecuencia de la instalacion
incorrecta y el uso incorrecto,
inadecuado o0 no razonable del
dispositivo.
La seguridad eléctrica del
horno solo estara garantizada
Si se conecta a un sistema de
toma a tierra conforme a las
regulaciones vigentes en la
materia.

Para garantizar un
funcionamiento seguro y
eficiente de este dispositivo
eléctrico:

> Acuda Unicamente a

centros de servicio técnico

autorizados.

> No realice modificaciones al

dispositivo.

> Este aparato lo pueden
utilizar ninos a partir de
8 afos y personas con

capacidad motriz, sensorial

0 mental reducida o que no

poseen la experiencia y los
conocimientos necesarios

siempre que lo utilicen

bajo la supervision de una

persona responsable de
su seguridad o reciban
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instrucciones sobre su
uso. Los nifios no deben
jugar con el aparato. Los
ninos no deben llevar a
cabo las tareas de limpieza
y mantenimiento sin
supervision.

> Este dispositivo no es un
juguete.

> No deje a los nifos
desatendidos cerca del
dispositivo.

> No deje que los nifos
jueguen con el dispositivo.

> No deje que los nifios toquen
el dispositivo o sus controles
durante su funcionamiento o
inmediatamente después del
mismo.

PRECAUCION: Para evitar
los riesgos derivados de un
restablecimiento accidental del
disyuntor térmico, este aparato
no debe recibir alimentacion de
un dispositivo de conmutacion
externo como, por ejemplo, un
temporizador, ni ser conectado
a un circuito que encienda
y apague regularmente la
empresa de suministro.
> Compruebe que el
dispositivo se instale
de manera que permita
la desconexion de la
alimentacion eléctrica con
una distancia de apertura de
contacto que garantice una
desconexion completa en
condiciones de sobretension

de categoria lll. Los medios
de desconexion deben estar
incorporados en el cableado
fijo de acuerdo con las
reglas de cableado.

> Use solo la sonda de
temperatura recomendada
para este horno.

> El aparato no debe instalarse
detras de una puerta
decorativa para evitar el
sobrecalentamiento.

A Riesgo de sufrir

quemaduras.

> Durante su uso, el aparato
se calienta. Se debe tener
precaucion para evitar tocar
los elementos calefactores
dentro del horno.

ADVERTENCIA: Las piezas
accesibles pueden calentarse
mucho durante el funcionamiento
del horno. Se debe mantener
alejados a los ninos.

A Riesgo de sufrir

quemaduras.

Debido al aire caliente que
sale del horno, el extremo del
asidero de la puerta puede estar
mas caliente.
> Compruebe siempre que los
mandos de control estén
en su posicion de apagado
cuando el horno no esté
en uso.
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ADVERTENCIA: Asegurese de

que el aparato esta apagado

antes de sustituir la lampara

para evitar la posibilidad de una

descarga eléctrica.

> No use limpiadores abrasivos
ni rascadores metalicos
afilados para limpiar el cristal
de la puerta del horno/el
cristal de la tapa con bisagras
de la placa (segun proceda),
ya que puede rayar la
superficie, lo cual podria dar
lugar a la rotura del cristal.

> No use limpiadores a vapor ni
chorros de agua directos.

Instalacién y colocacién adecuadas

> Mantenga el dispositivo y el material de
embalaje fuera del alcance de los nifios.

Siel horno va a estar continuamente conectado

a una fuente de alimentacion eléctrica:

> Aseglrese de que solo el servicio
de asistencia técnica, un electricista
o personal especializado con los
conocimientos/formacion necesarios
instale el dispositivo.

> Aseglrese de que el dispositivo se conecte
directamente en el enchufe de la toma
de alimentacion. Aseglrese de que no
se utilicen alargaderas, adaptadores ni
enchufes tipo ladrén para conectar el
dispositivo.

D> Asegirese de que el dispositivo no esté
expuesto a los agentes atmosféricos
(lluvia, sol).

A Riesgo de muerte

> Mantenga a las mascotas alejadas del
aparato.

D> Los materiales de embalaje, p. ej. pelicula
plastica y poliestireno, pueden resultar
peligrosos para los nifios.

D> Mantenga el material de embalaje fuera del
alcance de los nifios.

Uso adecuado

D> Useel dispositivo Unicamente para
preparar y cocinar alimentos.

D> use guantes para horno para colocar
recipientes en el horno o sacarlos de él.

D> Cuando utilice el dispositivo, observe los
manuales de los distintos aparatos de
cocina que se usen con el horno.

D> No coloque cables de alimentacion de
otros aparatos eléctricos sobre las piezas
calientes del horno.

D> Nouse liquidos inflamables cerca del horno.

A Riesgo de sobrecalentamiento y

fallo de funcionamiento del horno en caso

de bloqueo de la ventilacion.

D> Nunca cubra las paredes interiores del
horno con papel de aluminio.

D> No bloguee la ventilacién del ventilador o
las aberturas de enfriamiento situadas por
encima de la puerta del horno.

A Riesgo de sufrir quemaduras

D> Al abrir o cerrar la puerta, sujete siempre el
asidero de la puerta por la parte central.

A Si el dispositivo esta dafiado, puede

producirse una descarga eléctrica.

D> No encienda el dispositivo si esta dafiado.

D> Desconecte el fusible en la caja de
fusibles.

> Pongase en contacto con el servicio de
asistencia técnica.

A Riesgo de descarga eléctrica

> No toque el dispositivo con partes del
cuerpo mojadas.

D> Nouse el dispositivo si esta descalzo.

D> No tire del dispositivo ni del cable de
alimentacion para desenchufarlo.
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Mantenimiento y limpieza

Antes del mantenimiento o la limpieza:

D> Desconecte el dispositivo de la fuente de
alimentacion, p. ej. desconecte el fusible en
la caja de fusibles.

A Riesgo de descarga eléctrica en

caso de entrada de liquidos

El dispositivo contiene componentes

eléctricos.

> Aseglrese de que no entren liquidos en el
interior del dispositivo.
No use vapor a presion para limpiar el
dispositivo.
No use un pafio himedo para limpiar los
elementos de funcionamiento.

Reparacién

> Aseglrese de que solo personal cualificado
realice las tareas de instalacion y
reparacion del aparato.

> Péngase en contacto con un centro de
servicio técnico autorizado por el fabricante
o personal cualificado, en los siguientes
casos:

- Inmediatamente después de desembalar
y en caso de duda acerca de la integridad
del dispositivo

- Durante la instalacion (conforme a las
instrucciones del fabricante)

- En caso de duda acerca del
funcionamiento correcto del dispositivo

- En caso de funcionamiento inadecuado
o fallo de funcionamiento

- Encaso de sustitucion del enchufe de la
toma de alimentacion si es incompatible
con el enchufe de alimentacion del
dispositivo

- Siel cable de alimentacion esta dafiado,
debe ser reemplazado por el fabricante,
su agente de servicio o personas
igualmente cualificadas, para evitar
cualquier tipo de riesgo

Puesta fuera de funcionamiento

D> Sielhorno ya no se va a usar mas,
péngase en contacto con el centro de
servicio técnico o personal cualificado
para desconectarlo de la toma de
alimentacion.

INFORMACION RELATIVA AL AHORRO DE ENERGIA

El modo de operacion ASISTIDO POR
VENTILADOR consume menos energia que
otras funciones de coccion disponibles.
Evite abrir la puerta con frecuencia.
D> Precaliente lo mas rapido posible.
D> Precaliente la camara del horno solo si los
resultados del horneado dependen de esta
operacion.

D> En unareceta para gratinado de més de
30 minutos, use el calor residual y apague
el aparato 5-10 minutos antes de finalizar
la coccion.
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INFORMACION GENERAL

A. Mando selector del programa

Para seleccionar el modo del horno segin

el tipo de coccion requerido. Cuando el
selector esté ajustado a cualquier programa,
se enciende la luz del horno indicando que el
horno esta encendido.

B. Programador

Los hornos Franke cuentan con varios sistemas
de control y gestion del tiempo de coccion;
consulte las instrucciones detalladas en la
pagina 83. Solo tiene que identificar el tipo

de control con el que su horno esté equipado,
para que le guien en el correcto uso de la
funcion.

C. Indicador del termostato

Representado por el simbolo , indica

que los elementos calefactores del horno
estan encendidos. Se apaga cuando se ha
alcanzado la temperatura ajustada, y se vuelve
a encender cuando se reactivan los elementos
calefactores. Resulta Gtil para comprobar si

ya se ha alcanzado la temperatura antes de
introducir la comida.

D. Mando de control de temperatura
(termostato)

Se usa para ajustar la temperatura requerida
para el tipo de comida que se cocina,
manteniéndola constante durante la coccion.
Para ajustar la temperatura requerida, gire

el mando en sentido horario hasta que el

(Al [9]

Las perillas mostradas se presentan solo con
fines ilustrativos.

Bg ok

indicador muestre el nimero correcto.
La temperatura maxima es de
aproximadamente 275 °C.

E. Guias laterales para rejillas y
bandejas de goteo

Sirven para posicionar correctamente las
rejillas y bandejas de goteo en 5 posiciones
predeterminadas (de 1 a 5 empezando por
abajo); en la tabla de coccidn (pagina 86)
se indica la mejor posicién para cada tipo
de coccion.

F. Bandeja de goteo

Normalmente se usa para recoger los jugos
de la comida asada o para cocinar los
alimentos directamente; la bandeja de goteo
debe retirarse del horno cuando no se use.
La bandeja de goteo esté fabricada en acero
esmaltado de grado alimentario "AA".

Nota: para conseguir resultados de coccién
6ptimos, se recomienda insertar la bandeja
de goteo con la parte inclinada hacia la pared
posterior del compartimento del horno.

G. Rejilla

Se usa para apoyar en ella las bandejas, moldes
de reposteria y otros contenedores que no
sean las bandejas de goteo provistas, o para
cocinar carne y pescado principalmente con las
funciones Grill y Turbo Grill, tostar pan, etc.

No se recomienda que la comida tenga
contacto directo con la rejilla.

min

Tenga en cuenta las que tiene en su
dispositivo.
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INSTALACION

Importante: |a instalacion (fig. 5) debe
realizarse de conformidad con los estandares
y regulaciones actuales.

Requisitos para el gabinete

v’ Para las unidades encastradas, los
componentes (materiales plésticos y
madera chapada) deben montarse con
adhesivos resistentes al calor (min. 100 °C):
B sise usan materiales y adhesivos

inadecuados, los materiales podrian
abombarse y desprenderse.

v’ Elespacio de colocacion debe contar con
espacio suficiente para las conexiones
eléctricas.

v’ El espacio de colocacion para montar el
horno debe ser suficientemente resistente
para soportar el peso del equipo.

El horno debe quedar instalado de forma
segura en el hueco.

El horno puede instalarse en una unidad de
columna o debajo de la encimera de una
unidad modular, siempre que se garantice
una ventilacion suficiente.

Procedimiento de instalacion

Coloque el aparato en el compartimento; fije el
horno en el espacio de colocacion usando los
4 tornillos y los 4 bujes provistos usando los
orificios preparados en los paneles laterales
(fig. 6d).

Modelos CM

(Fig. 6a/6b/6c)
Mida la anchura de la chapa del
gabinete (S), que normalmente sera de 16,
18 0 20 mm.

- Chapa de 16 mm: en cada soporte
de fijacion (F) coloque 2 orejetas (T)
marcadas con el nimero 16.

- Chapa de 18 mm: en cada soporte
de fijacion (F) coloque 2 orejetas (T)
marcadas con el nimero 18.

- Chapa de 20 mm: la chapa de 20 mm no
requiere el uso de orejetas.

P Sitte los soportes (F) contra los bordes de
la chapa del gabinete y en la parte inferior
donde se apoya el horno.

Asegure los soportes (F) con los tornillos (V).
Coloque el horno dentro del gabinete,
abra la puerta completamente y fijelo a los
soportes (F) usando los 4 tornillos (V) y los
4 separadores de pléstico (D).

vv

Nota: aplicable a todos los modelos

Nota: si el horno se va a instalar debajo de una
encimera, en primera lugar gire la conexién
superior (R) a la derecha o a la izquierda para
que el horno encaje adecuadamente (fig. 6e).

Conexion eléctrica

Los hornos Franke se entregan con un

cable de alimentacion de tres polos con

terminales libres. Si el horno se encuentra

permanentemente conectado a la alimentacion
eléctrica, instale un dispositivo que permita

la desconexion de la alimentacion eléctrica

con una distancia de apertura de contacto

(al menos de 3 mm) que garantice una

desconexién completa en condiciones de

sobretensién de categoria lll.

Aseglrese de que:

v Elenchufe y la toma sean aptos para una
corriente de 16 A.

v" Ambos sean facilmente accesibles y
queden posicionados de forma que no
haya ninguna parte bajo tension accesible
al insertar o retirar el enchufe.

v Elenchufe se pueda insertar con facilidad.
v Elhorno no quede apoyado sobre o contra
el enchufe al instalarlo en el espacio de

colocacion.

v Los terminales de dos aparatos no estén
conectados en el mismo enchufe.

v" Se use un cable de tipo 3 x 1,5 mm?2
HO5 VV-F al sustituir el cable de
alimentacion.

v’ Se respete la polaridad de los terminales
libres.
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Marrén = bajo tensién
Azul = neutral
Amarillo / verde = tierra

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN

FUNCIONAMIENTO

Nota: Aseglrese de que las caracteristicas del
sistema eléctrico doméstico (voltaje, potencia
méaxima y corriente) son compatibles con las
de su horno Franke.

La frecuencia principal se establece en el
encendido.

Este horno combina las ventajas de los hornos
"estéticos" de conveccion natural con las de los
hornos modernos "con ventilador". Se trata de un
aparato extraordinariamente versétil, que permite
una seleccién facil y segura de 6 distintos
métodos de coccion. Use los mandos (A) y (D) en
el panel de control para seleccionar el programa
y la temperatura deseados. Para un uso 6ptimo
del horno Franke, consulte la tabla de coccion en
la pagina 86.

Ventilador de enfriamiento

Para reducir la temperatura en la puerta,

el panel de control y los laterales, el horno
Franke estéa equipado con un ventilador de
enfriamiento, que se activa automéaticamente
cuando el horno esté caliente. Cuando el
ventilador esta encendido, el aire sale por

el frente del horno, entre el panel frontal y

la puerta del horno; debe ponerse atencién
especial para asegurar que el aire que sale no
afecte el ambiente de la cocina y que el ruido
se mantenga al minimo.

A fin de proteger las cocinas, el ventilador
sigue funcionando tras la coccién hasta que
el horno se ha enfriado suficientemente.

3

Este simbolo corresponde al encendido de
la luz del horno sin la activacion de ningln
elemento de calentamiento. Esta opcién
resulta Util para limpiar el horno cuando esta
apagado, para ver dentro del compartimento
de coccion.

Luz del horno

Descongelacién

Para descongelar alimentos, se recomienda el
siguiente procedimiento:
Lleve el selector de programa (A) a la
posicion "GRILL VENTILADO".
4 Ajuste el mando del termostato (D) a 0 °C.
> Ajuste el mando del temporizador de
coccion (B) al modo manual .
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CALOR POR ARRIBA Y ABAJO

La fuente de calor se encuentra arriba (elemento

de calentamiento del techo) y abajo (elemento de
calentamiento de la solera). Esta es la funcién de coccion
convencional que asegura una coccion uniforme usando
una sola bandeja.

Sitle el mando del

termostato (D) entre 50 °C

y méx. 275 °C.

&

ASISTIDO POR VENTILADOR

Se activan el elemento de calentamiento superior

(techo), el elemento de calentamiento inferior (solera) y el
ventilador dentro del horno. El calor constante y uniforme
cocinay dora la comida de forma uniforme. Se pueden
cocinar varios platos al mismo tiempo usando un maximo de
dos bandejas.

Sitte el mando del

termostato (D) entre 50 °C

y méx. 275 °C.

k)

COCCION ASISTIDA INFERIOR

Se activan la resistencia inferior (solera) y el ventilador.
Ideal para cocinar pescado y productos congelados

y precocinados en general. El uso con productos de
reposteria es muy efectivo.

Sitle el mando del

termostato (D) entre 50 °C

y méx. 275 °C.

B

COCCION ASISTIDA SUPERIOR

Se activan la resistencia superior (techo) y el ventilador.
La baja potencia y la accién del ventilador permiten una
coccion muy delicada y uniforme. Ideal para productos de
panaderia y ciertos tipos de pastas para hornear.

Sitte el mando del

termostato (D) entre 50 °C

y méx. 275 °C.

GRILL

Se enciende el elemento de calentamiento para asar en

la parte superior del horno. En este caso, la superficie

de coccion infrarroja répida mantiene la carne tierna

por dentro. También puede usarse la parrilla para tostar
rapidamente hasta 9 rebanadas de pan. El horno Franke
esté disefiado para asar los alimentos con la puerta del
horno completamente cerrada.

Nota: el elemento de calentamiento para asar se calienta
mucho cuando esté en funcionamiento; aseglrese de no
tocarlo por accidente al manipular los alimentos dentro del
horno. En todo caso, Franke ha disefado la abertura del
horno para proteger sus manos tanto como sea posible.

El mando de control de
temperatura (D) debe
ajustarse normalmente
a un maximo de 220 °C.
Sin embargo, puede
ajustarse a una
temperatura menor, en
cuyo caso el asado sera
mas lento.

R

GRILL VENTILADO

Se activan el elemento de calentamiento para asar en

la parte superior del horno y el ventilador. Combina la
radiacién unidireccional de calor con la circulacién forzada
de aire dentro del horno. Esto evita que la superficie de los
alimentos se quemen y permite aumentar la penetracion
del calor. Se consiguen excelentes resultados al usar

grill ventilado para brochetas mixtas de carnes y verduras,
salchichas, costillas y chuletas de cordero, pollo asado,
codorniz a la salvia, lomo de cerdo, etc.

El mando de control del
termostato (D) debe
ajustarse normalmente
a un méaximo de 220 °C.
Sin embargo, puede
ajustarse a una
temperatura menor, en
cuyo caso el asado sera
mas lento.
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Programador analégico de coccién
(Fig. 1a, 1b)
CcM CF
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Este reloj ya esta ajustado para un uso manual
del horno. Por lo tanto, es posible cocinar sin
ajustarlo.

Perilla derecha

P Pulse el mando derecho para seleccionar
las funciones que desee activar
(temporizador, fin de cocinado, inicio
de cocinado, ajustes de tiempo), lo que
se sefalizara con el parpadeo del LED
correspondiente.

P Pulse el mando de control brevemente
para comprobar los ajustes programados
(solicitud) o manténgalo pulsado durante
2 segundos para cancelar ajustes (reinicio).

Mando izquierdo (mando derecho para CF)

P Gire el mando izquierdo (mando derecho
para CF para ajustar las manecillas del reloj
para la funcién activada (LED intermitente).

LED

v’ Intermitente: listo para ajustar o sefializar
el final de la funcién (en combinacién con
un timbre).

v’ Encendido: funcién en marcha.

Temporizador ﬂ

» Para ajustar el temporizador, pulse una vez
el mando derecho (el LED correspondiente
comienza a parpadear) y entonces gire el
mando izquierdo (mando derecho para CF)
para mover las manecillas con el fin de
ajustar la duracién del temporizador.

P Vuelvaa pulsar el mando derecho para
confirmar el ajuste. EI LED correspondiente
cambiar de intermitente a fijo.

® | as manecillas volveran a su posicién
original para indicar la hora actual:
cuando se alcanza la hora ajustada,
el timbre suena. El sonido puede
detenerse pulsando el mando derecho.
® | temporizador no controla el
calentamiento del horno.

Fin de la coccidén =

» Para ajustar el fin del tiempo de coccién,
pulse dos veces el mando (el LED del
simbolo comienza a parpadear) y gire
el mando izquierdo (mando derecho para CF
para mover las manecillas con el fin de
ajustar el tiempo de coccion.
® £ LED parpadearé durante

10 segundos (para posibles ajustes) y,
posteriormente, se adoptara el ajuste
y el LED se quedar4 fijo.

B Se obtendra el mismo efecto pulsando
dos veces el mando derecho mientras
parpadea. Al finalizar la coccion, se
desactivaréa el calentamiento del horno
y el timbre sonara durante un minuto.
Este sonido puede detenerse pulsando
el mando derecho.

Nota: Al finalizar la coccion, el horno
permanece a una temperatura proxima al
valor ajustado anteriormente durante algunos
minutos. Por lo tanto, seria conveniente retirar
la comida del interior para evitar cocerla en
exceso.

Fin de la coccion = con inicio

retardado

»  Elinicio retardado de la coccion solo puede
activarse tras finalizar un proceso de
coccion. Una vez ajustado, pulse el mando
derecho para confirmar la "parada" y activar
el LED intermitente para el simbolo %

P Gire el mando izquierdo (mando derecho
para CF para ajustar el inicio del tiempo de
coccidn (obviamente, debe realizarse antes
de finalizar pues las manecillas solo pueden
moverse hacia atréas).

Confirme pulsando de nuevo el mando
derecho.

Los datos también pueden adoptarse
automaticamente permitiendo que el
parpadeo continle durante 10 segundos.
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® | 05 LED para los simbolos % y 9
permaneceran encendidos y el horno
se conectara a la hora ajustada
mientras el LED para el simbolo T=F
permaneceréa encendido.

B Alfinalizar la coccién, el timbre sonaréa
durante un minuto. Este sonido puede
detenerse pulsando el mando derecho.

Ajuste de la hora del dia V

P Para ajustar la hora correcta, pulse tres
veces el mando de control (el LED para el
simbolo del reloj comienza a parpadear)

y gire el mando izquierdo (mando derecho
para CF).

» Tras ajustar la hora correcta, pulse el
mando derecho para confirmar.

Programador mecénico de coccién
(Fig. 1d, 1e)

120,

§ o

100 45

80 60

Selector del minutero de fin de coccién (B)
El minutero de fin de coccién es un dispositivo
Gtil que apaga el horno de forma automética al
alcanzar el tiempo seleccionado
(de 1 @ 20 minutos).
v’ Para utilizarlo, active el timbre girando

el selector (B) una vuelta completa

hacia la derecha; a continuacion, girelo

a la izquierda para programar el tiempo

haciendo coincidir el nimero de minutos

con la referencia fija del selector.

B Al cumplirse el tiempo programado, el

timbre suenay el horno se apaga.

Nota: el horno permanece caliente cerca de
la temperatura de coccion ajustada por un
tiempo prolongado tras apagarse. Por tanto,
para evitar cocer de mas o quemar la comida
se recomienda sacarla del horno.

Nota: Para utilizar el horno de forma manual
y desactivar el programador de fin de coccion,
deberé hacer coincidir el indice del selector
con el simbolo @ fijo del frente. Cuando el
horno esta apagado, el programador de fin de
coccion se puede utilizar como minutero.

Programador digital de coccién
(Fig. 1c, 1f, 1g)

[

Permite programar el horno en los siguientes

modos:

- retraso del inicio de la coccién con
duracién definida,

- inicio inmediato de la coccién con
duracién definida,

- temporizador.

- SET +

Ajuste del reloj digital

Cuando se ha conectado el aparato a la red
eléctrica o tras un fallo eléctrico, en la pantalla
parpadeara: "0.00".

P Pulse las teclas + y - al mismo tiempo
durante unos segundos. La hora se puede
ajustar con las teclas + y - mientras se
encuentre parpadeando el punto entre las
horas y los minutos.

B Sise selecciona el modo de ajuste de
la hora cuando se encuentra activo un
programa automatico, se cancelara el
programa automatico.

Se pueden realizar ajustes posteriores a la hora

repitiendo los pasos descritos arriba.

Modificacién de la frecuencia de la
senal acustica

P Pulse las teclas + y - (del ment de
modificacion de la hora) al mismo tiempo.

P Pulse Mode o Set.

P La frecuencia de la sefial actstica se puede
modificar pulsando repetidamente el bot6n
Mode o Set. En la pantalla aparecerd "ton1",
"ton2", "ton3".
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Operacién manual del horno

Una vez ajustada la hora, el programador
automéaticamente se cambia al modo manual.

Programa semiautomaético con duracién
u hora de finalizacién

B Alfinal del programa automético,
el simbolo Auto destella, en la pantalla
se muestra "End" y suena una sefial
acustica intermitente (la cual puede
silenciarse pulsando cualquier botén).

Funcién de temporizador

Inicio de la coccidn retardada con El temporizador permite ajustar la hora a partir

duracién definida de la cual inicia una cuenta atrés.

P Cuando se muestra la hora del dia, pulse el Esta funcién no enciende ni apaga el horno,
botén Mode o Set dos veces para ajustar la sino que solamente hace sonar una alarma
duracién. (presionar botones + 0 -). audible cuando el tiempo ha transcurrido.

P A continuacién, presionar de nuevo P Pulse el botén Mode o Set una vez;

el botén Mode o Set para configurar
el final del tiempo de coccién
(presionar botones + o -).

Ajuste del tiempo de coccién

P Para seleccionar la duracion del programa o
el tiempo de finalizacién, presionar el botén
Mode o Set dos/tres veces y ajustar el
tiempo requerido con los botones +y -.

B Durante la seleccién del modo de
duracién u hora de finalizacion,
permanecerd iluminado
el simbolo Auto.

® | aduracién de un programa no se
puede prolongar una vez ajustada
la hora de finalizacion.

| a pantalla muestra:
./ $1858 Y/ -—
oyt
[y W W
B F| simbolo de campana parpadea,
luego la duracion de la alarma se
puede ajustar con las teclas +y -.
Cuando esta funcion estéa activa,
el simbolo de campana permanece
iluminado y en la pantalla se muestra
el tiempo que queda (cuenta atras).
B Al acabarse el tiempo suena una
sefial acustica (que puede silenciarse
pulsando cualquier boton).

Modificar/borrar datos

® | os ajustes de hora de finalizacion P Los datos ajustados se pueden cambiar en

y duracioén definen el inicio del
programa de la siguiente manera:
hora de inicio = hora de finalizacién
- duracién.

Luego de ajustar la duracion y la hora
de finalizacion, la pantalla ain muestra
la hora de finalizacién.

Ejecucién del programa

B Cuando el programa automatico esta
en curso (y por tanto la funcién

cualquier momento pulsando las teclas +y -

al mismo tiempo.

B Cancelar la duracién de la coccién
finaliza automaticamente Ia funcion
y viceversa.

B para el caso de funcionamiento
programado, el aparato no aceptara
una finalizacion de coccion que resulte
previa al inicio de coccion propuesto por
el mismo aparato.

de coccion esta activa), el simbolo Encendido inicial del aparato
Auto permanece iluminado y el tiempo B> Cuando se use el horno por primera vez,

de coccién que queda se muestra en
la pantalla como cuenta atras.

El simbolo 1%". también permanece
iluminado.

Fin del programa automaético
B Alfinal de la duracién del
programa o cuando se alcanza la
hora de finalizacion, el simbolo
correspondiente 1‘%‘[’ se apaga.
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debe ponerlo a funcionar con el mando de

control de temperatura ajustado al maximo

por al menos 40 minutos ventilando el
recinto.

B Elolor que se nota durante esta
operacion se debe a la evaporacion
de sustancias usadas para proteger el
horno durante el periodo comprendido
entre la fabricacién y la instalacion.
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B Transcurridos los 40 minutos, apagar v coléquelos en las parrillas o bandejas de
el horno, que volvera a estar listo para goteo suministradas, a una de las 5 alturas
usar después de que se haya enfriado. disponibles.

X B De no hacerlo asi, podria dafiar el

Sugerencias esmalte del horno.

D> Para conseguir mejores resultados, nunca D> Suhorno Franke cuenta con un esmalte
ponga los alimentos en el horno cuando especial que es facil de mantener limpio.
aun esté frio; espere a que alcance la No obstante, se recomienda limpiarlo
temperatura ajustada. frecuentemente para evitar cocinar

D> Durante la coccion, nunca cologue ollas ni sobre restos de suciedad y residuos de
recipientes directamente en la solera del cocciones anteriores.
horno; D> Todos los paneles de autolimpieza

(en caso de ser provistos) se pueden limpiar
con aguay jabon (vea las instrucciones

de limpieza).
TABLA DE COCCION
Ajuste del Tipo de alimento Peso Posicion Tiempo de Ajuste de Duracién
selector (kg) dela pre- temperatura (min.)
bandeja*  calentamiento
(min.)
CALOR POR  Asado de cerdo 1 3 9,5 180° C 65-75
ARRIBAY Tortillas de huevo 1,5 2 10,5 200° C 25-30
ABAJO Bacalao/pargo/rodaballo 1 3 9,5 180° C 15
Panecillos 1 204 9,5 175° C 25-30
— Tartas 1 2 10,5 200° C 40-45
Pescado de agua dulce 1,5 3 10,5 200° C 35-40
— Polenta con salsa § 2 9,5 180° C 25-30
Pasteles de queso 1,5 2 9,5 180° C 25-30
ASISTIDO Asado de cerdo 1 3 9 180° C 60-70
POR Conejo horneado 1 2 9,5 190° C 55-65
VENTILADOR  Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200° C 25-30
(pan plano)
— Cangrejo al horno 0,5 3 10 200° C 30-40
% Bacalao/pargo/rodaballo 2 204 7,5 150° C 25-30
— Panecillos 2 204 9 180° C 25-30
Tartas de fruta 1,5 2 9 175° C 30-35
Tartas de carney 2 305 9 180° C 40-45
vegetales
COCCION Pechuga de pollo 1 203 Para acortar 170 °C 20
ASISTIDA Lonchas de ternera 1 2 el tiempo de 180° C 20
INFERIOR Asado de carne 1 3 precalenta- 170° C 60
Rodajas de atun 1 2 miento, utilice 160° C 20
Medallones de pez 1 3 la funcion 160° C 20
% espada de Coccion
— Langostinos 1 2 Asistida. 180° C 30
Merengues 0,8 2 90° C 120
Galletas de manteca 1 2 160° C 30
Torta fermentada 0,8 2 170° C 40
Pasteles de almendra 1 203 160° C 35
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COCCION Tortellini gratinados 0,5 3 Para acortar Max. 25-30
ASISTIDA Albdndigas de patata 0,5 3 el tiempo de Méx. 25-30
SUPERIOR Pez espada 0,5 5 precalenta- 200° C 12-15
Mejillones 1 4 miento, utilice Max. 10-12

— Vieiras 1 4 la funcion 200° C 10-12
% Patatas asadas 0,5 4 de Coccion 200° C 18-20
Canelones 1 3 Asistida. Méx. 25-30

GRILL Alas de pollo 1 405 7 Méx. 25-30
Chuletas 0,8 3 7 Méx. 25-30

snnnn Vieiras 0,5 304 7 Méx. 14-16
Patatas asadas 1 3 7 Méx. 25-30

Pescado de agua dulce 1 304 7 Méx. 25-30

Tomates gratinados 0,4 203 7 Méx. 25-30

Brochetas de anguila 0,5 3 7 Méx. 25-30

Brochetas de pavo 0,5 4 7 Méx. 25-30

GRILL Muslos de pollo 1 405 9,5 Méx. 25-30
VENTILADO  Costillas 0,5 4 14 Maéx. 40-45
Pintada (troceada) 1,2 4 14 Méx. 30-35

Pargo en papillote 3 8 Méx. 20-25

Pollo (troceado) 1,5 3 14 Méx. 35-40

Codornices 0,8 4 14 Méx. 30-35

Salchichas 1 4 14 Méx. 20-25

Verduras 1 405 14 Méx. 10-15

Nota: las indicaciones contenidas en la tabla de coccién son el resultado de pruebas de cocina
llevadas a cabo por un equipo de chefs profesionales. Se proporcionan solo a modo de guia y pueden

modificarse para adaptarlas a su gusto personal.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

El horno se puede limpiar de manera
convencional (con detergente o limpiador
para horno), pero solo cuando estd muy sucio
y cuando las manchas son particularmente
dificiles.

Solo modelos CF / SGP / SM / SMP

Para una limpieza regular de su horno (después
de cada uso), se recomienda el siguiente
procedimiento:
Gire el mando selector del modo de
operacion hasta la posicién ,,CALOR

INFERIOR Y SUPERIOR® O

Ajuste el mando de control de temperatura

a 70 °C.

Vierta 0,6 litros de agua en una bandeja de

horneado e insértela en las guias inferiores.

B Después de unos veinte minutos los
residuos de comida en el esmalte se
habran reblandecido, permitiéndole
limpiarlos con un pafio himedo.

Importante

Antes de reparar el horno, desenchufelo
siempre. La operacién del aparato es segura
cony sin las guias para bandejas.
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Las piezas esmaltadas y de acero
inoxidable del horno se mantendran como
nuevas si se limpian regularmente con
agua o detergentes especiales. Tenga la
precaucién de secarlas a fondo tras la
limpieza.

Nunca use estropajos abrasivos, lana de
acero, acido muriatico ni otros productos
que pudieran arafiar la superficie o dejar
marcas en ella.

Las manchas de la base del horno de
distintos productos de coccidn (salsas,
azUlcar, claras de huevo y grasa) siempre
son causadas por derrames y salpicaduras.
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B | as salpicaduras suceden como
resultado de cocinar a temperaturas
demasiado altas, mientras que los
derrames se deben al uso de recipientes
demasiado pequefios, o por una
estimacion incorrecta del aumento de
volumen durante la coccién.

Estos problemas pueden resolverse

usando recipientes para cocinar con

bordes altos o usando la bandeja de
goteo que se entrega con el horno.

- Para limpiar la parte inferior del horno, se
recomienda eliminar las manchas cuando
alin no se han resecado y mientras el
horno estéa aun caliente.

Limpieza de la puerta del horno

P Lapuerta del horno debe limpiarse
(interna y externamente) con el horno
completamente frio, usando agua caliente.
No use telas abrasivas.

Limpie el cristal usando detergentes
especiales.

P Limpie las superficies esmaltadas con agua
caliente y detergentes no abrasivos, de la
misma forma en que limpia el interior del
horno.

Extraccion del cristal interno de la
puerta del horno (fig. 2)

Para limpiar a fondo los cristales internos,
los cristales de la puerta del horno se
pueden desmontar mediante el siguiente
procedimiento:
Con la puerta completamente abierta,
gire 180° los dos bloques de color negro
(identificados con la palabra ,,CLEAN®) en
la parte inferior de la puerta, de forma que
encajen en los alojamientos de la estructura
del horno.
Nota: aseglrese de girarlos completamente
(los bloques hacen ,,clic* al encajar en su
posicion).
P Con cuidado, levante y retire los cristales
internos: los dos bloques evitaran que
la puerta se cierre (si los bloques no
estédn completamente girados, la puerta
se cerrara inmediatamente al retirar los
cristales).

P Tras finalizar las operaciones de limpieza,
vuelva a colocar los cristales internos
(la posicion correcta esta indicada por las
palabras ,TEMPERED GLASS“ que deben
ser perfectamente legibles) y gire los dos
bloques de retencion de los cristales de
vuelta a su posicion original.

A Nunca intente cerrar la puerta

cuando solo uno o ambos bloques se hayan
soltado total o parcialmente de los paneles de
cristal. Tras la limpieza, recuerde siempre girar
ambos blogques antes de cerrar la puerta.

Extraccién de los cristales internos de

la puerta del horno (solo modelos CM)

(fig. 3)

Para limpiar a fondo los cristales internos,

el cristal de la puerta del horno se

puede desmontar mediante el siguiente

procedimiento:

» Conla puerta completamente abierta, gire
180° los dos bloques de color negro de la
parte inferior de la puerta (fig. 3a'y 3b).

Nota: aseglrese de girarlos completamente
(los bloques hacen ,clic* al encajar en su
posicion).

» con cuidado, levante y retire los cristales
internos (fig. 3c): los dos bloques evitaran
que la puerta se cierre (si los bloques no
estan completamente girados, la puerta
se cerrara inmediatamente al retirar los
cristales).

»  Para extraer el cristal intermedio, deslice
las dos juntas laterales hacia fuera (fig. 3d)
y luego levante el cristal hasta sacarlo
(fig. 3e).

P Tras finalizar las operaciones de limpieza,
vuelva a colocar el cristal intermedio
(fig. 3f; la posicion correcta esta indicada
por las palabras ,TEMPERED GLASS*
que deben ser perfectamente legibles)
insertandolo cuidadosamente en las
ranuras correspondientes situadas en la
parte superior de la puerta y empujandolo
hasta el final de la ranura.

P Entonces vuelva a colocar ambas juntas
(fig. 3g), prestando especial atencién a que
queden insertadas lo més dentro posible,
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hasta entrar en contacto con el borde
superior de la puerta.

P Finalmente, vuelva a colocar los cristales
internos (fig. 3h) y gire los dos bloques de
retencion de los cristales a su posicion de
aseguramiento original.

A Nunca intente cerrar la puerta cuando

solo uno o ambos bloques se hayan soltado
total o parcialmente de los paneles de cristal.
Tras la limpieza, recuerde siempre girar ambos
blogues antes de cerrar la puerta.

Coémo retirar la puerta del horno (fig. 4)

A fin de facilitar la limpieza del horno, la puerta

del horno puede retirarse llevando a cabo el

siguiente procedimiento en las bisagras:

> Las bisagras estan equipadas con dos
cierres desplazables (A). Suba el cierre (A)
para liberar la bisagra.

> Luego, levante la puerta y tire de ella hacia
fuera. Para hacer esto, sostenga la puerta
por los lados, cerca de las bisagras.
Para volver a colocar la puerta, primero
deslice las bisagras en sus ranuras.
Antes de cerrar la puerta, recuerde girar
ambos cierres (A) usados como sujetadores
de las bisagras.

Consulte las imégenes al final de este manual.

Extraccion de los bastidores laterales

P Doble la pieza transversal encajada en el
casquillo de fijacién hacia abajo y sdquela
de la ranura.

P Incline el bastidor hacia arriba en
aproximadamente 60° y empujelo
ligeramente en la direccién de la
inclinacion.

> Mantenga el bastidor inclinado, extraiga
los dos ganchos superiores de los
respectivos orificios.

\3

Montaje de los bastidores laterales

P Mantenga el bastidor inclinado, inserte los
dos ganchos superiores en los respectivos
orificios, presionando ligeramente en la
direccion de la inclinacion.

» Con el bastidor inclinado, tire en la
direccion de inclinacién hasta que los
ganchos superiores se paren contra el
exterior de la pared del compartimento.

P Gire el bastidor hacia la pared del
compartimento. Doble la pieza transversal
encajada en el casquillo de fijacién hacia
abajo y saquela de la ranura.

Sustitucion de la lampara del horno

Los hornos de Franke
estan equipados con
una lampara circular
situada en la parte
superior izquierda al
fondo del
compartimento.
Proceda del siguiente
modo para sustituir la

ldmpara del horno:

Corte la corriente hasta el aparato por
medio del interruptor omnipolar que se
usa para conectarlo a la red eléctrica o
desconecte el enchufe si esta accesible.
Desenrosque la tapa de cristal (A).
Desenrosque la ldmpara y sustitdyala por
una que sea resistente a altas temperaturas
(300 °C) con las siguientes caracteristicas:
- Voltaje: 220/240 V ~ 50-60 Hz

- Potencia: 25 W

Conexion: G9

Coloque de nuevo la tapa de cristal (A) y
vuelva a conectar la fuente de alimentacion.

A i{PRECAUCION! Riesgo de dafios en

la ldmpara por manipulacién incorrecta.
Evite tocar las bombillas con las manos
desnudas.
Use un pafio o un trozo de papel de cocina.

A iADVERTENCIA! Posibilidad de

descarga eléctrica.
Compruebe que el horno esté desconectado
antes de proceder con la sustitucion de la
|émpara.

vy

v |
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- Dependiendo de la manera como esté
. instalado el horno: desenchufe el
iADVERTENCIA! jPeligro de horno o desconecte la alimentacion
descarga eléctrica por manipulacién

en el interruptor principal del sistema
eléctrico, p. ej., desconecte el fusible
del horno en la caja de fusibles.

incorrecta!
> Apague el horno.

DATOS TECNICOS

Superior 1000 W
L e
A o
T o
T S
ASISTENCIA TECNICA

En caso de que aparezcan problemas en el
funcionamiento, péngase en contacto con un
Centro de Servicio Técnico de Franke
(consulte la lista anexa).

Nunca contrate a técnicos no autorizados.
Especifique:

- eltipo de averia,

- el modelo del aparato (Art. / COD.)

- el numero de serie (S. N.).

Esta informacion
se encuentra en
la placa de datos
del aparato en

el certificado de
garantia.
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ELIMINACION

Informacién para usuarios

El simbolo indicado en el
producto o en el embalaje indica
que el dispositivo no debe
desecharse junto con los residuos
domésticos.

Al desechar de forma correcta el dispositivo,
usted contribuye a evitar efectos nocivos para
el medio ambiente y para la salud.

Para mas informacion acerca del reciclaje

del dispositivo, consulte a las autoridades
competentes, a la empresa encargada de la
eliminacion de desechos a nivel local, o bien al
vendedor del dispositivo.

Siva a desechar definitivamente el dispositivo,
hégalo en un punto de recogida de residuos
especializado en dispositivos eléctricos y
electrénicos.

En cumplimiento con la Directiva 2012/19/UE
sobre la reduccién de sustancias peligrosas
usadas en aparatos eléctricos y electrénicos,
y la eliminacién de los residuos.

PLATOS EXPERIMENTADOS

El simbolo de cubo de la basura tachado que
hay en el aparato significa que, al final de su
vida (til, el producto no debe eliminarse junto
con los desechos domésticos normales.

Por lo tanto, cuando el aparato haya alcanzado
el final de su vida Util, el usuario debe llevarlo
a un centro de reciclaje especializado en
residuos electrénicos y electrotécnicos, o bien
devolverlo al proveedor al comprar un aparato
nuevo de tipo equivalente.

La recogida adecuada de los desechos del
aparato debidamente clasificados para su
posterior reciclaje, tratamiento y eliminacion
respetuosa del medio ambiente contribuye

a evitar un posible impacto negativo en el
medio ambiente y potenciales efectos nocivos
para la salud, y ademas facilita el reciclaje
de los materiales usados en la fabricacion de
aparatos.

Informacién para las instituciones de
pruebas

Para calcular el volumen, desmonte las

guias internas laterales si las hay (segun los
estandares 2009/60350-50304/EN).

De conformidad con el estandar EN/IEC 60350
Estas tablas han sido creadas para las
autoridades de control, a fin de facilitar la
exploracion y comprobacion de los distintos
dispositivos.

Cémo leer la tabla de coccidén

La tabla le sugiere la funcién ideal a usar para
un alimento concreto cocinado en una o mas
bandejas simultdneamente.

Los tiempos de coccidn hacen referencia a

la introduccién de la comida en el horno, sin
contar el precalentamiento (si fuera necesario).
Las temperaturas y tiempos de coccién son
valores aproximados y dependen de la calidad
del alimento y el tipo de accesorio.

En principio, use los valores recomendados,

y si el resultado no es el esperado, incremente
o reduzca el tiempo. Recomendamos utilizar
los accesorios suministrados, los moldes para
pastel y la bandeja de metal oscuro. Siga las
indicaciones de la tabla de seleccion donde
se enumeran los elementos suministrados a
colocar en las diferentes bandejas.

Cocinar diferentes alimentos al mismo
tiempo

Usando las funciones ventiladas recomendadas
se puede cocinar en diferentes bandejas
simultdneamente. Si se cocina en una sola
bandeja, también puede utilizar la funcion
estatica.
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Receta Funcién Pre- Nivel Temp. Tiempo Accesorios/notas
calentamiento  (de abajo (°C) (min.)
hacia
arriba)
Mantecadas CALOR POR v 4 160 18-25  Nivel 4: bandeja de
ARRIBA Y ABAJO goteo plana
v 3-4 160 20-27  Nivel 4: bandeja de
ASISTIDO POR goteo plana
VENTILADOR Nivel 3: bandeja
profunda de goteo
Pastelillos CALOR POR v 3 160 20-30  Nivel 3: bandeja de
ARRIBA Y ABAJO goteo plana
ASISTIDO POR v 3 160 20-30  Nivel 4: bandeja de
VENTILADOR goteo plana
v 3-4 160 20-30  Nivel 4: bandeja de
ASISTIDO POR goteo plana
VENTILADOR Nivel 3: bandeja
profunda de goteo
Bizcocho sin CALOR POR v 2 160 43-48  Nivel 2: molde para
grasa ARRIBA Y ABAJO tarta sobre rejilla
ASISTIDO POR v 2 170 28-32  Nivel 2: molde para
VENTILADOR tarta sobre rejilla
Tartade manzana | OR POR v 1 180 60-70  Nivel 1: moldeﬂpara
ARRIBA Y ABAJO tarta sobre rejilla
ASISTIDO POR v 1 180 50-60  Nivel 1: molde para
VENTILADOR tarta sobre rejilla
Dos tartas de v 1-3 180 80-90  Nivel 1: 2 moldes para
manzana tarta sobre rejilla
ASISTIDO POR Nivel 1: moldes para
VENTILADOR tarta
Nivel 3: moldes para
tarta
Tartas con CALOR POR v 2 165 25-30  Nivel 2: molde para
levadura tarta sobre rejilla

ASISTIDO POR v

ARRIBA 'Y ABAJO

Cocinar con parrilla

la bandeja de goteo en el nivel inferior. De esta forma, recogeré los
residuos de la coccién y mantendrd limpio el horno.

Cuando se cocina con la rejilla, es aconsejable dejar 3-4 cm libres en el
borde frontal para facilitar su extraccion.

N v - . Lo
Tostada GRILL . 4 200 3-5 Nivel 5: rejilla
(5 min.)
Hamburguesa** NO 4 200 30-40 Nivel 4: rejilla
GRILL Nivel 3: bandeja de
VENTILADO : !
goteo

* mantenga la puerta cerrada durante toda la coccién. ** tras 10 minutos, apaguelo.
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INFORMAGAO SOBRE SEGURANGA

> Leia 0 manual do utilizador e
as informacdes de seguranca
cuidadosamente antes de
utilizar o forno.

> Guarde o manual para
consultar futuramente.

O fabricante nao pode ser

responsabilizado por eventuais

danos que possam ocorrer

devido a instalagado incorreta e

utilizacdo incorreta, inadequada

ou nao razoavel do aparelho.

A seguranca elétrica do forno

€ garantida apenas quando

estéa ligado a um sistema

de terra de acordo com 0s

regulamentos validos.

Para garantir a operagao
segura e eficiente deste
aparelho elétrico:
> Contacte apenas centros de
assisténcia autorizados.
> N&ao modifique nenhuma
funcionalidade do aparelho.
> Este aparelho pode ser
utilizado por criangas a partir
dos 8 anos de idade e por
pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou
com pouca experiéncia
ou conhecimentos desde
que tenham supervisao ou
tenham recebido instru¢oes
relativas a utilizagao do
aparelho de forma segura
e compreendam 0s riscos
inerentes.
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As criangas ndo devem
brincar com o aparelho.
A limpeza e a manutencao
do utilizador ndo devem ser
efetuadas por criancas sem
supervisao.

> Este aparelho ndo € um
brinquedo.

> Nao deixe criancas perto do
aparelho sem vigilancia.

> Nao deixe criancas
brincarem com o aparelho.

> Nao deixe criangas tocarem
no aparelho nem nos
seus comandos durante e
imediatamente apds a sua
utilizacao.

CUIDADO: Para evitar o risco
de reinicializ¢do inadvertida do
corte térmico, este aparelho
nado deve ser ligado através de
um dispositivo de comutagao
externo, como um temporizador,
ou ligado a um circuito que é
regularmente manuseado a mao
pelo utilizador.
> Certifique-se de que o
aparelho é instalado de forma
a poder ser desligado da
fonte de alimentacado, com
uma distancia de abertura
de contacto que garanta
uma desconexao total em
condi¢Oes de sobretensdo
de categoria Ill. A fiacao
fixa deve ter um meio de
desconexao incorporado de
acordo com as regras de
flacao.

> Use apenas a sonda de
temperatura recomendada
para este forno.

> O aparelho nédo deve ser
instalado atras de uma
porta decorativa para evitar
sobreaquecimento.

A Risco de queimaduras!

> O aparelho fica quente
durante a utilizagédo. Deve ter
cuidado para evitar tocar em
elementos de aquecimento
no interior do forno.

AVISO: as pegas acessiveis
podem ficar muito quentes
durante a utilizagao.

As criancas pequenas devem
ser mantidas afastadas.

A Risco de queimaduras!

A ponta da pega da porta

podera estar mais quente

devido ao ar quente que

é ventilado.

> Certifigue-se sempre de
que os botdes de controlo
estdo na posigao off quando
o forno ndo esta a ser
utilizado.

AVISO: certifique-se de que
0 aparelho esta desligado
antes de substituir a lampada,
para evitar a possibilidade de
choque elétrico.
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> Nao use produtos de limpeza
agressivos nem raspadores
de metal afiados para
limpar o vidro da porta do
forno/o vidro das tampas
com dobradi¢as da placa
(conforme aplicavel), uma vez
que podem riscar a superficie
e provocar o estilhagamento
do vidro.

> Nao use aparelhos de
limpeza a vapor nem jatos
de agua diretos.

Instalac@o e colocacgdo corretas

D> Mantenha as criangas afastadas do
aparelho e do material de embalagem.

Se o forno tiver de ser ligado de forma

permanente a fonte de alimentacéo:
Certifique-se de que o aparelho é instalado
apenas pela assisténcia ao cliente, um
eletricista ou pessoal qualificado com os
conhecimentos/formagéao apropriados.

> Certifique-se de que o aparelho esté ligado
diretamente a tomada de alimentagdo.
Certifique-se de que ndo sdo utilizados
adaptadores, fichas multiplas ou cabos
de extensao para ligar o aparelho.

> Certifique-se de que o dispositivo ndo esta
exposto a agentes atmosféricos (chuva, sol).

A Risco de morte!

> Mantenha os animais de estimagao
afastados do aparelho.

D> Os materiais de embalagem como, por
exemplo, pelicula de pléstico e poliestireno
podem ser perigosos para as criangas.

D> Mantenha o material de embalagem
afastado das criangas.

Utilizagcdo adequada

Use apenas o aparelho para preparar
e cozinhar alimentos.

D> Use luvas de forno quando colocar ou
retirar recipientes no/do forno.

D> Observe os manuais dos equipamentos
de cozinha que sdo usados com o forno
quando usar o aparelho.

D> Nzo coloque cabos de alimentagao
de outros eletrodomésticos nas zonas
quentes do forno.

D> No use liquidos inflamaveis perto do forno.

A Risco de sobreaquecimento e avaria

do forno devido a ventilagao bloqueada!
Nunca cubra as paredes interiores do forno
com folha de aluminio.

D> Nio bloqueie a ventilagdo da ventoinha nem
as aberturas de arrefecimento por cima da
porta do forno.

A Risco de queimaduras!

D> Quando abrir ou fechar a porta, segure
sempre na pega da porta pelo meio.

A Risco de choque elétrico devido

a aparelho danificado!

D> Nio ligue um aparelho danificado.

D> Desligue o disjuntor no quadro elétrico.
D> Contacte a assisténcia ao cliente.

A Risco de choque elétrico!

N&o toque no aparelho com partes do seu
corpo molhadas.

Nao use o aparelho se estiver descalgo.
Nao puxe pelo aparelho ou cabo de
alimentacdo para o desligar da tomada.

vv V
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Manutencéo e limpeza

Antes da manutengao ou limpeza:

> Desligue o aparelho da fonte de
alimentagao, ou seja, desligue o disjuntor
no quadro elétrico.

A Risco de choque elétrico devido a

entrada de liquido!

O aparelho contém componentes elétricos.
Certifique-se de que nao entra qualquer
liquido no aparelho.

D> Nio use vapor pressurizado para limpar o
aparelho.

D> Nao use um pano molhado quando limpar

elementos que estejam em funcionamento.

Reparacao

> A instalacdo ou reparacao do aparelho deve
ser da competéncia exclusiva de pessoal
qualificado.

> Contacte um centro de assisténcia
autorizado pelo fabricante ou pessoal
qualificado nos seguintes casos:

- Imediatamente apds desembalar, em caso
de ddvidas relativamente a integridade do
aparelho

- Durante a instalagéo (de acordo com as
instrucdes do fabricante)

- Dduvidas relativamente a operagéo correta
do aparelho

- Avaria ou mau funcionamento

- Substituigdo da tomada se for incompativel
com a ficha do aparelho

- Se o cabo de alimentagao ficar danificado,
tem de ser substituido pelo fabricante,
pela assisténcia técnica ou por outra
pessoa qualificada para evitar perigo.

Retirar de servico

D> se ja ndo for utilizar o forno, contacte
o centro de assisténcia ou pessoal
qualificado para o desligar da fonte de
alimentacgédo.

INFORMAQAO PARA POUPANCA DE ENERGIA

O modo de operagcdo COZEDURA COM
VENTOINHA SUPERIOR consome menos
energia do que as outras fungdes de cozedura
disponiveis.

D> Evite abrir a porta frequentemente.

> Pré-aquega o mais rapidamente possivel.

VISTA GERAL

> Pré-aqueca o compartimento do forno
apenas se os resultados do cozinhado
dependerem desta operagao.

D> Se uma receita de um gratinado usar calor
residual durante mais de 30 minutos,
desligue o aparelho 5-10 minutos antes do
fim da cozedura.

A. Botdo de selecao de programa

Para selecionar o modo do forno de acordo
com o tipo de cozedura pretendido. Quando
este botdo é definido para um programa, a luz
do forno acende-se, indicando que o forno
esta ligado.

B. Programador

Os fornos Franke tém vérios sistemas de
controlo e gestdo do tempo de cozedura;
consulte a pagina 101 para obter instrugdes
mais pormenorizadas. Identifique o tipo de
controlo com o qual o seu forno esta equipado
para saber como utilizar corretamente a fungéo.
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C. Indicador do terméstato

Indicado pelo simbolo , assinala que os
elementos de aquecimento do forno estdo
ligados. Desliga-se quando for atingida a
temperatura definida e liga-se novamente
sempre que o aquecimento do forno for
reativado. E Gtil para verificar se a temperatura
foi atingida, antes de introduzir os alimentos.

D. Botao de controlo da temperatura
(Terméstato)

Utilizado para definir a temperatura pretendida
para o tipo de alimentos a cozinhar,
mantendo-a constante durante a cozedura.
Para selecionar a temperatura pretendida, rode
o0 botdo para a direita, colocando o ponteiro

no nimero correspondente. A temperatura
méxima é de aproximadamente 275 °C.

180 150

Os botdes mostrados sdo apenas para fins
ilustrativos.
Considere os que estdo no seu dispositivo.

E. Calhas para grades e tabuleiros de
forno

Utilizadas para posicionar corretamente as
grades e os tabuleiros de forno em 5 posigdes
predeterminadas (1 a 5 a comegar de baixo);
a tabela de cozedura (pagina 104) indica a
melhor posicdo para cada tipo de cozedura.

F. Tabuleiro de forno

Normalmente utilizado para recolher os sucos
de alimentos grelhados ou para cozinhar
diretamente. O tabuleiro de forno deve ser
removido do forno se nao for utilizado.

Os tabuleiros de forno sdo feitos de ago
esmaltado de qualidade alimentar "AA".

Nota: para obter excelentes resultados de
cozedura, é recomendavel inserir o tabuleiro
de forno com a parte inclinada em diregao a
parede posterior do compartimento do forno.

G. Grade

Utilizado para apoiar frigideiras, formas de
pastelaria e outros recipientes além dos
tabuleiros de forno fornecidos ou para cozinhar
carne e peixe principalmente com as fung¢des
de grelhador e turbo grelhador, torrar pao, etc.
O contacto direto da grade com os alimentos
nédo é recomendavel.

min

100
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INSTALACAO

Importante: a instalagao (Fig. 5) deve ser
efetuada de acordo com as normas e 0s
regulamentos atuais.

Requisitos do armario

v’ Relativamente as unidades montadas, 0s
componentes (materiais plasticos e madeira
folheada) devem ser montados com colas
resistentes ao calor (min. 100 °C):

B (olas e materiais inadequados fazem
com que as pecgas se deformem e se
soltem.

v' 0 armaério deve permitir espago suficiente
para as ligagdes elétricas.

v' 0 armaério no qual o forno esta encaixado
deve ser resistente o suficiente para
suportar o peso do equipamento.

O forno deve ficar instalado de forma

segura na reentrancia.

O forno pode ser instalado num armério

de coluna ou por baixo da bancada numa

unidade modular desde que se garanta
uma ventilagdo suficiente.

Procedimento de instalacao

Encaixe o aparelho no compartimento e fixe
o forno ao armario com os 4 parafusos e as
4 buchas fornecidas, utilizando os orificios
existentes nos painéis laterais (Fig. 6d).

Modelos CM

(Fig. 6a/6b/6c)

Meca a largura do rebordo do armdrio
(S), que normalmente pode ter 16, 18 ou
20 mm.

- Rebordo de 16 mm: posicione 2 grampos
(T), marcados com o nimero 16, em cada
suporte de fixagao (F).

- Rebordo de 18 mm: posicione 2 grampos
(T), marcados com o nimero 18, em cada
suporte de fixagao (F).

- Rebordo de 20 mm: o rebordo de 20 mm
ndo exige a utilizagao de grampos.

P Posicione os suportes (F) junto ao rebordo
do armério e no fundo da base de apoio
do forno.

P Fixe os suportes (F) com os parafusos (V).
> Coloque o forno dentro do armério, abra
completamente a porta e fixe-a aos
suportes (F) usando os 4 parafusos (V)
e 0s 4 espagadores de plastico (D).

Nota: (aplica-se a todos os modelos) (Fig. 6e)
Nota: Se o forno for encaixado por baixo de
uma placa de fogao, rode primeiro a ligagao
superior (R) para a direita ou esquerda de
forma a que o forno encaixe corretamente
(Fig. 6e).

Ligacao elétrica

Os fornos da Franke sdo fornecidos com

um cabo de alimentacéo de trés polos

com terminais livres. Se o forno estiver

permanentemente ligado a uma fonte de

alimentacgédo, instale um disjuntor que permita
desligé-lo da fonte de alimentagdo com uma
disténcia de abertura de contacto (no minimo

3 mm) que garanta uma desconexdo total em

condi¢cbes de tensdo excessiva de categoria Ill.

Certifique-se de que:

v' Aficha e a tomada s&o adequadas para uma
corrente de 16 A.

v" Ambas podem ser acedidas com facilidade
e estdo dispostas de forma a que nenhuma
parte com corrente fique acessivel quando
se insere ou remove a ficha.

v' Aficha pode ser facilmente inserida.

v 0O forno n3o fica encostado a ficha quando
instalado no armario.

v Os terminais de dois aparelhos néo estdo
ligados a mesma ficha.

v E utilizado um cabo de 3 x 1,5 mm? do tipo
HO5VV-F quando se substitui o cabo de
alimentacgéo.

v Certifique-se de que observa as
polaridades dos terminais livres.

Castanho = Fase
Azul = Neutro
Amarelo/Verde = Terra

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN
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Nota: certifique-se de que as caracteristicas
do sistema elétrico da casa (tensdo, poténcia e
corrente maximas) sdo compativeis com as do
forno Franke.

OPERAGAO

A frequéncia da rede ¢ estabelecida ao ligar o
forno.

Este forno combina as vantagens dos fornos de
convecgdo naturais "estéticos" com os fornos
de "ventoinha" modernos. E um aparelho muito
versétil que permite a selecdo segura e facil de
6 diferentes modos de cozedura. Utilize os
botdes (A) e (D) no painel de controlo para
selecionar a temperatura e os programas
pretendidos. Para uma melhor utilizagéo do seu
forno Franke, consulte a tabela de cozedura na
pagina 104.

Ventoinha de arrefecimento

Para reduzir a temperatura na porta, no painel
de controlo e nos lados, o forno Franke esta
equipado com uma ventoinha de arrefecimento
que é automaticamente ativada quando o forno
fica quente. Quando a ventoinha esté ligada,

0 ar circula a partir da parte frontal do forno,
entre o painel frontal e a porta do forno. Foi
tido um especial cuidado para garantir que o ar
de saida ndo perturbe o ambiente da cozinha e
que o ruido seja minimo.

Para proteger os elementos da cozinha,
a ventoinha continua a funcionar, apés
a cozedura, até o forno ter arrefecido
suficientemente.

o)

Este simbolo serve para ligar a luz do forno
sem ativar qualquer tipo de aquecimento. Esta
opgao é (til para limpar o forno quando este
estiver desligado, para ver o compartimento de
cozedura.

DESCONGELAGAO

Para descongelar alimentos, recomenda-se o

seguinte procedimento:

P Posicione o botdo de selegdo de programa
(A) na posi¢do “GRELHADOR COM
VENTILAGCAQ”.

Posicione o botdo do terméstato (D) em
0 °C.

Posicione o botéo do temporizador de
cozedura (B) no modo manual.

Luz do forno
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AQUECIMENTO SUPERIOR E INFERIOR

A fonte de calor provém de cima (elemento de
aquecimento do topo) e de baixo (elemento de
aquecimento da base). Esta é a fungdo de cozedura
convencional que garante a cozedura uniforme utilizando
uma Unica prateleira.

Posicione o botdo do
terméstato (D) entre 50 °C
e 275 °C, méx.

&l

COM VENTOINHA

O elemento de aquecimento superior (topo), o elemento
de aquecimento inferior (base) e a ventoinha dentro do
forno sdo ativados. O calor uniforme e constante cozinha e
aloura os alimentos de forma uniforme. E possivel cozinhar
varios pratos ao mesmo tempo, utilizando um méximo de

2 prateleiras.

Posicione o botdo do
terméstato (D) entre 50 °C
e 275 °C, méax.

|5

COZEDURA VENTILADA INFERIOR

O elemento de aquecimento inferior (base) e a ventoinha
s30 ativados. E ideal para cozinhar peixe e alimentos
pré-cozinhados e congelados em geral. A utilizagdo com
produtos de pastelaria € muito eficaz.

Posicione o botdo do
terméstato (D) entre 50 °C
e 275 °C, méx.

3l

COZEDURA VENTILADA SUPERIOR

O elemento de aquecimento superior (topo) e a ventoinha
sdo ativados. A baixa poténcia e a acgao do ventilador
permitem obter uma cozedura muito delicada e uniforme.
E ideal para pastelaria seca e certos tipos de massas no
forno.

Posicione o botdo do
terméstato (D) entre 50 °C
e 275 °C, méax.

GRELHADOR

O elemento de aquecimento do grelhador na parte
superior do forno é ligado. Neste caso, a réapida cozedura
da superficie radiante mantém a carne tenra por dentro.
O grelhador também pode ser utilizado para tostar
rapidamente até 9 fatias de pao. O forno Franke foi
concebido para grelhar alimentos com a porta do forno
completamente fechada.

Nota: quando estéd em utilizacéo, o elemento de
aquecimento do grelhador fica muito quente; tenha
cuidado para ndo tocar nele acidentalmente quando
estiver a mexer nos alimentos dentro do forno.

De qualquer forma, a Franke concebeu a abertura do forno
para proteger ao maximo as maos.

Normalmente, o botéo
do termoéstato (D) deve
estar definido para a
temperatura méxima

de 220 °C. No entanto,
é possivel definir uma
temperatura inferior,
embora os alimentos
demorem mais a grelhar.

GRELHADOR COM VENTOINHA

O elemento de aquecimento do grelhador na parte superior
do forno e a ventoinha sdo ativados. Esta fungdo combina a
radiagao de calor de uma direg@o com a circulagao forgada
de ar dentro do forno. Isto evita que a superficie dos
alimentos queime e permite a maior penetracdo do calor.
Os resultados da utilizagdo do grelhador com ventoinha
sdo excelentes para kebabs de carne mista e legumes,
salsichas, costelas e costeletas de borrego, frango
grelhado, codorniz com salva, lombinhos de porco, etc.

Normalmente, o botédo
do terméstato (D) deve
estar definido para a
temperatura méxima

de 220 °C. No entanto,
é possivel definir uma
temperatura inferior,
embora os alimentos
demorem mais a grelhar.
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Programador de cozedura analégico

(Fig. 1a, 1b)
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Este relégio ja esta definido para a utilizagdo
manual do forno, pelo que a cozedura é possivel
mesmo sem o0 seu ajuste.

Botao direito

4 Carregue no botdo direito para selecionar,
na sequéncia, as fungdes a ser ativadas
(temporizador, fim do cozimento, inicio
do cozimento, configuragdo do tempo),
sinalizadas pelo respetivo LED intermitente.

P Prima brevemente o botdo para consultar
as defini¢des ja programadas (Consulta) ou
prima-o durante cerca de 2 segundos para
cancelar as definicdes (Repor).

Botao esquerdo (botao direito para CF)

P Gire o botdo esquerdo (botdo direito para
CF) para configurar os ponteiros do rel6gio
para a funcdo ativada (LED intermitente).

LED

v A piscar: pronto para definir ou assinalar
o fim da fungdo (juntamente com
a campainha).

v' Aceso: fungdo em funcionamento.

Temporizador ﬂ

» Para configurar o temporizador, carregue
no botdo a direita uma vez (o LED
correspondente comeca a piscar); gire
entdo o botédo esquerdo (botdo direito
para CF) para mover os ponteiros para
configurar a duragéo do tempo de
cozimento.

4 Carregue no botéo direito novamente
para confirmar a configuragéo; o LED
correspondente muda de intermitente
para fixo.

B Os ponteiros regressardo a sua
posigdo original para indicar a hora
atual: quando a hora definida for
alcangada, a campainha toca.

Este som pode ser interrompido
carregando no botdo direito.

® 0 temporizador no controla o
aquecimento do forno.

Fim de cozedura =

» Para configurar o fim do tempo de
cozimento, carregue no botdo duas vezes
(o LED para o simbolo comega a
piscar); gire entdo o botdo esquerdo (botao
direito para CF) para mover os ponteiros
para configurar o fim do tempo de
cozimento.
® O LED ir4 piscar durante os préximos

10 segundos (para possiveis ajustes),
apds os quais a definicédo sera
assumida e o LED permanecera aceso.
® 0 mesmo efeito ¢ obtido carregando
duas vezes no botdo direito durante
as piscadas. Ao fim do cozimento, o
aquecimento do forno seré desativado
e a campainha soara por 1 minuto; este
som pode ser interrompido carregando
no botéo direito.

Nota: no fim de cozedura, o forno permanece
a uma temperatura proxima do valor
anteriormente definido durante varios minutos;
é recomendavel retirar os alimentos do interior
para evitar a cozedura excessiva.

Fim de cozedura = com inicio
atrasado '@'

P O inicio retardado do cozimento s6 pode
ser ativado ap6s o fim do processo de
cozimento; quando configurado, carregar no
botéo direito confirma a "interrupgao"

e ativa o LED intermitente para o
simbolo '@

P Gire o botdo esquerdo (botéo direito
para CF) para configurar também a hora
de inicio do cozimento (naturalmente, isso
serd antes do fim; portanto, os ponteiros s6
poderao ser movidos para tras).

P Confirme carregando novamente no
botdo direito.
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P 0s dados também podem ser adquiridos
automaticamente permitindo que a
intermiténcia continue por 10 segundos.

B (Os LED para os simbolos e
T=F permanecerio acesos e o forno
seréd ligado na hora definida, quando
apenas o LED para o simbolo I=F
permanecer aceso.

® Ao fim do cozimento, a campainha
soard por 1 minuto; este som pode ser
interrompido carregando no
botdo direito.

Definir a hora do dia ™"

» Para configurar o tempo correto, carregue
trés vezes no botéo (o LED para o simbolo
do relégio comegard a piscar), entdo gire o
botdo esquerdo (botao direito para CF).

> Apds configurar o tempo correto, carregue
no botdo direito para confirmar.

Programador de cozedura mecanico
(Fig. 1d, 1e)

05

N o
20
120, 0
30
100 45
80 60

O botédo do contador de minutos de final de
cozedura (B)
O contador de minutos de final de
cozedura é um dispositivo Util que desliga
automaticamente o forno quando tiver passado
o tempo seleccionado num intervalo de 1 até
120 minutos.
v’ Para utilizar o contador de minutos de final
de cozedura é necessério dar corda
a campainha rodando o botao (B) uma
volta quase completa para a direita; em
seguida, voltando atras, posicione o
indicador no nimero de minutos desejado.
®  No final do tempo seleccionado, além
de tocar a campainha, o forno desliga
automaticamente.

Nota: o forno permanece quente, a uma
temperatura proxima da temperatura de
cozedura definida, durante um longo periodo
apos este ter sido desligado. Assim, para evitar
cozer demasiado os alimentos ou queima-los, é
recomendavel retiré-los do forno.

Nota: Para utilizar o forno com funcionamento
manual, ou seja com o programador de fim de
cozedura desactivado, é necessario alinhar o
indicador do botéo (B) com o simbolo @ fixo
no painel. Com o forno desligado,

o programador de fim cozedura pode ser
utilizado como um contador de minutos normal.

Programador de cozedura digital
Fig. 1c, 1f, 1g

[

Permite a programagao do forno nos seguintes

modos:

- inicio de cozedura agendado com duragao
definida,

- inicio imediato da cozedura com duragdo
definida;

- temporizador.

Ajustar o relégio digital

Quando o aparelho for conectado a rede

elétrica ou apds uma falha de energia, o ecra ird

apresentar "0.00" a piscar.

P Prima os botdes + e - a0 mesmo tempo
durante alguns segundos. E possivel ajustar

a hora do dia com os botdes + e -, enquanto

0 ponto entre as horas e 0s minutos estiver

a piscar.

B Se 0 modo de definigdo da hora estiver
selecionado quando um programa
automaético estiver ativo, o programa
automaético é cancelado.

E possivel efetuar ajustes da hora repetindo os
passos acima descritos.
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Alteracao da frequéncia do sinal
acustico

P Prima os botdes + e - (a partir do menu de
alteragdo da hora) ao mesmo tempo.

»  Prima Modo ou Definir.

P £ possivel alterar a frequéncia do sinal
acustico premindo o botdo Modo ou Definir
repetidamente; o ecré apresentara "ton1",
"ton2", "ton3".

Operacao manual do forno

Assim que a hora estiver definida,
o programador alterna automaticamente
para 0 modo manual.

Programa semiautomético com duragéo
ou hora de fim de cozedura

Iniciar a cozedura agendada com duracéo
definida

»  Quando a hora do dia for apresentada,
prima o botdo Modo ou Definir duas vezes
para definir uma duragéo. (premindo os
botdes ,+“ ou ,-“).

> Em seguida, prima os botdes Modo ou
Definir novamente para definir a hora de
término da cozedura (premindo os
botdes ,+“ ou ,,-“).

Ajustar o tempo de cozedura

P Para selecionar a duragédo do programa e/
ou hora de término da cozedura, prima os
botdes Modo ou Definir duas ou trés vezes
e defina a hora requerida utilizando os
botbdes ,+“ e ,-“.

B Dyrante a selecdo do modo de ajuste
da duracdo ou da hora de fim de
cozedura, o simbolo Auto permanece
aceso.

B Aduragdo de um programa ndo pode
ser prolongada depois de a hora de fim
de cozedura estar definida.

B As definigdes da duragéo e da hora
de fim de cozedura definem a hora de
inicio do programa da seguinte forma:
hora de inicio = hora de fim - duragao.

B Apés definir a duragéo e a hora de fim
de cozedura, 0 ecré ainda apresenta a
hora de fim de cozedura.

Execucao do programa

B Quando o programa automatico estiver
em progresso (e, portanto, a fungao
de cozedura estiver ativa), o simbolo
Auto permanece aceso e o0 tempo de
cozedura restante aparece no ecra na
forma de contagem decrescente.
O simbolo fsfi' também permanece
aceso.

Final do programa automético

B No final da duracdo do programa
ou quando a hora de fim de
cozedura for atingida, o simbolo 'I“fi'
correspondente desliga-se.

B No final do programa automatico, o
simbolo Auto pisca, o ecra apresenta
"Fim" e o sinal acUstico intermitente
(que pode ser parado premindo
qualquer botéo) é emitido.

Funcéo do temporizador

O temporizador permite definir uma hora
a partir da qual a contagem decrescente
comega. Esta funcdo néo liga nem desliga o
forno, mas apenas emite um alarme audivel
quando o tempo tiver terminado.
»  Prima o botdo Modo ou Definir uma vez.
O ecra mostra:
=iy
[ Ry I
® 0 simbolo com o sino pisca e a
duracgdo do alarme pode ser definida
com os botdes + e -. Quando esta
fungdo esta ativa, o simbolo com
0 sino permanece aceso e 0 ecra
apresenta o tempo restante (contagem
decrescente).
No final do tempo, é emitido um
sinal acustico (que pode ser parado
premindo qualquer botdo).
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Alterar/eliminar dados B Apés 40 minutos, desligue o forno.
Estara pronto para utilizagcdo apos

P 0Os dados definidos podem ser alterados a
arrefecer o forno.

qualquer altura premindo os botdes + e - ao

mesmo tempo.

® 0 cancelamento da duragéo da
cozedura termina automaticamente a
fungdo e vice-versa.

®  No caso de uma operag&o programada,
o aparelho ndo aceitaré horas de fim de
cozedura anteriores as horas de inicio
de cozedura propostas pelo préprio

Sugestoes

D> Para uma cozedura bem-sucedida, nunca
coloque pratos no forno com este ainda
frio; aguarde até que o forno atinja a
temperatura definida.

D> Durante a cozedura, nunca coloque tachos
nem recipientes diretamente na base do

aparelho. forno; '
v’ coloque-os por cima das grelhas ou
Ligar pela primeira vez dos tabuleiros fornecidos, numa das 5

prateleiras disponiveis;

B n3o cumprimento desta agdo pode
danificar o esmalte do forno.

O seu forno Franke utiliza um esmalte

especial que é facil de manter limpo.

Contudo, é recomendavel limpéa-lo

frequentemente de forma a evitar cozinhar

sobre sujidade e residuos de cozinhados

anteriores.

Quaisquer painéis de limpeza automética

(se fornecidos) podem ser limpos com agua

e sabdo (consulte as instrugdes de limpeza).

P Quando utilizar o forno pela primeira vez,
coloque-o a funcionar vazio a temperatura
maéaxima durante, pelo menos, 40 minutos e >
com a divisdo bem ventilada.
® 0 cheiro que se sente durante esta

operagao deve-se a evaporagao de
substancias que sdo utilizadas para

proteger o forno durante o periodo de
tempo entre o fabrico e a instalagao. >

TABELA DE COZEDURA

Definicao Tipo de Peso Posicédo da Tempo de Definicdo  Duracéo
do botdo de alimento (kg) prateleira* pré- do botdo do (min.)
selecdo aquecimento termdstato
(min.)
AQUECIMENTO  Carne de porco 1 3 9,5 180 °C 65-75
SUPERIOR E assada
INFERIOR Omeletas 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
Bacalhau/dourada/ 1 3 9,5 180 °C 15
— rodovalho
Paezinhos 1 2o0u4 9,5 175 °C 25-30
S Tartes 1 2 10,5 200 °C 40-45
Peixe de dgua doce 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta com molho A 2 9,5 180 °C 25-30
Cheesecakes 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
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CcoMm Carne de porco 1 3 9 180 °C 60-70
VENTOINHA assada
Coelho assado 1 2 9,5 190 °C 55-65
v Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
% (pdo achatado rapido)

— Lagosta assada 0,5 3 10 200 °C 30-40
Bacalhau/dourada/ 2 2o0u4d 7,5 150 °C 25-30
rodovalho
P&ezinhos 2 20u4 9 180 °C 25-30
Tartes de fruta 1,5 2 9 175 °C 30-35
Tartes de carne e de 2 3oub 9 180 °C 40-45
legumes

COZEDURA Peito de frango 1 20u3 Para abreviar o 170 °C 20

VENTILADA Veal slices 1 2 tempo de pré- 180 °C 20

INFERIOR Carne de vaca 1 3 aguecimento, 170 °C 60
assada utilize a fungao

Tuna steaks 1 2 de Cozedura 160 °C 20

% Peixe-espada 1 3 Assistida 160 °C 20

— Gambas 1 2 180 °C 30
Merengues 0,8 2 90 °C 120
Biscoitos de 1 2 160 °C 30
manteiga
Bolo levedado 0,8 2 170 °C 40
Bolinhos de 1 20u3 160 °C 35
améndoa

COZEDURA Tortellini gratinados 0,5 3 Para abreviar o Max. 25-30
VENTILADA Pastéis de batata 0,5 3 tempo de pré- Max. 25-30
SUPERIOR Peixe-espada 0,5 5 aquecimento, 200 °C 12-15
Mexilhdes 1 4 utilize a fungédo Max. 10-12

— Vieiras 1 4 de Cozedura 200 °C 10-12

% Batatas assadas 0,5 4 Assistida 200 °C 18-20
Canelones 1 3 Max. 25-30

GRELHADOR Asas de frango 1 4o0ub 7 Méx. 25-30
Costeletas 0,8 3 7 Maéx. 25-30

LLLLLLL Vieiras 0,5 3ouéd 7 Max. 14-16
Batatas assadas 1 3 7 Méx. 25-30
Peixe de dgua doce 1 3ou4 7 Méx. 25-30
Tomates gratinados 0,4 20u3 7 Méx. 25-30
Kebabs de enguia 0,5 3 7 Méx. 25-30
Kebabs de peru 0,5 4 7 Maéx. 25-30

GRELHADOR  Pernas de frango 1 40ub 9,5 Méx. 25-30
CcoMm Costelas 0,5 4 14 Max. 40-45
VENTILA(;AO Galinha (pedagos) 1,2 4 14 Max. 30-35
Dourada em 1 3 8 Méx. 20-25

T papelote

Frango (pedagos) 1,5 3 14 Méx. 35-40
% Codornizes 0,8 4 14 Maéx. 30-35
Salsichas 1 4 14 Max. 20-25
Legumes 1 4oub 14 Max. 10-15

Nota: as indicagdes fornecidas na tabela de cozedura sdo o resultado dos testes de cozedura efetuados
por uma equipa de chefs profissionais. Servem apenas de guia e podem ser alteradas de acordo com os
gostos pessoais.
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LIMPEZA E MAN UTENQZ\O

O forno pode ser limpo de forma convencional
(com detergentes, sprays para fornos),

mas apenas quando estiver muito sujo e
quando as manchas estejam particularmente
entranhadas.

Apenas modelos CF / SGP / SM / SMP

Para a limpeza regular do seu forno (depois
de cada utilizagdo), recomenda-se o seguinte
procedimento:
Rode o botdo de sele¢do do modo de
operagéo para a posi¢ao "AQUECIMENTO

&
SUPERIOR E INFERIOR" 0 .

Defina o botdo de sele¢éo de temperatura
para 70 °C.

Deite 0,6 litros de agua num tabuleiro de
forno e insira-o na guia mais baixa.

B passados aproximadamente vinte
minutos, os residuos de comida no
esmalte terdo amolecido e podera
limpé-los com um pano himido.

Importante

Antes de fazer algum reparo ou manutengéo
no forno, sempre o desconecte. A operagéo
do aparelho é segura com ou sem guias de
tabuleiros.

- As partes do forno em ago inoxidavel e
esmaltadas permanecerdo como novas
se limpas regularmente com &gua ou
detergentes especiais. Tenha o cuidado de
secé-las bem depois de limpar.

- Nunca use esfregdes, palha de ago, &cido
muriatico ou outros produtos que possam
riscar ou marcar a superficie.

- As manchas na base do forno provenientes
de diversos produtos de cozinhados
(molhos, aglcar, claras de ovos e gorduras)
sd@o sempre causadas por salpicos ou
derrames.

B (Os salpicos ocorrem durante a cozedura
e sdo o resultado da cozedura a uma
temperatura demasiado elevada,
enquanto os derrames sdo provocados
pela utilizagdo de pratos demasiado
pequenos ou devido a um célculo

incorreto do aumento de volume durante
a cozedura.

B Estes problemas podem ser resolvidos
usando recipientes de cozedura
fundos ou usando o tabuleiro
fornecido com o forno.

- Para limpar a parte inferior do forno,

é recomendavel retirar quaisquer manchas

enquanto o forno ainda estd morno.

As manchas séo faceis de remover

enquanto ainda sdo recentes.

Limpar a porta do forno

> A porta do forno deve ser limpa (interna
e externamente) quando o forno estiver
completamente frio, utilizando &dgua
quente. N&o utilize panos abrasivos. Limpe
o vidro com detergentes especiais.

P Limpe as superficies esmaltadas com agua
quente e detergentes nédo abrasivos,
tal como para o interior do forno.

Remover o vidro interno da porta do
forno (Fig. 2)

Os vidros da porta do forno podem ser
removidos para permitir uma boa limpeza dos
vidros internos, procedendo como se segue:
P Com a porta completamente aberta,
rode os dois blocos pretos (com a palavra
"CLEAN") na parte de baixo da porta 180°
de forma a assentarem nas reentréncias na
estrutura do forno.

Nota: certifique-se de que os roda totalmente

(os blocos clicam quando encaixam na sua

posicéo).

P Levante cuidadosamente os vidros internos:
o0s dois blocos impedirdo que a porta
feche (se os blocos nao forem totalmente
rodados, a remocéao dos vidros fard com
que a porta seja imediatamente fechada).

P Apés realizar as operacdes de limpeza,
coloque novamente os vidros internos (a
posigdo correta é indicada pelas palavras
"TEMPERED GLASS", que devem estar
perfeitamente legiveis) e rode os dois
blocos de retengdo dos vidros para a sua
posicéao original.
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A Nunca tente fechar a porta quando

apenas um ou ambos os blocos sairam parcial
ou completamente dos painéis de vidro. Apés
a limpeza, lembre-se sempre de rodar ambos
0s blocos antes de fechar a porta.

Remover os vidros internos da porta do
forno (apenas modelos CM) (Fig. 3)

Os vidros da porta do forno podem ser

removidos para permitir uma boa limpeza dos

vidros internos, procedendo como se segue:

» Ccoma porta completamente aberta, rode
os dois blocos pretos na parte de baixo da
porta 180° (Figs. 3a e 3b).

Nota: certifique-se de que os roda totalmente

(os blocos clicam quando encaixam na sua

posicéao).
Levante cuidadosamente os vidros
internos (Fig. 3c): os dois blocos impediréo
que a porta feche (se os blocos ndo forem
totalmente rodados, a remogao dos vidros
fard com que a porta seja imediatamente
fechada).

»  Para remover o vidro intermédio, retire
as duas juntas laterais (Fig. 3d) e depois
remova o vidro (Fig. 3e).

> Apés realizar as operagdes de limpeza,
coloque novamente o vidro intermédio
(Fig. 3f) (a posigdo correta é indicada
pelas palavras "TEMPERED GLASS",
que devem estar perfeitamente legiveis)
introduzindo-o cuidadosamente nas
respetivas ranhuras localizadas na
parte superior da porta e empurrando-o
totalmente até ao fim das mesmas.

4 Depois volte a colocar as duas juntas
(Fig. 3g), tendo especial cuidado para
garantir que sdo inseridas o maximo
possivel, até entrarem em contacto com
a extremidade superior da porta.

P Por fim, volte a colocar os vidro internos
(Fig. 3h) e rode os dois blocos de retengao
dos vidros para a sua posigéo de fixagédo
original.

A Nunca tente fechar a porta quando

apenas um ou ambos os blocos sairam parcial
ou completamente dos painéis de vidro.

Ap6s a limpeza, lembre-se sempre de rodar
ambos o0s blocos antes de fechar a porta.

Remover a porta do forno (Fig. 4)

Para facilitar a limpeza do forno, a porta do
forno pode ser removida manuseando as
dobradigas da seguinte forma:

> as dobradigas estdo equipadas com dois
trincos amoviveis (A). Levante o trinco (A)
para soltar a dobradica.

> Em seguida, levante a porta e puxe-a para
fora; para isso, segure na porta, pelos lados,
perto das dobradicgas.

»  Para colocar novamente a porta, faga
deslizar as dobradicas para as suas
ranhuras.

P Antes de fechar a porta, lembre-se de rodar
os dois trincos (A) utilizados como fixagdes
das dobradigas.

Consulte as imagens no final deste manual.

Remover as armacdes laterais

» Dobrea peca cruzada presa no casquilho
de fixagdo para baixo e retire da ranhura.

P inclinea armacgéao para cima
aproximadamente 60° e empurre-a
ligeiramente na diregdo da inclinagéo.

» Coma armagao inclinada, retire os
dois ganchos superiores dos respetivos
orificios.

\3
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Encaixar as armacgdes laterais

» Coma armacdo inclinada, insira 0s
ganchos superiores nos respetivos orificios,
empurrando ligeiramente na dire¢cdo da
inclinagéo.

» Coma armacdo inclinada, puxe na diregao
da inclinagéo até que os ganchos superiores
parem contra o exterior da parede do
compartimento.

P Virea armacdo em dire¢do a parede do
compartimento. Dobre a peca cruzada
presa no casquilho de fixagédo para baixo e
retire da ranhura.

Substituir a luz do forno

Os fornos Franke
estdo equipados com
uma luz circular
posicionada na area
superior esquerda,
no fundo do
compartimento.

Para substituir a luz
do forno, proceda

como se segue:
Desligue o aparelho da corrente através do
interruptor omnipolar utilizado para o ligar
ao sistema elétrico, ou desligue a ficha se
estiver acessivel.

4 Desaparafuse a tampa de vidro (A).

DADOS TECNICOS

4 Desenrosque a lampada e substitua-a
por uma que seja resistente a altas
temperaturas (300 °C), com as seguintes
caracteristicas:

- Tensdo: 220/240 V ~ 50-60 Hz
Energia: 25 W
Ligacdo: G9

P \Volte ainstalar a tampa de vidro (A) e ligue
novamente a fonte de alimentagao.

CUIDADO! Danos na lampada devido

a manuseamento incorreto!

Evite tocar nas lampadas com as suas
maos.

D> Useum pano ou uma folha de papel de
cozinha.

A AVISO! Possibilidade de choque

elétrico!
> Certifique-se de que o forno esta desligado
antes de substituir a lampada.

A AVISO! Choque elétrico devido a

manuseamento incorreto!

Desligue o forno.

- Dependendo da forma como o forno
estd instalado: desligue o forno da
tomada ou desligue a energia elétrica
no interruptor do sistema elétrico
principal, por ex., desligando o
disjuntor do forno no quadro elétrico.
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SUPORTE

Caso surja algum problema de funcionamento,
contacte o Centro de Assisténcia Técnica da
Franke (consulte a lista em anexo).

Nunca recorra aos servigos de técnicos nao
autorizados.

Especifique:

- o tipo de avaria;

- o modelo do aparelho (Art./COD.);

- onamero de série (N.S.).

ELIMINACAO

Estas
informagdes
sdo fornecidas
na placa de
identificagcao
do aparelho, no
certificado de
garantia.

Informacgéo para os utilizadores

O simbolo no produto ou na
embalagem indica que o aparelho
nao deve ser eliminado no lixo

[ doméstico.

Ao eliminar o aparelho de forma adequada esta
a ajudar a evitar consequéncias nocivas para o
ambiente e para a salde.

Mais informagdes sobre como reciclar o
aparelho estéo disponiveis junto da autoridade
competente, do servigo de eliminagéo de
residuos local ou do fornecedor do aparelho.

Elimine o aparelho recorrendo a um ponto
de recolha de residuos especializado em
dispositivos eletrénicos e elétricos.

Em conformidade com a Diretiva 2012/19/UE
relativa a redugdo de substancias perigosas
utilizadas em aparelhos elétricos e eletrénicos
e a eliminagédo de residuos.

0 simbolo do caixote do lixo cortado no
aparelho indica que no fim da sua vida til

0 produto néo deve ser eliminado como lixo
doméstico.

Consequentemente, quando o aparelho chegou
ao fim da sua vida Util, o utilizador deve leva-lo
a um centro de reciclagem adequado para
eliminacdo de residuos eletrénicos

e eletrotécnicos, ou devolvé-lo ao revendedor
quando comprar um novo aparelho de tipo
equivalente.

Uma recolha de residuos separada adequada
do aparelho eliminado para posterior
reciclagem, tratamento e eliminagédo amiga
do ambiente ajuda a evitar um impacto
potencialmente negativo no ambiente e na
saude e facilita a reciclagem dos materiais
utilizados na construgdo de aparelhos.

Informacao para os centros de testes

Para calcular o volume, retire as corredigas
internas do lado do fio, se presentes

(de acordo com as normas
2009/60350-50304/EN).
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PRATOS TESTADOS

De acordo com a norma EN/IEC 60350

Estas tabelas foram criadas para as
autoridades controladoras de forma a facilitar
0 exame e teste de diversos aparelhos.

Como ler a tabela de cozedura

A tabela sugere a fungdo ideal a usar para um
alimento especifico cozinhado em uma ou mais
prateleiras ao mesmo tempo.

Os tempos de cozedura referem-se a
introdugdo dos alimentos no forno, excluindo

0 pré-aquecimento (caso necessario). As
temperaturas e os tempos de cozedura sdo
valores aproximados e dependem da qualidade
dos alimentos e do tipo de acessorio.

Use inicialmente os valores recomendados e,
se o resultado ndo for o esperado, aumente

ou diminua o tempo. Recomendamos usar

os acessorios fornecidos, formas de bolos e
tabuleiros feitos de metal escuro. Siga a tabela
de selecdo que apresenta os itens fornecidos a
colocar em prateleiras diferentes.

Cozinhar diferentes alimentos ao mesmo
tempo

Utilizando as fungdes de ventilagdo
recomendadas, é possivel cozinhar em
prateleiras diferentes simultaneamente.
Quando cozinhar numa prateleira Unica, pode
também usar a fungéo estética.
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Receita Funcao Pré' Nivel Temp. Relégio Acessérios/Notas
aquecimento  (de baixo (°C) (min)
para cima)
Biscoito AQUECIMENTO v 4 160 18-25 Nivel 4: tabuleiro de
SUPERIOR E forno liso
INFERIOR
coM v 3-4 160 20-27 Nivel 4: tabuleiro de
VENTOINHA forno liso
Nivel 3: tabuleiro de
d
Bolinhos AQUECIMENTO v 3 160 20-30  Nivel 3: tabuleiro
SUPERIOR E de forno liso
INFERIOR
COM v 3 160 20-30  Nivel 4: tabuleiro
VENTOINHA de forno liso
coM v 3-4 160 20-30 Nivel 4: tabuleiro de forno
VENTOINHA liso
Nivel 3: tabuleiro de forno
fundo
Pao-de-16 AQUECIMENTO v 2 160 43-48  Nivel 2: forma de
sem gordura SUPERIOR E bolo sobre a grade
INFERIOR
COM v 2 170 28-32 Nivel 2: forma de
VENTOINHA bolo sobre a grade
Tarte de maga AQUECIMENTO v 1 180 60-70  Nivel 1: forma de
SUPERIOR E bolo sobre a grade
INFERIOR
COM v 1 180 50-60  Nivel 1: forma de
VENTOINHA bolo sobre a grade
Duas tartes coM v 1-3 180 80-90 Nivel 1: 2 formas de
de maca VENTOINHA bolo sobre a grade

Nivel 1: formas de bolo
Nivel 3: formas de bolo

Bolos AQUECIMENTO v 2 165 25-30  Nivel 2: forma de bolo
levedados SUPERIOR E sobre a grade
INFERIOR
coM v 2 165 28-35
VENTOINHA
Cozinhar Se cozinhar a comida diretamente sobre o grelhador, introduza também
no grelhador o recipiente de recolha de pingos na prateleira inferior. Assim, recolhe os
residuos dos cozinhados e mantém o forno limpo.
Quando grelhar, é recomendével deixar um espago livre de 3 a 4 cm na borda
frontal da grade para facilitar a sua extragao.
Torrada* GRELHADOR v 4 200 3-5 Nivel 5: grelha
(5 min.)
Hamburguer** GRELHADOR NO 4 200 30-40  Nivel 4: grelha
COM B Nivel 3: tabuleiro de forno
VENTILAGAO

* mantenha a porta fechada durante o tempo de cozedura. ** apds 10 min, vire-o.
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> Leest u de handleiding en
de veiligheidsinformatie
zorgvuldig door, voordat u de
oven gebruikt.

> Bewaar de handleiding voor
latere naslag.

De fabrikant kan niet

aansprakelijk worden gesteld

voor mogelijke schade als

gevolg van een onjuiste

installatie en onjuist,

onzorgvuldig of onbeoogd

gebruik van het apparaat.

De elektrische veiligheid

van de oven is uitsluitend

gegarandeerd als die volgens

de geldende richtlijnen

is aangesloten op een

aardingssysteem.

Om een veilige en efficiénte

werking van dit elektrische

apparaat te garanderen:

> Neem uitsluitend contact op
met erkende servicecentra.

> Wijzig geen functies van het
apparaat.

> Dit apparaat kan gebruikt
worden door kinderen van
8 jaar en ouder en door
personen met beperkte
lichamelijke, zintuiglijke of
verstandelijke vermogens
of gebrek aan ervaring
en kennis, mits ze onder
toezicht staan of instructies
hebben gekregen over
hoe het apparaat op een
veilige manier gebruikt moet
worden en ze de gevaren van
verkeerd gebruik begrijpen.
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Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen.
Het reinigen en onderhouden
van het apparaat mag
door kinderen alleen onder
toezicht worden uitgevoerd.

> Dit apparaat is geen
speelgoed.

> Laat geen kinderen bij het
apparaat zonder toezicht.

> Laat kinderen niet met het
apparaat spelen.

> Laat kinderen het apparaat
of functies tijdens en
onmiddellijk na gebruik niet
aanraken.

LET OP: Om een gevaar te
voorkomen door het onbedoeld
resetten van de thermische
uitschakeling, mag dit apparaat
niet worden gevoed door een
extern schakelapparaat, zoals
een timer of aangesloten
worden op een circuit dat
regelmatig door het nutsbedrijf
wordt in- en uitgeschakeld.
> Zorg ervoor dat het
apparaat op zo'n manier is
geinstalleerd dat het kan
worden afgekoppeld van
het elektriciteitsnet, met
een afstand die voldoet aan
volledige ontkoppeling bij
overspanning in categorie lll.
Middelen voor het verbreken
van verbindingen moeten
geintegreerd zijn in de
vaste bedrading volgens de
bedradingsregels.

> Gebruik uitsluitend de
temperatuursonde die voor
deze oven wordt aanbevolen.

> Het apparaat mag niet
geinstalleerd worden achter
een decoratieve deur om
oververhitting te voorkomen.

A Risico op brandwonden!

> Tijdens gebruik wordt het
apparaat heet. Let erop dat u
de verwarmingselementen in
de oven niet aanraakt.

WAARSCHUWING:
toegankelijke onderdelen
kunnen tijdens het gebruik heet
worden. Houd kleine kinderen
weg van de kookplaat.

A Risico op brandwonden!

Het uiteinde van het handvat op
de deur kan heter zijn door de
stroming van hete lucht.
> Zorg ervoor dat de
bedieningsknoppen altijd
in de uit-stand staan als de
oven niet wordt gebruikt.

WAARSCHUWING: Schakel het

apparaat uit voordat u de lamp

vervangt om een elektrische

schok te voorkomen.

> Gebruik geen schuurmiddelen
of scherpe metalen
schrapers om het glas van
de ovendeur/het glas van de
scharnierende delen van de
kookplaat (indien aanwezig)
te reinigen, omdat deze
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krassen op het opperviak
kunnen veroorzaken,
waardoor het glas uiteen zou
kunnen spatten.

> Gebruik geen stoomreinigers
of rechtstreekse waterstralen.

Correcte installatie en plaatsing

D> Houd kinderen weg van het apparaat en
het verpakkingsmateriaal.

Indien de oven permanent op het

elektriciteitsnet wordt aangesloten:

> Zorg ervoor dat het apparaat uitsluitend
wordt geinstalleerd door de klantenservice,
een elektricien of getraind personeel met de
juiste kennis/opleiding.

> Zorg ervoor dat het apparaat rechtstreeks
op het stopcontact is aangesloten. Zorg
ervoor dat er geen adapters, meervoudige
stopcontacten en verlengkabels worden
gebruikt om het apparaat aan te sluiten.

> Zorg ervoor dat het apparaat niet wordt
blootgesteld aan weersinvloeden (regen, zon).

A Risico op dodelijk letsel!

D> Houd huisdieren op afstand van het
apparaat.

> Verpakkingsmaterialen, bijv. kunststoffolie
en polystyreen, kunnen gevaarlijk zijn voor
kinderen.

D> Houd verpakkingsmateriaal weg van
kinderen.

Correct gebruik

D> Gebruik het apparaat uitsluitend om eten
te bereiden en koken.

D> Gebruik ovenwanten bij het plaatsen van
kookgerei in de oven of wanneer u dat
eruit haalt.

D> Lees de handleidingen van de
kookapparaten die bij de oven worden
gebruikt.

D> Plaats geen stroomkabels van andere
elektrische apparaten op hete delen van
de oven.

D> Gebruik geen brandbare vloeistoffen in de
buurt van de oven.

A Risico op oververhitting en

storingen van de oven door geblokkeerde

ventilatie!
Bedek de binnenwanden van de oven nooit
met aluminiumfolie.

> Zorg ervoor dat de ventilatie van de
ventilator of de openingen boven de
ovendeur niet zijn geblokkeerd.

A Risico op brandwonden!

D> Houd bij het openen en sluiten van de deur
altijd het handvat in het midden vast.

A Risico op elektrische schokken

door beschadigd apparaat!

D> Schakel een beschadigd apparaat niet in.
D> Schakel de zekering uit in de zekeringkast.
D> Neem contact op met de klantenservice.

A Risico op elektrische schok!

D> Raak het apparaat niet aan met vochtige
lichaamsdelen.

D> Gebruik het apparaat nooit terwijl u
blootsvoets bent.

D> Trek niet aan het apparaat of de
stroomkabel om de oven uit het stopcontact
te halen.

Onderhoud en reiniging

Voorafgaand aan onderhoud of reiniging:

D> Maak het apparaat los van de
stroomtoevoer door bijvoorbeeld de
zekering in de zekeringkast uit te schakelen.

A Risico op elektrische schok door

indringende vloeistof!

Het apparaat bevat elektronische

componenten.
Zorg ervoor dat er geen vloeistoffen in het
apparaat dringen.

D> Gebruik geen stoom onder druk om het
apparaat te reinigen.

D> Gebruik geen natte doek om de
bedieningsonderdelen te reinigen.
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Reparatie - Vervangen van het stopcontact indien deze
D> Installatie en reparatie mogen uitsluitend niet comtpatlbel is met de stekker van het
apparaa

door gekwalificeerd personeel worden
uitgevoerd.

D> Neeminde volgende gevallen contact
op met een door de fabrikant erkend
servicecentrum of gekwalificeerd

- Bij beschadiging moet het netsnoer
worden vervangen door de fabrikant,
zijn servicemedewerker of een erkende
servicemonteur. Zo kunnen risico's worden

personeel: voorkomen.
- Bij twijfel over de intactheid van het
product onmiddellijk na het uitpakken Buiten bedrijf stellen
- Tiidens installatie (volgens de D> Indien de oven niet langer wordt gebruikt,

fabrieksinstructies)

- Twijfels over de juiste werking van het
apparaat

- Storing of slechte werking

bel het servicecentrum of gekwalificeerd
personeel om hem van het elektriciteitsnet
af te koppelen.

INFORMATIE VOOR ENERGIEBESPARING

De bedrijfsmodus KOKEN MET BOVENSTE D> Verwarm de oven alleen voor als dit
VENTILATOR verbruikt minder energie dan de noodzakelijk is voor een goed resultaat.
andere beschikbare bereidingsfuncties. D> Alseen recept met gratin langer dan

> Open de ovendeur zo weinig mogelijk. 30 minuten wordt opgewarmd met

D> Verwarm de oven zo snel mogelijk voor. restwarmte, moet u 5-10 minuten véor het

einde het apparaat uitschakelen.

OVERZICHT

A. Programmakeuzeknop C. Thermostaatlampje

Voor het selecteren van de ovenmodus aan Het thermostaatlampje wordt aangeduid

de hand van de gewenste bereidingsmethode. met het symbool , Dit geeft aan dat de
Wanneer de knop naar een programma wordt verwarmingselementen van de oven zijn
gedraaid, gaat de ovenlamp aan. Dit geeft dat ingeschakeld. Het lampje gaat uit wanneer de
de oven is ingeschakeld. ingestelde temperatuur is bereikt en licht weer
B. Programma's op wanneer de ovenverwarming opnieuw wordt

ingeschakeld. Dit is een handige functie om
te controleren of de temperatuur is bereikt,
voordat u het gerecht in de oven plaatst.

De ovens van Franke beschikken over
verschillende bereidingstijdbeheer- en
regelsystemen; zie pagina 119 voor
gedetailleerde instructies. U hoeft alleen na te
gaan over welk type regeling uw oven beschikt
voor het juiste gebruik van de functie.
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D. Thermostaatknop

Met deze knop wordt de benodigde
temperatuur voor de bereiding van het eten
geselecteerd. Deze temperatuur wordt tijdens
de bereiding aangehouden. U stelt de gewenste
temperatuur in door de knop met de klok mee
te draaien tot de wijzer naar het juiste cijfer
wijst. De maximumtemperatuur bedraagt

circa 275 °C.

E. Sleuven voor rekken en lekbakken

U kunt de rekken en lekbakken op 5
verschillende niveaus (1 t/m 5 van onder naar
boven) in de sleuven schuiven. In de kooktabel
(pag. 123) wordt de beste positie voor elke
type bereiding aangegeven.

150

De afgebeelde knoppen dienen enkel ter
illustratie.
Houd rekening met de knoppen op uw toestel.

F. Lekbak

De lekbak wordt gewoonlijk gebruikt voor

het opvangen van de sappen van gegrilde
etenswaren of om voedsel rechtstreeks op

te bereiden. Deze lekbak moet uit de oven
worden gehaald wanneer hij niet wordt gebruikt.
De lekbak is gemaakt van geémailleerd staal
geschikt voor de "AA"-voedselklasse.

Aanwijzing: Voor optimale
bereidingsresultaten wordt aangeraden de
lekbak met de schuine kant naar de achterkant
van de oven te plaatsen.

G. Rek

Het rek wordt gebruikt om pannen,

bakblikken en alle andere schalen (behalve

de meegeleverde geémailleerde lekbakken)

op te zetten. Ook wordt het rek gebruikt voor
het bereiden van vlees en vis, met name bij de
grill- en turbogrillfuncties, en het roosteren van
brood, etc. Direct contact tussen het rek en
het voedsel wordt niet aangeraden.

o —_——

min

~ 60

...Ooo \L— - Y J)

100
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INSTALLATIE

Belangrijk: De installatie (afb. 5) moet worden
uitgevoerd volgens de huidige normen en
regelgevingen.

Vereisten aan de kast

v’ Bij inbouwkastjes moeten de onderdelen
(kunststoffen en fineerhout) worden
gemonteerd met hittebestendige lijm
(min. 100 °C):

B ongeschikte materialen en lijmen
kunnen leiden tot kromtrekken en
loslaten.

v De kast moet groot genoeg zijn voor de
elektrische aansluitingen.

v De kast waarin de oven wordt geplaatst,
moet stevig genoeg zijn om het gewicht
van de oven te kunnen dragen.

De oven moet stevig in de opening worden

vastgezet.

De oven kan in een kast of onder het

keukenblad van een modulaire eenheid

worden geplaatst, mits de ventilatie
voldoende is.

Installatieprocedure

Schuif de oven in de kast en zet deze met de
4 schroeven en de 4 bussen in de gaten in de
Zijpanelen (afb. 6d) aan de kast vast.

Modellen CM

(afb. 6a, 6b, 6¢)

P Meet de breedte van het zijpaneel (S).
Deze is gewoonlijk 16, 18 of 20 mm.

- 16 mm: leg op elke bevestigingssteun (F)
2 pasplaatjes (T) met het cijfer 16.

- 18 mm: leg op elke bevestigingssteun (F)
2 pasplaatjes (T) met het cijfer 18.

- 20 mm: bij deze breedte hoeven er geen
pasplaatjes te worden gebruikt.

P Plaats de steunen (F) tegen de zijwand van
de kast en onderin op de bovenkant van de
ovensteun.

P Zet de steunen (F) met de schroeven (V)
vast.

P Schuif de oven in de kast, open de
deur helemaal en zet deze vast aan
de steunen (F). Gebruik hiervoor
de 4 schroeven (U) en de 4 plastic
afstandsstukken (D).

Aanwijzing: (voor alle modellen) (afb. 6e)
Als de oven onder een kookplaat moet worden
geplaatst, draai dan eerst de bovenste
bevestiging (R) naar rechts of links , zodat de
oven goed past (afb. 6e).

Elektrische aansluiting

Franke-ovens worden geleverd met

een driepolige stroomkabel met vrije

aansluitklemmen. Als de oven permanent

op de voeding wordt aangesloten, monteer

dan een mechanisme dat het mogelijk maakt

de oven van de voeding los te koppelen. De

contactopeningafstand (ten minste 3 mm)

moet een volledige ontkoppeling volgens

overspanningsomstandigheden van de
categorie Ill mogelijk maken.

Let op het volgende:

v’ De stekker en het stopcontact zijn geschikt
voor een 16 A-netspanning.

v Beide moeten gemakkelijk bereikbaar
zijn en zo zijn geplaatst dat bij het
aansluiten of lostrekken van de stekker
geen stroomvoerende onderdelen kunnen
worden aangeraakt.

v De stekker moet eenvoudig aan te
sluiten zijn.

v De oven leunt na de montage in de kast
niet tegen de stekker.

v De klemmen van de twee apparaten zijn
niet aangesloten op dezelfde stekker.

v Erwordt een A 3 x 1,5 mm? kabel van
het type HO5VV-F gebruikt wanneer de
stroomkabel wordt vervangen.

v Let op de polariteit van de vrije klemmen.

Bruin = stroomvoerend
Blauw = neutraal
Geel/groen = aarde

YELLOW-GREEN

BROWN

L LN
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Controleer of het elektrische systeem van het
huishouden (spanning, maximaal vermogen en
stroomsterkte) geschikt is voor de Franke-oven.

GEBRUIK

De frequentie van het net wordt bepaald bij
inschakeling.

Deze oven combineert de voordelen van
elektrische ovens (met natuurlijke convectie)
met die van moderne heteluchtovens (met een
ventilator). Het is een zeer veelzijdig apparaat
waarmee veilig en eenvoudig 6 verschillende
bereidingsmethodes kunnen worden toegepast.
Met knoppen (A) en (D) op het bedieningspaneel
kunt u het gewenste programma en de
temperatuur instellen. Raadpleeg de kooktabel op
pagina 123, zodat u uw Franke-oven optimaal
kunt gebruiken.

Koelventilator

Om de temperatuur bij de deur, het
bedieningspaneel en de zijkanten te verlagen,
is uw Franke-oven uitgerust met een
ventilator die automatisch wordt ingeschakeld
wanneer de oven warm is. Als de ventilator is
ingeschakeld, wordt er lucht vanaf de voorkant
van de oven tussen het voorpaneel en de
ovendeur geblazen. Hierbij is met name op
gelet dat de lucht die wordt uitgeblazen geen
invloed heeft op de rest van de keuken en dat
het geluid tot een minimum wordt beperkt.

Bereidingsprogramma's

De ventilator blijft na de bereiding
ingeschakeld tot de oven voldoende is
afgekoeld. Zo worden de keukenkastjes
beschermd.

% Ovenlamp

Dit symbool geeft aan dat de ovenlamp wordt
ingeschakeld. De oven wordt niet verwarmd.
Deze optie komt van pas bij het schoonmaken
van een uitgeschakelde oven.

Ontdooien

Onderstaande procedure wordt aangeraden

om het voedsel te ontdooien:
Zet de programmakeuzeknop (A) in de
stand "CIRCULATIEGRILL".

> Zetde thermostaatknop (D) op 0 °C.

> Zetde timerknop (B) in de handmatige
modus.

BOVEN- EN ONDERWARMTE

De warmte komt van het verwarmingselement bovenin
en van het verwarmingselement onderin. Dit is de
conventionele verwarmingsfunctie, waarmee één
kookniveau gelijkmatig wordt verwarmd.

Stel de thermostaatknop (D)
in tussen 50 °C en max. 275 °C.

E3

HETELUCHTVERDELING

Het bovenste en het onderste verwarmingselement en
de ventilator in de oven worden ingeschakeld.

Door de constante warmte wordt het gerecht
gelijkmatig bereid en gebruind. Er kunnen verschillende
gerechten tegelijkertijd worden bereid op maximaal

2 niveaus.

Stel de thermostaatknop (D)
in tussen 50 °C en max. 275 °C.
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HETELUCHTVERDELING MET ONDERSTE
VENTILATOR

Het onderste verwarmingselement en de ventilator
worden ingeschakeld. Ideaal voor het bereiden van
vis en bevroren en voorgekookte producten in het
algemeen. Deze functie komt met name van pas bij
patisserieproducten.

Stel de thermostaatknop (D)
in tussen 50 °C en max. 275 °C.

HETELUCHTVERDELING MET BOVENSTE
VENTILATOR

Het bovenste verwarmingselement en de ventilator
worden ingeschakeld. Het lage vermogen en de
ventilator maken een zeer zacht en gelijkmatig
kookproces mogelijk. Ideaal voor droog deeg en
bepaalde pastaschotels.

Stel de thermostaatknop (D)
in tussen 50 °C en max. 275 °C.

GRILL

Het grilverwarmingselement boven in de oven wordt
ingeschakeld. Door het hitte uitstralende oppervlak
blijft het vlees aan de binnenkant mals; de grill kan
ook worden gebruikt om maximaal 9 sneetjes brood te
roosteren. Bij de Franke-oven wordt de grilfunctie bij
een gesloten ovendeur gebruikt.

Aanwijzing: Het grilelement wordt heel heet. Raak
het niet per ongeluk aan wanneer u etenswaren in de
oven plaatst of eruit haalt. Franke heeft de oven zo
ontworpen dat uw handen zo goed mogelijk worden
beschermd.

De thermostaatknop (D)

wordt gewoonlijk op

max. 220 °C gezet. Er kan
echter een lagere temperatuur
worden geselecteerd, maar het
grillen verloopt dan langzamer.

R

CIRCULATIEGRILL

Het grilelement boven in de oven en de ventilator
worden ingeschakeld. Verhitting uit één richting wordt in
dit geval met luchtcirculatie in de oven gecombineerd.
Deze voorkomt dat het voedsel verbrandt en
tegelijkertijd wordt het eten warmer.

U behaalt uitmuntende resultaten met de Circulatie-
grill als u tegelijkertijd verschillende soorten viees

en groente bereidt, of kebabs, worstjes, spareribs en
lamskoteletten, kip, kwartel met salie, varkensvlees, etc.

De thermostaatknop (D) wordt
gewoonlijk op max. 220 °C
gezet. Een lagere temperatuur is
ook mogelijk, maar de bereiding
duurt dan langer.

Analoog kookprogramma
(afb. 1a, 1b)
CM CF

Wil =
Ly

Il
Q. =
Aoy

START

- 119 -

Rechterknop

Deze klok is al ingesteld voor handmatig gebruik
van de oven. U kunt dus eten bereiden zonder
deze klok te moeten instellen.

] P Druk op de rechterknop om de functies in
de aangegeven volgorde in te schakelen
(kookwekker, einde bereidingstijd,

start bereidingstijd, tijdinstelling). Een
knipperende led geeft aan welke functie is
geselecteerd.

NL
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P Druk deze knop kort in om eerder
geprogrammeerde instellingen te
controleren (navragen) of druk hem
ongeveer 2 seconden in om instellingen te
annuleren (resetten).

Linkerknop (rechterknop voor CF)

»  Draai aan de linkerknop (rechterknop
voor CF) om de wijzers van de tijdsklok
voor de geactiveerde functie in te stellen
(knipperend Led-lampje).

Leds

v Knipperend: u kunt instellen of de functie
is beéindigd (in combinatie met het alarm
dat afgaat).

v" Continu brandend: functie is ingeschakeld.

Kookwekker ﬂ

P Om de timer in te stellen, druk één keer
op de knop rechts (het corresponderende
Led-lampje begint te knipperen); draai dan
aan de linkerknop (rechterknop voor CF)
om de wijzers te bewegen om de duur van
de kooktijd in te stellen.

» Druk de rechterknop nogmaals in om de
instelling te bevestigen. De bijbehorende led
knippert niet meer, maar brandt continu.
®  De wijzers gaan naar de

oorspronkelijke stand terug en geven
de huidige tijd weer aan. Wanneer de
ingestelde tijd wordt bereikt, gaat het
alarm af. U kunt het alarm uitzetten
door op de rechterknop te drukken.
B | stelt met de kookwekker niet het
verwarmen van de oven in.

Eind van bereiding =

P Om het einde van de kooktijd in te stellen,
druk twee keer op de knop (het Led-lampje
voor het symbool begint te knipperen);
draai dan aan de linkerknop (rechterknop
voor CF) om de wijzers te bewegen om het
einde van de kooktijd in te stellen.

B De led knippert vervolgens
10 seconden (zodat u de wijzers nog
kunt verstellen), waarna de tijd wordt
ingesteld en de led continu gaat
branden.

B kunt hetzelfde doen door de
rechterknop tijdens het knipperen van
de led twee keer in te drukken. Aan het
einde van de bereidingstijd wordt de
oven uitgeschakeld en gaat het alarm
1 minuut af. U schakelt het alarm uit
door de rechterknop in te drukken.

Opmerking: De oven blijft nog enkele minuten
nadat hij is uitgeschakeld op bijna dezelfde
ingestelde temperatuur. Om te voorkomen dat
gerechten hierdoor uitdrogen of aanbranden,
wordt aangeraden ze uit de oven te nemen.

Eind van bereiding = met vertraagde
start

> De vertraagde start van het koken kan
enkel geactiveerd worden na het einde van
een kookproces; wanneer dit ingesteld is,
bevestigt het drukken op de rechterknop
de ,stop®, en activeert dit het knipperende
Led-lampje voor het symbool .

» Draaiaande linkerknop (rechterknop voor
CF) om ook de start van de kooktijd in te
stellen (natuurlijk zal dit voor het einde zijn,
dus de wijzers kunnen enkel naar achteren
bewogen worden).

Bevestig door de rechterknop nog een keer

in te drukken.

De gegevens kunnen ook automatisch

verworven worden door het knipperen

10 seconden te laten duren.

B De leds voor de symbolen en
T=F blijven branden en de oven wordt
op de ingestelde tijd ingeschakeld.
Op dat moment blijft alleen nog de led
voor het symbool T=F branden.

B Aan het einde van de bereidingstijd
gaat het alarm 1 minuut af. U kunt dit
stoppen door de rechterknop in te
drukken.

De tijd instellen

»  Druk, om de correcte tijd in te stellen,
gewoon drie keer op de knop
(het Led-lampje voor het horlogesymbool
begint te knipperen) en draai dan aan de
linkerknop (rechterknop voor CF).

P Druk, na het instellen van de juiste tijd,
op de rechterknop om te bevestigen.
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Mechanisch kookprogramma

(afb. 1d, 1e)
N oo

<&
20

120, 0
30

100 45

80 60

Uitschakelkookwekker (B)

De kookwekker is een handige functie die de

oven automatisch uitschakelt na een ingestelde

tijd tussen 1 en 120 minuten.

v’ U stelt de uitschakelkookwekker in door
hem op te winden. U doet dit door de knop

(B) bijna een hele slag met de klok mee

te draaien. Vervolgens draait u hem weer

terug naar de gewenste tijd door het cijfer

voor de minuten uit te lijnen met de vaste
referentie op het voorpaneel.

B Wanneer de ingestelde tijd is
afgelopen, gaat het alarm af en wordt
de oven automatisch uitgeschakeld.

Opmerking: De oven blijft nog lang nadat hij
is uitgeschakeld op dezelfde hoge ingestelde
temperatuur. Om te voorkomen dat gerechten
hierdoor uitdrogen of aanbranden, wordt
aangeraden ze uit de oven te nemen.

Opmerking: U kunt de oven in de handmatige
modus, d.w.z. zonder de kookwekker,
gebruiken door de wijzer van de knop naar
het vaste symbool @ op het voorpaneel te
draaien. Wanneer de oven is uitgeschakeld,
kan deze uitschakelkookwekker als normale
kookwekker worden gebruikt.

Digitaal kookprogramma
(afb. 1c, 1f, 1g)

[

Hiermee kan de oven in de volgende modi

worden geprogrammeerd:

- vertraagd bereidingsbegin met ingestelde
duur,

- onmiddellijk bereidingsbegin met
ingestelde bereidingsduur,

- kookwekker.

- SET +

Digitale klok instellen

Wanneer het apparaat op het net is aangesloten
of na een stroomstoring, knippert "0.00" op het
scherm.

P Druk de toetsen + en - enkele seconden
tegelijkertijd in. Zolang de punt tussen de
uren en minuten knippert, kunt u de tijd met
de toetsen + en - instellen.

B Als de tijdinstellingsmodus wordt
geselecteerd terwijl een automatisch
programma is ingeschakeld, wordt
het automatische programma
geannuleerd.

U kunt de tijd wijzigen door bovenstaande

stappen opnieuw uit te voeren.

Instellen van frequentie geluidssignaal

P Druk de toetsen + en - (in het
tijdwijzigingsmenu) tegelijkertijd in.

P Druk op Mode of Set.

> u wijzigt de frequentie van het
geluidssignaal door de toets Mode of Set
herhaaldelijk in te drukken. Op het scherm
verschijnt: "ton1", "ton2", "ton3".

Handmatige bediening van de oven

Zodra de tijd is ingesteld, schakelt het
programma automatisch over op de
handmatige modus.
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Semi-automatisch programma met duur  Kookwekker
of/en eindtijd U kunt de kookwekker gebruiken om een

Uitgestelde bereiding met ingestelde duur
starten

tijdsduur in te stellen die vervolgens terug
wordt geteld. Met deze functie schakelt u de
oven niet in of uit. Er gaat alleen een alarm af

P> Wanneer de tijd wordt weergegeven, wanneer de tijd is verlopen.

drukt u de toets Mode of Set twee keer in >
om een duur in te stellen. (door op de knop
+ of - te drukken).
» Druk vervolgens opnieuw op de Mode-
of Set-knop om het einde van de
bereidingstijd in te stellen (door op de
knop + of - te drukken).

Kooktijd instellen

P Druk twee/drie keer op de Mode- of
Set-knop en stel de gewenste tijd in met
de knoppen + en - om de duur
en/of het eindtijdstip van het programma
te selecteren.

B Wanneer de duur of de eindtijd wordt
gewijzigd, brandt het symbool Auto.

Druk de toets Mode of Set één keer in.
Op het scherm verschijnt:

-y S ey -—
ol
[ Ry I

B Het kloksymbool knippert en de duur
van het alarm kan met de toetsen + en
- worden ingesteld. Zolang deze functie
actief is, brandt het kloksymbool en op
het scherm wordt de resterende tijd
(aftellen) aangegeven.

B Aan het einde gaat er een
geluidssignaal af (dat kan worden
gestopt door op een willekeurige toets
te drukken).

®  De duur van het programma kan niet Gegevens wijzigen/verwijderen

worden verlengd als het eindtijdstip is >
ingesteld.

B De instellingen voor de eindtijd en de
duur definiéren de begintijd als volgt:
begintijd = eindtijd - duur.

B Nadat de duur en de eindtijd zijn

De ingestelde gegevens kunnen op elk

gewenst moment worden gewijzigd door

de toetsen + en - tegelijkertijd in te drukken.

B Wanneer de bereidingsduur wordt
geannuleerd, wordt de functie
automatisch beéindigd en vice versa.

ingesteld, wordt de eindtijd in het B Wanneer er een geprogrammeerde

scherm aangegeven. functie wordt gebruikt, accepteert het
Actief programma apparaat geen bereidingseindtijden die

B Wanneer een automatisch programma vroeger liggen dan het begin van de

draait (en de bereidingsfunctie dus bereidingstijd die door het apparaat zelf

actief is), blijft het symbool Auto wordt aangegeven.

branden en de resterende Eerste keer inschakelen

bereidingstijd wordt in het scherm > W q p e k dt

aangegeven. Het symbool 1%} blijft ook anneer de oven voor de eerste keer wor

branden.
Einde automatisch programma

B Wanneer een programma is afgelopen
of wanneer de eindtijd is bereikt, gaat
het betreffende symbool ﬁ uit.

Aan het einde van het automatische
programma knippert het symbool Auto,
op het scherm staat "End" (einde) en er
is met tussenpozen een geluidssignaal
te horen (dat kan worden gestopt door
op een toets te drukken).
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ingeschakeld, laat deze dan leeg met de

temperatuurknop op maximum. Laat de

oven ten minste 40 minuten aan staan en
zorg voor ventilatie van de ruimte.

B De geur die vrijkomt is het gevolg van
de verdamping van stoffen die worden
gebruikt om de oven te beschermen
in de periode tussen productie en
installatie.

B Schakel de oven na 40 minuten uit.
De oven kan weer gebruikt worden
nadat deze is afgekoeld.
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Suggesties B Doet u dit niet, dan kan het emaille van
D> Zet uw gerechten nooit in de oven de oven beschadigd raken.
D> In uw Franke-oven wordt een speciaal

wanneer deze koud is. Wacht tot deze op

temperatuur is, zodat de gerechten 0ok emaille gebruikt dat eenvoudig schoon te

houden is. Er wordt echter aangeraden

slagen. -
D> Plaats pannen en schalen tijdens de het vaak te relnr:gent;l'z‘odat er geen vet of
bereiding nooit op de bodem van de oven. etensrefsten achter 'Jver]' .
> Zelfreinigende panelen (indien

v’ Plaats ze op de meegeleverde rekken of

lekbakken op een van de 5 niveaus. aanwezig) kunnen met een sopje

worden schoongemaakt (zie de
reinigingsinstructies).

KOOKTABEL
Instelling Gerecht Gewicht  Niveau* Voor- Instelling Duur
keuzeknop (kg) verwarmingstijd thermo- (min)
(min.) staatknop
BOVEN-EN Gebraden 1 3 9,5 180 °C 65-75
ONDERWARMTE  varkensvlees
Omelet 1,5 2 10,5 200 °C 25-30

— Kabeljauw/brasem/ 1 3 9,5 180 °C 15
tarbot

S— Broodjes 1 20f 4 9,5 175 °C 25-30
Pastei 2 10,5 200 °C 40-45
Zoetwatervis 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
Polenta met saus 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Kwarktaart 1,5 2 9,5 180 °C 25-30

HETELUCHT- Gebraden 1 3 9 180 °C 60-70
VERDELING varkensvlees
Konijn 1 2 9,5 190 °C 55-65
— Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
% (snel plat brood)

— Rivierkreeft 0,5 3 10 200 °C 30-40
Kabeljauw/brasem/ 2 20f 4 7,5 150 °C 25-30
tarbot
Broodjes 2 20of 4 9 180 °C 25-30
Fruitgebak 1,5 2 9 175 °C 30-35
Vlees-en 2 3of5 9 180 °C 40-45
groentetaart

HETELUCHT- Kipfilet 1 20f3 Met de functie voor 170 °C 20
VERDELING Kalfsvlees 1 2 heteluchtverdeling 180 °C 20
MET ONDERSTE  Rosbief 1 3 kunt u 170 °C 60
VENTILATOR Tonijnsteak 1 2 de 160 °C 20
Zwaardvisfilet 1 3 voorverwarmingstijd 160 °C 20

Rivierkreeft 1 2 verkorten. 180 °C 30

% Meringue 0,8 2 90 °C 120

— Boterkoekjes 1 2 160 °C 30
Hoge cakes 0,8 2 170 °C 40
Amandelcake 1 20f3 160 °C 35
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HETELUCHT Gegratineerde 0,5 3 Met de functie voor Max. 25-30
VERDELING MET tortellini heteluchtverdeling

BOVENSTE Aardappelbollen 0,5 3 kunt u de Max. 25-30
VENTILATOR Zwaardvis 0,5 5 voorverwarmingstijd 200 °C 12-15
Mosselen 1 4 verkorten. Max. 10-12
— Sint-Jakobsschelpen 1 4 200 °C 10-12
% Aardappelen 0,5 4 200 °C 18-20
Cannelloni 1 3 Max. 25-30
GRILL Kippenvleugels 1 40of5 7 Max. 25-30
Karbonade 0,8 3 7 Max. 25-30
LLLLLLLLY Sint-Jakobsschelpen 0,5 3of 4 7 Max. 14-16
Aardappelen 1 3 7 Max. 25-30
Zoetwatervis 1 3of4 7 Max. 25-30
Gegratineerde 0,4 20f 3 7 Max. 25-30

tomaten
Palingkebab 0,5 3 7 Max. 25-30
Kalkoenkebab 0,5 4 7 Max. 25-30
CIRCULATIE- Kippenpoten 1 40of 5 9,5 Max. 25-30
GRILL Spareribs 0,5 4 14 Max. 40-45
Parelhoen (delen) 1,2 4 14 Max. 30-35
TTIIIIT] Brasem in papillot 1 3 8 Max. 20-25
Kip (delen) 1,5 3 14 Max. 35-40
% Kwartel 0,8 4 14 Max. 30-35
Worstjes 1 4 14 Max. 20-25
Groenten 1 4 of 5 14 Max. 10-15

Opmerking: De aanwijzingen in de tabel zijn gebaseerd op bereidingstests die door een team van
professionele koks zijn uitgevoerd. Zij dienen alleen als richtlijn en kunnen naar persoonlijke smaak
worden aangepast.

REINIGING EN ONDERHOUD

U kunt de oven op de conventionele manier Belangrijk
reinigen (met schoonmaakmiddelen,
ovenspray), maar alleen wanneer deze erg vuil
is en de vlekken moeilijk te verwijderen zijn.

Alvorens onderhoud op de oven uit te voeren,
moet deze altijd losgekoppeld worden.

De bediening van het apparaat is veilig met en
Alleen model CF / SGP / SM / SMP zonder bakgeleiders.

Onderstaande procedure wordt aangeraden - De roestvrij stalen en geémailleerde

voor het regelmatig (na elk gebruik) reinigen delen van de oven blijven zo goed als

van de oven: nieuw wanneer ze regelmatig met water

» Draaide keuzeknop voor de of speciale reinigingsmiddelen worden
bedrijfsmodus naar de stand "BOVEN- EN schoongemaakt. Laat ze na reiniging

grondig drogen.

- Gebruik geen schuursponsjes, staalwol,
zoutzuur of andere producten die krassen
of beschadigingen op het oppervlak
kunnen veroorzaken.

- Vlekken op de bodem van de oven worden
altijd veroorzaakt door het morsen en spatten
van voedsel (saus, suiker, eiwit en vet).

ONDERWARMTE" O&‘

P Stelde temperatuurknop in op 70 °C.

P Giet 0,6 liter water in een lekbak en plaats
deze op het onderste niveau.

B Naongeveer 20 minuten zijn de
voedselresten op het emaille zacht
geworden, zodat u ze met een zachte
doek kunt wegvegen.
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- Tijdens de bereiding van voedsel wordt er
gespat wanneer de bereidingstemperatuur
te hoog is. Morsen komt voor wanneer de
gebruikte schalen te klein zijn of wanneer het
volume tijdens de bereiding sterker toeneemt
dan ingeschat.

B Deze twee problemen kunnen worden
voorkomen door diepe schalen te
gebruiken of de lekbak die bij de oven
is meegeleverd.

- Wat betreft het onderste deel van de oven,
wordt aangeraden vlekken te verwijderen
wanneer de oven nog warm is. Vlekken zijn
het gemakkelijkst te verwijderen wanneer
ze nieuw zijn.

Ovendeur reinigen

P De binnen-en buitenzijde van de ovendeur
moet met heet water worden gereinigd
wanneer de oven helemaal koud is.
Gebruik geen schuursponsjes. Reinig het
glas met speciale reinigingsmiddelen.

> Reinig de geémailleerde oppervlakken en de
binnenzijde van de oven met heet water en
een niet-schurend reinigingsmiddel.

Glazen binnenpaneel verwijderen (afb. 2)

U kunt de glaspanelen uit de ovendeur
verwijderen, zodat die goed kunnen worden
gereinigd. U doet dit als volgt:

> Open de ovendeur helemaal en verdraai
de twee zwarte blokjes (met het woord
"CLEAN") aan de onderkant van de deur
180°, zodat ze in de uitsparingen in de oven
vallen.

Opmerking: Let erop dat u ze verdraait tot de

blokken op hun plaats klikken.

P Tilde glazen binnenpanelen voorzichtig
op. De twee blokjes voorkomen dat de
deur sluit (als de blokjes niet volledig zijn
gedraaid, gaat de deur dicht zodra de
glaspanelen worden verwijderd).

P Reinig de glaspanelen, plaats die terug
(de woorden "TEMPERED GLAS" moeten
duidelijk leesbaar zijn) en draai de twee
blokjes terug naar de oorspronkelijke stand.

A Probeer nooit de deur te sluiten

wanneer een of beide blokjes het glazen
binnenpaneel gedeeltelijk of helemaal hebben
vrij gezet. Vergeet na het reinigen niet de
beide blokjes terug te draaien alvorens de
deur te sluiten.

Glazen binnenpaneel verwijderen
(alleen model CM) (afb. 3)

U kunt het glaspaneel uit de ovendeur
verwijderen, zodat dit goed kan worden
gereinigd. U doet dit als volgt:

P 7Zet de deur helemaal open en verdraai de
twee zwarte blokjes onder aan de deur
180° (afb. 3a en 3b).

Opmerking: Let erop dat u ze verdraait tot de

blokken op hun plaats klikken.

P Til het glazen binnenpaneel voorzichtig op
(afb. 3c). De twee blokjes voorkomen dat
de deur sluit (als de blokjes niet volledig
zijn gedraaid, gaat de deur dicht zodra het
glas wordt verwijderd).

P Schuif de twee pakkingen aan de zijkant
(afb. 3d) naar buiten en haal het glas eruit
(afb. 3e).

> Reinig het glazen tussenpaneel (afb. 3f) en
plaats het terug (de woorden "TEMPERED
GLAS" moeten duidelijk leesbaar zijn) door
het zorgvuldig in de relevante groeven aan
de bovenkant van de deur te schuiven en
tot aan het einde van de groef naar binnen
te drukken.

P Plaats vervolgens beide pakkingen (afb. 3g)
terug. Duw deze zo ver mogelijk naar
binnen, tot ze de bovenrand van de deur
raken.

P Plaats ten slotte het glazen binnenpaneel
(afb. 3h) terug en draai de twee blokjes terug
naar hun oorspronkelijke vergrendelstand.

A Probeer nooit de deur te sluiten

wanneer een of beide blokjes het glazen
binnenpaneel gedeeltelijk of helemaal hebben
vrij gezet. Vergeet na het reinigen niet de beide
blokjes terug te draaien alvorens de deur te
sluiten.
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Ovendeur verwijderen (afb. 4)

Om het reinigen van de oven gemakkelijker

te maken, kunt u de ovendeur als volgt

verwijderen:

P De scharnieren hebben twee verplaatsbare
vergrendelingen (A). Til vergrendeling (A) op
om de scharnier los te zetten.

P Pak de deur aan de zijkanten in de buurt van
de scharnieren vast. Til de deur op en trek
hem naar buiten.

Plaats de deur terug door de scharnieren in
de groeven te schuiven.

Vergeet niet de twee vergrendelingen (A) die
als scharnier dienst doen, terug te draaien
alvorens de deur te sluiten.

Raadpleeg de afbeeldingen achter in deze
handleiding.

Zijframes verwijderen

> Buig het dwarsstuk dat gekoppeld is aan de
geleidingsbus naar beneden en verwijder
het uit de sleuf.

P Kantel het frame circa 60° omhoog en duw
het licht in de richting van de buigingshoek.

» Houd het frame gekanteld en verwijder de
bovenste twee haken uit hun gaten.

\3

' :
Zijframes aanbrengen

P Houd het frame gekanteld en duw de
bovenste haken in hun gaten. Duw daarbij
licht in de richting van de hellingshoek.

P Houd het frame nog steeds gekanteld en
trek het in de richting van de hellingshoek
tot de bovenste haken de buitenkant van de
wand raken.

P Draai het frame naar de wand. Buig
het dwarsstuk dat gekoppeld is aan de
geleidingsbus naar beneden en verwijder
het uit de sleuf.

Ovenlamp vervangen

Franke-ovens hebben
een ronde lamp
linksboven achter in
de oven. U kunt de
ovenlamp als volgt
vervangen:

> Ontkoppel de voeding naar het apparaat
door de hoofdschakelaar uit te zetten of de
stekker los te trekken (indien bereikbaar).

P Schroef de lens (A) los.

P Schroef de lamp los en vervang hem
door een lamp die bestand is tegen hoge
temperaturen (300 °C) en over de volgende
kenmerken beschikt:

- Spanning: 220/240 V ~ 50-60 Hz

- Vermogen: 25 W

- Aansluiting: G9

P Plaats de lens (A) terug en sluit de voeding
weer aan.

WAARSCHUWING! Schade aan de lamp door

verkeerde behandeling!

D> Raak de lampen niet met uw blote handen
aan.

D> Gebruik een doek of een vel keukenpapier.

A WAARSCHUWING! Risico op

elektrische schok!
D> Let erop dat de oven is uitgeschakeld
voordat u de lamp vervangt.

A WAARSCHUWING! Elektrische

schok door verkeerde behandeling!
D> schakel de oven uit.

- Afhankelijk van hoe de oven is
geinstalleerd: trek de stekker van de
oven uit of koppel de stroomtoevoer
af via de elektrische hoofdschakelaar,
door bijvoorbeeld de zekering van
de oven in de zekeringkast uit te
schakelen.

- 126 -



CF65M_/F/CM65M /CR66 M _/F/CS66M_/F/SG62M_/F/
SGP62M_/F/SM62M_/F/SM66M _/F / SMP 62M _/F / SMP 66 M _/F

TECHNISCHE GEGEVENS

KLANTENSERVICE

Bij problemen met de oven kunt u contact
opnemen met het technische servicecentrum
van Franke (zie de bijgevoegde lijst).

Schakel nooit een niet-erkende monteur in.
Geef het volgende aan:

- het soort storing

- het model (Art./COD.);

- het serienummer (S.N.)
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VERWIJDERING

Informatie voor gebruikers

Het symbool op het product of
de verpakking geeft aan dat het
apparaat niet als huishoudelijk
mmmm  2fval mag worden verwijderd.
Door het zorgvuldig afvoeren van het apparaat
helpt u schadelijke gevolgen voor het milieu en
de gezondheid te voorkomen.

Meer gegevens over de recycling van het
apparaat zijn beschikbaar bij de bevoegde
instantie, plaatselijke afvalverwerkingsdienst of
de verkoper van het apparaat.

Verwijder het apparaat dat moet worden
afgevoerd via een speciaal afvalverzamelpunt
voor elektronische en elektrische apparaten.

Dit is in overeenstemming met de richtlijnen
2012/19/EU in verband met het verminderen
van gevaarlijke stoffen die worden gebruikt in
elektrische en elektronische apparaten en bij
afvalverwijdering.

GETESTE GERECHTEN

Het doorgekruiste afvalbaksymbool op het
apparaat geeft aan dat het aan het einde van
de levensduur niet mag worden verwijderd als
huisvuil.

Daarom moet de gebruiker het apparaat

aan het einde van zijn levensduur naar een
geschikt recyclingcentrum voor elektronisch en
elektrotechnisch afval brengen, of retourneren
aan de dealer bij de aankoop van een nieuw,
soortgelijk apparaat.

Een goed gescheiden afvalinzameling van
afgedankte apparaten voor verdere recycling,
behandeling en milieuvriendelijke verwijdering
helpt een potentieel negatieve uitwerking op
het milieu en de gezondheid te voorkomen

en bevordert de recycling van de gebruikte
materialen.

Informatie voor testinstituten

Voor het berekenen van het volume moeten
de geleiders voor de interne bedrading, indien
aanwezig, worden verwijderd (volgens normen
2009/60350 - 50304 /EN).

In overeenstemming met de norm

EN / IEC 60350

Deze tabellen zijn samengesteld voor de
controle-instanties om het beoordelen en testen
van diverse apparaten mogelijk te maken.

Kooktabel lezen

De tabel geeft aan welke functie het beste kan
worden gebruikt om voedsel tegelijkertijd op
één of meerdere niveaus op te warmen.

De kooktijden verwijzen naar het plaatsen van
het voedsel in de oven zonder voorverwarmen
(indien vereist). Temperaturen en kooktijden
zijn geschatte waarden en afhankelijk van

de kwaliteit van het voedsel en het gebruikte
kookgerei.

Gebruik in eerste instantie de aanbevolen
waarden en als het eindresultaat niet is

zoals verwacht, kunt u de duur verlengen of
verkorten. We raden aan om de bijgeleverde
accessoires te gebruiken, zoals cakevormen
en een donkere metalen bakplaat. Volg de
voorkeurstabel waarin de geleverde items
worden vermeld die op diverse niveaus kunnen
worden geplaatst.

Tegelijkertijd diverse menu's opwarmen

De aanbevolen ventilatiefuncties zorgen ervoor
dat u op meerdere niveaus tegelijkertijd kunt
koken. Bij het koken op één niveau kunt u ook
de statische functie gebruiken.
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Accessoires /
Opmerkingen

Niveau 4: platte lekbak

Niveau 4: platte lekbak

Niveau 3: diepe lekbak

Niveau 3: platte lekbak

Niveau 4: platte lekbak

Niveau 4: platte lekbak
Niveau 3: diepe lekbak

Niveau 2: cakeblik
op rek

Niveau 2: cakeblik
op rek

Niveau 1: cakeblik
op rek

Niveau 1: cakeblik
op rek

Niveau 1: 2
cakeblikken op rek
Niveau 1: cakeblikken
Niveau 3: cakeblikken

Niveau 2: cakeblik
op rek

Recept Functie Voor- Niveau  Temp. Tijd
verwarmen (vanlaag (°C) (min)
naar
hoog)
Zandgebak BOVEN- EN v 4 160 18-25
ONDERWARMTE
HETELUCHTVERDELING v 3-4 160 20-27
Kleine BOVEN- EN v 3 160 20-30
taarten ONDERWARMTE
HETELUCHTVERDELING v 3 160 20-30
HETELUCHTVERDELING v 3-4 160 20-30
Fatless BOVEN- EN v 2 160 43-48
Sponge ONDERWARMTE
CAKE  eessseessrssieniiieiitietitissietsttnioeiettansssttesssstte seesstesttstasssmessiosassssmesasstes
HETELUCHTVERDELING v 2 170 28-32
Appeltaart BOVEN- EN v 1 180 60-70
ONDERWARMTE
HETELUCHTVERDELING v 1 180 50-60
Twee HETELUCHTVERDELING v 1-3 180 80-90
appeltaarten
Hartige BOVEN-EN v 2 165 25-30
taarten ONDERWARMTE
HETELUCHTVERDELING v 2 165 28-35

Niveau 2: cakeblik
op rek

Grillen Plaats de lekbak op het onderste niveau als u etenswaren op de grill
bereidt. Op deze manier worden etensresten opgevangen en blijft de

oven schoon.

Houd bij het grillen 3-4 cm vrij aan de voorkant van het rek, zodat u

het rek gemakkelijk uit de oven kunt trekken.

Geroosterd GRILL v 4 200 3-5 Niveau 5: rek
brood* (5 min.)
Hamburger** CIRCULATIEGRILL NO 4 200 30-40 Niveau 4: rek

Niveau 3: lekbak

* Houd de deur tijdens de hele bereidingstijd gesloten. ** Draaien na 10 minuten.

-129 -



CF65M_/F/CM65M /CR66 M _/F/CS66M_/F/SG62M_/F/
SGP62M_/F/SM62M_/F/SM66M _/F / SMP 62M _/F / SMP 66 M _/F

MINAKAZ NMEPIEXOMENQN

MAnpodopicg aodpaAciog 130
SuvTipnon Kol KaBopIopHog 133
Emoxkeun 133
Amooupon 133

MAnpodopieg yia Tnv e€oikovopnon

eVEPYEIOG 133

MepiAnyn 134

EykaTdoToon 135
Alad1IKOOI0 EYKATAOTAONG 135
HAekTpIkn ouvdeon 135

AgiToupyia 136
MPOYPAUHATA HAYEIPEPATOG 137

Avaloyikd cuoTnpa
TTPOYPOHHUATIOHOU HOYEIPEPATOG 138

NAHPO®OPIEZ AZDAAEIAZ

Mnxaviko cuoTnua

TTPOYPOUHUATIOHOU HOYEIPEUOTOC 139
WUndiokd ocuotnpa

TIPOYPOHHUATIOHOU HOYEIPEPATOG 140

Evepyomoinaon yia mpwTn ¢pop& 141
MpaKTIKEG CUPBOUAEG 141
Mivakag ayelpepaTog 142
Ka®apiopog kai cuvTtiipnon 143
Texvikd 5edopéva 146
YmooTnpign 146
Amoppiyn 147
Aokipaopéva daynta 147
Mw¢ va eppnvelteTe TOV MVAKX
HOYEIPEPATOC 147

> AloBaoTe TPOOEKTIKA TO
EVXEIPIBIO XPr)OTN Kall TIG
Anpodopiec aodhaAeiac TpIv
XQPNOILOTIOINOETE TOV GOUPVO.
> QuAate To eyxelpidio yia
ueAAOVTIKT) avadopa.
O koaTooKeuaoTNC dev GEpeEl
Kapia eubuvn yia moavee nuiec
TIOU UTTOPEi v TIPOKU YOV
eaitiac AavbBaopevnc
EYKATAOTOONC Kol AavOaopevnc,
OKOTOAANANG 1 ahOyI0TNG
XProNG TNG OUOKEUNG.
H aodaAeia Tou nAekTPIKOU
doupvou e€aodaliCeTal povo
OTaV OUVOEETOI OE VEIWUEVO
ouoTNUA, TTOU CUPUOPPWVETO
UE TOUC 10XUOVTEC KOVOVIOUOUC.
Mo va dlaodalioeTe Tnv
00DOA KO OTTOTEAEOUATIK)

AEIToUpyia TNG MopoUoac

NAEKTPIKAC OUOKEUNC:

> Emkovwveite povo pe
€€ou0I0d0TNUEVD KEVTPQ
TEXVIKNG €EUTINPETNONG.

> Mnv TpororolgiTe
OTToIadNTIOTE XOPAKTNPIOTIKA
TNC OUOKEUNC.

> H ouokeur auTr) pmopei va
xpnolgomoinBei amo moudia
nAIKiac 8 eTwv Kal Gvw Kol
OTIO OTOHON HE PEIWPEVEC
OWPOTIKES, o10ONTAPIES N
dIOVONTIKEC IKAVOTNTEC N
ue eAAelyn epmelpiac kai
yVwoewy, ehooov BpiokovTal
UTIO ETTITNPNON, EXOUV
AOBer odnyiec oxeTIKA pe
™My aopaln xpron g
OUOKEUNC KOl KOTAVOOUV
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TOUC OXETIKOUC KIVOUVOUC.
Ta maudi& amoayopeUeTal VOl
mai(ouv pe T ouoKeun.
O kaBapIopoC Kal N
ouvTnpnon dev TpETel va
yivovTal omo avemiBAenTa
madIq.

> AuTr n ouokeur| dgv gival
oy viol.

> Mnv adnvete maidia
KOVTG OTN OUOKEUN XWwPIC
EMTHPENON.

> Mnv adrveTe maidIa va
maiCouv e TN OUOKEUN).

> Mnv emTpemneTe o€ maidid
va ayyidouv Tn ouoKeun 1) T
ANKTPO AEITOUpPYiac TNG KaTa
TN OIGPKEIN KAl APEOWC LETO
N XpRon tng.

MPOXOXH: la tnv amoduyn
KIvOUVOU AOyw aKoUaIou
UNdeVIOPOU TNC BEPUIKNG
OTIOKOTING, OUTH 1 OUOKeur) Oev
TPETEl VO TPOGODOTEITOI EOW
piac e€wTEPIKNC CUOKEUNC
oAAayAC KOTGOTAONC, OTTWE
Evac XpovodIakomTne, 1 va
ouvdeeTal 08 eVa KUKAWHO
0To oroio n Tpododoaia
OIOKOTITETAI KO ETIAVEQXETAI OE
TOKTO XPOVIKG OI00TIHOTO OO
TNV OPOXN.
> AlaopaAioTe OTI n OUOKEUN
eival eyKaTEOTNUEVN HE
TETOIOV TPOTIO, WOTE VO
umopei va amoouvoeBei
QTIO TNV TTAPOXT) I0XUOC HE
U10 OTTOOTOON AVOIYUaTOC
emadnc mou diaodaAilel

TANPN omoouvdeon oTnV
KoTnyopia Il kKaTtaoTaoswy
utrepToonc. Ta yeoa
amoouvdeong TIPETIE]
VOl eVOWPATWwOOUV OTIC
oToBepEC KOAWDIWOEIC
oUPdwva Pe TOUuC Kavovee
ouvdeonc.

> Xpnaoiyorolgite Yovo Tov
aloBnTpa Bepuokpaciac
Tou evoeikvUTAl YIO TOV
OUYKEKPIUEVO hOoUpVO.

> H ouokeur) dev mpemel
Vo eykoTooToOEl TTiow
o110 dIOKOOUNTIKNA TTOETA
yia va amodeuxBei n
utepBeppavon.

Kivduvog eykaupaToc!
> H ouokeur) BeppaiveTal KaTa
N Xpnon Tnc. Oa mpemel va
TIPOOEXETE KOl VO arTodeUyETE
va oyyiCeTe TO OEPUAVTIKA
OTOIXEIO OTO E0WTEPIKO TOU
doupvou.

MPOEIAOMOIHZH:

Ta mpooBaciya onueia pmopei
va (eoTaBoUv TTOAU KaTd TN
xpnon. KpatrnoTte og amooToon
TOU PIKQO TTOUDIE.

A Kivduvocg eykatpaToc!
To Gkpo TNC BupoAanc umopei
va Kaiel oAU e€aiTiog TNne
efaepwonc (eoTOU aEPQ.
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> BeBaiwOeite OTI 01
emAoyeic eAeyxou gival
OTTEVEPYOTIOINUEVOI, OTAV
0 doupvoc dev eival oe
AeiToupyia.

MPOEIAOMOIHZH:
BeBaiwbeite 0TI n ouokeun
€ivVall OTIEVEQYOTTOINPEVN
TIPOTOU QVTIKATOOTAOETE TO
AOUTITAPO WOTE VO OTTOKAEIOTE]
n mBavoTnTa nAekTpomANngiog.
> Mnv xpnoigorolgite okAnpa
AEIOVTIKA KABOPIOTIKA 1
aIxUNPeC peTaAAIkee EuoTpec
yio va kabapioeTe 1O TCOI
NG mopTaC Tou houpvou/
7O TCAUI TWV KATTIAKIWY TNG
€0TIOC TTOU OUYKPATEITAl
ue pevTeoedeC (Kot
TePITTWoN), KABWC eVOEXETON
va TTIPoKANBei OpupuaTIonoC
TOoU TCOIOU.
> Mnv xpnoigoroleite
OTHOOUGOTHHOTA 1) TTAUCTIKO!

UNXavVAUOTO UWNANC Tieonc.

Evdedelypévn eYKATAOTAON KOl
TOTmOOETNON

D> AmopokpUveTe Ta maIBIA Ao T OUCKEUT
Kol Ta UNIKG ouoKeuaoiag.

Av BeheTE 0 HOUPVOC va gival HOVILO

ouvOEdEPEVOC OTNV TTOIPOXT) 10XUOC:

D> BeBaiwbeite ot 1) ouokeun eykadioTaral
HOVO OO TO TUMHA €EUTTNPETNONG TTEAATWY,
EVOV NAEKTPOAOYO ) TEXVIKA KOTAPTIOUEVO

TIPOCWITIKO HE ETOPKEIG YVWOEIC/KOTAPTION.

D> BeBaiwbeite o1 1) ousKeUn oUVBEETaN
dueoa oTnv kevTpikn mpida. BeBaiwbeite
OTI eV XPNOILOTIOIOUVTAI TIPOCAPHOYEIG,
ToAUTTPICOr KOl KOAWDIO TIPOEKTAONG YIa TN
0UVOEDN TNG OUOKEUNC.

D> AlaodahioTe 611 n ouokeur) Sev ekTiOeTal OF
oTpoodaIpIKoUC apdyovTed (Bpoxr, NAIOG).

A Kivduvog BavaTtou!

D> Amopakpuvete Ta kaToiKidia {wa amd
OUOKEUN).

D> Ta uhikd ouokeuaoiag, my. TAAGTIKY
peEUBPAVN Kal TOAUGTUPEVIO, UTTOPEI VO
gival emKivouva yio To maidia.

D> AmopakpUveTe Ta TaIBIA ATIO TA UAIKG
ouoKkeuaoiag.

Evdedelypévn xpnon

D> Xpnoiporoigite Tn ouokeur povo yia
TIPOETOIYACIO KAl Hayeipepa GaynTou.

D> Xpnoipororeite yavria dolpvou tav
TormoBeTeiTe OKEUN UECA OTOV GOUPVO N
otav ByadeTe okeun amd Tov poupvo.

D> EAéyxete Ta eyxelpiSia AOIMGY GUOKEULY
LOYEIPEPATOC TTOU AEITOUPYOUV TAUTOXPOVO
pe 1o GoUpvo OTAV XPNOIPOTIOIEITE TN
ouoKeUn.

D> Mnv TomoBeteite kaAwSia T00G0300I0G
pelpaTog GAWY NAEKTPIKWY CUOKEUWVY O€
(0T onueia Tou doupvou.

D> Mnv xpnoipomoleite eUbAekTa Uypd KOVTY
oTov doupvo.

A Kivduvog utiepO<ppavong kai

SuoAeiToupyiag Tou poupvou eEITiOG

dpaypévou e€agpiopou!
MoTé pnv KOAUTITETE T E0WTEPIKA TOIKWHATO
TOU GpoUPVOU e ANOUPIVOXAPTO.

D> Mnv dpdooeTe Tov eEaepiopd Tou
avepdioTnpa 1 TIG Bupideg YUENG eMavw oo
TNV mopTO TOU holpvou.

A Kivduvog eykaupaTog!

D> Orav avoiyete 1 KAeiveTe TV MOPETA, val
KPOTATE TTAVTA TN BUPOAAP) OTIO TO KEVTPO
™mge.

A Kivduvog nAektpomAngiag efauTiag

OUOKeUNG Tou €xel utrooTei BAGRN!
D> Mnv evepyomoIfoeTe pia GUGKEUN TToU £Xel
umooTei BAGBN.
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KaTeBaoTe TNV aodaleio Tou NAEKTPIKOU
mvoKa.

EmikolvwvroTe Pe TNV eEUmpeTnon
TIEAATWV.

A Kivduvog nAektpomAngiag!
>

Mnv ayyileTe Tn ouokeur) pe Bpeypeva pein
TOU OWHOTOC 0aG.

Mnv xpnolporoigite Tn ouckeur) EUTOAUTOL.
Mnv TpaBare Tn cuokeun 1) To kKaAwdio
TIAPOXNC Y10 Vol TO adaipeoeTe amd Tnv
mpica.

\YAv

ZuvTipnon Kai KabapIopog

Mpiv amo6 T ouvTrpnon f Tov Kabapiopod:

D> AnoouvBeoTe T GUGKeUH Mo TV TIAPOXN
10xU0G, T.X. KaTeRaoTe TNV aodaleia Tou
NAEKTPIKOU TTivaKa.

A Kivduvog nAektponAntiog eZautiog

NG €10aywYN¢g uypou!

H ouokeur| mepiAapBavel nAekTpIKA

efopTruoTa.

D> BeBaiwBeite OTI Sev 108 pyeTal UYPO GTO
€0WTEPIKO TNG OUOKEUNC.

D> Mnv xpnoiporoieite atpd umd meon yia vo
KabapioeTe T OUOKEUT).

D> Mnv xpnoiporoieite Bpeypévo mavi yia vo
KoBopioeTe Ta AeITOUPYIKG OTOIKEIO.

Emokeun

D> Mnv emmpénete o€ Kavévav ekTOC amd
€E0UOI000TNPEVO TIPOCWITIKO VO EYKAOIOTA )
val eMOoKeUAlel TN CUOKEUT.

D> EmikoivwvioTe pe va eykekpipévo amd
TOV KATOOKEUAOTH KEVTPO TEXVIKIC
efumnpeTnong 1 e€ouciodoTnuévo
TIPOCWITIKO OTIC TTOPOKATW TEPITTWOEIG:
ApEowe HETA TNV ATOCUOKEUOOIA, OTNV
mePIMTwon apdIBoAIwY OXETIKA HE TV
OKEPAIOTNTA TNG OUOKEUNG

- Kotd tnv eykaTtdoTaon (cUudwva pe Tig
0dnyiec TOU KATOOKEUOOTH)

- AudiBoMwv OXETIKA pe TN OwOTH
AEITOUPYIO TNG OUOKEUNC

- AuoAertoupyiac 1y kakng Aeitoupyiag

- AvtikatdoToong Tng mpidac av dev eival
oupBaTh pe To BUCHO TNG CUOKEUNG

- Av 1o kahwdio Tpododoaciag urmooTei
CnuId, TIPETIEN VOl aVTIKOTAOTAOEl amd Tov
KOTOOKEUOOTH, OTTO TOV TEXVIKO 0€pRI¢ TOU
1) amo GAAQ TTOPOUOIA KATOPTIOUEVA ATOWA,
Po¢ amoduyr| ormoloudnmoTe KIvOUVOU.

Amooupon

> Avo doUpvoc dev xpnaolyoToleiTal Ta,
ETTIKOIVWVIOTE PE TO KEVTPO TEXVIKNG
efurnpetnong n e€ouaiodoTnuéVO
TIPOOWTTIKO VIO VOl TOV AMOCUVOECOUY OTTO
TNV MopoxX1 10XU0G.

NAHPO®OPIEZ I'A THN EZOIKONOMHZH ENEPIEIAZ

H Aertoupyioa MAFEIPEMA ME YNOBOHOHEH

EMANQ ANEMIZTHPA koTavahwvel AiyoTepn

evepyela amo T umohoimeg S100€0IPeC

AeIToupyieg payeIpEPaTOG.

D> AnodelyeTe T0 GUXVO BVOIYHO TNG TTIOPTAC.

D> MpoBeppavete 600 T0 SuvaTd piIkpdTEPO
XPOVIKO S100TNHa.

D> MpoBeppavere To B&Aapo Tou polpvou
LOVO Qv TO OMOTEAEOUO YNOIJATOC
e€apTaTal ommd auTnh TN AerToupyia.

D> Av pia ouvTayr via oykparéy
ekpeTANEUETAI TNV UTTOAEITTOpEVN
BepuodTnTO VIa Mavw amd 30 AemTa,
amevepyomoInaTe Tn ouokeur) 5-10 Aemtd
TIPIV OTTO TO TEAOG TOU HOYEIPEUATOG.
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NEPIAHWH

A. Koupmi emAoyéa MpoypapHATWY

Mo Tnv emAoyn TNG Aeiroupyiag polpvou
avahoya pe To €i60C HOYEIPEPOTOC TTOU
amoiteital. OTov To KoupTi TEOei 0 KATIOI0
TPOYpapa, n Auxvia poUpvou avafel
umodeIkvUovTac OTI 0 poUpvoc gival
EVEPYOTIOINUEVOC.

B. ZUoTnpO MPOYPAHHATIOHOU

O1 doupvol Franke diaBeTouv diddpopa
ouoTAEATA OIaKEPIoNG Kal EAEYXOU TOU XPOVOU
povelpepaToc, avaTpétTe oTn oeAida 138 yia
€10IKeC AeTrTopepeic odnyiec. AMAd mpoadiopioTe
70 €id0C eAéyyou pe To otoio eival eEoMAIoUEVOC
0 GoUpVoC 00G, WoTe Vo KaBodnynOeite oTn
owoTH XPron TS Aeitoupyiag.

I. EvdeikTng OeppooTaTn

YrodeikvueTal pe To oUpBoAo , eMonuaivel
OTI Ta OePUAVTIKA OTOIXEIO TOU GOUPVOU gival
gvepyotoinueva. Amevepyoroleital, HOAIG
emTeuxOei n pubuiopévn Beppokpaaio Kal
evepyoroleiTal Eava, OTav evepyoroindei Mo
n 6€ppavon doupvou. Eival xprioipo yia vo
eleyyxeTe av Exel emTeuxOei n Beppokpaaia,
mpoToU €104yeTe TO HaynToO.

A. Koupti eAéyxou Beppokpaciog
(6eppooTATNG)

Xpnoigomoleital yia T pUuBpIon Tng
Beppokpaciog Tou amaiTeiTal yia To €id0¢
daynToU mou MPOKEITOI VO HayeIpeUTE,
dIATNPWVTOG TNV OTOBEPN KOTA TN DIAPKEID
TOU payelpépoToc. MNa va emAegeTe TNV
omoiToupevn BePUOKPATIQ, OTPEWTE TO KOUTT

(Al [9]

180 |59

Ta koupm& epdavidovtal edw POVO Yo OKOTTOUG
mapouaiaong.

[l g

deio0Tpoda GEpvovTag To deiKTN aTOV
avTioToIxo aplBuo. Méy. Bepuokpaaia mepimou
275 °C.

E. KavaAia yia ox&peg Kol Tayid
ouAAoyng Aimoug

XpnoipomoloUvTal yia Tnv opBr) TomobeTnon
TWV OXAPWV KOI TwV TOWIWY GUAAOYNG AiTToug

oe 5 mpokaBoplopeveg Beoelc (1 €wg 5
EEKIVWVTOG OO KATW). O TVAKOG HoyeIpEUATOC
(oeAida 142) umodeikvuel Tnv KoAUTepn BEon
ylo KGO €id0g HayelpepaToq.

3T. Tayi ouAAoyng Aimoug

JuvnOwe XpNnaoIdomoleiTal yio T GUAAOYT Uypwy
amd GaynTA TTOU WYHVOVTOI 0TN OXAPA T VIO TO
poveipepa daynTou ameubeiog HEOO 0E AUTO.
To Towi ouAoync Aimoug mpémer va adaipeital
oo To poUpvo av dev xpnoigoroleital. To Tayi
oUA\OYNG NITTOUG €ivall KOTAOKEUATUEVO aTTO
epayie atadl yia daynTo Boduou «AA).

Inueiwon: Mo va exeTe BEATIOTO amoTeAEéopaTa
HOYEIPEPATOG, OUVIOTATOI VO TOTTOBETEITE TO
TOWi GUAOYNG NITTOUG pE TO KEKAIJEVO TURUa
TPOC TO Tow Toixwpa Tou BaAdpou doupvou.
Z. Ix&pa

Xpnolporolgital yia va oTnpiel Tayid, GOpUes
CoxOpOTTAIOTIKC Kol oTroladnmoTe GAAG oKeun
EKTOC OTIO TO TTOPEXOHEVA TOWIA GUANOYNG
NITIOUG 1y yia TO payeipepa KPEATOC 1) Wapiou
KUpiwe OTIC AeIToUPYIEC YKPIA KOl TOUPUTIO
YKPIA, yIa TO GpUYAVIOHO YwHIOU, K.AT.

Aev ouvIGTATAI N GECN EMAN TNG OXAPOG e
T0 GpaynTo.

O 7

min

EAeyETe auTd TOU UTTAPXOUV OTN OUGKEUT| OOG.
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ErKATAZTAZH

InUAVTIKO: H eykaTdoTaon (eIk. 5) mpemel va
TIPOYHATOTIOIEITOI OUPGWVO PE TO TPEXOVTO
TIPOTUTION KAl TOUG KAVOVIOPOUC.

Mpoimobéoeig emimAou evToixiopoU

v Ti0 eVTOIXIOPEVEC HOVADEC, Ta EEAPTAHATA
(MAaoTIKG UAIKG Kot EUAG TpOOOWNC) TIPETTEI
va ouvappoAoyouvTal pe BEpUOAVOEKTIKA
OUYKOAANTIKG UAIKG (eAay. 100 °C):

B okoTdAANAa UNIKG Kol KOAEG pTopei
Vo 0dnyroouv o€ OkEBpwpa Kal
amokoAAnaon.

v To VTOUAATI EVTOIXIGUOU TTPETIEN VO
efaodahilel emapkn xwpo yia Tig
NAEKTPIKEC OUVOETEIC.

v To VTOUAATI EVTOIXIOUOU PECa GTO Omoio
eival TomoBeTnpevoc o poupvog, TPETeEl Vo
eival apKETA yePO VIa va avTEEEI TO BAPOC
Tou e€omAiopoU.

O doUpvog mpeTel va TomoOeTnOei pe
aopalelo oTNV €00XT) TOU VTOUAQTTIOU.
O doupvog pmopei va eykaTaoTode
0€ KATOKOPUDO VTOUAATT eVTOIXIOHOU
1 KOTW 0110 TOV TTAyKO TNG koudivag e
TNV mpoUndBean OTI UTIAPXKE! ETTAPKNC
efoeplopog.

A16SIKOCI0 EYKATAOTAONG

TommoBeTroTe TN ouoKeur| 0To BAAApO.
>TepewaTe TO GOUPVO GTO VTOUAATI EVTOIXIOHOU
ue Ti¢ 4 Bideg kai Toug 4 dakTuhiouc Tou
TIAPEXOVTOI, XPNOIHOTIOIWVTAC TIG OTTEC TTOU
UTTAPXOUV OTO TTAEUPIKA TOIXWHOTO (e1K. 6d).

MovTtéAa CM

(e1x. 6a/6b/6c)
MeTprioTe To MAGTOC TOU 0dNyoU
oTNPIENG (S) Y10 TO VTOUAGTTI EVTOIXIOHOU,
0 OTT0i0G PTTOPEI KAVOVIKA va gival 16, 18 1)
20 mm.

- 0dnyog othpIEng yia To VTOUAGTI
evToIXIopoU 16 mm: TOMoBETHOTE EMAVW
o€ kabe aykioTpo aTepewonc (F)
2 otnpiypaTa (T), Tou dEpouv emanuavon
ye Tov apifuo 16.

- 00dnyog oTAPIENG YIO TO VTOUAGTI
evToIXIopoU 18 mm: TOmoBETNOTE EMAVW
oe KGBe aykioTpo oTepéwaong (F)

2 otnpiypata (T), mou d€pouv emonuavon
ue Tov apibuo 18.

- 0dnyog otnpIgng yia To VTOUAGI
€VTOIXIOHoU 20 mm: 0 0dnyoG 0TAPIENG
Twv 20 mm dev amaitei Tn xprion
OTNPIYHATWY.

P AxouprmioTe Ta dykioTpa (F) aTov 0dnyd

OTNPIENG VIO TO VTOUAATTI €VTOIXIOHOU KOl

0TO KOTW HEPOC TNG EMdAvEING OTHPIENG

TOU GoUPVOU.

AodahioTe Ta dykioTpa (F) pe Tic Bidec (V).

TomoBeTnoTe TO POUPVO PECT OTO VTOUAATTI

EVTOIXIOHOU, AVOIETE TNV TOPTA EVTEAWS

KOl 0TEPEWOTE TOV 0Ta AyKIoTpa (F)

xpnoipomolwvtac Ti¢ 4 Bideg (V) kol Toug

4 mhaoTikoUG amooTaTeg (D).

vy

Inueiwon: (1o0x0el yia OAa T povTEAQ)

(e1k. 6€)

Av 0 poUpvoc pokeiTal va TomoBeTnBel KATw
OTIO TNV €0Ti0, GTPEWTE APXIKA TNV EMAVW
ouvdeon (R) mpog Ta 601G 1) TPOC Ta APIOTEPK
£701 woTe 0 poUpvog va TomoBeTnOei owoTA
(e1k. 5b).

HAekTpikn olvdeon

O1 poUpvol Tng Franke mapexovTal pe

TPITTOAIKO KaAwd10 Tpo$p0od0Ciag peUPATOC He

eAelBepoug akpodEKTEG. Av 0 GpoUPVOC eival

povIpa ouvoedePEVOC OTNV TTOPOXT 10XUOC,

EYKATOOTAOTE IO OUOKEUT TTOU Olaodahilel

TNV amooUvdeon amd TNV Mapoxr 10XU0C, He

P10 OTIOOTAON OVOIyHATOC £TTAGNGC (TOUAGKIOTOV

3 mm) Tou emTPEMEl TNV AR PN amoouvdean

oTnVv KaTnyopia Il KATHOTAOEWV UTEPTOONC.

BeBaiwbeite ot

v’ To Buopa kol n mpica eivar KaTdAANAa yia
pelpa 16 A.

v Kai Ta U0 eival eukoAa MpoaBaaipa Kol
TOTOOETNHEVA |E TETOIOV TPOTIO, WOTE
KOVEVA EMIKIVOUVO TURHO TOUC VO NV gival
MPOOBACIHO KATA TNV €10aywYI 1) adaipean
TOU BUOHOTOG.

v' To Buopa propei va gioayBei pe sukohia.
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V' 0 $poUpvoC dev aKoupTidel 0TO BUCHA PETA
TNV €YKATAGTOON TOU OTO VTOUAGTTI.

v Aev éxouv ouvdeBei otnv idia mipica ol
OKPOGEKTEG OUO OUTKEUWV.

v Xpnoigormolgite éva kahwdio TUmou A
3 x 1,5 mm2 HO5VV-F, otav avTikaBiotare
T0 KOAWOI0 TP0H0O0CIAC PEUNATOG.

V' BeBaiwbeite 0TI eA&yXETE TIG TOANKOTNTEG
Twv eAeUOEPWY AKPOOEKTWV.

BLUE
Kade = Ayayipo
MmAe = OudeTepo

BROWN T Kitpivo/mpdoivo= leiwon
[ ]

AEITOYPTIA

YELLOW-GREEN

Inueiwon: BeBaiwOeite OTI Ta XAPOAKTNPIOTIKG
NG NAEKTPIKNG EYKATAOTAONG TOU OTTITIOU 0O
(Téion, peyioTn Tiur 10XU0C Kol pEUPATOG) gival
oupBaTa pe exeiva Tou dIKou oag Goupvou
Franke.

H ouyxvoTnTa dikTuou kabopileTal kaTd TNV
gvepyoroinon.

AuTOC 0 HoUpPVOC oUVOUACE! TA TTAEOVEKTLATO
TWV (OTATIKWVY GoUpvwY e GUOIKT| peTadOP
OepUOTNTOC P EKEIVA TWV HOVTEPVWY GOUPVWY
e «avepioTrpon. Eival pia guokeur) moAAamAwv
€QOPHUOYWV TTOU EMTPETE! TNV A0HAAT Kol EUKOAN
emAoyr) 6 SiadopeTikwv HeBOOWY HaYEIPEHUOTOG.
Xpnoiporoleite Ta koupma (A) ko (D) oTov mivaka
eAEYXOU yIa TNV eTAOYT TwV QMAITOUPEVWY
TIPOYPAPPATWY Kal TNG Beppokpaoiag. Ma Ty
KaAUTEPN SuvaTH XPrjon Tou 81kou oag doupvou
Franke, oupBouleuTeite TOV TTVOKO LAYEIPEPATOC
oTn oehida 142.

Avepiotnpag yugng

Mo va pnv eoTaiveTal n mOPTA, O TVAKAC
eAeyyou kal Ta Aaiva pepn, o poupvog Franke
eivar e€omAiopévog pe Evav avepioTnpo

WUENG TTOU EVEPYOTTOIEITOI AUTOUOTA OTOV O
dolpvoc aveBaler Oepuokpaaia. OTav eival
€VEPYOTIOINUEVOC O AVEUIOTNPAC, EKHUCATAI
0EPOG OTIO TO HTTPOCTIVO HEPOC TOU houpvoU
OVAPEDQO OTO PTTPOOTIVO TOIXWHO KOI TNV TTOPTA
Tou doupvou. MpocéxeTe 1810iTEPA WATE O
€O va pnv dloTapdooel To MEPIBAAOY TNG
kouCivag kol 0 BopuBog va diatnpeiTar og
eAay10To emimedo.

Mo TNV TPOOTACIA TWV VTOUAATIIWV OOG,

0 AVEHIOTNPAG ouveyilel va AsiToupyei HETA
TO HayeipePa, HEXPI O pOUPVOC VA KPUWOEI
EMOPKWG.

o)

To oUpBolo avTiaToIKEl GTNV EVEPYOTIOINON
NS Auyviag dpoUpvou xwpic Tnv evepyoroinon
Kamolou gidoug Bepuavonc. Autr n emioyn
Xpnoigelel aTov Kabapiopo Tou polpvou, oTav
gival amevePyomoINUEVOG, VIO va BAETIETE PECQ
070 BANAHO HOVEIPEUATOC.

Auxvia ¢poUpvou

Amoyuign
Ma TNV oamowun Tou daynTou, CUVIOTATAI N
e&ne oladikaoia:
PubpioTe To KoupTi eMAOYEQ
mpoypappaTwy (A) atn 6€on «TKPIA ME
AEPA).
PuBuioTe To koupmi BeppooTaTn (D) aToug
0°C.
PuBuioTe TO KOUWTT XPOVOOIOKOTITN
payelpepatoc (B) on xelpokivntn
AeiToupyia.
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NMANQ KAI KATQ ANTIZTAZH

H 1nyn BeppoTnTaC MPOEPXETAI OO TTAVW (BEPHOVTIKO
oToIxEI0 0podNG) Kal aTIO KATW (BEPHUAVTIKO OTOIKEIO
Baong). AuTr) eival n oupBaTikr AgiToupyia payeipéuaTog,
n oroia dlacdahilel opoidpopdo payeipepa pe Tn xprnon
piag oxapag.

O¢oTe TO KOUNT
BeppooTaTn (D) peTatu
50 °C kot 275 °C 10 oAU,

&l

ME YNOBOHOHXH ANEMIZTHPA

EvepyomolouvTal To mavw BeppavTikod aToixeio (opodn),
TO KATWw OeppavTIKO OTOIXEIO (BAON) KOl O AVEUIOTAPOG
péoa oTo Gpoupvo. H ouveync kol opolopopdn BeppdTnTal
payelpelel kal podilel To aynTd opolopopda. Mmopouv
Va HOYEIPEUTOUV TAUTOXPOVa Siddopa dpaynTd, Ue Tn Xprion
TO TIOAU 2 emmEdwV.

B©¢aTe TO KOuTT
BeppooTaTn (D) YeTay
50 °C kai 275 °C 70 TTOAU.

MATEIPEMA ME YNOBOHOHZH KATQ

ANEMIZTHPA

EvepyomolgiTal To KATw BEPUAVTIKO OTOIXEIO KOl O KATW
avepioThpac (oTn Baon). Idavikd yia To HoyeipePa yapiwy
KOl KOTEWUYHEVWY 1} YEVIKA TTPOHAYEIPEUEVWY TTPOTOVTWV.
Eival, emiong, moAU amoTeAeOPOTIKT N Xprion ToU pe
mPoidvTa (aXaPOTAACTIKAG.

©¢aTe TO KouTi
BeppooTaTn (D) YeTOY
50 °C ka1 275 °C 70 TTOAU.

MATEIPEMA ME YNOBOHOHZH MANQ
ANEMIZTHPA

Evepyormoleital To dvw BepPavTIKO GTOIXEIO KAl 0 AVw
avepIoThPac (aTnv opodn). H xaunAr 1o0xUg Kai n
AEITOUPYIO TOU OVEPIOTHPA TTAPEXOUV £EAIPETIKA IO
Kol OpoI6HopdGO WhoIpo. [0aviko yia Enpd YAUKA Kail
0pIoPEVOUC TUTTOUG CUPOPIKWY GOoUpVOU.

©¢aTe TO KouTi
BeppooTaTn (D) HeTOCY
50 °C kai 275 °C 70 TTOAU.

FKPIA

Evepyormoleital To OeppavTiko 0ToIXeio YKPIA 0TV

opodn Tou Goupvou. Te QUTAY TNV TTEPITITWON TO

Ypryopo payeipepa oe emodaveia akTivoBoliag diatnpei
€0WTEPIKA POAOKO TO Kpeag. Emiong, To ykpIA pmopei va
xpnoigormoin6ei yia va dpuyavioel ypriyopa ewe kai 9
beTec ywpi. O poUpvog Franke eivar oxedIaopPEVOC yia TO
paveipepa daynToU aTO YKPIA pe TNV mopTa Tou dolpvou
TeAeiwg KAEIOTN.

Inpeiwon: To OepuavTikO 0ToIXEIO YKPIA ival TTOAU
CeoT0 OTav BpiokeTal oe AeiToupyia. MpooeTe va pnv 1o
aKoupmnoeTe KAt AdB0G, kKabwe peTaxelpiCeoTe GpaynTo
Tou BpiokeTal peoa oTo Goupvo. Ie Kabe mepinmTwon,

n Franke exel oxedidoel To Avolypa Tou Goupvou pe
TPOTIO TTOU TO XEPIO VO TPOCTATEUOVTAI 600 TO dUVATOV
TepIooOTEPO.

To koupmi BeppooTaTn (D)
Ba mpEMEl KAVOVIKA Vol €ival
pubuIopevo o€ péyioTn
Beppokpaoia

220 °C. QoTdo0, umopei va
puBuioTel og xaunAoTepn
Beppokpaoia, n omoia

Ba kavel og QUTH TNV
MePIMTWON TO payeipeua
070 YKPIA TTI0 apyod.
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F'KPIA ME ANEMIZTHPA

R

baoKkoOuNAo, XoIpIva GINETA, K.ATT.

EvepyomoioUvTal To OeppavTikd aToixeio ykpIA oTnv opodry  To koupti OeppooTaTn
TOU HoUPVOU Kal 0 AVEUIOTAPAC. ZUVOUALE! TN HOVODPOUN
OKTIVOBOAIG BEpUOTNTAC e TNV UTTOXPEWTIKT KUKAOdOopia
0EPO UECA OTO GOUPVO. AUTO OTTOTPETIEI TO KAWIHO TOU
baynToU oTnV eMAveIa Kal EMTPETE OTN OepuOTNTA

va eloxwpnoel BabuTepa. MNa e€alpeTikG amoTeAéouaTa
XPNOIUOTIOINOTE TO YKPIA TOUPUTIO VIa AVALEIKTO
OOUBAGKIO KPEOTIKWV KO AQXAVIKWY, AOUKAVIKO, XOIPIVA
Kol apviola aidaKIa, KOTOTOUAO 0T OXAPa, OPTUKI pE

(D) Ba mpemel KavoVIKA Vol
puBpiceTal oTtoug 220 °C
10 MOAU. QOTOO0O, propei va
puBuioTel og xaunAoTEPN
Beppokpaoia, n omoia

Ba kavel og QUTH TNV
TepIMTWON TO payeipeua
0TO YKPIA TTIO apyo.

Avaloyikd cuoTnpa
TTPOYPOHHOATIOHOU HAYEIPEPATOC
(eix. 1a, 1b)

CM CF

X
I~ =
Wy

sToP

Il
Vr

=
NUNTIRZ

To poAoI eivail 1N PUBUIOUEVO VIa XEIpoKivnTn
Xpron Tou ¢poupvou, omoTe gival SUVATO Vo
LayEIPEUETE OKOPO KO XWPIC TN pUBuIon Tou.
Ag€16 koupmi

P Nariore 1o Se&l koupm yia va emAsEeTe
O1a00XIKA TIG AEITOUPYIES TTOU TIPETTEN VO
evepyormoinBouv (xpovodiakomTng, TEAOG
LOVEIPEUATOC, EVOPEN HOYEIPEPATOC,
pUBpIoN WPAC), TTOU MONUAivovTal Mo
TNV avTioTolxn evOEIKTIK Auxvia Tou
avapoofrvel.

MeaTe auTd TO KOUWT OTIVHIAia YO VO
eAeyEeTe TIC pUBYIOEIG TTOU €X0UV 10N

TIPOYPOUUATIOTE] (EpWTNHA), 1} TEOTE TO yia
TIEPITIOU 2 OEUTEPOAETITA VIO VOl AKUPWOETE

TIG puBpioeig (emavadopa).
Api1oTep0 KoupTi (8€€10 koupTi yia CF)

P Tupiote To apioTepd Koup (BEI6 Koup
yio CF) yiova puBpioeTe Ta x€pia Tou

Auxvieg LED

v

v

AvaBooprvel: €Toiun mpoc pubuion 1
umodelkvUel To TEAOG TNG AeiToupyiag (padi
e To koudouvi).

Avappevn: ekTeAeiTal Aeitoupyia.

XpovodIaKomTNng ﬂ

>

>

pOAOYIOU yIa TNV EVEPYOTIOINUEVN AgITOUpYIO

(to LED avaBooBrver).

- 138 -

Ma va pubpioeTe TO XPOVOOIOKOTTN, TTOTHOTE
10 KoupTi Oe&1a pia opd (n avTioToixn
Auyvia LED apyiCel va avaBoofrvel), oTn
ouvexela yupioTe To apioTepd koupi (6e€io
Koupri yia CF) yia va JETAKIVAOETE Ta XEPIO
woTe va pubpioeTe TN OIAPKEID TOU XPOVOU
LIOYEIPEHUATOC.

MaTroTe Eava 1o 0e€16 KOUT yIa va
emBeBaiwoeTe TN pUBUION, N OVTIGTOIXN
Auxvia LED aANadel, oTapataer vo
avapoaBrvel kol avaBel oTadepad.

B0 BeikTec Ba eMOTPEYOUV TOTE OTNV
apxIkr Toug B¢an yia va urodeifouv
TNV TPEXOUOO WPO: OTAV GTACEI N

WPO TIOU €Xel PUOUIOTEI, XTUTIAEI TO
koudouvi. AuToC 0 fXOG pmopei var
oTapaTRoe! maTwvTacg 1o Oei KoupTi.
O xpovodiakomTng dev eAeyxel TN
Beppavan Tou poupvou.

AREn payeipépatos F

MNa va pubpioeTe To TEAOC TOU XPOVOU
LOVEIPEUATOC, TTOTHOTE TO KOUpT dU0
bopég (n evdeixTikr Auyvia LED yia To
oupporo apyicel va avaBooprivel), ot
OUVEXEID YUPIOTE TO APIoTEPO KOUWTT

(5e€&16 koupmi yia CF) yio vor HETOKIVIOETE TO
XEPIO WOTE va pUBIoETE TO TEAOG TOU
XPOVOU HOYEIPEUATOC.
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B 4 \uyvio LED Ba avaBooBrvel yia

To emopeva 10 deutepOAeTa (yio

evOeEXOUEVEC TIPOCOPHOYEC), OTN

ouvexela n pubuion Ba kaTaxwpenOei
kai n Auxvia LED 6a avaBel otabepad.

To id10 amoTeAeopa EMTUYXAVETAI PE TO

maTnua Tou 0giou KoupTol SUo GopeEC

KOTA TN OIOPKEID TNC AVAAQPTIAC.

370 TEAOG TOU payeIpEPaTOC,

n O¢ppavaon Tou doupvou Ha

amevepyoroindei Kol 0 fxog Tou

koudouviol Ba akouaTei yio 1 AemTo,

QUTOC 0 NXOG UTTOPE! VA OTOPATHOE!

TmaTwvTag To 6e€i KoupTi.

Inpeiwon: Xtn Anén Tou poyeipéPaTog, o

HoUpVOC TTOPOEVET VIO APKETA AETITA OE

Oepuokpaoia KOVTA 08 QUTHV TTOU EiXaTE

pubpioel mponyoupévwe. Oa nTav Kaho, Aoimov,

VO 0daIPECETE TO GayNTO OTIO HECA VIO VO PNV

mapaynOei.

ANEN payeIpEPaTOC = pe

KaBuoTepnuévn Evapin =

P H kabuoTepnpévn EvapEn payeipspaTog
umopei va evepyoroinfei povo UETA To TEAOG
NG O1adIKAOIOG HOYEIPEUOTOG, OTAV OPIOTE],
TaTwvTog To 0g10 KoupT emBeBalwveTal
n Aerroupyia "stop" kai avaBer n Auxvio LED
Tou avaBooBnvel yia 1o oupBoio @

P Nepiotpéyte To apioTepd Koupi (SEE]
koupri yia CF) yia va puBuioeTe Kal Thv
EVapEn TOU XpOVOU HOVEIPEHATOC (GUOIKA
auTo Ba yivel TTPIV TO TEAOG, ETTOUEVWE TO
XEPIO UTTOPOUV Va HETOKIVNBOUV HOVO TTow).
EmBeBaiwoTe maTwvTag Eava To OEEi
Koui.

Ta 0edopEva Pmopouv emaong va

amokTNOoUV QUTOUOTA EMITPETIOVTAC

T0 avaBooBnua va ouveyioTei yia

10 GeutepoOAemTa.

B O huyviec LED yia Ta oUpBoAa
kot T=F 00 mapapeivouv avappévee
Kal 0 poupvoc Ba evepyoroindei Tnv
wpa TToU £xel puBIOTE, OTTOTE KOl Bal
Tapapeivel avappévn povo n Auxvio
LED yia 1o oupBoro T=F.

370 TEAOG TOU LOYEIPEPATOG, TO

koudouviopa Ba akouyeTal yia 1 AemTo,

auTOC 0 NXOG PTTopei Vo OTAPATAOE!
matwvTac 1o Oe&i kKoupTi.

PUBuION TpéXOUGAG GPaG

P Tia va pubpioeTe TN 0woTH GPA, ATAG
TOTAOTE TO KOUWTTI TPEIC HOPEC (N EVOEIKTIKN
Auyvia LED yia To oUpBoAo Tou poAoyioU
apxier va avaBoofrvel) kal, 0T OUVEXEID,
TIEPIOTPEWTE TO APIOTEPO KOUNTTI (O€EI0
Koupri yia CF).

P Metd T pUBHION TNG OWOTAG WPAG,
matrnoTe 1o d&i Koupi yia emBeBaiwan.

Mnxaviko cUoTnua
TPOYPOHHATIGHOU HOYEIPEUATOC
(Eix. 1d, 1e)

05

S .
20
120, 0
30
100 45
80 60

AlokonTNG XpovopeTpou AREng ynoipoaTog (B)
To xpovopeTpo ARENG wnoipaTog eivar évag
XPNOIUOC JIaKOTTNG TTOU ORRVEl AUTOUOTA

T0 GOUPVO, OTAV OUPTANPWOI 0 ETMAEYPEVOG
XPOVOG, Kol pmopei va puBpioTel amd 1 €wg

120 AemTa.

v Ti0 VO XPNOILOTIOINOETE TO XPOVOUETPO

AAEnc wnoipoTog, mpémel va KoupdioeTe

T0 POAOI TIEPIOTPEGOVTAC DEEIGOTPO O

10 O10KOTITN (B) OXeGOV KOTA pia AR PN

oTpodN. 3TN OUVEXEID, yupioTe TOV OpI-

0TePOOTPOdA Kal eMAEETE TOV eMOUPNTO

XPOVo euBuypappifovTag TNV emMOUpNTH

XPOVIKT) €vOEIEN e To 0TaBEPO DEIKTN TNG

mpoooync.

B 570 T€AOC TOU PUBUICPEVOU SI0OTHHO-
TOG, EKTOC OO TNV £VEPYOTTOINGN TOU
NXNTIKOU OrpaTOC ORRVEl GUTOHOTA KO
o polpvoc.

Snueiwon: O polpvog mopapevel (eoTOC

Y10 OPKETO XPOVO TIEPITIOU OTN PUOHICHEVN
BePPOKPAOIO HOVEIPEPATOC HETA TNV
OTIEVEPYOTIOINGT TOU, ETOPEVWE ATTODEUVETE VO
TOPOWNVETE 1} vVa KaiTe TO GaynTO. ZUVIOTATE
va adalpeite To paynTo amo TOV Holpvo.
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Mpoooxn: Mo va xpnaoigotmoiioeTe To polpvo
oTn XelpoKivnTn AgIToupyia, amevepyomolwvTac
dnAadr| Tov IpoypappaTIoTr AREng

ynoipaTtog, o deikTng Tou SIaKOTTN TTPEMe! va
eubuypappioTei de To oTabepd clpBolo @]
oTnv mpooown. OTav o doupvog eival oBnoTog,
0 TTIPOYPAPHOTIOTAC AENG WnoiuaTOC Pmopei va
xpnoipomoinBei oav €va Koivo XpovopeTPO.

WUnoiakd cUGTNUO TTPOYPAUUATIOHOU
HOYEIPEPATOC
(ex. 1a, 1f, 1g)

Evepyoroigi Tov poypappaTiopd Tou doupvou

OTIC TTOPOKATW AEITOUPYIEC:

- koBuoTepnuévn eKKivnon PayeIpeUaToOC pe
pubuiopevn O1dpKeIa,

- Qpeon ekkivnon poyeIpéUaTOC UE
pubuiopevn O1dpKela,

- XPOvOJIOaKOTITNG.

- SET +

PUOpIon wndiakol poloyiol

Otav n ouokeur| €xel ouvdebei aTo dikTUO
1) HeTG OO SI0KOTIY PEUHOTOG, N 006vn Ba
avafBooBnoel oto: "0.00".

MeaTe padi Ta KOUPTA + KOl - yIo HePIKA

OeuTEPOAETITOL H Wpa TNG NUEPOG UTTOPET va

TIPOCAPUOOTET E TO KOUMTTIA + Kall -, EVW

KOUKKI®O avAeoa OTIC WPEG KAl TA AETITA!

avoBoofrver.

B Avn Aeitoupyia pUBpiong wpoc
emAexBei 0Tav gival evepyd KAToI0
QUTOPATO TTPOYPOUUA, TOTE TO
QUTOPATO TTPOYPAUHO OKUPWVETAI.

MmopoUv va mpaypaTtoronOouv mMoaveg
TIPOOOPHOYEC OTNV WPa eTTAvVAAApBAvVoVTaAC Ta
BruaTa mou mepIypadovVTal TAPATIAVW.
AAAQYT OUXVOTNTOG TOU GKOUOTIKOU
ONHATOC

> nigore poadi To KOUPTIA + KOl - (00 TO Jevou

aAAaync wpag).
P Migote Mode 1) Set.

P H ouxvdTTA TOU NXNTIKOU OHATOC PTOpE]
va aANGEel pe To emavalapBavopevo
maTnua Tou koupmou Mode 1y Set. Ta "ton1",
"ton2", "ton3" Ba epdaviaTolv oTnv 00OVN.

XeipokivnTn Aeitoupyia dpoupvou
MoAIg puBpioTei N wpa, To oUoTNUO
TpoYPOUPaTIONoU aAAGlel aUTOUOTA OTN
Xelpokivntn Aeitoupyia.

HuloutopaTo Mpdypappa pe didpKeIa
n/Kkai xpovo Aigng

Ekkivnon payeipépoTog e KaBuoTEpnon

He pubpiopévn SidpKeIn

P MOAIG epdavioTel n wpa TG NUEPAC,
méaTe To KoupTi Mode 1} Set dUo dopég
yla vo puBpioeTe T d1dpKela. (MATWVTOG

TOUKOUPTTIA + 1 -).

P 5 ouveéyeia, mathoTe Eavd To koupr

Mode ) Set yia va puBuioeTe Tn AREN

TOU XPOVOU HAYEIPEPOTOC (MATWVTAC TA

KOUPTIO + 1) -).

PUBpION TOU XpOVOU POYEIPEPATOG
P o va emAeEeTe T BIAPKEID TOU

TIPOYPAPLOTOG /Kol TNV GPa ARENG,

matiote 0Uo/Tpelg dopég To kKoupti Mode

1) Set kou puBpioTe Tov OTTAITOUEVO XPOVO

XPNOILOTIOIWVTOG TA KOUUTIA + KOl -

B Kotd TN Si1dpKeIa TG MAOYAC
AEITOUPYIOG TTPOTOPHOYNG TNG
OIGPKEING 1) TOU XpOvou AEng, To
oUuBoAo Auto mapapevel avapuevo.
H didpkeia evog mpoypaupaToc dev
urmopel va emekTadei, HOAIG pubpioTei
0 XPovog AnEng.

O1 puBpioeig xpovou ARéng kai
didipkelag kabopilouv To Xpovo
€KKIVNONG MPOYPAHHATOC WG €ENG:
Xpovog ekKivnang = xpovog AMgng -
SI1GpKeIa.

MeTd T pUbpion Tng SIGPKEIAg Kal ToU
Xpovou Anéng, epdaviceTal oTnv 066vn
0 Xpovog AMEng.

AeiToupyia TPOYPAHUHATOC

B Otav To QUTOPATO TPOYPAPHT
BpiokeTal g eEEAIEN (Kal eTOPEVWE N
AeIToupyia payeIpepaTog eival evepyn),
T0 oUPBoAO Auto mapapével avappévo
KOl 0 EVOTIOHEIVAVTAC XPOVOC
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yoyelpgpatog eudavifetal oaTny 06ovn

({&:“CXVTiOTpOd)r] péTpnaon. To oupporo

L Mopapével Kol ouTod avappévo.
TEAOG QUTOHPOTOU TTPOYPAHHUATOC

B Kard T MEn T didpkeiog Tou
TIPOYPAPHATOG 1) OTOV emMiTeuxOei 0
)ﬂ&c")voc AAEng, To avTioTolxo oUpBolo
LT anevepyomogitar.

B Kard T AN Tou QUTOPATOU
mpoypdappaTog, To oupBoAlo Auto
avopoofrvel, n oBovn deixvel "End"
(AREn) kar akouyeTal EvVol SIAKOTITOUEVO
nXNTIKO orjpa (To omoio pmopei va
TEPUATIOTE! TTATWVTOG £Va OTTOI0ONTIOTE
Koupri).

AeiToupyia XpovoSIaKomTTN

O xpovodIakomTNnG emTPEMEl TN pUBUION TOU
XPOvou, aTo Tov omoio Eekivael N avtioTpodn
pétpnon. H Aermoupyia auTr) dev evepyotiolei
1) amevepyorolei To poUpvo, AAAG TTOpAye! Pia
nxnTikn idomoinon poAic oAokAnpwoei
0 Xpovoc.
MeaTe 10 KOupT Mode 1| Set pia popa.
>Tnv 006vn epdaviCeTal:
ol it
[ Ry Y

B 7o oUuBOAO pE TO KATAVAKI
avapooprvel. Emeita n didpkelo
e1dotoinong pmopei va pubpioTei pe
TO KOUTTIA + Kal —. 0TV givail evepyr
auTtr n Aeitoupyia, To oUPBOAO pe
TO KOUTTOVOKI TTOPOUEVE] AVAHHEVO
Kol epdaviceTal oTnv 08ovn o
EVOTTOPEIVOVTAG XPOVOG (avTioTpodn
pétpnan).

B Kot TN AREN TOU XPOVOU aKOUYETA
£VO NYNTIKO Onpa (To omoio propei vol
TEQUATIOTEI TOTWVTOC VOl OTTOIOdNTTOTE
Koupri).

AAAayn/diaypadr dedopevav

P Mropeite va aMGEETE Ta pUBLITUEVD
OedopEVa OTTOIAdNTIOTE OTIVHN TTATWVTAC
podi To KOUPMIA + KOl -.

B Hakupwon Tne didpkelog
LOYEIPEPATOC TEPUATICEI AUTOUOTA TN
AeiToupyia, Kar avTioTpoda.

B 5TV MepimTwon MPOYPOPUATIONEVNG
AerToupyiag, n ouokeun dev Ba dexTel va
TEPHOTIOEI TOUG XPOVOUC HOVEIPEUOTOG
TIPIV MO £KEIVOUC TOUG XPOVOUG
€KKivnong mou mpoTeivovTal amd TNV idio
I OUOKeun.

Evepyormoinon yia mpwtn dopd

P Orav ypnoipomoieite To GoUpPVo yIa TPGTN
bopa, BEoTe TOV 08 AeiToupyia GdeI0 e TO
dlakomTn Beppokpaciag pubuiIopEvo oTn

HEYIOTN BepUOKPOTIN YO TOUAGKIOTOV

40 AemTa Kal agpiCovVTag TO XWPO.

B4 oopr) mou mapaTnpeiTal TN SlApKela
QUTNG TNG epyaoiac odeileTal oTnv
€EATUION OUGIWV TTOU XPNGOIHOTIOIoUVTAl
Y10 TV TpoaTOoia Tou doupvou
070 XpoviKO d1doTnpa HeTaly TNG
KOTOOKEUNG KOl TNG £YKATAGTOONC.

B \MetdTa 40 AemTa, oBrioTe Tov polpvo
Kal Ba eival €ToIpog yia xprion adou
Kpuwoel 0 Golpvog.

MPOKTIKEC CUPBOUAEG

D> o emmuyia oTo payeipepa pnv TomodeTeite
ToTE Ta GayNTA 00¢ HECD 08 KPUO Goupvo.
MepipeveTe Pexp! va emTeuyOei
n pubuiopévn BeppokpaTiaL.

D> KaréTo payeipepa, pnv TomobeTeite moté
KOTOOPOAEG 1) okeun ameubeiag oTo 6amedo
ToU holpvou.

v" Na 10 TomoBeTeiTe MAVW OTIC TAPEXOUEVES
OXOPEC N OTO TAWIA oUAAOYNG AiTouc, og
pio oo Tic 5 d1a6e0ieg OEoEIG.

B AladopeTikd, propei va mpokAnBei
{nu1a oTo opdATo Tou doupvou.

D> 0 8ikog oag poupvog Franke xpnoiporolel
g0 €101KN EMOTPWON OUAATOU TTOU €ivall
oAU eUKoAn oTo kabdpiopa. QaTooo,
OUVIOTATAI VO TNV KOBOpIETE TOKTIKA yia
va arodeUyeTe TO POVEIPEUD TAVW OF
BpwpiEg kal mponyoUeva UTTOAgippaTa
baynTwv.

D> Tuyov autokaBapIZOpeva TOIOHATA (v
TIAPEXOVTO) HTTOPOUV VO KOBapIoTOUV
e oomouvi Kal vepod (BAeme odnyiec
KaBapiopou).
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MINAKAZ MATEIPEMATOZ

PUOpiIon Eidog paynTou B&pog Q¢on Xpovog PUOpIon AiGpkeia
KOUUTTIIOU (kg)  oxapac* TpoOEppavong  KOUPTIOU (Aem.)
emAoyng (eAax.) OeppOOTATN
MANQ Wnro xo1pivo 1 3 9,5 180 °C 65-75
KAl KATQ OpeléTeg 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
ANTIZTAZH Mmokahidpog - 1 3 9,5 180 °C 15
TOITOUPO - KAAKAVI
— Wopdkia 1 204 9,5 175 °C 25-30
Miteg 1 2 10,5 200 °C 40-45
S— Wapi yAukou vepou 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
MoAévTa pe odAToo ,5 2 9,5 180 °C 25-30
Toilkéik 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
ME Wnto xo1pIvo 1 3 9 180 °C 60-70
YNOBOHOHXH KouvéAi oto polpvo 1 2 9,5 190 °C 55-65
ANEMIZTHPA  Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
(ypryopo eminedo
— wwpl)
% KapaBideg oTo 0,5 3 10 200 °C 30-40
— doupvo
MmakaAidpog - 2 204 7,5 150 °C 25-30
TOITOUPO - KAAKAVI
Wopakia 2 214 9 180 °C 25-30
TapTec dpouTwy 1,5 2 9 175 °C 30-35
MiTeq pe KPEQG Kal 2 315 9 180 °C 40-45
Aaxavika
MATEIPEMA 311606 KOTOTOUAOU 1 213 Ma va 170 °C 20
ME Mooyapdki yaAaKTOg 1 2 emToyUveTE TNV 180 °C 20
YMNOBOHOGHZEH  Poot pmd 1 3 mpoBeppavon, 170 °C 60
KATQ Tovog oe dpETeg 1 2 xpnolpotoleioTe 160 °C 20
ANEMIZTHPA  ®¢éTeg Eidia 1 3 N AeiToupyia 160 °C 20
KapaBideg 1 2 YnoigaToc Kol 180 °C 30
Mapéykeg 0,8 2 Mavw/KATW 90 °C 120
% MrmiokoTa BouTupou 1 2 avTioTaon Kol 160 °C 30
— Keik 0,8 2 agpa. 170 °C 40
Kekakia apuyddlou 1 213 160 °C 35
MATEIPEMA  Topteivia oykpaTév 0,5 3 Ma va Mey. 25-30
ME NTAOpTAIVYK TaTaTOG 0,5 3 emToyUveTe TNV Mey. 25-30
YMOBOHOHZH =idiag 0,5 5 mpoBeppavon, 200 °C 12-15
MANQ MuUdia 1 4 xpnolpotoleioTe Mey. 10-12
ANEMIZTHPA  Xtévia 1 4 N Aeitoupyia 200 °C 10-12
MatdTec oTo poupvo 0,5 4 YnoigaToc Kol 200 °C 18-20
— KaveAovia 1 3 Tavw/KATw Meéy. 25-30
% avTioTaon Kal
agpa.
TKPIA DTepOUYEQ 1 415 7 Mey. 25-30
KOTOTIOUAOU
i Maidakia 0,8 3 7 Méy. 25-30
Xtévia 0,5 3n4 7 Mey. 14-16
MatdTec oTo poupvo 1 3 7 Mey. 25-30
Wap1 yAukoU vepou 1 3n4 7 Mey. 25-30
TopdATeg OyKpOTEV 0,4 213 7 Mey. 25-30
SouBAdkia xeAloU 0,5 3 7 Mey. 25-30
SouBAdkia 0,5 4 7 Mey. 25-30
yahomoUAag
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FKPIA ME
ANEMIZTHPA

M661a koToTOUAOU 1
Xolpiva maidakia 0
DdpaykoKoTa OE
KOPPOTIO
Méotpoda oTn 1
AadoKkoMa
Kotomouho og
KOPPOTIO
OpTUKIa
Aoukavika 1
AOXOVIKA 1

R

9.5 Méy. 25-30
14 M&y. 40-45
14 M2y. 30-35
8 M&y. 20-25
14 Msy. 35-40
14 Méy. 30-35
14 Msy. 20-25
14 M&y. 10-15

Inueiwan: O1 evdeiteIg TOU TTOPEXOVTOI OTOV THVAKO €ival TO amoTEAE OO OOKIPWY TTOU
TIPOYHATOTIOMONKAV OO Hia OPAda oo emoyyeAaTiec payeipeg. MapexovTal povo wg kabodhiynon Kai
UmopOoUV va TpoTomoInBoUy oUUGwWVa e TO TTPOOWTTIKG 0AC YOUOTA.

KAOAPIZMOZ KAl 2YNTHPHzH

Mmopeite va kabapioeTe To doupvo pe Tov
ouvnon TPOTIO (e ATTOPEUTAVTIKA, OTIPE]
kaBapiopou dpolpvou) aAAG povo oTav eival
oAU Bpopikog Kal ol Aekedeg eival 1diaiTepa
emipovol.

Movo yia T povréha CF / SGP / SM / SMP

Mo Tov TaKTIKO KaBapIopo Tou holpvou oag

(UeTG oo KABE XprjoN), OUVIOTATAI N €ENG

diadikaoia:

P NepioTpéyte T0 SIOKOTTN EMAOYHG
Aeitoupyiag otn Ogon ,MANQ KAl KATQ

ANTISTASH (Y.

OpioTe TO KOUWTTI/TIARKTPO €TMAOYNG
Beppokpaaiag otoug 70 °C.

BaAte oe éva tawi 0,6 AiTpal vepou kail
TOTOBETNOTE TO OTO XAPNAOTEPO 0dNyO.

B Metd omo nepinou eikool AeTrTd, Ta
UTTOAEIPPOTO TwV TPOIHWY OTO GUAATO
B Exouv JOAOKWOEL, ETITPETIOVTAC 0AC
Va TO OKOUTTIOETE e EVO VWTTO TTOWVI.

INUOVTIKO

Mpiv Tnv emokeur) Tou doUpvou, va Tov
amoouvdgeTe TTAvVTA. H Agimoupyia Tng
OUOKEUNG eival aodaAng Pe Kal xwpic 0dnyoug
TOWIWV.

- Ta pépn Tou poupvou amod avoleidwTo
XaAuBa kol opaATo Ba mapapeivouy oav
Kavoupyla av kaapilovTal TAKTIKA pe
VEPO 1) £10IKA ATTOPPUTIAVTIKG. MpooexeTe
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Vo oKkouTriCeTe KAAG TO HEPN HETA TO
Kabapiopa.

MoTe pnv xpnoigoroleite adpouyyapdkia
Y10 TPIYILO, aTOaAOOUPHA, UOPOXAWPIKO
o&U N dAAa poidvTa mou Ba umopolcav
va ypaTtl{ouvioouv f) va anuadEyouy Tnv
emadaveia.

3TN Baon Tou doupvou dnpioupyouvTal
TAvTO OTiyJaTO OO TMITOIAIEG KAl
umepyelNiogig amd diadopa mpoidvTa
poyelpépatog (oaAToeg, Caxapn, aotmpadia
auywv Kai Airmn).

B 01 mToINIgG TPOKUTITOUV KOTA TO
poyeipepa kal opeilovTal oTIg

oAU uwnAég Beppokpaaied, evw

ol umrepxeINiogIg OTn XEron TTOAU

HIKPWV HOVEIPIKWY OKEUWV 1) €aITIOG
AavBoopévng exTipnong auénong Tou
OyKou Tou daynTou KaTd To payeipepa.
AuTd To OUO (nTRPoTa eTAUOVTAI e
TN XPron HOYEIPIKWY OKEUWY Je WnAd
TOIXWHOTO 1) UE TN XPHON TV TAYIQV
oUAOYNG AITTOUC TToU TTaPEXOVTAI E TO
dolpvo.

Mo Tov KaBapIopo Tou KATw PEPOUC TOU
dolpvou, ouvioTaTal n adaipean Twv
KknAidwv 0Tav o doupvog eivar Aiyo CeaTdg.
O1 knAidec kaBapiCovTal 1Mo euKoAa OTaV
eivar akopo Gpeokec.
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Ka®apiopog Tng mopTag Tou poupvou

P HnopTa Tou Golpvou mETEl va
KaBapileTal (E0wTEPIKA Kol eEWTEPIKA) pe
(e0Td vepo, OTav 0 Goupvog eival KpUoG.
Mnv xpnoiporoleite dI0BPWTIKA TTAVIA.
KaBapileTe T0 TCAUI XPNOILOTOIWVTOG
£10IKA ATTOPPUTTAVTIKA.

P Kabapitete TiC emdGveleq and opaATo
KOOWG Kal To E0WTEPIKO TOU GOUPVOU
pe (eaTd vepo Kol pn O1aBpWTIKO
QTTOPPUTIOVTIKO.

Adaipeon Tou eowTePIKOU KPUOTAAAOU

NG mépTag Tou dolpvou (Eik. 2)

Ta kpUoTAAAG TNG TTOPTAC TOU GoUpPVOU

pmopouUv va adaipeboly, woTe va gival SUVATOC

0 ETMPEANC KAOOPIOUOC TWV E0WTEPIKWV

KPUOTOAWY, cUPbWVA PE TIG TAPAKATW

odnyiec:

P Me TV mopTa TEAEIWG QVOIXTH, TIEPIOTPEWTE
TOUG OUO LOUPOUG AVOOTOAEIC (UE TN
AEN (KAGAPIZEMOZ ) 0To KATW HEPOG TNG
nopTOC KOTA 180°, £T01 WOTE VA XWPAVE OTIC
umodoxec aTo doupvo.

Inueiwon: BeBaiwOeite OTI TOUG £xETE

meploTpEWel MANPWCE (01 avaoToAeic kKAeidwvouv

og auTnv TN Bgan).
AvVOONKWOTE TTPOCEKTIKA TOl ECWTEPIKA
kpuoTaAha: Or duo avaaoToheic Ba
QmoTPEWOUV TO KAgioIgo TNG mOPTAC (v Ol
avooToAeic dev Exouv epioTpadel MANpwG,
n adaipeon Twv KPUOTAA WV Ba TTPOKAAECE!
TO APEe00 KAEIOIUO TNG TTOPTAG).

P Metd TV 0AOKAHPWON Twv AEITOUPYIGY
KaBaplopou, EMavVaTOToOETOTE Ta
€0WTEPIKA KPUOTOAAD (N owoTr) Bgon
unodeikvueTal amd Tn dpacn (WHMENO
I'YAAD, n omoia mpémel va diaBadeTa
KaBapa) Kol repIoTPEWTE TOUG SUO
QVOOTOAEIG OUYKPATNONG KPUOTAAAOU TTioW
oTnV apxIkn Toug Bean.

A Mote unv mpoomabeite va kKAgioeTe

TNV TOPTO OTAV O £VOG ) KAl 01 GUO AVOOTOAEIC
£XOUV JEPIKWE N TANpwC ameAeubepwael Ta
e0wTEPIKA KpUOTAAAA. MeTd TOV KaBapiouo,
Vo BuPGOTE VO TTePIoTPEDETE TTAVTA TOUG OUO
avaoToheic mpiv amd To KAEIOIHO TNG MOPTAG.

Adaipeon TwV E0WTEPIKWY KPUGTAAAWV
NG MOPTAG TOoUu poUpvoU (HOVO YIO TA
povTéAa CM) (Eik. 3)

To kpuoTaAAO TNG MOPTAG TOU GOUPVOU UITOPE]
va adaipedei, woTe va eival duvaTog o eMUEANC
KOBOPIoHOC TwV E0WTEPIKWY KPUGTAAAWY,
OUPGWVA LE TIC TTAPAKATW 0ONyieg:
Me Tnv mopTa TeAeiwg avoixTn,
TEPIOTPEWTE TOUG OUO HOUPOUC AVAOTOAEIC
0TO KOTW HEPOC TNG MOPTOG KaTd 180,
(erx. 3a ko 3b).

Inueiwon: BeBaiwOeite OTI TOUC exeTe
mepIoTPEWeE! MANPWG (01 avaoToAeic KAgIdwvouv
og auTnv Tn Bgon).
AvaoNKWOTE TTIPOOEKTIKA TO ECWTEPIKA
kpuaToAAa (Eik. 3c): O1 duo avaoToAeig
B0 amoTPEWOUV TO KAEIOIHO TNG TTOPTAC
(av o1 avooToAgic Oev €xouv TepioTpadei
mANpwG, N adaipeon Tou kKpUuaTGAAoU Ba
TIPOKOAEDEI TO APea0 KAEIOILO TN TTOPTAC).

P o va adaipeoeTe o KPUGTOAO TTOU
BpiokeTal avapeoa, oUpeTe MPOG Ta £EW
Ta dUo MAaiva povwTika (Eik. 3d) ka
oTn ouvexela Tpafnte Mpog Ta Ew TO
kpuoTahho (Eik. 3e).

P MeTd Tnv 0AOKAFpWaN Twv AEITOUPYIGY
KaBapIopou, emMavoTomobeTrOTe TOV
evdiapeao kpuoTaAAo (Eik. 3f) (n owoTn
Beon umodeIkvUeTal OTTO TN Gpdon
(WHMENO I'YAAI, n omoia mpemel vl
dioBadeTal kabapd) 10aYOVTAG TOV
TIPOOEKTIKA OTIC OXETIKEG ECOXEC O1 OTTOIEC
BpiokovTal 0TO €MAVW HEPOC TNG TOPTOC
KOl OTTIPWXVOVTAC TOV PEXPI TO TEAOC TNG
€00XNG.

P Ereita, QvTIKOTOOTAOTE KOl TO SUO
povwTIKa (Eik. 3g) pe 1d1aitepn Mpoooxn yia
va dlaodpahioeTe OTI €xouv eloayBei 600 o
pEoa yiveTal, pexpl va épbouv og emaodrn pe
TNV TTAVW GKEN TNG TOPTAC.

P Tehoc, eMOVOTOMOBETHOTE Ta E0WTEPIKY
kpuoToAAa (Eik. 3h) kal TepIoTPEWTE TOUG
OU0 aVAOTOAEIG OUYKPATNONG KPUOTAAAOU
Tow OTNV apxIKr Toug Beon KAeIdWPATOG.
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A MoTé pnv mpoomabeite va kAeioeTe

TNV TOPTA OTAV 0 £VOG I KAl 01 U0 OVOOTOAEIC
£XOUV PEPIKWG 1 TANPWG ameAeubepwael Ta
€0WTEPIKA KpUOTAANa. MeTd Tov KaBapiopo,
va BuPAoTE va iepIoTpEGETE TAVTA TOug dUo
avooToAeig TTPIvV amd To KAEIOINO TNG TOPTAC.

Adaipeon Tng mopTag TOU PpoUpvou
(Eik. 4)

Mpog digukodAuvan Tou kabapiogoU Tou
bolpvou, N MOPTA TOU GOUPVOU UTTOPET VOl
adaipebei ekTeAwvTaC TIG EENG EVEPYEIEC
0TOUG UeVTEDEDEG:
O1 pevreoedec eivar e€omhiopévor pe
dUo KIvnToUg poxAoUc aohaliong (A).
AvaonkwoTe To HoxAo aodahiong (A) yio va
aneAeUBEPWOETE TO LEVTEDE.

P ST ouvéxeln, avaonKOOTE Ty TIOPTA KAl
TpaRnETe TNV MPOG Ta £€w. Ma va To KaveTe
QUTO, KPATNOTE TNV MOPTA Ao TIC TAXIVEC
TAEUPEC KOVTA OTOUG HeEVTECEDEC.

P [ia v emavaromodéTnon TG mopTac,
£100yAYETE TTPWTA TOUG LEVTEOEDEC OTIC
UMod0oXEC TOUC.

P Npwv kAeloeTe TV OPTA, BupnBeite vo
TIEPIOTPEWETE TOUC OUO HOXAOUG aohAaAioNg
(A) TOU XPNOIYOTOIOUVTAI WG TTPOCAPTALOTA
HEVTETEDWV.

AvaTpeTe OTIC £IKOVEG OTO TEAOC TOU TTAPOVTOG
eyxelpidiou.

Adaipeon Twv MAaIgiwv oTAPIENG

P AuyioTe mpog Ta KATW TO EEAPTAWG TIOU
ouvdeeTal TNV aUAaKa Kol odaIpEaTE TO
amo TNV €00X1.

> leipeTe TO MAQIGIO TTPOG TO EMAVW KATA
nep. 60° kal ompwiTe To EAAPPWC OTNV
kateuBuvon Tne KAiong.

P Kpatwvrag To maioio yeppévo, adaipeaTe
T U0 £TTAVW AYKIGTPO OTIO TIG OVTIOTOIXEC
OoTIEG.

\3

! ’
TomoB£Tnon Twv mMAaiciwv oTRPIENG

P Kparvrag o MAGIGIO yepHEVO, E10aYaYETE
TO ETIAVW AYKIOTPA OTIC AVTIOTOIKEG OTTEC,
OTIPWYXVOVTAC EAaGPWE OTNV KaTewBuvan
NG KAiong.

P Me To mhaioio yeppévo, TpaBhETe otV
KoTeuBuvan Tng KAiong pEXP!I Ta eTavw
AYKIOTPO VO GTAPOTIOOUV TTGVW OTO
eEWTEPIKO PUEPOC TOU TOIXWHOTOC TOU
Balapou.

P TupioTe To MAGioio TPOC TO ToiKWHA
Tou BaAapou. AuyioTe TTPOG Ta KATW TO
eEAPTNHO TTOU OUVOEETAI TNV QUAGKA KOl
odaIpEDTE TO OO TNV £00X1.

AvTIKOTAOTOON TNG AduTag Tou dolpvou

O1 poupvol Franke
O100ETOUV pI0 KUKAIKR
Aapma mou BpiokeTal
EMOVW APICTEPA OTO
TMow PEPOG Tou
Baldpou. Mo va
QVTIKATAGTNOETE TN
Aapra Tou poupvou,
akoAoubnaoTe TIC

TapakATw odnyieg:

AmevepyoroinaTe TNV mapoxn Tng

OUOKEUNG HEOW TOU TTOAUTTIOAIKOU

OIaKOTITN TTOU XPNOIUOTIOIEITAl yIo TN

oUVOEDTN TNG OTNV NAEKTPIKT £YKATAOTAON

1) amoouvdECTE To BUOHA, OV Eival

mpoofBaaipo.

=e10w0oTe TO YUOAIVO KGAUppa (A).

ZeBi10woTe TN AGUMA KOl OVTIKATOOTHOTE

TNV e P10 AGUTa Je avToxn og UYnAEC

Beppokpaoiec (300 °C) pe Ta e

XOPOKTNPIOTIKA:

- Toon: 220/240 V ~ 50-60 Hz

- loxug: 25 W

- >uvéeon: G9

P EnavatonoBetiote 1o yudAivo KAAUPHO (A)
Kol ETTOVAOUVOEQTE TNV TAPOXT 10XUOG.

vv
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MPOXOXH! Znuia otn Adpmna eZoutiog

eapaApévou xeipiopou!

D> Anodeuyete va ayyieTe TIC AGpTEC pie
YUHVO XEPIQ.

XpnoipomoinaTe éva mavi 1) xapTi koudivac.

A MPOSOXH! MiavoTnTa

nAekTpomAngiag!
BeBaiwbeite 011 0 polpvog eivai
QATEVEPYOTIOINUEVOC TIPIV OVTIKATOOTIOETE
™ Adpma.

TEXNIKA AEAOMENA

A MPOZOXH! HAekTpomAntia eauTiog

eodpaApévou xeipiopoU!
D> Anevepyoroinate 1o doUpvo.
- Avdhoya e ToV TPOTIO £YKATAOTAGNG

Tou poupvou: AdaipéaTe To BuUoua
1 amoouvdEDTE TOV GOUPVO Ao TO
pelpa amd Tov OIaKOTTN TNG KEVTPIKAG
TAPOXNG 10XUOG, T.X. KaTERAOTE TNV
aopaleia Tou GoUpvou OToV NAEKTPIKO
TTvaKo.

SUVOAIKN) OVOUOOTIKN 10XUG KOI OVOHOGTIKN TIHA

TTWONG aohaleing

YMNOZTHPI=H

Se mepinTwon omoloudnmoTe MPOBARUATOC
AeIToupyiag, EMKOIVWVAOTE pe Ta
€founlod0TNUEVD KEVTPO EEUTTNPETNONG
Tne Franke (avoTpe€re oTn AioTa mou
EMOUVATTETA).

MoTe pnv amodEXEOTE TIG UTINPETIEG KN
£€0UCI0BOTNHEVWY TEXVIKWV.
MpoadiopioTe:

- 10 €i00¢ TNG BAGRNC,

- 70 povTEAO TNG ouokeung (Art./COD.),
- 70 Oglplako apiOuo (S.N.).

Autéc ol
mAnpodopiec
TTAPEXOVTO
oTNnV mvakidoo
oTOIXEIWV TNG
OUOKEUNG 0TO
MOTOMOINTIKO
eyyunang.
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ATOPPIWH

MAnpodopicg yia TOug XpnoTeg
|

Me Tn owaTr amoPEIYPN TNG CUOKEUNC
oupBaAAeTE oTnV amoduyr| emKivouvwy
EMMTWOEWY 0TO TEPIBAAAOV KOl TNV UyEia.

To olpBoho aTo mMPoidY )

TN OUOKeUAGIO UTTOOEIKVUEI
OTI | GUOKEUN OgV TIPETE! va
QTTOPPITITETON OTA OIKIAKA
amopAnTa.

MepioodTepec MANPodOPieg OXETIKA e TNV
avakUKAwaGN TNG ouokeunc diatibevTal amd
TNV appodia apxr, TNV TOTTIKNA UTInpeoia
dloxeipIong amoppIPPATWY 1) TOV TpopnBeuTn
TNG OUOKEUNG.

AToppiyTe TN OUGKEUT), N OTIOIO TTPETTEN VOI
omoppidOei, oe €101Kd onpeio GUAAOYNG
OTIOPPIMHATWY VIO NAEKTPOVIKEG KAl NAEKTPIKEC
OUOKEUEC.

Se ouppopowon pe Ty Odnyia 2012/19/EE
OXETIKA g TN HEIWON TwV eMKIVOUVWY OUCIWV TIOU
XPNOILOTIOIOUVTOI OE NAEKTPIKO KOl NAEKTPOVIKO
€EOMAIOHO, KOl TNV amoppIwn amoBARTwY.

AOKIMAZMENA ®ATHTA

To oupBoho diaypappevou kadou
OTTOPPIMHATWY pE POOEG OTN CUOKEUN
umodeIkvUEl 0TI 0TO TEAOG TNG dIdpKeIag (whg
TOU TO TTPOioV dev TpeTel va amoppidBei we
0IKIOKO amoBANTO.

Juvemnwg, oTav n cuokeun ¢Oaoel aTo TENOC TNG
diapkelag (wrg TNG, 0 XpoTNng odeiler va Tn
peTadEPEl 08 KEVTPO AVOKUKAWONG KOTAAANAO
Y10 NAEKTPOVIKG KOl NAEKTPOTEXVIKA OTTORANTO,
1 VO TNV eMOTPEWE! OTOV TTPOUNOeUTH OTOV
OyOopAOoE! IO TTOPOUOIA VEQ OUCKEUT.

H evdedelypévn xwploTh cuAoyn axpnoTwyv
OUOKEUWV YIa ETTOKOAOUBN avakUKAwan,
emneepyaaoia kal GIAIKA Tpoc To epIBaAAov
omoppeIYn ouPBAAAEl 0TNV aTTodUYT) EVOC
SuVNTIK& OPVNTIKOU OVTIKTUTIOU GTO TIEPIRAAAOV
KO TNV UYEIQ, evw DIEUKOAUVE! TNV avaKUKAwON
UNIKWV TTOU XPNOIHOTOIoUVTOl OTNY KATOOKEUN
OUOKEUWV.

MAnpodopicg yia IVOTITOUTA dOKIHWV

Mo va utohoyioeTe Tov OYKO, adalIpeaTe TO
E0WTEPIKA TTAEUPIKA OUPPATIVA KAVOAID,
oV Umapyouv (oUPGWva PE Ta TTPOTUTIO
2009/60350-50304/EN).

>e ouppopodwaon pe o mpotumo EN 60350 e
Aigbvouc HhekTpoTteyvikrg EmTpomng (AHE)

O1 mopovTEC TvaKeS exouv dnuioupynOei yia
TIC EAEYKTIKEG OPXEG HE OKOTIO va DIEUKOAUVOEI
n avaAuaon kai n 0okIpr 610GOPWY OUOKEUWV.

MNwg va epunveleTe TOV MivaKa
HOYEIPEUATOC

O mivakac mpoTeivel ola eival n 1I0aVIKA
AeIToupyia yIa €va OUYKEKPIPEVO daynTo TTOU
poyelpeUETOl O EVO I TTEPIOOOTEPA EMITEDQ
TOUTOXPOVO.

O1 XpOVOI HOYEIPEPATOC OVAGEPOVTOI

TNV €l00ywyr Tou daynTou 0To houpvo,

eLoIpoupEVNG TNG MPoBEpavong

(av amaiteitan). H Bgppokpaaia kol o1 xpovol
HOYEIPEPOTOC Eival KATA TTPOOEYYION KO
€LOPTWVTAI OTIO TNV TTOIOTNTO TNG TPODNC KOl
TOV TUTIO TOU aeooudp.

XPNOILOTIOINOTE OPXIKA TIG TPOTEIVOUEVES
TIEC KOI OV TO omoTEAepa OeV eivail OTIWG
ovapeveTal, QUENOTE 1) HEIWOTE TO XPOVO.
SUOTHVOULE Va XPNOIYOTIOIEITE T TAPEXOUEVQ
aEeooudp, TIC GOPUEC VIO TO KEIK KO TO TOYIA
om0 OKOUPO PETAANO. AKOAOUBNaTE TOV TTIVOKO!
eMAOYWV TTOU AMOPIBKET TO TOPEXOPEVD
QVTIKEIPEVQ Kal TNV TOTIOBETNOT) TOUC OTa
diadopa emimeda.

- 147 -



EL

CF65M_/F/CM65M /CR66 M _/F/CS66M_/F/SG62M_/F/
SGP62M_/F/SM62M_/F/SM66M _/F / SMP 62M _/F / SMP 66 M _/F

TauTtdxpovo payeipepa diadopeTikKwv emineda. OTav payelpeleTe o€ Eva HOVo
daynTwv eminedo, unopeite emiong va xpnoigoroleite

XpnoIHOTIOIQVTAG TIG TPOTEIVOUEVEG TN OTOTIKA AgToupyia.

Aeitoupyiec e€agpiopou, gival duvaTo Vo
poyelpeleTe TAUTOXPOVA O€ dIADOPETIKY

TuvTayn AeiToupyia MpoB¢puavon Emimedo Oepu.  Xpovog  Afeooudp/Inpeiwoeig
(amo kaTw  (°C) (AemTér)
POG Ta
mavw)
MmiokoTa MANQ v 4 160 18-25 0¢on 4: eminedo Towi
BouTUpou KAI' KATQ ouMoyrig Aimoug
ANTIZTAZH
ME v 3-4 160 20-27 O¢on 4: emimedo Towi
YMNOBOHOHZH ouAhoyrig Aimoug
ANEMIZTHPA 0¢on 3: BadU Tayi
ouMoyrig Aimoug
Mikpd keI MANQ v 3 160 20-30 ©¢on 3: emimedo Tayi
KAI' KATQ ouMoyrig Aimoug
ANTIZTAZH
ME v 3 160 20-30 0¢on 4: eninedo Toyi
YMNOBOHOHZH ouMoyr|g Aimoug
ANEMIZTHPA
ME v 3-4 160 20-30 0¢on 4: eminedo Towi
YNOBOHOHSH GUAOYAG AiToug
ANEMIZTHPA O¢on 3: BabU Tayi
ouMoyr|g Aimoug
MavTeomavi MANQ v 2 160 43-48 O¢on 2: dopua yia KEIK
Xwpig KAI' KATQ o€ oxdpa
Nmapd ANTIZTAZH
ME v 2 170 28-32 0&on 2: pOpHa yIa KEIK
YNOBOHOHSH o€ oxapa
ANEMIZTHPA
MnAomiTa MANQ v 1 180 60-70 O¢on 1: OpUA yIO KEIK
KAl KATQ o€ 0Xapa
ANTIZTAZH
ME v 1 180 50-60 O¢on 1: poppa yia KEIK
YNOBOHOHZH o€ oxapa

ANEMIZTHPA

Avo ME v 1-3 180 80-90 O¢on 1: 2 doppec yia
pnAomITEG YMNOBOHOHZH KEIK OE Oxapa
ANEMIZTHPA O¢on 1: doppeg yia
KEIK
0¢on 3: doppeg yio
KEIK
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IuvTayn AeiToupyia

Kéik pe MANQ
poyia KAI KATQ
ANTIZTAZH

ME
YMNOBOHOHZH
ANEMIZTHPA

MpoB¢ppavon Emimedo Oepp.

(amo k&Tw  (°C)

Xpovog  AZeooudp/InUEIWOEIG
(AemrTdx)

25-30 O¢on 2: dOpP IO KEIK
o€ OXapa

mpog Ta
mavw)
v 2 165
v 2 165

28-35 Oeon 2: HOpH IO KEIK
o€ oxapa

Av payelpeUeTe To GpaynTod KaTeUBeiav eMAvVw 0Tn 0XApa, TOMOOETAOTE Kall
1O TaWi OUANOYAG AiToug 0To KATw emimedo. Me auTov TOv TPOTO OUAAEYETE
OAO TO UTTOAEIIPOTO OTTO TO payeipepa kol diaTnpeite To doupvo kabapo.
KoTé To yrjoipo, ouvioToupe va adnoeTe 3-4 cm eAelBepo xwpo aTnv
UTTPOOTIVI GKPN TNG OXAPAG YIo va dleukoAUveTe Tnv adaipeon Tng.

v 4 200

Mmépykep* ANEMIZTHPA

NO 4 200

* dlaTnpeite TNV MOPTA KAEIOTH 08 OAN TN SIAPKEIN HOYEIPEUATOC.
** HoNig mepdoouv 10 AemTd, yupioTe TO.
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Fig. 1

Fig. 1a CF 65 M _/F
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Fig. 2¢

Fig. 2b

Fig. 2a
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Fig. 5

Fig. 6a Fig. 6b Fig. 6¢










www.franke.com

Argentina

Industrias Spar San Luis S.A.

Buenos Aires 1008
Phone +54 11 4311 7655

Belgium

Franke N.V.

9400 Ninove

Phone +32 54 310 111

Brazil

Franke Sistemas de
Cozinhas do Brasil Ltda.
89219-512 Joinville, SC
Phone +55 47 3431 0501

Canada

Franke Kindred Canada Ltd.

Midland, ON L4R 4K9
Phone +1 866 687 7465

China

Franke (China) Kitchen
Systems Co., Ltd.
Heshan, Guangdong,
529700

Hotline 400 882 9898

Czech Republic

Franke s.r.o.

190 00 Praha 9

Phone +420 281 090 411

Denmark

Franke KS Denmark
8520 Lystrup

Phone +45 8624 9024

Egypt

Franke Kitchen Systems
Egypt S.A.E.

6th of October City
Hotline 16828

Finland

Franke Finland Oy
76850 Naarajarvi
Phone +358 15 341 11

France

Franke France S.A.S.
60230 Chambly

Phone +33 130 289 400

Germany

Franke GmbH

79713 Bad Séackingen
Phone +49 7761 52 0

Greece

Franke Hellas S.A.

19003 Markopoulo Attikis
(Athens)

Phone +30 22991 500 00

Hong Kong SAR
Franke Asia Hong Kong
Causeway Bay

Phone +852 3184 1900

India

Franke Faber India Pvt Ltd.
Aurangabad - 431 136
Phone 1800 209 3484

Italy
Franke S.p.A.
37019 Peschiera del Garda

Numero Verde 800 359 359

Kazakhstan

Franke Kazakhstan Ltd.
040918 Almaty City
Phone +7 727 297 3812

Morocco

Franke Kitchen System SARL

21 000 Casablanca
Phone +212 522 674 200

Norway

Franke KS Norway
8520 Lystrup, Denmark
Phone +47 35 566 450

Poland

Franke Polska Sp. z 0.0.
05-090 Raszyn

Phone +48 22 711 6700

Portugal

Franke Portugal S.A.
2735-531 Cacém

Phone +351 21 426 9670

Romania

Franke Romania SRL
Pantelimon 077145
Phone +40 21 350 1550

Russia

Franke Russia GmbH
199106 St. Petersburg
Phone +7 812 703 1540

Slovak Republic

Franke Slovakia s.r.o.
01001 Zilina

Phone +421 41 733 6200

South Africa

Franke South Africa
Durban 4052

Phone +27 31 450 6300

Spain
Franke Espafia S.A.U.

08174 Sant Cugat del Valles

Phone +34 93 565 3535

Sweden

Franke Futurum AB
930 47 Byske

Phone +46 912 405 00

Switzerland

Franke Kiichentechnik AG
4663 Aarburg

Phone +41 800 583 243

Thailand

Franke (Thailand) Co., Ltd.
Bangkok 10110

Phone +66 2 013 7900

The Netherlands
Franke Nederland B.V.
5700 AD Helmond
Phone +31 492 585 111

Turkey

Franke Mutfak ve Banyo
Sistemleri Sanayi ve
Ticaret A.S.

41400 Gebze Kocaeli
Phone +90 262 644 6595

Ukraine

Franke Ukraina LLC
02081 Kyiv

Phone +38 044 492 0015

United Arab Emirates
Franke LLC

Ras Al Khaimah

Phone +971 7 203 4700

United Kingdom

Franke UK Ltd.
Manchester M22 5WB
Phone +44 161 436 6280

USA

Franke Kitchen Systems LLC

Smyrna, TN 37167
Phone 800 626 5771
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