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WPROWADZENIE

Drogi Kliencie!
Dziekujemy za wybranie piekarnika z serii Crystal.

Przed rozpoczeciem uzytkowania piekarnika nalezy uwaznie zapoznac sie z ostrzezeniami i radami zawartymi
w niniejszej instrukcji obstugi. Pozwoli to w petni wykorzystac¢ funkcje piekarnika i zapewni jego dtugg i
bezproblemowa prace.

Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji obstugi na przysztosé.

Piekarnik z serii Crystal to urzadzenie nowej generacji, ktére opracowano, by catkowicie odmieni¢ gotowanie
w domu.

Sprawdzona dynamiczna technologia pieczenia (Dynamic Cooking Technology - DCT) zostata uzupetniona o

wyswietlacz HD umozliwiajgcy programowanie, ustawianie czasu pieczenia i konfigurowanie kazdego procesu
pieczenia za pomoca jednego dotkniecia.

Dzieki piekarnikowi Crystal to od Ciebie zalezy, jak przygotujesz swojg ulubiong potrawe.

Mozesz piec w tradycyjny sposob, korzystajac z innowacyjnych rozwigzan technologicznych zastosowanych
w piekarniku lub skorzystac¢ z gotowych przepiséw i kompletnych menu, dzieki ktérym gotowanie jest
tatwiejsze, szybsze i zdrowsze.

Dostepne sg nastepujace opcje:

RECZNY - pieczenie w trybie recznym przy wtasnych ustawieniach temperatury i czasu trwania.
AUTOMATYCZNY - pieczenie w trybie automatycznym na podstawie gotowych przepiséw i kompletnych menu.
ECO - pieczenie w trybie ekonomicznym na podstawie gotowych przepiséw i kompletnych menu.
WELLNESS - Pieczenie potraw w naturalny i dietetyczny sposéb pomagajacy zadbac o wtasne zdrowie.

Najnowoczesniejsze rozwigzania stylistyczne i technologiczne w doskonaty sposéb tgcza funkcjonalnosc
z pieknym wygladem. Dzieki wysokiej jakosci materiatom i dbatosci o szczegdty, cechujacym kazdy produkt
Franke, elegancki i niezawodny piekarnik Crystal Swietnie uzupetni kazdg kuchnie.
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INFORMACJE O INSTRUKC]JI

Niniejsza instrukcja odnosi sie do kilku modeli urzadzenia.
W zwigzku z tym niektdre opisywane w niej cechy i
funkcje urzadzenia moga by¢ niedostepne w zakupionym
modelu.

Firma Franke zastrzega sobie prawo do wprowadzania
zmian w produkcie bez wczesniejszego powiadomienia.
Wszystkie informacje zawarte w instrukcji sg prawidtowe
w chwili jej wydania.

» Prosimy uwaznie zapoznac sie z instrukcja przed
uruchomieniem urzgdzenia.

Instrukcje nalezy zachowaé na przysztosé.
Urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie zgodnie

Z przeznaczeniem opisanym w niniejszej instrukcji
obstugi.

>
>

PRZEZNACZENIE

Symbol Znaczenie

Symbol ostrzezenia. Ostrzega o ryzyku
odniesienia obrazen.

> Opisy czynno$ci i uwagi pozwalajace uniknaé
obrazen i uszkodzenia urzadzenia.

| 2 Czynnos$é. Opis koniecznej do podjecia
czynnosci.

] Rezultat. Rezultat jednej lub kilku czynnosci.

v Warunek, ktéry musi zosta¢ spetniony przed

wykonaniem opisanej dalej czynno$ci.

Piekarnik przeznaczony jest wytgcznie do uzytku w
gospodarstwach domowych.

Piekarnik zostat zaprojektowany z mys$lg o profesjonalnym
pieczeniu w domowej kuchni. To niezwykle uniwersalne
urzadzenie umozliwiajace bezpieczne i tatwe gotowanie
réznymi metodami.

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

> Przed rozpoczeciem korzystania z piekarnika
nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcja obstugi
i uwagami dotyczacymi bezpieczenstwa.

D> Zachowac instrukcje do wykorzystania w
przysztosci.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci

za ewentualne uszkodzenia wynikajace z
nieprawidtowego montazu lub niewtasciwego
i niezgodnego z przeznaczeniem uzytkowania
urzgdzenia.

Bezpieczenstwo elektryczne piekarnika jest
gwarantowane wytacznie w przypadku prawidtowego
uziemienia urzadzenia zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

W celu zapewnienia bezpiecznej i sprawnej pracy

urzadzenia elektrycznego:

> Kontaktowac sie wytacznie z autoryzowanymi
serwisami.

> Nie modyfikowaé w zaden sposob urzadzenia

A Dzieci w wieku 8 lat lub starsze oraz osoby o
ograniczonych zdolnosciach ruchowych, czuciowych
i umystowych lub nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy nie mogg obstugiwac i
czyscic urzadzenia bez nadzoru odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo osoby, ktéra udzieli im instrukcji.
Dzieci ponizej 8. roku zycia nie mogg obstugiwac i
czyscic urzadzenia nawet pod nadzorem.
Opisywane urzadzenie nie jest zabawka.

> Uniemozliwi¢ dzieciom dostep do urzgdzenia i
jego opakowania.

Nie pozostawia¢ bez nadzoru dzieci znajdujacych
sie w poblizu urzadzenia.

Nie pozwalaé dzieciom bawi¢ sie urzgdzeniem.
Nie zezwala¢ dzieciom na dotykanie urzgdzenia

i jego elementow sterujacych podczas pracy
piekarnika i bezposrednio po jej zakonczeniu.

>

>
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Prawidtowy montaz

Jezeli piekarnik ma by¢ na state podtaczony do zrodta

zasilania:

> Urzadzenie moze zosta¢ zamontowane
wytgcznie przez pracownika serwisu, elektryka
lub przeszkolonego technika posiadajacego
odpowiednig wiedze /wyksztatcenie.

> Zamontowa¢ urzadzenie w sposob umozliwiajacy
odtaczenie zasilania, z wykorzystaniem bezpiecznika
rozwierajacego styki na odlegtos¢ i zapewniajaca
catkowite odtgczenie piekarnika w przypadku
wystapienia przepiecia kategorii lll.

> Urzadzenie podtaczy¢ bezposrednio do gniazda
zasilania.
- Do podtagczania urzadzenia nie uzywac

adapterow, rozgateznikow ani przedtuzaczy.

> Upewnic sie, ze urzadzenie nie jest narazone na
dziatanie czynnikow atmosferycznych (deszcz,
stonce itp.).

Prawidtowe uzytkowanie

D> Urzadzenia uzywac wytacznie do
przygotowywania i pieczenia zywnosci.

> Do umieszczania naczyn w piekarniku i ich
wyjmowania uzywac rekawic kuchennych.

D> Podczas korzystania z piekarnika przestrzega¢
instrukcji obstugi akcesoriéw do gotowania
uzywanych wraz z piekarnikiem.

> Nie umieszczaé przewodow zasilajgcych innych
urzadzen elektrycznych na gorgcych elementach
piekarnika.

> Nie przechowywac zadnych przedmiotow wewnatrz
piekarnika.

> Nie uzywac tatwopalnych ptynéw w poblizu
piekarnika.

> Uzywaé wytacznie czujnikdéw temperatury
zalecanych do tego modelu piekarnika.

Zablokowanie wentylacji piekarnika grozi
przegrzaniem urzadzenia i moze spowodowa¢
jego nieprawidtowe dziatanie!

D> Zabrania sie zakrywania wewnetrznych Scian
piekarnika folig aluminiowg, zwtaszcza dolnej
czesSci komory piekarnika.

> Nie blokowa¢ otworéw wentylatora ani otworow
chtodzacych znajdujacych sie nad drzwiczkami
piekarnika.

Nieprawidtowe uzytkowanie garnkéw i naczyn

moze doprowadzié do uszkodzenia emaliowanej

powtoki piekarnika!

D> Podczas pieczenia nie stawia¢ garnkow ani
naczyn bezposrednio na dnie komory piekarnika.

> Garnki i naczynia umieszczac tylko na ruszcie lub
blachach do pieczenia umieszczonych na jednym
z pieciu poziomdw piekarnika.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Piekarnik oraz jego elementy podczas pracy

nagrzewaja sie do wysokiej temperatury.

> Nie dotyka¢ elementow grzejnych znajdujacych
sie wewnatrz piekarnika.

A Niebezpieczenstwo oparzenia!

Konce uchwytu drzwiczek mogg mie¢ wyzszg

temperature, poniewaz sg owiewane przez gorgce

powietrze odprowadzane z piekarnika.

D> Podczas otwierania i zamykania drzwiczek zawsze
chwyta¢ za srodkowg cze$¢ uchwytu.

D> Zawsze upewni¢ sig, ze pokretta znajduja sie w
potozeniu wytgczonym, kiedy piekarnik nie jest
uzywany.

A Ryzyko porazenia pradem w przypadku
uszkodzenia urzgdzenia!

> Nie wigczac urzadzenia, jesli jest uszkodzone.

> Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
> Skontaktowac sie z serwisem.

A Ryzyko porazenia pragdem!

> Nie dotyka¢ urzadzenia mokra czescig ciata.

> Nie uzywac urzadzenia boso.

> Nie ciggnac urzadzenia ani nie pociggac za przewod
zasilajgcy celem odtaczenia go od gniazda.

Konserwacja i czyszczenie

Przed przystagpieniem do konserwacji lub czyszczenia:
> Qdtaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania,
np. wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;.

Komora piekarnika pokryta jest specjalng emalig,
ktorg tatwo utrzymac w czystosci. Jednakze firma
Franke zaleca regularne czyszczenie piekarnika celem
unikniecia zapieczenia brudu i osadow pozostatych po
poprzednim pieczeniu.
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> Do czyszczenia szklanych czesci drzwiczek
piekarnika nie uzywac srodkéw Sciernych ani
ostrych metalowych przedmiotow, poniewaz moga
one zarysowa¢ powierzchnie i doprowadzi¢ do
pekniecia szyby. >

> Nie stosowac¢ myjek parowych ani nie czyscic¢
bezposrednio strumieniem wody.

Naprawa

D> Montaz i naprawa urzadzenia moga

byC przeprowadzane wytgcznie przez
wykwalifikowanego technika.

Skontaktowaé sie z autoryzowanym serwisem lub
wykwalifikowanym serwisantem w nastepujgcych
przypadkach:

- Niezwtocznie po rozpakowaniu urzadzenia w razie
podejrzenia jego uszkodzenia.

W czasie montazu (zgodnie z instrukcja obstugi).
W razie watpliwosci co do poprawnosci pracy

A Ryzyko porazenia pradem w przypadku
przedostania sie cieczy do wnetrza urzadzenia! -
Urzadzenie zawiera podzespoty elektryczne. -

D> Zapobiega¢ przedostawaniu sie cieczy do wnetrza

urzgdzenia.

urzadzenia. W razie usterki lub nieprawidtowego dziatania
> Nie czyscic urzadzenia parg wodng pod urzadzenia.

cisnieniem. W razie koniecznosci wymiany gniazda zasilania,
> Nie czysci¢ elementéw uktadu sterowania mokrg jesli nie pasuje do wtyczki urzadzenia.

Sciereczka.

W razie uszkodzenia kabla zasilania lub
koniecznosci wymiany kabla badz wtyczki.

Zakonczenie eksploatacji
> Jesli urzadzenie nie bedzie dtuzej

uzywane, skontaktowac sie z serwisem lub
wykwalifikowanym technikiem, ktéry odfaczy je
od zrédta zasilania.

INFORMACJE DOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII

W trybach DELIKATNE PIECZENIE i WOLNE PIECZENIE
zuzywane jest mniej energii niz w pozostatych
programach.

>

Unika¢ czestego otwierania drzwiczek piekarnika.

D> Nagrzewac¢ piekarnik w mozliwie jak najkrotszym

czasie.

D> Piekarnik nagrzewa¢ wstepnie tylko wéwczas, jesli ma

to wptyw na rezultat pieczenia.

D> Jedli w przepisie wskazano, aby zapiekana potrawa

po upieczeniu pozostata w piekarniku przez dtuzej niz
30 minut, wytgczy¢ urzadzenie na 5-10 minut przed
koncem pieczenia.

OPIS

Piekarnik

Panel sterowania
Uchwyt drzwiczek
Szyba drzwiczek
Oswietlenie
Prowadnice na ruszt i
emaliowane blachy
Wentylator chtodzacy
(z tytu)

AL wWN =
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Wentylator chtodzacy Prowadnice na ruszt i emaliowane blachy

Celem zmniejszenia temperatury drzwiczek, panelu
sterowania i bokéw piekarnika, piekarnik Franke
wyposazony jest w wentylator chtodzacy uruchamiany
automatycznie w trakcie pracy piekarnika. Podczas pracy
wentylatora powietrze jest wydmuchiwane z piekarnika
przez szczeliny miedzy panelem przednim a drzwiczkami.
Predko$¢ odprowadzanego powietrza jest dobrana tak,
aby nie powodowaé zaktdécen w kuchni i zredukowac
hatas do minimum.

Celem ochrony wyposazenia kuchni po zakonczeniu Shu; " o oW i blach
pieczenia wentylator chtodzacy pozostaje wtgczony do uzg do prawidtowego ustawiania rusztow i blac

momentu wystarczajgcego ochtodzenia sie piekarnika. emahowanygh na o rqznyph pomomach (zalegnle od
modelu; poziom 1 znajduje sie na dole, a poziom 6 na

gorze). W tabeli pieczenia (strona 19) podano najbardziej
odpowiednie poziomy dla kazdego trybu pieczenia.

Akcesoria Opis

Emaliowana blacha do pieczenia/prazenia

Stuzy do zbierania sokéw z potraw pieczonych na ruszcie lub do
pieczenia potraw bezposrednio na blasze.

Jesli nie jest uzywana, nalezy ja wyja¢ z piekarnika na czas pieczenia.
Blachy wykonane sag z emaliowanej stali AA dopuszczonej do kontaktu
Z Zywnoscia.

Ruszt

Stuzy do podtrzymywania foremek, form do ciast oraz réznych
naczyn innych niz blachy do pieczenia znajdujgce sie w komplecie
lub do pieczenia miesa i ryb, przede wszystkim w trybie grillowania
i grillowania z termoobiegiem, a takze opiekania chleba. Nalezy
unika¢ bezposredniego kontaktu zywnosci z rusztem.

Panel sterowania

1 Przycisk
1 2 3 2 Wyswietlacz
3 lkony menu
® ® ®
® ® @ ®
Przycisk Nazwa Funkcja
przycisku
WH./wyt. Wtgczanie piekarnika:
zasilania » Nacisna¢ krotko przycisk.

Wytgczanie piekarnika:
» Nacisnaé i przytrzymac przycisk.

@ Powrét Powrét do poprzedniego menu.

Wyjécie z podmenu i powr6t do poprzedniego menu
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Przycisk Nazwa Funkcja

przycisku

Potwierdzenie/ Zatwierdzenie wyboru i potwierdzenie programu:
@ praca/ » Nacisnaé krétko przycisk.

zatrzymanie

Zatrzymanie lub kontynuowanie programu:
» Nacisnaé przycisk i wybraé opcje m lub .

OSwietlenie Wtaczanie/wytaczanie oswietlenia piekarnika:
@ » Nacisna¢ przycisk jeden raz.

Géra/dot Nawigacja po menu w gére i w dét w celu wyboru funkcji:
» Nacisna¢ przycisk jeden raz.

W lewo/w prawo  Nawigacja po menu w lewo i w prawo w celu wyboru funkcji:
» Nacisna¢ przycisk jeden raz.

Ikony menu na wysSwietlaczu

Ekran gtéwny

1 Aktualna godzina
2 lkona menu
3 Nazwa menu

MANUAL

Ikona menu Nazwa menu Funkcja

TRYB RECZNY Pieczenie w trybie recznym

AUTO Pieczenie w trybie automatycznym

PIECZENIE W tym menu dostepne sg nastepujgce programy:
ECO Przepisy i kompletne menu Eco

Pieczenie przy zredukowanym poborze mocy umozliwiajgce wykorzystywanie Zrédta
zasilania w mozliwie najbardziej ekologiczny sposdb. Przepisy dostepne w tym menu sa
takie same jak w trybie AUTO, jednak podczas pieczenia zuzywane jest mniej energii.
- W programie PRZEPISY mozna piec tylko na jednym poziomie.

- W programie Kompletne menu mozna piec na czterech poziomach.

WELLNESS W tym menu dostepne sag nastepujgce programy: Wellness

Pieczenie dah z mies, ryb i warzyw w naturalny i dietetyczny sposéb. Wymaga
wydtuzonego pieczenia w niskiej temperaturze (ok. 100°C) bez dodawania oleju
lub innych ttuszczoéw. Pozwala to na zachowanie wszystkich wartoéci odzywczych
(mineratéw, witamin itd.) oraz wzmocnienie naturalnego smaku dania.

- W programie Wellness mozna piec tylko na jednym poziomie.

-10 -
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Ikona menu Nazwa menu Funkcja

USTAWIENIA W tym menu mozna skonfigurowa¢ wyswietlacz, tagcznie z ustawieniem godziny,
jezyka, jasnosci i kontrastu.

PRZEPISY W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepiséw, np. makaron, warzywa,
mieso, ryba, ciasto, pieczywo czy pizza.
Menu PRZEPISY stanowi podmenu programu AUTO oraz ECO.

KOMPLETNE W tym menu dostepnych jest wiele programéw kompletnego menu, np. menu
MENU miesne, menu rybne, 4 pizze, pieczywo na 4 blachach.
Menu KOMPLETNE MENU stanowi podmenu programu AUTO oraz ECO.

Nazwa aktywnego menu

Pasek aktywnego menu

Aktualna godzina

Obszar ustawiania programu (szary: wybrane ustawienie)
Nazwa ustawienia

AP WON =

i 1 Nazwa aktywnego menu

i 2 Aktualna godzina

¢ 3 Przepis lub kompletne menu z przyktadowym zdjeciem i nazwa

{ W trybie ECO wyswietlane informacje sg takie same, a na koricu nazwy
i menu wys$wietlany jest komunikat ECO. (np. ECO CANNELLONI, ECO

i LASAGNE).

Ekran podmenu
To podmenu zostaje wy$wietlone przed potW|erdzen|em wyboru programu pieczenia poprzez naciéniecie przycisku '

l manuaL g1 i 1 Aktualna godzina. Podczas pracy, nagrzewania lub programowania

: i piekarnika wySwietlana jest ikona termometru.

i 2 lkony funkcji (nazwa ikony nie jest wy$wietlana, opis ikon znajduje sie
i w tabeli ponizej)

USTAWIANIE CZASU Ustawianie czasu zakonczenia pieczenia
/ ZAKONCZENIA PIECZENIA
MINUTNIK Ustawianie minutnika

Jesli zaprogramowano pieczenie z op6znieniem, na
ekranie wyswietlony zostanie catkowity czas pieczenia
oraz godzina zakonczenia pieczenia.

-11 -
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PIERWSZE URUCHOMIENIE

Przy pierwszym wtgczeniu piekarnika:

» Otworzy¢ przednie drzwiczki i upewni¢ sie, ze
piekarnik jest pusty. Wyja¢ wszystkie akcesoria.

» Upewni¢ sie, ze wentylacja w pomieszczeniu jest
prawidtowa (otworzy¢ drzwi i okna).

» Nacisnaé przycisk @ aby wiaczyc¢ piekarnik.

Po wiaczeniu piekarnika na wyséwietlaczu pojawi sie zegar.

» Nacisnaé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.

» Nacisnaé przycisk .

» W menu FUNKCJA wybra¢ program MULTICOOKING,
naciskajac przycisk .

» Wybrac¢ temperature maksymalng (270°C), naciskajac
przycisk , a nastepnie @ zeby potwierdzié
wybor.

> W czesci CZAS TRWANIA ustawi¢ 00D 40m
(przesunaé w prawo przyciskiem @ a czas trwania
potwierdzi¢ przyciskiem @).

Nacisna¢ przycisk , aby uruchomié tryb reczny.
Nacisnaé przycisk , aby potwierdzié¢ wybér funkcji.
Wybrac¢ prace bez wstepnego podgrzewania .
Nagrzac¢ pusty piekarnik do maksymalnej temperatury
przy catkowicie zamknietych drzwiczkach piekarnika.

vvyywvyy

Z piekarnika bedzie wydzielat sie zapach powstaty

w wyniku parowania substancji zastosowanych do
zabezpieczenia urzgdzenia na czas pomiedzy produkcjg a
montazem.

Po uptywie 40 minut piekarnik wytgczy sie automatycznie
i bedzie gotowy do uzycia.

KONFIGURACJA WYSWIETLACZA

W niniejszym rozdziale opisano sposéb konfiguraciji
funkcji wyswietlacza wedtug wtasnych potrzeb.

Rozpoczecie konfiguraciji

» Nacisnaé przycisk @ aby wigczyc¢ piekarnik.

» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Nacisngé przycisk @ zeby wybraé opcje ﬁ

» Nacisnaé przycisk .

B Wyswietlone zostanie menu USTAWIENIA
zawierajgce dodatkowe opcje.

Ustawianie godziny

» Wybrac opcje CZAS.

» Nacisnaé przycisk .

» Ustawi¢ godzine, minuty i sekundy, przewijajac liste i
nacisng¢ przycisk .
B Po kilku godzinach zegar zostanie automatycznie

wygaszony, aby zapobiec nadmiernej eksploataciji
wysSwietlacza.

OBStUGA

Ustawianie jezyka

» Wybra¢ pozycje JEZYK.

» Wybra¢ jezyk z przewijanej listy, a nastepnie nacisna¢
przycisk

Ustawianie jasnosci wyswietlacza

» Wybrac¢ opcje JASNOSC WYSWIETLACZA.

» Ustawi¢ jasno$¢ wyswietlacza, dotykajac wybranych
segmentéw paska i nacisnaé przycisk .

Ustawianie gto$nosci alarmu

» Wybra¢ opcje DZWIEK.

» Ustawic¢ gtosnosé, dotykajac wybranych segmentéw
paska i nacisng¢ przycisk .

Wybér sposobu wys$wietlania zegara

» Wybrac opcje TYP ZEGARA.

» Wybrac preferowany sposob wyswietlania zegara

(analogowy lub cyfrowy) i nacisna¢ przycisk .
Zakonczenie konfiguracji

» Aby powrdci¢ do menu gtéwnego, dwukrotnie
nacisna¢ przycisk .

» W celu optymalnego wykorzystania piekarnika Franke
zalecamy korzystanie z tabeli pieczenia.

Pieczenie w trybie recznym

W trybie recznym mozna ustawi¢ program, temperature
oraz czas trwania wedtug wtasnych preferenciji.

» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Wybrac @ i nacisng¢ przycisk .
B WysSwietlone zostanie menu trybu recznego
podzielone na kilka czesci:
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Ustawienie Opis

FUNKCJA Wybor programu (zob. cze$¢
,Programy pieczenia recznego”)

TEMPERATURA  Wybor temperatury pieczenia od
min. 50°C do maks. 270°C (w
przypadku programu DELIKATNE
PIECZENIE: 230°C)

CZAS Wybor czasu pieczenia w godzinach

PIECZENIA i minutach

» W kolejnych czesciach menu wybraé program,
temperature i czas pieczenia.

» Umieéci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamkngé
drzwiczki.

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Wybrac (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawi¢ czas opdznienia..

» Wybra¢, aby uruchomié¢ podgrzewanie lub nie.

B Jesli wybrano TAK, piekarnik uruchomi wszystkie
elementy grzewcze, aby osiggna¢ zadana
temperature w najkrotszym mozliwym czasie.

B Jesli wybrano NIE, piekarnik utrzyma profil pieczenia
wybranej funkcji, zgodnie z ustawionym cyklem.

» Wybranie szybkiego podgrzewania mozliwe jest t){lkgo]z

nastepujgcymi funkcjami: , , , ,

B Nacisnaé przycisk , zeby uruchomié wybrany
program pieczenia.

)

Aby zatrzymaé program:

» Nacisnac i przytrzymaé przycisk @ lub krétko
nacisnac¢ przycisk i wybra¢ VA

Pieczenie w trybie automatycznym

W trybie automatycznym dostepnych jest wiele przepiséw
i kompletnych menu.

» Nacisnaé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.

» Wybraé i nacisnaé przycisk .
Wyswietlone zostanie menu TRYBU AUTO wraz z
podmenu:

- PRZEPISY

W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepiséw,
np. makaron, warzywa, mieso, ryba, ciasto, pieczywo czy
pizza.

- KOMPLETNE MENU

W tym menu dostepnych jest wiele programéw
kompletnego menu, np. menu miesne (od 1 do 8), menu
rybne (od 1 do 8), 4 pizze czy pieczywo na 4 blachach.

Przyktadowy program przepisu
» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Wybrac i nacisng¢ przycisk .

» Wybraé i nacisnaé przycisk '
» Nacisnaé opcje MAKARON/WARZYWA, a nastepnie
wybra¢ CANNELLONI.

B Wyswietlone zostanie podsumowanie przepisu:

Ustawienie  Opis

INFORMACJE  Automatycznie ustawiona temperatura
i program oraz wskazanie optymalnego
poziomu dla blachy.

CZAS Automatycznie ustawiony czas

trwania pieczenia

» Nacisnaé przycisk , aby potwierdzi¢.

» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

> Nacisnaﬁﬁrzycisk , aby potwierdzi¢.

» Wybraé (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawi¢ czas opdznienia.

B Nacisnaé przycisk , zeby uruchomié wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:

» Nacisnac¢ i przytrzymaé przycisk @ lub krétko
nacisngc¢ przycisk @ i wybrac .

Szczegbtowy opis przepiséw (sktadniki i sposéb

przygotowania) znajduje sie na naszej stronie

internetowe;j:

- http://recipes.franke.com

Przyktad programu kompletnego menu

» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Wybrac i nacisna¢ przycisk ‘

» Wybraé ﬂ i nacisna¢ przycisk .

» Wybra¢ MENU MIESNE 1 i nacisna¢ przycisk .
B WysSwietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:

Ustawienie Opis

PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia

TEMPERATURA  Automatycznie wybrana
temperatura pieczenia

POZIOM Automatyczne wskazanie

PIECZENIA optymalnego poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas

pieczenia

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.
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» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamknaé
drzwiczki.

» Nacisnaé przycisk , aby potwierdzi¢.

» Wybrac I]ﬁ (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawi¢ czas opdznienia..

B Nacisng¢ przycisk , zeby uruchomi¢ wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:
» Nacisnac¢ i przytrzymaé przycisk @ lub krétko

nacisnac¢ przycisk @ i wybrac .

Szczegbtowy opis przepisow (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowe;j:

- http://recipes.franke.com

Pieczenie w trybie ECO

Tryb ECO umozliwia przygotowywanie potraw na
podstawie catej gamy przepiséw i kompletnych menu w
sposéb przyjazny dla Srodowiska naturalnego.

Przepisy dostepne w tym menu sg takie same jak w
trybie AUTO, jednak podczas pieczenia zuzywane jest
mniej energii.

» Nacisnaé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Wybraé , nacisnac .

Wyswietlone zostanie menu trybu ECO wraz z podmenu:

- PRZEPISY DLA TRYBU ECO

W tym menu dostepnych jest kilka kategorii przepiséw,
np. makaron, warzywa, mieso, ryba, ciasto, pieczywo czy
pizza.

- MENU TRYBU KOMPLETNE MENU

W tym menu dostepnych jest wiele programéw
kompletnego menu, np. menu miesne (od 1 do 8), menu
rybne (od 1 do 8), 4 pizze czy pieczywo na 4 blachach.

Przyktadowy przepis dla programu ECO

» Nacisngé przycisk , zeby wyswietli¢ menu gtéwne,
a nastepnie wybra¢ i nacisng¢ przycisk .

» Wybraé i nacisna¢ przycisk .

» Nacisnaé opcje MAKARON/WARZYWA, a nastepnie
wybra¢ CANNELLONI.
B WysSwietlone zostanie podsumowanie przepisu:

Ustawienie  Opis

INFORMACJE Automatycznie ustawiona temperatura
i program oraz wskazanie optymalnego
poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas pieczenia

» Nacisnaé przycisk , aby potwierdzié.
» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamkna¢
drzwiczki.

» Nacisnaé przycisk , aby potwierdzié.

» Wybrac ﬂ: (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawi¢ czas opdznienia..

B Nacisna¢ przycisk , zeby uruchomié¢ wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:

» Nacisnac i przytrzymac przycisk @ lub krétko
nacisngc przycisk @ i wybrac .

Szczegbtowy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com

Przyktad programu w trybie Kompletne menu

» Nacisnaé przycisk , zeby wyswietli¢ menu gtéwne,
a nastepnie wybraé i nacisna¢ przycisk ‘

» Wybrac m i nacisnaé przycisk .

» Wybra¢ MENU MIESNE 1 i nacisng¢ przycisk .
B Wyswietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:
Ustawienie Opis
PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia
TEMPERATURA Automatycznie wybrana

temperatura pieczenia

Automatyczne wskazanie
optymalnego poziomu dla blachy

Automatycznie wybrany czas
pieczenia

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamkna¢
drzwiczki.

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.

» Wybrac |]: (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybor programu albo wybraé (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawic czas opdznienia.

B Nacisnaé przycisk , zeby uruchomié wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:
» Nacisnac i przytrzymac przycisk @ lub krétko
nacisngc¢ przycisk @ i wybrac .

Szczegbtowy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com
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Pieczenie w trybie Wellness

W trybie Wellness dostepnych jest kilka kategorii
przepiséw, np. jagniecina, wieprzowina, baranina, dréb,
ryba, cielecina i warzywa.

Przyktad programu w trybie Wellness

Program ten umozliwia pieczenie dan z mies, ryb

i warzyw w naturalny i dietetyczny sposéb. Program
wymaga wydtuzonego pieczenia w niskiej temperaturze
(ok. 100°C) bez dodawania oleju lub innych ttuszczow.
Pozwala to na zachowanie wszystkich wartosci
odzywczych (mineratéw, witamin itd.) oraz wzmocnienie
naturalnego smaku dania.

» Nacisngé przycisk . aby wyswietli¢ menu gtowne.
» Wybrac i nacisng¢ przycisk
» Wybrac opcje WARZYWA i namsnao przycisk .

B WysSwietlone zostanie podsumowanie kompletnego

menu:

Ustawienie Opis

PROGRAM Automatycznie wybrany program
pieczenia

TEMPERATURA  Automatycznie wybrana temperatura
pieczenia

POZIOM Automatyczne wskazanie

PIECZENIA optymalnego poziomu dla blachy

CZAS Automatycznie wybrany czas

pieczenia

» Nacisngé przycisk , aby potwierdzic.
» Umiesci¢ przygotowane danie w piekarniku i zamkngé
drzwiczki.

» Nacisngé przycisk . aby potwierdzic.

» Wybraé (rozpoczecie pieczenia), aby potwierdzi¢
wybdr programu albo wybrac (czas zakonczenia
pieczenia), zeby ustawic¢ czas opdznienia..

B Nacisng¢ przycisk , zeby uruchomié wybrany
program pieczenia.

Aby zatrzyma¢ program:

» Nacisnac i przytrzymac przycisk @ lub krétko

nacisna¢ przycisk @ i wybraé .

Szczegbtowy opis przepiséw (sktadniki i sposéb
przygotowania) znajduje sie na naszej stronie
internetowej:

- http://recipes.franke.com

Programowanie czasu zakonczenia
pieczenia
W trybie recznym

» Nacisngé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtowne.
» Wybrac @i nacisng¢ przycisk .

B Wyswietlone zostanie menu trybu recznego
podzielone na kilka czesSci, gdzie nalezy wybrac
funkcje.

» Wybra¢ czas trwania pieczenia.

» Nacisnaé przymsk . aby potwierdzié.

" Wyswietlone | [T
zostanie ‘

podmenu.

| 2
/=

/@\

» Wybraé . i nacisna¢ przycisk

» Ustawi¢ godziny i minuty, przewua@c pionowe menu.

» Potwierdzi¢, naciskajgc przycisk .
B Piekarnik przejdzie w tryb czuwania.

Piekarnik obliczy godzine rozpoczecia pieczenia w oparciu
0 podany czas pieczenia lub program pieczenia oraz
ustawiong godzine zakonczenia. Pieczenie rozpocznie sie
0 obliczonej godzinie.

Ustawienie czasu zakonczenia pieczenia mozliwe jest
tylko w menu trybu RECZNEGO oraz w menu PRZEPISY
dla programow AUTO, ECO oraz WELLNESS.

Ustawianie minutnika

Minutnik moze by¢ uzywany we wszystkich trybach
pieczenia niezaleznie od wybranej funkcji.

» Nacisnaé przycisk , aby wyswietli¢ menu gtéwne.
» Wybrac i nacisna¢ przycisk .

» Wyswietlone zostanie menu trybu recznego
podzielone na kilka czesci.

Wybra¢ funkcje.

v

» Nacisnaé przymsk . aby potwierdzic.

B Wyswietlone
zostanie ‘
podmenu.

MANUAL

| 2
/=

/@\

Ustawic godzmy i minuty, przewuaJaC pionowe menu.

Nacisnac¢ przycisk , aby potwierdzié.
Wybrac ﬂ: (rozpoczecie pieczenia) i nacisnag¢

przycisk .
B Minutnik bedzie dziata¢ w tle (znajduje sie na
pasku menu, obok zegara).
Po zakonczeniu odliczania wygenerowany zostanie sygnat
dzwiekowy.

» Aby wyciszy¢ alarm, nacisna¢ przycisk

vvyy
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KORZYSTANIE Z TERMOSONDY

Termosonda dostarczana wraz z piekarnikiem Franke
pozwala na pieczenie miesa i upewnienie sie, ze pieczenie
nie zostanie przerwane w waznym momencie, tj. ze
zmierzona temperatura wewnetrzna miesa odpowiada
idealnej temperaturze pieczenia. Dzieki temu nie trzeba juz
ustawiaé czasu pieczenia i wielokrotnie sprawdzaé miesa.
Czujnika temperatury nie mozna uzywac w trybach

, (GRILL, GRILL Z TERMOOBIEGIEM) ani podczas
korzystania z gotowych przepiséw.

A Ostroznie!

B> Uzywaé wytacznie czujnikéw temperatury zalecanych
do tego modelu piekarnika.

Podtaczanie

Zaleca sie podtaczenie ztgcza sondy przed rozpoczeciem
pieczenia przy zimnym piekarniku w celu unikniecia oparzen.
» Nalezy upewnic sie, czy ztacze jest prawidtowo
zamontowane w celu zapewnienia stabilno$ci
i poprawnego pomiaru temperatury.

Miejsce podtaczenia
sondy przedstawione
jest na rysunku.

» Po podtaczeniu sondy nalezy umiesci¢ koncéwke
w miesie i wiaczyé piekarnik.

Aby uzyskaé prawidtowy odczyt temperatury, sonda musi
by¢ ustawiona tak, aby jej koncoéwka znajdowata sie jak
najblizej srodka pieczonego kawatka miesa.
» Wybrac tryb pieczenia i temperature.
B Zasdwieci sie ikona
podtaczenie sondy.
B Jesdliikona E zniknie, oznacza to, ze ztagcze sondy
nie jest prawidtowo podtgczone. Nalezy wsunac¢ je
catkowicie do gniazda.

, CO 0znacza prawidtowe

Temperatura piekarnika musi odpowiada¢ temperaturze
wymaganej do rownego pieczenia (zbyt wysoka
temperatura moze spowodowac przypalenie
zewnetrznej warstwy miesa). Pieczenie zostanie
przerwane w momencie, gdy sonda temperatury wskaze
temperature miesa wynoszaca 65°C, niezaleznie od
ustawionej temperatury piekarnika. Przy tak ustawionej
temperaturze mieso bedzie Srednio wysmazone.

Jesli wymagany jest inny stopien wypieczenia (krwisty
lub dobrze wysmazony), ustawiong temperature mozna
zmieni¢ w nastepujacy sposob:

» Nacisngé przycisk , wybrac E i nacisnaé
przycisk , zeby potwierdzi¢ wybrany poziom
wypieczenia i nacisngé przycisk .

» Wybrac |]: (rozpoczecie pieczenia) i nacisngé
przycisk .

B Uruchomiony zostanie wybrany program pieczenia.

» W ciggu 15 sekund zwiekszy¢ lub zmniejszyé
temperature za pomoca przyciskow @ i @ Zakres
temperatur wynosi od 35°C do 95 °C.
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PROGRAMY PIECZENIA W TRYBIE RECZNYM

WOLNE PIECZENIE

Ta energooszczedna funkcja (1500 W) przeznaczona jest do pieczenia r6znego rodzaju dan. Czas
pieczenia jest dtuzszy, jednak rozktad ciepta w piekarniku jest optymalny, co gwarantuje doskonaty
rezultat pieczenia i niskie zuzycie energii.

GRZANIE GORNE/DOLNE
Tradycyjna funkcja do pieczenia wszystkich dan - wypiekania pieczywa i ciastek czy pieczenia mies.

TERMOOBIEG
Tradycyjna funkcja przydatna do przygotowywania sufletéw, tart i deseréw oraz pieczenia na dwéch
potkach.

PIZZA

Elementy grzejne sg wtaczane w taki sposob, aby cate ciepto byto skupione w dolnej czesSci piekarnika.
Funkcja ta jest doskonata do pieczenia pizzy, ktéra wymaga pieczenia od dotu na jednym poziomie.
Takie pieczenie gwarantuje szybkie uzyskanie doskonatego dania (do podgrzania wstepnego piekarnika
uzy¢ funkeji Szybkie pieczenie, a nastepnie przetaczyé piekarnik w tryb Pizza).

SZYBKIE PIECZENIE

Funkcja charakteryzujgca sie duzg moca, wykorzystujaca efekt wzmocnienia technologii DCT.
Umozliwia szybkie nagrzanie piekarnika do zadanej temperatury. Ta funkcja doskonale sprawdza sie do
pieczenia duzych porcji mies (np. nég jagniecych, prosiat, nég wieprzowych/cielecych czy szynek).

MULTI COOKING

Ta funkcja wykorzystuje wszystkie elementy grzejne piekarnika (grzatki DCT i tradycyjne).

W przeciwienstwie do funkcji KOMPLETNE MENU, ta funkcja generuje wieksza temperature w dolnej
czes$ci piekarnika, co jest przydatne do pieczenia na 4 poziomach (pieczywo, 4 pizze, tarty).

KOMPLETNE MENU

Potaczenie technologii DCT i tradycyjnych grzatek pozwala uzyskac stopniowe rozprowadzanie ciepta
w piekarniku, przy czym najwieksza temperatura panuje na najwyzszym poziomie. Ten tryb przydatny
jest do pieczenia duzej liczby dan na 2-3 potkach.

LATWE PIECZENIE

Ta funkcja doskonale sprawdza sie w przypadku oséb, ktére stawiaja pierwsze kroki w kuchni.
Potaczenie technologii DCT i tradycyjnych grzatek pozwala uzyska¢ zréwnowazone rozprowadzanie
ciepta w piekarniku, co umozliwia przygotowywanie wielu potraw przy ograniczonym chwilowym
poborze energii.

DELIKATNE PIECZENIE

Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 120°C, a wewnetrzny wentylator chtodzacy pracuje

w trybie niskiego poboru energii (1000 W).

Czas pieczenia jest dtuzszy, co zapewnia delikatne i bardziej rownomierne pieczenie (np. w trybie Wellness).
Funkcja ta jest przydatna réwniez do nagrzewania piekarnika przed wtozeniem przygotowanego dania.

NISKA TEMPERATURA

Funkcja ta jest doskonata do pieczenia dan w niskiej temperaturze przez dtuzszy czas, co pozwala
zachowac ich krucho$¢ oraz smak i aromat.

Umozliwia zachowanie naturalnego smaku i wartosci odzywczych mies, ryb i warzyw.

OSZCZEDZANIE ENERGII
Funkcja ta charakteryzuje sie mniejszym poborem energii podczas pieczenia. Moze jednak by¢
stosowana tylko do pieczenia okreslonych potraw.
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BBQ
Tradycyjna grzatka grillowa oraz gorne elementy grzejne wspomagane sg przez grzatki DCT. Ciepto jest
generowane tylko w gornej czesci piekarnika i rownomiernie wypromieniowywane na powierzchnie dania.

Funkcja ta jest przydatna do pieczenia delikatnych mies lub matych porcji mies badz hamburgerdw.

— GRILL
Ta funkcja wykorzystuje gérna grzatke grilla i jest doskonata do opiekania pieczywa i zrumieniania
mies lub ryb.

GRILL Z TERMOOBIEGIEM
Ciepto generowane przez grzatke grilla jest przemieszczane przez tylny wentylator. Doskonale nadaje
sie do pieczenia duzych porcji miesa lub drobiu.

ROZMRAZANIE
Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 25°C, a wewnetrzny wentylator chtodzacy jest wtgczony.
Funkcja ta jest przydatna do powolnego rozmrazania lub chtodzenia piekarnika po zakonczeniu pieczenia.

WYRASTANIE CIASTA
@ Ustawiona dla tej funkcji temperatura wynosi 30°C, a wewnetrzny wentylator chtodzacy jest

wytgczony. Dzieki temu w piekarniku panujg idealne warunki do wyrastania ciasta.

PODGRZEWANIE NACZYN
Zakres temperatury dostepny dla tej funkcji wynosi od 55 C do 85 C. Ta funkcja jest idealna do
podgrzewania juz ugotowanych, ale zimnych potraw lub podgrzewania talerzy i potraw bez ich pieczenia.

-18 -



TABELA PIECZENIA

CRO13 M

Informacje podane w tabeli pieczenia zostaty opracowane na podstawie testow przeprowadzonych przez zespét
doswiadczonych szeféw kuchni. Stanowig one jedynie zalecenia i moga by¢ zmieniane zaleznie od upodoban.

Wybrana Rodzaj potrawy lub przepis Waga  Potozenie Czas Temperatura Czas
funkcja (kg) potki nagrzewania (°C) pieczenia
(poziom) (min) (minuty)
DELIKATNE Przegrzebki 0,5 3lub 4 8 170 17-20
PIECZENIE p|aCklwarZywne .................................. 13|Ub4 ........................ 8 ............................... 1 75 ............................ 17_20 .............
Zapiekanka makaronowa 1,8 21lub 3 9,5 195 38-40
Cannelloni 1,3 21lub 3 10 195 40-45
Pieczen wotowa 1,3 2 lub 3 10 195 70-74
Ryba w papilotach 0,4 4 ub 5 8 200 48-55
Ciasteczka 0,8 21lub 3 8 165 40-45
Jabtecznik 1,6 21ub 3 10 180 65-70
WENTYLATOR  Kawatki pizzy 1,3 41ub 3 7 200 40-45
Pieczone warzywa 1 2lub 3 8 190 20-25
Nadziewane nale$niki 1,3 3lub 4 8 200 30-35
Hamburgery 180 g 3lub 4 8 180 10-12
Pieczen wieprzowa 1,3 2 lub 3 12 200 85-95
Okon 0,8 3lub 4 8 200 38-48
Ryba w soli 0,8 21lub 3 6 190 40-43
Tarty 1,3 3lub 4 8,5 180 60-65
PIZZA Chleb 1 21lub 3 8 180 25-30
Pizza na cienkim cieScie 0,2 21lub 3 8 190 8-15
Pizza focaccia 1,3 2 lub 3 10 185 20-23
Focaccia 1,3 2 lub 3 8 185 18-23
Pieczywo czosnkowe 0,4 4 lub 5 10 190 9-13
LATWE Cannelloni 1,3 21ub 3 10 195 35-45
PIECZENIE Zaplekankl ............................................. 1 33|Ub4 ........................ 8 5 ........................... 1 9030_37 ............
Placek miesny i warzywny 1,8 2 lub 3 10 180 50-65
Zapiekanka warzywna 1,2 2 lub 3 lub 4 7,5 195 20-23
Pieczone ziemniaki 1,5 2 lub 3 8 190 40-46
Dorada 0,8 21ub 3 10 180 30-37
Krolik w kawatkach 1,1 21lub 3 8 175 65-80
Ciasto w podtuznej formie 0,9 2 lub 3 10 175 50-65
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Wybrana Rodzaj potrawy lub przepis Waga  Potozenie Czas Temperatura Czas
funkcja (kg) potki nagrzewania (°C) pieczenia
(poziom) (min) (minuty)
KOMPLETNE  Sernik 0,8 2lub 3 6,5 180 23-28
VENU PlaCklwarZywne .................................. 1 5 ............... 2 |Ub3 ........................ 8 ............................... 1 9035_40 ............
Zapiekane pomidory 9 szt 21ub 3 7,5 200 20-22
Pieczen cieleca 1,3 1lub 2 lub 3 8,5 190 105-115
Kurczak 0,4 2 lub 3 7,5 200 28-35
Dorsz 1,5 21ub 3 7,5 190 28-38
Zabnica 0,7 2lub 3 8 190 23-28
Ptysie 0,9 21ub 3 6 200 13-18
MULTI Duzy chleb wiejski 1,5 3lub 4 8 210 38-48
COOKING Sufletyzwarzywam|08 ............... 2 |Ub3|ub4 ............. 7 5 ........................... 1 80 ............................ 15_22 .............
Zapiekanka makaronowa 1,3 2 lub 3 9,5 190 32-40
Pilaw 1 21ub 3 10 190 15-22
Miecznik 0,8 21ub 3 8 200 30-35
Kurczak w kawatkach 1 2 lub 3 7,5 175 40-45
Croissanty 12 szt 3lub 4 6 180 15-20
Ciasto francuskie 0,8 2 lub 3 lub 4 6,5 165 18-22
E}YBME .........iapiekane R 1 4 ............... 1|Ub2|Ub3 ............. 6 .............................. 1 90 ............................ 15_19 ..............
PIECZENIE Zaplekanetorte”m, ............................. 1 ................... 2 |Ub3 ........................ 5 5 ........................... 1 75 ............................ 17_23 .............
Kluski ziemniaczane 1,5 1lub 2 5 180 15-25
Szasztyki migsne 1 Tlub21ub3 8,5 190 22-28
Skrzydetka kurczaka 1 21ub 3 7,5 175 18-23
Kietbaski 15 szt 21ub 3 5,5 180 13-15
Deser czekoladowy 9 szt 2 lub 3 3 210 7-9
Muffiny 9 szt 1lub 2 4,5 190 15-22
BBQ Omlet 1,8 2lub 3 4 190 22-45
Zapiekanka rybna 1,8 2 lub 3 lub 4 5,5 185 30-32
Szasztyki z gesi 1 21lub 3 6 200 8-15
Zeberka wieprzowe 1,8 11ub 2 8 195 32-42
Hamburgery 180 g 1lub 2 lub 3 3 195 6-8
Pstrag 0,8 1lub 2 lub 3 6,5 200 37-42
Nalesniki nadziewane na stodko 12 szt 1lub 2 5,5 190 7-15
Mmloro,ssamy ..................................... 1 Zszt ......... 1|Ub24 .............................. 1 85 ............................ 15_17 .............
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PRZETESTOWANE PROGRAMY PIECZENIA

- Zgodnie znormg EN/IEC 60350.
Niniejsze tabele zostaty opracowane dla organéw kontroli
celem utatwienia badan i testéw réznych urzadzen.

Jak korzysta¢ z tabeli pieczenia

W tabeli podano funkcje najbardziej optymalne dla danego
rodzaju potraw pieczonych na jednym lub kilku poziomach
jednoczesnie.

Czas pieczenia liczony jest od momentu wstawienia
potrawy do piekarnika, z wytgczeniem czasu nagrzewania
piekarnika (jesli jest wymagane).

Temperatura i czas pieczenia sg wartosciami przyblizonymi
i zalezg od jakosci sktadnikéw oraz rodzaju uzytych
akcesoriow.

Poczatkowo zalecamy stosowac sie do podanych
warto$ci. Jesli rezultaty nie sa zadowalajace, mozna
wydtuzy¢ lub skrocié czas pieczenia. Zalecane jest
korzystanie z akcesoriéw dostarczonych wraz z
piekarnikiem oraz foremek do wypieku ciast i blach do
pieczenia wykonanych z ciemnego metalu. Stosowac sie
do tabeli zawierajacej informacje na temat pozioméw, na
jakich nalezy umieszczac¢ pieczone potrawy.

Wskazane poziomy dotyczg pétek bez prowadnic (te
nalezy zdemontowac).

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Piekarnik umozliwia jednoczesne pieczenie réznych
potraw na réznych poziomach przy uzyciu zalecanych
funkcji wykorzystujacych dziatanie wentylatora. W
przypadku pieczenia na jednym poziomie mozna uzy¢
funkcji pieczenia statycznego.

Przepis Funkcja Nagrzewanie Poziom
(od dotu
do géry)

Kruche GRZANIE GORNE/ v 4

ciasteczka  DOLNE

t ATWE PIECZENIE v 3-5
Ciastka GRZANIE GORNE/ v 3

DOLNE

tATWE PIECZENIE v 3

t ATWE PIECZENIE v 3-4

Biszkopt GRZANIE GORNE/ v 2

bez DOLNE

HUSsGpy  r————————

t ATWE PIECZENIE v 2

Jabtecznik  GRZANIE GORNE/ v 1

DOLNE
MULTI COOKING v 1

Dwa MULTI COOKING v 1

jabteczniki

Temperatura Czas Akcesoria/uwagi
(°C) pieczenia
(min)

160 22-26 Poziom 4: emaliowana blacha
do wypiekéw

150 35-40 Poziom 5: emaliowana blacha
do wypiekoéw
Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia

170 33-38 Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia

150 24-28 Poziom 4: emaliowana blacha
do pieczenia
Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia

150 24-28 Poziom 4: emaliowana blacha
do wypiekow
Poziom 3: emaliowana blacha
do pieczenia

170 43-48 Poziom 2: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie

170 28-32 Poziom 2: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie

190 60-70 Poziom 1: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie

180 50-55 Poziom 1: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie

180 50-55 Poziom 1: dwie formy do

pieczenia ustawione na ruszcie
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Przepis

Ciasto
drozdzowe

Zapiekane
kanapki

Funkcja

DOLNE

Nagrzewanie Poziom Temperatura Czas Akcesoria/uwagi
(od dotu (°C) pieczenia
do gory) (min)
GRZANIE GORNE/ v 2 165 25-30 Poziom 2: forma do pieczenia
ustawiona na ruszcie
t ATWE PIECZENIE v 2 165 28-35 Poziom 2: forma do pieczenia

ustawiona na ruszcie

W przypadku pieczenia bezposrednio na ruszcie ponizej umiescié blache emaliowana.
Dzieki temu soki z pieczonej potrawy beda kapa¢ na blache i nie zabrudza piekarnika.

GRILL v 5 80 2-3
(5 min)
BBQ nie 4 200 20

PROGRAMY KOMPLETNEGO MENU

Poziom 5: ruszt

Drzwi piekarnika powinny
pozosta¢ zamkniete przez
caty czas pieczenia.

Poziom 4: ruszt

Poziom 3: emaliowana blacha
do wypiekow/pieczenia
Obroci¢ pieczong potrawe po
10 minutach.

1 Poziom pieczenia
2 Potozenie pofki
3 Komora piekarnika

Przyktad:

S Przystawka

1 Pierwsze danie
2 Drugie danie

D Deser

Informacje na temat masy i potozenia: http://recipes.franke.com

Kompletne menu miesne

Menu miesne 1

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka PTYSIE Z KREMEM 6 28 min n20 300 g Emaliowana blacha do wypiekdw
GRUYERE

Pierwsze danie CANNELONI NADZIEWANE 4 41 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
MIESEM

Deser CIASTO CZEKOLADOWE 1 51 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
Z GHILI na emaliowanej blasze

Drugie danie PERLICZKA NADZIEWANA 2 98 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu miesne 2
Potrawa Przepisy Potozenie tgczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka CUKINIE NADZIEWANE SEREM 6 18 min n16 700 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Deser JABLECZNIK 1 34 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie LASAGNE Z PESTO 4 44 min 1600 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie KLOPS Z KURCZAKA Z 2 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
GROSZKIEM | SZPARAGAMI
Menu miesne 3
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ZAPIEKANY FENKUt 6 22 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Z ALKOHOLEM
Pierwsze danie  KLUSKI 4 29 min 650 g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA ZE SLIWKAMI 1 51 min 580 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Drugie danie DZICZYZNA W SOSIE 3 55 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Menu miesne 4
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
pSH przyrzadzania  (PrZepiS) .
Przystawka SUFLET ZE SZPINAKIEM 6 19 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie  ZAPIEKANA POLENTA 4 25 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Z WARZYWAMI
Drugie danie INDYK ZE SZPARAGAMI 3 29 min 870 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Deser FOCACCIA NA StODKO 1 32 min 1100 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Menu miesne 5
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka NADZIEWANE KWIATY CUKINII 6 17 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie  PAPPARDELE Z CUKINIA 4 23 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie PIECZEN CIELECA 3 28 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekow
Deser PUDDING Z RICOTTY 1 41 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
Z CYNAMONEM na emaliowanej blasze
Menu miesne 6
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka KOSZYCZKI ZIEMNIACZANE 6 23 min 800 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze danie MAKARON NADZIEWANY ZITE 4 38 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO KASZTANOWE 1 38 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie UDZIEC JAGNIECY 3 78 min 800 g Emaliowana blacha do pieczenia
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Menu miesne 7

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PAPRYKI FASZEROWANE 6 25 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie MAKARON TAGLIOLINI 4 34 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
Z SZYNKA | SEREM FONTINA
Deser STRUDEL 1 54 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie KURCZAK W RODZYNKACH 3 79 min 1450 g Emaliowana blacha do wypiekéw

Menu miesne 8

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PIEROZKI Z TOFU | OLIWKAMI 6 28 min 850 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze danie MAKARON SCHIAFFETTONI 4 35 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Z MIESEM
Drugie danie PIECZEN CIELECA 2 38 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO MARMURKOWE 1 65 min 1326 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze

Kompletne menu miesne - niski pobér energii

Menu miesne 1 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie tgczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PTYSIE Z KREMEM GRUYERE 6 45 min n20300g Emaliowana blacha do wypiekdw
Pierwsze danie CANNELONI NADZIEWANE 4 58 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
MIESEM
Deser CIASTO CZEKOLADOWE 1 65 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
Z CHILI na emaliowanej blasze
Drugie danie PERLICZKA NADZIEWANA 2 98 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
Menu miesne 2 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka CUKINIE NADZIEWANE SEREM 6 45 min n16 700 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Deser JABLECZNIK 1 56 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Pierwsze danie LASAGNE Z PESTO 4 70 min 1600 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie KLOPS Z KURCZAKA Z 2 82 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu

GROSZKIEM | SZPARAGAMI
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Menu miesne 3 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ZAPIEKANY FENKUt 6 45 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Z ALKOHOLEM
Pierwsze danie KLUSKI 4 45 min 650 g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA ZE SLIWKAMI 1 60 min 580 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie DZICZYZNA W SOSIE 3 74 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Menu miesne 4 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka SUFLET ZE SZPINAKIEM 6 38 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze ZAPIEKANA POLENTA Z WARZYWAMI 4 52 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
danie
Drugie danie  INDYK ZE SZPARAGAMI 3 56 min 870 g Emaliowana blacha do wypiekdw
Deser FOCACCIA NA StODKO 1 56 min 1100 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Menu miesne 5 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie kaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka NADZIEWANE KWIATY CUKINII 6 43 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie PAPPARDELE Z CUKINIA 4 48 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie PIECZEN CIELECA 3 56 min 900 g Forma do pieczenia na grillu
Deser PUDDING Z RICOTTY 1 58 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
Z CYNAMONEM na emaliowanej blasze
Menu miesne 6 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser CIASTO KASZTANOWE 1 42 min 900 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Przystawka KOSZYCZKI ZIEMNIACZANE 6 49 min 800 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie  MAKARON NADZIEWANY ZITE 4 60 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie UDZIEC JAGNIECY 3 96 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu miesne 7 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PAPRYKI FASZEROWANE 6 52 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie  MAKARON TAGLIOLINI 4 65 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
Z SZYNKA | SEREM FONTINA
Deser STRUDEL 1 65 min 850 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie KURCZAK W RODZYNKACH 3 86 min 1450 g Forma do pieczenia na grillu
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Menu miesne 8 - niski pobér energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PIEROZKI Z TOFU | OLIWKAMI 6 56 min 850 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie MAKARON SCHIAFFETTONI 4 58 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Z MIESEM
Drugie danie PIECZEN CIELECA 2 58 min 900 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Deser CIASTO MARMURKOWE 1 65 min 1326 g Forma do pieczenia na grillu

Kompletne menu rybne

Menu rybne 1

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka SZASZEYKI Z MIECZNIKA 6 22 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow
Z KOPERKIEM
Pierwsze danie MAKARON RIGATONI 4 27 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Z RADICCHIO | KREWETKAMI

Deser TARTA Z GRUSZKAMI 1 44 min 950 g Forma do pieczenia na grillu

Drugie danie OKON MORSKI W FOLII 2 50 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 2

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke

potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka TARTA Z £tOSOSIEM 6 35 min 1200 g Emaliowana blacha do wypiekow

Pierwsze danie ZAPIEKANKA RYBNA 4 41 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu

Deser BABKA PIASKOWA 1 45 min 890 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze

Drugie danie DORADA W FOLII 2 45 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 3

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke

potki przyrzadzania (przepis)

Przystawka ANCHOIS NADZIEWANE 6 25 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie ROLADKI Z SOLI 2 32 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie ZAPIEKANKA 4 46 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu

Z MAKARONEM VERMICELLI

Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
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Menu rybne 4
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka KARCZOCHY Z DORSZEM 6 24 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Deser BABKA NA MIODZIE 1 30 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie  MAKARON LINGUINE W FOLII 4 34 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie LESZCZ Z KAPARAMI 3 45 min 800 ¢ Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 5
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser TARTA Z ANANASEM 1 22 min 300 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Przystawka FRITTATA Z KARCZOCHAMI 6 29 min 500 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie RISOTTO Z HOMAREM | 4 32 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
PIECZARKAMI
Drugie dania KALMARY Z GROSZKIEM 3 40 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Menu rybne 6
Potrawa Przepisy Potozenie = taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PULPECIKI Z DORSZA 6 21 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze danie LASAGNE Z OWOCAMI 4 38 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
MORZA | GROSZKIEM
Drugie danie PIOTROSZ ALL'ISOLANA 3 42 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO CYTRYNOWE 1 48 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Menu rybne 7
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka GtUSZEC 6 14 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie £0SOS FASZEROWANY 3 22 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA Z CYTRUSAMI 1 36 min 700 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie  RYZZ ZIEMNIAKAMI I MALZAMI 4 42 min 1400 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 8
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PRZEGRZEBKI Z PORAMI 6 24 min 550 g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie MAKARON TAGLIATELLEZ 4 28 min 750 g Forma do pieczenia na grillu
OWOCAMI MORZA
Drugie danie SKORPENA W SOSIE 2 34 min 700 gna Emaliowana blacha do wypiekéw
2 kawatki
Deser TARTA CYTRYNOWA 1 34 min 600 g Forma do pieczenia ustawiona na

emaliowanej blasze
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Kompletne menu rybne - niski pobdér energii

Menu rybne 1 - niski pob6r energii

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka SZASZEYKI Z MIECZNIKA 6 42 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekdéw

Z KOPERKIEM

Pierwsze danie  MAKARON RIGATONI 4 50 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Z RADICCHIO | KREWETKAMI
Deser TARTA Z GRUSZKAMI 1 52 min 950 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Drugie danie OKON MORSKI W FOLII 2 65 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 2 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie  kaczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser BABKA PIASKOWA 1 50 min 890 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Przystawka TARTA Z £tOSOSIEM 6 53 min 1200 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie ZAPIEKANKA RYBNA 4 57 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie DORADA W FOLII 2 59 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
Menu rybne 3 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka ANCHOIS NADZIEWANE 6 48 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie ROLADKI Z SOLI 2 48 min 600 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO JOGURTOWE 1 54 min 680 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie  ZAPIEKANKA Z MAKARONEM 4 57 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
VERMICELLI
Menu rybne 4 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka KARCZOCHY Z DORSZEM 6 45 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekow
Deser BABKA NA MIODZIE 1 48 min 800 ¢g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie MAKARON LINGUINE W FOLII 4 59 min 1200 g Forma do pieczenia na grillu
Drugie danie LESZCZ Z KAPARAMI 3 62 min 800 g Forma do pieczenia na grillu
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Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Deser TARTA Z ANANASEM 1 32 min 300 ¢g Forma do pieczenia ustawiona
Przystawka na emaliowanej blasze
Przystawka FRITTATA Z KARCZOCHAMI 6 48 min 500¢g Forma do pieczenia na grillu
Pierwsze danie  RISOTTO Z HOMAREM | 4 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
PIECZARKAMI
Drugie danie KALMARY Z GROSZKIEM 3 62 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekow
Menu rybne 6 - niski pobér energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PULPECIKI Z DORSZA 6 39 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow
Pierwsze danie LASAGNE Z OWOCAMI 4 54 min 1300 g Forma do pieczenia na grillu
MORZA | GROSZKIEM
Drugie danie PIOTROSZ ALL'ISOLANA 3 54 min 1100 g Forma do pieczenia na grillu
Deser CIASTO CYTRYNOWE 1 54 min 800 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Menu rybne 7 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka GLUSZEC 6 32 min 400 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Drugie danie £0SOS FASZEROWANY 3 35 min 800 ¢g Forma do pieczenia na grillu
Deser TARTA Z CYTRUSAMI 1 53 min 700 g Forma do pieczenia ustawiona
na emaliowanej blasze
Pierwsze danie RYZ Z ZIEMNIAKAMI | 4 58 min 1400 g Forma do pieczenia na grillu
MALZAMI
Menu rybne 8 - niski pob6r energii
Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
Przystawka PRZEGRZEBKIZ PORAMI 6 45 min 550 g Emaliowana blacha do wypiekéw
Pierwsze MAKARON TAGLIATELLE Z 4 50 min 750 g Forma do pieczenia na grillu
danie OWOCAMI MORZA
Deser TARTA CYTRYNOWA 1 50 min 600 g Forma do pieczenia ustawiona na
emaliowanej blasze
Drugie SKORPENA W SOSIE 2 59 min 700 gna  Forma do pieczenia na grillu
danie 2 kawatki
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Kompletne menu pieczywa i pizzy

Menu pizzy

Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
................................................................................................ potki  ....Przyrzadzania (przepis) = e
1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw

2 PIZZA Z BEKONEM | OLIWKAMI 4 25 min 600 g na grillu

3 PIZZA Z TUNCZYKIEM | CEBULA 3 25 min 600 g na grillu

4 PIZZA Z WARZYWAMI 1 25 min 600 g Emaliowana blacha do pieczenia
Menu pieczywa

Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................... potki . .....Przyrzadzania (PrZEPIS) e

1 PIECZYWO/PIZZA 6 25 min 500 g Emaliowana blacha do wypiekéw

2 PIECZYWO/PIZZA 4 27 min 500 g na grillu

3 PIECZYWO/PIZZA 2 27 min 500 g na grillu
4 ................... P |ECZYWO/p|ZZA ............................ 1 ...................... . 500g ................ E ma“owanab|achadop,eczema .....

Kompletne menu pieczywa i pizzy - niski pobér energii

Menu pizzy

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................................... pStki przyrzadzania (przepis) .
1 PIZZA Z CZARNYMI OLIWKAMI 6 33 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekéw
2 PIZZA Z SZYNKA | PIECZARKAMI 1 33 min 600 g Emaliowana blacha do pieczenia
3 PIZZA Z WARZYWAMI 3 42 min 600 g na grillu
4 PIZZA Z TUNCZYKIEM | CEBULA 4 42 min 600 g na grillu

Menu pieczywa

Potrawa Przepisy Potozenie  taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
...................................................................................... potki . .....Przyrzadzania (PrZEPIS) e
1 PIECZYWO/PIZZA 1 49 min 500 g Emaliowana blacha do pieczenia

2 PIECZYWO/PIZZA 2 49 min 500 g na grillu
3 PIECZYWO/PIZZA 4 53 min 500 g na grillu
4 PIECZYWO/PIZZA 6 55 min 500 g Emaliowana blacha do wypiekéw

Menu Wellness

Potrawa Przepisy Potozenie taczny czas Masa Potrzebne akcesorium Franke
potki przyrzadzania (przepis)
1 JAGNIECINA/WIEPRZOWINA/ 3 194 min 1550 g Emaliowana blacha do wypiekow
BARANINA
3 RYBY 3 92 min 1100 g Emaliowana blacha do wypiekow
2 DROB 3 138 min 600 g Emaliowana blacha do wypiekow
4 CIELECINA 3 - - Emaliowana blacha do wypiekéw
5 WARZYWA 3 75 min 900 g Emaliowana blacha do wypiekéw
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CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Przed przystgpieniem do czyszczenia i pielegnacii:

D> Zapozna¢ sie z ogdinymi zasadami bezpieczenstwa
podczas czyszczenia znajdujgcymi sie w czesci
»,Uwagi dotyczace bezpieczenstwa”.

D> Wytaczyé piekarnik.

- W zaleznos$ci od sposobu montazu piekarnika:
odtgczy¢ wtyczke z gniazda sieciowego lub
odtgczyc zasilanie, np. wytaczajac bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe;.

Zalecenia ogdlne

Plamy na dnie piekarnika pochodza z rozlanych lub
rozsypanych resztek pieczonych potraw (sosy, cukry,
biatka i ttuszcze). Takie osady na dnie piekarnika

zwykle powstajg w wyniku pieczenia w zbyt wysokiej
temperaturze. oraz/lub uzywania zbyt matych naczyn lub
niedoszacowania stopnia zwiekszenia objetosci potrawy
podczas pieczenia. Mozna temu zaradzi¢, stosujac
naczynia o wysokich brzegach lub emaliowang blache
dostarczong wraz z piekarnikiem.

Czesci emaliowane i ze stali nierdzewnej dtugi czas
pozostang jak nowe, jesli beda regularnie czyszczone
przy uzyciu wody lub specjalnych detergentéw.

D> Przed przystgpieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

> Nie stosowaé myjek parowych ani nie czyscic¢
bezposrednio strumieniem wody.

B> Do czyszczenia szklanych czesci drzwiczek piekarnika
nie uzywaé srodkéw $ciernych ani ostrych metalowych
przedmiotdw, poniewaz moga one zarysowac
powierzchnie i doprowadzi¢ do pekniecia szyby.

> Nigdy nie stosowa¢ metalowych myjek, wetny
stalowej, kwasu solnego i innych substancji oraz
produktéw, ktére moga zarysowaé lub uszkodzi¢
powierzchnie piekarnika.

> Do czyszczenia powierzchni emaliowanych i wnetrza
piekarnika uzywaé wytacznie goracej wody i
detergentéw bez Srodkéw Sciernych.

> Do czyszczenia szyby uzywaé markowego Srodka do

mycia szyb.

Czyszczenie wnetrza piekarnika

Usuwanie zabrudzen jest tatwiejsze przy cieptym

piekarniku lub kiedy zanieczyszczenia sg stosunkowo

nowe.

D> Aby unikna¢ oparzen, upewni¢ sie, ze temperatura
piekarnika pozwala na jego bezpieczne dotykanie.

» Do czyszczenia powierzchni emaliowanych i wnetrza
piekarnika uzywaé goracej wody i detergentéw bez
Srodkéw Sciernych.

» Po wyczyszczeniu doktadnie wysuszy¢ wszystkie
elementy piekarnika.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika

D> Przed przystapieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

Istnieje mozliwo$¢ zdemontowania drzwiczek piekarnika

celem utatwienia czyszczenia (zob. ,Demontaz drzwiczek

piekarnika”).

Demontaz drzwiczek piekarnika

» Catkowicie otworzy¢
drzwiczki piekarnika.

Zawiasy posiadajg dwie ruchome blokady.

» Aby zwolni¢ zaczep,
podnies¢ blokade
i przytrzymac
drzwiczki po bokach
tuz przy zawiasach.
» Przekreci¢ zaczepy
blokad w dot.

» Upewnic¢ sie, ze zaczepy blokad sg skierowane w dot.

» Zamkng¢ drzwiczki
do potowy.
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» Pociggnac drzwiczki
do siebie.

Montaz drzwiczek piekarnika

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy ponownie

zamontowac¢ drzwiczki piekarnika.

» Wsunaé zawiasy w rowki.

» Przekreci¢ zaczepy (stuzace jako elementy mocujace
zawiasy) blokad w gore.

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzié¢ do uszkodzenia piekarnika!
D> Zabrania sie zamykania drzwiczek, jesli jedna lub obie
blokady sg czeSciowo otwarte.

» Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

Czyszczenie szyb drzwiczek

Aby doktadnie wyczySci¢ szyby piekarnika, mozna
catkowicie zdemontowa¢ drzwiczki i wyjac z nich szybe
wewnetrzng.

W drzwiczkach znajduja sie 3 szyby:

- wewnetrzna (od strony komory piekarnika)

- Srodkowa (wewnatrz drzwiczek piekarnika)

- zewnetrzna

Istnieje mozliwos$¢ wyjecia szyb wewnetrznej i Srodkowej
celem ich wyczyszczenia.

Wewnetrznag cze$¢ szyby zewnetrznej mozna wyczyscic¢
po wyjeciu szyb wewnetrznej i Srodkowe;j.

Demontaz i czyszczenie szyby wewnetrznej

drzwiczek

D> Przed przystapieniem do czyszczenia upewnic sie, ze
piekarnik jest zimny.

» Catkowicie otworzy¢
drzwiczki piekarnika.

» Obréci¢ dwie czarne blokady (z napisem CLEAN) w
dolnej czesci drzwiczek o 180°, aby wsunety sie w
otwory w ramie piekarnika.

- Upewnic sig, ze wykonany zostat petny obrot.
B Po prawidtowym ustawieniu blokad powinno by¢
styszalne klikniecie.

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzi¢ do uszkodzenia piekarnika!

Jesli blokady nie zostaty catkowicie obrécone, wyjecie

szyby spowoduje natychmiastowe zamkniecie drzwiczek.

D> Zabrania sie zamykania drzwiczek, jesli jedna lub
obie blokady sg czesciowo otwarte lub szyba nie jest
zamocowana.

» Ostroznie popchnaé

szybe wewnetrzng (1)

w strone piekarnika.

Podniesé szybe

wewnetrzng (2).

B Dwie czarne
blokady
zapobiegna
zamknieciu sie
drzwiczek.

» Wyczysci¢ szybe wewnetrzna.

Demontaz i czyszczenie szyby Srodkowej

drzwiczek

Po wyjeciu szyby wewnetrznej mozna wyjac szybe

Srodkowa.

» Ostroznie wyja¢ szybe wewnetrzng z gumowych
elementéw mocujacych znajdujacych sie po obu
stronach.

» Wyczyéci¢ szybe Srodkowa.

Demontaz i czyszczenie gérnych listew szyb

Celem doktadnego wyczyszczenia mozna zdemontowac

gorne listwy drzwiczek piekarnika. Listwy sg zamocowane

dwiema Srubami po wewnetrznej stronie drzwiczek -

jedng w prawym gérnym i jedng w lewym gérnym rogu.

Listwy mozna zdemontowac tylko po wyjeciu szyby

wewnetrzne;.

» Odkreci¢ $ruby mocujgce w prawym i lewym rogu
drzwiczek piekarnika.

» Zdemontowac listwy gérne.

» Wyczyscic listwy gorne.
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Montaz szyb

Szyba jest ustawiona prawidtowo, jesli napis TEMPERED
GLASS jest wyraznie widoczny.

» Zamocowac gorne listwy, jesli zostaty zdjete.

» Zamocowac szybe $rodkowa w gumowych
elementach mocujacych, jesli zostata zdjeta.
Zamocowac szybe wewnetrzna.

Ustawi¢ dwie blokady przytrzymujace szybe w
pierwotnym potozeniu.

Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

vy

v

Czyszczenie drabinek bocznych i
prowadnic teleskopowych

Drabinki boczne i prowadnice teleskopowe mozna
zdemontowac w celu wyczyszczenia.

Demontaz prowadnic teleskopowych

3
o =
>
1
o> <=
—

Rysunek A

» Przy catkowicie wsunietej prowadnicy teleskopowej
mocno nacisngé Srodek drabinki (1) w miejscu, w
ktérym zahacza sie dolna czes$¢ prowadnicy.

» Obroéci¢ prowadnice w lewo (2) i wyjaé z podstawy
rusztu (3).

Rysunek B

» Przy catkowicie wysunietej prowadnicy teleskopowej
przesuna¢ drabinke (1) do przodu.

» Obréci¢ prowadnice w prawo (2) i zahaczy¢ jg na
dolnej potce (3), naciskajac w kierunku dwoch hakdw,
az stychac bedzie klikniecie.

» Podnie$¢ prowadnice teleskopowa (3), jednoczesnie
pociagajac ja w druga strone (2).

» Wyciagnac prowadnice teleskopowe.

Demontaz drabinek bocznych

40

H]T/
» Zagig¢ w dot rozpdrke w tulei mocujgcej i wyjac jg z
rowka.

» Pociagnaé drabinke do gory i zdjac ja z dwdch zaczepow.

Czyszczenie

» Wyczyscié drabinki boczne i prowadnice teleskopowe.

» Po zakonczeniu czyszczenia wsunaé drabinki boczne
pod katem w odpowiednie prowadnice.

» Zagia¢ rozpdrke w tulei mocujacej w gore i umiescicé
ja w rowku.

» Zamontowac prowadnice teleskopowe.

Wymiana zaréwki

Piekarniki Franke sg wyposazone w dwie prostokatne
lampy. Zarowki muszg posiada¢ odpowiednie parametry
techniczne:

- Odpornos¢ termiczna: 300°C

- Napiecie: 220-240V, 50/60 Hz

- Moc: 40 W

- Gwint: G9

OSTROZNIE! Nieprawidtowe postepowanie moze

doprowadzi¢ do uszkodzenia lampy!
D> Nie dotykac Zzaréwki gotymi rekami.
B> Uzy¢ szmatki lub recznika kuchennego.

A OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia pragdem

elektrycznym!
D> Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki upewnié
sie, ze piekarnik jest odtaczony od zasilania.

A OSTRZEZENIE! Nieprawidtowe
postepowanie moze doprowadzi¢ do porazenia

pradem elektrycznym!
D> Wytgczy¢ piekarnik.

- W zalezno$ci od sposobu montazu piekarnika:
odtgczy¢ wtyczke z gniazda sieciowego lub
odtaczyc zasilanie, np. wytaczajac bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe;.

» Zdja¢ szklang oprawe, ostroznie podwazajac ja
ptaskim Srubokretem.

» Wyjac zaréwke z uchwytu.

» Wymieni¢ zaréwke.

» Zatozy¢ szklang oprawe.

- 33 -



CR913 M

KONSERWACJA | NAPRAWA

> Prace konserwacyjne na podzespotach elektrycznych
moze wykonywacé wytacznie producent i pracownicy
serwisu.

B> Uszkodzone kable moga by¢ wymieniane wytacznie
przez producenta i pracownikow serwisu.

» Kontaktujgc sie z serwisem, podaé nastepujgce
informacje:
- Rodzaj usterki
- Model urzadzenia (art.)
- Numer seryjny (SN)

Dane te znajdujg sie na tabliczce znamionowe;j.

Wersja oprogramowania

To menu zawiera informacje techniczne przydatne dla
pracownikéw serwisu w przypadku koniecznosci naprawy
uktadu elektronicznego.

» Nacisnaé przycisk .
B Wyswietlone zostanie menu USTAWIENIA
zawierajgce dodatkowe opcje.
» Wybrac opcje WERSJA OPROGRAMOWANIA.
B Wyswietlone zostang informacje o

oprogramowaniu.

Demo

Funkcja ta moze zosta¢ wtaczona tylko przez
pracownikéw serwisu.

Umozliwia ona nawigowanie po menu bez wigczania
elementdw grzejnych. Funkcja ta jest przydatna np. na
targach lub podczas prezentacji produktu.

UTYLIZACJA ZUZYTEGO URZADZENIA

Ten symbol na produkcie lub opakowaniu
informuje, Ze urzadzenia nie nalezy utylizowaé
razem z odpadami z gospodarstwa domowego.
[
Prawidtowa utylizacja urzadzenia pozwala unikngé
wywierania negatywnego wptywu na srodowisko
naturalne i zdrowie ludzi.

Dalsze informacje na temat recyklingu urzadzenia mozna

uzyskacé, kontaktujgc sie z odpowiednimi wtadzami,

miejscowg firmg zajmujgca sie utylizacjg odpaddéw lub

sprzedawcg urzgdzenia.

> Przeznaczone do utylizacji urzadzenie przekaza¢ do
specjalnego punktu zbiorki odpaddéw elektronicznych i
elektrycznych.

SERWIS

Zgodnie z dyrektywg 2012/19/WE dotyczacej redukcji
niebezpiecznych substancji uzywanych w urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych oraz utylizacji odpadéw.

Symbol przekreslonego kosza umieszczony na urzadzeniu
oznacza, ze po zakonczeniu eksploatacji urzadzenia nie
wolno utylizowaé wraz z odpadami domowymi.

Po zakonhczeniu eksploatacji urzadzenia uzytkownik ma
obowigzek odniesé urzadzenie do odpowiedniego punktu
zbidrki zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
lub zwr6ci¢ sprzedawcy przy zakupie nowego urzadzenia
tego samego typu.

Witasciwa selektywna zbidrka odpaddw przekazywanych
nastepnie do recyklingu, uzdatniania i biodegradacji pozwala
ograniczy¢ mozliwy szkodliwy wptyw na Srodowisko
naturalne i zdrowie cztowieka oraz utatwia odzyskiwanie
materiatow, z ktérych wykonano urzadzenie.

» Skorzystac ze znajdujacego sie na oktadce
adresu kontaktowego dla danego kraju lub strony
internetowej: www.franke.com
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DANE TECHNICZNE

Identyfikacja produktu

Parametr Wartos$é
Typ: O -0 D  ————————————————— ettt ettt a st et en st eae s ete s eneneseten .
Model: CR 913 M BK DCT TFT Wymiary uzytkowe piekarnika 480 x 370 x 405
» Patrz: tabliczka znamionowa (mm) ............................................................. ( szerxwysxg+) ............
produktu. Napiecie i czestotliwo$é 220-240 V, 50/60 Hz
zasilania
Moc catkowita i prad 2900 W, 16 A
znamionowy bezpiecznika
Moc elementéw grzejnych
Urzadzenie jest zgodne z nastepujacymi dyrektywami WE: Silnik wentylatora 27 ... 40 W
= 2006/95,WE (dyrektywa niskonapieciowa) L .
- 2004/108/EWG (dyrektywa o kompatybilnosci LAIOWKA e QW 2 S2E)
elektromagnetycznej) Wentylator poprzeczny 15...35W
Klasa wydajnosci energetyczne] (zgodnie 7 2009/60350- L
50304 /EN) zostata okreélona dla nastepujgcych trybéw: Grza’rkagorna .......................................... 5 20W/124V ....................
oszczedzanie energii i pieczenie statyczne. Grzatka dolna 1250 W
Objetoés obliczono przy zdjetych drabinkach bocznych (o GH” ............................................................... 2 mow ................................
ile sg) (zgodnie 7 2009/60350-50304/EN). s .
Grzatki DCT 2650 W
Parametr Symbol Wartos$é Jednostka
Oznaczenie modelu FS-CR 913-982 DCT
Typ piekarnika do zabudowy
Waga urzadzenia M 41 kg
Liczba komor 1
Zrédto ciepta w kazdej z komor elektryczne
Pojemnos$¢ kazdej z komor V 74 I
Zuzycie energii koniecznej do podgrzania Piekarnik 1,12 kWh/cykl
znormalizowanego wsadu w komorze domowego elektryczny
piekarnika elektrycznego w trakcie cyklu w trybie
konwekcji dla kazdej komory
Zuzycie energii koniecznej do podgrzania Piekarnik 0,53 kWh/cykl
znormalizowanego wsadu w komorze domowego elektryczny
piekarnika elektrycznego w trakcie cyklu w trybie
pracy z wtgczonym wentylatorem dla kazdej komory
Wskaznik efektywnos$ci energetycznej dla kazdej Komora EEl 61

komory

Producent prowadzi polityke statego rozwoju swoich
produktow. Z tego powodu tres¢ i ilustracje zawarte w
niniejszej instrukcji moga ulec zmianie bez powiadomienia.

Dalsze informacje na temat danych technicznych
dostepne sg na stronie internetowej: www.franke.com
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INTRODUCCION

Estimado cliente/a:
Gracias por elegir Crystal.

Antes de utilizar el horno, lea detenidamente las instrucciones y consejos contenidos en este manual. Esto le
permitira hacer el mejor uso posible del horno y garantizar muchos afios de funcionamiento sin problemas.
Guarde este manual para futuras consultas.

Crystal es un horno de nueva generacion, pensado para dar un giro completo a la cocina doméstica y
profesional.

La tecnologia probada de cocina dinamica (Dynamic Cooking Technology, DCT) se ha mejorado con una
pantalla de alta definicién que le permite programar, temporizar y controlar cada proceso de cocinado con
un solo dedo.

Con Crystal la eleccion esta en la punta de sus dedos.

Si lo desea puede cocinar al estilo tradicional con la ayuda de las Ultimas mejoras tecnolégicas que le ofrece
el horno, o también puede disfrutar de las recetas y menus completos guardados que haran que su dia a dia
sea mas facil, rapido y saludable.

Estas son las distintas opciones entre las que puede elegir:

MANUAL - Cocinar en modo manual y ajustar el sistema, la temperatura y la duracion como desee.
AUTOMATICO - Cocinar en modo automatico y disfrutar de una amplia variedad de recetas y mends
completos predeterminados.

COCCION ECO - Cocinar en modo automatico o ecoldgico y disfrutar de una amplia variedad de recetas y
menus completos predeterminados.

WELLNESS - Cocinar con un método completamente natural y bajo en grasa, perfecto para su salud.

Mejora tanto tecnoldgica como atractiva que combina a la perfeccion disefio y rendimiento. Crystal es en

si misma una pieza de elegancia que encaja en cualquier cocina y garantiza una extraordinaria fiabilidad,
gracias a la calidad de los materiales y a la atencidn que se ha prestado al detalle, que ya es todo un sello de
la marca Franke.
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ACERCA DE ESTE MANUAL

Este manual es aplicable a varios modelos del

dispositivo. De este modo, es posible que algunas de las

caracteristicas y funciones descritas no estén disponibles

en su modelo concreto.

Franke se reserva el derecho de hacer modificaciones al

producto sin previo aviso. Toda la informacion es correcta

en la fecha de su publicacion.

» Lea detenidamente el manual del usuario antes de
utilizar el dispositivo.

» Conserve el manual del usuario.

» Use el producto descrito en este manual del usuario
solo y Unicamente para su uso previsto.

USO PREVISTO

Simbolo Significado
Simbolo de advertencia. Advertencia contra
riesgos de lesion.

> Medidas de seguridad y notas de advertencia
para evitar lesiones o dafos.

| 2 Medida activa. Especifica una accién a realizar.
= Resultado. Resultado de una o mas acciones.
v Condicion previa que debe cumplirse para

realizar la accién siguiente.

El horno se ha desarrollado exclusivamente para su uso
doméstico, no profesional.

El horno esta disefiado para ofrecer en casa un
rendimiento profesional. Se trata de un aparato
extraordinariamente versatil, que permite una seleccion
facil y segura de distintos métodos de cocina.

INFORMACION DE SEGURIDAD

D> Lea detenidamente el manual del usuario y la
informacion de seguridad antes de utilizar el horno.
> Guarde el manual para futuras referencias.

El fabricante no se haréa responsable de ningun dafo
que pueda producirse como consecuencia de la
instalacion incorrecta y el uso incorrecto, inadecuado
0 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 en el dispositivo.

A Los nifios de 8 afios 0 mas y las personas
con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales
restringidas o con experiencia o conocimiento
limitados no deben usar ni limpiar el dispositivo,
excepto cuando estén bajo la supervision e
indicaciones de una persona responsable de su
seguridad.

Los ninos menores de 8 anos no deben usar ni

limpiar el dispositivo, ni siquiera bajo supervision.

Este dispositivo no es un juguete.

B> Mantenga el dispositivo y el material de embalaje
fuera del alcance de los nifos.

> No deje a los nifios desatendidos cerca del
dispositivo.

> No deje que los nifios jueguen con el dispositivo.

> No deje que los nifios toquen el dispositivo
0 sus controles durante su funcionamiento o
inmediatamente después del mismo.

Instalacién y ajuste adecuados

Si el horno va a estar continuamente conectado a la

alimentacion eléctrica:

D> Asegurese de que solo el servicio de asistencia
técnica, un electricista o personal especializado
con los conocimientos/formacion necesarios
instale el dispositivo.

> 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 sobretensién de categoria |ll.
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D> Asegurese de que el dispositivo se conecte
directamente en el enchufe de la toma de
alimentacion.

- Compruebe que no se utilicen alargaderas,
adaptadores ni enchufes tipo ladrén para
conectar el dispositivo.

D> Evite la exposicion del dispositivo a agentes
atmosféricos (lluvia, radiacion solar).

Uso adecuado

> Use el dispositivo Unicamente para preparar y
cocinar alimentos.

Use guantes para horno cuando coloque bandejas
en el horno o cuando las saque.

Observe solamente los manuales que se usan con
el horno cuando esté en funcionamiento.

No coloque cables de alimentacion de otros
aparatos eléctricos sobre las piezas calientes del
horno.

No utilice la cavidad del horno para guardar
objetos.

No use liquidos inflamables junto al horno.

Use solo la sonda de temperatura recomendada
para este horno.

>

>
>

Riesgo de sobrecalentamiento y fallo de
funcionamiento del horno en caso de bloqueo
de la ventilacién.

B> Nunca cubra las paredes interiores del horno con
papel de aluminio, especialmente la parte inferior
de la cavidad del horno.

No bloguee la ventilacion del ventilador o las
aberturas de enfriamiento situadas por encima de
la puerta del horno.

Riesgo de deterioro del esmalte en el horno
en caso de manipulacién incorrecta de ollas o
recipientes.

> Durante la coccion, nunca coloque ollas ni
recipientes directamente sobre la base de la
camara del horno.

Coloque las ollas, recipientes, etc. solo sobre las
rejillas o bandejas esmaltadas provistas, a una
de las cinco alturas disponibles en la cavidad del
horno.

A Riesgo de sufrir quemaduras

El horno y sus piezas accesibles pueden calentarse

mucho durante el funcionamiento.

> No toque los elementos de calentamiento del
interior del horno.

A Riesgo de sufrir quemaduras

Debido al aire caliente que sale, el extremo del

asidero de la puerta puede estar mas caliente.

D> Al abrir o cerrar la puerta, sujete siempre el
asidero de la puerta por la parte central.

> Compruebe que los mandos de control estén en
su posicién de apagado cuando el horno no esté
en uso.

A Si el dispositivo esta danado, puede

producirse una descarga eléctrica.

> No encienda el dispositivo si esta dafado.

> Desconecte el fusible en la caja de fusibles.

D> Pdongase en contacto con el Servicio de
Asistencia Técnica.

A Riesgo de descarga eléctrica

> No toque el dispositivo con partes del cuerpo
mojadas.

> No use el dispositivo si esta descalzo.

> No tire del dispositivo ni del cable de alimentacion
para desenchufarlo.

Mantenimiento y limpieza

Antes del mantenimiento o la limpieza:

> Desconecte el dispositivo de la fuente de
alimentacion, p. ej. desconecte el fusible en la
caja de fusibles.

El horno tiene un esmalte especial de facil
limpieza. No obstante, Franke recomienda limpiarlo
frecuentemente para evitar cocinar sobre restos de
suciedad y residuos de cocciones anteriores.

> No use materiales abrasivos ni rasquetas de
metal afiladas para limpiar las piezas de cristal
de la puerta del horno, ya que podrian arafar la
superficie y hacer que el cristal se quiebre.

> No use limpiadores a vapor ni chorros de agua
directos.

A Riesgo de descarga eléctrica en caso de

entrada de liquidos

El dispositivo contiene componentes eléctricos.

> Asegurese 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.
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Reparacién - En caso de funcionamiento inadecuado o fallo de
funcionamiento

- En caso de sustitucion del enchufe de la toma de
alimentacion si es incompatible con el enchufe de
alimentacion del dispositivo

- En caso de datos en el cable de alimentacion o
necesidad de sustitucion del enchufe o el cable
de alimentacion

> Aseglrese de que solo personal cualificado realice
las tareas de instalacion y reparacion del aparato.

> Pongase 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 instalacién (conforme a las . .
instrucciones del fabricante) Puesta fuera de funcionamiento

- En caso de duda acerca del funcionamiento > Si el horno ya no se va a usar mas, pongase en
correcto del dispositivo contacto con el centro de servicio técnico o
personal cualificado para desconectarlo de la
toma de alimentacion.

INFORMACION RELATIVA AL AHORRO DE ENERGIA

Los modos de funcionamiento COCCION SUAVE y D> Precaliente la cavidad del horno solo si los resultados
COCCION VENTILADA LENTA consumen menos energia del horneado dependen de esta operacion.

que otras funciones de coccion disponibles. D> En una receta para gratinado de mas de 30 minutos,
D> Evite abrir la puerta con frecuencia. use el calor residual y a pague el aparato 5-10

D> Precaliente lo més rapido posible. minutos antes de finalizar la coccién.

INFORMACION GENERAL

Horno

1 Panel de control

2 Asidero de la puerta
frontal

3 Cristal de la puerta frontal

4 lluminacion

5 Guias laterales para
rejillas y bandejas

6 Ventilador de enfriamiento
(parte trasera)

Ventilador de enfriamiento A fin de proteger las cocinas, el ventilador sigue
Para reducir la temperatura de la puerta, el panel de funcionando tras la coccion hasta que el horno se ha
control y los laterales, el horno Franke esta equipado enfriado suficientemente.

con un ventilador de enfriamiento, que se activa
automaticamente cuando el horno se calienta. Cuando
el ventilador de enfriamiento estéa encendido, el aire sale
del horno entre el panel frontal y la puerta del horno. La
velocidad en que el aire sale expulsado se ha optimizado
para evitar molestias en la cocina y minimizar el ruido.
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Guias laterales para rejillas y bandejas

\\

Sirven para posicionar correctamente las rejillas y
bandejas lacadas en 6 posiciones predeterminadas
(dependiendo del modelo; de 1 a 6 empezando por
abajo). En la tabla de coccién (pagina 52) se indica la
mejor posicion para cada tipo de coccion.

Descripcion

L

Bandeja para hornear/asar lacada

Normalmente se usa para recoger los jugos de la comida asada o
para cocinar los alimentos directamente sobre la bandeja lacada.
Las bandejas lacadas deben sacarse del horno si no se van a usar.
Las bandejas lacadas estan fabricadas en acero esmaltado de grado
alimentario «AAn.

Rejilla

Se usa para apoyar en ella las bandejas, moldes de reposteria y
otros contenedores que no sean las bandejas lacadas provistas,
0 para cocinar carne y pescado principalmente con las funciones
Grill y Turbo Grill, tostar pan, etc. Los alimentos no deben tener

contacto directo con la rejilla.

Panel de control

1 Tecla
1 2 3 2 Pantalla
/ 3 lconos de menu
® ® ©)
® ® O] ®
Tecla Nombre de la Funcidn

tecla

Encendido/ Encender el horno:
apagado » Pulse la tecla brevemente.

Apagar el horno:

» Mantenga pulsada la tecla un momento.
Volver Volver al mend anterior.

Salir del submenu y volver al mend anterior
Confirmar/ Validar sus operaciones y confirmar el programa:
Ejecutar/Parar » Pulse la tecla brevemente.

Interrumpir o continuar el programa:

» Pulse la teclay elija entre y .
Luz Encender/apagar la iluminacion interior:

» Pulse la tecla una vez.
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Tecla Nombre de la Funcién
tecla
Arriba/abajo Navegar por un menu arriba y abajo para seleccionar una funcion:
» Pulse la tecla una vez.

lzquierdo/ Navegar por un menu a la izquierda y la derecha para seleccionar una
derecho funcion:

» Pulse la tecla una vez.

Iconos de menu en la pantalla

Vista principal

1 Hora real
2 lcono de menu
3 Nombre de menl

MANUAL ECO COOKING 'WELLNESS

COCCION ECO En este menu se incluyen los siguientes programas:
Recetas Eco y Menu Eco completo

Cocinar con consumo energético reducido para utilizar el suministro eléctrico
doméstico disponible de la forma mas ecolégica posible. Las recetas en este
menu son las mismas que en el modo AUTOMATICO, pero con un menor
consumo energético para la coccion.

- En el programa RECETAS solo puede cocinar en un nivel.

- En el programa MENU COMPLETO puede cocinar en cuatro niveles.

WELLNESS En este menu se incluye el siguiente programa: Wellness

Cocinar carne, pescado y verduras de manera completamente natural y baja
en grasas. Este programa requiere una coccion prolongada a baja temperatura
dentro del alimento (aprox. 100 °C), sin afiadir aceite ni otras grasas. Esto le
permite conservar las propiedades nutricionales originales de los alimentos
(minerales, vitaminas, etc.) y potenciar sus sabores naturales.

- En el programa WELLNESS solo puede cocinar en un nivel.
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Iconode Nombre de Funcion

En este menu puede elegir diferentes categorias de recetas, p. €j. pasta,
verduras, carne, pescado, pastel, pan o pizza. i
RECETAS es un subment de AUTOMATICO y COCCION ECO.

MENU En este mend podra seleccionar distintos programas para menus completos,
COMPLETO p. ej. mend de carne, menu de pescado, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.
MENU COMPLETO es un submenu de los modos AUTOMATICO y COCINAR ECO.

Nombre del menu primario

Barra de informacién del mend primario

Hora real

Zona de ajustes de programa (gris: ajuste activo)
Nombre de seccion

AR Sy

AL WON=

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

5 1 2 1 Nombre del menu primario
2 Hora real
) RECIPES 18:11 {3 Receta o mend completo con imagen de ejemplo y nombre

| Vel 3 En el modo COCCION ECO la vista es la misma, pero el nombre del menu
H i muestra ECO en el extremo (p. ej. ECO CANELONES, ECO LASANA).

Vista de submenu
Este submenu aparece antes de confirmar eI inicio del modo de coccion pulsando .

H MANUAL 3: 1 1 Hora real. El icono de la temperatura aparece cuando el horno esta en
H ¢ funcionamiento, calentandose o programado.

i 2 lconos de funcién (aqui no se muestra el nombre del icono; ver tabla

i mas abajo)

AJUSTAR HQRA DE Determinar una hora de finalizacién de la coccion
/ i FINALIZACION

Si ha programado la duracion de la coccién con un
retardo de inicio, la pantalla muestra el tiempo de
coccidn total y la hora en que finalizara la coccion.
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ENCENDIDO INICIAL DEL APARATO

Cuando se utiliza el horno por primera vez:

» Abra la puerta frontal y compruebe que la cavidad del
horno esté vacia. Retire todos los accesorios.

» Compruebe que la habitacion esté bien ventilada, p.
ej. abra las puertas y ventanas.

» Pulse @ para encender el horno.

Tras el inicio aparecera el reloj.

» Pulse para acceder al mend principal.

> Pulse OK).

» En la seccion FUNCION, elija el programa
Multicoccion pulsando @

» En la seccion TEMPERATURA, seleccione la maxima
temperatura (270 °C) pulsando @ y pulsando
para elegir la temperatura.

» En la seccion DURACION, seleccione 00N 40m
(despléacese a la derecha pulsando para
seleccionar la duracion y luego @).

Pulse para iniciar la funcién manual.

Pulse para confirmar la funcion.

Elija no activar el precalentamiento .

Haga funcionar el horno en vacio a la temperatura
maxima con la puerta completamente cerrada.

vvyywvyy

El olor detectable durante esta operacion se debe a la
evaporacion de sustancias usadas para proteger el horno
durante el periodo comprendido entre la fabricacion y la
instalacion en si.

Transcurridos 40 minutos, el horno se detiene
automaticamente y estara listo para su uso.

CONFIGURACION DE LA PANTALLA

En este capitulo se explica como configurar las funciones
de su pantalla para ajustarlas a sus preferencias.

Inicio de la configuracién

» Pulse @ para encender el horno.

» Pulse para acceder al mend principal.
» Pulse @ y seleccione .

» Pulse .

®  Aparece el meni CONFIGURACION y muestra
diferentes opciones.

Configuracién de la hora
» Seleccione TIEMPO.

» Pulse .

» Seleccione las horas, los minutos y los segundos
avanzando por la lista y pulse .
B Flreloj se apagaréa automaticamente tras unas
cuantas horas por seguridad de los pixeles de la
pantalla.

FUNCIONAMIENTO

Configuracién del idioma
» Seleccione IDIOMA.
» Seleccione su idioma avanzando por la lista y pulse .

Configuracién del brillo de la pantalla

» Seleccione BRILLO DE PANTALLA.

» Ajuste el brillo del panel de control seleccionando uno
de los segmentos de la barray pulse .

Configuracién del volumen del tono de alarma

» Seleccione SONIDO.

» Ajuste el volumen seleccionando uno de los
segmentos de la lista y pulse .

Configuracién del tipo de indicador de reloj
» Seleccione TIPO DE INDICADOR DE RELO].
» Seleccione la apariencia que desee: reloj analégico o

reloj digital y pulse .

Finalizacién de la configuracién

» Para volver al menu principal, pulse dos veces.

» Para un uso 6ptimo del horno Franke, consulte la
tabla de coccidn.

Cocinar en modo manual

En modo manual el usuario cocinara ajustando un
programa, una temperatura y una duracion acordes a sus
preferencias.

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione Ny pulse .
B Aparece el meni MANUAL con sus diferentes
secciones:
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Seccién Descripcion

Seleccionar entre distintos
programas (ver capitulo Programas
en modo de coccion manual)

Seleccionar la temperatura
requerida en un rango de

min. 50 °C hasta max. 270 °C

(en el programa COCCION SUAVE:
230 °C)

Seleccionar la duracién en horas y
minutos

» En cada seccion: seleccione el programa, la
temperatura y la duracion.

» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione I]: empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacion para
ajustar el tiempo de retardo.
» Elija si desea activar o no el precalentamiento.
® Sjelige S, el horno activaré todos los elementos
calefactores para alcanzar la temperatura
requerida en el menor tiempo posible.

B Sjelige NO, el horno mantendra el perfil de cocina
de la funcién seleccionada conforme al ciclo.

» Solamente es posible activar el precalentamiento

rapldo? ra las S|1wentes funciones: . . .

B Pulse @ y, @ continuacion, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:

» Pulsey mantﬁ pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Cocinar en modo automatico

En modo automatico, existe una gran variedad de recetas
y menuUs completos.

» Pulse para acceder al menu principal.

» Seleccione y pulse .

Aparece el meni AUTOMATICO con sus submends:

- RECETAS

En este menu puede elegir diferentes categorias de
recetas, p. ej. pasta/verduras, carne, pescado, pastel,
pan/pizza.

- MENUS COMPLETOS

En este menu podra seleccionar distintos programas para
menus completos, p. ej. menu de carne del 1 al 8, mend
de pescado del 1 al 8, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.

CR913 M

Ejemplo de un programa de recetas

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .
» Seleccione y pulse .

» Pulse PASTA/VERDURAS, a continuacion seleccione
y pulse CANELONES.

B Aparece el resumen de la receta:

Secciéon Descripcion

INFORMACION  Ajuste automatico de la temperatura,
el programa y la pantalla de la
posicion 6ptima de la bandeja.

TIEMPO Ajuste automatico de la duracién de

la coccion

» Pulse para confirmar.

» Coloque la comida preparada en el horno y cierre la
puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione I]: empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacién para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, a continuacién, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:
» Pulse y mantenga pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione
Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacion) estan disponibles en nuestra web:

- http://recipes.franke.com
Ejemplo de programa de menu completo

» Pulse para acceder al menu principal.

» Seleccione y pulse .

» Seleccione m y pulse .

» Seleccione MENU 1 DE CARNE y pulse .
B Aparece el resumen del menu completo:

Seccidn Descripcién

PROGRAMA Ajuste automatico del programa de
coccién

TEMPERATURA  Ajuste automatico de la temperatura

INFORMACION Pantalla automatica para la

SOBRE BANDEJA posicion 6ptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracién

de la coccién

» Pulse para confirmar.
» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.
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» Seleccione I]: empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacion para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, a continuacién, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:

» Pulsey mante&ga pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacion) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com

Cocinar en modo Coccién Eco

En modo de coccién eco, podra disfrutar de una forma
ecoldgica de cocinar con numerosas recetas y menus
completos.

En este menl las recetas son las mismas que en el modo
AUTOMATICO, pero con un menor consumo energético
para la coccion.

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .

Aparece el meni COCCION ECO con sus submends:

- RECETAS ECO

En este menu puede elegir diferentes categorias de
recetas, p. ej. pasta/verduras, carne, pescado, pastel,
pan/pizza.

- MENUS ECO COMPLETOS

En este menu podra seleccionar distintos programas para
menus completos, p. ej. menu de carne del 1 al 8, menu
de pescado del 1 al 8, 4 pizzas, pan en 4 bandejas.

Ejemplo de un programa de recetas eco

» Pulse para acceder al mend principal, seleccione

y pulse .
» Seleccione y pulse .

» Pulse PASTA/VERDURAS, a continuacion seleccione
y pulse CANELONES.

B Aparece el resumen de la receta:

Seccién Descripcion

Ajuste automatico de la temperatura,
el programa y la pantalla de la
posicion 6ptima de la bandeja

Ajuste automatico de la duracién de
la coccidén

» Pulse para confirmar.

» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacién para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, a continuacion, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa:

» Pulsey mante&ga pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Los detalles de las recetas (ingredientes y

preparacion) estan disponibles en nuestra web:

- http://recipes.franke.com

Ejemplo de programa de menu Eco completo

» Pulse @ para acceder al mend principal, seleccione
y pulse .

> Seleccione @i y pulse .

> Seleccione MENU 1 DE CARNE y pulse (OK).
B Aparece el resumen del menu completo:

Seccidn Descripcién

PROGRAMA Ajuste automatico del programa de
coccién

TEMPERATURA  Ajuste automatico de la temperatura

INFORMACION Pantalla automatica para la

SOBRE BANDEJA posicion 6ptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracién

de la coccidn

» Pulse para confirmar.

» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre_la puerta del horno.

» Pulse ‘ para confirmar.

» Seleccione empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacién para
ajustar el tiempo de retardo.

B Pulse y, a continuacion, se iniciara el
programa de coccion.

Para detener el programa,

» Pulsey mante&ga pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacion) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com
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Cocinar en modo Wellness

En el menu Wellness puede elegir diferentes opciones
de recetas como cordero/cerdo/ovino, aves, pescado,
terneray verduras.

Ejemplo de programa de menu Wellness

Este programa le permite cocinar platos de carne,
pescado y verduras de manera completamente natural y
baja en grasas. Requiere una coccién prolongada a baja
temperatura dentro del alimento (aprox. 100 °C), sin
afadir aceite ni otras grasas. Esto le permite conservar
las propiedades nutricionales originales de los alimentos
(minerales, vitaminas, etc.) y potenciar sus sabores
naturales.

» Pulse para acceder al menu principal.
» Seleccione BBy pulse .

> Seleccione VERDURAS y pulse (©K).
B Aparece el resumen del menu completo:

Seccién Descripcion
PROGRAMA Ajuste automatico del programa
de coccion

INFORMACION Pantalla automética para la
SOBRE BANDEJA posicién 6ptima de la bandeja

TIEMPO Ajuste automatico de la duracién
de la coccidn

> Pulse para confirmar.

» Coloque la comida preparada en la cavidad del horno
y cierre la puerta del horno.

» Pulse para confirmar.

» Seleccione I]: empezar a cocinar para confirmar el
programa o seleccione hora de finalizacion para
ajustar el tiempo de retardo.
® Pulse y, a continuacion, se iniciara el

programa de coccion.

Para detener el programa:

» Pulsey mantﬁ pulsado 0 pulse brevemente @

y seleccione

Los detalles de las recetas (ingredientes y
preparacién) estan disponibles en nuestra web:
- http://recipes.franke.com

Programacion de la hora de finalizacion
de la coccidn

En modo de cocciéon manual

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .

B Aparece el ment MANUAL con sus diferentes
secciones, elija una funcion.
Elija la duracion de la coccion.

» Pulse para confirmar.

v

B Aparece Hl vanuaL
la vista de
submend.

| 2
/=

/(9\

» Seleccione y pulse .

» Elija horas y minutos navegando por el menu vertical.

» Confirme con .
B Ahora el horno se encuentra en modo de reposo.

El horno calcula la hora de inicio basandose en el tiempo
de coccion o el programa de coccién seleccionado y la
hora de finalizacion preajustada. La coccion se iniciara a
la hora de inicio calculada.

Solo es posible programar una hora de finalizacién para
cocinar en la seccion MANUAL y en la seccion RECETAS
de COCCION AUTOMATICA, ECO y WELLNESS.

Ajuste de la alarma

El temporizador puede usarse en todos los modos de
coccion, independientemente de las funciones.

» Pulse para acceder al mend principal.

» Seleccione y pulse .

» Aparecera el meni MANUAL con sus diferentes
secciones.

Elija una funcioén

» Pulse para confirmar.

v

B Aparece Hl vanuAL
lavistade i
submendu.

| 2
=

/@\

Elija horas y minutos navegando por el menu vertical.

Pulse para confirmar.

Seleccione I]: empezar a cocinar y pulse .

B F| temporizador funciona en segundo plano en la
barra de menu primaria cerca del reloj.

Cuando termine, emitird un sonidg

» Para detener el sonido, pulse .

vVVvyvyy
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UTILIZACION DE LA SONDA PARA CARNE

La sonda para carne suministrada con su horno Franke
le permite cocinar carne y asegurarse de que se
interrumpa la coccién en el momento justo, por ejemplo
en el momento que la temperatura interior de la carne
corresponda a la temperatura de coccioén ideal. De esta
manera ya no sera necesario ajustar los tiempos de
coccion ni comprobar repetidamente la carne.

La sonda para carne no puede activarse en los modos

de coccién , (GRILL, GRILL VENTILADO) ni con
ninguna de las recetas de coccién preajustadas.

A Precaucién

B> Use solo la sonda de temperatura recomendada para
este horno.

Conexién

Se recomienda conectar la clavija de la sonda antes de

empezar con la coccién y estando el horno frio, a fin de

evitar quemaduras.

» Aseglirese de que la clavija esté correctamente colocada
en el conector, a fin de asegurar la estabilidad y la
lectura correcta de la temperatura de la carne

En la ilustracion se
muestra el punto de
conexién de la sonda.

» Una vez conectada la sonda, introduzca la punta en la
carne y encienda el horno.

Para obtener una correcta lectura de la temperatura,
debera introducir la sonda de tal manera que la punta
quede lo mas cerca posible del centro de la carne.

» Seleccionar el modo de coccién y la temperatura.

B Seiluminara el icono E para indicar que la sonda
se ha conectado correctamente.
B Si desaparece el icono E significa que no se
ha insertado completamente la clavija. Insértela
correctamente.
La temperatura del horno seleccionada tiene que ser
adecuada para la coccion uniforme requerida (una
temperatura demasiado elevada podria quemar la carne
por fuera). La coccion se interrumpe en el momento en
el que la sonda para carne detecta que en el interior
de la carne se ha alcanzado una temperatura de 65 °C,
independientemente de la temperatura del horno
seleccionada. De hecho, a esta temperatura preajustada
la carne se cocina al punto medio.
Si se necesita un tipo de coccién diferente (poco o muy
hecho), este valor preajustado puede modificarse como
se indica a continuacién:

» Pulse , seleccione E pulse para confirmar

el nivel de coccién requerido y pulse .

» Seleccione I]: empezar a cocinar y pulse .
B A continuacién se iniciara el programa de coccion.

» Tiene aproximadamente 15 segundos para utilizar los
botones @ y @ para aumentar o bajar el valor. Es
posible seleccionar una temperatura entre 35°Cy 95°C.
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PROGRAMAS EN MODO DE COCCION MANUAL

Programa Descripcién

COCCION VENTILADA LENTA
Esta funcion de coccion con ahorro de energia (1500 vatios) resulta adecuada normalmente para una
gran variedad de platos. Los tiempos de coccion son mas amplios, pero la distribucion del calor es

optima, lo que garantiza unos resultados excelentes con un consumo energético reducido.

CALOR POR ARRIBA Y ABAJO
E] Esta funcion tradicional es ideal para todos los platos, para cocinar pan y tartas y para cocinar asados
y cordero.

ASISTIDO POR VENTILADOR
Se trata de una funcion tradicional usada para cocinar flanes, pasteles salados, postres y asados, 0
para cocinar en dos bandejas.

PIZZA

Los elementos de calentamiento se combinan para crear un calor muy concentrado en la parte
inferior del horno. Esta funcion resulta ideal para cocinar pizza que requiera calentamiento desde
abajo en una sola bandeja. La coccion es rapida y los resultados perfectos estan garantizados (para el
precalentamiento, use COCCION RAPIDA y después cambie al modo Pizza).

COCCION RAPIDA

Esta potente funcion aprovecha al maximo el efecto de la tecnologia DCT. En un corto espacio de tiempo,
se alcanzan elevadas temperaturas. Esta funcién es adecuada para cocinar de manera tradicional grandes
piezas de carne (p. e]. pata de cordero, cochinillo asado, pata de cerdo/res, jamén asado).

MULTICOCCION

Esta funcion usa todos los elementos de calentamiento del horno (DCT y tradicionales). A diferencia
de la funcién MENU COMPLETO, esta funcion crea calor principalmente en la parte inferior del horno,
lo que resulta ideal para cocinar en 4 bandejas (pan, 4 pizzas, pasteles salados).

. MENU COMPLETO
E La combinacion de la tecnologia DCT y los elementos de calentamiento tradicionales crea una
distribucion gradual del calor, principalmente hacia la bandeja superior, lo que resulta ideal para
cocinar grandes cantidades de comida en 2-3 bandejas.

COCCION FACIL

/T': Es la funcién ideal para los cocineros novatos. La combinacion de la tecnologia DCT y los elementos
de calentamiento tradicionales crea una distribucion equilibrada del calor, lo que permite cocinar una
gran variedad de alimentos con una limitada absorcién de potencia instanténea.

COCCION SUAVE

Rt La temperatura ajustada es 120 °C con el ventilador de enfriamiento interior encendido para cocinar a
baja potencia (1000 vatios).
Los tiempos de coccion se amplian, lo que permite una coccién muy delicada y uniforme (p. €j. tipo
de coccion «Wellnessy). Esta funcion es adecuada para precalentar el horno antes de introducir la
comida preparada.

BAJA TEMPERATURA
@ La funcién de baja temperatura es ideal para cocinar alimentos a bajas temperaturas durante mas

tiempo, a fin de conservar la ternura y las propiedades organolépticas de los mismos.
Se puede cocinar carne, pescado y verduras, manteniendo el sabor y los valores nutricionales
originales.

COCCION ECO
e j Esta funcion reduce el consumo de energia del horno durante la coccion. Esta funcion no es adecuada
para todos los alimentos.
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Programa Descripcién

BARBACOA
Los elementos de calentamiento tradicionales de grill y los superiores estan respaldados por la
tecnologia DCT. El calor solo se genera en la parte superior del horno, distribuyéndose uniformemente

por la superficie del alimento. Esta funcion es adecuada para piezas pequefias o muy tiernas de carne,
y también para hamburguesas.

— GRILL
Esta funcion usa solo el grill superior y resulta ideal para tostar pan y para dorar carne o pescado.
— GRILL VENTILADO

El calor lo genera el grill, y lo distribuye el ventilador trasero. Ideal para cocinar grandes piezas de

carne y aves.

* DESCONGELACION

La temperatura ajustada es 25 °C con el ventilador de enfriamiento interior encendido.
Esta funcion es adecuada para descongelar alimentos lentamente o para enfriar el horno tras haber
cocinado en él.

FERMENTACION
@ La temperatura ajustada es 30 °C con el ventilador de enfriamiento interior apagado. Esto crea las

condiciones ideales para el levado de la masa.

CALIENTAPLATOS
La temperatura ajustada varia entre 55 °C y 85 °C. Esta funcion es adecuada para calentar comida
cocinada pero fria, o para mantener platos o comida calientes sin afectar a la coccion.

- 51 -



CR913 M

TABLA DE COCCION

Las instrucciones contenidas en la tabla de coccion 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 adaptarse a su gusto
personal.

Funcién Tipo de alimento o Peso Posicién de la Tiempo de Temperatura Duracién
seleccionada receta (kg) bandeja (nivel) precalenta- (°C) (minutos)
miento (min.)
COCCION Vieiras 0,5 304 8 170 17-20
SUAVE ...%artas F ST 1304 ........................... 8 ................................. 1 75 ........................... 1 7_20 .............
Platos de pasta al horno 1,8 203 9,5 195 38-40
Canelones 1,3 203 10 195 40-45
Asado de carne 1,3 203 10 195 70-74
Pescado en papillote 0,4 405 8 200 48-55
Galletas 0,8 203 8 165 40-45
Tarta de manzana 1,6 203 10 180 65-70
VENTILADOR Pizza al corte 1,3 403 7 200 40-45
Verduras al horno 1 203 8 190 20-25
Tortitas rellenas 1,3 304 8 200 30-35
Hamburguesas 180 g 304 8 180 10-12
Asado de cerdo 1,3 203 12 200 85-95
Lubina 0,8 304 8 200 38-48
Pescado a la sal 0,8 203 6 190 40-43
Tartas 1,3 304 8,5 180 60-65
p|ZZ"A ................. e 1 .................... 2 03 ........................... 8 ................................. 1 80 ........................... 2 5_30 ............
Pizza fina crujiente 0,2 203 8 190 8-15
Pizza focaccia 1,3 203 10 185 20-23
Focaccia 1,3 203 8 185 18-23
Pan de ajo tostado 0,4 405 10 190 9-13
COCCION FACIL  Canelones 1,3 203 10 195 35-45
Platos gratinados con 1,3 304 8,5 190 30-37
queso en el horno
Pastel de carne y verduras 1,8 203 10 180 50-65
Verduras gratinadas 1,2 20304 7,5 195 20-23
Patatas al horno 1,5 203 8 190 40-46
Dorada 0,8 203 10 180 30-37
Conejo (troceado) 1,1 203 8 175 65-80
Bizcocho alargado 0,9 203 10 175 50-65
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Funcién Tipo de alimento o Peso Posicién de la Tiempo de Temperatura Duracién
seleccionada receta (kg) bandeja (nivel) precalenta- (°C) (minutos)
miento (min.)
MENU Pasteles de queso 0,8 203 6,5 180 23-28
COMPLETO ...%artas - ;erdura et s 15 ................ 2 03 ........................... 8 ................................. 1 9035_40 ...........
Tomates gratinados 9 uds 203 7,5 200 20-22
Asado de ternera 1,3 10203 8,5 190 105-115
Pollo 0,4 203 7,5 200 28-35
Bacalao 1,5 203 7,5 190 28-38
Rape 0,7 203 8 190 23-28
Petist 0,9 203 6 200 13-18
MULTICOCCION  Pan de hogaza grande 1,5 304 8 210 38-48
estilo rustico
Torta de verduras 0,8 20304 7,5 180 15-22
Platos de pasta al horno 1,3 203 9,5 190 32-40
Arroz Pilaf 1 203 10 190 15-22
Pez espad 0,8 203 8 200 30-35
Pollo (troceado) 1 203 7,5 175 40-45
Croissants 12uds. 304 6 180 15-20
Hojaldre 0,8 20304 6,5 165 18-22
CQCCION Calabacines gratinados 1,4 10203 6 190 15-19
RAPIDA “;Ortemm g..ratmado.s. ..... 1 .................... 2 03 ........................... 5 5 .............................. 175 ........................... 1 7_23 .............
Albéndigas de patata 1,5 102 5 180 15-25
Kebab de carne 1 10203 8,5 190 22-28
Alas de pollo 1 203 7,5 175 18-23
Salchichas 15 uds 203 5,5 180 13-15
Bonet de chocolate 9 uds 203 3 210 7-9
Magdalenas 9 uds. 102 4,5 190 15-22
BARBACOA Tortilla 1,8 203 4 190 22-45
Tarta de pescado 1,8 20304 5,5 185 30-32
Brochetas de cordero 1 203 6 200 8-15
Costillas de cerdo 1,8 102 8 195 32-42
Hamburguesas 180 g 10203 3 195 6-8
Trucha 0,8 10203 6,5 200 37-42
Tortitas dulces rellenas 12 uds 102 5,5 190 7-15
....Mim CrOiS;antS S 12Uds ......... 1024 ................................. 185 ........................... 1 5_17 .............
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COCCION COMPROBADA

- De conformidad con el estandar EN/IEC 60350 En principio, use los valores recomendados, y si el

Estas tablas han sido creadas para las autoridades de resultado de coccion no es el esperado, incremente o
control, a fin de facilitar la exploracién y comprobacion reduzca el tiempo. Recomendamos utilizar los accesorios
de los distintos dispositivos. suministrados, fuentes lacadas y bandejas de metal

oscuro. Siga las indicaciones de la tabla de seleccion
donde se enumeran los elementos suministrados a
colocar en las diferentes bandejas.

Coémo leer la tabla de coccién

La tabla le sugiere la funcion ideal a usar para un
alimento concreto cocinado en una o mas bandejas
simultaneamente. Los niveles indicados hacen referencia a las bandejas sin

. . . ufas deslizantes (retirar).
Los tiempos de coccion hacen referencia a la & ( )

introduccioén de la comida en el horno, sin contar el Cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo
precalentamiento (si fuera necesario). Usando las funciones ventiladas recomendadas se puede
Las temperaturas y tiempos de coccién son valores cocinar en diferentes bandejas simultdneamente. Si se
aproximados y dependen de la calidad del alimento y el cocina en una sola bandeja, también puede utilizar la
tipo de accesorio. funcion estatica.
Receta Funcién Precalenta- Nivel Temperatura Tiempo Accesorios/notas
miento (de abajo (°C) (minutos)
hacia
arriba)
Mantecadas CALOR ARRIBA/ v 4 160 22-26 Nivel 4: bandeja de hornear
ABAJO lacada
COCCION FACIL v 3-5 150 35-40 Nivel 5: bandeja de hornear
lacada
Nivel 3: bandeja de hornear
lacada
Pastelillos CALOR ARRIBA/ v 3 170 33-38 Nivel 3: bandeja de hornear
ABAJO lacada
COCCION FACIL v 3 150 24-28 Nivel 4: bandeja para asar
lacada
Nivel 3: bandeja de hornear
lacada
COCCION FACIL v 3-4 150 24-28 Nivel 4: bandeja de hornear
lacada
Nivel 3: bandeja de hornear
lacada
Bizcocho sin CALOR ARRIBA/ v 2 170 43-48 Nivel 2: recipiente para
grasa afadida ABAJO horno en la rejilla
COCCION FACIL v 2 170 28-32 Nivel 2: recipiente para
horno en la rejilla
Tarta de CALOR ARRIBA/ Vv 1 190 60-70 Nivel 1: recipiente para
manzana ABAJO horno en la rejilla
MULTICOCCION v 1 180 50-55 Nivel 1: recipiente para
horno en la rejilla
Dos tartas de MULTICOCCION v 1 180 50-55 Nivel 1: 2 recipientes para
manzana horno en la rejilla
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Receta Funcién Precalenta- Nivel Temperatura Tiempo Accesorios/notas
miento (de abajo (°C) (minutos)
hacia
arriba)
Tartas con CALOR ARRIBA/ Vv 2 165 25-30 Nivel 2: recipiente para
levadura ABAJO horno en la rejilla
COCCION FACIL v 2 165 28-35 Nivel 2: recipiente para

horno en la rejilla

Cocinar con parrilla Si se cocinan los alimentos directamente sobre la rejilla, coloque la fuente lacada en la
guia de debajo.
Asi recogera los residuos de la coccion y mantendréa limpio el horno.

Séndwich GRILL v 5 80 2-3 Nivel 5: rejilla

tostado (5 min.) Mantenga la puerta
cerrada durante todo el
tiempo de coccidn.

Hamburguesas BARBACOA no 4 200 20 Nivel 4: rejilla
Nivel 3: bandeja para
hornear/asar lacada
Dar la vuelta a la comida
tras 10 min.

PROGRAMAS DE MENU COMPLETO

1 Guias laterales

/1 2 3 2 Posicion de la bandeja
3 Cémara del horno

6 |- —.— —

5 |- - Ejemplo:

4 - —m— - E Entrante

1 Primer plato

3 - - 2 Segundo plato
2 - - P Postre

Para mas informacion sobre el peso y la posicion, visite la web: http://recipes.franke.com

Menud completo de carne

Menu de carne 1

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante PROFITEROLES CON CREMA 6 28 minutos n20 Bandeja de hornear lacada
DE GRUYERE 300g
Primer plato CANELONES DE CARNE 4 41 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE CHOCOLATE Y 1 51 minutos 800 g Recipiente para horno en bandeja
GUINDILLA para asar lacada
Segundo plato  PINTADA RELLENA 2 98 minutos 1450 g Recipiente para horno en rejilla
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Menu de carne 2

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Entrante CALABACINES RELLENOS 6 18 minutos n16 700 g  Bandeja de hornear lacada
Postre TARTA DE MANZANA 1 34 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada

Primer plato LASANA AL PESTO 4 44 minutos 1600 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato  PASTEL DE CARNE DE 2 54 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla

POLLO CON GUISANTES Y

ESPARRAGOS

Menu de carne 3

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  coccion (receta)
Entrante HINOJO GRATINADO 6 22 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato Noauls 4 29 minutos 650 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CIRUELAS 1 51 minutos 580 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  JABALI EN SALSA 3 55 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de carne 4
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién  (receta)
Entrante TORTA DE ESPINACAS 6 19 minutos 800 ¢g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato EMPANADA DE POLENTA CON 4 25 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
VERDURAS
Segundo plato  PAVO RELLENO DE ESPARRAGOS 3 29 minutos 870 g Bandeja de hornear lacada
Postre FOCACCIA DULCE 1 32 minutos 1100 g Recipiente para horno en

bandeja para asar lacada

Menu de carne 5

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante FLORES DE CALABACIN RELLENAS 6 17 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato PAPPARDELLE CON CALABACIN 4 23 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato ASADO DE TERNERA 3 28 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Postre PUDIN DE RICOTTA CON 1 41 minutos 850 g Recipiente para horno en
CANELA

bandeja para asar lacada

Menu de carne 6

Comida Recetas Posicion de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
........................................................................................... la bandeja__coccion (F8CLA) e
Entrante CESTAS DE PATATAS 6 23 minutos 800 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PASTA ZITI RELLENA 4 38 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE CASTANAS 1 38 minutos 900 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato PIERNA DE CORDERO 3 78 minutos 800 ¢g Bandeja para asar lacada
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Menu de carne 7

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Entrante PIMIENTOS RELLENOS 6 25 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato TAGLIOLINI' AL HUEVO 4 34 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
CON JAMON Y QUESO
Postre PASTEL ALEMAN 1 54 minutos 850 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  POLLO CON PASAS 3 79 minutos 1450 g Bandeja de hornear lacada
Menu de carne 8
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante PANZEROTTI DE TOFU CON 6 28 minutos 850 g Bandeja de hornear lacada
ACEITUNAS
Primer plato SCHIAFFETTONI (PASTA 4 35 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla

RELLENA DE CARNE)

Segundo plato  ASADO DE TERNERA 2 38 minutos 900 g

Postre BIZCOCHO DE MARMOL 1 65 minutos 1326 g

Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada

Menu completo de carne - bajo consumo de energia

Menu de carne 1 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
dela de coccién (receta)
bandeja
Entrante PROFITEROLES CON CREMA DE 6 45 minutos n20 Bandeja de hornear lacada
GRUYERE 300g
Primer plato CANELONES DE CARNE 4 58 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE CHOCOLATE Y 1 65 minutos 800 g Recipiente para horno en
GUINDILLA bandeja para asar lacada
Segundo plato  PINTADA RELLENA 2 98 minutos 1450 g  Recipiente para horno en rejilla
Menu de carne 2 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
dela de coccién  (receta)
bandeja
Entrante CALABACINES RELLENOS 6 45 minutos n16 700 g Bandeja de hornear lacada
Postre TARTA DE MANZANA 1 56 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Primer plato LASANA AL PESTO 4 70 minutos 1600 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato PASTEL DE CARNE DE POLLO 2 82 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla

CON GUISANTES Y ESPARRAGOS
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Menu de carne 3 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante HINOJO GRATINADO 6 45 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato Noauls 4 45 minutos 650 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CIRUELAS 1 60 minutos 580 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  JABALI EN SALSA 3 74 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de carne 4 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicion Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
dela de coccién  (receta)
bandeja
Entrante TORTA DE ESPINACAS 6 38 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato EMPANADA DE POLENTA CON 4 52 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
VERDURAS
Segundo plato  PAVO RELLENO DE ESPARRAGOS 3 56 minutos 870 ¢g Bandeja de hornear lacada
Postre FOCACCIA DULCE 1 56 minutos 1100 g  Recipiente para horno en

bandeja para asar lacada

Menu de carne 5 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
dela de coccién  (receta)
bandeja
Entrante FLORES DE CALABACIN RELLENAS 6 43 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PAPPARDELLE CON CALABACIN 4 48 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato ASADO DE TERNERA 3 56 minutos 900 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PUDIN DE RICOTTA CON CANELA 1 58 minutos 850 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Menu de carne 6 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Postre PASTEL DE CASTANAS 1 42 minutos 900 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Entrante CESTAS DE PATATAS 6 49 minutos 800 ¢g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PASTA ZITI RELLENA 4 60 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato  PIERNA DE CORDERO 3 96 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla

Menu de carne 7 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccidn (receta)
Entrante PIMIENTOS RELLENOS 6 52 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato TAGLIOLINI AL HUEVO 4 65 minutos 1300 g Recipiente para horno en rejilla
CON JAMON Y QUESO
Postre PASTEL ALEMAN 1 65 minutos 850 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato  POLLO CON PASAS 3 86 minutos 1450 g Recipiente para horno en rejilla
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Menu de carne 8 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante PANZEROTTI DE TOFU CON 6 56 minutos 850 g Bandeja de hornear lacada
ACEITUNAS
Primer plato SCHIAFFETTONI (PASTA 4 58 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla

RELLENA DE CARNE)

Segundo plato ASADO DE TERNERA 2 58 minutos 900 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Postre BIZCOCHO DE MARMOL 1 65 minutos 1326 g  Recipiente para horno en rejilla

Menud completo de pescado

Menu de pescado 1

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
........................................ labandeja  decoccion  (reCeta)
Entrante BROCHETAS DE PEZ ESPADA 6 22 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
anerplato ........... P P 2 7mmUtOS ......... 1200g ........ R eC,plemeparahomoenreﬂ”a
Postre TARTA DE PERA 1 44 minutos 950 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato LUBINA EN PAPEL DE ALUMINIO 2 50 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 2
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
.......................................................................................................... la bandeja  de coccion  (r€Ceta) e
Entrante TARTA DE SALMON 6 35 minutos 1200 g  Bandeja de hornear lacada
Primer plato TARTA DE PESCADO 4 41 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre TORTA MARGHERITA 1 45 minutos 890 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Segundo plato DORADA EN PAPEL DE ALUMINIO 2 45 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 3
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
....................................................... labandeja  decoccion  (feCeta) e
Entrante ANCHOAS RELLENAS 6 25 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato ROLLOS DE LENGUADO 2 32 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato TIMBAL DE VERMICELLI 4 46 minutos 1300 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE YOGUR 1 46 minutos 680 g Recipiente para horno en bandeja

para asar lacada

Menu de pescado 4

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante BACALAO CON ALCACHOFAS 6 24 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Postre PASTEL DE MIEL 1 30 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Primer plato LINGUINI EN PAPEL DE ALUMINIO 4 34 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA CON ALCAPARRAS 3 45 minutos 800 g

Recipiente para horno en rejilla
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Menu de pescado 5

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Postre TARTA DE PINA 1 22 minutos 300 g Recipiente para horno en

bandeja para asar lacada

Entrante ALCACHOFAS FRITAS 6 29 minutos 500 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato RISOTTO DE GAMBAS Y 4 32 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
CHAMPINONES
Segundo plato CALAMARES CON GUISANTES 3 40 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de pescado 6
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de cocciéon  (receta)
Entrante ALBONDIGAS DE BACALAO 6 21 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato LASANA DE MARISCO CON 4 38 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
GUISANTES
Segundo plato  GALLO 3 42 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla

Postre PASTEL DE LIMON 1 48 minutos 800 g Recipiente para horno en bandeja

para asar lacada

Menu de pescado 7

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién  (receta)
Entrante UROGALLO 6 14 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo SALMON RELLENO 3 22 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
plato
Postre TARTA DE CITRICOS 1 36 minutos 700 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Primer plato  ARROZ CON PATATAS Y 4 42 minutos 1400 g  Recipiente para horno en rejilla
MEJILLONES

Menu de pescado 8

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante VIEIRAS CON PUERROS 6 24 minutos 550 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 28 minutos 750 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato CABRACHO EN SALSA 2 34 minutos 700 gpor  Bandeja de hornear lacada
2 uds
Postre TARTA DE LIMON 1 34 minutos 600 g Recipiente para horno en bandeja

para asar lacada
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Mena completo de pescado - bajo consumo de energia

Menu de pescado 1 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
labandeja  decoccion  (F€CEMA)
Entrante BROCHETAS DE PEZ ESPADA 6 42 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato PASTA CON ACHICORIA'Y 4 50 minutos 1200 g  Recipiente para horno en rejilla
GAMBAS
Postre TARTA DE PERA 1 52 minutos 950 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Segundo plato LUBINA EN PAPEL DE 2 65 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
ALUMINIO
Menu de pescado 2 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccion (receta)
Postre TORTA MARGHERITA 1 50 minutos 890 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Entrante TARTA DE SALMON 6 53 minutos 1200 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato TARTA DE PESCADO 4 57 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA EN PAPEL DE 2 59 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
ALUMINIO

Menu de pescado 3 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante ANCHOAS RELLENAS 6 48 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato  ROLLOS DE LENGUADO 2 48 minutos 600 g Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE YOGUR 1 54 minutos 680 g Recipiente para horno en bandeja
para asar lacada
Primer plato TIMBAL DE VERMICELLI 4 57 minutos 1300 g Recipiente para horno en rejilla
Menu de pescado 4 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
labandeja de coccién  (receta)
Entrante BACALAO CON ALCACHOFAS 6 45 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Postre PASTEL DE MIEL 1 48 minutos 800 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Primer plato LINGUINI EN PAPEL DE ALUMINIO 4 59 minutos 1200 g Recipiente para horno en rejilla
Segundo plato DORADA CON ALCAPARRAS 3 62 minutos 800 g Recipiente para horno en rejilla
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Menu de pescado 5 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)

Postre TARTA DE PINA 1 32 minutos 300 g Recipiente para horno en

Entrante

bandeja para asar lacada

Entrante ALCACHOFAS FRITAS 6 48 minutos 500 g Recipiente para horno en rejilla
Primer plato RISOTTO DE GAMBAS Y 4 54 minutos 1100 g Recipiente para horno en rejilla
CHAMPINONES
Segundo plato CALAMARES CON GUISANTES 3 62 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
Menu de pescado 6 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja  de coccién (receta)
Entrante ALBONDIGAS DE BACALAO 6 39 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato LASANA DE MARISCO CON 4 54 minutos 1300 g  Recipiente para horno en rejilla
GUISANTES
Segundo plato  GALLO 3 54 minutos 1100 g  Recipiente para horno en rejilla
Postre PASTEL DE LIMON 1 54 minutos 800 ¢g Recipiente para horno en bandeja

para asar lacada

Menu de pescado 7 - bajo consumo de energia

Comida Recetas Posicion de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
la bandeja de coccién  (receta)
Entrante UROGALLO 6 32 minutos 400 g Bandeja de hornear lacada
Segundo plato  SALMON RELLENO 3 35 minutos  800¢g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE CITRICOS 1 53 minutos 700 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Primer plato ARROZ CON PATATAS Y 4 58 minutos 1400 g Recipiente para horno en rejilla
MEJILLONES
Menu de pescado 8 - bajo consumo de energia
Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
labandeja  de coccién (receta)
Entrante VIEIRAS CON PUERROS 6 45 minutos 550 g Bandeja de hornear lacada
Primer plato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 50 minutos 750 g Recipiente para horno en rejilla
Postre TARTA DE LIMON 1 50 minutos 600 g Recipiente para horno en
bandeja para asar lacada
Segundo plato CABRACHO EN SALSA 2 59 minutos 700 gpor  Recipiente para horno en rejilla
2 uds.
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Menu completo de 4 pizzas y pan

Menu de 4 pizzas

Comida Recetas Posicién de Tiempo total Peso Accesorio Franke a utilizar
............................................................................................... labandeja  decoccion  (reCeta)

1 PIZZA MARGARITA 6 21 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

2 PIZZA DE BACON Y ACEITUNAS 4 25 minutos 600 g en parrilla

3 PIZZA CON ATUN Y CEBOLLA 3 25 minutos 600 g en parrilla

4 PIZZA DE VERDURAS 1 25 minutos 600 g Bandeja para asar lacada
Menu de pan

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... la bandeja__coccién (F8CCLA) e

1 PAN/PIZZA 6 25 minutos 500 ¢ Bandeja de hornear lacada

2 PAN/PIZZA 4 27 minutos 500 g en parrilla

3 PAN/PIZZA 2 27 minutos 500 g en parrilla

4 PAN/PIZZA 1 27 minutos 500g Bandeja para asar lacada

Mena completo de 4 pizzas y pan - bajo consumo de energia

Menu de 4 pizzas

Comida Recetas Posicién Tiempo Peso Accesorio Franke a utilizar
dela total de (receta)

..................................................................................................................... bandeja | cOCCION e . .

1 PIZZA DE ACEITUNAS NEGRAS 6 33 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

2 PIZZA DE JAMON DE YORK Y CHAMPINONES 1 33 minutos 600 g Bandeja para asar lacada

3 PIZZA DE VERDURAS 3 42 minutos 600 g en parrilla

4 PIZZA CON ATUN Y CEBOLLA 4 42 minutos 600 g en parrilla
Menu de pan

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... la bandeja__coccién (F8CLa) e

1 PAN/PIZZA 1 49 minutos 500 g Bandeja para asar lacada

2 PAN/PIZZA 2 49 minutos 500 g en parrilla

3 PAN/PIZZA 4 53 minutos 500g en parrilla

4 PAN/PIZZA 6 55 minutos 500 g Bandeja de hornear lacada

Menu Wellness

Comida Recetas Posicién de Tiempo total de Peso Accesorio Franke a utilizar
..................................................................................... la bandeja__coccién (8Cta) e

1 CORDERO/CERDO/OVINO 3 194 minutos 1550 g Bandeja de hornear lacada

3 PESCADO 3 92 minutos 1100 g Bandeja de hornear lacada

2 AVES 3 138 minutos 600 g Bandeja de hornear lacada

4 TERNERA 3 - - Bandeja de hornear lacada

5 VERDURAS 3 75 minutos 900 g Bandeja de hornear lacada
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LIMPIEZA'Y CUIDADO

Antes de proceder con cualquier tarea de limpieza y
cuidado:
D> Lea la informacién general sobre seguridad en la
limpieza en el capitulo «Informacién de seguridady.
> Apague el horno.
- Dependiendo de la manera como esté instalado
el horno: desenchufe el horno o desconecte la
alimentacion en el interruptor principal del sistema
eléctrico, p. ej. apague el fusible del horno en la
caja de fusibles.

Recomendaciones generales

Las manchas de la base del horno de distintos

productos de coccion (salsas, azlcar, proteinas y grasa)
siempre estan causadas por derrames y salpicaduras.
Las salpicaduras se producen durante la coccién y
normalmente son el resultado de cocinar a temperaturas
demasiado elevadas. Se producen salpicaduras cuando
se usan recipientes demasiado pequefios, 0 por una
estimacion incorrecta de los aumentos en el volumen
durante la coccién. Estos problemas pueden evitarse
usando recipientes profundos para cocinar o usando las
bandejas lacadas que se entregan con el horno.

Las piezas esmaltadas y de acero inoxidable del horno se
mantendran como nuevas si se limpian regularmente con
agua o detergentes especiales.

B> Compruebe que el horno esté frio antes de empezar a
limpiar.

> No use limpiadores a vapor ni chorros de agua
directos.

B> No use materiales abrasivos ni rasquetas de metal
afiladas para limpiar las piezas de cristal de la puerta
del horno. Estos podrian arafiar la superficie y hacer
que el cristal se quiebre.

D> Nunca use fibras, lana de acero, dcido muriatico ni
otros productos que pudieran arafiar la superficie o
dejar marcas.

B> Use Unicamente agua caliente y detergentes no
abrasivos cuando limpie las superficies esmaltadas y
el interior del horno.

B> Use un limpiacristales de buena calidad para el cristal.

Limpieza del interior del horno

Es més facil eliminar las manchas cuando aln no se han

resecado y mientras el horno esta auln caliente.

B> Compruebe que el horno esta totalmente frio al tacto,
para evitar sufrir quemaduras.

» Use agua caliente y detergentes no abrasivos para
limpiar las superficies esmaltadas y el interior del
horno.

» Tras la limpieza, seque a fondo todas las partes del
horno.

Limpieza de la puerta del horno

B> Compruebe que el horno esté frio antes de empezar a
limpiar.

A fin de facilitar la limpieza del horno, la puerta del horno

puede extraerse (consulte el capitulo «Como desmontar

la puerta del hornon).

Cémo desmontar la puerta del horno

» Abra completamente
la puerta del horno.

Las bisagras estan equipadas con dos cierres
desplazables.

» Para soltar la
bisagra, suba el
cierre y sujete
la puerta por los
laterales junto a las
bisagras.

» Gire los dos ganchos
de blogueo hacia
abajo.

» Compruebe que los ganchos de bloqueo estén girados
completamente hacia abajo.

» Cierre la puerta
hasta la mitad.
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» Tire de la puerta
hacia fuera.

Montaje de la puerta del horno

Tras completarse la limpieza, la puerta del horno tiene

que volver a montarse.

» Deslice las bisagras, insertandolas en sus ranuras.

» Gire los dos ganchos de bloqueo (usados como
uniones de bisagra) hacia arriba.

{PRECAUCION! Riesgo de dafos en el horno por

manipulacién incorrecta
> Nunca intente cerrar la puerta si uno o ambos bloques
estan total o parcialmente abiertos.

» Cierre la puerta del horno.

Limpieza de los paneles de cristal de la
puerta del horno

La puerta del horno y los paneles de cristal pueden

extraerse para permitir una limpieza a fondo del panel del

cristal.

La puerta del horno tiene 3 paneles de cristal:

- panel de cristal interno (el méas cercano al interior del
horno)

- panel de cristal intermedio (dentro de la puerta del
horno)

- panel de cristal externo

El panel de cristal interno y el panel de cristal intermedio

pueden retirarse para la limpieza.

El interior del panel de cristal externo puede limpiarse si

se retiran los paneles de cristal interno e intermedio.

Extraccion y limpieza del panel de cristal

interno de la puerta del horno

B> Compruebe que el horno esta frio antes de empezar a
limpiar.

» Abra completamente
la puerta del horno.

P Gire los dos bloques de color negro (con la palabra
CLEAN, en la parte inferior de la puerta) 180°
de forma que encajen en los alojamientos de la
estructura del horno.

- Compruebe que ha girado completamente los
bloques de color negro.
B | 0s bloques hacen «clic» al encajar en su posicion.

iPRECAUCION! Riesgo de dafos en el horno por

manipulacién incorrecta

Si los bloques no se giran completamente, al quitar

el panel de cristal la puerta del horno se cerrara

inmediatamente.

> Nunca intente cerrar la puerta si uno o ambos
bloques se han soltado total o parcialmente del panel
de cristal.

» Con cuidado,
empuje el panel de
cristal interno (1)
hacia el horno. A
continuacion, suba
el panel de cristal
interno (2).

B [ os dos blogues
negros impediran
que la puerta se
cierre.

» Limpie el panel de cristal interno.

Extraccion y limpieza del panel de cristal

intermedio de la puerta del horno

Tras retirar el panel de cristal interior, puede retirar el

panel de cristal intermedio.

» Con cuidado, saque el panel de cristal interno de las
gomas a ambos lados.

» Limpie el panel de cristal intermedio.

Extraccion y limpieza de los embellecedores
superiores para los paneles de cristal

Para una limpieza méas profunda, también pueden
extraerse los embellecedores superiores de la puerta del
horno. Los embellecedores superiores estan fijados con
dos tornillos, uno en la esquina superior derecha y uno
en la esquina superior izquierda del interior de la puerta
del horno. Los embellecedores superiores solo pueden
extraerse si se ha retirado el cristal interior.
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» Desatornille los tornillos de fijacion de la esquina
superior derecha e izquierda de la puerta del horno.

» Quite el embellecedor superior.

» Limpie el embellecedor superior.

Montaje de los paneles de cristal

La posicion correcta de los paneles de cristal montados

se indica con el texto TEMPERED GLASS, que debe estar

perfectamente legible.

» Sise ha desmontado, vuelva a colocar el
embellecedor superior en su posicion.

» Sise ha desmontado, vuelva a colocar el panel de
cristal intermedio en su posicion dentro de las gomas.

» Vuelva a colocar el panel de cristal interno en su posicion.

» Gire los dos bloques de retencién del cristal para
colocarlos de nuevo en su posicion original.

» Cierre la puerta del horno.

Limpieza de los bastidores laterales y
las guias telescépicas

Para la limpieza de los bastidores laterales y las guias
telescdpicas, estas piezas pueden sacarse del horno.

Retire las guias telescépicas

3
=

——
1
— <=
\:
Imagen A

» Con la guia telescopica en posicion cerrada, presione
firmemente (1) en el medio de la rejilla de alambre donde
se engancha la parte inferior de los ganchos de la guia.

» Gire la guia a la izquierda (2) y retirela del fondo de la
rejilla (3).

o m—)

Imagen B

» Con la guia telescépica en posicion abierta, mueva la
rejilla de alambre hacia delante (1).

» Gire la guia a la derecha (2) y enganchela a la rejilla
inferior (3) presionando hacia los dos ganchos hasta
oir un clic.

» Suba la guia telescépica (3) mientras tira (2) hacia el
otro lado del horno.

» Retire las guias telescopicas.

Extraiga los bastidores laterales

2

ol
<=

\
|

» Doble la pieza transversal encajada en el casquillo de
fijacion hacia abajo y saquela de la ranura.

» Empuje el bastidor lateral hacia arriba y saquelo de los
dos ganchos superiores.

Limpieza

» Limpie los bastidores laterales y las guias telescépicas.

» Tras la limpieza, mantenga inclinado el bastidor lateral
e inserte los bastidores laterales en las dos guias
correspondientes en la parte superior.

» Doble la pieza transversal encajada en el casquillo de
fijacién hacia arriba e insértela en la ranura.

» Inserte las guias telescdpicas.

Sustitucion de la [dmpara del horno

Los hornos Franke estan equipados con dos lamparas
rectangulares. La lampara de repuesto debe cumplir las
siguientes especificaciones técnicas:

- Resistencia a la temperatura: 300 °C

- Voltaje: 220-240 V, 50/60 Hz

- Potencia: 40 W

- Conexion: G9

iPRECAUCION! Riesgo de dafios en la lampara por

manipulacion incorrecta
D> Evite tocar las bombillas con las manos desnudas.
> Use un pafo o un trozo de papel de cocina.

A iADVERTENCIA! Posibilidad de descarga

eléctrica
D> Compruebe que el horno esté desconectado antes de
proceder con la sustitucion de la ldmpara.

A jADVERTENCIA! Peligro de descarga

eléctrica por manipulaciéon incorrecta
D> Apague el horno.
- Dependiendo de la manera como esté instalado
el horno: desenchufe el horno o desconecte la
alimentacion en el interruptor principal del sistema
eléctrico, p. ej. apague el fusible del horno en la
caja de fusibles.

Quite la cubierta de cristal desatornillandola con
cuidado con un destornillador de hoja plana.
Saque la ldmpara de su soporte.

Sustituya la lampara.

Vuelva a colocar la cubierta de cristal.

vvyvy Vv
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MANTENIMIENTO Y REPARACION

D> Aseglrese de que el mantenimiento de los
componentes eléctricos lo realice el fabricante o el
Servicio de Asistencia Técnica.

D> Aseglrese de que la sustitucion de los cables
dafiados la realice el fabricante o el Servicio de
Asistencia Técnica.

» Sicontacta con el Servicio de Asistencia Técnica,
proporcione la siguiente informacion:
- tipo de averia
- modelo de aparato (Art.)
- numero de serie (S. N.)

Esta informacién aparece incluida en la placa de datos.

ELIMINACION

Versién de Software

Esta opcion contiene informacion técnica que resulta
atil para el Servicio de Asistencia Técnica en caso de
intervencion en le control electrénico.

> pulse 8. )
B Aparece el ment CONFIGURACION y muestra
diferentes opciones.
» Pulse Version de SOFTWARE.
B A continuacion aparecera la informacion sobre el

software.

Demo

Esta opcion solo pueden activarla los técnicos de servicio.
La opcidn permite navegar entre las diferentes funciones
de pantalla sin activar los elementos de calentamiento.
Resulta muy Util por ejemplo en presentaciones del
producto o en exposiciones.

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, contribuye
a evitar efectos nocivos para el medioambiente 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.

D> Siva a desechar definitivamente el dispositivo, hagalo
en un punto de recogida de residuos especializado en
dispositivos eléctricos y electronicos.

En cumplimiento con la Directiva 2012/19/UE sobre la
reduccién de sustancias peligrosas usadas en aparatos
eléctricos y electronicos, y la eliminacion de los residuos.

El simbolo de cubo de la basura tachado que hay en el

aparato significa que, al final de su vida Util, 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.

Una adecuada recogida de desechos clasificados del
aparato desmontado contribuye a evitar un posible impacto
negativo en el medioambiente y potenciales efectos nocivos
para la salud, y ademas facilita el reciclaje de los materiales
usados en la fabricacion de aparatos.

SERVICIO DE ASISTENCIA TECNICA

» Consulte la direccién de contacto para su pais en la Ultima
pagina de este documento, o bien en nuestra Web:
www.franke.com
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DATOS TECNICOS

Identificacién del producto

X Parametro Valor
TIP0: OE-OD e ——— .
Modelo: CR 913 M BK DCT TFT Dimensiones de funcionamiento 480 x 370 x 405
» Consulte la placa de datos delhomo(mm) ......................................... ( AnxAIxP) .......................
ubicada en el producto. Voltaje y frecuencia de la 220-240V, 50/60 Hz

alimentacion eléctrica

Potencia total y clasificacion 2900 W, 16 A
del fusible

Este aparato es conforme con las siguientes Directivas Motor radial 27 .. 40 W
de la CE: e .
- 2006/95/CE (baja tension) BOMONG e O B
- 2004/108 CEE (compatibilidad electromagnética) Ventilador tangencial 15 35 W
La clase de eficiencia energética (conformea " e
2009/60350-50304/EN) se determina con los modos de ..CA10T 208 SOW/I2AY o .
funcionamiento: Coccion Eco y Estético. Calor abajo 1250 W
para caloular ol volumen. en caso de existir, retire el GH” ............................................................... 2 100\/\/ ................................
lado interno del cable de guia (de conformidad CON 1S s .
regulaciones 2009/60350-50304/ EN). Elementos de calentamiento 2650 W
DCT
Parametro Simbolo Valor Unidad de
medicion

Identificacion del modelo FS-CR 913-982 DCT

Tipo de horno encastrado

Peso del aparato M 41 kg

NUmero de cavidades 1

Fuente de calor de cada cavidad eléctrica

Volumen de cada cavidad V 74 I

Consumo de energia requerido para calentar una Cavidad eléctrica 1,12 kWh/ciclo

carga estandar en una cavidad de un horno eléctrico CE

durante un ciclo en modo de conveccién para cada

cavidad

Consumo de energia requerido para calentar una Cavidad eléctrica 0,53 kWh/ciclo

carga estandar en una cavidad de un horno eléctrico CE

durante un ciclo en modo de circulacién forzada de

aire para cada cavidad

Proporcion de eficiencia energética para cada cavidad  Cavidad EEl 61

El fabricante somete los productos a un proceso continuo
de mejora. Por ello, puede que el texto y las ilustraciones
de este manual sufran modificaciones sin previo aviso.

Para més informacion acerca de los datos técnicos, visite:
www.franke.com
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INTRODUGAO

Caro cliente,
Obrigado por ter escolhido Crystal.

Antes de usar o forno, leia cuidadosamente as instrucdes e conselhos contidos neste manual. Tal vai
permitir-lhe usar da melhor forma o forno e garantir muitos anos de opera¢do sem problemas.
Guarde este manual do utilizador para consulta futura.

Crystal € um forno da proxima geracao, desenvolvido para melhorar a cozinha doméstica.
A nossa Dynamic Cooking Technology (DCT) comprovada foi atualizada com um ecra HD que Ihe permite
programar, agendar e controlar cada processo de cozedura com um simples toque.

Com Crystal, a escolha esta na ponta dos seus dedos:

Pode decidir cozinhar "de forma tradicional" com ajuda das mais recentes atualizagdes tecnoldgicas
oferecidas pelo forno ou pode desfrutar de uma selegao de receitas e menus completos pré-instalados que
tornardo a sua vida diaria mais facil, mais rapida e mais saudavel.

Estas sdo as op¢oes entre as quais pode escolher:

MANUAL - Cozinhar em modo manual e regular o sistema, a temperatura e a duragao conforme desejado.
AUTO - Cozinhar em modo automatico e desfrutar de uma grande variedade de receitas e menus completos
prontos.

COZEDURA ECO - Cozinhar em modo automatico ou ecolégico e desfrutar de uma grande variedade de
receitas e menus completos prontos.

BEM-ESTAR - Cozinhar segundo um método totalmente natural e baixo em gorduras, perfeito para a sua saude.

Uma melhoria tecnoldgica e apelativa que alia na perfei¢cdo design e desempenho. Crystal € um toque de

elegancia para qualquer cozinha que garante uma fiabilidade excecional gragas a qualidade dos materiais e a
atencao aos detalhes, uma caracteristica tipica de todos os produtos Franke.
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ACERCA DESTE MANUAL

Este manual do utilizador aplica-se a diversos modelos do

aparelho. Assim, algumas das funcionalidades e funcoes

descritas podem néo estar disponiveis no seu modelo

especifico.

A Franke reserva-se o direito de realizar modificacdes no

produto sem aviso prévio. Todas as informacdes estédo

corretas no momento da emissao.

» Leia cuidadosamente o manual do utilizador antes de
utilizar o aparelho.

» Guarde o manual do utilizador.

» Utilize o produto descrito neste manual do utilizador
apenas de acordo com a utilizagdo prevista.

UTILIZAQAO PREVISTA

Simbolo Significado

Simbolo de aviso. Aviso contra riscos de
ferimentos.

> Ag¢dOes nas notas de seguranca e de aviso para
evitar ferimentos ou danos.

| 2 Passo de agéo. Especifica uma agéo a realizar.

L] Resultado. Resultado de um ou mais passos de
acao

v Pré-condicéo que tem de ser satisfeita antes

de se efetuar a agao seguinte.

O forno foi desenvolvido exclusivamente para uso
doméstico, néo profissional, em casa.

O forno foi desenhado para oferecer desempenho
profissional em casa. Trata-se de um aparelho altamente
versatil que permite a selegao segura e facil de diferentes
métodos de cozedura.

INFORMAGAO SOBRE SEGURANCA

D> Leia 0 manual do utilizador e as informagoes de
seguranca cuidadosamente antes de utilizar o forno.
> Guarde o manual para consultar futuramente.

O fabricante ndo pode ser responsabilizado por
eventuais danos que possam ocorrer devido

a instalagdo incorreta e utilizagao incorreta,
inadequada ou nao razoavel do aparelho.

A seguranca elétrica do forno é garantida apenas
quando esté ligado a um sistema de terra de acordo
com os regulamentos validos.

Para garantir a operacao segura e eficiente deste

aparelho elétrico:

> Contacte apenas centros de assisténcia autorizados.

> N&do modifiqgue nenhumas funcionalidades do
aparelho.

ACriangas de 8 anos ou mais e pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais limitadas
OU com pouca experiéncia e conhecimentos nao
deverdo utilizar nem limpar o aparelho, exceto

se supervisionadas e instruidas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranga.

Criancas com menos de 8 anos de idade nao

devem usar nem limpar o aparelho mesmo que

supervisionadas.

Este aparelho ndo é um brinquedo.

B> Mantenha as criangas afastadas do aparelho e do
material de embalagem.

> N&o deixe criangas perto do aparelho sem vigilancia.

> Nao deixe criangas brincarem com o aparelho.

> Nao deixe criangas tocarem no aparelho nem nos

seus comandos durante e imediatamente apos a

sua utilizagéo.

Instalacao e colocagao corretas

Se o forno tiver de ser ligado de forma permanente a

fonte de alimentacéao:

> Certifique-se de que o aparelho € instalado apenas
pela assisténcia ao cliente, um eletricista ou pessoal
qualificado com os conhecimentos/formagao
apropriados.

> Certifiqgue-se de que o aparelho é instalado
de forma a poder ser desligado da fonte de
alimentagdo, com uma distancia de abertura de
contacto que garanta uma desconexao total em
condi¢Oes de tensdo excessiva de categoria lll.
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> Certifique-se de que o aparelho é ligado
diretamente a tomada de alimentacao.

- Certifique-se de que nédo séo utilizados
adaptadores, tomadas multiplas ou cabos de
extensao para ligar o aparelho.

> Certifigue-se de que o aparelho nao fica exposto
a elementos atmosféricos (chuva, sol).

Utilizacao adequada

> Use o forno apenas para preparar e cozinhar
alimentos.

> Use luvas de forno quando colocar ou retirar
recipientes no/do forno.

> Observe apenas 0s manuais que sao usados com
o forno quando esta em funcionamento.

> N&o coloque cabos de alimentagao de outros
eletrodomésticos nas zonas quentes do forno.

B> Nao use a cavidade do forno para guardar objetos.

> Na&o use liquidos inflamaveis perto do forno.

D> Use apenas a sonda de temperatura
recomendada para este forno.

Risco de sobreaquecimento e avaria do forno

devido a ventilagdo bloqueada!

> Nunca cubra as paredes interiores do forno com
folha de aluminio, especialmente a parte de baixo
da cavidade do forno.

> Nao blogueie a ventilagdo da ventoinha nem as
aberturas de arrefecimento por cima da porta do
forno.

Danos no esmalte do forno devido a
manuseamento incorreto de tachos ou
recipientes!

> Durante a cozedura, nunca ponha tachos nem
recipientes diretamente na base da cavidade do
forno.

B> Coloque os tachos e os recipientes apenas sobre
as grelhas ou tabuleiros de esmalte fornecidos
numa das cinco prateleiras disponiveis na
cavidade do forno.

A Risco de queimaduras!

O forno e as suas partes acessiveis ficam muito

quentes durante a utilizagao.

> Nao toque nos elementos de aquecimento dentro
do forno.

A Risco de queimaduras!

A ponta da pega da porta podera estar mais quente

devido ao ar quente que é ventilado.

B> Quando abrir ou fechar a porta, segure sempre na
pega da porta pelo meio.

D> Certifigue-se sempre de que os botdes de
controlo estéo na posicao off quando o forno ndo
esta a ser utilizado.

A Risco de choque elétrico devido a aparelho
danificado!

B> N&o ligue um aparelho danificado.

> Desligue o disjuntor no quadro elétrico.

> Contacte a assisténcia ao cliente.

A Risco de choque elétrico!

> Nao toque no aparelho com partes do seu corpo
molhadas.

D> N&ao use o aparelho se estiver descalgo.

> N&o puxe pelo aparelho ou cabo de alimentagao
para o desligar da tomada.

Manutencao e limpeza

Antes da manutencao ou limpeza:
D> Desligue o aparelho da fonte de alimentagao, por
ex., desligando o disjuntor no quadro elétrico.

O forno tem um esmalte especial que é facil de
manter limpo. Contudo, a Franke recomenda limpa-
lo frequentemente de forma a evitar cozinhar sobre
sujidade e residuos de cozinhados anteriores.

D> N&o use materiais abrasivos nem raspadores de
metal afiados para limpar as partes de vidro da
porta do forno, pois poderiam riscar a superficie e
provocar a quebra do vidro.

> Nao use aparelhos de limpeza a vapor nem jatos
de agua diretos.

A Risco de choque elétrico devido a entrada

de liquido!

O aparelho contém componentes elétricos.

> Certifiqgue-se de que nado entra qualquer liquido
no aparelho.

D> N&o use vapor pressurizado para limpar o
aparelho.

> N&o use um pano molhado quando limpar
elementos que estejam em funcionamento.
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Reparacao

> Nao deixe ninguém, exceto pessoal qualificado,
instalar ou reparar o aparelho.

> Contacte um centro de assisténcia autorizado
pelo fabricante ou pessoal qualificado nos
seguintes casos:

- Imediatamente ap6s desembalar, em caso de
duvidas relativamente a integridade do aparelho

- Durante a instalagéo (de acordo com as
instrugdes do fabricante)

- Duvidas relativamente a operagao correta do aparelho
Avaria ou mau funcionamento

- Substituigdo da tomada se for incompativel com a
ficha do aparelho

- Danos no cabo de alimentacdo ou necessidade
de substituir o cabo ou a ficha

Retirar de servico

> Se ja nao for utilizar o forno, contacte o centro de
assisténcia ou pessoal qualificado para o desligar
da fonte de alimentacao.

INFORMAQAO PARA POUPANCA DE ENERGIA

Os modos de operacao AQUECIMENTO SUAVE e AR
QUENTE consomem menos energia do que as outras
fungdes de cozedura disponiveis.

D> Evite abrir a porta frequentemente.

D> Pré-aqueca o mais rapidamente possivel.

VISTA GERAL

D> Pré-aqueca a cavidade do forno apenas se 0s
resultados do cozinhado dependerem desta operacao.

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.

Forno

Painel de controlo

Pega da porta dianteira
Vidro da porta dianteira
lluminagao

Calhas para grelhas

e tabuleiros de esmalte
Ventoinha de arrefecimento
(parte de tras)

AP WN =

=}

Ventoinha de arrefecimento

Para reduzir a temperatura na porta, no painel

de controlo e nos lados, o seu forno Franke esta
equipado com uma ventoinha de arrefecimento que é
automaticamente ativada quando o forno fica quente.
Quando a ventoinha de arrefecimento esté ligada, o ar

¢ ventilado para fora do forno entre o painel dianteiro e
a porta do forno. A velocidade do ar que é expulso foi
otimizada de forma a néo criar perturbacdo na cozinha e
a manter o ruido num nivel minimo.

Para proteger os elementos da cozinha, a ventoinha de
arrefecimento continua a funcionar, ap6s a cozedura, até
o forno ter arrefecido suficientemente.

Calhas para grelhas e tabuleiros de esmalte

Utilizadas para posicionar corretamente as grelhas e
tabuleiros de esmalte em 6 posi¢des pré-determinadas
(dependendo do modelo; 1 a 6 a comegar de baixo). A
tabela de cozedura (pagina 85) indica a melhor posi¢édo
para cada tipo de cozedura.
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Acessorios

Descricao

Tabuleiro de forno/assar em esmalte

Normalmente utilizado para recolher os sucos de comida grelhada
ou para cozinhar diretamente no tabuleiro de esmalte.

Os tabuleiros de esmalte devem ser removidos do forno quando néo
estdo a ser utilizados. Os tabuleiros de esmalte séo feitos de ago
esmaltado de qualidade alimentar "AA".

Grelha

Utilizado para apoiar frigideiras, formas de pastelaria e outros
recipientes além dos tabuleiros de esmalte fornecidos ou para
cozinhar carne e peixe, principalmente com as fungdes de
grelhador e turbo grelhador, torrar pao, etc. A comida néo deve
entrar em contacto direto com a grelha.

Painel de controlo

1 Botdo
1 2 3 2 Ecré
3 lcones do menu
® ®
® ® ® ®
Botao Nome do botdo Funcao

Ligar/Desligar

Ligar o forno:
» Prima o botdo brevemente.

Desligar o forno:
» Prima o botdo durante algum tempo.

Voltar Regressar ao menu anterior.

Sair do submenu e regressar ao menu anterior
Confirmar/ Validar as suas operacgoes e confirmar o programa:
Executar/Parar » Prima o botdo brevemente.

Interromper ou continuar o programa:

> Prima o botéo e selecione entre P4 e (¥4
Luz Ligar/Desligar a iluminagao interna:

» Prima o botdo uma vez.

Para cima/Para
baixo

Navegar dentro de um menu para cima e para baixo para selecionar uma
funcgao:
» Prima o botdo uma vez.

Esquerda/
Direita

Navegar dentro de um menu para a esquerda e para a direita para
selecionar uma fungao:
» Prima o botdo uma vez.
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I'cones do menu no ecra

Vista principal

1 Hora atual
2 lcone do menu
3 Nome do menu

MANUAL ECO COOKING ECO COOKING WELLNESS

COZEDURA ECO  Neste menu séo fornecidos os seguintes programas:
Receitas Eco e Menu completo Eco

Cozinhar com consumo de energia reduzido para usar a fonte de alimentagao
doméstica disponivel da forma mais ecoldgica. As receitas neste menu sao as
mesmas que no modo AUTO mas com um consumo de energia mais baixo para
cozinhar.

- No programa RECEITAS pode cozinhar apenas num nivel.

- No programa Menu completo pode cozinhar em quatro niveis.

BEM-ESTAR Neste menu é fornecido o seguinte programa: Bem-estar
é Cozinhar pratos de carne, peixe e de legumes de forma completamente natural
e baixa em gorduras. Este programa requer cozedura prolongada a baixa

temperatura dentro da comida (cerca de 100 °C) sem a adicdo de éleo e outras
gorduras. Isto permite-lhe manter o valor nutricional original dos alimentos
(minerais, vitaminas, etc.) e realcar os seus sabores naturais.

- No programa BEM-ESTAR pode cozinhar apenas num nivel.

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias de receitas, por exemplo,
massas, legumes, carne, peixe, bolos, pao ou piza.
O MENU RECEITAS ¢ um submenu dos menus AUTO e COZEDURA ECO.

MENU Neste menu pode escolher entre programas diferentes para menus completos,
COMPLETO por exemplo, menu carne, menu peixe, 4 pizas, pao em 4 tabuleiros.
O MENU COMPLETO ¢ um submenu dos menus AUTO e COZEDURA ECO.
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VISTA DO MODO Manual

Nome do menu primario

Barra de informagao do menu primario

Hora atual

Area de definicdes do programa (cinzento: definigdo ativa)

= Nome da secgéo
Al

EASY

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 i1 Nome do menu primério
H 2 Hora atual
RECIPES 18:1 i {3 Receita ou menu completo com imagem e nome de exemplo
| R /3 { No modo COZEDURA ECO a vista € a mesma, mas 0 nome do menu

Vista do submenu
Este submenu aparece antes de confirmar o inicio do modo de cozedura premindo ‘

{1 Hora atual. O icone de temperatura aparece quando o forno estéd em
¢ funcionamento, esta a aquecer ou esta programado.

i 2 [cones das fungdes (nome do icone ndo ilustrado aqui; ver tabela em
i baixo)

apresenta ECO no final (por exemplo, CANELONES ECO, LASANHA ECO).

INICIAR A Iniciar a cozedura
COZEDURA

DEFINIR HORA Regular uma hora de fim da cozedura
DE FIM

Se programou a duracao da cozedura com um atraso
para iniciar, 0 ecra mostra o tempo total de cozedura e a
hora de fim a que vai terminar.
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LIGAR PELA PRIMEIRA VEZ

Quando utilizar o forno pela primeira vez:

» Abra a porta da frente e certifique-se de que o forno
esta vazio. Retire todos os acessorios.

» Certifique-se de que a divisdo estd bem arejada, por
exemplo, abra as portas e janelas.

» Prima @ para ligar o forno.

Depois de arrancar, aparece o relégio.

» Prima para entrar no menu principal.

» Prima .

> Na secgdo FUNGAO, selecione o programa
MULTICOZEDURA premindo ().

» Na seccdo TEMPERATURA, selecione a temperatura
méxima (270 °C). premindo @ e, a seguir, prima
para escolher a temperatura.

CONFIGURAR O ECRA

» Na seccéo DURAQAO, selecione 00M40m (mova para
a direita premindo @; para selecionar a duragao
prima @

Prima para iniciar a fungdo manual.

Prima para confirmar.

Opte por néo ativar o pré-aquecimento .
Ponha forno a funcionar, enquanto esta vazio, a
temperatura méxima com a porta completamente
fechada.

vvyywvy

O cheiro que se sente durante esta operagao resulta
da evaporacdo de substancias que sdo utilizadas para
proteger o forno durante o periodo de tempo entre o
fabrico e a instalacéo final.

Passados 40 minutos, o forno para automaticamente e
fica pronto a utilizar.

Este capitulo explica como regular as funcionalidades do
seu ecra de acordo com as suas preferéncias.

Iniciar a configuracao

» Prima @ para ligar o forno.

» Prima para entrar no menu principal.
» Prima @ para selecionar .

» Prima .
®E O menu CONFIGURAQAO com diferentes opgdes
aparece.

Configurar a hora
» Selecione HORA.

» Prima .

» Escolha as horas, minutos e segundos percorrendo a
lista e prima .
B O relégio desliga-se automaticamente apds
algumas horas por motivos de seguranga dos
pixels do ecra.

OPERACAO

Configurar o idioma
» Selecione IDIOMA.
» Escolha o seu idioma percorrendo a lista. e prima .

Configurar a luminosidade do ecra

» Selecione LUMINOSIDADE DO ECRA.

» Regule a luminosidade do painel de controlo
selecionando um dos segmentos da barra e prima .

Configurar o volume e o tom do alarme
» Selecione SOM.
» Regule o volume selecionando um dos segmentos da

lista e prima .

Configurar o tipo de exibi¢ao do relégio
» Selecione TIPO DE EXIBICAO DO RELOGIO.
» Selecione a sua aparéncia favorita: reldgio analégico

ou reldgio digital e prima .

Terminar a configuracao
» Para voltar ao menu principal, prima @ duas vezes.

» Para uma melhor utilizagdo do seu forno Franke,
consulte a tabela de cozedura.

Cozinhar em modo manual

No modo manual cozinha regulando um programa,
a temperatura e a duracdo de acordo com as suas
preferéncias.

» Prima &ra entrar no menu principal.

» Selecione e prima .
B O menu MANUAL com diferentes secgdes
aparece:
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Descricao

Selecione entre programas
diferentes (ver capitulo Programas
de Cozedura Manual)

Selecione a temperatura necessaria
desde o minimo de 50 °C até ao
maximo de 270 °C (no programa
AQUECIMENTO SUAVE: 230 °C)

Selecione a duragao em horas e
minutos

» Em cada seccédo: selecione o programa, a
temperatura e a duracao.

» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do
forno e feche a porta do forno.

» Prima para confirmar.

» Selecione I]: iniciar a cozedura para confirmar o
programa ou selecione hora de fim para definir o
tempo de atraso.

» Opte por ativar ou ndo o pré-aquecimento.

B Se optar por SIM, o forno ativa todos os elementos
de agquecimento para atingir a temperatura
necessaria 0 mais rapidamente possivel.

B Se optar por NAO, o forno mantém o perfil de
cozedura da fungao selecionada de acordo com o
ciclo definido.

» S6 é possivel selecionar o pré-aquecimento ro

com as seguintes fungdes: , , , ,
EEEE

B Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:
» Prima e mantenha @ premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Cozinhar em modo automatico

No modo automatico existem muitas receitas e menus
completos.

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .

O menu AUTO com os seus submenus aparece:

- RECEITAS

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias
de receitas, por exemplo, massas/legumes, carne, peixe,
bolos, pao/piza.

- MENUS COMPLETOS

Neste menu pode escolher entre programas diferentes
para menus completos, por exemplo, menu carne de 1 a
8, menu peixe de 1 a 8, 4 pizas, pao em 4 tabuleiros.

Exemplo de um programa de receita

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .
» Selecione e prima .

» Prima MASSA/LEGUMES e depois selecione
CANELONES.

B O resumo da receita aparece:

Seccao Descricao

INFORMAGAO  Regulagdo automatica da temperatura,
programagao e exibicdo automaticas
da posigao ideal do tabuleiro.

TEMPO Regular automaticamente a duracao

de cozedura

» Prima para confirmar.

» Ponha os alimentos preparados dentro do
compartimento do forno e feche a porta do forno.

» Prima para confirmar.

» Selecione I]: iniciar a cozedura para confirmar o
programa ou selecione hora de fim para definir o
tempo de atraso.

B Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:

» Prima e mantenha @ premido ou prima brevemente
@ e selecione KA.

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estao disponiveis no nosso web site:

- http://recipes.franke.com
Exemplo de um programa de menu completo

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .

» Selecione m e prima .

» Selecione MENU CARNE 1 e prima .
B Aparece o resumo do menu completo:

Seccao Descricao

PROGRAMA Regular automaticamente o
programa de cozedura

TEMPERATURA Regular automaticamente a
temperatura

INFORMAGAO  Exibir automaticamente a posigéo

TABULEIRO ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a duragéo

de cozedura

» Prima para confirmar.

» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do
forno e feche a porta do forno.

» Prima para confirmar.
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» Selecione I]: iniciar a cozedura para confirmar o
programa ou selecione hora de fim para definir o
tempo de atraso.

B Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:
» Prima e mantenha @ premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estdo disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com

Cozinhar no modo de cozedura eco

No modo de cozedura eco usufrui de uma forma
ecolégica de cozinhar com imensas receitas e menus
completos.

As receitas neste menu sao as mesmas que no modo
AUTO mas com um consumo de energia mais baixo para
cozinhar.

» Prima para entrar no menu principal.
» Selecione e prima .

O menu COZEDURA ECO com o0s seus submenus
aparece:

- RECEITAS ECO

Neste menu pode escolher entre diferentes categorias
de receitas, por exemplo, massas/legumes, carne, peixe,
bolos, pao/piza.

- MENUS ECO COMPLETOS

Neste menu pode escolher entre programas diferentes
para menus completos, por exemplo, menu carne de 1 a
8, menu peixe de 1 a 8, 4 pizas, pao em 4 tabuleiros.

Exemplo de um programa de receita eco

» Prima para entrar no menu principal, selecione

e prima .

» Selecione e prima .

» Prima MASSA/LEGUMES e depois selecione
CANELONES.

B (O resumo da receita aparece:

Seccéao Descricao

INFORMAGAO  Regulagéo automética da temperatura,
programacao e exibicdo automaticas
da posigao ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a duragao

de cozedura

» Prima para confirmar.

» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do

forno e feche a porta do forno.

» Prima para confirmar.

CR913 M

» Selecione I]: iniciar a cozedura para confirmar o
programa ou selecione hora de fim para definir o
tempo de atraso.

B Prima para iniciar o programa de cozedura.

Para parar o programa:

» Prima e mantenha @ premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estdo disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com

Exemplo de um programa de menu eco
completo
» Prima para entrar no menu principal, selecione
e prima .
> Selecione f#ij e prima .
» Selecione MENU 1 e prima .
B Aparece o resumo do menu completo:

Seccao Descricao

PROGRAMA Regular automaticamente o
programa de cozedura

TEMPERATURA  Regular automaticamente a
temperatura

INFORMAGAO  Exibir automaticamente a posig&o

TABULEIRO ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a duragéo

de cozedura

» Prima para confirmar.

» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do
forno e feche a porta do forno.

» Prima . ara confirmar.

» Selecione & iniciar a cozedura para confirmar o
programa ou selecione hora de fim para definir o
tempo de atraso.

® Prima para iniciar o programa de cozedura.
Para parar o programa,
» Prima e mantenha @ premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estao disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com
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Cozinhar no modo bem-estar

No modo bem-estar, é possivel escolher entre diferentes
opgOes de receitas, por exemplo, borrego/porco/
carneiro, aves, peixe, vitela e legumes.

Exemplo de um programa de menu de bem-estar

Este programa permite cozinhar pratos de carne, peixe

e de legumes de forma completamente natural e baixa

em gorduras. Requer cozedura prolongada a baixa
temperatura dentro dos alimentos (cerca de 100 °C) sem a
adicdo de dleo e outras gorduras. Isto permite-lhe manter
a qualidade nutricional original dos alimentos (minerais,
vitaminas, etc.) e realgar os seus sabores naturais.

» Prima para entrar no menu principal.

» Selecione & e prima .
» Selecione LEGUMES e prima .
B Aparece o resumo do menu completo:

Seccao Descricao

PROGRAMA Regular automaticamente o
programa de cozedura

TEMPERATURA  Regular automaticamente a
temperatura

INFORMAGAO  Exibir automaticamente a posigéo

TABULEIRO ideal do tabuleiro

TEMPO Regular automaticamente a duragéo

de cozedura

» Prima para confirmar.

» Ponha os alimentos preparados dentro da cavidade do
forno e‘eche a porta do forno.

» Prima para confirmar.

» Selecione I]: iniciar a cozedura para confirmar o
programa ou selecione hora de fim para definir o
tempo de atraso.

B Prima para iniciar o programa de cozedura.
Para parar o programa:

» Prima e mantenha @ premido ou prima brevemente

@ e selecione .

Os detalhes das receitas (ingredientes e preparacao)
estao disponiveis no nosso web site:
- http://recipes.franke.com

Marcar uma hora de fim da cozedura

No modo de cozedura manual

» Prima ara entrar no menu principal.

» Selecione @ e prima .

B O menu MANUAL com diferentes secgdes
aparece; selecione uma funcéao.

Escolha a duracéo da cozedura.
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» Escolha as horas e os minutos percorrendo o menu
vertical.

» Confirme com .

B (O forno estd agora em modo de standby.

O forno calcula a hora inicial com base no tempo de
cozedura ou programa de cozedura selecionados e a
hora de fim predefinida. A cozedura comeca na hora de
inicio calculada.

A hora de fim de cozedura s6 pode ser definida na
secgdao MANUAL e na secgdao RECEITAS de AUTO,
COZEDURA ECO ¢ BEM-ESTAR.

Regular o alarme

O temporizador pode ser utilizado em todos os modos de
cozedura independentemente de qualquer fungéo.

» Prima @ para entrar no menu principal.

» Selecione e prima .

» O menu MANUAL com diferentes secgbes aparece.
» Escolha uma fungao.
>

Prima para confirmar.

B Avistado
submenu
aparece.

H MANUAL

» Selecione e prima .
» Escolha as horas e os minutos percorrendo o menu
vertical.

» Prima ara confirmar.

» Selecione iniciar a cozedura e prima .
B O temporizador funciona em pano de fundo na
barra do menu primario ao lado do relégio.
Quando terminar, ouve um som.

» Para parar o som, prima .
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UTILIZAQAO DA SONDA DE CARNE

A sonda de carne fornecida com o seu forno Franke
permite-lhe cozinhar carne e ter a certeza de que o
processo de cozedura sera interrompido na altura certa,
ou seja, quando a temperatura do nicleo medida da
carne corresponde a cozedura ideal. Desta forma, ja
nao é necessario definir tempos de cozedura e verificar
repetidamente a carne.

A sonda de carne nao pode ser ativada nos modos de
cozedura , (GRELHADOR, GRELHADOR COM
VENTILAGAO) ou em quaisquer receitas de cozedura pré-
definidas.

A Cuidado!

B> Use apenas a sonda de temperatura recomendada
para este forno.

Ligacao

E aconselhével ligar a tomada da sonda antes de se

iniciar a cozedura e com o forno frio, de forma a evitar

queimaduras.

» Certifique-se de que a ficha estad adequadamente
encaixada no conector, para garantir a estabilidade e
uma leitura correta da temperatura da carne.

A ponta de ligagdo na
sonda estéa exibida na
figura.

» Depois de ligar a sonda, insira a ponta na carne e
ligue o forno.

Para uma leitura de temperatura correta, a sonda tem de
ser inserida de forma a que a ponta fique o mais préxima
possivel do centro da carne.
» Selecione 0 modo de cozedura e a temperatura.
B (Qicone H acende-se, indicando a ligagao correta
da sonda.
B Seoicone desaparecer, significa que a
ficha ndo esta totalmente inserida. Inserir
adequadamente.

A temperatura do forno selecionada deve ser adequada
para a cozedura uniforme necessaria (uma temperatura
que seja demasiado elevada pode queimar a parte

de fora da carne). A cozedura é interrompida em
qualquer caso quando a sonda de carne deteta que se
alcancgou 65 °C dentro da carne, independentemente
da temperatura do forno selecionada. De facto, nesta
temperatura pré-selecionada, a carne é cozinhada média.
Se for necessério um tipo diferente de cozedura (mal
passado ou bem passado), este valor pré-definido pode
ser modificado como se segue:

» Prima , selecione E prima para confirmar o

nivel de cozedura pretendido e prima .

» Selecione I]: iniciar a cozedura e prima .
B O programa de cozedura comeca.

» Deve efetuar a selecdo dentro de 15 segundos,
utilizando os botdes @ e para aumentar ou
diminuir. E possivel selecionar entre 35 °C e 95 °C.
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PROGRAMAS DE COZEDURA MANUAL

Programa Descri¢ao

AR QUENTE

Esta fungdo de cozedura economizadora de energia (1500 Watts) é geralmente adequada para uma
grande variedade de pratos. Os tempos de cozedura sdo prolongados mas a distribuicdo de calor €
ideal, o que garante resultados excelentes com um baixo consumo de energia.

AQUECIMENTO SUPERIOR E INFERIOR
Esta fungao tradicional é ideal para todos os pratos, para fazer pao e bolos, para fazer assados e
borrego.

COM VENTILAGAO
Esta fungao tradicional € usada para pudins, tartes salgadas, sobremesas e assados ou para cozer em
duas prateleiras.

PIZA

Os elementos de aquecimento sao combinados para criar um calor altamente concentrado na parte
de baixo do forno. Esta fungao é ideal para fazer piza, que requer aguecimento a partir de baixo numa
unica prateleira. A cozedura € rapida e sdo garantidos resultados perfeitos (para pré-aquecer use
AQUECIMENTO RAPIDO e depois comute para o modo Piza).

AQUECIMENTO RAPIDO

Esta funcdo muito potente explora o efeito turbo do DCT. As temperaturas elevadas sao alcangadas
em pouco tempo. Esta funcdo é adequada para cozinhar de forma tradicional grandes pedagos de
carne (por exemplo, perna de borrego, leitdo, perna de porco/vitela, presunto).

MULTICOZEDURA

Esta fungao usa todos os elementos de aquecimento do forno (DCT e tradicional). Ao contrério da
fungdo MENU COMPLETO, esta fungao cria calor principalmente na parte inferior do forno, que €
ideal para cozinhar em 4 prateleiras (pao, 4 pizas, tartes salgadas).

MENU COMPLETO

A combinacao de tecnologia DCT e elementos de aquecimento tradicionais cria uma distribui¢éo
gradual de calor principalmente em diregcdo a prateleira superior, que € ideal para cozinhar grandes
guantidades de comida em 2-3 prateleiras.

COZEDURA FACIL

Esta é a fungao ideal para cozinheiros principiantes. A combinac¢do de tecnologia DCT com elementos
de aquecimento tradicionais cria uma distribui¢édo de calor equilibrada, que permite cozinhar uma
grande variedade de alimentos com uma reduzida absorgao de energia instantanea.

AQUECIMENTO SUAVE

A temperatura regulada é de 120 °C com a ventoinha de arrefecimento interna ligada para cozinhar a
baixa poténcia (1000 Watts).

Os tempos de cozedura sdo mais longos, o que permite uma cozedura muito delicada e uniforme (por
exemplo, tipo de cozedura "bem-estar"). Esta funcdo é adequada para pré-aquecer o forno antes de
inserir, dentro do mesmo, os alimentos preparados.

BAIXA TEMPERATURA

A fungao de baixa temperatura é ideal para cozinhar a baixa temperatura durante um tempo mais
prolongado, de forma a preservar a textura e as propriedades organoléticas.

Pode cozinhar carne, peixe e legumes, mantendo o sabor original e os valores nutricionais.

POUPANCA DE ENERGIA
Esta fungdo reduz o consumo de energia do forno durante a cozedura. Esta fun¢do ndo é adequada
para todos os tipos de alimentos.
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Programa Descricao

BBQ
O grelhador e os elementos de aquecimento superior tradicionais sdo assistidos pelo DCT. O calor

€ gerado apenas na parte de cima do forno, sendo irradiado uniformemente sobre a superficie da
comida. Esta funcdo é adequada para pedagos de carne tenra ou pequenos e hamburgueres.

— GRELHADOR
Esta fungdo usa o grelhador de cima apenas e é ideal para torrar pao e dourar carne ou peixe.
— GRELHADOR COM VENTILAGAO
O calor é gerado pelo grelhador e distribuido pela ventoinha traseira. Ideal para cozinhar grandes
pedacos de carne e de aves.
* DESCONGELAGAO
A temperatura regulada é de 25 °C com a ventoinha de arrefecimento interna ligada.
Esta fungdo é adequada para descongelar alimentos lentamente ou para arrefecer o forno apés
cozedura.

LEVEDAGAO
@ A temperatura regulada é de 30 °C com a ventoinha de arrefecimento interna desligada. Isso cria as
condicOes ideais para que a massa levede.

AQUECIMENTO DE PRATO
A temperatura regulada é de entre 55 °C e 85 °C. Esta fungéo é adequada para aquecer alimentos
que foram cozinhados mas estao frios ou para manter pratos ou alimentos quentes sem afetar a

cozedura.
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TABELA DE COZEDURA
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As instrucoes na tabela de cozedura sao o resultado dos testes de cozedura efetuados por uma equipa de chefs

profissionais.

Séo fornecidas apenas como guia e podem ser alteradas de acordo com 0s gostos pessoais.

Funcao
selecionada

AQUECIMENTO
SUAVE

VENTILACAO

COZEDURA FACIL

Tipo de alimento ou
receita

Tartes de legumes

Pratos de massas no forno

Canelones

Carne de vaca assada

Peixe em papelote

Biscoitos

Tarte de maga

Piza a fatia

Legumes assados

Panquecas recheadas

Hamburgueres

Carne de porco assada

Robalo

Peixe em crosta de sal

Tartes

Piza de massa fina

Piza focaccia

Focaccia

Pdo de alho torrado

Canelones

Pratos a Parmigiana

Tarte de carne e de legumes

Legumes gratinados

Batatas assadas

Dourada

Coelho (pedacgos)

Bolo em forma comprida

Peso Posicao da Tempo de pré- Temperatura Duracgao
kg prateleira aquecimento (°C) (min.)
(nivel) (min.)

0,5 3ou4 8 170 17-20
1 3ou4 8 175 17-20
1,8 20u3 9,5 195 38-40
1,3 20u3 10 195 40-45
1,3 20u3 10 195 70-74
0,4 4o0ubd 8 200 48-55
0,8 20u3 8 165 40-45
1,6 20u3 10 180 65-70
1,3 40u3 7 200 40-45
1 20u3 8 190 20-25
1,3 3ou4 8 200 30-35
180 g 3ou4 8 180 10-12
1,3 20u3 12 200 85-95
0,8 3ou4 8 200 38-48
0,8 20u3 6 190 40-43
1,3 3ou4 8,5 180 60-65
1 20u3 8 180 25-30
0,2 20u3 8 190 8-15
1,3 20u3 10 185 20-23
1,3 20u3 8 185 18-23
0,4 4o0ubd 10 190 9-13
1,3 20u3 10 195 35-45
1,3 3ou4 8,5 190 30-37
1,8 20u3 10 180 50-65
1,2 2o0u30u4 75 195 20-23
1,5 20u3 8 190 40-46
0,8 20u3 10 180 30-37
1,1 20u3 8 175 65-80
0,9 20u3 10 175 50-65
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Funcao Tipo de alimento ou Peso Posicao da Tempo de pré- Temperatura Duracao
selecionada receita kg prateleira aquecimento (°C) (min.)
(nivel) (min.)
MENU COMPLETO  Tartes de queijo 0,8 20u3 6,5 180 23-28
Tartes de legumes 1,5 20u3 8 190 35-40
Tomates gratinados 9pegas 2o0u3 7,5 200 20-22
Vitela assada 1,3 Tou2o0u3 8,5 190 105-115
Frango 0,4 20u3 7,5 200 28-35
Bacalhau 1,5 20u3 7,5 190 28-38
Tamboril 0,7 20u3 8 190 23-28
Profiteroles 0,9 20u3 6 200 13-18
MULTICOZEDURA  P&o rustico grande 1,5 3ou4é 8 210 38-48
Pudim de legumes 0,8 2ou3o0ué4 75 180 15-22
Pratos de massas no forno 1,3 20u3 9,5 190 32-40
Arroz pilaf 1 20u3 10 190 15-22
Peixe-espada 0,8 20u3 8 200 30-35
Frango aos pedagos 1 20u3 7,5 175 40-45
Croissants 12 3ou4 6 180 15-20
pegas
Massa folhada 0,8 2ou3o0u4d 6,5 165 18-22
AQUECII\/IENTO Curgetes gratinadas 1,4 Tou20u3 6 190 15-19
RAPIDO Tortelii.r.].i..ératmaa(.).; ................ 1 .................. o iy 175 ............................ 17_23 .........
Pastéis de batata 1,5 Tou?2 5 180 15-25
Espetadas de carne 1 lou2o0u3 8,5 190 22-28
Asas de frango 1 20u3 7.5 175 18-23
Salsichas 15 20u3 55 180 13-15
pegas
Sobremesa com coberturade 9 pecas 2ou3 3 210 7-9
chocolate
Queques 9pecas 1ou? 4,5 190 15-22
BBQ Omelete 1,8 20u3 4 190 22-45
Suflé de peixe 1,8 2ou30ud 55 185 30-32
Espetadas de cabra 1 20u3 6 200 8-15
Costeletas de porco 1,8 1ou? 8 195 32-42
Hamburgueres 180 g Tou2o0u3 3 195 6-8
Truta 0,8 Tou20u3 6,5 200 37-42
Panquecas doces recheadas 12 1ou? 5,5 190 7-15
pegas
e C..r.(.).i..s..sants ....................... 1 2 ............... e : 185 ............................ 15_17 .........
pegas
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COZEDURA TESTADA

- De acordo com a norma EN/IEC 60350

Estas tabelas foram criadas para as autoridades
controladoras de forma a facilitar o exame e teste de
diversos aparelhos.

Como ler a tabela de cozedura

A tabela sugere a fungao ideal a usar para um alimento
especifico cozinhado em uma ou mais prateleiras ao
mesmo tempo.

Os tempos de cozedura referem-se a introducao dos
alimentos no forno, excluindo o pré-aquecimento (caso
necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sao valores

aproximados e dependem da qualidade dos alimentos e do

tipo de acessorio.

Use inicialmente os valores recomendados e, se 0
resultado ndo for o esperado, aumente ou diminua o
tempo. Recomendamos usar os acessoérios fornecidos,
tabuleiros de esmalte e tabuleiros feitos de metal
escuro. Siga a tabela de selegao que apresenta os itens
fornecidos a colocar em prateleiras diferentes.

Os niveis indicados referem-se as prateleiras sem guias
deslizantes (tenha o cuidado de retirar).

Cozinhar diferentes alimentos ao mesmo tempo
Utilizando as funcdes de ventilagdo recomendadas,

¢ possivel cozinhar em prateleiras diferentes
simultaneamente. Quando cozinhar numa prateleira
Unica, pode também usar a funcdo estética.

Receita Funcao Pré- Nivel Temperatura Tempo Acessoérios/Notas
aquecimento (debaixo (°C) (minutos)
para cima)
Biscoito AQUECIMENTO v 4 160 22-26 Nivel 4: tabuleiro de
SUPERIOR/ forno em esmalte
INFERIOR
COZEDURAFACIL v 3-5 150 35-40 Nivel 5: tabuleiro de
forno em esmalte
Nivel 3: tabuleiro de
assar em esmalte
Bolinhos AQUECIMENTO v 3 170 33-38 Nivel 3: tabuleiro de
SUPERIOR/ assar em esmalte
INFERIOR
COZEDURA FACIL v 3 150 24-28 Nivel 4: tabuleiro de
assar em esmalte
Nivel 3: tabuleiro de
assar em esmalte
COZEDURA FACIL v 3-4 150 24-28 Nivel 4: tabuleiro de
forno em esmalte
Nivel 3: tabuleiro de
assar em esmalte
Pado de 16 feito  AQUECIMENTO v 2 170 43-48 Nivel 2: tabuleiro de
sem gordura SUPERIOR/ forno sobre grelha
adicionada INFERIOR
COZEDURAFACIL v 2 170 28-32 Nivel 2: tabuleiro de
forno sobre grelha
Tarte de maga  AQUECIMENTO v 1 190 60-70 Nivel 1: tabuleiro de
SUPERIOR/ forno sobre grelha
INFERIOR
MULTICOZEDURA v 1 180 50-55 Nivel 1: tabuleiro de
forno sobre grelha
Duas tartes de MULTICOZEDURA v 1 180 50-55 Nivel 1: 2 tabuleiros de

forno sobre grelha
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Receita Funcao Pré- Nivel Temperatura Tempo Acessérios/Notas
aquecimento (debaixo (°C) (minutos)
para cima)
Bolos AQUECIMENTO v 2 165 25-30 Nivel 2: tabuleiro de
levedados SUPERIOR/ forno sobre grelha
INFERIOR
COZEDURAFACIL Vv 2 165 28-35 Nivel 2: tabuleiro de
forno sobre grelha
Cozinhar no grelhador Se estiver a cozinhar diretamente na grelha ponha o tabuleiro de esmalte na prateleira
por baixo.

Assim, recolhe os residuos dos cozinhados e mantém o forno limpo.

Tosta GRELHADOR v 5 80 2-3 Nivel 5: grelha
(5 min.) Mantenha a porta
fechada durante todo o
tempo de cozedura.

Hamburgueres BBQ Nao 4 200 20 Nivel 4: grelha

Nivel 3: tabuleiro de
forno/assar em esmalte
Volte os alimentos
passados 10 min.

PROGRAMAS DE MENU COMPLETO

3 1 Calhas
2 Posigdo da prateleira
3 Compartimento do forno

5 - - Exemplo:
4 - - M Motor de arranque
1 1.2 prato
i 2 2.2 prato
S Sobremesa

Lo

Informagéo sobre 0 peso e a posi¢do: no website: http://recipes.franke.com

Menu Carne Completo

Menu Carne 1

Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)

Entrada PROFITEROLES COM 6 28 min. n20 300 g  Tabuleiro de forno em esmalte
RECHEIO DE GRUYERE

1.2 prato CANELONES DE CARNE 4 41 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
DE VACA

Sobremesa BOLO DE CHOCOLATE 1 51 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
COM MALAGUETA de assar em esmalte

2.2 prato GALINHA RECHEADA 2 98 min. 1450 ¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Menu Carne 2

Alimento Receitas Posicdao da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada CURGETES RECHEADAS 6 18 min n16 700 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  TARTE DE MAGA 1 34 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato LASANHA COM PESTO 4 44 min 1600¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato ROLO DE CARNE DE 2 54 min. 1100g Tabuleiro de forno sobre grelhador
FRANGO COM ERVILHAS E
ESPARGOS

Menu Carne 3

Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada FUNCHO GRATINADO 6 22 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato GNOCCHI 4 29 min 650 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE FRUTOS 1 51 min 580 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.2 prato JAVALI COM MOLHO 3 55 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Carne 4
Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PUDIM DE ESPINAFRES 6 19 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato EMPADA DE POLENTA E 4 25 min. 1200 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
LEGUMES
2.° prato PERU RECHEADO COM 3 29 min. 870 g Tabuleiro de forno em esmalte
ESPARGOS
Sobremesa FOCACCIA DOCE 1 32 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Menu Carne 5
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada FLORES DE CURGETE 6 17 min. 600 g Tabuleiro de forno sobre
RECHEADAS grelhador
1.2 prato PAPPARDELLE COM CURGETES 4 23 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.% prato VITELA ASSADA 3 28 min. 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  PUDIM DE RICOTTA E CANELA 1 41 min. 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Menu Carne 6
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada CESTINHOS DE BATATA 6 23 min 800 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA RECHEADA 4 38 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE CASTANHAS 1 38 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato PERNA DE BORREGO 3 78 min 800 ¢g Tabuleiro de assar em esmalte
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Menu Carne 7

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada PIMENTOS RECHEADOS 6 25 min 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato NOODLES DE OVO COM 4 34 min. 1300g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
PRESUNTO E QUEIJO
Sobremesa BOLO ALEMAO 1 54 min 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte

2.° prato FRANGO COM PASSAS 3 79 min 1450 g  Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Carne 8

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado

prateleira cozedura total (receita)

Entrada PASTEIS DE TOFU E AZEITONAS 6 28 min 850 g Tabuleiro de forno em esmalte

1.2 prato MASSA COM RECHEIO DE CARNE 4 35 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato VITELA ASSADA 2 38 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO MARMORE 1 65 min 1326 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte

Menu Carne Completo - baixa energia

Menu Carne 1 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PROFITEROLES COM RECHEIO 6 45 min. n20 300 g Tabuleiro de forno em esmalte
DE GRUYERE
1.2 prato CANELONES DE CARNE DE VACA 4 58 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE CHOCOLATE COM 1 65 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre
MALAGUETA tabuleiro de assar em esmalte
2.° prato GALINHA RECHEADA 2 98 min 1450 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Carne 2 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (reCeita) .
Entrada CURGETES RECHEADAS 6 45 min n16 700 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  TARTE DE MACA 1 56 min 800 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
1.2 prato LASANHA COM PESTO 4 70 min 1600¢g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato ROLO DE CARNE DE FRANGO 2 82 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador

COM ERVILHAS E ESPARGOS
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Menu Carne 3 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada FUNCHO GRATINADO 6 45 min 800 g Tabuleiro de forno sobre
grelhador
1.2 prato GNOCCHI 4 45 min 650 g Tabuleiro de forno sobre
grelhador
Sobremesa BOLO DE FRUTOS 1 60 min 580 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
2.2 prato JAVALI COM MOLHO 3 74 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Carne 4 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdao da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PUDIM DE ESPINAFRES 6 38 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato EMPADA DE POLENTA E LEGUMES 4 52 min 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato PERU RECHEADO COM ESPARGOS 3 56 min 870 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa FOCACCIA DOCE 1 56 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
Menu Carne 5 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (r€Ceita)
Entrada FLORES DE CURGETE 6 43 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
RECHEADAS
1.2 prato PAPPARDELLE COM CURGETES 4 48 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato VITELA ASSADA 3 56 min 900 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa PUDIM DE RICOTTA E CANELA 1 58 min 850 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
Menu Carne 6 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa BOLO DE CASTANHAS 1 42 min 900 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Entrada CESTINHOS DE BATATA 6 49 min 800 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA RECHEADA 4 60 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.° prato PERNA DE BORREGO 3 96 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Carne 7 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PIMENTOS RECHEADOS 6 52 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato NOODLES DE OVO COM 4 65 min 1300g Tabuleiro de forno sobre grelhador
PRESUNTO E QUEIJO
Sobremesa BOLO ALEMAO 1 65 min 850 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.2 prato FRANGO COM PASSAS 3 86 min 1450 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Menu Carne 8 - baixa energia

Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada PASTEIS DE TOFU E AZEITONAS 6 56 min 850 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM RECHEIO DE CARNE 4 58 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato VITELA ASSADA 2 58 min 900 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Sobremesa BOLO MARMORE 1 65 min 1326 g Tabuleiro de forno sobre grelhador

Menu Peixe Completo

Menu Peixe 1

Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada ESPETADAS DE PEIXE-ESPADA 6 22 min. 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM CHICORIA E 4 27 min. 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
CAMAROES
Sobremesa TARTE DE PERA 1 44 min. 950 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato ROBALO EM PAPEL DE ALUMINIO 2 50 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 2
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada FOLHADO DE SALMAO 6 35 min 1200g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato SUFLE DE PEIXE 4 41 min 1200g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO MARGHERITA 1 45 min. 890 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.2 prato DOURADA EM PAPEL DEALUMINIO 2 45 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 3
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (r€Ceita)
Entrada ANCHOVAS RECHEADAS 6 25 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.2 prato ROLINHOS DE 2 32 min. 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
LINGUADO
1.2 prato TIMBALE DE VERMICELLI 4 46 min 1300 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE IOGURTE 1 46 min. 680 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro

de assar em esmalte

Menu Peixe 4

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada BACALHAU COM ALCACHOFRAS 6 24 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Sobremesa  BOLO DE MEL 1 30 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato ESPARGUETE EM PAPEL DE 4 34 min. 1200 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO
2.° prato SARGO COM ALCAPARRAS 3 45 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Menu Peixe 5

Alimento Receitas Posicdao da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa TARTE DE ANANAS 1 22 min. 300 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Entrada ALCACHOFRAS FRITAS 6 29 min. 500 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato RISOTO COM LAGOSTINS E 4 32 min. 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
COGUMELOS
2.° prato CALAMARES COM ERVILHAS 3 40 min. 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Peixe 6
Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada BOLINHOS DE BACALHAU 6 21 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato LASANHA DE MARISCO E 4 38 min. 1300 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ERVILHAS
2.2 prato PEIXE-GALO 3 42 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa  BOLO DE LIMAO 1 48 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Menu Peixe 7
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (f€CEMa)
Entrada GALO 6 14 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.2 prato SALMAO RECHEADO 3 22 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa TARTE DE CITRINOS 1 36 min. 700 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato ARROZ, BATATAS E MEXILHOES 4 42 min 1400g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 8
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada VIEIRAS COM ALHO- 6 24 min. 550 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
FRANCES
1.2 prato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 28 min 750 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato RASCASSO COM MOLHO 2 34 min

Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
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Menu Peixe Completo - baixa energia

Menu Peixe 1 - baixa energia

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira cozeduratotal (reCeita) .
Entrada ESPETADAS DE PEIXE-ESPADA 6 42 min. 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato MASSA COM CHICORIA E 4 50 min. 1200g Tabuleiro de forno sobre grelhador
CAMAROES
Sobremesa  TARTE DE PERA 1 52 min. 950 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato ROBALO EM PAPEL DE ALUMINIO 2 65 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 2 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa BOLO MARGHERITA 1 50 min. 890 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
Entrada FOLHADO DE SALMAO 6 53 min 1200g  Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato SUFLE DE PEIXE 4 57 min 1200g Tabuleiro de forno sobre grelhador
2.2 prato DOURADA EM PAPEL DE 2 59 min. 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO

Menu Peixe 3 - baixa energia

Alimento Receitas Posicao da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada ANCHOVAS RECHEADAS 6 48 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.° prato ROLINHOS DE LINGUADO 2 48 min 600 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE IOGURTE 1 54 min. 680 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato TIMBALE DE VERMICELLI 4 57 min 1300 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 4 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada BACALHAU COM 6 45 min. 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
ALCACHOFRAS
Sobremesa BOLO DE MEL 1 48 min 800 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
1.2 prato ESPARGUETE EM PAPEL DE 4 59 min. 1200g Tabuleiro de forno sobre grelhador
ALUMINIO
2.2 prato SARGO COM ALCAPARRAS 3 62 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
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Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Sobremesa TARTE DE ANANAS 1 32 min 300 ¢g Tabuleiro de forno sobre
Entrada tabuleiro de assar em esmalte
Entrada ALCACHOFRAS FRITAS 6 48 min 500g Tabuleiro de forno sobre grelhador
1.2 prato RISOTO COM LAGOSTINS E 4 54 min 1100 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
COGUMELOS
2.° prato CALAMARES COM ERVILHAS 3 62 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
Menu Peixe 6 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira cozedura total (receita)
Entrada BOLINHOS DE BACALHAU 6 39 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato LASANHA DE MARISCO E 4 54 min 1300g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
ERVILHAS
2.2 prato PEIXE-GALO 3 54 min 1100 g  Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa BOLO DE LIMAO 1 54 min 800 ¢g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro de
assar em esmalte
Menu Peixe 7 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
prateleira  cozeduratotal (reCeita)
Entrada GALO 6 32 min 400 g Tabuleiro de forno em esmalte
2.2 prato SALMAO RECHEADO 3 35 min 800 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa TARTE DE CITRINOS 1 53 min 700 g Tabuleiro de forno sobre
tabuleiro de assar em esmalte
1.2 prato ARROZ, BATATAS E MEXILHOES 4 58 min 1400g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Menu Peixe 8 - baixa energia
Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessoério Franke a ser utilizado
prateleira  cozedura total (receita)
Entrada VIEIRAS COM ALHO-FRANCES 6 45 min 550 g Tabuleiro de forno em esmalte
1.2 prato TAGLIATELLE DE MARISCO 4 50 min 750 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
Sobremesa  TARTE DE LIMAO 1 50 min 600 g Tabuleiro de forno sobre tabuleiro
de assar em esmalte
2.° prato RASCASSO COM MOLHO 2 59 min 700 g Tabuleiro de forno sobre grelhador
por 2 p¢
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Menu completo 4 Pizas e Pao

Menu 4 Pizas

Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
.............................................................................................. prateleira  cozeduratotal (receita) = e

1 PIZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte

2 PIZA COM BACON E AZEITONAS 4 25 min 600 g No grelhador

3 PIZA COM ATUM E CEBOLAS 3 25 min 600 g No grelhador

4 PIZA COM LEGUMES 1 25 min 600 g Tabuleiro de assar em esmalte
Menu Pao

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
........................................................................................ prateleira  cozeduratotal  (receita)

1 PAO/PIZA 6 25 min 500 ¢ Tabuleiro de forno em esmalte

2 PAO/PIZA 4 27 min. 500 g No grelhador

3 PAO/PIZA 2 27 min. 500¢g No grelhador

4 PAO/PIZA 1 27 min 500g Tabuleiro de assar em esmalte

Menu completo 4 Pizas e Pao - baixa energia

Menu 4 Pizas

Alimento Receitas Posicdo da Tempo de Peso Acessério Franke a ser utilizado
...................................................................................................... prateleira  cozedura total _(receita)

1 PIZA COM AZEITONAS PRETAS 6 33 min 600 g Tabuleiro de forno em esmalte

2 PIZA COM FIAMBRE E COGUMELOS 1 33 min 600 g Tabuleiro de assar em esmalte

3 PIZA COM LEGUMES 3 42 min 600 g No grelhador

4 PIZA COM ATUM E CEBOLAS 4 42 min 600 g No grelhador
Menu Pao

Alimento  Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
............................................................................... prateleira cozedura total (T8CCILA) e

1 PAO/PIZA 1 49 min. 500 g Tabuleiro de assar em esmalte

2 PAO/PIZA 2 49 min. 500 g No grelhador

3 PAO/PIZA 4 53 min. 500 g No grelhador

4 PAO/PIZA 6 55 min. 500 g Tabuleiro de forno em esmalte

Menu Bem-estar

Alimento Receitas Posicdoda Tempo de Peso Acessorio Franke a ser utilizado
.............................................................................................. prateleira  cozeduratotal (receita) =

1 BORREGO/PORCO/CARNEIRO 3 194 min. 1550¢g Tabuleiro de forno em esmalte

3 PEIXE 3 92 min 1100 g  Tabuleiro de forno em esmalte

2 AVES 3 138 min. 600 g Tabuleiro de forno em esmalte

4 VITELA 3 - - Tabuleiro de forno em esmalte

5 LEGUMES 3 75 min 900 g Tabuleiro de forno em esmalte
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LIMPEZA E CUIDADO

Antes de efetuar qualquer limpeza e cuidado:
D> Leia as informacgdes de segurancga gerais sobre
limpeza no capitulo "Informacado sobre segurancga".
> Desligue o forno.
- Dependendo da forma como o forno esta
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.

Recomendacgdes gerais

As manchas na base do forno provenientes de diversos
produtos de cozinhados (molhos, agucar, proteinas

e gorduras) sao sempre causadas por salpicos ou
derrames. Durante a cozedura, ocorrem salpicos e estes
sdo geralmente resultado de cozedura a temperaturas
muito elevadas. Ocorrem derrames quando se usam
pratos que sao demasiado pequenos ou devido a um
calculo incorreto do aumento de volume durante a
cozedura. Estes problemas podem ser evitados usando
recipientes de cozinha fundos ou usando os tabuleiros de
esmalte fornecidos com o forno.

As partes do forno em acgo inoxidavel e esmaltadas
permanecerao como novas se limpas regularmente com
agua ou detergentes especiais.

D> Certifique-se de que o forno esté frio antes de
comegar a limpar.

D> N&o use aparelhos de limpeza a vapor ou jatos de
agua diretos.

D> N&o use materiais abrasivos nem raspadores de metal
afiados para limpar as partes de vidro da porta do
forno, pois poderiam riscar a superficie e provocar a
quebra do vidro.

> Nunca use esfregdes, palha de ago, acido muriatico
ou outros produtos que possam riscar ou marcar a
superficie.

B> Use apenas &gua quente e detergentes ndo abrasivos
quando limpar as superficies esmaltadas e o
compartimento do forno.

D> Utilize um produto limpa vidros para o vidro.

Limpeza do compartimento do forno

E mais facil remover quaisquer manchas enquanto

o forno ainda estd morno e as manchas ainda séo

recentes.

> Certifique-se de que o forno esta frio ao toque, para
evitar queimaduras.

» Limpe as superficie esmaltadas e o compartimento do
forno com agua quente e detergentes néo abrasivos.

» Seque bem todas as partes do forno depois de limpar.

Limpar a porta do forno

D> Certifique-se de que o forno estéa frio antes de
comegar a limpar.

Para facilitar a limpeza do forno, a porta do forno pode

ser removida (ver capitulo "Remover a porta do forno").

Remover a porta do forno

» Abra completamente
a porta do forno.

As dobradicas estdo equipadas com dois trincos
amoviveis.

» Para soltar a
dobradiga, levante
0 gancho e segure
na porta, pelos
lados, perto das
dobradigas.

» Rode os dois
ganchos dos blocos
para baixo.

» Certifique-se de que os ganchos dos blocos estéo
completamente virados para baixo.

» Feche parcialmente
a porta.
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» Puxe a porta para
fora.

Montar a porta do forno

Depois de limpar, a porta do forno tem de ser montada

novamente.

» Faca deslizar as dobradigas para as suas ranhuras.

» Rode os ganchos dos dois blocos (usados como
fixagcoes de dobradicas) para cima.

CUIDADO! Danos no forno devido a

manuseamento incorreto!
> Nunca tente fechar a porta quando um ou ambos os
blocos estdo parcial ou completamente abertos.

» Feche a porta do forno.

Limpar os painéis de vidro da porta do
forno

A porta do forno e os painéis de vidro podem ser removidos
para permitir uma boa limpeza do painel de vidro.

A porta do forno tem 3 painéis de vidro:

- Painel de vidro interno (perto da cavidade)

- Painel de vidro intermédio (dentro da porta do forno)
- Painel de vidro externo

O painel de vidro interno e o painel de vidro intermédio
podem ser retirados para efeitos de limpeza.

O interior do painel de vidro externo pode ser limpo
quando o painel de vidro interno e intermédio séo
removidos.

Remover e limpar o painel de vidro interno da

porta do forno

D> Certifique-se de que o forno esté frio antes de
comegar a limpar.

» Abra completamente
a porta do forno.

» Rode os dois blocos pretos (com a palavra CLEAN,
na parte de baixo da porta) para 180° de forma a
assentarem nas reentrancias na estrutura do forno.

- Certifique-se de que roda completamente os
blocos pretos.
B (Os blocos clicam quando encaixam na sua posi¢ao.

CUIDADO! Danos no forno devido a

manuseamento incorreto!

Se o0s blocos ndo forem rodados completamente,

remover o painel de vidro faz com que a porta do forno

feche imediatamente.

> Nunca tente fechar a porta quando um ou os dois blocos
sairam parcial ou completamente do painel de vidro.

» Empurre

cuidadosamente

0 painel de vidro

interno (1) na diregéo

do forno. Depois

levante o painel de

vidro interno (2).

B QOs dois blocos
pretos evitam que
a porta feche.

» Limpe o painel de vidro interno.

Remover e limpar o painel de vidro intermédio

da porta do forno

Depois de remover o painel de vidro interno, pode

remover o painel de vidro intermédio.

» Levante cuidadosamente o painel de vidro intermédio
para fora das borrachas em ambos os lados.

» Limpe o painel de vidro intermédio.

Remover e limpar os frisos superiores dos

painéis de vidro

Para uma limpeza mais profunda, os frisos superiores

na porta do forno podem ser removidos. Os frisos

superiores sao fixados com dois parafusos, um no canto

superior direito e outro no canto superior esquerdo no

interior da porta do forno. S6 é possivel remover os frisos

superiores quando o vidro interno é removido.

» Desaparafuse os parafusos de fixagdo no canto
superior direito e esquerdo da porta do forno.

» Remova o friso superior.

» Limpe o friso superior.
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Montagem dos painéis de vidro

A posic¢do correta dos painéis de vidro montados é

indicada pela inscricdo TEMPERED GLASS, que deve

estar perfeitamente legivel.

» Se estiver desmontado, volte a pdr o friso superior no
lugar.

» Se estiver desmontado, volte a pdr o painel de vidro
intermédio no lugar entre as borrachas.

» Volte a pdr o painel de vidro interno no seu lugar.

» Volte a pdr os dois blocos de retengéo do vidro na sua
posicao original.

» Feche a porta do forno.

Limpar as armacoes laterais e os guias
telescopicos

Para limpar bem as armagdes laterais e 0s guias
telescépicos, estes podem ser removidos do forno.

Remova os guias telescépicos

3
o =
I )
1
o> <=
—

Imagem A

» Com o guia telescdpico na posigdo fechada, prima
firmemente (1) no centro da grelha onde o lado de
baixo do guia engata.

» Rode o guia para a esquerda (2) e remova-o da base
de grelha (3).

Imagem B

» Com o guia telescdpico na posicdo aberta, desloque a
grelha para a frente (1).

» Rode o guia para a direita (2) e engate-o na Ultima
prateleira (3) premindo na diregdo dos dois ganchos
até ouvir um clique.

» Levante o guia telescédpico (3) puxando para fora (2)
na direcdo do outro lado do forno.

» Remova os guias telescopicos.

Remover as molduras laterais

H 0

» Dobre a pega cruzada que esta presa no casquilho de
fixagdo para baixo e retire-a da ranhura.

» Empurre a moldura lateral para cima e remova-a dos
dois ganchos superiores.

Limpeza

» Limpe as armacdes laterais e os guias telescdpicos.

» Depois de limpar, mantenha a moldura lateral inclinada
e insira as molduras laterais nos dois guias respetivos
na parte de cima.

» Dobre a peca cruzada que estd presa no casquilho de
fixagdo para cima e insira-a na ranhura.

» Insira os guias telescopicos.

Substituir a luz do forno

Os fornos Franke estao equipados com duas luzes
retangulares. A lampada de substituicdo deve satisfazer
as seguintes especificacoes técnicas:

- Resisténcia a temperatura: 300 °C

- Tensdo: 220-240V, 50/60 Hz

- Energia: 40 W

- Ligagdo: G9

CUIDADO! Danos na lampada devido a

manuseamento incorreto!
D> Evite tocar nas lampadas com as suas m&os.
> Use um pano ou uma folha de papel de cozinha.

A AVISO! Possibilidade de choque elétrico!
D> Certifique-se de que o forno esté desligado antes de
substituir a ldmpada.

A AVISO! Choque elétrico devido a

manuseamento incorreto!
> Desligue o forno.
- Dependendo da forma como o forno esta
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.

» Retire a tampa de vidro, removendo-a
cuidadosamente com uma chave de parafusos lisa.

» Retire a lampada do seu suporte.

» Substitua a lampada.

» Volte a colocar a tampa de vidro.
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MANUTENCAO E REPARACAO

D> Certifique-se de que a manutencdo nos componentes
elétricos é efetuada apenas pelo fabricante ou pela
assisténcia ao cliente.

D> Certifique-se de que os cabos danificados sdo
substituidos apenas pelo fabricante ou pela
assisténcia ao cliente.

» Quando contactar a assisténcia ao cliente, indique as
seguintes informagdes:
- tipo de avaria
- modelo do aparelho (Art.)
- numero de série (N.S.)

Esta informacdo é dada na placa de caracteristicas.

ELIMINACAO

Versao do Software

Esta opgdo contém informagdes técnicas Uteis para a
assisténcia ao cliente no caso de uma intervengdo no
controlo eletrénico.

» Prima .
® 0 menu CONFIGURAGAO com diferentes opgdes
aparece.
» PRIMA VERSAO DO SOFTWARE.

B Ainformacéo do software aparece.

Demo

A opgédo apenas pode ser ativada pelos técnicos de
Servigo.

A opgdo permite percorrer as fun¢des do ecra sem ativar
os elementos de aquecimento. E Util em situagdes tais
como feiras ou apresentagdes de produtos.

O simbolo sobre o produto ou na embalagem
indica que o aparelho néo 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 informacdes sobre como reciclar o aparelho estédo

disponiveis junto da autoridade competente, do servico

de eliminacdo de residuos local ou do fornecedor do

aparelho.

D> Elimine o aparelho recorrendo a um ponto de recolha
de residuos especializado em dispositivos eletronicos
e elétricos.

ASSISTENCIA AO CLIENTE

Em conformidade com a Diretiva 2012/19/UE relativa
a reducdo de substancias perigosas utilizadas em
aparelhos elétricos e eletrénicos e a eliminagéo de
residuos.

O simbolo do caixote do lixo cortado no aparelho indica
que no fim da sua vida til o produto néo deve ser
eliminado como lixo doméstico.

Consequentemente, quando o aparelho chegar ao fim

da sua vida Uutil, o utilizador deve leva-lo a um centro

de reciclagem adequado para eliminagao 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 eliminagdo amiga do ambiente ajuda a evitar um
impacto potencialmente negativo no ambiente e na
salde e facilita a reciclagem dos materiais utilizados na
construgao de aparelhos.

» Consulte o enderego de contacto do seu pais na
Ultima pagina ou no nosso website: www.franke.com
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Identificacao do produto Parimetro Valor
TIP0: OE-OD  ———
Modelo: CR 913 M BK DCT TFT Dimensdes de trabalho do forno 480 x 370 x 405
» Consulte a placa de dados (mm) ...................................................................... ( LXAXPD) ...............
colocada no produto. Tens&o e frequéncia da fonte de 220-240V,
alimentacgéao 50/60 Hz
Poténcia total e classificacdo dos 2900 W, 16 A
fusiveis
Valores dos elementos de energia e de

Este aparelho estéd em conformidade com as seguintes
diretivas da CE:

- 2006/95/CE (Baixa tensao)

- 2004/108 CE (Compatibilidade eletromagnética)

A classe de eficiéncia energética (de acordo com
2009/60350-50304/EN) é determinada pelos modos de
operagao: Poupanca de energia e Estética.

Para calcular o volume, se presente, remova o lado de
dentro do fio guia (de acordo com os regulamentos
2009/60350-50304/EN).

aquecimento

Parametro

O consumo de energia necessario para aguecer uma
carga standard numa cavidade de um forno elétrico
durante um ciclo no modo de convexao para cada
cavidade

O consumo de energia necessario para aguecer uma
carga standard numa cavidade de um forno elétrico
durante um ciclo no modo de circulagdo de ar forcada
para cada cavidade

O fabricante fornece melhorias continuas do produto. Por
este motivo, o texto e as ilustracdes neste manual poderédo
ser alterados sem aviso prévio.

Mais informacdes sobre os dados técnicos estdo
disponiveis em: www.franke.com

Motor radial 27 ... 40 W
Lémpada4ow(zx) ...................
\/ento|nhatangenc|a| ..................................... 1535\/\/ ................
CObertura ........................................................... 5 20\/\//‘]24\/ ...........

Base 1250 W

Grelhador 2100 W

Elementos de aquecimento DCT 2650 W

Simbolo Valor Unidade de
.................................................................................. medida ..
FS-CR 913-982 DCT

encastrado
41 .................................. k g .....................................
.............................................. 1
elemoo ...............................................................
.............................................. 74|
Ecca\,,dade ..................... 112 .............................. k Wh/C|C|O .....................
elétrica
EC cavidade 0,53 kWh/ciclo
elétrica
EEl cavidade 61

- 101 -



CR913 M

MINAKAZ NMEPIEXOMENQN

Eicaywyn 104
MAnpodopicc yia To Mapov eyxeipidio 105
Mpoopilopevn xprnon 105
MAnpodopicc aopaAeiac 105
Evoedelypévn eyKaTAOTAON KOl OUVOEON 106
Evoedelypévn xprion 106
JuvTApnNoNn Kol KOOAPIoHOG 106
Emoxkeun 107
Anooupon 107
MAnpodopicc yia TRV €€0IKOVOUNON EVEPYEIQC 107
MepiAnyn 107
doulpvog 107
Mivakag eAéyxou 108
Eikovidia pevol otnv 006vn 109
Evepyormoinon yia mpwTn ¢popda 111
PUOuIon TG 000vng 111
AeiToupyia 111
Mayeipepa og xelpokivnTn AsiToupyia 111
Mayeipepa o auTOpaTn AsiToUupyia 112
AeiToupyia payeIPEPATOC eco 113
Mayeipepa otn Asitoupyia Wellness 114
MpoypappaTIopog Xpovou ANENG HAYEIPEUATOC 114
PUOpion Tn¢ e1domoinong 114
Xpnon aioOnTApa KPEATOC 115
J0vdeon 115
MpoypAUUATA XEIPOKIVNTOU HOAYEIPEPATOC 116
Mivakog payeIpEPOTOC 118
AOKIYEG POYEIPIKNG 120

-102 -



CR913 M

Mpoyp&ppaTa MARPOUG HEVOU 121
MARpeg pevou pe KPEQC 121
MARpPeG pevou pe KPEAG - XapnAn evépyeia 123
MARpPeC pevou pe Yapi 124
MARpec pevol pe Yapi - XaUNAR evépyeia 126
MNMARpecg pevou pe 4 Nitoeg kol Ywpi 128
MNMARpec pevou pe 4 Nitoeg kol Wwpi - xapnAn evépyeia 128
MevoU Wellness 128

KaBapiopoc kai ppovTida 129
Mevikég oupBouAEg 129
KaBapiopog Tou OaAdpou Tou poupvou 129
Ka@apiopdg Tne mopTag Tou ¢poupvou 129
Adaipeon TnG mOpTAC TOU poUpPVoU 129
TomoB®eTNON TNG MOPTAC TOU hoUpvoU 130
KaBapIopog Twv KpUoTAAAwY TNG TOPTAC TOU Ppoupvou 130
KaBapiopog Twv mAaiginv oTnpIEng Kol Twv TNAEOKOTIKWY 0dnywv 131
AvTIKaTAOTOON TNG AGUTTIOG TOU poupvou 131

JuvTnPNOoN KO EMOKEUN 132

Anoppiyn 132

E€urnpeTnon neAatwv 133

Texvika dedopeva 133
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EIZATQIH

AyarnTe/n meAdTn/iooa,
EuxapioToupe mou emAe€aTe To Tpoiov Crystal.

Mpiv xpnolporolinoete To doupvo, dlaBAcTe TTPOCEKTIKA TIC 0ONyIEC Kal TIC GUUBOUAEC TToU TTepIEXOVTAI
0TO TTOPOV eyxelpidio. Auto Ba oag Bonbroel va aglomoinoete To GoUPVO e TOV KAAUTEPO dUVATO TPOTIO,
e€aodahiCovTac peyaAn xpovikn didpkeia AeIToupyiac xwpic mpoBAfuaTa.

DuAaETe TO TAPOV €YXEIPIDIO XPNOTN YIa TTEPAITEQPW AVOAPOPA.

H Crystal amoteAei eéva doupvo emopevne yevIAac, Tou avamTuxOnke yio va BEATIWOE! TO OIKIOKO pOyeipeal.
H dokigaopevn TexvoAoyia pac duvapikou payelipepotoc (DCT) exer avaBabuioTei pe 006vn uwnAng
eukpivelac (HD) mou oag emTpemel va TpoypapuaTiCeTe, va dpopoAoyeiTe Kal va eAeyxeTe KaBe dladikaoia
HOVEIPEPATOC PE EVOl ATTAG Ay YIYHQL.

Me 10 doupvo Crystal, n emAoyr| BpiokeTal 0Ta XEpPIA GAC:

Mmopeite va emAe€eTe TO (MAPADOOCIOKO) Hayeipepa, Ye Tn Bondeia Twv TEASUTAIWY TEXVOAOYIKWY
avoBabuioewv Tou TTapexovTal amo To GoUPVOo 1) UTTOPEITE Va OTTOAAUCETE TIPOETTIAEYUEVEC OUVTAYEC KAl
AN Yevou mou Ba kavouv TN (wr) 0ac o €UKOAN, TTIO YPHyoen Kal TTo UyIgIvn.

Mmopeite va emAe€eTe avAUEDQ OTIC TTAPAKATW ETIAOYEG:

XEIPOKINHTA - MayelpeleTe og xelpokivnTn Aeimoupyia, pubpidovtac omwe embuleite To oUOTNUA, TN
Beppokpaaia kal Tn dIGpKeIa.

AYTOMATA - MavyelpeleTe 0 auTopaTtn Agimoupyia, ommoAauBavovTac JeydAn ToikiAia ouvTaywy Kail TAReN
HEVOU ETOIUO TIPOG EKTEAEDN.

MATEIPEMA ECO - MayeipeUeTe € aUTOUOTN 1) 0IKOAOYIKN AeIToupyia, amoAapBavovTac peyaAn moikiAio
ouVTayWV Kal TTAfPN pevou, £TOIA TTPOC EKTEAEQT.

WELLNESS - Mayeipepa pe €vav omoAuTa GUOIKO TPOTIO Kal Je XapnAd Aimapd, 10avIKO yia TnV Uyeio 00q.

Mio a10OnTIKNA Kol TExVoAoyikn avaBaduion mou ouvouddlel pe TeAglo TPOTIO To oXedIaopO Kal TV amodoor.
O doupvoc Crystal eival pia kopyr cuokeun, KOTAAANAN yia k&Be koudiva Kail eyyuaTal eEaIPETIKT a&lomoTiol
Xapn oTNV MoIOTNTA TwV UAIKWV KAl TV TIPOCOXT OTIC AeTITOUEPEIEC, KATI TTOU appodlel o€ OAG Ta TTPOIOVTA TNG
Franke.
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NMAHPO®OPIEZ I'lA TO NMAPON ETXEIPIAIO

To TapOV eyxelpidIo XPNoTn 1oXUE! yIa O10GOPETIKA

HOVTEAD TNG ouoKeunc. Emopévwe, kamola amd Ta

XAPOKTNPIOTIKG KO TIC ASITOUPYIEC TTOU TIEQIYPAdOVTO

mBavwe var pnv eivail d1aBeaipa oTo 81KO 00 HOVTEAO.

H Franke diatnpei To dIKOiwUO VO TTOOYUATOTTOIE

TPOTIOTIOINTEIG GTO TTPOIOV XWPIC TIPONYOUEVN

e10omoinaon. OAec ol mAnpodopieg eival OWOTEC TN OTIYUN

NG £kd00oNC.

» AloBAoTE TTPOOEKTIKA TO £yXeIPIOI0 XPoNG TTPIV
XPNOILUOTIOINOETE TN OUOKEUN.

» Dulatte T0 eyxelpidio xprong.

»  XpnolpomoInaTe TO TTPOIOV TTOU TTEPIYPADETAI OTO
mapdv eyxelpidio xprionc Hovo oUWV pe TNV
mpoopIlopevn Xpron.

MPOOPIZOMENH XPHzH

JupBolo  Enpaocia
JUuuBoho mpoeidomoinaong. Mpogidomoinon yia
KIVOUVOUG TPQUUATIOHOU.
> MeETpa aodaleiac Kal onueiwoeIc
mpoel1d0oT0inaNg TMPOC aoduyr) TPAUUATIOHOU
 GNuIoG.
> >xedlo dpdong. Kabopilel moieg evépyeleg

TIPETTIEN VA ViVOUV.

= AmnoTéAeopa. AmoTeAeopa evoc 1
mepI00OTEPWY BNUATWY OPAONG.

v MpoumdOeaon mou XpeldleTal va
TIPOYLOTOTIOIEITAI TIPIV QTTO TO €TTOHUEVO PBriUal.

O doUpvoc oxedIAOTNKE OTTOKAEIOTIKA YId LN
ETIAYYEALOTIKE, OIKIOKH XPrON 0¢ £V0 VOIKOKUPIO.

NMAHPO®OPIEZ AZOAAEIAZ

O doUpvoc exel oxedIaaTel yIa va TTpoodepel
emayyeApaTIkn amodoon oTo omiTl. Eival pio ouokeur
moANoTAwY edappoywy TTou e€aadalilel aodaAr Kal
eUKOAN eTmAoyr) d1adopeTIKwY peBOdWY HayeIPEUOTOC.

D> AlofaoTe MPOOEKTIKA TO eyXeIpidI0 XpNOTN KO TIC
mAnpodopiec aohAAEIAC TIPIV XPNOILUOTIOINCETE TO
doupvo.

D> ®uAalte T0 eyxelpidio yia eANOVTIKN avadopa.

O kaTtaokeuaoTnc dev GpEpel Kapia eubuvn yia
mBavec (nNUIEC TTOU PTTopEi var TpokUWouv e&aiTiog
AavOaopevng eykaTaoTooNnG Kol AavBaaouevng,
AKATAAANANC 1) AAOYIOTNG XPHONG TNC OUOKEUNC.

H aoddAeia Tou nAekTpikoU doupvou eaodaileTal
HOVO OTOV OUVOEETOI OE YEIWUEVO OUOTNHA, TIOU
OULHOPOWVETOI e TOUC I0XUOVTEG KOVOVIOUOUG.

MNa va diaodaiioeTe TNV AohAAr KOl ATTOTEAEGHOTIKN

AeIToUpYia TNC TTAPOUOAC NAEKTPIKNC GUOKEUNG:

> Emkolvwveite yovo pe e€ouaiodoTnueva KEVTPa
e€urnnpeTnonc.

> Mnv TporomoleiTe OmoIadNToTE XOPAKTNPIOTIKA
TNC OUOKEUNC.

A Moudid 8 eTwWV Kol Avw, KABWC Kol ATopa

le TIEPIOPICHEVEC OWHOTIKEC, BIOBNTNPIAKEG
d1aVONTIKEC IKAVOTNTEG, 1 UE TIEPIOPIOUEVT EUTEIPIN
N YVwoelg, OV UmopouV Vo XenoILoTIolIouV 1) va
kaBapi(ouv TN ouokeun, eKTOC av emBAEMTOvVTAl KAl
kaBodnyouvTal amo Eva GTOPO UTTEUBUVO YIo TV
QohAAEI TOUC.

MoidI KATw Twv 8 eTwV dev PMopoUV Vol

XPNOIYoToIouV 1 va kabapilouv TN OUCKEUT) AKOHO KI

av emBAemovTal.

AuTh n ouokeun dev eivail TTaIXViol.

D> AmopokpuveTe To MaIdI OO TN CUOKEUN KAl TO!
UNIKG ouoKeuaoiag.

> Mnv adrjveTe Taidid KOVTA 0T OUCKEUT| XWPIC
eMITrPNON.

> Mnv adrjvete maudid va maiouv e TN OUOKEUT).

D> Mnv emTpeneTe og MoudIA var ayyi(ouv Tn OUOKEUN)
N 7O TANKTPO AEITOUPYIOC TNG KOTA TN OIGPKEIN KOl

QUEOWC PETA TN XPrON TNC.
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Evdebelypévn eYKATAOTAON KOl oUVOEDN

Av BeheTe 0 doupvoC va gival povipa ouvdedEUEVOC
oTnv mapoxn 1oxUoc:
> BeBaiwbeite OTI N ouokeur) eykaBioTaTol HOvo oo

TO TUAUQ €EUTINEETNONG TTEAXTWY, EVOV NAEKTPOAOYO

N TEXVIKA KATOPTIOPUEVO TTPOOWTTIKO HE ETTOPKEIC

YVWOEIC/KATAPTION.

> AloopaAioTe OTI | CUOKEUN) Eival EYKOTEOTNUEVN U

TETOIOV TPOTIO, WOTE VOl UITOPEl vai amoouvoeBei amo

TNV TTOPOXT 10XUOC HE IO ATTOOTOON AVOIYHOTOC

emadnic mou diaodailel A pn amoouvdeon oTnv

koTnyopia Il KaTaoTAOEWY UTIEQTAIONG.
> BeBaiwBeite OTI N ouokeur ouvdeeTal AUECO OTNV

KEVTPIKN TTPICa.

- BeBaiwbeite 0TI dev xpnolpormolouvToal
Tpocappoyeic, ToAUTPICar Kol KOAwDIa
TIPOEKTOONC VIO TN oUvOEON TNG CUCKEUNC.

> BeBaiwBeite OTI N ouokeun dev exTiBeTAI OE
aTpoodaipikouc mapayovTec (Bpoxn, NAIog).

Evdedelypevn xpnon

> Xpnoipormolgite To $oUPVO LOVO YIa TTPOETOIACIA
Kol payeipepa daynTou.

> Xpnolporoleite yavTia doupvou oTav TorobeTeiTe
OKeUN Peoa oTo poupvo 1 oTav adalpeite okeun
aTo To Gpoupvo.

> Tnpeite povo Ta eyxelpidlo CUOKEUWY TTOU
A&ITOUPYOUV TOUTOXPOVO HE TO GOUPVO OTOV TOV
XPNOIUOTIOIEITE.

> Mnv TomoBeTeiTe KaAwdIa TAPOXNC I0XUOC GAAWY
NAEKTPIKWY OUOKEUWV 0g (E0TA onpeia Tou Goupvou.

> Mnv xpnolporoleite TNV KoIAGTNTA TOU houpvou Via
Va ammoBnKeUeTE QVTIKEIPEVO.

D> Mnv xpnoigoroleite eUdAEKTO UYPA KOVTO OTO GOUPVO.

> Xpnoiporolgite povo Tov aiodnThpa BepUoKpaoiog
TTou evOEIKVUTAI IO TO OUYKEKPIPEVO GOoUpPVO.

Kivduvog umrepOéppavaong kai ducAeiToupyiag

ToUu poUpvou elaiTiag ppaypEvou e€aepiopou!

D> [loTe pnv KAAUTITETE TO EOWTEPIKA TOIXWHATA TOU
doUpVOoU pe AAOUPIVOXOPTO, IDIRITEPD TO KATW
HEPOC TNG KOIAOTNTOC TOU GoUpPVOU.

> Mnv ¢pdooeTe TOV QveIoTHPO N TIC Bupidec
e€aeplogou eMavw amod TNy mMoOPTaA Tou Goupvou.

ZnNHI& OTNV €MOTPWON OPAGATOU Tou $poUpvou eEAITIOG

€0aApPEVNC TOTTOBETNONG KATOOPOAWV 1] OKEUWV!

> KoTd 1o payeipeua, punv TomobeTeite moTe
KOToOPOAEC 1) okeun ameubeiag oTo 0AMEdO TNC
KoIAOTNTOC TOU hoUpPVOU.

> No TormoBeTeiTe KATOAPOAEC KOl OKEUN HOVO OTIC
TTOPEXOUEVEC OXAPEC 1) TA AYIE TAYIA OE EVa ATTO
TO TTEVTE emimeda ou dioTiBevTal aT0 GoUpVO.

CR913 M

A Kivduvog eykaupaTog!

O doupvoc kal Ta mpooBaciya onueia Tou (eoTaivovTal

TTOAU KOTA T XPr)on.

D> Mnv ayyileTe Ta BepUOVTIKG OTOIXEIa JEOO OTO
doupvo.

A Kivduvog eykaupaTog!

To akpo NG Bupohafnc umopei va kaiel oAU e€aiTiac

Tne e€oepwonc (e0ToU agpa.

> Otav avoiyeTe 1) KAgiveTe TNV TTOPTA, VA KPATATE
mavTa TN BupoAafr) amd To KEVTPO TNC.

> BeBaiwBeite 0TI 01 emA0OyeiC EAEYXOU Eivall
amevepyotoinuévol, 6Tav o doupvoc eV gival o€
AeiToupyia.

A Kivduvog nAektpomAngiog eaitiag cuokeung

Tou €xel umooTei BAGRN!

> Mnv evepyoroINoeTe LI CUOKEUN TTOU EXEl
uttoaTei BAARN.

> KoteBdaoTte TNV aodGAeia TOU NAEKTPIKOU TTIVOKA.

> EmkolvwvnoTe Pe TN eEUTPETNON TIEAATWV.

A Kivouvoc nAektpomAngiag!

> Mnv ayyileTe Tn OUOKEUN) e BPEYUEVA PEAN TOU
OWHATOC 00C.

> Mnv xpnolporoleite Tn cuokeur) EUTTOAUTOI.

> Mnv TpafdTe Tn cuokeun | To KOAWDIO TTAPOXIC
yI0 Vol To adaipgoeTte amod Tnv mpida.

JUVTRPNON KOl KAOOPIOHOC

Mpiv amd Tn ouvTrENON 1 ToV KABAPIoPO:

> AMoouvdEGTE T GUOKEUT amd TNV TTOPOXH 10XUOG,
T.X. KoTeRAOTE TNV OOPAAEIR TOU NAEKTPIKOU TTIVOKOQ.

O doupvoc eival emevOUPEVOC pe €I0IKT ETTIOTPWON
OUGATOU TTOU €ival EUKOAO va diaTnpeiTal kabapr).
QoT000, n Franke ouoTrvel va Tnv kabapileTe
TOKTIKG Y10 VO arTodeUYETE TO POyEipeUa TTAVW O€
BPWHIEC KO TIPONYOULEVO UTTOAESIJHOTO GOy NTWV.

> Mnv xpnoipormoieite TPOXI& ASIaVTIK PECA 1)
QIXUNEEC PeTaAAIKEC ELOTPEC yIa va KaBapioeTe
TO YUGAIVO PPN TNC TOPTAC Tou doupvou, KabBwe
Ba umopoucayv va ydApouv TNV eMQAVEID KAl VOl
POKaAEoouv Tn Bpauaon Tou TCapIou.

> Mnv XpnOoIPOTIOIEITE ATHOOUGTNHOTO 1) TTAUOTIKA
UNXOVAHOTO UWNANC TTieoNG.
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ﬁ - Apeowc PeTd TNV OMOCUOKEUAOIA, OTNV TTEPITITWON
Kivduvog nAektpomAngiog s€autiag Tng auIBOAIGG OXETIKA PE TNV OKEPAIOTNTA TNC
gl00ywyng uypou! OUOKEUNC
H ouokeur) mepihapBaver nAekTpIKG eCapTrHOTO. - Kata Tnv eykataoTaon (cUudwva e TIc odnyieg
> BeBaiwbeite 0TI OeV EI0EPXETOI UYPO OTO TOU KOTOIOKEUQOTH))
£0WTEPIKO TNC OUOKEUNC. - ApdIBoAiwv OXETIKG pE TN owoTr AeIToupyia NG
> Mnv xpnolgormolgite aTpod umo mieon yia va OuOKeUNg
koBapioeTe Tn ouokeur). - AuoAeiToupyiag rj Kakr AeiToupyiac
> Mnv xpnolgoroleite Bpeyuevo mavi yia va - AvtikataoTaonc Tng mpidac av dev gival ouppoTn)
koBapioeTe Ta BepUAVTIKA OTOIXEID. e To BUCUQ TNC CUOKEUNC
- Znuia oto kahwdio Tpododoaiac 1) avaykng
Emokeun QVTIKOTOOTAONC TOU KoAwdiou Tpododoaiac 1
D> Mnv eMTPETETE O KAVEVOV EKTOC OTTO Buoparog
£€0U0I000TNUEVO TTPOOWTTIKO VO EYKABIOTA 1) VO .
ETIOKEUATEl TN OUOKEUN. Amooupon
D> EMKOIVWVAOTE PE EVA EYKEKPILEVO OTIO > Av o doupvog dev XpnoILOTIOIEITA TTIO,
TOV KOTOOKEUQOTH KEVTPO €EUTTNPETNONG N ETTIKOIVWVNOTE PE TO KEVTPO EEUTTNPETNONC
£€0U01000TNPEVO TTPOOWTTIKO OTIC TTOPOKATW N e€0U01000TNUEVO TTPOOWTTIKO YIa VOl TOV
MEPIMTWOEIG: QTTOOUVOECOUV ATIO TNV TTAPOXN 10XUOC.

NMAHPO®OPIEZ IN'A THN EZOIKONOMH2H ENEPIEIAZ

O1 Aerroupyiec AmmoAr)y @EPMOTHTA ko1 ZEZTOZ AEPAX D> MpoBeppdvete TO HOUPVO HOVO OV TO AMOTEAEOPA

KOTAVOAWVOUV AIyOTEPN eVEPYEID QTT' OTI OI UTTOAOITTEG ynoipoToc eEopTATal AMd QUTHV TN AITOUPYIO.

O100E01UEC AITOUPYIEC HOYEIPEPATOC. D> Av gia ouVTOYT VIO OYKPATEV EKUETOAAEUETAI TNV

D> AmodeulyeTe TO OUXVO AVOIYHO TG TIOPTAC. uttoAeimopevn BeppodTnTa yia Mavw amd 30 AemTd,

D> TMpoBeppdvete 600 TO SUVOTO UIKPOTEPO XPOVIKO amevepyoroinoTe Tn ouokeur| 5-10 AemTd mpiv amo To
d1doTnua. TENOC TOU PaYEIPEUOTOC.

MEPIAHWH

douUpvoc

1 [ivakag eAeyyou

2 NAofn epmpoobiog mopToC

3 Kpuotahho  eumpoobiac
moPTAG

4 OwTIOPOC

5 Kavahia yia oxdpec Kol
eyayle Tayid poupvou

6 AveploThpoc Yuéne

(mow TAeUpA)
ANEMIZTHPAZ WY=HZ M TTPOCTOCIA TWV VTOUAGTTIIWY O0C, O OVEUIOTAPAC
Mo var pny GeoTaiveTai 1 mopTa, o Mvakag eAgyxou kai Tar  WUENG ouvexiCer va Aemoupyel peTd To payeipepa, pexpl o
mAaiva, o Golpvoc Franke eivar e€omhiopévoc pe gvav doupvog va epbel o€ apKeTa xapnAn Bepuokpaaia.

QVEPIOTAPO WUENG TTOU EVEPYOTIOIEITAI GUTOHATO OTAV O
doUpvoc aveBalel Oepuokpacio. OTav 0 AVEUIOTNPOG
Yuénc evepyotoleital, eEAYETOI OEPOG PETAEY TOU
eUmPOCOIoU TTiVOKa Kol TNG TOETAC Tou dpoUupvou. Exel
BeATioTomONBEl N TOXUTNTO TOU QEPO TTOU £EAQYETAI £TOI
WOTE VO Pnv dnuioupyei kapia evoxAnon otnv Koudliva Kai
va 01oTnpel Toug BopuBouc oTo eAAXIOTO.
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KavaAia yio ox&peg Kol gpayié Tagid ¢olpvou  XpnoipormoloUvTal yio Ty opbr) Tomo6ETnon Twv oXapwy
S KOl TV gpayIe TapIiwy GoUpvou o€ 6 TIPOKOBOPIoUEVD

‘ emineda (avaloya e To povTeho - 1 €we 6 EeKIvwvTac ammo

KaTw). O TMvakag payelpéuatog (oeAida 118) ummodeikvuel

TNV KaAUTepn BE0N yia KAOE TUTTO PAYEIPEUATOC.

Neprypadn

Epayié yaotpa/Tayi poupvou

JuvnOwe xpnoIPoToIEiTal yIa TN GUAAOYT Uypwv amd GaynTd mou
WrvovTal aTn oXAPA 1) VIa TO Hayeipea ameubeiog oTo epayiE Tapi.
To gpayi€ ToWIG GoUpVoU TTPEME! VAl adapOUVTA OO TO HOUEVO
oTav Ogv XpnolporolotvTal. Taepayie Tawid doupvou ival
KOTOIOKEUAIOUEVA OTTO EHAYIE aTOGAI yia daynTo Baduou AA.

Ixapa

XpnoigoroieiTal yio va oTnpicel Tayid, dopuec (OXOPOTTAACTIKNC KO
omoIadNTOTE AAA OKEUN EKTOC OTTO T TTOPEXOUEVA EUAYIE TAWIA T
Y10 TO LOYEIpEUa KPEQTOC I} WAPIOU KUPIWG OTIC AeIToupyiec YKPIA
KOl TOUPUTIO YKPIA, Y10 TO Gpuyaviopa ywiioy, KA. To dayntd dev
TIPETIEI VOl EQXETAI OE Aeon emadn pe T oxdpa.

Mivakag eAeyxou

1 TIAAKTPO
1 2 3 2 006w
/ 3 Eikovidia pevou
® ® ®
® O] ® ®
MAAKTPO Ovopaoia AgiToupyia

TMAAKTPOU
Evepyomoinon/ Evepyotoinon Tou doupvou:
Anevepyorroinon P MigoTe 10 MANKTPO piat dopd.

Amevepyormoinon Tou doupvou:
P [iEoTe TO MANRKTPO TTAPOTETAUEVA.

EmoTpodn EmoTpodr| oTo Mponyoupevo Uevou.
E€odo¢ amd To umoueVOoU Kail eMOTPOr OTO TTPONYOUHEVO HEVOU

EmBeRaiwon / EmikupwaoTe TIC OpaoTNEIOTNTEC 0OC Kol EMBERAIWOTE TO TTPOYPAUUAL:
@ AeiToupyia / P [ligoTe To MANKTPO pia Gopa.
Alakor)

AlOKOTIA 1) GUVEXEID TOU TIPOYPALUATOC:
P [igoTe To MANKTEO Kol MAEETE AVAPECQ OTO m Kall TO .

EvOEIKTIKN EvepyoroiroTte /QmevepyoTioInNaTe TOV €0WTEPIKO GwTIoUO:
% Auyvia P TigoTe To MANKTPO pia Gopa.
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Ovopaoia AeiToupyia
TANKTPOU
Mavw / KaTw EmA&ETE MAVW Kol KOGTw 0€ £va pevou yia va O10AEEeTe AeiToupyia:

» [lieoTe To MANKTPO pia popd.

ApioTepd /

O® =

EmAECTE 0pioTepd kau eI og eva pevou yia va diaAeCeTe AeiToupyia:
» [ligoTe To MANKTPO pia Gopa.

Eikovidia pevou otnv 0006vn

KevTpikO pevou

MANUAL

ECO COOKING

1 [MpaypaTikog Xpdvog
2 Eikovidlo pevou
3 Ovopaocio pevou

ECO COOKING ‘WELLNESS

Eikovidio
pevou

Ovopaoia
pevou

AgiToupyia

AYTOMATA

MATEIPEMA
ECO

J& auTo TO pevou TapEXoVTal Ta akOAOUBa TIPOYPALHATAL:
JuvTayec Eco kal MAnpec pevou Eco

Mayeipepa pe JelwdeVN KATAVOAWON PEULOTOC VIO XPON TNG OIKIOKNAC TTAPOXNG
I0XUOG PE TOV TTI0 0IKOAOYIKO Tpomo. OI ouvTayeC 0 aUTO TO PEVOU eival idIEC e TNV
AYTOMATH Aeitoupyia, aAAG e XapnAoTepn KaTavaAwan 1I6XU0C YIa TO poyeipepa.
- 270 TPOYPOUO 2ZUVTAYEC UTTOPEITE VO LAYEIPEWETE UOVO O £val eTTiTEDO.

- 270 MpoOypapua MNMARpeC pevou PTIopEITE VO HOyEIPEWETE OE TECOEPO ETMEDO.

WELLNESS

PYOMIZEIX

J& auTo TO pevou TapexeTal To akoAoubo mpdypappa: Wellness

Mayeipepa mMATWY e KPEQC, WAP!I KOl AOXOVIKG HE TPOTTO GUGIKO Kal HE XOUNAX
ANITTopG. AUTO TO TTPOYPAPUO OTIAITE TTOPATETOUEVO HOYEIPEUD OE XAUNAT
Beppokpaaia paynTou (YyUpw oTouc 100°C) xwpic mpdobeTa EAaIa 1) GAAG AITTOIRA.
Me auTtov Tov TpOTo dlaTnpeiTal N apxIkn BpemTikh afia Tou GaynTou (LETOANIKA
oTolxeia, BiITapivec K.AM.) Kal evioxueTal n Guoikr) Tou yeuon.

- 210 mpoypapua Wellness pmopeiTe va JayeipeweTe povo oe eva emimedo.

Je auTod TO pevou propeiTe va puBbuioeTe TNV 000vVN, LY. WP, YAWOOX, dwTEIVOTATO
Kol f)Xo.

- 109 -



CR 9131

Eikovidio  Ovopooia AeiToupyia
pevou pevou

E

SYNTATEX Je auTod TO pevou umopeite va emmAe€eTe amd OIGPOPETIKEC KATNYOPIEC CUVTOYWY,
OTWC T.X. CUHOPIKA, Aaxavikd, Kpeag, Wapl, KEIK, Ywyi 1) TToO.
To MENQY XYNTATEX eivail eva uttopevou yia Tn Aeitoupyia AYTOMATOY
poyelpepaToc Kal payelpepatoc ECO.

MNMAHPEZX Je auTod TO pevou propeite va emAeEeTe OIADOPETIKA TTPOYPAUHUOTO VIO TTAR PN
MENOY HEVOU, TT.X., HevoU KpeaToc, waplou, 4 TToeC, Ywii og 4 ToyId.

To NAHPEX MENOY eivail eéva umopevou yia Tn Aeitoupyio AYTOMATOY
poyelpepaToc Kal payelpepatoc ECO.

Ovopaoia KUpIou Jevou

Mmapa mAnpodopiwy KUpIou pevou

MpaypaTikde xpdvoc

Zwvn pubuiong mpoypdpuaTog (yYkpico: evepyr) pubuion)

i 5 Ovopooia evotnroc

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

Hl maNUAL

AP wWON =

1 2 P 1 OVOUO(OIO( KUpIOU pevou
H i 2 Tlpaypatikog xpovog
] reciees 18:1 i3 2uvtayn 1) mAnpec pevou pe evOEIKTIKY GpwToypadia kol ovopacia
§ vecemasLes i 21 Aerroupyia payelpepatog Eco, n 00ovn givar idia ahAa n ovopaocia
: pevou deixvel ECO oTo Tehoc (m.x. ECO CANNELLONI, ECO LASAGNE).

0006vn unopsvoﬂj
AUTo TO UTTopEVOU eudaviCeTal pIv TNV smﬁeﬁalwon NG €vapéng Aeitoupyiac payeipepatoc melovTac To .

Hl vaNUAL 511 1 [MpaypaTikoc xpovoc. EudaviceTal To €ikovidio Beppokpaaiac OTav o

H i doUpvoc eival og AeiToupyia, BepuaiveTal 1y eival TPOYPAULATIOHEVOC.
i 2 Eikovidia Aeimoupyiag (H ovopaaio Tou ikovidiou dev epdavileTal edw

2 i - BAéme mivaka MapaKkaTw)

Eikovidio Ovopoaoia AeiToupyia
eikovidiou
ENAP=H Evapin payelpépartoc
MATEIPEMATOZXZ

PYOMIZH XPONOY  PuBuioTe 10 XpOVO AENC TOU LOYEIPEUOTOC
AH=HX

XPONOAIAKOMTHX  PuBuion xpovodIiokor T

Av ipoypappaTiooTe T OIAPKEIN TOU POYEIPEUOTOC HE LOYEIPEUATOC Kol TO XpOvo ANENG omoTe To payeipepa Ba
KaBuoTEpNaon Evapénc, N 06ovn deixvel TO GUVOAIKO XpOVO  £XEI TEAEIWOEL.
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ENEPIOMOIHZzH IA NMPQTH ®OPA

Otav xpnoiyotoieite To dpoupvo via TpwTn Gopa:

» AvoiTte TnVv eunpoobia mopTa kail BeBaiwbeite OTI N
KOIANOTNTO TOU doUpvou eival adela. ApaipéaTe dAa Ta
ateoouap.

» BeBaiwOeite 0TI TO OwuGTIO agpilETOl KAAD, TT.X.
QVOIETe TIC MOPTEC KAl TO TTOPAGOUPO.

» [ligoTe TO @ Y10l VOl EVEQYOTTOINOETE TO HOUPVO.

AdoTou evepyomoinbei, epdavifeTal To PoAdI.

» [ligoTe TO @ Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» MigoTte T0 .
» >tnv evotnta AEITOYPTIA emAeETe TO TPOYPAPUO
MoAAamAG paveipepa mECoVTOC TO )

» >tnv evoTnTa Oeppokpaoia, eMAEETE TN UEYIOTN
Beppokpaaia (270°C) melovTag TO Kol meECoVTaG
TO @ yia va emAe€eTe Tn Bepuokpaaia.

PYOMIZH THZ OOONH2

» >tnv evotnta AIAPKEIA, emAéEte 00w 40A
(neTakivnBeiTe delid mECOVTAC TO , Y10 VOl
emAeCeTe OIGPKEIQ TTIEQTE TO @).

» [MieaTe 10 @ yiova Eekivioel 1) xelpokivnTn
AerToupyia.

» [MigoTe 10 yio emBeaiwon TnS AeIToupyiog.

» EmAEETE av Ba evepyoroinoeTe TNy TPoOEpuavon n
Ox .

» O¢oTe o AeiToupyia To GOUPVO OTN UEYIOTN
Beppokpaoia evw eival adeI0C Kal n moOpTa TeEAEIWG
KASIOTH.

H oopr mou avixveueTal KaTd TN AeiToupyia

QUTN TIPOKOAEITAI ammd TNV eEATHION OUCIWV TTOU
XENOILOTIOIOUVTAI VIO TNV TTPOOTACIO TOU GOUPVOU KOTA TO
OIAOTNUO AVAUEDQ OTNV KATOOKEUT KO TNV €YKATAOTOON.
MeTd omo 40 Aemtd, 0 $oUPVOC OTAUATA AUTOUATO KOl Bt
eival £TOIJOC Via Xpron.

AuTr) n evotnTa e€nyei mwe va pubpioeTe TO!
XOPOKTNPIOTIKG TNC 000vNC 00¢ oUPPWVA PE TIC
TIPOTIUACEIC OOC.

Evapin pubpioswv
» [ligoTe TO @ Y10 VO evepyoTToInoeTe 70 GoUpvo.
» [ligoTe TO Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.
» [igoTe TO @ yio va emAeEeTe .
» [MigaTe 10 .
B FudaviCeTal To pevou PYOMIZEQN pe moAAamAeC
eTMAOVEC.
PUOpIoNn TnG wpag
» EmAeEte XPONOX.
» [MieoTe 10 .
P> EmAEETE wpeg, AemTa Kot deuTEPOAETTA amd TN AioTa

Kol MEQTE TO .

B To pohdI Ba amevepyoroinOei autopaTa UOTEP
OTTO PEPIKEC WPEC YIa Adyouc aodaAeiac Twv
gIkovooTolxeiwv TNG 0Bdvnc.

AEITOYPTIA

PUOuion Tng yAwooog
> EmAéCTe TAQIZA.
» EmA&ETE TN yAwooo Tou emBupeite amd Tn AioTa Kal

mMEOTE TO .

PUOuion TnG dwTeIvOTNTAC TNG 000VNG

» EmAéEre ®QTEINOTHTA OOONHX.

» PubuioTe TN dwTeIVOTNTA TOU TTHIVOKA EAEYXOU
ETMAEYOVTOC £V OO Tal eTTMEDA TNG KAIMOKAC Kal
MEQTE TO

PUOpion Tng évraong Tou fxou idomoinong

» EmAeEre HXOZ.

» PubpioTe TNV €vTaon emMAEYOVTOC £Vl OTTO Ta eTTiTEd 0
NG NioTag Kol TEOTE TO .

PUOuion Tou TUTOU £vdeIZng poAoyiou
» EmAeEte TYMNOXZ ENAEIZHX POAOTIOY.
» EmAEETE TOV ayaTINPEVO 0OC TUTIO: OVAAOYIKO N

wnd1akd PoAdI Kal TMEGTE TO .

TéAog Twv pubpicewy

» [ligoTe TO OUO GOPEC VIO VA EMIOTPEYETE OTO
KEVTPIKO pevou.

» T[io TV KaAUTepn duvaTh xprion Tou doupvou Franke,
oupBOUAEUTEITE TOV TTIVOKA OYEIPEHOTOC.

Mayeipepa og xelpokivntn AsiToupyia
3TN xelpokivntn AeiToupyia poyeipelete adoTou
pubpioeTe Eva TIPOYpaUa, TN BEPUOKPAGCIO KAl TN
dI10pKela oUPGWVA PE TIC TIPOTIUNGEIC GAG.

-111 -



CR913 M

» [igoTe T0 Y10 VO UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

» EmAere KOl THEGTE TO .
B FudaviCeTor To pevol XEIPOKINHTA pe diddopeg

evoTNTEC!

EvotnTa MNepiypadn

AEITOYPTIA EmAECTe O10dOPETIKA TTPOYPAUUATA
(BAeTe evoTnTa MpoypaupaTa
XEIPOKIVNTOU LOYEIPEUATOC)

OEPMOKPAZIA  EmAecre Tnv amaitouevn Oeppokpaoia
amo TNy eAaxiotn 50°C ewe Tn Péyion
270°C (oo mpdypoppa AMAAH
OEPMOTHTA: 230°C)

AIAPKEIA EmA&ETe Tn S1GpKEIO 08 WPEC KO

AeTITO

» e kabe evoTnTa: EmMAEETE TO MPOYPAPUA, TN
Beppokpaacia Kol T SIGPKEIQ.

» TommoOeTr)0Te TO MPOETOIPACUEVO GaynTd OTNV
KOINOTNTa TOU GoUpVOU Kol KAgioTe Tnv mMOETO TOU
doUpvou.

» MMigoTe TO yia emBeBaiwon.

» EmAére lLg EvopEn payeipépoToc via emBepaiwon
TOU TTPOYPAUUOTOC 1 eMAEETE XPOvo ANEnG yia va
opioeTe TO XpOVO KABUOTEPNONC.

» EmA£CTE Qv Ba evepyortoINoeTe TV TTPOBEPUAvVON 1) OXI.
B AvemAeCete NAI o doUpvoc Ba evepyoroiroel

oA Ta oTOIXEIO BEPPAVONC VIO VO dTAOEI OTNV
QTAITOULEVN BEPUOKQOTIA OTO CUVTOHOTEPO
dUVOTO XPOVO.

B Ay emAeCete OXI, 0 dolpvoc Ba diaTnproel To
mPOdIA payelpEPaTog TNG emAeypévVNC AsIToupyiag
oUpdwva Je Tov PUOUIOUEVO KUKAO.

» H Toxeia mpoBepuavon pmopel va emAeyel pévo[gs TIC

TAPOKATW ASITOUPYIEC: , , , ,

B [ligoTe TO Kol EeKIVA TO TTPOYPOUUO
HOyEIPEPATOC.
Mo va S1akOYeTe TO TTPOYPAHHOL:
» [liEoTe TOPOTETAPEVD TO 1 méaTe TO @ i popd
Kol eTMAEETE .

’

Mayeipepa oe auTopaTn AsiToupyia
3TNV auTOUATN ASITOUPYIQ, UTTAPXOUV TTOAAEC GUVTAYEC KOl
AR PN pevou.

» [ligoTe TO yIO VO UTTEiTE OTO KEVTPIKO pevou.

» EmAeTe KO THEDTE TO .

EudaviCeTal To yevou AYTOMATA pe o utropevou Tou:

- ZXYNTATEZX

J€ aUTO TO pevoU UTopeiTe va emAEEETE OTTO
O1adOPETIKEC KOTNYOPIES CUVTAYWY, OTTWC TLY., CULOPIKG/
Aaxavikd, kpeag, wapl, KEIK, Ywyi/mToa.

- NAHPH MENOY

>& aUTO TO pevou PmopeiTe va emAEEeTE DIOGOPETIKA
TIPOYPAUUATA VIO TTAR PN Pevou, TLY. Hevou KpeaTog amd 1
ewc 8, yevou waplou amd 1 ewg 8, 4 mitoec, Ywyi o

4 Taya.

Mapadelypa yia Eva TPOYPOHHO CUVTAYNG

» [igoTe T0 Y10 VO UTTEITE OTO KEVTPIKO Pevou.

» EmAere KOl THEGTE TO .
» EmAeTe KOl TTIEOTE TO .

» Meote ZYMAPIKA/AAXANIKA ko emAe€re Kavehovia.
B EudaviCeTal n ouvoyn TNG OUVTAYAC:
EvotnTa MNepiypadn

MAHPO®OPIEX  AutopoTn pubpion Tng Beppokpaaiag,
TOU TIPOYPAHHOTOC Kol epdAavion TG
100VIKOTEENG BEONC TOU TaWIOU.

XPONOZ AuTopoTn pubuion Tng didpkelac
poyelpeuaToc

» [ligoTe TO yio emBeBaiwon.
» TomoBeTroTe TO MPOETOIPACUEVO GaynTd 0TO BAAAHO
TOUu GoUPVOU Kol KAeioTe TNV dpTa TOU dpolpvou.

» [ligoTe TO yio emBeaiwon.

» EmAeTe I]: evapin payelpepaToc yia empBefaiwon
TOU TTPOYPAPUATOC 1) eMAEETE Xpovo ANéne yia va
opioeTe TO XpOVO KABUGTEPNONC.

B [ligoTe TO Kol EeKIVA TO TTPOYPOUUO

HoyelpePaToC.
Mo va OlakOYeTe TO TTPOYPAPHO:
P TIE0oTe TOPOTETOHEVA TO

Kol EMAEETE .
O1 AeTITOPEPEIEC TWV OUVTAYWV (CUOTATIKA KOl
TPOETOIPAOIa) SIOTIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOC:

http://recipes.franke.com

N méaTe TO @ pia popd

MNopadelypa yia Eva TPOYPAUUG TTAPOUG HEVOU
» [MieaTe 10 Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

> EmAECTe KOl TMEGTE TO .

» EmAeTe m KOl THEGTE TO .

» EmA&Ere MENOY kpgaTog 1 Kal meaTe TO .
B EudaviCeTol n ouvoyn Tou TARPOUC LeEVOU:

EvotnTa Mepiypadn

MPOrPAMMMA  AuTOpoTn pubuion Tou
TIPOYPAUUATOC HAYEIPEUATOC

OEPMOKPAZIA  AutopoTn pubpion Tne Bepuokpacioc

MAHPO®OPIEX  Autopartn epdavion Tng

TAVIOY 10aVIKOTEPNC BEONC TOU TOWIOU

XPONOZ AuTtopaTn pubuion NG SIGPKEINC

HOYEIPEPATOC
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» TigoTe T0 yia emfBeRaiwon.

» TomoBeTr0Te TO POETOIPACUEVO GaynTd OTNV
KOIANOTNTO TOU GoUpvou Kol KAEIGTE TNV TOPTA TOU
doupvou.

» [ligoTe TO yio emBeBaiwon.

» EmAeTe Evapén payelpéuatog yia empBeBaiwon
TOU TTPOYPAUUOTOC 1 €MAEETE XPOvo ANEnc yio va
oploeTe TO XpOVO KABUOTEPNONG.

B [ligoTe TO Kol EeKIVA TO TTPOYPOU O
HOVEIPEPATOC.
Mo va dl1akOYETE TO TTPOYPOUHAL:

» [liEoTe TOPOTETAPEVD TO 1 méaTe TO @ i popd
Kol emAEETE .

O1 AeITOPEPEIEG TWV OUVTAYWV (CUCTOTIKA KO
TpoeToIpaoia) dIaTIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HAG:
- http://recipes.franke.com

AeiToupyia payeIpEPATOC eco

3TN Aermoupyia payelpepaTog eco amolauBdaveTte eva
GIANIKO TIpOC TO TTEPIBAANOV TPOTIO POYEIPEUATOC HE
peYAAN TTOIKIAIG CUVTOYWY Kail TTAR PN pevou.

J& auTd TO Pevou, ol oUVTaYEC gival idiec Pe Tn Aeimoupyia
AUTOPOTO, GAAG pE XOUNAOTEPN KOTAVAAWGT 10XUOC YId TO
poyeipeya.

» [ligoTe TO yIO VO PTTEiTe 0TO KEVTPIKO pevou.

> EmA&CTe KO THEDTE TO .

EudaviCetal To pevou Mayeipepa ECO pe Ta umopevou Tou:

- ZYNTATEZ ECO

J€ aUTO TO pevoU UTopeiTe va emAEEETE OTTO
O10GOPETIKEC KATNYOPIEC OUVTAYWY, OTIWC T.X., CUHOPIKA/
Aaxavikd, kpeag, wapl, KEIK, Ywyi/miToa.

- NAHPH MENOQY ECO

Je ouTd To pevou propeite va emAEEeTe B10OPETIKA
TIPOYPAUHATA VIO TTARPN HeVOU, TT.Y. HeVOU KPEATOC aTTo 1
£we 8, pevou yapiou amd 1 €we 8, 4 miToec, Ywii oe

4 ToIa.

MNopadelypa yia Eva TPOYPAHUHO CUVTAYRG eco

» [igoTe 10 Y10 VO UTTEITE_QTO KEVTPIKO Uevou,
eMAELTE KO TTIEQTE TO .

» EmAcre 181 ki MEOTE TO .

» [licote ZYMAPIKA/AAXANIKA koi emAe€te KaveAovia.
B EudavileTol n ouvown TNG OUVTAYNG:

EvotnTa MNepiypadn

AutduoTn pubuion Tng Bepuokpaaciag,
TOU TTPOYPAUHATOC Kal epdAvion TG
1IdavikdTEPNG BEONC TOU TaWIOU

AuTopaTn pUBUIoN TNG SIGPKEINC
HOVEIPEUNTOC

» [igoTe T0 yia emBeBaiwon.

» TomoBeTr0Te TO POETOIUAOUEVO daynTd OTNV
KOIANOTNTO TOU GoUpVou Kal KAEIGTE TNV TOPTA TOU
doupvou.

» [igoTe T0 yia emBeRaiwon.

» EmAere I]: Evapén payelpéuatog yia empBeBaiwon

TOU TTPOYPAHUOTOC 1) €MAEETE XPOvo ANEnc yia va
opioeTe TO XpOvo KabuoTEPnanC.

B [ligoTe TO Ko EeKIVA TO TIPOYPOUHA
HOVEIPEPATOC.
Ma va d1aKOWETE TO TTPOYPOUHAL:
» [MiEoTe TOPATETOPEVA TO | MeoTe TO @ i popd
Kol eTMAEETE vl
O1 AeTITOPEPEIEG TWV OUVTAYWV (OUOTOTIKA KO
TPOETOIPaOia) S10TIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:
- http://recipes.franke.com
MNopadeypa &( £VO TIPOYPOHHC TTAPOUG EVOU eco
» [ligoTe TO Y10l VOl UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou,

emAELTE Kal TIEOTE TO .
P> EmAetre m Kal THEOTE TO .

» EmAeEte MENQY kpg€aToc 1 Kol MEQTe TO .
B FudavileTol n oUvoyn Tou TTARPOUG pevou:

EvornTa MNepiypadn

MPOrPAMMMA  AutdpaTn pubuion Tou
TIPOYPAUUATOC HOYEIPEUATOC

OEPMOKPAZIA  Autoparn pubuion Tng

Bepuokpaoiag

MAHPO®OPIEX
TAVIOY

AutépaTtn epdavion Tne
10avikdTEPNC BEONC TOU TaWIoU

Autdparn pubuion Tng SIGpKeIag
LOYEIPEUATOC

» [ligoTe TO yio emBeBaiwon.

» TomoBeTr)0Te TO MPOETOIPACUEVO GaynTd 0TO GoUEVO
Kol KAeioTe Inv MOPTO TOU hoUpvou.

» [ligoTe TO yio emBeBaiwon.

» EmAeTe I]: EVOpEn payelpepaTog yio va
emIBeRaIWOETE TO TTPOYPOUUA 1) eTMAEETE XpoOvo
AAENC yia va puBpioeTe TO XpOVO KOBUOTEPNONC.

B [ligoTe TO @ Kol EeKIVA TO TIPOYPOUUO
HoyelpePaToC.

Mo va O1aKOWETE TO TTPOYPAUH,

» TIE0oTe TOPOTETOPEVA TO N MeoTE TO @ pia dopd
KOl EMAEETE .

O1 AeTITOPEPEIEC TWV OUVTAYWV (CUOTATIKA KOl

TPOETOIPAOIa) SIOTIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:
- http://recipes.franke.com
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Mayeipepa otn Asitoupyia Wellness

31N Aeiroupyia Wellness pmopeite va emAECeTe
OI0POPETIKEC EMAOYEC CUVTOYWY, OTTWC GPVialo, X0IpIvo,
TIPOREI0 KPEAC, TTOUAEPIKE, WAPI, HOOXAP! KOI AAXOVIKA.

MNapadeiypa yia Eva mpoypappa pevou Wellness

AuTS TO TIPOYPOPUA ETTITEETEI TO POYEIPEUO THIATWY UE
KPEOC, WAPI KAl AOXQVIKG HE TEOTTO GUOIKO Kal PE XAUNAX
NITTOPA. ATTQITE] TTOPATETOUEVO HOYEIPEUO O XAUNAN
Beppokpaacia daynTou (YUpw oTouc 100°C) xwpic
mpoobeTa eAaia 1) GAAa Aimapd. Me auTov TOV TPOTIO
dlaTnEoUVTal Ta BPXIKG BPeTTIKG GUOTATIKG TOU GaynToU
(HeTaAAIKG aTOIXElD, BITOPIVEC K.ATT.) KOl eVIOXUETOI N
buaoikr) Tou yeuon.

» [ligoTe TO YIO VO UTTEITE OTO KEVTPIKO HevoU.
> EmAelre . kai méate 10 (©OK).
> EmAéEre AAXANIKA kai méote To ©K).

B EudaviCeTal n ouvoyn Tou MARPOUC LeEVOU:

EvotnTa MNepiypadn

MPOrPAMMMA  AutopaTtn puBuion Tou
TIPOYPAUUATOC HAYEIPEUATOC

OEPMOKPAZIA  Autdpatn pubuion Tne

Beppokpaaiac

MAHPO®OPIEX  Autdpartn epudavion Tne
TAYIOY 10avikdTEPNC BE0NC TOU TOWIOU

AuTopoTn pubuion Tne didpkelac
HoyelpéuaToc

» [ligoTe TO yio emBeBaiwaon.

» TommoBeTr0Te TO MPOETOIPACUEVO GaynTd OTNV
KOINOTNTO TOU GoUpVou Kol KAEIoTE TNV TOPTA TOU
doupvou.

» [igoTe 1O yia emBeBaiwon.

> EmAeTe |]: gvapin payelpepaToc yia empBefaiwon
TOU TTPOYPAPUATOC 1) eMAEETE Xpovo ANénc yia va
oploeTe 7O XpoOVO KabuoTEPnoNC.

B [ligoTe TO Ko EeKIVA TO TIPOYPOUHA
HOVEIPEPATOC.

Ma vo S1oKkOWeTe To TPOYPAPQ:

» [liEoTe TOPOTETAPEVO TO N meaTe TO @ pia popa
Kol eTMIAEETE vl

O1 AeITOPEPEIEG TWV CUVTAYWV (OUOTATIKA KO

TPOETOIPaOIa) S10TIOEVTAI OTOV I0TOTOTIO HOG:
- http://recipes.franke.com

MpoypappaTiopog xpovou AREng
HOYEIPEUATOC

Ze xelpokivnTn AsiToupyia HAYEIPEPATOC

» [ligoTe TO Y10 VO UTTEITE OTO KEVTPIKO pevou.

> EmAelTe KOl TTIEQTE TO .

CR913 M

B FudaviCeTar To pevol XEIPOKINHTA pe diaddopeg
evoTnTEC, EMAELTE pIa AsIToupyia.
EmAeETe d1GpKEID pOyEIPEUATOC.

» [ligoTte 10 yia emfBeBaiwon.

.............................................................................

H MANUAL

v

B FudaviCeTal
otnv obovn i
TO UTIOUEVOU.

>
/=

/@\

> EmAcre Al KO TTIEQTE TO .

» EmAeETe wpec Kol AeTITG KAvVOVTAG KUAION 0TO
KOTOKOPUDO Pevou.

» EmBePoiwoTe pe TO .
B O dpoupvoc Twpa BpiokeTal oe AeiToupyia
QVOHOVNG.

O doupvoc umoAoyilel To xpovo evapénc pe Baon

TOV ETMAEYUEVO XPOVO LOYEIPEUATOC 1 TTPOYPOHUO
HOVEIPEPATOC KAl ToV TTpokaBoplopevo xpovo Anénc. To
paveipeya Ba Eekiviioel 0TOV UTIOAOYIOUEVO XPOVO £vapenc.

Mrmopeite va puBpioeTe xpovo ANEnc poyeipeEPaToc Yovo
oTnv evotnTa XEIPOKINHTA ko1 oTnv evotnTa TYNTATEX
yia TIc Aeitoupyiec AYTOMATO, MATEIPEMA ECO kol
WELLNESS.

PUOuion Tn¢ e1domoinong

O xpovodIakomTNC umopei va xpnolporoindei oe 0Aeg
TIC AeIToupyieg payelpeuatog, eival avedpTnToc amd
oTToIadNTIOTE AgITOUPYIOL.

» [lieoTe T0 @ Y10 VO UTTEITe OTO KEVTPIKO pevou.

> EmAeTe KOl TTIEOTE TO .

» EudaviCeTar To pevol XEIPOKINHTA pe diddopeg
evoTnTEC.
EmAeCTe pia Aeitoupyia.

» [ligoTe TO yio emBeBaiwon.

H MANUAL

v

B FudaviceTal
otnv obovn i
TO UTIOUEVOU.

| 2
/=

/@\

» EmAeTe KOl TTIEOTE TO .

» EmAeETe wPEC KOl AeTITG KAVOVTAC KUAION 0TO
KaTokopudo pevou.

MeoTe TO yio emBeaiwon.

> EmAeTe H: Evapén HayeIpEPATOC KAl THEOTE TO .
B O xypovodlakomTNG AeIToupyei 0TO TOPACKNVIO, OTN
UTTAPO TOU KUPIOU JevoU KOVTA OTO POAOI.
Otav o xpovoc dOdoel oTo TEAOC TOu, Ba OKOUOETE VOV
nxo.
» [io Vo GTOLOTIOETE TOUG NXOUC TEDTE TO .

v
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XPHZH AI2OHTHPA KPEATOz

O 010BNTAPOC KPEATOC TTOU TTOIPEXETAI e TO poUPVO
Franke odc emTpEmel va paveIpeueTe KPEOG yVwpilovTac
OTI 1 O1adIKaCIa HOYEIPEUATOC Oa dlaKOTTEl TN OWOTN
oTIyun, OnA. 6Tav N BepUOKPOTIa TTOU LETPIETOI OTO KEVTPO
TOU KPEATOC QVTIOTOIXEl OTO 10QVIKO Jayeipepa. Me autov
TOV TPOTIO, OeV €ivail amapaiTnTO Vo pubuioeTe TO XPOVO
HOVEIPEUATOC KAl VO EAEYXETE TO KPEAC EvA Kall Eava.

O a100nTpaC KpEaToc Oev UMopei va evepyomoinbei oTIg
AEITOUPYIEC JAYEIPEUATOC , (TKPIA, TKPIA ME
AEPA) 1| oe omoladnmoTe TpokaBopIoPEVN CUVTAYH.

A MNpoooxn!

B> Xpnolporoleite HOvo Tov aloBnTrpa BepUOKPACIOG
ToU evOEIKVUTOI VIO TO OUYKEKPIPEVO GOUPVO.

20vdeaon

EvdeikvuTal va ouvdEoeTe TV UTTOO0XN TOU B10ONTH PO

mpIv EEKIVIOETE TO poyeipepa Kal Je To doupvo Kpuo yia

va oTToPUYETE EYKOUUATA.

» BeBaiwbeite 011 N umodoyr elodyeTal KA 0To BUopA,
dlaodaliovTag oTabepOTNTA Kol 0pBr) UETPNON TNG
BepUOKPACIag TOU KPEATOC.

To onpeio ouvdeong Tou
a1e0nThEa daiveTal 0To
oxnua. :

» AdouU ouvdEoeTe TOV AIOONTHPA, EICAYAYETE TO AKPO
TOU OTO KPEOIG KOI eVEPYOTTOINOTE TO GoUpvo.
Ma opBr) péTpnon NG BepUoKkPaciag, 0 aIoBNTPOGC
TPETTEl VO €10AVETAI e TETOIO TPOTIO WOTE TO AKPO TOU VAl
BpiokeTon GO0 MO KOVTA YIVETOI OTO KEVTPO TOU KPEATOC.
» EmAeETe TN AeiToupyio HAVEIPEUATOC KOI TN
Beppokpaaia.
B Qo ¢wtioTei TO gIkovidIo E, EMOEIKVUOVTOG TNV
opBr) ouvdean Tou alodNnTPO.
B AveladavioTei To gikovidio B, oUTO onuaiver OTI

n umodoxn dev exel eloaxbel MANpwc. TomobeTnoTE
TN OWOTA.

H emAeypevn Beppokpacio oupvou TPETTEI val givail
KOTAAANAN VIO TO OLOIOHOPGO HOYEIPEUD TTOU ATIQITEITO!
(ma Beppokpaaia mou gival TTOAU uwnAn Ba pmopouoe

va kayel To eEwTepikd Tou KpeaToc). To payeipepa
OIOKOTITETON 08 KOBE TTEPITTWON, OTAV O AIOBNTHPAC TOU
KPEATOC avVIXVEUOE! OTI TO KEVTPO TOU KPEATOC hBAvE]
Tou¢ 65 °C, avefapTnTa oo TNV emAeypevn Bepuokpaoia
Tou poupvou. OUCIaOTIKY, O QUTAY TNV TTPOKABOPIoUEVN
Beppokpaoia To KPEAC €ival JETPIO YNUEVO.

Edv omaiteitar S1adopeTIKOC TUTIOC HOYEIPEUATOC
(LioownUEVo 1 KAAOWNUEVO), AUTH N TTPOKABOPIoUEV TIUN
TpoTmoToleiTal w¢ £EAC:

» [ligoTe TO , emAeTe E KOl TTIEQTE TO yla va

emBeaiwoeTe TNV emOUUNTA Baduida payelpépaToc
KO TTIEQTE TO .

» EmAEETE evopln payelpePaTog I]: KOl THEDTE TO .
B To MpOYPAUHO HOYEIPEUOTOC EEKIVA.

» [pemel va emAeEeTe evTog 15 OeUTEPOAETTWY
XENOILOTOIWVTAC TO KOUUTTIO @ Kol @ ylo auénon
N peiwon. Eival duvatn n emioyn petacu 35 °C Kol
95 °C.
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MPOrPAMMATA XEIPOKINHTOY MATIEIPEMATOz

Mpoypappa  Meprypadn

ZEXTOX AEPAX
AuTr) n AeiToupyia payelpepaTtoc e€olkovounaong evepyelac (1500 Watt) yevikd Toipiadel oe yeyain
molkiAia MaTwy. To payeipepa diapkei TepIoodTEPO NG N diavoun BepudTnTaC Eival APIoTN, KOTI

Tou eyyudTal eEQIPETIKG AmOTEASOUATA e XOUNAn KaTavaAwon 1oxUoc.

MANQ KAl KATQ ANTIZTAZH

E] AUTH N TopadooIoKr AeIToupyia ival IGAVIKN VIO OAG T THIATA, VIO TO WHOIHO WYWHIOU KOl KEIK KOl VIO
TO HaVEIpEUD YNTWY KOl APVIOU.
ME YINMOBOHOHXH ANEMIZTHPA

AuUTH N MopadooIoKr AgIToupyia XpnaolpomoleiTal via GAavy, aAuupEe miTeg, emAOPTIa KAl YnTa 1 yia
TO paveipeya og duo emimeda.
NITZA

Ta BeppavTIKA OTOIKEIO GUVOUACOVTAI YIa VO ONUIOUPYNHOOUV HeYAAN CUYKEVTPWON BepudTNTOG OTO

KOTw PEPOC Tou dpoupvou. AuTh N AeiToupyia eivail 10AVIKN yIo TO YOO THTOOG 0€ eva emimedo, TTou
omouTel BeppdTnTa OO KATW. To Payeipepa eival ypryopo Kail TEAEIO ATIOTEAEOUATO Eival eyyUnpeva (yia
npobeppavon xpnotporoinote FPHFOPH ©EPMANZH «i emeita evepyomoinaTe Tn Aerroupyia MiToa).

F’PHFOPH OEPMANZH

AuTh n TOAU 10XUPN AeiToupyia ekpeTaAAeUeTal TO davouevo evioxuong Tng Texvoloyiog DCT.
EdapuodlovTal upnAec Bepuokpaoieg og pIkpd XPOoVIKO S1aoTnua. AUTh n AsiToupyia gival
KOTAAANAN yIa TO Tapad0aIaKkd Hayeipepa JeyGAwY Tepaxiwyv KPEATOC (TT.X. OPVIOIOo PmmouTl, YnTn
YOUPOUVOTIOUAQ, X0IPIVO/H0OXAPICIO UTTOUTI, X0IP0OUEP! OTO GOUEVO).

MOAAAMNAO MATEIPEMA

AuTni n AeiToupyia xpnolporolel OAa Ta BeppavTika aToixeia Tou doupvou (DCT kail mapadooiakd).
AvTiBeTa ue Tn Aeitoupyia MAHPEZ MENOQY, auTtr n Aeitoupyia dnuioupyei BeppdTnTa Kupiwg aTo
KOTW PePOC Tou GoUpPVoU, TO OTToio gival 1I0aVIKO Via Jayeipepa Kal oTa 4 emimeda (Ywii, 4 miToeg,
OAHUPEG TTITEC).

. NMAHPEZ MENOY
E'. 0 ouvélucxcljpéc Tsxvo)\ovi'aq DCT «ai nqpaéoqlaKde GSpUO(\{TIK('A')V 0T0|xsiul)v 6r]p|ou9vei OTO(@I(I)(KF']
dlavopn B¢puavong, Kupiwg mPog To mavw eminedo, To omoio gival 10avIKO via poyeipepa JeyaAng
moooTNTOC PpaynTou o 2-3 emimedal.

EYKOAO WHEZIMO

AuTn eivai n 1davikr) AgiToupyia yio apxapiouc payeipeg. O ouvduaopdg Texvoloyiag DCT kai
MoPad00IaKwWY BEPUAVTIKWY OTOIXEIwV dnpioupyel pia icoppornuévn diavoprn Bepuavong, mou
ETTPETIEI VO OYEIPEUTET UEYAAN TTOIKINIO TTIATWY E TTEPIOPIOPEVN OTIyHIdia amoppddnon 10xUoc.

AMAAH ©@EPMOTHTA

hyats H mpokaBopiopevn Beppokpaaia gival 120°C pe evepyoToiNUEVo TOV E0WTEPIKO AvEUIOTHPA WUENC
ylo poyeipepa o€ xaunAn ioxu (1000 Bar).
To poyeipepa diapKel TTEPIOCTOTEPO, KOTI TTOU ETITPETIEI TTOAU VTEAIKATO KAl OLOIOHOPHO QTTOTEAECHX
(mx. pébodoc payelpepaTtoc «wellnessy). Auth n Aeimroupyeia eival KATGAANAN yio TpoBEpuavon Tou
doUpvou TTPoTOU TOTTOOETHOETE TO TTPOETOILOOUEVO HaynTO.

XAMHAH OEPMOKPAZIA
@ H Aeimoupyia xaunAnc Beppokpaaiac eivar Idavikr yia To payeipepa dayntol og XapnAn
Beppokpaaoia yio peyaAUTEPO XPOVIKO dIAOTNUA,

yio va dlatnpeital n Tpodn Coupepr) Kail va S10TNEOUVTAI O 0PYAVOANTITIKEC TNC 1I01OTNTEC.
Mrmopeite va ayelpeWeTe KPEAC, WAPI KOl AaXaVIKA, dIOTNPWVTAC TNV auBevTIKN yelan Kal TIC
dlaTpodikec atiec.
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Mpoypappa  Meprypadn

E=OIKONOMHZH ENEPTEIAX
AuTH n AeiToupyia Pelwvel TNV KATavVOAWan peUPOTOC ToUu GoUpVOoU KaTd To Jayeipepa. AAG dev
eival KaTdAANAN yia OAa Ta gidn daynTou.

BBQ

To TopadooIaKO YKPIA KaI N TTGvW avTioTaon uroBondouvTar amd Tnv Texvoloyia DCT. H BgppodTnTa
TTAPAYETOI UOVO OTO TAVW PEPOC TOU GOoUPVOU, EKTTEUTIOVTAC OpoIdJopda oe 0AdOKANPEN TNV
emadaveia Tou aynTou. AuTr n Aeimoupyia €ival KATAAANAN yia ToUDERG 1) HIKPA TEUAXIO KPEATOC
KOl XGUTIOUPYKEP.

— FKPIA
AuTr) n AeiToupyia xpnolpotmolei To Mavw YKEIA HOVO Kal eival IDAVIKH Ik TO GpUYGVIOUd TOU YwIoU
KOl Y10t VO TTAPE] WPAI0 XPWHO TO KPENC 1) TO WAPL.

— F'KPIA ME AEPA
H BepuotnTo mapdyeTal oo To YKEIA Kl SIaVEUETAI OTTO TOV OVEHIOTIPO OTO THOW UEPOC TOU
doUpvou. 1daviKd yIa TO Jayeipepa JeyaAwy TeHaXiwyY KPEATOC KOl TTOUAEPIKWV.

AMOWY=H

H mpokaBopiopevn Beppokpaaia gival 25°C pe evepyoToINUEVO TOV E0WTEPIKO OVEUIOTAPO YUENC.
AuTh n Agitoupyia eival KaTdAANAN yio apyo Eemaywpa TPodNC 1 yia Yuén Tou Goupvou PETA amod
payeipeya.
=ZEKOYPAZH ZYMHZX

@ H mpokabopiopévn Beppokpaocia eival 30°C pe amevepyoroIpEVo ToV E0WTEPIKO AVEUIGTH P
Wuéng. Autd dnuioupyel TIC 1I00VIKEC OUVONKEC via va pouakwael n CUpn.
ZEXTAMA 3ZKEYQN

H Beppokpaaia exer pubpioTei peTall 55 kai 85°C. AuTh n AeiToupyia gival KATGAANAN yia TO
(E0TOUO JayelpePEVOU, aAAG KpUou, daynTou 1) yia To (E0TOUO OKEUWV 1) daynTou Xwpic va

eTnpeddeTal To Yayeipeya.
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MINAKAZ MATEIPEMATOz

O1 00nyieC TOU TIVAKO HAYEIPEUOTOC EIVOI TO ATTOTEAEOHUA OOKIPWY TTOU TTPOYUATOTOINONKAY OTTO HI OUAGda arod
ETTOYYEALOTIEC LAYEIPEC.
AlaTiBevTol WG 0ONYOC HOVO KAl PTTOPOUY VO TPOTTOTIOMB0UY CUUGWVA e T TTPOOWTTIKA 0AC YOUOTO.

EmAeypévn  Eidog paynrtou i Bdpog ©Ofon oxapag Xpovog Oeppokpagia  Aldpkeia
AsiToupyia  ouvTayng (kIANG)  (B€on) mpoBépuavong (°C) (AemTdY)
(eA&rx.)
AMAAH XTévia 0,5 3n4 8 170 17-20
OEPMOTHTA ...XOpTén.l..T..E.; ........................... 1 ................... 3 n4 ................. o 175 ............................ 17_20 .............
Mara Cupapikwy aTo polpvo 1,8 213 9,5 195 38-40
KaveAovia 1,3 213 10 195 40-45
PooTt pmid 1,3 213 10 195 70-74
Wapi otn AadokoAa 0,4 4n5 8 200 48-55
MrmiokoTa 0,8 2173 8 165 40-45
MnAomITOL 1,6 213 10 180 65-70
AEPAX MiToo pe 10 KOPPATI 1,3 4n3 7 200 40-45
Aaavikd oTo dpoupvo 1 213 8 190 20-25
lepIoTEC TNYaVITEC 1,3 3n4 8 200 30-35
Xapmoupykep 180yp. 3n4 8 180 10-12
Wnto xolpivod 1,3 213 12 200 85-95
NaBpaki 0,8 3n4 8 200 38-48
Wapi oe KpoUOTA aAATIOU 0,8 213 6 190 40-43
Tapteg 1,3 3n4 8,5 180 60-65
HlTZAwww .................................................... 1 ................... 2 n3 ................. A 180 ............................ 2 5_30 .............
Mitoo ge AemTr CUun 0,2 213 8 190 8-15
Mitoa pokdTola 1,3 2n3 10 185 20-23
dokatola 1,3 2n3 8 185 18-23
Wnuevo okopdoYwpo 0,4 4n5 10 190 9-13
EYKOAO Kavehovia 1,3 2173 10 195 35-45
WHSIMO ...nldm Jé‘;;ppscdv;;; ............... 13 ............... 3 n4 ................. 85 ......... 19030_37 ............
doupvo
MiTa pe KpEaG Kol AaxavIKd 1,8 2n3 10 180 50-65
AOXOVIKG OYKPATEV 1,2 2/n3n4 7,5 195 20-23
MaTdTeC 0TO HOUPVO 1,5 213 8 190 40-46
Toimoupa 0,8 2173 10 180 30-37
KouveAr (koppdmia) 1,1 2n3 8 175 65-80
Keik 0,9 2n3 10 175 50-65
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EmAeypévn  Eidog payntou i Bapog O¢on oxdpoag Xpovog Oeppokpacia  Aldpkeia
AsiToupyia  ouvTayng (kIAN@)  (Bgon) mpoB¢puavong (°C) (AemTdR)
(eA&x.)
NAHPEX TupomiTeg 0,8 2n3 6,5 180 23-28
MENOY XOpTomTSC ........................................ 15 ............... 2 n38 .................................... 1 9035_40 ............
TopdTec oykpaTEV 9 TuX. 213 7,5 200 20-22
Wnto Bodivd 1,3 1n2n3 8,5 190 105-115
Kotdmouho 0,4 213 7,5 200 28-35
MmokaAIdpog 1,5 2n3 7,5 190 28-38
Meokavdpitoa 0,7 2n3 8 190 23-28
MmaAec CUpng pe kpéua 0,9 213 6 200 13-18
MOAAANAO  Meydho pouaTik pord 1,5 3n4 8 210 38-48
MATEIPEMA  koAapmokiou
®Aav Aaxavikwy 0,8 2n3n4 7,5 180 15-22
MaTa QUPaPIKWY OTO 1,3 213 9,5 190 32-40
dolpvo
PUC via mAGDI 1 2n3 10 190 15-22
Zipiac 0,8 213 8 200 30-35
KoTomouAo o€ KopuaTio 1 2n3 7,5 175 40-45
Kpouaoav 12Tux.  3n4 6 180 15-20
®UAo oboNidTac 0,8 2/n3n4 6,5 165 18-22
TPHFOPH KoAokuBakia oykpatéy 1,4 1n2n3 6 190 15-19
OEPMANSH TOpTS)\,mOYKpaTSV ....................... 1 ................... 2 n3 ........................... 5 5 ................................ 1 75 ............................ 17_23 .............
NTOUTAIVYK TTOTOTOG 1,5 1172 5 180 15-25
SouBAGKIO KPEDTOC 1 17213 8,5 190 22-28
DTEPOUYEC KOTOTTOUAOU 1 213 7,5 175 18-23
Aoukavika 15 Ty 213 5,5 180 13-15
[AukO ookoAaTag Bonet 9 TuX 213 3 210 7-9
Madiv 9 Tux 112 4,5 190 15-22
BBQ OpeheTa 1,8 2n3 4 190 22-45
WapomTa 1,8 2n3n4 5,5 185 30-32
KaToikiola couBAakia 1 213 6 200 8-15
XO,plvamléaK,a ............................. 18 ............... 1n28 .................................... 1 9532_42 .............
Xaumoupykep 180 vp 1n2n3 3 195 6-8
MéoTtpoda 0,8 in2n3 6,5 200 37-42
FAUKIEC yeHIOTEC TNyaVITEC 12 TX 112 5,5 190 7-15
Mivi kpouaoav 12 Ty 112 4 185 15-17
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AOKIMEZ MATEIPIKHz

- Ze ouppopodwon pe 1o mpotumo EN 60350 Tng
AigBvouc HAektpoTeyvikng Emtpormnc (AHE)

O1 TaPOVTEC TTHVAKEC EXOUV OnuIoupynOel yIa TIC

EAEYKTIKEC OPXEC e OKOTIO val OleUKOAUVOE N avaAuon

Ko 1 dokipn dladdpwv CUOKEUWV.

XpNOoILoToINoTE OPXIKG TIC TTPOTEIVOUEVEC TIUEC KAl AV

TO amoTéAeopa dev gival OTTWC avapéveTal, augnoTe N
HEIWOTE TO XPOVO. ZUCTIVOULE VO XPNOIUOTIOIEITE TO!
TapexOUeVa afeooudip, ELOYIE TAWIA KAl TOWIX OTTO
oKoUpo pETAAAD. AkoAoUBrOTE TOV TTiVOKO ETTIAOYWYV TTOU
OTTOPIBUE! TO TTOPEXOUEVA OVTIKEIPEVA KOl TNV TOTTOBETNON

Nwc va eppnveleTe TOV TIVOKO HOYEIPEUOATOC TouC 07a 818dopa ETNESo.

O mivakag mpoTeivel Tola givail n 10avikn AeiToupyia yia
£VO OUYKEKPIPEVO GayNTO TIOU ayEIPEUETAI OE €VO
TIePIO0OTEQO EMITEDN TAUTOXPOVO.

Ta evdedelypeva emimeda avadEpovTal oTa emmeda XwPIc
TouC 00nyouc ohioBnonc (adaipeaTe TOUG).

O1 xpOVOI HOYEIPEPOTOC AVADEQOVTOI OTNV EI00YWYN TOU
daynTou oTo doupvo, e€aipoupEvne TNC TTPOBEPUAVONC
(av amaiTeiTon).

H Bepuokpaacia kal o xpovol JayeIpePOTOC ival KaTd
TIPOCEYYION Kal EEXPTWVTAI Ao TNV TIOIOTNTA TNC TPODNC
Kol Tov TUTTO TOU 0€E00Ua.

TauToxpovo payeipepa diadopeTiKwv GaynTwv
XPNOIUOTIOIWVTAC TIC TTPOTEIVOUEVEC ASITOUpPYIEC
efaepioyou, gival duvaTd va PayelpeUeTe TAUTOXPOVO
oe dladopeTikd emimeda. OTav payeipeleTe o Eva Povo
eMiNed0, UMOPEITE EMIONC VO XPNOILOTIOIEITE TN OTATIKN
AeiToupyia.

JuvTayn Aeitoupyia  MpoBéppavon Ogon Oeppokpaoia Xpovog Afeooudp/Inueiwoelc
(omé k&Tw  (°C) (AemiTdR)
TTPOG TO!
TAVw)
MrmiokoTa MANQ/KATQ v 4 160 22-26 O¢on 4: gpayi€ Tayi dpoupvou
BouTUpou ANTIZTAZH
EYKOAO v 3-5 150 35-40  ©¢on 5: spayig Tayi poupvou
WHIMO O¢an 3: gpayie yaoTpa doupvou
Mikpd Keik NANQ/KATQ v 3 170 33-38  ©¢on 3: epayie yaoTpa doupvou
ANTIZTAZH
EYKOAO v 3 150 24-28 O¢on 4: epayié ydoTpa polpvou
WHZIMO O¢on 3: epayié ydoTpa polpvou
EYKOAO v 3-4 150 24-28 O¢on 4: epayie Toyi poupvou
WHXIMO ©¢on 3: epayie yaoTpa doupvou
Keik NANQ/KATQ v 2 170 43-48  ©¢on 2: oxGpa e Towi 0TO
TavTeOTAVI ANTIZTAZH doUpvo
ywplc EYKO/\O ................. ‘/ ................................. 2 ........................ 1 70 ............................ 2 8329 ....... 2 ....................
MpO0BETa - gon 2: 0x4pa pe Tayi oTo
NTapd WHXIMO doupvo
MnAomiTa NANQ/KATQ v 1 190 60-70  ©eon 1: oxdpo e TOwi aTO
ANTISTASH boupvo
NOAAANNO v 1 180 50-55  ©¢on 1: oxapa e Tayi oTo
MATEIPEMA doupvo
Ao punAémree MOAAATIAO v 1 180 50-55  ©¢on 1: 2 Towid oTn oxAdpa Tou
MATEIPEMA doupvou
Kéik pe poyia  TTANQ/KATQ v 2 165 25-30  ©e¢on 2: oxapa ye Towi 07O
ANTIZTAZH doupvo
EYKOAO v 2 165 28-35  ©¢on 2: oxdpa Ue Towi oTo
WHXIMO doUpvo

Av payelpeteTe GaynTa ameubeiac otn oxapa, TOMOOETHOTE EVa epayie TaWi 0TO eMiMEd0
aTTo KATW.
AuTO oUAAEYEI oTTOI0ONTTOTE UTTOAEIJpATA Kol O10Tnpel To doupvo Kabapo.
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Oeppokpaocia Xpovog

Juvtayn Acitoupyia  TpobBéppavon Ofon
(oo k&Tw  (°C)
TIPOG TO!
TAvVw)
SAVTOUITG FKPIA 4 5 80
TOOT (5 AemTdy)
Xaumoupykep  BBQ ap. 4 200

NMPOrPAMMATA NMAHPOYZ MENOY

(AemTdR)

Ateooudp/ZNUEIVOEIG

©¢on 5: oxapa
AiaTnpeite TV MOPTA KAEIOTH KaB'
OAN TN SIGPKEIN LOYEIPEPATOC.

©¢on 4: oxdpa

©¢on 3: epayié yaoTpa/Topi
doupvou. [upioTe T0 daynTd
peTA amo 10 AemTd.

1 2 3 1 KavaAio

A 2 0O¢on oxdpag
6 - —{s}— - 3 OdAapoc doupvou
5 - —
s - —{1] 7 Mapadeiypa:
3 | | S OpekTikod
2 - —{2}— - 1 1o marto

D] 2 20 maTo
1 - —

D Emdopmo

MAnpodopiec oxeTikG pe To BApoc kal Tn BEon oxdpac oTny I0TooeAida http://recipes.franke.com

MARpPeC pevoU pe KPEQC

Mevou pe kpéag 1

daynTo JuvTayEg O¢on SuvoAikog Bapog AZeoouadp Franke mpog xprion
oXapag Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOG
OpeKTIKO AAMYPA ZOYAAKIA ME TKPITIEP 6 28 \emTa 0p.20300yp.  Epayie Tayi doupvou
10 ma&To KANEAONIA ME BOAINO KPEAY 4 41 AemtTdx 1100 vp Towi 070 YKPIA
Emdopmo  KEIK SOKOAATAZ ME TZIAI 1 51 Aemtar 800 yp Towi og epayie yaoTpa polpvou
20 maTo FEMIZTH ©PATKOKOTA 2 98 AenTd 1450 yp Tawi 010 YKPIA
Mevou pe kpeag 2
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXGpOg  XpPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikdO  TEMIZTA KOAOKYOAKIA 6 18 AemTd 0p.16 700 yp.  Epayie Tawi doupvou
Emdopmo  MHAOIMITA 1 34 Aemitdl 800 vp Tawi og epayie ydoTpa dolpvou
lomdro  AAZANIA ME MEXTO 4 44 \emTd 1600 yp Tawi 670 YKPIA
20 maTo POAO KOTOMOYAQY ME APAKA 2 54 \emiTd 1100 yp Tawi aT0 YKPIA

KAI ZMAPATTIA
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MevoU pe kpéacg 3

daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&POC Xpovog (ouvTayn)
...................................................................................................................... HOYEIPEHOTOS e
OpekTikd  OINOKIO OIKPATEN 6 22 henTd 800 vp Towi 670 YKPIA
10 ma&To NIOKI 4 29 AemTd 650 yp Towi 070 YKPEIA
Emdopmo  TAPTA ME AAMAZKHNA 1 51 Aemtar 580 yp Towi og epayie ydoTpa dolpvou
2o maTto  ATPIOFTOYPOYNO ME ZAATZA 3 55 AemiTdy 900 yp Epayie Towi poupvou
Mevou pe kpeag 4
daynTod JUVTOYEC @¢on 2UVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
OXapac  Xpovoc (ouvTayn)
.............................................................................................................................. HOVEIDEHOTOE ettt
OpekTikd ~ ®AAN ME ZTMANAKI 6 19 AemTdx 800 vp Tawi 670 YKPIA
10 maTo MATE ME MOAENTA KAl AAXANIKA 4 25 AemTd 1200 yp Tawi 010 YKPIA
20 maTo FEMIZTH TAAOMOYAA ME 2MAPAITIA 3 29 AemmTdx 870 vp Epayie Tayi oupvou
Emdopmio  TAYKIA OOKATZIA 1 32 hemtTdy 1100 yp Towi og epayie ydoTpa dolpvou
Mevou pe kp€ag 5
daynTo JuvTayEg O¢on 3uvoAikog B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
oxa&pag  xpovog (ouvTayn)
............................................................................................................................... HOYEIDEHOTOG ettt
OpekTikd6  TEMIZTOI KOAOKYOOANOOI 6 17 Aemitdl 600 yp Tawi 010 YKPIA
10 méTo MAMAPAEAES ME KOAOKYOAKIA 4 23 AemTa 1100 yp Tawi 010 YKPIA
20 maTo WHTO BOAINO 3 28 AemTa 900 yp Epayie Tawi doupvou
Emdopmo  MOYTIFKA ME PIKOTA KAI KANEAA 1 41 \emTd 850 yp Tawi og epayie ydoTpa polpvou
MevoU pe kpgag 6
daynTod JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC XpOvog Bdpog AZeooudp Franke mpog xpron
......................................... . ....9X0paG ..HoyelpEpaTog (GUVTOVA) s
OpeKTIKO DOQAIES MATATAY 6 23 \emTa 800 vp. Epayi€ Tayi dolpvou
10 méTo FEMIZTA ZYMAPIKA 4 38 AemtTd 1100 vyp. Tawi 670 YKPIA
Emdo6pmio KEIK ME KAXTANO 1 38 Aemrtd 900 vyp. Tawi 010 yKPIA
20 MATO APNIZIO MMOYTI 3 78 \emTd 800 yp. Euayie yaoTpa polpvou
MevouU pe kpéag 7
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOG B&pog AZeooudp Franke mpog xpron
OXAPOC  XPOVOoG (ouvTayn)
............................................................................................................................ HOYEIPEHOTOS s
OpekTikdO  TEMIZTEZ MIMEPIEX 6 25 AeTiTal 600 yp Tawi 670 YKPIA
fomdaro  NOYNTAS AYTOY MEZAMMON KAITYPI 4 34 herrtay 1300 yp.  Tawi aTo yKpIA
Emdopmo FEPMANIKO KEIK 1 54 \enTd 850 yp Tayi og epayié yaoTpa doupvou
20 mMA&TO KOTOMOYAO ME XTADIAEY 3 79 Aenta 1450 yp Epayié Tayi polpvou
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Mevou pe kpéag 8
daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXGPaC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  NTAMMAINTK TOOOY KAI EAIAZ 6 28 AemTd 850 yp. Epayie Tayi doupvou
10 maTo FEMIZTA ZYMAPIKA ME KIMA 4 35 Aemtal 1100 yp. Tawi 670 YKPIA
20 maTo WHTO BOAINO 2 38 Aemtal 900 yp. Tawi 010 YKPIA
Emdopmio  AIXPQMO KEIK 1 65 AeTITd! 1326 yp.  Tayi oe epayié yaoTpa Goupvou
MARpec pevoU pe KPEQG - XapNAR evépyeia
MevouU pe kpgag 1 - xapnAn evépyeia
daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
oXapag  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTik6  AAMYPA SOYAAKIA ME TKPITIEP 6 45 \emTd 0p.20300yp.  Epayi€ Tayi doupvou
10 ma&To KANEAONIA ME BOAINO KPEAZ 4 58 AemTa 1100 yp Tayi 010 YKPIA
Emdopmo  KEIK SOKOAATAZ ME TSIAI 1 65 AemiTax 800 yp Tayi og epayie ydoTpa polpvou
20 mMATO FEMIXTH OPATKOKOTA 2 98 AetiTax 1450 yp Tawi 01O YKPIA
MevoU pe Kp€ag 2 - xapunAn evépyela
daynTod JUVTOYEC @¢on 2UVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
oXapag  Xpovog (ouvTayn)
...................................... HOYEIDEHOTOG | ettt
OpekTikd  TEMIZTA KOAOKYOAKIA 6 45 hemTal op.16 700 yp.  Epavyié Tayi olpvou
Emdopmo  MHAOTMITA 1 56 AenTd 800 vp Tawi og epayie ydoTpa dolpvou
10 maTo AAZANIA ME MEZTO 4 70 AemTdi 1600 yp Tawi 670 YKPIA
20 maTo POAO KOTOIMOYAOY ME APAKA 2 82 AemTdx 1100 yp Tawi 670 YKPIA
KAI SMAPAITIA
MevoU pe kpgag 3 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvToyEg O¢on SuvoAikog Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
OXGPOC Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd ~ OINOKIO OIKPATEN 6 45 \eTiTOl 800 vp Tawi aT0 YKPIA
10 maTo NIOKI 4 45 \eTTOl 650 yp Tawi aT0 YKPIA
Emdopmo  TAPTA ME AAMAZKHNA 1 60 AemTd 580 yp Tayi og epayie ydoTpa doupvou
2o maTo  ATPIOTOYPOYNO ME SAATZA 3 74 hemTd 900 yp Epayie Tayi doupvou
MevoU pe kpeag 4 - xapunAn evépyeia
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
oxdpag  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  OAAN ME 2MANAKI 6 38 herta 800 vp Tawi 670 YKPIA
10 maTo [MATE ME MOAENTA KAI AAXANIKA 4 52 Aemtdl 1200 yp Tayi 010 YKPIA
20 mMATO FEMIZTH TAAOTOYAA ME 2TTAPATTIA 3 56 hemntd 870 yp Epayie Tayi polpvou
Emdopmo  TAYKIA OOKATZIA 1 56 \emTa 1100 yp Tayi o eyayI€ yaoTpa doupvou




MevoU pe kpeag 5 - xapnAn evépyeia

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&POC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  TEMIZTOI KOAOKYOOANOOI 6 43 \emTdl 600 yp Epayie Tawi poupvou
10 maTo MAMAPAEAEZ ME KOAOKYOAKIA 4 48 \emTd 1100 vp Tawi 670 YKPIA
20 maTo WHTO BOAINO 3 56 AemTa 900 yp. Tayi 010 YKPIA
Emdopmo  TOYTITKA ME PIKOTA KAI KANEAA 1 58 AemTa 850 yp Tayi o eyayi€ yaoTpa doupvou
Mevou pe kp€ag 6 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JuvoAIKOG Bdapog Ateooudp Franke mpog xpnon
oxX&pag Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
Emdopmio KEIK ME KAXTANO 1 42 \eTiTd) 900 yp. Tayi o gpayig ydoTpa polpvou
OpeKkTIKO DQAIEY MATATAY 6 49 AemTd 800 vp Epayie Tayi polpvou
10 méTo FEMIZTA ZYMAPIKA 4 60 AemTdy 1100 yp Tawi 07O YKPIA
20 maTo APNIZIO MMOYTI 3 96 AemTd 800 vp Towi 070 YKPIA
MevoU pe Kpg€ag 7 - XapunAn evépyeia
daynTod JUVTOYEC @¢on JUVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
OX&pOg  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpekTikd  TEMISTES MINEPIEX 6 52 AemTd 600 yp Epayie Tayi poupvou
10 méTo NOYNTAZ AYTOY ME ZAMION KAITYPI 4 65 AemTai 1300 yp Tawi 01O YKPIA
Emdopmo  FEPMANIKO KEIK 1 65 herTd 850 vp Towyi og epayié yaoTpa poupvou
20 MATO KOTOMOYAO ME >TADIAEX 3 86 AemiTd 1450 yp Tayi 010 YKEIA
MevoU pe Kp€ag 8 - xapunAn evépyela
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOG B&pog AZeooudp Franke mpog xpron
oXa&pag  Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
OpeKTIKO NTAMTMAINTK TOOOY KAI EAIAY - 6 56 hemTd 850 yp Epayié Tayi polpvou
10 ma&TO FEMIZTA ZYMAPIKA ME KIMA 4 58 AemTd 1100 yp Tawi 01O YKEIA
20 maTo WHTO BOAINO 2 58 AemTd 900 vyp Tayi og epayI€ yaoTpa doupvou
Emdopmo  AIXPQMO KEIK 1 65 \enTd 1326 yp Tayi 010 yKEIA

MARpec pevol pe wapl
MevoU pe yapi 1

daynTo JuvTayEg O¢on SuvoAikog Bapog AZeoouadp Franke mpog xpron
oXa&pag Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  ZOYBAAKIA ZIDIA 6 22 AenTd 600 yp Epavyie Towi poupvou
10 ma&To ZYMAPIKA ME PANTITZIO KAI TAPIAEY 4 27 hemmTdx 1200 yp Towi 07O YKPIA
Emdopmio  TAPTA AXAAAIOY 1 44 \emTd 950 yp Towi 67O YKPIA
20 maTo ANABPAKI TO AAOYMINOXAPTO 2 50 AemTd 800 vp Tawi 010 YKPIA
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Mevou pe ywapi 2

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pog  XpOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  TAPTA ME 20AQMO 6 35 AemTa 1200 vp Epayie Tawi doupvou
10 maTo WAPOIITA 4 41 hemTa 1200 yp.  Tawi oTo yKpIA
Emdopmo  KEIK MAPTAPITA 1 45 \emTd 890 yp Tayi og epayie yaoTpa dpoupvou
20 mMATO TZINMOYPA XTO AAOYMINOXAPTO 2 45 NemTdi 800 vp Tawi 01O YKPIA

Mevou pe yapr 3

daynTo JuvTayEg O¢on JuvoAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
oxapog  xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  TEMIZTEX ANTZOYTIEX 6 25 AemTdt 400 yp Epayié Tayi polpvou
20 maTo OIAETO TAQ3>A> 3E POAO 2 32 AemiTay 600 yp Towi 070 YKPEIA
10 méTo TEMMAA ZYMAPIKQN BEPMITZEAI 4 46 Aemital 1300 yp Tawi 01O YKPIA
Emdopmo  KEIK FAQYPTIOY 1 46 herTd 680 yp Tawi og epayig yaoTpa dolpvou

MevouU pe yapi 4

daynTod JUVTOYEC O¢on 2UVvoAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
OXOpac XpPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOG
OpekTikd  MIMAKAAIAPOX ME ATKINAPEX 6 24 et 900 vp. Epayie Tayi polpvou
Emdopmo  KEIK ME MEAI 1 30 hemTax 800 yp Tayi oe epayig yaoTpa poupvou
10 maTo WHTA ZYMAPIKA £TH AAAOKOAAA 4 34 Aemtdi 1200 yp Tawi 01O YKPIA
20 maTo T2IMOYPA ME KATMAPH 3 45 \emTdl 800 yp Tawi 01O YKPIA

MevouU pe ywapr 5

daynTo JUVTOYEG O¢on ZUVOAIKOG B&pog AZeooudp Franke mpog xpron
OX&pag  XpPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
Emdopmo  TAPTA ANANA 1 22 AemiTa 300 vp Tayi o€ epayI€ yaoTpa Goupvou
OpeKTIKO THTANITEZ ATKINAPEZ 6 29 henTd 500 yp Tawi 670 YKPIA
fomaro  PIZOTO ME FAPIAES KAl MANITAPIA 4 32 herTax 1100yp.  Tawi 070 yKpIA
20 mMATO KAAAMAPAKIA ME APAKA 3 40 \emTdy 900 yp Euayie Tawi dpoupvou
Mevou pe ywapi 6
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXGpog XpPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikO  KEOTEAAKIA MMAKAAIAPOY 6 21 hemta 600 yp Epoyié Tawi polpvou
10 maTO AAZANIA ME OAAAZZINA KAl APAKA 4 38 AemTar 1300 yp Tawi 010 YKPIA
20 mMATO XPIZTOWAPO 3 42 \emta 1100 yp Tawi oTo YKPIA
Emdopmo  KEIK AEMONIOY 1 48 h\emTd 800 vp Tayi o€ epayI€ yaoTpa Goupvou
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Mevou pe ywapl 7

daynTo JUVTOYEC O¢on JUVvOAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pPOg Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO ATPIOPNIOA 6 14 Aentd 400 vp Epavyie Towi poupvou
20 maTo FEMIZTOZ Z0AQMOZ 3 22 AemTd 800 yp Tawi 070 YKPIA
Emdopmo  TAPTA EXMEPIAOEIAQN 1 36 AemTd 700 yp Tayi oe epayle yaoTpa polpvou
10 méTo PYZI, MATATEY KAl MYAIA 4 42 hemTdy 1400 yp Tawi 070 YKPIA
Mevou pe yap1 8
daynTo JuvTayES O¢on JuvoAiKog B&pog (ouvtayn) Ageooudp Franke mpog xprion
OXapaG  Xpovog
HOYEIPEPATOC
OpekTikd  XTENIA ME MPAZO 6 24 \emiTdt 550 yp Tayi 01O YKPIA
10 méTo TAAIATEAES ME OAANAZZINA 4 28 AemiTax 750 vp Tawi aT0 YKPIA
20 mato  YKOPIMINA ME SAATZA 2 34 Aemitai 700yp. ava 2 TPy, Epoyi€ Tawi dolpvou
Emdopmo  TAPTA AEMONIOY 1 34 \emitar 600 yp Tawi og epayie ydoTpa dolpvou
MARpec pevoU pe Yapl - XapnAn evépyeia
Mevou pe wapi 1 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JUvoAIKOG Bapog Ateooudp Franke mpog xprion
OX&pog XpPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpekTikd  YOYBAAKIA ZIOIA 6 42 henTd 600 yp Euayi€ Tayi dolpvou
10 méTo ZYMAPIKA ME PANTITZIO KAITAPIAEY - 4 50 AemTd 1200 yp Tawi 070 YKPIA
Emdopmo  TAPTA AXAAAIOY 1 52 AemTa 950 yp Tayi o eyayiE yaoTpa doupvou
20 maTO AABPAKI 2TO AAOYMINOXAPTO 2 65 AemTa 800 yp Tawi 670 YKPIA
MevoU pe yapl 2 - xapnAn evépyeia
daynTod JUVTOYEC O¢on 2UVOAIKOC Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
oX&pog xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEHATOC
Emdopmo  KEIK MAPTAPITA 1 50 AeTIT) 890 yp Tayi o gpayig yaotea polpvou
OpekTikd  TAPTA ME X0OAQMO 6 53 AemTd 1200 vp Epayié Tawi polpvou
10 mdTo WAPOMITA 4 57 AemTai 1200 yp Tawi 670 YKPIA
20 MATO TZIMOYPA TO AAOYMINOXAPTO 2 59 AemiTa 800 vp Tawi 010 YKPIA
MevouU pe ywapi 3 - xapnAn evépyeia
daynTo JUVTOYEG O¢on JUVOAIKOG B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OX&pog XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO FEMIZTES ANTZOYTIES 6 48 AemiTdl 400 vyp. Epayié Tayi polpvou
20 maTo ®IAETO TAQZ>A3 3E POANO 2 48 AemiTdt 600 yp. Tayi 010 YKPIA
Emdopmo  KEIK IAOYPTIOY 1 54 AeTIT 680 yp. Tayi o gpayig yaoTpa dolpvou
10 méTo TEMMOAA ZYMAPIKQN BEPMITZEAI 4 57 hemitdi 1300 yp. Tawi 07O YKPIA
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MevoU pe yapi 4 - xapnAn evépyeia
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daynTo JUVTOYEC O¢on JUVOAIKOC B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
OXGPOC  XPOvog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOC
OpekTikd  MMAKAAIAPOZ ME AFKINAPES 6 45 NemTdi 900 vp Epayie Tawi doupvou
Emdopmo  KEIK ME MEAI 1 48 \enTdy 800 yp Tayi o gpayig yaoTpa dpolpvou
10 méTo WHTA ZYMAPIKA 2TH AAAOKOAAA - 4 59 Aemta 1200 yp Tawi 01O YKPIA
20 mMATO TZINMOYPA ME KATIMAPH 3 62 \emTal 800 vp Tawi 01O YKPIA
Mevou pe yapi 5 - xapnAn evépyeia
daynTo JuvTayEg O¢on JuvoAikog B&pog Ateooudp Franke mpog xpnon
OXGpog  Xxpovog (ouvTayn)
HOYEIPEPATOC
Emdopmo  TAPTA ANANA 1 32 AemnTd 300 vp Tayi og epayI€ yaoTpa doupvou
OpeKTIKO
OpeKTIKO THIANITEZ ATKINAPEX 6 48 \emiTdl 500 yp Towi 670 YKPEIA
10 mdTo PIZOTO ME TAPIAE> KAl MANITAPIA 4 54 Aemtdl 1100 yp Towi 01O YKPIA
20 mMATO KAAAMAPAKIA ME APAKA 3 62 hemita 900 yp Euayie Tawi dpoupvou
MevoU pe yapi 6 - xapnAn evépyeia
daynTo JUVTOYEG O¢on ZUVOAIKOG Bapog AZeooudp Franke mpog xpron
OX&pog Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO KED®TEAAKIA MMAKAAIAPOY 6 39 AemTd 600 yp Epavyie Towi poupvou
1o maTo NAZANIA ME OAAAZZINA KAI APAKA 4 54 \entd 1300 yp Towi 070 YKPEIA
20 maTo XPIZTOWAPO 3 54 AemTd 1100 yp Tawi 010 YKPIA
Emdopmo  KEIK AEMONIOY 1 54 \enTd 800 vp Tawi oe gpayie yaoTpa Goupvou
Mevou pe yapl 7 - xaunAn evépyeia
daynTo JuvTayég O¢on 3uvoAIKog B&pog Ateooudp Franke mpog xpron
OX&POG Xpovog (ouvTayn)
HOYEIPEUATOC
OpeKTIKO ATPIOPNIOA 6 32 AemTd 400 yp Euayie Tayi dpoupvou
20 mMATO FEMIZTOX X0ANQMOX 3 35 AemTd 800 vp Tawi 070 YKPIA
Emdopmo TAPTA EXMEPIAOEIAQN 1 53 AemTa 700 yp Tawi og epayie ydoTpa doupvou
10 mdTo PYZI, TATATEZ KAl MYAIA 4 58 AemTa 1400 yp Tawi 670 YKPIA
MevoU pe wapi 8 - xapunAn evépyeia
daynTod JUVTOYEC @¢on 2UVOAIKOC Bapoc (ouvtayn) AZeooudp Franke mpog xprion
oxapag  xpovog
HOYEIPEHATOC
OpekTikd  XTENIA ME MPAZO 6 45 hemTal 550 yp Epayié Tawi polpvou
10 méTo TAAIATEAEZ ME OAAAZZINA 4 50 AemTdy 750 yp Tawi 670 YKPIA
Emdopmo  TAPTA AEMONIOY 1 50 AemTd 600 yp Toyi oe epayie yaoTpa poupvou
2omato  ZKOPTIINA ME ZAATZA 2 59 AemiTdx 700 yp. ova 2 Ty, Tawi oTO YKPIA
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MARpec pevou pe 4 Mitoeg kai Ywpi

Mevou pe 4 mitoeg

dayntd  ZuvTayEC O¢on JUVOAIKOG Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
oXapaC Xpovog (ouvTayn)

.......................................................................................................................... BOYEIDEHOTOC | sttt

1 MITZA MAPTAPITA 6 21 Aemital 600 yp Epayié Tawi polpvou

2 MITA ME MMEIKON KAl EAIES 4 25 AemTd 600 yp 0TO YKPIA

3 MT>A ME TONO KAI KPEMMYAIA 3 25 AemTd 600 yp 0TO YKPIA

4 MITZA ME AAXANIKA 1 25 AemiTal 600 yp Epayié yaotpa doupvou
MevouU pe ywpi

dayntd ZuvTayEC O¢on ZUvoAIKOC Xpovoe Bdpog AZeooudp Franke mpog xpnon
. c stco SO paysipEpaTOg (GUVTOVA) et

1 WOMI / MITZA 6 25 AemTdx 500 yp. Epayie Tawi poupvou

2 WaMI / MITZA 4 27 \emTdi 500 vp. OTO YKPIA

3 WaMI / MITZA 2 27 \emTdi 500 vp. 07O YKPIA

4 WOMI / MITZA 1 27 \emTdi 500 yp. Euayi€ yaoTpa doupvou

MARpec pevoU pe 4 Mitoec kal Wwpi - XapnAn evépyeia

Mevou pe 4 mitoeg

dayntd ZuvTayEC O¢on 2UvoAIKOC Bapocg AZeooudp Franke mpog xprion
OXapac  xpovog (ouvtayn)
....................................................................................................... payalpéunoc
1 MITXA ME MAYPEZ EAIEY 6 33 AemTd 600 yp. Euayi€ Tayi polpvou
2 MITSA ME ZAMION KAI MANITAPIA 1 33 AerTd 600vp.  Epayié yaotpa dolpvou
3 MITSA ME AAXANIKA 3 42 hertd 600yp.  OTO YKPIA
4 MITXA ME TONO KAl KPEMMYAIA 4 42 henTd 600 vp. OTO YKPIA
MevouU pe ywpi
®dayntd  IuvTayEG O¢on JuvoAikdg xpovog  Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
s SXOPOS . HOVEIPEUOTOG (OUVIOVA) o
1 WOMI / MITZA 1 49 AemTd 500 yp. Epayie yaoTpa doUupvou
2 WaMI / MITZA 2 49 AemTd 500 vyp. OTO YKPIA
3 WOMI / MITEA 4 53 AemTdx 500 yp. OTO YKPIA
4 WOMI / NITXA 6 55 Aemitai 500 yp. Euayie Tayi dpoupvou
Mevou Wellness
®dayntd  IuvTayEg O¢on SuvoAikdg xpovog  Bapog AZeooudp Franke mpog xprion
s SXOPOS HOVEIPEUOTOG  (OUVIOVA) o
1 APNIZIO/XOIPINO/MPOBEIO 3 194 hertd 1550 yp. Epayié Tayi dovpvou
3 WAPI 3 92 AemTd 1100 vyp. Epayi€ Tawi dolpvou
2 MOYAEPIKA 3 138 AemtTai 600 yp. Euayi€ Tayi dolpvou
4 MOZXAPI 3 - - Euayie Tayi poupvou
5 AAXANIKA 3 75 AemTa 900 vp. Epayie Tawi poupvou
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KAOGAPIZMOz KAl ®PONTIAA

MpIv TPOYUOTOTIOINOETE KOBAPIOWO KAl ouVTHPNON:

B> AlaaoTe TIC yevikeée mAnpodopiec aodAAEINC OXETIKK
e Tov kabapiopd otnv evoTtnTa «MAnpodopieg
aodaAelacy.

> AmevepyomoinoTe 1o Goupvo.

- AvaAoya pe Tov TPOTTO eyKATACTOONG TOU GOUPVOU:
AdaipéoTe To Buopa 1| amoouvdeaTe TO GOUPVO
OTTO TO PEUW aTTd TO OIOKOTITN TNC KEVTPIKNC
TAPOXNC 10XUOC, TLY. KOTERBAOTE TNV A0PAAEID TOU
NAEKTPIKOU TTiVOIKaL.

Mevikeg oupBouleg

KnAidec oTo 0damedo Tou polpvou amd dIddopa TIPOIOVTO
poyelpepaTtog (odAToeg, Caxapn, mpwTeives Kal Airn)
dnuioupyoUvTal TTAVTO amd TToIAioUATO Kol TTapAaopoUc.
O1 madAaopol oupBaivouv KaTd TO Jayeipea Kol gival
ouvrnBwe To omoTEAEOUO TTOAU UYNAWY Beppokpaciwy. To
mToiANiopa cupBaiver OTav XPnoIpoToloUpe TTOAU HIKPA
HOYEIQIKG OKeUN, 1) e€ITIOG YOG AavOaopevng eKTiunong
au€nong Tou GaynToU O€ OYKO KATA TO paveipepa. AuTd
10 (NTAPOTO YTTOPOUY VAl oTTOGEUYOVTAI XPNOIHOTIOIWVTOC
BaBid okeun 1| Ta UOYIE TAWIA TTOU TTOPEXOVTAI HE TO
dolpvo.

Ta pgpn Tou dpolpvou amd avoleidwTo XGAUBA Kol OHGATO
Ba mopapeivouv oav kavoupyia ov kabopiCovTal TAKTIKG
e vepo 1) e10IKA OTTOPPUTTAVTIKA.

D> BeBaiwbeite 0TI 0 doUpvoc eivar kpUog TpIv
EekivroeTe TO KaBApIoua.

B> Mnv xpnolJomoleiTe ATUOCUOTIHOTA I} TTAUOTIKG
UNXAVAPOTO UPNANG TTieonc.

B> Mnv xpnoigomoleite Tpaxia ASIavTIKA UEOA 1) aIXUNPES
peTaAAIKEC EUOTPEC yIa VO KaBapioeTe TO YUAAIVO
pepn TNG mdpTaC Tou dpolpvou, kabwe Ba pmopouoay
va yOGPOoUY TNV EMPAVEIN KOI VO TTOOKAAEGOUV TN
Bpavon Tou TCapIoU.

B> TloTé unv xpnoidotoleite opouyyapaKIa yia TRIWIHO,
OTOOAOOUPHA, UOPOXAWPIKS OEU 1 GAAG TIPOIGVTO TTOU
Ba pmopoloav va ypatlouvioouy I va onuadeyouv
TNV EMdavela.

D> Xpnolporolgite povo (e0TO vEPO KOl U OpOoTIKA
OTTIOPPUTIOVTIKG OTAV KaBapileTe TIC EMPAVEIEC ATIO
Op&ATO Kal To BGAapo Tou dolpvou.

B> XpnolpomoinoTe eva KaBapIoTIKO yio TCOUIN LE

EUTTIOPIKO ONUO VIO TA KOUOTOAAQL.

Kabapiopoc Tou OaAdpou Tou polpvou

Eival eukoAOTEPO Va adalpETeTe TIG KNAIdEC OTOV O

doupvoc eival akopn (eoToC Kal evw ol KNAIGEC givall

okopa dppeokec.

D> BeBaiwOeite 0TI 0 GOUPVOC EXEI KOUWOEI GPKETA IO VO
omodUyeTE TO EYKAUUATAL.

» KabapioTe TIC EMPAVEIEC OTIO OUAATO KOl TO BANAPO
Tou dpoupvou pe (e0TO vepod Kal Un dpaoTIKA
OTTOPPUTTOVTIKA.

» SkoumioTe KA OAa Ta pépn Tou Goupvou peTd TO
KOBAPIOHO.

Ka®apiopog Tng mopTag Tou poupvou

D> BeBaiwbeite 0TI 0 doUpvoc eivarl kpUog TpIv
Eekivr\oeTe TO KaBApIoua.

Mpoc dieukdAuvan Tou Kabapiopou Tou polpvou, N mopTa

umopei va adaipedei (BAene evotnTa «Adaipeon Tng

mOETOC TOU GpoUpVou).

Adaipeon Tng mOPTAC TOU poUpVoU

P AvoiEte evteAwe TNV
mOETO TOU GpoUpVoU.

01 pevteoedec eival e€omAiopevol pe dUo KIvnToug
poxAouc aoddaAionc.

» lava
omeAeuBepwoeTe
TOUC pevTeoEdeq,
ONKWOTE TOUG
HoxAouc Kai
KpaTroTe TNV MOETA
amo 1o MAdiva KovTd
OTOUG UeVTEOEDEC.

» StpeyTe Ta SO
AYKIOTPO QVOIOTOANG
TTPOC Ta KATW.

» BeBaiwbeite OTI Ta AYKIOTPA GVAGTOANG €ivVal TANPWE
OTPOUUEVD TIPOC TO KOTW.

» KheioTe Tnv mopTa
HEXPI TN pEDN.
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» [epioTpéyTe Toug dUO PaUpoug avaoToleic 180 Hoipeg
(ue Tn AeEn KAGAPIZMOZ 010 KATW PEPOC TNC TTOPTAC),
£TOl WOTE VO XwPAve OTIC UTTOO0XEC TOUG 0TO houpvo.

» Tpapncte Tnv mopTO
mpoc Ta £€w.

Tomo®£TnoN TNG MOPTAC TOU poUpVoU
MeTd Tov KaBapiopd, n TOPTA Tou GoUEVOU TIPETTE! VO

emavaTornofeTnOel.

» TomoBeTroTe TOUG PevVTEOEDEC OTIC UTTODOXEC TOUC.

P> StpeyTe TO OUO GYKIOTPO AVOOTOANC (TTou
XPNOIUOTIOIOUVTOI WC OUVOEDUO! TV PEVTECEOWV)
TPOC T MAVW.

- BeBaiwbeite 0TI £xeTe TIEPIOTPEWEI TOUC JAUPOUC
ovaoToAeic TANPWC.
B Q01 avaoToAeic kAeidwvouv oTn B€on Toug.
MPOXOXH! Znuia oto poUupvo eauTiag
, ' ' eadaApévou xeipiopou!
MPOXOXH! Znua oto poupvo sEauTiag Av ol avaoToAeic dev epIoTpadoUV TANPWC, N adaipeon
eadaApévou xelpiopou! TOU KPUOTOAAOU Ba TTPOKOAEDE! TO APECO KAEIOILO TNG
D> ToTé unv mpoomadeiTe va KAgioeTe TNV TOPTA OTAV O nmopTaC TOU Poupvou.
£Vac 1 Kol 01 U0 aVOOTOAEIC eival PePIKWE 1) TARPWC D> ToTé unv mpoomabeiTe va KASIoETe TNV TOPTA OTAV O
QVOIXTOI. £VaC 1 Kol 01 U0 OVOOTOAEIC EXOUV PEPIKWCE ) TANPWE

: . , ameAeuBepwael To KPUGTAAAO.
» KAeioTe TNV moOpTA TOU HoUpvoU.

» STpwETe MPOOEKTIKA

Ka®apiopog Twv KpuoTGAAWY TNG MOPTAG TO E0WTEPIKO
Tou (I)Ol'JpVOU KpUOT‘O()\)\O |(1) Tpo¢

. . . , 10 Ppoupvo. Emerra
H mopta Tou doupvou Kal Ta KpUuoTaAAQ kmopouv va ONKWOTE TO E0WTEPIKD
odaipeOouv yia va OIEUKOAUVOUV TO KOBAPIoHO Twv KPUOTAMO (2).
KPUOTOAAWV. " 01300 palpol
H mopTa Tou doupvou £xel 3 KPUOTAAAD: avaoToAsic Ba
- TO €0WTEPIKO KPUOTAAAO (KOVTA OTNV KOIAOTNTA) £MOBI00UY TNV
- TO evOIAUEDO KPUOTOAAO (LUECO OTNV TIOPTA TOU GOUPVOU) MOPTG v KAEIoEL.
- 710 ewTePIKO KPUOTAANO
To e0WTEPIKO KOl TO eVOIGUETO KPUOTAAAO UTTOPOUV VO

adaipeBolv yia okomoug kabapiopou.

H eowTepikr) Oyn Tou e€wTEPIKOU KPUOTAANOU pTTopEl > KoBapioTe T0 s0WTEPIKS KPUOTAMO.
va kabapioTel oTav adaipeBoly To E0WTEPIKS KAl TO
evOIAPE00 KPUOTOANO. Adaipeon Kal KAOAPIOUOC TOU eVOIGHUECOU

KpuoT&AAoU TNnG mMOPTOC TOU houpvou

Adaipean kai kaBapiopog Tou eowTepikoy AdoU adaipéoeTe TO E0WTEPIKO KPUOTOAAO, UTTOPEI VO

KpuaTaAAou TnG mMOPTAG TOU Hpoupvou adaipeOei T0 evOIAUETO KPUOTAAO.

> BSBGI'wGSiTS 0TI 0 'qDOUDVOC eival kpUog IV P SnKwoTe TIPOOEKTIKA TO eVOIAUETO KPUOTAANO KI ATTO
¢eKIvnoeTe To Kabapiopa. TIC OUO TIAEUPEG, AdAIPWVTAC TO OTTO TO AACTIXO.

» Avoigte evteAwg TNV ) » KoBapioTe To evdidipeco KpUOTOAAO.

mOETO TOU GoUpPVOU.
Adaipeon kol KABAPIOPOG TOU eEAPTAPATOCG HE
TIC Oupideg agpIopoU yIa Ta KPUOTAAAG

Mo akOPO MO OX0AOOTIKO KaBApIopa, UmopeiTe va
oadaipeoeTe To €EAPTNUO pE TIC BupidEC aepIoPOU OTNV
nmopTa Tou dpoupvou. To e€apTnua eival BIOWUEVO OTN
Beon Tou pe duo Bidec, pia mavw Oe&Id Kol Piol MAvw
opIOTEPA OTNV ECWTEPIKN OYN TNC TTOETAC TOU GpoUpvou.
Eival duvaTo va adaipeoeTe auTd TO TUAUA Pdvo oTav
exeTe adaIPE0El TO E0WTEPIKO KPUOTAAAO.
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» =eBidwoTe TIC Bideg mavw deLIG Kal TTAVW ApIoTEPA
oTnV MoPTa TOU Golpvou.

» AdaipéoTe To e€apTnua Ue TIC BupideC agpiopoU.

» KabopioTe 10 £€apTNUA pe TIC BupideC aEPIOHOU.

TomoB®£TNON TwV KPUGTAAAWV

H owoTr) 6€0n Twv TOMoBETNUEVWY KPUOTAAAWY

evdeikvutal amd mn dpdon WHMENO 'YAAI mou mpémel

va dlapadeTal kabapa.

> Av éxel adaipebei, emavaTonobeTroTe To e€APTNHA UE
TIc Bupidec agpiopou oTn BEoN TOU.

P Avexel adaipeBei, emavaTomnobeTroTe TO eVOIGUETO

KpUoTaAAo 0Tn B€0n Tou pECA OTO AAGTIXO.

TomoBeTNOTE TO E0WTEPIKO KPUOTAAAO 0T BE0nN ToU.

MeploTpeWTe TOUuC dUO avaoToAeic TTou aTnpidouy TO

KpUoTaAAO OTnV apxIKr) Touc Beon.

KAeioTe TV mdpTa TOU Gpoupvou.

vy

v

Kabapiopoc Twv mAaiciwv oTnpIEng Kai
TWV TNAEOKOTIKWV 0dnNywv

Ma va kaBapioeTe Ta MAaioIa OTHPIENC KOl TOUG
TNAeOKOTIKOUG 0dnyoUC O OXOAACTIKY, UTTOPEITE VA TOUG
adaipeoeTe OmO TO HOUPVO.

AdaipéoTe TOUC TNAEOKOTIKOUG 03NnyoUg

3
=

)
1
oo <=
\:)
Eikova A

» Me Tov TnAeokoTTKO 0dNnyO 08 KASIOTH B£on, MeaTe
OUVATA TIPOC TO KATW (1) OTO KEVTPO TNC HETOAAIKAC
OXOpaC, OTToU BPIOKETON N KATW TTAEUPA TwV ayKioTpwv
odnyou.

» [upioTe apioTepooTpoda Tov 0dnyo (2) Kal adalpEoTe
TOV 010 TO 04MED0 TNC OXA&PAC (3).

0o

Eikova B

» Me Tov TnAeOKOTTIKO 00NYO OE avoixTr B<on,
LETOKIVIOTE TTIPOC TG EUTIPOC TNV HETOAAIKA oxapa (1).

» TupioTe OeCi60TPOGA TOV 0ONYO (2) KAl AYKIOTPWOTE
TOV OTO KATW pad! (3) mEovTag mMPoc Ta KATW Ta dUO
AYKIOTPO WOTIOU VO OIKOUOETE £Val KAIK.

P SnkwoTe Tov TNAEOKOTIIKO 00nYyo (3) evw TPaRATe TTPOC
Ta €€w (2) MPOC TNV GAAN TMAsupd Tou polpvou.

» AdaipéaTe TouC TNAEOKOTIKOUC 0dnyouc.

Adaipeon Twv mAaiciwv oTHPIENG

43

o ©

» AuyioTe TTPOC Ta KATW TO eEAPTNHO TTOU OUVOEETON
oTNV aUAOKa Kol 6papEQTE TO ATO TNV €00XN.

» >mpwite To MAaiclo oTHPIENG TTPOC TO MAVW KOl
oadaipeaTe TO oMo T dUO TMAVW AYKIOTPO.

Kabapiopog

» KobapioTe Ta mAaioia 0TAPIENG Kal TOUG
TNAEOKOTIKOUC 00nyoucC.

» MeTd TO KOBAPIOUD, KPOTHOTE 08 KAion Ta mAaioio
OTNPIENC KOl EI00YAYETE TO GTOUC AVTIOTOIXOUC
0dnyouc oTo TMAvVw PEPOC.

» AuyioTe TTPOC Ta TTAVW TO EEXPTNHO TTOU GUVOEETA
oTnNV aUAOKO KAl I0AYAYETE TO OTNV €00XN.

» EioayayeTe Toug TNAgoKOMIKOUC 0ONnyoUC.

AvTikaTdoTaon TG AGumacg Tou ¢poUpvou

.

O1 poUpvor Tng Franke eival e€omAiopévol pe U0 AdpTec.
H Adpmo avTIKOTGOTaoNG TTPETE! Va TTANPOI TIG akOAoUBEC
TEXVIKEC TIPOJIAYPADEC:

- AvrioTaon oTn Ogppokpacio: 300 °C

- Tdon: 220-240V, 50/60 Hz

- loyuc: 40 W

- Zuvdeon: G9

Mpoooxn! Znuia otn Adpma egaTtiog eopaApévou
Xelpiopou!

D> AnodelyeTe va ayyileTe TIC AGUTIEG e YUUVA XEPIQL.
D> XpnolpomoinoTte eva mavi f xapTi koudivac.

A MPOZOXH! MOavoTnTa nAekTpomAngiag!
D> BeBaiwbeite 0TI 0 poUPVOC €ivail ATEVEPYOTTOINUEVOC
TPIV QVTIKATAOTIOETE TN AduTaL.
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A MPOXOXH! HAekTpomAngia egautiog
eodaApévou xeipiopou!
D> AmevepyomoinoTe 1o Goupvo.

- AvaAoya e Tov TPOTTO eyKATACTOONG TOU GOUPVOU:
AdaipéaTe To BUoua 1) ammoouvoeaTe TO GOUPVO
0TI TO PEUWA aTTd TO OIOKOTITN TNG KEVTPIKNC
TAPOXNC 10XUOC, TLY. KOTEBAOTE TNV ACPAAEID TOU
NAEKTPIKOU TTiVOKaL.

2YNTHPHZH KAI EMIZKEYH

CR913 M

» AdaipéoTe TPOOEKTIKA TO YUGAIVO KGAUUO PE TN
BonBeia evog ioiou kKaToaBIdIoU.

» AdaipéoTe Tn Aauma omo Tn Baon Tng.

»  AVTIKATAGTNOTE T AGUTIOL.

» EmavoTonofeTrioTe TO YUGAIVO KOAAUUHAL.

D> BeBaiwOeite 0TI n ouvtrpnon ota NAeKTPIKA
eopTnUOTA TPAYHATOTOIEITAI PdVO aTTd TOoV
KOTOOKEUQQOTH 1) TNV €EUTINPETNON TTEAGTWV.

D> BeBaiwOeite 0TI Ta pOapUEVA KAAWSIO OVTIKABIOTAVTON
HOVO OTTO TOV KATOOKEUAGTN ) TNV EUTINPETNON
meAaTwv.

» OTav MKOIVWVEITE e TNV UTTNPECIA TEXVIKNC
e&umPETNONG MEAOTWY, TTOPAKAAOUUE VA TIHPEXETE TIC
aKkoAouBec MAnpodopieg:

- ¢idoc opaAuaToC

- povTeho ouokeunc (Art.)

- oelpiakd apiduo (S.N.)
AuTéc ol MAnpodopiec BpiokovTal TNV TVoKida
QVayVQPIOoNC.

AINOPPIWH

‘Exdoon Aoyiopikou

AUTH N gAY TIEPIEXE] XPIOIUEC TEXVIKEC TTANPOodOpieC
yIo TNV €U PETNON TIeAaTwY 0g TIepIMTwon TaPEPUBOANG
TOU NAEKTPOVIKOU eAEYXOU.

» [ligoTe 10 .

B FudaviCeTal To pevou PYOMIZEQN pe moAAamAeg
emAOVEC.
» MIEXTE EKAOXH AOTIZMIKOY.

B FudavidovTal ol mAnpodopieg Tou Aoyiopikou.

Emideign

H emAoyn pmopei va evepyomoinBei povo amd TexVIKoug
Tou oeppPIC.

H emAoyn emTtpémel TNV MAorynon oTIC AgiToupyiec TnG
0060ovnc xwpic evepyoroinan Twv BEPUAVTIKWY GTOIXEIWV.
Eival xproiun og KaTooTaoeIg onwe emoeiteig Kal
TTAPOUGIAGCEIC TIPOIOVTWV.

To oupfBoAo oTo TPOIdY 1| TN CUOKEUATIO
uttodelkvUel OTI I OUOKeUr| gV TTPETEN VO
QTTOPPITITETAI OTA OIKIAKA OTTORANTAL.
—
ATTOPPITITOVTAC TN OUOKEUN e owoTo TpdTMOo, BonbdaTe
oTnV amoduyn emKivOUVWY EMMTWOEWY 0TO TIEPIBAAAOV
Kol TV uyeio.

MeploodTepeC TTANPODOPIEC OXETIKA U TNV OVAKUKAWGN

TNC ouokeunc dlaTiBevTal ATTO TNV ApUOdIa apxn, TNV

TOTTIKY) UTTNPEaia dlaxeipionc OTOPPIPKATWY 1| TOV

TpounBeuTr) TNC CUOKEUNC.

D> AmoppiyTe TN OUOKEUN, 1 OTTOIO TIPETTEN VO oToppPIhOE,
0€ OUYKEKPIPEVO anpEio OUAAOYNG OTTOPPINHATWY Yia
NAEKTPOVIKEC KAl NAEKTPIKEC OUOKEUEC.

Y& ouppopdwon pe Tnv Odnyia 2012/19/EE, oxeTikd e
TN Heiwon Twv eMKIVOUVWY OUCIWY TIOU XPNOIUOTIOIoUVTal
0e NAEKTPIKO Kal NAEKTPOVIKO £EOTTAIGHO Kail TN dlakeipion
OTTORARTWV.

To oUpBoAo dlaypappEVOU KAOOU OTTOPPINUATWY Je pOdEC
0Tn ouoKeun uToOEIKVUEl OTI OTO TEAOC TNC DIAPKEINC
Cwn\¢ Tou, To TIPOidV dev Tpémel va amoppidBei oav
0IKIOKO amoBAnTO.

JUVeTwg, 0TV N ouokeur) $OGoe! To TEAOC TNC DIGPKEINC
(wnc NG, 0 XpnoTnc odeilel va Tn yeTadepel oe

KEVTPO aVOKUKAWONG KOTAAANAO yia NAEKTPOVIKA Kal
NAEKTPOTEXVIKG amOBANTA, 1) VO TNV EMOTREWE! OTOV
mpopnOeuTr) OTAV AYOPAOE! IO TTAPOUOIN VEQ CUOKEUT.

H evdedelypevn XwpIoTr) GUAOYT) OUCKEUWY YIa ETTAKOAOUON
avoKUKAwon, emeepyaoia kal GIAIKM TIPoC To TrepIBGANOV
amdppiyn Bonbd otnv amoduyn evoc duvNTIKG apvNTIKOU
avTikTUTIOU 0TO TEPIRAAAOV KO TNV Uyeia, evw dIEUKOAUVEI
TNV OVOKUKAWON UNIKWVY TTOU XPNOIOTIOIOUVTAI OTNY
KOTOIOKEUT) GUOKEUWV.
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EZYNMHPETHZH MEAATQN
» Avatpere oTn dieUBuvon MKOIVWVIAC VIO TN XWPO

0ac oTnv TeAeuTaia oeAida 1) oTNnV 10TO0EAIDA LOC:

www.franke.com
TEXNIKA AEAOMENA
Avayvwpion TpoiovTog . .
Torog: OE-9D JIGPAUETROC e T e
MovTtélo: CR 913 M BK DCT TFT Al0oTAoEIC AgiToupyiag Tou 480 x 370 x 405

doupvou (mm) (MxYxB)

P> Avatpelre oV mvakida
oToIxEIwV TTOU BpioKeTal GTO
TIPOIOV.

H ouokeun auTtr) ouppgopdwveTal e TIC TTAPAKATW
odnyiec EK:

- 2006/95/EK (XaunAn téon)

- 2004/108 EOK (HAekTpopayvnTikr) oupBoToTnTa)

H kAdon evepyeioknc amddoong (oUudwva Je Toug
2009/60350-50304/EN) kaBopileTal amd Toug TPOTIOUC
AeiToupyiag: E€oikovounaon evépyeiog Kol OTaTIKY TNG
OUOKEUNC.

Ma uTtoAoyIoHO TOu OYKOU, OV UTIGPXEI, OGaIPEDTE TO
£0WTEPIKO TOU 00NyOU CUPHATOC (OUHPWVA PE TOUG
kavoviopoug 2009/60350-50304/EN).

Taon mapoxnc 16XU0C Kal
ouxvoTnTa

JUVOAIKI) OVOPOOTIKI I0XUC
KOl OVOUQOTIKH TIUA TITwoNC
aodaAelac

KivnTrhpog akTIvikig pong 27 ... 40 W
Evéleﬂm)\UXquAfOW(zx) ............................
Avswompaqeqmmougvnq ............... 15 ....... 35W .........................
S

Opodn 520W / 124V
Aomgéo ....................................................... 1250\/\/ ................................
erl)\ ............................................................. 2 mOW ................................
egp“avﬂmmmXSlaDCT .................. 2 650\/\/ ................................
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MopdpeTpog ZupBolo Tipn Movada
HETPNONG

TautoTNTO POVTEAOU FS-CR 913-982 DCT

Tumoc doupvou evToIxICOUEVOC

Bapoc ouokeung M 41 kg

Ap1OUOC KOINOTHTWY 1

Mnyr BepudTnNTAC TN KAOE KOIAOTNTAC NAEKTPIKA

Oykoc Tn¢ K&Be KOINOTNTAC V 74 NiTpa

KaTavaAwaon evepyeiag TTou omaiTeiTal yia va (EaTAavel Eva EK nAekTpikoO 1,12 kWh/KkUkAo

KOVOVIKO GpopTio 0 KOIAOTNTA NAEKTPIKOU HOUPVOU KATA TN medio KOINOTNTAC

JIGpKEIa EVOC KUKAOU AEITOUPYIOC e OUVaywyr YyIo Kaoe

KOINOTNTO

KoaTavaAwan evépyeiag mou amaiTeitol yio va (EoTAvE EVa EK nAekTpikd 0,53 kWh/kukAo

KovovikO GopTio ag KOIANOTNTO NAEKTPIKOU GOoUPVOU KOT TN medio KOINOTNTOC

didipkela evoc KUKAoU AeiToupyiac BeBiaopevng KukAodopiog
Yo KaBe KOINOTNTO

O KATOOKEUOOTNG OUVEXWC TIAPEXE! avapadpioeic Tou
TPOIOVTOC. Ma To Adyo aUTO, TO KEIUEVO Kal Of EIKOVEC OTO
POV eyxelpidio pmopel va aAAGEouV xwpic eidoroinaon.

MepioooTePEC MANPODOPIEC OXETIKA e TO TEXVIKA
dedopéva diatiBevTal 0TV I0To0gAiIda: www.franke.com
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BeeneHue 137
06 3TOM MHCTPYKLUUK 138
HasHaueHune npubopa 138
Nudopmaumnsa o besonacHocTu 138
Hapnexalwas yctaHoBKa U pasmMelleHune 139
Hapnexaluee ucnonb3osaHue 139
TexHuuyeckoe obcnyXusaHve M oUMCTKa 140
PemoHT 140
BbiBOoA M3 akcnnyartauuu 140
NHdopmaumnsa 06 aHeprocbepexxeHnn 140
Ob630p 141
Oyxosou wkad 141
MaHenb ynpasneHus 142
3Haukun MeHIo Ha aucnnee 142
MNepBoe BkNtOUEHUE 145
Hactpowka aucnnes 145
JKcnnyaTaums 145
loTOBKa B py4YHOM pexume 145
[oTOBKa B aBTOMaTUUYECKOM pexume 146
[oTOBKa B peXXume 3KO-NPUroToBNEHUS 147
lNpurotosneHune B pexxume 03[0pPOBIEHUSA 148
lNnaHvpoBaHue BpeMeHu 3aBepLieHUs FOTOBKU 148
Hactpowka Tavmepa 148
Ucnonb3oBaHue LLyna roTOBHOCTU MACa 149
CoeanuHeHune 149
[porpammbl py4yHOW rOTOBKM 150
Tabnuua npurotosnexHus 6nion 152
TectupoBaHue npurotosneHus bniog 154
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lMporpammbl NONHOIO MEHIO

MNMonHoe MeHIo MACHbIX bntoa

MNonHoe MeHIo MACHbIX 6nof (HM3Koe aHepronoTpebneHune)
MNMonHoe MeHIo pbibHbIX 6ntoA

MNMonHoe MeHIo pbIbHbIX 6ntof (HU3KOe aHepronoTpebneHue)
MonHoe meHio 13 4 nuuy n xneba

MNMonHoe meHio 13 4 nuuy n xneba (HM3Koe aHepronotTpebneHune)
MeHto o3popoBneHus

Ouunctka u yxon

Obwune pekomeHpgauum

OuuncTka Kamepbl AyxoBoro wkada

Ounctka aBepubl AyX0BOro wKkada

CHaTMe aBepubl AyxoBoro wkada

YcTaHoBKa gBepLbl AyXOBOro wkaga

OumncTtka cTeKNAHHbIX NaHenen apepLbl AyX0BOro Wwkadga
Ounctka 60KOBbIX KAPKACOB M BbIABMXKHbIX HAMpPaBAOLWUX
3aMeHa namnbl AyxoBoro wkada

TexHuueckoe obcny>xmsaHne U peMOHT
YTunusauusa
LleHTp ob6cnyXnMBaHUa KIIMEHTOB

TexHunueckune gaHHble
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BBEOEHWE

YBaxaembln KNneHT!
Bnaronapum 3a 10, ytO BhIbpanu Crystal.

Mepen MCNONb30BaHMEM AYXOBOrO WKada BHUMATENbHO NPOYMUTaNTE YKa3aHUsa U COBETbI, OMUCAHHbIE B 9TOW
MHCTPYKUMKU. DTO NO3BOMT BaM MCMONb30BATb AyXOBOW LKA Haunyywmm obpa3oM B TeUeHne JONTUX NeT U
n3bexaTb HeNonaaokK.

CoxpaHuTe 3T MHCTPYKUMK AN AaNbHENWEro NCMONb30BaHMS.

Crystal — 210 ayx0oBOW LKA HOBOrO NOKONEHUS, padpaboTaHHbIN ¢ aKLEHTOM Ha NPOMECCHOHANbHOM
FOTOBKE B JOMALLHMX YCNOBUSAX.

K yxe 3apekomeHnoBaslen cebs TexHonornn Dynamic Cooking Technology (DCT) aobasnen HD-aucnnew,
MO3BONAKOLLMM NPOrPaMMUPOBATh, MNIAHNPOBATL M KOHTPONMPOBATb KaX bl MPOLECC rOTOBKM MPOCTbIM
MPUKOCHOBEHMWEM.

C nyxosbiM Wwkadom Crystal y Bac ecTb BbIbOP:

roToBWTbL B/1t0Aa TPaAMLIMOHHBIM CNOCOBOM C BbICOKOTEXHOMNOTMYHBIMU (DYHKLMAMMW AyXOBOTO LuKada nnm
MCNONb30BaTh MPeayCTaHOBNEHHbIE PELIENTHI U MOMHbIE MEHIO, KOTOPbIE MOMOTYT KaXAbl A€Hb FOTOBUTb
nonesHole bntoga bbicTpee 1 npoLie.

MoXHO BbIOMpPaTh 13 CedyoWmnx NnapameTpoB:

MANUAL (Py4yHOW): roTOBKa B PyYHOM PeXuMe C BbiCTaBleHNEM HEODBXOAMMbIX NapamMeTPOB CUCTEMBI,
TEMNEPATYPbl ¥ MPOAOIKUTENBHOCTH.

AUTO (ABTOMaTMYeCKMI): FOTOBKA B aBTOMATUYECKOM PEXMME C MPUMEHEHNEM Pa3HOOBPa3HbIX FOTOBbIX
PELENTOB ¥ MOMHbIX MEHIO.

ECO COOKING (9Ko-npurotosneHune): rotoBka B aBTOMaTUYECKOM WK 9KONIOTMUYHOM PEXUME C
MPYMEHEHVEM Pa3HOOOPa3HbIX FOTOBbIX PELIEMTOB U MOMHbIX MEHIO.

WELLNESS (O3n0poBneHwe): roToBka 340pOBOM MULLM MOMNHOCTbIO €CTECTBEHHbIM CMOCOHOM C
MCMONb30BaHMEM MaNoro KONMYeCcTBa Xupa.

[MpvBReKaTenbHbIM 1 TEXHONOTMYECKM COBEPLUEHHbIWN AyXOBOW LKA, B KOTOPOM MAeanbHO COYeTaloTCs
M3ALLHBIN AN3aWH W BbICOKas MPOM3BOAMTENBHOCTb. ANEraHTHbIM AyxoBon wkad Crystal ykpacut nobyto
KyxHto 1 bynet 6e30Tka3Ho pabotatb gonrne rofbl bnarogaps BbICOKOKaYeCTBEHHbIM MaTtepuanam u
BHMMAaHWMIO K Ka)[IOW [1eTanu, KOTOpble OTIMYaloT BCo npoaykums Franke.

- 137 -



CR913 M
O6 3TOU UHCTPYKLHH
3Ta MHCTPYKUMS NO SKCMyaTaumMn NpuMeHnMma K
Py yarauan ip Cumeon 3HAYEHME

HECKOIbKUM MOAENAM NPUOOopa. HEKOTOPBIE OMUCAHHBIE . e oo ese oo
0COBEHHOCTU U PYHKUMM MOTYT ObITb HEAOCTYMHBIMK A1 CumBeon npeaynpexaeHus. Mpeaynpexaexue o
KOHKPETHON MOAENN. pUCKax noayyYeHus Tpasm.
Komnanus Franke COXpaHseT 3a cobon MPEBO HA s
BHECEHWE M3MEHEHWI B 3aenve be3 npeaBapuTenbHoro > [eicTBua, KOTOpble YKasbiBaOTCA B
yBenomneHus. Bea npuBeaeHHas 3aech MHpopmaums npumMedaHuax no 6e30MacHoCTH
NENCTBUTE/IbHA Ha MOMEHT BblMyCKa AOKYMEHTa. npeaynpexaeHusx 1 no3sonstoT nabexats
» BHMMATENBHO NMPOYTUTE 3TY MHCTPYKLIMIO, MPEXIE YEM TPaBM ¥ NOBPEXAEHNH.

NOMb30BATLCA MPUBOPOM. —— LU ........... S y ........................ -
> COXpaHI/ITe I/lHCprKLI,I/HO. | ar D,eI/ICTBMg. Ka3blBaeT Ha JENCTBUE,
> Vcnonbayiite npubop, onucankbii B aakHoin ] (OTOROS HED XD o

MHCTPYKUMK, NCKITIOYNTETBHO NO €70 Ha3Ha4eHMio. n Peaynbrat. PesynbTaT OAHOIO UM HECKOMbKMX

Iaros JENCTBUN.
v MpensapuTenbHOE YCrI0BUE, KOTOPOE [O/KHO

HA3HAYEHUE NMPUBOPA

obecneunBaThCs Nepes BbINONHEHUEM
TEKyLLero AeNCTBus.

70T ﬂ,yXOBOlZ LLIKaCb npeaHasHavyeH NCKMOYNTEbHO A4
6bITOBOTO, HeﬂpOCbeCCVIOHaIIbHOI'O MCMNOJIb30OBAHNA.

OH paspabortaH, Yytobbl 0becneunBaThb
npodeccuoHanbHble GyHKLMKU B IOMALLIHUX YCNOBUSX.

370 B BbICLIEN CTEMNEHM YHWUBEPCasbHbI Nprnbop,
No3BoONAIOLLMIA Nerko 1 6esonacHo BbIGWPaTL PasnuyuHble
METO/Ibl FOTOBKM.

MHOOPMALIUA O BESOINMACHOCTH

> Tpexae yeM MCNonb30BaTh AyXOBOM WKad,
BHWMAaTE/IbHO MPOYUTaNTe ATy MHCTPYKLMIO MO
aKcnayataunmn n nHpopmaumto o 6e30MacHOCTU.

D> CoxpaHuTe 9Ty MHCTPYKUMIO AN AanbHENWeEro
MCMONb30BaHKS.

[Mpon3BoaMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH

3a BOBMOXHble MOBPEXAEHMS, KOTOPbIE MOTYT
BOBHWKHYTb B peaynsraTe HeNpPaBuIbHOW YCTaHOBKM,
a TaKkXXe HeHaanexallero v HepaunoHanbHOro
ncnonb3oBaHua npubopa.

AnekTpuueckas 6e30nacHOCTb AyXOBOrO Wikadga
rapaHTMpOBaHa TOMbKO MPW ero Haanexatlem
3a3eMIEHNM B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLMMY
TpeboBaAHMAMM.

Y106bI 0bECNEUNTL HE30MaCHYI0 1 3P MEKTUBHYIO

paboTy 3TOro 3M1eKTPUYEcKoro npubopa:

> ObpallaiTtechb TOMbKO B aBTOPU30BAHHbIE
CEPBUCHbBIE LIEHTPSI.

> He moanguumpyite dyHkuUMmn npubopa.

A [letv B BO3pacTe 8 net v cTaplue, noam ¢
orpaHnyeHHbIMK DU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMKU UK
YMCTBEHHbIMW BO3MOXHOCTAMM, a Takxe noan 6e3
NOCTAaTOYHOrO OMbITa UAKM 3HAHWI MOTYT UCMOMb30BaTh
WK ounLLLaTb NMPUOOP UCKKYUTENBHO NoA
PYKOBOACTBOM M HAA30POM /i1LIa, OTBETCTBEHHOIO 3a
nx 6e30MNacHOCTb.

[letam mnapale 8 net 3anpellaeTcs Mcnonb3oBaTh
nnu ounLiat Npubop aaxe Noa Haa30pPOM.
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NaHHbii nprbop — He urpytukal

> He noanyckanTe geten K npubopy mnm
yNakoBOYHbIM MaTepuanam.

> He ocTaBnsnTte geten psaom ¢ npnbopom 6e3
npucmorTpa.

D> He paspeluaite aetam urpatb ¢ Npubopom.

> He paspeluaiTe feTam npukacatbes Kk npubopy
WK ero aNeMeHTam ynpaBneHus BO BpEMS U
cpagy nocse ero UCnonb3oBaHms.

Hapnexalaa yctaHoBKa U pasMmeLleHune

Hwxe NpuBOAMTCSH MOPAAOK NPUCOEAUHEHUS 1Y XOBOTO

wKaa K 9N1eKTPOCETU HEPA3bEMHbIM CMOCOOOM.

> [pubop nomkeH BbITb yCTaHOBNEH NPEACTaBUTENEM
CEPBUCHOIO LIeHTPa, 3N1eKTPUKOM UK 0BYYEHHBIM
crneunanucTom, obnagatoLinm HeobxoanMbIMm
3HaHWAMKU 1 0bpa3oBaHUEM.

D> [Npnbop HeOOXOAMMO YCTAaHOBUTL TaknM 0OPasomM,
4TOObI €r0 MOXHO ObINO OTKIIOUMTB OT S1EKTPOCETH.
PaccTosHWe Mexay KOHTaKTaMu JOMKHO ObiTh
LOCTATOYHbIM /19 MOMHOIO OTK/IIOYEHUS OT CETU B
cnyJae nepeHanpsxeHns kateropum |l

D> prnbop Hy>XHO NOAKMOUYNTL HEMOCPEACTBEHHO K
PO3ETKE 3NEKTPOCETH.

- [Ing noakntoueHns npubopa 3anpeLuaercs
MCNONb30BaTh afanTepsbl, MHOrOPO3EeTOYHbIe
NePexXonHUKN 1 YANUHUTENN.

> 3anpeulaetca nogsepraTtb NpMbop BO3OENCTBUIO
aTMocdepHbIX SBAEHWUI (DOXAS, CONHLA).

Hapnexawee ncnonb3oBaHue

> Mcnonb3ynTe OyxOBOW WKad MCKNOUUTENBHO ANS
MPUTOTOBIEHNS MULLN.

D> Tlomelyas nnu BbIHMMAN NOCyLy U3 LyXOBOro
wkaa, MICNoNb3ymTe KyXOHHbIE PyKaBuMUbl.

D> [lpu MCNONB30BAHMM APYTUX KYXOHHbIX TPprbOopOoB
BMECTEe C AyXOBbIM LWKahOM MpUAEPKMBANTECD
MHCTPYKLMM K HUM.

D> He knagute anektpuyeckue kabenu apyrux
npubopOoB Ha ropsune YacTu Oyx0BOro Likada.

D> He xpaHuTe H1Kakne npeaMeTbl B KaMepe 1yXOBOro
lKada.

D> He ncnonb3aynTte nerkoBocniaMeHsoLwmecs
XUIOKOCTU PALOM C AyXOBbIM LLUKA(OM.

D> Pagpeluaetcd MCNOMb30BATh TOMBKO
pPeKOMEHO0BaHHblE /19 9TOro OyX0BOTO Likapa
TEPMOLLYMbI.

CywiecTByeT pUCK neperpeBaHus u
HenpaBuNbHOTro YHKLUMOHUPOBAHUA AyXOBOrO
wkada B cnyyae 6n10KMPOBKK BEHTUNALUM!

D> 3anpelaetcs NOKpbIBaTh BHYTPEHHKUE
MOBEPXHOCTM CTEH AYXOBOrO Likada (0CObEeHHO
HWXKHIOK 4aCTb KaMepbl) atOMUHWEBOW PONBIOW.

> Cneaute 3a TeM, Utobbl He BbIN0 NPENSTCTBUM
BEHTWMAALUMM U He Dbinn 3abN0KMPOBaHI
oxnaxpaatolime 0TBepCTMd Haa ABEPLEV OYXOBOro
lwkaga.

HenpasunbHoe ucnonb3oBaHue KacTpionb U
KOHTEMHEPOB MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHUIO
amManu ayxosoro wkadga!

D> Bo Bpems NpUIroTOBNIEHUS HE CTaBbTe KACTPIOIN
WK Nocyay HeMoCPeACTBEHHO Ha HWXHIOK YacTb
Kamepbl Iyx0BOro Lkada.

D> CrtaBbTe KacTptonu 1 NoCyay TONbKO Ha PeLLETKH
WY SMannpoBaHHble MPOTUBHM, KOTOPbLIE
MOCTaBAAOTCA BMECTE C AyXOBbIM LiKahoMm, Ha
OQHY M3 NATK NONOK B Kamepe [yxOBOro Likada.

A OnacHoOCTb Nony4YeHUs 0Xoros!

[yxoBoW wkad v ero OCTYMHble YacT CUbHO

HarpeBarTCs BO BPEMS MCMOMb30BAHMS.

D> He npukacanTech K HarpesatoLWmmM anemMeHTam
BHYTPU yX0BOro wkada.

A OnacHocCTb nonyyeHus OXoros!

TopuoBas MOBEPXHOCTb PyYkM ABEPLIbI MOXET ObITh

bonee ropsyen B CBS3M C BLIXOAOM rOpsyero Bo3ayxa.

D> OTKkpblBas UK 3akpbiBas ABEPLY, AEPXKUTE PYyUKY
3a LeHTpasbHYtO YacTb.

> Korna fyxoBoMK LWwikag He ncnonbayercs,
PEryMpOBOYHbIE PYYKM [OMKHbI HAXOAUTHCS B
BbIK/TIOUEHHOM MOSTOXKEHUN.,

A OnacHoCTb NopaxeHUs 3N1eKTPOTOKOM Npu
MCNONb30BaHMM HeucnpaesHoro npubopa!
> He BKntoyaiTe HencnpasHbii npubop.
D> BblkntounTe aBTOMaTUUYECKMIA Bbik/toYaTeb
WNKW BbIKPYTUTE NNaBKUIA NpeaoXpaHnTenb Ha
anekTpouwmTe.
> Obpatntech B CEPBUCHbIN LEHTP.

A OnacHoCTb NopaXxeH!s ANeKTPOTOKOM!

> He npwkacanTtech K Nnpnbopy BAaxXHbIMK YacTamMu
Tena.

> He mcnonb3ymnte npubop, ctos 6ocrkom.

D> 3anpelaercs TaHyTb 3a npunbop win kabenb
MUTaHKs, uTobbl OTKNOUYNUTL MPUOOP OT POIETKM.
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TexHuyeckoe obcny>xMBaHue U OUMCTKaA

[lepen NnpoBeneHeM TEXHUYECKOTO 0O6CYXMBAHNS

WK OUUCTKM HEODXOAMMO BbINONHUTL OMMUCAHHbIE

HWKE OeNCTBUS.

B> Otkntounte Nprbop OT SNEKTPOCETH, HaNpUMep,
BbIK/TIOUYMB aBTOMATUUYECKMI BbIK/IlOYATENb Ha
9NEeKTPUYECKOM LLUTE.

B nyxoBoM Lwkady ncnonb3oBaHa cneunanbHas
9Marb, KOTOPYIO N1erko NoALepPXMnBaTh B UNCTOTE.

PemoHT

>

OnHako Franke pekomeHayeT perynspHo ouuilaTh ee,

yTObbI HE JONyCKaTb NPUropaHMs YroibHOM Mbin 1
OCTaTKOB MWLLW OT Npe/blayLien roToBKH.

> He ncnonbayite abpasmBHble MaTeEPUansl U
OCTpble MeTannnyeckme ckpebku ansg ouUncTku
CTEKNAHHBIX AeTanem ABepLbl yxX0BOro Likada,
Tak Kak OHW MOryT nouapanaTtb NOBEPXHOCTb M
pPacKonoTb CTEK/O.

> He npuMeHsiTe NapoBble OUYUCTUTENN WU CTPYM
BOAbI.

A Puck nopaxeHus aneKTpoTOKOM U3-3a
nonagaHua XXMAKOCTU BHYTpb Nnpubopal

[Mprbop CoaepXUT aNeKTpryeckme KOMMNOHEHTHI.
> Cneaute 3a Tem, YTobbl Ha BHYTPEHHWE feTanu
npubopa He nonana XMaKoCTb.

He unctbre npubop ¢ NOMOLLbIO Napa nog
LaBleHneMm.

>

>
BTAXXHYO TKaHb.

YcTaHaBnMBaTh U PEMOHTUPOBATL NPUOOP
paspeLlaeTcs ToNbko KBanMMULMPOBAHHbIM
cneunanucTam.

ObpallaTech B CEPBUCHbIN LIEHTP,
aBTOPW30BAHHbIN MPOM3BOAUTENEM, UK K
KBaNMUUMPOBAHHbLIM CNEeLManMcTam B Takmnx
cnyyvasx:

Cpasy nocne pacnakoBku, eCiv COMHeBaeTeCh B
LienocTHoCTH npmbopa.

Bo Bpems yCTaHOBKM (B COOTBETCTBMM C
WHCTPYKUMAMM NPOU3BOAUTENS).

B cnyyae COMHeHWM B MpaBMaIbHOCTM paboThl
npubopa.

B cnyyae HencnpaBHOCTM MK HeHaaexallem
paboThl.

3ameHa po3eTki, HECOBMECTUMOW CO
LUTencenbHOM BUNKoOW npubopa.
[loBpexaeHne aneKkTpryeckoro kabens unm
HeobXoAMMOCTb 3aMeHbl LUHYpa NUTaHUa Uan
wrencens.

BbiBog 13 JKCcnnyaTtauuu

>

He ncnonb3ynTe ans 0UncTkmn paboumx anemMeHToB

Ecnu nnaHupyeTcs npekpaTuTb NCMNOMb30BaHKe
AYXOBOro LWKa®a, 0bpaTnTeCh B CEPBUCHBIN LIEHTP
MK K KBaNMPUUMPOBAHHOMY CNeEUManmcTy,
KOTOPbIN CMOXET OTCOEANHUTbL €r0 OT SNEKTPOCETH.

UMHOOPMALIUA Ob SHEPTOCBEPEXXEHUA

B pexumax pabotbl GENTLE HEAT (YMEPEHHbIM

>

HATPEB) 1 HOT AIR (TOPSIYMI BO3[YX) notpebnsercs

HauMeHblUee KONMYECTBO SHEPTrUM.

D> CrapaWTech kKak MOXHO pexe OTKpblBaTb ABEPLY.

D> [MpenBapuTenbHbIi Harpes cneayeT BbiMOAHATL Kak
MOXHO ObICTpee.

>
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Ob30P

Nyxoson wkad

[aHenb ynpasneHums
Pyuka nepenHen agepus
Crekno nepenHen agepusl
OcselleHne
Hanpasnsiowwe

AN PELIETOK U
3ManmMpPOBaAHHbIX
NPOTUBHEN

6 OxnaxnatoLmii
BEHTUNATOP (3aHA4
CTOPOHa)

AP WON =

Oxnaxpatowmnmn BEHTUNATOP

[ns cHwxeHns TemnepaTypbl ABEPLbI, NAHENN
ynpasneHuns u 6OKOBbIX CTEHOK ayxoBow Lkad Franke
OCHaLLEH OXNaxaaloLLMM BEHTUISTOPOM, KOTOPbIW
aBTOMaTMYEeCKM BKIIOYAETCH NMPU Harpese AyXOBOroO
WwKada 10 BbICOKOW TeMnepaTypbl. Koraa oxnaxaatoLimnii
BEHTUNATOP BKJIIOYEH, BO3AYX BblAYBAETCH M3 IyXOBOTO
WKada Mexay nepeaHen naHenblo 1 aBepLe
nyxoBoro wkada. CKOpoCTb BblAyBaeMOro BO3ayxa
ONTUMM3MPOBaHa Takum 0bpa3om, uTobbl He cO3aaBaTh
WYM ¥ OMCKOMOPT Ha KyXHe.

[1ns 3aWmnThl KYXOHHOTO 060PYAOBAHMS OXNaxaatoLmh
BEHTUNATOP Mpoao/mkaeT paboTaTb Mocne 3aBeplleHus
FOTOBKM, MOKa AYXOBOW LKA He 0xNaauTcs Ao
HeobXxo0AMMOro YpOBHS.

Hanpasnsiowmue ans pewetok u
3ManupoBaHHbIX NPOTUBHEN

\“

- ®

-®
P
—©®
— @

cnonb3ytoTcs Ang NPaBUIbHOrO PAaCNONOXEHNS PELIETOK
¥ 9ManMpOBaHHbIX NMPOTUBHeW B 6 NpeaBapuUTeNbHO
onpeneneHHbIX NONOXEHUAX (B 3aBUCUMOCTU OT MOLENM;
oT 1 no 6, HaumHas cHuay). B Tabnuue rotosku (cTp. 152)
yKasblBaeTCA Nyyllee NonoXeHne Ans Kaxanoro tuna
FOTOBKM.

MpuHapnexHocTu

OnucaHue

OManupoBaHHbIK NPOTMBEHb AN BbiNeKaHWUa/3aneKkaHus
06bluHO ncnonbayetcs ang cbopa COKOB, KOTOPbIE BbIAENSIOTCS
npu rotoBke 6ntoa Ha rpune. Kpome Toro, 651042 MOXHO FOTOBUTb
HenoCcpeacTBEHHO Ha SManMpPoOBaHHOM MPOTUBHE.
SMaJ'IVIpOBaHHbIe MPOTUBHU H€06XO,E|,VIMO M3BieKaTb U3 yXOBOro
wkada, Koraa OHK He MCMOMb3YHOTCS. OMaNMPOBaHHbIE

MPOTMBHM U3rOTOB/EHBI U3 AMANUPOBAHHOM CTanu knacca AA,

npeaHasHaveHHoW s NPOAYKTOB MUTaHMs.

PeweTtka

PelueTkn cnyxar ansg pasMelleHuns KacTpronb, Gopm ang
BbIMEUKM M IPYT1X KOHTEMHEPOB, KPOME IMaNMPOBaHHbIX
npotueHel. Kpome T0ro, oHM MCNOMbL3YIOTCS AN NPUTrOTOBAEHMS
Msca v pblbbl, B OCHOBHOM C NMPUMEHEHWEM (DYHKLWA rpuns 1
Typborpuns, nomxapueanusg xneba u T. n. NpoayKTsl He AOMKHbI
KOHTaKTMpPOBaTb HEMOCPEACTBEHHO C PELIETKOM.
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MaHenb ynpaBneHus

1 Knasuuwa
1 2 3 N
2 [ucnnen
3 3Hauku meHIo
0] O] ® @
® ® ©) ®
Knasuuwa HaseaHue OyHKUMs
Knasuwu
BknoueHne/ [lnga BKAOUYEHUS IyXOBOrO Lkada:
BbIK/TIOYEHME » Haxmute knasuy.
nUTaHus

[lns BbIKNIOYEHMS AYXOBOTO LWKada:
» HaxmuTe v ynepxuBante KnasuLiy.

Bosspar BosBpart K npeablayLliemMy MeHto.
Bbixo[ M3 NOAMEHI0 1 BO3BPAT K MpeablayLliemMy MeHo

MonTBepxaeHve/ [lpoBepka onepauunit v NOATBEPXKAEHWE NPOrPaMMBI:
3anyck/OcTtaHoB P HaxmuTe knasuuly.

[pepblBaHWe UM NPOAOIKEHWNE NPOrPaMMBI:

» Haxmute knasully v Beibepute U .

MonceeTka BkntoueHWe/BbikI0YEHUE BHYTPEHHEN MOACBETKM:
» HaxmuTe knaBuily ofiMH pas.

Beepx/BHu3 [lepexon No MeHIO BBEPX v BHU3 N1 BblIOOpa PyHKLMM:
» HaxmwuTe knasuly ofuH pas.

Bneso/Bnpago [lepexon No MEH0 BNEBO v BNPaBo ANns Bbibopa PyHKUMK:
» HaxmwuTe knaBuly ofiuH pas.
3HauKM MeHI0 Ha gucnnee

MaBHbIN 3KpaH

1 Tekyuwee Bpems
2 3HayoK MeHto
3 HasBaHue meHto

MANUAL ECO COOKING

ECO COOKING ‘WELLNESS
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3Hauok HasBaHue MeHI0 QOyHKUMA

AUTO [OTOBKa B @aBTOMATUYECKOM pexmnme

ECO COOKING (KO- B atom MeHto npeacTasieHbl cieaytolmne nporpaMmbl:
NMPUTOTOBJIEHUE) Recipes Eco (Qkonornyrble peuentsl) 1 Complete menu ECO
(9KONMOrMYyHbIE MONMHBLIE MEHIO)

Hanbonee 9KONOTMMUHBIN PEXMM FOTOBKM, B KOTOPOM COKPaLLEHO

notpebneHne 3neKTPOIHEPTMM JOMALLHEN CETU. B 9TOM MeHIo LOCTYMHbI Te

e peLenTbl, uTo 1 B pexurme AUTO (ABTOMATUYECKMM). Otanune coctont

B TOM, UTO AN UX NPUTOTOBNEHWS UCMONb3YETCH MEHbLIE IHEPTUU.

- B nporpamme RECIPES (PELIEMTbI) MOXHO rOTOBWUTb TOMIbKO Ha OAHOM
YPOBHe.

- B nporpamme COMPLETE MENU (MOJTHOE MEHIO) MOXHO roToBWTbL Ha
yeTblpex yPOBHSIX.

WELLNESS B aTOM MeHto npeacTasneHsl cneaytouine nporpamMmsl: WELLNESS

é (O30OPOBJIEHUE) (O300POBJEHUE)
MpurotoBneHune 6aa M3 MsAca, Pbibbl M OBOLLEV MOMNHOCTbIO ECTECTBEHHbIM
cNocoboM ¢ MUHUMaNbHbIM KOMYECTBOM xMpa. batoaa B aTov nporpamme
FOTOBATCA AOJbLIE MPU HU3KOW BHYTPEHHEW TEMMNepaType NpoayKTOB (0KONOo
100 °C) 6es nobaBneHuns macna wnm opyrux xmpos. bnarogaps stomy
COXpaHseTca HaTypanbHas nuTaTenbHas LLeHHOCTb MPOAYKTOB (MUHepansl,
BUTAMWHbI U T. M.) U YCUAMBAETCA X MPUPOAHbINA BKYC.

- B nporpamme WELLNESS (O3OPOBJIEHME) MOXHO roTOBMTb TO/BKO Ha
OIHOM YpOBHE.

B 9TOM MEHI0 MOXHO HaCTPOWTL MapameTpbl ANCMES, HaNnpUMep BpeMms,
A3bIK, APKOCTb U 3BYK.

B 3TOM MeHI0 MOXHO BbIbpaTh OHY U3 HECKOMbKMX KaTeropui peLenTos,
Takux Kak: nacrta, OBOWM, MAco, pbiba, TOpThl, X1eb nnu nuuua.
Cybwmentio RECIPES (PELIEMTbI) pacnonoxeHo 8 meHio AUTO
(ABTOMATMYECKWW) 1 ECO COOKING (3KO-NPUTOTOBJEHME).

COMPLETE MENU B 3TOM MEHI0 MOXHO BbIOMpPaTh padnuuHble NPOrpammsbl L8 NOHbIX MEHIO,

(MOJIHOE MEHIO) HanpumMep: MACHOEe MeHIO, pbibHOE MEHI0, 4 MuULbl, XNeb Ha 4 NPOTUBHSIX.
Cybmenio COMPLETE MENU (MOMHOE MEHIO) pacnonoxeHo B MeHto
AUTO (ABTOMATUYECKWW) 1 ECO COOKING. (3KO-MPUFOTOBEHME).
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3KpaH PYyYHOro pexuma

HasBaHWe BEPXHErO YPOBHSA MEHIO

NHpopMaunoHHas naHenb BEPXHErO YPOBHSA MEHIO

Tekyliee Bpems

Paspnenbl ¢ napametTpamu NporpaMm (CepbiM LIBETOM OTMEYEH
i aKTMBHbIA napameTp)

el ) {5 Hassanue pasnena

A WON=

EASY

SYSTEM TEMPERATURE DURATION

1 2 i1 HassaHue BEPXHEro ypoBHA MeHIo
: i 2 Tekyulee Bpems
i ReciPes 18:1 i3 Peuent unu NONHOE MEHIO C HAa3BaHMeM 1 UNNOCTpaLnen
§ VAL i B pexume ECO COOKING (Oko-npuroToBneHne) coaepxarcsa Takme xe
: { aKpaHsl, 3a UCKlOYEHWEM Toro, 4To MeHio ECO pacnonoxeHo B koHLe
(Hanpumep, ECO CANNELLONI (3ko-pexunm npurtoBieHns KaHHenoHu),
i ECO LASAGNE (3K0-pexumM NpurotoBneHus nasaHbm).

OKpaH noaMeHIo
LlaHHoe MNOAMEHIO MOABNAETCA nepen I'IO,D,TBep)K,ELeHl/IeM Hayana npurotoB/EHNA B Bbl6paHHOM pexnme nocne Haxxatns .

H MANUAL 511 i 1 Tekyuwee spems. Koraa B ayxoBowm LwKagy rotosutcs 611040 uin

‘ ! neyb HarpeBaeTCs WM 3anporpamMupoBaHa, oTobpaxaeTcs 3Ha40K
TEMMNepPaTypbl.

2 2 3Hauku (YHKUMN (Ha3BaHWe 3Hauka 3[1eCb He 0TObpaXkaeTcs; CM.
Tabanuy Huxe)

OyHKUMs
START COOKING 3anyck roToBKku
(BAIMYCK rOTOBKMW)
SET END TIME YcTaHOBKa BpeEMEHM 3aBepLleHns roTOBKK
(YCTAHOBKA BPEMEHM
3ABEPLLUEHUNA)
TIMER (TAMMEP) YctaHoBka Taumepa

Ecnu Bbl HACTPOMIU NMPOJOKUTENILHOCTb TOTOBKM C
OT/NIOXKEHHbIM 3anycKkoMm, Ha aucnnee bynet oTobpaxaTbcs
oblee Bpems NpuroToBAEHNS M BPEMSA 3aBepLUeHNs
NPWUrOTOBNEHMS.
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NMEPBOE BKJTKOUEHUE

[pv NepBOM MCMONb30BaHUKM AYXOBOrO WKaga

BbIMOSIHUTE YKa3aHHbIE HIKE AeNCTBMS.

» OTKkpoKTe nepeaHioo asepLy 1 ybeautecs,
4TO AYXOBOW LIKadg nycT. M3BnekuTe BCe
MPMHaLNEXHOCTH.

» Obecneubre XOPOLLIYIO BEHTUIALMIO KOMHATBI,
Hanpumep, OTKPbIB IBEPK U OKHa.

» Haxmute (1), utobbl 3anycTUTL OyXOBOM Likad.

[locne 3anycka Ha 9KpaHe NosBATCS Yachl.

» Haxmure , 4yTOObI BOMTK B INaBHOE MEHIO.

» Haxmute .

» B pasgene FUNCTION (®YHKLIUA) BLibepuTe
nporpammy Multicooking (MYNIbTUTOTOBKA),
HaxaB .

» B pasnene TEMPERATURE (TEMMEPATYPA)
BbibepuTe MakcumansHyto Temnepatypy (270 °C),
Haxas @ " ans solbopa Temneparypsl.

HACTPOUKA OUCHIIES

» B pasnene DURATION (MPOOAOJIXXUTE/IbHOCTD)
yctaHosute 00 40M (nepemecTuTe Kypcop Bnpaso,
Haxas , ANs BbiOOpa MeH0 NPOAO/MKMTENBHOCTH
HaXmuTe @).

» Haxmute , uTOObl 3aMYCTUTL AYXOBOW LUKa( B
PYUYHOM pEXUME.
» Haxmute 019 NOLATBEPXKAEHUS (DYHKLINM.

» He BkntouaiiTe NnpeaBapuTesbHbIA Harpes .

» [lonHOCTbLIO NMYCTOM AYXOBOW LKA C MOAHOCTbHIO
3aKkpbITOM ABEPLIEN CneayeT HarpeTb A0
MaKCKMalbHOW TeMnepaTypbl.

3anax, KOTOpbI MOXHO OLYTWUTb MPU BbIMOAHEHWM

9TOM Mpoueaypsbl, NOSBASETCS B pe3y/bTaTe UCNapeHus
BELLECTB, MCMOMNb30BaHHbIX AN 3aLUMTbI IyXOBOro Likadga
BO BpeMs MexX/y NPOU3BOACTBOM W YCTAHOBKOW.

Yepes 40 MUHYT Oyx0BOK Likad aBTOMaTUYECKM
BLIK/TIOYMTCS, U NOCAe 9Toro byaeT rotos k
MCMONb30BaHUIO.

B aTom pasnene obvacHAETCS, Kak HaCTPOUTb PYHKLMK
avcnnes B COOTBETCTBUM CO CBOMMM NMPEANOUTEHUAMM.

Hauano HacTponku

» Haxmute @ uT0Obl 3aMYCTUTL AYXOBOM LLKA.
» Haxmute , uTO6ObI BOMTH B [1AaBHOE MEHIO.
» Haxmure @ ans Beibopa .

» Haxmute .
B [loseutca meHto SETUP (HACTPOUKA)
C Pa3NUYHBIMU MYHKTAMMU.
HacTtpoika BpemeHu
» Beribepute TIME (BPEMS).
» Haxwmute .
» Beribepute uachl, MMI‘TI:I W CeKyHAbl, NPOKPy4MBas

CMNUCOK, N HaXXMUTE
B Yachl OTK/IIOYAIOTCA aBTOMATUYECKM yepes

HEeCKONbKO YacoB A5 3aLUMThI MUKCENen aucnnes.

HacTtpoika a3bika
» Buibepute LANGUAGE (A3bIK).
P BbibepuTe s3bIK U3 CMIUCKA U HAXMUTE .

IKCIMJTYATALUUA

HacTtpoika apkoctu gucnnes

» Beuibepute DISPLAY BRIGHTNESS
(APKOCTb OMUCIINESA).

» YcTaHOBMTE APKOCTb NaHENMU yrpaBneHus, BbIOpas
O[IMH M3 CErMEHTOB CTPOKM U HAXMUTE .

HacTpo#ka rpoMKOCTM TOHANbHOIO CUFrHanNa TPeBOru

» Buibepute SOUND (3BYK).

» YcTaHoBMTE FPOMKOCTb, BbIOPAB OAMH U3 CErMeHTOB
crnmcka u HaxmnTe .

HacTtpoika Bupoa otobpaxxeHus BpeMeHu
» Bribepute CLOCK DISPLAY TYPE
(B OTOBPAXXEHMA BPEMEHW).
» Bhibepute TUN OTOOPAXEHMUS: aHaIOroBbIE UK

LUMPOBbIE YaAChI, 1 HAXMUTE .

3aBeplueHMe HaCTPOMKHU

> [Baxxabl HaXXMMUTE Knasuuy
MaBHOE MEHIO.

, UTOObI BEPHYTbHCA B

» [Ing Hanbonee ahPEKTUBHOIO MCMONb30BaHMS
nyxoBoro wkaa Franke cm. Tabnuuy rotoBku.

[oTOBKaA B Py4YHOM pexume

[Npwv roToBKE B PyYHOM pexmme HeobxoauMmo 3aaath
nporpammy, Temnepartypy 1 npoaoHKUTENbHOCTb B
COOTBETCTBMMK C BalUMMKM MPEANOYTEHNUAMMN.
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» Haxmute ‘ YTOObl BOMTU B INaBHOE MEHIO.

» Bribepute MM HaXmuTe @ .
B Orobpasutca mentio MANUAL (PYYHOMU) ¢

pPas3nnYHbIMM pasnenamm:

Paspnen Onucanue

FUNCTION Bbibop pasnnuHbix nporpamm

(®YHKLMA) (cM. paznen «[porpammel py4Hor
FOTOBKM))

TEMPERATURE  Bbibop Heobxoanmon

(TEMIMEPATYPA) temnepatypsl B npegenax ot 50 °C
no 270 °C (8 nporpamme GENTLE
HEAT (YMEPEHHbIN HAT PEB):
230 °C)

DURATION Bbibop NpofomKmnTeNnsHOCTH B

(MPOOOITXKN- yacax v MUHyTax

TEJIbHOCTDb)

» B Kkax/oM pexume A0CTyneH BbIOOP Nporpammbi,
Temneparypbl 1 NPOAOIKUTENBHOCTH.

» [lomecTuTe NOArOTOBMEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
NyXOBOrO LWKada v 3akpoiTe ABepLy.

» Haxmute 0N NOATBEPXAEHUA.

» [Inq Hauana roToBKM HaxmuTe 0N NOATBEPXKAEHUS
nporpammbl UAn ﬂﬂﬂ HaCTPOWKM BPEMEHM
OTNIOKEHHOTO 3anycka.

» Onpepnenute, TpebyeTcs N1 BKOUYEHWE
npeaBapuTENbLHOrO Harpesa.

B Ecnu Bbibparo [1A, TO AyXoBOW LWKadg MCNonbayeT
BCe HarpeBaTeslbHble 9NEMEHTbLI AN JOCTUXKEHUS
Tpebyemon TeMnepaTypbl B MakCMMasnbHO
KOPOTKME CPOKM.

B Ecnu BbibpaHo HET, To ayxoBow LWKag coxpaHuT
NPogUAbL rOTOBKM B COOTBETCTBUM C BbIBpaHHOW
(DyHKUMEN 1 3aAaHHbIM LIMKITOM.

» bBbicTpbIf NpenBapuUTEnbHbIN pasoreB JJ,OCT neH
TOJILKO A4 cnefytowmx @ HKLI,I/IVI
BEEEBE

B [locne HaxaTus @ 3anyckaeTcsa nporpaMma
rOTOBKM.
[lns ocTaHOBKM Nporpammbi:
» Haxmute v ynepxusante WK HaXMKTE @
v BbIbEpUTE .

CR913 M

[oTOBKa B aBTOMAaTUUECKOM pexume

B aBTOMaTUYECKOM pexume AOCTYMHO MHOTO PeLienToB v
MOJHbLIX MEHIO.

» Haxmute , YTOObl BOMTU B [N1aBHOE MEHIO.
» Buibepute (] /i HaxmuTe

OTobpasntcs MeHio AUTO (ABTOMATUYECKUMW)
C NOAMEHIO:

- RECIPES (PELEMNTDI)

B 3TOM MeHI0 MOXHO BbIOpaTh OHY U3 HECKOMbKMX
KaTeropui peLenToB, Takmnx Kak: nacTa, OBOLIM, MACO,
pbiba, TopThl, XxN1eb unu nuuLa.

- COMPLETE MENUS (MOMHbIE MEHIO)

B 3TOM MeHI0 MOXHO BbIOMpATh PadnuuHble NPOrpamMmsl
L1 MOMHBIX MEHIO, HanpuMep: MACHOEe MeHto oT 1 1o 8,
pbibHOE MeHto 0T 1 00 8, 4 nuuubl, Xxneb Ha 4 NPOTUBHAX.

Mpumep nporpammebl peuenTta

Haxmunte , uTOObI BOMTU B FMABHOE MEHIO.

v

Bbibepute W HaXxmMuTe

Bbibepute W HaXMuTe .
Bbibepute n HaxmuTe PASTA (IMACTA) nnum

VEGETABLES (OBOLLIM), a satem — CANNELLONI
(KAHHEJIIOHW).

B OT06pasunTcs KpaTkoe onucaHue peuenta:

vy Vv

Paspen Onucaxue
INFO ABTOMaTMYECKas HacTpomka
(MHOOPMALUMWA) Temnepatypbl, nporpaMmsl 1

OTO6pa)KeHI/Iﬂ onTMasnbHOro
MONOXEHNA NPOTUBHSA.

ABTOMaTHYeCKas HaCTpOlZKa
NPOAOIHKUTENTBHOCTU TOTOBKU

» Haxmure ONS NOATBEPXKAEHMS.

» [lomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
[yXOBOTO LKada 1 3aKponTe ABepLly.

> Haxmunte AN9 NOATBEPXKAEHNA.

» [Ing Hauana rotosku HaxmuTe flg 018 NOATBEPXKAEHNSA
nporpammbl UK Lum HaCTPOWKM BPEMEHM
OT/IOXXEHHOTO 3anycka.

B Haxmute ANs 3anycka Nporpammbl FOTOBKMU.
[lns ocTaHOBKM Nporpammbi;
» Haxmute v ynepxupante

NN HaXMUTe @, a
3arem Bbl6epI/ITe

MoppobHble onucaHus peLenToB (MHrPeaUeHTbl U
NpUroToBneHne) npuBeaeHbl Ha Halwem Beb-cawnTe:

- http://recipes.franke.com
NMpumep nporpamMmmbl NOMHOTO MEHIO

» Haxmure , 4yTOObI BOMTK B INaBHOE MEHIO.
Buibepute M HaXMUTE

>
» Buibepute m W HaxXmMuTe .
» Buibepute MEAT MENU 1 (MEHIKO MACHbIX BNIOA 1)

N HaXMUTE
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B OT1obpasnTcsa KpaTkoe onucaHne NOMHOrO MeHHo:

Paspen Onucanue

PROGRAM ABTOMaTMUeCKas HacTpokKa
(MPOrPAMMA) nporpaMMbl roTOBKK
TEMPERATURE  AsTomaTtuyeckas HacTpovika
(TEMIEPATYPA) Temnepatypsl

TRAY INFO ABTOMaTnueckoe otobpaxeHwve
(MHOOPMALIMA  onTrManbHOro NonoxeHus

O NMPOTUBHE) NPOTHBHS

ABTOMaTHyeckas HaCTpOlZKa
npoao/HKMUTENBHOCTH TOTOBKM

» Haxmure AN NOATBEPXAEHMUS.
» [lomecTuTe NOAroTOBAEHHbIE MPOAYKTbl B Kamepy
AYXOBOTO LKada v 3aKpoiTe ABepLly.

» Haxmure ONS NOATBEPXKAEHMSA.

» [1ns Hayana roToBKW HaXMUTE Dﬂﬂﬂ noarteBepxXaeHna

nporpammbl Uiu ﬂﬂﬂ HaCTPOMKMW BPEMEHM
OTNIOXEHHOTro 3anycka.

B Haxmure [na 3anycka nporpamMmbl TOTOBKU.

[1ng ocTaHOBKM nporpamMmmbl:

» Haxmute v ynepxueante WU HaXMKUTE @
a satem BbiGepuTe RV

MNMopopob6Hble onucaHus peLenToB (MHrPeaUeHTbl U
NpUroToBNEHME) NpUBEEHbl Ha HaweM Beb-canTe:
- http://recipes.franke.com

[oToBKa B pexunme 3IKO-NPpUroTosneHuUd

B pexwume aKo-NpUroToBAEHUS MOXHO FOTOBUTb
pa3HoobpasHble peLenTbl U NOMHbIE MEHIO C
MWUHMManbHbIM BO3AENCTBUEM Ha OKPYXKatoLLyto cpeay.
B 5TOM MeHI0 AOCTYMHbI T€ Xe peLenTbl, YTO U B pexume
AUTO (ABTOMATMLIECKVIVI). OTnnume cocTouT B TOM,
UTO Ha WX MPUrOTOBMIEHWE TPATUTCH MEHbLLE 3HEPTUN.

» Haxmure , 4yTODObLI BOMTK B I1aBHOE MEHIO.

» Buibepute W HaXMUTE .
Otobpasutcs meHto ECO COOKING (KO-
MPUTOTOBNEHWUE) c noameHto:

- ECO RECIPES (3KO-PELIEMTbI)

B oTOM MeHI0 MOXHO BbIOpaTh OfIHY 13 HECKONbKMX
KaTeropui peLenTos, TakMx Kak: nacTa, OBOLLUM, MSCO,
pbiba, TopThl, xNeb nan Nuuua.

- COMPLETE ECO MENUS (MOJTHbIE 3KO-MEHIO)
B 5TOM MEHIO MOXHO BbIGMPATL pasnunuHble NporpaMmmel
AJ19 MONHBIX MEHIO, HANPUMeEP: MACHOE MeHto oT 1 10 8,

pbibHOE MeHto oT 1 00 8, 4 nuuubl, Xxneb Ha 4 NPOTUBHAX.

Mpumep nporpaMmbl 3Ko-peuenTa

» Haxmure , 4yTODObLI BOMTU B rNaBHOE MEHIO,
BbibepuTe N HaXmuTe .

» Buibepute M HaxXmuTe .

» Bribepute u HaxmuTe PASTA (MACTA) nunu
VEGETABLES (OBOLLIN), a 3atem — CANNELLONI
(KAHHENNOHMN).

B OT0bpasnTcs KpaTkoe onucaHue pelenTa:

Pasgen Onucaxue
INFO ABTOMaTMYECKas HacTpoKka
(MHOOPMALIUA) Temnepatypbl, NpOrpammbl u

OTO6pa)KeHl/1ﬂ OnTMManbHOro
NONOXEHUA NPOTUBHA

ABTOMaTMueckas HacTpOMKa
NPOAOIKUTENBHOCTH FOTOBKM

» Haxmute AN NOATBEPXAEHMS.
» [TomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMEPY
NYXO0BOTO LUKada 1 3aKpoWTe ABepLly.

Haxmunte Onga noaTBepXneHuna.

| 2 [1ng Hayana rotoBKM HaxxmuTe Onsa noaTBepXneHuna
nporpamMmmbl Unn ,EU'IFI HaCTpOIZKM BPEMEHN
OT/TOXKEHHOTO 3anycka.
B Haxmurte nna 3anycka nporpamMmbl rOTOBKU.

TIME (BPEMS)

v

[1ns ocTaHOBKM NpOrpamMmbl:
» Haxmute v yaepxueante WK HaXMKTE @ a
satem soibepuTe R4

MoppobHble onucaHns peuenToB (MIHFPEAUEHTbI U
NpUroToBneHUe) NpuBeaeHbl Ha Halem Beb-canTe:
- http://recipes.franke.com

NMpumep nporpammbl 3KO-MeHIO

» Haxmure , YTOObI BOMTU B rNaBHOE MEHIO,

BbibepuTe N HaXMUTE .
» Buibepute m W HaXMuTe .

» Bbibepute MEAT MENU 1 (MEHIO MACHbIX BNtOA, 1)
W HaXMuTe .
B Oto6pasnTcs KpaTkoe omMcaHue NoNHOro MEeHIo:

Paspen Onucanue

PROGRAM ABTOMaTMYECKas HacTpomka
(MPOTPAMMA) MporpaMMbl rOTOBKK
TEMPERATURE ABTOMaTMUECKas HacTpOMKa
(TEMMNEPATYPA) TtemnepaTypsl

TRAY INFO ABTOMaTHueckoe otobpaxeHue
(MHOOPMALMA  onTMansHOro NONOXeHMs

O MNMPOTUBHE) NPOTUBHS

ABTOMaTMuecKas HacTpoMKa
NPOAOMKUTENBHOCTM FOTOBKM

TIME (BPEMS)

» Haxmute A5 NOATBEPXKAEHUS.

» [lomecTuTe NoAroToBneHHble NPOAYKThl B KAMeEpPY
AyX0BOTO LKaa v 3aKpowTe ABepLy.

» Haxmute A5 NOATBEPXAEHUS.
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» [Ins Hayana rotToBKM HaXxmuTe I]:Llﬂﬂ NoATBEPXAEHMS
nporpammbl Uan ﬂﬂﬂ HaCTPOWKM BPEMEHM
OTNOXEHHOro 3anycka.

B Haxmure [N 3anycka Nporpammsl rOTOBKMU.

[ns ocTaHoBKM Nporpammsi:

» Haxmute v ynepxueante WK HaXMUTE @ a
3aTem BblbepuTe V|

MNoppobHble onnucaHMs peuenToB (MHFPeaUEeHTbl U
NpUroToBneHne) npueeaeHbl Ha Halwem Beb-cawnTe:
- http://recipes.franke.com

MpurotoBneHue B pexxnme 0300pOBNEHUS

B pexnme 0300POBNEHNA MOXHO BbI6MpaTb peuenTsbl
MPUTroTOBNEHNA TaKUX NPOAYKTOB, KaK ArHATKUHA, CBUHWHA,
6apaH|/|Ha, nTnua, pbl68, TENATUHA N OBOLLMA.

Mpumep nporpaMMbl MEHIO 0340POBNEHUSA

OTa nporpamMmMa no3BonseT rotToBuTh btoaa na

Msica, pblObl M OBOLLIEN €CTECTBEHHbBIM CNOCOOOM C
MUHUMaNbHbIM KONMYECTBOM xupa. bntona rotoeaTcs
N0NbLUEe NPU HU3KOW BHYTPEHHEN TeMnepaType NpoayKToB
(okono 100 °C) be3 nobasnerHus Macna uan opyrux
XUpoB. bnarofaps aToMy CoxpaHseTcs HaTypanbHas
nuTaTenbHas UEHHOCTb MPOAYKTOB (MUHEParbl, BUTAMUHBI
WT.N.) 1 YCUAMBAETCS UX MPUPOAHbIN BKYC.

» Haxmute , 4TOObI BOWTK B (1aBHOE MEHIO.

» Buibepute M HaxXmuTe .

» Buibepute VEGETABLES (OBOLLN) v HaxmunTe .
B Oto6pasnTcs KpaTkoe omMcaHue NoNHOro MeHIo:

Paspen Onucaxue

PROGRAM ABTOMaTMUECKas HacTpoKka
(MPOTPAMMA) NporpaMMbl FOTOBKM
TEMPERATURE ABTOMaTWUEeCKas HacTpoMKa
(TEMMNEPATYPA) Temnepatypsl

TRAY INFO ABTOMaTUueckoe oTobpaxeHune
(MHOOPMALIUA  onTrManbHOrO NONOXEHMs

O MNMPOTUBHE) NPOTUBHS

ABTOMaTMuecKas HacTpOMKa
NPOAOMIKUTENBHOCTU FOTOBKM

» Haxmute AN NOATBEPXAEHMS.
» [TomecTuTe NOArOTOBNEHHbIE MPOAYKTHI B KAMeEpPY
NYXO0BOTO LUKaa 1 3aKpowTe ABepLly.

» Haxmute @ Onga noATBepXneHunaA.

| 2 [1ng Hauyana rotoBKM HaXxmuTe D,EU'IFI noarteepxXxageHn4q
nporpamMmmbl Unn ,EU'IFI HaCTpOIZKM BPEMEHN
OT/TOXKEHHOTO 3anycka.

B Haxmute AN 3anycka nporpamMmmbl rOTOBKM.

CR913 M

[1ns ocTaHOBKM nporpamMmmbl:

» Haxmute n yoepxusante NN HAXMUTE @ a
3aTem Bblbepute .
MNMonpobHble onnucaHns peuenToB (MIHFPEAUEHTbI U

NpUroToBneHNe) NnpuBeaeHbl Ha Hallem Beb-canTe:
- http://recipes.franke.com

nﬂaHMPOBaHMe BpeMeHU 3aBeplieHunA
rOTOBKH

B pexume pyuyHoOn roToBKM

» Haxmure , yTODObLI BOMTHU B I1aBHOE MEHIO.

» Buibepute W HaXMuTe .

B B nossuswemcsd meHio MANUAL (PYHHOI;I) c
pasNnUYHbIMKU pasaenamu Bolbepute gyHKLUKIO.

Bbibepute NpoaomKUTENBHOCTb FOTOBKM.

v

B OT1KpoeTcs
3KpaH
NOAMEHIO.

Hl MANUAL

>
/=

/@\

» Buibepute M HaxmuTe .

» BbibepuTe yachl v MUHYTHI, MPOKPYUYMBast
BEPTUKaNbHOE MEHIO.

» [lontBepauTe, Haxas .
B [locne aTOro AyxoBoW LUKag NepenieT B pexmm
OXMAaHus.

ﬂ,yXOBOI;I LLIKan BblYMCNAET BpEMA 3anyCka Ha OCHOBE
BbI6paHHOI'O BpEMEHN UK NMPOrpaMmbl TOTOBKK K
npensapunTesbHO yCTaHOBIEHHOIO BpEMEHN 3aBEPLLUEHNA.
[OTOBKa HAUYHETCA B BbIUMCIEHHOE Bpema 3arnycka.

Bpems 3aBepLueHns NPUroTOBIEHMS MOXHO 3adaTb

B pasnene MANUAL (PYYHOW), a takxe B pasgene
RECIPES (PELLEMTbI) Tonsko ans pexxumos AUTO
(ABTOMATMYECKWM), ECO COOKING (3KO-
MNPUTOTOBJIEHUE) 1 WELLNESS (O340POBJIEHUE).

HacTtpovka Taumepa

TaiMep MOXHO MCMOMb30BaTh BO BCEX PEXMMAX rOTOBKH,
OH HE 3aBUCUT OT Kakux-nnbo hyHKLKIA.

» Haxmute , uTOObI BOMTU B FMABHOE MEHIO.
» Buibepute M HaxXmuTe .

» Ortobpasutcs meHio MANUAL (PYYHOW) ¢
pa3nMYHbIMKU pasaenamu.

Bbibepute tyHKUMIO.

» Haxmute AN NOATBEPXAEHMS.

v
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B OT1KpoeTcs
aKpaH
NOAMEHIO.

» Buibepute M HaxXmuTe .

» Bbibepute uachl U MUHYTbI, MPOKPYUMBAs
BEPTMKANBHOE MEHIO.

» Haxmute AN NOATBEPXAEHMS.

» [Ing Hauana rotoBkuM BbibepuTe I]: M HaXMuTE .
B Talimep oTobpaxaeTcs B (hOHOBOM pexmme Ha
NaHenn BEPXHero ypoBHA MEHIO PAfoC C Yacamu.
Mo 3aBeplUeHnM NPO3BYUNT 3BYKOBOW CUrHa.

» [1n9 BbIK/IIOYEHWS 3BYKA HAXMUTE .

UCIMNOJIbBOBAHUE LYINA TOTOBHOCTU MSACA

B komnnekT noctaskm LyxoBoro wkada Franke Bxoaut
Lyn roToBHOCTH Msca. C ero NOMOLLbIO MOXHO FOTOBUTh
MSCO, Byoyun yBepEeHHbIMM, YTO MPOLIECC NPUrOTOBEHHMS
3aBEPLIMTCS MMEHHO B HEODXOAMMBIA MOMEHT, TO ECTb
Koraa M3MepeHHas BHYTPEHH:AS TeMnepatypa maca bynet
COOTBETCTBOBATH MaeaNbHON roToBke. Taknm 0bpas3om, Bam
Honblie He noTpebyeTcs ycTaHaBNMBaTb TaiMep roTOBKM

1 NPOBEPATL TOTOBHOCTb MACA YEPES ONpeaesieHHble
NPOMEXYTKM BDEMEHM.

LLlyn roToBHOCTW MACa HENb3S akTUBUPOBATL B PEXMMAX
rOTOBKM , (GRILL (FPWUJ1b), FAN GRILL (TPUJIb C
KOHBEKLIMEN), a Takse Ans npeaBapuTenbHO 3afaHHbIX
peLenToB roTOBKMK.

A BHumaHue!

D> PagpellaeTtcs 1cnonb3oBaTh TONbKO PEKOMEH/I0BAHHbIE
Q15 3TOr0 [1yX0BOro Likada TepMOLLyMbl.

CoepguHeHue

Bo nsbexarune oxoroB pekoMeHayeTCs NPUCOEanHATL

pasbeM Llyna 10 Hayana rotToBku, Korna ayxoBow wkad

HaxoaMTCS B XONOLHOM COCTOSIHUM.

» HanexHo BcTaBbTe pasbem B COEAUHWTENb, UTODbI
obecneunTb YCTOMUMBOCTD LLLyMa 1 NPaBUIbHOCTb
nokasaHui TemnepaTtypsbl Maca.

MecTo npucoeanHeHws
lilyna nokasaHo Ha
PUCYHKE.

» [locne npucoeauHEHWs Lyna BCTaBbTe ero
HaKOHEYHWK B MSICO M BK/IIOUMTE [YXOBOW LUKad.

[ns nonyyeHns npaBubHbIX NOKa3aHU TemmnepaTypbl

Llyn OOMKeH pacnonaratbCsa TakiM 0bpa3om, utobsl ero

HaKOHEUYHMK HaxoaMNCs Kak MOXHO Bnxke K LieHTpy Msca.

» Bribepute pexum rotoBku U TEMNEpaTypy.

B 3aroputcs 3HauyoK E CBWOETENBCTBYIOWMMI O
NPaBWIbHOM NPUCOEOMHEHWM LyNa.

B Ecnun 3HauoK é norac, pa3bem BCTaBEH He [0
KoHLa. BcTaBbTe pasbeM Haonexaiwmm obpasom.

BuibpanHasa TemnepaTypa oyxoBoro wkada LomkHa
obecneymBaTb PaBHOMEPHOE NMPUTOTOBNEHUE (CIIULLIKOM
BbICOKas TemnepaTypa MOXEeT MPUBECTU K MOATOPAHMIO
Maca CHapyxw). [oToBKa nNpepsiBaeTcs B N0OOM crnyyae,
€CAW LLYN rOTOBHOCTKM Msica 3athMKCUpyeT TemnepaTypy
65 °C BHYTPU Msica HE3ABUCUMO OT BbIOpPaHHOM
TemnepaTtypbl 4yX0BOro Lkadga. B nencTeutensHocTH
Mpwv TakoW 3aaaHHOM TemMnepaTtype AOCTUTraeTCs CpeHss
CTENeHb NPOXapKK Maca.

Ecnun Heobxoomma MHas roToBHOCTL (cnabas cTeneHs
MPOXapPKKW UK MOMHOCTBLIO MPOXapPEHHOE MACO),
M3MEHWTE NPeaBapuTeNbHO 3afaHHOe 3HaYeHe
cnenytowmm obpasom:

» Haxmute , BbIbepuTe E HaXmuTe onsa

NOoATBEPXAEHNS HEODXOAMMOr0 YPOBHS FOTOBKM U
HaxXmMuTe .

» [Ins Hauana rotoBku BbibepuTe |]: M HaXMUTE .
B 3anyctuTtcs nporpaMmma rotoBKw.

» Haxumante KHOMKK @ " B TeueHune 15 cekyHa,
4TOObI YBETMUNTL UM YMEHBLINTL 3HaYeHne. MoxHO
BbibMpaTh 3HavyeHue B npegenax ot 35 °C go 95 °C.
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NPOrPAMMbI PYYHOU rOTOBKHU

MNporpamma OnucaHue

HOT AIR (Topsuui Bo3ayXx)

OTa sHeprocbeperatowasn dyHkumnsa (1500 BT) B Lenom noaxoauT 41s NPUrOTOBAEHNS MHOTMX
6nio4. YBenumuneaetcs Bpems rotoBku, Ho bnarogaps onTMMansHOMY pacnpeieneHunto Tenna
rapaHTUPOBaHbl OTAIMYHbIE PE3yNbTaThl MPU HUBKOM NOTPEDNEHUM SHEPTUN.

TOP & BOTTOM HEAT (HATPEB CBEPXY 1 CHU3Y)
3Ta TpaaMLMOHHAs MYHKUMA naeansHO NOAXOAMT L8 NPUroTOBNEHNS BCex btoa: xneba 1 TopTos,
XapKOro v ArHeHka.

FAN ASSISTED (MPUHYOUTENbHAA KOHBEKLNA)
OTa TpaaMUMOHHAs PyHKUMS MCNONb3YeTCs AN NPUroToBNEHNS (DIaHOB, apOMaTHbIX MUPOroB,
NecepToB ¥ XapKoro v AN roToBKK Ha ABYX MOJKax.

PIZZA (Muuua)

HarpeBaTenbHble 9N1eMEeHTbl COBMECTHO MCMOMbIYIOTCH NS CO3AaHNSA BbICOKOKOHLEHTPUPOBAHHOTO
Tenna B HWXKHEN YacTu lyxoBoro wikada. 3ta GyHKLUWS naeanbHo NOAXOAUT ANS BbiNEKaHUS NULLbI,
KOTOpas roTOBMTCS Ha OAHOW Nonke v TpebyeT NocTynneHus Tenna cHMay. bntoaa rotoeaTcs ObICTPO,
W OTNIMYHbIE Pe3yNbTaTbl rapaHTUPOBaHbl. 1N npeBapUTENbHOrO HarpeBa UCMONb3YNTe PEXUM
RAPID HEATING (BbICTPbIM HATPEB), a 3atem BkntounTe pexum Pizza (Muuua).

RAPID HEATING (BbICTPbI HATPEB)

B 3TOM 0YeHb MOLLIHOM dyHKLMK McnonbayeTcs TexHonorus DCT, nossonsiollas AOCTUraTb BbICOKMX
TemnepaTtyp 3a KopoTkoe Bpems. ITa PYHKUMS NOAXOAMT ANS TPaAMUMOHHOTO MPUrOTOBNEHNS
60onblWKX KYCKOB MAca (Hanpumep, bapaHbero 0KOpoka, MOI0YHOro MOPOCEHKA, CBMHOTO MK
Tendubero 0kopoka, by>xeHuHbI).

MULTI COOKING (MPUTOTOBNEHUE HECKOJ/IbKMX BJ1HO/)

B aTOM (hyHKLIMM MCMONb3YIOTCS BCE HarpeBaTesbHble 9NeMEHTbI IyxoBoro wkada (DCT u
TpaauumoHHbie). B otnnune ot dyHKkumrn COMPLETE MENU ([MonHoe MeHto), B 9TOM (yHKLWKM TENNO
co3aaeTcs rMaBHbIM 00pa3oM B HUMXKHEN YacTu Ayx0BOro wkada, YTo uaeanbHo NoAXoAWT Ans
rOTOBKM Ha 4 nonkax (xneb, 4 nuuUbl, apomMaTHble NMpPoru).

COMPLETE MENU (NOJIHOE MEHIO)

Bnaropaps kombuHaumm TexHonorun DCT v TpaguUMOHHBIX HarpeBaTesbHbIX 3N1eMEHTOB TEMIO
NoCTENEHHO pacnpefensiercs, rasHbiM 06pa3oM, NO HanpasBneHuIo K BepXHek nosnke. 1o
naeanbHo NOAXOAMT AN rOTOBKKM BONbLIMX 0ObEMOB MPOLYKTOB Ha 2-3 MO/Kax.

EASY BAKING ([MPOCTOE 3AMEKAHUE)

370 nieanbHas PYHKUMA AN9 TEX, Y KOro Masno onbita rotoBku. bnarogapsa kombuHaLmm
TexHonornn DCT 1 TpafuLMOHHBIX HarpeBaTebHbIX 3/1eMEHTOB NPOUCXOAUT chanaHcMpoBaHHoe
pacnpeneneHue Tenna, Yto No3BONAET rOTOBUTL BoMbLIOE pagdHoobpasue 6/1oa ¢ orpaHuyeHHbIM
MTHOBEHHbIM MOTNOWEHNEM Tenna.

GENTLE HEAT (YMEPEHHbI HATPEB)

YctaHaBnuBaetcs Temnepatypa 120 °C, npu 3TOM BKOYAETCS BHYTPEHHMM OXNaxaatoLLmm
BEHTWASTOP AN FOTOBKM MPU HM3KOM MowHocTK (1000 BT).

Bpems rotoBku yBennuMBaeTCs, NO3BONAS AENMKATHO M PaBHOMEPHO roTOBWTL batoaa (Hanpumep,
B pexxume Welness (O3noposnexune). 3Ty QyHKUMIO MOXHO MCMOb30BATb /15 MPENBAPUTENBHOIO
pa3orpesa AyxOBOTO WKada A0 NOMelleHWs NOArOTOBAEHHbIX NPOLYKTOB.

LOW TEMPERATURE (HU3KASA TEMIMEPATYPA)

YkasaHHas hyHKUMS uaeanbHO NOAXOAMT ANs roToBKM 604 Npu HU3KoM Temnepatype bonee
ONUTENbHOE BPEMS, UTO MO3BOMISIET COXPAHUTL HEXHOCTb M OpraHoNenTUyeckie CBOMCTBA H6atof.
MOXHO roToBWTb MSICO, PbIBY U OBOLLM, COXPaHSs UX apoMaT W NUTaTeNlbHble CBOMCTBA.
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MNporpamma OnwucaHue

ENERGY SAVING (OQHEPITOCBEPE>XEHWE)
Bo Bpems roToBKM C MCMOMb30OBAHMEM 3TOM (YHKLIMK CHUXKAETCS aHepronoTpebneHne ayxoBoro
wkada. OfHako ykasaHHas MyHKLUMS NOAXOAMT He 115 BCEX TUMOB H/1t01.

BBQ (BAPBEKIO)
E Kpome TpaanuUMOHHOIO FpUNs 1 BEPXHWUX HarpeBaTebHbIX 31EeMEHTOB, MPUMEHSETCS
TexHonorunsg DCT. Tenno reHepupyeTcs TOMbKO B BEPXHEW 4aCcTH AYXOBOro wkada 1 paBHOMEPHO

pacnpefensieTcs No NOBEPXHOCTHU NPOAYKTOB. Ta PyHKUMS MOAXOAWT ANS MPUTOTOBNEHNS HEXHBIX
nnn HebOoNbLIKMX KYCKOB MsAca u rambyprepos.

GRILL (Fpunb)
B aTOM DyHKLMM MCMONb3YETCS TONBKO BEPXHUI IPUb, 1 OHA MAeanbHO NMOLXOAMT ANs
nomxapuearug xneba u NOAPYMAHMBAHWS MACa UK PbIDbI.

— FAN GRILL (FTPWUNb C KOHBEKLIMEN)
Tenno cosnaetcs rpunemM v pacrnpenensierca 3afH1M BEHTUNATOPOM. MaeanbHo NoaxoauT ang
NPWUroTOBNEHWA BOMBLUMX KYCKOB MSACa U NTULLbI.

* DEFROSTING (PASMOPA>XXWBAHMWE)

YctanaBnveaetcs Temnepatypa 25 °C, npu 3TOM BKAOYAETCS BHYTPEHHUI OX/1aXAaloLUnA BEHTUASTOP.
9T1a PyHKUMSA NOAXOAMT AN MEANEHHOTO Pa3MOPaXMBaHUA NPOAYKTOB MW OXNTaXAEHWS AYXOBOrO
WwKaa nocne rotToBKy.

DOUGH RESTING (PACCTOMKA TECTA)
@ YcTtaHasnusaetca Temnepatypa 30 °C, npu 9TOM BbIK/IHOUYAETCA BHYTPEHHWUIA OXaxaatoLLmni

okcraycTep. bnarogaps aToMy co3aloTcs UaeanbHble YyC0BUS A8 Noabema TecTa.

PLATE WARMING (MOAOOIPEB TAPEJIKW)

YcTaHaBnuBaeTcs temnepatypa B npegenax Mmexay 55 °C v 85 °C. 31a yHKUMS NOAXOAUT AN
pasorpeBa NPUIroTOBNEHHbIX, HO XONOAHbLIX OO, @ TaKXXe ANg HarpeBaHusa Tapenok U NPoayKTOB
6es3 1x roToBKM.
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TABJTMLUA NMPUTOTOBJIEHUA BNOA

[NanHbie B Tabnuue npurotoBneHus 61104 NOATBEPXKAEHbI TECTAMM, MPOBEAEHHbIMU TPYMNMNON NPOMECCUOHANbHbIX

E)?—!BVIaEg::ﬂCTaBﬂeHbI TO/IBKO B KAYECTBE OPUEHTUPA, U Bbl MOXETE MEHSATH MX B COOTBETCTBUM C COOCTBEHHbLIMM
NPeLnoUYTeEHNAMMU.
BoibpaHHas  Tun 6niopga unu peuenta Macca [onoxeHue Bpewms Temnepatypa [lpopomx-
yHKUMS (xr) nonku npeneapu- (°C) UTENbHOCTb
(yposeHb)  Tenb-HOro (MuHYTBI)
Harpesa (MWH)
W;/MEPEHHbM — 0531,”“44 ..... : 170 ............................ 1 7_20 ....................
HATPER S 1314””4 ..... : 175 ............................ 1 7720 ....................
3aneueHHble bnoaa ¢ 1,8 2unm 3 9,5 195 38-40
nacTton
KaHnHennoxm 1,3 2unn 3 10 195 40-45
e 13 ............... 2 ng ...... - 1 95 ............................ 7 0_74 ...................
Pbiba B neprameHTe 0,4 4unn b 8 200 48-55
[TeyeHbe 0,8 2unn 3 8 165 40-45
S16N104UHbIN NUpor 1,6 2unmn 3 10 180 65-70
BEHTUAATOP  Muuua kycoukamm 1,3 4 1nmm 3 7 200 40-45
U 1 ................... 2 WM3 ...... : 190 ............................ 2 0_25 ...................
BAMHUMKM C HaUMHKOM 1,3 3unn 4 8 200 30-35
Fambyprepsl 180 r 3nm 4 8 180 10-12
s 13 ............... 2 Ww,3 ...... - 20085_95 ...................
OKyHb 0,8 3wum 4 8 200 38-48
Pbiba B consHoOM Kopke 0,8 2unmn 3 6 190 40-43
Taptsl (ppaHuy3ckme mmporn) 1,3 3nm 4 8,5 180 60-65
MALLA Xneb 1 2vmm 3 8 180 25-30
Muuua ¢ TOHKOW OCHOBOM 0,2 2unmn 3 8 190 8-15
Muuua-gpokayua 1,3 2vnn 3 10 185 20-23
O 13 ............... 2 ng ...... : 1 85 ............................ 1 8_23 ...................
MomxapeHHbIn xneb ¢ 0,4 4 vnn 5 10 190 9-13

YECHOKOM
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BoibpaHHas  Tun 6niopga unu peuenta
yHKuMA
EASY BAKING  KanHennonu
(MPOCTOE
BAMEKAHVE) 3aneyeHHble 6atoaa ¢
napmes3aHom
[npor ¢ MACOM ¥ OBOLLAMM
3aneyeHHble 0BOLLM NOA
CbIPHbIM COYyCOM
3aneyeHHsbli kapTodens
[opapa
Kponuk (kyckamm)
Kekc
COMPLETE ChblpHble Nuporu
MENU
(NONHOE OBOLLHbIE NMUPOTH
MEHIO) 3aneyeHHble TOMaTbl NoA
CbIPHbIM COYCOM
XapeHas TensatuHa
LbinneHok
Tpecka
Mopcko# yepT
[TMPOXHbIE C KPEMOM
MULTI Bonblon kpyrabiv xneb
COOKING N
(MPUrOTOB- OBoluHow dnaH
NEHVE
HECKO/1b- 3aneueHHble bitofa ¢ nacTon
KX BMIKOL)

Macca

MNMonoxeHne Bpewms

Temnepatypa [lpopomx-

nonku npeneapu- (°C) UTENbHOCTb
(ypoBeHb)  Tenb-HOro (MUHYTBI)
HarpeBsa (MUH)
2vnn 3 10 195 35-45
3um 4 8,5 190 30-37
2 3 10 180 50-65
21 3 7,5 195 20-23
nnm 4
2umm 3 8 190 40-46
2vnm 3 10 180 30-37
21 3 8 175 65-80
21 3 10 175 50-65
2vnn 3 6,5 180 23-28
2vnn 3 8 190 35-40
2 3 7,5 200 20-22
1 nm 2 8,5 190 105-115
nnm 3
2 3 7,5 200 28-35
S i 190 ............................ 2 8_38 ...................
2vnn 3 8 190 23-28
2 3 6 200 13-18
3umm 4 8 210 38-48
2 3 7,5 180 15-22
nnn 4
2vnn 3 9,5 190 32-40
2 3 10 190 15-22
21 3 8 200 30-35
21 3 7,5 175 40-45
3nm 4 6 180 15-20
2vnn 3 6,5 165 18-22
nn 4
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BoibpaHHas  Tun 6niopa unu peuenta Macca [onoxeHue Bpewms Temnepatypa [lpopomx-
yHKUMS (xr) nonku npeneapu- (°C) UTENbHOCTb
(ypoBeHb)  Tenb-HOro (MUHYTBI)

HarpeBsa (MUH)

RAPID 3aneyeHHble LyKnHKM Noa 1,4 1 mnm 2 6 190 15-19
HEATING CbIPHbIM COYCOM nm 3
(Bb|CTPb|[7| .............................................................................................................
HATPEB) 3aneyeHHble TOPTENINHN 1 2unn 3 5,5 175 17-23
nof CbIpHbIM COYCOM
BapeHruku ¢ kaptodenem 1,5 1 mnm 2 5 180 15-25
MscHble kebabbl 1 1umnm 2 8,5 190 22-28
nnm 3
KpbInbILLKK LbinneHKa 1 21 3 7,5 175 18-23
Cocucku 15 Wwr. 2unm 3 5,5 180 13-15
LlokonagHbin 6oHeT 9 wr. 2unm 3 3 210 7-9
MadpuHbi 9 wr. 1 mnm 2 4.5 190 15-22
BBQ Owmnet 1,8 2umm 3 4 190 22-45
(BAPBEKIO) e
PbiBHbIV Npor 1,8 2unmn 3 5,5 185 30-32
nnn 4
LUawnbluku 13 KO3NATUHI 1 2unmn 3 6 200 8-15
CBUWHble pebpbillKy 1,8 1 nm 2 8 195 32-42
Fambyprepsl 1801 1 nnm 2 3 195 6-8
nnm 3
®openb 0,8 1 mnm 2 6,5 200 37-42
nnmn 3
Cnafkune 6nMHUYKMKK C 12 Wwr. 1unnmn 2 5,5 190 7-15
HaAUMHKOM
ManeHbkune KpyaccaHsl 12 wr. 1 mnm 2 4 185 15-17

TECTUPOBAHUE MNMPUTOTOBJIEHHUA BNHOA

- Cootsetctsue ctanoapty EN / IEC 60350. CHayvana cneayet Mcnonb3oBaTb PeKOMEHA0BAHHbIE
311 Tabnuubl coO3aaHbl AN KOHTPOAMPYIOLLMX OPraHoB, 3HAYEHWS, 1 eCM pesynbTaT roTOBKU Bac He YCTPOMUT,
yTObObI YNPOCTUTL MCCNENOBaHWE W TECTUPOBAHME yBeNnunubTe UK cokpaTute Bpems. Mbl pekomeHayem
pasnuUHbIX NPUBOPOB. “CMoNb30BaTh MPUHAANENKHOCTH, BXOASLIME B KOMMNEKT

MOCTaBKW, 3MannpOBaHHblE MPOTUBHM U MPOTUBHM,
M3roTOBNEHHbIE N3 YepHbIX MeTannoB. [lpuaepxmBanTecs
Tabnuubl BbIOOPa, B KOTOPOW yKasaHo, Ha Kakmnx noskax
cnenyeT pa3MeLlaTb Te UK UHbIE MPOAYKThI.

Ncnonb3oBaHue Tabnuubl npurotoeneHus bniog

B Tabnuue npnBoasTcsa ykadaHus OTHOCKUTENBHO TOTO,
Kakas yHKUMS naeanbHo NofoMaET ANs MPUrOTOBNEHNS
TOrO UK MHOTO 6Atoa Ha OAHOM MM HECKOMbKMX MOKax
O[IHOBPEMEHHO. YPOBHM yKa3bIBAKOTCA C y4ETOM Mook 6e3

HanpaBASIOWMX (CHUMUTE MX).
Bpems npurotoBneHns paccumnTbiBaeTcs C MOMEHTa

nomMeLleHus NpoayKTa B lyXOBOM Wwkad U He BKAOUYaeT MpurotoBneHue pas3nuuHbix 61100 OOHOBPEMEHHO

npenBapuTenbHbIM Harpes (ecnu oH Boobule TpebyeTcs). cnonb3ys pekoMeHA0BaHHbIE DYHKLUWM NPUHYAUTENBHOM

3HaueHus TeMnepaTtypbl ¥ BpEMEHW NPUrOTOBNEHNMS KOHBEKLMM, MOXHO rOTOBWUTb HECKO/BKO B0 Ha pasHbIx

SBNAIOTCA NPUONNBNUTENBHBIMM 1 3aBUCAT OT Ka4yecTBa nofikax 04HOBPEMEHHO. [1pn NpUroToBAEHNM TONBKO Ha

NPOAYKTOB W TMNa NPUHALNEXHOCTH. O[IHOW MOJIKe TakXe MOXHO MCMOb30BaTh CTaTUUYECKYIO
hyHKUMIO.
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Peuent DOyHKuMA lNpenBap- YposeHb Temnepa- Bpewms lMpuHapnexHocTn un
utenbHbin  (cHudy  Typa (°C) (B npumevaHus
Harpes BBEpX) MUHYTax)
[MecouHoe HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 4 160 22-26 YpoBeHb 4: aManupoBaHHbIM
neyeHbe MPOTUBEHDL AN14 BbINMEYKHN
EASY BAKING v 3-5 150 35-40 YpoBeHb 5: aMannpoBaHHbIH
(MPOCTOE 3AMEKAHKE) NPOTMBEHb 4NN BbIMEUKM

YpoBeHb 3: aMannpoBaHHbIM
NpoTWBeHb N5 3aneKaHus

ManeHbkue HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 3 170 33-38 YpoBeHb 3: aManmMpoBaHHbii

MUPOXHbIE NpoTVBeHb NS 3aneKaHus
EASY BAKING v 3 150 24-28 YpOBEHb 4: 9ManupoBaHHbIN
(MPOCTOE 3AMEKAHWE) NPOTMBEHb ANA 3aneKaHus

YpoBeHb 3: 9ManupoBaHHbIN
NpoTvBeHb N5 3anekaHus

EASY BAKING v 3-4 150 24-28 YpoBeHb 4: 9ManupoBaHHbli

(MPOCTOE 3AMEKAHKE) NMPOTUBEHb AN BbIMEYKH
YpoBeHb 3: aManuMpoBaHHbii
NPOTMBEHb ANS 3aneKaHus

buckeut bes HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 2 170 43-48 YpoBeHb 2: popma ans
nobasneHus BbIMEUKM Ha pelleTke
SKIP@ 1111111111111 1111111 10
EASY BAKING v 2 170 28-32 YpoBeHb 2: hopma ang
(MPOCTOE 3AMEKAHKE) BbINMEYKM Ha peLleTke
A610YHBIN HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 1 190 60-70 YpoBeHb 1: popma ans
nmpor BbIMEUKM Ha peluleTke
MULTICOOKING v 1 180 50-55 YposeHb 1: popma ans
(MPUTOTOBNEHME BbINEYKM Ha peLLeTke
HECKOMBbKWX Bt0)
[1Ba 16104HbIX MULTICOOKING v 1 180 50-55 YpoBeHb 1: 2 (hopmMbl Ang
nvpora (MPAUTOTOBJTEHNE BbIMEYKM Ha pelleTke
HECKOMBbKWMX Bt0)
TopTbl Ha HATPEB CBEPXY/CHM3Y v 2 165 25-30 YpoBeHb 2: popma ans
APOXOKax BbIMEUKM Ha pelleTke
EASY BAKING v 2 165 28-35 YpoBeHb 2: hopma ang
(MPOCTOE 3AMEKAHKE) BbIMEYKM Ha peLleTke
[puroToBnexune Ha rpune B cnyuae npurotoneHuns 61104 HENOCPEACTBEHHO HA PELLETKE MOMECTUTE

9ManupoBaHHbI MPOTUBEHb Ha MOSIKY, PAaCMONOXEHHYIO NOJ HeM.
B Hero 6yayT nonanate oCTaTKu OT NPUrOTOBNEHWS NPOAYKTOB, U [lyX0BOW Wikad
OCTaHeTCa YUCTbIM.

MomxapeHHbit  TPUJb V' (5 MuH) 5 80 2-3 YpoBeHb 5: pelletka

COH/BMY [Bepua nomkHa bbiTh
3aKpbiTa B TEYEHUE BCETO
BPEMEHMW MPUTOTOBIEHMS.

Byprepsl BBQ (BAPBEKIHO) oTcyTcTByeT 4 200 20 YpoBeHb 4: peweTtka
YpoBeHb 3: aManupoBaHHbI¥
NPOTUBEHb AN BbINEUKM/
3anekaHus
MNepeBopaunBanTe NPOAYKTHI
Kaxable 10 MuH.
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MPOrPAMMBI NMOJIHOITO MEHHKO

3 1 Hanpasnsiowwe
2 [lonoxeHune nosku
3 Kawmepa nyxoBoro wkada

2
2 _ gpI/IMep:
—o—

[3)]
1

[NpenBapuTenbHble 3aKyCKu
1 T[lepsoe 6at0a0

i 2 Bropoe 6nt0480
D [ecepr

N W
1

MHpopMaLmMs 0 Macce 1M pacrnonoxeHWn npeacTasneHa Ha Halem seb-cante: http://recipes.franke.com

MonHoe MeHI0 MACHbIX 6ntog

MeHto MAcHbIX 6ntoa 1

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuee Bpems Macca (no WMcnonb3ywowmecs
nonku NpuUroToBneHus  peuenty) npuHagnexHoctu Franke
MpensaputenbHbie  [MPOOUTPO/N C 6 28 MuH 20 wr,, OManupoBaHHbIl
3aKyCKM MMKAHTHBIM CbIPOM 300r NPOTMBEHb AN BbINEYKM
PIOVEP
MepBoe 6niogo KAHHENOHW C 4 41 MUH 1100 r ®dopMa a1 BbINEeYKkM Ha
roOBAANHOWM rpune
[lecept LLIOKONALHbLIA TOPT C 1 51 MuH 800 r ®opma ons BbINeYkK Ha
[MEPLIEM YN 3MaMpoOBaHHOM MPOTUBHE
04 3anekaHus
Btopoe 6niogo OAPLLUMPOBAHHASA 2 98 MuH 1450 ®opMma 418 BbINeYkK Ha
LIECAPKA rpune
MeHto macHbix bniog 2
Bua npopykTa PeuenTsbl MNMonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3ytowmecs
nonKu NpUroToBNEHUs  peuenty) npuHagnexHocTtn Franke
MpepBaputenbHble  OAPLLIMPOBAHHbIE 6 18 MuH 16 wr,, AManupoBaHHbI¥
3aKyCKM KABAYKN 700 NPOTMBEHb AN1A BbIMEUKM
[lecept ABNOYHbIA MUPOT 1 34 MWH 800 r ®opma 4N9 BbINeYKn Ha

OMannpoBaHHOM NPOTUBHE
nna 3anekaHma

Mepsoe 6nto080 NA3AHBA C COYCOM 4 44 MunH 1600 1 ®opma 419 BbINeYKn Ha
[MECTO rpune

Btopoe 6niogo KYPUHBIW PYNET C 2 54 MuH 1100 r ®opma 419 BbINeYKn Ha
FTOPOXOM W CMAPXEM rpune
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MeHio macHbix 6ntoa 3
Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne  O6Lee Bpems Macca (no  Wcnonb3yowmuecs
nonku NPUroTOBNEHUs  peuenty) npuHapnexHoctu Franke
MpensaputenbHble  3AMEYEHHbIN 6 22 MUH 800 Qopma 4519 BbINEeYKM Ha rpune
3aKycKku OEHXESIb
MNepBoe 6niono HBOKKMN 4 29 MUH 6501 ®opma ANs BbINeYKM Ha rpune
[lecept CNMBOBLIN 1 51 MWH 580r ®opma 4N9 BbINeYKn Ha
MNPOT (TAPT) 3MannpoBaHHOM NPOTUBHE ANA
3anekaHus
Bropoe 6ntono MACO ONKOTro 3 55 MUH 900 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
KABAHA B COYCE L0151 BbINEYKH
MeHio MacHbIX 6ntop, 4
Bupa npoaykTa PeuenTbl MNMonoxeHne O6buiee Bpems Macca (no WMcnonb3ytowmecs
nonKu NPUroToBNeHUs peuenty) npuHapnexHoctn Franke
MpensaputenbHbie  OJIAH CO LUTMMHATOM 6 19 MUH 800 r ®dopma ans BbINEYKM Ha rpune
3aKyCKHM N CbIPOM
Mepsoe 6nt080 MALUTET C KALLEA 4 25 MUH 12001 ®dopma ans BbINEYKM Ha rpune
MOMEHTA 1 OBOLLAMM
Bropoe 6ntono WMHOENKA, 3 29 MuH 870 T OManupoBaHHbIA NPOTUBEHD
OAPLUMPOBAHHAA LN15 BbINEYKH
CMAPXEW
[lecept CNALOKASA ©®OKAYYA 1 32 MUH 1100 r ®opMma a1 BbiNeykn Ha
3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
ANs 3anekaHus
MeHto macHbix 6ntoa 5
Bupa npopykTa PeuenTsbl MNMonoxeHne O6bee Bpems Macca (no Wcnonbaylowmecs
nonku NpUroToBneHus peuenty)  npuHapnexHoctu Franke
MpepBaputensHbie  OAPLLIMPOBAHHbLIE 6 17 MuH 600 r ®opma N9 BbINeYKn Ha
3aKyCKHM LIBETKW LIYKHIA rpune
MNepBoe 6niopno MACTA MANAPOEMNEC 4 23 MuH 11001 ®dopma Ang BbiNeYkM Ha
LYKMHN rpune
BTtopoe 6niono XAPEHAA TENATUHA 3 28 MWH 900 r OManupoBaHHs.Ii
NPOTUBEHb AN4 BbINEYKM
Hecept NYOOUHE C KOPULEM U 1 41 MUH 850 Dopma ang BbINeykn Ha
CbIPOM PUKOTTA SManupoBaHHOM NPOTUBHE
ANns 3anekaHus
MeHio macHbix 6ntoa 6
Bua npoaykTa PeuenTsbl MonoxeHne  Obuiee Bpems Macca (no Wcnonb3yowmecs
nonku NPUroTOBNEHUS peuenty) npuHagnexHoctu Franke
MNpensaputenbHbie  KAPTOOEJIbHbIE 6 23 MUH 800r OMannpoBaHHbIN
3aKyCKHM KOP3MHOYKHN NPOTUBEHb AN BbINEYKM
MNepsoe 6ntopo OAPLUMPOBAHHASA 4 38 MUH 1100 ®opma 4N19 BbINeYKn Ha
MACTA rpune
[llecept KALUTAHOBBIA KEKC 1 38 MuH 900 r ®opma AN9 BbINeYkn Ha
rpune
Btopoe 6ntono BAPAHUIA OKOPOK 3 78 MWH 800 r OManupoBaHHbIW

NPOTMBEHDL A1 3aneKaHnA
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MeHto MAcHbIX 6ntoa 7

Bup npogykTa Peuentbl MonoxeHne Obwee Bpems  Macca (no  Ucnonbaylowmecs

nonKku NPUroTOBNEHUS peuLenTy) npuHapgnexHocTn Franke
MpepnsaputenbHble  OAPLLUMPOBAHHbIE 6 25 MuH 600 r ®opma Ans BbINEUKM Ha rpune
3aKycKku [MEPLDI
MNepBoe 6niono ANYHAA NATMLWA C 4 34 MuH 1300 r ®dopma ans BbINEUKM Ha rpune

BETYMHOW M CbIPOM

[ecept HEMELIKIAM TOPT 1 54 MuH 850 T ®opMa ans BbINeYkM Ha

OMaanMpPpoOBaHHOM MPOTUBHE
nna 3anekaHuna

Bropoe 6niono KYPULA C U3IOMOM 3 79 MWH 1450 OManupoBaHHbI MPOTUBEHb
005 BbINEYKM

MeHto MsAcHbIX 6ntoa 8

Bupa npoaykTa PeuenTbl MonoxeHne Obwee Bpems Macca (no MUcnonbaylowuecs
nonku NpUroToBneHns peuenty)  npuHaanexHoctu Franke
MpensaputensHbie  EA3A C ONIMBKAMM 6 28 MuH 850 T OManupoBaHHbIM MPOTUBEHb
3aKyCKM nTooy LN15 BbIMEYKH
MNepBoe 6niono MACTA C MACHOM 4 35 MUH 1100 ®opma 4ns BbINEYKM Ha rpune
HAYMHKON
Btopoe 6ntogo KAPEHAA TENATUHA 2 38 MUH 900 ®opma ans BbiNeyku Ha rpune

[ecept MPAMOPHbI KEKC 1 65 MUH 13261 ®opma 19 BbINEYKM Ha

SMaMpoBaHHOM MNMPOTUBHE
On4a 3anekaHuna

NMonHoe meHI0 MACHbIX bntog (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

MeHto macHbix 6nioa 1 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bua npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwmecs
nonKku NpuroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke

MpensaputenbHbie  [TPOOUTPOSN C 6 45 MUH 20 wr,, OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKM MMKAHTHBIM CbIPOM 300r L5 BbINEYKH

PIOMEP
MNepBoe 6niono KAHHENIOHW C 4 58 MuH 1100 1 ®opma 15 BbiNeYkn Ha rpune

roBALMHOM
[lecept LLIOKONAHbIA TOPT 1 65 MuH 800 r ®opma ans BbINeykM Ha

C MEPLEM YMA 3ManupoBaHHOM NPOTHBHE

aona 3anekaHuna

Bropoe 6ntono OAPLLIMPOBAHHAA 2 98 MuH 1450 1
LIECAPKA
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MeHto macHbix 6nioa 2 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwuecs

nonKu NpUroToBneHUs peuenty) npuHagnexHocTun Franke
MpensaputenbHble  OAPLLIMPOBAHHbLIE 6 45 MUH 16 wr., OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKHM KABAYKM 700 r L7151 BbINEYKN
[llecept ABN0YHbIA MUPOT 1 56 MuH 800 r ®opMa ans BbINeYkM Ha

SMaIMpoBaHHOM MPOTUBHE
nons 3anekaHuna

MNepBoe 6niopno JTABAHBA C COYCOM 4 70 MUH 1600 r ®opma ans BbINEYKM Ha rpune
MECTO
Btopoe 6niogo KYPUHBIW PYNET C 2 82 MuH 1100 r ®opma 14 BbINEeYkn Ha rpune

FOPOXOM M CMAPXKEM

MeHio MacHbIX 6ntoa 3 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no  Ucnonb3ylowmecs
nonKu NMPUroTOBMEHUS  peLenTy) npuHapnexHoctn Franke
MpensaputenbHble  SAMEYEHHbIN 6 45 MuH 800 r ®opma an9 BbINeYkn Ha
3aKyCKM OEHXE/b roune
Mepsoe 6niono HbOKKK 4 45 MUH 650 ®opma ang BbiNeykn Ha
rpune
[ecept CNMBOBBIN NMAPOT 1 60 MyH 580 r ®opma ans BbINeYkM Ha
(TAPT) 3MannpoBaHHOM NPOTUBHE
ANs 3anekaHus
BTtopoe 6niono MACO ONKOro 3 74 MUH 900 r OManupoBaHHsIi
KABAHA B COYCE NPOTWBEHb NS BbIMEYkM
MeHio MacHbIX 6ntoa 4 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npopykTa PeuenTsbl MNMonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonbaylowmnecs
nonKu NpUroToBNeHUs  peuenty)  npuHapnexHoctu Franke
MpepsaputenbHbie  OJIAH CO LUTIMHATOM 6 38 MuH 800 r ®opma ons BbINeYkK Ha
3aKyCKHM N CbIPOM rpune
MNepBoe 6niopno MALUTET C KALLEM 4 52 MyH 12001 ®opma ang BbiNneykn Ha
MOSEHTA M OBOLLIAMM rpune
BTtopoe 6niono MHOEMKA, 3 56 MuH 870Tr OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
OAPLLMPOBAHHAA ANS BbINEYKM
CMAPXEW
[llecept CNALKAA ®OKAYYA 1 56 MUH 1100 1 ®opma 19 BbINEYKN Ha

3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
ANf 3anekaHus

MeHto macHbix 6nion 5 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bua npoaykTa PeuenTsbl MonoxeHne Obuwee Bpema  Macca (no Wcnonbaylowmecs
NosnKM npurotosneHus peuenty) npuHaanexHoctn Franke

MNpensaputenbHbie  OAPLUMPOBAHHbLIE 6 43 MUH 6001 SManupOoBaHHbIN NPOTUBEHD
3aKyCKHM LUBETKN LIYKNHN L1 BbIMEYKH
MNepsoe 6niopo MACTA MANAPLOENNE 4 48 MUH 1100 r Qopma 4/19 BbINeYKW Ha rpune

C LYKMHN
Btopoe 6niono KAPEHAA TENATUHA 3 56 MuH 900 r ®opma AN19 BbINeYkn Ha rpune
[lecept NYOOUHT C KOPULIEEM 1 58 MUH 8501 ®dopma ans BbINeYkn Ha

N CbIPOM PUKOTTA S5ManupoBaHHOM NPOTUBHE

ana 3anekaHua
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MeHto macHbix 6nion 6 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa PeuenTbl MNMonoxeHne Obuwee Bpema Macca (no Mcnonb3ytowmecs
nonku NPUroTOBNEHUS peLenTy) npuHapnexHoctu Franke

lecept KALLUTAHOBBII 1 42 MUH 900 r Qopma AN19 BbINeYkn Ha

KEKC 3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE A9

3anekaHus

MNpensaputenbubie  KAPTOOE/IbHBIE 6 49 MuH 800 OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKHM KOP3MHOYKN L9 BbINEYKH
MNepsoe 6nto080 OAPLLUMPOBAHHAA 4 60 MuH 11001 ®opma 4N19 BbINEYKM Ha rpune

MACTA
Bropoe 6niono BAPAHMIA OKOPOK 3 96 MuH 800 ®opma 419 BbINEYKM Ha rpune

MeHio MACHbIX 6ntoa 7 (HMU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa Peuentbl MonoxeHne Obwee Bpems Macca (no Wcnonb3sytowmecs
nonKu NpUroToBNeHUs peuenty) npuHagnexHocTu Franke
MNpepsaputenbubie  OAPLUMPOBAHHBIE 6 52 MuH 600r OMannMpoBaHHbIM NPOTUBEHb
3aKyCKM MEPLBI [N BbINEYKN
Mepsoe 6nto8o AVMYHAA NAMLWA C 4 65 MuH 1300 ®opMa ans BbINeYkK Ha
BETYMHOM M CbIPOM rpvne
[ecept HEMELIKWW TOPT 1 65 MUH 850 T ®opma ans BbINeykn Ha
3ManuMpoBaHHOM MPOTUBHE
0Ns 3anekaHus
BTtopoe 6niono KYPULA C U3IOMOM 3 86 MuH 1450 ®opma 4N BbiNeykn Ha
rpune
MeHio MacHbIx 6nton 8 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npopykTa PeuenTbl MNMonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no  Ucnonb3ylowmecs
nonKu NPUroTOBNEHUA  peuenTy) npuHapnexHoctn Franke
MpensaputensHbie  TEA3A C ONIMBKAMM 6 56 MuH 850 T OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
3aKyCKHM n 1oy LN BbINEYKK
MNepsoe 6ntono MACTA C MACHOM 4 58 MuH 1100 r ®opma ons BbINeYkK Ha
HAYMHKOWN rpune
BTtopoe 6niono XAPEHAA TENATUHA 2 58 MuH 900 r ®opma 414 BbINeykK Ha
3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
ANs 3anekaHus
[lecept MPAMOPHbI KEKC 1 65 MUH 1326 1 ®dopma Ang BbINEUKM Ha rpune

NMonHoe meHto pbIbHbIX Bntoa

MeHto pbibHbIX 6ntog 1

Bupa npopykTa PeuenTsbl MNMonoxeHne Obwee Bpems Macca (no  Ucnonb3yiowmecs

nonKu NPUroTOBNEHUS  peLenTy) npuHagnexHoctu Franke
MpepBaputenbHbie  LUALLJBIYKKL N3 6 22 MUH 600 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
3aKyCKM MEY-PbIBbI LN BbINEYKN
MNepsoe 6niono MACTA C PAONKKMO 4 27 MWH 1200 ®opma ans BbINEUKM Ha rpune

N KPEBETKAMW

lecept FPYLLEBBIM MUPOT 1 44 muH 950 ®dopma ans BbINEUKM Ha rpune
(TAPT)

Bropoe 6ntono MOPCKOW OKYHb B 2 50 MuH 800 r ®opma Ang BbiNeykn Ha rpune
OOJbIE
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MeHio pbibHbIX bntoa 2
Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwuecs
nonku NPUroToBNEHUs  peuenTty) npuHaanexHoctn Franke
MpensaputenbHbie  [TMPOI (TAPT) U3 6 35 MUH 1200 r OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKHM NOCOCA [151 BbINEYKN
Mepsoe 6niono PbIBEHbIM MAPOT 4 41 MuH 12001 ®opma ansa BbINEYKU Ha rpune
[lecept TOPT MAPTAPUTA 1 45 MuH 890 r ®opMma ans BbINeYkM Ha
3ManMpoBaHHOM MPOTUBHE AN
3anekaHums
Btopoe 6niogo NOPALJA B ®OJIbIE 2 45 MuH 800 r ®opma 19 BbINEYKMN Ha rpune
MeHto pbibHbIX 6ntoa 3
Bupa npoaykTa PeuenTbl MNMonoxeHne Ob6uwee Bpemsa Macca (no Mcnonb3yowmecs
nonKu NPUroTOBNEHUS peLenTy) npuHagnexHoctu Franke
MNpensaputenbubie  OAPLLIMPOBAHHBIE 6 25 MWH 4001 OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCKHM AHYOYCb 014 BbINEYKH
BTtopoe 6ntogo PYNETUKN N3 2 32 MWH 600 r ®opma 4/19 BbINEYKM Ha rpune
MOPCKOIO A3bIKA
MNepsoe 6niopo MSACHOWM GAPLL, 4 46 MuH 1300 r ®Qopma ans BbiMeukn Ha rpune
SAMEYEHHbBIV B
BEPMULLIESN
Deceprt MOTYPTHBIW KEKC 1 46 MUH 680 dopma AN BbINeYKM Ha
3ManMpoBaHHOM MPOTUBHE
ANs 3anekaHus
MeHto pbibHbIX 6ntoa 4
Bupa npopykTa PeuenTsbl MNMonoxeHne Obwee Bpems Macca (no Wcnonb3ylowmecs
nonKu NMPUroToBnEHUs peuLenTty) npuHagnexHoctu Franke
MNpensaputenbHbie  TPECKA C APTULLOKAMW 6 24 MUH 900 r SManupoBaHHbIN
3aKycKku NpPOTMBEHb AN BbINEUKM
[lecept MEOOBbIN TOPT 1 30 MuH 800 r dopma 4N19 BbINeyKku
Ha 3ManMpoBaHHOM
NPOTMBHE 414 3aneKkaHus
MepBoe 6ni0n0 CMATETTW, SATIEYEHHBIE 4 34 MUH 1200 r ®opma ang BbINeukn Ha
B BYMATE rpune
Btopoe 6niono NELL C KANMEPCAMK 3 45 MuH 800 r dopma N9 BbINEYKM Ha
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MeHio pbibHbIX bntog 5

Bup npogykTa Peuentbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonb3youwuecs
nonKku NpUroToBneHus  peuenty) npuHagnexHocTtun Franke
lecept AHAHACOBbIV MNPOT 1 22 MWH 300r ®opMa 414 BbiNeykn Ha
(TAPT) 3MannMpoBaHHOM NPOTUBHE
0Ns 3anekaHus
MNpensaputenbubie  XXAPEHbBIE APTULLOKK 6 29 MUH 500 r ®opma Ang BbiNeykn Ha rpune
3aKycKku
MNepsoe 6niopo PHU3OTTO C 4 32 MUH 1100 r ®opma ans BbINEYKM Ha rpune
OBXAPEHHbBIMIA
KPEBETKAMMU U
rPUBAMU
BTopbie 6ntopna KANNBMAPBI C 3 40 MuH 900 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
FOPOLLKOM ONS BbINEYKH
MeHto pbibHbIX 6nton 6
Bua npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuee Bpems Macca (no  Mcnonb3ytowmnecs
nonku NPUroTOBNEHUS  peuenTy) npuHaanexHoctu Franke
MpepBaputenbubie  LLUAPUKN N3 6 21 MUH 600r OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb
3aKyCKM COJEHOM TPECKM L1151 BbINEYKM
MNepsoe 6niopo NA3AHBA C 4 38 MUH 1300 r ®dopma AN BbiNeykn Ha
MOPETPOOYKTAMM rpune
N TOPOLLKOM
BTtopoe 6niono CONMHEYHMK (PbIBA) 3 42 MuH 1100 r dopMma 419 BbINEYKW Ha rpune
[llecept NIMMOHHbIN KEKC 1 48 MuH 800 r ®dopma AN BbINeYkn Ha

OMannpoBaHHOM MNPOTUBHE
onga 3anekaHuna

MeHio pbibHbIX Bntog 7

Buo npogykTa PeuenTbl MonoxeHne O6blee Bpems Macca (no Wcnonb3yowmnecs
nonKu NpUroToBNeHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke
MpenBaputenbHble  TETEPEB 6 14 MUH 400 r OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKycKku ANS BbINEYKM
Bropoe 6niono OAPLLIMPOBAHHbIN 3 22 MWH 800 r dopMma 419 BbINEYKM Ha rpune
0COCb
[lecept LINTPYCOBbIN 1 36 MUH 700 ®Dopma AN9 BbINeYkn Ha
MANPOT (TAPT) 3ManupoBaHHOM NPOTUBHE
4§ 3anekaHuns
Mepsoe 6nto080 PUC, KAPTO®E/b U 4 42 MuH 1400 r ®opMa 4Nns BbINEYKM Ha rpune
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MeHio pbibHbIX bntog 8
Bup npogykTa PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems  Macca (no Wcnonbaylowmuecs
nonKku NpPUroToBNEHUs peuenty) npuHagnexHocTtu Franke
MpensaputenbHble  [PEBELLKK C 6 24 MWH 5501 dopma 419 BbINEYKM Ha rpune
3aKyCKHM NYKOM-TOPEEM
Mepsoe 6niono NATWA TANBATENNE 4 28 MuH 750 ®opma 419 BbINEYKW Ha rpune
C MOPEMPOOYKTAMW
Btopoe 6ntono MOPCKOW EPLL B 2 34 MuH 7001 Ha OManupoBaHHbI NPOTUBEHb
COYCE 2 Kyc. L4 BbINEYKH
[ecept NAMOHHbIV MUPOT 1 34 MuH 600 r ®opma 19 BbINEYKM Ha
(TAPT) 3ManMpoBaHHOM MPOTMBHE

ang 3anekaHunsa

NMonHoe meHIo pbibHbIX 6ntoa (HM3Koe 3HepronoTpebneHue)

MeHto pbibHbIX 6ntoa 1 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

Bua npopykTa PeuenTbl MNMonoxeHune O6uiee Bpems Macca (no Wcnonb3youwmecs
nonku nNpuroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke

MNpepsaputenbubie  LLALUJTBIYKIA 13 6 42 MUH 6001 OMannMpoBaHHbIN NPOTUBEHb

3aKyCcK#u MEY-PbIBbI [N19 BbINeuku

Mepsoe 6ntono MACTA C PAOUKKNO 4 50 MUH 1200 r ®opMa AN1s BbINEYKM Ha rpune
N KPEBETKAMW

[ecept FPYLLUEBbIV MUPOT 1 52 MUH 950 ®opMa an9 BbINeykK Ha
(TAPT) 3ManupoBaHHOM NPOTHBHE

04 3anekaHus

Btopoe 6niopo MOPCKOWM OKYHb B 2 65 MUH 800 r ®dopma N9 BbINeYkn Ha rpune

OOJbI'E

PbibHOe mMeHI0 2 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa PeuenTbl MonoxeHune Obuwee Bpems  Macca (no Mcnonb3yiowmecs
MONKM NpUroToBneHus peuenty) npuHagnexHocTtun Franke
[lecept TOPT MAPTAPUTA 1 50 MUH 890 ®Dopma aNs BbINeYkn Ha

OMannpoBaHHOM MNPOTHUBHE
nna 3anexkaHua

MpenBaputensHbie  [TNPOI (TAPT) 13 6 53 MuH 12001 SManupoBaHHbIA MPOTUBEHb
3aKyCKHM N0COCA 014 BbINEYKH

MNepsoe 6ntono PbIBHbIV MUPOT 4 57 MuH 1200 r dopma 4719 BbINEeYKM Ha rpune
BTtopoe 6niono NOPALIA B ®OMBIE 2 59 MuH 800 r dopma A/ BbINEeYKM Ha rpune
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PbibHOe meHI0 3 (HM3KOe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa Peuentbl MonoxeHune Obuwee Bpems  Macca (no Mcnonb3yiowmecs
nonku NPUroToBNeHus peuenty) npuHagnexHoctu Franke
MpensaputenbHble  OAPLLUIMPOBAHHbBIE 6 48 MUH 400r OManupoBaHHbIi NPOTUBEHb
3aKyCKM AHYOYChI [LNS BbINEYKN
Btopoe 6niono PYNETUKN N3 2 48 MuH 600 r ®opma ANns BbINEYKM Ha rpune
MOPCKOIO A3bIKA
Llecept NOTYPTHBIN KEKC 1 54 MuH 680 r dopMa AN BbINEUKM Ha
9MannpoBaHHOM NPOTUBHE
N4 3anekaHus
MNepsoe 6ntono MSACHOWM GAPLL, 4 57 MUH 1300 r ®opma ans BbINeYKM Ha rpune
SAMEYEHHBIN B
BEPMMULLIESN
PbibHOe MeHIo 4 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)
Bupa npoaykTa PeuenTbl MonoxeHune Obuwee Bpemsa  Macca (no  Ucnonbaylowmecs
nonKu NMPUroToBNEHUS peuenTy) npuHagnexHoctn Franke
MNpensaputenbubie  TPECKA C 6 45 MUH 900 r OManuMpoBaHHbIM NPOTUBEHb
3aKyCKHM APTULLOKAMMK [N BbINEYKN
[llecept MEOBbIM TOPT 1 48 muH 800 r ®opMa ans BbINeYkK Ha
3MannMpoBaHHOM NPOTUBHE
0Nn4 3anekaHus
MNepBoe 6niopno CIMATETTH, 4 59 MuH 1200 ®opma 419 BbINeykn Ha
3AMEYEHHbIE B rpune
BYMATE
BTtopoe 6niono NEL C KANEPCAMU 3 62 MWH 800 r ®dopma 19 BbINeYkn Ha rpune

PbibHOEe MeHIo 5 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npopykTa PeuenTbl MNonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no Wcnonbaylowmecs
nonku NpuroToBneHus peuenty)  npuHapnexHoctu Franke

[ecepr, AHAHACOBBI MUPOT 1 32 MWH 300r ®opMma 418 BbiNeYkK Ha
npepsapuTenbHas (TAPT) 3ManupoBaHHOM NPOTUBHE
3aKycka 44 3anekaHus
MpenBaputenbHble  XXAPEHbBIE APTULLOKK 6 48 MuH 500 r ®dopma ang BeiNeykn Ha rpune
3aKyCKM
Mepsoe 6ntono PHU30OTTO C 4 54 MUH 11001 ®dopma 15 BbINEYKM Ha rpune

OBXAPEHHbBIMIA

KPEBETKAMM U

rPUBAMU
Btopoe 6niogo KATbMAPbBI C 3 62 MWH 900 r OManupoBaHHbI¥

FOPOLLKOM MPOTUBEHb AN BbINEYKH
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PbibHOe meHI0 6 (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

Bup npogykTa Peuentbl MNMonoxeHne  Obwee Bpems Macca (no Wcnonbayowunecs
nonKu NPUroTOBNEHUS peuenty) npuHagnexHocTtu Franke

MpepnsaputenbHble  WAPUKK N3 6 39 MuH 600 r OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKyCcKH CONEHOW TPECKM 0N BbINEYKM
MNepBoe 6niono NA3AHBA C 4 54 MUH 1300 ®opMa a1 BbINeYkK Ha

MOPEMPOOYKTAMM rpune

N TOPOLLKOM
Btopoe 6ntono COJTHEYHMK (PbIBA) 3 54 MUH 11001 ®dopma ans BbINEYKM Ha rpune
[ecept NAMOHHbIN KEKC 1 54 MuH 800 r ®dopma Ans BbINEUKM Ha

SMannpoBaHHOM MPOTUBHE
anga 3anekaHma

PbibHOEe MeHIo 7 (HU3Koe aHepronoTpebneHue)

Bupa npoaykTa PeuenTbl MNMonoxeHne O6lee Bpems Macca (no MWcnonb3yiowmecs
NoJKM NpUroToBneHus peuenty) npuHagnexHocTtun Franke
MNpensaputenbubie  TETEPEB 6 32 MUH 400 r OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
3aKycKku ANS BbINEYKK
Btopoe 6niogo OAPLLMPOBAHHbIN 3 35 MUH 800 r ®opma 4/19 BbINEYKM Ha rpune
10COCb
[ecept LINTPYCOBbIN 1 53 MUH 700 ®dopma ans BbINeYkM Ha
[MAPOT (TAPT) 3ManuMpoBaHHOM NPOTUBHE
ANs 3anekaHus
MNepsoe 6ntopo PAUC, KAPTO®ESb U 4 58 MuH 1400 r dopma 4719 BbINEeYKM Ha rpune
MKOnNN
PbibHOEe MeHIo 8 (HM3Kkoe aHepronoTpebneHue)
Bupa npopykTa PeuenTsbl MNonoxeHne Obuwee Bpems  Macca (no Wcnonbaytowmuecs
NosnKM npurotToBneHus peuenty) npuHagnexHoctn Franke
MpepBaputenbHbie  [PEGELLKU C 6 45 MuH 550 SManupoBaHHbIN
3aKyCKHM NTYKOM-TOPEEM MPOTMBEHb AN1F BbIMEYUKM
MNepsoe 6ntono NAMLWA TATTBATENNE 4 50 MuH 750 dopma an9 BbINeYkn Ha

C MOPEMPOOYKTAMU

[lecept NAMOHHbBIV NMUPOT 1 50 MuH 6001 dopma 419 BbINEYKM Ha
(TAPT) SMannMpoBaHHOM MPOTUBHE
Ans 3anekaHus
Bropoe 6ntono MOPCKOW EPLL B 2 59 MUH 7001 Ha ®opma On9 BbINeYKkM Ha
COYCE 2 kyc rpune
NMonHoe meHo U3 4 nuuuy 1 xneba
MeHto 13 4 nuuy
Bup PeuenTbl MonoxeHne Obuee Bpems Macca (no Wcnonb3ylowmecs
npoaykTa nonKu NpUroToBNEHUs peuenTy)  npuHaanexHoctu Franke
1 MAULUA MAPTAPUTA 6 21 MUH 600 r OManupoBaHHbIW
NPOTUBEHb ANS BbINEUKM
2 MAULIA C BEKOHOM M ONIMBKAMW 4 25 MUH 600T Ha rpune
3 MAUUA C TYHUOM W JTYKOM 3 25 MuH 600 Ha rpune
4 MALULA C OBOLLAMM 1 25 MWH 600 r OManuMpoBaHHbIN

NMPOTUBEHDL ANA 3aneKaHna
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XnebHoe MeHIO

Bugn Peuentsl MNMonoxeHne O6uee Bpems Macca (no  Wcnonb3youwmeca npuHagnexHocTm
IROBYKTE e O ! B A e AL L LKoo A

1 XNEB/TIMULA 6 25 MuH 500 r OManuMpoBaHHbIN NPOTUBEHb A5 BbINEYKH

2 XJNEB/TNULA 4 27 MUH 500 r Ha rpune

3 XNEB/MNLULUA 2 27 MUH 500 r Ha rpune

4 XTNEB/MALULA 1 27 MUH 500 r OManupoBaHHbIM MPOTUBEHb 4NN 3anekaHus

NMonHoe meHIo U3 4 nuuu 1 xneba (HM3Koe aHepronoTpebneHue)

MeHio 13 4 nuuu

Bup PeuenTbl MonoxeHne Obuwee Bpems Macca (no WNcnonbaytowmuecs
npoaykra nonku NpUroToBneHuss  peuenty) npuHagnexHoctu Franke

1 MUUA C MACIMHAMA 6 33 MWH 600r OManupoBaHHbIA MPOTUBEHb

014 BbINEYKH
2 MULLIA C BETYMHOM W 1 33 MWH 600 r OManupoBaHHbIA MPOTUBEHb
PUBAMMU [N9 3anekaHus
3 MAUUA C OBOLLAMMK 3 42 MUH 6001 Ha rpune
4 MUUA C TYHUOM M JTYKOM 4 42 MUH 600r Ha rpune
XnebHoe meHIo

Bun Peuentbl MNMonoxeHne O6buee Bpems Macca (no  Ucnonb3yiowmecs NpMHaAnNeXHoCTH
npoaykra nonku NPUroToBNeHnn peuenTy) Franke

1 XNEB/TMULUA 1 49 MuH 500 r OManupoBaHHbIM NPOTUBEHB 15 3anekaHus
2 XJEB/TMUUA 2 49 MuH 500 r Ha rpune

3 XNEB/TTMLILA 4 53 MUH 500 r Ha rpune
4 XNEB/MNLILIA 6 55 MuH 500 r OManupoBaHHbIA MPOTUBEHb /s BbIMEUKM

MeHio 0300poOBneHuUs

Bun Peuentbl MonoxeHnne Obuwee Bpems Macca (no Mcnonb3ytowmecs

npoaykTa NonKM NpuroToBneHus peuenty) npuHagnexHoctn Franke

1 ATHATUHA/CBUHUHA/ 3 194 MuH 1550 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb

BAPAHMHA L8 BbINEYKH

3 PbIBA 3 92 MWH 1100 r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHD
LN§ BbINEYKH

2 NTULA 3 138 MuH 600r OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
ANS BbINEYKM

4 TEJTATUHA 3 - - OManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
ANS BbINEYKM

5 OBOLLM 3 75 MWH 900 r OManupoBaHHbIN NPOTUBEHb

AON4 BblINeYkn
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OUUCTKA U YXOL4

Nepen YNCTKOM U YXO0M HEODBXOAMMO BbIMOAHWTb

cnepyolmne neNCTBUS:

D> TpountaiTe obLime MHCTPYKLMKM NOo 6e30MacHOCTH
Npw uncTke B pasaene «MHhopmMaums no TexHUKe
6e30nacHoOCTH).

D> BbikntounTe oyxoBon Likad.

- B 3aBucumoctn or cnocoba MoHTaxa AyxoBoro
wkaa: 0OTCOEAMHNTE LUTEMNCENbHYIO BUKY UK
OTK/IIOUUTE MUTAHWE Ha 3NeKTPOLLMTE (Hanpumep,
BbIK/TIOUYMB aBTOMaTUYECKMI BbIKNIOYATENb UK
BbIKPYTUB NNaBKWUM NPenoXpaHUTeNb).

Obwune pekomeHgaumm

[19THa OT pas3nnuHbIX MPOAYKTOB (COYChl, Caxap, benku u
XWPbI) HA OCHOBaHMW [IyXOBOTO LKata BCEraa BO3HUKaOT

B pesynbTaTe OpbI3r 1 pasnuBaHuii. bpbiar BO3HKKAIOT BO
BPEMS TOTOBKM OBbIYHO B pe3ynbrate CULLIKOM BbICOKMX
Temnepatyp. PaznmeaHnsg BO3HMKAIOT U3-3a UCMONb30BaHMS
CMULLIKOM ManeHbKoW Mocy/abl AW HEeNpaBUIbHOM OLEHKK
yBeNMUeHns NpoayKTa B 06beMe BO BPEMS TOTOBKM. ITUX
npobnemM MOXHO n3bexatb, MCNoMb3ys rMybokylo Nocymy
WK SManMpoBaHHble MPOTHUBHM, BXOAALIME B KOMMANEKT
MOCTaBKW [lyXOBOrO LUKada.

13roToBNEHHbIE M3 HEPXABEIOLLEeN CTanu 1
9ManuMpoBaHHble AeTanu AyXOBOro Wkada OCTaHyTCs B
OT/IMYHOM COCTOSIHUM MPW YCNOBUU PEFYNSPHOM YMCTKM C
MOMOLLbIO BOAbl MW CMELManbHbIX PaCTBOPUTENEN.

D> Mpexae yem NpUCTYNWUTb K YUCTKe, ybeauTecs, UTo
OyXOBOW LLKadg OCThIN.

D> He npumeHsiiTe NapoBble OUUCTUTENN UK CTPYM BOMbI.

D> 3Banpeulaetcs ncnonb3osatb abpasuBHele Matepuasnsi
W OCTpble MeTannmMueckme ckpebku Ans 0UMcTku
CTEKNSAHHbIX AeTanen ABepLbl AYXOBOTO WKada.

OHKM MOryT nouapanatb MOBEPXHOCTb M MPUBECTH K
packanbiBaHWIO cTekna.

D> He ncnonbayite abpaanBHbie rybku, cTanbHble
MOYanKku, CONHYIO KUCAOTY M Apyrue NpoayKThl,
KOTOPblE MOrYT nolapanaTb MOBEPXHOCTb UK
OCTaBWTb Ha HEW NATHa.

D> [1nq 0uMCTKM 3ManUMpOBaHHbIX MOBEPXHOCTEN U
Kamepbl AYyXOBOrO WKada UCNOoNb3ynTe TOMbKO
ropsuyio Bogy v HeabpasueHble MOlOLLME CPeacTBa.

D> OuwilaiTe cTekNsiHHblE AeTanu cpeacTBaMu Ans

MbITbst CTEKO/T N3BECTHbIX I'IpOVISBOJJ.I/ITeJ'IGVI.

OumncTtka Kamepbl AyxoBoro wkada

NgTHa ynanats Npolie, noka AyxoBon Wwkad elle Tennbli

M NoKa NATHa CBeXKe.

> Bo usbexaHne 0Xoros He kacanTech [lyxoBOro
WwKada, Noka OH He OCTbIHET.

P [Insi OUMCTKM BMANMPOBAHHBIX MOBEPXHOCTEN U
Kamepbl yX0BOro Wikada MCNoNb3ynTe TObKO
ropsiuyto Bofly M HeabpasuBHbIE MOOLLIME CPEACTBA.

» TuatensHo ocylmTe BCe AeTanu [yX0oBOro lwkaga
noce OYUCTKMU.

OuuncTtka gBepubl AyX0BOro wkadga

D> Tpexne yemM NpUCTYNUTL K YUCTKe, ybeauTecs, uTo
NlyXOBOW LKA OCThbiN.

YT06bI YNIPOCTUTL OUMCTKY IYXOBOTO Likada, MOXHO CHATL

nBepuy (cm. pasnen «CHATHe ABEpLbl AyXOBOro wkadan).

CHATUe aBepLbl AYXOBOro wKkadga

» [onHocTbio
OTKpOWTE ABEPLY
LlyxX0BOroO Lukada.

Metnu Asepubl 0OCHalleHbl AByMA CbeMHbIMW 3aMKaMWU.

» Yrobbl 0cBOHOANTL
netno, NoaHNMHUTE
thukcarop u
BO3bMUTE ABEPLLY C
NBYX CTOPOH BO3Ne
neTenb.

» [lloBepHuTe ABa
Kptokobnoka BHMS.

» Ybeoutech, 4TO KPOKOOAOKM MNOAHOCTHIO OMYLLEHHI.

» 3akpoiTe aepuy
HaMNoMN0BUHY.
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» [loTsHWTe nBepuy
Hapyxy.

YcTtaHOBKa aBepLbl AyXOBOro wkadga

locne ounCTKM IBEPLY IyX0BOrO Likada Heobxoanmo

yCTaHOBWTb 0OpaTHO.

» [lponaeHsTe NETAN B KAHABKM.

» [loBepHuWTe Ba KpoKobAoKa (MPUCOEAMHSIOTCS K
neTnsaM) BBEPX.

BHUMAHMWE! HenpaeunbHaa yctaHOBKa npuBoauT

K MOBPEXAEHUIO AyXOBOro LWKada.
D> He nbiTalitech 3akpbiTh ABEPLLY, €CIU OAWH UK oba
6n10Ka YaCTUYHO UNU NOMHOCTBIO OTKPbITHI.

» 3akpoiTe aBepLy ayxoBoro wkada.

OuncTtka CTEeKNAHHbIX NaHeneun aABepubl
AyXoBOro wkadga

YT06bI TLATENBHO OUMCTUTL CTEKNSHHYIO NaHENb, MOXHO

CHATb ABEPLY AYXOBOTO WKada U CTEKNSHHbIE MaHENN.

Ha aBepue ayxoBoro Wwkada ycTaHoBNEHbI 3 CTEKNSAHHbIE

naHenu:

- BHYTPEHHSS CTEKNIHHAS NaHenb (BO3/1e KaMepbl);

- NPOMEXyTouHas CTEKNSHHas NaHenb (BHyTpW ABEPLb
[lyXOBOTO LKaa);

- BHELUHAN CTeKNAHHas NaHens.

BHYTpEHHIOW CTEKNAHHYIO MaHENb M MPOMEXYTOUHYIO

CTEKSAHHYIO NaHeNb MOXHO CHATb A1 OUMCTKH.

BHYTpEHHI0I0 CTOPOHY BHELLIHEN CTEKASHHOM NaHenu

MOXHO OUMCTUTb, CHAB BHYTPEHHIOIO U MPOMEXYTOUHYIO

CTEKNSAHHbIE NaHENN.

CHATHE M OuUnCTKA BHYTPEHHEN CTEKNAHHOM

naHenu ¢ asepubl AyXOBOro wkada

D> Tpexnae yem NpucTynuTb K YnucTke, ybeamntecs, uto
NyXOBOW LLKadg) OCThIN.

» [lonHoCTbio
OTKPOWTE BEPLY
LlyXOBOrO Lukada.

» [loBepHWTe ABa YepHbIX broka (co cnosom CLEAN
(OYNCTKA) BHM3y aBepubl) Ha 180°, uTobbI OHK BOLLAK
B CneumanbHble yrnybneHus B Kopnyce oyXoBOro
wKkada.

- 0693aTeNbHO NOMHOCTbIO MOBEPHUTE YepHbIe BIOKM.
B OHW JOMXKHbI CTaTb HA MECTO CO LLEMYKOM.

BHUMAHWE! HenpasunbHaa yctaHOBKa NnpusoauT

K MOBPEXAEHMUIO AYXOBOro WKada.

Ecnu 6n10KM He MONHOCTLIO MOBEPHYTHI, MPW CHATUY

CTEKSHHONW NaHenu aBepLa MrHOBEHHO 3aKpPOeTCs.

D> He nbiTartech 3aKpbiTh ABEPLIY, €CNM OfIMH UK 06a
6110Ka NOMHOCTBIO HE YAePXKMBAIOT CTEKNAHHYIO MaHE b,

P OCTOPOXKHO HaXMUTE
Ha CTEKNAHHYIO NaHenb
(1) no HanpaBneHuio
K DyXOBOMY LUKady.
3aTem nogHUMuTE
BHYTPEHHIOIO
CTEK/IAHHYIO NaHens (2).
B [lBa YepHsbIX

bnoka byayT
yoepxuBaThb
ngepuy ot
3aKpbITUS.

P OuncTUTE BHYTPEHHIO CTEKNSIHHYIO NaHeNb.

CHATME U OUYNCTKA NPOMEXYTOUYHOM CTEKNAHHOM

naHenu aBepLbl AYXOBOro wkadga

Mocne cHATMS BHyTpeHHeIZ CTEKJIAHHOM NaHEeNM MOXHO

CHATb MPOMEXYTOUHYKO CTEKIAHHYIO MaHeNb.

»  OCTOPOXHO MOAHUMMUTE MPOMEXYTOUHYO CTEKNAHHYIO
naHesb C PE3NHOBLIX yI'IJ'IOTHeHIAIZ c obenx CTOPOH.

P OuncTUTE MPOMEXYTOUHYIO CTEKNAHHYIO MaHESb.

CHsTHUE M ouMCTKa BEPXHUX HaKnagok

CTEKNAHHbIX NaHenewn

[ns Gonee TuATENBHOM OUMCTKM MOXKHO CHSITb BEPXHUE

Haknadku Ha ABepLie yxoBoro wikada. BepxHue

HaKnaaku 3aKpenneHsl BYMS BUHTAMMU: OIHUM BBEPXY

crnpaea 1 OfIHUM BBEPXY CIEBA Ha BHYTPEHHEN CTOPOHe

NIBepLbl lyXoBOro wikadga. BepxHue Haknanki MOXHO

CHSTb, TOMbKO KOFfla CHATO BHYTPEHHEE CTEKO.

» OtcoeanHuTe QUKCUPYIOLLME BUHTBI B BEPXHUX
NpaBoOM M NIeBOM yrnax [1BepLibl AyX0BOro wkada.

» CHWMUWTE BEPXHIOIO HaKNaaKy.

P OuncTuTE BEPXHIOW HaKNaaKy.
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YcTaHOBKa CTEKNAHHBLIX NaHenen

[paBnnbHOE PacnonoXeHWe YCTAHOBNEHHbIX CTEKSHHbIX

naHenen obosHavaetcs cnosamu TEMPERED GLASS

(KaneHoe cTekno), KoTopble AOMKHbI ObITh OTYETAINBO

BUOHbI.

» Ecnu Bbl CHAM BEPXHIOK HaKagKy, CHOBA YCTaHOBUTE
ee Ha MecTo.

» Ecnu Bbl CHAIM MPOMEXYTOUHYIO CTEK/SHHYIO NMaHe/b,
CHOBa YCTaHOBWTE €€ Ha MeCTO Ha Pe3MHOBbIE
YMNAOTHEHWS.

» YcTaHOBMTE BHYTPEHHIO CTEK/SAHHYIO NaHe b Ha
MEeCTO.

» [losepHuTe ABa 60Ka, yaepXM1BatoLWmx CTeko, B
MCXOHOE MOMOXKEHME.

» 3akpoiTe aBepLy AyxoBoro wkada.

OuuncTtka 60KOBbIX KapKacoB U
BbIABWXXHbIX HaNpaBnsoLWmnX

[ng TwaTenbHOM 04MCTKM HOKOBbIX KApKacos M
BbIABWXHbIX HANPaBASIOLLIMX MX MOXHO U3BNEYL U3
ZyxXOBOTO LKkada.

CHATHUE BbIABUXHBIX Hanpasngarowunux

3
o =
I )
1
o> <=
—

PucyHok A

» Koraa BblABMXHAs HanpaBasioLlas HaXoauTCs B
3aKPbITOM MONOXEHUW, CUNBHO HaxxmuTe (1) no
LEHTPY PELETKH, Fae PacrnoiOXeHa HUXHAS CTOPOHa
HanpaBAstoLLen.

» [ToBepHUTE HaMpaBAsoLLYO NPOTUB YaCOBOW CTPENKM
(2) ¥ cHUMUTE ee ¢ onopHoW pelueTku (3).

PucyHok B

» Korna BbiABWKHAS HAaNpaBAAtoLLas HaXoaMUTCs B
OTKPbITOM MONOXEHWUH, BblABUHLTE pelleTky Bneped (1).

» [loBepHWTe HaNpaBASIOLLYO MO YaCOBOW CTPENKE
(2) n 3auenunTe ee 3a HWXHLIOKO Nonky (3), HaxaTem
NpWABUras HanpasnstoLLyto B CTOPOHY ABYX KPIOUYKOB
10 lenuka.

» [MoaHUMMUTE BbIABWXHYIO HanpasnstoLlyto (3), NoTsHYB
ee Hapyxy (2) no HanpaBNeHUIO K Ipyrov CTopoHe
[yXOBOTO LWKada.

» CHUMUTE BbIABMXHbIE HanpaBnsoLLmMe.

CHumuTe BoKOBbIE KapKachl.

4 © @' ®

» CorHute KPeCTOBMHY, C MOMOLLLIO KOTOPOW BTY/KA
(DUKCHPYETCH B HKHEM MONOXKEHUM, U UBBNEKUTE €€
13 nasa.

» [logHumuTe BOKOBOM KapKac ¥ CHUMMUTE ero C [1ByX
BEPXHMX KPIOUKOB.

Ouunctka

» OuncTute 6OKOBbIE KapKachl W BbIABUXKHbIE
HanpasnsoLwme.

» [locne ouncTkM OcTaBbTE HOKOBOW KapKac B
Hak/IOHEHHOM MOMOXEHWM W BCTaBbTE HOKOBbIE KapKach!
B [IBE COOTBETCTBYIOLLME HANPABASIOLLME CBEPXY.

» CorHute KPECTOBHMHY, C NMOMOLLbIO KOTOPOM BTY/KA
h1KCHpyeTcs B BEpPXHEM MOMOXEHUU, U BCTABLTE €€ B Nas.

» BcTasbTe BbIABMXHBIE HANpPaBASIOLIME.

3ameHa namnbl 4yxoBoro wkada

[lyxoBble wkadbl Franke ocHauleHbl ABymS
NPSMOYronbHbIMK namnamu. [Ins 3aMeHbl HeobXxoaumMo
MCMOMb30BaTh aMMbl CO CNEAYIOWMMU TEXHUYECKUMM
XapakTepucTukamu.

- TemnepatypocTorkocTs: 300 °C

- Hanpsxenue: 220—-240 B, 50/60 Iy

- MowHocTts: 40 Bt

- Uokonb: G9

BHUMAHWE! HenpasunbHas yctaHOBKa NpuMBOAUT

K NOBpeXxaeHuto namnbi!

D> He npukacainTech K namnam rosbiMu pykamu.

D> McnonbayiTe TKaHb MK ByMaxHoe KyxoHHoe
nonoTeHue.

A MPEAYMNPEXAEHUE! OnacHocTb

Nnopa>keHUs 3aNeKTpoToKoM!
D> TMepen sameHo namnbl y6eamTecs, UTo AyXOBOK
WKad BbIK/OYEH.
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A NPEAYMNPEXAEHWE! HenpaBunbHas
yCTaHOBKa MOXeT CTaTb NPUYMHOMN NOpPaKeHUs

3NMeKTPOoTOKOM!
D> Bbikntounte oyxoBon wikad.

- B 3aBucumocTu ot cnocoba MoHTaxa yxoBoro
wkaa: 0TCOEANHMTE LUTEMNCENbHYIO BUKY MW
OTK/IIOUUTE MUTAHWE Ha 3NeKTPoLLUMTe (Hanpumep,
BbIK/IIOUYMB aBTOMATUYECKMI BbIKNIOUATEND UK
BLIKPYTUB NIaBKWUM NpenoxpaHuTens).

CR913 M

» CHUMUTE CTEKNSHHYIO KPbILIKY, OCTOPOXHO NoAAeB ee
OTBEPTKOM C MAOCKWUM Xanom.

» lsBnekute namny U3 gepxatens.

» 3ameHuTe namny.

» CHoBa yCTaHOBUTE CTEK/IAHHYIO KPbILLKY.

TEXHAYECKOE OBCNTY>)XUBAHUE U PEMOHT

D> TexHuueckoe 0b6CNyXMBaHWE 9NEKTPUUECKMX
KOMMOHEHTOB pa3peLlaeTcs BbIMOAHATb TONbKO
npeacTaBUTENSM NPOU3BOANTENS UK LIeHTpa
06Ccny>XMBaHUS KIIMEHTOB.

D> 3ameHy nospexaeHHbIX Kabene paspelaeTcs
BbIMONHATb TONLKO MPEACTaBUTENAM NPOUIBOAMTENS
WAW LeHTpa 06Cny>MBaHMA KNUEHTOB.

» O6patancs B LeHTp 06CNyXMUBAHUS KINEHTOB,
npenocTaBbTe ChedyioLlyo MHopMaLMIo:
- TUN Henonaaku;
- mogaenb npubopa (apTukyn);
- CEpWIHBIA HOMED.
OTa UHOopMaLKs NpMBeneHa Ha Tabanuke TEXHUUECKMX
NaHHbIX.

YTUNN3ALUSA

Bepcus nporpammHoro obecneueHus

B aTOM onumu coaepxuTcs TexHnueckas MHdopmauns,
KoTOpas NOHanobuTCs LEeHTPY 0OCNYXMBAHNSA KITMEHTOB
B C/yyae BSaMMOﬂePICTBMﬂ C ONNEKTPOHHbIMKU CUCTEMAMMU
yrnpaBieHus.

» Haxmute .
" Tossutca merio SETUP (HACTPOMKA) ¢
Pa3ANYHBIMK MYHKTaMK.
» Haxmute SOFTWARE VERSION (BEPCUA
NMPOrPAMMHOIO OBECIMNEYEHNS).
B OT0b6pasunTcs MHpopmMaLmsg o0 NporpaMMHOM
obecneyeHum.

llemoHCcTpaunoHHas Bepcus

STy OnuMio MOryT akTUBMPOBATbL TOMLKO CMELManuUCTbl Mo
TEXHUYECKOMY 06CNyXMBaHWMIO.

[aHHas onuuns No3BonseT NepexoanTb Mexay MyHKUUSMH
Ha aucnnee, He akTUBMPYS HarpesaTeNbHble 3N1EMEHTDI.
Ee ynobHo ucnonb3osath, HaNnpuMMep, Ha spMapkax
npeseHTaLunsx NpoayKToB.

OTOT CMMBON Ha M3AENMM UK Ha ero ynakoBke
03HauaeT, YTo Nprnbop HeNbas BbIbpachiBaTh
BMeCTe C 0OblYHbIMU ObITOBBIMM OTXOAaMMU.

YT06bl M36EXaTh OTPULIATENbHBIX MOCNEACTBUI ANS
OKpYyXatoLlen cpefibl U 3[0POBbs Noaer, MPUboP HYXHO
YyTUAWBUPOBATL COrNAacHO AEUCTBYIOLMM HOPMaM.

[lononHuTenbHyto MHGopmMaumio 06 yTunmaaumm npubopa
MOXHO MOMYYMTb Y KOMNETEHTHbIX OPraHoB, MECTHOM
cnyx0bl yTUAM3aLUMM 0TXO0B UK y NpofiaBLa yCTPOMCTRa.
D> Cpaiite npubop B cnewmanbHbIM NyHKT cbopa
OTCNYXMBLUMX 3NEKTPOHHBIX U 9NEKTPUUECKMX YCTPOWCTB.

B cootetcTBMM ¢ Anpektnson 2012/19/EC,
OTHOCMTENBHO COKPAaLLEHUs ONacHbIX BELLEeCTs,
MCMONb3YEMbIX B 9IEKTPUUECKMX U NEKTPOHHbIX
YCTPOWCTBAX, M YyTUIM3ALMMU OTXO0B.

CvMBON C NepeYepkHYTOM KOP3WMHOM Ans Mycopa
yKasblBaeT Ha TO, UTO NOCe NpekpaLleHus
MCMNONb30BaHUA M3eN1a ero Henb3s BbibpachiBaTh Kak
ObITOBbIE OTXOAbI.

CnepoBatenbHO, KOraa CpoK aKcniyaTalmm yCTpoMCTBa
3aBepwuTcs, NoTpebutento HeobxoanMo caath ero

B COOTBETCTBYIOLUMM NYHKT cOOpa 3NEKTPOHHbBIX 1
9NEKTPUYECKMX OTXOAOB AW BEPHYTb AMUNEPY NPU
MOKynke HOBOTO YCTPOWCTBa 3KBMBANEHTHOrO THNa.

Hapnexallas aKkonoruuHas yTunmaaums ycTponcTea B
COOTBETCTBMM C MPaBMnaMu pasaensHoro cbopa oTxonoB
05 nocnenyoLlen BTOpMYHoM nepepaboTku nomoraeT
NpPefoTBPaTUTb BOBMOXHbIE HEraTUBHbIE MOCNEACTBIS 1115
OKpY>XatoLLiel cpefibl v 3A0POBbs MOAEN, @ TakXKe ynpollaeTt
BTOPMUYHOE MCMOMb30BaHWE MaTEPUaoB yCTPONCTRA.
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LLEHTP OBCITY > KXUBAHUA KITMEHTOB

» CM. KOHTaKTHbIV afpec A1 CBOEN CTpaHbl Ha obopoTe
WK Ha Hawewm Beb-canTte: www.franke.com

TEXHAYECKWUE OAHHBIE

MHEHTM(bVIKaLIMOHHbIe AaHHble usnenunga

MNapameTp 3HaueHue
TUM: OF-0D e —————— bbbt .
Mopenb: CR 913 M BK DCT TFT Pabouwve pa3mepbl Ayx0BOro 480 x 370 x 405
P Cm. TabnmnuKy TeXHUYECKNX L”Ka(*)a(MM) ............................................... ( LUXBXF) .........................
HaHHbIX Ha N30enn. HanpsxeHue v yacToTta 220-240 B, 50/60 Iy

SNEKTPUYECKOTrO NMUTaHUA

Obuasg MOLWHOCTb MU HOMUHAN 2900 Bt, 16 A
npenoxpaHuTens

XapaKTepMCTVIKM NMUTaHUA U HarpeeaTesbHOro
ANeMeHTa

STO yCTpOVlCTBO COOTBeTCTByeT Cneﬂy}ou_lMM ........................................................................................................................ .
nvpexTtneam EC: PanvanbHbIM ABUraTens 27 ... 40 Bt
T 0006/95/EC (HUBKOE HAMPSKEHUE), .
- 2004/108 EEC (3neKTpomarnwtHas cosmectumocts).  T1eMnouka 0BT
Knace aHeproad@eKTMBHOGTY (B COOTBETCTBUM CO JBHTEHUMANGHbM BEHTAATOD 19 -+ 3O BT
cTaHgapTom 2009/.60350—50304/EN) onpenensercs Ceon 520 BT/124 B
peXxxmMmamu paboTbl: SHEPTOCOEPENKEHNE U CTATUCTUKE. s ssssseesesssss s ssssse e sessn s esss e sesss s sesssnsenee o
Y1066l BHIMMCANTL 0BBbEM (ECM UMEETCS), CHUMMTE BHALE s 1230 B
BHYTPEHHIOIO CTOPOHY NPOBOAA HanpaBnsioLlew (B Mowne 2100 BT
cooTtBeTcTBUM C MOCTAHOBAEHUAMU 2009/60350- s .
50304/EN). HarpesatenbHble 3N1eMeHThI 2650 Bt

DCT
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MNapameTp Cumson 3HaueHue EanHuua namepeHus
MneHTndrKaUuMoHHbIM HOMEP MOJENM FS-CR 913-982 DCT

Tun gyxoBoro wkadga BCTpauBaeMbIn

Macca npubopa M 41 Kr

KonnyectBo Kamep 1

McToUHMK Tenna B Kaxaow kamepe 3N1eKTPUYECKMI

0bbeM Kaxaom kamepsbl V 74 n

KonuuecTtso sHepruu, Heobxoanmoe ans MNoTpebnexune 1,12 kBTu/umkn

Harpeea ctaHOapTHOro obbema NpoayKTOB B SHepruu 3a UMKN

Kamepe aneKTPUYeCcKoro ayxoBoro wkada B (EC electric cavity)

pexnme KoOHBEKL NN, 04 Kaxxaom KaMepbl

KonnyecTtBo aHepruum, Heobxoammoe ans MNoTpebnexne 0,53 KBTY/umKkn
Harpeea cTaHAapTHOro obbema NpoayKToB 3HEPrumn 3a UMKN
B Kamepe 31eKTpUYecKkoro AyxoBoro wkadga (EC electric cavity)

B PeXMMe C MPUHYOUTENbHOW UMPKYNaLMeEn
BO3MyXa [Ns KaX oW Kamepbl

KoathpuumeHT aHeprodaddekTMBHOCTM NS NHpoekc 61
KaXa0M Kamepbl OHEepreTMUecKomn
3(PheKTUBHOCTH

(EEI cavity)

[1pon3BOaMTENb HEMPEPLIBHO yyywaeT nagenue. fNoatomy
TEKCT U UANIOCTPALIMK B HACTOSLLEN MHCTPYKLWM MOTYT
MeHATbCS 6e3 yBeaOMIEHNS.

bonee noapobHble TexHMYeCckMe AaHHbIe AOCTYMHbI Ha
Beb-cante: www.franke.com
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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 Limited
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 Kitchen Systems 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 Office
Causeway Bay

Phone +852 3184 1900

India

Franke Faber India Limited
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 Kitchen Systems Norway
8520 Lystrup, Denmark

Phone +47 35 566 450

Poland

Franke Polska Sp. z o.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.

010 01 Zilina

Phone +421 41 733 6200

South Africa

Franke South Africa
Durban 4052

Phone +27 31 450 6300

Spain

Franke Espafa 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

bt
e
oA

© Franke Technology and Trademark Ltd., Switzerland - 2018-02|V04]991.0529.328



	Pusta strona
	Pusta strona
	Pusta strona



