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USER GUIDE

OVERVIEW

.10

. Control panel
. Fan
. Lamp

. Shelf guides
(the level is indicated on the wall of
the cooking compartment)
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. Door

6. Door lock
(locks the door while automatic
cleaning is in progress and
afterwards)

7. Upper heating element/grill

8. Circular heating element
(not visible)

9. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element
(not visible)
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
to turn the oven compartment
lamp on or off.
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3.SETTING THE TIME

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the
oven is off.

4.DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you
require when activating manual
functions. Automatic functions use
0.

Please note: The knobs are retractable.
Press the knobs in the middle and they

Pop up.




ACCESSORIES

=

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

USING THE ACCESSORIES

«Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first. Then
slide it horizontally along the shelf guide as far as
possible. The other accessories, such as the baking
tray, are inserted horizontally by sliding them along
the shelf guides.

+ The shelf guides can be removed to facilitate the
oven cleaning: pull it to remove from its seats.

« The sliding shelves can be removed or fitted on any
level.

SLIDING SHELVES

These make it easier to place accessories in and
remove accessories from the oven.

Before using the oven remove the protective tape [a]
and then remove the protective foil [b] from the

REMOVING AND REFITTING THE SLIDING RUNNERS
Pull the lower part of the sliding and remove from the
shelf guides [c].

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
[d]. Lower the other clip into position. To secure

the guide, press the lower portion of the clip firmly
against the shelf guide. Make sure that the runners
can move freely. Repeat these steps on the other shelf
guide on the same level.

The sliding runners can be fitted on any level.
Reposition the shelf guides and rest the accessories
on them.

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to extract
the support and the two internal pins from the
lodging.

- To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into their
lodgings. Next, position the external part near its
lodging, insert the support, and firmly press towards
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is
properly secured.

FUNCTIONS

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
RISING

For helping sweet or savoury dough to rise
effectively. Turn the thermostat knob to the icon to
activate this function.

/;g \ FORCED AIR

—~ For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time. This function can

be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.

& _AIRFRY

The Air Fry function allows you to cook many
types of food with less oil, resulting in pleasantly
crispy and healthy dishes. The oven cavity heats up
while the fan circulates hot air. For best results, use
the Air Fry basket, provided with some models.

To use, place the food in a single layer on the Air Fry
basket, avoiding any overlap, and follow the Air Fry
Cooking Table instructions. Place the tray on the wire
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shelf and insert a baking tray at a lower level to collect
any crumbs or drips.
Avoid using multiple trays to ensure even cooking.

QN MAXI COOKING

= For cooking large joints of meat (above 2.5
kg). We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

3 PIZZA

— For baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a good idea to swap the position of the
baking plates halfway through cooking.

WWGRILL

O For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a drip tray to collect the
cooking juices: position the pan on any of the levels
below the wire shelf and add 200 ml of drinking water.
\a'%2'2"4

% TURBO GRILL N

/Y For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

E{s E&Q-STEAM

The E&Q-Steam function allows to obtain
excellent performances thanks to the presence
of steam in the cooking cycle. This function

automatically manages the ideal temperature for
cooking a wide range of recipes; the cooking times
of the main dishes are shown in the relative cooking
table. Always activate the steam function when the
oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking
water into the bottom of the cavity. To activate E&Q-
Steam function, the thermostat knob needs to be
turned in to position of {% icon.

€ ECO FORCED AIR

For cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will remain
switched off during cooking but can be switched on
again by pressing & .

A BREAD AUTO

This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for bread. For best
results, carefully follow the recipe . Activate the
function when the oven is cold.

A DESSERT AUTO

This function automatically selects the ideal
temperature and baking time for cakes. Activate the
function when the oven is cold.

¢ ¢ ¢PYROLYTIC CLEANING

* « * For eliminating cooking spatters using a cycle at
a very high temperature.

FIRST TIME USE

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press '© until the
icon and the two digits for the hour start flashing on
the display.
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Use + or - to set the hour and press ©. to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or = to set the minutes and press © to confirm.

Please note: When the () icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to work at a power of less
than 2.9 kW (“Lo"): To operate the oven at a power that
is compatible with a domestic power supply of greater
than 3 kW (“Hi”), you will need to change the settings.

To go to the change menu, turn the selection knob to
__,thenturnitbackto ().

Press and hold * and = for five seconds immediately
afterwards.
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Use + or - to change the setting, then press and
hold ©, for at least two seconds to confirm.

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: This is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 250 ° C for about one hour,
preferably using the “Maxi Cooking” function. The
oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.




DAILY USE

' EN

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

N\ 7
VA

§

Please note: During cooking you can change the function
by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob.

The function will only start if the thermostat knob is on 0 °C.
You can set the cooking time, cooking end time (only if you
set a cooking time) and a timer.

AUTOMATIC

To start the automatic function you have selected
(“Bread” or “Dessert”), keep the thermostat knob at the
position for automatic functions (0).

To finish cooking, turn the selection knob to position 0.
Please note: You can set the cooking end time and timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat knob
to the relevant symbol; if the oven is set to a different
temperature, the function will not start.

Please note: You can set the cooking time, cooking end time
(only if you set a cooking time) and a timer.

E&Q-STEAM
——

Only when the oven is cold, fill the
embossing of the cavity with the
quantity of drinking water suggested in
the relative cooking table. Place the
food, in the oven.

Setand activate the %4 function: At
the end, carefully open the door and
let steam escape slowly.

Please note: During steam cooking, do not open the door and
never top up the water.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon § on the display indicate that the
preheating phase is active. When the set temperature
has been reached, the icon becomes fixed and a new
audible signal will sound to indicate that the food can
be placed inside and cooking can proceed.

Please note: Placing food in the oven before the preheating

phase has finished may have an adverse effect on the final
result of cooking.

After cooking and with the function deactivated, the
icon §2 may continue to remain visible on the display
even after the cooling fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product
should be considered to be off when the pointer on the
selection knobis at“ () "

. PROGRAMMING COOKING
You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressing ©. until the ¢f icon and “00:00” start
flashing on the display.

Use £ or = to set the cooking time you require, then
press © to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Notes: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing .©. until the (% icon starts flashing on the display,
then use = to reset the cooking time to "00:00"

This cooking time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press © until the £ icon and the current time
start flashing on the display.
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Use £ or —. to set the time you want cooking to end
and press © to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: the function will
remain paused until it starts automatically after the
period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.
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Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob to position” 0"

Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.




END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

l
G4

Turn the selection knob to select a different function
or to position “ 0 ” to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show “END”
alternately with the remaining time.

.SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking but
allows you to use the display as a timer, either during
while a function is active or when the oven is off.

Keep pressing ©. until the &) icon and “00:00” start
flashing on the display.
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Use * or .= to set the time you require and press ©
to confirm.
An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

Notes: To cancel the timer, keep pressing ©, © until the & icon
starts flashing, then use "= to reset the time to “00:00"

.AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished airing)
running the Pyro cycle.

Remove all accessories (including the shelf guides)
from the oven before running the function.

If the oven is installed below a hob, make sure that
all the burners or electric hotplates are switched off
while running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function.

We recommend only running the Pyro function if
the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the
selection knob and the thermostat knob to the 13 icon.
The function will be activated automatically, the door
locked and the light inside the oven switched off:
The display will show the time remaining to the end,

alternating with “Pyro”.

& O
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Please note: It is only possible to programme the end time
of this function. The duration is automatically set to 120
minutes.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level. Air the room during and after
running the Pyro cycle.

USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and
level to use to cook various different types of food.
Cooking times start from the moment food is placed
in the oven, excluding preheating (where required).
Cooking temperatures and times are approximate
and depend on the amount of food and the type

of accessory used. Use the lowest recommended
settings to begin with and, if the food is not cooked
enough, then switch to higher settings. Use the
accessories supplied and preferably dark-coloured
metal cake tins and baking trays. You can also use
Pyrex or stoneware pans and accessories, but bear in
mind that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “FORCED AIR” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and

vegetables), on different levels. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

BREAD AUTO FUNCTION

For best results you should carefully follow the
instructions, using the recipe for mixing 1000 g of
dough: 600 g of flour, 360 g of water, 11 g of salt, 25 g
of fresh yeast (or two packets of yeast powder).

For optimal rising, allow about 90 minutes at room
temperature or 60 minutes in the oven using the
“Rising” function.

Put the dough into the (cold) oven, pour 100 cc of
cold drinking water on to the bottom of the oven and
activate the “Bread Auto” function. After cooking,
leave the dough to stand on a wire shelf until
completely cooled.




COOKING TABLE

' EN

§ § ! TEMPERATURE |  DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT c) ~ (MIN) AND ACCESSORIES
 Yes 160-180 3090 23
Leavened cakes — 2 1
R Yes 160-180 3000 & 1
Filled cake N L Yes 160-200 35-90 |
(cheese cake, strudel, fruit pie) % Ves 160-200 40-90 .\é,. .\é.,.
. Yes 160-180 20-45 : |
Biscuits/tartlets 9__@ Yes 150 - 170 20-45 “_f”ﬁ L 2 ]
QN 5 3 1
A Yes 150 - 170 20-45 A A | ,
. Yes 180 - 210 30-40 : |
Choux buns 9__@ Yes 180-200 35-45 ,\é, . 2 ,
QN 5 3 1
A Yes 180-200 35-45 Sy U |
. Yes 90 150 - 200 : |
Meringues 9__@ Yes 20 140 - 200 ,\é, . 2 |
QN 5 3 1
/\ Yes 90 140 - 200 A, afdr | ]
 Yes 190-250 1550 /2
Pizza/bread — 4 5
B Yes 190-250 20-50 o T
Bread @A - - 60 .\é.,.
Frozen pizza — res =0 0
QN 4 2
R  Yes 230 - 250 1025 2,
 Yes 180-200 4055 S
Salty cakes QN i i 4 2
(vegetable pie, quiche) & - Yes 180-200 45-60 nETEle nETEe
O\ 5 3 1
A Yes 180-200 45 - 60 A A | ,
. - 190-200 20-30 : |
Vols-au-vents/puff pastry crackers Q_Q - 180-190 20-40 _\”i;, . 2 |
O\ 5 3 1
A - 180-190 20-40 RV L =" J
FUNCTIONS . S — & e ™ o
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Forced Air Maxi Cooking Bread Auto Eco Forced Air
Aveennn ~ === —J L | SSSS) —
ACCESSORIES ) ) ) ) ) . .
Wire shelf Baking dish or baking Drip tray/baking plate Drip tray Drip tray with 200 ml Baking tray
plate on the wire shelf  on the wire shelf of water




§ : . TEMPERATURE . DURATION LEVEL
RECIPE _FUNCTION  PREHEAT 0) ~ (MIN) AND ACCESSORIES
fL]::‘s:'asgne/baked pasta/cannelloni/ _ Yes 190-200 45-65 2
Lamb/veal/beef/pork 1 kg _ Yes 190-200 80-110 3
Roast pork with crackling 2 kg g Yes 180-190 110-150 \ 2 |
. - 2
Poultry/rabbit/duck 1 kg L Yes 200-230 50-100 : :
Turkey/goose 3 kg L . 190-200 100-160  °
Baked Whole Fish (fllet, whole) : Yes 170 - 190 30- 50 2
Stuffed vegetables JA'A) 2
(tomatoes, courgettes, eggplants) & Yes 180-200 50-70 J
Toasted bread hied - 250 2-6 _\5 B
Fish fillets/slices Yo . 230 - 250 20-30¢ 4 3
Sausages/kebabs/spare ribs/ ww ) ) 5 4
hamburgers o 250 15 -30% R U
Roast chicken 1-1.3 k oy Yes 200 - 220 55-70% 2 1
: 9 & Averens VI SOV
wWw
Roast beef rare 1 kg AN Yes 200 - 210 35 - 50** _\”i_.__,_
WwwWw % 3
Leg of lamb/knuckle @ Yes 200- 210 60 - 90 \ |
wWww s 3
Roast potatoes %\ Yes 200 - 210 35-55
. Y 3
Vegetable gratin o - 200- 210 25-55 : :
Meat and potatoes lé_e Yes 190-200 45 - 100%** ,\éﬁ : 1 :
Fish and vegetables @26 Yes 180 30 - 50*** \é‘, !
TAA 4 1
Lasagne and meat cgg Yes 200 50-100%%%  —, | |
Complete meal: fruit tart (level 5)/ FA'A) ) ) 5 3 1
lasagne (level 3)/meat (level 1) & Yes 180-190 40 -120%% 0 e -
Roast meat/stuffed roasting joints Q& . 170 - 180 100-150 |, 2

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and

setting the cooking time only after the required temperature has been reached.

* Turn food halfway through cooking

**Turn food two thirds of the way through cooking (if
necessary).

***Estimated length of time: Dishes can be removed
from the oven at different times depending on
personal preference.

The table of tested recipes are
compiled for the certification authorities in
accordance with the standards IEC and IEC 60350-1.

. N Vv /2 QN iy A €

5 Q & & & ™ oS

FUNCTIONS A -
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Forced Air Maxi Cooking Bread Auto Eco Forced Air
[ YR ~ e —J l ‘ .M r
ACCESSORIES N ) ) ) ) .
. Baking dish or baking Drip tray/baking plate . Drip tray with 200 ml .
Wire shelf ) A Drip tray Baking tray
plate on the wire shelf  on the wire shelf of water
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RECIPE i © FUNCTION : WATER
‘Fillet Steak 0.5 - 2 cm : : :

The time indicated includes the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting
the cooking time when starting the function. To remove the remaining limescale from the bottom of the
cavity after the E&Q-Steam {3 cooking, just pour 250 ml of white vinegar onto the embossing of the cavity
(alternatively, use a specific descaling product). Leave it to work at room temperature for 30 minutes, then
clean the cavity with warm drinking water and soft cloth. Cleaning is recomended at least for every 5 to 10
E&Q-Steam {4 cooking cycles.

AIR FRY COOKING TABLE

éCATEGORY; RECIPE FUNCTION s:j::::rEYD PREHEAT g TEM::E?ATURE; @ D::;T::TION ?C:::SE;F:'::
§ ;Frozen French Fries 500 -700 v 200
% FrozenChICkenNuggets ........... 500 700 ............. v ..................... 2 00 .....................................................................................
T 000 OO OO OO U OO OO OO OOROUSORUDOUOPUOOE PO L BN SO seorerors OO
£ iFish Sticks { 500-700 v 220

§ ......... FreShBreadedZUCChml ................. 400 .................. v ..................... 2 00 ......................................................................................
e ww o m ma m
= iMixed Vegetables i 300-800 v 200

......... LChICkenBreast 1_4cm¢ 200
% ChICke n Wm gs .................... . 2300 800 ............ ,, ..................... 2 20 ......................................................................................
% . Br eaded : Cuﬂet ............................ 1 - 4 Cm ............... v ..................... 2 20 ........
< FIShFI”et ..................................... 1_ 4 cm ............... ,, ..................... 2 00 ......................................................................................

Please note: the special Air Fry basket has always to be placed on the wire shelf.

For cooking fresh or homemade foods, spread the oil evenly. We suggest adding an empty
tray on Level 1 in order to collect eventual grease residual coming from the Air Fry basket
during the cooking. In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through
the recommended cooking time.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all
operations.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

- Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from
the power supply.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the
appliance.

oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

. If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

« The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.

2.. Remove the cover from the light, replace the bulb
and put the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

—

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands - do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

Please note: Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C
incandescent lamps, or 20-40W/230V type G9, T300°C
halogen lamps. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.

This product contains a light source of energy efficiency class
G

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.

PRESS TO CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

2. Firmly hold the panes of glass with both hands,
remove them and place them on a soft surface before
cleaning.
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3. Refit the intermediate pane (marked with “1R")
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “R” mark can be

seen in the left-hand corner.

First insert the long side of the glass indicated by “R”
into the support seats (a), then lower it into position

(b).

Repeat this procedure for both panes of glass.

TROUBLESHOOTING

4, Refit the upper edge: a click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

Problem

The oven does not work

The display shows the letter “F”
. followed by a number

The display shows unclear text

and appears to be broken.

. Possible cause
. Power cut

- Disconnection from the
. mains

Software problem

.~ Another language set.

 Solution

- Check for the presence of mains electrical

- power and whether the oven is connected to
. the electricity supply.

- Turn off the oven and restart it to see if the

- fault persists

Contact you nearest After-sales Service
- Centre and state the letter or number that
 follows the letter “F”

- Contact your nearest Client After-sales
- Service Centre.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

In the event of any operation problems, contact a Franke

Technical Service Centre.

Never use the services of unauthorized technicians.

Specify:
- the type of fault
- the appliance model (art./Code)

When contacting our

Service Centre, please

- the serial number (S.N.) on the rating plate, located
on the right hand edge of the oven cavity (visible

when the oven door is open).

CEHCOIG@

state the codes provided
on your product's
identification plate.

PLEAT Jid
NSt Mod =¢e
g a2 |11 AR
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GEBRAUCHSANLEITUNG

UBERSICHT

.10

1. Bedienfeld
2. Geblase
3. Lampe

4, Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)

5.Tur

6. Turverriegelung
(verriegelt die Tur wahrend die
automatische Reinigung lduft und
danach)

7. Oberes Heizelement/Grill

8. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

.
.
®

.....

..
*e

..
*e
.

. .
8 160 140

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. LICHT

Bei eingeschaltetem Ofen driicken,
um die Lampe im Garraum ein- oder
auszuschalten.

4

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Flr den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzogerung und Timer. Zur
Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

5.EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER
Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung
der manuellen Funktionen
auszuwahlen. Verwendung der
Automatikfunktionen 0.

Bitte beachten: Die Bedienknopfe

sind versenkbar. Driicken Sie den
Bedienknopf mittig ein, um ihn aus der
Versenkung zu holen.
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ZUBEHORTEILE

. AIR FRY-KORB

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

BENUTZUNG DER ZUBEHORTEILE

« Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,

ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend)

zuerst nach unten legen. Dann horizontal entlang

des Seitengitters so weit wie mdglich schieben. Die
anderen Zubehorteile, wie das Backblech, werden
horizontal eingesetzt, indem sie entlang der Seitengitter

eingeschoben werden.

- Die Seitengitter kdbnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden : ziehen, um das
Seitengitter aus seinem Sitz zu entfernen.

« Die Schieberoste kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

EINSCHUBEBENEN

Dies erleichtert das Einsetzen von Zubehorteilen in den
Ofen und ihr Entfernen aus dem Ofen.

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a]
entfernen und anschlieend die Schutzfolie [b] von den
Backauszuigen.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
BACKAUSZUGE

Am unteren Teil des Backauszugs ziehen und aus den
Seitengittern entfernen [c].

Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen [d]. Den anderen Clip in seine Position
absenken. Um die Flihrungen zu sichern, den unteren
Teil des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die Backausziige frei bewegen
kdnnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene wiederholen.

Die Backauszlige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden. Die Seitengitter
und das Zubehér wieder anbringen.

),

[d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den
aulBleren Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich
hin, um die Halterung und die zwei inneren Stifte aus
dem Gehduse herauszuziehen.

« Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren
Sie sie in der Nahe des Garraums und flihren Sie
zunachst die beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als
nachstes positionieren Sie den dul3eren Teil in die
Nahe seiner Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein
und drilicken Sie fest auf die Wand des Garraums, um
sicherzustellen, dass die Seitengitter ordnungsgemaf}
befestigt ist.

FUNKTIONEN

OBER- & UNTERHITZE
Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

AUFGEHEN LASSEN

— Fur ein effektives Garen von stiBen und salzigen
Teigen. Den Thermostatregler auf das Symbol drehen,
um diese Funktion zu aktivieren.

/\)\ HEISSLUFT

/M Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne

Geschmacksubertragung von einer Speise auf die
anderen.

& AIRFRY

Die Air-Fry-Funktion ermoglicht lhnen, viele Arten
von Speisen mit weniger Ol zuzubereiten. Das Ergebnis
sind angenehm knusprige und gesunde Gerichte. Der
Garraum wird aufgeheizt, wahrend das Geblase die
heiBe Luft umwalzt. Die besten Ergebnisse erzielen
Sie mit dem Air Fry-Korb, der bei einigen Modellen
mitgeliefert wird.

Legen Sie die Lebensmittel in einer einzigen Schicht auf
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den Air Fry-Korb, ohne sie zu tiberlappen, und befolgen
Sie die Anweisungen in der Air Fry-Gartabelle. Stellen Sie
den Korb auf den Rost und schieben Sie ein Backblech
darunter ein, um Kriimel oder Tropfen aufzufangen.
Vermeiden Sie die Verwendunﬁ mehrerer Kérbe, um ein
gleichmafiges Garen zu gewahrleisten.

QN MAXI COOKING ( MAXI GAREN)

—"_Zum Garen von grof3en Fleischstlicken (Uber
2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Es wird au3erdem
empfohlen, das Fleischstiick ?(elegentlich zu begiel3en,
um ein UbermafBiges Austrocknen zu vermeiden.

£ PIZZA

—— Zum Backen verschiedener Sorten und Formen
von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position der
Backbleche nach der Halfte der Garzeit zu wechseln.

ww ROST

O  Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemuise oder ROsten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml

Trinkwasser zufligen.
VWW

70y TURBO GRILL

7 Zum Braten groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hahnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

' DE
7y E&Q-DAMPF

Mit der E&Q-Dampf-Funktion kdnnen durch den
im Garzyklus vorhandenen Dampf hervorragende
Leistungen erzielt werden. Diese Funktion steuert die
ideale Temperatur fiir das Garen zahlreicher Rezepte;
die Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden in der
entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren
Sie die Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist, und
nachdem Sie 200 ml Trinkwasser in den Boden des
Innenraums gegeben haben. Zum Aktivieren der E&Q-
Dampf-Funktion muss der Thermostatregler in die
Position des {% Symbols gedreht werden.

€ HEI[JLUFT OKO

Zum Garen von Braten und gefiillten
Bratenstiicken auf einer Einschubebene. Durch eine
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein UbermaBiges
Austrocknen der Speise vermieden. Bei der Verwendung
dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend
des Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch
Driicken der Taste & wieder eingeschaltet werden.

A BREAD AUTO (BROT AUTO)

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fiir Brot aus. Flir optimale
Ergebnisse, das Rezept sorgfaltig befolgen. Aktivieren
Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

A DESSERT AUTO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Backzeit fiir Kuchen. Aktivieren Sie die
Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

¢ ¢ ¢ PYROLYTISCHE REINIGUNG

+ + « Umdurch das Garen entstandene
Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher
Temperatur zu entfernen.

ERSTER GEBRAUCH

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: '©  drlcken, bis das
Symbol (Merscheint und die beiden Ziffern fiir die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.

N e
M
LI
o

Mit =+ oder = die Stunde einstellen und .©. zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fiir die Minuten
beginnen zu blinken. Mit = oder =" die Minuten
einstellen und '© zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol () blinkt, zum
Beispiel nach langerem Stromausfall, mUssen Sie die Zeit
zurlickstellen.

2.EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist fur den Betrieb mit einer Leistung von
weniger als 2,9 kW (,Lo") programmiert: Um den
Ofen bei einer Leistung zu betreiben, die mit einer
Haushaltsstromversorgung von mehr als 3 kW (,,Hi")
kompatibel ist, mussen Sie die Einstellungen andern.

Um zum Anderungsmenii zu gehen, den Auswahlknopf
auf __drehen, dann zurlick auf () drehen.

Halten Sie unmittelbar danach +, und = flinf Sekunden
lang gedrickt.

=+ oder - verwenden, um die Einstellung zu andern.
Anschlie3end fir die Bestatigung, ©, mindestens zwei
Sekunden gedriickt halten.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche
Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen fiir ungefdhr eine Stunde auf 250 °C,
bevorzugt mit der ,Maxi Cooking“-Funktion, aufheizen.
Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu lUften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf
das Symbol fir die gewlinschte Funktion drehen: die
Anzeige leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL

Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den
Zi'herqmostatregler auf die gewlinschte Temperatur
rehen.

Y
LI
1

ﬁ]:

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kénnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen.
Die Funktion startet nur, wenn der Thermostatregler auf 0 °C
steht. Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewadhlt wurde) und einen Timer einstellen.

AUTOMATIK

FUr den Start der ausgewa'hlten Automatikfunktion
(,Brot” oder ,Geback”), den Thermostatregler auf der
Position fiir Automatikfunktionen (0) lassen.

Um den Garvorgang zu beenden, den Auswahlknopf auf
die Position 0 drehen.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende und
einen Timer einstellen.

AUFGEHEN LASSEN

Zum Starten der Funktion ,Aufgehen lassen”, den
Thermostatregler auf das entsprechende Symbol drehen.
Wenn der Ofen auf eine andere Temperatur eingestellt
ist, startet die Funktion nicht.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende

(nur wenn eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer
einstellen.

E&Q-DAMPF

Nur wenn der Ofen kalt ist, die
Aussparung des Garraums mit der in der
entsprechenden Gartabelle
empfohlenen Menge an Trinkwasser
| flllen. Stellen Sie die Speisen in den
Ofen.

Die Funktion {% einstellen und
aktivieren: Am Ende vorsichtig die
Tur 6ffnen und Dampf langsam austreten lassen.
Bitte beachten: Beim Dampfgaren die Tur nicht 6ffnen und
niemals Wasser auffullen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol §# auf der Anzeige an,
dass das Vorheizen aktiv ist. Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht wurde, leuchtet das Symbol

dauernd und ein neuer Signalton zeigt an, dass
die Speise hineingestellt und mit dem Garvorgang
fortgefahren werden kann.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt,
bevor die Vorheizphase beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgultige Garergebnis haben.

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter
Funktion, kann das Symbol §#, selbst nachdem sich

das Kiihlgeblase ausgeschaltet hat, weiter auf dem
Display sichtbar bleiben, um die Restwdrme im Garraum
anzuzeigen.

Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol
ausschaltet, variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren
wie Raumtemperatur und verwendeter Funktion abhangt.
Auf jeden Falls sollte das Gerat als ausgeschaltet betrachtet
werden, wenn der Zeiger am Auswahiknopf auf” () " steht.

. PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens mussen Sie
eine Funktion auswahlen.

DAUER

© solange driicken, bis das Symbol ¢ und ,00:00" auf
der Anzeige blinkt.

N =
nintuly
JILFLIL

—
&

2. oder — zum Einstellen der gewtinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend @ zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Hinweise: Um die eingegtellte Garzeit zu éndern, ©, gedriickt
halten, bis das Symbol (% auf der Anzeige blinkt, dann mit =
die Garzeit auf,00:00" zurlickstellen.

Diese Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierun

der Abschaltzeit verzogert werden: ©, driicken, bis das
Symbol £ und die aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.

N —

C ]
¥ i
C

N

3

N
Fm
,/U

NI

oder . verwenden _—. zum Einstellen der Abschaltzeit
und '© zur Bestatigung drlicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion ist
angehalten, bis sie automatisch nach der berechneten
Zeg startet, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit
endet.

-
D LI
CJ

m|
2|
=

Bitte beachten: Zum Léschen der Einstellung, den Ofen
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ausschalten, indem der Auswahlknopf auf die Position, 0”
edreht wird.
ie Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fur Grill-
und Grill + Heif3luft-Funktionen nicht verfligbar.

ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass die Funktion beendet ist.

CrC
¢

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf ,, 0 ” drehen, um den Ofen
auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechselnd ,END" und die verbleibende Zeit an.

. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermoglicht es Ihnen die Anzeige als Timer zu
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als
auch bei ausgeschaltetem Ofen.

O solange driicken, bis das Symbol & und ,00:00" auf
der Anzeige blinkt.

N
uintnly

LI
&

Zum Einstellen der gewlinschten Zeit .+ oder —.
verwenden und © zur Bestatigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Riickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.
Hinweise: Um den Timer abzubrechen, ©, gedrickt halten,
bis das Symbol &) zu blinken beginnt, dann mit = die Zeit
auf,00:00" zurlickstellen.

I

. DE
AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION -
PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Funktion alle Zubehdérteile
(einschlieBlich der Seitengitter) aus dem Ofen
entfernen.
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert
ist, darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung
alle Gasflammen oder elektrischen Kochplatten
ausgeschaltet sind.
Entfernen Sie fiir optimale Reinigungsergebnisse starke
Ruickstande im Backofeninneren und reinigen Sie das
TUrinnenigIas, bevor Sie die P%/rolysefunktion verwenden.
Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur bei starker
Verschmutzung des Ofens durchfiihren oder wenn
?ieser wahrend des Garvorgangs schlechte Geriiche
reisetzt.

Zum Aktivieren der automatischen Reinigungsfunktion
drehen Sie den Auswahlknopf und den Thermostatregler
auf das Symbol :::.

Die Funktion wird automatisch aktiviert, die Tir
verriegelt und das Licht im Garraum ausgeschaltet: Das
Display zeigt die verbleibende Zeit bis zum Ende im

Wechsel mit ,Pyro”.

®& rcrc
| l

(C&
Bitte beachten: Es kann ausschlief3lich die Abschaltzeit dieser

Funktion programmiert werden. Die Dauer wird automatisch
auf 120 Minuten eingestellt.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tur gesperrt,
bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau
gesunken ist. Den Raum wahrend und nach dem

Pyrolysezyklus liften.

® L

HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten

elten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den

fen geben, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit
zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts
und von den verwendeten Zubehorteilen abhangig.
Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden
und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen
entspricht, zu den hoheren Einstellungen Gbergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile
und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlcksichtigen, dass
sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HEISSLUFT”
lassen sich verschiedene Speisen, welche die gleiche

Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemuise) auf
verschiedenen Ebenen gleichzeitig garen. Die Speise mit
klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen und die Speisen

mit langerer Garzeit weiterhin im Ofen lassen.

AUTO-FUNKTION BROT

Fur beste Ergebnisse, die Anweisungen genau
befolgen und das Rezept zum Mischen von 1000 g Teig
verwenden: 600 g Mehl, 360 g Wasser, 11 g Salz, 25 g
Frischhefe (oder zwei Packchen Trockenhefe).

Zum optimalen Aufgehen, 90 Minuten bei
Raumtemperatur oder 60 Minuten im Ofen mit der
Funktion ,Aufgehen lassen" stehen lassen.

Den Teig in den (kalten) Ofen geben, 100 ml kaltes
Trinkwasser auf den Boden des Ofens gie3en und
die Funktion ,Brot Auto” aktivieren. Den Teig nach
dem Garvorgang auf einem Rost stehen lassen, bis er
vollstandig abgekuhlt ist.
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GARTABELLE

§ § . TEMPERATUR | DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT _FUNKTION  VORHEIZEN . 0 ~ (MIN) UND ZUBEHORTEILE
Ja 160-180 3090 23
Hefekuchen /_ 2 1
R Ja 160-180 30900 A 1
- 2
Gefiillter Kuchen — Ja 160-200 35-90 —
(Késekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % Ja 160-200 40-90 .\é‘, .\é.,.
: Ja 160-180 20-45 3
Platzchen (Kekse), Tortchen 9__@ Ja 150 - 170 20-45 ,\_ﬁ_m \ 2 j
R Ja 150 - 170 20-45 2, .21
o Ja 180 - 210 30-40 3
Beignets R Ja 180-200 3545 A 2
o Ja 180200 3545 2 .o '
- f 3
_ Ja % 150-200 3
Meringen o Ja 90 140-200 A 2
7O\ : 5 3 1
o Ja 90 | 140-200 2o aa.
- : 1/2
. . Ja 190-250 1550 172
Pizza/Brot on p 2
X Ja 190-250 20-50 e °
Brot @A - - 60 -\l;-gn-"lr'
- 3
Ja 250 10-20 \ |
Tiefkiihlpizza /_\ 2 >
R Ja 230- 250 025 4.2
- Ja 180-200 4055 2,
Salzige Kuchen JA'A) 4 2
(GemUsetorte, Quiche Lorraine) & Ja 180-200 4>-60 nFre Ae
FA'A) 5 3 1
o Ja 180-200 45-60 2 e
- 3
L - 190-200 20-30 \ ,
Blatterteigtortchen/salziges 7O\ ) ) ) 4 2
Blatterteiggeback Jib 180-190 20-40 e L
o - 180-190 20-40 2 o
Lasagne/uiberbackene Pasta/ - 2
Cannelloni /Aufldufe — Ja 190-200 4>-65 —
— Voo 'y 2 AN E) Y Y
FUNKTIONEN . & - 080 — S o
Ober.-/ Grill Grill + HeiBluft Pizza HeiBluft Maxi Cooking Brot Auto HeiBluft Oko
Unterhitze
Aveenen ~ A=~ J 1 T TS ~
ZUBEHOR Rost Bjilr(t;’f:ff:t:;?g;:w Fettpfanne/Backblech Fettpfanne Fettpfanne mit 200 ml Backblech

Rost

auf dem Rost

Wasser
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' DE

§ § . TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT _FUNKTION  VORHEIZEN ) ~ (MIN) UND ZUBEH®RTEILE
: : e : 3
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg L Ja 190-200 80-110 ! |
Schweinebraten mit Kruste 2 kg x Ja 180-190 110-150 2 |
.. - 2
Gefliigel/Hase/Ente 1 kg L Ja 200-230 50-100 . |
Puter/Gans 3 kg . - 190-200 100-160 2 |
. . - 2
Fisch ganz, gebacken(Filets, ganz) L Ja 170-190 30-50 . |
Gefiilltes Gemiise O\ 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) é—e Ja 180-200 >0-70 —J
Getoastetes Brot e - 250 2-6 ,\5 .
Fischfilets/Scheiben Vo - 230 - 250 20-30+ 4 .3,
Bratwurst/FleischspieBBe/Rippchen/ ww ) ) 5 4
Hamburger o : 250 15-30% LTI g ST
. Wy 2 1
Brathdhnchen 1-13 kg R Ja 200-220 55-70%% T s
Roastbeef englisch 1 kg X Ja 200-210 35 - 50** .\é,,.
Lammkeule, Haxe R 200- 210 60-90 3
WWwWwW : 3
Bratkartoffeln 9&; Ja 200-210 35 - 55%* . |
.. . Y 3
Gemiisegratin Q_Q - 200- 210 25-55 . |
Fleisch und Kartoffeln /_\ Ja 190-200 45 - 100%** .\é,. . 1 |
. .. 7O\ 4 1
Fisch und Gemiise 2 Ja 180 30-50"%  =mn |
Lasagne und Fleisch /_\ Ja 200 50 - 100%*** .\é,. . 1 |
Komplette Mahlzeit: Obsttorte :
(Einschubebene 5)/Lasagne O ) ) 5 3 1
(Einschubebene 3)/Fleisch (Einschubebene: 2 Ja 180-190 40-1207 e e L
1)
.. .. e 2
Braten/gefiillte Bratenstiicke N § - 170 - 180 100-150 | |

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und
die Garzeit einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei

Bedarf).

Die Tabelle der erprobten Rezepte wurde

fur die Zertifizierungsstellen in Ubereinstimmung

mit den IEC-Normen und IEC 60350-1 zusammengestellt.

**¥ Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen
Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

_— VWW
vOF 2 8 B o &
FUNKTIONEN Ober/ = = —
er.- Grill Grill + Heif3luft Pizza HeiBluft Maxi Cooking Brot Auto HeiBluft Oko
Unterhitze
[ T al A=~ J l ‘ .\ﬂ{ “
ZUBEHOR Garbehélter oder )
Rost Backblech auf dem Fettpfanne/Backblech Fettpfanne Fettpfanne mit 200 mi Backblech
Rost auf dem Rost Wasser
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Die angegebene Zeit beinhaltet die Vorheizphase: Wir empfehlen, das Gargut in den Ofen zu stellen und die
Garzeit einzustellen, wenn die Funktion gestartet wird. Um nach dem E&Q-Dampf Garen {4den verbleibenden
Kalk vom Boden des Garraums zu entfernen, gieBen Sie einfach 250 ml weien Essig in die Aussparung des
Garraums (alternativ verwenden Sie ein spezielles Entkalkungsmittel. Lassen Sie ihn bei Raumtemperatur fir
30 Minuten einwirken, dann den Garraum mit warmem Trinkwasser und einem weichen Tuch reinigen. Die
Reinigung wird mindestens alle 5 bis 10 E&Q-Dampf {3 Garzyklen empfohlen.

: : : : EMPFOHLENE : : : : :
‘KATEGORIE: REZEPT . FUNKTION | ‘VORHEIZEN: § TEMPERATUR  E3 EINSCHUBEBENE UND !

DAUER (MIN) : .
e MENGE co ... ZUBEHORTEILE

o §T|'efgefrorene Pommes 500 - 700
o frites U OO OO OOt OO OOOURNE S 57 SO A ersseer OO
< Tiefgeklhlte Chicken 500 - 700
< iNuggets L d
9] : : :
= ‘Fischstabchen : : 500-700
. ‘Frische panierte Zucchini 400
g foausgemachte Pommes © 300-800
o frites Ko
O s = = = I

:Gemischtes Gemuise : : 300-800
< iHihnerbrust L 1-4cm
T iHahnchen-fliigel . 2300- 800
= P s
5 iPaniertes Schnitzel i 1-4cm
e I ST
o Fischfilet 1-4cm

_ Bitte beachten: Der spezielle Air Fry-Korb muss immer auf dem Rost platziert werden.

7/ Zum Garen von frischen oder hausgemachten Lebensmitteln verteilen Sie das Ol
gleichmaBig. Wir empfehlen, ein leeres Blech auf Ebene 1 hinzuzufligen, um eventuelle
Fettreste aufzufangen, die wahrend des Garvorgangs vom Air Fry-Korb kommen. Um ein
gleichmaBiges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen
Garzeit durchmischen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

' DE

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Das Gerdt von der
Stromversorgung

Bei allen Vorgdngen
Schutzhandschuhe tragen.

AUSSENFLACHEN

- Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
vervl\]/enden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch
nach.

- Verwenden Sie keine atzenden oder scheuernden
Reinic};\ungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim

Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt

Die gewiinschten Vorgange bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates

I beschadigen kénnen.

bildet, den Ofen vollstandig abkiihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fur optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

« Das Glas der Backofentur mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

« Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden flr eine einfache Reinigung des Glases.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande kdnnen
dann mit einer Spulbirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2.. Die Abdeckung von der Beleuchtung abnehmen,

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung anbringen.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Bitte beachten: Verwenden Sie nur Glihlampen mit 25—
40 W / 230V Typ E-14,T300 °C oder Halogenlampen mit
20-40W/230 V Typ G9, T300 °C. Die im Gerdt verwendete

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstindig 6ffnen und
gieﬁHgken senken, bis sie sich in entriegelter Position
efinden.

—

P s

2. Die Tir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten—diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz [0st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche Oberflache

Lampe ist speziell fUr Elektrogerdte konzipiert und ist nicht
fur die Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die GlUhlampen sind Uber unseren Kundendienst
erhaltlich.

Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloRen Handen beriihren, da sie durch die Fingerabdriicke
beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der
Energieeffizienzklasse G

legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre

itze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig &ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sichceizrstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

5. Versuchen, die Tir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht
der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen.

DRUCKEN UND REINIGEN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig
die zwei Halteklammern driicken und die obere Kante
der Tur zu sich ziehen und entfernen.
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2. Die Glasscheiben mit beiden Hianden anheben und
festhalten, diese entfernen und vor der Reinigung und
uf eine weiche Flache legen.

. Die mittlere Scheibe (mit ,1R" gekennzeichnet)
anbrirc)gen, bevor die Innenscheibe wieder eingesetzt
wird: Um das Glasscheiben richtig einzusetzen,
sicherstellen, dass das Zeichen ,R" in der linken Ecke
sichtbar ist.

Zuerst die lange Seite des Glas, die mit einem ,R"

gekennzeichnet ist in die Halterungen (a) einsetzen,
ann in die Position (b) absenken.

Wiederholen Sie diesen Vorgang bei beiden

Glasscheiben.

LOSEN VON PROBLEMEN

4, Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick bestétigt
die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tir befestigt wird.

Problem Mogliche Ursache

Der Backofen funktioniert nicht Stromausfall
: . Trennung von der
- Stromversorgung

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt Softwareproblem

- von einer Nummer an

AbhilfemaBBnahme

- Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
- der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
. Den Backofen aus- und wieder einschalten, um
. festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt

Den nachsten Kundendienst kontaktieren und
. den Buchstaben oder die Nummer nach dem
- Buchstaben ,F” angeben

Das Display zeigt einen Andere Sprache eingestellt. Wenden Sie sich an das nachste

- unscharfen Text und scheint

- kaputt zu sein.

: Kundendienstzentrum.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

Bei Betriebsstorungen wenden Sie sich bitte an einen
Franke Technischen Kundenservice.

Nehmen Sie nie die Dienste nicht autorisierter
Techniker in Anspruch.

Machen Sie bitte folgende Angaben:

- Art des Fehlers

- Geratemodell (Art./Code)

- Seriennummer (S.N.) auf dem Typenschild an der
rechten Kante des Backofeninnenraums (bei offener
Backofentlir sichtbar).

CEHcoiGE

Wird unser Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des Produkts
angeben.

Model: xxxX;

PLEAT. Model: 0000000 AFAXBHXNGN  KARAXIOATIKX
O 3k =C€€
v s [ IRANE ICEIEEHA
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GUIDE DE LUTILISATEUR

APERCU

.10

1. Panneau de commande
2. Ventilateur
3. Ampoule

4.Glissieres ‘
(le niveau est indiqué sur la paroi du
compartiment de cuisson)

5. Porte

6. Verrou de la porte
(verrouille la porte lorsque le
nettoyage automatique est en
cours et apres)

7. Elélrlnent de chauffage supérieur/
gri

8. Elément chauffant rond
(invisible)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

BANDEAU DE COMMANDE

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

"y . .
& 160 140

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en sélectionnant
une fonction.

Tournez a la position 0 pour
éteindre le four.

2. ECLAIRAGE

Avec le four allumé, appuyez pour
allumer ou éteindre I'ampoule du
compartiment du four.

4

3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le depart différé,
et la minuterie. Pour afficher I'heure
lorsque le four est éteint.

4.ECRAN

5.BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du temps
de cuisson.

6. BOUTON DU THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.
Utilisez 0 pour les fonctions
automatiques.

Veuillez noter : Les boutons sont
escamotables. Appuyez au centre des
boutons pour les faire sortir.
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ACCESSOIRES

GRILLE

: LECHEFRITE

. LECHEFRITE

: GRILLES
. COULISSANTES

: PANIER AIR FRY

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modéle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

UTILISER LES ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la
tenant légerement inclinée vers le haut et en déposant
la partie surélevée arriére (Eointant vers le haut) en
premier. Glissez-la ensuite horizontalement sur le
support de grille aussi loin que possible. . Les autres
accessoires, comme la plaque de cuisson, sont insérés
hqirlizontalement en les glissant le long des supports de
grille.

- Les supports de grille peuvent étre enlevés pour
faciliter le nettoyage : tirez-les pour les sortir de leurs
appuis.

- Les rails télescopiques peuvent étre installés au
niveau de votre choix.

RAILS TELESCOPIQUES

Avec elles, c'est plus facile de placer ou enlever les
accessoires du four.

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection [a]
puis enlevez la feuille de protection [b] des rails
télescopiques.

DEPOSE ET REINSTALLATION DES RAILS
TELESCOPIQUES

Tirez la partie inférieure de la glissiére et enlevez-la des
guides de clayette [c].

Attachez I'agrafe supérieure du rail télescopique au
support de grille [d]. Abaisser I'autre a?rafe en place.
Pour fixer le guide, pressez la partie inférieure de I'agrafe
fermement sur le support de grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer librement. Répétez ces étapes
pour l'autre support de grille du méme niveau.

les rails télescopiques peuvent étre installés sur le niveau
de votre choix. Replacez les supports de grille ety
appuyez les accessoires.

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
« Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-le
vers vous pour sortir le support et les deux goupilles
internes de leur appui.
« Pour replacer les supports de grille, placez-les prés
de la cavité et insérez en premier les deux goupilles
dans leur appui. Ensuite, placez la partie externe

res de son appui, insérez le support, et appuyez
ermement vers la paroi pour s'assurer que le support
est bien inséré.

FONCTIONS

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

LEVAGE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux
lever. Tournez le bouton du thermostat sur l'icobne pour
activer cette fonction.

/;2 \ CHALEUR PULSEE

/™ Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction permet
de cuire différents aliments sans transmettre les odeurs

d'un aliment a l'autre.

& _AIR FRY

La fonction Air Fry vous permet de cuire de

nombreux types d'aliments avec moins d'huile, pour des

lats agréablement croustillants et sains. La cavité du
our se réchauffe tandis que le ventilateur fait circuler
I'air chaud. Pour de meilleurs résultats, utilisez le panier
Air Fr?/, fourni avec certains modéles.
Pour ['utiliser, placez les aliments en une seule couche
sur le panier Air Fry, en évitant tout chevauchement,
et suivez les instructions du tableau de cuisson Air Fry.
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Placez le plateau sur la grille et insérez une léchefrite

a un niveau inférieur pour recueillir les miettes ou les
outtes.

Evitez d'utiliser plusieurs plateaux pour garantir une

cuisson homogene.

/Q\ CUISSON GROSSE PIECE

—— Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs
a 2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande
duranta cuisson pour s'assurer que les deux cotés
brunissent de facon égale. Nous vous conseillons
d’arroser le roti de temps en temps pour éviter qu'il ne
s'asseche.

23 PIZZA

—— Pour cuire différents types et tailles de pain et de
pizza. Nous vous conseillons d'échanger la position des
plaques de cuisson a la mi-cuisson.

ww GRIL

O Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille métallique.

v TURBO GRILL

72 Pour rétir de grosses pieces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la
lechefrite, contenant 200 ml d’eau, sur un quelconque
niveau sous la grille.

“/y E&Q-STEAM

La fonction E&Q Steam permet d'obtenir
d'excellentes performances grace a la présence de

vapeur pendant le cycle de cuisson. Cette fonction gére
automatiquement la température idéale pour la cuisson
d'une vaste gamme de recettes ; les temps de cuisson
des principaux plats sont indiqués dans le tableau de
cuisson correspondant. Activez toujours la fonction
vapeur lorsque le four est froid, et apres avoir versé 200
ml d'eau potable au fond de la cavité. Pour activer la
fonction E&Q Steam, le bouton du thermostat doit étre
tourné sur la position de l'icobne % .

€ ECO CHALEUR PULSEE

Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une seule
Prille. Les aliments ne s'asséchent pas trop grace a une
égere circulation d’air intermittente. Lorsque vous
utilisez la fonction ECO, le voyant reste éteint durant
la cuisson, mais peut étre rallumé temporairement en
appuyantsur & .

A PAIN AUTO

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et le meilleur temps de
cuisson pour le pain. Pour les meilleurs résultats, suivez
minutieusement la recette. Activez la fonction lorsque le
four est froid.

A DESSERT AUTO

| - Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et le meilleur temps de cuisson
oydr les gateaux. Activez la fonction lorsque le four est
roid.

¢ ¢ *NETTOYAGE PYROLYSE

« « « Pour éliminer les éclaboussures produites lors de
la cuisson en utilisant un cycle a trés haute température.

PREMIERE UTILISATION

1. REGLAGE DE 'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez l'appareil
pour la premiére fois : Appuyez sur @ jusqu'a ce

que le voyant ) et les deux chiffresindiquant I'heure
clignotent a I'écran.

|\ S S,
(1.
LI
Q.
Utilisez = ou =pour régler 'heure et appuyez sur .
Bo_qr confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent.
tilisez +ou ="pour régler les minutes et appuyez sur

Pty

'© pour confirmer.

—

Remarque : Lorsque le voyant (%) clignote (par exemple
apres des pannes de courant prolongées), vous devrez régler
I'heure de nouveau.

2.REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour fonctionner avec une
puissance inférieure a 2,9 kW (« Lo ») : Pour utiliser le four
avec une puissance compatible avec un réseau électrique
domestique supérieur a 3 kW (« Hi »), vous devez changer
les réglages.

Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton de
sélection sur __, retournez-le ensuite a ().

Appuyez sur +.0u - pour cing secondes immédiate-
ment apres.

N 2
- _
//l |-|\\

Utilisez + ou = poyrmodifier le réglage, pressez et
maintenez enfoncé ©, pendant au moins deux secondes
pour confirmer.

3. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du
four et enlevez les accessoires de l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pour environ une heure en
utilisant la fonction « Maxi Cooking». Le four doit étre
vide durant cette opération.

Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.
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USAGE QUOTIDIEN

" FR

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : I'écran
s'illumine et un signal sonore retentit.

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée,
tournez le bouton du thermostat pour régler la
température requise.

Y
[c =]
7"\

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat.

Le bouton du thermostat doit étre a 0 °C pour que la fonction
puisse démarrer. Vous pouvez régler le temps de cuisson, le
temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps
de cuisson) et la minuterie.

AUTOMATIQUE

Pour lancer la fonction automatique que vous avez
sélectionnée (« Pain » ou « Dessert »), gardez le bouton du
thermostat a la position pour les fonctions automatiques

Pour terminer la cuisson, tournez le bouton de sélection a
la position 0.

Remarque : Vous pouvez régler le temps de fin de cuisson et
la minuterie.

LEVAGE

Pour lancez la fonction « Levage de la pate », tournez le
bouton thermostat au symbole correspondant; si le four
est réglé a une température différente, la fonction de
démarrera pas.

Veuillez noter : Vous pouvez régler le temps de cuisson, le
temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps
de cuisson) et la minuterie.

E&Q-STEAM
p— Une fois que le four est froid seulement,
remplissez le gaufrage de la cavité avec
la quantité d'eau potable suggérée dans
le tableau de cuisson correspondant.
Enfournez le plat. .
Réglez et activez la fonction % :Ala
fin, ouvrez la porte avec précaution et
laissez la vapeur séchapper lentement.

Veuillez noter : Pendant la cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas le
four et ne rajoutez jamais d'eau.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore

et un voyant 2 qui clignote a I'écran confirment que

la phase de préchauffage est activée.. Lorsque la
température réglée a été atteinte, le voyant devient fixe

et un nouveau signal sonore retentit pour indiquer que
l'aliment peut étre placé a l'intérieur et que la cuisson
peut se poursuivre.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant
§? peut rester visible sur I'écran méme aprés que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icéne
s'éteigne varie car cela dépend d'une série de facteurs tels
que la température ambiante et la fonction utilisée. Dans
tous les cas, le produit doit étre considéré comme éteint
lorsque le curseur sur le bouton de sélection est sur” ()"

. PROGRAMME DE CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir
lancer un programme de cuisson.

DUREE

Appuyez sur la touche ©. jusqu’a ce que le voyant
;' et«00:00 » clignotent a I'écran.

Utilisez +. ou —. pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur © pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat
a la température désirée : un signal sonore et I'écran
indiquent la fin de la cuisson.

Remarques : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
O, jusqu'acelevoyant(¥:  clignote durl'écran; utilisez
ensuite -, pour remettre le temps de cuisson a « 00:00.
»

Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/DEPART
DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le
temps de fin de cuisson : appuyez sur ©, jusqu’a ce que

I'icone & et I'heure actuelle clignotent a I'écran.
N
L art
[y |
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Utilisez *. ou —. pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur © pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat

a la température désirée : la fonction reste en veille et
démarre automatiquement aprés la période d'attente
calculée pour que la cuisson se termine a I'heure désirée.

AL
Y

N|

D |

Remarque : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « 0 ».
Le démarrage différé de la fonctionnalité n’est pas
disponible pour les fonctions Gril et Turbo Gril.
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FIN DE CUISSON

Un signal sonore retentit et I'écran indique que la
fonction est terminée.

L
CNO
&

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou le placer a la position « 0 » pour
éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, I'écran affiche
« END » en alternance avec le temps restant.

.REGLER LA MINUTERIE

Cette option n’interrompt pas ou ne programme pas la
cuisson, mais permet d'utiliser 'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d’une fonction ou quand le
four est éteint.

puyez sur la touche © . jusqu'a ce que le voyant
&) et «00:00 » clignotent a I'écran.

N
nininl
JLFLIL
©

Utilisez . *. ou .= pour régler I'heure désirée, puis
appuyez sur ©, pour confirmer.

n signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie a
terminé le compte a rebours. .
Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur ©,
jusqu'a ce que le voyant clignote, utilisez ensuite =
pour remettre le temps a « 00:00 ».

.FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four pendant
et apres (le temps que la piéce soit bien aérée) le
cycle de nettoyage Pyro.

Enlevez tous les accessoires du four (incluant les
sulpports de grille) avant de lancer la fonction.

Si le four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en exces a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
vitre de la porte intérieure avant d'utiliser la fonction
Pyrolyse.

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est tres sale ou s'il dégage de
mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique,
tournez le bouton de sélection et le bouton du thermostat
sur l'icone :t. o _
La fonction est activée automatiquement, la porte
verrouillée et la lumiére dans le four s'éteint : L'écran
affiche le temps restant avant la fin, en alternance avec «
Pyro ».
®& rMncrc
I I |
&4
Veuillez noter: Il est uniguement possible de programmer la
fin de cette fonction. La durée est réglée automatiquement a
120 minutes.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire. Aérez la piece pendant et

apres avoir utilisé le cycle Pyro.

CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent

au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d’aliments
et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUISSON D'ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS
La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire

simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple : poisson et
légumes), sur des niveaux différents. Enlevez les aliments
qui demandent moins de cuisson et laissez dans le four

les aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

FONCTION PAIN AUTO

Pour les meilleurs résultats, suivez minutieusement les
consignes en utilisant la recette pour mélanger 1000 g
de pate : 600 g de farine, 360 g d'eau, 11 g de sel, 25 g de
levure fraiche (ou deux paquets de levure en poudre).

Pour la meilleure fermentation, laissez environ 90
minutes a la température de la piece ou 60 minutes dans
le four en utilisant la fonction « Levage de la pate ».

Placez la pate dans le four froid, versez 100 cc d'eau
potable froide dans le fond du four et lancez la fonction
«Pain Auto ». Aprés la cuisson, laissez la pate sur la

grille métallique jusqu'a ce qu'elle soit complétement
refroidie.
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TABLEAU DE CUISSON

" FR

§ © PRECHAUF- | TEMPERATURE DUREE NIVEAU
RECETTE FONCTION ©  FAGE (°C) : (MIN) ET ACCESSOIRES
 oui 160-180 3090 23
Gateaux a pate levée /_ § 4 1
& ou 160-180 3000 A4 1
- : ) 2
Gateau fourvé o Ou 160-200 3590 7,
(gateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) % Oui 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
__ ou 160-180 2045 3
Biscuits/Tartelettes 9__@ Oui 150 -170 20-45 -\..f.,- L 2 ,
& oui 150- 170 20-45 2, 2.1
__ Ou 180 - 210 3040 3
Chouquettes & oui 180-200 3545 A2
& ou 180-200 35-45 o e
- : 3
__ Oui 90 150-200 > |
Meringues % Oui 90 140 - 200 .\é,. L 2 ,
& oui 90 140-200 2o e
- . 1/2
) ) . Oui 190-250 15-50 \ ,
Pizza/pain o 4 >
&K ou 190-250 20-50 —
Pain @A - - 60 .\é,.
- : 3
Pizza surgelée — ou 20 102
& oui 230- 250 1025 402
_ oui 180-200 40-55 =
Quiches et tartes salés O\ : : ) 4 2
(tarte aux légumes, quiche) é—% : Oui 180-200 45 - 60 nFn Abe
& oui 180-200 45-60 2y aome |
_I 3
o - 190-200 20-30 : |
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée % - 180-190 20-40 .\_‘é!,. . 2 |
- 180-190 20-40 2 e
Lasagnes/pates au four/ cannellonis/ =~ . : ) 2
g - Oui 190-200 45-65 |~
— v % &2 8’ B o y
FONCTIONS _ o & = & A ™ P
Convection Grill (Gril) Turbogril Pizzas Air pulsé Maxi Cooking Pain Auto Eco Air Pulsé
naturelle
Aueennn ~ A= —J | f oo ~r
ACCESSOIRES . ) . )
) s Casserole ou plaque de Lechefrite/plaque de . . Lechefrite contenant )
Grille métallique ) ) . ) Léchefrite ; Plaque de cuisson
cuisson sur la grille cuisson sur grille 200 ml d'eau
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; © PRECHAUF- | TEMPERATURE ' DUREE NIVEAU
RECETTE FONCTION ° FAGE | (°C) : (MIN) ET ACCESSOIRES
e . 3
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg L Oui 190-200 80-110 \ |
Réti de porc avec grattons 2 kg S Oui 180-190 110-150 2 ,

. . - . 2
Volaille / lapin / canard 1 kg L Oui 200-230 50-100 \ |
Dinde / Oie 3 kg L - 190-200 100-160 2 |

. . - . 2
Poisson au four (darne, entier) L Oui 170 - 190 30-50 \ |
Légumes farcis JAA) . R 3 2
(tomates, courgettes, aubergines) & Oui 180-200 >0-70 —J
Pain grillé et - 250 2-6 2
Filets/tranches de poisson ‘e - 230- 250 20-30+ 4 .3
Saucisses / brochettes / cotes levées/  ww ) ) 5 4
hamburgers 5 o 250 15-30% Aveeein b

n s hvANg . 2 1

Poulet roti 1-1,3 kg R Oui 200-220 55-70%% T
wWww

Rosbif saignant 1 kg @ Oui 200-210 35 - 50%* .\%,
wWww

Gigot d'agneau/jarret o Oui 200- 210 60-90% 3
wwWw

o . 3

Pommes de terre roties @ Oui 200- 210 35 - 55% \ ,

. . . hving 3
Légumes gratinés R - 200-210 25-55 \ |
Viandes et pommes de terre 9__@ Oui 190-200 45 - 100%** .\é‘, \ 1 ,

. . 7O\ : 4 1
Poisson et légumes Ji@ Oui 180 30-50"%% = |
Lasagnes & viande % Oui 200 50 - 100%*** .\é‘, \ 1 ,
Repas complet : tarte aux fruits ol 5 3 1
(niveau 5) /lasagne (niveau 3) / viande AN oui 180-190 a0-1200 2, 31
(niveau 1) -

Nei nas . e 2
Rotis/rotis farcis 5 - 170 - 180 100-150  _ “ |

La durée de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage : nous vous conseillons de placer les aliments dans
le four et de régler le temps de cuisson seulement aprés avoir atteint la température désirée.

* Tourner les aliments a mi-cuisson

**Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la

cuisson.

*** Temps approximatif : Les plats peuvent étre
retirés du four en tout temps, selon vos préférences

personnelles.

Le tableau des recettes testées est

rempli pour les autorités de certification

conformément aux normes IEC et IEC 60350-1.

_— www s
vvnw % g_e / ; g \ % A 2 e
FONCTIONS i = -
Convection ) . . . . . . . . - . .
Grill (Gril) Turbogril Pizzas Air pulsé Maxi Cooking Pain Auto Eco Air Pulsé
naturelle
Aeernr e | | f ) ~ -
ACCESSOIRES . . . .
. T Casserole ou plaque de Lechefrite/plaque de R . Léchefrite contenant .
Grille métallique . - ) . Lechefrite \ Plaque de cuisson
cuisson sur la grille cuisson sur grille 200 ml d'eau
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POISSON

VIANDE

PAIN

LEGUMES

PATISSERIES

Le temps indiqué comprend la phase de préchauffage : nous recommandons de placer les aliments dans le four et
de régler la durée de cuisson lors du démarrage de la fonction. Pour enlever le calcaire résiduel du fond de la cavité
aprés la cuisson E&S Steam €7, il suffit de verser 250 ml de vinaigre blanc sur le gaufrage de la cavité (en variante,
utilisez un produit de détartrage spécifique). Laissez-le reﬁoser a la température ambiante pendant 30 minutes,

uis nettoyez la cavité avec de |'eau potable tiede et un chiffon doux. Le nettoyage est recommandé au moins tous
es 5a 10 cycles de cuisson E&Q-Steam .

TABLE DE CUISSON AIR FRY
e T ——— p— e J— e g
CATEGORIE: RECETTE  FoNcTioN QUANTITE = : g TEMPERATURE: . byree (miN) EINIvEAU ET
e e SUGGEREE G FAGE (00 S S S ACCESSOIRES
08 Frites surgelées 500-700 v 200 20-30 % !
S Rggetedepulet e e o o — .
Ll
O - -
= £ oongelés o 500700 ............. .‘f ..................... ? 001520 ................ e .
< U iBatonnets de poisson 500 - 700 v 220 15-20 % !
..................... Conatias Fraichag 4‘—’1
©  panées . i a0 M T 200 b2 R N —
£ . . 4 1
% : Fn tES m alson ........................ & ...... 300 _ 800 ............. V ..................... 2 00 ..................... 25 _ 40 ................ AL AU SO ...
~  iLégumes mélangés 52 300 - 800 v 200 20-35 i !
Blanc de poulet 1-4cm % 200 20-50 % !
E £ ............................................................................................................................................................... 4 .................... 1 ...........
o) Ailes de poulet 2300 - 800 v 220 20-40 P
) & ............................................................................................................................................................... "4" ................. 'I ...........
é Q Escalope panée 1-4cm v 220 15-40 e
S S TS S SO o ST N HOT O SO N -+ ~

, Veuillez noter : le panier spécial Air Fry doit toujours étre placé sur la grille métallique.
Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, étalez |'huile uniformément. Nous suggérons
7 d'ajouter un plateau vide sur le niveau 1 afin de recueillir les éventuels résidus de graisse

provenant du panier Air fry pendant la cuisson. Afin degarantir des résultats de cuisson
uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

N'utilisez pas d'appareil de
nettoyage a vapeur.

Utilisez des gants de protection froid.

lors des opérations.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés sales, ajoutez queIcLues gouttes
de détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de cesfproduits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de l'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'’il est encore tiede,
pour enlever les dépdts ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d‘aliments avec une forte
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et

Effectuez les opérations
nécessaires lorsque le four est

Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de
I'appareil.

essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

- S'ily a des taches tenaces dans le four, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats.

+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide
approprié.

- La porte peut facilement étre enlevée et replacée pour
faciliter le nettoyage de la vitre.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse
a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
daliments.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Enlevez le capot de I'ampoule, remplacez 'ampoule
et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a l'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a
incandescence de 25-40W/230V type E-14,T300°C, ou des
ampoules halogenes de 20-40W/230V type G9, T300°C.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

—_—

=

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).

CP{Iacez la porte sur un c6té, en 'appuyant sur une surface
ouce.

L'ampoule utilisée dans le produit est spécifiguement concue
pour des appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un
éclairage général de la piece dans la maison (Réglementation
CE 244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de
notre Service apres-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains

nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.

Ce produit contient une source lumineuse de classe
d'efficacité énergétique G

3. Réinstallez la porte en la plagant devant le four pour
aligner les crochets des charnieres avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle est
alignée avec le panneau de commandes. Sinon, répétez
les étapes précedentes.

APPUYEZ POUR NETTOYER - NETTOYER LA VITRE
« Apres avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez sur
les deux fermetures en méme temps et enlevez le’bord
supérieur de la porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement les parois de verre avec
les deux mains, enlevez-les et placez-les sur une surface
matelassée avant de la nettoyer.
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3. Replacez la paroi du milieu (marquée d'un « 1R

») avant de replacer la paroi intérieure : Pour placer
correctement les parois de verre, assurez-vous que la
marque « R » se trouve dans le coin gauche.

En premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d'un « R» dans les appuis des guides (a), abaissez-la
ensuite en place (b).

Répétez cette procédure pour les deux parois de verre.

DEPANNAGE

I
. FR
4, Replacez le bord supérieur : un déclic indique le

B_ositionngment correct. Assurez-vous que le joint est
ien placé avant de replacer la porte.

Probléeme Cause possible

. Le four ne fonctionne pas
: . Débranchez de

. I'alimentation principale

- Lécran affiche la lettre « F » suivi
. d'un numéro

- L'écran indique un texte difficile &

- lire et semble cassé. . paramétrée.

- Coupure de courant

. Probléeme de logiciel

- Une autre langue est

 Solution

. Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de

- courant et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
. probléme persiste

. Prenez en note la lettre ou le numéro qui suit la
. lettre « F » et contactez le Service Aprés-vente
- le plus prés

- Contacter votre Centre de service aprés-vente
- le plus proche.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANCE

En cas de problémes de fonctionnement, contactez un
Centre de Maintenance technique Franke.

Ne faites jamais appel aux services de techniciens
non-agréés.

Communiquez:

le type de panne

- le modele d'appareil (art./Code)

- le numéro de série (S.N.) la plaque signalétique),
situé sur le bord droit de la cavité du four (visible
quand la porte du four est ouverte).

CEHCOIG@

Lorsque vous contactez
notre Centre de service,
indiquez les codes
fournis sur la plaque
d'identification de votre
produit.

Zee

X PLEAT
X N'SO/R0 Hz
6.3

3

EAL
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ISTRUZIONI PER L'USO

DESCRIZIONE GENERALE

.10

. Pannello comandi
. Ventola
. Luce

H W N =

. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parete
della cavita)

[¥)]

. Porta

6. Blocco serratura
(blocca la porta durante e dopo la
pulizia automatica)

7. Resistenza superiore / grill

8. Resistenza circolare
(non visibile)

9. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10. Resistenza inferiore
(non visibile)

.
.
®

..
*e

..
*e
.

. .
8 160 140

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.
Ruotare in posizione 0 per
spegnere il forno.

2.LAMPADA

A forno acceso, premere per
accendere o spegnere la luce
interna del forno.

1 23 3

3.IMPOSTARE L'ORA

Per accedere alle impostazioni
della durata di cottura, dell'avvio
ritardato e del timer. A forno
spento, per visualizzare |'ora.

4. DISPLAY

5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali. Su 0 attiva le
funzioni automatiche.

Nota: Le manopole sono a scomparsa.
Fare pressione al centro delle stesse per
estrarle dalla loro sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA . LECCARDA . TEGLIA

. GUIDE
. SCORREVOLI

CESTELLO AIR FRY

Il numero di accessori pud variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Clienti.

USO DEGLI ACCESSORI

«Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulla griglia
laterale fino a fine corsa. Gli altri accessori, come

la teglia, si inseriscono orizzontalmente facendoli
scorrere sulle guide laterali.

« Per facilitare la pulizia del forno é possibile
rimuovere le guide laterali, tirandole in modo da
estrarle dalle sedi.

+ Le guide scorrevoli possono essere rimosse o
montate a qualsiasi livello.

GUIDE SCORREVOLI

Le guide facilitano la collocazione e la rimozione degli
accessori dal forno.

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di
protezione [a] e successivamente rimuovere la
pellicola protettiva [b] dalle guide di scorrimento.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI
SCORRIMENTO

Tirare la parte inferiore dello scorrimento ed estrarre
dalle guide laterali [c].

Fissare la clip superiore della guida di scorrimento alla
guida laterale [d]. Abbassare l'altra clip in posizione.
Per fissare la guida, premere la parte inferiore della
clip contro la griglia laterale. Assicurarsi che le guide
possano scorrere liberamente. Ripetere questa
operazione sull’altra griglia laterale, allo stesso livello.

Le guide scorrevoli possono essere montate a

qualsiasi livello. Riposizionare le griglie laterali e

appoggiarvi gli accessori.
=

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

« Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la

parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per
estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi
alloggiamenti.

- Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprima i
due perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare
quindi la parte esterna vicino alla sua sede, inserire il
supporto e spingere con decisione verso la parete del
forno per fissare saldamente la griglia.

FUNZIONI

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

LIEVITAZIONE

Per agevolare la lievitazione di impasti dolci o
salati. Ruotare la manopola termostato sull’icona per
attivare la funzione.
/ \)NTERMOVENTILATO

—~ Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono

la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

& _AIR FRY

La funzione Air Fry consente di cucinare molti
tipi di alimenti con meno olio, ottenendo piatti
piacevolmente croccanti e salutari. La cavita del forno
si riscalda mentre la ventola fa circolare I'aria calda.
Per ottenere risultati ottimali, utilizzare il cestello Air
Fry, fornito con alcuni modelli.

Per l'utilizzo, posizionare gli alimenti in un unico
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strato sul cestello Air Fry, evitando di sovrapporli, e
seguire le istruzioni della tabella di cottura Air Fry.
Posizionare la teglia sulla griglia e inserire una teglia a
un livello inferiore per raccogliere eventuali briciole o
gocce.

Evitare di utilizzare piu teglie per garantire una
cottura uniforme.

QN  MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne
durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si
consiglia inoltre di irrorare la carne di tanto in tanto
per evitare che asciughi eccessivamente.

9__@ PIZZA

Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e
focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

WWGRILL

O per grigliare bistecche, spiedini e salsicce,
cucinare verdure gratinate o tostare il pane. Per
la grigliatura delle carni, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere 200
ml di acqua potabile.

WAV
% TURBO GRILL

Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast
beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere i liquidi di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.

s 7y E&Q-STEAM
La funzione E&Q-Steam permette di ottenere

ottime prestazioni grazie alla presenza di vapore
nel ciclo di cottura. Questa funzione gestisce

T
automaticamente la temperatura ideale per la cottura
di un'ampia gamma di ricette; i tempi di cottura dei
piatti principali sono indicati nella relativa tabella di
cottura. Attivare sempre la funzione vapore quando

il forno é freddo e dopo aver versato 200 ml di

acqua potabile sul fondo della cavita. Per attivare

la funzione E&Q-Steam, € necessario ruotare la
manopola del termostato nella posizione dell'icona

& .
€ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell'aria
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In
questa funzione ECO la luce rimane spenta durante la
cottura e puo essere riaccesa premendo & .

APANE AUTO

Questa funzione seleziona automaticamente
temperatura e tempo ideali per la cottura del pane.
Per ottenere i migliori risultati seguire attentamente la
ricetta. Attivare la funzione a forno freddo.

A DESSERT AUTO

Questa funzione seleziona automaticamente
temperatura e tempo ideali per la cottura dei dolci.
Attivare la funzione quando il forno e freddo.

¢ ¢ ¢ PULIZIA PIROLITICA

» « « Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura
attraverso un ciclo a temperatura molto elevata.

PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTAZIONE DEL TEMPO

Alla prima accensione, & necessario impostare I'ora:
premere © finché sul display non lampeggiano
I'icona @ e le due cifre relative all'ora.

E—

_:\

T

||
Ve
IO

Utilizzare = o = per impostare |'ora e premere ©.
per confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a
lampeggiare. Utilizzare = o = per impostare i minuti
e premere © per confermare

Note: quando l'icona () lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
l'ora.

2.IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per operare a una potenza
inferiore a 2,9 kW (“Lo”"): Perché sia compatibile con un
impianto domestico di potenza superiore a 3 kW (“Hi")
& necessario modificare le impostazioni.

Per accedere alla schermata di modifica, ruotare la
manopola di selezione su __, quindi rlportarla su().
Subito dopo, premere +. e = per cinque secondi.

Usare + o - per cambiare l'impostazione, quindi
premere ©. per almeno due secondi per confermare.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni
odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno.

Scaldare il forno a 250 °C per circa un'ora, utilizzando
preferibilmente la funzione “Maxi cooking”. Durante
guesta procedura il forno deve essere vuoto.

Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola
di selezione in corrispondenza del simbolo per la
funzione desiderata: il display si accende e il forno
emette un segnale acustico.

2.AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola
termostato per impostare la temperatura desiderata.

(111
(|

Y
Pb\\

§

4

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato.

La funzione non si avviera fino a quando la manopola
termostato sara su 0°C. Sara possibile impostare la durata,
I'ora di fine cottura (solo se € impostata una durata) e il timer.

AUTOMATICO

Per avviare la funzione automatica (“Pane” o “Dolci")
selezionata, mantenere la manopola termostato sulla
posizione dedicata alle funzioni automatiche (0).

Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza della posizione 0.

Note: sara possibile impostare ora di fine cottura e timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione “Lievitazione”, ruotare la
manopola termostato in corrispondenza dell'icona
della funzione; se il forno € impostato su una
temperatura diversa, la funzione non si avvia.

Note: Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura
(solo se e impostata una durata) e il timer.

E&Q-STEAM

—

Solo quando il forno & freddo, riempire il
rilievo della cavita con la quantita di
acqua potabile suggerita nella relativa
tabella di cottura. Posizionare gli alimenti
nel forno.

Impostare e attivare la funzione {4

: Infine, aprire con cautela la porta e
lasciare che il vapore fuoriesca lentamente.

Note: durante la cottura a vapore, non aprire mai la porta e
non rabboccare l'acqua.

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e il
lampeggio dell'icona §# sul display segnalano che &
attiva la fase di preriscaldamento. Al raggiungimento
della temperatura impostata, I'icona smette di
lampeggiare e viene emesso un nuovo segnale

acustico per indicare che & possibile introdurre gli
alimenti e procedere alla cottura.

Note: Introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud avere effetti negativi sui risultati della
cottura.

Al termine della cottura e con la funzione disattivata,
& possibile che I'icona §# rimanga visibile sul display
per indicare la presenza di calore residuo.

Nota: il tempo di spegnimento dell'icona puo variare
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto
puod essere considerato spento quando il puntatore della
manopola di selezione si trova su” ("

. PROGRAMMARE LA COTTURA

Per programmare la cottura & necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATION (DURATA)

Premere ©. tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona (% e "00:00".

N
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Utilizzare .+. o —. per impostare la durata desiderata,
quindi premere © per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

0 necessaria: un segnale acustico e il display
avviseranno del termine della cottura.

Note: per annullare la durata impostata, premere © tante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona % quindi
utilizzare "= per riportare la durata a "00:00"

La durata impostata include la fase di preriscaldamento.

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA / AVVIO
RITARDATO

Una volta impostata una durata sara possibile
posticipare l'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere @, fino a che sul display non
lampeggiano l'icona &g e l'ora corrente.

Sy —
11

7
CLrFTL

s
|

4 N

yay
JEND

Utilizzare *. o .—. per impostare |'ora di fine cottura
desiderata e premere '© per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

o necessaria: la funzione restera in pausa fino ad
avviarsi automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all’'orario impostato.

AT, T
Y

oy
END

Note: per annullare l'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione” 0 "
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La funzionalita di ritardo di avvio non e disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

FINE COTTURA

Un segnale acustico e il display avvisano del termine
della funzione.

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o sulla posizione “ 0 ” per
spegnere il forno.

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END" in
alternanza al tempo rimanente.

. IMPOSTARE IL TIMER

Questa opzione non interrompe né programma la
cottura ma permette di utilizzare il display come
contaminuti, sia durante una funzione attiva che
guando il forno & spento.

Premere © tante volte fino a che sul display
Iampegglano l'icona & e "00:00".

mrr
IHHH
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Ut|||zzare +o-— —. per impostare la durata desiderata e
premere © per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere @ tante volte fino a
che l'icona &) lampeggia, quindi utilizzare = per riportare la
durata a"00:00"

|
AT
.FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione della
stanza) il ciclo di pirolisi.

Gli accessori (incluse le griglie laterali) devono
essere rimossi dal forno prima dell’attivazione
della funzione.

Nel caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

Per un risultato ottimale, rimuovere i residui in
eccesso dalla cavita e pulire il vetro interno della porta
prima di usare la funzione di pirolisi.

Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto
se l'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Per attivare la funzione di pulizia automatica, ruotare
la manopola di selezione e la manopola del termostato
sull'iconaf::
La funZ|one si attivera automaticamente, la porta
sara bloccata e la luce interna del forno sara spenta:
il display mostrera il tempo rimanente, alternato alla
scritta “Pyro”.

8 ICrC SO _ _

Note: sara possibile programmare solo 'ora di fine della
funzione. La durata & automaticamente impostata a 120
minuti.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a
guando non viene raggiunta una temperatura sicura.
Ventilare la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli
alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono
indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo
di accessori. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi
consigliati e, se il risultato della cottura non é quello
desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di
utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica,

ma occorre considerare che i tempi di cottura si
allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente cibi diversi (ad
esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi. Estrarre i

cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare
continuare la cottura per quelli con tempi piu lunghi.

FUNZIONE PANE AUTO

Per ottenere i migliori risultati € opportuno seguire
attentamente le indicazioni, rispettando la ricetta per
1000 g d’'impasto: 600 g di farina, 360 g di acqua, 11

g di sale, 25 g di lievito fresco (oppure 2 bustine di
lievito in polvere).

Per una lievitazione ottimale, sono necessari circa
90 minuti a temperatura ambiente oppure 60
minuti all'interno del forno attivando la funzione
“Lievitazione”.

Infornare a forno freddo, versare 1 dl di acqua
potabile fredda sul fondo del forno e avviare la
funzione “Pane Auto”. Al termine della cottura,
lasciare riposare su una griglia fino a completo
raffreddamento.
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TABELLA DI COTTURA

§ { PRERISCAL- | TEMPERATURA | DURATA LIVELLO
RICETTA §FUNZ'°NE§ DAMENTO (°Q) : (MIN) E ACCESSORI
Si . 160-180 3090 23
Torte lievitate —
o Si 160-180 3000 4 1
p— : >
Torte ripiene | L Si 160-200 35-90
(cheese cake, strudel, torta di frutta) % S 160-200 40-90 \é". .\é.,.
p— : 3
L Si 160-180 20-45
Biscotti/Tortine % Si 150 - 170 20-45 -\.ﬁ..,- \ 2 ;
FAOA . 5 3 1
o Si 150 - 170 2045 2 2 1
p— : 3
L Si 180 - 210 30-40
Bigné o Si 180-200 3545 A2
7O\ N 5 3 1
o Si 180-200 35-45 2 o
p— : 3
L Si 90 150-200 | ° |
Meringhe o Si 90 140-200 & 2%
7O\ N 5 3 1
o Si 90 140-200 2, .2 1,
T Si 190-250 1550 /2
Pizza / Focaccia — 2 >
S Si 190-250 20-50 o
Pane @A - - 60 _\é‘,
— : 3
Pizza surgelata — > 20 1020
7O\ 5 4 p)
R Si 230 - 250 10-25 L2
_ Si 180-200 40-55 S
Torte salate AN R 4 2
(torta di verdura,quiche) & 3 180-200 45-60 NERe AR
o i 180-200 45-60 2 3 1
- 3
L - 190-200 20-30
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia % - 180-190 20-40 _\_i___.,q 2 :
o - 180-190 20-40 2 3 1
FUNZIONI o & = & & ™ >
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi Cooking Pane Auto Ventilato eco
Areenr s 1 J 1 f SN ~
ACCESSORI o . )
Lo Pirofila o teglia su Leccarda / Teglia su Leccarda con 200 ml .
Griglia oo oo Leccarda . Teglia
griglia griglia diacqua
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; . PRERISCAL- | TEMPERATURA ' DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE . DAMENTO ' (°C) : (MIN) E ACCESSORI
Lasagna / Pasta al forno / Cannelloni | — . i ) 2
[ Sformati L Sl 190200 45-65
. . S \ : 3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg o Si 190-200 80-110
. STy N 2
Maiale arrosto con cotenna 2 kg x St 180190 110150 |
Pollame / Coniglio / Anatra 1 kg L Si 200-230 50-100 : 2 |
. — 2
Tacchino / Oca 3 kg L - 190-200 100-160 | |
Pesce al forno / al cartoccio - . 2
(filetto, intero) — S el 30-50 S
Verdure ripiene JA'A) N ) ) 2
(pomodori, zucchine, melanzane) & Si 180-200 50-70 -
Pane tostato hied - 250 2-6 _\”fj___l_
Filetti di pesce / tranci e - 230-250 20-30¢ 4 3
SaIsicce/Spiedini/Costine/Hamburger% ‘e - 250 15 - 30% -\..?...,- . 4 ‘
Pollo arrosto 1-13 k o S 200-220 s5-700 2 ]
/ g (& ; Avernnn S
WWWwW H
Roast beef al sangue 1 kg AN Si 200 - 210 35 - 50** _\”f?’;!,
WwWwWwW H H
Cosciotto di agnello / Stinchi g__g\ Si 200-210 60 -90** | 3 |
. W - o 3
Patate arrostite 2 Si 200 - 210 35-55
Verdure gratinate R - 200-210 25-55 : |
Carne & Patate ’_\ Si 190-200 45 - 100*** ,\éﬁ : ! |
Pesce & Verdure & S 180 30-500 4 1
TAA) N ‘ 4 1
Lasagne e carne A Si 200 50-100%%*  —p | |
Pasto completo: Crostata (livello 5) / VA'A s ) ) 5 3 1
lasagne (livello 3) / carne (livello 1) A Si 180-190 40 - 120 e e -
. s e .. e 2
Arrosti / Arrosti ripieni N - 170 - 180 100 - 150

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di
impostare la durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

La tabella delle ricette testate e
compilata per le autorita di certificazione
secondo le norme IEC e IEC 60350-1.

* Ruotare il cibo a meta cottura

**Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.
**¥* La durata & approssimata: Le pietanze possono
essere estratte dal forno prima o dopo, in base alle
preferenze personali.

N AN o N
FUNZIONI o & = A A ™
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato  Maxi Cooking Pane Auto Ventilato eco
Aeeenr A= — \ f oS N
ACCESSORI - ) .
o Pirofila o teglia su Leccarda / Teglia su Leccarda con 200 ml X
Griglia oo o Leccarda R Teglia
griglia griglia diacqua
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Il tempo indicato comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di introdurre gli alimenti nel forno e

di impostare il tempo cottura all'avvio della funzione. « Per rimuovere il calcare rimasto sulla base del forno
dopo un ciclo di cottura E&Q-Steam{3, versare 250 ml di aceto bianco nella cavita (oppure, usare uno speciale
prodotto anticalcare. Lasciare agire il prodotto a temperatura ambiente per 30 minuti, quindi lavare la base
del forno con un panno morbido imbevuto di acqua potabile tiepida. La pulizia € consigliata almeno ogni 5-10
cicli di cottura 3.

;CATEGORIA; RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC X ¢ ]
{ CONSIGLIATA ' - : TEMPERATURA : ..-DURATA(MIN); LIVELLO E ACCESSORI
OO SO OO OSSO O OO OO OO OUE U OOS SO PO S OU TP PP OTUOUUOTE SOTPUOTPUOTNOTROE OO €D h  p
_ _  iPatate fritte surgelate i 500-700 i ¥ 200 20-30 — !
e E SO N B
g Gé\ Nugget di pollo surgelati 500-700 v 200 15-20 % !
<_l_: > oo R L R SRR S TeenTo e
‘Bastoncini di pesce : . 500-700 v 220 15-20 A !
................................ e 4‘—’1
p ucchintfeschilmpanat L A i Y i GO TR L
B iPatatine fritte fatte in casa; . 300- 800 v 200 25-40 —— !
v PRSP PPPPRROt & e e ORI PP UPP I Tl Rrevossveni BV
= . == : : : : 4 1
Verdure miste : : 300-800 : v : 200 : 20-35 N
° ‘Petto di pollo L 1-4cm
(D erereeeeeeeeeeeeeeiieeeeeeeeiaeeeeeenee i
&  iAlette dipollo i 2300 -800
5
g iCotolette impanate i 1-4cm
L4 .
U : : :
:Filetto di pesce : : 1-4cm

~ Nota: lo speciale cestello Air Fry deve essere sempre posizionato sulla griglia.

/ Per cucinare cibi freschi o fatti in casa, distribuire I'olio in modo uniforme. Si consiglia

'/ diaggiungere una teglia vuota sul Livello 1 per raccogliere eventuali residui di grasso
o provenienti dal cestello Air Fry durante la cottura. Per garantire risultati di cottura uniformi,
mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

T

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi
durante tutte le operazioni.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

+ Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di
cibo. Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, passare un panno

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare l'apparecchio
dall'alimentazione.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici
dell'apparecchio.

o una spugna a forno freddo.

«In caso di sporco tenace sulle superfici interne,

si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
automatica.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« Per facilitare la pulizia dei vetri € possibile rimuovere
e smontare la porta.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

SOSTITUIRE LA LAMPADA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2.. Rimuovere il coprilampada, sostituire la lampadina
e applicare nuovamente il coprilampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: Usare solo lampadine ad incandescenza da
25-40W/230V tipo E-14,T300°C o lampadine alogene da
20-40W/230V tipo G9, T300°C. La lampadina utilizzata nel
prodotto e progettata specificamente per gli apparecchi

RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

Y

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

domestici e non e adatta allilluminazione generale degli
ambienti domestici (Regolamento CE 244/2009). Le lampade
sono disponibili presso il Servizio Assistenza Tecnica.

In caso diimpiego di lampade alogene, non maneggiarle

a mani nude per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.

Questo prodotto contiene una sorgente luminosa con classe
di efficienza energetica G

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completmente abbassati.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

PREMERE PER PULIRE - PULIZIA DEL VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso,
premere contemporaneamente le due clip di fissaggio
ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo
verso di sé.

N

2. Afferrare saldamente le lastre di vetro con due
mani, rimuoverle e appoggiarle su una superficie
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morbida, quindi procedere alla pulizia. ) 4, Rimontare il profilo superiore: un clic indica il

>. Prima di rimontare il vetro interno e necessario corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con salda prima di rimontare la porta.

“1R"): Per posizionare correttamente i vetri, verificare

che la marcatura “R” sia visibile nell'angolo sinistro.

Inserire dapprima il lato lungo del vetro indicato dalla

“R" nelle sedi di sostegno (a), quindi abbassarlo in

posizione (b).

Ripetere la procedura per entrambi i vetri.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

. Problema Possibile causa . Soluzione

Il forno non funziona Interruzione di corrente  Verificare che ci sia tensione in rete e che il

: . elettrica - forno sia collegato all'alimentazione elettrica.
- Disconnessione dalla rete = Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

- principale - I'inconveniente persiste

Il display mostra la lettera “F” | Problema software - Contattare il piu vicino Servizio Assistenza
- seguita da un numero - Tecnica e specificare il numero che segue la
3 lettera “F”

- Il display visualizza un testo Un'altra lingua impostata. Contatta il Servizio Assistenza Tecnica piu
. poco chiaro e sembra essere - vicino.
. guasto. %

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTENZA

In caso di problemi di funzionamento, contattare un Quando si contatta

Centro Assistenza Tecnica Franke. il Centro Assistenza,

Non rivolgersi a tecnici non autorizzati. comunicare i codici

Comunicare: presenti sulla targhetta

- il tipo di difetto matricola del prodotto. -
- il modello di apparecchio (codice art.) ; ;}
- il numero di serie (S.N. sulla targhetta matricola), %\ O |

posto sul bordo interno destro della cavita del forno
(visibile a porta aperta).

CEHcoiGE
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GUIA DEL USUARIO

DESCRIPCION GENERAL

.10

. Panel de control
. Ventilador
. Luz

B W N =

. Guias para los estantes
(el nivel estd indicado en la pared
del compartimento de coccién)

. Puerta

S U

. Bloqueo de la puerta
(bloquea la puerta durante el
proceso de limpieza automatica y
después del mismo)

7. Resistencia superior / grill

8. Resistencia circular
(no visible)

9. Placa de datos
(no quitar)

10. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

"y . .
& 160 140

1. SELECTOR

Para encender el horno
seleccionando una funcion.
Girelo hasta la posicion 0 para
apagar el horno.

2.LUzZ

Con el horno encendido, pulselo
para encender o apagar la luz del
compartimento del horno.

4 3

3. AJUSTE DE LA HORA

Para acceder a las configuraciones
del tiempo de coccidn, inicio
diferido y temporizador. Para

ver la hora cuando el horno esta
apagado.

4. PANTALLA

5.BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccion.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
Cuando active las funciones
manuales, gire el selector para
seleccionar la temperatura
necesaria. Para las funciones
automaticas utilice 0.

Nota: Los selectores son retractiles.
Presione en el centro para extraerlos de
su alojamiento.
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ACCESORIOS

REJILLA GRASERA

. BANDEJA DE
. HORNO

. GUIAS

. DESLIZANTES FREIDORA DE AIRE

El nimero de accesorios puede variar en funcién del modelo adquirido.
Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa.

USO DE LOS ACCESORIOS

«Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba y
apoyando primero la parte trasera elevada (orientada
hacia arriba). Luego deslicela horizontalmente por la
guia lo mas que pueda. Los demds accesorios, como
la bandeja pastelera, se introducen horizontalmente
deslizandolos por las guias.

- Para limpiar el horno con facilidad, quite las guias de
los estantes: tire para sacarlas de su alojamiento.

« Los estantes deslizantes se pueden extraer o montar
en cualquier nivel.

ESTANTES DESLIZANTES

Para colocar y sacar accesorios del horno mas
facilmente.

Antes de utilizar el horno, retire la cinta protectora [a]
y luego extraiga la [dmina protectora [b]p
deslizantes.

de las guias

EXTRACCION E INSTALACION DE LAS GUIAS
DESLIZANTES

Tire de la parte inferior de las guias deslizantes para
sacarlas de las guias para estantes [c].

Fije el cierre superior de la deslizante a la guia para los
estantes [d]. Baje el otro clip a su posicién. Para fijar la
guia, empuje la parte inferior del cierre contra la guia
para estantes. Asegurese de que las guias se pueden
mover libremente. Repita estos pasos en la otra guia
para estantes del mismo nivel.

Las ?uias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel. Recoloque las guias para los estantes y ponga
los accesorios.

[d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, sujete
firmemente la parte externa de la guia y tire hacia
usted para extraer el soporte y las dos clavijas
internas del alojamiento.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
coloquelas cerca de la cavidad e introduzca primero
las dos clavijas en sus alojamientos. Luego, coloque
la parte externa cerca de su alojamiento, introduzca
el soporte y presione firmemente hacia la pared de la
cavidad para asegurarse de que la guia para estantes
quede bien sujeta.

FUNCIONES

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

FERMENTACION

Para hacer que las masas dulces o saladas
fermenten bien. Gire el selector del termostato hasta
el icono para activar esta funcion.

/;g \ AIRE FORZADO

™~ Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccion en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede

utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

& _FREIR CON AIRE

La funcién Air Fry permite cocinar muchos
tir)os de alimentos con menos aceite, obteniendo
platos agradablemente crujientes y saludables. La
cavidad del horno se calienta mientras el ventilador
hace circular aire caliente. Para obtener los mejores
resultados, utilice la cesta Air Fry, suministrada con
algunos modelos.

« Para utilizarla, coloque los alimentos en una sola
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capa en la cesta Air Fry, evitando que se superpongan,
¥ siga las instrucciones de la tabla de coccion Air

ry. Coloque la bandeja en el estante de alambre e
introduzca una bandeja de horno en un nivel inferior
Eara recoger las migas o goteos.

vite utilizar varias bandejas para garantizar una
coccién uniforme.

% MAXI COOKING

—~_Para cocinar piezas de carne de gran tamano
(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a
la carne durante la coccidn para que los dos lados se
doren uniformemente. TamBién le recomendamos
rociar las piezas de carne de vez en cuando para que
no se seque demasiado.

3 PIZZA

— Para cocinar distintos tipos y formatos de pan
gplzza_. Es recomendable cambiar la posicion de las
andejas para hornear a mitad de coccién.

wWWV GRILL (PARRILLA)

O Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccién: Coloque el recipiente
en cualguiera de los niveles debajo de la rejilla y afnada

200 ml de agua potable.
VWWwW

TURBO GRILL
AN . .
7S Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, roast beef, pollo). Le recomendamos utilizar
la ?rasera ara recoger los jugos de la coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afada 200 ml de agua potable.

% E&Q-STEAM

La funcién E&Q-Steam permite obtener
excelentes rendimientos gracias a la presencia de
vapor en el ciclo de coccidn. Esta funcidn gestiona
automaticamente la temperatura ideal para cocinar
una amplia gama de recetas; los tiempos de coccion
de los platos principales se indican en la tabla de
coccion relativa. Active siempre la funcion de vapor
cuando el horno esté frio, y después de verter 200
ml de agua potable en el fondo de la cavidad. Para
activar la funcion E&Q-Steam, es necesario girar el
mando del termostato a la posicién del icon {7 .

€ ECO FORCED AIR (ECO AIRE FORZADO)

Para cocinar asados y carne rellena en un solo
estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el
aire circula de manera suave e intermitente. Cuando
se utiliza la funcion ECO, la luz permanece apagada
durante la coccion pero se puede volver a encender

momentaneamente pulsando & .

A PAN AUTO

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el tiempo de coccién ideales para
el pan. Para obtener los mejores resultados, siga
?t,entamente la receta . Active la funcién con el horno
rio.

A POSTRES AUTOMATICO

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el tiempo de coccién ideales para
tartas. Activela funcion con el horno frio.

¢ ¢ ¢LIMPIEZA PIROLITICA

« « « Para eliminar salpicaduras de coccién con un
ciclo a muy alta temperatura.

PRIMER USO

1.. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora: Pulse '© hasta que el © icono y los
os digitos de la hora empezaran a parpadear en la

pantalla.

N e
M
JILILIL
ol

Utilice + o = para gjustar la hora y pulse . para
confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran
a parpadear. Utilice = o =" para ajustar los minutos y
pulse © para confirmar.

Nota: Si el icono (¥ parpadea, por ejemplo después de un
corte de corriente muy largo, serd necesario volver a ajustar
la hora.

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para trabajar con una
potencia inferior a 2,9 kW (“Lo”): Para utilizar el horno
con una potencia que sea compatible con una fuente
de alimentacién doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
deberd cambiar las configuraciones.

Para cambiar el menu, gire al selectora __, luego
vuelva a ponerlo en p o )
Pulse y mantenga pulsado +. o = durante cinco se-

gundos inmediatamente después.

N P
1 _
A

4 3>

Utilice + 0 .= para cambiar |as configuraciones, luego
pulse y mantenga pulsado ©, durante al menos dos
segundos para confirmar..

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
czlalentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.

Quite todos los cartones de proteccién o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios de
su interior.

Caliente el horno a 250 °C durante aproximadamente
una hora utilizando preferiblemente la funcién de
«Maxi Cooking». Durante este tiempo, el horno debe
permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funciéon
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

. ES

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta
el simbolo de la funcion deseada: la pantalla se
iluminara y sonara una senal acustica.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

Para iniciar la funcién seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

N\ 7
[c =)
77\

Nota: Durante la coccion puede cambiar la funcién girando
el selector o regulando la temperatura con el selector del
termostato.

La funcion solo se iniciard si el selector del termostato esta
a 0 °C. Puede programar el tiempo de coccion, el tiempo de
finalizacion de la coccidn (solo si selecciona un tiempo de
coccion) y un temporizador.

AUTOMATICO
Para iniciar el funcionamiento automatico debe

seleccionar (“Pan” o “Postres”), dejar el selector del
termostato en la posicion de las funciones automaticas

Para finalizar la coccién, gire el selector hasta la
posicién 0.

Nota: Puede programar el tiempo de finalizacion de Ia
coccion y un temporizador.

FERMENTACION

Para activar la funcién «Leudado», gire el selector del
termostato al simbolo correspondiente; si el horno
esta programado con una temperatura diferente, la
funcién no se activara.

Nota: Puede programar el tiempo de coccién, el tiempo de
finalizacion de la coccion (solo si selecciona un tiempo de
coccion) y un temporizador.

E&Q-STEAM

Cuando el horno esté frio, llene el relieve
de la cavidad con la cantidad de agua
potable sugerida en la tabla de coccién
correspondiente. Introduzca el aliment
en el horno.

Configurey active la funcion {74 : Al
final, abra con cuidado la puerta 'y
deje que el vapor escape lentamente.
Nota: Durante la coccién al vapor, no abra la puerta y nunca
llene el agua.

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcion, una sefal acustica y un
icono parpadeando §# en la pantalla le indicaran que
la fase de precalentamiento estd activa. Cuando se
alcance la temperatura ajustada, el icono se vuelve

fijo y sonara una nueva senal acustica para indicar que
es posible introducir los alimentos e iniciar la coccién.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado la fase de precalentamiento puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccion.

Después de la coccidn y con la funcién desactivada,
el icono 2 puede permanecer visible en la pantalla
incluso después de que se apague el ventilador de
refrigeracion para indicar que hay calor residual en el
compartimento.

Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono

varfa porque depende de una serie de factores, como la
temperatura ambiente o la funcion utilizada. En cualquier
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el
puntero del selector se encuentra en” 0"

.PROGRAMACION DE LA COCCION

Antes de comenzar la coccién, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

Mantenga pulsado © hasta que el icono i y “00:00”
empiecen a parpadear en la pantalla.

N -
nintuln
)

LILFLILL

R

Utilice *+. o = para configurar el tiempo de coccién
deseado y después pulse © para confirmar.

Active la funcion girando el selector del termostato a la
temperatura que desee: Sonard una sefal acustica y la
pantalla indicara que la coccion ha terminado.

Notas: Para cancelar el tiempo de_ coccidon que ha .
programado, mantenga pulsado @, hasta que el icono (%
empiece a parpadear en la pantalla, luego utilice - para
poner el tiempo de coccién en “00:00".

Este tiempo de coccion incluye una fase de
precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccion, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacién: pulse ©hasta que el icono &gy la hora
actual empiecen a parpadear en la pantalla.

7

, ==

N

N

D

N
'm)
O

7

Utilice £. 0 —. para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccion y pulse ©para confirmar.
Active la funcion girando el selector del termostato a la
temperatura que desee: Esta funcién permanecera en
pausa hasta que inicie automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que
la coccion termine a la hora programada.

.
Y

o
END

Nota: Para cancelar la configuracion, apague el horno
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ﬁirando el selector hasta la posicion « 0». .
a funcion de inicio retardado no esta disponible para
las funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
funcion ha terminado.

|
¢

Gire el selector para seleccionar una funcion diferente
o a la posicién “ 0 ” para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador esta activo, la pantalla mostrara
alternativamente «END» y el tiempo restante.

.CONFIGURAR EL TEMPORIZADOR

Esta opcién no interrumpe ni programa la coccion,
pero le permite utilizar la pantalla como temporizador,
tanto si la funcion estd activada como si el horno esta
apagado.

Mantenga pulsado © hasta que el icono & y “00:00”
empiecen a parpadear en la pantalla.

_

hulninln

LI

et
Utilice *.o .— para configurar la hora y pulse ©para
confirmar.
Una vez que haya finalizado la cuenta atras sonara
una sefal acustica. .
Notas: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado ©,
hasta que el icono &) empiece a parpadear y después use =
para reconfigurar el tiempo a «00:00».

.FUNCION LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP.
PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno (incluyendo
las guias para los estantes) antes de activar esta
funcion.
Siva a instalar el horno debajo de una encimera,
asegurese de que todos los quemadores o placas
eléctricas estén apagados durante el ciclo de
autolimpieza.
Para obtener unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato
limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
uncion Limp. Pirolitica.
Active la funcion Limp. Piro solamente si el horno
estd muy sucio o desprende mal olor durante la
coccion.
Para activar la funcién de limpieza automatica, gire el
selector y el selector del termostato hasta el icono *::.
Esta funcion se activara automaticamente, la puerta
se bloqueara y la luz del interior del horno se apagara:
La pantalla mostrara el tiempo restante alternado con
la palabra «Pyro».
IL.C GIN|
L1 J
&4
Nota: Solo se puede programar la hora de finalizacién de
esta funcion. La duracion se establece automaticamente
en 120 minutos.

I:Il_l:l

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece

bloqueada hasta que la temperatura en el interior
del horno haya vuelto a un nivel seguro. Ventile la
habitacion durante y después del ciclo de limpieza

pirolitica.

CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
Eara cocinar los diferentes tipos de alimentos.
os tiempos de coccién inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo
el precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de coccion son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
os valores de ajuste recomendados mas baH'os , Si
la coccion no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes
¥_ bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
ambién puede utilizar recipientes y accesorios
tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccion seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «AIRE FORZADO» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran

la misma temperatura (por ef'em lo: pescados y
verduras), en diferentes niveles. Retire del horno los
alimentos que requieran menor tiempo de coccion y

deje los que necesiten una coccién mas prolongada.

FUNCION PAN AUTO

Para unos resultados mejores, siga las instrucciones
atentamente y utilice la receta para mezclar 1000 % de
masa: 600 g de harina, 360 g de agua, 11 g de sal, 25
g o}e I)evadura fresca (o dos paquetes de levadura en
polvo).

Para que fermente bien, deje la masa unos 90 minutos
a temperatura ambiente o0 60 minutos en el horno
utilizando la funcién de «Fermentar masas».

Ponga la masa en el horno (frio), vierta 100 cc de agua

otable fria en la parte inferior del horno y active la
Puncic')n «Pan Auto». Después de la coccién, deje que
la (rjnasa repose en la rejilla hasta que se enfrie del
todo.
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TABLA DE COCCION

. ES

§ o ° TEMPERATURA | DURACION NIVEL
RECETA  FUNCION  PRECALENTAR ) : (MIN) Y ACCESORIOS
s 160-180 3000 23
Tartas esponjosas S
KRS 160-180 3000 4 1
- ; ) 2
Bizcocho relleno —_ S 160-200 3>-90 —
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) % S 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
I 160-180 20-45 3
Biscuits / tartaletas 9__@ Si 150 - 170 20-45 ,\_f_., L 2 ,
&K s 150 - 170 20-45 2, S 1
I 180 - 210 30-40 3
Lionesas K s 180-200 35-45 A 2
&K s 180-200 35-45 o
- , 3
. Si 90 150 - 200 . |
Merengues % Si 90 140 - 200 .\é,. L 2 j
rON . 5 3 1
N Si 90 140 - 200 R Y ——V | ]
s 190-250 1550 /2
Pizza/pan -
N : . 4 2
& s 190-250 2050 a2
Pan O : 60 2.
s 250 10-20 3
Pizza congelada i : 4 5
& s 230 - 250 1025 42,
I - 180-200 4055 2,
Tartas saladas O\ . 4 2
(tarta de verdura, quiche) é—% : o 180-200 4>- 60 N ARee
&K s 180-200 45-60 e e L
I 190-200 2030 3
Volovanes/hojaldres % - 180-190 20-40 = . 2 ,
/ :
X i 180-190 2040 2 e
Lasana/pasta al horno/canelones/ - : ) ) 2
budines L Si 190-200 45-65 . |
I WAV ww % 70O\ 0N A e
FUNCIONES o & = 0& & ™ P
Convencional Parrilla Turbo Grill Pizza Aire Forzado Maxi Cooking Pan automético Eco aire forzado
Acennnn ~ A=~ J 1T T TS ~
ACCESORIOS Fuente para hornoo  Grasera /plato para G 200 ml
Rejilla plato para hornear hornear sobre la Grasera rasera con m Bandeja horneado

sobre la rejilla

rejilla

de agua
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RECETA FUNCION éPRECALENTARé TEMP'(EORC’)\TURA | Du(mg)o" v Ac'::s‘;';"m os

Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg : | Si | 190-200 80-110 “;y

Cerdo asado con piel 2 kg g Si 180-190 110-150 “;y
Aves/conejo/pato 1 kg - Si 200-230 50-100 2,
Pavo/oca 3 kg o - 190-200 100-160 2|

Pescado al horno (filetes/entero) : Si 170 - 190 30-50 “;
Xgr:w(:]lt‘e":iglgggg::s, berenjenas) % S 180-200 >0-70 “;0

Pan tostado o - 250 2-6 ,\__.5__.,

Filetes de pescado/porciones ‘e - 230 - 250 20 - 30* _\”f_,_ 1mi~r
o —"E s B
Pollo asado 1-1,3 kg Py i 200-220  s5-70% 2 .1
Rosbif poco hecho 1 kg \g_él Si 200 - 210 35 - 50** .\%,

Pierna o jarrete de cordero \gé;/ Si 200- 210 60 - 90** Q;y

Patatas asadas V5§ Si 200- 210 35 - 55%* “;,
Verduras gratinadas ?;ié’ - 200- 210 25-55 “;y

Carnes y patatas 9__@ Si 190-200 45 - 100%*** .\é‘, Q
Pescados y verduras % Si 180 30 - 50*** .\Wi__._,. “;y
Lasanas y carnes % Si 200 50 - 100%*** .\é‘, Q
MenicompletoTortadeffutaiel 3 s tsoaso a0 mor 2.3 1
Carne asada/ carne rellena asada &e - 170-180 100 - 150 “L

El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: le recomendamos poner la comida en el horno y
programar el tiempo de coccion después de que haya alcanzado la temperatura necesaria.

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién
**Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de
la coccion (si fuera necesario).

*** Tiempo de coccién estimado: Los platos se
pueden extraer del horno antes o después segun los
gustos personales.

La tabla de recetas probadas
ha sido recogida por los érganos de certificacion
de conformidad con las normas IEC y IEC 60350-1.

—_— WAV —
\Aa/v N Q—Q /§ g \ /g\ A 2 e
FUNCIONES G-’D - _ @
Convencional Parrilla Turbo Grill Pizza Aire Forzado Maxi Cooking Pan automético Eco aire forzado
Aveeenn , ARee —J | ] oS S
ACCESORIOS Fuente para hornoo  Grasera /plato para
" Grasera con 200 ml .
Rejilla plato para hornear hornear sobre la Grasera Bandeja horneado
- . de agua
sobre la rejilla rejilla
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VERDURAS

HOJALDRES

El tiempo indicado incluye la fase de precalentamiento: recomendamos colocar los alimentos en el horno

y ajustar el tiempo de coccién al iniciar la funcion. Para eliminar los restos de cal del fondo de la cavidad
después de la coccidon E&Q-Steam {5 , basta con verter 250 ml de vinagre blanco sobre el relieve de la cavidad
(alternativamente, utilizar un producto desincrustante especifico). Déjelo actuar a temperatura ambiente
durante 30 minutos y, a continuacion, limpie la cavidad con agua potable templada y un pano suave. Se
recomienda limpiar al menos cada 5 a 10 ciclos de coccion E&Q-Steam 3.

. . : : : : 8 : .
: . : . CANTIDAD RE-: . : G4 ON :
CATEGORIA: RECETA : FUNCION : : RAPIDO : TEMPERATURA : (“DURACION : EINIVEL Y ACCESORIOS
: : : : COMENDADA : : °C) : (MIN) : :

;Patatas Fritas Congeladas

Alimentos
Congelados

I
o
—
()
[oR
()
©
D
3
n
Q
Q.
o
—_
1
KN
n
3
<
N
o
o
—_
w
1
N
wv

__ Nota: la freidora de aire debe colocarse siempre en el estante de alambre.

/ Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda el aceite uniformemente. Sugerimos
anadir una bandeja vacia en el Nivel 1 para recoger eventuales residuos de grasa
procedentes de la freidora de aire durante la coccion. Para garantizar resultados de coccién
uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

No utilice aparatos de limpieza al
vapor.

Utilice guantes de proteccion

durante todas las operaciones. eléctrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un paino humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en

Lleve a cabo las operaciones
necesarias con el horno frio.

Desconecte el aparato de la red

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian dainar
las superficies del aparato.

agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

- Si hay suciedad persistente en las superficies
interiores, se recomienda activar la funcién de
limpieza automatica para obtener los mejores
resultados.

- Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

«La puerta se ,ouede montar y desmontar para facilitar
la limpieza del cristal.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2.. Retire la tapa de la ldmpara, sustituya la bombilla
y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas incandescentes de 25-40 W/230V
tipo E-14,T300 °C o0 bombillas haldgenas de 20-40 W/230V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLA
PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién de
desbloqueo.

AN

2. Cierre la Puerta tanto como pueda.
a

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
g_or el asa. . ) .
implemente extraiga la puerta cerrdndola mientras

tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga de su
alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una
superficie blanda.

disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias en una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la ldampara.

Este producto incluye una fuente de luz con una clase de
eficiencia energética G

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y abrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

5, Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba.

PRESIONE PARA LIMPIAR - LIMPIEZA DEL

RISTAL

. Después de quitar la puerta y apoyarla sobre una
superficie blanda con el tirador hacia abajo, presione
simultdaneamente los dos clips de sujecion y retire el
borde superior de la puerta tirando de él hacia usted.

2. Sujete los cristales firmemente con las dos manos,

extraigalos y coléquelos sobre una superficie blanda
ntes de limpiarlos.

%, Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con

“1R”) antes de montar la hoja interna: Para colocar las
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hojas de cristal correctamente, asegurese de que la 4. Vuelva a colocar la parte superior: un clic indicara
marca “R” se vea en la esquina de la izquierda. la posicidn correcta. Asegurese de que el precinto
Primero introduzca el lado largo del cristal marcado esté asegurado antes de volver a montar [a puerta.
con una «R» en los soportes (a) y después bajelos

hasta su posicion (b). _ .

Repita este procedimiento en ambas hojas de cristal.

. Problema Posible causa . Solucién

. El horno no funciona Corte de suministro - Compruebe que haya corriente eléctrica en la
% . Desconexién de la red - red y que el horno esté enchufado a latoma

. eléctrica . de electricidad.
f - Apague el horno y vuelva a encenderlo para
. comprobar si se ha solucionado el problema

. En la pantalla aparecerd la letra - Problema de software - Péngase en contacto con el Servicio

. «F» seguida de un niumero - Postventa mas cercano e indique la letra o

: : - numero que aparece después de la letra «F»
La pantalla muestra un texto ~ Otro idioma configurado. = Péngase en contacto con el Centro de

- poco claro y parece estar rota. - Atencion al Cliente mas cercano.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENCIA

En caso de problemas de funcionamiento, péngase en Cuando se ponga en

contacto con un Centro de Asistencia Técnica de Franke.  contacto con nuestro

No solicite nunca los servicios de técnicos no Centro de Asistencia,

autorizados. deberd indicar los

Indique: codigos que figuran en

- el tipo de fallo la placa de caracteristicas S~S——

- el modelo del aparato (art./cédigo) de su producto. [ o | ‘

- el nimero de serie (S/N), indicado en la placa de

caracteristicas, que se encuentra en el borde derecho 5

del interior del horno (visible con la puerta del horno

abierta). T T 1
o I T

CEHCOIG@
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GUIA DO UTILIZADOR

VISAO GERAL

.10

. Painel de controlo
. Ventoinha
. Lampada

H W N =

. Guias de nivel
(o nivel esta indicado na parede do
compartimento de cozedura )

()]

. Porta

6. Bloqueio da porta
(tranca a porta durante e apos a
limpeza automatica)

7. Resisténcia superior/grill

8. Resisténcia circular
(ndo visivel)

9. Placa de identificacao
(nao remover)

10. Resisténcia inferior
(ndo visivel)

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

. .
8 160 140

1.BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

Para desligar o forno, rode o botdo
para a posicao 0

2. ILUMINACAO

Com o forno ligado, prima o
botao para desligar a lampada do
compartimento do forno.

4 5

3. ACERTAR A HORA

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura, de inicio
diferido e do temporizador. Para
apresentar o tempo em que o
forno estd desligado.

4.VISOR

5.BOTOES DE AJUSTE

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura.

6. BOTAO DO TERMOSTATO

Rode o botdo para selecionar a
temperatura pretendida ao ativar
as funcdes manuais. As fungoes
automaticas utilizam 0.

Lembre-se: Os botdes sdo retrateis.
Carregue no centro de cada botéo
seletor para que saiam para fora.
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ACESSORIOS

. TABULEIRO

GRELHA METALICA . ASSAR

. TABULEIRO PARA

. CORREDICAS

: CESTO AIR FRY

O numero de acessoérios pode variar consoante o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessoérios no Servico Pés-venda.

UTILIZACAO DOS ACESSORIOS

«Insira a grelha metalica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para

cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro. Faca-a deslizar na
horizontal pelas guia de nivel tanto quanto possivel.
Os outros acessoérios, como o tabuleiro para assar,
devem ser introduzidos horizontalmente, fazendo-os
deslizar pelas guias.

+ As guias de nivel podem ser removidas para facilitar
a limpeza: puxe-as para remové-las dos seus assentos.
« As guias deslizantes podem ser instaladas em
qualquer nivel.

PRATELEIRAS DESLIZANTES

Facilitam a colocacdo e a remocao de acessérios do
forno.

Antes de utilizar o forno, remova a fita adesiva de
protecao [a] e, em seguida, remova a pelicula de
protecao [b] das corredicas.

[b]

REMOGCAO E INSTALACAO DAS CORREDICAS
Puxe a parte inferior das corredicas e remova as guias
de nivel [c].

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel
[d]. Baixe o outro encaixe para o posicionar. Para fixar
a guia, pressione a parte inferior do dispositivo de
fixacao firmemente contra a guia de nivel. Assegure-
se de que as corredicas se movem livremente. Repita

estes procedimentos para a outra guia de nivel, no
mesmo nivel.

As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
Posicione novamente as guias de nivel e coloque os
acessorios nas mesmas.

[d]

REMOVER E REPOR AS GUIAS DE NIiVEL

- Para retirar as guias de nivel, segure a parte externa
da guia e puxe-a na sua direcao de forma a extrair o
suporte e os dois pinos internos do alojamento.

« Para reposicionar as guias de nivel, posicione-as
junto a cavidade e comece por inserir os dois pinos
nos seus alojamentos. De seguida, posicione a parte
externa junto do seu alojamento, insira o suporte

e pressione firmemente em direcdo a parede da
cavidade de forma a garantir que a guia de nivel se
encontra devidamente presa.

FUNCOES

CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

LEVEDURA

Para uma levedacao eficaz de massas doces
ou salgadas. Para ativar esta funcdo rode o botao do
termaostato para o respetivo icone.

/\)\ AR FORCADO

™~ Para cozinhar alimentos diferentes que
requerem a mesma temperatura de cozedura em

diferentes prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo.
Esta fungdo permite cozinhar alimentos diferentes
sem transmitir odores de uns alimentos para os
outros.

& _AIR FRY

A funcdo Air Fry permite-lhe cozinhar muitos
tipos de alimentos com menos 6leo, resultando em
pratos agradavelmente estaladicos e saudaveis. A
cavidade do forno aquece enquanto a ventoinha faz
circular o ar quente. Para obter melhores resultados,
utilize o cesto Air Fry, fornecido com alguns modelos.
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Para utilizar, coloque os alimentos numa Unica camada
no cesto Air Fry, evitando qualquer sobreposicao, e siga
as instrucdes da tabela de cozedura Air Fry. Coloque o
tabuleiro na grelha metdlica e insira um tabuleiro de

ir ao forno a um nivel inferior para recolher quaisquer
migalhas ou gotas.

Evite utilizar varios tabuleiros para garantir uma
cozedura uniforme.

% MAXI COZEDURA

= Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante
a cozedura, para assegurar que fica uniformemente
dourada de ambos os lados. Também recomendamos
gue regue a carne esporadicamente, para evitar que
figue excessivamente seca.

£ PIZZA

— Para cozinhar diferentes tipos e formatos de pao
e pizza. Recomendamos que troque a posicao dos
tabuleiros de assar a meio do processo de cozedura.

ww GRELHADOR

O Ppara grelhar bifes, kebabs, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizagdao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 200 ml de dgua potavel.

WA
% TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de
agua potavel.

I
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7y E&Q-STEAM
A funcao E&Q-Steam permite obter excelentes
desempenhos gracas a presenca de vapor no ciclo
de cozedura. Esta funcdo gere automaticamente a
temperatura ideal para cozinhar uma ampla variedade
de receitas; os tempos de cozedura dos pratos principais
sdo apresentados na respetiva tabela de cozedura.
Ative sempre a funcdo de vapor quando o forno estiver
frio e apos adicionar 200 ml de 4gua potdavel na parte
inferior da cavidade. Para ativar a funcao E&Q-Steam, é
necessario rodar o botdo do terméstato para a posi¢cao
doicone {77 .
€ ARFORCADOECO

Para assar pecas de carne/pecas de carne
recheadas num unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulagao
de ar suave e intermitente. Quando esta fun¢do estd
a ser utilizada, a luz mantém-se apagada ao longo da
cozedura, mas pode acender-se temporariamente,
premindo . &

A BREAD AUTO (PAO AUTO)

Esta funcdo seleciona automaticamente a
temperatura ideal e o tempo de cozedura para paes.
Par obter os melhores resultados possiveis, siga
cuidadosamente a receita . Ative esta funcao apenas
quando o forno estiver frio.

A SOBREMESAS AUTO
Esta funcao seleciona automaticamente a
temperatura ideal e o tempo de cozedura para bolos.
Ative esta funcao apenas quando o forno estiver frio.
¢ ¢ ¢ LIMPEZA PIROLITICA
* « * Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da

cozedura através de um ciclo de temperatura muito
elevada.

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. AJUSTE DA HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de definir a
hora: prima '© até que o icone (® e os dois digitos
da hora comecem a piscar no visor.

N
I

L

Q.

Utilize = ou = para acertar a hora e prima .. para

confirmar. Os dois digitos dos minutos come¢cam a

piscar. Utilize & ou = para definir os minutos e prima

‘© para confirmar.

—

—

N

Nota: Quando o icone (%) estd a piscar, por exemplo, durante
cortes de energia prolongados, é necessario acertar a hora.

2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno esta programado para funcionar com uma
poténcia inferior a 2,9 kW (“Lo”): Para utilizar o forno
com uma poténcia que seja compativel com uma
alimentacao elétrica doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
serd necessario alterar as definicdes do mesmo.

Para alterar as defini¢cdes, aceda ao respetivo menu,
rode o botao seletor para __e, em seguida, rode-o
novamente para ()

Logo de seguida, prima +e = durante os cinco se-
gundos sequintes.

Prima +. ou = para alterar as definicdes e, em
seguida, prima e mantenha premido ©, durante, pelo
menos, dois segundos para confirmar.

3. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: Isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartao ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno a 250 °C durante cerca de uma hora,
utilizando preferencialmente a funcao "Maxi Cooking".
Durante este periodo de tempo, o forno devera estar
vazio.

Siga as instrugdes para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizagao do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para
o simbolo da funcao que pretende selecionar: o visor
acende-se e ouve-se um sinal sonoro.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

MANUAL

Para iniciar a funcao selecionada, rode o botdo do
termdstato para definir a temperatura requerida.

(LT

N
'P\\

§
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Lembre-se: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcdo
rodando o botdo seletor ou regular a temperatura rodando o
botdo do termdstato.

A funcdo so é iniciada se o botdo do termdstato estiver na
posicao 0 °C. Pode definir o tempo de cozedura, o tempo

de fim da cozedura (apenas se selecionar um tempo de
cozedura) e um temporizador.

AUTOMATICA

Para iniciar a funcdao automatica selecionada ("Pao"
ou "Sobremesas"), mantenha o botdo do termdstato na
posicao correspondente as fungdes automaticas (0).
Para terminar a cozedura, rode o botdo seletor para a
posicao 0.

Lembre-se: Pode definir o tempo de cozedura e o
temporizador.

LEVEDURA

Para dar inicio a funcao "Levedacao", rode o botdo
do termdstato até ao icone relevante; Se o forno tiver
uma temperatura diferente definida, a fun¢ao nao
serd iniciada.

Nota: Pode definir o tempo de cozedura, o tempo de fim da
cozedura (apenas se selecionar um tempo de cozedura) e
um temporizador.

E&Q-STEAM
p— Quando o forno estiver frio, encha a
reentrancia com a quantidade de agua
potavel sugerida na tabela de cozedura
relevante. Coloque os alimentos no
forno.

Configure e ative a funcao % :No final,
abra cuidadosamente a porta e deixe o
vapor sair lentamente.

Nota: Nunca abra a porta ou coloque dgua em excesso (até
ao topo) durante a cozedura a vapor.

3. PREAQUECIMENTO E CALOR RESIDUAL

Uma vez iniciada a funcao, é emitido um sinal sonoro
e o icone B a piscar no visor indica que a fase de
preaquecimento estd ativada. Uma vez alcancada

a temperatura definida, o icone fica fixo no visor e

é emitido um novo sinal sonoro, indicando que os
alimentos podem ser introduzidos no interior do

aparelho e que a cozedura pode ser iniciada.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes da fase de
preaquecimento estar concluida podera ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

Terminada a cozedura e desativada a funcao, o icone
B podera permanecer visivel no visor e a ventoinha
de arrefecimento desliga-se, indicando a existéncia de
calor residual no compartimento.

Lembre-se: O tempo apds o qual o fcone é desativado varia,
pois depende de uma série de fatores, como a temperatura
ambiente e a funcao utilizada. Em qualquer caso, dever3
considerar que o aparelho esta desligado sempre que o
ponteiro do botéo seletor se encontreem " ()"

. PROGRAMAR A COZEDURA

E necessério selecionar uma funcao antes de
programar a cozedura.

DURACAO
Mantenha o icone © premido até que o icone &iea
indicagao "00:00" comece a piscar no visor.

Utilize £. ou = para definir o tempo de cozedura
pretendido e, em sequida, prima ®@ para confirmar.
Ative a fun¢ao rodando o botdo do termdstato para a
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o
visor indica que a cozedura esta concluida.

Notas: Para cancelar o tempo de cozedura definido,
mantenha premido o botdo @, até que o icone (% comece

a piscar no visor e, em seguida, prima = para repor o tempo
de cozedura para "00:00"

Este tempo de cozedura inclui uma fase de preaquecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INICIO DIFERIDO DA
COZEDURA

Ap&s definir um tempo de cozedura, o inicio da
funcdo pode ser diferido, programando o tempo
de fim: prima ©_ até que o icone &g € a hora atual
comecem a piscar no visor.
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Utilize £ ou .= para definir o tempo de fim da
cozedura pretendido e, em seguida, prima @ para
confirmar.

Ative a fun¢ao rodando o botdo do termdstato para

a temperatura requerida: a funcao ird permanecer
em pausa até ser iniciada automaticamente ap6s o
periodo de tempo calculado para concluir a cozedura
a hora programada.
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Lembre-se: para cancelar a definicdo, desligue o forno
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rodando o botdo seletor para a posicao " 0"
A funcionalidade de atraso de arranque nao esta
disponivel para as funcoes Grill e Turbo Grill.

FIM DA COZEDURA

E emitido um sinal sonoro e o visor indica que a
funcao esta concluida.

N
I
@
Rode o botdo seletor para selecionar uma outra funcao

ou para a posicao " 0 " para desligar o forno.

Nota: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica a
mensagem "END" alternada com o tempo restante.

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opcao nao interrompe, nem programa a cozedura
mas permite-lhe utilizar o visor como temporizador,
guer enquanto uma funcao estd ativada, quer quando
o forno esta desligado.

Mantenha o icone ©premido até que o icone & e a
indicacao "00:00" comece a piscar no visor.

N 7
wintnly
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Utilize *. ou .— para definir o tempo pretendido e
prima © para confirmar.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-ad um
sinal sonoro.

Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o
botdo ©, até que o icone &) comece a piscar e, em seguida,
utilize = para repor o tempo para "00:00"

|
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.LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do forno
durante e apo6s a execucao do ciclo de limpeza
pirolitica (até a divisao ter arejado totalmente).

Retire todos os acessorios do forno antes de
executar a funcao de limpeza pirolitica (incluindo
as guias de nivel).

Se o forno estiver instalado por baixo de uma placa,
assegure-se de que, durante a execugao do ciclo de
limpeza automatica, todos os queimadores ou placas
elétricas estao desligados.

Para obter os melhores resultados de limpeza, remova
os residuos em excesso do interior da cavidade do
aparelho e limpe a porta de vidro interior utilizando a
funcao de limpeza pirolitica.

Recomendamos a utilizacdo da fungdo de Limpeza
pirolitica apenas se o aparelho estiver muito sujo ou
libertar maus odores durante a cozedura.

Para ativar a funcao de limpeza automitica, rode o
botdo seletor e o botdo do termdstato para o icone *::.
A funcdo é ativada automaticamente, a porta tranca-
se e a luz do interior do forno apaga-se: o visor
apresenta o tempo restante até ao final da cozedura
alternado com a mensagem "Limpeza pirolitica".

8 rmCrC

o l
¢
Lembre-se: E possivel programar o tempo de fim desta

funcdo. A duracédo esta predefinida automaticamente para
120 minutos.

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece
trancada até que a temperatura no interior do forno
tenha baixado para um nivel seguro. Areje a divisao
durante e apés a execucao de um ciclo de limpeza
pirolitica.

CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comegcam
a partir do momento em que o alimento é colocado
no forno, excluindo o preaquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece
por utilizar as defini¢dbes mais baixas recomendadas
e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para defini¢cdes mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metdlicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessoérios

em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos

diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em diferentes niveis. Retire os alimentos
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

FUNCAO PAO AUTO

Para obter os melhores resultados possiveis, deve
seguir cuidadosamente as instrucdes e a receita para
misturar 1000 g de massa: 600 g de farinha, 360 g de
agua, 11 g de sal, 25 g de fermento (ou dois pacotes
de fermento em pd).

Para obter os melhores resultados de levedacao,
deixe a massa respirar durante aproximadamente
90 minutos a temperatura ambiente ou durante
aproximadamente 60 minutos no forno utilizando a
funcao "Levedura".

Coloque a massa no forno (frio), verta 100 cc de agua
potavel fria no fundo do forno e ative a funcao "Pao
Auto". Apds a cozedura, deixe a massa repousar na
grelha metalica até que arrefeca totalmente.
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TABELA DE COZEDURA

: = PRE-AQUECI-. TEMPERATURA |  DURAGAO NIiVEL
RECEITA : FUNGAO ©  MENTO (°C) (MIN) E ACESSORIOS
Sim 160-180 3090 23
Bolos com levedura i 4 ]
R Sim 160-180 3000 4 1
p— . >
Bolo recheado L Sim 160-200 35-90
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) % Sim 160-200 40-90 .\é‘, -\ér
: Sim 160-180 20-45 3
Biscoitos/queques % Sim 150 - 170 20-45 -\.ﬁ..,- \ 2 y
o Sim 150 - 170 2045 2 21
: Sim 180 - 210 30-40 3
Massa "choux" % Sim 180-200 35-45 ,\éﬁ \ 2 y
o Sim 180-200 35-45 2 o
o Sim 90 150-200 3|
Merengues % Sim 20 140 - 200 ,\éﬁ \ 2 |
R Sim 90 140-200 > .2 ',
T Sim 190-250 1550 /2
Pizza/Pao T 2 5
S Sim 190-250 20-50 o
Pao @A - - 60 -\élr
o Sim 250 10-20 3,
Pizza congelada /_\ 2 >
R Sim 230 - 250 10-25 L2
_ Sim 180-200 40-55 S
Bolos salgados 7O\ . 4 2
(tarte de legumes, quiche) & Sim 180-200 45-60 N e
o Sim 180-200 45-60 2> 3 1
: — 190-200 20-30 3
Vol-au-vents/salgadinhos de massa 7O\ 4 2
folhada & — 180-190 20-40 e
o — 180-190 20-40 2 3
FUNCOES o e = 080 é ™ P
Convencional Grill Turbo Grill Pizza Ar forcado Maxi Cooking Pao Auto Eco Ar Forcado
Aveenen ~ A==~ —J T oo ~r
ACESSORIOS Prato ou tabuleiro Tabuleiro coletor/ Tabulei |
Grelha metalica para assar na grelha  tabuleiro para assar Tabuleiro coletor @ ;()erolcg e'torcom Tabuleiro para assar
metalica ou grelha miceagua
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- PT

: : ~ PRE-AQUECI-. TEMPERATURA = DURACAO NIVEL
RECEITA ~ FUNGRO " Nt (°C) (MIN) E ACESSORIOS
Lasanha/massa ao forno/ canelones/ | — ; 2
flans L Sim 190-200 45-65
. — . 3
Borrego/vitela/ vaca/porco 1 kg L Sim 190-200 80-110
. 70N . 2
Lombo assado estaladico 2 kg x Sim 180-190 110-150  _ “ |
Aves/coelho/pato 1 kg _ Sim 200-230 50-100 2
- 2
Peru/ganso 3 kg L — 190-200 100 - 160
Peixe inteiro assado (filetes, inteiro) L Sim 170 - 190 30-50 : 2 |
Legumes recheados JA'A) : ) ) 2
(tomates, curgetes, beringelas) & Sim 180-200 50-70 -
P3o tostado hied — 250 2-6 _\”fj___l_
Filetes/postas de peixe haed — 230 - 250 20 - 30* _\f__’_ : 3 r
Salsichas/espetadas/costeletas/ W ) 5 4
hamburgueres o o 250 15 - 307 A oo
Frango assado 1 - 1,3 k oy Sm  200-220 = s55-70% 2 1
g 3kg o P V.
WWWwW
Rosbife mal passado 1 kg AN Sim 200 - 210 35 - 50** _\”f?’;!,
WwWwWwW
Perna de borrego/pernis g__g\ Sim 200 - 210 60-90** | 3 |
wWwWwW
. 3
Batatas assadas 2 Sim 200 - 210 35 - 55%*

. Mg 3
Gratinado de legumes R — 200-210 25-55 : |
Carne e batatas ’_\ Sim 190-200 45 - 100%*** ,\éﬁ : ! |
Peixe e legumes /__\ Sim 180 30 - 50*** _\é, : ! |

TAA) . 4 1
Lasanha e carne 2 Sim 200 50-100%** |
Refeicao completa: tarte de frutas JA'A) : 5 3 1
(nivel 5)/lasanha (nivel 3)/carne(nivel 1) 2 Sim 180-190 40- 120" e e —J
i <] 2
Carne assada/carne assadarecheada — 170 - 180 100 - 150

O tempo indicado nao inclui a fase de preaquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e
defina o tempo de cozedura apenas apds o mesmo ter alcancado a temperatura requerida.

A tabela de receitas testadas estao
compiladas para as autoridades de certificacao
de acordo com as normas IEC e IEC 60350-1.

* Vire o alimento a meio da cozedura

**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo
de cozedura (se necessario).

**¥ Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem

ser retirados do forno quando o desejar, dependendo

da preferéncia de cada um.

WA wWw 7O\ /52\ 707\ A e
. o o) ‘& é..% ™ %
FUNCOES A 2 s
Convencional Grill Turbo Grill Pizza Ar forcado Maxi Cooking Pao Auto Eco Ar Forcado
[ W ~ s _J \ | TS N ,
ACESSORIOS Prato ou tabuleiro Tabuleiro coletor/

Grelha metalica

para assar na grelha
metélica

tabuleiro para assar
ou grelha

Tabuleiro coletor

Tabuleiro coletor com
200 ml de 4gua

Tabuleiro para assar
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O tempo indicado inclui a fase de preaquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e defina o
tempo de cozedura antes de iniciar a funcao. Para remover o restante calcario do fundo da cavidade do forno apds
a cozedura com a funcdo E&Q-Steam, % basta adicionar 250 ml de vinagre branco na marca em relevo da cavidade
(em alternativa, utilize um produto descalcificante especifico). Deixe atuar a temperatura ambiente durante 30
minutos e, em seguida, limpe a cavidade com agua potavel morna e um pano macio. Recomenda-se a limpeza pelo
menos a cada 5 a 10 ciclos de cozedura coma funcdo E&Q-Steam 3.

: : : : - : 8 o :
CATEGORIA RECEITA FUNCAO Q:CEZLTSEEP;;‘;ﬁ::- TEMP(EORCI)\TURA ("I?;::\)CAO ENI'VELEACESSORIOS
R S v ..................... 2 00 ................. 2030 ................ :\% ............ ; .......
...... 5 00_700 VZOOHZO%;
...... 5 00_700v2201520%1
.......... 400
e 3 00 - 800 .
...... 3 00_800
© éPeito de frango ...... 14cm
'g Asanefr a ngo .................... . 2300 _ 800 .
% Coste|etaaml|anesa .......... ...... 14cm ....................................................................................................................................
5 F”etedepelxe ............................ 14cm

Nota: o cesto especial Air Fry tem de ser sempre colocado na grelha metalica.

/ Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhar o 6leo uniformemente. Sugerimos que
/7 adicione um tabuleiro vazio no Nivel 1 para recolher eventuais residuos de gordura que saiam do
tabuleiro da Air Fry durante a cozedura. Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar
os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

- PT

Nao utilize aparelhos de limpeza
avapor.

Use luvas de protecao durante

todas as operacoes. elétrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,

Realize as operacgoes requeridas
com o forno a frio.

Desligue o aparelho da corrente

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do
aparelho.

deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

« Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execucao da funcao de limpeza
automatica para obter os melhores resultados de
limpeza.

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta pode ser removida facilmente e instalada
novamente para facilitar a limpeza do vidro.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solugao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da fonte de alimentacao elétrica.

2.. Remova da lampada, substitua a lampada e
cologue novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a fonte de alimentacéo
elétrica.

Nota: Utilize apenas lampadas incandescentes de 25-40
W/230V tipo E-14, T300°C, ou lampadas halogéneas de 20-40
W/230 V tipo G9, T300°C. A lampada utilizada no produto

REMOVER E VOLTAR A COLOCAR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

= /|
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2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa (a), simultaneamente, para cima,
até se libertar do respetivo suporte (b).

foi especificamente concebida para eletrodomésticos e

ndo é adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no nosso Servico Pos-Venda.

Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie com as
MaAaos nuas, Uma vez que as suas impressdes digitais podem
provocar danos. Ndo utilize o forno até que a cobertura da
lampada tenha sido reposta.

Este produto contém uma fonte de luz da classe de eficiéncia
energética G

Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre uma
superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcio do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com
os respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4, Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima.

PRIMA PARA LIMPAR - LIMPAR O VIDRO

1. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de
retencao e remova a extremidade superior da porta,
puxando-a na sua direcao.




2. Segure firmemente os painéis de vidro com ambas
as maos, removendo-os e colocando-os sobre uma
superficie suave antes de proceder a sua limpeza.

3. Instale novamente o painel (com a marca "1R")
antes de instalar o painel interior: Para posicionar os
painéis de vidro corretamente, certifique-se de que é
possivel visualizar a marca "R" no canto esquerdo.
Insira primeiro a parte mais longa do vidro com a
indicacao "R" nos suportes (a) e, em seguida, baixe-a
até a posicao correta (b).

Redpita esta procedimento para ambos os painéis de
vidro.

4. Instale novamente a extremidade superior: ira
ouvir um clique, indicando que esta bem posicionado.
Certifique-se de que a vedacao esta segura antes de
montar novamente a porta.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

. Problema . Causa possivel

- O forno nao funciona

- O visor apresenta a letra :
. apresenta a letra "F", sequida de
um numero

. O monitor mostra um texto
. pouco claro e parece estar

partido.

Corte de energia ,
- Desligado da rede elétrica

: Problema de software

Definir outro idioma.

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica :
proveniente da rede e se o forno estd ligado a

 tomada elétrica. %

- Desligue e volte a ligar o forno, para verificar

- se o0 problema ficou resolvido

- Contacte o Servico Pés-Venda mais préximo e
- indique a letra ou 0 nUmero que acompanha
aletra "F"

- Contacte o Centro de Assisténcia Pés-venda
- ao Cliente mais préximo.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPORTE

Na eventualidade de quaisquer problemas de
funcionamento, contacte o Centro de Assisténcia Técnica
Franke.

Nunca recorra aos servicos de técnicos ndo autorizados.
Indique:

- o tipo de avaria;

- 0 modelo do aparelho (art./cédigo);

- 0 numero de série (S.N.) indicado na placa de
carateristicas, localizada na extremidade do lado direito
da cavidade do forno (visivel com a porta do forno
aberta).

CEHcoiGE

Quando contactar o
Centro de Assisténcia,
forneca os cddigos
contidos na placa de
carateristicas do seu

produto. V
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INSTRUKCJA OBStLUGI

INFORMACJE OGOLNE

.10

1. Panel sterowania
2. Wentylator
3. Oswietlenie piekarnika

4, Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na sciance
komory piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Blokada drzwiczek
(blokuje drzwi w trakcie cyklu
automatycznego czyszczenia i po
jego zakonczeniu)

7. Grzatka gorna/grill

8. Grzatka okragta
(niewidoczna

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

10. Dolna grzatka
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wtaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgiji.

Obroci¢ do pozycji 0, by wytaczy¢
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Nacisniecie tego przycisku przy
wigczonej kuchence powoduje
wigczenie lub wytaczenie lampki w
komorze piekarnika.

4 5

3. USTAWIANIE CZASU

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opdznionego startu i
timera. Gdy piekarnik jest wytagczony,
wyswietla godzine.

4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzg do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkgji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac¢ zagdana
temperature. Funkcje automatyczne
korzystaja z ustawienia 0.

Uwaga: Pokretfa sg chowane. Pokretto
wysuwa sie po nacisnieciu jego $rodka.

70



AKCESORIA

: BLACHA NA : : : KOSZ DO
i : BLACHA DO : PROWADNICE : ;
RUSZT . SCIEKAJACY . PIECZENIA . PRZESUWNE I BEZ

Liczba akcesoriéw moze sie rézni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie

STOSOWANIE AKCESORIOW

» Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gorze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylna z zawinietym brzegiem
(skierowana ku goérze). Nastepnie wsungc ruszt poziomo
wzdtuz prowadnicy, tak daleko, jak to mozliwe. Inne
akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, sg wsuwane
poziomo w taki sam sposob jak ruszt.

« Aby ufatwic sobie czyszczenie urzadzenia, prowadnice
potek mozna zdemontowad: pociggnac go, wyjmujac z
uchwytéw.

« Prowadnice po6tek moga by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie i z niego zdjete.

PROWADNICE POLEK
Sprawiajg, ze tatwiej umiesci¢ i wyjac akcesoria z
Blekarnlka.

rzed uzyciem piekarnika usungc¢ tasme ochronng [a], a
nastepnie folie ochronng [b] z prowadnic wysuwanych.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE PROWADNIC
WYSUWANYCH

Pociggna¢ dolnga cze$¢ prowadnicy wysuwanej i wyjac ja z
prowadnic pétek [c].

Zamocowac gorny zacisk szyny na prowadnicy pofki [d].
Opusci¢ drugi zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu. Aby zabezpieczyc prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng cze$¢ zacisku do prowadnicy potki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice przesuwaja sie swobodnie.

Powtorzy¢ powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy
Bé’rki na tym samym poziomie.

rowadnice wysuwane mozna montowac na dowolnym
poziomie. Umiesci¢ z powrotem na miejsce prowadnice i
na nich pozostate akcesoria.

N il

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

« Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapac zewnetrzna
cze$¢ drabinek i pociggnac ja do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

« Aby ponownie zamontowac¢ drabinki, nalezy umiescic
je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w osadzenia.
Nastepnie nalezy umiescic¢ czes¢ zewnetrzng w osadzeniu,
zamontowac wspornik i mocno docisng¢ w strone scianki
komory, aby upewnic sig, ze drabinki s3 odpowiednio
zabezpieczone.

FUNKCJE

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

WYRASTANIE

Utatwia wyrastanie ciast stodkich i stonych. Ustawi¢
pokretto termostatu na ikonie, aby aktywowac te funkcje.
/;2 \ FORCED AIR (WYMUSZONY NADMUCH)

Y Do gotowania réznych potraw W&maga'qc ch
tej samej temperatury gotowania na kilku potkac
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkgja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw

pieczonych potraw.

& _SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja smazenia bez tluszczu pozwala na
przygotowanie wielu rodzajéw potraw przy uzyciu
mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie
chrupiace i zdrowe.Komora piekarnika nagrzewa sie,
podczas gdy wentylator rozprowadza gorace powietrze.
Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy uzywac kosza do
smazenia bez tfuszczu, dostarczanego wraz z niektérymi
modelami.

Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy umiescic jedzenie w
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jednej warstwie w koszu do smazenia bez ttuszczu,
unikajac naktadania sie produktéw, a nastepnie
postepowac zgodnie z instrukcjami zawartymi w tabeli
Brzygotow?/wania potraw w tr?/bie smazenia bez ttuszczu.
miesci¢ blache na ruszcie i wiozy¢ blache do pieczenia
na nizszy poziom, aby zbierata okruchy i krople.
Aby zapewni¢ réwnomierne przygotowywanie potraw,
nalezy unika¢ uzywania wielu blach.

% MAXI COOKING

= Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia tak, aby
Eleczer'\ z kazdej strony przyrumienita sie rbwnomiernie.

alecamy réwniez polewanie pieczeni sosem co jakis czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

£ PIZZA

— Do pieczenia réznych rodzajow i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sig¢ odwracanie blach po uptywie
potowy czasu pieczenia.

ww GRILL

O Do pieczenia kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 200

ml wody pitne;j.
o~ FUNKCJA TURBO GRILL

73 Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajgcy ttuszcz: blache na $ciekajacy thuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej ok. 200 ml wody pitnej.

% E&Q-STEAM

Funkcia E&Q-Steam pozwala uzyskac doskonate
wyniki dzieki obecnosci pary wodnej w cyklu gotowania.
Ta funkcja automathznie zarzadza idealng temperaturg
pieczenia dla szerokiej gamy przepiséw; czas%/ pieczenia
dan gtéwnych przedstawiono w odnosnej tabeli czaséw
pieczenia. Zawsze witacza system pary przy zimnym
piekarniku i po wlaniu 200 ml wody||:pitne' na dno
piekarnika. Aby aktywowac funkcje E&Q-Steam, nalezy
ustawi¢ pokretto termostatu w pozycji odpowiadajacej
ikonie &

2 € WYM. OBIEG ECO

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem, dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkgcja jest
uzywana, kontrolka ECO pozostaje wytaczona przez
caly czas pieczenia, ale mozna ja na jakis czas wigczy¢ z
powrotem, naciskajac & .

A CHLEB AUTO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsz
temperature i metode pieczenia chleba. Aby uzyskac
optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen
przepisu. Funkcje te nalezy wigcza¢, gdy piekarnik jest
zimny.

A DESER AUTO
@ Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia ciast. Funkcje te nalezy
wiaczag, gdy piekarnik jest zimny.
¢ ¢ ¢ CZYSZCZENIE ZA POMOCA PIROLIZY
 « « Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku

pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze.

PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawic
czas: Naciska¢_ @ do czasu, az na wyswietlaczu bedzie
migac ikona (0 Tdwie cyfry godziny.
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Uzy¢ + lub =, by ustawi¢ godzing, a nastepnie
potwierdzi¢ wciskajac ©..Zaczng migac dwie cyfry
minut. Za pomoca + lub = ustawi¢ minuty i nacisna¢ ©,
aby potwierdzi¢.

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona(®), co moze sie
zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany do pracy przy moc
ponizej 2,9 kW (,,Lo’%: W celu korzystania z piekarnika
przy mocy odpowiadajacej domowemu zasilaniu
elektrycznemu o mocy wiekszej niz 3 kW (,Hi") nalezy
zmieni¢ ustawienia.

Aby przejs¢ do menu ustawien, obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji __, nastepnie obrdéci¢ je z powrotem do pozydji

Na'stepr)ie; natychmiast nacisnac i przytrzymac +oraz -
przez piec sekund.

N 2
- _
//l |-|\\

Za pomoca +. lub = zmieni¢ ustawienie, nastepnie
nacisnac i przytrzymac O, przez przynajmniej 2 sekundy,
aby potwierdzic.

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory

JSS'[ pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko normalne.
latego przed przystgpieniem do przygotowywania

potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto", co

utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajqce i zdja¢ przezroczysta folig, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Roz?rzac’ piekarnik do 250°C i pozostawi¢ wiaczony na
okofo jedng godzing, najlepiej przy uzyciu funkgji ,Maxi
Cooking”. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Aby Cf)rawid’rowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

. PL

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybrac funkcje, nalezy obrécic pokretto wyboru
do pozydji zaznaczonej symbolem zadanej funkiji:
wyswietlacz zaswieci sie | bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

2. WLACZANIE FUNKCIJI

RECZNE
Aby wigczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrdcic¢ pokretto
termostatu, by ustawic zadang temperature.

N\ 7
VAR

§

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic¢ funkcje za pomoca
pokretta wyboru Iub zmieni¢ ustawiong temperature za
pomocg pokretta termostatu.

Funkcja wiaczy sie tylko jesli pokretto termostatu ustawione
jest na 0 °C. Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakoriczenia
pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

AUTOMATYCZNY

Aby witaczy¢ wybrang funkcje automatyczng (,Chleb” lub
,,Ciasta%, nalezy ustawic pokretto termostatu w pozycji
przeznaczonej dla funkgji automatyczngch (0).

Ab% zakonczyc cykl pieczenia, nalezy obréci¢ pokretto
wyboru do pozydji 0.

Uwaga: Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia i czasomierz.

WYRASTANIE

Abk'/ wiaczyc¢ funkcje ,Wyrastanie”, nalezy obrocic
pokretto termostatu do pozycji oznaczonej odpowiednim
symbolem; jesli piekarnik ustawiono do pracy w innej
temperaturze, funkcja nie witaczy sie.

Uwaga: Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

Tylko kiedy piekarnik jest zimny,
wypetni¢ wyttoczenie komory
odpowiednig iloscig woo(lz?/ pitneg;
sugerowang w odpowiedniej tabeli
gotowania. Wtozy¢ potrawe do
piekarnika.

Ustawic i aktywowac funkcjg % :Na
koniec ostroznie otworzy¢ drzwiczki,
aby para mogta swobodnie wydobywac sie z piekarnika.

Uwaga: Podczas gotowania na parze nie wolno otwierac
drzwiczek piekarnika i nie nalezy dolewac wody.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i mi ajq}ca na wyswietlaczu ikona

, poinformuijg, ze zostafa wtaczona faza nagrzewania
wstepnego. Po osiagnieciu ustawionej temperatury
ikona staje sie stafa i rozlega sie nowy sygnat dzwiekowy

wskazujacy, ze potrawe mozna umiesci¢ w srodku i mozna
kontynuowac pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakosc¢ przygotowywanych potraw.

{1]: Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu nawet
po wylgczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowa,
ze w komorze znajduije sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktérym ikona sie wylgcza, jest rozny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikow, takich jak
temperatura otoczenia i uzywana funkcja. W kazdym razie,
produkt nalezy uznac za wytaczony, gdy wskaznik na pokretle
wyboru znajduje sie w pozycji"U "

. PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkgje.

CZAS TRWANIA _ _
Nacisng¢ i przytrzymac ©, az zadana ikona i migajace
“00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.
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Za pomoca -+ lub = ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia i
otwierdzi¢, wciskajac @.
tgczyc funkcje, ustawiajac pokretfo termostatu na
zadang temperature: sygnat dzwigkowy i wskazanie na
wyswietlaczu oznaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i
przytrizymac @, az ikona (% zacznie miga¢ na wyswietlaczu, a
nastepnie za pomoca przycisku - zresetowac czas pieczenia
do postaci “00:00"

Ten czas pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA
PIECZENIA/ OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opo6zni¢ wiaczenie
funkdji, programujac jej czas zakorczenla: naciskac ©,
do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie ikona & i bedzie
migac aktualny czas.

N, — 7
mghsly
g |
4 3
Y
JEND

Za pomocy *lub —ustawic czas i potwierdzi¢
Wzyciskiem o.

taczy¢ funkde, ustawiajac pokretfo termostatu na zadang
temperature: funkcja pozostanie zatrzymana do czasu
jeéautomatyczne o uruchomienia po uptynieciu czasu
obliczonego tak, by pieczenie zakonczyto sie o ustawionej
godzinie.

1

D
—

END

Uwaga: Aby anulowac ustawienie, wylgcz piekarnik,
obracajac pokretto wyboru do pozyccj]'i 0"
Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
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Grill i Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA

Kiedy funkcja zakonczy sie, b(—i*(dzie s’glchac' sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni
komunikat.

J
¢
Obrdci¢ pokretto W{boru, by wybrac inng funkgje, lub do
pozycji “ 0 ", by wytaczyc piekarnik.

Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie

pokazywac¢ komunikat,,END"lub czas pozostaty do konca
cyklu pieczenia.

. USTAWIANIE MINUTNIKA

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza,
zaréwno gdy wigczona jest jakas funkdja, jak i kiedy
piekarnik jest wytaczony.

Nacisnac i przytrzymac ©, az zadana ikona &) i migajace
“00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

N P

N
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Gdy na ekranie miga ikona, uzy¢ .*. lub —, by ustawic

wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac .

Gdy éylko_ zakonczy sie odliczanie wybranego czasu,

urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy..

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisna¢ ©,

i przytrzymac, az ikona €& zacznie migac, a nastepnie za

pomoca przycisku = zresetowac ustawienia czasu do “00:00".

. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA -
CZYSZCZENIE PIRO

Nie dotykac¢ piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty z
dala od piekarnika w trakcie i po zakoriczeniu cyklu
czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia piro
nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym
frowadmce potek).

esli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna,
nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola

rzejne s wytaczone.

la uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia przez
zastosowaniem funkgji ,Pirolizy” usunaé pozostate resztki
z komory i wyczysci¢ szkto drzwiczek wewnetrznych.
Funkcje ,Pyro" nalezy wiaczac tylko wtedy, jezeli
urzadzenie jest bardzo brudne lub wydziela nieprzyjemne
zapachy podczas pieczenia.

Aby aktywowac funkcje automatycznego czyszczenia,
obroci¢ pokretto wyboru oraz pokretto termostatu w

oque ikony :::. _ o
unkcja zostanie aktywowana automatycznie, drzwiczki
zostang zablokowane a $wiatto wewnatrz wytaczy sie:
Wyswietlacz wskazuje czas pozostaty do konca, na zmiane

z ,Pyro”,
®

M.CC L
100 I I
@
Uwaga: Mozna jedynie zaprogramowac czas zakonczenia

dziafania tej funkgji. Czas trwania jest automatycznie ustawiony
na 120 minut.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu. W trakcie i po zakonczeniu cyklu

czyszczenia piro nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA GOTOWANIA

Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i poziom
do gotowania réznych rodzajéw zywnosci. Czasy
pieczenia sg liczone od momentu wtozenia potrawy
do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych
nagrzewania wstepnego. Temperatur?/ oraz czasy
pieczenia sg orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub
od rodzaju akcesoriéw. Poczgtkowo nalezy stosowac
najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie
%est wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ W?]/zszych.
aleca sie stosowanie akcesoriow dofagczonych w zestawie
lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i
akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne.
Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkgcji ,TERMOOBIEG”, mozna jednoczesnie
piec rézne potrawy wymagajace tej samej temperatury

(np: ryby i warzywa), na réznych poziomach. Potrawy
wymagajace krotszego pieczenia nalezy wyjac¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.

FUNKCJA CHLEB AUTO

Aby uzyskac optymalne rezultaty, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami, korzystajac z przepisu na 1000 g
ciasta: 600 % maki, 360 g wody, 11 g soli, 25 g Swiezych
drozdzy (lub dwa opakowania drozdzy suszonych).

Aby zapewnic¢ optymalne warunki wyrastania ciasta,

nalezy pozostawic je na okoto 90 minut w temperaturze
okojowej lub na okoto 60 minut w piekarniku z wtgczong
unkcja ,Wyrastanie”.

Umiescic ciasto w (zimnym) piekarniku, na dno piekarnika
wla¢ 100 cm® zimnej wodly pitnej i wigczyc funkgje ,Chleb
Auto”. Po zakonczeniu pieczenia nalezy pozostawic ciasto
na ruszcie do jego catkowitego ostygniecia.
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TABELA GOTOWANIA

. PL

- NAGRZEWA- | TEMPERATURA '

CZAS TRWANIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS - FUNKCIA " e °C) (MIN.) | AKCESORIA
Tak 160-180 3000 23
Ciasta drozdzowe /_ 2 1
R Tak 160-180 30900 4 1
- ) 2
Ciasto z nadzieniem — Tak 160-200 3590 ——
(sernik, strucla, tarta owocowa) 9—@ Tak 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
_ Tak 160-180 20-45 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki 9_@ Tak 150 - 170 20-45 ,\_f_., L 2 j
& Tak 150 - 170 20-45 2, 21
_ Tak 180- 210 3040 3
Ptysie R Tak 180-200 3545 A 2
& Tak 180-200 3545 2 e
_ Tak 90 150-200 3|
Bezy R Tak 90 140-200 &, 2
& Tak 90 140-200 2 = '
o Tak 190-250 1550 /2
Pizza/chleb T 2 5
S Tak 190250 2050 e
Chleb o . . 60 e
o Tak 250 10-20 3,
Mrozona pizza —
R Tak 230-250 025 402,
: Tak 180-200 40-55 =
Stone ciasta 7O\ 4 2
(tarta warzywna, quiche) & Tak 180-200 45-60 AR, ARe
& Tak 180-200 45-60 2 e |
: - 190-200 2030 3,
Vols-au-vent/krakersy % - 180-190 20-40 -\..éu- ! 2 ,
AN ; 180-190 20-40 2 e
Lasagne/zapiekany makaron/ - R ) 2
cannelloni/zapiekanki — Tak 190-200 45-65 |
FUNKCJE : o \;ég Ll QB @ @A &
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza V\:]);n;umsljg;]]y Maxi Cooking Chleb Auto Wym. obieg Eco
Acennnn ~ A=~ J 1T T T ~
AKCESORIA Naczynie do pieczenia Blacha-ociekacz/ Blach cickai Blacha na $ciekajacy
Ruszt lub talerzdo pieczenia  Talerz do pieczenia ac ar;a SACKAAY uszez napetniona 200  Blacha do pieczenia
umieszczony na ruszcie umieszczony na ruszcie tluszcz ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA NAGI:"ZEEWA- TEMP?ORCI)\TURA CZAS(,\':"II?]I\.I)ANlA POZI'CI)_\“:CPEIEL()::X\"KA
ﬁ:igrr\)irqz%ia,? n/aci]ellgcina / wotowina / : Tak : 190-200 80-110 “;y
:(lfg:f(tqy2"‘ggel°rz°we z chrupiaca B Tak 180-190 10150 2
Dréb/krélik/kaczka 1 kg : Tak 200230 50100 2
Indyk/ges 3 kg _ - 190200 100-160 2 |
Ryba pieczona w catosci (filet, catosc) : Tak  170-190 30-50 “;,
Nadiewane warzyus & w wwe w2
Tosty Ve - 250 2-6 3
Filety rybne/kawatki vy - 230-250 20-300 4 3,
K;e:‘%a:rkgi/el:sbab/kotlety/ “ - 20 se30 2 4
Pieczony kurczak 1-13 kg & Tk 20020 @ ss-roe 2 1)
Krwisty rostbef 1 kg & Tk 200-210  35-50% 3
Udziec barani/golonka ® Tak 200-210 60-90% 3
Pieczone ziemniaki & Tk 200-210 35-55+ 3
Zapiekane warzywa & - 200-210 25-55 3,

Migsa i ziemniaki R Tak 190200 45-100%¢ A T

Ryby i warzywa % Tak 180 30 - 50*** \é‘, Q;y
Lazania i mieso % Tak 200 50 - 100*** -....i—...,- “;y
e et & o wse oo 23 1
Pieczeri/nadziewane kawatki migsa %e - 170-180 100-150 “;

Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca si¢ umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie
czasu pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

Tabela przebadanych receptur jest
opracowana dla instytucji cer%/ﬁkujqcych
zgodnie z normami [EC i IEC 60350-1.

* Obrocic¢ potrawe w potowie czasu pieczenia
**Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w
razie potrzeby).

*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac

z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od
indywidualnych preferencji.

wWwWw
5 2 S & & ) &
FUNKCJE = = —
. . . . Wymuszony . . .
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Maxi Cooking Chleb Auto Wym. obieg Eco
nadmuch
Areenen r ARee S | f oS S
AKCESORIA Naczynie do pieczenia Blacha-ociekacz/ s Blacha na sciekajacy
. . . . Blacha na sciekajacy . . .
Ruszt lub talerz do pieczenia  Talerz do pieczenia tuszez thuszcz napetniona 200 Blacha do pieczenia
umieszczony na ruszcie umieszczony na ruszcie ml wody
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Podany czas obejmuje faze wstepnego nagrzewania: zalecamy umieszczenie zywnosci w piekarniku i ustawienie
czasu pieczenia podczas uruchamiania funkgcji. Aby usungc osady z kamienia z dna komory po przygotowywaniu
potrawy z uzyciem funkcji E&Q-Steam €%, wystarczy wlac 250 ml biatego octu do wgtebienia komory piekarnika
(ewentualnie mozna uzy¢ odpowiedniego produktu do odkamieniania. Pozostawic¢ srodek na 30 min w temperaturze
pokojowej, po czym wyczysci¢ komore szmatka nasaczona w ciep’feg' wodzie pitnej. Zaleca sie czyszczenie co najmniej

co 5 do 10 cykli przygotowywaniu potrawy z uzyciem fun?<cji E&Q-Steam 3.

§ § § {SUGEROWANA: NAGRZE- : 8 i Ciczas §
KATEGORIA: PRZEPIS : FUNKCJA : ¢ : { TEMPERATURA : E3 POZIOM | AKCESORIA :
: : : : ILOSC i WANIE : { TRWANIA (MIN.) : :

<y 500 - 700 v 200 20-30 ﬁm; !
2 merne e S0 v 20 150 e
=N ipaluszki rybne 500 - 700 v 220 15-20 s !

I b T T TSI L T - DL
S fyidomowe & om0 iov o 2 G 540 s
= Warzywa mieszane = 300 - 800 v 200 20-35 i, !

> ......... S I e S R e g_jﬁa ............ e
% Skrzydetka z kurczaka 2300 - 800 v 220 20-40 . !

o S B s Do e % ............ S
2 e N S o s e lﬁ.f_% ............ S

Uwaga: specjalny kosz do smazenia bez tluszczu nalezy zawsze umieszcza¢ na ruszcie.

W f)rzypadku gotowania s'wiez)éch lub domowych potraw nalezy rownomiernie rozprowadzic olej.

Zalecamy umieszczenie pustej blachy na poziomie 1, aby zebra¢ ewentualne pozostatosci ttuszczu

z kosza do smazenia bez ttuszczu podczas przygotowywania potraw.Aby zapewnic jednolite efekty
pieczenia, potrawe nalezy wymieszac po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Uzywac¢ rekawic ochronnych piEakiku:

podczas wszystkich czynnosci.
zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka

z mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac¢ kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
$ciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw.

Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzgdzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie 1 wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady | zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usung¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duza zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢ piekarnik

Wymagane czynnosci
przeprowadzac przy zimnym

Odtaczy¢ urzadzenie od

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

- jesli wystepuja uporczywe zabrudzenia we

wnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie

cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia.

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwié czyszczenie szybil, mozna w prosty sposéb
zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je ponownie.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnoéci mozna tatwo usungc za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

WYMIANA LAMPY
1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania.

2.. Zdja¢ ostone z lampki, wymieni¢ zaréwke i zatozy¢
ostone z powrotem na lampke.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac wyfgcznie zarowki 25-40 W/230V, typu
E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20-40 W/230V,
typu G9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku
jest przeznaczona do urzadzerh domowych i nie nadaje sie

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowac, opuszczajac zaczepy.

Y

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac
je przez caty czas i jednoczesnie wyciggajac do gory (a), az
wysung sie z miejsc zamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim
podtozu.

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zarowki mozna kupic
w autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zaréwek halogenowych, nie wolno dotykac
ich gotymi rekoma — slady palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

Produkt ten wyposazony jest w o$wietlenie klasy
efektywnosci energetycznej G

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika,
wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania
i blokujac gérna czes¢ na swoim miejscu.

4, Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzyc,
Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewni¢
sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprobowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane €zynnosci.

NACISNAC, BY WYCZYSCIC - CZYSZCZENIE

ZYBY

« Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na miekkiej
powierzchni, uchwytami skierowanymi ku dotowi, nalezy
réwnoczesnie nacisng¢ dwa zaciski zabezpieczajace i
zdjac gorng czesc drzwiczek, wyciagajac jg ku sobie.

2. Mocno chwyci¢ szyby obiema rekami, wyjac Le i przed
przystapieniem do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej
powierzchni.
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3. Przed umieszczeniem szyby wewnetrznej z powrotem
na miejscu nalezy najpierw zamontowac szybe srodkowa
(zaznaczona , 1R”): Aby wiasciwie umiescic szyby, nalezy
upewnic sie, ze znak ,R” jest widoczny w lewym rogu.

W pierwszej kolejnosci nalezy umiescic dtuzsza czes¢
szyby oznaczona literg ,R” w odpowiednich uchwytach

(a), a nastepnie obnizy¢ ja do whasciwej pozyciji (b).
Powtdrzyc te procedure dla obu szyb.

. PL

4. Zamontowac¢ ponownie gérna krawedz:
charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zafozeniem drzwiczek nalezy
upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie uszkodzona.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna

Kuchenka nie dziata Awaria zasilania

% - Urzadzenie odfaczone od
. zasilania

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,  Problem zwiazany z

. po ktérej nastepuje liczba lub . oprogramowaniem

litera

 Wyéwietlacz pokazuje niewyrazny Inny zestaw jezykowy.

- tekst i wyglada na uszkodzony.

Rozwigzanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
. jest prawidtowo podtaczone do sieci.

ytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie,

sprawdzajac czy usterka nie ustgpita

- Skontaktowac sie z najblizsﬁlm autoryzowanym
- serwisem technicznym i po
. nastepujacy po literze ,F

a¢ numer

Skontaktowac sie z najblizszym Centrum Obstugi
. Posprzedazowej Klienta.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

WSPARCIE TECHNICZNE

W przypadku jakichkolwiek problemoéw eksploatacyjnych
nalezy skontaktowac sie z centrum serwisowym Franke

Technical Service Centre.

Nigdy nie nalezy korzystac z ustug
nieautoryzowanych monteréw.

Nalezy podac¢:

- typ usterki

- model urzadzenia (art./kod)

- numer seryjny (S.N.) na tabliczka znamionowa,

umieszczony na prawej krawedzi komory piekarnika

(widoczny po otwarciu drzwiczek piekarnika).

CEHCOIG@

Kontaktujac sie z naszym
Centrum Serwisowym,
prosimy o podanie
koddéw znajdujacych

sie na tabliczce
znamionowej Panstwa

produktu. [ O g

X PLEAT
NS0/

I ™ [ [T
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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

..............

&(

.10

[,

5...}§MT
{

b F

. Ovladaci panel
. Ventilator
. Zarovka

B W N =

. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na sténé
vnitiniho prostoru trouby)

. Dvitka

6. Zamek dvefi
(uzamkne dvefe po dobu
automatického cisténi a po jeho
skonceni)

7. Horni topné téleso / gril

8. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

9. Identifikac¢ni Stitek
(neodstranujte)

10. Spodni topné téleso
(neni vidéet)

[¥)]

OVLADACI PANEL

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

. .
8 160 140

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Chcete-li troubu vypnout, otocte
jej do polohy 0.

2. OSVETLENI

Kdyz je trouba zapnutd, stisknutim
tlacitka se zapina nebo vypina
svétlo vnitfniho prostoru.

4 5

3. NASTAVENi DENNiHO CASU

Pro pristup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace. Pro zobrazeni ¢asu
u vypnuté trouby.

4. DISPLEJ

5. TLACITKA NASTAVENI
Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

6. OVLADAC TERMOSTATU

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci manualnich funkci.
Automatické funkce pouzivaji 0.

Upozornéni: Ovladace jsou
zamackavaci. Stisknete-li je uprostred,
vyskocf ven.
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PRISLUSENSTVI

. ODKAPAVACI
. PLECH

. PLECH NA PECENI

; i KOSIKPRO _
. POSUVNE DRAZKY : HORKOVZDUSNE
: | SMAZENI

—

Pocet pfislusenstvi se mUze lidit v zavislosti na zakoupeném modelu.

V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITI PRISLUSENSTVI

« Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pricemz
nejhprve polozte zvy$enou zadni stranu (smérujici
nahoru). Poté zasunte rost horizontalné podél
vodicich mfizek co nejvice dozadu. Dalsi pfislusenstvi,
jako je napt. plech na peceni, se vklada horizontélné
zasunutim do vodicich mfizek.

« Pro usnadnéni cisténi trouby lze vodici mfizky
vymontovat: Aby je bylo mozné vyndat z usazeni,
zatahnéte za né.

- Vysuvneé kolejnicky Ize odstranit nebo nainstalovat
do kterékoli urovné.

VYSUVNE KOLEJNICKY

To usnadnuje vkladani a vyndavani pfislusenstvi
z trouby.

Pfed pouzitim trouby odstrante z vysuvnych list
ochrannou pasku [a] a poté ochrannou fdlii [b].

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ POSUVNYCH
DRAZEK

Vytahnéte dolni ¢ast vysuvné listy a vyjméte ji
z vodicich mf¥izek [c].

Lgaevnéte horni sponu posuvné drazky k vodici mtizce
[d]. Druhou sponu posuiite smérem dold, dokud
nedosahne spravne polohy. Aby byla vodici mfizka
dobfe zajisténa, zatlalte pevné spodni cast spony
oproti vodici mrizce. Ujistéte se, ze drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte stejné i na druhé strané vodici
mfizky v ramci stejné vyskové urovné.

Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli rovné.
Presunte vodici mfizky a umistéte na né prislusenstvi.

N
\
\

[d]

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ VODICICH ROSTU

« Pro demontaz bocnich vodicich mfizek pevné
uchopte vné&jsi ¢ast miizky a vytahnéte ji smérem

k sobé. Tim se uvolni podpéry a dva vnitini hacky

z prislusnych otvora.

« Pti vraceni vodicich mfizek na misto nejprve zasunte
hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte vnéjsi
ast k pfislusnému otvoru, zasufte podpéru a pevné
zatlacte smérem ke sténé trouby, aby se vodici mfizky
zajistily na misté.

FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom

rostu.

KYNUTI
—_ Napomaha sladkému nebo slanému téstu }
ucinné vykynout. Funkce se zapina oto¢enim ovladace
termostatu na prislusny symbol.

7 )\ HORKY VZDUCH

/™ Pro pfipravu riznych druhu jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika ve’gékovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi

k vzdjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
& _HORKOVZDUS.SMAZ.

Funkce horkovzdusného smazeni umoznuje
pfipravovat mnoho druh potravin s mensim
mnozstvim oleje, vysledkem jsou tedy pfijemné
kfupavé a zdravé pokrmy. Prostor trouby se zahfiva
a ventilator rozvadi horky vzduch. Pro dosaZeni
nejlepsich vysledkd pouzivejte kos pro horkovzduiné
smazeni, ktery je soucasti nékterych modeld.
Potraviny umistéte do kose pro horkovzdusné
smazeni v jedné vrstve, aby se neprekryvaly, a
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postupuLte podle pokyn( v tabulce pro pfipravu
pokrm0 horkovzdu$ného smazeni. Plech poloZte na
rost a do nizsi urovné vlozte plech na peceni, abyste
zachytili pfipadné drobky nebo kapky.
Nepouzivejte vice plechd, aby byla tepelna Uprava
rovnomeérna.

QN MAXI COOKING

= Slouzi k peceni velkych kusti masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfipravy doporucujeme masem otéacet, aby
bylo zajisténo diukladné a rovhomérné zhnédnuti na
ogou stranach. Rovnéz doporucujeme maso Casto
podlévat, aby nedoslo k jeho pfiliSnému vysuseni.

23 PIZZA

— K peceni pizzy a chleba rliznych druhd
a velikosti. Doporucujeme zménit polohu talif( na
peceni jejich prohozenim v poloviné doby peceni.

ww GRIL

O  Ke grilovani steakd, kebabt a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzivat odkapdavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

v TURBO GRILL

79 K peceni velkych kusi masa (kyt, rostbifd,
kufat). K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
Eouéivat odkapavaci plech: Plech umistéte na

t%roukoli uroven pod rostem a pfidejte 200 ml pitné
vody.

% E&Q-STEAM

Funkce ,E&Q-Steam” umoznuje dosdhnout
vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim

. CS
cyklu. Tato funkce automaticky fidi idedlni teplotu pro
pfipravu nejriznéjsich receptl; doby vafeni hlavnich
pokrm0 jsou uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci pary
aktivujte vzdy, je-li trouba studend, a na dno trouby
nalijete 200 ml pitné vody. Pro aktivaci funkce ,E&Q-
Steam” je tfeba otocit ovladac¢ termostatu do polohy
na symbolu % .

€ ECO SHORKYM VZDUCHEM

C Prolﬁeéeni pecené a nadivaného masa na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je
jidlo chraneéno pfed nadmérnym vysudenim, Je-li tato
Usporna funkce EKO pouzivana, kontrolka ziistane po
celou dobu ptipravy vypnuta. Béhem peceni je ale
mozné ji opét zapnout stisknutim & .

A AUTOMATICKE PECENi CHLEBA

Tato funkce automaticky zvoli idealni teplotu

a dobu peceni chleba. Pro dosazeni nejlepsich

vysledku se disledné fidte receptem . Pfed spusténim
cyklu musi trouba vychladnout.

@A AUTOMATICKY MOUCNIK

Tato funkce automatick?/,zvvolivideéInl'vtepl,otu
a dobu peceni pro dort?/ a kolace. Pred spusténim
cyklu musi trouba vychladnout.

® ® ¢ pYROLYTICKE CISTENI

. ’ . v 7 v Ve Ve v Ve Ve
« « « SlouZi k odstranéni necistot z peceni pomoci
cyklu s velmi vysokou teplotou.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI DENNIHO CASU
Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
Cas: stisknéte '© , dokud ikona () a dvé Cislice udaje
hodin neza¢nou na displeji blikat.

N
|
i

Pro nastaveni hodinpouzijte +nebo - a pro 5
potvrzeni stisknéte £.. Na displeji zacnou blikat dvé
Cislice nastaveni minut. Pro nastaveni minut pouzijte

+ nebo = a pro potvrzeni stisknéte © .

p
!
l%

Upozornéni: Kdyz bliké ikona (), napf. v dlisledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

2. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby pracovala pfi
vykonu nizsim nez 2,9 kW (,Nizk”): Aby bylo mozné
troubu provozovat pfi vykonu kompatibilnim

s vykonem domaci sité vyssim nez 3 kW (,Vys”), bude
tfeba upravit nastaveni.

Pro vstup do nabidky nastaveni otoCte ovladacem
vybéru na __a poté jej vratte do polohy (J. _
Poté ihned na pét sekund podrzte stisknuta tlacitka -+
a _—.

Pomoci tlacitek ;+ a = upravte nastaveni a poté pro
potvrzeni podrZte alespon na dvé sekundy stisknuté
tlacitko Q..

3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela
bézny jev.

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrafite viechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené pfisludenstvi.

Nejlépe zvolte funkci ,Maxi Cooking” a zahrejte
troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné hodiny.
V této dobé musi byt trouba prazdna.

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornént: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce: Rozsviti se displej a zazni
zvukovy signal.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte poZzadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

Y
ERN
1

§

Upozornént: Behem peceni mdzete zmeénit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu.

Funkce se spusti pouze v pfipadé, Ze je ovladac termostatu
nastaven na 0 °C. MUZete nastavit dobu pfipravy, ¢as
ukoncenfi (pouze nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

AUTOMATICKY

Pro spusténi zvolené automatické funkce (,Chléb”
nebo ,Dezerty”) musi byt ovladac termostatu v poloze
ro automatické funkce (0).
ro ukonceni peceni otocte ovladac vybéru do
polohy 0.
Vezméte prosim na védomi: MUZete nastavit ¢as ukonceni
a Casovac.

KYNUTI

Pro spusténi funkce ,Kynuti” otocte ovladac
termostatu na prislusny symbol; je-li trouba nastavena
na jinou teplotu, funkce se nespusti.

Upozornéni: Mzete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukoncenf
(pouze nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

Pouze pokud je trouba studend, do
prohlubné nalijte vodu v mnozstvi
doporuceném v prislusné tabulce
peceni. Vlozte jidlo do trouby.

Nastavte a aktivujte funkce {4 : Na
konci peceni opatrné oteviete dvere
a nechte paru pomalu vyjit ven.
Upozornéni: BEhem tepelné Upravy v pafe neotevirejte dvitka
a nikdy nedoplnujte vodu.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona §# na displeji indikuji, ze faze predehfivani je
aktivni. Jakmile se dosahne nastavené teploty, ikona
zlstane svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, Zze
je mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.

Upozornént: Vlozeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehfevu mize nezadoucim zplsobem ovlivnit konecny
vysledek.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muze
zlstat ikona §# viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventilatoru, na znameni toho, ze je

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Upozornéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé
radé faktord, jako je teplota okolniho prostredi ¢i pouzitd
funkce.V kazdém pfipadé je vyrobek vypnuty, pokud je
ukazatel na knofliku vybéru otocen na, "

.NAPROGRAMOVANI VARENI

fPfeﬁ zahajenim naprogramovani vafeni musite zvolit
unkci.

DOBA TRVANI

Drzte tlaéitko,,g stisknuté, dokud na displeji nezacne
blikat ikona (i a ,00:00".

) R 4
nluily
LI

) |
&

K nastayeni pozadované doby pfipravy pouzijte .+
nebo —, poté potvrdte stisknutim ©.

Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na
displeji se zobrazi, ze je peceni ukonceno.

Poznamky: Zrusit nastavenou dobu pecenf Ize stisknutim Q,
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (%, poté tlacitkem -
vynulujte dobu peceni na,00:00"

Tato doba peceni zahrnuje fazi pfedehrevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /
ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odloZit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonceni: Stisknéte ©,

,,dokud na displeji neza¢ne blikat ikona &g a aktualni
cas.

S — =
1
[

l_\\

z

S

JEND

K nastaveni pozadavaného ¢asu ukonceni pfiprav
pouzijte £. nebo .—. a potvrzeni provedte stiskem ©.
Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti
se automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena
tak, aby priprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.

Upozornéni: Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte troubu
otoc¢enim ovladace vybéru do polohy, 0"

Funkce odlozeného startu neni k dispozici pro funkce
Gril a Turbo Gril.

KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze funkce
je ukoncena.
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Otocte ovladace vybéru pro vybér jiné funkce nebo do
polohy , 0 “ pro vypnuti trouby.

Upozornéni: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stfidave
zobrazuje ,.END" a zbyvajici ¢as.

.NASTAVENI CASOVACE

Tato volba nepferusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asova¢, bud béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Drzte tla¢itko O . stisknuté, dokud na displeji neza¢ne
blikat ikona & a ,00:00".

K nastaveni ¢asu pouzijte £. nebo .= a provedte
Botvrzery’ stisknutim ©.. o

o ukonceni odpocitavani zvoleného casu
samqlstatného Casového spinace bude znit akusticky
signal. .
Poznamky: Casovac zrusite tak, ze podrzite ©, dokud
nezacne blikat ikona &, poté tlacitkem = vynulujte ¢as
na,00:00"

. AUTOMATICKE CISTENI - PYROIYTICKE CISTENI
Béhem cyklu pyrolytického ¢isténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ¢isténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

|
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Pied spusténim funkce z vnitiku trouby odstrante
veskeré prislusenstvi (véetné vodicich mrizek).

V pripade, ze je trouba instalovana pod varnou

deskou, zkontrolujte, zda jlsou béhem samodisticiho

cyklu vypnuté horaky ci elektrické ploténky.

Abyste dosahli optimalnich vysledka cisténi, pred

Eouiitim funkce Pyro odstranite z vnitiku trouby
rubé necistoty a ocistéte vnitini sklo dvirek.

Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvolfiuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
cisteni.

Pro aktivaci funkce automatického cisténi otocte
ovladacem vybéru a ovladacem termostatu na ikonu *::.
Funkce se automaticky aktivujte, zamknou se dvirka
a svétlo v troubé zhasne: Na displeji se stfidavé
obrazuje doba zbyvajici do konce cyklu a ,Pyro”.
® MCC e _ _

o N |
@
Upozornéni: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukoncent

této funkce. Doba trvani je automaticky nastavena na
120 minut.

Jakmile je cyklus dokonc¢en, dvitka zGstanou
zamknuta, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati
na pfijatelnou bezpecnou urover. Béhem cyklu
pyrolytického ¢isténi a po jejim skonceni vyvétrejte
mistnost.

UZITECNE RADY

JAK POUZ{VAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je treba pouzit pro pripravu rliznych druh
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouZitého
fislusenstvi. Nastavte nejprve nejnizsi doporucené
odnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,
teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvenée kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE
Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou

péct riznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryba nebo zelenina), v riznych drovnich.
Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte dfive

a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté v troubé.

FUNKCE AUTOMATICKEHO PECENI CHLEBA
Pro dosazeni nejlepsich vysledku se dusledné fidte
pokyny, pouzijte recept pro pfipravu 1 000 g tésta:
600 g mouky, 360 g vody, 11 g soli, 25 g Cerstvych
kvasnic (nebo dva bali¢ky kvasnic v prasku).

Pro optimalni vysledek nechte tésto vgky_nout 5
90 minut pfi pokojové teploté nebo 60 minut v troubé
s pouzitim funkce ,Kynuti”.

Tésto dejte do (studené) trouby, nalijte 100 ml pitné
vody na dno trouby a spustte funkci ,Automatické
peceni chleba”. Po peceni nechte chléb stat na rostu,
dokud zcela nevychladne.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

- __ ¢ TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT ~ FUNKCE  PREDEHREV . ot (MIN) A PRISLUSENSTVI
Ano 160-180 3000 23
Kynuté kolace JOn P 1
R Ano 160-180 3000 4 1
- ) 2
Kol¢ s nplni L Ano 160-200 3590 “
(cheesecake, zévin, ovocny kolac) /ée Ano 160-200 40-90 4 2
akFr Ak,
— Ano 160-180 20-45 3
Cajové pecivo / ovocné kolacky 9_9 Ano 150 - 170 20-45 A2
R Ano 150 - 170 20-45 2, 2 1
— Ano 180 - 210 30-40 3
Odpalované petivo & Ano 180-200 35-45 A 2
o Ano 180-200 35-45 2 e L
— Ano 90 150-200 3,
. P FAOA 4 2
Snéhové pecivo A Ano 90 140 - 200 a=e | ]
N Ano 90 140-200 =2, 2. 1,
T Ano 190-250 1550 /2
Pizza/ChIéb T 4 2
X Ano 190-250 20-50 e 2
Chiéb o - - 60 e
- Ano 250 10-20 3,
Mrazena pizza —
o Ano 230 - 250 1025 4.2
: Ano 180-200 40-55 3.
Slané kolace AN 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) é—% Ano 180-200 45-60 s Afe
o Ano 180-200 45-60 2 mm
T - 190-200 2030 3
Vols-au-vent (pInéné pecivo ﬁ 2 7
z listového tésta) / drobné pecivo ég - 180-190 20-40 LI |
z listového tésta /" 5 3 1
o - 180-190 20-40 2 amme L
Lasagne / zapékané téstoviny / - ) ) 2
masové cannelloni / nakypy — Ano 190-200 4>-65 —J
T & 8 8 8 o X
FUNKCE — = — = - icks ’
Tradi¢ni Gril Turbogril Pizza Horky vzduch Maxi Cooking p/-\euéteonr?;t]llcekbea Etz;uhc%r:r);m
L. ¥ Aeenen r~ A= _J | | ) ~
PRISLUSEN- X . (.
STVI . Nadobaﬂna pec?nll Odk,rjlpavac[ple’ch o Odkapévaci plech o
Rost nebo talif na peceni  /talif na pecenina Odkapavaci plech 200 ml vod Plech na peceni
na rostu rostu s Y
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TE'()O"STA DOB&T"':;’AN" A PR?ST.?J!ESSTVI’

Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg : | Ano 190-200 80-110 K;,

Veprova pecené s kiizi 2 kg g Ano | 180-190 110-150 K;,
Drabezi/kralii/kachni 1 kg _ Ano  200-230 504100 2
Kréta/husa 3 kg = 190-200 100-160 2 |

Cela pecena ryba (platky, celd) | : | Ano | 170-190 30-50 ;

e e e &5 Ao 180200 s0-70 2,

Opeceny chléb Nt - 250 2-6 >

Rybi filé/platky ot - 230-250 20-30+ 4 3
hamburgery R R - 5-300 5L 4
Peéené kuie 1-13 kg Py Ano 200-220 55700 2 1
Krvavy rostbif 1 kg Vé_g Ano 200-210 35 - 50** .\é,,.

Jehnéi kyta/koleno & Ao 200-210  60-90% 3

Opékané brambory | 73_;3’ | Ano 200 - 210 35 - 55%* z;v

Zapékana zelenina \?éig - 200 - 210 25-55 K;,

Maso a brambory /_\ Ano | 190-200 45 - 100%*** .\é,. 5123
Ryby a zelenina ’___\ Ano | 180 30 - 50%** .\Hé!,. K1=,
Lasagne a maso /_\ Ano | 200 50 - 100%*** .\é,,. z1=x
fompletnifdlo o dort U0 @ a0 o0 a0-n0 B E
Pec¢ené maso / nadivané maso &e - 170-180 100 - 150 Ki,

Uvedend doba nezahrnuje fazi pfedehfevu: Doporucujeme vloZit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az

po dosazeni pozadované teploty.

*V poloviné doby peceni jidlo obratte

**Ve gv)ou tfetinach peceni jidlo obratte (v pfipadé
otreby).

B Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby

kdykoli vytahnout, zalezi na vasich pozadavcich.

Tabulka odzkou$enych receptd o
je sestavena pro potreby certifikacnich organd
v souladu s normami IE

a IEC 60350-1.

WwWwW
vww N 2 /&\ A @A %e
FUNKCE — - = B = T tomatické Ekos horky
Tradi¢ni Gril Turbogril Pizza Horky vzduch ~ Maxi Cooking uvon"\a icke 0 s horkym
peceni chleba vzduchem
PRISLUSEN Aveeens , AE=s —J | f oo -~
i Nadoba na peceni Odkapévaci plech (.
STVI . o L .~ L — Odkapévaci plech L
Rost nebo talif na peceni  /talif na pecenina Odkapévaci plech Plech na peceni
. . s 200 ml vody
na rostu rostu
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Uvedena doba zahrnuje i dobu pfedehfivani. Doporucujeme vlozit jidlo do trouby a nastavit dobu peceni pfi
spousténi funkce. Pro odstranéni zbylého vodniho kamene ze dna trouby po tepelné pfipravé pomoci E&Q-
Steam {% nalijte do prohlubné dna 250 ml bilého octa (popfipadé pouzijte specidlni prostiedek na odstranéni
vapenatych usazenin). Nechte pusobit pfi pokojové teploté po dobu 30 minut, poté prostor vycistéte teplou
pitnou vodou a mékkym hadfikem. Doporucujeme provadét ¢isténi alespon jednou za 5 az 10 pecicich cyklu
E&Q-Steam 3.

: g ; : DOPORUCENE: PREDE- E3 UROVEN
:KATEGORIE: RECEPT i FUNKCE : 5 p i 8 TEPLOTA (°C) : . x p
NN O A MNOZSTV( é i A PRISLUSENSTVI
o = :Mrazené hranolky : 500-700
P SO0 OO OO SO OO U OPOOUOE HUOPO OO SUPUOPOUORUE SOOI, LTt < NOOOUE SOOI reorerere OO
N § :Mrazené kufeci nugety ¢ 500-700
2 8_ ......................................................................
Rybi tycinky 500 - 700
o Cerstvé obalena cuketa 400
3 OO OO OO SO PO OD SO OO OP PR OPUUOUUPUOOORE MU L oOOOE MU reorreere SRR
& Domaci hranolky & i 300-800
] e eeieteteeietesttettteetses st eieeiieeieireeiaaeas
N <= I
:Michana zelenina : : 300-800
Kufeci prsa L 1-4cm
5\ R S i L L LR RRPERREREELELE:
> iKufeci kfidla i 2300 - 800
O el i
% ;Obalované kotleta 1-4 cm
S e e
Rybi filé 1-4 cm

~ Upozornéni: specialni kos na horkovzdusné smazeni musi byt vzdy umistén na rostu.

/ PFi pripravé Cerstvych nebo domacich potravin olej rovnomérné rozetiete. Doporucuje
se pridat prazdnou nadobu na uroven 1, aby bylo mozné zachytit pfipadny zbytek tuku,
ktery béhem peceni vytece z koSe na horkovzdusné smazeni. Aby byl zajistén rovhnomérny
vysledek vareni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.
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CISTENI A UDRZBA

. CS

Nepouzivejte parni Cistic.
Vsechny ukony provadéjte
s nasazenymi ochrannymi
rukavicemi.

vychladne.
napajeni.

VNEJSI POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout
a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu

Pozadované operace
vykonavejte az tehdy, co trouba

Odpojte spotiebic od zdroje

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by mohlo dojit
k poskozeni povrchu spotiebice.

vytvofeného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

« Nachazi-li se na vnitinich plochach odolna 3pina, pro
dosazeni optimalnich vysledki ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

+ Dvirka je mozné pro ulehceni Cisténi skla snadno
vysadit a znovu nasadit.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyrnské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbi¢kou na nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2.. Odstranite kryt zarovky, vyménte ji a nasadte kryt
Zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem dold, dokud nedojde
k Jejich odjisténi.

TN

2. Dvirka dobfie uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tdhnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

Upozornénf: Pouzivejte pouze zarovky 25-40 W / 230V typ
E-14,T300°C nebo halogenové Zarovky 20-40 W / 230V
typ G9, T300°C, které jsou k dostani v servisnim stfedisku.
Zarovka, kterou je spotiebic vybaven, je specidlné navrzena
pro domaci spotfebice a neni vhodna pro vseobecné
osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).
Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

PouZivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
NepouZzivejte troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.
Tento produkt obsahuje zdroj osvétleni energetické tfidy G

3. Dvitka opét nasadite tak, Ze je pfiloZite k troubé,
nasmeérujete hacky pantl oproti jejich usazenia do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich pivodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

5. Zkuste dvifka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte.

VYSAZENI PRO VYCISTENI - CISTENI SKLA

« Po vyjmuti dvitek je polozte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte sou¢asné obé
zajistovaci pojistky a zataZzenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvifek.

2. Pevné drzte sklo obéma rukama, vyjméte jej
a polozte na mékky povrch. Poté zacnéte s ¢isténim.

89



3. Pqu vracenim vnitfniho panelu na misto znovu 5
nasadte stfedni tabuli (oznacenou symbolem ,1R*): P¥i

4. Namontujte horni listu: zacvaknuti indikuje
spravnou montaz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte

spravném usazeni tabule je symbol ,R” v levém rohu.  tésnéni.
ejprve nasadte delsi stranu skla oznac¢enou
pismenem ,R“ do ulozeni (a), poté sklo priklopte do
;Igolohy (b).
ento postup opakujte s obéma tabulemi skla.
Problém Mozna pric¢ina Reseni
- Trouba nefunguje Preruieni napéjeni . Zkontrolujte, zda Le sit pod napétim a zda je
% - Odpojeni od elektrické - trouba pfipojena k elektrickému napajeni.
:sité : Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,
% - zda porucha stale pfetrvava
Na displeji je zobrazeno Problém se softwarem - Kontaktujte nejblizsi stiedisko poprodejnich

. pismeno ,F" nasledované
- Cislem

- sluzeb a uvedte pismeno nebo dislo, které
- nasleduje za pismenem ,F”

- Text na displeji se zobrazuje Nastaveni jiného jazyka.  Obratte se na nejblizsi zakaznické stiedisko

- nezfetelné a zda se, ze je
. podkozeny.

poprodejnich sluzeb.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripadé provoznich potizi kontaktujte technické
servisni stiedisko Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych technikd.

Uvedte:
- typ zadvady
- model spotfebice (art./kod)

— sériové cislo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém
na pravém okraji vnitiniho prostoru trouby (viditelny,

pokud jsou oteviend dviika).

CEHCOIG@

Pfi kontaktu se servisnim
strediskem uvadéjte
kody uvedené na
identifika¢nim Stitku
produktu.

1: XXX

o PLEAT  Model: XXX (7 EFAAAFANANK  KAKXXFOANKX
T
o [T
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PRIRUCKA PRE

POUZIVATELA

PREHLAD

.10

. Ovladaci panel
. Ventilator
. Ziarovka

H W N =

. Vodiace listy
(Uroveri je uvedend na stene vnutri
rary)

. Dvierka

[¥)]

6. Zamok dveri
(uzamkne dvere, ked prebieha
automatické cistenie, a po nom)

7. Horny ohrevny ¢lanok/gril

8. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

9. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

.
.
®

..
*e

..
*e
.

"y . .
& 160 140

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Ruru vypnete otocenim ovladaca
do polohy 0.

2. OSVETLENIE

Ked'je rura zapnuta, stla¢enim
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

3 4

3. NASTAVENIE CASU

Na nastavenie Casu pripravy jedla,
odlozeného startu a ¢asomera.
Na zobrazenie Casu, ked'je rura
vypnuta.

4.DISPLEJ

5.NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zmenu nastavenia ¢asu pripravy
jedla.

6. OVLADACI GOMBIK
TERMOSTATU

Otocenim si zvolite pozadovanu
teplotu pri aktivovani manualnych
funkcii. Automatické funkcie
pouZzivaju 0.

Upozornenie: Gombiky su zatlacacie.
Stlacenim v strede sa gombiky vysunu.
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PRISLUSENSTVO

. SK

: : : . KOSIK NA
ATER o E . NADOBA NA : , : - . PRIPRAVU JEDLA
DROTENY ROST | opyvapkAvaNiE | PLECHNAPECENIE | POSUVNELISTY | pouiceqy

FUNKCIE AIR FRY

Pocet prislusenstva sa moéze lisit v zavislosti od zakUpeného modelu.
DalSie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

« Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom ho vodorovne
zasunte po vodiacich listach az na doraz. Ostatné
prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie a plech
na pecenie, sa vsuva vodorovne, zasunutim po
vodiacich listach.

« Na ulahcenie Cistenia rdry mozno vodiace listy
vybrat: Potiahnutim ich vyberte zo sediel.

« Posuvné bezce mozno vybrat alebo nasadit na
hociktoru uroven.

POSUVNE BEZCE

Ulahc¢uju ukladanie prislusenstva do rury a vyberanie
prisluSenstva z rury.

Pred pouzitim rury odstrante ochrannu pasku [a]

a potom stiahnite ochrannu féliu [b] z posuvnych
bezcov.

VYBRATIE A NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV
Vytiahnite spodnu Cast a odstrante z vodiacich list [c].

Pripevnite hornu svorku bezca k vodiacej liste [d].
Druhu svorku spustite na miesto. Vodiacu listu
zaistite tak, ze potlacite spodnu ¢ast svorky pevne

o vodiacu listu. Presvedcte sa, ¢i sa bezce mozu volne
pohybovat. Zopakujte tieto kroky na druhej vodiacej
liste na tej istej Urovni.

Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej Urovni.
Ulozte vodiace liSty na miesto a polozte na ne
prislusenstvo.

[d]

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, pevne uchopte
vonkajsiu Cast liSty, potiahnite ju k sebe, aby ste
vytiahli podperu a dva vnutorné koliky z otvorov.

« Ak ich chcete zasa nasadit, prilozte ich k priestoru
rdry a najprv zasunte oba koliky do otvorov. Potom
umiestnite vonkajsiu ¢ast k otvoru, zasurite podperu
a pevne zatlacte k stene priestoru rury tak, aby bola
vodiaca lista pevne osadena.

FUNKCIE

KONVENCNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na Grovni
jedného rostu.

KYSNUTIE

Na ucinné vykysnutie sladkého alebo
pikantného cesta. Aby ste tuto funkciu zapli, otocte
ovlddaci gombik na ikonku.

/ ;g \ HORUCI VZDUCH

—~ Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych

urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprenasala na druhé.

& _AIR FRY

Funkcia Air Fry vdm umozni pripravovat mnohé
druhy jedal s mensim mnozstvom oleja, vdaka
¢omu budu pokrmy prijemne chrumkavé a zdravé.
Rura zabezpecuje ohrey, zatial ¢o ventilator zaistuje
obeh horuceho vzduchu. Na dosiahnutie najlepsich
vysledkov pouzite kosik na pripravu jedla pomocou
funkcie Air Fry, ktory je sucastou niektorych modelov.

93



Pri pouzivani umiestnite potraviny v jednej vrstve

na kosik na pripravu jedla pomocou funkcie Air

Fry, vyhnite sa akémukolvek prekryvaniu vrstiev a
postupujte podla pokynov uvedenych v tabulke
pripravy jedla pomocou funkcie Air Fry. Plech polozte
na mriezku a na nizsiu Uroven vlozte plech na pecenie,
aby sa zachytili pripadné omrvinky alebo kvapky.
Nepouzivajte viacero plechov, aby ste zabezpecili
rovhomerné varenie.

% MAXI COOKING ( MAXI PECENIE)

Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Odporucame pocas pecenia mdso otacat,
aby obe strany zhnedli rovhomerne. Odporuc¢ame
maso pri peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo
nadmernému vysychaniu.

%\ PIZZA

Na pecenie roznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici pe¢enia vymenit polohu
plechov na pecenie.

WWGRILL

O Na grilovanie reziov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a stavy z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru
uroveﬁ pod rost a nalejte do nej 200 ml pitnej vody.

% VoY TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehn4,
rozbif, kurc¢a). Odporucame pouzivat nddobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nddobu na
hociktoru uroven pod drbéteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

S 7y FUNKCIA E&Q-STEAM

Funkcia E&Q-Steam umozniuje dosiahnut
vyborné vysledky vdaka pare pri varnom cykle.
Tato funkcia automaticky upravuje ideélnu teplotu
pre pripravu Sirokej skaly receptov; Cas pripravy
hlavnych jedal je uvedeny v prislusnej tabulke
pripravy jedal. Funkciu s parou vzdy aktivujte, ked je
rdra chladnd a po naliati 200 ml pitnej vody na dno.
Pre aktivovanie funkcie E&Q-Steam musi byt gombik
termostatu otoc¢eny do polohy ikonky (% .

€ ECO HORUCI VZDUCH

Na pecenie masa i plnenych kusov masa na
jedinej urovni. Miernou prerusovanou cirkulaciou
vzduchu sa zabranuje nadmernému vysuSovaniu
jedla. Pri pouzivani tejto EKO funkcie zostane svetielko
pocas pecenia vypnuté, ale mozno ho znova zapnut
stlacenim & .

A BREAD AUTO (CHLIEB AUTO)

Tato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu
a Cas pecenia chleba. Najlepsie vysledky dosiahnete,
ak budete dosledne postupovat podla receptu .
Funkciu aktivujte, ked je rara studena.

A ZAKUSKY AUTO

Tato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu
a Cas pecenia kolacov. Funkciu aktivujte, ked'je rara
studena.

e PYROLYTICKE CISTENIE

* ¢+« Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla
v cykle s velmi vysokou teplotou.

PRVE POUZITIE

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastathazyk
a Cas: Stlacajte © , kym na displeji nezacne blikat
ikonka @ a dve &slice oznacujuce hodiny.

_:I

7
,&

Pomocou * alebo = nastavte hodinu a stla¢te ©. na
potvrdenie. Za¢nu blikat islice oznacujuce minuty.
Pomocou F alebo = nastavte minuty a stlate © na
potvrdenie.

Upozornenie: Ked bliké ikonka (%), napriklad po dlhsom
vypadku prudu, bude potrebné resetovat cas.

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na ¢innost pri vykone menej
ako 2,9 kW (,Lo"): Ak chcete pouzivat ruru pri vykone
kompatibilnom s dodavkou energie do domacnosti,
ktoré prekracuje 3 kW (,Hi"), budete musiet zmenit
nastavenia.

Do ponuky zmeny sa dostanete otocenim voliaceho
gombika na __, potom naspat na (J

Bezprostredne potom stlaCte a podrzte + a —-na5
sekund.

N P

4 _l\\

Pomocou + alebo =~ zmente nastavenie, potom na

—_—

potvrdenie aspori na 2 sekundy stlaCte a podrzte Q..

3.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv nez v nej zaCnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rury vietky ochranné kartdny a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.

Zohrievajte ruru na 250 °C zhruba jednu hodinu
s funkciou ,Maxi Cooking”. Rura musi byt pritom
prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol pozadovanej funkcie: Displej sa rozsvieti
a ozve sa zvukovy signal.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

MANUALNY VYBER

Na spustenie vybranej funkcie otocte gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

N\ 7
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Upozornenie: Pocas pecenia mozete funkciu zmenit
otocenim voliaceho gombika alebo upravit teplotu otocenim
gombika termostatu.

Funkcia sa spusti, iba ak je gombik termostatu na 0 °C.
MaoZete nastavit ¢as pecenia, ¢as ukoncenia pecenia (iba ak
nastavujete ¢as pecenia) a casomer.

AUTOMATICKY VYBER

Na spustenie automatickej funkcie, ktoru ste zvolili
(,Chlieb” alebo ,Dezert”), ponechajte

gombik termostatu v polohe pre automatické funkcie
(0).

Na ukoncenie pecenia otocte voliaci gombik do
polohy 0.

Upozornenie: M&Zete nastavit ¢as ukoncenia pecenia

a ¢asomer.

KYSNUTIE

Na spustenie funkcie ,Kysnutie” otocte gombik
termostatu na prislusny symbol; ak je rdra nastavena
na inu teplotu, funkcia sa nespusti.

Upozornenie: MdZete nastavit ¢as pecenia, ¢as ukoncenia
pecenia (iba ak nastavujete ¢as pecenia) a Casomer.

FUNKCIA E&Q-STEAM

——— Az ked je rdra studend, nalejte do otvoru
mnozstvo pitnej vody odporucané
v prislusnej tabulke pripravy jedla. Vlozte
jedlo do rary.
Nastavte a aktivujte funkciu (%
: Na konci opatrne otvorte dvierka
a pomaly paru vypustite.
Upozornenie: Pocas pripravy jedla s parou dvierka neotvarajte
a nikdy vodu nedoplnajte.

3.PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

Ked sa funkcia spusti, zvukovy signdl a blikajuca
ikonka § na displeji informuju, Ze bola aktivovana
faza predhrievania. Po dosiahnuti nastavenej teploty
ikonka zac¢ne svietit trvale a novy zvukovy signal
oznami, Ze jedlo mozno vlozit do riry a za¢ne sa jeho
priprava.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim fazy
predhrievania, méze to mat nepriaznivy ucinok na konecny
vysledok.

Po skonceni pripravy jedla a deaktivovani funkcie
moze ikonka §# na displeji nadalej svietit aj po
vypnuti chladiaceho ventildtora, o znamena, ze
vnutri rary je este zvySkové teplo.

Upozornenie: Cas, za ktory ikona zhasne, moze byt rozny

v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolita teplota

a pouzitéd funkcia. V kazdom pripade spotrebic treba
povazovat za vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho gombika
naznacke, U "

.PROGRAMOVANIE PECENIA
Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.

DURATION (TRVANIE)
Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka
(:a,00:00".

A} —
1 I
LI
&
Pomocou * alebo = nastavte ¢as pecenia a potom
stlacte © na potvrdenie.
Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu: Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi, Ze pecenie je ukoncené.

%

1

Poznamky: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia, .
stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka (4,
potom pomocou = resetujte dobu pecenia na,00:00"
V tejto dobe pecenia je zahrnuta aj faza predhrievania.

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA /
POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni ¢asu pecenia mozno funkciu odlozit
naprogramovanim casu jej ukoncenia: Stlacajte ©,

, kym na displeji neza¢ne blikat ikonka &g a aktualny
cas.
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Pomocou .. alebo .=. nastavte Zelany ¢as ukoncenia
pecenia a stlate ©na potvrdenie.

Funkciu aktivujete otocenim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu. Funkcia zostane pozastavena,
az kym sa nespusti automaticky po uplynuti ¢asu
vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila

v Case, ktory ste nastavili.

e rt
Iy

o
END

Upozornenie: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otocenim voliaceho gombika do polohy, 0"

Funkcia odloZzeného spustenia nie je dostupna pre
funkcie Gril a Turbo Gril.
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UKONCENIE PRiPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, ze
funkcia je ukoncena.

A
i
¢

Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do
polohy , 0 “ &im rdru vypnete.

Upozornenie: Ak je ¢asomer aktivovany, na displeji sa zobrazi
,END" striedavo so zostavajucim ¢asom.

.NASTAVENIE CASOVACA

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit displej ako ¢asomer, bud'v priebehu
funkcie, alebo ked je rura vypnuta.

Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka
a ,00:00".

ST

|
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8
Pomocou *. alebo = nastavte pozadovany c¢as
a stla¢te © na potvrdenie.
Ked ¢asomer dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

Poznamky: Casomer zrusite stlacanim ©, a7 kym ikonka ©
nezac¢ne blikat, potom pomocou = resetujte ¢as na,00:00"

. FUNKCIA AUTOMATICKEHO CISTENIA - PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte ruary.

Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim tejto funkcie vyberte z rary vietko
prislusenstvo (vratane vodiacich list).

V pripade, zZe je rura nainstalovana pod varnou doskou
sporaka, uistite sa, ze vietky horaky alebo elektrické
platnicky budud pocas samocistenia (pyrolyzy)
vypnuté.

Pre optimalne vysledky Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rdry nadmerné
zvysky a vydcistite vnutorné sklo na dvierkach.
Odporucame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je
spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas pecenia
vychadza neprijemny pach.

Na aktivovanie funkcie automatického Cistenia otocte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonu %t
Funkcia sa aktivuje automaticky, dvierka sa zamknu

a osvetlenie ruary vypne: Displej striedavo zobrazuje
Cas zostavajuci do konca a ,Pyro”.

® MCC OOy
| mar
&4
Upozornenie: Tato operacia umoziuje iba
naprogramovanie ¢asu ukoncenia tejto funkcie. Doba
trvania sa automaticky nastavi na 120 minut.

Po skonceni cyklu dvierka ostand uzamknuté do
chvile, kym sa vnutorna teplota rdry nevrati na
bezpecnu uroven. Pocas cyklu pyrolytického Cistenia
a po nom miestnost vyvetrajte.

UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mozete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE
Pouzitim funkcie ,Vhanany vzduch” mozete sucasne

piect rozne jedl|3, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu), na réznych
urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratSie,

a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rare.

CHLIEB AUTOMATICKA FUNKCIA

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak budete dodrziavat
pokyny a pouzijete recept na pripravu 1 000 g cesta:
600 g muky, 360 g vody, 11 g soli, 25 g Cerstvych
kvasnic (alebo dva balicky susenych kvasnic).

Optimalne kysnutie trva asi 90 minut pri izbovej
teplote alebo 60 minut v rure s funkciou ,Kysnutie”.

Vlozte cesto do (studenej) rary, nalejte cca 100 ml
pitnej vody na dno rury a aktivujte funkciu ,Chlieb
Auto”. Po upeceni nechajte cesto stat na roste, kym
celkom nevychladne.
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TABULKA NA TEPELNU UPRAVU

. SK

RECEPT FUNKCIA éPREDOHREVé TE':ESTA T'?ml:l)"s APRils]LRl(J)?\,,EEl\TSTvo
~ Ano 160-180 3090 23
Kysnuté kolace —
A Ano 160-180 3000 4 1
— i ] >
Plnenykolsé _ Ano 160-200 35-90
(tvarohovy kolag, zavin, ovocny kolac) % Ano 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
__ Ano 160-180 20-45
Susienky/kosicky A Ao 150-170 2045 4 2
& Ano 150 - 170 2045 2 21
__ Ano 180 - 210 30 - 40
Odpalované cesto 9__@ Ano 180-200 35-45 ,\éﬁ x 2 |
& Ano 180-200 35-45 > 3 1
__ Ano 90 150-200
Snehové pusinky 9__@ Ano 90 140 - 200 ,\éﬁ x 2 |
& Ano 90 140-200 2, 2.,
~ Ano 190-250 1550 /2
Pizza/chlieb — 2 >
& Ano 190-250 20-50 o
Chlieb ™ - - 60 M=
Mrazena pizza — Ano 20 10-20
0N g 4 2
R  Ano 230- 250 10 -25 L2
_ Ano 180-200 4055 >
Slané kolace O & 4 2
(zeleninovy kolac, quiche) & Ano 180-200 45-60 NFee ARe
& Ano 180-200 45-60 o 3 1
- 3
_ - 190-200 20-30
Listkové cesto /odpalované cesto Q_Q - 180-190 20-40 _\”f;, : 2 |
QN 5 3 1
x - 180-190 20440 2
- S S - S &
FUNKCIE - ‘ . . o ] ) ) Eko vhanany
Konvencny Gril Turbo gril Pizza Horuci vzduch  Maxi Cooking Chlieb Auto vzduch
L . [ o a==r _J l ‘ M L—
PRISLUSEN- Odkvapkavacia Nadoba na
STVO -~ Nadoba alebo plech ” P Nadoba na e L
ost L. . nadoba/plech na , . odkvapkavanie Plech na pecenie
na pecenie na roste L. . odkvapkavanie
pecenie na roste s 200 ml vody
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§ § . TEPLOTA TRVANIE UROVEN
RECEPT . FUNKCIA  PREDOHREV . 0 (MIN) A PRISLUSENSTVO
Lasagne/zapeéené cestoviny/ plnené .= — | ; ) ) 2
cest. zavitky/nakypy — Ano 190-200 45-65 —
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / - A 3
Braveové | ko L Ano 190-200 80-110
Bravéové peéené s kozou 2 kg £ Ano 180-190 110-150 2 |
. - \. - " 2
Hydina/kralik/kacica 1 kg L Ano 200-230 50-100 : :
- 2
Morka/hus 3 kg L 3 190-200 100 - 160
Peéené ryby vcelku(fié, celé) ~ Ano  170-190 30 - 50 2
Plnena zelenina 7O\ A 2
(paradajky, cukety, baklazany) & Ano 180-200 50-70 —
Opeceny chlieb hied - 250 2-6 _\_?_”’_
et s 4
Rybie filé / platky Yo - 230 - 250 20-30¢ 4 3
Klobasky/kebaby/rebierka/ ww ) 5 4
hamburger o B 250 15-30% A oo
Pecené kuréa 1 - 13k = Ano  200-220 s5-700 2 ]
3kg o R VoW,
WAV B
Krvavy roastbeef 1 kg AN Ano 200- 210 35 - 50** _\__i___.,_
WwwWw L
Jahnacie stehno/koleno @ Ano 200 - 210 60 - 90** \ 3 |
wWw ,
Peéené zemiaky o Ano 200 - 210 35 - 55 3
. ‘ . AN 3
Gratinovana zelenina o - 200- 210 25-55 : :
Méso a zemiaky lé_e Ano 190-200 45 - 100%** ,\éﬁ u 1 y
Ryby a zelenina @26 Ano 180 30 - 50%** _\é‘, : ! y
Lasagne a méso QXS Ano 200 50 - 100%** _\Wi_.__, q ! |
UplIné jedlo: ovocna torta (Urover: 5) / FA'A) i ) ) 5 3 1
lasagne (Uroven 3)//mdso (Uroven 1) & Ano 180-190 40 - 1207 e e
Pecené miso / plnené kusy misa Q& - 170 - 180 100-150 |, 2

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhrievania. Odporuc¢ame vlozit jedlo do rury a nastavit dobu

pecenia az po dosiahnuti pozadovanej teploty.

*V polovici pripravy jedlo obratte

**Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla
potreby obratit.

*** Odhadovany cas trvania: Jedld mézete z rary
vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych

Tabulka testovanych receptov
bola zostavena pre certifikacné organy
podla noriem IEC a IEC 60350-1.

preferencii.
v “,“ "\' QQ /52\ /g\ A e
o & = O (“ ) &
FUNKCIE B N Eko vhanany
Konvencny Gril Turbo gril Pizza Hortci vzduch  Maxi Cooking Chlieb Auto y
vzduch
PRISLUSEN Aeernr ey — | f SN ~ -
) , Odkvapkavacia 3 Nadoba na
STVO , Nadoba alebo plech ] Nédoba na o L
Rost L . nadoba/plech na . odkvapkévanie Plech na pecenie
na pecenie na roste L ; odkvapkavanie
pecenie na roste s 200 ml vody
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CHLIEB

ZELENINA

PECIVO

Uvedeny Cas je vratane fazy predhrievania: Odporuc¢ame vlozit jedlo do rury a nastavit ¢as pripravy jedla, ked
spustate funkciu. Na odstranenie vodného kamena zo dna rury po priprave jedla s funkciou E&Q-Steam %
nalejte 250 ml bieleho octu do priehlbiny (pripadne pouzite $pecidlny pripravok na odstrariovanie vodného
kamenia). Nechajte pésobit pri izbovej teplote 30 minut, potom vyistite dutinu teplou pitnou vodou a
makkou handrickou. Cistenie sa odporu¢a minimalne po kazdych 5 az 10 cykloch varenia s funkciou E&Q-
Steam .

: NAVRHOVANE | PREDO- : . : - :
: FUNKCIA : . g . £ UroVER
: . MNOZSTVO : HREV ! {  APRISLUSENSTVO

Upozornenie: Specialny kosik na pripravu jedla pomocou funkcie Air Fry sa musi vzdy
umiestnit na mriezku.

Pri vareni Cerstvych alebo domdcich potravin olej rovnomerne rozotrite. Odporu¢ame vlozit
prazdny plech na 1. droven pocas varenia na zachytdvanie pripadného zvyskového tuku z
kosika na pripravu jedla pomocou funkcie Air Fry. Aby bola zaru¢ena rovnomerna priprava
jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.
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CISTENIE A UDRZBA

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych ¢innostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutradlneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenziacie, ktora
sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom

Pozadované operacie
vykonavaijte, ked'je rara studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrchy spotrebica.

vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

+ Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolna
necistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov
¢istenia odporuc¢ame spustit funkciu automatického
cCistenia.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Dvierka mozno lahko vybrat a znovu nasadit, ¢im sa
ulahdi cistenie skla.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte riru od elektrického napéjania.

2.. Odlozte kryt svetla, vymente Ziarovku a nasadte
kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte k elektrickému napajaniu.
Upozornenie: Pouzivajte iba ziarovky s vykonom 25 —

40 W/230V typu E-14, T300 °C, alebo halogénové Ziarovky
s vykonom 20 — 40 W/230V typu G9, T300 °C. Ziarovka

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stahujte uchytky, kym nebudu v polohe
odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (b).

Dvierka odloZte nabok na makky povrch.
3. Dvierka opit nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,

pouzivana vo vnutri spotrebica je Speciadlne uréena pre
domace spotrebice a nie je vhodna na bezné osvetlovanie
miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky
dostanete v naSom autorizovanom servise.

Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouZivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj s triedou energetickej
ucinnosti G

zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky.

STLACTE A VYCISTITE - CISTENIE SKLA

1. Po vybrati dvierka polozke na mikky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixacné svorky
a odstrante horny okraj dvierok potiahnutim k sebe.

2. Sklené panely pevne drzte oboma rukami, vyberte
ich a pred Cistenim polozte na makky povrch.

3. Nasad'te strednu tabulku (oznac¢ent ,1R”) a potom
vnutornu: Aby ste sklené tabulky umiestnili spravne,
znacku ,R” musi byt vidiet v lavom rohu.

Najprv vlozte do opornej podlozky dlhu stranu skla
oznacenu ,R” (a), potom ju spustite do polohy (b).
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Zopakujte tento postup pri oboch tabulkach skla.

RIESENIE PROBLEMOV

. SK

4. Nasadte horny okraj. Ak je poloha spravna, ozve
sa kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.

Problém

Rdra nefunguje

- Na displeji svieti pismeno ,F*
- azanim dislo

- Text na displeji sa zobrazuje
- nezretelne a zd4d sa, ze je
. poskodeny.

- Mozné pri¢ina

Vypadok prudu
- Odpojenie od elektrickej
- siete

Softvérovy problém

Nastavenie iného jazyka.

Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
- a dije rura pripojena k elektrickej sieti.

. RUru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

. Ci sa problém odstranil

- Obratte sa na najblizsi popredajny servis :
- a uvedte pismeno alebo cislo, ktoré nasleduje
po pismene ,F”

- Obratte sa na svoje najblizsie zékaznicke
- stredisko popredajnych sluzieb.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripade problémov s fungovanim sa obratte na

servisné stredisko Franke.

Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych

technikov.
Uvedte tieto informacie:

- typ poruchy
- model spotrebica (Cislo/kod)

Pri kontaktovani nasho

servisu uvedte, prosim,

- vyrobné ¢islo (S.N.) na vykonnostnom Stitku, ktory
sa nachadza na pravom okraji vnutri rary (je viditelné,

ked'su dvierka rury otvorené).

CEHCOIG@

kody, ktoré ndjdete na
identifikacnom Stitku
vasho vyrobku.

XX PLEAT
NS0/

I ™ [ [ T
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TTINAKAZ WHEIMATOZ ..ottt bbb bbb e bbb bbb 108
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YTTOZTHPIZH et bbb b bbb bbb bbb 112
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OAHIOX XPHZHZ

EMIZKOMHZH

.10

1. MNivakag eAéyxou
2. Avepiotrpag
3. Aauntrpag

4, Obnyoi paglov
(to enimedo umodelkvETAl OTO
Tolxwpa Tou Baidpou Ynoiuatod)

5. MNopta

6. KAcidbwpa méptag
(KAeldwvel TNV MOPTa eV BplokeTal
o€ e€ENIEN O AUTOUATOC KABAPIOUOC
KOl PETA)

7. Avw avtiotaon/ykpiA

8. KukAikn avtiotaon
(Bev eival opartn)

9. Mivakida avayvwpiong
(va pnv agaipeitan)

10. K&tw avtiotaon
(Gev eival opatn)

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

. .
8 160 140

1. KOYMMNI ENIAOTHZ

la TNV evepyomoinon Tou poupvou
EMAEYOVTAC ia AElToupyia.

MeplotpéPte otn Béon 0 ya
QTTEVEPYOTTIOINON TOU YOUPVOU.
2.0Qx

Mée 10 pOoUpPVO AVaUEVO, TIIEOTE
Kal avayte 1} ofROTE TO PWE OTO
Bdalapo Tou poupvou.

4 5

3. PYOMIZH XPONOY

la mpdofaoncg oTic pubuicelg
XPOvou Ynaiuatog, kabuoTtépnon
€vapénc kat xpovoodtakonn. Na
EUPAVION TNG wPag GTav O YoUPVOG
€lvat ofnoToc.

4. OOONH

5. KOYMIIA PYOMIZHZ

Ma aAayr Twv pubuicswv
Ynoiuatod.

6. AIAKONTHXZ OGEPMOXTATH
MeploTPEPTE TOV YIa VA EMAEECETE TN
Beppokpacia mou embupeite oTAV
EVEPYOTIOLEITE TIG UN AUTOUOTEG
Aeitoupyiec. Xprion avtépatwy
Aettoupylwv 0.

> nueiwon: Ot SlakomTec eival
BuBilbuevol. MatrioTe Toug SIAKOTITEC
OTO KEVTPO VYIa Va Byouv Ew.

103



EEAPTHMATA

AINMOXZYAAEKTHZ TA¥I YHZIMATOZ KINHTOI OAHI Ol

. KANAOITIA
. THFTANIZMA ME
. AEPA

O apBuoc Twy ageooudp pmopel va Slapépel avahoya He To LovTéNo TTou ayopddeTal.
ANa aecoudp PUmopoLV va ayopaoTouV XWPIoTA artd TO KEVTPO EEUTTNEETNONG TTEAATWV.

XPHZH TQN AZEZOYAP

TonoBetnote TN oXdpa oTo amaltoupevo enimedo
KPATWVTAC TNV PE KAION EAAQPWE TTPOC T EMAVW

KOl OKOUUTTNOTE TIPWTA KATW TNV avuPwpévn mmiow
TAEUPA (TTOV €ival YUPIOUEVN TIPOC TA ETTAVW). XTN
OULVEXELD OUPETE OPILOVTIA KATA PAKOG TOU 08nyou
oxdapag uéxpt Tépua. Ta dAa ageooudp, 6mwC To Tai
CaxapomAaoTIKAG, TommoBeTouvTal opl{dvTia GUPOVTAG TA

KATA UAKOC TWV 08NywV Tw pa@IwV.

« Na va d1leukoAuVOEl 0 KaBaPIoPOE TOU POoUPVOU, OL
odnyoi pagiwv pumopouyv va agalpebolv: Tpaprite Toug
Yl VA TOUC aQalpECETE aTo TIC £OPEC TOUC.

« O1 KlvnTol 0dnyoi pumopouv va agaipebouyv 1 va
TornoBeTnOoLV Ge omoIodNTIOTE PAPL.

2YPOMENA PAOIA

AteukoNUVel TV TomoBétnon e€apTNUATWY KAl TNV
agaipeon Toug ano To YoupVo.

PV XpNOILOTIOINOETE TO POUPVO, APAIPECTE TNV
TIPOOTATEUTIKH Tawvia [a] KAl 0T CUVEXELD APAIPEDTE TO
TIPOOTATEVTIKO PUANO [b] amd Toug 0dnyoug oAioBnong.

[b]

AQAIPEZH KAl ENANATONMOOETHZH TQN KINHTQN
OAHIQON

Tpapnréte 10 KATW PEPOC OAICONONC KAl APAIPETTE TO
amoé Toug 0dnyouc pagiwv [c].

Y @i€te 10 eEMAvVW KAIIT ToU 0dNyoU oTov 08NYo TNG
oxapac [d]. Katefdote To dAANO KAt 0Tn B€0n TOUuC.

MNa va ac@aliosl 0 odnyog, MESTE TO KATW TURUA TOU
KA Tpo¢ Tov 08nyod paglov. BeBaiwbeite 611 oL KivnToi
odnyol umopouv va KivnBouv eAevBepa. Emavaidpete ta
Brinata otov aAho 0dnyod paglov oo idlo emimedo.

Ot kivntoi oényoi urmopouv va tornoBetnBolv ce
omnolodnote pdgl. TomoBeTrote ava ta e€aptripata
OTOUG 0ONYOUC pa@IwyV Kal agroTe Ta €apTAuaTa mMavw
o€ autouc.

[d]

AQAIPEZH KAI ENANATOMOO®ETHZH OAHIQN
PAO®IOY

« Na va agpaipéoete Toug 0dnyouC paAPLwV, TIIACTE
0Tabepd T ECWTEPIKO TURHA TOU 08NnyoU Kat TpaPrite
TO TIPOG TO HEPOG OAG YIO VA APAIPECETE TO OTHPLYUA Kal
ToUuC SUO E0WTEPIKOUC TIEIPOUC ATTO TNV unoéoxr'].

« [a va emavatomoBeTAoETE TOUG 0ONYOUS PAPIWY,
TOTOBETAOTE TOUG KOVTA OTNV KOIAOTNTA KAl apXIKA
€lOAYAYETE TOUG OVO TIEIPOUC OTIG UTTOOOXKEG TOUG. 2TN
OUVEXELQ, TOTIOBETIOTE TO EEWTEPIKO UEPOG KOVTA OTNV
unodoxr|, TOMoBETAOTE TO OTHPLYHA KAl TIIECTE 0TAOEPA
TIPOG TO TOiXWHA TNG KOINGTNTAG Yia va PePaiwbeite 0TI 0
00NYo¢ Tou paglov gival otabepomolnuévog Kahd.

AEITOYPTIEX

2YMBATIKO
_ la to Yroipo omoloudnmote giboug paynTtou oe
€va HOVO pA@L.

OOYIKQMA

M0 va pOUCKWOEL AMOTEAECUATIKA N YAUKIA KAl
ahpupry COun. la va evepyoToINCETE AUTH TN A&lToupyia,
OTPEYTE TO KouuTi Tou BeppooTdrn.

/\)\EZANATK. AEPAZ

N [ PACIUO SLAPOPETIKWY TPOPIWY TTOU ATTAITOUV
NV i6la Beppokpacia oe Sla@opeTikd enimeda (UEyloTo
Tpia) TauTtdxpova. AuTr N AElToupyia Umopei va

XPnotpomolnBei yia To Yoo SIAPOPETIKWVY GayNTwWY
X‘;\’;\)[C VA LETAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO €va payNnTO OTO
AaAAo.

& THIANISMA STON AEPA

H Aettoupyia Air Fry oag emtpémnel va payelpeveTe
TOAAA €i6n @aynToL pe AiyoTtepo AAdy, e amotéAeopa
va EXETE EVXAPLOTA TPAYAVA KAl LYLEVA TiaTa. H
KOIAOTNTA TOU (poUPVOUL DEPUAIVETAL EVW O AVEUIOTHPAS
KukAo@opei (eoTo aépa. Ma kaAuTepa amoTeAéOUATA,
XpPnoluomolioTe To KAAAOL Air Fry, Tou mapéxetal o€
OPIoPEVA HOVTENQL.
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MNa va To XPNOIUOTOINCETE, TOMOBETHOTE TO PaAyNTO O
pia poévo otpwon oto KaAadt Air Fry, amog@elyovtac
omoladimoTe eMKAAUYN, Kal akoAouBOroTe TIC odnyieC
Tou Trivaka payelpepatog Air Fry. TomoBetriote To Tayi
ot o%(dpa Kal TonoBeTnoTe éva Tapi o XapunAoTEPO
EMMEO0 y1a va palEPeTE TUXOV Lpi)éou}\a I OTAYOVEC.
ATTO@UYETE TN XPrioN MOAAATIAWV OiOKWV yla va
€€a0QANIOETE OLOIOUOPPO HAYEIPEUAL.

7Q\ MATEIPEMA MAXI
= Ta va PnoeTe peyala KOUUATIO KPEATOG (Avw
TWV 2,5 KINWV). ZuvioTdTal va yupileTe To Kpéag Katd
Tn S1dpKela YPnoipatog yia va eEacpalioste 6T Ba
EOGOKOKKMOOUV Kal ol SUO TTAEUPEC OUOIOPOPPA.
uVIOTATAL EMIONG va aAeipeTe ouxvda TNV ApBpwon yla
Va PNV OTEYVWOEL UTIEPBOAIKA.

£ MITEA

— [a va PrioeTe SlaPOoPETIKOUC TUTTOUC Kal UEYEDN
miitoag kat Pwuiov. Mia kaAr 10€a gival va aA\alete
Béon Twv TaPlwy Pnoipatog otn péon Tou Ynoipatod.

wwv GRILL

O a va yrioete 0To YK\ umpil{OAeC, couPAdKIa,
AOUKAVIKQ, AaXavIKd oyKpaTéy, KaBwg Kat yia va
@puyavioete Pwui. OTav PriveTe KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VO XPNOIUOTIOIEITE TO AITOGUAAEK TN Yla
TN CUANOYH TWV XUPWV PNnaipatog: TomoBeTroTe To
Tayi oe omolodnmote emimedo KATw amd Tn oxdpa Kat
npocoBéote 200 ml mooIU0 VEPO.

70y TKPIATOYPMINO

79 [a va Yroete peydAa KopudTia Kpéatog (umouTia,
POOT UTTIY, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAIL VA XPNOIUOTIOIEITE
TO AITOGUAAEKTN y1a T GUANOYN TWV XUUWV YPNCiUaToc:
TomoBeTnOTE TO Tag)i o€ omolodnNmoTe eMimed0 KATW amod
Tn oxdpa Kat mpoobé

¢ote 200 ml méoipo vepod.

. EL
E\/é E&Q-STEAM

H Aertoupyia E&Q-Steam emtpénel eCAIPETIKEC
emOOBOEIG xApn OTNV TAPOUGIA ATHOU OTOV KUKAO
Ynoipatoc. Auth n Asttoupyia Slaxelpietal avtépata
TNV 10AVIKN BEPUOKPATIA YIA TO HAYEIPEUA EVOC
HeyaAou evpoug cuvtaywy. Ot xpOvol HaYEIPEUATOG
TWV KUPLWV TIIATWV eRPaviovTal OTOV OXETIKO TIivaKa
payelpgpartoc. Evepyomoleite mavta tn AEltoupyia atpov
OTav 0 PoLPVOC ival KpLOC Kal agov pifete 200 ml
TOOIUOL VEPOU OTO KATW HEPOC TOL Baldpov. MNa va
evepyormolioete TN Aetitoupyia E&Q-Steam, o S1akoTTNG
Tou BeppooTdTn PEMEL va yupioel otn B€on Tou
eikovidiov (7 .

€ ESAN. AEPAX ECO

Ma To POIPO YEUIOTWY KOUUATIWV Kal PINETWV
KPEATOC O€ £va OVO pA@L. To OTEYVWUA TOL YaynTou
QTTOTPETIETAL UE 6la|<z-:|<ouuévrk amaAr KUKAo@opia aépa.
Otav xpnoomnoteitat autry n Aertoupyia ECO, To pwg
TIOPAUEVEL OBNOTO KATA TN SIAPKELQ TOU PAYEIPEPATOG
OAAA UTTOPEITE VA TO AVAYPETE &pavd mefovtagto & .

A wOoMmi AUTO

AuTi n Aeitoupyia emAéyel autopaTa TNV IOAVIKH
GERUOKpaoia Kal XpOvo Ynoipatog yia to Ywi. Na
KOAUTEQQA ATTOTEAECHATA, OKOAOUBNOTE TIPOCEKTIKA TN
ouvtayn. Evepyornoigite Tn Aertoupyia 6tav o oupvog
gival Kpuog.

@A EMIAOPIMIO AUTO

Autr n Aertoupyia emAéyel autOpaTa TNV
1davikA Bepuokpaaia Kat xpOvo Pnaitatoq yia KEIK.
Evepyomoleite Tn Aertoupylia 6Tav o eoupvoc ival
KpLOC.
¢ ¢ ¢ KAOGAPIZMOZ ME MYPOAYZH

+ « « [0 TOV KABAPIOUO TWV aKABAPCIWY TTOU
mapdyovtal and YAYEIPEPA UE Evav KUKAO TTOAD LYNAAC
Bepuokpaciag.

NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZH XPONOY

Oa xpelaoTei va pubuioete TN YAwooa Kal TV wpa otav
QVAETE TN OCUOKELN gla mpwTn Yopd: Matnote 1o O,
€wg 6tTou (M 1o €lkovidlo kal Ta Vo Yneia TS Wwpag
apxioouv va avapoofrivouv otnv 06évn.
N
T
I

C

7 A\
Q
XpNOoIOTIOINCTETO + 1} TO = yla va puegiosre Vv wpa
KOl TATAOTE TO’.Q yia emPBePaiwaon. Ta dvo Yneia Twv
Aemrtwv Ba apxioouv va avaBooBrivouv. Xpnoipomojote

TO & A TO =YIa va PUOUICETE Ta AETTTA KA TIEOTE TO O
ya empBeBaiwon.

Y nueiwon: Otav 1o eikovidio () avaRooRrvel, yia
TAPASELYUA ETTETA ATTO HEYANEC SIOKOTTEC PEVIATOC, Ba
XQEIQOTEl va puBuioeTe avda TNV WEA.

2.PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPFEIAX

O @oupvoc ival TPOYPAUUATIOHUEVOC VO Aertoupyei
ME LoXL MiIkpOTEPN amo 2,9 kW (“Lo”): ia va
XPNOIUOTIOINCETE TO POUPVO O€ LoV TTov ival cupfatn
HE TOTTIK) Tpocﬁoéooia loxvo¢ avw twv 3 kW ("Hi"), 6a
XPELAOTEL VO aANAEETE TIC pUOUIOELC.

la va petapeite 0To pevoL aANayng, TIEPIOTPEPTE TOV
S10KOTITN EMMIAOYNC OTO __, META TIEPIOTPEYTE TOV TIANL
niow oto ().

Kpatrote matnpéva 1o + Kal To = yla TTEVTE SEUTEPOAE-
TITA AUEOWCG PETA.

S 7

1
//l I:l\\

XPNOIUOTIOINOTE TO .+ 1] TO — yla va aAN&ete T
PLOUION, LETA TTATHOTE KAl KPATAOTE TTATNHEVO TO Qyla
TouAdytotov duo deutepohenta yia emPBePaiwon.

3. OEPMANXH ®OYPNOY

‘Evag katvoupylog ¢oupvog glnopei Va EKAUEL OOUEG TTOU
€xouv nqﬁauslvsl amno tnv 6ladikacia KaTtaokeuAG: AuTo
€lvat amdéAuTa QUOIOAOYIKO.

Mpw &ekivoeTe To YAOIUO PaynToy, cuvioTdTal

va (eotaivete TO OUPVO (’16;:10 £TOL WOTE VA
QTTOPAKPUVOOUV TUXOV OOEG.

A@aip€oTe Ta XapTovIa f TUXOV TAAOTIKO @IAU aTtd TO
(@OUVPVO Kal aQalpéoTe amd péoa ta aptriuata.

ZeoTAvETE TO PoUpVo 0TouG 250 °C yia mepimou wpa
Xpenotpomnolwvtag T Aertovpyia “Mayeipepa Maxi'. O
(pOouPVOC KaTA TN SIAPKELX AUTAG TNG AEITOUPYIag TIPETIEL
va givat adsloc.

AkolouBnoTe TIg 00nyieg yia T owoTH PUOUION TNG
Aeltoupyiac.

> nuelwon: 2uvioTatal va agpIoETe TO XWPO UETA TN XPron
TNG CUCKEUNC Yla TTPWTN QopA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

MNa va emAé€ete pia Aeitoupyia, oTPEPTE TO KOUuTTi emAoyn¢
070 GUMPOAO He TN Asitoupyia Tou emBUEITE: N 006vn
avafel Kat akOUYETaAL £Vag XAPAKTNPIOTIKOG XOG.

2.ENEPTOMNOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

la va exvoeTe Tn Aertoupyia mou emAEEATE, YUPIOTE ToV
emAoyéa BeppooTdtn yia va pubuicete tn Beppokpacia mou
emoOupeite.

§

Y
7

> nueiwon: Katd tn Sidpkeia Ynoiuatog umopeite va ardaeTe
Aerroupyia yupiCovtag To kouuri emAoyn¢ 1 va pUBUICETE TN
Bepuokpacia yupiCovtag Tov emAoyéa Bpuootdrn.

H Aerroupyia Ba EekivAoel povo av o emMAoyEag BepooTATNG
Bploketat og 0 °C. Mmopeite va pubuiceTe TO Xpdvo PnoilaToc,
TO XPOVOo TéAoUC Ynaoipatog (udvo edv puBpuicete To Xpovo
PNoiUaToC) Kal To XpovoSIaKOTT.

AYTOMATH

MNa va Eekvoel N autopatn Aeltoupyia mou eMAEEQTE
("Ywui" ) "Emd6pmI0”), SlatnprioTe Tov emAoyéa
Bepuootarn otn Bor) yia Tic auTOUATEC Aertoupyiec(0).

MNa va TEAEIWOEL TO YPNOIUO, TIEPIOTPEYTE TO KOUUTTI EMAOYIAG
otn Béon 0.

> nueiwon: Mmopette va puBpicete To Xpodvo TéAoug Ynaoluatog
Kal TO XPOVOSIOKOTITN.

OOYZKQMA

Na va ekvnoel n Aettoupyia “Oovokwua”, TEPIOTPEYTE TOV

emAoyéa Bepuootdrn oTto OXeTIKS GUUBONO. AV O POUPVOG

Exel 8u9ulorsi o€ SlaopeTikn Bepuokpaaia, n Asttoupyia
€v Oa ekvnoel.

Y nueiwon: Mmopeite va puBuicete To Ypdvo Ynoiuatog,

TO XPOVOo TéAoUC Ynaoipatog (udvo edv puBuicete To Xpovo

PNnoiuatog) kat To XpovodSIiakoTn.

E&Q-STEAM
p— Mévo étav o poupvoc ival KpUOoG, yepioTe
NV €001 ToU BaAduou e TV
TIPOTEIVOLEVN TTOOOTNTA VEPOU OTOV
avtioTolyo mivaka. TOmoBEeTAOTE TO PaynTo
OTOV (POUPVO.
PuBpioTe kal evepyomolioTe Tn A&itoupyia
{% : 10 TéA0¢, aVOITe MPOOEKTIKA TNV
TIOPTA KAl AQHOTE VA SIAPUYEL O ATHOC

apya.
> NUeiwon: Katd 1o payelpepa pe atuo, dnv avolyeTe Tnv mopta
KQll TIOTE N CULTANPWVETE VEQOD.

3. MPOOEPMANZXH KAI YNOAEINOMENH
OEPMOTHTA

MOAIC Eekivnoel n Asitoupyia, £va NXNTIKO CrUa Kal €éva
elkovidlo mou avaBooprvel ﬂ= otnv 086vn unodelkviouv
OTI N @aon mpoBEpuavone evepyornorBnke. Otav
emrtevxOei n kaboplopévn Bepuokpaaia, To Elkovidlo
oTabepomoleital Kal akoUYETal £va VEO NXNTIKO Orjja Tou

UTTOSEIKVUEL OTI TO PAYNTO WrTopei va ToroBeTnBei oto
E0WTEPIKO TOU KAl TO YNOIUO UITOPEL VA TTPOXWPHOEL

> nNueiwaon: H tomoBétnon Tou paynTou GTov poUEVo TPV
ONOKANPWOEL N pAcn MPoBEppavan; evEEXETalL Va EXEl
QVETTIOUUNTA ATTOTEAECHIATA YIA TO TEAIKO PROILIO.

Metd 1o g)r']cnuo Kal JE TN AElTOUpYia amevepyoTolnpévn,
10 elkovidlo §# umopei va napapegivel opatd otnv 0B6vn
OKOMA KAl UETA TNV ATTEVEPYOTIOINON TOU AVEUIOTAPA YUENG
1ava UHOgEiEEI OTL UTTAPXEL UTTOAEIMOEVN BEPUATNTA OTO
aAapo.
Y nueiwon: O xpovog LETA TV OO0 TO EIKoVIOIo
QITEVEQPYOTTOLETAI TIOIKIAEL £MEION €€apTATAL ATTO [Ia OELPA
TAPAyOVTWY OTTWC N Beppokpacia mepIBANOVTOC Kal n
A&ltoupyia mou ypnaolpomoleltal. 2e kabe mepImTwaon, To MooV
Ba mpémel va Bewpeital &Ti efvarl amevepyomoinuevo dTtav o
Selktnc otov Slakomtn emhoyric Bpioketatoto” 0

. MPOrPAMMATIZMOX WHZIMATOXZ
Oa xpelaotei va emAe€eTe pia Aettoupyia mpiv EeKIVAOETE
TOV TTIPOYPOAUUATIOMO Pnaoipatod.

AIAPKEIA

NatAote mapateTapéva 1o O, éwe 0Tou To £lkovidio & ka
n évoelén “00:00” apxioouv va avapoofrivouv atnv 08évn.

Y 4
Nuin"uint
JILFLILL
¢ _

XPNOILOTOIROTE TO . A} TO = Yia va puBpioeTe To Xpdvo

QYEIPEUATOC KAl TTATAOTE TO @ yla emPBeBaiwon.

VEPYOTTOINOTE TN AEITOUPYIA OTPEPOVTAC TOV mAoyéa
Bepuootatn otnv embuuntr Bepuokpacia: Ekméumetal éva
NXNTIKO orpa Kat otny 066vn epgaviCetal n €veeiEn o6t 1o
HayeipeUa OAOKANPWONKE.

Zr]sia(boac: [0 va OKUPWOETE TO XQQVO HAYEIPEUATOC TTOU
EMAEEQTE, ouvey(oTe va MéCeTe 10,9, €wg OTOL TO elkovidlo

& apyiCetva avaBoofrivet atnv 0Bovn, oTn ouvéxela,
XPNOILOTIONOTE TO =, Y10 VA EMAVAPEPETE TO XPOVO Yno{uatog
010 "00:00"

O xpdvoc Ynoluatog mephauBavel pia acn mpobépuavonc.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZX MATEIPEMATOZ/ENAP=H
KAOYZTEPHXHX

Metd tn pvBIoN Tou XPdVou YNnaipatog, n €vapén g
Aertoupylag pnopei va kabuoTtepnoel mpoypauuatitovta
Tov Xpovo teENouG: MatoTe 10 O, €W OTOU TO EIKOVIOIO S
Kal N Tp€xouoa wpa apxiosl va avaBoofrvel otnv 00o6vn.

S iy — =
LT

JoLFTL
Xpnaormoiote 10 . 10 .= yia va pubuiceTe v wpa
TIOU BENETE VA TEAEIWOEL TO HAYEIPEUA Kal TTATAOTE TO O YIa
empePaiwon.

Evepyomoinote Tn Aeltoupyia otpépovTag Tov emAoyéa
Bepuootdrn otnv emBuuntn Bepuokpacia: H Asitoupyia Oa
TIOPAUEIVEL OE AVAOVH £wG OTOU EXC_KI\,/F']OEI QUTOMOTA LETA
ano To XPOVIKO S1a0TNUA TIOU UTIOAOYIOTNKE TIPOKEIEVOU
VA TEPUATIOTE( TO HAYEIPEUA OTO XPOVO TTOU EMAECATE.

106



(g
_

L
D LI
C

Y nueiwon: Na akvpwon T PUBUIONS, OBACTE TO POVPEVO
TIEQIOTPEPOVTAC TO Kouri emAoyri¢ ot Béon” 0"

H Aertoupyia kaBuotépnong évapéne dev gival Stabéoiun
yla ti¢ Aertoupyieg Grill kat Turbo Grill.

TEAOX WHXIMATOX

Ekméunetatl éva nxnTiko orua Kat otnv 00ovn epgavitetat n
€vdel&n 6ti n Aertoupyia OANOKANPWONKE.

i

MepIoTPEPTE TO KOUUTTI EMMIAOYNC YIa va EMAEEETE Uia AANN
Aertoupyia i otn 6éon “ 0 ” yia va oPnoete 1o golpvo.

2nueiwon: Av o xpovoSiakomTng eival evepyog, atnv 08ovn
epgaviCetal o "END” evaANAOCCOUEVO LIE TOV ATTOUEVOVTA XPOVO.

.PYOMIZH XPONOAIAKOMNTH

Auth n emAoyn dev SlakomTel  mpoypappaTtiCel To Yriotuo
aANG emTPEMEL TN XPAON TNG 006VNG WG XPOVOUETPNTH, EiTe
c’)Eav N Aettoupyia elvat evepyrj eite 6Tav 0 YoLPVOG &ival
opnoToc.

I3

I'Iqrgors Mapatetapéva 1o O, £wg OTou TO EIKOVISIo & kat
n évdelgn “00:00” apyioouv va avapoofrivouv atnv 0Bovn.

Xpnotpomolote 1o .} T0 .~ yla va puBuiceTe TV
QMAITOVHEV) WPA KAL TIATAOTE TO,O, yIa emBsgaiwcn.

Oa napayBel éva nxNTIKG orua HONIC O XPOVOOIOKOTITNG
OAOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN HETPNON TOU EMAEYUEVOU
XpOovou.

2nUEWOEIG [0 va aKUPWOETE TO XPOVODIAKOTTT, OLVEKIOTE Va
méCetal 10 O, éwc dtou 1o lkovidlo &) apyioel va avaBoofrvel,
OTN OUVEXELQ XPNOILOTIOIOTE TO = YIa VA ETTOVAPEPETE TO
xpovo 010 "00:00"

|

. EL
. NEITOYPTIA AYTOMATOY KAGAPIZMOY - MYPOA.
KAGAPIZMA

Mnv ayyilete To @OoUpPVO KATA TOV KUKAO
mupoAvong.

Alatnpeite ta maidid kai ta {Wa pakpld amod 1o
@OUPVO KATA TN S1APKELA KAl HETA TOV KUKAO
nmupoAuong (Ewg 6Tou oAoKANPwOEei 0 e€aepIouOG
TOU XWPEOU).

Agpaipéote OAa ta e§apTipata (Kai Toug 08nyoug
aAPLWV) Ao TO YOoUPVO TIPLV EVEPYOTIOINCETE TN
£1Tovpyia mupoAuong.

Edv o @oUpvoc eival TomoBeTnuévog KATw amod povada

EOTIWV, Bsgalweeire ot 6MolL oL Kauorﬁﬁec 1} OL NAEKTPIKEC

€0TieC €Xouv amevepyomoinBei katd Tn Asttoupyla

autopatou kabapiopov.

MNa BeAtiota anmoteAecpata KABAPIGUOU, APAIPECTE Ta

unEPBOAIKA UTTOAEIATA €SO OTOV (POUPVO Kal Kabapiote

TO E0WTEPIKO TCAL TNG TTOPTAG TIPIV XPNOIUOTIOOETE TN

Aettoupyia Pyro.

JULVIOTOUE Va XPNOIOTIOINOETE Tr) AerToupyia MupoAuong
6Vvo €AV n GUOKEUH £XEl SUOKOAEC BPOMIEC N avadUEL
UOOOHIa KATdA TO JaYEipeua.

MNa va evepyomoINoETE TN AElTOUPYia AUTOUATOU
KaBapIoUoU, TTEPIOTPEYTE TO KOUTT! EMMAOYIG KAl TOV
81akomTn OepU0O0TATH OTO EIKOVIOIO 23+,
H Aettoupyia Ba evepyomoinBei avtéuata, n mopta Ba
KAEIOWOEL KAl TO PWC OTO ECWTEPIKO TOU Ppoupvou Ba
oPoeL: Ztnv 006vn epeaviletal o UTOAEITOPEVOC XPOVOG
UEXPLTO TEAOC Kal evaAdooeTal pe Tny Evoeién “Pyro”.

& Tl SO _ _

1 O
¢
2 Nueiwon: Mmopeite va mpoypapUaTIoETE OVO TNV WPA TEAOUC

;o\mr’],c NG Aertoupyiac. H didpkela puBpiletal autouata ota 120
ENTA.

MOAIG oAokANpwOEi 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAMEVEL
KAEWOWUEVN €wC OTOU N BepOKPATia 0TO ECWTEPIKO
TOU OUPVOU EMOTPEYEL OE £Va ATTOSEKTA ACPAAEC
enimedo. Aepilete T0 XWPO KATA TN SIAPKELQ KAl PETA TNV

OAOKARpWON Tou KUKAOU TTUPOAUONG.

XPHZIMEZ X YMBOYAEX

TPOMNOZ ANATNQXZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOZ

Ztov mivaka ava@épetal n KaAOTepn Aertoupyia,
eCaptrnata Kal eminedo mou mpémel va Xpﬂomonomeo()v
yla Toug S1agopeTikoug TOTTOUE Payntou. H Siapkela
Pnoipatog Eekiva amd tn oTypr mou TomobeTelTal

TO PAYNTO OTO POUPVO, XWPIC va TEpIAauBAveTal N
npoBépuavon (eav xpeiacetar). Ot Oeppokpaciec kai ol
XPOVOL PNCiUaToC ival eVOEIKTIKA Kal E€apTwvTal amod
TNV TOCOTNTA TOU GAyNTOU Kal ToV TUTTIO TOU €€APTAMATOC
TTOU XpnolpoTToLEiTal. XpNOIUOTIOIOTE ApXIKA TIG
ENAXI0TEC CUVIOTWEVEC TIMEG Kall, AV TO GaynTO eV
EXEL MAYEIPEVTEL APKETA, TIPOXWPIOTE OE HEYAAUTEQDES
TIMEC. XPNOILOTIOINOTE Ta ASE00VAP TIOL TIAPEXOVTAL

KAl KOTA TIPOTIUNON OKOUPOXPWHEC UETANNIKEC POPUES
YAUKOU Kal Taid YeVIKAG Xpnong. Mmnopeite emiong

va XPNOIMOTIOINCETE OKEVN Kal aieooudp amd mpéE N
OTEATITN, WOTOOO TIPETTEL VA AABETE UTTOYN OTL O XPOVOC
payelpépatog Ba givat Aiyo peyaAuTtepoC.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnotuomolwvtag Tn Aettoupyia "E€avayk. aépag”, umopeite

VO HaYEIpEYPETE Tauréxgova SlapopeTika paynta ta
omoia xpetalovtal TNV dla Bepuokpacia Pnoipatoc (yia
napddetypa: Yapt kat Aaxavikd), o S10QopeTIkd emimeda.
AQAIPEDTE TO PAYNTO TTOU AMAITE( MIKPOTEPO XPOVO
PYNoiHaToC Kal aproTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTOU ATTAITEI
TO MHEYAAUTEPO XPOVO YNOipaTOC.

AEITOYPIIA BREAD AUTO

Mo KaAOTEPQ anoére)\,éouara Oa mpénel va akoAoubrioete
TIPOCEKTIKA TIG 08nyieg, XPNOIMOTIOIWVTAG TN CUVTAYN YId
v avdueign 1000 yp. Cg(unq: 600 yp. aAevpl, 360 yp. vepo,
11 yp. aAdTi, 25 yp. @péoKia payld (n 600 GAKEAAKIA HAYIAC
0€ OKOVn).

[la BENTIoTO OUOKWHA, aQrOTE TNV 90 Aemtd o€
Beppokpacia Swuatiou 1) 60 Aemtd 010 POUPVO
xpnhotpomolwvtag tn Asttoupyia "Oolokwua’.

TomoBetrote tn (OuN oTov (KPLO) PoLPVO, piCTe 100 cc
KPUO TTOCIUO VEPO OTNV KATW ETTIPAVELA TOU (POUPVOU Kal
gvepyorolnoTe T Aettoupyia “Wwpi Auto”. Ztn ouvéxela,
agnoTe T (OUN 0T oXAPA £WE OTOU KPUWOEL EVTEAWC.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

SYNTAFH . NEITOYP- NPOGEPMAN- OEPMOKPAZIA | AIAPKEIA EMINEAO
rA TH (°C) (AEMTA) KAI EEAPTHMATA
Nat 160-180 3090 23
Kéik mou @oucsKwvouv —
o Na 160-180 3000 A4 1
- ~ 2
KEK yepoTo L Na 160-200 3590, “,
TOWCKEIK, OTPOUVTEN, POOUTOTITA /
(to P bp ) o Na 160-200 4090 A 2
: Nau 160-180 20-45 3
MmokoTa/TapTe( é__e Nat 150 - 170 20-45 ,\f__, \ 2 |
R Na 150 - 170 20-45 2, .21
- 3
L Na 180 - 210 3040 >
FoudaKia R Nat 180-200 3545 A 2
/
o Na 180-200 3545 2 o
- 3
L Na 90 150-200 >
Mapéyka o Nau 90 140-200 A 2,
N Na 90 140-200 =, .2 . ',
B 1/2
] ] L Nau 190-250 15-50 \ ,
Nitoa/Ppwpi 2 4 2
> Nau 190-250 2050 e L
Wopi o~ — — 60 o
- 3
Katepuypévn mitoa A ot 20 1070
o Na 230- 250 025 402,
- Na 180-200 4055 2,
ANpupa KEIK 7O\ : ) 4 2
(mita e Aaxavikd, KI¢) & Nau 180-200 45-60 TN
o Na 180-200 45-60 o e |
- 3
L — 190-200 20-30 \ ,
BoA-o-Bav / Zpohiateg % — 180-190 20-40 -\...i—...,- \ 2 |
/
AN _ 180-190 20-40 2 o
Aalavia/Zupapika cto poupvo/ - Nau 190-200 45-65 2
KaveAovia/OAav J— —J
- VWAV v JAA) TAVA) 7 A e
_ 5 2 ® 2 2 ™ &
NAEITOYPTIEX . , ‘ . ’ E€avayKaopévoc ’ . ,
VuPaTIKO Grill Turbo Grill Nitoa aépac Yoo Maxi Ywui Auto E€av. Agp. Eco
Aveenen ~ e —J L o] —r
A=E>XOYAP L , , . ,
Svaoa 2kevog A tai AmooUANEKTNG/SioKkOog ATTOGUNNEKTNC ATOGUAAEKTNG pe 200 Tawi Wnoiyiatoc
xap Ynoipgatog otn oxdpa  Ynoiuyatog os oxdpa n mlvepd notu
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. AEITOYP- MPOGEPMAN- OEPMOKPAZIA .  AIAPKEIA ENINEAO
ZYNTATH . nA_ sH 3 (°C) ' (AENTA) KAI EEAPTHMATA
Apvi/Mocxapt/ Bodivo/Xotpvo 1 kiho L Nat 190-200 80-110 . 3 |
WNT6 XoIPIV6 pE KPOUGTa 2 kg B Na 180-190 10150 2,

. . . . - 2
TOUAEPIKA/KOUVEAN/ama 1 KNG L Nat 200-230 50-100 . |
FahomovAa/xrva 3 kg . — 190-200 100-160 2 |
Yapt oAGKANPO PNTO (PIAETO, - _ _ 2
OACRATD0) L Nau 170 - 190 30-50
Fepiota Aayavika 7O\ } ) 2
(ToudTeg, kohoKUOAKIQ, peATlave]) 0& Nou 180-200 50-70 —J
Wnuévo Pwpi 5 — 250 2-6 o
Okéta/koppatia paptod el — 230-250 20 - 30% _\__f.,_ ] 3 ;
Noukavika/coufAakia/maidaxia/ ww 5 4
XAUITOUPYKEP o - 250 15-30% Aeenen LRSS

. . Y 2 1
¥nt6 kotémoulo 1-1,3 kg oy Nat 200 - 220 55-70%% T s
WWwW
W6 Podivé cwiav 1 kg 2 Na 200 - 210 35-50%% 3
WWWwW
MmoUTI apviov/k6Tot R Nau 200 - 210 60-90% 3 |
WWwW
WhéC maTaTeC 2 Nau 200 - 210 35-55% 3
wWwW
Aayaviké oyKpatév 2 — 200 - 210 25-55 3
Kpéag Kat TaTaTeC X Nau 190-200 45-1000+ 4 T
Yapt kat Aayavika ’_\ Nat 180 30 - 50%** .\é,,. . 1 |
Nalavia Kat Kpéata X Nau 200 50-100%* A4 T
MARpeg yevpa: TApTa GPOUTWV o 5 3 1
(enimedo 5)/Aafavia (emimedo 3)//kpéag Nat 180-190 40-1207* o aeme |
(eninedo 1) -
. . . . . e 2
Wnto Kpéag/TEUIOTA KOPPATIO PNTA N — 170-180 100-150 [ “ |

O UMOSEIKVUOUEVOC

6voc dev mepihapBavel T @daon mpoBéppavong: ouvioTaTal va TOTOBETE(TE TO PaynTo oTo

@OUPVO Kal VA pUBUICETE TO XPOVO YPNCILATOC OVO APOU O POUPVOC PTACEL OTNV amaltoUpevn Beppokpaaia.

*TupioTe TO PAYNTO OTO HECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU

ﬂ)*r}OiUGTOC

UpIioTE TO PaynTo ota SUO TPITA TOU GUVOAIKOU

)*(gévou Ynoipatog (av givat amapaitnTo).

* EKTiwpevn xpovikn Sidpketa: Mmopeite va
QQAIPEITE TO PAYNTO ATIO TO POUPVO O SIAPOPETIKOUC
XPOVOUC, avaloya e TNV TTPOCWTIIKA TTPEOTIUNoN.

O mivakag Ue TIG OOKIUAOUEVEG CUVTAYES
CUMTTANPWVETAL UE TIG ap)%éc mMoTomnoinoNng
oUPPWVA UE Ta TTIPOTUTIA |

C kat IEC 60350-1.

— v Vv N QN N A e
4 Q & & R ™ S
NEITOYPTIEX = Ee -
Juppatiko Grill Turbo Grill MNitoa QVGJ;S;HEVOC Yoo Maxi Ywui Auto E€av. Agp. Eco
_ Lo VR o A= J l ‘ .\ﬂ{ —r
ASEZOYAP SkeVOCHTAYI  AMoGUNAEKTNC/SE AMOGUAAE 200
Syapa Zkevoc A Tayi ' tmocuANEKTNC/SloKog ATOGUNNEKTNG MOSUANEKTNG e Tapi ¥noiyiatoc
YNoipaTog oTn oxApa  YNnaoipatog oe oxdapa ml vepo
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OATHTO ZYNTATH

KPEAY éKorc’moqu / yahomovha / mamaOAOKANPO 3 :

100 - 140 -

O unodEeIKVUOUEVOC XPOVOC TTEPINAMPBAVEL TN AN TPOBEPUAVONG: GUVICTOUE Va TOTTOBETEITE TO PaynTd 0TO
@oLPVO Kal va puBUICETE TO XPOVO Ynaoipatoc otav EeKivael n Asitoupyia. Na va a@alpéoeTe Ta UTTOAEIUUATA
aAdTwV amod To KATW UEPOG TOU POUPVOUL UETA TO payeipepa E&Q-Steam €3, amAwc picte 250 ml Aeuko6 €061 otV
£00x1 Tou BAAAHOU (EVANAKTIKA, XPNOIUOTIOINOTE £VO CUYKEKPIUEVO TIPOIOV armacBéotwong. AQROTE To va

Aeltoupynoel og Oepuokpacia dwuatiou yia 30 Aemtd kal Yetd kabapiote Tov BAAapo pe (€oTtd MOCIUO VEPO Kal éva
paiaké mavi. O kaBaplopdg cuviotdtal TouAdxtoTtov KABe 5 éwg 10 KUKAOUC YNnoiuatog pe atpo E&Q-Steam 3.

: : : : : : 8 :
: : ¢ AEITOYP- :NPOTEINOME-: NPOGEP- : N :
‘KATHFOPIA: SYNTATH : : : | OEPMOKPAZIA | (: AIAPKEIA : E_EnlnEAo KAI
: : : A ;NH ﬂOZOTHTA; MANZH °C) (MIN) ESAPTHMATA
S Kateguypevec tyavitee 500 - 700 200 20-30 2 !
“3)_ g_ TTATOTEG e e e e e e P A R UUNS:
= , 4 1
% \g Kotoumoukigg 500-700 200 15-20 ==
= = : : : : : : :
S " Mnactouvékia papiod | . 500-700 v 220 . 15-20 1 A !
.................... Rokoxuban votara 4‘—’1
: . : : 400 v : 200 : 15-20 : ey : :
g ;.g.nuﬁv.g ............... PR ; e, SR SR . LS e ;
> ZMITIKEG TNYQVITEG g g . g : . : :
% TATATEG | 3 300800 v : 200 : 2540 :
< : : EEEI : : : :
‘Avapikta hayavika : : 300-800 v : 200 : 20-35 : %
.................... ZTnGOCKOTO”OU)\OU 14cm v200205041
o : : : : : : T ~ s
g e : o o, e s S P S PRSTEISIS.
~  Otepovyec kotéouNoy | . 2300-800 | v 220 L 20-40 i 2 !
< N : o, o, P PPN Qe RereeereeniUNNO
v . . 4 1
g foroMramavapopevn o LA Y 220 B L
= DOW\éto Yaplov 1-4cm v 200 15-25 % !

Inpeiwon: To £161k6 Kalabu Air Fry mpémel mavta va tomoBeteital otn oxapa.

/ MNaTto pagsipspa PPECKWV g OTTITIKWV QayNTwV, amAWoTe To AdS1 opolopop@a. Mpoteivoupe
va mpocBéoete évav adeto dioko oto Emimedo 1 yia va paléPete TuXOV UTOAEIUUATA AiTTOUG
IOV TIpOEp)ovTal amod To KaAdBL Air fry katd tn didpkela Tou Ynoipatog. MNa va diac@aiioste
OMOIOUOPPA ATTOTEAECUATA PNOIHATOC, AVAKATEPTE TO PAYNTO OTN UECT TOU TIPOTEIVOUEVOU

XPOVOU HOYELPEUATOC.

110



. EL

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

Mn xpnotpomnoteite e§omAiopo
KaBapiopou pe atuo.

Xpnowomolgite yavtia Kata tn
S1apKela OAWV TWV EPYATIWV.

EZQTEPIKEX EMIOANEIEX

« KaBapiote TI¢ empdveleg pe éva uypd mavi anod
HIKpoiveg. Eav umdpyouv moAAég akaBapoieg, mpooBéate
0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU UE OUOETEPO
pH. ZKoumioTe pe €va 0TEYVO TV,

« Mnv xpnotuomnoleite S1afpwTiKA i anmofeoTikA
amoppumnavTikd. Edv kamolo ané autd ta mpoidvta ¢pBOel
Katd AdBo¢ o€ EMaPn e TIG EMPAVELIEG TNG CUOKEUNG,
KaBapioTte To Auéowe Pe Eva VypOo Tavi e PIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ EMIOANEIEX

« MeTd KdBe Xprion, aprAoTE TO POUPVO VA KPUWOEL Kal
kaBapiote TOoV, KaTd MPOTIUNON evw gival akopn (eoToc,
Y10 VO a@alpéOETe TIC EMKABIOEIC 1} TOUC AeKEDEC TTOU
OnuioupyouvTal Ao Ta UTTOAEIHATA TPOPWV. MNa va
OTTOUOKPUVETE TUXOV CUUITUKVWUA TTOU OXNUATIOTNKE
amd TO PayeipeUa @aynTwy Pe UPNARA TTEPIEKTIKOTNTA OE

Kavte tig amapaitnteg evépyeieg
HE TO (pOUPVO KPUO.

AMOGUVS£EOTE TN CUOKEUN Ao TO
NAEKTPIKO SikTUO.

Mnv xpnopomnoleite petaAMika
opouyyapakia, Aelavtika
CUPHATAKLA | AElavTIKA/
SlaBfpwTtika KaBaploTiKa, KaOwg
UmopEi va KataoTpéPouyv TI¢g
EMPAVELEG TNG CUCKEUNG.

VEPO, APNOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC Kal 0TN
ouvéxela kabapiote pe éva LAoHA 1 CPOLYYAPL.

« Av untapyxet SUOKOAN BPWHLA OTIG ECWTEPIKEG ETIIPAVELEG,
OUVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOETE TN AEITOUPYIO AUTOUATOU
KaBaplopou yia BEATioTa anoteAéopata kabapiopou.

+ KaBapilete 1o KpUOTAANO TNG MOPTAC UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTAVTIKO.

« H mépta pmopei ebkoha va agaipebei kal va
enavatonoBetnOei mpokelpévou va SleukoAuvOei To
kaBdpiopa Tou tlapiov.

A=EZOYAP

A@roTe Ta va HOUNIAOOULV OE VEPO LIE ATIOPPUTIAVTIKO UETA
™ XPNon. XpnoIomoINoTe YAvVTIA QOUPVOU YIA TO XEIPIOUO
TOUC, €AV €ival akéun Ceotd. Ta umoAsipuata gayntwyv
UrmopoULV va a@alpeBouv UKOAA HE KATAAANAN goUpToa n
OPOUYYOPAKL

ANTIKATAXTAXZH AAMNTHPA

1. AnoouvSéoTe Tov poUpPVo amé TV NAEKTPIKA
Tpogodoaoia.

2.. AQQIPECTE TO KATIAKI ATTO TO PWC, AVTIKATACTAOTE TO
Aapmtrpa Kat tonoBetrote avd To Kamdki.

3. Juvdéote Eava Tov poUPvo 0TV NAEKTPIKA TPOoPodoaia.

> nueiwon: Na XpnOIUOTOIEITE HOVO AAUTTHPEC TTUPAKTWONG
25-40W/230V tomou E-14, T300°C A Aaurtrpeg ahoydvou 20-
40W/230 V t0mou G9, T300°C. O Aaurtrpag mou Xpnaoldonoletal

AQAIPEZH KAl ENANATONOGETHZH NOPTAX
1. Mava AQAPECETE TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWG Kal
KatePAOTE TA AYKIOTPA WG OTOU YTACOULV O€ Béon
anao@aNonc.

2. K\eioTte TNV MOPTA GO0 TMEPIOTATEPO UMOPEITE.

Mdote kaAd TV mépTa Kat pe ta dV0o Xépla — Pnv TV
KPATATE amo TN XelPoAapn.

ATAG a@aIp€oTE TNV TTOPTA EVW TNV KAEVETE TpaBwvTag
npo(cbga EMAVW (a) TauTOXPOVa £wC OTOU Pyel amd Tnv €6pa
¢ (b).

AKOUUTTAOTE TNV MOPTA OTN Uia MAEUPA, TTAVW OF pia

0Tn cuoKeUn eival e181KA oXeAIA0EVOC YIa OIKIAKEC CUOKEVEC
kat Ogv elval KATAAMNAOG yIa TO YEVIKO QWTIoHO dwuatiou

Léoa oto onitl (Kavovioudg EK apib. 244/2009). Mmopeite

va TIPOUNBEeUTE(TE TOUC AaUITTAPEC amd To KEVTPO TEXVIKAG
YoothPIENG.

Av ypnoldomoleite A\aumtripeg ahoyovou, Un XelpiCeoTe Toug
AUTTTAPEG UE YULVA XEPLa KABWE TA AmOTUTTWHATA UITOPEL val
TOUG KATAOTPEYOLV. MnV XPNOILUOTIOOETE TO POVUPVO TIOIV
TomoBeTroeTE Eavd TO KATAKI TOU AApTTThea.

AUTO TO TTPOTOV TIEPIEXEL A QWTELVH TINYT EVEQYEIAKNG KAGoNG G

MOAQK EMIPAVELQL.

3. EnavatomoBeTioTe TV MOPTA PETAKIVWOVTAC TNV TTPOG
TNV MA\eupd ToU Poupvou, euBuypappilovTag Toug yavt(oug
TWV PEVTECEOWV UE TIG €6pEC TOUC Kal ao@ali(ovTag Tnv
EMAVW TAEVPA OTNV €0pa TOU KAOE PEVTEDE.

4. Xopn\WOoTE TNV TOPTA KAl 0T GUVEXELD aVOIETE TV
EVTEAWC.

XaunAWoTe Ta AyKioTpa 0TnV apXIKnA Toug Béon:
Befaiwbeite 611 Ta KaTeRAoaTE EVTIEAWC KATW.

5. Aomgdorz—: va k\eioeTe Ty mopta Kat BeBaiwbeite ot
gival EUBVYPAUIOUEVN HE TOV TTVOKA EAEYXOU. AIAQOPETIKA,
enmavaldBete Ta mapamavw Brjuata.

NATHZITE A KAOGAPIZMO - KAOAPIZMOX TZAMIOY
« AQoU BYAAETE TNV TOPTA KAl TNV AKOUUTHOETE O€ HIa
MOAQKN ETTIPAVELD ME TN XEIPOAAPN TIPOC Ta KATW, TMECTE
TauTtdxpova Ta U0 KAUT CUYKPATNONG KAl AQAIPECTE TNV
Avw ywvia TN mopTag TpawvTag mpog tnv mMevpd oac.
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2. KpatrioTe 01aBepd 1o (At Kat e Ta U0 XEpLa,

QPAIPEOTE TO Kal TOMMOBETAOTE TO OE PIA ANAK ETTIPAVELD
lv To KaBapioeTe.

g? TomoBetoTe Eavd 10 evOIAUETO TURMA Tou T(aUIoU (UE

v évdeiln “1R") mpiv TomoBeTroeTE TO EOWTEPIKO TCAUL MNa

N owoTn enavatomobétnon twv T(auwy, Befaiwbeite oTI

10 “R” eival opatd otnv aplotepn ywvia.

Eiocaydyete mpwta m HQKpld TAEUPA Tou T{apIoU TIoV

umodEeIKVUETAL HE TO “R” 0TIG UMOOOXEG CUYKPATNONG () Kal

0Tn ouvéxela kateBdote 1o 0tn Béon Tou Yb).

Emavaldafete tn Sadikacia kal yia ta SUo pépn tou Tapiov.

4, EmavatomoBetioTe Tnv dvw ywvia: éva KAk Seixvel 6Tl
TomoBetOnke owoTd. BeBaiwBdeite oTi n Towovxa givat
kaAa otabepomoinuévn mptv ENavaTONOBETHOETE TNV
népta.

ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NpéBAnua MBavi arria

O @oUpvoc Sev Aeltoupyei

- Tapoxn PELUATOC

- Ztv 000vn eppaviCeTal To
- ypaupa “F” akohouBoupevo armo
- evav apibuo

H 006vn eppaviCel acagég
- Kelpevo kai @aivetat va gival
. OTIOOUEVN.

- AlaKoTTr PEVHATOG
- ATIocUVOEGN aTt6 TNV

MpdBANua Aoylopikol

ANNo oeT YAwooag.

Noon

- BePawwBeite o1t 0 PoUPVOC TPOPOSoTEITal piE
- pevpa Kat 4Tl gival owoTd ouVEESEUEVOC 0TV

- mipica.
Zgr']ore Kat avayte £avd o oupvo yia va
- dlamotwoete gav n BAARN mapapével

. EMKOIVWVAOTE PE To TANGIE0TEPO KEVTPpO
. E€umnpétnong [MeAaTtwv Kal avagEépeTe To
y&dppa 1 Tov aplBuo mou akoAouBei To yduua

- EMKOWWVAOTE PE TO MANCIESTEPO KévTpo
- E€urmpémnong Nelatwv.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YMNOXZTHPI=H

> & mepimtwon omolwvonmote mpoBAnudTwyY Asttoupyiac,
EMKOWVWVNOTE PE éva Kévtpo Texvikng E€umnpétnong
¢ Franke.

MoTE PNV XPNOLUOTIOLEITE TIG UTTNPECIEG EVOG UN
e€ovotodotnuévou TeXVIKO.

AwoTte Ta e§AG oTOIXEIQ:

- TOTo¢ BAAPNG

- MHoVTENO OUOKEUNC (€i60¢/KwdIKOK)

- O€1PlaKOC aplOpo¢ (S.N.) otnv mvakida
XOPAKTNPLOTIKWY, oV Ppioketal oto Oe&i dkpo Tou
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

.10

1. Panou de comanda
2. Ventilator
3.Bec

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru preparare)

5.Usa

6. Incuietoare usa
(blocheaza usa in timpul procesului
de curdtare automata si dupa
acesta)

7. Rezistenta superioara/grill

8. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

9. Placuta cu datele de identificare
(a nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

.
.
®

i -
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..
*e

..
*e
.

"y . .
& 160 140

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia 0 pentru a opri
cuptorul.

2. LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati pentru
a aprinde sau stinge lampa din
interiorul compartimentului
cuptorului.

4 3

3. SETAREA OREI

Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate si
a temporizatorului. Pentru afisarea
orei cand cuptorul este oprit.

4. AFISAJ

5.BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor duratei
de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale. Functiile automate
utilizeaza 0.

Vd rugdm sd retineti urmdtoarele:
Butoanele sunt la nivelul panoului.
Apasati pe mijlocul butoanelor pentru a
le face sd iasa din locasul lor.
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ACCESORII

. | TAVA DE - | GHIDAJE :
GRATAR METALIC : COLECTARE A -TavADEcopT | SHIDAJE . COS AIRFRY
' PICATURILOR : :

=

Numadrul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

UTILIZAREA ACCESORIILOR

« Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-| usor orientat in sus, orientand in jos
mai intai partea din spate care este ridicata (orientata
in sus). Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul
ghidajului, cat mai in spate posibil. Celelalte accesorii,
precum tava de copt, sunt introduse orizontal prin
culisarea acestora de-a lungul ghidajelor pentru
gratar.

« Ghidajele pentru gratar pot fi demontate pentru

a facilita curatarea cuptorului: trageti-le pentru a le
scoate din locasuri.

- Gratarele culisante pot fi demontate sau montate pe
orice nivel.

GRATARE CULISANTE

Acestea usureaza pozitionarea accesoriilor induntru si
scoaterea acestora din cuptor.

Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de
protectie a acestuia [a], apoi indepartati folia de
protectie [b] de pe ghidajele culisante.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
CULISANTE

Trageti de partea inferioara a gratarului si demontati-I de
pe ghidajele pentru gratar [c].

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul pentru
ratar [d]. Coborati si cealalta clema in pozitie. Pentru a
xa %hidajul, apasati ferm portiunea inferioara a clemei

pe ghidajul pentru grdtar. Asigurati-va ca sinele se pot

deplasa liber. Repetati acesti pasi si pentru celalalt ghidaj

g_entru gratar de la acelagi nivel. o
Sinele culisante pot fi montate pe orice nivel. Pozitionati
ghidajele pentru gratar si asezati accesoriile pe acestea.

N il

[d]

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati
ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-| spre
dumneavoastrad pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

« Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar,
pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti
mai intai cei doi pini in locasurile aferente. Apoi,
pozitionati partea exterioara langa locasul sau,
introduceti suportul si apdsati ferm spre peretele
cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru gratar
este fixat corespunzator.

FUNCTII

CONVENTIONAL

i Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

DOSPIRE

~ Pentru a ajuta la dospirea eficienta a aluaturilor
dulci sau picante. Rotiti butonul termostatuluila
pictograma aferenta pentru activarea acestei functii.

/ ;g \AER FORTAT

/7 Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

& _PRAJIRE CU AER

Functia Air Fry va permite sa gatiti multe tipuri
de alimente cu mai putin ulei, rezultand mancaruri
cu o textura crocanta placuta si sanatoase. Interiorul
cuptorului se incalzeste in timp ce ventilatorul circula
aerul cald. Pentru cele mai bune rezultate, utilizati cosul
Air Fry, furnizat cu unele modele.
Pentru utilizare, asezati alimentele intr-un singur
strat pe cosul Air Fr)é evitand suprapunerea, si urmati
instructiunile din tabelul cu informatii privind prepararea
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cu aer cald. Asezati tava pe gratarul metalic si introduceti
o tava de copt laun nive?in?erior pentru a colecta
eventualele firimituri sau picaturi.

Evitati utilizarea mai multor tavi pentru a asigura
prepararea uniforma.

QN MAXI COOKING

—"_Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul
prepararii pentru a va asigura ca se rumeneste uniform
pe ambele parti. De asemenea, va recomandam sa
stropiti carnea din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.

£ PIZZA

—— Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de
pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia
tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

WWGRILL (FUNCTIA GRILL)

O Pentru prepararea la grill a medalioanelor,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frigeti carne la
gratar, va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

70y TURBO GRILL

7S Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura
de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata
in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si addugati 200 ml de
apa potabila.

“/y E&Q-STEAM

Functia E&Q-Steam permite obtinerea unor
performante excelente datorita prezentei aburilor in
ciclul de preparare. Aceasta functie gestioneaza automat
temperatura ideala pentru prepararea unei game variate
de retete; duratele de preparare ale felurilor de mancare
principale sunt indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea aferent. Activati intotdeauna functia de
preparare cu aburi atunci cand cuptorul este rece si dupa
ce ati turnat 200 ml de apa potabila in partea inferioara
a cavitatii. Pentru a activa functia E&Q-Steam, butonul
termostatului trebuie rotit in pozitia pictogramei % .

€ AER FORTAT ECO

Pentru prepararea frif)turilor simple si a fripturilor
umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente a
aerului. Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va
ramane stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar
poate fi aprinsa din nou prin apasarea pe & .

A BREAD AUTO (FUNCTIE AUTOMATA PENTRU

E)

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
ideala si durata de coacere corespunzatoare a painii.
Pentru rezultate optime, respectati cu atentie reteta .
Activati functia cand cuptorul este rece.

A SETARI AUTOMATE PENTRU DESERTURI

X/ Aceasta functie selecteaza automat temperatura
ideala si durata de coacere corespunzatoare a prajiturilor.
Activati functia cand cuptorul este rece.

s CURATARE PIROLITICA

L] . . . "~ .
« « « Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperaturd inalta.

PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sd setati ora atunci cand porniti aparatul
pentru prima data: Apasati pe '© pana cand
pictograma () si cele doua cifre aferente orei incep sa
clipeasca pe afisaj.

N

7 e,
T
Ll

l
L
Vi

Q.
Utilizati = sau = pentru a seta ora si apasati pe 2.
pentru a confirma. Cele doua cifre aferente minutelor
vor incepe sa clipeasca. Utilizati + sau = pentru a seta
minutele si apasati © pentru a confirma.

=

V& rugam sé retineti urmatoarele: Cand pictograma ()
clipeste, de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale
alimentarii electrice, va fi necesar sa resetati ora.

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat sa functioneze la o putere mai
mica de 2,9 kW (,Lo” (redus)): Pentru a utiliza cuptorul la o
putere care este compatibila cu o retea de alimentare cu
energie a locuintei mai mare de 3 kW (,Hi” (ridicatd)), va
trebui sa modificati setarile.

Pentru a accesa meniul de modificare, rotiti butonul de
selectare in pozitia __, apoi rotiti-| inapoi in pozitia
Apasati si mentineti apdsate +. si — timp de cinci secun-
de imediat dupa aceasta.

N 2
- _
//l |-|\\

Utilizati -+ sau = pentru a modifica setarea, apoi apdsati
si mentineti apasat @, cel putin doua secunde pentru a
confirma.

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul

Brocesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
rin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,

va recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a

indeparta posibilele mirosuri neplacute.

Indepértati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora,
preferabil folosind functia ,Maxi Cooking”. Cuptorul
trebuie sa fie gol in acest interval de timp.

Respectati instructiunile pentru setarea corectd a
functiei.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

' RO

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va ilumina si
va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti _
butonul termostatului pentru a seta temperatura dorita.

N\ 7
=
77\

Va rugam sa retineti: In timpul procesului de preparare, puteti
modifica functia rotind butonul de selectare sau puteti regla
temperatura rotind butonul termostatului.

Functia va porni numai dacd butonul termostatului este
orientat spre 0 °C. Puteti seta durata de preparare, ora de
finalizare a procesului de preparare (numai daca setati o
duratd de preparare) si un temporizator.

AUTOMAT

Pentru a porni functia automata pe care ati selectat-o
(,Paine” sau ,Prajituri”), mentineti butonul termostatului
in pozitia aferenta functiilor automate (0).

Pentru a finaliza procesul de preparare, rotiti butonul de
selectare in pozitia 0.

Va rugam sa retineti: Puteti seta ora de finalizare a prepararii si
temporizatorul.

DOSPIRE

Pentru a porni functia ,Dospire”, rotiti butonul
termostatului spre simbolul corespunzator; in cazul in
care cuptorul este setat la alta temperaturd, functia nu
va porni.

Vd rugdm sa retineti urmadtoarele: Puteti seta durata de
preparare, ora de finalizare a procesului de preparare (numai
daca setati o durata de preparare) si un temporizator.

Numai cand cuptorul este rece, umpleti
locasul cavitatii cu cantitatea de apa
potabila recomandata in tabelul aferent
cu informatii privind prepararea.
Introduceti alimentele in cuptor.

Setati si activati functia {f? :La final,
deschideti cu grija usa silasati aburii sa
iasa usor.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: In timpul prepararii cu aburi,
nu deschideti usa si nu completati niciodata cu apa.

3. PREINCALZIREA Sl CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si aprinderea intermitenta a pictogramei § pe
afisaj. Cand temperatura setata este atinsa, pictograma
ramane fixa si va fi emis un nou semnal sonor pentru a
indica faptul ca alimentele pot fi introduse in interiorul

aparatului si ca procesul de preparare poate incepe.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului final al procesului de preparare.

Dupa preparare si cu functia dezactivatd, pictograma

B2 ar putea ramane in continuare vizibila pe afisaj chiar
si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a indica
faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista caldura
reziduala.

Vd rugdm sd retineti: Durata de timp dupa care pictograma se
dezactiveaza variaza deoarece depinde de o serie de factori
precum temperatura ambientald si functia utilizata. In orice
caz, se poate considera ca aparatul este dezactivat atunci
cand indicatorul de pe butonul de selectare se afla in dreptul
simbolului, 0"

.PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA _ }
apasati in mod repetat pe ©, pana cand pictograma (V} si
cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

7
[
_l\\

N — -

-

L

4

S

S
(v:
AT

Utilizati £ sau — pentru a seta durata de preparare
dorita, aPoi apasati pe © pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fiindicata finalizarea procesului de preparare.

Note: Pentru a anula durata de preparare setatg, apdsati

fin mod repetat pe @, pand cand pictograma i incepe sa
clipeascd pe afisaj, apoi utilizati = pentru a reseta durata de
preparare la,00:00"

Durata de preparare cuprinde o etapd de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare
a prepararii: Apasati pe © pana cand pictograma &£ si
ora curenta incep sa clipeasca pe afisaj.

mar
JCLraL

L

7

S D,,
O

7

Utilizati *. sau .—. pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe © pentru a
confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: Functia va ramane in pauza pana la
pornirea automata dupa o perioada de timp care a fost
calculata astfel incat prepararea sa fie finalizata la ora
setata.

re.rt
Y
&

Va rugdm sa retineti: Pentru a anula setarea, opriti cuptorul
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rotind butonul de selectare in pozitia, 0.
Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fiindicata
finalizarea functiei.

|
¢

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie sau
pozitie diferita , 0 " pentru a opri cuptorul.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dacd temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,END" alternativ cu durata
de timp ramasa.

. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post de
temporizator atat in timp ce o functie este activa, cat si
atunci cand cuptorul este oprit.

apasati in mod repetat pe ©. pana cand pictograma & si
cifrele ,,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

A} o
Mo
LI

)

Utilizati .*. sau .= pentru a seta ora si apasati pe ©
entru a confirma.

ge va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul

a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp

selectate.

Note: Pentru a anula temporizatorul, apdsati in mod repetat

pe ©, pand cand pictograma &) incepe sa clipeasca, apoi

utilizati =" pentru a reseta ora la,00:00"

. FUNCTIE DE CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).

Scoateti toate accesoriile (inclusiv ghidajele pentru
ratar) din cuptor inainte de a activa functia.

n cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu 3az sau zonele de
gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului de
autocuratare.

- Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
indepartati reziduurile excesive din interiorul cavitatii si
churé';a'gi sticla usii interioare inainte de a utiliza functia
ro.
a recomandadm sa activati functia Pyro numai in cazul
in care aparatul este foarte murdar sau daca emana
mirosuri neplacute in timpul procesului de preparare.

Pentru a activa functia de curatare automata, rotiti
butonul de selectare si butonul termostatuluila :*

ictograma.

unctia va fi activata automat, usa va fi blocata si becul
din interiorul cuptorului se va stinge: Pe afisaj este
prezentata durata de timp ramasa pana la finalizarea
programului, alternatjv cu ,Pyro”.

® MnCC ®F“‘

| A
&4
Va rugam sa retineti: Este posibila numai programarea orei de

finalizare a acestei functii. Durata este setatd automat la 120
de minute.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocatd pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta. Aerisiti incaperea in timpul si la

finalizarea derularii ciclului Pyro.

RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Acest tabel indica functiile, accesoriile si nivelurile
optime care trebuie utilizate pentru a gati diverse tipuri
de alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesard). Temperaturile si duratele de preparare au
caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si
de tipul de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai
mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt
gatite suficient, treceti la setari mai mari. Se recomanda
sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si
forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,FORCED AIR” (AER FORTAT), puteti
gati simultan, pe mai multe niveluri, alimente diferite
care necesita aceeasi temperatura de preparare (de

exemplu: peste si Iegqrpe),éoe niveluri diferite. Scoateti
alimentele care necesita o durata de preparare mai
scurta si lasati in cuptor alimentele care necesita un timp

de preparare mai indelungat.

FUNCTIE AUTOMATA PENTRU PAINE

Pentru rezultate optime, trebuie sa respectati cu atentie
instructiunile, utilizand reteta pentru amestecarea unei
cantitati de 1000 g de aluat: 600 g de fdina, 360 g de
apa, 11°g de sare, 25 g de drojdie proaspata (sau doua
pachete de pudra de drojdie).

Pentru o dospire optima, lasati aluatul la dospit timp de
90 de minute la temperatura camerei sau timp de 60 de
minute in cuptor, utilizand functia ,Dospire”.

Introduceti aluatul in cuptor (care trebuie sa fie rece),
turnati o cantitate de 100 cc de apa potabila rece

in partea inferioara a cuptorului si activati ,Functia
automata pentru paine”. Dupa preparare, lasati aluatul
la dospit pe un gratar metalic, pana cand este complet
racit.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

' RO

. T ' TEMPERATURA DURATA NIVEL
RETETA FUNCTIE EPREINCALZIREE ) : (MIN) 51 ACCESORII
Da 160-180 3090 23
Torturi dospite /_ 4 1
R Da 160-180 3000 A4 1
Prajitura umpluta Da 160-200 35-00 2,
(prajitura cu branza, strudel, placinta cu /_ 4 >
fructe) R Da 160-200 4090 2 2.
_ Da 160-180 20-45 3
Biscuiti/mini tarte % Da 150 - 170 20-45 ,\_f_., L 2 ,
o Da 150 - 170 20-45 2, 2
_ Da 180 - 210 3040 3
Choux a la créme R Da 180-200 3545 A 2
& Da 180-200 35-45 2
- 3
L Da 90 150-200 > |
Bezele R Da 90 140-200 A 2,
JA'A) 5 3 1
A Da 90 140 - 200 A, A | j
Da 190-250 1550 /2
Pizza/paine g 2 5
X Da 190-250 2050 e
Paine @A — _ 60 "é'
- 3
Pizza congelata A 02 20 107
FA'AY 4 2
R Da 230 - 250 025 42,
_ Da 180-200 4055 2,
Placinte A 4 2
(placintd cu legume, quiche) & Da 180-200 4>-60 nFre AREe
o Da 180-200 45-60 2 wmme
_ — 190-200 2030 3
Vols-au-vent/pateuri din aluat de O\ ) ) 4 2
foietaj & — 180-190 20-40 e L
& — 180-190 20-40 a2 e
Lasagna/paste la cuptor/cannelloni/ - § ) 2
budinci L Da 190-200 45-65 L
— o ) ® & ® Y &
FUNCTII Functie
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Aer fortat Maxi Cooking automatd pentru  Aer fortat Eco
paine
[ S v A== —J .\_r M -
ACCESORII Vasde coptsautavd  Tavé de colectare a Tava de col Tava de colectare a
Gratar metalic de copt pe gratarul picaturilor/tavd de ava 'evco glctarea picaturilor cu 200 ml Tava de copt
metalic copt, pe gratar metalic picaturilor de apa
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- ; T - TEMPERATURA DURATA NIVEL
RETETA ~ FUNCTIE  PREINCALZIRE 0) ~ (MIN) 51 ACCESORII
Carne de miel/carne de vitel/ carne - ' } ) 3
de vita/carne de porc 1 kg [ Da 190-200 80-110 L
Friptura de porc cu sorici 2 kg x Da 180-190 110-150 2 ,
< s < - 2
Pasare/iepure/rata 1 kg L Da 200-230 50-100 \ y
Carne de curcan/gasca 3 kg L — 190-200 100 - 160 \ 2 |
Peste intreg, la cuptor (file, intreg) : Da 170-190 30-50 \ 2 y
Legume umplute JA'A : ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) & Da 180-200 >0-70 —
Paine prijita i — 250 2-6 o
Fileuri/medalioane de peste o — 230-250 20-30* -\.ﬁ..,- 1 3 ;
Carnati/frigarui/coaste/hamburgeri hoed — 250 15-30% > . 4 :
YWw : : H
riptura de pui 1-1,3 kg AR a - ; -
Friptura de pui 1-13 k  pa  200-220  s5-70% 2 1.
Rosbif - putin facut 1 kg @ Da 200-210 35-50** .\%,
wWww
Pulpa de miel/But o Da 200- 210 60-90% 3
wwWw
. 3
Cartofi copti 2 Da 200-210 35 - 55%*
wWww
. 3
Legume gratinate R — 200-210 25-55 \ |
Carne si cartofi 9__@ Da 190-200 45 - 100*** .\é‘, \ 1 ,
Peste silegume R Da 180 30-500 A T
Lasagna si carne % Da 200 50 - 100%** .\é‘, \ 1 |
Masa completa: tarta cu fructe (nivelul 7O\ _ ) 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Jib Da 180-190 40-120%" e e L
. . . . . : e 2
Fripturi simple/fripturi umplute N — 170 - 180 100-150 | “ |

Durata de timp indicata nu cuprinde etapa de preincalzire: Este recomandat sa introduceti alimentele in cuptor si sa
setati durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii dorite.

Tabelul de retete testate este ' i
intocmit pentru autoritatile de certificare in
conformitate cu standardele IEC si IEC 60350-1.

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din
durata de preparare (daca este necesar).

*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase
din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de
preferintele personale.

—_— WAV —_—
WAV JA'AY r\)\ JA'AY A e
_ 5 £ & & B o &
FUNCTII Functie
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Aer fortat Maxi Cooking automatd pentru  Aer fortat Eco
paine
Areenen r ARee S | f oS S
ACCESORII Vas de copt sau tava Tava de colectare a . Tava de colectare a
< . « e . Tava de colectare a e <
Gratar metalic de copt pe grétarul picaturilor/tava de icsturilor picaturilor cu 200 ml Tava de copt
metalic copt, pe gratar metalic P de apa
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PESTE

CARNE

PAINE

LEGUME

| PRODUSE DE |
PATISERIE

Durata de timp indicata cu(prinde etapa de preincalzire: va recomandam sa asezati alimentele in cuptor si sa
setati durata de preparare la pornirea functiei. Pentru a elimina calcarul ramas in partea inferioara a cavitatii dupa
preparare cu functia E&Q-Steam %, pur si simplu turnati 250 ml de otet alb in locasul cavitatii (ca alternativa,
utilizati un produs de decalcifiere specific). Lasati sa actioneze la temperatura camerei timp de 30 de minute, apoi
curatati cavitatea cu apa potabila calda si o laveta moale. Curatarea este recomandata cel putin la fiecare 5- 10
cicluri de preparare cu functia E&Q-Steam 5.

§ § . § {CANTITATE RE-: PREINCAL-
' CATEGORIE: RETETA © FUNCTIE : = :
: : ’ g " | COMANDATA |  ZIRE

u
=}
S
:
~
=}
S
<

(]
2%
oY
EC
=

icongelate .....i i 200-700 ¢ . Voo be s
Crochete de peste 500-700 v
..................... Boviscal proasoeii i 400,,
g RS e Y
% Cartofi prajiti & 300 - 800 v
D e T S T e S L e
Legume mixte 300 - 800 v
o Piept de pui 1-4cm v
8 Aripioare de pui 2300 - 800 v
g Cotlet pane 1-4cm v
00
o
File de peste 1-4cm v

Va rugam sa retineti urmatoarele: cosul special Air Fry trebuie asezat intotdeauna pe
gratarul metalic.

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti uniform uleiul. Va sugeram sa
addugati o tava goala pe Nivelul 1 pentru a colecta eventualele reziduuri de grasime provenite de
la cosul Air Fry in timpul prepararii. Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati
alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.
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CURATAREA S| INTRETINEREA

Nu utilizati aparate de curatat cu
aburi.

Utilizati manusi de protectie
pe parcursul tuturor acestor
operatiuni..

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curdtati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picdturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

- Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile de
alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a format
in urma prepararii alimentelor cu un continut de apa
ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si apoi

reteaua electrica.

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la

Nu utilizati bureti de sarma
abrazivi sau agenti de curatare
abrazivi/corozivi, deoarece
acestia pot deteriora suprafetele
aparatului.

stergeti-I folosind o lavetd sau un burete.

+ In cazul in care exista depuneri persistente Ipe
suprafetele interioare, va recomandam sa rulati functia
de curatare automata pentru a obtine rezultate optime
de curatare.

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curdta
geamul usii.

« Usa poate fi demontata si remontatd cu usurinta pentru
a se facilita curatarea geamului din sticla.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepartate cu o perie de curdtare sau cu
un burete.

INLOCUIREA BECULUI
1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2..Scoateti capacul becului, inlocuiti becul si asezati la
loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Folositi numai becuri cu

incandescentd de 25-40 W/230V, tip E-14, T300°C sau becuri
cu halogen de 20-40 W/230V, tip G9, T300°C. Becul din

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

—_—

S

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti

si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

interiorul produsului este proiectat special pentru aparate
de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei incaperi
dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile
sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd tehnica post-
vanzare.

Dacé folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora.
Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat
la loc.

Acest produs contine o sursa de lumina cu eficienta
energetica din clasa G

3. Remontati usa deplasand-o §fore' cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati s& inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza
cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati etapele
de mai sus.

APASATI PENTRU A CURATA - CURATAREA

EAMULUI DIN STICLA

« Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,
cu manerul orientat in jos, pe o'suprafata moale,
apasati simultan cele doud cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

2. Tineti ferm panourile de sticld cu ambele maini,
demontati-le sl amplasati-le pe o suprafata moale
inainte de a le curata.
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' RO

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu ,1R”) 4., Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea

inainte de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona  corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic. Asigurati-

corect#anourile de sticla, asigurati-va ca marcajul ,R” va ca garnitura este fixata sigur inainte de a remonta usa.
oate fi observat in coltul din partea stanga.

ai intai, introduceti latura lunga a geamului marcata cu
litera ,R” in locasurile de sustinere (a), apoi coborati-o in
Rozi'gia (b). ) 3

eplgta‘;i aceasta procedura pentru ambele panouri de
sticla.

REMEDIEREA PROBLEMELOR

. Problema .~ Cauza posibila . Solutie
- Cuptorul nu functioneaza - Pana de curent - Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul
s - Deconectarea de la reteaua | electric, iar cuptorul este conectat la reteaua

- electrica - electrica. N _
f - Opiriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica
- dacd defectiunea persista

. Pe afisaj este prezentata litera ,F” | Problema de software Contactati cel mai apropiat centru de servicii de
. urmata de un numar - asistenta tehnica post-vanzare si precizati litera
: ; - sau numarul care este prezentat(a) dupa litera
F
o

. Pe afisaj apare un text neclar, . Alt set de limbi. .~ Contactati cel mai apropiat centru de servicii de
. pare sa fie o defectiune. . asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti. :

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENTA

In cazul unor probleme de functionare, contactati Centrul  Cand contactati centrul

de Service Tehnic Franke. dumneavoastra de service,

Nu apelati la tehnicieni neautorizati. va rugam sa precizati

Specificati: codurile specificate

- tipul defectiunii pe placuta cu date de

- modelul aparatului (art./Cod) identificare a produsului S~S——
- numarul de serie (N.S.) de pe placuta cu date tehnice, dumneavoastra. [ o | ‘
care se afla in partea dreapta a cavitatii cuptorului (vizibil
cand usa cuptorului este deschisa). §

X PLEAT
X NS0 Hz
6.3

e [ T T

3

CEHCOIG@
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NONCK Y YCTPAHEHME HENCTTPABHOCTEN ..ottt stsesssssssss s sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssnsssnns 134
TTOMOLLID .ttt bbb e b bbb bbbt 134
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PYKOBOACTBO MO SKCIJTYATAL N

Ob30P

.10

1. MaHenb ynpasneHus
2. BeHtunartop
3. OcBelleHue

4, [lep<aTenu nonok )
(YpOBEHb YKa3aH Ha BHyTpeHHel
CTeHKe JlyXOBKM)

5. 1Bepua

6. bnokvpoBKa asepupl
(GnokmpyeT ABepLly BO BpeMA
ABTOMATUYECKOW UMCTKU U
HeKoTopOoe Bpemda nocsie Hee)

7. BepxHui HarpeBaTesibHbIi
aneMeHT/rpunb

8. KpyroBou HarpeBaTesibHbIi
SNeMeHT
(He BnaeH)

9. MacnopTHasa Tabnunuka
(He cHUMaTb)

10. HMXHWIA HarpeBaTenbHbIN
anemeHT
(He BmaeH)

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

. .
8 160 140

1. PYYKA BbIBOPA

na BKNoYeHnA AyxoBoro wkadpa
nyTem Bbibopa pexrma.

YTO6bI BbIK/TIOUNTD AYXOBOW LIJKa(B,
noBepHuTe pyyKy B nonoxeHve 0.

2. NMOACBETKA

Mpw BKNIOYEHHOM AyXOBOM LUKady
HaXXMUTe, YTOObI BKIOUUTD U
BbIK/IIOUMTb JIAMMOYKY B ;yXOBOM
wKady.

4 5

3. YCTAHOBKA BPEMEHU

[ocTyn K HacTporKam BpemeHu
NPUroTOBNIEHUSA, 3afePXKKIN CTapTa n
K Taimepy. OTobpaxkeHne BpeMeHu,
Korga fyXoBKa BbIK/lOYeHa.

4. ANCNNEN

5. KHOMNKW PETYJINPOBKU

/3meHeHVe HacTpoeK BpeMEHN
NPUroTOBNEHNUA.

6. PYYKA TEPMOCTATA
MNoBepHUTE, UTOOLI BbIOPATH
HeobxoarMyio TemnepaTypy
B py4YHOM pexunme. [inAa
aBTOMATMYECKUX PEXKMMOB
ncnonb3yetca 0.

[NprmeydaHue: Pyykin ABnAoTCA
yTanaveaembliMn. YTobbl BbIABMHY Tb
PYUKY, HAXMUTE Ha ee LIeHTP.
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NMPUHAANEXHOCTU

. TENECKOMWYE- |
: ' NPOTUBEHb AN1A ' KOP3UHA AJ191 Ad-
MOJKA . NOAAOH . BbINEKAHUA g CIOKU'f"ﬁI'E"A"PAB"’" . PO®PUTIOPHULIbI

=

KonunyecTtBo aKCeCCyapoB MOXET OT/IMYaTbCA B 3aBUCMMOCTW OT I'IplAO6p€Ta€MOI7I Moaenn.
[lononHuTenbHble NMPUHaANEXHOCTV MOXHO I’lpl/IO6p€CTI/I B CepBI/lCHOM LeHTpe.

NCNONIb30BAHUE MPUHAJNEXHOCTEN

BcTaBbTe pelueTKy Ha Hy>KHbIV YPOBEHb, C/lerka
NPUNOAHAB ee NepeaHNIA Kpar 1 onunpas 3agHnn Kpam
Ha HanpasnAwLme. 3aTem CABUHbTE ee FOPU30HTaNIbHO
MO HaNPaBAALWNM Kak MOXHO JanbLue. [ipyrue
NPUHAANEXHOCTI, TaKMe Kak MPOTUBEHb, BCTaBNAIOTCA
1 3BUralOTCA B FOPM3OHTASIbHOM MONOXKEHWM MO
HanpPaBNAOLWNM.

« [lnA yno6CTBa YNCTKM JyXOBKU HanpasnsAoLLye MOXHO
CHSITb: MOTAHNTE HanpaBAsAoLWMe Ha cebs, UToObI 13BMEYb
NX U3 rHe3[.

- Teneckonumueckune HanpasnaLe moryT
YCTaHABNNBATLCA Ha 1060 YPOBEHD.

TENECKOMWYECKUE HANPABNAIOLWUE

ObneryatoT yCTaHOBKY U 13BJlIeYeHNe NPUHAANEXXHOCTeN
13 AYXOBKMW.

Mepep ncnonb3oBaHvem Nprbopa yaanuTe 3aLuTHYIO
neHTy [a], a 3aTeM CHMMWTE 3aLMTHYIO MneHKy [b]
TenecKonuUyecKnx HanpaBAoLWMX.

CHATUE N YCTAHOBKA TENTECKOMUNYECKUX
HANPABIAKOWNX

BbITalLMTe HUXKHIOO YaCTb TeNeCKONMMUeCcKnx
HanpaBnAKLWMX N CHUMUTE C AepKaTenien Nonok [c].

3aKpenuTe BePXHWI 3aXKMM HanpaBnsAloLwen Ha
paepxatene nonok [d]. OnycTute BTOpon 3a>k1um B
npeaycMOTPEHHOE NosoXKeHune. YTobbl 3aKpenuTb
JeprKaTenib, C yCUIIMeM HaXKMUTE Ha HUMKHIOK YacTb
3aXKMMa B HanpaBfieHUn OT fepKaTena NPOTUBHSA.

Y6eautech, 4To NOABMMKHAA YACTb HANPABAIOLLEN MOXKET
CBOOOAHO NepemeLLaTbcA. [oBTOpUTE 3TV Xe [eNCTBUS
L1 BTOPOro Aiep»KaTtena NPOTUBHA Ha TOM Xe YPOBHE.
TeslecKonuuecKre HanpaenAoLwme MOryT KpennTbCa Ha
Nto6OM YpOoBHe. YCTaHOBUTE fieprKaTesnvi MOJoK U
pa3mecTmTe NPUHAANEXHOCTUN Ha HIX.

\\

CHATUE N YCTAHOBKA OEPKATEJIEM NPOTUBHEN
+ YTOObI CHATb filepXKaTenu Mook, KPernko BO3bMUTECH
3a Hapy»KHYI0 YacTb AepaTener 1 NOTAHWTE UX Ha cebs,
4TOObI N3BNIEYb OMOPY U iBa BHYTPEHHMX WTndTa 13
rHesp.

+ YTOObI YCTaHOBUTb fiepKaTenn NosIoK Ha MecTo,
pacnonoXmTe Nx PAAOM C BbIEMKOW 1 CHayasa BCTaBbTe
ABa wtundTa B rHe3aa. 3aTemM PacronoXnTe HapyKHYHO
4acCTb PAAOM C ee rHe30M, BCTaBbTe OMOPY U HaXXMUTe
B HanNpaBfeHNM CTEHKW BbleMKU, YTOObl yOoeamnTbes, uto
[eprkaTenv Mook HaAEeXXHO 3aKpeneHbl.

PEXXUMDI

BE3 KOHBEKLUW
Pexxkum ana npurotoeneHna nobbix 61104 TONbKO
Ha OJHOM YPOBHe.

RISING (MOABEM TECTA)

Pexxum ans 6bICTPOro nogbemMa ApOXKKeBOro
TecTa. UToObl BK/IIOUMTb STOT PEXKUM, MOBEPHUTE PYUKY
TepMOCTaTa Ha 3TOT 3HAYOK.

/\)\ KOHBEKLW/A

/>~ [InA 0HOBPEMEHHOIO MPUrOTOB/IEHNA 3
Pa3fIMYHbIX NPOAYKTOB C OANHAKOBOW TeMMepaTypon
NPUroTOBNEHNA Ha HECKOJNBbKNX YPOBHSX (MaKCMyMm

Tpex) 6e3 cMeLLnBaHMA 3aMaxoB. ITOT PEXUM
rapaHTMpyeT OTCyTCTBME NepeHoca 3anaxoB C OQHOro
npoAayKTa Ha Apyromn.

& _A3POOPUTIOPHULLA

OyHkuma Air Fry ("AspodpuTiopHuiua”)

NO3BONAET rOTOBUTb Pa3fIMyHbIe NPOAYKTbl C MEHBLUNM
KONMYeCTBOM Macs1a, B pe3ysnbTaTe Yero nosyyarTca
NPUATHO XPYCTALLME 1 None3Hble 6ntoga. Kamepa
LYXOBKM HarpeBaeTcs, a BEHTUNATOP obecneymBaet
LUMpKynauuio ropsyero Bosgyxa. Ana nonyyeHus
ONTUMAJSIbHbIX PE3yNbTaTOB NCMOSb3YyiTe KOP3nHY Air Fry,
BXOZALLYIO B KOMMJIEKT HEKOTOPbIX MOAENeMN.
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lNepen Hayanom NPUroToBNEHNA BbINIOXKUTE MPOAYKTbI

Ha Kop3uHy Air Fry, cTapasacb n36exaTb HanoXeHunA
KYCOUKOB ApYr Ha Apyra, U cnegymnte UHCTPYKLUMAM B
Tabnuue npurotoBneHns B pexxmme Air Fry.». [octaBbTe
NPOTMBEHb Ha PeLLEeTKY, @ Ha HUXKHEM YPOBHe yCTaHOBMUTe
NPOTUBEHDb ANA cOopa KpoLLeK 1 Kanesb.

YT0ObI NPOAYKTbI NPUrOTaBAMBANMCH PABHOMEPHO, He
NCMONb3ynTe OAHOBPEMEHHO HECKOSIbKO MPOTUBHEN.

Q\ BOJIbLWME NMOPLINNA

=" Pexxum ana npurotosneHnsa 60MbLIKX KyCKOB
mAca (6onee 2,5 kr). [NepeBopaunBaiite MACO B npoLiecce
NPUroTOBNEHUNSA, YTOObI OHO OANHAKOBO NOAPYMAHUIOCH
c 06enx cTopoH. TakKe pekomeHayeTCA perynapHo
NONMBAaTb MACO »KUPOM, YTOObI MPeaoTBPATUTbL €ro
nepecbixaHue.

& MULLIA

= PeXvm 415 BbiNeKaHns Nyl 1 Xne600ynoYHbIX
n3aennm pasHoro sBnaa 1 pasmepa. B cepennHe
NPUroToBNIEHNA PEKOMEHAYETCA MOMEHATb NPOTUBHA
MecTamMn.

YWWIPUJIb

O Pexum ona npurotoBneHUs Ha rpune CTeKOoB,
Ke6aboB, KONbACOK, OBOLLHbIX FPATEHOB N XNEOHbIX
TocTOB. [Py NPUroTOBNEHUN MsCa Ha rpune
peKoMeHAYyeTCs CMOoMb30BaTh NOALOH ANA cobopa
CTEKaIOLLLEro COKa: NMOCTaBbTe CKOBOPOY Ha Noboi
YPOBEHb NoA peLueTkon 1 fobasbte 200 M NUTHEBON
BO[bl.

TYPBO-TPUJIb

2
7 Pexknm ons )apKu KpymnHbIX KyCKOB MACa
(pocTbund, 6apaHbm HOXKKM, LibInnATa). PekomeHgyeTca
MCNonb30BaTb NOAAOH Afsi COopa CTEKAIOLLErO COKa:
MocTaBbTe ero Ha NitoboN ypoBeHb NOA PELIETKOW, HANNB
B Hero 200 Mi1 NUTbEBOW BOAbI.

' RU
E\/é E&Q-STEAM

OyHKumAa Turn&Go Steam nosonaeTt fobuTbeA
OT/INYHbIX pe3ynbTaToB 6narofapa nogaye napa B
LUUKNe NpUrotoBneHna. 31a GyHKLMA aBTOMATUYECKN
nopaeprKrMBaeT naeanbHyo TemnepaTypy ana
NPUroTOBMIEHNA LUNPOKOTOo cneKkTpa bnioa; Bpems
NPUroTOBNEHNA OCHOBHbIX 671104 YKa3aHo B
COOTBeTCTBYOLWeN Tabnunue npurotoBneHus. Bcerga
BKNloyanTe GyHKLUMIO Napa, KOraa AyxXoBKa XxonofHas,
1 nocne no6asneHus 200 mn NUTbEBOW BOAbI HA AHO
neumn. Ana aktueaumn GyHkumn E&Q-Steam HyxHO
COBMeCTUTb PyYKy TepmocTaTta C MMKTorpammon % .

&GHPMH)’H.I’IOH.BO3H.3KO

[na npurotoBneHnA »apKoro 1 GapLuMpoBaHHOro
MACa Ha OAHOM ypoBHe. [lennkaTtHasa npepbIB1CTan
LMPKYNALNA Bo3yxa NpefoTBpallaeT nepecyLunsaHmne
npoayKTo.. Bo Bpema npurotosneHns B pexvme KO
namna He roput. Ee MOXKHO BKNIOUNTb HaXkaTem & .

A XNEB ABTO

3TOT pexrm aBTOMaTNYeCcKn BbibrpaeT
TemnepaTtypy 1 Bpems, naeanbHo NoaxofALme
ANA Bbineukn xneba. [1na [OCTVMKEHMA HauyyLlero
pe3ynbraTta CTPoro ciegynte peuenty . Bknovante
peXXunM, Koraa yXOoBKa XONoAHas.

A NECEPT ABTO

ITOT PEXMM aBTOMATUYECKM BblOMpaeT
TemnepaTtypy 1 BpeMs, naeanbHo NoaxoaALwme ans
BbINEYKN OUCKBMTOB U MNPOXKHbIX. BKNoyanTe pexnm,
Koraa AyXxoBKa XonofHas.

¢ ¢ *NNNPOJINTUHECKAA OYUCTKA

* + « Pexxvm 051 yaaneHvs Kanesib Xupa nof Aencrsnem
OYeHb BbICOKOV TeMMepaTypbl.

BbIBEPUTE A3bIK

1. YCTAHOBKA TEKYLLEFO BPEMEHU

Mpv NepBOM BK/OUYEHNM MPrGopPa HeobXoANMO
yCTaHOBUTb BpemaA: Haxunmaiite '© Ao Tex nop, noka

Ha Ancnnee He HayHyT MUraTb 3HaUYoK (V) 1 aBe undpbl
Yyacos.
N s
FrLrirt
JILILIL
Q.

YcTaHOBUTE 3HAUEHMEe YAacoB KHOMKaMM + U —. Y HAXKMUTE
©. ana noaTeepxaeHns. HaunyT MuraTb Ase LMpbI
MUHYT. YCTaHOBUTE 3HaUYeHVie MUHYT KHOMKaMW + 1 =" 1
HaXXmMuTe © ONA NOATBEPKAEHUA.

MpumeyaHue: ecin muraeT 3Hauok (&) (Hanpvmep, nocne
[AMTEbHOTO OTKAIOYEHIA 31eKTPOIHEPr ), HEOOXOANMO
3aHOBO YCTaHOBUTH BPEMS.

2.YCTAHOBKA YPOBHSA NOTPEBJIAEMON
MOLWHOCTHU

[lyxoBKa 3anporpammupoBaHa ana paboTbl npu
Hanps»KeHUn B ceT MeHee 2,9 KBT (Lo): YTobbl
NCroNb30BaTb AYXOBKY NPY HANPAXKEHUN B CETU CBbILLE
3 kBT (Hi), He06x0[UMO M3MEHUTb HACTPOWKMN.

YTo6bl NEpPEnTM K MEHIO A1 U3MEHEHMS HAaCTPOEK,
rMoBepHUTE PyuKy BbiGopa Ha __, a 3aTem obpatHo Ha (.

Cpa3y nocne 3Toro HaXXMUTe 1 yaepKmBanTe + 1 - B
TeUeHe NATU CEKYHA.

NI

Y N

/3meHunTe 3HaueHne KHOMKamm -+ Ui =, 3aTeM 1A
NOATBEPXKAEHNA HAXXMUTE N yaepxmBanTe O, He MeHee
OBYX CEKYHS.

3. NPOrPEB JYXOBKU

HoBbi1 yx0BOW WKad MOXKET ABAATLCA UCTOYHUKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C NPOLIECCOM NPOU3BOACTBA: ITO
HOpMasbHoe fiBNeHNe.

Mepen Hayanom NpUroToBNeHNs 6710 PEKOMeH/yeTCA
NporpeTb NycTon AyxoBow WKad Ana yaaneHms
BO3MOXHbIX OCTaTOUHbIX 3aMaxoB.

CHVMMUTE € ByXOBOTO WKada 3aMTHBIN KApPTOH 1
NPO3pPayHyIo NNIEHKY, N3BMIEKNTE BCE MPUHALNEKHOCTU.

MNporpenTe gyxoBomn LUI@? npu 250 °C B TeYeHue vaca,

ncnonb3ya pexunm “Maxi Cooking”. lyxosoi wkad
[OJIKEH ObITb NMYCTbIM.

3afanTe NPaBUbHbIA PEXIM, CNIefyA MHCTPYKLUAM.

MprimeyaHvie: nocse NepBOro NCNob30BaHVA Neyy
PEeKOMeHAYeTCA NPOBETPUTL MOMELLEHNE,
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BblbOP PEXKXUMA

1. BbIBOP PEXKUMA

Mna BbI6Opa pexMa NOBEPHUTE pyuKy 8bI60pd Ha
CMMBOJ1 HEOOXOAVIMOTO PEXIIMa: 3aropuTCa ANCTINEN, 1
pa3facTcs 3ByKOBOW CUTHan.

1 _
(1

2. BKJTIOYEHUE PEXXUMA

PYYHOW PEXXM

[na BKNoueHnA BbIGPaHHOrO peXxrma yCTaHOBUTE
HY>KHYI0 TemnepaTtypy, NOBEPHYB py4YKy mepmocmama.

N\ 7
(=)
77N

ObpatnTe BHMMaHKe: BO BPeMA MPUIOTOBAEHNA MOXHO
M3MEHUTL PEXIM pyYKOU 86160pa NV OTPETYNMPOBATDL
Temnepatypy py4ykou mepmocmama.

PeXX1M BKIIOUNTCA, TONbKO eC/v pyyKa TepMocTaTa
HaxoamTca Ha 0 °C. MoXHO 3afaTb Bpems NpuUroToBneHs,
BPeMA OKOHUYaHWA (TONbKO eC/v 33aH0 Bpems
MPWroTOBMEHWA) U HACTPOWTL Tarmep.

ABTOMATUYECKWI PEXNM

Ana BKNoYeHWA BbIOPAHHOIrO aBTOMATUYECKOTO PeXKMa
(“Xne6” nnn “OecepTbl”) pyyka mepmocmama JomKHa
HaXoAMTbCA B MONOXEHNN aBTOMaTMyeckoro pexnma (0).
[nA 3aBepLueHnA NpUroToBneHNA NOBEPHUTE PyUKy
8bl60pa B nonoxkeHue 0.

MprMeyaHve: MOXHO 3a1aTb BpemsA OKOHUaHWSA U HAaCTPOUTb
Tanmep.

RISING (MOOBEM TECTA)

[na BknoyeHua pexnma «flogbem Tecta» NoBepHUTE
PYYKYy mepmocmamad [O COOTBETCTBYIOLLEro CUMBONS;
eC/I1 B lyXOBKe YCTaHOBJIEHa Aipyrasa Temneparypa,
peXmMM He BKITIOUNTCA.

[MprMeYaHVie: MOXHO 3a4aTb BPeMA NPUTrOTOBIEHWA, BPEMA
OKOHYaHWA (TONbKO eCNn 3a4aH0 BPEMA NPUroTOBIIEHNA) U
HaCTPOWUTb Tanmep.

E&Q-STEAM
TonbKo Korga fyxoBKa OCTbIHET,

3anonHuTe yrnybneHune paboyen
Kamepbl MUTbEBOW BOAOM, KONINYECTBO
YKa3aHO B COOTBETCTBYHOLLEN Tabnuue
ANnA npurotoBneHns éntog. Momectute
NPOAYKT B AyXOBKY.

HacTpowTe 1 akTnBupymnTe pexmnm

% : B KOHLEe OCTOPOXXHO OTKPOWNTe ABEpPb, U Nap
MeZSIeHHO BbINAeT.
[MprMeyaHvie: Bo BpemaA NpuroToBieHns Ha napy He
OTKpbIBalTe [iBEPb 1 He Aon1BaliTe BOAY.

3. NMPOrPEB N OCTATOYHOE TEMJ10

Mpw BKNIOUEHWM peXXMMa pa3faeTcs 3ByKOBOW CUrHan,
a MUATaIoLLMI Ha AMCTINIEE 3HAYOK f2 yKa3blBaeT Ha
BKJIIOYeHMe nporpesa. MNocne AoCTUXeHNA 3aAaHHON
TemnepaTypbl 3HaUYOK PUKCMPYETCH, a TaKXKe 3ByUuT
HOBbI CUFHaJI, YKa3blBalOLLMIA Ha TO, YTO MOXKHO

nomMeLwlatb NPOAYKTbI B AYXOBKY 1 NPOAOJTXKATb
NnpuUroToBeHne.

[prmedaHve: NomelleHre NPoaYKTOB B AyXOBKY [0
3aBeplieHna Gasbl NpeaBapUTENbHOIO MPOrpeBa MOXET
YXYOWWTb Pe3ynbTat NPUroToBNEHNA.

Nocne 3aBepLueHNA NPUroTOBAEHWA U MPU OTKIIIOYEHHOM
PeXmnMe 3HaUOK {2 MOXeT 0CTaBaTbCA BAAUMBIM

Ha Aucnnee fake Nocne Toro, Kak oxnaxaatoLwmin
BEHTUNATOP BbIK/IIOUUIICA, YTOObI YKa3aTb, YTO B
OTAeNneHUN OCTaeTcA OCTaTOYHOe Tenso.

[MprmeYaHVe: Bpems, B TeUEHE KOTOPOro 3HAYOK
OTK/OYaeTCH, BapbnpyeTca, NOTOMY YTO OHO 3aBUCUT OT pAaa
GaKTOPOB, TaKKMX Kak TemmnepaTypa OKpYy»KatoLLien cpespl 1
ncnonbyemasa GyHKUMA. B niobom cnydae nsgenve cumtaeTca
BbIK/TIOUEHHbIM, KOT/la YKa3aTeNb Ha pyyke BbIbopa HaxoamuTCs
B nonoxeHnn « U ».

.MPOrPAMMUPOBAHUE TOTOBKU

Mepen NporpamMmmMrnpoBaHMEM NPUTOTOBIEHNA
Heo6X0ANUMO BbIOPATb PEXUM.

ANTENIBHOCTb

Haxwmaiite ©, noka Ha Ancniee He HauHyT M raTb
3Hauok (% 1 «00:00».

7

Nulnlnly
LI

v
Sz
&

YcTtaHoBUTE BpeMsA NPUrOTOBAEHUA KHOMKaMW £ unn —. un
HaXKMUTe @ ANnA NoaTBepKAeHUA.

Bkntounte pexnm, NoBepHyB pyyKy mepmocmama

Ha HeobxoaMMmyto TemnepaTypy: PazgacTca 3ByKOBOM
CUrHan, U Ha gncnnee 6yaeT yKa3aHo, YTO MPUrOTOBNEHNE
3aKOHUYEHO.

MpymMedaHys: Ana yaaneHna 3a1aHHOro BpemeHu
NPVroToBAEHNA HaxkMMaiTe ©, 40 Tex Nop, NOKa Ha aucriee
He HauHeT muraTb (% 3aTem C noMoLLbio — copockTe
3HaYeHwue BpemeHu npurotoneHysa o “00:00"

DTO Bpems NPUroTOBAEHNA BKIIIOUYaeT B cebsa Nporpes.

3AJAHVE BPEMEHW OKOHYAHWMA/OTNOMXEHHbIN
CTAPT

Mocne 3agaHns BpeMeH NPUroToBNeHUs BKIIOUYEHVEe
peXrMa MOXXHO OT/IOXMTb, 3aMPOrpammM1MpPOBaB BPeMs
OKOHYaHuA: Haxxnmante ©, Noka Ha Ancniee He HauyHyT
MUraTb 3HAUYOK & U TEKYLLEE BPEMS.

N, —
3,
CLFTL
7 o N\

JEND

YcTaHOBWTE BpeMA OKOHYaHWA KHoMKamu £ unn .—.
HaXXMUTe © ANs NOATBEPXKAEHNA.

BkntounTte pexxum, NOBEPHYB pyyKy mepmocmama

Ha HeobxoaMMyto TemnepaTypy: Pexxum 6yaet
MPUOCTAHOBJEH M NPOJOJIKEH aBTOMATUYECKM MO
NCTEUEHUW BPEMEHW, PACCUMTAHHOTO C yYETOM
3aflaHHOro BamMyi BPEMEHW.

I
0

Fay
ND

m|

Mpumedarve: [Ing cOpoca HaCTPONKIM BbIKITIOUNUTE YXOBKY,
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NOBEPHYB pyuKy 8b160pa B nonoxerue « 0 ».
OyHKLMA OTNIONKEHHOrO CTapTa HEAOCTYMHA AJIA PeXNMOB
rpunb 1 Typborpunb.

3ABEPLUEHWUE TMPUTOTOBJIEHNA

Pa3gacTcA 3ByKOBOW CUrHan, 1 Ha gucnsee byaeT yKasaHo,
uTO PaboTa peXxrma 3aBeplLUeHa.

AN
CrC
¢

MoBepHUTE pyyKy 8b160pa, YTOObLI BbIOPATD @pyroﬁl
pexum,” unv nosepHute ee B nonoxeHune 0", ytobobl
BbIK/TIOUNTb JyXOBKY.

MpumeYaHVe: e TanMep akTVBEH, Ha Avcnnee oyayT
nooyepenHo NoABNATLCA Haanuch «END» 1 ocTaBleecH
BPEMA.

. YCTAHOBKA TAIMEPA

ITa GyHKLMA He NPePbIBAET 1 He 3aMyCKaeT NpoLiecc
MPUroTOBNEHMA, OHa TOJIbKO NO3BOJIAET MCMOMb30BaTh
AUCnnei B KauecTse TaliMepa, Koraa BKIoUeH Kakon-nnbo
PEXUM VNN KOrAa [yXOBOW LKA BbIK/OUEH.

Haxumapite ©, NoKa Ha iucrnee He HauHyT MUraTh
3HaYoK &) n «00:00».
Y4

AL
LU
YcTaHOBWTE HeobxoAMMOe BpemMsA KHoNKamn . n = n
HaXXmunte ©, AnA NoATBepKaeHuA.

B MOMEHT OKOHUaHMA 0OPaTHOro oTCcYeTa NPO3BYUNT
3BYKOBOW CUTHa. .
MpuMeYaHVs: Ans OTKIoUYeHVs Talimepa Haxumante ©, noka

He HaYHeT M1raTb 3HauoK &9, 3aTem C NomolLbio = cOpockTe
Bpema 10 «00:00».

.ABTOMATUYECKAA MNPOJINTUYECKAA
OYNUCTKA - PYRO

He npukacaiitecb K JyXOBKe BO BpeMs LMKIa
nuponusa.

JepXute fgeTein N XKNBOTHbIX BAANUN OT fYXOBKU BO
Bpems 1 nocsie UMKNa nmponunsa (noka nomeweHue
He OyaoeT NpoOBeTPEHO).

Mepen 3anyckom 3TOro peXunma BbiHbTe 13 yXOBOro
wkada Bce NpMHagNeXHOCTN (BKIOYan Aep)KaTenm
npoTuBHeN).

Ecnn gyxoBKa ycTaHOBIeHa Nof BapOYHOWN NaHenNbio,
BbIK/IOUMTE BCE FOPENKMN UK SNeKTPOKOHPOPKN Ha
BPeMA CaMOOUNCTKN.

[na 6onee KayeCTBEHHOW OYNCTKW yAanuUTe OCTaTKM
MULLM BHYTPU KaMepbl 1 OUNCTUTE BHYTPEHHEE CTEeKN0
ABepLibl Nepea 3anyckoM NUPONTUYECKON OUNCTKN.
PekomeHayeTca nCnonb3oBaTb peXkum NMponm3a,
TONbKO eC/iv NPMOOP CUNbHO 3arpA3HeH UK BbigensaeT
HenpuATHble 3anaxy B NpoLiecce NPUroToBIeHNA NULLK.

YT06bI aKTVBUPOBATb PEXKMM aBTOMATUUYECKO OUNCTKN,
NOBEPHUTE pYUKY 8b6160pa N py4KYy mepMocmama Ha
3HAUOK ::t.
Pexknm ByfeT akTMBMPOBaH aBTOMAaTMYeCKN, AABepLa
6yneT 3a0/1I0KMPOBaHa, 1 OyAeT BbIKNOYeH CBET BHYTPU
DYX0BKM: Ha gucnnee otobpa<aetcs Bpems, ocTaBLLeecs
0 KOHLIa, CMeHsllollleecst HAANUCbio Pyro.
® TI.CC QPJ__

1 A
&
[Nprmevanme: MoXXHO 3anpOorpaMmmmMpOBaTh TOMBKO BPEMA

OKOHYaHMA pexnma. [TpoJOMKNTENIbHOCTL aBTOMATUYECKM
ycTaHasnmeaetca Ha 120 MUHYT.

Mo 3aBepLUeHNM LKA ABEPLIA OCTAETCS
3a0510KMPOBaHHON [0 TEX NOp, NMOKa TemnepaTypa
BHYTPY He AOCTUTHET 6€30MacHOro YPOBHS.
MpoBeTpyBaliTe NOMELLEHE BO BPEMS 1 NOCIe

3aBepleHnA UnKna nnponnsa.

MOJIE3HDbIE COBETDI

KAK MNOJIb30OBATbCA TABJINLIEU
NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

B Tabnuue ykasaHbl HavnyyLlne pexnmbl,
NPUHAANEKHOCTM 1 YPOBHMW AN NPUrOTOBEHNA
Pa3nnYHbIX TUMOB NPOAYKTOB. YKa3aHHOe BpeMs
NPUroTOBNEHNA OTCYUMTbIBAETCA OT MOMEHTa NOMELLEHNA
6nioga B ayxoBoi Wwkad. Bpema npeasaputenbHoro
asorpesa (ecnv oH NPeayCMOTPEH) He YUnTbIBaeTCA.
HaueHWA TemnepaTypbl Y ANUTENbHOCTU NPUrOTOBNEHMA
ABNAIOTCA OPUEHTMPOBOYHbBIMU 1 3aBUCAT OT KONIMYeCTBa
NPOAYKTOB U NCMOJMb3yeMbIX MPUHAAIEXXHOCTEN.
HaumHanTe ¢ cambix HU3KUX peKoMeHA0BaHHbIX
HaCTpoeK, 1, ec/Iv 611010 OKAXKETCA HE FOTOBbIM,
nepexoaute K 6onee BbICOKUM HAaCTPOMKaM. Micnonb3ynte
BXOZALLME B KOMIMIEKT NPUHAANEXHOCTY, OTAaBanTe
npegnoyTeHne Gpopmam 415 BbINEUKN U NPOTUBHAM
13 TEeMHOro MeTasnna. Bbl Takxke moxeTe ncnonb3oBaTb
nocyay 13 *aponpoyHOro CTeksna uimn kepamuku. Mpn
3TOM YUYMTbIBaNTE, YTO BPEMA NPUrOTOBIEHUA B HEW
HEeMHOro yBeNMunBaeTCA.

OAHOBPEMEHHOE MPUTOTOBJNIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1lIO4
Mpw ncnonbsoaHun pexxkrma «FORCED AIR» (KoHBeKkuums

3KO0) MOXHO OHOBPEMEHHO FOTOBMUTb Pa3finyHble
6ntoga (Hanpymep: pbiby 1 OBOLLM), HA HECKONBbKNX
YPOBHSAX OOHOBPEMEHHO. BbiHbTE 113 AyX0BKM 6/tofaa
C MEeHbLUMM BPEMEHEM NPUTrOTOBNEHNA N OCTaBbTE
6ntofa, NpUroToBieHNe KOTopbIx TpebyeT bonee

NPOAOTKNTENIbHOIO BPEMEHN.

PEXXWUM XJIEB ABTO

[na nonyyeHnsa KayeCTBEHHOro TecTa CTPOro
cobniogarite peuent. Ans npurotoeneHna 1000 r Tecta
Bo3bmuTe: 600 r myku, 360 r Bogbl, 11 1 conun, 25 r cBeXxnx
APpoXKKen (Mnun fBe YNaKoBKM CYyXUX LPOXMKEN).

Ansa ontimanbHOro nogbema TecTa AanTe emy nNocToATb
0K0n10 90 MUHYT NPY KOMHATHOW TemnepaType unu
0Kono 60 MUHYT B AyXOBKe B pexume “Togbem Tecta”.

MomecTuTe TeCTo B IYXOBKY (XONOAHYI0), HanelTe Ha AHO
100 mn BoAbl 1 BKNtoUunTe pexknm “Xne6 Asto”. Mocne
NPUroTOB/IEHNA OCTaBbTE TECTO Ha PeLLETKE A0 NOMHOro
OCTbIBaHWA.
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TABJIMLUA NPUTOTOBJNIEHUA BI04

. NPOAOMKMU- YPOBEHb
PELIENT . PEXXUM  TMPOrPEB | TEM"(EZ‘)\TVPA . TENbHOCTb n
z : (MWH) NPUHAQJIEXXHOCTU
| Ia 160-180 3000 23
Muporu ns apox:xeBoro Tecta § /_\ 4 1
B Ia 160-180 3000 A 1
T ) 2
Mupor c HaunHKoI J— fla 160-200 3590 L
(UmsKerK, LWTpyaenb, GPYyKTOBbLIM MMPOT) % Mla 160-200 40-90 4 2
: /\ ablr alr
: [a 160-180 20-45 3
MeuyeHbe/TapTaneTkmn % Ha 150 - 170 20-45 ,\_ﬁ_m . 2 j
o Mla 150- 170 20-45 2, 21
_ [a 180- 210 3040 3
MupoXHble N3 3aBapHOro Tecra @26 Ha 180-200 35-45 .,mi____,. L 2 j
o Mla 180-200 3545 e e
o [la 90 150-200 3|
MepeHrn lé_e Ha 90 140-200 2, l;;y
& %0 140-200 2o w2a !
T Ia 190-250 1550 /2
Muuyua/xne6 /_\ 4 2
x [la 190-250 2050 e Z
Xne6 @A - - 60 '\élf‘
o [a 250 10-20 3,
3amMmopoXKeHHanA nuuya ——
o Ia 230- 250 02 42,
: [la 180-200 40-55 N
Hecnapgkue nuporn JATA) R B 4 2
(OBOLLHOW MNPOT, KILL) é_% Aa 180-200 45-60 AR aFer
R Mla 180-200 45-60 2 amm L
- - 190-200 2030 3
BonoBaHbl / neyeHbe N3 CIOEHOro S rON 4 2
TecTa pr - 180-190 20-40 A, L
X - 180-190 20-40 e e L
JlazaHbsa/nacta/kaHHennoHu/¢pnaHbl : JNa 190-200 45-65 \ 2 |
PEXKVIMbI : i \ég @ 926 & ®A &e
CTaHAAPTHbIN lpunb (T;l;?;g;i:b) Muuua KoHBeKuuns Maxi nopuma Xne6 AsTo anHyna'Egn'Bom'
[ VR yal A= _ J ‘ ‘ w -
nPV'l_:-(ISACL-II'—ﬂMEm_ I'Iocy,qa ANnA BblNneykn mn / n
[Monka VNN NPOoTMBEHDb ANA onAOI;:LEs:::eHb Ha MoonoH MoanoH ¢ 200 mn BoAbI ZZT:::::M'TH
BbIMeYKN Ha peLleTKe
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' RU

PELIENT PEXUM @ MPOrPEB TEM"(E';‘;\TVPA l:':gﬂl-?géKTI:- VPOII;EHb
(MUH) NPUHALNIEXXHOCTU

E:v?::::? }/<;renﬂT|n|-|a / roBaguHa / : Ma 190-200 80-110 K;'
ﬁappoequ::ﬁc;rrumna c Xpycrawen g Mla 180-190 110-150 K;
MTyya / Kponuk / yTKa 1 kr : da 200-230 50-100 z;x
Nupgenka/ryco 3 kr : - 190200 100 - 160 K;,
I:;S:é;)aneqeuuaﬂ uenmkom (dune, : Mla 170 - 190 30-50 z;x
SapunpoaLie SEoLMA & m w0 w0 (2
Xne6Hbie TOCTbI Yo’ - 250 2-6 2
Pbi6HOe dune/cTenkn ‘e - 230-250 20 - 30* _\__f.,_ 1mi~r
R R R T N Y
3aneueHHas Kypuua 1-13 kr \?éig Ha 200-220 55-70** _\_E_.’_ \;r
PocT6Md € KPOBbIO 1 K 7;_;3“ Oa  200-210 = 35-50% 3
HoxKa AarHeHKa / pynbKa 2@3’ Ja 200-210 60 - 90** z;x
MeueHblii KapTodennb 73_;3’ la  200-210 35-550 3
OBouwlHaA 3aneKaHKa ‘Z;:;S’ - 200-210 25-55 K;,
Msco n kapTodenb X [a 190200 45-100% A T
Pbi6a n oBowm ’_\ [a 180 30 - 50*** .\é,,. K1:,
NazaHbs n MACo X Na 200 s50-1000 A T
MonHbliit 06ea: OpyKTOBbIE MUPOXKKM | o 5 3 1
(ypoBeHb 5)/ nasaHbA (ypoBeHb 3)/MAco Ha 180-190 40-120%%% o e L
(ypoBeHb 1) -
’Kapkoe/paplumpoBaHHoe MACo %e - 170-180 100-150 K;,

Yka3zaHHoe BpeEMA HE BK/TIOYAET B cebs nporpes AyxoBoro UJKa(I)aZ I'Iomeu.gay: B YXOBKY NPOAYKTbI 1 3alaBaTb BpeMA

NPUroToBNEHNA PEKOMEHAYETCA TONbKO NOCe AOCTUXKEHNA HEOOX0ANMON TemrnepaTypbl.

* MNepeBepHUTE GNIOAO B CEpeMHe NpoLecca
NPUroToBNEHNA

** [NlepeBepHUTE NPOAYKT MO NCTEYEHW ABYX TPETEN OT
06LLIEero BPeMeHV NPUFrOTOBNIEHUS (eC/i HEOOXOAUMO).
*** Bpema yKa3aHO Npubnmn3nTenbHO: 6511040 MOXHO
BbIHYTb 113 IyXOBOrO LiKada No3e uin paHbLue B
3aBMICMMOCTM OT BaLUMX INYHBIX NPEANOYTEHWNIA.

Tabnnua peLenToB, NPOTECTUPOBAHHbIX
ANA cepTUPUKaLNOHHbBIX OPraHoB
cornacHo ctaHgaptam IEC n [EC 60350-1.

_— VAN WwWwW
; 2y & o R o~ Q&
PEX/MblI — Turbo Grill - MpuHyA.noa.so3n
CTaHAapPTHbIN lpunb (Typ6orpunb) Muuyua KoHBekuus Maxi nopuuma Xne6 AsTo Sko
Aeeenn ~ e J L T N —
MPUHAONEM- n
HOCTU OCyAa AlIA BbINEdkn MoppoH/NpoTrBEHb Ha MNpoTtueeHb AnA
Monka VNV NPOTUBEHb ANA MoppoH MoppoH ¢ 200 mn BoAbl
peweTke BbiNeKaHmA

BbIMEYKM Ha peLueTke
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YKa3aHHOe BpeMmsi BKIouaeT ¢pasy nporpesa: Mbl pEKOMeHyem NomeLlatb NpoayKTbl B AYXOBKY U
yCTaHaBNMBaTb BPeMsi MPUIrOTOBJIEHMA NP BKITIOYEHUM 3TOTO pexrmMa. YTobbl yaanuTb co AHa HaKuUMb,
OCTaBLUYIOCA MOCe NpUrotoBneHna %, Hanente 250 mn 6enoro ykcyca B yrinyoneHue (MOXXHO TakxKe
MCMNoNb30BaTb CrNeLmanbHoe CPeCTBO ANA yaaneHus Hakunu). OcTaBbTe ero npy KOMHaTHOW TeMnepaTtype
Ha 30 MUHYT, 3aTEM OUUCTUTE KaMepy TeMNION NUTbEBOI BOAOW U MATKOMN TKaHblo. PeKOMeHAyeTCst UnCTUTb
LOYXOBKY He pexe, ueM Kaxgble 5 - 10 UMKIOB NPUroTOBIEHMA C UCMONb30BaHMeEM pexuma E&Q-Steam 5.

0 R
: 8 TEMNEPATYPA

. DIMTENBHOCTD |
(°c) : :

E3 yPOBEHb U
NPUHALNEXKHOCTU

KNACC PELIENT { PEXWUM :MOE KOJINYE-: MPOrPEB :
' ' . CTBO '

~ O6patuTte BHMMaHue: CneymnanbHas Kop3uHa Air Fry Bcerga cnegyert ctaBuTb Ha
'/ pelieTky.
7//  [na npurotoBneHnA cBeXmx 6niog nnm 6nioa no-goMalHeMy PaBHOMEPHO pacnpegenmTe
e/ mMacnio. Mbl pekoMmeHayem Jo6aBUTb NYCTON NPOTUBEHDb Ha YPOBEHb 1, UTobbl cobmpaTb
OCTaTKW XMpa, BbiTeKalowero n3 Kop3uHol Air Fry Bo Bpema npurotossieHns. Ytoobbl
rapaHTMpPOBaTb PaBHOMEpPHOE NponeKaHne, nepemeLnBanTe NPOAYKTbl B CEpefriHe PEKOMEHAO0BAHHOIO
BPEMEHU MPUroTOBNIEHUA.
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OYUNCTKA N YXO/.

' RU

He ncnonbsynre
napoouncTuTenu.

Bce MmaHunynauum c gy xoBKomn AyxoBKow.

BbIMONHANTE B 3aAlWNTHDbIX
PyKaBuyax. J1eKTpoceTn.

BHELWHWE MOBEPXHOCTW

- MpoTurpariTe NOBEPXHOCTN Nprbopa BNa*kHOW
candeTkon ns Mukpodnobpsol. Mpn cnnbHOM
3arpsA3HeHnn fobaBbTe HECKOIbKO Kamnesb MOKLLEro
CpencTBa C HenTpanbHbiM pH. locne ouncTkn
npoTpuTe Cyxoun candeTKon.

« He ncnonb3ynte arpeccnsHble nnu abpasnBHblie
ynctAwme cpeacTsa. Mpu cnyyanHom nonagaHum
TaKNX CPeACTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HemeANIeHHO NPOTPUTE ero BRaXHon candeTkom n3
MUKPOBOJIOKHA.

BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTW

« [Nocne Ka)kgoro ncnonb3oBaHUA JanTe QyXOBKe
OCTbITb 1 OUNCTUTE ee (KeflaTeslbHO NOKa OHa elle
Tennas) oT OTNIOXKEHWI 1 NATEH, 06pa3yLWNXCA Npu
NpUroToBReHnn Nuwn. ina yaaneHna KoOHAeHcara,
BO3HMKAIOLEro Npu NpUroToBAEHUM MPOLYKTOB C

Heob6xogumbie maHunynayun
BbINOJIHANTE TOJIbKO C XOJ1I0Q4HOW

OTKnounTe Nnpubop ot

He ncnonbsynre abpasusBHbie
ry6ku, cranbHble MO4YanKu,
arpeccuBHblie 1 abpasuBHbie
MoloLyMe CPeACTBa, TaK KaK OHU
MOryT NOBPeAUTb NOBEPXHOCTU
npubopa.

BbICOKMM COflep>KaHeM Bnarv, [OXKANTECh MOSIHOTO
oxnaxAeHua AYXOBKM U NpoTpuTe ee candeTkon nnm
ryokon.

« EC'v Ha BHYTPEeHHUX MOBEPXHOCTAX eCTb BbeBlueecs
3arpsAsHeHune, Ana oNTUManbHbIX Ppe3ynbTaToB
pekomeHayeTcA 3anyCcTUTb GYHKLNIO aBTOMATUYECKOMN
OUNCTKMN.

+ [lnA ouNCTKM CTeKNa ABepL bl NONIb3yNTeCh
cneyranbHbIMU XUAKUMN MOKLWKMMK CpeaCcTBaMM.

+ YTO6bI 06NerunTb OUNCTKY CTeKNa, ABEPLY MOXHO
Nerko CHATb M YCTaHOBUTb Ha MeCTO.

MPUHAONEXHOCTU

Cpasy »e nocsie NCnonb30BaHNA 3aMmounTe
NPUHAANEXHOCTM B BOAE CO CPeACTBOM /151 MbITbSA
nocyabl. ECnv npuHagneXxHocTu eLle ropauve,
NoMb3yNTeCb KYXOHHbIMM pyKaBuLamun. OcTaTkm nuwm
YAANAIOTCA C MOMOLLIO LLETKN UK FYOKW.

3AMEHA JIAMIbI
1. OTknounTe AYXOBOW LKA OT 3MEKTPOCETH.

2.. CHumuTe NnadoH, 3aMeHUTe Namny 1 BepHUTE
nnadoH B UCXOOQHOE MOJIOXKEHUE.
3. MoakniounTe AyX0BON LKad K CETU INeKTPONUTaHNA.

MprmeYaHvie: MCNoMb3ylTe TONbKO NamMibl HaKanMBaHWA
25-40 Bt/ 230 B, uokonb E-14, T300°C nau ranoreHHble namnbl
20-40 B1/230 B, uokonb G9, T300°C. Jlamna, ncnonb3yemas

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPL|bI

1. ,U,ﬂﬂ CHATNA ABepLubl NMOJIHOCTbIO OTK onTeeen
OTKUHbTE d)I/IKcaTOpr B NOJIOXKeHME Pa30JIOKNPOBKN.

—

=

e

2. Mp1KpoiiTe ABepLY, HACKONIBKO 3TO BO3MOMHO.
Hanen)(Ho 3axBaTuTe ABEpLY 06enmm pyKamu (He 3a
PYuKy). .

CHuMKUTe aBepUy: 4N1A 3TOro NPOJOKaNTe ee
MPVKPbIBaTb 1 OJHOBPEMEHHO NOTAHMTE BBEPX (a), NoKa
OHa He BbIgeT 13 nasos (b).

Monoxute ABepuy Ha MArkyrto noBepxHOCTb.

B M3ennu, NpeaHasHaueHa ans ObIToBbIX NPUOOPOB 1 He
nogxoamT ana ocselleHna nomewleHmin (PernameHT EC
244/2009). JlTamnbl yKa3aHHOro TWMNa MOXHO NprobpecTu B
HaLLMX CEPBUCHDBIX LIEHTPax.

[NpW yCTaHOBKe ranoreHHbIX 1amn He KacaruTech WX robimMu
PYKamu, Tak Kak OTneyaTki nasabLes MOryT NprBECTY

K NOBPEXAEHMIO TaMMbl. He ncnonb3ynte gyxoBKy Ao
YCTAHOBKM NAadoHa Ha MecTo.

JTO n3nenne nMeeT UCTOYHMK CBETa Kacca
3HeproaddekTnBHOCTU G

3. 1nA yCcTaHOBKM ABepLbl NOfJHECHTE ee K yXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKW NeTesb C THe3aMmn U BCTaBbTE
BEPXHME YacTW NeTenb B rHe3/a.

4. OI'IyCTVITe asepuy, a 3atemM NONHOCTbIO OTKpOVITe ee.
nOBepHI/ITe d)MKcaTOpbl B CXOQHOE NoNoKeHme: BHN3 0

ynopa.
5. 3akporite fBepLly 1 y6eanTech, 4To OHa HaXOANUTCS

B OQHOW NIOCKOCTU C NAHEeNbto ynpaBnieHus. Ecnn Her,
NnOoBTOpPWTE NpMBeAEHHbDbIE BbllLE LWarn.

HAXMUTE ANA OYUCTKU - OYUCTKA CTEKNIA

. Korga aBepua cHATa 1 NeXNT Ha MATKON NOBEPXHOCTN
PYYKOW BHU3, OQHOBPEMEHHO HaXXMuTe ABa GrKcaTopa 1
CHUMUTE BEPXHWI Kpal ABEpLibl, MOTAHYB €ro K cebe.

\

2. Kpenko Bo3bMuTe CTeKna 06erMi pyKaMu, CHUMUTE
UX W YNIOXKUTE A4S YACTKU HA MATKYIO MOBEPXHOCTb.

« YCTaHOBUTE NPOMEXYTOUYHOE CTEKIO (0603HaUeHO
1R), Npex e Yem ycTaHaBNMBaTb BHYTPEHHee CTEKNO:
YcTaHaBNMBaNTe BHyTPEHHEeE CTEKNO TaK, UTobbl bykBa R
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HaxoAmnacb B IeBOM Yry.

CHavana BcTaBbTe B Na3sbl (a) ANMMHHYIO CTOPOHY CTeKna ¢

6ykBow “R”, 3aTem onycTuTe ero B nonoxexue (b).
OBTOpMTE 3Ty NpoLeaypy A471A 060uxX CTEKON.

4. 3aduKcnpyiite BepxHii Kpai: LLienuok O3Havaet
MPaBUbHYI0 YCTaHOBKY. Mepen ycTaHOBKOW ABepLibl
npoBepbTe LENOCTHOCTb YMIOTHEHMA.

MOUCK N YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEW

. HencnpasHOCTb

- [lyxoBka He paboTaeT - OTKNIoYEeHMe

% | 3IeKTPONMTaHUA
: OTKNOYEHNe oT
| 3neKTpOCeTH

. Ha gucnnee oTobpakaeTca bykBa

- «P»nuncno - obecneyeHus

- Ha aucnnee otobpaxaetcs A
. HEYETKUIN TEKCT M KaXKeTCA, UTO OH
. HeucnpaseH. :

- BoamoxHas npnymnHa

- OwmbKa NPOrpaMMHOro

- YcTaHOBNEH [pyroii A3bIK.

Cnoco6 ycTpaHeHus

- NpoBepbTe HaNNUMe HaNPSPKEHUS B CETU.

- YoeauTech, UTo AyXOBOW LWWKad BKIOUYEH B CETb.
. BolkntounTe 1 cCHOBa BKNOUMTE [y XOBKY, YTOObI
. NPOBEPUTb, COXPAHAETCA NI OLLINOKa

- ObpatnTech B LEHTP NOCAENPOAAKHOrO
- 06CNyXMBaHWA 1 coobLWMTE UM BYKBY 1NN
. UMCNO, KOTOpOe CToUT nocsie 6yKBbl «F»

- ObpatnTech B 6AMNKANLLNI CEPBUCHDIN LIEHTP
. MOCNenponaxXHoro o6CNyK1BaHUA.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NOMOLLb

Mpw BO3HMKHOBEHWM NPO6IEM BO BpeMs SKCrulyaTaumm
06paTnTeCh B LIEHTP TEXHNYECKOro 06CyKNBaHNA
Franke.

He nonb3yntecb ycnyramv HeEAaBTOPU30BaHHbIX
MacCTepPCKUnX.

YKkaxkunte:

- TN HEVCNPABHOCTY;

- Mogenb npubopa (apTukyn/Kog);

- cepBUCHbI HOMep (S.N.) Ha nacnopTHOW Tabnnuke,
pPacrnosioXeHHON Ha NPaBoOM TopLe AyXOBOW Kamepbl
(BUAHa Npu OTKPbITOM ABEpLEe [YXOBKN).

CEHCOIG@

MNpwn obpaweHnn

B Hall CEPBUCHbIN
LEHTP YKaxute

KopAbl, YKa3aHHble Ha
nacnopTHou Tabnnuke
BalLero npubopa.

1: XXX

o PLEAT  Model: XXX (7 FEEAAFANAN  KAKXXFOANKX
FEE
o [T
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

.10

. Kontrol paneli
. Fan
.Lamba

H W N =

. Raf kilavuzlari
(seviye, pisirme bolmesinin
duvarinda gosterilir)

[¥)]

. Kapak

6. Kapak kilidi
(otomatik temizleme devam
ederken ve sonrasinda kapadi
kilitler)

7. Ust i1sitma elemani/izgara

8. Yuvarlak isitma elemani
(goriinmez)

9. Tanitim levhasi
(cikarmayin)

10. Alt 1sitma elemani
(gérinmez)

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

1. SECiM DUGMESI

Bir islev segcmek suretiyle firini
a¢mak icin kullanihr.

Firini kapatmak icin 0 konumuna
cevirin,

2.1SIK

Firin acikken, firin bélmesinin
lambasini agmak veya kapatmak
icin basin.

4 5

3. SAATIN AYARLANMASI

Pisirme suresi ayarlarina, gecikmeli
baslatmaya ve zaman ayarina
erismek icin kullanilir. Firin
kapaliyken saati gorintulemek icin
kullanilir.

4. EKRAN

5. AYARLAMA DUGMELERI

Pisirme suresi ayarlarini
degistirmek icin kullanilir.

6. TERMOSTAT DUGMESI

Manuel islevleri etkinlestirirken
istediginiz sicakhgi segcmek icin
cevirin. Otomatik islevlerde 01
kullanin.

LUtfen dikkat edin: DUgmeler geri
cekilebilirdir. Digmelerin ortasina
bastiginizda disari ¢ikarlar.
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AKSESUARLAR

TEL RAF

Aksesuar sayisi satin alinan modele gore degisiklik gosterebilir.
Diger aksesuarlar Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

© FIRIN TEPSISi

. KAYAR
| KILAVUZLAR

© AIR FRY SEPETI

AKSESUARLARIN KULLANIMI

- Tel rafi yukariya dogru hafif egimli tutarak ve
yukseltilen arka tarafini (yukari bakan) dnce
yerlestirerek istediginiz seviyeye takin. Ardindan,

raf kilavuzu boyunca yatay dogrultuda mimkin
oldugunca ileriye kaydirin. Firin tepsisi gibi diger
aksesuarlar raf kilavuzlari tGizerinde yatay dogrultuda
kaydirilarak takihr.

- Raf kilavuzlar, firnin kolayca temizlenmesini
saglamak amaciyla cikanlabilir: yuvasindan ¢ikarmak
icin cekin.

- Kayar raflar ¢ikarilabilir veya herhangi bir seviyede
takilabilir.

KAYAR RAFLAR

Kayar raflar aksesuarlarin firina yerlestirilmesini ve
finndan ¢ikarilmasini kolaylastirir.
Firini kullanmadan 6nce koruyucu bandi [a] s6kiin ve

KAYAR RAYLARIN CIKARILMASI VE YERINE
TAKILMASI

Kayar parcanin alt kismini ¢ekin ve raf kilavuzlarindan
[c] cikarin.

Rayin st klipsini raf kilavuzuna [d] sabitleyin. Diger
klipsi alcaltarak ilgili konumuna yerlestirin. Kilavuzu
sabitlemek icin klipsin alt kismini raf kilavuzuna sikica
bastirin. Kilavuzlarin serbest hareket edebildiginden
emin olun. Bu adimlari ayni seviyedeki diger raf
kilavuzu icin tekrarlayin.

Kayar raylar herhangi bir seviyede takilabilir. Raf
kilavuzlarini yerlerine yerlestirin ve aksesuarlari
uzerlerine koyun.

~

[d]

RAF KILAVUZLARININ CIKARILMASI VE YERINE
TAKILMASI

« Raf kilavuzlarini ¢cikarmak icin kilavuzun dis kismini
siki bir sekilde kavrayin ve destegi ve iki dahili pimi
yerinden ¢ikarmak icin kendinize dogru cekin.

« Raf kilavuzlarini yeniden konumlandirirken boslugun
yanina getirin ve once iki pimi yerine takin. Ardindan
dis kismi yuvasinin yanina getirin, destegi takin ve raf
kilavuzunun yerine saglam bir sekilde oturdugundan
emin olmak icin bosluk duvarina dogru sikica bastirin.

iSLEVLER

GELENEKSEL
Yalnizca bir rafta her tlrli yemedi pisirmek icin
kullanihr.

KABARTMA

Tath veya tuzlu hamurun etkili bir sekilde
kabarmasina yardimci olmak icin kullanihir. Bu islevi
etkinlestirmek icin termostat diigmesini simgeye
cevirin.

/;g \ ZORUNLU HAVA
—~ Birden fazla rafta (en fazla tc¢) ayni pisirme

sicakligi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek icin
kullanilabilir.
& _AIRFRY

Air fry islevi cok sayida yemegi daha az yag
kullanarak pisirmenizi ve lezzetli, ¢itir ve saghkh
ogunler hazirlamanizi saglar. Fan sicak hava dolasimini
saglayarak firin i¢ haznesini isitir. En iyi sonuclari elde
etmek icin belirli modellerle birlikte sunulan Air Fry
sepetini kullanin.
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Yiyecekleri Air Fry sepetinin Uzerine, st Uste
gelmeyecek ve tek katman olusturacak sekilde
yerlestirin. Ardindan Air Fry Pisirme Tablosu'nda
yazan talimatlari uygulayin. Tepsiyi tel rafin lzerine
yerlestirin ve dokulen veya damlayan yiyecekleri
toplamak icin daha asagidaki bir seviyeye bir firin
tepsisi takin.

Esit dizeyde pisirmek icin birden fazla tepsi
kullanmamaya caligin.

/Q\ MAXI COOKING

Buylk et parcalarini (2,5 kg'in tGizerinde)
pisirmek icin kullanilir. Her iki tarafinin da Gstinin
esit bir sekilde kizarmasi igin pisirme sirasinda

etin cevrilmesini dneriyoruz. Ayni zamanda asiri
kurumasini 6nlemek lizere et parcasinin tzerinde ara
ara su gezdirilmesini dneriyoruz.

23 PizzA
— Farkl tiplerde ve boyutlarda pizza ve ekmek

pisirmek icin kullanilir. Pisirme isleminin yarisinda firin
tepsilerinin konumunu degistirmek tavsiye edilir.

wWw IZGARA

O Biftek, kebap ve sosis izgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak icin kullantlir.
Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda damlayan sivilarin
toplanmasi i¢in bir damlama tepsisi kullaniimasini
Oneriyoruz: tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi
blrlne konumlandirin ve 200 ml igme suyu ekleyin.

% Moy TURBO IZGARA

Blyuk et parcalarini kizartmak icin kullanihr
(butlar, sigir eti kizartma, tavuk). Pisirme esnasinda
damlayan sivilarin toplanmasi icin bir damlama tepsisi
kullanilmasini 6neriyoruz: Tavayi, rafin altindaki
seviyelerden herhangi birine konumlandirin ve 200 ml

icme suyu ekleyin.

Ci/) E&Q-STEAM
E&Q-Steam islevi, pisirme dongusiine buhar

ekleyerek harika bir performans elde edilmesini
saglar. Bu islev ¢ok sayida tarifi hazirlanmasi
sirasinda ideal sicakligi otomatik olarak yonetir; ana
yemeklerin pisirme sureleri ilgili pisirme tablosunda
gosterilmistir. Buhar islevini daima firin sogukken ve
i¢ haznenin tabanina 200 ml igme suyu ekledikten
sonra etkinlestirin. E&Q-Steam islevini etkinlestirmek
icin termostat digmesini {4 simgesine getirin.

&e ECO FANLI HAVA

Rostolari ve ici doldurulmus rostoluk et
parcalarini tek bir rafta pisirmek icin kullanihr.
Nazik, aralikli hava dolasimi sayesinde yemegin asir
kurumasi engellenir. Bu ECO islevi kuIIanlmdayken
pisirme boyunca isik kapah kalir. Isik & simgesine
basilarak tekrar acilabilir.

A EKMEK OTOMATIK

Bu islev, ekmek icin ideal sicaklik ve pisirme
suresini otomatik olarak secer. En iyi sonuclar icin
yemek tarifine dikkatli bir sekilde uyun. Islevi firin
sogukken etkinlestirin.

A TATLI OTOMATIK
Bu islev, kekler icin ideal sicaklik ve pisirme
sUresini otomatik olarak secer. Islevi firin sogukken
etkinlestirin.
0 PIROLITIK TEMIZLIiK
» + « Cok yuksek sicaklikta bir cevrim kullanarak

pisirme sirasinda olusan sigramalari ortadan kaldirmak
icin kullanilr.

ILK KULLANIM

1. SAATIN AYARLANMASI

Cihazi ilk ag¢tiginizda saati ayarlamaniz gerekecektir:
‘© tusuna, 8') simgesi ve saatin iki rakami ekranda
yanip soénene kadar basil tutun.

i
J L
,Q

Saati ayarlamak,iéin ~+. ve - tuslarini kullanin ve
onaylamak i¢cin £2. tusuna basin. Dakikanin iki rakami
yanip sonmeye baslayacaktir. Dakikayi ayarlamak
icin = ve = tuslarini kullanin ve onaylamak icin ©'e
basin.

Dikkat: Uzun stireli gic kesintileri gibi durumlardan sonra
simgesi yanip sonduginde saati sifirlamaniz gerekecektir.

2.GUC TUKETIMININ AYARLANMASI

Firin, 2,9 kW'tan (“Lo”) daha az bir glicte calisacak
sekilde programlanmistir: Firini evinizde 3 kW'tan
(“Hi") daha yuksek bir gli¢ beslemesiyle uyuml|u
bir glcte calistirmak icin ayarlari degistirmeniz
gerekecektir.

Degisiklik menisiine gitmek icin secim digmesini __
konumuna cevirin, ardindan (J konumuna geri gevirin.

Hemen ardindan + ve = diigmelerini bes saniye basih
tutun.

Ayari + ve — dugmelerini kullanarak degistirin. Daha
sonra onaylamak icin © diigmesini en az iki saniye
basili tutun.

3. FIRINI ISITIN

Yeni bir firin, imalat esnasinda kalmis olabilecek
kokular yayabilir: Bu tamamen normaldir.

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan 6nce olasi
kokulari gidermek icin firinin ici bos halde isitilmasini
Oneriyoruz.

Firindaki koruyucu karton ambalajlarini veya seffaf
filmleri ve icindeki aksesuarlari ¢ikarin.

Firini tercihen "Maxi Cooking" islevini kullanarak
yaklasik bir saat boyunca 250 °C'de i1sitin. Firin, bu sure
boyunca bos olmalidir.

Islevi dogru sekilde ayarlamak icin talimatlara uyun.

Dikkat: cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin
havalandiriimasi tavsiye edilir.
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GUNLUK KULLANIM

" TR

1. BiRISLEV SECIN

Bir islev secmek icin, secim diigmesini istediginiz isleve
karsilik gelen simgeye cevirin: Ekran aydinlatilacak ve
sesli bir sinyal duyulacaktir.

2.BIiRISLEVi ETKINLESTIRIN
MANUEL

Sectiginiz islevi baslatmak icin istediginiz sicakligi
ayarlamak Uzere termostat diigmesini gevirin.

N\ 7
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Dikkat: Pisirme sirasinda, se¢im diigmesini cevirerek islevi
degistirebilir veya termostat diigmesini cevirerek sicakhig
ayarlayabilirsiniz.

Islev, ancak termostat digmesi 0 °C'nin Gstindeyken
baslayacaktir. Pisirme sUresini, pisirme bitis saatini (yalnizca
bir pisirme suresi ayarlamissaniz) ve zaman ayarin
ayarlayabilirsiniz.

OTOMATIK

Sectiginiz otomatik islevi baslatmak icin (“Ekmek”
veya “Tathlar”), termostat diigmesini otomatik islevlere
yonelik konumda tutun (0).

Pisirmeyi bitirmek icin, se¢cim diigmesini 0 konumuna
cevirin.

Dikkat: Pisirme bitis saatini ve zaman ayarini ayarlayabilirsiniz.

KABARTMA

“Kabartma” islevini baslatmak igin, termostat
diigmesini ilgili sembole cevirin; firin farkli bir sicakliga
ayarliysa, islev baslatilmayacaktir.

Dikkat: Pisirme suresini, pisirme bitis saatini (yalnizca

bir pisirme siresi ayarlamissaniz) ve zaman ayarini
ayarlayabilirsiniz.

E&Q-STEAM
—— Yalnizca firin sogukken, bosluk
kabartmasini ilgili pisirme tablosunda
Onerilen miktarda icme suyuyla
doldurun. Yemedi firina yerlestirin.

(% islevini ayarlayin ve etkinlestirin:
islem bittiginde, kapagi dikkatli
sekilde acin ve buharin yavasca
¢ikmasini saglayin.

Dikkat: Buharli pisirme sirasinda kapagi agcmayin ve su
doldurmayin.

3.ONISITMA VE KALAN ISI

Islev calistiginda 6n 1sitma agsamasinin etkin
oldugunu belirtmek icin sesli bir sinyal duyulur ve
ekranda §# simgesi yanip séner. Ayarlanan sicakliga
ulasildiginda simge sabit sekilde yanar ve yemegin
firina verilebilecegini ve pisirme islemine devam

edilebilecegini bildiren yeni bir sesli sinyal duyulur.

Dikkat: On 1sitma asamasi bitmeden yemedgin firina verilmesi
pisirme sonucunu olumsuz etkileyebilir.

Pisirme isleminden sonra ve islev devre disi iken,
bolmede 1s1 kaldigini géstermek icin, sogutma

fani kapatildiktan sonra dahi §* simgesi ekranda
gorintilenmeye devam edebilir.

Dikkat: Simge sonene kadar gegen slre, ortam sicakligi ve
kullanilan islev gibi bir dizi faktére bagli oldugu icin degisiklik
gosterir. Her durumda, secim diigmesindeki isaretci” 0™
konumundayken Urtn kapali olarak degerlendirilmelidir.

. PISIRMEYi PROGRAMLAMA

Pisirmeyi programlamaya baslamadan 6nce bir islev
secmeniz gerekecektir.

SURE

Ekranda simgesi ile®. “00:00” yanip sénmeye
baslayana kadar (i 'e basmaya devam edin.

—
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Istediginiz pisirme siresini +. ve — tuslarini kullanarak
ayarlayin ve ardindan onaylamak icin '@ tusuna basin.
Termostat diigmesini istediginiz sicakliga ¢evirerek
islevi etkinlestirin: Sesli bir sinyal duyulacak ve
ekranda pisirmenin tamamlandigi gosterilecektir.

Notlar: Ayarladiginiz pisirme suresini iptal etmek icin ©
tusunu (% simgesi ekranda yanip sénmeye baslayana kadar
basili tutun ve ardindan "= tusuyla pisirme stresini “00:00"
olarak sifirlayin.

Bu pisirme stresine on Isitma asamasi dahildir.

PiSIRME BITiS SAATI/GECIKMELi BASLATMANIN
PROGRAMLANMASI

Bir pisirme siresi ayarlandiktan sonra islevin
baslatilmasi, bitis saati programlanarak geciktirilebilir:
O, tusunu & simgesi ekranda yanip sonmeye
baslayana kadar basili tutun.
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Pisirmenin sona ermesini istediginiz saati .*. ve —.
tuslarini kullanarak ayarlayin ve onaylamak icin ©
tusuna basin.

Termostat diigmesini istediginiz sicakliga ¢evirerek
islevi etkinlestirin: Islev, pisirme isleminin ayarladiginiz
saatte sona ermesi icin hesaplanan stireden sonra
otomatik olarak baslayana kadar duraklatilacaktir.

art.art
JIY I |

END

Dikkat: Ayari iptal etmek icin, se¢im diigmesini” 0 "konumuna
cevirmek suretiyle firini kapatin.

Baslatmayi geciktirme islevi, Izgara ve Turbo Izgara
islevleri icin kullanilabilir degildir.
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PiSIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda islevin sona
erdigi gosterilecektir.

l
G4

Secim diigmesini farkl bir islev se¢mek icin veya firini
kapatmak icin “ 0 " konumuna cevirin.

Dikkat: Zaman ayari etkinse ekranda kalan sire ile degisimli
olarak"END" ifadesi gdsterilecektir.

.ZAMAN AYARININ AYARLANMASI

Bu segenek, pisirmeyi kesintiye ugratmaz veya
programlamaz; ancak, bir islev etkin iken veya firin
kapali durumdayken ekrani zaman ayari olarak
kullanmanizi saglar.

©. tusunu &) simgesi ve “00:00” ekranda yanip
sonmeye baslayana kadar basili tutun.

N P
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istediginiz saati -+ .ve .. tug,larlnl kullanarak ayarlayin

ve onaylamak icin © tusuna basin.

Zaman ayari segllen sureyi geri saymayi bitirdiginde

sesli bir sinyal duyulacaktir.

Notlar: Zaman ayarini iptal etmek icin ©. tusunu & simgesi

yanip sdnmeye baslayana kadar basili tutun, ardindan "=

tusuyla saati “00:00" olarak sifirlayin.

.OTOMATIK TEMIZLIiK iSLEVIi - PIROLITIK

Pirolitik temizlik cevrimi esnasinda firina
dokunmayin.

Pirolitik temizlik cevrimi sirasinda ve sonrasinda
cocuklari ve hayvanlari firindan uzak tutun (odayi
tamamen havalandirana kadar).

islevi calistirmadan énce tiim aksesuarlari (raf
kilavuzlar dahil) firindan ¢ikarin.

Eger firin bir ocagin altina monte edilmisse, kendi
kendini temizleme ¢evrimi esnasinda tiim brulorlerin
veya elektrikli sicak plakalarin kapatilmis oldugundan
emin olun.

Optimum temizlik elde etmek icin Pirolitik temizlik
islevini kullanmadan 6nce i¢ hazne icerisindeki
kalintilari temizleyin ve i¢ kapak camini temizleyin.
Pirolitik temizlik islevini, yalnizca cihaz cok kirli

ise veya pisirme sirasinda kotu kokular yayiyorsa
cahstirmanizi tavsiye ederiz.

Otomatik temizleme islevini etkinlestirmek icin, secim
digmesini ve termostat diigmesini : % simgesine dogru
cevirin.
Islev otomatik olarak etkinlestirilecek, kapak
kilitlenecek ve firin icerisindeki lamba kapatilacaktir:
Ekranda, "Pyro" ile degisimli olarak kalan siire
gosterilecektir.

GENIN

& IMCC Y I .
100 I I

¢

Dikkat: Yalnizca bu islevin bitis saati programlanabilir. Stre,
otomatik olarak 120 dakikaya ayarlanir.

Cevrim tamamlandiginda, kapak, firinin icindeki
sicaklik kabul edilebilir glivenli bir seviyeye geri
donene kadar kilitli kalir. Pirolitik temizlik cevrimi
sirasinda ve sonrasinda odayi havalandirin.

FAYDALI iPUCLARI

PiSIRME TABLOSU NASIL OKUNMALIDIR

Tabloda, farkh tiirlerdeki yiyecekleri pisirmek icin en
iyi islev, aksesuarlar ve seviye listelenmistir. Pisirme
sureleri yemegin firina konuldugu andan itibaren
baslar, 6n 1sitma (gerekirse) hari¢ tutulmustur. Pisirme
sicakliklari ve suireleri yaklasik olarak verilmistir ve
yemegin miktarina ve kullanilan aksesuar tiriine gore
degisir. llk basta 6nerilen en dustk ayarlari kullanin,
eger yemek yeterince pismezse o zaman daha yuksek
ayarlara gecin. Verilen aksesuarlari kullanin ve koyu
renkli metal kek kaplarini ve firin tepsilerini tercih
edin. Ayrica atese dayanikh (payreks) veya kumlu
tastan yapilmis tava ve aksesuarlar da kullanabilirsiniz,
ancak bunlarda pisirme stresinin biraz daha uzun
olacagini unutmayin.

BiRKAC YEMEGI AYNI ANDA PiSIRME
“FANLI HAVA” islevini kullanarak, ayni pisirme sicakhgi

gerektiren farkh yiyecekleri (6rnegin: balik ve sebze)
ayni anda farkli seviyelerde pisirebilirsiniz. Daha kisa
pisirme suresi gerektiren yemedgi ¢ikarin ve daha uzun
stre gerektiren yemedi firinda tutmaya devam edin.

EKMEK OTOMATIK ISLEVI

En iyi sonuclar icin, 1000 g hamurun karistirilmasina
yonelik tarifi kullanarak, talimatlar dikkatli bir sekilde
uygulamalisiniz: 600 g un, 360 g su, 11 g tuz, 25 g yas
maya (veya iki paket maya tozu).

Optimum kabarmasi icin, oda sicakhginda yaklasik 90
dakika veya firinda "Kabartma" islevini kullanarak 60
dakika bekletin.

Hamuru (soguk) firina koyun, firinin tabanina 100 cc
soguk icme suyu dokiin ve “Ekmek Otomatik” islevini
kullanin. Pisirme isleminden sonra, hamuru, tamamen
soguyana kadar rafin lizerinde bekletin.
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PiSIRME TABLOSU

" TR

. . - i SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFi iSLEV ONISITMA ©0) (DK.) VE AKSESUARLAR
Evet 160-180 3090 23
Mayali kekler A 4 1
o Evet 160-180 3090 4 1
— 2
Kremali pasta | L Evet 160-200 35-90 |
(cheesecake, strudel, meyveli turta) % Evet 160-200 40-90 .\é.,. .\é.,.
- 3
L Evet 160-180 20-45 |
Corekler/kiiciik tartlar 9__@ Evet 150 - 170 20-45 “_f”ﬁ L 2 ]
FA'A) 5 3 1
2 Evet 150 - 170 20-45 A A | ,
- 3
L Evet 180 - 210 30-40 : |
Profiterol ¢coregi 9__@ Evet 180-200 35-45 ,\é, . 2 |
JA'A) 5 3 1
2 Evet 180-200 35-45 Sy U |
- 3
L Evet 920 150 - 200 : |
Beze o Evet 90 140-200 A 2
JA'A) 5 3 1
2 Evet 90 140-200 . e ,
T Evet 190-250 1550 /2
Pizza/ekmek — 4 5
x Evet 190-250 20-50 L
Ekmek @A - - 60 -\élr
- 3
. L Evet 250 10-20 : |
Dondurulmus pizza JON 4 5
R Evet 230 - 250 10 -25 L2
_ Evet 180-200 4055 >
Tuzlu pastalar 7O\ 4 2
(sebzeli turta, kis) & Evet 180-200 45 -60 AER AEe
AN 5 3 1
2 Evet 180-200 45 - 60 A e | y
— 3
L - 190-200 20-30 : |
Milfoy tathsi/Milfoy krakerleri o : 180-190 20-40 A 2
AN 5 3 1
A - 180-190 20-40 A e | y
| — w N 5% QN oy A e
sevien 5 2 X & ) ™ X
Geleneksel Izgara Turbo Izgara Pizza Fanli Hava Maksi Pisirme Ekmek Otomatik  Eko Fanl Hava
[ VI vl A== —J .\_r M “
AKSESUAR- icerisine 200 mi
LAR Rafin tizerinde firn  Rafin Gzerinde tabak/ . sersine sy -
Tel raf o . Damlama tepsisi konulmus damlama Firin tepsisi
kabi veya firin tepsisi firin tepsisi tepsisi
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L . - . SICAKLIK SURE SEVIYE
YEMEK TARIFi ~ ISLEV. ONISITMA °0) (DK VE AKSESUARLAR
Lazanya/ finnda makarna/firnrulo | — ) ) 2
makarna / pide - Evet 190-200 45-65
Kuzu/dana/sigir/domuz 1 kg ~ Evet 190-200 80-110 3
Kabugu kizartilmis domuz firin 2 kg g Evet 180-190 110-150 \ 2 |
Tavuk/tavsan/ordek 1 kg : Evet 200-230 50-100 u 2 |
T - 2
Hindi/kaz 3 kg L - 190-200 100 - 160
Biitiin Balik Firin (ileto, bitiin) ~ Evet  170-190 30- 50 2
Dolmalar 7O\ 2
(domates, kabak, patlican) & Evet 180-200 50-70 J
Kizarmis ekmek hied - 250 2-6 -\..?...,-
Balik fileto/dilim Yo . 230 - 250 20-30¢ 4 3
Sosis / kebap / pirzola / hamburger haed - 250 15 - 30* -\..?...,- \ 4 ‘
Tavuk kizartma 1-1,3 kg g&\ Evet 200 - 220 55 - 70%* i
wWw
Az pismis rozbif 1 kg 2 Evet 200 - 210 35-50%% 3
WwwWw % 3
Kuzu budu/paca @ Evet 200- 210 60 - 90 \ |
wWww wx 3
Firin patates %\ Evet 200 - 210 35-55
wWww 3
Sebze graten g_g\ - 200 - 210 25-55 : :
Et ve patates lé_e Evet 190-200 45 - 100*** ,\éﬁ : 1 ,
Balik ve sebzeler @26 Evet 180 30 - 50*** _\é‘, \ ! y
Lazanya ve et : QXS Evet 200 50 - 100%*** _\Wi_.__, \ ! |
Komple yemek: meyveli tart (seviye 5)/ 7O\ ) ) 5 3 1
lazanya (seviye 3)/et (seviye 1) ~ & Evet 180-190 40-1207% e e
Rosto/ici doldurulmus rostoluk et e . ) ) 2
parcala N 170 - 180 100 - 150

Belirtilen suire, 6n i1sitma asamasini icermez: Yemedin firina yerlestiriimesini ve pisirme suresinin, ancak istenilen
sicakhg@a ulasildiktan sonra ayarlanmasini 6neriyoruz.

* Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi

cevirin

cevirin (gerekirse).

Test edilmis yemek tarifleri tablosu

sertifikasyon makamlarina yonelik olarak derlenmistir
**Pisirme isleminin Ucte ikisine gelindiginde yemegi ve
IEC ve IEC 60350-1 standartlarina uygundur.

*** Tahmini sure: Kisisel tercihe goére yemekler firndan

farkli zamanlarda c¢ikarilabilir.

WA v ge 70O\ 70\ A e
| = 2 Q) Y X
iSLEVLER o & — A _ ™
Geleneksel Izgara Turbo Izgara Pizza Fanli Hava Maksi Pisirme Ekmek Otomatik  Eko Fanl Hava
Aeeenen r AF=lr —J | SN o
AKSESUAR- icerisine 200 ml su
LAR Rafin Gizerinde firin  Rafin lizerinde tabak/ » ¢ .
Tel raf . L Damlama tepsisi konulmus damlama Firin tepsisi
kabi veya firin tepsisi firin tepsisi tepsisi
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YIiYECEK

SEBZELER

Belirtilen siire 6n 1sitma asamasini kapsar: Yiyecegin firina yerlestirilmesini ve islevi baslatirken pisirme
suresinin ayarlanmasini 6neriyoruz. E&Q-Steam (% pisirme isleminden sonra i¢ haznenin tabaninda olusan
birikintiyi gidermek icin haznenin ¢ikintili bélgesine 250 ml beyaz sirke doékiin (alternatif olarak 6zel bir kireg
¢OzUcl Urln kullanin). Uygulanmis sekilde, oda sicakhiginda yaklasik 30 dakika birakin, ardindan boslugu
sicak icme suyu ve yumusak bir bezle temizleyin. En az her 5 ila 10 E&Q-Steam {3 pisirme ¢evrimi sonrasinda
temizlenmesi dnerilir.

: i - ONERILEN : : . i
. KATEGORI YEMEK TARIFi iSLEV . {ONISITMA B sicakLIK (°c) & SURE (DK.) E3sEvive VE
IS T Toooooo SOONE SO T OOt SOOIt RO ONE SO AKSESUARLAR
g Donm. Pata. Kizart. 500-700 v 200 20-30 % !
Lo Bordmimastaic T b b e R — i
Z O _ -
5O Nugget . 200700 v 200 15-20 Nereiel Reveseent
o .
8 Balik Cubuklari 500 - 700 v 220 15-20 .%%; !
Taze Kabak Pane 400 v 200 15-20 i !
G’\)‘ : Ev Yapl m| . Patates ................ : freree P freeeer freeee P "4 F AT freeees vsvvsves 'I ...........
3 i i i B} i i i _ i i
S Kenmas o K 300-800 1 M i W0 B Emm
'Kar|§|k Sebze 300 - 800 v 200 20-35 % !
Tavuk Gogsii 1-4cm v 200 20-50 3 !
™ S S SRR - L LS5 PP
S TavukKanatlan 2300 - 800 v 220 20- 40 = !
) S S TR S L L L S S P SR
> 4 1
& KOtletPane .................................. 1-4Cm ............... V ..................... 2 2015-40 ................ R AU S ...
Balik Fileto 1-4cm v 200 1525 S !

Dikkat: 6zel Air Fry sepeti her zaman tel rafin iizerine yerlestirilmelidir.

Taze veya ev yapimi yiyecekler pisirmek icin yagi esit sekilde yayin. Pisirme sirasinda Air

Fry sepetinden damlayacak yaglari toplamak icin 1. Seviyeye bos bir tepsi yerlestirmenizi
Oneririz. Esit pisirme elde etmek icin 6nerilen pisirme siresinin yarisinda yiyecekleri karistirin.
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TEMIZLiK VE BAKIM

Buharli temizleme cihazlari
kullanmayin.

Tum islemler sirasinda koruyucu
eldiven takin.

DIS YUZEYLER

- Yuzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.

Cok kirli ise, birka¢c damla pH agisindan notr deterjan
damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

« Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu tiir
drinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu cihazin
ylzeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir mikrofiber
bezle temizleyin.

IC YUZEYLER

« Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin ve
ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu kalinti
veya lekeleri temizlemek icin tercihen hala sicakken
temizleyin. Su icerigi ylksek yiyeceklerin pisirilmesi
sonucu olusan yogusma suyunu kurutmak icin, firini

Gereken islemleri, firin soguk
iken gerceklestirin.

Cihazi gii¢ kaynagindan ayirin.

Cihazin yiizeylerine zarar
verebileceklerinden bulasik
teli, asindirici tel veya asindirici/
korozif temizlik maddeleri
kullanmayin.

tamamen sogumaya birakin ve ardindan bir bez veya
stingerle silin.

« I¢ yuzeylerde inatci kir yoksa, optimum temizlik
sonuclari icin otomatik temizlik islevinin kullaniimasini
Oneririz.

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.

« Kapak, camin temizligini kolaylastirmak icin kolayca
cikarihp takilabilir.

AKSESUARLAR

Kullanimdan sonra aksesuarlari bulasik deterjani
¢Ozeltisinin icine koyun, eger hala sicaksa bunlari firin
eldivenleriyle tutun. Yemek artiklari, bir bulasik fircasi
veya stinger kullanilarak ¢ikarilabilir.

LAMBANIN DEGISTIRILMESI
1. Firinin elektrik fisini giic beslemesinden cikarin.

2.. Lambanin kapagini sékiin, ampulii degistirin ve
kapagi tekrar ampuliin Gzerine vidalayin.

3. Firinin fisini tekrar giic beslemesine takin.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

1. Kapagi cikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit agma konumuna gelene kadar alcaltin.

2

2. Kapag kapatabildiginiz kadar kapatin.

Kapagi her iki elinizle sikica tutun — tutma kolundan
tutmayin.

Kapadi, yuvasindan (b) kurtulana kadar yukari
dogru (a) cekerken ayni anda kapatmayi surdirerek
cikarabilirsiniz.

Kapagdi, yumusak bir ylizey lizerine dayayarak bir
tarafa koyun.

Lutfen dikkat edin: Sadece 25-40W/230V tip E-14, T300°C
akkor lambalar veya 20-40W/230 V tip G9, T300°C halojen
lambalar kullanin. Urdndn icinde kullanilan ampul ev
aletlerinde kullanilmak Gzere tasarlanmistir ve evin icindeki
genel oda aydinlatmasinda kullanilmaya uygun degildir (EC
Dizenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi Servisimizden
elde edilebilir.

Halojen ampul kullaniyorsaniz, parmak izleriniz ampullere
zarar verebileceginden, ampulleri ¢ciplak elle tutmayin. Lamba
kapadi yerine takilmadan firini kullanmayin.

Bu drtin, G enerji verimliligi sinifinda bir 1sik kaynagina sahiptir

3. Firina dogru hareket ettirmek, menteselerin
kancalarini yuvalari ile hizali konuma getirmek ve Ust
kismi yuvasina sabitlemek suretiyle kapagi yerine
takin.

4. Kapag alcaltin ve ardindan tamamen acin.
Mandallari, orijinal konumlarina gelecek sekilde
alcaltin: Tamamen alcalttiginizdan emin olun.

5. Kapagi kapatmayi deneyin ve kontrol paneli ile
hizali oldugundan emin olmak icin kontrol edin.
Degilse, yukaridaki adimlari tekrarlayin.

TEMIZLEMEK ICIN BASIN - CAMIN
TEMIZLENMESI

1. Kapagi cikardiktan ve tutma kolu asadi bakacak
sekilde yumusak bir ylizeyin tzerine koyduktan sonra,
iki tespit klipsine ayni anda basin ve kapagin Ust
kenarini, kendinize dogru cekerek ¢ikarin.

2. Cam panelleri her iki elinizle sikica tutun, cikarin
ve temizlemeden 6nce yumusak bir ylzeyin Uzerine
koyun.
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3. i¢ paneli geri takmadan énce, ara paneli (“1R” ile
isaretlidir) geri takin: Cam panelleri dogru sekilde
yerlestirmek icin, “R” isaretinin sol kosede gorilebilir
oldugundan emin olun.

Once, camin “R” ile isaretli olan uzun tarafini destek
yuvalarina (a) takin, ardindan (b) konumuna algaltin.
Bu prosediird, her iki cam panel icin de tekrarlayin.

ARIZA GIDERME

|

. TR
4, Ust kenari yerine takin: Bir klik sesi, konumun
dogru oldugunu bildirecektir. Kapagi yerine takmadan

once sizdirmazlik yerinin glivenli oldugundan emin
olun.

Sorun Olasi neden
Firin ¢calismiyor

. kesilmesi
Ekranda “F” harfi ve ardindan
- bir rakam gérunuyor

Ekranda goriintiilenen metin
- net degil ve bozuk gibi

- goériniyor.

Gu¢ kesintisi
- Sebeke baglantisinin

- Yazilim sorunu

Bir baska dil ayarlanmistir.

- Coziim

. Sebeke elektrik glicti olup olmadigini ve

- finnin elektrik beslemesine bagh olup

. olmadigini kontrol edin.

. Sorunun gerilip giderilmedigini gormek icin,
- finni kapatip yeniden baslatin

Size en yakin Satis Sonrasi Servis Merkezi ile
- irtibata gecin ve “F” harfini takip eden harf
veya rakami belirtin

. En yakin Miisteri Satis Sonrasi Servis Merkezi
~ile iletisime gecin.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir Franke
Teknik Servis Merkeziyle iletisime gegin.

Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti
almayin.

Asagidakileri belirtin:

-arizanin tard

- cihaz modeli (parca/Kod)

- firin i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan (firin
kapadi acikken gorilebilen) cihaz etiketindeki seri
numara (S.N.)

CEHCOIG@

Servis Merkezimizle
temasa gecerken, litfen
urindnuzun tanitma
etiketinde verilen kodlari
belirtin.
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KEPIBHULUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornan

.10

1. lNaHenb KepyBaHHA
2. BeHtunartop
3.Jlamnouka

4. HanpAamHi anAa pewwitkm _
(piBeHb BKa3aHO Ha CTiHLi pobouoi
Kamepn)

5. [IBepuATa

6. 3amoK aBepuAT
(3aunHAEe aBepuATa N Yac
aBTOMATUYHOIO OUMLLEHHS Ta nicnA
HbOrO)

7. BepxHin HarpiBanbHW enemeHT/
rpunb

8. KpyroBuin HarpiBanbHUiA enemeHT
(He B1AOHO)

9. MacnopTHa Tabnnuxa
(He 3HIMaTW)

10. HWXHin HarpiBanbHUIA enemeHT
(He BK1OHO)

.
.
®

sese

..
*e

..
*e
.

. .
8 160 140

1. PYYKY BUBOPY

LLlo6 yBiMKHYTM AyxoBY Luady,
BMOepiTb 6yab-AKY OyHKLUO.
LLlo6 BuMKHY TV iyx0OBY Wwady,
MOBEPHITb KHOMKY Y MONOXKEHHSA

2.CBITNO

Konu gyxoBa wada yBiMKHeHa,
HATUCHITb Cloaw, OB YBIMKHY TN 260
BVIMKHYTU lamny BifCIKY.

4 5

3. HAJIALUTYBAHHA YACY

[na poctyny Ao HanawTyBaHb Yacy
rOTyBaHHA, 3aTPMMKM 3aMnycKy Ta
Tarimepa. [Ina Bigobpax<eHHs yacy,
Konu ayxoBy wady BUMKHEHO.

4. ANCNNEN

5. KHOMNKW PETYJIIOBAHHA

[na 3miHW HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHSA.

6. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb, Wob obpatn baxkaHy
Temnepartypy, Kofn akTVBOBaHO
OYyHKLUIT pyuHoro pexxnmy. OyHKLji
AaBTOMATMYHOIO PEXMMY MPALIoIOTb Y
nonoxeHHi 0/A.

3BEpHITb yBary: Pyuku BUCYBatOTbCA.
HaTVCHITb Ha LIeHTP pyuKH, Wob
BMCYHYTU 1T HA30BHI.
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NPUNAQAA

PELLITKA . MAAOH

. NEKO ANA
. BUNIKAHHSA

. YALLA ANng
. AEPOTPUNIA

. TENECKOMIYHI
. HAMPAMHI

KinbKicTb npunaanna Moxe BIAPI3HATUCA 3aNeXXHO Big MO, AKY BM KynyeTe.
IHLWi akcecyapu MOXKHa NPUAGATV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOrO 0OCYrOBYBaHHS.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

+. CnoyaTky BCTaBTe pewWiTKy Ha 6a>kaHOMY piBHI,
YyTPUMYOUM Ti TPOXW HaXWJTIEHO Bropy, i HATUCHITb
Ha NigHATY 3a[HI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy)
JoHK3y. [oTiMm nocyBanTe i1 rOPU3OHTaNbHO Y3[4,0BX
HanNpPAMHOI pewiTKu Jo ynopy. [Hwe npunagga, Take
AK AEeKO ANA BUMNIKaHHA, BCTaBNANTE rOPU3OHTaNbHO,
NocyBaloymn NOro y3AoBX HaNPAMHUX ANA PeLWiTKN.

« MoXXHa BUMHATM HanpAMHi AnA pewiTky, wob
NoNerwnT! OUYNLLEHHA AYXOBOI Wadu: Wob BUNHATH,
NOTATHITb HANPAMHI peLiTKN.

« KOB3Hi nonnui MoXxHa BUAMaTX ab0 BCTAHOB/IOBATHU
Ha Oyab-AKOMY PiBHi.

KOB3HI nonuul

BoHwn fo3B0NAOTH 6iNbLL 3pYyYHO BCTABNATM NpUnagaa ao
AYXOBOI Nevi Ta BUTAryBaTy NpUnaaan 3 Hei. )

epen BUKOPUCTaHHAM Ay XOBKM 3HIMITb 3aXUCHY CTPIUKY
[al, a noTim BMAanitb 3axncHy gonbry [b] 3 TeneckoniyHmx
HaNPAMHUX.

3HATTA TA NOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA
TEJIECKOMIYHUX HANMPAMHUX

BUTArHITb HYXKHIO YaCTUHY TenecKoniyHol HanNpPAMHOI Ta
3HIMITb 3 HANPAMHUX ANA pewiTku [c].

3aKpiniTb BEPXHil 3aT1CKay BUCYBHOIO NON03a Ha
HanpAMHIn gna pewitku [d]. OnycTiTh Ha Micue iHWiA
3aTuncKau. LLlo6 3adikcyBaT HampAMHY, MiLLHO MPUTUCHITb
HVKHIO YaCTUHY 3aTUCKaya 4O HAaNPAMHOI 418 PeLiTKI.
lNepekoHanTecs, WO TeNeCKOoMiuHi HANPAMHI MOXYTb
BifIbHO pyxatuca. [oBTOPITb Ui Aii 3 iHLWOK HANPAMHOI
ANA peLliTKM Ha TOMY » CAMOMY PiBHi.

TeneckoniuHi HaNPAMHI MOXXHA BCTAaHOB/NOBATN Ha
OyAb-AkoMy piBHi. [TOBEPHITb HANPAMHI AN PELLITKA Ha
MiCLie | MOKNaAiTb Ha HUX NPUNaaaA.

[d]
3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PELLITKN

+ LLlo6 3HATN HanNpAMHI ANA peLwwiTky, MiLHO
TPMMaKOUMCh 3@ 30BHILIHIO YAaCTUHY HAaNPAMHOI,
NOTATHITL 11 Ha cebe, Wo6 BUTArTU oMnopy i ABa
BHYTPILWHI WTMdTY 3i CBOIX THi3A.

+ LLlo6 BCTaHOBUTM Ha Micue HanpAMHI AnA peLwiTkuy,
po3TawwyuTe ix 6inA 3arnmbneHb, nonepeaHbO
BCTAHOBMBLUM Ha MicuA aBa wtndTtwn. MNicna yoro
PO3MICTITb 30BHiLLHIO YacTuHY 6inA i1 rHi3ga,
BCTaBTe ONOPY i MiLLHO NPUTUCHITb Ti O CTIHKU 3
3arnnM6neHHsAMHU, Wob BMNEBHUTUCS, WO HaNpPsIMHa
HaNeXHMM YMHOM 3aKpinseHa.

OYHKUIT

TPALULIAHUNA PEXXUM
[na rotyBaHHA Gyab-AKOI CTPaBY INLLIE Ha OfHil
nonuui.

BUCTOKOBAHHA

Ana cnpraHHA epeKTUBHOMY MiAHIMaHHIO
CONoAKOro abo nikaHTHOro TicTa. [oBepHITb pyuKy
TepMOCTaTa Ha 3HAYOK, o6 aKTMBYBATU L0 GYHKLIiHO.

/\)\KOHBEKL|IA

7 [1nA roTyBaHHA pi3HKX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOO
TeMMNepaTypoio roTyBaHHA Ha AEKISIbKOX MOJIMYKax
(MakcMyM TpbOX) ogHoYacHo. Lia dyHKuia fossonae

OfHOYACHO roTyBaTV Pi3Hi CTPaBK i NPU LbOMY YHUKATK
3MiLLlyBaHHA apoMarTiB.

& _AEPOTPUIb

DyHKLUis «Aeporpub» [O3BOJAE rOTYBaTN H6arato
BMAIB PKI 3 MEHLLOIO KifbKiCTIO 0nil, B pe3ynbraTi Yoro
CTPaBy MaTUMyTb MPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY Ta GyayTb
6inbw kKopucHMMK. Kamepa ayxool Wwadu HarpiBaeTbCs, a
BEHTUNATOP LMPKYIIOE rapAaye nosiTpa. [Ana foCArHeHHsA
HanKpaLLmx pe3ynbraTiB BUKOPUCTOBYIMTE KOLIWK
«Aeporpusb, WO BXOAUTb A0 KOMMNEKTY AeAKNX
Mogenen.
[na BUKOPUCTaHHA PO3MICTITb >)KY OOHUM LLAPOM Y
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KOLLMKY «Aeporpusiby, yHMKalouu HaknagaHHaA LWMaTKiB
OOMH Ha OOHOrO, Ta AOTPUMYIMTECH IHCTPYKLIN i3 Tabnuui
NpUroTyBaHHA «Aeporpusib». BCTaHOBITb AEKO Ha peLliTKy
Ta BCTaBTe AeKO ANA BUMIKaHHA Ha HVXXYMW piBeHb AnA
300py KpuXT abo Kpanenb Xupy.

YHVIKalTe BUKOPWCTaHHA KilbKOX €K OAHOYACHO, W06
3abe3neunT pIBHOMIPHE NPUrOTYBaHHS.

Q\ BEJIVKI LUMATKIN

= [InA roTyBaHHA BENMKMX WIMATKIB M'Aca (NoHaf 2,5
Kr). PekomeHZyeEMO noBepTaTh M'ACO Mif Yac roTyBaHHs,
o6 yci 6okm nincma)<yBanmcs piBHOMIPHO. TakoXK
peKoMeHAYyEMO Yac Bif Yacy NOAMBATK LUMATOK M'ACa
COyCOM, W06 BiH He ByB HAZATO CYyXM1M.

£33 MIUA

— [InA BUNikaHHA Niuy Ta xni6a pisHUX TUNIB i
PO3MipIB. Y cepefyiHi NpoLiecy NpuroTyBaHHaA 6axaHo
MOMIHATN MiCLAMY [1EeKO /1A BUMIKaHHA.

YWWIPUJIb

O  [Ina cmaxkeHHs Ha rpuni cTenkis, ke6abi. i
KOBOACOK; AN1A MPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKAHOK i
rpiHoK. ig Yac cMakeHHA M'Aca Ha rpui peKomeHAYyEMO
BUKOPWCTOBYBATU NiAA0OH A 30MpaHHA COKY, LLIO BUTIKAE
npwv roTyBaHHi: MocTaBTe NigAaoH Ha Byab-saKoMy piBHI Mig

peLwiTKolo Ta HanunTe y Hboro 200 M NUTHOI BOAN.
wwWww

% TYPBOIPUJ1b

7\ NS CMaXkeHHs BENMMKUX LLUMATKIB M'Aca (HIKOK,
pocToidiB, Kypuart). PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU
NigA0H AnA 30MpaHHA COKY, Lo BUTIKaE Mif vac
rOTyBaHHA: NOCTaBTe MiAA0H Ha OyAb-AKOMY PiBHI Mg
peLwliTKoto Ta HanunTe y Hboro 200 M NUTHOI BOAN.

// E&Q-TMAPA
DOyHKuin «E&Q-TNapa» gae 3mory 4ocArTM BigMiHHNX

I

- UK
pe3ynbTaTiB 3aBAAKN BUKOPUCTaHHIO Napu Nig vac

LMKy rotyBaHHA. La ¢yHKLiA aBTOMAaTUYHO NiaTPUMYy€E
ideanbHy TemnepaTtypy ANA roTyBaHHA LMPOKOro
CMeKTpY CTpaB; Yac roTyBaHHA OCHOBHMX CTPaB
3a3Hay€eHo y BiAMNOBIgHIN TabnuLi roTyBaHHA. 3aBXAun
BMUKalTe GYHKLi0 Napw, KONy AyxoBa Lwada XonoHa,

i nicna gogaBaHHA 200 Mn NUTHOI BOAW Ha AHO ma<|§l|/|.
LLlo6 akTMBYBaTN dYHKLt0 «E&Q-Mapa», NOBEPHITb PyuKy
TepMocCTaTa B MONIOXKEHHSA 3i 3HaUKOM (7% .

&GKOHBEKLI,IH ECO

Ana rotyBaHHA neyeHi Ta GpapLumpoBaHnX
LUMATKIB M'AAICa Ha OAHIM nonuui. XXy 3axuwae Big
HaIMiPHOrO NepecxaHHA NepioanYHa nerka LMpKynauin
nosiTpA. Mpwy BukopucTaHHi GyHKLiT <kEKO» iHankaTtop
3a/IMWAETbCA BUMKHEHMM MPOTATOM FOTYBaHHS, ajne oro
MOKHa 3HOBY YBIMKHYTW, HATUCHYBLUW KHOMKY & .

ABREAD AUTO (ABTOMATWUYHE BUNMIKAHHA
Y)

Lis dyHKUis aBTOMaTUYHO BUOMPAE ineanbHy
TemnepaTypy i Yac BUnikaHHA xniba. [lna gocarHeHHA
HaMKpaLLMX pe3ynbTaTiB yBaXHO JOTPUMYMTECH peLienTy.
YBIMKHITb QYHKLt0, KONK fyXoBa maqga XONOAHa.

A ABTOMATUYHE AECEPT

Lia dyHKLia aBTOMATNYHO BUOVPAE ifeanbHy
Temnepartypy i Yac BUMiKaHHA NMPOTiB. YBIMKHITb
byHKUj0, Konn gyxoBa wada xonoaHa.

¢ ¢ ¢NIPOJIISHE O4YULLEHHA

* « « [1nA ycyHeHHA 6pU30K, Lo YTBOPWANCA i Yac
FOTYBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LUKy 33 Ay»Ke BUCOKOI
TeMnepaTypu.

NEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HANIALUTYBAHHA YACY

lMpw nepLIoMy yBIMKHEHHI Npuaaay HeobxiaHO
BCTAHOBUTU Yac: Hatuckante © , nokn (M) Ha gucnnei He
noyHe 6A1MaTK 3HAYOK i ABI LMPPU roguH.

N e
nlnialy
LI
o

3a JONOMOrOl KHROKW + ab0 = BCTAHOBITb 3HAYEHHA
rogviH i HaTUcHITL 2. anA nigrBepakeHHA. [ouHyTb
6nmati ABi LMdpM XBUIMH. 3a AONOMOTY KHOMOK + abo
"= BCTAHOBITb 3HAYEHHSA XBUIVMHW Ta HATUCHITb KHOMKY ©
ONA NigTBepaXeHHs.

3BepHiTh yBary: AKwo 3Hauyok (%) 6nvMae, Hanprknag, nicns
TpvBanvx nepeboiB y NoAadi enekTpoeHeprii, NOTPibHO
BCTaHOBWTM Yac.

2.BCTAHOBITb PIBEHb CNNOXXVUBAHHA EHEPTII

JlyxoBa Wwada 3anporpamoBaHa Ha Po6OTY 3 MOTY>KHICTO
MeHLe Hixk 2,9 KBT (“Lo” — HU3bKunI piBeHb): LLIo6 ayxoBa
wada Gyna cymcHa 3 fOMALLHIM NPUIAAAAM MOTYKHICTIO
Buwe 3 KBT ("Hi” — BUCcoKunin piBeHb), HEOOXiAHO 3MIHATK
HanawTyBaHHS.

LLlo6 nepeiT O MeHIO 3MIHN HaNALITYBaHb, MOBEPHITh
nepemrikay y NonoXKeHHsA __, a NOTiM Ha3af y NONOXKeHHA

HatucHiTb Ta yTpumyiiTe + i = NpoTArom M'ATu CeKyHp
ofpasy nicnA uboro.

3a 4OMOMOTOI0 KHOMKM +, 200 = 3MiHITh HaNalTyBaHHA,
MOTIM HaTUCHITb Ta yTPUMYITE KHOMKY O, NPYHaMHi [Bi
CeKyHAN ANA NiATBEPIKEHHS.

3.MPOIrPIBAHHA AYXOBOI LULA®OU

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, Lo
3aAMWMAnMCA nicna 1i BurotosneHHs: Lie winkom
HOPMasnbHO.

Tomy, nepLu Hi>XK roTyBaTu XKy, peKOMeHAYEMO NpPOorpiTh
MOPOXHIO Ayx0BY LWady, Wob ycyHy TV Oyab-AKi MOXNBI
3anaxwu.

3HIMITb i3 AyXOBOI WadK 3aXVNCHY KaPTOHHY YNakoBKy abo
MpOo30py NiBKY Ta BUTArHITb 3 HeT BCe Npunaaas.

HarpinTe gyxosy wady no 250 °C npotarom npudansHo
OfHI€El roanHN, 6a>KaHO 3 BUKOPUCTAHHAM GyHKLUIT

«Maxi Cooking». [Mpu ubomy ayxoBa wada mae Oyt
NOPOXKHbLOIO.

JoTpumyiTech IHCTPYKLUINA, Wo6 NpaBuIbHO HaNaWTyBaTH
byHKUitO.

3BEpPHITb yBary: peKoMeHAYy€ETbCA MPOBITPUTA MPUMILLLEHHS
nicNs NepLioro BUKOPUCTaHHSA Npunagay.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKLUIT

LLlo6 obpaTtn PpyHKLit0, BCTAHOBITL pyyKy 8uboOpy Ha
CMMBON, LLO BIANOBIAAE 6arkaHin GyHKLUIT: 3aCBITUTbCA
AnCnnen i NponyHae 3BYKOBUIA CUrHan.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLII

PYYHWI PEXIM

[nAa noyaTKy BMKOHaHHA 06paHoi GyHKLiT MOBEPHITb
PyyKy mepmocmama, Wob BCTAaHOBUTY BaxaHy
Temneparypy.

N\ 7
(=)
7"\

3BEPHITb yBary: nif 4ac rotyBaHHA MOXHa 3MIHUTK
QyHKLto, NoBEPTaoUn pyyuky subopy, abo Bigperynosaru
Temneparypy, NoBepTaloun pyyky mepmocmama.
BrKOHaHHA QyHKLIT MOYHETHCA, KON PYUKYy TEPMOCTaTa
BCTaHOBNEeHO Ha 0° C. MoXKHa HanawTyBaTh YaC roTyBaHHA,
Yac 3aBEPLLIEHHA rOTYBaHHA (TiNbKX Y pasi BCTAHOBIEHHA
yacy roTyBaHHsA) i Tanmep.

ABTOMATUYHUI PEXXIM

[na noyaTky BUKOHaHHA 06paHoi ébyHKu,iT B
ABTOMAaTUYHOMY pexumi («Xnib» abo «Buniyka)
BCTAHOBITb py4YKy mepmocmama y nonoxeHHA BUKOHaHHA
OyHKUi B aBTOMaTUUHOMY pexkumi (0/A).

LL{06 3aBepLUNTM FOTYBaHHSA, MOBEPHITb pyyKy 8UGOPY Y
nosioxeHHA 0.

3BepHITb yBary: MOXHa BCTaHOBWTW Yac 3aBepLUEHHS
rOTyBaHHA i Tanmep.

BUCTOKOBAHHA

o6 po3noyati BUKOHAHHA GYHKUIT «[TigHIMaHHA,
BCTAHOBITb pyyKy Mmepmocmama Ha BignoBifHVN CUMBON,
AKLWO y AyXOBil Wadi BCTAaHOBMEHO iHLLY TemnepaTypy,
byHKUIo He Byae 3anyLyeHo.

3BEpHITb yBary: MOXHa HanaluTyBaTK Yac roTyBaHHsA, 4ac
3aBepLUIeHHA roTyBaHHA (TiNbKW Yy pasi BCTAHOBEHHA Yacy
roTyBaHHA) i Tamep.

JInwe konn gyxoBa wada OXonoHe,
3aMoBHITb 3arMBIeHHA MUTHOI BOAOIO,
HeobXifHa KinbKiCTb 3a3HaveHa y
BiANOBIAHIN TabNMLi roTyBaHHS.
MNoknagiTb NpoayKTV B AyX0BY Wady.
Hanawryire Ta aktusyite QyHKLil0 (4

: B KiHLi 06epexHo BiaKpunTe ABepUATa
i ganTe napi NOBINIbHO BUNTMW.

3BepHITb yBary: g yac NPUroTyBaHHA Ha Napy He
BIAKpMBaMTe ABEPLATA Ta HIKOSIM He AONMBANTE BOAY.

3. NOMNEPEAHE NPOTrPIBAHHA | 3AJINLLKOBE
TEMJ1O

[pn yBIMKHEHHI peXxnmy JiyHa€e 3ByKOBUIN CUTHaJI, a Ha
avcrinei 65IMMaE 3HauoK 2, Lo BKA3ye Ha YBIMKHEHHS
nporpiBaHHs. [licna gocArHeHHA 3agaHol TemnepaTypu
3HAYOK BIKCYETbCA, @ TAKOX JIyHAE HOBUIA 3BYKOBUI
CUMHan, AKMN BKa3ye Ha Te, L0 MOXXHa CTaBUTU CTPaBy B

AyX0BY LWady i NpOAOBXKYBaT NPUroTyBaHHS.

3BepHITb yBary: AKLIO NOKNACTX NPOAYKTY B IyXOBY Liady
[0 3aKiHYeHHA Ga3n nonepeaHbOro NPOrpPiBaHHS, LIe MOXe
NOripWNTI OCTAaTOUHWIM PE3Y/bTaT FOTYBaHHA.

MicnA 3aBepLUEHHA rOTYBaHHA i 38 BUMKHEHOI QYHKLT
3HAYOK @2 MO>e 3a/ILLATUCA BUAVMUM Ha aucnnel
HaBiTb NIC/IA TOrO, AK OXONIOAXKYBaSIbHUI BEHTUNATOP
BUMKHYBCS, 06 BKa3aTu, WO Y BiaAiNeHHi 3anMLWaeTbCa
3a/IMLLKOBeE Tero.

3BEPHITb yBary: Yac, NpOTAroM AKOrO 3HAYOK BiKTIOUAETHCA,
BAPItOETHCA, TOMY LLIO BiH 3a1eXXWTb Bifl pAy GakTopiB, TakMx
AK TeMMnepaTypa HaBKOMMLWHBbOrO cepeoBuLLa | GyHKLIS, WO
BMKOPUCTOBYETLCA. Y OyAb-AKOMY BMMAKY BUPIO BBAXKAETHCA
BUMKHEH M, KON MOKa)UMK Ha pPyYlli BUOOPY 3HaxoauTbCA B
MOSIOXKEHHI « 0 ».

.MPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA
MNepen NoyaTKOM NPOrpamyBaHHA rOTYBaHHA MNOTPIGHO

BUOpaTN PyHKLiI0.
TPUBANICTb

HaTWCHITb | yTprmyinTe KHOMKY ©, NoKw Ha gucnnei He
noyHe 6numaTi 3Hauyok ¥ i "00:00".

g

NI
nininly
L
&
3a 4OMOMOTU KHOMKM *- 260 = BCTaHOBITb GaxaHMI yac
FOTYBaHHs, NOTIM HaTUCHITE SANA NIATBEPAKEHHS.
AKTVBYIiTe dyHKLlO, BCTAHOBMBLLM py4Ky mepMocmama
Ha GaXaHy TEMMepaTypy: POJyHAE 3BYKOBIN CUrHaJ i Ha

‘,I‘J,I/I‘CI'IJ'Ie'I. 3'ABUTbCA MOBIAOMIEHHA npo Te, WO rotyBaHHA
I>KI 3aBEpPLLUEHO.

MpumiTk: LL|o6 cKagyBaTVi BCTAHOBNEHMIA Yac rOTYBaHHS,
HaTVCKayTe KHOMKy Q,N0KW Ha A1CnAel He NoyHe bamMmaTth
3rayok (iNoTiM 33 JONOMOTM KHOMKM = CKUHBTE Yac
FOTYBaHHA Ha 3HauveHHs “00:00"

Lle uac roTyBaHHA BKIOYaE Gpasy nonepeHboro
HarpiBaHHaA.

MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA
FOTYBAHHA/ 3ATPUMKWU 3AMYCKY

[NicnAa BCTaHOB/IEHHA Yacy roTyBaHHA MOYaToOK
BUKOHAHHA YHKLiT MOXe OyTi BigKnageHo 3a paxyHoK
NporpamyBaHHA Yacy 3aBepLIEHHS i1 BUKOHAHHS:
HatuckamTe KHONKy ©, NOKWN Ha gucnnel He NoyHe
61MaTU 3HAYOK & | 3HAUEHHA MOTOYHOIO Yacy 3anycky.

Sy — =
1.1

JCLFIL

\\/_\’/
JEND,

KHonkoto .+ abo .~ BCTaHOBITb 6aXKaHWI Yac 3aBePLUEHHSA
roTyBaHHS i HATUCHITb © ANA NiATBEPAYKEHHS.

AKTMBYITE QYHKLIiIO, BCTAHOBMBLUW py4YKY mepmocmama
Ha 6aXkaHy TeMnepaTypy: GyHKLUit0 Oyae Npr3ynMHEHO

A0 11 aBTOMATUYHOTO 3aMycKy Nic/isA nepioay vacy,

AKNI PO3PAX0BAHO TaK, WOO 3aKiHUNTN rOTYBaHHA y
BCTaHOBMIEHUN Yac.

i
—

L
DI
C

m|
=]
O

3BepHiTb yBary: [1ns CKacyBaHHs LibOrO HanalTyBaHHs
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BUMKHITb 1yXOBY LLady, BCTAHOBUBLLN pyUKY 8UbGOpPY Y
nonoxeHHs « 0 ».

OyHKLiA 3aTPUMKIM 3anycKy HeAOoCTyMnHa ANA QyHKLiN
«[punb» i «Typborpunb.

END OF COOKING (3AKIHYEHHA TOTYBAHHSA)

[posnyHae 3ByKOBUI CUTHAST | HA ANCIET 3'ABUTHLCA
NOBIAOMIEHHA NPO Te, L0 BUKOHAHHA GyHKLI
3aBepLUEeHO.

|
@

MNoBepHiTb pyqKé/ eu6o%/, wo6 obpatu iHWy PyHKLUito, abo
y nonoxeHHs « 0 », o6 BUMKHY TN oyxoBY Luady.

3BEPHITb yBary: AKLIO TaMep YBIMKHEHO, Ha Ancnnel
nonepemMiHHO 3'ABNATUMETLCA Hanmc «END» i vac, wo
3aNNLLVBCA.

.HANALUTYBAHHA TAUMEPA

Lis onuia He nepepuBace Ta He nporpamye GyHKLiT
roTyBaHHs, ane Aia€ 3MOry BUKOPUCTOBYBaTW Aucnnen ana
BiOOpaXeHHA TaiMepa Nif Yac BUKOHaHHA QyHKLiT abo
KOMu ayxoBy Lady BUMKHEHO.

HaTUCHITb | yTpuMyInTe KHOMKY ‘©, NoKkm Ha awvcnnei He
noyHe 6nMmaTy 3HayoK &) i "00:00".

NI
T LT

JILFLILL

Sar

JS

3a JOMOMOT0t0 KHOMKM .+.a60 .=_BCTaHOBITb HaxaHui1 yac
i HATUCHITb O ANA NiATBEPAKEHHS.

MMicna Toro AK Tanmep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUM BigiK
06paHOoro yacy, NPoyHa€e 3ByKOBUIA CUTHas. .
MPUMITKM: L1006 BUMKHY T TalMep, HaTUCKalTe KHonky O,

, MOKM 3HAYOK &) He NouHe 611MaTH, NOTIM 33 JONOMOrOt0
KHOMKM = CKUHBTe Yac A0 3HaueHHs "00:00".

I

- UK
. ®YHKLIAA ABTOMATUYHOIO YNLLEHHA —
niPONI3

He TopKkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac uukny
niponisy.

He nianyckaiite piten i TBapuH fo AyxoBoi wadu
nig Yyac LMKy niponisy Ta nicna Hboro (MoKu
NPUMIiLLeHHA He NPOBITPUTbCA).

BuiamiTb yce npunapan 3 ayxoBoi wadu (3okpema i
HanpAMHI ANA pewiTKN), NepLu HiXK BUKOPNCTOBYBaTN
JyHKuio niponisy.

. Akwo ayxoBa Wwada BCTaHOBNEHA Nif, BapUIbHOK
NnoBepxHelo, NepeBsipTe, Y BUMKHEHO BCi ra3oBi NasibHUKN
un eneKTPUYHI KOH(EOpKVI nif, Yac UMKy CAMOOUULLIEHHS.
[na onTManbHOro OYNLLEHHA BUAANITb 3a/IULWKN iXKi
BCEpeaVHi Kamepy Ta OYNCTITb BHYTPILLHE CKNO ABEPUAT
nepep 3arnyckom niponiTMYHOro LnKIy.

Mn pekomeHZYyEMO BMKOPUCTOBYBaTH QYHKLiIO Miponisy,
TiNbKM AKLLO NpUiaj CUibHO 3abpyaHeHn abo Buainae
HenpUWEMHI 3anaxu nif yac rotyBaHHs.

LLlo6 akTnBYBaTV GYHKLLiH0 aBTOMATUYHOTO OUMLLEHHS,
NOBEPHITb pezysiamop 8ubopy Ta pyyKy mepmocmama Ha
MO3HAYKy ::%,
OyHKUia 6yge akTMBOBaHa aBTOMATMYHO, ABEpLATa
3aUMHeHI Ta CBITNIO BCepeAUnHi fiyXOBOI Lady BUMKHEHE:
Ha gucnnei BinobpaaTMMeTbCA Yac A0 3aBepLUEHHSA
BMKOHAHHA QYHKLiT NonepeMiHHO 3 HaNUCOM «Pyrov.

® IMCrC SOy _ _

1 I I
¢
3BepHiITb yBary: MoxHa 3anporpamyBsatt vLe yac

3aBepLUeHHs BUKOHaHHA Ui€i dyHKLT. ABTOMaTUYHO
BCTAHOBMOETHCA TPMBANICTL 120 XBUINH.

lNicna 3aBepLUeHHA LMKy ABEpLATa 3a1MLWaTbCA

3a0110K0BaHVIMM, MOKM TEMMNepaTypa BcepeavHi

[yX0BOi Wadun He NOBEPHETbCA A0 6e3NeYHOro pPiBHA.
POBITPIONTE NPUMILLEHHA NPOTArOM LIMKIAY NipOAi3HOro

UMLLIEHHS Ta NiC/A NOro 3aBEPLUEHHS.

KOPUCHI NOPAAU

AKYUTATU TABNUNLUIO MPUTOTYBAHHA

B Tabnuui HaBefeHi HalKpalyi GyHKLUT, npunagaa Ta piBHi
ONA NPUroTyBaHHA Pi3HUX cTpaB. Bignik yacy rotysaHHsA
NOYNHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy CTaBAATb Y

ayxoBy Wwady. Yac nonepeaHboro NporpiBaHHA JyXoBoi
wadu (AKLO BOHO NOTPIOHE) He BPaxoBYETbCA. BKasaHi
TemrepaTtypa Ta 4ac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHV MOXYTb
3anexaTu Bif KilbKOCTi MPOAYKTIB i TUNY Npunaaas,

LLLO BUKOPUCTOBYETbCA. [lounHamTe 3 HalMeHLLOoro
PEKOMEHAOBAHOr0 3HAYEHHS, a AIKLLO CTpaBa He
[OCTaTHbO rOTOBa, NepenaiTh A0 GiNbLNX 3HAYEHD.
BukopucToByiTe Npunagaa 3 KOMNeKTy 1 HagaBanTe
nepesary meTanesm Gopmam A4s1A BUMIUKL Ta IMCTaM
TEMHOrO KONbopy. B MOXeTe TakoX KopuUCTyBaThCA
CKOBOpIAKaMK Ta NpUnaaasam i3 nipekcy abo kepamiku,
arne mMarTe Ha yBasi, Lo TPUBanicTb roTyBaHHA Oyfe feLuo
6inbLuoto.

rOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OAAHO4YACHO

3a ponomoroto ¢yHKuii «[TPUMYCOBA BEHTUNALLIA»
MO>Ha OfHOYACHO roTyBaTK Pi3Hi CTpaBK, AKi

noTpebyloTb OA4HAKOBOI TeMMNepaTypu roTyBaHHsA
(HanpuKknaga: puba Ta 0BOUI), Ha Pi3HUX PIBHAX. BUMITb
i3 AyxoBoI Wwadu CTpasy, AKIl NOTPIOHO MeHLLe Yacy AN1A
NPUroTyBaHHS, i 3anNMLLUTe B Hill CTPaBy, AKa rOTYETbCA

[oBLLE.

OYHKLUIA ABTOMATUYHOTIO BUNIKAHHA XNIBY
[na pocArHeHHA HarKpaLyx pesynbraTiB cif TOUHO
AOTPVIMYBaTUCA IHCTPYKLiV, BUKOPUCTOBYOUM HAaCTYMHUN
peuenT ana 3amiwysaHHA 1000 r Ticta: 600 r 60poLLHa,
360 r Boaw, 11 r coni, 25 r cBixXknx ApiPKaXiB (@60 ABi Naukn
MOPOLLIKOBUX A PiKIAKIB).

[Ins onTMManbHOro NifAHIMaHHA TicTa 3aueKanTe 6M3bKo
90 XBUAWH NPW KIMHATHIA TeMnepaTypi abo 60 XBUVH,
AKLLO BOHO 3HAXOAUTbCA Yy AYXOBLii, BAKOPUCTOBYIOUM
byHKUjo «[loBeaeHHA TicTay.

Moknagitb TicTo Ao (xonoaHoI) Ayx0BOiI Wadw, 3anunTe
100 Ky6. cM X0nof4HOI MUTHOI BOAW Ha i1 IHO | aKTUBYITE
byHKLUilo «KABTOMaTUYHEe BMNiKaHHA xNiby». MNicna
rOTYBaHHA 3aNULWLITb TICTO CTOATM Ha peLUiTLi 4O NOBHOroO
OXONOoOKeHHA.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

: - NMOMEPEAHE ' :
TEMNEPATYPA = TPUBAJICTb PIBEHbD |
PELLENT myHKum . MPOTPIBAH- | ) :
. , H : (°C) (XB.) AKCECYAPU
Tak 160-180 3000 23
Muporn 3 gpi>kA»KoBoro Ticta /_\ 2 1
o Tak 160-180 09 A1
— i 2
Mupir i3 HaunHKoO — Tak 160-200 35-90 —
(UmsKerK, lWTpyaens, GPYKTOBMI NPIr) % Tak 160-200 40-90 4 2
ablr alr
: Tak 160-180 20-45 3
Meunso/TapTaneTku % Tak 150 -170 20-45 -\.ﬁ..,- ! 2 ;
o Tak 150 - 170 20-45 =2 2 1
_ Tak 180- 210 3040 3
3aBapHi TicTeuka o Tak 180-200 3545 A 2
o Tak 180-200 3545 2
o Tak 90 150-200 3 |
Bese o Tak 90 140-200 2. 2,
o Tak 90 140-200 o e L
o Tak 190-250 1550 /2
Miya/xni6 /_\ 2 >
® Tak 190-250 20-50 —_—
Xni6 @A - - 60 '\élf‘
o Tak 250 10-20 3,
3amMmopoXKeHa niya T
o Tak 230-250 025 402
: Tak 180-200 4055 o
ConoHi nuporn JA'A) R 3 4 2
(oBOYEBMI MUPIT, MVIPIT Killl) é_% Tak 180-200 45-60 nFe ARn
R Tak 180-200 45-60 e e
: - 190-200 2030 3
BonoBaHn/neunBo 3 NUCTKOBOIro rON 4 2
Bono o - 180-190 2040 A, 2
X - 180-190 2040 2 2 '
JlazaHbA / 3anikaHKn 3 MakapoHaMmm / - : } 2
|KaHenoHi / BigKpuTi nuporu S Tak 190200 4>-65 —J
A T TN % o N
OYHKUI AV . . anMyCOBe . ABTOMaTUNUHe MpumycoBa
TpagnuinHnn lpunb Turbo Grill Miya HarHiTaHHA Benwiki nopuji . 6 R
I'IOBiTpH BUMNIKAHHA XNI0Yy BeHTUALIA eKo
Aveennn r e —J 1 J oS ~ r
nPUNALOA " p i y
PewiTtka OpMa abo IncT AnA IAROH/REKO ANA MinooH MinooH i3200 mnBoan  [leko Ansa BUNiKaHHA

BUNiIKaHHA Ha pewiTui

BUMNiKaHHA Ha peLuiTui
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UK

% . NOMEPEAHE ' %
; ; . TEMNEPATYPA = TPUBAJICTb PIBEHb |
PELIENT OYHKUIA | I'IPOI:;IIBAH- 5 c) : (XB.) AKCECYAPU
ArHaTuHa/TenaTHA/ ANOBUYNHA/ - 3
CBUHMHAE | K L Tak 190-200 80-110 . |
CMmajKeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOIO 2 kT &8 Tak 180-190 110-150 | 2 |
P 2
KypatunHa/kKponaTuHa/KayaTuHa (1 kr) L Tak 200-230 50-100 ! |
IHanuKa/rycka (3 kr) L - 190-200 100 - 160 . 2 |
. : - 2
3aneueHa wina pmuba (dine, Tyuika) L Tak 170-190 30-50 . |
QapwmpoBaHi oBoui JA'A) : ) 2
(TomaTi, Kabauku, baknaxaHm) é—e Tak 180-200 >0-70 —J
NipcmaxkeHnin xni6 e - 250 2-6 ,\__fj__m
Pu6He dine / cKu6KM Vo - 230- 250 20-30 4 3.
KoBb6ackun/ke6abu/pebepus/ ww : ) 5 4
raméyprepu o 250 15-30% R e
’apeHa kypaTuHa (1-1,3 kr) R Tak 200-220 55-70%* —r T
WWwWwW
PocT6id 3 KpoB't0 1 kr g__g\ Tak 200-210 35 - 50** .\é,,.
WWwW
Hora AarHaTy / rominka 2 Tak 200- 210 60-90% 3
WWwWwW
3
CmarkeHa KapTonns 9&; Tak 200-210 35 - 55** . |
WWwW
. 3
OBoueBa 3anikaHKa Q_Q - 200-210 25-55 . |
, /
M’aco Ta KapTonnsa __\ Tak 190-200 45 - 100%*** .\é,,. . 1 |
. . 7O\ 4 1
Pwn6a n oBoui 2 Tak 180 30-50%%% [ —=mn | |
, /
JlazaHba Ta M'AICO __\ Tak 200 50 - 100%*** .\é,,. . 1 |
Complete meal: ®pykToBuin nupir ol 5 3 1
(piBeHb 5)/ma3saHbA (piseHb 3)/Mm’Aco Tak 180-190 40-120%% | =m. aeme |
(piBeHb 1) -
CmaxeHe m'Aaco/PpaplumpoBaHi e B ) ) 2
LIMaTKI 'SICa N 170- 180 100-150  _“ |

BinobpaxaeTbca nepion uacy 6e3 dasu nonepegHbLOro NPOrpiBaHHA: PeKOMeHAYEMO KNacTy XXy 10 AyXOBOi LWadM i
BCTAHOBJIOBATM Yac roTyBaHHA TiNbKK NiCNA JOCATHEHHA HeOOXiAHOT TemnepaTypu.

* MNepeBepHITb CTpaBy NiCNA 3aBepLUEHHA NOMOBMHM Yacy  Tabnuua nepeBipeHUx peuenTiB
roTyBaHHA CKJlageHa AnAa opraHiB ceptudikauii
**TlepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETUHN Yacy 3rigHo 3i ctaHgapTamm IEC Ta IEC 60350-1.
NPUroTyBaHHA (AKLLO HEOOXiAHO).

*** MNepepbayyBaHa TPMBaNICTb Yacy: CTPaBM MOXKHa

BMINMATK 3 AyXOBOI Wadu yepes pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy,

3a/1eXKHO Bif 0COOMCTOro CMaky.

D WAV

AN JAN / ;z A\ /g\ A e

- o é__e e /A & Al é%

QYHKLII Mpumycose
o ) . . . ABTOMaTUYHE Mpumycosa

TpagnuinHun lpunb Turbo Grill Miua HarHiTaHHA Benuki nopuii R . )

. BUMIKaHHA XNiby  BEHTUNALS eKo
noBiTpAa

MPUNALA Aeeenr Sl J \ f S .

. ®opma abo nuct gnn MNippoH/nexo gns . . . .
PewiTka X - . - MNigooH MipaoH i3 200 Mn Boagn  [leko Ans BUNiKaHHA

BUMiKaHHA Ha pewWwiTyi  BUMiKaHHA Ha peLuiTyi
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© VEGETABLES :
(0BOMI

BkasaHum yac BKOYaE eTan nonepeaHbOro HarpiBaHHA: PEKOMEHAYEMO KNacTu XXy A0 AyXOBOI WwWadwm i
BCTAHOB/IIOBATYW YacC roTyBaHHA NpW 3arycKy $yHKuii, LLIoO BMaannTL 3 iHa HaKun, WO 3aULWNBCA NiCNs
NpuroTyBaHHaA 3 dpyHKuieto E&Q-Tlapa %, npocTo BunuinTe B 3arnnbneHHa 250 mn 6inoro ouTy (B AKOCTi anbTepHATBY
BMKOPWCTOBYMTE CneLiafibHUA NPOAYKT ANA BUAANIEHHA HaKUny). 3anumwuTe NOoro Npuv KiMHaTHIN TemnepaTypi
npotArom 30 XBWUAWH, MOTIM OYNCTLTE 3arNNOIEHHA TENJIO NMUTHOI BOAOI | M'AKOI TKaHWHOW. OunLleHHA
PeKOMEHIYETbCA MPUHANMHI KOXXHi 5—-10 {3 LumKniB npuroTyBaHHa 3 dyHKuieto E&Q-Mapa.

FOTYBAHHA B AEPOTPUIII
e g o e e e
: : :  PEKOMENAO™  pepne | g | C:TPUBANICTD | :
;KATEFOPIFI; PELEENT OYHKLUIA BAHA KU1b- NPOFPI- TEMMEPATYPA XB EPIBEHbInPVInAp,Aﬂ
: : : KICTb : ©c) (XB) :
o B e e B A S g e
q; s opi : : 500-700 : 200 : 20-30 Comms L o,
EoeRl e : ettt e SRR TSRS URURURUOE SRR XL L o SUUOUR O soevevevslOOOOY :
S > :3aMOpOXeHi KypAaui . ) 4 1
S areren 500 - 700 200 15-20 = - .
o e TTTITI ST BRI MR 2 e e
™M :Pn6HI nannuku : : 500-700 220 15-20 L
MawipoBsaHi uykiHi 400 200 15-20 % !
5 freee el e e e :........'.'.'.'.::'.“ ..............................
('5% :NomaluHs kaptonns ¢pi & i 300-800 v 200 25-40 % !
‘OBouese acopTi L= :300-800 v 200 L 20-35 1 A !
Kypaui rpyakm 1-4 cm v 200 20-50 % !
© Meeeeen al
8 e : o o, e e O LSS S e
S iKypaui kpunbua . 2300-800 | v 220 L 20-40 i !
o ............................................. et e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e hae e e e e e e Baee e
& :Kotneta B naHiposui : : 1-4 cm v 220 15-40 % !
S ] e D e e e B
PrnbHe ¢ine 1-4 cm v 200 15-25 % !

_ 3BepHiTb yBary: cneuiasbHa Yala Asia aeporpuio 3aBXam Mae 6yTu posmilieHe Ha peLuiTyi.
// InA roTyBaHHA CBiXMX ab0 AOMALLHIX CTPaB PO3MOAiNiTh Onito PIBHOMIPHO. M1 peKOMeHyEMO

/ BCTAHOBWTW MOPOXHIV IMCT B NIOTOK PIBHA 1, WOG 3i6paTi 3anuLLKKM XMpY, AKI Mif Yac roTyBaHHA

/) MOXYTb NOTPANAATY 3 Yalli Ana aeporpuna. LLlob rapaHTyBaTyi piBHOMIpHE NPUroTYBaHHS,

nepemilymnTe XXy B cepefunHi peKoMeHAO0BaHOro iHTepBany NPUroTyBaHHs.
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aornan | TEXHIYHE ObCJIYTOBYBAHHA

Hikonw He 3acTocoByiTe
NPUCTPOI YNLLLEHHA NapomMm.

Nig yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX
Ail BAKOPUCTOBYINTE 3aXUCHI
PYKaBNYKW.

3OBHILWWHI TTOBEPXHI

« MMpoTurpanTe NOBEPXHi BOMIOrO0 TKAHUHOLO 3
MiKPOBOJIOKHa. fIKLLO BOHU Ay»ke 6pyaHi, fopanTte
KifbKa Kpanesnb pH-HelTpasbHOro MMHOro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHSA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

« He KopucTyinTeca KoposilH1MK abo abpasmBHUM
3acobamu ana unweHHs. Akwo byab-AKi 3 LuMx 3acobis
BMNaJKOBO MNOTPAN/ATb Ha NOBEPXHI Npunaay, HeranHo
3iTPiTh X BOMIOrOt0 TKAHNHOIO 3 MiKpodidpu.

BHYTPILLUHI MOBEPXHI

« [Micna KOXKHOro BUKOPWCTaHHA falriTe AyxoBii wadi
OXOSIOHYTW, @ NOTIM OYUCTITb 11 BIf 6)ég:lb—m<oro ocagy uu
NnAM Bif NPOAYKTIB, e 6a)kaHo 3pobnTK, NOKM BOHA
we Tenna. LLob BucywinTn KoHgeHcaT, AKAA YyTBOPUBCA
BHACNIAOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAN,
AanTe AyxoBi Wwadi NOBHICTIO OXONIOHYTH, @ NMOTIM

BukoHyiTe HeoOXigHi Aii, konn
Ayxosa wada oxooHe.
Bipn'epgHainTe npucTpin Big,
Mepexi eneKTponocTtayaHHs.

3a60poHsAETbCA
BMKOPMCTOBYBaTN APOTAHI
Mouankm abo 3aco6u gnsa
YULEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOIO fi€l0, OCKiNIbKV BOHI
MOXKYTb NOLWKOANTVN NOBEPXHi

npunagy.

BUTPITb 11 TKAHNHOI0 abo ryoKoto.

+ AKLLO Ha BHYTPILLIHIX MOBEPXHAX NPUCYTHI CTiNKi
3a0pyAHEHHS, M1 PEKOMEHAYEMO YBIMKHYTU GyHKLIiO
ABTOMATMYHOI OUMCTKM A1 OTPUMAHHA ONTUMANbHNX
pe3ynbTaTiB Mic/A OUNLLYBaHHSA. ]

+ CKNno ABepUAT MUITE BIAMOBIAHUM PIgKMM MUIOYMM
3acobom.

« [InA nonerweHHA ounLLeHHA CKNa ABepuaTa MOXHa
NEerko 3HATK i NOTiIM BCTAHOBUTM Ha MicLe.

NPUNALLA

3amouyiiTe npunaaas y BOGHOMY PO34MHI MUAHOTO
3acoby Bigpa3y NicnA BUKOPUCTAHHA, TPUMAKUM Oro
3a JONOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLLO BOHO JOCi rapaye.
3aJ6'II/ILIJKI/I i MO>KHa BUAANUTY 3@ JIONOMOTOI0 LiTKK abo
ryoku.

3AMIHA IAMNOYKN

1. Bigkniouitb ayxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2.. 3HimiTb NnadoH iHAMKaTOPa, 3aMiHITL Namny Ta
NPUKPYTITb NIadoH Ha micue.

3. 3HoBYy NigKNOYITL AYXOBY Wady [0 eneKTpomepesi.

3BEpHITb yBary: BukopmnctosyiTe e namnm
po3xKaploBaHHaA 25-40 BT/230 B Tuny E-14, T300°C abo
ranoreHHi namnu 20-40 B1/230 B tuny G9, T300°C.
Jlamna, Lo BUKOPUCTOBYETLCA Y BMPOLI, po3pobneHa

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPUAT

1. o6 3HATVN ABepLATa, MOBHICTIO BIAUMHITD iX i
OnycKamnTe 3aCyBKW, NMOKM BOHW He OyyTb 3HaXOAUTMCA B
NONOXeHHi po3610KyBaHHS.

TN

2. 3aunHiTb ABepusTa fo yrnopy.

MiuHo Bi3bMITbCA 3a ABepLATa O60OMa pyKamu, He
TpUIManTe iX 3a pyuKy.

LLlo6 3HATK ABepLATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITDL iX
yropy (a), NOK1 BOHV He BUBINbHATLCA I3 ONMOPHUX MiCLib.

MoknaaiTb 3HATI ABepuUATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

cneuianbHO ANa NOOYTOBMX eNeKTPUYHNX NPUNaais i

He NiaXoAnTb AnA NoOYTOBOrO OCBITEHHA NPUMILLEHD
(PernameHT EC 244/2009). JTaMnin MOXHa Npradat B LEeHTPI
nicNANpoAakHoro 06CyroByBaHHs.

Y pasi BUKOPWCTaHHA raflOreHHKX JIaMr He TOpKanTeca

X FONVIMW PYKamK, OCKINbKW BIAOWTKM NanbLiB MOXKYTb
NOWKOAUTI Namny. He KopuCTyTecs AyxoBolo Wadoto, JoKM
He BCTaHOBMTE NNadoH Ha MicLie.

Llen BMpiO MICTUTb enleMeHT OCBITNEeHHA Knacy
eHeproedekTnBHOCTI G

3. LWLo6 BCTaHOBUTY ABEPLATA Ha MiCLie, NiJHECITb IX [0
Ayx0OBOI Wadu, BUPIBHANTE rauku netesib 3 iXHiMm nasamm
Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YAaCTWHY B Ma3i.

4, OnycTiTb ABEPLIATA, @ NOTIM NOBHICTIO BiAUMHITb 1X.
OnycTITb 3aCYBKM B MOYATKOBE MOJIOKEHHSA.
MNepekoHanTecs, WO BOHM MOBHICTIO ONYLLEH.

5. CI'IéDO6yVITe 3aUMHNTY ABEPLATA 11 NepeBipTe, umn
rnepebyBaloTb BOHV Ha OfIHIN NiHii 3 NAHESTI0 KePYBaHHS.
AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BUKOHaITe OMM1CaHi BULLE KPOKN.

HATUCHITb ANA OMULLEHHA - OMULLEHHA
CKJIA

1. 3nABWK ABepUATa | NOKNABLUK iX Ha M'AKY NOBEPXHIO
PYUKOIO [IOHI3Y, OHOYACHO HATUCHITb Ha AiBa dikcaTopu i
3HIMITb BEPXHIl Kpail ABEPLAT, NOTATHYBLLY iX Ha cebe.

\ A\ = \

2. MiyHo yTpuUMyiiTe CKIsHi naHeni o6oma pyKamu, 4is
OUVILLIEHHSA 3HIMITb | MOKNAAITb X Ha M'AKY MOBEPXHIO.
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3. BcTaHOBITH NPOMiXHY NaHenb (no3HaueHy "1R") nepen
BCTAHOB/IEHHAM BHYTpPILLHbOI NaHeni: LLlo6 npaBmibHO
BCTAHOBUTW CKNIAHI NaHeni, nepeKkoHanTecs, Wwo
MapKyBaHHA «R» MOXXHa No6aunTn y NiBOMY KYTKY.
CnouaTky BCTaBTe JOBry CTOPOHY CK/a, MO3HAYeHy
cumBonioM «R» B onopw (a), NOTiM onycTiTb NOro 'y
noTpibHe nonoxeHHs (6).

MoBTOpPITH L0 Npoueaypy AnA 060X CKNAHUX NaHenewn.

4, BcTaHoBITb Ha MicLIe BEPXHIO KPOMKY: KnaLaHHs
CBifUNTb NPO NpaBusibHe YCTaHOBNEHHS. [epLu HiX
BCTAHOBUTY ABEPLUATA, NepeKkoHanTeca y HadinHOCTI
YLiSIbHEHHSA.

NMNOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

Mpo6nema - MoxnuBea npnumnHa . Pilenns
- lyxosa wada He npaLiioe - BigknioueHHs xvBneHHs  [NepesipTe, um € HaMpyra B eN1EKTPOMEPEXi,
% - Bin’engHaHHA Big, . @ TaKoX uu NiKIIloYeHo ayxoBy Wwady o
. eNleKTpoMepexi . eneKTpomepexi. ) L
1 - BumkHiTb fiyxoBy wady i 3HOBY yBIMKHITb Ti, 1,06
. NepeBipnTY Y 3aNMLINIACA HECNPABHICTb
- Ha pncninei BinobpaxaeTbes - 36il1 nporpamu - 3BEpHITbCA 4O HANBAMKIOrO LeHTPy
- nitepa "F" i uncno nicna Hei % - MicnANpoAaXHoro 06CNyroByBaHHA | NOBIAOMTe
: - nitepy abo uncno, Ake BifobPaXKaeTbCA Nic/s
. nitepn "F"
- Ha gucnnei BinobparkaeTbcs BcTaHOBITD iHLLY MOBY. - 3BepHITbCA 10 HaMBAMXKYOTO LieHTpa

. HEUITKMN TEKCT, 30aETbCA,
. Ancnnen 3namaBsca.

© NiCNANPOAAXKHOro 06CNYroBYBaHHA KIIEHTIB.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NIATPUMKA

Y pasi BUHUKHEeHHA Nnpobnem nig yac ekcnyaTauii
3BEPHITbCA O TEXHIYHOrO CepBiCHOro LeHTpy Franke.
Hikonn He KopucTynTeca nocayramm CTOPOHHIX
cneuiasnicTis.

MNoTpi6bHo HapaTy TaKy iHpopmauito:

- TN HeCrnpaBHOCTI

- Mmogenb npunagy (apt./kog)

- CepinHUN Homep Ha Tabnunyuui, po3TaloBaHWi 3
npaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, Konu ABepuATa
BiAKpUTI).

CEHcoiGE

3BepTayncb 4O LeHTPY
nicnaAnpoga*xHoro
06cnyroByBaHHs,
noBigomTe Koau,

3a3HayeHi Ha Tabnnyui
3 NACNOPTHMUMU AAHUMMU N
BMpPOOY. F o |
oo AT Mndel:xxxxxxx»<3<€ AEAXFHNNOK  KAKAXHKKKIXX
e AT
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