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USER GUIDE

OVERVIEW

—
.

Control panel
Fan

Circular heating element
(not-visible)

4, Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

Door
Upper heating element/grill
Lamp

Identification plate
(do not remove)

Bottom heating element
(not-visible)
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CONTROL PANEL

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the O
position to switch the oven off.

2.BACK
For returning to the previous
settings menu.

2 3 4
3. DISPLAY
4. CONFIRMATION BUTTON

For confirming a selected function
or a set value.

.
.
.

5. ADJUST KNOB
For scrolling through the menus
and applying or changing settings.

Please note: All knobs are push-activated knobs. Push down on the center of the knob to release it from its seating.




ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY

. BAKING TRAY

SLIDING RUNNERS

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the
baking tray, are inserted horizontally in the same way
as the wire shelf.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the

runner to the shelf guide

and slide it along as far as it

= will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press ————==
the lower portion of the S
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.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift them up and pull the
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

« To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them into
the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.




FUNCTIONS

OFF
For switching off the oven.

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

& CONVECTION BAKE

For cooking meat or baking cakes with liquid
centre on a single shelf.

/\/\ 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.

YWWMV GRILL

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 500 ml of
drinking water.

o TURBO GRILL

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 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

MAXI COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5
kg). Use the 1st or 2nd shelves, depending on the
size of the joint. The oven does not have to be
preheated. We suggest turning the meat during
cooking to obtain uniform browning on both sides.
It is advisable to baste the meat every now and again
so that it does not become too dry.

XLOP

~ FAST PREHEATING
For preheating the oven quickly.

;ge ECO FORCED AIR*

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

oK -

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

® ® ¢ pYROLYTIC CLEANING

e o o

° ° “For eliminating cooking residues with an extra-
high temperature cycle. Two self-cleaning cycles are
available: a complete cycle and a quick cycle (ECO).
It is advisable to use the complete cycle only in case
of a very dirty oven, and the shorter cycle if the
function is used at regular intervals.

{;} SETTINGS
For changing the oven settings (time,

language, audible signal volume, brightness, ECO
mode, unit of measurement, power).

Please note: When Eco mode is active, the brightness of the
display will be reduced and the light switches off to save
energy. They are reactivated temporarily whenever any of
the buttons are pressed.

Q COOKASSIST

I_ l ME H I Ao MEAT

) This function automatically selects
the best temperature and cooking method for meat.
This function intermittently activates the fan at
low speed to prevent the food from drying out too
much.

I} ‘IFJ{-HJ”L T o POULTRY

This function automatically selects
the best temperature and cooking method for
poultry. This function intermittently activates the fan
at low speed to prevent the food from drying out
too much.

I' ~IFH%E:IE: «o CASSEROLE
~ This function automatically selects

the best temperature and cooking method for pasta
dishes.

| Jmenp - BREAD
1" This function automatically selects
the best temperature and cooking method for all

types of bread.
PT77R wo PIZZA

I, P LI Y

This function automatically selects
the best temperature and cooking method for all
types of pizza.

l, I BAGTR we PASTRY CAKES

This function automatically selects
the best temperature and cooking method for all
kinds of cakes (leavened cakes, filled cakes, tarts,
etc.).

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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I F?I&TTI\I «o RISING
S For optimal proving of sweet or
savoury dough. To maintain the quality of proving,
do not activate the function if the oven is still hot

following a cooking cycle.

I..

A KEEP WARM

WHRM

For keeping just-cooked food hot and

FIRST TIME USE

SLOW COOKING

S

l l For cooking meat and fish gently
while keeping them tender and succulent. We
recommend searing roasting joints in a pan first

to brown the meat and help seal in its natural

juices. Cooking times range from two hours for

fish weighing 300 g to four or five hours for fish
weighing 3 kg, and from four hours for joints of meat
weighing 1 kg to six or seven hours for joints of meat
weighing 3 kg. For meat, times range from 4 hours
for 1 kg joints to 6-7 hours for 3 kg joints.
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1. PLEASE SELECT LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“ENGLISH” will scroll along the display.

Turn the adjustment knob to scroll through the list of
available languages and select the one you require.
Press QK to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
from the "Settings” menu.

2.SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Turn the adjustment knob to set the correct hour and
press OK: The two digits for the minutes will flash on
the display.

Turn the adjustment knob to set the minutes and press
OK to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages.

3.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW: If your
household uses a lower power, you will need to
decrease this value.

Turn the selection knob until “SETTINGS” is shown on
the display, then press OK to confirm.

Turn the adjustment knob to select the “POWER” menu
item and press QK to confirm.
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Turn the adjustment knob to select “Low” and press
OK to confirm.

4. 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 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake").

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

1. SELECT A FUNCTION

Turn the selection knob to switch on the oven and
show the function you require on the display: The
display will show the icon for the function and its
basic settings.

To select an item from the menu (the display will
show the first available item), turn the adjustment
knob until the item you require is shown.

i

Press QK to confirm selection: the display will show
the basic settings.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

When the value flashes on the display.

turn the adjustment knob to change it, then press
OK to confirm and continue to alter the settings that
follow (if possible).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using the adjustment knob.

DURATION

When the ¢ icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press OK to confirm.

You do not have TO set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press OK to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing < : use the adjustment
knob to amend it and then press QK to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME (DELAYED START)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

The display shows the end time while the (%) icon
flashes.

20
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Turn the adjustment knob to set the time you want
cooking to end, then press OK to confirm and start
the function.

Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

25
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Notes: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature your require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table.

During the waiting time, you can use the adjustment knob to
amend the programmed end time or press <5 to change
the settings.

3. ACTIVATE THE FUNCTION

Once you have applied the settings you require, press
0K to confirm the time that cooking will end and
activate the function.

Please note: Once cooking has started, the display will
recommend the most suitable level for each function.
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You can turn the selection knobto O to pause the
function that has been activated at any time.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.
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Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature:
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At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want the oven
to reach using the adjustment knob.

5. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.
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Press OK to continue cooking in manual mode
(without a programmed cooking time) or turn the
adjustment knob to extend the cooking time by
setting a new duration.

In both cases, the temperature or the grill level
settings will be retained.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

I"I I
A

When the display shows the relevant message, if
required press OK to start a five-minute browning
cycle.
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You can stop the function at any time by turning the
selection knob to 0 to switch the oven off.

. TIMER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and turn the adjustment
knob: The & icon will flash on the display.
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Turn the adjustment knob to set the length of time you
require and then press OK again to activate the timer.
An audible signal will sound and the display will

I

" EN
indicate once the timer has finished counting down
the selected time.
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Please note: The timer does not activate any of the cooking
cycles.

Use the adjustment knob to change the time set on the
timer; press < to switch the timer off at any time.

N_ 4
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Once the timer has been activated, you can also select
and activate a function.

Turn the selection knob to switch on the oven and
then select the function your require.

Once the function has started, the timer will continue
to count down independently without interfering
with the function itself.
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To switch off the timer, turn the selection knob to 0
to stop the function that is currently active and then
press .

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold OK and < at the
same time for at least five seconds.
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Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by turning the selection knob to

.AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Before activating this function, make sure that you
have removed all the accessories from the oven,
including the shelf guides.

Turn the selection knob to select the automatic
cleaning function.

Note: Remove excessive residuals inside the cavity and clean
the inner door glass before using the pyrolytic function.
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There are two self-cleaning cycles available: a
complete cycle and a quick cycle (ECO).

Turn the adjustment knob to select the desired cycle
and press OK to confirm.




The oven begins the self-cleaning cycle, and the door
locks automatically: a warning message appears on
the display, along with a countdown indicating the
status of the cycle in progress.
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Once the cycle has been completed, the door remains

locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

F ) 8

The display will then show the current time.

Please note: like with other manual, it is also possible to set
the end time for the automatic cleaning 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 plates. 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), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

10
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COOKING TABLE
ReCiPE CFuncrion pRewat. TN LATORE " ADAccessories
[ |prstR 160180 30-90 2B
Leavened cakes | AN Yes 160-180 30-90 4
B A e
Filled cake [ |prsta - 160-200 30-85 ;ﬂ
(cheese cake, strudel, fruit pie) @ Yes 160-200 35-90 Hé’- '\11;“
b 170 - 180 15-45 3
Biscuits/tartlets % Yes 160-170 20-45 q;ﬁ ;,
R Yes 160-170 20-45%xx > 3 T
- Yes 180-200 30-40 3
Choux buns % Yes 180-190 35-45 “_;F ;,
AN Yes 180-190 354500 > 3 1
- Yes 90 10150 3,
Meringues % Yes 920 130 - 150 ,\,_;,. ;,
AN Yes 90 1404160 % > - 3 T
[ o I 220 - 250 20-40 2.
Pizza (Thin, thick, focaccia) R Yes 220 - 240 2040 4 1
R Yes 220 - 240 25500 > 3 1
Bread loaf | kg | fwern 180 - 220 50-70 2,
Rolls [ Jmren - 180 - 220 30-50 2,
Bread o Yes 180-200 30-60 4 1
. | e ves 250 10-15 3
Frozen pizza ; % Ves 550 10-20 .\.;,. ;,
£y Yes 180-190 4055 2/3
(Sv:lgtgt;gllgepsie, quiche) 9—% ves 180-190 4560 "”'i_'"" "%"
AN Yes 180-190 asg0%e > 3 1
- Yes 190-200 2030 3,
Vols-au-vents/puff pastry crackers ’é_@ Yes 180-190 20-40 -\...i—...,- ;,
AN Yes 180-190 20-40% > 3 T
Lasagne/soufflé | foesse - - 190-200 40 - 65 _\;ﬁ
Baked pasta/cannelloni [ ‘IEH%E ” - 190-200 25- 45 ;g

1




; ; . TEMPERATURE |  COOK TIME LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT. 0) : (Min) AND ACCESSORIES
Lamb/veal/beef/pork 1 kg b - 190-200 60 - 90 3
Chicken/rabbit/duck 1 kg I TR B 200-230 50 - 80 3
I T o 2
Turkey/goose 3 kg L Jpou - 190-200 90 - 150
Baked fish/en papillote - 3
(fllet, whole) o Yes 180-200 40-60 \ :
Stuffed vegetables o 2
(tomatoes, courgettes, eggplants) é Yes 180-200 50-60 —J
Toasted bread R - 3 (High) 3-6 _‘_E__,_
Fish fillets/slices - . 2 (Medium) 20-30 * 4 3
[ NP IR V)
Sausages/kebabs/spare ribs/ At ) 2 - 3 (Medium - 15-30 * 5 4
hamburgers High) SR V1
Roast chicken 1-1.3 k WI:\|N - 2 (Medium) 55-70 ** 2 1
3kg edium R
WAV i 3
Roast beef rare 1 kg o - 2 (Medium) 35-50 ** e
wWwW . o 3
Leg of lamb/knuckle o - 2 (Medium) 60-90 \ ,
WwWw . o 3
Roast potatoes u] - 2 (Medium) 35-55 : :
. wWawW . 3
Vegetable gratin o - 3 (High) 10-25 R
TA'AY 4 1
Lasagne and meat A Yes 200 50-100 *** .
Meat and potatoes é_e Yes 200 45-100 *** ,‘éﬁ : ! :
Fish and vegetables ’_\ Yes 180 30-50 *** _\,é,,_ !
Complete meal: Fruit tart (level 5)/ JA'A) 3 5 3 1
lasagne (level 3)/meat (level 1) & Yes 190 40-120 7% . e —J
s e 3
Stuffed roasting joints c% - 200 80-120 *** ,
Cuts of meat e 3
(rabbit, chicken, lamb) & ] 200 °0-1007 1 ~

* 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.

WwWwW

TA'A} e
MANUAL o & & O%
FUNCTIONS N
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
| enr - G Th | Jcrsse - | Jmenp - | Jprzzn | JprstR -
COOKASSIST
Meat Poultry Casserole Bread Pizza Pastry
[ VP 7~ s L J l J M “
ACCESSORIES . ) Drip tray / Dessert . .
Baking t ke t Drip t th 500 ml
Wire shelf axing tray orcake tin tray / Baking tray on Drip tray rp tray wi m Baking tray

on the wire shelf wire shelf

of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners. app"ance.

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

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven

This function enables you to eliminate cooking
spatters using a high temperature food residues turn
into deposits that can be easily wiped away with a
damp sponge once the oven has cooled down.

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.

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

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

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

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.
« The oven door can be removed to facilitate cleaning .

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.

CLEANING THE COOKING COMPARTMENT WITH THE PYRO CYCLE

during and after (until the room has finished airing)
running the Pyro cycle.

Then oven has two different pyrolytic cleaning
functions: the complete cycle provides for a thorough
cleaning if the oven is extremely dirty, while the quick
cycle (ECO) is shorter and consumes less energy, thus
making it suitable for use at regular intervals.

Only run the Pyro function if the appliance contains
heavy soiling or gives off bad odours during cooking.

Please note: The oven door cannot be opened while
pyrolytic cleaning is in progress. It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level.

Ventilate the room during and after the pyrolytic
cleaning cycle (until the room has been completely
aerated).

13



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.

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.

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 at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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.

Apply gentle pressure to check that the catches are in
the correct position.

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: The door could become damaged if
it does not work properly.

14



TROUBLESHOOTING

. Problem Possible cause Solution

The oven is not working. Power cut. Check for the presence of mains electrical power
: ‘ - and whether the oven is connected to the

- Disconnection from the electricity supply.

£ mains. :
: ¢ Turn off the oven and restart it to see if the fault
. persists.
The door will not open. Cleaning cycle in progress.  Wait for the function cycle to end and the oven

- Fault with the door lock.  to cool down.

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

- persists.
The display shows the letter “F” Software problem. Contact you nearest Client After-sales Service
. followed by a number. - Centre and state the number following the letter
H IIFII.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

In the event of any operation problems, contact a Franke ~ When contacting our

Technical Service Centre. Service Centre, please

Never use the services of unauthorized technicians. state the codes provided N
Specify: on your product's €
- the type of fault identification plate. [ O |

- the appliance model (art./Code) 3

- the serial number (S.N.) on the rating plate, located
on the right hand edge of the oven cavity (visible Cwomom e -
when the oven door is open). Y T

CEHC®IG@
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GEBRAUCHSANLEITUNG

UBERSICHT

F . 2 1. Bedienfeld
‘ ‘ Geblise

Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar

Oberes Heizelement/Grill
Lampe

Typenschild

(nicht entfernen)

Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

w N

©No W

©

BEDIENFELD

1 2 3 4 5

1. AUSWAHLKNOPF 3. DISPLAY 5. EINSTELLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch . Zum Blattern durch die Menus und
Funktionsauswahl. Auf O drehen, | 4.BESTATIGUNGSTASTE zum Einsetzen oder Andern der
um den Ofen auszuschalten. Zum Bestatigen einer Einstellungen.

. ausgewadhlten Funktion oder der
2. ZURUCK Einstellung eines Wertes.

Fir die Riickkehr zum vorherigen
Einstellungsmend.

Bitte beachten: Alle Knopfe sind Druckknopfe. Den Knopf bis zur Mitte runter driicken, um ihn aus seinem Sitz zu 16sen.
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ZUBEHOR

ROST

. FETTPFANNE

BACKBLECH

. BACKAUSZUGE

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weiteres Zubehor ist separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit

~ wie moglich entlang gleiten
Y lassen. Den anderen Clip in

[ seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu .
sichern, den unteren Teil N
des Clips fest gegen das E
Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die
Backauszuge frei bewegen
kdnnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf
der gleichen Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszlige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter, diese anheben und
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt kdnnen
die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben und
anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.
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FUNKTIONEN

OFF
Zum Ausschalten des Ofens.

OBER-/UNTERHITZE*

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch oder Backen von Kuchen
mit flissiger Fullung auf einer Einschubebene.

/\)\ HEISSLUFT

Flr gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksubertragung von einer Speise auf die
anderen.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und
Bratwdirsten, zum Uberbacken von Gemdiise 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
500 ml Trinkwasser zufligen.

TURBO GRILL

Zum Garen groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hdhnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen. Der Drehspiel (falls vorhanden)
kann mit dieser Funktion verwendet werden.

X7 MAXI COOKING

Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (tber
2,5 kg). Verwenden Sie die 1. oder 2. Ebene, je nach
GroBe des Fleischstlicks. Ein Vorheizen des Backofens
ist nicht notwendig. Es wird empfohlen, das Fleisch
wahrend dem Garen zu wenden, um eine gleichmaRlige
Braunung auf beiden Seiten zu erhalten. Es ist ratsam,
das Fleisch ab und zu mit Wasser zu begief3en, damit es
nicht zu trocken wird.

A SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

;ze ECO HEISSLUFT*

Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch eine
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein GbermaBiges
Austrocknen der Speise vermieden. Bei der Verwendung
dieser Funktion bleibt die ECO-Beleuchtung wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken
der Taste QK vorubergehend wieder eingeschaltet werden.
Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentir
nicht gedffnet werden, bis die Speise vollstandig gegart ist.

¢ ¢ ° PYROLYTISCHE REINIGUNG

° ° *Zum Beseitigen von Kochresten mit einem extra-
hohen Temperaturprogramm. Sie kénnen zwischen
zwei Selbstreinigungszyklen wahlen: ein komplettes
und schnelles Programm (ECO). Es wird empfohlen,
das komplette Programm nur zu verwenden, wenn der
Ofen sehr verschmutzt ist und das kiirzere Programm,
wenn die Funktion regelmafig verwendet wird.

{3} EINSTELLUNGEN
Zur Anderung der Ofeneinstellungen (Zeit,

Sprache, Lautstarke des akustischen Signals, Helligkeit,
ECO-Modus, MaBeinheit, Leistung).

Bitte beachten: Wenn der ECO-Modus aktiviert ist, wird die
Helligkeit des Displays vermindert und das Licht schaltet sich
aus, um Energie zu sparen. Sie werden voribergehend wieder
aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedrtckt wird.

Q COOKASSIST

| Jrters - FLEISCH

Diese Funktion wahlt automatisch die
beste Temperatur und Garmethode fiir das Fleisch.
Diese Funktion aktiviert periodisch das Geblase mit
geringer Geschwindigkeit, um zu vermeiden, dass die
Speise zu sehr austrocknet.

l, 'IEE:F'L L] o GEFLUGEL

Diese Funktion wahlt automatisch die
beste Temperatur und Garmethode fiir Geflligel. Diese
Funktion aktiviert periodisch das Geblase mit geringer
Geschwindigkeit, um zu vermeiden, dass die Speise zu
sehr austrocknet.

AUFLAUF

Diese Funktion wahlt automatisch die
beste Temperatur und Garmethode fiir Nudelgerichte.

JBROT - wee BROT

Diese Funktion wahlt automatisch die
beste Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art.

JAUFLA aro

IT77F we PIZZA

Diese Funktion wahlt automatisch die
beste Temperatur und Garmethode fiir Pizzen aller Art.

 |worun .o BACKWAREN/TORTEN
jdl 1" J

Diese Funktion wahlt automatisch die
beste Temperatur und Garmethode fir Kuchen aller
Art (Hefekuchen, gefiillte Kuchen, Torten, usw.).

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerklédrung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet
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I I,q.L \TE e AUFGEHEN LASSEN

S ) Fur optimales Gehen lassen von stilen
oder herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus

noch heil3 ist.
I} -hjﬁﬁl“l wo WARMHALTEN

Damit frisch gegarte Speisen heif3 und
knusprig bleiben.

ERSTER GEBRAUCH

I_ _IE{-HINIU oo SCHMOREN

Fur ein schonendes Garen von Fleisch
und Fisch, wobei diese zart und saftig bleiben. Es
wird empfohlen, Bratenstiicke zuerst in einer Pfanne
anzubraten, um das Fleisch zu braunen und im eigenen
Saft zu garen. Die Garzeiten variieren von 2 Stunden fir
Fisch mit 300 g bis 4-5 Stunden fiir Fisch mit 3 kg, von 4
Stunden fir Fleischstlicke mit 1 kg bis 6-7 Stunden fir
Fleisch mit 3 kg. Fir Fleisch variieren die Zeiten von 4
Stunden fir Fleischstiicke mit 1 kg bis 6-7 Stunden fur
Stuicke mit 3 kg.

1. BITTE SPRACHE WAHLEN

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden:
+ENGLISH” erscheint auf dem Display.

Den Einstellknopf drehen, um durch die Liste
der verfligbaren Sprachen zu blattern und die
gewlinschte Sprache auszuwahlen.

Zur Bestatigung der Auswahl driicken Sie OK.

Bitte beachten: Die Sprache kann spdter unter dem
Mendieintrag ,Einstellungen” gedndert werden.

2. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle
Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

SICIAra
I 1

AL

Den Einstellknopf driicken, um die korrekte Uhrzeit
einzustellen und OKdriicken: Auf dem Display blinken
die beiden Minutenziffern.

Den Einstellknopf driicken, um die korrekten Minuten
einzustellen und OK zur Bestatigung druicken.

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstanden erneut eingestellt werden.

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als

3 kW kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine
geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden.

Den Auswahlknopf drehen, bis “SETTING” auf dem
Display erscheint, dann OK zur Bestatigung driicken.
Den Einstellknopf drehen, um den MenUpunkt "Power’
auszuwahlen und OK zur Bestatigung drucken.

POWER

Den Einstellknopf drehen, um "Niedr" zu wahlen und
OK zur Bestatigung driicken.

NIEDR

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.

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

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,Hei8luft” oder ,Umluft”).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Den Auswahlknopf drehen, um den Ofen einzuschalten
und die gewliinschte Funktion erscheint auf dem Display:
Das Display zeigt das Symbol fiir die Funktion und die
Grundeinstellungen an.

mmec
Uy

UMLUF

Zur Auswahl eines Mentpunkts (der Bildschirm zeigt den
ersten verfligbaren MenUpunkt an), den Einstellknopf
drehen, bis der gewiinschte Menupunkt erscheint.

. |TURBO

Zur Bestatigung der Auswahl driicken Sie OK: Auf dem
Display erscheinen die Grundeinstellungen.

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, kdnnen Sie
die Einstellungen andern.

Das Display zeigt die Einstellungen an, die nacheinander
gedndert werden kdnnen.

TEMPERATUR/GRILLSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt,

den Einstellknopf drehen, um ihn zu andern, dann mit
OK bestatigen und die folgenden Einstellungen @ndern
(wenn moglich).

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit dem Einstellknopf gedandert werden.

DAUER

41\
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Wenn das Symbol ¢ auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, und anschlieBend OK zur Bestatigung
dricken.

Die Garzeit muss NICHT eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken Sie OK
zum Bestatigen und Starten der Funktion.

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzégerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wahrend dem Garvorgang eingestellte
Garzeit kann durch Dricken von <95 angepasst werden: mit
dem Einstellknopf berichtigen und dann mitQK bestatigen.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES
(STARTVERZOGERUNG)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird.

Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das Symbol

) blinkt.

Den Einstellknopf drehen, um das gewtinschte
Garende einzustellen, dann mit OK bestatigen und die
Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tir

schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach

der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

] ”:"PC
“WAZArA
ColJr -l
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Hinweise: Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die

gewlnschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die
Garzeiten etwas ldnger sind, als in der Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann mit dem Einstellknopf das
programmierte Garzeitende geandert oder <5 zur
Anderung der Einstellungen gedriickt werden.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt
wurden, QK driicken, um das Garende zu bestatigen
und die Funktion zu aktivieren.

Bitte beachten: Nach dem Starten des Garvorgangs,
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene fur
jede Funktion.
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Sie kdnnen den Auswahlknopf drehen, um 0 die
aktivierte Funktion jederzeit zu unterbrechen.

4.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an,
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.

VOR ©"

C

Sobald diese Phase beendet ist, ertdnt ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat:
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An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen

stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endgultige Garergebnis haben. Wird die Tur wéhrend
derVorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie kdnnen die gewlinschte Ofentemperatur jederzeit mit
dem Einstellknopf andern.

5.ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist.

OK driicken, um den Garvorgang in manuellem
Modus fortzusetzen (ohne eine programmierte
Garzeit) oder den Einstellknopf drehen, um die Garzeit
durch Einstellen einer neuen Dauer zu verlangern.

In beiden Fallen werden die Einstellungen der
Temperatur bzw. der Grillstufen beibehalten.

ANBRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die
Oberflache der Speise durch Aktivierung des Grills
nach Beendigung des Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht
anzeigt, bei Bedarf OK driicken, um einen
funfminttigen Braunungszyklus zu starten.

= 3 °C
__ S C g
AL AL

Lrud_J

¢

Sie kdnnen die Funktion jederzeit beenden, indem
Sie den Auswahlknopf auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

. TIMER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als
Timer verwendet werden. Fiir die Aktivierung dieser
Funktion sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet
ist und anschlieBend den Einstellknopf drehen: Das
Symbol &) blinkt auf dem Display.

Um die gewlinschte Dauer einzustellen, den

Einstellknopf drehen und mit OK den Timer aktivieren.
Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige

auf dem Bildschirm erscheint, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.
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Bitte beachten: Der Timer aktiviert keinen Garzyklus.
Mit dem Einstellknopf die auf dem Timer eingestellte Zeit

andern; <5 drlcken, um den Timer zu einem beliebigen
Zeitpunkt auszuschalten.

Sobald der Timer aktiviert wurde, kann auch eine
Funktion ausgewahlt und aktiviert werden.

Den Auswahlknopf drehen, um den Ofen
einzuschalten und dann die gewiinschte Funktion
auswahlen.

Sobald die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer
eigenstandig das Riickzadhlen fort, ohne die Funktion
selbst zu beeintrachtigen.

UMLUF

Um den Timer auszuschalten, den Auswahlknopf auf
drehen, um die aktive Funktion zu stoppen und
dann <% driicken.

mMmec
-y

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Tasten OK und <
gleichzeitig fiir mindestens funf Sekunden gedriickt
halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrinden kann
der Ofen jederzeit durch Drehen des Auswahlknopfs auf
ausgeschaltet werden.

. AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Vor Aktivierung dieser Funktion, sicherstellen dass
Sie alle Zubehorteile aus dem Ofen entfernt haben,
einschlieB3lich der Seitengitter.

Drehen Sie den Auswahlknopf, um die automatische
Reinigungsfunktion anzuwahlen.

Hinweis: Entfernen Sie starke Ruckstédnde im Backofeninnern
und reinigen Sie das Turinnenglas, bevor Sie die
Pyrolysefunktion verwenden.

2>y

Sie kdnnen zwischen zwei Selbstreinigungszyklen
wahlen: ein komplettes und schnelles Programm
(ECO).
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Drehen Sie den Einstellknopf um den gewiinschten
Zyklus anzuwahlen und driicken Sie OK, um die
Einstellung zu bestatigen.

Der Ofen beginnt das Selbstreinigungsprogramm
und die Tur verschliel3t sich automatisch: Eine
Warnmeldung erscheint auf dem Display, zusammen
mit dem Riickzahlen zur Angabe des laufenden
Programmstatus.

ML JC
LF120 ®
¢

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tlr gesperrt,

bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau
gesunken ist.

KUEHL @

Dann zeigt das Display die aktuelle Zeit an.

Bitte beachten: Wie bei den anderen manuellen
Funktionen kann auch die Endzeit flr den automatischen
Reinigungszyklus eingestellt werden.

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
gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in den
Ofen 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 héheren
Einstellungen libergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehdorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu
verwenden. Es konnen auch Topfe und Zubehorteile
aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet
werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass sich die
Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,Heil3luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.
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GARTABELLE

; : : oy GARZEIT EINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) (Min.) UND ZUBEHORTEILE
[ ‘IBH{_H{JI - 160-180 30-90 .\2,.
Hefekuchen 4 1
) Ja 160-180 30-90
: 3
{BRCHY ae - - _
Gefiillter Kuchen l l 160-200 30-85 —J
(Késekuchen, Strudel, Apfelkuchen) 70N Ja 160-200 35-90 4 1
i /\ : A A=A
b ojpow- - 170 - 180 15-45 3
Platzchen (Kekse), Tortchen % Ja 160-170 20-45 a,;m : ! y
S Ja 160-170 20-45%x% > 3 1
- Ja 180-200 30-40 3
Beignets % Ja 180-190 35-45 _\_;ﬁ : ! y
N Ja 180-190 354500 > 3 1
- Ja 90 10150 | 3
Meringen % Ja 90 130-150 .\.;,. \ 1 y
TR n w w5
| pume 220 - 250 20-40 2
Pizza (dinn, dick, Focaccia) 8 Ja 220 - 240 2040 4 1
AN Ja 220-240  25-50% > 3 T
Brotlaib 1 kg | eor - 180 - 220 50-70 2
Brétchen | ojweor - 180 - 220 30-50 2
Brot 8 Ja 180-200 30-60 4 1
77 ‘ 3
| Jprzza— 1a 250 10-15
Tiefgekiihlte Pizza : 4 1
o Ja 250 10-20 4 1
Ey Ja 180-190 4055 2/3
Salzige Kuchen JA'A) 4 1
(GemUsetorte, Quiche Lorraine) & Ja 180-190 45 - 60 Y
AN Ja 180-190 asgoxe > 3 T
- Ja 190-200 20-30 3
Blatterteigtortchen/salziges QN i _ 4 1
Blatterteiggeback & Ja 180-190 20-40 s Ll W
AN Ja 180-190 20-40% > 3 1
Lasagne/Soufflé BRI R 190-200 40-65 3

24




' DE

o GARZEIT EINSCHUBEBENE
REZEPT - FUNKTION _ VORHEIZEN  TEMPERATUR (°C) (Min.) UND ZUBEHORTEILE
H I Jre auro - . : 3
Nudelauflauf/Cannelloni l FAUFLH e - 190-200 25- 45 : :
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg l {FLEDS we - 190-200 60 - 90 \ 3 |
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg N RTEE B 200-230 50-80 3
Puter / Gans 3 kg R TS R 190-200 90-150 2
Fisch gebacken / in Folie - 3
(Filet, ganz) L Ja 180-200 40-60 Lo
Gefiilltes Gemiise o 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) é Ja 180-200 50-60 —J
Getoastetes Brot . - 3 (hoch) 3-6 _\__fj___l_
Fischfilets/Scheiben - - 2 (mittel) 2030% 4 3
[ o e
Wiirstchen, Fleischspiefle, Rt B 2 - 3 (mittel - 15-30 * 5 4
Rippchen, Hamburger hoch) L VY
. ww . 2 1
Brathahnchen 1-1,3 kg o - 2 (mittel) 55-70%% T L es
. WAV X 3
Roastbeef englisch 1 kg o - 2 (mittel) 35-50 ** .
Lammkeule, Haxe o - 2 (mittel) 60-90 \ u
vww . % 3
Bratkartoffeln o - 2 (mittel) 35-55 : :
.. . ww 3
Gemiisegratin o - 3 (hoch) 10-25 s
Lasagne und Fleisch ’_\ Ja 200 50-100 *** -\...i—...,- : !
Fleisch und Kartoffeln 25_@ Ja 200 45-100 *** ,‘éﬁ : ! :
Fisch und Gemiise ’__\ Ja 180 30-50 *** _\é,_ \ ! |
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
(Einschubebene 5)/ Lasagne FA'A ) 5 3 1
(Einschubebene 3)/Fleisch 2 Ja 190 40-120 e —
(Einschubebene 1)
Gefiillte Bratenstiicke é%e - 200 80-120 *** | 3
Fleischstiicke e 3
(Kaninchen, Hdhnchen, Lasmm) & ) 200 50-100 *** —

*  Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
***Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

—_— WAV WAV —_—
FA'A) €
MANUELLE o & & %
FUNKTIONEN -
Ober- & Unterhitze Grill Grill + HeiB3luft Heissluft Konvektionsbacken Eco Heif3luft
[ JrLers | JoerLy - | jpurLa | Jwor - | Jprzza - | {mcky -
COOKASSIST
Fleisch Gefligel Auflauf Brot Pizza Backwaren/Torten
[ VI ol A= —J l ‘ M “ r
® Fettpf:
ZUBEHORTEILE Backblech oder . € .p anne / Fettpfanne mit 500 ml
Rost SuBspeisentablett / Fettpfanne Backblech
Kuchenform auf Rost Wasser
Backblech auf Rost
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

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

« Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Geréats 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 Speiserickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim

Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.
Kinder und Tiere wiahrend und nach dem

Mit dieser Funktion lassen sich bei den Garvorgangen
entstandene Spritzer beseitigen. Bei hohen
Temperaturen verwandeln sich Speisertickstande

in Ablagerungen, die einfach mit einem feuchten
Schwamm abgewischt werden kénnen, sobald der
Ofen abgekihlt ist.

Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert
ist, darauf achten, dass wahrend der Selbstreinigung
alle Gasflammen oder elektrischen Kochplatten
ausgeschaltet sind.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile aus dem Ofen entfernen (einschlieBlich
der Seitengitter).

Entfernen Sie fiir optimale Reinigungsergebnisse
starke Ruckstande im Backofeninnern und reinigen
Sie das Turinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion
verwenden.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen konnen.

Schutzhandschuhe tragen.

- Das Glas der Backofentir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

« Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

ZUBEHORTEILE

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

REINIGUNG DES GARRAUMS MIT DEM PYROLYSEZYKLUS

Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Der Ofen besitzt zwei unterschiedliche pyrolytische
Reinigungsfunktionen: das komplette Programm
sorgt fir eine grindliche Reinigung, wenn der

Ofen extrem schmutzig ist, wahrend das schnelle
Programm (ECO) kiirzer ist und weniger Energie
verbraucht, und somit fiir den regelmafigen
Gebrauch geeignet ist.

Die Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung
des Ofens durchfiihren oder wenn dieser wahrend des
Garvorgangs schlechte Gerliche freisetzt.

Bitte beachten: Die TUr kann wahrend der pyrolytischen
Reinigung nicht gedffnet werden. Sie bleibt verschlossen, bis
die Temperatur auf ein akzeptables Niveau reduziert wird.

Den Raum wdhrend und nach der pyrolytischen
Reinigung liften (bis der Raum vollstandig belliftet
ist).
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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.

|

. DE
Bitte beachten: Verwenden Sie nur GlUhlampen mit 25-
40W / 230V Typ E-14,T300 °C oder Halogenlampen mit
20-40W/230V Typ G9, T300 °C. Die im Gerdt verwendete
Lampe ist speziell flr 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.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR
1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

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

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck austiben, um zu Uberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogllche Ursache AbhilfemaBnahme

Der Ofen funktioniert nicht. Stromausfall Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und

5 - der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
. Trennung von der ~

: Stromversorgung. - Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
: - um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Die Tur lasst sich nicht 6ffnen. Der Reinigungszyklus lauft. . Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen

- Stérung in der - abkdhlen lassen.

- TUrverriegelung. Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
? - um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Das Dlsplay zelgt ein ,,F” gefolgt Softvvareproblem. - Den nichsten Kundendienst kontaktieren und die
- von einer Nummer an. : . Nummer angeben, die dem Buchstaben ,F* folgt.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

Bei Betriebsstérungen wenden Sie sich bitte an einen Wird unser Kundendienst

Franke Technischen Kundenservice. kontaktiert, bitte

Nehmen Sie nie die Dienste nicht autorisierter die Codes auf dem ~S——
Techniker in Anspruch. Typenschild des Produkts i i
Machen Sie bitte folgende Angaben: angeben.. 1] O

- Art des Fehlers

- Geratemodell (Art./Code)

- Seriennummer (S.N.) auf dem typenschild, an der T
rechten Kante des Backofeninnenraums (bei offener e i T 38 |I[|||||||I |[|[||||||| Hli
Backofentur sichtbar).

CEHcoiGP
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GUIDE DE LUTILISATEUR

APERCU

Bandeau de commande
Ventilateur

Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

5. Porte

6. Elément de chauffage
supérieur/grill

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur

—
.

w N

(invisible)
BANDEAU DE COMMANDE
. - +
D oK
O =al- N6
1 > 3 4 5
1. BOUTON DE SELECTION 3. ECRAN 5.BOUTON DE REGLAGE

Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez a la position O pour
éteindre le four.

2. RETOUR
Pour retourner au menu précédent.

4, TOUCHE DE CONFIRMATION
Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

Pour naviguer a travers les menus
et confirmer ou changer les
réglages.

Veuillez noter : Tous les boutons sont de type bouton-poussoir. Appuyez au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

" FR

GRILLE METALLIQUE

. LECHEFRITE

PLAQUE DE CUISSON GRILLES COULISSANTES
: Z :

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

INSERER LA GRILLE ET LES AUTRES ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
plaque de cuisson, sont insérés a I’horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-
- la aussi loin que possible.

v Abaisser l'autre agrafe en

[ place.

Pour fixer le guide, pressez laae———=x=
S p =

partie inférieure de l'agrafe 3

fermement sur le support de1

grille. Assurez-vous que les

grilles peuvent se déplacer

librement. Répétez ces

étapes pour l'autre support de grille du méme niveau.

Veuillez noter : les grilles coulissantes peuvent étre installées
sur le niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez en
premier les replacer dans leur appui supérieur. En les
maintenant soulevés, glissez-les dans le compartiment
de cuisson, abaissez-les ensuite dans leur appui
inférieur.

Gt
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FONCTIONS

OFF
Pour éteindre le four.

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

& CONVECTION FORCEE

Pour cuire de la viande ou des gateaux avec un
centre liquide sur une seule grille.

/)N CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs
niveaux (trois maximum) de différents aliments
nécessitant la méme température de cuisson. Cette
fonction peut étre utilisée pour cuire différents
aliments sans que les odeurs ne soient transmises de
I'un a l'autre.

YWV GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et
des saucisses, faire gratiner des Iégumes 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 500 ml
d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

TURBO GRILL

Pour rétir de grosses piéces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d’utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d’eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le
modeéle) peut étre utilisé avec cette fonction.

X MAXI COOKING

Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Utilisez le 1er ou le 2e gradin
en fonction de la taille du morceau de viande. Il n’est
pas nécessaire de préchauffer le four. Nous vous
conseillons de tourner la viande durant la cuisson
pour obtenir un dorage uniforme des deux cétés. Il
est préférable d'arroser la viande de temps en temps
pour qu'elle ne seche pas trop.

gﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

§g € ECO CHALEUR PULSEE *

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments de s'assechent
pas trop grace a une légere circulation d'air
intermittente. Lorsque vous utilisez cette fonction, le
voyant ECO reste éteint durant la cuisson, mais peut
étre rallumé temporairement en appuyant sur OK -
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
consommation d'énergie, la porte du four ne devrait
pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

[ ]

*Pour éliminer les résidus de cuisson avec
un cycle de température extrémement élevée. Il
est possible de sélectionner entre deux cycles de
nettoyage automatique : un cycle complet et un
cycle rapide (ECO). Nous suggérons d'utiliser le cycle
complet uniquement en cas de four tres sale, et le
cycle réduit si I'on utilise la fonction a des intervalles
réguliers.

® ¢ ? NETTOYAGE PYROLYSE

SETTING

Pour changer les réglages du four (heure,
langue, volume du signal sonore, luminosité, mode
ECO, unité de mesure, puissance).

Veuillez noter : Lorsque le mode Eco actif, la luminosité de
I'écran est réduite et I'ampoule s'éteint pour économiser
de I'énergie. Vous pouvez les rallumer temporairement en
appuyant sur une des touches.

Q COOKASSIST

VTANT - VIANDES

g 4w J.I‘ N

I Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour la viande. Cette
fonction active de facon intermittente le ventilateur
a basse vitesse pour empécher les aliments de trop
sécher.

|. l OLAT we VOLAILLE

[N
Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour la volaille. Cette
fonction active de facon intermittente le ventilateur
a basse vitesse pour empécher les aliments de trop
sécher.

l_ _IF\JU.. . RAGOUT

LIl
Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour les pates.

| Jpam e PAIN
S Cette fonction sélectionne

automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour tous les types de

pain.
wo PIZZA

I. Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour tous les types de
pizza.

T7L
‘FJJ.t.z_r

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Réglement (UE) n
65/2014
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| J6Aren o GATEAUX

Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour tous les types de
gateaux (gateaux a pate levée, fourrés, tartes, etc.).

I I.L eian o LEVAGE DE LA PATE

S Pour un levage parfait des pates
sucrées ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n'activez pas la fonction si le four est encore chaud
apres un cycle de cuisson.

I_ .l,\ﬁ:[,\” .. MAINTENIR AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits
chauds et croustillants.

PREMIERE UTILISATION

ITC CUISSON LENTE

S R

l Pour cuire la viande et le poisson
lentement tout en les gardant tendres et succulents.
Nous vous conseillons de saisir les rotis dans une
plague en premier pour dorer la viande et aider a
sceller ses jus naturels. Les temps de cuisson varient
entre deux heures pour un poisson de 300 g et
quatre a cing heures pour un poisson de 3 kg, et de
quatre heures pour le roti de viande de 1 kg a six ou
sept heures pour le réti de 3 kg. Pour la viande, la
durée est de 4 heures pour un rétide 1 kga 6 ou 7
heures pour un réti de 3 kg.

1. VEUILLEZ SELECTIONNER UNE LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiére fois : « ENGLISH »
défile a I'écran.

Tournez le bouton de réglage pour naviguer a travers
la liste de langues disponibles et sélectionnez la
langue désirée.

Appuyez sur OK pour confirmer la sélection.

Veuillez noter : La langue peut aussi étre changée plus tard a
partir du menu « Réglages ».

2.REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a I'écran.

Tournez le bouton de réglage pour régler I'heure
et appuyez sur OK: Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran.

Tournez le bouton de réglage pour régler les minutes
et appuyez sur OKpour confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler 'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée.

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur.

Tournez le bouton de sélection pour afficher « SETTING »
a I'écran, appuyez ensuite sur OK pour confirmer.
Tournez le bouton de réglage pour sélectionner

« Power » dans le menu et appuyez sur QK pour
confirmer.

Tournez le bouton de réglage pour sélectionner « Bas »
et appuyez sur OK pour confirmer.

4. 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.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Tournez le bouton de sélection pour allumer le four et
afficher a I'écran la fonction désirée : L'écran affiche le
voyant de la fonction et les réglages de base.

Jmnec
o

AN
Il

Pour sélectionner un élément du menu (I'écran affiche
le premier élément disponible), tournez le bouton de
réglage pour afficher I'élément désiré.

h o 4 A 4 3

Appuyez sur OK pour confirmer la sélection : L'écran
affiche les réglages de base.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent
étre changés.

TEMPERATURE/NIVEAU D

Lorsque la valeur clignote a I'écran.

utilisez le bouton de réglage pour la changer, appuyez
ensuite sur OK pour confirmer et continuer avec les
réglages suivants (le cas échéant).

Veuillez noter : Une fois la fonction active, la température
peut étre changée en utilisant le bouton de réglage.

DUREE

Lorsque le voyant ¢ clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur OK pour confirmer.

Vous n'avez pas A régler la durée de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur OK pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur <5 : utilisez le bouton
de réglage pour la modifier et appuyez ensuite surQK pour
confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON (DEPART
DIFFERE)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
L'écran indique la fin de la cuisson lorsque le voyant ()
clignote.
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Tournez le bouton de réglage pour régler I'heure de fin de
cuisson désirée, appuyez ensuite sur OK pour confirmer
et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique apres une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.
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Remarques : La programmation d'un délai pour le début

de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four
va atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre [égerement plus
longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson.

Durant la période d'attente, vous pouvez utiliser le bouton
de réglage pour modifier le temps de fin du programme, ou
appuyez sur <5 pour changer les réglages.

3. ACTIVER LA FONCTION

Une fois les réglages désirés terminés, appuyez sur QK
pour confirmer I'heure de fin de cuisson et activez la
fonction.

Veuillez noter : Une fois la cuisson est commencée, I'écran
affiche le meilleur niveau pour chaque fonction.
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Vous pouvez tourner le bouton de sélectionsur ) en
tout temps pour interrompre la fonction en cours.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage :
Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase
de préchauffage est aussi activée.
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Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée :
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A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments
dans le four, et commencez la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase
de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte
durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée pour le
four en utilisant le bouton de réglage.

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.
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Appuyez sur OK pour continuer la cuisson en mode
manuel (sans temps de cuisson programmé), ou
tournez le bouton de réglage pour prolonger le temps
de cuisson en réglant une nouvelle durée.

Dans les deux cas, les réglages pour la température ou
le niveau du gril sont conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au
besoin, appuyez sur OK pour démarrer un cycle de
brunissage de cinq minutes.
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Vous pouvez arréter la fonction a tout moment en
tournant le bouton de sélection a 0 pour éteindre le four.

. TIMER
Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé
comme minuterie. Pour activer la fonction, assurez-

vous que le four est éteint et tournez le bouton de
réglage : Le voyant &) clignote a I'écran.
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Tournez le bouton de réglage pour régler la durée
requise et appuyez sur OK de nouveau pour activer la

' FR
minuterie.

Un signal sonore se fait entendre et une indication
apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Veuillez noter: La minuterie ne démarre pas de cycle de
cuisson.

Utilisez le bouton de réglage pour changer le temps réglé sur
la minuterie; appuyez sur < pour éteindre la minuterie en
tout temps.

Une fois que la minuterie a commencé le compte a
rebours, vous pouvez aussi sélectionner et activer une
fonction.

Tournez le bouton de sélection pour allumer le four,
sélectionnez ensuite la fonction désirée.

Une fois que la fonction est activée, la minuterie
continu son compte a rebours sans interférence avec
la fonction.

Pour éteindre la minuterie, tournez le bouton de
sélection sur pour interrompre la fonction en
cours, appuyez ensuite sur 5.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller le clavier, appuyez en méme temps
sur OK et %5 pendant au moins cinqg secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, le
four peut étre éteint en tout temps en tournant le bouton de
sélection sur

.NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Avant de lancer cette fonction, assurez-vous que
tous les accessoires sont retires du four, incluant les
supports de grille.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner la
fonction de nettoyage automatique.

Remarque : Enlevez les résidus excessifs a l'intérieur de
la cavité et nettoyez la porte intérieure avant d'utiliser la
fonction pyrolyse.
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Il est possible de choisir entre deux cycles de
nettoyage automatique : un cycle complet et un cycle
rapide (ECO).
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Tournez le bouton de réglage pour sélectionner le
cycle désiré et appuyez sur OK pour confirmer.

le four commence un cycle d'auto-nettoyage et la
porte se verrouille automatiquement : un message
d’avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I’écran, indiquant le progres du cycle.
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Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.
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L'affichage indique alors I'heure actuelle.

Veuillez noter : comme avec d'autres manuelles, il est
possible de régler un temps de fin pour le cycle de nettoyage
automatique.

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 différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

36



TABLEAU DE CUISSON

: : ; . i TEMPS DE
" i TEMPERATURE NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFER °C) Cl.('ll\:lsn?N ET ACCESSOIRES

l <|EHTEH - 160-180 30-90

Gateaux a pate levée : : :
&8 oui 160-180  30-90

Y e P R e V]

Gateau fourré | e~ - 160200  30-85

(gateau au fromage, strudel, tarte aux : g g g
fruits) 88 oui 10200 3500 A1

[ Jeen ; 170 - 180 15 - 45

Biscuits/tartelettes 9_% Oui 160-170 20-45

&S oui 160-170  20-a5% 2 3

Oui 180200 30-40

Chougquettes 88 oui 180190 35-45

G5 Oui 180-190  35-45 vk

Oui 90 -~ 110-150

Meringues 88 ou 90 130-150

&5 oui 90 140-160 ***

-h
o
—
=
z
3
1

220-250  20-40

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) % Oui 220 - 240 20-40

&5 Oui 220-240  25-50 %

Pain 1 kg |opame- o 180-220  50-70

Petits pains | om0 180-220 30-50

Pain 88 oui 180200 30-60

fprzza~  oui 250  10-15

Pizza surgelée ; ; |
% Oui 250 - 10-20

S Oui  180-190  40-55

Quiches et tartes salés /é@

(tarte aux Iégumes, quiche) Oui 180-190 45-60 | mwmr ~meme

&85 oui 180190  4s7oxx > 3

Oui 190200  20-30

Vol-au-vent/biscuits a pate Oy ,
Yol-au-ve AN Oui 180190 2040 I,

83 oui 180190 20-40%x 2 3

Lasagne/soufflé | Jeeou - 190200 = 40-65
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. TEMPS DE
i TEMPERATURE NIVEAU
RECETTE FONCTION | PRECHAUFFER ) CL(J:V?;())N ET ACCESSOIRES
A . [T 3
Pates au four/cannellonis l IF?FJquu - 190-200 25- 45
LETEINT 3
Agneau/veau/beceuf/porci kg l v IAND - 190-200 60-90 :
H [l T 3
Poulet/lapin/canard 1 kg | o - 200-230 50 - 80
H H AT 2
Dinde/oie3 kg | e . 190-200  90- 150
Poisson au four/en papillote o : ) ) 3
(filet. entier) o Oui 180-200 40-60 | :
Légumes farcis Q. : ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) é Oui 180-200 50-60 —J
N2 224 z
Pain grillé - 3 (Elevée) 3-6 _\f._’_
. . e 4 3
Filets/tranches de poisson - 2 (Moyenne) 20-30% T
. R . ' 2-3
Saucisses / brochettes / cotes levées e 5 4
- (Moyenne- 15-30* 7
/ hamburgers Elovee) e oo
Pouletroti1-13k ng - 2 (moyenne) 55-70 ** 2 1
1 g y L YR ' E::ﬂ
. . VAW 3
Rosbif saignant 1 kg o - 2 (moyenne) : 35-50** -
. ' . ww % 3
Gigot d'agneau/jarret o - 2 (Moyenne) | 60-90 \ |
e ww wx 3
Pommes de terre roties u] - 2 (moyenne) 35-55 : :
. . VAW . i 3
Gratin de légumes o - 3 (Elevée) 10-25 R
. TA'A . 4 1
Lasagnes & viande A Oui 200 50-100 ***
Viandes et pommes de terre % Oui 200 45100 *** % !
/\ e o |
Poisson et légumes ’_\ Oui 180 30-50 *** _\,é,,_ 1
Repas complet : Tarte aux fruits o 5 3 1
(niveau 5)/lasagnes (niveau 3)/viande % Oui 190 40-120 *** = —.
(niveau 1) -
a: . e 3
Rotis farcis % - 200 80-120 *** | :
Morceaux de viande e ) 100 =% 3
(lapin, poulet, agneau) & 200 50-100 —J

*  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.

WwWwW

TA'A) €
FONCTIONS o o EY BN
MANUELLES i o _ - _ ) . )
Convection Grill (Gril) Turbogril Chaleur pulsée Convection forcée Eco Chaleur pulsée
| e | poar - | Jrecay - | Jpam | Jprzzn | |oareR -
COOKASSIST
Viandes Volaille Ragout Pain Pizza Patisserie
[ VP 7~ A= J l J M “
Pl d i Léchefrite / Moule 3
ACCESSOIRES . - aque\ eAcwsson ou ?c efrite / Moule a \ . Lachefrite contenant )
Grille métallique  moule a gateau surla gateaux/ plaque de Léchefrite 500 ml d'eau Plaque de cuisson
grille métallique cuisson sur grille
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil .

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'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 tiéde,
pour enlever les dépo6ts 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
compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

Ne touchez pas le four pendant le cycle Pyro.
Eloignez les enfants et les animaux du four

Cette fonction vous permet d'éliminer des résidus
d'aliments en utilisant une température élevée. Les
résidus d'aliments se transforment en dépots qui
peuvent facilement étre essuyés avec une éponge
humide une fois que le four est refroidi.

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.

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

Pour des résultats de nettoyage optimum, enlevez les
résidus excessifs a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
porte intérieure avant d'utiliser la fonction pyrolyse.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Portez des gants de protection.

« Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

- La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

NETTOYER LE COMPARTIMENT DE CUISSON AVEC LE CYCLE PYRO

pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Le four dispose de deux fonctions de nettoyage a
pyrolyse différentes : le cycle complet permet un
nettoyage en profondeur lorsque le four est trés

sale, alors que le cycle rapide (ECO) est plus court et
consomme moins d’énergie, il peut donc étre utilisé a
intervalles réguliers.

Utilisez la fonction Nettoyage Pyro seulement si le
four est trés sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs
lors de la cuisson.

Veuillez noter : La porte du four ne peut pas étre ouverte
durant le nettoyage a pyrolyse. Elle reste verrouillée jusqu'a
ce que la température atteigne un niveau acceptable.

Aérez la piéce pendant et aprés le cycle de nettoyage
par pyrolyse (la piece doit étre complétement aérée).
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REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2..Enlevez le capot de I'ampoule, remplacez
I'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 halogénes de 20-40W/230V type G9, T300°C.
Lampoule 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.

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 de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
douce.

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

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
compléetement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser compléetement.

Appliquez une Iégére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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GUIDE DE DEPANNAGE

. Probléme

. Le four ne fonctionne pas.

- La porte ne s'ouvre pas.

- l'écran affiche la lettre « F »

- suivi d'un numéro.

Cause possible

- Coupure de courant.

Débranchez de
- l'alimentation principale.

Cycle de nettoyage en
. cours.

- Défaillance du verrou de la

orte.

Probleme de logiciel.

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
. probleme persiste.

- Attendez la fin du cycle de fonction et laissez le
- four refroidir.

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

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
: contactez le Service Apres-vente le plus pres. :

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANCE

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

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

Communiquez:

- le type de panne

- le modéle d'appareil (art./Code)

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

CEHC®IG@

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

S AR
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ISTRUZIONI PER LUSO

DESCRIZIONE GENERALE

wnN =

©

©No W

Pannello comandi
Ventola

Resistenza circolare
(non visibile)

Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

Porta
Resistenza superiore / grill
Luce

Targhetta matricola
(da non rimuovere)

Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI

1

1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno
selezionando una funzione.
Ruotare nella posizione O per
disattivare il forno.

2.INDIETRO
Per tornare alla schermata di
impostazione precedente.

2 3 4
3. DISPLAY
4. TASTO DI CONFERMA

Per confermare la selezione di una

funzione o un valore impostato.

5

5. MANOPOLA DI REGOLAZIONE
Per scorrere i menu, impostare o
modificare i valori.

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

GRIGLIA

. LECCARDA

| TEGLIA . GUIDE SCORREVOLI

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

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa; abbassare in posizione
v I'altra clip.

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.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto & possibile rimuovere le griglie.

« Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.
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FUNZIONI

OFF
Per spegnere il forno.

STATICO*

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

VENTILATO

Per cuocere carni o torte con ripieno liquido su
un solo ripiano.

/\)\ TERMOVENTILATO

—~ 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.

VWMV GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce,
gratinare verdure o dorare 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 500 ml di acqua
potabile.

"‘a"’ 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
500 ml di acqua potabile. Con questa funzione e
possibile utilizzare il girarrosto, se presente.

X7 MAXI COOKING

Per cuocere carni di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Utilizzare il 1° o il 2° livello
in base alle dimensioni della carne. Non occorre
preriscaldare il forno. Si suggerisce di girare
la carne durante la cottura per ottenere una
brunitura omogenea in entrambi i lati. E' preferibile
inumidirla di tanto in tanto per non farla seccare
eccessivamente.

4~ PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

ég € ECO TERMOVENTILATO*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne
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
temporaneamente riaccesa premendo QK.
Per utilizzare il ciclo ECO e ottimizzare quindi i
consumi energetici, la porta forno non deve essere
aperta fino a completamento della cottura del cibo.

? ¢ ¢ PULIZIA PIROLITICA

* Per eliminare lo sporco generato dalla cottura
tramite un ciclo ad altissima temperatura. E' possibile
selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo completo
e un ciclo ridotto (ECO). Si suggerisce di utilizzare il
ciclo completo solo in caso di forno molto sporco e il
ciclo ridotto se si usa la funzione a intervalli regolari.

{:} IMPOSTAZIONI
Per modificare le impostazioni del forno (ora,

lingua, volume del segnale acustico, luminosita,
modalita ECO, unita di misura, potenza).

Nota: con la modalita ECO attivata, la luminosita del display
si riduce e la luce si spegne per risparmiare energia. La
pressione su qualsiasi tasto provoca la loro momentanea
riattivazione.

Q COOKASSIST

.. CARNE

L |cere

Questa funzione seleziona
automaticamente la migliore temperatura e modalita
di cottura per le carni. Questa funzione attiva a
intermittenza la ventola a bassa velocita per evitare
che i cibi si secchino eccessivamente.

| JpoLLp e POLLAME
Questa funzione seleziona
automaticamente la migliore temperatura e modalita
di cottura per il pollame. Questa funzione attiva a
intermittenza la ventola a bassa velocita per evitare
che i cibi si secchino eccessivamente.
pRTMT e PRIMIPIATTI

l Questa funzione seleziona
automaticamente la migliore temperatura e modalita
di cottura per le pietanze a base di pasta.

| Jprre . PANE
SR Questa funzione seleziona

automaticamente la migliore temperatura e modalita
di cottura per qualsiasi tipo di pane.
PT77R wo PIZZA

l' ‘ Questa funzione seleziona
automaticamente la migliore temperatura e modalita
di cottura per qualsiasi tipo di pizza.

Questa funzione seleziona
automaticamente la migliore temperatura e modalita
di cottura per torte di qualsiasi tipo (torte lievitate,
torte ripiene, crostate, ecc...).

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014
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LIEVITAZIONE

| F
L
I' l Per ottenere una lievitazione ottimale
di impasti dolci o salati. Per preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il forno
€ ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

[ e

appena cotti.

/ { AuTO

l-_|

«. MANTENERE IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi

PRIMO UTILIZZO

COTTURA LENTA

L TOTTY e

I l Per cuocere delicatamente la carne e
il pesce mantenendo gli alimenti piu teneri e succosi.
Per gli arrosti, si suggerisce di farli dorare prima in
padella per creare una rosolatura esterna al fine di
trattenere meglio i succhi della carne all’interno. |
tempi di cottura vanno dalle 2 ore per pesci da 300g
alle 4-5 ore per pesci da 3 kg; per la carne vanno
dalle 4 ore per arrosti da 1 kg alle 6-7 ore per arrosti
da 3 kg. Per la carne, i tempi di cottura vanno dalle 4
ore per tagli da 1 kg a 6-7 ore per tagli da 3 kg.

1. SELEZIONARE LA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: sul display scorre la scritta “ENGLISH".

Ruotare la manopola di regolazione per scorrere la
lista delle lingue disponibili e selezionare quella
desiderata.

Premere QK per confermare la selezione.

Nota: la lingua puo essere modificata successivamente dal
menu“Impostazioni’”.

2.REGOLARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare |'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all’ora.
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Ruotare la manopola di regolazione per impostare l'ora
desiderata e premere OK: sul display lampeggiano le
due cifre relative ai minuti.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare i
minuti e premere OK per confermare.

Nota: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora.

3. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW: nel caso si disponga di una
potenza inferiore, & necessario diminuire il valore.
Ruotare la manopola di selezione fino a visualizzare
sul display “IMPOSTAZIONI", quindi premere OK per
confermare.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare la
voce di menu “Power” e premere QK per confermare.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare
“Basso” e premere QK per confermare.

4. RISCALDARE IL 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.
Riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
(“Termoventilato” o “Ventilato”).

Sequire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Nota: si raccomanda di ventilare il locale dopo il primo
utilizzo.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Ruotare la manopola di selezione per accendere

il forno, per visualizzare sul display la funzione
desiderata: il display mostra I'icona della funzione e i
valori di base.

Dove presente, per selezionare una voce di menui (il
display mostra la prima voce disponibile) ruotare la
manopola di regolazione fino a visualizzare la voce
desiderata.
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Premere OK per confermare: il display mostra i valori
di base.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata e
possibile modificarne le impostazioni.

Il display mostra in sequenza i valori che é possibile
modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL
N

Quando il valore lampeggia sul display,

ruotare la manopola di regolazione per modificarlo,
quindi premere OK per confermare e procedere con le
impostazioni seguenti, per tutti i valori che é possibile
modificare.

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura utilizzando la manopola di regolazione.

DURATA

c 0
FACACT
il
L -9

Quando l'icona ¢ lampeggia sul display, utilizzare
la manopola di regolazione per impostare la durata
desiderata, quindi premere OK per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere OK per confermare
e avviare la funzione.

In questo caso, non sara possibile impostare l'ora di
fine cottura, programmando l'avvio ritardato.

Nota: durante la cottura, premendo <5 e possibile regolare
il tempo impostato: utilizzare la manopola di regolazione per
regolarla,0K per confermare.

IMPOSTARE LORA DI FINE COTTURA
(AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura & possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine.

Il display mostra l'ora di fine mentre lI'icona )
lampeggia.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare

I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere OK per
confermare, attivando la funzione.

Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la funzione
si avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.
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Note: programmare I'avvio ritardato di una cottura, disattiva
in ogni caso la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

Durante il tempo di attesa, € possibile utilizzare la manopola
di regolazione per regolare l'ora di fine programmata o
premere <5 per modificare i valori impostati.

3.AVVIARE LA FUNZIONE

0OKUna volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere per confermare 'ora di fine cottura,
avviando la funzione.

Nota: una volta avviata la cottura, il display consiglia il livello
piu adatto per ogni funzione.
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Ruotare la manopola di selezione su O per mettere in
pausa in ogni momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si ¢ attivata la fase di
preriscaldamento.
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Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata:
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A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura.

Nota: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della
cottura. Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento.

La temperatura finale del forno puo essere modificata
utilizzando la manopola di regolazione.

5.FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata.
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Premere OK per continuare la cottura in modalita
manuale (senza una durata impostata) o ruotare la
manopola di regolazione per prolungare la cottura
impostando una nuova durata.

In entrambi i casi, i valori della temperatura o del
livello del grill saranno mantenuti in memoria.

GRATINATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie
all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio relativo,
se necessario, premere OK per avviare un ciclo di 5
minuti di doratura.
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La funzione puo essere interrotta in qualunque momento
ruotando la manopola di selezione su 0 per spegnere il
forno.

. TIMER
Quando il forno e spento, il display puo essere
utilizzato come contaminuti. Per attivare la funzione,

assicurarsi che il forno sia spento e ruotare la
manopola di regolazione: sul display lampeggia I'icona
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Ruotare la manopola di regolazione per impostare la
durata desiderata e quindi premere nuovamente OK
per avviare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.
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Nota: il timer non attiva nessun ciclo di cottura.

Utilizzare la manopola di regolazione per modificare I'ora
impostata sul timer; premere <5 per spegnere il timer in
qualsiasi momento.

Una volta attivato il timer, & possibile selezionare e
attivare una funzione.

Ruotare la manopola di selezione per accendere il
forno selezionando la funzione desiderata.

Una volta avviata la funzione, il timer continuera
autonomamente il conto alla rovescia senza interferire
sulla funzione stessa.
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Per disattivare il timer, ruotare la manopola di

selezionesu O per terminare la funzione attiva,
quindi premere % .

. BLOCCO DEI TASTI

Per bloccare i tasti, tenere premuto
contemporaneamente OK e < per almeno 5 secondi.

Per disattivare, ripetere la stessa procedura.

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante la
cottura. Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il forno
in ogni momento ruotando la manopola di selezione su

. PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Prima di attivare la funzione, avere cura di togliere
tutti gli accessori dal forno, comprese le griglie
laterali.

Ruotare la manopola di selezione per selezionare la
funzione di pulizia automatica.

Nota: Prima di usare la funzione di pirolisi, si consiglia di
eliminare i residui dalla cavita e di pulire il vetro interno della
porta.
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Sono disponibili due cicli di pulizia automatica: un
ciclo completo e un ciclo ridotto (ECO).

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare il
ciclo desiderato e premere OK per confermare.

Il forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio
di avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato
di avanzamento del ciclo in corso.

_
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A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a
quando non viene raggiunta una temperatura sicura.

A quel punto, sul display compare 'ora corrente.

Nota: come per le altre funzioni manuali, € possibile
programmare l'ora di fine della pulizia automatica.

T

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 pentole e accessori in pirex o in ceramica, ma i
tempi di cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi che
richiedono la medesima temperatura (ad esempio,
pesce e verdure) su ripiani differenti. Si potranno
estrarre prima gli alimenti che richiedono tempi di
cottura piu brevi e lasciare continuare la cottura per
quelli che necessitano di tempi piu lunghi.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE  PRERISC. T TURA T iy TR ACCESSOR
N b 160-180 3090 23
orie a lievitazione
N Si 160-180 3090 4 1
Torte ripiene | o . 160-200 30-8 3
(cheese cake, strudel, torta di frutta) /_\ S 160-200 35.90 Mél’ .\%,.
[ TORTE . 170 - 180 15-45 3
Biscotti/Tortine /_\ Si 160-170 20-45 a:;m ;,,
R Si 160-170 20-45%xx > 3 T
- Si 180-200 30-40 3
Bigna N Si 180-190 3545 4 1
AN Si 180-190 354500 > - 3 1
- Si 90 10150 3,
Meringhe % Si 90 130 - 150 _\_;,_ ;ﬂ
AN Si 90 14060 %% > 3 1
| prm- 220 - 250 20-40 %
Pizza (Sottile, spessa, focaccia) | % Si 220 - 240 20-40 _\_;,_ ;ﬂ
R Si 220 - 240 2550 > 3 1
Pagnotta 1 kg | e - 180 - 220 50-70 2,
Panini [ [T 180 - 220 30-50 2,
Pane X Si 180-200 30-60 & 1
N . | prume s 250 10-15 3
1ZZa surgelata
? 8 Si 250 10-20 4 T
Ey Si 180-190 4055 2/3
.(It-grrttaedsii\l/lear:iira,quiche) é—e > 180-190 45-60 "“'4';!" "“'1';!"
AN Si 180-190 a0 > 3 1
- S 190-200 2030 3,
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia é_e Si 180-190 20-40 _\_“4;!,. ;
AN Si 180-190 20400 > 3 1T
Lasagna / Sformati [ PRIMI - 190-200 40-65 -\;.,-
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T

; ; ' TEMPERATURA : TEMPO COTTURA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE = PRERISC. ) : (Min) E ACCESSORI
Pasta al forno / Cannelloni I -IPF?L”-I e - 190-200 25- 45 ‘
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 FOENE e
% b e : 190-200 60 - 90
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg | Jouo - 200-230 50 - 80
Tacchino / Oca 3 kg oo - 190-200 90-150
Pesce al forno / al cartoccio o :
(filetto, intero) S Si 180-200 40-60 —
Verdure ripiene o N
(pomodori, zucchine, melanzane) é Si 180-200 50-60 —J
wWwW
Pane tostato - 3 (Alto) 3-6 o
et . ww . N 3
Filetti di pesce / tranci - 2 (Medio) 20-30* " N,
Salsicce / Spiedini / Costine / ww ) 2 - 3 (Media - 15 - 30 * 4
Hamburger Alta) Ao ponnf
Pollo arrosto 1-1,3 kg o - 2 (Medio) 55-70 o ]
wWwW
Roast beef al sangue 1 kg o - 2 (Medio) 35-50 ** a—r
Cosciotto di agnello / Stinchi wl:\IN - 2 (Medio) 60-90 ** \ u
wWwW
Patate arrosto o - 2 (Medio) 35-55 ** ‘
. wWWwW
Verdure gratinate o - 3 (Alto) 10-25 —
Lasagne e carne 25_@ Si 200 50-100 *** | —. | ! :
Carne & Patate o Si 200 45100 =+ 4 1
Pesce & Verdure % Si 180 30-50 %% _—,, | !
Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / 7Q\ N _ 3 1
Lasagna (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) é_.e Si 190 40-1207* e e
¢ e s . e
Arrosti ripieni BN - 200 80-120 ***
Carne in pezzi e
(coniglio, pollo, agnello) % ) 200 501007 7 |

*  Ruotare il cibo a meta cottura.
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

*** La durata e approssimata: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

—_— WAV WAV —_—
FA'A) €
FUNZIONI o & 5o %
MANUALI -
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato Eco Termoventilato
| AR | g - LR - | Jrme | Jprzzn | |romie
COOKASSIST
Carne Pollame Primi Piatti Pane Pizza Dolci
[ VI ol A= —J l ‘ M “ r
ACCESSORI o Teglia o tortiera su Leccarda / Piastra Leccarda con 500 ml . .
Griglia L . ) o Leccarda . Piastra dolci
griglia dolci / teglia su griglia di acqua
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
ogni operazione.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
«Non usare 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, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

PULIRE LA CAVITA CON LA PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno

Questa funzione permette di eliminare lo sporco
generato dalla cottura grazie a una temperatura
elevata, alla quale i residui di sporco si trasformano in
depositi facilmente rimovibili con una spugna umida
dopo cheil forno si e raffreddato.

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.

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

Per ottenere risultati ottimali, prima di usare la
funzione di pirolisi si consiglia di eliminare i residui
dalla cavita e di pulire il vetro interno della porta.

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

Indossare guanti protettivi.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« Per facilitare la pulizia della porta e possibile
rimuoverla.

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.

durante e dopo(fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Il forno permette di attivare due differenti funzioni
pirolitiche: il ciclo completo garantisce una pulizia

a fondo in caso di forno molto sporco, quello
economico (ECO) e piu breve, consuma meno energia
di quello completo e quindi & adatto per essere usato
a intervalli regolari.

Attivare la funzione pirolisi soltanto in presenza

di molto sporco o cattivi odori generati durante la
cottura.

Nota: durante la pulizia pirolitica la porta del forno non puo
essere aperta; rimarra bloccata fino a quando la temperatura
non tornera a livelli accettabili.

Ventilare la stanza durante e dopo (fino a una
completa areazione della stanza) il ciclo di pirolisi.
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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.

I

T
Nota: 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 lampada utilizzata nel
prodotto e specifica per elettrodomestici e non é adatta per
lilluminazione di ambienti domestici (Regolamento (CE)
244/2009). Le lampadine 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.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

Per estrarla, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

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 completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

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

ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la

porta potrebbe danneggiarsi.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

La porta non si apre.

Il display mostra la lettera “F”
- seguita da un numero.

- Possibile causa
Interruzione della corrente
elettrica.

. Disconnessione dalla rete
- elettrica.

- Ciclo di pulizia in corso.

. Problema con la chiusura
. della porta.

- Problema software.

- Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
- sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il
. problema persiste.

. Attendere il termine della funzione e lasciare
. raffreddare il forno.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se il
. problema persiste.

Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Tecnica
© e specificare il numero che segue la lettera “F". 1

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTENZA

In caso di problemi operativi, contattare un Centro

Assistenza Tecnica Franke.

Non rivolgersi a tecnici non autorizzati.

Comunicare:
- il tipo di difetto

presenti sulla targhetta
matricola del prodotto.

- il modello di apparecchio (codice art.)
- il numero di serie (S.N.) sulla targhetta matricola,
posto sul bordo interno destro della cavita del forno

(visibile a porta aperta).

CEHCOIG@

Quando si contatta
il Centro Assistenza,

comunicare i codici —
I
|
I

O |

Model: X30XXXXX) XXI
il

A
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GUIA DEL USUARIO

DESCRIPCION GENERAL

Panel de mandos
Ventilador

Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel esta indicado en la parte
frontal del horno)

Puerta

Resistencia superior/grill
Lampara

Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

Resistencia inferior
(no visible)

—
.

w N

© N oW

v

PANEL DE CONTROL

1. SELECTOR

Para encender el horno
seleccionando una funcion.
Péngalo en la posicion O para
apagar el horno.

2. ATRAS
Sirve para volver al menu de
configuracién anterior.

2 3
3. PANTALLA
4.BOTON DE CONFIRMACION

Sirve para confirmar una funcién o

un valor seleccionados.

4 5

5. SELECTOR DE AJUSTE
Para desplazarse por los
menus y aplicar o cambiar las
configuraciones.

Nota: Todos los selectores se quedan pulsados al activarlos. Pulse en el centro del selector para liberarlo de la configuracion.
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ACCESORIOS

REJILLA

y
Ul

. GRASERA

BANDEJA DE HORNEAR GUIAS DESLIZANTES

El numero de accesorios puede variar de un modelo a otro.

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccién de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
~ tope. Baje el otro clip a su

Y posicion.

Para fijar la guia, empuje
la parte inferior del cierre
contra la guia para estantes. 1
Asegurese de que las

guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes, primero
coléquelas en el alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

Gt
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FUNCIONES

OFF
Sirve para apagar el horno.

CONVENCIONAL*

Para cocinar cualquier tipo de plato en un solo
estante.

HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne o pasteles con relleno
liquido en un Unico estante.

/\)\ AIRE FORZADO

—~ Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que
se mezclen los olores.

YWV GRILL

Para asar al grill bistecs, kebabs 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 cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y anada 500 ml de agua potable.

"‘I’:""’ TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la coccién: Coloque
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de
la rejilla y afhada 500 ml de agua potable. El asador
giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta funcion.

X[~ MAXI COOKING
Para cocinar piezas de carne de gran tamafnio

(mas de 2,5 kqg). Utilice el 1.er o el 2.° estante segun

las dimensiones de la pieza de carne. No es necesario

precalentar el horno. Recomendamos dar la vuelta

a la carne durante la coccién para conseguir un

dorado uniforme en ambos lados. Rocie la carne

con caldo de vez en cuando para que no se seque

excesivamente.

PRECALENT. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

gx

;g € ECO AIRE FORZADO*

Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante. Para
evitar que los alimentos se resequen, el aire circula
de manera suave e intermitente. Cuando se utiliza
esta funcion, la luz ECO permanece apagada
durante la coccion pero se puede volver a encender
momentdaneamente pulsando QK.

Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de
energia, la puerta del horno no se debe abrir hasta
que termine la coccion.

[ ]

*Para eliminar los residuos del cocinado con
un ciclo de temperatura muy elevada. Es posible
elegir entre dos ciclos de limpieza automatica: ciclo
completo y ciclo rapido (ECO). Se recomienda utilizar
el ciclo completo solamente en caso de que el horno
esté muy sucio y el ciclo mas corto si se utiliza esta
funcién regularmente.

® ¢ ? LIMPIEZA PIROLITICA

SETTING

Para cambiar la configuracién del horno (hora,
idioma, volumen de la sefal acustica, brillo, modo
ECO, unidad de medida, energia).

Nota: Cuando el modo Eco esta activado, al cabo de unos
segundos se reduce el brillo de la pantalla para ahorrar
energia. Se reactiva temporalmente cuando se pulsa
cualquier boton.

Q COOKASSIST

| |cArre o CARNE

Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para la carne. Esta funcién activa
el ventilador de forma intermitente y a velocidad
baja para evitar que los alimentos se sequen
demasiado.

| Jpves o AVES

Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para la carne de ave. Esta
funcién activa el ventilador de forma intermitente
y a velocidad baja para evitar que los alimentos se
sequen demasiado.

v
==

| Jenzu - CAZUELA
o Esta funcion selecciona

automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccion para los platos de pasta.

||y o PAN
S Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccion para todos los tipos de pan.

I} ‘IF]I'VHZJ wo PIZZA

Lo
Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para todos los tipos de pizza.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014
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' ES

JTERTE oo TARTAS DULCES

g v

I Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccion para todos los tipos de pastel
(pasteles de levadura, pasteles rellenos, tartas, etc.).

I IF:F'{?MF « LEUDAR

S Para optimizar la fermentacién de
masas dulces o saladas. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcién si el horno esta caliente
después de un ciclo de coccién.

I_ .l,\ﬁ,\,-ﬁ; .o MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes
los alimentos recién cocinados.

PRIMER USO

T COCCION LENTA

Sy

l l Para cocinar carne o pescado
suavemente para mantenerlos tiernos y jugosos.

Le recomendamos dorar antes la carne en una

sartén para sellarla y evitar que se salgan los jugos.
El tiempo de coccién va desde dos horas para un
pescado de 300 g de peso hasta cuatro o cinco horas
para un pescado de 3 kg, y a partir de cuatro horas
para las piezas de carne que pesen 1 kg hasta seis o
siete horas para piezas de carne que pesen 3 kg. Para
la carne, los tiempos van desde 4 horas para piezas
de 1 kg hasta 6-7 horas para piezas de 3 kg.

—
—

1. SELECCIONE EL IDIOMA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que

seleccionar el idioma y ajustar la hora: aparecera
«ENGLISH» en la pantalla.

Gire el selector de ajuste para desplazarse por la lista
de idiomas disponibles y seleccionar el que desee.
Pulse OK para confirmar la seleccion.

Nota: Puede cambiar el idioma mas tarde desde el menu
«Configuraciony.

2.COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

Gire el selector de ajuste para establecer la hora
correcta y pulse OK: En la pantalla parpadean las dos
cifras de los minutos.

Gire el selector de ajuste para establecer los minutos y
pulse OK para confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora.

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kW: Si su hogar
tiene menos potencia, debera reducir este valor.

Gire el selector hasta que se visualice «<SETTING» en la
pantalla y pulse OK para confirmar.

Gire el selector de ajuste para seleccionar <kPOWER» en
el menu y pulse QK para confirmar.

LITTLoN
L rLN

Gire el selector de ajuste para seleccionar «Bajo» y
pulse QK para confirmar.

4, 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
czla\lentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.

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

Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante
una hora, preferiblemente utilizando la funcién con
circulacion del aire (p. ej. «Aire forzado» u «Horno
Convecc.»).

Siga las instrucciones para configurar la funcion
correctamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Gire el selector de ajuste para encender el hornoy
mostrar la funcidn que desee en la pantalla: En la
pantalla aparecerd el icono y la configuracién bésica
de la funcién.

Para seleccionar un elemento del menu (la pantalla
mostrara el primer elemento disponible), gire el
selector de ajuste hasta que se visualice el elemento
que desea.

(N

Pulse OK para confirmar la seleccién: En la pantalla
aparecera la configuracion basica.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracién correspondiente.
En la pantalla aparecera la configuracion que se
puede cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Cuando el valor parpadee en la pantalla.

gire el selector de ajuste para cambiarlo, pulse OK
para confirmar y siga modificando la configuracién
siguiente (si es posible).

Nota: Una vez activada la funcion, se puede cambiar la
temperatura con el selector de ajuste.

DURACION

Cuando parpadee el icono ¢ en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse OK para confirmar.

Si quiere cocinar DE forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién: Pulse OK para
confirmar e iniciar la funcién.

En este caso, no puede configurar la hora de
finalizacién de la cocciéon programando un inicio
diferido.

Nota: Pulse <5 para ajustar el tiempo de coccién
establecido: utilice el selector de ajuste para cambiarlo y
pulseQK para confirmar.

SELECCIONAR EL TIEMPO DE FINAL DE COCCION
(INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccidn, podra retrasar el inicio de la funcion
programando el tiempo final.

La pantalla muestra la hora de finalizaciéon mientras el
icono () parpadea.

20"
ICILACT
P BLEN
HON

Gire el selector de ajuste para configurar la hora en la que
quiere que termine la coccién y pulse OK para confirmar e
iniciar la funcién.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:

Esta funcidn se iniciara automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que la
coccién termine a la hora programada.

210"
I
ColJr -

C®

Observaciones: Programar una cocciéon con inicio diferido
deshabilitard la fase de precalentamiento del horno: el horno
alcanzaré la temperatura deseada de forma gradual, con lo
que los tiempos de coccién serdn ligeramente mayores que
los de la tabla de coccion.

Durante el tiempo de espera, puede utilizar el selector de
ajuste para modificar la hora final programada o pulsar <
para cambiar la configuracion.

3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracion deseada,
pulse QK para confirmar la hora en la que terminara la
coccion y activar la funcion.

Nota: Una vez iniciada la coccion, la pantalla recomendara el
nivel mas adecuado para cada funcion.

3 nec
oo

A\
4

.
IL

v
N

Puede girar el selectorhasta () para detener la funcién
que se ha activado en cualquier momento.

4.PRECALENTADO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamiento
de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indica
que se ha activado la fase de precalentamiento.

1n°c
L

(N}

(]
-0ou

N 7
7N

Cuando el precalentado haya terminado, sonard una sefial
acustica y la pantalla indicara que el horno ha alcanzado
la temperatura establecida:
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En este momento, abra la puerta, coloque los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccién.

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

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentamiento.
La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento con el selector de ajuste.

5. FINAL DE COCCION

Sonard una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

3 1nec
R, oo

Lo TN
[ R

Pulse OK para continuar la cocciéon con el modo
manual (sin tiempo de cocciéon programado) o gire

el selector de ajuste para alargar el tiempo de coccién
configurando una nueva duracién.

En ambos casos, la temperatura o la configuracién de
nivel del grill se mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse OK
para iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos.

RIS 1
CACAC

-]

<

La funcién se puede detener en cualquier momento
girando el selector hasta 0 para apagar el horno.

. TIMER

Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar esta
funcion, asegurese de que el horno esta apagado y
gire el selector de ajuste: El icono &)parpadeara en la
pantalla.

1.
x

=
|

/

\

==

RN

//.E\\

Para establecer el tiempo necesario, gire el selector
de ajuste y pulse OK otra vez para activar el
temporizador.

|
. ES
Una vez que haya finalizado la cuenta atras del

tiempo seleccionado sonard una senal acusticay la
pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion.

Utilice el selector de ajuste para cambiar el tiempo ajustado
en el temporizador; pulse < para detener el temporizador
en cualquier momento.

Cuando se haya activado el temporizador, también
podra seleccionar y activar una funcién.

Gire el selector para encender el horno y seleccionar la
funcién deseada.

Una vez iniciada la funcién, el temporizador seguira la
cuenta atras de forma independiente sin interferir en
la funcion.

Para apagar el temporizador, gire el selector hasta 0
para parar la funcion activa y pulse .

. CIERRE

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado OKy <
al mismo tiempo durante al menos cinco segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la
coccién. Por motivos de seguridad, el horno se puede apagar
en cualgquier momento girando el selector hasta

.LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP. PIRO

Antes de activar esta funcién, asegurese de que ha
retirado todos los accesorios del horno, incluyendo las
guias para los estantes.

Gire el selector de ajuste para elegir la funcion de
limpieza automatica.

Nota: Elimine el exceso de residuos del interior del aparato y
limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la funcién
Limpieza pirolitica.

Es posible elegir entre dos ciclos de limpieza
automatica: ciclo completo y ciclo rapido (ECO).
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Gire el selector de ajuste para seleccionar «Bajo» y
pulse OK para confirmar.

El horno inicia el ciclo de autolimpieza y la puerta se
bloquea automaticamente: en la pantalla aparece un
mensaje de advertencia junto con una cuenta atras
gue indica el estado del ciclo en curso.

rLLacs
0 e ®
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece

bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

FRID e

Entonces, la pantalla mostrara la hora actual.

Nota: al igual que con otras funciones manuales, es posible
seleccionar el tiempo de finalizacién para el ciclo de
autolimpieza.

CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccion inician en el momento en
gue 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
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccidén no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes y
bandejas de horneado metdlicos y de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de cocciéon 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 ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.
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TABLA DE COCCION

* TEMPERATURA ' TIEMPO DE

RECETA . FUNCION  PRECALENTAR | g . COCCION v AcglE‘;E)Lmos
; : | : (min.)
| |rerrA - - 160-180 30-90 _“2;3,,_
Tartas esponjosas e
T T 160-180 3000 4 1~
: . i 3
L iartA _ ] _
Bizcocho relleno l : 160-200 30-85 -
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) C 20N Si 160-200 35-90 4 1
/\ oY e RN = P}
| Jwerae 170 - 180 15-45 3
Biscuits / tartaletas /_\ Si 160-170 20-45 _\_f:.,._,_ ;,
X i 160170 20-45%% > 3 1
- si 180-200 30-40 3
Lionesas % Si 180-190 35-45 _\“f“__._,._’_ \ ! |
N i 180-190  35-45% > - 3 T
- si 90 10150 3
Merengues 9_% Si 90 130 - 150 .\..;...,- ;a
| Jprzze- ; 220-250 20-40 2 u
Pizza (fina, gruesa, focaccia) E % Si 220 - 240 20-40 _\“i_._,._l_ : 1 |
AN i 220240 2550%x > 3 1
Pan de molde 1 kg o= 180 - 220 50-70 2
Bollos [T 180-220  30-50 2
Pan N Si 180-200 3060 4 1
| prme i 250 1045 3
Pizza congelada 4 1
o Si 250 10-20 _* T
. , 2/3
& Si 180-190 40-55 L
Tartas saladas QN . 4 1
(tarta de verdura, quiche) & Si 180-190 45-60 AFr AR
4 _‘ Si 180-190 4570 % 2 q.é., \ 1 ,
- Si 190-200 20-30 3
Volovanes/hojaldres /é_g Si 180-190 20-40 -\éu- \ 1 ,
AN Si 180-190  20-a0%%% > 3 1
Lasana/soufflé l l[jﬂ:u[: - 190-200 40 - 65 qéﬁ
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: : . TIEMPO DE
. . TEMPERATURA p NIVEL
RECETA FUNCION | PRECALENTAR | Q) : cc()rﬁicr:gN v ACCESORIOS
MR a0 3
Pasta al horno / canelones l -IL_FL_U_ ; - 190-200 25- 45 :
r | . 3
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg [ -IL.HF?ME. - 190-200 60-90 | 7 |
Pollo/conejo/pato 1 kg | s . 200-230 50-80 | S
Pavo/oca 3 kg | Jpes - 190-200 90-150 | 2
Pescado al horno/en papillote _ ; ) ) 3
(lomos, entero) o Si 180-200 40-60 L
Verduras rellenas o ; 2
(tomates, calabacines, berenjenas) é Si 180-200 50-60 —J
Pan tostado . - 3 (Alta) 3-6 m_if
. . v . 4 3
Filetes de pescado/porciones - 2 (Media) 20-30* T,
Salchichas, pinchos morunos, e ) 2-3 (Media - 15-30 * 5 4
costillas, hamburguesas Alta) S R Ve
Pollo asado 1-1,3 kg o - 2 (Media) 55-70 ** m_%.f . ! :
wWwWwW
Rosbif poco hecho 1 kg o i 2 (Media) ~ 35-50** 3
. . ww . ox 3
Pierna o jarrete de cordero o - 2 (Media) 60-90 \ :
Papas Asadas o - 2 (Media) 35-55 %% :
. e 3
Verduras gratinadas 0 - 3 (Alta) 10-25 -
Lasanas y carnes % Si 200 50-100 *** _\._.4|:.,__,_ 1
JAA} ' 4 1
Carnes y patatas c& Si 200 45-100 *** . | ,
QN ; 4 1
Pescados y verduras & Si 180 30-50 ***
Menu completo: Tarta de fruta (nivel QN , ) 5 3 1
5)/lasafa (nivel 3)/carne (nivel 1) A Si 190 40-120 " i e L
. e 3
Piezas de carne rellenas asadas CQD - 200 80-120 *** | :
Trozos de carne e i 100 #%x 3
(conejo, pollo, cordero) & 200 50-100 —J

*  Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.
** Dar la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).
***Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

WW

A €
FUNCIONES o & &% 0%
MANUALES -
Convencional Grill Turbo Grill Aire Forzado Horno de conveccion Eco aire forzado
| | | s - | |czue - | Jew | Jprzzn [ reri
COOKASSIST
Carne Aves Cazuela Pan Pizza Pasteles
[ VI Vol e —_J l ‘ M “
G bande;j
ACCESORIOS . Bandeja pastelera o rasera / ban .eja Bandeja con 500 ml .
Rejilla " pastelera / bandeja para Grasera Bandeja pastelera
molde sobre rejilla . de agua
hornear sobre rejilla
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LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio 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 pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, 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 coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.
Mantenga a los nifios y a los animales alejados del

Esta funcion le permite eliminar las salpicaduras

de coccién aplicando una temperatura alta. Asi, los
restos de comida se convierten en ceniza que puede
limpiarse facilmente con una esponja hiumeda cuando
el horno se haya enfriado.

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.

Retire todos los accesorios del horno antes de
activar la funcion de limpieza pirolitica (incluyendo
las guias para los estantes).

Para obtener unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato
y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcién Limpieza pirolitica.

No utilice estropajos de

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

Utilice guantes protectores.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.
- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

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

LIMPIEZA DEL COMPARTIMENTO DE COCCION CON EL CICLO DE LIMP. PIROLITICA

horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

El horno dispone de dos funciones de limpieza
pirolitica diferentes: el ciclo completo proporciona
una limpieza profunda si el horno estd muy sucio,
mientras que el ciclo rapido (ECO) es mas cortoy
consume menos energia, lo que lo hace adecuado
para su uso de forma periddica.

Active la funcién Limp. Pirolitica solamente si el horno
esta muy sucio o desprende mal olor durante la
coccion.

Nota: La puerta del horno no se puede abrir mientras la
limpieza pirolitica esta en curso. Permanece blogueada hasta
que la temperatura vuelve a un nivel aceptable.

Ventile la estancia durante el ciclo de limpieza
pirolitica y después de esta (hasta que quede
completamente ventilada).
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SUSTITUCION DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2.. Retire la tapa de la lampara, 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 haldégenas de 20-40 W/230V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacién general de estancias de 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 lampara.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, abrala por completo
y baje los pestillos hasta que estén en posicidon
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos -no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

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

alojamiento.

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

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicion correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria danarse si no
funciona correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

- Problema . Posible causa

- El horno no funciona. - Corte de suministro.

. Desconexion de la red
- eléctrica.

. La puerta no se abre.

. Fallo en el bloqueo de la
. puerta.

En la pantalla aparecera la letra
. «F» seguida de un numero.

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la
- red y que el horno esté enchufado a la toma de
. electricidad.

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

- Ciclo de limpieza en curso.

- Espere a que termine el ciclo de la funciény a
. que se enfrie el horno.

- Apague el horno y vuelva a encenderlo para
i comprobar si se ha solucionado el problema.

. Problema de software.

- Péngase en contacto con el Servicio Postventa
- mas cercano e indique el nimero que aparece
- detrds de la letra «F».

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. debera indicar los

Indique: codigos que figuran en S——
- el tipo de fallo la placa de caracteristicas €
- el modelo del aparato (art./cédigo) de su producto. O P
- el nimero de serie (S/N), indicado en la placa de g

caracteristicas, que se encuentra en el borde derecho
del interior del horno (visible con la puerta del horno
abierta).

CEHC®IG@

X pLey

Fih 2y Model:xxxXXXX)«;(e KEEUHXANAXX  KEKXX KKKKHXX
o |11 T
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GUIA DO UTILIZADOR

VISAO GERAL

Painel de controlo
Ventoinha
Resisténcia circular
(ndo visivel)

4. Guias de nivel

(o nivel esta indicado na parte
frontal do forno)

Porta

Resisténcia superior/grill
Lampada

Placa de identificacao
(nao remover)

Resisténcia inferior
(ndo visivel)

=)
.

w N

©No W

©

PAINEL DE CONTROLO

1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcao. Para desligar o forno,
rode o botédo para a posicdo 0.

2. RETROCEDER
Para regressar ao menu das
definigoes.

2 3 4
3. VISOR
4.BOTAO DE CONFIRMACAO

Para confirmar a selecdo de uma
funcao ou de um valor definido.

.
.
.

5.BOTAO DE AJUSTE
Para percorrer os menus e aplicar
ou alterar as defini¢des.

Nota: Todos os botdes rotativos sao retrateis. Pressione o centro do botédo para liberta-lo.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR

TABULEIRO PARA ASSAR CORREDICAS

O numero de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servico Pos-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade
elevada esta virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

INSTALAR AS CORREDICAS

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico
de protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel

e faca-a deslizar até parar.

- Baixe o outro encaixe para o
Y posicionar.

Para fixar a guia, pressione a8 —————=

=——— -
parte inferior do dispositivo *
de fixacdo firmemente E
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.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

- Para repor as guias de nivel, comece por as inserir no
suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-as
deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.
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FUNCOES

OFF
Para desligar o forno.

CONVENCIONAL*

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

& COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne ou confecionar bolos com
centro liquido num dnico nivel.

/\)\ ARFORCADO

—~ Para cozinhar alimentos diferentes que
requerem a mesma temperatura de cozedura em
diferentes prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo.
Esta funcao permite cozinhar alimentos diferentes sem
transmitir odores de uns alimentos para os outros.

GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: Posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
por baixo da grelha e adicione 500 ml de dgua potavel.

"‘a"’ TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacao de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram por baixo da grelha e adicione 500 ml
de dgua potavel. O espeto (se disponivel) pode ser
utilizado com esta funcao.

X[~ MAXI COOKING
Para cozinhar pedacgos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Utilize 0 1.° ou 0 2.0 nivel dependendo
do tamanho da peca de carne. Nao é necessario
preaquecer o forno. Recomendamos que vire a carne
durante a cozedura para obter um tostado uniforme
dos dois lados. E aconselhdvel rega-la com o molho de
vez em quando para que nao seque excessivamente.

N PRE-AQUECIMENTO RAPIDO
Para efetuar o preaquecimento rapido do forno.

ge AR FORCADO ECO*

Para cozinhar pecas de carne recheadas e carne
fatiada num unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulacao
de ar suave e intermitente. Quando esta funcao esta a
ser utilizada, a luz ECO mantém-se apagada ao longo
da cozedura, mas pode acender-se temporariamente,
premindo QK.

Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o consumo de
energia, a porta do forno nao deve ser aberta até que
os alimentos estejam completamente cozinhados.

® ® ¢ | IMPEZA PIROLITICA

o o o

° ° “Para eliminar residuos de alimentos com um ciclo
de temperatura extremamente elevada. E possivel
selecionar entre dois ciclos de limpeza automatica: um
ciclo completo e um ciclo rapido (ECO). Recomenda-se
a utilizacao do ciclo completo apenas no caso de um
forno muito sujo e o ciclo mais curto se a funcao for
utilizada em intervalos regulares.

{3} DEFINICOES
Para alterar as definicées do forno (hora, idioma,

volume de sinais sonoros, luminosidade, modo ECO,
unidade de medida, poténcia).

Nota: Quando o modo Eco estd ativo, a luminosidade do visor
é reduzida e as luzes desligam-se para poupar energia. Sdo
reativadas temporariamente quando algum botdo é premido.

Q COOKASSIST

.. CARNE

- {LHRNE

l l Esta funcdo seleciona automaticamente
a melhor temperatura e método de cozedura para

a carne. Esta funcdo ativa de forma intermitente a
ventoinha, a baixa velocidade, para evitar que os
alimentos sequem em demasia.

| Jpves o AVES

Esta fungao seleciona automaticamente
a melhor temperatura e método de cozedura para aves.
Esta funcdo ativa de forma intermitente a ventoinha, a
baixa velocidade, para evitar que os alimentos sequem
em demasia.

[ JogarT ~ GRATINADOS

Esta funcao seleciona automaticamente
a melhor temperatura e método de cozedura para
pratos de massa.

[ Jpao - PRO
S Esta funcao seleciona automaticamente
a melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de pao.

| Jprazn - PiZZA
Esta fungao seleciona automaticamente

a melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de pizza.

l_ l 0L BOLOS DOCES

S Esta funcao seleciona
automaticamente a melhor temperatura e método
de cozedura para todos os tipos de bolos (bolos com

-I 2 Ao

-

levedura, bolos recheados, tortas, etc.).

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) n.°
65/2014
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ﬁ.f: LEVEDURA

LEVET wro

I' l Para obter a fermentacao ideal de
massas doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacao, ndo ativar a funcdo se o forno ainda estiver
quente apds um ciclo de cozedura.

MANUTENCAO DO CALOR

} .I\/Iﬁl\ T auro

PN
I l Para manter os alimentos acabados
de cozinhar quentes e estaladicos.

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

I_ -I[I]ZE T o COZEDURA LENTA

Para cozinhar carne e peixe
suavemente, mantendo-os tenros e suculentos.
Recomendamos que as pegas de carne a assar
comecem por ser seladas numa frigideira, para
dourar a carne e ajudar a conservar os sucos naturais.
Os tempos de cozedura situam-se entre duas horas,
para peixes com um peso de 300 g, e quatro a cinco
horas, para peixes com um peso de 3 kg, e entre
quatro horas, para pegas de carne com um peso de
1 kg, e seis ou sete horas, para pecas de carne com
um peso de 3 kg. Para carne, os tempos de cozedura
variam desde 4 horas para 1 kg de carne até 6 ou -7

horas para 3 kg de carne.

1. SELECIONE O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: "ENGLISH" surgira no visor.

Rode o botdo de ajuste para percorrer a lista de
idiomas disponiveis e selecionar aquele que pretende.
Prima OK para confirmar a selecéo.

Nota: O idioma pode ser alterado posteriormente na 0pgao
"Definicdes" do menu.

2. ACERTAR A HORA

Apds selecionar o idioma, terd de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

<>
!
i

711”7
Al

/A \

Rode o botdo de ajuste para definir a hora correta e
prima OK: No visor piscam os dois digitos relativos aos
minutos.

Rode o botdo de ajuste para definir os minutos
corretos e prima OK para confirmar.

Nota: Poderd ter de acertar novamente a hora apds um
longo corte de energia.

3. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno estd programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica
de poténcia superior a 3 kW: Se a poténcia da sua
rede doméstica for inferior, tera de reduzir este valor.
Rode o botdo seletor até que a mensagem "SETTING"
seja apresentada no visor e, em seguida, prima OK
para confirmar.

Rode o botdo de ajuste para selecionar o item "Power’
e, em seguida, prima QK para confirmar.

CIr ]
LT

Rode o botdo de ajuste para selecionar a opgao "Baixo"
e, em seguida, prima QK para confirmar.

4. 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 200 °C durante uma hora,
aproximadamente, de preferéncia utilizando uma
funcao com circulagdo de ar (por exemplo "Ar
forcado" ou "Cozedura conveccao").

Siga as instrucdes para programar corretamente a
funcao.

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

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Rode o botdo seletor para ligar o forno e visualizar a
funcao que pretende selecionar no visor: o visor ira
apresentar o icone correspondente a funcao e as suas
defini¢cdes basicas.

Para selecionar um item do menu (o visor ira
apresentar o primeiro item disponivel), rode o botdo
de ajuste até que o item que pretende selecionar seja
apresentado.

T
TN 1

Prima OK para confirmar a selecao: o visor ird
apresentar as defini¢cdes basicas.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apés selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicdes.

O visor ird apresentar as definicdes que podem ser
alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA/NIVEL DO GRILL
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Quando o valor comecar a piscar no visor.

rode o botdo de ajuste para altera-lo e prima OK
para confirmar a sua selecdo e continuar a alterar as
definicdes seguintes (se possivel).

Nota: Uma vez ativada a funcao, é possivel alterar a
temperatura utilizando o botdo de ajuste.

DURACAO
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Quando o ¢ jcone pisca no visor, utilize o botdo de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima OK para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, CASO
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima OK
para confirmar e iniciar a funcao.

Neste caso, nao podera definir o tempo de fim da
cozedura, programando um inicio atrasado.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante
a cozedura, premindo <5 : utilize o botdo de ajuste para
alterar o tempo de cozedura e, em seguida, primaQK para
confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA
(INICIO ATRASADO)

Em muitas funcdes, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da funcao programando
o seu tempo de fim.

O visor apresenta o tempo de fim enquanto o icone ()
pisca.
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Rode o botdo de ajuste para definir a hora de fim da
cozedura e, em seguida, prima OK para confirmar e
iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A funcao
inicia-se automaticamente apds o periodo de tempo
calculado para concluir a cozedura a hora programada.
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Notas: Programar um inicio diferido da cozedura ird desativar
a fase de pré-aquecimento do forno: O forno atinge a
temperatura pretendida gradualmente, o que significa que
os tempos de cozedura poderao ser ligeiramente mais
longos do que os tempos indicados na tabela.

Durante o tempo de espera, pode utilizar botdo de ajuste
para alterar a hora de fim programada ou premir < para
alterar as definicoes.

3. ATIVAR A FUNCAO

Ap0s aplicar todas as definicdes pretendidas, prima
OK para confirmar a hora de fim da cozedura e ativar a
funcao.

Nota: Depois de iniciada a cozedura, o visor ird recomendar o
nivel mais apropriado para cada funcéao.
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Pode rodar o botdo seletor para O interromper uma
funcao ativa a qualquer altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas funcdes dispéem de uma fase de
preaquecimento do forno: uma vez iniciada a fungao, o
visor indica que a fase de preaquecimento foi ativada.
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Quando esta fase estiver concluida, sera emitido um
sinal sonoro e o visor indicard que o forno atingiu a
temperatura programada:
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Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos
no forno, feche a porta e inicie a cozedura.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o
preaquecimento estar concluido pode ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura. Abrir a porta durante a fase
de preaquecimento fard com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nédo inclui uma fase de pré-
aguecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende que o forno
alcance, utilizando o botdo de ajuste.

5.FIM DA COZEDURA

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicarad que a
cozedura estd concluida.
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Prima OK para continuar a cozedura no modo manual
(sem um tempo de cozedura programado) ou rode o

botdo de ajuste para prolongar o tempo de cozedura,

definindo uma nova duragao.

Em ambos os casos, as definicdes de temperatura ou

do nivel do grill serao mantidas.

DOURAR

Algumas fung¢des do forno permitem-lhe aloirar
a superficie dos alimentos, ativando o grelhador
quando a cozedura esta concluida.

Quando o visor apresentar a mensagem relevante,
prima, se necessario, OK para iniciar um ciclo de
tostado de cinco minutos.
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Para desligar o temporizador sempre que desejar,
rodando o botdo seletor para 0 para desligar o forno.

. TEMPORIZADOR

Quando o forno é desligado, o visor pode ser utilizado
como um temporizador. Para ativar esta funcgao,
assegure-se de que o forno esta desligado e prima

o botdo de ajuste: O simbolo &)comecara a piscar no
visor.

Rode o botdo de ajuste para definir a duragao

pretendida e, em seguida, prima OK novamente para
ativar o temporizador.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-ad um
sinal sonoro e esta informacao sera apresentada no
visor.
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Lembre-se: O temporizador ndo ativa nenhum dos ciclos de
cozedura.

Utilize o botdo de ajuste para alterar o tempo definido no

temporizador; prima < para desligar o temporizador em
qualquer altura.
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Uma vez ativado o temporizador, poderd também
selecionar e ativar uma funcao.

Rode o botdo seletor para ligar o forno e, em seguida,
selecione a func¢do pretendida.

Depois de iniciada a funcao, o temporizador
continuara a sua contagem decrescente de forma
independente, sem interferir com a funcao em si.
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Para desligar o temporizador, rode o botao seletor
para para parar a funcao ativa atualmente e, em
seguida, prima .

.PROTECAO

Para bloquear o teclado, prima continuamente OK
e 9 em simultaneo durante, pelo menos, cinco
segundos.

Para desbloquear, repita o procedimento.

Nota: Esta funcao também pode ser ativada durante a cozedura.
Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a
qualquer momento, rodando o botdo seletor para

.LIMPEZA AUTOMATICA - PIROLITICA

Antes de ativar esta funcao remova todos os
acessorios do interior do forno, incluindo as guias de
nivel.

Rode o botdo seletor para selecionar a funcao de
limpeza automatica.

Nota: Remova os residuos em excesso do interior da
cavidade do aparelho e limpe a porta de vidro interior
utilizando a funcédo de limpeza pirolitica.

Existem dois ciclos de limpeza automatica disponiveis:
um ciclo completo e um ciclo rdpido (ECO).

74



Rode o botdo de ajuste para selecionar o ciclo
pretendido e, em seguida, prima OK para confirmar.
o forno inicia o ciclo de limpeza automatica e a porta
do mesmo fecha-se automaticamente: é apresentada
uma mensagem de aviso no visor, juntamente com
uma contagem decrescente que indica o estado do
ciclo em curso.

L4
L1200 ®
Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece

trancada até que a temperatura no interior do forno
tenha baixado para um nivel seguro.

FRID o

Em seguida, o visor indica a hora atual.

Nota: a semelhanca de outras funcdes manuais, também
é possivel definir o tempo de fim do ciclo de limpeza
automatica.

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 comecam
a partir do momento em que o alimento é colocado
no forno, excluindo o pré-aquecimento (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 definicdes mais baixas recomendadas
e, se o0 alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessorios

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 niveis diferentes. 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.
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TABELA DE COZEDURA

: f _ : TEMPO i
: i~ . PRE- | TEMPERATURA NIVEL
RECEITA - FUNGRO  pqueam. °C) : CO(ZME::‘ l‘;RA E ACESSORIOS

[ Jmouos ; 160 - 180 30-90

Bolos com levedura ; :
Sim 160-180 30-90

A : : Y R e

bomng e — - B}
Bolo recheado l l ! % ~160-200 30-85

(cheesecake, strudel, tarte de frutas) 7O\ Sim 160 - 200 35-90 A1

[ -IB{]L[]S - 170 - 180 15 - 45

Biscoitos/queques Sim 160 - 170 20 - 45

/0N
o Sim 160-170  20-45% 2 2

Sim  180-200  30-40

Massa choux % Sim 180 - 190 35-45

(5 sim 180-190  35-45%

Sim 90 ~110-150

Merengues % Sim 90 130 - 150 4 !

G5 sim 90 140-160**

fprzza~  —  220-250  20-40

Pizza (massa fina, massa grossa, focaccia) % Sim 220 - 240 20-40

G5 Sim | 220-240  25-50 %%

Pdo 1 kg | - — 180-220  50-70

Paezinhos | o= - 180-220  30-50

Pdo 88 sim 180-200  30-60

fPrzza e~ Sim 250 . 10-15

Pizza congelada : : ;
&5 sm 250  10-20 4 1

&  Sim  180-190 4055

Bolos salgados /§g\

(tarte de legumes, quiche) Sim 180 - 190 45-60

08 sim 180-190 4570 2 3

Sim  190-200  20-30

Vol-au-vents/salgadinhos de massa % Sim . 180-190 20-40

folhada A N,

3 sim 180-190  20-40%+ > 3 1

Lasanha/suflé [ -IGF?H':‘I - 190 - 200 40 - 65
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. : TEMPO ]
< PRE- | TEMPERATURA | NIiVEL
RECEITA FUNGAO - AQUECIM. (°C) co(zn'ji[:‘ U)RA E ACESSORIOS
Massa no forno/canelones l -IEF?HTI - 190 - 200 25-45 : 3 :

B r M auro 3
Borrego/vitela/ vaca/porco 1 kg [ -Il..HF?. s — 190 - 200 60 - 90 \ u
Frango / coelho / pato 1 kg [ ~|ﬂ'v’55 — 200-230 50-80 ‘ 3
Peru/ganso 3 kg R L p— 190 - 200 90 - 150 2
Peixe no forno/em cartucho de —_ 3
papel Sim 180 - 200 40-60 ‘

(filete, inteiro) —
Legumes recheados o : . ) 2
(tomates, curgetes, beringelas) é Sim 180 - 200 50-60 S
~ ww 5
Pao tostado - 3 (alto) 3-6 L
. . ww T 4 3
Filetes/postas de peixe - 2 (médio) 20-30 * o hnd
Salsichas/espetadas/costeletas/ ww ) 2 - 3 (médio - 15 - 30 * 5 4
hamburgueres alto) Ao honnf
Frango assado 1 - 13 kg o — 2 (médio) 55-70 ** -\..%..,- . 1 :
WwWWwW
Rosbife mal passado 1 kg o — 2 (médio) 35-50** -\...i—...,-
. ww . s 3
Perna de borrego/pernis (u] - 2 (médio) 60 -90 \ u
VAW . v 3
Batatas assadas o - 2 (médio) 35-55 ‘
. e 3
Gratinado legumes o - 3 (alto) 10-25 —
/ : 4 1
Lasanha e carne é_@ Sim 200 50-100 %% — | |
QN : 4 1
Carne e batatas & Sim 200 45-100 *** .,

. TA'AY . 4 1
Peixe e legumes é_% Sim 180 30-50 *** . |
Refeicao completa: Tarte de frutas JA'A) : _ 5 3 1
(nivel 5)/lasanha (nivel 3)/carne (nivel 1) é_.e Sim 190 40-120" e e L

e 3
Pecas de carne recheadas c% - 200 80 - 120 *** |
Cortes de carne e
(coelho, frango, borrego) % — 200 50-100** - 7

*  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.
—_— AN wWw —_—

. JA'A) €
FUNCOES o & o BN
MANUAIS - )

Convencional Grill Grelhador turbo Ar forcado Cozedura convecgéao Ar Forcado Eco
|| = | Jpes e [ Jeearr | Jro | Jprzza - | {moos -
COOKASSIST
Carne Aves Gratinados Pao Pizza Bolos doces
[ VI ol e J l ‘ M “ r
ACESSORIOS Tabuleiro para Tabuleiro coletor/tabuleiro

Grelha metalica

pastelaria ou forma
de bolos na grelha

para pastelaria/tabuleiro  Tabuleiro coletor
para bolos na grelha

Tabuleiro coletor com

500 ml de agua

Tabuleiro para assar
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza
avapor. aparelho.

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-as
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apd6s 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,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

[ 2N M J

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apés a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
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.

e o « LIMPAR O COMPARTIMENTO DE COZEDURA COM O CICLO DE LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.
Mantenha criancas e animais afastados do

Esta funcdo permite-lhe eliminar quaisquer residuos
de alimentos, utilizando uma temperatura elevada,
que os transforma em depésitos que podem ser
facilmente removidos com uma esponja humida
depois de o forno arrefecer.

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

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

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.

forno durante e apds (até a divisao ter arejado
totalmente) a execucao do ciclo de limpeza
pirolitica.

O forno dispde de duas funcdes diferentes de
limpeza pirolitica: o ciclo completo oferece uma
limpeza rigorosa caso o forno esteja extremamente
sujo, enquanto que o ciclo rapido (ECO) tem uma
duracdo mais curta e consome menos energia, sendo
adequado para uma utilizagao mais frequente.
Recorra a funcao de Limpeza pirolitica apenas se o
aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.

Nota: Néo é possivel abrir a porta do forno enquanto a
limpeza pirolitica estiver em curso. Manter-se-a fechada até
gue a temperatura regresse a um nivel aceitavel.

Ventile o espaco durante e apds o ciclo de limpeza
pirolitica (até que a divisao tenha sido totalmente
arejada).
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SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2.. Remova da lampada, substitua a lampada e
coloque novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

|

- PT
Nota: Utilize apenas lampadas incandescentes de 25-40
W/230V tipo E-14,T300°C, ou lampadas halogéneas de 20-40
W/230V tipo G9, T300°C. A lampada utilizada no produto

foi especificamente concebida para eletrodomésticos e

ndo é adequada para a iluminagao 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
mMaos nuas, Uma vez que as suas impressoes digitais podem
provocar danos. Nao utilize o forno até que a cobertura da
lampada tenha sido reposta.

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

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, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em sequida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esté
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se nao funcionar corretamente.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema Causa posswel Solucéo

O forno néo esta a funcionar. Corte de energia. - Verifique se existe energia elétrica proveniente da

5 .. . i redeeseoforno estd ligado a tomada elétrica.
. Desativagdo da rede elétrica.

. Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o
i problema ficou resolvido.

. A porta nao abre. - Ciclo de limpeza em curso. : Aguarde que o ciclo termine e que o forno

- Anomalia no fecho da porta. - arrefeca.

- Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o
- problema ficou resolvido.

- O visor apresenta a letra . Problema de software. - Contacte o seu Servico Técnico de Pds-
- apresenta a letra "F", sequida de | - Venda mais préximo e indique o nimero que
. um numero. - acompanha a letra "F".

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPORTE

Caso surjam quaisquer problemas relacionados com Quando contactar o

o funcionamento do produto, contacte um Centro de Centro de Assisténcia,

Assisténcia Técnica da Franke. forneca os cédigos

Nunca recorra aos servicos de técnicos nao contidos na placa de S~
autorizados. caracteristicas do seu i = [
Indique: produto. i O J

- o tipo de avaria;

- 0 modelo do aparelho (art./cédigo);

- 0 numero de série (5.N.) indicado na placa de oo LR

caracteristicas, localizada na extremidade do lado T A T T

direito da cavidade do forno (visivel com a porta do
forno aberta).

CEMCcOIG@

80




SPIS TRESCI

INFORMAGCJIE OGOLNE ....covtereerrsesssesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnses 82
PULPIT STERUJACY ..ttt ettt s s sttt bbbttt b bbb sasasassenes 82
AKCESORIA Lottt b bbb bbb 83
FUNKCUE ...ttt bbb s e bbb bbbt b bbbt bes 84
PIERWSZE UZYCIE couuvunrvererererienssessssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnses 85
CODZIENNA EKSPLOATACIA. ...ttt ssssssss s ss s s e s s bbb s s s s s 86
PRAKTYCZINE PORADY ..ottt sess sttt se s s sttt e bbbttt se s sssssssssassssenes 88
TABELA GOTOWANIA. ...ttt 89
CZYSZCZENIE I KONSERWACA ...ttt s sttt e be s s s st ssssssesesesesensnssssasas 91
ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW .....ouvvereveeeresssiss s ssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsses 93
WSPARCIE TECHNICZNE ..ot s st s bbb bbb 93

81



INSTRUKCJA OBSLUGI

INFORMACJE OGOLNE

—
.

Pulpit sterujacy
Wentylator

Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na
froncie piekarnika)

Drzwiczki
Grzatka goérna / grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

w N

© N oW

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PULPIT STERUJACY

. - +

b 0K
ORI -

1 2 3 4 5

1. POKRETLO WYBORU 3. WYSWIETLACZ 5. POKRETLO REGULACJI

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgcji. Obrécic
na pozycje 0, aby wylaczy¢
piekarnik.

2. POWROT
Do powracania do poprzedniego
menu ustawien.

4. PRZYCISK POTWIERDZENIA
Do zatwierdzania wyboru danej
funkgji lub ustawien.

Stuzy do nawigacji miedzy
ekranami menu i dokonywania
ustawien lub ich zmiany.

Uwaga: Wszystkie pokretfa aktywowane sg nacisnieciem. Nacisng¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

. BLACHA NA $CIEKAJACY
| TLUSZCZ

RUSZT

: PROWADNICE

BLACHA DO PIECZENIA . PRZESUWNE

Liczba akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN
Wyjac prowadnice potki z piekarnika i zdja¢
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesuna¢ jg wzdtuz tak

~ daleko, jak to mozliwe.

¥ Opusci¢ drugi zacisk tak, aby
[ znalazt sie w odpowiednim

%

Aby zabezpieczy¢

prowadnice, nalezy docisna¢ 3"
mocno dolng cze$¢ zacisku 1
do prowadnicy poziomu.

Sprawdzi¢, czy szyny

przesuwajg sie swobodnie.

Powtorzy¢ powyzsze czynnosci dla drugiej
prowadnicy p6tki na tym samym poziomie.

Uwaga: Przesuwne prowadnice mozna montowac na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC

+ Aby wyja¢ prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciagnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna
wyjac prowadnice.

+ Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w géornym miejscu zamocowania.
Trzymajgc w podniesionym potozeniu, wsungc¢ je do
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.
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FUNKCJE

OFF
Do wytgczania piekarnika.

STATYCZNE*

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia migsa lub ciast z ptynnym
nadzieniem, na jednej potce.

/\)NTERMOOBIEG

—~~ Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, na kilku potkach (maksymalnie trzech)
réwnoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych
potraw.

YWY GRILL

Do pieczenia kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie zastosowanie blachy na $ciekajacy
thuszcz: Blache na sSciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

"‘I’:‘I"’ TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
Sciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.
Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy uzyc rozna
(zaleznie od wyposazenia).

X[~ MAXI COO'KING ‘
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa
(powyzej 2,5 kg). Korzystac z 1. lub 2. poziomu w
zaleznosci od wielkosci potrawy. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika. Zaleca sie obracanie miesa
podczas pieczenia tak, aby pieczen z kazdej strony
przyrumienita sie rownomiernie. Warto od czasu do
czasu polewa¢ migso sosem, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

A SZYBKIE NAGRZEWANIE WSTEPNE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

;z € ECO TERMOOBIEG*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej potce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem, dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkcja jest
uzywana, kontrolka ECO pozostaje wytaczona przez
caty czas pieczenia, ale mozna jg na jakis czas wtaczyc¢ z
powrotem, naciskajac OK .
Aby skorzysta¢ z funkgji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopdki potrawa nie bedzie
gotowa.

® ¢ % CZYSZCZENIE ZA POMOCA PIROLIZY

‘W celu eliminacji pozostatosci po przyrzadzaniu
za pomoca cyklu pracy w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybrac jeden z dwoch cykli
samoczyszczenia: cykl petny lub szybki (ECO). Zaleca
sie stosowanie cyklu petnego wytacznie w przypadku
bardzo silnych zabrudzen piekarnika i reqularne
stosowanie krotszego cyklu.

USTAWIENIA

Pozwalaja zmienic ustawienia piekarnika (czas,
jezyk, poziom gtosnosci sygnatéw dzwiekowych,
jasnos¢, tryb ECO, jednostki miary, moc).

Uwaga: Gdy tryb ECO jest aktywny, jasnos¢ wyswietlacza
zostaje zmniejszona a Swiatto wytaczone, aby oszczedzac
energie. Mozna czasowo zwiekszyc jasnos¢ wyswietlacza i
czasowo wigczy¢ swiatto poprzez nacisniecie dowolnego
przycisku.

Q ASYSTENT PRZYRZADZANIA
- COOKASSIST

I, ‘IN”ESO wo MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera
najlepsza temperature i metode pieczenia miesa.
Funkcja wiacza co jakis czas wentylator na niskich
obrotach, aby zapobiec nadmiernemu wysychaniu
potrawy.

I. ‘IDROB «» DROB

Ta funkcja automatycznie wybiera
najlepsza temperature i metode pieczenia drobiu.
Funkcja wtacza co jakis czas wentylator na niskich
obrotach, aby zapobiec nadmiernemu wysychaniu
potrawy.

l, ‘IZAplE . ZAPIEKANKA

Ta funkcja automatycznie wybiera
najlepsza temperature i metode zapiekania dan z
makaronem.

I} <ICHLEB wo CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera
najlepsza temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pieczywa.

I’ I P1ZZA ~w PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera
najlepsza temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pizzy.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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CIASTA KRUCHE

I Ta funkcja automatycznie wybiera
najlepsza temperature i metode pieczenia
wszystkich rodzajow ciasta (drozdzowe, nadziewane,
tarty itp.).

I lwy‘*éAs ... WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie
réznych rodzajéw ciast. Aby zachowac wysokg jakosc
wyrastania ciasta, nie nalezy wtaczac tej funkgji, kiedy
urzadzenie jest wcigz nagrzane po poprzednim cyklu
pieczenia.

[- I:—-{E-I I AUuTO

PIERWSZE UZYCIE

l, ‘IU%—RZY . UTRZYMYWANIE CIEPLA

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢
$wiezo upieczonych potraw.

l. ‘IDUSZE .. DUSZENIE

Do duszenia miesa i ryb, ktére pozwala
zachowac ich kruchos¢ i soczystos¢. Zalecamy najpierw
podsmazy¢ kawatki miesa lub ryby na patelni tak,
aby ufatwi¢ wytopienie sie ich naturalnego ttuszczu.
Czasy pieczenia wahaja sie od dwodch godzin dla ryb
o wadze 300 g, do czterech lub pieciu godzin dla ryb
0 wadze 3 kg oraz od czterech godzin dla kawatkéw
miesa o wadze 1 kg, do szesciu lub siedmiu godzin dla
kawatkéw miesa o wadze 3 kg. Czas przygotowania
migsa waha sie od 4 godzin w przypadku 1 kg pieczeni,
do 6-7 godzin w przypadku 3 kg pieczeni.

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu bedzie
przesuwat sie napis ,ENGLISH".

Obracajac pokretto ustawieri przechodzi¢ do kolejnych
pozycji na liscie dostepnych jezykdéw i wybrac
wiasciwy.

Nacisnac¢ OK, aby potwierdzi¢ wyboér.

Uwaga: Jezyk mozna wybrac¢ ponownie, korzystajac z menu
JSettings” (,Ustawienia”).

2. USTAWIENIE CZASU
Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

CIwar
/A

P

Obrécic pokretto ustawien, by wybra¢ wtasciwa
godzing, i wcisna¢ OK: Na wyswietlaczu beda migac
dwie cyfry minut.

Obrdci¢ pokretto ustawienri, by wybra¢ minuty i wcisng¢
0K, by potwierdzic¢.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

3. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGlII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW: Jesli gospodarstwo domowe korzysta z
nizszego poziomu mocy, trzeba bedzie te wartos¢
zmniejszyc.

Obracac pokretto wyboru do momentu pojawienia

sie na wyswietlaczu ,SETTINGS” (,USTAWIENIA”),
nastepnie wcisna¢ OK, aby potwierdzic.

Obroci¢ pokretto ustawien, by wybra¢ z menu “Power”
i wcisnac OK, by potwierdzic.

POWER

Obrdéci¢ pokretto ustawien, by wybrac ,Niski” i wcisnagc
OK, by potwierdzic.

NISKI

4, ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie niepozagdanego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtaczony
na okoto jedna godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji
z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub ,Piecz.
konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Obrdci¢ pokretto wyboru, by wtaczyc¢ piekarnik

i wyswietli¢ zadana funkcje na wyswietlaczu:
Wyswietlona zostanie ikona funkcji i jej podstawowe
ustawienia.

Aby wybra¢ pozycje z menu (wyswietlacz pokaze
pierwsza dostepna pozycje), obracac pokretto
ustawien, az do wyswietlenia zadanej pozycji.

h o 2 o 4 ..

L)
é

Nacisng¢ OK aby potwierdzi¢ wybér: Wyswietlacz
pokaze podstawowe ustawienia.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien.

Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno
ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

S

Samm%

Gdy na wyswietlaczu miga wartos¢ ustawienia.
nalezy obrdci¢ pokretto ustawien, aby ja zmieni¢, a
nastepnie nacisnac¢ OK, aby potwierdzic¢. Powtarza¢
te czynnosci, aby zmienic¢ kolejne ustawienia (jesli to
mozliwe).

Uwaga: Gdy tylko funkcja jest wtgczona, mozna zmienic
temperature za pomocg pokretta ustawien.

CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona ¢, uzy¢ pokretta regulacji,
aby ustawi¢ witasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢,
wciskajac OK.

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie
piec w trybie recznym: Nacisng¢ OK, aby potwierdzi¢ i
wiaczy¢ funkgcje.

W tym przypadku nie mozna ustawic¢ czasu
zakonczenia pieczenia za pomocg zaprogramowania
opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajgc o :nalezy uzyc¢ pokretta ustawien, aby zmienic
czas, a nastepnie wcisnac OK, by potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA
(OPOZNIONY START)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdznic¢ uruchomienie funkgji, programujac
czas jej zakonczenia.

Gdy ikona () miga, wyswietlacz pokazuje czas
zakonczenia pieczenia.

d 0"
SICCA0
- ||4_|u,/_\\

Obrocic pokretfo ustaw1er'l, aby ustawic¢ czas
zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ OK, by
potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.

Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl pieczenia zakonczyt sie o
ustawionej godzinie.

1nec
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Uwagi: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zadang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna uzy¢ pokretta ustawien, aby
dostosowac zaprogramowany czas zakoriczenia lub nacisngc
< , aby zmieni¢ ustawienia.

3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisna¢ QK, aby potwierdzi¢ czas zakonczenia
pieczenia i wtgczyc¢ funkcje.

Uwaga: Po rozpoczeciu pieczenia wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej funkcji.

3 nec
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W kazdej chwili mozliwe jest czasowe zatrzymanie
wiaczonej funkcji poprzez obrécenie pokretta wyboru
do potozenia

4. NAGRZEWANIE WSTEPNE

Niektére funkcje posiadajg faze wstepnego
nagrzewania: Po wiaczeniu funkcji wyswietlacz
pokazuje, ze faza wstepnego nagrzewania jest
aktywna.

2 nec
U L
PRE

Kiedy faza ta zostanie zakonczona, bedzie stychac
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sygnat dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik
osiagnat ustawiong temperature:

3 1ne°c
'U

Dyt -
Co i

(]
-0ou

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢
potrawe do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w
trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie
piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
W kazdej chwili mozliwa jest zmiana ustawionej na
piekarniku temperatury za pomoca pokretta ustawien.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

END

",

Nacisng¢ OK, aby kontynuowac pieczenie w trybie
recznym (bez programowania czasu pieczenia) albo
obréci¢ pokretto ustawien, by wydtuzy¢ czas pieczenia,
ustawiajac jego nowga wartosc.

W obu przypadkach ustawienia temperatury lub
poziomu grilla zostang zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalajg na
przyrumienienie potrawy poprzez wiaczenie funkgji
grill po zakoniczeniu pieczenia.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni

komunikat, w razie potrzeby nacisng¢ OK , aby

rozpoczg¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania.
/|\ E' :GOC

. III.-

iLud_1

¢

Funkcje mozna zatrzymac¢ w dowolnym momencie
poprzez obrécenie pokretta wyboru na 0 i wytgczenie
piekarnika.

. TIMER

Kiedy urzadzenie jest wytaczone, wyswietlacz moze
by¢ uzywany jako timer. Aby wtaczy¢ te funkgje,
nalezy upewnic sig, ze piekarnik jest wytaczony i
obroci¢ pokretto ustawieri: Ikona &) bedzie miga¢ na
wyswietlaczu.
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Obrocic¢ pokretto ustawien, aby ustawic¢ zadany czas,
a nastepnie ponownie wcisng¢ OK, aby uruchomi¢
timer.

Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego czasu,
pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.
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Uwaga: Czasomierz nie wigcza zadnego z cykli gotowania.
Uzy¢ pokretta ustawieni, aby zmienic czas ustawiony na

timerze; aby w dowolnym momencie wytaczyc¢ timer, nalezy
nacisng¢ <o .

N

N 4
4/

Gdy minutnik kuchenny jest aktywny, mozna takze
wybrac i wiaczy¢ funkcje.

Obréci¢ pokretto wyboru, aby wiaczyc¢ piekarnik, a
nastepnie wybra¢ zadang funkcje.

Po uruchomieniu funkgji timer bedzie niezaleznie
kontynuowat odliczanie, bez ingerencji w dziatanie
samej funkgcji.

Aby wyiqczbc’ timer, obréci¢ pokretto wyboru do
potozenia w celu zatrzymania funkgji, ktéra jest
obecnie wtaczona, a nastepnie wcisng¢ 5.

.BLOKADA PRZED DZIECMI

Aby zablokowac¢ klawiature, nalezy wcisnac¢ i
przytrzymac jednoczesnie przyciski OK i <
przynajmniej przez piec¢ sekund.

Powtdrzenie tej procedury spowoduje zdjecie
blokady klawiatury.

Uwaga: Funkcje te mozna wigczyc rowniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczeristwa piekarnik mozna w
kazdym momencie wytgczy¢, obracajac pokretto wyboru do
potozenia

.AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - CZYSZCZENIE
PYRO

Przed wiaczeniem tej funkcji zaleca sie wyjecie z
piekarnika wszystkich akcesoriéw, w tym prowadnic
potek.

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybra¢ funkcje
automatycznego czyszczenia.

Uwaga: Usunag¢ pozostatosci wewnatrz wneki i oczyscic
wewnetrzng szybe drzwiczek przed zastosowaniem funkgji
pyrolitycznego czyszczenia piekarnika.
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Dostepne sg dwa cykle samoczynnego czyszczenia:
cykl petny lub szybki (ECO).

I ICC
ro_]
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Obrdci¢ pokretto ustawien, aby wybrac zadany cykl i
wcisnac OK, aby potwierdzic.

Piekarnik rozpocznie cykl samoczynnego czyszczenia i
drzwiczki zamkna sie automatycznie: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie sie
odliczanie czasu, wskazujace stan cyklu.

45 e

[
Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete

do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika
powrdéci do bezpiecznego poziomu.

ZIMNY &

Wtedy wyswietlacz pokaze aktualny czas.

Uwaga: podobnie jak w przypadku innych funkgji
sterowanych recznie, mozliwe jest ustawienie czasu
zakonczenia cyklu automatycznego czyszczenia.

PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i
poziom do gotowania réznych rodzajéw zywnosci.
Czasy pieczenia s liczone od momentu wtozenia
potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury
oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci
potrawy lub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo
nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia,

a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona,
nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie
akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare
mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria
ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas
pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych poétkach. Potrawy wymagajace
krétszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.
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TABELA GOTOWANIA
PRZEPIS FUNKCJA S\:;il-ﬁ\yl[f TEMP?ORC?TURA CZAS(I:‘:iE:.)ZENlA POZ:(:\&CI":::()::(:"KA
Ciota drosds | Jemst . 160180 3090 23
1asta drozazowe
o Tak 160-180 3000 4 1
Ciasto z nadzieniem l ‘ICIAST ] 160-200 30-85 ;"
(sernik, strucla, tarta owocowa) @ Tak 160-200 35-90 -\éu- -\11;[’-
b fomst 170 - 180 15-45 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki % Tak 160-170 20-45 q;ﬁ ;,
o Tak 160-170 20-45%x% > 3 T
B Tak 180-200 30-40 3
Ptysie AN Tak 180-190 3545 4 T
AN Tak 180-190 354500 > 3 1
B Tak 90 10150 3 |
Bezy o Tak 90 130-150 4 1
AN Tak 90 1404160 % > 3 T
| Jpza - - 220 - 250 20-40 %
]I%iczazcad(ar;a cienkim lub grubym ciescie, % Tak 220 - 240 20-40 .\.;,. ;ﬂ
AN Tak 220 - 240 25500 > 3 1
Bochenek chleba 1 kg | Jomes— - 180 - 220 50-70 2,
Butki | Jormes~ - 180 - 220 30-50 2,
Chleb o Tak 180-200 30-60 4 1
o | Jpzza = Tak 250 10-15 3
Mrozona pizza % Tak 550 10- 20 .\.;,. ;,
Ey Tak 180-190 4055 2/3
(St!%gsv gire;;t;ana’quiche) o Tak 180-190 45-60 o
8 Tak 180-190 as70% > 3 1
- Tak 190-200 2030 3,
Vols-au-vent/krakersy ’é_@ Tak 180-190 20-40 _\_”i_n_,. ;,
AN Tak 180-190 20-40% > 3 T
Lazania/suflet | v - 190-200 40-65 3
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;  GRZANIE | TEMPERATURA : CZASPIECZENIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS ~ FUNKCA WSTEPN. ' (°C) ' (min.) | AKCESORIA
Zapiekanka makaronowa/ 1] ) : } ) 3
cannelloni l IZAPIE ' 190-200 2>-4 —
Jagniecina / cielecina / wotowina/ | ) B 3 3
wieprzowina 1 kg l lMlESO 190-200 60-90 —

- i 3
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg l ‘IDROB - 200-230 50 - 80 ‘ ,
Indyk/ges 3 kg b oos - 190-200 90 - 150
Ryba pieczona/w folii T ) ) 3
(Flety, cata) o Tak 180-200 40-60
Nadziewane warzywa o 2
(pomidory, cukinie, baktazany) é Tak 180-200 50-60 —

wWwWwW
Tosty - 3 (Wysoka) 3-6 -\..ﬁ..,-

. . ww < . 4 3
Filety rybne/kawatki - 2(Srednia)  20-30* " . et
Kietbaski/kebab/kotlety/ e . 2-3 (srednia - | 15 -30 * 5 4
hamburgery . wysoka) R =)
Kurczak pieczony 1-1,3 kg WE\|N - 2 (Srednia) 55-70 ** -\..%..,- 1 ! ;

wWwW z
Krwisty rostbef 1 kg o - 2 (Srednia) 35-50 ** _\._jj’;!,
. . ww . . s 3
Udziec barani/golonka n] - 2 (Srednia) 60-90 \ |
Pieczone ziemniaki o - 2 (Srednia) 35-55 ** 3
wWwWwW
Zapiekane warzywa o - 3 (Wysoka) 10-25 _\._jj’;!,
Lazania i mieso é_e Tak 200 50-100 *** ,‘éﬁ : ! :
Miesa i ziemniaki o Tak 200 45100 %% 4 1
Ryby i warzywa R Tak 180 30-50#x¢ A4 1
Kompletny positek: Tarta owocowa = /Q\ ) 5 3 1
(level 5)/lasagne (level 3)/migso (level 1) é_% Tak 190 40-120 " e e L
Nadziewane i pieczone kawatki e 3
micsa 5 - 200 80-120 ***
Plastry miesa e ) ) 3
(krolik, kurczak, jagniecina) & 200 50-100 *** I

¥ Obréci¢ potrawe w pofowie czasu pieczenia.
** Obrocic 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.

—_— wWw wWw —_—
FA'A) €
o 5 Y B
FUNKCJE RECZNE - = . .
. . . Pieczenie .
Konwencjonalne Grill Turbogrill Wymuszony nadmuch . Eco termoobieg
konwekcyjne
ASYSTENT l .IM”_:KSO wmo l ,IDROB Ao l ‘IZAP|E o l ‘ICHLEB o I ‘IPIZZA | Ao I .ICIAST o
PRZYRZADZANIA
COOKASSIST Mieso Drob Zapiekanka Chleb Pizza Ciasta kruche
e s l J | f | S A -
Blacha na $ciekajac
AKCESORIA Blacha do pieczenia Jacy L Blacha na sciekajacy
) ttuszcz / Blachado  Blacha na $ciekajacy . ) .
Ruszt lub tortownica na . ttuszcz napetniona  Blacha do pieczenia
X deseréw / Forma do ttuszcz
ruszcie . . . 500 ml wody
pieczenia na ruszcie
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka

z mikrofibry. Jedli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunga¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrzec¢ go szmatka lub gabka.

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.
Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

Funkcja ta pozwala wyeliminowa¢ resztki zywnosci
za pomocg zamiany resztek zywnosci w osady, ktére
mozna tatwo wytrzec wilgotna gabka po ostygnieciu
piekarnika.

Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna,
nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funkgji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sg wytaczone.

Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia piro
nalezy wyjac wszystkie akcesoria z piekarnika (w
tym prowadnice potek).

Dla uzyskania optymalnych wynikow czyszczenia
nalezy usung¢ pozostatosci wewnatrz wneki i oczyscic¢
wewnetrzng szybe drzwiczek przed zastosowaniem
funkgji pyrolitycznego czyszczenia piekarnika.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

+ Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usung¢ za pomoca
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

CZYSZCZENIE KOMORY PIEKARNIKA ZA POMOCA CYKLU CZYSZCZENIA PIRO

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Nastepnie piekarnik posiada dwie rézne funkcje
czyszczenia pirolitycznego: petny cykl zapewnia
doktadne czyszczenie nawet ekstremalnie
zabrudzonego piekarnika, podczas gdy cykl szybki
(ECO) trwa krécej i zuzywa mniej energii, a wiec
nadaje sie do regularnego stosowania.

Funkcje ,Piroliza" nalezy wiaczac tylko wtedy,

gdy urzadzenie jest bardzo brudne lub wydziela
nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Uwaga: Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzyc, jedli
czyszczenie za pomocg pirolizy jest w toku. Pozostang

one zablokowane, dopdki temperatura nie spadnie do
dopuszczalnego poziomu.

W czasie trwania cyklu czyszczenia za pomoca
pirolizy i po jego zakoriczeniu nalezy odpowiednio
wentylowac pomieszczenie (do czasu gdy zostanie
catkowicie przewietrzone).
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WYMIANA LAMPY
1. Odtaczy¢ 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 wytacznie zarédwki 25-40 W/230V, typu
E-14,T300°C lub zaréwki halogenowe 20-40 W/230V,
typu G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku
jest przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie
do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zaréwki mozna kupic
W autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zaréwek halogenowych, nie wolno dotykac
ich gotymi rekoma — slady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczesnie wyciggajac do goéry, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérng czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania.

W przeciwnym wypadku powtorzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziatajg prawidtowo.
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Problem

Piekarﬂnik n|e dzié}a.

- Awaria zasilania.

- Urzadzenie odfaczone od

¢ zasilania.

. Nie mozna otworzy¢ drzwiczek.

¢ czyszczenia.

- Uszkodzony zamek
- drzwiczek.

i’

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
- po ktorej nastepuje liczba.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Mozliwa przyczyna

Wykonywany jest cykl

Problem zwigzany z
: oprogramowaniem.

Rozwigzanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy piekarnik jest
prawidtowo podtaczony do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wtaczy¢ go ponownie,

. sprawdzajac czy usterka nie ustapifa.

Poczeka¢, az cykl dziatania zostanie zakonczony i
- piekarnik ostygnie.

Wytgczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie,

- sprawdzajac czy usterka nie ustgpita.

Skontaktowac sig z najblizszym Biurem Obstugi
- Klienta i podac¢ numer nastepujacy po literze "F".

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

WSPARCIE TECHNICZNE

*W przypadku jakichkolwiek probleméw
eksploatacyjnych nalezy skontaktowac sie z Centrum
Obstugi Technicznej Franke.

Nie wolno korzysta¢ z ustug nieautoryzowanych
technikéw.

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).

CEHC®IG@

Kontaktujac sie z naszym
Centrum Serwisowym,
prosimy o podanie

kodéw znajdujacych
sie na tabliczce N
znamionowej Panstwa [ o | |
produktu. .

3

s HARTE GOEHN
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