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Wstep

Dziekujemy za wybranie produktu Franke.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z ostrzezeniami i radami zawartymi w
niniejszej instrukcji obstugi. W ten sposob obstuga urzgdzenia bedzie tatwiejsza, a prawidtowa konserwacja
przedtuzy jego zywotnos¢. Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji obstugi na przysztosé.

Widok z bliska

Panel sterowania

Legenda

= Wigczenie/wytaczenie oraz przerwanie pieczenia: wcisniecie i przytrzymanie.

= Wytgczenie-wtgczenie oswietlenia.

®
’ - Regulacja:

— zadanej temperatury w °C;

— ciezaru potrawy w trybie Gotowanie ze wskazéwkami;

— czasu rozpoczecia i zakohczenia oraz dtugosci pieczenia;
— minutnika;

— mocy grilla;

— temperatury probnika miesa.

= Potwierdzenie czynnosci.
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(A Prowadnice ociekacza oraz rusztu

Stuzg do zapewnienia prawidtowego umieszczenia rusztéw oraz ociekaczy na 5.
lub 6. poziomie (w zaleznosci od modelu; od pozycji 1 na dole do 6 na samej
gorze); w informacyjnej tabeli pieczenia (str. 128) znajdujg sie informacje na
temat idealnego poziomu dla danego uzycia piekarnika. SESSSNSSEEE%

Ociekacze

O
Stuzg do zbierania sokow wydzielajgcych sie podczas pieczenia lub do
bezposredniego pieczenia potraw; jesli nie sg uzywane, nalezy je wyjgc z ;f
piekarnika na czas pieczenia. Ociekacze wykonane sg ze stali typu AA pokrytej
emalig i sg przeznaczone do kontaktow z artykutami spozywczymi.

(© Ruszt

Stuzy do podtrzymywania blach do pieczenia, form do ciast oraz r6znych pojemnikéw za wyjatkiem ociekacza
dotgczonego w komplecie, lecz przede wszystkim do pieczenia miesa, ryb oraz chleba z funkcjami Grill i
Grill+termoobieg. Nalezy unika¢ bezposredniego kontaktu rusztu z potrawa.

Przed pierwszym uruchomieniem

Przed pierwszym uzyciem piekarnika nalezy uruchomic puste urzadzenie, ustawiajgc pokretto regulacji temperatury
na pozycji maksymalnej. Rozgrzewac¢ w ten sposoéb piekarnik przez co najmniej 40 minut. Drzwiczki piekarnika
powinny w tym czasie by¢ otwarte. Nalezy rowniez zapewni¢ dobrg wentylacje pomieszczenia. Wybrac¢ funkcje

Termoob.GrzanieGoéraDot .

Zapach, ktéry powstanie podczas tej czynnosci, spowodowany jest parowaniem substancji zastosowanych w celu
zabezpieczenia piekarnika w okresie pomiedzy jego produkcjg a instalacjg. Po uptywie tego czasu piekarnik jest
gotowy do uzytku.

Rady

Aby zapewni¢ optymalne wyniki pieczenia, zaleca sig, aby nie wktada¢ potraw do zimnego piekarnika, lecz do
nagrzanego do odpowiedniej temperatury.

Podczas pieczenia nie klas¢ naczyn, blach itp. bezposrednio na dnie piekarnika, lecz na rusztach lub ociekaczach
dostarczanych w komplecie, ktére mozna wtozy¢ na jeden z 5 poziomow; nieprzestrzeganie tego zalecenia moze
spowodowac uszkodzenie emalii piekarnika.

Nie przykrywa¢ Scianek piekarnika, a w szczegodlnosci dolnej czesci komory pieczenia, folig aluminiowa.
Ewentualne naprawy nalezy zleci¢ do specjalistycznego serwisu.

Skontaktowac sie z najblizszym naszym autoryzowanym serwisem i zgda¢ zastosowania wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych.

Panstwa piekarnik Franke jest pokryty specjalng, fatwg w czyszczeniu emalig, dzieki czemu nie dochodzi do
wielokrotnego przypiekania pozostatosci z poprzedniego pieczenia.

Uwaga! - Przed uruchomieniem piekarnika uwaznie zapoznac¢ sie z odnosnymi instrukcjami.

Sposéb eksploataciji

W Panstwa piekarniku potgczono najlepsze cechy tradycyjnych piekarnikow o naturalnej “statycznej” konwekcji
z nowoczesnymi piekarnikami z konwekcjg wymuszong - “z termoobiegiem”. Jest to urzadzenie wszechstronne,
ktére pozwala na tatwe i bezpieczne wybranie jednego z réznych sposobow pieczenia. Aby zapewni¢ optymalne
wykorzystanie zalet Panstwa piekarnika Franke, prosimy o czeste korzystanie z informacyjnej tabeli pieczenia na
stronie 128.

Ustawienia

Nalezy najpierw wej$¢ do menu “USTAWIENIA” i odpowiednio zaktualizowa¢ wyswietlane dane.

Wigczy¢ piekarnik, wciskajgc przycisk i przytrzymujgc go przez kilka sekund. Przyciskami i przejsc¢ na
“USTAWIENIA”, a nastepnie potwierdzi¢ przyciskiem .

Przyciskami i mozna teraz wybra¢ ustawienie daty i godziny, jezyk, jasnos¢ panelu sterowania, kontrast
wyswietlacza oraz rodzaj sygnatu dzwiekowego.

Przyciskami i mozna zmieniac rézne wartosci. Aby potwierdzi¢ zmiany, nacisng¢ przycisk .

Ustawienia potwierdzone przyciskiem sg zapamietane nawet po wytgczeniu przycisku; Ponadto, bedg one
zachowane nawet w razie czasowego braku zasilania trwajgcego do 10 godzin.
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Opcje

Wyswietlacz Eko: po wtaczeniu tej opcji zmniejsza sie jasnosé wyswietlacza w godzinach nocnych (miedzy 21.00
a 7.00), co pozwala nieco zmniejszy¢ pobor energii.

Wyswietlacz wytgczony: po wigczeniu tej opcji wyswietlacz nie jest podswietlony, gdy piekarnik nie pracuje.
Wynika to zaréwno ze wzgledow estetycznych, jak i z uwagi na oszczednos¢ energii.

Wersje oprogramowania: informuje o wersji oprogramowania zainstalowanego w piekarniku. Jest to przydatne na
wypadek ewentualnej interwencji serwisowej w piekarniku.

Demo: uruchomienie wymaga wpisania hasta. Pozwala na prace piekarnika bez wtaczania grzatek. Opcja nie jest
przeznaczona dla uzytkownika koncowego.

Praca piekarnika w trybie recznym

Wocisngc i przytrzymac przycisk na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “Przytrzymaj przycisk”); wigcza sie
oswietlenie wewnetrzne piekarnika. Jesli w ciggu ok. 20 sekund nie zostanie wybrana zadna funkcja, piekarnik sie
wylgczy.

Przyciskami i wybra¢ tryb Gotowanie reczne i potwierdzic ; nastepnie, w razie wybrania trybu
Natychmiastowy start (inne tryby - patrz dalej), wybra¢ zgdang funkcje: wyswietlacz opisuje wybrang funkcje przy
pomocy jej symbolu oraz fabrycznie ustawionej temperatury. Potwierdzi¢ wybér przyciskiem w ciggu oK.

15 sekund lub zmieni¢ temperature przyciskami i , a nastepnie potwierdzic¢ . Po uptywie tego czasu,

tj. powyzej 15 sekund, konieczne jest ponowne wybranie funkcji przyciskami .
Po potwierdzeniu funkcji piekarnik rozpoczyna nagrzewanie: na wyswietlaczu pojawia sie informacja o uptywie
czasu od rozpoczecia pieczenia. Aby wyzerowacé ten czas i rozpoczaé¢ odliczanie od nowa, np. w zwigzku z

wilozeniem potrawy, wystarczy wcisna¢ jednoczesnie przyciski i .

Na wyswietlaczu pojawia sie opis aktywnej funkcji i wyswietla sie na zmiane z komunikatem “Wstepne rozgrzewanie”
do momentu osiggniecia ustawionej temperatury”.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury piekarnik dwukrotnie emituje trzy sygnaty, a na wyswietlaczu pokazuje sie

tylko opis aktywnej funkcji. W tym momencie symbol termometru ( ) bedzie wskazywal, ze “stupek rteci” osiagnat

maksymalny poziom: jest to zawsze wskaznik chwilowej temperatury wewnetrznej (réwniez po osiggnieciu ustawionej
temperatury chwilowe wahania na przedostatnim poziomie stupka rteci mozna uznaé za element zwyktego procesu
samoregulacji piekarnika).

Od momentu potwierdzenia wyboru funkcji mozna w dowolnej chwili zmieni¢ fabrycznie ustawiong temperature
przyciskami i , przechodzac od minimum 50 °C (za wyjatkiem funkcji Rozmrazanie, Grill oraz Grill+termoobieg
- patrz rozdziat “Tryb pieczenia”) do maksimum 270 °C (za wyjatkiem funkcji Rozmrazanie, Opiekanie+termoobieg
(250 °C), Grill oraz Grill+termoobieg) ze skokiem co 5 °C.

Od momentu potwierdzenia wyboru funkcji mozna w dowolnej chwili zmieni¢ wybér samej funkcji przyciskami ,

oraz , po czym wybrac¢ inng funkcje.

Podczas pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie jednoczesnie informacja o uptywie czasu pieczenia oraz aktualna
godzina. Po wcisnieciu przycisku pieczenie zostaje przerwane i piekarnik sie wytgcza.

Oswietlenie piekarnika

Ten symbol odpowiada zapaleniu oswietlenia wewnetrznego piekarnika bez ustawienia nagrzewania. Funkcja taka
jest przydatna podczas czyszczenia wytgczonego piekarnika, poniewaz dzieki niej wida¢ wnetrze komory piekarnika.
W dowolnym momencie podczas pieczenia lub nawet po wytgczeniu piekarnika mozna wigczy¢ lub wytgczyé

oswietlenie wewnetrzne piekarnika, wciskajgc przycisk .

Tryb pieczenia

*o Rozmrazanie - Utrzymywanie w cieple - Szybkie rozmrazanie - Podgrzewanie naczyn

Wymuszony obieg powietrza o temperaturze pokojowej owiewa potrawe, przyspieszajgc proces jej naturalnego

rozmrazania.

W tym piekarniku Franke mozna dodatkowo zmienia¢ ten program i przy pomocy przyciskow oraz powoli,

stopniowo i w sposdb kontrolowany rozgrzewac¢ powietrze z wykorzystaniem niewielkiej mocy. W ten sposéb

otrzymuje sie nowe mozliwosci przygotowywania potrawy:

Rozmrazanie Temperatura wynosi jedynie 25 °C, a wentylator wewnetrzny jest wigczony.

Utrzymywanie w cieple W temperaturze 30 °C wentylator wewnetrzny zatrzymuije sig, wytwarzajgc idealne
warunki do wyrastania chleba.

Szybkie rozmrazanie W temperaturze miedzy 35 a 55 °C i przy wigczonym wentylatorze uzyskuje sie warunki
do szybkiego rozmrazania potraw.

Podgrzewanie naczyn = Podnoszac temperature do zakresu miedzy 60 a 80 °C, uzyskuje sie mozliwos¢
podgrzania do odpowiedniej temperatury juz gotowe, lecz zimne potrawy lub potrawy,
ktore nalezy utrzymywac w cieple bez dopuszczenia do ich pieczenia.
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| Pieczenie statyczne naturalne

Piekarnik jest nagrzewany od gory (grzatka gérna) oraz od dotu (grzatka dolna). Jest to funkcja pieczenia
tradycyjnego, co pozwala na jednolite upieczenie Panstwa potraw przy wykorzystaniu tylko jednej potki.
Temperatura jest wstepnie ustawiona na 180 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed wtozeniem potraw.

Termoob.Grzanie GoraDot

Wiacza sie grzatka gorna, grzatka dolna oraz wentylator wewnatrz piekarnika. W poréwnaniu z poprzednig funkcijg
(pieczenie statyczne), ze wzgledu na dziatanie wentylatora, uzyskuje sie jeszcze bardziej rownomierne
rozprowadzanie ciepta i mozna uzywac¢ dwoch potek jednoczesnie.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 180 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed wtozeniem potraw.

(&¥)| Pieczenie + termoobieg

Wigcza sie grzatka okragta i zaczyna dziata¢ wentylator. Staty i jednolity rozkiad ciepta pozwala na rownomierne
upieczenie i przyrumienienie potrawy w kazdym miejscu. Mozna piec rownoczesnie réozne potrawy pod warunkiem,
ze ich temperatury pieczenia sg podobne. Jest to najdelikatniejsze pieczenie z termoobiegiem sposrod wszystkich
dostepnych w tym piekarniku Franke. Idealnie nadaje sie do przygotowywania stodyczy oraz ciast. Pozwala na
pieczenie na trzech poétkach rownoczeénie.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 150 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed wtozeniem potraw.

(¢¥)| Pieczenie Multi Power

Wigcza sie okragta grzatka, przy czeSciowym dziataniu grzatki gornej i dolnej oraz wentylatora. Jest mocniejsza od
poprzedniej funkcji i szybciej osigga sie ustawiong temperature. Wraz z rownomiernym rozprowadzaniem ciepta
sprawia to, ze funkcja ta jest idealna do przygotowywania pieczeni z miesa i ryb oraz do zapiekanek makaronowych
z uzyciem do 3 potek piekarnika.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 200 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed wiozeniem potraw.

()| Pieczenie QuickCooking

Wigcza sie grzatka okragta wraz z grzatkg gorng oraz wentylatorem. Jest to najmocniejsza sposréd funkcji w tym
piekarniku Franke. Rozktad temperatur zostat opracowany w taki sposob, aby zapewni¢ pewng dominacje grzania do
dotu. Idealnie nadaje sie do przygotowywania pizzy lub szybkiego pieczenia mrozonek. Moze by¢ wykorzystywana do
szybkiego osiggnigcia zgdanej temperatury, po czym mozna wybra¢ dowolny program.

Temperatura jest wstepnie ustawiona na 220 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed wtozeniem potraw.

Opiekanie + termoobieg

Wigcza sie grzatka gorna i wentylator. Niska moc oraz dziatanie wentylatora umozliwiajg rownomierne i bardzo
delikatne pieczenie. Idealnie nadaje sie do suchych ciast i niektérych typow zapiekanek makaronowych.
Temperatura jest wstepnie ustawiona na 160 °C, co umozliwia rozgrzanie piekarnika przed wiozeniem potraw.

=+ Grilowanie

(dopiero po wybraniu co najmniej 15 minut pieczenia w funkcjach opisanych powyzej, za wyjgtkiem rozmrazania)
W trakcie ostatnich 5 minut pieczenia w ustawionej funkcji wigcza sie grzatka grilla z mocg 80. Pozwala na
przyrumienienie i podpieczenie potraw.

Grill

Po witaczeniu grzaiki grilla znajdujgcej sie w gornej czesci piekarnika te programy pieczenia dziatajg z wykorzystaniem
promieni podczerwonych. Nie jest zatem wazna temperatura, lecz ilos¢ promieniowania, ktéra jest proporcjonalna do
ustawionego poziomu mocy.

Mozna wybra¢ jeden z 4 pozioméw mocy: 20%, 40%, 60% (domyslnie) oraz 80% maksymalnej mocy grilla.

Lepiej wktada¢ potrawe do zimnego piekarnika, wykorzystujgc od razu inkandescencje grzatki grilla. Takie szybkie
opiekanie powierzchni sprawia, ze mieso wewnatrz jest bardzo miekkie; funkcje t¢ mozna rowniez wykorzysta¢ do
szybkiego przygotowania tostow z nawet 9 kromek chleba.

Jesli grill jest uzywany przez dtuzszy czas, piekarnik sam ogranicza maksymalng temperature, a grill w takiej sytuaciji
ogranicza swojg wydajnosé.

Piekarnik Franke zostat opracowany w taki sposdb, aby grilowanie odbywato sie przy catkowicie zamknietych
drzwiczkach.

Ostrzezenie: Firma Franke zaprojektowata piekarnik w taki sposob, aby w maksymalny sposob chroni¢ rece
uzytkownikéw podczas wkfadania i wyjmowania potraw z gorgcego piekarnika. Grzatka grilla bardzo sie nagrzewa
podczas pracy; unika¢ dotykania jej, nawet przypadkiem, podczas obracania i wyjmowania grilowanych potraw.
Fabrycznie ustawiony poziom mocy to 60% mocy maksymalnej. Nie przewiduje sie wstepnego rozgrzewania
piekarnika.
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Grill+termoobieg

Wigcza sie grzatka grilla znajdujgca sie w goérnej czesci piekarnika oraz wentylator. Dzieki temu, oprocz
jednokierunkowego nagrzewania wewnatrz piekarnika, dochodzi do wymuszonego obiegu powietrza. W ten
sposéb zapobiega sie przypaleniu powierzchni potraw i zwigeksza przenikanie ciepta. Doskonate wyniki osigga sie,
wykorzystujgc funkcje Grill+termoobieg do przygotowywania szasztykdéw mieszanych (z miesem i warzywami),
kietbasek, kotletow wieprzowych, kotletéw jagniecych, piersi z kurczaka, przepiorek w szatwi, filetow wieprzowych,
itp.

Fabrycznie ustawiony poziom mocy to 60% mocy maksymalnej. Nie przewiduje sie wstepnego rozgrzewania
piekarnika.

Uzycie probnika miesa
Dzieki uzyciu prébnika migsa znajdujgcego sie na wyposazeniu piekarnika Franke mozna piec mieso majgc
pewnos$c¢, ze proces pieczenia zostanie przerwany we wiasciwym momencie. Tj. wtedy, gdy temperatura wewnatrz

miesa bedzie odpowiadac prawidtowemu wypieczeniu. W ten sposéb nie bedzie trzeba juz ustawia¢ dtugosci
pieczenia ani wielokrotnie sprawdzac stanu miesa.

Prébnik miesa nie moze by¢ wigczony w trybach pieczenia , , (Opiekanie+termoobieg, Grill,
Grill+termoobieg) oraz we wszystkich fabrycznie ustawionych przepisach pieczenia.

UWAGA: Stosowac¢ tylko sonde termiczng zalecang do tego piekarnika.

Podtaczenie

Zaleca sie podfgczenie wtyczki probnika przed rozpoczeciem pieczenia przy zimnym piekarniku, aby uniknaé
oparzenia. Sprawdzi¢, czy wtyczka catkowicie weszta do gniazda, aby mozna byto w sposéb stabilny i prawidiowy
wykrywac temperature miesa.

Punkt podtgczenia prébnika wskazano na Rys. 1.

Po podtgczeniu probnika wbic jego koncowke w mieso i wiaczy¢ piekarnik.

Aby zapewni¢ prawidtowe wykrywanie temperatury, prébnik powinien by¢ tak wtozony, aby jego koricowka
znajdowata sie mozliwie jak najblizej Srodka miesa.

Wybra¢ tryb i temperature pieczenia. Natychmiast zapali sie ikona _S, informujac o prawidtowym podigczeniu
probnika. (Uwaga: Jesli natychmiast dojdzie do zakonczenia pieczenia, “Koniec gotowania” oznacza, ze wtyczka
nie zostata catkowicie wiozona; wiozy¢ jg poprawnie.)

Wybrana temperatura piekarnika powinna by¢ odpowiednia do rodzaju pieczenia (zbyt wysoka temperatura moze
spowodowac przypalenie miesa z zewnatrz). Niezaleznie od temperatury wybranej przez piekarnik, gdy prébnik
miesa wykryje osiggniecie temperatury wewnatrz 65 °C, pieczenie sie przerywa. W tej fabrycznie ustawionej
temperaturze mieso jest Srednio wypieczone. Chcac osiggngc¢ inny stopien wypieczenia (“krwiste” lub dobrze
wypieczone), mozna zmieni¢ fabryczne ustawienie jak nastepuje:

— wcisngé przycisk , wybra¢ _S i potwierdzi¢ ox];

— w ciggu 15 sekund mozna zmniejszy¢ lub zwiekszy¢ temperature przyciskami i . Mozna wybrac
temperature w zakresie od 35 do 95 °C.

Koniec gotowania

Gdy migso osiggnie zadang temperature (np. 60 °C), piekarnik emituje sygnat dzwigkowy trwajacy 1 minute. Mozna

go wyciszy¢, wciskajgc dowolny przycisk. Jednoczesnie, na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “ZAKONCZENIE

GOTOWANIA”".

Przerywa sie nagrzewanie, lecz nalezy pamietac, ze przez kilka minut temperatura nadal jest wysoka.

W tym momencie nalezy potwierdzi¢ zakonczenie czynnosci, wciskajgc przycisk .

Wentylacja chtodzaca

Aby zapewni¢ obnizenie temperatury drzwiczek, panelu oraz bokow, piekarnik Franke jest wyposazony w
wentylator chtodzacy, ktéry uruchamia sie automatycznie, gdy piekarnik jest gorgcy. Gdy wentylator pracuje, mozna
odczu¢ strumien powietrza wychodzacy pomiedzy frontem a drzwiczkami piekarnika. Szczegdlng uwage
przytozono do faktu, aby zapewnic, ze predkos$¢ wychodzgcego nie przeszkadzata w kuchni oraz aby maksymalnie
obnizy¢ poziom wytwarzanego hatasu.

W celu zapewnienia petnej ochrony mebli, po zakonczeniu pieczenia wentylacja dziata do momentu, gdy
piekarnik nie bedzie wystarczajgco chiodny.

Programowanie czasu pieczenia
Umozliwia zaprogramowanie trybu pieczenia na zgdany czas i temperature.
Istniejg nastepujace mozliwosci:

TIMER

A - minutnik: odlicza okres$lony czas od konca - lecz nie ma wptywu na rozpoczecie i zakoriczenie pieczenia;

1‘% - dtugos¢ pieczenia: Natychmiastowe rozpoczecie pieczenia o okreslonej dlugosci czasu trwania;

3 - czas zakonczenia pieczenia: op6zniony czas rozpoczecia pieczenia o okreslonej dtugosci pieczenia.
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Ustawianie minutnika

Minutnik jest niezalezny od wszelkich innych funkcji piekarnika i stuzy do ustawiania dowolnego czasu, po uptywie
ktérego uruchomi sie sygnat dzwiekowy. Nie ma on zwigzku z procesami pieczenia.

Wigczy¢ piekarnik, wciskajgc krétko jeden raz przycisk Zacznie migac ikona "ﬁ', a na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat “NASTAWIANIE MINUTNIKA”. Przyciskami i wybra¢ “MINUTNIK” i potwierdzi¢ przyciskiem .

Nastepnie ustawi¢ zgdany czas przyciskami i (skok co 30 sekund, a w przypadku czasu powyzej 1 godziny -
co 1 minute) - maksymalnie 9 godzin i 59 minut. Potwierdzi¢ przyciskiem .

(Nawet wobec braku potwierdzenia po ok. 15 sekundach piekarnik sam potwierdza ustawienie.)

W tym momencie na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “MINUTNIK” i rozpocznie sie odliczanie od konca.

Jesli pozostaty czas przekracza 1 godzine, jest on wyswietlany w godzinach i minutach (np. 1h:03 oznacza,

ze pozostata jeszcze 1 godzina i 3 minuty).

Jesli pozostatly czas jest krotszy niz 1 godzina, jest on wyswietlany w minutach i sekundach (np. 9'14 oznacza,

ze pozostato jeszcze 9 minut i 14 sekund do konca).

Po uptywie ustawionego czasu piekarnik emituje alarm dzwiekowy trwajacy 1 minute. Mozna go wyciszy¢,
wciskajgc dowolny przycisk. Jednoczesnie na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “KONIEC CZASU MINUTNIKA”.
Aby zresetowac ustawiony minutnik, wcisngé przycisk i przy pomocy przyciskéw i zmieni¢ odliczany czas.
Jesli oprécz minutnika sg ustawiane rowniez inne parametry programowania, rowniez one pojawiajg sie na
wyswietlaczu. Piekarnik bedzie kontynuowat swoje odliczanie od konca i wyemituje koncowy sygnat dzwiekowy.
Minutnik mozna réwniez ustawi¢ po wybraniu funkcji pieczenia z menu Gotowanie reczne: tryby ustawienia sg takie
same, jak opisano powyze;.

Natychmiastowe rozpoczecie pieczenia o okreslonej diugosci

Zatézmy, ze chcemy wykonac pieczenie, ktére ma trwa¢ 30 minut w temperaturze 200 °C. Po wigczeniu piekarnika
wybra¢ tryb pieczenia w menu “Gotowanie reczne” i zaznaczy¢ “Czas gotowania”. Potwierdzi¢ .

Nastepnie ustawi¢ przyciskami + i - zgdang dlugos$¢ czasu pieczenia (w naszym przyktadzie 30 minut) w zakresie
od minimum 1 minuty do maksimum 9 godzin i 59 minut. Po potwierdzeniu przyciskiem na wyswietlaczu

pojawia sie przewidywana godzina zakonczenia pieczenia. Po kolejnym potwierdzeniu rozpoczyna sie
pieczenie (nawet wobec braku potwierdzenia po ok. 15 sekundach pieczenie rozpoczyna sie automatycznie).

Przy pomocy przyciskdéw i mozna zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ temperature w zakresie od minimum 50 °C do
maksimum 270 °C (w naszym przykfadzie 200 °C) skokami co 5°.

UWAGA: We wszystkich funkcjach za wyjgtkiem Rozmrazania, Grill oraz Grill+termoobieg, po potwierdzeniu
dtugosci czasu pieczenia (jesli trwa ono co najmniej 15 minut), pojawia sie pytanie, czy wtgczy¢ Funkcje Grilowanie
podczas ostatnich 5 minut pieczenia. Funkcja ta pozwala na przyrumienienie i wypieczenie potraw.

A - faza rozgrzewania

(Zawsze mozna poprawi¢ ustawione parametry, wykonujgc te same czynnosci)

W tym momencie na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “WSTEPNE ROZGRZEWANIE” oraz nazwa trybu
pieczenia, np. “Pieczenie MULTI POWER”, a takze informacja o ustawionym czasie trwania pieczenia i biezgcej
godzinie.

Termometr oraz rosngcy stupek rteci (i ) informuja, ze w piekarniku podnosi sie temperatura.

Wyswietlacz rozpocznie odliczanie od konca dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury (za wyjatkiem funkcji Grill,
gdzie odliczanie od konca rozpoczyna sie natychmiast). Poinformuje o tym podwojna sekwencja trzech sygnatow.

B - faza pieczenia

Wiozy¢ danie.

W tym momencie na wyswietlaczu pojawi sie komunikat “CZAS GOTOWANIA” oraz nazwa trybu pieczenia, np.
“Pieczenie MULTI POWER”, a takze biezgca godzina i odliczanie o czasie pozostatym do konca pieczenia

(w formie odliczania od konca).

C - koniec pieczenia

Po uptywie ustawionego czasu piekarnik emituje alarm dzwigkowy trwajacy 1 minute. Mozna go wyciszy¢, wciskajac
dowolny przycisk. Jednoczesnie, na wyswietlaczu pojawia sie komunikat “ZAKONCZENIE GOTOWANIA”.
Piekarnik samoczynnie przerywa nagrzewanie, natomiast nadal dziata oswietlenie wewnetrzne, ktére umozliwia
kontrole pieczenia przez ok. 15 minut. Temperatura, jednakze, bedzie przez wiele minut wysoka.

Aby kontynuowac gotowanie reczne, nalezy wcisng¢ przycisk i przeprowadzi¢ procedure opisang powyzej w
rozdziale Gotowanie reczne.

Aby zakonczy¢ wszystko, wcisngé przycisk .

Przyciskiem mozna zawsze wrdci¢ do menu poprzedniego.
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Opodzniony czas rozpoczecia pieczenia o okreslonej dlugosci
Nalezy ustawi¢ dlugosc¢ pieczenia oraz godzine zakonczenia pieczenia. Zatézmy, ze jest godzina 8.00, a chcemy
wykonac pieczenie, ktére ma trwa¢ 30 minut i ktére ma skonczy¢ sie o godzinie 13.00. Po ustawieniu dtugosci oraz

trybu pieczenia zgodnie z instrukcjami w poprzednim rozdziale, wcisngé przycisk , aby powrdci¢, a nastepnie
wybraé “KONIEC GOTOWANIA” i potwierdzi¢ . Przyciskami i wybrac godzine zakonczenia pieczenia

(w naszym przyktadzie 13.00) i potwierdzi¢ .

(Nawet wobec braku potwierdzenia po ok. 13 sekundach piekarnik sam potwierdza ustawienie.)

Piekarnik jest zaprogramowany i znajduje sie w trybie czuwania.

Na wyswietlaczu pojawiajg sie jednoczesnie komunikaty:

0h30/13:00

Wyswietlacz informuje jednoczesnie o ich znaczeniu, {j.:

CZAS GOTOWANIA / KONIEC GOTOWANIA

Zawsze mozna poprawic¢ ustawione parametry, tryby, temperature oraz czasy przyciskiem .

Fazy pieczenia:

Po nadejsciu momentu rozpoczecia pieczenia piekarnik zachowuje sie jak opisano w punkcie B w poprzednim
paragrafie.

Wsteczne odliczanie czasu trwania pieczenia rozpoczyna sie od razu, a nie po osiggnieciu zgdanej temperatury.
Dzieje sie tak, poniewaz zaktada sie, ze potrawa zostata wiozona do piekarnika w momencie programowania.
Czas rozgrzewania piekarnika jest zawarty w czasie trwania pieczenia.
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Informacyjna tabela pieczenia

Ustawienie Rodzaj potrawy lub Waga Pozycja Czas Ustawienie Czas
pokretta wyboru przepis (kg) potek wstepnego termostatu | pieczenia
programow nagrzewania (d2) (min.)

(min.)
L] .
Pieczenie Pieczen wieprzowa 1 3 9,5 180 °C 65-75
statyczne Omlety 1,5 2 10,5 200 °C 25-30
naturalne Dorsz-Dorada-Turbot 1 3 9,5 180 °C 15
Buiki 1 2-4 réownocz. 9,5 175 °C 25-30
Zapiekanki 1 2 10,5 200 °C 40-45
Ryby stodkowodne 1,5 3 10,5 200 °C 35-40
— Polenta z przyprawami 0,5 2 9,5 180 °C 25-30
Serniki 1,5 2 9,5 180 °C 25-30
Termoob.Grzanie | Pieczen wieprzowa 1 3 9 180 °C 60-70
GoraDot Krolik zapiekany 1 2 9,5 190 °C 55-65
Chlebek Crescia Marchigiana 1,5 2 10 200 °C 25-30
& Raki z pieca 0,5 3 10 200 °C 30-40
Dorsz-Dorada-Turbot 2 2-4 réwnocz. 7,5 150 °C 25-30
— Butki 2 2-4 réwnocz. 9 180 °C 25-30
Ciasta owocowe 1,5 2 9 175 °C 30-35
Tarta warzywa+mieso 2 3-5 réwnocz. 9 180 °C 40-45
Pieczenie + Chleb z cukini 2,5 21lub3lub 4 7 180 °C 25-30
termoobieg Chleb razowy 1 1-4 réwnocz. 8 190 °C 30-35
Cienki makaron 1 1-4 réwnocz. 8 190 °C 30-35
{%} Krakersy 0,75 | 1-3-5rownocz. 8 190 °C 25-30
Tarta z warzywami 1 3 7 180 °C 55-60
Ciasta suche 0,5 2|ub3 7 180 °C 25-30
Ciastka serowe 1,5 3 7 180 °C 25-30
Pstrag pieczony w folii 0,3 3 8,5 200 °C 15-20
Pieczenie Multi | Krélik zapiekany + 1,5 1-3-5réwnocz. 115-125
Power Pasztety miesne + 1,5 1-3-5réwnocz. 7,5 200 °C 50-55
Tarta warzywa+mieso 1,5 1-3-5réwnocz. 35-40
{&} Kurczak 1,5 2 6 180 °C 60-65
— Pieczone prosie 6,5 3 7,5 200 °C 370-390
Krakersy 0,3 3 6 180 °C 20
Ciasta owocowe 1,5 3 7,5 200 °C 30-35
Pieczone ziemniaki 1 3 180 °C 30-35
Pieczenie Focacce 1 3 11,5 Maks. 55-60
QuickCooking Butki 1 1-4 réwnocz. 55 180 °C 20-25
Chleb ciemny 1 3 55 180 °C 25-30
Pizza 0,9 1-3-5réwnocz. 11,5 Maks. 10-11
Q Pieczen wotowa 1,5 3 5,5 180 °C 35-40
Golonka 1 3 55 180 °C 110-120
Indyk 1 3 55 180 °C 45-50
Opiekanie + Tortellini (uszka) opiekane 0,5 3 Aby przyspieszy¢ Maks. 25-30
termoobieg Gnocchi (kopytka) 0,5 3 czas Maks. 25-30
Miecznik 0,5 5 nagrzewania, 200 °C 12-15
& Matze 1 4 uzy¢ funkcji Maks. 10-12
Matze $w. Jakuba 1 4 Pieczenie 200 °C 10-12
Pieczone ziemniaki 0,5 4 QuickCooking. 200 °C 18-20
Cannelloni (gruby makaron) 1 3 Maks. 25-30
Grill Skrzydetka kurczaka 1 4-5 réwnocz. 7 Maks. 25-30
YT Steki 0,8 7 Maks. 20-25
Matze $w. Jakuba 0,5 31lub 4 7 Maks. 14-16
Pieczone ziemniaki 1 3 7 Maks. 20-25
Ryby stodkowodne 1 3lub4 7 Maks. 25-30
Pomidory opiekane 0,5 21lub 3 7 Maks. 20
Szasztyki z wegorza 0,5 3 7 Maks. 20-25
Szaszlyki z indyka 0,5 4 7 Maks. 20-25
Grill+termoobieg | Udka z kurczaka 1 4lub5 9,5 220 °C 25-30
—— Kotlety wieprzowe 0,5 4 14 Maks. 40-45
Perliczka 1,2 4 14 Maks. 30-35
Dorada w folii 0,3 3 8 200 °C 20-25
Kurczak 1,5 3 14 Maks. 35-40
Przepiorki 0,8 4 14 Maks. 30-35
Kietbaski 1 4 14 Maks. 20-25
Warzywa 1 41lub5 14 Maks. 10-15

Uwaga! Wskazowki podane w tabeli sg wynikiem préb przeprowadzonych przez zespét zawodowych kucharzy.
Nalezy je traktowac jako orientacyjne i mozna je zmienia¢ odpowiednio do wtasnych gustow.
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Ustawianie zdefiniowanych przepiséw

W tym elektronicznym piekarniku Franke istnieje mozliwos¢ przygotowania 52 zdefiniowanych typéw réznych
potraw z wykorzystaniem réoznych kombinacji trybéw, czasow i temperatur: po wybraniu zgdanego przepisu,
piekarnik automatycznie piecze, dobierajgc optymalne potgczenie programow, temperatury oraz czasu pieczenia,
dzieki czemu osigga sie najlepsze mozliwe wyniki. Wszystkie zdefiniowane przepisy zostaty wyprobowane i
przetestowane przez zawodowych kucharzy.

Aby ustawi¢ jeden z 52 przepisow, nalezy postepowac jak ponize;.

Po witaczeniu piekarnika wybraé tryb pieczenia w menu “Gotowanie ze wskazéwkami”, a nastepnie wybra¢ jedng z
6 kategorii opisanych potraw (Miesa biate, Miesa czerwone, Ryby, Warzywa/Makarony, Chleb/Pizza oraz Ciasta) i

potwierdzi¢ przyciskiem . Nastepnie wybrac jeden z zaproponowanych przepisow i potwierdzi¢ przyciskiem .
Na wyswietlaczu pojawi sie wybrany przepis oraz zdefiniowana waga potrawy: wage mozna zmieni¢ w skokach co

60 gr przyciskami i (waga potrawy ma wptyw na czas pieczenia). W tym momencie mozna zdecydowaé, czy
rozpoczaé pieczenie natychmiast (“NATYCHMIASTOWY START”) czy wybra¢ pdzniejsze rozpoczecie pieczenia,
ustawione w sposéb automatyczny ze wskazaniem konkretnej godziny zakoriczenia. Bedzie ona poczatkowo
zaproponowana na wyswietlaczu z uwzglednieniem czasu gotowania w wybranym przepisie: Przyciskami + i -
mozna zmieni¢ godzine zakonczenia pieczenia, opdzniajgc rozpoczecie. W tym momencie piekarnik rozpoczyna
nagrzewanie odpowiednio do wybranej automatycznie funkciji, czasu i temperatury. Zaden zdefiniowany przepis,
za wyjatkiem Pizza margherita, Pizza z szynkg oraz Pizza sycylijska, nie zaktada uruchomienia funkcji nagrzewania
wstepnego. W tym momencie mozna witozy¢ potrawe do piekarnika na poziomie zalecanym w informacyjnej tabeli
pieczenia na poprzedniej stronie i nacisng¢ przycisk ; automatycznie zdefiniowana funkcja ustawiona dla
wybranego przepisu rozpocznie pieczenie przez automatycznie ustawiony czas i w automatycznie ustawionej
temperaturze.

Podczas pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie jednoczes$nie nazwa wybranego przepisu oraz funkcja wigczona w
danym momencie.

W kazdej fazie mozna przerwa¢ lub anulowac pieczenie, wciskajgc przycisk . Po zakonczeniu pieczenia
piekarnik emituje sygnal dzwiekowy i wylacza sie automatycznie; potrawa jednak jest utrzymywana w cieple przez
nastepne ok. 30 minut dzieki obnizeniu temperatury do 80 °C.

Funkcja Wellness

Program Wellness pozwala na pieczenie potraw z miesa, ryb i warzyw w sposob naturalny i dietetyczny. Program
wymaga wydluzonego pieczenia w niskiej temperaturze (ok. 100 °C) bez oleju lub innych dodatkéw: pozwala to na
zachowanie wszystkich elementéw odzywczych (mineraldw, witamin itd.) potrawy oraz wzmocnienie jej naturalnego
smaku.

Po wybraniu funkcji , GOTOWANIE ZE WSKAZOWKAMI” wybrac program Wellness, a nastepnie jeden z 6
zdefiniowanych przepiséw i potwierdzic wyboér .

Nastepnie wykonywac w tej samej kolejnosci czynnosci opisane powyzej, aby zdefiniowac przepis.

Funkcja “Kompletne menu” (tylko model CR 910 M 60+)

Funkcja ta pozwala na jednoczesne pieczenie 4 réznych potraw (przystawka, danie pierwsze, drugie, deser), by
przygotowaé kompletny positek z miesa lub ryb albo na jednoczesne pieczenie 4 pizz lub chleba w 4 naczyniach.
Aby ustawi¢ te funkcje, nalezy postepowac jak podano ponize;. .

Po wiaczeniu piekarnika wybrac tryb pieczenia “GOTOWANIE ZE WSKAZOWKAMI”, a nastepnie wybrac
“KOMPLETNE MENU” i potwierdzi¢ przyciskiem . Nastepnie wybra¢ menu miesne lub rybne i potwierdzi¢
wiozenie 4 potraw. Na wyswietlaczu pojawi sie catkowity czas pieczenia dla wybranego menu.

Na menu miesne skiadaja sie:

— Przystawka: 500 gr — porcje dla 6/8 osob suflet / tarta / omlet

— Pierwsze danie: 2000 gr — cannelloni / lasagne

— Drugie danie: 1500 gr — kurczak / krélik w kawatkach

— Deser: 800 gr — ciasto drozdzowe “Margherita” / ciasto drozdzowe “Paradiso”

Natomiast na menu rybne skfadajg sie:

— Przystawka: 400 gr — matze $w. Jakuba / matze / maize Bouchot zapiekane

— Pierwsze danie: 1800 gr — nalesniki z tunczykiem / cannelloni z okoniem / dorada
— Drugie danie: 1500 gr — dorada / labraks / dorsz (caty)

— Deser: 800 gr — ciasto drozdzowe “Paradiso” / kruche ciasto z owocami

W tym momencie piekarnik rozpoczyna nagrzewanie odpowiednio do wybranej automatycznie funkciji, czasu i
temperatury. Kompletne menu, za wyjatkiem 4 pizz lub chleba w 4 naczyniach, nie zaktadajg uruchomienia funkgcji
nagrzewania wstepnego.

Podczas pieczenia na wyswietlaczu widoczny jest czas pozostaty do zakonczenia pieczenia i wyjecia potrawy.
Sygnat dzwiekowy (trwajgcy minute, wytaczany przyciskiem ) informuje o zakohczeniu pieczenia kazdej z 4
potraw: Jednoczesnie na wy$wietlaczu pojawia sie komunikat “WYJAC NACZYNIE” (gdzie A = przystawka,

B = pierwsze danie, C = drugie danie, D = deser) i wtasciwa litera zaczyna migac¢.

Po wyjeciu ostatniego, czwartego naczynia na wy$wietlaczu pojawia sie komunikat “ZAKONCZENIE GOTOWANIA”.
W dowolnym momencie mozna przerwac lub anulowac pieczenie, wciskajgc przycisk .
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WAZNE: W razie wybrania jednoczesnego pieczenia tylko dwéch lub trzech potraw nalezy koniecznie pamieta¢ o
tym, aby roztozy¢ naczynia na konkretnie okreslonych poziomach (A = przystawka, B = pierwsze danie, C = drugie
danie, D = deser). W takim przypadku, gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, aby wyjg¢ naczynie, ktore nie
byto uzywane, wystarczy po prostu go zignorowac i odczeka¢ do kolejnego komunikatu.

Ponadto, nie nalezy nigdy wktadac do piekarnika dan jeszcze zamrozonych.

Czyszczenie i konserwacja piekarnika

Wazne

UWAGA: Aby unikng¢ przypadkowego wtgczenia piekarnika podczas czyszczenia panelu, zaleca sie wtgczy¢ blokade
przyciskow. W tym celu nalezy wcisngc¢ przyciskami i i przytrzymac przez kilka sekund (na wyswietlaczu pojawi
sie symbol klucza g ). Dzieki tej blokadzie wszystkie przyciski sterowania sg wytgczone. Aby je odblokowaé, nalezy

ponownie wcisng¢ przyciskami i i przytrzymac przez kilka sekund.

Przed przystgpieniem do konserwaciji piekarnika nalezy zawsze odtgczy¢ go od zasilania poprzez wyjecie wtyczki z

gniazdka lub wytgczenie wylgcznika gtéwnego.

— Czesci ze stali nierdzewnej oraz emaliowane pozostang jak nowe, jesli bedg odpowiednio czyszczone wodg z
dodatkiem specjalistycznych srodkow czyszczgcych, a nastepnie doktadnie osuszone.

— Nalezy absolutnie unika¢ stosowania metalowych myjek, wetny stalowej, kwasu solnego i innych substancji oraz
srodkéw, ktore moga porysowacé lub uszkodzi¢ powierzchnie. Nie stosowaé oczyszczarek parowych i nie
czysci¢ bezposrednim strumieniem wody.

— Plamy o roznym skfadzie (sosy, cukry, albuminy i ttuszcze), ktére mogg powstawac na dnie piekarnika, pochodzg
z rozlanych lub rozsypanych fragmentoéw i resztek pieczonych potraw. Takie resztki na dnie piekarnika powstajg w
wyniku zastosowania zbyt wysokiej temperatury oraz / lub zbyt matych pojemnikéw lub niedoszacowania stopnia
zwiekszenia objetosci potrawy podczas pieczenia. Mozna temu zaradzi¢ dzigki zastosowaniu pojemnikéw o
wysokich brzegach lub ociekacza z wyposazenia piekarnika. Zabrudzenia w dolnej czesci piekarnika zaleca
sie czyscic przy cieptym piekarniku; jesli odtozy sie czyszczenie na pdzniej, usuniecie zabrudzehn moze by¢
trudniejsze.

Demontaz drzwi piekarnika

Aby ufatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna zdemontowa¢ drzwi (patrz Rys. 2a, Rys. 2b i Rys. 2¢), wykonujac

nastepujace czynno$ci:

— Zawiasy (A) posiadaja dwie ruchome sruby (B). Po wyjeciu $ruby (B) zawias sie odblokowuje.

— Nastepnie nalezy podnies¢ drzwiczki i wyjg¢ je, ciggnac najpierw do goéry, a nastepnie na zewnatrz; aby
wykona¢ powyzsze czynnosci, nalezy chwycic¢ boki drzwiczek w poblizu zawiasow.

— Aby ponownie zamontowac¢ drzwi, nalezy przede wszystkim natozy¢ zawiasy w odpowiednie miejsca.

— Na koncu, przed zamknieciem drzwi, nalezy pamieta¢ o przykreceniu dwéch ruchomych srub (B), ktére stuzg do
przymocowania zawiasow.

Czyszczenie drzwiczek piekarnika (Rys. 3)

— Drzwiczki nalezy czysci¢ od wewnatrz i od zewnatrz cieptg wodg i miekka Sciereczkg po catkowitym ostudzeniu
piekarnika. Szkta czysci¢ specjalnym detergentem.

— Do czyszczenia szklanych powierzchni piekarnika nie nalezy uzywac szorstkich, sciernych materiatéw, ani
ostrych, metalowych skrobakéw, poniewaz mozna je porysowac lub sttuc szkto.

— Czesci emaliowane, podobnie jak wnetrze piekarnika, czysci¢ ciepta wodg oraz nie$ciernymi srodkami
czyszczacymi.

— W celu przeprowadzenia doktadniejszego czyszczenia mozna zdemontowac ozdobng maske z tworzywa
sztucznego z drzwi piekarnika. Po otwarciu drzwi nacisng¢ maske z boku po obu stronach i wyjaé. Postepowac
zgodnie ze wskazéwkami na rysunku. Aby ponownie zainstalowa¢ maske na drzwiach piekarnika, nalezy wsungé¢
jg do obsady i lekko docisngé, az zaskoczg boczne zaczepy.

Demontaz ram bocznych

Zagig¢ w dot rozporke w tulei mocujgcej i wyjac jg z tulei.

Przechyli¢ rame do goéry na ok. 60° i lekko popchngé w kierunku nachylenia. Trzymajac rame przechylona, wyjaé
dwa goérne zaczepy z otworow obsady.

Montaz ram bocznych

Przechyli¢ rame i wtozy¢ zaczepy gorne w otwory. Lekko pchng¢ w kierunku nachylenia.

Trzymajgc rame przechylong, pociggngc w kierunku przechylenia tak, aby zaczepy zatrzasnety sie w zewnetrznej

czesci scianki komory.

Obréci¢ rame w strone scianki komory. Zagigé w dot rozpérke w tulei mocujacej i wyjaé jg z tulei.

Wymiana zaréwki w piekarniku (Rys. 4)

Piekarniki Franke sg wyposazone w dwie prostokatne lampki. Aby wymieni¢ zaréwke wewnatrz piekarnika, nalezy:

— zawsze odtgczy¢ urzadzenie od zasilania wytgcznikiem wielobiegunowym, instalowanym w przypadku statego
podtaczenia urzadzenia do sieci, badz poprzez wyjecie wtyczki przewodu zasilajgcego z gniazdka;

— zdjac¢ szklang ostone (A), podwazajac jg ptaskim Srubokretem;

130



— wyjg¢ zaréwke z oprawy i wymieni¢ na nowg, odporng na wysokg temperature (300 °C) o nastepujgcych
parametrach:
Napiecie: 220/240V ~ 50-60Hz halogenowa
Moc: 25W
Trzonek: G9 (zaréwka halogenowa).

Uwaga: Nie dotykac zarowki bezposrednio rekami; uzy¢ szmatki lub papieru nieprzepuszczajgcego ciepta.

Serwis

W razie ujawnienia sie usterek w dziataniu urzgdzenia nalezy skontaktowac sie z
Serwisem Technicznym, ktérego adres znajdziecie Panstwo na zatgczonej liscie.

Nie korzysta¢ z ustug nieautoryzowanych serwisow.

Nalezy podac¢:

— rodzaj usterki;

— model urzgdzenia (Art.);

— numer seryjny (S.N.).

Powyzsze informacje znajdujg sie w tabeli parametréw na certyfikacie gwarancyjnym.

Ostrzezenia bezpieczenstwa

W nastepujacych sytuacjach nalezy bezwzglednie skontaktowa¢ sie z wykwalifikowanym

technikiem:

Aby zapewni¢ sprawno$¢ oraz bezpieczenstwo tego urzadzenia AGD:

— nalezy korzystac z ustug wytgcznie autoryzowanych serwisow technicznych;

— zawsze zagdac zastosowania oryginalnych czesci zamiennych;

— urzadzenie zostato zaprojektowane do zastosowan nieprofesjonalnych w mieszkaniach; nie wolno zmienia¢
parametrow;

— na tabliczce znamionowej podane sg symbole krajow, w ktérych obowigzujg dane instrukcje;

— bezpieczenstwo elektryczne urzgdzenia jest zagwarantowane jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo
uziemione zgodne z obowigzujgcymi normami i przepisami.

— Nalezy uwazag¢, aby nie dotyka¢ elementéw grzewczych oraz pewnych czesci drzwiczek piekarnika
podczas jego pracy, poniewaz bardzo mocno sie rozgrzewajg. Nalezy zwréci¢ szczegolng uwage na
dzieci i upewniac sie, ze nie zblizajg sie zbytnio do pracujgcego piekarnika.

Dzieci nie moga mie¢ stycznosci z:

— pokrettami i przyciskami, a takze z catym urzgdzeniem w ogole;

— czesciami opakowania (torebki, styropian, gwozdzie itp.);

— samym urzgdzeniem, podczas pracy oraz bezposrednio po jej zakonczeniu - urzadzenie jest bardzo nagrzane;

— urzadzeniem, ktore nie jest juz eksploatowane (w tym przypadku nalezy zabezpieczy¢ czesci potencjalnie
niebezpieczne).

UWAGA: W obecnosci dzieci oraz zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zamontowany na takiej wysokosci, ze moga one

dosta¢ do panelu sterowania, zaleca sie wigczenie blokady zabezpieczenia przed uruchomieniem przez dzieci (0=n)

opisanej powyzej na poczatku rozdziatu “Czyszczenie i konserwacja piekarnika”.

Unika¢ nastepujacych czynnosci:

— dotykania urzgdzenia mokrymi czesciami ciata;

— obstugiwania urzadzenia na boso;

— ciggniecia urzadzenia lub przewodu zasilajgcego w celu odtgczenia go od gniazda sieciowego;

— przeprowadzania niewtasciwych lub niebezpiecznych dziatan;

— zasfaniania otworow wentylacyjnych oraz odprowadzania ciepta;

— ktadzenia przewodu zasilajgcego innych urzgdzen AGD na gorgcych czesciach urzadzenia;

— narazania urzgdzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (deszczu, stoica);

— wykorzystywania piekarnika jako schowka na przedmioty;

— stosowania ptynéw fatwopalnych w poblizu urzgdzenia;

— stosowania adapterow, rozgateziaczy oraz/lub przedtuzaczy;

— Zlecania instalacji lub napraw osobom niewykwalifikowanym.

W nastepujacych sytuacjach nalezy bezwzglednie skontaktowa¢ sie z wykwalifikowanym
technikiem:

— instalacja (zgodnie z instrukcjami producenta);
— w razie watpliwosci co do prawidtowosci pracy urzadzenia;
— wymiana gniazdka, gdy gniazdko nie pasuje do wtyczki urzadzenia.

W nastepujacych sytuacjach nalezy skontaktowaé sie z autoryzowanym serwisem producenta:

— bezzwlocznie po rozpakowaniu, w razie watpliwosci co do tego, czy urzgdzenie nie jest uszkodzone;
— wymiana lub uszkodzenie przewodu zasilajgcego;
— uszkodzenie lub nieprawidtowe dziatanie urzadzenia wymagajgce oryginalnych czesci zamiennych.
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Zaleca sie:

— wykorzystywanie piekarnika wytgcznie do pieczenia potraw bez jakichkolwiek innych zastosowan;

— przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych lub czyszczenia oraz w razie nieprawidtowe;j
pracy urzgdzenia, nalezy odtgczy¢ je od zasilania;

— wkiadajgc i wyjmujgc naczynia z piekarnika nalezy stosowac odpowiednie rekawice do piekarnikow;

— poniewaz uchwyt drzwiowy moze mie¢ zawsze wyzszg temperature na koncach (w zwigzku z ewentualnym
wychodzacym gorgcym powietrzem), nalezy go zawsze chwytac na srodku;

— zawsze sprawdzac, czy pokretta znajdujg sie w potozeniach zero, gdy urzadzenie nie pracuje;

— gdy podejmie sie decyzje o zaprzestaniu eksploatacji urzgdzenia, nalezy je odigczy¢ od zasilania elektrycznego.

* Producent nie bedzie ponosit zadnej odpowiedzialnosci za ewentualne szkody wynikajgce z: btednej instalacji lub
nieprawidtowego, niewtasciwego oraz irracjonalnego uzycia.

* Urzadzenia nie powinny obstugiwa¢ osoby o ograniczonej sprawnosci psychicznej lub ruchowej (w tym dzieci), a takze
osoby bez doswiadczenia, chyba Zze obstuga odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg doswiadczonych
0s6b, ktére przejmg odpowiedzialnos¢ za ich bezpieczenstwo.

* Nalezy pilnowac, aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

Instalacja

Wazne: Urzgdzenie nalezy zainstalowac zgodnie z obowigzujacymi normami oraz przepisami. Przeprowadzenie
instalacji nalezy zleci¢ osobom posiadajgcym odpowiednie kwalifikacje zawodowe i uprawnienia.

Uwagi na temat mebli

Meble, w ktérych zabudowywane bedg urzgdzenia AGD, powinny by¢ wykonane z tworzywa sztucznego lub drewna
fornirowanego. Wszystkie komponenty oraz kleje powinny by¢ odporne na wysokg temperature (maks. 100 °C):
nieodpowiednie materiaty i kleje mogg powodowac¢ odksztatcenia i odklejanie. W meblu nalezy zapewni¢ mozliwos¢
poprowadzenia przewodow elektrycznych i podigczenia elektrycznego. Mebel, w ktérym zabudowany zostanie
piekarnik, powinien by¢ wystarczajgco mocny, aby wytrzymacé ciezar tego urzadzenia.

Piekarnik nalezy bezpiecznie zamontowac w specjalnej niszy przewidzianej do tego celu. Piekarnik mozna
zamontowac w wysokiej szafce lub pod ptytg, pod warunkiem ze zapewni sie wystarczajgcg wentylacje

(patrz odpowiedni rys. 5 w zaleznosci od modelu).

Tylko modele 910 M 48D

Aby zapewnic¢ jednolity wyglad piekarnika oraz szuflady do podgrzewania potraw, zaleca sie zamocowanie na
bokach szuflady dwdch profili na wyposazeniu tego piekarnika. Czynnos¢ te nalezy wykonac¢ po zainstalowaniu
piekarnika (patrz poprzedni paragraf), po zdjeciu zabezpieczenia z profili (od strony z klejem). Profile nalezy naklei¢
na boczne krawedzie struktury otwartej szuflady. Nalezy zachowa¢ szczegdlng starannos¢, aby zapewni¢
dopasowanie do struktury piekarnika (patrz Rys. 5e-Rys. 5f oraz Rys. 6a-Rys. 6b-Rys. 6¢).

Instrukcje montazu

Wiozy¢ urzgdzenie do wneki; przymocowacé korpus do mebla przy pomocy 4 dostarczonych wkretdw, wykorzystujgc
otwory wykonane na sciankach bocznych.

W przypadku zabudowy pod ptytg kuchenna, wczesniej odwrocié w prawo lub w lewo zigcze plyty (R) w taki sposaéb,
aby umozliwi¢ prawidtowe wiozenie piekarnika (patrz Rys. 7a-Rys. 7b).

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Piekarnik FRANKE jest wyposazony w tréjbiegunowy przewdd zasilajgcy z wolnymi zaciskami.

Jesli piekarnik bedzie podtgczony na state do sieci zasilania elektrycznego, nalezy przewidzie¢ urzgdzenie
odtgczajgce o rozwarciu stykdw wystarczajgcym do zapewnienia catkowitego roztgczenia w warunkach przepiecia
kategorii lll. Upewni¢ sie, czy:

a) wtyczka i gniazdko sg dostosowane do pradu 16 A;
b) sg one tatwo dostepne i ulokowane tak, by zadne czesci pod napigeciem nie byly NIEBIESKI
dostepne podczas wktadania lub wyjmowania samej wtyczki; 7Ot TO-ZIELONY
c) wtyczka daje wktadac sie do gniazdka bez probleméw;
d) po wiozeniu wtyczki do gniazdka piekarnik zabudowany w meblu nie opiera sie na niej; | BRAZOWY
e) nie sg podtgczone zaciski dwoch urzgdzen do tej samej wtyczki;

f) podczas wymiany kabla zasilajgcego zastosowano kabel o parametrach 3 x 1,5 mm?
typu HO5VV-F; L I N

g) nalezy przestrzegac biegunowosci wolnych zaciskow =
(Brgzowy=Faza — Niebieski=Zero — Zotto-zielony=Uziemienie).

Uwaga! Nalezy sprawdzi¢, czy parametry sieci elektrycznej w Panstwa domu (napiecie, maksymalna moc oraz prad)
odpowiadajg parametrom piekarnika FRANKE.

Uwaga! W razie uszkodzenia przewodu zasilajgcego nalezy zleci¢ wymiane u producenta, w serwisie technicznym
lub u innej osoby o podobnych kwalifikacjach. W ten sposéb zapobiegnie sie ewentualnym zagrozeniom.
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Dane techniczne

Wymiary uzytkowe piekarnika:
szerokos¢ 430 mm
gtebokos$¢ 410 mm
wysokosé 320 mm
model 60+: wysoko$¢ 385 mm

Pojemnos¢ uzytkowa piekarnika:
571
model 60+: 67 |

Pobér (grzanie konwenc.):
aby osiggna¢ temp. 175 °C: 0,32 kW/h
aby utrzymac temp. 175 °C: 0,62 kW/h
pobdr taczny: 0,94 kW/h

Pobér (funkcja z termoobiegiem):
aby osiggna¢ temp. 200 °C: 0,31 kW/h
aby utrzymac temp. 200 °C: 0,81 kW/h
pobor fgczny: 1,12 kW/h

Napiecie i czestotliwos¢ zasilania:
220/240 V ~ 50-60 Hz

Moc ogotem oraz obcigzalnosé
bezpiecznika:
2850 W-16 A

Moc grzatki:
gornej 1000 W
dolnej 1250 W
grilla 2250 W
okragtej 2000 W
wentylatora z napedem 30 W
zardwki oswietlenia piekarnika 25 W x 1
wentylatora obiegowego 15 W

INFORMACJE DLA UZYTKOWNIKOW

Zgodnie z postawieniami wloskiej ustawy nr 15 z 25 lipca “Wprowadzenie dyrektyw 2002/95/WE, 2002/96/
WE oraz 2003/108/WE dotyczacych zmniejszenia uzycia niebezpiecznych substancji w urzagdzeniach
elektrycznych i elektronicznych oraz o utylizacji odpadow”.

Niniejsze urzgdzenie spetnia
wymogi nastepujgcych dyrektyw
europejskich:

— 2006/95/WE
(Niskie Napigcie);

— 2004/108 EWG
(Kompatybilnosé
Elektromagnetyczna).

Symbol przekreslonego kosza na $mieci umieszczony na urzgdzeniu oznacza, ze po zakonczeniu okresu
eksploatacji urzadzenie nie powinno by¢ ztomowane wraz z innymi odpadami.

Zatem uzytkownik musi dostarczy¢ wycofane z eksploatacji urzgdzenie do odpowiedniego punktu selektywnej
zbiorki odpadow elektronicznych i elektrotechnicznych albo oddac je do sprzedawcy w momencie zakupu nowego

urzgdzenia tego samego typu.

Z

Wiasciwa selektywna zbidrka odpadow przekazywanych nastepnie do recyklingu, uzdatniania i biodegradaciji
przyczynia sie do unikniecia mozliwego szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie cztowieka oraz
utatwia odzyskiwanie materiatow, z ktérych wykonano urzadzenie.

Nieprawidtowe ztomowanie urzgdzenia podlega sankcjom administracyjnym przewidzianym we wtoskiej ustawie
nr 22/1997 (art. 50 i nastepne ustawy nr 22/1997).
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