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UvoD

Véazeni zakaznici,
Dékujeme vam, Ze jste si vybrali troubu Crystal.

Pred pouzitim trouby si pozorné prectéte pokyny a rady uvedené v tomto navodu. Pak budete moci vyuzivat
vSech vyhod trouby s jistotou mnohaletého bezproblémového provozu.
Uschovejte tento navod pro uzivatele pro budouci referencni ucely.

Crystal je trouba nové generace, ktera byla vyvinuta tak, aby prinesla prevrat v doméacim i profesionalnim
peceni.

NasSe osveédcena technologie dynamického peceni (DCT) byla nyni modernizovana displejem s vysokym
rozliSenim, ktery vam umozni pouhym dotykem naprogramovat, naplanovat a ovladat kazdé peceni.

S troubou Crystal mate volbu ve vlastnich rukou:

MdZete se rozhodnout pro peceni ,ve starém stylu“ za pomoci nejmodernéjsich technologii nabizenych
troubou, nebo miizete vyuzivat uloZené recepty a kompletni menu, které vam usnadni kaZzdodenni Zivot,
uSetri ¢as a dopomohou ke zdravejSimu stravovani.

MdZete vybirat z nasledujicich moznosti:

MANUALNI - Pe&eni v manuélnim reZimu vyZaduje nastavovani systému, teploty a Sasu.

AUTO - PFi peceni v automatickém rezimu mlzete vyuzivat Sirokou nabidku receptl a kompletnich menu
pfipravenych k okamzitému pouZziti.

EKO VARENI - Pfi pedeni v automatickém nebo Gsporném reZimu miZete vyuZivat Sirokou nabidku recept a
kompletnich menu, které znacné prospéji vaSemu zdravi.

Crystal predstavuje technologicky a esteticky modernizovanou kombinaci designu a vykonu; jedna se o
elegantni troubu, ktera se hodi do kazdé kuchyné a zarucuje vynikajici spolehlivost diky kvalité materiall a
pozornosti vénované detailu, coz jsou charakteristiky typické pro kazdy produkt Franke.



O TOMTO NAVODU

Tento navod pro uzivatele je uren pro néekolik Symbol  Vyznam

modelll daného zafizeni. Proto se miize Stét, TE e
nékteré z popisovanych vlastnosti a funkci nejsou u A Vystraing/lsymbolv. \{ystraha pred

vaseho konkrétniho modelu k dispozici. nebezpecim zranéni.

» Pred pouzitim zarfizeni si pozorné prectéte navod > Ukony v bezpe&nostnich a vystraznych
pro uzivatele. upozornénich, jejich? G&elem je predejit
» Uschovejte navod pro uzivatele. zranéni nebo $kods.
> Za‘rfl’zenl’ pOplsovaﬂé V tOI'T]tO na’vodu pro Uzlvate|e ........................................, ..................... \.,....:......, ...................... ;..............., ..........
pouzivejte pouze k urdenému Gdelu. > Krok,ukonu. UrCuje ukon, ktery se ma
provest.
L Vysledek. Vysledek jednoho nebo vice

krokl Ukonu.

4 Predpoklad, ktery musi byt spinén pred
provedenim nasledujiciho tkonu.

URCENY UCEL

Tato trouba je urCena vyhradné k neprofesionalnimu  Trouba byla navrzena tak, aby nabizela profesionalni

pouziti v domacim prostredi. vykon v domacnosti. Jedna se o znacné vsestranny
spotrebi¢ umoznujici snadny vybér riznych zplsobd
pripravy pokrma.

BEZPECNOSTNI INFORMACE

D> Pred pouzitim trouby si pozorné prectéte navod A o S o
pro uZivatele a bezpednostni informace Toto zafizeni nesmi pouZivat ani Cistit déti
> Uschovejte navod pro budouci referenéni adely. ve veku od osmi let vySe a osoby s omezenymi

fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi
¢i s nedostatec¢nymi zkuSenostmi nebo znalostmi,
pokud nejsou pod dohledem a nebyly pouceny
osobou odpoveédnou za jejich bezpecnost.

Vyrobce nemizZe nést odpovédnost za pripadné
Skody v disledku nespravné instalace a
nespravného, nevhodného nebo nerozumného

pouzivani. Déti mladsi osmi let nesmi pouZzivat ani Cistit zarizeni,
Elektricka bezpecnost trouby je zaru¢ena pouze a to ani pod dohledem.

v pripadg, Ze je trouba pfipojena k uzemnovaci Toto zafizeni neni hracka.

soustavé v souladu s platnymi pfedpisy. D> Zabrante pristupu déti k zarizeni a obalovému

materialu.
> Nenechavejte déti bez dozoru v blizkosti zafizeni.
> Nedovolte détem hrat si se zafizenim.
> Nedovolte détem dotykat se zafizeni nebo
jeho ovladacich prvkd b&hem pouZivani a
bezprostfedné po pouziti.

V zajmu zajiSténi bezpecného a efektivniho provozu

tohoto elektrického zafizent:

> Obracejte se pouze na autorizovana servisni
strediska.

> Neupravujte Zadné vlastnosti tohoto zafizeni.
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Spravna montaz a umisténi
Pokud ma byt trouba trvale pripojena k napajeni:

>

Zajistéte, aby montaz zarizeni provadél pouze
zakaznicky servis, elektrikar nebo vyskoleny
personal a nalezitymi znalostmi a kvalifikaci.
Zajistéte, aby zplsob montéZe zafizeni umoznoval
odpojeni od napajeni s takovou vzdalenosti

mezi kontakty, ktera zarucuje Uplné odpojeni v
podminkach prepéti kategorie IlI.

Ujistéte se, ze zafizeni je zapojeno primo do

sitové zasuvky.

- K pripojeni zafizeni nepouZivejte zadné
adaptéry, rozdvojky ani prodluzovaci kabely.

Zajistéte, aby zafizeni nebylo vystaveno

povétrnostnim podminkam (desti, slunci).

Nalezité pouzivani

>

>

>

Pouzivejte zafizeni pouze k pfipravé a peceni
pokrmd.

Pri vkladani nadob do trouby nebo vyjimani nadob
z trouby pouzivejte kuchynskeé rukavice.

Pri pouzivani zarizeni se ridte navody k zafizenim
na pripravu jidla, které se pouzivaji spolecné s
troubou.

Nepokladejte napajeci kabely elektrickych
spotfebicl na horké ¢asti trouby.

Nepouzivejte komoru trouby ke skladovani
jakychkoli pfedmétd.

V blizkosti trouby nepouzivejte horlavé tekutiny.
Pouzivejte pouze doporucenou teplotni sondu pro
tuto troubu.

Nebezpedi prehrati a porouchéni trouby v
dasledku ucpané ventilace!

>

>

Nikdy nepokryvejte vnitfni stény trouby alobalem,
zejména spodni ¢ast komory trouby.
Nezakryvejte ventilacni otvor ventilatoru ani
chladici otvory nad dvirky trouby.

Poskozeni smaltu uvnitf trouby v disledku

nespravné manipulace s hrnci nebo nadobami!

> Beéhem peceni nikdy nepokladejte hrnce nebo
nadoby pfimo na dno komory trouby.

D> Pokladejte je pouze na jeden z péti dodanych
roStll nebo na smaltované plechy uvnitf komory
trouby.

A Nebezpeci popaleni!

Trouba a jeji pristupné Casti jsou béhem pouzivani
velmi horké.
> Nedotykejte se topnych ¢lankl uvnitt trouby.

A Nebezpeci popaleni!

Konec madla dvifek mdZe byt teplejsi v disledku

odvétravaného horkého vzduchu.

> Pfi otvirani nebo zavirani dvifek vzdy uchopte
stfed madla dvirek.

> KdyZ se trouba nepouziva, vzdy se ujistéte, Ze
oto€né ovladaci prvky jsou ve vypnuté poloze.

A Nebezpedi drazu elektrickym proudem pfi

poskozeni zafizeni!

> Nezapinejte poSkozené zafizeni.

> Odpojte pojistku v pojistkové skFini.
> Kontaktujte zékaznicky servis.

A Nebezpeci arazu elektrickym proudem!

> Nedotykejte se zarizeni mokrymi ¢astmi téla.

> Nepouzivejte zafizeni, kdyz jste naboso.

> Pri odpojovani od zésuvky netahejte za zarizeni
nebo za napajeci kabel.
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Udrzba a gisténi

Pred udrzbou nebo cisténim:

> Odpojte zarizeni od napajeni, napr. odpojte
pojistku v pojistkové skfini.

Trouba je opatrena specialnim smaltem, ktery se

snadno udrzuje v Cistém stavu. Spolecnost Franke

nicméné doporucuje Casté Cisténi, aby se predeslo

pripékani mastnoty a zbytk( z predchoziho peceni.

> K Cisténi sklenénych Casti dvirek nepouzivejte
hrubé brusné materialy ani ostré kovové skrabky,
protoZe by mohly poskrabat povrch a zplsobit
roztristéni skla.

> Nepouzivejte parni CistiCe ani primy proud vody.

A Nebezpeci arazu elektrickym proudem pfi

vniknuti tekutiny!

Zarizeni obsahuje elektrické soucasti.

D> Zajistéte, aby dovnitr zafizeni nevnikla zadna
tekutina.

> K &isténi zafizeni nepouZivejte tlakovou paru.

> K gisténi ovlddacich prvk( nepouZivejte mokrou
latku.

Opravy

> Montéaz a opravy spotrebice nesvérujte nikomu
jinému kromé kvalifikovaného personalu.

> V nasledujicich pripadech kontaktujte servisni
stredisko s autorizaci od vyrobce nebo
kvalifikovany personal:

- lhned po vybaleni, pokud se objevi pochybnosti o
celistvosti zafizeni

- Béhem montaze (podle pokyn vyrobce)

-V pripadé pochybnosti o spravné funkénosti
zarizeni

-V pripadé zavady nebo neuspokojivého chodu

-V pfipadé vymény sitové zasuvky, pokud neni
kompatibilni se sitovou zastrékou zafizeni

-V pripadé poskozeni napajeciho kabelu nebo je-li
tfeba vymeénit napajeci kabel nebo zastrcku

Vyrazeni z provozu

> Pokud se jiz trouba nebude pouzivat, zavolejte
servisni stredisko nebo kvalifikovany personal, aby
ji odpojil od napajeni.

INFORMACE O USPORE ENERGIE

Pracovni rezimy MIRNA TEPLOTA a HORKY
VZDUCH maji mensi spotfebu energie nez ostatni
dostupné funkce peceni.

> Vyhybejte se Castému otvirani dvirek.

> Predehfivejte co nejrychleji.

> Komoru trouby predehfivejte pouze v pripadé, ze
na tom zavisi vysledky peceni.

> Pokud recept na gratinovany pokrm vyuziva
zbytkové teplo déle nez 30 minut, vypnéte
spotrebi¢ 5-10 minut pred koncem peceni.
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PREHLED

Trouba

\

Ovladaci panel

Madlo prednich dvirek
Sklo prednich dvirek
Osvétleni

Vodici liSty pro roSty a
smaltované plechy
Chladici ventilator
(zadni strana)

a L ON =

o

Chladici ventilator

Trouba Franke je vybavena chladicim ventilatorem,
ktery slouzi ke snizovani teploty dvirek, ovladaciho
panelu a boCnich stén a aktivuje se automaticky,
kdyz je trouba horka. Kdyz je chladici ventilator
zapnuty, vzduch se odvadi ven prostorem mezi
prednim panelem a dvirky trouby. Rychlost
vyhanéného vzduchu byla optimalizovéana tak, aby

v kuchyni nevznikaly Zadné vzduchové proudy a
hlu¢nost byla udrzovana na minimu.

Po skonceni peCeni bézi ventilator dale, dokud trouba
dostatecné nevychladne, aby se ochranila kuchynska
linka.

Vodici liSty pro roSty a smaltované plechy

Al W
® ®
@ @
©) t 1©)
of Q
@ D

SlouZi ke spravnému umisténi rostl a smaltovanych
plechd do péti pfedem uréenych poloh (v zavislosti
na modelu; polohy 1 aZ pét se pocitaji odzdola).

V tabulce peceni (na strané 20) jsou uvedeny
nejvhodnéjsi polohy pro jednotlivé typy peceni.

Prislusenstvi

| 0 (] |
| [ (] |
| 0l (0 |
J 0 Ok [

Smaltovany plech/pekac

Normalné se pouziva k hromadéni Stav z
grilovanych pokrmd nebo k peeni pokrmd pfimo
na smaltovaném plechu.

Kdyz se smaltované plechy nepouzivaji, musi se
vyjmout z trouby. Smaltované plechy jsou vyrobeny
ze smaltované oceli jakosti ,AA“ pro pouZiti v
potravinarstvi.

Rost

Slouzi jako opora pekadd, cukréarskych forem

a jakychkoli dalSich forem kromé dodanych
smaltovanych plechll nebo k peceni masa a ryb,
zejména pfi pouziti funkei grilu a turbo grilu,
opékani chleba atd. Pokrmy by nemély pfichazet do
primého kontaktu s roStem.



Ovladaci panel

1 2 3 1 TI.aél'tk.o
/ 2 Displej
3 lkony nabidek
O] ® ® ®
® O] @ ®
Tlacitko Nazev tladitka  Funkce
Zapnout/ Zapnuti trouby:
vypnout » Kratce stisknéte tlacitko.
Vypnuti trouby:
» Stisknéte tlacitko a chvili ho podrzte.
Zpét Navrat do predchozi nabidky.
Opusténi podnabidky a navrat do predchozi nabidky
Potvrdit/ OvéFeni zadanych UkonUl a potvrzeni programu:
@ spustit/zastavit P Kratce stisknéte tlacitko.

PreruSeni programu:
» Stisknéte tlacitko a zvolte mezi moznostmi K! a .

Osvétleni Zapinani/vypinani vnitfniho osvétleni:
% » Jednou stisknéte tlacitko.

Nahoru/dol( Prochazeni poloZkami nabidky nahoru a doll za Gc¢elem volby funkce:
» Jednou stisknéte tlacitko.

Doleva/ Prochéazeni polozkami nabidky doleva a doprava za Ucelem volby
doprava funkce:

» Jednou stisknéte tlacitko.

-10 -
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Ikony nabidek na displeji

Hlavni zobrazeni

1 Aktualni ¢as
2 lkona nabidky
3 Nazev nabidky

g b &

ECO COOKING WELLNESS SETUP

MANUAL

EKO VARENI  V této nabidce jsou k dispozici nasledujici programy:
Eko recepty a Uplné eko menu

PecCeni potravin pri snizené spotrebé energie pro ekologickou pripravu
potravin z domacich zdroji. Recepty v této nabidce jsou stejné jako v

rezimu AUTO, ale peceni probihd s mnohem mensi spotfebou energie.
-V programu RECEPTY m(Zete péct pouze v jedné Grovni.

-V programu UPLNE MENU mUZete péct ve &tyFech Grovnich.

WELLNESS V této nabidce je k dispozici nasledujici program: Wellness
é Umoznuje pripravovat nizkotuéné masové, rybi a zeleninové pokrmy

na pfirodni zplsob. Tento program vyzaduje del§i dobu peceni pfi
nizké teploté uvnitf pokrmu (kolem 100 °C) bez pridavani oleje nebo
jinych tuk(. Diky tomu si potraviny uchovaji pdvodni nutriéni hodnoty
(mineraly, vitaminy atd.) a zvyrazni se jejich prirozena chut.

-V programu WELLNESS mdZete péct pouze v jedné drovni.

NASTAVENI V této nabidce miZete nakonfigurovat displej, napf. ¢as, jazyk, jas a
kontrast.

RECEPTY V této nabidce mlizete vybirat z rlznych kategorii receptd, napf.
téstoviny, zelenina, maso, ryby, kolace, chléb nebo pizza.

UPLNE MENU  V této nabidce mlzete vybirat z rGiznych program pro kompletni
menu, napf. masové menu, rybi menu, 4 pizzy, chléb ve 4 Grovnich.

-11 -
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ZOBRAZENI REZIMU Manuélni

MANUAL

Nazev nabidky

Radek nabidky

Aktuélni Cas

Césti s nastavenim programu (Sedé: aktivni nastaveni)
Nazev Casti

a s ON =

]
ARV

1 Nazev nabidky

2 Aktuélni Gas

: 3 Recept nebo kompletni menu s ukézkovym obrézkem a ndzvem
1V rezimu EKO VARENI se zobrazuje totéZ, ale na konci nézvu je

: uvedeno EKO.

Zobrazeni podnabidky
Tato podnabidka se zobrazi po stisknuti horniho
radku nabidky v jakémkoli zobrazeni.

=

........................................................................................

3 maNUAL B 18: : £ 1 Aktudlni das. Kdy? je trouba v chodu, ohfiva se nebo probiha

1 programovani, zobrazuje se ikona banky.
2 2 lkony funkei

Ikona Nazev ikony Funkce

SPUSTIT Spusténi peceni
PECENI

RESETOVAT Resetovani doby peceni a uplynulého Casu od zahajeni peceni
CASOVAC

NASTAVIT Nastaveni kone¢ného ¢asu peceni
KONECNY CAS

CASOVAC Nastaveni Casu alarmu

Pokud jste naprogramovali délku peceni s pocatecni
prodlevou, na displeji se zobrazuje celkova délka
peceni a konecny Cas, ve kterém se peceni dokongi.

-12 -
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PRVNIi ZAPNUTI

Pri prvnim pouziti trouby:

» Otevrete predni dvirka a ujistéte se, Ze trouba je
prazdna. Vyjméte veskeré prislusenstvi.

» Zajistéte dikladné vétrani mistnosti, napf.
otevrete dvere a okna.

» Stisknutim tlacitka O] spustte troubu.
Po spusténi se zobrazi hlavni zobrazeni.

» Stisknutim tlaCitka vstupte do hlavni nabidky.

» V ¢asti SYSTEM vyberte program MULTI VARENI.

KONFIGURACE DISPLEJE

» V ¢asti TEPLOTA vyberte maximalni teplotu
(270 °C).
» V &asti DOBA TRVANI vyberte 00N 40m.

» Stisknutim tlacitka spustte manudlni reZim.
» Nechte bézet prazdnou troubu na maximalni
teplotu s Uplné otevienymi dvirky.

Zapach, ktery je citit béhem tohoto postupu, pochazi
z odparovani latek slouzicich k ochrané trouby v
dobé mezi vyrobou a vlastni montazi.

Po 40 minutach se trouba automaticky zastavi a
bude pripravena k poufziti.

Tato kapitola vysvétluje, jak nastavit funkce displeje
podle vasich preferenci.

Zahajeni konfigurace

» Vyberte poloZku @
B Zobrazi se nabidka NASTAVENI s r{iznymi
poloZkami.

Konfigurace ¢asu

» Vyberte polozku CAS.

» Prochazenim seznamu zvolte hodiny, minuty a
sekundy.

Konfigurace jazyka
» Vyberte poloZku JAZYK.
» Prochazenim seznamu zvolte vas jazyk.

Konfigurace jasu displeje

» Vyberte poloZku JAS DISPLEJE.

» Volbou jednoho z dilk(i pruhu nastavte jas
ovladaciho panelu.

Konfigurace hlasitosti tonu alarmu
» Vyberte polozku ZVUK.
» Volbou jednoho z dilk{i pruhu nastavte hlasitost.

Konfigurace typu zobrazeni hodin

» Vyberte polozku TYP ZOBRAZENI HODIN.

» Vyberte oblibeny typ: analogové hodiny nebo
digitalni hodiny.

Vypinani displeje

Displej se mlize automaticky vypinat spolecné s
vypnutim trouby. Pokud je aktivovana tato moznost,
hodiny se nezobrazuji.

» Vyberte polozku DISPLE] VYP.

Dokonéeni konfigurace
» Chcete-li potvrdit konfiguraci, stisknéte tlacitko

B /obrazi se hlavni nabidka. Vase nastaveni se
ulozi.

- 13 -
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» Prohlédnéte si tabulku peceni, abyste svou troubu
Franke vyuzili co nejlépe.

Peceni v manualnim rezimu

V manualnim rezimu se pece tak, Ze nastavite
program, teplotu a délku podle vlastnich preferenci.

» Vyberte polozku .
® Zobrazi se nabidka MANUALNI s riiznymi
castmi:

Vybirejte z riznych programd
(viz kapitola Programy
manualniho peceni)

Vlyberte pozadovanou teplotu
od min. 50 °C do max. 270 °C
(v programu MIRNA TEPLOTA:

Vyberte délku v hodinach a
minutach

» V kazdé Casti: Vyberte program, teplotu a délku.
» VloZte pfipravené jidlo do komory trouby a zavrete
dvitka trouby.

» Stisknutim tlacitka potvrdte volbu nebo
nastavte dobu prodlevy.
® Spusti se program peceni.

Zastaveni programu:
» Stisknéte a podrZte tlacitko , nebo kratce
stisknéte tlacitko @

Pecdeni v automatickém rezimu

V automatickém reZimu je k dispozici mnoho receptd
a kompletnich menu.

» Vyberte polozku .
Zobrazi se nabidka AUTO se svymi podnabidkami:

- RECEPTY

V této nabidce mlZete vybirat z riiznych kategorii
recept(, napf. téstoviny, zelenina, maso, ryby, kolace,
chléb nebo pizza.

- UPLNE MENU

V této nabidce mlZete vybirat z rdznych programu
pro kompletni menu, napf. masové menu, rybi menu,
4 pizzy, chléb ve 4 drovnich.

Priklad programu receptu

» Vyberte polozku E

» Stisknéte polozku TESTOVINY a potom
CANNELLONI.
B Zobrazi se souhrn receptu:

Cast Popis

MNOZSTVI  Ze svislé nabidky vyberte hmotnost
pokrmu, ktery chcete pfipravit

INFO Automatické nastaveni teploty,
programu a zobrazeni optimalni
polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky peceni

» Stisknéte polozku MNOZSTVI a vyberte hmotnost
jidla.

» VloZte pfipravené jidlo do komory trouby a zavrete
dvitka trouby.

» Stisknutim tladitka potvrdte volbu nebo
nastavte dobu prodlevy.
B Spusti se program peceni.

Zastaveni programu:

» Stisknéte tladitko nebo kratce tlacitko @

Podrobné informace o receptech (slozeni a
pripravé) jsou k dispozici na nasich webovych
strankach:

- http://recipes.franke.com
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Priklad programu kompletniho menu

» Vyberte polozku El
» Stisknéte polozku MASO.
® /obrazi se souhrn kompletniho menu:

PROGRAM Automatické nastaveni
programu peceni

TEPLOTA Automatické nastaveni teploty

INFO PLECH Automatické zobrazeni
optimalni polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky

» VloZte pfipravené jidlo do komory trouby a zavrete
dvitka trouby.

» Stisknutim tlacitka potvrdte volbu nebo
nastavte dobu prodlevy.
B Spusti se program peceni.

Zastaveni programu:

» Stisknéte tlacitko nebo kratce tlacitko @

Podrobné informace o receptech (slozeni a
pripravé) jsou k dispozici na nasich webovych
strankach:

- http://recipes.franke.com

Peceni v Usporném rezimu

V Usporném rezimu mUZete vyuZivat fadu recept(l a
kompletnich nabidek k ekologické pfipravé idealnich
pokrm(l, které prospéji vaSemu zdravi a prispéji k
celkové pohodé.

Recepty v této nabidce jsou stejné jako v rezimu
AUTO, ale peceni probiha s mnohem mensi
spotrebou energie.

» Vyberte polozku .
Zobrazi se nabidka EKO VARENI se svymi
podnabidkami:

- RECEPTY

V této nabidce mizete vybirat z riznych kategorii
receptd, napf. téstoviny, zelenina, maso, ryby, koléace,
chléb nebo pizza.

- WELLNESS

V této nabidce miizete vybirat z riznych nabizenych
receptl jako jehnédi, veprové, skopové, driibez, ryby,
teleci a zelenina.

- UPLNE MENU

V této nabidce miizete vybirat z riznych programd
pro kompletni menu, napf. masové menu, rybi menu,
4 pizzy, chléb ve 4 Urovnich.
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Priklad programu receptu

» Vyberte polozku E

» Stisknéte polozku TESTOVINY a potom
CANNELLONI.
® /obrazi se souhrn receptu:

Cast Popis

MNOZSTVI  Ze svislé nabidky vyberte hmotnost
pokrmu, ktery chcete pfipravit

INFO Automatické nastaveni teploty,
programu a zobrazeni optimalni
polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky peceni

> Stisknéte polozku MNOZSTVI a vyberte hmotnost
jidla.

» Vlozte pripravené jidlo do komory trouby a zaviete
dvirka trouby.

» Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .
B Spusti se program peceni.
Zastaveni programu:
» Stisknéte tlacitko nebo kratce tlacitko @

Podrobné informace o receptech (slozeni a
pfipravé) jsou k dispozici na nasich webovych
strankach:

- http://recipes.franke.com

CR913 M

Priklad programu kompletniho menu wellness

Tento program umoznuje pripravovat nizkotuéné
masove, rybi a zeleninové pokrmy na prirodni
zpUsob. VyZaduje delSi dobu peceni pFi nizké teploté
uvnitf pokrmu (kolem 100 °C) bez pfidavani oleje
nebo jinych tukd. Diky tomu si potraviny uchovaji
plvodni nutriéni sloZky (minerély, vitaminy atd.) a
zvyrazni se jejich prirozenéa chut.

» Vyberte polozku El
» Stisknéte polozku ZELENINA.
B /obrazi se souhrn kompletniho menu:

Cast Popis

PROGRAM Automatické nastaveni
programu peceni

TEPLOTA Automatické nastaveni teploty

INFO PLECH Automatické zobrazeni
optimalni polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky

» VloZte pfipravené jidlo do komory trouby a zavrete
dvitka trouby.

» Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .
B Spusti se program peceni.
Zastaveni programu:
» Stisknéte tladitko nebo kratce tlacitko @

Podrobné informace o receptech (slozeni a
pripravé) jsou k dispozici na nasich webovych
strankach:

- http://recipes.franke.com
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Priklad programu kompletniho menu

» Vyberte polozku ﬂ
» Stisknéte polozku MASO.
® /obrazi se souhrn kompletniho menu:

Cast Popis

PROGRAM Automatické nastaveni
programu peceni

TEPLOTA Automatické nastaveni teploty

INFO PLECH Automatické zobrazeni
optimalni polohy pro plech

CAS Automatické nastaveni délky

» Vlozte pripravené jidlo do komory trouby a zavrete
dvitka trouby.

» Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .
B Spusti se program peceni.
Zastaveni programu:

» Stisknéte tlacitko nebo kratce tlacitko @

Podrobné informace o receptech (sloZeni a
pripravé) jsou k dispozici na nasich webovych
strankach:

- http://recipes.franke.com

Planovani kone¢ného ¢asu peceni

V rezimu manuélniho peceni

» Vyberte polozku .
® Zobrazi se nabidka MANUALNI s rdznymi
castmi.
» Vyberte Cast v horni Casti displeje, ve které se
zobrazuje Cas (napf. ).

.............................................................................

B /obrazi se MANUAL
podnabidka. :

> \yberte polozku ......................................................................
» Prochazenim svislé nabidky zvolte hodiny, minuty
a sekundy.

» Potvrdte volbu tlacitkem .

® Nyni je trouba v pohotovostnim rezimu.
Trouba vypocita pocatecni ¢as na zaklade zvolené
délky peceni nebo programu peceni a predvoleného
koneéného Casu. Peceni se zahaji v tomto
vypocitaném pocatecnim Case.

Nastaveni ¢asovace

Casovac Ize pouZivat ve vech reZimech pe&eni, neni

zavisly na zadné funkci.

» Stisknéte Cast v horni ¢asti displeje, ve které se
zobrazuje Cas (napf. ).

B /obrazi se MANUAL
podnabidka. :

» Prochazenim svislé nabidky zvolte hodiny, minuty
a sekundy.
» Opét stisknéte ¢ast v horni ¢asti displeje, ve které

se zobrazuje ¢as: napr. .

» Potvrdte volbu stisknutim tlacitka .
® (Casovac bézi na pozadi.
AZ dobéhne, ozve se zvuk.
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POUZIVANI TEPLOTNi SONDY

CR913 M

Trouba Franke se dodava s teplotni sondou, ktera
umoznuje péct maso s jistotou, ze peceni bude
preruseno v pravy okamzik, tj. az bude nameérena
teplota uvnitf masa odpovidat idealnimu propeceni.
Takto jiz nebude nutné nastavovat doby peceni a
opakované kontrolovat stav masa.

Teplotni sondu nelze aktivovat v rezimech peceni

E (GRIL, GRIL S VENTILATOREM) ani v
zadnych predvolenych receptech.

A Pozor!

> PouZivejte pouze doporuc¢enou teplotni sondu pro
tuto troubu.

Zapojeni

Doporucuje se zapojit zasuvny konektor sondy pred

zahajenim peceni, dokud je trouba studena, aby se

predeslo popaleni.

» Ujistéte se, ze zasuvny konektor je spravné
zapojeny v pfipojce, aby pevné drzel a sonda
meéfrila spravnou teplotu masa.

Na obrazku je \
zobrazeno misto :
zapojeni sondy.

» Po zapojeni sondy zasunte hrot do masa a
zapnéte troubu.
Aby sonda méfila spravnou teplotu, musi byt
zasunuta tak, Ze jeji hrot se bude nachazet pokud
moZno uprostfed masa.
» Zvolte rezim peceni a teplotu.
B Rozsviti se ikona E signalizujici spravné
zapojeni sondy.
® Pokud se ihned zobrazi hlaSeni END (Konec)
oznamujici konec peceni, znamena to, ze
zasuvny konektor nenf GpIné zasunuty. Radné
jej zasunte.

Musi se zvolit vhodna teplota trouby pro rovnomérné
propeceni (prili§ vysoka teplota by mohla zpdsobit,
Ze vnéjsi povrch masa se spali). Jakmile teplotni
sonda zjisti, ze teplota uvnitf masa dosahla 65 °C,
peceni se v kazdém pripadé prerusi bez ohledu na
zvolenou teplotu trouby. Pri této predvolené teploté
bude maso stredné propecené. Pokud se vyzaduje
jind mira propeceni (malo nebo silné propecené
maso), tuto predvolenou teplotu Ize zmeénit
nasledujicim zplsobem:
» Stisknéte tlacitko , vyberte polozku E
potvrdte pozadovanou Uroven peceni tlaCitkem

@)

» Béhem 15 sekund zvySte nebo snizte hodnotu
tlacitky + a -. Lze zvolit teplotu v rozsahu 35 °C az
95°C.
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PROGRAMY MANUALNIHO PECENI

HORKY VZDUCH

Tato funkce peceni s Usporou energie (1500 W) je obvykle vhodné pro Sirokou fadu riiznych
pokrm(. Doby peceni jsou delsi, ale teplo se rozvadi optimélné, coZ zarucuje vynikajici
vysledky pfi nizké spotrebé energie.

HORNI A DOLNI OHREV
Tato tradi¢ni funkce je idedlni pro v8echny pokrmy, peceni chleba a kolaci a pripravu pecené a
jehnéciho masa.

S VENTILATOREM
Tato tradi¢ni funkce se pouziva pro peceni dort, kolackd, dezertl a rosténé ve dvou Urovnich.

PIZZA

Topné ¢lanky jsou zkombinovany, aby vytvarely vysoce koncentrované teplo ve spodni ¢asti
trouby. Tato funkce je ideéalni pro peceni pizzy v jedné drovni, pfi kterém se vyZaduje spodni
ohfev. Peceni je rychlé, se zaru¢enymi dokonalymi vysledky (pro predehrati pouZijte program
RYCHLY OHREV a potom prepnéte na program Pizza).

RYCHLY OHREV

Tato vysoce Uc¢innéa funkce vyuziva Gcinku posileni DCT. Béhem kratké doby se dosahuje
vysokych teplot. Tato funkce je vhodné pro tradiéni peceni velkych kusl masa (napf. jehnéci
kyty, peGeného selete, vepfové/teleci kyty, pecené Sunky).

MULTI VARENI

Tato funkce vyuZiva véechny topné élanky trouby (DCT a tradiéni). Na rozdil od funkce UPLNE
MENU se vytvari teplo predevsim ve spodni ¢asti trouby, coZ je idealni pro peceni ve Ctyfech
Urovnich (chléb, 4 pizzy, kolacky).

UPLNE MENU

Kombinaci technologie DCT a tradi¢nich topnych ¢lankd vzniké postupné rozvadéné teplo,
predev§im v horni Grovni, coz je idedlni pro peceni velkého mnozstvi pokrmd ve dvou azZ tfech
urovnich.

SNADNE PECENI

Tato funkce je idealni pro zaCinajici kuchare. Kombinaci technologie DCT a tradi¢nich topnych
¢lankd vznika vyvazené rozvadeéné teplo, coz umoziuje pripravu velkého mnoZstvi pokrm( pfi
omezeném okamzitém vykonu.

MIRNA TEPLOTA

Teplota je nastavena na 120 °C a vnitrni chladici ventilator je zapnuty, aby peCeni probihalo pri
nizkém vykonu (1000 W).

Peceni trva déle, takze Ize dosédhnout velmi jemného a rovhomérného vysledku (napf.

pfi peceni typu ,wellness®). Tato funkce je vhodna k predehfivani trouby pred vlozenim
pfipravenych potravin.

NiZKA TEPLOTA

Funkce nizké teploty je ideélni pro pfipravu pokrm( pfi nizsich teplotach po delSi dobu, aby
zlistala zachovana mékkost a organoleptické vlastnosti.

Takto miZete péct maso, ryby a zeleninu a pfitom zachovat plvodni chut i nutri¢ni hodnoty.
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Program Popis
- USPORA ENERGIE
";',j Tato funkce snizuje spotrebu energie trouby béhem peceni. Neni vhodna pro vSechny typy

BBQ

Tradi¢ni grilovani, pri kterém se vyuzivaji horni topné ¢lanky za podpory technologie DCT.
Teplo vznika pouze v horni ¢asti trouby a rovnomérné sala na cely povrch pokrmu. Tato funkce
je vhodna pro pfipravu kfehkého masa nebo malych kusd masa a hamburgerd.

— GRIL

Tato funkce vyuziva pouze horni gril a je idealni k opékani chleba a gratinovani masa nebo ryb.

= GRIL S VENTILATOREM

Teplo je vytvareno grilem a rozvadéno zadnim ventildtorem. Tento zpUsob je ideélni pro peceni
velkych kus masa a drlibeZe.

ROZMRAZOVANI
0 Teplota je nastavena na 25 °C a vnitfni chladici ventilator je zapnuty.

Tato funkce je vhodna k pomalému rozmrazovani potravin nebo ochlazovani trouby po peceni.

@ ODPOCINEK TESTA
Teplota je nastavena na 30 °C a vnitini chladici ventilator je vypnuty. Tim vznikaji idealni

podminky pro kynuti tésta.

OHREV TALIRU
Teplota se nastavuje na 55 °C az 80 °C. Tato funkce je vhodna k ohfevu hotovych, ale

studenych pokrmd nebo k udrzovani talif( ¢i pokrmd v teplém stavu, aniz by se dopékaly.
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TABULKA PECENI

CR913 M

Pokyny v tabulce peceni predstavuji vysledky testd pripravy pokrm provadénych tymem profesionélnich

kuchar(l. Maji slouzit pouze jako voditko a Ize je ménit podle vlastni chuti.

Vybrana
funkce

Typ pokrmu nebo recept

Hmotnost Poloha

(kg)

(Groven)

Doba
predehfivani
(min)

Teplota

(°C)

Délka
(min)

MIRNA TEPLOTA

VENTILATOR

SNADNE PECEN]

Zapékané téstoviny

Parmigiana
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Vybrana Typ pokrmu nebo recept Hmotnost Poloha Doba Teplota Délka
funkce (kg) (aGroven) predehfivani (°C) (min)
(min)

UPLNE MENU Syrové kolade 0,8 2 nebo 3 6,5 180 23-28
Zeleninové kolace 1,5 2 nebo 3 8 190 35-40
Gratinovana rajcata 9 ks 2 nebo 3 7.5 200 20-22
Teleci pecené 1,3 1, 2 nebo 3 8,5 190 105-115
Kufe 0,4 2 nebo 3 7,5 200 28-35
Treska 1,5 2 nebo 3 7,5 190 28-38
Morsky das 0,7 2 nebo 3 8 190 23-28
Krémové zakusky 0,9 2 nebo 3 6 200 13-18

MULTI VARENI Velky venkovsky bochnik 1,5 3 nebo 4 8 210 38-48
Zeleninovy nakyp 0,8 2,3 nebo 4 7,5 180 15-22
Zapékané téstoviny 1,3 2 nebo 3 9,5 190 32-40
RyZovy pilaf 1 2 nebo 3 10 190 15-22
Mecoun 0,8 2 nebo 3 8 200 30-35
Kousky kurete 1 2 nebo 3 7,5 175 40-45
Croissanty 12 ks 3 nebo 4 6 180 15-20
Listové tésto 0,8 2,3 nebo 4 6,5 165 18-22

RYCHLY OHREV Gratinované cuketky 1,4 1, 2 nebo 3 6 190 15-19
Gratinované tortellini 1 2 nebo 3 5,5 175 17-23
Bramborové knedliky 1,5 1 nebo 2 5 180 15-25
Masovy kebab 1 1, 2 nebo 3 8,5 190 22-28
KuFeci kFidélka 1 2 nebo 3 7,5 175 18-23
Uzeniny 15 ks 2 nebo 3 5,5 180 13-15
Cokoladovy dezert Bonet 9 ks 2 nebo 3 3 210 7-9
Mufiny 9 ks 1 nebo 2 4,5 190 15-22

BBQ Omeleta 1,8 2 nebo 3 4 190 22-45
Rybi piroh 1,8 2,3 nebo 4 5,5 185 30-32
Kozi §piz 1 2 nebo 3 6 200 8-15
Veprova Zebirka 1,8 1 nebo 2 8 195 32-42
Hamburgery 180 g 1, 2 nebo 3 3 195 6-8
Pstruh 0,8 1,2 nebo 3 6,5 200 37-42
Sladké pInéné palaginky 12 ks 1 nebo 2 5,5 190 7-15
Mini croissanty 12 ks 1 nebo 2 4 185 15-17
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TESTOVANE PECENI

- Podle normy EN/IEC 60350

Tyto tabulky byly vytvoreny pro kontrolni organy
za Ucelem usnadnéni zkousek a testovani riznych
zarizeni.

Jak Cist tabulku peceni

Tabulka navrhuje idealni funkci, ktera se ma pouzit k
priprave urcitého pokrmu v jedné nebo vice drovnich
soucasne.

Doby peceni se pocitaji od vlozeni potravin do
trouby, vCéetné predehfivani (pokud se vyzaduje).
Teploty a doby peceni jsou pouze priblizné hodnoty a
zaviseji na kvalité potravin a typu prislusenstvi.
Nejprve pouzivejte doporucené hodnoty a pokud
vysledek nesplniuje vase ocekavani, prodluzte

nebo zkratte dobu peceni. Doporucujeme pouZzivat
dodavané prislusenstvi, smaltované plechy a plechy z
tmavého kovu. Rid'te se tabulkou pro vybér, v niZ jsou
uvedeny dodané polozky, které je tfeba umistovat do
rlznych Grovni.

Uvedené Urovné oznacuji Urovné bez posuvnych list
(odstrante je).

Soucasné peceni rdznych pokrmi

Pomoci doporucenych funkci s ventilaci Ize soucasné
pripravovat pokrmy v rdiznych Grovnich. Pfi peceni v
jedné drovni mlZete pouZivat také statickou funkci.

Recept Funkce Predehfivani Uroveii  Teplota Cas PfisluSenstvi/poznamky
(odzdola (°C) (min)
nahoru)
Susenky HORNI/DOLNI v 4 160 22-26 Uroven 4: smaltovany plech
OHREV
SNADNE PECEN] v/ 3-5 150 35-40 Uroveri 5: smaltovany plech
Uroveri 3: smaltovany pekéacé
Dortiky HORNI/DOLNI v 3 170 33-38 Uroven 3: smaltovany pekéc
OHREV
SNADNE PECENI v 3 150 24-28 Uroven 4: smaltovany pekéd
Uroven 3: smaltovany pekéé
SNADNE PECENI v 3-4 150 24-28 Uroven 4: smaltovany plech
Uroven 3: smaltovany pekéé
Piskotovy HORNI/DOLNI 4 2 170 43-48 Uroven 2: forma na rostu
kolad bez OHREV
ofidanghp L —
tuku SNADNE PECENI v 2 170 28-32 Uroven 2: forma na rostu
Jablegny HORNI/DOLNI{ v 1 190 60-70 Uroved 1: forma na roétu
kolag OHREV
MULTI VAREN{ v 1 180 50-55 Urovefi 1: forma na rotu
Dva jabledné  MULTI VARENI 4 1 180 50-55 Urover 1: 2 formy na rostu

kolace
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Recept Funkce Predehfivani Uroveri  Teplota Cas PfisluSenstvi/poznamky
(odzdola (°C) (min)
nahoru)
Kynuté HORNI/DOLNI v 2 165 25-30 Uroved 2: forma na rostu
buchty OHREV
SNADNE PECENI v 2 165 28-35 Uroven 2: forma na rostu
Grilovani Pokud pfipravujete pokrmy pfimo na rostu, umistéte do Grovné pod nim smaltovany
plech.
Takto zachytite zbytky a trouba zlstane Cista.
Opékany GRIL v 5 80 2-3 Uroven 5: rost
sendvié (5 min) Po celou dobu peéeni

nechte dvirka zaviena.

Hamburgery ~ BBQ 74dné 4 200 20 Uroven 4: rost
Uroven 3: smaltovany
plech/pekac

Po 10 min obratte.

PROGRAMY UPLNEHO MENU

1 Vodici listy
/1 2 3 2 Poloha

3 Komora trouby
6 - S -
5 |- - Priklad:

S Predkrm
4 1 1 Prvni chod

2 Druhy chod
3 I~ m D Dezert
2 = —
1= D =

Informace o hmotnostech a polohach najdete na webovych strankach: http://recipes.franke.com

UpIné masové menu

Maso menu 1

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit

Predkrm PROFITEROLY S 6 28 min 20 ks, Smaltovany plech
GRUYERE 300¢g

Prvni chod CANELONI S 4 41 min 1100 g Forma na grilu
HOVEZIM

Dezert COKOLADOVY CHILI 1 51 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi
KOLAC
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Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Druhy chod PLNENE KOUSKY 2 98 min 1450 g Forma na grilu
PERLICKY
Maso menu 2
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Pfedkrm PLNENE CUKETY 6 18 min 16 ks, Smaltovany plech
700 g
Dezert JABLECNY KOLAC 1 34 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi
Prvni chod LASAGNE S PESTEM 4 44 min 1600 g Forma na grilu
Druhy chod KURECI SEKANA 2 54 min 1100 g Forma na grilu
S HRASKEM A
CHRESTEM
Maso menu 3
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm ZAPEKANY FENYKL 6 22 min 800 g Forma na grilu
Prvni chod GNOCCHI 4 29 min 650 g Forma na grilu
Dezert OVOCNY KOLAC 1 51 min 580 g Forma na smaltovaném pekadi
Druhy chod KANCIV OMACCE 3 55 min 900 g Smaltovany plech
Maso menu 4
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm SPENATOVY KOLAC 6 19 min 800 g Forma na grilu
Prvni chod POLENTA SE 4 25 min 1200 g Forma na grilu
ZELENINOU
Druhy chod KROCAN PLNENY 3 29 min 870 g Smaltovany plech
CHRESTEM
Dezert SLADKA FOCACCIA 1 32 min 1100 g Forma na smaltovaném pekadi
Maso menu 5
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Pfedkrm PLNENE CUKETOVE 6 17 min 600 g Forma na grilu
KVETY
Prvni chod PAPPARDELLE S 4 23 min 1100 g Forma na grilu
CUKETAMI
Druhy chod TELECI PECENE 3 28 min 900 g Smaltovany plech
Dezert PUDINK S RICOTTOU 1 41 min 850 g Forma na smaltovaném pekaci

A SKORICI
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Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm BRAMBOROVE 6 23 min 800 g Smaltovany plech
KOSICKY
Prvni chod PLNENE TESTOVINY 4 38 min 1100 g Forma na grilu
Dezert KASTANOVY KOLAC 1 38 min 900 g Forma na grilu
Druhy chod JEHNECI KYTA 3 78 min 800 g Smaltovany pekéé
Maso menu 7
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm PLNENE PAPRIKY 6 25 min 600 g Forma na grilu
Prvni chod VAJECNE NUDLE SE 4 34 min 1300 g Forma na grilu
SUNKOU A SYREM
Dezert NEMECKY KOLAC 1 54 min 850 g Forma na smaltovaném pekagi
Druhy chod KURE S HROZINKAMI 3 79 min 1450 g Smaltovany plech
Maso menu 8
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm TASTICKY S OLIVAMI 6 28 min 850 g Smaltovany plech
A TOFU
Prvni chod TESTOVINY PLNENE 4 35 min 1100 g Forma na grilu
MASEM
Druhy chod TELECI PECENE 2 38 min 900 g Forma na grilu
Dezert MRAMOROVA 1 65 min 1326 g Forma na smaltovaném pekaci
BABOVKA
UpIné masové menu - nizka spotreba
Maso menu 1 - nizka spotieba
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm PROFITEROLY S 6 45 min 20 ks, Smaltovany plech
GRUYERE 300¢g
Prvni chod CANELONI S 4 58 min 1100 g Forma na grilu
HOVEZIM
Dezert COKOLADOVY CHILI 1 65 min 800 g Forma na smaltovaném pekagi
KOLAC
Druhy chod PLNENE KOUSKY 2 98 min 1450 g Forma na grilu
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Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm PLNENE CUKETY 6 45 min 16 ks, Smaltovany plech
700 g
Dezert JABLECNY KOLAC 1 56 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi
Prvni chod LASAGNE S PESTEM 4 70 min 1600 g Forma na grilu
Druhy chod KURECI SEKANA 2 82 min 1100 g Forma na grilu
S HRASKEM A
CHRESTEM
Maso menu 3 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm ZAPEKANY FENYKL 6 45 min 800 g Forma na grilu
Prvni chod GNOCCHI 4 45 min 650 g Forma na grilu
Dezert OVOCNY KOLAC 1 60 min 580 g Forma na smaltovaném pekagi
Druhy chod KANCI V OMACCE 3 74 min 900 g Smaltovany plech
Maso menu 4 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm SPENATOVY KOLAC 6 38 min 800 g Forma na grilu
Prvni chod POLENTA SE 4 52 min 1200 g Forma na grilu
ZELENINOU
Druhy chod KROCAN PLNENY 3 56 min 870 g Smaltovany plech
CHRESTEM
Dezert SLADKA FOCACCIA 1 56 min 1100 g Forma na smaltovaném pekadi
Maso menu 5 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm PLNENE CUKETOVE 6 43 min 600 g Smaltovany plech
KVETY
Prvni chod PAPPARDELLE S 4 48 min 1100 g Forma na grilu
CUKETAMI
Druhy chod TELECI PECENE 3 56 min 900 g Forma na grilu
Dezert PUDINK S RICOTTOU 1 58 min 850 g Forma na smaltovaném pekadi

A SKORICI
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Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Dezert KASTANOVY KOLAC 1 42 min 900 g Forma na smaltovaném pekadi
Predkrm BRAMBOROVE 6 49 min 800 g Smaltovany plech
KOSICKY
Prvni chod PLNENE TESTOVINY 4 60 min 1100 g Forma na grilu
Druhy chod JEHNECI KYTA 3 96 min 800 g Forma na grilu
Maso menu 7 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm PLNENE PAPRIKY 6 52 min 600 g Smaltovany plech
Prvni chod VAJECNE NUDLE SE 4 65 min 1300 g Forma na grilu
SUNKOU A SYREM
Dezert NEMECKY KOLAC 1 65 min 850 g Forma na smaltovaném pekagi
Druhy chod KURE S HROZINKAMI 3 86 min 1450 g Forma na grilu
Maso menu 8 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Piedkrm TASTICKY S OLIVAMI 6 56 min 850 g Smaltovany plech
A TOFU
Prvni chod TESTOVINY PLNENE 4 58 min 1100 g Forma na grilu
MASEM
Druhy chod TELECI PECENE 2 58 min 900 g Forma na smaltovaném pekagi
Dezert MRAMOROVA 1 65 min 1326 g Forma na grilu
BABOVKA
UpIné rybi menu
Ryby menu 1
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm SPizY Z MECOUNA 6 22 min 600 g Smaltovany plech
Prvni chod TESTOVINY S 4 27 min 1200 g Forma na grilu
CEKANKOU A
KREVETAMI
Dezert HRUSKOVY KOLAC 1 44 min 950 g Forma na grilu
Druhy chod MORSKY OKOUN VE 2 50 min 800 g Forma na grilu
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Ryby menu 2
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm LOSOSOVY KOLAC 6 35 min 1200 g Smaltovany plech
Prvni chod RYBI PIROH 4 41 min 1200 g Forma na grilu
Dezert DORT MARGHERITA 1 45 min 890 g Forma na smaltovaném pekadi
Druhy chod PRAZMA ZLATA VE 2 45 min 800 g Forma na grilu
FOLII
Ryby menu 3
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Pfedkrm PLNENE ANCOVICKY 6 25 min 400 g Smaltovany plech
Druhy chod ROLKY Z MORSKEHO 2 32 min 600 g Forma na grilu
JAZYKA
Prvni chod NAKYP Z 4 46 min 1300 g Forma na grilu
VLASOVYCH NUDLI
Dezert JOGURTOVY KOLAC 1 46 min 680 g Forma na smaltovaném pekéagi
Ryby menu 4
Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pripravy (recept) . MEPOUAL
Predkrm TRESKA S ARTYCOKY 6 24 min 900 g Smaltovany plech
Dezert MEDOVY KOLAC 1 30 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi
Prvni chod SPAGETY PECENE VE 4 34 min 1200 g Forma na grilu
FOLII
Druhy chod MORSKA PRAZMAS 3 45 min 800 g Forma na grilu
KAPARY
Ryby menu 5
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Dezert ANANASOVY KOLAC 1 22 min 300 g Forma na smaltovaném pekadi
Predkrm SMAZENE ARTYCOKY 6 29 min 500 g Forma na grilu
Prvni chod RIZOTO S GARNATY A 4 32 min 1100 g Forma na grilu
ZAMPIONY
Druhy chod KALAMARY S 3 40 min 900 g Smaltovany plech
HRASKEM
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Ryby menu 6
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm KULICKY Z TRESKY 6 21 min 600 g Smaltovany plech
Prvni chod LASAGNE S 4 38 min 1300 g Forma na grilu
MORSKYMI PLODY A
HRASKY
Druhy chod PETRUSOVA RYBA 3 42 min 1100 g Forma na grilu
Dezert CITRONOVY KOLAC 1 48 min 800 g Forma na smaltovaném pekagi
Ryby menu 7
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm TETREV 6 14 min 400 g Smaltovany plech
Druhy chod PLNENY LOSOS 3 22 min 800 g Forma na grilu
Dezert CITRUSOVY KOLAC 1 36 min 700 g Forma na smaltovaném pekagi
Prvni chod RYZE, BRAMBORYA 4 42 min 1400 g Forma na grilu
SLAVKY
Ryby menu 8
Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm MUSLE S PORKEM 6 24 min 550 g Forma na grilu
Prvni chod TAGLIATELLE S 4 28 min 750 g Forma na grilu
MORSKYMI PLODY
Druhy chod ROPUSNICE V 2 34 min 700 g na Smaltovany plech
OMACCE 2 ks
Dezert CITRONOVY DORT 1 34 min 600 g Forma na smaltovaném pekadi
Uplné rybi menu - nizka spotreba
Ryby menu 1 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm SPiZY Z MECOUNA 6 42 min 600 g Smaltovany plech
Prvni chod TESTOVINY S 4 50 min 1200 g Forma na grilu
CEKANKOU A
KREVETAMI
Dezert HRUSKOVY KOLAC 1 52 min 950 g Forma na smaltovaném pekadi
Druhy chod MORSKY OKOUN VE 2 65 min 800 g Forma na grilu
FOLII
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Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Dezert DORT MARGHERITA 1 50 min 890 g Forma na smaltovaném pekadi
Pfedkrm LOSOSOVY KOLAC 6 53 min 1200 g Smaltovany plech
Prvni chod RYBI PIROH 4 57 min 1200 g Forma na grilu
Druhy chod PRAZMA ZLATA VE 2 59 min 800 g Forma na grilu
FOLII
Ryby menu 3 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Pfedkrm PLNENE ANCOVICKY 6 48 min 400 g Smaltovany plech
Druhy chod ROLKY Z MORSKEHO 2 48 min 600 g Forma na grilu
JAZYKA
Dezert JOGURTOVY KOLAC 1 54 min 680 g Forma na smaltovaném pekagi
Prvni chod NAKYP Z 4 57 min 1300 g Forma na grilu
VLASOVYCH NUDL{
Ryby menu 4 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkové doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Predkrm TRESKA S ARTYCOKY 6 45 min 900 g Smaltovany plech
Dezert MEDOVY KOLAC 1 48 min 800 g Forma na smaltovaném pekadi
Prvni chod SPAGETY PECENE VE 4 59 min 1200 g Forma na grilu
FOLII
Druhy chod MORSKA PRAZMAS 3 62 min 800 g Forma na grilu
KAPARY
Ryby menu 5 - nizka spotreba
Pokrm Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Dezert, ANANASOVY KOLAC 1 32 min 300 g Forma na smaltovaném pekadi
predkrm
Pfedkrm SMAZENE ARTYCOKY 6 48 min 500 g Forma na grilu
Prvni chod RIZOTO S GARNATY A 4 54 min 1100 g Forma na grilu
ZAMPIONY
Druhy chod KALAMARY S 3 62 min 900 g Smaltovany plech
HRASKEM

~31-



Ryby menu 6 - nizka spotreba

CR913 M

Pokrm Recepty Poloha
Predkrm KULICKY Z TRESKY 6
Prvni chod LASAGNE S 4
MORSKYMI PLODY A
HRASKY
Druhy chod, PETRUSOVA RYBA 3
dezert
Dezert CITRONOVY KOLAC 1

Ryby menu 7 - nizka spotreba

Celkova doba

Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se

pfipravy (recept) ma pouzit

39 min 600 g Smaltovany plech

54 min 1300 g Forma na grilu

54 min 1100 g Forma na grilu

54 min 800 ¢g Forma na smaltovaném pekaci

Pokrm Recepty Poloha
Predkrm TETREV 6
DrUhyChOd ............ P LNENY Loéos 3 .....................
Dezert CITRUSOVY KOLAC 1
Prvni chod RYZE, BRAMBORYA 4
SLAVKY

Ryby menu 8 - nizka spotreba

Celkova doba

Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se

pripravy (recept) .. M8 POUZL e
32 min 400 g Smaltovany plech

35 min 800 ¢g Forma na grilu

53 min 700 g Forma na smaltovaném pekéadi

58 min 1400 g Forma na grilu

Pokrm Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
Pfedkrm MUSLE S PORKEM 6 45 min 550 g Smaltovany plech
Prvni chod TAGLIATELLE S 4 50 min 750 g Forma na grilu
MORSKYMI PLODY
Dezert CITRONOVY DORT 1 50 min 600 g Forma na smaltovaném pekaci
Druhy chod ROPUSNICE V 2 59 min 700 g na Forma na grilu
OMACCE 2 ks
UpIné menu 4 pizzy a chléb
Menu 4 pizzy
Pokrm  Recepty Poloha Celkovéa doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
1 PIZZA MARGHERITA 6 21 min 600 g Smaltovany plech
2 PIZZA SE SLANINOU A 4 25 min 600 g Na grilu
OLIVAMI
3 PIZZA S TUNAKEM A 3 25 min 600 g Na grilu
CIBULKAMI
4 PIZZA SE ZELENINOU 1 25 min 600 g Smaltovany pekac
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Pokrm  Recepty Poloha
1 CHLEB / PIZZA 6
2 CHLEB / PIZZA 4
3 CHLEB / PIZZA 2
4 CHLEB / PIZZA 1

Celkova doba

Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se

pripravy (recept) .. M3 POUZIL e
25 min 500 g Smaltovany plech

. 500g ................. N agnlu ....................................................
27 min 500 g Na grilu

27 min 500 g Smaltovany pekad

Uplné menu 4 pizzy a chléb - nizk4 spotteba

Menu 4 pizzy

Pokrm  Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PfisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
1 PIZZA S CERNYMI OLIVAMI 6 33 min 600 g Smaltovany plech
2 PIZZA SE SUNKOU A 1 33 min 600 g Smaltovany pekac
ZAMPIONY
3 PIZZA SE ZELENINOU 3 42 min 600 g Na grilu
4 PIZZA S TUNAKEM A 4 42 min 600 g Na grilu
CIBULKAMI
Menu Chléb
Pokrm  Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
1 CHLEB / PIZZA 1 49 min 500 g Smaltovany pekac
2 CHLEB / PIZZA 2 49 min 500 g Na grilu
3 CHLEB / PIZZA 4 53 min 500 g Na grilu
4 CHLEB / PIZZA 6 55 min 500 g Smaltovany plech

Menu Wellness

Pokrm  Recepty Poloha Celkova doba Hmotnost  PrisluSenstvi FRANKE, které se
pfipravy (recept) ma pouzit
1 JEHNECI/VEPROVE/ 3 194 min 1550 g Smaltovany plech
SKOPOVE
3 RYBY 3 92 min 1100 g Smaltovany plech
DRUBEZ 3 138 min 600 g Smaltovany plech
4 TELECI 3 - - Smaltovany plech
5 ZELENINA 3 75 min 900 g Smaltovany plech

- 33 -



CISTENI A PECE

Pfed zahajenim jakéhokoli Gisténi a péde: Cisténi komory trouby

> Prectéte si vseobecné bezpeCnostniinformace o Skvrny se odstrafiuji jednoduseji, dokud jsou nové a
Cisténi v kapitole ,,BezpeCnostni informace®. trouba je stale tepla.

> Vypnéte troubu. > Ujistéte se, Ze trouba je na dotek studend, aby se
-V zavislosti na zplisobu montaze trouby: predeslo popaleni.

Odpojte troubu od napajeni v misté hlavniho
vypinace privodu elektrické energie, napr.
odpojte pojistku trouby v pojistkové skfini.

» Vycistéte smaltované povrchy a komoru trouby
horkou vodou a Gisticimi prostfedky bez brusného
ucinku.

» Po vycisténi dikladné vysuste v8echny ¢asti

VSeobecna doporuéeni
trouby.

Skvrny od rliznych produktl peceni ($tav, cukru,
proteind a tuku) na zakladné trouby jsou vzdy
zplUsobeny pretecenim a postfikanim. K postrikani
dochézi béhem peceni a obvykle v disledku pedeni
pri prilis vysoké teploté. K preteceni dochéazi pfi
pouzivani pfilis malych nédob nebo v disledku
nespravné odhadnutého zvétSeni objemu béhem
peceni. Témto problémim Ize pfedejit pouZivanim
hlubokych nadob na peceni nebo smaltovanych

Cisténi dvirek trouby

> Pred zahajenim Cisténi se ujistéte, Ze trouba je
studena.

Dvifka trouby Ize odstranit, aby se usnadnilo Cisténi

trouby (viz kapitola ,,Odstranéni dvifek trouby®).

Odstranéni dvirek trouby

plechd dodanych s troubou. » Uplng oteviete

) s . . dvirka trouby.
Nerezové a smaltované casti trouby zustanou jako y

noveé za predpokladu, Ze se pravidelné Cisti vodou

nebo specialnimi Cisticimi prostredky.

> Pred zahajenim CiSténi se ujistéte, Ze trouba je
studena.

> NepouZivejte parni CistiCe ani primy proud vody.

> K gisténi sklenénych Casti dvifek nepouZzivejte
hrubé brusné materialy ani ostré kovové Skrabky.
Mohly by poSkrabat povrch a zpUsobit roztfisténi
skla.

Zavésy jsou vybaveny dvéma pohyblivymi zamky.

> Nikdy nepouzivejte houby na drhnuti, draténky, > 8
kyselinu solnou ani jiné produkty, které by mohly ~ » Zavés uvolnéte tak,

poskrabat povrch nebo na ném zanechat stopy. Ze zvednete zamek
> K gisténi smaltovanych povrchl a komory trouby a podrzite dvirka
pouzivejte pouze horkou vodu a &istici prostfedky ze stran blizko
bez brusného Gcinku. zavesu.
> K &isténi skla pouZivejte znackovy prostiedek na  » OtoCte oba zavéry
Cisténi skla. desticek dold.

» Ujistéte se, Ze zavéry destiCek jsou otoené Upiné
dold.
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» Napdl pfiviete '
dvirka.
L)

Cisténi sklenénych desek ve dvirkach
trouby

Dvifka trouby a sklenéné desky lIze odstranit, aby
bylo mozné dlkladné vygistit sklo.

Dvirka trouby maji tfi sklenéné desky:

- vnitfni sklenéna deska (blizko komory)

- mezilehla sklenénéa deska (uvnitr dvirek trouby)
- vnéjsSi sklenéna deska

Vnitfni a mezilehlou sklenénou desku Ize za tcelem

» Vytahnéte dvirka
ven.
a5

CiSténi odstranit.
Po odstranéni vnitini a mezilehlé sklenéné desky Ize
vyCistit vnitfni stranu vnéjsi sklenéné desky.

Odstranéni a ¢isténi vnitini sklenéné desky ve

dvirkach trouby

> Pred zahajenim CiSténi se ujistéte, Ze trouba je
studena.

» Uplné& oteviete
dvirka trouby.

Montaz dvirek trouby

Po vycisténi je nutné namontovat dvirka trouby zpét

na misto.

» Zasunte zavesy do prislusnych drazek.

» OtocCte oba zavery desticek (slouzici jako Uchyty
zavés() nahoru.

POZOR! Poskozeni trouby v dlisledku nespravné

manipulace!

> Nikdy se nepokouSejte zavirat dvirka, kdyz jsou
jedna nebo obé desticky c¢astecné nebo uplné
otevrené.

» Zavrete dvirka trouby.

» Otocte dvé Cerné desticky (se slovem CLEAN
(Cistit) na spodni strané dvifek) o 180°, aby
zapadly do IlZek v konstrukci trouby.

- Ujistéte se, ze Cerné desticky jsou uplné
otoCené.
B Desticky zapadnou na sva mista.

POZOR! Poskozeni trouby v dlsledku nespravné

manipulace!

Pokud se desticky UpIné neotodi, vyjmuti sklenéné

desky zpUsobi, Ze dvitka trouby se ihned zavrou.

> Nikdy se nepokouSejte zavirat dvirka, kdyz jedna
nebo obé destiCky Castecné nebo Uplné uvolnily
sklenénou desku.
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» Opatrné zatlacte
vnitfni sklenénou
desku (1) smérem
k troubé. Potom
zvednéte vnitrni
sklenénou desku
(2).

B Dvég erné
desticky zabrani
tomu, aby se
dvitka zavrela.

» Vycistéte vnitrni sklenénou desku.

Odstranéni a ¢iSténi mezilehlé sklenéné desky

ve dvirkach trouby

Po odstranéni vnitfni sklenéné desky Ize odstranit

mezilehlou sklenénou desku.

» Opatrné zvednéte mezilehlou sklenénou desku z
gumovych Casti po obou stranach.

» Vycistéte mezilehlou sklenénou desku.

Odstranéni a ¢isténi hornich list nad
sklenénymi deskami

KdyZ je zapotfebi dikladnéjsi CiSténi, Ize odstranit
horni liSty z dvirek trouby. Horni listy jsou pfipevnény
dvéma Srouby, jednim v pravém hornim rohu a
druhym v levém hornim rohu na vnitrni strané dvirek
trouby. Horni listy Ize odstranit pouze po odstranéni
vnitrniho skla.

» OdSroubujte upevnovaci Srouby v pravém a levém
hornim rohu dvirek trouby.

» Odstrante horni listu.

» Vycistéte horni liStu.

Montaz sklenénych desek

Spravna poloha namontovanych sklenénych desek je

oznacCena slovy TEMPERED GLASS (Tvrzené sklo),

ktera musi byt dokonale Citelna.

» Pokud jste odmontovali horni listu skla, vratte ji
zpét na misto.

» Pokud jste odmontovali mezilehlou sklenénou
desku, vloZte ji zpét na misto mezi gumové Casti.

» VloZte vnitfni sklenénou desku zpét na misto.

» OtoCte obé desticky drZici sklo zpét do plvodni
polohy.

» Zavrete dvirka trouby.
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Cisténi boénich rdmi a teleskopickych
list

Chcete-li dikladné vygistit boéni ramy a teleskopické
liSty, musite je vyjmout z trouby.

Vyjméte teleskopické listy

» S teleskopickou
liStou v zavrené
poloze pevné
zatlacte (1) na
stfed draténé
kostry, o kterou se
opira spodni strana
liSty.

» Zvednéte
teleskopickou listu ‘
(3) a zaroven ji
vytahujte ven (2)
smérem k druhé
strané trouby.

» Vyjméte
teleskopické listy.

Vyjméte bocCni ramy

» Ohnéte pricnou rozpéru uchycenou v upinacim
pouzdru dolll a vytédhnéte ji z drézky.

» ZatlaCte bocni ram nahoru a sejméte jej ze dvou
hornich hacka.

Cisténi

» VycCistéte bocni ramy a teleskopické listy.

» Po vycisteni drzte bo¢ni ramy naklonéné a viozte
je do dvou prislusnych vodicich list v horni ¢asti.

» Ohnéte pricnou rozpéru uchycenou v upinacim
pouzdru nahoru a vlozte ji do drazky.

» Zasunte teleskopické listy.

Vymeéna zZarovky v troubé

Trouby Franke jsou vybaveny dvéma obdélnikovymi
svétly. Nahradni Zarovky musi splfovat nasledujici
technické specifikace:

- Teplotni odolnost: 300 °C

- Napéti: 220-240V, 50/60 Hz

- Vykon: 40 W

- Patice: G9

POZOR! Poskozeni zarovky v disledku nespravné
manipulace!

> Nedotykejte se zarovky holyma rukama.

> Pouzijte latku nebo kus kuchyriského papiru.

A VYSTRAHA! Mozny uraz elektrickym

proudem!

> Pred vymeénou Zarovky se ujistéte, Ze trouba je
vypnuta.

A VYSTRAHA! Uraz elektrickym proudem v
dasledku nespravné manipulace!
> Vypnéte troubu.

-V zavislosti na zplisobu montéZe trouby:
Odpojte troubu od napajeni v misté hlavniho
vypinace privodu elektrické energie, napr.
odpojte pojistku trouby v pojistkové skfini.

» Odstrante sklenény kryt tak, ze ho opatrné
vypacite plochym Sroubovakem.

» Vyjméte zarovku z drzaku.

» Vymeénte zarovku.

» Pripevnéte sklenény kryt zpé€t na misto.
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UDRZBA A OPRAVY

D> Zajistéte, aby udrzbu elektrickych soucasti
provadél pouze vyrobce nebo zakaznicky servis.

> Zajistéte, aby vyménu poskozenych kabell
provadél pouze vyrobce nebo zakaznicky servis.

» Pri kontaktovani zékaznického servisu uvedte
nasledujici informace:
- typ zavady
- model spotrebice (Art.)
- sériové Cislo (S.N.)
Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku.
Verze softwaru
Tato poloZzka obsahuje uzitecné technické informace

pro zakaznicky servis pro pripad zasahu do
elektronického Fizeni.

LIKVIDACE

» Stisknéte tlacitko @
®  7Zobrazi se nabidka NASTAVENI s riznymi
polozkami.
» Stisknéte polozku VERZE SOFTWARU.
B 7obrazi se informace o softwaru.

Demo

Tuto polozku mohou aktivovat pouze servisni
technici.

Umoznuje prochazet funkcemi displeje bez aktivace
topnych ¢lankl. Hodi se v pfipadech jako predvéadéni
produktd na veletrzich.

Tento symbol na produktu nebo obalu
znamena, Ze zarizeni se nesmi vyhazovat
mmm do domovniho odpadu.
NaleZitou likvidaci zafizeni pomUZete predejit
Skodlivym dopadim na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi.
Dalsi informace o recyklaci zafizeni jsou k dispozici
u kompetentniho Ufadu, mistni spoleénosti zajistujici
odklizeni odpadu nebo dodavatele zarizeni.
D> Zarizeni urCené k vyrazeni zlikvidujte
prostrednictvim specializované sbérny odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizeni.

Zarizeni je v souladu s ¢lankem €. 15 legislativniho
nafizeni z 25. Cervence o zavadéni smérnic
2002/95/ES, 2002/96/ES a 2003/108/ES
tykajicich se omezovani pouzivani nebezpecnych

ZAKAZNICKY SERVIS

latek v elektrickych a elektronickych spotfebicich a
likvidace odpadu.

Symbol preskrtnuté popelnice na spotfebici
znamena, Ze po skonceni provozni zivotnosti se
produkt nesmi vyhazovat jako domovni odpad.

Z toho plyne, Ze az spotrebi¢ dosahne konce
provozni Zivotnosti, uZivatel ho musi dopravit do
vhodného strediska zabyvajiciho se recyklaci
elektrickych a elektronickych odpadnich zafizeni
nebo vratit zpét prodejci pfi ndkupu nového
spotrebice stejného typu.

NaleZité tridéni odpadu zahrnujiciho vyrazeny
spotrebi¢ za Ucelem néasledné recyklace, zpracovani
a ekologické likvidace pomahé predchézet
potencialné nepfiznivym dopadim na Zivotni
prostredi a lidské zdravi a usnadnuje recyklaci
materiall pouzitych v konstrukci spotrebice.

» Kontaktni adresu pro vasi zemi najdete na zadni
strané nebo na nasich webovych strankach:
- www.franke.com
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TECHNICKE UDAJE

Oznadeni produktu

Parametr Hodnota
Typ OE_QD .........................................................................................................................
Model: CR 913 M BK DCT TFT Pracovni rozméry trouby 480 x 370 x 405
» Viz typovy Stitek umistény (mm) ..................................................... ( SXVXH) ................................
na produktu. Napéjeci napéti a 220-240V, 50/60 Hz
frekvence
Celkovy prikon a 2900 W, 16 A
jmenovity proud pojistky
Hodnoty vykonu a topnych ¢élank

Tento spotfebi¢ vyhovuje nasledujicim smérnicim ES:

el T o Radialni motor 27 ...40 W
_ 2006/95/ES (O Zar|zen|ch nlzkeho napetl) L
- 2004/108/EHS (0 elektromagnetické kompatibilitg) ~ Zarovka ~~~ 4OW(29)
Trida energetické Gginnosti (podie norem EN 60350~ Tangenciainiventilator 15..35W
530304 z roku.2009) jg urf“;ovéna pracovnimi rezimy: Strop 520 W/124
Uspora energle a Statlcky' .........................................................................................................................
, o o . Dno 1250 W

ObJem komory se Vypoc”:ava bez prltomnosu ......... e
postrannich vodicich rost (podle norem EN 0350 Gl 200W
50304 z roku 2009). Topné &lanky DCT 2650 W

Parametr Symbol Hodnota Jednotky

Oznaceni modelu FS-CR 913-982 DCT

Typ trouby vestavna

Hmotnost spotrebice M 41 kg

Pocet komor 1

Zdroj tepla v kazdé komore elektricky

Objem kazdé komory V 74 I

Spotreba energie nutna k ohfevu standardni elektricka komora 1,12 kWh/cyklus

naplné v komore elektrické trouby béhem cykluv ~ EC
konvekénim rezimu pro kazdou komoru

Spotreba energie nutna k ohfevu standardni elektricka komora 0,53 kWh/cyklus
naplné v komore elektrické trouby béhem cyklu EC
v rezimu nucené cirkulace vzduchu pro kazdou
komoru
Pomér energetické ucinnosti pro kazdou komoru komora EEI 61
Vyrobce neustéale vylepSuje své produkty. Proto DalSi informace o technickych tUdajich jsou k
se mohou text a obrazky v tomto névodu bez dispozici na strankach:
predchoziho oznameni zménit. - www.franke.com
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MONTAZ

Montaz se musi provadét v souladu s platnymi normami a predpisy.
Montaz smi provadét pouze specializovany a opravnény personal.

PoZzadavky na skfinku

Soucasti vestavénych jednotek (plastové materidly a dyhované dfevo) musi byt
spojeny pomoci teplovzdorného lepidla (min. 100 °C): Nevhodné materiély a
nevhodna lepidla mohou vést k deformaci a rozlepeni.

Skfinka pro troubu musi poskytovat dostatek mista pro elektrické zapojeni trouby.
Skfifka pro troubu musi byt dostatecné robustni, aby unesla hmotnost trouby.
Trouba musi byt pevné uchycena ve skfince. Troubu Ize namontovat do vysoké
skfiné nebo pod desku modulérni jednotky za predpokladu, Ze je zarucena
dostate€né ventilace.

Elektrické zapojeni
Trouby FRANKE se dodéavaji s trojZilovym napéajecim kabelem s volnymi svorkami.

PFi zapojovani volnych svorek se modra
dodrZuje tato polarita:
Hnéda = faze

Modra = nulovy vodic hnéda |
Zlutozelend = zem

L@N

P Ujistéte se, Ze parametry elektrické instalace v domacnosti (napé&ti, maximalni
pfikon a proud) jsou slucitelné s parametry trouby.

Zlutozelena

Pokud mé byt trouba trvale pfipojena k napajeni:

» Nainstalujte zafizeni umoziujici odpojeni od napdjeni s takovou vzdalenosti mezi
kontakty, ktera zarucuje Uplné odpojeni v podminkach prepéti kategorie Ill (3
mm).

P Zajistéte nasledujici podminky:

- Sitova zastrcka a zésuvka jsou vhodné pro proud 16 A.

- Sitova zastrcka a zésuvka jsou ve snadném dosahu a jsou umistény tak, aby pfi
zasunovani nebo vytahovani zastréky nebyla pfistupna Zzadna ¢ast pod napétim.

- Trouba se po montazi do skfiné neopiré o zastrcku.

- PFivyméné napéjeciho kabelu se pouZije trojZilovy kabel typu HO5V2V2-F s
prafezem vodic¢d 1,5 mm2.
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OPRAVY

Pokud se posSkodi napajeci kabel, musi byt vyménén vyrobcem, servisem nebo
podobné kvalifikovanou osobou, aby se predeslo veskerym rizik(m.

TECHNICKE UDAJE

Radialni motor 27 ... 40 W
Zérovka 40 W (x2)
Tangenciélni ventilator 15...35W
Topny ¢lanek, strop 520 W/124 V
Topny ¢lanek, dno 1250 W
Topny iy g..}“ 2100 o
Topné ¢lanky DCT 2650 W
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