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Úvod    

Děkujeme Vám za to, že jste si zvolili výrobek společnosti Franke. Chceme Vás poprosit, abyste si před uvedením tohoto zařízení do provozu pečlivě pročetli pokyny a rady uvedené v tomto návodu. Usnadní Vám to jeho používání a prodlouží dobu jeho efektivní provozuschopnosti. Uschovejte si pečlivě tento návod, abyste se k němu mohli kdykoliv později vrátit. 
Základní informace
	[image: image11.emf] Přepínač provozního režimu
Slouží pro výběr pečícího programu. Když je nastaven některý z programů, světlo v troubě se automaticky rozsvítí.  Toto indikuje, že trouba je v provozu.

[image: image12.emf]Kontrolní panel / časovač
Trouby Franke mají různé kontrolní panely a časovače. Prosím podívejte se na str. 6, abyste zjistili, který máte u Vaší trouby a pozorně si pročtěte instrukce.

[image: image13.emf] Ukazatel teploty
Pokud se rozsvítí kontrolka teploty [image: image14.emf] , je to signál, že topná tělesa jsou aktivní. Kontrolka zhasne, pokud je dosažena požadovaná  teplota a znovu se rozsvítí, pokud je teplota přenastavena. To umožňuje snadnou kontrolu, že  požadovaná teplota je již dosažena .
[image: image15.emf] Volič teploty (termostat)
Používá se k nastavení požadované teploty, která je potřebná k úpravě  jednotlivých druhů potravin. Tuto teplotu udržuje po celou dobu pečení. Pro nastavení teploty otočte knoflíkem ve směru hodinových ručiček na požadovaný stupeň. Maximální teplota je cca 260 oC.


	[image: image16.emf]


	[image: image17.emf] Drážky a výsuvy pro pečící plechy
Jsou používány k umístění grilovacího roštu a plechů v 5 daných pozicích (od 1 do 5, bráno odspodu) . Přehled doporučení na str.8  ukazuje vždy nejlepší pozici pro jednotlivé druhy pečení.  

[image: image18.emf] Plech
Pečicí plech slouží běžně k zachytávání šťávy z pečeně nebo přímo k pečení pokrmů. Pokud jej nepotřebujete, měli byste jej před začátkem pečení z trouby vyjmout. Plechy jsou vyrobené ze smaltované ocele typu „AA“ a jsou vhodné pro potravinářské účely. 

Doporučení: Pro dosažení optimálních výsledků při pečení zasouvejte  plech zešikmeným okrajem směrem k zadní stěně trouby.

[image: image19.emf] Rošt
Na rošt můžete stavět pečicí formy pro různé druhy pečiva a jakékoliv další nádoby. Můžete na něm rovněž za použití funkcí gril a turbogril grilovat maso i ryby, opékat (toustovat) chléb apod. Dbejte přitom, aby rošt nepřišel do přímého styku s upravovanými pokrmy.   


	[image: image20.emf]


První uvedení do provozu
Před prvním použitím troubu vyprázdněte a nastavte termostat na maximum, dvířka nechte otevřená.

Zápach, který se šíří při této operaci, je způsoben vypařováním látek, které jsou použity jako ochrana na dobu mezi výrobou a instalací. Po 40 min. je trouba připravena k použití.

Praktické rady
Pro úspěšné pečení nikdy nevkládejte do trouby nádoby s potravinami, pokud není dosažena požadovaná teplota.

Během pečení nikdy nepokládejte nádoby přímo na dno trouby, použijte  rošt nebo plech, aby nedošlo k poškození smaltovaného povrchu.

Nikdy nezakrývejte stěny trouby alobalem, hlavně v nižší části pečícího prostoru.

Všechny opravy musí provádět pouze zaškolený technik.

Kontaktujte Váš nejbližší servis a požadujte pouze originální náhradní díly.

Vnitřek Vaší trouby Franke je opatřen speciálním smaltovaným povrchem, který se snadno udržuje čistý,  doporučujeme však provádět čištění pravidelně, aby nedocházelo k usazování nečistot.

Poznámka: před zapnutím trouby si pročtěte  „Nastavení časovače“ (str.6).
Jestliže je trouba vybavena automatickým zapínáním a vypínáním pro manuální ovládání, nastavte programátor na „manual“, toto je signalizováno symbolem [image: image21.emf].
Provoz
Tato trouba kombinuje výhody klasického konvenčního pečení s moderním horkovzdušným pečením.

Je to velmi všestranný pomocník umožňující snadno a bezpečně nastavit 8 různých pečících programů. Použijte volič (A) a (D) na ovládacím panelu k nastavení požadovaného programu a teploty. K dosažení nejlepších výsledků si přečtěte „Tabulka doporučených hodnot“ na str. 8.
Ochlazovací ventilátor
Ke snížení teploty dvířek, ovládacího panelu a boků, je trouba vybavena ochlazovacím ventilátorem, který se automaticky zapne když je trouba horká. Pokud je ventilátor v provozu,  z prostoru mezi předním panelem a dvířky proudí vzduch. Speciální zřetel byl brán na to, aby vystupující vzduch nenarušil kuchyňské klima a hlučnost ventilátoru byla minimální.

Kvůli ochraně korpusu skříňky je ventilátor v provozu až do té doby, než dojde k dostatečnému ochlazení trouby.
Vnitřní osvětlení
	[image: image22.emf]
	Otočením přepínače na tento symbol, se rozsvítí světlo uvnitř trouby, a to bez aktivace jakéhokoliv zdroje tepla. Tato funkce je vhodná pro čištění trouby. 




Pečící programy
Tradiční konvenční pečení

	[image: image23.emf]
	Nastavte termostat (D) na teplotu mezi 50 oC a Max. (260 oC).

Zdroj tepla je aktivní shora (vrchní topné těleso) i zespod (spodní topné těleso).

Tato funkce je vhodná pro pečení na jedné úrovni.



Tradiční konvenční pečení s recirkulací
	[image: image24.emf]
	Nastavte termostat (D) na teplotu mezi 50 oC a Max. (260 oC).

Vrchní topné těleso a spodní topné těleso a ventilátor uvnitř trouby jsou aktivní.

Konstantní a stále stejný žár propéká potraviny rovnoměrně.

Můžete také péct ve dvou úrovních.




„Master cooking“ pečení

	[image: image25.emf]
	Nastavte termostat (D) na teplotu mezi 50 oC a Max. (260 oC).

Cirkulace vzduchu, vrchní topné těleso a spodní topné těleso jsou aktivní. Teplo je distribuováno rovnoměrně v kombinaci s rychlou cirkulací vzduchu. Vhodné pro pečení pizzy

.


Horký vzduch
	[image: image26.emf]
	Nastavte termostat (D) na teplotu mezi 50 oC a Max. (260 oC).

Kruhové topné těleso okolo ventilátoru je zapnuto a ventilátor běží. Konstantní a stále stejný žár propéká potraviny rovnoměrně. V jedné chvíli můžete připravovat více pokrmů (ty, které vyžadují podobnou teplotu), a to až na třech úrovních. Toto je nejšetrnější typ pečení za asistence ventilátoru, který je vhodný pro přípravu moučníků a pečiva.




„Multi power“ horký vzduch

	[image: image27.emf]
	Nastavte termostat (D) na teplotu mezi 50 oC a Max. (260 oC).

Kruhové topné těleso okolo ventilátoru je zapnuto společně s částečnou aktivací vrchního a spodního topného tělesa a ventilátoru. Ve srovnání s předchozí funkcí dosáhneme požadované teploty rychleji, což je v kombinaci s rovnoměrnou distribucí tepla je ideální pro pečení masa, ryb a pro zapékané těstoviny.  Můžete péct až ve třech úrovních.



	 „Rychlé pečení"-Pizza program
[image: image28.emf]
	Nastavte termostat (D) na teplotu mezi 50 oC a Max. (260 oC).

Kruhové topné těleso je aktivní společně s vrchním a spodním topným tělesem a ventilátorem. Toto je nejvýkonnější funkce, která je k dispozici. Největší teplo je směřováno na spodek trouby. Proto je tato funkce ideální pro přípravu pizzy nebo zmražených potravin. Také lze tuto funkci použít k rychlému dosažení požadované teploty a pak přenastavit na požadovaný program.




Gril
	[image: image29.emf]
	Termostat (D) by měl být nastaven na Max. (260 oC), nižší teplota je možná, ale grilováni bude pomalejší.


Horní grilovací topné těleso je aktivní. Rychlé osmahnutí povrchu grilované potraviny zajistí, že její vnitřní část zůstane měkká. Gril může být také použit k rychlé přípravě až 9 topinek.
Franke trouba je projektována ke grilování potravin s plně uzavřenými dvířky!

Pozor: Grilovací topné těleso je velmi horké, buďte opatrní, aby nedošlo ke  kontaktu s ním. V každém případě  se snažíme projektovat naše trouby, tak abychom snížili riziko na minimum.




Turbo gril
	[image: image30.emf]
	Termostat (D) by měl být nastaven na Max.(260 oC), nižší teplota je možná, ale grilováni bude pomalejší.


Horní grilovací topné těleso a ventilátor jsou aktivní. Toto je kombinace jednoho zdroje tepla s rychlou cirkulací vzduchu uvnitř trouby. Toto zabraňuje spálení povrchu potravin a zvyšuje průnik tepla dovnitř. Tato funkce je zvláště vhodná pro mix-gril, zeleninové ražniči, párky, vepřové žebírko, jehněčí,  grilované kuře,  křepelky, vepřové plátky atd.




Manuální časovač (automatické vypnutí trouby)
	Časovač je praktické zařízení, které automaticky vypíná troubu. Lze ho nastavit v rozmezí od 1 do 120 min. Pro nastavení otáčejte voličem ve směru hodinových ručiček anebo nazpátek na požadovaný časový údaj na předním panelu. Po uplynutí nastaveného času se ozve zvukový signál a trouba se automaticky vypne.

Poznámka:  Trouba zůstává horká ještě dlouhou dobu po vypnutí, proto potraviny z trouby hned vyjměte, abyste zabránili jejich spálení nebo přepečení.

Důležité: pro použití trouby v manuálním módu (bez použití časovače-konce pečení) je třeba časovač nastavit na symbol [image: image31.emf] , který je umístěn na kontrolním panelu. Pokud je trouba vypnutá, lze časovač použít jako minutku.


	[image: image32.emf]


Elektronický časovač 

	Je možno nastavit tyto funkce:

· odložený start pečení + doba pečení
· okamžitý start + doba pečení
· minutka
Nastavení hodin
Pokud je spotřebič poprvé zapojen do elektrické sítě nebo při výpadku proudu, na displeji bliká: „0.00“

Zmáčkněte zároveň tlačítko + a – na pár vteřin. Denní čas může být nastaven pomocí tlačítek + a - , pokud bliká tečka mezi hodinami a minutami. Pokud přistoupíme k nastavení hodin a je již nastaven nějaký automatický program, tak se tento program zruší. 


	[image: image33.emf]

	Úprava zvukového signálu
Tón zvukového signálu může být změněn (displej musí ukazovat denní čas). Zmáčkněte zároveň tlačítko + a –, poté zmáčkněte „Mode“ nebo „Set“ a vyberte menu pro změnu signálu . Tón signálu může být změněn opakovaně zmáčknutím tlačítka „Mode“ nebo „Set“; “ton I“, „ton2“,  „ton3“ se objeví na displeji.

Manuální provoz
Jakmile jsou nastaveny hodiny, trouba se automaticky přepne na manuální mód.


	[image: image34.emf]


Opožděný start
Zvolte pečící program a teplotu. Když je na displeji denní čas, zmáčkněte dvakrát „Mode“ nebo „Set“ k nastavení doby pečení (Duration), pak stiskněte tlačítko znovu k nastavení konce pečení (End). Čas nastavujte pomocí tlačítek + a -. V průběhu těchto operací bliká symbol Auto.

Jakmile je nastavena doba pečení, čas konce pečení nemůže být změněn a naopak.

Konec pečení a doba pečení definuje čas zapnutí takto:

čas zapnutí= konec pečení – doba pečení.

Po nastavení doby pečení a konce pečení, displej stále ukazuje čas vypnutí. Trouba se zapne, když denní čas dosáhne času zapnutí: symbol Auto se rozsvítí a symbol [image: image35.emf] začne blikat a čas se do vypnutí odpočítává. Jestliže je pouze zvolen čas vypnutí, trouba se zapne a čas na displeji je odpočítáván.

Rozsvícený Symbol Auto připomíná, že je nastavena doba pečení.

Symbol [image: image36.emf] bliká, po zapnutí trouby přestane blikat a svítí.

Po ukončení pečení se spustí zvukový signál, k jeho ukončení zmáčkněte jakékoliv tlačítko nebo nechte signál doznít.

Úprava zvukového signálu
Zmáčkněte zároveň tlačítka + a -  , pak zmáčkněte tlačítko „Mode“ nebo „Set“ a vyberte menu pro změnu signálu . Když se na displeji objeví „tonX“ , tón signálu může být změněn opakovaně zmáčknutím tlačítka „Mode“ nebo „Set“

Poloautomatický program k nastavení doby pečení nebo konce pečení

Nastavení času
Pro nastavení doby pečení (Duration) nebo času konce pečení (End) zmáčkněte dvakrát tlačítko „Mode“ nebo „Set“ a nastavte požadovaný čas pomocí tlačítek + a -. V průběhu těchto operací bliká symbol Auto.

Jakmile je nastavena  doba pečení, konec pečení nemůže být změněn a naopak.

Program nastaven
Pokud jsou časy nastaveny, symbol Auto a symbol [image: image37.emf]svítí. Na displeji se zobrazuje denní čas.

Automatický konec programu
Pokud je doba pečení nebo konec pečení skončen, symbol [image: image38.emf] zhasne. Symbol Auto bliká, na displeji se objeví „End“ a zvukový signál přerušovaně zní ( je ho možno vypnout zmáčknutím jakéhokoliv tlačítka).

Minutka

Slouží k nastavení času, který se odpočítává. Tato funkce troubu nezapne ani nevypne. Po uplynutí nastaveného času se ozve zvukový signál.

Zmáčkněte tlačítko „Mode“ nebo „Set“, na displeji se objeví:

[image: image39.emf]
Když symbol zvonku bliká, můžete nastavit čas pomocí tlačítek + a -. Když je funkce aktivní symbol zvonku svítí a čas je odpočítáván.

Po dosažení požadovaného času, se spustí zvukový signál, k jeho ukončení zmáčkněte jakékoliv tlačítko.

Změna nebo vymazání dat
· Nastavený čas může být kdykoliv změněn zmáčknutím tlačítek + a – zároveň

· Zrušení doby pečení automaticky tuto funkci zruší, a naopak.

· V případě programových funkcí nelze nastavit čas vypnutí dřívější než je čas startu.
Poznámka:  Trouba zůstává horká ještě dlouhou dobu po vypnutí, proto potraviny z trouby hned vyjměte, abyste zabránili jejich spálení nebo přepečení.

Tabulka doporučených hodnot 
	Nastavení přepínače

[image: image40.emf]
	Druh potraviny 

nebo recept
	Váha

(kg)
	Číslo úrovně

[image: image41.emf]
	Doba předehřátí
(v minutách)


	Nastavení

regulátoru

teploty

(d2)


	Doba 

pečení

(v minutách)

	Konvenční pečení

[image: image42.emf]
	Vepřová pečeně

Omeleta

Mořská štika, mořský okoun, kambala

Chléb / bageta

Nákyp

Sladkovodní ryby

Zapečená polenta

Tvarohový koláč 
	1

1,5

1
1
1

1,5

0,5

1,5
	3

2

3
3

2-4 

2

3

2

2
	9,5

10,5

9.5
9,5

9,5

10,5

10,5

9,5

9,5
	180 °C

200 °C

180 °C
180 °C

175 °C

200 °C

200 °C

180 °C

180 °C
	65-75

25-30

15
15

25-30

40-45

35-40

25-30

25-30

	Pečení

s cirkulací

vzduchu 
[image: image43.emf]
	Vepřový hřbet

Pečený králík 

Pita, tortila chléb

Pečené krevety

Mořská štika, mořský okoun, kambala

Chléb / bageta

Ovocný koláč

Zeleninový koláč
	1

1

1,5

0,5

2
2

2

1,5

2
	3

2

2

3

2-4
2-4 

2-4 

2

3-5 
	9

9,5

10

10

7.5
7,5

9

9

9
	180 °C

190 °C

200 °C

200 °C

150 °C
150 °C

180 °C

175 °C

180 °C
	60-70

55-65

25-30

30-40

25-30
25-30

25-30

30-35

40-45

	Program

„Master

Cooking”
[image: image44.emf]
	Chléb

Bílý chléb

Zeleninový koláč

Pizza

Porcované kuře 

Perlička / porcovaný králík 

Krůta

Kachna

Hovězí pečeně

Treska / cejn / mořský okoun

Plněná zelenina

Pečivo / suchary

Ovocný koláč

Pěnové cukroví (pusinky)
	1

1

0,8

0,4

0,8

0,8

1,5

1,5

1

0,8

1,5

0,5

0,8

0,5
	3

1

3

1-3 

2 nebo 3

2

3

2 nebo 3

3

3

3

3

3

3
	Pro rychlý předehřev použijte funkci 

“Quick cooking”
	170 °C

Max

180 °C

Max

170 °C

170 °C

170 °C

170 °C

185 °C

150 °C

180 °C

160 °C

170 °C

90 °C
	30-35

14-18

45-50

12-14

55-60

70-75

85-90

80-85

105-115

17-23

40-45

13-17

32-38

70-75

	Horký 

vzduch 
[image: image45.emf]
	Dýňový chléb 

Celozrnný chléb 

Listové těsto 

Slané pečivo  

Zeleninový koláč 

Koláč  

Sýrové pečivo  

Pstruh ve fólii 
	2,5

1

1

0,75

1

0,5

1,5

0,3
	2, 3 nebo 4

1-4 

1-4 

1-3-5 

3

2 nebo 3

3

3
	7

8

8

8

7

7

7

8,5
	180 °C

190 °C

190 °C

190 °C

180 °C

180 °C

180 °C

200 °C
	25-30

30-35

30-35

25-30

55-60

25-30

25-30

15-20

	Program

„Multi Power”

[image: image46.emf]
	Pečený králík +

Masové koláče +

Pečivo s masem a zeleninou  
	1,5

1,5

1,5
	1-3-5

1-3-5 

1-3-5 
	7,5
	200 °C
	115-125

50-55

35-40

	
	Kuře

Selátko

Slané pečivo  

Ovocný koláč  

Opékané brambory
	1,5

6,5

0,3

1,5

1
	2

3

3

3

3
	6

7,5

6

7,5

6
	180 °C

200 °C

180 °C

200 °C

180 °C
	60-65

370-390

20

30-35

30-35

	Rychlé pečení

„Quick

Cooking“-
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	Palačinky / lívance

Chléb

Černý chléb

Pizza

Rostbíf

Vepřová / telecí kýta

Krůta/krocan
	1

1

1

0,9

1,5

1

1
	3

1-4 

3

1-3-5 

3

3

3
	11,5

5,5

5,5

11,5

5,5

5,5

5,5
	Max

180 °C

180 °C

Max

180 °C

180 °C

180 °C
	55-60

20-25

25-30

10-11

35-40

110-120

45-50

	Gril
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	Kuřecí křidélka 

Kotlety  

Mušle

Opékané brambory 

Sladkovodní ryby  

Zapékaná rajčata 

Úhoř na špízu 

Krůtí maso na špízu 
	1

0,8

0,5

1

1

0,5

0,5

0,5
	4-5 

3

3 nebo 4

3

3 nebo 4

2 nebo 3

3

4
	7

7

7

7

7

7

7

7
	Max

Max

Max

Max

Max

Max

Max

Max
	25-30

25-30

14-16

25-30

25-30

25-30

25-30

25-30

	Gril s cirkulací vzduchu
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	Kuřecí stehno 

Vepřová žebírka 

Perlička   

Mořský okoun (ve fólii) 

Porcované kuře  

Křepelky 

Klobása 

Zelenina
	1

0,5

1,2

0,3

1,5

0,8

1

1
	4 nebo 5

4

4

3

3

4

4

4 nebo 5
	9,5

14

14

8

14

14

14

14
	220 °C

Max

Max

200 °C

Max

Max

Max

Max
	25-30

40-45

30-35

20-25

35-40

30-35

20-25

10-15


Poznámka:  Údaje v tabulce jsou výsledkem zkoušek, které prováděl profesionální kuchařský tým.  Jedná se o doporučené hodnoty, které je 

                     možno podle chuti upravovat. 

Čištění a údržba
Důležité
Před servisní prohlídkou troubu vždy odpojte od elektrické sítě.

· Nerezové a smaltované části zůstanou jako nové, pokud je budete pravidelně čistit. Použijte vodu nebo speciální čistící prostředky, povrch pak důkladně vysušte.

· Nikdy nepoužívejte abrazivní prostředky, drátěnky, kyselinu solnou nebo jiné produkty, které by mohly povrch poškrábat  nebo na něm zanechat stopy.

· V žádném případě nepoužívejte parní nebo vysokotlaké čističe.

· Skvrny, které se objeví na dně trouby (např. omáčka, cukr, bílek, omastek atd.), jsou vždy způsobeny vylitím nebo vystříknutím. Toto vystříknutí během pečení je způsobeno vysokou teplotou uvnitř trouby,  zatímco vylití je způsobeno použitím malé nádoby nebo špatným odhadem množství potravin v nádobě. Tyto problémy mohou být vyřešeny použitím větší nádoby nebo použitím odkapávacího plechu, který je součástí dodávky. Pokud ale již dojde k tomu, že se skvrny na dně objeví, vyčistěte je okamžitě, dokud jsou ještě čerstvé.

Čištění dvířek (pouze model CR 86 M)
	· Dvířka musí být čištěna jak zvenku, tak i zevnitř. Dvířka čistěte pouze pokud je trouba zcela vychladlá a to pomocí horké vody (nepoužívejte drsné tkaniny). K čištění skla používejte speciální prostředky.

· Smaltovaný vnitřek trouby čistěte horkou vodou a neabrazivními  prostředky.

 (pouze modely CR 82, CS 82 a CR 86 M)
· Ozdobný plastový panel může být kvůli čištění z dvířek vymontován. Otevřete dvířka a po stranách panelu zmáčkněte držáky tak, jak je znázorněno na obrázku. Pro zpětné namontování panelu zvolte obrácený postup.
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Demontáž vnitřního skla dvířek (pouze modely CR 82, CS 82 a SM 86) (obr.2a / obr.2b / obr.2c)
Vnitřní sklo dvířek může být snadno vyjmuto z důvodu čištění, a to takto:

· dvířka otevřete naplno, otočte dvě černé patky, které se nacházejí u dna trouby (mají na sobě nápis „CLEAN“) o 180o.. Ujistěte se, že jsou otočeny naplno (v této pozici patky cvaknou).

· opatrně sklo zvedněte:  černé patky brání zavření dvířek (pokud nejsou patky zcela otočeny a sklo je vyjmuto, dojde k okamžitému zavření dvířek)

Po omytí skla ho nainstalujte do původní pozice (správná pozice je ta, když nápis „TEMPERED GLASS“ můžete bez problémů přečíst) a dvě černé patky otočte do původní polohy.

Pozor: Nikdy nezkoušejte zavřít dvířka trouby, pokud jsou obě patky buď částečně nebo zcela uvolněny (otevřeny). Pamatujte, že musíte tyto patky vždy vrátit do původní pozice, než zavřete dvířka.

Demontáž dvířek (obr. 3a / obr. 3b / obr. 3c)

Pro snadné čištění trouby je možno dvířka demontovat a to takto:

· Závěsy jsou opatřeny pohyblivými západkami. Odklopte západky, abyste uvolnili panty.
· Nazdvihněte dvířka směrem nahoru a tahem směrem od sebe je vyvěste z pantů. Dvířka držte po stranách, blízko závěsů.
· Před opětovným nasazením dvířek zasuňte závěsy do drážek.
· Nakonec, ještě než zavřete dvířka, nezapomeňte dvě západky zaklopit nazpátek.
Výměna žárovky
	PečTrouby Franke jsou vybaveny dvěma osvětlovacími tělesy. Pokud je nutno některou žárovku vyměnit, postupujte následovně: 
· Vypněte spotřebič vypínačem, který odpojuje všechny póly elektrické přípojky, nebo vytáhněte síťovou vidlici, pokud je tato přístupná. 
· Pomocí plochého šroubováku sejměte ochranný skleněný kryt (A).
· Vyjměte žárovku a nahraďte ji žárovkou odolávající teplotě do 300°C, která má následující parametry:
Napětí: 220/240 V~, 50-60 Hz
Výkon: 15 W 
Patice: EI4 mignon 
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Servis
	Pokud by se někdy vyskytla na Vašem zařízení porucha, obraťte se na technický servis. 
V žádném případě se neobracejte na neautorizované techniky.  

Vaše servisní středisko potřebuje následující údaje:
-
Druh poruchy;

-
Model spotřebiče (Art.);

-
Sériové číslo (S.N.).

Tyto údaje zjistíte z typového štítku na záručním listu. 
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Bezpečnostní pokyny
Pro bezpečný a optimální provoz spotřebiče:

· kontaktujte pouze autorizovaný servis.

· vždy požadujte pouze originální náhradní díly.

· spotřebič je projektován pouze k domácímu použití, nepoužívejte ho v profesionálních kuchyních.

· elektrická bezpečnost je garantovaná pouze v případě, že spotřebič je uzemněn v souladu s platnými předpisy. 

· tento spotřebič nesmí být obsluhován osobami s omezenými fyzickými, senzorickými nebo duševními schopnostmi nebo s chybějícími zkušenostmi (znalostmi), včetně dětí. Spotřebič mohou používat jen tehdy, pokud byly o manipulaci se spotřebičem poučeny odpovědnou osobou a ta za ně přebírá plnou odpovědnost za jejich bezpečí.

· nedotýkejte se topných těles nebo dvířek spotřebiče pokud je v provozu; mohou být velmi horké a zvláště zabraňte přístupu dětí ke spotřebiči.

· zabraňte dětem, aby se dotýkaly prvků přepravního kartonu, ovládacích prvků spotřebiče,  trouby v provozu a krátce po něm (nebezpečí spálení) a to i když není v provozu.

· nedotýkejte se spotřebiče mokrými částmi těla.

· nepoužívejte spotřebič, pokud jste bosý.

· nezakrývejte ventilační nebo ochlazovací otvory.

· vyvarujte se nevhodné nebo nebezpečné manipulace se spotřebičem.

· nenechávejte elektrické kabely nebo jiné elektrické přístroje na horkých částech spotřebiče.

· nevystavujte troubu přírodním živlům (slunce, déšť). 

· neskladujte v troubě žádné předměty.

· nemanipulujte s hořlavými látkami v blízkosti spotřebiče

· nepoužívejte adaptéry, dvojité zásuvky nebo prodlužovací kabely.

· Zabraňte, aby instalaci nebo opravu prováděla nekvalifikovaná osoba.

V těchto případech vždy kontaktujte svého dodavatele nebo servisní středisko:

· pokud ihned po rozbalení máte pochyby o kompletnosti spotřebiče.

· pokud je přívodní kabel poškozen nebo vytržen.

· pokud nastane porucha přístroje.

Důležité:

· používejte spotřebič pouze k pečení potravin.

· před čištěním, údržbou nebo při poruše odpojte spotřebič od elektrické sítě.

· používejte kuchyňské rukavice při manipulaci s horkým nádobím.

· protože konce madla mohou být horké z důvodu výstupu horkého vzduchu, uchopujte madlo vždy v prostřední části.

· pokud troubu nepoužíváte, vždy se ujistěte, že všechny ovládací prvky jsou v pozici „vypnuto“.

· pokud není spotřebič dlouhodobě používán, odpojte ho od elektrické sítě.

· výrobce není zodpovědný za škody, které vznikly v důsledku nesprávné instalace  nebo v důsledku nesprávného používání spotřebiče.

Instalace (obr. 4a/ obr. 4b)
Důležité:  Instalace musí být prováděna v souladu s platnými předpisy a nařízeními a může ji provádět pouze oprávněná osoba.

Požadavky na skříňku

Všechny jednotlivé komponenty (umělé a podýhované materiály) musí být spojeny lepidlem, které je odolné vysokým teplotám (max. 100o). Nevhodný materiál nebo lepidlo,  může způsobit deformaci nebo rozlepení celé skříňky. Skříňka musí umožňovat připojení spotřebiče k elektrické síti. Skříňka musí mít takovou konstrukci, aby vydržela hmotnost daného spotřebiče.

Trouba musí být napevno uchycena ve skříňce. Trouba může být nainstalována v samostatné skříňce nebo dohromady s varnou deskou, ale vždy je třeba zajistit dostatečné odvětrání.

Instalační pokyny (obr. 5a/ obr. 5b/ obr. 5c)

Vložte spotřebič do otvoru skříňky, zafixujte ho pomocí čtyř vrutů (součást dodávky), přes otvory, které jsou po stranách trouby (obr. 5a).

U modelů SG a SM použijte ještě 4 pouzdra společně s vruty (obr.5b).

Jestliže je trouba instalována pod plynovou varnou desku, nejdříve otočte plynovou přípojku varné desky, buď doprava nebo doleva, aby trouba správně dosedla (obr. 5c).

Elektrická přípojka 

	Pečicí trouba FRANKE je vybavena trojžilovým napájecím kabelem s volným zakončením.
U pevné instalace varné desky se předpokládá možnost odpínání s takovou vzdá-leností mezi kontakty, která v případě přepětí kategorie III umožní oddělení od sítě a celkové vypnutí. Ujistěte se o tom, že:

a)
vidlice i zásuvka jsou dimenzované na proud 16 A
b)
obě jsou snadno přístupné a tak provedené, že při zasouvání a vysouvání vidlice není přístupná dotyku žádná součást, která by byla pod napětím

c)
vidlici lze zasouvat bez odporu  
	[image: image53.emf]


d)
trouba po vestavění do skříňky nedosedá na zasunutou síťovou vidlici
e)
na jednu a tutéž vidlici nejsou připojena kabelová zakončení dvou přístrojů 

f)
při náhradě síťového kabelu novým tento odpovídá specifikaci 3 x 1,5 mm2 , typ H05VV-F

g)
připojení volných konců kabelu bez pochybností odpovídá vyobrazenému pólování (hnědá/BRAUN = fázový vodič, modrá/BLAU = nulový vodič,  žluto-zelená/GELB-GRÜN = ochranný vodič (tzv. uzemnění).

Poznámka:  Ubezpečte se o tom, že je elektrická instalace ve Vašem bytě (pokud jde o napětí, maximální příkon a druh   proudu) kompatibilní s Vaší pečicí troubou FRANKE. 

Poznámka: V případě, že dojde k poškození síťového kabelu, musí ho kvůli vyloučení jakéhokoliv rizika vyměnit výrobce, příp. jeho technický servis, a nebo náležitě kvalifikovaný odborník.
Technické údaje
	Rozměry pečící trouby:
šířka: 440 mm 
hloubka: 415 mm 
výška: 312 mm
Užitný objem pečící trouby:
57 Litrů
Spotřeba (bez větráku):
Ohřev na teplotu 175 °C: 0,32 kWh 
Udržení na teplotě 175 °C: 0,62 kWh 
Celková spotřeba: 0,94 kWh
Spotřeba (s větrákem):
Ohřev na teplotu  200 °C: 0,42 kWh 
Udržení na teplotě  200 °C: 0,77 kWh 
Celková spotřeba: 1,19 kWh
	
	Síťové napětí a frekvence:
220/240 V ~ 50 Hz
Celkový výkon a jmenovitý proud pojistky (jističe):
2850 W - 16 A
Topný výkon:
Horní ohřev 1000 W

Spodní ohřev 1250 W

Gril 2250 W

Kruhové topné těleso 2000 W

Větrák 30 W

Vnitřní osvětlení 1 x 15 W

Tangenciální ventilátor 15 W
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Toto zařízení splňuje následující směrnice EU:

– 
2006/95/EG (Nízké napětí),
2004/108 EWG (Elektromagnetická kompatibilita)


INFORMACE PRO UŽIVATELE 
Toto zařízení je vyrobeno v souladu s článkem legislativního nařízení č. 15 z 25. července „Uplatňování směrnic 2002/95/EG, 2002/96/EG a 2003/108/EG týkajících se omezení při používání nebezpečných látek v elektrických a elektronických přístrojích a rovněž likvidace odpadů ”
Symbol přeškrtnutého odpadového kontejneru umístěný na přístroji poukazuje na to, že vyřazený přístroj se musí ukládat mimo běžný domovní odpad. 

Uživatel je tudíž zodpovědný za odevzdání svého vyřazeného přístroje ve vyčleněném sběrném místě pro elektrické a elektronické přístroje, nebo u obchodníka při koupi nového přístroje stejného typu.   
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Oddělený sběr za účelem následného předání starého přístroje k recyklaci, zpracování a ekologické likvidaci přispívá k zamezení možných ekologických a zdraví zatěžujících vlivů a napomáhá k opětovnému využití v přístroji obsažených surovin.

Předpisům neodpovídající likvidace provedená uživatelem podléhá správní sankci uvedené v legislativním nařízení č. 22/1997

(článek 50 legislativního nařízení č. 22/1997).
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	Franke s.r.o.
Kolbenova 17
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