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OVERVIEW

CONTROL PANEL

1.	 Control panel
2.	 Fan
3.	 Lamp
4.	 Shelf guides  

(the level is indicated on the wall 
of the cooking compartment)

5.	 Door
6.	 Upper heating element / grill
7.	 Circular heating element  

(not visible)
8.	 Identification plate  

(do not remove)
9.	 �Bottom heating element  

(not visible)

1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by 
selecting a function. 
Turn to the position to switch the 
oven off. 
2. +/- BUTTON
To decrease or increase the value 
shown on the display.

3. TIME BUTTON 
For selecting the various settings: 
duration, cooking end time, timer.
4. DISPLAY
5. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you 
require.

6. LED THERMOSTAT / 
PREHEATING
Switches on during the heating 
process. Switches off once the 
desired temperature is reached.

USER GUIDE

1

2

3

4

5

8

9

6

7

1 42 5 63 2
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 OFF
For switching off the oven. 

 LIGHT
For switching on the light in the compartment.

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

It is better to use the 2nd shelf. 

 STEAM CLEANING
The action of the steam released during this 

special low-temperature cleaning cycle allows dirt 
and food residues to be removed with ease. Pour 200 
ml of drinking water on the bottom of the oven and 
use the function for 35’ at 90°C. Activate the function 
when the oven is cold and let it cool down for 15' 
once the cycle ends.

 CONVECTION BAKE
For baking cakes with juicy fillings on a single 

shelf. This function can also be used for cooking on 
two shelves.  Switch the position of the dishes to 
cook food more evenly.

 GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, 

cooking vegetables au gratin or toasting bread. 
When grilling meat, we recommend using a drip tray 
to collect the cooking juices: position the pan on any 
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of 
drinking water.  

ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES
•	Insert the wire shelf onto the level you require by 
holding it tilted slightly upwards and resting the 
raised rear side (pointing upwards) down first. Next, 
slide it horizontally along the shelf guide as far as 
possible.

•	The other accessories, such as the baking tray, are 
inserted horizontally by sliding them along the shelf 
guides.
•	The shelf guides can be removed to facilitate the 
oven cleaning: pull them to remove from their seats.

 TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast 

beef, chicken). We recommend using a drip tray to 
collect the cooking juices: position the pan on any 
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of 
drinking water.  

 DEFROSTING
For defrosting food more quickly.

 BOTTOM HEATING
Useful for browning the base of the dish. This 

function is recommended also for slow-cooking, for 
finishing the cooking of juicy dishes, and making 
sauce concentrates.

 FORCED AIR
For cooking different foods that require the 

same cooking temperature on several shelves 
(maximum three) at the same time. This function 
can be used to cook different foods without odours 
being transferred from one food to another.

 BREAD
To bake different types and sizes of bread. It is 

better to use the 2nd shelf.

FUNCTIONS
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1. SETTING THE TIME
You will need to set the time of the day when you 
switch on the appliance for the first time: “AUTO” and 
“0.00” flash on the display.
A
U
T
O

To set the time of day, press buttons  and  at the 
same time: Set the time of day using the  and   
buttons.
Press the time button to confirm.
Having selected the desired time value, it is possible 
to change the alarm tone: the display shows “ton 1”.

A
U
T
O

To select the desired tone, press button  , then press 
the time button to confirm.
Please note: To change the time of the day afterwards for 
example following lengthy power outages, proceed as 
described above.

2. HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: this is completely 
normal. 
Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in order 
to remove any possible odours. 
Remove any protective cardboard or transparent film 
from the oven and remove any accessories from inside it.
Heat the oven to 250° C for about one hour, 
preferably using the “Convection bake” function. The 
oven must be empty during this time. 
Follow the instructions for setting the function 
correctly.
Notes: It is advisable to air the room after using the appliance 
for the first time. 

FIRST TIME USE

1. SELECT A FUNCTION
To select a function, turn the selection knob to the 
symbol for the function you require.

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

To interrupt the function at any time, switch off the 
oven, turn the selection knob and the thermostat knob 
to .
STEAM CLEANING
To activate the “Steam Cleaning” cleaning function, 
pour 200 ml of drinking water into the bottom of the 
oven, then turn the selection knob and the thermostat 
knob to the  icon.
It is best to use the function for 35’.

3. PREHEATING
Once the function has been activated, the LED 
thermostat will switch on signalling that the 
preheating process has begun.
At the end of this process, the LED thermostat 
switches off indicating that the oven has reached the 
set temperature: At this point, place the food inside 
and proceed with cooking. 
Please note: Placing the food in the oven before preheating 
has finished may have an adverse effect on the final cooking 
result.

. USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER
By pressing the time button it is possible to select 
various mode to keep or program the cooking time.
Please note: After few seconds without any interaction, a 
buzzer sounds and all settings will be confirmed.

1. �Button – : to decrease the value shown on the 
display

2. �Button  : for selecting the various settings
3. �Button +: to increase the value shown on the 

display
A. �The symbol  indicates that the timer function is in 

operation
B. �The AUTO symbol confirms the setting has been 

made

A
U
T
O

2 31

A

B

. PROGRAMMING COOKING
After selecting and activating the function, it is 
possible to set the duration.
DURATION 
Press for at least 2 seconds the time button: the  
symbol flashes.

DAILY USE
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HOW TO READ THE COOKING TABLE
The table lists the best function, accessories and 
level to use to cook different types of food. Cooking 
times start from the moment the food is placed in the 
oven, excluding preheating (where required). Cooking 
temperatures and times are approximate and depend 
on the amount of food and the type of accessory 
used. Use the lowest recommended settings to begin 
with and, if the food is not cooked enough, then 
switch to higher settings. Use the accessories supplied 
and preferably dark-coloured metal cake tins and 
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware 
pans and accessories, but bear in mind that cooking 
times will be slightly longer. 

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
Using the “Forced Air” function, you can cook 
different foods which require the same cooking 
temperature at the same time (for example: fish and 
vegetables), on different levels. Remove the food 
which requires a shorter cooking time and leave the 
food which requires a longer cooking time in the 
oven.

USEFUL TIPS

A
U
T
O

Press the time button again: the display shows DUR 
and 0.00 in sequence while AUTO flashes. 

A
U
T
O

Set the duration using the buttons  and  . After a 
few seconds, the display shows the time of the day 
while AUTO  remain lit, confirming the setting.

Please note:

A
U
T
O

 To view the remaining cooking duration press 
the time button for at least 2 seconds.
To change it, if necessary, press it again a second time, using 

 and  buttons to modify the duration.

COOKING END
At the end of cooking, the symbol  switches off, an 
alarm sounds while AUTO flashes on the display. 

A
U
T
O

Press any button to deactivate the alarm.
Return the function knob and thermostat knob to to

and , then press the time button for at least 2 
seconds to switch off the oven.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED 
START
After selecting duration, press the time button: the 
display shows END, cooking end time and AUTO 
flashing in sequence.

A
U
T
O

Press the button  to select the desired cooking end 
time.
After a few seconds the display shows the time of the 
day, the symbol  switches off and AUTO  remains lit, 
confirming the setting. 

A
U
T
O

Please note: To view cooking end time and change it if 
necessary, press the time button 2 seconds, then press it 
again twice.

The function will remain paused until the symbol  
lights up and the oven proceeds automatically with 
the selecetd cooking mode after the period of time 
that has been calculated in order for cooking to finish 
at the time you have set.

A
U
T
O

SETTING THE TIMER
This option does not interrupt or activate cooking but 
allows you to use the display as a timer, both while a 
function is active and when the oven is off.
To activate the timer, press the time button for at least 
2 seconds: the  symbol flashes on the display.

A
U
T
O

Use the  and  buttons to set the desired duration: 
the countdown begins after a few seconds.

A
U
T
O

The display shows the time of the day and the  
remains lit, confirmating the timer has been set.
Please note: To view the countdown and change it if 
necessary, press again the time button for at least 2 seconds.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE  
(°C)

DURATION  
(MIN) 

LEVEL  
AND ACCESSORIES

Leavened cakes
Yes 150 - 170 30 - 90 2

Yes 160 - 180 30 - 90 4 1

Filled cakes 
(cheese cake, strudel, fruit pie)

Yes 160 - 200 35 - 90 2

Yes 160 - 200 40 - 90 4 2

Biscuits / tartlets

Yes 160 - 180 15 - 35 2 / 3

Yes 150 - 170 20 - 45 4 2

Yes 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Choux buns
Yes 180 - 200 40 - 60 2

Yes 170 - 190 35 - 50 4 2

Meringues

Yes 90 150 - 200 2

Yes 90 140 - 200 4 2

Yes 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / Bread
Yes 220 - 250 10 - 25 1 / 2

Yes 200 - 240 20 - 45 4 2

Small bread 80 g Yes 180 - 200 30 - 45 2

Bread loaf 500 g Yes 180 50 - 70 1 / 2

Bread Yes 180 - 200 30 - 80 4 2

Frozen pizza
Yes 250 10 - 20 2

Yes 230 - 250 10 - 25 4 2

Savoury cake 
(vegetable pie, quiche)

Yes 180 - 200 30 - 45 2

Yes 180 - 200 35 - 50 4 2

Yes 180 - 200 35 - 50 5 3 1

Vol-au-vent / Puff pastry cakes

Yes 190 - 200 20 - 30 2

Yes 180 - 190 20 - 40 4 2

Yes 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / baked pasta /  
cannelloni / flans Yes 190 - 200 45 - 65 2

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish or cake tin on 
the wire shelf

Baking tray or cake tin on 
wire shelf

Baking tray with 200 ml of 
water

Baking tray
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE  
(°C)

DURATION  
(MIN) 

LEVEL  
AND ACCESSORIES

Lamb / veal / beef / pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110 2

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 2

Chicken / rabbit / duck 1 kg Yes 180 - 200 50 - 100 2

Turkey / goose 3 kg Yes 180 - 200 50 - 100 2

Baked fish / en papillote 0.5 kg  
(fillet, whole) Yes 170 - 190 30 - 45 2

Stuffed vegetables  
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 70 2

Toasted bread 5’ 250 2 - 6 5

Fish fillets / slices 5’ 250 15 - 30 * 4 3

Sausages / kebabs / spare ribs / 
hamburgers 5’ 250 15 - 30 * 5 4

Roast chicken 1-1.3 kg - 200 - 220 60 - 80 ** 3 1

Roast beef rare 1 kg - 200 35 - 50 ** 3

Leg of lamb / knuckle - 200 60 - 90 ** 3

Roast potatoes - 200 - 220 35 - 55 ** 3

Vegetable gratin - 200 - 220 25 - 55 3

Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 1

Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** 4 1

Lasagna and meat Yes 200 50 - 100 *** 4 2

Complete meal Fruit tart (Level 5) / 
Lasagna (Level 3) / Meat (Level 1) Yes 180 - 190 40 -120 *** 5 3 1

* Turn food halfway through cooking
** Turn food two-thirds of the way through cooking (if necessary).
*** Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Bread
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CLEANING AND MAINTENANCE

EXTERIOR SURFACES
•	Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. 
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral 
detergent. Finish off with a dry cloth. 
•	Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of 
these products inadvertently comes into contact with 
the surfaces of the appliance, clean immediately with 
a damp microfibre cloth.

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

•	Activate the “Steam Cleaning” function for optimum 
cleaning of the internal surfaces.
•	The door can be easily removed and refitted to 
facilitate cleaning of the glass.
•	Clean the glass in the door with a suitable liquid 
detergent. 
•	The top heating element of the grill can be lowered 
to clean the upper panel of the oven .

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

Do not use steam cleaning 
equipment.
Use protective gloves during all 
operations.

Carry out the required 
operations with the oven cold.
Disconnect the appliance from 
the power supply.

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1.	 To remove the door, open it fully and lower the 

catches until they are in the unlock position.

2.	 Close the door as much as you can. 
Take a firm hold of the door with both hands – do not 
hold it by the handle.
Simply remove the door by continuing to close it 
while pulling it upwards (a) at the same time until it is 
released from its seating (b).

~60°

a

b
~15°

Put the door to one side, resting it on a soft surface.
3.	 Refit the door by moving it towards the oven, 

aligning the hooks of the hinges with their 
seating and securing the upper part onto its 
seating.

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

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

PRESS TO CLEAN - CLEANING THE GLASS
1.	 After removing the door and resting it on 

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

2.	 Lift and firmly hold the inner glass with both 
hands, remove it and place it on a soft surface 
before cleaning it.

3.	 To correctly reposition the inner glass, make sure 
that the “R” is visible in the left-hand corner. First 
insert the long side of the glass indicated by “R” 
into the support seats, then lower it into position.

4.	 Refit the upper edge: a click will indicate correct 
positioning. Make sure the seal is secure before 
refitting the door.
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REPLACING THE LAMP
1.	 Disconnect the oven from the power supply.
2.	 Remove the cover from the light, replace the bulb 

and put the cover back on the light.
3.	 Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20‑40 W/230 ~ V type G9, T300°C 
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically 
designed for domestic appliances and is not suitable for 
general room lighting within the home (EC Regulation 
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales 
Service.
- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare 
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use 
the oven until the light cover has been refitted.

Problem Possible cause Solution

The oven does not work. Power cut.
Disconnection from the 
mains.

Check for the presence of mains electrical 
power and whether the oven is connected to 
the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the 
fault persists.

TROUBLESHOOTING

001

In the event of any operation problems, contact a Franke 
Technical Service Centre. 
Never use the services of unauthorized technicians. 
Specify: 
- the type of fault 
- the appliance model (art./Code) 
- the serial number (S.N.) on the rating plate, located 
on  the right hand edge of the oven cavity (visible 
when the oven door is open).

When contacting our 
Service Centre, please 
state the codes provided 
on your product's 
identification plate.

 

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

SUPPORT
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ОГЛЯД

ПАНЕЛЬ КЕРУВАННЯ

1.	 Панель керування
2.	 Вентилятор
3.	 Лампочка
4.	 Напрямні для решітки 

(рівень вказано на стінці 
робочої камери)

5.	 Дверцята
6.	 Верхній нагрівальний 

елемент/гриль
7.	 Круговий нагрівальний 

елемент  
(не видно)

8.	 Ідентифікаційна табличка  
(не знімати)

9.	 �Нижній нагрівальний елемент  
(не видно)

1. РУЧКУ ВИБОРУ
Щоб увімкнути духову шафу, 
оберіть будь-яку функцію. 
Щоб вимкнути духову шафу, 
поверніть кнопку у положення  
/F. 

2. КНОПКИ «+» і «- »
Для зменшення або збільшення 
значення, що відображається на 
дисплеї.

3. КНОПКА ВСТАНОВЛЕННЯ 
ЧАСУ 
Для вибору різних параметрів: 
тривалості, часу завершення 
готування, таймера.
4. ДИСПЛЕЙ
5. РУЧКА ТЕРМОСТАТА
Поверніть ручку, щоб встановити 
бажану температуру.

6. ІНДИКАТОР ТЕРМОСТАТА / 
ПОПЕРЕДНЄ НАГРІВАННЯ
Вмикається під час процесу 
нагрівання. Вимикається, коли 
потрібну температуру досягнуто.

КЕРІВНИЦТВО З ВИКОРИСТАННЯ

1

2

3

4

5

8

9

6

7

1 42 5 63 2
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 ВИМК.
Для вимкнення духової шафи. 

 СВІТЛО
Для вмикання світла у відділенні.

 СТАНДАРТНИЙ
Для приготування будь-якої страви лише 

на одній полиці. Краще використовувати 2-гу 
полицю. 

 ЧИЩЕННЯ ПАРОЮ
Дія пари, що вивільняється у цьому 

спеціальному низькотемпературному циклі 
очищення, дозволяє легко видаляти бруд і 
залишки їжі. Налийте 200 мл питної води на дно 
духової шафи та активуйте функцію на 35 хвилин 
за температури 90 °C. Активуйте цю функцію, 
коли духова шафа охолоне та дайте їй охолонути 
протягом 15 хвилин після закінчення циклу.

 ВИПІКАННЯ З КОНВЕКЦІЄЮ
Для випікання пирогів з соковитою 

начинкою на одній полиці. Цю функцію можна 
також застосовувати для готування на двох 
полицях.  Міняйте положення страв для 
рівномірнішого приготування.

ПРИЛАДДЯ
РЕШІТКА ПІДДОН ДЕКО ДЛЯ ВИПІКАННЯ

Кількість та тип приладдя може бути відрізнятися залежно від придбаної моделі. 
Інші аксесуари можна придбати окремо в центрі післяпродажного обслуговування.

ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ТА ІНШОГО ПРИЛАДДЯ
•	Спочатку вставте решітку на бажаному рівні, 
утримуючи ї ї трохи нахиленою вгору, і натисніть 
на підняту задню сторону (спрямовану вгору) 
донизу. Потім посувайте ї ї горизонтально уздовж 
напрямної решітки до упору.

•	Інше приладдя, таке як деко для випікання, 
вставляйте горизонтально, посуваючи його уздовж 
напрямних решітки.
•	Можна вийняти напрямні для решітки, щоб 
полегшити очищення духової шафи: потягніть їх, 
щоб вийняти.

 ГРИЛЬ
Для смаження на грилі стейків, кебабів і 

ковбасок; для приготування овочевих запіканок 
і грінок. Під час смаження м’яса на грилі 
рекомендуємо використовувати піддон для 
збирання соку, що витікає при готуванні: Поставте 
піддон на будь-якому рівні під решіткою та 
налийте у нього 200 мл питної води.  

 ТУРБОГРИЛЬ
Для смаження великих шматків м’яса (ніжки, 

ростбіф, курчата). Рекомендуємо використовувати 
піддон для збирання соку, що витікає при 
готуванні: Поставте піддон на будь-якому рівні під 
решіткою та налийте у нього 500 мл питної води.  

 РОЗМОРОЖУВАННЯ
Для швидкого розморожування їжі.

 НИЖНЄ НАГРІВАННЯ
Призначено для підрум’янювання 

нижньої частини страви. Цю функцію також 
рекомендується використовувати для повільного 
готування, доведення до готовності соковитих 
страв і приготування соусних концентратів.

 ПРИМУСОВА ВЕНТИЛЯЦІЯ
Для приготування різних продуктів із 

однаковою температурою приготування на 
декількох поличках (максимум трьох) одночасно. 
Ця функція дозволяє одночасно готувати різні 
страви і при цьому уникати змішування ароматів.

 ХЛІБ
Для випікання хлібу різних типів та розмірів. 

Краще використовувати 2-гу полицю.

ФУНКЦІЇ
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1. НАЛАШТУВАННЯ ЧАСУ
При першому увімкненні приладу необхідно встановити 
час доби: на дисплеї блиматимуть написи «0.00» та 
«AUTO».
A
U
T
O

Щоб задати час доби, одночасно натисніть кнопки  та 
: Встановіть час доби за допомогою кнопок  і .

Натисніть кнопку встановлення часу для підтвердження.
Обравши потрібне значення часу, можна змінити 
попереджувальний сигнал: На дисплеї з'явиться «тон 1».

A
U
T
O

Щоб вибрати тон, натисніть кнопку  , потім натисніть 
кнопку встановлення часу для підтвердження.

Зверніть увагу: Щоб змінити час доби, наприклад, після 
тривалих перебоїв у подачі електроенергії, виконайте дії, 
описані вище.

2. ПРОГРІЙТЕ ДУХОВУ ШАФУ
Нова духова шафа може виділяти запахи, що 
залишилися після її виготовлення: це не є несправністю. 
Тому, перш ніж готувати їжу, рекомендуємо прогріти 
порожню духову шафу, щоб усунути будь-які можливі 
запахи. 
Зніміть із духової шафи захисну картонну упаковку або 
прозору плівку та витягніть з неї все приладдя.
Нагрівайте духову шафу до 250 °C протягом приблизно 
однієї години, бажано з використанням функції 
«Випікання з конвекцією». При цьому духова шафа має 
бути порожньою. 
Дотримуйтесь інструкцій, щоб правильно налаштувати 
функцію.
Примітки: Рекомендується провітрити приміщення після 
першого використання приладу. 

ПЕРЕД ПОЧАТКОМ ВИКОРИСТАННЯ

1. ВИБІР ФУНКЦІЇ
Щоб обрати функцію, встановіть ручку вибору на символ, 
що відповідає бажаній функції.

2. АКТИВУВАННЯ ФУНКЦІЇ

РУЧНИЙ РЕЖИМ
Для початку виконання обраної функції поверніть ручку 
термостата, щоб встановити бажану температуру.

Щоб перервати виконання функції у будь-який час, 
вимкніть духову шафу, поверніть ручку вибору і ручку 
термостату на значок .
ЧИЩЕННЯ ПАРОЮ
Щоб активувати функцію «Чищення парою», налийте 200 
мл питної води у нижню частину духової шафи, потім 
встановіть ручку вибору та ручку термостата на значок 

.
Краще використовувати цю функцію протягом 35 
хвилин.

3. ПОПЕРЕДНЄ ПРОГРІВАННЯ
Коли функцію буде активовано, увімкнеться індикатор 
термостата, сигналізуючи про те, що почався процес 
попереднього нагрівання.
В кінці цього процесу індикатор термостата вимкнеться, 
що свідчитиме про те, що духова шафа досягла 
встановленої температури: У цей момент покладіть їжу 
всередину і переходьте до готування. 
Зверніть увагу: Якщо поставити їжу в шафу до закінчення 
попереднього прогрівання, це може погіршити остаточний 
результат готування.

. ВИКОРИСТАННЯ ЕЛЕКТРОННОГО ПРОГРАМАТОРА
Натискаючи кнопку встановлення часу, можна обрати 
різні режими, щоб зберегти або запрограмувати час 
готування.
Зверніть увагу: Якщо не виконувати жодних дій кілька 
секунд, пролунає звуковий сигнал, і всі налаштування будуть 
підтверджені.

1. �Кнопка - : для зменшення значення, що 
відображається на дисплеї

2. �Кнопка  : Для вибору різних параметрів
3. �Кнопка +: для збільшення значення, що 

відображається на дисплеї
A. �Символ  вказує на те, що працює таймер
B. �Символ AUTO підтверджує, що налаштування було 

виконано

A
U
T
O

2 31

A

B

. ПРОГРАМУВАННЯ ГОТУВАННЯ
Після вибору й активації функції можна встановити 
тривалість.
ТРИВАЛІСТЬ 
Натисніть щонайменше на 2 секунди кнопку 
встановлення часу: блиматиме символ .

A
U
T
O

ЩОДЕННЕ ВИКОРИСТАННЯ
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ЯК ЧИТАТИ ТАБЛИЦЮ ПРИГОТУВАННЯ
У таблиці наведено найкращі функції, аксесуари 
та рівні для приготування різних страв. Відлік часу 
готування починається з моменту, коли страву 
ставлять до духової шафи. Час прогрівання духової 
шафи (якщо воно потрібне) не враховується. 
Указані температура та час готування орієнтовні; 
вони можуть залежати від кількості продуктів і 
типу приладдя, що використовується. Починайте 
з найменшого рекомендованого значення, а якщо 
страва не достатньо готова, перейдіть до більших 
значень. Використовуйте аксесуари з комплекту 

й надавайте перевагу металевим формам для 
випікання та деко темного кольору. Ви можете 
також користуватися сковорідками та аксесуарами 
із пірексу або кераміки, але майте на увазі, що 
тривалість готування буде дещо більшою.
ГОТУВАННЯ РІЗНИХ СТРАВ ОДНОЧАСНО
За допомогою функції «Конвекція» можна одночасно 
готувати різні страви, які потребують однакової 
температури готування (наприклад: риба та овочі), 
на різних рівнях. Вийміть із духової шафи страву, якій 
потрібно менше часу для приготування, і залиште в 
ній страву, яка готується довше.

КОРИСНІ ПОРАДИ

Знову натисніть кнопку встановлення часу: на дисплеї 
почергово відображається «DUR» та «0.00» і блимає 
«AUTO». 

A
U
T
O

Встановіть тривалість за допомогою кнопок  і  . Через 
кілька секунд на дисплеї з'явиться час доби, а напис 
«AUTO»  продовжуватиме світитися, підтверджуючи 
налаштування.

Зверніть увагу: 

A
U
T
O

 Щоб переглянути, скільки ще часу буде 
тривати готування, щонайменше на 2 секунди натисніть 
кнопку встановлення часу.
Щоб змінити його (за необхідності), знову натисніть ту ж 
кнопку і за допомогою кнопок  та  змініть тривалість.

ЗАВЕРШЕННЯ ГОТУВАННЯ
Коли готування буде завершено, символ  згасне, 
пролунає звуковий сигнал та блиматиме напис «AUTO». 

A
U
T
O

Щоб відключити звуковий сигнал, натисніть будь-яку 
кнопку.
Поверніть ручку функції і ручку термостату у 
положення та , потім щонайменше на 2 секунди 
натисніть кнопку встановлення часу, щоб вимкнути 
духову шафу.

ПРОГРАМУВАННЯ ЧАСУ ЗАВЕРШЕННЯ ГОТУВАННЯ/ 
ЗАТРИМКИ ЗАПУСКУ
Після вибору тривалості натисніть кнопку встановлення 
часу: на дисплеї спочатку з'явиться напис «END», потім 
буде відображено час закінчення готування, а потім 
почне блимати напис «AUTO».

A
U
T
O

Натисніть кнопку , щоб вибрати бажаний час 
завершення готування.
Через кілька секунд на дисплеї з'явиться час доби, 
символ  згасне, а напис «AUTO» продовжуватиме 
світитися, підтверджуючи налаштування. 

A
U
T
O

Зверніть увагу: Щоб переглянути час закінчення готування і за 
необхідності змінити його значення, на 2 секунди натисніть 
кнопку встановлення часу, потім знову натисніть її двічі.

Функцію буде призупинено, поки не засвітиться символ 
, духова шафа автоматично працюватиме у вибраному 

режимі готування після періоду часу, який розраховано 
так, щоб закінчити приготування у встановлений час.

A
U
T
O

 НАЛАШТУВАННЯ ТАЙМЕРА
Ця опція не перериває та не активує готування, але 
дозволяє використовувати дисплей для відображення 
таймера, коли функцію активовано або коли духову 
шафу вимкнено.
Щоб активувати таймер, щонайменше на 2 секунди 
натисніть кнопку встановлення часу: на дисплеї 
блиматиме символ .

A
U
T
O

Встановіть бажану тривалість за допомогою кнопок  і 
: зворотній відлік почнеться через кілька секунд.

A
U
T
O

На дисплеї з'явиться час доби, а символ  
продовжуватиме світитися, підтверджуючи 
налаштування таймера.
Зверніть увагу: Щоб переглянути зворотній відлік і за 
необхідності змінити час, знову щонайменше на 2 секунди 
натисніть кнопку встановлення часу.
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ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ

РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 
ПРОГРІВАННЯ

ТЕМПЕРАТУРА  
(° C)

ТРИВАЛІСТЬ  
(ХВ.) 

РІВЕНЬ І  
АКСЕСУАРИ

Пироги з дріжджового тіста
Так 150 – 170 30 – 90 2

Так 160 - 180 30 - 90 4 1

Пироги з начинкою  
(чизкейк, штрудель, фруктовий пиріг)

Так 160 - 200 35 - 90 2

Так 160—200 40 - 90 4 2

Печиво/тарталетки

Так 160 - 180 15—35 2 / 3

Так 150 – 170 20 - 45 4 2

Так 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Заварні тістечка
Так 180 – 200 40 – 60 2

Так 170 - 190 35 – 50 4 2

Безе

Так 90 150 – 200 2

Так 90 140 – 200 4 2

Так 90 140 – 200 5 3 1

Піца / хліб
Так 220 – 250 10 – 25 1 / 2

Так 200 – 240 20 - 45 4 2

Хлібна булочка80 г Так 180 - 200 30 – 45 2

Буханець хлібу 500 г Так 180 50 - 70 1 / 2

хліб Так 180 - 200 30 - 80 4 2

Заморожена піца
Так 250 10 – 20 2

Так 230 - 250 10 - 25 4 2

Пікантні пироги  
(овочевий пиріг, пиріг кіш)

Так 180 - 200 30 – 45 2

Так 180 - 200 35—50 4 2

Так 180 – 200 35 – 50 5 3 1

Воловани/ торт з листкового тіста

Так 190 – 200 20 – 30 2

Так 180 – 190 20 – 40 4 2

Так 180 – 190 20 – 40 5 3 1

Лазанья / запіканки з макаронами 
/ канелоні / відкриті пироги Так 190 - 200 45 - 65 2

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Форма для випікання 
або форма для тортів на 

решітці

Лист для випікання або 
форма для випічки на 

решітці

Деко для випікання з 
200 мл води

Деко для випікання
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РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ ПОПЕРЕДНЄ 
ПРОГРІВАННЯ

ТЕМПЕРАТУРА  
(° C)

ТРИВАЛІСТЬ  
(ХВ.) 

РІВЕНЬ І  
АКСЕСУАРИ

Ягнятина / телятина / яловичина / 
свинина 1 кг Так 190 - 200 80 - 110 2

Смажена свинина зі скоринкою 2 кг Так 180 - 190 110 - 150 2

Курятина / кролятина / качатина 1 кг Так 180 - 200 50 - 100 2

Індичка / гуска 3 кг Так 180 - 200 50 - 100 2

Запечена риба / у пергаменті 0,5 кг  
(філе, ціла) Так 170 - 190 30 – 45 2

Фаршировані овочі  
(помідори, кабачки, баклажани) Так 180 - 200 50 - 70 2

Підсмажений хліб 5’ 250 2 – 6 5

Рибне філе / скибки 5’ 250 15 – 30 * 4 3

Ковбаски/кебаби/поребрина/
гамбургери 5’ 250 15 - 30 * 5 4

Смажена курятина 1-1,3 кг – 200 - 220 60 – 80 ** 3 1

Ростбіф з кров’ю (1 кг) – 200 35 - 50 ** 3

Нога ягняти / гомілка – 200 60 – 90 ** 3

Смажена картопля – 200 – 220 35 – 55 ** 3

Овочева запіканка – 200 – 220 25 – 55 3

М’ясо та картопля Так 190 – 200 45 – 100 *** 4 1

Риба й овочі Так 180 30 - 50 *** 4 1

Лазанья та м’ясо Так 200 50 - 100 *** 4 2

Повноцінна страва Фруктовий пиріг 
(рівень 5) / Лазанья (рівень 3) / М’ясо 
(рівень 1)

Так 180 - 190 40 -120 *** 5 3 1

* Переверніть страву через половину часу приготування
** Переверніть страву через дві третини часу приготування (за необхідності).
*** Передбачувана тривалість часу: страви можна виймати з духової шафи через різні проміжки часу, залежно від 
особистого смаку.

ФУНКЦІЇ
Стандартний Гриль Турбогриль

Примусова 
вентиляція

Випікання з 
конвекцією

Хліб
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ДОГЛЯД І ТЕХНІЧНЕ ОБСЛУГОВУВАННЯ

ЗОВНІШНІ ПОВЕРХНІ
•	Протирайте поверхні вологою тканиною з 
мікроволокна. Якщо вони дуже брудні, додайте 
кілька крапель pH-нейтрального мийного засобу. На 
завершення протріть сухою ганчіркою. 
•	Не користуйтеся корозійними або абразивним 
засобами для чищення. Якщо будь-які з цих засобів 
випадково потраплять на поверхні приладу, негайно 
зітріть їх вологою ганчіркою з мікроволокна.

ВНУТРІШНІ ПОВЕРХНІ
•	Після кожного використання дайте духовій шафі 
охолонути, а потім очистіть її від будь-якого осаду чи 
плям від продуктів, це бажано зробити, поки вона 
ще тепла. Щоб висушити конденсат, який утворився 
внаслідок готування страв із високим вмістом води, 
дайте духовій шафі повністю охолонути, а потім витріть її 

тканиною або губкою.
•	Активуйте функцію «Чищення парою» для 
оптимального очищення внутрішніх поверхонь.
•	Для полегшення очищення скла дверцята можна легко 
зняти і потім встановити на місце.
•	Скло дверцят мийте відповідним рідким миючим 
засобом. 
•	Для очищення верхньої панелі духової шафи верхній 
нагрівальний елемент гриля можна опустити.

ПРИЛАДДЯ
Замочуйте приладдя у водному розчині мийного 
засобу відразу після використання, тримаючи його за 
допомогою прихватки, якщо воно досі гаряче. Залишки 
їжі можна видалити за допомогою щітки або губки.

Ніколи не застосовуйте пристрої 
чищення паром.
Під час виконання будь-яких 
дій використовуйте захисні 
рукавички.

Виконуйте необхідні дії, коли 
духова шафа охолоне.
Від’єднайте пристрій від мережі 
електропостачання.

Забороняється використовувати 
дротяні мочалки або засоби 
для чищення з абразивною чи 
корозійною дією, оскільки вони 
можуть пошкодити поверхні 
приладу.

ЗНІМАННЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1.	 Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть їх і 

опускайте засувки, поки вони не будуть знаходитися в 
положенні розблокування.

2.	 Зачиніть дверцята до упору. 
Міцно візьміться за дверцята обома руками, не тримайте їх 
за ручку.
Щоб зняти дверцята, зачиняйте і водночас тягніть їх угору 
(а), поки вони не вивільняться із опорних місць.

~60°

a

b
~15°

Покладіть зняті дверцята на м’яку поверхню.
3.	 Щоб встановити дверцята на місце , піднесіть їх до 

духової шафи, вирівняйте гачки петель з їхніми пазами 
та закріпіть верхню частину в пазі.

4.	 Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть їх.  
Опустіть засувки в початкове положення: 
Переконайтеся, що вони повністю опущені. 

5.	 Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, чи 
перебувають вони на одній лінії з панеллю керування. 
Якщо це не так, знову виконайте описані вище кроки.

НАТИСНІТЬ, ЩОБ ОЧИСТИТИ - ОЧИЩЕННЯ СКЛА
1.	 Коли знімете дверцята і покладете їх на м'яку 

поверхню ручкою донизу, одночасно натисніть 
два фіксатора і зніміть верхню кромку дверцят, 
потягнувши їх на себе. 

2.	 Підніміть і міцно утримуйте внутрішнє скло обома 
руками, для очищення зніміть і покладіть його на м'яку 
поверхню.

3.	 Щоб правильно встановити внутрішнє скло на місце, 
переконайтеся, що символ «R» видно у лівому куті. 
Спочатку вставте довгу сторону скла, позначену 
символом «R», в опорні гнізда, потім опустіть його у 
потрібне положення.

4.	 Встановіть на місце верхню кромку: Клацання свідчить 
про правильне установлення. Перш ніж встановити 
дверцята, переконайтеся у надійності ущільнення.
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ЗАМІНА ЛАМПИ
1.	 Відключіть духову шафу від електромережі.
2.	 Зніміть плафон індикатора, замініть лампу та 

прикрутіть плафон на місце.
3.	 Знову підключіть духову шафу до 

електромережі.

Зверніть увагу: Використовуйте лише галогенові 
лампи типу G9, 20‑40 Вт/230 ~ В, T300°C. Лампа, що 
використовується у виробі, розроблена спеціально 
для побутових електричних приладів і не підходить 
для загального освітлення приміщень (Постанова 
ЄC 244/2009). Лампи можна придбати в центрі 
післяпродажного обслуговування.
- Якщо використовуються галогенні лампи, не торкайтеся 
їх голими руками, оскільки відбитки пальців можуть 
пошкодити лампу. Не користуйтеся духовою шафою, доки 
не встановите плафон на місце.

Проблема Можлива причина Рішення

Духова шафа не працює. Відключення живлення.
Від’єднання від 
електромережі.

Перевірте, чи є напруга в електромережі, 
а також чи підключено духову шафу до 
електромережі.
Вимкніть духову шафу і знову увімкніть ї ї, 
щоб перевірити, зникла несправність чи ні.

УСУНЕННЯ НЕСПРАВНОСТЕЙ

001

У разі виникнення проблем під час експлуатації 
зверніться до технічного сервісного центру Franke. 
Ніколи не користуйтеся послугами сторонніх 
спеціалістів. 
Потрібно надати таку інформацію: 
- тип несправності 
- модель приладу (арт./код) 
- серійний номер на табличці, розташований з 
правого краю духової шафи (видно, коли дверцята 
відкриті).

Звертаючись до центру 
післяпродажного 
обслуговування, 
повідомте коди, 
зазначені на табличці 
з паспортними даними 
виробу.
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