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USER GUIDE

OVERVIEW
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1. Control panel

2. Circular heating element
(not visible)

3. Identification plate
(do not remove)

Door

Upper heating element/grill
Light

Glass Turntable
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CONTROL PANEL
. - +
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1. SELECTION KNOB 3. BACK 6.START

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the 0
position to switch the oven off.

2. STOP

For stopping the function that is
currently active at any time and
putting the oven into standby
mode.

For returning to the previous
menu.

4. DISPLAY

5. CONFIRMATION BUTTON

For confirming a selected function
or a set value.

For immediately starting a
function.

7.ADJUSTMENT KNOB

For scrolling through the menus
and applying or changing settings.

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

GLASS TURNTABLE

Placed on its support, the glass

turntable can be used with all

cooking methods. The turntable

must always be used as a base for

other containers or accessories,

with the exception of the
rectangular baking tray.

TURNTABLE SUPPORT

Only use the support for the glass
_turntable. Do not rest other accessories
1= on the support.

WIRE RACK

This allows you to place food
closer to the grill, for perfectly
browning your dish and for
optimal hot air circulation. Place
\'J the wire shelf on the turntable,

making sure that it does not
come into contact with other surfaces.

<

To steam foods such as fish or

1 vegetables, place these in the
basket (2) and pour drinking
water (100 ml) into the bottom
of the steamer (3) to achieve the
right amount of steam.

3 To boil foods such as pasta, rice
or potatoes, place these directly
on the bottom of the steamer
(the basket is not required) and add an appropriate
amount of drinking water for the amount you are
cooking. For best results, cover the steamer with the
cover (1) provided.

Always place the steamer on the glass turntable and
only use it with the appropriate cooking functions, or
with microwave functions.

COVER

Useful for covering food while

it is cooking or heating in the
microwave.

The cover reduces splashes, keeps
foods moist and can also be used
to create two cooking levels.

It is not suitable for use in convection cooking or with
any of the grill functions.

RECTANGULAR BAKING TRAY

Only use the baking tray with
functions that allow for convection
cooking; it must never be used

in combination with microwaves.
Insert the tray horizontally, resting
it on the rack in the cooking

b

compartment.

Please note: You do not need to remove the turntable and its
support when using the rectangular baking tray.

The number of accessories may vary according to which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the fter-sales Service.

There are a number of accessories available on
the market. Before you buy, ensure they are
suitable for microwave use and resistant to oven
temperatures.

Metallic containers for food or drink should never
be used during microwave cooking.

Always ensure that foods and accessories do not
come into contact with the inside walls of the oven.

Always ensure that the turntable is able to turn
freely before starting the oven. Take care not to
unseat the turntable whilst inserting or removing
other accessories.




FUNCTIONS

MICROWAVE

[w ¢
For quickly cooking and reheating food or
drinks.

POWER SUGGESTED USE

R

QUICK HEAT

For quickly reheating the oven before a
cooking cycle. Wait for the function to finish before
placing food inside the oven.

)

Quickly reheating drinks or other foods

200w with a high water content

COOKASSIST

750 W Cooking vegetables

650 W Cooking meat and fish

Cooking meaty sauces, or sauces
500 W | containing cheese or egg. Finishing off
meat pies or pasta bakes

Slow, gently cooking. Perfect for melting

350W butter or chocolate

With the automatic functions, simply select the type and
weight or quantity of food to achieve the best results. The
oven will automatically calculate the optimum settings
and continue to change them as cooking progresses. The
total time does not include preparation or preheating
phases.

Defrosting frozen foods or softening
160W butter and cheese

20W Softening ice cream

l“"l GRILL

For browning, grilling and gratins. We
recommend turning the food during cooking.
For best results, preheat the grill for 3-5 minutes.

Recommended accessories: Wire rack

GRILL + MICROWAVE

For quickly cooking and gratinating dishes,
combining the microwave and grill functions.

)\

Recommended accessories: Wire rack

o>

TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and
convection functions. We recommend turning the
food during cooking.

Recommended accessories: High wire rack

%

lm TURBO GRILL + MICROWAVE

For quickly cooking and browning your food,

combining the microwave, grill and convection
oven functions.

Recommended accessories: Wire rack

ly \Qlﬁ; FR[) aro AUTO DEFROST

) For quickly defrosting various
different types of food simply by specifying their
weight.
Food should be placed directly onto the glass
turntable. Turn the food when prompted.

CATEGORY RECOMMENDED FOODS WEIGHT
Q% MEAT
(mince, cutlets, steaks, roasting 100 g-2kg
1k joints)
(o pouLTRY
2% (whole chicken, pieces, fillets) 100g-3kg
X s
3% (whole, steaks, fillets) 100g-2kg
m VEGETABLES
(mixed vegetables, peas, broccoli, 100 g-2kg
4% etc)
@ BREAD 100g-2kg
5% (loaves, buns, rolls)

FORCED AIR

® For cooking dishes in a way that achieves
similar results to using a conventional oven.

Recommended accessories: Wire rack / rectangular
baking tray

P QIFQEZ HEF s AUTO REHEAT

o For reheating ready-made food
that is either frozen or at room temperature. The
oven automatically calculates the settings required
to achieve the best results in the shortest amount
of time. Place food on a microwave-safe and
heatproof dinner plate or dish.

FORCED AIR + MICROWAVE
To prepare oven dishes in a short time.

[% \

Recommended accessories: Wire rack

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014




' EN

GTEAM aro AUTO STEAM {&F
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For steam-cooking foods
such as vegetables or fish, using the steamer
provided. An initial preparation phase automatically
generates steam, bringing the water poured into
the bottom of the steamer to the boil. Timings for
this phase may vary. The oven then proceeds with
steam-cooking the food, according to the time set.

Some indicative cooking times are as follows:

« FRESH VEGETABLES (250-500 g): 4-6 minutes;

« FROZEN VEGETABLES (250-500 g): 5-7 minutes;
« FISH FILLETS (250-500 g): 4-6 minutes.

Required accessory: Steamer

(7] AUTO FORCED AIR + MICROWAVE

For oven-cooking foods quickly and
achieving optimal results. Use cookware that is
suitable for oven cooking and resistant to
microwaves, too.

)\

AUTO COOK

For oven-cooking foods quickly and
achieving optimal results. Use cookware that is
suitable for oven cooking and resistant to
microwaves.

Z2
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CATEGORY FOOD WEIGHT
&  BAKED POTATOES i
1 (Turn when prompted) 2009-Tkg
m FRESH VEGETABLES
(Cut uniformly and add 2 )
2 to 4 tablespoons of water. 2009-800g
Cover)
QQ* FROZEN VEGETABLES
(Turn when prompted. 200g-800g
3 Cover)
CANNED VEGETABLES 200g-600g
4
oo
POP CORN 100 g
5
CeTTT SETTINGS

For changing the oven settings
(language, Eco mode, brightness, audible signal
volume, clock).

Please note: When Eco mode is active, the brightness of
the display will be reduced after a few seconds to save
energy. The display is reactivated automatically whenever
any of the buttons are pressed, etc.

RECOMMENDED FOODS,
CATEGORY SUGGESTED QUANTITY and TIPS
(o cHicken 800 g
1 (poultry, fish, gratins) - 1,5 kg
* 400
BE=  FROZEN LASAGNA i kg
2
COOKIES
@ Place on the lightly greased baking 9-12
3 plate. Put the plate in the oven pcs.
when prompted.
* CANNED BREAD DOUGH
For pressure-canned brioche and crescent
4 dough. Put the baking plate in the oven when
prompted.
* FROZEN ROLLS (loaves, buns, rolls)
To be used for ready baked frozen rolls. Put
S the baking plate in the oven when prompted.

Preheating required before you start cooking, on programs
3-4-5.When the correct temperature is reached, the oven
will prompt you to put the food in.




FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first

time. ENGLISH will scroll along the display: Turn the
adjustment knob to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Conr-r
PN

Press QK to confirm your selection.

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

DAILY USE

2. SET THE TIME

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

Turn the selection knob until the function you require
is shown on the display: the display will show the
icon for the function and its basic settings.

7 \| 00

Where available, to select an item from the menu (the
display will show the first available item), turn the
adjustmentknob until the item you require is shown.

// \ '|‘|=2: CoC

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

2. SET THE FUNCTION

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

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

' I AUTO

A=

With the setting flashing on the display, turn the
adjustment knob to change the setting, then press OK
to confirm and continue with the settings that follow.

y \] 30
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Please note: Pressing < allows you to change the previous
setting again.

3. ACTIVATE THE FUNCTION

Once you have applied the settings you require, press
[> to activate the function.

BRY

2Ny

You can press X at any time to pause the function
that is currently active.




. SAFETY LOCK
This function is automatically activated to prevent the
oven from being switched on accidentally.

Y \l
650,

Open and close the door, then press [> to start the
function.

.PAUSE

To pause an active function, for example to stir or turn
the food, simply open the door.

To start it up again, close the door and press [>.

. AUTOMATIC FUNCTIONS

CATEGORIES

When using certain automatic functions, you will
need to select a category for the food you are cooking
in order to achieve the best results.

The reference category corresponds to the number
indicated at the top right of the display.

z
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Refer to the table containing descriptions of the
functions for information on all of the categories.

DEGREE OF DONENESS

Most of the automatic functions will prompt you to
select how well done you require the food to be.
The degree of doneness can be altered during

the first 20 seconds of operation after activating
the function: activate the function, then turn the
adjustment knob to select the setting you require.

(]

/ \ l MT 'I' AUT';'

ACTIONS (STIR OR TURN FOOD)

Certain automatic functions require you to turn or stir
the food, for example, and will pause in order for you
to do so.

)\ N[TURN

Once the oven has paused cooking, open the door
and carry out the action you are prompted to perform
before closing the door again and pressing [> to
continue with cooking.

Please note: When using the “Defrost” function, the function
will start again automatically after two minutes, even if you
have not turned or stirred the food.

I

. EN
. RESIDUAL HEAT
In many cases, when food has been cooked, the oven
will activate an automatic cooling process, which will
be indicated on the display.

To view the clock during this process, press < .

Please note: Opening the door temporarily interrupts the
process.

. TIMER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate the function and set the
length of time you require, turn the adjustment knob.

.
J/L I
4\\

Press OK to activate the timer: An audible signal will

sound and the display will indicate once the timer has
finished counting down the selected time.

_=l
_=l

Please note: The timer does not activate any of the cooking
cycles.

To change the time set for the timer, press O to pause it,
turn the adjustment knob to set the new time, then press OK
to restart the count.

To go back to the current time, press O again.

Please note: Activating any function (i.e. turning the selection
knob) will cancel the timer count; this is indicated by a
buzzer.




USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table indicates the best functions to use for any
given food.

The cooking times refer to the cooking cycle for the
food inside the oven, excluding the preheating phase
(where required).

The settings and cooking times are approximate
and depend on the amount of food and the type of
accessory/ies used.

Always cook food for the minimum cooking time
given and check that it is cooked through.

For best results, follow the recommendations in the
cooking table carefully when selecting accessories.

MICROWAVE COOKING TIPS

Microwaves only penetrate food to a certain depth;
you should therefore space the food out as much as
possible when cooking multiple items at the same
time.

Smaller items cook more quickly than larger items: To
ensure uniform cooking, cut food into pieces of equal
size.

Moisture evaporates during the microwave cooking
process: Using a microwave-resistant cover helps to
reduce moisture loss.

When you remove food from a microwave, it will
often continue cooking for some time afterwards. We
therefore recommend always allowing a couple of
minutes of standing time once the cooking cycle has
finished.

It is a good idea to stir food when cooking it in the
microwave, as this brings the more well-cooked parts
at the outside edges towards the middle and vice
versa.

Place thin slices of meat one on top of the other or
overlapping. Thicker slices, such as meat loaf and
sausage, should be placed next to one another.

CLING FILM AND PACKAGING

Remove any twist ties from paper or plastic bags
before placing them in the oven for microwave
cooking.

Plastic film should be scored or perforated with a fork
in order to relieve the pressure and prevent bursting
due to the steam building up during cooking.

LIQUIDS

Liquids may overheat beyond boiling point without
visibly bubbling.

This could cause hot liquids to suddenly boil over.
To prevent this possibility:

. Avoid using containers with narrow necks.

. Stir the liquid before placing the container in the
microwave oven and leave the teaspoon in the
container.

. After heating, stir again before carefully removing
the container from the microwave oven.

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting food
directly on the glass turntable. You can also use

a lightweight, microwave-safe plastic container if
needed.

Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate food once it starts to defrost: the separated
portions will defrost more quickly.

FOOD FOR INFANTS

When heating food or liquids in a baby bottle or a
baby food jar, always stir and check the temperature
before serving.

This will ensure that the heat is evenly distributed and
avoid the risk of scalding or burns.

Make sure the lid and the teat are removed before
heating.

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
keeping the inside of the meat or fish soft and juicy,
we recommend using the “Grill + MW" function. For
best results, set the microwave power to between 160
and 350 W.

10



COOKING TABLE

' EN

FOOD FUNCTION TEMP. (°C) POWER (W)  DURATION (MIN) ACCESSORIES
Leavened cakes l ? l 100-189 _ 30-60 =
A 160 - 180 90 25-50 &
::clgleee(:erélaiz, strudel, apple tart) l © l 160 - 190 ) 3570 7
Sponge cakes l ® ] 160 - 30-40 UDES;
Cookies |« ] 160 - 20 - 30 s
(sz‘ggce,tl:az))l,epr;iee,squiche Lorraine 1 - 1.2 kg) l N l 180-190 ) 40-35 m =)
Ready meals (250 - 500 g) )\ - 750 4-7 “wr
Lasagna/baked pasta J - 350 - 500 15-25 (1D &
Frozen lasagna (500 - 700 g) 7 \ - 500 - 750 14 - 20 s
Pizza (400 - 500 q) J\ - - 10 - 12 Tor
Meat (chops, steak) J A . 500 10-15 (U &
Poultry (whole, 800 - 1.5 kg) I\ - 350-500  30-45* (D) &
Chicken (fillets or pieces) J - 350 - 500 10-17 (1D =
Roasts (800 g - 12 kg) A - 350 - 500 25-40* (D) &
Roast lamb/Veal/Roast beef l ¥ l 170 -180 ) 70-807 (U &
(131.5Kg) V| 160 - 180 160 5070 (UD) &
Sausages/kebabs - - - 20-40* ﬁ‘“"
Fish (steaks or fillets) 7\ - 160 - 350 15-20* wr
Whole fish (800 g - 1.2 kg) U\ - 160 - 350 20-30* =
Baked potatoes (600 g - 1 kg) X - 350 - 500 30-50* =
Baked apples N - 160 - 350 15 -25 ﬁ‘]l"‘ wr
*Turn the food halfway through cooking.
Forced Air Forced Air + Microwave Grill Grill + Microwave
FUNCTIONS . l l#/@%l lvvvv‘ ﬂ

ACCESSORIES

F

Heatproof plate/container suitable
for use in microwaves

Wire rack

A,

Rectangular Baking Tray

J S

1




TESTED RECIPES

Compiled for the certification authorities in accordance with the standards IEC 60705 and IEC 60350-1.

 COOKING  TEMP./
FOOD  FUNCTION WE('(;"'T . TIME GRILL P%‘,’v")ER PREHEAT. | ACCESSORIES
9 (min:sec) = LEVEL
Microwave-
Pastry cream y \ 1000  12:00-13:00 ! - 650 - safe container
(Pyrex 3.227)
Microwave-
Sponge cake 7 \ 475 8:00 - 10:00 - 750 - safe container
(Pyrex 3.827)
Microwave-
Meat loaf 7 \ 900 13:00 - 14:00 - 750 - safe container
(Pyrex 3.838)
e Microwave-
Potato gratin 7 \ 1100  28:00 - 30:00 190 350 - safe container
(Pyrex 3.827)
e Microwave-
Chicken 7 \ 1200  35:00 - 40:00 210 350 - safe container
(Pyrex 3.220)
Defrosting meat
(turn halfway through 7 \ 500 10:30 - 160 - Turntable
the defrosting process) :
| honat Wire rack
Toast - 4:00 - 6:00 3 - Yes
am
Microwave Grill + Microwave Grill
FUNCTIONS — —
J \ 7\ [ ]

12
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners.

INTERIOR AND 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.

« Clean the door glass with a suitable liquid detergent.
« At regular intervals or in case of spills, remove the
turntable and its support to clean the bottom of the
oven, removing all food residue.

« The grill does not need to be cleaned as the intense
heat burns away any dirt: Use this function on a
regular basis.

TROUBLESHOOTING

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

ACCESSORIES

All accessories are dishwasher safe.
For stubborn dirt, rub gently with a cloth. Always
leave the accessories to cool down before cleaning.

. Problem - Possible cause

The oven is not working. Power cut.

: . Disconnection from the
. mains.

The oven makes noises, even Cooling fan active.

- when it is switched off. :

The display shows the letter Software fault.

. "ERR” followed by a number.

Solution

i 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.

- Open the door or wait until the cooling process has
- finished. |

Contact you nearest Client After-sales Service
. Centre and state the number following the letter
. "ERR"

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

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 left hand edge of the oven cavity (visible when
the oven door is open).

(€GP

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

XXX/XXX

13
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GUIA DEL USUARIO

DESCRIPCION GENERAL

PR hith
A AAESE

g

1. Panel de control

2. Resistencia circular
(no visible)

3. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

Puerta
Resistencia superior/grill
Ligera

N o w s

Plato giratorio de cristal

PANEL DE CONTROL
. - +
X ) 0K >
ORG 0RO

1. SELECTOR

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

2. STOP

Para detener la funcion
actualmente activa en cualquier
momento y poner el horno en el
modo de espera.

3. ATRAS

Sirve para volver al menu anterior.

4. PANTALLA

5. BOTON DE CONFIRMACION

Sirve para confirmar una funcién o

un valor seleccionados.

6.INICIO

Para iniciar inmediatamente una
funcién.

7.SELECTOR DE AJUSTE

Para desplazarse por los menus
y aplicar o cambiar las
configuraciones.

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

26



PLATO GIRATORIO DE CRISTAL
El plato giratorio debe estar
colocado en su soporte y puede
utilizarse en todos los métodos
de coccion. El plato giratorio se
tiene que usar siempre como
base para otros recipientes

0 accesorios, a excepcién de la bandeja pastelera

rectangular.

SOPORTE DEL PLATO GIRATORIO

Q Utilice el soporte solamente para el

> plato giratorio de cristal. No coloque

) otros accesorios en el soporte.

PARRILLA
Coloque la rejilla en el plato

' q
giratorio, asegurandose de que

no entre en contacto con otras superficies.

Con ella podra colocar los
alimentos mas cerca del grill para
obtener un dorado perfectoy
una mejor circulacion del aire.

Para cocinar al vapor alimentos
como pescados o verduras,
coléquelos en el cesto (2) y
ponga agua potable (100 ml)
en el fondo de la vaporera (3)
para crear la cantidad de vapor
correcta.

Para hervir alimentos como
pasta, arroz o patatas,
coléquelos directamente en el fondo de la vaporera
(no es necesario el cesto) y anada la cantidad de
agua adecuada a la cantidad de alimentos que esté
cocinando. Para obtener los mejores resultados, cubra
la vaporera con la tapa (1) suministrada.

Coloque siempre la vaporera en el plato giratorio

y utilicela solamente con las funciones de cocciéon
adecuadas o con las funciones de microondas.

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

TAPA

Es util para cubrir los alimentos
cuando se cocina o se calienta en
el microondas.

La tapa reduce las salpicaduras,
mantiene la humedad de los
alimentos y también se puede
utilizar para crear dos niveles de coccién.

No es adecuada para la coccién por conveccién ni con
ninguna de las funciones de grill.

BANDEJA PASTELERA RECTANGULAR

Utilice la bandeja pastelera

solamente con funciones

que permitan la coccién por

conveccién; No lo utilice

nunca en combinaciéon con el

microondas. Introduzca la bandeja
horizontalmente, apoyandola en la repisa del
compartimento de coccion.

v

Nota: No es necesario retirar el plato giratorio ni su soporte,
cuando se utiliza la bandeja pastelera rectangular.

Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa.

Hay varios accesorios disponibles en el mercado.
Antes de adquirirlos, asegurese de que son aptos
para el microondas y resistentes a las temperaturas
del horno.

Los contenedores metalicos para alimentos o
bebidas no deben utilizarse nunca para la coccion
con el microondas.

Asegurese siempre de que ni los alimentos ni los
accesorios entren en contacto con las paredes
internas del horno.

Compruebe siempre que el plato giratorio gira sin
problemas antes de poner en marcha el horno.
Tenga cuidado de no desencajar el plato giratorio
cuando introduzca o saque otros accesorios.
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FUNCIONES

MICROONDAS

J \
Para cocinar y recalentar alimentos o bebidas
con rapidez.

AIRE FORZADO + MICROONDAS
Para preparar platos de horno en poco tiempo.

Pt

Accesorios recomendados: Parrilla

POTENCIA USO RECOMENDADO Aaaad 5
CALOR RAPIDO
goow  Calentar rapidamente bebidas u otros ® IPara calentar rapidamente el horno antes de
alimentos con alto contenido en agua un ciclo de coccién. Espere a que termine la funcién
750 W  Coccion de verduras antes de introducir los alimentos en el horno.
650 W Coccién de carne y pescado
Coccidn de salsas con carne, o salsas que COOKASSIST
500w contengan queso o huevo. Acabado de
pasteles de carne o pasta al horno . » . )
Con las funciones automadticas, simplemente seleccione
350 W Coccion lenta y suave. Perfecta para el tipo y el peso o cantidad de alimentos para obtener los
derretir mantequilla o chocolate mejores resultados. El horno calculard automdaticamente la
Descongelar alimentos o ablandar configuraciéon 6ptima y seguird cambiandola a lo largo del
160 W mantequilla o queso proceso de coccion. El tiempo total no incluye las fases de
preparacion ni precalentamiento.
20 W Ablandar helados
Y \|JEFRD sre DESCONGELACION
} AUTOMATICA

l“"l GRILL

Para dorar y gratinar. Es recomendable girar
los alimentos durante la coccion.
Para obtener los mejores resultados, precaliente el
grill durante 3-5 minutos.

Accesorios recomendados: Parrilla

GRILL + MICROONDAS

J \
l Para cocinar y gratinar rapidamente, combinando
las funciones de microondas y las de grill.

Accesorios recomendados: Parrilla

D

TURBO GRILL

Para lograr un resultado perfecto,
combinando las funciones de grill y conveccién.
Es recomendable girar los alimentos durante la
coccion.

Accesorios recomendados: Rejilla superior

o

P"@ TURBO GRILL + MICROONDAS
%

Para cocinar y dorar rapidamente,
combinando las funciones de microondas, grill y
conveccion.

Accesorios recomendados: Parrilla

l . IAIRE FORZADO

Sirve para cocinar platos y obtener un
resultado similar al de un horno convencional.

Accesorios recomendados: Parrilla/Bandeja pastelera
rectangular

Para descongelar rdpidamente diversos tipos de
alimentos simplemente especificando su peso.
Los alimentos deben colocarse directamente en el
plato giratorio. Remueva los alimentos cuando lo
indique.

CATEGORIA ALIMENTOS RECOMENDADOS PESO
Q% CARNE
(carne picada, chuletas, filetes, 100 g-2 kg
1k asados)
@O AVES 100 g-3 kg
2% (pollo entero, en trozos o filetes)
X pescano 10092 kg
3% (entero, lomos, filetes)
§Q VERDURAS
(verduras variadas, guisantes, 100 g-2 kg
4 brocoli, etc.)
@ PAN 100 g-2 kg
5% (cortado, panes, bollos)

FIE HEF avro CALENTAMIENTO

) \

Sirve para recalentar
alimentos precocinados que estén congelados
o a temperatura ambiente. El horno calcula
automaticamente la configuracién requerida para
obtener los mejores resultados en el menor tiempo
posible. Coloque los alimentos en una bandeja o
plato aptos para microondas.

* Funcioén utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014
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[V STER o AUTO-VAPOR @
Para cocinar al vapor

alimentos como verduras o pescado, utilizando la

olla a vapor suministrada. Una fase de preparacion

inicial genera vapor automaticamente, llevando

a ebullicién el agua que se vierte en el fondo de

la olla a vapor. Los tiempos necesarios para esta

fase pueden variar. Después, el horno procede a

cocinar los alimentos al vapor segun el tiempo

programado.

A continuacién se indican algunos de tiempos de coccion
orientativos:

- VERDURAS FRESCAS (250-500 g): 4-6 minutos;

- VERDURAS CONGELADAS (250-500 g): 5-7 minutos;

« FILETES DE PESCADO (250-500 g): 4-6 minutos.

Accesorio necesario: Vaporera

(BT AUTOAIREFORZADO + MICROONDAS

)\

Para cocer rapidamente alimentos al
horno y conseguir unos resultados éptimos. Utilice
recipientes de coccién aptos para el hornoy
también resistentes a las microondas.

COCCION AUTOMATICA

Para cocer rapidamente alimentos al
horno y conseguir unos resultados éptimos. Utilice
recipientes de coccién aptos para el hornoy
resistentes a las microondas.

mm I"li_/
LLioin

lW%

CATEGORIA ALIMENTO PESO
PATATAS ASADAS
1 (Gire cuando se indique) 200g-Tkg
VERDURAS FRESCAS
m (Corte de forma uniforme
yafadade2a4 200-800g
2 cucharadas soperas de
agua. Tape)
QQ* VERDURAS
CONGELADAS (Gire 200-800¢g
3 cuando se indique. Tape)
VERDURAS EN LATA 200-600 g
4
oo
PALOMITAS 100 g
5

CEINCTT CONFIGURACION
LLINE L para cambiar la configuracién del
horno (idioma, modo Eco, brillo, sefal acustica,

volumen, reloj).

Nota: Cuando el modo Eco esta activado, al cabo de unos
segundos se reduce el brillo de la pantalla para ahorrar
energfa. La pantalla se vuelve a activar automdticamente al
pulsar cualquier botdn, etc.

( ALIMENTOS RECOMENDADOS,
CATEGORIA CANTIDAD SUGERIDA y CONSEJOS
@o POLLO
1 (aves, pescado y gratinados) 800 g-1.5 kg
* N 400
B LASANA CONGELADA g
2
GALLETAS
@ Coloque la bandeja pastelera 9-12
Iigeramente engrasada. Ponga la unidades.
3 bandeja en el horno cuando se
indique.
* MASA PARA PAN EN LATA
Para brioche enlatado y masa de medialuna.
4 Ponga la bandeja pastelera en el horno cuando
se indique.
PANECILLOS CONGELADOS (cortado, panes,
*k bollos)

Para panecillos congelados ya cocidos. Ponga la
bandeja pastelera en el horno cuando se
indique.

[$)]

Es necesario precalentar antes de empezar a cocinar en
los programas 3,4y 5. Cuando alcance la temperatura
adecuada, el horno le indicard que introduzca los alimentos.
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora. aparecera
«ENGLISH» en la pantalla: Gire el selector de ajuste
para desplazarse por la lista de idiomas disponibles y
seleccionar el que desee.

Conr-r
(|

N VI I |

Pulse QK para confirmar la seleccion.

Nota: Puede cambiar el idioma mas tarde desde el menu de
«Configuracion».

USO DIARIO

2.COMO CONFIGURAR LA HORA

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

Gire el selector de ajuste para establecer la hora
correcta y pulse OK: los minutos parpadearan en la
pantalla.

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

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Gire el selector hasta visualizar en la pantalla la
funcion que desee: en la pantalla se visualizara el
icono de la funcién y su configuracién de base.

) \| B

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

*

Y | TEERN o

Pulse OKpara confirmar la seleccién: en la pantalla
apareceran las configuraciones de base.

2. AJUSTAR LA FUNCION

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

//
L
[

nZ
_b5U,

[/// \w] =y

Cuando la configuracion esté parpadeando en la
pantalla, gire el selector de ajuste para cambiar la
configuracién, luego pulse OK para confirmary
continde con las configuraciones siguientes.

7\ g3

==
M
U':“.'w

P -"\\

Nota: Pulsando O puede volver a cambiar el ajuste anterior.

3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracion deseada,
pulse [> para activar la funcion.

2Ny

Puede pulsar X en cualquier momento para
poner en pausa la funcién que esté activada en ese
momento.

30



. BLOQUEO DE SEGURIDAD
Esta funcion se activa automaticamente para evitar la
activacioén accidental del horno.

Y \l: 1 ERTA

650.

Abra y cierre la puerta, y pulse [> para activar la
funcion.

. PAUSA

Para detener una funcién activa, por ejemplo para
mover o girar la comida, solamente tendra que abrir la
puerta.

Para reanudar la funcion, cierre la puerta y pulse .>

. FUNCIONES AUTOMATICAS

CATEGORIAS

Cuando utilice determinadas funciones automaticas,
tendra que seleccionar una categoria para los
alimentos que cocine para conseguir los mejores
resultados.

La categoria de referencia corresponde al nimero
indicado en la parte superior derecha de la pantalla.

TMECNTI
LVICZIN L

Consulte la tabla de las descripciones de las funciones
para obtener mas informacion sobre todas las
categorias.

GRADO DE COCCION

La mayoria de las funciones le pedirdn que seleccione
el punto de coccion de los alimentos.

El grado de coccidn se puede modificar durante los
primeros 20 segundos de funcionamiento una vez
activada la funcién: active la funcién, luego gire el
selector de ajuste para seleccionar la configuracién
necesaria.

M

) \IM T ato

ACCIONES (REMOVER O GIRAR ALIMENTOS)

Algunas funciones automaticas le solicitardn que gire
o remueva el alimento, por ejemplo, y se pondran en
pausa para que lo pueda hacer.

J \|GIRAR

Cuando el horno se haya detenido, abra la puerta

y lleve a cabo la accion que se le solicite antes de
volver a cerrar la puerta y pulsar [> para seguir con la
coccion.

|
. ES
Nota: Cuando utilice la funcion «Defrost», la funcion se

reiniciard automaticamente al cabo de dos minutos, aunque
no haya girado o removido el alimento.

. CALOR RESIDUAL

En muchos casos, después de haber cocinado
alimentos, el horno activa automaticamente un
proceso de refrigeraciéon que se indicara en la
pantalla.

Para ver el reloj durante este proceso, pulse < .

Nota: Si abre la puerta, se interrumpird momentaneamente el
proceso.

. TIMER

Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar la funciéon
y establecer el tiempo necesario, gire el selector de
ajuste.

(AL |
NAE
)

Pulse OK para activar el temporizador: Una vez

que haya finalizado la cuenta atras del tiempo
seleccionado sonara una senal acustica y la pantalla lo
indicara.

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

Para cambiar el tiempo ajustado en el temporizador, pulse
D para pausarlo, gire el selector de ajuste para establecer el
tiempo deseado y luego pulse OK para reiniciarlo.

Para volver al tiempo actual, pulse D de nuevo.

Nota: Al activar cualquier funcién (es decir, al girar el selector)
el temporizador se cancelard y sonard un timbre a modo de
indicacion.

31



CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica las funciones mds adecuadas para cada
tipo de alimento.

El tiempo de coccidn se refiere al ciclo de coccién de
los alimentos dentro del horno, excluyendo la fase de
precalentamiento (en caso que sea necesaria).

La configuracién y los tiempos de coccion son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y
del tipo de accesorio utilizado.

Cocine siempre los alimentos durante el tiempo de
coccién minimo especificado y compruebe que se ha
cocinado el interior.

Para obtener unos resultados mejores, siga las
recomendaciones de la tabla de cocciéon cuando
seleccione los accesorios.

CONSEJOS PARA COCINAR CON MICROONDAS

Las microondas sélo penetran en los alimentos hasta
cierta profundidad;

separe los alimentos tanto como sea posible cuando
cocine diferentes alimentos al mismo tiempo.

Las piezas pequefas se cocinan mas rapidamente que
las grandes: Corte los alimentos en piezas de igual
tamafno para obtener una coccién uniforme.

La humedad se evapora durante la coccién con
microondas: utilizar una tapa resistente a las
microondas ayuda a reducir la pérdida de humedad.

Cuando saque los alimentos del microondas, seguiran
cocinandose durante un tiempo. Por esa razén,
recomendamos dejar dos minutos de reposo una vez
finalizado el ciclo de coccion.

Se recomienda remover los alimentos cuando se
cocine en el microondas para trasladar las partes mas
cocinadas de los margenes hacia el centro y viceversa.

Coloque los filetes de carne finos uno encima de otro
o entrelazados. Los trozos mas gruesos, como las
porciones de carne o las salchichas, se deben colocar
uno al lado del otro.

PELICULA DE PLASTICO Y BOLSAS

Quite los cierres de alambre de las bolsas de papel
o de plastico antes de introducirlas en el horno con
funciones de cocciéon con microondas.

La pelicula de plastico debe perforarse o pincharse
con un tenedor para liberar la presion y evitar que
reviente a medida que se genere el vapor durante la
coccion.

LIQUIDOS

Los liquidos pueden llegar a superar el punto de
ebullicién sin la presencia de burbujas visibles.
Esto puede hacer que los liquidos calientes se
desborden de forma repentina.

Para prevenir esa posibilidad:

. Evite usar recipientes con el cuello estrecho.

. Remueva el liquido antes de colocar el recipiente en
el horno y deje la cucharilla en el recipiente.

. Una vez caliente, vuelva a remover el liquido con
cuidado antes de retirar el recipiente del horno.

ALIMENTOS CONGELADOS

Para obtener buenos resultados, se recomienda
descongelar los alimentos directamente sobre el plato
giratorio de cristal. Si es necesario, también puede
utilizar un recipiente ligero de plastico apto para
microondas.

Los alimentos hervidos, guisos y salsas para carne
se descongelan mejor si se remueven durante la
descongelacién.

Separe los alimentos una vez que empiecen

a descongelarse: las porciones separadas se
descongelaran mas rapidamente.

COMIDA PARA NINOS

Cuando caliente alimentos infantiles o liquidos

en biberones o potitos, no olvide removerlos y
comprobar su temperatura antes de servirlos.

Asi se asegura la distribucion homogénea del calory
evitara el riesgo de quemaduras.

No olvide retirar la tapa y la tetina antes de calentar el
biberén.

CARNE Y PESCADO

Para obtener un dorado perfecto de la superficie y
mantener el interior de la carne o el pescado tierno

y jugoso, recomendamos usar la funcion «Grill +
Microondas». Para obtener los mejores resultados,
programe la potencia del microondas entre 160y 350 W.

32



TABLA DE COCCION

. ES

ALIMENTO FUNCION TEMP. (°C) POTENCIA (W) DU(':AAIE')ON ACCESORIOS
| o] 160 - 180 - 30-60 s
Tartas esponjosas
A 160 - 180 90 25-50 &
Tartas rellenas
(tarta de queso, strudel, tarta de l © l 160 - 190 - 35-70 -r
manzana)
Bizcochos | o] 160 . 30-40 (1D &
Galletas |« ] 160 - 20- 30 s
Tartas saladas =
(tarta de verdura, quiche lorraine 1-1,2 kg) l @ l 180 - 190 ) 40-55 gil,llg =
Comida preparada (250-500 g) 7 \ - 750 4-7 “r
Lasafa/pasta al horno J - 350-500 15-25 .dlll,' wr
Lasafia congelada (500-700 g) 7 \ - 500 - 750 14 - 20 s
Pizza (400-500 g) J\ - - 10- 12 Tor
Carne (chuletas, filetes) I\ - 500 10-15 (1D &
Aves (enteras, 800 g - 15 kg) J . 350-500  30-45* (D) =
Pollo (filetes o trozos) 7 - 350 - 500 10 -17 ﬁ‘“”‘ wr
Asados (300 g-1,2 ko) U\ - 350-500  25-40* (D) &
- - _QN* (‘ll') e
Cordero o ternera asados / Rosbif l N l 170 - 180 70-80 o—1 &
(13-15kg) 75| 160 - 180 160 50-70* (D) =
Salchichas/brochetas o - - 20-40* m
Pescado (rodajas o filetes) 28 - 160 - 350 15-20% (D =
Pescado entero (300 g-12 kq) J . 160-350  20-30* (D) &
Patatas asadas (600 g-1 kg) I\ - 350 - 500 30-50* (1D &
Manzanas asadas 28 - 160 - 350 15 25 (1D &
* Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
Aire Forzado Aire forzado + Microondas Grill Grill + microondas
FUNCIONES aad J \
T &
Plato resistente al calor/contenedor apto Reiill Bandei | |
N para el microondas ejilla andeja pastelera rectangular
& (U g

33



RECETAS PROBADAS

Compiladas por los érganos de certificacion de conformidad con las normas IEC 60705 y IEC 60350-1.

| . §Plsso§ TIEMPODE NIVEL | POTENCIA
ALIMENTO FUNCION COCCION PRECALENTAR | ACCESORIOS
(9) Py DEL (W)
(min:seg) GRILL
Recipiente
Y\ .00 - 12- } i} apto para
Crema pastelera [/ \l 1000 = 12:00 - 13:00 650 microondas
(Pyrex 3.227)
§ : § Recipiente
; VRS C .00 - 10- ; ) apto para
Bizcocho l/ \l 475 8:00 - 10:00 750 microondas
: : : (Pyrex 3.827)
: : Recipiente
VAN £ 13-00 - 1400 | } ) apto para
Pastel de carne l/ \l 900 13:00 - 14:00 750 microondas
: : : (Pyrex 3.838)
: : Recipiente
gratinadas " 100 2800-3000 190 350 : icroandas
: : : (Pyrex 3.827)
; ; ; Recipiente
Y 2500 - 4000 i apto para
Pollo I 11200 35:00-40:00 210 350 aptopara
: : : (Pyrex 3.220)
Descongelacion ; ;
de carne I . ) ) Plato
(girar ala mitad del l/ \l 500 10:30 160 giratorio
proceso de coccion) : :
A haned , Rejilla
Tostada [ ] - 400-6:00 3 - Si J
an
Microondas Grill + microondas Grill
FUNCIONES N— —
y \w] [w § [ ]
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LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el aparato se haya enfriado antes No utilice estropajos de acero, estropajos abrasivos
de llevar a cabo las tareas de mantenimiento o ni productos de limpieza abrasivos/corrosivos, ya
limpieza. que podrian danar las superficies del aparato.

No utilice productos de lavado con vapor.

SUPERFICIES INTERNAS Y EXTERNAS ACCESORIOS

« Limpie las superficies con un pafio humedo de Todos los accesorios son aptos para el lavavajillas.
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de Para la suciedad mas resistente, frote suavemente con
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco. un pahno. Deje enfriar siempre los accesorios antes de
- Limpie el cristal de la puerta con un detergente limpiarlos.

liquido adecuado.

« A intervalos regulares o si se derrama algo, retire el
plato giratorio y el soporte para limpiar el fondo del
horno, retirando todos los restos de alimentos.

+ No es necesario limpiar la resistencia del grill puesto
que el calor intenso quemara toda la suciedad: Utilice
esta funcién con regularidad.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema - Posible causa - Solucién
El horno no funciona. Corte de suministro. Compruebe que haya corriente eléctricaen la
‘ - Desconexion de la red - red y que el horno esté enchufado a la toma
. eléctrica. . de electricidad. Apague el horno y vuelva a

- encenderlo para comprobar si se ha solucionado el

¢ problema.
El horno hace ruido, incluso Ventilador de refrigeracion Abra la puerta o espere a que finalice el proceso de
- cuando esta apagado. - activado. - enfriamiento. ‘
. En la pantalla aparecerdn las . Fallo del software. - Pongase en contacto con el Servicio Postventa més
- letras «<ERR» seguidas de un - cercano e indique el nimero que aparece detrds de
. numero. - las letras «ERR». :

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENCIA

En caso de problemas de funcionamiento, péngase en Cuando se ponga en
contacto con un Centro de Asistencia Técnica de Franke. contacto con nuestro
No solicite nunca los servicios de técnicos no autorizados. Centro de Asistencia,

Indique: debera indicar los

- el tipo de fallo codigos que figuran en

- el modelo del aparato (art./cédigo) la placa de caracteristicas
- el numero de serie (S/N), indicado en la placa de de su producto.

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

(€GP

XXX/XXX
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