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Na co nalezy zwraca¢ uwage

Przed zabudowag

Szkody powstate w czasie
transportu

Podtaczanie do sieci
elektrycznej

Wskazowki
dotyczace
bezpieczenstwa

Przegrzanie oleju i
ttuszczu

Prosimy o doktadne zapoznanie sie z instrukcja
obstugi. Tylko wtedy obstuga waszej ptyty bez
wtasnego sterowania bedzie bezpieczna i
prawidtowa.

Instrukcje obstugi, dane montazowe i paszport
urzadzenia nalezy przechowywac. Przy
przekazywaniu urzgdzenia nastepnemu
uzytkownikowi nalezy przekazaé réwniez
dokumentacije.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ ptyte bez
wtasnego sterowania. Jezeli w czasie transportu
doszto do powstania szkdd nie wolno podtgczacé
urzadzenia.

Podtgczenia moze dokonac tylko koncesjonowany
specjalista. Jezeli szkody powstang w wyniku
nieprawidtowego podtaczenia, to gwarancja traci
waznose.

Urzadzenie to przeznaczone jest wytgcznie do
korzystania w prywatnym gospodarstwie domowym.
Ptyte nalezy wykorzystywac wytacznie do
przygotowywania potraw.

Przegrzany olej i ttuszcz szybko ulegajg zaptonowi.
Zagrozenie pozarem!

W Zzadnym wypadku nie wolno podgrzewac ttuszczu
lub oleju bez dozoru.

W przypadku zapalenia sie oleju, w zadnym
wypadku nie wolno gasi¢ go woda.

Natychmiast natozy¢ pokrywke lub talerz.

Wytaczy¢ ptyte grzewcza.

Pozostawi¢ naczynie na ptycie do catkowitego
ostygniecia.



Gorace ptyty grzewcze

Wilgotne dna garnkéw i
ptyty grzewcze

Pekniecia elementow
ceramicznych

Nieprawidtowo
przeprowadzone naprawy

Nie wolno dotyka¢ gorgcych ptyt grzewczych.
Zagrozenie poparzeniem!

Dlatego nalezy dbac o to, zeby w trakcie
uzytkowania nie byto w poblizu dzieci. Wskaznik
ciepta resztkowego ostrzega, gdy ptyty grzewcze z
wtasnym sterowaniem sg gorace.

Na ptycie grzewczej w zadnym wypadku nie wolno
odktadac¢ przedmiotdéw palnych. Zagrozenie
pozarem!

Jesli pod ptytg grzewczg znajduije sie szuflada, nie
wolno przechowywac w niej zadnych przedmiotéw
palnych ani pojemnikéw aerozolowych. Zagrozenie
pozarem!

Przewody przytgczeniowe urzadzen elektrycznych
nie moga stykac sie z gorgcymi ptytami grzewczymi.
Izolacja przewodu i ptyta grzewcza mogg zostac
uszkodzone.

W przypadku, gdy pomiedzy dnem garnka i ptytg
grzewczg znajduije sie ciecz, moze dojs¢ do
wytworzenia cisnienia pary wodnej. Cisnienie pary
moze spowodowac nagte wyrzucenie garnka w
gére. Grozba zranienial

Ptyta grzewcza i dno garnka powinny by¢ zawsze
suche.

W przypadku ztaman, odpryskow i rys elementow
ceramicznych zachodzi niebezpieczenstwo
porazenia prgdem elektrycznym.

Urzadzenie nalezy natychmiast wytgczyc.
Wytaczy¢ bezpiecznik urzadzenia w skrzynce
bezpiecznikow.

Wezwac serwis.

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig
zrodto zagrozenia. Zagrozenie porazeniem pradem
elektrycznym!

Naprawy moze przeprowadzaé jedynie technik
serwisowy przeszkolony w naszej firmie.



Przyczyny szkéd

Dna garnkow i patelni

Gorace patelnie i garnki

Sol, cukier i piasek

Twarde i ostre przedmioty

Wykipiate potrawy

Folie i tworzywa sztuczne

Szorstkie dna garnkow i patelni powodujg
powstawanie rys na ceramice szklanej. Zaleca sie
doktadne obejrzenie uzywanych naczyn.

Nalezy uwazac, zeby nie dopuscié¢ do
wygotowywania sie garnkow, szczegodlnie garnkéw
emaliowanch i aluminiowych. Mogtoby doj$¢ do
uszkodzenia dna garnka lub ceramiki szklanej.

Przy uzywaniu naczyn specjalnych nalezy zapoznac
sie z danymi producenta.

Na pulpicie obstugi, zakresie wskaznikow lub ramie
nigdy nie nalezy stawia¢ goracych patelni lub
garnkéw.

Mogtoby to by¢ przyczyng uszkodzen.

Sal, cukier i piasek mogag by¢ przyczyna powstania
rys na ceramice szklanej. Ptyty bez wtasnego
sterowania nie nalezy uzywac jako powierzchni do
odstawiania.

Jezeli twarde i ostre przedmioty spadng na ptyte bez
wtasnego sterowania, to moze dojs¢ do powstania
szkaod.

Takich przedmiotdw nie nalezy przechowywac lub
wiesza¢ nad ptytg bez wtasnego sterowania.

Cukier i potrawy o duzej jego zawartosci moga by¢
przyczyna uszkodzen ptyty bez wtasnego
sterowania. Wykipiate nalezy natychmiast usuwac
skrobaczkg do szkta.

Uwaga Skrobaczka do szkta ma bardzo ostre ostrze.

Na goracych ptytach z wtasnym sterowaniem folia
aluminiowa i naczynia z tworzyw sztucznych
zaczynajg sie topi¢ lub przyklejac.

Folia ochronna kuchenki nie nadaje sie do ochrony
ptyty bez wtasnego sterowania.



Przyktady mozliwych

szkod

Nastepujgce szkody nie majg wptywu na funkcje i
stabilnos¢ ceramiki szklane;j.

Zaschniete resztki potraw
roztopionego cukru lub potraw majacych duzg
zawartosc cukru.

Zadrapania
w wyniku rozsypania ziarenek soli, cukru lub piasku
lub szorstkiego dna garnka.

Metalicznie btyszczace sie przebarwienia

powstate w wyniku scierania sie zewnetrzne;
powierzchni garnkéw lub stosowanie niewtasciwych
srodkow czyszczacych.

Starta dekoracja
poprzez stosowanie niewtasciwych srodkdéw
czyszczacych.

Zapoznanie sie z urzadzeniem

Instrukcja obstugi dotyczy réznych ptyt bez
wtasnego sterowania. Na stronie 2. znajdziecie
Panstwo zestawienie réznych typow z wymiarami.

W tym rozdziale przedstawione zostaty pulpity
obstugi, ptyty z wtasnym sterowaniem i wskazniki.
W zaleznosci od typu rdznig sie one.



Pulpit obstugi
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Przy tych ptytach z wtasnym sterowaniem nie
mozna zmienia¢ wielkosci pola grzewczego.

Nalezy nastawi¢ odpowiednig ptyte z wtasnym
sterowaniem.

Wielkos$¢ dna garnka powinna odpowiadac
wielkosci ptyty z wtasnym sterowaniem.



Pole dwustrefowe

Strefa pieczenia

Wskaznik pracy
urzadzenia i ciepta
resztkowego

Wykorzystanie ciepta
resztkowego

Przy tych ptytach z wtasnym sterowaniem mozna
zmienia¢ wielko$¢ pola grzewczego.

Wtaczanie zewnetrznego obwodu grzewczego
Wiacznik ptyt z wtasnym sterowaniem przekreci¢ w
prawo do symbolu @. Nastepnie od razu nastawié
stopien grzania. Zapala sie lampka wskaznika.

Wytaczanie:

Wiacznik ptyt z wtasnym sterowaniem przekreci¢ na
0 i nastawi¢ na nowo. Wigcznika ptyt z wkasnym
sterowaniem nie wolno przekrecac dalej niz

symbol © na 0.

Przy tych ptytach z wtasnym sterowaniem mozna
wiaczy¢ réwniez strefe pieczenia.

Wtaczanie strefy pieczenia:

Wiacznik ptyt z wtasnym sterowaniem przekreci¢ w
prawo az do symbolu @D Nastepnie od razu
nastawi¢ stopien mocy grzania. Zapala sie lampka
wskaznika.

Wytaczanie:

Wiacznik ptyt z wtasnym sterowaniem przekreci¢ na
0 i nastawi¢ na nowo. Wigcznika ptyt z wkasnym
sterowaniem nie wolno przekrecac dalej niz

symbol @na 0.

Wskaznik pracy urzadzenia i ciepta resztkowego if
Swieci sie, gdy wtgczy sie ptyte z wtasnym
sterowaniem. Po skonczeniu gotowania pokazuje on
ciepto resztkowe. Wskaznik gasnie, gdy ptyta
wystarczajgco ostygta.

Wykorzystujgc ciepto resztkowe mozna oszczedzac
energie, przez np. podgrzanie jakiej$ potrawy lub
roztopienie kuwertury czekoladowej.



. . Temperatura ptyty z wtasnym sterowaniem jest
Wskazowki punktu regulowana przez wtgczanie i wytaczanie grzatki jej
serwisowego grzatki, tzn. rozgrzana do czerwonosci grzatka nie

jest widoczna przez caty czas. Jezeli zostat
nastawiony nizszy stopien mocy grzania, to grzatka
wytacza sie czesciej, a przy wyzszych stopniach
mocy grzania tylko od czasu do czasu. Grzatka
wytgcza sie i wigcza takze przy najwyzszym stopniu
mocy grzania.

Przy nagrzewaniu ptyt z wtasnym sterowaniem
stychac lekki szum.

Grzatki poszczegdlnych ptyt z wtasnym sterowaniem
moga mie¢ przy nagrzewaniu rézny stopien
jasnosci. W zaleznosci od kata widzenia takze poza
oznakowanym brzegiem ptyty z wtasnym
sterowaniem.

Sg to cechy techniczne. Nie macie Panstwo wptywu
na jakos¢ i funkcjonowanie.

W zaleznosci od powierzchni blatu roboczego moze
powstac¢ mata, nierownomierna szczelina pomiedzy
blatem roboczym a ptytg bez wtasnego sterowania.
Dlatego pole ptyty bez wtasnego sterowania
zabezpieczono naokoto elastyczng uszczelka.

Ptyta ceramiczna moze mie¢ ze wzgledu
wtasciwosci materiatu nieregularng powierzchnie.
Na gtadkiej powierzchni ptyty bez wtasnego
sterowania w oczy rzuca sie nawet pecherzyk o
Srednicy mniejszej od 1 mm. Nie ma to wptywu na
jakos¢ funkcjonowania i trwatosc
szklano-ceramicznego pola grzewczego.

Gotowanie

W tym rozdziale znajdziecie Panstwo informacije o
tym, jak nastawiac¢ ptyty z wtasnym sterowaniem. W
tabeli podano stopnie mocy grzania i czasy
gotowania dla rozmaitych potraw. Wskazéwki na
koncu pomogg oszczedzac energie.
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Sposo6b

nastawiania
Witgcznikami nastawia sie moc grzewczg ptyt z
wtasnym sterowaniem.
Stopien mocy grzania 1 = najnizsza moc
Stopien mocy grzania 9 = najwyzsza moc
Symbol na polu wskaznikéw pokazuje ktorej ptyty z
wtasnym sterowaniem dotyczy wskaznik:
np. (3 dla prawej tylnej ptyty z wtasnym
sterowaniem.
Tabela
W tabeli znajdziecie Panstwo kilka przyktadéw.
Czasy gotowania zalezg od rodzaju, wagi i jakosci
potraw. Dlatego mozliwe sg odchylenia.
Przyktady Stopien mocy
grzania
Topienie Czekolada, kuvertura 1
Zelatyna 1
Masto 1-2
Podgrzewanie Jarzyny (puszka) 3-4
Bulion 7-8

Podgrzewanie i trzymanie w cieple

Potrawa jednodaniowa np. grochowka lub zupa 2
Z Soczewicy

Duszenie Ryba 5-6
Gotowanie Ryz 3
Ziemniaki w mundurkach* 3-4
Ziemniaki z wody* 4-5
Jarzyny, Swieze* 4-5
Jarzyny, mrozone 4
Bulion migsny 4-5
Duszenie Pieczen duszona 3-4
Rolady 3-4
Pieczenie Nalesniki 5-6
Paluszki rybne 6-7
Sznycel 7-8

*

Substancje mineralne i witaminy szybko sie wyptukuja, dlatego: uzywac mato wody to je chroni.

Krotki czas gotowania - smaczne jarzyny

11



Wskazowki
dotyczace
oszczedzania
energii

Odpowiednia wielkos¢
garnka

Przykrywaé¢ pokrywka

Gotowanie z niewielka
iloscig wody

Zmniejszanie mocy
grzewczej

Wykorzystywanie ciepta
resztkowego
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Nalezy uzywac garnkow i patelni z grubym, gtadkim
dnem. Nierbwne dno przedtuza czas gotowania.

Do kazdej ptyty z wtasnym sterowaniem nalezy
dobra¢ garnek odpowiedniej wielkosci. Przekréj dna
garnka lub patelni powinien odpowiadac¢ wielkosci
ptyty z wtasnym sterowaniem.

Uwaga: producenci garnkéw czesto podajg przekroj
gornej czesci garnka. Jest on przewaznie wiekszy od
przekroju dna.

Do mniejszych ilosci nalezy uzywac¢ mniejszego
garnka. Duzy, wypetniony niewielkg iloscia, garnek
zuzywa zbyt duzo energii.

Garnki i patelnie nalezy zawsze przykrywac
pasujgcg pokrywka. Gotowanie bez pokrywki
wymaga cztery razy wiecej energii.

Nalezy gotowac¢ z niewielkg iloscig wody. To
oszczednosc¢ energii. W jarzynach pozostang
witaminy i substancje mineralne.

W odpowiednim momencie przestawic¢ na nizszy
stopien mocy grzania.

Przydtuzszych czasach gotowania nalezy ptyte z
wtasnym sterowaniem wytgczac 5 -10 minut przed
nastawionym czasem gotowania.

Tak dtugo, jak dtugo swieci sie wskaznik ciepta
resztkowego wytgczona ptyta moze stuzy¢ do
podgrzewania i topienia.



Pielegnacja i oczyszczanie

Pielegnacja

Oczyszczanie
ceramiki szklanej

Srodki czyszczace

Niewtasciwe srodki
czyszczace

Nie wolno nigdy do czyszczenia uzywac rozpylacza
parowego lub sprezonego powietrza.

Ptyte bez wtasnego sterowania nalezy pielegnowac
srodkami pielegnacyjno-ochronnymi do ceramiki
szklanej. Pokrywajg one powierzchnie pola
grzewczego potyskujgca, nie przyjmujaca brudu
warstewka. Ptyta bez wtasnego sterowania dtugo
zachowa piekny wyglad. W ten sposéb utatwia sie
oczyszczanie.

Ptyte bez wtasnego sterowania nalezy po kazdym
gotowaniu oczyszczac. Zapobiega to przypalaniu
resztek.

Nalezy uzywac tylko srodkéw czyszczacych
nadajgcych sie do ceramiki szklanej, jak
np. CERA CLEAN, cera-fix, Sidol dla Ceran + Stali.

Plamy po wodzie mozna zlikwidowac przy uzyciu
cytryny lub octu.

Nie nalezy nigdy uzywac:

drapigcych gabek, srodkéw szorujgcych lub
agresywnych srodkéw czyszczacych jak pianka do
czyszczenia piekarnika lub wywabiacze plam.
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Skrobaczka do szkta

Jak oczyszczac
powierzchnie pola
grzewczego

Metalicznie pobtyskujace
przebarwienia

Pulpity obstugi

Oczyszczanie ramy
ptyty bez wtasnego
sterowania
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Wieksze zabrudzenia najtatwiej usunac¢ przy
pomocy skrobaczki do szkfa.

Odbezpieczy¢ skrobaczke do szkta.

Powierzchnie ceramiki szklanej oczyszczac tylko
ostrzem.

Uchwyt mogtby porysowac powierzchnie ceramiki
szklanej.

Ostrze jest bardzo ostre. Niebezpieczenstwo
zranienia!l Po czyszczeniu zatozy¢ zabezpieczenie
ostrza skrobaczki.

Uszkodzone ostrza nalezy natychmiast wymieniac.

Resztki jedzenia lub krople ttuszczu usuwac
skrobaczkg do szkta.

Powierzchnie majgca temperature ciata ludzkiego
przetrze¢ papierem kuchennym ze srodkiem
czyszczacym. Jezeli powierzchnia pola grzewczego
jest jeszcze zbyt goraca, to moga powstac plamy.
Powierzchnie przetrze¢ na mokro i wysuszy¢ miekka
Sciereczka.

Przebarwienia powstajg wskutek uzycia
niewtasciwych srodkdw czyszczgcych lub
przesuwanie garnkoéw. Bardzo trudno jest je
zlikwidowac. Nalezy uzy¢ Stahl-Fix lub Sidol do
Ceran + Stali. Pracownicy naszego serwisu likwidujg
przebarwienia za optatg kosztow.

Ten obszar musi y¢ zawsze czysty i suchy. Resztki
jedzenia lub wykipiate mogtyby ograniczy¢
funkcjonowanie.

Uzywac tylko cieptego roztworu czyszczgacego.

Nie wolno uzywac¢ zadnych ostrych lub szorujacych
srodkow. Nie nadaje sie rowniez skrobaczka do
szkta. Mogtyby one uszkodzié¢ rame ptyty bez
wtasnego sterowania .

Do czyszczenia ramy ptyty bez wtasnego sterowania
nie nadajg sie rowniez cytryna i ocet
Mogtoby doj$¢ do powstania matowych plam.



Opakowanie i stare urzadzenie

Panstwa nowe urzadzenie byto w czasie transportu
do Panstwa chronione opakowaniem. Wszystkie
uzyte materiaty nie szkodzg $rodowsku naturalnemu
i mozna je ponownie wykorzysta¢. Opakowanie
nalezy usuna¢ w sposob przyjazny dla srodowiska.

Stare urzadzenia nie sg bezwartosciowym odpadem.
Poprzez ich przyjazne dla srodowiska naturalnego
usuwanie mozna odzyskac cenne surowce.

Przed usunieciem (wydaniem lub ztomowaniem)
nalezy urzadzenie na tyle zdemontowac, zeby nie
nadawato sie do uzytku lub naklei¢ naklejke

"Uwaga ztom"!

Informacje na temat aktualnych mozliwosci pozbycia
sie starego urzgdzenia mozna uzyskac¢ w
specjalistycznych placéwkach handlowych lub w
administracji komunalnej.

Serwis

E-Numer i FD-Numer

Jezeli Panstwa urzgdzenie wymaga naprawy, to
nalezy skontaktowac sie z punktem serwisowym.
Adres i numer telefonu placéwki w Panstwa okolicy
znajdziecie Panstwo w ksigzce telefoniczne;j.
Rowniez centra serwisowe podadzg Panstwu adresy
najblizszych punktéw serwisowych.

Przy wzywaniu naszego punktu serwisowego nalezy
podac¢ numer E i numer FD urzadzenia.

Tabliczke znamionowg z numerami znajdziecie
Panstwo w paszporcie urzadzenia.

15



Akrylamid w produktach spozywczych

Jak powstaje akrylamid?

Jakich potraw to dotyczy?

Co nalezy robic,
zeby

Informacje ogodlne:

16

Szkodliwos¢ akrylamidu w produktach spozywczych
jest obecnie dyskutowana w kregach specjalistow.
Niniejszg ulotke informacyjng przygotowalismy dla
Panstwa na podstawie aktualnych wynikow prac
naukowo-badawczych.

Akrylamid nie powstaje w produktach spozywczych
w wyniku zanieczyszczen zewnetrznych. Do jego
powstania dochodzi bezposrednio przy
przygotowywaniu potraw majacych w swoim
sktadzie weglowodany i biatko. Odpowiedz na
pytanie, dlaczego tak sie dzieje?, nie jest jest
doktadnie znana. Ale mozna juz stwierdzi¢, ze ilos¢
powstajgcego akrylamidu zalezy w duzym stopniu
od nastepujgcych czynnikow:

wysokich temperatur

niewielkiej zawartosci wody w produktach
spozywczych

mocnego przyrumienienia produktow.

Akrylamid powstaje przede wszystkim w trakcie
przygotowywania przy wysokiej temperaturze
produktow zbozowych i ziemniaczanych, jak np.:

chipsy ziemniaczane, frytki,

tosty, butki, chleb,

delikatne wypieki z ciasta kruchego (keksy, pierniki,
stodkie pieczywa z przyprawg korzenng).

przy pieczeniu, smazeniu i grillowaniu zapobiegac
powstawaniu wysokiego poziomu akrylamidu.
Nastepujgce zalecenia zostaty na ten temat
opublikowane przez aidd' i BMVEL2:

Do smazenia i frytkowania uzywac¢ mozliwie
Swiezych ziemniakow. Nie mogag one miec zielonych
czy wychodzacych korzeni. ziemniakow nie nalezy
przechowywac¢ w temperaturze ponizej 8 °C.



Frytkowanie

Smazenie na patelni:

Przyrumienia¢ produkty na ztoty kolor - "Oztacac
zamiast zweglac".

Nalezy starac¢ sie piec, smazy¢ i frytkowac¢ mozliwie
krotko.

im wiekszy i grubszy przygotowywany produkt, tym
mniej powstaje akrylamidu.

Temperatura ttuszczu do frytkowania nie powinna
przekracza¢175 °C. Temperature nalezy zmierzy¢
dodatkowym termometrem do mierzenia
temperatury ttuszczu.

Nalezy frytkowac¢ mozliwie krétko (az frytkowany
kolor bedzie miat kolor ztoto-brgzowy).

Nalezy uwazac¢ na stosunek ilosci frytkowanego
produktu do ilosci ttuszczu: 1:10 do maks. 1:15,
np. ok. 100 g frytek na 1,5 | oleju.

Kawatki pokrojone ze swiezych, obranych z tupiny
ziemniakow nalezy przed frytkowaniem przez
godzine moczy¢ w wodzie.

Ziemniaki smazone robi¢ z ziemniakdw gotowanych.
Do smazenia ziemniakéw surowych uzywaé
margaryny zamiast oleju lub oleju z niewielkg iloscig
margaryny.

Do kontroli temperatury powierzchniowej w patelni
przydatny jest termometr powierzchniowy

(np. Bst Nr. 0900.0519 firmy testo).

Nasza rada: rozgrza¢ patelnie przy 9. stopniu mocy
grzania. Gdy temperatura w patelni osigagnie 150 °C,
przetaczy¢ z powrotem na wymagany stopien mocy
grzania.

1 Broszura informacyjna "Acrylamid" wydana przez aid i BMVEL,
Stan:12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Komunikat prasowy 365 BMVEL z dnia 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Na co musite davat pozor

Pred vestavbou
Skody pfi transportu

Elektrické pripojeni

Bezpecnostni
pokyny

Prehraty olej a tuk

Horké varné zony

Prectéte si prosim pozorné tento navod k pouZiti.
Jen poté budete moci svoji varnou desku bezpecéné
a spravné obsluhovat.

Navod k pouziti a montazni navod, stejné jako
doklad s udaji o spotfebici, dobre ulozte. Pokud
spotiebi¢ predavate déle, tyto podklady k nému
priloZte.

Po vybaleni zkontrolujte varnou desku. Pokud byla
spotrebici zplsobena Skoda pfi transportu, nesmi
byt pfipojen.

Varnou desku smi pfipojit pouze koncesovany
odbornik. U skod zplsobenych Spatnym pfipojenim
odpadé narok na zaruku.

Tento spotfebi¢ je uréen pouze pro pouziti v
domacnosti.

Varnou desku pouzivejte vyhradné k pripravée
pokrmd.

Prehraty olej nebo tuk se rychle vzniti.
Nebezpedi pozéaru!

Tuk ani olej nikdy nerozehfivejte bez dozoru.
Pokud se olej vzniti, nikdy jej nehaste vodou.
Ihned zakryjte poklickou nebo talifem.
Vypnéte varnou zonu.

Nadobi nechte na varné zoné vychladnout.

Horkych varnych zon se nedotykejte.
Nebezpedi popaleni!

Udrzujte déti mimo dosah spotiebicl. Ukazatel
zbytkového tepla varuje pfed horkymi varnymi
zénami.
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Mokra dna hrnctll a varné
zony

Praskliny ve sklokeramice

Neodborné opravy

Priciny skod

Dna hrnca a panvi

Horké panve a hrnce

Sul, cukr a pisek

20

Na varnou desku nikdy neodkladeijte hotlavé
predméty. Nebezpeci pozaru!

Pokud se pod varnou deskou nachazi zasuvka,
nesmite v ni skladovat Zadné hotlavé predméty
nebo spreje. Nebezpedi pozaru!

Privodni kabely elektrickych spotfebicd se nesméji
dotykat horkych varnych zén. Na kabelové izolaci a
varné desce mohou vzniknout Skody.

V ptipadé pritomnosti tekutiny mezi dnem hrnce a
varnou zéonou muze vzniknout tlak pary. Tlakem
pary maze hrnec nahle vyskocit do vysky.
Nebezpedi urazul!

Udrzujte varné zény a dna hrnct vzdy suché.

V pfipadé zlomeni, prasklin nebo trhlin ve
sklokeramice hrozi nebezpeci Urazu elektrickym
proudem.

lhned spotfebi¢ vypnéte.

Vypnéte pojistku spotfebice v pojistkové skiini.
Zavolejte servis.

Neodborné opravy jsou nebezpelné.

Nebezpedi Urazu proudem!

Opravu smi vykonavat vyhradné technik
zakaznického servisu vySkoleny nasi spolec¢nosti.

Drsna dna hrncl a panvi zpasobuji na sklokeramice
Skrabance. Zkontrolujte své nadobi.

Vyvarujte se vafeni s prazdnymi hrnci, obzvlasté se
smaltovanymi a hlinikovymi. Mohou vzniknout Skody
na dnech hrncl a sklokeramice.

U specialniho nadobi respektujte Udaje vyrobce.

Horké panve a hrnce nikdy neodkladejte na
ovladaci panel, oblast ukazatell a ram.
Mohou vzniknout Skodly.

Sul, cukr a pisek zpUsobuji na sklokeramice
Skréabance. NepouzZivejte varnou desku jako
odkladaci a pracovni plochu.



Tvrdé a Spicaté predméty Pokud by na varnou desku spadly tvrdé nebo
Spicaté pfredméty, mohly by vzniknout Skody.
Takové predméty proto neuchovavejte nad varnou
deskou.

Preteklé pokrmy Cukr a pokrmy s velkym obsahem cukru poskozuiji
varnou desku. Preteklé pokrmy ihned odstranuijte
Skrabkou na sklo.
Pozor! Skrabka na sklo ma ostrou &epel.

Foélie a umélé hmoty Hlinikovée félie a umélé nadoby se na horkych
varnych zénach rozpoustéji.
Ochranna folie sporaku se pro Vasi varnou desku
nehodi.

Priklady moznych skod Nasledujici Skody neovliviuji ani funkci, ani stabilitu
sklokeramiky.

Zrosolovaténi
/ zpUsobené rozpusténym cukrem nebo pokrmy s

velkym obsahem cukru.

Poskrabani

\// zpUsobené zrnky soli, cukru nebo pisku, popf.
\ drsnymi dny hrncu.

Kovové leskla zabarveni
zplsobena odérem hrncd nebo
nevhodnymi Cistidly.

P Poskrabany dekor
A diky nevhodnym disticim prostfedkdm.

21



Poznani spotrebice

Ovladaci panel

Pripojeni

@ pecici zony
Ukazatel
Pripojeni

© dvouokruhové
varné zony
Ukazatel

Varné zény

Jednookruhova varna

zona
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Navod k pouziti plati pro rizné varné desky. Na
strané 2 naleznete prehled typd s Udaji o rozmérech.

V této kapitole Vam popiSeme ovladaci panely,
varné zoény a ukazatele. OdliSuji se podle typu
spotiebice.

o Kontrolka provozu

Otocné knofliky
k regulaci stupfl
vareni

U téchto varnych zén nemuizete zménit velikost
varné plochy.

Zvolte spravnou varnou zonu.
Velikost hrnce by méla odpovidat velikosti varné
zony.



Dvouokruhova varna zéna

Pecici zona

Ukazatel provozu a
zbytkového tepla

Pouzivani zbytkového
tepla

Pokyny servisu

U téchto varnych zén mdzete zménit velikost.
Pripojeni vnéjsiho topného okruhu: Vypinacem
varnych zén otacejte doprava az k symbolu ©. Poté
ihned nastavte pozadovany stupen vareni.
Kontrolka se rozsuviti.

Odpojeni:

Vypina¢ varnych zén otocéte na 0 a znovu nastavte.
Vypina¢ varnych zén nikdy nenastavuijte na 0 jeho
pretocenim pfes symbol ©.

U téchto varnych zén mizete ptipojit pecici zonu.
Pfipojeni pecici zony:
Vypinadem varnych zén otacejte doprava az k

symbolu @ Poté ihned nastavte pozadovany
stupen vareni. Kontrolka se rozsviti.

Odpojeni:

Vypina¢ varnych zén otocéte na 0 a znovu nastavte.
Vypina¢ varnych zén nikdy nenastavuijte na 0 jeho
preto¢enim pres symbol QD

Ukazatel provozu a zbytkového tepla il sviti,
pokud zapnete varnou zénu. Po uvareni ukazuje
zbytkové teplo. Zhasne, kdyz je varna zéna
dostate¢né vychladnuta.

Zbytkové teplo mizete energeticky Usporné
vyuzivat, naprt. pro udrzovani teploty malého pokrmu
nebo pro rozpousténi polevy.

Teplota varné zony je fizena zapnutim nebo
vypnutim topné spiraly, tj. Gervené Zhnouci topna
spirala neni vzdy viditelna. Pokud zvolite nizky
stupen vareni, topna spirala se ¢asto vypne, u
vysSich stupnd vareni jen zfidka. Také u nejvyssiho
stupné vareni se topna spirala vypina a zapina.

PFi zahfivani varnych zon se mlze objevit lehké
bzuceni.

Topna spiréla jednotlivych varnych zén mize svitit
rlizné jasné. Podle zorného Uhlu vysvita nad
oznaceny okraj varné zény.

Toto je podminéno technickymi parametry. Nemaji
zadny vliv na kvalitu a funkci.
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Podle povrchu pracovni desky se muize vytvorit
mala, nerovnomeérna mezera mezi pracovni a varnou
deskou. Proto je varna deska kolem dokola
opatfena pruznym tésnénim.

Sklokeramika muze v zavislosti na materialu

povrchu vykazovat nepravidelnosti. Diky zrcadlové
hladkému povrchu varné desky se mlze stat, ze
budou vice nebo méné napadné i nejmensi bublinky
s primérem mensim nez 1 mm. Neovliviuji ani
funkénost, ani trvanlivost sklokeramické varné
desky.

Vareni

Takto provedete
nastaveni

24

V této kapitole se dozvite, jak nastavovat varné zony.
V tabulce naleznete pro jednotlivé pokrmy jejich
stupné a doby vareni. Pfipojené tipy Vam poradi s
Usporou energie.

Vypinaci varnych zén nastavite jejich topny vykon.
Stupen vareni 9 = nejvyssi vykon

Symbol na displeji ukazuje, pro kterou varnou zénu
ukazatel plati:
napf. (3 pro pravou zadni varnou zénu.



Tabulka

V nasledujici tabulce najdete nékolik prikladd.
Doby vareni zavisi na druhu, hmotnosti a kvalité
pokrm0. Proto jsou mozné odchylky.

Priklady Stupen vareni
Rozpousténi Cokoléda, poleva 1
Zelatina 1
Maslo 1-2
Ohfivani Zelenina (plechovka) 3-4
Vyvar 7-8
Onhfivani a udrzovani teploty Jidla z jednoho hrnce, napf. Cocka 2
Duseni Ryby 56
Vareni Ryze 3
Brambory varené ve slupce* 3-4
Varengé loupané brambory* 4-5
Cerstva zelenina* 4-5
Zmrazena zelenina 4
Masovy vyvar 4-5
Duseni Dusené hovézi 3-4
Rolady 3-4
Peceni Omelety (sladké omelety) 5-6
Rybi prsty 6-7
Rizek 7-8

* Mineralni latky a vitaminy se lehce vytraceji, proto plati: Malo vody - vitaminy a mineraini Iatky
zlstanou zachovany. Kratka doba vareni - kfupava zelenina.

Tipy k usporam
energie

Spravna velikost hrncl

PouZivejte hrnce a panve se silnymi, rovnymi dny.
Nerovna dna prodluzuji dobu vareni.

Pro kazdou varnou zénu zvolte spravnou velikost
hrnce. Primér dna hrnce a panve by mél souhlasit s
velikosti varné zony.

Dbejte prosim na nasledujici: Vyrobci nadobi ¢asto
uvadeji horni prmér hrnce. Ten je vétSinou vétsi
nez primér dna.
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Priklopeni poklicky

Vareni s malym mnozstvim
vody

Prepnuti na nizsi stupen
vareni

Vyuzivani zbytkového
tepla

Pro malé mnoZstvi pouzivejte mensi hrnec. Velky, jen
malo naplnény hrnec spotfebuje mnoho energie.

Panve a hrnce vzdy priklopte vhodnou pokli¢kou. PFi
vareni bez poklicky se spotfebuje &tyrikrat vice
energie.

Vafte s malym mnozZstvim vody. To Setfi energii. U
zeleniny se navic uchovaji vitaminy a mineralni latky.

V pravy Cas pfepnéte zpét na nizsi stupen vareni.

Pfi delsi dobé vareni vypnéte varnou zénu jiz
5-10 minut pfed koncem vareni.

Dokud sviti ukazatel zbytkového tepla, mazete
pouzit vypnutou varnou zonu také k zachovani tepla
a rozpousténi.

Udrzba a ¢isténi

Udrzba

Cisténi
sklokeramiky

Cistici prostiedky
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Nikdy nepouzivejte vysokotlaké CistiGe ani parni
Cistice.

Svoji varnou desku osetfujte ochrannymi prostredky
pro sklokeramiku. Ty totiz potahuji varnou desku
lesklym filmem odpuzujicim nedistoty. Varna deska
tak zlstane dlouhou dobu pékna. Usnadnite si
rovnéz jeji cisténi.

Varnou desku Cistéte po kazdém vareni. Tak
zabranite pfipalovani zbytka.

Pouzivejte jen Cistici prostredky, které jsou vhodné
pro sklokeramiku, napf. CERA CLEAN, cera-fix,
Sidol na sklokeramiku a ocel.

Vodni skvrny mizete odstranit pomoci citronu nebo
octa.



Nevhodné cistici
prostiedky

Skrabka na sklo

A

Takto vycistite
sklokeramickou varnou
desku

Kovové tipytiva zabarveni

Ovladaci pole

Cisténi ramu varné
desky

Nikdy nepouzivejte:

houby, které skrabou, tekuty pisek ani agresivni
Sistidla, jako je sprej na pecici troubu nebo
odstranovac skvrn.

Silna znecisténi nejlépe odstranite Skrabkou na sklo.

Odijistéte Skrabku.
Sklokeramické plochy Cistéte pouze Cepeli.
Kryt Skrabky by mohl sklokeramiku poskrabat.

Cepel je velmi ostra. Nebezpedi Urazu! Po kazdém
Gisténi Cepel zajistéte.
Poskozené cepele ihned nahrazuijte.

Zbytky potravin a stfikance tuku odstrarnte Skrabkou
na sklo.

Vlaznou desku vycistéte Cisticim prostfedkem a
kuchynskym papirem. Je-li varna deska jesté pfrilis
hork&, mohou vzniknout skvrny.

Mokrou desku setfete a mékkym hadrem dosucha
utfete.

Zabarveni vznikaji pouZitim nevhodného distidla
nebo odérem dna hrncl. Odstranuji se velmi
obtizné. Pouzijte Stahl-Fix nebo Sidol na
sklokeramiku a nerezovou ocel. Autorizovany servis
odstranuje takova znecisténi jen za Uhradu nakladu.

Tuto oblast udrZujte vzdy v Cistoté a suchu. Zbytky
pokrmU a preteklé tekutiny mohou poskodit funkci.

PouZivejte jen vlazny myci roztok.

Nepouzivejte Zadné ostré ani skrabajici prostfedky.
Skrabka na sklo neni vhodna. Ram varné desky by
se mohl poskodit.

Citron a ocet se k ¢isténi ramu varné desky nehodi.
Mohla by vzniknout matna mista.
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Obal a stary spotrebic

Na cesté k Vam byl Vas novy spottebi¢ chranén
obalem. VSechny pouzité materialy jsou Setrné k
zivotnimu prostfedi a Ize je znovu vyuZit. Prosime,
pomozte timto zplsobem s ekologicky nezavadnou
likvidaci obalu.

Staré spotrebice nejsou zadnym bezcennym
odpadem. Ekologicky nezavadnou likvidaci mohou
byt opét ziskany cenné suroviny.

Predtim nez zlikvidujete stary spotfebic, ucinte jej
nepouzitelnym, nebo jej oznacte nalepkou "Pozor,
odpad!".

O aktualnich zpUsobech likvidace se prosim

informujte u svého specializovaného obchodnika
nebo u spravy svoji obce.

Servis

Cislo E a ¢islo FD
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Pokud musi byt Vas spotrebic opraven, je Vam k
dispozici nas autorizovany servis. Adresu a telefonni
Sislo nejblizsiho servisniho stiediska naleznete v
telefonnim seznamu. Také uvedena servisni centra
Vam rada sdéli kontakt na servisni stfedisko ve Vasi
blizkosti.

Pokud kontaktujete nas servis, uvedte prosim &islo
vyrobku (&islo E) a vyrobni ¢islo (Cislo FD) Vaseho
spotiebice.

Typovy stitek s Cisly naleznete v dokladu s Udaji o
spotrebidi.



Akrylamid v potravinach

O skodlivosti akrylamidu v potravinach nyni
odbornici vazné diskutuji. Na bazi aktualnich
vysledkd vyzkumu jsme pro Vas sestavili tento
informacni letak.

Jak vznika akrylamid? Akrylamid v potravinach nevznika znecisténim
zvnéjsku. Tvofi se pfi pfipravé v samotnych
potravinach - za predpokladu, Ze obsahuji
uhlohydraty a bilkoviny. Jak pfesné akrylamid
vznikd, nebylo jesté upiné objasnéno. Ale ukazuje
se, Ze obsah akrylamidu je silné ovlivnén:

vysokymi teplotami,
nizkym obsahem vody v potravinach,
silnym zhnédnutim vyrobku.

Jakych pokrmi se to Akrylamid vznika predevsim u produktl z obili a
tyka? brambor, které se pfipravuji pfi vysoké teploté, napf.

u bramborovych hranolkd a lupinki,

toastll, housek, chleba,

jemného peciva z kiehkého tésta, jako jsou susenky,
pernik a marcipan.

— . Vysokého obsahu akrylamidu se mlZete vyvarovat
Co muzete délat pecenim a grilovanim.
aid!' a BMVELZ? vydaly nasledujici doporucent:

VSeobecné: K peceni a fritovani pouzivejte pokud mozno Gerstvé
brambory. Brambory nesmi mit zadna zelené nebo
vyklicena mista. Brambory neskladuijte pri teploté
nizsinez 8 °C.

Pedte potraviny dozlatova - "Dozlatova misto
docerna".

Doby vareni a fritovani udrzujte co nejkratsi.
Cim je vafeny pokrm vétsi a silngjsi, tim méné
akrylamidu obsahuje.
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Fritovani

Peceni v panvi
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Fritovaci tuk by nemél mit teplotu vice nez 175 °C.
Teplotu zkontrolujte externim tukovym teplomérem.

Udrzujte dobu fritovani co nejkratsi (dokud nebude
pokrm dozlatova).

Davejte pozor na pomeér fritovaného pokrmu a tuku.
Mél by byt od 1:10 do max. 1:15, napt. cca 100 g
hranolek na 1,5 | olgje.

Nakrajené brambory nechte pred fritovanim jednu
hodinu namocené ve vode.

Pecené brambory pripravujte z varenych brambor.
Pokud budete péct syrové brambory, pouzijte misto
oleje margarin nebo olej s trochou margarinu.

Zkontrolovat teplotu ploch v panvi na peceni Vam
pomUze povrchovy teplomér

(napf. od firmy Testo, obj. ¢. 0900.0519).

Nase doporuceni: Panev na peceni rozehiejte
nastavenim stupné 9. Kdyz panev dosahne teploty
150 °C, prepnéte zpét na pozadovany stupen
dalsiho vareni.

1 Informacni brozura aid "Akrylamid", vydana aid a BMVEL, stav k
12/02,Internet: http://www.aid.de.

2 Sdéleni BMVEL tisku 365 ze 4. 12. 2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de



Coaep)xaHue

Ha 4to cneayer obpaTuTb BHAMAHME ............ 32
Mepel MOHTAMXOM . ... 32
MpaBuna TexHWKM 6e30MacHOCTU . ................. 32
MPUHUHBL MOBPEXAEHUM . . . oo et e es 34
3HaAKOMCTBO € MPUOGOPOM . ....vvivirniinnnnnnnnns 35
MaHenb ynpaBREHWA . ..........ccoiuiineinnnnennn.. 36
KOHOBOOPKM . . oo 36

MHankaTop peuma paboTbl M ocTaToqHoro Tenna . 37

MpumeyaHne CepBUCHOW CIYXObl . ................. 37
MPUrOTOBJIEHNE . . . o i v e ei i ieia i enineana s 38
YCTAHOBKA ..ottt 38
Tabnmua .. ... 39
PekomeHpauum no SKOHOMWM SNEKTPOSHEPTUN . .. .. 40
YXOH N OUUMCTKA .o vvevernnnnrennnrnnnnsnnnnnnns 41
YXOL oo 41
O4uncTka CTeKNoKepamm4ecko MOBEPXHOCTU . ...... 41
O4uncTka pambl BapOHHOW MaHENN . ................ 42
YnakoBKka v OTCAyXuBwuii npubop ............... 43
CepBucHaa cnyXba .........ccovvviiiirnnnnnnnnnns 43
AKkpunamua B NpPoAYKTaX MUTAHUA . .....ovennnnn. 44
Kak aToro msbexxatb? ..........coeeiiiinnnennn.. 44

31



Ha 4yto cneayet obpatuthb

BHUMaHUe

Mepea MOHTaXxom

MoBpexaeHua npu
TpaHCNOpPTUPOBKE

Moakno4veHne K
anekTpoceTu

MpaBuna TexHUKn
6e3onacHocTU

Flopayvee macno mn xup
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BHuMaTenbHO n3y4nTte pAaHHoe PyKOBOﬂ.CTBO no
aKcnyaTauun. OHo nomoxeT Bawm Hay4nTbCA
npasujibHO U 6e3onacHo ynpasnAaTb Bapquon
naHenbo.

O6nAzaTensHo coxpaHuTe PykoBOACTBO MO
aKcnayaTauum M MOHTaXKy, a Takxe nacnopT
npubopa. MNpu nepesadve npubopa HOBOMY BrnafenbLy
He 3abyiabTe nepefaTb Takxe 3TU LOKYMEHTHI.

PacnakyiiTe ¥ OCMOTpUTE Bapo4Hylo naHenb. B
cnyyae o6GHapy>XeHUA MOBPEXAEHW, CBA3aHHbIX C
TPaHCMOPTMPOBKOW, He MOAKMHaiTe npubop.

Mozknio4eHne Bapo4HOM MaHenu AOJKHO
NPOU3BOAUTBLCA TONBKO KBanMuLMpOBaHHEIM
crneumnannctom. oBpeXxAeHNA ©3-3a HenpaBUIbHOIO
NOAKNIOYEHNA MPUBOAAT K CHATUIO rapaHTUMAHBLIX
obA3aTenbCTB.

JaHHblll npubop npefHasHaveH TONbKO ANA
6bITOBOrO MCMONb30BaAHNA.

Mcnonb3yiiTe Bapo4Hylo MaHenb TONbKO ANA
NPUroTOBNEHMA MULLA.

MNeperpeToe pacTuTenbHOE Macno UAU XXWUP MOryT
MIHOBEHHO BCMbIXHYTb. OnacHocTb Bo3ropaHuA!
Hukorna He HarpeBaviTe XUp UIN pacTUTeNbHoOe
macno 6e3 npucmoTpa.

Ecnn macno BocnnameHuTCA, HWKOrAa He Tywute
nnamA BOZLON.

HakpoiiTe nnama KpbIWKOW WAN Tapenkoun.
BbikntounTe KOHMOPKY.

OcTaBbTe Mocydy OCTbiBaTb Ha KOHHOPKeE.



Fopayne koHdpopku

MokpaAa nocyaa wu
KOHPOPKMN

TpewuHbl Ha
CTeKJioKkepamMmn4eckom
NMOBEPXHOCTU

HekBanudomumpoBaHHbIi
PEeMOHT

He npukacaiTecb K ropAYMM KOHCpopKaMm.
OnacHocTb oxoral

He nosBonAanTe petAM noaxoauTb 6am3ko. O Towm,
YTO KOHGPOPKM elwe ropadve, npepynpexpaeT
MHAMKATOP OCTaTO4HOrO Tenna.

Hukorna He knaauTe nerkoBocniameHsawUmneca
npeamMeTbl Ha BapO4Hyl0 NaHefb.
OnacHocTb BO3ropaHus!

Ecnn nos Bapo4HON MaHenbl HaxoAMTCA BbILBUXHOM
AWNK, HEe cheayeT XpaHUTb B HeEM
BOCMfNaMeHAlWMecA nNpeaMeTbl WA aspO30fbHble
6annoH4nkn. OnacHocTb BO3ropaHus!

CoefvHWTENbHbIE NMPOBOZLA 3NEKTPONPUGOPOB He
LOMKHBI COMprKacaTbCA C FOPAYMMU  KOHCDOPKaMMU.
OTO MOXeT Bbi3BaTb MOBPeXAeHWe u3onAauun Kabens
U BapOo4HOW naHenu.

MonapaHne >XMAKOCTM MexXAy AHOM MocyAbl W
KOHCPOpPKOM BbI3bIBaET napoobpasosaHue. Mo
LaBneHVeM napa KacTptonA MOXEeT HeOXWAaHHO
noacko4nTb BBepx. OnacHOCTb TpaBMMpOBaHMWA!
MosToMy AHO Mocyibl M KOHKpOpKM Bcerna AOMKHbI
6bITb  CyxXUMW.

Ckonbl U TpewmnHbl Ha CTeKnoKepamu4eckomn
NMOBEPXHOCTN MOTryT NPUBECTU K yaapy
ANEKTPUHECKMM TOKOM.

HemenneHHo Bbikno4uTe npubop.

OTknto4nTe npepoxpaHuTens npubopa B 6Gnoke
npenoxpaHuTenen.

BeizoBute cneuunanucta CepBUCHON cny»6bl.

Mpn HekBanMdMUMPOBAHHOM peMOHTe npubop MoXeT
cTaTb UCTOYHMKOM onacHocTu. OnacHocTb yaapa
ToKoM!

MoaTomMy PemMOHT AOMKEH MPOU3BOAUTLCA TONbKO
CreumanncTomM CepBHCHOMO LLEeHTpa, Npowenwmm
creumansHoe oby4eHue.
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Mpu4nHbI
noBpeXXaAeHun
OHo nocyasl

lopayaa nocypa

Conb, caxap U Necok

TBepabie U ocTpble
npeameThbl

OcTaTKu nuwm

donbra u nnacrmacca

Bo3moXKHbIe
noBpeXAeHud
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HepOBHOG AHO MNocyAbl MOXeT nouapanaTtb
CTeKJIoOKepaMn4eCcKyro NOBEPXHOCTb. I'IpOBepre
nocyay.

MN3beraviTe ucrnonb3oBaHWA MyCTON MOCYyAbl, B
0COBEHHOCTM 3ManMpoBaHHOW M antoMUHMEBON. JTO
MOXET MPMBECTU K MOBPEXAEHWO AHA MNOCYAbl U
CTEKNOKepaMnHeCcKon MOBEPXHOCTMU.

Mpy Mcnonb3oBaHUM crneuunanbHol Mocyabl
cobnofanTe ykasaHuA M3roToBUTENA.

Hvkorga He cTaBbTe ropA4vyo nocyay Ha naHelb
ynpasneHuAa, 30HYy WMHAWUKATOPOB U pPaMKYy.
9TO MOXeT npuBeCcTn K MX noBpeXxaeHuto.

Conb, caxap M Mecok MoryT rouapanaTtb
CTEeKNoKepaMnyeckylo MoBepxXHOCTb. He wucnonbayite
BapOYHyl0 NaHeNb B KayecTBe Momku unu paboyero
cTona.

MNapeHve TBepAblX MUNIN OCTPbIX NpeaAMeTOoB Ha
BapoO4HYIO MaHeNlb MOXeT MNpuBecTn K ee
NOBpPEXAEeHUI0.

He XpaHuTe Takue npeamMeTbl Han BapOHHOIZ
naHenbo.

Caxap M MpoAyKTbl C BbLICOKUM COZLEpXaHWeM
caxapa MOryT MOBPeAMTb BapO4YHYK NaHenb.
Ypanante ocTaTkuM NULKM cneumnanbHbiM CKpebKkom
LNA CTEKNAHHbIX MOBEPXHOCTEN.
MpenynpexaeHune! Y ckpebka ocTpoe nessue.

Mpy conprvKOCHOBEHUM C TFOpPAYMMM KOHchopKamm
anoMuHneBaA donbra M nuacTtmaccoBas nocyna
MOryT pacnnaBUTbCA.

3awmnTHaA nneHka He npeaHasHadeHa AnA Bawein
BapO4HOM MaHenu.

otn noBpexxaeHnA He okKasbiBalOT BJIVMAHWMA HWU Ha
beHKLI.MOHI/IpOBaHI/Ie, HM Ha MNPO4YHOCTb
CTeKﬂOKepaMMHeCKOVI NOBEPXHOCTMW.



N

I

HepoBHoCTU
13-3a pacnnaBMBLIErOCA caxapa WA MPOAYKTOB C
BLICOKMM COJLEep>XaHuem caxapa.

LlapanuHbl
n3-3a KPYMWHOK CONM U caxapa, MeCHMHOK Wan
nocyabl C HEPOBHBLIM [HOM.

MeTannMyeckuin oTnvB
n3-3a TPeHMA nocyabl Min Mncnojib3oBaHWA
Henoaxo4Awmnx 4HYUCTAWNX CPeAncTB.

McTupaHue aekopaTUBHOMO MOKPLITUA
13-3a MCMONb30BaHWA HEMOAXOAAWMX HUCTALLMX
CpeacTs.

3HAaKOMCTBO C npubopom

JaHHoe PykKoBOACTBO MO aKchnayaTauuu
LEeNCTBUTENBHO ANA PasnuyHbIX BapOYHbIX MaHenen.
Ha cTtpaHuue 2 npuBeseH o063op Monenen c
yKazaHuem pasMepoB.

B naHHOW rnaBe onucbiBalOTCA NaHenu ynpaBneHud,
KOHQOPKM U UHAMKATOpbl. OHM MOryT ObiTb
pasnuyHbIMKM B 3aBUCUMOCTM OT Mozenu npubopa.

35



MaHenb

ynpasJsieHuA
o MHavkaTop pexuma
k
9 o
Q& >»2
MNoaknioveHne AN/
@D 30HbI HarpeBa AnA 6 5 4
XKapoBHW 0
Whavkauna L O 970
0O 8- 2
MoaknioveHne el 7 >‘3
© nByXKOHTYpHO 6 3 4
KOHJPOpPKM 00 Py4ku BbiKlOHaTenen
9.0 4 ANA perynmpoBku
Wnavkauma o ol 1 ° N2 CTyneHen Harpesa
E . ). KOHJOOPKM
6 3 4
0
9 oI
3 8- 2
9y y3
6 ¢ 4
KoHdhopku
OAHOKOHTYpHaA Y 3TuX KOHCOPOK pasmMep BapO4HOM MOBEPXHOCTU He
KoHdpopKa U3MeHAETCA.

BribeprTe KOHMOPKY.
Pa3mep KOHOpKM [0NKEH COOTBETCTBOBATb
pasmepy Mocyupbl.
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[BYXKOHTYpHaA
KOHcpopka

3oHa HarpeBa pnA
»KapoBHU

MHaukaTop
pexuma paboThbl
M OCTaTO4YHOro
Tenna

Ncnonb3oBaHune
ocTaTo4yHoro TenJja

MpumevaHue
CepBucHom
CyX6bl

Y atux KOH(.bOpOK MOXHO W3MEHATb pas3mMep.

MolknioYeHWe BHEWHEro HarpeBaTeNbHOro KOHTypa:
NoBepHWTE BbIKMOHYaTeNb KOHOPKM BMpaBoO A0
cumBona ©. 3aTeM ycTaHOBUTE HeOGXOAVUMYIO
CTyMNeHb HarpeBa KOH(pOpKW. MHAMKaTOp cBeTuTCA.

OTKnto4eHue:

NoBepHNUTE BLIKNOHATENb KOHGOPKM Ha O U
BKNIOYMTE CHOBa. Hukorpa He noBopadvBanTe
BblKNOHaTeNb KOHAQOpkM Ha 0 depes cumson ©O.

Y aTux KOHCbOpOK MOXHO NnoAKn4aTb 30HY Harpesa
ANA >KapoBHMW.

MonknoYeHWe 30HbI HarpeBa ANA >KapOBHU:
NoBepHUTE BbIKMOHYaTeNb KOHOPKM BMpaBoO A0
cumBona O 3aTeM YCTaHOBUTE HeobBXoAuMYto
CTyneHb HarpeBa KOH(OpKW. MHAMKaTOp cBeTuTCA.

OTKno4eHue:

NoBepHNUTE BLIKNOYaTENb KOHGOPKM Ha O U
BKNIOYMTE CHoBa. Hukorpa He noBopadvBanTe
BblKNo4aTenb KoHdopku Ha O 4Hepe3 cumson OO

MHankaTop pexuma paboTel M ocTaTtoqHoro Tenna i
roput, ecnn xoTA 6bl oAHa KOHJOPKa BKKYeEHA.
Mocne BbIKNIOYEHNA KOHGOOPKM WMHANKATOP
nokasblBaeT ocTaTo4Hoe Tenno. Koraa koHdhopka
LLOCTaTOYHO OCTBLIHET, WHAMKATOP racHeT.

JnAa aKoHoOMUWM BHeprun Bbl MoOXKeTe ucnonb3oBaTb
ocTaTo4yHOEe Tenno, Hamp., ANA pacTaniuBaHuA
WoKONafHON rnasypu unm AnA TOro, 4Tobbl He AaTb
OCTbITb Hebonbwomy 6nroay.

TemnepaTypa KOH(POPKU perynmpyeTcA BKIHOYEHUEM
N BbIKNIOYEHNEM HarpeBaTeNbHOro 3NeMeHTa,
No3TOMY KpacHOe CBe4YeHWe HarpeBaTesSisHOro
aneMeHTa He Bcerga BugHo. Ecnu Bbl BbibupaeTte
HU3KYI0 CTyMNeHb HarpeBa KOH(OPKMW, HarpeBaTefbHbIN
anemMeHT OyaeT OTKNYaTbCA 4YacTo, MPW BbICOKOM
CTyneHn oH B6yaeT OTKMYaTbCA NUWb U3penka.
Jlaxke npu camoin BbLICOKON MOLWHOCTH
HarpeBaTefbHbIl aNeMeHT paboTaeT He MOCTOAHHO, a
BKNOYaeTCA U BblKNOYaeTcA.

37



Mpu HarpeBe KOHGOPKM MOXXET pasfaBaTbCA Nerkoe
ryaeHve.

HarpeBaTenbHble 3EMEHTEI HEKOTOPLIX KOHKPOPOK
MOryT clerka CBEeTWUTbCA KpacHbIM C pasHoMn
WHTEHCVBHOCTbLIO. OTO CBEYEHUE MOXHO YBUAETb MOA
HEKOTOPLIM YrioM pALOM C 0603Ha4eHHbIM Kpaem
KOHGOOPKMU.

OTO ABNAeTCA TeXHM4eckon ocobeHHOCTbio. OHO He
OKasblBaeT BAMAHMA Ha Ka4ecTBO U
dOyHKLLMOHMPOBaHME.

B 3aBMCMMOCTM OT BepxHen MOBEpPXHOCTW pabo4ei
naHenu mexay paboqelt U Bapo4HON MaHenAMu
MOXeT obpa3oBaTbCA HepaBHOMEPHbI 3a30p.
MoaTomy KoHdbopKa 3awuuieHa no Kpyry
9NaCTU4HBIM  YMAOTHEHNEM.

CTeknokepamuka ABAAeTCA 0OCOBbIM MaTepuanoMm, ee
CBOWICTBa 3aBUCAT OT COCTOAHWUA BEpXHein
NoBepxHOCTU. [MOBEPXHOCTb BapoO4HOW MaHenu
LoMKHa GbiTb 3epKayibHO rnafkon, 4Tobbl Aaxke
camMble MasieHbKMe My3sblpbki, AMaMeTpomM 1 MM uam
elue MeHblle, cpasy e bpocanuck B rnasa. OHu
OKa3blBalT OTpULATENlbHOE BAMAHUE Ha
(PYHKLLMOHMPOBaHWE U CPOK CNy>X6bl Bapo4HON
naHenu K3 CTeKoKepamMuKu.

NMpurotosneHue

YcTaHoBKa
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B naHHoi rnaBe onucbiBaeTcA MPOLLECC pPerynupoBKiu
KOHdpopok. CTyneHn HarpeBa KOH(POPOK M Bpems
NPUrOTOBNEHUA ANA pasfuyHbiX ONI0L yKasaHbl B
Tabniue. A nprBelLeHHble peKoMeHAaLuy MOMOryT
Bam COKOHOMUTb 3NEKTPO3HEPTrUIo.

MolwHOCTb HarpeBa KOHJDOPOK perynvpyeTcA c
NMOMOLLbIO BbIKKOHaTENein KOHJOPOK.

CtyneHb HarpeBa KoHdopkuM 1 = MuHMManbHanA
MOLLHOCTb
CTtyneHb HarpeBa KoHdopku 9 = MakcumansHaA
MOLLHOCTb

CumBon Ha Aucniee nokasbiBaeT, K Kakol KOHHpopke
OTHOCUTCA WHAMKATOP:
Hanp. (9 &nAa npaBoii 3aAHen KOHKOPKMU.



Tabnvua

B npvBeneHHOM HuxKe Tabnuue CoAepXUT
HECKONbKO MpUMEPOB.

Bpemsa npurotosneHus 3aBuCUT OT BUAA,
KadecTBa MNpoAyKToB. [M03TOMYy BO3MOXHbI

cA

Beca ”n

HEKOTOpble OTKJIOHEHNA OT YKa3aHHbIX 3Ha4eHW.

Mpumep CtyneHb
Harpesa
KOHcpopKn
PacTtannusaHve llokonaa, wokonanHaA rnasypb 1
>KenaTtuH 1
CnmBo4Hoe Macno 1-2
Pasorpesanue OBolwn (KOHCEpPBUPOBaHHbIE) 3-4
BynboH 7-8
PasorpeB u noanepxxaHve B lycTon cyn, Hampumep, cyn U3 4e4eBulbl 2
ropA4em COCTOAHWUM
TyweHune Pbi6a 5-6
Bapka Puc 3
KapTochens "B MyHaupe"™ 3-4
OTBapHon kapTodens” 4-5
OBouwn, ceexue” 4-5
OBolLn, 3amMOpOXKeHHbIe 4
MacHon 6ynboH 4-5
Tywenune TyweHoe mAco 3-4
PyneTbl 3-4
KapeHwne BnnHbl (onaabm) 5-6
PbIGHbIE Nanoqku 6-7
WH1uens 7-8

*

BuUTaMuHbl 1 MWHepanbHble BellecTBa ObICTPO paspylatoTcA, NO3TOMY AENCTBYHOT
cnepytowve npasuna: Mano BoAbl - BUTaMWHbl 1 MUHepasbHble BEWecTBa COXPaHATCA.

KOpOTKOG BpemMA MNpuroToBsieHNA - OBOIWLM HEe pa3BapuBaloTCA.
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PekoMeHaauum no
3KOHOMUM
3JIEKTPO3Heprumn

MpaBusnbHbIN pa3vep
KacTpionu

Wcnonb3oBaHue KpbllekK

MpuroTtosneHune nuwm c
Heb6osbWMM KOJSIN4ECTBOM
BOAbI

MepeknioyeHne Ha
HU3KYIO CTyMeHb Harpesa

Ncnonb3oBaHue
ocTaTo4yHoOro TenJja
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|/|CI'IOJ'Ib3yl7ITe KaCcTploin U CKOBOPOAbl C TOJICTbIM,
nAocKUM AHOM. B nocyne C HernjiockmuMm AHOM BpeMA
npuroToBlieHNA yBenn4nBaeTcA.

JnA Kaxnon KoHopkn BbIGMpanTe KacTpronto
COOTBETCTBYWOWeEro pasmepa. AnameTp AHa
KacTpronn MAN CKOBOPOAbl AOMKEH coBnajatb C
pa3mMepomM KOHMOPKW.

O6paTtute BHUMaHWe: M3roToBuTenu nocyAbl 4acTo
yKa3blBalOT BEPXHWI AnaMeTp, KOTOpbIA, Kak
npasuno, 6onble, 4eM AvameTp AHa.

Ana npurotoBneHvA Hebonbwmx O6BLEMOB NULLMU
1Cronb3ynTe ManeHbKyto KacTptono. [nAa 6onbwoi
KacTplonn, 3amnofiIHEHHOW He uenukoMm, TpebyeTtcA
MHOI0 3NEeKTPO3IHEPTUM.

Bcerna 3sakpbiBaiiTe KacTpilofiM U CKOBOPOZb
NoAXOAAWe KPbIWKOA. B MpoTMBHOM cnydae
3Ha4YMTeNnbHO Bo3pacTeT noTpebneHne
3N1eKTPOSHEPTUN.

I'Ipvl NnpuroToBsieHNn nuwn HanvBanTe HEMHOro BOZbI.
OTO TakXe MOMOXEeT CAKOHOMUTb ANIEKTPO3Hepruto.
A oBouwn COXpaHAT BCe coepxxalinecAa B HUX
BUTaMiHbl N MUHepanbHble BellecTBa.

CBOEBpeMeHHO MepekiioyaiiTe KOHGOpKY Ha Gonee
HU3KYI0 CTyMeHb Harpesa.

Mpy NpoAOMKUTENEHOM BpEeMeHW MNpUroToBAEHWA
MOXHO BbIKNOYaTb KOHAPOPKY yXe 3a 5 - 10 MuHyT
[0 UCTeYeHUA BpEeMEeHW.

Moka rOpUT MHAMKATOP OCTaTO4YHOro Tenna,
BbIKNNIOY4E€HHYO KOHCIDOpKy MOX>XHO uncnosb3oBaTb AnA
nogorpesa unm pactannmBaHuA.



Yxoa n o4UCTKa

Yxoa

O4ucTkKa
CTeKJIoKepamuiec
KOW MOBEpPXHOCTHU

YucTAawme cpeactTea

Henoaxoaauwuwme
4yucTAwMe cpeacTea

Hukorgoa He VICI'IOJ'Ib3yI7ITe O4HUCTUTENN BbICOKOIO
AaBleHnAa n I'IapOCprVIHbIe O4HUCTUTENN.

[nA yxoha 3a BapO4HOW MaHEenbk MCMonb3ynTe
crneumnanbHoe CpPeAcTBO ANIA OYUCTKM U 3aluThl
cTeknokepamukn. OHO MOKPbLIBAET MOBEPXHOCTb
Bapo4HOM NaHenu OnecTAwel, rpAseoTTankuBaroLLemn
nneHkon, 6narofapA 4emMy Bapo4HaA NaHeNlb HaAoNro
COXpaHUT CBOK MNPUBNEKATENBHOCTL U HE AOCTaBUT
Bam xnonoT ¢ 4MCTKOMW.

Kaxkablll pas mnocfe MpUroTOBNEHUA MULLK
npoTvpaiiTe Bapo4Hylo NaHenb. B MpoTuMBHOM cny4dae
ocTaTtku nuwu 6yayT npuropats.

Mcnonb3yinTe TONbKO YUCTAWLME CPEACTBa,
noaxoiAwme ANA cTeknokepamuviku, Hanpumep, CERA
CLEAN, Cera-Fix, Sidol anAa noBepxHocTel u3
LLepaHoBOro cTekna v cranu.

MATHa OT BOAbI NErko yAanAlTcA JUMOHHBIM COKOM
U YKCYCOM.

Hukorpa He wcnonb3ymnTe:

XKecTkne rybku, abpasuBHble WAN arpeccuBHble
4yucTAWME CPeACcTBa, B TOM 4ucne cnpen AanA
O4YUCTKM AYXOBOK W MNATHOBLIBOAUTENMN.
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Ckpebok pna CunbHble 3arpA3HeHUs Ny4we Bcero yAanAawTcA C
CTEeKJIAHHbIX nomMoubo cneunanbHOro CerﬁKa ANA CTeKNAHHbIX
noeepxHocTeun NMOBEPXHOCTEN.

PackpoiiTe ckpebok.

CTeknokepamumyeckaad MOBEPXHOCTb YWUCTUTCA TOMBKO
ne3BueEM.

KoxXyx nesBuA MOXXeT nouapanaTb
CTEKNIOKEPAMUYECKYIO MOBEPXHOCTb.

A Jle3sBue o4veHb ocTpoe. OnacHOCTb TpaBMUpOBaHUA!
3akpbiBaiiTe ne3Bve Mnocle KaXAOro MCMoNib30BaHuA.

3ameHanTe noBpexxaeHHoe Jne3Bue.

MocnepoBaTesbHOCTb YoanuTe ocTaTku NUWM W Kanau Xupa CKpeGKoM
O4YMCTKU BapO4HO ANA CTEKNAHHBIX MOBEPXHOCTEN.

naHenn u3 Ecnn Bapo4HaA naHenb A0OCTATO4HO OCThbINA,
CTeKJIoKepaMukun o4mMcTUTE ee ByMaXkKHbIM MONOTEHLEM C YUCTAWUM

cpefcTBOM. Ha ropAaden Bapo4HOM naHenn MoryT
NoABUTLCA MNATHA.

MpoTpuTe NOBEPXHOCTb BRaXHbIM 6yMaXHbIM
nonoTeHUEeM, a 3aTeM BbITPUTE HACYXO MArKowu
TPANOHKON.

MeTannuyeckunn oT/uB MeTanan4eckuin OTAUB MOXET BO3HWKHYTb U3-3a
COMPUKOCHOBEHWNA C AHOM MNOCYAbl UAU
MCMONb30BaHUA HENoAXOAAWMNX YUCTAWMX cpelcTB. K
coXkaneHuio, yaanuTb ero Henpocto. [JnA atoro
ncnonb3ynTe cpeactso Stahl-Fix uan Sidol anAa
NMOBEPXHOCTEN M3 LLePaHOBOrO CTekna M cTanu umm
BbI30BUTE creunanucta Hawe CepBUCHOW CNyXO6bl
(nnaTHaA ycnyra).

Mona ynpaeneHua 30Ha ynpaBneHWA Bcerga AomkHa ObiTb YUCTOW ©
cyxon. Yb6exaBlwasa ¥ npuropeswan nuwa MoXeT
oKasaTb oTpuUaTenbHoe BAWAHME Ha
bYHKLIMOHMpOBaHWe.

O4nctka pambl

BapO"IHOI\I'I naHenun [nA yxoha 3a pamMoil Bapo4HON MaHenn WCnonb3yinTe
TEenNbIn MbUIbHBIA PacTBop.

He wcnonb3yinTe enkve unu abpasvBHble HUCTALLKE
CPeLCcTBa, a TakXe CKpeGOoK ANA CTeKNAHHbIX
NMoBepxHocTel. B NMpoTMBHOM cry4ae MOXHO
NoBpeauUTb pamy.

JIMMOHHBI COK M YKCYC TakXe He MoAXOAAT
LNA OYUCTKM pambl. TaK Kak 3TO MOXXET MpMBECTU K
notepe 6necka.
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YnakoBka n otcanyxuswun npubop

Bo BpemA TpaHcnopTvpoBku Baw HoBbIN npubop
3awmweH ynakoBkon. Bce anemeHTbl ynakoBKu
9KONOMM4HbI, UX MOXHO MCMONb30BaTb MOBTOPHO.
MocoamencTByTe OXpaHe OKpy»XKawlen cpenbl
BblbpackiBaA ynakoBKy.

B cBow o4epenb, oTCnyxuslwue npubopbl BOBCE He
ABnAoTcA OGecnonesHbiMy oTxogamu. pu npaBuabHON
yTUAM3aLUnMM OHWU MOTYT MOCAYXUTb LLEeHHbIM CbhlpbeM
anAa nepepaboTKu.

Mepen Tem, Kak BbIOPOCUTL OTCAYXMBWMWIA Npurbop,
caenanTe Tak, 4Tobbl ero 6onblie Henb3A 6bino
ncnonb3oBaTb UM 0603Ha4YLTE €ro Haknemnkom
"BHumaHune, metannonom!"

Bbl MoXxeTe nony4nTb Mchopmau,mo O BO3MOXXHOCTU
ytTnamsauumn 'y Bawero aunnepa vnn B MEeCTHOW
aAMUHUCTpPaL K.

CepBucHaa cnyxba

Homep E n Homep FD

Ecnn Baw npubop HyXpaeTcA B peMOHTe, Hawa
CepBucHaa cnyxb6a Bcerpa K Bawum ycnyram.
Anpec 1 Homep TenedhoHa bGnvkanwen MacTepcKown
Bbl HanpeTe B TenedoHHOM crpaBoqHuKe. B
CEPBUCHBIX LLEeHTPax, yKasaHHbIX B AaHHOM
PykoBoactee, Bam Takxe Has3oByT anpec
6nvxanwern MacTepcKon.

Mpn BbIZoBe cneuunanucta CepBUCHOW CNyXO6bI
BCerfa ykasblBanTe HomMep u3genvA (Homep E) n
3aBofCcKol Homep (Homep FD) npubopa.
drpMeHHaA Tabnuyka ¢ HoMepaMy HaxoAWUTCA B
nacrnopte npubopa.
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AKpI/IﬂaMI/ID, B NMpoAyKTaxX nMMUTaHuA

Kak obpa3syeTca
akpunamupa,?

B kakux 6niopax
coaepxutca 6osblioe
KOJIN4ecTBO
akpunamupga?

Kak aToro
nsbéexartn?

O6uue pekomeHaauun:
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O Bpeae akpunamupa B MPOAYKTax NWTaHWA CEroLHA
BeAeTcA MHOro AWCKYccui. JlnA 9ToM peknamHoun
6powopbl Mbl COMOCTaBMAN Pe3ynbTaTbl COBPEMEHHbIX
Hay4HbIX MCCneaoBaHun.

Akpunamuz mnofsBRAETCA B MPOAYKTax NUTaHuA He
BCNeACTBMe nonafaHva un3BHe. OH obpasyeTcA B
npouecce MNPUroTOBNEHWA MUK U COAEPXUT

yrneBoAbl M pparMeHTbl paclienneHHbIX GenkoB.
OnHako A0 KOHLa MPUPOLY €ro MpOVCXOXAEHNA
06GBACHUTE HE MOXEeT HUKTO. Ha copepxkaHue

akpunamuia B MNuile B MepBYyl0 O4epelb BIMAIOT:

BbICOKVE TemnepaTtypbl
HM3KOe CcoAep)XaHue BOAbl B MPOAYKTax
obpa3oBaHne TONCTON KOPOHKMU.

Akpunamung, obpasyeTcA B NepBylo o4epelb B
NPOAYKTax W3 3epHOBbIX W KapTodend, Kak
Hanpvmep B:

KapTodenbHbIX 4uncax, kKaptodene-gpu,
TocTax, Oynodkax, xnebe,
BbIMEe4YKe M3 MNEeCOYHOro TecTa (KeKchbl, rneveHbe).

MoXHO n36exaTb BbICOKOrO COAepXXaHuA
akpunamuaa npu BbINEKaHUW, XXapeHun 1 KapeHun B
rpune.

CneumansHble pekoMeHzaumm Aid! n BMVEL?2
nomMoryT Bam B aTOM:

[nA >kapeHuAa W NpuUroToBneHuA BO chpuTiope
MCMONb3yNTe TONbKO CBeXuii kapTtodenb. OH AomkeH
6bITb 6€3 rnaskoB W 3efeHbIX y4acTKoB. XpaHuTe
KapTodoens npu TemnepaTtype Bblwe 8 °C.

MN3beraiite cunbHoro noapymaAHvBaHuA 6mion -
"3onotaA Kopo4ka BMECTO KOpuYHEBOW".

Cokpalaite, Hackofbko 3TO BO3MOXKHO, BpeMs
)KapeHuA, BbINeKaHWA W XapeHwA BO dpuTIOpe.

Yem Gonble pasmep npurotaenvMeBaemoro 6noaa,
TeM MeHblle akpunamupa obpasyeTcA B npouecce
ero npuroToBNEHUA.



XKapeHue BOo chpuTiope

XKapeHune Ha ckoBopoae

TemnepaTypa >apeHuAa BO puUTIOpe He AO0MKHa
npeBbiwats 175 °C. lNpoBepAnTe TemnepaTypy
dpuTiopa BHEWHUM TEPMOMETPOM.

BrelbpanTe kopoTkoe Bpema dpuTupoBaHuA. brono
roToBbTE TOMLKO O 06pasoBaHVA 3010TUCTOW
KOPOH4KHM

CooTHOWeHe MPOAYKTOB K hpuUTIOpPY AOMKHO
coctaBnATb ot 1:10 go 1:15. lMpumep: okono 100 r
kapTodena Ha 1,5 n macna.

CBexuil kapTodpenb nepes >XapeHuem Bo puTiope
cnefyeT nopesaTb Ha KYyCOYKM M BbiMa4uBaTb B
BOZLe B TedeHue 4aca.

>KapeHbil kapTodhenbs MpuroTaBnvBaiTe U3
oTBapHoro. Mpu npuroToBneHun 61OL U3 CbIPOro
kapTodena uUCnoNb3yiTe MaprapuH BMECTO Machna
unn xe pobaenAiiTe ero B Macho.

JlnAa onpepeneHvA TemmnepaTypbl MOBEPXHOCTU
CKoBOpOAbl yA06HO MNonb3oBaThCA creuunanbHbIM
TEPMOMETPOM

(Hanp. Homep AnAa 3akasa 0900.0519
NpOTECTUPOBaHHON HMPMbI).

Haw coseT: Pasorpeiite ckoBopoly Ha CTyneHu
HarpeBa KoHopku 9. Korpa TemnepaTtypa
ckoBopoabl gocturHeT 150 °C, nepeknioqnTe Ha
COOTBETCTBYIOWYIO CTYyNeHb MnoAfepXxaHua
Temnepartypsl.

1 WHbopmaLumoHHaa Gpowtopa Aid "Akpunamng”, Aid u
BMVEL, pek. 2002, UHTepHeT: http:/www.aid.de.

2 Mpecc-penus 365 BMVEL oT 4.12.2002,
WHTepHeT: http://www.verbraucherministerium.de.
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Mire ugyeljen

A beépités elott

Szallitasi sériilések

Villamos csatlakozas

Biztonsagi
utmutaté

Olaj és zsir tulforrésitasa

Kérjlk, olvassa at figyelmesen ezt a hasznalati
utasitast. Csak igy tudja f6zéfelliletét helyesen és
biztonsagosan kezelni.

Orizze meg gondosan a hasznalati utasitast, a
készllék Uzembehelyezésére vonatkozd
utasitasokat, valamint a készllék egyéb iratait. Ha a
késziléket tovabbadja, mellékelje vele az iratokat is.

Ellendrizze a fézoéfelllet a kicsomagolas utan.
Szallitasi sérlilés esetén nem szabad a készlléket a
haldzatra csatlakoztatni.

Csak felhatalmazott szakember csatlakoztathatja a
fézofellletet. A hibés csatlakoztatas miatti
meghibasodéas esetén a garanciajogosultsag
megszUnik.

Ezen készlilék csak a haztartasban torténd
alkalmazéasra készult.

A fézéfellletet csak az ételek elkészitéséhez
hasznélja.

A tulforrésodott olaj vagy zsir gyorsan
meggyulladhat. Tlzveszély!

Soha ne melegitsen zsirt vagy olajat feligyelet
nélkdl.

Ha olaj gyulladt meg, sohase probalja a tlizet vizzel
eloltani.

Fedje le azonnal fedével vagy egy tanyérral.
Kapcsolja ki a fézéhelyet.

Hagyja az edényt a f6zéhelyen kihdini.
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Forré f6zéhely A forro f6z6helyet nem szabad megérinteni.
Egésveszély!
Ne engedjen gyerekeket a készlilék kozelébe!
A maradékhé-kijelzés figyelmezteti, ha a féz6hely
forro.

A fézoéfelliletre ne tegyen semmilyen éghetd
anyagot. Tlzveszély!

Ha a fézofelllet alatt fiok talélhatd, abban nem
szabad semmilyen égheté anyagot vagy spray
flakonokat tarolni. TUzveszély!

Az elektromos késziilékek csatlakozokabelei nem
érhetnek hozzé a forré fézéhelyekhez.

A csatlakozokabel szigetelése és a fézoéfelllet is
megsértlhet.

Nedves edényalj és Az edény alja és a fézéhely kdzé kerUlt folyadék
f6z6hely gbéznyomast hoz létre. A géznyomas hataséara az
edény hirtelen megemelkedhet. Balesetveszély all
fenn!
Tartsa mindig szarazon a fézéhelyet és az edény
aljat.
Repedések az Az Uvegkeramia torései, repedései vagy hasadasai
uvegkeramian esetén aramiités veszélye all fenn.

Azonnal kapcsolja ki a készlléket.
Kapcsolja le a késziilék biztositékat a
biztositékdobozban.

Hivja az Ugyfélszolgalatot.

Szakszeriitlen javitasok A szakszer(tlen javitasok veszélyesek lehetnek.
Aramiitésveszély!
A javitasokat csak az altalunk kiképzett
vevdszolgalati technikus végezheti el.

A sériilések okai
Az edények és serpeny6k Az érdes edény- és serpenyé-aljak felkarcolhatjak az
alja Uvegkeramiat. Ellendrizze edényeit.

Kerllje a fazekak Uresen torténé melegitését,
kiléndsen a zomancozott és az aluminium fazekak
esetében. Az edény alja és az (ivegkeramia is
megsértlhet.
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Forré serpeny6 vagy
edény

S0, cukor és homok
Kemény vagy hegyes

targyak

Kifutott ételek

Foliak és miianyagok

A specidlis edényeknél vegye figyelembe az edény
gyartdjanak utasitasait.

Soha ne tegyen forré serpenyét vagy edényt a
kezelémezd kijelzéterliletére vagy a keretre,
mert megsérilhetnek.

A s0, cukor és homok felkarcolhatjak az
Uvegkeramiat. A fézoéfellletet ne hasznalja tarolo-
vagy munkaasztalként.

Ha kemény vagy hegyes targy esik a f6z6fellletre,
az megseérllhet.
Ne tartson ilyen targyakat a fézéfelllet folott.

A cukor és a magas cukor tartalmu ételek a
fézofelllet sérilését okozhatjak. A kifutott ételt
haladéktalanul tavolitsa el egy Uvegkaparoval.
Vigyazat, az Gvegkaparonak rendkivil éles pengéje
van!

Az alufélia vagy a mlanyag-edények réolvadnak a
forré f6zéhelyre.

Ezért tlzhelyvédé-folia sem alkalmazhat6 az On
fézofellletén.
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Példak a lehetséges
karosodasokra

<
S~

o

A kdvetkezd sérlilések nem befolyasoljdk sem a
Uvegkeramia mikodését sem a stabilitasat.

Kikagylosodas
amelyet raolvadt cukor vagy magas cukortartalmu
ételek okoztak.

Karcolasok
amelyeket s6-, cukor vagy homokszemcseék, illetve
érdes edényaljak okoztak.

Fémesen csillamlo elszinezédések
amelyeket az edények dorzsoltek ki,

vagy amelyeket nem megfeleld tisztitdszerek
hasznélata okozott.

Lecsiszolodott diszités
amelyet a nem megfeleld tisztitdszer hasznalata
okozott.

A készulék megismerése
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A hasznalati utasitas kllonb6zo fézéfelliletekre
érvényes. A 2. oldalon egy tipus-attekintést talal a
méretekkel.

Ebben a fejezetben a kezelémezobket, a f6zéhelyeket
és a kijelzdket irjuk le. Ezek eltérnek az egyes a
késziléktipusoknal.



Kezelofeliilet

Hozzakapcsolas
QDOSitd-zona
Kijelz0 ——

Hozzakapcsolas
© Kétkoros fozéhely ——
Kijelzo0 L

F6z6helyek

Egykoros fozéhely

o Miikddeésjelzd
Q 1
9 1o
O 8- v)
E 7 >~3
6 ¢ 4
0
0) 9 oI\
O 8 -2
2]
673 4 ) )
0 Kapcsolo-fogantyi
O %o a fozési fokozatok
5] 8—@:)& szabalyozasahoz
7 y3
6 3 4
0
915 ,12
8- -
)
6 ¢ 4

Ezeknél a f6zéhelyeknél a f6z8hely nagysagat nem
lehet megvaltoztatni.

Vélassza ki a megfeleld f6zéhelyet.
Az edény méretének és a f6zbhely méretének
illeszkednie kell.

51



Kétkords fé6zéhely

Siit6zona

Uzemi- és
maradékho-
kijelzés

A maradékho
felhasznalasa

Megjegyzések az
ugyfélszolgalattal
kapcsolatban
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Ezeknél a f6zbhelyeknél a f6z6hely nagysagat meg
lehet véltoztatni.

A kulso6 futékordok hozzakapcesolasa:
Forgassa jobbra a féz6helykapcsolot a ©
szimbolumra. Azutén allitsa be a kivant f6zési
fokozatot. A jelzélampa vilagit.

Atkapcsolés:

Forgassa a f6zéhelykapcsolot 0-ra, majd allitsa be
Ujra. Soha ne kapcsolja a f6z6helykapcsolot a ©
szimbolumroél O-ra.

Ezeknél a f6éz6helyeknél a sitézonat hozza lehet
kapcsolni.

A kils6 slté-zona hozzékapcsolasa:
Forgassa jobbra a fézéhelykapcsolét a GO
szimbolumra. Azutan allitsa be a kivant f6zési
fokozatot. A jelzélampa vilagit.

Atkapcsolés:

Forgassa a f6zéhelykapcsolot 0-ra, majd allitsa be
Ujra. Soha ne kapcsolja a fézéhelykapcsoldt a @
szimbolumroél O-ra.

Az Gzemi- és maradékhd-kijelzés il vilagit,

amikor egy fézbéhelyet bekapcsol. A f6zés utan jelzi
a maradékhot. Akkor alszik ki, amikor a f6zé6hely mar
megfeleléen lehdlt.

A maradékhé felhasznalasaval energiat takarithat
meg, pl. egy kisebb adag ételt melegen tud tartani,
vagy akar fel tudja vele olvasztani a
csokoladébevonatot.

A f6z6hely hémérsékletét a fités be- és
kikapcsolasa szabalyozza; ez azt jelenti, hogy a
vorosen izzo fités nem mindig lathaté. Ha egy
alacsonyabb f6zési fokozatot valaszt, akkor a fltés
gyakrabban kapcsol ki, magasabb fokozat esetén
csak ritkan. De a fltés a legnagyobb fokozatnal is ki-
és bekapcsol.



El6fordulhat, hogy a f6z6helyek felf(itése kdzben
egy halk zimmaogést hall.

El6fordulhat, hogy az egyes f6éz8helyek nem
egyforma vilagossaggal vilagitanak. A latészogtél
fliggden a fézdhely bejeldlt szélén kivil latszik
vilagitani.

Ezek olyan muUszaki jellegzetességek, amelyek a
mindséget és a mikodést nem befolyasoljak.

A munkalap fellletétdl fliggden egy kicsi,
egyenetlen hézag keletkezhet a munkalap és a
fozofelllet kozott. Ezért a fézdfellletet kdrben egy
rugalmas szigeteléssel lattuk el.

Megtdrténhet, hogy az Gvegkeramia felszine az
anyag tulajdonsagai miatt nem egyenletes. Mivel a
fézofelllet felszine tikorsima, megtdrténhet, hogy a
legkisebb buborékok, amelyek kevesebb mint 1 mm
atmérdvel rendelkeznek, tobbé-kevésbé feltlinnek.
Ezek nem befolyasoljak az Gvegkeramianak sem a
muikoddképességét, sem a tartdssagat.

FOzés

igy allitsa be:

Ez a fejezet ismerteti a f{6z6helyek beallitasat. A
tablazatban a kilonbdzd ételekhez tartozé fézési
idoket és fokozatokat talalja. Az azt kdvetd hasznos
tanacsok segitenek az energia-megtakaritasban.

A fézbhelykapcsolokkal a f6zéhelyek ftési
teljesitményét allithatja be.

1-es fézési fokozat = legalacsonyabb teljesitmény
9-es f6zési fokozat = legnagyobb teljesitmény

A kijelz6-mezdn lévé szimbolum jelzi, hogy a kijelzd
melyik f6z8helyhez tartozik:
pl. a [ jobb hatsé fé6zéhely.

53



Tablazat
Az aldbbi tablazatban bemutatunk néhany példat.
A f6zési idét befolyasolja az ételek fajtaja, stlya, és
mindsége. Ezért eltérések lehetnek.

Példak Fizési
fokozat
Felolvasztas csokoladé, csokoladébevonat, 1
zselatin, 1
Vaj 1-2
Felmelegités z0ldség (konzerv) 3-4
husleves (csak 1é) 7-8
Felmelegités és melegentartas egytalétel pl. lencseleves 2
Parolas hal 5-6
Fozés rizs 3
héjaban f6tt burgonya® 3-4
s0s burgonya* 4-5
z0ldség, friss* 4-5
z61dség, mélyhtott 4
husleves (csak 1é) 4-5
Parolas parolt hus 3-4
gongyolt hus 3-4
Slités palacsinta (langos) 5-6
halhasab 6-7
rantott szelet, panirozva 7-8

* Az asvanyi anyagok és a vitaminok kénnyen kioldodnak, ezért tartsa be a kévetkez0 szabalyt:
Kevés viz - megkiméli a vitaminokat és asvanyi anyagokat. Rovid f6zési idok - ropogos z0ldség
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Hasznos tanacsok
az energia-
megtakaritashoz

Megfelel6 edény-méret

Fedo6 hasznalata

F6zés kevés vizzel

Visszakapcsolas

A maradékho
felhasznalasa

Olyan edényeket és serpenydket hasznéljon,
amelyeknek vastag, egyenes alja van. Az
egyenetlen alj meghosszabbitja a f6zés idejét.

Minden f6z6helyhez valassza ki a megfelel
edény-méretet. A fazék- vagy serpenyé-al;
atmérdéjének illenie kell a f6zéhely nagysagahoz.
Mire Ggyeljen feltétlendl: Az edény gyartéja gyakran
a legnagyobb fazék-atmérét adja meg. Ez altalaban
nagyobb, mint az edény aljanak atmeérdje.

Kis mennyiségekhez hasznéljon kisebb edényt. A
nagy, csak kevés ételt tartalmazo edény sok
energiat igényel.

Mindig takarja le az edényeket és serpenydket egy
megfeleld feddvel A fedd nélkili f6zés sokkal tdbb
energiat hasznal el.

F6zzon kevés vizzel. Ezzel energiat takarit meg. A
zOldségek vitamin és asvanyi anyag tartalma is
megmarad.

ldében kapcsoljon vissza egy alacsonyabb f&zési
fokozatra.

Hosszabb fézési id6 esetén 5-10 perccel a f6zési idd
befejezte el6tt kapcsolja ki a f6zéhelyet.

Ameddig a maradékhd-kijelzd vilagit, addig a
kikapcsolt f6zéhelyet felmelegitésre vagy
felolvasztasra is hasznélhatja.

55



Apolas és tisztitas

Apolas

Az Uvegkeramia
tisztitasa

Tisztitoszer

Alkalmatlan tisztitoszerek

Uveg-kaparo
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Soha ne hasznaljon semmilyen magasnyomasu
vagy gbzsugaras tisztitdgépet!

A fézbfelliletet egy lvegkeramiahoz valé védé és
apoloszerrel apolja. Az apoldszer egy csillogo,
szennyezddés taszito filmmel vonja be a fézbfelllet.
A fézoéfelllet hosszu iddn at szép marad, és
megkdnnyiti a tisztitast is.

Tisztitsa meg a fézéfelliletet minden fézés utan. igy
nem tud a szennyez&dés raégni.

Csak olyan tisztitoszert hasznaljon, amely alkalmas
az Gvegkeramia fellletekhez, pl. CERA CLEAN,
cera-fix, Sidol fir Ceran + Stahl, vagy hasonlo
alkalmas terméket.

A vizfoltokat citrommal vagy ecettel is eltavolithatja.

Soha ne hasznéljon:

karcol¢ szivacsot, suroloszert vagy olyan agressziv
tisztitoszert, mint a sitétisztitd spray, vagy a
folteltavolito.

Az erds szennyezddések eltavolitasahoz legjobban
egy Uveg-kapardét hasznalhat.

Biztositsa ki az tveg-kaparot.

Az Uvegkeramia-fellletet csak a pengével tisztitsa.
Az Uvegkapar6 burkolata megkarcolhatja az
Uvegkeramiat.

A penge nagyon éles! Balesetveszély all fenn! Tolja
vissza a pengevédot a tisztitas utan.

A megsérllt pengét régton cserélje ki.



igy tisztitsa az
livegkeramia fézofeliiletet

Fémesen csillamlo
elszinez6dések

Kezelofeliiletek

A fozofelllet
keretének
tisztitasa

Az ételmaradékokat és a rafrécesent zsirt az
Uveg-kapardval tavolitsa el.

A mar csak kézmeleg fellletet tisztitoszerrel és
konyhai torlépapirral tisztitsa meg. Ha a fézéfelllet
még tul forro, foltosodas Iéphet fel.

A felliletet nedvesen mossa le, és egy puha
kenddvel torolje szarazra.

Az elszinezédéseket a nem megfeleld tisztitdszerek
hasznélata, vagy az edények kiddrzsolése okozza.
Ezeket csak nehezen lehet eltavolitani. Hasznaljon
Stahl-Fix vagy Sidol fr Ceran + Stahl, vagy hasonlo
alkalmas tisztitoszert. Vevészolgalatunk az
elszinezddések eltavolitasat csak koltségtérités
ellenében vallalja.

Tartsa a tertletet mindig tisztan és szarazon. Az
ételmaradékok és tulfolyasok befolyasolhatjak a
mukodeést.

Csak meleg mosogatovizet hasznéljon.

Ne hasznaljon semmilyen mar6 hatasu vagy
surolészert. Uveg-kaparé nem hasznalhaté. A
fézofelllet kerete megsérilhet.

A citrom és az ecet a f6z6felllet keretének
tisztitasahoz nem hasznalhaté. Matt helyek
keletkezhetnek.
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Csomagolas és a régi készuléek

Uj késziilékét a szallitas alatt a csomagolas védi.
Minden felhasznalt anyag kdrnyezetkiméld és
Ujrahasznosithatd. Kérjiik, segitsen On is a
csomagolas kdrnyezetkimélé modon torténd
artalmatlanitaséaban.

A régi készilékek nem értéktelen hulladékok.
Kornyezetbarat Ujrahasznositassal értékes
nyersanyagokat lehet bel6lik visszanyerni.
Mieldtt a régi késziléket Ujrahasznositas céljara
leadja, tegye hasznéalhatatlanna vagy jeldlje meg
egy "Figyelem: roncs !" felirati cimkével.

Az aktualis Ujrahasznositasi lehetéségekrdl
erdeklédjon a szakkereskedénél vagy a helyi
onkormanyzatnal.

Vevodszolgalat

Amennyiben a késziléke javitasra szorul,
szervizhalozatunk a rendelkezésére all. A
legkGzelebbi szerviz cimét és telefonszamat a
garanciajegy hatoldalan vagy a telefonkdnyvben
talalja meg. A kdzponti Vevészolgalat is szivesen ad
felvilagositast, és megnevezi az On lakéhelyéhez
legkbzelebb esd vevészolgalatot, szervizt.

E-Nr. (termékszam) és Ha kihivja a vevdszolgélatunkat, akkor kérjik, adja
FD-Nr. (gyartasi szam) meg a készlilék termékszamat (E-Nr.) és gyartasi
szamat (FD-Nr.).
A szamokat tartalmazé tipustablat a készilék
irataiban talalja meg.
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Akril-amidok az élelmiszerekben

Hogyan keletkezik az
akril-amid?

Mely ételekrél lehet sz6?

Mit tehet

Altalaban:

Hogy az akril-amid mennyire is veszélyes az
élelmiszerekben, arrol ez id6 tajt még a
szakemberek is vitatkoznak. A kutatasi eredmények
jelenlegi helyzetében leszlirhetd tapasztalatokat
kisérli meg tajékoztatonk dsszefoglalni.

Az élelmiszerekben az akril-amid nem kulsd
szennyezédésként jelenik meg. Onmagatdl jon létre
az ételek elkészitésekor - amennyiben az étel
szénhidratokat és fehérjéket tartalmaz. Hogy ez
pontosan hogyan megy végbe, az még
maradéktalanul nincs tisztazva. Az azért mar
tisztazédott, hogy az alabbiak befolyasoljak a
keletkezését:

a magas hémérséklet
az élelmiszer alacsony viztartalma
az erés megpiritas, sités.

Az acril-amid az dsszes gabonaféle-és
burgonyatermék, mint pl.:

burgonya chips-ek, hasabburgonya,

piritds, zsemle, kenyér,

omlos tésztaju finom péksitemények (mint a keksz,
mézeskalacs, mézesbab).

hogy stitésnél, grillezésnél elkerllje a nagy
mennyiségU akril-amid keletkezését.

A kdvetkezé javaslatok az aid' und BMVEL?2
ajanlasaibol szarmaznak:

Lehetdség szerint csak friss burgonyat slisson
olajban vagy a fritézben. Ne legyenek rajta zold vagy
mar kicsirazott részek. Ne tarolja a burgonyat 8 °C
alatt.

Az ételt csak aranybarnara piritsa, kerllje el az étel
megégetését, elszenesitését.
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Olajban siités

Siités serpenyében
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A piritasi, sttési id6 (a fritézben is) legyen a lehetd
legrovidebb.

Minél nagyobb és vastagabb a siitnivald, annal
kevesebb akril-amid keletkezik.

A fritéz-zsir ne legyen 175 °C-nal forrobb. Az olaj
hémérsékletét ellendrizze egy kiilsd
zsiradék-hémérdvel.

A slitési id6 a fritézben legyen a lehet legrovidebb
(amig a sttni valo aranybarna nem lesz).

Ugyeljen a siitni valo élelmiszer és a zsiradék
aranyara. Ez 1:10-t6l max. 1:15-ig terjedhet, vagyis
példaul kb. 100 gr hasabburgonyat tehet 1,51
olajhoz.

Az olajban sités el6tt aztassa be vizbe a friss
burgonya-szeleteket egy 6ra hosszan.

A st burgonyat elézéleg megfézott burgonyabol
készitse. Ha nyers burgonyat sit, hasznaljon
margarint az olaj helyett, vagy adjon egy kis
margarint az olajhoz.

A serpenydben 1évé olaj hdmérsékletének
ellenérzéséhez hasznaljon egy fellleti
hémérsékletet méré hémérodt

(pl. @ 0900.0519-es rendelési szamu muszert a
Testo cégtdl).

Javaslatunk: Forrositsa fel a serpenyét a 9-es f6zési
fokozaton. Amikor a serpenyé eléri a 150 °C-ot,
kapcsoljon vissza a kivant tovabbfézési fokozatra.

1 aid tajekoztato fuzet az "Acrylamid"-rél, az aid und BMVEL
kiadasaban, 2002 decemberi allapot, Internet: http://www.aid.de.

2 36565 BMVEL sajtokodzlemeny, 2002. december 4,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.



