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Bonee noapoBHyto nHhopMaLmnio 0 NPOAYKUMM, MPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIX YacTAxX U cnyx6e cepBuca MOXHO HalTu Ha
oduumansHom cavte www.bosch-home.com u Ha cailite nHTEpPHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

/\ BaxHble npaBuna TeXHMKU 6e3onacHOCTH

BHUMATEIbHO NpounTanTe AaHHoe
pykoBoacTBo. OHO NMOMOXET BaM HayunTbCA
NpaBuIbLHO 1 6e30MnacHO NMoJsb30BaThCA
npuéopom. CoxpaHanTe PyKOBOACTBO MO
aKcnayaTaumm U MHCTPYKLMIO MO MOHTaXY
ONA JaNbHeNWwero ncnonL3oBaHna unn ana
nepenayv HOBOMY BnajesibLly.

[laHHbI Nnpnbop nNpeaHasHaveH
NCKIOUMTENBHO A/1A BCTpauBaHuA.
Cobntoaante cneunasnbHble MHCTPYKLUMK MO
MOHTaXxy.

Pacnakyiite n ocmotpute npudop. He
noaktovanTe npudop, ecam oH Obin
NOBPEXAEH BO BPEMA TPaHCNOPTUPOBKMN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencenbHon
BUJIKN OO/HKEH NPOU3BOANTL TOJIbKO
KBa/IMMPULIMPOBAHHbIN CReunanmncrt.
[oBpexaeHunAa n3-3a HenpaBuIbHOIO
NOAKOUEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUNHbLIX 00A3aTENLCTB.

O10T Nprdop npegHaszHayeH TOMbKO AA
JOMaLllHero ncnosb3oBanua. Vicnonbaynre
NpuOop TOILKO AN1A NPUroToBAEeHUA BI04 U
HanuTkoB. Cneante 3a NpuOOPOM BO BpeMA
ero paboTbl. Vicnonbayrnte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHNN.

Hetn no 8 net, nmua ¢ orpaHnYeHHbIMN
DPUINYECKUMU, YMCTBEHHBIMU 1
NCUXUYECKMMU BOSMOXHOCTAMU, a TakKe
nnua, He obnaparowme 4ocTaTouHbIMK
3HaHUAMKN O Npudope, MOryT NCMONL30BATb
npuOop TOILKO NMoA4 MPUCMOTPOM JINL,
OTBECTBEHHbIX 3a MX 6e30MacHOCTb, UK
nocne noapoOHOro NHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEeX ONacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
akcnnyaraumen npudopa.

[leTAM He paspellaeTca urpatb ¢ Nprdopom.
OuucTka n obcnyxmnsaHue npndopa He
JO/IKHbI MPOM3BOANTLCA AETbMU, 3TO
[OMNYyCTUMO, TO/IbKO €C/IM OHU cTaplue 8 neT u
NX KOHTPO/IMPYIOT B3POC/IbIE.



He nonyckaunte geten mnaauwe 8 nert K
npudopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTAHOBKW MPpUHaANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onvcaHne npuHaIeXXHOCTEN B
PYKOBOACTBE MO 3KcMayaTauumm.

OnacHocTb BOo3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouein kamepe
JIerkoBOCMIaMeHALWMeca NnpeameTbl MoryT
garopetbcA. He xpaHute B padouen kamepe
JlerkoBocniameHsaoLwmeca npeameTsl. He
OTKpbIBalTe ABepLy npudopa, ecim BHYTPU
npudopa obpasoBanca AbM. Beikntounte
npudop, BbIHLTE BUIKY CETEBOrO NpoBoAa
N3 PO3ETKN NN OTKHOUUTE
npenoxpaHuTens B 6/10Kke
npegoxpaHuTenen.

13-3a CTpyn BO3Oyxa, NPOHMKAOLEN B
npubop Npu OTKPbIBaHWUM ABEpPLbI, Oymara
ONA BbIMEYKM MOXET NOAHATLCA, KOCHYThCA
HarpeBaTeNnbHOro 3/IEMEHTA N BCMbIXHYTh.
[Npwn NnpeaBapuTebHOM pPas3orpese
oba3aTenbHO 3akpennante dymary an1A
BbIMEUKN B NpuHaanexHocTax. Hanpumep,
NOCTaBbTE HA HEE KACTPKOIO WUIn DopmMy
ONA BbinekaHua. Micnonbayinte Bymary ana
BbIMEUKN HY)KHOIO pasmMepa, OHa He [0/KHa
BbICTyNaTb 3a KpaA NpUHaONEXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mpnbop CTaHOBUTCA OYEHb ropAYnM. He
npuKacanTecb K ropaYnM BHYTPEHHUM
NoBEepXHOCTAM Npudopa nnu
HarpeBaTenbHbIM anemeHTaM. Beerna
naBanTe npndopy ocTbiTb. He no3sonanTe
AEeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropAYeMy
npuoéopy.

[MpuHaOonexHOCTN nn nocyna OYeHb
ropaune. YtoObl M3BNEYL FOPAYYIO MOCYAY
WAV NPUHAONEXHOCTUN M3 padouel KaMepsl,
BCeraa NUCnosb3ymnte npuxsaTku.

Mapbl cnupTa B ropayern padouyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
6ntoa, B KOTOPbLIX MCMOMNL3YIOTCA HAMUTKY C
BbICOKMM COAEepXaHnem cnupTa.
JNo6asnante B 6/1104a TONLKO HEeDObLLOE
KO/IMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKWM
cogepxaHmem cnmpta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTE ABepLly npudopa.

OnacHocCTb ownapuBaHua!

B npouecce akcnayaraumm OTKpbIThie AnA
focTyna getanv npudéopa CunbHO
HarpesatoTcA. He npukacantech K
pacKa/ieHHbIM getanam. He noanyckante
neten 6n1sko K npnoopy.

3 OTKpbITON ABEpLbl Npndopa MoxXeT
BblpBaTbCA ropaYnmr nap. OCTOPOXXHO
OTKpoONTe ABepuy npudopa. He nossonante
[eTAM NnoaxoanTb 6/IM3KO K ropavemy
npunoéopy.

Mpw ncnonb3oBaHUK BoAbl B padouel
Kamepe MoeT 00pas3oBaThCA ropAYni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAyY
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTek10 ABepLbl Npudopa
MOXET TPECHYTb. He ncnonbayiite ckpedku
IU1A CTeKNa, a Takxe efkne n adpasvBHble
ymcTALne cpeacTsa.

OnacHocTb yaapa TOKoM!

[Mpy HekBaNNPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
OnacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANTLCA TOMBKO CMELNANNCTOM
CEepBUCHOM CAy)Obl, MPoLLeALLNM
cneunanbHoe obyueHune.Ecnm npndop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUMIKY N3 PO3IETKN NN
OTK/IIOUMTE NPEAOXPaHNTENb B O/10Ke
npenoxpanutesnen. BolsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNY>Obl.

Mpn cunbHOM Harpese npubdopa 1M3onauna
kabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, YToObl Kabenb He conpukacasnca ¢
FOPAYMMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOpPOB.

MpoHuKatoLas Bnara MOXeT NPUBECTU K
yaapy 971eKTpuYecknm Tokom. He
MCMONb3YNTE OUNCTUTE b BLICOKOIO
JaB/IeHNA UM NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

Mpw 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yUnTbIBaANTE TO, UTO KOHTAKThI B NaTtpoHe
HaxoAATcA noa Hanpsxexnuem. MNepen
CMEHOW aMMNOYKMN BbIHbTE BU/IKY CETEBOr0
kabena n3 po3eTku UIn OTKIoUUTE
npenoxpaHuTesns B 6/10Kke
npeaoxpaHuTenen.

HeucnpasHblin Npndop MOXET ObITb
NPUYNHOW NOPaXKEHUA TOKOM. Hukoraga He
BK/ItOYanTe HemcnpasHbi Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIro NMpoBoaa Waun
BbIK/IIOUMTE NPefoxXpaHuTeNb B 610Ke
npenoxpanutesnen. BoelsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNY>XObl.

OnacHocTb oxora!

Bo BpemMA ncnonb3oBaHnA QYyHKLNKM OUNCTKHU
NPUOOP CTAHOBUTCA CHAPYXXM OUYEHb FTOPAUNM.
He npukacarTecs K ABepue npundopa. dante
npuoopy OCTbITb. He no3sonanTe aeTam
noaxoanTb 6/IM3KO K ropadvemMy npuoopy.



MpuuynHbI NOBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTw, honbra, neprameHTHas Gymara wunm nocyna Ha
[He padoueit Kamepsbl: He CTaBbTe NPUHAANEXHOCTU Ha IHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyeit Kamepbl
donbroii ntoboro Buaa UK neprameHTHol Oymaroi. He ctaBbTe
nocyay Ha AHO padouyei Kamepsbl, eCc/in ycTaHOBIEHa
Temnepartypa Bblle 50<°C. 370 NpuUBEOET K UINULIHEN
aKKyMynauuy Ternna. Bpema BbinekaHua uin xapexus Oyaet
HapyLIeHOo, YTO NPUBEAET K NOBPEXAEHNIO dMau.

= Bopga B ropadvelt kamepe: 3anpellaetca HaameaTb BoAy B
ropauyio padouyto kamepy. ITO MOXET NPUBECTU K
oBpasoBaHuMio Napa. B pesynstare MaMeHeHna Temnepartypsbl
BOBMOXHO MOBPEXIEHNE dMaN.

® BrnaxHble NpoAyKTbI: He AepXuUTe BAaXHble NPOAYKThl B 3aKPbLITO
paboueil Kamepe B TeUeHNe AMTENbHOrO BPEMEHU. 3TO MOXET
MPUBECTMN K NMOBPEXAEHNIO SMasN.

m CoK OT (bpyKTOB: NpW BbINEKAHNN COYHbIX PPYKTOBBIX MMPOrOB HE
3anosiHAlTe NPOTUBEHb LieMkom. Cok OT pPyKTOB OyAeT cTekaTthb
C NPOTMBHA U OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbLIE OyaeT NPakTUUYeCcKn
HEBO3MOXHO yaa/nTb. MIcnonb3yiTe No BO3MOXHOCTM Bosnee
rnyGOKniA yHMBEPCasbHbIN NPOTUBEHb.

Bawu HOBbIM AYXOBOM LUKad

O3HaKoMbTECH C BalLWMM HOBbLIM AyXOBbIM LKadom. B naHHom
pasgene onucaHbl PyHKUMW NaHenu ynpasneHuAa U ee OTAEebHbIX
anemMeHToB. KpoMe Toro, 34ech npeacrasneHa nHgopmauma o
[ononHUTeNLHOM 000pyaAoBaHuN ANA AyXOBOro wWwkada 1 ero
BHYTPEHHMX KOMMOHEHTaXx.

MaHenb ynpaBneHusn

Mepen Bamu 0OWWIA BUA NaHenn ynpaesneHnsa AyxoBoro Likada. B
3aBMCUMOCTUW OT MoAenu npuéopa, AeTann MoryT OTaMYaTbCA.

= OxnaxaeHue npudopa C OTKPLITOW ABEpLEet: He ocTaBnAnTe
nproop OCThIBaTh C OTKPLITON ABepuen. [laxe ecnu asepua
npuéopa GyaeT NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPWBECTN K NOBPEXIEHWIO (hacanos coceaHen medenu.

m CWIbHO 3arpA3HEH YM/IOTHUTE b ABEPLIbI: NMPU CUILHOM
3arpAsHeHnUn ynaoTHUTeNA Asepua npuoopa nepecTagt
HOPMa/ILHO 3aKPbIBATLCA. ATO MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHNIO
NMoBEePXHOCTV Npuneratollelt K npnéopy medenu. Cneamte 3a
UYMCTOTOW YMIOTHUTENA ABEPLbI.

= /lcnonb3oBaHve ABepLbl Npndopa B KauecTBe CUAEHbA UK
NOJIKW: HE CaanTeCh W HUYEro He CTaebTe Ha ABepLy npudopa.
He cTaBbTe nocyay v NPUHAANEXHOCTU Ha ABEpPLY.

m YCTaHOBKa NPUHaLNEXHOCTE: B 3aBUCUMOCTY OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTU MOMYT NouapanaTth CTEKI0 ABepLbl npudopa
npv eé 3akpbiBaHuW. Beeraa yctaHasnmsaiTe npyHaanexHocTu B
pabouyto kKamepy A0 yrnopa.

m Mepemellerne npubopa: He nepeasuranTe npuodop 3a PyUKy
ABepubl. Pyuka ABepLbl He paccuntaHa Ha Bec npuoopa 1 MoxeT
C/IOMATHLCA.

[Mepekntouarens
BblOOpa QyHKLMI

Yacel

Perynatop
TemnepaTtypbl



MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

Mepekntouatens Beldopa MyHKUMIA NpeaHasHadveH Ana Beidopa
pasHbIX PEXNMOB Harpesa AyxoBoro Likada.

OTtmeTKa Ha3HaueHue

o Hynesaa otmeTKa [yxoBoW WKad BbIKIOYEH.

KoHBekuma* BbinekaHne NMporos 1 KoHANTEP-
CKUX n3nennin. Mo)Ho rotoBuTb
OHOBPEMEHHO Ha [ABYX YPOBHAX.
Pacnono)eHHbii Ha 3a4Heln cTeHKe
BEHTWIATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET Xap NO BCEMY NPOCTPAHCTBY

AyXOBOro Likada.

HasHaueHune

JleBasa NoBOpPOT-
Haf pydyka

HacTtpoiika Tekyllero spemMeHu, Bbioop
pexuma padoTkl (PyYHOro UM aBToMaTuue-
CKOr0) 1 NPOAO/HKUTENILHOCTU NPUrOTOBEHWA.

[1paBan NoBOpPOT-
HaA pyyka

MporpaMM1poBaHe BpemeHu Havana npuro-
TOBJ/IEHUA.

MnuankaTtop C

OT0BpaxaeT NPOoA0/IKUTENLHOCTb MPUTOTOB-

= BepxHuii v HUXHUI
xap*

MpuroToBneHMe NMPOroB, 3aneKkaHokK
1 HEXMPHOro MAca, Hanpumep Tens-
TUHbLI AKX MUY, HA OHOM YPOBHE.
>Xap nonaetca BEPXHUM U HUXHIUM
HarpesaTe/lbHbIM 3/1EMEHTOM.

3axapusaHune MAca, NTULbI U PbIObI.
MoouepeaHo BKIHOUAKOTCA Harpesa-
Te/IbHbI 3N1EMEHT rPUNA U BEHTUNA-
TOp KOoHBekumn. bnarogapsa
BEHTWIATOPY Xap OT rpUNA LIMPKYIn-
pyeT BOKPYT NPOAYKTOB.

X] Tpunb Cc KOHBEKUMEN

(] Tpwib ¢ BOMbLWONV NNO- 3axapusaHne Ha rpune GUdLITeK-
LaaLio Harpesa coB, KONBacok, TOCTOB U PbIOLI. [Mpo-
NCXOOUT Harpes BCEil MOBEPXHOCTH,
pacnonoXeHHO noa HarpeeaTeb-
HbIM 3/IEMEHTOM rPUAA.

(7] Tpwib ¢ Mmanol naowa- 3axapusaHue Ha rpune BudLITeK-
b0 Harpesa COB, KONBACOK, TOCTOB U PbiObl B
HebonblKX KonnuyecTeax. Harpesa-
€TCA TOMbKO LieHTpasibHasA YacTb
HarpesaTe/IbHOro a/1eMeHTa rpuss.

O HuxHui xap Tomnenune, BbiNnekaHue n NOAPYMAHU-
BaHMe KOPOUKW. XKap nofaeTcaA HUx-

HUM HarpesaTe/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

PaamopaxunBaHne PasmopaxunBaHune, HanpumMmep MAca,
nTuubl, xneda n nuporos. bnaroaapn
BEHTUATOPY rOPAYMA BO3AYX LIMPKY-

nvMpyeT BoKpyr 6ntoaa.

LyxoBoW WwKad oueHb BbICTPO JOCTU-
raeT 3adaHHoOl Temneparypsl.

BbICTpLIN Harpes

[MoaceeTtka BkntouaetcAa namna noacBETKM BHY-

TPW OyXOBOTroO LiKada.

* Pexxum HarpeBa, UCMONb3YIOLWMIACA ANA onpeaeneHnsa knacca
3HeproaddekTmeHocT No Hopme EN60350.

Mpu BeIGOPE MOOOro pexmma Harpesa BHYTPY JyXOBOro wkada
3aropaeTcA flaMnouka, a B HeKOTOPbIX MOAENAX TakXe HaunHaeT
CBETUTLCA MHAMKATOP, PACMOIOXEHHbIN HaA NepeksovaTenem
BbiOOpa HYHKLIWIA.

Yachbl

Yachl cnyxaT anAa HaCTPOVKM TeKYLLEero BpeMeHu,
nporpaMmMmMpoBaHmnA dyX0BOro WKada 414 aBTOMaTUYecKoro
BbIK/IIOUEHNA 1 MPOrPaMMUPOBaHKA BPEMEHU Havana
NPUrOTOB/EHMA.

NeHWA, pyyHoii pexxum paboTsl W 1 oTknoue-
HWe 3BYKOBOro curHana 5.

[lokazaHua:
0-180 = Npoao/MKNTENEHOCTL MPUIrOTOBIEHUA.
W = pyyHoit pexwum paboTbl.

(&8 = 3BYKOBOI CUIHAN BLIKIOUEH.

WHankaTtop D OT06paxaeT BpemMa Hayana npuroToBeHNs.

A BpemMA Havana npurotosBieHuA.

Perynsatop Temnepatypbl

Perynatop Temneparypsl npeaHasHavyeH an4a seibopa Temneparypsl
WK CTENeHW Harpesa rpuns.

OTmeTKa 3HaueHue

° Hynesaa oTmeTka [lyxoBoWi Likad He HarpesaeTcs.

50-270 [dwnanasoH Temne- Temnepartypa BHYTPU OyXOBOrO
patyp wkadga B °C.

I, I, I Ctenenun HarpeBa CTeneHn Harpesa rpuaa ¢ Maaon
rpunAa nnowaabto Harpesa [7] u BonbLuoi

naowanbio Harpesa E

| = cteneHb Harpesa 1, nerkui
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpeaHui
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CU/IbHbIN
Harpes

Bo Bpemsa HarpeBaHWA OyXOBOro Likada CBeTUTCA UHAMKATOP
perynaTopa Temnepatypsl. Bo BpeMA nepepsiBOB B HArpeBaHuu oH
BbIK/toUYaeTCA. MIHAMKATOP He BK/YaEeTCA Npu UCMoIb30BaHMN
yHKUMM noaceeTkn (B u dyHkumm pasmopaxusarna (6.

YKasaHue: Npy ncrnonb3oBaHuy rpuna Ha npoTtaxeHun 6onee 15
MUHYT YCTaHOBWUTE TEPMOPErYNATOP Ha PEXUM NErkoro Harpeea.

BHyTpeHHWe aneMeHTbl AYXOBOro wKada

BHyTpu AyxoBoro wkada HaxoanTca namnodka. BeHTunatop
NpPenATCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuio Jyx0oBoro Likada.

BeHTunaTop

BeHTnnAatop BKAOUAETCA U BbIKNKOUYAETCA MO MEpe
HeoOXxoaANMOCTU. FoPAUNIA BO3OYX BbIXOAMT Yepesd BEPXHIOK YacTb
neepubl. BHumaHue! He 3akpbiBaiTe 0TBEPCTME ANA BEHTUNALMM.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto AyxoBoro wkada.

BeHTunatop npononxaet padoTath B TeueHue onpeneeHHoro
BPEMEHW MOC/E BbIKMOYEHMA AyXOBOro WKada /19 YCKOPEHWA ero
oxnaxaeHus.

Namna

Namna BHYTPKW AyX0BOro LiKada CBETUTCA BO Bpemsa padoThbl
[yXoBOro Lwkada. TeM He MeHee, ee MOXHO BK/IIOUUTb, faxe Koraa
[yXOBOW LKad BbIK/OYEH, YCTAHOBMB NepeksoyaTesis Bbidopa
thyHKLMI Ha oTMmeTKy [2].



NMpuHaanexHocTu

MpnoBpeTéHHble NPUHAANEXHOCTN NOAXOAAT ANA NPUrOTOB/EHNA
MHorux 6atoa. Cneaute 3a npaBWIbHON YCTaHOBKOW
npuHaanexHocTen B padouel kamepe.

[na nyywero npuroToBaeHna 604, a Takxke ans yaoodctea npu
obpalleHnn ¢ AyxXOBbIM LKadhoM ecTb BbIOOP creumasnbHbix
npUHaaNexXHoCTeNn.

YcTaHOBKa I'IpOTMBHeﬁ U peLlleToK

[nAa yCcTaHOBKN NPOTUBHEN N PELIETOK B AyXOBOW WKad
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHeli. MpOoTUBHU U PeLLETKN JOXKHbI ObiTb
BCTaB/MEHbI B AyXOBOW WKad A0 ynopa 1 He AO/MKHbI KacaTbCA
cTekna aBepLbl.

MPOTUBHM 1 PELIETKN MOXHO M3BMIEYb U3 AyXOBOro WKada
Hamno/I0BMNHY, O MOMeHTa dukcauun. Taknum o0pasoM Bbl CMOXETE
Nerko AocTaTb NPUroTOB/eHHbIe Hato4a 13 AyXoBOro wkada.

Mpu ycTaHOBKE MPOTUBHENR 1 PELIETOK B AyXOBON WKad cneawte,
yTOObI M3MMO HaxXOAWICA Ha AaslbHEM OT Bac KOHLE. TOMbKO Takum
o6pa3om oHu OyayT HaOeXHO 3athUKCMPOBaHbI.

——

B 3aBNCMMOCTM OT KOMMEKTALMM [yXOBOW LKad MOXET OblTb
060pyaoBaH HanpasAAWUMU, (DUKCUPYIOWUMUCH NPW NMOSHOM
BblABWXEHUW. Bnarofapa aTOMy Bbl /IEMKO CMOXETE YCTaHOBUTb
NPOTUBHU 1 peLleTkn. YToObl pasbiokmMpoBaTth HanpasnaoLLme,
3aBUHLTE UX B JyXOBOW LKA C HEOObLUUM YCUIEM.

YKasaHue: [Mpun HarpeBaHn NPOTUBHM MOTYT MOKOPOOUTLCA.
[Tocne Toro, Kak OHWM OCTbIHYT, AedopMaUMA NCYESHET. ITO He
BAMAET HA HOPMa/bHYIO 3KCMyaTtaumio AyxXOBOro wkada.

Baw ayxoBoli wkad cHadXeH TONIbKO HEKOTOPLIMU 13
HWXXENnepeuncneHHbIX BUAOB AOMNONHUTENLHOrO 000pYA0BaHMA.

JononHnTenbHbIE NPUHAANEXHOCTY ANA AyXOBOrO WKada MOXHO
nprMoBpPecTy B CEPBUCHOM LEHTPE, B CNeumann3npoBaHHbIX
mMarasuHax uam 3akasatb yepes VHTepHeT. Ykaxute aptukyn HEZ.

PeweTtKka

Cnykut ana pasMeLLeHna XapoBeH,
KOHAMTEPCKMX hOPM, NMPOAYKTOB ANA
3a)KapuBaHUA 1 3anekaHuAa Ha
peleTKe 1 3aMOPOXKEHHbIX O/toI.

[TomecTuTe pelueTky B AyXOBON WwKad
N3OTHYTOW CTOPOHOM BHU3 ~—= TaK,
UTOBbl CO CTOPOHbLI ABEPLIbI OKa3ascA
Kpai 6e3 OopTuKa.

MnocKui amanMpoBaHHBIN
NpOTHBEHb ANA AYX0BOro WKada
MpenHasHayveH 4nA NMPoroe, neve-
HbA 1 APYrOo MENKOWN BbINMEYKM.

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AYyXOBOW LiKad
CKOLLEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oxkui
amManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
MNpeaHasHayeH ANA NPUrOTOBIEHMA
COYHbIX NMMPOroB, BbINEYKK, 3aMOPO-
XEHHbIX 6110 1 3axapusaHnaA 60nb-
LIMX KyCKOB MPOAYKTOB. Takom
NPOTUBEHb TAKXE MOXHO WCMOMb30-
BaTb 4n1A cOopa xupa npu 3axapusa-
HUW NMPOJYKTOB Ha peLueTKe.

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AyXOBOW LiKad
CKOLLIEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Ocob6oe gononHuTenbHoe o6opyaoBaHue

Ocoboe pononHutensHoe 060pyaoBaHNe MOXHO NPUOBpecT B
CEPBUCHOM LIEHTPE WX B CneumannsmpoBaHHbix MarasiHax. B
Halwmx Opolutopax u B VIHTepHEeTe Bbl HANAETe LMPOKWIA
ACCOPTUMEHT A0MONHUTENBHOMO 060PYAOBaAHMA ANA AYXOBbIX
WwkadoB. Hannune oco®oro JONoSHUTENLHOMO 000pya0BaHUA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHET B pasHbiX CTpaHax
pasnunyaroTcA. YTOUHUTE 3TU AaHHble B COMPOBOXAAIOLWEN OyXOBOW
lKad OOKyMeHTauum.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oGopyaoBaHue NoaxoanT AnA
BCex moaenen npndopos. MNpu Nokynke Bceraa ykasblsainte ToUHoe
o6osHaueHue (E-Nr.) mogenu sawiero npuéopa.

Ocoboe gononHuTensHoe obopynosaHue

Aptukyn HEZ HasHaueHue

[Tnockmin amanupoBaHHsbIA NPoTMBEHb AnA Ayxo- HEZ361000
BOro wkada

MpeaHasHaueH ANA NUMPOroB, NEeYEHbA 1 APYroi MENKOW BbINEUKMU.

YHuBepcasibHblii ryOOoKNiA dMannpoBaHHbIi HEZ362000

NpoTVBEHb

MpenHasHayeH AnA NPUroTOBAEHNA COUHbIX MMPOrOB, BbINEUKN, 3aMOpO-
XeHHbIX 61110 1 3axkapuBaHUA GOsbLIMX KYCKOB NPOAYKTOB. TaKoin NpoTu-

BEHb TaKXXe MOXHO MCMOML30BaTh AnA cOopa Xupa npu 3akapusaHum
NPOOYKTOB Ha peLleTKe.

PeweTtka HEZ364000

C}'Iy)Kl/IT ONA pasMeLLeHNa XapoBeH, hopm, NPOoAyKTOB ANA 3axXapuBaHNA

N 3anekaHmAa Ha pelweTke 1 3aMOPOXXEeHHbIX ontoa.

[MpoTuBeHb AnA nuuUbl HEZ317000

OnTumanbHO noaxoanT AnA NPUroToBieHNA NnLL, 3aMOPOXXEHHbIX MPOo-

[IYKTOB 1 BOMbLINX KPYT/bIX MMPOroB. MpoTnBeHb AnA NuuLbl MOXeT
MCMNO/Mb30BaTLCA BMECTO MyOOKOro YHMBEPCabHOro NpoTUBHA. YCTaHo-
BUTE MPOTUBEHb HA PELLETKY 1 credyiite AaHHbIM, NPUBEAEHHbIM B Tabau-
uax.

CTteknAHHanA XapoBHA HEZ915001

CreknanHaA XapoBHA naeanbHO NOAXOANT ANA NPUroTOBEHNA B AYyXO-
BOM LIJKabe Xapkoro v 3anekaHok. OHa 0CcoBeHHO XOopowo noagxoant and
aBTOMaTU4yeCKnx nporpamMmm npurotToBneHnA n 3anekaHna npoayKToB.

TpoWHble BbIABMXHbIE HanpasnAawwme (nonHoe HEZ368301
BbIABMXEHME)

BblaBmxHble HanpaenAoumne, yctaHaBimBaemble Ha YpoBHAX 1, 2 n 3,
NO3BO/AIOT NMOSIHOCTLIO U3B/EYb U3 AyXOBOro Likada NpoTUBHU UK
pelleTkn, nsdexas Ux nepesopavnBaHus.




lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

3 oTOi4 rnaBbl Bbl y3HaeTe, UTo HEOOXOAMMO caenatb C [yXOBblM
lwkahoM nepea nNepsbiM NpurotosneHvem ontoa. CHauyana
npounTaiite rnasy «[lpasuna TexHUKu 6e30nNacHOCTU.

YcTaHOBKa TeKywero spemeHu

[Mocne nepsoro noakaoueHva npudopa unm cOos B nogade
SNEKTPOBHEPI N HEOOXOANMO YCTaHOBUTL TEKyLlee Bpems.

HaxmuTe Ha neByto NOBOPOTHYIO PyUKy U MoBOpayuBaiTe ee
BN1EBO, NOKa He OyaeT YCTaHOBIEHO HY)XHOE BPeMS.

Ecnv sanporpamMmupoBaHa npoao/XXUTEbHOCTb NPUrOTOBNEHMSA
6énoaa, M3MeHWUTb Bpema Hesb3A.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

[na ycTpaHeHnA cneundunyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbIThIA MyCTON AyXOBOW WKad.
Camblil ahDeKTUBHBIV pPe3y/bTaT AaeT HarpeBaHne ayxXoBoro
WwKadga B TEeYEHME Yaca B PexXmMme BEPXHErO W HMKHEro xapa npw
Temneparype & 240 °C. Mepen HarpesBaHvem yoeamTech, Uto
BHYTPW AyXOBOro LKada HeT OCTaTKOB YNaKOBKM.

1.YcTaHoBuUTE nepekstoyatess Beldopa MYyHKUWIA Ha OTMETKY
BEPXHEro v HikHero xapa =.
2.YcTaHoBuUTE perynaTop Temnepatypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteueHnn yaca oTkNtOUUTE AyXOBOW WKad. [na 3Toro
yCTaHOBUTE NepektoyaTtesb Beldopa hyHKUWI Ha HyleByto
OTMETKY.

OuuCcTHa NPOTUBHEHN U pPELUETOK

Mepen nepebIM UCMO/b30BAHNEM MPOTUBHEW 1 PELLETOK 1X
HeoOXoanMO TLIATEeIbHO NMPOMbITb CaneTKol ANA MbiTbA NOCYAbl C
BOJON 1 HEOOMbLIMM KOIMYECTBOM Mbl/ia.

lNMporpammupoBaHue AyXOBOro LwKada

CyllecTByeT HEeCKO/bKO Croco®oB NporpaMMUpPOBaHUA JyXOBOIoO
wkadga. Hmke onmcaHo, Kak 3aaaTb PeXuM 1 Temneparypy Harpesa
NUNW cTeneHb Harpesa rpuna. [lyxoBon Likad no3sonAaeT 3aaaTb
BPEMA NPUroTOBAEHMA (MPOAC/IKUTENBHOCTL NMPUrOTOBAEHNA) 1
BPEMA OKOHYaHNA NPUroTOBAEHNA Kaxaoro 6toda. Jnsa nonyyeHnn
NOMNOTHUTENBHON MHDOoPMaLMK CM. pasaen «/crnosib3o0BaHne
DYHKLMIA Tarimepa».

YKa3aHue: PekomeHayeTca Bceraa npeaapuTesibHO Harpeeatb
[yx0BOW WiKad nepen TeM, Kak NOMeCTUTb B Hero NpoAyKTsl, BO
n3dexaHne odpasoBaHNA M3BLITOYHOIO KOHAEHCATa Ha CTeke.

Pextum HarpeBa U Temnepartypa

MpyUMEp Ha PUCYHKE: BEPXHUI W HKHUI xap = ¢ TemnepaTtypoii
190 °C.

1. C NOMOLLbIO N1E€BOV NOBOPOTHON PYYKM BbIOEPUTE PDYUHON PEXUM
padotsl W.

2.3apaliTe pexmm Harpesa C NMoMoLLbIO nepektovatens Bubidopa
hyHKUMINA.

3. 3apaiite Temneparypy Wiv cTeneHb Harpesa rpuis ¢ NOMOLLLIO
perynaTopa Temneparypsl.

[yxoBoW wKad HauHeT HarpeBaTbCA.

BbiKnroueHne ayxosoro WwKada

YcTaHoBUTE nepektoyatens Boibopa dyHKUMIA B HyneBoe
MONOXEHWeE.

U3meHeHUe yCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUMM PErYIATOPOM B /1000 MOMEHT
N3MEHWTb BU Harpesa, TeMNepaTypy Win PexmnmM rpuna.

YKasaHue: Yto0bl Ayx0OBOW WiKad Hayan HarpesaTtbCcA, KOpoTkas
CTPe/ika YyacoB [O/MKHa YKasbiBaTb Ha OTMETKY <. [11A 8Toro
HaXXMUTE MpaByto MOBOPOTHYIO PYUKY U MOBEPHUTE ee A0 LienyKa.

BbicTpbIN Harpes

Mpun Mcnonb3oBaHUN hyHKLMK BbICTPOro Harpesa AyxOBOW LKad
oueHb ObICTPO AOCTUraeT 3adaHHON TeMneparypbl.

DOyHKUMIO OLICTPOro Harpeea creayeT UCrnonb30BaTh C
Temnepatypamu Boile 100 °C.

[nA nonyyeHna oAHOPOAHbLIX PE3y/LTaTOB NPUroTOBEeHWA B0a He
KnaauTe NPoAyKThl B AYXOBO WKad A0 OKOHUYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1.YcTaHoBuUTE Nepekstovatesb Boldopa MyHKLMIA Ha pPexinmM
BbicTporo Harpesa [,

2. 3afanTe Hy)XHy0 TemnepaTypy C NOMOLLbI perynAatopa
Temneparypbl.

Haa perynAatopom Temnepatypbl 3aroputcA MHANKAaTop.
[yxoBol wkad Ha4yHeT HarpesBaTbCA.

OKoHuaHH1e 6bIcTporo Harpesa

MHankaTop noracHeT. [ToMecTuTe NPOAyKThl B AyXOBOW WKad u
BbiBEpUTE HYXXHYIO (DYHKLMIO 1 TeMneparypy.

OTmeHa 6bICTpOro Harpesa

YcTaHoBuTe nepektoyatesb Boldopa hyHKLUWA Ha HYNEeBYHO
oTMeTKy. [lyxoBoi WwkKad BbIK/IOYMTCA.



Ucnonb3oBaHue pyHKUUN Taumepa

[yxoBoi Wwkad No3BoaAeT 3a4aTh BPEMA NPUroTOBEHUA
(NPOAO/IKNTENBHOCTL MPUrOTOBAEHNA) U BPEMA OKOHUYaHWA
NPUrOTOB/IEHUA KaXKAoro NpoaykTa.

I'Ipononmmen bHOCTb NPUroToBJIEHUA

MOoXHO 3adaTb NPOAO/MKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHUA GAtoaa B
ZyxoBoM LiKady. Mo ucteueHnn 3agaHHOr0 BpEMeH
NMPUrOTOBNEHMA JyXOBOW LWKAd OTK/IOUNTCA aBTOMaTUUECKu. Takum
o0pasom, BaM He NpuUaeTca OTPLIBATLCA OT APYruX 3aHATUN, UTOOLI
BbIK/IIOUNTL OyXOBOI wWKad, v 611000 He NepecTouT B IyXOBKe Mo
HedoCMOoTpY.

MprMep Ha pUCYHKe: NPOAC/HKUTENBHOCTbL NMPUrOTOBNEHNA —

45MUHYT.

1. 3ajaiTe pexunM Harpesa ¢ NMoMoLLbIO NepeknouaTena suidopa
DyHKLMIA.

2. 3apaliTe TemnepaTtypy WK CTeneHb Harpesa rpuna ¢ NOMOLLbIO
perynaTopa Temneparypbi.

3.T10BOPOTOM /IEBOV PYUKM 3anporpaMmmMmpyiTe HeoBXoanmyro
NPOAOC/HKUTENBHOCTb MPUrOTOBNEHMA.

Yepes HECKONbKO CEKYH[ AyXOBON LKad BKIOUMTCA.

Mo OKOHYaHWUK BPEeMEeHU NPUroToBNEeHUA

PasnaeTtca 3ByKOBOW curHas. HarpesaHue ayxoBoro wkada
npekpaliaetca. [oBepHNUTE NEBYIO PYUKY A0 OTMETKM &5 1
yCTaHOBUTE Mepek/toyatesb Beldopa hyHKUWI Ha HYNeByto
OoTMeTKy. [yxoBol wkad BbikatoueH. CHOBa NOBEPHUTE NIEBYIO
pyuKy 0 oTmeTkm .

U3meHeHWe 3ajaHHOro BpeMeHHU NPUroToBNeHUsA

JleBoli MOBOPOTHOM PYYKOWN MOXHO B /IIOBOA MOMEHT USMEHUTL
3aflaHHOe BPEMA MPUrOTOBIEHMA.

OTmMeHa BpeMeHU NPUroToBNeHus

MoBepHWUTe NeByto pyuky Ao otmeTku W,

YKasaHue: Y1o0bl 1yx0BOI LWiKad Hayan HarpesaTtbCcA, KOPOTKan
CTpesika 4acoB [0O/KHaA yKasblBaTb HA OTMETKY 4. [1nA 3T0ro
Ha)KMUTE NpaByto MOBOPOTHYID PYUKY U MOBEPHUTE ee [0 Lenyka.

BpeMFl OKOHYaHUA NPUrOTOBJIEHUA

MOXHO 3a4aTb AyXOBOMY LKady BPEMHA, K KOTOPOMY HEOOXOANMO
NPUroToBUTL onpeaeneHHoe 6no00. [yxoBol WwKad BKAOUMTCA
aBTOMATUYECKN U1 BbIKMIOUMTCA B 3aaHHOe BpeMd. Hanpumep:
MOXXHO YTPOM MOIOXUTb NMPOAYKTHI B YXOBOWA WKad v
3anporpamMmmmnpoBaTh ero Tak, Ytodbl K 06eay Balle 611000 Oblo
rOTOBO.

VmeliTe B BUAy, YTO NPU AANTENbHOM NpebbiBaHUN B AYXOBOM
WwKady HeKoTopble NPOAYKTHI MOMYT UCMOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: certyac 10:30, BpemA NpuUroToBaeHun
oénopa — 45 MUHYT, OyxoBOW WKad AoMKeH Bbiktounteea B 12:30.

1. C nomolibto nepekstouatens Beldopa hyHKUMIA BeibGepnTe
HEeOOXOANMbIN PEXUM Harpesa.

2.C nomoulbto perynAatopa TemnepaTypbl 3aaavite Temneparypy.

3. UYto6bl 3anporpamMMmMpoBaTh Bpema Hadyana npuroToBaeHns,
HaXKMUTE NPaByto MOBOPOTHYIO PYUKY U MOBEPHUTE ee.

[lyx0oBOiA WKag BK/IUMTCA B 3a[laHHOE BPEMA U aBTOMATNUYECKM
BBIK/IIOUNTCA MO OKOHYaHMW BPEMEHW NPUroToBNEHNA Gatoaa.

Mo OKOH4YaHWU BpeMeHU NPUroTOBNEHUA

Paspnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue gyxoBoro wkada
npekpaluaetca. [oBepHUTE NEBYIO PYUKY [0 OTMETKM 5 1
yCTaHoBUTE Nepektoyatesb Boldopa MyHKLUWA Ha HyNeByto
oTMeTKy. [lyxoBoW Wwkad BbikatoyeH. CHoBa NOBEPHUTE NIEBYIO
PyuKy 40 oTmeTkm W,

U3meHeHUe BpeMeHHU OKOHYaHUA NPUroTOBEHUA

MoBOPOTOM MPABOI PYUKM MOXKHO MBMEHUTL 3aaHHOe BpemA
OKOHYaHUA NPUroTOBNEHNA. He n3MeHaiiTe Bpema oKoHYaHuA
MPUroTOB/IEHWA, CNM OTCYET 3aJaHHOro BPEMEHM yXKe HavascA.
OTO MOXET MOBMUATL Ha pPesynbTaTkl NPUroToBeHnA Hntoaa.

OTMeHa BpeMeHH OKOHUYaHUA NPUroTOBJIEHUA
MoBepHUTE NeByto pyuKy Ao otmeTku W,



Yxoa v oUUCTKa

Balu ayxoBoit Kad Haaonro CoXpaHuT CBOV OAecTALLNIA BUI U
6ynet 6esynpeyHo padoTtaTb NPU HAIMYNK COOTBETCTBYIOLLEro
yxoda v ouncTku. lanee onncaHo, Kak YnCTUTb AyXOBOM WKad v
yXaXXnBaTtb 3a HUM.

YKasaHuAa

m MepenHaa naHeb OyxXoBOro wkada MoxeT npunodpectu
pasNyHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C UCMONb30BAHNEM Pa3HbIX
maTtepuanos: CTekna, nnacTtMaccsl U metanna.

= TeHu Ha cTeke ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPAXEHNEM CBeTa NaMnbl NOACBETKM JyXOBOIrO
wkada.

m [1py OCTUXKEHNM OYEHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb odropaer.
OTO MOXET NPUBECTU K ee HeBO/bLIOMY 00eCLBEYNBAHNIO. DTO
HOPMa/IbHOE ABJIEHWE, HE BAMAIoLLEe Ha padoTy OyxOBOro
wkada. Kpasa TOHKMX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSTHOCTbLIO
MOKPbITb 3MasIblo, MOSTOMY OHM MOTYT MOKa3aThCA LWepLaBbiMm
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE B/IMAET Ha KX 3aLUUTy OT KOPPO3UK.

Morowime cpeacrea

MpuMKTE BO BHUMaHWe yKasaHua AaHHoW Tabaulsl, YToObl He
NnoBpeanTb Pa3/INYHbLIe MOBEPXHOCTM OyXOBOro Likada
MCMOMb30BaHNEeM HEMNOAXOAALEro MOLIEro cpeacTea. HenbsaaA
1CMNONb30BaTh

| a6pa3|/|BHb|e NN KNCNIOTHbIE MOoKOLWME CpeacTaa,
B arpeccusHble cpeacTea, cogepxXxalune cnupT,
B MeTa/VIMYecKmne Nnnm xecTtkme FyéKI/I,

® YCTPOWCTBA /1A OUMCTKM oA AAB/IEHUEM WK C UCMO/b30BaAHNEM
cTpym napa.

Mepen nepBbiM UCMOMNb30BAHNEM HOBbIX CANMETOK 1A MbITbA
nocy/bl XOPOLIO NPOMOINTE UX BOAOM.

YyacTtok MotoLue cpeacTtsa
[poknaaka [opAuana Boaa ¢ HeOONbLWUM KoNnUe-
He cHumatb! CTBOM Mblfia:

OUYNCTUTbL C MOMOLLBLID candeTkn anA
MbITbA NOCYyAbl. He TepeTb.

[opAvyan Boda ¢ HEOO/bLIMM KONYe-
CTBOM Mblfia:

OCTaBWUTb OTMOKaTb, & 3aTeM OUYNCTUTL
C NOMOLWbIO candeTkn AnA MbiTbA
nocybl UK LWETKW.

OnopHble peweTkn
(HanpasnAatoLWwme)

YyacToK Motrowwme cpeacTsea

ropavas Boaa ¢ HEBGO/bLWNM KOonYe-
CTBOM Mbl/a:

OUNCTUTb candeTKol A1A MbITbA
NocCybl U BLITEPETh HACYXO MATKOM
TPANOYKOW. He ncnonb3osath Xna-
KOCTb [/1A MbITbA CTEKO/ U CKPeBoK
ONA cTekna.

[MepenHas naHenb Oyxo-
BOro wkada

[opAYyaa Boaa ¢ HeOONbLIMM KONUYe-
CTBOM Mblna:

OUNCTUTL CcanteTKol AN MbITbA
nocybl U BLITEPETh HACYXO MATKOM
TpAnoykon. Heobxoanmo cpagsy yaa-
NATb NATHA OT BOAbI, XNPA, KYKypy3-
HOrO Kpaxmasna v AUYHoro Beska,
NOTOMY 4YTO NOA HAMMN MOXET Ha4YaTbCA
NpoLecc Kopposun Mmetanna.

HepxxaBetolan
cTanb

B cepBMCHBIX LieHTpax 1 cneunanmamn-
POBaHHbIX MarasnmHax MOXHO NpPUooG-
pecTu cneumnanbHble cpeacTea no
yxofy 3a HepXaBetollen cTanbto, Nof-
XO4ALIMe ANA UCNOb30BaHNA Ha ropA-
UMX NOBEPXHOCTAX. Takne moroLme
Cpe/cTBa CreflyeT HaHOCUTb OYEHb
TOHKOW MArKOWM TPAMOYKON.

KnOKOCTb ANA MbITbA CTEKON:

OUYMCTUTL C MOMOLLBID MAFKOW TPA-
noykn. He ncnonb3osarb CKDGC)OK anAa
cTeKna.

Crekno

YKnOKOCTb 4NA MbITbA CTEKO:

OUYMCTUTbL C MOMOLLBIO MAFKOW TPA-
nouykn. He ncnons3osarb CKDeéOK anAa
cTeKna.

Crekna asepubl

lopAvan Boda ¢ HeOO/bLWUM KONYe-
CTBOM MblNa:

OYNCTUTL C NMOMOLLBLIO Cal'ld)eTKI/I anAa
MbITbA NMOCYAbl.

CTeknAHHbIA Konnak
Namnbl NOACBETKN AyX0-
BOro wwkada

BbiaBmxHble HanpaenA-  [opAvyand Boaa ¢ HeBOMbLLUM Konuye-
e CTBOM Mblna:
OUNCTUTL C MOMOLLbLIO candeTkn anA
MbITbA MOCYObl AN WeETKN. He ocTas-
NATb OTMOKATb Y HE MbITb B MOCYA0-
MOEYHOW MallnHE.

[opAuaa Boaa ¢ HeOONbLWUM KoNnye-
CTBOM Mblfia:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTEM OUNCTUTb
C NOMOLLbIO candeTKy AN MbiTbA
nocyabl NN LETKMW.

HononHutensHoe o6opy-
[foBaHue

OuKCcTKa camoouMLLatOLLUXCA BHYTPEHHUX nOBerHOCTeﬁ
AyXoBoro wKada

B HekoTopbIX AyX0OBbIX LWKadax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHME CTEHKM MOTYT ObITb MOKPLITbI MOPUCTLIM
KepamMnyeCcknM noKpbITUEeM. Takoe MOKPbLITUE BNTbIBAET 6pbl3|’|/|
npu BbiNEKaHWUN 1 3akapuBaHny NPOAyKTOB U pacTBOPAET MX B
npouecce padoTbl AyXoBOro Lkada. Yem Boille Temnepatypa v
yeM [osblie padoTaeT AyXOBOW WKad, TEM Nydlle pesynbTar.

Ecnn nocne ncnonb3oBaHna AyxoBOro Lkada HECKOMbLKO pas BCA
rpPA3b HE yaasieHa, HeoOXoanMOo:

1. TwaresnbHO OUNCTUTL AHO N CTEHKN OYyXOBOro wkada, AMWeEHHbIe
KepamMnuyeckoro nokpbITuA.

2. BK/IIOUUTb PEXUM KOHBEKLMM [Z].

3.MporpeTb NycToM 3aKpbIThIA AyXOBOW WKad B TeUeHne
nPEUONN3NTENBHO 2 YAaCOB Ha MakcUMaslbHOW Temneparype.

Kepamuueckoe noKpbITne 0OHOBUTCA. [ocne Toro, Kak JyxoBoW
WKad OCTbIHET, yaanuTe KOPUYHEBLI UM Benbliin nenen ¢
MOMOLLbIO BOAbI Y MAFKOW TyOKMW.

HeBonblloe nsameHeHve LBeTa NOKPbLITUA HE B/IMAET Ha
3(PDHEKTMBHOCTb EM0 aBTOMATUUYECKOWN OUNCTKMN.

BHumaHue!

= He ncnonbayiite abpasmsHble Motolumne cpeacTtsa. OHW LapanatoT
1 MOBPEXAatoT CI0N NOPUCTOro NOKPbLITUA.

» He oBpabaTbiBaiite NOBEPXHOCTb C KEPaMNYECKMUM MOKPbLITUEM
CPeACTBOM /1A OUUCTKM OyXOBbIX WkadoB. Ecam »unakocTb 414
OUMCTKM [JyXOBbIX LIKAMOB CAyyaiHO nonaaeT Ha NokpbITve,
HeMe[/IeHHO yaanuTe ee C NMOMOLLbLIO ryOKM 1 B0/bLIOTro
KOMIMYECTBa BOAbI.

OuucTKa AHa U 3ManuMpoBaHHbIX CTEHOK AYXOBOro LWKada

[TonbaynTeck candeTkon ANA MblTbA NOCYObl U ropAYein BOAOW C
HeBO/bLIMM KOMMYECTBOM OOLIYHOrO MOIOLWEro CpeacTsa uin
yKcyca.

B cnyyae cunbHbIX 3arpA3HEHWI BOCNOL3YNTECH META/ITMYECKON
MOUYaSIKOW 13 TOHKOW CTa/in Uan cneunanbHbiM CPeacTBOM ANA
OYNCTKM OyXOBbIX LWKAdOB. [oNb3ynTeck nMmn, TONbKO Koraa
[yXOBOW LWKad XONOAHbIA. He Nonb3ynTech MeTanInyeckon
MOYa/IKOW 1 CPeACTBaMU ANA OUNCTKU JyXOBbIX WKAMOB ANA MbITbA
CaMOOUMLLAIOLWMXCA NOBEPXHOCTEN.



PYHKUUA NOACBETKHU

Ona 0ONeryeHnsa OUnCTKN AyXOoBOro LLIKadZ)a MOXHO BK/THOYNTb
HaxXOo4ALYOCA BHYTPU HEro namny noacBeTKu.

BHnroueHne noacBeTKU AyX0oBOro umaq)a

YCTaHoBUTE MepeksoyuaTesb BbiGopa hyHKLMA Ha oTMeTKy [B].
Namna 3aropuTcA. Pel’yﬂﬂTOp TeMnepartypbl A0/DKEH HaxXxoanTbCA
Ha HyJ'IeBOl7I OTMETKE.

OTKNrOYEeHHEe NOACBETKU AYXOBOro WKada

YcTaHoBWTe nepektoyatesb Bbldopa MyHKLUMIA Ha OTMETKY O.

OTcoeanHeHWe HarpeBaTeNbHOro 3fieMeHTa
rpuns

Ina obneruexua npouecca OYNCTKN B HEKOTOPLIX AYXOBbIX Lwkadax
HarpeBaTeanan O/IEMEHT rpuniAa MOXXHO OMYyCTUTb.

A CyuiecTByeT onacHOCTb NONy4YeHUA oxoros!!
[yxoBoli WwKa®d A0MKEH OblTb XOO0AHBIM.

1.T10TAHUTE 32XMM OTCOEOMHAEMOro Harpesarte/lbHOro af1eMeHTa

rpuna Bnepea v NOATONKHUTE ero BBepX [0 Lienyka (PUCyHoK A).

2. OQHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HarpeBaTe bHbIN 3NEMEHT rpuna
1N OMnycTuUTE ero (pucyHok B).

=

[Tocne oKOHYaHWMA OUMCTKM CHOBA 3akpenute HarpeBaTeanblﬁ
ONNIEMEHT rpUnA BBEPXY. CmecTute 3axnMm rpunA BHU3 1 BCTaBbTE
HarpeBaTeanan 9/IEMEHT Ha MecCTO.

CHATHE M YCTAaHOBKa ONOPHbIX PeLUeToK
(HanpaBRAOLLKUX) C NPABOW U C NIEBOW CTOPOHbDI

OnopHble peleTkn (HanpasAAoWyME), HaxoaAWMECA Ha NPaBow U
NIEBOW CTEHKaX [yxOBOro wkada, MOXHO CHATb A1A OUMCTKMU.
[yxoBoli WwKad A0MKEeH OblTb XONOAHBIM.

CHATHE ONOPHbLIX PeLUeTOK (HanpaBnAOLLMNX)

1.MpunoaHMMKUTE ONMOPHYIO PEeLleTKy Cnepean u CHUMUTE ee ¢
KpenneHun (puc. A).

2.[locne aToro NOTAHUTE OMOPHYHO PELIETKY Ha cebs 1 BbiTalMTe
€e 13 ayxoBoro wkada (puc. B).

B |==————
OFIS
-

OuncTnte ONopHbIE PeleTKM (HanpaBnALWME) C MOMOLLbIO
KMOKOCTU ANA MbITbA NOCYAbl U ryOku. [InA yaaneHua CTONKNX
3arpA3HEHNn PEKOMEHyeTCA NoNb30BaThbCA LETKOMW.
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YcraHoBneHue OMOPHbBIX PeLUeToOK (HanpaBnmou.wlx)

1. CHayana BCTaBbTE OMOPHYI PELIETKY B 3aHWIA Nas 1 cnerka
OTOABWHbLTE ee Hasad (PUCYHOK A).

2.[Tocne aToro BCTaBbTE e B nepeaHuin nas (pucyHok B).

E

> -

OnopHble pelleTky (HanpaBnAloLWme) yCTaHaBINBaOTCA C NIEBON U
C MpaBoWi CTOPOHSI. VI30rHyTaA yacTb pelleTky Bceraa AomkHa
OblTb HaNpPaeIeHa BHUS.

CHATHE U YCTaHOBKa ABepLubl AYXOBOro un(aq)a

[na oBneryeHnsa OUNCTKNU CTeKIa ABEpLY AyXOBOro wkada MOXHO
CHATH.

MeTnn aBepubl AyXoBOro wkada cHabXeHbl O0KUPYIOWMM
ycTpoiictBoM. Korna 61oKkmpytollee YyCTPOMCTBO HAX0AUTCA B
3aKpPbITOM MOMIOXKEHUW (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HENb3A. Ecn
nocTaBUTL BIOKMPYIOLLEE YCTPOMCTBO B OTKPLITOE MOMOXEHWe ANnA
CHATMA OBepLbl (pUcyHOK B), netnn 6nokupytoTca. B Takom
NOSIOXKEHMNN OHWN HE MOTYT BHE3AMHO 3aKPbITLCA.

A CyliecTByeT onacHOCTb nofyyeHuna Tpasm!!

Ecnv netan He 3a0n0oKMpoBaHbl C MOMOLLIO BNIOKUPYIOLLErO
YCTPOMCTBA, OHU MOTYT PE3KO 3akpbiThcA. Cneaunte 3a Tem, YToObl
OnoKMpYtoLLIME YCTPOWCTBa Beeraa Oblin B 3aKPLITOM COCTOAHNM,
KpPOME Tex C/lyyaes, Kora Bam HeoOXOanMO CHATL ABEPLY U
OTKPbITb A7 3TOro BMOKUPYIOLLNE YCTPOWCTBA.

CHATHe ABepLbI

1.MONHOCTBIO OTKPOWTE ABEPLYY AYXOBOro Wwkada.
2. OTKpoliTe oba ONOKMPYIOLLMX YCTPOCTBA, PACMONOXKEHHbBIX MO
NIEBYIO M MPaByto CTOPOHY ABepLbl (PUCYHOK A).

3. 3akpoliTe ABepuy Ayx0oBOro wkada Ao ynopa (pucyHok B).
BosbmuTECH 32 ABEPLY 00EnMM pyKaMu cnpasa 1 cnesa.
3akpoiTe ee UyTb NI0THEE U CHUMMTE.




YcTtaHoBKa ABepLbl

CHoBa ycTaHoBWTE [BEpLly, NOBTOPMB T e AeicTBnA B 00paTHOM
nopAmke.

1. Mpwn ycTaHOBKe ABEPLbI CNeauTe 3a TeM, YToObl 00e NeTIM TOYHO
BCTa/IM B COOTBETCTBYIOLLIME Nasbl (PUCYHOK A).

2. HuxHARA rlpopesb B I'IeT}'IHX JO/MKHA NonacTb B Nasbl ¢ 00enx

/ \

Ecnn yctaHoBka netens nponsseaeHa HenpasuibHO, ABEPLA 6y,ueT
CTOATb KPUBO.

3. CHoBa 3aKpoiiTe 6/10KupytoLLmne ycTpoicTea (pucyHok C).
3akpoiTe ABepLy AyxOBOro wkada.

AN

A CyliecTByeT onacHOCTb nonyyeHua Tpasm!!

He kacaiitech netiun, ecnv AsepLa CamoCTOATEIbHO OTKUHYACh
WM NeTNA PE3KO 3aKpblnack. CBAXUTECH C CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

CHATHE U YCTaHOBKa CTEéKon ABepLubl
[na nydnx pesynstaTtoB OUMCTKM MOXHO CHATbL CTEK/A ABEPLIbI
AyXx0BOro Lkada.

JemMoHTam

1. CHMUTE ABepUy OyXOBOro wkada 1 NoNoXUTe ee Ha NooTeHUe
PYYKOW BHU3.

2. CHUMUTE KPBbILWKY B BEPXHEN YacTv ABEpLbl AyXOBOro wkada.
[nA aToro HaXXMmTe Ha A3bIYKK, PACMNONOXEHHbLIE C IEBOV U C
npaBoi CTOPOHLI ABEPLb (puc. A).

3. [MpunoaHMMNTE BEPXHEE CTEKO U U3BNEKUTE ero (puc. B).

AN B|

Ecnv B nBepue TpolHOE CTEKI0, HEOOXOAMMO BbIMOMHUTL
[OMNONHUTEbHbIe AENCTBUA:

4. MNpunogHumMuTE CTEKN0 N n3snekute ero (puc. C).

o<

G

W

OuncTute cTeka ¢ NOMOLLBID CPeACTBa A1 MbITbA CTEKON U
MArKOW TKaHeBOW candeTKu.

A OnacHoOCTb TpaBMUpOBaHHUA!

MouapanaHHoe CTeKO ABePLbl NPUdopa MOXET TPECHYTb. He
NCMNOML3YNTE CKPEOKN ANA CTEKNa, a Takxe eakune 1 abpasnsHbie
yucTALLME CcpeacTsa.

MoHTam

Ecnn B ABepue ABONHOE CTEK/O, BbINOHUTE AENCTBMA 2—4.

Mpu cBopke ybeamtech, UTo Haanuch right above cnesa BHU3Y

nepeBepHyTa.

1.BcTaBbTe CTEKNO NOA HAK/IOHOM B HUKHIOK YacTb ABEPLbI
(puc. A).

2.BcTaBbTe BepxHee CTEKN0 NOoA HaK/IOHOM B o6a nasa B HWXHeW
yacTu ABepubl. [naakaA NOBEPXHOCTb CTekNa A0/HKHA OblTb

CcHapyxu (puc. B).

3. YCTaHOBUTE KPBbILWKY W NPUXMUTE ee.
4.YcTaHoBWTe ABEPLY AyXOBOro Lkada Ha MecTo.

Monb3yiTech AyXoBbIM LKapOM TONbKO Nocne NpaBUbHON
yCTaHOBKU CTeKon.
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UTo AenaTb B cliyyae HeUCcnpaBHOCTHU

YacTo Menkune Hemnonaakn MOXHO Nerko ycTpaHuTs camomy. Mepen
TeM, Kak CBA3ATbCA C CEPBWCHLIM LIEHTPOM, NMonpooyiiTe pelwmnTs
npoBnemy ¢ NOMOLLLIO creaytolleln TabanLbl.

Tabnuua Henonanok

Henonagka Bo3moxHana npu- PelueHue/coBeTbl
UYuHa
LyxoBoWi MoBpexaeH npeno- MposepbTe, UTOOLI NPeaoXpa-
wkad He XpaHUTe b. HUTENb Ha LUTKE HaxoauIcA
paboTaert. B Haa/nexallem COCTOAHUMN.
C6oit B nogave [MpoBepbTE, BKOUAETCA NN
3NEKTPOSHEPrUN.  CBET Ha KyxHe 1 padoTatoT /in
apyrve anekTponproopsi.
LyxoBoli Tekyllee Bpema 1 YToObl Oyx0BOW LWKad Hayan
wkad He 3afaHHoe BpemsA HarpeBaTbCH, KOpOTKan
HarpeBaeTCA. BKJIOYEHUA AyXO-  CTpesika 4YacoB [JO/KHA yKa-
BOro LLIKa(i)a HEe 3blBaTb HA OTMETKY Ha Kpato
cosnagator. untepbnara.
JleBaA pyuka Haxo- [loBepHUTE NEBYIO PYy4YKy A0
JUTCA Ha otMeTku I,
oTMeTke .

A CyluecTByeT ONacHOCTb NOpPaMeHUA INEKTPUUECKUM
TOoKOM!!

HenpaBuibHO OTPEMOHTMPOBAHHbIN NPUOOP NpeacTaBnAeT coOoMn
onacHoOCTb. PEMOHT 1O/MKEH NPOM3BOANTLCA TOILKO NEPCOHA/IOM
CEpPBMCHOrO LieHTpa ¢ COOTBETCTBYIOLLIEN KBanuduKaume.

CepBucHan cnymoba

Ecnv Baw npubop HyxxaaeTcsa B PEMOHTeE, Halla cepBucHas cryxoa
BCeraa K Bawum ycnyram. Mbl Bceraa ctapaemcsa HanTu
noaxoAdsilee pelieHne, UToObl 3dexaTb B TOM YNCE HEHYXKHbIX
BbI3OBOB CMeunaancTos.

Homep E 1 Homep FD

[na nonyyeHna KBaMGUUMPOBAHHOMO 0BCY>XXMBAHNA NPW BbI3OBE
crneunanncTa CepBUCHON Cny0Obl 00A3aTENIbHO YKadblBaliTe HoMep
nsnenua (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npudopa. GupmeHHan Tadnnuka ¢ Homepammn HaxoauTcA cnpasa
cOOKY Ha ABepLe AyxoBOro Likada. YTobsbl He TpaTuUTb BPeEMA Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BAULLNTE UX N TeNedOHHbIN HOMEP
CEPBUCHOW CNyObl 30ECh.

Howmep E Homep FD

CepeucHas cnywba ©
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3ameHa namno4yKku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B AyxoBoMm Wkady nospexaeHa, ee cneayet
3ameHuTb. HoBble TepmocToiikmne (Ao 300 °C) namnouku ana
HanpaxeHna 220—240 B ¢ uokonem E14 n mowHocTeio 25 BT
MOXHO NPUOOPECTU B CEPBUCHOM LIEHTPE U/ B
crneunann3npoBaHHbIX MarasmHax. VicnonbayTte TONbKO NamMnoyukm
3TOro Tuna.

A CyuiecTByeT onacHOCTb NOpPareHUA IANEKTPUUECKUM
TOKOM!!

Otkntounte npudop oT anekTpoceTn. YéeamTech, UTo OH
NMOMHOCTLIO OTK/IOUEH.

1.TTomecTuTe BHYTPb XO/I0AHOIO AyXOBOrO LKaMa KyxXxOHHOe
NofIoTEHUE BO M3BexaHne NoBPeXAeHWA.

2. CHMMUTE 3alUUTHbBIN KOANaK NaMnbl: OTBUHTUTE €rO, nosopavnsan
B/1IEBO.

3. 3ameHnTe NaMmnouKy Ha HOBYIO aHaorMUHOro Tuna.
4. CHoBa 3aBUHTUTE 3aLUNUTHBINA KOMNak.

5. /13BNeKnTe KyXOHHOE NOMOTEHLIE U CHOBA NOAK/OUMTE NPUOOP K
3NEKTPUYECKON ceTn.

3alMTHBIA KONNaK namMnbl

Ecnu 3almnTHbIN KO/INaK famnbl MOBPEXAEH, ero creayeT 3aMeHuTb.
3alunTHblE KOMMNaK! MOXHO NPUMOBPECTM B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CoobwmnTe Npu 3TOM CEPUNHBIN 1 3aBOACKOW HOMEP CBOEro
anekTponpudopa.

Ob6patnTe BHUMaHWe, YTO BUSUT CrieumanicTa CepPBUCHOR CyXObi
[ONA YCTPaHeHNA NOBPEeXeHWiA, CBA3AHHBLIX C HEMPaBU/IbHbLIM
yX0[0M 3a NprOOPOM, Aaxe BO BPEMA AENCTBUA rapaHTum He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3anBKa Ha PEMOHT U KOHCYJIbTalKuA NpU HenonagKkax

KOHTaKTHbIE AaHHble BCEX CTPaH Bbl HAaMAETe B MPUIOXEHHOM
CMNCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[MonoXnTech Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roToBUTENA. Torga Bel MoxeTe
ObITb YBEPEHbI, UTO PeMOHT Bauero npudopa Oyaet nponsseaéH
rpaMOoTHbIMKW cneumanucTaMmm n ¢ UCNoL30BaHMEM PUPMEHHbIX
3anacHbIX YacTen.



PeKomeHAaLUuK N0 3KOHOMUU 3JIEKTPOIHEPruu U oxpaHe

OKpyMXatoLleu cpeabl

B oTOM paspgene Bbl HaaéTe pALd PeKOMeHJauUmni, Kak COKOHOMUTL
3/IEKTPOIHEPIMIO B NMPOLIECCE BhiNEKaHWA 1 XapeHna 1 Kak
NpPaBu/IbHO YTUAN3UPOBATL AyXOBOW WKad.

OKoHOMMUA ANIEKTPOIHEepPruum

m Bk/touaiiTe [yxoBoW WKad A1A NpeasaputessHoro Harpesa,
TO/IBKO €C/IM 3TO yKasaHo B peuente unu B Tadnumuax
npurotosneHna 6ato1.

m /Icnonb3yinte TeMHble GOPMbI ANA BbINEUKM, OKpaLUEHHbIE B
UepHbI LIBET UK MNOKPbITbIE YEPHOKR aMasbio. OHKM Nyulle
norsoLatoT Tenso.

m [Bepua ayxoBoro Lkada [o/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BPeMA
NPUrOTOBAEHMA NPOAYKTOB.

m Ecnu Bbl neueTe HECKOIbKO MMPOroB, Nydlle CTaBUTb WX B
[yxoBoW WKad cpasdy oauH 3a ApyruM. ocne BbinekaHua
nepBOro nupora OyxoBon Wwkad ByneT ropaunmM. bnaroaapsa
3TOMY BPEMA BbINEKAHWA BTOPOro NMpora COKpaTutcA. Takxe
MOXXHO OJHOBPEMEHHO MOMeLLlaTb B AyXOBOW Likad ABe
NPAMOYrofbHble (DOPMbI, CTaBA UX PALOM.

m [pw npurotoBnexHun 6110, KOTOPbIE AO/MKHbI HAXOAUTLCA B
AyXOBOM WKady ANUTeNbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUYUTL
ayxoson wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHWUA BPEMEHN
NPUroTOBNEHUA 1 A0BECTU OO0 A0 FOTOBHOCTU, UCMO/L3YA
0oCTaToYyHOE TEM/O AyXOBOro wkada.

MpaBunbHaA yTUNM3aUWA YNaKOBKU

YTUNN3NPYINTE YyNakoBky ¢ COOMOAEHWEM MPaBWI SKONOrMUYECKON
6e30MnacHOCTHU.

[aHHbIA Npnbop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponericknum Hopmam 2012/19/EU ytununsaumm

3NEKTPUYECKIMX W BNEKTPOHHBIX NPMOOPOB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONpPeaenAlT AeNCTBYOWNE Ha
TeppuTopumn EBpOCOIO3a Npaswia Bo3spara u
YyTUIN3aLUUK CTapbx NPUOOPOB.

npOTECTMpOBaHO ana Bac B Hawen KyXHe-CTyaAuu

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hanaéte 6onblon Bidop Ontoa 1
ONTUMasIbHbIE YCTAHOBKMW AN1A UX NPUroToBAEHUA. Mbl paccKaem
BaM, Kakoi BMA Harpesa 1 kakaa Temneparypa fyJlle BCero
noAxoAAT AnA BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Hawel Tabnuue Bbl HanaéTe
yKasaHusa, Kakue npuHaanexxHocTu cneayeT UCnosib3oBaTh U Ha
Kakol ypOBEHb UX ycTaHasnMBaTb. Kpome Toro, Bbl MOAyunTe
COBEThI MO BLIOOPY NOCYAbl U MPUFOTOBIEHMIO MULLI.

YKasaHuAa
= 3HaueHus, npuBeaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHBI, €CNN Bbl

ycTaHaBmBaeTe OM11040 B XONOAHYIO U MYCTyt0 padouyio Kamepy.

[MpenBapuTenbHbIN Pasorpes UCMONb3YNTE, 8C/IN TOIbKO 3TO
ykazaHo B Tabnuuax. BeicTunaiTte npuHaanexHocT 6ymaron ans
BbIMEYKM TOMLKO MOC/E VX NpeaBapuTenbHOro pasorpesa.

m 3HauyeHuA BpeMeHM, yKasaHHble B Tabnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHU 3aBUCAT OT KauyecTBa U CBONCTB
NPO/YKTOB.

m /Icnonb3ayinte BXxoaAwmMe B KOMMIEKT NMOCTABKU NPUHAANEXHOCTH.
JononHuTeNbHbIE NPUHAANEXHOCT MOXHO NPMOBPECTM B
CepBUCHOI cny)be uin B crneumannavpoBaHHOM MarasuHe.

Mepen Hayanom pabdoTsl yBepuTe 13 padoyeli Kamepsl Bce
SIMLWHNE NPUHAANEXHOCTU U nocyay.

m Bceraa ncnonbdyinte npuxeaTtkuy, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHaONEXHOCTN UK nocyay M3 padouein Kamepsl.

Muporu v BbineyKa

BbineKkaHue Ha OfHOM YPOBHe
Jlyule Bcero BbiNeKaTb NMMPOrW C NMOMOLLBIO PEXIMA BEPXHETO
HUXHero xapa [=Z.

Mpwu BeINEKAHUM B PEXNME KOHBEKLUK [£] pekoMeHayeTcA
pasmellaTth JONOMHUTENbHOE 0B0PYA0OBAHME Ha CNedyoLnX
YPOBHSAX:

= [luporn B hopmax: ypoBeHb 2
= [lMporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHL 3

BbineKaHue Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX

icnonb3yite pexmnm KOHBEKUUMN

BbicoTa pacnonoxeHuna NpoOTUBHEN NPW BbiNEKaHWM Ha 2 YPOBHAX:
= OManMpoBaHHbI NPOTUBEHB: YPOBEHL 3
= AJIIOMUHWNEBBIN NMPOTUBEHB: YPOBEHDL 1

Bniopga, ogHoBpeMeHHO noMellaeMble Ha NPOTUBHAX B JyXOBOM
wKad, MOryT ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMSA.

B tabnuuax Bbl HaiaeTe MHOrOUNCIEHHbIe pekomMeHgaunnm no
NPUroOTOBTIEHUIO KaXXa0ro énoaa.

[Tpn 0AHOBPEMEHHOM MCMOb30BaHUM 3 MPAMOYFO/IbHbIX POPM
YCTaAHOBUTE X Ha PEeLWeTKY TaK, KakK nokasaHo Ha pUcyHke.

¢OprI AnA BbiNeKaHuA

Jlyywe Bcero noaxodAT TEMHblE MeTa/lnyeckmne Gopmbl AnA
BbINeKaHuA.

Mpu MCMNONb30BaHUN CBET/LIX (DOPM U3 TOHKOro MeTasna BpemMa
BbiNEKaHWA YBEMUMBAETCA, a NPOT NMOAPYMAHWBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl NCNONb3yeTe CUIMKOHOBBLIE HOPMbI, OPUEHTUPYITECH HA
XapakKTepUCTUKN 1 peLenTbl UX narotosutena. CUIMKOHOBLIE
(HOPMbI YACTO MEHbLLE MO pasMepy, YeM 0OblUHbIE HOPMBI,
NO3TOMY KO/IMUYECTBO TecTa 1 peLenTypa A1a HUX MOryT ObiTh
HECKOJ/bKO UHBIMM.
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Tabnuubl

B tabnuue npuseneHsl oNTUMasibHbIE PEXUMbI Harpesa A/1d
Kaxkgoro Tuna nupora wuin fecepta. Temneparypa 1 BpemMa
BbIMEKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMUYECTBA U KOHCUCTEHLMN TecTa.
Moatomy B Tabnunuax Bceraa ykasbiBaeTca NPOMEXYTOK BPEMEHN.
CnefyeT Bceraa HauvMHaTh C CaMol HU3KOW Temnepatypsl. Mpu
BbinekaHun Ha Gonee HU3KONM Temnepatype nosnydaetca oonee
pOBHanA 30/10TMCTasA Kopouka. B cnyuae HeoOxoammocT, B
cneayowmnii pas Temneparypy MoOXHO OyaeT YBEeNMumnTh.

Ecnu Bbl NpeaBaputensHO HarpeBaeTe AyxOBOW LiKad, ykazaHHoe

30eCb BpemAa BbinekaHua cokpatutca Ha 5-10 MUHYT.

JlonosHnTeIbHYIO MHGBOPMaLUMIO MOXHO HanTy B pasaese «CoBeTb!
10 BbINEKaHWIO», KOTOPbIV MPUBOANTCA Moc/ie Tab/iuL.

[na BbinekaHua 0HOro TopTa Ha OHOM YPOBHE NOMecTUTe hopMy
Ha aManIMPOBaHHbIA NMPOTUBEHb.

[Mpy 0AHOBPEMEHHOM BbINeKaHUM HECKObKMX TOPTOB MOXHO
NMOMECTUTb HECKO/IbKO (POPM BMECTE Ha PeLLeTKy.

Muporu B popme AnA Bbine-

dopma Ha pelLuéTke

YpoBeHb Bun HarpeBa Temnepatypa, Bpems Bbine-
°C

KaHuA KaHWA, MUH.
TopT ®dopma ans Topta ua denont xectn, @ 31 cm. 1 O 220-240 40-50
1+3 B 190-200 35-45
Knw ®dopma ans Topta ua denolt xectn, @ 31 cm. 1 O 220-230 40-50
Mnpor* dopma ana nupora us 6enon xectu, & 28 cm. 2 O 180-200 50-60
BuckeuT, 0BbIYHOE TECTO ®opma BEHOK/MpAMOYro/ibHanA 2 B 160-180 55-70
3 NpPAMOYro/ibHble (POPMBbI 3+1 140-160 70-90

* Ona OHOBPEMEHHOI O BblNEKaHNA HECKO/IbKNX MNPOroB yCtaHOBUTE (bOprI ANA BbINEKaHMA Ha peLlleTKy.

Muporu Ha npoTuBHe Beicota Pewtum  Temnepatypa Bpems npuroTtos-
HarpeBa , °C NeHUnA, MUH.
Myl [poTnBEHL ANA OYXOBOro wwKada 2 = 200-220 25-35
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + MAOCKMIA NpoTn-  1+3 170-180 35-45
BEHb /1A IyXOBOro wkada
ANOMUHWEBBI NPOTUBEHL + YHMBEPCANbHbIi — 1+3 2] 170-180 35-45
rny©oKuiA MPOTUBEHb
Bbineuka 13 cnoeHoro Tecta [MpoTMBEHb ANA AYXOBOro LKada 3 B 180-200 25-35
ANOMUHWEBBI NPOTUBEHb + MNAOCKMIA NpoTn-  1+3 2] 170-190 30-45
BEHb A1A AYyXOBOro wwkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YyHMBEpPCanbHbii  1+3 B 170-190 30-45
rny®oKnii NPOTUBEHb
Mpoxkn 6Epek YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 = 190-200 40-55

[ononHNTENbHBIN NPOTUBEHL MOXHO ﬂpmoépeom B cneunann3npoBaHHbIX MarasnHax nin B CEpBMCHOM LIEHTPE.

Xneb6 u xne6obynouHsbie nsgenun Bbicota Perwum Temnepatypa, Bpems npuro-
Harpesa ° TOBJIEHUA, MUH.
Xned ns ApoxxkeBoro tecTa, 1,2 Kr Mykn* (¢ npea- OMannmpoBaHHbIi NPOTUBEHL 2 (] 270 8
BapUTE/bHbIM HarpeBom) 200 35-45
Xned us Tecta Ha 3akBacke, 1,2 kr Myku* (¢ npea- OMannmpoBaHHbIi NPOTUBEHL 2 (] 270 8
BapPUTE/bHLIM HAarpeBoOM) 200 40-50
Xne6obynouHble nsnenva (Hanpumep, p)xaHble) OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHL 3 = 200-220 20-20
* Hukoraa He nete Boay NpPAMO Ha AHO ropAyYero AyxoBoro wkada.
Bbineuka Buicota Perum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
Harpesa °C TOBJIEHUA, MUH.
[leueHbe OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 O 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + MIOCKWIA NPOTH- 1+3 =] 140-150 20-30
BEHb A1A OYyXOBOro wwKada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHMBEPCA/bHbIN 1+3 K 140-150 20-30
rny®oKnii NPOTUBEHb
bese OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 K 80-90 180-210
[ToHUNKM OMannpoBaHHsbIi NPOTUBEHb 2 O 190-210 30-40
MwuHAaanbHOE neyeHbe OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 O 110-130 30-40
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHL + NMAIOCKUIA NPOTU- 1+3 N 100-120 35-45
BEHb A11A AyXOBOro wkadga
ANOMUHMEBBIN MPOTUBEHL + YHUBEPCASIbHBIN 1+3 B 100-120 35-45

rny®oKnii NPOTUBEHb

JononHnTtenbHble NPOTUBHN MOXHO rlpmoépecm B cneunann3npoBaHHbIX MarasnHax B Ka4ectBe JOMNO/IHUTETbHOIO Of)OpyLlOBaHVIH.
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I'IpaKTw-lecuue CcoBeTbl NO BbINeKaHUo

Ecnu Bbl XOTWUTE NPUrOTOBUTL BIHOA0 MO CBOEMY
peLenTy.

OpmeHTmpyﬁTer Ha noxoxee 61010, BKIIOUYEHHOE B Taénmuy.

Kak ysHaTb, roToB /1 MMPOr 13 6e3apoX>KeBoro
TecTa.

MpnbnnsnTensHo 3a 10 MUHYT 10 OKOHYAHMA BPEMEHM BbiNEKaHWA, yKasaHHOro B
peuenTe, NPOTKHUTE NUPOr B CaAMOI BbICOKON TOYKE TOHKOW AepeBAHHONM NasnouKon.
Ecnu Ha nanouyke He ocTaHeTCcA CNeaoB TecTa, MUPOr roToB.

Mpor NONYYNICA MIOCKUM.

B cnenytownii pa3 ncnosb3ynte MeHblle XWUAKOCTU WX 3aante Temneparypy Bbine-
KaHuA Ha 10 rpagycoB Hwxe. Cneayinte ykasaHHOMY B peLenTte BPeMeHW, OTBEAEH-
HOMy Ha B36uBaHuWe TecTa.

Mnpor XopoLLo NOAHANCA B cepeanHe, HO ocTascA
HWU3KUM MO KPafAM.

He cmasbiBainTe hopmy. Koraoa nupor 8yneT rotoB, OCTOPOXHO U3BMEKUTE €ro 13
GOpMbI C MOMOLLBIO HOXA.

Mupor cavwkom noapyMAHNNCA CBEPXY.

[MocTaBbTe NUPOr B AyXOBOW LKad Ha 60nee HU3KMIN YPOBEHb, ycTaHOoBUTE Oonee
HN3KYLO TemnepaTypy BbiNekaHWA 1 BbinekamTe NMpor Y4yTb AOSbLIE.

[Mpor BbiWeN CANWKOM CyXnMm.

[MPOTKHWUTE FOTOBLIN NUPOT NMaNOYKON B HECKO/bKMX MecTax. COPLI3HUTE ero HpyKTo-
BbIM COKOM WM KakUM-HMBYIb ankorosibHbIM HanuMTkom. B cnenytolmin pas yctaHo-
BUTE Temneparypy BbinekaHnA Ha 10 rpaaycoB Bhille U COKpaTUTe Bpems
BbINeKaHuA.

Xned nnu Bbineuyka (Hanpumep, TBOPOXHbIV MMPOT)
NONYYMINCh KPACKBBIMU, HO BHYTPW HE MPOMNEKNCH
(nonyunnmch BRaxHble, C MOKPLIMU yyacTKamum).

B cneaytowmii pas MCNonb3yinTe MeHbLLE XUAKOCTU 1 Noaepxute Balle 6/1t040 B
[lyXOBOM LKAy HEMHOro noaosblie npu 6onee HU3KOM Temnepatype. B cnyuae
NMUPOroB C COYHON HAYMHKOM, CHaYana BbINEKUTE KOPXX OCHOBaHMA. 3aTeM NOChINsTe
3TOT KOPX KOMIOTBIM MUHAANEM WY NAHNPOBOUHLIMU CyXapAMMU U TOMILKO NMOTOM
BbIIOXUTE HaunHKy. CneayiTe ykasaHuaM pelenTta v peKoMeH/I0BaHHOMY BpeMeHM
BbINEKaHuA.

MeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuTe 6o/ee HU3KYI0 TeMnepaTypy; Tak neyeHbe noapyMAHUTCA poBHee. Boine-
KaliTe camble HEXHbIE BUAbI MEYeHbA B PEXMME BEPXHErO 1 HbKkHEro xapa [Z) B oanH
ypoBeHb. BeicTynatowiaa Hag NnpoTuBHeM Bymara Ans BbiNEUKU MOXKET TakKe BNAThb
Ha UMpKynauuio Bosayxa. Becerna obpesaiite Gymary no pasmepy npoTUBHA.

DPYKTOBbIN MMPOT HEAOCTATOYHO MPOMEYEH CHUSY.

B cneayowmnin pas yctaHoBMTE NUPOr Ha 00nee HU3KUA YPOBEHb.

BbiTekaeT hpyKTOBbIN COK.

B crneaytowmini pas Mcnonb3yinte yHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb, EC/N OH Y BaC UMEETCA.

Menkan BbiNneuka 13 ApOXOKEBOro Tecta camnaeTca
BO BpEMA BbINEKaHnA.

CrapalTech OCTaBnATb Mexay nsoennaMm pacctoAaHne OKoJ1o 2 cMm. Tak Y HUX 6y,qu
AOCTatovyHO MecCTa A/1Aa YyBE/MUEHUA B pasmepax n noapyMAHnBaHMA CO BCEX CTOPOH.

[Mpw BbiNEKaHUN Ha ABYyX YPOBHAX Ha BEPXHEM MNMPOo-
TUBHE NeYvYeHbe 3apyMAHUIOCH 60ﬂb|.|Je, yem Ha
HVOKHEM.

[Tpu BbiNEKaHMN Ha pasHbIX YPOBHAX BCEraa NoMb3yNTECH PEXMMOM KOHBEKLINM .
Ecnn Bbl cTaBuTE HECKOBLKO NPOTUBHEN /1A OAHOBPEMEHHOMO BbiNEKaHUA, 3TO He
3HA4UT, YTO OHU 6y,£lyT roTOBbl OAHOBPEMEHHO.

Mpu BbINEKaAHUN MUPOTrOB C COYHOW HAUYMHKON 0Bpa-
3yeTcA BOAAHON KoHaeHcar.

Mpu BbINeKaHU MOXET 00Pa30BbLIBATLCA BOAAHOM Nap. YacTb 9T0ro napa BbIXo4uT
yepes 0TBepCTVe B ABEpLe AyXOBOro wKada 1 MOXKeT CKOHAEHCUPOBAaTLCA Ha
naHenu ynpasieHna Uan Ha NNLUEBbLIX NaHenax Haxoaawenca nobanm3octTn medenn B
Buae Kanesb Boabl. C TOUKM 3peHna hr3nKM, 3TO HOPMasIbHOE ABMEHUE.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNO/MBL30BaTh HOBYHO XAapPONPOoUHyto nocyay. [nAa
3axapmsaHua O0/bLINX KYCKOB NMPOAYKTOB MOXHO Takxe

MNCMNO/b30BaTh SMaIMPOBAaHHbI NPOTUBEHD.

Jlyywe Bcero noaxoauT CTeknAHHanA nocyaa. YoeamTech, Uto

KpbIlWKa KaCcTproanm XOpOoLWo 1 NIOTHO 3aKpbiBAaeTCA.

Mpy NCNoONb30BAHUN SMaIMPOBAHHOM nocyabel cneayet no6asnaTb

6onblle XUAKOCTU.

Mocyna ns Hep)aBetoLlen cTanu He OYeHb NOAXOAUT ANA KapeHusa,
Maco 6yneT MeHblle NoAPYMAHMBATLCA U MEeA/IeHHee TOTOBUTLCH.
[oTOBLTE €ro npw Gosiee BLICOKOW Temneparype u/unm donee
AnuTenLHoe Bpems.

3amapuBaHue Ha rpune

[Mpw 3axapuBaHUM Ha rpuie Bceraa AepXxuTe ABepLy AyXOBOro
LKada 3aKpbITON.

[lepen nomelleHnem NPOAYKTOB B AyXOBOW wWKad anA
3axapuBaHuA Ha rpwie NpeaBapuTeslbHO HarpenTe ero B TeYeHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

Mpu UCNONb30BaHUK XXaPOBEH U3 HepxaBsetoLlel cTanm MAaco OyaeT
Xy>Ke NMOAPYMAHMBATLCA M aXKe MOXET 0CTaTbCA HEmNMpOXapeHHbIM.
B naHHOM cnyyae cnenyeT yBenuunTb BDEMA NPUroTOBEHMA.

[ononHutenbHble ykasanva B Tabnvuax:
MpuroToBneHne 6e3 KPbILWKK = 6€3 KPbILLIKN
MpWroToBneHne C KPbIWKOM = MO KPbILWKOMN

Bceraa yctanasnvsante nocyny no LEHTPY PeLLeTKu.

[OpAYUYIO CTEKNAHHYIO NOCYLY CNEeayeT CTaBUTb Ha Cyx0e KyXOHHOE
nonoTeHue. Ecnn nocTaBnTb ee Ha BNaXKHOE WK XONOAHOe
OCHOBaHWE, CTEK/I0 MOXET JIONHYTb.

HapeHue

[oBaBnaiiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWOKOCTU. [JHO nocydbl
[O/MKHO OblTh MOKPBLITO C/IOEM BOAbI TOMLUMHON NPUM. V2 CM.

Mpwn xapeHun nodasnanTe JOCTATOYHOE KOMYECTBO XUAKOCTU.

[IHO nocyabl AOMKHO ObITb MOKPLITO CNOEM BOAbLI TOAWMHON 1-2 cMm.

KonmuecTBO XMAKOCTM 3aBUCUT OT copTa MAca M OT maTtepuana
nocybl. ECiv Bbl FOTOBUTE MACO B dMa/IMpOBaHHOW nocyae,
n06aBnAnTe HEMHOro G0/IbLUIE XUOKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

MomMecTuTe KyCKM NPOOyKTOB MPAMO Ha peleTky. Ecnm Bbi
rOTOBUTE TOMILKO OfMH KYCOK MPOAYKTa, ero nydllie noMecTuTb B
LUEHTP peLIeTKu.

YCTaHOBWTE 3MaNMPOBaHHbIN NPOTUBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyna Gynet
cTekaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpAsHUTCA.

He yctaHasnmBalite Ha ypoBeHb 4 v 5 NpoTUBEHb A8 AyXOBOrO
wKada nam yHnsepcasbHbIi NpoTuBeHb. Mo BosaencTemnem
CUMBHOrO Xapa oHW MOryT AedopPMMPOBAaTLCA 1 MOBPEANTb
BHYTPEHHIOIO YacTb AyXOBOro LiKada npu Ux U3BnedyeHnm.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMpPANTE KYCKM OANHAKOBOMN TOMLLUMNHLL. Tak
OHW PaBHOMEPHO NMOAPYMAHATCA U COXPaHATCA COYHbIMU. Dune n
CTENKW CneayeT CONUTbL NOCAE XapeHna Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU MO NMPOLIECTBUM ¥3 BDEMEHWU NPUrOTOBNEHNA.

HarpeBaTeanblﬁ SNEeMEeHT rpuaA BKAKOYaeTCA U BbIK/KOYAETCA
aBTOMaTMYeCKN. OTO HOpMasIbHOE ABNEHNE. YacToTa BKIKOUEHUI 1
BbIK/TIOYEHNIA 3aBMCUT OT 3a[aHHOW CTeNeHN Harpeea rpuiA.
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Msaco
Mo ncTeyeHnn NoNOBUHLI BDEMEHW MEPEBEPHUTE KYCKM MAca.

Koraa »apkoe OyaeT roToBo, ero CefyeT OCTaBuTb ELLé Ha
10 MWHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM AyXOBOM WKady, YToObl MACO
Alyylle NPOMMTaNIOCh COKOM OT XapeHus.

[To OKOHYaHWW NPUrOTOBNEHMA 3aBEPHNTE MACO B (DONLIY 1
OCTaBbTe B AyX0BOM Likady Ha 10 MUHYT.

MpKn NPUrOTOBAEHUN XAPKOTO U3 CBUHMHBLI C KOXEeR HaapexbTe
KOXY KPECT-HaKpEeCT 1 NOMOXWUTE MACO B MOCYy CHauana Koxel
BHUS.

Msaco Bec Mocyna

Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, ypo- Bpema npuro-

HarpeBa BeHb MOLUHOCTHU FPUNA  TOBNEHWUA, MUH.
YKapkoe 13 roaauHel (Hanp., pedepHasa 1,0 kr noa Kpblwkon 2 = 220-240 90
Hace) 1,5 kr 2 = 210-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
®uneriHaA YacTb roBAANHbI 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 2 (| 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90
Mano npoxapeHHbli pocTOUd 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 1 210-230 40
X0opowo npoxapeHHble OUMLITEKCHI* PeweTtka 5 ] 3 20
Mano npoxapeHHsle OUPLITEKCHI* 5 3 15
CBuHMHa 6e3 Hapy>XHoro cana 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 190-210 100
(Hanp., welHaA YacTb) 15 kr ] 180-200 140
2,0 kr 1 170-190 160
CBUWHMHA C Hapy>HbIM casfioM 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 1 180-200 120
(Hanp., CnMHHaA YacTb, OKOPOK) 15kr ] 170190 150
2,0 kr 1 160-180 180
KonuyeHana pedepHas 4yacTb CBUHUHLI C 1,0 kr noa Kpblkon 2 (| 210-230 70
KOCTAMM
BatoH 13 macHoro dapiia 750 r mAca 06e3 KPbILLKK 1 X 170-190 70
Konéacku npuoén. PeweTka 4 3 15
750 r
3aneyeHHas TenAaTuHa 1,0 kr 6e3 KPbILLKK (] 190-210 100
2,0 kr = 170-190 120
BapaHba Hoxka 6e3 KocTu 1,5 kr 6e3 KpbILWKN 1 X 150-170 110

* [MpeaBapuTenbHO Harperite AyxoBOK WKad B TeYeHne 5 MUHYT.

MTtyua
YkagaHHbI B TaBnuLe BEC OTHOCUTCA K MNOArOTOB/IEHHOW K
3axapvBaHuio 1 He hapLIMPOBaHHON NTMLE.

CHauana ynoxuTe Uenyto NTuly Ha peLleTKy rpyakoin BHUS.
MNepeBepHUTE ee Mo UCTEUEHWUN %3 BPEeMEeHW NMPUroTOB/IEHUA.

KycKu, pyneTsl 1 rpyaky UHAEWKU cnefyeT nepesopaunsars no
NCTEUEHUN MOMOBUHBI BPEMEHW NMPUIroTOBAEHMA. KyCKM NTULbI
Nydlle NepeBepHyTb N0 UCTEUEHUN %3 BPEMEHU NPUroTOBAEHUA.

[Tpy NPUrOTOBAEHUMN YTKM WKW TYCA, NPOTKHUTE KOXY MTULbI NOA4
KpblbAMW ONA BbITEKAHWA XNpPa.

[Tua NoNyuYnTCA OYEHb PYMAHOM, C XPYCTALLEN KOPOUKON, ecnn
HEe3a00/1ro 10 KOHLA BPEMEHW NPUroTOBEHMA CMagaTh ee
C/MBOYHBLIM MaC/IOM, PacTBOPOM CO/MM B BOAE WX anesibCUHOBLIM
COKOM.

Ecnu Bbl XapuTe NTuUy Ha rpune NPAMO Ha peLieTKe, yCTaHoBUTe
OMa/IMPOBaHHbIN NPOTUBEHL Ha YPOoBeHb 1.

Mtuua Bec Mocyna Bbicota  Pemwum Temnepatypa, Bpems npuro-
HarpeBa °C TOBJNEHUA, MUH.

[1oNoBMHKK UbINAEHKa, 1-4 WTYKK 400 r kaxxgan PeweTtka 2 X 200-220 40-50

PasnenaHHana kypuua 250 r kaxablh Kycok  PeleTka 2 X 200-220 30-40

Llenaa kypuua, 1-4 wrykmn 1,0 kr kaxgan PeweTtka 2 X 190-210 50-80

YTKa 1,7 kr PeweTtka 2 X 180-200 90-100

l'ycb 3,0 kr Pewetka 2 X 170-190 110-130

Monogpana nHaenka 3,0 kr Pewetka 2 X 180-200 80-100

2 HOXKW MHAENKMK 800 r kaxnaan Pewetka 2 X 190-210 90-110
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Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKM pbiBbl MO NPOWECTBUN %3 BPEMEHW.

Llenyto pbiby nepeBopaunBath He HyxHO. CTaBbTe Lieyto poidy B
[yXOBOW LiKad, YIOXNB ee OPIOWKOM BHU3, CMIMHHBIM M1aBHUKOM
BBEpX. [nA noanep»xaHua pblObl B YCTONYMBOM NMOSIOXEHUM
NOSIOXMNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIN KapTode b WK NocTaBbTe
MasieHbKNIA KapOMpPOYHbIA COCY.

Mpu 3anekaHuu dune pbidbl 100aBLTE HECKOILKO CTOMOBbLIX JIOXEK
XUIOKOCTW ANA TyLIEHWA.

Ecnu Bbl Xapute puiBy Ha rpuie NPAMO Ha peLleTke, yCTaHOBUTE
SMaSIMPOBAHHbI NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec Mocyna Bbicota Penium HarpeBa Temnepatypa, °C Bpems, MuH.
Benaa nnm apyras peida (uenaa), 600 r OmanpoBaHHbIl 3 O 180-190 45-55
Hanpumep gopaja NpOTUBEHb

XKupHana pbiba (ManbiMu Kyckamu), Pewetka* 2 O 180-190 45-55
Hanpumep 0CoCh

daplunpoBaHHan Mepsy3a 1,0 kr OmanvpoBaHHbIli 3 O 180-190 55-65

NPOTUBEHb

* [MocTaBbTe aManMpPOBaHHbIM NPOTUBEHL HA YPOBEHL 1.

PexomeHgauum no HapeHuro B rpune

[na Takoro Beca »apKoro B Tabnuue HeT

3HaAYEHWN. NPUroTOBJIEHUA.

BbiGepute napameTpsbl Ana 6nuxaiiiiero 6onee Nérkoro Beca 1 yBenuusTe yKkasaHHOe Bpema

Bbl XOoTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /1M XKaPKOE.

Mcnoneayiite TepMOMETP A9 MAca (Bbl MOXETe NPUoBPEecTy ero B CrneumanmsnpoBaHHOM

marasuHe) uam CHUMUTE «NpoBy NOXKOW». [11A STOro NOXKON HagaBmTe Ha xapkoe. Ecin oHo
TBEP/IOE, 3HAYNT OHO FrOTOBO. EC/M OHO NPOAABAMBAETCA JIOXKKOW, TO €ro Hao XapuTb eLlé.

YKapkoe CnvwKom TEMHOe, a KOpouKa
MecTamu nogaropena.

[MpoBepbLTE YPOBEHL YCTAHOBKM U TEMMeparypy.

YKapkoe nonyunnock Xopowo, a coyc noa- B cneaytowmini pas BO3bMUTE Nocyay MeHbllero pasmepa unm nodasste 00/bLIE XUAKOCTY.

ropern.

YKapkoe nonyunnock XopoLlo, HO CoyC
C/IMLLKOM CBET/bIN U XNAKNA

B cneaytowmin pas BosbMUTE nocyay 00blero pasmepa uin o6aBbTe MEHbLIE XUAKOCTH.

Bo BpemAa npuroToBneHna xapkoro oépa-
3yeTcA BOAAHON nap.

OTO HOPMasIbHO U oéyonosneHo 3akoHamu Gurankn. bonbluaa yacTb BOAAHOrO Napa oTBoAMTCA
yepes BbIXOObl Napa. OH moxeT KOHAeHCnpoBaTbCA Ha XO/TOAHON MaHenu BbiKAtoYaTeENEN NAn

Ha Gnuanexaltlei NOBEPXHOCTN Mebenn 1 ctekatb KanaaMmu no Heu.

3aneKaHKku, cydpne, ToCTbI
Bcerga ctaBbTe hopmy Ha peleTky.

Mpun 3anekaHny WIn 3axkapuBaHnM NPOAYKTOB HEMOCPEACTBEHHO
Ha pelweTke, 6e3 Nocyabl, NOCTaBbTE AMaNNPOBaHHLIV NPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyXOBOW WKad MEHbLLIE 3arpA3HUTCA.

CocToAHMe 3anekaHku 6yneT 3aBNCETb OT €€ BbICOThI N OT pa3Mepa
nocyabl. [laHHble, NpeacTaB/IEHHbIE B Taénmue, ABMAKOTCA
OPNEHTUPOBOYHBLIMN.

bnoao Mocyna Bbicota Perwum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuro-
HarpeBa CTeneHb HarpeBa rPUNA TOBNEHUA, MUH.

Cnapnkue cydne (Hanpumep, TBopoxHoe — ®opma ana cydne 2 O 180-200 40-50

cydne ¢ gppyktamm)

[MnkaHTHbIE 3anekaHKn U3 roToBbiX Npoayk- Mopma ana cydne uim ama- 3 O 210-230 30-40

TOB (HanpuUMmep, 3arnekaHka n3 MakapoH)  JIMPOBaHHbLI NPOTUBEHb 3 5 210-230 20-30

[MnKaHTHbIE 3anekaHKn 13 CbipblX Npoayk- @dopma AnA 3arnekaHok uanm 2 160-180 50-70

LgiKSaanMep, KapTodenbHana 3ane- 3ManMpPoBaHHbIN NPOTUBEHb > = 160-180 5070

[MomxapuBaHMe TOCTOB PeweTtka 5 =] 3 4-5

[ToapymMAHMBaHME KOPOYKM Ha TOCTax PeweTtka 3+1 x 170-180 8-12

* BelcoTa 3anekaHky He OOo/HKHa NpeBbillaTh 2 CM.

Mony¢abpuKathbl
Cnenyiite MHCTPYKLMAM NPOU3BOANTENA HA YNaKOBKE.

MoKpbiBaA AononHUTEIbHOE 000pYA0BaHe Oymaroi AnA BbINeuku,
ybeautecs, Uto oTa Oymara npuroaHa ansa UCnoibL30BaHnA npu

BbICOKUX Temneparypax. Pasmep 6ymaru [JO/KeH COOTBETCTBOBATH
pasmepy 61toaa, KOTopoe Bbl COOMPABTECH FOTOBUTL.

MonyyeHHbI pesynsbTaT NPAMO 3aBUCUT OT TUna npoaykta. Ceipble
NPOAYKTbl MOTYT UMETb HEPABHOMEPHbIA OTTEHOK.

Bnrono HononuutensHoe o6opynoesaHne Bbicota Pemum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpems, MUH.

KapTtodens-tbpu PelweTtka nnv smannpoBaHHbIin npo- 3 O 190-210 20-30
TUBEHb

Muuua Pewetka 2 O 200-220 15-20

Muuua Ha BareTe OmanmpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 190-200 20-25
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YKa3zaHue: B npouecce npurotosneHnsa 3aMOPOKEHHbIX MPOAYKTOB
NPOTUBEHb MOXET MOKOPOOUTLCA. MMPUUMHOW 3TOro ABIAETCA
nepenaj B Temrnepartypax, KOTOPbIN UCMbITLIBAET NPOTUBEHb. B
npolecce BbinekaHna aedopmaumna nponagaert.

Ocobblie 6ntona

Mpn HUBKKUX TemnepaTtypax XopoLUO NoayyaeTca KpemooOpasHsbiit
MOrypT U NPEKPacHO NOAXOAUT APOXKEBOE TECTO.

CHayvana n3Bnekute u3 ayxoBoro Lkada A0NoNHUTENbHOE
o60opyaoBaHme, a TakXe OrNMopHbIe PeLIeTKX (Hanpasnaowme),
YCTaHOB/IEHHbIE HA JIEBOW U NPaBOl CTEHKE.

MpurotosneHue noryprta

1.Bckunatute 1 auTtp monoka (3,5 % XMPHOCTW) W fante emy
oxnaanTteea Ao temnepartypbl 40 °C.

2. [lo6aBbTe B Mosioko 150 r iorypTa (ox1axaeHHoro B
XONOAUNBHMKE) N MEpPEMELLanTe.

3. Pasnente cmech No vawkam uinm GaHoukam 1 3aKpomnTe mx
MULLEBOIN NIEHKON.

4. MpenBapuTenbHO HarpenTte AyxoBOW WKad, cornacHo
yKagaHUAaM.

5.3aTem YCTaAHOBUTE YallKn namn 6aHouUKM Ha AHO AyXO0BOro wkada
N rOTOBbTE COrNMacHoO ykKasaHuAM.

PaccTtonKa aporieBoro tecta

1. [MpuroToBbTE APOXOKEBOE TECTO 0OLIYHLIM CMOCOOOM. MomecTuTe
TECTO B XXaPOMPOUHYIO KEPAMUUECKYHO NOCydy U HaKpOWTe ero.

2. [penBapuTenbHO HarpenTe AyxoBoW WwKad, cornacHo
yKa3aHUAM.

3. BhiknounTe nprdop 1 Nocne BblKAYEeHWA faiTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPU WKada.

bnroao Mocyna BbicoTa Pexum Harpesa Temnepatypa Bpema

Worypt YcTaHOBWTE Yalwkn  Ha AHO OYyXOBOro MpenBapuTenbHbiin Harpes Npu 50 °C 5 MUH.
nnu GaHouKm lwKada 50 °C 8y

Pacctoiika apo)oke-  YCTaHOBMTE apo-  Ha AHO AyXOBOro MpenBapuTenbHbln Harpes npu 50 °C, 5-10 MuH.

BOro Tecta MpOHHyto nocyay wkaca BLIK/TIOUMTE MPUOOP U MOMECTUTE 20-30 MUH.

OPOXOKEBOE TECTO B AYXOBOM LiKad.

PasmoparxuBaHue

Bpema pasamopaxnBaHua 3aBMCUT OT TUna 1 KonndvecTea

npoAayKTOB.

Cnenyinte MHCTPYKUMAM NPOM3BOANTENA Ha yNaKOBKe.

3BNeKNTE 3aMOPOXEHHbIE NPOAYKTHI 13 YNaKOBKMU, MOMECTUTE MX B

COOTBETCTBYOLLYIO MOCyaAy, a 3aTeEM Ha peLleTKy.

MTuuy cnenyeT yknaabiBath Ha G000 rPYOKON BHIS.

3amopoXeHHbIe NPOAYKTbI HAononHutenbHoe Boicota Pemwum HarpeBa Temnepatypa

ob6opynosaHue
Hanpumep: TopThl CO CMBKaMK, C Mac/AHbIM KPEMOM, C LWOKO- PelweTtka 1 Tepmoperynatop

NafHOV UMK caxapHOW rnasypbto, PPYKThI, KypuLa, Kondacku n
MACO, X1ed, xne®oOynoUHbIe N3AEeNNA, MMPOrK 1 Apyras KOHOW-
TepckanA Bbineuka

[OMKEeH HaxoamuTbCA
Ha Hy/neBOW OTMETKE.

CywieHune

icnonb3ywte TOMbKO KAYeCTBEHHbIE 1 XOPOLLO BbIMbITbIE PYKTbI 1
OBOLLN.

Hante Bo4e CTeub M NOAOXANTE, NOKa (PYKThI (OBOLLM) XOPOLLIO
OOCOXHYT.

[TokpoNnTe aMannMpPOBaHHbIN MPOTUBEHL M PELLETKY CneunanbHON
Gymaroi AnA BbINEYKM UK BOLLEHON Bymaroi.

Mepuoanyeckn nepesopavmBante MPyKTbl (OBOLLK).

Koraoa oHn noapyMAHATCA, AaiTe UM NOACOXHYTb U CHUMWTE C
éymaru.

Bnrono BbicoTa Pexxum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpems npurotoBneHus, 4.
600 1 HapesaHHbIX TOMTUKaMK ABNOK 1+3 80 npunén. 5y

800 r Hape3aHHbIX Kycoukamu rpyLu 1+3 80 npunén. 8 u

1,5 Kr cnve 1+3 80 npunén. 8-10 y

200 r YnCTbIX NPAHBIX TPaB 1+3 80 npunén. 1% y
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MNMpuroToBneHne BapeHbA

Mpw NPUroTOBNEHUN BapeHbA GaHKK 1 PE3UHOBbLIE NMPOKIAOKM
[OMKHbI ObITb UACTBIMW U HAXOAMTLCA B XOPOLIEM COCTOAHUM. 1o
BO3MOXHOCTU, UCMONL3YITe BaHKN 0AMHAKOBOro pasmepa. JaHHble
B TabnMLUax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM IMTPOBLIM GaHKaM.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee Boicokme nnm tonee oObemHble OaHKK.
KPbILKNA C HUX MOTYT COpBAaTbCA.

cnonb3yiite TONbKO CBEXMWE (PPYKThI M OBOLLM. XOPOLWO BbIMOWTE
nX.

Bpewma, ykazaHHoe B TabnuLax, ABNAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTU OT TEMMEPAaTypPbl B MOMELLEHUN,
KonuuecTsa 6aHoK, a Takxke KOMJYecTBa U TeMneparypbl nx
coepxumoro. MNMepen BbIKAOUEHMEM AyXOBOro Likada yoeanTtecs,
yTO BHYTPU BaHOK 00pasoBa/IUCh My3bIPW.

MpurotoenexHue

1. BblNoxuTe MPYKThI UV OBOLUM B BaHKW, HE HAMOMHAA WX 1O
Kpaes.

2. BuiTpuTte Kpaa 6aHoK; OHU JO/MKHbBI ObiTb YNCTLIMA.
3.Monoxute Ha Kaxayto 6aHKy PesnHOBYO MPOKNAAKY U KPbILLKY.

4. 3akpoiite GaHK1 C NOMOLLBIO K/toua.
He ycraHaBnmBalite BHyTPb yXOBOro Likada 6osiee wectn 6aHoK
OAHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YcTaHOBUTE BMa/TMPOBaHHbIA NPOTUBEHb HA YPOBEHb 2.
YcTaHoBuTe OaHKM Ha MPOTUBEHb Tak, YTOObI OHU HE
conpuKacannch Apyr ¢ APYrom.

2. Hanewte B N10OCKUIA SMaMPOBaHHbIN NPOTUBEHb NOM-UTPA
ropAaueit Boabl (NpndansutensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe aBepuy AyxOBOro Lkada.

4.YcTaHoBuTe nepekntoyatesb Beldopa MyHKLUNUIA Ha OTMETKY
HWKHero xapa [—J.

5.3anante temneparypy 170-180 °C.

anrOTOBHEHMe BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HAYHYT 0OPAa30BLIBATLCA
MHOIOUNCNIEHHbIE My3blpU. BbiKAoumMTe Ayx0oBOWn LiKad.

M3Bnekute BaHku 13 AyxOoBOro wkada npumMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeYEHME 3TOr0 BPEMEHW OHU AONAYT A0 FOTOBHOCTU
©narogapsa ocTaTouHOMY Tenay). Ecnv octaButh UX oxnaxaatbea
BHYTPW AyXOBOro LKada B TeuyeHne O0nbLIEero BpemMmeHun, MoryT
00pasoBaThCA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLLNE OKUCIEHUIO BaApEHbA.

®DpyKTbI B AMTPOBLIX HaHKax

C momMeHTa NoABNeHUnA nyablpeﬁ Ha octaTtouHom Tenne

AGnokK, cMopoanHa, KNyOHUKa OTK/IHOUUTB npuén. 25 MUHyT
YepellHa, aBpnKochl, NepcrKM, CMOpoaNHa OTK/IOUNTB npuoén. 30 MUHYT
A6nouHoe, rpylieBoe Un CAMBOBOE MOpe OTK/IHOUUTB npuén. 35 MUHYT

MpuroToBneH1e OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pas30BbIBATLCA MEJK1e Ny3bipK, 3adaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MoMeHTa NpuroToBneHne
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCMMOCTM OT Tuna osoulen. 1o
NPOLWECTBMN STOFO BPEMEHM BbIK/IKOUNTE OYXOBOW LiKad 1
[0oBeanTe KOHCEPBLI A0 FOTOBHOCTM NOA AENCTBMEM OCTATOUYHOMO
Tenna.

OBoOLUM B XONOAHOM MapuHaze B JIMTPOBbIX 6aHKax

C momMmeHTa NoABNEeHuUnA nysblpeﬁ npu Ha ocTtaTtouHom Tenne

Temnepatype 120-140 °C

Orypubl

- npunén. 35 MuH.

Ceekna

npunén. 35 MuH. npunén. 30 MuH.

Bptoccensckaa kanycra

npuoén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHan acosnb, Konbpadu, KpacHoKayaHHas Kanycra

npunén. 60 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHbili ropollek

npunén. 70 MUH. npunén. 30 MuH.

UzBneueHne 6aHOK U3 AyXOBOro WKada

Mocne 3aBepLieHna NPUroTOBNEHNA U3BNEKUTE OaHKN 13 JyXOBOro
lwkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropayne 6aHKn Ha XOJTOAOHYIO UK BNAXXHYHO
NOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTh.
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AKpunamup B npoAyKTax

Akpunamng obpasyeTca, B NepByto ouepeab, B NpoayKTax us
3/1aK0BbIX U KapTodena, NpuUroTOBEHHbIX MPW MOBbILLEHHbBIX
Temneparypax, Hanpumep B XXapeHoM kapTodene, TocTax,
XxneGoByNoYHbIX 13aenusax, x1ede 1 Menkon Beineuke (PasnyHbIX
BMAAX NeYeHbA).

CoBeThbl N0 NMPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM coaepXaHUueM akpunamuvaa

O6Lwwue coBeTbl = MakcumanbHO orpaHuyMBainTe Bpema NnpuroToBaeHuA.
m 3beraiite U3NULWHEro 3axapuBaHuA NpPOayKTOB.

| ﬂpOﬂ,yKTbI 60NbLIOro pasmepa n ToNWNHbI coaepxXat Malio akpuiammaa.

BbineKaHue B pexunme BEpXHEro 1 HWXKHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBeKUMM Npu TemnepaType He 6onee 180 °C.
[leueHbe B pexunme BEpXHErO M HMXKHErO Xapa npu Temnepatype He 6onee 190 °C.

B pexume KoHBeKUMM Npu TemnepaType He Bonee 170 °C.
MpucyTCTBME ANMLA U ANYHOIO XeNnTka CHmKaeT oOpasoBaHme akpuiammuaa.

KapTtodens-thpu, npurotoBnaemMbli B Ayxo- Pacnpeaenvte kaptodenb No NPOTUBHIO paBHOMEPHO, OJHUM CoeM. 3anekanTe Ha NpoTUBHE
BOM LIKady He meHee 400 r kapTodena, UToObl OH He Nepecox.

KoHTponbHble 6ntoaa

311 TabnuUbl OblAN COCTaBNEHbI ANA PA3INUHLIX KOHTPOMMPYHOLWMX
opraHoB, 4ToObl 06ErUnTL NPoLIeaypPY NPOBEPKM U TECTUPOBaHNA
PasHbIX [yXOBbIX LIKA(OB.

B cooteetcTtBuM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnm IEC 60350.

3aKkpbIThil AGTOYHBIN NMUPOT Ha OJHOM YPOBHE.

YcTaHoBUTE pa3beMHble GOPMbI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
paccToAHWM Apyr OT Apyra.

3aKpbIThIi AGOYHbIA NMPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHoBuUTe pasbeMHble OPMbl TEMHOIO LIBETA OAHY Had ApYroMn.

BbinekaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBaiite yHUBEPCabHbIN TyOOKNA MPOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, & altOMUHUEBLIM NPOTUBEHL ANA OYXOBOro
wKada — Ha HWKHWUIA YPOBEHD.

MacnAHoe neyeHbe.
bntoaa, ogHOBPEMEHHO NMOMELLAEMbBIE HA MPOTUBHAX B AyXOBOW
wkad, MoryTb ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

[Mporn B pasbeMHbIX hopMax 13 6enoii KecTu.

Bbinekaiite B pexuMe BEPXHEro v HIbKHero xapa = Ha

O[HOM ypoBHe. Vcnonb3yite amanmpoBaHHbI NPOTUBEHL BMECTO
PEeLWeTKN N NOCTaBbTE Ha HEro pa3beMHble (HOPMbI.

Bnrono MNpoTuBHU, coBeThl M NpeaocTeperie- Boicota Pewum Temnepatypa, °C Bpems, MUH.
HUA Harpesa
MacnaHoe neyeHbe (C npeaBapuTebHbIM  [110CKNA NPOTMBEHBL ANA AyXOBOIrO 2 O 160-170 20-30
HarpeBoM™) wkada
YHuBepcasbHblii ryOoKuii NpoTMBEHL 3 150-160 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHb + MIOCKMWIA 1+3 140-160 20-30
NPOTMBEHb AN1A AyXOBOro Lkada
ANOMUHWEBLIV NPOTUBEHL + YHUBEP- 1+3 =] 140-160 20-30
CaUlbHbIVi TyOOKMIA NPOTUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsnenun OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 o 150-170 20-35
Menkas Bbineuka, 20 n3gennini Ha NPo-  AKOMUHUEBLIM MPOTUBEHL + MIOCKUNI 1+3 140-150 30-40
TVBHe (C MpeaBapuTesbHbIM HarpeBOM™)  MPOTMBEHb /1A AyXOBOro WwkKada
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHL + YHUBEP- 1+3 = 140-150 30-40
CalbHbIV FYOOKMIA NMPOTUBEHb
BucksuT Ha Boae (C npeaBaputenibHbiM - PasbemHasa dhopma 1 | 170-180 35-45

HarpeBoM™)

* He ucnonbayinte yHKUMIO ObICTPOro Harpesa A1A NpeaBapuTe/IbHoro Harpesa [yxoBoro wkada.
PelweTkn 1 NpOTUBHM MOXHO NPUOOPEcTM B KauecTBe AOMNONHUTE/IbHOrO 0B0PYAOBaHNA B CMELMaIN3MPOBaHHBLIX MarasuHax.
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Bnrono MpoTuBHK, coBeThI U NpeaocTepere- Bbicota Pewium  Temnepartypa, °C Bpemsa, MUH.
HUA Harpesa

[11OCKUI NUPOTr U3 APOXKEBOrO TecTa OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHD 2 O 160-180 30-40
ANOMUHMEBLIN NPOTUBEHb + MAoCKMn 143 2] 150-160 30-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHWEBLIN NPOTUBEHb + YHUBEP- 1+3 K 150-160 30-40
CaslbHbIi FNyOOKMIA NPOTUBEHb

3aKpbIThiin AGNOYHBIA NUPOT 2 pelweTkn + 2 pazbeMHble hopmbl U3 1+3 2] 170-180 60-70
Benoii xectn, @ 20 cm
OmanmMpoBaHHbI NPOTUBEHL + 1 O 190-210 70-90

2 pasbeMHble hopMbl U3 B0l XecTu,
@ 20 cm

* He ncnonbayiite yHKLMIO ObICTPOro Harpesa 41a npeasapuTeibHoOro Harpesa JyxoBoro wkada.
PelleTkn 1 NPOTUBHM MOXHO NPUOBPECTN B KaUecTBe JOMNOMHUTENbHOr0 000PYA0BaHNA B CNeUMaIN3NPOBaHHbIX MarasuHax.

3arapuBaHue Ha rpune

Ecnu npodyKTbl MOMELLATCA HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,
nocTaBbTe SMa/IMPOBAHHLINA NMPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1. Takum
obpasom, Tyaa OyaneTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LWKad

MEHbLLUE 3arpA3HNTCA.

bnoao LononHutensHoe obopy- BeicoTa Pexum HarpeBa CTteneHb Bpemsa, MyH.
AoBaHue HarpeBa rpunsa

[MomxapvBaHme TOCTOB (NpeaBapuTeb- PelweTtka 5 ] 3 V2-2

Hblli Harpes 10 MUH.)

TenaubA KoTNETa ANA rambyprepa, 12 PelweTka n smannposaH- 4+1 ] 3 25-30

WTyK* (6e3 npeaBapuTenbHOro Harpesa)

HbI NPOTUBEHb

* [epeBepHyThb MO UCTEUEHUN %3 BPEeMEeHM.
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Wiecej informacji na temat naszych produktdéw, wyposazenia,
czesci zamiennych oraz serwisu mozna znalez¢ na stronie
internetowej: www.bosch-home.com oraz w sklepie
internetowym: www.bosch-eshop.com

A\ Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie
urzadzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac do pdzniejszego wgladu
lub dla kolejnego uzytkownika.

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest
wytgcznie do zabudowy. Nalezy
przestrzegac specjalnej instrukcji montazu.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtgczac, jesli urzgdzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczy¢
wytgcznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtgczenia.
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Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzgdzenia bez nadzoru.
Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
osoby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.



Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lati sg
nadzorowane przez osobe dorosta.
Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac¢ na zblizanie sie do urzgdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwac wyposazenie
do komory piekarnika. Patrz Opis
wyposazenia w instrukcji obstugi.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie
podczas eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych elementéw. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para.
Ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzadzenia.
Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie!

Woda w gorgcej komorze gotowania moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary
wodnej. Nigdy nie wlewac¢ wody do

Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogg sie zapaliC.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc¢
urzgdzenie i wyciggngc¢ wtyczke z gniazda
lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkng¢ elementow grzejnych i zapali¢ sie.
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy
nie ktas¢ papieru do pieczenia na
wyposazenie nie przymocowujac go.
Papier do pieczenia nalezy zawsze
obcigzac¢ naczyniem lub formg do
pieczenia. Papierem do pieczenia wytozy¢
wytgcznie konieczng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie moze wystawac poza
wyposazenie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewnagtrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczekad,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duza iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytgcznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.

gorgcej komory gotowania.

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngc. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
Czyszczacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg byc¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzeme jest uszkodzone,
nalezy wyciggngc¢ wtyczke z gniazda lub
wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

|zolacja przewodu urzgdzenia
elektrycznego moze sie stopi¢ na
gorgcych czesciach urzgdzenia. W
zadnym wypadku nie moze dojs¢ do
kontaktu przewodu przytgczeniowego z
gorgcymi czesciami urzgdzenia.

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie pragdem. Nie uzywacé myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napieciem. Przed przystgpieniem do
wymiany zarowki wyciggnac¢ wtyczke z
gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe].

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzic
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggngc¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest gorgca. Nigdy
nie dotykac drzwiczek urzadzenia.
Poczekac, az urzadzenie ostygnie. Nie
zezwalaC dzieciom na zblizanie sie!
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Przyczyny uszkodzen
Uwaga!

m Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie
komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktada¢ dna piekarnika folig, obojetnie
jakiego rodzaju, ani papierem do pieczenia. Nie stawia¢ na
dnie piekarnika zadnych naczyn, jesli ustawiona temperatura
jest wyzsza niz 50 °C. Dochodzi do przegrzania. Czas
pieczenia i smazenia ulega zmianie, a emalia zostaje
uszkodzona.

m Woda w goragcej komorze piekarnika: nigdy nie wlewac wody
do gorgcej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagta
zmiana temperatury moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.

m Wilgotne produkty spozywcze: wilgotnych produktow nie
przechowywac przez diuzszy okres czasu w zamknietej
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

m Sok z owocdw: na ciasta pieczone na blasze nie uktadacé zbyt
duzo soczystych owocdw. Skapujacy z blachy sok z owocow
pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywac
gtebokiej blachy do pieczenia.

m Studzenie z otwartymi drzwiczkami urzagdzenia: podczas
studzenia komora piekarnika powinna by¢ zawsze zamknieta.
Nawet jesli drzwiczki urzgdzenia sg tylko uchylone, fronty
sasiadujacych mebli mogg z czasem ulec uszkodzeniu.

= Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jesli uszczelka
drzwiczek jest mocno zabrudzona, podczas eksploatacii
drzwiczki nie zamykajg sie szczelnie. Fronty sgsiadujgcych
mebli moga ulec uszkodzeniu.Zawsze dbac o czystosc
uszczelki.

m Drzwiczki urzgdzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotéw: nie stawad, nie siadac¢ ani nie
opierac sie na otwartych drzwiczkach urzadzenia. Nie stawiaé
naczyn i wyposazenia na drzwiczki urzgdzenia.

= Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu urzadzenia
wyposazenie moze zarysowac szybe drzwiczek podczas ich
zamykania. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu do
komory piekarnika.

m Transport urzadzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosi¢
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia
przekracza wytrzymatosc¢ uchwytu, ktéry moze sie urwac.

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Oto Panstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostajg
objasnione funkcje panelu sterowania i jego poszczegdlnych
elementéw. Ponadto, rozdziat zawiera informacje na temat
akcesoriow kuchennych i elementéw znajdujacych sie
wewnatrz piekarnika.

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogolny opis elementéw panelu
sterowania. Elementy panelu sterowania moga sie rézni¢ w
zaleznosci od modelu urzadzenia.

Pokretto
funkciji
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Pokretto funkcji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybraé funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Nadmuch gorgcego
powietrza*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli-
wos¢ pieczenia na dwoch pozio-
mach. Dmuchawa umieszczona na
tylnej Sciance piekarnika rozprowa-
dza ciepto rownomiernie w catej
komorze piekarnika.

Do pieczenia ciast, zapiekanek i
pieczeni z chudego miesa, np. z
cieleciny lub dziczyzny, na jednym
poziomie. Ciepto jest dostarczane
przez dolny i gérny element grzew-
czy.

E Ogrzewanie gorne i
dolne*

X  Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

Do pieczenia kawatkdow miesa,
drobiu i ryb. Element grzewczy
grilla i wentylator wtgczajg sie i
wytaczajg na przemian. Dmu-
chawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokot
pieczonych potraw.

(™ Grill, duza powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia befsztykow, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni
pod elementem grzewczym grilla.

[*] Grill, mata powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia niewielkich ilosci befsztykdw, kiet-
basek, tostéw i ryb. Nagrzewanie
Srodkowej czesci elementu grzew-
czego grilla.

L) Ogrzewanie dolne Duszenie w ttuszczu dan "confit",
pieczenie i przygotowywanie zapie-
kanek. Ciepto jest dostarczane

przez dolny element grzewczy.

Rozmrazanie Do rozmrazania np. migsa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozpro-
wadza nagrzane powietrze wokot

rozmrazanej potrawy.

Zegar

Za pomocg zegara mozna ustawi¢ godzine, zaprogramowac
piekarnik, aby automatycznie sie wytaczyt i opdzni¢ godzine
rozpoczecia.

Zastosowanie

Lewe pokretto Wybdr godziny, trybu pracy (recznego lub
automatycznego) i czasu trwania gotowa-

nia.

Prawe pokretto  Wybdr godziny rozpoczecia gotowania.

Wskaznik C Wyswietlenie czasu trwania gotowania,

trybu recznego W i wytaczonego sygnatu
akustycznego 5.

Potozenia:

0-180 = czas trwania gotowania.
U = tryb reczny.

(&8 = wytaczony sygnat akustyczny.

Wskaznik D Wyswietlenie godziny rozpoczecia gotowa-
nia.

A godzina rozpoczecia.

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

Szybkie podgrzewa- W celu szybkiego nagrzania pie-
nie karnika do zaprogramowanej tem-
peratury

Oswietlenie Wigczanie lampki oswietlajgce;j

wnetrze piekarnika.

* Funkcja grzewcza, za pomocg ktorej okresla sie klase efek-
tywnosci energetycznej zgodnie z normg EN60350.

Po ustawieniu funkcji grzewczej zapala sie lampka wewnatrz
piekarnika, a w niektérych piekarnikach zapala sie wskaznik
umieszczony na pokretle funkciji.

[ Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270 Zakres tempera- Temperatura wnetrza piekarnika
tury w °C.

I, I, Il Poziomy pracy

grilla

Poziomy pracy grilla o matej
powierzchni (7] oraz o duzej
powierzchni (7).

| = poziom 1, tagodny
Il = poziom 2, sredni
lll = poziom 3, mocny

W trakcie nagrzewania piekarnika, zapala sie wskaznik
sterowania temperaturg. Podczas przerw w nagrzewaniu,
wskaznik gasnie. Wskaznik nie zapala sie przy funkcji
oswietlenia ani przy funkcji rozmrazania [¢9.

Wskazéwka: Gdy korzysta sie z grilla i zaprogramowany czas
pracy przekracza 15 minut, nalezy po uptywie tego czasu
przestawi¢ pokretto temperatury w tagodny tryb pracy grilla.
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Whnetrze piekarnika

Wewnatrz piekarnika znajduje sie lampka. Dzieki wentylatorowi,
piekarnik nadmiernie sie nie nagrzewa.

Wentylator

Wentylator wtgcza sie i wytgcza w razie potrzeby. Gorgce
powietrze uchodzi z piekarnika przez gorna czes¢ drzwiczek.
Uwagal! Nie zastania¢ szczeliny wentylacyjnej. Piekarnik moze
ulec przegrzaniu.

Wentylator nadal dziata przez pewien czas po wytgczeniu
piekarnika, aby umozliwi¢ jego szybsze ostygniecie.

Wyposazenie dodatkowe

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzadzania wielu potraw. Nalezy zwréci¢ uwage na
prawidtowe ustawienie wyposazenia podczas wsuwania go do
komory piekarnika.

Aby potrawy byty jeszcze smaczniejsze, a obstuga piekarnika
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybor
wyposazenia dodatkowego.

wkiladanie akcesoriow kuchennych

Akcesoria kuchenne mozna umieszczac¢ w piekarniku na
5 réznych poziomach. Nalezy wsuwac akcesoria kuchenne do
samego konca, aby nie dotykaty szyby w drzwiczkach.

Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wigczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej réwniez po wytgczeniu
piekarnika, mozna lampke wigczyd, ustawiajgc pokretto funkcji
w pozycji [8].

Ruszt

Do naczyn, form do ciast i ciastek,
pieczeni, dan z rusztu i potraw mro-
zonych.

Wsungg¢ ruszt, tak by otwarta strona
byta skierowana w strone drzwi-
czek piekarnika, a wygiecie - w dot

N—

Plytka emaliowana blacha do pie-
czenia
Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Witozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc ja w ten sposdb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Akcesoria moga by¢ wyciggane do potowy, do pozycji
ustabilizowanej. Dzieki temu, wyjmowanie potraw z piekarnika
jest bardzo utatwione.

Wsuwajgc akcesoria do wnetrza piekarnika, sprawdzi¢, czy
wygiecie znajduje sie w tylnej czesci akcesorium. Tylko w ten
sposob akcesorium moze sie idealnie dopasowac.

Gileboka blacha emaliowana uni-
wersalna

Do ciast z mokrym wierzchem, cia-
steczek, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Moze by¢ takze uzywana
do zbierania ttuszczu podczas pie-
czenia bezposrednio na ruszcie.

Witozyé blache do piekarnika, usta-
wiajgc jg w ten sposdb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

——

W zaleznosci od wyposazenia, jesli urzgdzenie posiada
wysuwane szyny, elementy te lekko sie zaczepiaja po
catkowitym wysunieciu. W ten sposéb mozna z tatwoscig
wtozy¢ akcesorium. W celu odblokowania, ponownie wsungc¢
wysuwane szyny do wnetrza piekarnika, lekko naciskajgc.

Wskazéwka: Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria
kuchenne moga ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu,
odksztatcenie znika. Nie wptywa to na normalne dziatanie.

Panstwa piekarnik jest wyposazony tylko w niektére sposrod
wymienionych ponizej akcesoridw kuchennych.

Akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie Technicznym, w

sklepach specjalistycznych lub w Internecie. Poda¢ numer HEZ.
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Specjalne akcesoria kuchenne
Specjalne akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie

Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych

Nie wszystkie akcesoria sg odpowiednie dla kazdego
urzadzenia. Przy zakupie, nalezy zawsze podac¢ doktadng
nazwe (E-Nr) swojego urzadzenia.

katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta
akcesoriow do piekarnika. Dostepnosé, a takze mozliwosé
zamowienia online specjalnych akcesoridw, zalezg od kraju
nabywcy. Szczegodtowe informacje na ten temat mozna znalezé

w dokumentacji dotgczonej do zakupionego urzgdzenia.

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000 Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000 Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Moze by¢ takze uzywana do zbierania ttuszczu podczas piecze-
nia bezposrednio na ruszcie.

Ruszt HEZ364000 Do naczyn kuchennych, form, pieczeni, dan z rusztu i potraw mrozonych.

Blacha do pizzy HEZ317000 Doskonata do pizzy, potraw mrozonych lub okragtych, duzych ciast. Bla-
cha do pizzy moze by¢ uzywana zamiast gtebokiej blachy uniwersalnej.
Umiesci¢ blache na ruszcie i postepowac zgodnie ze wskazdwkami
podanymi w tabeli.

Brytfanna szklana HEZ915001 Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w piekar-
niku sztufad oraz zapiekanek. W sposéb szczegdlny nadaje sie do
kuchenek z programem automatycznym lub z automatycznym systemem
pieczenia.

Potrojne prowadnice do catkowitego HEZ368301 Szyny do poziomdw 1, 2 i 3 umozliwiaja catkowite wysuniecie akceso-

wysuwania potraw

riow kuchennych bez ryzyka, ze sie przechyla.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktore nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczytaé rozdziat Wskazdwki dotyczgce
bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu lub po przerwie w dostawie pradu
elektrycznego, ustawi¢ czas na zegarze.

Naciskajgc lewe pokretto obracac je w lewo do momentu, gdy
pojawi sie aktualna godzina.

Nie mozna zmieni¢ godziny na zegarze dopoki wyswietlany jest
na nim czas przygotowania aktualnie pieczonej potrawy.

Wygrzewanie piekarnika

Aby usunac¢ zapach nieuzywanego urzadzenia, nalezy zamkngé
i wygrzac pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskacé
wigczajgc na godzine ogrzewanie gérne i dolne (&, przy
ustawieniu temperatury na 240 °C. Sprawdzi¢, czy wewnatrz
piekarnika nie pozostaty czesci opakowania.

1. Za pomocag pokretta funkcji wigczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego [=.

2.7a pomocg pokretta temperatury ustawi¢ temperature
240 °C.

Po uptywie godziny wytaczy¢ piekarnik. W tym celu, przekrecié
pokretto funkcji do pozyciji zero.
Czyszczenie akcesoriow kuchennych

Przed pierwszym uzyciem akcesoridw kuchennych, nalezy
oczyscic¢ je doktadnie przy uzyciu Sciereczki i cieptej wody z
dodatkiem niewielkiej ilosci mydta.
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Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobdw programowania piekarnika. Ponizej
zostat opisany sposéb programowania funkcji grzewczej i
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umozliwia
programowanie czasu gotowania (trwania) i czasu zakonczenia
gotowania kazdej potrawy. Aby uzyskaé wiecej informaciji,
zapoznac sie z rozdziatem Programowanie funkcji regulacji
czasu.

Wskazoéwka: Zaleca sig, aby zawsze nagrzewac piekarnik
przed wtozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilos$¢
pary wodnej na szybie.

Funkcja grzewcza i temperatura

Przyktad z obrazka: ogrzewanie gérne i dolne & w
temperaturze 190 °C.

1. Wybrad tryb reczny ¥ za pomoca lewego pokretta.
2.7a pomocg pokretta funkcji wybrac¢ funkcje grzewcza.

3.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewad.

Wyltaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetgcznikdw mozna w kazde;j
chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.

Wskazéwka: Aby umozliwi¢ dziatanie piekarnika, mata
wskazéwka zegara i znacznik godziny rozpoczecia 4 powinny
sie pokrywacé. W tym celu, nacisng¢ prawe pokretto i obrocic,
az da sie styszec Klikniecie.

Szybkie podgrzewanie

Funkcja szybkiego podgrzewania stuzy do nagrzania piekarnika
do zaprogramowanej temperatury w krétkim czasie.

Funkciji tej uzywa sie zazwyczaj do temperatur powyzej 100 °C.

Aby potrawa byta réwnomiernie upieczona, nie nalezy wstawiac
jej do piekarnika przed wytgczeniem funkcji szybkiego
podgrzewania.

1.Wybrac¢ funkcje szybkiego podgrzewania za pomoca
pokretta funkcji.

2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
odpowiednig temperature.

Wigcza sie wskaznik nad pokrettem temperatury.
Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Wskaznik gasnie. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i wybrac¢
zgdang funkcje i temperature.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Umiesci¢ pokretto funkcji w pozyciji zero. Piekarnik sie wytgcza.

Programowanie funkciji regulacji czasu

Piekarnik umozliwia programowanie czasu gotowania (trwania)
i czasu zakonczenia gotowania kazdej potrawy.

Czas trwania gotowania

Piekarnik umozliwia programowanie czasu trwania gotowania
dla kazdej potrawy. Po uptywie zaprogramowanego czasu
gotowania, piekarnik automatycznie sie wytgcza. W ten sposob
unika sie koniecznosci przerywania innych zaje¢ domowych, w
celu wytgczenia piekarnika, a takze zapobiega sie
przekroczeniu, na skutek nieuwagi, czasu gotowania.

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.
1. Za pomocg pokretta funkcji wybraé funkcje grzewcza.

2.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.
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3. Programowanie wybranego czasu przygotowania potrawy
odbywa sie przy pomocy lewego pokretta.

Po kilku sekundach witgcza sie piekarnik.



Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Obrdcic lewe
pokretto do potozenia & i umiesci¢ pokretto funkciji w
potozeniu zero. Piekarnik jest wytaczony. Obrécié ponownie
lewe pokretto do potozenia u,

Zmiana czasu trwania gotowania

Za pomocg lewego pokretta mozna w dowolnym momencie
zmieni¢ dtugosc¢ trwania czasu gotowania.

Anulowanie ustawienia czasu gotowania
Obrdci¢ lewe pokretto do potozenia .

Wskazéwka: Aby umozliwié¢ dziatanie piekarnika, mata
wskazowka zegara i znacznik godziny rozpoczecia 4 powinny
sie pokrywac. W tym celu, nacisnac prawe pokretto i obrocic,
az da sie styszec klikniecie.

Czas zakonczenia

W piekarniku mozna zaprogramowac godzine, o ktdrej ma by¢
gotowe danie. Piekarnik wigcza sie automatycznie i wytgcza o
zaprogramowanej godzinie. Np. mozna wtozy¢ potrawe do
piekarnika rano i zaprogramowac piekarnik tak, aby potrawa
byta gotowa w potudnie.

Upewni¢ sig, ze potrawy nie zepsujg sie z powodu zbyt
dtugiego przebywania w piekarniku.

Przyktad z obrazka: jest godzina 10.30, czas gotowania wynosi
45 minut, a piekarnik powinien sie wytaczy¢ o godzinie 12.30.

1. Wyregulowac¢ pokretto funkcji.
2. Wyregulowac¢ pokretto temperatury.

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

sprawnos¢ dziatania pod warunkiem, ze bedzie w odpowiedni
sposdb czyszczony i poddawany zabiegom konserwacyjnym.
Ponizej opisano sposdb konserwacji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki

m Na przedniej Sciance piekarnika moga pojawi¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

m Przypominajgce brud, dobrze widoczne smugi na szybie
piekarnika to odbicia swiatta lampki piekarnika.

m W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega przypaleniu. Z
tego powodu moga wystapic¢ niewielkie odbarwienia. Jest to
zjawisko normalne, ktére nie wptywa na dziatanie piekarnika.
W przypadku cienkich blach, nie jest mozliwe catkowite
pokrycie emalig ich bocznych Scianek. Z tej przyczyny,
wspomniane scianki moga stac sie szorstkie w dotyku. Nie
powoduje to jednak zniszczenia powtoki antykorozyjne;.

Srodki czyszczace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni piekarnika przez zastosowanie
nieodpowiednich srodkéw czyszczacych, nalezy uwzglednié
informacje zawarte w tabeli. Nie stosowac:

m srodkoéw czyszczgcych kwasnych lub o wtasciwosciach
Sciernych,

m produktéw 0 mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych gabek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wypra¢ kazda nowa sciereczke przed uzyciem.

3.0p0dzni¢ godzine rozpoczecia, naciskajgc i obracajac prawe
pokretto.

Piekarnik wtacza sie o zaprogramowanej godzinie i wytacza sie
automatycznie.

Po uplywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Obrdcic¢ lewe
pokretto do potozenia & i umiescié pokretto funkcji w
potozeniu zero. Piekarnik jest wytaczony. Obréci¢ ponownie
lewe pokretto do potozenia W.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia

Za pomocg prawego pokretta mozna zmienié¢ czas
zakonczenia. Nie nalezy zmienia¢ czasu zakonczenia, jesli
zaczeto sie juz odliczanie zaprogramowanego czasu
gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw na ostateczne efekty
gotowania.

Anulowanie ustawienia czasu zakonczenia
Obrdécié lewe pokretto do potozenia WM.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia scianka pie- Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:

karnika Oczyscic¢ Sciereczkg i osuszy¢ miekka
szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia
szyb ani skrobakéw do szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka
szmatka. Natychmiast zmywac plamy z
wapna, ttuszczu, maki kukurydzianej i
biatka jajka, gdyz pod spodem moze
pojawi¢ sie korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub
w sklepach specjalistycznych mozna
naby¢ srodki do czyszczenia stali nie-
rdzewnej, ktére mozna stosowac na roz-
grzanej powierzchni. Naktadac srodek
czyszczacy bardzo cienkg szmatkg z
miekkiego materiatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic¢ sciereczka z miekkiego mate-

riatu. Nie uzywac skrobaka do szkta.

Szyby w drzwiczkach Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie uzywac skrobakow do szkta.

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Czyscic¢ sciereczka.

Uszczelka
Nie wyjmowac!

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Czyscié Sciereczky. Nie trzed.

Kratki lub szyny Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ Sciereczkg lub

szczoteczka.
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Strefa Srodki czyszczace

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczysci¢ za pomoca Sciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawia¢ do odmo-
czenia ani nie my¢ w zmywarce.

Prowadnice

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczkg lub
szczoteczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektérych piekarnikach, tylna scianka wnetrza piekarnika,
scianki boczne lub scianka gérna moga by¢ pokryte warstwg
ceramiczng o duzej porowatosci. Warstwa ta pochtania
zabrudzenia powstate podczas pieczenia i smazenia oraz
usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Im wyzsza temperatura i
dtuzszy czas pracy piekarnika, tym lepszy efekt
samooczyszczania.

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuije sie po kilkakrotnym uzyciu

piekarnika, wowczas nalezy postgpi¢ w sposdb nastepujacy:

1. Doktadnie oczysci¢ dno i Scianki piekarnika, ktére nie sg
pokryte wspomniang warstwg samoczyszczaca.

2. Zaprogramowa¢ nadmuch goracego powietrza [&.

3.Nagrzewac pusty, zamkniety piekarnik przez ok. 2 godziny w
maksymalnej temperaturze.

Warstwa ceramiczna ulega samoczynnej regeneracji. Po
ostygnieciu piekarnika usungé¢ brgzowy lub biaty osad przy
uzyciu wody i miekkiej ggbki.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwagal!

m Nie uzywacé srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach
Sciernych. Powodujg one porysowanie i uszkodzenie warstwy
0 wysokiej porowatosci.

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do czyszczenia
piekarnikow. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
srodek do czyszczenia piekarnikdw, usung¢ go natychmiast
za pomoca gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emaliag

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielka iloscig mydta lub
octu.

W przypadku silnych zabrudzen, uzywa¢ metalowego zmywaka
z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka do
czyszczenia piekarnikow. Stosowac wytgcznie po ostygnieciu
wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni samoczyszczacych
metalowym zmywakiem ani srodkami do czyszczenia
piekarnikow.

Funkcja os$wietlenia

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wtaczy¢ lampke
znajdujgca sie wewnatrz piekarnika.

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrécié pokretto funkcji do pozycii [&J.

Lampka wigcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytaczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obrdcic¢ pokretto funkcji do pozycji 0.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

Aby utatwi¢ czyszczenie, w niektérych piekarnikach mozna
pochyli¢ element grzewczy grilla.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!
Piekarnik powinien by¢ zimny.
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1. Pociagnac¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnac
go do géry, az rozlegnie sie klikniecie oznaczajgce, ze
zablokowat sie w odpowiednim potozeniu (rysunek A).

2.Jednoczesnie, przytrzymac element grzewczy grilla i pochyli¢
go w dot (rysunek B).

=

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesunac - kierujac w
gore - element grzewczy grilla. Popchna¢ uchwyt stuzacy do
przytrzymania, w dot, i wsunac element grzewczy grilla.

Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

Istnieje mozliwos¢ wyjecia kratek lub szyn z prawej i lewej
strony w celu ich oczyszczenia. Piekarnik powinien by¢ zimny.

Zdejmowanie kratek lub szyn
1. Unies¢ kratke lub szyne w przedniej czesci i zdjac¢ ja
(rysunek A).

2.Nastepnie, pociagnac¢ kratke lub szyne catkowicie do przodu
i wyjac ja (rysunek B).

B =——
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Czyscic kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i gabkg. W
przypadku plam trudnych do usuniecia zaleca sie uzy¢
szczoteczki.

Zakladanie kratek lub szyn

1. W pierwszej kolejnosci, wtozy¢ kratke lub szyny w tylny
rowek, naciskajac troche do tytu (rysunek A),

2. a nastepnie wtozy¢ element w przedni rowek (rysunek B).

> ‘%

Ustawienie kratek lub szyn mozna regulowac w lewo i w prawo.
Zawsze ustawiac elementy wygieciem w dot.



Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

Aby utatwi¢ demontaz drzwiczek piekarnika i mycie szyb
drzwiczek, istnieje mozliwos¢ zdjecia drzwiczek piekarnika.

Zawiasy drzwiczek piekarnika sg wyposazone w dzwignie
blokujaca. Jezeli dzwignia jest zamknieta (rysunek A), zdjecie
drzwiczek nie jest mozliwe. Po otwarciu dzwigni blokujacej
mozna zdjac¢ drzwiczki (rysunek B), zawiasy w drzwiczkach
zostajg zablokowane. Dzigki temu, drzwiczki nie zamkng sie w
nieoczekiwanym momencie.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomoca dzwigni
blokujacej, drzwiczki moga zamknac sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamigtad, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. Dzwignie powinny by¢ otwarte wytacznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

2.Wyja¢ obie dzwignie blokujgce umieszczone z prawej i z
lewej strony (rysunek A).

3.Zamknag¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapacé
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngé
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciagnac.

Zakladanie drzwiczek

Zatozy¢ ponownie drzwiczki, wykonujgc opisane powyzej
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

1. Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietaé, aby oba

zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

2. Dolny rowek zawiaséw powinien by¢ odpowiednio
dopasowany po obu stronach (rysunek B).

T 1
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Jesli zawiasy nie zostang prawidtowo zamontowane, moze
wystapi¢ nieréwne ustawienie drzwiczek w stosunku do
przedniej czesci piekarnika.

3.Ponownie zamkng¢ dzwignie blokujgce (rysunek C).
Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Nie dotykac¢ zawiasdw, jezeli drzwiczki niespodziewanie
wypadnag lub jezeli zawias nagle sie zatrzasnie. Skontaktowac
sie z Serwisem Technicznym.

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Demontaz

1. Zdjg¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na szmatce, uchwytem
do dotu.

2.Zdjac¢ gorna pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu,
nacisng¢ palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej
stronie (Rysunek A).

3.Podniesc¢ i wyjac¢ gorng szybe (Rysunek B).

AN B|

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac¢ nastepujgca czynnosgé:

4.Podnies¢ i wyjac¢ szybe (Rysunek C).

Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i Sciereczki z
miekkiego materiatu.
A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia mogg pekngd. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zracych ani szorujgcych srodkow
czyszczacy.
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Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykonac¢ czynnosci od punktu 2

do 4.

Po wykonaniu montazu, sprawdzi¢, czy napis "right above" na
lewej dolnej czesci jest odwrdcony.

1.Wsunac¢ szybe do tytu, pochylajac jg (Rysunek A).

Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usung¢ jg
samodzielnie w prosty sposdéb. Przed skontaktowaniem sie z
Serwisem Technicznym, zalecamy podjecie proby
samodzielnego usuniecia usterki z wykorzystaniem ponizszej

tabeli.

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony bez- Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. piecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w dosta- Sprawdzi¢, czy w kuchni
wie pradu. dziata oswietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.
Piekarnik nie Czas zegarowy i  Sprawdziee, czy mada wska-
grzeje. godzina wigcze-  zdwka zegara i znacznik

nia piekarnika nie
sg zsynchronizo-
wane.

godziny rozpoczécia s!
zsynchronizowane.

Lewe pokretto
znajduje sie w
potozeniu

Obrocic¢ lewe pokretto do
potozenia W,

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytacznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.
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2.Wsunag¢ gorng szybe do tytu w oba wsporniki, pochylajac ja.
Gtadka powierzchnia powinna znajdowac sie na zewnatrz.

(Rysunek B)

3.Natozy¢ pokrywe i docisnac ja.
4. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

Uzy¢ ponownie piekarnika dopiero po upewnieniu sie, ze
szyby zostaly prawidlowo zamontowane.

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy ja wymienic.

Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy

25W i odporne na wysoka temperature (T300 °C) mozna naby¢

za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach

specjalistycznych. Zaleca sie uzywaé wytgcznie lampek tego

typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

QOdtgczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzi¢, czy jest

prawidtowo odtgczone.

1. W celu unikniecia uszkodzen wtozy¢ Sciereczke kuchenng do
zimnego piekarnika.

2.Wyjac¢ szklany element ochronny, odkrecajac go w lewg
strone.

3.Wymieni¢ lampke na lampke podobnego typu.
4. Ponownie wkreci¢ szklany element ochronny.

5.Wyjg¢ sciereczke kuchenng i ponownie podtaczy¢ urzadzenie
do sieci elektryczne;.

Szklane elementy ochronne

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, ktdére zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy woéwczas podac¢ numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.



Serwis

W razie koniecznosci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikdw serwisu.

Symbol produktu (E-Nr) i numer fabryczny
(FD-Nr)

Pracownikowi serwisu nalezy poda¢ symbol produktu (E-Nr)
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzagdzenia, aby mogt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie z prawej strony na drzwiczkach piekarnika. Mozna
tu wpisa¢ dane urzgadzenia i numer telefonu serwisu, aby w
razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

Serwis ©

Nalezy pamietac, ze wezwanie technika serwisu w przypadku
nieprawidtowej obstugi urzadzenia jest odptatne réwniez w
okresie gwarancyjnym.

Adresy serwiséw wszystkich krajéw znajdujg sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikéw serwisu, ktorzy dysponuja
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzgdzenia.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania
energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzgdzenia.

Oszczedzanie energii

Nagrzewac piekarnik tylko w przypadku, gdy jest to zalecane
w przepisie lub w tabeli potraw.

Uzywac form do pieczenia w ciemnych kolorach, pokrytych
czarnym lakierem lub emalig. Te formy najlepiej pochtaniajg
ciepto.

Pamietac¢, aby drzwiczki piekarnika byty zamkniete podczas
cyklu gotowania, pieczenia lub smazenia.

Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca sie je piec jedno po
drugim. Piekarnik bedzie rozgrzany, dzieki czemu pieczenie
drugiego ciasta zajmie mniej czasu. Mozna roéwniez wktadac
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugiej.

Przy dtugich czasach gotowania/pieczenia, mozna wytgczy¢
piekarnik na 10 minut przed uptywem czasu i wykorzystac
ciepto resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa

Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia

29 lipca 2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tgcznie z innymi odpadami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzgcym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwenciji, wynikajacych z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajda Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Panstwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadajg sie do przyrzadzenia danej
potrawy. Podajemy wskazowki dotyczgace odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jakg nalezy wsuwac je do
piekarnika. Udzielamy porad dotyczgcych naczyn i
przygotowywania potraw.

Wskazowki

m Dane w tabeli zawsze dotyczg potraw wsunietych do zimnego
i pustego piekarnika.
Piekarnik podgrzewac tylko wowczas, gdy tak podaja tabele.
Wyposazenie wytozy¢ papierem do pieczenia dopiero po
podgrzaniu piekarnika.

m Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

m Nalezy stosowac dostarczone wyposazenie. Wyposazenie
dodatkowe mozna naby¢ w punkcie serwisowym lub sklepie
specjalistycznym.

Przed uzyciem piekarnika wyja¢ wyposazenie i naczynia, z
ktorych sie nie korzysta.

= Do wyjmowania goragcego wyposazenia i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac tapek kuchennych.

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem gérnym i dolnym (&) uzyskuje
sie lepsze wypieczenie ciast.

W przypadku pieczenia z nadmuchem goracego powietrza [&],
zaleca sie nastepujgce poziomy dla akcesoridow kuchennych:

m Ciasta w formach: poziom 2
m Ciasta na blasze: poziom 3

Pieczenie na kilku poziomach

Stosowad tryb z nadmuchem gorgcego powietrza [&].
Poziom pieczenia przy uzywaniu 2 poziomow:

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa poziom 1

Ciasta na blachach, ktére zostaty jednoczesnie umieszczone w
piekarniku, nie muszg by¢ gotowe w tym samym czasie.

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczacych kazdej potrawy.

W przypadku jednoczesnego uzycia 3 prostokatnych form,
nalezy umiescic je na ruszcie, tak jak pokazano na rysunku.

Formy do pieczenia
Najlepiej nadaja sie ciemne metalowe formy do pieczenia.

W przypadku pieczenia w formach z cienkiego metalu lub
formach szklanych czas pieczenia wydtuza sie, a ciasto nie jest
réwnomiernie zrumienione.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepisdw producenta formy i przestrzegac jego
wskazéwek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikéw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj
podanych.

Tabele

W tabeli znajdujg sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego
rodzaju ciasta lub deseru. Temperatura i czas pieczenia zalezg
od ilosci i konsystenciji ciasta. Z tego powodu, w tabelach
potraw podane sg zawsze zakresy czasu. Nalezy zawsze
zacza¢ od najnizszego zakresu. W nizszej temperaturze
powierzchnia ciasto przyrumienia sie w sposob bardziej
réownomierny. W razie koniecznosci, przy nastepnej okazji
bedzie mozna wydtuzy¢ czas.

Jesli piekarnik zostat nagrzany przed wstawieniem potrawy,
nalezy skréci¢ podany czas o 5 lub 10 minut.

Dodatkowe informacje znajdujg sie w dodatku do tabel, pod
tytutem: Sugestie dotyczgce pieczenia.

Aby piec tylko jedno ciasto na jednym poziomie, umiesci¢
forme na emaliowanej blasze.

Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna
umiesci¢ formy na ruszcie obok siebie.

Ciasto w formie Forma na ruszcie

Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas pieczenia

grzania w °C w minutach
Tarta Forma do tarty z blachy ocynkowanej, @ 31cm 1 O 220-240 40-50
1+3 190-200 35-45
Quiche Forma do tarty z blachy ocynkowanej, @ 31cm 1 ] 220-230 40-50
Ciasto* Forma do ciasta z blachy ocynkowanej, @ 28 cm 2 O 180-200 50-60
Ciasto biszkoptowe, Forma z kominkiem / forma prostokatna 2 160-180 55-70
proste 3 formy prostokatne 3+1 = 140-160 70-90
* W celu pieczenia kilku ciast rownoczesnie nalezy ustawi¢ na ruszcie kilka formy.
Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
pieczenia grzewcza w °C w minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Bllacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 = 170-180 35-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 170-180 35-45

wersalna

Dodatkowa blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem Serwisu Technicznego.
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Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
pieczenia grzewcza w °C w minutach
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 180-200 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 170-190 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 170-190 30-45
wersalna
Pierogi tureckie bérek Blacha uniwersalna 2 O 190-200 40-55

Dodatkowa blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem Serwisu Technicznego.

Chleb i butki Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrza¢ Blacha emaliowana 2 O 270 8
piekarnik) 200 35.45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrza¢  Blacha emaliowana 2 O 270 8
piekarnik) 200 40-50
Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 O 200-220 20-20
* Nigdy nie wlewa¢ wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego piekarnika.
Ciastka Poziom Funkcja Temperatura  Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 () 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pie- 1+3 = 140-150 20-30
czenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 B 140-150 20-30
wersalna
Bezy Blacha emaliowana 3 S 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 ) 190-210 30-40
Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pie- 1+3 = 100-120 35-45
czenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 x 100-120 35-45

wersalna

Blachy dodatkowe dostepne sg jako opcjonalne akcesoria kuchenne w sklepach specijalistycznych.

Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac¢ z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone.

Na okoto 10 minut przed uptywem czasu pieczenia podanego w przepisie, naktué
ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Jesli patyczek
wychodzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawatkdw ciasta), ciasto jest gotowe.

Ciasto jest mato wyrosniete.

Przy kolejnym pieczeniu doda¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac tem-
perature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czaséw mieszania odpowied-
nich sktadnikéw podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy
brzegach jest nizsze.

Nie smarowac formy ttuszczem. Po upieczeniu, ostroznie oddzieli¢ ciasto od formy
za pomoca noza.

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

Witozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac nizsza tempera-
ture pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej.

Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spryskac¢
ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pieczeniu,
zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrdcié czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (na przyktad, sernik) dobrze
wyglada z zewnatrz, ale w srodku ma zakalec

(jest wilgotne, a w niektorych miejscach
mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikdw ptynnych i pozostawi¢ w piekar-
niku na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym wierz-
chem: najpierw przypiec spod. Posypaé przypieczony spod ciasta siekanymi
migdatami lub tartg butkg, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Przestrzegacé
zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przyrumienity sie nieréwnomiernie.

Ustawié nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rdwnomiernie. Deli-
katne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym = na jednym poziomie. Na nie-
prawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez wptywacé wystajgcy papier do
pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.
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Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawic¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe moga przyklejac sie
do siebie podczas pieczenia.

Starac¢ sie zachowac¢ miedzy nimi odstep okoto 2 cm. W ten sposdb beda miaty
wystarczajgco duzo miejsca, aby wyrosnac i przyrumieni¢ sie z kazdej strony.

Podczas pieczenia na réznych poziomach,
ciastka na gdrnej blasze majg ciemniejszy
kolor niz na dolnej.

samym czasie.

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybiera¢ funkcje grzew-
czg za pomoca nadmuchu gorgcego powietrza [£]. Mimo, ze ciasta zostaty wsta-
wione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie musza one by¢ gotowe w tym

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem
pojawiajg sie skropliny pary wodne;j.

Podczas pieczenia moze wytwarzac sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez obramowanie drzwiczek piekarnika i moze osadzac sie na panelu sterowania

lub frontach sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko

fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Mozna stosowacé dowolne naczynie odporne na wysokg
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez
uzy¢ blachy emaliowanej.

Najbardziej odpowiednie sg naczynia szklane. Sprawdzi¢, czy
pokrywka rondla jest dopasowana i doktadnie zamyka
naczynie.

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac wiecej
ptynu.

Jesli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, mieso nie
przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazac sie
niedogotowane. W tym przypadku, wydtuzy¢ czas gotowania.

Dane podane w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = otwarte
Naczynie z pokrywka = zamkniete

Umieszczacé naczynie zawsze posrodku rusztu.

Gorace naczynia ze szkta nalezy umieszczac na suchej Scierce
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje
oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.

Pieczenie miegs

Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien
by¢ zakryty na wysokosé ok. 2 cm.

Do pieczeni duszonej dodac¢ wiecej wody. Spdd naczynia
powinien by¢ zakryty na wysokos¢ 1 -2 cm.

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z jakiego
wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
brytfannie emaliowanej, nalezy dodac¢ nieco wiecej wody niz do
szklanego naczynia.

W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali
nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Nalezy zwiekszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.

Pieczenie/smazenie na grillu

Pieczenie/smazenie na grillu powinno zawsze sie odbywac przy
zamknietym piekarniku.

Aby piec/smazy¢ na grillu, nalezy nagrzewac¢ piekarnik przez
okoto 3 minuty przed wtozeniem potrawy do piekarnika.

Umiesci¢ kawatki bezposrednio na ruszcie. W przypadku
grillowania tylko jednego kawatka, lepszy rezultat osiggnie sie,
ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb
mozna zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.

Nie umieszczac blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na
poziomie 4 lub 5. Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy
moga sie odksztatci¢ i spowodowac uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

W miare mozliwosci, grillowac kawatki tej samej wielkosci.
Dzieki temu przyrumieniajg sie w jednolity sposdb i zachowujg
soczystosé. Nalezy soli¢ filety dopiero po usmazeniu ich na
grillu.

Obrécic¢ kawatki po uptywie %43 czasu grillowania.

Element grzewczy grilla wtacza sie i wytacza automatycznie.
Jest to normalne zjawisko. Czestotliwos¢ wigczania i
wytaczania zalezy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mieso

Kawatki miesa nalezy obraca¢ na drugg strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic¢ jg jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Dzieki temu
S0S z miesa lepiej sie rozprowadza.

Gotowy befsztyk owing¢ w folie aluminiowg i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

Stonine pieczeni wieprzowej ponacinac¢ w kratke i wtozy¢
pieczen do naczynia, najpierw stoning do dotu.

Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas piecze-
grzewcza poziom pracy grilla nia w minutach

Sztufada wotowa (np. zeberka) 1,0 kg zamkniete 2 O 220-240 90

1,5 kg 2 = 210-230 110

2,0 kg 2 = 200-220 130
Poledwica wotowa 1,0 kg otwarte 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80

2,0 kg 2 = 190-210 90
Roastbeef, mato wysmazony 1,0 kg otwarte 1 210-230 40
Befsztyki, dobrze wysmazone* Ruszt 5 ] 3 20
Befsztyki, mato wysmazone* 5 ™ 3 15

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.
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Mieso Waga Naczynie

Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas piecze-

grzewcza poziom pracy grilla nia w minutach

Mieso wieprzowe bez warstwy stoniny 1,0 kg otwarte 1 190-210 100
(. podoardle) 15 kg 1 T 180-200 140
2,0 kg 1 X 170-190 160
Mieso wieprzowe z warstwg stoniny 1,0 kg otwarte 1 X 180-200 120
(np. topatka, golonka) W 1 % 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z ko$émi 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
Pieczen z mielonego miesa z _750 g otwarte 1 170-190 70
miesa
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ™ 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 () 190-210 100
2,0 kg 2 O 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 X 150-170 110

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.

Drob
Wagi podane w tabeli odnoszg sie do drobiu gotowego do
upieczenia, bez farszu.

Umiescic cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
dét. Po uptywie %5 szacowanego czasu, obrécic.

Obrdci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie
potowy czasu pieczenia. Obroci¢ kawatki ryby po uptywie %3
czasu.

Jesli piecze sie kaczke lub ges, naktu¢ skore pod skrzydtami,

aby wyciekt ttuszcz.

Dréb tadnie sie przyrumieni i stanie chrupki, gdy mniej wiece;j
pod koniec pieczenia zostaje nasmarowany mastem, wodg z

solg lub sokiem z pomaranczy.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadac bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiesci¢ blache emaliowana na poziomie 1.

Drob Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Potowki kurczaka, od 1 do 4 czesci kazda czes¢ o wadze Ruszt 2 200-220 40-50
400 g
Kurczak podzielony kazda czes¢ o wadze Ruszt 2 X 200-220 30-40
250 g
Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk kazda sztuka o Ruszt 2 X 190-210 50-80
wadze 1,0 kg
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ges 3,0 kg Ruszt 2 X 170-190 110-130
Mtody indyk 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 uda indycze kazda czes¢ o wadze Ruszt 2 X 190-210 90-110
800 g

Ryby
Obrdéci¢ kawatki ryby po uptywie %4 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Witozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozycji; z
ptetwg grzbietowg skierowana ku gorze. Aby utrzymac
stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

Jesli pieczone sg filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu

przysmazenia.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadac bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowana na poziomie 1.

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja Tempera- Czas w
grzewcza turaw °C minutach

Ryby, biata / mieszana (w catosci) np. 600 g Blacha emaliowana 3 O 180-190 45-55

dorada

Ryby ttuste (mate kawatki) np. tosos Ruszt* 2 O 180-190 45-55

Morszczuk faszerowany 1,0 kg Blacha emaliowana 3 O 180-190 55-65

* Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.
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Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym

w tabeli ustawien. ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa. Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisng¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,

nalezy ja jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma  Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.

przypieczong skorke.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybraé¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac¢ wiecej

przypalony. wody.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybraé wieksze naczynie do pieczenia lub dodaé¢ mniej wody.

zbyt jasny i wodnisty.

Podczas dolewania wody do pieczeni Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes¢ pary wodne;j
powstaje para wodna. wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadaé¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sgsiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

Zapiekanki, suflety, tosty
Zawsze stawiaé naczynie na ruszcie.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wiozy¢
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna
utrzymac wieksza czystosc piekarnika.

Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli
stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czas piecze-
grzewcza w °C, poziom nia w minu-
pracy grilla tach

Suflety stodkie (np. suflet z twarogu z Forma do sufletéw 2 O 180-200 40-50

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowa-  Forma do sufletéw lub bla- 3 O 210-230 30-40

nych produktéw (np. zapiekanka z cha emaliowana

makaronu) 3 (] 210-230 20-30

Zapiekanki z dodatkgmi, z suroyvych Forma do zapiekanek lub 2 X 160-180 50-70

EirOd'UKtOW (np. zapiekanka z ziem-  blacha emaliowana 5 160-180 50-70

akow)

Przyrumienianie tostow Ruszt 5 ™ 3 4-5

Zapiekanki na tostach Ruszt 3+1 X 170-180 8-12

* Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na

opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem

do pieczenia, sprawdzi¢, czy dany papier jest dostosowany do

wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do

wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju

potrawy. Produkty surowe moga rozni¢ sie pod wzgledem

ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperaturaw Czas w minu-
grzewcza °C tach

Frytki Ruszt lub blacha emaliowana 3 ] 190-210 20-30

Pizza Ruszt 2 O 200-220 15-20

Pizza na butce Blacha emaliowana 3 O 190-200 20-25

Wskazdéwka: Podczas pieczenia potraw mrozonych blacha
moze sie odksztatcié. Jest to spowodowane réznicami
temperatur, na jakie narazone sg akcesoria kuchenne.
Odksztatcenie to znika w trakcie pieczenia.
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Wyjatkowe potrawy

Przy niskich temperaturach uzyskuje sie smaczny, kremowy
jogurt oraz puszyste ciasto drozdzowe.

Najpierw wyjac z piekarnika akcesoria kuchenne oraz kratki lub
szyny z lewej i prawej strony.

Przygotowanie jogurtu

1. Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) i pozostawic¢ do

ostygniecia do temperatury 40 °C.

2.Zmieszac¢ z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest

przechowywany w lodéwce).

3.Wla¢ mieszanine do kubkoéw lub stoikow i zakry¢ je

przezroczysta folia.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

5.Nastepnie umiesci¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika i
przygotowac jogurt wedtug wskazowek.

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

1. Przygotowad ciasto drozdzowe w zwykty sposdb. Wylaé
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysokag

temperature i przykry¢ go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

3.Wytaczy¢ urzadzenie i pozostawi¢ ciasto drozdzowe do
wyrosniecia w wytgczonym piekarniku.

Potrawa Naczynia Funkcja Temperatura Czas
grzewcza

Jogurt Um_ie;’;cic’ kubki lub na dnie piekarnika Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8h

Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Nagrzaé piekarnik do 50 °C 5-10 min

drozc!zpwego do ?dpornytna wysoka wytgczy¢ urzadzenie i wtozy¢ ciasto 20-30 min

wyrosniecia emperature drozdzowe do piekarnika.

Rozmrazanie

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na

opakowaniu.

Wyja¢ zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic je w

odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiescic¢ na talerzu dréb, piersig w dot.

Produkty mrozone

Akcesoria Poziom Funkcja

Temperatura

Np. tarty ze Smietang, tarty z kremem maslanym, tarty z
polewa czekoladowa lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski
i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty cukiernicze

kuchenne grzewcza
Ruszt 1

Pokretto temperatury
pozostaje w pozycji wytg-

czone;j.

Suszenie

Uzywac wytgcznie wysokiej jakosci owocow i warzyw oraz

doktadnie je myc.

Pozostawi¢, az odciekna i doktadnie wyschna.
Potozy¢ specjalny papier do pieczenia lub pergamin na blasze

emaliowanej i ruszcie.

Co jakis czas obracac owoce i warzywa.
Po przyrumienieniu, osuszy¢ je i zdjac¢ z papieru.

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza Temperatura Czas pieczenia w godzi-
w°C nach

jabtka w plasterkach - 600 g 1+3 80 ok.5h

gruszki w kawatkach - 800 g 1+3 B 80 ok. 8 h

sliwki - 1,5 kg 1+3 KN 80 ok. 810 h

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 = 80 ok. 12 h
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Pasteryzowanie dzemoéw

Do celéw gotowania, stoiki i gumy elastyczne muszg by¢ czyste
i w idealnym stanie. Uzywac¢ w miare mozliwosci stoikdw o tych
samych wymiarach. Wartosci podane w tabelach odnoszg sie
do okragtych stoikéw o pojemnosci jednego litra.

Uwagal!

Nie uzywac stoikdw o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki moga peknac.

Uzywacd wytgcznie owocow i warzyw w idealnym stanie. Przed
uzyciem, doktadnie je umya.

Czasy podane w tabelach sa wartosciami orientacyjnymi. Moga
ulec zmianie zaleznie od temperatury otoczenia, liczby stoikow,
ilosci oraz temperatury zawartosci stoikow. Przed wytgczeniem
urzadzenia, sprawdzi¢, czy wewnatrz stoikdw utworzyty sie
pecherzyki.

Przygotowanie

1. Wsypac owoce lub warzywa do stoikow, lecz nie do petna.
2.0czysci¢ brzegi stoikdw; powinny by¢ czyste.

3.Umiesci¢ na kazdym stoiku wilgotna, elastyczng gume i
przykrywke.

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomoca metalowych uchwytdw.
Nigdy nie umieszczac naraz wiecej niz szesc stoikow wewnatrz
piekarnika.

Programowanie

1. Umiesci¢ emaliowang blache na poziomie 2. Umiesci¢ stoiki
w taki sposdb, aby sie nie dotykaty.

2.Nalac 2 litra gorgcej wody (o temperaturze ok. 80 °C) na
blache emaliowana.

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawi¢ pokretto funkcji w pozyciji ogrzewania dolnego [—l.
5. Ustawic¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.

Pasteryzowanie dzemow

Po ok. 40 - 50 minutach, w krétkich odstepach czasu,
zaczynajg sie tworzy¢ pecherzyki. Wytaczyé piekarnik.

Wyjac¢ stoiki z piekarnika po ok. 25 - 35 minutach (w tym czasie
wykorzystuje sie ciepto resztkowe). Jesli pozostawi sie na
dtuzej do schtodzenia w piekarniku, moga wytworzy¢ sie
bakterie, ktdre spowoduja skisniecie marmolady.

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzy-
kow powietrza i pary wodnej

Ciepto resztkowe

Jabtka, porzeczki, truskawki Wytaczanie ok. 25 minut
Czeresnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wytaczanie ok. 30 minut
Mus z jabtek, gruszek, sliwek Wytgczanie ok. 35 minut

Pasteryzowanie warzyw

Gdy tylko zaczng sie tworzy¢ w stoikach mate pecherzyki,
ponownie ustawi¢ temperature na ok. 120 - 140 °C. Ok. 35 -
70 minut zaleznie od rodzaju warzyw. Po uptywie tego czasu,
wytgczy¢ piekarnik i wykorzystac ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego
litra

W momencie pojawienia sie
pecherzykéow 120-140 °C

Ciepto resztkowe

Ogorki - ok. 35 minut
Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut
Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut

Wyjmowanie stoikéw z piekarnika
Po zakonczeniu gotowania, wyjg¢ stoiki z piekarnika.
Uwaga!

Nie umieszczac goracych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga peknac.
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Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje przede wszystkim w produktach
zbozowych i ziemniaczanych przygotowywanych w wysokich
temperaturach, np. we frytkach, tostach, butkach, chlebie i w
drobnych wyrobach cukierniczych (herbatnikach, ciastkach z
przyprawami korzennymi, ciastkach bozonarodzeniowych).

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogoine

Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.

Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.

Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie

Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 200 °C

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki

Z ogrzewaniem goérnym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.

Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku

Roztozy¢ na blasze rownomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-

nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.

Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutéw testujgcych w
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania
réznych urzadzen.

Zgodnie z normg EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350.

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze umieszczac gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a blache aluminiowg na nizszym.

Herbatniki maslane:
Ciasta na blachach, ktére zostaty jednoczesnie umieszczone w
piekarniku, nie muszg by¢ gotowe w tym samym czasie.

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujac miedzy nimi odstep.
Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta na 2 poziomach:
Umiesci¢ ciemne tortownice, jedng nad druga.

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:

Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [Z na 1 poziomie. Uzy¢
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiescic¢ na nigj
tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Tempera- Czas w
wskazowki grzewcza turaw °C minutach
Herbatniki maslane (nagrzac¢ piekarnik*) Ptytka blacha do pieczenia 2 () 160-170 20-30
Gteboka blacha uniwersalna 3 () 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 B 140-160 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 = 140-160 20-30
uniwersalna
Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 () 150-170 20-35
Ciastka po 20 sztuk na blache (nagrza¢  Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 140-150 30-40
piekarnik*) pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha  1+3 = 140-150 30-40
uniwersalna
Biszkopt na wodzie (nagrzaé piekarnik*)  Tortownica 1 () 170-180 35-45

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Tempera- Czas w
wskazowki grzewcza turaw °C minutach

Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 2 | 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 150-160 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 B 150-160 30-40
uniwersalna

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy stalo- 1+3 B 170-180 60-70
wej ocynkowanej @ 20 cm.
Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 O 190-210 70-90
blachy stalowej ocynkowanej @ 20 cm.

* Nie uzywad funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.

Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescié

blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposéb mozna

zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Poziom pracy Czasw

grzewcza grilla minutach

Przyrumienianie tostow (nagrzac¢ piekarnik przez Ruszt 5 ™ 3 -2

10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie nagrzewac Ruszt + blacha emaliowana 4+1 ] 3 25-30

piekarnika)

* Obrécié po uptywie %5 czasu.
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	Указание



	Время окончания приготовления
	1. С помощью переключателя выбора функций выберите необходимый режим нагрева.
	2. С помощью регулятора температуры задайте температуру.
	3. Чтобы запрограммировать время начала приготовления, нажмите правую поворотную ручку и поверните ее.
	По окончании времени приготовления
	Изменение времени окончания приготовления
	Отмена времени окончания приготовления
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	1. Тщательно очистить дно и стенки духового шкафа, лишенные керамического покрытия.




	2. Включить режим конвекции N.
	3. Прогреть пустой закрытый духовой шкаф в течение приблизительно 2 часов на максимальной температуре.
	Внимание!
	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа


	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля
	: Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).
	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).



	Снятие и установка опорных решеток (направляющих) с правой и с левой стороны
	Снятие опорных решеток (направляющих)
	1. Приподнимите опорную решетку спереди и снимите ее с креплений (рис. А).
	2. После этого потяните опорную решетку на себя и вытащите ее из духового шкафа (рис. B).


	Установление опорных решеток (направляющих)
	1. Сначала вставьте опорную решетку в задний паз и слегка отодвиньте ее назад (рисунок A).
	2. После этого вставьте ее в передний паз (рисунок B).



	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.

	2. Откройте оба блокирующих устройства, расположенных по левую и правую сторону дверцы (рисунок A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора (рисунок B). Возьмитесь за дверцу обеими руками справа и слева. Закройте ее чуть плотнее и снимите
	Установка дверцы
	1. При установке дверцы следите за тем, чтобы обе петли точно встали в соответствующие пазы (рисунок A).


	2. Нижняя прорезь в петлях должна попасть в пазы с обеих сторон (рисунок B).
	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Существует опасность получения травм!!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.

	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)
	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).
	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).



	3. Установите крышку и прижмите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	: Существует опасность поражения электрическим током!!




	Замена лампочки в духовом шкафу
	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.
	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.


	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.


	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии


	Правильная утилизация упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы



	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Указание

	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.

	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.


	Размораживание
	Сушение
	Приготовление варенья
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.

	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.
	Программирование
	1. Установите эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.


	2. Налейте в плоский эмалированный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.
	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание



	Зажаривание на гриле

	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.
	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!


	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania


	Pokrętło funkcji
	Zegar
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka
	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka



	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny


	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Wskazówka


	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Wybrać tryb ręczny - za pomocą lewego pokrętła.
	2. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	3. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.

	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień
	Wskazówka

	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję szybkiego podgrzewania I za pomocą pokrętła funkcji.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować odpowiednią temperaturę.

	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.


	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Programowanie wybranego czasu przygotowania potrawy odbywa się przy pomocy lewego pokrętła.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Wskazówka


	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Opóźnić godzinę rozpoczęcia, naciskając i obracając prawe pokrętło.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia
	Anulowanie ustawienia czasu zakończenia
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	1. Dokładnie oczyścić dno i ścianki piekarnika, które nie są pokryte wspomnianą warstwą samoczyszczącą.




	2. Zaprogramować nadmuch gorącego powietrza N.
	3. Nagrzewać pusty, zamknięty piekarnik przez ok. 2 godziny w maksymalnej temperaturze.
	Uwaga!
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią


	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).
	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).



	Zdejmowanie i zakładanie kratek lub szyn z lewej i prawej strony
	Zdejmowanie kratek lub szyn
	1. Unieść kratkę lub szynę w przedniej części i zdjąć ją (rysunek A).
	2. Następnie, pociągnąć kratkę lub szynę całkowicie do przodu i wyjąć ją (rysunek B).


	Zakładanie kratek lub szyn
	1. W pierwszej kolejności, włożyć kratkę lub szyny w tylny rowek, naciskając trochę do tyłu (rysunek A),
	2. a następnie włożyć element w przedni rowek (rysunek B).



	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.

	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.
	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).


	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.

	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).
	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)



	3. Nałożyć pokrywę i docisnąć ją.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!




	Wymiana lampki w piekarniku
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.
	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.


	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.


	Szklane elementy ochronne
	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii


	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
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	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
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	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wskazówka

	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.

	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.


	Rozmrażanie
	Suszenie
	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.

	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.
	Programowanie
	1. Umieścić emaliowaną blachę na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.


	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę emaliowaną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.
	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
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