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/\ BayHble npaBuna TeXxHUKKM 6e3onacHOCTH

BHuMaTeNbHO npountante gaHHoe
PYKOBOACTBO. OHO MOMOXET BaM HayyuTbCA
npaBubHO 1 6e30nacHO NoJb30BaTLCA
npnoéopom. CoxpaHanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayataunum n MHCTPYKLMIO MO MOHTaxy
ONA JanbHenwero ncnosb3oBaHua win ana
nepegavym HOBOMY BnaaenbLly.

JaHHbi npndop npeaHasHaueH
UCKIIOUNTENBHO ANA BCTpanBaHuA.
CobntoganTe cneunasbHble MHCTPYKLUMK MO
MOHTaXy.

Pacnakyite n ocmotpute npndop. He
noakatoyanTe npndop, ecnim oH Obin
NOBPEXAEH BO BPEeMA TPAHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WrencenbLHOn
BUIKM JO/MKEH NMPOU3BOANTb TOJIbKO
KBa/IMMPULMPOBaAHHBIN cneunanncr.
[MoBpexaeHna ns3-3a HenpasWIbHOIO
NoAKNOUYEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbCTB.

OT1OT NPUBOP NpeaHasHayYeH TOIbLKO A
JloOMallHero ucrnosib3oBaHua. Vicnonsaynte
NpnGOoP TONLKO A/1A NPUroTOBIEHNA 61104 1
HanuTkoB. CneauTe 3a NpnOopom BO Bpems
ero padoTbl. Micnonbayiite NpuoOop TOSILKO B
3aKPbITOM MOMELLEHNN.

et no 8 net, nnua ¢ orpaHUYeHHbIMN
brsnyecknmm, yMCTBEHHbLIMU 1
NCUXMYECKMMU BOSMOXHOCTAMMK, a TakxXe
nnua, He obnaparowme 4oCTaTouHbIMN
3HaHWAMK O Npudope, MOryT NCNOL30BaTbL
npuOop TObKO MO MPUCMOTPOM UL,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30MacHOCTb, Un
nocne noapoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
akcnnyaraumen npundopa.

[letam He paspeluaeTca urpatb ¢ Npudopom.
OuucTka 1 obcnyxmnsaHue npndopa He
JIO/TXHbl MPON3BOAUTLCA AETbMU, 3TO
JIOMNYCTUMO, TOJIbKO €C/IN OHU CTaplue 8 net u
NX KOHTPOIMPYIOT B3POC/IblE.

He pnonyckaunte geten mnaauwe 8 net K
npudopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTaHOBKW MpUHaANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onucaHne rnpuHamziexHocTen B
PYKOBO/ACTBE MO 3KcmayaTauum.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

CnoxeHHble B paboyenn kamepe
JIErKOBOCT/IaMEHALLMECA NpeaMEeTbl MOTyT
3aropeTbcA. He xpaHute B padouen kamepe
JIerKOBOCT/1IaMeHAoLWLmMeca npeameTsl. He
OTKpPbIBanTe ABepLy npudopa, ecnm BHyTpU
npudopa odpasoBanca AbiM. BeikntounTte
npnoop, BbIHLTE BU/IKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3IETKN UK OTKIOUMTE
npenoxpaHuTens B 610Kke
NpenoxpaHuTesnen.

13-3a cTpym BO34yxa, NPOHUKaIOLEN B
nproop Npu OTKPbIBaHUK ABEpLbl, Oymara
[ONA BbINEYKM MOXET MNOAHATLCA, KOCHYTLCA
HarpeBaTe/IbHOro 3/1EMeHTa W BCMbIXHYTh.
[pn NnpeaBapuTesibHOM pPas3orpese
o6Aa3aTesibHO 3akpennante dymary anqa
BbIMEYKN B NPUHAAIEXHOCTAX. Hanpumep,
NOCTaBbTE HA HEE KACTPHOIO 1N hopmy
OnA Bbinekanusa. Vicnonbayte 6ymary ans
BbIMEYKMN HY>XXHOIO pasmepa, OHa He JO/HKHA
BbICTyMaTb 3a Kpasa NpuUHaanexXHOCTEeN.

OnacHocTb oxora!

Mpnbop CTaHOBUTCA OYEHb ropAayYmM. He
npuKacamTecb K ropaunmM BHYTPEHHUM
NoBepxHOCTAM npudopa uim
HarpesaTe/ibHbIM dn1eMeHTaM. Becerna
nasante npndopy ocTbiTb. He nossonanTe
0eTAM noaxoanTb 6/IM3KO K ropavemy
npuoopy.

MpuHaONEeXHOCTN UK Nocyaa OYeHb
ropadne. Ytobbl M3BNEYL FOPAYYIO MOCYAY
WM NPUHAANEXHOCTU M3 padouel Kamepsl,
BCeraa MCnonb3ynTe NpuxsaTKu.

Mapbl cnvpTa B ropAaden padouen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBuTb
6ntoaa, B KOTOPbLIX MCMOMb3YKOTCA HAMUTKK C
BbICOKMM COAEPXaHWem crnmpra.
[No6asnante B 6ntoaa TO/IbKO HEOONbLIOE
KOJIMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
coaepxaHvemM cnunpta. OCTOPOXHO
OTKpOVTe ABepLy npudopa.

OnacHocTb ownapuBaHua!

B npouecce akcnayartaunm OTKPbITbie A1
JocTyna getanv npuéopa CuibHO
HarpesatoTcA. He npukacariTtech K
packaneHHbIM aetanam. He noagnyckavire
neten 611sko K npuoopy.



" 13 OTKPbITON ABEPLbl Nprudopa MOXeT
BblpBaTbCcA ropAun nap. OCTOPOXKHO
OTKpoOVTe ABepuy npudopa. He nossonante
AeTAM NoaxoanTb O/IM3KO K ropavemMy
npuoopy.

" [Mpn ncnonb3oBaHUM Boabl B padoyel
Kamepe MOXeT 00pas3oBaThCA ropaAYmni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAyY
B ropA4Yyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTek10 ABepLbl npudopa
MOXET TPECHYTb. He ncrnonb3ynte ckpedku
LA CTeKNa, a Takxe egkne n adbpasuBHble
yucTAWME cpeacTsa.

OnacHocTb yaapa ToOKom!

" [1pn HEKBA/TMMULNPOBAHHOM PEMOHTE
npuOOpP MOXET CTaTb UCTOUYHUKOM
ONacHOCTN.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANTLCA TO/IbKO CMELNAIMCTOM
CEPBUCHOWN CAy)Obl, NPOLLEeaLLNM
cneunansHoe obyyeHne.Ecnm npmnbop
HeuncrnpaBeH, BbIHbTE BUIKY N3 PO3ETKU UK
OTK/HOUMTE NPEAOXPaHNTENb B O/10Ke
npenoxpaHutenen. BoisoBute crneunanmcra
CEPBWUCHOM CNY>Obl.

" [Mpwn cubHOM Harpese npudopa n3onAaumna
kabena MoxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, UToObl Kabenb He conpukacasca ¢
rOPAYNMKN YaCTAMKN 3/1EKTPONPUOOPOB.

" [lpoHuKatoLana Bnara MoXeT NpUBECTU K
yaoapy 9N1eKTpuyeckmum TokKoM. He
NCMONBL3YNTE OYNCTUTENb BbICOKOIO
AaBneHnAa nanm NapocTPYMHbIE OUNCTUTENN.

" [Mpu 3aMeHe namnouku B padouein kamepe
yUnTblBaMTE TO, YTO KOHTAKTbI B MaTtpoHe
HaxoAATcA noa HanpsxeHuewm. MNepen
CMEHOW /TaMMOYKWN BbiHbTE BU/IKY CETEBOrO
Kabena n3 pPo3eTKM UK OTKIKOYNUTE
npenoxpaHuTenb B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

" HencnpaBHbI NprMOOp MOXET OblTb
NPUYNHOW MOPaxXeHna TOKOM. Hukoraa He
BK/ItOYanTe HencnpasHbii Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BWUJIKY CETEBOIO NpoBOAa WK
BbIK/OUNTE NpeaoxpaHnTens B 6/10ke
npenoxpaHutenein. BoeisoBute crneunanmcra
CEPBUCHOM CNY>XObl.

OnacHocTb oxora!

Bo BpemMA ncnonb3oBaHnA QYHKLUNKM OUNCTKU
NPUOOP CTAHOBUTCA CHaPYXXN OYEHb FOPAYNM.
He npukacaiTech K Asepue npudopa. Hante
Npndopy OCTbITb. He no3BonanTe AeTam
noaxoanTb B/IM3KO K ropayemMy npnoopy.

MpuuyuHbI NOBpeAeHUH

BHumaHue!

m [NpuHaanexHocTn, hosnbra, neprameHTHas Gymara uam nocyaa Ha
[JHe pabdoueil Kamepbl: He CTaBbTe MPUHAANEXHOCTN Ha JHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaiite AHO padouein Kamepbl
donbroi ntodoro Buaa Unv neprameHTHol Gymaroit. He ctaBbTe
nocyay Ha AHO padouyein Kamepsl, eCiv YyCTaHOBEeHa
Temnepartypa Boie 50 °C. 3T0 NPMBEAET K U3NULLHEN
akKyMynaunmn Tenna. Bpema BbinekaHua wan xapexHusa oynet
HapyLLEHO, YTO NPUBEAET K MOBPEXAEHMIO dManu.

= Bopaa B ropaueii kKamepe: 3anpeliaeTca HaavmeaTb Body B
ropAuyo padouyto Kamepy. OTO MOXET NPUBECTU K
oBpagoBaHuio Napa. B pesynstate namMeHeHUs Temneparypsbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHUE SMaN.

m BnaxHble NpoayKTbl: HE AEPXUTE BNaXKHbLIE NPOAYKTbI B 3aKPbLITOM
padoueil Kamepe B TeUYeHNe JINTENBHOrO BPeMEeHU. ITO MOXKET
MPVBECTN K MOBPEXAEHNIO IMa.

m COK OT (hpyKTOB: MPU BbINEKAHNN COYHBIX (HPYKTOBLIX MUPOrOB HE
3anonHATe NPOTMBEHb LenkoM. Cok oT hpyKToB OyaeT cTekaTb
C MPOTUBHA 1 OCTaBAATb NATHA, KOTOPble ByAeT NpakTUYEeCKM
HEBO3MOXHO yaanuTb. Icnonbayiite No BO3MOXHOCTU Bonee
rny©oKuii yH1BEPCasbHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxaeHve npudopa C OTKPLITOW ABEepLEen: He ocTaBnaAnTe
npunbop ocTbiBaTb C OTKPLITON ABepuel. Jaxe ecnu asepua
npunéopa OyaeT NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTN K NOBPEXAEHMIO (hacanos coceaHen medenw.

m CUnbHO 3arpAsHEH YNIOTHUTENb ABEpLbl: NMPU CUILHOM
3arpAsHEeHN yNnoTHUTeNA ABepua npuoopa nepectaét
HOPMasIbHO 3aKpbIBATLCA. ITO MOXKET NMPUBECTU K NMOBPEXAEHMIO
NoBEPXHOCTU NpuneratoLen K npuéopy medenu. Cneamte 3a
UMCTOTOW YNIOTHUTENA ABEPLIbI.

m Vcnonb3oBaHwve ABepuUbl Nprbopa B KAYeCTBe CUAEHbA UK
MOJIKW: HE CaaMTeCh U HUYEro He cTaBbTe Ha ABepLly npudopa.
He ctaBbTe nocyay v NpuMHaLNEXHOCTU Ha ABepLy.

m YCcTaHOoBKa NpUHaANexXHOCTe: B 3aBUCUMOCTM OT Tna npudopa
NpPUYHaANEeXHOCTU MOTYT nouapanaTs CTeK/10 ABepLbl npudopa
npwv eé sakpblBaHuW. Beeraa yctaHasnmsante NnpuHaaiexxHoCTv B
pabouyto Kamepy Ao yrnopa.

m MepewmelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a Pyuky
[BepLbl. Pyyka aBeplbl He paccunTaHa Ha Bec npudopa v MoxeT
c/IoMarTbCA.



Balwu HOBbIM AYXOBOM LUKa¢p

O3HaKoMbTECH C BalLMM HOBbLIM [yXOBbIM LikadoM. B naHHOM
pasfnene onucaHbl MYHKUMW NaHenu ynpasneHna 1 ee OTAe/bHbIX
anemeHToB. KpoMe TOro, 3aech npeacrasneHa nHgopmauma o
aononHuTensHoM o6opyaoBaHun ANA AyXOBOro Lkada u ero
BHYTPEHHMX KOMMOHEHTax.

MaHenb ynpaBneHun

Mepen Bamu OO BUI NaAHeNN ynpasBaeHus JyxXoBoro wkada. Ha
MHAMKATOPHOWM NaHenn He oToBpaxatoTcA BCE CUMBO/IbI
oAHOBPEMeHHO. B 3aBncumocTy oT Modenv npubopa, AeTtanm MoryT
oT/IMyaThCA.

CumBon PYHKUUA KHOMKH

2
HasHaueHue
1 KHomku
2 MHankaTopHaa naHenb
3 MoBopoTHaA pyyka

D KpaTtkoe Haxarvie = Hayaso wiv BpeMeHHaA OCTaHOBKa
paboTsl

[nutensHoe HaxkaTne = oTMeHa paboThbl

KHonku

Mo Kaxaoi KHOMKOWM pacnonoXeHbl CeHCopbl. He HaxxmmainTe Ha
KHOMKW ¢ cunoi. MpoCTO KOCHUTECH COOTBETCTBYIOLLEro CUMBONA.

CumBon DYHKUUA KHOMKU

) BbiGop pexvma Harpesa 1 TemnepaTypsl
BbiBop aBTOMATUYECKOW NPOrpaMMbl
Bbi6op hyHKUMM aBTOMATUUECKON OUNCTKU. DYHKLIMIO

aBTOMAaTNYECKON OUMCTKN MOXHO BbIOPaTb TO/IbKO
nocne yCTaHOBKM CaMOOUULLaoLWIMXCA NaHenen ana
OOKOBbIX CTEHOK 1 Moc/eaytoLlei akTuBaunmy GyHKLWN
aBTOMAaTUYECKON OUYNCTKN B MEHIO ©a30BbIX HACTPOEK.
CM. paspensl «DyHKLMA aBTOMaTUYECKOM OYNCTKM»W
«ba30Bbie HACTPOVIKI».

MoBopoTHaA pyuKka

C NOMOLLbIO MOBOPOTHOM PYUYKM MOXHO M3MEHUTb BCE
BbIBOAALMECA MO YMONYAHUIO U 3a[aHHbIe Nob30BaTeNIeEM
napameTpbl padoThl AyX0BOro wWkada. KaapaTHbIMM CKOOKMU Ha
naHenn ynpasieHnA BblAENAETCA NapameTp, KOTOPbIA MOXHO
N3MEHUTbL B HACTOALLNIA MOMEHT.

ﬂOBOpOTHaH PyyKa ABNAeTCA yTaI'IJ'Il/IBaeMOVI. Y1oObI BblIABNHYTb NN
CKPbITb MOBOPOTHYHO PYUKY, HYXXHO Ha HEE HaXaTb.
HUHauKaTopHana naHenb

VIH,ELI/IKaTOpHaFl NnaHeNb pasagesieHa Ha HeCKOJ1bKO yacTei.

2 [Tepexoa Ha oaHy CTPOKY BHM3 Ha UHAMKATOPHOWN

naHenu
A [Tepexoa Ha oHy CTPOKY BBEPX HA MHAMKATOPHOM

naHenu |
™M Kpatkoe HaxaTve = BbIOop napameTpoB padoThl,

COXpPaHeHHbIX B MaMATA

[OnutensHoe HaxaTue = CoxXpaHeHue napameTpoB
paboTbl B NamATh

» 4% BkntoyeHne BbICTPOro Harpesa

® OTKpbITUE 1 3aKPbITME MEHIO DYHKLNIA Tanmepa

-0 OTKOYEHME N BKIKOUEHWE MOACBETKM AYXOBOro LiKada
i KpaTkoe Haxatue = NpoCcMOTPp TeMnepatypsi

LnutenbHOe HaxkaTe = OTKPLITUE U 3aKPbITUE MEHIO
6a30BbIX HACTPOEK

BkntoueHne n oTktoyeHme éﬂOKMpOBKI/I OT aeten

C=
® BkntoueHne 1 BbIKNHOUEHME OYXOBOrO wWKada

‘l/lH,ElI/IKaTOpHaFl naHesnb

m JleBan yacTb = yHKUMM Tarimepa
Mpn oTKPLITUM MeHIo «DyHKUMK Talimepa» 30eChb 0ToOpaXxaroTcA
CVMBObI COOTBETCTBYIOWMX (hyHKLNIA. CTpenka { no nesomy
Kpato ykasbiBaeT Ha BbIOPaHHbIN pexunum padoTbl.

® LleHTpanbHas yacTb = naHesb ynpasieHua
1-A CTPOKA = UHAMKATOP Pexuma Harpesa
2-A CTPOKA = UHOMKATOP TeMmnepaTtypbi
3-A CTpOKa = MHAVKATOP BPEeMEHM

C NOMOLLbLIO KHOMOK HamnpasieHna N2 n AN MOXHO NepexoamnTsb
C OAHOI CTPOKK Ha apyryto. CTpoka, Ha KOTOPOW Bbl HAXOAUTECH,
BblOe/ieHa KBaapaTtHbiMK ckoOKamu cfesa 1 cnpasa. lNapameTp B
KBaApaTHbIX CKOOKAX MOXHO W3MEHWUTL C NMOMOLLbIO MOBOPOTHOM
PYUKU.




m [1paBaA yacTb = nHAMKaTop
3aeck npeacTaBneHbl CUMBO/IbI PasdNUHbIX YHKLWIA, Hanpuvep
ONOKMPOBKM OT AeTell, BbICTPOro Harpesa u T. [.

lpaduuecKkuit MHAUKATOP TemnepaTypbl

Monockl rpauyeckoro nHAnKaTopa TemnepaTypbl COOTBETCTBYHOT
CTaAnAM HarpeBaHnA WK YPOBHIO OCTATOYHOrO Tensia BHYTPU
OyXOBOro wkada.

IpaduuecKunii UHAUKaTOP TeMnepaTypbl

NameHeHne Temnepatypbl BHyTPY JyXOBOro Likada oTobpaxaeTca
Ha rpaduyeckom nHankartope. Korga Bce nofocku nHavkaropa
3ano/iHeHbl, Nopa CTaBUTb NPOAYKTbI B AyXOBOW LWKad.

Mpy ncnonb3oBaHUN rPUAA U PYHKLUMKN OUNCTKM rpadunyeckmnin
MHAVKaTOP TemnepaTypbl He oToOpaxaeTcA.

HaxaTtnem KHOMku § MOXHO NpoBepuUTbL TeMnepaTypy BO Bpemsa
HarpesaHuA. OToBpaxaeman TemnepaTtypa MOXeT HECKO/bKO
OT/IMYATLCA OT PeasibHON TeMnepaTtypsl BHYTPU AyXOBOro Wwkada no
NpUUYNHE TEMNI0BOR NHEPLN.

NMpuHaaneXxHocTu

MproBPETEHHBIE MPUHAANEXHOCTW NOAXOAAT ANA MPUrOTOBNEHUA
MHorux 6mtoa. Cneaute 3a NpPaBUIbHONW YCTAHOBKOM
npuHaanexHocTen B padouel kamepe.

[na nyywero npuroToBaeHna 604, a Takke ans yaooctea npu
obpalleHnn ¢ AyxOoBbIM LKadoM ecTb BbIOOP creumasnbHbix
NPUHAANEXHOCTEN.

JononHutenbHoe o6opyaoBaHue

[nA ycTaHOBKM NPOTUBHEN N PELIETOK B AyXOBOW LiKad CylecTByeT
5 BO3MOXHbIX YDOBHEN.

[ononHntensHoe 0BopynoBaHve yCTaHaBIMBAETCA Ha
pacnonioxeHHble Crpaea 1 CneBa KPIoUKW. YCTaHaBnMBan pPeLleTku
1N NPOTUBHM, YOeaAUTECH, YTO OHW HAAEXHO 3aUKCUPOBaHbI
Kptoukamu, B MPOTUBHOM C/lydae OHU MOTyT ynacTb.

|

Mpu HarpeBaHWn NPOTUBHK MOTYT NOKOPOOUTLCA. [ocne nx

OCThIBaHMA Aedopmalmna ncyesaeT, 1 Ha Ux padoTy oHa He BAVAET.

OcTaTouHoe Tenno

[Mocne BbIKtoUeHUs anekTponpundopa Ha rpayeckom
nHAVMKaTope TeMnepaTtypbl oToOpaXkaeTcA OCTaTo4HOE TENo,
coxpaHAtoLWeecA BHYTPK AyxoBOro wkada. Ecnn Bce nonocku
rpauyeckoro nHavKaTopa 3anonHeHsl, TeMnepartypa BHyTpH
[yX0BOro Lukada coctapnaeT npubnunsmtensHo 270 °C. MHamkaTtop
racHeT, koraa temneparypa onyckaetca go 60 °C.

BHYTpeHHMe dJIeMeHTbl AYX0BOro umaq)a

BHyTp® OyxOBOro wkada Haxoamtca namnoyka. BeHtunatop
NPENATCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuio LyxXoBOro wkada.

Namna

Jlamna BHYTPKW AyXOBOro LKaha CBEeTUTCA BO Bpemsa padoThl
ayxoBoro wkada. Mpu Bbidope Temnepatypbl Huxe 60 °C 1 BO
BPEMA aBTOMAaTUYECKOW OUYUCTKM AyXOBOro Likada namna racHer.
3T0 NO3BO/IAET TOUHO pPerympoBaTh padoTy AyXOBOro LiKada.

Jlamny B Ayx0BOM LKAy MOXHO BK/IHOUATb U BLIK/IIOUATb HAXKATUEM
kHonkwm £,

BeHTunatop

BeHTUnATOp BKIOYAETCA W BbIKIOYAETCA NO Mepe
HeoBXoANMMOCTHW. FOPAUMIA BO3OYX BLIXOAWUT Yepes BepPXHIo YacTb
nsepubl. BHumaHne! He 3akpbiBanTe oTBEpCTME AN BEHTUNALUN.
OTO MOXET NPUBECTM K NEPErpeBaHnto AyxoBoro Likada.

BeHTunATop nponomkaet padoTath B TEUEHWE ONpPeaeeHHOro
BPEMEHU NOC/IE BbIK/IIOYEHWA LyXOBOro WKada ANA YCKOPEHUA ero
oxnaxnaeHua.

Baww ayxoBoli wkad cHadXeH TONIbKO HEKOTOPLIMU 13
HIKENepPeUNCIeHHbIX BUAOB JOMNOAHUTEbHOrO 000pYyaoBaHNA.

[ononHnTenbHble NPUHAANEXHOCTM 1A AyXOBOro Wwkada MOXHO
nprnoBpecTt B CEPBUCHOM LEHTPE, B CNeumannampoBaHHbIX
mMarasmHax nam 3akasaTb yepes VHTepHeT. Ykaxute aptukyn HEZ.

PeweTka

Cny>xut ons pasMeLleHns XapoBeH,
hopm, NPOAYKTOB ANA 3axxapuBaH1A 1
3aneKkaHusa Ha peleTke U 3aMOPOKEH-
HbIX 6ato.

Mnocknin amanupoBaHHbIN
NPOTUBEHb ANA AYXOBOro WKada
[MpeaHasHayeH an1a NUPoros, neve-
HbA 1 APYrOVi MEKOWN BbIMEUKMU.

CTtaBbTe NPOTMBEHb B yXOBOW LIKad
CKOLLEHHbBIM Kpaem K ABepLe.

YHUBepcanbHbIi rny6oKui
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpenHasHayeH Ons NpUroToBIEHNA
COUHbIX MMPOroB, BbINEYKM, 3aMOPO-
EHHbIX B0 1 3axapuBaHua 60/b-
LUMX KYCKOB NMPOAYKTOB. Takow
NPOTMBEHb TaKXe MOXHO UCMONb30-
BaThb 4nA cbopa xupa npv 3axapusa-
HMM NPOAYKTOB Ha peLleTKe.

CTtaBbTe NPOTMBEHb B yXOBOW LIKa®d
CKOLLEHHbBIM Kpaem K ABepLe.

Ocoboe gononHutensHoe obopyaoBaHue

Ocoboe fononHuTeNnsHoe 060pyaOBaHNE MOXHO NPUOBPeCTH B
CEPBWUCHOM LIEHTPE MM B Cneuvann3npoBaHHbix MarasnHax. B
Halmx Opoluopax 1 B VIHTepHETe Bbl HaNOeTe LMPOKWUiA
AaCCOPTUMEHT A0MOHUTENBHOrO 0O0PYAOBaHMA A1A AYXOBbIX
lwkadoB. Hannune oco®oro AonNofHUTENLHOrO 000pYyAOBaHMA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTEPHET B padHbIX CTpaHax
pasnuyaroTcA. YTOUHUTE 3TU AaHHbIE B CONPOBOXAAtOLWEN OyXOBOMN
LKad OOKyMeHTauum.



He Bce ocoboe aononHutensHoe odopyaoBaHve NoaxoanT ans
BCex moaenei npnbopos. MNMpu NokynKe Bceraa ykasbiBanTe TouHoe
obosHaueHue (E-Nr.) mogenv sawero npudopa.

Ocoboe aononHutensHoe obopynosanne Aptukyn HEZ HasHaueHue

[MpoTuBeHb ANA NuuLbI HEZ317000  OntumanbHO NOAXOAUT ANA NMPUrOTOBAEHMA NULILL, 3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB
N BONBLUNX KPYIbIX MMPOroB. MpoTBEHb ANA NMULLILI MOXET UCMONb30BaTbCHA
BMeCTO r1y©OKOro yHMBEPCalbHOrO NMPOTUBHA. YCTaHOBUTE MPOTUBEHL Ha
peLweTky 1 cneayiTe gaHHbIM, NPYBeAEHHbIM B Tabmuax.

CTeknAHHaA XXapoBHA HEZ915001 CTeknAHHanA XapoBHA naeanbHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBNEHUA B AYyXOBOM

wKady Xapkoro v 3anekaHok. OHa 0COBEHHO XOPOLWO NOAXOAUT AR aBTo-
MaTUUYECKMX NPOrpamMM NpPUroTOBEHWA 1 3anekaHna NpoayKTOB.

lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAaHUEM

B naHHOM pasgene onucaHbl AENCTBUA, KOTOPblE HE0OX0AMMO
OCYLLIECTBUTb Nepe NepBbIM UCMOb30BaHNEM JyXOBOro Wkada.

= YCTaHOBKa TEKYLIEro BPEMEHU
m [lepBoe pasorpesaHme OyxoBOro wwkada
m OQuucTka AoMNoNHUTENBHOrO 0O0PYI0BaHNA

m O3HaKOM/IEHVE C COBETaMU 1 pekomMeHgaumAamMmy no TexHnke
6e3OI'IaCHOCTVI, npmeeaeHHbIMN B HaYasie NHCTPYKLUNN No
aKcCnyaraumm ayxosoro wkada. OHN OYeHb BaXKHbI.

YcTaHOBKa TeKyLLero BpeMeHu

[Mocne noakntoyeHna npudopa K CeT Ha UHOMKATOPHON naHenu

saropatotrca B v D000, YeTaHosuTe Tekyliee Bpems.

1. Haxxmute Ha kronky O,
M

Cumeon Tekyuero spemenun [B] un [ IZ:00] noasaTca Ha
NHANKATOPHOW naHenu.

2.YcTaHoBWUTE TeKyllee BpeMA C MOMOLLbIO NMOBOPOTHON PYUKMU.
3.MoateepanTe BBEAEHNe BpeMeHu HaxaTtuem kronkn (O.

Yepes HECKO/bKO CEeKyH/l YCTaHOB/IEHHOE BPpeMA 0ToOpasuTcaA Ha
WNHONKATOPHOW naHesnu.

YKasaHue: YkazaHnA OTHOCUTETbHO 3MEHEHWA TEKYLLErO BPEMEHN
cM. B pasaene «DyHKUmn Tanimepas.

I'IepBoe pa3orpeeaHue AyxoBoro umaq)a

[nAa ycTpaHeHnA cneundnyeckoro 3anaxa HOBOro
anekTponpudopa HarperTe 3aKpbIThIA NYCTON AyXOBOW WKad.
Camblin aeKTUBHBIV pe3y/nbTaT AaeT HarpeBaHne JyxXoBoro
WwKaa B TEUEHWE Yaca B PeXMME BEPXHEro U HMxXHero xapa =)
npv Temnepatype 240 °C. Nepen HarpeBaHMeM yOeamnTecs, YTo
BHYTPW AyXOBOroO LKada HeT OCTaTKOB YNaKOBKM.

1. Haxmute Ha kHonky @.
[MoABATCA PEKOMEHAOBAaHHbIE NapameTpbl PadoThl: PEXUM
KoHBekuun 3D n Temnepatypa 160 °C. CnpaBa u cneea oT
pexuma HarpeBa HaxodATCA KBaApaTHbIe CKOOKMW.

2. C NoMoLLbo MOBOPOTHOMR PYUKM BIOEPUTE PEXUM BEPXHETO U
HWKHero xapa (=.
3.TeperanTe K BLIOOPY TemMnepaTtypbl HaaTMem KHOMKKU 7.

CnpaBa 1 cneea OT nokasaTena TemnepaTypbl NoABATCA
KBaapaTHble CKOOKMW.

4. C noMolLLblo NMOBOPOTHOW pyuYkM BeibepuTe Temnepatypy 240 °C.
5. Haxxmute Ha kronky DI

NyxoBoWi wkad HaumHaeT padoTy. Ha nHankaTtopHoi naHenw
noasutca cumson DI

6.0 ncteyeHun 60 MUHYT BbIKIKOUMTE OYXOBOW LWKad HaxaTnem
Ha kronky @ .

Monockl rpaduyueckoro nHanMKaTopa TemnepaTypbl OyayT
nokasblBaTb YPOBEHb OCTATOYHOrO Tenia BHYTPW AyXOBOro Wwkada.

OuuCcTHa NPOTUBHEHN U pPELUETOK

Mepen nNepBbIM NCMOML30BAHNEM NMPOTUBHEN U PELIETOK WX
HeoOXoanMO TLIATEeIbHO NMPOMbITb CaneTKol ANA MbiTbA NOCYAbl C
BOON 1 HEBOMbLIMM KOIMYECTBOM Mbl/a.

BKnroueHHWe U BbIKNTFOUEHWEe AYXOBOro LWKada

KHonka @ CNYXUT AnA BKAKOYEHUA N BbIKIHOYEHWA OYyXOBOro
lwkadga.

BxnroueHue

Haxmute Ha kHonky @.

Ha nHavMkaTopHOW naHenu NoABATCA PEKOMEHAYEeMbIe Mo
YMONYaHNO napameTpbl padoThbl: pexuM KoHBekUun 3D n
Temnepatypa 160 °C.

MOXHO cpagdy BKIOUNUTL AyXOBOW LKagd ¢ 3TMMK napaMmeTpamu
padoTbl NM6O:

® 3a4aTb APYrovi PEeXUM Harpeea 1 Apyryto Temneparypy
m BbIOpPATL aBTOMATUUYECKYIO MPOrpaMMy C NOMOLLBIO KHOMKM

B BbIGPaTh HYHKLMIO aBTOMATUUECKON OYUCTKN HaxKaTuem
KHOTMKM

® BK/IOYMTb [yXOBOW LWiKad ¢ napameTtpamu padoThl,
COXPaHeHHbLIMU B NaMATH, HaxaTnem KHonku M

JOMONHWUTENBHYIO MHOPMAaLINIO O HACTPONKE NapamMeTpoB padoThl
CM. B COOTBETCTBYIOLMX pasgenax.

BbiknroueHue
Hasxmute kronky . [dyxoBol WKad BbIKIOYAETCA.



HacTtpounka ayxosoro wKadga

B 310l rnaee Bbl Noy4nTe MHMOPMaLMIO O TOM,

® Kakue BUAbl Harpeea MMeeT AyxOBOI WwKad;
® KaK HacTpOWUTb BUI Harpesa u Temneparypy;
B 1 KaK HacTpOUTb ObICTPLIN Harpes.

Pexumbl HarpeBa

B oyxoBoMm wWwKady MMEeTcA MHOXECTBO PasHbIX PEXMMOB Harpesa.
Bnarogapa 3ToMy Bbl BCeraa MoxeTe BblOpaTb UMEHHO TOT PEXUM,
KOTOPLIV GOsIbLLE BCEro NOAXOANUT /A MPUIOTOB/IEHNA KaXKO0ro
oéntona.

Pexum HarpeBa u HasHauenue
AvanasoH Temnepa-

Yp

KoHBekuma 3D BebinekaHne NMporoB 1 KOHAUTEPCKUX M3ae-
30-270 °C 1. MOXHO rOTOBUTL OIHOBPEMEHHO Ha
Tpex YpOBHAX. PacrnonoxeHHblii Ha 3aaHein
CTEHKe BEHTUIATOP PAaBHOMEPHO pacnpeie
NAET Xap No BCEMY MPOCTPAHCTBY yXO-
BOro Lukada.

KoHBekuusa
<<3KO»*

30-270 °C

MpWUroToBNEHNE NMUPOroB, MEKON
BbINEYKM, MPOAYKTOB rNyOOKOWA 3aMo-
PO3KM, MACA U PblObl HA 0AHOM YPOBHE 6e3
npenBapuTenbHOro Harpesa. BeHtunATop
PaBHOMEPHO pacnpenensaeT Xap BHYTPU
[lyXOBOro Wwkada, obecneunsan paLmo-
Ha/lbHOE WUCMO/Ib30BaHNE SHEPrun.

O BepxHuiiun
HKHWIA xap

30-270 °C

MpuroToBNEHME NMPOroB, 3aneKkaHokK U
HEXUPHOMO MAca, HanpuMep TeNATUHbI UK
14K, Ha OHOM YpoBHe. XXap noaaetca
BEPXHUM W HKHUM HarpesaTe/lbHbIMU 31
MeHTamu.

DyHKUMA NpU-  BbICTPOE NPUroTOBNEHNE NPOAYKTOB ry6o-

rOTOBNEHWA KOV 3aMOPO3KM, HanpuUMep MuLLbl, KapTo-
nuuubl dhena dpu M NMPOroB N3 CI0OEHONO TECTa,
30-270 °C 6e3 HeoOX0AMMOCTM MPeaBapuUTeIbHOro

HarpeBaHuMA QyxoBoro wkada. >Kap noga-

€TCA HWKHUM HarpesBaTe/lbHbIM 31EMEHTOM
1N pacnpocTpaHAeTCcA Mo BCEMY NPOCTPaHC
TBY LyXOBOTrO WKada BEHTUAATOPOM, pac-

NOMOXEHHbIM Ha 3aAHEN CTEHKE.

O  HwkHwuit xap
30-270 °C

ToMNeHue, BbinekaHue v NoapyMAHUBAHNE
KOPOUKM. YXap nogaeTca HUKHUM Harpesa-
TE/IbHLIM 3/1IEMEHTOM.

pwb ¢ KOH-
BEKLMEen

30-270 °C

3axapuBaHie KpynHbIX KYCKOB MACa,
NTVLbl 1 PO MooyepenHo BKAUaOTCA
HarpesaTesibHbIl 91IEeMEHT rPUIA U BEHTU-
NATOP KOHBEKUMW. Bnarogapa BeHTUNA-
TOPY »ap OT rpunA UMPKYIMpYeT BOKPYr
NpPOOYyKTOB.

(] Tpunb c 6onb-  3akapusaHue Ha rpune BUMLITEKCOB, KOJI-
IOV nowaaso 6acok, TOCTOB U PhiOLI. [TponcXoanT Harpes

Harpesa BCEl NMOBEPXHOCTW, PACMONIOXEHHOW NoAa
YPOBHU MOLLI- HarpeBaTe/lbHbIM 3/1eMEHTOM TpUna.
HocTu rpuna: 1,

2 3

("]  Tpunb c manoi 3axkapusaHue Ha rpune BUMLITEKCOB, KOJI-

naoLwaablo ©acoK, TOCTOB 1 PbiBbl B HEOOSbLLNX KO-
Harpesa yecTBax. HarpeBaeTca TObKO
YposHu Mo UEHTPA/IBHAA UaCTL HarpeBaTenbHoro ane-
HoCcTW rpuna: 1, MEHTa rpnaA.
2 nmm 3

Pasmopaxunea- PasmopaxuBaHne mMAaca, NTulbl, xneoda,
Hue nuporos u 1. 4. bharogapsa BeHTUNATOPY
30-60 °C rOPAYMA BO3AYX LMPKYIMPYET BOKPYr

oéntona.

* Pexxum Harpesa, UCNOAb3YIOLLNIACA A8 onpeaeneHmna knacca
aHeproadhdekTMBHoCTM No Hopme EN60350.

Pexum HarpeBa u HasHaueHue

Anana3oH Temnepa-

TYp

O Nporpamma MpuroToBeHMe NPOAYKTOB, MOMELIEHHBIX B
«Llla66aT» [yXOBOW LWiKad, Ha NPOTAXKEHUN 24—
85-140 °C 73 yacos. YKap nogaeTtcA BEPXHUM N HIXK-

HUM HarpesBaTefibHbIMKN dnemeHTamn. Cum.
pasaen «[lporpamma "LLla66ar"s.

* PexxuM HarpeBsa, MCNoMb3YIoWMIACA AnA onpeaeneHmna knacca
3HeproaddekTnBHoCcT No Hopme ENG60350.

Bbi6op peruma Harpesa U TemnepaTtypbi

MpUMep Ha pUCYHKe: BEPXHWIA 1 HkHWIT xap [(Z ¢ Temnepatypoii
180 °C.

Bkntouute oyxosoit Wwkad Haxatuem krHonkn @.
Ha nHamkaTopHOM naHenm NoABUTCA CUMBOA KOHBeKUnn 3D n
Temnepartypa 160 °C.

[lyxoBoW WKad MOXHO cpasy BKIOUUTb C OTOOPaXKEHHbIMU Ha
MHAMKATOPHOW NaHenn napameTpamn padoTbl HaXaTUEM
kHonku DOl

Ecnn Heo6xoOuMMo 3aaaTh APYrol PexXuM Harpesa u Temneparypy,
BLINOMHWUTE CReaytoLme AeiCTBUA.

1. Bui®epute Hy)XHbI PEXUM Harpeea ¢ NOMOLLbIO MOBOPOTHOW
PYUKM.

2. Haxatrem KHoMkn 7 nepeinaunte K nNporpaMmupoBaHmio
Temneparypbl.
CnpaBa 1 cnesa OT NnokagaTensa Temnepatypbl Uan YPOBHA
MOLLUHOCTW rpUA NOABMAIOTCA KBaApaTHbIe CKOOKM.

3. /IameHunTE 3aaaHHyt0 NO yMoa4YaHWio TeMnepaTtypy ¢ NOMOLLbIO
NMOBOPOTHOW PYYKW.

4. Haxxmute Ha kHonky DI
[yxoBoli WwKad HaunHaeT padoTy. Ha nHaMKaTopHON naHenu
nossutca cumeon DI

5.Korpa 61000 8yneT rotoBo, BbIKIOUMTE AyXOBOW LuKad
Haxatvem kHonku @ nnu 3apaiite HoBble NapameTpsl PadoThl.

U3meHeHHe TemnepaTypbl UM PeXUMa rpuns

OTO BOBMOXHO B /1000 MOMEHT. IameHuTe Temnepatypy win
PEXUM FPUAA NMOBOPOTHLIM NepektoyaTeneM.



Bbi3oB TemnepaTypbl HarpeBa

KopoTko Haxmute KHOMKY §. Tekyllaa Temneparypa Harpesa B
padoueil Kamepe Ha HECKOMbKO CEKyH[ MOABAAETCA Ha aucniee.
MpuocTaHoBKa pexunma

KopoTko Haxmute kHonky DII. OyxoBsoii wWkad nepexoanT B pexum
nay3sbl. Cumson DI muraet. Yto6bl npoaomkuTs padoTy, HaxMuTe
kronky DI

OTmeHa 3agaHHbLIX NapameTpos paboTbl

Haxxmute Ha kHonky D00 v yoepxuTe ee, noka He NoABUTCA CUMBON
pexunma kKoHeekumn 3D n Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl padoThl AyXOBOro LKada MOXHO 3aaaTb 3aHOBO.
YcTaHOBKa BpeMeHHU NPUroToBAeHUs

Cwm. rnaBy «DyHKLMM BDEMEHM», «YCTaHOBKA BPEMEHM
NPUrOTOBAEHNA.

U3ameHeHMe BpeMeHU OKOHUaHUA

Cwm. rnaBy «DyHKLmMM BpEMEHM», «/IBMEHEHNE BPEMEHN
OKOHYaHA».

BknroueHue 6bICTPOro Harpesa

OyHKLUMA BLICTPOro Harpesa padoTaeT He CO BCEMU pPexumamm
Harpesa.

Peu1Mbl Harpesa, C KOTOPbIMW MOMHO MCMONb30BaTb GYHKUUIO
6bicTpOro Harpesa

KoHsekuwna 3D

= BepxHuit v HWKHWIA Xap

CDyHKLI,I/IH npUroToBaeHNA NnLLbI

Ecnun 3apaHHbIli pexumm Harpesa He JoMnyckaeT MCnonb30BaHnA
hyHKUMM OLICTPOrO HarpeBsa, pasaaeTcA KOPOTKUIA 3BYKOBOW
curHan.

dyHKUUK Taumepa

JocTtyn K MeHto yHKUMI Taimepa NPpoMUCXoanT C MOMOLLbLO
kronku . VmetoTcA cneaytowme hyHKUNN

Koraa ayxoBo wkad BbIKIOYEH:

m () = nporpaMmMmpoBaHne CUrHanbLHoOro TaiMepa;

m (O = ycTaHoBKa TekyLLero BpemMeHu.

Korpa ayxoBow wkad BKAOYEH:

m () = nporpaMMMpoBaHne CUrHanbLHoro TaMepa;

® Y = nporpammupoBaHne NPOAOXNTENLHOCTU NPUrOTOBNEHNA;
m (Y = nporpaMMm1poBaH1e BpeMeH OKOHYaHWA NPUrOTOBAEHUA.

KBagpaTtHble CKOOKM OKOI0 CMMBO/IA YKa3biBAKOT Ha BbIOOP
COOTBETCTBYIOWEN thyHKUMU. MMocne HaxaTva Ha kHorky Dl
KBaApaTHbIE CKOOKM BbIAENAIOT MYHKLMIO Taimepa, oTcueT

BPEMEHW MO KOTOPOW UAET Ha WHAWKATOPHON naHenu.

KpaTKo 06 ycTaHOBKax ¢pyHKUWI BPEeMeHH
1. OTkpoiite MeHto kronkon (O .

2. Bbibepute Hy>KHYIO (DYHKLNIO KHOMKOW 2.

3.YcraHoBuTe HYXXHO€ 3Ha4yeHne C NOMOLbIO MOBOPOTHOIO
nepeka4yarena.

4. 3akpoiite MeHto Haxatnem kHonku O,

MoapoBHOE onucaHne YCTaHOBKU OTAESbHBIX (DYHKLMIA NMPUBOAMTCA
B KOHUe.
KopoTKui 3ByKOBOW cUrHan

Ecnv nsMeHnTb nn yCTaHOBUTbL HY>KHOE BaM 3HauYeHne
HEBO3MOXHO, TO pas3aaéTcA KOPOTKNUA 3BYKOBOW CUTHa.

Temnepatypa, C KOTOPOH MOMHO UCNOJNIb30BaTb PYHKLHUIO
6bIcTpOro Harpesa

BbICTPLIN pa3orpeB HEBO3MOXEH Npu TemnepaTypax Huxke 100 °C.
Ecnn Temnepatypa BHYTPW OyxOBOro wkaga He3HauymTebHO
MeHblle 3a4aHHOoN, B ObICTPOM Harpese HeT HeobxoanmocTu. B
TakoM c/lyyae ata (PyHKUMA He akTUBUPYETCA.

BrkntoueHune 6bICTPOro Harpesa

[na BbIdopa (HYHKLMM ObICTPOrO Harpesa HaXMUTE KHOMKY » .
Pagom ¢ 3agaHHo TemnepaTypoi noasuTca cumos »$%. Monocku
rpauyeckoro uHaMKatopa TemnepaTypbl NOCTENEHHO
3anoHAOTCA.

BLICTPbIN HArpeB 3aKaHYMBAETCA, KOr/a BCE MOIOCKM
rpauueckoro HAMKaTopa 3anofiHeHsl 40 KoHua. Pasgacten
KOPOTKUIA 3ByKOBOM curHan. Cumson »$% noracHert. Momectute
NPOAYKTbl B [yXOBOM WiKad.

YKasaHus

m [pn nsMeHeHnn 3aJaHHOro pexunma Harpesa ObICTPbLIN Harpes
npekpatiaeTca.

m OTcueT 3a4aHHOro BpeMeHn npurotosnexnna 6tona BegeTca ¢
MOMeHTa Hayana HarpesaHuA, B He3aBUCUMOCTU OT TOro,
NCNob3yeTca N ObICTPLI Harpes.

m B npouecce ObICTPOro Harpesa MOXHO y3HaTb TeMneparypy B
[YXOBOM LWKady Haxas Ha KHOMKY .

| ﬂﬂﬂ nonyyeHnA oAHOPOAHbLIX Pe3ybTaToB NPUroTOBNEHNA 61'”0,[[
HE KNaauTe NMPOoayKThl B JyXOBOM LWKad 10 OKOHUaHWUA ObICTPOro
Harpesa.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa
Haxxmute kHonky »$%. CumBon racHer.

MporpammupoBaHHWe CUrHanbLHOro Tanmepa

CurHasibHbIn Taimep padoTaeT He3aBUCUMO OT JyXOBOro WKada.
Ero Mo)HO 1Cnob30BaTh B KAYeCTBE 0OLIUHOIO KYXOHHOIO
Tanmepa 1 nporpamMmmmnposaTthb B Nto0oe Bpemsa. HeBayKHO, BKIOUEH
WY BbIK/IKOYEH B 9TO BPeMsA [yXOBOW LuKad.

1. Haxxmute Ha kHonky (.

OTKpoeTca MeHio «DyHKUWK Talimepa». Cumson [L)] B
KBaApaTHbIX CKOOKax ykasblBaeT Ha To, UTo BelibpaHa yHKUMA
«CUrHanbHbIl Tanmeps.

2.3agante BpemA AnA CUrHaabHOro TaiMepa NoBOPOTOM PYUKM.
3. 3akpoiite MeHio HaxaTvem kHonku (.

Ha nHavkatope BpemeHn oTobpasnTca OTCUYeT 3a4aHHOro
BPEMEHN.

Mo ucTeyeHUH BpeMeHH
PaznaéTca curHan. Bpems nctekno. Ha UHAMKaTope CTOWT Lt .
Hasxmute kronky (O. MHaukaTop racHer.

OTMeHa BpeMeHU Tanmepa

OTKpOlTe MeHo thyHKUUM Bpemern kHomnkol (O. MoBOPOTHbIM
nepek/oYaTeNemM yCTaHoBUTE BPEMA Ha Lit:iLl. 3aKpoiite MeHio
Haxxatuem kHonkn .

M3meHeHWe BpeMeHH Taiimepa

OTKpoiTe MeHo thyHKUMUI Bpemern kHomnkol (B. MoBOPOTHbIM
nepeksoyaTesneM N3MeHUTe BPEeMA B TEYEHNE HECKOIbKUX CEKYH/.
3akpoiite MeHio Haxatem kHorku (O.



MporpamMmupoBaHue NPOAONHKUTENBHOCTH
NPUroToBJEHHUA

[Mpy nporpaMMmMpoBaHy NPOAO/KUTENBHOCTM NPUFrOTOBAEHNA
onpeaeneHHoro 6nt4a No UCTEYEHMUN 3aaaHHOrO BPEMEHN
OyXO0BOW WKad aBTOMatnyeckn oTkntoyaetTcA. Harpesanve
OyXOBOro wwkada npekpatiaeTtca.

MpenBapuTenbHoe ycnoBue: HeobxoaMmo BbIOpaTh PexmM Harpesa
1 Temnepartypy.

MpUMep Ha PUCYHKE: PEXUM BEPXHEro U HikHero xapa [,
Temnepatypa 180 °C, Nnpoao/mKMTENbHOCTL NPUrOTOBNEHNUA:
45 MUHYT

1. Haxxmute Ha kHomnky O |
OTKpoeTcA MeHto «DyHKUMK Tanmepa». B neson yactu
WNHANKATOPHOW NaHesnn NoABATCA CUMBO/IbI PYHKUWIA Tarimepa.
Boloenera yHKUMA «CurHanbHeli Taimep» [L)].

2. Haxatem KHoMku 7 BbiGepute MyHKUMIO MPOrpaMM1MpoBaHma
NPOAO/IKUTENBHOCTY NPUroToBAEHMA [D].

C
e
e

3. 3agaiiTe NPOAOMKNTENBHOCTL MPUrOTOBIEHUA C MOMOLLLIO
NMOBOPOTHON PYUKM.

4. Haxxvute Ha kHonky .
MeHto «DyHKUMKM Tanmepa» 3akpoeTcA.

5.Ecnu AyxoBoii Wkad He BKAOUMACA, HaxxmuTe Ha kHonky D0

Ha nHamkaTopHon naHenu 6yanet otodpaxarbca oTcueT
3a]aHHOrO BPEMEHW MPUroTOBAEHNA.

Mocne oKoHYaHUA 3afaHHOrO BpeMeHU NPpUroToBJieHUA

Pasnaetca 3ByKOBOW curHasn. HarpeeaHme ayxoBoro wkada
npekpatiaetca. MokazaHa NPOAOIKUTENBHOCTb
NPUroToBAeHUA L. OTKNIOUNTL 3BYKOBOM CUrHAM MOXHO
Haxatvem kHonku (.

OTMeHa NPOAONHUTENIbHOCTU NPUrOTOBNEHUA

OTkpoiite MeHto HaxxaTueMm kHonku (® . HaxaTnem kHonkn 2
nepeianTe K hyHKLNW NPOrpaMMUPOBAHIA MPOAOIKUTENBHOCTY
NPUroToBAEHUA [D] U C MOMOLLBIO MOBOPOTHOM PYUKM YCTAHOBUTE
NPOAOKUTENEHOCTb MPUFOTOBNEHUA Ha Lit:LiL]. 3aKpOiiTe MeHio
HakaTviem kHorku (.

UsmeHeHue nPoOAOTHUTENIbHOCTU NPUrOTOBJIEHUA

OTkpoiiTe MeHio HaxatueM kHorku (O . HaxaTtnem KHonkn 7
nepenanTe K NPOrpamMmMmnpPOBaHNIO MPOAO/KUTENBHOCTM
npurotoenenna [<D] 1 U3MeHUTe ee C NOMOLLLIO MOBOPOTHOM
pyuku. 3akpoiite MeHto Haxatuem kHomnku (O.
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MporpammupoBaHue BpeMeHU OKOHUaHUA
NPUroTOBJEeHUA

Bpema okoHuaHua padoTbl AyXOBOro WwKada MOXHO
3anporpammmpoBaTh:

= ana Nto6oro pexrmMa Harpesa,;

B A1 MHOMMX Nporpamm;

® AnA GYHKUUM aBTOMaTUYECKON OUNCTKMU.

Mpumep: B 9:30 Bbl NOMeLL@eTe NPOAYKTLl B AyXOBOW WKad. Bpema

npurotosneHva 6ntona: 45 MUHyYT, TO eCTb, OHO ByaeT roToBo B
10:15 . OaHaKo BaM HyXHO, 4ToObl 61000 OblNO rOTOBO K 12:45 .

HeoBxoaMMOo 13MeHUTL BPEMA OKOHYaHWA NpUroTosneHna 6nona ¢
10:15 Ha 12:45 . JyxoBoi wkad Bkaountca B 12:00 n otkatoumtea
B 12:45 .

[aHHan hyHKUMA TakKe CoOBMecTMa C yHKLMEn aBToMaTnYecKom
ouncTku. QUNCTKY MOXHO 3anporPaMmMmMpoBaTh Ha HOUHOE BpeMms,
YTOOb! AYXOBbIM LIKA(MOM MOXHO OblI0 NONL30BATLCA AHEM.

[TOMHUTE, UTO CKOPONOPTALUMECA NPOAYKTHl HENBL3A HAOO0ATO
OCTaB/IATb BHYTPU LyXOBOro WKada.

MporpammupoBaH1e BpeMeHU OKOHUYaHUA NPUrOTOBINEHHUSA

MpeaBapwTensHOE ycnosue: HeoBxoaMMmo 3aaathb
NPOOO/IXUTENBHOCTL MPUrOTOBEHUA Btofa, HO He 3arnyckaTb
AyxoBoii wkad. MeHio «DyHkuum Taiimepa» (O [oMKHO BbiTh
OTKPBLITO.

1. Haxkatnem KHoMkn N7 BbibepuTe MyHKLMUIO NPOrpaMMnpoBaHmns
BPEMEHMW OKOHuUaHuA npurotosnenua [CL].

2. 3aaanTe Hy)KHOe BPeMA OKOHYaHWNA MPUrOTOB/IEHMA C MOMOLLBIO
NOBOPOTHON PYUYKM.

3. Haxkmute Ha kHonky (O,
MeHto «DyHKUMM Tanmepa» 3aKpoeTCA.

4. [NoatBepanTe BBEAEHNE HOBOW HACTPOWKMN HaxaTuem
kronku D0

[yxoBoii wkad nepeiiaet B pexum oxuaarua [(5]. Ha nhavkatope
BPEMEHW MoKasaHo 3aAaHHOEe BPemA OKOHYaHWA MPUroToBIEHNA.
Korga oyxoBoii Wkad BKAOUUTCA, Ha MHAMKATOPHOM naHenu Oyaet
BUAEH OTCUYET BPEMEHM.

Mo ucreueHMn BpemeHU NPUroToBeHUA

Pasnaétca curHan. dyxoBoii wkad Gonblie He HarpesaeTcA. Ha
VHOVMKATOPE BPEMEHU MOABAASTCA Lt iiLi. 3BYKOBON CUrHAN

MOXHO 3apaHee OTK/IOUUTb KHOMKOW @

KoppeKTUpoBKa BpeMeHU OKOHUYaHUA

KoppeKTUpOBKY MOXHO BbIMOMHUTL, NOKAa AyXOBOW LiKad
HaxoauTca B pexume oxuaanua [(L]. na aToro oTkpoiite MeHio
kHonkoi (O . KHonkoll N7 nepeiiante KO BPEMeHN OKOHUYaHUA.
[MoBOPOTHLIM MepekIoYaTeNeM N3MEHUTE BPEMA OKOHYaHWA.
Bakpoiite MeHto Haxatvem kHornku (.



OTmeHa BpPpeéMeHU OKOH4YaHHUA

OTO MOXHO BbINOMHUTL, MOKa AYyXOBOW LiKad HaXOAMTCA B pexunme
oXxunaaHua. [1nA 3T0ro OTKPONTE MEHIO PYHKLIMIA BPEMEHN
kHonkoit (O kHonkoii 7 nepeiianTe KO BpEMEHU OKOHUYaHWA.
MoBepHWTE MOBOPOTHLIN NepekoyaTelb BAEBO A0 HY)XHOIO
BPEMEHWN OKOHYaHMA. HayHETCA OTCUYET BPEMEHM NPUrOTOBAEHUA.

YcTtaHOBKa BpeMeHU CYTOK

YcTaHaBnmeaTb UM M3MEHATb BDEMA MOXHO TO/IbKO MpMU
BbIK/IIOYEHHOM [yXOBOM LIKade.

Mpu nepe6onx c nogayei aneKTPOIHEPruu

Mocne BO30GHOBNEHUA NOAAYN SNEKTPOSHEPI UM HA MHAMKATOPHOW
narenw soicsetatea [O] n U000, Heobxoanmo ycTaHoBuTh

Tekyllee Bpems.

1. Haxmure Ha kHonky (.
Ha MHAMKATOPHOI NaHenu oTodpaanTCA BLIBPaHHaR ByHKLMA
[O1ul i2:00.

2.YcTaHoBuTe Tekyllee BpemMAa C NoOMOLLbIO NOBOPOTHOM Py4YKH.

MamAaTtb

CDyHKLI,I/IFl NaMATK NO3BOJIAET COXPaHUTb NapameTpbl paéom
AyXx0BOro wkada, HeoBxoanMble ans npuroToBneHnA
onpeneneHHoro 6ntoaa, U MCNob30BaTh UX B NOO0R MOMEHT.

[aHHanA dyHKUMA 0COBEHHO NoMesHa, eCAn Bbl YACTO rOTOBUTE
0flHO 1 TO e 6ntoa0.

CoxpaHeHWe napamMeTpoB paboTbl B NaMATH

KoHdurypaumo yHKLUMN aBTOMATUYECKOM OYUCTKIU COXPaHUTb
Henb3A.

1.3aparte pexum Harpesa, Temnepartypy W1, Npu XenaHuu,
NPOAC/HKUTENBHOCTL MPUIrOTOBNEHMA HYXXHOro 6toaa. He
3anyckante ayxoBow wkad). Ecnv Bbl XOTUTE BHECTM B NaMATb
aBTOMATUYECKYO NporpammMy, Buldepute ee 1 3agaiTe
HeoOxoaunMbI Bec. He sanyckaiite OyxoBoi Likad.

2. HaxmuTe Ha KHOMKy M 1 yaepxuTe ee, noka Ha WHANKATOPHOM
naHenu He nossuTcAa cumeon M. MoaoxanTe HECKObKO CeKyHA.

BblGpaHHble napameTpbl padoThl COXPAHWINCK, U Bbl MOXETE
BOCMO/1b30BaTLCA UMM B /IIOO0IN MOMEHT.

Mporpamma «LLla66aT»

MpKn NCNOMb30BaHUM JAHHON NPOrpPaMMbl JyXOBOW wWKad padoTaeT
B PEXMME BEPXHErO W HIKHErO Xapa npw Temnepartype oT 85 go
140 °C. MoxHO 3aaaTb NPOAO/IKUTENBHOCTb NPUIrOTOBNEHNA OT 24
[o 73 yacos.

B TeueHne aTOro BpemMeHn ayxoBon wkad 6yueT noaaepXxmsartb

Temnepatypy NpoaykToB 6e3 HeoOX0AMMOCTN BK/IHOUEHUA 1
BbIK/IIOUEHWA.

Mporpamma «LLla66aT»

MpenBapuTenbHOe YCIoBMe: B MeHo 6a30BbiX HACTPOEK AO/HKHA
ObITb aKTUBMpPOBaHa onuna «Mporpamma "LLladoéat": na».
CM. pasnen «basoBbie HaCTPOMKM>.

1. Bkatounte ayxoBoii wkad Haxatuem kronkn @.
Ha nHankatopHou naHenu noAasutcA cMmBos KoHBekunn 3D (&)
Temnepartypa 160 °C.

2. C NoMOLLbIO MOBOPOTHON PYUKM BbIOEpUTE NporpamMmmy
«LLadear» .

3. Haxatvnem kHonkn 7 nepenante K BeiGOpy TeMmnepaTypbl 1
3a[ainTe ee C NOMOLLbO MOBOPOTHOW PYYKN.

3.MoaTBepauTe BBeaeHve BpemeHn HaxaTnem kHomnku (O,
Ha nHavkatopHoi naHenn oto6pasnTca Tekyllee Bpems.

U3MeHeHHe TeKyLLero BpeMeHu

Ecnm Heo6xoaMmMo U3MEeHUTL TEeKyllee BpemMAa, Hanpumep npu
nepexone C IeTHero Ha 3nMmHee BpemA:

1. Haxxmute Ha kHonky (.

OTKpoeTcA MeHto «DyHKUMM Tanmepa».
2. Haxatuem kHomku 2 nepeiianTe k Tekytiemy spemern [(O].
3.YcTaHoBWTE Tekyllee BPeEMA C NMOMOLLBIO MOBOPOTHON PYYKW.
4. Haxmute Ha kronky (.
Ha nHavkatopHolt naHenn otoBpasnTcaA TEKyLLee BPeMs.

OTKNOYeHWe UHANKaUUU BpeMeHU CYTOK

Bbl MOXETE BbIKNOUUTL MHANKALNIO BDEMEHN CYTOK. B 3TOM cnyyae
OHa NOAB/AETCA TOMBbKO MPU BKIKOYEHHOM AyXOBOM wWwKade. [nA
3TOro CM. rnaey «ba30Bble yCTaHOBKM».

CoxpaHeHHe ApYrMX YCTaHOBOK
BbINONHUTE HOBbLIE YCTAHOBKU M COXpaHUTE UX B namATu. Ctapsle
YCTaHOBKW MPY 3TOM HE COXPaHATCA.

BxnroueHue AyxoBoro wKada ¢ napameTpamu
paboTbl, COXpaHEeHHbIMHU B MaMATH

LyxoBoWi Wwkag MOXHO B 11000 MOMEHT BK/KOUUTL C
NCMO/Ib30BAHNEM COXPAHEHHbIX B MaMATW napameTpoB padoThl,
HeoOXoaMMbIX AN1A NPUrOTOBNEHWA onpeaeneHHoro 6noaa.

1. KOPOTKO HaxXmuTe Ha KHoMky M.

Ha nHavkaTopHol naHenn oto0pasaTcA CoXpaHeHHbIe
napameTpbl padoThl.

2. Haxkxmute Ha kHonky D[
[yxoBoW WwKag HauyMHaeT HarpeBaHne ¢ 3aAaHHbIMK NapamMmeTpamu.

U3meHeHHe yCTaHOBOK

OTO BO3MOXHO B /11000 MOMEHT BpeMeHu. Kora Bbl B cieayowmi
pas 3anyctute nporpamMmmy n3 namAaTtun, NoOABNAETCA COXpaHéHHaH
paHee ycTaHOBKa.

4, Haxxatnem kHorkn (© oTkpoiite MeHio «DyHKUMM Taiimepas» 1
BbiGepuTe yHKLMIO NPOrpaMMMpPOBaHNA NPOAC/HKUTENILHOCTY
NPUroTOBNEHUA [D] C MOMOLLLIO KHOMKN 7.

Ha nHamkatopHoi naHenu noasutca Bpemsa 27:00 yacos.

5.3apaiiTe Hy)KHyt0 NPOAO/MKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHNA C
NMOMOLLLIO MOBOPOTHOMN PYUKM.

6. Haxxmute Ha kHonky (©.
MeHto «DyHKLUN Tarmepa» 3akpoeTcA.

7. Haxmute Ha kronky DI
Mporpamma «Llla66aT» BkatoueHa. OTcUeT 3a4aHHOro BPEMEeHHN

NPUroToBAEHNA OTOBPAXKAETCA Ha UHAMKATOPHONM NaHenw.
Mo ucteyeHMn BpeMeHU NPUroToBnNeHUA
HyxoBoli wkad 6onblie He HarpeBaeTcs.

U3smeHeHHe BpeéMeHU OKOH4YaHUA
I3MeHeHne BpEMEHN OKOHYAHNA Ha 6onee nosaHee HeBO3MOXHO.

OTmeHa nporpammsi «LLla66aT»

Hasxmute Ha kHonky DI v yaepxwte ee, noka He NoABNTCA CUMBON
pexnma KoHsekumm 3D n Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl padoThl AyXOBOroO wWkada MOXHO 3aaaTb 3aHOBO.
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BnoKMpoBKa OT AeTeu

B nyxoBowm Lwkady nmeetca BN0KNPOBKA OT AeTeN,
npedHasHayeHHasa onAa NpeaoTBpalleHna CyyaliHoro BKIUeHMA
npudopa AeTbMU UK U3MEHEHMA BLIOPAHHOTO pexnma padoTsl.

BxnroueHne 6OKMPOBKU OT AeTen

HaxmnTe Ha KHOMKy C= 1 yaepxXuTe ee, NokKa He NoABMTCA
CUMBON C=. Bpema oxuaaHuA: OKOMo 4 CeKyHA.

MaHenb ynpasneHva 3ab/oKMpoBaHa.

Ba3oBble HAaCTPOMKH

B nyxoBom Likady MMetoTCA pasfinyHble 6asoBble HACTPOMKY,
KOTOPbIE NMPU HEOOXOANMOCTM Bbl B OO0 MOMEHT MOXETe
N3MEHUT.

YKasaHue: B Tadnuue ykasaHbl Bce 6a30Bbie HACTPOWKK U
BapuaHThbl X n3MeHeHnA. Ha akpaHe oToOpaxatoTcA TOMbKO Te
6a30Bble HACTPOMKK, KOTOPbIE OTHOCATCA K MOAe/IN Ballero
[yX0BOro wkada.

OTKNtoUeHHe GTIOKMPOBKH

HaxmuTe Ha KHOMKY C= 1 yaepXuTe ee, noka CuMBoa C= He
NCUesHeT.

Tenepb NapameTpbl PpadoThl AyXOBOroO WKada MOXHO 3aaaTb
3aHOBO.

YKasaHue: [Jaxxe npu BKAOUYEHHON ONOKMPOBKE OT AeTelt MOXHO
BBIK/IIOUNTB Ayx0BOiA Wwkad HaxaTrem kHonkn @ uan HaxaTvem v
ynepxarvem kronku D0I. Kpome Toro, MoxHo nons3osarbca
CUTHaNbHBIM TaliMEPOM 1 BbIKMKOYATL 3BYKOBOM CUrHa.

DPyHKUMA BasoBas HacTpoMKa BapuaHTbl HACTPOWKH
c {  JnnTensbHOCTL 3BYKOBOMO CUrHa/Ia MO OKOHYAHUU 3afaH- £ = 2 MUH. { =10 cek
HOrO BPEMEHW MPUrOTOB/IEHUA UV BPEMEHW, 3aJaHHOro J-o
Ha 3BYKOBOM TaiiMepe MUH
3 =5 Mmun
o  3BYKOBOV CUrHaN NOATBEPXASHWA NMPW HaXKATUM Ha o = oTknoueH 0 = otknioueH*
KHOMKY p
i = BKJTIOYEH
*NckntoyeHne: Bceraa noaaeTca 3ByKOBOW
CWUTHaN NPW BKIOUYEHUMN 1 BbIK/THOUEHWN
AyxOBOro Likada.
c3  fApKOCTb MHAMKATOPOB 3 = cpenHsn { = HOUHOW PEeXUM
£ = cpenHan
3 = AHEBHOI PeXxuMm
-4 OtoBpaxeHne TekyLero BpemMeHu rnpu BolKIOUYEHHOM { = BK/IIOYEHO £ = oTktoueHo*
AyxXOBOM WkKade *
Tekylliee BpeMa BUAHO, NMOKa Ha UHAMKa-
TOPHOW NaHenn He NoracHeT CUMBOJ OCTa-
TOYHOro Tenna.
{ = BK/IIOYEHO
c5  TMoaceetka Bo Bpema paBoThl OyxOBOro WKada { = BknoueHa O = otkntoueHa
{ = BK/IIOYEHa
ch Bo306HOBNEHWE paBOThI MOC/E 3aKPLITUA ABEPLUb WKada | = yHKUMA OTKIIOUEHA L = (DYHKUMA OTK/IOUeHa
{ = (PyHKUMA OTKIOYEHa
cg MpPoAC/HKNTENBHOCTL PaBOThl BEHTUAATOPA Z = cpennas { = KkpaTkan
2 = cpeqHAas
= = nonran
Y = oueHb gonran
-9 MoATBEPXAEHVE YCTAHOBKN CAMOOUNLLIAIOLLNXCA NaHENen [ = HeT O = Hert
1A OOKOBbIX CTEHOK, YCTAHAB/IMBAEMbIX JOMOHUTE/NBHO. .
AKTVBaUMA DYHKLUMN aBTOMATUYECKOM OYNCTKM 1= Aa
c {1 OTMeHa BCcex N3MeHeHWii U BO3BPAT K Haua/ibHbIM 6a30-  { = HeT O = ner
BbIM HacTpolikam '
1 = da
c ic Mporpamma «lllaG6ar» O = ver O = ver
{=na
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U3meHeHHe 6a30BbIX HACTPOEK

MpensapuTensHoe YCNoBMe: JyX0BOW LKad A0/MKEH OblTh
BbIK/TIOUEH.

|/|3yLWITe Taénmuy 6a30BbIX HaACTPOEK, yTOObl 3HATL UX 3HAYEHME.

MpuMep Ha PUCYHKE: HEOOXOAUMO UBMEHWUTL BA30BYIO HACTPOWIKY
MPOLOIKUTENLHOCTU PaBOTLl BEHTUIATOPA CO CpedHen Ha
KpaTKyto.

1. HaxxmuTe Ha KHOMKY § 1 yaepxuTe ee 0KOM0 4 CeKyH[, noka He
NOABUTCA CUMBOJI .
Ha nHavkaTtopHoi naHenv nosasutcA nepsan 6asosan
HacTpoWkKa.

2. C noMOoLLblO NMOBOPOTHOW PYUKM BbIOEPUTE HYXKHYIO Ba30BYHO
HaCTPOWKY.

ABTOMaTUUYeCKOe OTHKJIFOUeHHe

[aHHbI AyxoBOW Wwkad MmeeT QPyHKUMIO aBTOMaTtn4eCcKoro
OTKAOUeHMA. OTa DYyHKUMA aKTMBUPYETCA, €C/N
NPOAO/IKUTENBHOCTb MPUrOTOB/IEHNA HE 3adaHa 1 napameTpsbi
padoThl AyXOBOroO LiKada He MEHAOTCA B TeUeHNe ANMUTENLHOMO
BpemMeHu. Bpemsa OTKtoYeHUA 3aBUCUT OT BbIOpaHHOM
Temneparypbl UK CTEMNEHW Harpesa rpunsa.

AKTUBaLUUA aBTOMAaTUUECKOro OTHIIFOUEHHUA
Ha UHOMKATOPHOM NaHenn NOABUTCA cUMBOA F 5. HarpesaHue
AyX0BOro lwkada npekpataeTca.

3. Haxxmute Ha KHomnky 7.
4. IameHuTe 6a30BYI0 HACTPOVKY MPY MOMOLLM NMOBOPOTHONW PYUKM.

5.Tenepb MOXHO U3MEHUTbL Apyrine 6asoBble HACTPONKM, MOBTOPUB
NeNCTBUA, ONUCaHHbIE B NyHKTax 2—4.

6. HaxkmuTe Ha KHOMKY i 1 yaepxuTe ee, noka He noABUTCA
Tekyllee BpemMA. BpemA oxuaaHvaA: okono 4 cekyHa. Bece
N3MEHEHWA COXPaHAITCA.

OTtmeHa

HaxmuTe kronky . MameHeHMA He ByayT NPUHATSI.

[nA BbIKOUYEHMA NHOMKATOPa HaXkMuUTe Ha NtoByto KHOMKY. Tenepb
napameTpbl padoThl AyXOBOroO LWKada MOXHO 3aaaTb 3aHOBO.

YKasaHue: Ec/iv 3agaHa NpoAo/HKUTENBHOCT NPUrOTOBEHMA
oéntona, No UCTeYeHnn 3aaaHHOro BPEMEHW HarpeBaHne ayXoBoro
wkada npekpallaetca. B aTom crnyyae aBTomaTnyeckoe
oTK/toYeHNe He TpebyeTcA.

PYHKUMA aBTOMaTUUECKON OUUCTKH

DyHKLUMA aBTOMaTUYeCKOM OUNCTKM BOCCTaHaBNMBaET
CaMOOuUMLLAIOLLNECA MOBEPXHOCTW BHYTPY LyXOBOro WKada.

B HEKOTOPLIX AyXOBbIX LKa®ax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHME MOBEPXHOCTN MOTYT ObITb MOKPLITbI MOPUCTLIM
KepaMnyecKnM NoKpbITueM. Takoe NoKPbITUE BNUTLIBAET OPbLI3rn
npW BblINEKaHUM 1 3aXKapuBaHU1 NPOAYKTOB 1 pacTBOPAET UX B
npouecce padoTbl AyxoBoro wkada. JaHHaa hyHKUMA NosBonseT
BOCCTaHaB/MBaTh Te caMOo4MLLatoLLMeECA MOBEPXHOCTH, KOTOPbIE
YK€ HE MOryT NpaBW/bHO OUULLATLCA CAMOCTOATE/BHO.

B kauecTBe 1ONOMHWUTENBHOO 000PYAOBAHNA Bbl TAKXKE MOXETE
nproBpecT B CEPBUCHOM LIEHTPE camoounLLaloLLnecs naHeny anq
©OKOBbIX CTEHOK C apTukynom 439083 n 439084,

Ecnn B ayxoBom Wwkady ycTaHOBMNEHa 3aAHAA caMooumLatoLanca
CTEeHKa 1 camoouuwarwmeca naHenn ana OOKOBbIX CTEHOK, MOXXHO
MNCMNOb30BaTh PYHKLIMIO aBTOMATUYECKON OUMCTKU. Micnonsaya
JaHHYIO (I)yHKLll/IIO, MOXHO yNnyJdllnTb pe3yibTaTr BOCCTaHOB/TIEHNA
CaMOOUMLLIAIOLLINXCA MOBEPXHOCTEN.

U3meHeHne 6a30BbIX HACTPOEK
Mocne ycTaHOBKM CaMOOUMLLAIOLWMXCA NaHenein Ana G0KOBbIX
CTEHOK HEeoBX0AUMO aKTMBMPOBATb (YHKUMIO aBTOMaTUYeCKON
OUMCTKM B MeHIO 6a30BbIX HAacTpoek. [na aToro oBpatntecs kK
pasneny «basoBble HaCTPOMKM».

CTeneHu OUUCTHHU
MpeayCMOTPEHO TPU CTEMEHN OYUCTKMU.

Cre- YpoBeHb OUUCTKHU MpoaomKUTENbHOCTb
neHb OUYUCTKHU

OUYUCTKHU

! HU3KWNI npuon. 45 MuH.

c cpeaHun npuoén. 1 yac

3 BbICOKUI npunén. 1 yac 15 MuHyT
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MNMepen ouncTHOM

13Bneknte 13 AyxoBoro wkada nocyay v AonoAHUTENbLHOE
obopyaoBaHue, He noanexallee aBToMaTMYecKon OUNCTKe
(pelweTkr, NPoTUBHK 6e3 creunanbHOro NMoKpPLITUA).

OuMcTKa AHa U IManNMpOoOBaHHbIX CTEHOK AYX0BOro WwKada

Mepen BkAOYEHMEM (DYHKLMM aBTOMATUYECKOM OUMCTKM
HEeoOX0ANMO OUNCTUTL BHYTPEHHME NMOBEPXHOCTM AyXOBOro LKada,
KOTOpbIE HE ABNAKOTCA camoounLlatolMMmcs. B npoTnBHOM cryyae
Ha HMX MNOABATCA HeyaanAemble NATHA.

MonbaynTeck candeTkon Ansa MblTbA NOCYAbl U ropaYen BOAON C
He®ONbWMM KOIMYECTBOM OOLIYHOIrO MOIOLLEro CpeacTsa unm
ykcyca. B cnyyae cubHbIX 3arpA3HEHMIA BOCMNONL3YHTECH
METa/INIMYECKON MOYasIKoN U3 TOHKOW CTanu Wan cneumanbHbIm
CPEeACTBOM A/1A OUUCTKM AyXOBbIX LWKAMOB. [0NbL3yNTECH MU,
TO/IbKO KOTAa AyXOBOW WKad Xono4Hbln. He nonbayiitech
METa/I/INYECKON MOoYanKom 1 cpeactBamMmn anA OYNCTKKN OyXOBbIX
LKahOoB A/1A OYNCTKM CaMOOUMLLAIOLWMXCA MOBEPXHOCTEN.

MporpammupoBaHUe CTENeHU OUUCTKU

1. HaxxmuTe Ha kHorky (3.
Mo yMONUYaHMIO NOABUTCA CTeneHb ouncTki 3. MoxHo cpasy
BK/IIOUUTbL aBTOMATUYECKYIO ouncTky Haxatuem kHomkum DI.
ECNN HYXHO U3MEHUTb CTEMEHb OUUCTKU:

Yxoa v oOUUCTKA

Balu ayxoBoit Kad Haaonro CoXpaHuT CBov ONeCTALLNIA BUa U
OyneT 6esynpeyHo padoTaTb NPU HAIMYMM COOTBETCTBYIOLLEro
yxoaa n ouncTku. lanee onucaHo, Kak YnCTUTb AyXOBOM WwkKad u
yXaxmBaTb 3a HUM.

YKasaHuA

m lMepenHaA naHeb OyxoBoro wkada MoxeT npnodpectu
pasNn4Hble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C UCMONb30BAHNEM Pa3HbIX
mMaTtepuasnos: CTekna, niacTMaccsl U Metanna.

= TeHu Ha cTekne ABepLUbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPAXKEHNEM CBETa NaMmbl MOACBETKM AyXOBOrO
lwkada.

m [py JOCTUXKEHUM OUEHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb odropaer.
OTO MOXET NPUBECTM K ee HeBo/blIoMy 00ecLBeYMBaHN0. 3T
HOpMasbHOE ABMEeHNe, He BaVAtoLLee Ha padoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKMX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSIHOCTHIO
MOKPbITb 3Ma/Ibio, MO3TOMY OHU MOMYT MOKasaThCA LiepLlaBbiMu
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE BAMAET Ha VX 3aluTy OT KOPPO3UK.

Motowime cpeacrea

MpuMUTE BO BHUMaHWE yKasaHuAa AaHHON TabauLbl, YToObl He
NOBPEeanTb PasnyHbie MOBEPXHOCTM AYXOBOro Likada
MCMO/Ib30BaHNEM HEMOAXOAALLEro MOKLWero cpeacTsa. Henbaa
MCnosnbL30BaThb

m abpasumBHble WU KUCNOTHLIE MOIOLLME CPEACTBa,
= CUILHOAEWCTBYIOWME CPEeACTBa, CoAepXKallne crmpr,
m MeTa/I/INYeCKmne nnm Xectkmne I'y@KI/I,

® YCTPOWCTBA A/18 OYMCTKM Mo AAB/IEHNEM WK C UCMONb30BaAHNEM
cTpyu napa.

Mepen NepBbIM UCMOJIb30BaHNEM XOPOLLIO MPOMOITE HOBbIE MArKNE
ryOku 1 caneTkn A8 MbiTbA NOCYdbl.

14

2. BbiBepuTe Hy>KHYHO CTEMeHb OUYNCTKM C NMOMOLLbIO MOBOPOTHOM
PYUKU.

3. Bk/tounTte aBToMaTMuecKyto ounctky Haxatuem kronku D

Mo OKOHYaHUU OUYUCTKHU
HyxoBoWi wkad Gonblue He HarpesaeTcA. Ha aucnnee

noasnaeTcA L.

OTMeHa 3aAaHHbIX NapameTpoB paboTbl

Haxmute Ha kronky DI v yaoepxwTe ee, noka He NOABUTCA CUMBON
pexumma KoHeekummn 3D n Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpsbl paboThl AyXOBOro LiKada MOXHO 3a4aTh 3aHOBO.

UsmeHeHUe pexumMma OYUCTKHU
[Tocna 3anycka M3MEeHUTb PEXNM OUYNCTKN HEBO3MOXHO.

MpoBeaeHne aBTOMaTUHECKOW OUYUCTKU HOUBbIO

Y100kl AYXOBLIM WKADOM MOXHO Obl/I0 NONL30BATLCA AHEM,
pekoMeHayeTcA NPOBOANTL OUUCTKY B HOUHOE Bpemd. CM. pasaen
«QDYHKLMY TariMepa» O NPOrPaMMUPOBAHNN BPEMEHN OKOHUYaHNA
NPUroTOB/IEHUA.

Mocne O4YUCTKHU

[Mocne Toro, Kak BHYTPEHHAA YacTb [yXOBOro WkKada NMosIHOCTbO
OCTbIHET, YAaMTe OCTaTKM COMM C CaMOOUMLLAIOLLINXCA
NMOBEPXHOCTEN C MOMOLLbLIO B/IAXHON TPAMNOUKMU.

YyuacToK Motowme cpeacTea

[lepenHAsa naHenb
AyXx0BOro lkaga

['opAvyan Boda ¢ HEOOMbLWNUM KOIMYECTBOM
Mblia:

OUNCTUTL candeTKon ANA MbITbA NOcydbl 1
BbITEPETL HACYXO MArKOW TpANOYKon. He
MNCNOMb30BaTb XMAKOCTb ANA MbITbA CTEKON U
CKpeBOoK aonA cTekna.

Hep>xaBeto-
waA ctanb

rODHLIaH BoAa C HeBO/IbLLIMM KOIMUYECTBOM
Mblna:

OUNCTUTL caneTKON ANA MbITbA NOCYdbl U
BLITEPETh HACYX0 MArKON TpANoUKoi. Heobxo-
VMO cpagsy yaanaTb NATHA OT BOAbI, XMpa,
KYKYPY3HOro Kpaxmasa 1 amdHoro 6eska,
NOTOMY YTO NOA HUMWU MOXET HayaTbCA NPOo-
LlecC KOppo3un meTanna.

B cepBWCHbIX LeHTpax 1 cneunanuanpoBaH-
HbIX MarasmHax MOXHO NpUoBPecTy cneuu-
anbHble CPeacTBa Mo yXoA4y 3a Hep)xasetolew
CTanbto, noaxoaalime AnA UCNoNb30BaHNA Ha
ropAYMX NMOBEPXHOCTAX. Takne Morolime
cpeacTsa cneayeT HaHOCUTb OYEHb TOHKOM
MATKOW TPAMOYKOMN.

Crekno KMOKOCTb AN1A MbITbA CTEKOS:
OUNCTUTL C NMOMOLLLIO MATKOV TPAMOUKM. He

MCcnonb3oBaTb CeréOK anAa crekna.

NHavkaTopHaa >XunakocTb ANA MbITbA CTEKON:

naHesnb OUUCTUTb C MOMOLLLIO MAKONM TPANOUKK. He
MCNOMb30BaTh /1A OUNCTKM CMINPT, YKCYC 1
apyrvie abpasuBHbIe UM KUCNOTHBLIE MOtOLWNE
cpeacTsaa.

Crekna asepLbl YKnAKOCTb AN1A MbITbA CTEKON:
OUMCTUTL C MOMOLLLID MAFKOW TPAMOYKN. He

MCMNoMb30BaTh CKPeBOK ANA CTekna.

OcHoBaHwue
BbIABMXHOW Tene-
KU IyXOBOro

['opAvan Boda ¢ HEOOMbWWM KOIMYECTBOM MOO-
lero cpeactea nman soaa Cc yKCyCcoMm:
OYNCTUTbL C NOMOLLbLIO CaJ'ICbeTKl/l O1A MbITbA

wkacda nocyabl.

CTeknAaHHbIN KO-  [opAvyas Boga ¢ HeOOMbWUM KOTMUECTBOM
nak namnbl Noa- Mblna:

CBETKW AYXOBOr0  OUYMCTUTb C MOMOLLBLIO CaneTKn AnA MblTbA
wkada nocyasbl.



YuacTok Motowme cpeacTea

[Mpoknagka (He [opAyvana Boga ¢ HEBOMbLWMM KONMMUYECTBOM

CHUMAaTb) Mblna:
OUYNCTUTL C MOMOLLbLIO candeTKn AN MbITbA
nocyabl. He TepeTsb.
JononHutensHoe  [opayaa Boga ¢ HEBOMbLWMM KONMMUYECTBOM
oBopyaoBaHve Mblna:

OCTaBWUTb OTMOKaATb, a 3aTeM O4YNCTUTb C
NOMOLLbIO candeTky ANA MbITbA nocyabl nnn
LLETKWN.

OuKcTKa camMoOUMLLAIOLLMXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AYXOBOro LWKada

B HekoTopbIX AyX0BbIX WKahax 3aaHAA, BEPXHAA Ui OOKOBbIe
BHYTPEHHMWE CTEeHKM MOTYT OblTb MOKPbITbI MOPUCTLIM
KepaMUUYecKnM NoKpbITEM. Takoe NoKPbLITUE BNUTLIBAET OPbLI3TU
NPV BbINEKaHWN 1 3axapuBaHUM NPOAYKTOB 1 PAacTBOPAET UX B
npouecce padoThl AyXOBOro LWKada. Yem Bhille Temneparypa u
yeMm Aonblue padoTaeT AyxOBoW LKad, TeM fyylle pesysbTar.

B cnyyae aononHUTeNbHOro NproBpeTeHna 1 yCTaHOBKN
camoounLLaloWmnXca naHene anAa GOKOBLIX CTEHOK MOXHO
BOCCTaHaBMBaTb CaMOOUMLLAIOLIMECA NMOBEPXHOCTH C NMOMOLLBIO
DYHKLMM aBTOMaTMYECKOo ounctkn. OBpatntecs K pasaeny
«DYHKLIMA aBTOMaTUYECKOM OYNCTKM».

HeBonbllioe n3mMeHeHve LUBeTa NoKpbLITUA He BAMAET Ha
3(PHEKTMBHOCTb EM0 CAMOOUYMNCTKMN.

BHumaHue!

m He ncnonbayiite abpasnsHble motoLne cpeacTtea. OHM LapanatoT
1 NOBPEXJAOT CMOW MOPUCTOrO MOKPLITUA.

= He OépaéaTblBaVITe NMOBEPXHOCTb C KEpaMUYECKNM MOKPLITUEM
CpeacTBOM /1A OUNCTKMU OyXOBbIX WKaMoB. ECnn xmnakocTts ana
OUNCTKN OYyXOBbIX lkagos CﬂyanIHO nonaget Ha NoKpbITHe,
HeMeANIEHHO yaanunTe ee C NoMoLLblo Fyf)Kl/I 1 60MbLWOro
KonmyecTsa BOAbI.

OuuncTKa AHa ¥ IMaNMpPOBaHHbIX CTEHOK AYXOBOro wKada

[Monb3ylhTeck candeTkon AnA MbiTbA MNOCYAbl U ropAYen BoAoM C
He®ONbLWMM KOIMYECTBOM OOLIYHOIrO MOIOLIEro CpeacTsa unm
yKcyca.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEHn i BOCNOIbL3YNTECH METANTMYECKON
MOYa/IKOWN 13 TOHKON CTann Uau cneunanbHbIM CpeacTBOM AnA
OUMCTKM AyXOBbIX LWKaOoB. [M0Nb3YNTECH UMK, TOILKO Koraa
Ayx0BOW WkKad XonoAHbii. He nonb3yntecb metanmyeckom
MOYaKOW 1 CPeacTBaMM ANA OYNCTKIN AyXOBbIX LKAMDOB 1A MblTbA
CamoOouMLLaKLWMXCA NOBEPXHOCTEN.

OTcoeanMHeHWe HarpeBaTeNlbHOro 3MieMeHTa
rpuns

Ona obnerueHns npouecca O4YMCTKN B HEKOTOPbIX AYXOBbIX WKadax
HarpeBaTe/bHbIN 31EeMEHT rPUIA MOXHO onyCcTuTb.

A CyLuiecTByeT onacHOCTb NOMy4eHUA OMoros!!
LyxoBoWi wkad fomkeH ObiTb XONOAHBIM.

1.T1oTAHNTE 3aXMM OTCOEAMHAEMOro HarpeeaTe/lbHOro afeMeHTa

rpwnA Bnepes 1 NOATONKHWUTE ero BBepX [0 Wenuka (PUCYHOK A).

2. OgHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HarpeBaTte/bHbIN 3N1EeMEHT rpuna
1N onycTuTe ero (pucyHok B).

Mocne OKOHYaHWA OUUCTKU CHOBA 3aKPEnuTe HarpeBaTe/bHbIN
aNneMeHT rpuna Beepxy. CMecTuTe 3aXnUM rpuia BHU3 U BCTABLTE
HarpeBaTesbHbl 31EMEHT Ha MecTO.

U3BneueHue BbIABUHHOW TENEHKU U3 AYXOBOrO
wKada

[na oBneryeHna OUNCTKN BHYTPEHHUX NMOBEPXHOCTEN [yXOBOro
LLIKaCba BbIAB/XHYIO TENEXKY MOXXHO BbITalLNTh. N3Bneknte TEeNexKy
13 Ayx0BOro wkaga Ao ynopa. Bosbmutech 3a Tenexky cnesa u
crpaBga, cnerka npunoaHuMuTe 1 nssneknte ee. OCTOPOXKHO
NoCTaBbTE €e Ha NIOCKY NMOBEPXHOCTb. 104 AHOM AyXOBOro
WKada Haxo4AaTcA Xpynkue aeTany.

Mocne oUMCTKM yCTAHOBUTE TENEXKY JyXOBOro Likada Ha MecTo,
BbINOMHMB T€ Xe AeicTBMA B oOpaTtHOM nopAaake.

YcTtaHOBKa U CHATHE CTEKON ABepLubl

[na obneryeHnsa OUNCTKN CTEK/IO U3 TENEXKM AyX0BOro wkada
MOXHO N3BMeYb.

AdemoHTam

1. Boitawmrte BbIAB/XHYIO TEJTIEXKY U3 OYyXOBOro wkada.

2. CHUMUNTE BEPXHIOIO KPbILWKY ABEPLbl. [11A 3TOro OTBUHTUTE
pacnofOXeHHbIE CieBa 1 cnipasa BUHTHI (puc. A).

3.YnepxunBana ctekna odenmu pykamu, M3BeKnTe nx no
HanpaeneHuo BBEPX (puc. B).
[TonoxuTte Mx Ha NONOTEHLE PYYKOWA BHU3. HKHEE CTEKO
CHabXeHO Kptoukamu, 1 U3BneKaTb ero 13 AsepLbl AyXOBOroO

wkacda He creayer.

&x

~

Z

Ecnn B ABepue TpoHOE CTEKNO, HeoOX0ANMO BbINONHUTL
[ONOMHUTENbHbIE AENCTBUA:

4. OTKpYTUTE 3aXMMbI, YAEepXUBatOLIME CTEK/IO C/leBa U cnpasa, 1
cHumuTe nx (puc. C).
VI3BNeKnTE BEPXHEE CTEKIO.

OuuncTute cTeka C NOMOLLBK CPEeACTBa 1A MbITbA CTEKON U
MArKOW TKaHeBOW caneTku.

A OnacHOCTb TpaBMUpPOBaHUA!

MouapanaHHoe CTEK0 ABepLbl MPUdopa MOXeT TPecHyTb. He
NCNONb3yinTe cKpebKkn anA CTekna, a Takke eakne n abpasvBHble
yncTALLMe cpeacTsa.
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MoHTam

B cnyuae nBepel ¢ ABOWHbLIM CTEK/IOM BbiNoAHUTE AelcteuA 3-5.

1.BcTaBbTe BHYTPEHHEE CTEK/O NOoJ HAK/TIOHOM B HMXHIOKO YacCTb

nBepubl (pUcyHok A).
[Mpwn ycTaHOBKe CTEKO/ cneamnTte, utoObl Haanuck right above
BHU3Y cneBa Oblsia NepeBepHyTON.

2.YCTaHOBWTE NeBble U NpaBble 3aXMMbl 1 3aKpyTUTE UX

(pucyHok B).

3.BcraBbTe cTekna B pamy Asepuel.

4.YcTaHoBWTE KPbIWKY ¥ NPUBKUHTUTE ee. Ecnn He nonyyaetcA
3aBUHTUTL KPbILWKY, NPOBEPLTE, MPABUILHO /1N YCTAHOB/EHI
cTekna B pamy.

5.3aBUHbTE BbIABUKHYIO TENEXKKY OyXOBOro Likada.

Monb3yiTecb AyXOBbIM LWWKapOM TONbKO Nocne npaBUibHON
yCTaHOBKMU CTEKOJ.

UTo AenaTb B cliy4yae HeUcnpaBHOCTHU

YacTo Menkne Henonaakm MOXHO Nerko YCTPaHUTbL CaMOMy. Mepen
TEM, KaK CBA3aTbCA C CEPBUCHLIM LIEHTPOM, r|or|p06y17|Te pewnTb

npoBnemy ¢ NOMOLLbIO creaytollern TabanLbl.

Tabnuua Henonanok

Henonaaka Bo3morHaa npuunHa PeweHue/coBeThbl

[yxoBoli wkag He padoTaer. [MoBpexaeH npeaoxpanutens. [poBepbTe, UToOLl NPEAOXPAHUTENb HA LUNTKE HAaxXoAWICH B
HaanexalleM COCTOAHMUM.

Ha nHankaTtopHon naHenu ceeTATcA [Mepeboun ¢ noaayeit anekTpo- CHOBa yCTaHOBUTE TeKyLlee Bpems.

IxisNxIn]

. SHeprun.

[yxoBoW wkad He HarpeBaeTcA UM HeBO3- He pacno3HaeTcA pexum

MOXHO 3a0aTb HY>XXHbIA PEXMUM Harpesa. HarpeBa.

3apaite apyrve napameTpbl padoTshl.

[yxoBow wkad He HarpeeaeTcA. Ha [yxoBow wkad Bkatounnca B OTKIOUNTE NPEAOXPaHUTENb U CHOBA MNOAKIOYMTE €ro He
naHenn nHavkaTopa Temneparypbl NoABAA- AEMOHCTPAUMOHHOM PEexXmnMe. paHblie, Yem yepes 20 cekyHa. B TeueHne cneaytowmx

€TCA MasleHbKNA KBaapar.

2 MUHYT HaXKMUTE KHOMKY C= U1 yOepXuTe ee 4 CeKyHsl, Noka
KBaapaT He UCYE3HET C MHaMKaTopa.

[Mpw HaxkaTm KHOMKM Ha nHaukarop- BokoBble BHyTpeHHME CTEHKM  DYHKLMIO aBTOMATUUYECKON OUYUCTKN MOXHO BKAKOUYNTb Haxa-

HOW MaHenn NoABAAETCA HaAMUCh Mo [yXOBOro wkKada He ABNAITCA TUeM KHOMKM TO/IbKO MPW YC/IOBUK, UTO B AyXOBOM LuKady
camoouniaromMmca. ®yHK-  ycTaHOBNEHbl caMmooumLalolLmneca OOKOBLIE MaHeM U akTUBK-
LMIO @aBTOMaTWUYECKOW OUNCTKU poBaHa (yHKLMA aBTOMATUUECKON OUNUCTKM B MEHIO Ba30BbIX

MCnonb30BaTb HENMB3A.

HacTpoek. CM. pasaensl «DYHKLMA aBTOMATUYECKOM OUNCTKIM»
N «ba30Bbie HACTPOVIKM»,

Ha nHaMKaTopHOWN naHenu noABnAeTCA Bkntoumnack dyHKUMA aBTo-  HaxkmuTe Ha /toOyto KHOMKY.
cumvson FH. MaTUYECKOrO OTK/IIOUEHUA.
HarpesaHune oyxoBoro wkada

npekpatiaeTca.

CoobLieHuna 06 owmbke

Ecnu Ha nHankaTtopHoW naHenn noaenaeTca coodlleHne 06
olwunBKe C CUMBOMOM £, HaxxmuTe Ha kHonky (©. CoobLeHme
ncyesHeT. 3agaHHoe AnA yHKUWIA TanMmepa BpeMa cTupaeTcA.
Ecnu coobuleHne 06 owmndKe He UCUE3HET, CBAXMUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnepytolime coobluueHna 06 owmbke Mory ObiTb YCTPaHEHbI CaMUM

nosb3oBartesieM.

CoobuweHne Bo3smomHas npuunHa PelueHue/coBeTbl
06 owinbre

EO OnHa s KHonok Obina Mo oyepean HaXKMUTE Ha
HaxkaTa B TeueHue BCe KHomku. [poBepbTe,
C/IMLLKOM MPOAO/IKN-  HET NN 3aK/IMHEHHBIX,
TENbHOrO BPEeMeHu 3anaBLUWX WK 3arpAsHEeH
NN ee 3akANHUIO. HbIX KHOMOK.
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A CyLlecTByeT ONacHOCTb NMOPaMeHUA ANEKTPUUECKUM
TOoKoMm!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTMPOBAHHbIN NPMOOP NpeacTaBnAeT codo
OMnacHoOCTb. PEMOHT JO/MKEH NPON3BOANTLCA TOILKO NEPCOHANIOM
CEPBUCHOrO LIeHTpa C COOTBETCTBYIOLLEN KBanuduKaumnen.



3ameHa namno4yku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B AyXoBOM LKady NOBpexaeHa, ee cneayet
3aMeHunTb. Hosble TepmocToiikme (ao 300 °C) namnouku ana
HanpmaxennAa 220—240 B ¢ uokonem E14 n mowHocTeto 25 BT
MOYKHO MPUOBPECTUN B CEPBUCHOM LIEHTPE UK B
cneunanna3npoBaHHbIX MarasavHax. Icnonb3ymnte ToNbKO NamMnoykm
3TOro Tna.

A CyuiecTByeT onacHOCTb NOpareHUA IANEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

OTkNtounTe NPUOOP oT a1ekTpoceTn. YoeanTecs, UTo OH
MOSTHOCTBIO OTK/IKOUEH.

1.TomecTuTe BHYTPb XO/I0AHOIO AyXOBOro LikKada KyxOHHOe
NnosIoTeHLE BO U3BexaHne NoBpexaeHWin.

2. CHMMUTE 3alUMUTHBIV KOMakK namMnbl; OTBUHTUTE €ro, NOBOpaYMBan
BNEBO.

3. 3ameHunTe NaMmnouKy Ha HOBYIO aHasorMyHoro Tuna.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
BCerga K sawwvm ycnyram. Mel Bcerga ctapaemca HaliTu
noaxoasilee peleHne, YtoOdbl n3dexartb B TOM YNC/E HEHYXHbIX
BbI30BOB CMEeLnaincTos.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KBanMOULIMPOBAHHOTO 0OCAYXXMBaAHWNA NPU BLI3OBE
creunanncTa CepBUCHOW CyObl 00A3aTE/IbHO yKasbiBaiTe HoMep
nanenvAa (Homep E) n saBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npubopa. dupmeHHan Tabanuka ¢ HoMmepamy HaxoauTCA crpasa
cboKy Ha ABepue AyxOBOro Lkada. Ytobbl He TpaTuTb BPEMA Ha
NMOWCK 3TMX HOMEPOB, BMNULLNTE UX N TeNedOHHbIN HOMEpP
CEepBUCHOW CNyObl 34€Ch.

Homep E Homep FD

CepeucHan cnymba

O6patnTe BHUMaHWE, YTO BUSUT CreumnanncTa CepBUCHOW CyxObl
ONA yCTpaHeHnA NoBPeXAeHWi, CBA3AHHbLIX C HEMPaBU/IbHbLIM
yX040M 3a NpuBopoM, [axKe BO BPEMA AEVCTBUA rapaHTin He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3afABKa Ha PeMOHT U KOHCYNbTaLUKUA NPU HenonaaKax

KoHTaKTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl HaliaéTe B NpUIOXKEeHHOM
CMUCKE CEPBUCHbBIX LIEHTPOB.

[lonoxumtecb Ha KOMNETEHTHOCTb U3roToBUTENA. Toraa Bel moxeTte
ObITb YBEPEHBI, UTO PEMOHT Balluero npudopa 6yaeTt nponssenéH
rpaMoOTHbIMKW crieumanucTaMmm n ¢ MCNosib3oBaHMeM MUPMEHHbIX
3anacHbIX yacTten.

4. CHOBa 3aBUHTUTE 3alUUTHLIA KO/INakK.

5. 13BNEKNTE KYXOHHOE MOMOTEHLIE U CHOBA NOAKoUMTE NPUOOP K
2/IEKTPUYECKOW CeTw.

3allMTHbIW KoJnak namMmnbl

Ecnu 3alimnTHbI KoAnak nammbl MoBPEXIeH, ero cneayeT 3aMeHunTb.
3alinTHbIEe KOMMakyu MOXHO MPMOBPECcTV B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLnTe Npy 3TOM CEPUNHBLIA 1 3aBOACKON HOMEP CBOEro
anekTponpuodopa.
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PeKomeHAauuu No 3KOHOMUHU 3NEKTPOIHEPruU U oOXpaHe

OKpyMatoLleu cpeabl

B oTOM pasgene Bbl HaigéTe pALd PeKoMeHJaUmni, Kak COKOHOMUTL
3/1IEKTPOSHEPI MO B NPOLIECCE BhiNEKaHWA ¥ XapeHna 1 Kak
NPaBUIbHO YTUIM3NPOBATL OyXOBOW LiKad.

YTunusauua oTXo0A0B C yueToM TpeboBaHU
oXpaHbl OKpYMaroLlen cpeabl

YTUNU3MPYIATE YyNakoBKy Tak, YTOObl He HAHECTW Bpe/ OKpYyXatoLlei
cpene.

[JaHHbIi Nprdop MapkMpoBaH B COOTBETCTBUM C

ﬁ LnpeKTnsoi 06 0TXoaax OT S1eKTPUUECKUX U
9NeKTPOHHbIX Npudopos WEEE 2002/96/CE. [aHHan
ANPEKTMBa pernameHTupyeT NpoLecc yTuansaumm v
BTOPWYHOIO 1CMO/b30BaHMA 0TpadoTaBLINX
anekTponpundopoB Ha TeppuTopun Bcero EBponerickoro
Coto3za.

OKoHOMHUA AJIEKTPO3HEepruu

Bkntouante nyxoBow wkad ana npeaBaputenbHOro Harpesa,
TOMIbKO EC/N 3TO yKagaHOo B peuenTte unu B Tadnuuax
npurotToBaeHns 6110,

Vicnonbayiite TeMHble (OPMbI ANA BbINEYKM, OKpalleHHble B
UepHbIN LBET UM NOKPbITbIE YepHOW aManbto. OHW nydlle
nornowatT Tenno.

[Bepua ayxoBoro wkada Ao/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BPEMA
NPWUroTOBAEHNA NPOAYKTOB.

Ecnn Bbl neyete HECKOBLKO NUPOroB, fydlle CTaBUTb UX B
OyxoBoli Wkad cpasy oavH 3a ApyruM. [locne BbinekaHua
nepBoro nupora AyxoBon wkad ByaeT ropaunmM. bnaroaaps
3TOMY BPEMSA BblNEKaHNA BTOPOro NMpora cokpaTutcaA. Takxke
MOXHO OJHOBPEMEHHO NMomeLllaTb B AyXOBOW WKad Ase
NPAMOYro/bHblE (DOPMbI, CTABA UX PALOM.

Mpw npurotoBneHun 604, KOTOPbLIE AO/MKHbI HAXOAUTLCA B
OyXOBOM WKady AIUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUYUTb
nyxoBoin wkad 3a 10 MUHYT 10 OKOHYaHWA BPEMEHW
NPUroTOBEHNA 1 0BECTN OO0 A0 FOTOBHOCTU, UCMO/L3YA
ocTaTtovyHoe TENJI0 AyXOBOro wkada.

Pexum HarpeBa «HoHBeKUMA "3KO"»
Vicnonb3yAa pexunm Harpesa «KoHBekumA "ako"» MOXHO JOCTUYb

3HaUUTEIbHOW BKOHOMUW SNIEKTPOIHEPT UM MPU NPUrOTOBIEHM
6noa Ha ogHoM ypoBHe. MNpeaBapuTesbHbIA Harpes s

NPUrOTOBEHUA PasdnUHbLIX OO U BbINEUKN He TpedyeTcA.

YKasaHuA

[nAa makcumanbHO SMEKTUBHOIO MCNONB30BaHNA pPeEXMMA
39KOHOMUM SHEPTUMN HEOBXOAMMO NMOMECTUTL NPOAYKThI B
XONIOAHBIN 1 MYCTOW AyXOBOW Lukad.

Bo Bpemsa NpurotoBneHua AsepLy AyXOBOro LiKaha MOXHO
OTKPbIBaThb TO/ILKO B C/lydae HeoOXOAUMOCTM, Hanpumep, YToObl
nepeBepHyTb NPOAYKThl. B pasaene «Tabauusl 1 pekoMeHaaUnm»
NnpvBeaeHO MHOXECTBO COBETOB ¥ pekoMeHaaLwii no
NMPUrOTOBNEHNIO Pas/iMUHbIX 6101 B yXOBOM LuKady.

Tabnuua

B npuBeneHHyto Hmke Tabnuly BKIUEHbl 6110438, KOTopbie
ONTUManbHO NMNOAXOAAT ANA NPUroToBneHNA B SKOHOMHOM pexnmve
Harpesa. B Tabnuue ykasaHa Temneparypa, [A0OMNoHUTEbHOe
0B0pPYA0BaHNE 1 BbICOTA YCTAHOBKM MPOTUBHA UM PELIeTKN /1A
Kaxgoro 6ntoaa.

B 3aBNCMMOCTM OT KOIMUYECTBA, COCTOAHMUA 1 KauyecTBa NPOoayKTOB
Temnepartypa 1 BpemA NpUroToB/IEHUA MOTYT BAPbUPOBATLCH,
MOSTOMY OHM yKasaHbl B Tabnvue npubnuautensHo. [na Havana
OPUEHTUPYATECH HA MEHbLIEE BPEMA U Ha Camyto HUSKYIO
Temnepatypy. Mpu npurotoBaeHun 6noaa Ha 6onee HU3KOM
Temneparype oHo 3anekaeTca 6onee paBHOMepPHO. Ecnu pesynsTtar
OKaXETCA HeyOBNEeTBOPUTE bHBIM, B CEdyOLWNIA Pas Bbl CMOXeTe
NOBLICUTL TEMMNEpPAaTypy.

Pexnm Harpesa = KOHBEKLNA «3KO»

eco

HononHutensHoe o6opyaosaHue YposeHb TemnepaTypa, Bpemsa npurotos-
°C JNIEeHUA, MUH.
Muporu 1 Bbineyka
[MpocToin BUCKBUT pelleTka + NpAMoyronbHaa gopma 2 170-180 55-65
MacnaHbii OUCKBUT pelleTka + npAMoyronbHaa dopma 2 150-160 75-85
Kopx ana topta MAOCKWIA NPOTUBEHb 3 180-200 30-45
[Mupor ¢ Arogamm (HanpMMep, C BULLHAMMN) pasbemHaa MeTannuyeckas dopma, 2 160-180 50-60
@ 26 cm
[110CKUI NUPOTr U3 APOXKEBOrO TeCcTa MAOCKUIA NPOTUBEHD 3 160-170 30-40
MpaMopHbI KEKC pelletka + NnpAMoyronbHaa gopma 2 160-170 100-110
PomoBas 6aba pelleTka + opma 2 150-160 85-95
BuckBuT Ha Boae pelleTka + aManMpoBaHHaA TemHaa 2 165-175 35-45
dbopma
TpaanUMOHHbBIA NCNaHCKWn BUCKBUT Ha 3 Alla  pelleTka + amanupoBaHHas TemHaa 1 160-170 45-55
dopma
ABN0oYHbIA Nupor YHUBEPCasbHbI ryOOKWA NpoTUBEHL 3 170-180 65-75
[leueHbe NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 130-140 20-30
OpexoBble TPeyronbHUKN NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 185-195 35-45
MacnaHble Bynoukm (12 wryk) NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 170-180 20-25
Pynet NAOCKUA NPOTUBEHb 3 160-170 15-20
MadduHsbl NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 150-160 30-40
ABGNOUHBIA NUPOT B KPyrioi dopme MeTannmyeckas gopma, @ 31 cm 3 230-250 30-40
Mupor Kuu MeTannunyeckas gopma, & 31 cm 3 200-220 55-65
DpaHLy3CcKuli OUCKBUT C DpyKTamu npAMoyronbHaa hopma 2 180-200 50-60
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HononHutenbHoe obopyaosaHue YpoBeHb Temnepatypa, Bpemsa npuroTtos-
°C NEeHWA, MUH.

CnoeHble NUPOXKKN ¢ abprkocamm NAOCKUIA NPOTUBEHL 3 190-200 30-40
[MeyeHbe C Kycoykamu LoKoNaaa NAOCKUI NPOTUBEHb 3 140-150 35-45
MacnaHoe neyeHbe NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 140-150 30-45
3aBapHble MUPOXHbLIE C KPEMOM YHMBEPCASbHbIN ryOOKUA NPOTUBEHL 3 210-220 40-50
Cnupasnbkn 13 CnoeHoro Tecta NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 210-230 35-45
Xneod (1 kr) NAOCKUI NPOTUBEHb 3 200-210 55-65
Msaco
3aneyeHHan Kyckom rosAaavHa (1,5 Kr roBaxb-  pelletka + XapoBHA C KPbILLKOW 2 200-210 110-120
€ro oulenka)
3aneyeHHaA KycKom CBUHMHA (1 Kr) peleTka + xapoBHA 6e3 KPbILIKK 180-190 110-120
TenaubA Bbipe3Ka UK pocTOud, Masio Npoxa-  pelleTka + )XapoBHA 6e3 KPbILIKK 240-250 35-45
peHHble (1 Kr)
TenaubA Bbipeska Win pocTénd, cpeaHe Npoxa- peleTka + )XapoBHA 6e3 KPbILIKK 2 250-260 45-55
peHHble (1 kr)
Pbiba
3aneueHHan gopaaa / naspak (2 pbibl Mo YHVUBEPCA/bHBIA FyOOKUIA MPOTUBEHL 2 180-190 30-40
350 r kaxaan)
Hopapga B conu (2 pbiGbl no 450 r kaxxaanA) NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 180-190 40-50
Mepnysa (1 pbiba Becom 1 Kkr) NAOCKUIA NPOTUBEHL 2 180-190 50-60
dopenb (2 poidbl no 300 1 kaxaan) NAOCKUIA NPOTUBEHb 2 180-190 25-35
Mopckoit uepT (2 pbiBbl o 400 r kKaxgan) NAOCKUIA NPOTUBEHb 2 180-190 30-40
3amoporeHHble nonydabpurKaThl
3amMopoXXeHHas nuLLla Ha TOHKOW OCHOoBE pelweTka 2 210-220 15-20
[Mvuua Ha ToNCTOM OCHOBE peleTka 2 180-190 25-35
KapTtodens dhpun ana 3anekaHmA NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 210-220 20-30
KypuHble KPbIbILWKN NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 200-210 15-25
PbiOHblEe nanouku NAOCKUIA NPOTUBEHL 3 210-220 20-30
Xneb, HenoBbiNeyeHHanA 3aroToBKa YHMBEPCASbHbIN ryOOKNA NPOTUBEHL 3 180-200 10-20
MWHU-MNPOXKKM N3 COEHOro Tecta NMAOCKUIA NPOTUBEHb 3 180-190 15-25
3amopoxeHHana nasaHba (450 1) peleTka 2 210-230 45-55
Nagzanba (2 wtykn no 450 r kaxaan) pellieTka 2 210-230 45-55
ChblpHble Nanoyky n3 Mouapen bl NAOCKUIA NPOTUBEHb 2 230-240 15-25
DaplUMpPOBaHHbIN NepeL xananeHbo MJIOCKUIA NPOTUBEHb 3 200-210 15-25
Opyrue 6ntona
KapTtogenbHana 3anekaHka peleTka + )apoBHA 0e3 KPbILLIKM 2 155-165 75-85
Csexan nasaHbA pelleTka + »apoBHA 0€3 KPbILLIKM 175-180 50-60

ABTOMaTUUYeCcKana nporpaMmma

ABTOMaTUYECKanA nporpammMa npekpacHo NoAXOAWT AR NPOCTOro
NPUroToBNeHNA 0CoBbIX Ot0M, N3bICKAHHOMO XAPKOro Y COYHOTo
3aneyeHHoro maca. Npu 3ToOM He Hy)XHO nepeBopavnBaTb MACO U
[00aBNATb XNAKOCTb, @ BHYTPEHHAA NMOBEPXHOCTL AyXOBOro WKada

ocTaeTcA YNCTOMN.

PesynbTar NpuroToB/eHWA 3aBUCUT OT KauecTBa MAca 1 pasMepa
)apoBHu. OBA3aTE/IbHO UCMONL3YINTE NPUXBATKW, KOraa
BbITACKMBaETE M3 [yXOBOro Likada rotoBoe 6/1t000. XXapoBHA
CWNbHO HarpesaeTcA. [pu CHATUM KPbIWKK BbIXOAWT rOpAYNiA nap.

MNMocyna

[na peuentos oBpallaiTe BHUMaHNe Ha JaHHble Mo rnocyae,
coaepxallueca B cneumnanbHol npunoxerHo épowtope. [na Bcex
ApYyrux nporpaMm MCnonb3ynTe 3aKpbiTyto Nocyay ¢ MA0THO
noaorHaHHOW Kpbilkon. Cneaynte Takxe ykasaHuAM U3rotoButens
nocyasl. YkasaHvAa K Apyrum nporpammamM HaxoaAaTCA B

NPUIOXEHUN.

PexomeHayeman nocyaa

Vicnonb3ywTte xaponpouHyto nocyay (4o 300 °C) ua crekna uim
cTeknokepamuki. MNocyana na HepxasetoLlel cTanmn He OYeHb
NOAXOANUT ANA XapeHua, Tak Kak BecTAlMe NOBEePXHOCTU OYeHb
CUMIbHO OTPAXaloT TeNI0BOE M3nydeHue. MNpu NCnonbL30BaHnm
nocyasl ¢ GNecTALMMY NOBEPXHOCTAMK MACO MOXET He
npoXapuTbeca, a 61000 noapyMAHUTCA cnado. Ecnn Bbl
MCnonb3yeTe Nocyay U3 HepxaBetollel cTasun, No OKOHYaHWUn
NporpaMmMbl CHUIMUTE KPbILWKY ¥ FOTOBLTE MACO B 3-M pexume
rpuna ewé 8-10 MuHyT. ECnn B aManMpoBaHHON, YyryHHOW 1an
antoMuHneBol nocyae 61A0 CAVLKOM CUIBHO NOAPYMAHMBAETCH,
n006aBbTe UyTh BOSIbLLE XUOKOCTU.

HenoaxoaAwaa nocyna

Kepamnueckune xapoBHM, GOPMbI U3 NOIMPOBAHHOIO a/ItOMUHNA,
HesManmpoBaHHaA nocyna, naactnkoBaA nocyna nan nocyaa c
NNacTUKOBbIMU pyYKaMu.
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Pa3smep nocyabl

M#ACO [O/MKHO 3aKPbIBATL AHO NOCYAbl NPUMEPHO Ha ABe TPeTu. Tak
Bbl COXPaAHUTE COK, OCTABLIMIACA MOC/E XapeHus.

Mexay KPbILWKOM 1 MACOM [O/I)XHO OCTaBaTbCA MUHUMYM 3 cMm.
MAco BO BpeMsaA XapeHuA MOXET NPUNOAHATLCA.

MpurotoBneHune 6nrona

FoTosbTE 6/1104a MO PELenTam COrMacHO AaHHbLIM, MPUBEAEHHbLIM B
Opoltope ¢ peuentamut. [1nA BCex Apyrvx nporpamm A
NPUrOTOBEHNA BEPUTE CBEXEE UM 3aMOPOXEHHOE MACO. Ml
PEKOMEHIYEM OX/1aNTb CBEXEE MACO B XONOAUILHUKE.

BuiBepuTte noaxoddLlyto nocyay.

B3BeckTe cBexee Un 3aMOPOXEHHOE MACO, PblOY UK NTULLY.
Cobntogainte TOUHbIE YKasaHWA, NPUBEAEHHbIE B COOTBETCTBYHOLIMX
Tabnmuax. 3HaHne Beca HeoOXoaMMO 1A YCTAHOBKMW NapamMeTpoB
nporpammsi.

Maco noconute, nonepunte, AodaskTe cneumnin. Mpunpasnante
3aMOPOXEHHOE MACO TOYHO TaK Xe, Kak CBEXee.

B HekoTopble 604a Bce-Takn HeoBXxoaAnmMo 00aBNATL XUOKOCTb.
Hanusaite B nocyay CTONMbKO XUAKOCTU, YTOObI JHO ObIIO 3aKPLITO
npuM. Ha Y2 cMm. Ecnu B Tabnuue ykasaHo «HeMHOro» XunakocTtu,
A0CTaTtouyHo A00aBUTb 2-3 CTONOBbLIE NOXKW. ECnn ykasaHo
«MHOr0» XNOKOCTU, TO XUAKOCTU AO/MHKHO ObiTb JOBOSBHO MHOTO.
CobntonaliTe BbllleyKasaHHbIE YKasaHWA 1 yKkasaHus, NpuBeaeHHbIe
B Tabnuue.

3akpowiTe nocyay KpbIWKOW. YCTaHOBUTE €€ Ha PELWETKY Ha
YPOBEHb 2.

[Tpy NPUroToBNEHMN HEKOTOPLIX 61101 Henb3A N3MEeHATh BpemA
OKOHYaHWA MX NPUrOTOBNEHMA. OTU 6ntoa NnoMeYeHbl 3Be3A04KO
*

Bcerna ctaBbTe 6711000 B X0N104HBINM Npubop.

Mporpammbi

PeuenTbl

[MepBble 14 nporpamMm onuncaHsl B GpoLutope ¢ peuentamun. Tam xe
NPVBOAATCA TOUHbIE AaHHble ANA Kakaoro onwaa.

Mporpammbi Homep nporpammbl  [luana3soH Beca, Kr YcTaHOBKa Beca
PeuenTbl

BaknaxaHoBbI rpaTeH P1* 0,2-0,8 Bec osouwen
Ockanubana p2* 0,8-1,6 Bec osouei
[Momuaopsl, hapwrpoBaHHbie ANLOM pP3* 0,7-2,0 Bec oBoulen
Mopckoli Kapach pP4* 0,5-2,1 OBwWwnii Bec pbiObI
[opana B conn pP5* 0,3-1,1 O6wwit Bec pbiObl
Xek P6* 0,5-2,0 O6wuit Bec pbiObl
PEOBpbILLKM p7* 0,8-2,0 Bec mAaca
LibinnéHok ¢ oBolamu P8~ 1,0-2,0 Bec mnAca

MAcHoe dune, 3aneyéHHoe B TecTe pPo* 0,3-1,5 Bec mAca
OmMmnaHaga (NMMPOoXOoK U3 CNoéHoro Tecta) P10* 0,3-1,0 Bec Tecta

Muuua P11* 0,1-0,4 Bec Tecta

Buckeut p12* 0,6-1,2 Bec Tecta

®naH ¢ Kapamensto P13* 0,3-1,3 Bec »xwunakon maccel
Unakenk P14* 0,8-1,4 Bec »xunakon maccel
Mrtuua [Mpumep: 3 KypuHbiXx okopouka Becom 300 r, 320 r n 400 .

YknaabiBaite B nocyay TYLIKY NTULLI FPYAKON BBEPX.
daplwupoBaHHan NTuua He NOAXOAWT ANA NPUrOTOBEHNA B
aBTOMATUYECKOM PEXMME.

Ecnun Bbl rOTOBUTE HECKONBKO OKOPOYKOB, YCTAHOBUTE BEC CaMOro
TAXEeNoro okopoyka. OKopouka AO/MKHbI OblTb npumepHoO o4HOro
Beca.

YctaHosute Bec 400 .

Ecnn Bbl 0AHOBPEMEHHO rOTOBUTE B OAHOM nocyne Asa ublNsieHkKa
NPYMEPHO OAHOrO BECA, TO aHAIOMMYHO OKOPOYKaM, BbICTaBNANTE
Bec 0osiee TAXEeOoro.

YToObl rpyaka MHAENKN Nnosyymnack COUYHOM, nodaBbTe
[0CTaToYHOE KOMNYECTBO BOAbI.

Mporpammbl Homep nporpammbl  [luana3oH Beca, kr Jlo6aBneHue ua- YcTaHOBKa Beca
KOCTH

MTrua

LIbInnéHoK, cBeXME NPOAYKThI P15* 0,7-2,0 Het Bec mnaca

YTKa, cBEeXue NpoayKThbl P16* 1,6-2,7 Het Bec maca

Monogana nHaerka, CBeXne NpoayKTbl P17* 2,5-3,5 Het Bec mAaca

[pyOka nHAenKn, cBexne NpoayKTbl P18* 0,5-2,5 MHoro Bec mnaca

OKOopouKa, CBexue NpoayKThl P19* 0,3-1,5 Het Bec camoro Taxeé-

Hanpumep, KypuHbIe, YTUHbIE, T'YCUHbIE MW OKO-
poyKa MHAEWNKN

J10ro OKOpo4Ka
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Msaco

Hanente B nocyay XWAKOCTb COM/TACHO AaHHbIM 13 TadnuLbl.
FoBAauHa

K XapKOMY HY>XHO ,ElOGaBJ'IHTb AOCTaTOYHOE KO/IMYECTBO XNOAKOCTU.
[na aTux Lenen Takxe MOXHO MCno/ib3oBaTth MapuHad. Poctéud
yKnaablBanTe B NOCyay XUPOBbLIM C/IOEM BBEPX.

Mporpammbi Homep nporpammbl  [lnanasoH Beca, Kr  Jlob6aBneHne MUAKOCTU YCTaHOBKa Beca
FoBAauHa
MAco anA TyweHnsa, CBeXne NPOayKThI P20 0,5-3,0 [a Bec maca

Hanpumep, TOHKWI Kpaw, TOACTLIN Kpal, Jjonartka,
MapUHOBaHHOE MACO

PoctOud, ceexne NpoaykThl, cpeaHenpoxapeH- P21 0,5-2,5 Het Bec mAaca
HbIN

Hanpumep, dnne

PocTbud, ceexue npoayKThl, C KPOBbIO p22 0,5-2,5 Het Bec mAca
Hanpuwmep, dune

TenAaTuHa

MpKn NPUroTOBAEHUN OCCOBYKO MOSIOXKMTE B NOCYAY MHOIO OBOLLEN

(cenbaeper, NOMUAOPLI, MOPKOBL) M pacnpeaennTe Ha HUX KycKu

maAca. Mpun HeoOxoaMMOCTN A00aBbTE XUAKOCTL (OY/IbOH).

Mporpammbi Homep nporpammbl  [lnanasoH Beca, Kr  Jlo6aBneHne MUAKOCTH  YcTaHOBKa Beca
TenAaTuHa

MaAco ana xxapku, CBexme NpoayKTbl, NOCTHoe P23 0,5-3,0 [a Bec maca
Hanpumep, OKOPOK, MACHON Opex

Msaco ana xapku, CBexune NpoaykTbl, C Npoxun- P24 0,5-3,0 HemHoro Bec msaca
Kamu xunpa

Hanpumep, weika, 3alleek

OccoByko P25 0,5-3,5 Ha Bec mAca

Hanpumep, Tenaubi HOXKW, PyOneHHbIe Kycou-
Kamu, C oBoLLamu

CBHWHHUHa

>Kapkoe ¢ KOpOUKOW BbikaabiBanTe B NOCyaAy KOPOUYKON BBEPX.
HanpexbTe nepea NpuroToBAEHNEM KOXY «PELIETOUKOW», He
Haapaspesan MACO.

MNporpammbi Homep nporpammbl  [lnanasoH Beca, Kkr Jlob6aBneHve UAKOCTU YCTaHOBKa Beca
CBUWHHUHA

LLeliHaa yacTb ANA Xapku, CBexue nNpoayKTsl, 6e3 P26 0,5-3,0 [a Bec mAca

KOCTM

duneriHaa YacTb AN1A XKapKW, CBEXME NPOaYKTbI P27 0,5-2,5 Ja Bec mAca
MACHOW pyneT, CBexue NpoayKThl P28 0,5-3,0 Na O6wwin Bec
Msaco ana xapku B NaHMPOBKE, CBEXNE NpoayKTel P29 0,5-3,0 Het Bec mAca
Hanpumep, rpyamHka

MAco Ana xxapku B NaHNPOBKE, CBexune npoayktel P30 0,5-3,0 Het Bec mAca

Hanpumep, nonatka
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BapaHuHa
Mpv NPUrOTOBNEHUN XaPKOr0 U OKOPOYKOB YCTaHaB/MBaiiTe BEC
MsfAca, NPW NPUrOTOBIEHUN MACHOIO pysieTa — oBwuii Bec Onoaa.

Mporpammbl Homep nporpammbl  [lnana3soH Beca, Kr Ho6aeneHne MUAKOCTH YCTaHOBKa Beca
BapaHuHa

Hora, cBexue npoayKTsl, 6e3 Koctu, npoxa- P31 0,5-2,5 HemHoro Bec msaca
peHHan

Hora, cBexue npoayKTsl, 6e3 KocTu, cpeaHe- P32 0,5-2,5 Het Bec mnaca
npoxapeHHan

Hora, cBexue npoaykTbl, Ha KOCTK, Npoxa- P33 0,5-2,5 HemHoro Bec msaca

peHHan

Onub

Takxxe MOXHO 00M0XNTb ANYb KYyCOUKaM WNMKa, MACO OCTaHeTcA
COYHbBIM 1 NOAPYMAHUTCA, HO HE OYeHb CUbHO. YTOOLI MpraaTh
anum 6onee N3bICKaHHbLIN BKYC, 3aMapuHyiiTe eé Ha Houb B naxTe,
BVMHE WM YKCYCe M NOCTaBbTe B XONOANNbHUK.

Ecnv Bbl rOTOBUTE HECKOJILKO 3aAYbUX HOXEK, YCTAaHOBUTE BEC
camMom TAXENON.

Kponuka MOXHO roTOBUTbL NMOPLMOHHO. B aTOM criyyae ycTaHoBUTE
obwwii Bec.

Mporpammbi Homep nporpammbl  [lnanasoH Beca, Kr Hob6aBneHne MnAKOCTH YCTaHOBKa Beca
Ounub

3anAubA HOXKa, Ha KOCTU, CBeXune npoaykTel P34 0,3-0,6 Na Bec maca

Maco kabaHa AnAa Xapku, cBexune npoayktel P35 0,5-3,0 Oa Bec mAca
Hanpwmep, nonatka, rpyanHka

Kponuk, ceexue npoayKTbl P36 0,5-3,0 Na Bec maca

Pui6a PbiBa LenmkoM yaaeTcs nydlle BCero, eciv eé ynoxuTb B nocyay

Pbléy NOoYnCTnTE, NO XENAHNO C6pbl3HMTe JIMMOHHbLIM COKOM,
nocosunte.

[nAa npuroToBneHna TyWEHOW pbiObl: HaleiTe B nocyady Ha Y2 cM
XWOKOCTb, HANPUMEP, BUHO UM IMMOHHBIN COK.

[nAa sanekaHna pbiObl: 06BanaiTe peidy B MyKe U CMaxbTe
pPaCTONNEHHLIM MaC/IOM.

OPIOWKOM BHU3, TO €CTb CMUHHON NNaBHUK AO/HKEH CMOTPETh
BBEPX. YTOObLI phiba HE OMPOKUHYIACH, MOXHO MOMOXWTb BHYTPb
Optolika HapesaHHbI KapToheb U HeGObLLIYIO XKAaPOMPOUHYHO
€MKOCTb.

MpKn NPUroTOBNEHNN HECKOBKMX PLIBUH yCTaHaBvBaiiTe 00K
BeC. PblObl 4O/MKHbI ObITb MPUMEPHO OAHOMO pasMepa WU OAHOro
Beca. [pumep: e dopenn secom 0,6 kr 1 0,5 Kkr. YcTaHOBUTE BEC
1,1 kr.

Mporpammbl Homep nporpammbl  [lnana3soH Beca, Kr Dob6aBneHne MHAKOCTH YcTaHOBKa Beca
Pbiba

®openb, CBeXne NpoayKTbl, TyLIEHNE pP37* 0,3-1,5 Na OBwunii Bec
Dopenb, CBeXne NPoayKThl, 3anekaHne pP38* 0,3-1,5 Het OBwunii Bec
Tpecka, cBexue NpoayKThl, TylleHne pP39* 0,5-2,0 Na O6wuii Bec
Tpecka, cBexne NpoayKTbl, 3anekaHme P40* 0,5-2,0 Het OBwunii Bec

BbiGop U HacTpoKKa nporpammbl

B nepsyto ouepenb HeOOX0AUMO BbIOPaTh MOAXOAALLYIO NPOrpaMmy
B TabnuLie nporpamMm.

[MprMep Ha pucyHke: KOHMUrypauma anA NpuroToBIEHNA XapKOoro
13 cBexel ropaanHbl, nporpamma 20, Bec mAca: 1,3 kr.

1. HaxmuTe Ha kHorky (9.
Ha vHavkatope TeMnepaTypbl NOABUATCA NepBas nporpamMa.
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2. BbiGepuTe HyXHbIt HOMEP NPOrPamMmMbl C MOMOLLLIO MOBOPOTHOM
PYYKU.

3. Haxxmute Ha kHonky 7.
Ha uHavkatope BpemeHu NoABUTCA BEC MO YMOMUAHWMIO.




4. BBeaunte HyXHbIi BaM BEC NPOAYKTOB C MOMOLLLIO MOBOPOTHOM
PYUKMU.

5. Haxmute Ha kHorky DII.
MOABUTCA MPOAOMKUTENBHOCTb BDEMEHW MPUrOTOBAEHWA MO
nporpamme.

BbinonHeHne nporpammbl HaunmHaetcA. OTCUeT BpemeHu
NPUroToBNEeHNA oToOpaXaeTcA Ha UHOMKaTope BpeMeHu [-O].

Mo 3aBepLUEHUHN BbINOMHEHUA NPOrPaMMbl

Pasnaétca curHan. [yxoBoli wkad ©onblie He HarpesaeTcs.
3BYKOBOII CUrHAN MOXHO 3apaHee oTkMounTb kHonkoi (.

U3meHeHWe NPOAONHUTENBbHOCTU NPUrOTOBAEHUA NPHU
MUCNONb30BaHUU NporpamMmmbl

3anoxeHHoe B nporpaMmme BpeMA NPUroTOBAEHNA N3MEHUTb
Henb3A.

U3meHeHUe nporpaMm

Mocne 3anycka M3MeHUTb MPOrpamMmy yxxe HEBO3MOXHO.

MpuoctaHoBKa paboTbl npubopa

KopoTko HaxmuTe kHonky DII. dyxosoit wkad nepexoaut B pexum
nayasl. OnaTs Haxmute kHonky DI, padota B naHHOM pexviMe
NPOLOMKUTCA.

OTMeHa nporpammbl

Haxmute Ha kronky DIl v yoepxute ee, noka He nossutcA
NHONKATOP pexunma KoHeekumm 3D n Temnepatypa 160 °C.
Tenepb napameTpbl padoThl AyXOBOro LKaha MOXHO 3aaaThb
3aHOBO.

U3meHeHHUe BpeMeHH OKOHYaHUA

CM. rnaBy «DyHKLMN BPEMEHU», «HIBMEHEHNe BPeMeHU
OKOHYaHUA».

CoBeTbl N0 UCMOJIb30BaHUKO aBTOMaTUUECKUX nporpaMmm

Ecnu Bec MAaca nnum ntvubl, BoiBpaHHbIX
ONA 3aapmnBaHuA, NpeBbillaeT MakCcu-
MaZlbHO JOMyCTUMOE 3HayeHune.

OrpaHuyeHne no Becy CylecTByeT BBUAY ONpeaeeHHbIX MPuUUmnH. 3auacTyto TpyaHO HanTK
XapOBHIO COOTBETCTBYIOLIEro pasMepa /1A 3akapusaHua O0MbLINX KYCKOB MAca. [0ToBbLTe
KDYMHbIE KYCKW MACA B PEXVNME BEPXHErO W HUXHero xapa (=) wav rouna ¢ KoHeekuveli [,

Ecnm mMACO XOpoLLo NpoXxapunock, HO
COYC C/IULIKOM TEMHBIW.

B cnenytowmii pas MCNonb3yinTe XapoBHIO MeHbLLEro pasmepa uin godassTe Oosblie BOAbI.

Ecnm mMAco XopoLLo NpoXapunoch, HO
COYC C/ILLIKOM BOOAHUCTLIN.

B cnenytowmii pas ncnonb3yinte nocyay 6onbliero pasmepa uim aodasbTe MeHblle BOAbI.

Ecnun cBepxy MACO BbILWIO CAULLKOM
CYXMM.

VcnonbayiiTe nocyay ¢ NAOTHOM KPbIWKOW. MNMoCcTHOE MACO BbIaeT 6osiee CoUHbIM, ecn
HaKpbITb €ro IOMTUKaMn BeKoHa.

Bo Bpemsa NpuUroToBneHNA NaxHeT rope-
NbIM, XOTA roToBO€E 61040 BbIFAANUT HOP-
MaslbHO.

Kpblllka »apoBHW Bbla 3aKpbiTa HEMIOTHO UK MACO YBEIMYMIOCH B pasMepe 1 NpunoaHAIo
KpbILWKY. Bceraa ncnonbayinTe KpbilWKy, KOToOpaA TOYHO NOoAXoamnT K xaposHe. OcTaBnanTe
MexX[y MACOM U KPbILIKON 3a30p He MeHee 3 CM.

Ecnmn Hy)XHO 3aneub 3aMOPOXEHHOE MACO. 3anpaBbTe 3aMOPOXEHHOE MACO Tak Xe, Kak ceexee. BHumarwe! MNMpu 3anekaHumn 3amopo-
XEHHOro MACa Heb3A 3aA4aBaTb BPEMA OKOHYaHUA NPUroTosneHua. Noka LlyXOBOI7I wKkap
éyﬂeT HaxoAnTbCA B pexXnme oXXnaaHua, MACO MOXET Pa3MopOo3nUTbLCA U NCMNOPTUTBLCA.

NMpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbIx Tabaunuax Bel Haiaéte 6onbliol BeiGop 604 1
ONTUMasIbHbIE YCTAHOBKM A1A UX NPUroTOBAEHUA. Mbl paccKaxem
BaM, Kakoii Bu Harpesa 1 Kkakaa Temrneparypa JyJllie Bcero
noaxoanaT AnA BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Hawel Tadnuue Bbl Hanaéte
yKasaHusa, Kakue NpuHaanexHocTV cnelyeT UCMo/b30oBaTh U Ha
KaKOI ypOBEHb VX ycTaHasvBaTb. KpoMe Toro, Bel Moayunte
COBEThI MO BbIGOPY NOCYAbl U NMPUTOTOBNAEHWIO MULLIN.

YKasaHuAa

m 3HaueHuA, NpuBeaEHHbIe B TabnuLe, 0eNCTBUTEbHbI, ECAN Bbl
ycTaHaBnmBaeTe 0711040 B XO/I0AHYO 1 NYCTYO padouyto Kamepy.
[MpenBapuTenbHbIN Pa3orpeB NUCNOb3YNTE, EC/IN TONBKO 3TO
ykasaHo B Tabnmuax. BeicTunaiite npuHagnexHocTi Gymaroi ana
BbINEYKMN TO/IbKO MOC/E UX NpeaBapuTeibHOro pasorpesa.

m 3HavenuA BPEMEHN, yKa3aHHbIE B Taénmuax, ABNAIOTCA
OpVEHTMPOBOYHbIMK. OHM 3aBUCAT OT KA4YeCcTBa U CBONCTB
npoOAyKTOB.

m VicnonbayiiTe BXOAALIME B KOMMIEKT NOCTaBKM NPUHALANEXHOCTU.
JononHUTeNbHbIE NPUHAANEXHOCTU MOXHO NprMoBpecT B
CEPBWCHON CNyx0e UK B CreumannsnpoBaHHOM MarasuHe.

[Mepen Hayanom padoTsl yoepute ns padoueli Kamepbl Bce
NINLWIHWE NPUHAANEXHOCTW 1 NoCyay.

m Bcerna ncnonsbayinTe npuxeaTtky, Korga 4octaére ropayne
NPUHAANEXHOCTM UK Nocyay 13 padouein Kamepsi.

Muporu u BbiNneuKka

BbinekaHne Ha OAHOM YPOBHeE

Mupor yulle BCEro BLINEKAaTb Ha OJHOM YPOBHE, B PEXMUME
BEPXHErO W HWXKHero xapa [=.

[Mpwn BbiNekaHUn B pexumme KoHsekun 3D pekoMeHayeTcA
pasMeLlatb AOMOHUTENbHOE 000PYAOBAHNE HA CNeayHOLNX
YPOBHAX:

= [lnporn B hopmax: ypoBeHb 2.
m [nporn Ha NpoTUBHE: YPOBEHL 3.
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BbineKaHWe Ha HECKONbKUX YPOBHAX
Mcnonbayiite pexxum korsekumn 3D (@),

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX:
= YHuBepcasbHbIN NPOTUBEHL: YPOBEHb 3.
m [1poTMBEHb ANA AyXOBOro wkada: ypoBeHb 1.

BbinekaHne Ha 3 ypoBHAX:

= YHuBepcasbHbIN NPOTUBEHb: YPOBEHb 5.

m [1poTMBEHb ANA AyXOBOro Wkada: ypoBeHb 3.
m [1pOTMBEHb ANA AYXOBOro wWKada: ypoBeHb 1.

Bntoga, oagHOBpPEMEHHO noMellaeMble Ha NPOTUBHAX B JyXOBOM
wKad, MOryT OblTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

B tabnuuax Bbl HaiaeTe MHOrOUUC/IEHHbIE pekomMmeHgaumm no
NPUroToBAEHUIO énos.

Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMNONb30BaHUN 3 MPAMOYIrO/IbHBIX HOPM
YCTaHOBUTE UX Ha PELLIETKY Tak, Kak NoKasaHO Ha PUCYHKE.

¢Oprl AnAa BbiNeKaHUA

Jlyyle Bcero noaxoaAaT TEMHbIE MeTa/lIMYeckmne Gopmbl AnA
BbIMNEeKaHuA.

[pn ncnonb3oBaHUM CBET/bIX (POPM M3 TOHKOrO MeTasia Bpemsa
BbIMeKaHWA yBeNNMYMBAETCA, a NMPOr NoAPYMAHNBAETCA
HEPaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl UCMOMb3YETE CUIMKOHOBLIE (OPMbI, OPUEHTUPYIATECH HA
XapaKTePUCTUKM 1 peuenTbl Ux narotosutena. CUINKOHOBbIE
(hOpMbl YACTO MeHblLe Mo pasMepy, Yem 0BblUHbIE HOPMbI,
NOSTOMY KO/IMYECTBO TecTa 1 peuenTypa Ana HUX MOryT OblTh
HECKOJ/IbKO UHbIMU.

Tabnuubl

B tabnuue npvBeneHsl ONTUMasbHbIe PeXMMbl Harpeea asA
Kaxaoro Tvna nupora unv geceprta. Temneparypa v Bpema
BbiNMEKaHWA 3aBUCAT OT KO/IMYECTBAa N KOHCUCTEHLUM TecTa.
Moatomy B Tabnuuax Bceraa ykasbiBaeTCa MPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnepnyeT Bcerga HaunMHaTtb C Camon HU3KOW Temnepatypbl. [pu
BbinekaHun Ha Gosiee HUBKON Temnepatype nosnydaetca oonee
pOBHanA 30/10TUCTaA Kopouka. B cnyuae HeoOxoanMMocTu, B
crnenytowmnii pas Temnepatypy MoXHo OyaeT yBeMumnTh.

Ecnn Bbl NpeaBaputensHO HarpesaeTe AyxOBOW LKad, ykazaHHoe
3[1eCb BpeMs BblnekaHna cokpatnutca Ha 5-10 MUHYT.

LlOMNONHUTE/bHYIO MHMOPMAaLIMIO MOXHO HakTy B pasnene «COoBeTs!
10 BbiNE€KaHMIO», KOTOPLIA MPUBOANTCA Nocsie TabimL.

[nA BbiNnekaHna 04HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE NMoMecTuTe hopmy
Ha OMaNIMPOBaHHbIN NPOTUBEHb.

[Tp 0AHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKO/IbKMX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKO/bKO (HOPM BMECTE Ha PEeLWeTKY.

Muporu B popmax dopma YpoeeHb Pemum HarpeBa TemnepaTypa, Bpemsa
°C NpUroToBneHua
, MUH.
BuckeuThl dopMa anA Kekca «BeHOK» 2 160-180 60-75
WA NPAMOYronbHaA dhopma
3 npAMOoyrosnbHble hopmbl  3+1 140-160 70-90
TOHKMI NPOr 13 6e30POXKEBOro Tecta dopMa AnA Kekca «BeHOK» 2 O 150-170 60-70
AN NPAMOYrosbHaA dhopmMa
Kopx ana Topta, OUCKBUTHOE TECTO dopma AN BbINeukn O 160-180 20-30
TOHKUI (HPYKTOBLIV MUPOT, BUCKBUTHOE TecTo  KpyrnaAa/pasbemHan hopma 2 O 160-180 50-60
BrckBUTHBIN KOpX, 2 Anua (¢ npeaBaputens-  dopma anA BbiNeuku O 150-170 20-30
HbIM HarpeBoM)
BrcKBUTHBIN KOPX, 6 AWML (C NpeaBapuTeb- PasbemHanA opma 2 (] 150-170 40-50
HbIM HarpeBoM)
Kopx ¢ BOPTUKOM, NECOYHOE TECTO PasbemHana dopma 1 O 180-200 25-35
[Mupor ¢ hpyKTOBOW NNV TBOPOXXHON HAUMH- PasbemHana opma 1 o 160-180 70-90
KOW, NECOYHOE TeCTO*
LLIBenuapckuin NMKaHTHbIA NUpor [MpoTuBeHb AnA NuLLb 1 O 220-240 35-45
BrckeuT B Kpyrnon opme Kpyrnaa dopma 2 O 150-170 60-70
[Muua, ToHKaA OCHOBA W TOHKWIA CNOWN [MpoTuBeHb ANA NuLLbI 1 O 270 10-20
HaunHKK (C NpeaBapuTeIbHBIM HarpeBoMm)
[MMKaHTHbIA Nupor* PasbemHana opma 1 o 170-190 45-55

* [laiiTe NMPOry OCTbITb B 3aKPbITOM W BbIK/IHOYEHHOM AyXOBOM WKady B TeyeHne 20 MUHYT.

Muporu Ha NPOTUBHE

HononHutensHoe obopyaosaHue

YpoBeHb Pewum Temnepartypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.

BVCKBUTHOE TECTO C CYXOW HaYMHKOM YHuBEepCcanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 170-190 20-30
YHuBepCasnbHbIi NPOTUBEHL + NMpoTn-  3+1 160-170 30-40
BEHb /1A AyXOBOro wkadga

BrcKBUTHOE TECTO C COYHON MM PPYKTO-  YHMBEPCAbHbIA MPOTUBEHD 2 O 170-190 25-35

BOW HadnHKoW YHuBEpCanbHbIi NPOTMBEHL + NpoTK-  3+1 140-160 40-50
BEHb [71A AyXOBOro lWKadda

[poxKeBoe TECTO C CYXOW HAYMHKOM YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 3 O 170-180 25-35
YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHL + MpoTK-  3+1 150-170 35-45

BEHb [/1A [yXOBOro LWiKada
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I'Iuporu Ha NpoTUBHE

HononHutenbHoe obopyaosaHne

YposeHb Pewum Temnepatypa, Bpewms npwuro-

HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.
[poxoKeBoe TECTO C COYHON AN PPYKTO- YHMBEPCAsbHbIA NPOTUBEHD 3 O 160-180 40-50
BOV Ha4nHKoM YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTn-  3+1 150-160 50-60
BEHb 1A 1yXOBOro wkada
[TecoyHoe TeCTO C CyXOM HaUMHKOW YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 1 (] 180-200 20-30
[TecoyHOe TECTO C COYHOM UM PPYKTOBOW YHMBEPCAbHbIA MPOTUBEHb 2 = 160-180 60-70
HaUMHKOM
LLIBeruapcKmii MMKaHTHbINA NUMpor YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHD 1 () 210-230 40-50
Pynet (c npeaBaputenbHbIM HarpeBoMm) YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 (] 170-190 15-20
LNpoxokesaa nneteHka 13 500 r Mykn YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHD 2 () 170-190 25-35
Bynka 13 500 r myku YHuBepCasbHbI NPOTUBEHb 3 O 160-180 60-70
Bynka n3 1 kr mykn YHUBEPCaNbHbI NPOTUBEHD 3 () 150-170 90-100
Cnagkuii NnMpor U3 CNoeHoro Tecta YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 2 (] 190-210 55-65
Muuua YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHD 2 () 200-220 25-35
YHuUBEpCanbHbIi NPOTUBEHb + MPoTU-  3+1 180-200 40-50
BEHb /1A IyXOBOro wkada
TapT dhnambe, unu hnammKyxeH (C nped-  YHUBepCasbHbIi NPOTUBEHb 2 (] 270 15-20
BapUTE/IbHbIM HAarpeBoM)
Mupoxkun 6epek YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 2 O 190-200 40-55
Menkas BbineuKka HononHutenbHoe obopyaosaHue YposeHb Penmium Temnepatypa, Bpemsa
HarpeBa ° NPUroTOBJNEHUS,
MUH.
[eueHbe YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 3 140-160 15-25
YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHbL + MPOTUBEHbL A1A 3+1 130-150 25-35
AyXOBOro wkada
2 NPOTMBHA ANA OyX0BOro wkada + yHusepcanb- 5+3+1 130-150 25-40
HbI NPOTUBEHb
[MeueHbe K vato (Cc npeaBapu-  YHMBePCasbHbIN MPOTUBEHb 3 (i 140-150 30-40
Te/bHbIM HArpeBom) YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHL + MPOTUBEHbL A1A 3+1 140-150 25-35
AyXOBOro wkada
2 NpOTMBHA ANA OyXO0BOro wkada + yHneepcanb- 5+3+1 140-150 25-35
HbI NPOTUBEHb
MwuHAanbHOE NeyeHbe YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHD 2 = 110-130 30-40
YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb + MPOTUBEHbL A/1A 3+1 110-120 35-45
AyX0BOro lkadga
2 NPOTMBHA ANA AyX0BOro wkada + yHusepcanb- 5+3+1 110-120 35-45
HbI NPOTUBEHb
besze YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 3 80-100 100-150
TapTanetku PeweTtka 1 npotnBeHb-hopma an1a Tapranetok 3 (] 180-200 20-25
2 pelweTkn 1 NpoTuBeHb-hbopma Ana TapTaneTtok 3+1 160-180 25-30
OHcalmana, NoLWKN YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 2 (] 210-230 30-40
[Mnporun na cnoeHoro Tecta YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 3 190-200 25-35
YHuBepcanbHbIi MPOTUBEHb + NPOTUBEHL A1A 3+1 190-200 30-40
AyXx0BOro lkaga
2 NPOTUBHA O1A OyX0BOro wkada + yHmsepcans- 5+3+1 170-180 35-45
HbI NPOTUBEHb
KoHauTepckue nanenva na YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHL 2 = 190-210 20-30
APOAOKEBOTO TECTA YHUBEpPCaNbHbI NPOTUBEHL + MPOTUBEHbL A1A 3+1 160-180 25-35

AyXOBOro wkada
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Xne6 n xnebobynouHbie usgenus

[lna npurotosneHmna xneda HeoOXoAMMO NPeaBapPUTEIbHO
pasorpeTh Jyx0BOW LKad, ecnun B TaBnuUe He ykasaHo MHoe.

Hukoraa He HanvBalTe BOAY B ropauYnii AyxoBon wkad.

Xne6 u xnebobynouHble usgenua HononHuTtenbHoe obopynosaHue Bbicota Pewtum  Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.

Xned 13 apoxokesoro Tecta, 1,2 K Mykn  YHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHb 2 O 270 8

200 35-45
Xneb 13 TecTa Ha 3akBacke, 1,2 KI Myk  YHMBEpPCasbHbI NPOTUBEHb 2 (] 270 8

200 40-50
XneBHble neneLuxku, nasatl YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 O 270 15-20
XneBoBynouHble nanenua (6e3 npeasapu- YHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHL O 200 20-30
TE/IbHOrO Harpesa)
Cnagkne xne6obynouHble n3nenua na YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 3 (] 180-200 15-20
APOAOKEBOTO TeCTa YHuBEpCanbHbIi NPOTMBEHL + NPOTK-  3+1 150-170 20-30

BEHb A1A AyXOBOIro wkada

I'IpaKTuqecr(ue coBeTbl MO BbiNeKaHUo

Ecnv Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL BI040 NO CBOEMY
peLenTy.

OpueHTUpYiTEeCh Ha noxoxee 6/110A0, BKAOUEHHOE B TaBANLLY.

Kak yaHaTb, roTOB /v NUPOT 13 Be3APOXKEBOro
TecTa.

MpunéanauTenbHo 3a 10 MUHYT 0 OKOHYAHWA BPEMEHW BbiNeKaHWs, yKasaHHOro B
peuenTe, NPOTKHUTE MUPOr B CaMOW BbICOKOM TOUKEe TOHKOW [EePEBAHHON NasiouKon.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTcA cneaoB TecTa, NUPOr roToB.

[Mvpor nnoxo NogHUMaeTca Wan onaaaer.

B cnenyolmin pa3 ncnonb3ynte MeHbLLE XUOKOCTW WK 3adaiTe Temnepartypy Bbine-
KaHuA Ha 10 rpagycoB Hke. CneayiiTe yKkasaHHOMY B peLenTe BpeMeHu, OTBeaeH-
HOMY Ha B30GvBaHue TecTa.

MUPOTr XOPOLLO MOAHANCA B CepefiMHe, HO OCTaCA
HU3KUM MO KPasM.

He cmagsbiBaite hopmy. Koraa nupor 6ynet rotos, OCTOPOXHO USBIEKUTE ero 13
OPMbI C MOMOLLILIO HOXA.

Mupor CAMWKOM NOoAPYMAHUACA CBEPXY.

MocTaBbTe NUPOT B AyXOBOW WiKad Ha 6onee HU3KWIA ypOBEHb, ycTaHoBUTE Oonee
HU3KYIO TemnepaTypy BbiNekaHua ¥ BbiNeKanTe nMpor YyTk AO/bLIE.

[TMpor BbiWeN CANWKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE TOTOBbIA NUPOT Na/IOYKON B HECKOMBbKUX MecTax. COPLIZHUTE ero hpyKTo-
BbIM COKOM MM KakUM-HMOYlb askoro/ibHbIM HanUTKOM. B cneayrowmii pas ycraHo-
BUTE TemnepaTypy BbinekaHnsa Ha 10 rpadycoB Bbilie U COKpaTUTe Bpems
BblINEKaHWA.

Xned unu Beineyka (Hanpumep, TBOPOXHbIV MMPOT)
NOAY4YMANCL KPaCUBbIMW, HO BHYTPWU HE MPOMNEKNCH
(mony4nnmch BAaxHble, C MOKPbIMU yyacTkamu).

B cneaytowumii pas Mcnonbayinte MeHbLLIE XUOKOCTU 1 nogepxuTte 6040 B AyXOBOM
LKady HeMHOro noaosbliue npu Gonee HU3KOI TemnepaType. B cnyyae nMporos ¢
COYHOW HAUMHKOW, CHauasa BbINekUTe KOPX OCHOBaHMA. 3aTeM MOChINLTE 3TOT KOPX
KOMOTLIM MUHAAIEM U/ NMAHUPOBOYHBIMU CYXapPAMU 1 TOIbKO MOTOM BbITOXUTE
HaunHky. Cnenyiite ykasaHuAM pelenta U PeKOMeHAOBaHHOMY BPEMEHM BbineKaHusA.

[MeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuTe Boee HU3KYI0 TeMnepaTypy; Tak neyeHbe noApyMAHUTCA poBHee. Boine-
KalTe camble HEXHbIe BUAbI MEYEHbA B PEXUME BEPXHErO N HWKHEero xapa [Z) B oanH
ypoBeHb. BeicTynatolian Hag npoTuBHeM Oymara Ans BbiNEUKU MOXET TakxXe BNATb
Ha UMpKyAumMio Bosayxa. Beeraa o6pesaiite Bymary no pasmepy npoTUBHA.

DPYKTOBLIN NUPOr HEAOCTATOYHO MPOMNEeUYEH CHUSY.

B cneayowmin pas yctaHoBUTE NUPOr Ha 00/1ee HU3KNIA YPOBEHb.

DPYKTOBbIA COK BbITEKAET.

B cneayolmii pas ncnosb3yinTe yHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb, €C/IM OH Y BaC MMeeTCA.

Menkan Bblneuka 13 OpOXOKeBOro TecTa cannaerca
BO BPEMA BbINeKaHnA.

CrapaliiTecb 0CTaBNATb MeXAy U3AeNMAMU PACCTOAHNE OKOMO 2 cM. Tak y Hux OyaeT
[JOCTATOYHO MecTa /1A YBeNMUYeHUA B pasmepax U noApyMAHMBAHMA CO BCEX CTOPOH.

Mpu BbINEKaHM HA HECKOJbKIX YPOBHAX Ha BEpX-
HEeM MPOTUBHE MeyYeHbe 3apyMAHNIOCH OoNbLLE,
YeM Ha HUKHEM.

Mpw BbiNEKaAHUN Ha Pa3HbIX YPOBHAX BCEraa Nosb3ynTeChb PEXMMOM
KoHBekumn 3D &). Ecnu Bbl CTaBUTE HECKOMBKO NPOTUBHEN /1A OAHOBPEMEHHOMO
BbINEKaHWA, 3TO He 3HAUUT, YTO OHK OyayT roTOBbI OAHOBPEMEHHO.

Mpw BbINEKaHUN NUPOTrOB C COYHOW HAUYMHKON 0Bpa-
3yeTcA BOAAHON KoHAeHcar.

Mpw BbINEKAHUM MOXET 00Pa30BbIBATLCA BOAAHOW nap. YacTb 3TOro napa BbIXOAUT
yepes O0TBEPCTVE B ABEpLIE [yXOBOro LKada v MOXeT KOHAEHCUPOBAaTLCA Ha NaHemn
YNpas/eHNA WIN Ha NNLEBbLIX NaHenAX HaxoAALenca no6amsocTn medenmn B Buae
Kanesb BoAbl. ITO HOPMa/IbHOE HU3NYECKOe ABIEeHME.
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Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMo/b30BaTh SOOYHO XaponpoUHyto nocyay. Ana
3axapmsaHna O0/bLIMX KYCKOB NMPOAYKTOB MOXHO Takxe
MCMNO/Mb30BaTh OMaIMPOBAHHbIA MPOTUBEHb.

Jlydwe Bcero noaxoauT CTeknAHHanA nocyaa. YoeamTech, Uto
KpblLKa KaCTPHIN XOPOLLIO U NIOTHO 3aKpbIBAETCA.

[Mpy MCcnonbL30BaHMM 3MaNNPOBAHHOW nocyabl cneayet no6asnaTb
60/blie XMUOKOCTU.

Mpw NCNONB30BAHMM XAPOBEH U3 HEPXXaBetoLLelh cTann MAco OyaeT
Xy>e MOAPYMAHUBATLCA U JaXe MOXET 0CTaTbCA HEemMpoXapeHHbIM.
B naHHOM cnyyae cneayet yBenMunTb BPeMA NpUroToBAEHNA.

ﬂ.OI‘IOJ‘IHl/ITeJ'IbeIe yKa3aHuA B Taénmuax:
MpuroTossieHne 6e3 KPbILWKK = 683 KPbILLKN
MpWroToBNeHNe C KPbIWKOM = MO/ KPbILWKOMN

Bcerna ycraHasnueaiite nocyay no LeHTPY pelleTku.

[OpAYYIO CTEKIAHHYIO MNOCYAY CNeayeT CTaBUTb Ha CyX0e KYXOHHOEe
nonoteHue. Ecnn noctaButh ee Ha BAaXHOE WK XONOOHOE
OCHOBaHWe, CTEKNI0 MOXET NOMHYTh.

HapeHue

Lo6anaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOTO XWUAKOCTU. [JHO MOoCyabl
NO/KHO ObITb MOKPLITO CI0EM BO/bl TOJILLMHON MpuUM. 2 CM.

Mpw xapeHun aobasnaiTe AOCTATOUHOE KOMMUECTBO KUOKOCTM.

[1HO nocyabl JOMKHO ObITh MOKPLITO CNOEM BOAbLI TOAWMHON 1-2 cMm.

Konnyectso XNAKOCTU 3aBUCUT OT COpPTa MACa 1 OT MaTepunana
nocyabl. Ecnn Bbl rotToBUTE MACO B SMafII/IpOBaHHOVI nocyae,
ﬂOéaBﬂHVITe HeMHoro 6osbLue XNOKOCTU, YeM B CTEKTAHHYIO
nocyay.

Mocyna 3 HepyXaBetoLLen CTan He OYeHb NOAXOAUT ANA XKapeHus,
MsaAco 6yneT MeHblLe NoapPYMAHMBATLCA U MeASIeHHEee rOTOBUTLCA.
roToBbTE ero npu Gosnee BbLICOKONW Temnepatype u/unmn donee
ONUTEeNbHOE Bpems.

3aapuBaHHWe Ha rpune

[Mpwn 3axxapuBaHUM Ha rpuie BCceraa AepXunTe ABepLy AyXOBOro
lwKada 3aKpbITON.

[Mepen nomMelleHnem NPOAYKTOB B yXOBOW LWKad anA
3axapvBaHnA Ha rpuae NpeaBapuTebHO HarpenTe ero B Te4eHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MoMecTUTe KyCKM MPOAyKTOB NPAMO Ha pelleTKy. Ecnu Bbl
FOTOBWTE TOJILKO OUH KYCOK MPOAYKTa, ero ayylie noMecTuts B
LEHTP PELLeTKW.

YcTaHoBUTE 3ManMpoBaHHbIN NPOTUMBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyaa Oyaet
cTekaTb MACHOW COK, U JyXOBOW LWKad He 3arpA3HUTCA.

He ycTaHasnmBalite Ha ypoBeHb 4 Uan 5 NpoTUBEHb A8 AyXOBOro
WwKada win yHMBepCabHbIi NPoTUBEHb. o4 Bo3AeicTareM
CU/ILHOIO »apa OHW MOTyT AethOPMUPOBATLCA 1 MOBPEANTb
BHYTPEHHIOIO YacTb AyXOBOrO LKada npu UX U3BNEUYEHNUN.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMpanTe KyCKM OAVHAKOBOMN TONLMHLL. Tak
OHW PaBHOMEPHO NOAPYMAHATCA U COXPaAHATCA COYHbIMU. Dune un
CTENKW cneayeT CONUTb NOCNE XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU MO NPOLIECTBUN ¥3 BDEMEHWU MPUrOTOBNEHNA.

HarpesatenbHbli 3/1EMEHT rpunA BKIKOYAETCA U BblKIKOYaeTcA
aBToMaTu4eckn. ITo HOopMasibHOEe ABMeHWe. YacToTa BK/IIOUEHUI U
BbIK/TIOYEHNIA 3aBMCUT OT 3a[aHHOW CTeNeHN Harpeea rpunA.

Msaco

[To ncteveHnn NOMOBUHLI BDEMEHW MEPEBEPHUTE KYCKW MACA.

Korpa xapkoe OyneT rotoBo, ero ciefyet OCTaBuTh elé Ha
10 MWHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM [yXOBOM WKady, 4ToObl MACO
Slyyllle NPONMTaIOCh COKOM OT XXapeHus.

[To OKOHYaHWM NPUrOTOBAEHWA 3ABEPHUTE MACO B (DOSbIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Lukady Ha 10 MUHYT.

MNPy NPUrOTOBIEHUN XAPKOT0O U3 CBUHMHBI C KOXEeW HaapexsTe
KOXY KPECT-HaKpEeCT 1 MOMOXWUTE MACO B MOCY/y CHauana Koxel
BHU3.

Msaco Bec HononHutenbHoe obopy- Bbicota Pewum Temnepatypa B °C, cTe- Bpemsa npuro-
JoBaHue U nocyna HarpeBa MeHb HarpeBa rpunAa TOBNEHUA, MUH.
foBAauHa
YKapkoe 13 roaanHbl 1,0 Kr  NOA KPbILWKOWN 2 O 200-220 100
1,5 kr 2 O 190-210 120
2,0 kr 2 = 180-200 140
Fogﬂxmm cTelk, cpeaHe npoxapeH- 1,0 kr  6e3 KPbIWKK 2 O 210-230 60
Ho 1,5 kr 2 = 200-220 80
PocTbud, cpeaHe npoXxapeHHbI 1,0 kr  6e3 KpbILWKK 1 x 220-240 60
Buditekc TO{ILLlI/IHOl7I 3 cMm, cpeaHe PelueTka + yHuBepcasbHbii  5+1 ] 3 15
NPOXapeHHbIN NPOTUBEHb
TenATuHa
3aneyeHHan TenATuHa 1,0 kI 6e3 KpbILIKK 2 o 190-210 110
1,5 kr 2 = 180-200 130
2,0 kr 2 = 170-190 150
TenaubA HOXKa 1,5 kr  6e3 KpbILWKK 2 O 210-230 140
CBHUHUHa
3anevyeHHana cBuMHUHA 0e3 Hapyx- 1,0 Kk 6e3 KPbILWKK 1 190-210 120
ey OF 272 (HanpuLeP, 1,5 kr 1 z 180-200 150
2,0 kr 1 X 170-190 170
3aneuyeHHanA CBMHUHA C HapPYXHbIM 1,0 kI 6e3 KPbILLIKK 1 X 190-210 130
cnoem cana (Hanpumep, fonartka) 71 5K 1 = 180-200 160
2,0 kr 1 170-190 190
duneriHaa YacTb CBUHUHBI 500 r PeuweTtka + yHuBepcanbHbin 3+1 X 230-240 30

NPOTUBEHb
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Msaco Bec [HononHutenbHoe o6opy- Bbicota Pewum TemnepartypaB °C, cte- Bpemsa npuro-
AoBaHWe U nocyna HarpeBa neHb Harpesa rpunA TOBNEHUA, MUH.
3aneyeHHan CBUMHUWHA, MNOCTHanA 1,0 kr  6e3 KpbILKK 2 O 190-210 120
MAKOTS 1,5 kr 2 = 180-200 140
2,0 kr 2 = 170-190 160
BAneHana nonaTtka ¢ KOCTOYKOW 1,0 Kr  NOA KPbILWKOMN 2 (] 210-230 70
Buwrekc TonwmHom 2 cm Pelwertka + yHuBepcanbHbii  5+1 ™ 3 15
NPOTUBEHb
CBUWHblE MeAa/IbOHbI TOALWMNHON 3 CM PeweTtka + yHuBepcanbHbli  5+1 (] 3 10
NpOTVBEHb
BbapaHuHa
BbapaHbA nonaTka ¢ KOCTOUKOM 1,5 K 6e3 KPbILLKK 2 X 190-210 60
BapaHba HoxKka 6e3 KocTn, cpeaHe 1,5 kr 6e3 KPbIWKK 1 x 160-180 120
npoXxapeHHan
Ounub
Bbipeska Kocynm ¢ KOCTbto 1,5 kI 6e3 KPbILLKK 2 (] 200-220 50
Hora kocynu 6e3 KocTtu 1,5 KI' 104 KPbILWKOW 2 (] 210-230 100
3aneueHHan kabaHuHa 1,5 KI' NoAa KpbIWKOW 2 (] 180-200 140
3aneyeHHan oneHnHa 1,5 KI'  10A KPbILWKOW 2 (] 180-200 130
Kponuk 2,0 KI' NofA KPbILLKOW 2 (] 220-240 60
MsacHown ¢apu
batoH n3 macHoro dapiua 500 r 6es KpblLKK 1 X 180-200 80
mAca
Kon6acku
Konbacku PeleTka + yHmBepcasbHblli  4+1 ] 3 15
NpPOTUBEHb
Mtyua [Tpn NPUrOTOBNEHUN YTKM WK TYCA, MPOTKHUTE KOXY MTULbLI NOA

YKasaHHbIl B TabnuLue BeC OTHOCUTCA K NMOAroTOBNEHHONM K

3a)XapuBaHMio 1 He apLIMPOBaHHON NTULE.

CHayuana ynoxuTe Lenyto NTuLy Ha peLleTKy rpyakoin BHUS.
MepeBepHUTE ee MO UCTEUYEHUN %3 BPEMEHWN NPUrOTOB/IEHWA.

KyCKl/I, pynetbl U rpyaky NHOEVIKN cnenyert nepesopaymBatb No
NCTEYEHUN NMONOBUHBI BDEMEHW NPUrOTOBNEHUA. KyCKMN NTULbI
nydule nepeBepHyTb NO NCTEYEHUN 7 BpeMEHU NPUroToBAEHUA.

KPbIIbAMW ANA BbITEKAHWA XMpa.

MT1La NoAYUNTCA OUYEHb PYMAHOW, C XPYCTALLEV KOPOUKON, ecu

COKOM.

He3a[01ro A0 KOHUa BpeMeHN NpnurotoB/ieHNA CMasaTb ee
CNMBOYHLIM MaC/0M, paCcTBOpPOM CO/IM B BOAE WK aneibCUHOBbLIM

Ecnu Bbl Kapute NTuUy Ha rpune NpaMo Ha PeLleTKe, yCTaHOBUTE
OMas/IMPOBaHHbIN NPOTUBEHb Ha ypoBeHb 1.

Mtuua Bec HononHutenbHoe BbicoTa Penium Temnepatypa Bpemsa npuro-
obopynoBaHu1e 1 HarpeBa B °C, cTeneHb  TOBJNEHWA, MUH.
nocyaa HarpeBa rpunsa

Bpownep, uenbin 1,2 kr Pewetka 2 X 220-240 60-70

[MynApka, uenan 1,6 kr PeweTtka 2 210-230 80-90

Kypwuua, nonoBuHKM 500 r kaxaan PeweTtka 2 X 220-240 40-50

Kycku Kypuubl 150 r kaxabIn Pewetka 3 X 210-230 30-40

Kyckn Kypubl 300 r kaxabIn PeweTtka 3 X 210-230 35-45

KypuHasa rpyaka 200 r kaxaan PeweTtka 3 ) 3 30-40

YTKa, uenan 2,0 kr PeweTtka 2 x 190-210 100-110

YTuHan rpyaka 300 r kaxaan PelweTtka 3 x 240-260 30-40

['ycb, uenbii 3,5-4,0 kr PeweTka 2 170-190 120-140

['yCWHbIE HOXKM 400 r kaxaana Pewetka 3 220-240 40-50

Hebonbluaa nHgerika, uenaa 3,0 kr PeweTka 2 180-200 80-100

Pynet na maca nHaemnkm 1,5 kr 6e3 KPbILLIKK 1 200-220 110-130

[pyoka nHaenku 1,0 kr noa KpbILLKOW 2 O 180-200 90

OKOpPOUOK MHAENKN 1,0 kr PelweTtka 2 180-200 90-100
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Pbi6a
MepeBepHUTE KyCKM pbiBbl MO NPOWECTBUN %3 BPEMEHW.

Llenyto pblby nepeBopaunBath He HyxxHO. CTaBbTe Liefyto poidy B
yXOBOW LiKad, YIOXNB ee OPIOWKOM BHU3, CMIMHHBIM M1aBHUKOM
BBEepX. [nA noanepxaHua pblObl B YCTONYMBOM MOSIOXEHNM
NOSIOXMNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIN KapTode b WK NocTaBbTe
MasieHbKNIA KapOMpPOYHbIA COCY/.

Mpu 3anekaHuu dune pbidbl 100aBLTE HECKO/ILKO CTOMOBbLIX JIOXEK
XUIOKOCTW ANA TyLIEHWA.

Ecnu Bbl Xapute pbiBy Ha rpuae NPAMO Ha peLleTke, yCTaHOoBUTE
SMaSIMPOBAHHbI NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec HononHutenbHoe o6o- Bbicota Pewum Temnepatypa B °C, cTe- Bpemsa npuro-
pyaoBsaHue ¥ nocyaa HarpeBa neHb Harpesa rpunA TOBNEHUA, MUH.
Pri6a, uenan npudn. 300 r PeuweTtka 2 (] 2 20-25
1,0 kr PeweTtka 2 200-220 45-55
1,5 kr Pewetka 2 £ 190-210 60-70
2,0 kr no4 KPbILWKON 2 (] 190-210 70-80
Bptolika pbiObl, TONLWMHON PeweTtka 3 ™ 2 20-25
3 cm
PuiGHoe dune NoA KPbILLKOWN 2 (] 210-230 25-30

PexomeHgauum no HapeHHUro B rpune

[lnA Takoro Beca xapkoro B Tabnmue HeT

3HaUeHu. NPUroToBNEHNA.

BbiBepute napameTpsbl Ana 6anxaiiuero 6onee NErkoro Beca 1 yBennusTe yKkasaHHOe Bpems

Bbl X0TUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N Xapkoe. McnonLayinte TepMomMeTp A1A MAca (Bbl MOXeTe NpruoOpecTu ero B creLmnannsvpoBaHHOM
mMarasvHe) unm CHUMUTE «npody NOXKON». [INA 3TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnvm oHo
TBEpA0e, 3HAYMUT OHO roToBO. ECnn OHO NpoaaBNMBAETCA IOXKKOM, TO ero Hafo Xaputb eLlé.

>Kapkoe cnvwkoM TEMHOE, a Kopouka
mMecTamu noaropena.

MpoBepbTe YPOBEHb YCTAHOBKM 1 TeMnepaTypy.

>Kapkoe nonyunnock XopoLlo, a coyc noa- B cneaytowmii pa3 Bo3bMUTE NOCYAYy MEHbLIErO pasmepa uin odasbTe O0/bLUIE XUAKOCTU.

ropern.

>KapKkoe nonyunnock XopoLo, HO Coyc
C/IMLLKOM CBET/IbIN U XNAKWNIA

B cneayowuit pas BosbMuUTE nocyay 60/blLero pasmepa Win 4o0aBbTe MeHbLIE XUAKOCTY.

Bo BpemA NpurotoBneHnA xapkoro oépa— oT1o0 HOPMaJIbHO U 06YCJ'IOB]'I6HO 3akoHamu Guranku. bonbluaa yacTb BOAAHOIO Napa oTBoAMTCA

3yeTcA BOAAHON nap.

yepes BbIxoabl Napa. OH MOXeT KOHAEHCUPOBAaTLCA Ha XON0AHON NaHenu BelkoYaTenen nam

Ha 6nuanexatiei NOBEPXHOCTN mMebenn 1 ctekaTb KanaaMu no Hew.

LLlanAuwee npuroToBJsieHue

Bntoga, NpuroToBNEHHbIE LWAAALLIM 06p330M, T. €. JoBEeEeHHbIe N0
rOTOBHOCTW MPW HU3KOW Temneparype, — naeanbHbli METOA
NPUroTOBIEHNA ON1A BCEX HEXHbIX KYCKOB MACa, KOTOPble AO/HKHbI
OCTaTbCA PO30OBbIMU U KOTOPbLIE HY>XHO NOTOBWUTH OO
onpeaeneHHoro coctoAHnA. MACo nony4yaeTcA OYeHb COYHBIM U
CNMMBOYHO-HEXHbIM.

MpenMyLLecTBO: y Bac NoAsnAeTcA 0osblie BO3MOXHOCTEN Npu
COCTaBNEHUN MEHIO, TaK Kak MACO, NPUrOTOBEHHOE LaaALLM
CrnocoOoM, MOXHO [0/ITO AePXaTh B AYXOBKE TEM/IbIM.

YKasaHuAa

m Vcnonbaylite TONbKO cBexee, 0e3yKOPUBHEHHO KaueCTBEHHOe
MACO. TlaTenbHO yaanuTe MUKW 1 AUWHWA Xup. XXup npuaaet
oéntody npuv Waaawem npuroToBAeHUM Cneumnduyecknii BKyc.

m BosbliMe KyCKW MAca NepeBopaunBaTth He HyXXHO.

m Cpasy xe nocne npuroTosBieHNA MACO MOXHO HapesaTs. Bpemn
BbIAEPXKKW /1A HEro He TpedyeTcA.

m bnarogapsa ocoBomy cnoco®y NpuUroToBaeHNA MACO UMeeT
PO30BGIV LBET. HO 3TO HW B KOEM C/ly4yae He 03HaYaeT, YTo OHO
Cblpoe UM HeJoXapeHHoe.

m Ec/nv Bbl XOTUTE NOMYUYNTb MACO C COYCOM, FOTOBbLTE €ro B
3aKpbLITOV Nocyae. B aToM cnyuae Bpema 4oBeaeHua 1o
FOTOBHOCTY CedyeT COKPaTuUTh.

m Y7006bI NPOBEPUTL, FOTOBO NI MACO, UCMONL3YITE TEPMOMETP A/A
»apkoro. BHyTpeHHAa Temnepatypa ot 60 °C gomkHa
yaepxmaTbCA MUHUMYM 30 MUHYT.

PexkomeHayeman nocyna

McnonbayiiTe NAOCKyo nocydy, Hanpumep, NogHOC Uan riyOoKuii
CTEK/IAHHBIA NPOTUBEHbL OE3 KPbILLIKN.

CraBbTe OTKPLITYIO NOCYdy BCera Ha ypoBeHb 2 Ha PeLéTky.

HacTpoviku
1. BuiBepute pexium BepxHuit/HmxHuit xap (= u yctaHosuTe

Temnepatypy ot 70 go 90 °C.
[MpenBapuTenbHO pas3orpenTe AyxOBOM WkKad, a B HEM nocyay.

2. CunbHO pasorpeiite xup B ckoBopoae. MACo XopoLo obxapbTe
CO BCEX CTOPOH M Cpasy NoJIOXKUTE Ha pasorpeTyro nocyay.

3. YcTaHoBute nocyay ¢ MACOM B yXOBOW Likad v aoBeauTe A0
rOTOBHOCTW B peXuMe Waaawero npurotosneHuns. Moyt ana
BCEX KYCKOB MfAca naeansHo noaxoant Temnepatypa 80 °C.
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Tabnuua

[nA wagAawero NpuroToBAeHNA NOAXOAAT BCE HEXHbIE YacTK
NTUUbl, roBAANHLI, TENATUHBI, CBUHNHbLI N 6apaHI/IHbI. Bpema
waaAaulero NnpuroTtoBneHnA 3aBUCUT OT TONLWNHLI N BHyTpeHHeVI

Temneparypbl MAca.

Bnropo Bec YposeHb Bun Temnepatypa Bpema o6mapu- Bpemsa npurotoene-

HarpeBa ° BaHWA, MUH HUA B Waaawem
pexume, yachbl

MTvua

Ipyoka UHaeikn 1000 r = 80 6-7 4-5

YTuHas rpyaka* 300-400r O 80 3-5 2-215

foBaauHa

['oBAAMHa ANA XapKku (Hanp., oryaok), ok. 1,5 kr 2 = 80 6-7 42-52

6-7 CM TONLWMHOW

dune roBAANHbI, LETNKOM ok. 1,5 kr (] 80 6-7 5-6

PocTtéud, 5-6 cM TONLLMHON oK. 1,5 kr = 80 6-7 4-5

Crenku 13 oryska (3 cM TONLWNHOWM) (] 80 5-7 80-110 Min.

TenATuHa

TenAtMHa anA xapku (Hanp., OKo- ok. 1,5 kr 2 (] 80 6-7 5-6

POK), 6—7 CM TONLUNHOW

®une TeNATUHbI oK. 800 r 2 () 80 6-7 3-3"2

CBHUHUHA

CBUWHMHA ANA Xapku, NocTHaA (Hanp., oK. 1,5 kr 2 () 80 6-7 5-6

dwune), 5-6 cm TONWMHONM

®dune CBUHUHBI, LLEIMKOM oK. 500 r 2 O 80 6-7 212-3

BapaHuHa

dune cnuHkK Bapallka, Le/TMKOM ok. 200 r 2 = 80 5-6 1142-2

* Y1006l KOXNLIA YTUHOW rpyaKn Bblia XpycTaALlen, HeMHOro odxapkTe eé nocne Waaawero NpuroToBAeHNA Ha CKOBOPOE.

PexomeHgauuu no wagawemMmy npuroToBiieHUro

MACO, NPUroTOB/IEHHOE WAaALLMM CNOCO-
60M, HE TaKoe ropAYee, Kak MACO, NMPUro-

OYeHb ropAYnMn.

TOBNEHHOE TPpaaANUMOHHbIM CcnocoBom.

Y100kl rOTOBOE MACO HE OYEHb 6bICTpO OCTbI10, NOAOrPENTE TapENKK, a COyCbl noaasamnte

Bbl x0TUTE, UTOOLI MACO AONO OCTaBasIoCh

TennbiM.

Mo OKOHYaHUM NPUrOTOB/IEHNA YCTAHOBUTE TeMnepatypy odpatHo Ha 70 °C. Hebonblune

KYCKU MACa MOXHO COXPaHATb TEM/IbIMU 40 45 MUH, a éonblive - 1o AByX 4YacoB.

3aneKaHKku, cydpne, TOCTbI
Bcerga ctasbte hopmy Ha peleTky.

Mpun 3anekaHun nin 3axxaprBaHn NPOAYKTOB HEMOCPEACTBEHHO
Ha peLlleTke, 6e3 nocyabl, NOCTaBLTE AMANMPOBAHHbIA MPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak Oyx0BOW WIKa®d MeHbLUE 3arpA3HUTCA.

CocToAHne 3anexkaHkum 6yLlGT 3aBNCETb OT €€ BbICOThI 1 OT pa3mMepa
nocyabl. [laHHble, NpeaCTaBNEHHbIE B Tabnvue, ABNAOTCA

OPUNEHTUPOBOYHBLIMUN.

Bbnropo HononHutenbHoe obopyaosa- Bbicota Pewum TemnepatypaB °C, cTe- Bpems npurotos-
HWe ¥ nocyaa HarpeBa MeHb Harpesa rpunsa NEeHUA, MUH.

3aneKaHKu

Cnapgkan 3anekaHka dopma 4NA 3aneKkaHku 2 = 180-200 50-60

Cydne dopma 4na 3aneKkaHku 2 O 180-200 35-45
[MopunOHHbIE (DOPMOUKM 2 O 200-220 25-30

3anekaHka 13 makapoH ®opma 4n1Aa 3anexkaHKu 2 O 200-220 40-50

JNlasaHbsa ®opma anAa 3anekaHkn 2 O 180-200 40-50

3aneKaHKa

KapTtodensHana sanekaHka ¢ 1 dopma ana 3anekaHku 2 x 160-180 60-80

CLIDLIMU UHTPEAVIEHTAMN, BhiCOTa 2 (hopMmbl ANA 3aneKaHKu 3+1 150-170 60-80

He 6onee 4 cm
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Bnrono HononHuutensHoe o6opynosa- Beicota Pewum Temnepartypas °C,cre- Bpems npurotos-

HWe U nocyaa HarpeBa MeHb Harpesa rpuna JIeHUA, MUH.
TocThbl
4 WTYyKN, 3aneyYeHHble PeweTka + yHmBepcanbHbii Npo- 3+1 x 160-170 10-15
TUBEHb
12 WTyK, 3aneyeHHble PeweTtka + yHmBepcanbHbii npo- 3+1 X 160-170 15-20
TVBEHb
Mony¢abpuKathbl

Cnenyite UHCTPYKLMAM NPON3BOAUTENA HA YNAKOBKE.

MNokpblBaA 4ONONHUTENBHOE 0OOPYAOBaHWE OyMaron AnA BeINeuku,
ybeanTecs, 4To aTa Bymara npuroaHa 1A Ucnoib3oBaHna npu
BbICOKMX TemnepaTtypax. Pasmep Bymarn JO/HKEH COOTBETCTBOBAThL
pasmepy 61104a, KOTOPOe Bbl COOMPAETECH TOTOBUT.

MonyyeHHbIi pesynbTaT NPAMO 3aBUCUT OT TuMa nNpoaykTa. Chipbie
NpPOAYyKTbl MOTYT MMETb HEPABHOMEPHLI OTTEHOK.

Bnrono HononHutensHoe obopyaosaHue YpoeeHb Pewum Temnepatypa, Bpems npuro-
Harpesa °C TOBJIEHUA, MUH.

Muuua rny6oKoi 3aMopo3Ku

[Myuua ¢ TOHKON OCHOBOM YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 EN 200-220 15-25
YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHb + 3+1 180-200 25-35
peleTka

[Mvuua ¢ ToNCTOM OCHOBOW YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 2 KN 170-190 20-30
YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHbL + 3+1 170-190 30-40
peleTka

Muuua Ha BareTe YHuBEpPCanbHbIi MPOTUBEHL 170-190 20-30

MwuHr-nnuua YHuBEpcanbHbIi MPOTUBEHL EN 190-210 10-20

3amopomeHHasa nuuua

Myuua (c NpeaBapuTebHbLIM HAarPeBoOM) YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 1 180-200 10-15

MpoAayKTbl M3 KapTodena rny6oKon 3aMOpPO3KH

KapTtodens dhpu YHuBepcasbHbIi NPOTUBEHb 3 190-210 20-30
YHuUBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + MpoTu-  3+1 190-200 35-45
BEHb A/1A JyXOBOro wkada

KpokeTsl YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 190-210 20-25

KapTtodenbHble onaabk (apaHukn), dap-  YHUBEpCcabHbIn NPOTUBEHb ES 200-220 15-25

LUINPOBAHHbIN KapTodesb

Xne6o6ynouHble usgenua rny6oKon 3aMopo3KM

Bynouku, BareTsl YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 3 EY 180-200 10-20

HemeLlkure KpeHaenn (M3 xnedHoro tecta) YHMBeEPCasbHbI NPOTUBEHD 3 EY 200-220 10-20

Xne6o6ynouHble U3nenus, HeAOBbINEUEHHbIE 3ar0TOBKU

Bynouku, Baretsl YHMBEPCA/IbHbIV NPOTUBEHD 2 = 190-210 10-20
YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL + 3+1 160-180 20-25
peleTka

Bntoaa rny6oKow 3aMOpPO3KK ANA apeHus Bo ¢ppuTiope

PhiGHblEe Nanouku YHUBEPCaANbHbIM NPOTUBEHD 2 Ey 220-240 10-20

KypuHble nanoyku, Harretchol YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 3 ES 200-220 15-25

Muporu u3 cnoeHoro Tecta riny6oKon 3aMoOpPO3KK

[Mnporn n3 cnoeHoro Tecta YHUBEPCANbHbI NPOTUBEHD 3 190-210 30-35
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Ocobblie 6ntona

Mpn HUBKMUX TemnepaTtypax XopoLUO NoyyaeTca KpemMmooOpasHsbit
MOrypT ¥ NPEeKpacHO NOAXOAUT APOXKEBOE TecTo.

MpuroTosneHue norypra

1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XXMPHOCTW) 1 fante emy
oxnaanteea Ao Temnepatypsl 40 °C.

2. [1o6aBbTe B Mo/I0KO 150 1 orypTa (oxnaxaeHHoro B
XONOAWNbHUKE) 1 Nepemellante.

3. Pasneiite cMecb No yalkam uin BaHoUKam 1 3aKpPONTe nx
MULLIEBON NAEHKON.

4. [MpenBapuTeNbHO HArpenTe AyxoBOW LWKad, CornacHo ykasaHuam
TabanLbI.

5.3artem yCTaHOBUTE Yallkn Unun ©aHOUKMN Ha [HO AyxoBOro wkaga
N rOTOBbTE COIMNMaCHO yKa3aHWAM.

PacctoinKa apomeBoro tecta

1. MpUroToBLTE APOXKKEBOE TECTO 0OLIUHLIM CocoBoMm. MomecTuTe
TECTO B XXaPOMPOUHYIO KEPaMUUYECKYO MOCYdy U HaKpomnTe ero.

2. [penBapuTenbHO HarpenTe AyxoBoW wWKad, CornacHo ykasaHuam
TabanUbI.

3. BblkntounTe nprbop v Nocne BbIKIOUEHWA AaiTe TecTy
NOOHATLCA BHYTPU Likada.

Bnrono Mocyna BbicoTa Pemum HarpeBa Temnepatypa Bpemna

Worypt YcTaHOBUTE Yallkin  Ha AHO OYyXOBOro [MpensaputenbHbii Harpes npu 50 °C 5 MUH.
nnn 6aHOUKM wkada. 50 °C 8y

PaccToinka apoxoke-  YCTaHOBUTE Xapo-  Ha AHO AyXOBOro MpeaBapwuTensHbiii Harpes npu 50 °C,  5-10 MUH.

BOro TecTa NpOoYHyto nocyay wKada.

BbIK/IOUMTE NPUOOP 1 nomectute Apox- 20-30 MUH.
)XEBOE TECTO B AyXOBOW LuKad.

PasmoparkuBaHue

Bpemsa pasmopauBaHua 3aBUCUT OT TUMNa U KOIMYecTBa
NPO/YKTOB.

CnefyiiTe MHCTPYKLMAM MPOWUSBOANTENA Ha YNaKOoBKe.

N3BnekuTe 3aMOPOXEHHBIE NPOAYKThI U3 YNAaKOBKW, MOMECTUTE UX B
COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYAY, a 3aTEM Ha PeLIeTKy.

MTnuy cnenyeT yknaabiBath Ha G000 TPYAKON BHUS.
YKasaHue: /lamna noacBeTKM OyXOBOro wwKada He 3aropaetcA,

noka TemnepaTtypa He gocTturHet 60 °C. Takum o6pasom
JocTuraeTca onTUMasibHaA TOYHOCTb PEryIMPOBKU.

3amopoXHeHHbIe NPOAYKTbI HAononHutenbHoe Bbicota Pewum HarpeBa Temnepartypa
o6opynosaHue

HenuKaTHble 3aMOPOMEHHbIe NPOAYKTbI Pewetka 1 30 °C

Hanpumep: TopTbl CO CAMBKaMMK, TOPTbI C MacAAHbIM KPEMOM, C

LLIOKOSIAAHON MW caxapHOW rnasypbto, MPYKTbl U T. 4.

Jpyrve 3aMmopoMeHHble NPOAYKTbI Pewetka 1 50 °C

Kypwuua, konbacsl 1 Maco, xned, xnedobynouHblie n3nenna, nmporu

N Apyrne KOHAMTEPCKUE naaenuns

CywieHune

icnonb3ywte TObKO BbICOKOKAUYECTBEHHbIE (DPYKThI M OBOLLN W

BCEeraa XopoLlo NpoMbIBanTe MX.

[avite BOE XOPOLIO CTEYb M MOMHOCTLIO BbICYLWINTE DPYKThI

(oBoOLLN).

YCTaHOBWUTE YHMBEPCAbHbLIA MPOTUBEHL HA YPOBEHb 3, a

pelweTKy — Ha ypoBeHb 1.

[ToKponTe yHMBEPCA/bHBIN MPOTUBEHDb U PELLIETKY CreunasbHON

Oymaroin 4nA BbINEYKM UK BOLLEHOW Bymaroi.

Mpoaykt BbicoTa Pexxum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpema npurotoeBneHus, 4.

600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu ABNOK 1+3 80 npuén. 5 u

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

1,5 kr cnvs 1+3 80 npm6n. 8-10 y

200 r YnCTbIX NPAHBIX TPaB 1+3 80 npunén. 1% u.

YKasaHue: Ecnv dpykThl MK oBOLWM coaepxat 0o/blioe
KOMIMYECTBO BObl, MX HY)XHO By[OEeT HECKOJIbKO pa3 nepeBepHyThb.
[Mocne oKOHYaHWA CyLKK cpady CHUMUTE (DPYKTbl (OBOLLM) C
éymaru.

32



MNMpuroToBneHne BapeHbA

Mpw NPUroTOBNEHNN BapeHbA BaHKK 1 PE3UHOBbLIE NMPOKIAOKM
[OMKHbI ObITb UACTBIMW U HAXOAMTLCA B XOPOLUEM COCTOAHUM. 1o
BO3MOXHOCTU, UCMONL3YITE BaHKN 0AMHAKOBOro pasmepa. JaHHble
B TabnMLax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM INTPOBLIM GaHKaM.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee Boicokme nnm tonee oObemHble OaHKK.
KPbILIKN C HUX MOTYT COPBaTbCA.

cnonb3yiite TONbKO CBEXME (PPYKTbI 1 OBOLLM. XOPOLWO BbIMOWTE
nX.

Bpewma, ykazaHHoe B Tabnuuax, ABNAETCA OPUEHTUPOBOYHBLIM. OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTU OT TEMMNEPAaTyPbl B MOMELLEHUN,
KonuuecTBa 6aHoOK, a Takxke KOMMJYecTBa U TeMneparypbl nx
coepxumoro. MNMepen BbIKAOUEHWEM OyXOBOro Likada ydeanTtecs,
yTO BHYTPU BaHOK 00pasoBa/IUCh My3bIPW.

MpuroTtoBneHue

1. BblnoxuTe MPYKThl UV OBOLUM B BaHKW, HE HAMOMHAA WX 0O
Kpaes.

2. BbiTpute Kpan 6aHOK; OHV JO/MKHbI ObITb UNCTLIMU.

3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy PE3NHOBYIO MPOKAAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoliTe GaHKN C MOMOLLBIO K/toua.

He ycTaHasnmBaliTe BHyTpb JyXOBOro Likada 6onee wecTtn 6aHoK
OAHOBPEMEHHO.

HacTtpoiiku

1.YCcTaHOBUTE YHUBEPCA/IbHLIN MPOTUBEHL HA YPOBEHb 2. baHkn
yCTaHOBUTE TakK, UTOObl OHW HE Kacaluch Apyr Apyra.

2.Bnelite B yHMBEpPCanbHbI NPOTMBEHbL V2 AUTpa ropadent (Mpum.
80 °C) Bofbl.

3. 3akpoiiTe ABepLy Ayx0oBOro wkada.
4,YCTaHOBUTE PEXUM «HWKHII xap» .
5.YcrtaHosute Temnepatypy ot 170 go 180 °C.
6. 3anyctute ayxoBoW wkad.

MpurotoeneHve BapeHbA

MpumepHo vepes 40-50 MMHYT HaYHYT 0OPa30BLIBATLCA
MHOrOYMCNEHHbIE My3bipKW. BbIKAtOUMTE AyXOBOW WKad.

V3Bnekute BaHku 13 OyxoBOro wkada npuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TEUEHME STOrO BPEMEHW OHM JONAYT A0 FOTOBHOCTY
onarogapa octaTouHoMy Tensy). Ecnm octaButh Mx oxnaxaartbeA
BHYTPM AyXOBOro LiKada B TeueHne 60bLIero BpeMeHu, MoryT
00pasoBaTbCA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYIOLLNE OKUCIEHNIO BAPEHbA.

DPpYKTbI B AMTPOBbIX HaHKax

C moMmeHTa NoABNEHUA Ny3bipen Ha octatouHom Tenne

Abnoku, cmopoanHa, KnybHuKa OTK/MOUNTL npuén. 25 MuHyT
YepellHna, aBpMKOChI, NEPCUKM, CMOPOANHA OTK/IKOUUTD npnén. 30 MUHYT
ABnouHoe, rpyLIeBoe Un CAMBOBOE MOpe OTK/IKOUUTH npuén. 35 MuHyT

MpuroroBneHne OBOLLHbIX KOHCEPBOB

Korpna B 6aHkax HauHyT 00pas30oBbIBATLCA MESIKUE My3bipK, 3aaainTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MomMeHTa nNpurotoBneHune
3aHMmaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTM OT Tuna osouleln. 1o
NPOLIECTBMN 3TOFO BPEMEHM BbIK/IKOUNTE AYyXOBOW LiKad K
[0BeanNTe KOHCEPBLI 40 FOTOBHOCTM NoA AENCTBMEM OCTATOYHOrO
Tenna.

OBoLUK B XONOAHOM MapuHaje B NIUTPOBbLIX 6aHKax

C momeHTa nofiBNeHuA ny3bipen Npu Ha octaTtouHoMm Tenne

Temnepatype 120-140 °C

Orypubl

- npunén. 35 MuH.

Ceekna

npunén. 35 MuH. npunén. 30 MuH.

bptoccenbckana kanycta

npuén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHan aconb, Kobpabu, KpacHoKavaHHaa Kanycra

npuoén. 60 MUH. npunén. 30 MuH.

3eneHblli ropotiek

npunén. 70 MuH. npunén. 30 MuH.

MUzBneueHne 6aHOK U3 AYXOBOro LWKada

Mocne 3aBepLUIeHNA NPUrOTOBNEHNA U3BNEKUTE OaHKN 13 1yXOBOro
wkada.

BHumaHue!

He ctaBbTe ropaune 6aHkM Ha XONO4HYIO UK BAAXKHYHO
NOBEPXHOCTb. BaHKN MOMYT NOMHYTb.
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AKpunamua B npoAyKTax

Akpunamuna obpagyeTca, B NepByto ouyepeb, B NpoayKTax ua
3/1aK0BbIX U KapTodena, NpuUroTOBEHHbIX MPW MNOBbILLEHHbBIX
Temneparypax, Hanpumep B XXapeHoM kapTodene, TocTax,
XNeB00BYyNOUHBIX N3AENNAX, Xede N MEKOW BbiNeuke (PasnyHbIX
BMOAX NEYEHbA).

CoBeThbl N0 NMPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM coaepXHaHueM akpunamuvaa

O6Lwwue coBeTbl

m MakcumanbHO orpaHuunBaiiTe Bpema NpuroToBAeHUA.

m VsBeraiiTe NsNULLIHEro 3axapuBaHna NpoayKTOB.

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

BbineKaHue B pexnme BepXHEro n HWXHEro xapa npu temnepartype He Bbiwe 200 °C
B pexume koHBekumn 3D npu Temnepatype He Bbile 180 °C.
[TeyeHbe B pexvmMe BepxHero n HWXHero xapa npu temnepartype He Bbiwe 190 °C.

B pexunme koHeekumn 3D npu Temnepatype He Bolwe 170 °C.

MpucyTcTBUE AliLa U ANYHOIO XEeNTKa CHUXaeT oOpasoBaHme akpuiamuaa.

KapTtodesnb hpu, NpurotoBnaemMslii B Ayxo- Pacnpegennte kaptodesb No NPOTUBHIO PAaBHOMEPHO, OAHUM CI0eM. 3anekaiTe Ha NPOoTUBHE

BOM WKady

He meHee 400 r kapTodena, YToBbl OH HE Nepecox.

KoHTponbHble 6ntoaa

311 Tabnuubl OblN COCTaBNEHbI ANA PA3INYHBLIX KOHTPOMMPYHOLWMX
opraHoB, 4ToObl 06ErUnTL NPoLieaypPy NPOBEPKM U TECTMPOBaHNA
PasHbIX [yXOBbIX LIKA(OB.

3aKkpbIThit AGTOYHLIN NUPOT Ha 1 YpOBHE.
YcTaHoBUTE pasbeMHble GOPMbI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
pacCcToAHUM Apyr OT Apyra.

3aKpbiThlii AGNOUHbIA NUPOT Ha 2 YPOBHAX.

B cooteetcTBuM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnm IEC 60350. .
YcTaHoBUTE padbeMHble (hOPMbl TEMHOIO LIBETA OAHY Haj APYroi.

BbinekaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHasnvBaite yHUBEPCa/bHbIN [TYOOKUI NPOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, @ MIOCKMIA NPOTUBEHb ANA AyXOBOro wkada —
Ha HWKHWIA YPOBEHb.

BeinekaHue Ha 3 ypoBHAX.
Bcerna yctaHasnvBaite yHUBEpPCa/bHbINA [TYOOKUI MPOTUBEHb Ha
BEPXHWA YPOBEHD.

MacnaHoe neueHbe.
Bniopga, oAHOBPEMEHHO NoMellaeMble Ha NPOTUBHAX B AyXOBOK
wKad, MOryT ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

[Mporu B pasbeMHbIX hhopMax 13 6enoii KecTu.

Bbinekaiite NMporu B pexxume BEPXHEro 1 HMxHero xapa (= Ha
O[HOM ypoBHe. Vicnonb3yite yHMBepCasbHbI MPOTUBEHL BMECTO
pPeLWeTKN 1 NOCTaBbTE Ha HEr0 padbeMHble (HOPMbI.

Bnrono HononHutensHoe o6opyaoBaHue 1 YpoBeHb Pewium Temnepatypa, Bpemsa, MUH.
dopmbl HarpeBa °C

MacnaHoe neyeHbe (C NpeaBapuUTebHbIM  YHMBEPCAbHBI MPOTUBEHL 3 O 150-160 20-30

Harpesom”) YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHUBEpPCabHbIM NPOTUBEHb + MPOTUBEHL 3+1 140-150 25-35
ONA OyX0BOro wkada
2 NPOTMBHA ANA OyXOBOro wkada + yHu-  5+3+1 140-150 25-35
BEpCasibHbI NPOTUBEHD

[MMpOXHble (C NpeaBapuTeNbHbIM Harpe-  YHMBEPCasbHbIi MPOTUBEHL 3 O 150-170 20-30

BOM”) YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NPOTUBEHb 3+1 140-160 25-35
ANA QyXOBOro wkada
YHuUBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 3 150-160 25-30
2 NPOTMBHA ANA OyXOBOro wkada + yHu- 5+3+1 140-150 25-30
BepcasibHbIli MPOTUBEHb

BucksuT Ha Boae (C npeaBaputesibHbiM - PasbemHana hopma Ha pelleTke 2 O 170-180 30-40

HarpeBoM™)

BucksuT Ha BoaE PasbemHana ¢opma Ha pelletke 2 165-175 35-45

* He ucnonbayinte dyHKUMIO ObICTPOro Harpesa AnA nNpeaBapuTebHoro pasorpesaHa AyXOBOro wkada
PeleTkn 1 NPOTUBHM MOXHO MPUOBPECTU B KAUECTBE AOMONHUTENIBHOrO 0O0PYAOBaHMA B CNELMaIN3MPOBaHHBIX MarasuHax.
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Bnrono HononHutensHoe o6opyaoBaHue 1 YpoBeHb Pewum Temnepatypa, Bpems, MuH.
¢dopmbl HarpeBa °

[TNOoCKMI NMPOr U3 APOXOKEBOro Tecta YHVBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 3 O 160-180 30-40
YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 150-170 30-45
YHuBEpCasnbHbIi NPOTUBEHL + NPOTMBEHL  3+1 160-170 30-40
ana ayxoBoro likada

3aKpbIThln AGNOYHBIA NUPOT PeweTka + 2 pasbeMHble GOPMbI 1 O 190-210 70-90
@ 20 cm
2 pelweTtkn + 2 pazbeMHble (DOPMbI 3+1 170-190 60-80
@ 20 cm

* He ncnonbayiite dyHKUMIO ObICTPOro Harpesa Ans NpeasapuTesibHOro pasorpesaHusa OyxoBOro Lkada

PeweTtkn 1 NpOTMBHM MOXHO MPUOOPECTM B KauecTBe AOMONHUTEILHOrO 0B60PYAOBaHMA B CMELUMan3MpoBaHHbLIX MarasuHax.

3arapuBaHue Ha rpune

Ecnu npoayKTbl NOMELLATCA HEMNOCPEACTBEHHO HA PELLETKY,

NnocTaBbTE 3MaIMPOBAaHHbIN NPOTUBEHb HA YPOBEHb 1. Taknm

obpasom, Tyaa OyaeTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LWKad

MEHblLIE 3arpA3HUTCA.

bnoao HononHutenbHoe 060- BeicoTa Pexxum HarpeBa CTteneHb Bpemsa, MuyH.

pyaoBaHue HarpeBa rpunsa

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

Hblli Harpes 10 MUH.)

TenaubA KoTETa AnA rambyprepa, 12 PelweTka n amannposaH- 4+1 ] 3 25-30

WTYyK* (6e3 npeaBapuTenbHOro Harpesa)

HbI NPOTUBEHb

* [epeBepHyThb MO UCTEUEHUN %3 BPEeMEeHM.
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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac¢ niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wiasciwe 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 podtgczad, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczy¢
wytgcznie specijalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtgczenia.

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzgdzenia bez nadzoru.
Urzagdzenia 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 urzadzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga byC¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogg sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sig z niego dym. Wytgczy¢
urzadzenie 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 przymocowujgac 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
wewnatrz komory gotowania ani
elementdw grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac¢
dzieciom na zblizanie sie!

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

Opary alkoholowe mogag zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytacznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczki
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie
podczas eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych elementow. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.
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Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para.
Ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia.
Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sig!

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngc. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
CzysSzCz3cy.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzgdzenie jest uszkodzone,
nalezy wyciggnac¢ wtyczke z gniazda lub
wytgczyC¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

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

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

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

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzic
do porazenia prgdem. Nigdy nie witgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggnac¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe.
Wezwac serwis.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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.

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

Wilgotne produkty spozywcze: wilgotnych produktéw nie
przechowywac przez dtuzszy okres czasu w zamknietej
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

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

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

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

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

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

Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosic
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia
przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwac.



Nowy piekarnik w Painstwa 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 znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika.

Panel sterowania
Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementdw panelu

sterowania. Na panelu wskaznikdw nie moga sie jednoczesnie

wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rézni¢ w zaleznosci od modelu urzgdzenia.

Zastosowanie

Przyciski
2 Panel wskaznikéw
3 Gatka obrotowa

Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajdujg sie czujniki. Nie naciskac
mocno powierzchni. Naciskac tylko odpowiedni symbol.

Symbol Funkcja przycisku

[J Wybér funkcji grzewczej i temperatury
Wyboér programu automatycznego
Wybor funkcji oczyszczania. Nie mozna wybrac funkcji

oczyszczania przed zamontowaniem bocznych Scia-
nek samoczyszczacych i przed wtaczeniem - w dal-

szej kolejnosci - funkcji oczyszczania w ustawieniach
podstawowych. Patrz rozdziaty Funkcja oczyszczania i

Ustawienia podstawowe.

\% Przemieszczenie sie na panelu wskaznikéw o jeden
wiersz w dot

AN P(zemieszc’zenie sie na panelu wskaznikéw o jeden
wiersz w gore

™ Krétkie nacisniecie = wigczenie pamieci
Dtugie nacisniecie = zapisanie w pamieci

» 5 Programowanie szybkiego podgrzewania

® Otwieranie i zamykanie menu funkcji regulacji czasu

-0: Wytgczenie i wigczenie lampki w piekarniku

i Krotkie nacisniecie = sprawdzenie temperatury

Dtugie nacisniecie = otworzenie i zamknigcie menu
ustawien podstawowych

Wiaczenie/wytgczenie funkcji zabezpieczenia dzieci

9

Wtaczanie i wytgczanie piekarnika

Symbol Funkcja przycisku

O Krotkie nacigniecie = aktywowanie/przerwanie dziata-
nia
Dtugie nacisniecie = anulowanie dziatania

Gatka obrotowa

Za pomocg gatki obrotowej mozna zmieni¢ wszystkie zalecane
i konfigurowane wartosci. Nawiasy kwadratowe w strefie
programowania wskazujg wartos¢, ktérg mozna zmienic.

Gatke obrotowg mozna chowaé. Aby wsungc¢ lub wysungé
gatke obrotowa, nalezy jg nacisnac.

Panel wskaznikow

Panel wskaznikéw jest podzielony na kilka stref.

‘Panel wskaznikow

m Strefa lewa = Funkcje regulacji czasu
Po otworzeniu menu "Funkcje regulacji czasu" pokazujg sie
tutaj symbole opisywanych funkcji. W lewej zewnetrzne;j
czedcei, strzatka { pokazuje wybrany tryb dziatania.

m Strefa srodkowa = Strefa programowania
1. linia = Wskaznik funkcji grzewczej
2. linia = Wskaznik temperatury
3. linia = Wskaznik godziny
Za pomocg przyciskdw nawigacji 7 i A, mozna
przechodzi¢ z jednej linii do drugiej. Linia, w ktdrej znajduje
sie uzytkownik w danym momencie, jest zaznaczona za
pomocg nawiasdéw kwadratowych z prawej i lewej strony.
Wartos¢ znajdujaca sie w nawiasach kwadratowych mozna
zmieni¢ za pomoca gatki obrotowe;.
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m Strefa prawa = Wskaznik
Tutaj pokazujg sie symbole poszczegdinych funkciji,
np. funkcji zabezpieczenia dzieci, szybkiego podgrzewania,
itd.

Czujnik temperatury
Kreski czujnika temperatury wskazujg fazy nagrzewania lub
ciepto resztkowe wewnatrz piekarnika.

Czujnik temperatury

Czujnik temperatury wskazuje wzrost temperatury w piekarniku.
Gdy wszystkie kreski sg wypetnione, oznacza to optymalny
moment na wtozenie potrawy do piekarnika.

Kreski nie pokazujg sie w trakcie korzystania z poziomu pracy
grilla i funkcji oczyszczania.

Wartos$é temperatury mozna sprawdzié¢ podczas fazy
nagrzewania, naciskajac na przycisk §. Wskazana temperatura
moze nieco réznic sie od rzeczywistej temperatury panujgcej
wewnatrz piekarnika z powodu inercji termiczne;j.

Wyposazenie dodatkowe

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

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

Akcesoria kuchenne

Akcesoria kuchenne mozna umieszcza¢ w piekarniku na 5
réznych poziomach.

Akcesoria ktadzie sie na haczykach umieszczonych z prawej i
lewej strony. Podczas montazu elementdéw dodatkowych nalezy
upewnic sie, ze sg bezpiecznie umocowane na haczykach i
uwazac, aby nie spadty.

Ciepto resztkowe

Po wytgczeniu urzadzenia, czujnik temperatury wskazuje ciepto
resztkowe wewnatrz piekarnika. Jesli wszystkie kreski sg
wypetnione, oznacza to, ze temperatura we wnetrzu piekarnika
osiaggneta okoto 270 °C. Wskaznik gasnie, gdy temperatura
spada do okoto 60 °C.

Whnetrze piekarnika

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

Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wigczona podczas
pracy piekarnika. Lampka gasnie, gdy ustawiony zostaje zakres
temperatury do 60 °C, a takze podczas dziatania funkcji
oczyszczania. Umozliwia to optymalng doktadnosc regulacii.

Lampke wewnatrz piekarnika mozna gasic¢ i ponownie zapalaé
za pomoca przycisku ©.

Wentylator

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

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

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

Akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie Technicznym, w
sklepach specjalistycznych lub w Internecie. Poda¢ numer HEZ.

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

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

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

|

Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria kuchenne moga
ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu, odksztatcenie znika i nie
ma to wptywu na dziatanie akcesoriow.
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Gieboka blacha emaliowana uni-
wersalna

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne
Specjalne akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie

Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych

katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta
akcesoriow do piekarnika. Dostepnos¢, a takze mozliwos¢
zamowienia online specjalnych akcesoridw, zalezg od kraju
nabywcy. Szczegodtowe informacje na ten temat mozna znalezé
w dokumentacji dotgczonej do zakupionego urzadzenia.



Nie wszystkie akcesoria sa odpowiednie dla kazdego
urzadzenia. Przy zakupie, nalezy zawsze podaé doktadng
nazwe (E-Nr) swojego urzgdzenia.

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

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

Brytfanna szklana HEZ915001 Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w piekarniku sztu-

fad oraz zapiekanek. W sposob szczegodlny nadaje sie do kuchenek z progra-
mem automatycznym lub z automatycznym systemem pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

W niniejszym rozdziale znajdg Panstwo wskazdowki dotyczace
postepowania przed pierwszym uzyciem piekarnika.

m Programowanie godziny
m Wygrzewanie wnetrza piekarnika
m Oczyszczenie akcesoriow

m Przeczyta¢ rady i uwagi dotyczace bezpieczenstwa podane
na poczatku instrukcji obstugi. Sg bardzo wazne.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw zapala sie symbol ® i
O0:00. Ustawié czas na zegarze.

1.Nacisngé przycisk ©®.

Symbol czasu [(®]i [ /Z:00] pokazuja sie na panelu
wskaznikow.

2. Wyregulowac ustawienia godziny za pomocg gatki obrotowej
3. Potwierdzié¢ godzine za pomoca przycisku (.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wskazowka: Patrz rozdziat Funkcje regulacji czasu, aby
zmieni¢ godzine.

Wygrzewanie wnetrza piekarnika

Aby usunac¢ zapach nieuzywanego urzadzenia, nalezy zamkngé
i wygrzac pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskad,
podgrzewajgc piekarnik przez godzine z wtgczonym
ogrzewaniem gérnym i dolnym (=) w temperaturze 240 °C.
Sprawdzi¢, czy wewnatrz piekarnika nie pozostaty czesci
opakowania.
1.Nacisngé przycisk @.
Zaleca sie zastosowanie funkcji grzewczej za pomocg
nadmuchu gorgcego powietrza 3D i temperatury 160 °C.

Po prawej i lewej stronie funkcji grzewczej pokazujg sie
nawiasy kwadratowe.

2.Za pomocag pokretta wybrac funkcje grzewcza z ogrzewaniem
goérnym i dolnym [=.
3.Przej$é do ustawien temperatury za pomocg przycisku 2.

Po prawej i lewej stronie temperatury pokazujg sie nawiasy
kwadratowe.

4. Zmieni¢ temperature, ustawiajgc 240 °C za pomocg
pokretta.

5.Nacisnaé przycisk DI
Rozpoczyna sie dziatanie. Symbol DI zapala sie na panelu
wskaznikow.

6. Po uptywie 60 minut, wytgczy¢ piekarnik za pomocg
przycisku @ .

Kreski czujnika temperatury wskazujg ciepto resztkowe
wewnatrz piekarnika.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Wiaczanie i wytaczanie piekarnika

Przycisk @ stuzy do wigczania i wytaczania piekarnika.

Witaczanie

Nacisnaé przycisk @.

Symbol funkcji grzewczej za pomocg nadmuchu gorgcego
powietrza 3D i temperatura 160 °C wyswietlajg sie na
panelu wskaznikow jako wartosci zalecane.

Mozna bezposrednio aktywowac te konfiguracje lub tez mozna
m zaprogramowac inng funkcje grzewcza oraz inng temperature
m wybrac¢ program automatyczny za pomoca przycisku

m wybraé funkcje oczyszczania za pomoca przycisku <.

m aktywowad konfiguracje zapisang w pamieci za pomocg
przycisku M

Patrz odpowiednie rozdziaty w celu uzyskania dalszych
informacji na temat trybu programowania.

Wytaczanie
Nacisnaé przycisk @. Piekarnik wytacza sie.
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Nastawianie piekarnika

W niniejszym rozdziale zostato opisane

m w jakie rodzaje grzania wyposazony jest piekarnik
m jak ustawi¢ rodzaj grzania i temperature

m oraz jak ustawi¢ szybkie nagrzewanie.

Funkcje grzewcze

Piekarnik posiada duzg liczbe funkcji grzewczych. Dzieki temu,
w kazdym momencie mozna wybrac najbardziej odpowiedni
sposob przygotowania kazdej potrawy.

Funkcja grzewczai Zastosowanie

zakres temperatury

Nadmuch gora- Do pieczenia ciast i ciastek. Mozliwos¢
cego powietrza pieczenia na trzech poziomach. Dmu-
3D chawa umieszczona na tylnej Sciance

piekarnika rozprowadza ciepto réwno-

30-270 °C i X - X
miernie w catej komorze piekarnika.

Nadmuch gorg- Do przygotowania na jednym poziomie i
cego powietrza bez koniecznosci wstepnego podgrze-
Eco* wania piekarnika: ciast, ciastek, produk-
~ o téw gteboko mrozonych, pieczeni i ryb.

30-270 °C , . .
Dmuchawa rozdziela ciepto w piekar-
niku w réwnomierny sposdb, aby zopty-
malizowac zuzycie energii.

O Ogrzewanie
gorne i dolne

30-270 °C

Do pieczenia ciast, zapiekanek i pie-
czeni z chudego miesa, np. z cieleciny
lub dziczyzny, na jednym poziomie. Cie-
pto jest dostarczane przez dolny i gorny
element grzewczy.

Funkcja do przy- Szybkie przygotowanie potraw mrozo-
gotowania pizzy nych bez koniecznosci wstepnego pod-
30-270 °C grzewania piekarnika, np. pizzy, frytek

lub ciasta francuskiego. Ciepto jest
dostarczane przez dolny element grzew-
czy i przez dmuchawe umieszczong na
tylnej Sciance piekarnika.

[ Ogrzewanie
dolne

30-270 °C

Duszenie w ttuszczu dan "confit", pie-
czenie i przygotowywanie zapiekanek.
Ciepto jest dostarczane przez dolny ele-
ment grzewczy.

X] Grill znadmu- Do pieczenia kawatkdw miesa, drobiu i
chem gorgcego ryb. Element grzewczy grilla i wentylator

powietrza wigczajg sie i wytgczajg na przemian.
30-270 °C Dmuchawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokét pieczonych
potraw.
] Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu befszty-

powierzchnia kow, kietbasek, tostéw i ryb. Nagrzewa-
Poziomy pracy nie catej powierzchni pod elementem
grilla: 1, 2 lub 3 grzewczym grilla.

7]  Grill, mata Do smazenia/pieczenia na grillu niewiel-
powierzchnia kich ilosci befsztykdw, kietbasek, tostéw
Poziomy pracy i ryb. Nagrzewanie srodkowej czesci

grilla: 1, 2 lub 3 elementu grzewczego grilla.

Rozmrazanie
30-60 °C

Do rozmrazania np. miesa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozprowadza
nagrzane powietrze wokot rozmrazanej
potrawy.

O Ustawienie sza-
fif  basowe

85-140 °C

Utrzymuje goraca temperature potraw w
piekarniku przez czas trwania gotowa-
nia od 24 do 73 godzin. Ciepto jest
dostarczane przez dolny i gérny ele-
ment grzewczy. Patrz rozdziat
Ustawienie szabasowe.

* Funkcja grzewcza, za pomoca ktorej okresla sie klase efek-
tywnosci energetycznej zgodnie z norma EN60350.
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Programowanie funkcji grzewczej i
temperatury

Przyktad z rysunku: ogrzewanie gérne i dolne & w
temperaturze 180 °C.

Wiaczy¢ piekarnik za pomoca przycisku @.

Na panelu wskaznikdw zapala sie symbol gorgcego
powietrza 3D i temperatura 160 °C.

Opisywana konfiguracje mozna aktywowac bezposrednio za
pomoca przycisku DI

Jesli zamierza sie zaprogramowac inna funkcje grzewcza oraz
inng temperature, postepowac w nastepujgcy sposob:

1.Za pomocg pokretta zaprogramowacé zgdang funkcje
grzewcza.

2. Wybrac¢ temperature za pomocg przycisku 2.
Nawiasy kwadratowe pokazuja sie z lewej i z prawej strony
temperatury lub poziomu pracy grilla.

3.Zmieni¢ zalecang temperature za pomocg pokretta.

4.Nacisnaé przycisk D[I.
Rozpoczyna sie dziatanie. Symbol DI zapala sie na panelu
wskaznikow.

5.Gdy danie bedzie gotowe, wytgczy¢ piekarnik za pomocg
przycisku @ lub ponownie wybraé i zaprogramowag tryb
dziatania.

Zmiana temperatury lub stopnia mocy grilla

Jest to mozliwe w kazdej chwili. Do zmiany temperatury lub

stopnia mocy grilla stuzy przetagcznik obrotowy.

Sprawdzanie temperatury nagrzania

Nacisng¢ krétko przycisk §. Aktualna temperatura nagrzania

komory piekarnika ukaze sie na kilka sekund na wyswietlaczu.

Wstrzymanie pracy urzadzenia

Nacisnaé krétko przycisk DI[. Piekarnik znajduje sie w trybie
przerwy. Symbol DIl miga. Ponownie nacisnaé przycisk &[][],
urzadzenie kontynuuje prace.



Anulowanie dziatania

Przytrzymad wcisniety przycisk D00, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza 3D i temperatura 160 °C.
Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Nastawianie czasu trwania
Patrz rozdziat Funkcje zegara, Nastawianie czasu trwania.

Przesuniecie czasu zakonczenia

Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakonczenia.

Programowanie szybkiego podgrzewania

Szybkie podgrzewanie nie jest kompatybilne z wszystkimi
funkcjami grzewczymi.

Kompatybilne funkcje grzewcze
Nadmuch goracego powietrza 3D
© Ogrzewanie gorne i dolne
Funkcja do przygotowania pizzy

Gdy zaprogramowana funkcja grzewcza jest niekompatybilna z
szybkim podgrzewaniem, rozlega sie krotki sygnat dzwiekowy.

Funkcje regulaciji czasu

Aby wej$¢ do menu Funkcji regulacji czasu, uzy¢ przycisku .
Uzytkownik moze skorzysta¢ z nastepujacych funkcji:

Gdy piekarnik jest wytgczony:

m [) = ustawienie minutnika

» (© = ustawienie godziny

Gdy piekarnik jest wtaczony:

m ) = ustawienie minutnika

® <D = ustawienie czasu trwania

m (L = opdznienie godziny zakoriczenia

Nawiasy kwadratowe znajdujace sie przy symbolu wskazuja, ze
wybrano dang funkcje. Po nacisnieciu przycisku DI, nawiasy

kwadratowe wskazujg funkcje regulacji czasu, ktérego uptyw
pokazywany jest na panelu wskaznikow.

Ustawianie funkcji zegara - krotkie
objasnienie

1. Otworzyé menu za pomoca przycisku (O .

2.7a pomocag przycisku 7 wybraé zadang funkcije.

3.Za pomoca przetacznika obrotowego ustawi¢ zgdang
wartosaé.

4.Zamknaé menu za pomoca przycisku (.

Ponizej znajduje sie szczegdtowy opis sposobu ustawiania
poszczegolnych funkciji.

Krotki sygnat

Jesli zmiana lub ustawienie jakiej$s wartosci nie jest mozliwe,
rozbrzmiewa krotki sygnat.

Odpowiednie temperatury

Funkcja szybkiego podgrzewania nie dziata, gdy
zaprogramowana temperatura jest nizsza niz 100 °C. Szybkie
podgrzewanie nie jest potrzebne, gdy temperatura wnetrza
piekarnika jest tylko niewiele nizsza od temperatury
zaprogramowanej. Funkcja nie wigcza sie.

Programowanie szybkiego podgrzewania

Nacisna¢ przycisk »% umozliwiajacy szybkie podgrzewanie.
Obok zaprogramowanej temperatury pokazuje sie symbol »$%.
Kreski czujnika temperatury wypetniajg sie.

Szybkie podgrzewanie konczy sie, gdy wypetnia sie wszystkie
kreski. Stychaé krotki sygnat. Symbol »%5 gasnie. Wstawic
potrawe do piekarnika.

Wskazoéwki
m Szybkie podgrzewanie anuluje sie poprzez zmiane funkcji

grzewczej.

m Po wigczeniu dziatania, zaczyna sie odliczanie
zaprogramowanego czasu trwania gotowania, niezaleznie od
szybkiego podgrzewania.

m Aby sprawdzi¢ temperature wnetrza piekarnika podczas
szybkiego podgrzewania, nalezy nacisnaé przycisk i.

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

Przerwanie szybkiego nagrzewania
Nacisng¢ przycisk »%. Symbol gasnie.

Programowanie minutnika

Minutnik dziata niezaleznie od piekarnika. Mozna uzywac go
jako zegara - regulatora czasowego w kuchence, i
programowac¢ w dowolnym momencie. Nie ma znaczenia fakt,
czy piekarnik jest witgczony czy wytaczony.

1.Nacisnaé przycisk (.
Otworzyé menu "Funkcje regulacji czasu". Symbol [£)]

miedzy nawiasami kwadratowymi wskazuje, ze wybrano
funkcje "Minutnik".

2. Zaprogramowac czas dla minutnika za pomoca gatki
obrotowe,;.

3.Zamkngé menu za pomoca przycisku (.

Na wskazniku czasu pokazuje sie uptyw zaprogramowanego
czasu.

Po uptywie ustawionego czasu

Rozbrzmiewa sygnat. Czas uptynat. Wskaznik jest ustawiony na
O0:00. Nacisnaé przycisk (. Wskazanie gasnie.

Zatrzymanie minutnika

Za pomoca przycisku (® otworzyé menu funkgji zeg'ara. Za
pomoca przetacznika obrotowego cofnaé czas na L.
Zamknaé menu za pomocg przycisku (©.

Zmiana ustawien minutnika

Za pomoca przycisku © otworzyé menu funkciji zegara. W
ciggu nastepnych kilku sekund zmienié przetgcznikiem
obrotowym ustawienia minutnika. Zamkng¢ menu za pomoca
przycisku (.
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Regulowanie czasu trwania

Gdy programuje sie czas trwania (czas gotowania)
przygotowania danej potrawy, dziatanie piekarnika zostaje
automatycznie zakonczone po uptywie tego czasu. Piekarnik
przestaje grzad.

Warunek: nalezy wczesniej zaprogramowac funkcje grzewczg i
temperature.

Przyktad z rysunku: konfiguracja dla ogrzewania gornego i
dolnego (&, 180 °C, czas trwania; 45 minut

1.Nacisnaé przycisk ®© .
Otworzy¢ menu "Funkcje regulacji czasu". Po lewej stronie
ekranu pokazujg sie funkcje regulacji czasu. Wybrano funkcje
"Minutnik" [&)].

3.Wyregulowac czas trwania gotowania za pomocg gatki
obrotowej.

4.Nacisnaé przycisk (.
Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamkniete.
5.Jesli jeszcze nie zostato uruchomione dziatanie, nacisna¢
przycisk D).
Pokazuje sie uptyw ustawionego czasu trwania.

Po uptywie zaprogramowanego czasu trwania

Rozbrzmiewa sy_'gna’r. Piekarnik przestaje grzaé. Czas trwania
gotowania to 00, Sygnat mozna wytaczyé za pomoca
przycisku (.

Anulowanie czasu trwania

Otworzyé menu za pomoca przycisku (® . Za pomoca
przycisku 7, przej$é do czasu trwania gotowania [<D] i
wyregulowad ustawienia za pomoca gatki obrotowej na L.
Zamknaé menu za pomocg przycisku (©.

Zmiana czasu trwania

Otworzy¢ menu za pomoca przycisku O . Przej$¢ za pomoca
przycisku Y do czasu trwania gotowania [-9] i zmieni¢
ustawienie za pomoca gatki obrotowej. Zamkng¢ menu za
pomoca przycisku (.
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Opodznienie godziny zakonczenia
Godzina zakonczenia moze zosta¢ opdzniona w:

m wszystkich funkcjach grzewczych,
= wielu programach,
m funkcji oczyszczania.

Na przyktad: o godzinie 9.30 wktadamy danie do piekarnika.
Danie wymaga 45 minut gotowania; zatem bedzie gotowe o
godzinie 10.15. Jednak chcielibysmy, aby gotowanie
zakonczyto sie o godzinie 12.45.

Opdzni¢ zakoniczenie gotowania, zmieniajgc godzing 10.15
na 12.45. Gotowanie rozpoczyna sie o 12.00 i konczy sie
0 12.45.

Opisywana funkcja jest takze kompatybilna z funkcjag
oczyszczania. Mozna opd6znic¢ dziatanie funkcji oczyszczania do
godzin nocnych, aby mozna byto korzysta¢ z piekarnika w
ciggu dnia.

Pamietac, ze tatwo psujgce sie sktadniki potraw nie mogg
pozostawacd zbyt dtugo we wnetrzu piekarnika.
Opobznienie zakonczenia czasu gotowania

Warunek: uprzednio powinien zosta¢ zaprogramowany czas
trwania. Urzadzenie jeszcze nie zaczeto dziatad. Menu Funkcje
regulacji czasu (© jest otwarte.

1.Za pomoca przlycisku N7, wybraé funkcje godziny
zakonczenia [(Y]

2.0po6zni¢ ustawienie godziny zakoriczenia za pomocg gatki
obrotowe;j.

3.Nacisnaé przycisk ©®.
Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamkniete.

4. Potwierdzié za pomoca przycisku DIl

Piekarnik pozostaje w trybie zwitoki czasowej [(L]. Na
wskazniku czasu, pokazuje sie godzina zakonczenia.
Natychmiast po rozpoczeciu dziatania, pokazuje sie uptyw
czasu gotowania.

Uplynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na wskazniku
godziny pojawia sie J:00. Sygnat mozna wytaczyé przed
czasem za pomoca przycisku (O.

Korekta czasu zakonczenia

Jest to mozliwe, dopdki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania [(5]. W tym celu nalezy otworzyé menu za pomoca
przycisku (© . Za pomoca przycisku Y przejs¢ do czasu
zakonczenia. Dokonac korekty czasu zakoriczenia za pomoca
przetgcznika obrotowego. Zamkngé menu za pomoca
przycisku (.



Anulowanie ustawien czasu zakonczenia

Jest to mozliwe dopodki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania. W tym celu nalezy otworzy¢ menu za pomoca
przycisku ©, przyciskiem N7 przejsé do czasu zakorczenia.
Obrécic¢ przetgcznik obrotowy w lewo na aktualne ustawienia
czasu zakonczenia. Urzadzenie od razu przechodzi w tryb
pracy.

Nastawianie zegara

Podczas ustawiania lub zmiany godziny piekarnik musi by¢
wytgczony.

Po przerwie w zasilaniu

Po przerwie w zasilaniu, na panelu wskaznikow pokazuje
sie [®]i 00:00. Ustawi¢ aktualng godzine.

1.Nacisngé przycisk ©®.
Na pan_elu wskaznikéw pokazuje sie wybrana funkcja [(D] i
[ 200

Pamiec¢

Funkcja pamieci pozwala zachowa¢ konfiguracje okreslone
indywidualnie dla danego przepisu oraz uzyskac¢ do nich
dostep w dowolnym momencie.

Funkcja pamieci jest szczegdlnie przydatna, gdy czesto
korzysta sie z tego samego przepisu.

Zapisanie konfiguracji w pamieci
Nie mozna zapisa¢ w pamieci funkcji oczyszczania.

1. Zaprogramowac funkcje grzewczg, temperature, a takze czas
trwania gotowania dla zgdanej potrawy. Jeszcze nie
uruchamia¢ dziatania. Jesli zamierza sie zapisa¢ program w
pamieci, wybra¢ program i dostosowac¢ wage. Jeszcze nie
uruchamia¢ dziatania.

2. Przytrzymad wecisniety przycisk M do momentu, gdy zapali sie
symbol M na panelu wskaznikéw. Odczekac kilka sekund.

Konfiguracja zostata zapisana w pamieci i moze zostac
aktywowana w dowolnym momencie.

Ustawienie szabasowe

Przy tym ustawieniu, piekarnik utrzymuje - za pomocg
ogrzewania gornego i dolnego - temperature od 85 °C do
140 °C. Mozna zaprogramowag¢ czas trwania gotowania od 24
do 73 godzin.

W ciggu tego czasu, utrzymywana jest gorgca temperatura
potraw znajdujacych sie w piekarniku bez koniecznosci jego
wiaczania lub wytgczania.

Aktywowanie ustawienia szabasowego

Warunek: nalezy uprzednio wtgczy¢ w ustawieniach
podstawowych "Ustawienie szabasowe: tak". Patrz rozdziat
Ustawienia podstawowe.

1. Wigczyé piekarnik za pomocg przycisku @.
Na panelu wskaznikdw zapala sie symbol gorgcego
powietrza 3D [@ i temperatura 160 °C.

2. Wybraé ustawienie szabasowe Eff za pomoca pokretta.

3. Wybrac temperature za pomocg przycisku X7 i
zaprogramowac jg za pomoca pokretta.

2. Wyregulowac aktualne ustawienia godziny za pomoca gatki
obrotowe;.

3. Potwierdzié¢ za pomoca przycisku (®.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina.

Zmiana czasu

Jesli zamierza sie zmieni¢ czas, np. przejs¢ z czasu letniego na
zimowy:

1.Nacisnaé przycisk ©.
Otworzy¢ menu "Funkcje regulacji czasu".
2.Za pomoca przycisku 2, zmienié godzine [(B].

3.Wyregulowac¢ aktualne ustawienia godziny za pomoca gafki
obrotowe;.

4.Nacisna¢ przycisk (.

Na panelu wskaznikdw pokazuje sie godzina.

Wyltaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Wowczas pojawia sie

ona tylko wtedy, gdy piekarnik jest wtgczony. Patrz rozdziat
Ustawienia podstawowe.

Zapisywanie innego ustawienia

Wprowadzi¢ nowe ustawienie i zapisa¢ je w pamieci.
Poprzednie ustawienia zostang skasowane.
Aktywowanie pamieci

Konfiguracje zapisane w pamieci, dotyczgce przygotowania
danego dania, moga by¢ aktywowane w dowolnym momencie.

1. Nacisng¢ krotko przycisk M.

Pokazujg sie konfiguracje zapisane w pamigci.
2.Nacisnaé przycisk DII.
Nastepuje aktywacja konfiguracji zapisanej w pamieci.

Zmiana ustawien

Jest to mozliwe w kazdej chwili. Przy nastepnym wtgczaniu
funkcji pamieci pojawi sie znowu pierwotnie zapisane
ustawienie.

4. Otworzy¢ menu funkciji regulacji czasu za pomoca
przycisku ® i wybraé funkcje czasu trwania [<D] za pomoca
przycisku 7.

Wyswietla sie 27:00 godzin.
5.Wyregulowac zadany czas trwania za pomocg pokretta.

6.Nacisnaé przycisk .
Menu Funkcje regulacji czasu zostaje zamkniegte.

7.Nacisnaé przycisk DII.
Rozpoczyna sie dziatanie zgodne z ustawieniem
szabasowym. Na panelu wskaznikdw pokazuje sie uptyw
zaprogramowanego czasu trwania.

Uptynat nastawiony czas trwania

Piekarnik przestaje grzacd.

Przesunigcie czasu zakonczenia
Nie ma mozliwosci przesuniecia czasu zakonczenia na pozniej.

Anulowanie ustawienia szabasowego

Przytrzymad wcisdniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu goracego powietrza 3D i temperatura 160 °C.
Teraz mozna powrdéci¢ do czynnosci programowania.
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Funkcja zabezpieczenia dzieci

Piekarnik zawiera funkcje bezpieczenstwa dzieci, aby zapobiec
przypadkowemu wtaczeniu urzadzenia lub zmianie trybu
dziatania na aktywny przez dzieci.

Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci

Przytrzymacd wcisniety przycisk c=, az zapali sie symbol C=.
Czas oczekiwania ok. 4 sekundy.

Panel sterowania zostat zablokowany.

Ustawienia podstawowe

Opisywany piekarnik posiada rézne ustawienia podstawowe,
ktére mozna w kazdym momencie dostosowac¢ do potrzeb
uzytkownika.

Wskazowka: W tabeli podano wszystkie ustawienia
podstawowe wraz z opcjami dotyczacymi wyboru. Na ekranie
pokazuja sie tylko ustawienia podstawowe kompatybilne z
danym urzadzeniem (w zaleznosci od jego wyposazenia).

Wyiaczenie blokady
Przytrzymac wcisniety przycisk C=, az zgasnie symbol C=.
Teraz mozna powrdéci¢ do czynnosci programowania.

Wskazéwka: Pomimo wtaczenia funkcji zabezpieczenia dzieci,
mozna wytaczy¢ piekarnik za pomoca przycisku @ lub
przytrzymujac wcisniety przycisk D(; mozna réwniez ustawiaé
minutnik lub wytaczy¢ sygnat dzwiekowy.

Funkcja Ustawienie podstawowe Opcje
c | Czas trwania sygnatu po uptywie czasu gotowania 2 = 2 minuty { =10 sekund
lub czasu zaprogramowanego na minutniku 2 = 2 minuty
3 =5 minut
c2  Sygnat potwierdzenia po nacisnieciu przycisku £ = wylaczony £ = wylaczony*
i = wtgczony

*Wyjatek: Przy wtgczaniu i wytgczaniu
urzadzenia zawsze stychac¢ sygnat dzwie-

kowy.
c 3  Intensywnosé odwietlenia komunikatow wizualnych 5 = $redni 1 =noc
Z = $redni
o = dzien
cY  Wskazanie godziny, gdy piekarnik jest wytgczony { = wigczone 1 = wylaczone*
* Wskazanie godziny, gdy wyswietla sie
informacja o cieple resztkowym.
{ = wigczone
c5 Dziatanie o$wietlenia piekarnika { = wigczone 1 = wytaczone
{ = wtgczone
c&  Ponowne uruchomienie dziatania po zamknieciu i = funkcja wytaczona 1 = funkcja wytaczona
drzwiczek piekarnika ! = funkcja wylaczona
cH  Czas dziatania wentylatora 2 = $redni { = krotki
2 = $redni
3 = dhugi
Y = bardzo dtugi
c5 Boczne $cianki samoczyszczgce, zamontowane w {7 = nie £ = nie
pézniejszym czasie. Witgczanie funkcji oczyszczania ! = tak
c ! Anulowanie wszystkich zmian i przywrdcenie usta- [ = nie £ = nie
wien podstawowych !~ tak
c |2 Ustawienie szabasowe o = nie O = nie
i = tak
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Zmiana ustawien podstawowych

Warunek: piekarnik powinien by¢ wytgczony.

Sprawdzi¢ w tabeli ustawien podstawowych opis kazdego
ustawienia.

Przyktad z rysunku: zmieni¢ podstawowe ustawienia dziatania
wentylatora z sredniego na krotkie.

1. Przytrzymac wcisniety przycisk i przez okoto 4 sekundy, az
pokaze sie symbol 8.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie pierwsze ustawienie
podstawowe.

2.Za pomoca gatki obrotowej wybrac¢ zadane ustawienia
podstawowe.

3. Nacisng¢ przycisk 2.

4. Zmieni¢ wartos¢ ustawienia podstawowego za pomocg gatki
obrotowe,;.

5.0Obecnie mozna zmieni¢ inne ustawienia podstawowe, jak
opisano w punktach od 2 do 4.

6. Przytrzymac wecisniety przycisk § do chwili, gdy pokaze sie
czas. Przyblizony czas oczekiwania wynosi cztery sekundy.
Wszystkie zmiany zostajg zapisane w pamigci.

Anulowanie

Nacisnaé przycisk @. Zmiany nie zostang wprowadzone.

Funkcja automatycznego wylgczania

Opisywany piekarnik jest wyposazony w funkcje
automatycznego wytaczania. Funkcja ta aktywuje sie, gdy nie
zaprogramowano czasu trwania gotowania i przez dtuzszy czas
konfiguracja nie ulegta zmianie. Zalezy to od temperatury lub
wybranego poziomu pracy grilla.

Funkcja wylaczania aktywna
Na panelu wskaznikow wyswietla sie F 5. Dziatanie piekarnika
zostaje przerwane.

Funkcja oczyszczania

Funkcja oczyszczania regeneruje powierzchnie
samoczyszczgce we wnetrzu piekarnika.

Tylna scianka piekarnika, scianki boczne lub scianka gorna
moga by¢ pokryte warstwg ceramiczng o duzej porowatosci.
Warstwa ta pochtania zabrudzenia powstate podczas pieczenia
i smazenia oraz usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Dzieki tej
funkcji, mozna regenerowac te powierzchnie samoczyszczace,
ktére nie mogaq sie juz prawidtowo oczysci¢ w sposob
samoistny.

Opcjonalnie mozna naby¢ boczne Scianki samoczyszczgce
jako specjalne akcesoria kuchenne w Serwisie Technicznym,
podajgc numer produktu 439083 i 439084.

Gdy piekarnik jest wyposazony zaréwno w tylng scianke
samoczyszczgca jak i w boczne Scianki samoczyszczace,
wowczas mozna korzystac¢ z funkcji oczyszczania. Dzieki tej
funkcji mozna przyspieszy¢ proces regeneracji scianek
samoczyszczgcych.

Nacisna¢ dowolny przycisk, aby spowodowac zgaszenie
wskaznika. Teraz mozna powrdéci¢ do czynnosci
programowania.

Wskazéwka: Jesli ustawiono czas trwania gotowania, po
uptywie odpowiedniego czasu piekarnik przestaje grzac.
Dziatanie funkcji automatycznego wytgczania nie jest
potrzebne.

Zmiana ustawien podstawowych

Po zainstalowaniu bocznych scianek, wtaczy¢ funkcje
0Czyszczania za pomoca ustawient podstawowych. Aby
dowiedzie¢ sie, jak to zrobi¢, patrz rozdziat Ustawienia
podstawowe.

Poziomy oczyszczania
Dostepne sg trzy poziomy oczyszczania.

Poziom Stopien oczyszcza- Czas trwania

hia
{ staby ok. 45 minut
c dredni ok. 1 godzina
3 intensywny ok. 1 godzina 15 minut
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Przed oczyszczaniem

Wyja¢ naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z
wnetrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalig

Przed zaprogramowaniem funkcji oczyszczania, oczysci¢ we
wnetrzu piekarnika powierzchnie, ktére nie podlegajg
samooczyszczaniu. W przeciwnym przypadku pokazg sie
plamy, ktérych nie mozna usungg.

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscia mydta lub
octu. W przypadku silnych zabrudzen, uzywa¢ metalowego
zmywaka z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikdéw. Stosowac wytgcznie po
ostygnieciu wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni
samoczyszczacych metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Programowanie poziomu oczyszczania

1.Nacisna¢ przycisk [+,

Wyswietla sie poziom oczyszczania 3. Funkcje oczyszczania
mozna aktywowaé bezposrednio za pomoca przycisku D (.

Jesli zamierza sie zmieni¢ poziom oczyszczania:

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki

m Na przedniej sciance piekarnika moga pojawic¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem rdznych
materiatéw jak szkto, plastik lub metal.

m Przypominajace brud, dobrze widoczne smugi na szybie
piekarnika to odbicia $wiatta lampki piekarnika.

m W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega przypaleniu. Z

tego powodu mogg wystgpié 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 uwzgledni¢
informacje zawarte w tabeli. Nie stosowac:

m Srodkoéw czyszczacych kwasnych lub o wiasciwosciach
Sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,
m zmywakow lub twardych gagbek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowg sSciereczke przed uzyciem.
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2.Za pomocg gatki obrotowej zaprogramowac zadany poziom
oczyszczania.

3. Aktywowac oczyszczanie za pomocy przycisku D{[.

Po zakonczeniu czyszczenia

Piekarnik przestaje grzaé. Wyswietlacz pokazuje Did:040.

Anulowanie konfiguraciji

Przytrzymadé wcisniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza 3D i temperatura 160 °C.
Teraz mozna powrdéci¢ do czynnosci programowania.
Korekta stopnia czyszczenia

Po wtgczeniu czyszczenia nie mozna juz zmieni¢ stopnia
czyszczenia.

Oczyszczanie powinno odby¢ sie w nocy

Aby moéc dysponowac piekarnikiem w ciggu dnia, zaleca sie,
aby zakonczy¢ oczyszczanie w nocy. Patrz rozdziat Funkcje
regulacji czasu, opdznienie zakonczenia czasu gotowania.

Po oczyszczeniu

Po catkowitym ostygnieciu wnetrza piekarnika, oczyscic¢
wilgotng szmatka resztki soli z powierzchni samoczyszczacych.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia scianka
piekarnika

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczysci¢ sciereczka i osuszyé miekkg
szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia szyb
ani skrobakow do szkta.

Stal nie-
rdzewna

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka
szmatka. Natychmiast zmywac plamy z
wapna, ttuszczu, maki kukurydziane;j i
biatka jajka, gdyz pod spodem moze poja-
wi¢ sie korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub w
sklepach specjalistycznych mozna naby¢
Srodki do czyszczenia stali nierdzewnej,
ktdére mozna stosowac na rozgrzanej
powierzchni. Naktada¢ srodek czyszczacy
bardzo cienkg szmatkg z miekkiego mate-
riatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic¢ sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobaka do szkta.

Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:

Czysci¢ sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie stosowac alkoholu, octu ani innych
srodkdéw do czyszczenia o wtasciwosciach

sciernych lub o kwasnym odczynie.

Szyby w drzwicz-  Srodki do czyszczenia szyb:
kach Czyscic¢ sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobakow do szkta.

Dno wozka piekar- Goraca woda z odrobing mydta lub woda z
nika octem:
Czyscic¢ sciereczka.

Szklana pokrywa  Ciepta woda z niewielkg iloscia mydta:
lampki piekarnika Czysci¢ Sciereczka.

Uszczelka (nie Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:

zdejmowacd) Czysci¢ Sciereczka. Nie trzed.
Akcesoria Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
kuchenne Odmoczy¢ i oczyscié Sciereczky lub szczo-

teczka.




Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektérych piekarnikach, tylna scianka wnetrza piekarnika,
Scianki boczne lub $cianka gérna mogg 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.

Jesli w pdzniejszym czasie zostang nabyte specjalne akcesoria
kuchenne "boczne scianki samoczyszczace", mozna
zregenerowad powierzchnie samoczyszczace za pomocy
funkcji oczyszczania. W tym celu zapozna¢ sie z rozdziatem
Funkcja oczyszczania.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

m Nie uzywac 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, usunac¢ go natychmiast
za pomoca gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalig

Uzywac sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig mydta lub
octu.

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

Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1. Pociagnac¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnagé

go do gory, az rozlegnie sie klikniecie oznaczajace, ze
zablokowat sie w odpowiednim potozeniu (rysunek A).

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

—x

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesungc - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchng¢ uchwyt stuzgcy do
przytrzymania, w dot, i wsungé element grzewczy grilla.

Wyjmowanie ruchomego woézka piekarnika

Ruchomy wdzek moze zostac wyjety, w celu utatwienia
oczyszczania wnetrza piekarnika. Wyja¢ ruchomy woézek, do
oporu. Chwyci¢ wozek z lewej i z prawej strony, unies¢ go lekko
i wyjac. Ustawi¢ ostroznie na ptaskiej powierzchni. W dolnej
czesci dna piekarnika znajduja sie delikatne elementy.

Aby zamontowac drzwiczki piekarnika po ich wyczyszczeniu,
nalezy wykonac¢ powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

Montaz i demontaz szyby w drzwiczkach
piekarnika

Aby utatwi¢ czyszczenie, mozna wyjac szybe z wozka
piekarnika.

Demontaz

1. Wyja¢ ruchomy woézek piekarnika.

2.Zdjac¢ gorna pokrywe wozka piekarnika. W tym celu odkrecic
Sruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).

3. Przytrzymacd rekami szyby (lewg i prawa) i wyjac je,
wysuwajgc do gory (rysunek B).
Umiesci¢ je na scierce, uchwytem do dotu. Nie nalezy
wyjmowacé z wozka piekarnika wewnetrznej szyby, ktéra nie
posiada haczykow.

* E

. |

Z

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac¢ nastepujgca czynnosgé:
4. Odkreci¢ uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjac je
(rysunek C).
Wyja¢ gorng szybe.

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

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia moga peknac. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zracych ani szorujgcych srodkéw
Czyszczacy.
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Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykonac¢ czynnosci od punktu 3
do 5.

1.Wsuna¢ dolng szybe do tytu, pochylajac jg (rysunek A).

Przy montazu szyb pamietaé, aby znajdujgcy sie na dole, po
lewej stronie, napis "right above", byt odwrdcony.

2.Zatozy¢ i przykrecié¢ uchwyty z lewej i prawej strony

(rysunek B).

3.Wsungc¢ szyby we wspornik wozka.

Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usunac jg
samodzielnie w prosty sposoéb. Przed skontaktowaniem sie z
Serwisem Technicznym, zalecamy podjecie proby
samodzielnego usuniecia usterki z wykorzystaniem ponizsze;j
tabeli.

Tabela usterek

4. Zatozy¢ i przykreci¢ pokrywe. Jesli nie mozna przykrecié
pokrywy, sprawdzié, czy szyby sg prawidtowo umieszczone
we wsporniku.

5.Zamykanie ruchomego wdzka piekarnika

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

Usterka

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie/rady

Piekarnik nie dziata.

Uszkodzony bezpiecznik.

Sprawdzi¢ stan bezpiecznika w skrzynce bezpiecz-
nikow.

Na panelu wskaznikéw wyswietla sie 0L, Przerwa w dostawie pradu.

Ponownie ustawi¢ godzine.

Piekarnik nie grzeje lub nie mozna skonfigu-
rowac¢ wybranej funkcji grzewcze;.

Urzadzenie nie rozpoznaje
funkcji grzewcze,j.

Ponownie zaprogramowac.

Piekarnik nie grzeje. Na panelu wskaznikéw

temperatury pokazuje sie maty kwadrat. demo.

Piekarnik znajduje sie w trybie Odtgczy¢ bezpiecznik od skrzynki bezpiecznikow i

podtgczy¢ ponownie po uptywie minimum

20 sekund. W ciggu nastepnych 2 minut, przytrzy-
mac wcisniety przycisk C» przez 4 sekundy, az
kwadrat zniknie z wyswietlacza.

Po nacignieciu przycisku [, na panelu
wskaznikdw pokazuje sie ma

nia.

Boczne $cianki we wnetrzu pie- Funkcje oczyszczania mozna zaprogramowac
karnika nie podlegajg samo-
oczyszczaniu. Nie mozna
korzysta¢ z funkcji oczyszcza-

wytacznie za pomoca przycisku L3, jesli urzadzenie
jest wyposazone w boczne scianki samoczysz-
czace i jesli w ustawieniach podstawowych wtag-
czona jest funkcja oczyszczania. Patrz rozdziaty
Funkcja oczyszczania i Ustawienia podstawowe.

Na panelu wskaznikow pokazuje sie F 5.

Funkcja automatycznego wyta- Nacisng¢ dowolny przycisk.

czania zostata aktywowana.
Piekarnik przestaje grzac.

Komunikaty o btedach

Kiedy na panelu wskaznikdw pojawia sie komunikat o btedzie z
symbolem £, nacisngé przycisk (®. Komunikat znika.
Ustawiona funkcja czasu zostaje skasowana. Jesli komunikat o
btedzie nie znika, powiadomic¢ Serwis Techniczny.

Anomalie wywotujgce nastepujgce komunikaty o btedach mogg
by¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady

o bledzie czyna
Ol Przycisk zostat Nacisna¢ po kolei wszystkie

nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

przyciski. Sprawdzié, czy ktorys
Z przyciskow nie jest zabloko-
wany, zakryty lub brudny.

50

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sa uprawnieni wytacznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.



Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg 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
specijalistycznych. Zaleca sie uzywac wytacznie lampek tego
typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!
Odtgczy¢ 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, odkrecajgc go w lewg
strone.

Serwis

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

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

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

E-Nr FD-Nr

Serwis ©&

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

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

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

5.Wyjac sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektryczne;.

Szklane elementy ochronne

Nalezy wymieniac szklane elementy ochronne, ktére zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wéwczas podaé numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.
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Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania

energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzgdzenia.

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 pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzgcym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbiorki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworza odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wiasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i sSrodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

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 rowniez wktadac¢
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugie;.

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

Funkcja nadmuchu goracego powietrza Eco

Za pomocg funkcji nadmuchu gorgcego powietrza Eco
mozna zaoszczedzi¢ duzo energii, gotujgc dania na jednym
poziomie. Cykl gotowania, pieczenia i smazenia nie wymagajg
wstepnego podgrzewania piekarnika.

Wskazowki
Aby zapewni¢ maksymalng wydajnos¢ funkcji oszczedzania
energii, nalezy wtozy¢ danie do zimnego i pustego
piekarnika.

Podczas cyklu smazenia, drzwiczki piekarnika mozna
otwieraé tylko w razie absolutnej koniecznosci, na przyktad,
aby obrdcié potrawe. W rozdziale “Tabele i wskazowki*,
zebrano wiele porad i wskazowek dotyczacych pieczenia i
smazenia.

Tabela

Ponizsza tabela pokazuje wybdr dan najodpowiedniejszych do
wykorzystania funkcji oszczedzania energii. W tabeli podano
regulacje temperatury, akcesoria i poziom ustawienia, ktdre sg
najwtasciwsze dla kazdego dania.

Temperatura i czas trwania gotowania mogg zmieniac sie,
zaleznie od temperatury ilosci, stanu i jakosci potraw. Z tego
powodu wartosci w tabeli sg podawane w postaci przyblizonych
zakresow. Zaleca sie, aby zacza¢ od najnizszej wartosci.
Ustawiajgc nizszg temperature, uzyskuje sie bardziej jednolite
przyrumienienie zapiekanki. Jesli nie uzyska sie oczekiwanego
rezultatu, nastepnym razem nalezy ustawi¢ wyzszy poziom
temperatury.

Funkcja grzewcza = & Nadmuch gorgcego powietrza Eco

eco

Akcesorium kuchenne

Poziom Temperaturaw Czas pieczenia

°C w minutach

Ciasta i ciastka

Ciasto biszkoptowe, tatwe ruszt + forma prostokatna 2 170-180 55-65
Biszkopt na masle ruszt + forma prostokagtna 2 150-160 75-85
Spdéd do ciasta ptytka blacha do pieczenia 3 180-200 30-45
Tarta owocowa, (np. czeresniowe) tortownica metalowa, @ 26 cm 2 160-180 50-60
Placek drozdzowy ptytka blacha do pieczenia 3 160-170 30-40
Biszkopt marmurkowy ruszt + forma prostokatna 2 160-170 100-110
Biszkopt sabaudzki ruszt + forma 2 150-160 85-95
Biszkopt na wodzie ruszt + ciemna forma emaliowana 2 165-175 35-45
Tradycyjny biszkopt hiszpanski z 3 jaj ruszt + ciemna forma emaliowana 1 160-170 45-55
Jabtecznik gteboka blacha uniwersalna 3 170-180 65-75
Ciasteczka i herbatniki ptytka blacha do pieczenia 3 130-140 20-30
Tréjkaty orzechowe ptytka blacha do pieczenia 3 185-195 35-45
Potksiezyce maslane (12 sztuk) ptytka blacha do pieczenia 3 170-180 20-25
Rolada ptytka blacha do pieczenia 3 160-170 15-20
Magdalenki ptytka blacha do pieczenia 3 150-160 30-40
Tarta jabtkowa, forma okragta forma metalowa, @ 31 cm 3 230-250 30-40
Quiche forma metalowa, @ 31 cm 3 200-220 55-65
Biszkopt francuski z owocami forma prostokatna 2 180-200 50-60
Ciastka z ciasta francuskiego z morelami ptytka blacha do pieczenia 3 190-200 30-40
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Akcesorium kuchenne

Poziom Temperatura w

Czas pieczenia

°C w minutach

Ciastka z kawatkami czekolady ptytka blacha do pieczenia 3 140-150 35-45
Herbatniki maslane ptytka blacha do pieczenia 3 140-150 30-45
Ciastka z nadzieniem kremowym gteboka blacha uniwersalna 3 210-220 40-50
Swiderki z ciasta francuskiego ptytka blacha do pieczenia 3 210-230 35-45
Chleb (1 kg) ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 55-65
Miesa
Pieczen cieleca (1,5 kg karkdéwki cielecej) ruszt + zamkniete naczynie 2 200-210 110-120
Pieczen wieprzowa (1 kg) ruszt + otwarte naczynie 2 180-190 110-120
(P10IKed)wica cieleca / roastbeef, lekko wysmazony ruszt + otwarte naczynie 2 240-250 35-45

g
Poledwica cieleca / roastbeef, Srednio wysma-  ruszt + otwarte naczynie 2 250-260 45-55
zony (1 kg)
Ryby
Pieczona dorada / labraks (2 sztuki po 350 g  gteboka blacha uniwersalna 2 180-190 30-40
kazda)
Dorada w soli (2 sztuki po 450 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 3 180-190 40-50
Morszczuk (1 sztuka o wadze 1 kg) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 50-60
Pstrag (2 sztuki po 300 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 25-35
Zabnica (2 sztuki po 400 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 30-40
Dania wstepnie ugotowane mrozone
Pizza mrozona na cienkim ciescie ruszt 2 210-220 15-20
Pizza mrozona na grubym ciescie ruszt 2 180-190 25-35
Frytki pieczone w piekarniku ptytka blacha do pieczenia 3 210-220 20-30
Skrzydetka z kurczaka ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 15-25
Paluszki rybne ptytka blacha do pieczenia 3 210-220 20-30
Chleb wstepnie upieczony gteboka blacha uniwersalna 3 180-200 10-20
Mate ciastka z ciasta francuskiego z farszem ptytka blacha do pieczenia 3 180-190 15-25
Lazanie mrozone (450 g) ruszt 2 210-230 45-55
Lazanie (2 sztuki po 450 g kazda) ruszt 2 210-230 45-55
Pateczki z mozzarelli ptytka blacha do pieczenia 2 230-240 15-25
Papryki "jalapefios" ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 15-25
Inne
Zapiekanka z ziemniakow ruszt + otwarte naczynie 2 155-165 75-85
Swieze lazanie ruszt + otwarte naczynie 2 175-180 50-60

Program automatyczny

Program automatyczny jest doskonatym rozwigzaniem, aby w
prosty sposdb przygotowac specjalne dania, wykwintne
sztufady i soczyste pieczenie. Umozliwia unikniecie obracania
miesa i, poza tym, pozwala zachowad czyste wnetrze
piekarnika.

Wynik gotowania zalezy od jakosci miesa oraz wielkosci
naczynia. Uzy¢ rekawic kuchennych w celu wyjecia gotowego
dania z piekarnika. Naczynie jest bardzo gorace. Przy
zdejmowaniu pokrywki, z naczynia wychodzi gorgca para
wodna.

Naczynia

Korzystajgc z przepisdw nalezy wzig¢ pod uwage informacje
dotyczgce naczyn znajdujgce sie w zamieszczonej ksigzeczce z
przepisami. W przypadku wszystkich pozostatych programow
uzywacé zamykanych naczyn ze szczelng pokrywka. Nalezy
rowniez przestrzega¢ wskazowek producenta naczyn.
Wskazowki dotyczace pozostatych programodw znajduja sie w
ponizej.

Odpowiednie naczynia

Zaleca sie stosowanie naczyn zaroodpornych (do 300 °C) ze
szkta lub ceramiki szklanej. W miare mozliwosci nie nalezy
uzywac brytfann ze stali nierdzewnej. Btyszczaca powierzchnia
bardzo mocno odbija promieniowanie cieplne. Potrawa bedzie
mniej rumiana, a mieso moze by¢ niedogotowane. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali nierdzewnej nalezy po
zakonczeniu programu zdja¢ pokrywke. Mieso grillowac przy
uzyciu stopnia mocy grilla 3 jeszcze przez 8 do 10 minut. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali emaliowanej, zeliwa lub
odlewu aluminium potrawa szybciej sie rumieni. Nalezy dodac
nieco wiecej wody.

Nieodpowiednie naczynia

Naczynia gliniane, aluminiowe btyszczgce, w jasnych kolorach,
nieemaliowane i z plastikowymi uchwytami.

Wielko$¢ naczyn

Mieso powinno przykrywac okoto dwdch trzecich dna naczynia.
Dzieki temu powstaje pyszny sos pieczeniowy.

Odstep miedzy miesem a pokrywka powinien wynosi¢ co
najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso moze wyrastac.
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Przygotowanie potrawy

Potrawy nalezy przygotowywac wedtug informacji podanych w
ksigzeczce z przepisami. W przypadku wszystkich pozostatych
programow uzywac swiezego lub mrozonego miesa. Idealnie
nadaje sie swieze mieso schtodzone w lodéwce.

Nalezy wybra¢ odpowiednie naczynie.

Zwazy¢ swieze lub mrozone mieso, drob lub rybe. Doktadne
wskazowki znajdujg sie w odpowiednich tabelach. Znajomos¢é
wagi miesa potrzebna jest do przeprowadzenia ustawien.

Przyprawi¢ mieso. Mrozone mieso przyprawi¢ tak samo jak
Swieze.

Do niektérych dan nalezy doda¢ wody. Nalezy dodac tyle wody,
aby dno naczynia byto zakryte na wysokos¢ ok. Y2 cm. Jesli w
tabeli napisane jest “troche” wody, zazwyczaj wystarczag 2-

3 tyzki stotowe. W przypadku sformutowania "duzo" wody,
mozna spokojnie zwiekszy¢ jej ilosé. Nalezy przestrzegacé
wskazdéwek podanych w tabelach.

Naczynie przykry¢ pokrywka. Postawi¢ na ruszcie na
wysokosé 2.

W przypadku niektdrych potraw nie ma mozliwosci przesuniecia
czasu zakonczenia. Potrawy te oznaczone sg gwiazdkg®*.

Naczynia nalezy wstawia¢ zawsze do zimnej komory piekarnika.

Programy

Przepisy

Do pierwszych 14 programow opracowano ksigzeczke z
przepisami. Znajdujg sie tam doktadne informacje dotyczace
poszczegolnych potraw.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Ustawiona waga
Przepisy

Zapiekanka warzywna z serem P1* 0,2-0,8 Waga warzyw
Warzywa zapiekane p2* 0,8-1,6 Waga warzyw
Pomidory faszerowane zapiekane P3* 0,7-2,0 Waga warzyw
Dorada zapiekana pP4* 0,5-2,1 Waga ryby

Dorada w soli pP5* 0,3-1,1 Waga ryby
Szczupak pieczony P6* 0,5-2,0 Waga ryby
Zeberka z ziemniakami p7* 0,8-2,0 Waga miesa
Kurczak z warzywami pP8* 1,0-2,0 Waga miesa
Poledwica w ciescie francuskim pPo* 0,3-1,5 Waga miesa
Pierogi z tunczykiem P10* 0,3-1,0 Waga ciasta

Pizza P11* 0,1-0,4 Waga ciasta

Tort biszkoptowy pP12* 0,6-1,2 Waga ciasta
Mleczko jajeczne P13~ 0,3-1,3 Waga ptynnej masy
Tarta z serem P14* 0,8-1,4 Waga ptynnej masy

Drob

Utozy¢ dréb w brytfannie piersig do gory. Faszerowany dréb nie

nadaje sie.

Przyrzadzajac kilka udek ustawia¢ wage najciezszego udka.
Udka muszg wazy¢ mniej wiecej tyle samo.

Przyktad: 3 udka kurczaka o wadze 300 g, 320 g i 400 g.
Ustawi¢ wage na 400 g.

Aby przygotowac¢ dwa kurczaki o podobnej wadze w jedne;j
brytfannie, nalezy ustawi¢ wage, podobnie jak w przypadku
udek, wedtug wagi ciezszego kawatka.

Aby piers indyka pozostata soczysta, nalezy podlac jg
wystarczajgcg iloscig wody.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Dréb

Kurczak, swiezy P15* 0,7-2,0 nie Waga miesa
Kaczka, Swieza P16* 1,6-2,7 nie Waga miesa
Indycze, Swieze pP17* 2,5-3,5 nie Waga miesa

Piers indyka, swieza P18* 0,5-2,5 duzo Waga miesa

Udka, swieze P19* 0,3-1,5 nie Waga najciezszego

np. udka kurczaka, kaczki, gesi, indyka

udka
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Mieso
Do naczynia dodac tyle wody, ile podano w tabelach.
Wotowina

Do pieczeni duszonej dodac¢ wystarczajgcg ilos¢ wody. Mozna
uzy¢ rowniez marynaty. Befsztyk piec ttustg strong do gory.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Wotowina
Pieczen duszona, swieza P20 0,5-3,0 tak Waga miesa

np. rozbratel, plecéwka, topatka, pieczen
wotowa marynowana

Befsztyk, swiezy, srednio wypieczony P21 0,5-2,5 nie Waga miesa
np. poledwica
Befsztyk, swiezy, krwisty p22 0,5-2,5 nie Waga miesa
np. poledwica
Cielecina
W przypadku osso buco wtozy¢ do naczynia sporo warzyw
(selery, pomidory, marchewki) i utozy¢ na nich pokrojong w
plastry gicz cielecag. Rosét dodawac wedtug potrzeby.
Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Dodac¢ wody Ustawiona waga
Cielecina
Pieczen, swieza, chuda P23 0,5-3,0 tak Waga miesa
np. szynka, udziec
Pieczen, swieza, z przerostami ttuszczu P24 0,5-3,0 troche Waga miesa
np. karkowka, karczek
Osso buco P25 0,5-3,5 tak Waga miesa
np. plastry giczy cielecej z warzywami
Wieprzowina
Pieczen z chrupigca skorkg utozy¢ w naczyniu skorka do gory.
Przed pieczeniem ponacinac¢ stonine "w kratke", nie przecinajac
miesa.
Programy Numer programu  Przedzial wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Wieprzowina
Pieczen z karkowki, swieza, bez kosci P26 0,5-3,0 tak Waga miesa
Poledwica pieczona, swieza P27 0,5-2,5 tak Waga miesa
Pieczen zwijana, swieza P28 0,5-3,0 tak Waga catkowita
Pieczen z chrupigca skorka, swieza P29 0,5-3,0 nie Waga miesa
np. boczek
Pieczen z chrupigcya skorka, swieza P30 0,5-3,0 nie Waga miesa
np. topatka
Jagniecina
Przyrzadzajgc pieczen lub udka nalezy ustawi¢ wage miesa,
natomiast w przypadku pieczeni rzymskiej wage catkowita.
Programy Numer programu Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Jagniecina
Udziec, swiezy, bez kosci, dobrze wypieczony P31 0,5-2,5 troche Waga miesa
Udziec, Swiezy, bez kosci, srednio wypieczony P32 0,5-2,5 nie Waga miesa
Udziec, swiezy, z koscig, dobrze wypieczony P33 0,5-2,5 troche Waga miesa
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Dziczyzna

Dziczyzne mozna obtozy¢ boczkiem. Wéwczas mieso pozostaje
soczyste i nie rumieni sie tak mocno. Aby uzyskacd
delikatniejszy smak, dziczyzne mozna przed upieczeniem
marynowac przez noc w lodéwce w maslance, winie lub occie.

W przypadku kilku udzcow zajeczych ustawi¢ wage
najciezszego udzca.

Kroliki mozna piec takze po uprzednim podzieleniu na porcje.
Ustawi¢ wage catkowita.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w  Dodac¢ wody Ustawiona waga
kg
Dziczyzna
Udziec zajeczy, z koscig, Swiezy P34 0,3-0,6 tak Waga migsa
Pieczen z dziczyzny, swieza P35 0,5-3,0 tak Waga miesa
np. topatka, piers
Krolik, swiezy P36 0,5-3,0 tak Waga miesa
Ryba Ryba w catosci udaje sie najlepiej, jesli zostanie umieszczona w

naczyniu w pozycji na sztorc. To znaczy, ze ptetwa grzbietowa

Rybe oczysci¢, marynowac i posolic jak zwykle. skierowana jest do gory. Aby ryba nie przechylata sie, nalezy

W celu przyrzadzenia ryby duszonej: do naczynia dola¢ wody, wiozyé jej do $rodka kawatek ziemniaka lub niewielkie,

soku z cytryny lub wina na wysokos¢ 2 cm. zaroodporne naczynie.

W celu przyrzadzenia ryby pieczonej: rybe obtoczy¢ w mace i Przygotowujac kilka ryb ustawi¢ wage catkowita. Ryby musza

polac rozpuszczonym mastem. by¢ mniej wiecej tej samej wielkosci lub tej samej wagi.
Przyktad: dwa pstragi o wadze 0,6 kg i 0,5 kg. Ustawi¢ wage
na 1,1 kg.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w  Dodaé¢ wody Ustawiona waga

kg

Ryba

Pstrag, swiezy, duszony pP37* 0,3-1,5 tak Waga catkowita

Pstrag, swiezy, pieczony pP38* 0,3-1,5 nie Waga catkowita

Dorsz, swiezy, duszony P39* 0,5-2,0 tak Waga catkowita

Dorsz, swiezy, pieczony P40* 0,5-2,0 nie Waga catkowita

Wybér i konfiguracja programu 3.Nacisna¢ przycisk .

Na poczatku wybra¢ odpowiedni program w tabeli programow. Na wskazniku czasu pokazuje si zalecana waga.

Przyktad z rysunku: ustawienie dla sztufady ze Swiezej
wotowiny, program 20, waga miesa 1,3 kg.

1.Nacisnaé przycisk (1.
Na wskazniku temperatury pokazuje sie pierwszy program.

4.7a pomocg gatki obrotowej odpowiednio dostosowac¢ wage
potrawy.
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5.Nacisnaé przycisk DI.
Pokazuje sie czas trwania programu.

Rozpoczyna sie wykonywanie programu. Na Wskgz’niku czasu
pokazuje sie uptyw ustawionego czasu trwania [<9].

Program zakonczony

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Sygnat mozna
wylaczy¢ przed czasem za pomocy przycisku (O.

Rady dotyczace programu automatycznego

Zmiana czasu trwania programu
Brak mozliwosci zmiany czasu trwania gotowania.

Zmiana programu
Po uruchomieniu nie mozna juz zmieni¢ programu.

Wstrzymanie pracy urzadzenia

Nacisna¢ krétko przycisk DI0. Piekarnik znajduje sie w trybie
przerwy. Ponownie nacisna¢ DI, urzadzenie kontynuuje prace.
Anulowanie programu

Przytrzymadé weidniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza 3D i temperatura 160 °C.
Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.
Przesuniecie czasu zakonczenia

Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakoriczenia.

Waga pieczeni lub drobiu jest wieksza
od wskazanego zakresu wagi.

Zakres wagi jest ograniczony z okreslonych przyczyn. Czesto brak rondli o odpowiednim
rozmiarze dla duzych pieczeni. Przygotowywac¢ duze kawatki migsa przy wtagczonym

ogrzewaniu gérnym i dolnym & lub grillu z nadmuchem goracego powietrza [X].

Pieczen jest dobra, lecz sos jest zbyt
ciemny.

Uzy¢ mniejszego naczynia lub zastosowac wiecej ptynu.

Pieczen jest dobra, lecz sos jest wodni- Uzyé wiekszego naczynia lub zastosowacé mniej ptynu.

sty.

Pieczen jest u géry zbyt wysuszona.

Uzywacd naczyn ze Scisle przylegajgca pokrywka. Bardzo chude mieso bedzie bardziej

soczyste, jesli zostanie przykryte bekonem.

Podczas pieczenia czu¢ zapach spaleni- Pokrywka nie przylega Scisle do naczynia lub mieso zwiekszyto objetos¢ i spowodowato
zny, chociaz pieczen nie jest przypalona. uniesienie pokrywki. Zawsze uzywac odpowiedniej pokrywki. Sprawdzi¢, czy przykrywka
znajduje sie w odlegtosci minimum 3 cm od miesa.

Chciatbym ugotowac¢ zamrozone mieso. Przyprawi¢ mieso zamrozone w taki sam sposob jak swieze mieso. Uwaga: przygotowu-
jac mieso mrozone, nie mozna opozni¢ czasu zakornczenia gotowania. Czekajgc na ugo-
towanie, mieso ulegtoby rozmrozeniu i nie mozna bytoby go juz uzyc.

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 dotyczace odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jakg nalezy wsuwac je do
piekarnika. Udzielamy porad dotyczacych naczyn i
przygotowywania potraw.

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sg 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
ktdrych sie nie korzysta.

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Najlepszym sposobem, aby upiec ciasto, jest umiescic je na
jednym poziomie z wtaczonym ogrzewaniem gornym i
dolnym [=Z.

W przypadku pieczenia z nadmuchem goracego
powietrza 3D &), zaleca sie nastepujace poziomy dla
akcesoriow kuchennych:

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

Pieczenie na kilku poziomach

Stosowad tryb z nadmuchem gorgcego powietrza 3D [&.
Pieczenie na 2 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 3.

m Blacha do pieczenia: poziom 1.

Pieczenie na 3 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 5.

m Blacha do pieczenia: poziom 3.

m Blacha do pieczenia: poziom 1.

Ciasta na blachach, ktére zostaty jednoczesnie umieszczone w
piekarniku, nie muszg by¢ gotowe w tym samym czasie.
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W tabelach znajduje sie wiele porad dotyczacych W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
przygotowywania potraw. wedtug przepisdw producenta formy i przestrzegac jego
W przypadku jednoczesnego uzycia 3 prostokatnych form, wskazéwek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.

nalezy umiescié je na ruszcie, tak jak pokazano na rysunku. g%édiﬁtéidmkéw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj

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
zaczac¢ od najnizszego zakresu. W nizszej temperaturze
powierzchnia ciasto przyrumienia sie w sposob bardziej
rownomierny. 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.

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 sig, a ciasto nie jest
réwnomiernie zrumienione.
Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna
umiesci¢ formy na ruszcie obok siebie.

Ciasta w formach Forma Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasta biszkoptowe, tatwe Forma okragta z otwo- 2 160-180 60-75
rem/forma prostokatna
3 formy prostokatne 3+1 140-160 70-90
Ciasto z masy ubijanej, wykwintne Forma okragta z otwo- 2 () 150-170 60-70
rem/forma prostokatna
Spdd tarty, ciasto biszkoptowe Forma do tart () 160-180 20-30
Wykwintne ciasto owocowe, ciasto biszkoptowe  Forma okrggta/tortownica 2 [ 160-180 50-60
Spdd biszkoptowy, z 2 jaj (podgrzewanie Forma do tart () 150-170 20-30
wstepne)
Spdd biszkoptowy, z 6 jaj (podgrzewanie Tortownica 2 () 150-170 40-50
wstepne)
Spodd i brzeg z kruchego ciasta Tortownica 1 () 180-200 25-35
Ciasto owocowe lub sernik, spdd z kruchego cia- Tortownica 1 () 160-180 70-90
sta*
Quiche szwajcarska Blacha do pizzy 1 () 220-240 35-45
Biszkopt w formie na babke Forma na babke 2 [ 150-170 60-70
Pizza, cienki spdd z lekkim wierzchem (podgrze- Blacha do pizzy O 270 10-20

wanie wstepne)

Ciasto na stono* Tortownica 1 () 170-190 45-55

* Pozostawic¢ ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknietym piekarniku.

Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura  Czas
grzewcza. w °C w minutach

Ciasto biszkoptowe z suchym wierzchem  Blacha uniwersalna 2 O 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + blacha  3+1 160-170 30-40
do pieczenia

Ciasto k_)iszkoptowe z soczystym (owoco-  Blacha uniwersalna 2 | 170-190 25-35

wym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha ~ 3+1 140-160 40-50
do pieczenia

Ciasto drozdzowe z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 3 O 170-180 25-35
Blacha uniwersalna + blacha  3+1 150-170 35-45
do pieczenia

Ciasto drozdzowe z soczystym (owoco- Blacha uniwersalna 3 O 160-180 40-50

wym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha ~ 3+1 150-160 50-60
do pieczenia

Kruche ciasto z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 1 | 180-200 20-30
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Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Kruche ciasto z soczystym (owocowym) Blacha uniwersalna 2 O 160-180 60-70
wierzchem
Quiche szwajcarska Blacha uniwersalna 1 O 210-230 40-50
Rolada (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 2 O 170-190 15-20
Chatka drozdzowa z 500 g maki Blacha uniwersalna 2 O 170-190 25-35
Butka z 500 g maki Blacha uniwersalna 3 O 160-180 60-70
Butka z 1 kg maki Blacha uniwersalna 3 O 150-170 90-100
Ciasto francuskie, stodkie Blacha uniwersalna 2 O 190-210 55-65
Pizza Blacha uniwersalna 2 O 200-220 25-35
Blacha uniwersalna + blacha  3+1 180-200 40-50
do pieczenia
Tarte flambée (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna O 270 15-20
Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna O 190-200 40-55
Mate ciastka Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha uniwersalna 3 140-160 15-25
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 130-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 130-150 25-40
Kruche ciastka (podgrzewa- Blacha uniwersalna 3 O 140-150 30-40
nie wstepne) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 140-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 140-150 25-35
Kruche ciastka z migdatami  Blacha uniwersalna 2 (i 110-130 30-40
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 110-120 35-45
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 110-120 35-45
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Tartaletki Ruszt z blacha-forma na tartaletki 3 g 180-200 20-25
2 ruszty z blachg-formg na tartaletki 3+1 160-180 25-30
Ciasto "ensaimada" Blacha uniwersalna 2 (] 210-230 30-40
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 190-200 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 190-200 30-40
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 170-180 35-45
Ciastka drozdzowe Blacha uniwersalna 2 = 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 160-180 25-35
Chleb i butki
Nagrzac¢ piekarnik w celu przygotowania chleba, chyba ze w
przepisie sg inne wskazowki.
Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcego piekarnika.
Chleb i butki Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 = 270 8
200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 O 270 8
200 40-50
Ciasto z chleba Blacha uniwersalna O 270 15-20
Butki (bez podgrzewania wstepnego) Blacha uniwersalna = 200 20-30
Butki ze stodkiego ciasta drozdzowego Blacha uniwersalna O 180-200 15-20
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 150-170 20-30

pieczenia
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Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto z ubijanej masy jest juz
upieczone.

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

Ciasto nie wyrosto.

Przy kolejnym pieczeniu dodac¢ mniej sktadnikdw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzegadé czasdéw mieszania odpo-
wiednich sktadnikéw podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze-
gach jest nizsze.

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

Ciasto jest zbyt przypieczone na wierzchu.

Wiozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowacd nizszg tem-
perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuze;.

Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktué¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-
skacé ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
czeniu, zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrécié
czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (na przyktad sernik) dobrze
wyglada z zewnatrz, ale w srodku ma zakalec
(jest wilgotne, a w niektérych miejscach mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikow ptynnych i pozostawi¢ w pie-
karniku na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym
wierzchem: najpierw przypiec spdd. Posypacd przypieczony spdd ciasta sieka-
nymi migdatami lub tartg butkg, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegacd zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przypiekly sie nieréwnomiernie.

Ustawi¢ nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (=] na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze rowniez wptywacé wystajgcy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe moga przyklejaé sie do
siebie podczas pieczenia.

Staraé sie zachowac¢ miedzy nimi odstep okoto 2 cm. W ten sposdb bedg miaty
wystarczajaco duzo miejsca, aby wyrosng¢ i przyrumienic sie z kazdej strony.

Podczas pieczenia na roznych poziomach, cia-
sto na goérnej blasze przypiekto sie bardziej niz
na dolnej.

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybierac funkcje
grzewczg za pomocg nadmuchu gorgcego powietrza 3D [@. Mimo, ze ciasta
zostaty wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie muszg one by¢
gotowe w tym samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem
pojawiaja sie skropliny pary wodnej.

Podczas pieczenia moze wytwarzac sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez rygle w drzwiczkach piekarnika i moze osadzac¢ sie na panelu sterowania
lub frontach sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko
fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Pieczenie mies
Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien

Naczynia by¢ zakryty na wysoko$é ok. 2 cm.
Mozna stosowac dowolne naczynie odporne na wysoka Do pieczeni duszonej dodaé wiecej wody. Spdd naczynia
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez powinien by¢ zakryty na wysoko$é 1 - 2 cm.

uzy¢ blachy emaliowanej.

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z jakiego

Najbardziej odpowiednie sa naczynia szklane. Sprawdzi¢, czy wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
pokrywka rondla jest dopasowana i doktadnie zamyka brytfannie emaliowanej, nalezy dodaé nieco wiecej wody niz do
naczynie. szklanego naczynia.

Jesli uzywa sig naczyri emaliowanych, nalezy doda¢ wigcej W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali

ptynu. nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Jesli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, migso nie Nalezy zwigkszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.
przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazac sie

niedogotowane. W tym przypadku, wydtuzyé czas gotowania. Pieczenie/smazenie na grillu

Dane podane w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = otwarte
Naczynie z pokrywkag = zamknigte

Umieszczaé naczynie zawsze posrodku rusztu.

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.

Gorace naczynia ze szkfa nalezy umieszczaé na suchej écierce  Umiesci¢ kawatki bezposrednio na ruszcie. W przypadku
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje grillowania tylko jednego kawatka, lepszy rezultat osiagnie sig,

oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.
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ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb
mozna zebra¢ sok z migsa, 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, grillowa¢ kawatki tej samej wielkosci.
Dzieki temu przyrumieniajg sie w jednolity sposdb i zachowuja
soczystosé. Nalezy soli¢ filety dopiero po usmazeniu ich na
grillu.

Obrécic¢ kawatki po uptywie %5 czasu grillowania.

Element grzewczy grilla wtacza sie i wytacza automatycznie.
Jest to normalne zjawisko. Czestotliwosé wigczania i
wytgczania zalezy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mieso

Kawatki miesa nalezy obracac¢ na drugq 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 owingé w folie aluminiowa 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  Akcesoriakuchenne Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Mieso wotowe
Sztufada wotowa 1,0 kg zamkniete 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Filet wotowy $rednio wysmazony 1,0 kg otwarte 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 1 py 220-240 60
Befsztyk, grubosé¢ 3 cm, srednio wysma- Ruszt + blacha uni-  5+1 ] 3 15
zony wersalna
Mieso cielece
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 | 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Udziec cielecy 1,5 kg otwarte 2 O 210-230 140
Mieso wieprzowe
Pieczen bez skoérki (np. karkéwka) 1,0 kg otwarte 1 x 190-210 120
1,5 kg 1 X 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170
Pieczen ze skorkg (np. topatka) 1,0 kg otwarte 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Poledwica wieprzowa 500 g Ruszt + blacha uni-  3+1 X 230-240 30
wersalna
Pieczen wieprzowa chuda 1,0 kg otwarte 2 | 190-210 120
1,5 kg 2 = 180-200 140
2,0 kg 2 = 170-190 160
Potrawa z nogi prosiecia z koscig 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
Befsztyk, grubos¢ 2 cm Ruszt + blacha uni-  5+1 ™ 3 15
wersalna
Medaliony wieprzowe, o grubosci 3 cm Ruszt + blacha uni-  5+1 ™ 3 10
wersalna
Jagniecina
topatka jagnieca z koscig 1,5 kg otwarte 2 X 190-210 60
Udziec .jagniecy bez kosci, srednio 1,5 kg otwarte 1 X 160-180 120
wysmazony
Dziczyzna
Poledwica z daniela z koscia 1,5 kg otwarte = 200-220 50
Udziec z daniela bez kosci 1,5 kg zamkniete O 210-230 100
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Mieso Waga  Akcesoriakuchenne Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Pieczen z dzika 1,5 kg zamkniete (| 180-200 140
Pieczen z jelenia 1,5 kg zamkniete O 180-200 130
Krolik 2,0 kg zamkniete O 220-240 60
Migso mielone
Pieczen z mielonego miesa z 500 g otwarte 1 X 180-200 80
miesa
Kietbaski
Kietbaski Ruszt + blacha uni-  4+1 ] 3 15
wersalna
Drob Jesli piecze sie kaczke lub ges, nakiu¢ skore pod skrzydtami,

Wagi podane w tabeli odnoszg sie do drobiu gotowego do

upieczenia, bez farszu.

Umiescic¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
dot. Po uptywie %3 szacowanego czasu, obrocic.

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

aby wyciekt ttuszcz.

Dréb tadnie sie przyrumieni i stanie chrupki, gdy mniej wiecej
pod koniec pieczenia zostaje nasmarowany mastem, wodg z
sola lub sokiem z pomaranczy.

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

czasu.
Dréb Waga Akcesoriakuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
i naczynia grzewcza w °C, poziom w minutach
pracy grilla
Kurczak, w catosci 1,2 kg Ruszt 2 220-240 60-70
Pularda, w catosci 1,6 kg Ruszt 2 X 210-230 80-90
Kurczak, potowki o wadze 500 g kazda  Ruszt 2 X 220-240 40-50
Kawatki kurczaka o wadze 150 g kazdy  Ruszt 3 X 210-230 30-40
Kawatki kurczaka o wadze 300 g kazdy  Ruszt 3 X 210-230 35-45
Piers kurczaka o wadze 200 g kazda  Ruszt 3 ] 3 30-40
Kaczka, w catosci 2,0 kg Ruszt 2 X 190-210 100-110
Piers kaczki o wadze 300 g kazdy  Ruszt 3 X 240-260 30-40
Ges, w catosci 3,5-4,0 kg Ruszt 2 170-190 120-140
Uda gesi kazda czes¢ o wadze Ruszt 3 220-240 40-50
400 g
Maty indyk, w catosci 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
Rolada z indyka 1,5 kg otwarte 1 200-220 110-130
Piers z indyka 1,0 kg zamkniete 2 O 180-200 90
Udo z indyka 1,0 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ryby Jesli pieczone s3 filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu

Obréci¢ kawatki ryby po uptywie %4 czasu.

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

przysmazenia.

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

Ryby Waga Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura  Czas
i naczynia grzewcza w °C, poziom w minutach
pracy grilla

Ryba, w catosci ok. 300 g Ruszt 2 ™ 2 20-25

1,0 kg Ruszt 2 200-220 45-55

1,5 kg Ruszt 2 X 190-210 60-70

2,0 kg zamknigte 2 O 190-210 70-80
Czes¢ brzuszna (ventresca) ryby, o Ruszt 3 ] 2 20-25
grubosci 3 cm
Filet rybny zamkniete 2 | 210-230 25-30
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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 wydtuzyé 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
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsunigcia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac¢ wiecej

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
zbyt jasny i wodnisty.

Nastepnym razem nalezy wybraé wieksze naczynie do pieczenia lub dodaé¢ mniej wody.

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes$¢ pary wodnej
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadac¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub

na sgsiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

Powolne gotowanie

Powolne gotowanie, nazywane réwniez gotowaniem w niskiej
temperaturze, to idealna metoda przygotowywania wszelkich
delikatnych mies, ktére w srodku majg by¢ réozowe lub gotowe
0 wyznaczonej porze. Mieso jest bardzo soczyste i miekkie.

Zaleta: tatwe planowanie czasu na positek, poniewaz wolno
gotowane mieso mozna dtugo trzymac w cieple.

Wskazowki
Przyrzadzac¢ wytacznie mieso swieze i dobrej jakosci.
Doktadnie usung¢ zyty i ttuste brzegi. Podczas powolnego
gotowania ttuszcz nadaje potrawie intensywny specyficzny
smak.

Wiekszych kawatkéw miesa nie trzeba obracac.

W ten sposdb przyrzadzone mieso mozna natychmiast kroic,
poniewaz ciepto jest réwnomiernie rozprowadzone w catym
kawatku.

Dzieki tej szczegdlnej metodzie gotowania mieso ma zawsze
rézowy kolor. Nie oznacza to, ze jest surowe lub
niedogotowane.

Aby uzyskac sos, nalezy gotowac¢ mieso w naczyniu z
przykryciem. Nalezy pamietac, ze czas gotowania skraca sie.

Za pomocg termometru do pieczeni mozna sprawdzi¢, czy
mieso jest gotowe. Temperatura w srodku miesa wynoszaca
60 °C powinna utrzymywac sie przez przynajmniej 30 minut.

Odpowiednie naczynia

Nalezy uzywac ptaskich naczyn, np. porcelanowego poétmiska
lub szklanej brytfanny bez pokrywki.

Naczynia bez przykrycia stawia¢ zawsze na ruszcie na
wysokosci 2.

Ustawianie

1. Wybraé program Grzanie gérne/dolne (& i nastawié
temperature w zakresie 70-90 °C.
Podgrzac piekarnik, a rownoczesnie podgrza¢ w nim
naczynia.

2.Mocno rozgrzac troche ttuszczu w brytfannie. Mieso
obsmazy¢ ze wszystkich stron, réwniez na koncach, i
natychmiast wtozy¢ do podgrzanego naczynia.

3.Naczynie z miesem wstawi¢ z powrotem do piekarnika i
wolno gotowac. Dla wiekszosci mies idealna temperatura w
trybie Powolnego gotowania wynosi 80 °C.

Tabela

Metoda powolnego gotowania mozna przyrzadzac¢ delikatne
mieso drobiowe, wotowe, wieprzowe i jagniece. Czas
powolnego gotowania zalezy od grubosci miesa i temperatury
w srodku miesa.

Potrawa Waga Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura Czas obsmaza- Czas powolnego goto-
grzania w °C nia w minutach wania w godzinach

Drob

Pier$ indyka 1000 g 2 O 80 6-7 4-5

Pier$ kaczki* 300-400 g ] 80 3-5 2-2'%

Wotowina

Pieczen wotowa (np. rumsztyk), ok.1,5kg 2 O 80 6-7 415

6-7 cm grubosci

Filet wotowy, caty ok. 1,5 kg (| 80 6-7 5-6

Rostbef, 5-6 cm grubosci ok. 1,5 kg O 80 6-7 4-5

Befsztyk, 3 cm grubosci | 80 5-7 80-110 Min.

Cielecina

Pieczen cieleca (np.szynka ), ok.1,5kg 2 O 80 6-7 5-6

6-7 cm grubosci

Filet cielecy ok.800g 2 O 80 6-7 3-3"2

* Aby uzyskac chrupigca skoérke, po zakonczeniu powolnego gotowania piers kaczki obsmazy¢ krotko na patelni.
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Potrawa Waga Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas obsmaza- Czas powolnego goto-

grzania w °C nia w minutach wania w godzinach
Wieprzowina
Pieczen wieprzowa, chuda ok.1,5kg 2 = 80 6-7 5-6
(np. poledwica), 5-6 cm grubosci
Filet wieprzowy, caty ok.500g 2 [ 80 6-7 21/2-3
Jagniecina
Filet ze schabu jagniecego, caty ok.200g 2 () 80 5-6 172-2

* Aby uzyskac chrupigca skoérke, po zakonczeniu powolnego gotowania piers kaczki obsmazy¢ krotko na patelni.

Porady dotyczace powolnego gotowania

Powolnie gotowane migso nie jest tak  Aby migso nie stygto zbyt szybko, nalezy podgrzac talerze i serwowac bardzo goracy
gorgce, jak konwencjonalnie smazone. sos.

Utrzymanie temperatury miesa powol-  Po zakonczeniu gotowania zredukowac temperature do 70 °C. Ciepto matych kawatkéw
nie gotowanego. miesa mozna utrzymywac przez 45 minut, duzych do 2 godzin.

Zapiekanki, suflety, tosty
Zawsze stawia¢ naczynie na ruszcie.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozyé
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna
utrzymacd wieksza czystos¢ piekarnika.

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

Potrawa Akcesoria kuchenne i naczy- Poziom Funkcja Temperatura Czas

nia grzewcza w °C, poziom w minutach
pracy grilla

Zapiekanki

Zapiekanka, stodka Forma do zapiekanek 2 O 180-200 50-60

Suflet Forma do zapiekanek 2 (| 180-200 35-45
Mate foremki na jedng porcje 2 O 200-220 25-30

Zapiekanka z makaronu Forma do zapiekanek 2 O 200-220 40-50

Lazanie Forma do zapiekanek 2 | 180-200 40-50

Zapiekanka

Zapiekanka z ziemniakéw z suro- 1 forma do zapiekanek 2 X 160-180 60-80

wych produktéw, maks. .

wysokosé 4 cm 2 formy do zapiekanek 3+1 150-170 60-80

Tosty

4 sztuki, z zapiekanym Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 160-170 10-15

wierzchem

12 sztuk, z zapiekanym Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 160-170 15-20

wierzchem
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Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriéw 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 mogag rézni¢ sie pod wzgledem
ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura  Czas
grzewcza w °C w minutach

Pizza, gteboko zamrozona

Pizza na cienkim ciescie Blacha uniwersalna 2 200-220 15-25
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 180-200 25-35

Pizza na grubym ciescie Blacha uniwersalna 2 ES 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 170-190 30-40

Pizza na butce Blacha uniwersalna 3 170-190 20-30

Minipizza Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 10-20

Pizza mrozona

Pizza (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 1 180-200 10-15

Produkty z ziemniakow, gteboko mrozone

Frytki Blacha uniwersalna 3 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + bla- 3+1 190-200 35-45
cha do pieczenia

Krokiety Blacha uniwersalna ES 190-210 20-25

Placki ziemniaczane, ziemniaki nadzie- Blacha uniwersalna 200-220 15-25

wane

Produkty piekarnicze, gteboko mrozone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 180-200 10-20

Chlebki niemieckie - precle (ciasto pie- Blacha uniwersalna 200-220 10-20

karnicze)

Produkty piekarnicze, wstepnie upieczone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 2 (| 190-210 10-20
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 160-180 20-25

Potrawy smazone, gteboko mrozone

Paluszki rybne Blacha uniwersalna 220-240 10-20

Paluszki z kurczaka, nuggets Blacha uniwersalna 3 200-220 15-25

Ciasto francuskie, gteboko mrozone

Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 190-210 30-35
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Wyjatkowe potrawy 3.Wla¢ mieszanine do kubkéw lub stoikéw i zakryé je

. o rzezroczysta folia.
Przy niskich temperaturach uzyskuje sie smaczny, kremowy przezroczysia folla

jogurt oraz puszyste ciasto drozdzowe. 4. Nagrzac’ piekamik do Zalecanej temperatury.

Przygotowanie jogurtu 5. Nastepnie umiesci¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika i

o ) y przygotowac jogurt wedtug wskazowek.
1. Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) i pozostawi¢ do

ostygniecia do temperatury 40 °C. Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia
2.Zmieszac¢ z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest 1. Przygotowad ciasto drozdzowe w zwykty sposob. Wylad
przechowywany w lodéwce). ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoka

temperature i przykry¢ go.
2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Um_ies’cic’ kubki lub na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 oC 8 h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Podgrza¢ wstepnie piekarnik do 50 °C, 5-10 min
drozd;qwego do odporny na wysoka wytgczy¢ urzadzenie i wtozy¢ ciasto 20-30 min
wyrosniecia temperature

drozdzowe do piekarnika.

Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

Wyjac¢ zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic je w
odpowiednim naczyniu na ruszcie.

Umiescic na talerzu drob, piersig w dot.
Wskazdéwka: Lampka oswietlajgca piekarnik zapala sie dopiero

po osiggnieciu temperatury 60 °C. W ten sposodb uzyskuje sie
doktadna, optymalng regulacje.

Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura
kuchenne grzewcza
Delikatne mrozonki Ruszt 1 30 °C

Np. tarty ze Smietang, tarty z kremem maslanym, tarty z polewg czeko-
ladowa lub lukrem, owoce itd.

Pozostale mrozonki Ruszt 1 50 °C
Kurczak, kietbaski i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty cukier-

nicze

Suszenie

Uzywac wytgcznie owocow i warzyw w idealnym stanie; przed
suszeniem zawsze doktadnie je umyc.

Odsaczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

Umiesci¢ blache uniwersalng na poziomie 3, a ruszt na
poziomie 1.

Potozy¢ papier do pieczenia lub pergamin na blasze
uniwersalnej i ruszcie.

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 80 ok. 8 h

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

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 80 ok. 172 h

Wskazéwka: Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obrdécic¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od papieru.
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Pasteryzowanie dzeméw

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

Uwaga!

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

Uzywac wytgcznie owocow i warzyw w idealnym stanie. Przed
uzyciem, doktadnie je umy¢.

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

Przygotowanie

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

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

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

Ustawianie

1.Wsunac¢ gtebokg blache do pieczenia na wysokos¢ 2. Stoiki
ustawic tak, aby sie nie stykaty.

2. Do gtebokiej blachy do pieczenia wlac¢ 2 litra gorgcej wody
(ok. 80 °C).

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

4. Ustawi¢ program Grzanie dolne (2.

5. Ustawi¢ temperature na 170 - 180 °C.
6. Wtgczy¢ tryb pracy.

Pasteryzowanie dzemow

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

Wyja¢ 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 spowodujg 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 Wytgczanie ok. 30 minut
Mus z jabtek, gruszek, sliwek Wytaczanie 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 peche-
rzykow 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, wyjac¢ stoiki z piekarnika.
Uwaga!

Nie umieszczac¢ goracych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki mogg peknad.
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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 goragcego powietrza 3D o temp. maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.
Z nadmuchem gorgcego powietrza 3D o temp. 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 nie 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.

Szarlotka z wierzchnig warstwa 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.

Pieczenie

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

Pieczenie na 3 poziomach:
Zawsze ktas¢ gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie.

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:
Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [ na 1 poziomie. Uzy¢
blachy uniwersalnej zamiast rusztu i umiesci¢ na niej

tortownice.
Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza w °C minutach

Herbatniki maslane (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 O 150-160 20-30

wstepne”) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer-  5+3+1 140-150 25-35
salna

Ciasteczka (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 O 150-170 20-30

wstepne’) Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-160 25-35
Blacha uniwersalna 3 150-160 25-30
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer-  5+3+1 140-150 25-30
salna

Biszkopt na wodzie (podgrzewanie Tortownica na ruszcie 2 (] 170-180 30-40

wstepne*)

Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 2 165-175 35-45

* Nie uzywad funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czas w
grzewcza w °C minutach
Placek drozdzowy Blacha uniwersalna O 160-180 30-40
Blacha uniwersalna 150-170 30-45
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 160-170 30-40
Szarlotka z wierzchnig warstwa cia- Ruszt + 2 tortownice @ 20 cm. O 190-210 70-90
sta 2 ruszty + 2 tortownice @ 20 cm. 170-190 60-80
* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania 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 ~ Ruszt 5 ™ 3 V2-2
przez 10 min.)
Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie nagrze-  Ruszt + blacha emaliowana 4+1 ] 3 25-30

wac piekarnika)

* Obrécié po uptywie %5 czasu.
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	[ru] Правила пользования 2
	î Оглавление[ru] Правила пользования
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Опасность возгорания!
	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!
	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...


	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...

	Опасность ожога!
	■ Пары спирта в горячей рабочей камере могут вспыхнуть. Запрещается готовить блюда, в которых используются напитки с высоким содержани...


	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!
	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...

	Опасность ошпаривания!
	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.


	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.

	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...

	Опасность удара током!
	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...

	Опасность удара током!
	■ При замене лампочки в рабочей камере учитывайте то, что контакты в патроне находятся под напряжением. Перед сменой лампочки выньте ви...

	Опасность удара током!
	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...


	Опасность ожога!
	Во время использования функции очистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть....
	Причины повреждений
	Внимание!


	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Кнопки
	Поворотная ручка
	Индикаторная панель


	■ Правая часть = индикатор Здесь представлены символы различных функций, например блокировки от детей, быстрого нагрева и т. д.
	Графический индикатор температуры
	Графический индикатор температуры
	Остаточное тепло

	Внутренние элементы духового шкафа
	Лампа
	Вентилятор

	Принадлежности
	Дополнительное оборудование
	Особое дополнительное оборудование


	Перед первым использованием

	■ Первое разогревание духового шкафа
	■ Очистка дополнительного оборудования
	■ Ознакомление с советами и рекомендациями по технике безопасности, приведенными в начале инструкции по эксплуатации духового шкафа. О...
	Установка текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	3. Подтвердите введение времени нажатием кнопки 0.
	Указание

	Первое разогревание духового шкафа
	1. Нажмите на кнопку %.
	2. С помощью поворотной ручки выберите режим верхнего и нижнего жара %.
	3. Перейдите к выбору температуры нажатием кнопки X.
	4. С помощью поворотной ручки выберите температуру 240 °C.

	5. Нажмите на кнопку n.





	6. По истечении 60 минут выключите духовой шкаф нажатием на кнопку % .
	Очистка противней и решеток
	Включение и выключение духового шкафа
	Включение

	■ выбрать автоматическую программу с помощью кнопки `
	■ выбрать функцию автоматической очистки нажатием кнопки p
	■ включить духовой шкаф с параметрами работы, сохраненными в памяти, нажатием кнопки f
	Выключение
	Настройка духового шкафа


	■ как настроить вид нагрева и температуру;
	■ и как настроить быстрый нагрев.
	Режимы нагрева
	Выбор режима нагрева и температуры
	1. Выберите нужный режим нагрева с помощью поворотной ручки.
	2. Нажатием кнопки X перейдите к программированию температуры. Справа и слева от показателя температуры или уровня мощности гриля появля...
	3. Измените заданную по умолчанию температуру с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку n. Духовой шкаф начинает работу. На индикаторной панели появится символ n.







	5. Когда блюдо будет готово, выключите духовой шкаф нажатием кнопки % или задайте новые параметры работы.
	Изменение температуры или режима гриля
	Вызов температуры нагрева
	Приостановка режима
	Отмена заданных параметров работы
	Установка времени приготовления
	Изменение времени окончания
	Включение быстрого нагрева
	Режимы нагрева, с которыми можно использовать функцию быстрого нагрева
	Температура, с которой можно использовать функцию быстрого нагрева
	Включение быстрого нагрева
	Указания

	Отмена быстрого нагрева

	Функции таймера
	■ 0 = установка текущего времени.
	■ r = программирование продолжительности приготовления;
	■ p = программирование времени окончания приготовления.
	Кратко об установках функций времени
	1. Откройте меню кнопкой 0 .
	2. Выберите нужную функцию кнопкой X.
	3. Установите нужное значение с помощью поворотного переключателя.





	4. Закройте меню нажатием кнопки 0.
	Короткий звуковой сигнал
	Программирование сигнального таймера
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Задайте время для сигнального таймера поворотом ручки.
	3. Закройте меню нажатием кнопки 0.
	По истечении времени
	Отмена времени таймера
	Изменение времени таймера


	Программирование продолжительности приготовления
	1. Нажмите на кнопку 0 . Откроется меню «Функции таймера». В левой части индикаторной панели появятся символы функций таймера. Выделена фу...
	2. Нажатием кнопки X выберите функцию программирования продолжительности приготовления [r].

	3. Задайте продолжительность приготовления с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.

	5. Если духовой шкаф не включился, нажмите на кнопку n.
	После окончания заданного времени приготовления
	Отмена продолжительности приготовления
	Изменение продолжительности приготовления

	Программирование времени окончания приготовления
	■ для многих программ;
	■ для функции автоматической очистки.
	Программирование времени окончания приготовления
	1. Нажатием кнопки X выберите функцию программирования времени окончания приготовления [p].
	2. Задайте нужное время окончания приготовления с помощью поворотной ручки.
	3. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.





	4. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки n.
	По истечении времени приготовления
	Корректировка времени окончания
	Отмена времени окончания
	Установка времени суток
	При перебоях с подачей электроэнергии
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	3. Подтвердите введение времени нажатием кнопки 0.
	Изменение текущего времени

	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Нажатием кнопки X перейдите к текущему времени [0].
	3. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку 0.
	Отключение индикации времени суток


	Память
	Сохранение параметров работы в памяти
	1. Задайте режим нагрева, температуру и, при желании, продолжительность приготовления нужного блюда. Не запускайте духовой шкаф. Если вы ...
	2. Нажмите на кнопку f и удержите ее, пока на индикаторной панели не появится символ f. Подождите несколько секунд.

	Сохранение других установок
	Включение духового шкафа с параметрами работы, сохраненными в памяти
	1. Коротко нажмите на кнопку f.
	2. Нажмите на кнопку n.
	Изменение установок




	Программа «Шаббат»
	Программа «Шаббат»
	1. Включите духовой шкаф нажатием кнопки %. На индикаторной панели появится символ конвекции 3D < и температура 160 °C.
	2. С помощью поворотной ручки выберите программу «Шаббат» %f.
	3. Нажатием кнопки X перейдите к выбору температуры и задайте ее с помощью поворотной ручки.

	4. Нажатием кнопки 0 откройте меню «Функции таймера» и выберите функцию программирования продолжительности приготовления [r] с помощью к...
	5. Задайте нужную продолжительность приготовления с помощью поворотной ручки.
	6. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.

	7. Нажмите на кнопку n.
	По истечении времени приготовления
	Изменение времени окончания
	Отмена программы «Шаббат»


	Блокировка от детей
	Указание

	Базовые настройки
	Указание
	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на кнопку ° и удержите ее около 4 секунд, пока не появится символ °. На индикаторной панели появится первая базовая настройка.
	2. С помощью поворотной ручки выберите нужную базовую настройку.
	3. Нажмите на кнопку X.
	4. Измените базовую настройку при помощи поворотной ручки.
	5. Теперь можно изменить другие базовые настройки, повторив действия, описанные в пунктах 2—4.




	6. Нажмите на кнопку ° и удержите ее, пока не появится текущее время. Время ожидания: около 4 секунд. Все изменения сохраняются.
	Отмена
	Автоматическое отключение
	Указание

	Функция автоматической очистки
	Перед очисткой
	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа
	Программирование степени очистки
	1. Нажмите на кнопку p.
	По умолчанию появится степень очистки 3. Можно сразу включить автоматическую очистку нажатием кнопки n.
	2. Выберите нужную степень очистки с помощью поворотной ручки.






	3. Включите автоматическую очистку нажатием кнопки n.
	По окончании очистки
	Отмена заданных параметров работы
	Изменение режима очистки
	Проведение автоматической очистки ночью
	После очистки
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства

	■ сильнодействующие средства, содержащие спирт,
	■ металлические или жесткие губки,
	■ устройства для очистки под давлением или с использованием струи пара.
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	Внимание!

	Очистка дна и эмалированных стенок 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).


	Извлечение выдвижной тележки из духового шкафа
	Установка и снятие стекол дверцы
	Демонтаж
	1. Вытащите выдвижную тележку из духового шкафа.
	2. Снимите верхнюю крышку дверцы. Для этого отвинтите расположенные слева и справа винты (рис. A).

	3. Удерживая стекла обеими руками, извлеките их по направлению вверх (рис. B). Положите их на полотенце ручкой вниз. Нижнее стекло снабжено ...
	4. Открутите зажимы, удерживающие стекло слева и справа, и снимите их (рис. C). Извлеките верхнее стекло.
	: Опасность травмирования!

	Монтаж
	1. Вставьте внутреннее стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рисунок A).
	2. Установите левые и правые зажимы и закрутите их (рисунок B).
	3. Вставьте стекла в раму дверцы.
	4. Установите крышку и привинтите ее. Если не получается завинтить крышку, проверьте, правильно ли установлены стекла в раму.






	5. Задвиньте выдвижную тележку духового шкафа.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке
	: 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
	Утилизация отходов с учетом требований охраны окружающей среды
	Экономия электроэнергии


	■ Используйте темные формы для выпечки, окрашенные в черный цвет или покрытые черной эмалью. Они лучше поглощают тепло.
	■ Дверца духового шкафа должна быть закрыта во время приготовления продуктов.
	■ Если вы печете несколько пирогов, лучше ставить их в духовой шкаф сразу один за другим. После выпекания первого пирога духовой шкаф бу...
	■ При приготовлении блюд, которые должны находиться в духовом шкафу длительное время, вы можете выключить духовой шкаф за 10 минут до око...
	Режим нагрева «Конвекция "эко"»
	Указания

	Автоматическая программа
	Посуда
	Рекомендуемая посуда
	Неподходящая посуда
	Размер посуды
	Приготовление блюда
	Программы
	Рецепты
	Птица
	Мясо
	Рыба

	Выбор и настройка программы
	1. Нажмите на кнопку `. На индикаторе температуры появится первая программа.
	2. Выберите нужный номер программы с помощью поворотной ручки.
	3. Нажмите на кнопку X. На индикаторе времени появится вес по умолчанию.

	4. Введите нужный вам вес продуктов с помощью поворотной ручки.






	5. Нажмите на кнопку n. Появится продолжительность времени приготовления по программе.
	По завершении выполнения программы
	Изменение продолжительности приготовления при использовании программы
	Изменение программ
	Приостановка работы прибора
	Отмена программы
	Изменение времени окончания
	Советы по использованию автоматических программ
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне


	■ Пироги в формах: уровень 2.
	■ Пироги на противне: уровень 3.
	Выпекание на нескольких уровнях


	■ Универсальный противень: уровень 3.
	■ Противень для духового шкафа: уровень 1.

	■ Универсальный противень: уровень 5.
	■ Противень для духового шкафа: уровень 3.
	■ Противень для духового шкафа: уровень 1.
	Формы для выпекания
	Таблицы
	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Щадящее приготовление
	Указания
	Рекомендуемая посуда
	Настройки
	1. Выберите режим Верхний/нижний жар % и установите температуру от 70 до 90 °C.
	2. Сильно разогрейте жир в сковороде. Мясо хорошо обжарьте со всех сторон и сразу положите на разогретую посуду.





	3. Установите посуду с мясом в духовой шкаф и доведите до готовности в режиме щадящего приготовления. Почти для всех кусков мяса идеально...
	Таблица
	Рекомендации по щадящему приготовлению
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	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 таблицы.



	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 таблицы.


	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.
	Размораживание
	Указание

	Сушение
	Указание

	Приготовление варенья
	Внимание!
	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.


	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.
	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.




	6. Запустите духовой шкаф.
	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!

	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
	Przyciski
	Gałka obrotowa
	Panel wskaźników


	■ Strefa prawa = Wskaźnik Tutaj pokazują się symbole poszczególnych funkcji, np. funkcji zabezpieczenia dzieci, szybkiego podgrzewania, itd.
	Czujnik temperatury
	Czujnik temperatury
	Ciepło resztkowe

	Wnętrze piekarnika
	Lampka
	Wentylator

	Wyposażenie dodatkowe
	Akcesoria kuchenne
	Specjalne akcesoria kuchenne


	Przed pierwszym użyciem

	■ Wygrzewanie wnętrza piekarnika
	■ Oczyszczenie akcesoriów
	■ Przeczytać rady i uwagi dotyczące bezpieczeństwa podane na początku instrukcji obsługi. Są bardzo ważne.
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej
	3. Potwierdzić godzinę za pomocą przycisku 0.
	Wskazówka

	Wygrzewanie wnętrza piekarnika
	1. Nacisnąć przycisk %.
	2. Za pomocą pokrętła wybrać funkcję grzewczą z ogrzewaniem górnym i dolnym %.
	3. Przejść do ustawień temperatury za pomocą przycisku X.
	4. Zmienić temperaturę, ustawiając 240 °C za pomocą pokrętła.

	5. Nacisnąć przycisk n.





	6. Po upływie 60 minut, wyłączyć piekarnik za pomocą przycisku % .
	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Włączanie i wyłączanie piekarnika
	Włączanie

	■ wybrać program automatyczny za pomocą przycisku `
	■ wybrać funkcję oczyszczania za pomocą przycisku p.
	■ aktywować konfigurację zapisaną w pamięci za pomocą przycisku f
	Wyłączanie
	Nastawianie piekarnika


	■ jak ustawić rodzaj grzania i temperaturę
	■ oraz jak ustawić szybkie nagrzewanie.
	Funkcje grzewcze
	Programowanie funkcji grzewczej i temperatury
	1. Za pomocą pokrętła zaprogramować żądaną funkcję grzewczą.
	2. Wybrać temperaturę za pomocą przycisku X. Nawiasy kwadratowe pokazują się z lewej i z prawej strony temperatury lub poziomu pracy grilla.
	3. Zmienić zalecaną temperaturę za pomocą pokrętła.
	4. Nacisnąć przycisk n. Rozpoczyna się działanie. Symbol n zapala się na panelu wskaźników.







	5. Gdy danie będzie gotowe, wyłączyć piekarnik za pomocą przycisku % lub ponownie wybrać i zaprogramować tryb działania.
	Zmiana temperatury lub stopnia mocy grilla
	Sprawdzanie temperatury nagrzania
	Wstrzymanie pracy urządzenia
	Anulowanie działania
	Nastawianie czasu trwania
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Programowanie szybkiego podgrzewania
	Kompatybilne funkcje grzewcze
	Odpowiednie temperatury
	Programowanie szybkiego podgrzewania
	Wskazówki
	Przerwanie szybkiego nagrzewania

	Funkcje regulacji czasu
	■ 0 = ustawienie godziny
	■ r = ustawienie czasu trwania
	■ p = opóźnienie godziny zakończenia
	Ustawianie funkcji zegara ­ krótkie objaśnienie
	1. Otworzyć menu za pomocą przycisku 0 .
	2. Za pomocą przycisku X wybrać żądaną funkcję.
	3. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądaną wartość.





	4. Zamknąć menu za pomocą przycisku 0.
	Krótki sygnał
	Programowanie minutnika
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Zaprogramować czas dla minutnika za pomocą gałki obrotowej.
	3. Zamknąć menu za pomocą przycisku 0.
	Po upływie ustawionego czasu
	Zatrzymanie minutnika
	Zmiana ustawień minutnika


	Regulowanie czasu trwania
	1. Nacisnąć przycisk 0 . Otworzyć menu "Funkcje regulacji czasu". Po lewej stronie ekranu pokazują się funkcje regulacji czasu. Wybrano funkcję "Minutnik" [U].
	2. Za pomocą przycisku X wybrać funkcję czasu trwania [r].

	3. Wyregulować czas trwania gotowania za pomocą gałki obrotowej.
	4. Nacisnąć przycisk 0. Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamknięte.

	5. Jeśli jeszcze nie zostało uruchomione działanie, nacisnąć przycisk n.
	Po upływie zaprogramowanego czasu trwania
	Anulowanie czasu trwania
	Zmiana czasu trwania

	Opóźnienie godziny zakończenia
	■ wielu programach,
	■ funkcji oczyszczania.
	Opóźnienie zakończenia czasu gotowania
	1. Za pomocą przycisku X, wybrać funkcję godziny zakończenia [p]
	2. Opóźnić ustawienie godziny zakończenia za pomocą gałki obrotowej.
	3. Nacisnąć przycisk 0. Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamknięte.





	4. Potwierdzić za pomocą przycisku n.
	Upłynął nastawiony czas trwania
	Korekta czasu zakończenia
	Anulowanie ustawień czasu zakończenia
	Nastawianie zegara
	Po przerwie w zasilaniu
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować aktualne ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	Zmiana czasu

	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Za pomocą przycisku X, zmienić godzinę [0].
	3. Wyregulować aktualne ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej.
	4. Nacisnąć przycisk 0.
	Wyłączanie wyświetlania godziny


	Pamięć
	Zapisanie konfiguracji w pamięci
	1. Zaprogramować funkcję grzewczą, temperaturę, a także czas trwania gotowania dla żądanej potrawy. Jeszcze nie uruchamiać działania. Jeśli zamierza się zapisać program w pamięci, wybrać program i dostosować wagę. Jeszcze nie uruchami...
	2. Przytrzymać wciśnięty przycisk f do momentu, gdy zapali się symbol f na panelu wskaźników. Odczekać kilka sekund.

	Zapisywanie innego ustawienia
	Aktywowanie pamięci
	1. Nacisnąć krótko przycisk f.
	2. Nacisnąć przycisk n.
	Zmiana ustawień




	Ustawienie szabasowe
	Aktywowanie ustawienia szabasowego
	1. Włączyć piekarnik za pomocą przycisku %. Na panelu wskaźników zapala się symbol gorącego powietrza 3D < i temperatura 160 °C.
	2. Wybrać ustawienie szabasowe %f za pomocą pokrętła.
	3. Wybrać temperaturę za pomocą przycisku X i zaprogramować ją za pomocą pokrętła.

	4. Otworzyć menu funkcji regulacji czasu za pomocą przycisku 0 i wybrać funkcję czasu trwania [r] za pomocą przycisku X.
	5. Wyregulować żądany czas trwania za pomocą pokrętła.
	6. Nacisnąć przycisk 0. Menu Funkcje regulacji czasu zostaje zamknięte.

	7. Nacisnąć przycisk n.
	Upłynął nastawiony czas trwania
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Anulowanie ustawienia szabasowego


	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Wskazówka

	Ustawienia podstawowe
	Wskazówka
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Przytrzymać wciśnięty przycisk ° przez około 4 sekundy, aż pokaże się symbol °. Na panelu wskaźników pokazuje się pierwsze ustawienie podstawowe.
	2. Za pomocą gałki obrotowej wybrać żądane ustawienia podstawowe.
	3. Nacisnąć przycisk X.
	4. Zmienić wartość ustawienia podstawowego za pomocą gałki obrotowej.
	5. Obecnie można zmienić inne ustawienia podstawowe, jak opisano w punktach od 2 do 4.




	6. Przytrzymać wciśnięty przycisk ° do chwili, gdy pokaże się czas. Przybliżony czas oczekiwania wynosi cztery sekundy. Wszystkie zmiany zostają zapisane w pamięci.
	Anulowanie
	Funkcja automatycznego wyłączania
	Wskazówka

	Funkcja oczyszczania
	Przed oczyszczaniem
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	Programowanie poziomu oczyszczania
	1. Nacisnąć przycisk p.
	Wyświetla się poziom oczyszczania 3. Funkcję oczyszczania można aktywować bezpośrednio za pomocą przycisku n.
	2. Za pomocą gałki obrotowej zaprogramować żądany poziom oczyszczania.






	3. Aktywować oczyszczanie za pomocą przycisku n.
	Po zakończeniu czyszczenia
	Anulowanie konfiguracji
	Korekta stopnia czyszczenia
	Oczyszczanie powinno odbyć się w nocy
	Po oczyszczeniu
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące

	■ produktów o mocnym działaniu, które zawierają alkohol,
	■ zmywaków lub twardych gąbek,
	■ urządzeń czyszczących przy użyciu wysokiego ciśnienia lub strumienia pary.
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	Uwaga!
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	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).


	Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	Montaż i demontaż szyby w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Wyjąć ruchomy wózek piekarnika.
	2. Zdjąć górną pokrywę wózka piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).

	3. Przytrzymać rękami szyby (lewą i prawą) i wyjąć je, wysuwając do góry (rysunek B). Umieścić je na ścierce, uchwytem do dołu. Nie należy wyjmować z wózka piekarnika wewnętrznej szyby, która nie posiada haczyków.
	4. Odkręcić uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjąć je (rysunek C). Wyjąć górną szybę.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!

	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę do tyłu, pochylając ją (rysunek A).
	2. Założyć i przykręcić uchwyty z lewej i prawej strony (rysunek B).
	3. Wsunąć szyby we wspornik wózka.
	4. Założyć i przykręcić pokrywę. Jeśli nie można przykręcić pokrywy, sprawdzić, czy szyby są prawidłowo umieszczone we wsporniku.






	5. Zamykanie ruchomego wózka piekarnika
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach
	: 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
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Oszczędzanie energii


	■ Używać form do pieczenia w ciemnych kolorach, pokrytych czarnym lakierem lub emalią. Te formy najlepiej pochłaniają ciepło.
	■ Pamiętać, aby drzwiczki piekarnika były zamknięte podczas cyklu gotowania, pieczenia lub smażenia.
	■ Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca się je piec jedno po drugim. Piekarnik będzie rozgrzany, dzięki czemu pieczenie drugiego ciasta zajmie mniej czasu. Można również wkładać jednocześnie dwie formy prostokątne, jedna obok drugiej.
	■ Przy długich czasach gotowania/pieczenia, można wyłączyć piekarnik na 10 minut przed upływem czasu i wykorzystać ciepło resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.
	Funkcja nadmuchu gorącego powietrza Eco
	Wskazówki

	Program automatyczny
	Naczynia
	Odpowiednie naczynia
	Nieodpowiednie naczynia
	Wielkość naczyń
	Przygotowanie potrawy
	Programy
	Przepisy
	Drób
	Mięso
	Ryba

	Wybór i konfiguracja programu
	1. Nacisnąć przycisk `. Na wskaźniku temperatury pokazuje się pierwszy program.
	2. Za pomocą gałki obrotowej wybrać żądany numer programu.
	3. Nacisnąć przycisk X. Na wskaźniku czasu pokazuje się zalecana waga.

	4. Za pomocą gałki obrotowej odpowiednio dostosować wagę potrawy.






	5. Nacisnąć przycisk n. Pokazuje się czas trwania programu.
	Program zakończony
	Zmiana czasu trwania programu
	Zmiana programu
	Wstrzymanie pracy urządzenia
	Anulowanie programu
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Rady dotyczące programu automatycznego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie


	■ Ciasta w formach: poziom 2
	■ Ciasta na blasze: poziom 3
	Pieczenie na kilku poziomach


	■ Blacha uniwersalna: poziom 3.
	■ Blacha do pieczenia: poziom 1.

	■ Blacha uniwersalna: poziom 5.
	■ Blacha do pieczenia: poziom 3.
	■ Blacha do pieczenia: poziom 1.
	Formy do pieczenia
	Tabele
	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Pieczenie/smażenie na grillu
	Mięso
	Drób
	Ryby

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Powolne gotowanie
	Wskazówki
	Odpowiednie naczynia
	Ustawianie
	1. Wybrać program Grzanie górne/dolne % i nastawić temperaturę w zakresie 70-90 °C.
	2. Mocno rozgrzać trochę tłuszczu w brytfannie. Mięso obsmażyć ze wszystkich stron, również na końcach, i natychmiast włożyć do podgrzanego naczynia.





	3. Naczynie z mięsem wstawić z powrotem do piekarnika i wolno gotować. Dla większości mięs idealna temperatura w trybie Powolnego gotowania wynosi 80 °C.
	Tabela
	Porady dotyczące powolnego gotowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	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
	Wskazówka

	Suszenie
	Wskazówka

	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.


	Ustawianie
	1. Wsunąć głęboką blachę do pieczenia na wysokość 2. Słoiki ustawić tak, aby się nie stykały.
	2. Do głębokiej blachy do pieczenia wlać ½ litra gorącej wody (ok. 80 °C).
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić program Grzanie dolne $.
	5. Ustawić temperaturę na 170 - 180 °C.




	6. Włączyć tryb pracy.
	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie
	Pieczenie/smażenie na grillu
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