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A\ Précautions de sécurité importantes

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'aprés en avoir pris connaissance que
vous pourrez utiliser votre appareil
correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation pour un
usage ultérieur ou pour le propriétaire
suivant.

Contréler I'état de l'appareil apres l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente
des avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder
I'appareil sans fiche. La garantie ne couvre
pas les dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est congu uniquement pour un
usage meénager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniqguement
pour préparer des aliments et des
boissons. Surveiller I'appareil lorsqu'il
fonctionne. Utiliser I'appareil uniqguement
dans des pieces fermées.

Cet appareil est congu exclusivement pour
une utilisation avec une minuterie externe
ou une télécommande.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants de 8 ans ou plus et par des
personnes dotées de capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou
disposant de connaissances ou
d’expérience insuffisantes, sous la
surveillance d'un tiers responsable de leur
sécurité ou bien lorsqgu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de l'appareil
en toute sécurité et gu'ils ont intégré les
risques qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
l'appareil. Le nettoyage et I'entretien
effectué par l'utilisateur ne doivent pas étre
accomplis par des enfants, sauf s'ils sont
agés de 8 ans et plus et qu'un adulte les
surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Toujours insérer les accessoires a l'endroit
dans le four. Voir la description des
accessoires dans la notice d'utilisation.

Risque d'incendie !

Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut
s'enflammer. Ne jamais entreposer
d'objets inflammables dans le
compartiment de cuisson. Ne jamais
ouvrir la porte de I'appareil lorsqu'il s'en
dégage de la fumée. Eteindre l'appareil et
débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

Il se produit un courant d'air lors de
l'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer.
Ne jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier
sulfurisé pour le lester. Recouvrir
uniquement la surface nécessaire de
papier sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit
pas dépasser des accessoires.

L'huile et la graisse chaude s'enflamme
rapidement. Ne jamais laisser I'huile et la
graisse chaude sans surveillance. Ne
jamais éteindre le feu avec de l'eau.
Eteindre le foyer. Etouffer les flammes
prudemment avec un couvercle, une
couverture ou similaire.

Les foyers deviennent tres chauds. Ne
jamais poser des objets inflammables sur
la table de cuisson. Ne pas conserver des
objets sur la table de cuisson.

L'appareil peut devenir extrémement
chaud et des matériaux inflammables
peuvent facilement provoguer un incendie.
N'entreposez ou n'utilisez aucun objet
inflammable ( par ex., aérosols, produits
nettoyants) sous le four ou a proximité de
celui-ci. N'entreposez aucun objet
inflammable a l'intérieur du four ou sur
celui-ci.

Les surfaces du tiroir-socle peuvent
devenir particulierement chaudes. Ne
conservez, dans le tiroir, que les
accessoires du four. Les objets
inflammables et combustibles ne doivent
pas étre conservés dans le tiroir-socle.



Risque de brilure !

L'appareil devient tres chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes
du compartiment de cuisson ni les
résistances chauffantes. Toujours laisser
l'appareil refroidir. Tenir les enfants
éloignés

Les récipients ou les accessoires
deviennent tres chaud. Toujours utiliser
des maniques pour retirer le récipient ou
les accessoires du compartiment de
cuisson.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

Les foyers et leurs alentours (notamment
lorsque des cadres sont présents sur les
surfaces de cuisson), deviennent trés
chauds. Ne jamais toucher les surfaces
chaudes. Eloigner les enfants.

Pendant le fonctionnement, les surfaces
de l'appareil sont chaudes. Ne touchez

pas les surfaces chaudes. Eloignez les

enfants de l'appareil.

Le foyer chauffe, mais l'affichage ne
fonctionne pas. Couper le fusible dans la
boite a fusibles. Appeler le service
apres-vente.

L'appareil devient chaud pendant le
fonctionnement. Laisser refroidir I'appareil
avant son nettoyage.

Risque de brilures !

Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors
de l'ouverture de la porte de l'appareil.
Quvrir la porte de l'appareil avec
précaution. Tenir les enfants éloignés

La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni
de produit de nettoyage agressif ou
abrasif.

Les casseroles peuvent se soulever
brusquement dd a du liquide se trouvant
entre le dessous de la casserole et le
foyer. Maintenir toujours le foyer et le
dessous de casserole secs.

Si l'appareil est posé sur un socle sans le
fixer, il peut glisser du socle. L'appareil
doit étre relié solidement au socle.

Risque de basculement !

Avertissement : Afin d'éviter un
basculement de l'appareil, il convient de
mettre en place une protection anti-
renversement. Veuillez lire la notice de
montage.

Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont
dangereuses.Seul un technicien du
service aprés-vente formé par nos soins
est habilité a effectuer des réparations.Si
I'appareil est défectueux, retirer la fiche
secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service
apres-vente.

L'isolation des cables des appareils
electroménagers peut fondre au contact
des pieces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de l'appareil.

De I'hnumidité qui pénetre peut
occasionner un choc électrique. Ne pas
utiliser de nettoyeur haute pression ou de
nettoyer a vapeur.




Lors du remplacement de I'ampoule du
compartiment de cuisson, les contacts du
culot de I'ampoule sont sous tension.
Retirer la fiche secteur ou couper le
fusible dans le boitier a fusibles avant de
procéder au remplacement.

Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrigue. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux.

Causes de dommages

Table de cuisson

Attention !

Les dessous rugueux des casseroles et des poéles rayent la
vitrocéramique.

Deébrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.Appeler le
service aprés-vente.

Les félures et cassures dans la
vitrocéramique peuvent occasionner des
chocs électriques. Couper le fusible dans
la boite a fusibles. Appeler le service
aprés-vente.

cuisiniéres ne sont pas appropriées pour votre table de
cuisson.

Vue d'ensemble
Dans le tableau suivant vous trouverez les dommages les plus

Evitez de faire chauffer a vide les casseroles. Des dommages fréquents :
peuvent survenir.
Ne déposez jamais des poéles ou des casseroles chaudes
sur le bandeau de commande, la zone d'affichage ou le
cadre. Des dommages peuvent survenir.
Si des objets durs ou pointus tombent sur la table de
cuisson, ils peuvent occasionner des dommages.
Les feuilles en aluminium ou les récipients en plastique
fondent sur les foyers chauds. Les feuilles de protection pour
Dommages Cause Mesure
Taches Aliments débordés Enlevez immédiatement les aliments débordés avec un racloir a verre.
Produits nettoyants inappropriés Utilisez exclusivement des nettoyants appropriés a la vitrocéramique
Rayures Sel, sucre et sable Ne vous servez pas de la table de cuisson comme surface de rangement
ou de travail
Les dessous rugueux des casse- Vérifiez vos récipients.
roles et des poéles rayent la vitrocé-
ramique
Décolorations Produits nettoyants inappropriés Utilisez exclusivement des nettoyants appropriés a la vitrocéramique
Abrasion des récipients (p.ex. alumi- Soulevez les casseroles et les poéles pour les déplacer.
nium)
Egratignure Sucre, aliments a forte teneur en Enlevez immédiatement les aliments débordés avec un racloir a verre.
sucre

Endommagements du four

Attention !

Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur le fond
du compartiment de cuisson : Ne posez pas d'accessoires
sur le fond du compartiment de cuisson. Ne recouvrez pas le
fond du compartiment de cuisson d'une feuille, quel que soit
le type, ni de papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur
le fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé une
température supérieure a 50 °C. Cela crée une accumulation
de chaleur. Les temps de cuisson ne correspondent plus et
I'émail sera endommagé.

Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne versez
jamais d'eau dans le compartiment de cuisson chaud. Cela
produit de la vapeur d'eau. Le changement de température
peut occasionner des dommages sur I'émail.

Aliments humides : Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une longue durée.
Cela endommage I'émail.

Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plaque a patisserie en
cas de gateaux aux fruits trés juteux. Le jus de fruits qui
goutte de la plaque laisse des taches définitives. Utilisez de
préférence la leéchefrite a bords hauts.

Refroidissement la porte de I'appareil ouverte : Laissez
refroidir le compartiment de cuisson uniqguement la porte
fermée. Méme si la porte de I'appareil n'est gu'entrouverte,
les facades des meubles voisins risquent d'étre
endommagées au fil du temps.

Joint de porte trés encrassé : si le joint de la porte est trés
encrasseé, la porte de 'appareil ne fermera plus correctement
lors du fonctionnement. La facade des meubles voisins peut
étre endommagée.Veillez a ce que le joint de l'appareil soit
toujours propre.

Porte de I'appareil utilisée comme surface d'assise ou
support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et de
s'accrocher a la porte de l'appareil. Ne pas déposer de
récipients ou des accessoires sur la porte de l'appareil.



m Introduire l'accessoire : Selon le modéle d'appareil, les
accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la porte.
Introduire les accessoires toujours jusgu'en butée dans le
compartiment de cuisson.

m Transporter l'appareil : Ne transportez ou ne portez pas
I'appareil par la poignée de la porte. La poignée ne
supportera pas le poids de l'appareil et risque de se casser.

Installation et branchement

Raccordement électrique

Le raccordement électrique doit étre effectué par un spécialiste
agréé. Les prescriptions du fournisseur d'électricité compétent
doivent étre respectées.

Tout droit a la garantie sera annulé en cas de raccordement
incorrect de l'appareil.

Attention !

Si le cordon d'alimentation électrique est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou un
autre professionnel qualifié.

Pour l'installateur

m Un dispositif de coupure omnipolaire avec une ouverture de
contact d'au moins 3 mm, doit étre présent c6té installation.
Ceci n'est pas nécessaire en cas de raccordement par un
connecteur si celui-ci est accessible pour l'utilisateur.

m Sécurité électrique : la cuisiniére est un appareil de la classe
de protection | et ne doit étre utilisée qu'en liaison avec le
raccordement du conducteur de protection.

m Pour raccorder I'appareil, utiliser un céble du type H 05 VV-F
ou équivalent.

Votre nouvelle cuisiniere

Vous apprenez ici a connaitre votre nouvelle cuisiniere. Nous
vous expliquons le bandeau de commande, la table de cuisson
et les différents éléments de commande. Vous obtenez des
Généralités

La version dépend du type d'appareil actuel.
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Endommagements du tiroir-socle

Attention !

Ne placez aucun objet chaud dans le tiroir-socle. Cela pourrait
endommager le tiroir-socle.

Placer la cuisiniére a I'horizontale
Placez la cuisiniere directement sur le sol.

1. Retirer le tiroir de rangement et l'extraire par le haut.
Le socle est doté de pieds de réglage a l'avant et a l'arriere.

2. Avec un clé a fourche, réglez les pieds plus haut ou plus bas
selon les besoins, jusqu'a ce que la cuisiniere soit placée a
I'norizontale (fig. A).

3.Réintroduire le tiroir de rangement (fig. B).

Fixation murale

Afin que la cuisiniere ne puisse pas basculer, vous devez la
fixer au mur a l'aide de I'équerre jointe. Veuillez respecter la
notice de montage pour la fixation murale.

informations concernant le compartiment de cuisson et les
accessoires.

Explications

1 Table de cuisson

2 Commutateurs de plague de cuisson

3 Sélecteur de fonctions, touches de commande et
zone d'affichage, sélecteur de température

4 Refroidissement de I'appareil

5 Porte du four

6 Tiroir-socle

Manettes

Les manettes sont escamotables en position éteinte. Appuyez
sur la manette pour la faire rentrer et sortir.



Zone de cuisson

Voici un apercu du panneau de commande. La version dépend
du type d'appareil actuel.
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Explications
1 Plague de cuisson a deux circuits 21 et 12 cm

Plague de cuisson 14,5 cm

Plague de cuisson 14,5 cm

Plague de cuisson 18 cm

g~

Affichage de chaleur résiduelle

Manettes des foyers

Les quatre manettes de foyer permettent de régler la puissance
de chauffe des différents foyers.

Position Signification

0 Position zéro Le foyer est éteint.

1-9 Positions de chauffe 1 = puissance minimale

9 = puissance maximale

© Enclenchement Enclencher le grand foyer a deux

zones

Lorsque vous allumez un foyer, le voyant lumineux s'allume.

Indicateur de chaleur résiduelle

La table de cuisson possede pour chaque foyer un indicateur
de chaleur résiduelle. Il indique quels foyers sont encore
chauds. Méme si la table de cuisson est éteinte, l'indicateur est
allumé jusqu'a ce que le foyer soit suffisamment refroidi.

Vous pouvez utiliser la chaleur résiduelle en économisant de
I'énergie et par exemple maintenir un petit plat au chaud.

Le four

Le réglage du four se fait au moyen du sélecteur des fonctions
et du thermostat.

Sélecteur des fonctions

Le sélecteur des fonctions permet de régler le mode de
cuisson pour le four.

Vous pouvez tourner le sélecteur des fonctions a gauche ou a
droite.

Position Utilisation

6 Position zéro Le four est éteint.

Pour des gateaux, soufflés et des
piéces de rotis maigres, p.ex.
boeuf ou gibier, cuits sur un
niveau. La chaleur est diffusée uni-
formément par la vo(te et la sole.

O Convection naturelle

Chaleur tournante Pour des gateaux et patisseries
3D* cuits sur un a trois niveaux. La
chaleur du collier chauffant situé
dans la paroi arriére est répartie
uniformément dans le comparti-
ment de cuisson par le ventilateur.

Pour la préparation rapide de pro-
duits surgelés sans préchauffage,
p. ex. pizza, frites ou strudel.La
résistance inférieure et le collier
chauffant dans la paroi arriere
chauffent.

| Position Pizza

L] Chaleur de sole Mettre en conserves et poursuivre
la cuisson ou le brunissage de
gateaux. La chaleur est diffusée

par la sole.

Pour le rétissage de viande, de
volaille et de poisson entier. La
résistance du gril et le ventilateur
fonctionnent en alternance. Le ven-
tilateur répartit l'air chaud autour
du mets.

X]  Gril air pulsé

Faire griller des steaks, saucisses,
toasts et des morceaux de pois-
son en petites quantités. La partie
centrale de la résistance du gril
chauffe.

("] Giril, petite surface

Pour griller des steaks, saucisses,
toasts et des morceaux de pois-

son. Toute la surface située sous
la résistance du gril est chauffée.

[™] Gril, grande surface

Décongélation Pour décongeler de la viande, de
la volaille, du pain et des gateaux.
Le ventilateur répartit 'air tiede

autour du mets.

Préchauffage rapide du four sans
accessoire.

Chauffage rapide

* Mode de cuisson ayant été utilisé pour déterminer la classe
d'efficacité énergétique selon EN50304.

Lorsque vous réglez, la lampe dans le compartiment de
cuisson s'allume.



Sélecteur de température

Vous pouvez régler la température et la position gril au moyen
du sélecteur de température.

Positions Fonction

° Position zéro Le four n'est pas chaud.

50-270 Plage de tempé- Affichage de la température en
rature °C.

1,2,3 Positions gril Positions gril pour le gril, petite

("] et grande [7] surfaces.
Position 1= faible

Postion 2 = intermédiaire
Position 3 = puissant

Pendant que le four chauffe, le symbole de température §
s'allume sur l'afficheur. Si le chauffage du four est interrompu,

le symbole disparait. Avec certains réglages, il ne s'allume pas.

Vos accessoires

Vos accessoires fournis sont adaptés a de nombreux
récipients. Assurez-vous que les accessoires toujours insérés
dans le four dans le bon sens.

Pour que certains plats soient encore plus réussis et que le
maniement de votre four soit encore plus confortable, il existe
une variété d'accessoires optionnels.

Insérer I'accessoire

Vous pouvez insérer l'accessoire dans le compartiment de
cuisson a 5 hauteurs différentes. Introduisez-le toujours
jusgu'en butée, afin que l'accessoire ne touche pas la vitre de
la porte.

L'accessoire doit étre retiré jusqu'a environ la moitié pour gu'il
s'encliquette. Il est ainsi plus facile de retirer les plats.

Touches et affichage

Les touches permettent de régler différentes fonctions
supplémentaires. A l'affichage vous pouvez lire les valeurs
réglées.

Touche Utilisation

L)\ Touche Minuterie Permet de régler la minuterie

® Touche Horloge Permet de régler I'neure, la durée

du four 2l et I'heure de la fin =.

Permet de modifier les valeurs de
réglage vers le bas.

—  Touche Moins

Permet d'activer et de désactiver
la sécurité-enfants.

o— Touche Sécu-
rité-enfants (clé)

Permet de modifier les valeurs de
réglage vers le haut.

4+  Touche Plus

Le compartiment de cuisson

La lampe du four est située dans le compartiment de cuisson.
Un ventilateur de refroidissement protege le four d'une
surchauffe.

Lampe du four
La lampe du four dans le compartiment de cuisson est allumée
pendant le fonctionnement.

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche et se
coupe en cas de besoin. L'air chaud s'échappe au-dessus de
la porte.

Le ventilateur continue de fonctionner un certain temps, afin
que le compartiment de cuisson refroidisse plus vite aprés le
fonctionnement.

Attention !
Ne pas couvrir les fentes d'aération. Sinon, le four surchauffe.

Lors de l'insertion dans le compartiment de cuisson, assurez
vous que la courbure de l'accessoire est située a l'arriere. Ce
n'est qu'ainsi qu'il s'encliquette.

——=
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Remarque : Lorsque l'accessoire devient chaud il peut se
déformer. Une fois refroidi, la déformation disparait. Cela
n'influe en rien sur le fonctionnement.

Tenez la plague de four sur les cOtés avec les deux mains et
insérez-la parallélement au support. Evitez les mouvements
vers la droite ou la gauche lors du coulissement de la plague
de four. Dans le cas contraire, il est plus difficile d'insérer la
plaque de four. Les surfaces émaillées peuvent étre
endommageées.

Vous pouvez acheter des accessoires auprés du service aprés-
vente, dans le commerce spécialisé ou sur Internet. Veuillez
indiquer le numéro HEZ.




Grille

Pour des récipients, moules a
gateau, rotis, grillades et plats sur-
gelés.

Insérer la grille avec le coude vers
le bas ~ la face ouverte vers la
porte du four.

Plaque a patisserie émaillée
Pour des gateaux et petits gateaux
secs.

Enfournez la plaque a péatisserie
jusqu’a la butée, la partie inclinée
en direction de la porte du four.

Léechefrite

Pour des gateaux fondants, patisse-
ries, plats surgelés et gros rotis. Elle
peut également servir a récupérer la
graisse si vous posez les grillades
directement sur la grille.

Enfournez la léchefrite jusqu’a la
butée, partie inclinée en direction de
la porte du four.

Accessoires supplémentaires

Vous pouvez vous procurer des accessoires supplémentaires
auprées du service aprés-vente ou chez un revendeur
spécialisé. Vous trouverez différents produits adaptés a votre
four dans nos brochures ou sur Internet. La disponibilité des
accessoires supplémentaires ou la possibilité de les
commander sur Internet différe selon les pays. Pour plus de
détails, veuillez consulter nos documents commerciaux.

Les accessoires supplémentaires ne conviennent pas a tous
les appareils. Il est donc important d'indiquer le nom complet
(N° E) de votre appareil lors de I'achat.

Accessoires supplémentaires Numéro HEZ

Fonction

Plague a pizza HEZ317000

Convient particulierement pour les pizzas, les plats surgelés et
les tartes rondes. Il est possible d'employer la plague a pizza a
la place de la léchefrite. Introduisez la plague au-dessus de la
grille et suivez les indications dans les tableaux.

Grille d'insertion HEZ324000

Pour rétir. Placez systématiquement la grille sur la léchefrite.
Cela permet de récupérer la graisse et le jus de viande.

Plaque-gril HEZ325000

Est utilisée en remplacement de la grille, lors de la cuisson au
gril, ou comme protection contre les projections, afin d'éviter

un encrassement important du four. Utilisez la plaque-gril uni-
qguement avec la léchefrite.

Piéces sur la plaque-gril: Seuls les niveaux 1, 2 et 3 peuvent
étre utilisés.

Plaque-gril antiprojection: La Iechefrite est mise en place avec
la plaque-gril, sous la grille.

Pierre a pain HEZ327000

La pierre a pain est idéale pour la cuisson du pain maison, des
petits pains et des pizzas, afin d'obtenir un résultat croustillant
a souhait. La pierre a pain doit toujours étre préchauffée a la
température recommandée.

Plaque de four en émail HEZ331003

Pour les gateaux et les péatisseries.

Insérez la plaque de cuisson dans le four avec le rebord
incliné orienté vers la porte du four.

Plague de four en émail avec revétement anti- HEZ331011
adhérent

Cette plague assure une bonne répartition des gateaux et bis-
cuits. Insérez la plague de cuisson dans le four avec le rebord
incliné orienté vers la porte du four.

La lechefrite HEZ332003 Pour les gateaux fondants, patisseries, plats surgelés et les
gros rotis. Elle peut aussi servir a récupérer la graisse ou le jus
de viande sous la grille.

Insérez la lechefrite dans le four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

Lechefrite avec revétement anti-adhérent HEZ332011 La lechefrite est idéale pour une répartition adaptée des
gateaux fondants, patisseries, plats surgelés et gros rétis. Insé-
rez la lechefrite dans le four avec le rebord incliné orienté vers
la porte du four.

Couvercle pour léchefrite pro HEZ333001 Gréce au couvercle, la |echefrite pro assure une cuisson pro-
fessionnelle en toutes circonstances.

Lechefrite pro avec grille d'insertion HEZ333003 Est particulierement adaptée pour les grandes quantités.

Rails télescopiques

Tiroir a triple dispositif HEZ338352 Avec les rails télescopigues aux niveaux 1, 2 et 3, vous pouvez
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sortir I'accessoire du four sans risque de basculement.

Le tiroir a triple dispositif n'est pas adapté pour les plats au
tournebroche.



Accessoires supplémentaires Numéro HEZ

Fonction

Tiroir a triple dispositif avec fonction d'arrét HEZ338357

Les rails télescopiques aux niveaux 1, 2 et 3 permettent de
sortir complétement l'accessoire sans risque de basculement.
Les rails télescopiques s'enclenchent, de sorte que les
plagues de cuisson sont mises en place de maniére pratique.

Le tiroir a triple dispositif avec fonction d'arrét n'est pas adapté
pour les plats au tournebroche.

Grille HEZ334000

Pour les plats, les moules a gateau, les rétis, les plats a pas-
ser sous le gril et les plats cuisinés surgelés.

Cocotte en verre HEZ915001

La cocotte en verre convient pour la cuisson a I'étouffée et les
soufflés. Est idéale pour les modes de cuisson programmeée et
de cuisson automatique.

Articles Service aprés-vente

Pour vos appareils ménagers vous pouvez commander des
produits d'entretien et de nettoyage appropriés ou d'autres

accessoires aupres du service aprés-vente, dans le commerce
spécialisé ou, pour certains pays, sur Internet dans le e-shop.
Pour cela, veuillez indiquer le numéro d'article respectif.

Lingettes d'entretien pour surfaces en inox Numéro d'article
311134

Réduit les dépbts de salissures. L'imprégnation avec une huile
spéciale garantit un entretien optimal des surfaces des appa-
reils en inox.

Numéro d'article
463582

Gel de nettoyage pour four et gril

Pour le nettoyage du compartiment de cuisson. Le gel est ino-
dore.

Numéro d'article
460770

Chiffon a microfibres alvéolé

|déal pour le nettoyage de surfaces délicates, telles que verre,
vitrocéramique, inox ou aluminium. Le chiffon a microfibres éli-
mine en une seule opération de travail les salissures
aqgueuses et graisseuses.

Numéro d'article
612594

Sécurité de porte

Pour empécher que des enfants ouvrent la porte du four.
Selon la porte de l'appareil, la sécurité se visse différemment.
Veuillez consulter la fiche jointe a la sécurité de porte.

Avant la premiere utilisation

Vous apprendrez ici ce que vous devez faire avant d'utiliser
votre four pour la premiére fois pour préparer des mets. Lisez
auparavant le chapitre Consignes de sécurité.

Réglage de I'heure

Aprés le raccordement, le symbole (® et trois zéros s'allument
dans l'affichage. Réglez I'heure.

1. Appuyer sur la touche .
Dans I'affichage apparait 12:00 h et le symbole (© clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure réglée sera validée au bout de quelques secondes.

Chauffer le four

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, laissez chauffer le four a vide,
porte fermée. ldéalement une heure en mode Convection
naturelle (2 & 240 °C. Assurez-vous que le compartiment de
cuisson ne contient pas de restes d'emballage.

1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection
naturelle &.

2.Régler le thermostat sur 240 °C.

Eteindre le four au bout d'une heure. Régler le sélecteur des
fonctions et le thermostat sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiéere fois, nettoyez-
les soigneusement a l'eau chaude additionnée de produit a
vaisselle et une lavette douce.
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Réglage de la table de cuisson

Dans ce chapitre vous apprendrez comment régler les foyers.
Dans le tableau vous trouverez les positions de chauffe et les
temps de cuisson pour différents plats.

Réglages
Les interrupteurs des foyers permettent de régler la puissance
de chauffe des différents foyers.

Position 0 = Arrét
Position 1 = puissance minimale
Position 9 = puissance maximale.

Lorsque vous allumez un foyer, le voyant lumineux s'allume.

Grand foyer a deux zones
Sur ce foyer, vous pouvez modifier la dimension.
Enclenchement de la grande surface

Tourner l'interrupteur du foyer jusqu'en position 9 - vous
ressentez alors une légeére résistance - et continuer jusqu'au
symbole

© = grand foyer & deux zones
Ramener ensuite l'interrupteur a la position de chauffe désirée.

Ramener le réglage a la petite surface
Tourner l'interrupteur du foyer jusqu'a 0 et régler a nouveau.

Le petit foyer a deux zones est idéal pour réchauffer des petites
quantités.

Attention !
Ne jamais régler sur 0 en passant par-dessus le symbole ©.

Tableau de cuisson
Vous trouverez quelques exemples dans le tableau suivant.

Les temps de cuisson et les positions de chauffe dépendent du
type, du poids et de la qualité des mets. Des écarts sont donc
possibles.

Lors du réchauffement de mets épais filant, les remuer
régulierement.

Pour le chauffage rapide, utilisez la position de chauffe 9.

Position de mijo- Durée de mijotage

tage en minutes
Faire fondre
Chocolat, glagage, gélatine 1 -
Beurre 1-2 -
Chauffer et maintenir au chaud
Rago(t/potée (p.ex. rago(t de lentilles) 1-2 -
Lait** 1-2 -
Pocher, frémir
Boulettes, quenelles 4* 20-30 min.
Poisson 3* 10-15 min.
Sauces blanches, p.ex. béchamel 1 3-6 min.
Bouillir, cuire a la vapeur, étuver
Riz (avec double quantité d'eau) 3 15-30 min.
Pommes de terre en robe des champs 3-4 25-30 min.
Pommes de terre a l'anglaise 3-4 15-25 min.
Pates 5* 6-10 min.
Ragodts/potées, soupes 3-4 15-60 min.
Légumes 3-4 10-20 min.
Légumes, surgelés 3-4 10-20 min.
Cuire en cocotte minute 3-4 -
Braiser
Paupiettes 3-4 50-60 min.
Roti a braiser 3-4 60-100 min.
Goulasch 3-4 50-60 min
Rétir*
Escalopes, natures ou panées 6-7 6-10 min.
Escalopes, surgelées 6-7 8-12 min.
Steak (3 cm d'épaisseur) 7-8 8-12 min.
Poisson et filet de poisson, nature 4-5 8-20 min.
Poisson et filet de poisson, pané 4-5 8-20 min.
Poisson et filet de poisson, pané et surgelé p.ex. batonnets de poisson 6-7 8-12 min.
Poélées, surgelées 6-7 6-10 min
Crépes 5-6 en continu

* mijoter sans couvercle
** sans couvercle
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Réglage du four

Vous avez plusieurs possibilités pour régler votre four. Nous
vous expliquons ici comment régler le mode de cuisson et la
température ou la position gril souhaités. Vous pouvez régler
au four la durée et I'neure de la fin pour votre mets.

Modes de cuisson et température
Exemple illustré : 190 °C, Cuisson traditionnelle [=Z.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

Le four chauffe.

Eteindre le four
Tourner le sélecteur des fonctions sur la position zéro.

Modifier les réglages

Vous pouvez modifier a tout moment le mode de cuisson et la
température ou la position gril au moyen du sélecteur
correspondant.

Le four doit s'éteindre automatiquement

Programmez encore le temps de cuisson (durée) pour votre
plat.

Exemple dans lillustration : réglage pour Convection naturelle
(=, 190 °C, durée 45 minutes.

1.Régler le mode de cuisson a l'aide du sélecteur des
fonctions.

2. A l'aide du thermostat, régler la température ou la position
gril.

3. Appuyez sur la touche Horloge (.
Le symbole de durée =l clignote.

4.Réglez la durée au moyen de la touche + ou —.
Valeur de référence touche + = 30 minutes
Valeur de référence touche == 10 minutes

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (® et éteindre le sélecteur des fonctions.

Modifier le réglage

Appuyer sur la touche Horloge (®. Modifier la durée au moyen
de la touche + ou de la touche -.

Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Horloge ®. Appuyer sur la touche -,
jusgu'a ce que l'affichage soit sur zéro. Eteindre le sélecteur
des fonctions.

Régler la durée lorsque I'heure est masquée

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et régler comme
décrit sous le point 4.
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Le four doit s'allumer et s'éteindre
automatiquement.

Veillez a ce que les aliments facilement périssables ne restent
pas trop longtemps dans le compartiment de cuisson.

Exemple dans lillustration : Réglage pour Convection
naturelle, =] 190 °C. Il est 10h45 . La cuisson de votre plat
dure 45 minutes et il doit étre prét a 12h45 .

1.Régler le mode de cuisson a l'aide du sélecteur des
fonctions.

2. A l'aide du thermostat, régler la température ou la position
gril.

3. Appuyez sur la touche Heure (.

4.Réglez la durée au moyen de la touche + ou —.

5. Appuyez plusieurs fois sur la touche Horloge ® jusqu'a ce
que le symbole Fin =l clignote.
Dans l'affichage est indiqué heure a laquelle votre plat sera
prét.

6. Différez I'heure de la fin au moyen de la touche +.
Le réglage est validé aprés quelgues secondes.
L'heure de la fin est indiquée dans l'affichage, jusqu'a ce que
le four démarre.

Réglage de I'heure

Aprés avoir branché l'appareil pour la premiére fois ou aprés
une panne de courant, le symbole (® et trois zéros clignotent
dans l'affichage. Réglez I'neure. Le sélecteur des fonctions doit
étre éteint.
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Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (© et éteindre le sélecteur des fonctions.

Remarque : Tant qu'un signal clignote, vous pouvez modifier le
réglage. Le réglage est validé lorsque le symbole s'allume.

Chauffage rapide

Avec le chauffage rapide, votre four atteint particulierement vite
la température réglée.

Utilisez le chauffage rapide pour des températures réglées,
supérieures a 100 °C.

Afin d'obtenir un résultat de cuisson uniforme, enfournez votre
plat seulement lorsque le chauffage rapide est terminé.

1.Régler le sélecteur des fonctions sur[4].

2. A l'aide du thermostat, régler la température désirée.

Le symbole § s'allume dans I'affichage. Le four commence &
chauffer.

Le chauffage rapide est terminé

Le symbole} s'éteint dans I'affichage. Enfournez votre mets et
réglez le mode de cuisson désiré.

Réglages

1. Appuyer sur la touche Horloge .
Dans l'affichage apparait 12:00 h et le symbole ® clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure sera validée aprés quelques secondes. Le
symbole (© s'éteint.

Modifier I'heure, par ex. passage de I'heure d'été a I'heure
d'hiver

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et modifier au
moyen de la touche + ou de la touche -.



Réglage de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme minuteur de cuisine.
Elle fonctionne indépendamment du four. La minuterie émet un
signal sonore particulier. De la sorte, vous pouvez distinguer si
c'est la minuterie ou une durée du four qui est écoulée. Vous
pouvez également régler la minuterie lorsque la
sécurité-enfants est active.

Réglages

1. Appuyer sur la touche Minuterie £).
Le symbole £ clignote.

2.Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de
la touche -.
Touche + valeur de référence = 10 minutes
Touche - valeur de référence = 5 minutes

La minuterie se met en marche quelques secondes plus tard.
Le symbole £ s'allume dans l'affichage. Le temps s'écoule
visiblement.

Sécurité-enfants

Four

Le four est équipé d'une sécurité-enfants, afin que les enfants
ne puissent pas le mettre en marche par mégarde.

Activer et désactiver la sécurité-enfants
Le sélecteur des fonctions doit étre éteint.

Marche : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m apparaisse dans l'affichage. Ceci demande
env. 4 secondes.

Entretien et nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre table de
cuisson et votre four, ils garderont longtemps l'aspect du neuf
et resteront intacts. Nous vous expliquons ici comment les
entretenir et les nettoyer correctement.

Remarques

m Les légeres variations de couleur apparaissant sur la facade
du four sont dues aux différents matériaux tels que le verre,
le plastique et le métal.

m Des ombres sur la vitre de la porte, qui ressemblent a des
stries, sont des reflets de lumiére de la lampe du four.

m L'émail est cuit a des températures trés élevées. Ceci peut
engendrer des différences de teintes. Ce phénomene est
normal et n'a aucune incidence sur le fonctionnement du
four. Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre
émaillés complétement. lls peuvent donc présenter des
aspérités. La protection contre la corrosion n'en est pas
compromise.

Apres écoulement du temps

Un signal retentit. Appuyer sur la touche Minuterie jay
L'affichage de la minuterie s'éteint.

Modifier le temps de la minuterie

Appuyer sur la touche Minuterie £\. Modifier le temps au
moyen de la touche + ou de la touche -.

Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Minuterie £\. Appuyer sur la touche -,
jusqu'a ce que l'affichage soit sur zéro.

La minuterie et la durée s'écoulent en méme temps

Les symboles s'allument. Le temps de minuterie s'écoule
visiblement dans l'affichage.

Interroger la durée restante 1=, I'heure de fin =1 ou I'neure ®
Appuyer répétitivement sur la touche Horloge ® jusqu'a ce
que le symbole respectif apparaisse.

La valeur interrogée apparait pendant quelques secondes dans
I'affichage.

Arrét : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m s'éteigne.

Remarques
m Vous pouvez régler a tout moment la minuterie et I'neure.

m La sécurité-enfants réglée est supprimée aprés une panne de
courant.

Produit nettoyants

Pour ne pas endommager les différences surfaces par I'emploi
de nettoyants non adaptés, veuillez respecter les instructions
suivantes.

Pour le nettoyage de la table de cuisson

m ne pas utiliser de liquide vaisselle dilué ou de liquide
vaisselle pour machine a laver la vaisselle,

m pas d'éponge abrasive,

m pas de nettoyant agressif tel que nettoyant pour four ou
détachant,

m pas de nettoyeur haute pression ou de jet de vapeur.

u Ne pas nettoyer les éléments dans une machine a laver la
vaisselle.

Pour le nettoyage du four

m ne pas utiliser de nettoyant agressif ou récurant,

m pas de nettoyant a taux d'alcool élevé,

m pas d'éponge abrasive,

m pas de nettoyeur haute pression ou de jet de vapeur.

u Ne pas nettoyer les éléments dans une machine a laver la
vaisselle.

Rincez convenablement les nouvelles éponges avant leur
premiére utilisation.
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Niveau

Nettoyants

Extérieur de l'appa-
reil

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :

Nettoyer avec une lavette et sécher avec
un chiffon doux. Ne pas utiliser de net-
toyant pour vitres ni de racloirs a verre.

Inox

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :

Nettoyer avec une lavette et sécher avec
un chiffon doux. Eliminer immédiatement
les dépbts calcaires, de graisse, de
fécule et de blanc d'oeuf. De la corrosion
peut se former sous ces salissures.

Auprés du service aprés-vente et dans le
commerce spécialisé, vous pouvez vous
procurer des produits d'entretien spé-
ciaux pour inox qui sont appropriés pour
des surfaces chaudes. Appliquer avec
un chiffon doux une pellicule mince de
produit d'entretien.

Table de cuisson

Entretien : produits protecteurs et d'entre-
tien pour la vitrocéramique.

Nettoyage : nettoyants appropriés pour
la vitrocéramique.

Respecter les indications pour le net-
toyage figurant sur I'emballage.

/A\Racloir & verre pour un encrassement
important :

Déverrouiller et nettoyer uniqguement
avec la lame. Attention, la lame est trés
tranchante. Risque de blessure.
Reverrouiller aprés le nettoyage. Rempla-
cer immédiatement les lames endomma-
geées.

Cadre de la table
de cuisson

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :

Ne jamais nettoyer avec un racloir a
verre, du citron ou du vinaigre.

Vitres du four

Nettoyant pour vitres :
Nettoyer avec un chiffon doux.
Ne pas utiliser de racloir a verre.

Décrocher et accrocher les supports
Pour le nettoyage, vous pouvez enlever les supports. Le four
doit étre refroidi.

Décrocher les supports

1. Lever le support a I'avant vers le haut
2.et le décrocher (fig. A).

3. Tirer ensuite tout le support vers 'avant
4.¢et le retirer (fig. B).

——
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Nettoyez les supports avec du produit a vaisselle et une
éponge a vaisselle. Utilisez une brosse en cas de salissures
tenaces.

Accrocher les supports

1.Engager le support d'abord dans la prise arriére, le pousser
légérement en arriere (fig. A)

2. et l'accrocher ensuite dans la prise avant (fig. B).

E

o @

Compartiment de
cuisson

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle ou de I'eau au vinaigre :
Nettoyer avec une lavette.

Supports

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :

Mettre a tremper et nettoyer avec une
lavette ou une brosse.

Thermomeétre a
viande

(selon le type
d'appareil)

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :

Nettoyer avec une lavette ou une brosse.
Ne pas nettoyer au lave-vaisselle.

Cache en verre de
la lampe du four

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :
Nettoyer avec une lavette.

Joint
Ne pas l'enlever !

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :

Nettoyer avec une lavette. Ne pas récu-
rer.

Les supports s'adaptent a droite et a gauche. Veillez a ce que
la hauteur 1 et 2 soit en bas, comme sur la fig. B, et la hauteur
3, 4 et 5 en haut.

Décrocher et accrocher la porte du four

Pour le nettoyage et pour la dépose des vitres de la porte, vous
pouvez décrocher la porte du four.

Les charniéres de la porte du four possedent respectivement
un levier de verrouillage. Lorsque les leviers de verrouillage
sont pivotés vers l'intérieur (fig. A), la porte du four est
sécurisée. Elle ne peut pas étre décrochée. Lorsque les leviers
de verrouillage sont pivotés vers l'extérieur pour décrocher la
porte du four (fig. B), les charniéres sont sécurisées. Elles ne
peuvent pas se fermer subitement.

Accessoire

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :

Mettre a tremper et nettoyer avec une
lavette ou une brosse.

Tiroir de rangement

Eau chaude additionnée de produit a
vaisselle :
Nettoyer avec une lavette.
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A Risque de blessure !

Si les charniéres ne sont pas blogquées, elles peuvent se fermer
violemment. Veillez a ce que les leviers de verrouillage soient
toujours entierement fermés ou bien entierement ouverts lors
du décrochage de la porte du four.

Décrocher la porte

1. Ouvrir complétement la porte du four.

2.Ouvrir les deux leviers de verrouillage a gauche et a droite
(fig. A).

3.Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains,

la tenir a gauche et a droite. La refermer un peu plus et la

retirer (fig. B).

Accrocher la porte

Accrocher la porte du four en procédant dans |'ordre inverse
du décrochage.

1.En accrochant la porte du four, veiller & ce que les deux
charniéres soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).

2.l'encoche a la charniére doit s'enclencher des deux cotés
(fig. B).

/ \

3.Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la

o
[/

A Risque de blessure !

Si la porte du four tombe par inadvertance ou une charniére se
ferme, ne pas mettre la main dans la charniere. Appelez le
service aprés-vente.

Dépose et pose des vitres de la porte

Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez déposer les vitres de la
porte du four.

Dépose

1.Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la
poignée vers le bas.

2. Retirer le recouvrement en haut a la porte du four. Pour cela,
enfoncer la languette a gauche et a droite avec les doigts
(fig. A).

3.Soulever la vitre supérieure et la retirer (fig. B).

fig. C).

Nettoyez les vitres avec un nettoyeur pour vitres et un chiffon
doux.

A Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser
de racloir a verre, ni de produit de nettoyage agressif ou
abrasif.

Pose

Lors de la pose, veillez a ce que l'inscription “Right above" en
bas a gauche soit orientée la téte en bas.

1.Engager la vitre vers l'arriére en l'inclinant (fig. A).

2. Glisser la vitre supérieure en arriere dans les deux fixations
en l'inclinant. La face lisse doit étre a I'extérieur. (Fig. B).

E

i
%
— <

= == 4

3.Poser le recouvrement et l'appuyer.
4. Accrocher la porte du four.

Réutilisez le four seulement si les vitres sont correctement
installées.
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Pannes et dépannage

Il se peut qu'une petite panne géne le bon fonctionnement de
votre appareil. Avant d'appeler le service aprés-vente, consultez
le tableau. Vous pouvez éventuellement remédier vous-méme
au dérangement.

Tableau de dérangements

Si le résultat de cuisson d'un plat n'est pas optimal, veuillez
consulter le chapitre Testés pour vous dans notre laboratoire.
Vous y trouverez de nombreux conseils et astuces pour la
cuisson.

A Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont dangereuses. Seul un
technicien du service aprés-vente formé par nos soins est
habilité a effectuer des réparations.

Panne Cause possible Reméde/Remarques

Le four ne fonc- Le fusible est Vérifiez dans le boitier a

tionne pas. défectueux. fusibles si le fusible est en
bon état.
Coupure de Vérifiez si la lumiére de la
courant. cuisine ou d'autres appa-
reils ménagers fonc-
tionnent.
L'affichage de  Coupure de Réglez I'hneure a nouveau.

I'neure clignote courant.

Le four ne
chauffe pas.

Ily adela
poussiere sur
les contacts.

Tournez plusieurs fois les
manettes dans les deux
sens.

Service apres-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service apres-
vente se tient a votre disposition. Nous trouvons toujours une
solution appropriée pour éviter des visites inutiles d'un
technicien.

Numéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de produit (n°
E) et le numéro de fabrication (n° FD), afin que nous puissions
vous apporter une assistance qualifiée. La plaque signalétique
avec les numéros se trouvent sur le c6té de la porte du four.
Pour éviter d'avoir a les rechercher en cas de besoin, vous
pouvez inscrire ici les données de votre appareil et le numéro
de téléphone du service aprés-vente.

N° E N° FD

Service apres-vente

Tenez compte du fait que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme pendant
la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les pays dans
I'annuaire ci-joint du service aprés-vente.
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Changer la lampe du four au plafond

Si I'ampoule du four a grillé, vous devez la changer. Des

ampoules de rechange de 40 W, résistantes aux températures

élevées, sont en vente auprés du service aprés-vente ou dans

le commerce spécialisé. Utilisez exclusivement ces ampoules.

A Risque de choc électrique !

Couper le fusible dans la boite a fusibles.

1. Etaler un torchon a vaisselle dans le four froid, afin d'éviter
des dégats.

2.Dévisser le cache en verre en le tournant a gauche.

3.Remplacer I'ampoule par un modele identique.
4. Revisser le cache en verre.
5.Enlever le torchon et armer le fusible.

Cache en verre

Un cache en verre endommageé doit étre remplacé. Des caches
en verre appropriés sont en vente aupres du service
apres-vente. Veuillez indiquer les numéros E et FD de votre
appareil.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 141

FR 0140101100

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par des

techniciens de SAV formés qui disposent des piéces de
rechange d’origine adaptées a votre appareil.



Conseils concernant I'énergie et I'environnement

Vous trouverez ici des conseils sur la maniére d'économiser de
I'énergie lors de la cuisson et du rétissage dans le four et sur la
table de cuisson et d'éliminer correctement votre appareil.

Economiser de I'énergie dans le four

m Préchauffez le four seulement si cela est indiqué dans la
recette ou dans les tableaux de la notice d'utilisation.

m Utilisez des moules sombres, laqués noirs ou émaillés. Ces
types de moule absorbent bien la chaleur.

m Pendant la cuisson ou le rétissage, ouvrez la porte du four
aussi rarement que possible.

m Si vous voulez faire cuire plusieurs gateaux, faites-les cuire
les uns apres les autres. Le four étant encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxiéme gateau. Vous pouvez
également enfourner 2 moules a cake l'un a c6té de l'autre.

m Si les temps de cuisson sont assez longs, vous pouvez
éteindre le four 10 minutes avant la fin de la durée impartie
puis terminez la cuisson avec la chaleur résiduelle.

Economiser de I'énergie sur la table de
cuisson

m Utilisez des casseroles et des poéles avec un fond épais plat.
Des fonds qui ne sont pas plans augmentent la
consommation d'énergie.

m Le diamétre du fond de la casserole ou de la poéle doit
correspondre a la dimension du foyer. En particulier, de trop

petites casseroles sur le foyer conduisent a des pertes
d'énergie. Attention : les fabricants de récipients indiquent
souvent le diametre supérieur. Il est généralement plus grand
que le diamétre du fond.

m Pour des petites quantités, utilisez une petite casserole. Une
grande casserole, peu remplie, nécessite beaucoup
d'énergie.

m Fermez toujours les récipients avec un couvercle approprié.
Une cuisson sans couvercle nécessite quatre fois plus
d'énergie.

m Faites cuire avec peu d'eau. Vous économiserez de I'énergie.
Les vitamines et minéraux des légumes seront conservés.

m Réglez a temps a une position de chauffe inférieure.

m Utilisez la chaleur résiduelle. Si les temps de cuisson sont
assez longs, éteignez le foyer 5 & 10 minutes avant la fin de
la durée de cuisson.

Elimination écologique
Eliminez I'emballage en respectant I'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive
européenne 2012/19/UE relative aux appareils
électriques et électroniques usagés (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.

Testés pour vous dans notre laboratoire

Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages optimaux
correspondants. Nous vous montrons le mode de cuisson et la
température les plus appropriés pour votre plat. Vous obtenez
des indications concernant l'accessoire adapté et a quel
hauteur il doit étre enfourné, ainsi que des conseils concernant
les récipients et la préparation.

Remarques

m Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson froid.

Préchauffez uniquement si cela est indiqué dans les tableaux.
Recouvrez l'accessoire de papier cuisson uniquement aprés
le préchauffage.

m Les durées indiguées dans les tableaux sont indicatives.
Elles dépendent de la qualité et de la nature de I'aliment.

m Utilisez les accessoires livrés avec l'appareil. Des
accessoires supplémentaires sont en vente auprées du
service aprés-vente ou dans le commerce spécialisé comme
accessoires optionnels.

Avant l'utilisation, retirez du compartiment de cuisson tous les
accessoires et récipients dont vous n'avez pas besoin.

m Utilisez toujours des maniques lorsque vous retirez des
accessoires ou récipients chauds du compartiment de
cuisson.

Gateaux et patisseries

Cuire sur un niveau

La Convection naturelle () est idéale pour la cuisson de
gateaux.

S vous faites cuire des gateaux avec la Chaleur tournante
3D [@), utilisez les niveaux d'enfournement suivants pour
l'accessoire :

m Gateau dans des moules : niveau 2
m Gateau sur la plague : niveau 3

Cuisson sur plusieurs niveaux
Utilisez le mode Chaleur tournante 3D [@&).

Niveaux d'enfournement lors de la cuisson de patisseries sur 2
niveaux :

m Léchefrite : niveau 3
m Plaque a péatisserie : niveau 1

Niveaux d'enfournement lors de la cuisson de patisseries sur 3
niveaux :

m Plague a pétisserie : niveau 5
u Lechefrite : niveau 3
m Plague a patisserie : niveau 1
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La cuisson des préparations sur des plagues enfournées en
méme temps ne sera pas forcément terminée au méme
moment.

Dans les tableaux vous trouverez de nombreuses suggestions
pour vos plats.

Si vous faites cuire avec 3 moules a cake simultanément,
placez-les sur les grilles comme illustré.

Moules

Les moules en métal de couleur foncée sont les plus
appropriés.

En cas de moules en métal a paroi mince ou en cas de plats
en Pyrex les temps de cuisson sont plus longs et le gateau
brunit moins uniformément.

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, basez-vous sur
les indications et les recettes du fabricant. Les moules en
silicone sont souvent plus petits que les moules normaux. Les
quantités de pate et les indications des recettes peuvent
diverger.

Tableaux

Dans les tableaux vous trouverez le mode de cuisson optimal
pour les différents gateaux et patisseries. La température et la
durée de cuisson dépendent de la quantité et de la nature de la
pate préparée. C'est pourquoi les tableaux présentent des
fourchettes de valeurs. Commencez par la valeur la plus basse.
Une température plus basse permet d'obtenir des mets plus
uniformément dorés. Si nécessaire, sélectionnez la fois
suivante une valeur plus élevée.

Les temps de cuisson sont de 5 a 10 minutes plus courts
lorsque vous préchauffez.

Vous trouverez des informations supplémentaires dans la
section Conseils pour la patisserie a la suite des tableaux.

Si vous souhaitez cuire uniguement un strudel ou une quiche
dans le compartiment de cuisson, placez le moule sur la
plague de cuisson.

Si vous souhaitez cuire deux strudels ou quiches
simultanément, placez-les sur la grille (voir la figure).

Gateaux dans moules Moule Niveau Mode de Affichage de la Durée, minutes
cuisson température en
°C
Strudel Moule a strudel, moule 1 ) 220-240 30-40
blanc @ 31 cm
2 moules a strudel, moule 3+1 180-200 45-60
blanc @ 31 cm
Quiche Moule a strudel, moule 1 = 200-220 40-50
blanc @ 31 cm
2 moules a strudel, moule 3+1 160-180 50-70
blanc @ 31 cm
Gateaux Moule a gateau blanc, 1 (] 190-210 50-60
plague 28 cm
Petites patisseries Accessoire Niveau Mode de Température Durée
cuisson en °C en minutes
Pizza Plague a péatisserie 2 O 230-250 25-35
Léchefrite + plaque a péatisserie 3+1 180-200 40-50
Feuilletés Plague a patisserie 3 180-200 20-30
Léchefrite + plaque & pétisserie 3+1 180-200 25-35
2 plagues a péatisserie + lechefrite 5+3+1 170-190 35-45
Meringues Plague a patisserie 3 80-100 100-150
Biscuiterie dressée (préchauf- Plague a péatisserie 3 = 140-150 30-40
fer) Plaue & patisserie 3 140-150 30-40
Léchefrite + plaque a péatisserie 3+1 140-150 30-45
2 plagues a péatisserie + lechefrite 5+3+1 130-150 45-60
Macarons Plague a péatisserie 2 o 110-130 30-40
Léchefrite + plaque a péatisserie 3+1 100-120 35-45
2 plaques a patisserie + lechefrite 5+3+1 100-120 40-50
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Conseils pour la patisserie

Vous voulez utiliser votre propre recette.

Basez-vous sur les tableaux qui se rapprochent le plus de votre recette.

Vérifiez si votre cake est complétement
cuit.

A l'aide d'un batonnet en bois, piquez le sommet du gateau environ 10 minutes avant la
fin du temps de cuisson indiqué dans la recette. Le gateau est cuit si la pate n'adhere
plus au batonnet.

Le gateau s'affaisse.

La fois suivante, veillez a ce que la pate soit moins liquide ou bien réduisez la tempéra-
ture du four de 10 degrés. Respectez les temps de malaxage indiqués dans la recette.

Le gateau a monté davantage au centre
que sur les bords.

Ne graissez pas le tour du moule démontable. Aprés la cuisson, détachez soigneuse-
ment le gateau a l'aide d'un couteau.

Le dessus du gateau est trop cuit.

Enfournez-le jusqu'au fond, choisissez une température plus basse et faites cuire le
gateau un peu plus longtemps.

Le gateau est trop sec.

A l'aide d'un cure-dent, percez plusieurs petits trous dans le gateau cuit. Arrosez de jus
de fruit ou de liquide Iégerement alcoolisé. Au gateau suivant, augmentez la température
de 10 degrés et réduisez le temps de cuisson.

Le pain ou le gateau (gateau au fro-
mage blanc par ex.) a un bel aspect
mais l'intérieur est pateux (filets d'eau a
l'intérieur).

Pour le gateau suivant, veillez a ce que la pate soit moins liquide. Augmentez le temps
de cuisson et réduisez la température. En cas de gateau avec une garniture fondante,
faites d'abord précuire le fond. Saupoudrez-le de poudre d'amandes ou de chapelure et
mettez ensuite la garniture. Respectez la recette et les temps de cuisson.

Les patisseries ne sont pas uniformé-
ment dorées.

Baissez la température, la cuisson sera alors plus uniforme. Faites cuire les patisseries
délicats sur un seul niveau avec la convection naturelle &. Le papier cuisson dépassant
de la plague peut également géner la circulation de I'air. Découpez toujours le papier
aux dimensions de la plaque.

Le dessous de la tarte aux fruits est trop
clair.

La fois suivante, enfournez le gateau un niveau plus bas.

Le jus des fruits a coulé.

La fois suivante, utilisez la lechefrite a bords hauts (s'il y en a).

Les petites patisseries en pate levée
collent ensemble pendant la cuisson.

Disposez les piéces de patisserie sur la plaque en respectant un espace d'env. 2 cm
autour de chaque piece. Il y aura ainsi suffisamment de place pour que les pieces de
péatisserie puissent gonfler et dorer tout autour.

Vous avez fait cuire des patisseries sur
plusieurs niveaux. Les patisseries pla-
cées sur la plaque supérieure sont plus
cuites que celles placées sur la plague
inférieure.

Pour la cuisson sur plusieurs niveaux, utilisez toujours la Chaleur tournante 3D @. La
cuisson des préparations sur des plagues enfournées en méme temps ne sera pas for-
cément terminée au méme moment.

La cuisson de gateaux aux fruits juteux
produit de la condensation.

La cuisson peut générer de la vapeur d'eau. Elle s'échappe au-dessus de la porte. Cette
vapeur peut se condenser sur le bandeau de commande ou sur les facades des
meubles situés a proximité et se mettre a goutter. C'est la une propriété physique nor-
male.

Viande, volaille, poisson, gratins, toasts

Récipient

Vous pouvez utiliser tout récipient résistant a la chaleur. La
|lechefrite convient également trés bien pour de gros rétis.

Des récipients en verre sont les plus appropriés. Veillez a ce
que le couvercle soit adapté a la cocotte et ferme bien.

Si vous utilisez des cocottes émaillées, ajoutez un peu plus de

liquide.

En cas de cocottes en inox, la viande sera moins dorée et peut
étre un peu moins cuite. Allongez les temps de cuisson.

Indications dans les tableaux :
Récipient sans couvercle = ouvert
Récipient avec couvercle = fermé

Placez toujours le plat au centre de la grille.

Poser le récipient en verre chaud sur un support sec. Si la
surface est humide ou froide, le verre peut se casser.

Rétissage

Les cocottes en inox ne conviennent que sous réserve. La
viande cuit plus lentement et dore moins. Réglez une
température plus élevée et/ou un temps de cuisson plus long.
Conseils pour les grillades

Pour des grillades, préchauffez env.3 minutes avant d'enfourner
I'aliment a griller.

Fermez toujours le four lorsque le gril fonctionne.

Prenez si possible des pieces a griller de la méme épaisseur.
Elles seront alors uniformément dorées et bien juteuses.

Retournez les piéces a griller aprés les %3 du temps de
cuisson.

Salez les steaks seulement une fois grillés.

Déposez les morceaux a griller directement sur la grille. Si vous
faites griller une seule piéce, vous obtiendrez les meilleurs
résultats en la plagant au centre de la grille.

Enfournez en plus la plague a péatisserie au niveau 1 Elle
récupeére le jus de viande et le four restera plus propre.

Ne pas enfourner la plague a péatisserie ou la léchefrite a la

Ajoutez un peu de liquide a une viande maigre. Le fond du
récipient doit étre recouvert d'env. 2 cm de liquide.

Pour du réti a braiser, ajoutez suffisamment de liquide. Le fond
du récipient doit étre recouvert d'env. 1 - 2 cm de liquide.

La quantité de liquide dépend du type de viande et du matériau
du récipient. Si vous préparez de la viande dans une cocotte
émaillée, il faut ajouter un peu plus de liquide que dans un
récipient en verre.

hauteur 4 ou 5 pour les grillades. Elle se déforme par la forte
chaleur et risque d'endommager le compartiment de cuisson
lors du défournement.

La résistance du gril s'allume et s'éteint en permanence. C'est
normal. Le nombre de fois dépend de la position gril
sélectionnée.
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Viande

Retournez les pieces de viande a mi-cuisson.

Une fois le rbti cuit, laissez-le reposer 10 minutes de plus dans
le four éteint et fermé. Cela permet au jus de mieux se répartir
dans la viande.

Apreés la cuisson d'un rosbif, enveloppez-le dans une feuille
d'aluminium et laissez-le reposer 10 minutes dans le four.

Plat Poids Accessoires et Niveau Mode de Température Durée

récipients cuisson en °C, posi- en minutes
tion gril

Rosbif, saignant 1,0 kg Quvert 1 230-250 50

Rosbif, médium 1,0 kg Ouvert 1 220-240 60

Gigot d'agneau sans os, roulé, 1,5 kg Quvert 1 160-180 120

meédium

Poulet 1,5 kg Grille + plaque & 2+1 220-240 80-90
patisserie

Canard 2,0 kg Grille + plaque a 2+1 180-200 90-100
patisserie

Gratin de pommes de terre Plat a gratin surla 2 160-180 60-80
grille

Toast, gratiné 12 pieces Grille + plaque a  3+1 160-170 15-20
patisserie

Poisson entier, grillé 300 g Grille + plague a  2+1 ] 3 20-25

péatisserie

Conseils pour les rétis et grillades

Le tableau ne contient pas de valeur

pour le poids du réti.

Choisissez les valeurs qui correspondent au poids immédiatement inférieur et allongez la
durée de cuisson.

Vous voulez savoir si le réti est cuit.

Utilisez un thermomeétre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test
de la cuillere ». Appuyez sur le roti avec une cuillere. Si vous sentez une résistance, le
réti est cuit. Si la cuillere s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le rbti est trop cuit et I'extérieur est

brdlé par endroits.

Vérifiez le niveau d'enfournement ainsi que la température.

Le r6ti a un bel aspect mais la sauce est

brllée.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus petit ou ajoutez plus de liquide.

Le rbti a un bel aspect, mais la sauce

est trop claire et insipide.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus grand et ajoutez moins de liquide.

L'arrosage du réti produit un dégage-

ment de vapeur.

C'est un phénomeéne physique normal. Une grande partie de la vapeur s'échappe par
l'orifice de sortie de vapeur. Elle peut se condenser sur le bandeau de commande plus
froid ou sur les fagades des meubles voisins et se mettre a goutter.

Cuisson simultanée de plusieurs plats
Avec le mode Chaleur tournante 3D [@], vous pouvez faire cuire

de facon optimale. Dans I'air chaud, il n'y a pas de transfert
d'odeur ou de go(t.

un menu complet dans le four. La chaleur du four sera utilisée

Menu 1 Récipient Niveau Tempéra- Tempsde Observations

ture cuisson en

minutes

Grille 1 Récipient ouvert sur 1 180 80 Aprés 30 minutes de cuisson, vous pouvez
Gigot d'agneau sans os, la grille répartir les pommes de terre autour du gigot
roulé, et enfourner la tarte
1,3 kg, médium
Grille 2 Moule a tarte, fer- 3
Tarte blanc @ 31 cm
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Menu 2 Récipient Niveau Tempéra- Tempsde Observations
ture cuisson en
minutes

Grille 1 Récipient sur la grille 1 180 80 Aprés 20 minutes de cuisson, vous pouvez
Gigot d'agneau sans os, enfourner le gratin dauphinois

roulé,

1,3 kg, médium

Grille 2 Récipient sur la grille 3
Gratin de pommes de
terre

Astuce : 20 minutes avant la fin du temps de cuisson, vous pouvez répartir en plus des tomates autour du gigot.

Plats cuisinés Le résultat de cuisson dépend beaucoup de I'aliment. Le

Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage. ﬁ]rggglzttéc;u peut deja présenter des pré-brunissages et des

Si vous recouvrez l'accessoire de papier cuisson, veillez a ce

que le papier cuisson soit approprié pour ces températures.

Adaptez la taille du papier cuisson au mets.

Plat Accessoire Niveau Mode de Température Durée

cuisson en °C, posi- en minutes
tion gril

Pizza, surgelée

Pizza a pate fine Léchefrite 2 190-210 15-20
Lechefrite + grille  3+1 180-200 20-30

Pizza a pate épaisse Léchefrite 2 170-190 20-30
Lechefrite + grille  3+1 170-190 25-35

Pizza-baguette Lechefrite EN 170-190 20-30

Mini-pizzas Léchefrite 180-200 10-20

Pizza, du réfrigérateur, préchauffer Lechefrite EN 180-200 10-15

Produits de pommes de terre, surgelés

Frites Lechefrite 3 190-210 20-30
Lechefrite + plagque 3+1 180-200 30-40
a péatisserie

Croquettes Leéchefrite 190-210 20-25

Grillades, pommes de terre farcies Lechefrite EN 190-210 15-25

Pains et patisseries,surgelés

Petits pains, baguette Léchefrite 3 EY 190-210 10-20

Bretzels (patons) Lechefrite 200-220 10-20

Pains et patisseries, précuits

Petits pains ou baguettes précuits Léchefrite 3 = 190-210 10-20
Léchefrite + grille  3+1 160-180 20-25

Boulettes végétariennes, surgelées

Batonnets de poisson Lechefrite &) 200-220 10-15

Sticks de poulet, Nuggets Lechefrite 190-210 10-20

Strudel, surgelé

Strudel Léchefrite 3 190-210 30-40




Mets spéciaux

Avec des températures basses et le mode chaleur tournante
3D &) vous réussirez alors aussi bien du yaourt crémeux
gu'une pate légere a la levure du boulanger.

Enlevez d'abord du compartiment de cuisson les accessoires,
les grilles supports ou les rails télescopiques.

Préparer du yaourt

1.Porter 1 litre de lait (3,5 % de m.g) a ébullition et laisser
refroidir a 40 °C.

2.Délayer 150 g de yaourt (a la température du réfrigérateur)
dans le lait.

3.En remplir des tasses ou des petits pots Twist-Off, couvrir de
film alimentaire

4. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.

5. Placer ensuite les tasses ou bien les pots sur le fond du
compartiment de cuisson et préparer comme indiqué.

Laisser lever de la pate a la levure du boulanger

1. Préparer la pate a la levure du boulanger comme d'habitude,
la placer dans un récipient en céramique résistant a la
chaleur et couvrir.

2. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.

3. Eteindre le four et placer la pate dans le compartiment de
cuisson pour la laisser lever.

Plat Récipient Mode de Température Durée
cuisson
Yaourt Tasses ou pots Placer sur I(_e fond Préchauffer a 50 °C 5 min.
Twist-Off du co_mpartlment 50 °C 8h
de cuisson
Laisser lever de la pate a Récipient résistant Placer sur le fond Préchauffer a 50 °C 5-10 min.

la levure de boulanger a la chaleur

de cuisson

du compartiment

Eteindre I'appareil et mettre la 20-30 min.
pate a la levure dans le com-
partiment de cuisson

Décongélation

Retirez les aliments de I'emballage et placez-les dans un plat
approprié, que vous posez sur la grille.

Veuillez respecter les consignes du fabricant figurant sur
I'emballage.

Les délais de décongélation dépendent du type et de la
quantité de l'aliment concerné.

Veuillez placer les volailles coté blanc dans l'assiette.

Produit surgelé Acces- Niveau Modede Affichage de la température
soires cuisson en °C
Par ex.tartes a la créme fraiche, tartes a la creme au beurre, tartes Grille 2 Le sélecteur de température

recouvertes d'un glagcage au chocolat ou au sucre, fruits, poulet,

demeure sur la position

saucisses et viande, pain, petits pains, gateaux et autres patisse- d'arrét.
ries
Déshydratation Laissez-les bien égoutter et essuyez-les.

Le mode Chaleur tournante 3D & est idéale pour la
déshydratation.

Sélectionnez uniqguement des fruits et Iégumes de qualité
irréprochable puis lavez-les soigneusement.

Recouvrez la |lechefrite et la grille de papier cuisson ou
sulfurisé.

Retournez plusieurs fois les fruits ou légumes tres juteux.

Une fois le processus de séchage terminé, détachez
immédiatement du papier les aliments déshydratés.

Fruits et herbes Accessoire Niveau Mode de Température Durée
cuisson

600 g de tranches de pommes  Lechefrite + grille 3+1 80 °C env.5h

800 g de poires en quartier Lechefrite + grille 3+1 80 °C env. 8 h

1,5 kg de quetsches ou de Lechefrite + grille 3+1 80 °C env. 8-10 h

prunes

200 g d'herbes aromatiques, net- Lechefrite + grille 3+1 80 °C env. 12 h

toyées

Mise en conserve

Pour la mise en conserves, les bocaux et les joints en
caoutchouc doivent étre propres et en bon état. Utilisez si
possible des bocaux de méme taille. Les valeurs indiquées

dans les tableaux s'entendent pour des bocaux ronds d'un litre.

Attention !

N'utilisez pas de bocaux plus grands ou plus hauts. Leurs
couvercles risqueraient d'éclater.

Utilisez uniguement des fruits et Iégumes de premiere qualité.
Lavez-les soigneusement.

Les durées mentionnées dans les tableaux sont indicatives. Elle
peuvent étre influencées par la température ambiante, le
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nombre de bocaux, la quantité et la chaleur du contenu des
bocaux. Avant de changer le réglage ou d'éteindre, vérifiez si
des bulles montent bien dans les bocaux.

Préparation

1. Remplir les bocaux, mais pas trop.
2.Essuyer les bords des bocau, ils doivent étre propres.

3.Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur
chaque bocal.

4.Fermer les bocaux avec des agrafes.

Ne placez jamais plus de six bocaux dans le compartiment de
cuisson.



Réglage

1. Enfournez la lechefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de
sorte gu'ils ne se touchent pas.

2.Verser 2 | d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lechefrite.

3.Fermer la porte du four.

4.Régler Chaleur de sole .

5.Régler la température sur 170 a 180 °C.

Mise en conserve

Fruits
Au bout d'env. 40 a 50 minutes, des petites bulles montent a la
surface a de courts intervalles. Eteignez le four.

Retirez les bocaux du compartiment de cuisson au bout de 25
a 35 minutes de chaleur résiduelle. Un refroidissement plus
lent dans le compartiment de cuisson favorise la prolifération
de moisissures sur le fruit en bocal ainsi que son acidification.

Fruits en bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Pommes, groseilles, fraises éteindre env. 25 minutes
Cerises, abricots, péches, groseilles a maquereau éteindre env. 30 minutes
Compote de pommes, poires, prunes éteindre env. 35 minutes

Légumes
Dés que des bulles montent dans les bocaux, ramener la
température a 120 - 140 °C. Selon le type de légume env. 35 a

70 minutes. Aprées ce temps, éteignez ensuite le four et utilisez
la chaleur rémanente.

Légumes au bouillon froid dans des bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Cornichons - env. 35 minutes
Betterave rouge env. 35 minutes env. 30 minutes
Choux de Bruxelles env. 45 minutes env. 30 minutes
Haricots verts, chou-rave, chou rouge env. 60 minutes env. 30 minutes
Petits pois env. 70 minutes env. 30 minutes
Sortir les bocaux Attention !

Aprés la mise en conserves, sortez les bocaux du
compartiment de cuisson.

Ne posez pas les bocaux chauds sur une surface froide ou
humide. lIs risquent d'éclater.

L'acrylamide dans certains aliments

L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits céréaliers
et de pommes de terre cuits a haute température, tels que

chips, frites, toast, petits pains, pain ou péatisseries fines
(biscuits, pain d'épices, speculoos).

Conseils pour la préparation de mets avec une faible formation d'acrylamide

En général

Réduire les temps de cuisson a un minimum.

Faire uniguement dorer les aliments, ne pas les faire trop brunir.

Un aliment gros et épais contient moins d'acrylamide.

Cuisson de patisseries

En mode Convection naturelle, max. 200 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max.180 °C.

Petits gateaux secs

En mode Convection naturelle, max. 190 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max. 170 °C.
Des oeufs ou des jaunes d'oeuf réduisent la formation d'acrylamide.

Frites au four

Les répartir uniformément et en une couche sur la plaque. Faire cuire au moins 400 g

par plaque, afin que les frites ne se dessechent pas

25



Plats tests

Ces tableaux ont été congus pour des laboratoires d'essai, afin
de leur permettre de contréler et tester plus facilement les

différents appareils.

Selon EN 50304/EN 60350 (2009) ou bien I[EC 60350.

Cuisson de pain et de patisseries

Cuisson sur 2 niveaux :

Enfourner la léchefrite toujours au-dessus de la plague a

patisserie.
Cuisson sur 3 niveaux :
Enfourner la léchefrite en milieu.

Biscuiterie dressée:

La cuisson des préparations sur des plagues enfournées en
méme temps ne sera pas forcément terminée au méme

moment.
Tourte aux pommes sur 1 niveau :

Placer cbte a cote les moules démontables foncés en les

décalant.
Tourte aux pommes sur 2 niveaux :

Moules démontables de couleur foncée : les placer I'un au-
dessus de l'autre en les décalant, voir fig.

Géateaux dans des moules démontables en fer-blanc :
Faire cuire sur 1 niveau avec la Convection naturelle &.
Utilisez la lechefrite au lieu de la grille et placez dessus le
moule démontable.

Remarque : Pour la cuisson, réglez d'abord la plus faible des
températures indiquées.

Plat Accessoires et récipients Niveau Mode de Température Durée
cuisson en °C en minutes

Biscuiterie dressée, préchauffer® Plague a patisserie 3 O 140-150 30-40
Plague a pétisserie 3 140-150 30-40
Plague a péatisserie + 1+3 140-150 30-45
lechefrite
2 plagues a péatisserie + 1+3+5 130-140 40-55
lechefrite

Petits gateaux, préchauffer® Plague a péatisserie 3 = 150-170 20-35
Plague a patisserie 3 150-170 20-35
Plague a patisserie + 1+3 140-160 30-45
lechefrite
2 plaques a patisserie +  1+3+5 130-150 35-55
lechefrite

Biscuit a I'eau, préchauffer* Moule démontable surla 2 O 160-170 30-40
grille
Moule démontable surla 2 160-170 25-40
grille

Tourte aux pommes Grille + 2 moules démon- 1 O 170-190 80-100
tables @ 20 cm
2 grilles + 2 moules 1+3 170-190 70-100
démontables @ 20 cm

* Pour le préchauffage, ne pas utiliser le chauffage rapide.

Grillades

Si vous placez les aliments directement sur la grille, enfournez

en plus la lechefrite au niveau 1. Elle récupeére le liquide et le

four restera plus propre.

Plat Accessoires et récipients Niveau Mode de Position gril Durée

cuisson en minutes

Brunir des toasts Grille 5 ™ 3 -2

Préchauffer 10 minutes

Beefburger, 12 pieces* Grille + léchefrite 4+1 ] 3 25-30

ne pas préchauffer

* Retourner aux %3 du temps
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/A Belangrijke veiligheidsvoorschriften

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door. Alleen dan kunt u het toestel goed en
veilig bedienen. Bewaar de
gebruiksaanwijzing voor later gebruik of om
door te geven aan een volgende eigenaar.

Controleer het apparaat na het uitpakken.
Niet aansluiten in geval van
transportschade.

Alleen een daartoe bevoegd vakman mag
apparaten zonder stekker aansluiten. Bij
schade door een verkeerde aansluiting
maakt u geen aanspraak op garantie.

Dit apparaat is alleen bestemd voor
huishoudelijk gebruik en de huiselijke
omgeving. Gebruik het uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en drank. Zorg
ervoor dat het apparaat onder toezicht
gebruikt wordt. Het toestel alleen gebruiken
in gesloten ruimtes.

Dit apparaat is niet geschikt voor het
gebruik met een externe wekker of
afstandsbediening.

Dit toestel kan worden gebruikt door
kinderen vanaf 8 jaar en door personen met
beperkte fysieke, sensorische of geestelijke
vermogens of personen die gebrek aan
kennis of ervaring hebben, wanneer zij
onder toezicht staan van een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid of
geleerd hebben het op een veilige manier
te gebruiken en zich bewust zijn van de
risico's die het gebruik van het toestel met
zich meebrengt.

Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Reiniging en onderhoud van het
toestel mogen niet worden uitgevoerd door
kinderen, tenzij zij 8 jaar of ouder zijn en
onder toezicht staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan
8 jaar uit de buurt blijven van het toestel of
de aansluitkabel.

Toebehoren altijd op de juiste manier in de
binnenruimte plaatsen. Zie beschrijving
toebehoren in de gebruiksaanwijzing.

Risico van brand!

Brandbare voorwerpen die in de
binnenruimte worden bewaard kunnen
vlam vatten. Bewaar geen brandbare
voorwerpen in de binnenruimte. Open
nooit de deur wanneer er sprake is van
rookontwikkeling in het apparaat. Het
toestel uitschakelen en de stekker uit het
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stopcontact halen of de zekering in de
meterkast uitschakelen.

Wanneer de apparaatdeur geopend wordt,
ontstaat er een luchtstroom. Het
bakpapier kan dan de
verwarmingselementen raken en vlam
vatten. Tijdens het voorverwarmen mag er
nooit bakpapier los op de toebehoren
liggen. Verzwaar het bakpapier altijd met
een vorm. Bakpapier alleen op het
benodigde oppervlak leggen. Het
bakpapier mag niet uitsteken over de
toebehoren.

Hete olie en heet vet vatten snel vlam.
Hete olie en heet vet nooit gebruiken
zonder toezicht. Vuur nooit blussen met
water. Schakel de kookzone uit. Vlammen
voorzichtig met een deksel, smoordeksel
of iets dergelijks verstikken.

De kookzones worden erg heet. Nooit
brandbare voorwerpen op de kookplaat
leggen. Geen voorwerpen op de
kookplaat leggen.

Het apparaat wordt erg heet, brandbare
materialen kunnen snel vlam vatten.
Bewaar of gebruik geen brandbare
voorwerpen ( bijv. spuitbussen,
reinigingsmiddelen) onder of in de
nabijheid van de oven. Bewaar geen
brandbare voorwerpen in of op de oven.

Het oppervlak van de schuiflade kan erg
heet worden. Bewaar alleen
oventoebehoren in de schuiflade.
Ontvlambare en brandbare voorwerpen
mogen niet in de ovenlade worden
opgeborgen.

Risico van verbranding!

Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete
vlakken in de binnenruimte of
verwarmingselementen aanraken. Het
apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor
dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Toebehoren of vormen worden zeer heet.
Neem hete toebehoren en vormen altijd
met behulp van een pannenlap uit de
binnenruimte.

Alcoholdampen kunnen in de
binnenruimte vlam vatten. Nooit gerechten
klaarmaken die een hoog percentage
alcohol bevatten. Alleen kleine
hoeveelheden drank met een hoog



alcoholpercentage gebruiken. De deur
van het toestel voorzichtig openen.

De kookzones en met name een
eventueel aanwezige kookplaatomlijsting
worden zeer heet. Raak de hete
opperviakken nooit aan. Zorg ervoor dat
er geen kinderen in de buurt zijn.

Tijdens het gebruikt worden de
oppervlakken van het apparaat heet. De
hete oppervlakken niet aanraken. Houd
kinderen uit de buurt van het toestel.

De kookzone warmt op, maar de indicatie
functioneert niet Zekering in de meterkast
uitschakelen. Contact opnemen met de
klantenservice.

Het apparaat wordt heet tijdens de
bereiding. Laat het voor de reiniging
afkoelen.

Kans op verbranding!

Tijdens het gebruik worden de
toegankelijke onderdelen heet. De hete
onderdelen nooit aanraken. Zorg ervoor
dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Bij het openen van de apparaatdeur kan
hete stoom vrijkomen. De deur van het
toestel voorzichtig openen. Zorg ervoor
dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Door water in de hete binnnruimte kan
hete waterdamp ontstaan. Nooit water in
de hete binnenruimte gieten.

Risico van letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de
apparaatdeur zitten, kan dit springen.
Geen schraper, scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen gebruiken.

Wanneer er vloeistof zit tussen de bodem
van de pan en de kookzone kunnen
kookpannen plotseling in de hoogte
springen. Zorg ervoor dat de kookzone en
de bodem van de pan altijd droog zijn.

Wordt het toestel onbevestigd op een
sokkel geplaatst, dan kan het hiervan
afglijden. Het toestel moet goed aan de
sokkel worden bevestigd.

Kantelgevaar!

»

Waarschuwing: Om te voorkomen dat het
apparaat kantelt, moet een
kantelbeveiliging worden gemonteerd. Lees
de montage-instructies door.

Kans op een elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn
gevaarlijk.Reparaties mogen uitsluitend
worden uitgevoerd door technici die zijn
geinstrueerd door de klantenservice.ls het
apparaat defect, haal dan de stekker uit
het stopcontact of schakel de zekering in
de meterkast uit. Contact opnemen met
de klantenservice.

De kabelisolatie van hete
toestelonderdelen kan smelten. Zorg
ervoor dat er nooit aansluitkabels van
elektrische toestellen in contact komen
met hete onderdelen van het apparaat.

Binnendringend vocht kan een schok
veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of
stoomreiniger gebruiken.

Bij vervanging van de lamp in de
binnenruimte staan de contacten van de
lampfitting onder stroom. Trek voordat u
tot vervanging overgaat de netstekker uit
het stopcontact trekken of schakel de
zekering in de meterkast uit.

Een defect toestel kan een schok
veroorzaken. Een defect toestel nooit
inschakelen. De netstekker uit het
stopcontact halen of de zekering in de
meterkast uitschakelen. Contact opnemen
met de klantenservice.

Scheuren of barsten in het glaskeramiek
kunnen schokken veroorzaken. Zekering
in de meterkast uitschakelen. Contact
opnemen met de klantenservice.
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Oorzaken van schade

Kookplaat
Attentie!

Overzicht
In de volgende tabel vindt u de meest voorkomende schade:

m Door ruwe bodems van pannen ontstaan krassen op het
glaskeramiek.

m U dient te voorkomen dat pannen leeg koken. Hierdoor kan
schade ontstaan.

m Nooit hete pannen op het bedieningspaneel, het
indicatiegebied of de omlijsting zetten. Hierdoor kan schade
ontstaan.

m Wanneer er harde en puntige voorwerpen op de kookplaat
vallen, kan deze beschadigd raken.

m Aluminiumfolie of kook- of bakgerei van kunststof smelten op
de hete kookzones. Bakpapier is niet geschikt voor uw

kookplaat.
Schade Oorzaak Maatregel
Viekken Overgelopen etenswaar Verwijder overgelopen etenswaar onmiddellijk met een schraper.
Ongeschikte reinigingsmiddelen Gebruik alleen schoonmaakmiddelen die geschikt zijn voor glaskeramiek.
Krassen Zout, suiker en zand Gebruik de kookplaat niet als plaats om iets neer te zetten of als werkvlak.

Door ruwe bodems van pannen ont-
staan krassen op het glaskeramiek.

Controleer uw kook- en bakgerei.

Verkleuringen Ongeschikte reinigingsmiddelen

Gebruik alleen schoonmaakmiddelen die geschikt zijn voor glaskeramiek.

Slijtage van pannen (bijv. aluminium) Til de pannen tijdens het verplaatsen op.

Defecten aan het Suiker, zeer suikerhoudende gerech- Verwijder overgelopen etenswaar onmiddellijk met een schraper.

oppervlak ten

Schade aan de oven

Attentie!

m Toebehoren, folie, bakpapier of vormen op de bodem van de
binnenruimte: Geen toebehoren op de bodem van de
binnenruimte leggen. Geen bakpapier of folie, van welk type
dan ook, op de bodem van de binnenruimte leggen. Geen
vorm op de bodem van de binnenruimte plaatsen wanneer
een temperatuur van meer dan 50 °C ingesteld is. Er
ontstaat dan een opeenhoping van warmte. De bak- en
braadtijden kloppen niet meer en het email wordt
beschadigd.

m Water in de hete binnenruimte: Nooit water in de hete
binnenruimte gieten. Er ontstaat dan waterdamp. Door de
verandering van temperatuur kan schade aan het email
ontstaan.

m Vochtige levensmiddelen: Geen vochtige levensmiddelen
langere tijd in de afgesloten binnenruimte bewaren. Het email
raakt dan beschadigd.

m Vruchtensap: De bakplaat bij zeer vochtig vruchtengebak niet
te overvioedig bedekken. Vruchtensap dat van de bakplaat
druppelt, laat viekken achter die niet meer kunnen worden
verwijderd. Gebruik zo mogelijk de diepere braadslede.

m Afkoelen met open apparaatdeur: De binnenruimte alleen
laten afkoelen wanneer deze afgesloten is. Ook wanneer de
deur slechts op een kier openstaat, kan de voorzijde van
aangrenzende meubels op den duur worden beschadigd.

m Sterk vervuilde deurdichting: is de deurdichting sterk vervuild,
dan sluit de apparaatdeur tijdens het gebruik niet meer goed.
De voorzijde van aangrenzende meubels kan worden
beschadigd.Zorg ervoor dat de deurdichting altijd schoon is.

m Apparaatdeur als vlak om op iets op te leggen of te plaatsen:
niets op de apparaatdeur leggen of plaatsen en er niets aan
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hangen. Geen vormen of toebehoren op de apparaatdeur
plaatsen.

m Toebehoren inschuiven: afthankelijk van het type toestel
kunnen de toebehoren krassen geven op de deur.
Toebehoren altijd tot de aanslag in de binnenruimte schuiven.

m Apparaat transporteren: Het apparaat niet aan de deurgreep
vasthouden of dragen. De deurgreep houdt op den duur het
gewicht van het apparaat niet en kan afbreken.

Schade aan de schuiflade

Attentie!

Leg geen hete voorwerpen in de schuiflade. Deze kan
beschadigd raken.



Opstellen en aansluiten

Elektrische aansluiting

De elektrische aansluiting dient uitgevoerd te worden door een
daartoe bevoegd vakman. De voorschriften van de
verantwoordelijke elektriciteitsmaatschappij dienen te worden
nageleefd.

Wanneer het toestel verkeerd wordt aangesloten, heeft u geen
recht op garantie.

Attentie!

Als de aansluitkabel beschadigd raakt, moet deze door de
fabrikant, door de servicedienst of door een erkende monteur
worden vervangen.

Voor de installateur

m De installatie dient te beschikken over een schakelaar met
een contactopening van minstens 3 mm. Bij aansluiting met
een stekker is dit niet noodzakelijk wanneer de stekker voor
de gebruiker toegankelijk is.

m Elektrische veiligheid: het fornuis is een apparaat van
veiligheidsklasse | en mag alleen met een geaarde
aansluiting worden gebruikt.

m Voor de aansluiting van het apparaat dient een kabel van het
type H 05 VV-F of gelijkwaardig te worden gebruikt.

Uw nieuwe fornuis

Hier maakt u kennis met uw nieuwe fornuis. Wij leggen u de
werking van het bedieningspaneel, de kookplaat en de

Algemeen

De uitvoering hangt van het type apparaat af.

Fornuis met de waterpas horizontaal plaatsen
Zet het fornuis direct op de vloer.

1.Ovenlade eruit trekken en er naar boven uittillen.
Aan de onderkant bevinden zich binnenin voor en achter
stelvoeten.

2.De stelvoeten zo nodig met een zeskantsleutel omhoog of
omlaag draaien, tot het fornuis waterpas staat (Afbeelding A).

3.Ovenlade weer inschuiven (Afbeelding B).

Bevestiging aan de wand

Om te voorkomen dat het fornuis kantelt, dient u het met de
meegeleverde haak aan de wand te bevestigen. Neem het
montagevoorschrift voor bevestiging aan de wand in acht.

afzonderlijke bedieningselementen uit. U krijgt informatie over
de binnenruimte en de toebehoren.

Toelichting

1 Kookplaat

2 Kookzoneschakelaars

3 Functiekiezer, bedieningstoetsen en weergaveveld,
temperatuurkiezer

4 Koeling van het apparaat

5 Ovendeur

6 Schuiflade

Schakelaars

De schakelaars kunnnen in de uit-stand worden ingedrukt. Om
in en uit te schakelen op de schakelaar drukken.
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Kookplaat

Hier krijgt u een overzicht van het bedieningspaneel. De
uitvoering hangt van het type apparaat af.

De oven
U stelt de oven in met de functie- en de temperatuurkeuzeknop.

Functiekeuzeknop
Met de functiekeuzeknop stelt u de verwarmingsmethode voor

de oven in.

U kunt de functiekeuzeknoppen naar rechts of naar links
draaien.

Stand Gebruik

o6 Nulstand De oven is uitgeschakeld.

] Boven- en onder- Voor taart en gebak, ovenschotels

warmte

en magere braadstukken,

bijv. rund of wild, op één niveau.
De hitte komt gelijkmatig van
boven en van beneden.

e -heteluc oor taart en gebak op één to
@ 3D-hetelucht* Voor taart bak op één tot
T drie niveaus. De ventilator ver-
‘ deelt de warmte van het ronde ver-
5 warmingselement aan de
achterkant gelijkmatig in de oven.
Toelichting 4| Pizzastand Voor de snelle bereiding van diep-
, vriesproducten zonder voorverwar-
1 Tweekringskookzone 21 en 12 cm men, bijv. pizza's, patates frites of
2 Kookzone 14,5 cm strudel. Het onderste verwarmings-
3 Kook 145 element en het ronde verwar-
OoKzone 14,5 cm mingselement aan de achterwand
4 Kookzone 18 cm Zijn ingeschakeld.
5 Restwarmte-indicatie L) Onderwarmte Voor het inkoken en nabakken of
naroosteren. De warmte komt van
Kookzoneknoppen onderen.
Met de vier kookzoneknoppen stelt u het X] Circulatiegrillen Voor het braden van vlees, gevo-
verwarmingsvermogen van de afzonderlijke kookzones in. gelte en hele vis. Het grillelement
en de ventilator worden afwisse-
Stand Betekenis lend in- en uitgeschakeld. De venti-
— lator wervelt de hete lucht rond het
0 Nulstand De kookzone is uitgeschakeld. gerecht.
1-9 Kookstanden 1 = laagste stand [F]  Grill, klein Voor het grillen van kleine hoeveel-
9 = hoogste stand heden steaks, worstjes, toast en
- - 9 - stukjes vis. Het middelste deel van
© Extra inschakeling De grote kookzone met twee rin- het grillelement wordt heet.
gen inschakelen - -
™) Grill, groot Voor het grillen van steaks, sneet-
Wanneer u een kookzone inschakelt, brandt het jes brood en stukjes vis. Het
indicatielampje gehele vlak onder het grillelement
' wordt heet.
Restwarmte-indicatie Ontdooien Voor het ontdooien van viees,
De kookplaat heeft voor elke kookzone een gevogelte, brood en gebak. De
restwarmte-indicatie. Deze laat zien welke kookzones nog heet ventilator wervelt de warme lucht
ziin. Ook wanneer de kookplaat uitgeschakeld is, is de indicatie rond het gerecht.
verlicht tot de kookzone voldoende is afgekoeld. Snelvoorverwarming  Snel voorverwarmen van de oven

U kunt de restwarmte energiebesparend benutten en
bijvoorbeeld een klein gerecht warmhouden.
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zonder toebehoren.

* Verwarmingsmethode waarbij de energie-efficiéntieklasse

overeenkomt met EN50304.

Wanneer u instelt, brandt de lamp in de binnenruimte.



Temperatuurkeuzeknop

Met de temperatuurkeuzeknop kunt u de temperatuur en de
grillstand instellen.

Standen Functie

° Nulstand Oven niet heet.

50-270 Temperatuurbe- Temperatuurinstellingen in °C.
reik

1,2,3 Grillstanden Grillstanden voor de grill, klein [7]

en groot [~ opperviak.
Stand 1 = zwak

Stand 2 = gemiddeld
Stand 3 = sterk

De toebehoren

De meegeleverde toebehoren zijn geschikt voor vele
gerechten. Let erop dat u de toebehoren altijd op de juiste
manier in de binnenruimte plaatst.

Het grote assortiment speciale toebehoren zorgt ervoor dat
vele van uw gerechten nog beter lukken en u de oven nog
comfortabler kunt gebruiken.

Toebehoren plaatsen

U kunt de toebehoren op 5 verschillende hoogtes in de
binnenruimte plaatsen. Altijd tot de aanslag inschuiven, zodat
de toebehoren de deurruit niet raken.

De toebehoren kunnen tot ongeveer halverwege naar buiten
worden getrokken, tot ze inklikken. Zo kunnen de gerechten
gemakkelijk uit de oven worden genomen.

Terwijl de oven opwarmt, brandt het temperatuursymbool § in
het display. Als het opwarmen wordt onderbroken, gaat het
symbool uit. Bij sommige instellingen brandt het niet.

Toetsen en indicatie

Met de toetsen stelt u de verschillende extra functies in. Op het
display kunt u de ingestelde waarden aflezen.

Toets Gebruik

L) Toets Kookwekker Hiermee stelt u de wekker in.

® Toets Klok Hiermee stelt u de tijd, de tijds-
duur van de oven =l en de

eindtijd =2l in.

—  Toets Min Hiermee stelt u een lagere instel-

waarde in.

Hiermee schakelt u het kinderslot
in en uit.

o—= Toets Sleutel

+  Toets Plus Hiermee stelt u een hogere instel-

waarde in.

De binnenruimte

In de binnenruimte bevindt zich de ovenlamp. Een
koelventilator beschermt de oven tegen oververhitting.
Ovenlamp

Tijdens het gebruik brandt de ovenlamp in de binnenruimte.

Koelventilator

De koelventilator wordt zo nodig in- en uitgeschakeld. De
warme lucht ontsnapt via de deur.

De koelventilator loopt een bepaalde tijd na, zodat de
binnenruimte na gebruik sneller afkoelt.

Attentie!

De ventilatiesleuven niet afdekken. Anders raakt de oven
oververhit.

Zorg ervoor dat de toebehoren met de welving naar achteren in
de binnenruimte worden geplaatst. Alleen zo klikken ze in.

——=

—

Aanwijzing: Wanneer de toebehoren heet worden, kunnen ze
vervormen. De vervorming verdwijnt weer nadat ze zijn
afgekoeld. Dit heeft geen invloed op de werking ervan.

Houd de bakplaat aan weerszijden met beide handen vast en
schuif de bakplaat recht in het frame. Vermijd bij het inschuiven
bewegingen naar links of rechts. Anders kan de bakplaat niet
gemakkelijk ingeschoven worden. Het geémailleerde opperviak
kan beschadigd raken.

Toebehoren kunt u nabestellen bij de klantenservice, in de
vakhandel of via Internet. Geef hiervoor alstublieft het
HEZ-nummer op.
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Rooster

Voor servies, taart- en cakevormen,
braadstukken, grillstukken en diep-
vriesgerechten.

Het rooster met de open kant naar
de ovendeur en de welving naar
beneden ~— inschuiven.

Emaillen bakplaat
Voor gebak en koekjes.

Plaats de bakplaat met de schuine
kant naar de ovendeur.

Braadslede
Voor vochtig gebak, taarten, diep-
vriesgerechten en grote braadstuk-

ken. Hij kan ook worden gebruikt
om het vet op te vangen, als u
direct op het rooster grilt.

Plaats de braadslede met de
schuine kant naar de ovendeur.

Extra toebehoren

Extra toebehoren kunt u bij de servicedienst of in de
speciaalzaak kopen. In onze brochures of op internet vindt u
diverse producten die voor uw oven geschikt zijn. De
beschikbaarheid van extra toebehoren en de mogelijkheid om
deze via internet te kopen is per land verschillend. Informatie
hierover vindt u in de verkoopbrochures.

Niet elk extra toebehoren is voor elk apparaat geschikt. Geef bij
aankoop steeds de volledige naam (E-nr.) van uw apparaat op.

Extra toebehoren HEZ-nummer

Functie

Pizzaplaat HEZ317000

Is zeer geschikt voor pizza, diepvriesgerechten en ronde taar-
ten. U kunt de pizzaplaat in plaats van de braadslede gebrui-
ken. Schuif de plaat boven het rooster erin en houd u aan de
gegevens in de tabellen.

Inzetrooster HEZ324000

Om te braden. Plaats het grillrooster altijd op de braadslede.
Afdruipend vet en vleesvocht worden opgevangen.

Grillplaat HEZ325000

Deze wordt bij het grillen in plaats van het grillrooster of als
spatbeveiliging gebruikt om de oven tegen sterke vervuiling te
beschermen. Gebruik de grillplaat alleen in combinatie met de
braadslede.

Grillstukken op de grillplaat: Alleen de inschuifhoogtes 1, 2 en
3 worden gebruikt.

Grillplaat als spatbeveiliging: De braadslede wordt tezamen
met de grillplaat onder het rooster ingeschoven.

Baksteen HEZ327000

De baksteen is uitstekend geschikt voor het bereiden van zelf-
gemaakt brood, broodjes en pizza die een knapperige bodem
moeten krijgen. De baksteen moet altijd op de aanbevolen
temperatuur worden voorverwarmd.

Geémailleerde bakplaat HEZ331003

Voor gebak en koekjes.

Schuif de bakplaat met de schuine kant naar de ovendeur in
de oven.

Geémailleerde bakplaat met anti-aanbaklaag HEZ331011

Gebak en koekjes kunnen goed op de bakplaat worden ver-
deeld. Schuif de bakplaat met de schuine kant naar de oven-
deur in de oven.

Braadslede HEZ332003

Voor vochtig gebak, koekjes, diepvriesgerechten en grote
braadstukken. Kan ook voor het opvangen van vet of vlees-
vocht onder het rooster worden gebruikt.

Schuif de braadslede met de schuine kant naar de ovendeur in
de oven.

Braadslede met anti-aanbaklaag HEZ332011

Vochtig gebak, koekjes, diepvriesgerechten en grote braad-
stukken kunnen goed op de braadslede worden verdeeld.
Schuif de braadslede met de schuine kant naar de ovendeur in
de oven.

Deksel voor profipan HEZ333001

Met een deksel wordt de profipan een profibraadpan.

Profipan met inzetrooster HEZ333003

Is zeer geschikt voor het bereiden van grote hoeveelheden.

Uitschuifrail

3-voudige telescopische uitschuifhulp HEZ338352
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Met de uitschuifrails op de hoogtes 1, 2 en 3 kunt u het toebe-
horen verder uittrekken zonder dat het kantelt.

3-voudige telescopische uitschuifhulp, niet geschikt voor appa-
raten met draaispit.



Extra toebehoren HEZ-nummer

Functie

3-voudige uitschuifhulp met stopfunctie HEZ338357

Met de uitschuifrails op de hoogten 1, 2 en 3 kan het toebeho-
ren geheel worden uitgetrokken zonder dat het kantelt. De uit-
schuifrails klikken vast, zodat de bakplaten gemakkelijk
kunnen worden geplaatst.

De 3-voudige telescopische uitschuifhulp met stopfunctie is
niet geschikt voor apparaten met draaispitvoorzieningen.

Rooster HEZ334000

Voor ovenschalen, bakvormen, braadstukken, gegrilde stuk-
ken en diepvriesgerechten.

Glazen pan HEZ915001

De glazen pan is geschikt voor smoorgerechten en ovenscho-
tels. Is zeer geschikt voor programma's en braadautomaat.

Klantenservice-artikelen

Voor uw huishoudelijke apparaten kunt u bij de klantenservice,
in de vakhandel of via het Internet voor afzonderlijke landen in

de e-shop de juiste onderhouds- en reinigingsmiddelen of
andere toebehoren kopen. Geef hiervoor het betreffende
artikelnummer op.

Schoonmaakdoekjes voor roestvrijstalen  Artikel-nr. 311134

oppervlakken

Het afzetten van vuil wordt tegengegaan. Door de impregnatie
met een speciale olie worden de opperviakken van roestvrij-
stalen apparaten optimaal schoongemaakt.

Oven-grillreiniger-gel Artikel-nr. 463582

Voor het reinigen van de binnenruimte. De gel is reukloos.

Microvezeldoek met honingraatstructuur  Artikel-nr. 460770

Bijzonder geschikt voor het schoonmaken van gevoelige
oppervlakken, zoals bijv. glas, glaskeramiek, roestvrij staal of
aluminium. Het microvezeldoekje verwijdert in één keer voch-
tig en vethoudend vuil.

Deurbeveiliging Artikel-nr. 612594

Om te voorkomen dat kinderen de ovendeur openen. De
beveiliging wordt vastgeschroefd op een manier die afhangt
van de apparaatdeur. Neem de aanwijzingen in het bijlageblad
bij de deurbeveiliging in acht.

Voor het eerste gebruik

Hier vindt u alles wat u moet doen voordat u voor het eerst
gerechten klaarmaakt met de oven. Lees eerst het hoofdstuk
Veiligheidsvoorschriften.

Tijd instellen

Na de aansluiting zijn op het display het symbool (® en drie
nullen verlicht. Stel de tijd in.

1. De toets (© indrukken.
Op het display verschijnt de tijd 12:00 uur en het symbool (®
knippert.

2.Met de toets + of de toets - de tijd instellen.
Na enige seconden wordt de ingestelde tijd overgenomen.

Kookplaat instellen

In dit hoofdstuk leest u hoe u de kookzones kunt instellen. In de
tabel vindt u kookstanden en bereidingstijden voor
verschillende gerechten.

Zo steltuin

Met de kookzoneknoppen stelt u het verwarmingsvermogen
van de afzonderlijke kookzones in.

Stand 0 = uit
Stand 1 = laagste stand
Stand 9 = hoogste stand.

Wanneer u een kookzone inschakelt, brandt het
indicatielampje.

De oven opwarmen

Om de geur van het nieuwe te verwijderen, warmt u de lege,
gesloten oven op. Ideaal hiervoor is een uur met boven- en
onderwarmte [Z] bij 240 °C. Let erop dat zich geen
verpakkingsresten in de binnenruimte bevinden.

1.Met de functiekeuzeknop Boven- en onderwarmte (&
instellen.

2.Met de temperatuurkeuzeknop 240 °C instellen.

Na een uur de oven uitschakelen. Functie- en
temperatuurkeuzeknop op de nulstand draaien.

Toebehoren reinigen

Reinig de toebehoren voor het eerste gebruik grondig met
warm zeepsop en een zacht schoonmaakdoekje.

Grote kookzone met twee ringen
Bij deze kookzone kunt u de grootte veranderen.
Extra inschakelen van het grote viak

Kookzoneknop tot de stand 9 draaien - hier voelt u een lichte
weerstand - en verder tot het symbool
© = grote kookzone met twee ringen
Vervolgens direct naar de gewenste kookstand terugdraaien.

Terugschakelen naar het kleine viak
Kookzoneknop op 0 draaien en opnieuw instellen.

Op de kleine kookzone met twee ringen kunt u bijzonder goed
kleine hoeveelheden opwarmen.
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Attentie! De bereidingstijden en kookstanden zijn afhankelijk van de
Nooit verder dan het symbool © op 0 draaien aard, het gewicht en de kwaliteit van de gerechten. Daarom zijn
’ afwijkingen mogelijk.

Kooktabel Bij het opwarmen van dikvloeibare gerechten regelmatig
roeren.

In de volgende tabel vindt u enkele voorbeelden. .
Gebruik voor het aan de kook brengen kookstand 9.

Doorkookstand Doorkookduur in

minuten
Smelten
Chocolade, couverture, gelatine, 1 -
boter 1-2 -
Opwarmen en warmhouden
Eenpansgerecht (bijv. linzenschotel) 1-2 -
Melk** 1-2 -
Gaarstoven, zachtjes laten koken
Knoedels, knddels 4* 20-30 min.
Vis 3* 10-15 min.
Witte sauzen, bijv. bechamelsaus 1 3-6 min.
Koken, stomen, stoven
Rijst (met dubbele hoeveelheid water) 3 15-30 min.
In de schil gekookte aardappels 3-4 25-30 min.
Gekookte aardappels 3-4 15-25 min.
Deegwaren, pasta 5% 6-10 min.
Eenpansgerecht, soepen 3-4 15-60 min.
Groente 3-4 10-20 min.
Groente, diepvries 3-4 10-20 min.
Garen in de snelkookpan 3-4 -
Sudderen
Rollades 3-4 50-60 min.
Stoofvlees 3-4 60-100 min.
Goulash 3-4 50-60 min.
Braden**
Schnitzel, on/gepaneerd 6-7 6-10 min.
Schnitzel, diepvries 6-7 8-12 min.
Steak (3 cm dik) 7-8 8-12 min.
Vis en visfilet, ongepaneerd 4-5 8-20 min.
Vis en visfilet, gepaneerd 4-5 8-20 min.
Vis en visfilet, gepaneerd en diepvries, bijv. vissticks 6-7 8-12 min.
Pangerechten, diepvries 6-7 6-10 min.
Pannenkoeken 5-6 ononderbroken

* Doorkoken zonder deksel
** Zonder deksel
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Oven instellen

U heeft verschillende mogelijkheden om de oven in te stellen.
Hier geven wij u uitleg over de manier waarop u de gewenste
verwarmingsmethode en temperatuur of grillstand instelt. U
kunt voor uw gerecht de tijdsduur en eindtijd instellen.

Wijzen van verwarmen en temperatuur
Voorbeeld op de afbeelding: 190 °C, boven-/onderwarmte E.

1. Met de functiekiezer de gewenste wijze van verwarmen
instellen.

2. Met de temperatuurkeuzeknop kunt u de temperatuur of de
grillstand instellen.

De oven wordt opgewarmd.

Oven uitschakelen.
Functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Instellingen veranderen

U kunt de verwarmingsmethode en temperatuur of grillstand op
elk moment met de daarvoor bestemde keuzeknop veranderen.

De oven moet automatisch uitschakelen

Voer nu nog een bereidingstijd (tijdsduur) voor uw gerecht in.
Voorbeeld in de afbeelding: instelling voor boven- en
onderwarmte &, 190 °C, tijdsduur 45 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode instellen.

2. Met de temperatuurkeuzeknop de temperatuur of de
grillstand instellen.

3.De toets Klok (® indrukken.
Het symbool Tijdsduurl->! knippert.

4. Met de toets + of de toets — de tijdsduur instellen.
De toets + voorgestelde waarde = 30 minuten
De toets — voorgestelde waarde = 10 minuten

De bereidingstijd is afgelopen

Er klinkt een signaal. De oven schakelt zichzelf uit. De toets (®
tweemaal indrukken en de functiekeuzeknop uitzetten.

Instelling wijzigen
De toets Klok (© indrukken. Met de toets + of de toets - de
tijldsduur veranderen.

Het instellen afbreken

De toets Klok (®indrukken. De toets - indrukken tot de indicatie
op nul staat. De functiekeuzeknop uitzetten.

Tijdsduur instellen wanneer de tijd niet meer weergegeven
wordt

De toets Klok (® twee keer indrukken en instellen, zoals
beschreven bij punt 4.
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De oven schakelt automatisch in en uit

Let er op dat levensmiddelen die snel bederven niet te lang in
de oven mogen staan.

Het voorbeeld in de afbeelding: instelling voor boven- en
onderwarmte (=], 190 °C. Het is 10:45 uur. De bereidingstijd
van het gerecht bedraagt 45 minuten en het moet om

12:45 uur Kklaar zijn.

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode instellen.

2. Met de temperatuurkeuzeknop de temperatuur of de
grillstand instellen.

3.De toets Klok (® indrukken.
4. Met de toets + of de toets — de tijdsduur instellen.

5.De toets Klok (® zo vaak indrukken tot het symbool Einde =!I
knippert.
Op het display ziet u wanneer het gerecht klaar is.

Tijd instellen

Na de eerste aansluiting of na een stroomonderbreking
knipperen op het display het symbool (® en drie nullen. Stel de
tijd in. De functiekeuzeknop dient uitgeschakeld te zijn.
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6. Met de toets + de eindtijd op een later tijdstip zetten.
Na enkele seconden wordt de instelling overgenomen.
Op het display staat de eindtijd, totdat de oven start.

De bereidingstijd is afgelopen

Er klinkt een signaal. De oven schakelt zichzelf uit. De toets (®
tweemaal indrukken en de functiekeuzeknop uitzetten.

Aanwijzing: Zolang er een symbool knippert kunt u wijzigen.
Wanneer het symbool verlicht is, is de instelling overgenomen.

Snelvoorverwarming

Met de snelvoorverwarming bereikt de oven de ingestelde
temperatuur bijzonder snel.

Gebruik de snelvoorverwarming bij een ingestelde temperatuur
boven 100 °C.

Om een gelijkmatig resultaat te krijgen, doet u het gerecht pas
in de binnenruimte wanneer het snel voorverwarmen beéindigd
is.

1. De functiekeuzeknop op ) zetten.

2. Met de temperatuurkeuzeknop de gewenste temperatuur
instellen.

Op het display is het symbool § verlicht. De oven begint op te
warmen.
Het snel voorverwarmen is beéindigd

Het symbool § verdwijnt van het display. Plaats uw gerecht in
de oven en stel de gewenste verwarmingsmethode in.

Zo steltu in

1. De toets Klok (® indrukken.
Op het display verschijnt 12.00 uur en het symbool ®
knippert.

2. Met de toets + of de toets - de tijd instellen.
Na enkele seconden wordt de tijd overgenomen. Het
symbool (® verdwijnt.

Wijzigen van bijv. zomer- in wintertijd

De toets Klok (© twee keer indrukken en wijzigen met de toets
+ of de toets -.



Kookwekker instellen

U kunt de wekker gebruiken als een kookwekker. Hij loopt
onafhankelijk van de oven. De wekker heeft een speciaal
signaal. Zo hoort u of de wekker of een tijdsduur van de oven
afgelopen is. U kunt de wekker ook instellen wanneer het
kinderslot actief is.

Zo steltu in

1. De toets Kookwekker £\ indrukken.
Het symbool £\ knippert.

2. Met de toets + of de toets - de wekkertijd instellen.
Toets + voorgestelde waarde = 10 minuten.
Toets + voorgestelde waarde = 5 minuten.

Na enige seconden start de wekker. Op het display is het
symbool £ verlicht. De tijd loopt zichtbaar af.

Kinderslot

Oven

Om te voorkomen dat kinderen per ongeluk de oven
inschakelen, is deze voorzien van een kinderslot.

Kinderslot in- en uitschakelen
De functiekeuzeknop dient uitgeschakeld te zijn.

Inschakelen: de toets Sleutel o-m indrukken tot op het display
het symbool o-m verschijnt. Dit duurt ca. 4 seconden.

Onderhoud en reiniging

Wanneer u de kookplaat en de oven goed verzorgt en
schoonmaakt, blijven ze lang mooi en intact. Hieronder leggen
wij u uit hoe u beide op de juiste manier verzorgt en
schoonmaakt.

Aanwijzingen

m Geringe kleurverschillen op de voorzijde van de oven zijn het
gevolg van het gebruik van verschillende materialen, zoals
glas, kunststof en metaal.

m Schaduwen op de ruit van de deur, die eruit zien als strepen,
zijn lichtreflexen van de ovenlamp.

m Het email wordt ingebrand op zeer hoge temperaturen.
Hierdoor kunnen er kleine kleurverschillen ontstaan. Dit is
normaal en heeft geen nadelige invioed op de werking. De
smalle randen van de bakplaten kunnen niet volledig worden
geémailleerd. Ze kunnen daarom ruw zijn. De bescherming
tegen corrosie blijft hierbij intact.

Aan het einde van de ingestelde tijd

Er klinkt een signaal. De toets Kookwekker £\ indrukken. De
indicatie van de wekker gaat uit.

Wekkertijd veranderen

De toets Kookwekker £\ indrukken. Met de toets + of de toets -
de tijd veranderen.

Instelling wissen

De toets Kookwekker £\ indrukken. De toets - indrukken tot de
indicatie op nul staat.

De wekker en tijdsduur lopen gelijktijdig af

De symbolen zijn verlicht. De wekkertijd loopt zichtbaar op het
display af.

Resterende tijd -1, Eindtijd = of Tijd ® opvragen:

de toets Tijd (® zo vaak indrukken tot het betreffende symbool
verschijnt.

De opgevraagde waarde verschijnt enkele seconden op het
display.

Uitschakelen: de toets Sleutel o-m indrukken tot het
symbool o-m verdwijnt.

Aanwijzingen
m De wekker en de tijd kunt u altijd instellen.

m Na een stroomonderbreking is het ingestelde kinderslot
opgeheven.

Schoonmaakmiddelen

Om te voorkomen dat de verschillende opperviakken door
verkeerde reinigingsmiddelen beschadigd raken, moet u zich
aan het volgende houden.

Gebruik bij de reiniging van de kookplaat

m geen onverdund afwasmiddel of reinigingsmiddelen voor de
vaatwasmachine,

m geen schuursponsjes,

m geen agressieve reinigingsmiddelen zoals ovensprays of
middelen om viekken te verwijderen,

m geen hogedrukreiniger of stoomstraler.

m Reinig losse onderdelen niet in de vaatwasmachine.
Gebruik bij de reiniging van de oven

m geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen,

= geen reinigingsmiddelen met een hoog alcoholpercentage,
m geen schuursponsjes,

m geen hogedrukreiniger of stoomstraler.

= Reinig losse onderdelen niet in de vaatwasmachine.

Was nieuwe sponsen voor het eerste gebruik goed uit.
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Bereik

Schoonmaakmiddelen

Buitenzijde appa-
raat

Warm zeepsop:

met een schoonmaakdoekje reinigen en
met een zachte doek nadrogen. Geen
glasreiniger of schraper gebruiken.

Roestvrij staal

Warm zeepsop:

met een schoonmaakdoekje reinigen en
met een zachte doek nadrogen. Kalk-,
vet-, zetmeel- en eiwitvlekken altijd
onmiddellijk verwijderen. Onder zulke
vlekken kan gemakkelijk corrosie ont-
staan.

Bij de klantenservice of in de vakhandel
zZijn speciale schoonmaakmiddelen voor
roestvrij staal verkrijgbaar die geschikt
zijn voor warme opperviakken. Het
schoonmaakmiddel heel dun opbrengen
met een zachte doek.

Kookplaat

Verzorging: beschermings- en onder-
houdsmiddelen voor het glaskeramiek.
Reiniging: schoonmaakmiddelen die
geschikt zijn voor glaskeramiek.

De aanwijzingen voor het schoonmaken
op de verpakking in acht nemen.

/A\Schraper tegen sterke vervuiling:
Ontgrendelen en alleen met het schra-
permesije reinigen. Let op, het mes is
heel scherp! Risico van letsel..

Na het reinigen weer sluiten. Bescha-
digde messen direct vervangen.

Omlijsting van de
kookplaat

Warm zeepsop:
nooit schoonmaken met schraper,
citroen of azijn.

Ruiten van de deur

Glasreiniger:
met een zachte doek schoonmaken.
Geen schraper gebruiken.

Binnenruimte

Warm zeepsop of water met azijn:
met een schoonmaakdoekje reinigen.

Inschuifrails Warm zeepsop:
laten weken en met een schoonmaak-
doekje of borstel schoonmaken.
Braadthermometer Warm zeepsop:

(afhankelijk van het
type toestel)

met een schoonmaakdoekje of borstel
schoonmaken. Niet afwassen in de vaat-
wasmachine.

Glazen afscher-
ming van de oven-
lamp

Warm zeepsop:
met een schoonmaakdoekje reinigen.

Dichting
Niet afnemen!

Warm zeepsop:
met een schoonmaakdoekje reinigen.
Niet schuren.

Toebehoren Warm zeepsop:
laten weken en met een schoonmaak-
doekje of borstel schoonmaken.
Ovenlade Warm zeepsop:

met een schoonmaakdoekje reinigen.
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Inschuifrails verwijderen en bevestigen
U kunt de rails voor het reinigen verwijderen. De oven dient
afgekoeld te zijn.

Inschuifrails verwijderen

1. Rail voor optillen

2.en uit de geleiders nemen (Afbeelding A).
3.Hierna de hele rail naar voren trekken
4.en verwijderen (Afbeelding B).
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Maak de rails schoon met zeepsop en een
schoonmaaksponsje. Gebruik bij hardnekkig vuil een borstel.

Inhangroosters bevestigen

1.Inhangrooster eerst in de achterste bus plaatsen, iets naar
achteren drukken (Afbeelding A)

2.en vervolgens in de voorste bus plaatsen (Afbeelding B).

B]
» ‘%

De inschuifrails passen links en rechts. Let erop dat evenals in
afbeelding B hoogte 1 en 2 beneden is en hoogte 3, 4 en 5
boven.

Ovendeur verwijderen en inbrengen

Om de deurruiten schoon te maken en te demonteren, kunt u
de ovendeur verwijderen.

De scharnieren van de ovendeur zijn alle voorzien van een
blokkeerhendel. Wanneer de blokkeerhendels zijn dichtgeklapt
(Afbeelding A), is de ovendeur beveiligd. Hij kan niet worden
verwijderd. Wanneer de blokkeerhendels voor het verwijderen
van de ovendeur opengeklapt zijn (B), zijn de scharnieren
beveiligd. Ze kunnen niet dichtklappen.




A Risico van letsel!

Wanneer de scharnieren niet beveiligd zijn, klappen ze met
grote kracht dicht. Let erop dat de blokkeerhendels altijd
helemaal dichtgeklapt zijn, en bij het verwijderen van de
ovendeur helemaal opengeklapt.

Deur verwijderen

1.Ovendeur helemaal openen.
2.Beide blokkeerhendels links en rechts openklappen
(Afbeelding A).

3.Ovendeur tot de aanslag sluiten. Met beide handen links en
rechts vastpakken. Nog wat verder sluiten en uitnemen
(Afbeelding B).

Deur inbrengen
De ovendeur in de omgekeerde volgorde weer inbrengen.

1. Let er bij het inbrengen van de ovendeur op dat beide
scharnieren recht in de opening worden geleid
(Afbeelding A).

2.De keep op het scharnier dient aan beide kanten in te klikken
(Afbeelding B).

/ \

3.Beide blokkeerhendels weer dichtklappen (Afbeelding C).

Ovendeur sluiten.

A Risico van letsel!

Wanneer de ovendeur er per ongeluk uitvalt of een scharnier
dichtklapt, het scharnier niet met uw hand aanraken. Neem
contact op met de klantenservice.

Deurruiten verwijderen en inbrengen
Om gemakkelijker schoon te maken kunt u de ruiten van de
ovendeur uitnemen.

Verwijderen

1. Ovendeur verwijderen en met de handgreep naar beneden
op een doek leggen.

2.De afscherming bovenaan de ovendeur afnemen. Hiervoor
links en rechts het lipje met de vingers indrukken
(Afbeelding A).

3. Bovenste ruit optillen en naar buiten trekken (Afbeelding B).

Reinig de ruiten met glasreiniger en een zachte doek.

A Risico van letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur zitten,
kan dit springen. Geen schraper, scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen gebruiken.

Inbrengen

Let er bij het inbrengen op dat “right above*® linksonder
ondersteboven staat.

1. De ruit schuin naar achteren inschuiven (Afbeelding A).

2.Bovenste ruit schuin naar achteren in de beide houders
schuiven. Het grote vlak moet zich aan de buitenkant

bevinden. (Afbeelding B).

3.De afscherming plaatsen en aandrukken.
4. Ovendeur inbrengen.

Gebruik de oven pas weer wanneer de ruiten naar behoren
zijn ingezet.
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Wat te doen bij storingen?

Storingen worden vaak veroorzaakt door een kleinigheid.
Raadpleeg de volgende tabel voordat u contact opneemt met
de servicedienst. Wellicht kunt u zelf de storing verhelpen.

Storingstabel

Wanneer een gerecht niet goed gelukt is, lees hier dan het
hoofdstuk Voor u in onze kookstudio getest op na. Hier vindt u
vele tips en aanwijzingen voor het koken.

A Kans op een elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Reparaties mogen
uitsluitend worden uitgevoerd door technici die zijn
geinstrueerd door de klantenservice.

Storing Mogelijke oor-

zaak

Oplossing/aanwijzing

De oven functio- De zekering is  Kijk in de meterkast na of

neert niet. defect. de zekering in orde is.
De stroom is uit- Controleer of het keuken-
gevallen. licht of andere keukenappa-
raten functioneren.
De tijdsindica- De stroom is uit- Stel de tijd opnieuw in.
tie knippert. gevallen.

De oven warmt
niet op.

Er zit stof op de Draai de schakelaars meer-
contacten. dere keren heen en weer.

Servicedienst

Wanneer uw apparaat gerepareerd moet worden, staat onze
servicedienst voor u klaar. Wij vinden altijd een passende
oplossing, ook om onnodig bezoek van een technicus te
voorkomen.

E-nummer en FD-nummer

Geef aan de klantenservice altijd het productnummer (E-nr.) en
het fabricagenummer (FD-nr.) van uw apparaat op, zodat wij u
goed van dienst kunnen zijn. Het typeplaatje met de nummers
vindt u aan de zijkant van de ovendeur. Om niet te lang te
hoeven zoeken wanneer u de klantenservice nodig heeft, kunt u
hier direct de gegevens van uw apparaat en het
telefoonnummer van de servicedienst invullen.

E-nr. FD-nr.

Servicedienst

Let erop dat het bezoek van een technicus van de servicedienst
in het geval van een verkeerde bediening ook tijdens de
garantietijd kosten met zich meebrengt.

De contactgegevens in alle landen vindt u in de bijgesloten lijst
met Servicedienstadressen.
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Ovenlamp aan het plafond vervangen

Als de ovenlamp is uitgevallen, moet deze worden vervangen.
Temperatuurbestendige reservelampen, 40 watt, kunt u krijgen
bij de klantenservice of uw speciaalzaak. Gebruik uitsluitend
originele lampen.

A Kans op een elektrische schok!
Zekering in de meterkast uitschakelen.

1. Theedoek in de onverwarmde oven leggen, om schade te
voorkomen.

2. Glazen afscherming eruit halen door de schroeven naar links
te draaien.

3.Lamp vervangen door een van hetzelfde type.
4.Glazen afscherming er weer inschroeven.
5.Theedoek eruit nemen en de zekering inschakelen.

Glazen afscherming

Als de glazen afscherming beschadigd is, dient hij te worden
vervangen. Passende glazen afschermingen zijn verkrijgbaar bij
de klantenservice. Vermeld a.u.b. het productnummer (E-nr.) en
het fabricagenummer (FD-nr.) van uw apparaat.

Verzoek om reparatie en advies bij storingen
NL 088 424 4010
B 070 222 141

Vertrouw op de competentie van de fabrikant. Dan bent u ervan
verzekerd dat de reparatie wordt uitgevoerd door ervaren
technici die gebruikmaken van de originele reserveonderdelen
VOOr uw apparaat.



Energie- en milieutips

Hier krijgt u tips over de manier waarop u bij het bakken en
braden in de oven en bij het koken op de kookplaat energie
bespaart en het apparaat op de juiste manier afvoert.

Energie besparen met de oven

m De oven alleen voorverwarmen als dit in het recept of in de
tabellen van de gebruiksaanwijzing is opgegeven.

m Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bakvormen.
Deze nemen de hitte bijzonder goed op.

m Open de ovendeur tijdens het garen, bakken of braden zo
weinig mogelijk.

m Meerdere taarten of cakes kunt u het beste na elkaar bakken.
De oven is dan nog warm. Daardoor is de baktijd voor het
tweede gerecht korter. U kunt ook 2 rechthoekige bakvormen
naast elkaar in de oven plaatsen.

m Bij langere bereidingstijden kunt u de oven 10 minuten voor
het einde van de bereidingstijd uitzetten en de restwarmte
gebruiken voor het afbakken.

Energie besparen met de kookplaat

m Gebruik pannen met dikke, egale bodems. Niet-egale
bodems verhogen het energieverbruik.

m De diameter van de bodem van de pan dient overeen te
komen met de grootte van de kookzone. Vooral te kleine

pannen op de kookzone zorgen voor energieverlies. Let op:
de fabrikanten geven vaak de diameter van de bovenkant
van de pan aan. Deze is meestal groter dan de diameter van
de pannenbodem.

m Gebruik voor kleine hoeveelheden een kleine pan. Een grote,
slechts weinig gevulde pan heeft veel energie nodig.

m Sluit de pannen altijd af met een passend deksel. Wanneer u
kookt zonder deksel heeft u vier maal meer energie nodig.

m Kook met weinig water. Dit bespaart energie. Bij groente
blijven vitamines en mineralen behouden.

m Schakel tijdig terug naar een lagere kookstand.

m Maak gebruik van de restwarmte. Schakel bij langere

bereidingstijden al 5-10 minuten voor het einde van de
bereidingstijd de kookzone uit.

Milieuvriendelijk afvoeren
Voer de verpakking op een milieuvriendelijke manier af.

Dit apparaat is gekenmerkt in overeenstemming met
de Europese richtlijn 2012/19/EU betreffende
afgedankte elektrische en elektronische apparatuur
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

De richtlijn geeft het kader aan voor de in de EU
geldige terugneming en verwerking van oude
apparaten.

Voor u in onze kookstudio uitgetest.

Hier vindt u een keur aan gerechten en de daarbij behorende
optimale instellingen. Wij laten u zien welke
verwarmingsmethode en temperatuur het meest geschikt is
voor uw gerecht. U krijgt informatie over de juiste toebehoren
en de hoogte waarop ze ingeschoven dienen te worden. U
krijgt tips over de te gebruiken vormen en de bereiding.

Aanwijzingen
m De tabel geldt altijd voor producten die in de onverwarmde
en lege binnenruimte worden geplaatst.

Alleen voorverwarmen wanneer dit in de tabel wordt
aangegeven. Leg pas na het voorverwarmen bakpapier op
de toebehoren.

m De aangegeven tijden in de tabellen zijn richtwaarden. Ze zijn
afhankelijk van de kwaliteit en de aard van de
levensmiddelen.

m Maak gebruik van de meegeleverde toebehoren. Bij de
klantenservice of in de vakhandel kunt u toebehoren of extra
toebehoren kopen.

Verwijder voor het gebruik alle toebehoren en vormen die u
niet nodig heeft uit de binnenruimte.

m Gebruik altijd een pannenlap wanneer u hete toebehoren of
vormen uit de oven neemt.

Gebak

Bakken op één niveau
Met boven- en onderwarmte (I lukt het gebak het beste.

Wanneer u met 3D-hetelucht bakt, dient u de volgende
inschuifhoogtes voor de toebehoren te gebruiken:

m Gebak in vormen: hoogte
m Gebak op de plaat: hoogte

Bakken op meerdere niveaus
Gebruik 3D-hetelucht [@).

Inschuifhoogtes bij het bakken op 2 niveaus
m Braadslede: hoogte
m Bakplaat: hoogte

Inschuifhoogtes bij het bakken op 3 niveaus
m Bakplaat: hoogte 5

m Braadslede: hoogte

m Bakplaat: hoogte

Bakplaten die gelijktijdig in de oven worden gedaan, hoeven
niet op hetzelfde moment klaar te zijn.

In de tabellen vindt u talrijke voorstellen voor uw gerechten.

Wanneer u met 3 rechthoekige bakvormen tegelijk bakt, zet
deze dan zoals op de afbeelding aangegeven op het rooster.

43



Bakvormen
Het meest geschikt zijn donkere metalen bakvormen.

Bij lichte bakvormen van dunwandig metaal of glazen vormen is
de baktijd langer en wordt het gebak niet zo gelijkmatig bruin.

Wanneer u siliconen vormen wilt gebruiken, raadpleeg dan de
informatie en de recepten van de fabrikant. Vormen van
silicone zijn vaak kleiner dan normale vormen. De deegvormen
en receptgegevens kunnen afwijken.

Tabellen

In de tabellen vindt u voor de verschillende soorten gebak de
optimale verwarmingsmethode. Temperatuur en tijdsduur zijn
afhankelijk van de hoeveelheid en de kwaliteit van het deeg. In
de tabellen zijn bereiken aangegeven. Probeer het eerst met de
laagste waarde. Een lage temperatuur zorgt ervoor dat het
gerecht gelijkmatiger bruin wordt. Stel de oven indien nodig de
volgende keer hoger in.

De baktijden worden 5 tot 10 minuten korter wanneer u
voorverwarmt.

Bijkomende informatie vindt u onder Tips voor het bakken na
de tabellen.

Gebak in vormen Vorm Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
mingsme- in °C in minuten
thode

Cake, eenvoudig Krans-/rechthoekige vorm 2 160-180 40-50

3 cakevormen 3+1 140-160 60-80

Cake, fijn Krans-/rechthoekige vorm 2 = 150-170 60-70

Taartbodem, roerdeeg Vorm vruchtentaartbodem 2 o 150-170 20-30

Vruchtentaart fijn, roerdeeg Springvorm/tulbandvorm 2 O 160-180 50-60

Biscuittaart Springvorm 2 ) 160-180 30-40

Bodem zandtaartdeeg met rand Springvorm 1 O 170-190 25-35

Vruchten- of kwarktaart, bodem van Springvorm 1 = 170-190 70-90

zandtaartdeeg*

Zwitserse vruchtentaart Pizzaplaat 1 = 220-240 35-45

Hartig gebak (bijv. quiche/uientaart)* Springvorm 1 o 180-200 50-60

Pizza, dunne bodem met weinig bedek- Pizzaplaat 1 O 250-270 10-15

king (voorverwarmen)

* Gebak ca. 20 minuten in de uitgeschakelde, gesloten oven laten afkoelen.

Gebak op de plaat Toebehoren Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
mingsme- in °C in minuten
thode

Roer- of gistdeeg met droge bedekking Bakplaat 2 ) 170-190 20-30

Braadslede + bakplaat 3+1 150-170 35-45

Roer- of gistdeeg met vochtige bedek- Braadslede 3 O 160-180 40-50

king, vruchten Braadslede + bakplaat ~ 3+1 150-170 50-60

Zwitserse vruchtentaart Braadslede 2 (] 210-230 40-50

Biscuitrol (voorverwarmen) Bakplaat 2 ) 190-210 15-20

Broodvlecht van 500 g bloem Bakplaat 2 o 160-180 30-40

Kerststol van 500 g bloem Bakplaat 3 = 160-180 60-70

Kerststol van 1 kg bloem Bakplaat 3 O 150-170 90-100

Strudel, zoet Braadslede 2 = 180-200 55-65

Borek Braadslede 2 o 180-200 40-50

Pizza Bakplaat 2 O 220-240 15-25

Braadslede + bakplaat 3+1 180-200 35-45
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Klein gebak Toebehoren Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
mingsme- in °C in minuten
thode

Koekjes Bakplaat 3 140-160 15-25

Braadslede + bakplaat 3+1 130-150 25-35
2 bakplaten + braadslede 5+3+1 130-150 30-40
Sprits (voorverwarmen) Bakplaat 3 O 140-150 30-40
Bakplaat 3 140-150 30-40
Braadslede + bakplaat 3+1 140-150 30-45
2 bakplaten + braadslede 5+3+1 130-140 35-50
Bitterkoekjes Bakplaat 2 | 110-130 30-40
Braadslede + bakplaat 3+1 100-120 35-45
2 bakplaten + braadslede 5+3+1 100-120 40-50

Schuimgebak Bakplaat 3 80-100 130-150

Deeg van bijv. soesjes Bakplaat 2 O 200-220 30-40

Bladerdeeggebak Bakplaat 3 180-200 20-30

Braadslede + bakplaat 3+1 180-200 25-35
2 bakplaten + braadslede 5+3+1 160-180 35-45
Gistdeeggebak Bakplaat 3 O 180-200 20-30
Braadslede + bakplaat 3+1 170-190 25-35

Brood en broodjes

Bij het bakken van brood de oven voorverwarmen als er niets

anders is aangegeven.

Giet nooit water in de hete oven.

Bij het bakken op 2 niveaus de braadslede altijd boven de
bakplaat inschuiven.

Brood en broodjes Toebehoren Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
mingsme- in °C in minuten
thode

Gistbrood van 1,2 kg bloem Braadslede 2 O 270 8

200 35-45

Zuurdeegbrood van 1,2 kg Braadslede 2 O 270 8

bloem 200 40-50

Broodjes (niet voorverwarmen)  Bakplaat 3 O 210-230 20-30

Broodjes van gistdeeg, zoet Bakplaat 3 | 170-190 15-20

Braadslede + bakplaat 3+1 160-180 20-30

Tips voor het bakken

U wilt bakken volgens uw eigen recept.

Raadpleeg de baktabellen voor gelijksoortig gebak.

Zo stelt u vast of de cake goed door-

bakken is.

Prik ca. 10 voor het einde van de in het recept vermelde baktijd met een stokje in het

hoogste punt van het gebak. Wanneer er geen deeg meer aan de prikker zit, is het

gebak klaar.

Het gebak zakt in.

Voeg de volgende keer minder vloeistof toe of stel de oventemperatuur 10 graden lager
in.Houd rekening met de omroertijden in het recept.

Het gebak is in het midden hoog gere-
zen en lager bij de randen.

De rand van de springvorm niet invetten. Na het bakken maakt u het gebak voorzichtig
los met een mes.

Het gebak wordt te donker aan de

bovenkant.

Plaats het verder naar binnen, kies een lagere temperatuur en bak het iets langer.

Het gebak is te droog.

Als het gebak klaar is, prikt u er met een prikker kleine gaatjes in. Vervolgens bedruppelt
u het met vruchtensap of alcohol. Stel de temperatuur de volgende keer 10 graden
hoger in en houd een kortere baktijd aan.

Het brood of het gebak (bijv. kwarktaart)
ziet er goed uit, maar is van binnen klef
(zacht, doortrokken met waterstrepen).

Gebruik de volgende keer wat minder vioeistof en bak iets langer bij een wat lagere tem-
peratuur. Bij gebak met een vochtige bovenkant bakt u eerst de bodem voor. Bestrooi
het met amandelen of paneermeel en doe dan de bovenlaag erop. Houd u aan de recep-
ten en baktijden.

Het gebak is ongelijkmatig bruin gewor-

den.

Kies een wat lagere temperatuur, dan wordt het gebak gelijkmatiger bruin. Gebruik bij

kwetsbaar gebak boven- en onderwarmte (£ op één niveau. Ook bakpapier dat uitsteekt
kan de luchtcirculatie beinvlioeden. Knip het bakpapier altijd zodanig af dat het goed op

de plaat past.
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Het vruchtengebak is te licht aan de
onderkant.

Plaats het gebak de volgende keer één niveau lager.

Het sap van de vruchten stroomt over.

Gebruik, indien beschikbaar, de volgende keer de diepere braadslede.

Klein gebak van gistdeeg plakt bij het
bakken aan elkaar.

Tussen de gebakstukken dient een afstand van ca. 2 cm te zijn. Zo is er voldoende
plaats en kan het gebak goed rijzen en helemaal bruin worden.

U hebt op meerdere niveaus gebakken.

Gebruik voor het bakken op meerdere niveaus altijd 3D-hetelucht [®). Bakplaten die

Op de bovenste plaat is het gebak don- gelijktijdig in de oven worden gedaan, hoeven niet op hetzelide moment klaar te zijn.

kerder dan op de onderste.

Bij het bakken van vochtig gebak ont-
staat er condenswater.
Dit is normaal.

Bij het bakken kan waterdamp ontstaan. Deze komt vrij via de deur. De waterdamp kan
neerslaan op het bedieningspaneel of op het meubilair en als condens neerdruppelen.

Vlees, gevogelte, vis

Vormen

U kunt alle vormen gebruiken die hittebestendig zijn. Voor grote
stukken vlees is ook de braadslede geschikit.

Het meest geschikt zijn vormen van glas. Let erop dat het
deksel voor de pan past en goed sluit

Gebruikt u geémailleerde braadpannen, voeg dan wat meer
vloeistof toe.

Bij braadgerei van roestvrij staal wordt het gerecht niet zo erg
bruin en kan het vlees wat minder gaar zijn. Houd langere
bereidingstijden aan.

Opgaven in de tabellen:
Vorm zonder deksel = open
Vorm met deksel = gesloten

Zet de vorm altijd midden op het rooster.

Zet hete vormen van glas op een droge onderzetter. Is de
ondergrond nat of koud, dan kan het glas knappen.

Braden

Voeg aan mager vilees een beetje vioeistof toe. De bodem van
de vorm dient ca. 2 cm bedekt te zijn.

Voeg aan stoofvlees royaal vloeistof toe. De bodem van de
vorm dient ca 1 - 2 cm bedekt te zijn.

De hoeveelheid vloeistof is afhankelijk van het soort viees en
het materiaal van de vormen. Wanneer u viees in geémailleerde
braadvormen klaarmaakt, is er wat meer vloeistof nodig dan in
glazen vormen.

Braadsledes van roestvrij staal zijn slechts beperkt geschikt.
Het vlees gaart langzamer en wordt minder bruin. Houd een
hogere temperatuur en/of een langere bereidingstijd aan.

Grillen

Verwarm bij het grillen ca. 3 minuten voor alvorens het gerecht
in de binnenruimte te plaatsen.

Gril altijd in een gesloten oven.

Gebruik zoveel mogelijk gelijke stukken om te grillen. Zo
worden ze gelijkmatig bruin en blijven ze lekker mals.

Keer de grillstukken na %3 van de bereidingstijd.
Zout de steaks pas na het grillen.

Leg de te grillen stukken vlees rechtstreeks op het rooster. Als
u één stuk vlees wilt grillen, lukt dit het best wanneer u het
midden op het rooster legt.

Plaats ook de braadslede op hoogte 1.Het vleessap wordt
opgevangen en de oven blijft schoner.

De bakplaat of braadslede bij het grillen niet op hoogte 4 of 5
plaatsen. Door de sterke hitte vervormen ze en bij verwijdering
kunnen ze de binnenruimte beschadigen.

Het grillelement wordt steeds weer in- en uitgeschakeld. Dit is
normaal. Hoe vaak dit gebeurt, is afhankelijk van de ingestelde
grillstand.

Vlees

Draai stukken vlees na de helft van de tijd om.

Als het vlees klaar is, moet het nog 10 minuten in de
uitgeschakelde, gesloten oven blijven. Het vocht kan zich dan
beter verdelen.

Wikkel rosbief na de bereiding in aluminiumfolie en laat het
10 minuten in de oven nagaren.

Snijd bij varkensvlees met zwoerd, het zwoerd kruisgewijs in en
leg het vlees eerst met het zwoerd naar beneden in de vorm.

Viees Gewicht Toebehoren en Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
vormen mingsme- in °C, in minuten
thode grillstand

Rundvlees
Gestoofd rundvlees 1,0 kg gesloten 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 O 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Runderfilet, medium 1,0 kg open 2 (| 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rosbief, medium 1,0 kg open 1 210-230 50
Steaks, medium, 3 cm dik Rooster 5 ] 3 15
Kalfsvlees
Gebraden kalfsvlees 1,0 kg open 2 O 190-210 100

2,0 kg = 170-190 120
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Vlees Gewicht Toebehoren en Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
vormen mingsme- in °C, in minuten
thode grillstand

Varkensvlees
Braadstuk zonder zwoerd (bijv. 1,0 kg open 1 200-220 100
halsstuk) 15 kg 1 190-210 140

2,0 kg 1 180-200 160
Brgadstuk, zonder zwoerd 1,0 kg open 1 200-220 120
(bijv. schouder) 1,5 kg 1 190-210 150

2,0 kg 1 180-200 180
Casselerrib met been 1,0 kg gesloten 2 O 210-230 70
Lamsviees
Lamsbout zonder been, medium 1,5 kg open 1 150-170 120
Gehakt
Gehakt van 500 g  open 1 170-190 70

vlees
Worstjes
Worstjes Rooster 4 ] 3 15
Gevogelte Braadstukken, zoals kalkoenrollade of kalkoenfilet, halverwege

De gewichtsgegevens in de tabel hebben betrekking op
ongevuld, panklaar gevogelte.

Leg het hele gevogelte eerst met de borstzijde naar beneden
op het rooster. Na %3 van de opgegeven tijd keren.

de opgegeven tijd keren. Stukken gevogelte na %5 van de tijd
keren.

Prik bij eend of gans het vel onder de vleugels in.Zo kan het vet
weglopen.

Gevogelte wordt bijzonder knapperig bruin als u het tegen het
einde van de bereidingstijd bestrijkt met boter, zout water of
sinaasappelsap.

Gevogelte Gewicht Toebehoren en Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
vormen mingsme- in °C in minuten
thode
Kip, heel 1,2 kg Rooster 2 200-220 60-70
Poularde, heel 1,6 kg Rooster 2 190-210 80-90
Kip, gehalveerd elk 500 g Rooster 2 200-220 40-50
Stukken kip elk 300 g Rooster 3 200-220 30-40
Eend, heel 2,0 kg Rooster 2 170-190 90-100
Gans, heel 3,5-4,0 kg Rooster 2 160-170 110-130
Kalkoen, heel 3,0 kg Rooster 2 170-190 80-100
Kalkoenbout 1,0 kg Rooster 2 180-200 90-100

Vis
Keer visstukken na %3 van de tijd.

Hele vis hoeft niet gekeerd te worden. Plaats de hele vis in de
zwemstand, met de rugvin naar boven, in de oven. Een

ingesneden aardappel of een kleine ovenvaste vorm in de buik
van de vis maakt hem stabieler.

Grilt u direct op het rooster, plaats dan ook de braadslede op
hoogte 1. De vloeistof wordt opgevangen en de oven blijft
schoner.

Vis Gewicht Toebehoren en Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
vormen mingsme- in °C, in minuten
thode grillstand
Vis, heel elk ca. 300 g Rooster 2 ] 3 20-25
1,0 kg Rooster 2 180-200 45-50
1,5 kg Rooster 2 170-190 50-60
Viskotelet, 3 cm dik Rooster 3 ] 2 20-25
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Tips voor het braden en grillen

Voor het gewicht van het viees staan

geen gegevens in de tabel. langere tijd aan.

Maak uw keuze in overeenstemming met het eerstvolgende, lagere gewicht en houd een

Hoe kunt u vaststellen of het vlees klaar Gebruik de vleesthermometer (verkrijgbaar in de speciaalzaak) of doe de “lepeltest".
is? Druk met een lepel op het vlees. Voelt het stevig aan, dan is het klaar. Geeft het mee,
dan heeft het nog wat tijd nodig.

Het vlees is te donker en de korst is op Controleer de inschuifhoogte en de temperatuur.

enkele plaatsen verbrand.

Het vlees ziet er goed uit, maar de jus is Neem de volgende keer kleiner braadgerei of voeg wat meer vioeistof toe.

aangebrand.

Het vlees ziet er goed uit, maar de jus is Gebruik de volgende keer groter braadgerei en voeg minder vloeistof toe.

te licht en te waterig.

Bij het overgieten van het vlees ontstaat Dit is normaal. Een groot deel van de waterdamp ontsnapt uit de oven. Het kan neer-

waterdamp.

slaan op het koudere schakelpaneel of op meubilair en als condens neerdruppelen.

Ovenschotels, gegratineerde gerechten, toast

Grilt u direct op het rooster, plaats dan ook de braadslede op
hoogte 1. De oven blijft schoner.

Plaats de vormen altijd op het rooster.

De bereidingstoestand van een ovenschotel is afhankelijk van
de grootte van de vorm en de hoogte van het gerecht. De
opgaven in de tabellen zijn slechts richtwaarden.

Gerecht Toebehoren en vormen  Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
mingsme- in °C in minuten
thode

Ovenschotels

Ovenschotel, zoet Ovenschaal ) 180-200 40-50

Pastaschotel Ovenschaal o 210-230 30-40

Gratin

Gegratineerde aardappels, rauwe ingre- 1 ovenschaal 2 160-180 60-80

diénten,

max. 4 cm hoog 2 ovenschalen 1+3 150-170 65-85

Toast

Toast grillen, 4 stuks Rooster 160-170 10-15

Toast grillen, 12 stuks Rooster 4 160-170 15-20

Kant-en-klaar producten
Houd u aan de opgaven van de fabrikant op de verpakking.

Wanneer u de toebehoren bekleedt met bakpapier, let er dan
op dat het bakpapier geschikt is voor deze temperaturen. Pas
de grootte van het papier aan het gerecht aan.

Het bereidingsresultaat is zeer sterk afhankelijk van het soort
levensmiddelen. Op het rauwe product kunnen al bruine
plekken en ongelijkmatigheden te zien zijn.

Gerecht Toebehoren Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
mingsme- in °C, in minuten
thode grillstand

Pizza, diepvries

Pizza met dunne bodem Braadslede 2 ES 190-210 15-20

Braadslede + roos- 3+1 180-200 20-30
ter

Pizza met dikke bodem Braadslede 2 EN 170-190 20-30

Braadslede + roos- 3+1 170-190 25-35
ter

Pizza baguette Braadslede S 170-190 20-30

Minipizza Braadslede 180-200 10-20

Pizza, gekoeld, voorverwarmen Braadslede EY 180-200 10-15

Aardappelproducten, diepvries

Frites Braadslede 3 190-210 20-30

Braadslede + bak- 3+1 180-200 30-40
plaat

Kroketten Braadslede 3 ES 190-210 20-25

48



Gerecht Toebehoren Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
mingsme- in °C, in minuten
thode grillstand

Rosti, gevulde aardappelflappen Braadslede 3 190-210 15-25

Brood en banket, diepvries

Broodjes, baguette Braadslede A 190-210 10-20

Zoute krakelingen Braadslede 200-220 10-20

Brood en banket, voorgebakken

Afbakbroodjes of -stokbrood Braadslede 3 O 190-210 10-20

Braadslede + roos- 3+1 160-180 20-25
ter

Groenteballetjes, diepvries

Vissticks Braadslede EN 200-220 10-15

Kipsticks,- nuggets Braadslede 190-210 10-20

Strudel, diepvries

Strudel Braadslede 3 190-210 30-40

Bijzondere gerechten

Bij lage temperaturen lukt romige yoghurt u met
3D-hetelucht even goed als luchtig gistdeeg.

Verwijder eerst de toebehoren, inhangroosters of telescooprails
uit de binnenruimte.

Yoghurt maken

1.1 liter melk (3,5 % vet) aan de kook brengen en tot 40 °C
aafkoelen.

2.Hier 150 g yoghurt (koelkasttemperatuur) door roeren.

3. Hiermee koppen of kleine twist-off potjes vullen en afdekken
met vershoudfolie.

4. Den binnenruimte zoals aangegeven voorverwarmen

5.De koppen of potjes vervolgens op de bodem van de
binnenruimte zetten en bereiden zoals aangegeven.

Gistdeeg laten rijzen

1. Het gistdeeg maken zoals gebruikelijk, in een hittebestendige
vorm van keramiek leggen en afdekken

2.Den binnenruimte zoals aangegeven voorverwarmen

3.De oven uitschakelen en het deeg in de uitgeschakelde
binnenruimte plaatsen om het te laten rijzen.

Gerecht Vormen Verwar- Temperatuur Tijdsduur
mingsme-
thode
Yoghurt Koppen of Twist-Off op de bodem van 50 °C 5m
potten de binnenruimte 50 °C 8 uur
plaatsen
Gistdeeg laten rijzen Hittebestendige op de bodem van 50 °C 5-10 min..
vorm dle btmnenrwmte Apparaat uitschakelen en 20-30 min..
plaatsen gistdeeg in de binneruimte
plaatsen
Ontdooien Let op de aanwijzingen van de fabrikant op de verpakking.

Levensmiddelen uit de verpakking halen en in een geschikte
schaal op het rooster zetten.

De ontdooitijden zijn afhankelijk van de aard en de hoeveelheid
van de levensmiddelen.

Gevogelte met de borstzijde op het bord leggen.

Diepvries

Toebehoren Hoogte Wijze Temperatuurinstelling in °C
van ver-
warmen

Bijv. slagroomtaarten, bakkersroomtaarten, taarten met chocolade-
of suikerglazuur, vruchten, kip, worst en vlees, brood, broodjes,
cake en ander gebak

Rooster 2 De temperatuurkeuzeknop
blijft uitgeschakeld
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Drogen
Met 3D-hetelucht kunt u uitstekend drogen.

Gebruik uitsluitend fruit en groente zonder gebreken en was
deze grondig.

Laat ze goed afdruipen en droog ze af.

Bedek de braadslede en het rooster met bak- of
perkamentpapier.

Fruit of groente met veel vocht enkele malen keren.

Het gedroogde gerecht direct na het drogen losmaken van het
papier.

Vruchten en kruiden Toebehoren Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur
mingsme-
thode
600 g appelringen Braadslede + rooster 3+1 80 °C ca. 5 uur
800 g stukjes peer Braadslede + rooster 3+1 80 °C ca. 8 uur
1,5 kg kwetsen of pruimten Braadslede + rooster 3+1 80 °C ca. 8-10 uur
200 g panklare keukenkruiden  Braadslede + rooster 3+1 80 °C ca. 12 uur

Inmaak

Voor het inmaken moeten de potten en rubberen ringen
schoon en in orde zijn. Gebruik zo mogelijk potten van gelijke
grootte. De gegevens in de tabel hebben betrekking op ronde
glazen potten van 1 liter.

Attentie!

Gebruik geen grotere of hogere potten. De deksels zouden
kunnen springen.

Gebruik uitsluitend fruit en groente zonder gebreken. Was het
grondig.

De aangegeven tijden in de tabellen zijn richtwaarden. Deze
kunnen worden beinvioed door de omgevingstemperatuur, het
aantal potten, de hoeveelheid en de temperatuur van de
inhoud. Controleer voor u om- of uitschakelt of de potten
werkelijk borrelen.

Voorbereiden

1. De potten vullen, niet te
2.De glazen randen schoonmaken.

3.Leg op elke pot een natte rubberen ring en een deksel.
4. Sluit de potten af met klemmen.
Plaats niet meer dan zes potten in de ovenruimte.

Instellen

1.* Braadslede op hoogte 2 plaatsen. Plaats de glazen potten
z6 dat ze elkaar niet raken.

2.% Liter heet water (ca. 80 °C) in de braadslede gieten.
3.0vendeur sluiten.

4.0nderwarmte [ instellen.

5. Temperatuur op170 tot 180 °C instellen

Inmaak

Fruit
Na ca. 40 tot 50 minuten stijgen er met korte tussenpozen
belleties op. Schakel de oven uit.

Na 25 tot 35 minuten nawarmen haalt u de weckflessen uit de
ovenruimte. Als u ze langer in de ovenruimte laat afkoelen,
kunnen zich kiemen vormen waardoor het ingemaakte fruit
sneller zuur wordt.

Fruit in glazen potten van één liter

Wanneer het borrelen begint Nawarmen

Appels, rode bessen, aardbeien

Uitschakelen Ca. 25 minuten

Kersen, abrikozen, perziken, kruisbessen

Uitschakelen Ca. 30 minuten

Appelmoes, peren, pruimen

Uitschakelen Ca. 35 minuten

Groente
Zodra er in de potten belletjes opstijgen de temperatuur naar
120 tot 140 °C terugbrengen. Afhankelijk van de soort groente

ca. 35 tot 70 m. Schakel vervolgens de oven uit en gebruik de
restwarmte.

Groente met koud vocht in glazen potten van één liter

Wanneer het borrelen begint Nawarmen

Augurken - Ca. 35 minuten
Rode biet Ca. 35 minuten Ca. 30 minuten
Spruitjes ca. 45 minuten Ca. 30 minuten
Bonen, koolrabi, rodekool Ca. 60 minuten Ca. 30 minuten
Erwten Ca. 70 minuten Ca. 30 minuten

Glazen potten verwijderen
Neem de potten na het inkoken uit de binnenruimte.
Attentie!

Zet de hete potten niet op een koude of natte ondergrond. Ze
kunnen knappen.
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Acrylamide in levensmiddelen

Acrylamide ontstaat vooral bij graan- en aardappelproducten
die met grote hitte worden bereid, zoals aardappelchips, frites,

toast, broodjes, brood of fijne bakwaren (koekjes, taaitaai,
speculaas).

Tips voor het klaarmaken van gerechten met weinig acrylamide

Algemeen Bereidingstijden zo kort mogelijk houden.
De gerechten goudgeel en niet te donker bakken.
Grote, dikke ingrediénten bevatten minder acrylamide.

Bakken Met boven- en onderwarmte max. 200 °C.
Met 3D-hetelucht of hete lucht max.180 °C.
Koekjes Met boven- en onderwarmte max. 190 °C.

Met 3D-hetelucht of hete lucht max. 170 °C.
Ei of eierdooier gaat de vorming van acrylamide tegen.

Frites uit de oven Gelijkmatig en in één laag verdelen over de plaat. Minstens 400 g per plaat bakken,
zodat de frites niet uitdrogen

Testgerechten

Deze tabellen zijn gemaakt voor onderzoeksinstituten om het
controleren en testen van verschillende apparaten te
vergemakkelijken.

Volgens EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.
Bakken

Bakken op twee niveaus:

Braadslede altijd boven de bakplaat plaatsen.
Bakken op 3 niveaus:

Braadslede in het midden plaatsen.

Sprits:
Bakplaten die gelijktijdig worden geplaatst, hoeven niet op
hetzelfde moment klaar te zijn.

Bedekte appeltaart op 1 niveau:

Donkere springvormen verspringend naast elkaar plaatsen.
Bedekte appeltaart op 2 niveaus:

Donkere springvormen diagonaal boven elkaar plaatsen, zie
afbeelding.

Gebak in springvormen van blik:

Met boven- en onderwarmte (£ op 1 niveau bakken. Gebruik
de braadslede in plaats van het rooster en plaats hier de
springvorm in.

Aanwijzing: Gebruik voor het bakken eerst de laagste
opgegeven temperatuur.

Gerecht Toebehoren en vormen  Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
mingsme- in °C in minuten
thode

Sprits, voorverwarmen® Bakplaat 3 (| 140-150 30-40

Bakplaat 3 140-150 30-40
Bakplaat + braadslede 1+3 140-150 30-45
2 bakplaten + braadslede 1+3+5 130-140 40-55
Small cakes, voorverwarmen* Bakplaat 3 O 150-170 20-35
Bakplaat 3 150-170 20-35
Bakplaat + braadslede 1+3 140-160 30-45
2 bakplaten + braadslede 1+3+5 130-150 35-55
Waterbiscuit, voorverwarmen* Springvorm op het rooster 2 O 160-170 30-40
Springvorm op het rooster 2 160-170 25-40
Donkere appeltaart Rooster + 2 springvor- 1 (| 170-190 80-100
men & 20 cm
2 roosters + 2 springvor-  1+3 170-190 70-100

men & 20 cm

* Om voor te verwarmen niet de functie Snelvoorverwarming gebruiken.
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Grillen

Wanneer u eten direct op het rooster plaatst, schuif dan ook de
braadslede in op hoogte 1.De vloeistof wordt opgevangen en
de oven blijft schoner.

Gerecht Toebehoren en vormen  Hoogte Verwar- Grillstand Tijdsduur
mingsme- in minuten
thode

Brood roosteren Rooster 5 ™ 3 -2

10 minuten voorverwarmen

Beefburger, 12 stuks* Rooster + braadslede 4+1 ] 3 25-30

niet voorverwarmen

* Na %3 van de tijd keren
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/\ BayHble npaBuna TeXHUKKU 6€30NacHOCTH

BHuMaTeNbHO npountante gaHHoe
PyKOBOACTBO. OHO MOMOXET BaM Hay4yuTbCA
npaBubHO N 6e30nacHO NoJb30BaTLCA
npudéopom. CoxpaHanTe pyKoBoACTBO MO
akcnayataunu onqa gasbHENWEro
NCMONBb30BaHNA UK ON1A nepeaadn HOBOMY
BAaaenbLy.

Pacnakyite n ocMmotpute npundop. He
noakstouanTe nNpmdop, ecam oH Obin
noBpexXaeH BO BpemMA TPaHCNOPTUPOBKMU.

MoakntoueHne npmndopa 6e3 WrencenbLHon
BUAKM OO/MHKEH NPOUSBOANTb TOJIbKO
KBa/IMMDPULMPOBAHHBIN cneunanncr.
[MoBpexaeHua ns3-3a HenpasWIbHOIO
NoAK/ItOUEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbCTB.

OT1OT NpUdOP NpeaHasHayeH TOSIbKO AA
JIOMaLLHero ncrnons3oBaHua. Vicnonbayinte
NpunGop TOMLKO A71A NPUroToBAEeHNA B4 U
HanuTkoB. Cneante 3a NpubopoM BO Bpems
ero padoTbl. Micnonbayite Npuodop TOILKO B
3aKPbLITOM MOMELLEHUN.

OT0T NprbOp He NpegHasHayeH anq
aKcnayataumm ¢ BHELWHUM TanMepoM Uu
OVCTaHLMOHHbBIM YrpaB/ieHUEM.

[etn 0o 8 net, nnua ¢ orpaHNYeHHbIMK
br3nYecKkMm, yMCTBEHHbLIMU 1
NCUXNYECKMMUN BOSMOXHOCTAMU, a TAKXKE
nvua, He obnagatowme AOCTaTOUHbIMU
3HaHMAMKM 0 Npudope, MOryT UCMONL30BaTb
nNpuoop TONbKO NoA NPUCMOTPOM L,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6€30NacHOCTb, UK
nocne NoapoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEX OMNacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnayatauven npunoopa.

[etam He paspeluaeTtca urpatb ¢ NpMdopoOM.
OuucTka n obcnyxmnsaHme npudopa He
JIO/TXHbI MPON3BOANTLCA AETbMU, 3TO
JIOMNYCTUMO, TOJIbKO €C/IM OHU CcTaplue 8 net u
NX KOHTPONMPYIOT B3POC/IbIE.

He pnonyckaunte getein mnaaue 8 net K
npudopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/IbHOCTbIO
YCTaHOBKW NMPUHAANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onvcaHue npuHaa1exHOCTel B
PYKOBOACTBE MO aKCnyaTaLuu.

OnacHocCTb BO3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouen kamepe
JIerKOBOCMIaMeHALMEecA NpeaMeTbl MOryT
3aropetbca. He xpaHuTte B padoyen kamepe
nerkosocnnameHawowmnecsa npeameTsl. He
OTKpbIBanTe ABepLy npudopa, ecnm BHyTpU
npudopa obpasoBanca AbiM. Beikntounte
npuoop, BbIHETE BU/IKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3ETKU UNU OTK/IHOUUTE
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npenoxpaxuTesnbs B 6/10Ke
npeaoxpaHuTene.

13-3a CcTpyn BO3Oyxa, NPOHMKAatOLEen B
npnoop Npu OTKPbIBaHWUM ABepLbl, Oymara
ONA BbINEYKM MOXET NOAHATLCA, KOCHYTHCA
HarpeBaTeIbHOro 3N1EMEHTa U BCMbIXHYTb.
[Mpy NpeaBapuUTeNbHOM pasorpese
o6AzaTenbHO 3akpennantTe Gymary ana
BbINEYKM B NPpUHAANEXHOCTAX. Hanpumep,
NOCTaBbTE Ha HEE KaCTP/I Uan hopMy
OnA BbinekaHua. icnonb3ynte dymary ans
BbIMEUKN HY>XKHOIO pasmepa, OHa He JO0/HKHaA
BbICTyNaTb 3a KpaA NPUHaAIEXHOCTEN.

[opAYee pacTUTenbHOE Macsio UK XNp
NIErKO BOCMn/1aMmeHAoTcA. He octaBnante
6e3 npucMoTpa ropayee Macso Win Xup.
Hukorga He TywmTe OroHb BOAOMW.
Bbikntounte KoHMOpPKY. [nama MOXHO
OCTOPOXHO NOracuTb KPbILWKOW,
nnamAracAlmMM rnoKpbIBasIOM WUn
nogoOHbIMU NMpeamMeTamu.

KOHMOPKKM 0YeHb CUbHO HarpeBatoTCA.
Hwukoraa He kKnaaute Nerko
BOCM/ITAMEHAIOLINECA NPEeAMEThl Ha
BapPOYHYIO naHesib. He cknagbiBante
npeamMeTbl Ha BAPOYHYHO NaHEeNb.

Mpnbop CWUIbHO HarpeBaeTCcA N MOXeT
cTatb MPUUYNHON BO3ropaHunA
NErkoBoCnIaMeHALWNXCA maTepunanos. He
XpaHuTe 1 He Noab3ynTeck BON3KN Npnbopa
NN NOA HUM NTEFKOBOCM/IaMEHALLNMUCH
npeameTamn (Hanpumep aspo30/ibHbIMN
pacnblMTENAMU, YNCTAWMMN CpeacTBamm).
He xpaHuTe B unu Ha AyxoBOM LWKady
NIErKOBOCMN/IaMEHAOLWNECA MPEAMETHI.

[MOBEPXHOCTW LIOKO/IbHOTO BbIABUYXHOTO
AWNKA MOTYT CUIbHO HarpeTtbea. B
BbIABVYXXHOM ALLUKE MOXHO XPaHWUTb TO/TbKO
cneunasbHble MPUHAANEXHOCTU 1A
[lyXOBOro wkada. 3anpeliaetca xpaHuTb B
BbIABVYXHOM ALLUKE
JIerkoBoOCn/1aMeHsaoLWmneca npeameTsl 1
roptoune BellecTsa.

OnacHocTb OoMXora!

Mpnbop CTaHOBUTCA OYEHb ropAYMM. He
npukKacamTeCb K rOPAYNM BHYTPEHHUM
NoBePXHOCTAM npudopa nnn
HarpeBaTeNnbHbIM d1eMeHTam. Beeraa
nasanTe npndopy ocTbiTb. He no3sonanTe
NeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropavemMy
npuoéopy.



MpuHaANEeXHOCTU UK Nocyda OYeHb
ropAayve. YtoObl N3BEYL FOPAUYIO Mocyay
WV NPUHAANEXHOCTN U3 padoyelt Kamepsb,
BCeraa UCnonb3ynTe npuxsatku.

Mapbl cnvpTa B ropayen padoyen kamepe
MOIYT BCMbIXHYTb. 3anpellaeTca roToBuTb
6nt00a, B KOTOPbIX MCMONL3YOTCA HAMUTKN C
BbICOKMM COAepyaHnem cnmpra.
[obasnante B 61t04a TONbKO HeBo/bLLOE
KOMIMYECTBO HaNMMTKOB C BbICOKNM
coaepxaHuem cnunprta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTE ABepLly npuoopa.

KOHMOPKK 1 coceaHne yact BapOYHOM
naHenn (B 0CoOBEHHOCTN paMKka) CUIbHO
HarpesatoTcA. He npukacamnTecs K
pacKasieHHbIM MOBEPXHOCTAM. He
noanyckamnte geten 61mnM3Ko.

B npouecce akcnayataumm noBEPXHOCTH
npubopa HarpesatoTcA. He kacantech
ropAaunx nosepxHocrten. Cneaurte, YToObI
[eTV He noaxoamnu 6aU3Ko K NauTe.

KoHopka HarpesaeTca, 0aHaKo MHANKaTop
He padoTaeT. OTKIOUMTE NPeaoXpaHnTesb
B 6N10Ke nNpefoxpaHuTenen. Boeisosute
crneunanncTa CepBUCHONM CNYXObl.

Bo Bpema padoTbl Npudop CUibHO
HarpeBaeTcsa . [lepen OYMCTKONM AanTe
nPnOopy OCTbITh.

OnacHocTb ownapuBaHuA!

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

13 OTKpbITOM ABEPLbl Npudopa MOXeT
BbipBaTbCA ropAYnin nap. OCTOPOXHO
OTKpoWTe ABepLy npudopa. He no3sonanTe
AEeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropAYeMy
npuoéopy.

Mpu ncnonb3oBaHUK BoAdbl B padoyer
Kamepe MOXeT 00pas3oBaThCA ropaAYmni
BOAAHOW nap. 3anpelaeTca HamBaTb Boay
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHHA!

MouapanaHHoe CTeKNO ABepLbl npudopa
MOXET TPeCHYTb. He ncnonsayite ckpedku
ONA CTekNa, a Takxe eakne n abpasmBHble
YNCTALNE CpeacTBa.

3-3a XXUAKOCTU MeXay AHOM KaCTPON U
KOH(OPKOW KacTio/1A MOXET HEOXnAaHHO
noanpbirMeaTb BBEpX. [10aTOMY AHO nocyabl
N KOHMDOPKKN Bceraa A0/MKHbI OblTb CYXUMMN.

Ecnm nprbop He 3akpennéH Ha LoKose, OH
MOXET COCKO/b3HYTb C Hero. Mpundop
JO/HKEH ObITb HANEXHO 3aKpennéH Ha
LIOKONE.

OnacHoOCTb ONpPOKUAbIBaHUA!

MpeaynpexaeHue: Ytodbl Npndop He
OMPOKMHYJICA, HYXXHO YCTaHOBUTb
cneumnanbHyto 3awmnTy. CM. MHCTRYKUUK NO
MOHTaXYy.

OnacHocTb yaapa ToOKom!

[Mpy HekBaNNPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb NCTOYHUKOM
onacHoCTU.[1o3TOMy PEMOHT A0/IKEH
NPON3BOANUTLCA TOMBLKO CMELNANNCTOM
CEepBUCHOW CNy)Obl, NPoLLeALLNM
cneunanbHoe obyuyeHune.Ecnn npundop
HencnpaBeH, BblHbTE BUKY N3 PO3IETKN NN
OTK/ItOUMTE NPEfOoXPaHnTe b B O10Ke
npenoxpanutesnen. BolsoBute crneunanmcra
CEPBUCHOM CNy»XObl.

Mpu cunbHOM Harpese npudopa nsonauma
kabena MoxeT pacnnasuTteca. Cneante 3a
TeM, yToObl Kabenb He conpukacasnca ¢
FOPAYMMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOpPOB.

MpoHuKatoLas Bnara MOXeT NPUBECTU K
yaapy 971eKTpUYecknm Tokom. He
MCMONb3YNTE OUNCTUTE b BBICOKOIO
JaBIeHNA UM NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

Mpw 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yUunTblBaMTE TO, UTO KOHTAKThI B MaTpoHe
HaxoaATcA noa Hanpsxexnuewm. MNepen
CMEHOW aMMNOoYKMN BbIHbTE BUIKY CETEBOrO
kKabena n3 po3eTku UIn OTKIoUUTE
npenoxpaxuTesns B 6/10Ke
npeaoxpaHuTenen.

HewucnpasHbln Npnbop MOXET ObITb
NPUYMHOWN MOopaXxeHua TOKoM. Hrukoraa He
BK/ItOYanTe HemcnpasHbii Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOrO NpoBoAa Un
BbIK/IIOUMTE NPefoxXpaHuTens B 610Ke
npenoxpanutenen. BoisoBute cneunanmcra
CEPBUCHOM CNyXObl.

TpeLwnHbl UK CKOJbl Ha CTEKIOKepaMuKe
MOTYT MPUBECTU K yaapy 9N1eKTPUUYECKmM
TokOM. OTKNOUMTE NPeaoXpaHnUTe b B
Bnoke npenoxpaHuteneli. BeizosuTe
crneunannucTa CepBUCHOM CyXObl.
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MpuurHbI NOBpeaAEeHUH

BapouHana naHenb

BHumaHue!

m LllepoxoBaToe JHO KacTPHAN UM CKOBOPOAbLI MOXET CTaTb
NPUYMHON NOABNEHMA LapanuH Ha CTEKIOKepaMuKe.

= He HarpeBsaiTte nycTyto nocyay. 9T0 MOXET CTaTb MPUUNHON
NOBPEXAEHWNA.

= Hukorpa He cTaBbTe ropAvMe KacTprosn 1 CKOBOPOAbI Ha naHe b
ynpaBieHnsa, 30Hy UHANKATOPOB M pamy. 3TO MOXET cTaTb
NPUYMHON NOBPEXAEHWIA.

= [lageHune TBEPAbIX UM OCTPLIX MPEAMETOB Ha BApOYHYHO NaHeb
MOXET Bbl3BaTb €€ NOBPEXAEHMNE.

u [Tpy CONPUKOCHOBEHUM C FOPAYUMM KOHDOPKAMU aftoMUHEBARA
onbra v nnacTMaccoBas nocyaa MOryT pacniaBUTLCA.

BawmntHaA nnéHka He npeaHasHayeHa An1A Ballen BapOYHON
naHenn.

O630p

B cneaytoulein Tadnvue npueeaeHbl camble YacTble MPUYMHBI
NOBPEXAEHWIA:

MoBpexaeHun MprymHbI Cnocob ycTpaHeHus
MAaTHa OcTtaTtku nnwn Yuanﬂme OCTaTkn nNuwn cneunanbHbIM CeréKOM ANnA CTeKNAHHbIX NOBEPXHO-
cTen.
Henoaxoaawme uncTAwme cpeacrea McnonbayiiTe TONbKO YNCTALLME CPEACTBA, NPefHa3HaUYeHHble ANA OUYNCTKN
CTEK/I0KEPaMUKM.
LlapanuHsbl Conb, caxap 1 Necok He ncnonbayiite BapoyHyto naHesnb B KayecTBe MOAKN nan padoyero crona.

LLlepoxoBaToe [HO KaCTPIONM UK CKo- [poBepbTE NCMONL3YEMYIO MOCYIY.

BOPO/bl MOXET CTaTb MPUYNHOWN NoABNE-
HVA LapanuH Ha CTeK/10KepaMunKe.

V3ameHeHnsa uBeTta Henoaxoasalwme unctalme cpeactsa Vicnonb3ynte TobKO YNCTALME CPeAcTBa, npeaHasHayeHHbe 418 OUYNCTKN
CTEK/IOKepamMmnKu.
Cnenbl TpeHWs nocyasl (Hanpumep, [MepenBuranTe KacTpoIM U CKOBOPOAKM, NMPUNOAHMMAA UX Had CTeKNoKepamu-
atOMUHNEBON) UYECKOW NMOBEPXHOCTLIO.
HepoBHoCTH Caxap 1 NpoayKThl C BLICOKUM cofep-  YaananTe ocTatku MUY crieunaibHbIM CKPeOKOM A71A CTEKAAHHBIX MOBEPXHO-
XaHnem caxapa cTen.

MoepemaeHna ayxoBoro wKada

BHumaHue!

m [puHaanexHocTn, honbra, neprameHTHaa Bymara uam nocyaa Ha
[He padouyeli KaMepbl: He CTaBbTe NMPUHAAIEXHOCTY Ha OHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padouyelt Kamepbl
onbrori NtoOOro BUAa UM neprameHTHon Bymaroii. He crtaBbTe
nocyay Ha [HO padouei Kamepsbl, ec/n ycTaHOBNEHa
Temneparypa Bbie 50 °C. OTo NpuBea&T K U3NULLIHERN
aKKyMynauuy tenna. Bpema BeinekaHusa unn xapexus oynet
HapyLLIEHO, UTO NPUBEAET K NOBPEXAEHNIO SMaN.

m Bopna B ropAaueii kamepe: 3anpeLiaeTca HanmeaTk Body B
ropAuyto padouyto Kamepy. ITO MOXET NMPUBECTU K
oBpasoBaHuio Napa. B pesynstare U3MeHeHna TemnepaTypsbl
BO3MOXHO MOBpEeXaeHWe amani.

= BnaxHble NPOAYKThI: HE AEPXNTE BNaXKHbIEe NMPOAYKThI B 3aKpbITOM
paéoqeﬁl Kamepe B TeYeHne AJINTENbHOIO BPEMEHN. OTO MOXET
nPEnBECTN K NOBPEeXAEeHNO aMasin.

m CoK OT (hpyKTOB: NPU BbINEKAHWM COYHBIX (PPYKTOBLIX MUPOroB He
3anoHANTe NPOTUBEHL LieninkoM. Cok OT hpykToB OyaeT cTekaTb
C MPOTWBHA 1 OCTaBNATb NATHA, KOTOPblE BYAET NPaKTUYECKM
HEBO3MOXHO yaanuTh. Micnonbayite no BO3MOXHOCTU Bonee
rnyGoKNiA YHUBEPCASTbHbIV MPOTUBEHD.

» OxnaxaeHve npudopa ¢ OTKPLITON ABEpLeit: He ocTaBnaAnTe
npundop OCTbIBaTb C OTKPLITON ABepLeit. Jaxe ecnu asepua
npudopa OyaeT NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPVUBECTN K NMOBPEXAEHWIO hacanoB coceaHelt medenu.

m CUNbHO 3arpASHEH YNAOTHUTE b ABEPLbI: NPU CUIBHOM
3arpAsHeHNn ynaoTHUTENA Asepua npudopa nepectaér
HOPMa/IbHO 3aKPbLIBATLCA. ITO MOXET NMPUBECTU K NMOBPEXAESHWIO
NMoBEePXHOCTW Npuneratollein Kk npuéopy medenun. Cneaute 3a
YMCTOTOW YNNOTHUTENA ABEPLbI.

= Vicnonb3oBaHne ABepubl npméopa B Ka4yeCTBe CMaeHbA Un
NONKW. He caanTeCb N HWYero He CtaBbTe Ha ABEPLY npméopa.
He ctaBbTe nocyay 1M NpMHaANEXHOCTU Ha ABepuy.

m YcTaHOBKa NpuUHaANeXHOCTeN: B 3aBMCUMOCTI OT Tuna npméopa
NnPpnHaONEeXHoCT MOryT nouapanartb CTEK/IO ABEPLUbI I'Ipl/lf)Opa
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npu eé 3aKpbIiBaAHUWN. Boerua yCTaHaBﬂMBaVITe npMHaanexHoCTn B
pabouyto Kamepy A0 yrnopa.

m [NepemelleHne npudopa: He NnepeasuranTe NPUOOP 3a PyUKy
nBepubl. Pyuka aBepubl He paccuutaHa Ha Bec npuéopa v MOXeT
cnomartbcs.

nOBpe)'I'(.II.EHI/IFI BblABUHHOIO LOKOJIBHOIO
ALLUKa

BHumaHue!

He knagnTe ropauve NpeaMeThl B BbIABMXXHOM LIOKObHbIV ALLMK.
OTO MOXET ero noBpeanTb.



YcTtaHOBKa U NOAKNMHOYEeHUue

MoaknroueHue K JJIeKTpoceTHU

MoakatoueHne K 31eKTPOCETU JOMKHO BbIMOAHATLCA TOMbKO
YNOSIHOMOUYEHHbIMW crieumanucTammu-aneKkTprkam. Heo6xoammo
cobnofath NPeAnncaHna SN1eKTPOSHEPreTUYECKOW KOMMNaHuu.

Ha HencnpaBHOCTK, BOSHUKLIME U3-3a HEMPAaBWUILHOIO
NOAKOYEHMA MANUTBLI, FrapaHTUA He pacnpocTpaHAeTCA.
BHumaHue!

[na 3ameHbl NOBPEeXAeHHOro ceTeBoro kadensa odpatntech K
N3roTOBUTESIO, B €r0 CEePBUCHYIO CIyXKOY Mn K
KBa/IMMOULIMPOBAHHOMY S/IEKTPUKY.

JnA aneKTpOMOHTEpa

m [Mpu ycTaHoBKe creflyeT caenatb cneunasnbHblii BelkouaTtesb
1A pas3MblkaHWA BCEX MOJIOCOB C PACCTOAHMEM MeXay
PasOMKHYTLIMW KOHTaKTaMun He MeHee 3 MM. CoBtoeHne Toro
YCNOBUA HeoBA3aTebHO, €C/IN NONb30BaTe b UMEET CBOOOAHLIN
[OCTYN K po3eTKe.

m OnekTpuyeckasn ©6e30nacHOCTL: AaHHaA nauTa ABNAeTcA
I'Ipl/lf)OpOM Knacca 3awmThl | 1 MOXET NOAKIKYAaTLCA TOMbKO K
PO3ETKE C 3a3eM/IEHNEM.

m [nA nogkntoyeHuns npudopa ncnonbayinte nposod tuna H 05 VV-
F nnn aHanornyHbIn.

Bawa HoBafA nnuTta

[MprBeaéHHaA 30ecb MHMOPMaUMA NOMOXET BaM M3y4nTb Bally
HOBYIO NAUTY. Bbl 03HAKOMUTECH C NAHE/NbIO 1 OTAENbHLIMN

Obuwee

KomnnekTaumA 3aBUCUT OT KOHKPETHOW MOAENN npméopa.

YcTtaHOBKa NNuThI B rOPU3OHTAJNIbHOM
MONMOXEeHUH

YcTaHoBUTE NAUTY NPAMO Ha MNon.

1. BblABUHbBTE BbIABMKHOM LIOKObHbIN ALIMK U BbIHLTE €ro
NBWKEHNEM BBEPX.
BHyTpW ocHOoBaHMA cnepean 1 c3aam pacnooXeHsbl
YCTaHOBOYHbIE HOXKMW.

2.C NMOMOLLbLIO WWEeCTUrPaHHOIro Kak4ya MOXHO NOoAKPYy4YnBaTh
YCTaHOBOYHbIE HOXKM B 60N1ee BLICOKOE UM HU3KOE MOMOXEHWe,
rnoka nsauTa He yCTaHOBUTCA FOPU30OHTaIbHO (puc. A).

3. 3aaBnHbTE 06pAaTHO BbIABMXHOWM LIOKOJIBbHBIV AWKK (pyc. B).

KpenneHue K cteHe

Y1o0bl NIUTA HE OMPOKUHYNACH, HYXXHO MPUKPENWUTb €€ K CTeHEe C
MOMOLLLIO MPpUaraemoro yrioBoro KpoHuuTeinHa, HeoBxoammo
cobtoaath UHCTPYKLMK MO KPEMNIeHWUIO K CTEHe.

3/1eMEeHTaMU yrpaB/ieHns, C BAPOYHOW NaHEe b0 U NoayunTe
nHdopmaumnio o padoueli Kamepe 1 NPUHaAAIEXKHOCTAX.

MoAacHeHUA

1 BapouHasa naHenb

2 [Nepekntouarens KOHPOPKK

3 Mepekntoyatens Beldopa MYyHKLUWIA, KHOMKK ynpaeie-

HWA 1 OMCMNeR, perynatop Temneparypsi

OxnaxaeHue npudopa

5 [Bepua ayxoBoro wkadga

BbIABMXHOM LIOKOMbHBIV ALK

PyuKa-nepexknrouyarenb

Pyukun nepekntoyaTenein MoXHO «yTOMUTb» B BbIKIOUEHHOM
NONOXEHUN. YTOObI 3adrKCMpoBaTh UM PacPHUKCUPOBATH
nepeksoyaTtesb, HaXXMUTE Ha Hero.
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BapouHafa noBepxXHOCTb

HacToAawunii JOKYMEHT coaepxuT ofLiee onvcaHne naHesnm
yrnpasneHua. KomniekTtauma 3aBUCUT OT KOHKPETHO Moaen
npuoopa.

IdyxoBowu wKadp

HacTpoitku gyxoBoro Lwkada BbINOAHATCA C NMOMOLLBIO
nepekstoyatena Beldopa yHKLUWIA 1 perynatopa temrneparypbl.

Mepekntouatens Bbibopa GpyHKUUI

Mepekntouatenb Beldopa GyHKUWUI NpeaHasHayeH ana Beidopa
BMa Harpesa Oyx0oBOro wkada.
[Nepekntouarens MOXHO NOBOpayMBaTh Kak BAEBO, Tak 1 BNPaBo.

MonomeHue

Ucnonb3soBaHue

HyneBoe nonoxexune

[yxoBoW wkad BbIKIOYAETCA.

o
]

BepXxHWR/HMKHWA xap

[lnA NpuroToBNeHMA NMporos, sane-
KAHOK M HEXMPHOIO XXapKoro,
HanpUMep roBAAWHLI AN Anuu, Ha
0HOM ypOBHe. XXap nocTynaer pas-
HOMEPHO CBEPXY M CHU3Y.

3D-TopAunii BO3ayx*

[nA NnpuroToBEHNA NMPOroB U
BbINEYKN Ha OHOM, ABYX WK TPEX
YPOBHAX. BeHTnnATOp, yCTaHOBNEH-
HbIl B 3aHEN CTEHKE, pacnpeaenaeT
ap OT KOMbLEBOro HarpeBaTe/lb-
HOroO 3/1emMeHTa PaBHOMEPHO NO
Bcell padoueit kamepe.

MoAcHeHunA

1 [BYXKOHTypHaa KoHdopka 21 n 12 cm

KoHdopka 14,5 cm

KoHdopka 14,5 cm

KoHdopka 18 cm

b~ WIN

MHAnKaumAa octatoyHoro tenna

BbikntouaTenu KOHPOPOK

C nomolLLbio YeTbIpEX BbiKItoUuaTeneit KoHHOPOK peryanpyeTca
MOLLIHOCTb Harpesa OTAe/bHbIX KOH(MOPOK.

MonoxweHune 3HaueHue

0 Hynesoe nonoxexue  BblkntoueHne KOHHDOPKM.

1-9 CryneHun HarpeBa KOH- 1 = MUHMMAabHaA MOLIHOCTb
opky 9 = makcuMmanbHaA MOLIHOCTb

© NoakntoueHne MoakntoueHne GOMbLIOW [ABYXKOH-
TYPHOW KOH(OPKK

Mocne BbiGopa KOHMOPKM 3aropaeTcA UHANKATOPHAA NaMnoyka.

UHaMKauMA ocTaTOUHOro Tenna

[na kaxaon KOHMOPKM BapoyHaA naHenb MMeeT UHAMKaTop
ocTatoyHoro Tenna. OH NokasblBaeT, Kakne KOHMOPKK eLlé
ropAaune. [laxxe ecnn Bapo4Han naHesb yXXe BbIK/IOYEHa,
NHOMKATOP NPOAO/IXKaAET ropeTh A0 TEX Nop, Noka KoHdopKa
MO/THOCTbIO HE OCThIHET.

C NoMOLLbO OCTATOYHOrO Tensia Bbl MOXETE COKOHOMUTL
SNEKTPOBHEPIUIO, NOAAEPKMBAA, HANPUMED, HA HEOCThIBLLEN
KOH(OpPKe B TEMJIOM COCTOAHUN HebonbLioe 61t0a0.
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Pexxum nunupi

[nA BbICTPOro NPUroTOBEHNA NPO-
LYKTOB r/TyOOKOM 3aMOpO3KM 0e3
npeasapuTenbHOro Harpeea, Hanpu-
Mep NuLLbl, KapTodena dpu nan
AGI0YHOrO Nupora. HmkHWIA Harpe-
BaTE/IbHbIN S1EMEHT N KOJIbLIEBOW
HarpeBaTe/bHbIN 91EMEHT, YCTaHOB-
NIEHHbIN B 3a[HEN CTEHKE, HarpeBa-
toTCA.

HwxHMI xap

[na gonekaHuna wav noapymAHUBa-
HWA B0/, a TakXKe 1A KOHCEePBUPO-
BaHuMA. YKap noctynaeT CHU3Y.

o8

[onnb C KOHBEKLMEN

[nAa xapeHna mMAca, NTULbl U PbiGbI
uenvkom. MNpu 3TOM pexume none-
PEMEHHO BK/IHOUaoTCA HarpesaTe/lb-
HbIA SNEMEHT rPUNA U BEHTUNATOP.
BeHTnnatop o6aysaet 61000 oBpa-
30BaBLUVMCH TOPAYNM BOBIYXOM.

[pwnb, HeBosbLuanA
nnowanb

[NA XapeHna Ha rpuie HECKOTbKUX
He®Oo/bLMX CTENKOB, KONOACOK,
KYCOUKOB pPbIObl UM TOCTOB. Harpe-
BAeTCA CPedHAA YacTb Harpesareslb-
HOro a/1emMeHTa rpunA.

[punb, Gonbluasa nno-
wanb

[nAa xapeHna Ha rpune CTelikos,
KONBACOK, KYCOUKOB PhiObl UK
TOCTOB. HarpesaeTca BCA NoBepx-
HOCTb MOA HarpesaTe/bHbIM 3/1eMEH-
TOM TpUNA.

PasmopamBaHue

[na pasmopaxunsaHva MAca, NTULLb,
xneba v nMporos. BeHTunATop pac-
npeaenAeT TenabIn BO3AyX BOKPYr
ontoaa.

BbICTpbIN Harpes

BbicTpoe HarpeBaHne AyxoBOro
WwKada 6e3 NpUHaaIeXHOCTEN.

* Bua Harpea, onpeaenatolnin pacxon 91eKTpoaHeprum n apdek-

TMBHOCTb No EN50304.

Mocne BbINOHEHNA YCTAHOBOK B padoueii kamepe 3aropaeTtcA
nammnoyka.



PerynaTtop Temneparypsl

Perynatopom TemnepaTtypbl MOXHO YCTaHOBUTL Temnepatypy u
PEXUM TPUNA.

MonomeHua DyHKUMA

° Hynesoe nonoxe- [lyxoBow Likad He HarpesaeTcs.
HVe

50-270 [Omana3oH Temne- 3HauyeHumA Temnepatypbl B °C.

paryp

1,2,3 Pexxumbl rpund, Hebonbwas 7] u

Gonbwan 7] nnowaae.

Pexum rpmna

Pexum 1 = cnabbii
Pexunm 2 = cpeaHui
Pexunm 3 = cunbHbIn

Koraa nyxoBoit Wwkad HarpeBaeTcs, Ha AMcnaee roput CUMBON
temnepatypsl §. Eciu Harpes npekpaluaeTca, cvmBon racHer. Mpw
HEKOTOPbIX YCTAaHOBKaX CUMBOJT HE FOPWT.

NMpuHaanexHocTU

MproBpeTéHHbIE NPUHAANEXHOCTU NOAXOAAT ANA NPUrOTOBAEHNA
MHorux 6atoa. Cneaute 3a NpaBWIbHOW YCTAHOBKOW
npuHagnexHocten B padouelt kamepe.

[nA nydlero npurotoenexHuns 6ntoa, a Takke ana ynobcrea npm
obpalleHnn ¢ AyxoBbiM LKaoM eCcTb BbIOOP crneumanbHbIxX
NPUHaANEXHOCTEN.

YcTaHOBKa anHa.El.ﬂe)'KHOCTeﬁ

[MpUHaoNEeXHOCTN MOXHO pasmMellaTth B padouelt kamepe Ha 5
pasnyHbLIX YPOBHAX. Bcerna saasuraiTte NpuHaanexXHoCTV 40
ynopa, 4YToObl OHW HE Kacannch CTeKNA ABEPLIbI.

MPUHAANEXHOCTN MOXHO BbIABUHYTL MPUMEPHO HAMOOBUHY, Tak
yTOObI OHU 3aduKcHpoBanuck. bnarogapa aTomy rotoBbie 61t0aa
MOYKHO N1€TKO BbIHYTb.

KHonku n gucnnen

C NOMOLLBIO KHOMOK MOXHO YCTaHOBWTb pPas/inyHble
AONONHUTENbHbIE d)yHKLll/II/I. OAucnnen 0T06pa>KaeT 3afaHHble
3Ha4YeHuA.

KHonka Ucnonb3oBaHue

L)\ KHonka «Tanimep» OTa KHoMkKa 1cnosb3yetca ana ycra-

HOBKMW Tanmepa.

(® KHorka «Yacbl» OTa KHoMkKa 1cnosb3yetca Ana ycra-
HOBKW BPEMEHMW CYTOK, NPOAO/IKM-
TeNbHOCTY PadoThl AyXOBOro

wkada 1=l 1 Bpemeru

okoHuanua .

- KHonka «MuHyc» OHa npeaHasHaveHa anfa yMeHsblle-

HMA YCTAHOBNEHHbIX 3HAYEHWN.

o—= KHonka «Knwou» OTa KHomMKa ncnosb3yeTtca ana
BK/IFOUYEHUA U BbIK/OUEHMA (yHK-
ummn 6NOKMPOBKK AnA 6e30MacHoCTH

neTen.

+ KHonka «[1ntoc» OHa npeaHasHaveHa ana yBennde-

HMA YCTAHOBNEHHbIX 3HAYEHWN.

Pa6ouan kamepa

B nyxoBom wkady ectb namnouka. OxnaxagaroLlmin BEHTUAATOP,
KOTOPbI NpefoxpaHAeT AyxXOBoW LKad oT neperpesa.
Namnouxa B AyxoBom wWKady

Bo Bpema paboTbl B AyXOBOM LUKady 3aropaetca namnouka.

OxnamaarolMi BEHTUNATOP

BeHTI/I}'IHTOD BK/TIOYAETCA W1 BbIK/KOYaETCA No mepe
HeoBxoaAnMOoCTuW. Ténnbli BO34YyX BbIXOAUT U3 ABEPLbI.

[lna 6onee BLICTPOro oxnaxaeHua padouelt kamepbl BEHTUIATOP
npoaoxaeTt padoTaTh onpeaenéHHoe Bpema nocne eé
BbIK/IIOUYEHWA.

BHumaHue!

He 3akpbiBaiite BEHTUNALMOHHbIE NPOpe3w, MHaye ayxoBow wwkad
neperpeertcA.

Mpun ycTaHoBKe B padouyto Kamepy cneante 3a Tem, UToObl BblIEMKHU
Ha MPUHAONEXHOCTAX HAaXOAWANCh C3aan. TOMBLKO Tak OHWU MOTYT
OblTb 3aPUKCUPOBAHbI.

YKasaHue: [py upe3MepHOM HarpeBaHun BO3MOXHA AedhopmMaLna
npuHaanexHocTen. Nocne oxnaxaeHua NPUHaANEXHOCTEN
necdopmauns yctpaHaetcA. OHaKo 3TOT HUKaK He BAMAET Ha UX
(YHKLIMOHMPOBAHME.

BosbMuUTE NPOTUBEHL 06EUMU PyKaMi C BOKOB 1 YCTAaHOBUTE €ro B
pabouylo kamepy He Aomyckad nepekocos. VHaue NpoTUBEHb
OyneT 3aBurathCa C TPYAOM, KPOME TOro, B 3TOM C/yyae
BOSMOXHO MOBPEXAEHNE BMASIMPOBAHHON MOBEPXHOCTY.

MpUHAANEXHOCTU Bbl MOXETE NPMoBPEcTV Yepes CepBUCHYIO
cnyx0y nnu vepes ViHTepHeT-mMarasuH. Ykaxute Homep HEZ.
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PewéTKa

[na yctaHoBKn nocyabl, hopM ana
NMPOroB, a Takxke A1A NpuroTose-
HMA Xapkoro, 6ntoa rny©oKol 3amo-
PO3KWN 1 XapeHWA Ha rpune.

YcTaHaBnmBanTe peLlléTky OTKPbITOM
CTOPOHOW K ABepLE AyXOBOro wkada
N3rMBOM BHUS ~—r.

OmanupoBaHHbIN NPOTUBEHDb
[nA NpuroToBNEHNA NUPOroB U Mes-
KOro neyeHbA.

YcTtaHasnuBante NPOTMBEHb CKOCOM K
nsepue.

YHuBepcanbHbl NPOTUBEHb

[nA NpuroToBNEHNA COYHbLIX MMPOrOB,
neyeHbA, O0/LLIOrO XapKoro 1 Npo-
[YKTOB rNTy6OKOI 3aMOpo3Ku. MpoTu-
BEHb MOXHO TakXXe MCMNo/b30BaTh Npu
»XapeHun Ha pelwéTtke. [oactaBbTe
ero noa peLweéTky, v Becb xup Oynert
cTekartb B Hero.

YcTaHaBnmBamnTe yHMBepCcasbHbIA Npo-
TMBEHb CKOCOM K [1BEPLIE.

CneunanbHble npuHaanexHoOCTH

CneunanbHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO NPUOOPECTU B CEPBUCHONM
cnyx6e nam B cneunanusnpoBaHHOM MarasuHe. epeyeHb
PasNNUHBIX NPUHAANEXHOCTEN, NOAXOAALMX ANA BaLero AyXOBOro
wKada, Bbl HAAETE B HALIMX PeKaMHbIX MPOCneKTax uin yepes
MHTepHeT. Hannume cneunanbHbiX MPUHALNEXHOCTEN UK
BO3MOXXHOCTb 3aKasa uepes MHTePHET-MarasuH pasnnyatoTca B
3aBUCKYMOCTM OT CTPaHbl. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO JOKYMEHTALMIO MO
npoaaxam.

He Bce cneunanbHble NPUHAANEXHOCTU NOAXOAAT K Ballemy
npubopy, NO3TOMY MPK MOKYNKe BCeraa ykasbliaiTe nosHoe
HasBaHue npuodopa (Homep E).

CneuuvanbHble NPUHaANEHHOCTH Homep HEZ

DYHKUKUA

[MpoTuBeHb AnA NuuLb HEZ317000

[MpekpacHo NoaxoauT ANA NPUroTOBAEHNA NULLbI, MPOAYKTOB ry-
60KOI 3aMOPO3KM N KPYI/IbIX TOPTOB. MOXHO MCMO/b30BaTh NMPOTH-
BEHb A1A MWLl BMECTO YHMBEPCANbHOIO NPOTUBHA.
YcTaHaBnvBanTe NpoOTUBEHb HA PELWETKY U CAeaynTe ykasaHuAM B
Tabnuuax.

CbéMHan peléTka HEZ324000

[na xapeHna. Bcerga yctaHaBnmBante pewweTky onqa rpuna B yHU-
BepcasibHbIN NPOTUBEHL. Kanin )npa n MACHO cok OyayT cTekaTb
B Hero.

[pOoTUBEHL-TPUNb HEZ325000

Mcnonb3yeTca Npu NpuroToBNEHUW Ha rpuie BMECTO PELETKN AnsA
rPUNA UK B KAUeCcTBe 3alluTbl OT OpbI3r BO M3bexaHe CUIbHOro
3arpAsHeHnA AdyxoBoro wkada. Becerga ycraHasnmearite npoTu-
BEHb-TPW/Ib B YHMBEPCASbHLIN NMPOTUBEHb.

[MOpPUMOHHbBIE KYCKW Ha MPOTUBHE-TPU/IL: UCMO/b3YATE TOBKO
ypoBHK 1, 2 1 3.

[Mpy nCnonb30BaHUN NPOTUBHA FPW/b B KAYECTBE 3allnThbl OT
6pbI3r: yCTaHaBIMBANTE YHUBEPCa/IbHbI MPOTUBEHL C MPOTUBHEM-
rpuib NOA PELLETKY.

KameHb AnA BeinekaHua xneda HEZ327000

KameHb yanBUTEIbHO NOAXOAMUT ANA BbiNEKaHnA AOMaLLIHEro
xneba, 6ynoYeK v NUULbLI C XpycTALleh Kopoukoi. KameHb ana
BbiNeukmn xieba Jo/MmKeH ObiTb NPeABAPUTENIBHO HArPET 10 PEKO-
MeHIOyeMol Temneparypsl.

OmanuMpoBaHHbI NPOTUBEHb HEZ331003

[nA NnpurotoBneHNA NUPOroB 1 MENKOro NneyveHbA.
YcTaHaBnmMBanTe NpoTMBEHL B AyXOBOM WKad CKOCOM K ABEPLE.

OMmanmMpoBaHHbIi MPOTUBEHbL C aHTUMPUrapHbIM HEZ331011

NOKPbLITNEM

Bbineuky 1 Menkoe neyeHbe MOXHO IErKO pacnpeaennTb Ha npo-
TMBHe. YCTaHaBAMBanTe NPOTUBEHbL B AyXOBOW LWIKA®d CKOCOM K
nsepue.

YHuBEpPCabHbI NPOTUBEHb HEZ332003

[lnA NpuroToBNEHNA COYHBIX MMPOrOB, BbiNEUKM, OO/BLIOrO Xap-
KOro 1 NPoAyKTOB ry©oKON 3aMOpPO3KN. MOXET TakxKe 1Cnonb30-
BaTbCA AnA cOopa CTeKaroLlero Xupa Ui MACHOro coka noj
PELETKON.

YcTaHaBnnBaiiTe yHMBEPCa/bHbIN NPOTUBEHb B AyXOBOWA WKAd CKO-
COM K [BepLie.

YHuBEPCabHbIA NPOTUBEHb C aHTUNPUraPHbIM HEZ332011

NOKPbITNEM

Ha yHuBepcabHbIli NPOTUBEHb YAOOHO BbiK/1aAblBaTb COUHbIE
NMPOrK, BbINEYKY, NPOAYKThl IrNyOOKON 3aMOPO3KN MK O0NbLIoe
Xapkoe. YcTaHaBnmBanTe yHUBePCabHbIM NPOTUBEHb B AyXOBOWA
wkKag CKOCOM K ABepLe.

Kpbllka ana npogu-npoTMBHA HEZ333001

Jlerko npespatiaet NPohuU-NPOTUBEHbL B XaPOBHIO.

[Mpotn-NpPOTNBEHb CO CLEMHON PELIETKOM HEZ333003

[MpekpacHo noaxoauT Ansa NPUroToBAEHUA 6onblmx 06BHEMOB
nnLn.

BblasmxHaA HanpaenAatoLwwan

TpéxypoBHeBbIE Teneckonuyeckne Hanpasnato-  HEZ338352

wine C NosIHbIM BbIABMXEHNEM
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Bnarogaps BblABMXHLIM HANPaBAAOLWMM Ha ypoBHAX 1, 2 n 3
MOXXHO BbIABWHYTb MPUHAANEXHOCTY Be3 pUcKa UX ONMPOKNHYTh.

TpéXypoBHEBbIE HaNpaBNAoLWME C NOHLIM BbIABKEHNEM, HE NMOJ-
X04AT K npubopam C BepTesIoM.



CneuuanbHble NPUHaANEKHOCTH Homep HEZ

dDyHKUMA

TpéxypoBHeBbIE HanpaBaaAtoLWme ¢ NoAHbIM Bblasu- HEZ338357
YXEHWEM CO CTOMOPOM

Bnarofaps BbIAB/XHLIM HANPaBAALWMM Ha ypoBHAX 1, 2 1 3
MOYHO BbIABUHYTb MPUHAANEXHOCTN Be3 pucka UX ONPOKUHYTh.
MPOTVBHK YOOOHO BCTAB/IAIOTCA B 3a(MKCMPOBAHHBLIE HAMPAaB/IAO-
Lme.

TpéXypOBHEBbIE TENEeCKONMUYecKne HanpasialoLwme ¢ nosHbIM
BbIABUXEHMEM He MNoAXOoAAT A1A NPudOopPOB C BEPTE/IOM.

PeweéTtka HEZ334000

[nAa nocyasl, GopM AnA NMPOroB, 41A Xapkoro, 6ntoa rnyooKol
3aMOPO3KUN U TPUNA.

CteknAHHaA nocyna HEZ915001

CTeknAHHan nocyaa noaxoanT 4A NPUroTOBAEHNA TYLWEHbLIX énton
1 3anekaHok. NpekpacHo NoAxoauT ANA NporpamMm 1 aBToMaTtuye-
CKOro npurotosneHuA ontoa.

Homepa apTUKynoB AnA 3aKasa yepes
CEepPBUCHYIO CNYHOy

CI'IeLI,I/IaﬂVIC’:I/IpOBaHHbIe cpeacTea anAa yxoaa 3a salnm ObITOBLIM
I'Ipl/léOpOM n npuHagnexHocTaMn 1 ana nx O4YNCTKn MOXXKHO

NprobpecTy B CneumannampoBaHHOM MarasvHe, Yepes CepBUCHYIO
cnyx0y, a B HEKOTOPbLIX CTPaHax uepes UHTepHeT-marasuH. [na
3TOro He0HXOAMMO yKasaTb HOMEP apTuKy/a.

CaneTtkn anA BHELWHWUX NOBEPXHOCTEN N3 Ne apTukyna 311134

Hep)kaBetoLLen cTanm

He ponyckanTe oTnoxeHna 3arpAdHeHnin. CneumanbHbli NPONuThI-
BalOLWMIA COCTaB Ha MaC/IAHON OCHOBE 3aB0TUTCA O BHELLHMX
NMOBEPXHOCTAX NPMOOPOB U3 HEPXKABEIOLLEN CTasn.

['enb AnA OYMCTKM AyXOBOro LiKada-rpuns Ne apTukyna 463582

[na ounctkn padoueli kamepsl. bes sanaxa.

MwukpoBooKHMUCTaA candeTtka ¢ Avencton  Ne apTukyna 460770

CTPYKTYpOW

CneuwnansHo pa3pa60TaHa ONA OYNCTKN YYyBCTBUTE/TIbHBLIX BHELLHNX
NOBEPXHOCTEN, HAaNPUMep, CTekNa, CTEKI0KEpPaMMKK, HePXXaBEeto-
wen ctanu nnm amoMmHmA. OYeHb XOpoLo yaanaeT Xuakoctn n
macna.

Bnokupartop asepupbl Ne apTukyna 612594

MpeaHasHaueH 41a Toro, YToObl 48T He MOMIW OTKPbITb JyXOBOM
lwkad. YcTtaHasnmBaeTca Ha pasHble Tunbl agsepell. CobnoaariTe
yKasaHusa, NpunoXeHHble K 6/10KMpaTopy ABEPLIb.

lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

3 3TOI rnasbl Bbl y3HaeTe, UTO HeoOXOAMMO CAeNaTh C AyXOBbIM
WwKadomM nepef NepssIM NPUrotToseHnem 6. CHavana
npounTaiite rnasy «[lpasuna TexHUKU Ge30nacHOCTU.

YcTtaHOBKa BPpeMEeHU CYTOK

[Tocne noakNtoyYeHnA Ha nHaMKaTope 3aroparoTcA CMMBON @ nTpn
HoNA. YCTaHOBUTE BPEMA CYTOK.

1. Haxmute kronky .
Ha ancnnee noasnAaetca Bpema 12:00 n HaunHaeT muratb
cumson .

2.YCcTaHOBUTE BPEMA CYTOK KHOMKOW + Uin —,

Yepes HECKObKO CEeKyHA YCTaHOB/IEHHOE BPEMA CYTOK
NnpUHUMaeTCA.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

Ytobbl yCTpaHWTL 3anax HOBOro npudopa, Harpeite nycTon
3aKpbIThIA Oyx0BOK Lkad. MaoeansHo Oynet HarpesaTth Npuoop B
TEUEHUM OAHOMO Yaca B pexume «BepxHUi/HKkHUI xap» (=) npu
240 °C. YbeanTech, UTo BHYTpY padoyeli KaMepbl He OCTa/IUCh
yNakoBOYHblE MaTepuassbl.

1. C nomouibto nepekstouatens Beldopa dyHKLUWIA yCTaHOBUTE
pPEXUM «BepXHUA/HMKHWUIA Kap»
2.YctaHosute 240 °C perynatopom Temneparypsi.

Yepes yac BbIKOUMTE AyXOBOW LKad. YCTaHOBUTE Nepek/toyarenb
BbiBOPa MYHKLMA 1 perynaTop TeMnepatypbl B Hy/JieBoe
NosIoXeHue.

OuuncTKa npuHaaneHocTen

[Tepen nepBbIM MCMOAL30BAHMEM TLLATENBHO OUUCTUTE
NPVHAANEXHOCTN FOPAYMM MblIbHbIM PACTBOPOM U MAFKOW
TPAMOYKOW.
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HacTporKa BapouyHOMU naHenu

B naHHOW rnaBe onucbIBaeTCA NPOLIECC PEryMpoBKM KOHPOPOK.
CTyneHn Harpesa KOHMOPOK ¥ BPeMA NMpUroToBaeHWA A8
pasnYHbIX BNt yKasaHsl B Tabnuue.

YcTaHOBKa

C nomolubio nepekntovatenen KOHPOPOK PerympyeTca MOLHOCTb
Harpesa OTAe/IbHbIX KOH(DOPOK.

MonoxeHue O = BbIKItOUEHa
MonoxeHne 1 = MUHUMabHAA MOLLIHOCTb
MonoxeHne 9 = MakcUMasibHas MOLIHOCTb

Mocne BbiBopa KOHMOPKY 3aropaeTca HANKATOpHaA NaMrouKa.

Bonbluana ABYXKOHTYpPHafA KOH¢OpKa
Pasmep aTon KOMMDOPKM MOXHO MEHATb.
MoaxntoueHune GonbLion nnowaau

[MoBepHWTE BbIKOYATEb KOHDOPKM B MONOXEHNE 9 — TaMm Bbl
MOYyBCTBYETE IErKOE COMPOTUB/EHNE — N Aasiblie O CUMBOAA

© = Bonbluan OBYXKOHTYPHAA KOHMOPKa

3aTem cpasy xe NoBepHWTEe 0BPATHO Ha HYXXHYIO CTyMNeHb Harpesa
KOHMOPKMN.

I'IepeKmoquue Ha Heéonbmylo nnowanb

[loBepHUTE BbIKtOUATE/Tb KOHMOPKN B NMosioxeHne «0» n
BbIMNO/IHUTE YCTAHOBKM 3aHOBO.

Ha ManeHbkon ABYXKOHTYPHOW KOHMOPKE 0COBEHHO YA0OOHO
pasorpesatb Hebonblwne Onoaa.
BHumaHwue!

Hvkorga He noBopavMBanTe nepekyaTeslb KOHHOPKK B
nonoxeHue «0» uepes cumson ©.

Tabnuua npurotosBneHus

[MpuBen&HHanA HMxe Tabnmua COAEPXNT HECKOJIbKO NMpnMepoB
NPUroTOB/IEHUA.

Bpemsa npuroToBneHna 1 cTyneHb Harpesa KOHMOPKM 3aBUCUT OT
BUAA, Beca M KayecTsa NpoayKToB. [103TOMy BOBMOXHbI HEKOTOPLIE
OTK/IOHEHMA OT YKa3aHHbIX 3HAYEHWIA.

Mpun pagorpesBaHnm ryctbix 61104 Neprmoandyeckin nepemellnBante
NX.

Vicnonb3ynte AnAa Bapku CTyneHb Harpesa 9.

CtyneHb cnaboro Mpononxurens-

HarpeBa HOCTb NpUroToBsne-

HUA Ha CTYNeHH
cnaboro HarpeBa,
MUWH

PactannuBaHue

Lllokonaa, wokonaaHaA rnasypb, xenatuH 1 -

CnuBoyHoe macno 1-2 -

PaszorpeBaHue 1 nogaepraHue B ropa4yemM COCTOAHUU

Pary, rycton cyn, HanpumMmep, Ye4yeBnYHbIiA 1-2 -

Monoko** 1-2 -

JoBeaeHne [0 roTOBHOCTH, BapKa 6e3 KuneHun

Knéukn, dhprkanenskm 4* 20-30 mMuH

PriBa 3* 10-15 muH

Benble coychl, Hanpumep, «bellamenb» 1 3-6 MUH

Bapka, Bapka Ha napy, TylieHue

Puc (B ABoiHOM 00bEME BO/bI) 3 15-30 muH

Kaptogens B MyHaMpE 3-4 25-30 MuH

OTBapHoi KapTodenb 3-4 15-25 MuH

Viagenuna na tecta, MakapoHsbl 5* 6-10 MuH

Pary, cynbl 3-4 15-60 MuH

Osowwmn 3-4 10-20 MuH

OBolLLK ryBOKON 3aMOPO3KN 3-4 10-20 MuH

[TpurotoBneHne B CKOpoBapKe 3-4 -

TyweHue

Pynetbl 3-4 50-60 MuH

TywéHoe MAco 3-4 60-100 MuH

['ynaw 3-4 50-60 muH

* MNpUroToBnEHNEe Ha MEeASIEHHOM OrHe 0e3 KPbILLKM
** Be3 KpbILWKK
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CryneHb cnaboro Mpoaonmutens-

HarpeBa HOCTb NPUroTOBIE-

HUA Ha CTYMeHH
cnaboro Harpesa,
MUH

HWapenue**

LLIHMUenb B NnaHNPOBKe nin 6e3 Heé 6-7 6-10 MuH

LLUHMUenb rnyBoKon 3amMopo3Kn 6-7 8-12 MuH

Crenk (3 cM TOALLMHON) 7-8 8-12 MuH

Pri6a 1 peidHoe dune 6e3 NaHnpoBKK 4-5 8-20 MVH

Pbita 1 peiBHOe dune B NaHMpoBKE 4-5 8-20 MuH

Prita 1 peidHOe une B NaHMpoBKe ryOoKON 3aMOPO3KM, HANPUMep, PuIOHbLIE NanouKm 6-7 8-12 MyH

Bntoaa ona xapeHua rnybokKon 3amopo3Kn 6-7 6-10 MyH

BAnHbl 5-6 HEeNpPepbLIBHO

* MNpuroToBneHNe Ha MeASIEHHOM OrHe 6e3 KPbILLKM
** Bes KpbILWKK

HacTtpouKa ayxosoro wKkada

Y Bac ecTb pas/iyHble BOSMOXHOCTW YCTAHOBKI PEXMMOB
[lyXOBOro wWkacda. 3aeck No akcnayaraumm mbl NoapoOHO
00bACHNM Bawm, Kak credyeT BbINo/HATL YCTAaHOBKM BuAa Harpesa,
Temneparypbl Unu pexuma rouna. Kpome Toro, MoXHO 3aaathb
NPOAO/KUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHNA B1t0Aa U BpeMA OKOHUYaHNA
paboTbl AyXOBOroO LKada.

Buabl HarpeBa U Temnepartypa
MpumMep Ha pricyHke: 190 °C, BepXHUMIA/HmkHU xap .

1.MepekntoyaTtenem Belbopa MYyHKLNIA YCTAHOBUTE HYXXHbIN BMA
HarpeBa.

2. PerynAatopom Temneparypbl MOXHO YCTaHOBUTL TeMepaTypy wim
PEXUM TPUNA.

[yxoBol wkad HarpesaeTcA.

BbiknroueHue AyxoBoro wwKada

YcTaHoBWTe nepektouatens Bbibopa hyHKLWIA B HyneBoe
NONOXEHNE.

U3meHeHWe yCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLMM PErYIATOPOM B 000N MOMEHT
N3MEHWTL BUA Harpesa, TeMneparypy Wiv PexumM rpuns.

HaCTpoFma aBTOMaTU4YeCKOro oTKJIroueHUAa

AyXxoBoro wxada

YcTaHoBWUTE BPEMA NPUrOTOBAEHMA Ontoaa.

[MpMep Ha pUCYHKe: yCTaHOBKa AnA pexuma «BepXHU/HUKHWIA

xap», &, 190 °C, BpemA NpurotoBnexna 45 MuHyT.

1.YcTaHoBUTE BUO Harpesa ¢ NOMOLLBIO Nepektovatens Boldopa
pyHKUMIA.

2.YcTaHoBUTE TeMNepaTypy UM PEXUM rpuiAa C MOMOLLbIO
perynAatopa Temneparypbl.

3. Haxmute kHonky «Yack» (O.
CUMBO/ BpEMEHW NpUroToBaeHna -1 HaunHaeT murate.

4. YcTaHOoBWUTE BPEMsA NPUrOTOB/IEHNA C MOMOLLbIO KHOMKK ++ Uan =—.
KHonka =+, npeanaraemoe 3HadyerHne = 30 MUHYT
KHonka —, npeanaraemoe 3HaveHve = 10 MuHyT

Mo ncrteueHMn BpemeHU NPUroToBreHUA

Pasgaétca curnan. yxoBow wkad BeikntoyaeTcA. [dBaxabl
HaxxmuTe kHonky (O 1 BbikloUNTE Nepekouatens BeIBopa
DyHKUMRA.

U3meHeHUe YyCTaHOBKH

HaxxmuTe KHonKy «Yacel» ®. NameHnTe BPeMA NPUroTOBEHNA
KHOMKOW «+» UN «—»,
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OTmeHa ycTaHOBKHU

Haxmute kHonky «Uhr» (O . Haxumaiite KHOMKy «—», noka Ha
nHavkartope He noasutca 0. Beikntounte nepekntodartesb Buidopa
DYHKLMI.

YcTaHOBKa BpeMeHHW NPUroTOBNIEHUA, €CITM BPEMA CYTOK He
oTobparaetca

NBakabl HaxkmuTe KHomnky «Yackl» (O 1 BLINOAHWTE YCTaHOBKY, Kak
3TO ONMcaHo B MyHKTE 4.

HaCTpOﬁKa aBTOMaTU4YEeCKOro BKiro4eHUA U
BbIKJNTFOYEHUA AYXO0BOro umaq)a

CneawvTe 3a TeM, 4ToObl CKOPOMOPTALUMECA NMPOAYKTHI HE
oCTaBa/nCh B padoyeil kamepe CANULWKOM LOro.

[MprMep Ha puUCyHKe: ycTaHOoBKa AnA pexuma «BepXHUA/HUKHWIA
xap» (=), 190 °C. Ceituac 10:45 yTpa. Bntoao rotoButcaA 45 MUHYT
N OO/MKHO ObITb FTOTOBO NPUMeEpPHO B 12:45.

1.YcTaHOBUTE BMA HarpeBa C MOMOLLbBIO NepekntoyaTens Belbopa
byHKLMIA.

2.YcTaHoBUTE Temneparypy Ui PexuM rpuia G NOMOLLIO
perynatopa Temneparypebi.

3. Haxxmute kHonky «Yacei» (.

4.YCcTaHOBWUTE BPEMA MPUrOTOBEHNA C MOMOLLLIO KHOMKN + nam —.

5. Haxxmmainte KHonky «Yachbl» @® po Tex nop, noka CUMBON
«OKoHYaHne» =l He HauHeT Murartb.
Ha ancnnee oto®pakaetca BpeMA OKOHYAHWA MPUrOTOBNEHUA
éntoaa.

YcTaHOBKa BpeMeHHU CYTOK

Mocne nepBoro noakAtoyeHuA unu nocne nepedon B
SNEKTPOCHA®KEHUN Ha UHAMKaTope ByayT murats cumeon O v Tpu
HynA. YcTaHoBMTE BpeMA CyToK. lMNepekstoyatess Bbldopa dyHKUMIA
[0/KeH OblTb BbIK/OUEH.
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6. Bbl MOXeTe ycTaHOBUTL Bonee NosaHee Bpemsa OKOHYaHWA ¢
MOMOLUBIO KHOMKYK +.
Yepes HECKOJIbKO CeKyHA YCTaHOBKA aBTOMAaTUYECKMU
NnpUHUMaeTCA.
Bpemsa okoHuaHua Oynet oToOpaxaTtbCa Ha Aucniee, noka
[yXOBOI WKad He HauHET padoTaTb.

OF

Mo ncreueHnn BpeMeHU NPUroTOBIIEHUA

Pasnaétca curHan. [lyxoson wkad BeikouaeTca. Jsaxabi
Haxmute kHonky (O 1 BbIKlOUNTE Nepekouatens BeIdopa
hyHKLMIA.

YKaszaHue: [1oka CUMBO/T MUraeT, yCTaHOBKY MOXHO U3MEHATb.
Ecnu cumBon nepectaét muraTb, 3HAUUT YCTAHOBKA NPUHATA.

BbiCTpbIi Harpes

B pexunme ObICTPOro Harpesa AyxoBoWi Wwkad HarpesaeTca [0
HY)XHOW TemnepaTypbl 0COOEHHO ObICTPO.

McnonbayiiTe 3TOT pexum, eCav AyXOBOW Lukad A0/MKEH OblTh
nporpet Ao Temnepatypsl cebite 100 °C.

[nAa NOCTMXKEHWA ONTUMAaLHOMO Pesy/ikTaTa npy NPUroTOBIEHNN
cTaBbTe 011040 B padouyto KaMepy TO/IbKO Moc/e 3aBeplueHuns
ObICTPOro Harpesa.

1.YcTaHoBuTe nepekntovartens Beldopa MyHKLUNI HaP),

2.YcTaHoBuTe Tpebyemyto Temnepatypy C NMoMOLLbIO perynatopa
Temneparypbil.

Ha aucnnee 3aropaetca cumson §. JyxoBoit wkad HaunHaeT
HarpesaTbCA.
3aBepLueHHe BbICTPOro Harpesa

Cumeond Ha ancnnee racHet. MocTasbTe 61040 B AYXOBO WKad U
ycTaHoBUTe TpebyeMblii B Harpesa.

YcTaHOBKa

1. Haxmute kHomky «Yacki» .
Ha aucnnee nosenaetca Bpema 12.00 u muraet cumeon O .

2.YcTaHoBUTE BPEMA CYTOK KHOMKOW + 1an —.
Yepes HeCKONbKO CeKyH BPeEMA CYTOK aBTOMAaTU4ECKHM
npuHumaetca. Cumson (O racwer.

Mepexoa, Hanpumep, ¢ NEeTHero Ha 3MMHee BpeMs

[Baxabl HOXXMUTE KHOMKY «Yachbl» @ N BHECUTE USMEHEHUNA C
MOMOLLBKD KHOMKN «+» UM KHOMKU «—>,



YcTtaHOBKa Taumepa

Bbl MOXeTe ncnob3oBath TaMep Kak 0OblUHbIN ObiToBON. OH
padoTaeT He3aBMCKMMO OT [yXOBOro wkada. Tanmep nsgaét
XapakTepHbI 3BYKOBOWN CUrHas1, YTO AAET BO3MOXHOCTb OT/INUYNTL
€ero CurHan oT curHana, u3gaBaemMoro AyxoBbiM WKapom no
NCTEYEHUN BPEMEHMN NPUroTOBNEHNA. HacTpoika Tanmepa
BO3MOXHAa 1 NP BKIOUEHHON BNOKMPOBKE AnA 6€30MacHOCTK
neten.

YcTtaHoBKa
1. Haxkxmute KHOMKy «Taiimep» L.
CvimBon £\ mMuraer.

2.YcTaHoBWUTE BpeMA Tanmepa KHOMKOW «+» UM «—»,
KHonka «+», npeanaraemoe 3HaveHne = 10 MUHyT
KHonka«—», npegnaraemoe sHayeHne = 5 MUHyT

Yepes HECKONbKO CEKyH[ TaMep HauyHET paboTath. Ha avcnnee
3aropaeTcA CUMBOA L. HauMHaeTcA OTCUST BPEMEHM.

Mo ucreueHum BpeMeHH

Pasgaétca curHan. Haxmute kHonky «Taiimep» L. MHavkauma
TariMepa racHer.

U3meHeHHe BpeMeHU Talimepa
HaxmuTe KHOMKy «Taiimep» £). I3MeHWTe BPpeMA KHOMKOW «+» Un

REN
OTMeHa yCTaHOBOK

HaxmuTe KHOMKY «Taiimep» £). HaxumaiTe KHOMKyY «—», Moka Ha
nHavkatope He nonaswtca O.

OnHOBpPEMEHHO YCTaHOBEHbI BPEMA TaiMepa U Bpems
NpUroToBneHuA

BbicBeunBatoTca CMMBOSLL. Ha aucnnee otoOpaxaetca Bpema
Tanmepa.

[nA 3anpoca oCTaBLIErocA BpeMeHn npurotosneHna =1, spemetn
okoHYaHuA =l unn epemern cytok O :

Haxwumaliite kHonky «Yack» (O 1o Tex nop, noka He NoABUTCA
COOTBETCTBYHOLLMIA CUMBOJN.

3anpolieHHoe 3HauYeHe NoABAAETCA Ha HECKOJ/IbKO CeKyHA Ha
aucnnee.

BrnokupoBKa anA 6e3onacHoCcTU aeTen

Jyxosou wKadp

YT10ObI AETW HE CMOI/IN C/IyYanHO BK/THOUMTL OyXOBOW Wkad, OH
obopynoBaH 6/IOKMPOBKOW AnA 6e30MnacHOCTY AeTei.

BKnroueHHe U BbIKNOUeHHe GNOKMPOoBKY aAnA 6esonacHOCTH
neteu

Mepekntouatesns Boldopa MYyHKUWIA A0MKEH ObiTb BbIK/OYEH.

BkitoueHve : yaepXxuneanTte Haxatol KHOMKY «Knouy» O-m, Noka Ha
avcnnee He NOABUTCA CMMBOM O-m. OTO 3aHUMAaET NPUMEPHO
4 CeKyHUbl.

Yxon U oUUCTKA

Mpw TwaTtenbHOM yxo4e U YMCTKE Balla BapOyHas naHesb u
,ﬂyXOBOI7I wKad HaaoNro COXPaHAT CBOK NMPUBAEKATENBHOCTb U
yHKUMOHaNbHOCTb. B AaHHOM pyKOBOACTBE MO 3KCnyartauum
npnBoanNTCA onncaHme npaBu/IbHOIo yxoaa n O4YnNCTKN.

YKasaHuAa

m /13-3a ©CNONL30BAHUA PA3/INYHBLIX MaATEPUaIOoB, TakUx Kak
CTeK/10, NAACTVK 1 METas/, BOSMOXHbI HEOObLLNE PACXOXAEHUA
B LIBETOBOM O(hOPM/IEHUN NepeaHeit naHenu gyxoBoro Likada.

= TeHW Ha CTekne ABepubl, BbIrAAALME KaK pa3Boabl, HA CaMOM
aene ABNAKOTCA CBETOM, OTPaXXEHHbIM OT 1aMMNOYKK B JyXOBOM

wkady.

m [Mpu OUeHb BLICOKMX TEMMepaTypax aMaslb MOXET Bbiroparh.
BcnencTsme aToro BO3MOXHbLI HE3HAUMTE/IbHBIE PA3INUNA B
uBeTe aMasin. OTO HOPMabHO U He OKasblBaeT BAUAHMUA Ha
(hyHKLUMOHMPOBaHWe. Kpaa TOHKOMO MPOTUBHA HE MOSIHOCTLIO
MOKPbIThI BMasbIO U MOTYT ObITh CNerka epLuasbiMu. ATo He
0KasblBaeT OTPULIATEILHOIO BAMAHMA (DYHKLIMIO 3alUTLI OT
KOPPO3MN.

BbIkntoueHue: yaepxmnsanTe HaxaTol KHOMKY «Kou» O-m, Noka He
noracHeT CUMBO/ O-m.

YKasaHunA

= Bbl MOXeTe B itoOoe Bpemsa YCTaHOBUTL TAlMep ¥ BPEMA CYTOK.

m [locne oTKIoUEHUA SNEKTPOIHEPT MM YCTaHOBIEHHAA
6nokunpoBka ana 6e30nNacHOCTV AeTel aHHYIMPyeTCA.

Uuctawume cpencrea

Y7008kl HE OOMYCTUTL NOBPEXAEHWA PA3/IMYHBLIX NOBEPXHOCTEN B
pesynbTate NPUMEHEeHNA HeNnoaXOAALMX YNCTALLMX CPEaCTB,
cobnofanTe cneaytolne ykasaHus.

Mpu ouncTHe BapoOUHOMN NaHenu

® He 1UCnonbayiiTe HepasbaBneHHble cpeacTsa AN MbITbA MNOCYbI
WX ONA NOCYAOMOEYHbIX MalLUH,

® MeTannyeckue ryoku,

m eJKune 4yncTdalme cpencTsa, Hanpumep, a1a O4YNCTKN yXOBOK UK
NATHOBbLIBOANTENN,

= He ounwlaiite npudop noa AaBNEHUEM U TOPAYMM MAPOM.
= 3anpellaeTca MbiTb AeTann B NOCYAOMOEYHOW MallnHe.

Mpu ouncTKe AyxoBoro wKaga

® He UCNoNb3yinTe eakne unm abpasnBHble YNCTALLNE CPEeaCTBa,
B UNCTALIME CPeACTBA C BbICOKUM COAEPKaHWeM ankorosis,

B MeTannyeckme ryoku,

® He ounwanTe npudop noa AaBAeHUEM WK rOPAYMM NapoM.
= 3anpelaeTca MbiTb AeTann B NOCYAOMOEYHOW MallnHe.

HoBble ryéKm nepen nepBbiM NCNOJ/Ib30BaAHNEM HeoBxoanMOo
TWaTe/1bHO BbIMbITb.
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30Ha OUUCTKHU

UYucTAwmMe cpeacTtea

MpuBop cHapyxu

[OpPAYMIA MbINbHBIA PAcTBOP.

QuucTUTE C NOMOLLBIO MAMKON TPAMOUKY, a
3aTeM BbITpUTE Aocyxa. He ncnonbadynte
CTEKI00UNCTUTENb UK CKPeBOK ANnA cTe-
KNAHHbIX MOBEPXHOCTEWN.

HepykaBetowana ctanb

[OpAYMIA MbINbHBIA PACTBOP.

QuuncTnTE C NMOMOLLBIO MAFKON TPAMOUKK, a
3aTeM BbITPUTE AOCcyxa. HemeaneHHo yna-
NANTe NATHa U3BECTHU, XMpa, Kpaxmana u
AnyHoro Besnka. Moa TakuMKU NATHAMUA
MOXET BO3HMKATb KOPPO3UA.

CneunanbHble cpeacTsa AnAa yxoaa 3a
MeTanINYecKUMn n3aenmamm, MCnonbaye-
Mble A/1F HarpeBatoLWMXCA NOBEPXHOCTEN!,
MOXHO MPUOOPECTV B CEPBUCHON cryxoe
WAn B CNeunanm3npoBaHHOM MarasvHe.
CpencTtso cneayeT HaHeCcT TOHKUM C/I0em
C MOMOLLLIO MAKOW TPAMOUKM.

BapouHasa naHenb

Yxoa: ncnonb3yinte cneumasbHoe CpeacTBo
[N1A OUNCTKM U 3alUMTbl CTEK/IOKEPAMUKN
QuncTka: YACTALLMMKM cpeacTBamu, npeaHa-
3HAYEHHbIMU /1A CTEK/TOKEPAMUKMU.
Cobntoaalite ykasaHua no o4ncTke, npvse-
NEHHblEe Ha ynaKoBKe.

A\ CkpeBok AN1A CTEKNAHHBIX NOBEPXHOCTEN
npv CUIbHOM 3arpA3HeHnNK:

OTKPOTE Ne3Bue 1 yaannTte sarpAsHeHus ¢
ero nomolLblo. BHUMaHve, nessme oyeHb
ocTpoe. OnacHOCTb TPaBMUPOBAHWA.
Mocne ouMCTKN CHOBa 3akpoliTe nessue.
MoBpexaeHHoe Ne3Bne HeMeIEHHO 3ame-
HUTE.

Pama BapouHom
naHenu

TENNbIA MbINbHBIA PacTBOP.

Henb3a ucnonb3oBath CKpeBoK aAnA cTe-
KNAHHbIX MOBEPXHOCTEN, IMMOHHYIO KUC-
NOTY UK YKCYC.

Ctékna asepubl

CpencTBo Ans OUNCTKU CTEKON.
[MpoTpuTe MATKOM TPAMOYKON.
He ncnonbayiite ckpe®ok ana CTekon.

Pabouas kamepa

[OpAYMIA MbINbHBIN PacTBOP WM PacTBOP
yKcyca.
QuuncTnTE C NOMOLLBIO MAFKOW TPAMOUKW.

HaBecHble 31eMeHTbI

[OpAYMI MbISTbHBIR PACTBOP.
[TpeaBapnTenbHO 3aMounTe, a 3aTem Oun-
CTUTE C MOMOLLLIO MAFKON TPAMOYKM U
WETKM.

TepmomeTp AnAa xap-
KOro

(B 3aBMCMMOCTK OT
TMna npudopa)

["OpAYMI MbISTbHBIR PACTBOP.

Ounctnte ¢ NOMOLLLID MArKOW TPAMOYKN
NAN WETKM. 3anpeLleHo MbiTb B MOCYAO0-
MOEYHOW MallunHE.

CTeknAHHbIN Nna-
oH namnoykn B
AyXOBOM LKady

[OpAYMIA MbINbHBIA PACTBOP.
QuunCTUTE C NOMOLLbIO MAMKOW TPAMOUKW.

YNnoTHUTENb FopAUMIA MbIbHBIA PACTBOP.

He cHumarts! QuncTuTe C NOMOLLLID MArKOW TPAMOYKN.
HenbaA TepeTsb.

[MpnHaanexHocTn [OpAYMIA MbINbHBIA PACcTBOP.

[MpenBapuTENLHO 3aMOUMTE, a 3aTEM OuUn-
CTUTE C MOMOLLIO MATKON TPAMOUKM UK
LWETKN.

BbIABMXXHON LIOKOSb-
HbIV AWK

["OpPAYMIA MbINbHBIA PACcTBOP.
QuunCTUTE C NOMOLLBIO MAMKON TPAMOUKW.
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CHATUe MU YyCTaHOBKa HaBEeCHbIX 3JIeMeHTOB
Bbl MOXETE CHATL HABECHbIE SIEMEHTbI 1A OUYNCTKN. Jyx0oBOW
WwKad A0/MKEH BbITb XONOAHBIM.

CHATHUE HaBEeCHbIX 3/IeMEeHTOB

1.lpunoaHMMMTE HABECHOWM 3N1EMEHT crepean u

2.V BbIHbTE KPEN/eHne n3 oteepctma (puc. A).

3.3atem OTTAHUTE BECb KOMM/EKT HABECHbLIX 3/TEMEHTOB BNeEpéan
4. v BbIHbTE (pUcC. B).

—— E’

Bl=
Gls 3

2.» 4.»

=

OunCTUTE HaBECHbIE 3N1EMEHTbLI C MOMOLLILIO MOKOLLErO CPEACTBA U
MATKOW ryBKu. Mpu HaIMUYMKN CTONKNX 3arpPASHEHUI MOXHO
MCNoNbL30BaThb WETKY.

YcTaHOBKa HaBeCHbIX 3/IEMEHTOB

1. CHayana BCTaBbTe HABECHOW 3/1IEMEHT B 3aHEE MHe3a0 1
OTOXMUTE HEMHOIO Hagaa (puc. A),

2.a 3aTeM BCTaBbTe B nepeaHee rHesano (puc. B).

E

D> @&

HaBecHble anemeHThl B3aMosameHsaeMbl. Cneaute 3a Tem, Utobbl
YPOBHN 1 1 2 HaxoaAWIMCb CHU3Y, a ypoBHK 3, 4 1 5 - CBEPXY, KaK
nokasaHo Ha pucyHke B.

CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AYX0BOro WwKada

[na ouneHnsa 1 AeMoHTaXka MOXHO CHATb ABepLY AyXOBOro
wkada.

Kaxxaana netna asepubl ocHalleHa 6/10KMPOBOYHLIM PblYarom.
Koraa 6/10KMpOBOYHBIE phluary yCTaHoBAEHbl (puc. A), ABepua
[lyxoBoro wkada 6nokuposaHa 1 Bbl He MoxeTe eé cHATb. Ecnn
Bbl 0TKMHETE BNI0KNPOBOYHbIE phiuar (puc. B) Ana cHATUA ABEpLbI,
©noKMpoBaHHbIMK ByayT NeTnun. 3akpbiTb ABEPLY OyaeT

HEBO3MOXXHO.

A OnacHOCTb TpaBMUpPOBaHHUA!

Ecnun netnm He 610KMPOBaHbI, ABEpLia MOXET C CUIOW
3axnonHyTsca. Cneante, UToObl BIOKMPOBOUHbIE PblUarit Obiin
MOSIHOCTLIO YCTAHOB/EHbI, & MPU CHATWUM ABEpPLbI AyXOBOro Likada
NOMHOCTLIO OTKUHYTHI.



CHATHe ABepLbI

1.TOHOCTBLIO OTKPONTE ABEPLY AYXOBOro WwkKada.
2. OTKMHbTE BIOKMPOBOYHbLIE pbluary cnpasa u cneea (puc. A).

3. 3akpoliTe ABepLy Ayx0BOro wkada ao ynopa. Bossmutecs 3a
Heé oBenmun pykamu cnesa u cnpasa. ELé HeMHOro npukponTe
1 BbITaWwmTE ABepuy (puc. B).

YcTtaHOBKa gBepubl
YcTaHoBWTe ABepLYy B NOPAAKe, 00PaTHOM CHATULO.

1.YcTaHoBUTE ABEPLY [yXOBOro wkada Tak, utodbl 06e netnm
OKasa/Mcb NPAMO HanpoTMB OTBEPCTUI (puc. A).

2. [Mpopesb Ha neTne fomkHa 3adukcnpoBaTbca ¢ 00enx CTOPOH
(puc. B).

/ \

3. CHoBa ycTaHoBUTE ON0KMPOBOUHBIE phlvark (puc. C). 3akpoinTte
[BepLy AyxoBoro Likada.

N\

/\ onachocts TpaBMMpOBaHHs!

B cny4yae BbinageHnAa asepLbl AyxXoBOro LUKa(ba nnn 3akKnmMHMBaHMA
netnu, He nbiTanTechb YCTPaHWUTb HENCMNPABHOCTb CAMOCTOATE/1bHO.
BbizoBute cneunanncta CepBl/ICHOl7| Cﬂy)Kébl.

CHATHEe U yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl
Ona NyYlnX pe3dynibTatoB OUYNCTKN MOXXHO CHATb CcTékna ABepubl
AyXOBOro Likada.

CHATHe

1. CHMMUTE ABepLY AyXOBOro wkada 1 NofoxuTe Ha nonoTeHue
PYKOATKOW BHU3.

2. OTcoeanHnTe 3alNTHYIO NaHenb ABepLbl AyxOBoro wkada. [nA
3TOro cfnerka HagaBuTe NasblUeM Ha A3bIYOK CieBa W cnpasa
(puc. A).

3. [punogHuMnTe 1 BLITAHUTE BEPXHEE CTEKNO (puc. B).

4. MNpunoaHMMUTE 1 BbITAHUTE CTekno (puc. C).

[MpoTpuTe CTékna MArkom TPAMOYKON, CMOYEHHOW CPeaCTBOM AN
OUYUNCTKWN CTEKOJI.

A OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLbl Mpudopa MOXeT TPeCHyTb. He
NCNoONbL3YNTE CKPEOKN ANA CTEKNa, a Takxe eakne 1 abpasnBHbie
yucTALLME cpeacTsa.

YcTaHOBKa

Mpu ycTaHOBKe cneaute, 4toObl cooblleHne «Right above»
0Ka3a/oCh B /IEBOM HUDKHEM Yy BBEPX HOramu.

1. HaknoHuTe CTEKNo 1 BCTaBbTe ero ABmxeHnem ot ceds (puc. A).

2. BcTaBbTe BepxHee CTek/0 ABMXeHneM oT cebnA B 06a KpenaeHus.
[nagkan NnoBepxHOCTb AO/KHA ObiTb CHapyXu. (puc. B).

3.YcTaHoBUTE 3aLUMTHYIO NaHes b Ha MECTO U NMPUXMUTE.
4. HagecbTe ABEpLUY AyXOBOro wkada.

JyxoBbiM WKapOM MOMHO CHOBA NMONb30BaTbCA TONbKO Mocne
npaBUAbHON YCTAHOBKU CTEKON.

67



Uto aenatb Npu HeUCNpPaBHOCTU?

YacTo cnyyaeTcs, YTo MPUUNHOW HeMCNPaBHOCTY CTasa Kakaa-To
Mesnoub. Mpexae yem oBpallaTbCA B CEPBUCHYIO CyXOY,
nocMoTpute Tabnuuy. BodMOXHO, Bbl CAMOCTOATENILHO MOXETe
yCTPaHUTb HEeNCNPaBHOCTb.

Tabnuua HeucnpaBHOCTEWN

Ecnu Bam He BnonHe yaanock 61000, 0OpaTnTech K rnase
«[MpoTecTnpoBaHO /1A Bac B Hallel KyxHe-CcTyauu». B Hen Bbl
HagéTe MHOXECTBO pekoMeHaaumii No NpuroTosneHuo 6atoa.

A OnacHocTb yaapa ToKom!

Mpun HekBaNMMOULMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
NCTOYHMKOM OMacHOCTU. [103TOMY PEMOHT AOXKEH NPOU3BOANTLCA
TOJIbKO CMELMaNCTOM CEePBUCHOW CyXObl, MPOLWeALLNM
cneunanbHoe obyyeHue.

HeuncnpaBHocTb Bo3moxHan YcTpaHeHue/yKa3aHuA
npu4YMHa

Oyxosoli wkad  HewucnpaseH [MpoBepbTe, B MOpAAKE 1N

He paboTaeT npeaoxpaHu- npefoxpaHuTens npudopa B
Tesb. 6noke npenoxpaHuTenen.
OtkntoueHne MpoBepbTe, BKAOYAETCA U

3NEKTPOSHEPrN. Ha KyxXHe CBET 1 padoTatoT
OCTa/lbHble ObITOBbIE MPU-
6opbl

NHankaumna Bpe- OTKtoueHne 3aH0oBO yCTaHOBUTE BpEMA
MEHN muraer. 3NEKTPOSHEPI M. CYTOK.

Hyxoson wkad  OcenaHne nbinn
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTakTax.

MoBepHUTE PYUKU-MEPEKIIIo-
yaTenin HeCKOJIbKO pas Tyada-
obparHo.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTcA B PEMOHTE, Halla cepBucHas cnyxoa
Bcerda K Baluum ycnyram. Mbl Bcerana ctapaemcs HaiTu
NOAXOAALLEee peleHne, UTOOb n3bexaTb B TOM YNC/IE HEHYXKHbIX
BbI3OBOB CMeLMaIncToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KBaMuLUMPOBaHHOMO 0OCTYXXMBAHMA NPW BbI3OBE
crneunanncTa CeEPBUCHON CNyObl 00A3aTENbHO YKadblBaliTe HOMEpP
nsnenua (Homep E) n 3aBoackoin Homep (Homep FD) Bawiero
npudopa. Tunosas Tabnnuka C HOMepaMmn HaxoaMTcA cnpasa Ha
[BepLe ayxoBoro wkada. YtoObl He TpaTUTh BPEMA Ha MOWCK 3TWX
HOMEPOB, BNULINTE X U TeNEeMOHHbIA HOMEP CEePBUCHOW CyXObl
3/1ECh.

Homep E Homep FD

CepBucHan cnymba

OBpatute BHUMaHWe, UTo BUSUT CrieLMaincTa CepBUCHON CyXObl
ONA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWN, CBA3AHHbLIX C HENPaBWUbHbLIM
YXO0JIOM 3a NPUOOPOM, JaXKe BO BpeMA AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.
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3ameHa namnoyku ana BepxHeu NOACBETKH
AyxoBoro wkxada

Ecnv namnouka B AyxoBOM LKady NeperopuT, €€ HY)KHO 3aMEHNTD.
YCTOMUMBLIE K BBICOKUM TEMMepaTypam 3anacHble 1amMnoykn
MOLLHOCTHIO 40 BT MOXHO MproBpecTy B CEPBUCHOW cyxbe unu B
cneunann3npoBaHHbIX MarasmHax. Icnonb3ynTe ToNbKO yKasaHHbIe
NaMnoyKu.

A OnacHocTb yaapa ToKom!
OTK/IIOUUTE NPENOXPaHUTENb B B/I0KE NpefoXpaHuTeneil.

1. Bo nsBexaHune noBpexaeHuin NofoXnuTe B XOM0AHbIV JyXOBOK
LwKad KyxOHHO€e MosioTeHLE.

2. CHumMmuTE nnadoH, noBopaunsas ero NpoTUB YaCcOBOW CTPENKMU.

3. BcTaBbTe HOBYIO 1aMnoyYKy aHanorMyHoro Tuna.
4.YcTtaHoBuTe nnaoH Ha MeCTO.

5. BbiHbTE KYXOHHOE MOIOTEHLE U3 JyXOBOro Wwkada 1 BKIounTe
NnpeaoXpaHnTe b,

CTeKnAHHbIA Nna¢doH

[MoBpexxaéHHbIM NnadoH noanexnt sameHe. OpurnHanibHble
nnagoHbl MOXHO NMPUOBPECTH Yepes CePBUCHYIO CyXOy. Mpu 3Tom
HY)XHO yKasaTb HoMep usaenva (Homep E) n 3aBoaCKO HOMeEp
(Homep FD) Batwero npuéopa.

3afABKa Ha PeMOHT U KOHCYNbTaUUA NPU HenonaaKax

KoHTaKTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl HaiaéTe B NPUIOXKEHHOM
CMUCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[Tonoxumtecb Ha KOMNETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bl moxeTte
OblTb YBEPEHBI, UTO PEMOHT Batlero npudopa OyaeTt nponsseaéH
rpaMoTHbIMKW cneumanucTaMmm n ¢ MCNobL30BaHMEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX yacTen.



PeKomeHAaLUuK N0 3KOHOMUU 3JIEKTPOIHEPruu U oxpaHe

OKpyMXatoLleu cpeabl

B aTOM pasaene Bbl NOMyYnTE PEKOMEHAALIMM, KaK COKOHOMUTD
3/IEKTPOSHEPI IO BO BPEMA BbiNEeKaHWA 1 XapeHna B AyXOBOM
WwKady 1 BO BpemA NpUroToBAEHNA MULLM Ha BAPOYHOW NaHenu, a
TakXe Kak npaBuibHO YyTUAN3MPOBaTb NpProop.

OKOHOMUA 3NEKTPO3HEPrun Bo Bpema paboThbl
AyXoBOro wxadga

= [lpeaBapuTenbHO HarpeBanTe AyxOBOW WKad TObKO B TOM
cnyyae, ecnv 970 yKasaHo B pelenTte uin B Tabnaunuax
PYKOBOACTBA MO 3Kcnyatauuu.

= Vicnonb3ynte TEMHbIE, MOKPbLITbIE YEPHBLIM TAKOM WK
amanmpoBaHHblie HopMbl AnA BeinekaHua. OHY 0COBEHHO
XOPOLWO NoraoLatT TeNso.

m Kak MOXHO pexe OTKpbIBaiiTe ABepLly AyXOBOro Likada Bo
BPEMA TyLEHUA, BbINeKaHWA WA apeHusa NpoayKTOB.

= HecKO/bKO NMPOroB Nyylle BCEro neyb oavH 3a APYruM.
[yxoBol wkad ewé TEnNbIi, 3a CYET Yero BPeMs BblNekaHuaA
BTOPOro NMpora yMeHbllaeTcA. 2 nupora npAMOYro/ibHON (hOopMsl
MOXXHO MOCTaBUTb PAOOM.

m [py AAMTENBHOM BPEMEeHW NPUroTOBAEHNA OyXOBOW WwKad
MOXHO BbIK/OUNTL 32 10 MUHYT 0 OKOHYAHWA NPUrOTOBAEHWA 1
MCMONbL30BaTh OCTATOYHOE Tenno AndA goBeneHus Onoaa [o
FOTOBHOCTW.

SKOHOMUA 3NEKTPOIHEPrun Bo BpeMa paboThbl
BapO4YHOM NaHenu

u V|CI'IO}'Ib3yl7ITe KacTproinm 1 CKOBOPOAbI C TO/ICTBIM MJTIOCKUM HOM.
Vicnonb3oBaHue nocyabl ¢ HepPOBHLIM AHOM MOXET CTaTb
MNPUYMHON MOBLILEHHOIO pacxoaa 3/1eKTPO3SHEPIUN.

m [InameTp AHA KaCTPHOM UM CKOBOPOALI JO/KEH CoBnaaaTh C
pasMepoM KOHMOPKU. Mcnonb3osaHne KacTprosb C ANamMeTpoM

[Ha MeHbLLE AnameTpa KOHMOPKKN BEOET K notepe
3N1eKTPO3HEePrumn. NoMHUTE: N3roTOBUTENN NOCYAbl YaCTO
YKasblBalOT BEPXHWIN AnamMeTp, KOTOPbI, Kak npasuio, 6onblue,
uem anameTp aHa.

m [1nA NpUrotoBneHna HeGobLIMX OOBEMOB MULLN UCMONL3YITE
MasieHbKY KacTpro/mto. [pu NpuroTosAeHnM B GONbLLLON
KacTpto/ie pacxodyeTcA MHOMO S/1EKTPOIHEPT M.

m Bcerpa 3akpbliBaiiTe KacTproam NOAXOOALIEN KPbILWKONW. B
NPOTUBHOM C/ly4ae 3HaunUTENbHO BO3PACTET pacxo
3NEKTPOIHEPTUN.

= [Mpn NPUrOTOBAEHUN MWLM HA/IMBANTE HEMHOMO BOAbl. OTO
9KOHOMMUT 9/1EKTPOIHEPTMIO, @ OBOLLN COXPaHAOT BCe
coepxalmeca B HUX BUTaMUHbI U MUHEPasIbHbIE BELLECTBA.

m CBOEBpeMeHHO nepeksoyalite KOHMOPKY Ha 6onee HU3KYIo
CTyMeHb Harpesa.

m Vcnonbayinte octatouHoe Tenno. MNpu anntensHom
NPUrOTOBNEHMM MOXHO BbIK/IHOYaTb KOHGOPKY yke 3a 5-10 MUHyT
[0 UCTEYEHNA BPEMEHW MPUTOTOBAEHNA.

npaBM.ﬂbHaﬂ yTunu3auua ynakoBKku

YTUAN3NPYNTe ynakosky ¢ coBMOAEeHNEM MPaBuI SKON0rMUYECKON
6e30MacHOCTHU.

[aHHbIA Npubop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponerickum Hopmam 2012/19/EU ytunusaumm

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

[aHHble HOPMbI ONpeaenAlT AeACTBYOWNE Ha
TeppuTopun EBpOCOIO3a Npaswia Bo3epara u
YyTUIN3aUMK CTapbix NPUOOPOB.

NMpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAUM

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hangéte 6onblwon Buidop 604 u
ONTUMasIbHbIE YCTaHOBKM A1A UX NPUroTOBAEHUA. Mbl paccKaxem
BaM, KaKoil BWI Harpesa v Kakasa Temreparypa Jydlle Bcero
NoAXoAAT AnA BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Hawel Tabnuue Bbl Hanaéte
yKasaHua, Kakue NnpuHaaiexxHoCTV CielyeT UCMno/b30BaTh U Ha
KaKoW ypoBeHb UX ycTaHaBMBaTh. Kpome Toro, Bbl NoayunTe
COBETHI MO BbIOOPY MOCYAbl U NMPUTOTOBAEHWIO MULLN.

YKasaHuAa
m 3HaueHuA, NpuBeaEHHbIe B Tadnuue, 0eNCTBUTE bHbI, €CN Bbl

ycTaHasnMBaeTe 611040 B XONOAHYIO M MyCTy0 padouyo Kamepy.

MpenBapuTeNbHbIA PA30rPeB UCMOMb3YINTe, CN TONbKO 9TO
yKagaHo B Tabnuuax. BeicTunaite npuHaanexHoctn 8ymaroi ansa
BbIMNEYKM TONLKO MOC/E X NPeaBapuTebHOro pasorpesa.

m 3HayeHVA BpeMeHu, yKkasaHHble B Tabnumuax, ABMATCA
OPUEHTUPOBOUHBLIMU. OHW 3aBUCAT OT KaUecTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m /Icnonb3yinte BXOAALME B KOMIIEKT NMOCTABKN MPUHALIEKHOCTH.
LonosiHUTEIbHbIe NMPUHAANEXHOCT MOXHO NpuodpecTy B
CEePBUCHOI cnybe Un B cneumannavpoBaHHOM MarasuHe.
Mepen Hayanom padoTbl yoepute 13 padouelt Kamepsl Bce
JIMWHNE NPUHAANEXHOCTY U nocyay.

m Bceraa ncnonbadyinte npuxeaTtky, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHaANEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepslt.

Muporu u Bbineuka

BbinekaHve Ha 0AHOM ypOBHe

BbinekaTb Nnporn nydile BCEro B pexumme «BepxHuin/HUKHWA
xap»

Mpw ncnons3oBaHuUn pexmnma «3D-MopAvunin Bo3ayx»
yCTaHaBNMBanTe NpMHaANEXHOCTW Ha creaytolne ypOBHM:

= [npor B hopme: ypoBeHb 2
m [lMpor Ha NPOTUBHE: YPOBEHb 3

BbinexkaHue Ha HECKONbKUX YPOBHAX
Vcnonbayiite pexxum «3D-ropAunii Boaayx» (&),

YPOBHM YCTAHOBKM NPV BblNEKaHNM Ha 2 YPOBHAX:
= YHMBEpCasbHbIN NPOTUBEHD: BbicoTa 3
m [1pOTMBEHbL: YPOBEHDL 1

YPOBHM YCTAHOBKM NpW BblNekaHny Ha 3 yPOBHAX:
m [1pOTMBEHDL: YPOBEHL 5

= YHuBepcasbHbI NPOTUBEHD: BbicoTa 3

m [1pOTMBEHD: YPOBEHDL 1

Bbineuka Ha 0AHOBPEMEHHO YCTaHOBEHHbIX MPOTUBHAX He
o0A3aTenbHO OyaeT rotosBa B OHO U TO Xe BpeMA.

B tabnuuax Bbl HAnAETe MHOXECTBO peKkoMeHaauuii no
NPUroToBEeHNO B0,

Ecnu Bbl BeiNekaeTe 0HOBPEMEHHO B 3 NMPAMOYrOJibHbIX (hopMaX,
pasmellanTe Ux Ha pelwéTkax Tak, Kak nokasaHo Ha PUCYHKeE.
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¢’OprI AnA BbiNneKaHUA

}'IyuLue BCEro NoAxoAAT TEMHblE MeTanmyeckne hopmbl 4nA

BblMeKaHUA.

Mpy ncnonb3oBaHUN CBET/IbIX HOPM M3 TOHKOro MeTasina BpeMs
BblMeKaHNA yBeIMYNBAETCA, a NUPOr noapymMmAHnBaeTCA

Ecnn Bbl ncnonsbadyete CUANKOHOBbLIE (DOPMbI, OPUEHTUPYINTECH Ha
XapakTepuCTUKK 1 peulenTbl nx narotosutens. CUNMKOHOBLIE
(hopMbl YACTO MEHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUHbIE POPMBI,
No3TOMY KO/IMYECTBO TECTA M peuenTypa ANA HUX MOryT ObiTb

HECKOJIbKO UHbIMW.

Tabnuubl

B Tabnuuax Bbl HanaéTte onTUMasnbHble BUAbl Harpesa ana
pasMYHBIX MMPOroOB 1 BbiNeuku. Temrnepartypa 1 Bpems BbinekaHus
3aBWCAT OT KOMMYECTBa TecTa 1 ero CBONCTB. [oaTomy B TadnuLe
yKasblBaeTcA AnanasoH 3HadyeHuii. CHayana yctaHaBnmBanTe
MUHUMasIbHOE 3HaueHue. Mpu Gonee HUBKONM Temneparype
noapymMAHMBaHWe nosyyaeTca 6onee paBHOMepHbIM. Ecaun
HeoBX0oANMO, B CNeaytolmniA pad yCTaHOBUTE TemnepaTypy MoBblLLe.

cokpataerca Ha 5-10 MuHyT.

Ecnv ayxoBoit wkad npeasapuTensHO PasorpeT, BPEMA Bbineuku

JononHuTenbHyto nHGopMaumrto Bbl Hanaéte B pasaene
PexkomeHaaumy no BeinekaHuo nocne Tadnui.

HepaBHOMEPHO.
Mupor B popme dopma YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
Cc NPUroToBNEHHA,
MUH

Coo6HbI Nupor, 0ObluHOE TECTO ®opwma «BeHok»/npaAmoy- 2 160-180 40-50
ronbHasa dopma
3 npAMoyronbHble opmbl  3+1 140-160 60-80

COoOHbIV MMpOT, TOHKOE TEeCTO ®opwma «BeHok»/npaAamoy- 2 O 150-170 60-70
ronbHasa opma

Kopxu, Tecto ana kekca dopma 4nA hpPyKTOBOro 2 = 150-170 20-30
nupora

DPYKTOBLI NUPOT, TOHKUIA, TECTO ANA PasbémHas/vaweobpasHaa 2 o 160-180 50-60

Kekca dopma

Bucksut Pastémnan dopma 2 o 160-180 30-40

Kopx ¢ BopTvkamu, n3 necoyHoro tecta  PaszbémHan dopma 1 O 170-190 25-35

DPYKTOBbIV UM TBOPOXHLIA TOPT, KOPXK M3 PasbémHana dopma 1 o 170-190 70-90

necoYyHoro Tecta®

LLIBenuapckuii TopT MpoTuBeHb Ana nNuuLbl 1 o 220-240 35-45

MnKaHTHBIN NPOT (Hanp., KNW/NyKoBbli  PasbémHan gopma 1 = 180-200 50-60

nupor)*

[nyua, TOHKoOe TeCTO, Ma/I0 HAYUHKU [MpoTnBEHb AnA NuULbI 1 = 250-270 10-15

(NpenBapuTenbHbIN pa3orpes)

* OcTaBbTe NUPOT OCThIBaTh NPUMEPHO 20 MUHYT B BbIK/IKOUYEHHOM 3aKPbLITOM yXOBOM LiKady.

Mupor Ha NnpoTUBHE MpuHaanexHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema

C NPUroToBlEeHHA,
MUH

Cno6Hoe nnn ApoXOKEBOE TECTO C Cyxoh  [MpOTMBEHb 2 = 170-190 20-30

HaMHKON YHuBEpCcasbHbIi NPoTMBEHb 3+1 150-170 35-45
+ NPOTMBEHb

CnoBHoe nnu poXx»KeBoe TECTO C COYHOW YHMBEpCa/bHbIA NPOTUBEHL 3 O 160-180 40-50

HAUMHIKOT (DPYKTb) YHuBEpCanbHbIi NPOTMBEHL 3+1 150-170 50-60
+ NPOTUBEHb

LLIBenruapckuii TopT YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHD O 210-230 40-50

BucKBUTHLIA pyneT (NpeasapuTe/ibHbIi MpoTuBEHbL 2 = 190-210 15-20

pasorpes)

[neTéHka na apoxokesoro tecta 13 500 r [MpoTuBeEHb 2 O 160-180 30-40

MYKM

PoxaecTtBeHckuin kekc 13 500 r myku MpoTuBEHDL 3 O 160-180 60-70

PoaecTBEeHCKUIN KEKC U3 1 KI MyKMK [MpoTnBeEHb 3 o 150-170 90-100

LLTpynens, cnagkui YHuBEpPCabHbIA NPOTUBEHL 2 O 180-200 55-65

Bépek YHuBepCcanbHbIi MPOTUBEHL 2 o 180-200 40-50

Muuua MpoTuBEHbL 2 O 220-240 15-25
YHuBepCcanbHbI NpoTMBEHb 3+1 180-200 35-45

+ MPOTUBEHb
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Menkas Bbineuka MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
C

NPUroToBNEHHA,
MWH
Menkoe neuyeHbe [poTnBeHb 3 140-160 15-25
YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb + MPoTWU-  3+1 130-150 25-35
BEHb
2 NPOTMBHA + yHMBEPCasbHbI NpoTK-  5+3+1 130-150 30-40
BEHb
®urypHoe neveHbe (Npeasapun- [1poTUBEHL 3 O 140-150 30-40
TeNlbHbi pasorpes) MpoTnseHs 3 140-150 30-40
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTK-  3+1 140-150 30-45
BEHb
2 NPOTMBHA + YHMBEPCA/bHbIM NpOoTK-  5+3+1 130-140 35-50
BEHb
MwuHaansbHOe neyeHbe [MpoTnBEHL 2 (] 110-130 30-40
YHuBEpcasbHbIi MPOTUBEHL + NpoTh-  3+1 100-120 35-45
BEHb
2 NPOTMBHA + yHMBEpPCabHbI NpoTK-  5+3+1 100-120 40-50
BEHb
Bese MpOoTUBEHD 80-100 130-150
Bbineuka 13 3aBapHoro Tecta  [1poTMBEHb = 200-220 30-40
Bbineuka 13 cnoéHoro Tecta [poTnBeHb 180-200 20-30
YHuBEpPCabHbIi NPOTUBEHL + MpOoTK-  3+1 180-200 25-35
BEHb
2 NPOTUBHA + YHMBEPCA/IbHbIN NPOTW-  5+3+1 160-180 35-45
BEHb
Bbineuka 13 apoxokeBoro Tecta [1poTuBEHb 3 O 180-200 20-30
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTK-  3+1 170-190 25-35

BEHb

Xne6 n 6ynouku

MpKn OTCYTCTBUM APYrMX yKasaHuii nepes BoinekaHnem xneda

o6A3aTenibHO pasorpeiTe ayxoBoi wkad.

Hukoraa He HanvBaliTe BOAY B ropAYnii AyxoBoOW wkad.

Mpw BeINEKaHWN Ha 2 YPOBHAX BCerda CTaBbTe YHUBEPCa/lbHbIN
NPOTMBEHb Haa OObLIUHBIM.

Xne6 u 6ynoukm MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
C NPUroTOBJIEHHUA,
MUH
OpoxokeBolt xned s 1,2 Kr Myku  YHUBEpPCasbHbIVi MPOTUBEHb 2 O 270 8
200 35-45
Xned us kucnoro tecta ua 1,2 kr - YHuBepCasbHbIli MPOTUBEHb 2 O 270 8
MyKn 200 40-50
Bynouku (6e3 npegsaputensHoro  MpoTuBeHb 3 O 210-230 20-30
pasorpesa)
Bynoukun n3 apoxxeBoro Tecra, [MpoTnBeEHb 3 O 170-190 15-20
chagkue YHuUBEPCaNbHbI NPOTUBEHbL + NMpo-  3+1 160-180 20-30

TUBEHb

PexomMmeHaauuu no BbineKaHUro

Bbl X0TUTE Neyb No coOCTBEHHOMY
peLenTy.

OpVEHTUPYITECH Ha MOXOXYO BbINEUKY B TAOANLIE BbINEUKU.

MpoBepKa cTeneHn nponexkaHna caoOHOro
nvpora.

3a 10 MWH [0 UCTeUYeHUA YCTaHOBIEHHOIO MO PeLenTy BPeMEHW BbiNeKaHna NPOTKHUTE NUpor
B CAMOM BbICOKOM MECTE [1ePEBAHHOM Nasoukon. Ecnm TecTo He NpuamnaeT K nasouke, NMpor
roTOB.

[Mupor onagaer.

B cnenytowmii pas no6asbTe MeHblle XUAKOCTU UK YyCTaHOBUTE TeMneparypy JyXOBOro
wkada Ha 10 rpagycos Hke. Cobntoaalite ykasaHHOe B peLenTe Bpemsa 3ameca TecTa.

Mupor NnoaHANCA TONbKO B cepeanHe, a no
KpaAm HU3KWIA.

He cmasbiBaiite XMpom BopTUKK pasbeMHOI (hopMbl. [Tocse BbineKaHa OCTOPOXHO OTAS/INTE
NMUPOT HOXOM OT CTEHOK (DOPMBbI.

[Mupor cBepxy CANLWKOM TEMHBbIN.

MocTaBbTe NUPOT HUXKE, YCTAHOBUTE MEHbLLYIO TeMMepaTtypy 1 BbinekaiTe nMpor HEMHOMO
[onblue.

[MMpor CALWKOM CyXOM.

MPOTKHNUTE 3yOOUYNCTKON B FOTOBOM MMUPOre MasieHbKME AbIPOYKM 1 BENTE B HUX MO Karnie
(DPYKTOBLIV COK WM KaKOW-HMOYAb ankoronbHbIA HAaNWTOK. B cneaytowmnii pas BeidepuTe Tem-
nepatypy Ha 10 rpagycoB 6osblie ¥ YMEHbLINTE BPEMA BbiNeKaHus.
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Xned mnu Bbineuka (Hanpumep BaTpylLLKa)
BbIFAAAT FOTOBLIMUW, HO BHYTPU HE Mpo-
NeKINCh (Cblpble, C 3aKanom).

B cneaytownii pas nodaBbTe MeHbLUE XUAKOCTM U BbiNekanTe npu 6onee HU3KONM Temnepatype
HEeMHOro fosblie. 1A MMPOroB ¢ COYHON HAaUMHKOW CHavasa OTAE/IbHO BbIMEKUTE KOPX.
MocbinbTe ero MMHAANEM AN TONYEHBIMU CyXapAMK 1 TOMIbKO Ha HUX KNaauTe HauMHKY.
Cobntoaalite peLlenTypy v BPeMa BbiNeKaHuA.

Bhineuka noapyMAHUBAETCA HEpaBHO-
MEPHO.

YcTaHaBnuBarite TeMnepatypy HEMHOMO HWXe, Toraa Beineyka OyaeT NoapyMAHWBATLCA PaBHO-
MepHee. HexHyto BbiNeuky BbiNekaiTe B pexvMe «BepxHnii/HKHUI xap» [Z) Ha 0aHOM
YPOBHe. Ha LUMPKYNALUMIO BO3AyXa TakXXe MOTryT MOBNATL BbICTynakowme Kpan neprameHTHon
6ymarn. Bceraa Bbipesainte nepraMmeHTHyto Oymary TOUHO Mo pasMepy NPOTUBHA.

®PYKTOBbIA MUPOT BHU3Y OYEHb CBET/IbIN.

B cneayowwnii pas ctaBbTe BbiNekaTb MUMPOr Ha OAMH YPOBEHb HUXE.

DPYKTOBbIA COK BbITEKAET.

B cneayowmin pas ucnonbayinte, ecnu nmeetcd, 6onee rnyOoKuUii YHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHS.

Menkune nsnenva n3 ApoXOKEBOro Tecta
cnnaroTCA BO BPEMA BbINEYKN.

PacctoAHne mexay HUMK OOKHO ObITb npum. 2 cm. Toraa éyaeT [0CTaTOYHO MeCTa, YTOObI
BbiNeKaeMble n3aeanAa MOrsiym Xxopowo NOAHATBCA N 3apyMAHUTLCA CO BCEX CTOPOH.

Ecnu Bbl BoiNnekaeTe cpady Ha HECKONbKMX [INA BbiNEKaHWA Ha HECKOMbKNX YPOBHAX BCeraa Ucnonsdymnte pexmnm «3D-ropAaymni

YyPOBHAX. Ha BEepxHEeM ypoBHe Bbineuka
nonyyaeTcA TEMHEE, YeM Ha HKHEM.

Bo3ayx» [®). Bbineuka Ha 0HOBPEMEHHO YCTaHOB/IEHHbIX NPOTUBHAX He 06A3aTeNbHO ByaeT
roToBa B OAHO U TO Xe BPeMA.

Bo Bpems BbiNeKkaHna COUYHbIX MMPOroB
oBpagyeTcA KoHAeHcaT.

Mpw BbiNeKaHUN MOXeT oBpasoBaThcA BoAAHON nap. OBbIYHO OH BLIXOAWUT Had ABEpPLEl 1
MOXET KOHAEHCMPOBAaTLCA Ha NaHenn ynpaeneHua unn Ha énusnexatlein medenn n ctekatb

no Hel Kannamu. 370 0OycnoBAeHoO hU3MKON npoLecca.

Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNOML30BaTh NOBYIO XaponpouHyto nocyay. Ana
60/bLIOMO XaPKOro NoACAET TaKXKe YHNBEPCa/bHbIN NPOTUBEHS.

Jlyywie BCero McnoabL30Bath CTEKAAHHYIO Nocyay. CnenwnTe 3a Tewm,
YTOObI KpbllKa noaxoanna K nocyae v naoTHO 3akKpbiBasliachk.

MpW MCNOML30BaAHUM SMANMPOBAHHON NOCYAbLI ANA XapeHun
00A3aTeNbHO HaNMBANTE HEMHOMO XUAKOCTU.

B nocyae anAa xapeHusa U3 ctany nuila NnoapyMaHMBaeTca He Tak
CWUNbHO, N MACO MOXET He [OMTY A0 NOJHON FOTOBHOCTU. YBENNULTE
BPEMA NPUroTOB/EHUA.

NHbopmauma B Tabnuuax:
Mocyna 6e3 KpbILWKK = OTKpbITanA
[Mocyna ¢ KpbIWKOWM = 3akpbiTan

Bcerna ctaBbTe nocyay No LEHTPY PEwETKu.

CraBbTe ropAYyto CTEKNAHHYIO MOCYAY Ha Cyxyto MOACTaBKy. Ecnm
noacTtaska OyaeT MOKPOW MW XONOAHOW, CTEKIO MOXET TPECHYTb.
HapeHnue

[o6aBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTW. [JHO nocybl
[IOMXKHO ObITb MOKPLITO C/IOEM BOAbI TOLUMHOW MNPUM. /2 CM.

Mpw »apeHun fodasnanTe JOCTaTOYHOE KOMMUYECTBO KUAKOCTU.

[Ho nocyabl AOMXKHO ObiTb MOKPLITO CNIOEM BOAbI TOAWMUHOM 1-2 CM.

KonnyecTBo XmAKOCTM 3aBUCUT OT copTa MAca U OT matepuana
nocyasl. ECin Bbl rOTOBWTE MACO B 9MasMpPOBaHHON NoCy/e,
noBaBnAnTe HeMHOro 6o/blIE XUOKOCTU, UEM B CTEKJIAHHYIO
nocyay.

Mocyna n3 Hep)aBetoLLen CcTanu He OYeHb NOAXOAUT ANA XKapeHusa,
Maco 6yneT MeHblle NoAPYMAHMBATLCA U MeA/IeHHee rOTOBUTLCH.
roToBLTE €ro npu Gonee BLICOKOV Temneparype u/unm donee
OnuTensHoe Bpems.

anrOTOBI‘IeHMe Ha rpune

Mepend NPUroTOBNEHMEM Ha rpuie pasorpeite padouyto Kamepy B
TEUEHNE NPUM. 3 MUHYT.

["OTOBWTL Ha rpuae MOXHO TOMBKO NPW 3aKPbITON ABEPLIE AYXOBOrO
lwkada.

[T0 BOBMOXXHOCTW MOPLIMOHHbIE KYCKW OOJIXHbI OblTb OIMHAKOBOW
TOJIWWHBI, B 9TOM CJly4Yae OHW paBHOMEPHO NoApyMAHMBAKOTCA U
OCTaroTCA COYUHbLIMN.

MepeBepHUTE KYCKM MO UCTEUEHWUN %3 BPEMEHMW.
ConnTe CTeliki TONLKO NOCAe NPUrOTOBNEHUA Ha rpune.

KnaaunTte NOPUMOHHBIE KYCKW HEMOCPEACTBEHHO Ha PELUETKY.
OANHOYHbIE MOPUMOHHbLIE KYCKW MOMyYatoTCA Nyylle, eCnn X
NOMOXNTb Ha cepeaviHy PeLLETKu.

[onosiH1TeIbHO NocTaBbTe Ha ypoBeHb 1 yHMBEpCasbHbIN
npoTnBeHb. COK OT xapeHuna ByaeT cTekaTb B HEro, 1 AyxoBoW
WwKad ocTaHeTCA NMoYTU YUCThIM.

[Mpy NPUroToBNEHMM Ha rpUe ycTaHaBAMBanTe NPOTUBEHb WK
YHUBEPCa/bHbIV NMPOTUBEHb HE BbIlLIE, YEM Ha YPOBeHb 4 nunn 5. V13-
3a CU/IbHOW >Kapbl OH MOXET AetOopPMUPOBaTLCA U MPU BbIHUMAHWM
13 padoueit Kamepbl MOBPEANTL E&.

HarpeBatenbHblli 91EMEHT rpuaa aBToMaTUYECKN BbIK/OYAETCA U
CHOBa BK/toYaeTcA. IT0 HopMasibHO. Kak 4yacTo 3TO MPOUCXOANT,
3aBUCUT OT YCTAHOBMEHHOI O pexmnma rpuna.

Msaco

Mo ncTeueHUn NooBUHBI BPEMEHW NepeBepHIUTe KyCKM MAca.

Korpa »xapkoe OyneT rotoBo, ero cneflyeT oCTaBuTb eLié Ha
10 MUHYT B BbIK/TOUYEHHOM 3aKPLITOM [JyXOBOM LWKady, YUTOObI MACO
Nlyyllie NPONUTaIOChk COKOM OT XapeHus.

1o OKOHYaHWUKN NPUrOTOBNEHUA 3aBEPHUTE MACO B POLIY U
OCTaBbTe B LyXOBOM LWkady Ha 10 MUHYT.

[MTpy NPUrOTOBAEHMM XAPKOro U3 CBMHUHbLI C KOXEN HaapexbTe
KOXY KpeCT-HaKpecCT 1 MOMOXMTE MACO B NOCYdy CHayana KoXen
BHWS.

Msaco Bec MpuHaanemHoCcTUM YpOBEHDb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
nocyna C, pe1um rpuna NpUroToBIIEHHUA,
MUWH
foBaauHa
TywéHaa ropagnHa 1,0 kr 3akpbiTan 2 O 200-220 120
1,5 kr 2 = 190-210 140
2,0 kr 2 = 180-200 160
®une roeaanHbl, cpeaHenpoxapen- 1,0 kr OTkpbiTan 2 O 210-230 70
Hoe 1,5 kr 2 5 200-220 80
Poctbud, cpeaHenpo)xapeHHbIii 1,0 kr OTkpbITan 1 210-230 50
CTenku TonwmnHom 3 cMm, cpeaHe- PelwéTka 5 ] 3 15

NPOXapPeHHbIe
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Msaco Bec

MpuHaanemHoCcTUU YpoBeHb

Buna HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema

nocynaa C, peum rpuna nNpUroToBEeHUA,
MWH
TenAaTtuHa
TenAatTnHa anAa xapku 1,0 kr OTKpbITanA 190-210 100
2,0 kr 170-190 120
CBHWHUHA
YKapkoe 6e3 Koxu (Hanpumep 1,0 kr OTKpbITan 1 200-220 100
wenka) 1,5 Kk 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160
YKapkoe ¢ koxen (Hanpumep, 1,0 kr OTKpbITan 1 200-220 120
nonarka) 1,5 kr 1 190210 150
2,0 kr 1 180-200 180
KonuéHaA rpyanHka Ha KOCTu 1,0 kr 3akpbiTan 2 O 210-230 70
BapaHuHa
Hora 6e3 kocTtu, cpeaHenpoxapen- 1,5 kr OTKpbITan 1 150-170 120
HanA
MacHow ¢apLu
MsacHown pynet n3 500 r OTKpbITan 1 170-190 70
mAca
HKonbacku
Kon6acku Pewértka 4 ] 3 15
MTuua PyneTtvkn na nHaenkn nnam rpyaky MHAEKN nepesepHuTe no

3HaueHus Beca, NpuBeaéHHbIe B Tadnumue, AeiCTBUTE NbHbI ANA
HedapLUMPOBaHHOW MTULLI A/1A XapeHus.

MonoxuTe NTULY LeMKOM Ha PeLléTKy cHadyana rpyakon BHUS.
MepeBepHUTE MO UCTEUEHUMN %3 3a0aHHOTO BPEMEHN.

NCTEYEHNN MOAOBUHbBI 3aaHHOIrO BpeMeHu. KyCoukin NTuLbl
nepeBepHnTe NO NCTEYEHNN /3 3a4aHHOro BpeMeHN.

Yy YTKU NN TyCA NMPOTKHUTE KOXY NOA KPbIIbAMU, yTOOHI Xnp Mor
CTeKarb.

MTrua Byner ocoBeHHO NOMKAPUCTON, EC/IM 3a HEKOTOPOE Bpema
nepen oKoOHYaHWeM NPUroToBNeHMA cMasaTth e Mac/ioMm unu
CMOYUTL NOACOSIEHHOW BOAOM MO0 anebCUHOBLIM COKOM.

Mtrua Bec MpuHaanemHoCcTUU YpoBeHb Buna HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
nocyna C NPUroToBNEHHA,
MUH

LibinnéHoK uennkom 1,2 Kr PewéTtka 2 200-220 60-70
MynAapka uenmkom 1,6 kr PewéTtka 2 190-210 80-90
LibinnéHok, paspesaHHbiin nononam no 500 r PewéTtka 2 200-220 40-50
LIbinnEHOK Kycoukamu no 300 r PewéTtka 3 200-220 30-40
YTKa, LUennKom 2,0 kr PewéTtka 2 170-190 90-100
l'ycb, LenMKoM 3,5-4,0 kr PewéTtka 2 160-170 110-130
Monopana vHaerika, Lenmkom 3,0 kr PewéTtka 2 170-190 80-100
OKOpPOUOK MHAENKN 1,0 kr PewéTtka 2 180-200 90-100

Pbi6a
MepeBEPHNTE KYCKM PLIBbI MO UCTEUYEHWUN %3 BDEMEHN.

Llenyto pbiBy He Hy>XKHO NepeBopaunBaTth. YN0xMTE pbidy B Nocydy
OPIOWKOM BHU3, & CMUHHLIM MIaBHUKOM BBEPX U YCTAHOBUTE
nocyay B AyxoBon wwKad. YToObl peiba HEe ONPOKMUHYNACk, MOXHO

NOMOXWNTb BHYTPb Optollka KapToDennHy nimn HeOOobLLYHO
XKapOMNpPOUHYO EMKOCTb.

Ecnu Bbl XapwTe Ha rpune HEMNOCPEACTBEHHO Ha PELLETKE,
[OMNO/THUTENBHO NMOCTaBLTE YHUBEPCA/IbHBIN NPOTUBEHb HA
ypoBeHb 1. XXnakocTb ByaeT cTekaTb B HETO, M AyXOBOW LiKad
OCTaHETCA YNCTBIM.

Pbi6a Bec

MpuHaaneMHoCcTUM YpoOBEHDb

Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa

nocyaa C, pevum rpuna MNpUroToBIIEHHUA,
MUWH
Puia uenmkom npum. no 300 r PewéTtka 2 ] 3 20-25
1,0 kr PelwéTka 2 180-200 45-50
1,5 kr PeweéTtka 2 170-190 50-60
PbIBHbIE KOTNEThI TONLWMHON PewéTka 3 ™ 2 20-25

3 cm
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PeKomeHAaUMK NO ¥apeHUIo B rpune

[lna Takoro Beca Xapkoro B Tabnuue Het Bbl@epl/lTe napameTpbl AnAa 6nuxaiiero 6onee NErkoro seca u yBeNn4YbTE YKa3aHHOE BpemMA
3HaYEHWN. NPUroToBIEHNA.

Bbl X0TUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N Xapkoe. Kcnonbayinte TepMomMeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NproOpecTy ero B cneumnanna3npoBaHHOM
MarasviHe) Uav CHUMUTE «Mpo0y NTOXKOM». [INA 3TOro NOXKON HaaasuTe Ha xapkoe. Ecan oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO roToBO. ECcnn OHO NpoaaBAMBaETCA JIOXKKOM, TO ero Hao XapuTb eLué.

>Kapkoe CvuKoM TEMHOE, a KOpouka [MpoBepbTE YPOBEHL YCTAHOBKM 1 TEMMNEPATYPY.
MecTamu nogropena.

YKapkoe nonyunnock xopollo, a coyc noa- B cneaytolmin pas Bo3bMUTE NOCYdy MeHbLIEero pasmepa i godassTe 60/bLUIE XUOKOCTU.
ropen.

>Kapkoe nonyynnock XopoLo, HO CoyC B cneayowmin pas BosbMute nocydy 60o/bllero pasmepa unv 1o0aBbTe MEHbLLE XUAKOCTU.
CNNLLKOM CBET/bIA N XNOKWIA

Bo BpemA nNpurotosneHna xapkoro obpa- 39To HOpMasbHO 1 0OYCNOBNEHO 3aKoHaMK hrsnku. bosbliaa yacTb BOAAHOO napa oTBoANUTCA
3yeTcA BOAAHON nap. yepes BbIxoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO/0AHON NaHenu BbikoYaTeNnen nnm
Ha 6msnexallelri MOBepPXHOCTM Medesn 1 CTekaTb Kanaamu no He.

3aﬂel'(aHKM, c|>pa|-|uy3cuue 3aneKaHKH!, TOCThbI Bceraa craBbTe nocydy Ha peLéTky.
Ecnu Bbl Xapute Ha rpuie HenocpeacTBeHHO Ha peLuéTKe‘ BpeMH NPUroToBNEHNA 3anekKaHKn 3aBUCUT OT pa3mMepoB NOCyabl K
LOMOSHUTENBHO MOCTABLTE YHUBEPCAbHbINA NPOTVBEHD HA BbICOTbI 3aneKaHKW. 3HaueHnA, ykasaHHble B Tabnuue, ABNAOTCA
ypoBeHb 1. [lyxoBon wkad oCTaHeTCA NOYTH YNCTBIM. OPUEHTVPOBOYHBLIMU.
bnroao MpuHaaneHoOCTU U YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpema
nocyna Cc NPUroTOBNEHHUA,
MUH

3aneKkaHKu
3anekaHka, cnaakas ®opma 4nAa 3anekaHku O 180-200 40-50
3anekaHka 13 makapoH ®opma anAa 3anekaHku 2 O 210-230 30-40
IpateH
KapTodhensHaa 3anekaHka, Cbipble Npo- 1 hopma ana 3anekaHKu 2 160-180 60-80

KTbl,
e 4 oM BLICOTON 2 (hOpMbl ANA 3anekarkn  1+3 150-170 65-85
Toct
ToCTbl 3aneyYeHHble, 4 WT. PeweéTtka 4 160-170 10-15
TocCTbl 3aneyeHHble, 12 wWr. PewéTka 4 160-170 15-20
FoTOoBbLIE NPOAYKTbI Temnepatypbl. Paamep Bymaru 0O/mMKeEH COOTBETCTBOBATb

. npuroToBaAaemMomy 6toay.
Cobntogaite ykasaHua NpousBoanTeNA Ha yNakoBKe.

PesynbTar NnpuroToBneHnA OYeHb 3aBMCUT OT KayecTBa NPOayKTOB.

Ecnwn Bbl 6yueTe BblK/1aablBaTbh MPUHAANEXHOCTN 6yr\/|ar0|71 anAa TEMHble NATHA W HEOOHOPOAHOCTU 3aMETHbI YXe Ha CbIpOM

BblMeYykKKn, cneagnte 3a Tem, YTOObI 6yl\/|ara noaxoawna AnA AaHHoW

nNpoayKTe.
bnroao MpuHaaneHocTH YpoBeHb Buna HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
C, peXuMm rpuna nNpUroToBNEeHUs,
MUH

Muuua rny6oKoi 3aMmopo3ku

[Mnuua Ha TOHKOM TecTe YHVBEpPCanbHbIii 2 EN 190-210 15-20
NpOTUBEHb
YHVBEpPCanbHbIii 3+1 180-200 20-30
NPOTUBEHb +
peweéTka

[Mnuua Ha MbIlWHOM TecTe YHuBEPCabHbI 2 EN 170-190 20-30
npOTUBEHb
YHVBEpPCabHbI 3+1 170-190 25-35
NPOTUBEHb +
peLweéTka

Muuua-6aret YHVBEpPCanbHbIii 3 ES 170-190 20-30
NpOTUBEHb

MwuHmnuuua YHVBEpPCanbHbIii 3 180-200 10-20
NpPOTUBEHb

[Muuua, oxnaxaeHHan, NpeaBapuUTE/bHbIN paso-  YHUBEPCaNbHbIN 1 EN 180-200 10-15

rpes nNpoOTUBEHb
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Bnrogo MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
C, peum rpuna nNpUroToBII€HUA,
MWH

WUspenua u3 Kaptodena rny6oKoi 3aMOpO3KH

KapTtodens dhpu YHuBEpCanbHbIi 3 190-210 20-30
NPOTUBEHb
YHUBEpPCasbHbIN 3+1 180-200 30-40
NPOTUBEHb + NMPOTU-
BEHb

KpokeTsl YHuBEpPCanbHbIii 3 190-210 20-25
NpPOTUBEHb

>KapeHbli kapToesnb, hapliMpOBaHHbIN KapTo-  YHUMBEPCabHbIN 3 EY 190-210 15-25

denb NPOTMBEHb

Xne6o6ynouHbie usgenus rny6oKoMn 3aMmopo3Ku

Bynouku, 6aret YHUBEpCcasibHbIi 3 190-210 10-20
NpOTUBEHb

KpeHaenu (Menkune nagenva na tecta) YHuBEpPCasbHbIN 3 200-220 10-20
NPOTUBEHb

Xne6o6ynouHsle U3aenus, rotoeble

Bynouku nnn GareTsl AnA pasorpeBaHna YHuBEpCanbHbIii 3 = 190-210 10-20
NPOTUBEHb
YHuBEpCanbHbIi 3+1 160-180 20-25
NPOTUBEHDb +
peLéTka

MonydabpuraTtsl, rny6oKon 3aMOpPO3KU

PbiGHble nanoyku YHuBEpCcasbHbI 2 200-220 10-15
NPOTUBEHb

KypuHble nanoyku n HareTbl YHuBEpPCanbHbIii 3 ES 190-210 10-20
NpPOTUBEHb

LUTpyAaens, rmy6oKoin 3amMopo3Ku

LWrtpynens YHMBEpPCasbHbIi 3 190-210 30-40
NpOTUBEHb

Mpumepbl HeKOoTOpLIX Gnroa

Mpn MCNOML30BAHUM HUBKOW TeMnepaTypsl B coueTaHum ¢
pexmmoMm «3D-ropaunii Bosayx» (&) y Bac npekpacHo nosayuntca
KaK HeXHbIi NOrypT, Tak 1 PbIX/10€ APOXKEBOe TeCTO.

Mpexae Bcero BblHbTE U3 padouent Kamepbl NPUHAANEXHOCTH,
HaBeCHbIe PEeLETKM UK TelecKonMyeckne HanpasnatoLme.

MpurotoBneHue Moryprta

1. Bekunatute 1 antp monoka (3,5 % XMPHOCTK) 1 ox1aanTe ero 4o
40 °C.

2.MoamewanTte 150 r riorypta (M3 X0N0aMNbHMKA).

3. Pasneiite nNo yawkam nuam HeGobLINM CTEKIAHHBIM OaHKaM ¢
3aBMHUNBAIOLLENCA KPbILLKON U HAKPOTe NMULLIEBON MIEHKON.

4. Pasorpelite padouyio Kamepy B COOTBETCTBUM C yKa3aHWAMM.

5.MocTaBbTe Yalkn/GaHku Ha AHO padoyelt Kameps! 1 JoBeanTe
[10 TOTOBHOCTM B COOTBETCTBUM C yKa3aHWAMM.

Moabém AporKeBOro TecTa

1.T1pUroToBLTE APOXOKEBOE TECTO MO OOLIMHOMY peLenTy,
NepenoXxnTe B TEPMOCTOMKYIO KEpaMUUeCKyro nocyay v
HakpoTe.

2. Pazorpeiite padouyto Kamepy B COOTBETCTBUN C YKa3aHUAMMU.

3. Buik/tounTe ayxoBow wKad U NoCTaBbTE TECTO MOAHMMATHLCA B
pabdouyto Kamepy.

Bnrono MNocyna Bua Temnepatypa Bpemsa npurotos-
Harpesa neHuna
Vorypt Yawkmn nnn cteknAan-  [loctaButb Ha AHO Pasorpetb oo 50 °C 5 MUH
Hble GaHKKN C 3aBUHUYK- padoyei Kamepsbl 50 °C 8y
BalOLLUENCA KPbILIKOWN
MoobeM ApPOXOKEeBOro Tecta TepmocTolikan [locTaBuTb Ha AHO Pasorpetb 1o 50 °C 5-10 MuH
nocyna padoueit Kamepsbl

Bbikntounts npuéop n nocta-  20-30 MuH
BUTb APOXOKEBOE TECTO B
pabouyto Kamepy
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Pasmopar<uBaHue

BbiHbTE MPOAYKTLI U3 YNAKOBKM, NEPENOXUTE B NOAXOAALLYHO
nocyay 1 NoCTaBbTe Ha PELIETKY.

MoxanylicTta, cobnojante ykasaHua NpoM3BOANTENA Ha YNaKOBKE.

Bpema pasmopaxusaHua 3aBUCWUT OT BUaA W KOMMYECTBa
NPOAYKTOB.

Mono)uTte NTULLY B TApesKy rpyaKon BHUS.

3amopoMeHHble NPOAYKTHI MNpuHaanex- Ypo- Bua 3HaueHue Temnepatypbl B °C
HOCTH BeHb HarpeBsa
Hanpumep, TOpTbl CO B3OUTLIMU CIMBKaMW, CO CIMBOYHLIM KpeMOM, ¢ PewéTtka 2 PerynAatop Temneparypbl octa-

LWOKO/aAHOM MU caxapHoi rnasypbto, GPYKThI, LbINAEHOK, Kondaca 1

MACO, xN1e0, BYyN0oUKK, MMPOrK 1 Apyraa Bbineuka

ETCA B MOJIOXKEHMM BbIK/THOYE-
HNA

CyLUKH
Pexunm «3D-ropAadymnin Bo3ayx» NPEeKpacHoO NoAXOANT ANA CYLLKMN.

BbibepuTe HencnopueHHblie MPYKTbl AN OBOLLUW U TLLATEIbHO
BLIMOMTE.

XOPOLLO BLITPUTE UMK OOCYLIUTE UX.

BblIOXWTE YHMBEPCA/IbHBIA NPOTUBEHb U PELLETKY Oymaroin anq
BbiNeKaHua Win nepraMmeHTHol Gymaroi.

QueHb CoUHble (DPYKTbl UM OBOLLM HYXXHO HECKOSBbKO pas
nepeBepHyTh.

Mocne cyuKn roToBble MPYKTbl UK OBOLLM CPa3y CHUMUTE C
oymaru.

DpyYKTbI U TPaBbl MNpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa Bpewmsa npwuro-
TOBNEeHUnA

Abnokun kpyxkamu, 600 r YHUBEPCaANbHbIM NPOTUBEHbL + 3+1 80 °C npum. 5 y
peweéTka

[pywmn gonekamu, 800 r YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHb + 3+1 80 °C npum. 8 y
peLweéTka

Cnuel, 1,5 kr YHuBEepcanbHbIi NPOTUBEHb + 3+1 80 °C npum. 8-10 y
peLweéTka

3eneHb, 200 r, mbiTanA YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHb + 3+1 80 °C npum. 172y

peLweéTka

KOHCGpBMpOBaHMe

Mpu KOHCEPBUPOBAHWUN BaHKN 1 PE3UHOBbLIE KOJbLA AO/MKHBI ObiTh
YNCTLIMUN U 6e3 AedeKToB. baHKN [0MXKHbI ObiTb MO BOSMOXHOCTM
oavHakoBoro o6béma. 3HaueHws, nprBeaéHHble B Tabnuuax,
[NeCTBUTENbHbI ANA KPYI/bIX IMTPOBLIX OaHOK.

BHumaHue!

He VICI'IOI'IbSyVITe CMWKoM 6osbliuve Uan Beicokne GaHku. ViHaue
KPbIWKW MOTYT JTOMHYTb.

Vicnonb3ynTte TO/IbKO HEMCNOPYEHHbIEe (PPYKTLI U OBOLLN.
TwarensHO UX BLIMONTE.

3HaueHvsa BpeMeHU, ykasaHHble B Tabnuue, ABNAOTCA
OPUEHTUPOBOUHBIMK. Ha HUX MOXET BAnATL TeMnepaTtypa B
noMeLLeHNr, KOANYecTBo BaHoK, Macca 1 Teno UX COAePXKMMOrO.
Mpexae YyeM yMeHbLWUTL TeMnepaTypy Uamn BelKAUUTL NProop,
ybeanTech B TOM, UTO B BaHKax 00pasytoTca Ny3blipbKUu.

MoaroToBKa
1.HanonHute cteknaHHble 6aHKku, HO He A0 Kpaés.
2. 06oTpuTe Kpas 6aHOK — OHW JO/MKHbI ObITb YUNCTHIMU.

3.TMonoxute Ha Kaxayto 6aHKy BlaxHoe PesMHOBOE KOJbLO U
KPBbILLKY.

4, 3akpoliTe 6aHKN C MOMOLLbIO CKOO.
He cTaBbTe Gonblue wecT 6aHOK B padouyto kamepy.

HacTtpouku

1.YcTaHOBUTE YHUBEPCA/bHbIN NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 2. baHku
yCTaHOBUTE Tak, UTOOLI OHM HE KacasMchb ApYr apyra.

2. Bnelite B yHUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb V2 NUTpa ropayen (Mpum.
80 °C) Boabl.

3. 3akpoliTe ABepuy AyxOBOro Likada.

4.YCTaHOBUTE PEXUM «HKHWI xap» (.

5.Ycranosute Temnepatypy ot 170 go 180 °C.

KOHCEpBMpOBaHMe

DpyKThHI
[Mpum. yepesd 40-50 MUHYT Yeped KOPOTKNE MPOMEXYTKN BPEMEHU
HauYMHaOT NOAHMMATLCA My3blPbKK. BbIKMtoUNTe AyXOBOW WKad.

Yepes 25-35 MMHYT NOCne BbIKNKOUEHNA OyXOBOro Wwkada
o06A3aTenbHO BbiHbTE M3 Hero 6aHku. Mpu Bonee ANUTENbHOM
oxnaxaeHun GaHOK B IyXOBOM LiKady B HMX MOTyT nonacTb
MUKPOOBbI, UTO NMPUBEOET K 3aKNCEHNID 3aKOHCEPBMPOBAHHbIX
hpyKTOB.

®DpyYKTbI B AMTPOBbIX HaHKax

Mocne noABneHunA ny3bipbKOB HAdononHutenbHoe nporpesa-

HUe
A6nokun, cMopoanHa, KnybHuKa BbIkntounTb MpuM. 25 MUHYT
BuwHKn, abpurKocsl, MePCUKN, KPbIXKOBHUK Bbikntountb MpuMm. 30 MUHYT
AbnouHoe nope, rpyLn, CAnBbI Bbikntountb Mpum. 35 MUHYT
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OBowu
Kak ToNbKo B GaHKax HauHyT NoAHUMATLCA My3blPbKW, YCTAHOBUTE
Temnepatypy co 120 obpatHo Ha 140 °C. 3TOT Npouecc 3aHnmaeT

oT 35 00 70 MVHYT B 3aBMCUMOCTU OT BMaa OBoOLEN. M0 ncreyeHmm

3TOr0 BPEMEHU BbIK/OUMTE [JyXOBOW LKad ¥ UCMONL3YINTE

OCTaTo4HOE Tenno.

OBoOLUM B XONOAQHOM 3aNMBKe B JINTPOBbIX 6aHKax

Mocne noABneHunA ny3blpbKOB HononHutenbHoe nporpesa-

HUe

Orypubl

Mpum. 35 MUHYT

KpacHana cBékna

MpuM. 35 MUHyT

Mpum. 30 MuHyT

Bptoccenbckan kanycra

Mpum. 45MuHyT

Mpum. 30 MuHyT

®daconb, KOﬂbpaél/I, KpacHOKo4YaHHaA Kanycrta

Mpum. 60MUHYT

[Mpum. 30 MuHyT

["opoLiek

MpuM. 70MUHYT

Mpum. 30 MuHyT

BblHMMaHHe 6aHOK

Mo OKOHYaHUN KOHCEePBMPOBAaHWA BbiHbTE BaHKu 13 padouen
Kamepbl.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropAune 6aHKKN Ha XONOOHYIO 1NN BNaXKHYKO NOACTaBKY,

OHW MOTYT JTIOMHYTb.

Aupunamun B NPOAYKTax NUTaHUA

Akpunamua o6pasyeTca B NepByto ouepeb B NPOayKTax 13
3epHOBbLIX 1 KapTodens, Hanpumep B KapTodesbHbIX Ymncax,

kapTodene dpu, TocTax, Bynoukax, xnede, Bbineuke (KeKesbl,

neyeHbe).

PeKkoMeHgauMu No NpUroToBAEHUIO MULLKU C HU3KUM coAieprHaHMeM akpunamuaa

06u.|ue cBeaeHuA BpemA npurotoBneHna 4OMKHO OblTb MO BO3MOXHOCTU KOPOTKUM.

Bntoaa fomkHbl UMETb 30/10TUCTLIN LIBET, @ HE TEMHBIN.

Yem Gonblie pasmep npurotasaMeaemoro 01to4a, TeM MeHblle akpuiamuaa odpasyeTtca B
npoLecce ero NpuroToBeHUsA.

BbinexkaHue B pexume «BepxHuin/HmkHWA xap» npu makc. 200 °C.

B pexume «3D-Iopaunii Bosayx» unn «fopAaunin Bo3ayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neveHbe B pexunme «BepxHunin/HmkH1A xap» npu makc. 190 °C.

B pexume «3D-Topaunii Bo3ayx» nnn «fopAadumnin Bo3ayx» npu makc. 170 °C.

AL MW ANYHBIF XENTOK yMeHbllalT oBpasoBaHue akpuiamuaa.

KapTtodens dpn B AyxoBOM LuKady Bbinekarite Ha NpoTuBHE Mo MeHbluelt Mepe 400 r, YToObl KAPTOME b HE BbICOX

77



KoHTponbHble 6ntoaa

O Tabnuubl ObiNK CocTaBNeHbl ANA PasINUHBIX KOHTPONPYHOLLMX
opraHoB, uYToObl 0BAEruNTL NPOoLEedyPy NPOBEPKM 1 TeCTUPOBaHMA
PasHbIX JyXOBbIX LIKAhOB.

B cootBeTtctBMM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) unn IEC 60350.

BbinekaHue

[nA BbiNnekaHmA Ha 2 ypOBHAX:

Bcerna yctaHaBnmBaiite yHMBEpCasbHbIM NPOTUBEHb Ha OObIUYHbIM
NPOTMBHEM.

[nA BbinekaHnA Ha 3 ypOBHAX:

YcTaHaBnmBamnTe yHMBepCcasbHbli MPOTUBEHL NOCEpPeanHE.

DUrypHoe neyeHbe:
Bbineuka Ha OJHOBPEMEHHO YCTAHOB/IEHHbBIX MPOTUBHAX HE
obAzaTtenbHo ByaeT rotoBa B OHO M TO Xe BPpems.

3aKpbIThil AGNOYHBIN NUPOT Ha 1 ypoBHe:

CTaBbTe TEMHblE padbeMHble (OPMbI B LIAXMATHOM MOPALKE.
3aKpbiThlii AGNOYHbIA NUPOT Ha 2 YPOBHAX:

CraBbTe TEMHble pasbeMHble (OpPMbl APYr Haa APYromM B
LWaxMaTtHoOM NnopAake, CM. puc.

[Mporn B pasbeMHbIX hopMax 13 6enoli KecTu:

[Mpw BbineKaHMN Ha 1 yPOBHE UCNONLIYNTE PEXUM «BepxHuin/
HKHUI xap» [O). YcTaHaenmBaiite pasbéMHble GOpMbl He Ha
PEWETKyY, a Ha YHMBEpPCasbHbIA MPOTUBEHS.

YKa3zaHue: CHauana ana BbiNeKaHnA UCMONb3YMNTe caMyto HU3KYHO
Temnepartypy 13 peKoMeHA0BaHHbIX.

Bnroao MprHaaneHoOCTU U YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpema
nocyna (o3 NPUroTOBNEHUA,
MUH
DurypHoe neyeHbe (NpeaBapuUTebHBbIN MpoTnBEHbL 3 O 140-150 30-40
pasorpes)
MpoTMBEHb 3 140-150 30-40
MpoTMBEHb + yHMBEpcans-  1+3 140-150 30-45
HbI NPOTUBEHb
2 NPOTUBHA + yHMBEpPCab- 1+3+5 130-140 40-55
HbIi NPOTUBEHb
ManeHbKme Kekcol (npeaBapuTenbHbIii MpoTuBEHDL 3 O 150-170 20-35
pasorpes*)
MpoTuBeHb 3 150-170 20-35
MpoTuBeHb + yHMBepcanb-  1+3 140-160 30-45
HbI NPOTUBEHb
2 NpoOTMBHA + yHmBepcans- 1+3+5 130-150 35-55
HbI NPOTUBEHb
BrckeuTt Ha Boae(npeasaputenbHbii pado- PasbémHana gopma Ha 2 O 160-170 30-40
rpes) pelwéTke
PaztémHana dopma Ha 2 160-170 25-40
peweéTke
3aKpbITbi AGMOYHbIA MMPOr PewéTka + 2 pa3beMmHble 1 = 170-190 80-100
dopmbl F 20 cm
2 pewéTkn + 2 padbEMHble 1+3 170-190 70-100

dopmbl D 20 cm

* 3anpeLeHo 1cnob3oBaTh ObICTPLIN HArPeB ANA NpeaBapuTe/IbHOro HarpesaHmna npuoopa.

anrOTOBHeHMe Ha rpune

Mpun ycTtaHoBKe Gt0aa HEMNOCPEACTBEHHO Ha PELETKY
[ONOSTHUTENbHO NOCTaBbTE YHUBEPCA/bHBIA NPOTUBEHb Ha

ypoBeHb 1. XXuakocTb OyneT ctekath B Hero, U AyxoBow wkad
OCTaHEeTCA YNCTbIM.

Bnrono MNpruHaanemHoOCTU U YpoBeHb Bua HarpeBa Pexum rpunsa Bpems
nocyaa NPUroToBJIeHHA,
MUH
PymsAHble TOCTbI PewéTka 5 ™ 3 V-2
PasorpesaTtb B TeueHne 10MUHYT
Buhoyprep, 12 wr.* PewéTtka + yHuBepcanbHbii  4+1 ] 3 25-30
6e3 npeaBapuTeIbHOrO pasorpesa NPOTUBEHb

* [0 ncTeyeHnn %3 BpemeHn nepesepHyTb
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	[fr] Notice d’utilisation 3
	Cuisinière
	Fornuis
	Отдельностоящая плита
	HCE743350E

	Table des matières[fr] Notice d’utilisation
	: Précautions de sécurité importantes
	Lire attentivement ce manuel. Ce n'est qu'après en avoir pris connaissance que vous pourrez utiliser votre appareil correctement et en toute sécurité. Conserver la notice d'utilisation pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire suivant.
	Contrôler l'état de l'appareil après l'avoir déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des avaries de transport.
	Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil sans fiche. La garantie ne couvre pas les dommages résultant d'un mauvais raccordement.
	Cet appareil est conçu uniquement pour un usage ménager privé et un environnement domestique. Utiliser l'appareil uniquement pour préparer des aliments et des boissons. Surveiller l'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser l'appareil uniquement da...
	Cet appareil est conçu exclusivement pour une utilisation avec une minuterie externe ou une télécommande.
	Cet appareil peut être utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et par des personnes dotées de capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou disposant de connaissances ou d’expérience insuffisantes, sous la surveillance d'un tiers...
	Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 8 ans et plus et qu'un adulte les surveille.
	Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à distance de l'appareil et du cordon d'alimentation.
	Toujours insérer les accessoires à l'endroit dans le four. Voir la description des accessoires dans la notice d'utilisation.
	Risque d'incendie !
	■ Tout objet inflammable entreposé dans le compartiment de cuisson peut s'enflammer. Ne jamais entreposer d'objets inflammables dans le compartiment de cuisson. Ne jamais ouvrir la porte de l'appareil lorsqu'il s'en dégage de la fumée. Éteindre...
	Risque d'incendie !
	■ Il se produit un courant d'air lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Le papier sulfurisé peut toucher les résistances chauffantes et s'enflammer. Ne jamais poser de papier sulfurisé non attaché sur un accessoire lors du préchauffage...

	Risque d'incendie !
	■ L'huile et la graisse chaude s'enflamme rapidement. Ne jamais laisser l'huile et la graisse chaude sans surveillance. Ne jamais éteindre le feu avec de l'eau. Eteindre le foyer. Etouffer les flammes prudemment avec un couvercle, une couverture o...

	Risque d'incendie !
	■ Les foyers deviennent très chauds. Ne jamais poser des objets inflammables sur la table de cuisson. Ne pas conserver des objets sur la table de cuisson.

	Risque d'incendie !
	■ L'appareil peut devenir extrêmement chaud et des matériaux inflammables peuvent facilement provoquer un incendie. N'entreposez ou n'utilisez aucun objet inflammable ( par ex., aérosols, produits nettoyants) sous le four ou à proximité de cel...

	Risque d'incendie !
	■ Les surfaces du tiroir-socle peuvent devenir particulièrement chaudes. Ne conservez, dans le tiroir, que les accessoires du four. Les objets inflammables et combustibles ne doivent pas être conservés dans le tiroir-socle.


	Risque de brûlure !
	■ L'appareil devient très chaud. Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes du compartiment de cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser l'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés
	Risque de brûlure !
	■ Les récipients ou les accessoires deviennent très chaud. Toujours utiliser des maniques pour retirer le récipient ou les accessoires du compartiment de cuisson.

	Risque de brûlure !
	■ Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans un compartiment de cuisson chaud. Ne jamais préparer de plats contenant de grandes quantités de boissons fortement alcoolisées. Utiliser uniquement de petites quantités de boissons fortement alcoo...

	Risque de brûlure !
	■ Les foyers et leurs alentours (notamment lorsque des cadres sont présents sur les surfaces de cuisson), deviennent très chauds. Ne jamais toucher les surfaces chaudes. Éloigner les enfants.

	Risque de brûlure !
	■ Pendant le fonctionnement, les surfaces de l'appareil sont chaudes. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Éloignez les enfants de l'appareil.

	Risque de brûlure !
	■ Le foyer chauffe, mais l'affichage ne fonctionne pas. Couper le fusible dans la boîte à fusibles. Appeler le service après­vente.

	Risque de brûlure !
	■ L'appareil devient chaud pendant le fonctionnement. Laisser refroidir l'appareil avant son nettoyage.


	Risque de brûlures !
	■ Les éléments accessibles deviennent chauds pendant le fonctionnement. Ne jamais toucher les éléments chauds. Eloigner les enfants.
	Risque de brûlure !
	■ De la vapeur chaude peut s'échapper lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution. Tenir les enfants éloignés

	Risque de brûlure !
	■ La présence d'eau dans un compartiment de cuisson chaud peut générer de la vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de cuisson chaud.


	Risque de blessure !
	■ Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser de racloir à verre, ni de produit de nettoyage agressif ou abrasif.
	Risque de blessure !
	■ Les casseroles peuvent se soulever brusquement dû à du liquide se trouvant entre le dessous de la casserole et le foyer. Maintenir toujours le foyer et le dessous de casserole secs.

	Risque de blessure !
	■ Si l'appareil est posé sur un socle sans le fixer, il peut glisser du socle. L'appareil doit être relié solidement au socle.


	Risque de basculement !
	Avertissement : Afin d'éviter un basculement de l'appareil, il convient de mettre en place une protection anti- renversement. Veuillez lire la notice de montage.

	Risque de choc électrique !
	■ Les réparations inexpertes sont dangereuses.Seul un technicien du service après-vente formé par nos soins est habilité à effectuer des réparations.Si l'appareil est défectueux, retirer la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtie...
	Risque de choc électrique !
	■ L'isolation des câbles des appareils électroménagers peut fondre au contact des pièces chaudes de l'appareil. Ne jamais mettre le câble de raccordement des appareils électroménagers en contact avec des pièces chaudes de l'appareil.

	Risque de choc électrique !
	■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner un choc électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression ou de nettoyer à vapeur.

	Risque de choc électrique !
	■ Lors du remplacement de l'ampoule du compartiment de cuisson, les contacts du culot de l'ampoule sont sous tension. Retirer la fiche secteur ou couper le fusible dans le boîtier à fusibles avant de procéder au remplacement.

	Risque de choc électrique !
	■ Un appareil défectueux peut provoquer un choc électrique. Ne jamais mettre en service un appareil défectueux. Débrancher la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtier à fusibles.Appeler le service après-vente.

	Risque de choc électrique !
	■ Les fêlures et cassures dans la vitrocéramique peuvent occasionner des chocs électriques. Couper le fusible dans la boîte à fusibles. Appeler le service après­vente.


	Causes de dommages
	Attention !
	Vue d'ensemble
	Endommagements du four
	Attention !

	Endommagements du tiroir-socle
	Attention !


	Installation et branchement
	Attention !
	Pour l'installateur
	Placer la cuisinière à l'horizontale
	1. Retirer le tiroir de rangement et l'extraire par le haut. Le socle est doté de pieds de réglage à l'avant et à l'arrière.
	2. Avec un clé à fourche, réglez les pieds plus haut ou plus bas selon les besoins, jusqu'à ce que la cuisinière soit placée à l'horizontale (fig. A).
	3. Réintroduire le tiroir de rangement (fig. B).
	Fixation murale


	Votre nouvelle cuisinière
	Généralités
	Manettes
	Zone de cuisson
	Manettes des foyers
	Indicateur de chaleur résiduelle

	Le four
	Sélecteur des fonctions
	Sélecteur de température
	Touches et affichage

	Le compartiment de cuisson
	Lampe du four
	Ventilateur de refroidissement
	Attention !



	Vos accessoires
	Insérer l'accessoire
	Remarque

	Accessoires supplémentaires
	Articles Service après-vente

	Avant la première utilisation
	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.
	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -.

	Chauffer le four
	1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection naturelle %.
	2. Régler le thermostat sur 240 °C.

	Nettoyer les accessoires

	Réglage de la table de cuisson
	Réglages
	Grand foyer à deux zones
	Attention !

	Tableau de cuisson

	Réglage du four
	Modes de cuisson et température
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	Eteindre le four
	Modifier les réglages


	Le four doit s'éteindre automatiquement
	1. Régler le mode de cuisson à l'aide du sélecteur des fonctions.
	2. A l'aide du thermostat, régler la température ou la position gril.
	3. Appuyez sur la touche Horloge 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée au moyen de la touche @ ou A. Valeur de référence touche @ = 30 minutes Valeur de référence touche A= 10 minutes
	Le temps de cuisson est écoulé
	Modifier le réglage
	Annuler le réglage
	Régler la durée lorsque l'heure est masquée

	Le four doit s'allumer et s'éteindre automatiquement.
	1. Régler le mode de cuisson à l'aide du sélecteur des fonctions.
	2. A l'aide du thermostat, régler la température ou la position gril.
	3. Appuyez sur la touche Heure 0.
	4. Réglez la durée au moyen de la touche @ ou A.
	5. Appuyez plusieurs fois sur la touche Horloge 0 jusqu'à ce que le symbole Fin y clignote. Dans l'affichage est indiqué heure à laquelle votre plat sera prêt.
	6. Différez l'heure de la fin au moyen de la touche @. Le réglage est validé après quelques secondes. L'heure de la fin est indiquée dans l'affichage, jusqu'à ce que le four démarre.
	Le temps de cuisson est écoulé
	Remarque

	Chauffage rapide
	1. Régler le sélecteur des fonctions surI.
	2. A l'aide du thermostat, régler la température désirée.
	Le chauffage rapide est terminé


	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche Horloge 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.
	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -. L'heure sera validée après quelques secondes. Le symbole 0 s'éteint.

	Réglage de la minuterie
	1. Appuyer sur la touche Minuterie S. Le symbole S clignote.
	2. Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de la touche -. Touche + valeur de référence = 10 minutes Touche - valeur de référence = 5 minutes

	Sécurité­enfants
	Four
	Remarques


	Entretien et nettoyage
	Remarques
	Produit nettoyants
	Pour le nettoyage de la table de cuisson
	Pour le nettoyage du four

	Décrocher et accrocher les supports
	Décrocher les supports
	1. Lever le support à l'avant vers le haut
	2. et le décrocher (fig. A).
	3. Tirer ensuite tout le support vers l'avant
	4. et le retirer (fig. B).


	Accrocher les supports
	1. Engager le support d'abord dans la prise arrière, le pousser légèrement en arrière (fig. A)
	2. et l'accrocher ensuite dans la prise avant (fig. B).



	Décrocher et accrocher la porte du four
	: Risque de blessure !
	Décrocher la porte
	1. Ouvrir complètement la porte du four.
	2. Ouvrir les deux leviers de verrouillage à gauche et à droite (fig. A).
	3. Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains, la tenir à gauche et à droite. La refermer un peu plus et la retirer (fig. B).

	Accrocher la porte
	1. En accrochant la porte du four, veiller à ce que les deux charnières soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).
	2. L'encoche à la charnière doit s'enclencher des deux côtés (fig. B).
	3. Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la porte du four.

	: Risque de blessure !


	Dépose et pose des vitres de la porte
	Dépose
	1. Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la poignée vers le bas.
	2. Retirer le recouvrement en haut à la porte du four. Pour cela, enfoncer la languette à gauche et à droite avec les doigts (fig. A).
	3. Soulever la vitre supérieure et la retirer (fig. B).
	4. Soulever la vitre et la retirer (fig. C).

	: Risque de blessure !

	Pose
	1. Engager la vitre vers l'arrière en l'inclinant (fig. A).
	2. Glisser la vitre supérieure en arrière dans les deux fixations en l'inclinant. La face lisse doit être à l'extérieur. (Fig. B).

	3. Poser le recouvrement et l'appuyer.
	4. Accrocher la porte du four.



	Pannes et dépannage
	Tableau de dérangements
	: Risque de choc électrique !

	Changer la lampe du four au plafond
	: Risque de choc électrique !
	1. Etaler un torchon à vaisselle dans le four froid, afin d'éviter des dégâts.
	2. Dévisser le cache en verre en le tournant à gauche.

	3. Remplacer l'ampoule par un modèle identique.
	4. Revisser le cache en verre.
	5. Enlever le torchon et armer le fusible.


	Cache en verre

	Service après-vente
	Numéro E et numéro FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements


	Conseils concernant l'énergie et l'environnement
	Économiser de l'énergie dans le four
	Économiser de l'énergie sur la table de cuisson
	Elimination écologique

	Testés pour vous dans notre laboratoire
	Remarques
	Gâteaux et pâtisseries
	Cuire sur un niveau
	Cuisson sur plusieurs niveaux
	Moules
	Tableaux

	Conseils pour la pâtisserie
	Viande, volaille, poisson, gratins, toasts
	Récipient
	Rôtissage
	Conseils pour les grillades
	Viande

	Conseils pour les rôtis et grillades
	Cuisson simultanée de plusieurs plats
	Plats cuisinés
	Mets spéciaux
	1. Porter 1 litre de lait (3,5 % de m.g) à ébullition et laisser refroidir à 40 °C.
	2. Délayer 150 g de yaourt (à la température du réfrigérateur) dans le lait.
	3. En remplir des tasses ou des petits pots Twist-Off, couvrir de film alimentaire
	4. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.
	5. Placer ensuite les tasses ou bien les pots sur le fond du compartiment de cuisson et préparer comme indiqué.
	1. Préparer la pâte à la levure du boulanger comme d'habitude, la placer dans un récipient en céramique résistant à la chaleur et couvrir.
	2. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.
	3. Eteindre le four et placer la pâte dans le compartiment de cuisson pour la laisser lever.

	Décongélation
	Déshydratation
	Mise en conserve
	Attention !
	Préparation
	1. Remplir les bocaux, mais pas trop.
	2. Essuyer les bords des bocaux, ils doivent être propres.
	3. Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur chaque bocal.
	4. Fermer les bocaux avec des agrafes.

	Réglage
	1. Enfournez la lèchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de sorte qu'ils ne se touchent pas.
	2. Verser ½ l d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lèchefrite.
	3. Fermer la porte du four.
	4. Régler Chaleur de sole $.
	5. Régler la température sur 170 à 180 °C.

	Mise en conserve
	Sortir les bocaux
	Attention !


	L'acrylamide dans certains aliments
	Plats tests
	Cuisson de pain et de pâtisseries
	Remarque

	Grillades



	Inhoudsopgave[nl] Gebruiksaanwijzing
	: Belangrijke veiligheidsvoorschriften
	Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Alleen dan kunt u het toestel goed en veilig bedienen. Bewaar de gebruiksaanwijzing voor later gebruik of om door te geven aan een volgende eigenaar.
	Controleer het apparaat na het uitpakken. Niet aansluiten in geval van transportschade.
	Alleen een daartoe bevoegd vakman mag apparaten zonder stekker aansluiten. Bij schade door een verkeerde aansluiting maakt u geen aanspraak op garantie.
	Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik en de huiselijke omgeving. Gebruik het uitsluitend voor het bereiden van gerechten en drank. Zorg ervoor dat het apparaat onder toezicht gebruikt wordt. Het toestel alleen gebruiken in geslote...
	Dit apparaat is niet geschikt voor het gebruik met een externe wekker of afstandsbediening.
	Dit toestel kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door personen met beperkte fysieke, sensorische of geestelijke vermogens of personen die gebrek aan kennis of ervaring hebben, wanneer zij onder toezicht staan van een persoon die verantwo...
	Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en onderhoud van het toestel mogen niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij zij 8 jaar of ouder zijn en onder toezicht staan.
	Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar uit de buurt blijven van het toestel of de aansluitkabel.
	Toebehoren altijd op de juiste manier in de binnenruimte plaatsen. Zie beschrijving toebehoren in de gebruiksaanwijzing.
	Risico van brand!
	■ Brandbare voorwerpen die in de binnenruimte worden bewaard kunnen vlam vatten. Bewaar geen brandbare voorwerpen in de binnenruimte. Open nooit de deur wanneer er sprake is van rookontwikkeling in het apparaat. Het toestel uitschakelen en de stekk...
	Risico van brand!
	■ Wanneer de apparaatdeur geopend wordt, ontstaat er een luchtstroom. Het bakpapier kan dan de verwarmingselementen raken en vlam vatten. Tijdens het voorverwarmen mag er nooit bakpapier los op de toebehoren liggen. Verzwaar het bakpapier altijd me...

	Risico van brand!
	■ Hete olie en heet vet vatten snel vlam. Hete olie en heet vet nooit gebruiken zonder toezicht. Vuur nooit blussen met water. Schakel de kookzone uit. Vlammen voorzichtig met een deksel, smoordeksel of iets dergelijks verstikken.

	Risico van brand!
	■ De kookzones worden erg heet. Nooit brandbare voorwerpen op de kookplaat leggen. Geen voorwerpen op de kookplaat leggen.

	Brandgevaar!
	■ Het apparaat wordt erg heet, brandbare materialen kunnen snel vlam vatten. Bewaar of gebruik geen brandbare voorwerpen ( bijv. spuitbussen, reinigingsmiddelen) onder of in de nabijheid van de oven. Bewaar geen brandbare voorwerpen in of op de oven.

	Risico van brand!
	■ Het oppervlak van de schuiflade kan erg heet worden. Bewaar alleen oventoebehoren in de schuiflade. Ontvlambare en brandbare voorwerpen mogen niet in de ovenlade worden opgeborgen.


	Risico van verbranding!
	■ Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete vlakken in de binnenruimte of verwarmingselementen aanraken. Het apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.
	Risico van verbranding!
	■ Toebehoren of vormen worden zeer heet. Neem hete toebehoren en vormen altijd met behulp van een pannenlap uit de binnenruimte.

	Risico van verbranding!
	■ Alcoholdampen kunnen in de binnenruimte vlam vatten. Nooit gerechten klaarmaken die een hoog percentage alcohol bevatten. Alleen kleine hoeveelheden drank met een hoog alcoholpercentage gebruiken. De deur van het toestel voorzichtig openen.

	Risico van verbranding!
	■ De kookzones en met name een eventueel aanwezige kookplaatomlijsting worden zeer heet. Raak de hete oppervlakken nooit aan. Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

	Verbrandingsgevaar!
	■ Tijdens het gebruikt worden de oppervlakken van het apparaat heet. De hete oppervlakken niet aanraken. Houd kinderen uit de buurt van het toestel.

	Risico van verbranding!
	■ De kookzone warmt op, maar de indicatie functioneert niet Zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.

	Verbrandingsgevaar!
	■ Het apparaat wordt heet tijdens de bereiding. Laat het voor de reiniging afkoelen.


	Kans op verbranding!
	■ Tijdens het gebruik worden de toegankelijke onderdelen heet. De hete onderdelen nooit aanraken. Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.
	Risico van verbranding!
	■ Bij het openen van de apparaatdeur kan hete stoom vrijkomen. De deur van het toestel voorzichtig openen. Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

	Kans op verbrandingen!
	■ Door water in de hete binnnruimte kan hete waterdamp ontstaan. Nooit water in de hete binnenruimte gieten.


	Risico van letsel!
	■ Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur zitten, kan dit springen. Geen schraper, scherpe of schurende schoonmaakmiddelen gebruiken.
	Risico van letsel!
	■ Wanneer er vloeistof zit tussen de bodem van de pan en de kookzone kunnen kookpannen plotseling in de hoogte springen. Zorg ervoor dat de kookzone en de bodem van de pan altijd droog zijn.

	Risico van letsel!
	■ Wordt het toestel onbevestigd op een sokkel geplaatst, dan kan het hiervan afglijden. Het toestel moet goed aan de sokkel worden bevestigd.


	Kantelgevaar!
	Waarschuwing: Om te voorkomen dat het apparaat kantelt, moet een kantelbeveiliging worden gemonteerd. Lees de montage-instructies door.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici die zijn geïnstrueerd door de klantenservice.Is het apparaat defect, haal dan de stekker uit het stopcontact of schakel de zekering in de meterk...
	Kans op een elektrische schok!
	■ De kabelisolatie van hete toestelonderdelen kan smelten. Zorg ervoor dat er nooit aansluitkabels van elektrische toestellen in contact komen met hete onderdelen van het apparaat.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of stoomreiniger gebruiken.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Bij vervanging van de lamp in de binnenruimte staan de contacten van de lampfitting onder stroom. Trek voordat u tot vervanging overgaat de netstekker uit het stopcontact trekken of schakel de zekering in de meterkast uit.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Een defect toestel kan een schok veroorzaken. Een defect toestel nooit inschakelen. De netstekker uit het stopcontact halen of de zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Scheuren of barsten in het glaskeramiek kunnen schokken veroorzaken. Zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.


	Oorzaken van schade
	Attentie!
	Overzicht
	Schade aan de oven
	Attentie!

	Schade aan de schuiflade
	Attentie!


	Opstellen en aansluiten
	Attentie!
	Voor de installateur
	Fornuis met de waterpas horizontaal plaatsen
	1. Ovenlade eruit trekken en er naar boven uittillen. Aan de onderkant bevinden zich binnenin voor en achter stelvoeten.
	2. De stelvoeten zo nodig met een zeskantsleutel omhoog of omlaag draaien, tot het fornuis waterpas staat (Afbeelding A).
	3. Ovenlade weer inschuiven (Afbeelding B).
	Bevestiging aan de wand


	Uw nieuwe fornuis
	Algemeen
	Schakelaars
	Kookplaat
	Kookzoneknoppen
	Restwarmte-indicatie

	De oven
	Functiekeuzeknop
	Temperatuurkeuzeknop
	Toetsen en indicatie

	De binnenruimte
	Ovenlamp
	Koelventilator
	Attentie!



	De toebehoren
	Toebehoren plaatsen
	Aanwijzing

	Extra toebehoren
	Klantenservice­artikelen

	Voor het eerste gebruik
	Tijd instellen
	1. De toets 0 indrukken. Op het display verschijnt de tijd 12:00 uur en het symbool 0 knippert.
	2. Met de toets + of de toets - de tijd instellen.

	De oven opwarmen
	1. Met de functiekeuzeknop Boven- en onderwarmte % instellen.
	2. Met de temperatuurkeuzeknop 240 °C instellen.

	Toebehoren reinigen

	Kookplaat instellen
	Zo stelt u in
	Grote kookzone met twee ringen
	Attentie!

	Kooktabel

	Oven instellen
	Wijzen van verwarmen en temperatuur
	1. Met de functiekiezer de gewenste wijze van verwarmen instellen.
	2. Met de temperatuurkeuzeknop kunt u de temperatuur of de grillstand instellen.
	Oven uitschakelen.
	Instellingen veranderen


	De oven moet automatisch uitschakelen
	1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode instellen.
	2. Met de temperatuurkeuzeknop de temperatuur of de grillstand instellen.
	3. De toets Klok 0 indrukken. Het symbool Tijdsduurx knippert.
	4. Met de toets @ of de toets A de tijdsduur instellen. De toets @ voorgestelde waarde = 30 minuten De toets A voorgestelde waarde = 10 minuten
	De bereidingstijd is afgelopen
	Instelling wijzigen
	Het instellen afbreken
	Tijdsduur instellen wanneer de tijd niet meer weergegeven wordt

	De oven schakelt automatisch in en uit
	1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode instellen.
	2. Met de temperatuurkeuzeknop de temperatuur of de grillstand instellen.
	3. De toets Klok 0 indrukken.
	4. Met de toets @ of de toets A de tijdsduur instellen.
	5. De toets Klok 0 zo vaak indrukken tot het symbool Einde y knippert. Op het display ziet u wanneer het gerecht klaar is.
	6. Met de toets @ de eindtijd op een later tijdstip zetten. Na enkele seconden wordt de instelling overgenomen. Op het display staat de eindtijd, totdat de oven start.
	De bereidingstijd is afgelopen
	Aanwijzing

	Snelvoorverwarming
	1. De functiekeuzeknop op I zetten.
	2. Met de temperatuurkeuzeknop de gewenste temperatuur instellen.
	Het snel voorverwarmen is beëindigd


	Tijd instellen
	1. De toets Klok 0 indrukken. Op het display verschijnt 12.00 uur en het symbool 0 knippert.
	2. Met de toets + of de toets - de tijd instellen. Na enkele seconden wordt de tijd overgenomen. Het symbool 0 verdwijnt.

	Kookwekker instellen
	1. De toets Kookwekker S indrukken. Het symbool S knippert.
	2. Met de toets + of de toets - de wekkertijd instellen. Toets + voorgestelde waarde = 10 minuten. Toets + voorgestelde waarde = 5 minuten.

	Kinderslot
	Oven
	Aanwijzingen


	Onderhoud en reiniging
	Aanwijzingen
	Schoonmaakmiddelen
	Gebruik bij de reiniging van de kookplaat
	Gebruik bij de reiniging van de oven

	Inschuifrails verwijderen en bevestigen
	Inschuifrails verwijderen
	1. Rail voor optillen
	2. en uit de geleiders nemen (Afbeelding A).
	3. Hierna de hele rail naar voren trekken
	4. en verwijderen (Afbeelding B).


	Inhangroosters bevestigen
	1. Inhangrooster eerst in de achterste bus plaatsen, iets naar achteren drukken (Afbeelding A)
	2. en vervolgens in de voorste bus plaatsen (Afbeelding B).



	Ovendeur verwijderen en inbrengen
	: Risico van letsel!
	Deur verwijderen
	1. Ovendeur helemaal openen.
	2. Beide blokkeerhendels links en rechts openklappen (Afbeelding A).
	3. Ovendeur tot de aanslag sluiten. Met beide handen links en rechts vastpakken. Nog wat verder sluiten en uitnemen (Afbeelding B).

	Deur inbrengen
	1. Let er bij het inbrengen van de ovendeur op dat beide scharnieren recht in de opening worden geleid (Afbeelding A).
	2. De keep op het scharnier dient aan beide kanten in te klikken (Afbeelding B).
	3. Beide blokkeerhendels weer dichtklappen (Afbeelding C). Ovendeur sluiten.

	: Risico van letsel!


	Deurruiten verwijderen en inbrengen
	Verwijderen
	1. Ovendeur verwijderen en met de handgreep naar beneden op een doek leggen.
	2. De afscherming bovenaan de ovendeur afnemen. Hiervoor links en rechts het lipje met de vingers indrukken (Afbeelding A).
	3. Bovenste ruit optillen en naar buiten trekken (Afbeelding B).
	4. Ruit optillen en naar buiten trekken (Afbeelding C).

	: Risico van letsel!

	Inbrengen
	1. De ruit schuin naar achteren inschuiven (Afbeelding A).
	2. Bovenste ruit schuin naar achteren in de beide houders schuiven. Het grote vlak moet zich aan de buitenkant bevinden. (Afbeelding B).

	3. De afscherming plaatsen en aandrukken.
	4. Ovendeur inbrengen.



	Wat te doen bij storingen?
	Storingstabel
	: Kans op een elektrische schok!

	Ovenlamp aan het plafond vervangen
	: Kans op een elektrische schok!
	1. Theedoek in de onverwarmde oven leggen, om schade te voorkomen.
	2. Glazen afscherming eruit halen door de schroeven naar links te draaien.

	3. Lamp vervangen door een van hetzelfde type.
	4. Glazen afscherming er weer inschroeven.
	5. Theedoek eruit nemen en de zekering inschakelen.


	Glazen afscherming

	Servicedienst
	E­nummer en FD­nummer
	Verzoek om reparatie en advies bij storingen


	Energie­ en milieutips
	Energie besparen met de oven
	Energie besparen met de kookplaat
	Milieuvriendelijk afvoeren

	Voor u in onze kookstudio uitgetest.
	Aanwijzingen
	Gebak
	Bakken op één niveau
	Bakken op meerdere niveaus
	Bakvormen
	Tabellen

	Tips voor het bakken
	Vlees, gevogelte, vis
	Vormen
	Braden
	Grillen
	Vlees
	Gevogelte
	Vis

	Tips voor het braden en grillen
	Ovenschotels, gegratineerde gerechten, toast
	Kant-en-klaar producten
	Bijzondere gerechten
	1. 1 liter melk (3,5 % vet) aan de kook brengen en tot 40 °C aafkoelen.
	2. Hier 150 g yoghurt (koelkasttemperatuur) door roeren.
	3. Hiermee koppen of kleine twist-off potjes vullen en afdekken met vershoudfolie.
	4. Den binnenruimte zoals aangegeven voorverwarmen
	5. De koppen of potjes vervolgens op de bodem van de binnenruimte zetten en bereiden zoals aangegeven.
	1. Het gistdeeg maken zoals gebruikelijk, in een hittebestendige vorm van keramiek leggen en afdekken
	2. Den binnenruimte zoals aangegeven voorverwarmen
	3. De oven uitschakelen en het deeg in de uitgeschakelde binnenruimte plaatsen om het te laten rijzen.

	Ontdooien
	Drogen
	Inmaak
	Attentie!
	Voorbereiden
	1. De potten vullen, niet te
	2. De glazen randen schoonmaken.
	3. Leg op elke pot een natte rubberen ring en een deksel.
	4. Sluit de potten af met klemmen.

	Instellen
	1. * Braadslede op hoogte 2 plaatsen. Plaats de glazen potten zó dat ze elkaar niet raken.
	2. ½ Liter heet water (ca. 80 ºC) in de braadslede gieten.
	3. Ovendeur sluiten.
	4. Onderwarmte $ instellen.
	5. Temperatuur op170 tot 180 °C instellen

	Inmaak
	Glazen potten verwijderen
	Attentie!


	Acrylamide in levensmiddelen
	Testgerechten
	Bakken
	Aanwijzing

	Grillen



	Оглавление[ru] Правила пользования
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	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...
	Этот прибор не предназначен для эксплуатации с внешним таймером или дистанционным управлением.
	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 возгорания!
	■ Горячее растительное масло или жир легко воспламеняются. Не оставляйте без присмотра горячее масло или жир. Никогда не тущите огонь в...

	Опасность возгорания!
	■ Конфорки очень сильно нагреваются. Никогда не кладите легко воспламеняющиеся предметы на варочную панель. Не складывайте предметы на...

	Опасность возгорания!!
	■ Прибор сильно нагревается и может стать причиной возгорания легковоспламеняющихся материалов. Не храните и не пользуйтесь вблизи пр...

	Опасность возгорания!
	■ Поверхности цокольного выдвижного ящика могут сильно нагреться. В выдвижном ящике можно хранить только специальные принадлежности д...


	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 ожога!
	■ Конфорки и соседние части варочной панели (в особенности рамка) сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным поверхностям. Не по...

	Опасность ожога!
	■ В процессе эксплуатации поверхности прибора нагреваются. Не касайтесь горячих поверхностей. Следите, чтобы дети не подходили близко ...

	Опасность ожога!
	■ Конфорка нагревается, однако индикатор не работает. Отключите предохранитель в блоке предохранителей. Вызовите специалиста сервисно...

	Опасность ожога!
	■ Во время работы прибор сильно нагревается . Перед очисткой дайте прибору остыть.


	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 травмирования!
	■ Из-за жидкости между дном кастрюли и конфоркой кастюля может неожиданно подпрыгивать вверх. Поэтому дно посуды и конфорки всегда долж...

	Опасность травмирования!
	■ Если прибор не закреплён на цоколе, он может соскользнуть с него. Прибор должен быть надёжно закреплён на цоколе.


	Опасность опрокидывания!
	Предупреждение: Чтобы прибор не опрокинулся, нужно установить специальную защиту. См. инструкции по монтажу.

	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 удара током!
	■ Трещины или сколы на стеклокерамике могут привести к удару электрическим током. Отключите предохранитель в блоке предохранителей. Вы...


	Причины повреждений
	Внимание!
	Обзор
	Повреждения духового шкафа
	Внимание!

	Повреждения выдвижного цокольного ящика
	Внимание!


	Установка и подключение
	Внимание!
	Для электромонтёра
	Установка плиты в горизонтальном положении
	1. Выдвиньте выдвижной цокольный ящик и выньте его движением вверх. Внутри основания спереди и сзади расположены установочные ножки.
	2. С помощью шестигранного ключа можно подкручивать установочные ножки в более высокое или низкое положение, пока плита не установится г...
	3. Задвиньте обратно выдвижной цокольный ящик (рис. B).
	Крепление к стене


	Ваша новая плита
	Общее
	Ручка-переключатель
	Варочная поверхность
	Выключатели конфорок
	Индикация остаточного тепла

	Духовой шкаф
	Переключатель выбора функций
	Регулятор температуры
	Кнопки и дисплей

	Рабочая камера
	Лампочка в духовом шкафу
	Охлаждающий вентилятор
	Внимание!




	Принадлежности
	Установка принадлежностей
	Указание

	Специальные принадлежности
	Номера артикулов для заказа через сервисную службу

	Перед первым использованием
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку 0. На дисплее появляется время 12:00 и начинает мигать символ 0.
	2. Установите время суток кнопкой + или –.

	Нагревание духового шкафа
	1. С помощью переключателя выбора функций установите режим «Верхний/нижний жар» %.
	2. Установите 240 °C регулятором температуры.

	Очистка принадлежностей

	Настройка варочной панели
	Установка
	Большая двухконтурная конфорка
	Внимание!

	Таблица приготовления

	Настройка духового шкафа
	Виды нагрева и температура
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Настройка автоматического отключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Символ времени приготовления x начинает мигать.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A. Кнопка @, предлагаемое значение = 30 минут Кнопка A, предлагаемое значение = 10 минут
	По истечении времени приготовления
	Изменение установки
	Отмена установки
	Установка времени приготовления, если время суток не отображается

	Настройка автоматического включения и выключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A.
	5. Нажимайте кнопку «Часы» 0 до тех пор, пока символ «Окончание» y не начнет мигать. На дисплее отображается время окончания приготовления...
	6. Вы можете установить более позднее время окончания с помощью кнопки @. Через несколько секунд установка автоматически принимается. Вр...
	По истечении времени приготовления
	Указание


	Быстрый нагрев
	1. Установите переключатель выбора функций наI.
	2. Установите требуемую температуру с помощью регулятора температуры.
	Завершение быстрого нагрева


	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку «Часы» 0. На дисплее появляется время 12.00 и мигает символ 0 .
	2. Установите время суток кнопкой + или –. Через несколько секунд время суток автоматически принимается. Символ 0 гаснет.

	Установка таймера
	1. Нажмите кнопку «Таймер» S. Символ S мигает.
	2. Установите время таймера кнопкой «+» или «—». Кнопка «+», предлагаемое значение = 10 минут Кнопка«—», предлагаемое значение = 5 минут

	Блокировка для безопасности детей
	Духовой шкаф
	Указания


	Уход и очистка
	Указания
	Чистящие средства
	При очистке варочной панели
	При очистке духового шкафа

	Снятие и установка навесных элементов
	Снятие навесных элементов
	1. Приподнимите навесной элемент спереди и
	2. и выньте крепление из отверстия (рис. A).
	3. Затем оттяните весь комплект навесных элементов вперёд
	4. и выньте (рис. B).


	Установка навесных элементов
	1. Сначала вставьте навесной элемент в заднее гнездо и отожмите немного назад (рис. A),
	2. а затем вставьте в переднее гнездо (рис. B).



	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Опасность травмирования!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Откиньте блокировочные рычаги справа и слева (рис. A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора. Возьмитесь за неё обеими руками слева и справа. Ещё немного прикройте и вытащите дверцу (рис. B).

	Установка дверцы
	1. Установите дверцу духового шкафа так, чтобы обе петли оказались прямо напротив отверстий (рис. A).
	2. Прорезь на петле должна зафиксироваться с обеих сторон (рис. B).
	3. Снова установите блокировочные рычаги (рис. C). Закройте дверцу духового шкафа.

	: Опасность травмирования!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите на полотенце рукояткой вниз.
	2. Отсоедините защитную панель дверцы духового шкафа. Для этого слегка надавите пальцем на язычок слева и справа (рис. A).
	3. Приподнимите и вытяните верхнее стекло (рис. B).
	4. Приподнимите и вытяните стекло (рис. C).

	: Опасность травмирования!

	Установка
	1. Наклоните стекло и вставьте его движением от себя (рис. A).
	2. Вставьте верхнее стекло движением от себя в оба крепления. Гладкая поверхность должна быть снаружи. (рис. B).

	3. Установите защитную панель на место и прижмите.
	4. Навесьте дверцу духового шкафа.



	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	: Опасность удара током!

	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	: Опасность удара током!
	1. Во избежание повреждений положите в холодный духовой шкаф кухонное полотенце.
	2. Снимите плафон, поворачивая его против часовой стрелки.

	3. Вставьте новую лампочку аналогичного типа.
	4. Установите плафон на место.
	5. Выньте кухонное полотенце из духового шкафа и включите предохранитель.


	Стеклянный плафон

	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии во время работы духового шкафа
	Экономия электроэнергии во время работы варочной панели
	Правильная утилизация упаковки

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

	Рекомендации по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Приготовление на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, французские запеканки, тосты
	Готовые продукты
	Примеры некоторых блюд
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и охладите его до 40 °C.
	2. Подмешайте 150 г йогурта (из холодильника).
	3. Разлейте по чашкам или небольшим стеклянным банкам с завинчивающейся крышкой и накройте пищевой плёнкой.
	4. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	5. Поставьте чашки/банки на дно рабочей камеры и доведите до готовности в соответствии с указаниями.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто по обычному рецепту, переложите в термостойкую керамическую посуду и накройте.
	2. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	3. Выключите духовой шкаф и поставьте тесто подниматься в рабочую камеру.

	Размораживание
	Сушки
	Консервирование
	Внимание!
	Подготовка
	1. Наполните стеклянные банки, но не до краёв.
	2. Оботрите края банок — они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку влажное резиновое кольцо и крышку.
	4. Закройте банки с помощью скоб.

	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.

	Консервирование
	Вынимание банок
	Внимание!



	Акриламид в продуктах питания
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Указание

	Приготовление на гриле
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