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EY Noteikumiem atbilstosa
izmantosana

Uzmanigi izlasiet So lietoSanas pamacibu.
Glabajiet lietoSanas un montazas pamacibu,
ka arl iekartas pasi vélakai izmantoSanai vai
art nodoSanai nakamajam ipasniekam.

Péc izsainoSanas parbaudiet ierici.
Nepievienojiet ierici, ja konstatéjat
transportéSanas laika izraisitus bojajumus.

lerices bez spraudna drikst uzstadit tikai
sertificéts specialists. Uz bojajumiem, kuri
izraisiti nepareiza piesléguma del, garantija
neattiecas.

So iekartu paredzéts izmantot tikai privatas
majsaimniecibas vai sadzive. lekartu
izmantojiet tikai édienu un dzérienu
gatavosSanai. GatavoSanas process jauzrauga.
Islaicigs gatavoSanas process nepartraukti
jauzrauga. lzmantojiet iekartu tikai slégtas
telpas.

So iekartu drikst lietot tikai augstuma, kas
neparsniedz 2000 metrus virs juras limena.

Si ierice nav paredzéta izmanto$anai ar aréjo
taimeri vai talvadibu.

Neizmantojiet sildvirsmas parsegus. Tie var
izraisit negadijumus, pieméram, parkarstot,
aizdegoties vai saplistot.

lzmantojiet tikai musu atlautas aizsargierices
vai bérnu droSibas aprikojumu. Nepiemérotas
aizsargierices vai bérnu droSibas aprikojums
var izraisit negadijumus.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilveki ar
nepietiekamam fiziskajam, sensorajam un
garigajam sp€jam vai bez pieredzes vai
atbilstoSam zinasanam ierici var lietot tikai citu
cilveku uzraudziba vai péc tam, kad vini ir
apmacitti to izmantot un ir apzinajusies
iespéjamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un
lietotajiem paredzétu apkopi nedrikst veikt
bérni, iznemot gadijumus, kad vini ir vecaki
par 15 gadiem un tas tiek darits kada cita
cilvéka uzraudziba.

Uzraugiet, lai bérni, kas ir jaunaki par
8 gadiem, neatrastos ierices un piesleguma
kabela tuvuma.

Noteikumiem atbilstoSa izmantoSana v

ENSvarigas drosibas norades

/\ Bridinajums - Ugunsbistami!

= Karsta ella un tauki viegli uzliesmo.
Neatstajiet bez uzraudzibas karstu ellu un
taukus. Nedzésiet uguns liesmas ar udeni.
|zsledziet sildrinki. Uzmanigi apslapéjiet
liesmas ar vacinu, dzeSamo dranu vai ko
lidzigu.

= Sildrinki |oti sakarst. Nenovietojiet uz
sildvirsmas viegli uzliesmojoSus
priekSmetus. Nenovietojiet uz sildvirsmas
priekSmetus.

= lekarta |oti sakarst. Neuzglabajiet
ugunsnedroSus priekSmetus vai aerosolus
atvilktnés, kas atrodas tieSi zem iekartas.

/\ Bridinajums — Apdegumu risks!

= Sildrinki un virsma ap tiem, it ipasi
sildvirsmas ramis (ja tads ir), |oti sakarst.
Nepieskarieties karstajam virsmam.
Raugieties, lai tam nepiek|ust bérni.

= Sildrinkis silst, tacu indikators nedarbojas
|zsledziet droSinataju kasté novietoto
drosinataju. lzsauciet klientu servisu

/\ Bridinajums — Elektriska trieciena risks!

= Neprofesionali veikti remontdarbi ir
bistami.Remontu drikst veikt tikai kvalificéts,
apmacits musu Klientu dienesta tehnikis.Ja
ierice ir bojata, iznemiet kontaktdakSu no
sienas kontaktligzdas vai izslédziet
drosSinatajus drosSinataju kasté. Sazinieties
ar Klientu dienestu.

= Ja ierices iekSpusé nok|ust mitrums, tas var
izraisit stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena ftiritaju vai tvaika tiritaju.

= Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neieslédziet bojatu ierici. Atvienojiet
lerici no elektriskas stravas tikla un
izsleédziet drosinataju kasté. Izsauciet klientu
servisu.

s Stikla keramika izveidojusas plaisas vai
|[Gzumi var izraisit stravas triecienu.
lzsledziet droSinataju kasté novietoto
drosSinataju. Izsauciet klientu servisu

A Bridinajums — Traumu risks!

Starp katla pamatni un sildrinki nok|uvusSais
Skidrums var izraisit pekSnu katla palékSanos.
Sildrinkiem un katlu pamatném jabut sausam.



v Bojajumu iemesli

EJBojajumu iemesli

Uzmanibu!

m Raupjas katlu un pannu pamatnes saskrapé stikla
keramiku.

m Nekarségjiet tukSus traukus. Tas var izraisit
bojajumus.

m Nenovietojiet karstas pannas un katlus uz vadibas
panela, indikatoru lauka vai apmales. Tas var izraisit
bojajumus.

m Ja uz sildvirsmas uzkrit cieti vai asi priekSmeti, var
rasties bojajumi.

m Aluminija folija vai plastmasas trauki piektst pie
karstajiem sildrinkiem. Plits aizsargfolija Sai
sildvirsmai nav piemérota.

Parskats
Talak redzamaja tabula noraditi biezakie bojajumi:

Célonis Riciba
Traipi Parpludis ediens  Parplidusu édienu nekavejoties
nonemiet ar stikla skrapi.

[zmantojiet tikai tos lidzek|us,
Sanas lidzek|i kas paredzeti stikla keramikai.

Svikas Sals, cukursun  Neizmantojiet sildvirsmu par
smiltis darba vai novieto$anas virsmu.

Raupjas katluun  Parbaudiet savus traukus.
pannu pamatnes

Nepiemeroti tir-

skrapeé stikla
keramiku

Izbalgjusi krasa  Nepiemerotitir-  Izmantojiet tikai tos lidzek|us,
Sanas lidzekli kas paredzeti stikla keramikai.

Katlu (pieméram, Parvietojot katlus un pannas,

aluminija) raditi  paceliet tos.
noberzumi

Nelidzenumi Cukurs, edieni,  Parpludusu edienu nekavejoties
kas satur daudz ~ nonemiet ar stikla skrapi.
cukura

B} Vides aizsardziba

Saja nodala sniegta informacija par energijas taupiSanu
un iekartas utilizaciju.

Padomi, ka ietaupit elektroenergiju

m Noslédziet katlus ar piemérotiem vakiem. Gatavojot
édienu bez vaka, jus patéréjat ievérojami vairak
elektroenergijas. Caur stikla vacinu jus labak
redzesiet édienu, lieki nepacelot vacinu.

m Izmantojiet katlus un pannas ar gludiem dibeniem.
Nelidzens dibens paaugstina elektroenergijas
patérinu.

m Katla vai pannas dibena diametram ir jasakrit ar
sildvirsmas izmeéru. |lzmantojot parak mazus katlus,
uz sildvirsmam rodas elektroenergijas patérina
zudumi. levérojiet: trauku razotajs |oti biezi uzrada
lielako katla diametru. Biezi tas parsniedz katla
dibena diametru.

m Nelielam édiena daudzumam izmantojiet maza
tilpuma katlu. Parak liels, tikai dal€ji piepildits katls
téré daudz energijas.

m Tvaicéjiet édienu ar mazu tdens daudzumu. Ta var
ietaupit energiju. Tvaicéjot ar mazaku tGdens
daudzumu, darzeni saglabas vairak vitaminu un
mineralvielu.

m Sekojiet 1dzi, lai ar katlu bdtu nosegta péc iespéjas
lielaka sildrinka dala.

m Savlaicigi parslédziet uz zemaku sildiSanas pakapi.
m lestatiet atbilstigu talakas gatavoSanas limeni. Ja ir
iestatits parak liels talakas gatavo3anas limenis,

paaugstinas elektroenergijas patérins.

m Izmantojiet sildvirsmas atlikuSo siltumu. Ja ir ilgaks
cepsSanas laiks, izslédziet sildvirsmu jau 5-10
mindtes pirms cepSanas laika beigam.

Videi draudziga utilizacija
Utilizéjiet iepakojumu videi draudziga veida.
F/ Siierice ir markéta atbilstosi Eiropas direktivai
E\ 2012/19/ES par elektriskajam un
elektroniskajam iericEm (waste electrical and
mmmm clectronic equipment - WEEE).

Direktiva nosaka veidu, ka ES teritorija jarealizé
nolietoto ieriéu nodoSana un parstrade.




ESlerices apraksts

LietoSanas instrukcija attiecas uz dazadam sildvirsmam.
Sildvirsmu izmeérus skatiet tipu parskata. — 2 lpp.

Vadibas panelis

lerices apraksts v
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g Sildiganas limeni
H/R Atlikugais siltums
A Uzkarsanas elektronika

Vadibas virsmas

=20) Bernu drosibas funkcija

© Divrinku sildrinka ieslégsana
(@6 Cepestrauka zonas ieslégsana
Noradijumi

m Pieskaroties kadam no simboliem, tiek aktivizéta
attieciga funkcija.

Vadibas laukus vienmeér uzturiet sausus. Mitrums
ietekmeé ierices funkciju.

Nenovietojiet katlus displeja un sensoru tuvuma.
Elektronika var parkarst.

Sildrinki

leslegSana un izslegSana

Sildrinkis

O Vienrinka sildrinkis
© Divrinku sildrinkis
co CepeStrauka zona

Pieskarieties simbolam ©
Pieskarieties simbolam co
Sildrinka ieslégSana: mirdz atbilstigais indikators

Sildrinka ieslegSana: automatiski tiek izvelets pedejais ieprieks iestatr-
tais lielums.

Noradijumi

m TumsSas zonas sildrinka sildiSanas shéma rodas
tehnisku iemeslu dé|. Tas neietekmée sildrinka
darbibu.

m Sildrinkis tiek reguléts, ieslédzot un izslédzot
sildiSanu. Ari vislielakas jaudas rezima sildiSanu var
ieslegt un izslegt.

m Vairakrinku sildrinkiem iek&€jo rinku sildiS8anu un
papildsildisanu var ieslégt un izsleégt dazados laikos.

Paliekosa siltuma indikators

Sildvirsmas katram sildrinkim ir divpakapju paliekosa
siltuma indikators.

Ja indikatora paradas H, sildrinkis vél ir karsts. Tadéjadi
var, pieméram, nelielu porciju uzturét siltu vai kausét
glazuru. Kad sildrinkis nedaudz atdziest, radijums
nomainas uz f. Indikators nodziest, kad sildrinkis ir
pietiekami atdzisis.



lv lerices apkalpe

Edlerices apkalpe

Saja nodala uzzinasiet, ka iestatit sildrinkus. Tabula
atradisiet gatavoSanas limenus un laikus dazadiem
edieniem.

Sildvirsmas ieslégSana un izslegSana

Sildvirsmu iesleédz un izsledz ar sildrinku sledziem.

Kad sildvirsma ir ieslégta, gatavoSanas limena
indikators ir izgaismots.

Sildrinka regulésSana

Izmantojot sildrinku slédzus, var regulét sildrinku
karséSanas jaudu.

0 = sildrinkis izslegts

1. gatavo$anas limenis = mazaka jauda

9. gatavo3anas limenis = lielaka jauda

Katram gatavoSanas limenim ir papildu limenis. Tas
atziméts ar punktu.

GatavosSanas tabula
Tabula atradisiet dazus piemeérus édienu
pagatavoSanai.

GatavoSanas laiki un sildisanas limeni ir atkarigi no
ediena veida, svara un kvalitates. Tadé| iesp&jamas
atskiribas.

UzkarSanai izmantojiet 9. sildiSanas limeni.
Biezus Skidros édienus ik pa laikam apmaisiet.

Produktus, kuri strauji jaapcep vai no kuriem
apcepSanas laika izdalas daudz skidruma, vislabak
apcept mazas porcijas.

Padomus par energoefektivu gatavoSanu skatiet nodala

"Vides aizsardziba".— 4 lpp.

Pastavigas sil- Pastavigas sil-
disanas lime- diSanasilgums

nis minates
Kausésana
Sokolade, glazira 1-1.
Sviests, medus, Zelatins 1-2

UzsildiSana un siltuma sagla-

basana

Sautéjums (pieméram, lecu sau-  1-2
tejums)

Piens™* 1-2.
Desinu uzkarsesana udenr** 34

AtkauséSana un uzsildiSana

Saldeti spinati 2:-3. 10-20 min.
* Pastaviga sildiSana bez vaka

** Bezvaka

“* Apgroziet biezak

Pastavigas sil- Pastavigas sil-
disanas lime-

nis
Saldéts gulaSs 2-3.

Varit, uzturot temperaturu ne-
daudz zem variSanas limena

Knedeli, klimpas 45"
Zivis 4-5*
Baltas merces, pieméram, BeSa-  1-2
mela méerce

Putotas mérces, pieméeram, Ber-  3-4
nezes merce, holandieSu merce
VariSana, tvaicésSana, sautesa-

na

Risi (ar dubultu adens daudzumu) 2-3

Piena risi 1-2.
Kartupeli ar mizu 4-5

Vartti kartupeli 4-5

Miklas izstradajumi, nudeles 6-7*
Sautéjumi, zupas 3-4.
Darzeni 2:-3.
Darzeni, saldéti 3-4.

GatavoSana atrvarisanas katla 4-5

Sutinasana

Ruletes 4-5
Sutinati cepesi 4-5
Gulass 2-3.

CepSana maza ellas daudzu-
ma**

Snicele, vienkarsa vai panéta 6-7

Saldeta Snicele 6-7
Karbonade, vienkarsa vai 6-7
paneta***

Steiks (3 cm biezs) 7-8
Hamburgeri, kotletes (3 cm 4.5,
biezi)***

Putna krdtina (2 cm bieza)*** 56
Saldeta putna kratina*** 56

Zivs un zivs fileja bez panéjuma 56
Zivs un zivs fileja ar pangjumu 6-7

Zivs un zivs fileja, panétaun sal-  6-7
deta, piemeéram, zivju pirkstini

Vezveidigie un garneles 7-8
Darzenu sote, svaigas senes 7-8

Darzeni, gala stremelités aziatu ~ 7.-8.
gaume

Saldéti, panna gatavojami édieni  6-7
* Pastaviga sildiSana bez vaka
** Bezvaka

“** Apgroziet biezak

diSanasilgums
minutes
20-30 min.

20-30 min.
10-15 min.
3-6 min.

8-12 min.

15-30 min.
35-45 min.
25-30 min.
15-25 min.
6-10 min.

15-60 min.
10-20 min.
10-20 min.

50-60 min.
60-100 min.
50-60 min.

6-10 min.
8-12 min.
8-12 min.

8-12 min.
30-40 min.

10-20 min.
10-30 min.
8-20 min.
8-20 min.
8-12 min.

4-10 min.
10-20 min.
15-20 min.

6-10 min.




Pastavigas sil-

Pastavigas sil-

disanas lime- diSanasilgums

his minates
Pankakas 6-7 Nepartrauki
Omlete 3-4. Nepartraukti
VerSacis 56 3-6 min.

FritéSana (150-200 g uz porci-
ju, fritet nepartraukti 1-21 el-
!as**)

Saldéti produkti, pieméram, fri 89
kartupeli, vistas nageti

Saldetas kroketes 7-8
Gala, pieméram, vistas dajas 6-7
Paneéta zivs vai zivs alus mikla 56

Darzeni, senes, panéti vai alus, 56
tempuras mikla

Cepumi, pieméram, virtuli/berl-  4-5
neri, augli alus mikla

* Pastaviga sildiSana bez vaka

** Bezvaka

*** Apgroziet biezak

=i Uzvarisanas elektronika

UzvariSanas elektronika uzkarsé sildrinki ar lielako
jaudu un péc tam parslédzas uz jasu izvéléto
gatavosanas limeni.

Sildrinka karséSanas ilgums ir atkarigs no iestatita
gatavoSanas limena.

Uzkarsanas elektronikas iestatiSana

UzkarSanas elektroniku var aktivizét tikai pirmo
30 sekunzu laika péc sildrinka ieslégSanas:

1. Ar sildrinka slédzi iestatiet vélamo pastavigas
sildiSanas limeni.

2. Nospiediet sildrinka slédzi.

UzkarSanas elektronika ir aktivizéta. Indikatora

parmainus mirgo A un pastavigas sildi$anas limenis.

Pec uzkarSanas indikatora ir redzams vairs tikai
pastavigas sildisanas limenis.

Tabula gatavosanai ar uzvarisanas
elektroniku

Tabula uzzinasiet, kadu édienu pagatavosanai
piemeérota uzvariSanas elektronika.

Mazakie lielumi attiecinami uz mazajiem sildrinkiem,
lielakie — uz lielajiem. levérojiet noraditas vertibas.

Biezus skidros €dienus ik pa laikam apmaisiet.

Ar uzvarisanas elektroni-
ku gatavojams édiens

Uzsildisana
Buljons

Zupas ar piedevam
Piens**

Uzsildisana un siltuma
saglabasana

Sautéjums (pieméram,
lecu sautejums)

AtkausésSana un uzsildi-
Sana

Saldeti spinati

Saldets gulass

GatavoSana ar gandriz
verdosSu adeni

Zivis
GatavoSana

Risi (ar dubultu tdens dau-
dzumu)

Nemizoti kartupeli, 1-3
krlzes udens

Mizoti kartupeli, 1-3 kru-
zes udens

Darzeni, 1-3 kruzes udens
Saldeti darzeni, 1-3 kru-
zes Udens

Sutinasana

Ruletes

Sutinati cepesi

CepSana**

Snicele, vienkarsa vai
panéta

Karbonade, vienkarsa vai
panéta

Steiks (3 cm biezs)

Zivs un zivs fileja ar pané-
jumu

Zivs un zivs fileja, panéta
un saldeta, pieméeram, zivju
pirkstini

Pankuikas

Uzvarisanas elektronika v

Daudzums

05-11
05-11

200-400
ml

400-800 g

300-600g
500 g-1kg

300-600¢

125-250 ¢

750g-1,5
kg
750g-15
kg
500 g-1kg
500 g-1kg

4 gab.

1 kg
1-2 gab.
1-2 gab.

1-2 gab.
1-2 gab.

200-3004¢

Turpmaka gatavoSana bez vaka

** Bez vaka

GatavoSa- Kopgjais

nas lime-

nis

AT-8
A2-3
A1-2

A2.-3.
A2.-3.

A4-5"

A2-3

A4-5

A4-5

A2.-3.
A4.-5.

A4-5

A4-5

A6-7

AbB-7

AT7-8
A6-7

A6-7

A6-7

gatavosa-
nas laiks
minatés

4-7 min
3-6 min
4-7 min

10-20 min
20-30 min

20-25 min

20-25 min
30-40 min
20-30 min

15-20 min
15-20 min

50-60 min
80-100 min
8-12 min
8-12 min

8-12 min
8-12 min

8-12 min

cept, lidz
gatavs




v Bérnu aizsardzibas sistema

Padomi uzvarisanas elektronikas lietoSanai

Uzvarisanas elektronika ir piemérota gatavosSanai
neliela tdens daudzuma, saglabajot maksimalu
uzturvielu daudzumu.

m Lietojot lielos sildrinkus, pievienojiet gatavojamam
€dienam tikai aptuveni 3 tases tdens, bet lietojot
mazos - aptuveni 2 tases tdens.

m Nosedziet katlu ar vaku.

m Edienu pagatavo$anai liela ddens daudzuma (piem.,
makaroni), uzvarisanas elektronika nav piemérota.

[ Bérnu aizsardzibas
sistema

Ar funkciju “Bérnu droSiba” jls varat novérst to, ka
bérni ieslédz sildvirsmu.

Bérnu drosibas funkcijas ieslegSana un
izslegSana

Sildvirsmai jabat izslegtai.

leslégSana: turiet simbolu < nospiestu aptuveni

4 sekundes. Indikatora spuldze virs simbola <@ mirdz
10 sekundes. Sildvirsma ir blokéta.

IzslegSana: pieskarieties simbolam <o aptuveni
4 sekundes. BlokéSana ir partraukta.

Bloketa sildvirsma
Ja sildrinki iestatat laika, kad sildvirsma ir blokéta,
notiek talak minétais:

= Sildrinka indikatora mirgo & vai arf parmainus mirgo
atlikuda siltuma indikators ar {J.
m Virs simbola << mirdz indikatora spuldze.

Izsledziet sildrinki. Atceliet blokéSanu.

Automatiska funkcija "Aizsardziba no
bérniem"

Funkcija "Aizsardziba no bérniem" tiek automatiski
aktivizéta ikreiz, kad juas izsledzat sildvirsmu.

lesleg$ana un izsleg$ana

Ka aktivizét automatisku funkciju “Aizsardziba no
bérniem”, uzzinasiet nodala
“Pamatiestatijumi”.— 8 Ipp.

[@)lerices automatiska
izslegsanas
Ja sildrinkis ilgu laiku ir ieslégts, nemainot iestatijumu,

tiek aktivizéts automatiskais laika ierobezojums.

Sildrinka sildiSana tiek partraukta. Sildrinka indikatora
[

parmainus mirgo F & un atlikusa siltuma indikators H
.

Izslédziet sildrinki.

Laika ierobezoSanas aktivizEéSana ir atkariga no iestatita
sildisanas limena (1 Ildz 10 stundas).

Noradijums: Sildrinki var jebkura bridi atkal ieslégt.

Pamatiestatijumi

lekartai ir dazadi pamatiestatijumi. Sos iestatijumus var
mainit atbilstoSi savam vajadzibam.

Indika-  Funkcija

tors
c Automatiska bérnu drosibas funkcija
I Izslegts.*
| leslegts.
c Manuala un automatiska bernu droSibas funkcija ir
izslegta.
c Sildelementu ieslégana
] |zslégts.
| leslégts.
c Pedgjais iestatijums pirms sildrinka izslegSanas.
cl Atiestate uz pamatiestatijumu
i |zslégts.*

| leslegts.
*Pamatiestatijums



Pamatiestatijumu maina
Sildvirsmai jabut izslégtai.
1. leslédziet priek$&jo kreiso sildrinki - ar

1. sildisanas limeni.
2. Nakamajas 10 sekundés pieskarieties simbolam <o

4 sekundes
— 4 0 -

/

+ K/
&%) = °

Displeja apak$a parmainus mirgo ¢ un {, displeja
augsa redzams L.

3. Pieskarieties simbolam < tik reizu, 1dz displeja
apaksa redzams vajadzigais indikators.
4. Pieskarieties simbolam © tik reizu, [idz displeja

augsa redzams vajadzigais iestatijums.

+
+ K/
()

<® O
.

5. Pieskarieties simbolam <0 4 sekundes.
lestatijums ir aktivizéts.

6. Izslédziet sildrinki.

MazgasSana v

[l Mazgasana

Piemérotus tirisanas un kopSanas lidzek|us varat
iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta vai misu e-
veikala.

Stikla keramika

Notiriet sildvirsmu ikreiz, kad esat beigusi gatavoSanu.
Sada veida édiena atlikumi nepiedegs.

Tiriet sildrinki tikai tad, kad tas ir atdzisis.

Izmantojiet tikai tos lidzek|us, kas paredzéti stikla
keramikai. Nemiet véra noradijumus uz tirisanas lidzek|a
iepakojuma.

Nekad neizmantojiet:

neatskaiditu manualas trauku mazgasanas lidzekli,
trauku mazgajamas masinas tiritaju,

abrazivus tinsanas lidzek|us,

agresivus tirisanas lidzek|us, ka, pieméram,
cepeskrasns aerosolus vai traipu nonémejus,
abrazivus suk|us,

m augsta spiediena tiriSanas ierici vai tvaika struklu.

Lielus netirumus vislabak notirit ar stikla skrapi, ko var
iegadaties jebkura tirdzniecibas vieta. Nemiet véra
razotaja norades.

Stikla skrapi varat iegadaties ari musu klientu dienesta
vai e-veikala.

Izmantojot stikla keramikai paredzétos specialos
tinSanas suklus, jus iegusiet labaku tirsanas rezultatu.

Sildvirsmas ramis

Lai izvairitos no sildvirsmas ramja bojajumiem,
rikojieties atbilstosi turpmak minétajiem noradijumiem.

m Izmantojiet tikai siltu sarmainu Skidrumu.

m Pirms lietoSanas rUpigi izmazgéajiet jaunas mitrumu
uzstico$as draninas.

m Neizmantojiet asus vai abrazivus mazgasanas
lidzek]us.

m  Neizmantojiet stikla skrapi.



v Ka rikoties bojajuma gadijuma?

K Ka rikoties bojajuma gadijuma?

Biezi vien traucéjumu iemesli ir maznozimigi. Lidzu,
nemiet véra tabula sniegtos noradijumus, pirms
sazinaties ar tehniska servisa dienestu.

Sildvirsmas elektronika atrodas zem vadibas lauka.
Dazadu iemeslu dé| temperatura Saja zona var
ieverojami palielinaties.

Indikators
Neviens no Siem

Visi indikatori mirgo

LJ mirgo ieslég$anas
bridi

(]
Fl_l

Fc

F
Parmainus mirgo ~ 5

un sildisanas limenis.
Atskan signals

F 5 unsignals
FB

o £ Sildrinki nesilda

Kluda
Elektroapgade ir partraukta.

Vadibas virsma ir mitra vai uz tas atrodas kads
priekSmets.

Sildrinkis ir blokéts un sildrinka sledzis ir
ieslegts, piem., pec taimera izslegsanas vai
elektroapgades traucejumiem.

Traucets datu savienojums starp pliti un sild-
virsmu.

GatavoSana ilgaku laiku ir notikusi uz vairakiem
sildrinkiem ar lielu jaudu. Lai aizsargatu elektro-
niku, sildrinkis tika izslegts.

Lai gan tika izslégts ar = 2, elektronika turpi-
naja sildit. Tapec visi sildrinki tika izslegti.
Bridinajums: vadibas lauka zona ir karsts katls.
Elektronika var parkarst.

Vadibas lauka zona ir karsts katls. Lai aizsar-
gatu elektroniku, sildrinkis tika izslegts.

Sildrinkis parak ilgi bijis darba rezima un ir
izsledzies.

Ir ieslegts demonstraciju rezims

E-pazinojumi radijumos

Ja displeja paradas k|udas pazinojums ar “E”,
pieméram, EO111, izslédziet un ieslédziet ierici.
Ja tas bija vienreizgjs trauc€&jums, radijums nodziest. Ja

kludas pazinojums paradas atkartoti, izsauciet klientu
servisu un sniedziet precizu kludas zinojuma aprakstu.
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Lai elektronika neparkarstu, sildrinki automatiski

izslédzas, ja vajadzigs. Parmainus redzams indikators

FZ, FY vai F5 kopa ar atlikuga siltuma indikatoru H
.

val r.

Riciba
Parbaudiet iekartai atbilstigos majas drosinatajus. [zmantojot citas elektro-
ierices, parbaudiet, vai elektroapgade ir partraukta.

Nosusiniet vadibas virsmu vai nonemiet priekSmetu.

[zsledziet iekartu. Atkal iesledziet iekartu.

Izsledziet iekartai atbilstigo majas droSinataju vai aizsargsledzi droSinataju
kaste un pec 30 sekundém atkal iesledziet. Ja indikators paradas atkar-
toti, izsauciet tehniska servisa dienesta specialistu.

Nedaudz uzgaidiet.Tad pieskarieties jebkurai vadibas virsmai. Kad = &
nodziest, elektronika ir pietiekami atdzisusi. Varat turpinat gatavot.

Nedaudz uzgaidiet.Tad pieskarieties jebkurai vadibas virsmai. Kad =
nodziest, varat turpinat gatavot.

Nonemiet katlu.P&c 1sa briza k|udas zinojums vairs nav redzams. Varat tur-
pinat gatavot.

Nonemiet katlu.Nedaudz uzgaidiet. Pieskarieties jebkurai vadibas virs-
mai.Kad nodziest £ 5, varat turpinat gatavot.

Sildrinki uzreiz var atkal ieslégt.

Demonstraciju rezima izslégSana: uz 30 sekundém atvienojiet iekartu no
elektrotikla (izsledziet majas droSinataju vai aizsargdroSinataju drosinataju
karba). Nakamo 3 minasu laika pieskarieties jebkurai vadibas virsmai,
Demonstraciju rezims tiek izslégts.

Sildrinku indikatora mirgo —

Ja péc iekartas pieslégSanas pie tikla vai péc
elektroapgades traucéjumiem sildrinku indikatoros
mirgo —, ir radies elektronikas traucéjums. Lai atceltu
traucé&jumu, uz isu bridi aizsedziet vadibas virsmu ar
roku.



Servisa dienests v

Va Servisa dienests

Ja ierice ir jaremonté, musu klientu apkalpoSanas
dienests ir jusu riciba. Més vienmeér atradisim piemérotu
risinajumu, art lai noverstu nevajadzigus klientu
apkalpoSanas dienesta personala apmekléjumus.

E numurs un FD numurs

Sazinoties ar musu klientu apkalpoSanas dienestu,
[Gdzu, noradiet ierices E numuru un FD numuru. Datu
plaksniti ar numuriem atradisiet uz ierices pases.

Nemiet vera, ka klientu apkalpoSanas dienesta tehnika
izsaukSana, lai noverstu k|umi, ir maksas pakalpojums
ar garantijas laika.

Remonta uzdevums un konsultacijas traucéjumu
gadijuma

Visu valstu kontaktdatus Jus atradisiet pielikuma
esosaja tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotaja lietpratibu. Tadéjadi jus varat bt
dross, ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki,
kam pieejamas jUsu iericei paredzétas originalas
rezerves dalas.

Parbaudes édieni

Si tabula ir sagatavota parbaudes iestazu vajadzibam,
lai atvieglotu musu iekartu parbaudi.

Tabula sniegtie dati attiecas uz musu piederumos
ieklautajiem ,,Schulte-Ufer” traukiem (Cetrdaligu
indukcijas katlu komplektu HZ 390042) ar Sadiem
izmériem:

Parbaudes édieni

Uzkarsanas sil-
disanas lime-
nis

Sokolades kausésana

Trauki: katls ar rokturi

Sokolades glazira (pieméram, ,Dr. Oetker”

tumsa Sokolade, 150 g) uz 14,5 cm @ sildrinka

Lecu sautejuma uzsildiSana un siltuma uzturésana

Trauki: kastrolis

Lécu biezenzupa atbilstoSi DIN 44550
Sakuma temperatura: 20 °C

Daudzums: 450 g uz 14,5 cm @ sildrinka 9
Daudzums: 800 guz 18 cm @ vai 17 cm @ 9
sildrinka

Lécu biezenzupa konservéta veida

piemeram, lecu zupa ar ,Erasco” desinam:
Sakuma temperatura: 20 °C
Daudzums: 500 g uz 14,5 cm @ sildrinka 9
Daudzums: 1000 guz 18 cm @ vai 17 cm @ 9

sildrinka

m Kkatlu ar rokturi, @ 16 cm, 1,2 |, paredzétu @ 14,5 cm
vienrinka sildrinkis;

m Kkastroli, @ 16 cm, 1,7 |, paredzétu @ 14,5 cm
vienrinka sildrinkis;

m Kkastroli, @ 22 cm, 4,2 |, paredzétu @ 18 cmvai @ 17
cm sildrinkim;

m cepampannu, @ 24 cm, paredzétu @ 18 cm vai &

17 cm sildrinkim.

UzkarséSana/uzkarSana Pastaviga sildiSana
Pastavigas sildisa-  Vaks
nas limenis

VELG

ligums (min:sek)

- 1. Ne
apmeram 2:00, bez maisiSanas Ja 1 Ja
apméram 2:00, bez maisisanas Ja 1 Ja

apmeram 2:00 Ja 1 Ja
(maisiSana péc apmeram 1:30)
apmeram 2:30 Ja 1 Ja

(maisiSana péc apméeram 1:30)
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v Parbaudes édieni

Parbaudes édieni Uzkarsesana/uzkarSana

Uzkarsanas sil- Vaks
disanas [ime-

nis

llgums (min:sek)

BeSamela mérces karsésana
Trauki: katls ar rokturi
Piena temperattra: 7 °C

Recepte: 40 g sviesta, 40 g miltu, 0,5 | piena
(ar 3,5% tauku saturu) un Skipsna sals uz
14,5 cm @ sildrinka

92 apmeram 5:20

2. Maisijumam pievienot pienu un, nepartraukti
maisot, uzvarit

Risu piena zupas gatavoSana - pastaviga sildiSana ar vaku
Trauki: kastrolis
Piena temperatura: 7 °C

Recepte: 190 g apalo risu, 90 g cukura, 9 apmeram 6:45 Ne
750 ml piena (ar 3,5% tauku saturu) un 1 g Uzsildiet pienu, lidz tas sak varties.
sals uz 14,5 cm @ sildrinka leslédziet atpakal pastavigas sildisa-
nas limeni un pievienojiet pienam
rsus, cukuru un sali
Kopeéjais ilgums (ar uzkarSanu)

apmeram 45 minates

Recepte: 250 g apalo risu, 120 g cukura, 1 | 9 apmeram 7:20 Ne

piena (ar 3,5% tauku saturu) un 1,5 g sals uz

¢ AluIr Uzsildiet pienu, lidz tas sak vartties.
18 cm @ vai 17 cm @ sildrinka

lesledziet atpaka] pastavigas sildisa-
nas limeni un pievienojiet pienam
rsus, cukuru un sali
Kopéjais ilgums (ar uzkarSanu)
apmeram 45 minates

Risu piena zupas gatavos$ana - pastaviga sildiSana bez vaka
Trauki: kastrolis
Piena temperattra: 7 °C

Recepte: 190 g apalo risu, 90 g cukura, 9
750 ml piena (ar 3,5% tauku saturu) un 1g
sals uz 14,5 cm @ sildrinka

apmeram 7:30 Ne
Pievienojiet pienam risus, cukuru un

sali un, nemitigi maisot, uzsildiet.

Kad piens ir apméram 90 °C tempe-
ratura, iesledziet atpaka| pastavigas
sildiSanas limeni.

Leni variet apméram 50 minutes
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Pastaviga sildiSana
Pastavigas sildiSa-  Vaks
nas limenis

113 Ng

1 |zkausét sviestu, iemaisit mil-

tus un sali, maisijumu karset
3 minutes

3 Kad Besamela mérce ir uzva-
rijusies, nakamas 2 minutes,
nepartraukti maisot, karset

1. [imeni

Péc 10 minatém piena zupu
apmaisiet

2 Ja

Pec 10 minatém piena zupu
apmaisiet



Parbaudes édieni v

Parbaudes edieni UzkarséSana/uzkarSana Pastaviga sildiSana
Uzkarsanas sil- llgums (min:sek) Vaks Pastavigas sildiSa- Vaks
disanas lime- nas limenis
nis
Recepte: 250 g apalo risu, 120 g cukura, 11 9 apmeram 8:00 Ne 2 Ne
piena (ar 3,5% tauku saturu) un 1,5 g sals uz Pievienojiet pienam risus, cukuru un
18 cm @ vai 17 cm @ sildrinka sali un, nemitigi maisot, uzsildiet.

Kad piens ir apméram 90 °C tempe-
ratura, iesledziet atpaka| pastavigas
sildiSanas limeni.

Leni variet apmeram 50 minates

Risu variSana
Trauki: kastrolis

Udens temperatara 20 °C
Recepte atbilstoSi DIN 44550:

125 g gargraudu risu, 300 g udens un 9 apmeram 2:48 Ja 2 Ja
Skipsna sals uz 14,5 cm @ sildrinka

Recepte atbilstoSi DIN 44550:
250 g gargraudu risu, 600 g Udens un 9 apmeram 3:15 Ja 2. Ja
Skipsna sals uz 18 cm @ vai 17 cm @ sild-
rinka
Cikgalas filejas steika cepSana
Trauki: cepampanna
Sakuma temperatura filejas steikam: 7 °C

Daudzums: 3 filejas steiki (kop€jais svars 9 apmeram 2:40 Ne 7 Ne
apmeram 300 g, apméram 1 cm biezas Ské-

les), 15 g saulespuku ellas, uz 18 cm @ vai

17 cm @ sildrinka

Pankiiku cepSana
Trauki: cepampanna
Recepte atbilstoSi DIN EN 60350-2

Daudzums: 55 ml miklas katrai pankikai uz 9 apmeram 2:40 Ne 6 vai 6. atkariba no Ne
18 cm @ vai 17 cm @ sildrinka apbruninajuma
pakapes

Saldétu fri kartupelu cep$ana
Trauki: kastrolis

Daudzums: 1,8 kg saulespuku ella, vienai 9 Lidz ella sakarst idz 180 °C tempe- Ne 9 Ne
porcijai: 200 g saldétu fri kartupelu (pieme- ratarai

ram, ,McCain 123 Frites Original”) uz 18 cm

@ vai 17 cm @ sildrinka

Ja méginajumus veic ar 18 cm @ sildrinki un 1500 W
nominalo jaudu, uzkarSanas laiks pagarinas par
apméram 20% un pastavigas sildiSanas limenis
japaaugstina par vienu limeni.
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EYNaudojimas pagal paskirtj

Atidziai perskaitykite Sig instrukcija.
ISsaugokite Sig naudojimo ir montavimo
instrukcijg bei prietaiso pasg, kad galétuméte
veliau perziuréti arba perduoti kitiems
savininkams.

ISpakuokite prietaisg ir jj patikrinkite. Jei
transportuojant prietaisas buvo pazeistas, jo
neprijunkite.

Tik jgaliotasis specialistas gali prietaisg

prijungti be kistuko. Dél netinkamo prijungimo

atsiradusiai zalai garantija nesuteikiama.

Sis prietaisas naudojamas tik privagiame
namy ukyje ir namy aplinkoje. Prietaisg
naudokite tik patiekalams ir gérimams ruosti.
Viralo negalima palikti be priezitros. Verdant
trumpai, viralg reikia visg laikg stebéti.
Prietaisg naudokite tik uzdarose patalpose.

Sis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne
daugiau kaip 2000 metry aukstyje virs jaros

lygio.

Sis prietaisas néra pritaikytas eksploatuoti su
iSoriniu jungiklius su laikrodzio mechanizmu

arba nuotoliniu valdikliu.

Nenaudokite jokiy kaitlencCiy uzdangu.
Priesingu atveju gali jvykti nelaimingy
atsitikimy, pvz., jos gali perkaisti, uzsidegti ar
nuo jy gali atitrukti medziagos dalys.

Naudokite tik musy aprobuotus apsauginius
jrenginius ar vaiky apsaugos groteles.
Netinkami apsauginiai jrenginiai ar vaiky
apsaugos grotelés gali sukelti nelaimingg
atsitikima.

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys, kuriy

fiziniai, sensoriniai arba protiniai gebéjimai yra

mazesni, arba neturintieji patirties bei ziniy §j
prietaisg gali naudoti tik priziGrimi uz jy
sauguma atsakingo asmens arba jo

instruktuoti apie saugy prietaiso naudojima bei

suprate i$ to kylancius pavojus.

Negalima leisti vaikams zaisti su prietaisu.
Valymo ir naudotojo atliekamy techninés
priezilros darby vaikai negali atlikti, nebent

jiems jau sukako 15 metai ir jie bus priziGrimi.
Jaunesniy nei 8 mety vaiky negalima leisti bati

arti prietaiso ir jungiamojo laido.

Naudojimas pagal paskirtj It

ENSvarbas saugos

nurodymai

/\|spéjimas — Gaisro pavojus!

|kaites aliejus ir riebalai gali greitai
uzsiliepsnoti. Niekada nepalikite be
prieziuros karsto aliejaus ir riebaly. Niekada
negesinkite ugnies vandeniu. ISjunkite
kaitviete. Liepsng atsargiai slopinkite
dangcCiu, gesinimo antklode arba panasiu
daiktu.

Kaitvietes labai jkaista. Niekada nedekite
ant kaitlentés degiy daikty. Ant kaitlentes
nelaikykite jokiy daikty.

Prietaisas jkaista. Nelaikykite stalCiuose
tiesiogiai po kaitlentémis jokiy degiy daikty
ar aerozoliniy purskikliy.

A!spéjimas — Pavojus nusideginti!

Kaitvietés ir aplinkiniai pavirSiai, ypac
kaitlentés remas (jei yra), labai jkaista.
Nelieskite karsty pavirSiy. Neleiskite
prisiartinti vaikams.

Kaitvieté kaista, o indikatorius neveikia.
ISjunkite saugiklius skirstomojoje saugikliy
dézutéje. Paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai.

/\ Ispéjimas — Elektros $oko pavojus!

Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra
pavojingi.Taisyti prietaisg gali tik specialiai
iSmokytas klienty aptarnavimo tarnybos
technikas.Jei prietaisas sugedo, iStraukite
Sakute i$ lizdo arba iSjunkite saugiklj
saugikliy dezéje. Paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai.

Dél prasiskverbusios dregmeés kyla elektros
smugio pavojus. Nenaudokite aukstu slégiu
ar garais valanciy jrenginiy.

Dél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStukg i$ lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dezeje.
ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.
Jtrikus arba suskilus stiklo keramikos
pavirSiui galimas elektros Sokas. ISjunkite
saugiklius skirstomojoje saugikliy dézutéje.
Paskambinkite klienty aptarnavimo tarnybai.

/\|spéjimas — Pavojus susizeisti!

Puodai del skyscCio tarp puodo dugno ir
kaitvietés gali staiga pasokti j virSy. Visuomet
nusausinkite kaitviete ir puodo dugna.
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EJ Galimos gedimy priezastys

Galimos gedimy priezastys

Démesio!

m SiurkStus puody ir keptuviy dugnas braizo stiklo
keramika.

m Jokiu bldu nepalikite ant jjungtos kaitvietés tuscCiy
puody. Gali atsirasti gedimuy.

m Niekada nestatykite karsty puody ir keptuviy ant
valdymo skydelio, indikatoriy ar remo. Gali atsirasti
gedimu.

m Ant kaitlentés nukrite kieti ar smailUs daiktai gali jg
sugadinti.

m Aliuminio folija ir plastikiniai indai, pastatyti ant
kaitvieCiy, prikepa. Apsauginé viryklés folija jusy
kaitlentei netinka.

Apzvalga

Sioje lenteléje nurodyti dazniausiai pasitaikantys
pazeidimai:

Priezastis Priemonés

Démes IShége maisto ISbégusius maisto produktus
produktai tuoj pat pasalinkite stiklo gran-

dikliu.

Netinkamos Naudokite tik stiklo keramikai
valymo priemo-  skirtas valymo priemones.
nes

|brézimai Druska, cukrusir  Nenaudokite kaitlentes kaip
smélis darbastalio, nestatykite ant jo

daikty.

Siurkstus puody  Patikrinkite indus.
ir keptuviy
dugnas braizo sti-
klo keramika

Spalvos pakiti-  Netinkamos Naudokite tik stiklo keramikai

mai valymo priemo-  skirtas valymo priemones.
nes
Puody zymés Pries perstumdami, pakelkite
(pvz., aliuminio)  puodus ir keptuves.

Jrantos Cukrus, daug ISbégusius maisto produktus
cukraus turintys  tuoj pat paSalinkite stiklo gran-
produktai dikliu.
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B} Aplinkos apsauga

Siame skyriuje pateikiama informacijos apie elektros
energijos taupyma ir prietaiso utilizavima.

Energijos taupymo patarimai

Puodus visada uzdenkite tinkamais danggdiais.
Ruosiant neuzdengus dangciu, reikia daug daugiau
energijos. Per stiklinj dangtj matosi ruoSiamas
maistas, todél jo nebutina nuimti.

Naudokite puodus ir keptuves lygiu dugnu. Del
nelygaus dugno padidéja elektros energijos
sgnaudos.

Puodo ir keptuvés dugno skersmuo turi atitikti
kaitvietés dyd|. Jei ant kaitvietés padedamas per
mazas puodas, prarandama energijos. Atkreipkite
démes;j: indy gamintojai dazniausiai nurodo puodo
virSaus skersmenj. Dazniausiai jis yra didesnis nei
puodo dugno skersmuo.

Mazesnius maisto kiekius ruoskite mazesniuose
puoduose. Dideliam, mazai pripildytam puodui reikia
daugiau energijos.

Ruoskite nedideliame vandens kiekyje. Sutaupysite
elektros energijos. Darzovése iSliks vitaminai ir
mineralinés medziagos.

Puodu visada uzdenkite kuo didesnj kaitvietés plota.
Laiku perjunkite Zemesne kaitinimo pakopa.
Parinkite tinkama tolesnio virimo pakopa. Parinkus
per aukstg tolesnio virimo pakopg, suvartojama
daugiau energijos.

ISnaudokite kaitlentés liekamajg Siluma. Jei ilgai
ruosete, iSjunkite kaitlente likus 5-10 minuciy iki
ruoSimo pabaigos.

Ekologiskas utilizavimas

Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

h

Sis prietaisas yra pazymétas pagal Europos
bendrijos direktyvag 2012/19/EG dél naudoty
elektriniy ir elektroniniy prietaisy (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).

Si direktyva apibréZia visoje ES galiojandia
naudoty prietaisy grazinimo ir perdirbimo
tvarka.



& Susipazinkite su prietaisu

Si naudojimo instrukcija tinka jvairioms kaitlentéms.
Atskiry kaitlen&iy matmenys nurodyti tipy apzvalgoje.
— 2 psl.

Valdymo skydelis

Susipazinkite su prietaisu It
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Rodme-
nys
s Kaitinimo lygiai
HiR Liekamoji Siluma
A Uzvirimo rezimas
==¢) Apsauga nuo vaiky
© Dvigubos kaitvietés prijungimas
co Keptuvo zonos prijungimas
Pastabos

m Palietus atitinkamag simbolj, suaktyvinama reikiama
funkcija.

m Valdymo pavirSiai visuomet turi bati sausi. Dregmé
kenkia jy veikimui.

m Puody nelaikykite prie indikatoriy ir jutikliy. Gali
perkaisti elektroniné sistema.

Kaitvietées

Kaitviete Prijungimas ir atjungimas

(O Vienguba kaitvieté
© Dviguba kaitviete
co Keptuvo zona

Palieskite simbolj ©.
Palieskite simbolj co .

Kaitvietés prijungimas: pradeda Sviesti atitinkamas rodmuo

Kaitvietés jjungimas: automatiSkai parenkamas paskutinj kartg nusta-
tytas dydis.

Pastabos

m Kaistancioje kaitvietéje matomos tamsios zonos
salygotos technikos. Jos jokios jtakos kaitvietés
veikimui neturi.

m Kaitvieté reguliuoja jjungdama ir iSjungdama
kaitinimo sistema. Kaitinimo sistema gali buti
jjungiama ir iSjungiama net parinkus didZiausig galia.

m  Keliy kontary kaitvietése vidiniy kontary kaitinimo
elementai ir papildomai prijungiami kaitinimo
elementai gali bati jjungiami ir iSjungiami skirtingu
laiku.

Liekamosios Silumos rodmuo

Kiekviena kaitlentés kaitvieté turi dviejy pakopy
liekamosios Silumos rodmen,;.

Jei indikatoriuje pasirodo H, reidkia, kad kaitvieté dar
karSta. Jus galite, pvz., palaikyti pastovig nedidelio
patiekalo temperatlrg (kad jis buty Siltas) arba istirpinti
glajy. Kaitvietei austant, rodmuo pasikeicia j .
Indikatorius uzgesta kaitvietei visiSkai atvésus.
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It Prietaiso valdymas

Prietaiso valdymas

Skaitydami §j skyriy suzinosite, kaip reikia nustatyti
kaitvietes. Lenteléje pateiktos jvairiy patiekaly kaitinimo
pakopos ir gaminimo laikas.

Kaitlentés jjungimas ir iSjungimas

Kaitlenté jjungiama ir iSjungiama kaitvieCiy jungikliais.
Jeigu kaitlenté jjungta, dega kaitinimo pakopy
indikatorius.

Kaitvietés nustatymas

Kaitvie€iy jungikliais galite reguliuoti kiekvienos
kaitvietés kaitinimo intensyvuma.

0 = kaitvieté iSjungta

1 kaitinimo pakopa = maziausias galingumas
9 kaitinimo pakopa = didziausias galingumas

Kiekviena kaitinimo pakopa turi ir tarpine padétj. Ji yra
pazyméta tasku.

Ruosimo lentelé

Zemiau pateiktoje lenteléje surasite keletg pavyzdziy.

Patiekalo ruosimo laikas ir kaitinimo pakopos priklauso
nuo jo pobddzio, svorio ir kokybés. Todél gali bati
nukrypimu.

Norédami uzvirti naudokite 9 kaitinimo pakopa.
TirStus patiekalus retkarCiais pamaisykite.

Maisto produktus, kuriuos pirmiausia reikia karstai
pakepinti, arba kuriuos kepinant skiriasi daug skysciuy,
geriausia pakepinti keletu mazesniy porcijy.

Patarimuy, kaip gaminti taupant energijg, rasite skyriuje
apie aplinkosaugg.— 76 psl.

Tolesnio viri- Tolimesnio vi-
mo pakopa rimo trukmeé
minutémis
Lydymas
Sokoladas, $okoladinis glajus ~ 1-1.
Sviestas, medus, Zelatina 1-2

Pasildymas ir Silumos palaiky-

mas
Tirta sriuba (pvz., leSiy patieka-  1-2
las)

Pienas™* 1-2.

DeSreliy pasildymas vandenyje™*  3-4

Atitirpinimas ir paSildymas

UzSaldyti Spinatai 2-3.
* tolimesnis virimas neuzden-

gus dangCiu

neuzdengus dangciu

10-20 min

*%

“* daznai apversti
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Tolesnio viri-
mo pakopa

UzSaldytas guliaSas 2-3.
Virimas ant silpnos ugnies,
kaitinimas neuzvirinant

Bulviniai, miltiniai kukuliai 457
Zuvis 4.5*
Balti padazai, pvz., BeSamelio 1-2
padazas

Plakti padazai, pvz., Berno pada-  3-4
7as, olandiSkas padazas

Virimas, garinimas, troskini-

mas

Ryziai (dvigubas vandens kiekis)  2-3
RyZiy koSé su pienu 1-2.
Bulves su lupenomis 4-5
Virtos bulvés 4-5

Miltinés teSlos gaminiai, makaro-  6-7*
nai

TirSta sriuba, sriubos 3-4.
Darzoves 2-3.
DarZoves, Saldytos 3-4.
Gaminimas greitpuodyje 4-5
Troskinimas

Vyniotiniai 4-5
Troskinti kepsniai 4-5
GuliaSas 2-3.

Kepimas su mazai riebaly**
Pjausnys, natlralus arba apvolio-  6-7
tas dzilvesiuose

Pjausnys, uzsaldytas 6-7

Karbonadas, nattralus arba apvo- 6-7
liotas dzitivésiuose™™*

Kepsnys (3 cm storio) 7-8
Mésainis, kotletai (3 cm sto- 4.5,
rio)

Paukstienos kratinélé (2 cm sto- 56
rio)***

Paukstienos kratinélé, uzsal- 56
dyta***
Zuvis ir Zuvies filg, natarali 56

Zuvis ir Zuvies filé, apvoliota dZig-  6-7
VEsiuose

Zwvis ir Zuvies filg, apvoliota dzio-  6-7
vesiuose ir uzsaldyta, pvz., Zuvies
pirsteliai

* tolimesnis virimas neuzden-
gus dangCiu

neuzdengus dangciu

“** daznai apversti

*%

Tolimesnio vi-
rimo trukmé
minutémis
20-30 min

20-30 min
10-15 min
3-6 min

8-12 min

15-30 min
35-45min
25-30 min
15-25 min
6-10 min

15-60 min
10-20 min
10-20 min

50-60 min
60-100 min
50-60 min
6-10 min

8-12 min
8-12 min

8-12 min
30-40 min.

10-20 min

10-30 min

8-20 min
8-20 min

8-12 min




Tolesnio viri- Tolimesnio vi-
mo pakopa

rimo trukmé
minutémis

NorvegiSki omarai ir krevetés 7-8 4-10 min
Karstas Svieziy darzoviy, gryby ~ 7-8 10-20 min
pakepinimas

DarzZoviy, mesos juostelés azijie-  7.-8. 15-20 min
tiSkai

Keptuvéje ruoSiami patiekalai, 6-7 6-10 min
uzsaldyti

Lietiniai blynai 6-7 nuolat stebéti
Omletas 3-4. nuolat stebéti
KiauSiniené 5-6 3-6 min

Gruzdinimas (150-200 g porci-
jomis nuolat gruzdinti 1-2 |
aliejaus**)

Uz8aldyti produktai, pvz., gruzdin-  8-9
tos bulvytes, vistienos gabaléliai
Maltinukai, Saldyti 7-8
Mésa, pvz., vistienos gabaliukai 67

Zuvis, apvoliota dziavesiuose 56
arba alaus teSloje

Darzovés, grybai apvolioti dZiave- 5-6
siuose arba alaus tesloje, tem-

pura

SmulkUs kepiniai, pvz., spurgos  4-5
su jdaru ir be jo, vaisiai alaus

tesloje

*

tolimesnis virimas neuzden-
gus dangCiu

*%

neuzdengus dangCiu
*** daznai apversti

=] UZvirimo rezimas

liungus uzvirimo rezima, kaitvieté veikia didziausia galia,
po to persijungia j kitg, jusy pasirinktg, kaitinimo
pakopa.

Kaip ilgai kaitvieté kais, priklauso nuo jusy pasirinktos
patiekalo gaminimo temperatdros.

Uzvirimo rezimo nustatymas

Uzvirinimo rezimg galima aktyvinti tik per pirmasias 30
sekundziy nuo kaitvietés jjungimo.

1. Kaitvietés jungikliu nustatykite pageidaujamg
tolesnio virimo lygj.

2. Paspauskite kaitvie€iy jungikl].

Uzvirinimo reZzimas jjungtas. Rodmenyje pakaitomis

mirksi H ir tolesnio virimo lygis.

Kai uzverda, rodmenyje Sviecia tik tolesnio virimo lygis.

UZvirimo rezimas It

Lentelé, naudojama ruosiant uzvirimo
rezimu

Toliau pateiktoje lenteléje nurodyta, kokiems
patiekalams pritaikytas uzvirimo rezimas.

Nurodytus mazesnius maisto kiekius reikia ruosti ant
mazesniy kaitvieciy, didesnius — ant didesniy kaitvieCiy.
Nurodytos vertés yra orientacinés.

TirStus patiekalus retkargiais pamaisykite.

Kaitinimo Visas viri-

Patiekalas, ruoSiamas  Kiekis

uzvirimo rezimu galia mo laikas
minutémis
Pasildymas
Sultinys 500ml-11 A7-8 4-7 min.
Tirstos sriubos 500ml-11 A2-3 3-6 min.
Pienas** 200-400 A1-2 4-7 min.
mi

PasSildymas ir Silumos
palaikymas

Vienas patiekalas (pvz.,
leSiy patiekalas)

400-800g A1-2

Atitirpinimas ir paSildy-
mas

UZSaldyti Spinatai 300-600g A2.-3. 10-20 min.

U7Saldytas guliaSas 500g-1kg A2-3. 20-30 min.

Virimas ant silpnos

ugnies

Zuvis 300-600g A4-5* 20-25 min.

Virimas

Ryziai (dvigubas vandens  125-250g A2-3 20-25 min.

kiekis)

Bulvés su lupenomis, 1-3  750g-15 A4-5 30-40 min.

puodeliai vandens kg

Virtos bulvés, 1-3 puode- 750g-1,5 A4-5 20-30 min.

liai vandens kg

Darzovés, 1-3 puodeliai  500g-1kg A2.-3. 15-20 min.

vandens

DarZoves, Saldytos, 1-3 ~ 500g-1kg A4.-5. 15-20 min.

puodeliai vandens

Troskinimas

Vyniotiniai 4vienetai  A4-5 50-60 min.

Troskinti kepsniai 1kg A4-5 80-100
min.

Kepimas**

Pjausnys, naturalus arba ~ 1-2 viene- A 6-7 8-12 min.

apvoliotas dzidvésiuose  tai

Karbonadas, naturalus 1-2viene- A6-7 8-12 min.

arba apvoliotas dzitivé- tai
siuose

* tolimesnis virimas neuzdengus dangciu
neuzdengus dangciu

* %
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It Apsauga nuo vaiky

Patiekalas, ruoSiamas Kiekis Kaitinimo Visas viri-
uzvirimo rezimu galia mo laikas
minutémis
Kepsnys (3 cm storio) 1-2viene- A7-8 8-12 min.
tai
Zuvis ir Zuvies file, apvo- ~ 1-2viene- A6-7 8-12 min.
liota dZiuvésiuose tai

Zwis ir Zuvies file, apvo-  200-300g A6-7 8-12 min.

liota dZitvesiuose ir uzsal-

dyta, pvz., Zuvies pirSteliai

Lietiniai blynai A6G-7 kepimas
nuolat ste-
bint

*

tolimesnis virimas neuzdengus dangciu

*%

neuzdengus dangciu

Patarimai verdant uzvirimo rezimu

Uzvirimo rezimas skirtas létam, maistingumag
iSlaikandiam troSkinimui su mazai vandens.

m Naudodami dideles kaitvietes, | patiekalg jpilkite
mazdaug 3 puodelius vandens; naudojant mazas
kaitvietes uztenka mazdaug 2 puodeliy.

m Uzdenkite puodg dangciu.

m Uzvirimo rezimas netinka patiekalams, kurie verdami

su daug vandens (pvz., makaronai).

) Apsauga nuo vaiky

Apsaugos nuo vaiky funkcija skirta tam, kad vaikai
nejjungty kaitlentés.

Apsaugos nuo vaiky funkcijos jjungimas ir
iSjungimas
Kaitlenté turi bati iSjungta.

Jjungimas: simbolj <0 lieskite apie 4 sekundes.
Indikatoriaus lemputé virs simbolio <@ 8viedia
10 sekundziy. Kaitlenté uzblokuota.

ISjungimas: simbolj <o lieskite apie 4 sekundes.
Atblokuota.

Uzblokuota kaitlenté

Jei bandote nustatyti uzblokuotos kaitlentés kaitviete,
nutinka taip:

= Kaitviediy rodmenyje mirksi & arba pakaitomis
liekamosios $ilumos rodmuo ir .
m Sviedia indikatoriaus lemputé vir§ simbolio <0 .

ISjunkite kaitviete. Atblokuokite.
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Automatiné apsauga nuo vaiky

Naudojant Sig funkcija, apsauga nuo vaiky aktyvinama
automatiskai, kai kaitlente iSjungiama.

Jiungimas ir iSjungimas

Kaip jjungti automatine apsaugos nuo vaiky funkcija,
skaitykite skyriuje ,,Pagrindiniai nustatymai“.— 20 psl.

[B) Automatinis apsauginis
iSjungimas
Jei kaitvieté veikia ilgai nekeiCiant nuostatos,

aktyvinamas automatinis laiko ribojimas.

Kaitviete nebekaitinama. KaitvieCiy rodmenyje
pakaitomis blyksi = & ir liekamosios $ilumos rodmuo
HiR.

ISjunkite kaitviete.

Laiko ribojimo aktyvinimas priklauso nuo nustatyto
kaitinimo lygio (nuo 1 iki 10 valandy).

Pastaba. Kaitviete galite bet kada vél jjungti.

B Pagrindiniai nustatymai

Jusy prietaisui parinktos jvairios pagrindinés nuostatos.
Sias nuostatas galite pritaikyti pagal savo jprocius.

Rodmuo Funkcija

ci Automatiné apsauga nuo vaiky
i I$jungta.”
| Jjungta.
c Ranking ir automating apsauga nuo vaiky iSjungta.
c Kaitinimo elementy prijungimas
0 I$jungta.
/ Jjungta.
c Paskutiné nuostata pries iSjungiant kaitviete.*
cl Pagrindiniy nuostaty atkarimas
O I$jungta.”
| Jjungta.

*Pagrindiné nuostata



Pagrindiniy nuostaty keitimas
Kaitlenté turi bati iSjungta.

1. Priekinei kairiajai kaitvietei st jjunkite 1 kaitinimo
lygi.

2. Per kitas 10 sekundziy simbolj <0 lieskite
4 sekundes.

|~ S

+ 0
+ K/

&8 < °

Apatiniame ekrane pakaitomis mirksi = ir 1,
virsutiniame ekrane $viedia &J.

3. Simbolj <0 vis lieskite tol, kol apatiniame ekrane
pasirodys norimas rodmuo.
4. Simbolj © vis lieskite tol, kol vir§utiniame ekrane

pasirodys norima nuostata.

+ +
+ &
@cog

5. Simbolj <0 lieskite 4 sekundes.
Nuostata aktyvinta.

6. ISjunkite kaitviete.

Valymas It

I Valymas

Tinkamy valymo ir priezitros priemoniy jsigysite klienty
aptarnavimo tarnyboje arba masy el. parduotuvéje.

Stiklo keramikos kaitlente

Kaitlente nuvalykite po kiekvieno naudojimo. Tada
virimo likugiai neprikeps.

Valykite tik pakankamai atvésusig kaitlente.

Naudokite tik stiklo keramikai skirtas valymo priemones.
Atkreipkite demesj | ant pakuotés pateiktus valymo
nurodymus.

Niekada nenaudokite:

neskiesty indy plovikliy,

indaploviy valikliy,

SveiCiamuyjy priemoniy,

agresyviy valikliy, pavyzdziui, orkaitéms skirty
purskikliy arba démiy Salinimo priemoniy,
braizandiy kempiniy,

m auksto slégio ar gariniy valymo prietaisy.

Didelius neSvarumus lengviausiai pasalinsite
parduotuvése jsigyjamu stiklo grandikliu. Atkreipkite
démesj j gamintojo nurodymus.

Tinkamag stiklo grandiklj galite jsigyti ir klienty
aptarnavimo tarnyboje arba elektroninéje parduotuvéje.

Geriausiai nuvalysite specialiomis kempinémis,
skirtomis stiklo keramikos kaitlentéms.

Kaitlentés remas

Kad nepazeistumeéte kaitlentés rémo, laikykités Siy
nurodymuy.

m Naudokite tik Siltg Sarmo tirpala.

m PrieS naudodami kruopSdiai iSplaukite naujas
drégme sugeriandias Sluostes.

m Nenaudokite astriy arba Sveiciamuyjy priemoniy.

m Nenaudokite stiklo gremztuko.
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It Gedimas - kg daryti?

Bl Gedimas - ka daryti?

Sutrikimo priezastimi daznai gali bina tik smulkmena.
Todel prie§ skambindami j klienty aptarnavimo tarnybg
atkreipkite démesgj | lenteléje pateiktas nuorodas.

JUsy kaitlentés elektroniné sistema yra po valdymo
skydeliu. Dél jvairiy priezas&iy temperatira Sioje srityje
gali labai pakilti.

Triktis

Nutruko elektros tiekimas.

Rodmuo
Néra

Slapias valdymo pavirsius arba ant jo yra daik-
tas.

Kaitvieté uzblokuota ir jjungtas kaitvietés jungi-
Klis, pavyzdziui, iSjungus laikmaciu arba po
elektros tiekimo trikties.

Mirski visi rodmenys

L1 mirksi jjungiant

FO Sutrikes duomeny rysys tarp viryklés ir kaitlen-
tes.

Fe Kelios kaitvietés ilgesnj laika buvo naudojamos
didele galia. Kad buty apsaugota elektroniné
sistema, kaitvieté buvo iSjungta.

FY Nors buvo i§jungta naudojant = 2, elektronine

sistema kaito toliau. Todél buvo iSjungtos visos
kaitvietés.

F 5 ir kaitinimo lygis
mirksi pakaitomis.
Skamba garsinis signa-
las.

F 5 ir garsinis signalas  Karstas puodas stovi valdymo skydelio srityje.
Kad baty apsaugota elektroning sistema, kai-
tvieté buvo iSjungta.

lio srityje. Elektronine sistema gali perkaisti.

L
MR 09

d

Kaitvietés nekaista |jungtas demonstracinis rezimas.

»E“ pranesimas indikatoriuose

Jei indikatoriuje rodomas klaidos praneSimas su ,E”
raide, pvz., EO111, iSjunkite prietaisg ir vel jjunkite.

Jei tai tik vienkartiné triktis, rodmuo uzges. Jei klaidos
pranesSimas pasirodo dar kartg, paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai ir tiksliai nurodykite klaidos
praneSima.
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|spéjimas: karstas puodas stovi valdymo skyde-

Kaitvieté per ilgai buvo jjungta ir todél iSsijunge.

Kad neperkaisty elektronineé sistema, kaitvietés, jei
reikia, i§jungiamos automatiskai. Rodmuo ~¢Z, F4 arba
F5 pasirodo pakaitomis su liekamosios $ilumos
rodmeniu H arba h.

Priemoneés

Patikrinkite namy tinklo prietaiso saugiklj. Pagal kitus elektroninius prietai-
sus patikrinkite, ar nenutriko elektros tiekimas.

Nusausinkite valdymo pavirSiy arba nuimkite daikta.

ISjunkite prietaisa. Vel jjunkite prietaisa.

ISjunkite prietaisg namy tinklo saugikliu arba saugos isjungikliu saugikliy
dézutéje ir vél jjunkite mazdaug po 30 sekundziy. Jei rodmuo vél pasiro-
dys, skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba,

Siek tiek palaukite.Palieskite bet kurj valdymo pavir§iy. Kai ~ 2 uZges,
elektroniné sistema bus pakankamai atvesusi. Galite maistg ruosti toliau.

Siek tiek palaukite.Palieskite bet kurj valdymo pavir§iy. Kai = 4 uZges,
galite maistg ruosti toliau.

Nuimkite puoda.Klaidos rodmuo netrukus uzges. Galite maista ruosti
toliau.

Nuimkite puoda.Siek tiek palaukite. Palieskite bet kurj valdymo pavir-
Siy.Kai F 5 uZges, galite maistg ruosti toliau.

Kaitviete vél i$ karto galite jjungti.

Demonstracinio rezimo iSjungimas: Prietaisg 30-Ciai sekundziy atjunkite
nuo el. tinklo (isjunkite namy tinklo saugiklj arba saugikliy dézes apsauginj
jungiklj). Per kitas 3 minutes palieskite bet kurj valdymo pavirSiy. Demons-
tracinis rezimas iSjungiamas.

Kaitvie€iy indikatoriuose mirksi —

Jei jungiant prietaisg | elektros tinklg arba jjungiant jj po
elektros tiekimo trikties kaitviediy indikatoriuose mirksi
—, vadinasi sutriko elektronikos veikimas. Norédami
patvirtinti §j sutrikima, valdymo pavirsiy trumpai
uzdenkite ranka.



A Klienty aptarnavimo tarnyba

Jei prietaisg reikia remontuoti, Jums padés klienty
aptarnavimo tarnybos darbuotojai. Mes visada rasime
tinkama sprendimg, kad iSvengtume nebutiny techninés
priezitros tarnybos personalo apsilankymu.

Klienty aptarnavimo tarnyba It

Atminkite, kad del gedimy, atsiradusiy netinkamai
naudojant prietaisg, iSkvietus techninés prieZzitros
specialistg, uz jo apsilankyma teks mokeéti net ir
garantiniu laikotarpiu.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

Visy Saliy kontaktinius duomenis rasite pridetame
klienty aptarnavimo tarnybos skyriy sarase.

Pasitikekite gamintojo kompetencija. Busite tikri, kad
remonto darbus atlieka iSmokyti techninés priezitros
tarnybos technikai, kurie turi JUsy prietaisui tinkancias
originalias atsargines dalis.

E ir FD numeriai

Jeigu kviesite masy klienty aptarnavimo tarnyba,
pasakykite prietaiso E ir FD numerj. Techniniy duomeny
lentele su numeriais surasite prietaiso pase.

Bandomieji patiekalai

Si lentelé buvo sukurta patikros institutams, kad baty

lengviau iSbandyti miisy prietaisus m 16cm d, 1,7 | puodas, skirtas 14,5 cm @ vienguba

kaitviete
Lentelés duomenys taikomi misy priedams - ,Schulte- m 22cm @, 4,2 | puodas, skirtas 18 arba 17 cm &
Ufer® indams (4 indukciniy puody rinkinys HZ 390042), kaitvietei
kuriy matmenys yra tokie: m 24 cm @, | puodas, skirtas 18 arba 17 cm @
kaitvietei

m 16cmd, 1,2 | puodas ilga rankena, skirtas 14,5 cm
@ vienguba kaitvieté

Bandomieji patiekalai Tolesnis virimas

Jkaitinimas / uzvirinimas

Uzvirinimo Trukmé (min.:sek.) Dangtis  Tolesnio viimo  Dangtis
pakopa pakopa

Sokolado lydymas
Indas: puodas ilga rankena
Sokoladinis glajus (pvz., ,Dr. Oetker* kartusis, - - - 1. Ne
150 g) ant 14,5 cm @ kaitvietes
Tirstos lesiy sriubos pasildymas ir laikymas Siltai
Indas: puodas
Tirsta leSiy sriuba pagal 44550
Pradiné temperatira 20 °C

Kiekis 450 g, 14,5 cm @ kaitvieté 9 apie 2:00 nemaiSant Taip 1. Taip
Kiekis: 800 g, 18 cm @ arba 17 cm @ kai- 9 apie 2:00 nemaiSant Taip 1. Taip
tvieté

Tirsta leSiu sriuba iS konservo

pvz., lesiy troskinys su ,Erasco” desrelemis:
Pradiné temperatira 20 °C
Kiekis 500 g, 14,5 cm @ kaitvieté 9 apie 2:00 Taip 1. Taip

(PamaiSyti mazdaug po 1:30)

Kiekis: 1000 g, 18 cm @ arba 17 cm @ kai- 9 apie 2:30 Taip 1. Taip
tvieté (PamaiSyti mazdaug po 1:30)
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It Bandomieji patiekalai

Bandomieji patiekalai Jkaitinimas / uzvirinimas Tolesnis virimas

Uzvirinimo Trukmé (min.:sek.) Dangtis  Tolesnio virimo  Dangtis
pakopa pakopa

BeSamelio padazo kaitinimas neuzverdant
Indas: puodas ilga rankena
Pieno temperatra: 7 °C

Receptas: 40 g sviesto, 40 g milty, 0,5 | g2 apie 5:20 Ne 113 Ne
pieno (3,5 % riebumo) ir ziupsnelis druskos,
14,5 cm @ kaitvieté

1 |3lydykite sviest, jmaisykite
miltus ir druska, milty ir sviesto
miSinj kaitinkite 3 minutes.

2 | milty ir sviesto misinj jpilkite pieno ir nuolat

maiSydami palaukite, kol uzvirs.

3 Kai Besamelio padazas
uzverda, jj toliau 2 minutes vir-
kite jjunge 1 pakopq ir nuolat
maiSykite.
PieniSkos ryziy kosés virimas - tolesnis virimas su danggiu
Indas: puodas
Pieno temperatura: 7 °C
Receptas: 190 g apvaliagrudziy ryziy, 90 g 9 apie 6:45 Ne 2 Taip
cukraus, 750 ml pieno .(335 % riebumo)ir1g Kaitinkite piena, Kol jis prades kilti.
druskos, 14,5 cm @ kaitviete Perjunkite j tolesnio virimo pakopa ir
| piena suberkite ryZius, cukry ir
druska.

Bendra trukmé (jskaitant ir uzviri-
nima) apie 45 minutés

RyZiy koSe su pienu
pamaiSykite po 10 minuciy.
Receptas: 250 g apvaliagrudziy ryziy, 120 g 9 apie 7:20 Ne 2 Taip
cukraus, 11pieno (3,5 % riebumo) ir 1,5 Kaitinkite piena, Kol jis pradés Kilti
druskos, 18 arba 17 cm @ kaitvieté Perjunkite j tolesnio virimo pakopa, ir
| piena suberkite ryzius, cukry ir
druska.
Bendra trukme (jskaitant ir uzviri-
nima) apie 45 minutes
RyZiy koSe su pienu

pamaiSykite po 10 minudiuy.

Pieniskos ryziy koses virimas - tolesnis virimas be dang¢io
Indas: puodas
Pieno temperattra: 7 °C

Receptas: 190 g apvaliagrudziy ryziy, 90g 9 apie 7:30 Ne 2 Ne
cukraus, 750 ml pieno |(3:5 ‘?/o riebumo)ir 1g | pieng suberkite ryZius, cukry ir
druskos, 14,5 cm @ kaitviete druska ir nuolat maisydami uzkaitin-

kite. Pieno temperaturai pakilus iki
mazdaug 90 °C, perjunkite j toles-
nio virimo pakopa.

Palikite lengvai virti apie 50 minu-
Ciy.

24



Bandomiegji patiekalai It

Bandomieji patiekalai Jkaitinimas / uzvirinimas Tolesnis virimas
Uzvirinimo Trukmé (min.:sek.) Dangtis  Tolesnio viimo  Dangtis
pakopa pakopa
Receptas: 250 g apvaliagradziy ryziy, 120g 9 apie 8:00 Ne 2 Ne
cukraus, 1 | pieno (3,5 % riebumo) !r 1,6Ig | piena suberkite ryZius, cukry ir
druskos, 18 cm @ arba 17 cm @ kaitvieté druska ir nuolat maidydami uzkaitin-

kite. Pieno temperattrai pakilus iki
mazdaug 90 °C, perjunkite j toles-
nio virimo pakopa.
Palikite lengvai virti apie 50 minu-
Ciy.

Ryziy virimas

Indas: puodas

Vandens temperattra 20 °C
Receptas pagal DIN 44550:

125 g ilgagrudziy ryziy, 300 g vandens ir 9 apie 2:48 Taip 2 Taip
Ziupsnelis druskos, 14,5 cm @ kaitvieté

Receptas pagal DIN 44550:

250 g ilgagrudziy ryziy, 600 g vandens ir 9 apie 3:15 Taip 2. Taip
Ziupsnelis druskos, 18 cm @ arba 17 cm @
kaitviete

Kiaulienos iSpjovos kepsnio kepimas
Indas: keptuvé
ISpjovos kepsnio pradine temperatdra: 7 °C
Kiekis: 3 iSpjovos kepsniai (bendras svoris 9 apie 2:40 Ne 7 Ne
apie 300 g, apie 1 cm storio) 15 g saulégrazy
aliejaus, 18 cm @ arba 17 cm @ kaitvieté
Lietiniy kepimas
Indas: keptuvé
Receptas pagal DIN EN 60350-2

Kiekis: 55 ml teslos vienam lietiniui, 18 cm @ 9 apie 2:40 Ne 6 arba 6-a, priklau- Ne
arba 17 cm @ kaitvieté somai nuo apskrudi-
nimo laipsnio

Uzsaldyty bulvyéiy gruzdinimas
Indas: puodas

Kiekis: 1,8 kg saulégrazy aliejaus; kiekvienai 9 Kol aliejus jkaista iki 180 °C Ne 9 Ne
porcijai: 200 g uzSaldyty bulvy¢iy (pvz.,

,McCain 123 Frites Original“), 18 cm @ arba

17 cm @ kaitvieté

Jei bandant naudojama 18 cm @ kaitvieté ir nustatoma
1500 W vardiné galia, uzvirimo laikas pailgéja apie 20
% ir reikia viena pakopa didesnés tolesnio virimo
pakopos.
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EY Ettenahtud kasutamine

Lugege see juhend hoolikalt [&bi. Hoidke
kasutus- ja paigaldusjuhend ning seadme
pass alles hilisemaks kasutuseks voi seadme
hilisemate omanike jaoks alles.

Kontrollige seade parast pakendi eemaldamist
dle. Transpordil tekkinud vigastuste
tuvastamisel arge Uhendage seadet
vooluvorku.

llma pistikuta seadmeid voib vooluvorku
uhendada Uksnes valjadppinud elekirik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on podhjustatud valest Uhendamisest
vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks lksnes
koduses majapidamises ja kodustes
tingimustes. Kasutage seadet vaid toitude ja
jookide valmistamiseks. Keemisprotsessi tuleb
jalgida. Luhikest keemisprotsessi tuleb jalgida
algusest 16puni. Kasutage seadet uksnes
Kinnistes ruumides.

See seade on ette nahtud kasutamiseks
kdrgusel kuni maksimaalselt 2000 meetrit Ule
merepinna.

Seade ei ole ette ndhtud kasutamiseks valise
IUlituskella voi kaugjuhtimispuldiga.

Arge kasutage pliidiplaadi katteid. Need
voivad pohjustada dnnetusi, nt
ulekuumenemise, suttimise voi materjalide
purunemise tottu.

Kasutage ainult meie poolt kasutada lubatud
kaitseseadiseid vOi lastekaitsevoresid.
Ebasobivad kaitseseadised vOi
lastekaitsevored vdivad pdhjustada dnnetusi.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
fausilised voi vaimsed voimed on piiratud voi
kellel puuduvad seadme kasutamiseks
vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad
seadet kasutada ainult juhul, kui nende Ule
teostab jarelevalvet nende turvalisuse eest
vastutav isik voi kui neile on selgitatud
seadme ohutut k&sitsemist ja kui had on
maistnud seadmest tulenevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid
juhul, kui nad on vanemad kui 15-aastased ja
nende Ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
Uuhendusjuhtmest eemal.

Ettenahtud kasutamine et

ENOlulised ohutusnéuded

/\ Hoiatus — Péletuse oht! )

= Kuum 0&li ja rasv suUttivad kiiresti. Arge jatke
kuuma Oli ja rasva kunagi jarelevalveta.
Arge kunagi kustutage pdlengut veega.
Lulitage keeduala valja. Summutage leegid
ettevaatlikult kaane, kustutusteki voi muu
sarnase esemega. 3

s Keedualad ldhevad vaga kuumaks. Arge
kunagi asetage pliidiplaadile suttivaid
esemeid. Arge jatke pliidiplaadile esemeid.

= Seade laheb vaga kuumaks. Arge kunagi
hoidke pliidiplaadi all olevas sahtlis sUttivaid
esemeid ega aerosoole.

/\ Hoiatus — Pdletuse oht!

s Keedualad ja neid umbritsev piirkond,
isedranis pliidiplaadi raam, lahevad vaga
kuumaks. Arge puudutage kuumi pindu.
Hoidke lapsed eemal.

s Keeduala kuumeneb, kuid néidik ei toota.
Lulitage elektrikilbist vool valja. P66rduge
parandustdookotta.

/\ Hoiatus - Elektrilo6gi oht!

s Asjatundmatult teostatud parandustéod on
ohtlikud.Parandustdid tohib teha vaid tootja
valjadppe labinud tehnik.Kui seade on
defektne, eemaldage pistik pistikupesast
vOi lUlitage elektrikilbist valja vool. P6érduge
hooldekeskusesse.

= Sissetungiv niiskus voib pohjustada
elektrildogi. Arge kasutage kdrgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

= Defekine seade voib pdhjustada
elektrilodgi. Arge kunagi lulitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lUlitage elektrikilbist valja
vool. P66rduge hooldustddkotta.

s Klaaskeraamilises pliidiplaadis olevad
morad vOivad pohjustada elektrilddgi.
Lulitage elektrikilbist vool valja. P66rduge
parandustdokotta.

/\ Hoiatus - Vigastuste oht!

Potid voivad potipdhja ja keeduala vahele
sattunud vedeliku tottu &kitselt Gles hupata.
Hoidke keeduala ja potipdhi alati kuivad.
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et Kahjustuste pdhjused

Kahjustuste pohjused

Téhelepanu!

m Karedad poti- ja pannipdhjad kriimustavad
klaaskeraamilist pinda.

m Valtige pottide tihjakskeemist. See voib tekitada
kahjustusi.

m  Arge kunagi asetage kuumi panne ja potte
esipaneelile, naidikualale ega raamile. See vdib
tekitada kahjustusi.

m Pliidiplaadile kukkuvad kdvad vdi teravad esemed
voivad pliidiplaati vigastada.

m  Alumiiniumfoolium ja plastnéud hakkavad kuumal
pliidiplaadil sulama. Pliidikaitsefoolium ei sobi
pliidiplaadi jaoks.

Ulevaade

Jargmisest tabelist leiate sagedasemad kahjustused.

m P6hjus Abinéu

Plekid Ulekeenud toit Eemaldage tlekeenud toit kohe

klaasist puhastuskaabitsaga

Ebasobivad Kasutage uksnes klaaskeraami-
puhastusvahen-  lise pinna jaoks sobivaid puhas-

did tusvahendeid

Kriimustused Sool, suhkur ja liv Arge kasutage pliidiplaati too-

pinna ega alusena

Karedad poti-ja  Kontrollige oma noud tle
pannipdhjad krii-

mustavad klaask-

eraamilist pinda

Varvimuutused  Ebasobivad Kasutage uksnes klaaskeraami-
puhastusvahen-  lise pinna jaoks sobivaid puhas-

did tusvahendeid

Pinnale kinnijad-  Nihutamisel kergitage potte ja

nud potimaterjal  panne
(nt alumiinium)

Mikropraod Suhkur, suure Eemaldage tilekeenud toit kohe

suhkrusisaldu- klaasist puhastuskaabitsaga
sega road
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Keskkonnakaitse

Sellest peatikist leiate teabe energia sdastmise ja
seadme utiliseerimise kohta.

Soovitusi energia saastmiseks

m Pange pottidele alati peale sobiva suurusega kaas.
liIma kaaneta keetmisel on energiakulu tunduvalt
suurem. Klaasist kaas voimaldab heita pilku potti,
ilma et peaks kergitama kaant.

m Kasutage siledapdhjalisi potte ja panne. Ebatasase
pohjaga keedundude kasutamisel on energiakulu
suurem.

m Poti vOi panni pdhja labimdot peab vastama
keeduala labimdodule. Liiga véaikeste pottide
kasutamine keedualal toob kaasa energiakao.
Pange tahele: ndude tootjad toovad sageli ara poti
Ulemise serva labimdddu. Tavaliselt on see suurem
kui poti pohja l1abimdot.

m Vaikesteks kogusteks kasutage vaikest potti. Suur,
vaid vahesel maaral taidetud pott tarbib palju
energiat.

m Valmistage toitu vaheses vees. Sellega hoiate kokku
energiat. Kéogiviljas sailivad vitamiinid ja
mineraalained.

m Katke potiga keeduala vdimalikult suures ulatuses.

m Lilitage keeduala digeaegselt madalamale
vlimsusastmele.

m Valige keetmise jatkamiseks sobiv vimsusaste.
Keetmist liiga korgel vdimsusastmel jatkates raiskate
asjatult energiat.

m Kasutage éra pliidiplaadi jadkkuumus. Pikema
keeduaja korral lUlitage keeduala vélja juba 5-10
minutit enne keeduaja |6ppu.

Keskkonnasaastlik jaagtmekaitlus

Kaidelge seadme pakendijaatmed
keskkonnasdbralikult.

Kéaesolev seade on mérgistatud vastavalt
E{ direktiivile 2012/19/EU elektri-ja

elektroonikaseadmete jaatmete kohta. Direktiiv
mmmm Satestab elektri- ja elektroonikaseadmete

jadtmete tagastamise ja ringlussevotu
raamtingimused Euroopa Liidus.




&} Seadmega tutvumine

Kasutusjuhend kehtib erinevatele pliidiplaatidele.
Modtandmed pliidiplaatide kohta leiate tlupide
Ulevaatest. — leheklilg 2

Seadmega tutvumine et

Juhtpaneel

[ 1 O

(] (]

- 4 1 O

L] e o )

=< CO ©
Markused
h - m Keeduala hddgpildil olevad tumedad piirkonnad on
g Voimsusastmed tehniliselt tingitud. Nendel ei ole mdju keeduala
H/k Jaakkuumus funktsioonile.
— m Keeduala reguleerib kuumutuse sisse- ja
A Elektrooniline kiirkuumutus valjalilitamisega. Kuumutus vaib sisse ja vélja
[Ulituda ka kérgeimal voimsusastmel.
Sensorlilitid m  Mitmeringilistel keedualadel vdivad sisemiste
kuumutusringide soojendused ja sisselUlitatavad
< Lapselukk soojendused erinevatel aegadel sisse ja vélja
© Kaheringilise keeduala sisseliilitamine ldlituda.
co Ovaaltsooni sisselllitamine
Jaaksoojuse nait

Markused

m  SUmboli puudutamisel aktiveerub vastav funktsioon.
m Hoidke sensorlilitid alati puhtad. Niiskus mojutab
nende toimivust.

s Arge tdmmake potte naidikute ja sensorite
lahedusse. Elektroonika voib Ule kuumeneda.

Keedualad

Keeduala Sisseliilitamine ja véljaliilitamine
O Uheringiling kee-

duala
© Kaheringiline kee-  Puudutage siimbolit ©

duala

co Ovaaltsoon

Puudutage stimbolit co

Keeduala sissellitamine: vastav ndidik pdleb

Keeduala sisselilitamine: automaatselt valitakse viimati seadistatud
voimsusaste.

Pliidiplaadil on iga keeduala jaoks kaheastmeline
jaaksoojuse nait.

Kui naidikule ilmub H, on keeduala veel kuum. Nii saate
naiteks hoida vaikeses koguses rooga veel soojana voi
sulatada glasuuri. Kui keeduala jahtub, ilmub naidikule
f. Nait kustub, kui keeduala on piisavalt jahe.
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et Seadme kasutamine

E¥ Seadme kasutamine

Siinsest peatlkist saate teada, kuidas keedualasid
seadistada. Tabelist leiate vdimsusastmed ja keeduajad
erinevate roogade valmistamiseks.

Pliidiplaadi sisse- ja valjaliilitamine
Pliidiplaadi lllitate sisse ja valja keedualade lUlititest.

Kui pliidiplaat on sisse lulitatud, siis vdimsusastme néit
poleb.

Keeduala sisseltilitamine

Keedualade lllititega reguleerite valja keedualade
kuumutusvdimsuse.

0 = keeduala valja lulitatud
Voéimsusaste 1 = madalaim vdimsus
Voimsusaste 9 = kdrgeim voimsus

Igal vGimsusastmel on vaheaste. See on tahistatud
punktiga.

Toiduvalmistustabel

Jargnevast tabelist leiate moned néited.

Keeduajad ja voimsusastmed sdltuvad roogade liigist,
kaalust ja kvaliteedist. Seetdttu voib esineda
kdrvalekaldeid.

Keetmise alustamiseks kasutage voimsusastet 9.
Paksemaid roogi segage aegajalt.

Toiduained, mida eelpraetakse teravalt voi millel tuleb
praadimise ajal valja palju vedelikku, eelpraadige kodige
paremini vaikestes portsjonites.

Nduandeid energiasaastlikuks keetmiseks leiate
peatikist Keskkonnakaitse.— leheklilg 28

Voimsusaste Edasikeetmise
edasikeetmi-  kestus minuti-

sel tes
Sulatamine
Sokolaad, glasuur 1-1.
Voi, mesi, Zelatiin 1-2

Soojendamine ja soojas hoid-

mine
Supp, (nt ld&tsesupp) 1-2
Piim** 1.-2.

Vorstikeste kuumutamine vees™  3-4

Sulatamine ja soojendamine

Spinat, stigavkilmutatud 2.-3.
Guljass, stigavkilmutatud 2-3.
*  Edasikeetmine ilma kaaneta
**llma kaaneta

10-20 min
20-30 min

“** Segage sageli***
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Voimsusaste Edasikeetmise
edasikeetmi-  kestus minuti-

sel tes

Huiivitamine, paisutamine

Kneedlid, klimbid 4-5* 20-30 min
Kala 4-5* 10-15min
Valged kastmed, nt Béchamel- ~ 1-2 3-6 min
kaste

Vahustatud kastmed, nt Béar- 34 8-12 min
naise kaste, hollandi kaste

ngtmine, aurutamine, hauta-

mine

Riis (kahekordne veekogus) 2-3 15-30 min
Riisipuder 1-2. 35-45 min
Koorega kartulid 4-5 25-30 min
Kooritud kartulid 4-5 15-25 min
Tainatooted, nuudlid 6-7* 6-10 min
Uhepajatoit, supid 3-4. 1560 min
Koogivili 2-3. 10-20 min
Kodgivili, stigavkilmutatud 3-4. 10-20 min
Kiirkeedupotis keetmine 4-5

Moorimine

Rulaadid 4-5 50-60 min
Moorpraad 4-5 60-100 min
Guljass 2-3. 50-60 min
Praadimine véhese odliga™

Snitsel, naturaalne voi paneeritud 6-7 6-10 min
Snitsel, stigavkiilmutatud 6-7 8-12 min
Karbonaad, naturaalne voi panee- 6-7 8-12 min
ritud™*

Lihaloik (3 cm paksune) 7-8 8-12 min
Hamburger, lihapallid (3 cm 1abi-  4.-5. 30-40 min
mooduga)***

Linnufilee (2 cm paksune)™** 56 10-20 min
Linnufilee, stigavkilmutatud*** 56 10 - 30 min
Kala ja kalafilee, naturaalne 56 8-20 min
Kala ja kalafilee, paneeritud 6-7 8-20 min
Kala ja kalafilee, paneeritud ja 6-7 8-12 min
stigavklimutatud, nt kalapulgad

Krabid ja krevetid 7-8 4-10 min
degiviljade, varskete seente 7-8 10-20 min
passeerimine

Kodgivili, liha ribadena aasia 7-8. 15-20 min
moodi

Panniroad, stigavkilmutatud 6-7 6-10 min
Pannkoogid 6-7 Uksteise jarel
Omlett 3-4. uksteise jarel

*

Edasikeetmine ilma kaaneta
** |lma kaaneta

*** Segage sageli***




Voimsusaste Edasikeetmise
edasikeetmi-  kestus minuti-

sel tes
Harjasiimad 5-6 3-6 min

Frittimine (150-200 g (ihe
portsjoni kohta frittida jérjest

1-2 liitris 6lis**)

Stigavkllmutatud tooted, nt fri- 89
kartulid, kananagitsad

Kroketid, stigavkilmutatud 7-8
Liha, nt kanattikid 6-7
Kala, paneeritud voi olletaignas  5-6

Koogivili, seened, paneeritud voi  5-6
Olletainas, tempura

Vaikesed kipsetised, nt Berliini~ 4-5
pannkoogid, puuvili olletaignas

*  Edasikeetmine ilma kaaneta
**|lma kaaneta

tkok K

*** Segage sageli

I=j Elektrooniline
kiirkuumutus

Elektroonilise kiirkuumutamise toimel laheb keeduala
kdrgeimal voimsusastmel kuumaks ja lulitub siis teie
valitud véimsusastmele.

Kui kaua keeduala kérgeimal voimsusel td6tab, oleneb
valitud voimsusastmest.

Elektroonilise kiirkuumutuse seadistamine

Elektroonilist kiirkuumutust saab aktiveerida vaid
esimese 30 sekundi jooksul parast keeduala
sisselllitamist:

1. Seadistage keeduala lUlitiga soovitud edasikeetmise
vdimsusaste.

2. Vajutage keeduala lUlitit.

Elektrooniline kiirkuumutus on aktiveeritud. Naidikul

vilguvad vaheldumisi A ja edasikeetmise vdimsusaste.

Parast kiirkuumutust pdleb naidikul vaid edasikeetmise
vdimsusaste.

Toiduvalmistamistabel elektroonilise
kiirkuumutamise jaoks

Seda, milliste roogade jaoks sobib elektrooniline
Kiirkuumutamine, néaete jargmisest tabelist.

Vaiksem kogus kéib vaiksemate keedualade kohta,
suurem kogus suuremate keedualade kohta. Vaartused
ja kogused on ligikaudsed.

Tihkemad road segage aeg-ajalt 1abi.

Elektrooniline kiirkuumutus et

Elektroonilise kiirkuu- Voimsu-  Keetmise
mutamise jaoks sobivad saste

kogukestus
road

Soojendamine

Puljong 500ml-11 A7-8 4-7 min

Tihkemad supid 500ml-11 A2-3 3-6 min

Piim** 200-400 A1-2 4-7 min
ml

Soojendamine ja sooja-
na hoidmine

Supp (nt 1a4tsesupp) 400-800g A1-2

Sulatamine ja soojenda-
mine

Spinat (stigavkilmutatud) 300-600g A2.-3. 10-20 min

Guljass (sugavkllmutatud) 500g-1 A2.-3. 20-30 min
kg

Hautamine

Kala 300-600g A4-5* 20-25min

Keetmine

Riis (riisi kogusega vorrel-  125-250g A2-3 20-25 min

des kahekordne kogus

vett)

Keedetud kartulid 1-3 750g-15 A4-5 30-40 min

tassi veega kg

Keedetud kartulid 1-3 750g-15 A4-5 20-30 min

tassi veega kg

Koogivili 1-3tassiveega 500g-1 A2.-3. 15-20 min
kg

Kllmutatud koogivili 1-3  500g-1  A4.-5. 15-20 min

tassi veega kg

Moorimine

Rulaadid 4 tUKKi A4-5 50-60 min

Moorpraad 1kg A4-5 80-100 min

Praad**

Snitsel (naturaalne vGi 1-21tk A6-7 8-12 min

paneeritud)

Karbonaad (naturaalne voi  1-2 tk A6G-7 8-12 min

paneeritud)

LihalGigud (3 cm paksu-  1-2tk A7-8 8-12 min

sed)

Kala ja kalafilee (paneeri-  1-2tk A6-7 8-12 min

tud)

Kala ja kalafilee (paneeri-  200-300g A6-7 8-12 min

tud ja killmutatud; nt kala-

pulgad)

Pannkoogid AB-7 Uksteise

jarel praa-
dida

* ilma kaaneta edasi keeta

** ilma kaaneta
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et Lapselukk

Nouandeid elektroonilise kiirkuumutuse
kohta

Elektrooniline kiirkuumutus sobib saastliku ja vahese
veega keetmise puhul.

m Suurte keedualade puhul lisage roale ainult umbes
3 tassi vett, vaikeste keedualade puhul umbes
2 tassi vett.

m Katke pott kaanega.

m Toiduainete jaoks, mida valmistatakse rohkes vees

(nt nuudlid), ei ole elektrooniline kiirkuumutus sobiv.

) Lapselukk

Lapselukk ei lase lastel pliidiplaati sisse lulitada.

Lapseluku sisse- ja valjalilitamine

Pliidiplaat peab olema valja Illitatud.

Sisselilitamine: puudutage simbolit <0 umbes
4 sekundit. SUmboli <@ kohal olev indikaatortuli pdleb
10 sekundit. Pliidiplaat on lukustatud.

Valjalllitamine: puudutage simbolit < umbes
4 sekundit. Lukustus on maha voéetud.

Lukustatud pliidiplaat
Kui seadistate keeduala lukustatud pliidiplaadi puhul:

m Keeduala naidikul vilgub £ v6i jadkkuumuse nait
vaheldumisi stimboliga .
m Indikaatortuli simboli < kohal pdleb.

Lulitage keeduala vélja. Avage lukustus.

Automaatne lapselukk

See funktsioon aktiveerib pliidiplaadi valjalilitamisel
lapseluku.

Sisse- ja valjaliilitamine

Kuidas automaatset lapselukku sisse lilitada, saate
teada peatikist ,Pdhiseadistused”.— leheklilg 32
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[8 Automaatne valjaliilitus

Kui keeduala on pikka aega sisse lillitatud ja seadistust
ei muudeta, aktiveerub automaatne ajapiirang.

Keeduala kuumutamine katkestatakse. Keeduala
naidikul vilguvad vaheldumisi & & ja jagkkuumuse nait
Hik.

Lllitage keeduala vélja.

Automaatse ajapiirangu aktiveerumise aeg soltub
seadistatud voimsusastmest (1 kuni 10 tundi).

Markus: Voite keeduala igal ajal uuesti sisse lUlitada.

P6hiseaded

Teie seadmel on erinevad pdhiseadistused. Neid
pohiseadistusi vdite muuta vastavalt enda vajadustele.

Nait Funktsioon

ci Automaatne lapselukk
O Vélja ltlitatud.”
{ Sisse liilitatud.
c Manuaalne ja automaatne lapselukk vélja lilitatud.
c Kiittekehade sisseliilitamine
o Vélja lUlitatud.
i Sisse liilitatud.
c Viimane seadistus enne keeduala valjalulitamist.”
cl Lahtestamine pohiseadistusele
o Valja lulitatud.”

i Sisse lulitatud.

*Pohiseadistus



Pohiseadistuste muutmine
Pliidiplaat peab olema valja IUlitatud.

1. Lulitage vasakpoolne eesmine keeduala s
voimsusastmele 1.
2. Jargmise 10 sekundi jooksul puudutage 4 sekundit

simbolit <o

+ 0
+ K/
&%) = °

Alumisel naidikul vilguvad vaheldumisi c ja {, Glemisel
naidikul péleb .

3. Puudutage stimbolit < seni, kuni soovitud nait
iimub alumisele naidikule.
4. Puudutage siimbolit ©+ vai - seni, kuni soovitud

seadistus ilmub Ulemisele naidikule.

+ +
+ &
@cog

5. Puudutage 4 sekundit simbolit <.
Seadistus on aktiveeritud.

6. Lulitage keeduala vélja.

Puhastamine et

B Puhastamine

Sobivad puhastus- ja hooldusvahendid on saadaval
mutgiesindustes ja meie veeibpoes.

Klaaskeraamiline pind

Puhastage pliidiplaat iga kord péarast kasutamist. Nii ei
kdrbe toidujaagid sisse.

Puhastage pliidiplaati alles siis, kui see on piisaval
maéaaral jahtunud.

Kasutage Uksnes klaaskeraamilise pinna jaoks sobivaid
puhastusvahendeid. Pdorake tahelepanu pakendil
toodud puhastusjuhistele.

Arge kunagi kasutage:

m kasipesuks ette nahtud ndudepesuvahendit
lahjendamata kujul

m ndudepesumasinas kasutamiseks ette nahtud
vahendit

m KkiUriva toimega vahendeid

m abrasiivse toimega vahendeid nagu
ahjupuhastusaerosool voi plekieemaldi

m  kUdrimiskasni

m kdrgsurve- ega aurupuhastit

Kdvasti kinni olev mustus eemaldage kauplustes
saadaoleva klaasist kaabitsaga. P&6rake tahelepanu
tootja juhistele.

Sobiva klaasist kaabitsa leiate ka meie
muUgiesindusest, hooldustdokojast ja Interneti-poest.

Head tulemused saavutate klaaskeraamilise pinna
puhastamiseks ettendhtud spetsiaalseid puhastuskéasni
kasutades.

Pliidiplaadi raam

Et véaltida pliidiplaadi raami kahjustamist, jargige

jargmisi juhiseid:

m Kasutage Uksnes sooja ndudepesuvahendilahust.

m Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
pohjalikult 1abi.

m Arge kasutage teravaid ega kutriva toimega

vahendeid.
m  Arge kasutage klaasist kaabitsat.
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et Mida teha toérgete korral?

EdMida teha torgete korral?

Toérge on sageli tingitud vaid monest pisiasjast. Enne
klienditeenindusse podrdumist podrake palun
tahelepanu juhistele tabelis.

Teie pliidiplaadi elektroonika asub juhtpaneeli all. Selles
piirkonnas voib temperatuur mitmesugustel péhjustel
tbusta vaga korgele.

Nait Viga

Puudub Vooluvarustus on katkenud.

Koik naidikud vilguvad  SensorlUliti on niiske voi on sellele asetatud
mingi ese.

L1 vilgub sisselllitami- ~ Keeduala on blokeeritud ja keeduala |iliti on

sel sisse |llitatud, nt parast taimeri valjallitumist
vOi voolukatkestust.

FO Andmesidetihendus ahju ja pliidiplaadi vahel on
hairitud.

Fe Mitut keeduala kasutati tiheaegselt suurel
voimsusel. Elektroonika kaitseks lilitati kee-
duala vélja.

FH Hoolimata valjaliilitumisest = 2 t6ttu jatkas
elektroonika kuumenemist. Seetottu lulitati
koik keedualad vélja.

F 5 javdimsusaste vil-  Hoiatus: kuum pott asub juhtpaneeli piirkon-

guvad vaheldumisi. nas. Elektroonika tlekuumenemise oht.

Kolab helisignaal

F 5 jahelisignaal Kuum pott asub juhtpaneeli piirkonnas. Elekt-

roonika kaitseks lilitati keeduala valja.

FB Keeduala oli liiga kaua kasutusel ja llitati vélja.

o F keedualad eikuu-  DemoreZiim on sisse lilitatud
muta

E-teade naidikutel
Kui néaidikutel ilmub veateade tdhega E (nt EO111)
lUlitage seade valja ja uuesti sisse.

Kui see oli uhekordne torge, siis teade kustub. Kui
veateade ilmub uuesti, pddrduge klienditeenindusse ja
edastage tapne veateade.

Keedualade naidikutel vilgub —

Kui seadme Uhendamisel vooluvdrku voi parast
voolukatkestust vilgub keedualade naidikutel —, on
tegemist elektroonika hairega. Haire kinnitamiseks
katke sensorluliti korraks kdega.
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Selleks, et elektroonika ei kuumeneks Ule, lllitatakse
keedualad vajadusel automaatselt valja. Nait FZ,FH,
v8i F 5 iimub vaheldumisi koos jadkkuumuse naiduga H

voi k.

Abin6u
Kontrollige seadme kaitsmeid elekirikilbis. Kontrollige teiste elektrooni-
liste seadmete abil, kas esineb voolukatkestus.

Puudutage sensorlUlitit voi eemaldage ese.

Lilitage seade valja. Llitage seade uuesti sisse.

Liilitage seade elektrikilbist voi kaitselilitist valja ning 30 sekundi parast
uuesti sisse. Kui ndit stttib uuesti, podrduge klienditeenindusse.

Oodake veidi.Puudutage suvalist sensorlilitit. Kui = 2 kustub, on elektroo-
nika piisavalt maha jahtunud. Voite keetmist jatkata.

Oodake veidi.Puudutage suvalist sensorlilitit. Kui = 4 kustub, véite keet-
mist jatkata.

Eemaldage pott.Veateade kustub lihikese aja parast. Voite keetmist jat-
kata.

Eemaldage pott.Oodake veidi. Puudutage suvalist sensorlilitit.Kui = 5
kustub, voite keetmist jatkata.

Te voite keeduala kohe uuesti sisse lilitada.

Liilitage demoreziim vélja: Uhendage seade 30 sekundiks vooluvérgust
lahti (IUlitage majakaitse voi kaitselliti voolukilbis valja). Puudutage jarg-
neva 3 minuti jooksul suvalist sensorlilitit. Demoreziim lulitatakse vélja.

Va Klienditeenindus

Kui Teie seade vajab parandamist, p6drduge meie
hooldekeskusse. Leiame alati sobiva lahenduse ja
sageli ei ole tehnikut vaja kohale kutsudagi.

E-number ja FD-number

Klienditeenindusse p6drdumisel teatage seadme E-
number ja FD-number. Andmesildi numbritega leiate
seadme passist.

Pidage meeles, et seadme vale kasitsuse korral ei ole
hooldustehniku visiit ka garantii ajal tasuta.

Remonttédde tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Koigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses voite kindel olla. Sellest 1ahtudes
tagate, et parandustoid teevad asjaomase
kvalifikatsiooniga hooldustehnikud, kes kasutavad
seadme jaoks ettenahtud originaalvaruosi.



Kontrollroad et

Kontrollroad

Jargmise tabeli koostasid kontrollasutused, et
hélbustada meie kodumasinate katsetamist.

Tabelis toodud andmed on esitatud jargmiste

moodtmetega Schulte-Uferi keedundude kohta (4osaline

induktsioonpliidiplaadi pottide komplekt HZ 390042):

m kastrul @ 16 cm, 1,2 L, 14,5 cm @ Uheringiline
keeduala jaoks

Kontroliroad
Voimsusaste

keema ajami-
sel

Sokolaadi sulatamine

NOu: kastrul

Sokolaadiglasuur (nt Dr. Oetker poolméru, 150

g) 14,5 cm @ keedualal

Laatsesupi soojendamine ja soojana hoidmine
NOu: keedupott

Laéatsesupp vastavalt standardile DIN

44550
Algtemperatuur 20 °C
Kogus 450 g 14,5 cm @ keeduala jaoks 9
Kogus: 800 g, 18 cm @ v6i 17 cm @ kee- 9
dualal

Lééatsesupp konservsupina
nt Erasco ladtsesupp viineritega:

Algtemperatuur 20 °C

Kogus 500 g 14,5 cm @ keedualal 9
Kogus: 1000 g, 18 cm @ voi 17 cm @ kee- 9
dualal

Bechameli kastme valmistamine
Nou: kastrul
Piima temperatuur: 7 °C

Retsept: 40 g void 40 g jahu, 0,5 | piima
(3,5%-list) ja veidi soola, 14,5 cm @ kee-
dualal

Kuumutamine / keema ajamine

keedupott @ 16 cm, 1,7 L, 14,5 cm @ Uheringiline
keeduala jaoks

keedupott @ 22 cm, 4,2 L, 18 cm @ voi 17 cm
keeduala jaoks

praepann @ 24 cm, 18 cm @ vdi 17 cm O keeduala
jaoks

Edasikeetmine

Voimsusaste edasi- Kaas

keetmisel

Kestus (min:sek) Kaas

1 Ei
ca 2:00 iima segamata Jah 1. Jah
ca 2:00 iima segamata Jah 1. Jah

ca 2:00 Jah 1. Jah
(segada, kui moGdunud on ca 1:30)

ca 2:30 Jah 1. Jah
(segada, kui méodunud on ca 1:30)

ca5:20 Ei 113 Ei

T Sulatada vdi, segada hulka
jahu ja sool ning lasta 3 minutit
kuumeneda

2 isada segule piim ja kuumutada see pidevalt
segades keemiseni

3 P4rast kastme kuumenemist
keemiseni hoida seda veel 2
minutit voimsusastmel 1, see-
juures pidevalt segada
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et Kontrollroad

Edasikeetmine

Kontrollroad Kuumutamine / keema ajamine

Voimsusaste Kestus (min:sek) Kaas Voimsusaste edasi- Kaas
keema ajami-

sel

keetmisel

Riisipudru keetmine - edasikeetmine kaanega
NOu: keedupott
Piima temperatuur: 7 °C

Retsept: 190 g imarterariisi, 90 g suhkrut,
750 ml piima (3,5%-list) ja 1 g soola, 14,5
cm @ keedualal

Retsept: 250 g umarterariisi, 120 g suhkrut,
1 I piima (3,5%-list) ja 1,5 g soola, 18 cm @
vOi 17 cm @ keedualal

Riisipudru keetmine - edasikeetmine ilma kaaneta
NOu: keedupott
Piima temperatuur: 7 °C

Retsept: 190 g timarterariisi, 90 g suhkrut, 9
750 ml piima (3,5%-list) ja 1 g soola, 14,5
cm @ keedualal

Retsept: 250 g timarterariisi, 120 g suhkrut, 9
1 I piima (3,5%-list) ja 1,5 g soola, 18 cm @
v0i 17 cm @ keedualal

Riisi keetmine
NOu: keedupott
Veetemperatuur 20 °C
Retsept vastavalt standardile DIN 44550:

125 g pikateralist riisi 300 g vett ja pisut
soola, 14,5 cm @ keedualal

Retsept vastavalt standardile DIN 44550:

250 g pikateralist riisi, 600 g vett ja pisut
soola, 18 cm @ vdi 17 cm @ keedualal
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ca 6:45 Ei

Kuumutada piim keemiseni. Lili-
tage tagasi edasikeetmise voimsu-
sastmele ning lisage piima hulka
riis, suhkur ja sool

Kogukestus (sh keema ajamine) ca
45 minutit

ca7:20 Ei

Kuumutada piim keemiseni. Lili-
tage tagasi edasikeetmise voimsu-
sastmele ning lisage piima hulka
riis, suhkur ja sool

Kogukestus (sh keema ajamine) ca
45 minutit

ca7:30 Ei
Lisage riis, suhkur ja sool piima
hulka ja kuumutage pidevalt sega-

des keemiseni. Piima temperatuuril

ca 90 °C Ililitage tagasi edasikeet-
mise voimsusastmele.

Lasta ca 50 minutite keeda

ca 8:00 Ei
Lisage riis, suhkur ja sool piima
hulka ja kuumutage pidevalt sega-

des keemiseni. Piima temperatuuril

ca 90 °C lulitage tagasi edasikeet-
mise voimsusastmele.

Lasta ca 50 minutite keeda

ca2:48 Jah

ca3:15 Jah

2 Jah

10 minuti jarel segada riisi-
pudru 1&bi

2 Jah

10 minuti jarel segada riisi-
pudru 1&bi

2 Ei

2 Jah

2. Jah



Kontroliroad

Seafilee praadimine
NOu: pragpann
Seafilee algtemperatuur: 7 °C

Kogus: 3 seafileed (kogukaal ca 300 g,
umbes 1 cm paksused) 15 g péevalilledli 18
cm @ voi 17 cm @ keedualal

Pannkookide praadimine
NOu: pragpann
Retsept vastavalt standardile DIN 60350-2

Kogus: 55 ml tainast tihe pannkoogi kohta,
18 cm @ voi 17 cm @ keedualal

Siigavkiilmutatud friikartulite frittimine

NOu: keedupott

Kogus: 1,8 kg paevalilledli, tihe portsjoni
kohta 200 g suigavkilmutatud friikartuleid (nt
McCain 123 Frites Original), 18 cm @ voi 17
cm @ keedualal

Kui katseid tehakse 18 cm & keedualal

Kuumutamine / keema ajamine

Voimsusaste
keema ajami-
sel

Kestus (min:sek)

9 ca 2:40

g ca2:40

9 Kuni 6li kuumeneb temperatuurile
180°C

nimivéimsusega 1500 W, pikeneb kuumenemisaeg
umbes 20% ja voimsusaste edasikeetmisel on Uhe

astme vorra kdrgem.

Kaas

Ei

Ei

Ei

Kontrollroad et

Edasikeetmine

Voimsusaste edasi- Kaas
keetmisel

6 v0i 6. olenevalt Ei
pruunistusastmest

37



uk

3MicT

BrKopuCTaHHA 3a NPU3HAYEHHAM . . . . .. v v v v s 39
Banuei HAaCTaHOBM 3 6E3MEeKN . . . . .. vvvnnn.. 39
MPUUYMHN HECNPABHOCTEM . ... v v vvinenenen s 40
O A o 40
3ax1cT HaBKOJIULUHBOIO cepeaoBULLA . . . . . ... . 40
[lopaan Woao 3a0WwamKeHHA eHEPril. . v o v oo oo vt 40
YTunisauis BiAnNoBiAHO A0 NpaBua eKoNoriyHoi 6esnekn 41
3HANOMCTBO 3MPUMAAOM . .« v v v e v v eannnes 41
[MTaHe b YAPABIIHHA . o o v e e et e e 41
KOHDOPKM . o vt e e 41
[HOMKATOP BA/TULLKOBOTO TEMMA .+« v v v v v e v e e e e e 42
P

\\%F'{ YNPaBRiHHAMPUAAAY . .« v oo v vvneinnnnnnnnns 42
YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA BapWU/IbHOI MOBEPXHI . . . . . . 42
PeryntoBaHHA KOHPOPKM .« . v v v oo e e e e e e e e 42
Tabnmua TPUBAIOCTI TOTYBAHHA . . . .o oo e e e . 42
E ABTOMATUKA 3aKMMAHHA . . . . o o v v v e eennnnnns 43

PerynioBaHHA aBTOMaTUUHOIO AOBEAEHHA OO KUMIHHA. . 43
Tabnuua TpMBaNoCTi roTyBaHHA 4/1A aBTOMATUYHOrO

NOBEAEHHA A0 KUMIHHA. « o v et e e i e e e e 43
[Topaan Woao aBTOMAaTUKM 3aKUMaHHA ... ... .. ... .. 44
m PyHKUia “3axucT Big OiTen” . ... ...t 44
YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA PyHKLUIT «bnokyBaHHA Bif
OOCTYNY AITEM». o v ittt ettt e et e 44
ABTOMaTMYHa QyHKLUIA "3axucT Big aiten" ........... 44
|
ABTOMaTUUHE 3ano06iXHEe BUMKHEHHS. ... ...... 44
ooo
EEf:] OCHOBHI YCTAHOBKM . ..o v veeieennnnennnnnns 45
3MiHEHHA CTaHOaPTHUX 3HAYEHb . . v v v v e e e e e e e e 45
E&‘;) OUMLLIEHHA . . . ot v et i e it e a e i naae e 45
CKNOKEPAMIKA . &+ v v v vt et et e e et e e e 45
Pama BapunibHOI MOBEPXHI + v v v v o vv e e e e e e e e 45
LLlo po6UTH y BUNaAKy HECMPABHOCTI? ........ 46
[oBigoOMANeHHA E B iHAMKALIi . ... ... ... ... ... 46
Ha iHamkatopax KoHDopoK 6MMae CUMBOT = . . .. . .. 46
& |
CRYMOBa CEPBICY .+« oot veeevieierinnnnenns 47
Homepn ETaFD ... ... . 47
:K TeCTOBICTPABMU . . . ..o it i i it a e e enenas 47

38

Bonee noapoBHyto MHopMaLuUo 0 NPOoAYKLUMH,
NPUHAANEXHOCTAX, 3anacHbIX YacTAx U cayxOe cepsuca
MOXHO HanTu Ha omumManbLHOM CainTe www.siemens-
home.bsh-group.com 1 Ha caiite HTEpHeT-MarasnHa
www.siemens-home.bsh-group.com/eshops



EYBukopucranns 3a
NPU3HAYEHHAM

YBa)XHO NMPOYMTANTE L0 IHCTPYKLILO.
36epexiTb IHCTPYKLIi 3 MOHTaXy Ta
eKcnayaTauil Ta nacnopt npwiaay anA
noJasbLLIOro KOpUCTyBaHHA abo nepegavi ix
IHLWOMY KOpPUCTyBauy.

[NepesipTe npwian nicaa posnakyBaHHA. [1pu
BUABMEHHI MOLWKOMKEHHSA, AKE BUHUKAO Mifg
yac TPaHCNOPTYBaHHA, HE BCTAHOBIONTE
npwnag.

MpaBo nigkntoyaTn Nnpunan 6e3 Wrekepy mMae
TiNIbKK (haxiBelb, WO OTPUMaB BiANOBIAHWI
[03BiN. [apaHTia HE PO3MNOBCIOMKYETLCA Ha
YIWKOMKEHHA, CIPUYMHEHI HENPaBUIbHUM
MOHTaXEM.

Llen npunaa npusHa4YeHnn TiNbKU 414
noByTOBOro BUKOpPUCTaHHA. BukopucToBsyiiTe
Len npunan BUKAKOYHO O1A MPUroTyBaHHA
cTpaB i HanoiB. HeoOxigHO cniakyBaTu 3a
NpOLECOM BapiHHA. 3a KOPOTKOYACHUM
npoLecom BapiHHA HeoOXiAHO CNiaKyBaTu
B6eanepepBHO. BukopucToByiiTe npunan nuie
B 3aKPUTUX MPUMILLEHHAX.

Lle npunaa npusHayeHnin anqa BUKOPUCTaHHA
Ha BMCOTI WoHanobinswe 2000 M Haa piBHEM
MOpPA.

Llen npunaa He npu3HavyeHnn oniq
NiAKAOYEHHA O HbOrO 30BHILLHBOIO
roAnHHKKa abo OKPEMOro ANCTaHLUIMHOIO
KepyBaHHA.

He BUKOPUCTOBYMTE KPULIKK 4717 BAPUIBHUX
NoBEepPXOoHb. Lle moxe npus3soanTn 0o
HelwlacHUX BUNaKiB, HaNpuKaaad, yHacaiaoK
neperpisaHHA, 3ariMaHHA ado Po3TPICKYyBaHHA
mMarepianis.

BukopucTtoByinTe nmiie OO3BOJIEHI
BMPOOHNKOM 3axMCHI NpUCTpoi abo peLLiTKu
ONA 3ax1CTy Aiten. HenpuaatHi 3axX1CHI
nNpUCTPOI abo peLwiTK1 AN1A 3axncTy AiTen
MOXYTb CNPUYUHATY HELLACHI BUNaaKu.

[itn 0o 8 pokiB Ta 0CcoBU i3 MCUXIYHUMN,
CEHCOPHMMW U MeHTabHUMK Bagamu, abo
AKLO IM Bpakye 3HaHb Ta AOCBIAY, MOXYTb
KOpWUCTyBaTUCA NPpWUAaaoM AuLLE nia Hariaa0M
JIOANHW, WO Hece BiAMoOBIAa/IbHICTb 3a IXHIO
6e3neky, ado AKLIO BOHW MPOWMLLAN MiArOTOBKY
3 KOPUCTYBaHHA NPUIaaoM Ta Po3yMitoTb
MOXNBY HeOe3neky.

He gosBonanTe AitAM rpatuca 3 npuiagom.
OuulleHHsa Ta ekcnayarauiiHe

BukopucTtaHHa 3a Npu3HaYeHHAM uk

06CnyroByBaHHA MOXYTb BUKOHYBaTK AiTW,
nvwe akwo iM 15 pokie abo Binblie Ta AKLWO
BOHW Mia HarnAa0M.

Tpumante aiten monoawmnx 3a 8 pokiB nogani
BiA Npunaay Ta Kadesnto niakItoYeHHs.

ENBannusi HacTaHOBM 3
OesneKu

/\ NonepenmeHHa — He6e3neka nomeni!

= [apaua onia abo X1p WBKAKO 3aNMatoTLCA.
Hikonn He sanuwarite 6e3 Harnaay rapaui
Onito Ta Xup. 3ab60pPOHAETLCA 3a/IMBATU
BOrOHb BOAOI. BUMKHITb KOH(OPKY.
O6epexHo 3aKpuinTe Noaym'a KPULLKOHO
abo aHanoriyHUM NPeaMETOM.

x KOHMOPKK ayXKe CUNbHO HarpiBaroTbCA.
Hikonn He knaaitb 3aMMUCTI MpeamMeT Ha
BapW/IbHY MOBEPXHIO. He kKnaaitb npeameTn
Ha BapW/bHY MOBEPXHIO.

= [lpunan ayxe cunbHO HarpiBaeTbcA. Hikonu
He 30epiranTe 3anMncTi npeameTn abo
cnpei B wWyxnsagax 6e3nocepenHbo nia
BAPUILHOKO MOBEPXHEID.

Al'lonepe.qmel-u-m — Hebe3neka onikis!

s KOHOopKa Ta NoBEPXHA HABKOJIO HEl
(ocobnnBO pama BapubHOI MOBEPXHI)
CWIbHO HarpiBatoTbcA. He TopkanTech
rapAYnx NoBepxoHb. He nianyckante aiten
00 npuniagy.

s KOHMOpKa HarpiBaetbCA, ane iHaMKaTop He
npautoe BUMKHITL 3an0BiXXHUK Y
po3noainibHoMy 610Li. 3BEPHITLCA A0
CepBICHOI cnyxou.

/A\NonepemxeHHn — He6eaneka ypameHHn

€JIeKTPUYHUM CTPyMOM!

s [lpy HekBanihikoBaHOMY PEMOHTI npunaa
MOXe CTaTh MKEPEOM
Hebeanekn.PeMoHTHI poOoTN MoXe
BMKOHYBATU Ti/IbKWN NiArOTOBAHUI Hamu
TEXHIK CepBICHOI cny>xOmn.AKWo npunan
HecrnpaBHU, BUTATHITb MEPEXEBUI LUTEKEP
i3 pO3eTKN ab0 BUMKHITb 3an00iXKHUK Y
KopoOLi 3anoBixHWKiB. 3BEPHITLCA [0
CepBiCHOI cnyxou.

= [lpoHuMKatoua Bosiora Moxe CnpuunHUTU
yPaXeHHA enekTpuyHmuM cTpymom. He
BMKOPWUCTOBYNTE OUMLLYyBaY BUCOKOIrO TUCKY
ado napoounLlyBadi.
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uk [MpUUMHM HecnpaBHOCTEN

= HecnpaBHICTb Npunaay Moxe Npu3BecTn 40
YPaXKEHHA €NEKTPUYHMM CTPYMOM.
3ab0pOHAETLCA BMUKATI MOLLIKOAKEHWI
npunag. ButarHite mepexxesuin Wwtekep abo
BUMKHITb 3an0oOiKHUK Yy PO3MNOAISTbLHOMY
6noui. 3BepHiTbCA 40 CEPBICHOI CNYyXOW.

= 1piWnHK abo BiAKONN Ha CKAOKepaMilli
MOXYTb MPU3BECTUN A0 YPaXKEHHA
eEKTPUYHUM CTPYMOM. BUMKHITB
3anoBixkHWK Yy po3nodinbHomMy 60ui.
3BEpHITLCA N0 CEePBICHOI CyXOWu.

/\NonepenmeHHa — He6e3neka
TpaBMyBaHHA!

KacTpyna MOXe panTtoBO MNiACKOUYUTK Ha
KOHOPLI Yepes pianHy MiXX HOM KacTpy/i Ta
KOHopKoto. [16arTte npo Te, Wwod KoHdopKa
Ta [HO KacTpy/i 3aBxau 3annwanmcb CyxXMmu.

B Npuunnm HecnpaBHocTen

YBara!

m LllopcTke AHO KacTpy/b Ta CKOBOPIAOK ApAnae
CKIoKEPaMiKy.

m He cTaBTe Ha BOrOHb MOPOXHI KacTpyni. Lle moxe
NPU3BECTN A0 MOLLIKOOXKEHb.

m Hikonu He cTaBTe rapayi CKOBOPIOKK Ta KacTpyni Ha
naHenb ynpaeniHHA, 6inA iHaMKaTopiB Ta Ha pamy. Lle
MOX€E NPU3BECTN [0 NOLLIKOMKEHD.

m [lagiHHA Ha BapuWibHY NOBEPXHIO TBEpAUX Ta/abo
FOCTPMX NPEAMETIB MOXE BMKIMKATW MOLWKOMKEHHS.

m AntomiHieBa onbra Ta EMHOCTI 3 n1acTMacu Ha
rapAJYnx KoHopkax nnaeBnATbCA. 3axmcHa dosbra ana
NANTU HE NiAXoanTb AnA Bawoi BapunbHOI MOBEPXHI.

ornag

Y HacTynHii Tabnuui BM 3HaiaeTe iHhopmaLio npo
npoBaeMu, Lo MOXYTb BUHUKATX HanvyacTile:

Mnamu Crpaga sbirna nin  Ompasy x Buaandiite ixy, Wo
yac rotyBaHHA noTpanuia Ha NoBEPXHIO MUY,
33 10MOMOrot0 LWKpeoKa A
CcKna.

OuncHi 3acobu, He  3aCTOCOBYMTE INLLIE OYNCHI
npuaatki ana 3aco6u, npuaHaueHi anA
UMLLEHHA CK/TOKEpaMIKI.

MoapAnuHu Cinb, Lykop Ta Hikonu He cknapaiite peyi Ha
nicok BapW/ibHY MOBEPXHIO | HE
BUKOPWCTOBYIATE ii AK po6OUNI
cTin.
[LlopcTtke oHO lepeBipAnTe Ball NOCYA.
KacTpy/b Ta
CKOBODIA ApAnae

CK/I0Kepamiky
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Mpobnema
3MiHa Konbopy

MpuunHa 3axin

OuncHi 3acobu, He  3aCTOCOBYMTE INLLE OYNCHI
npwaarHi anAa 3ac00u, NpU3HaYeHi anA

UNLLIEHHA CK/I0KEPaMIKM.
CTvpaHHAa Tpoxu nigximalite kactpyni Ta
KacTpy/b CKOBOPOAW Nifl yac NepecyBaHHA.
(Hanpuknag,
ANOMIHIEBNX)

Harap Llykop Ta cTpaBn 3 0apasy x BUOANANTE iy, L0
BMCOKIM BMICTOM  MOTPANiIa Ha noBepXHio Nautm,
LIKpY 32 [10M1OMOr 010 LIKPeOKa and

CKna.

EY3axucTt HaBKONULLHBOrO
cepenoBuLLa

Y ubOMy PO3aini HaBeAeHo iHhopMaLlito Woa0
3a0llaKeHHA eHeprii Ta yTuaisauii npunaay.

MNMopaau woxno 3aolwagmeHHA eHepril

= 3aBxan HakpuBarTe KacTpy/i BiANOBIAHOK KPULIKOHO.
Mig yac rotyBaHHA 6e3 KPULLKW BUTPAYaETbCA 3HAYHO
Binblle enekTpoeHeprii. 3a 4ONOMOrot CKAAHOT
KpuLkK By 3amMoxeTe cnoctepiratn 3a npurotyBaHHAM
CTpaBW HaBiTb Y 3aKPUTIi KacTpyi.

m  BukopucToByliTE KacTpyi Ta CKOBOPIAKM 3 PIBHUM
OHOM. HepiBHE OHO NiABULLYE BUTPATK €EeKTPOEHEDPTIi.

m /[liameTp AHa kactpyni abo CKOBOPIAKN MOBUHEH
BiANOBIAATN PO3MIPY KOHMOPKN. 3aHaaTo Masi kacTpyni
Ha KOHMOPLUI NPM3BOAATL OO BTPAT €HEPrii. 3BEPHITb
yBary: BUPOOHWKN NOCcydy YacTo 3a3HavyatoTb BEPXHIN
ndiameTp kacTpyni. HaivacTiwe BiH GinblWwwnii 3a diameTtp
OHa kacTpyni.

m [11A HEBENUKOI KiNbKOCTI BUKOPUCTOBYINTE HEBETNKY
KacTpynto. Benuka, TinbkKn TPOXM HaANMOBHEHA KacTpyaA
notpedye GaraTo enekTpoeHeprii.

m [OTynTe 3 HEBENMKOIO KiNbKicTio Boau. Lle 3aowaants
eHeprito, a oBoui 36epexyTb BiTaMiHN Ta MiHepasibHi
PEYOBUHM.

m HawmararTecs 3akpuBaTy KacTpyneto AkoMmora OinbLuy
naoLy KOHMOPKM.

m CBoeuacHO nepemuKalite Hasaj Ha cnadkilwuii piBeHb
HarpiBaHHA.

m  OO6epiTb NOTPIOHUI piBEHb NoAabWOro HarpisaHHa. Mig
yac rotyBaHHA i3 3aHaATO BUCOKMM PIBHEM
BUTpaYatTMMETbLCA 3aiBa eHepria.

m BukopucTtoByiite 3aaMIKOBE TEMIO BAPUIbHOI
noBepxHi. g yac 4OBroro roTyBaHHA BUMUKANTE
KOH(OPKY BxXe 3a 5-10 XBWMANH 4O TOro, AK 3HIMETE 3
NANTL KACTPYJ/IHO UM CKOBOPIAKY.



YTunisauif BiAnoBiAHO A0 NpaBun eKonoriyHoi
Oe3nexu

OBOO0B'ASKOBO YTU/I3YWTE YNaKOBKY BiANOBIAHO A0 MPaBW

3HanoMcTBO 3 NPUIaaoM uk

Ller npunaa mapkipoBaHO 3rigHO NOJIOXEHb
esponelicbkoi Aupektnsm 2012/19/EU ctocoBHO
eNeKTPOHHUX Ta enekTponpunaais, Wwo éynmn y
BMKOpUCTaHHI (waste electrical and electronic

€KOJ10TiyHOi 6esnexu. —_— equipment - WEEE).
JVpeKkTnBoO BM3HAYatOTLCA MOX/NBOCTI, AKi €
OINCHUMN Y Mexax EBPONENCcbKOro coway, Woao
NPUAHATTA Hasad Ta yTunisauii OyBLUNX Y
BMKOPUWCTaHHI npwiaais.
&3 3HaiomcTBO 3 Npunagom
[HCTPYKLUIA 3 ekcnayatauii AincHa anA PisHUX BaApW/IbHUX
NOBEPXOHb. PO3Mipn BapuibHNUX NOBEPXOHb yKa3aHo B
ornani moaenen. — CropiHka 2
MNMaHenb ynpaBniHHA
[ [
] 4 O
L) e o I
=< CO ©
KoHdopku

-9 PiBHi HarpiBaHHs
HiR 3anuLLKoBE Tenno
=3 ABTOMATYHE JOBEAEHHA A0 KMMIHHA

<0 bnokyBaHHA Bif 4OCTYMy AiTeN
© [MiKNIOUEHHA ABOKOHTYPHOI KOH(OPKM
co [MioKMYEHHA 0BA/IbHOI 30HM POSLLNPEHHA

BKasiBku

m [lpn HATUCHEHHI HA CMMBO/ aKTUBYETLCA BiAMOBIAHA
yHKUIA.

CrexTe, W00 NnaHenb ynpasniHHA Oyna 3axan Cyxoto.
Bonora nopyulye yHKUIOHANLHICTb.

3aB0pOoHAETLCA CTaBUTK KacTpy/li B BesnocepeaHin
6113bKOCTI 10 Ancnaea 1 ceHcopis. Biag LUboro moxe
neperpitmca eneKTpoHika.

Kondopka MinkntoyeHHsa Ta BiAKNIOYEHHA

(O  OnHokoHTypHa

KOH(OpKa

© [BokoHTypHa Hamuchits cumson ©
KOH(OpKa

co OBajbHa 30Ha HatucHiTb cumBon CO
PO3LUNPEHHSA

MigKNYEHHA KOH(OPKWA: CBITUTLCA BiAMOBIAHWI iHAMKATOP
YBIMKHEHHA KOH(OPKN: aBTOMATUYHO BUOUPAETHCA OCTAHHE BCTAHOB/IEHE
3HAYEHHA.

BKasiBku

m Jlewo TeMHI MicuA Ha NOBEPXHI KOHMOPKK npw ii
PO3KaptoBaHHI BUKIMKAHI TEXHIYHUMU 0COBNNBOCTAMM.
BoHu He Bn/MBatOTb Ha PYHKLIOHANBHICTb KOHMOPKMN.

m  KoHdopka peryntoeTbCa YBIMKHEHHAM Ta BUMKHEHHAM
HarpiBaHHA. HarpiBaHHA MOXe BMMKATUCL Ta
BMMMKATUCb HaBIiTb HA MaKCUMasbHI NOTYXXHOCTI.

m [1pV BUKOPUCTaHHI 6araToKOHTYPHUX KOH(OPOK
HarpiBaHHA BHYTPILIHIX HarpiBasbHNUX KOHTYPIB i
HarpiBaHHA NigKItOYEHb MOXYTb BMUKATUCA |
BUMUKATUCA Y PI3HUIA Yac.
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uk YnpasniHHA npunaay

|H£|MI‘(aTOp 3aJIMLLKOBOIo Tenna

PiBeHb Tpusanictb
Ha BapwbHili NOBEPXHI ANA KOXHOI KOHMOPKM nonanbiioro  nopanbLIoro
nependavyeHnii ABOCTYNEHEBUI IHANKATOP 3a/TULLKOBOMO HarpisaHHA HarpisaHHa y
Tenna. XBUIIMHAX

AKWO Ha iHAMKATOPI CBITUTLCA H, KOH(MOPKA Le rapaJa. Po3TONIOBaHHA
Bu moxeTe, Hanpuknaa, niaTpumysatu B rapAYoMy CTaHi

HeBe/IMUKY CTpaBy ab0 PO3TONUTK LOKONAAHY rnasyp. LLloxonag, rriasyp, 1-1. )
AKLLIO KOHOPKa OX0N0MKYETLCA Aani, iHAMKaTOP Beplukose macno, me, xenatmH - 1-2 -
nepekYaeTbea Ha F. Koan KoHhopka 4oCTaTHbO o )
ocTurNa, iHAMKaTop 3racae. PosirpiaHHA Ta niaTpUMaHHA B
Tennomy cTaHi
['ycTuii cyn (Hanpuknag, cyn-nope  1-2 -
3 YeYeBMLIEHD)
Monoko** 12 -

B Ynpaeninna npunany

PosirpisaHHA koBOACOK Yy BOAI™™ 3-4 -

Y uivi rnasi BU AisHaeTeCcA, AK peryatBaTn KOHMoOPKK. Y Po3MopoXyBaHHA Ta
TabnuLi HUKYe HaBeaeHO piBHI HarpiBaHHA Ta TPMBaNICTb posirpisaHHs
FOTYBAHHA PISHIX CTPAB. LnuHar rboKoro 3amMopoXeHHa  2-3 10-20 xB
. . ['yNAL rIMO0KOT0 3aMOPOXKEHHA  2-3 20-30x8
YBiMKHEHHA Ta BAMKHEHHA BapWUIibHOI
NoBepXHi [loBefieHHA N0  rOTOBHOCTI,
noBiNIbHE KUM’ATIHHA
BapwuibHa noBepxHA BMUKAETLCA Ta BUMUKAETLCA 3a KHEL TaviLKH 45 0-30 x8
[OMNOMOro NepemMmkKadiB KOHMOPOK. rany
Konun BapunbHa NOBEPXHA YBIMKEHa, rOpuUTb iHAMKAaTop Pu6a 45 10-15xs
piBHA HarpiBaHHA. Bini coycw, Hanpuknan Gewamens — 1-2 3-6 xB
36uTi coycu, HanpuKnaa 3-4 8-12x8
PeryntoBaHHA KOHGOPKM OeapHCbKIIA Un roNAaHACHKIAN
MOTYXHICTb HarpiBaHHA KOHOPOK PEry/IIOETLCA 3a BapiHHA, npurotyBaHHa Ha napi,
[OMOMOrot nepemmkavia KOHMOPOK. TYWKYBaHHA
0 = KoHhopka BUMKHEHA Puc (3 noasiliHotO KinbkicTio Boan)  2-3 15-30 x8
PiBeHb HarpiBaHHA 1 = HaliHWKYa NOTYXHICTb Puc, 38apeHmii Ha MonoLl 1-2 35-45x8
PiBeHb HarpiBaHHA 9 = HallBULLA MOTYXHICTb KapTonns «8 myHanpi» 4-5 25-30 x8
KOXHiA piBeHb HarpiBaHHA Mae MPOMKHWIA piBeHb. Moro Bapeta kapronnia 4-5 15-25x8
Nno3Ha4YeHo Kpankoto. Bupo6u 3 TicTa, MakapoHu 6-7* 6-10xB
Pary, cynu 3-4 15-60 x8
Tabnuua TpMBanocTi roTyBaHHA OBoui 2-3 10-20 x8
Y HacTynHill Tabnuui HaBeaeHo AeAki NpuKnaau. OBOui FIMGOKOr0 3aMOPOXEHHA 34 10-20 x8
TpuBanicTb roTyBaHHA Ta PIBEHb HArpiBaAHHA 3anexarb Bil ['0TyBaHHA y CKOpOBAPLi 4-5 -
BMAyY, Barn ta AKOCTI cTpaB. TOMY MOX/MBI BIOAXWIEHHA Bi
yKagaHuX BEUNH. TywwKyBaHHA
[INA noBefeHHA A0 KUMIHHA 3aBXay BMUKaiTe piBeHb rony6ui 4-5 50-60 x8
HarpisaHHA 9. MeueHsa 45 60-100 x8
[MepioanyHO NOMiIlLyITe TyCTi CTpaBw. ynALw 2.3 50-60 x8
MpoayKTi, WO CUbHO nNiacMaxyroTeeA, abo nig yac »
CMaeHHA AKUX BUAINAETLCA Garato piauHu, CmaxeHHA . Ha  HeBennki
PEKOMEHAYETLCA AIMUTU ANA CMaXKEHHA Ha Kiflbka Mannx KinekocTi onil
nopuin. LLIHiLieni, naHipoBaHi abo 6-7 6-10xB
Mopaaw 3i 36epexeHHA eHeprii nig yac roTyBaHHA HenaxpoBaH
HaBeAeHO B PO3Ai/li, NPUCBAYEHOMY 3axnCTy LLIHiugni rnu6oKoro 3aMopoXeHHA  6-7 8-12x8
hoskinna.— Cropitika 40 Kotnetn, naHiposaHi abo 6-7 8-12x8
HenaxipoBaHi***
CTelikm (TOBLUMHO 3 CM) 7-8 8-12x8

*

lMonanblue HarpiBaHHA  6e3
KDULLIKNA

*k

bes kpuwkn
*** YacTo nepesepram
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ambyprepu, ppuKaaenbku
(TOBLLMHOKD 3 CM)***

®ine nTuLi (TOBLLUMHO 2 CM

®ine nTuui rnbokoro
3aMOPOXEHHA™ ™

Pnba Ta pubHe (hine HenaHipoBai
Puba Ta pubHe hine naHipoBaHi

Pnba Ta pubHe (hine, NaHipoBaHi Ta
/IMOOKOT0 3aMOPOXKEHHH,
HanpUKNad PUOHi nannuKm

KpeBeTku

)***

[pnroTyBaHHA COTE 3i CBIMMX
0BOUiB Ta rpnbiB

(OBOui Ta M'ACO, Hapi3aHi CONOMKOLD
M0-a3iaTCbKoMy

[ IMBOKO 3aMOPOXEHi MPOAYKTH
ANA CMaXEHHS

MAnHLi

Omner

Aeuna

FoTyBaHHA y dhpuTiopi (Mopuii no

150-200 r 6e3 nepepB y 1-2n
onii**)

3aMOPOXXEH] NPOAYKTI, HANPUKNAZ
Kapton/iA ¢pi, naripoBaHi
LIMATOUKI KYPKN

KpokeTw, rn6oKoro 3aMOpOXXEHHA

M’Aco, Hanpuknag nopLilHi
LIMATKI KypyaTn

Pu6a, naHipoBaHa a6o y Knapi
OBoui, rpnbu naHiposaHi abo y
KNApi, TeMnypa

[IpibHe NeunBo, Hanpuknaa,
MOHYMKM/OEPNIHCKI NOHUMKN,
(DPYKTI B KNADI

*

Mopanblue HarpiBaHHA  6e3
KpULLIKK

**

bes KpuLku
*** YacTo nepeseprati

PiBeHb
nopanbLLIOro

HarpiBaHHA

56
6-7
6-7

78
7-8

6-7

67
34

78
6-7

56
56
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Tpusanictb
nogjanbLIoro
HarpiBaHHA y
XBUSIMHAX

30-40 x8

10-20 xB
10-30 xB

8-20 xB
8-20 xB
8-12 xB

4-10 xB
10-20 xB
15-20 xB
6-10 xB

bes nepepsu
be3 nepepsu
3-6 xB

ABTOMAaTMKa 3aKMMNaHHA uk

[Sj ABTOMaTHKa 3aKMNaHHA

@yHKLUIA aBTOMaTMUYHOro A0BEAEHHA 0 KMUMIHHA pogirpiBae
KOH(OPKY 3 MaKCMMasIbHOO MOTYXXHICTIO, a NOoTiM
NnepemMmnkaeTbCA Ha BMOPaHUin Bamn piBeHb NOAAsIbLLIONO
HarpiBaHHA.

TpuBanicTb HarpiBaHHA KOHMOPKM 0OyMOBAeHa BMOPaHUM
PiBHEM MOA&/bLIOrO HarpiBaHHA.

PeryntoBaHHA aBTOMaTUYHOro AoBeAeHHA A0
KUMNIHHA

@yHKLUIO aBTOMATUYHOrO AOBEAEHHA A0 KUMIHHA MOXHa
BBIMKHYTM vwe BNpoaoBx nepwux 30 cekyHa nicna
BBIMKHEHHSA KOH(OPKMU:

1. YcTaHOBITL GaxaHuii piBeHb NOAabLIOrO HarpiBaHHA 3a
[0OMNOMOrot nepemmkava KOHPOPKMK.

2. HaTtuCHITb nepemMmkad KOHMOPKMN.

YBIMKHETLCA (YHKLIA aBTOMaTU4HOrO A0BEAEHHA 10

KuninHA. Ha inaukatopi no yepsi 6auMaTtumyTs cumson Hi

PiBEHb MOAAMBLLIOrO HarpiBaHHs.

[licna sakunaHHA Ha IHOMKATOPI CBITUTUMETLCA TiIbKK
piBEHb MOAA/bLIOrO HarpiBaHHA.

Tabnuusa TpuBanocTi rotyBaHHA AnA
aBTOMaTUUYHOrIO A10BeAeHHA A0 KUNiHHA

CtpaBu, A1A roTyBaHHA AKX MOXHa KOPUCTYBaTUCh
ABTOMaTUYHUM JOBEAEHHAM A0 KUMIHHA, HaBeaeHi y
HaCTynMHil TabnuLi.

MeHLua KifIbKiCTb CTOCYETLCA MEHLLVX KOH(OPOK, Binblia —
Ginblmnx. BkasaHi aaHi € nvwe opieHTOBHUMM.

[MepioanyHO NOMiIlLYyIWTe TyCTi CTpaBMw.

['oTyBaHHA CTpaB Kinbkictb ~ PiBeHb 3aranbHuii

aBTOMaTUYHUM HarpiBaHHA yac

NOBEAEHHAM 0 KUMiHHA roTyBaHHd y

XBUIMHaX

PogsirpiBaHHA

BynbiioH 500 mn - A7-8 4-7 xB
n

Cynn i3 3anpaBKoto 500 mn - A2-3 3-6 x8B
n

Monoko™* 200- A1-2 4-7x8
400 Mn

PosirpiBaHHA Ta

NigTPUMaHHA B Tennomy

CTaHi

['yctuii cyn (Hanpuknag, 400-800r A1-2 -

CYM-Mope 3 YeUeBuLIED)

Po3mopoxyBaHHsA Ta

pogsirpiBaHHa

LLnuHaT rnbokoro 300-600r A2.-3. 10-20 x8

3aMOPOXEHHA

['ynALw rm6okoro 500r-1kr A2-3. 20-30x8

3aMOPOXEHHA

“ Topanblie HarpiBaHHA 6e3 KPULLKNA
** bes KpuLwKu

43



uk OyHKUiA "3axucT Bia AiTen"

Kinbkicte  PiBeHb SaranbHui
HarpiBaHHA yac
roTyBaHHA y
XBUITMHAX

FoTyBaHHA cTpaB
aBTOMaTUYHUM

L[OBEAEHHAM [0 KUMiHHA

IloBeneHHA 00 rOTOBHOCTI
Punba 300-600r A4-5* 20-25x8

BapiHHa

Puc (3 nogginHoto kinbkictto  125-250r A 2-3 20-25xB
BOA)

Kaptonna «8 Myraupi»3 1- 750 T - A4-5 30-40 xB
3 yatukamu Boau 1,5kr
BapeHa kaptonnAa 3 1-3 7501 - A4-5 20-30 xB
yallkamu Boau 1,5kr

OBoui 3 1-3 vawkamn Bogn 5001 -1kr A2.-3. 15-20 xB

OBOYi rMBOKOro 500r-1kr A4.-b. 15-20 xB
3aMOPOXEHHA 3 1-3
yaLlkamu Boam

TywkyBaHHA

Fony6ui 4, A4-5 50-60 x8
MeyeHs 1Kkr A4-5 80-100 x8
CmaxxeHHA**

LUHiueni, naHipoBaHi abo Hi ~ 1-2 wr. A6-7 8-12x8
Kotnetu, naHipoBaHi abo Hi~ 1-2 wr. A6-7 8-12x8
CTelikm (ToBLUMHOO 3 CM) 1-2 w. A7-8 8-12 x8
PVIO?] a0o pm()He thine, 1-2 Wwr. A6-7 8-12x8
naHipoBaHi

Pnba 1a pubHe dine, 200-300r AG6-7 8-12x8

naHipoBaHi Ta FBOKOro
3aMOPOXEHHA, HanpuKnaa
PUGHI MaIMUKK

MAanHLi A6-7

CMaxKeHHA
0e3 nepepau

* [lopanblue HarpiBaHHA 63 KPULLKK
** Bes KpuLwKm

NMopaau Wono aBTOMaTUKU 3aKUNaHHA

ABTOMaTMKa 3aKunaHHA NpusHaveHa ana onTuMasnibHOro
36epexXeHHA KOPUCHNX PEYOBUH Y XKi Ta ANA roTyBaHHA i3
MaJsIoK KiNlbKOCTI BOAMW.

m [OTytoun Ha BENNKKX KOHGOPKax, AoaaBanTe y cTpaBsy
nvwe npubanMsHo 3 yalku BOAW, a Ha ManeHbKUx — 2.

= KacTpynto 3aKpunTe KpULLKOHO.

m [InA cTpas., AKi roTytoTbCA Y BEMKIN Ki/TbKOCTI BOAU
(Hanpuknaag, makapoHu), aBTOMaTMka 3aKuUnaHHA He
BMKOPUWCTOBYETLCA.
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) dyHkuia “3axucT sin aiten”

DyHKLIA «3axucT Big AOCTYNy AiTei» A03BOAUTL 3anodirtu
BMMaAKOBOMY BMWKAHHIO BAPW/IbHOI MOBEPXHI AiTbMMU.

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA PYHKLUIT
«BbnoxkyBaHHA BiA gocTyny AiTen»

Bapmana NMOBEPXHA Mae 6yTl/I BUMKHEHA.

YBIMKHEHHA: HATUCHITb CUMBOJT <O | BTPUMYWATE MOrO
npnénusHo 4 cekyHan. Ha 10 cekyHAa 3acBiTUTLCA
iHAMKaTOpHAa NamMnoyka Haj CMMBOJIOM <0 . BapunbHa
noBepxHA 3ab10KoBaHa.

BUMKHEHHA: HATUCHITb CUMBON <O | BTPUMYITE AOro
npubansHo 4 cekyHan. BnokyBaHHA 3HATO.

3abnokoBaHa BapunbHa NOBEPXHA

Y pagi HanawTyBaHHA KOHMOPKK Ha 3aB10KOBaHIN
BapW/IbHI NOBEpPXHI BiAOYBacTLCA Take:

m Ha iHaukaTopi koHhopoK Banmae crmson & abo no
uepsi CBITATbCA iHAMKALIA 3a/IMWKOBOro Tenna ta
cUMBOA 1.

m  CBiTUTbCA iHAMKATOPHA NlamMrnoyka Had CUMBOJ/IOM <0 .

BuMKHITL KOHhopKy. Ckacyiite 6/10KyBaHHA.

ABTOMaTUuHa PyHKUIA "3axucT Bia aiten”

3a nonomoroto uiei yctaHoBKK yHKLIA "3axumcT Big aiten”
3aBXAN aBTOMATUYHO BKIHOUYATMMETLCA MiCaA TOro, AK Bu
BUMKHY/IN BAPW/bHY NMOBEPXHIO.

YBiMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA

AK YBIMKHYTU aBTOMaTU4YHy (DYHKLItO «3ax1cT Big OOCTyny
niTel», onncaHo B po3aini «OCHOBHI
YyCTaHOBKW».—> CTOpiHKa 45

[B AsTomaTnuHe 3anobinHe
BUMKHEHHA

AKLLO KOHOPKa TpuBanin yac npaltoe 6es3 3miHu
PEXNMY, aBTOMATUYHO BMUKAETLCA (DYHKLIA OOMEXEHHA
yacy.

HarpiBaHHA KOHPOPKK NepepuBacThcA. Ha iHamkartopi
KOH(OPOK MO Yepsi 6auMatoTh iHaMKalia & & Ta inaukauia
3anmwkoBsoro Tenna H/h.

BVMKHITb KOHGOPKY.

Konu dyHKLiA 0OMEXEHHA yacy akTUBYETbLCA, BOHA
OPIEHTYETbCA Ha BCTAHOB/IEHMI PiBEHb HarpiBaHHA (Bia 1
0o 10 rogun).

BKasiBKa: 3HOBY BBIMKHYTW KOH(DOPKY MOXHa B ByAb-AKUI
MOMEHT.



Ef OcHoBHI ycTaHOBKM

Y ubomy npwnaai BCTaHOB/IEHO Pi3HI CTaHAapTHI 3HaUYEHHA.
[X MOXKHa 3MiHIOBaTK 3anexHo Bif Ballnx notpeo.

Ingukaui  QyHKuiA

f
c ! ABTOMaTMYHe 61I0KYBaHHA Bif AOCTYNy AiTen
7 BUMKHEHo.*
{ YBIMKHEHO.
c PyuHe Ta aBTOMartnyHe G10KyBaHHA Bif A0CTYMy AiTeN
BUMKHEHE.
c MMigkntoyeHHA HarpiBanbHUX €NEeMEHTIB
(] BUMKHEHo.
{ YBIMKHEHO.
c (OcTaHHE 3HaueHHs, YCTaHoBNEHE NEepen BUMKHEHHAM
KOH(OpKN. ™
cl BinHOBNEHHA CTaHAAPTHOTO 3HAYEHHA
& BuMKHeHo.*
{ YBIMKHEHO.

*CTaHaapTHe 3HaueHHA

3MiHeHHA CTaHOaApPTHUX 3HA4YeHb

BapunbHa nosepxHA Mae OyTu BUMKHEHa.

1. YBIMKHITb NnepeaHto iBy KOHPOPKY s+ Ha piBHi
HarpiBaHHA 1.
2. [Mpotarom HacTtynHux 10 cekyHAa HATUCHITb CUMBOM <=0 i

BTPUMYITE MOro 4 cekyHaw.
4 e -

+ K/
&%) °°

Ha HuxHbOMy ancnnei no yepsi OnMMaTumyTb CUMBON &
Ta {, Ha BEPXHLOMY CBITUTUMETLCA CUMBOS LJ.

3. HartuckanTe cumMBON <, IOKM HA HMXXHBOMY AUCT/IE HE
3’ABUTLCA OaxkaHuin napameTp.
4, Hatuckaiite cumson ©, 0oku Ha BepxHbOMY Avchnei He

3’ABUTbCA OaxkaHe 3HaYeHHA.

S
+ K/
Q)

=® CO
.

OCHOBHI yCTaHOBKM uk

5. HaTuCHITb i 4 cekyHan BTPUMYIMTE CUMBOS <.
3HauyeHHA aKkTnBoBaHe.

6. BUMKHITb KOH(DOPKY.

) OunieHHs

BianosigHi 3acobu anAa unleHHA Ta AOrAdY BU MOXETe
oTpuMaTK y cepBicHiii cnyxo6i abo yepes Hall IHTepHeT-
MarasuH.

CKnoKepamika
[MicnA KOXHOro NPUroTyBaHHA i BUTUpaNTEe BaApWUIbHY
NMOBEPXHIO. TakUM UMHOM Ba/IULLIKN IXKi HE MPUrOPATUMYTb.

Butupatu BapuibHy NOBEPXHIO NOTPIBHO Tofi, KON BOHA
[ocTaTHbO 0X0J10/1a.

3acTocoByiiTe nue Mutodi 3acodu, NpusHadeHi anA
CK/I0KepaMikn. 3BepHiTb yBary Ha iHhopMalLito Ha
ynakosLi.

Hikonn He BUKOPUCTOBYITE:

®m  KOHLIEHTPOBAaHi 3acoOu AnA MUTTA Nocyay pyKamu;

m  3acobu AnA MUTTA NOCyay B NOCYAOMUIAHIN MallVHi;

m abpasusHi 3acodbu;

®  arpecyBHi ouuLlyBadi MOBEPXOHb, HaNpuKIa, cnpen
LA OUMLLIEeHHA OyxoBuX Lwad ado 3acié onA BuganeHHA
naaM;

m KOPCTKi ryo6Ku;

®  OuMLlyBadi BUCOKOIO TUCKY abo napoCTpyMeHesi
npwnaan.

CwvnbHe 3abpyaHeHHA Kpalle 3a Bce BMAanatTh 3a
aornomoroto wkpedka Ana ckna. JoTpumyinTech BKasiBOK
BMPOBHMKA.

BignosigHuin wkpebok ana ckna Bu moxeTe oTpumaTu
[0aTKOBO Y CepBicHiln cnyx0i abo yepes Hal IHTepHeT-
MarasuH.

Mpv BUKOPUCTaHHI crneuiasibHux ry®ok ans
CKJ/IOKEPaMiUHMX NOBEPXOHb, PEe3yNbTaT OUNCTKIN ByaeT
KpaLLum.

Pama BapunbHOI NoOBepXHi

LLlo6 3anoBirt NOWKOAXKEHHIO pamu, JOTPUMYATECH
HACTYMHUX BKA3iBOK:

m [1nA npomMmBaHHA 3aCTOCOBYWTE /INLLE TEMNIA NYXXHUI
PO3YMH.

m [lepen BUKOPUCTAHHAM PETE/IbHO NPOMUBANTE HOBI
ryokv ana MuTTA.

m He BukopucToByiiTe roctpux ado abpasnBHUX 3aco0iB.

m He BukopucToByiiTe WKPeOOK A1A CKa.
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uk LLlo poButn y BMNaaKky HeCnpaBHOCTI?

ElLLlo po6utn y BUNnanKky HecnpasHoCTi?

Hy>xe yacTo HecnpaeHiCTb ByBae crnpuunHeHa ApiGHUMM
npobnemamu. MNepea TUM AK BUKANKATK CEPBICHY Cyxoy,
NPOCKMMO 3BEPHYTU yBary Ha HaBeaeHi B TaOnuLi BKa3iBKU.

EnekTpoHHUA 610K BapuibHOI MOBEPXHI 3HAXOANTLCA Mif
naHenIto ynpaeaiHHA. 3 PiBHMX NPUYMH TemnepaTypa B Lin
061acTi MOXe 3HaYHO MiABMLLYBATUCH.

IHauKauia
BincyTHA

brnmarots yci
iHAMKaTOpU

i vac yBIMKHEHHA
67MMaE CUMBON 1

(]
FO

"
iy

Fy

Moyeproso 61UMarTh
cumeon = 5 i piserb
HarpiBaHHA. JlyHae
cUrHan

F 5 i 3ByKoBMif CUrHan

Fa

o€, KOH(OpKY He
HarpiBarTLCA

Momunka
BincyTHe eNeKTPUYHE XIUBNEHHA.

KHonka ynpaBniHHA MOKpa, a00 Ha Hill NeXUTb
CTOPOHHIA NpeaMeT.

KoHhopKy 3a610K0BaHo, a NepemMnkay
KOH(OPKN nepedyBae B MONOXEHHI BBIMKHEHHA,
Hanpukna, niciA BUMKHEHHA TaliMepom ao
MOPYLLIEHHA EIEKTPOMNOCTAYAHHA.

MopyLueHo 06MiH AaHAMM MiX MTATOLO Ta
BAPUIBLHOIO MOBEPXHEO.

Kinbka KOH(OPOK TpUBANNIA YaC NpaLitoBain B
PEXUMI BUCOKOI MOTY)XHOCTI. [InA 3axucty
eNEeKTPOHHOI0 6/10Ka Bifl NePerpiBy KOHMOPKY
BUMKHEHO.

He3BaXatoun Ha BUMKHEHHA YEPE3 BUHNKHEHHA
NOMUAKN ~ Z, eNEKTPOHHNIA 610K NPOAOBXKYE
neperpiBatncA. Tomy BCi KOH(DOPKY BUMKHEHO.

[NonepemKkeHHa: rapaya Kactpyd CTOiTb Y 30Hi
naHeni ynpaeniHHA. ENEKTPOHHOMY 610Ky
3arpoXye Neperpis.

["apAua KacTpynA CToiTb y 30HI NaHesi ynpasiHHA.

[InsA 3axuCTy eNeKTPOHHOTO 610K Bl NMEPErpiBY
KOH(OPKY BUMKHEHO.

KoHmhopka npautosana Haaro [0Bro 1a
BUMKHYNACA.

YBIMKHEHO AEMOHCTPALIRHIA PEXIM.

MosigomneHHA E B iHAUKaLIii

AKWo B iHAMKALIi 3’ABUTLCA NOBIAOMAEHHA NPO NMOMUSIKY,
o mictuth OykBy E, Hanpuknaa EQO111, BUMKHITL | 3HOBY

BBIMKHITb Mpunaa.

AKLLO HecnpaBHICTb BUHMKNA OAHOPA30BO, iHAMKALIA
3racHe. AKLIO NOBIAOMEHHA NMPO NOMWUSKY BigodpasnTbea
3HOBY, 3BEPHITbCA A0 CEPBICHOI CNYXOWN Ta BKaXiTb TOUHE
NOBIZAOMNEHHA NPO NMOMUJIKY.
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LLlo® enekTpoHHMIA BNOK He neperpiBaBca, KOHMOPKK 3a
HEOOXiAHOCTI BUMMKAIOTLCA aBTOMATWUUHO. IHaMKauia F 2,
FY a6o F5 BinoBpaxaeTbca no uepsi 3 iHavKaLieo
3anmwkoBsoro Tenna H ado h.

PiweHHa

lepeBipTe 3ano6iXXHUK eNeKTPOMEPEXXi, A0 AKOT NiAKI0YEHO Npunag. 3a
ZI0MOMOT 010 iHLLWX eNIEKTPOHHIX NpUnazis NepesipTe, Y He NepepsaHo
noaavy enekTPUYHOr0 XNBEHHA.

BuTpiTb KHOMKY yNpaBaiHHA Y NPUOEPITh 3 Hel CTOPOHHI NPeaMET.

BuUMKHITb npunan. 3HOBY BBIMKHITL Npunag.

BUMKHITb Mpunan 3a 4onoMororo 3ano6ixxHuKa abo aBToMaTnyHoro BUMmKaua
Ha PO3MOLINLHOMY LUMTKY 0Cei; npu6naHo 3a 30 CeKyHA YBIMKHITL npunaz
3HOBY. AKLLO LA iHANKALA 3'ABUTLCA 3HOBY, 3aTENEMNOHYIATE B CEPBICHY
CRyxo0y.

[Nouekaiite feAkuin yac.HatncHITL Oyab-AKY KHOMKY YNpaBiHHA. 3racaHHaA

CumBony FLJ CBIOYNTB MPO T, L0 ENEKTPOHHNI 610K [OCTATHLO OXO/IOHYB.
Mo>XHa NpoA0BXNTI TOTYBAHHA.

Moyekaiite AeAkuin yac.HatucHITs Oyab-AKy KHOMKY ynpaeaiHHA. Konn 3racHe
CUMBON & Y, MOXHA NPOROBXWUTY FOTYBaHHS.

Mpn6epitb KacTpyto.IHAMKaLig noMuaKK He3abapom 3racHe. MoxHa
NPOAOBXKWTI FOTYBaHHA.

Mpn6epitb Kactpynto.MovekanTe AeAKNA Yac. HaTMCHITL Oyab-AKY KHOMKY
yNpaBniHHA.Konv aracHe cumBon £ 5, MoxHa NpooBXUTH FOTYBAHHA.

YBIMKHYTI KOH(OPKY MOXHA 0A1pasy.

[Ll06 BUMKHYTI IEMOHCTPALIAHNA pexxum, Ha 30 CeKyHA BIKMOUITL npunag
Bifl €N1EKTPOMEPEXI (BUMKHITb 3aN0OKHIK HA PO3MOAINLHOMY LinTi a00
ABTOMATUYHUIA BUMIKAY Y G10LLi 3aM0ODKHMKIB). YNIPOAOBX HACTYMHIX

3 XBWIMH HATUCHITL OY/b-AKY KHOMKY YNpasiHHA. IeMOHCTRALIHNNA XM
0y/1e BUMKHEHO.

Ha iHaMkaTopax KOH$OPOK 6BnMmae cumeon —

AKLLIO Nif Yac NiaKNOYEHHA npuiaay a0 enekTpoMepexi
uK NicAA NOPYLUEHHA eEKTPONOCTaYaHHA Ha iHaMKaTopax
KOH(MOPOK B1MMae CMMBO/ —, BUHWK/A HECMPABHICTb
enekTpoHHoro 6noka. o6 niatBepant 03HANOMAEHHA 3
MOBIAOMMEHHAM MPO HECMPAaBHICTb, HEHAOBIrO HaKPUIiTe
KHOMKY yMNpaBiHHA PYKOHO.



VA Cnyn6a cepsicy

AKWo HeodXigHO BiApPeMOoHTyBaTV Ball npunag, Hawa
cepBicHa cnyxba 3aBxan Ao Bawux nocnyr. Mu 3aBxan
3HaWaeMo BiAMNOBIAHE PILIEHHA, TAKOX LIOO YHUKHYTA
3aliBMX BiSUTIB (haxiBLiB TEXHIYHOrO OOC/TYroBYBaHHSA.

Homepu E Ta FD

[na 3BepHEHHA B cepBicHY cnyx0y HeoOXiaHO BKasaTu
Homepu E Ta FD Baworo npunaay. Lli Homepn BkasaHi B
TexnacnopTi npunaay.

BNTecToBi cTpasu

Tadnuui 6ynu cTBOpeHi ansa BunpodysanbHux nadopatopil,
Wo® nonerwmnt BUnpoOyBaHHA Halux npuiaais.

HaHi 3 TaBnuui YiHHI AnA roTyBaHHA Ha Npwiaadi n nocyai
Bin Schulte-Ufer (Habip iHOyKUIiRHMX KacTpynb 3 4
enemeHTiB HZ 390042) 3 Takumu rabaputamu:

MpobHi cTpaBsm

PiBeHb
[I0BE[IEHHA 10
KUMiHHA

PogirpiBaHHsA/noBefeHHA A0 KMNiHHA

TpuBanictb (XB:cek.)

Cnyx6a cepsicy uk

3BEpPHITh yBary: BUK/MK TEXHIKA CEPBICHOI CyXOu y
BMMNAAKY, AKLIO HECMPABHICTb BUHMK/IA BHACNIAOK
Hen0anoro BUKOPUCTaHHA, He Oyae Oe3KOWTOBHUM HaBiTh
nig Yyac rapaHTiiHOro CTPOKY.

3afABKa Ha PeMOHT Ta KOHCYnbTallif NPU HenonaaKax

KoHTakTHi gaHi BCix KpaiH Bu 3HarigeTe B gogaHomy
CMUCKY CEPBICHUX LIEHTPIB.

JloBipTecAa KOMMNETEHTHOCTI BUPOOHMKA. TakuM YnHom Bu
Oynete NeBHi, WO peMOoHT Balworo npunany BUKOHYETLCA
HaNeXHO MiAroTOBIEHUM TEXHIKOM CEePBICHOI CyXOu i3
BMKOPUCTAHHAM OPUriHaNbHWUX 3anacHUX AeTanen.

m  KacTpyna 3 pykoatkoto @ 16 cm, 1,2 n, anq
O[HOKOHTYpPHa KoHopka 14,5 cm @

m Kactpyna @ 16 cwm, 1,7 n, AnA OAHOKOHTYPHAa
KoHtopka 14,5 cm &

m Kactpyna @ 22 cwm, 4,2 n, anAa koHdopkn 18 abo 17 cm
%]

m CkoBopoga @ 24 cm, Ana KoHdopku 18 ado 17 cm &

Mopanblue HarpiBaHHA

Kpuwka PiseHb nopanbworo Kpwuiika
HarpiBaHHA

PostonuTy wokonan
Mocya: KacTpyna 3 PYKOATKO

[LlokonagHa rasyp (Hanpukiad, YopHWi Wokonaa -
Dr. Oetker Zartbitter, 150 r) Ha KOH(OPL
niametpom 14,5 cm

PogirpisaHHA Ta NiATPUMaHHA B TEMIOMY CTaHi Cyny-ntope 3 YeyeBuLEHO

Mocya: KacTpyna

Cyn-nope 3 Yeyesuuyero 3a cmaHdOapmom
DIN 44550

Mouatkosa Temneparypa 20 °C

Kinbkictb: 450 I 1A KOHGOPKM AiaMeTpom 9
14,5¢cm

Kinbkictb: 800 r and KoH(opKuM Jiametpom 18 9
abo 17 cm

lycmuti cyn 3 4eyesuuero 3 KOHCEPBHOI baHKU
Hanpuknan, Mucka cyny 3 yeuesuLli 3 KoBéackamu Erasco:

Moyatkosa Temneparypa 20 °C

Kinbkictb: 500 I 1A KOH(OPKY AiaMeTpom 9
14,5 cm

Kinbkictb: 1000 1 anA KoH(OpKK piametpom 18 9
abo 17 cm

- 1 Hi
Mpu6n. 2:00, 6e3 nepemillyBaHHA Tak 1. Tak
Mpu6n. 2:00, 6e3 nepemillyBaHHA Tak 1. Tak
Mpu6n. 2:00 Tak 1. Tak
(nepemituatn npu6n. uepes 1:30)
Mpu6n. 2:30 Tak 1. Tak

(nepewmituatn npubn. yepes 1:30)
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uk TecTOBI CTpasu

Mpo6Hi cTpasu

PiBeHb

foBefeHHA no

KUMiHHA

PosirpiBaHHA/noBeaeHHA A0 KUNiHHA

Mopnansblue HarpiBaHHA

TpusanicTb (xB:cek.)

Kpvwka PiseHb nopanbworo Kpwuiika
HarpiBaHHA

Coyc 6eLwiamenb, NOBiNbHE KUN'ATIHHA
Mocym: KacTpyNA 3 PYKOATKOH
Temneparypa monoka: 7 °C

Peuenr: 40 r Bepiukosoro macna, 40 r 92
6opotuHa, 0,5 n Monoka (3,5 % XMpHOCTi) Ta

Api6Ka coni; roTyBaHHA HA KOHMOPLI AiaMeTpom

14,5 ¢cm

BapiHHA pucy Ha monoui — nogasnblue HarpiBaHHA 3 KPULLKOHO
Mocym;: kactpynAa
Temneparypa monoka: 7 °C

Peuent: 190 r kpyrnoro pucy, 90 T Lykpy, 9
750 mn monoka (3,5 % xwpHocTi) Ta 1 r coni;
roTyBaHHA Ha KoHGopLi diametpom 14,5 cm

Peuent: 250 r kpyrnoro pucy, 120 1 uykpy, 11 9
Mosioka (3,5 % xwupHocri) Ta 1,5 1 coni;

rOTYBaHHA Ha KOHMopLi aiametpom 18 abo

17 cm

BapiHHA pucy Ha monoui — nofanblue HarpiBaHHA 63 KPULLKK
Mocyn: Kactpyna
Temneparypa monoka: 7 °C

Peuent: 190 r kpyroro pucy, 90 T uykpy, 9
750 mn monoka (3,5 % xwupHocrTi) Ta 1 T coni;
roTyBaHHA Ha KOHMopUi giameTpom 14,5 cm

48

Mpn6n. 5:20 Hi 11.3 Hi

1 Posronumin BepLuKoBe Macho,
[0Aatn Ta nepemituari 60poLLHO
i3 CiNNK0 Ta BUTPUMATK
OOPOLLHAHY 3anpay NPOTArOM
3 XBUMNH

2 [lonarv MOoKo A0 OOpPOLLIHAHOI 3anpaBH |
NOBECTV [10 KUMIHHA, NOCTINHO MEpeMmiLLyoym

3 Micna Toro AK coyc Getwamens
3aK/NUTb, TPUMATH MO0 Ha
PiBHi 1 NPOTArOM 2 XBUNWH, NpW
LIbOMY MOCTIIHO MEepeMiLLlyBaTy

npuon. 6:45 Hi 2 Tak

Posirpiti Mooko, I0KK BOHO He

MoyHe 3akunaru. MepemkHyT! Ha
PiBEHb NOAA/BLIOI0 HArpiBaHHA Ta
N0AATN B MOJIOKO PUC, LIYKOP i CiNb

3arasnbHa TprUBaNICTh (BKIOUAKUN
NOBENEHHA [0 KNMIHHA) npubn. 45 X8

Yepes 10 xBunvH nepemitiarm
puC, 3BAPEHMIA HA MOJTOL

Mpuobn. 7:20 Hi 2 Tak

Pogirpitn MOIOKO, IOKM BOHO HE

noyHe 3akunaru. [lepeMKHyTH Ha
PIBEHb NOAANBLIONO HArpiBaHHA Ta
NI0A1aTN B MOJIOKO PUC, LIYKOP i CiNlb

3arasnbHa TpUBAICTh (BKIOUAKUN
NOBEAEHHA [10 KNMiHHA) Npuon. 45 xB

Yepes 10 xBunuH nepemitiarm
puC, 3BaPEHNI HA MOMOL

npnon. 7:30 Hi 2 Hi
[lonatin 1o MonoKa puc, LYKop Ta Cirb

Ta Migirpisary, MOCTINHO MOMILLYHOUM.

Mpw nocarHeHHi npu6n. 90°C

NepeMKHYTV TEmMneparypy MoJioka Ha

PIBEHb MNOAANBLUIOIO HArPiBaHHA.

Hexai puc BapuTsCA Ha cnabkomy

BOrHi npatarom npuon. 50 x8



TecTOBI CTpasu uk

Mpo6Hi cTpasu PosirpiBaHHA/noOBEAeHHA [0 KMNiHHA Monanblue HarpiBaHHA
PiseHb TpusanicTb (xB:cek.) Kpuwka PiseHb nopanbioro Kpuiuka
floBefieHHd 10 HarpiBaHHA

KUMiHHA

Peuent: 250 r kpyrnoro pucy, 120 T uykpy, 1n 9 npu6n. 8:00 Hi 2 Hi

Monoka (3,5 % xupocti) Ta 1,5  coni; [Noaarin 40 MO/IOKA PUC, LYKOP Ta Gilb

roTyBaHHsA Ha KoH@opui Aiametpom 18 a6o Ta NigirpiBary, NOCTIHO MOMILLYIOYM.

17¢cm Mpy QocArHeHHi npuén. 90°C

NePEMKHYTV TeMneparypy Mooka Ha
PIBEHb MOAANBLLIOT0 HArpiBaHHA.

Hexali puc BapuTbCA Ha cnabkomy
BOrHi npotArom npuon. 50 xB
BapiHHsa pucy
Mocyn: kactpyna
Temneparypa Boau: 20 °C
PewenT 3rigHo 3i craHaaptom DIN 44550:

125 r noroaepHuctoro pucy, 300 r Boam Ta 9 Mpu6n. 2:48 Tak 2 Tak
Api6ka coni, roTyBaHHA Ha KOHMOPLI fiaMeTpom
14,5¢cm

Peuenr arigHo 3i cranaaptom DIN 44550:
250 r nosrosepHuctoro pucy, 600 r Boan Ta 9 Mpn6n. 3:15 Tak 2. Tak
ApiOKa cofi, FOTyBaHHA Ha KOHAOPLI AiaMeTpom
18a60 17 cm
CmaxkeHHA CTelKiB 3i CBUHAYOTO (ine
Mocyn: ckoBopoaa
[ouaTtkoBa Temneparypa crenkis 3 ine: 7 °C

KinbKicTb: 3 CTeiiku 3 (hine (3aranbHa Bara - 9 Mpn6n. 2:40 Hi 7 Hi
npn6s. 300 r, ToBLmMHA npu6s. 1 ¢cm), 15T

COHALLHWKOBOI 0/ii, FOTYBaHHA HA KOH(OPLII

niavetpom 18 abo 17 cm

CMa)KeHHA MIMHLUIB
Mocyn: ckoBopoaa
Peuenr 3rigHo 3i ctanaaptom DIN EN 60350-2

KinbkicTb: no 55 M TicTa Ha KOXHMIA MIHEUD, 9 Mpu6n. 2:40 Hi 6 a60 6. 3a1eXHO Bl Hi
rOTyBaHHA Ha KOHdopLi aiameTpom 18 ao PIBHA
17 cm MifCMaXXyBaHHA

[oTyBaHHA KapTomi pi FMUBOKOro 3aMOpPOXKEHHA
Mocyn: KacTpyna

KinbKicTb: 1,8 K COHALLIHMKOBOI 0A1ii, HA 9 1o IOCATHEHHA Temneparypu oni Hi 9 Hi
nopuito: 200 r kapTonni dpi M6OKOro 180 °C

3aMopOXeHHA (Hanpuknaa, McCain 123 Frites

Original), rotyBaHHA Ha KOH(OPLIi AiaMeTpom

18a60 17 cm

AKLWO BW rOTYETE LK CTpaBy Ha KOHMOPLUI AiaMeTpoMm
18 cM 3 HomiHanbHOO noTyxHicTio 1500 BT, TpuBanicTb
3aKkunaHHa 36inblyeTbcA NpudansHo Ha 20 %, a piBeHb
No4asbLIOro HarpiBaHHA NOTPIOHO 3BINMLLUNTL HA OUH.
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