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Mire ugyeljen

A beépités elott

Szallitasi sériilések

Villamos csatlakozas

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

Orizze meg a hasznalati utasitast és a szerelési
utmutatét. Ha a késziléket tovabbadja, adja vele oda az
Utmutatokat is.

Jelen hasznalati utasitas vonatkozik mind az 6nallo
siitokre, azaz azokra, amelyeken csak

a siitének vannak gombjai, mind azokra, amelyeken
a siitének is és a fé6z6lapnak is vannak gombjai. Ha
On olyan siitével rendelkezik, amelyen a siitének és
a fé6zo6lapnak is vannak gombijai, a f6z6lap
gombijainak helyes kezelése érdekében olvassa el a
rajuk vonatkozo hasznalati utasitast.

Ellenérizze a késziiléket a kicsomagolas utan. Szallitasi
sérllés esetén nem szabad a készlléket a haldzatra
csatlakoztatni.

Csak felhatalmazott szakember csatlakoztathatja a
tlzhelyet. A hibas csatlakoztatas miatti sériilések esetén
a garancia-jog megszUinik.

A készlilék els6é hasznalata el6tt bizonyosodjon meg
arrol, hogy az On lakasaban lévé elektromos halézat
foldelve van, valamint megfelel az 6sszes hatalyos
biztonsagi eldirasnak. A készlilék (izembe helyezését
csak vizsgazott szakember végezheti.

A szerelés soran mind a regionalis aramszolgaltaté altal
meghatarozott, mind pedig az orszagos eldirasokat
kovetni kell.



Biztonsagi utmutato

Forro siito

Javitasok

o=

=

Ha a készliléket foldelés nélkil vagy helytelentl
Osszeszerelve hasznalja - bar nagyon valoszin(tlen -
igen komoly karokat is okozhat (személyi sértlést vagy
aramUtés altali halalt). A nem eldirasszer( elektromos
csatlakoztatasboél eredé nem megfelel6 mikddéseért és
esetleges karokért a gyarté semmilyen felelésséget
nem vallal.

Ezen készlilék csak a haztartasban torténé alkalmazasra
készlilt.
A tlizhelyet csak az ételek elkészitéséhez hasznalja.

A sltéajtét dvatosan nyissa ki. Az ajton at forrd géz
Iéphet ki.

Soha ne érintse meg a forro siité belso felliletét és a
fitéelemeket. Egésveszély!

Ne engedjen gyerekeket a készlilék kozelébe!

Soha ne taroljon semmilyen éghet6 targyat a siitében.
Tlzveszély!

Soha ne csiptesse oda az elektromos készUlékek
csatlakozékabeleit a forro sttdajtéval. A csatlakozokabel
szigetelése megolvadhat. Révidzarlat-veszély!

A szakszerttlen javitasok veszélyesek lehetnek.
Aramtésveszély!

A javitasokat csak az altalunk kiképzett vevészolgalati
technikus végezheti el.

Ha a készllék elromlott, kapcsolja ki a tdzhely
biztositékait a biztositékos szekrényben.
Hivja a vevészolgalatot.



A sériilések okai

Sitélap vagy alufolia
a siit6 fenéklapjan

Viz a siitében

Gyilimolcslé

Kihtlés nyitott siitéajtonal

Erésen szennyezett
siit6tomités

Sitdajto, mint lléfeliilet

Ne toljon be a slit6é fenéklapjara sttélapot. Ne helyezzen
be aluféliat sem.

Hoétorlddas Iéphet fel. A siitési idétartam megvaltozik és
a zomanc megseérdl.

Soha ne 6ntson vizet kdzvetlendl a forrd sitdbe.
Igy a zomanc megsérilhetne.

Nagyon lédus gyimolcsbdl siit stiteményt, ne rakja meg
tulzottan a stitélapot. A sitélaprol lecsepegé gylimolcslé
foltot hagy maga utan, amelyet tébbé nem lehet
eltavolitani.

A sitét csak zart allapotban hagyja kihdlni. Soha ne
csiptesse oda semmit a siitéajtoval. Ha csak résnyire is
nyitva hagyja a sitéajtét, az szomszédos éghet6
butor-elélapok idével megseérlinek.

Ha a sitétomités erdsen szennyezett, lizem kbzben a
sUtdajtdo nem zar rendesen. A hatarolo butor-elélapok
megseériilhetnek. A sitd tomitését tartsa tisztan.

Ne alljon vagy uljon a nyitott stitéajtora.



Az On uj tiizhelye

Itt megismerheti Uj készlilékét. Bemutatjuk a
kezeléfelllet a kapcsoldkkal és a kijelzékkel.
Informaciokat kap a f(itési modokroél és a mellékelt
tartozékokrol.

Kezelo6felilet
A készllékek tipusonkénti eltérései.
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Feliileti grill, kis feliilet




Allgsai

) Feliileti grill, nagy feliilet

Felolvasztas

Ha a funkciovalasztot bedllitja, akkor bekapcsol a
sttében lévé lampa.

Hoéfokszabalyozé

A héfokszabalyozéval allithatja be a hémérsékletet vagy
a grillfokozatot.

Himérséklet

50-270 Hémérséklet tartomany °C-ban
Grill )

o Gyenge grill

oo Kozepes grill

ooe Erds grill

A kijelzén a hédmérséklet-szimbolum vilagit, amikor
a sito fut. A sités szlinetelésekor a lampa kialszik.
Olvasztaskor a szimbolum nem vilagit.

Grillfokozatok Fellleti grill ] esetén allitson be a héfokszabalyozdval
egy grillfokozatot.

Kezel6gombok és
kijelz6-mez6

Jelz66ra nyomégomb £\ Ezzel dllithatja be a jelz6orat.

Ora nyomogomb © Ezzel dllithatja be a pontos idét, a
siitési id6tartamot I->1 és a
kikapcsolasi idét —!.

Minusz nyomdgomb - Ezzel csokkentheti a beallitasi
értéket.

Plusz nyomdgomb + Ezzel novelheti a beallitasi értéket.

Kulcs nyomdgomb O-m Ezzel kapcsolhatja be a
gyerekzarat.

A kijelz6-mezén leolvashatja a beallitott értékeket.



Futési modok
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A sité hasznalatanal kildnbdzé fltési modok allnak
rendelkezésre. igy minden ételhez az optimalis
elkészitési modot valaszthatja.

Felso és also fiités

igy a meleg feliilrél és alulrdl egyenletesen éri a
stiteményt vagy a siiltet.

A sitéformaban készild kevert tésztak és a felfujtak igy
sikerlilnek a legjobban. Sovany marha-, borju- és
vadslltekhez is nagyon jol hasznalhato a felsé és alsé
sutés.

Forro leveg6

A hatso falon talalhato ventilator egyenletesen sugarozza
a hét a siitében.

A forré levegével a siiteményeket és a pizzakat két
szinten lehet sitni. A sziikséges sité-hémeérseklet
alacsonyabb, mint a felsé és also slités esetén.
Aszalashoz is kivaldéan alkalmas a forro levegd.

Also flités

Az alsé fltéssel tudja az ételek also oldalat utansutni
vagy megpiritani. A befézés is ez a leginkabb alkalmas.



Légkeverods grillezés

Grillflit6test és a ventilator felvaltva kapcsoljak egymast
ki és be. A sltés szlinetelésekor a ventilator a grillsiité
altal leadott meleget keveri az étel koriil. igy a husok
minden oldalrél egyenletesen ropogosra pirulnak.

Feliileti grill, kis fellilet

Ennél a flitétest kozépsd része van bekapcsolva. A
fltési moéd kis mennyiségekhez alkalmas. Ezzel energiat
takarit meg. Helyezze a grillszeleteket a rostély kozeps6
részere.

Feliileti grill, nagy feliilet

A grill-fitStest alatt 1évé teljes felllet felforrosodik. igy
tobb szelet frissensiiltet, virslit, halat vagy piritost
készithet.

Felolvasztas

A sité hatso falan léevo ventillator megkeveri a levegét a
stitében a fagyasztott étel korll. A mélyhdtott
husdarabok, a szarnyasok, a kenyér és a siitemények
igy egyenletesen olvadnak fel.

11



Sito és tartozékai

-

Hatoventillator
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A tartozék 5 kiilénb6z6é magassagban tolhaté be a
sutdbe.

A tartozékokat akar kétharmad részig kihtuzhatja anélkil,
hogy kibillennének. igy kénnyen kiveheti az ételeket.

A tartozékokat az ligyfélszolgalatnal vagy a
szakkereskeddknél szerezheti be potlolag.

Rostély

az edényekhez, stiteményformakhoz, sitéshez,
grillszeletekhez és mélyhlitott ételekhez.

Zomancozott talca

nedvdus sliteményekhez, siteményekhez, mélyh(itétt
ételekhez és nagy méret( slltekhez. Zsirfelfogd
edényként is hasznalhatja akkor, amikor kézvetlendl a
rostélyon grillez.

Az zomancozott talca a letompitott élével a sitdajto felé
forditva tolja be Utkdzésig a siitdbe.

Aluminium talca
stiteményekhez és aprostteményekhez.

A sit6tepsit a letompitott élével a siitdajtd felé forditva
tolja be Utkodzésig a siitdbe.

A sitét egy hitéventillatorral lattuk el. Ez sziikség szerint
kapcsol be és ki. A meleg leveg6 az ajto folott tavozik.



Az elsO hasznalat elott

Ha a kijelzén villog a(®
szimboélum és a harom nulla

Sito felflitése

igy jarjon el

A tartozékok
elo-tisztitasa

Ebben a fejezetben talalja meg azokat a tennivaldkat,
amelyet az els6 fézés elétt el kell vegeznie.

Melegitse fel a siitét, és tisztitsa meg a tartozékokat.
Olvassa el a biztonsagi utmutatét a "Mire Ggyeljen”
fejezetben.

Elséként azt nézze meg, hogy a tlizhely kijelzéjén
villog-e a(® szimbolum és a harom nulla.

Allitsa be az idét.

1. Nyomja meg az 6ra(® nyomogombot.
A kijelz6n megjelenik a 12:00, és villog a(®
szimbolum.

2. A + vagy a - nyomdgombbal allitsa be a pontos idét.

Néhany masodperc mulva a készlilék atveszi a pontos
idét. A tlizhely most Gzemkész.

Az Uj szag megszlintetéséhez fltse fel az Ures, zart
sutoteret.

1. Allitsa a funkciovalasztot aE jelre.

2. A héfokszabalyozéval allitson be 240 °C-ot.
60 perc utan kapcsolja ki a funkciévalasztot.

Miel6tt egy tartozékot hasznalna, tisztitsa meg alaposan
mosogatoszeres vizzel és egy térléruhaval.
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A suto beallitasa

A siit6 manualis
kikapcsolasa

A siité6 automatikus
kikapcsolasa

A siité6 automatikusan
kapcsol be- és ki

Tablazatok és hasznos
tanacsok

igy allitsa be:

Példa: Fels6 és also flités,
B 190°C
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A sit6 beallitasara kiilénb6z6 lehetdségei vannak.

Ha az étel készen van, On kapcsolja ki a s(it6t.
igy a konyhat hosszabb idére is elhagyhatja.
llyenkor az étel pl. reggel beteheti a siitébe, és ugy

beallithatja, hogy az ebédre kész is legyen.

A "tablazatok és hasznos tanacsok” fejezetben sok
etelhez megtalalja a hozzavalo beallitast.

1. A funkciovalasztoval allitsa be a kivant flitési modot.

2. A héfokszabalyozoval allitsa be a hémérsékletet,
vagy a grillfokozatot.



Ha kész az étel

A beallitasok
megvaltoztatasa

Ha a siitonek
automatikusan ki
kell kapcsolnia

Példa: Legyen az id6tartam
45 perc

Ha a beallitott id6tartam
lefutott

A beallitasok
megvaltoztatasa

A beallitas megszakitasa

Kapcsolja ki a funkciovalasztoét.

A hémérseékletet vagy a grillfokozatot barmikor
megvaltoztathatja.

Végezze el a beallitast az 1. és 2. pontban leirtak
szerint. Allitsa be most még a fézési idét az ételhez
(id6tartamot).

3. Nyomja meg az 6ra(® nyomdgombot.
Az idétartam szimbolum -1 villog.

4. A + vagy a - nyomoégombbal allitsa be az
id6tartamot.
A + nyomégombot megnyomva a javasolt
érték = 30 perc.
A - nyomégombot megnyomva a javasolt
érték = 10 perc.

Néhany masodperc mulva elindul a sités. A kijelzén
vilagit a szimbélum I-.

Egy hangjelzés hallhato. A siité kikapcsol.
Nyomja meg kétszer a(® nyomogombot, és kapcsolja ki
a funkciovalasztot.

Nyomja meg az 6ra(® nyomégombot. A + vagy
a - nyomoégombbal valtoztassa meg az id6étartamot.

Nyomja meg az 6ra(® nyomdgombot. Nyomja
a - nyomoégombot, mig a kijelzén a nulla nem all.
Kapcsolja ki a funkciovalasztét.

15



Az id6tartam beallitasa,
amikor az id6 lathatatlan

Ha a siitonek
automatikusan kell
be és kikapcsolnia

Példa: A pontos id6 10:45. Az
étel elkészitése 45 percig tart,
és 12:45-re készen kell lennie.

Ha a beallitott id6tartam
lefutott

Megjegyzés

16

Nyomja meg kétszer az éra(® nyomégombot, majd
allitsa be a 4. pontban leirtak szerint.

Keérjlk tgyeljen arra, hogy kénnyen romlo élelmiszert
nem szabad tul sokaig a stitében hagyni.

Allitsa be az 1.-4. pontban leirtaknak megfeleléen. A
sutd elindul.

5. Nyomja meg tébbszér is az 6ra(®
nyomogombot, mig a szimboélum =l nem villog.
igy a kijelzén latja, mikor lesz kész az étel.

6. A + nyomogombbal a kikapcsolasi idét késébbre
halaszthatja.

Néhany masodperc mulva a készlilék atveszi a
beallitasokat. A kijelzdén a sit6 kikapcsolasi ideje lathato,
amig a sit6 el nem indul.

Egy hangjelzés hallhato. A siité kikapcsol.
Nyomja meg kétszer a(® nyomogombot, és kapcsolja ki
a funkciovalasztot.

A beadllitasokon addig tud valtoztatni, amig a szimbolum
villog. Amikor a szimbolum vilagit, a beallitas mar
atvételre kertilt. A varakozasi id6t, amig a készlilék a
beallitasokat atveszi, meg lehet valtoztatni. Nézzen
utana az "Alapbeallitasok” fejezetben.



A pontos ido

A készlilék els6 csatlakoztatasa vagy egy aramkimaradas
utan a szimbélum (© és harom nulla villog a kijelzén.
Allitsa be az idét.

A funkciovalasztonak kikapcsolva kell lennie.

igy allitsa be

Példa: A pontos id6 13:00

1. Nyomja meg az 6ra(® nyomogombot.
A kijelz6 megjelenik a 12.00, és villog a szimbolum

2. A + vagy a - nyomdgombbal allitsa be a pontos idét.

Néhany masodperc mulva a készlilék atveszi a pontos
idot.

Az"idé' ét'a'!lita"sa pl. a nyari Nyomja meg kétszer az éra(® nyomégombot, és
idészamitasrol a télire valtoztassa meg a + vagy a - nyomogombbal.
Az idbkijelzés eltiintetése Az id6kijelzést lathatatlanna teheti. Ezutan csak akkor

lesz lathatd, ha azt Ujra beallitja.
Ehhez meg kell valtoztatnia az alapbeallitast. Nézzen
utana az "Alapbeallitasok” fejezetben.
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A jelzdora

A jelzé6rat mint egy normal konyhai ébresztéorat
hasznalhatja. Az 6ra a s(tétdl fliggetlendl mikodik.

A jelzéora egy kildnleges hangjelzéssel rendelkezik. igy
hallja, hogy a jelzé6ra vagy egy sité-idétartam jart-e le.
A jelz6oérat akkor is be tudja allitani, amikor a
gyerekbiztositas aktiv.

igy allitsa be

Példa: legyen a stitési idd
20 perc

1. Nyomja meg a £\ jelz66ra nyomogombot.
A szimbélum £ villog.

2. A + vagy a - nyomdgombbal allitsa be az idét.
A + nyomogombot megnyomva a javasolt
érték = 10 perc.

A - nyomogombot megnyomva a javasolt
érték = 5 perc.

Néhany masodperc mulva elindul a jelzddra. A kijelzén
vilagit a szimbolum 2. A beallitott id6 lathatoan fut le a
kijelzén.

Ha az id6 letelt Egy hangjelzés hallhaté. Nyomja meg a jelzd6ra
£ nyomoégombot. A jelzé6ra-kijelzd L\ kialszik.

A jelz6ora idejének Nyomja meg a jelz66ra £ nyomégombot. A + vagy a -
megvaltoztatasa nyomdgombbal valtoztassa meg az id6t.

18



A beallitas torlése Nyomja meg a jelzé6ra £ nyomégombot. Nyomja a
- nyomogombot, mig a kijelzdn a nulla nem all.

A jelz6ora és az idétartam A szimbolumok vilagitanak. A jelzé6ran beallitott id6
ideje egyidejlileg fut le mulasat folyamatosan mutatja a kijelzé.
A hatralévé id6 -1, a kikapcsolasi idé —1 vagy a pontos
id6 (© lekérdezése: Nyomja meg tébbszér is az 6ra(®
nyomogombot, mig a megfeleld szimbdlum meg nem
jelenik.
A kiolvasott érték néhany masodpercre megjelenik a
kijelzén.

Alapbeallitasok

Az On siitéje kiilonbozd alapbeallitasokkal rendelkezik.
A pontos id6 alapbeallitasat, a hangjelzés hosszat és a
beallitasok atvételi idejét megvaltoztathatja.

Rlapbedllits Funkcio Viltoztatds

1d6 ®© A pontos id6 1d6

{=apontosidd kijelzése L = a pontos id6

lathatd lathatatlan

Hangjelzés £ Hangjelzés egy Hangjelzés

£ =kb. 2 perc idGtartam vagy a { = kb. 10 masodperc
jelzéora idejének = =kb. 5 perc
lejartakor

Atvételi id6 - Vérakozési id6 az  Atvételi id6

C = kozepes egyes bedllitasi = rovid
Iépések kozott, 3 = hosszll
amig a

beallitdsokat a
késziilék atveszi
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Az alapbeallitasok
megvaltoztatasa Semmilyen flitési méd nem lehet beallitva.

Példa: Az idokijelzés
eltlintetése

1. Nyomja meg egyidejlileg az 6ra(® nyomdgombot és
a + nyomoégombot, amig a kijelzdn egy [ megjelenik.
Ez az alapbeallitas a pontos id6 lathatosagara.

2. A + vagy a - nyomogombbal valtoztassa meg az
alapbeallitast.

3. Nyugtazza az 6ra(® nyomogombbal.

A kijelz6n megjelenik egy £ a hangjelzés hosszanak
alapbeallitasaként.

Valtoztassa meg az alapbeallitast a 2.

pontban leirtak szerint, majd nyugtazza az éra(®
nyomogombbal. Most még meg tudja valtoztatni

az atvételi id6t. Nyomja meg a befejezéshez az 6ra(®
nyomogombot.

Ha nem akarja az 6sszes Ha egy alapbeallitast nem akar megvaltoztatni, nyomja

alapbeallitast megvaltoztatni  meg az ora(® nyomogombot. Megjelenik a kdvetkezd
alapbeallitas.

Korrekcio A bedllitasokat barmikor ujra megvaltoztathatja.
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Gyerekbiztositas

A siité lezarasa

A zar feloldasa

Megjegyzés

Hogy a gyerekek a siitét tévedésbdl nehogy
bekapcsoljak, a siité gyerekzarral van ellatva.

Nyomja meg a O-m kulcs nyomégombot, mig a
O-m szimbdlum a kijelzén kialszik. Ez korllbeldl
4 masodpercig tart.

Nyomja meg a O-m kulcs nyomégombot, mig a
O-m szimbdélum a kijelzén kialszik.

A jelz6orat és az id6t lezart stiténél is bedllithatja.

Egy aramkimaradas utan a beallitott gyerekbiztositas
torlédik.

Apolas és tisztitas

Kilso tisztitas

Nemesacél elélapu
késziilékek

Soha ne hasznaljon semmilyen magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet!

Tordlje le a készllék egy kis mosogatoszeres vizzel.
Tordlje szarazra egy lagy ruhaval.

Ne hasznaljon erds vagy surlodo tisztitoszert. Ha ilyen
anyag kerllne az ellils6 frontra, azonnal mossa le vizzel.

A készlilék elején fellepd enyhe szineltéréseket olyan
kilénb6z6 anyagok, mint pl. Gveg, mianyag vagy fém
felhasznalasa eredményezi.

A vizk6-, zsir-, keményitd, és tojasfehérje foltokat mindig
azonnal tavolitsa el. Az ilyen foltok alatt korrozio
alakulhat ki.
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Sité

A siitélampa bekapcsolasa

A siit6ajto kiakasztasa

A grillfitétest lehajtasa

22
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Hasznaljon nemesacél-apoldszert. Tartsa be a
tisztitoszer-gyarto utasitasait. Mindig prébalja ki egy kis
helyen a tisztitoszert, mielétt az egész felliletre
felhordana.

Ne hasznaljon semmilyen kemény suroléparnat vagy
tisztitoszivacsot. A sltétisztitoszert csak a siitd
zomancozott felliletén hasznalja.

A tisztitas megkonnyitése érdekében
a sttélampat bekapcsolhatja,
és a slitéajtot leveheti.

Allitsa a funkciovalasztot a B jelre.
A sltéajtot egész egyszertien akaszthatja ki.

1. Nyissa ki teliesen a sitdajtot.

2. Mindkét reteszel kart fektesse le.

3. Allitsa a siitdajtot ferde helyzetbe.
Két oldalt mindkét kezével alul fogja meg.
Még egy kicsit tovabb zarva huzza ki.

A sltéajtot megtisztitasa utan forditott sorrendben tegye
vissza a helyére.

Hogy a siit6 tetejét kdnnyebben meg tudja tisztitani,
hajtsa le a grillf(itétestet.

Figyelem, a siit6 legyen hideg! Egésveszély!



A siit6 katalitikus
feliileteinek megtisztitasa

A siit6 fenéklapjanak
megtisztitasa

A lehajthat6 grill tartokengyelét huzza elére, majd
nyomja meg felfelé, mig az hallhatéan be nem kattan.
Tartsa meg ekkor a grillf(itétestet, majd hajtsa le.

A tisztitas utan:

Hajtsa vissza a grillfiitétestet. Nyomja le a tartokengyelt
és akassza be a grillf(itétestet.

A hatfal, a s(it6 teteje és az oldalfalak Ontisztitd
zomanccal vannak bevonva (tipustdl fliggéen). Ezek
megtisztitiak magukat, amig a sité Gtzemel. Néha a
nagyobb fréccsenések csak a siité tobbszori
Uzemeltetése utan tlinnek el.

Soha ne tisztitsa a hatso falat sttétisztitoszerrel.

A zomanc enyhe elszinezédése nem befolyasolja az
Ontisztitast.

Hasznaljon ehhez mosogatévizet vagy ecetes vizet.

Erés szennyezédésnél legjobb, ha stétisztitoszert
hasznal. A sitétisztitoszert csak hideg stiténél hasznalja.
Soha ne kezelje az Ontisztito fellleteket
sutdtisztitoszerrel.
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A siitélampa livegburajanak
megtisztitasa

Az livegtablak
tisztitasa

24

Egyebek:

A zomancot nagyon magas hdmérsékleten égetik ki.
Ezért enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez normalis
és nem befolyasolja a készllék mikodését. Ne kezelje
ezeket az elszinez6déseket sem kemény
suroloparnaval, sem erds tisztitoszerekkel.

A vékony sUtélapok éleit nem lehet tokéletesen
zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. A rozsda
elleni védelem igy is biztositott.

A sité Gvegburajat a legjobban mosogatészeres vizzel
lehet megtisztitani.

A sitdéajtod tUveglapjat az alaposabb tisztitas érdekében
leveheti.

1. Szerelje ki a sitéajtot, és a fogantyaval lefelé
fektesse egy konyharuhara.

2. A siitéajto felsd boritasat csavarozza le. Csavarozza
ki ehhez a csavarokat egy pénzérmével a jobb és a
baloldalon is. (A abra)

3. Az liveglapot huzza ki. (B abra)

Ablaktisztitoszerrel és egy puha ruhaval tisztitsa meg az
Uveglapokat.

4. Tolja be az liveglapot Ujra a helyére.
5. Helyezze vissza a boritast és csavarozza be.

6. Tegye vissza a siitéajtot.

A siit6t csak akkor hasznalhatja ismét, ha az
liveglapokat szabalyszeriien visszahelyezte.



Az allvanyok
tisztitasa

—

3.

VIS

Ajtoszigetelés

Tartozékok

A tartéallvanyokat a tisztitashoz kiveheti.

Az allvanyok kiakasztasa:

1. Emelje meg az allvany els6 részét,
2. akassza ki,
3. ezutan huzza elére az allvanyt,

4. ésvegye ki

Tisztitsa meg a tartoallvanyt mosogatoszerrel és
mosogatoszivaccsal, vagy egy kefével.

Az allvanyok beakasztasa:
Dugja be az allvanyt hatul, tolja kicsit hatra,
és elol akassza be.

Vigyazat, van jobb és baloldali allvany. A kidblésddd
résznek (a) kell alul lennie.

A s(it6 ajtoszigetelését mosogatoszerrel tisztitsa meg.
Soha ne hasznaljon erds vagy surlodo tisztitoszert.

Aztassa be a tartozékokat rogtén a hasznalat utan a
szokasos tisztitoszerekkel. igy az ételmaradékokat
egyszerlen el tudja tavolitani egy kefével vagy egy
mosogatoészivaccsal.
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Mi a teendo zavar esetéen?

Gyakran csak egy aprosag az oka annak, hogy zavar lép
fel. Miel6tt kihivha a vevészolgalatot, kérjik vegye
figyelembe az alabbiakat:

Lavar Lehetséges ok Utmutatas/elharitas

A késziilék nem muikddik. A biztositék hibas. Nézzen utana a biztositékos szekrényben,
hogy a biztositék rendben van-e.

Az érakijelzé villog. Aramkimaradas. Allitsa be Gjra az idét.

Javitasokat csak képzett veviszolgalati
technikusokkal végeztethet el.

A késziilék szakszer(tlen javitasa Onre nézve jelentés
veszeély forrasa lehet.

A sitélampa cseréje
Ha a sitében nem ég az égd, cserélje ki. A
magas hémérsékletnek ellenalld csereégét a
veviszolgalatnal vagy szakizletben szerezheti be.
Kizarolag ezeket az égéket hasznalja.

igy jarjon el 1. Atlizhely biztositékait kapcsolja ki a biztositékos
szekrényben.

2. Tegyen egy konyharuhat a hideg siitébe, hogy a
sérlléseket megelézze.

. Csavarva ki balra az tivegburat.
. A stit6lampat azonos tipusu lampaval pétolja.

. Az livegburat ismét csavarja be.

o O~ O

. Vegye ki a konyharuhat és kapcsolja tjra be a
biztositékot.
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Az livegbura cseréje

Ha a sitélampa buraja megseértilt, ki kell cserélni. Csere
Uvegburat a vevdszolgalatnal kap. Kérjiik, adja meg
készilékének termékszamat (E-Nr.) és gyartasi szamat
(FD-Nr.).

Vevészolgalat

E-Nr. (termékszam) és
FD-Nr. (gyartasi szam)

Amennyiben a készliléke javitasra szorul,
szervizhalozatunk a rendelkezéseére all. A legktzelebbi
szerviz cimét és telefonszamat a garanciajegy hatoldalan
vagy a telefonkdnyvben talalja meg. A kdzponti
Vevészolgalat is szivesen felvilagositast ad és megnevezi
az On lakdhelyéhez legkdzelebb esé javitdszolgalatot.

Ha kihivja a vevészolgalatunkat, akkor kérjlk, adja meg
a készllék termékszamat (E-Nr.) és gyartasi szamat
(FD-Nr.). A szamokat tartalmazo¢ tipustabla jobbra, oldalt
a slté-ajton talalhato. Hogy egy meghibasodas esetén
ne kelljen sokaig keresgélnie, rogton felirhatja ide
késziilékének adatait.

| E-r FD |

| Veviszolgalat & |
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Csomagolas és a régi készilék

Uj készlilékét a szallitas alatt a csomagolas védi. Minden
felhasznalt anyag kérnyezetkiméld és Ujrahasznosithato.
Keérjik, segitsen On is a csomagolas kdrnyezetkiméld
modon térténd artalmatlanitasaban.

A régi készlilékek nem értéktelen hulladékok.
Koérnyezetbarat Ujrahasznositassal értékes
nyersanyagokat lehet bel6liik visszanyerni.

Miel6tt a régi készliléket Ujrahasznositas céljara leadja,
tegye hasznalhatatlanna vagy jeldlje meg egy "Figyelem:
roncs !” feliratu cimkével.

Az aktualis Ujrahasznositasi lehetésegekrdl érdeklédjon
a szakkereskeddnél vagy a helyi dnkormanyzatnal.

Tablazatok és hasznos tanacsok
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Itt az ételek a hozzajuk sziikséges optimalis beallitasok
valasztékat talalhatja. Utana nézhet, hogy az On
ételének melyik flitési mod és hdmérséklet felel meg a
legjobban, melyik tartozékot kell hasznalnia, milyen
magassagba tegye be. Az edény kivalasztasahoz és az
elkészitéshez sok otletet kap, és egy kis segitséget arra
az esetre is, ha valami rosszul sikertlne.



Tortak és
slitemények

Siitéformak:

Tablazatok

A sotét, fémbdl készllt stitéformak a legalkalmasabbak.
Vékonyfalu, vilagos sitéformak, valamint Gvegformak
hasznalatakor a forro levegét kell hasznalnia. Ennek
ellenére ilyenkor a stitési id6 hosszabb, és a sitemény
nem sul meg olyan egyenletesen.

Allitsa a siitéformat mindig a rostélyra.

A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik. igy
energiat takarit meg. Ha a siit6ét elémelegiti, akkor a
megadott sutési idék 5-10 perccel lerévidiinek.

A tablazatban megtalalja a kilonféle siteményekhez és
tortakhoz az optimalis f(itési modot.

Hémérséklet és sitési idd a tészta mindsegetdl és
mennyiségétdl fligg. Ezért tartomanyokat adtunk meg
a tablazatokban. El6szér az alacsonyabb értékekkel
probalja meg. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges, allitsa
legktzelebb magasabbra a hémérsékletet.

Tovabbi informaciokat a tablazatokhoz csatlakozo,

"Tippek a sitéshez” részben talal.

Formaban sillt siitemények Siitdtorma a rostélyon Magassag  Fiitési  Homérséklet, A siitésiidd,
mod °C-ban percben

Kevert tésztabdl késziilt  Kuglof-/perec/ 2 170-190  50-60
egyszerd siitemény Négyszogletes siitéforma

3 siitéforma* 2+4 150-170  70-100
Kevert tésztabdl késziilt  Kuglof-/perec/ 2 B 150-170  60-70
finom siitemény Négyszogletes siitéforma
(pl. omlds siitemény) 3 siitéforma* 2+4 140-160  70-100
Tortalap omlds tészta Kerek siit6forma 1 B 170-190  25-35
széllel
Tortalap kevert tésztabol ~ Gylmdlcsos siit6forma 2 B 150-170  20-30
Piskéta-torta Kerek siit6forma 2 B 160-180  30-40
Gylimdlcs- vagy Sotét kerek siitéforma 1 B 170-190  70-90

turétorta, omlds tészta**
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Formaban sillt siitemények Siitdtorma a rostélyon Magassag  Fiitési  Homérséklet, A siitésiidd,
mod °C-ban percben

Gylimdlcsos finom Kerek siit6forma/ 2 = 160-180  50-60

siitemény, kevert kugléfforma

tésztabal

Pikans siitemények** Kerek siit6forma 1 B 180-200  50-60

(pl. omlés/hagymatorta)

* Kérjiik, tgyeljen a siit6forma elhelyezésére. A kiegészitd rostélyt kiilon tartozékként a

szakkereskeddknél szerezheti be.
** A siiteményt kb. 20 percig hagyja a késziilékben kihilni.
Siitotepsiben siilt siitemény Magassdg Fiitési ~ Homérséklet, A siitési idd,
mod °C-ban percben

Kevert- vagy kelttészta Zomancozott talca 2 (= 170-190 20-30

széraz toltelékkel 2 siitétalca*™ 2+4 150-170 35-45

Kevert- vagy kelttészta Zomancozott talca 3 B 170-190 40-50

1édus toltelékkel* 2 siit6talca** 2+4 150-170 50-60

(gyiimolcsds)

Piskotatekercs Zomancozott talca 3 B 170-190 15-20

(elémelegités)

Kelesztett fonott kalacs Zomancozott talca 2 (= 170-190 30-40

500 gr lisztbdl

Karacsonyi piispokkenyér ~ Zomancozott talca 3 =] 160-180 60-70

500 gr lisztbdl

Karacsonyi piispokkenyér ~ Zomancozott talca 3 B 150-170 90-100

1 kg liszthdl

Rétes, édes Zomancozott talca 2 = 180-200 55-65

Pizza Zomancozott talca 2 B 220-240 25-35
2 siit6talca** 2+4 180-200 40-50

* Nagyon lédis gylimélcsds siiteményekhez haszndlja a mélyebb zomancozott talca.

** Ha egyszerre két szinten siit, a zomancozott talcat a felsd szintre tegye.
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Kenyér és zsemle Magassdg Fiitési ~ Homér- Iddtartam,
mad séklet, perchen
°C-han
Kelesztett kenyér 1,2 kg Zomancozott talca 2 =] 270 8
lisztb6l*, (elémelegités) 200 35-45
Kovaszolt tésztabdl siitdtt Zomancozott talca 2 = 270 8
kenyér 1,2 kg lisztb6l*, 200 35-45
(elémelegités)
Zsemle (pl. rozs-zsemle) Zomancozott talca 3 =] 200-220 20-30
* Soha ne dntson vizet kozvetlendil a forrd siit6be.
Aprdsiitemény Magassag  Fiitési  Homérséklet, A siitési idd,
mad °C-han perchen
Az aprosiitemények  Siitétalca 3 (= 150-170 10-20
2 siit6talca* 2+4 140-160 30-40
Habcsok siitdlap 3 80-100 125-155
KépviselGfank siitdlap 2 B 190-210 30-40
Mandulas habcsok Siit6talca 3 = 100-120 30-40
2 siit6talca* 2+4 100-120 40-45
Rakott tészta Siit6talca 3 170-190 25-35
2 siit6talca* 2+4 170-190 35-45

*  Ha egyszerre két szinten siit, a zomancozott talcat a felsd szintre tegye.

A kiegészitd siitélapot kiilon tartozékként a szakkereskedGknél szerezheti be.
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Tippek a sutéshez

Sajat receptje szerint szeretne siitni.

Keressen ki egy hasonld siiteményt a tablazatban.

Hogyan éllapithatja meg, hogy a kevert
tésztabol késziilt siitemény atsiili-e?

Kb. 10 perccel a receptben megadott siitési id6 lejarta el6tt szdrjon
egy fapdlcikat a siiteménybe ott, ahol a legmagasabb.

A siitemény akkor van készen, ha mar nem ragad a tészta a
palcikara.

A siitemény dsszeesett.

A kovetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot vagy
allitsa a siit6-hémérsékletet 10 fokkal alacsonyabbra. Tartsa be a
receptben megadott keverési idét.

A siitemény kizepe magasra feljott, de a
szélei laposak maradtak.

Kerek tortaformak peremét ne zsirozza be. Ha a siitemény megsiilt,
egy késsel Gvatosan valassza le a formardl.

A siitemény teteje til sotét lesz.

Tegye alacsonyabbra, valasszon egy alacsonyabb hémérsékletet,
és siisse a siiteményt valamivel hosszabb ideig.

A siitemény tiil szaraz lett.

Egy fogpiszkaldval szarjon kis lyukakat a kész siiteménybe. Eztan
kenje be gyiimélcslével vagy alkoholos itallal. Valasszon a
kovetkezd alkalommal 10 fokkal magasabb hémérsékletet, és
roviditse le a siitési id6t.

A kenyér vagy a siitemény (pl. tiirétorta) jol
néz ki, de beliilrdl nydlds, ragacsos (kenddik,

vizes).

Adjon a kdvetkez6 alkalommal kevesebb folyadékot hozza, és
siisse alacsonyabb hémérsékleten kicsit tovabb. Lédus toltelékkel
késziil§ siitemény: Siisse meg eldszor az aljat. Szérja meg
mandulaval vagy zsemlemorzsaval és ezutan tegye ra a tolteléket.
Kérjlik, tartsa be a receptben eldirtakat és a siitési idot.

A siitemény egyenetleniil pirult meg.

Vélasszon valamivel alacsonyabb hémérsékletet, igy a siitemény
egyenletesebb lesz. Kényes siiteményeket a felsé és also flitéssel
(&, egy szinten siisson. A tepsibél kiallo siitépapir befolyasolhatja
a levegd-cirkulaciét. A siitépapirt mindig a siit6lap méretének
megfeleléen vagja le.

A gyiimdlcsis siitemény alja til vilagos. A
gyiimblcslé kifolyik.

A kovetkez6 alkalommal haszndlja a mélyebb zomancozott talca.

Tibb szinten siitdtt. A felsd siittepsiben
sotétebb a siitemény, mint az alséban.
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Tobb szinten torténd siités esetén mindig a forrg levegGt
alkalmazza. A siitemények nem lesznek feltétleniil egyszerre
készen, még akkor sem, ha a siitétepsiket egyszerre helyezte a
siitébe.



Lédus siitemények siitésekor kondenzviz
keletkezik.

Siités kozben vizg6z keletkezhet. Ez az ajtéfoganty f6l6tt tavozik.
A vizg6z lecsapodhat a kezelGfelilleten vagy a szomszédos bitorok
eliilsd részén, és kondenzvizként lecsepeghet. Ennek fizikai oka
van.

Hus, baromfi, hal

Edény

Tudnivalok siitéshez

Tudnivalok a grillezéshez

Minden héallé edényt hasznalhat. Nagymeéreti
stiltekhez az zomancozott talca is megfeleld.

Allitsa az edényt mindig a rostély kdzepére.

A forré (ivegedényeket legjobb, ha egy szaraz
konyharuhara dllitja. Ha az alatét nedves vagy hideg, az
Uveg megrepedhet.

A sltés eredménye a hus fajtajatol és mindségétdl fligg.

Sovany hushoz adjon 2 - 3 evékanalnyi folyadékot,
parolt hushoz 8 - 10 evékanalnyit, a nagysagtol
figgden.

Nagyobb husdarabokat az id6 felének lejarta utan
forditsa meg.

Miutan a sllt készen van, hagyja tovabbi 10 percig a
kikapcsolt, csukott stitében pihenni. igy jobban eloszlik
a hus leve.

Mindig csukott sttében grillezzen.

Lehetdleg egyforma vastag husdarabokat vegyen. A
husdaraboknak legalabb 2 - 3 cm vastagak legyenek.
igy a hus egyenletesen pirul és nem lesz szaraz. A
frissenstiltet csak grillezés utan s6zza meg.

A grillezni valé darabokat helyezze kdzvetlentl a
rostélyra. Ha csak egy darabot akar grillezni,

tegye ezt a rostély kdzépsod részére, igy lesz a
legizletesebb.

Kiegészitésképpen helyezze a zomancozott talcat
az elsé szintre. igy felfogja a hus levét, és a siitd is
tisztabb marad.

A grillezni valé darabokat a megadott idé kétharmadanak
lejarta utan forditsa meg.
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A grillfiitétest automatikusan ki-, majd ismét bekapcsol.
Ez normalis. Gyakorisaga attél fligg, hogy melyik
grillfokozatot allitotta be.

Hus A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
A tablazatban megadott id6értékek iranyértékek. Ezek a
hus mindségétél és mennyiségétdl fliggden

valtozhatnak.
Husok Siily Edény Magassag  Fiitési  Homérséklet Iddtartam,
mad °C-ban, grillsiitc  percben
Marhasiilt 1kg 2 B 220-240 90
(pl. oldalas) 1,5 kg zért 2 B 210-230 110
2 kg 2 8 200-220 130
Marhabélszin 1kg 2 B 200-220 70
1,5 kg nyitott 2 =] 190-210 80
2 kg 2 8 180-200 90
Siilt hatszin, rdzsaszinre 1 kg nyitott 1 220-240 40
siitve™
Frissensiiltek, atsiitott Rostély*** 5 0 3 20
frissensiiltek, rdzsaszind Rostély*** 5 ] 3 15
Disznéhis bér nélkiil 1kg 1 200-220 100
(pl. nyak) 1,5 kg nyitott 1 190-210 140
2 kg 1 180-200 160
B6rds disznéhlis** 1 kg 1 190-210 120
(pl. lapocka, csiilok) 1,5 kg nyitott 1 180-200 150
2 kg 1 170-190 180
Pacolt fiistolt karaj, 1kg zért 2 B 220-240 70
csonttal
Vagdalt has 750 gr nyitott 1 180-200 70
Virsli kb. 750 gr  Rostély*** 4 0 3 15
Borjusilt 1kg nyitott 2 B 190-210 100
2 kg 2 8 170-190 120
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Hiisok Siily Edény Magassag  Fiitési  Homérséklet Iddtartam,
mod °C-han, grillsiitc  perchen

Baranycomb csont nélkil 1,5 kg nyitott 1 150-170 110

*

A siilt hatszint az id6 felének lejarta utan forditsa meg. A parolas utan csavarja be alufdliaba és hagyja
a siitében 10 percig pihenni.

** Sertéshus esetén vagdossa be a bdrt, és amennyiben meg kell forditani, tegye el6szér a béros felével
lefelé az edénybe.

*** Az zomancozott talcat az 1. szintre tolja be.

Szarnyasok A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

A tablazatban a suly megadasa toltelék nélkili, sitésre
elékészitett szarnyasra vonatkozik.

A kézvetlendl a rostélyon grillez, akkor tolja be az
zomancozott talca az 1. szintre.

Kacsa vagy liba estén szurja at a bért a szarnyak alatt,
ezaltal a zsir ki tud folyni.

Az egész szarnyast a megadott grillezési id6
kétharmadanak lejarta utan forditsa meg.

A szarnyas kiilénosen ropogos barna lesz, ha a siités
vége felé vajjal, sos vizzel vagy narancslével megkeni.

Szarnyasok Sily Edény Magasség Fiitési Homérséklet, Iddtartam,
mod °C-ban percben
Fél csirke, 1-4 darab egyenként  Rostély 2 200-220 40-50
400 gr
Darabolt csirke egyenként  Rostély 2 200-220 30-40
250 gr
Egész csirke, 1-4 darab egyenként  Rostély 2 190-210 50-80
1 kg
Kacsa 1,7 kg Rostély 2 180-200 90-100
Liba 3 kg Rostély 2 170-190 110-130
Bébipulyka 3 kg Rostély 2 180-200 80-100
2 pulykacomb egyenként  Rostély 2 190-210 90-110
800 gr
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Hal A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

Hal Siily Edény Magassag  Fiitési Himérséklet °C-ban, Iddtartam,
mod grillsiitd perchen
Grillezett darabja 300 gr Rostély* 3 O 2 20-25
hal 1 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Szeletelt egyenként 300 gr  Rostély* 4 O 2 20-25

hal

* Az zomancozott talca az 1. szintre tolja be.

Tippek slitéshez és
grillezéshez

Ha a tablézathan nincs megadva semmilyen, a  Valassza ki a kivetkez6 legalacsonyabb salynak megfelel§ adatot,
siilt silyara vonatkozo adat. és hosszabbitsa meg az id6t.

Hogyan tudja megéllapitani, hogy készenvane Hasznaljon his-hémérét (a szakkereskedésben kaphat6) vagy

asiilt? végezze el a "kanal-prébat”. Nyomja meg a kanallal a siiltet. Ha a
hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a nyomasnak, még
siisse egy darabig.

Ha a siilt tlsdgosan sitét és a bor helyenként  Ellendrizze a betolasi magassagot és a hémérsékletet.
elégett.

Ha a siilt jol néz ki, de a martas megégett. Vdlasszon a kovetkezd alkalommal kisebb siitGedényt, vagy adjon
hozza tébb folyadékot.

Ha a siilt jol néz ki, de a martds til vilagos és  Valasszon a kovetkezd alkalommal egy nagyobb siitéedényt vagy

vizizil. adjon hozza kevesebb folyadékot.

Assiilt feléntésekor vizgdz keletkezik. Hasznélja a légkeverds grillezést a felsd és also fiités helyett. igy a
pecsenyelé nem melegszik fel olyan nagyon, és kevesebb vizg6z
keletkezik.
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Felfujtak,

csoObensiilt, piritos A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Etel Edény Magassdg Fiitési ~ Homérséklet Legyen az
mod °C-han, grillsiitd  iddtartam
perc
Edes felfdjtak Felfdjt forma 2 B8 180-200 40-50

(pl. taros felfajt gytimélccsel)

Pikans felfdjt el6f6zott Felfujt forma, 3 = 210-230 30-40
hozzavalékbél zomancozott talca 3 =] 210-230 20-30
(pl. tésztafelfujt)
Pikans felfdjt nyers Felfajt forma vagy 2 150-170 50-60
hozzaval6kbol* zomancozott talca 2 150-170 50-60
(pl. burgonyafelfijt)
Kenyérpiritas Rostély 5 0 3 4-5
Piritds atsiitése Rostély** 4 0 3 5-8
* A felfGjt magassaga nem haladhatja meg a 2 cm-.
** Az zomancozott tdlca mindig az 1. szintre tolja be.
Mélyhutott
késztermeékek Kérjik, vegye figyelembe a gyartonak a csomagolason
talalhato adatait.
A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

Etel Magasség Fiitési Homérséklet, Idgtartam,

mod °C-ban percben
Hasabburgonya* Rostély vagy 3 B 210-230 25-30

zomancozott talca

Pizza* Rostély 2 B 200-220 15-20
Pizza-haguette* Rostély 2 200-220 15-20

*  Tegyen siit6papirt a tartozékra. Kérjiik, hogy iigyeljen arra, hogy a siitépapir alkalmas legyen ilyen
hémérsékleten torténd hasznalatra.
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Megjegyzés A talca mélyhlitott termékek sitésekor deformalodhat.
Ennek oka a tartozékon fellépd
nagy hémeérseékletklilbnbség. A deformaldédas mar sités
koézben megsz(nik.

Felolvasztas
Vegye ki az élelmiszert a csomagolasbal, és allitsa egy
megfelelé edényben a rostélyra.

Keérjluk, vegye figyelembe a gyartonak a csomagolason
talalhaté adatait.

A felolvadasi id6 az élelmiszer fajtajatol és
mennyiségétol fligg.

Etel Tartozékok Magassdg Fiitési Homérséklet, °C-han
mod

Mélyhiititt aruk* Rostély 2 40-50 °C
pl. tejszines tortak, vajas krémtortak,

csokoladé- vagy cukorbevonat

tortak, gylimélcsok,

csirke, kolbasz és hus, kenyér,

zsemle és péksiitemények

* A fagyasztott ételt takarja le héallg fdliaval. A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Aszalas
Csak hibatlan gyimolcsoét és zdldséget vegyen, és
mossa meg alaposan.
Hagyija jol lecsepegni és megszaradni.
Bélelje ki az zomancozott talca és a rostélyt siité- vagy
pergamenpapirral.
Etel Magasség Fiitési mod Homérséklet, °C-han  Iddtartam, dra
600 gr almakarika 2+4 80 kb. 5
800 gr kortehasab 2+4 80 kb. 8
1,5 kg szilva 2+4 80 kb. 8-10
200 gr megtisztitott zoldség 2+4 80 kb. 1%

38



Megjegyzés:

Befozeés

El6készités

igy allitsa be:

A nagyon lédus gylimdlcsét vagy zdldséget tdbbszor
forditsa meg. Az aszalt gylimolcsét szaritas utan
haladéktalanul vegye le a papirrol.

Az Givegeket és a gumigylr(ket tartsa tisztan és
rendben. Hasznaljon lehetdleg egyforma nagysagu
Uvegeket. A tablazatban megadott értékek egyliteres,
gbmbdlyd tGvegekre vonatkoznak.

Figyelem! Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb
Uvegeket. A fedé megrepedhet.

Csak hibatlan gyimoélcsoét és zdldséget vegyen. Mossa
meg alaposan.

Toltse a gyiUmolcsot vagy a zoldséget az Givegekbe. Az
Uvegek szélét szilkség esetén még egyszer tordlje at.
Ezek tisztak kell, hogy legyenek. Tegyen minden Uvegre
egy nedves gumigylr(t és a fedelet. Zarja le csattal az
Uvegeket.

Ne allitson hatnal t6bb lveget a siitébe.

A tablazatokban megadott értékek iranyértékek. Ezeket
befolyasolhatja a szobahémeérséklet, az Givegek szama,
az lGvegek tartalmanak a mennyisége és hémeérséklete.
Miel6tt at- vagy kikapcsolja a készlléket, gyéz6djon
meg rola, hogy az lGivegek tartalma valoban
gyongyodzik-e.

1. Az zomancozott talca tolja be a 2. szintre. Az
Uvegeket ugy tegye a serpenyébe, hogy ne érjenek
egymashoz.

2. Ontson 14 liter forrd vizet (kb. 80 °C) az zomancozott
talca.

3. Csukja be a siitéajtot.

I

. Allitsa a funkciovalasztot ad jelre.
5. Allitsa a héfokszabalyozét 170 - 180 °Cra.
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Gyilimolcs befézése Amint az livegek tartalma gyongyozni kezd, vagyis
révid idékdzonkeént buborékok emelkednek fel - kb.
40 - 50 perc mulva - kapcsolja ki a h6éfokszabalyozét.
A funkciovalasztd bekapcsolva marad.

25 - 35 perces utomelegités utan vegye ki az ivegeket
a stébdl. Ha a siitében hagyja hosszabb ideig az
Uvegeket, amig ezek lehlinek, eléfordulhat, hogy csirak
képzédnek, amelyek a befézétt gyliimolcs
megsavanyodasat okozzak. Kapcsolja ki a
funkciovalasztot.

Gyiimdlcs egyliteres iivegekben a gyongydzéstdl kezdddden ~ Melegen torténd pihentetés
Alma, ribizli, eper Kikapcsolas kb. 25 perc
Cseresznye, kajszibarack, dszibarack, egres Kikapcsolas kb. 30 perc

Almapép, korte, szilva Kikapcsolas kb. 35 perc
Zoldség befozése Amint az livegekben buborékok keletkeznek, allitsa

vissza a héfokszabalyozét kb. 120 - 140 °C—a. Hogy a
héfokszabalyozot mikor kapcsolhatja ki, a tablazatbol
keresheti ki. Hagyja a zoldséget még 30-35 percig a
stitében allni. A funkciovalaszté addig bekapcsolva

marad.
Zildség hideg lében, egyliteres dvegekben a gydngydzéstdl kezdddden Melegen trténd
120-140 °C pihentetés
Uborka - kb. 35 perc
Cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
Kelbimbo kb. 45 perc kb. 30 perc
Bab, karalabé, voros kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
Borso kb. 70 perc kb. 30 perc
Vegye ki az livegeket Ne dllitsa az Uvegeket hideg vagy nedves alatétre. Ezek
igy megrepedhetnek.
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Hasznos tanacsok
az energia-
megtakaritashoz

Csak akkor melegitse el6 a siitét, ha a recept vagy a
hasznalati utasitas tablazata igy adja meg.

Sotét, feketére festett vagy zomancozott stitéformakat
hasznaljon. Ezek kilonosen jol hasznositjak a hét.

Ha tobb siteményt siit, akkor legjobb, ha kézvetlendl
egymas utan stti dket. llyenkor a siité még meleg.
Ezaltal lerévidiil a masodik slitemény sitési ideje. Két
négyszogletes sutéformat is betehet egymas mellé.

Hosszabb sltési id6 esetén 10 perccel a siitési id6
befejezte elétt kikapcsolhatja a siitét, a maradék hé
felhasznalasaval is befejezheti a stitést.

Akrilamidok az élelmiszerekben

Hogyan keletkezik az
akrilamid?

Mely ételekrdl lehet sz6?

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

Az élelmiszerekben az akrilamid nem kuilsé
szennyezddésként jelenik meg. Onmagatdl jon létre az
ételek elkészitésekor - amennyiben az étel
szénhidratokat és fehérjéket tartalmaz. Hogy ez
pontosan hogyan megy végbe, az még maradéktalanul
nincs tisztazva. Az azért mar tisztazodott, hogy az
alabbiak befolyasoljak a keletkezéseét:

a magas hédmérséklet
az élelmiszer alacsony viztartalma
az erés megpiritas, sutés.

Az akrilamid mindenekel6tt a magas hémeérsékletre
hevitéssel készitett gabonafélékben és
burgonyatermékekben keletkezik, mint pl.:
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Hogyan keriilhet6 el

Altalaban:

Siités

42

burgonya chipsek, hasabburgonya,

piritds, zsemle, kenyer,

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

stitésnél, grillezésnél a nagy mennyiségu akrilamid
keletkezése?

A kovetkezé javaslatok az BMVEL! ajanlasaibol
szarmaznak:

A sltési id6 legyen a lehet6 legrovidebb.

Kerllje el az étel megégetését, elszenesitését, csak
aranybarnara piritsa.

Minél nagyobb és vastagabb a sitnivalo, annal
kevesebb akrilamid keletkezik.

Allitsa felsé és also flitésnél a hémérsékletet max.
200 °C-ra és a forro levegénél max. 180 °Ca.

Aprosiitemények: Allitsa fels6 és also fltésnél a
hémérsékletet max. 190 °Ca, a forro levegénél max.
170 °Ca. A tésztaban a tojas vagy a tojassargaja
csOkkenti az akrilamid képzddését.

Sitében sitétt burgonya esetén egyenletesen és
lehetbleg egy rétegben teritse el siitélapon a burgonyat.
Hasznaljon egy sutésre legalabb 400 gr burgonyat,
ezzel csOkkenti az étel kiszaradasat.

1 365-0s BMVEL sajtékdzlemény, 2002. december 4.
Internet: http://www.verbraucherministerium.de.
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Hierop moet u letten

Voor het inbouwen

Transportschade

Elektrische aansluiting

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Alleen
dan kunt u het fornuis op een veilige en en juiste
manier gebruiken.

Bewaar de gebruiksaanwijzing en de montage-
instructies zorgvuldig. Geeft u het apparaat door aan
anderen, doe de handleidingen er dan bij.

Deze gebruiksaanwijzing is geldig zowel voor
solo ovens als voor combinatieovens. Indien
uw oven een combinatieoven is, lees dan

de gebruiksaanwijzing van de plaat voor de
hantering van de knoppen hiervan.

Controleer het apparaat na het uitpakken. Bij
tranportschade mag u het apparaat niet aansluiten.

Alleen een daartoe bevoegde vakman mag het fornuis
aansluiten. Bij schade door een verkeerde aansluiting
maakt u geen aanspraak op garantie.

Voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt,

dient u zeker te zijn dat uw huis beschikt over

een aardaansluiting en voldoet aan alle
veiligheidsvoorschriften die van toepassing zijn. De
installatie van uw apparaat dient uitgevoerd te worden
door een erkend vakman. Zowel de voorschriften van
de regionale elektriciteitsmaatschappij, als de
nationale voorschriften zijn van toepassing.

Het gebruik van dit apparaat zonder aardaansluiting
of met een incorrecte installatie kan, hoewel dit
onwaarschijnlijk is, omvangrijke schade veroorzaken
(persoonlijke verwondingen en overlijden ten gevolge
van elektrocutie). De fabrikant stelt zich niet
verantwoordelijk voor de ongeschikte werking en
eventuele schade als gevolg van niet geschikte
elektrische installaties.
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Veiligheids-
voorschriften

Hete oven

Reparaties

46

o=

=

Dit apparaat is alleen voor huishoudelijk gebruik
bestemd.

Gebruik het fornuis uitsluitend voor het bereiden van
gerechten.

De ovendeur voorzichtig openen. Er kan hete stoom
vrijkomen.

Nooit de binnenkant van de oven en de
verwarmingselementen aanraken.
Verbrandingsgevaar!

Houd kinderen uit de buurt.

Nooit brandbare voorwerpen in de oven bewaren.
Brandgevaar!

Nooit aansluitkabels van elektrische apparaten door
de hete ovendeur laten inklemmen. De isolatie van de
kabel kan smelten. Gevaar voor kortsluiting!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Risico van
elektrische schokken!

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

Wanneer het apparaat defect is, de zekering van het
fornuis in de meterkast uitschakelen.
Neem contact op met de klantenservice.



Oorzaken van
schade

Bakplaat of aluminiumfolie
op de bodem van de oven

Water in de oven

Vruchtensap

Afkoelen met open
ovendeur

Sterk vervuilde
ovendichting

Ovendeur als zitting

Schuif geen bakplaat op de bodem van de oven.
Bedek hem niet met aluminiumfolie.

Er onstaat dan een opeenhoping van warmte. De
bak- en braadtijden kloppen niet meer en het email
wordt beschadigd.

Giet nooit water in de hete oven. Er kan anders
schade aan het email ontstaan.

Bedek bij zeer vochtig vruchtengebak de bakplaat niet
te overvloedig. Vruchtensap dat van de bakplaat
druppelt, laat vlekken achter die u niet meer kunt
verwijderen.

Laat de oven alleen in gesloten toestand afkoelen.
Laat niets tussen de ovendeur kiemmen. Ook
wanneer u de ovendeur slechts op een kier opent,
kunnen de aangrenzende voorzijden van meubels op
den duur worden beschadigd.

Is de ovendichting sterk vervuild, dan sluit de
ovendeur tijdens het gebruik niet meer goed. De
aangrenzende voorzijden van meubels kunnen
worden beschadigd. Houd de ovendichting schoon.

Ga nooit op de open ovendeur zitten of staan.

47



Uw nieuwe fornuis

Hier leert u uw nieuwe apparaat kennen. We leggen
u de werking van het bedieningspaneel met de
schakelaars en indicaties uit. U krijgt informatie over
de verwarmingsmethoden en de bijgevoegde

toebehoren.

Het bedienings-

paneel Er zijn kleine verschillen mogelijk, afhankelijk van het
type.

;100
Display en Temperatuur-
Functiekeuzeknop bedieningstoetsen keuzeknop

Functiekeuzeknop
Met de functiekeuzeknop stelt u de

verwarmingsmethode voor de oven in.

Standen
H ‘zl =] Boven- en onderwarmte
Hetelucht
(= Onderwarmte
Circulatiegrillen
O Viakgrillen, klein
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Temperatuur-
keuzeknop

Grillstanden

Bedieningstoetsen
en display

Standen
) Vlakgrillen, groot
Ontdooien

Wanneer u de functiekeuzeknop instelt, gaat de lamp
in de oven aan.

Met de temperatuurkeuzeknop stelt u de temperatuur
of de grillstand in.

Temperatuur

50 - 270 Temperatuurbereik in °C
Grill

. Grill zwak

o Grill gemiddeld

oo Grill sterk

Het temperatuursymbool op het display brandt
wanneer de oven warm wordt. In de verwamings-
pauzes gaat het uit. Bij het ontdooien brandt het
symbool niet.

Bij het viakgrillen (7] stelt u met de
temperatuurkeuzeknop een grillstand in.

Toets Wekker £ Hiermee stelt u de wekker in.

Toets Tijld® Hiermee stelt u de tijd, ovenduur
I->l en eindtijd =l in.

Toets Min - Hiermee stelt u een lagere
instelwaarde in.

Toets Plus + Hiermee stelt u een hogere

instelwaarde in.

49



Verwarmings-
methoden

50

Toets Sleute| o—m Hiermee schakelt u het kinderslot
in en uit.

Op het display kunt u de ingestelde waarden aflezen.

Er staan u voor de oven verschillende
verwarmingsmethoden ter beschikking. Op die
manier kunt u voor elk gerecht de optimale
bereidingssoort kiezen.

Boven- en onderwarmte

Hierbij verspreidt de warmte zich van onder en boven
gelijkmatig over het gebak of het viees.

Cakes in vormen en soufflés lukken met u hiermee het
best. Ook voor magere braadstukken van rund, kalf
en wild is boven- en onderwarmte zeer geschikt.

Hetelucht

Een ventilator in de achterwand verdeelt de warmte
gelijkmatig over de oven.

Met hetelucht kunt u taarten en pizzas op twee
niveaus bakken. De benodigde oventemperaturen zijn
lager dan bij boven- en onderwarmte.

Hetelucht is het meest geschikt om te drogen.

Onderwarmte

Met onderwarmte kunt u gerechten van onderaf
nabakken of -bruinen. Ook voor het inmaken is deze
verwarmingsmethode het meest geschikt.



Circulatiegrillen

Het grillverwarmingselement en de ventilator
schakelen afwisselend aan en uit. In de
verwarmingspauze wervelt de ventilator de hitte die
door de grill wordt afgegeven rond de gerechten. Zo
worden vleesstukken aan alle kanten knapperig bruin.

Vlakgrillen, klein

Hierbij wordt alleen het middelste deel van het
grillelement ingeschakeld. Deze verwarmingsmethode
is geschikt voor kleine hoeveelheden. Zo spaart u
energie. Plaats de grillstukken in het midden van het
rooster.

Vlakgrillen, groot

Het gehele vlak onder het grillelement wordt heet. U
kunt meerdere steaks, worstjes, vis of toast grillen.

Ontdooien

Een ventilator in de achterwand van de oven circuleert
de lucht in de oven rond de bevroren gerechten.
Diepgevroren stukken vlees, gevogelte, brood, taart
en cake ontdooien snel en gelijkmatig.
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Oven en
toebehoren

De toebehoren kunnen op 5 verschillende hoogtes in
de oven geschoven worden.

U kunt de toebehoren voor twee derde naar buiten
trekken, zonder dat ze omkiepen. Zo kunnen de
gerechten gemakkelijk uit de oven worden gehaald.

Toebehoren kunt u kopen bij de klantenservice of in
speciaalzaken.

Rooster

voor servies, taart- en cakevormen, braadstukken,
grillstukken en diepvriesgerechten.

Email plaat

voor vochtig gebak, taarten, diepvriesgerechten en
grote braadstukken. Deze kan ook worden gebruikt
om het vet op te vangen, als u direct op het rooster
grilt.

Schuif de email plaat met de schuine kant naar de
ovendeur tot aan de aanslag in de oven.

Aluminium plaat
voor gebak en koekjes.

/ Schuif de bakplaat met de schuine kant naar de
ovendeur tot aan de aanslag in de oven.

Koelventilator
De oven beschikt over een koelventilator. Deze wordt
zonodig in- en uitgeschakeld. De warme lucht
ontsnapt via de deur.
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Voor het eerste gebruik

Wanneer op het display het
symbool © en drie nullen
knipperen

De oven opwarmen

Hiervoor gaat u als volgt te
werk

Toebehoren
voorreinigen

In dit hoofdstuk vindt u alles wat u moet doen voordat
u voor het eerst gaat koken.

Laat de oven opwarmen en maak de toebehoren
schoon. Lees de veiligheidsaanwijzingen in het
hoofdstuk “Waarop u dient te letten”.

Controleer eerst of op het display van het fornuis het
symbool ® en drie nullen knipperen.

Stel de tijd in.

1. Toets Tijd ® indrukken.
12:00 Verschijnt en het symbool Tijd ® knippert.
2. Met toets + of toets — de tijd instellen.

Na enkele seconden wordt de tijd overgenomen. Nu
is het fornuis klaar voor gebruik.

Om de geur van het nieuwe te verwijderen, warmt u
de lege, gesloten oven op.

1. Functiekeuzeknop op & zetten.

2. Met de temperatuurkeuzeknop 240 °C instellen.
Na 60 minuten schakelt u de functiekeuzeknop uit.

Reinig de toebehoren voor gebruik grondig met
zeepsop en een afwasdoek.

53



De oven instellen

U heeft verschillende mogelijkheden om uw oven in te
stellen.

De oven met de hand Als het gerecht klaar is, schakelt u de oven zelf uit.
uitschakelen

De oven wordt automatisch U kunt de keuken ook gedurende langere tijd verlaten.
uitgeschakeld

De oven wordt automatisch U kunt het gerecht bijv. 's morgens in de oven zetten
in- en uitgeschakeld en zo instellen dat het ’s middags klaar is.

Tabellen en tips In het hoofdstuk “Tabellen en tips” vindt u voor vele
gerechten de passende instellingen.

Zo steltu in

Voorbeeld: boven- en
onderwarmte & 190 °C

1. Met de functiekeuzeknop de
© ‘zl verwarmingsmethode instellen.

2. Met de temperatuurkeuzeknop de temperatuur
of de grillstand instellen.
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Als het gerecht klaar is,

Instelling wijzigen

De oven moet
automatisch
uitschakelen

Voorbeeld: tijdsduur
45 minuten

De tijdsduur is afgelopen

Instelling wijzigen

Het instellen afbreken

Schakelt u de functiekeuzeknop uit.

U kunt de temperatuur of de grillstand op elk gewenst
moment veranderen.

Stelin zoals in punt 1 en 2 beschreven. Voer nu nog
de bereidingstijd (tijdsduur) voor uw gerechtin.

3. Toets Tijld® indrukken.
Het symbool Tijdsduur -1 knippert.

4. Met toets + of toets - de tijdsduur instellen.
Toets + voorgestelde waarde = 30 minuten.
Toets - voorgestelde waarde = 10 minuten.

Na enkele seconden start de oven. Het symbool I-1
brandt op het display.

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

Toets Tijd ® indrukken. Met toets + of toets - de
tijdsduur veranderen.

Toets Tijd ® indrukken. Toets - indrukken, tot de
indicatie op nul staat. Functiekeuzeknop
uitschakelen.
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Tijdsduur instellen wanneer
de tijd niet wordt
weergegeven

De oven schakelt
automatisch in en
uit

Voorbeeld: hetis 10:45 uur.
Het duurt 45 minuten voor uw
gerecht klaar is en het moet
om 12:45 uur klaar zijn.

De tijdsduur is afgelopen
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De toets Tijd ®© tweemaal indrukken en instellen zoals
beschreven in punt 4.

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

Stel in zoals in punt 1 tot 4 beschreven. De oven start.

5. De toets Tijd ®© zo vaak indrukken tot het
symbool =l knippert.
Op het display ziet u wanneer het gerecht klaar is.

6. Met de toets + de eindtijd naar later verschuiven.

Na enkele seconden wordt de instelling
overgenomen. Op het display wordt de eindtijd
weergegeven tot de oven start.

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



N.B.

Zolang er een symbool knippert kunt u wijzigen.
Wanneer het symbool brandt, is de instelling
overgenomen. U kunt de wachttijd veranderen tot
de instelling wordt overgenomen. Lees hierover het
hoofdstuk “basisinstellingen” na.

Tijd

Zo steltu in

Voorbeeld: 13:00 uur

Wijzigen van bijv. van
zomer- in wintertijd

Na de eerste aansluiting of na een stroomuitval
knipperen het symbool ®© en drie nullen op het
display. Stel de tijd in.

De functiekeuzeknop dient uitgeschakeld te zijn.

1. Toets Tijd ® indrukken.
Op het display verschijnt 12:00 uur en het symbool
@ knippert.

2. Met toets + of toets - de tijd instellen.

Na enkele seconden wordt de tijd overgenomen.

De toets Tijd © tweemaal indrukken en met de toets
+ of toets - wijzigen.
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De tijd niet meer U kunt ervoor kiezen de tijd niet meer weer te geven.

weergeven Dan is deze alleen zichtbaar wanneer u instelt.
Daarvoor dient u de basisinstelling te veranderen.
Lees hierover het hoofdstuk “basisinstellingen” na.

Wekker

U kunt de wekker gebruiken als een kookwekker. Hij
loopt onafhankelijk van de oven.

De wekker heeft een speciaal signaal. Zo hoort u of de
wekker of de ingestelde tijdsduur van de oven
afgelopen is.

U kunt de wekker ook instellen wanneer het kinderslot
actief is.

|
Zo steltu in
Voorbeeld: 20 min.

1. De toets Wekker £ indrukken.
Het symbool 2 knippert.

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

Na enkele seconden start de wekker. Het symbool 2
brandt op het display. De tijd loopt zichtbaar af.
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De tijd is afgelopen

Wekkertijd veranderen

Instelling wissen

De wekker en tijdsduur
lopen gelijktijdig af

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

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

De toets Wekker £ indrukken. Toets - indrukken, tot
de indicatie op nul staat.

De symbolen branden. De wekkertijd loopt zichtbaar
op het display af.

Resterende tijd 1=, eindtijd =1 of tijld ® opvragen: de
toets Tijd ® zo vaak indrukken tot het betreffende
symbool verschijnt.

De opgevraagde waarde verschijnt enkele seconden
op het display.

Basisinstellingen

Uw oven heeft verschillende basisinstellingen. U kunt
de basisinstelling Tijd, de signaalduur en de
overnametijd van de instelling veranderen.

Basisinstelling:  Functie Veranderen in

Tijd® Indicatie van de tijd  Tijd

{ =tijd op de L = tijdsweergave uit

voorgrond

Signaalduur 2 Signaal na afloop Signaalduur

£ =ca. 2 min. van een tijdsduur of =ca. 10 sec.
wekkertijd 3 =ca. 5min.

Overnametijd I=>1  Wachttijd tussen de  Overnametijd

£ =gemiddeld  afzonderlijke ! = kort

instelstanden tot de 3 = lang
instelling wordt
overgenomen
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Basisinstellingen
wijzigen Er mag geen functie zijn ingesteld.

Voorbeeld: tijdsweergave uit

1. De toets Tijd(® en de toets + gelijktijdig indrukken,
tot er een {verschijnt. Dit is de basisinstelling tijd
op de voorgrond.

2. Met de toets + of de toets - de basisinstelling
veranderen.

3. Met de toets Tijd ® bevestigen.

Op het display verschijnt een £ voor de basisinstelling
van de signaalduur.

Verander de basisinstelling zoals beschreven in punt 2
en bevestig deze door op de toets Tijd © te drukken.
Nu kunt u nog de overnametijd wijzigen. Druk
tenslotte op de toets Tijd .

U wilt de basisinstellingen Bevestig de basisinstelling die u niet wilt veranderen

veranderen met de toets Tijd . De volgende basisinstelling
verschijnt.
Corrigeren U kunt de instellingen op elk moment weer wijzigen.
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Kinderslot

De oven blokkeren
Blokkering opheffen

Aanwijzingen

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

Toets Sleutelo-w indrukken, tot het display het
symbool o-w weergeeft. Dit duurt ca. 4 seconden.

Toest Sleutelow indrukken, tot het symbool o-m
verdwijnt.

U kunt de wekker en de tijd ook in geblokkeerde
toestand instellen.

Na een stroomuitval is het ingestelde kinderslot
opgeheven.

Onderhoud en reiniging

Buitenzijde
apparaat

Apparaten met RVS front

Gebruik nooit een hogedrukreiniger of een
stoomstraalapparaat!

Maak het apparaat met water en wat afwasmiddel
schoon. Droog het met een zachte doek na.

Scherpe of schurende middelen zijn niet geschikt. Als
zo’n middel op de voorzijde terechtkomt, verwijder het
dan direct met water.

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

Verwijder kalk-, vet-, zetmeel- en eiwitvlekken altijd
onmiddellijk. Onder zulke vlekken kan gemakkelijk
corrosie ontstaan.
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Gebruik verzorgingsmiddelen voor roestvrijstaal. Houd
u aan de aanwijzingen van de fabrikant. Probeer het
middel eerst op een kleine plaats uit alvorens het op
het gehele oppervlak te gebruiken.

Oven
Gebruik geen harde schuursponsjes of
afwassponsjes. Ovenreinigingsproducten mag u
alleen op de emailvlakken van de oven gebruiken.

Om het reinigen gemakkelijker te maken
kunt u de ovenlamp inschakelen
en de ovendeur uit de hengsels halen.

Ovenlamp inschakelen Zet de functiekeuzeknop op B.

De ovendeur uithangen U kunt de ovendeur heel eenvoudig uithangen.

1. De ovendeur helemaal openen.

2. De beide blokkeerhendels naar links en rechts
overhalen.

3. De ovendeur schuin zetten.
Met beide handen links- en rechtsonder
vastpakken.
Nog wat verder sluiten en uitnemen.

De ovendeur na de reiniging in omgekeerde volgorde
weer inbouwen.

Het grillelement naar Om de oven beter schoon te kunnen maken, klapt u
beneden klappen het grillelement naar beneden.

Let op, de oven moet koud zijn.
Verbrandingsgevaar!

o= >
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Katalytische oppervlakken
in de oven reinigen

De bodem van de oven
reinigen

De beugel op de grill naar voren trekken en naar
boven drukken tot hij hoorbaar inklikt.

Het grillelement hierbij vasthouden en naar beneden
klappen.

Na de reiniging:

Het grillelement weer naar boven klappen. De beugel
naar beneden drukken en het grillelement laten
inklikken.

De achterwand, bovenkant en zijwanden van de oven
Zijn voorzien van een laagje zelfreinigend email
(afhankelijk van de modellen). Ze reinigen zich zelf
terwijl de oven in gebruik is. Grotere spetters
verdwijnen vaak pas nadat de oven meerdere malen
is gebruikt.

Reinig de achterzijde nooit met ovenreiniger.

Een lichte verkleuring van het email heeft geen invioed
op de zelfreiniging.

Gebruik warm zeepsop of water met azijn.

Is de bodem sterk vervuild, dan kunt het beste
ovenreiniger gebruiken. Gebruik de ovenreiniger
uitsluitend in een onverwarmde oven.

Behandel de zelfreinigende oppervlakken hier nooit
mee.
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De glazen afscherming van
de ovenlamp reinigen

Reiniging van de
ovenruiten

64

Overigens:

Het email wordt ingebrand op zeer hoge
temperaturen. Hierdoor kunnen er kleine
kleurverschillen ontstaan. Dit is normaal en heeft geen
nadelige invioed op de werking. Behandel dergelijke
verkleuringen niet met harde schuursponsjes of met
schurende reinigingsmiddelen.

De smalle randen van de bakplaten kunnen niet
volledig worden geémailleerd. Ze kunnen daarom ruw
ziin. De bescherming tegen corrosie is echter
gegarandeerd.

De glazen afscherming kunt u het best reinigen met
een afwasmiddel.

U kunt de ovenruit van de ovendeur afnemen om hem
beter te reinigen.

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

2. De afscherming boven van de ovendeur
schroeven. Daarvoor de schroeven links en rechts
met een munt opendraaien. (Afbeelding A)

3. De ruit eruit trekken. (Afbeelding B)

Reinig de ovenruiten met glasreiniger en een zachte
doek.

4. De ruit weer inschuiven.
5. De afscherming aanbrengen en vastschroeven.
6. De ovendeur weer inzetten.

U mag de oven pas gebruiken wanneer de ruiten
weer naar behoren zijn aangebracht.



Frames reinigen

Afdichting

Toebehoren

U kunt de frames voor het reinigen verwijderen.
De frames uit de hengsels halen:

1. Het frame vooraan omhoog tillen
2. en uit de hengsels lichten,

3. hierna het frame naar voren trekken
4. en verwijderen

Reinig de frames met afwasmiddel en spons, of met
een borstel.

Inhangen van de frames:
het frame aan de achterkant insteken, iets naar
achteren drukken en aan de voorzijde inhangen.

De frames passen rechts en links. De welving (a) dient
zich altijd aan de onderkant te bevinden.

De afdichting van de oven maakt u schoon met een
afwasmiddel. Gebruik nooit scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

Week de toebehoren direct na gebruik in water met
afwasmiddel. Etensresten kunnen dan eenvoudig
worden verwijderd met een borstel of een spons.
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Wat te doen bij storingen?

Storingen worden vaak veroorzaakt door een
kleinigheid. Neem alstublieft de volgende
aanwijzingen in acht voor u de klantentenservice belt:

Storing Mogelijke oorzaak Aanwijzing/oplossing

Het apparaat werkt niet. Zekering defect. Kijk in de zekeringkast na of de zekering
in orde is.

De tijdsindicatie knippert. Stroomuitval, Tijd opnieuw instellen.

Ovenlamp
vervangen

Hiervoor gaat u als volgt te
werk
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Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoerd
door technici die zijn geinstrueerd door de
klantenservice.

Ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijke gevaren
VOOr U veroorzaken.

Indien de ovenlamp niet werkt, dan dient deze
vervangen te worden. U kunt reservelampen vinden
die bestand zijn tegen de temperatuur in de
technische bijstandsdienst of in een gespecialiseerde
zaak.

Gebruik alleen deze lampen.

1. De zekering van het fornuis in de meterkast
uitschakelen.

2. Een theedoek in de onverwarmde oven leggen,
om schade te voorkomen.

3. De glazen afscherming eruit schroeven door hem
naar links te draaien.

4. De ovenlamp vervangen door hetzelfde type lamp.

(&)}

. De glazen afscherming er weer inschroeven.

6. De theedoek verwijderen en de zekering weer
inschakelen.



Glazen afscherming

Als de glazen afscherming van de oven beschadigd is,

vervangen dient hij te worden vervangen. U kunt een glazen
afscherming verkrijgen via de klantenservice. Vermeld
a.u.b. het E-nummer en het FD-nummer van uw
apparaat.

Klantenservice

E-nummer en FD-nummer

U kunt het apparaat laten repareren door onze
klantenservice. Het adres en telefoonnummer van de
dichtstbijzijinde servicedienst vindt u in het
telefoonboek. Ook de aangegeven servicecentra
kunnen u helpen aan een service-adres bij u in de
buurt.

Geef wanneer u contact opneemt met de
klantenservice altijd het productnummer (E-nr.) en het
fabricagenummer (FD-nr.) van het apparaat op. Het
typeplaatje met de nummers vindt u rechts, aan de
Zijkant van de ovendeur. Om in het geval van een
storing niet te lang te hoeven zoeken, kunt u hier
direct de gegevens van uw apparaat invullen.

| E-m. FD |

| Klantenservice & |
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De verpakking en uw oude apparaat

Tijdens het transport werd uw nieuwe apparaat
beschermd door de verpakking. Alle gebruikte
materialen zijn niet schadelijk voor het milieu en
kunnen worden hergebruikt. Wij verzoeken u dan ook
de verpakking op een milieuvriendelijke manier op te
ruimen.

Oude apparaten zijn geen waardeloze afval. Door ze
op een milieuvriendelijke manier op te ruimen kunnen
waardevolle grondstoffen worden herwonnen.

Maak het apparaat voordat u het wegdoet
onbruikbaar of plak er een sticker op met de tekst
“Attentie, afvall”

Wilt u weten hoe u het apparaat op de juiste manier
kunt afvoeren, vraag dit dan na bij uw vakhandelaar of
gemeente.

Tabellen en tips
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Hier vindt u een keur aan gerechten en de daarbij
behorende optimale instellingen. U kunt nalezen
welke verwamingsmethode en temperatuur het meest
geschikt is voor uw gerecht, welke toebehoren erbij te
gebruiken zijn en op welke hoogte het dient te worden
ingeschoven. U krijgt talrijke tips over het servies en
de bereiding en voor het geval er onverhoopt wat mis
Zou gaan.



Taart, cake en
gebak

Bakvormen

Tabellen

Het meest geschikt zijn donkere metalen bakvormen.
Bij heldere bakvormen van dun materiaal of voor
glazen vormen dient u hetelucht te gebruiken. Toch
is de baktijd langer en wordt het gerecht niet zo
gelijkmatig bruin.

Plaats de vorm altijd op het rooster.

De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst. Zo spaart u energie. Als u
voorverwarmt, verkort dan de opgegeven baktijden
met 5 tot 10 minuten.

In de tabellen vindt u voor verschillende taarten, cakes
en gebak de optimale verwarmingsmethode.

De temperatuur en tijdsduur zijn afhankelijk van de
hoeveelheid en de aard van het deeg. In de tabellen
zZiin bereiken aangegeven. Probeer eerst de laagste
waarde. Een lage temperatuur zorgt ervoor dat het
gerecht gelijkmatiger bruin wordt. Stel de oven indien
nodig de volgende keer hoger in.

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

Taarten en cakes invormen  Vorm op het Hoogte Verwar- Tempera- Tijdsduur,
rooster mings-  tuur°C minuten
methode
Cake, eenvoudig Tulband-/krans-/ 2 =] 170-190  50-60
cakevorm
3 cakevormen* 2+4 150-170  70-100
Fijne cake (ook zandtaart) Tulband-/krans-/ 2 =] 150-170  60-70
cakevorm
3 cakevormen* 2+4 140-160  70-100
Bodem van zandtaartdeeg met  Springvorm 1 =] 170-190  25-35
rand
Taartbodem van roerdeeg Vorm voor 2 =] 150-170  20-30
vruchtenbodem
Biscuittaart Springvorm 2 =] 160-180  30-40
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Taarten en cakes invormen  Vorm op het Hoogte Verwar- Tempera- Tijdsduur,

rooster mings-  tuur°C minuten
methode

Vruchten- of kwarktaart, Donkere 1 B 170-190  70-90

zandtaartdeeg™ springvorm

Fijne vruchtentaart, van Springvorm/ 2 =] 160-180  50-60

roerdeeg Tulbandvorm

Pikante taart* Springvorm 1 =] 180-200  50-60

(bijv. quiche-/uientaart)

*  Let op de positie van de cakevormen. Roosters kunt u als extra toebehoren krijgen bij uw

speciaalzaak of bij onze afdeling onderdelen.
** Taart ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.

Gebak op de plaat Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode

Roer- of gistdeeg met droge  Email plaat 2 =] 170-190 20-30

vulling of bovenkant 2 bakplaten** 2+4 150-170 40-50

Roer- of gistdeeg met Email plaat 3 =] 170-190 40-50

vochtige vulling of 2 bakplaten** 2+4 150-170 55-65

bovenkant* (vruchten)

Biscuitrol (voorverwarmen)  Email plaat 3 =] 170-190 15-20

Gevlochten gebak met Email plaat 2 =] 170-190 30-40

500 g bloem

Kerststol met 500 g bloem Email plaat 3 =] 160-180 60-70

Kerststol met 1 kg bloem Email plaat 3 =] 150-170 90-100

Strudel, zoet Email plaat 2 =] 180-200 55-65

Pizza Email plaat 2 =] 210-230 25-35

2 bakplaten** 2+4 180-200 45-55

*Voor erg vochtige vruchtentaarten de diepere email plaat gebruiken.

**Bij het bakken op twee niveaus, plaats dan de email plaat boven.
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Brood en broodijes

Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,

mings- °C minuten
methode
Brood met 1,2 kg bloem*, Email plaat 2 =] 270 8
(voorverwarmen) 200 35-45
Zuurdeegbrood met 1,2 kg Email plaat 2 =] 270 8
bloem*, (voorverwarmen) 200 35-45
Broodies (bijv. roggebroodjes) Email plaat 3 =] 200-220 20-30

*

Giet nooit water rechtstreeks in de hete oven.

Klein gebak Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode

Koekjes Bakplaat 3 =] 150-170 10-20

2 bakplaten*® 2+4 140-160 30-40

Schuimgebak Bakplaat 3 80-100 125-155

Soesjes Bakplaat 2 =] 190-210 30-40

Bitterkoekjes Bakplaat 3 =] 100-120 30-40

2 bakplaten*® 2+4 100-120 40-50

Bladerdeeg Bakplaat 3 170-190 25-35

2 bakplaten*® 2+4 170-190 35-45

*

Bij het bakken op twee niveaus, plaats dan de email plaat boven.

Bakplaten of roosters kunt u als extra toebehoren krijgen bij uw speciaalzaak of bij onze afdeling

onderdelen.

Tips voor het
bakken

U wilt bakken volgens uw eigen
recept.

Raadpleeg de baktabellen voor gelijksoortig gebak.

Zo stelt u vast of de cake goed
doorbakken is.

Prik ca. 10 minuten voor het einde van de in het recept
aangegeven baktijd in het hoogste punt van de cake. Als er geen
deeg aan het stokje blijft kleven, is hij klaar.

De cake zakt in.

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

71



De cake is in het midden gerezen
maar lager aan de randen.

Vet de rand van de springvorm niet in. Na het bakken maakt u
de cake voorzichtig los met een mes.

De cake wordt te donker aan de
bovenkant.

Schuif hem dieper in de oven, kies een lagere temperatuur en
bak hem wat langer.

De cake is te droog.

Prik met een tandenstoker kleine gaatjes in de gare cake.
Daarna giet u er vruchtensap of alcoholische drank over. Kies de
volgende keer een temperatuur die 10 graden hoger is en maak
de baktijd korter.

Het brood of de taart
(bijv. kwarktaart) ziet er goed uit,
maar is van binnen Klef.

Voeg de volgende keer minder vloeistof toe en bak het gerecht
iets langer op een lagere temperatuur. Bij taarten met een
vochtige vulling: bak eerst de bodem voor. Bestrooi hem daarna
met amandelen of paneermeel en voeg dan pas de vulling toe.
Houd rekening met de recepten en de baktijden.

Het gebak is ongelijkmatig bruin
geworden.

Kies een iets lagere temperatuur, dan wordt het gebak
gelijkmatiger gaar. Bak gevoelig gebak met boven- en
onderwarmte & op één niveau. Bakpapier dat uitsteekt kan de
luchtcirculatie beinvloeden. Knip het bakpapier altijd z6 af dat
het goed op de bakplaat past.

De vruchtentaart is te licht aan de
onderkant. Het sap stroomt over.

Gebruik de volgende keer de diepere email plaat.

U hebt op meerdere niveaus
gebakken. Op de bovenste plaat
is het gebak donkerder dan op de
onderste bakplaaten.

Gebruik voor het bakken op meer niveaus tegelijk altijd hetelucht
). Bakplaten die gelijktijdig in de oven worden gedaan, hosven
niet gelijktijdig klaar te zijn.

Bij het bakken van vochtig gebak
komt er condenswater vrij.

Tijdens het bakken kan er waterdamp ontstaan. Dit ontsnapt via
de handgreep van de deur. De waterdamp kan neerslaan op het
bedieningspaneel of op het meubilair en als condens
neerdruppelen. Dit is normaal.

Vlees, gevogelte,
vis

Servies
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U kunt elk soort servies gebruiken dat hittebestendig
is. Voor grote stukken vlees is 0ok de email plaat
geschikt.

Zet het servies altijd midden op het rooster.



Aanwijzingen voor het
braden

Aanwijzingen voor het
grillen

Viees

Heet serviesgoed van glas kunt u het beste op een
droge keukendoek. Is de ondergrond nat of koud, dan
kan het glas knappen.

Het braadresultaat is afhankelijk van het soort en de
kwaliteit van het vlees.

Voeg 2 of 3 eetlepels vioeistof toe bij mager vlees en
8 tot 10 eetlepels bij stoofviees, afhankelijk van de
grootte.

Stukken vlees dienen halverwege de bereidingstijd te
worden gekeerd.

Wanneer het viees klaar is, dient u het nog 10 minuten
in de uitgeschakelde en gesloten oven te laten staan.
Het vocht kan zich dan beter verdelen.

Gril altijd in een gesloten oven.

Gebruik zoveel mogelijk gelijke stukken om te grillen.
Ze moeten minstens 2 tot 3 cm dik zijn. Zo worden ze
gelijkmatig bruin en blijven ze lekker mals. Zout de
steaks pas na het grillen.

Leg de te grillen stukken vlees rechtstreeks op het
rooster. Als u één stuk viees wilt grillen, lukt dit het
best wanneer u het midden op het rooster legt.

Voer bovendien de email plaat in op hoogte 1. Het
vleessap wordt opgevangen en de oven blijft schoner.

Keer het te grillen viees na tweederde van de
opgegeven tijd.

Het grillelement wordt steeds weer in en
uitgeschakeld. Dit is normaal. Hoe vaak dit gebeurt, is
afhankelijk van de ingestelde grillstand.

De tabel geldt voor gerechten die in de koude oven
worden geplaatst. De tijden in de tabellen zijn
richtwaarden. Ze zijn afhankelijk van de kwaliteit en
de toestand van het viees.
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Vlees Gewicht  Kook- en Hoogte Verwar- Tempera- Tijdsduur,

bakgerei mings- tuur °C, minuten
methode  grill
Gestoofd rundvlees 1 kg 2 =] 220-240 90
(bijv. klapstuk) 1,5kg gesloten 2 =] 210-230 110
2 kg 2 8 200-220 130
Runderlende 1 kg 2 =] 200-220 70
15kg  open 2 8 190-210 80
2 kg 2 8 180-200 90
Rosbief rosé* 1 kg open 1 220-240 40
Steaks, doorgebakken Rooster™* 5 ] 3 20
Steaks, rosé Rooster™** 5 0 3 15
Varkensvlees zonder 1kg 1 200-220 100
zwoerd (b.v. halsstuk) 1,5 kg open 1 190-210 140
2 kg 1 180-200 160
Varkensvlees met 1kg 1 190-210 120
zwoerd** (bijv. 1,5kg open 1 180-200 150
schouder, schenkel) 2 kg 1 170-190 180
Casseler met been 1kg gesloten 2 =] 220-240 70
Gehakt 750 g open 1 180-200 70
Worstjes ca. 750 g Rooster™ 4 ] 3 15
Kalfsvlees 1 kg open 2 =] 190-210 100
2 kg 2 8 170-190 120
*Lamsbout zonder been  1,5kg open 1 150-170 110

*

Keer rosbief halverwege de bereidingstijd om. Wikkel het na de bereiding in aluminiumfolie en laat
het 10 minuten in de oven nagaren.

**Snijd het zwoerd van het varkensvlees in. Als het vlees moet worden omgekeerd, leg het dan eerst
met het zwoerd naar beneden in de schaal.

*** Email plaat op hoogte 1 in de oven schuiven.
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Gevogelte

De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.

De gewichtsgegevens in de tabel hebben betrekking
op ongevuld gevogelte dat klaar is om gebraden te
worden.

Als u direct op het rooster grilt, schuif dan de email
plaat op hoogte 1 in de oven.

Steek bij eend of gans het vel onder de vleugels vast,
dan kan het vet weglopen.

Grote stukken gevogelte dient u na twee derde van de
grilltijd te keren.

Gevogelte wordt bijzonder knapperig bruin als u het
tegen het einde van de bereidingstijd bestrijkt met
boter, gezouten water of sinaasappelsap.

Gevogelte Gewicht Kook-en Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur
bakgerei mings- °C , minuten
methode

Halve kippen 1 tot 4 stuks 400 g Rooster 2 200-220 40-50
per stuk

Kip in stukken 250 g Rooster 2 200-220 30-40
per stuk

Kip, heel 1 tot 4 stuks 1 kg per Rooster 2 190-210 50-80
stuk

Eend 1,7kg  Rooster 2 180-200 90-100

Gans 3 kg Rooster 2 170-190 110-130

Babykalkoen 3 kg Rooster 2 180-200 80-100

2 kalkoenbouten 800 ¢ Rooster 2 190-210 90-110
per stuk
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Vis De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.
Vis Gewicht Kook-en Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur
bakgerei mings- °C, grill , minuten
methode
Gegrilde vis a300¢g 3 ] 2 20-25
1kg Rooster* 2 180-200 45-50
1,5kg 2 170-190 50-60
Vis in plakken, bijv. 300¢ Rooster* 4 ] 2 20-25
koteletten per stuk

* Email plaat op hoogte 1 in de oven schuiven.

Tips voor het
braden en grillen

Voor het vleesgewicht staan er
geen opgaven in de tabel.

Kies de waarde van het eerstvolgende lagere gewicht en verleng
de tijd.

Hoe Kunt u vaststellen of het
vlees gaar is?

Gebruik een vleesthermometer (verkrijgbaar in de vakhandel) of
voer de “lepeltest” uit. Druk met een lepel op het vlees. Als het
vlees stevig aanvoelt, is het gaar. Als het ingedrukt kan worden,
is het nog niet gaar.

Het vlees is te donker en de korst
is gedeeltelijk aangebrand.

Controleer de inschuithoogte en de temperatuur.

Het vlees ziet er goed uit, maar de
jus is aangebrand.

Gebruik de volgende keer een kleinere braadpan of voeg meer
vlogistof toe.

Het vlees ziet er goed uit, maar de
jus is te licht en te waterig.

Gebruik de volgende keer een grotere braadpan of voeg minder
vlogistof toe.

Als u vioeistof op het hete gerecht
giet, ontstaat er waterdamp.

Gebruik circulatiegrillen in plaats van boven- en onderwarmte.
Hierbij wordt de braadjus niet zo sterk verwarmd en er ontstaat
minder waterdamp.
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Soufflé’s,

gegratineerde De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde

gerechten, toast oven worden geplaatst.

Gerecht Kook- en bakgerei Hoogte Verwar- Tempera-  Tijdsduur
mings- tuur °C, minuten
methode  grill

Zoete soufllés Ovenschaal 2 = 180-200 40-50

(bijv. kwarksoufflé met fruit)

Hartige soufflés met gekookte Vuurvaste schaal, 3 =] 210-230 30-40

ingrediénten email plaat 3 =] 210-230 20-30

(bijv. noedelsoufflé)

Pikante soufflés met rauwe Ovenschaal of 2 150-170 50-60

ingrediénten email plaat 2 150-170 50-60

(bijv. aardappelgratin)

Brood roosteren Rooster 5 O 3 4-5

Toast gratineren Rooster** 4 ] 3 5-8

*

De soufflé mag niet hoger zijn dan 2 cm.
** De email plaat altijd op hoogte 1 inschuiven.

Kant-en-klare

diepvriesproducten Lees de aanwijzingen van de fabrikant op de

verpakking.

De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde

oven worden geplaatst.

Gerecht Hoogte Verwar- Temperatuur  Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode

Patates frites* Rooster of email plaat 3 =] 210-230 25-30

Pizza* Rooster 2 B 200-220 15-20

Pizza, stokbrood*  Rooster 2 200-220 15-20

*

Leg bakpapier op de toebehoren. Let erop dat het bakpapier geschikt is voor deze temperaturen.
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N.B. De plaat kan vervormen bij het bakken van
diepvriesproducten. Dit wordt veroorzaakt door de
grote temperatuurverschillen. De vervorming verdwijnt
al tijdens het bakken.

Ontdooien
Levensmiddelen uit de verpakking halen en in een
geschikte schaal op het rooster plaatsen.

Lees de aanwijzingen van de fabrikant op de
verpakking.

De ontdooitijd is afhankelijk van het soort en de
hoeveelheid levensmiddelen.

Gerecht Toebehoren Hoogte Verwarmings- Temperatuur °C
methode

Gefriergut* Rooster 2 40-50°C
bijv. slagroomtaarten,

cremetaarten, taarten met

chocolade- of suikerglazuur,

vruchten,

kip, worst en vlees, brood,

broodjes, cake, koek en ander

gebak

*

Diepvriesproducten afdekken met temperatuurbestendige folie. Gevogelte met de borstzijde op de
schaal leggen.
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Drogen

Gebruik uitsluitend fruit en groente zonder gebreken
en was deze grondig.

Laat deze goed afdruipen en droog ze af.

Bedek de email plaat en het rooster met bak- of
perkamentpapier.

Gerecht Hoogte Verwarmings- Temperatuur Tijdsduur, uren
methode °C

600 g appelringen 2+4 80 ca. b

800 g stukjes peer 2+4 80 ca. 8

1,5 kg kwetsen of pruimen 2+4 80 ca. 8-10

200 g panklare keukenkruiden 2+4 80 ca. 1%

N.B.

Inmaken

Voorbereiden

Fruit of groente met veel vocht enkele malen keren.
Het gedroogde gerecht direct na het drogen
losmaken van het papier.

De glazen potten en de rubberringen moeten schoon
en in orde zijn. Gebruik zo mogelijk potten van
dezelfde grootte. De gegevens in de tabel hebben
betrekking op ronde potten van één liter.

Opgelet! Gebruik geen grotere of hogere glazen
potten. De deksels zouden kunnen knappen.

Gebruik alleen gave vruchten en groenten. Was ze
grondig.

Doe het fruit of de groente in de glazen potten. De
randen eventueel nogmaals afvegen. Deze moeten
schoon zijn. Leg op elke pot een natte rubberring en
een deksel. Sluit de potten af met klemmen.

Zet niet meer dan zes glazen potten in de oven.
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Zo steltu in

Fruit inmaken

De aangegeven tijden in de tabellen zijn richtwaarden.
Deze kunnen worden beinvioed door de omgevings-
temperatuur, het aantal potten, de hoeveelheid en de
temperatuur van de inhoud. Controleer of de inhoud
van de potten goed borrelt alvorens om- of uit te
schakelen.

1. Email plaat op hoogte 2 inschuiven. Zet de glazen
potten z6 in de email plaat dat ze elkaar niet raken.

2. " liter heet water (ca. 80 °C) in de email plaat
gieten.

3. Ovendeur sluiten.

SN

. De functiekeuzeknop op & zetten.

5. De temperatuurkeuzeknop op 170 tot 180 °C
zetten.

Zodra er met korte tussenpozen bellen opstijgen in de
potten - na ongeveer 40 tot 50 minuten - zet u de
functieknop uit. De functiekeuzeknop blijft
uitgeschakeld.

Neem de glazen potten na 25 tot 35 minuten
naverwarmen uit de oven. Als u ze langer in de oven
laat afkoelen, kunnen zich kiemen vormen, waardoor
het ingemaakte fruit sneller zuur wordt. Zet de
functiekeuzeknop uit.

Fruit in glazen potten van één liter

Wanneer het borrelen begint Nawarmen

Appels, rode bessen, aardbeien Uitschakelen Ca. 25 minuten
Kersen, abrikozen, perzikken, kruisbesssen Uitschakelen Ca. 30 minuten
Appelmoes, peren, pruimen Uitschakelen Ca. 35 minuten

Het inmaken van groente
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Zodra er bellen opstijgen in de potten, stelt u de
temperatuurkeuzeknop terug op ongeveer 120 tot
140 °C. U ziet in de tabel wanneer u de
temperatuurkeuzeknop kunt uitzetten. Laat de
groente nog 30-35 minuten in de oven staan. De
functiekeuzeknop blijft zolang ingeschakeld.



Groente met koud vocht in glazen potten  van het moment dat het borrelt ~ Nawarmen
van één liter 120-140 °C

Augurken - Ca. 35 minuten
Rode biet Ca. 35 minuten Ca. 30 minuten
Spruitjes Ca. 45 minuten Ca.. 30 minuten

Bonen, koolrabi, rodekool

Ca. 60 minuten Ca. 30 minuten

Erwten

Ca. 70 minuten Ca. 30 minuten

Glazen potten verwijderen

Tips voor het
sparen van energie

Zet de potten niet op een koude of natte ondergrond.
Ze kunnen knappen.

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

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

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

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

Hoe ontstaat acrylamide?

Om welke gerechten gaat
het?

Wat kunt u doen?

Algemeen
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Momenteel is er onder deskundigen een discussie
gaande over de vraag hoe schadelijk acrylamide in
levensmiddelen is. Op basis van de actuele
onderzoeksresultaten hebben wij voor u deze
informatie samengesteld.

Acrylamide komt niet in levensmiddelen door
verontreiniging van buitenaf. Het ontstaat veeleer
tijdens het bereidingsproces zelf, bij levensmiddelen
die koolhydraten en eiwitten bevatten. Hoe dit precies
gebeurt is nog niet volledig duidelijk. Het ziet er echter
naar uit dat het acrylamidegehalte sterk beinvioed
wordt door

hoge temperaturen
een gering vochtgehalte in levensmiddelen
het sterk bruinen van de producten.

Acrylamide ontstaat met name bij graan- en
aardappelproducten die bij de bereiding sterk worden
verhit, zoals:

Kartoffelchips, patates frites,

toast, broodjes, brood,

fiine bakwaren van zandtaartdeeg (koekjes, taaitaai,
speculaas).

U kunt hoge acrylamidewaarden bij het bakken,
braden en grillen voorkomen.

De volgende adviezen worden daarvoor uitgegeven
door aid! en BMVEL':

Houd de kook-, bak- en frituurtijden zo kort mogelijk.
Laat het gerecht goudbruin worden, niet aanbranden.

Hoe groter en dikker het te bereiden gerecht, des te
minder acrylamide het bevat.



Bakken

Stel bij boven- en onderwarmte de temperatuur in op
max. 200 °C, bij hetelucht op max. 180 °C.

Koekjes: Stel bij boven- en onderwarmte de
temperatuur in op max. 190 °C, bij hetelucht op max.
170 °C. Ei of eierdooier in het deeg of het beslag
voorkomt de vorming van acrylamide.

Aardappels in de oven gelijkmatig en zo mogelijk in
één laag over de bakplaat verdelen. Om snel
uitdrogen te voorkomen, bakt u minstens 400 g per
plaat.

1 Persbericht 365 van BMVEL d.d. 4.1 2.2002,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de
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Na co nalezy zwraca¢ uwage

Przed zabudowag

Szkody powstate w czasie
transportu

Podtaczanie do sieci
elektrycznej

86

Prosimy o doktadne zapoznanie sie z intrukcjg obstugi.
Tylko wtedy bedziecie Panstwo bezpiecznie i
prawidtowo korzystac z kuchenki.

Instrukcje obstugi i dane montazowe nalezy zachowac.
Jezeli urzadzenie zostanie sprzedane lub przekazane
innej osobie, to nalezy réwniez przekazac instrukcje
obstugi i dane montazowe.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zarowno piekarnikow
niezaleznych jak i piekarnikow ze sterowaniem do
ptyt. Jesli Panstwa piekarnik posiada sterowanie do
ptyt, nalezy zapoznac sie ze sposobem uzycia
sterowania ptyty w jej instrukcji obstugi.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ urzadzenie. Jezeli w
czasie transportu doszto do powstania szkdd nie wolno
podtaczaé urzadzenia.

Kuchenke moze podtaczaé tylko koncesjonowany
specjalista. Przy szkodach powstatych w wyniku
nieprawidtowego podtaczenia kuchenki wygasa
waznos¢ gwaranciji.

Przez rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia

nalezy upewnic sie, ze budynek posiada uziemienie

i spetnia stosowne wymogi bezpieczenstwa. Instalacja
urzadzenia powinna by¢ wykonane

przez upowaznionego technika. Nalezy stosowac

sie zarowno do rozporzadzen lokalnego dostawcy
energii elektrycznej, jak i do rozporzadzen
panstwowych.



Wskazowki
dotyczace
bezpieczenstwa

Goracy piekarnik

Naprawy

o=

o=

Uzytkowanie tego urzadzenia bez uziemienia lub
niepoprawnie zamontowanego moze spowodowac

(w bardzo nieprawdopodobnych okolicznosciach)
powazne szkody. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieodpowiednie funkcjonowanie
urzadzenia i za ewentualne szkody spowodowane przez
wadliwg instalacje elektryczna.

Urzadzenie to przeznaczone jest tylko do uzytku w
prywatnym gospodarstwie domowym.

Kuchenke wolno uzywac wytacznie do przygotowywania
potraw.

Ostroznie otworzy¢ klape piekarnika. Moze wydostaé
sie goraca para.

Nie nalezy nigdy dotyka¢ goracych scianek
wewnetrznych i elementow grzewczych piekarnika.
Zagrozenie poparzeniem!

Dlatego nalezy dbac o to, zeby w trakcie uzytkowania
nie byto w poblizu dzieci.

Nie nalezy nigdy przechowywac piekarniku przedmiotéw
tatwopalnych. Zagrozenie pozarem!

Uwazac, zeby goraca klapg piekarnika nie przykleszczyé
przewoddéw podtaczeniowych urzadzen elektrycznych.
Izolacja przewodu mogtaby sie stopic¢. Zagrozenie
zwarciem elektrycznym!

Proby nieprawidtowego naprawiania moga by¢
niebezpieczne. Zagrozenie porazeniem pradem
elektrycznym!

Naprawa moze dokonywac tylko przeszkolony przez
producenta technik z autoryzowanego punktu
serwisowego.

Jezeli urzadzenie sie zepsuto, to nalezy wytaczyc¢
bezpiecznik kuchenki w skrzynce bezpiecznikow.
Wezwac technika z punktu serwisowego.
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Przyczyny szkod

Blacha do pieczenia lub
folia aluminiowa na dnie
piekarnika

Woda w piekarniku

Sok owocowy

Stygniecie z otwartym
wozkiem piekarnika

Mocno zabrudzona
uszczelka piekarnika

Woézek piekarnika jako
krzesetko
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Na dno piekarnika nie nalezy wsuwac blachy do
pieczenia. Nie nalezy go rowniez wykfada¢ folig
aluminiowa.

Mogtoby dojs¢ do nadmiernego gromadzenia sie ciepta.
Zmieni to czasy wypieku lub pieczenia i moze dojs¢ do
uszkodzenia emalii.

Nie wolno nigdy wylewa¢ wody do goracego
piekarnika.Grozi to uszkodzeniem emalii.

Przy pieczeniu soczystych ciast owocowych nie
naktadac zbyt duzo ciasta na blache. Sok owocowy
skapujacy z blachy pozostawia plamy, ktérych nie da
sie pozniej usunag.

Piekarnik powinien stygna¢ zawsze zamkniety. Uwazac,
zeby niczego nie przykleszczyc¢ klapa piekarnika. Nawet
jezeli otworzy sie wozek piekarnika tylko troszeczke, to
z czasem mogtyby zosta¢ uszkodzone przody
sgsiadujacych mebli.

Jezeli uszczelka piekarnika jest mocno zabrudzona,
to wozek piekarnika nie bedzie sie przy pracy dobrze
domykat. Przody sgsiadujacych mebli moga zostac
uszkodzone. Nalezy dbac o to, zeby uszczelka byta
zawsze czysta.

Nie wolno stawac i siada¢ na otwartym wozku
piekarnika.



Panstwa nowa kuchenka

Teraz macie Panstwo okazje zapoznac sie z Waszym
nowym urzadzeniem. Objasniamy tu Panstwu pulpit
obstugi wiécznikami i wskaznikami. Przedstawimy tez
informacje na temat mozliwych rodzajéw grzania i
dotgczonego wyposazenia.

Pulpit obstugi

Niewielkie roznice w zaleznosci od typu urzadzenia.

0] {1

50

CIH 100

+ 25[&.

L |© ©I " S 150
&

Pole wskaznikow i Regulator
Programator funkciji przyciski obstugi temperatury

Programator funkciji
Programatorem funkgcji nastawia sie rodzaj grzania w

piekarniku.
o Pozycie
‘zl 8 Grzanie gorne i dolne
Gorace powietrze
ES () Grzanie dolne
Grillowanie z optywem powietrza
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Regulator
temperatury

Pozycje

O Grillowanie na ptasko, mata powierzchnia
O Grillowanie na ptasko, duza powierzchnia
Rozmrazanie

Stopnie mocy grilla

Przyciski obstugi i
pole wskaznikéw

Przy nastawieniu programatora funkgcji zapala sie lampka
Swieci¢ w piekarniku.

Regulatorem temperatury nastawia sie temperature lub
stopnie grilla.

Temperatura

50270 Zakres temperatury w °C
Grill )

o Grill staby

oo Grill Sredni

ooe Grill mocny

Symbol temperatury na wskazniku Swieci sie, gdy
piekarnik grzeje. W przerwach w grzaniu gasnie. Przy
rozmrazaniu symbol sie nie swieci.

Przy grillowaniu ptaskich kawatkow [F] regulatorem
temperatury nalezy nastawi¢ stopien mocy grilla.

Przycisk zegara Nim nastawia sie zegar funkcyjny.
funkeyjnego L)
Przycisk zegara(®©® Nim nastawia sig czas zegarowy,

czas trwania/przebiegu piekarnika
-1 czas wytaczenia .

Przycisk Minus - Nim przestawia si¢ wartosci
nastawcze w dot.
Przycisk Plus + Nim przestawia si¢ wartosci

nastawcze w gore.



Rodzaje grzania

Ay W2 D

Przycisk klucz O—m Nim wiacza i wytacza sie
zabezpieczenie przed dzieémi.

Na polu wskaznikow mozna odczyta¢ nastawione
wartosci.

Piekarnik wyposazony jest w rozne rodzaje grzania. To
umozliwia wybranie optymalnego sposobu
przygotowania dla kazdej potrawy.

Grzanie gorne i dolne

Ciepto rownomiernie z gory i zdotu dochodzi do ciasta
lub pieczeni.

Przy jego uzyciu najlepiej pieka sie ciasta ucierane w
formach i suflety. Grzanie gorne i dolne dobrze nadaje
sie rowniez do pieczenia chudych kawatkéw wotowiny,
cieleciny i dziczyzny.

Gorace powietrze

Dmuchawa w tylnej Scianie rozprowadza ciepto
rownomiernie po catym piekarniku.

Przy goracym powietrzu mozna piec ciasto i pizze na
dwoch poziomach. Konieczna temperatura piekarnika
jest nizsza niz przy ogrzewaniu gérnym i dolnym.
Gorace powietrze znakomicie nadaje sie do suszenia
(np. owocow).

Grzanie dolne

Przy grzaniu dolnym potrawy mozna dopiekac i
przyrumieniac¢ od dotu. Ten rodzaj grzania nadaje sie
réwniez swietnie do wekowania.
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Grillowanie z optywem powietrza

Grzatka grilla i wentylator na zmiane witaczajg sie i
wytaczaja. W przerwie grzania wentylator rozdmuchuje
ciepto z grzatki wokot potrawy. Dzieki temu kawatki
miesa sg przyrumienione z wszystkich stron.

Grillowanie na ptasko, mata powierzchnia

Wiacza sie srodkowa czesc¢ grzatki grilla. Ten rodzaj
grzania przeznaczony jest do matych ilosci. W taki
sposob oszczedza sie energie. Produkty utozy¢ na
srodkowej czesci rusztu.

Grillowanie na ptasko, duza powierzchnia

Cata powierzchnia pod grzatkg grilla nagrzewa sie.
Mozna grillowac¢ jednoczesnie steki, kietbaski, ryby lub
tosty.

Rozmrazanie

Znajdujacy sie na tylnej sciance wentylator rownomienie
rozdmuchuje ciepto grzatki wokot potrawy. Zamrozone
kawatki miesa, drob, chleb i ciasto beda sie
rownomiernie sie rozmrazac.



Piekarnik i
wyposazenie

-

Wyposazenie mozna wsuwac do komory piekarnika na
5 poziomach.

Wyposazenie mozna wycigga¢ na dwie trzecie dtugosci,
bez obawy, ze sie przechyli. Dzieki temu fatwiej
wyjmowac potrawy z piekarnika.

Wyposazenie mozna naby¢ w punkcie serwisowym lub
specjalistycznych placéwkach handlowych.

Grill

do naczyn, form do ciasta, pieczeni, kawatkow do
grillowania i potraw mrozonych.

Taca emaliowana

dla wilgotnych, soczystych ciast, drobnych wypiekow,
potraw mrozonych i duzych pieczeni. Mozna jej uzywac
rowniez jako naczynie zbierajace Sciekajacy ttuszcz, gdy
grillujemy bezposrednio na ruszcie.

Blache taca emaliowana wsuna¢ do piekarnika do
oporu, zagiety przod blachy musi znajdowac sie od
strony klapy piekarnika.

Taca aluminiowa
do wypieku ciast i placuszkow.

Blache do pieczenia wsung¢ do oporu, zagiety przéd
blachy musi znajdowac sie od strony klapy piekarnika.
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Wentylator

Piekarnik wyposazony jest w wentylator chtodzacy.
Wentylator wtacza sie sie i wytgcza sie wtedy, kiedy jest
to konieczne. Gorace powietrze ulatnia sie poprzez
klape piekarnika.

Przed pierwszym uzytkowaniem

Jezeli migajg symbol ©
i trzy zera
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W tym rozdziale znajdziecie Panstwo wszystko, co
musicie zrobi¢, zanim zaczniecie gotowac.

Rozgrza¢ piekarnik i oczysci¢ wyposazenie. Zapoznac
sie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa w
rozdziale "Na co nalezy uwazac”.

Po pierwsze nalezy zobaczyc¢, czy na wskazniku
kuchenki migaja symbol O i trzy zera.

Nastawi¢ czas zegarowy.
1. Nacisnag¢ przycisk zegara (.
Ukazuje sie godzina 12:00 a symbol zegara(® miga.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawi¢ czas
zegarowy.

Po uptywie kilku sekund czas zegarowy zostaje przejety.

Teraz kuchenka gotowa jest do uzytku.



Rozgrzewanie
piekarnika

Sposob postepowania

Pierwsze
czyszczenie
wyposazenia

W celu likwidacji charakterystycznego zapachu nowego
urzadzenia pusty, zamkniety piekarnik nalezy rozgrzac.

1. Programator funkgji nastawié na@.

2. Regulatorem temperatury nastawi¢ 240 °C.
Po uptywie 60 minut wytgczy¢ programator funkgiji.

Przed uzytkowaniem wyposazenie nalezy gruntownie
wymy¢ Sciereczka w roztworze tugu.

Nastawianie piekarnika

Reczne wytaczanie
piekarnika

Piekarnik wytacza
sie automatycznie

Piekarnik wlacza i wytacza
sie automatycznie

Tabele i wskazowki

Macie Panstwo rozmaite mozliwosci nastawiania
piekarnika.

Gdy potrawa jest gotowa mozna samemu wytaczy¢
piekarnik.

Rowniez mozna teraz na dtuzszy czas wyjs¢ z kuchni.

Mozna np. rano wiozy¢ potrawe do piekarnika i tak go
nastawic, ze potrawa bedzie gotowa do spozycia w
potudnie.

W rozdziale "Tabele i wskazowki” znajdziecie Panstwo
nastawienia odpowiednie dla wielu potraw.
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Sposob nastawiania

Przyktad: Grzanie gorne i
dolne @ 190 °C

1. Programatorem funkgcji nastawié wymagany rodzaj

© ‘zl grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawi¢ temperature lub
stopien mocy grzania grilla.

Gdy potrawa jest gotowa Whytaczy¢ programator funkgciji.

Zmiana nastawienia Temperature lub stopien mocy grilla mozna w kazdej
chwili zmienic.

Automatyczne
wyiqczanie Nalezy nastawiac jak opisano w punktach
piekarnika 1i 2. Teraz zaprogramowac jeszcze czas

trwania/ przebiegu gotowania potrawy.
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Przyktad: Czas trwania/
przebiegu 45 minut

Uptynat czas trwania/
przebiegu

Zmiana nastawienia

Przerwanie pracy
nastawionego nastawienia

Gdy wygaszony jest czas
zegarowy nastawic¢ czas
trwania/przebiegu

3. Dwa razy nacisnaé¢ (® przycisk zegara.
Miga symbol czasu/trwania przebiegu I-.

4. Nacisnag¢ przycisk + lub przycisk -.
Przycisk + proponowana warto$¢ = 30 minut.
Przycisk - proponowana wartos¢ = 10 minut.

Po kilku sekundach wtacza sie piekarnik. Symbol -2
Swieci sie na wskazniku.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytgacza sie.
Dwa razy nacisnaé przycisk (© i wytaczy¢ programator
funkgji.

Raz nacisnaé przycisk zegara(®. Przyciskiem + lub
przyciskiem — zmieni¢ czas trwania/przebiegu.

Raz nacisnaé przycisk zegara (. Naciska¢ tak diugo
przycisk —, az na wkazniku ukaze sie zero. Wytaczyc¢
programator funkcji.

Dwa razy nacisnaé przycisk zegara(® i nastawia¢
jak opisano w punkcie 4.
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Automatyczne
witaczanie

i wytgczanie
piekarnika

Przyktad: jest godzina 10:45.
Gotowanie trwa 45 minut

a potrawa powinna by¢ gotowa
na godzine 12:45.

Uptynat czas trwania/
przebiegu

98

Nalezy pamietac, ze tatwo psujace sie produkty
spozywcze nie powinny zbyt dtugo sta¢ w piekarniku.

Nastawiac¢ jak opisano w punktach 1-4. Piekarnik
rozpoczyna prace.

5. Tak czesto naciskaé¢ symbol zegara(®, az zacznie
migac symbol czasu wytaczenia .
Na wskazniku wida¢, kiedy potrawa bedzie gotowa.

6. Przyciskiem + przesunaé na pozniej czas
wytaczenia.

Po kilku sekundach nastawienie zostaje przejete.
Na wskazniku widoczny jest czas wytgczenia az
piekarnik zacznie prace.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytacza sie.
Dwa razy nacisnaé przycisk zegara(® i wytaczyé
programator funkcji.



Wskazowka Tak dtugo, jak miga symbol mozna wprowadzac zmiany.
Gdy symbol swieci sie, to nastawienie zostato przejete.
Czas oczekiwania az nastawienie zostanie przejete
mozna zmienic¢. Blizsze informacje na ten temat
znajdziecie Panstwo w rozdziale "Nastawienia
Podstawowe.”

Czas zegarowy

Po pierwszym podtaczeniu lub po przerwie w dostawie
energii elektrycznej na wskazniku miga symbol © i trzy
zera.Nastawi¢ czas zegarowy.

Programator funkcji musi by¢ wytaczony.

Sposob nastawiania

Przyktad: 13:00 godzina

1. Nacisnag¢ przycisk zegara (.
Na wskazniku pojaiwa sie sie godzina 12.00 i miga
symbol (O.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawi¢ czas
zegarowy.

Po kilku sekundach czas zegarowy zostaje przejety.
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Zmiana np. czasu letniego
na czas zimowy

Wygaszanie czasu
zegarowego

Dwa razy nacisnaé przycisk zegara (® i przyciskiem +
lub przyciskiem - zmieni¢ czas.

Czas zegarowy mozna wygasi¢. Widoczny bedzie tylko
w czasie nastawiania.

W tym celu trzeba zmieni¢ nastawienie podstawowe.
Blizsze informacje znajdziecie Panstwo w rozdziale
”Nastawienia podstawowe.”

Zegar funkcyjny

Sposob nastawiania

Przyktad: 20 minut
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Zegar funkcyjny mozna uzywac jak typowy kuchenny
minutnik. Nastawiony na nim czas uptywa niezaleznie od
czasu trwania/przebiegu nastawionego dla piekarnika.
Sygnat dzwiekowy zegara funkcyjnego ma
charakterystyczne brzmienie. Dzieki temu mozna
rozpoznac czy uptynagt czas nastawiony na zegarze
funkcyjnym, cze tez czas trwania/przebiegu piekarnika.
Nawet gdy wtaczone jest zabezpieczenie przed dziec¢mi
mozna nastawia¢ zegar funkcyjny.

1. Nacisna¢ przycisk zegara funkcyjnego 4\.
Symbol £ miga.



Nastawiony czas uptynat

Zmiana czasu ha zegarze
funkcyjnym

Kasowanie nastawienia

Czas nastawiony na zegarze
funkcyjnym i nastawiony
czas trwania/przebiegu
uptywaja réownoczesnie

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawi¢ czas na
zegarze funkcyjnym.
Przycisk + proponowana wartos¢ = 10 minut.
Przycisk - proponowana warto$¢ = 5 minut.

Po kilku sekundach zegar funkcyjny zaczyna odmierza¢
nastawiony czas. Symbol £ $wieci sie na wskazniku.
Ukazywany jest uptyw nastawionego czasu.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Nacisna¢ przycisk
zegara funkcyjnego 4. Wskaznik zegara funkcyjnego
L) gasnie.

Nacisnaé przycisk zegara funkcyjnego £\. Przyciskiem +
lub przyciskiem - przestawi¢ czas.

Nacisnaé przycisk zegara funkcyjnego £\. Nacisnaé
przycisk -, az na wskazniku ukaze sie zero.

Obydwa symbole swieca sie. Uptyw czasu
nastawionego na zegarze funkcyjnym widoczny jest na
wskazniku.

Sprawdzanie pozostatego czasu trwania/ przebiegu I-|,
czasu wytaczenia —>| lub czasu zegarowego (O: tak
czesto naciska¢ przycisk zegara (D, az ukaze sie
odpowiedni symbol.

Sprawdzany czas przez kilka sekund ukaze sie

na wskazniku.
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Nastawienia podstawowe

102

Panstwa kuchenka ma rozmaite nastawienia
podstawowe. Nastawienie podstawowe czasu
zegarowego, diugosci sygnatu dzwiekowego i czasu

przejecia nastawienia mozna zmienic.

Nastawienie podstawowe

Funkcja

Zmiana na

Czas zegarowy ©
i = Czas zegarowy

Wskaznik czasu
zegarowego

Czas zegarowy
L = czas zegarowy

na pierwszym planie wygaszony
Dtugosé sygnatu Sygnat po uptywie Dtugos¢ sygnatu
dzwiekowego £ czasu trwania/ dzwiekowego
£ = ok. 2 min. przebiegu lub czasu = ok. 10 sek.
nastawionego na 3 = ok. 5 min.
zegarze funkcyjnym
Czas Czas oczekiwania Czas przejmowania
przejmowania l->1  pomiedzy
£ = $redni poszczegoinymi I = krotki
krokami nastawiania, 3 = dtugi

az nastawienie
zostanie przejete




Zmiana nastawien

podstawowych Nie moze by¢ nastawiona zadna funkcja pracy
urzadzenia.

Przyktad: wygasic¢ czas
zegarowy

1. Réwnoczesnie nacisnaé przycisk zegara(® i przycisk
+, az na wskazniku ukaze sie cyfra /. Nastawienie
podstawowe czasu zegarowego jest na pierwszym
planie.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - zmieni¢ nastawienie
podstawowe.

3. Potwierdzi¢ naciskajac przycisk zegara (D.

Na wskazniku ukazuje sie cyfra £ dla nastawienia
podstawowego dtugosci sygnatu dzwiekowego.

Zmieni¢ nastawienie podstawowe zgodnie z punktem
2 i potwierdzi¢ naciénieciem przycisku zegara .
Teraz mozna jeszcze zmieni¢ nastawienie czasu
przejmowania. Na kofcu nacisnaé przycisk zegara (.

103



Nie zamierza sie zmienia¢
wszystkich nastawien
podstawowych

Korekta

Jezeli nie zamierza sie zmienia¢ jakiego$ nastawienia
podstawowego, to nalezy nacisnaé przycisk zegara (D.
Ukaze sie nastepne nastawienie podstawowe.

Wasze nastawienia mozna w kazdej chwili zmienié.

/4 L]

Zabezpieczenie przed dzieCmi

Blokada kuchenki

Odblokowywanie

Wskazowki
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Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wigczenie urzadzenia
przez dzieci wyposazono je w zabezpieczenie przed
dziecmi.

Naciskac przycisk Klucz 0-m, az na wskazniku ukaze sie
symbol O—m. To trwa okoto 4 sekund.

Naciskac przycisk Klucz O-m, az symbol O-m
na wskazniku zgasnie.

Zegar funkcyjny i czas zegarowy mozna nastawiac
rowniez wtedy, gdy kuchenka jest zablokowana.

Przerwa w doptywie energii elektrycznej powoduje
wytaczenie nastawionego zabezpieczenia przed
dzie¢mi.



Pielegnacja i oczyszczanie

Nie nalezy uzywac¢ zadnych rozpylaczy pary lub
sprezonego powietrza.

Urzadzenie z

Zewnqtrz Przetrze¢ urzadzenie Sciereczkg namoczong w wodzie z
dodatkiem srodka czyszczacego. Osuszy¢ miekka
Sciereczka.

Nie nadaja sie srodki ostre i szorujace. Jezeli taki
srodek dostanie sie na przod urzadzenia, to natychmiast
nalezy sptuka¢ go woda.

Niewielkie roznice kolorystyczene przedniej sciany
urzadzenia sg wynikiem uzycia roznych materiatow, jak
szkto, tworzywo sztuczne lub metal.

Urzadzenia z przodem Natychmiast nalezy usuwac plamy wapienne,
ze stali szlachetnej ttuszczowe, maczne i biatkowe. Pod takimi plamami
moze dochodzi¢ do powstania korozji.

Stosowac srodki do pielegnacji stali szlachetne;.
Przestrzegac¢ wskazowek producentow. Przed uzyciem
na wiekszej powierzchni dobrze jest wyprébowaé nowy
srodek na matym odcinku.

Piekarnik

Nie stosowac¢ zadnych twardych myjek, ani gabek.
Srodek do czyszczenia piekarnika stosowaé wolno tylko
do oczyszczania powierzchni emaliowanych piekarnika.

Dla utatwienia czyszczenia
mozna wigczy¢ lampke piekarnika i wyja¢ klape
piekarnika.

Wiaczanie lampki piekarnika  Programator funkcji nastawi¢ na=.

Wyjmowanie klapy Klape piekarnika mozna bardzo fatwo wyjac.
piekarnika
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Sktadanie do dotu grzatki
grilla

106

1. Catkowicie otworzy¢ klape piekarnika.

2 Zwolni¢ obie blokady po prawej i lewej stronie.

3. Klape piekarnika ustawi¢ pod katem.
Obydwiema dtonmi chwyci¢ od dotu po lewej i
prawej stronie.

Teraz troche domknag¢ i wyciagnac.

Po oczyszczeniu klape zatozy¢ wykonujac poprzednie
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

W celu lepszego oczyszczenia sufitu piekarnika grzatke
grilla mozna ztozy¢ dod dotu.

Uwaga, piekarnik musi by¢ zimny. Zagrozenie
poparzeniem!

Wieszak trzymajacy przy sktadanym grillu wyciagna¢ do
przodu i docisna¢ do gory, az ustyszy sie jak zapadka
zaskakuje.

Trzymac przy tym grzatke grilla i ztozy¢ jg do dotu.



Oczyszczanie powierzchni
katalitycznych w piekarniku

Czyszczenie dna piekarnika

Po oczyszczeniu:

Z powrotem roztozy¢ grzatke grilla do gory. Wieszak
trzymajacy docisna¢ do dotu i zatozy¢ grzatke grilla zeby
zapadka zaskoczyta.

Tylna scianka, sufit i boczne Scianki piekarnika pokryte
zostaty samoczyszczajaca sie emalig (w zaleznosci od
modelu). Oczyszczaja sie one same w czasie
uzytkowania piekarnika. Wieksze plamy czy zabrudzenia
czasami znikajg dopiero po wielokrotnym uzytkowaniu
piekarnika.

Tylnej scianki piekarnika nie wolno nigdy oczyszczaé
przy uzyciu srodka do czyszczenia piekarnika.

Lekkie przebarwienie emalii nie ma wptywu na
samooczyszczanie piekarnika.

Do czyszczenia uzy¢ goracego roztworu tugowego lub
wody z octem.

Do usuniecia duzych zabrudzen najlepiej uzy¢ srodka
do czyszczenia piekarnika. Ten srodek wolno uzywaé
tylko w zimnym piekarniku.

Nie wolno uzy¢ go do czyszczenia powierzchni
samooczyszczajacych.
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Oczyszczanie ostony
szklanej lampki piekarnika

Czyszczenie
szklanych szyb
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Poza tym:

Emalia wypalana jest w bardzo wysokich temperaturach.
Moga przy tym powstaé niewielkie przebarwienia. Jest
to normalne zjawisko i nie ma wptywu na
funkcjonowanie. Takich przefarbowan nie nalezy
probowac czyscic¢ twardymi gabkami szorujacymi lub
innymi ostrymi przedmiotami.

Brzegow cienkich blach nie da sie catkowicie pokry¢
emalig. Dlatego mogag by¢ szorstkie. Zagwarantowana
jest ochrona przed korozja.

Ostone najlepiej umy¢ przy uzyciu ptynu do mycia
naczyn.

W celu lepszego oczyszczenia mozna wyjaé szklane
szyby z klapy piekarnika.

1. Wymontowag klape piekarnika i potozy¢ ja na
roztozonej Sciereczce uchwytem do dotu.

2. Odkrecié ostone u gory klapy. W tym celu moneta
odkreci¢ sruby po lewej i prawej stronie. (Il. A)

3. Wyciagna¢ gorna szybe. (Il. B)

Szyby nalezy oczyszczac ptynem do mycia szkfa i
miekka sciereczka.

4. Wsunaé szybe z powrotem.

5. Zatozy¢ i przykreci¢ $rubami ostone.

6. Zamontowac klape piekarnika.

Piekarnik mozna ponownie uzywac, gdy szyby
zostaty prawidtowo zatozone.



Oczyszczanie
wieszakow

—

3.

VIS

Uszczelka

Wyposazenie

Wieszaki mozna do czyszczenia wyjmowac.

Wyjmowanie wieszakow:

1. Wieszaki nalezy z przodu podnies¢ do gory
2. iwyjac,

3. nastepnie wyciagnaé do przodu

4. i wyja¢ z urzadzenia

Wieszaki najlepiej oczyszczac¢ gabka i srodkiem do
mycia naczyn lub szczotka.

Zawieszanie wieszakow:
wsunac¢ wieszaki do urzadzenia, troche docisna¢ do tytu
i z przodu zawiesic.

Wieszaki pasujg z lewej i prawej strony. Wgtebienie (a)
musi by¢ zawsze od dotu.

Uszczelke piekarnika oczyszczac srodkiem do mycia
naczyn. Nigdy nie uzywac ostrych lub szorujacych
srodkéw czyszczacych.

Bezposrednio po uzyciu wyposazenie nalezy zamoczyc¢
w wodzie ze srodkiem do mycia naczyn. Wtedy fatwo
szczotka lub gabka do mycia naczyn usunaé resztki
jedzenia.
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Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystapienia usterek sg czesto drobiazgi.
Przed telefonem do punktu serwisowego nalezy
zapoznac¢ sie z nastepujacymi wskazéwkami:

Usterka MoZliwa przyczyna Wskazéwka/pomoc

Urzadzenie nie funkcjonuije. Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikéw czy
uszkodzony. bezpiecznik jest w porzadku.

Miga wskaznik zegara. Przerwa w doptwie energii Czas zegarowy ponownie nastawic.

elektrycznej.

Naprawy moga dokonywac wytacznie przeszkoleni
technicy punktu serwisowego.

W wyniku nieprawidtowo przeprowadzonych prac
naprawczych moga powsta¢ powazne zagrozenia.

Wymiana lampki w

piekarniku Jesli lampka piekarnika nie dziata, nalezy ja
wymieni¢.Lampki odporne na wysoka temperature sg
dostepne w serwisie technicznym lub w sklepach
specijalistycznych.
Nalezy uzywac¢ wytgcznie lampek tego typu.

Zmieniamy w nastepujacy 1. Wylaczy¢ bezpiecznik kuchenki w skrzynce
sposob bezpiecznikdéw.

2. W zimnym piekarniku na wszelki wypadek roztozy¢
Sciereczke.

3. Krecac w lewo wykrecié szklang ostone.

4. Na miejsce starej zatozy¢ lampke (zarowke) tego
samego typu.

5. Ponownie przykrecié ostone zarowki.

6. Wyjaé z piekarnika $ciereczke i ponownie wiaczy¢
bezpiecznik.
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Wymiana szklanej ostony

Jezeli uszkodzona zostata szklana ostona lampki
piekarnika, to nalezy dokonac¢ jej wymiany. Szklane
ostony mozna naby¢ w punkcie serwisowym. Nalezy
poda¢ numery E i FD Waszej kuchenki.

Serwis

E-Numer i FD-Numer

W razie koniecznosci naprawy Waszego urzadzenia
nalezy zwroci¢ sie do naszego punktu serwisowego.
Adres i numer telefonu placowki w Panstwa okolicy
znajdziecie Panstwo w ksiazce telefonicznej. Réwniez
centra serwisowe podadza Panstwu adresy najblizszych
punktow serwisowych.

Przy wzywaniu naszego punktu serwisowego nalezy
poda¢ numer E i numer FD urzadzenia. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na sciance po prawej stronie,
od klapy piekarnika. Aby w razie usterki nie musie¢
dtugo szukac, najlepiej od razu wpisa¢ tu dane Waszego
urzadzenia.

| nE FD |

| Serwis & |
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Opakowanie i stare urzadzenie

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

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

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

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

Tabele i wskazowki
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Znajdziecie tu Panstwo wiele potraw i optymalne dla
nich nastawienia. Dowiecie sig, jaki rodzaj ogrzewania i
jaka temperatura najlepiej pasujg do danej potrawy,
jakiego uzy¢ wyposazenia i na jakim poziomie nalezy jg
wsunac. Znajdziecie tu wiele wskazéwek na temat
naczyn i sposobow przygotowania oraz maty poradnik,
co robi¢, gdy nam cos nie wyszio.



Ciasta i wypieki

Formy do pieczenia

Tabele

Najlepiej nadajg sie do pieczenia ciemne formy z
metalu. Przy pieczeniu w jasnych, cienkosciennych
formach lub formach szklanych nalezy uzywac¢ goracego
powietrza. Mimo tego czas pieczenia sie wydtuza a
ciasto przyrumienia sie nie tak rownomiernie.

Forme nalezy stawia¢ zawsze na ruszcie.

Dane w tabeli odnosza sie do przypadku wsunigcia
potrawy do zimnego piekarnika. W ten sposob
oszczedza sie energie. Jezeli wczesniej rozgrzeje sie
piekarnik, to czas pieczenia skraca sie 0 5 do 10 minut.

W tabelach znajdziecie Panstwo optymalny rodzaj grzania
dla réznorakich ciast i wypiekow.

Temperatura i czas trwania/przebiegu zalezag od ilosci i
sktadu ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy.
Dlatego najlepiej sprobowac piec przy nizszej
temperaturze. Przy nizszej temperaturze ciasto
brazowieje bardziej rownomiernie. Jezeli to konieczne, to
nastepnym razem nalezy je wsuwac wyzej.

Dodatkowe informacje znajdziecie Panstwo we
wskazéwkach nt. pieczenia, znajdujacych sie przy
tabelach.

Ciasto w formach

Forma na ruszcie Wyso- Rodzaj Tempera- Czas wypieku,
kosé/ ogrze- tura w °C w minutach
poziom  wania

Ciasto ucierane, proste

Forma do babki/ 2 170-190  50-60
forma prostokatna

3 formy prostokatne* 2+4

(E )

150-170  70-100

Ciasto ucierane, delikatne Forma do babki/ 2 = 150-170  60-70
(np. babka piaskowa) forma prostokatna

3 formy prostokatne* 2+4 140-160  70-100
Spod z ciasta kruchego Forma sprezynowa 1 B 170-190  25-35
z brzegiem
Spod tortu z ciasta ucieranego Foremka na sp6d 2 B 150-170  20-30

ciasta z owocami
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Ciasto w formach Forma na ruszcie Wyso- Rodzaj Tempera- Czas wypieku,
kosé/ ogrze- turaw °C w minutach

poziom  wania
Tort biszkoptowy Forma sprezynowa 2 B 160-180  30-40
Tort owocowy lub twarozkowy, Ciemna forma do 1 =] 170-190  70-90
ciasto kruche** babki
Ciasto owocowe, delikatne, Forma sprezynowa/ 2 = 160-180  50-60
Z ciasta ucieranego forma do babki
Ciasta pikantne™** Forma sprezynowa 1 B 180-200  50-60

(np. Quich/ciasto cebulowe

*  Nalezy uwazac na ustawienie formy prostokatnej. Dodatkowe ruszty mozna naby¢ w specjalistycznych
placéwkach handlowych.

**Ciasto pozostawi¢ na ok. 20 minut w piekarniku do schtodzenia.

Ciasto na blasze Wysokosé  Rodzaj Temperatura Czas wypieku,
/poziom  ogrzewania w°C w minutach

Ciasto ucierane lub Taca emaliowana 2 = 170-190 20-30

drozdzowe z suchym 2 tace piekarnika* 2+4 150-170 40-50

obtozeniem

Ciasto ucierane lub Taca emaliowana 3 = 170-190 40-50

drozdzowe z soczystym 2 tace piekarnika* 2+4 150-170 55-65

obtozeniem* (owoce)

Rolada biszkoptowa Taca emaliowana 3 B 170-190 15-20

(wczesniej rozgrzaé

piekarnik)

Ciasto drozdzowe Taca emaliowana 2 = 170-190 30-40

z zawartoscig 500 g

maki

Podtuzne placki Taca emaliowana 3 =] 160-180 60-70

drozdzowe z bakaliami z
zawartoscig 500 g maki

Podtuzne placki Taca emaliowana 3 =] 150-170 90-100
drozdzowe z bakaliami z
zawartoscia 1 kg maki
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Ciasto na blasze Wysokosé  Rodzaj Temperatura Czas wypieku,

/poziom  ogrzewania w °C w minutach
Strudel, na stodko Taca emaliowana 2 = 180-200 55-65
Pizza Taca emaliowana 2 = 210-230 25-35
2 tace piekarnika* 2+4 180-200 45-55

* Do pieczenia bardzo soczystych ciast owocowych uzywac gtebszej taca emaliowana.

**Jedli przygotowuije sie potrawy na dwdch tacach, nalezy umiescic tace emaliowana wyzej.

Chleb i butki Wysoko$é/  Rodzaj Tempe- Czas trwania/

poziom ogrzewania raturaw°C  przebiegu,

W minutach

Chleb drozdzowy z zawartoscig  Taca emaliowana 2 = 270 8
1,2 kg maki*, 200 35-45
(wczesniej rozgrza¢ piekarnik)
Do chleba zaczynowego Taca emaliowana 2 =] 270 8
z zawartoscia 1,2 kg maki*, 200 35-45
(wczesniej rozgrza¢ piekarnik)
Butki (np. butki Zytnie) Taca emaliowana 3 =] 200-220 20-30

* Nigdy nie dopusci¢ do wylania wody do goracego piekarnika.

Wypieki drobne Wysokosé/ Rodzaj Temperatura Czas wypieku,
poziom ogrzewania w°C W minutach
Ciastka Taca piekarnika 3 = 150-170 10-20
2 tace piekarnika* 2+4 140-160 30-40
Bezy Taca piekarnika 3 80-100 125-155
Ptysie Taca piekarnika 2 B 190-210 30-40
Makaroniki Taca piekarnika 3 =] 100-120 30-40
2 tace piekarnika* 2+4 100-120 40-50
Ciasto Taca piekarnika 3 170-190 25-35
francuskie 2 tace piekarnika* 2+4 170-190 35-45

* Jedli przygotowuije sie potrawy na dwdch tacach, nalezy umiescic tace emaliowana wyzej.

Dodatkowe blachy mozna naby¢ w specjalistycznych placowkach handlowych.
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Wskazowki nt.
pieczenia

Zamierzacie Panstwo piec wedtug wiasnego
przepisu.

Nastawia¢ wedtgu danych dotyczacych podobnych wypiekow w
tabeli nt. pieczenia.

Jak sprawdzié, czy ciasto ucierane jest juz
wypieczone.

Okoto 10 minut przed podanym w przepisie czasem pieczenia
nalezy naktu¢ drewnianym patyczkiem w najwyzszym punkcie
ciasta. Jezeli ciasto nie przykleja sig do patyczka, to znaczy ze jest
gotowe.

Ciasto si¢ zapada.

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu lub nastawi¢ w piekarniku
temperature o 10 stopni. Nalezy przestrzegac podanych w
przepisie czasOw ucierania.

Ciasto podniosto sig na $rodku a brzegi sg
nizsze.

Brzeg6w formy nie nalezy smarowac ttuszczem. Po pieczeniu
nalezy ostroznie oddzieli¢ ciasto nozem od formy.

Ciasto jest od gory zbyt ciemne.

Nastepnym razem nalezy wsuna¢ nizej, nastawic nizsza
temperature i piec ciasto troche dtuzej.

Ciasto jest zbyt suche.

Wykataczka naktu¢ w gotowym ciescie niewielkie otwory. Po tym
skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem. Nastepnym razem
nastawi¢ temperature o 10 stopni nizsza i skrdci¢ czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) dobrze wyglada,
ale w Srodku jest zakalcowaty (w wielu
miejscach przesiakniety).

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu i piec troche dtuzej przy
nizszej temperaturze. Ciasta z soczystym obtozeniem: najpierw
nalezy podpiec spdd. Posypac¢ go migdatami lub butka tartg i
roztozy¢ obtozenie. Nalezy przestrzegaé zalecen i czasOw pieczenia
podanych w przepisach.

Ciasteczka sg nieréwnomiernie
przyrumienione.

Gdy zmniejszy sie temperature, wtedy ciasteczka beda bardziej
rownomiernie wypieczone. Delikatne wypieki nalezy piec przy
grzaniu gérnym i dolnym £ na jednym poziomie. Wystajacy poza
blache papier do pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na
cyrkulacje powietrza. Papier do pieczenia nalezy docinaé dokfadnie
do wielkosci blachy.

Ciasto owocowe jest od dotu zbyt jasne. Sok z
owocow wycieka.

Nastepnym razem do wypieku uzy¢ gtebszej blachy taca
emaliowana.

Pieczono na kilku poziomach. Ciasteczka
wypiekane na gornej blasze beda ciemniejsze
niz te z dolnej blachy.
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Przy wypieku na kilku poziomach najlepiej wtaczac gorace
powietrze &), Ciasta na réwnoczes$nie wsuwanych blachach nie
muszg by¢ rdwnoczesnie gotowe.



Przy wypieku soczystych ciast powstaje woda
skondensowana.

Przy pieczeniu mozna powstawac para wodna. Ulatnia sig poprzez
uchwyt klapy. Para wodna osadza sie na ptycie bez wtasnego
sterowania lub na przednich $ciankach sasiadujacych mebli i
skrapla sie jako woda skondensowana. To catkowicie normalne
zjawisko fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Wskazowki dotyczace
pieczenia miesa

Wskazowki dotyczace
pieczenia na ruszcie

Mozna uzywac wszystkich naczyn wytrzymatych na
wysoka temperature. Do pieczenia duzych pieczeni
nadaje sie réwniez taca emaliowana.

Naczynia nalezy zawsze stawia¢ na srodku rusztu.

Gorace szklane naczynia nalezy po wyjeciu z piekarnika
odstawia¢ zawsze na roztozonej, suchej Sciereczce.
Szklane naczynie postawione na mokrym lub zimnym
podtozu moze peknac.

Wynik zalezny jest od rodzaju i jakosci miesa.

Do chudego migsa nalezy doda¢ 2 - 3 tyzki ptynu, a do
pieczeni duszonej 8 do 10 tyzek, w zaleznosci od jego
wielkosci.

Kawatki miesa, majace wage wiekszg nalezy po uptywie
potowy czasu pieczenia obroécic.

Po pieczeniu gotowg pieczen pozostawic¢ jeszcze na
10 minut w wytaczonym, zamknietym piekarniku. Sos
wtasny moze sie wtedy lepiej roztozy¢.

Podczas pieczenia na ruszcie nalezy zamknac
piekarnik.

Nalezy przygotowa¢ w miare mozliwosci kawatki
jednakowej grubosci. Powinny mie¢ grubos$¢ minimum
2 do 3 cm, bo wtedy beda przyrumieniac sie
rownomiernie i pozostang soczyste. Steki nalezy soli¢
dopiero po grillowaniu.
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Produkty przeznaczone do pieczenia potozyé
bezposrednio na ruszcie. Pojedynczy kawatek bedzie
najlepiej upieczony, jesli potozy sie go na srodku rusztu.
Umiesci¢ dodatkowo tace emaliowang na

poziomie 1. Sos sptywajacy z pieczeni zbiera

sie na blasze i piekarnik pozostanie czysty.

Grillowane kawatki powinn sige obrdci¢ po uptywie
dwoch trzecich czasu nastawionego wedtug tabeli.

Grzatka grilla wtacza sie i wytacza. To catkowicie
normalne zjawisko. Jak czesto, zalezy od nastawionego
stopnia grillowania.

Mieso Tabela jest wazna dla przypadku, jezeli potrawe
wsuwamy do zimnego piekarnika. Czasy trwania podane
w tabeli to wartosci przyblizone. Zaleza one od jakosci i
rodzaju migsa.

Migso Waga Naczynia Wysoko$é/  Rodzaj Temperatura  Czas trwania/
poziom ogrzewania  °C, grill przehiegu,
W minutach

Pieczen wotowa duszona 1 kg 2 B 220-240 90
(np. zeberka) 1,5 kg zamknigty 2 =] 210-230 110

2 kg 2 8 200-220 130
Poledwica wotowa 1kg 2 =] 200-220 70

1,5 kg otwarty 2 =] 190-210 80

2 kg 2 8 180-200 90
Rostbef, rozowy* 1 kg otwarty 1 220-240 40
Steki, dobrze wypieczone Ruszt*** 5 0 3 20
Steki, rézowe Ruszt*** 5 ] 3 15
Wieprzowina bez stoniny 1 kg 1 200-220 100
(np. karkéwka) 1,5 kg otwarty 1 190-210 140

2 kg 1 180-200 160
Wieprzowina ze stoning®™* 1 kg 1 190-210 120
(np. topatka, golonka) 1,5 kg otwarty 1 180-200 150

2 kg 1 170-190 180
Schab wedzony z koscia 1 kg zamknigty 2 B 220-240 70
Rzymska pieczen 750 g otwarty 1 180-200 70
Kietbaski ok.750g  Ruszt*** 4 0 3 15
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Migso Waga Naczynia Wysokosé/  Rodzaj Temperatura  Czas trwania/
poziom ogrzewania  °C, grill przebiegu,
w minutach
Pieczen cielgca 1kg otwarty 2 =] 190-210 100
2 kg 2 = 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarty 1 150-170 110

*

Rostbef nalezy obrdci¢ po uptywie potowy czasu pieczenia. Po upieczeniu zawina¢ mieso w folie

aluminiowg i pozostawi¢ na 10 minut w piekarniku.

*%

Przy wieprzowinie ponacina¢ warstwe stonine i jezeli przy pieczeniu nalezy jg odwracac, to najpierw
wtozy¢ do naczynia stoning do dotu.

*** Taca emaliowana wsuwaé na poziom 1.

Dréb

Dane w tabeli odnosza sie do przypadku wsunigcia
potrawy do zimnego piekarnika.

Waga podana w tabeli dotyczy gotowego do pieczenia
drobiu bez nadzienia.

Jezeli pieczemy bezposrednio na ruszcie, to taca
emaliowana nalezy wsuna¢ na wysokosc¢ 1.

Przed pieczeniem kaczki lub gesi naktu¢ skore pod
skrzydtami, wtedy tluszcz moze fatwiej sptywac.

Drob obrdéci¢ po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia.

Drob bedzie szczegolnie dobrze przyrumieniony

i chrupiacy, jezeli krétko przed koncem pieczenia
posmaruje sie go mastem, wodg solong lub sokiem
pomaranczowym.

Drob Waga

Naczynia Wysokosé/  Rodzaj Temperatura Czas trwania/
poziom ogrzewania  w°C przebiegu,
w minutach

Potéwki kurczaka, kazda 400 g
1 do 4 sztuk

Ex)

Ruszt 2 200-220 40-50

Kurczak w kawatkach  kazda 250 g  Ruszt 2 200-220 30-40
Kurczak, w catosci, kazdy 1 kg Ruszt 2 190-210 50-80
1 do 4 sztuk

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 180-200 90-100
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Drob Waga Naczynia Wysokosé/  Rodzaj Temperatura Czas trwania/
poziom ogrzewania w°C przebiegu,
w minutach
Ges 3 kg Ruszt 2 170-190 110-130
Mtoda indyczka 3 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 udka z indyka kazda800g  Ruszt 2 190-210 90-110
Ryba Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.
Ryba Waga Naczynia Wysokosé/po  Rodzaj Temperatura Czas trwania/
ziom ogrzewania °C, grill przebiegu,
w minutach
Ryba z grilla kazda300g Ruszt* 3 O 2 20-25
1 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Ryba w plastrach kazda300g Ruszt* 4 O 2 20-25

np. kotlety

*  Taca emaliowana wsuwaé na poziom 1.

Wskazowki nt.
pieczenia i
grillowania

Na temat wagi pieczeni nie podano danych w
tabeli.

Nastawi¢ wedtug nastepnej nizszej wagi i przedtuzy¢ czas.

Jak mozna sprawdzié, czy pieczen jest
gotowa?

Nalezy uzy¢ termometru kuchennego (mozna nabyé w
specjalistycznych placéwkach handlowych) do miesa lub zrobi¢
tzw. probe "tyzkowa”. Nalezy tyzka nacisnac pieczen. Jezeli jest
twarda - jest juz gotowa, Jezeli sie ugina - potrzebuje jeszcze
troche czasu.

Pieczen jest zhyt ciemna, a jej powierzchnia
miejscami spalona.

Skontrolowa¢ poziom wsuwania i temperature.

Pieczen dobrze wyglada ale sos przypalony.
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Nastepnym razem uzy¢ do pieczenia mniejszego naczynia lub
dodac wiecej ptynu.



Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest zbyt
jasny i wodnisty.

Nastepnym razem uzy¢ wiekszego naczynia do pieczenia lub

doda¢ mniej ptynu.

Przy podlewaniu pieczeni powstaje para
wodna.

Zamiast grzania gérnego i dolnego nalezy wiaczy¢ grillowanie z
cyrkulacjg powietrza. Przy nim sos wtasny nie ogrzewa sie tak

mocno i powstaje mniej pary wodnej.

Suflety, zapiekanki,
tosty

Dane w tabeli odnosza sie do przypadku wsunigcia

potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Naczynia Wysoko$é/  Rodzaj Temperatura Czas trwania/
poziom ogrzewania  °C, Grill przebiegu minut

Stodkie suflety Forma do 2 B 180-200 40-50

(np. suflet z twarozkiem zapiekania

i owocami)

Suflety ze sktadnikow Forma do sufletow, 3 = 210-230 30-40

gotowanych taca emaliowana 3 =] 210-230 20-30

(suflet z makaronem)

Suflety pikantne z Forma do sufletbw 2 150-170 50-60

surowych sktadnikow* lub taca emaliowana 2 150-170 50-60

(np. zapiekanka

kartoflana)

Przypiekanie tostow Ruszt 5 0 3 4-5

Zapiekanie tostu Ruszt ** 4 0 3 5-8

*  Suflet nie moze by¢ grubszy niz 2 cm.

** Taca emaliowana zawsze wsuwac na poziom 1.
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Gotowe potrawy
mrozone Nalezy przestrzegac zalecen podanych na opakowaniu
przez producenta.

Dane w tabeli odnosza sie do przypadku wsunigcia
potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Wysokosé  Rodzaj Temperaturaw °C  Czas trwania/
/poziom  ogrzewania przebiegu,
w minutach
Frytki* Rusztlubtaca 3 B 210-230 25-30
emaliowana
Pizza* Ruszt 2 = 200-220 15-20
Pizza-bagietka* Ruszt 2 200-220 15-20

*  Nalezy wytozy¢ papierem do pieczenia. Nalezy sprawdzi¢ czy papier do pieczenia nadaje sie do uzytku
w takich temperaturach.

Wskazowka Taca moze sie zdeformowac podczas przygotowania
produktéw mrozonych. Przyczyng sa duze roznice
temperatur na blasze. Deformacja jest jednak
krétkotrwata i znika w czasie pieczenia.
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Rozmrazanie

Produkty spozywcze wyja¢ z opakowania i w
odpowiednim naczyniu potozy¢ na ruszcie.

Nalezy przestrzegac zalecen podanych na opakowaniu
przez producenta.

Czas rozmrazania zaleza od rodzaju i ilosci
rozmrazanych produktow spozywczych.

Potrawa Wyposazenie Wysokosé/ Rodzaj Temperatura w °C
poziom ogrzewania
Mrozonki* Ruszt 2 40-50 °C

np. torty Smietankowe, torty
mastowe, torty z glazurg
czekoladowa lub cukrowa, owoce,
Kurczak, kietbasa i mieso, chleb,
butki, ciasta i inne ciasteczka

*

piersia do dotu.

Mrozonki przykrywaé folig nadajaca sie do uzycia w kuchence mikrofalowej. Drob ktas¢ na talerzu
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Suszenie owocow

Do suszenia przeznaczy¢ tylko owoce i jarzyny w
idealnym stanie, nalezy je doktadnie je umyc¢.

Dobrze osgczy¢ i osuszyc.

Blache taca emaliowana lub ruszt wytozy¢ papierem do
pieczenia lub pergaminem.

Potrawa Wysoko$é/  Rodzaj Temperatura w °C Czas twania/ przebiegu,
poziom ogrzewania W godzinach

600 g plasterkow z jabtek 2+4 80 ok. 5

800 g plasterkéw z gruszek 2+4 80 ok. 8

1,5 kg $liwek 2+4 80 ok. 8-10

200 g wymytych i osuszonych ziét 2 + 4 80 ok. 172

kuchennych

Wskazowka

Wekowanie

Przygotowanie
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Soczyste jarzyn i owoce nalezy wielokrotnie obracac.
Po wysuszeniu owoce nalezy natychmiast oderwac i
zdjac¢ z papieru.

Stoiki i gumki muszg by¢ czyste i w dobrym stanie.
Najlepiej uzywac stoikow tej samej wielkosci. Dane w
tabeli dotyczg okragtych stoikow o pojemnosci jednego
litra.

Uwaga! Nie nalezy uzywac wiekszych lub wyzszych
stoikow. Nakrywki mogtyby popekac.

Wekowac wolno tylko owoce i jarzyny w idealnym
stanie. Wczesniej nalezy je doktadnie oczyscic i umyc.

Przetozy¢ owoce lub jarzyny do stoikow. Ewentualnie
jeszcze raz przetrze¢ sciereczka brzegi stoikow. One
muszg by¢ czyste. Na kazdy stoik zatozy¢ mokrg gumke
i nakrywke. Zamkna¢ stoiki klamrami.

Nie powinno sie wstawia¢ do piekarnika wiecej niz
szes¢ stoikow.



Sposoéb nastawiania

Wekowanie owocow

Czas podane w tabelach to warosci orientacyjne. Wptyw
matemperatura pomieszczenia, ilos¢ stoikdw, ilos¢ i
ciepto zawartos¢. Przed wytaczeniem lub
przetagczeniem nalezy sie jeszcze raz upewnic, czy
woda w stoikach rzeczywiscie sie perfli.

1. Taca emaliowana wsuna¢ na poziom 2. Stoiki tak
poustawiac¢ na blasze, zeby nie miaty ze sobg
stycznosci.

2. Do taca emaliowana nala¢ V% litra goracej wody (ok.
80 °C).

3. Zamkna¢ klape piekarnika.
4. Nastawi¢ programator funkcji na .

5. Nastawi¢ regulator temperatury na 170 do 180 °C.

Gdy tylko woda wstoikach zaczyna sie perli¢, tzn. w
krotkich odstepach podnoszg sie z dna pecherzyki - po
okoto 40 - 50 minutach - nalezy wytaczy¢ regulator
temperatury. Programator funkcji pozostaje wytaczony.

Po uptywie 25 do 35 minut mozna wyla¢ stoiki z
piekarnika. Przy dtuzszym studzeniu w piekarniku
mogtoby dojs¢ do powstania zarazkow i zawekowane
owoce bedg miaty lepszg kwaskowatos¢. Wytaczyé
programator funkcji.

Owoce w stoikach jednolitrowych od momentu perlenia si¢ wody Grzanie pozostatym
cieptem po wytaczeniu

Jabtka, porzeczki, truskawki wytaczy¢ ok. 25 minut

Wisnie, morele, brzoskwinie, agrest wytaczy¢ ok. 30 minut

Mus jabtkowy, gruszki, Sliwki wytaczy¢ ok. 35 minut

Wekowanie jarzyn

Jak tylko w stoikach zaczng podnosi¢ sie pecherzyki
przestawi¢ temperature na okoto 120 do 140 °C stopni.
W tabeli oidano, kiedy nalezy wytgczy¢ regulator
temperatury. Pozostawic jarzyny na okoto 30-35 minut
w piekarniku. Tak dtugo programator pozostaje

wytaczony.
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Jarzyny w zimnym ukropie w stoikach jednolitrowych od momentu perlenia si¢ wody

Grzanie pozostatym cieptem

120-140 °C po wytaczeniu

Ogorki - ok. 35 minut
Czerwone buraczki ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, czerwona kapusta ok. 60 minut ok. 30 minut
Groch ok. 70 minut ok. 30 minut
wyjac stoiki Stoikow nie nalezy stawiac¢ na zimnym lub mokrym

podtozu. Mogtyby popekac.
Wskazowki
dotyczqce Piekarnik nalezy wczesniej rozgrzewac tylko wtedy, gdy
OSZCZQd nosci jest to zalecane w przepisie potrawy lub w tabeli
energii instrukcji obstugi.
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Najlepiej stosowaé ciemne, lakierowane na czarno lub
emaliowane formy do pieczenia. One przyjmuja ciepto
szczeglnie dobrze.

Wieksza ilos¢ ciast najlepiej piec jedno po drugim.
Piekarnik jest jeszcze rozgrzany. Dzieki temu skraca sie
czas wypieku drugiego ciasta. Dwie formy prostokatne
mozna rowniez wsunac¢ obok siebie.

Przy dtuzszych czasach pieczenia mozna wytaczyc
piekarnik 10 minut przed koncem pieczenia i do
dalszego grzania i pieczenia wykorzysta¢ ciepto
resztkowe.



Akrylamid w produktach spozywczych

Jak powstaje akrylamid?

Jakich potraw to dotyczy?

Szkodliwos¢ akrylamidu w produktach spozywczych jest
obecnie dyskutowana w kregach specjalistow. Te
informacje przygotowalismy dla Panstwa na podstawie
aktualnych wynikéw prac naukowo-badawczych.

Akrylamid nie powstaje w produktach zbozowych w
wyniku zanieczyszczen zewnetrznych. Powstaje
bezposrednio w trakcie przygotowywania potraw
majacych w swoim sktadzie weglowodany i biatko.
Odpowiedz na pytanie, dlaczego tak sie dzieje?, nie jest
dokfadnie znana. Ale okazuje sie, ze na zawartosé
akrylamidu duzy wptyw ma

wysokich temperatur
niewielkiej zawartosci wody w produktach spozywczych
mocnego przyrumieniania produktow.

Akrylamid powstaje przede wszystkim w
przygotowywanych przy wysokiej temperaturze
produktéw zbozowych i ziemniaczanych, jak. np.

chipsy ziemniaczane, frytki,

tosty, butki, chleb,

delikatne wypieki z ciasta kruchego (keksy, pierniki,
stodkie pieczywa z przyprawa korzenna).
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Co mozna zrobic¢

Informacje ogolne

Pieczenie
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Przy smazeniu, pieczeniu i grillowaniu mozna
zapobiega¢ powstawaniu wysokiego poziomu
akrylamidu.

Nastepujace zalecenia zostaty na ten temat
opublikowane przez BMVEL':

Nalezy gotowac/piec mozliwie krotko.

”Oztacac¢ zamiast zweglac¢” - przyrumieniac¢ produkt na
ztoty kolor.

Im wiekszy i grubszy przygotowywany produkt, tym niej
powstaje akrylamidu.

Przy grzaniu gérnym i dolnym nastawia¢ maks. na

200 °C a przy goracym powietrzu na maks. 180 °C.

Placuszki: Przy grzaniu gérnym i dolnym nastawia¢
maks. na 190 °C, przy goracym powietrzu nastawiac¢ na
maks. 170 °C. Dodane jajko lub zoéttko obniza
powstawanie akrylamidu.

Frytki frytkowane w piekarniku roztozy¢ rownomiernie i
mozliwie w jednej warstwie na blasze. Co najmniej

400 gramoéw na blasze zapobiega szybkiemu
wysychaniu.

1 Informacja prasowa 365 BMVEL z dn. 4.12.2002,

Internet: http://www.verbraucherministerium.de
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Ha 4Tto cneayet obpatuthb

BHMUMaHUe

Mepea MOHTa)XoMm

Moepexaenna npu
TpaHCNOPTUPOBKE

Moaknio4vyeHue K
anekTpoceTu

BHUMaTENBLHO n3yqnTe AaHHoe PyKOBOD.CTBO no
KcniyaTauun. OHO nomoxkeT Bam Hay4nTbCA
npasunbHO 1 6e3onacHo ynpaBnATb NANTON.

XpaHuTe PYyKOBOACTBO MO 3KCMiyaTauMM U MOHTaxy
B HalexxHoM mecTe. Npu nepenade npubopa HoOBOMY
Bnagenbly He 3abyabTe nepenaTtb Takke 3TU
LOKYMEHTBI.

OTa MHCTPYKUMA NO 3KcnayaTauuu
noAXoAUT KakK ANA He3aBUCUMMBbIX, TaK U AnA
KOMOUHUpPYEMbIX € BapO4HbIMU MaHenAMMU
AyxoBbix wkKacpos. Ecnu Baw ayxoBon wkadp
KOMOUHUpYyeTCA C BapoO4HON MaHenblo, TO
ANA ynpaBfieHUA NaHenbio NPoYTUTE
MHCTPYKLMIO MO 3KChjayaTauum K Hew.

PacnakyiTe u ocmoTpute rwmTty. B cnydae
06Hapy>XeHNA MOBPeXAEHWN, CBA3AHHBLIX C
TPaHCMOPTUPOBKOW, HE MOAKMHanTe npubop.

MoaknioHeHne MANTbl AOMKEH MPOU3BOAUTL TOJNbKO
KBanMULMPOBaHHbI cneumanucT. MNoBpexaeHnA
n3-3a HEMpPaBUNIbHOTO MOAKMIHEHNA MPUBOAAT K
CHATUIO FapaHTUIHbIX 06A3aTeNbCTB.

Mepen Ha4vanom akcryatauun ybeauTecb, H4TO
anekTpoceTb B Bawem aome nmeeT 3a3emneHve

N COOTBETCTBYET BceM TpeboBaHuAM 6Ge3onacHoOCTW.
MoaknioyeHne npubopa K 3NeKTpoceTU AOKEH
NPON3BOANTL aBTOPM30BAHHBIA TEXHU4ECKWUI
nepcoHan. MNpu yctaHoBKe npubopa HeobxoAnMo
cobnopaTbh ykasaHuA MECTHOro MocTaBlivka
3NEeKTPO3HEPIUN, a TakKKe HaLMOoHaNbHOe
3aKOHOAAaTeNbCTBO.
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MpaBuna TexXHUKU

6e3onacHocTU

FopAa4nii ayxoson
wkacp

PemMmoHT

132

o=

=

Wcnonb3oBaHne npubopa 6e3 3azemneHuA unm
npyv HenpaBUNILHON YCTaHOBKE MOXXET MPUBECTMH,
Jaxe B CaMOM MNPOCTOM chy4ae, K cepbe3HbliM
nospexaeHuAm. U3rotoButenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTWU 3a HernpaBwuiibHyk paboTy
npubopa n BO3MOXHbIN yuepb, BbI3BaHHbIE
HENpaBWUibHbIM MOAKIIOHEHNEM K 3NEKTPOCETWU.

JlaHHbin npubop npeaHasHaveH TONbKO ANA
6bLITOBOro MCMOJIb30BaHUA.

Wcnonb3ynte nanTy TONBKO ANA MPUrOTOBMEHWA
nnuu.

OCTOpPOXHO OTKpOMTe ABepLy AYXOBOro wkada.
N3-non Hee MOXeT BBIMTU FopA4qMiA nap.
MpukacaTbcA K BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTU AYXOBOIO
wkacha M K HarpeBaTeNbHbIM 3NEMEHTaM
3anpeuaetcA. OnacHocTb oxoral!

He nosBonAite aetAM noaxoamTb OAN3KO.

He xpaHuTe nerkoBocnnameHalowmeca npeameTbl
B LyxOBOM wWwkadpy. OnacHoCTb BO3ropaHua!

He nonyckavite 3awemieHuA COeANHUTENbHbIX
NPOBOAOB 3NeKTPonpmMbopoB ropa4en AsepLen
AyxoBoro wkadpa. N3onAumA kabenA moxeT
pacnnaBuTbcA. OnacHOCTb KOPOTKOro 3amblkaHuA!

Mpn HekBanMMUMPOBAHHOM PEeMOHTE Npubop MOXET
cTaTb WCTOYHHMKOM onacHocTh. OnacHocTb yaapa
TOoKOM!

MoaToMy PEMOHT LOMKEH MPOM3BOAUTBCA TOMBKO
cneumnanMcToM CepBUCHOrO LEHTpa, npoweawnm
cneuuansHoe oby4eHue.

Ecnn npubop HewcnpaBeH, OTKIOYUTE
npefoxpaHuTens B 6noKe npenoxpaHuTenen.
BbizoBuTe cneumanicta CepBUCHONM Cny>K6bl.



Mpu4nHbI
noBpeXAeHn

MpoTuBeHb wnu chonbra
Ha AHe AyxoBoro wkacpa

Boaa B ayxoBom uwkacpy

PpPYKTOBLIN COK

OxnaxaeHue ¢
OTKpLITON ABepuei
ayxosBoro uwkacpa

CunbHO 3arpA3HeH
YyNNOTHUTENb ABepLibl
ayxosoro uwkacpa

ABepua AyXoBoro
wkacpa ucnonb3yeTcAa
KaK CugeHbe

He cTaBbTe MpoTMBEHb Ha AHO AYyXOBOro wkada u
He BbICTMUNaNTE ero anoMWHUEBON (OONBLION.
MHave MOXXeT BO3HMKHYTb 3acTol Tenna. BpewmsA
BbiNeKaHNA U BPEMA XXapeHuA U3MEHATCA, U3-3a
4ero MOPTUTCA 3amalb.

Hukoraa He neiTe BoAy B ropA4YMiA AyxOBOW wWwKad.
3TO MOXET MPMBECTU K MOBPEXAEHUIO aManu.

Mpu NPUrOTOBREHUM COYHBIX CPPYKTOBBLIX MUPOrOB He
BblKNnaablBaiiTe TecTo Ha MPOTUBEHb MIOTHO.
DpYKTOBLIA COK, CTEKaeT C NMPOTWMBHA M OCTaBAAET
cneppl, KOTOpble He CMbIBAKOTCA.

OxnakaaTb LyXOBOWM WKadp paspewarcA TONbKO C
3aKpbITOl ABepuel. He 3axkumaiiTe HUKaKMX
npeAMeTOB ABepLelt LyxoBoro wkadgpa. Jaxe ecnn
ZBepua MpUOTKPbITa Ha HECKOJIbKO MM, MOBEPXHOCTb
Mebenn co BpeMeHeM MOXKeT MPUATU B HEeroAHOCTb.

Ecnu cunbHO 3arpAsHeH ynnoTHWUTENb ABEepLbl
JyxoBOro wkadpa, Asepua AyXoBOro wkada He
6yneT nnoTHO 3akpbiBaTbcA. HaxoaswwecA pAoOM
MebeNbHbIe MOBEPXHOCTU MOTYT ObITb MOBPEXAEHDI.
MoaToMy HYXHO cneanTb 3a TeM, 4HTOObI
ynoTHATENN 6bINU YUCTBIMMU.

He BcTaBanTe u He caAanTeCb Ha OTKPbITYIO ABepLy
JlyxoBOro uwkadga.
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Bawa HoBaa nJjauTta

Hwxecneayowana nHdopmMmaumA nomoxetT Bam
no3HakomMutecA B Bawel HoBow nnuton. 3aeck Bol
HangeTe uHdOpPMaLMIO O NaHenu yrnpaBieHuA C
BblKNto4aTeNAMM U MHAMKATOpPaMW, a TakXKe O BuAax
HarpeeBa WM BXOAAWMX B KOMMNEKT MOCTaBKU

npUHaANEeXHOCTAX.
MaHenb
yl'lpaB.l'IeHI/Iﬂ Bo3MOXHbI Hebonblme OTKNOHEHWA B 3aBUCUMOCTU
oT Tuna npubopa.
EI 0
- ® o= A S .50
\i‘ @ @ @ ?.-. ..'10[]
+ 25[& K
Q | @ @ | 20 150
Py4yka Bbibopa Aucnneii N KHOMKK Perynatop
doyHKL NI ynpaBneHvA TemnepaTypbl

Pydyka Bbi6bopa
beHKLI,I/Il‘;I Mpyn nomowwn py4qkn Bbibopa cyHKUMI BbibMpaeTcA
BWA Harpesa AyxoBOro uwkada.

MonoxeHuna
° ‘zl 3 BepxHUIN 1 HWXHWUIA >Kap
opAYmMii Bo3ayx
Ey () HvKHWIA xap
Mpunb c KOHBeKLMeW
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PerynaTtop
TemnepaTypbl

MonoxxeHna

(M} Mnockuin rpunb, ManaA nnowasnb
[} Mnockuin rpunb, Gonbwaa nnowanb
PasmopakmBaHue

PeXxumbl rpuna

Oucnnen n
KHOMKU
ynpasJieHnA

Mpu BKMOYEHUM py4kn Bbibopa OyHKUMIA 3aropaeTcsA
namnoyka B AYXOBOM wWKagy.

YcTaHoBuUTE TeMnepaTtypy uian pexvm rpuna c
NOMOUWbKO perynAaTopa TemMmnepaTypbl.

TemnepaTypa

50-270 Jlmana3oH 3Ha4yeHun
Temnepatypsbl, °C

Mpune [0

. Cnabbii HarpeB rpunAa

oo CpenHuin HarpeB rpunAa

ooe CunbHBIN Harpes rpunA

Korpa pyxoBow wkad rpeetcA, Ha MHAMKaTOpe
ropuT CUMBOJN TemnepaTypbl. B nmay3ax oH
OTKNoHaeTcA. B pexume pasmopaxkuBaHuA CUMBON

He ropwuT.
Ecnn BbibpaH Bua Harpesa "lMoakapuBaHue Ha

nnockom rpune" (5] npu nomowmn perynAaTopa
TemMnepaTypbl BblbepuTe pexxum rpuna.

KHonka "Taiimep" £ Mpu nomMowun 3ToW KHOMKK
ycTaHaBnMBaeTcA Tanmep.

KHonka "YHacel" © Mpn nomowmn 3TOM KHOMKK
yCTaHaBNMBaeTCA BpeMA
CYyTOK, BpPEMA MPUrOTOBNEHUA
B LyXOBOM uwKadpy -1 u
BPeEMA OKOHYaHuA
npurotosneHnAa —l.
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Bua Harpesa

KHonka "MwuHyc" - Mpy nomowmn 3ToW KHOMKM
yMeHbLWaTcA 3aAaHHble
3Ha4eHus.

KHonka "Mnoc" + Mpy nomowmn 3TOM KHOMKK
yBENM4MBAOTCA 3aAaHHble
3Ha4YeHuA.

KHonka "Knto4" O-m Mpy nomowmn 3TON KHOMKMK
BKJIIO4aETCA M BbIKNIOHaeTCA
6noknpoBka AnA
6e3onacHoCcTN HAeTen.

Ay W2 D
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JAucnnen oTobpaxkaeT 3aAaHHble 3Ha4eHuA.

JlyxoBon wkad npenoctasnfAeT B Bawe
pacrnopaXXeHue camble pa3HoobpasHble BUAbI
HarpeBa. AnAa kaxporo 6noga Bbl MoxeTe BblibpaTb
onTUManbeHbIi Ccnocob NpUroTOBNEHWMA.

BepxHUI U HWXHUN XKap

B aToMm pexume Tenno pacnpepenseTcA paBHOMEpPHO
Haj v noA MUPOroM WU >XXapKuM.

C atum BmAOM Harpesa y Bac oTnu4HO nony4quTcA
coobHBIM Nupor B doopMe M 3arnekaHku. BepxHui un
HV)KHUIA >Kap NpPeBOCXOAHO MOAXOAUT AfA
NPUroTOBNEHNA MOCTHON FOBAAWHBI, TENATUHBLI U
an4n.

ropAa4Yun BO34yX

BeHTUNATOP, BCTPOEHHBIN B 3a[HIOIO CTEHKY
LyX0BOro wkacha, paBHOMEPHO pacnpenendAeT Tenno
no ero o6bemy.

C nomouwbio pexuma "ropAqunii Bo3ayx" Bbel moxeTe
NPUroToBUTL MUPOr U MULLY Ha ABYX YPOBHSX.
HeobxoanmanA TemnepaTypa AyXOBOro wkada Huxe,
4eM B pexume "BepxHuUin M HKHWUIA Kap'.

ropA4YMN BO3AYX MPEKPacHO MOAXOAWUT ANA
NOACYWMBaHUA.



HumxHun xap

C nomouwblo pexuma "HwxHuii xap" Bbel MoxeTte
noApyMAHUTL GNIOAO0 MM AoMeyvb ero CHuU3y. Takxe
OH MpeKpacHoO MoAXOAUT ANIA KOHCepBMpOBaHUA.

Fpunb ¢ KOHBEKUMEWN

B aTOM pexxume nonepemMeHHO BKOYaKTCA
HarpeBaTeNbHbIA 3NEMEHT rpunA u BeHTUnATop. Moka
HarpeBaTeNbHbIN 3NEMEHT BbIKIOYEH, BEHTUAATOP
obaysaeT 6nopo obpasoBaBWMMCA FOPAYUM
BO34yXOM. B 3TOM pexume Kycku mfAca nony4dartcA
06>KapeHHbIMN CO BCEX CTOPOH.

Mnockun rpunb, manaa njaowasb

B aTOM pexume BKNOHAETCA CpeAHAA YacTb
HarpeBaTeNbHOrO 3NeMeHTa rpunAa. AToT BuA,
Harpesa npejHa3HadeH AnA Hebonbworo obbema
npoaykToB. Takum obpasom Bbl cakoHOMUTE
3NEeKTPOSHEPIrui0. YKNnaabiBanTe KyCKW Ha CepeaviHy
pELWeTKN.

Mnockuii rpunb, 6osnbwiaa nnowagb

B aTOM pexxume HarpeBaeTcA BCA MOBEPXHOCTb MOA
HarpepaTtejlbHbIM 3N1IEMEHTOM IpuUnA. C ero nomouwkto
MOXHO NOAXXapwuUTb HECKOJIbKO CTenkoB, Konbacok,
pbIGUH MAM TOCTOB.
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PasmopaxxusaHue

BeHTUNATOP, YCTaHOBNEHHbII B 3aHElN CTeHke
ALyxoBoro wkadgpa, o6ayBaeT 3aMOPOXEHHbIe
npoaykTbl. Mpy 9TOM 3aMOpOXKeHHble KyCcKM MAca,
nTmua, xnebé v nuporn pasmopaxkmparoTcA
paBHOMEpPHO.

AyxoBon wkac wu
NpUHaAJIeXXHOCTHU

MprHaaneXxHocTM MOXHO pasMelaTb B AYXOBOM
wkacpy Ha 5 pasnuyHbIX YPOBHAX.

MpyHaane)XHOCTN He OMPOKMHYTCA AaXKe eclin UX

BbIABMHYTb M3 AyXOBOro wkacpa Ha ABe TpeTu. 3a
c4yeT aToro 6mopa nerko noctaeaTbh U3 AYXOBOro

wkadpa.

MpuHaanexHoctn Bbl MoxeTe npuobpectn B
cepBuCHOWM cny>x6e unm B XO3ANCTBEHHOM MarasuHe.

PeweTKa

AnA nocyasl, hopM ANA MUPOroB, XapKoro, »apeHusA
B rpune u 6noa rnyboko 3aMOpo3KMu.

OmannpoBaHHbIN NPOTUBEHb

AJIA NMPUrOTOBNEHUA CO4YHbIX MUPOrOB U BbIMEYKU,
60NbWOro Xapkoro n NpPoAyKTOB riy6okon
3aMOpo3KM. Ero MOXHO Takxe ucnonb3oBaTb Mpwu
)KapeHun B rpuiie nNpAMO Ha peweTke. MNoactaBbTe
ero noA peweTKky, U Becb Xup bOyaeT cTekaTb B
Hero.

YcTaHaBnvBanTe 3MannpoBaHHbI MPOTUMBEHb MOL
YyrnoMm K ABepLe AyxoBoro wkada Lo ynopa.
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Oxna)xkaaowmm
BEHTUJIATOP

ANIOMUHUEBLIN NPOTUBEHb
IANA NPUrOTOBNEHMA MUPOrOB U KPYrioro neYeHbA.

YcTaHaBnmBawTe MpoOTMBEHb MOA YrioM K ABepue
JyxoBoro wkadha no yriopa.

JyxoBol wkad OCHaWeH oxNaXKAalWwnm
BeHTUNATOpoM. OH BKNO4aeTCA M BblKNO4aeTcA npu
HeobxoammMmocTu. Tennbil BO34YX BbIXOAUT U3
ABepLbl.

MNepea nepBbiM UCNOJIb30BaHUEM

Ecnu Ha nHamkaTope
muraotT cumson © un
TP HynAa

B aTon rnaBe Bbl HampeTe MHopMaum O TOM, HTO
Bbl JomKHBbI caenaTtb, nepen TeM, Kak B MepBbIA pa3
Ha4aTb FOTOBUTb.

HarpenTte ayxoBol wkad u o4ucTuTe
npuHaaneXxHocTu. MNpo4TuTe ykasaHuA MO TeXHUKe
6e3onacHocTn B rnaee "Ha 4T1o cneayet obpaTuTb
BH/MaHue".

Bo-nepBbIX, NOCMOTpUTE, MUraeT NN Ha WHAMKATOpE
Ha nnmte CcuMBOn @ n TpU HyNA.

YcTaHoBKa BpeMeHu CYTOK.

1. Haxmute kHonky "Hace" (.
Mossutca 12:00, n cumeon "Hacwl" © Gyaet
MUraTb.

2. C NOMOWbKD KHOMKN + WUIN KHOMKMW — YyCTaHOBUTE
BpemMA CYTOK.

Hepe3 HecKoJIbKO CeKyH4 HOBaA yCTaHOBKa BpeMeHU
CyTOK 6YD.6T npuHATa. locne aToro namMTa rotoBa K
KcnayaTauun.
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HarpeBaHue
AyxoBoro wkadpa

MocneaoBaTesnbHOCTb
AencTtemmn

MpeaBapuTenbHaA
O4MuCTKa

npuHaaneXxHocTen

YT106bl yCTpaHUTb 3anax HoBoro npwubopa, HarpenTte
NyCTOW 3aKpbITbI AyXOBOW wWKad.

1. YctaHoBuTe pydky Bbi6opa doyHkumit Ha B

2. YcTtaHoBuTe 240 °C ¢ MOMOLbBIO perynAaTopa
TemnepaTypbl.

Hepe3 60 MUHYT BbIKNO4YUTE py4qKy Bblbopa

dyHKLMA.

lMepes nepBbIM UCMOJIb30OBAHUEM TLLATESILHO
O4HMNCTUTE NpPpUHAANEXHOCTU MNMpU NOMOWN MbUIbHOIO
pacTBopa MU KyXOHHOro nonoTteHua.

HacTtponka ayxoBoro wkadpa

Buiknio4yeHne AyxoBoro
wKacpa BpyYHYIO

ABTOMaTH4eckoe
BbIKJIIOYE€HUEe AYXOBOIO
wkacpa

ABTOMaTH4eckoe
BKJIlOYEHNE U
BbIKJIIOYE€HUEe AYXOBOIO
wkacpa

Tabnuubl "
pekomMmeHaauun

140

Y Bac ecTb pasnu4Hble BO3MOXHOCTU YCTAHOBKMU
peXUMOB AyXOBOIro wkKacpa.

Korpa 6ntono 6yaeT rotoBoO, BbIKNOYMTE AYXOBOM
wkad.

Bbl MOXKeTe Hajonro ymtn us KyxHu.

Hanpumep, Bbl Mo)XXeTe noctaBuTb 6GMOAO B LyXOBOW
wKkacp yTPOM M BbIMOAHUTBE TakKWe HaCTPOWKM, HTO
OHO 6yneT rotoBo K obGeny.

B rnaBe "Tabnuubl U pekoMmeHzaumn" Bbl HangeTte
HacTpOVKK, NoAxoiAwune AnA MHOrux 6noa.



YcTaHOBKa

Mpumep: BepxHuin n
HVKHUIA xap B 190 °C

1. YcTaHoBUTE HEOGXOAMMBIN BMA Harpesa C
o ‘zl nomolbio py4kn Bblibopa pyHKUMIA.

2. YcTaHOBUTE TemnepaTypy WM PeXuM rpuna ¢
NMOMOLbI0 perynaTopa TemnepaTypbl.

Koraa 6nioao 6yaet BbiknounTe py4ky Bblibopa OyHKLMWA.
roToBo
N3meHeHne ycTaHOBKM TemnepaTypy UM peXxuM rpunA MOXXHO M3MEHWUTb B

noboe BpemA.
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ABTOMaTn4eckoe
BblKJIlO4YeHue
Ayxosoro wkadpa

Mpumep:
MpononxnTensHOCTb
45 MUHYT

BpeMa npuroToBneHuA
UCTeKJo

N3meHeHue YCTaHOBKUN

MpekpaweHue YCTaHOBKUN

YcTaHoBKa
NpPOAOJKUTESb-

HOCTU MNpPU BbIKJIIOYEHHOMN
WHAUKaUMN BpEeMeHU
CYyTOK
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BbinonHWTE yCTaHOBKW, KakK OMWCAHO B MyHKTax
1 n 2. 3apanTte BpeMA NpUroTOBEHUA
(nponomxuTenbHocTb) AnA Bawero 6nwona.

3. Haxmute kHonky "YHacw" (.
Cumson "MpoaomkutensHocTh" -1 MuraeT.

4. YctaHosuTe npoAOJKUTENIbHOCTb C MOMOILbHO
KHOMKN + NN KHOMKN -.
KHormka + npeanaraemoe 3Ha4deHue = 30 MUHYT.
KHonmka - npeanaraemoe 3Ha4deHue 10 MUHyT.

Hepes HecKoNbKO CeKyHA AyXOBOW WKad HayuHaeT
paboTtatb. CumBoN 1=l ropuT Ha uMHAUKaTOpe.

PaspaetcA curHan. JlyxoBoi wkadp BbIKNO4aeTCA.
Aeaxcabl Haxxmute kHonky (O M BbIKMOYMTE PYHKY
Bblbopa qOyHKLUA.

Haxxmute kHonky "Hacel" (O. U3meHUTe MpoAomXU-
TENbHOCTb C MOMOLLLIO KHOMKW + WU KHOMKU -.

Haxxmute kHonky "Hacel" (O. HaxxumaiTe KHOMKY -,
noka MnokasaHve Ha MHAMKaTope He YCTaHOBUTCA
Ha 0. BbiknounTte py4Ky Bbibopa (hyHKLMIA.

Haxxmute kHonky "Hacel" ® aBa pasa u
npou3BeanTe YCTAHOBKY, Kak OMMCaHo B MyHKTe 4.



AyxoBon wkac
AOJDKEH
BKJIIOYATLCA U
BbIKJIIO4aTbCA
aBTOMaTU4YeCKMU

Mpumep: Cenvac 10:45.
Bnopo rotoButca

45 MVUHYT U LOMKHO ObITb
rotoso B 12:45.

BpeMa npuroToBneHuA
UCTeKJo

YKa3aHune

Cneaunte 3a TeM, 4TOObLI cKoponopTAwnecA NpoAyKTbl
He OoCTaBaninMCb B AYyXOBOM mKacby C/IMWKOM HaAaoJro.

BbinonHWTE yCcTaHOBKM, Kak onucaHo B nNyHkTax 1-4.
JyxoBon wkad Ha4MHaeT paboTaTb.

5. Haxumaiite kHorky "Hacel" ®© mo Tex mop, moka
He 3amuraeT cummBon —l.
Ha wnHaukaTope Bbl BuauTe, Korga 6nono
OOJXKHO ObITb FOTOBO.

6. C NMOMOUWbKO KHOMKN + YyCTaHOBUTE BpeMA
OKOH4YaHMA Ha 6onee nosgHee.

Hepe3 HecKonbKO CeKyHA YCTaHOBKa MpuUHMMaeTcA.
Jlo Tex nmop, noka AyxOoBOW WKad He HayHeT
paboTaTb, Ha MHAMKATOP BPEMEHW BbIBOAUTCA BpPEMA
OKOHYaHuA.

PaspaetcA curHan. JlyxoBoi wkacp BbIKNHO4aeTCA.
Aeaxcabl HaxmuTe kHonky (O M BbIKMOYMTE PYHKY
Bblibopa qOyHKLUIA.

MNMoka muraet cumeon, Bbl MoxeTe M3MeHATb
yCTaHOBKW. Koraa cuMMBON FOpUT MOCTOAHHO,
ycTaHoBKa NpuHATa. Bbl MoOXeTe M3MeHATb Bpewms,
[0 KOTOPOro npuHMMaeTcA ycTaHoBka. CM. Takxke
rnaBy "ba3oBble yCTaHOBKW".
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Bpema cyTok

YcTaHOBKa

Mpumep: Cenvac 13:00

Hanpumep, nepexoa ¢
NleTHero BpeMeHu Ha
3UMHee

OTKJIO4YEeHUe UHAUKaLMn
BpemMeHu CyTOK
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MNMocne nepsBoro noaxkno4deHuA unu nocne rnepebos B
3NleKTpocHabXeHnn Ha unHamkatope OyaeT mwuratb
cumBon O u Tpu HynA. YcTaHOBKa BpeMeHW CyToK
Py4dka Bbibopa hyHKUMIA AOMKHA ObiTb B MOM0XKEHWUN
BbIKNOHEHMA.

1. Haxmute kHonky "Hace" (.
Ha mnHaukaTope noasutcA 12.00 4acoB, M cCUMBOA
® wmuraer.

2. C MOMOWbKO KHOMKN + WUIN KHOMKK - yCTaHOBUTE
BpemMA CYTOK.

Yepe3 HeCKONbKO CEeKyHA HOBaA yCTaHOBKa BpeMeHu
cyTok OyneT npuHATa.

JBa pasa HaxmuTe KHorky "YHacbl" ® n usmenute
YCTAQHOBKU C MOMOLLLIO KHOMKU + WAW KHOMKU -.

Bbl MOXeTe BbIKNMIOYUTL MHAMKALMIO BPEMEHU CYTOK.
B aTtom cny4ae BpemA cyTok OyaeT otobpaxaTbeA
TOMbKO MpWU ero ycTaHOBKe.

N3mennTe anA atoro 6asoByto ycTaHoBkKy. CM. rnasy
"Ba3oBble yCTaHOBKW".



Tanmep

Tanmep paboTaeT, Kak OObl4HbI ObITOBOM TanMMep.
OH paboTaeT He3aBUCUMO OT AYyXOBOro uwkada.
Tavimep u3paeT XapaKTepHbI 3ByKOBOW curHan. U
Bbl MoXeTe ycnbiwaTtb, 4TO YCTaHOBNEHHaA
NPOAOJIKM-

TENbHOCTb WAN BPEMA Ha TanlMepe MUCTEKNO.

Bbl MoXeTe ycTaHaBnvMBaTb TaniMmep, Koraa
aKTUBU3U-

poBaHa 6GnokupoBka AnA 6e3omacHOCTU AeTeEN.

YcTaHOBKa

Mpumep: 20 MUH

1. Haxmute kHonky "Tanmep" 4.
CumBON £ MUraeT.

2. YcTaHOBUTEe BpeMA TaliMepa C MOMOULLIO KHOMKU
+ WAM KHOMKWK -,
KHonka + npeanaraemoe 3HadeHue = 10 MUHYT.
KHonka - npeanaraemMoe 3Ha4deHWe = 5 MUHYT.

Yepea HECKONbKO CeEKyHA, TalMep Ha4uMHaeT
pabotaTb. CUMBON £ FOPUT Ha WHAMKATOPE.
HaunHaeTcA oTcHeT BpeMeHW.

3apaHHoOe BpeMmA PaspaeTcA curHan. HaxxmuTe kHomky “Taimep" 4.
nucTekno WHavkaTop Tailmepa 4 moracHer.
N3meHeHne BpemMeHun Haxxmute kHomky "Taimep" 4. W3meHuTe BpemA C
Tanmepa NMOMOLLBIO KHOMKU + WM KHOMKKU -.
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AHHYynupoBaHue
yCTaHOBKM

Bpema Tanimepa u
NPOAOCIKUTENILHOCTh
MUCTeKaloT 0AHOBPEeMeHHO

Haxxmute kHomky "Taiimep" Q. HaxumanTte
KHOMKY -, MOKa MnokasaHuWe Ha WHAMKaTope He
ycTaHoBuTcA Ha 0.

lNopAT oba cumBosa. Ha mHAMKaTOpe MoKasbiBaeTcA
oTcYeT BpeMeHu Talnmepa.
BbI30B OCTaBWerocA BpeMeHU NpuroToBieHuna |-,
BpeMeHU OKoH4aHuA -3 unm Bpemenu cytok (O:
Haxumaiite kHonky "YHacel" ® po Tex nop, noka
He MOABUTCA COOTBETCTBYHOWMWIA CUMBOJI.
Bbi3biBaeMoOe 3Ha4eHMe Ha HECKONbKO CEKYHA,
NOABUTCA Ha WHAMKATOpeE.

ba3oBble yCTaHOBKU
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Baw ayxoBow wkad MmeeT pasnu4qHble 6a30Bble
yCTaHOBKW. Bbl MOXxeTe u3mMeHATb 6a30BytO
YCTaHOBKY BpPEMEHU CYTOK, ANUTENbHOCTU CUrHana
N BPEMEHWN MPUHATUA YCTaHOBKMU.

Basosas DyHKUMNA N3meHeHne
ycTaHOBKa
Bpemsa cytok ®  UHankauuA Bpema cyTok

{ = BpemMA CyToK
Ha nepeaHeMm

BPEMEHN CYTOK

{0 = vHAMKauuA
BPEMEHU CYTOK

nnaHe BbIKJO4eHa

AnutenbHocTb CurnHan no AnutenbHocTb

curHana Q) ncTeyeHun curHana

£ = OK. 2 MWH npoaomKuUTensHoct = oK. 10 ¢
N NN BpPeEMEHUN 3 = oK. 5 MUH
Tanmepa

BpemAa npuHATUMA
ycTaHoBku -1
£ = cpeAHee

Mexay waramm
YCTaHOBKM AOMKHO
NPOVTN HeKoTopoe
BpemA, 4ToObl
3Ha4eHuA Obinn
COXpaHeHbl B
namMATy.

Bpema
NPUHATKA
yCTaHOBKM

{ = KOpOTKOe

3 = AnuTenbHoe




N3meHeHue
6aSOBbIX Hn oanH pexum paboTbl HEe AO0JHKEH ObiTb
YCTaHOBOK YCTaHOBJIEH.

Mpumep: BpemA ckpbITb

1. OaHoBpemeHHO Haxumarite kHorku "Yacel" O
M +, NOKa Ha MHAVKATOpe He MNoABUTCA (. OTO
ABnAeTcA 6a30BON YCTAHOBKOW ANIA BPEMEHU
CYTOK Ha nepeaHeM MnaHe.

2. NameHnTe 6a30Byl0 YCTAHOBKY C MOMOLLbIO
KHOMKW + WAW KHOMKKU -.

3. MoaTeepante BBOA C MoMolblo KHomkn "Hackl' .
Ha auncnnee noasutcA ¢ AnA 6a30BoM yCTaHOBKM
ANUTENBHOCTU cUrHana.

N3meHnTe 6a30Byl0 YCTAHOBKY, Kak OMMCaHO B
NyHKTE 2 M MNOATBEPAUTE HaXKaTUeM KHOMKU
"Yacel' (©. Tenepb MOXHO U3MEHUTb BpemA
NPVHATUA YCTaHOBKW. B 3akno4eHne Haxmute
kHorky "Hacol" .

Bbl HEe XOTUTEe U3MEHATb Ecnn Bbl He xoTuTe M3MeEHATb Kakylo-nmbo 6a3oByto
Bce 6a30Bble yCTaHOBKMU yCTaHOBKy, Hakmute kHonky "Hacbl' (O. MoseuTcA
cnepywowana 6a3oBaA ycTaHOBKa.

KoppekTuposka CHOBa M3MEHWUTb HAcCTPOMKYy MOXKHO B mnoboe Bpems.
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bnokupoeka ana 6es3onacHocTu

aeTen

BnokupoBka AyxoBOro
wkacpa

OTMeHa 6J10KMPOBKU

YKa3aHuAa

YT1o6bl AETW HE CMOMAN ClyHaHO BKMOYUTb AYyXOBOM
wkacp, oH obopynosaH BbnokupoBkow anA
6e3onacHoCTN HAeTen.

HaxxmuTte kHomky "Knioy" O-m 1 yaep>xBusainte L0
Tex nop, noka Ha WHAMKATope He MOABUTCA CUMBON
O-m. 3TO 3aHMMaeT MpuM. 4 CeKyHAbl.

HaxxmuTe KkHomky "Knio4" 0w n yaepxuBante A0 Tex
nop, Noka CMMBOJI Om He MoracHerT.

Taﬁmep n BpemMA CYyTOK Bbl MoXxeTe yCcTaHaBniMBaTb
M B 3abNOKMPOBaHHOM COCTOAHUM.

Mocne nepeboA B 3anekTponuTaHUM YCTaHOBNEHHAA
dyHKkuuA BrnokupoBka anA 6e3onacHocTu AeTen
OTKJI0HaeTCA.

Yxoa U o4YUCTKA

Yuctka npmnbopa
CHapy>Xwu
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Hukorna He ucnonb3yiTe 4MCTKY MO AaBNEHWUEM
WM ropAYYMM Napom.

MpoTpuTe npubop BoAOK Cc nobaBneHMEM
HebOoNbWOro KonM4ecTsa MOKWLWEro CpeacTBa.
O6ecyunte ero ¢ MOMOLLbIO MAFKOro MnonoTeHLa.

He noaxoaAat eakve wunu abpa3uBHble cpeacTBa.
Ecnn nonobHoe cpencTtBO nonadeT Ha MepenHion
naHenb, cpa3dy >e CMOWTE ero BOAOWN.

Hebonbwne UBETOBbIE OTAN4YMA Ha nepeD.HeVl naHenm
npnbopa BO3HMKAKOT M3-3a pas3nn4HbIX MaTepuanos,
TakKnx KaK CTekKno, nnacrtmacca uinm metan.



Mpubopbl co cTanbHOM
nepeaHen naHesnblo

AyxoBon wkac

BknioyeHne namno4ku
B AyxoBoMm uwkacby
CHAaTne aBepubl
ayxosBoro uwkacpa

Cpa3y Xe yﬂ.aﬂHVITe nATHa U3BECTU, Xupa,
Kpaxmana n Aan4Horo 6Genka. lMoa TakumMu nATHaAMKU
MOXXeT BO3HMKaTb KOpPPO3uA.

Wcnonb3ynTe cneunanbHble cpeicTBa Mo yxoAy 3a
ctanbio. Cneaynte ykasaHuAM MpPoOM3BOAMTENA.
MonpobynTe cpelcTBO Ha HebOMbWOM Yy4acTke,
nepes TeM, Kak UCMONb30BaTb €ro Ha Bcew
NOBEPXHOCTMU.

He wncnonb3yiite xecTkue rybkn u rpybbie Moqanku.
Cpeanctea ANA YUCTKU AYXOBOK NPUrOAHbI TOJNBKO
ANA C 3ManMpoBaHHbIX MOBEPXHOCTEN [AyXOBOIO
wkadpa.

YT106bI 4YMCcTKa 6blNla nerkom,
MO>XHO BKJIIOHUTb NaMnoYKy B AYXOBOM uWKady
M CHATb ABepuy AYyXOBOro wkada.

YcTaHoBUTe py4Ky Bblbopa doyHKumMin Ha B

JBepua AYyX0BOro wkacpa cHMMaeTcA O4YeHb MPOCTO.

1. OTkpoliTe MONHOCTLIO ABepLy AyXOBOro wkada

2. MoBepHuTe 06a GNOKMPOBOYHBLIX pbi4ara crpasa U
cnesa.

3. YcTaHoBUTE ABepLy Ayx0oBOro wWkada Moa
HaKJIOHOM.
Bo3amuTecb o6eMmu pykamu cneea M cripasa
CHU3y.
Ewe HeMHOro 3akpoiTe W BbiTawuTe.

Mocne o4ncTkn ycTtaHOBWTE ABepLy AyXOBOro uwkada
B 0bpaTHOM nocnefoBaTeNbHOCTY.
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HarpeBaTenbHbIit
3NeMeHT rpunsa

HYucTka KaTanutu4eckom

NOBEPXHOCTU AYXOBOIO
wkacpa

Ou4uctka AHa AyxoBOro
wkacpa
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YT06bl BEpXHIO YacTb AyxoBOro wkadha 6biio
yAobHee 4YUCTUTb, HarpeBaTeNbHbIN 3NEMEHT rpunsa
MOXHO OTKMHYTb BHU3.

Brumanue! Mepen qmcTkonm ayxoeon wkad cneayet
oxnaauTb. OnacHocTb oxoral

MoTAHUTE CcKOOy, yAEep>XMBaIOULY0 HarpeBaTeNbHbIN
3aNeMeHT rpunA, Ha cebA 1 BBepx A0 lWenHka.

Mpu aTom npuaepxuBanTe HarpeBaTeNbHbIA 3NEMEHT
rpunA. 3aTemM OTKMHbTE €ero BHU3.

Mocne o4ucTKU:

YcTaHOBUTE HarpeBaTenbHbli 3NEeMEHT rpunA Ha
MecTo. OTKMHbTE cKOBY W 3admKcupyiiTe
HarpeBaTe/bHbI 3NEeMEHT TpunA.

3apHAA, BepxHAA U BOKOBbLIE CTEHKWU AYyXOBOrO
wkadpa (cornacHo MofLenn) MOKPbITbl KaTannTU4Heckowm
smanbto. OHM camoo4MWalnTcA BO BpemA paboThbl
Ayxosoro wkada. MoxeT cny4uTbCcA Tak, YTO
6onbwme nNATHA MCHE3HYT TOMLKO foche
MHOFOKpaTHOro Mofb30BaHMA ALyXOBbIM WKadoM.

3anpeu.laeTCF| o4vMuaTh KaTanuTnHeckoe MnoKpbiTHe
3allHEN CTEHKU cpeACTBOM ANA HYUCTKM AYXOBOK.

HekoTopoe u3MeHeHve LBeTa aMann He oKa3blBaeT
BJINAHMA Ha CaMOO4YUCTKY.

Wcnonb3ynTte Tennbii MbIfbHBIN MAN YKCYCHBIN
pacTBop.



OuncTKa CTEKJIAHHOIo
KoJiINaKka namnoyku B
AyxoBOM wWKacpy

Yucrtka ctekna

lMpn cunbHOM 3arpA3HEHUU AYyX0BOro wkacpa ny4yuwe
BCEro BOCNOJIb30BaTbCA CpeACTBOM ANA YUCTKU
AYXOBOK. Cpeﬂ.CTBOM ANA HYNCTKN AYXOBOK MO>XHO
Nnonb30BaTbCA TOJIbKO Mpn XOMN0AHOMN AyXOBKe.
Cpeﬂ.CTBOM ANA HYNCTKU AYXOBOK HeJb3A
obpabaTbiBaTh CaMOOHMLLAIOLNECH MMOBEPXHOCTMU.

Mpo4ee:

Mpy o4eHb BLICOKMX TemnepaTypax aManb MOXET
BblIrOpaTb. OTO MOXET MPUBECTU K HE3HAYUTENbHbLIM
M3MEHEHVAM LBeTa aMann. 3TO HOpManbHO, U He
OKasblBaeT BAWAHUA Ha (PyHKUMOHWpOBaHWe. He
obpabaTbiBaliTe M3MEHMBWWE LBET Y4acTKu
XKECTKUMU Mo4dankamMn Un eakuMn HUCTALUMMU
cpeAacTBamMu.

KpaAa 6onee TOHKOro MPOTMBHA HE MOMHOCTbLIO
MOKPbITbI aMalJiblo U MOTyT 6bITb cnerka wepwaBbIMU.
TemM He MeHee, MPOTMBEHb He 6yu.eT pP>KaBeTb.

CTeKnAHHbIA KONMakK B AyXOBOM wWKadyy Ny4we BCEro
04MWATb MbUIBHBIM PacTBOPOM.

AnAa nydwero pesynbTaTta YUCTKM Bbl MOXXeTe CHATb
CTekna ABepLbl AyXOBOro uwkada.

1. CuumuTe aBepuy AyxoBoro wkagpa W MONOXMUTE
Ha MoNoTEHLE PYKOATKOW BHU3.

2. OTBMHTUTE YNNOTHUTENb C ABEpLIbl AYXOBOroO
wkadpa. AnA STOro MOBEPHUTE BUHTbI MOHETOW
BneBo u BnpaBo. (Puc. A)

3. BuHbTe cTekno. (Pvc. B)

MpoTupanTte cTekna MArkon TPAMOYKON, CMOYEHHOM
CPeACcTBOM ANIA HYUCTKU CTEKOJ.

4. YctaHoBuUTE cTekno.

5. YctaHosuTe YNJIOTHUTENb Ha MEeCTO U 3aKpenute
ero.

6. YcTaHoBUTE ABepLy LyxOBOro wkada.
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[yxoBoi WwKacp MOXHO MCMNOJIb30BaTb TOJILKO
rnocrne Toro, Kak ctekna 6yayt ycTtaHOBJEeHbl B
COOTBETCTBUE C WHCTPYKLMEN.

O4yucTKa

HaBeCHbIX HaBecCHble 3NeMeHTbl MOXHO CHATb ANA O4YUCTKW.

dJieMeHTOB

CHATNE HaBECHbIX 3JIEMEHTOB:

1. MoaHMMUTE nepefHWEe HaBeCHble 3NeMEHTbl BBEPX

2. 1 oTKpenuTe,

3. 3aTem noTAHUTE nepelHMe HaBECHbIE 3NEMEHTbI
Bnepen

4. v cHumuTe

Ou4ncTUTe HaBECHbIE 3NEMEHTHI ry6K017| c Mowuwnm
cpeacTtsomMm mnm WeTo4KON AnA nocyAbl.

YcTaHOBKa HaBECHbIX 9JIEMEHTOB:

BcTaBbTe HaBECHONM aNeMeHT c3alu, clierka
OTOXMUTE Hazan

n yCTaHOBUTE Ha MeCTO.

HaBecCHble 3aneMeHTbl B3anMMo3aMeHAeMbl. Bbliemka (a)
Bcerga AomkHa 6bITb CHM3y.

YnnoTtHeHue
YnnoTHeHne AyxoBOro wkacpa o4uwanTte MOLWMM
cpeacTBoM. He wucnonb3yiite eakne u abpasvBHble
YUCTALLME CPeAcTBa.

MpuHaaneXxHocTn

Jlydwe Bcero cMo4unTb NMPUHAANEXKHOCTU MOOWMM
CpeAcTBOM cpasdy nocne wucronb3oBaHuA. C
BHYTPEHHEN CTOPOHbI MOXXHO JIEFOHLKO MOTEpPETb
WeTKoM mnu rybkoi AnA MbITbA MOCYAbI.
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YTo menaTb nNpu HeucnpaBHOCTU?

YacTo cnyyaeTcA, 4TO MPUHMHOW HEMCMPABHOCTU
cTana Kakaa-to Mmeno4b. Mpexae 4em obpawartbcA B
CepBucHyto cnyx6y, NpodTUTe cneayowmne ykKasaHuA:

HeucnpaeHocTb Bo3mMoXxHaAa npuinHa YcTpaHeHue
Mpnbop He paboTaeT. HeuncnpaseH npenox- MpoBepbTe, B MopALKe N Npenox-
paHuTenb. paHuTens npubopa B 6Gnoke
npenoxpaHuTenen.
WNHankauunAa BpemeHu Mpu oTkniodeHun snek-  CHoBa yCcTaHOBUTE BPEMA CYTOK.
MUraet. TPOSHEPruu.

3aMeHa JlaMno4Ku
B AYXOBOM

wkadpy

MocneaoBaTenbHOCTb
AencTtemmn

PeMOHT A0JKEeH NMPou3BOAUTLCA TOJILKO
cneunanbHO O6y4YeHHbIMU COTpPYyAHUKaMU
CepBuUcHON CcnyX6bl.

Mpu HekBaNMMUUMPOBAHHO BbINOJIHEHHOM PEMOHTE
npubop MoXKeT cTaTb UCTOYHWKOM CepbeaHoW
OMacHoOCTH.

Ecnu namnodka B LyxOBOM lkadpy neperopena,
3aMeHuTe ee. 3anacHyld TEPMOYCTONHMBYHO
namno4ky MOo>XHO npuobpectn B CepBUCHOM LIeHTpe
WnM B CMEeLManM3MpoBaHHOM MarasvHe.
Wcnonb3yiTe TONbKO Takue NammoHKu.

1

BeikntounTe npepoxpaHuTens B 6noke
npeLoxpaHUTenen.

2. MocTenuTe Ha AHO XOMOAHOIO AYyXOBOrO lKadpa
nocysaHoe nonoteHue, 4Tobbl n3bexartb
BO3MOXHbIX MOBPEXAEHWN.

3. OTBUHTUTE CTEKNAHHBIN KONMnak BpaleHnem
BNEeBO.

4. YctaHosuTe HOBYHO JlaMMNO4Ky aHanorm4Horo tuna.
5. YcTaHoBUTE Ha MecTO CTEKNAHHBLIN KOAMak.

6. BbiHbTe MocyAHOe MONOTEHLE W CHOBa BKMOYUTE
npefoxpaHuTerb.
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3ameHa CTEeKJIAHHOro
KoJinaka

Ecnn cTeknAHHBLI KoNnmak NamMnoYky B AYyXOBOM
wkacpy MoBpexAeH, ero cneayeTt 3amMeHuTb. Konmak
MOXXHO npuobpecTtn 4epe3 CepsucHyo cnyx6by. Mpu
3TOM HY>XHO yKasaTb HOMep usaenuA (Homep E) u
3aBoAckon Homep (Homep FD) Bawero npubopa.

CepBucHaa cnyxba

Homep E u Homep FD
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Ecnu Baw npubop HyXXpaeTcA B peMOHTe, Hawa
CepBucHaAa cnyxba Bcerfa kK Bawum ycnyram.
Anpec n Homep TenecpoHa 6nvkalwenn MacTepcKon
Bbl HanpeTe B TenedpoHHOM cnpaBoqHuKe. B
CEPBUCHBIX LLEHTpax, yKa3aHHbIX B [AaHHOM
PykoBoacTtee, Bam Takxe Ha30BYT alpec
6nmxanwen mMacTepckon.

Mpn BbIZoBe cneunanucta CepBUCHON CNy>XObl
BCeraa ykasbiBanite Homep usgenvAa (Homep E) u
3aBoackon Homep (Homep FD) npubopa. PupmeHHaA
Tabnuyka ¢ HoMepamu HaxoAMTCA crpasBa, cOoKy Ha
ABepue AyxoBoro wkada. HTobel fonro He uckaTb
HOMepa B Clly4ae HeWCrnpaBHOCTW, BMUWWUTE AaHHble
npubopa npAMO cenyac.

| Homep E Homep FD |

| CepBucHaA cnyxba @& |




YnakoBka U OTCAYXXUBWKIA npubop

Bo BpemA TpaHcrnopTUpoBKM Baw HOBbIM npubop
3alMiLeH ynakoBkKoW. Bce aneMeHTbl ynakoBKu
39KOJIOMMYHBI, UX MOXHO WCMNOMNb30BaTb MOBTOPHO.
MocoaencTByiTe OXpaHe OKpy»Katwlen cpeabl
BblbpacbiBaA YMNaKOBKY.

B cBowo o4vepeab, oTcnyxusluuve npubopbl BOBCE He
AnAoTcA GecnonesHbiMu oTxoaamu. MNpu npaBusibHOM
yTUIM3aLMU OHU MOTYT MOCNY>XWUTb LEHHbIM CbIpbeM
AnA nepepaboTku.

Mepen Tem, kak BbIBPOCUTBE OTCHY>XUBWWUIA Npubop,
caenanTte Tak, 4ToObl ero 6onbwe Henb3A 6bLIO
ncnonb3oBaTb UM 0603HAYbTE €ro HakKnemkomn
"BHUMaHue, metannonom!"

Bbl MoXxeTe nony4ynTb MHOPMaLIMI0O O BO3MOXXHOCTU
ytnnmzauumm 'y Bawero aunepa unn B MeCTHOMN
aaMUHUCTpauun.

Tabnuubl N peKkomeHaauun

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bbl HanpeTe 6Gonbwon
BblibOp 6noA M ONTMMalNbHbIE YCTAHOBKM ANA WX
npuroToBneHnAa. Bbl y3HaeTe, Kakol BuA, Harpesa U
TemnepaTypa JiyHwe BCEro noaonayT AnA
NPUroTOBNEHNA TOrO WM MHOro 6noaa, Kakue
Heobx04MMO UCMONb30BaTb MPUHAANEXHOCTU U Ha
Kakol ypoBeHb MX ycTaHaBnmBaTb. Mbl gaaum Bam
caMble TOYHble peKoMeHAauun Mo WUCMOoNb30BaHUIO
nocyasl U nNpurotoeneHuio. Bel He okaXkeTecb
6ecrnomMolHbEIMN, ecnn HenNpUATHOCTb BCe-Taku
ClyHuTCA.
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Muporun mn
Bbineyka

dopmMbl ANA BbINEeKaHUA

Tabnuubl
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Jlydwe Bcero noaxoAAT TeMHble MeTannn4eckune
copmbl AnA BbinekaHuA. [Mpu BbiNeKaHWM B CBETIbIX
TONCTOCTEHHbIX dbopMax ANA BbiMekaHuA unn
CTEKNIAHHBIX chopMax ucronb3ynTe pexum "lopA4un
Bo3ayx". Ho npu aToM Bce paBHO npuaeTcA
YBENNHUTb BPEMA BbINEKAHUA, a NUpor
noApPYMAHUTCA HepaBHOMEPHO.

CDopmy ANA nupora Bceraa cneayet CTaBUTb Ha
peweTKy.

3Ha4eHuA, npuBefeHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI,
ecnn Bbl ycTaHaBnuBaeTe 6m0A0 B XOJNOAHBIN
ayxoBon wkadg. Takum obpa3om Bbl cakoHomMuUTE
anekTpoaHepruo. lMpu mncnonb3oBaHUn
npeaBapuUTeNbHOrO pasorpeBa COKpaTuTe yKasaHHoe
BpemMA BbiNekaHuA Ha 5 - 10 MUHYT.

B Tabnuuax npuBeAeHbl ONTUManbHble BUAbI Harpesa
ANnA pa3Hoobpa3HoN BbINEYKM M MUPOrOB.
TemnepaTypa M MPOAOMKUTENBbHOCTb BbiNeKaHusA
3aBUCAT OT KonM4ecTBa TecTa M OT ero CBOWCTB.
Moatomy B Tabnuue ykasbiBaeTcA AuanasoH
3HadeHun. CHa4ana ycTaHaBnMBaWTe MWHUManbHOE
3Ha4eHune. Mpu bonee HU3KoOW TemnepaType
noApyMAHVBaHWe nony4aeTtcA 6onee paBHOMEPHBIM.
Ecnn Heobxoaumo, B crnefylowmnii pa3 ycTaHoBUTe
TemMmnepaTypy MoBbIwWe.

JononHntensHyo MHdopMauuo Bel HalpoeTe B
pasnene "PekomeHaaumn MO BbINEKaHUIO",
NpUNoXXeHHoM K Tabnunuam.



Mupor B chopme dopma Ha peweTke Ypo- Bua Temnepa- [Mpoaonxu-
BEHb Ha- Typa, °C  TenbHOCTb
rpesa BbifeKaHuA,
MUH
Cno6HbIn nupor dopma Kpyrnaa/BeHok/ 2 =] 170-190  50-60
OAHOCIONHBIN npAMOYronbHanA
3 NPAMOYronbHbIX 2+4 150-170  70-100
chbopmbl+
Cno6HbIN nupor, TOHKWi  dopma Kpyrnaa/BeHok/ 2 =] 150-170  60-70
(Hanp., MecoYHbIM NMPOr)  MPAMOYroNbHAA
3 NpPAMOYrofbHbIX 2+4 140-160  70-100
chopmbl+
Kopx ¢ 6opTMKoM 13 PasbemHasa chopma 1 =] 170-190  25-35
Meco4Horo TecTta
KopX 13 caobHoro Kpyrnaa copma 2 =] 150-170  20-30
TecTa
BUCKBUTHBIN TOPT PasbemHasa chopma 2 =] 160-180  30-40
DPYKTOBLIA UK TeMHaA pa3beMHan 1 =] 170-190  70-90
TBOPOXHBIA TOPT, dopma
MeCOYHOE TEeCTOx+
dpPYKTOBbLIA NMPOr PasbemHas/Kpyrnas 2 =] 160-180  50-60
TOHKWUIA, U3 cpobHoro cdopma
TecTa
MUKaHTHBIE MUPOrU«= PasbemHasa chopma 1 =] 180-200  50-60

(Hanp., AyKOBbIAN nMpor)

*  YuuTblBaiiTe pacrnofioXXeHune NpAMOYronbHbIX ¢hopM. Bbl MoxkeTe npuobpecTn peweTku
LOMONHUTENBHO B CMeuuanM3upoBaHHOM MarasuHe.

« OcTaBbTe MUPOr B AYyXOBKe OCTbiBaTb MPUM. 20 MUHYT.
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Mupor Ha Ypo- Bugp Temnepa- [Mpoaonxu-
npoTUBHE BEeHb Ha- Typa, °C  TenbHOCTb
rpesa BbifeKaHuA,
MUH

CaobHoe unm OManmpoBaHHbiit 2 8 170-190  20-30

LPOXOKEBOE TeCTO  MPOTMBEHb

C Heco4HoM 2 npoTuBHA*™ 2+4 150-170  40-50

Ha4MHKOW

CaobHoe unm OManmpoBaHHbiit 3 8 170-190  40-50

LPOXOKEBOE TeCTO  MPOTMBEHb

C COYHOM HaYMHKOM+ 2 MPOTMBHA™ 2+4 150-170  55-65

(cppyKTBI)

BUCKBUTHBLIN pyneT  OManvpoBaHHbIN 3 =] 170-190  15-20

(NpeaBapuUTENbHLIN  MPOTUBEHb

pa3orpeB)

MneTeHka 13 OMannpoBaHHbiIi 2 =] 170-190  30-40

LPOXOKEBOro TecTa  MPOTMBEHb

1n3 500 r Mmykmn

Kekc n3 500 r OMannpoBaHHbIi 3 =] 160-180  60-70

MYKM MpOTUBEHb

Kekc 13 1 Kr Mykn OManmpoBaHHbIN 3 =] 150-170  90-100
MpOTUBEHb

WTpynens, cnaakuit  OManupoBaHHbIN 2 =] 180-200  55-65
MpOTUBEHb

Muuua OManmpoBaHHbiit 2 8 210-230  25-35
MpOTUBEHb
2 npoTuBHA™ 2+4 180-200  45-55

« [py NpUroToBREHWN Ha ABYX YPOBHAX SMalMpoBaHHbI MPOTUBEHb ycTaHaBnuBaiTe

CBEpXY.

« Bcerna npn BbiNeKaHNN Ha ABYX YPOBHAX CTaBbTe SMaﬂVIpOBaHHbe;I npoTMBEHb Han
aManmpoBaHHbIM MPOTUBHEM.
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Xne6 n xnebubl Vpo- Bug Temnepa- MMpoaon-
BeHb HarpeBa Typa, °C  XuTenb-
HOCTb, MUH
Xneb U3 ApoX>KeBoro OManupoBaHHbIn 2 =] 270 8
TecTa U3 1,2 KI MyKux, NpoTMBEHb 200 35-45
(NpeaBapUTENbHbIN
pa3orpeB)
Xne6 Ha 3aKBacke U3 OManupoBaHHbIn 2 =] 270 8
1,2 KI MyKu= NpoTMBEHb 200 35-45
(NpeaBapuUTENbHLIN
pa3orpes)
Xnebupl OManupoBaHHbIn 3 =] 200-220  20-30
(Hanp., p>xaHble xnebLibl) NpOTMBEHb
» Hvkorna He nente BoAy MPAMO B FOpAYUIA LYyXOBOW WKad.
Menkaa YpoBeHb Bua Temnepa- Mpopon-
BbineYKa Ha- Typa, °C  XuTenb-
rpesa HOCTb BbiMne-
KaHWA, MUH
Kpyrnoe MpoTuBeHb 3 =] 150-170  10-20
neyeHbe 2 NpoTUBHA* 2+4 140-160  30-40
Bese MpoTuBEHb 3 80-100 125-155
Bynouykm MpoTuBeHb 2 =] 190-210  30-40
MuHaansHoe [MpoTuBeHb 3 =] 100-120  30-40
neyeHbe 2 NpoTUBHA* 2+4 100-120  40-50
CnoeHoe MpoTuBeHb 3 170-190  25-35
TecTo 2 NpoTUBHA* 2+4 170-190  35-45

« [py NpUroToBNEHWN Ha ABYX YPOBHAX SMaMpOBaHHbI MPOTUBEHb ycCTaHaBnuBaiTe

CBEpXY.

Bbl MmoxeTe I'IpVI06peCTVI NPOTUBHN A0MNONHUTENBbHO B chneunann3mpoBaHHOM MarasuHe.
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PekomeHaauuu no
BbiNeKaHUIo

Bbl XOTUTe neyb No
Cco6CTBEHHOMY peLenTy.

OpueHTUpYIATECh Ha MOXOXYI0 MMelolwytocA B Tabnmuax
BbINeyKy.

Mpoeepka cTeneHn npornekaHUa
cao6Horo nupora.

3a 10 MMH 8O ucTeYeHuA YCTaHOBJIEHHOIro no peuenty
BpeMeHWN BbiNeKaHnA NPOTKHUTE nupor B CaMOM BbICOKOM
MecTe D.GDEBHHHOVI nanoykon. Ecnm Tecto He npuamnaeT
K nano4dke, nmupor roTtos.

Mupor onapaer.

B cneaytowmii pas no6aBbTe MeHblle >XUAKOCTU UIn
yCTaHoBWTe TemnepaTypy AyXOBOro wkadpa Ha

10 rpafsycoB Hwxe. MecuTe TecTo ykasaHHoe B peLenTe
BpemA.

I'IMpor NOAHAJICA TOJIbKO B
cepeauHe, a No Kpaam HU3KUNA.

He cmasbiBanTe XUpom 6OPTUKM pasbeMHol OopMbl.
Mocne BbINEKaHUA OCTOPOXXHO OTAENNTE MUPOr HOXOM OT
CTEHOK (hOpMBbl.

Mupor ceepxy C/AUIKOM
TEeMHbIN.

MocTaBbTe nupor Huxxe, yCtaHOBUTE MEHbUYo
TemMmnepaTtypy u BbiNekanTe nMpor HemMHOoro aonble.

Mupor cauwKom cyxoi.

MpoTKHWUTe 3y6O4UCTKON B FOTOBOM MUpore ManeHbkue
LbIPOYKM 1 BReiTe B HWMX MO Kanie ¢OpyKTOBbIA COK WAu
Kakoii-HMby b ankorofibHblii HaNWMTOK. B cneaywowmii pas
BbiGepuTe TemnepaTypy Ha 10 rpaaycoB Gonblwe U
yMeHblWNTe BpeMA BbineKaHuA.

Xneb6 nnu nupor (Hanp.,
BaTpyWKa) BbirNAAUT FOTOBbIM,
HO BHYTPU He nponekcAa
(cbipoi, ¢ XXuakomn
NpOCNONKON).

B cneaytowmii pas no6aBbTe MeHblue >XUAKOCTU U
BbinekanTe npu Goflee HU3KON TemnepaType HEMHOro
Jonbwe. [lnA nupora ¢ CO4HOM HadMHKoii: CHadana
OTAEeNbHO BbiNeknTe KopX. lockinbTe ero MuHAanem umm
TOMYEHbIMM CyXapAMK U TOMbKO Ha HUX KnaauTe
HaunHKy. CobniojaiTe peuenTypy U BpemaA BbinekaHuA.

Beineyka noapyMaHuBaeTcA
HepaBHOMEPHO.

YcTaHaBnvBaviTe TemnepaTypy HEMHOro Hwxe, Toraa
Bbineyka 6yneT pymMAHWUTLCA paBHOMepHee. HexHyro
BbIMEYKY BbiNeKaiTe B pexxmme "BepxHUin 1 HWKHUI
xap" E Ha nepBoM ypoBHe. Ha uUMpKynAuMiO Bo3ayxa
TaKXXe MOXEeT MOBAMATbL BbiCTynawoune kpasa
neprameHTHon 6ymarun. Bceraa Bbipesaiite
neprameHTHyto 6ymary no pasmepy MpOTUBHA.

PPYKTOBbLIN NMPOr BHU3Y
O4YeHb CBeTJbIi. PPYKTOBLIN
COK BbITEK.

B cneaytowun pa3s mcnonbayiite rnybokui
3ManupoBaHHbIN MPOTUBEHb.
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Mpy BbINEKaHUN Ha HECKOJBLKUX
ypoBHAX: Ha BepxHem ypoBHe
BbiNeyka noJsiydaeTcAa TemHee,
YeM Ha HWKHEM.

AnA BbinekaHuA Ha HECKOMbKWMX YPOBHAX cpasy Bceraa
Mcronb3yiiTe ropA4Mii Bo3ayx &. Beinedka Ha
OLLHOBPEMEHHO YCTaHOBMEHHbIX MPOTMBHAX He
obAzaTenbHo GyneT rotoBa B OLHO U TO K& BpemA.

Bo BpeMA BbiNeKaHWA COYHbIX
nuporoe o6pasyeTca
KOHAEHcar.

Mpu BbiNnekaHun moxeT obpasoBaTbcA BoAAHOW nap. OH
BbIXOAUT Hepe3 py4Ky ABEpLbl U MOXET
KOHAEHCUPOBATbCA Ha MaHenu ynpasleHVA Uan Ha
6nmanexxauweri noBepxHocTn Mebenn M cTekaTb KannAaMu
no He. ATo obycnoBneHo OU3NKON npoL.ecca.

Maco, nTuua,
pbiba

Mocyaa

PekomeHaauum no
XXapeHuio

Mo>KHO ucrnonb3oBaTh NOGYH0 XKapPOMpPO4HYlo Mocyay.
JnA 60onmbWOro >apkoro MoLOWMAET U 3ManMpOBaHHbIV
NpPOTMBEHD.

Pa3mewariiTe nocyay Bcerda TO4YHO MocepeiviHe
peweTKu.

[opA4ylo CTekNAHHYIO Mocyay nydue MocTaBWUTb Ha
cyxoe KyxoHHoe nonoTeHue. Ecnn noacrtaska 6ynet
MOKPOW WNN XONOZLHOWM, CTEKNO MOXET TPECHYTb.

BKyC 6niona 3aBUCUMT OT Ka4decTBa M Buaa MAca.

Mpy npuroToBneHnn nocTHoro mAca nobaBbTe B
rnocyay 2-3 CTOJNOBblE JIOXXKW XWAKOCTW, MpuU
TyweHun K mAcy A06aBnAlOT B 3aBUCUMOCTU OT
Konn4ectBa OoT 8 A0 10 CTOMOBLIX JIOXKEK >XMUAKOCTMU.

Ecnun KyCOK MACa BeCcuUT 6onbwe ero HY>XXHO
nepeBepHyTb MO MCTE4HEeHUN MNONOBUHbI BPEMEHWN.

Koraa »apkoe GYLI.eT roToBO, €ero cinenyet OCTaBUTb
ewe Ha 10 MUHYT B BbIK/IOYEHHOM 3aKpbITOM
AyXO0BOM mKacby, 4T0bblI MACO nyduwe nponuntanocb
COKOM OT ’>XapeHuA.
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PekomeHaauun no [oTOBUTBL MUY B rpune MOXHO TOMbKO Mpu
XXapeHuto B rpune 3aKpbITOM ABepLe AyXoBoro wkada.

Mo BO3MOXHOCTU, KYCKM AOMKHbI OblTb OANHAKOBOW
TONWWHBI, MUHUMYM 2 - 3 cM. B aTom cnyyae oHu
NMoApPYMAHMBAIOTCA PaBHOMEPHO W OCTalTcA
co4HbIMKU. ConuTb Ny4lle y)Ke roToBble CTENKW.

Knagute KyckuM HEMOCPEACTBEHHO Ha peWeTKY.
OTaenbHble KyCKU-rpuiib MOAy4aloTcA nydwe, ecliv KX
MONIOXKUTb Ha CepeluHy PELETKH.

JononHuTenbHO MocTaBbTe SManMpOBaHHbIN
npoTMBeHb Ha ypoBeHb 1. Cok OT »apeHuAa GyaeT
CcTekaTb B Hero, U LyxoBOW wWKadgy ocTaHeTcA Mo4TU
YUCTBIM.

Mo ncTe4eHun ABYX TpeTeVI BpeMeHn npuroToBJieHUA,
nepeBepHUTe KyCKW.

HarpeBaTeanblﬁ ANeMeHT rpunAa aBTOMaTU4eCKun
BbIKNIO4aeTCA U CHOBa BKo4YaeTcA. ITO HOpMalbHO.
Kak 4acTo 3TO NpPOUCXOAUT, 3aBUCUT OT
YCTaHOBJNIEHHOIo pexnmMma rpunAa.

Maco 3Ha4eHVA napameTpoB, NMpvBeAeHHble B Tabnuue,
paccquTaHbl Ha To, 4TOo 6mopo ByaeT crTaBuTbCA
B XOMOAHBI AYyXOBOW wkady. 3Ha4YeHuA BpeMeHM,
npuBeAeHHble B Tabnuue, npeacTaBnAloT cobon
OPUEHTUPOBOYHbIE 3Ha4eHuA. MpoaoMHKUTENBHOCTD
NPUroTOBNEHNA 3aBUCUT OT KadecTBa W CBOWCTB
MACHbIX MPOAYKTOB.

Maco Bec Mocyaa Ypo- Bwua Temnepa- [lpoaon-
BEHb Ha- Typa, °C,  XuTenb-
rpesa  rpuib HOCTb,
MUH
XKapkoe n3 roeaamHbl 1 Kr 2 B8 220-240 90
(Hanp., TOHKWI1 Kpai) 1,5 Kr 3akpbiTan 2 =] 210-230 110
2 Kkr 2 8 200-220 130
FoBAXUIT cpuneit 1 kr 2 B8 200-220 70
1,5 Kr OTkpbiTaA 2 B 190-210 80
2 Kkr 2 8 180-200 90
PocT6ud po30BbIit« 1 kr OTKpbITanA 1 220-240 40
CTeikn npoXxapeHHble PeweTtkas+* 5 ] 3 20
CTeiilkn po3oBbie PeweTtkass* 5 ] 3 15
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Maco Bec Mocyaa Ypo- Bua Temnepa- [Mpoaon-
BeHb Ha- Typa, °C,  XuTenb-
rpeea  rpuab HOCTb,
MUH
CeuHMHa 6e3 KOXMK 1 Kr 1 200-220 100
(Hanp., weiika) 1,5 Kr OTKpbITanA 1 190-210 140
2 Kkr 1 180-200 160
CBUHMHA C KOXEMs* 1 Kr 1 190-210 120
(Hanp., nonaTka, 1,5 kr OTKpbITanA 1 180-200 150
HOXKa) 2 Kr 1 170-190 180
Kopeitka Ha KocTodke 1 Kr 3akpbiTan 2 =] 220-240 70
MacHon pynet 750 r OTKpbITanA 1 180-200 70
Kon6ackm oK. 750 r PeweTkas« 4 0 3 15
XKapkoe U3 TenATUHbI 1 Kr OTKpbITanA 2 B8 190-210 100
2 Kkr 2 8 170-190 120
BapaHbA Hora 6e3 1,5 Kr OTKpbITanA 1 150-170 110

KOCTU

« [lo ncTeqeHUM MONOBMHBLI BPEeMeHW nepeBepHUTe pocToud. Mocne npuroToBneHWs
3aBepHUTEe B (poMbry M OCTaBbTe B LYXOBOM wWwkady Ha 10 MUHYT.

« HaapexxbTe CBUHYIO KOXY, W, ecin Bbl Bynete nepeeopa4qumBaTth 60f0, cHayana
MoJIoXKMTE MACO KOXKEell BHW3 B Mocydy.

«++ [loCTaBbTE SManMpoBaHHbI MPOTUBEHb Ha YypoBeHb 1.

MTuua

3Ha4eHun, npvBeAeHHble B Tabnuue, LEeNCcTBUTENbHbI,
ecnn Bbl yCTaHaBnnMBaeTe 6nono B XONOAHbLIN

AyxoBou wkad.

3Ha4deHuA Beca, npveeAeHHble B Tabnuue,

LeNCTBUTENBHBI ANA HedapwupoBaHHOW NTULbLI ANA

XKapeHua.

Ecnu Bbl )KapuTe B rpusie HemocpeACTBEHHO Ha

peweTkKe, nocrtaBbTe SMaﬂVIpOBaHHbIVI NPpOTUBEHb Ha

ypoBeHb 1.

Mpu npurotoBneHun YTKN UIn rycA HaKoJIMTe KOXY
NTUUbI B HECKOJIbKUX MecTax, 4Tobbl XXup Mor

BbITEKATb.

Mo ncTe4eHun ABYX TpeTeVI BpeMeHn npuroToByieHUA

rnepeBepHUTE MTULY.
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MTMLa NpUroToBUTCA C PYMAHON KOPOYKOM, ecnu
nepen OKOHYaHMEM BpeMeHU MPUrOoTOBMEHUA ee
cMasaTb MacyioM, CMOYUTb MOACONEHHON BOAOK uin
anefibCYHOBLIM COKOM.

MTuua Bec Mocyaa Ypo- Bua Temnepa- Mponon-
BeHb Ha- Typa, °C XuUTenb-
rpesa HOCTb,
MUH
MoNOBUHKMN LLbINAEHKA, no 400 r Pewetka 2 200-220 40-50
1-4 wr.
Kycku KypuLibl no 250 r PeweTtka 2 200-220 30-40
LLbINAEHOK LennKkom, no 1 kr Pewetka 2 190-210 50-80
1-4 wr.
YTka 1,7 kr Pewetka 2 180-200 90-100
rycb 3 Kkr Pewetka 2 170-190 110-130
Monoaasa uvHaelika 3 Kkr Pewetka 2 180-200 80-100
2 OKOpOYKa WHAENKM no 800 r PeweTtka 2 190-210 90-110
Pbi6a 3Ha4eHuA, NpvBefeHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHBI,
ecnm Bbl ycTaHaBnvBaeTe 65040 B XONOAHbIN
AyxoBou wkad.
PLi6a Bec Mocyaa YpoBeHb Cnocob6 Temnepatypa, [Mpoaosmxu
HarpeBa °C, rpuib TENbHOCTb,
MUH
Pbi6a no 300 r PeweTka* 3 ] 2 20-25
XapeHaA B 1 Kkr 2 180-200 45-50
rpune 1,5 kr 2 170-190 50-60
Kycku pbibbl, no 300 r Pewetka* 4 ] 2 20-25
Hanp.,
KOT/EThl

*

MocTaBbTe aManMpoBaHHbIN MPOTUBEHb Ha YypoBeHb 1.
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PekomeHaauuu no
)XKapeHuio B rpune

Ona Takoro Beca JKapkKoro B
Tabnuue HeT 3Ha4YeHUN.

BreibeprTe Gnvkaniwee MeHbliee 3Ha4eHUEe Beca U
yBeNnM4bTEe yKa3aHHOE BPEMA MPUroTOBIEHMA.

Kak Y3HaTb, rOTOBO XXapkKoe
WIn Het

Wcnonbaynte TepmomeTp anA mAca (Bel MoxeTe
npuobpecTn ero B cneuvanMsaMpoBaHHOM MarasvHe) unm
cHUMUTEe "Mpoby noxkkon". [nA aTOro NOXXKoW HajaBwuTe
Ha >xapkoe. Ecnu oHO TBepAoe, 3HA4YUT OHO rOTOBO.
Ecnu oHo nponaBnvBaeTcA NOXKOW, TO €ro Hajo >XapuTb
ele.

JKapkoe cnuuwkom TemHoe, a
Kopo4ika MecTamu noaropena

MpoBepbTe ypoBeHb YCTaHOBKM M Temmepatypy.

JKapkoe nosny4usiocbk XOpoOLlo,
a coyc noaropen.

B cneaytowuin pa3 Bo3bMUTE MOCYLY MOMEHbLE WM
nobaBbTe 6onblie XXUAKOCTW.

JKapkoe nosny4usiocbk XOpoOLlo,
HO COYC CNMILKOM CBEeTNbI U
KUAKUA

B cneaytowmii pas BosbMuTe mocydy noGonbwe uam
n06aBbTe MeHblle XUAKOCTU.

Bo BpeMA NpuUroToBneHuA
»Kapkoro obpa3syeTcA BOAAHOIA
nap.

BmecTo pexuma "BepxHuit U HUXKHWUIA Xap" ycTaHOBUTE
"M'punb ¢ koHBeKuMen". Mpu 3TOM COK nocne >KapeHuA
He 6yneT Tak CUNBHO pa3orpeBaTbCA, 3TO YMEHbWUT
napoobpasoBaHue.
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3aneKkaHKu,
CbpaHLI,VSCKMe 3Ha4deHuA, npuBeeHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI,

ecnm Bbl yCTaHaBninBaeTe 6noao B XOJIOAHbLIN
3aneKaHKn, TOCTbl . .o ueas.

Bnioao Mocyaa Ypo- Bua Temnepa- Mponon-
BEHb Ha- Typa, °C,  XuTenb-
rpesa  rpuib HOCTb
MUHYT
Cnaakvie 3anekaHku dopma anAa 2 =] 180-200 40-50
(Hanp., TBOpOXKHasA 3aneKaHku

3anekaHka ¢ pykTamm)

MukaHTHaA 3anekaHka U3 dopma anAa 3 =] 210-230 30-40
yXe roTOBbIX MHrpeaueHTOB  3arnekaHKMu,

(Hanp., 3anekaHka U3 aManupoBaHHeim 3 =] 210-230 20-30
MaKapoH) NPOTMBEHb

MukaHTHaA 3anekaHka U3 dopma anAa 2 150-170 50-60
CbIPbIX VHMPEANEHTOB* 3aneKkaHKu Uy

(Hanp., KapTodhensHanA aManuMpoBaHHbIl 2 150-170 50-60
3anekaHka) NPOTMBEHb

PyMsAHbIe TOCTHI PeweTka 5 ] 3 4-5
TocTbl C HaYMHKOIA PeweTKaxx 4 0 3 5-8

« B chopMe BbicoTa 3anekaHKM He AO/MKHA MpeBbllaTb 2 CM.

«» YcTaHaBNMBaTb 3ManMpoBaHHbI MPOTMBEHb BCerAa Ha ypoBeHb 1.

FNoToBble 6nt0aa

|'J'|y60KOI7| CobniopaiiTe MHCTPYKUMU U3rOTOBUTENA Ha YMaKoBKe.
3aMOpPO3KH 3HadeHuA, npuBedeHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI,

ecnm Bbl ycTaHaBnvBaeTe 61040 B XONOAHBIN
AyxoBou wkad.

Bnioao Ypo- Bua Temnepatypa, Mpoaonxu-
BEHb Ha- °C TENbHOCTb,
rpesa MUH
KapTodenb-chpus PeweTtka unu 3 =] 210-230 25-30
3MaNMpOBaHHbIN
MpPOTUBEHb
Muuuas PeweTka 2 B 200-220 15-20
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Bnioao Ypo- Bwua Temnepatypa, [Mpoaonxu-
BeHb Ha- °C TenbHOCTb,
rpeea MUH
Muuua-6areTs PeweTka 2 200-220 15-20

«  BbINoXuTe NpuUHaANEXHOCTb MeprameHTHo Gymaroi. MeprameHTHaA Gymara AomXHa
BblIAEPXXMBATb YyKa3aHHYl0 TemnepaTypy.

YKa3aHune

Pa3mopaxusaHue

MpoTBeHb MoOXeT AechopmMupoBaTbCA BO BpeMmA
NPUroToBAEHNA 3aMOPOXEHHbIX MPOoAYKTOB. [MpuynHa
KpoeTcA B 6OMbWOW pasHOCTW TemnepaTyp Ha
npuHaanexxHoctAx. Jedopmauna ybupaeTcA yxe B
npoLecce BbINeKaHWA.

MpoAyKTbl BbIHYTb U3 YNaKOBKW, MEPENOXWUTb B
MOAXOAAIWLYIO MOCYAY W MOCTaBUTb Ha PELETKY.

Cobniopaiite MHCTPYKUMUN MN3roTOBUTENIA Ha YyMNakKOoBKe

BpemAa pasmopakuaHuA
KoJndecTBa MpoAyKTa.

3aBUCUT OT Buaa "

Bnioao

MpuHapgnexxHocTtn YpoBeHb

Cnoco6 TemnepaTtypa,
HarpeBa °C

"HeXHble" npoAyKTbI*
Hanp., TopTbl cO B36UTbIMU
CNMBKamMu, TOpThl C
MacnAHbIM KpeMOM,
NMPOXHbIE C LWOKONanHoM
UM caxapHoW rnasypblo,
pyKTHI,

LbinnATa, Konbacku M MACO,
xneb, 6yno4ku, nuporu m
ApyraA Bbine4ka

PeweTtka 2

40-50°C

*  3aMOpOXXeHHbIe YHacTKM HaKpbITb MAEHKOW ANA MUKPOBOJHOBLIX Nedei. MTuuy
MoNIOXXMTb Ha Tapenky rpyakon BHUS.
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MoacywuneaHne

OTbupaiite hpykTbl 1 oBowm 6€3 MOPHUHKM,
TWaTenbHO WX BbIMOMTE.

Jante um xopowo 06COXHYTb, AN obcywuTe Wux.

BbInoxxnte amanvMpoBaHHbLIN NPOTVMBEHb U PeeTKy
nepramMeHTHon Gymaron.

Bnioano YpoBeHb Cnocob Temnepatypa, [MpoAoNMKNTENbHOCTD,
Harpesa °C 4

Abnokn Kpyxxkamu, 600 r 2+4 80 oK. 5

Mpywn ponbkamn, 800 r 2+4 80 OK. 8

Cnuebl, 1,5 Kr 2+4 80 oK. 8-10

KopeHbA, 200 T 2+4 80 oK. 1%

YKka3aHue O4eHb Cco4YHble (PPYKTbI MM OBOWM HYXXHO HECKONBKO
pa3 nepesepHyTb. [locne noacywvBaHWA rOTOBbIE
OpYyKTbl MAN OBOWW HEMEANEeHHO CHATb ¢ Bymaru.

KoHcepBupoBaHue

MpurotosneHue BaHkn n pesnHoBble KOfbLA AOMKHbLI ObITb YUCTBIMM,
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6e3 noBpexaeHun. baHkn LOMKHbI ObITb MO
BO3MOX>XHOCTW OAMHAKOBOro obbema. 3Ha4eHus,
npusefeHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI ANA
NUTPOBBLIX KPYribix GaHOK.

BHumaHue! He ucnonbayiite cnvwkom 6onbuve vnm
BbiCOkMe 6aHku. MiHa4ve KpbiWKW MOTYT NOMHYTh.

OTbupaiite hpykTbl 1 oBowM 6€3 MOPHUHKMN.
TwaTensHO UX BbLIMOWTE.

HanonHute 6aHku cpykTamun unm osowamu. Kpana
6aHOK Hy>XHO nocne 3Toro BbiTepeTb. OHU AOMKHBI
6bITb 4MCTbIMK. Ha Kaxayto 6aHKy nonoxute
BNl@a)KHOE Pe3MHOBOE KOMbLIO U KPbIWKY. 3akpounTe
6aHkn npu nomouwn ckob.

He yctaHaBnuBaiite 6Gonbwe wectn 6aHOK B AyXOBOM
wkad.



YcTaHoBKa

KoHcepBupoBaHue
cpykTOB

3Ha4YeHUA BpeMeHu, ykasaHHble B Tabnuue,
ABNAKOTCA OPUEHTUPOBOYHbIMU. OHU MOTyT
M3MEHATbCA B 3aBUCMMOCTM OT TemrepaTypbl B
rnomMeleHun, Konndectsa 6aHoK, o6bema MpPOLYKTOB
M TemnepaTypbl coaepxumoro 6aHok. Mepen Tewm,
KaK MepekNioHnTb MU BbIKNIOYUTbL, y6eamTecb B TOM,
YTO Ha cTeHKax 6aHOK ocenaloT Karniu BOAbl.

1. MNocTaBbTe aManMpoBaHHbI NPOTUBEHL Ha
ypoBeHb 2. YcTaHoBUTe 6aHKM Taknm obpasom,

4TOGbl OHM He comnpuKacanucb ApYr C APYroMm.

2. BbinUTb B 3ManMpoBaHHbI NPOTUBEHL 2 nnUTpa
ropAaden (ok. 80 °C) Boabl.

3. 3akpoiite aBepuy LyxoBOro wkada.
4. YctaHoBUTe pyyka BbiGopy dyHKUMI Ha (O

5. YctaHoBuUTe perynATop TemnepaTypbl Ha
170-180 °C.

Kak Tonbko Ha cTeHkax 6aHOK Ha4HyT ocepaTb
KanauM BoAbl, T.e. Yepe3 KOPOTKNE MPOMEXYTKU
BpeMeHN Ha4yHyT MOoAHMMATbCA My3bIPbKN -
npubnuantensHo 4epe3 40 - 50 MUHYT, BbIKNOYUTE
perynAaTop TemnepaTtypbl. Pydka Bbibopa dyHKLMI
OCTaeTCcA BKMOYEHHOMN.

Hepes 25 - 35 MUHYT AOMNOSHUTENbHOrO Harpesa
obA3aTenbHO BbIHLTE 6aHKM M3 AyXOBOro uwkada.
Mpyn anuTtenbHOM oxnaXkAeHun B AyXOBOM lWKady B
6aHKM MOryT nonactb MUKpoObl, 4TO nMpuBendeT K
3aKMCaHWIO 3aKOHCEPBUPOBAHHbLIX GOPYKTOB.
BeikniounTe py4qky Bbibopa COyHKLWNA.

®pyKTbl B NIUTPOBLIX 6aHKax Mpu cTekaHuun DononHutenbHo
Kanesb rpetb

Abnokn, cmopoaunHa, knybHuKa Bobiknio4eHune OK. 25 MUHYT

BuwHu, abpukockl, NEPCUKK, KPbIXKOBHUK BeikntoyeHve oK. 30 MUHYT

A6no4Hoe niope, rpywu, CAuBbI BeikntoyeHve OK. 35 MUHYT

KoHcepBuposaHue
oBouwen

Kak Tonbko B 6aHKax HayHyT mnoAHMMaTbCA
Ny3bIpbKW, YCTAHOBUTE PErynAaTop TemnepaTypbl
Hasaa npumepHo Ha 120-140 °C. Koraa MOXXHO
BbIK/IOYaTb PerysATop TemrnepaTtypbl, MOCMOTPUTE B
Tabnuue. OcTaBbTe oBowm ele Ha 30-35 MWHYT B
AyxoBoM wkadyy. Py4qka Bbibopa chyHKUMI ocTaeTcA
npu 3TOM BKIHOYEHHOMN.
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OBowy B XONOAHOII 3aNuBKe B Mpu cTekaHun Kanenb npu [ ONOJIHATENBLHO

nuTpoBbIX 6aHKax 120-140 °C rpetb
Orypupbl - OK. 35 MWHYT
Ceekna OK. 35 MUHYT oK. 30 MUHYT
BptoccenbckaA kanycTa OK. 45 MUHYT oK. 30 MUHYT
daconb, Konbpabu, KpacHOKoHaHHaA OK. 60 MUHYT oK. 30 MUHYT
KanycTta

"opowek OK. 70 MUHYT oK. 30 MUHYT
Mpn BbiHUMaHUN GaHOK He cTaBbTe 6aHKM Ha XONOAHYIO WM BRAXHYIO

NnoBepXxHOCTb. MIHa4e OHM MOTryT JIONHYTb.

PekomeHaauuu no
3KOHOMUU MpenBapuTensHO HarpeBawTe AyXOBOW wWKad) TOJNbKO

B TOM ciy4ae, ecnm 3TO yKasaHO B peuenTe uWav B
SﬂeKTpoaHepl'VIVI Tabnuue B PykoBOACTBE MO aKcrayaTauumn.

Mcnonb3yiTe TeMHble, NakMpoBaHHbIe YepHble Unn
amanvpoBaHHble OpMbl ANA BbinekaHuA. OHK
norfowatoT Terno ocobeHHO Xopouo.

Heckonbko nMUporos ny4we BCEro neyb OAMH 3a
apyrum. JyxoBon wkady euwe Tenneid, Bnaronapa
3TOMY BpEMA BbINEKaHUA BTOPOro nupora
yMeHblwaeTcA Bbl Takke MoXeTe MocTaBuUTb
BblNekaTb PALOM ABa MNupora MNpPAMOYIONLHON

hopmbl.

MNpn AnnTEenbHOM BpeMeHU MNpUroToBfieHUs Bel
MOXXeTe BbIKIIO4YMTL AyxoBon wkad 3a 10 MUHYT Ao
OKOH4YaHMA BPEMEHMW U KCMONb30BaTb OCTATOYHHOE
Tenno AnA AoBefeHwA 6noja 4O rOTOBHOCTMW.
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AKpl"I.ﬂaMl/ILlI B NMPOAYKTaxX NMUTaHUA

O Bpene akpunammuaa B MPOAYKTax NMUTaAHWA CEroAHA
BeLeTCcA MHOro AucKyccuin. JlnAa aTol peknamHom
6powtopbl Mbl COMOCTaBMAM pPe3ynbTaTbl COBPEMEHHbIX
Hay4HbIX MCCNEAOBaHUN.

Kak o6pa3syeTca Akpunammna, nofBAAETCA B NPOAYKTax MUTaHuA He

akpunamua? BCneAcTBUEe nonafaHnA m3sHe. OH obpasyeTcA B
npouecce MNPUroTOBNIEHNA MUK U COLEPXKUT
yrneesoanl U doparMeHTbl pacuenneHHbix 6enkos.
OnHako A0 KOHLa MpUpoAYy €ro MpOoUCXOXAEHUA
06BbACHUTb HE MOXXeT HUKTO. Ha coaeprkaHue
akpynammaa B nuwe B MNepBYO o4epelb BAUAIOT:

BbICOKME TemmnepaTypbl
HU3KOe CoAep)XaHue BOAbl B MPOAYyKTax
obpasoBaHne TONCTON KOPOYKM.

B kakux 6niopax Akpunamng, obpasyeTcA B MepBylo o4vepelb B
cogepxuTca 6onbuoe npoAyKTax M3 3epHOBbIX U KapTodenda, Kak
KOJIN4eCcTBO Hanpumep B:

akpunamupa?

KapTodoenbHbIX 4uncax, Kaptodhene-cpu,
TocTax, byno4dkax, xnebe,
BbINeYKe M3 MECOYHOro TecTa (KEKCbl, MEeYEHbE).
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Kak aToro
nsbexartb?

O6wure pekomeHaauun:

BbinekaHue

172

Mo>XHO mn3bexxaTb BbICOKOFO coAepXXaHuA
akpunammga npu BbINEKAHUN, XKapeEHUN U XXapeHUU B
rpune.

CneumanbHble pekomeHaauun BMVEL! nomoryT Bam
B 3TOM:

COKanlaVITe, Ha CKOJIbKO 3TO BO3MO>XHO, BpeMA
NnpuUroToBleHNA.

"3onoTaA Kopoyka BMEeCTO KopuyHeBon" - maberamnte
CUJIbHOrO MoApyMAHMBaHMA Gntoa.

Yem Gonblie pasmep npuroTaBnMBaemMoro 6nona,
TEM MeHblle akpunamupaa obpasyeTcA B mpouecce
ero npuUroToBMeHus.

Makc. TemnepaTtypa B pexume "BepxHuii U HWKHWUIA
xap" 200 °C, B pexume "ropaqun Bo3ayx" - 180 °C.

Kpyrnoe nedeHbe: Makc. Temnepatypa B pexume
"BepxHuin 1 HWXKHUI xap" 190 °C, B pexume
"ropA4unii Bo3ayx" - 170 °C. ANLO um ANYHBIN
)KeNnToK B TecTe MpenATCTBYIOT obpas3oBaHuio
akpunamuaa.

Mpn npuroToBneHuUn KapTodenA B AYyXOBOM uWKadpy
yKnaabiBanTe ero paBHOMEPHO M MO BO3MOXHOCTU B
oanH pAap. Macca He meHee 400 r Ha NPOTUBEHL
yMeHbwaeT 6biCTpoe BbICylMBaHWE
npurotasnnsaemMoro 6nwona.

1 Mpecc-penn3 365 BMVEL ot 4.12.2002,
WHTepHeT: http://www.verbraucherministerium.de



www.siemens-international.com

9000002145 (1W01CA) 01-8502





