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CoBeTbl U NpaBusia TeXHUKU 6e30NacHOCTH

BHUMATEIbHO 03HAKOMBLTECH C UHCTPYKLMAMM, COAEePXaLUMMUCH B
JaHHOM pykosoacTee. CoxpaHuTe pyKOBOACTBA MO SKCryiyarauuy v
ycTaHoBke. B ciyyae nepegaun anektponpuoopa Opyromy Ly,
nepenavite PyKoBOACTBA BMECTE C HUM.

37O PYKOBOACTBO MO 3KCM/Iyatauuv NoaxoanT Kak s
He3aBUCUMBbIX, TaK W [/1A 3aBUCKMbIX JyXOBbIX WKadoBs. B cnyuae
3aBUCUMbIX JYXOBbIX LWKA(POB 03HAKOMLTECH C PYKOBOACTBOM MO
SKCMyaTauunm, npuaaraeMbiM K BapOYHON NaHenu, rae onucaxo,
Kak padoTaloT ee nepekoyaresnm.

MNMepen ycTaHOBKOWM

MoBpemaeHUa NpU TPaHCNOPTUPOBKE

MpoBepbTE COCTOAHME B1EKTPONPUOOPa NOCIE CHATUA C HEro
YyNakoBKW. B criyyae noBpexaeHnii, MpousoLLeLvx BO Bpems
TPAHCMNOPTUPOBKW, HE MOAK/IYaNTe NPMOOP K CETH; CBAXMUTECH C
CEPBUCHbLIM LIEHTPOM 1 MOAanTe NMCbMEHHOE 3aAB/ieHne C
onucaHveM NoBpexaeHuin. B NpoTuBHOM criyyae y Bac He Oyaet
npasa Ha nosiyyeHne KoMneHcaumm.

MoxaKnoueHue K aneKTpoceTn

MoaktoyeHne anekTponpuroéopa K Cetm MOXeT NPOBOAUTLCA
TOJIbKO KBa/IM(MLMPOBAHHLIM crieumanncTom. B cnyuae
NoBpeXAeHWin Npudopa, CBA3AHHbLIX C HEMPAaBWU/IbHLIM

NOAKMOUYEHNEM K CETU, rapaHTUi NPOM3BOANTENA YyTPAUMBAIOT
cuny.

Mepen Hayanom SKCryaTaummn yoeanTech, YTo /1IeKTPOCETh B
BalleM [JOME MMEET 3a3eM/IeHNe 1 COOTBETCTBYET BCEM
TpeboBaHnAM GesonacHocTn. MoHTaxX 1 noaxktoyeHne npudopa
[IOSIXXEH MPOU3BOANTL TO/TbKO KBaAMMULMPOBAHHbINA CreuUnasnncr.
PV HEKOTOPbIX MAIOBEPOATHLIX OOCTOATE/ILCTBAX UCMOJIb30BAHNE
npvdopa 6e3 3a3eMIeHUA UK NPU HENPaBUILHOW YCTaHOBKE
MOXET CTaTb NMPUUYNHON CEPLE3HbIX NMOBPEXAEHWA (TPABM 1 CMEpPTH
OT MOPaXeHWA B/IEKTPUUYECKNM TOKOM). MponsBoanTess He HeceT
OTBETCTBEHHOCTMN 3a NpobaemMbl B padote npudopa 1 BO3MOXKHbIN
yliep0, BbI3BAHHBIN HEMPAaBUIbHLIM MOOKIOUEHNEM K 3/1EKTPOCETH.

CoBeTtbl U npasuina TeXxHUKHU 6e3onacHocTH

[aHHbii npubop NpegHasHauyeH UCKIYNTENIbHO 41A ObITOBOrO
MCrobL30BaHuA. icnonbayinte npubop TOMLKO [A/1A MPUrOTOBIEHWA
NPOAYKTOB.

Henbsa nonbsosatbca npudopom 6e3 npucMoTpa AeTaAMm 1
B3POC/IbIM

B C OrpaHUYeHHbIMU HUINYECKUMU UM YMCTBEHHBIMU
CMOCOBHOCTAMM, U

® muam 6e3 AoCTaTOYHbIX 3HaHWI 1 oMbiTa.

He nossonaiTe AeTAM urpatb ¢ npubopomM.



ABepua ayxoBoro wwKada

Bo BpemA paboThl Ayx0BOro Likada ero Asepla Ao/mkHa ObiTh
3akpbiTa. B Kauectse Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTU, PEKOMEHIyEeTCA
BCeraa Jepxartb ABepLly OyXOBOro kada 3akpbITON, Jaxe eC/n
[lyXOBOW WKad BbIK/IOYEH.

He onupalitech, He caauTechb W He urpainTe ¢ ABepLel OyXOBOro
wkada, aaxe Korga oHa 3akpsbiTa.

FopAure BHYTPEeHHUE NOBEPXHOCTU AYXOBOro WKada

A OnacHOCTb Nony4YeHUA Oxoros!

® Huvkorga He goTparnBamTech 10 BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTU
NyX0BOro wWKada U HarpeBaTesbHbIX a1emeHToB. OTKpbIBaiTe
nBepLy AyXOBOro Lkaga 0CTOPOXHO. VI3 Hero MOXeT BbINTK
ropAaYnin nap. He paspeliante MareHbKUM AETAM HaxoauTcA
BOMM3M AyXOBOroO Likada.

m Hvkoraa He feite Boay NPAMO Ha [HO rOPAYEro AyXOBOro
wKada. ATO MOXKET MPUBECTU K 0OPA30BaHMIO TOPAYEro napa.

m He rotoBbTe 6/t0a4a C MCMOML30BAHMEM OO/LLIOTO KOMYeCTBa
KPEMKUX CNIMPTHBIX HanWTKOB. Mapbl cnvpTa MoryT
BOCM/IAMEHWUTLCA BHYTPW AYyXOBOro WKada. Vicnonbayiite
KPEMK1e CrMPTHbLIE HAMUTKN TOSTbKO B HEOO/IbLUNX KONNYECTBax U
OTKPbIBaWiTe ABEPLY AYXOBOro WKada OCTOPOXHO.

A CyliecTByeT onacHOCTb noxapa!!

® HvKorga He nomellanTe BHYTPb AyXOBOro wkada
nerkoBocnaaMeHaolmeca npeameTsl. He oTkpbiBaliTe AseplLy,
ecnn 13 npudopa BbIXOAUT AbIM. Beikatounte npudop. Mssnekute
LUTENCENbHYIO BUIKY U3 PO3ETKU UK OTKAOUUTE NAaBKUi
npeaoxpaHnTeNb Ha WUTe npeaoxpaHuTenen.

m [pun NpenBapuTebHOM Harpese npudopa XopoLlo
3aduKcupyinTe Bymary Ans BbiNeUKN Ha AOMONHUTEIbHOM
obopyaoBaHun. MNpu 0TKPbIBaHUM ABEPLLI Nprdopa BO3HUKAET
NPWTOK Bo3ayxa. bymara ana Bbineukn MOXET COMPUKOCHYTLCA C
HarpesaTeNbHLIMU 3/1IeMeHTaMun 1 3aropeTheAd. Beerna
npvioasnveanTe Oymary AnAa BbiNeUkn nocyaov uam opmon.
MoKpbiBaiTe Gymaroi 418 BbINEUYKN TOILKO HEOOXOAMMYIO
NOBEPXHOCTb. Bymara ona BeiNeUKn He JO/MKHA BbIXOAUTL 3a
npeaensl JONOHUTELHOMO 000PYAOBaHNA.

A OnacHOCTb KOPOTKOro 3amblKaHHUA!

Hukorga He 3akpennante coeanHnTe IbHble Kadesnn
3M1EeKTPONPMOOPOB Ha ropAYEi ABepLe AyXOBOro wKada.
MN301AUMOHHBI MaTepuan kadena MOXeT NOBPEeanTLCH.

Fopauee gononHuTensHoe o6opyAoBaHue U nocyaa

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OXoros!

WN3Bnekaiite ropAayee nONoAHUTENLHOE 000PYAOBaHME U NOCYAY U3
[lyXOBOrO WKada C NOMOLLIO NMPUXBATOK.

HenpaBunbHbIN PEMOHT

A OnacHOCTb NOpameHUA NEeKTPUHECKUM TOKOM!

HenpaBuibHO OTPEMOHTMPOBaHHbLI Npudop nNpeactasnaeT codoi
OnacHoOCTb. PEMOHT JO/MKEH MPOU3BOANTLCA TOSTILKO NEPCOHANIOM
CEePBMCHOrO LIeHTpa C COOTBETCTBYIOLLIEN KBanudukaumen.
N3BNeKuTe LTENCEebHYIO BUKY U3 PO3ETKU UK OTKIOUMTE
NAaBKWIA NPefoXpaHuUTe b Ha WWUTKe NpeaoxpaHuTenei, ecnm
npundop noepexaeH. CBAXUTECh C CEPBUCHLIM LIEHTPOM.

JononHuTtenbHble Mepbl 6e30NacHOCTH NpU o6paLueHuu ¢
Asepuen

Mpu NPUrOTOB/IEHUN HEKOTOPLIX O/1t0/, KOTOPbLIE TPEOYIOT A0NTOro
3anekaHva Npu BLICOKOW Temneparype, AsepLa AyxoBoro Likada
MOXeT HarpeTbcA. Ecav y Bac Joma ecTb MasieHbkue OeTu, He

ocTasnATe nx 6e3 NpUcMoTpa BO Bpema padoThl AyXOBOro Likada.

Kpome Toro, cyuiectByeT cneumasibHoe YyCTPOWCTBO 3aLliuThI,
npeaoTBpallarollee NpAMoOe NMPYKOCHOBEHME K ABepLe JyXOBOro
wkada. 310 aononHuTensHoe odopynosaHune (671383) MoxHO
3aKkasaTb B Hallem CEepPBWCHOM LIEHTPeE.

Mp1uKnHbI NOBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [JlononHuTensHoe oBopyanoBaHue, nocyaa, nulleBas nieHka,
Oymara AnAa BbiNeuykn 1 altoMMHneBas onbra Ha JHe AyXOBOro
wkaga. Hukoraa He ctaBbTe MPOTUBHU U PELLIETKN Ha AHO
nyxoBoro wkaga. He nokpbiBaliTe AHO AyXOBOro Likada
NULLEBLIMKU MAeHKaMK, hobroi unn dymaroi. Ecnm temnepatypa
yX0BOro lWKaa ycTaHoBNeHa Ha O0TMeTKY Bbile 50 °C, He
CTaBbTe Ha ero AHO nocyay. OTO NPUBOAUT K Neperpesy
yx0BOro wkaga. Bbl He cMOXeTe 0pUMeHTMPOBaTLCA Ha JaHHble
O BPEMEHW NPpUroToBAEHNA 1 3anekaHua, 1, KpoMe Toro, 310
npuBeaeT K NoBpPexaeHWo aMani.

m Bopa B ropAyem ayxoBowm lwikady. Hens3Aa nnuTb BoOy BHYTPb
[yXOBOro wkada, korga oH Harpet. [Npu aTom obpasyeTcsa
BoaAHoi nap. OT koneBaHnA TemnepaTypbl dMasb, MPOTUBHMI 1
pelweTKn MOryT MOBPEeANTLCA.

m XKuakne npoaykrel. He cneayert oCTaBnATh XUAKUE MPOOYKTh
BHYTPW [yXOBOTO LiKada C 3aKpbITOV ABepLeit Ha AUTeIbHOe
BPEMA. OTO MOXET MPUBECTN K MOBPEXAESHNIO SMasU.

m OPYKTOBbLIN COK. [MpK NPUrOTOBAEHNN COYHBIX (HPYKTOBbLIX
NMMPOroB He HaMnoHANTE NPOTUBEHb AOBEepXy. Kanatowwuin ¢
NPOTMBHA (PPYKTOBLIA COK OCTaBNAET NATHA, KOTOPbIE yaanTb
HEBO3MOXHO. 10 Mepe BO3MOXHOCTU UCMONL3YIATE FIyOOKuUiA
3MaMPOBAaHHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxaeHve ¢ oTKpbITON ABepuel. OcTaBnAnTe AyxoBoOW wKad
OCTbIBaTh TO/IbKO C 3aKPLITON ABepLel. Jlulesbie naHenm
HaxoAaALeica PAAOM C JyXOBbIM LKadom medenn co BpeMeHeM
MOFYT MOBPEeANTLCA, AaXe ecv OH OyadeT OCThiBaTh CO Caerka
NMPUOTKPLITON ABEpLEen.

m 3arpAsHeHve Npoknaakn ayxoBoro wkada: Ecnn npoknaaka
[lyXOBOroO WKada o4YeHb 3arpA3HeHa, BO BpeMa padoThl asepLa
wKaa naoxo 3akpbiBaeTcA. 3TO MOXET NPUBECTM K
NOBPEXAEHNIO NNLIEBLIX NaHenen HaxoasaLenca Nnodan3ocTu
mebenn. Bceraa coaepxute Npokniaaky AyxOBOro wkada B
yuncToTe.

m [IBepua ayxoBoro wkada B KauecTBe ONMopHOM NOBEPXHOCTH.
Hukorga He onmpaiTech U He caanTech Ha OTKPbLITYIO ABEPLY
nyxoBoro wkada. Hukoraa He ctaBbTe Ha ABEPLY AyXOBOro
wkata nocyay, NPOTUBHU UM PELLETKN.

m [NepeHocka anekTponpudopa. Hukorga He nepeHocuTe 1 He
yaepxuBaiTe AaHHbIA 31eKTPonpruoop 3a PyyKy ABepLbl. Pyuka
[BEpLbl HE BbIAEPXMBAET Beca aneKkTponpundopa n MoxeT
nonomatbea. CTekNo ABepLbl MOXET CMECTUTbCA MO OTHOLWEHMWIO
K nepenHen naHenu OyxoBoro wkada, n Asepua nepecraHeT
NAOTHO 3aKpblBaTbCA.

m 3axapusaHue Ha rpune. [Npu 3axapuBaHuy NPOAyKTOB Ha rpune
He cneayeT ycTaHaBIMBaTh YHUBEPCaNbHbIN TyOOKNA MPOTUBEHb
NNW NNOCKUIA NPOTUBEHb 1A AyXOBOro wkada Bbille ypoBHA 3.
13-38a cnAbHOMO Xapa OHM MOryT AedOopMMpPOBaThCA M MOBPEANTb
amMasnb Npu ux nasnedeHnn. MicnonbayinTte ypoBHu 4 1 5 TONbKO
ONA 3axapvBaHMA HENMOCPEeACTBEHHO Ha pelleTKe.



Balwl HOBbIM AYXOBOM LWKa$

O3HakoMbTECh C BallMM HOBbIM [yXOBbIM Likadom. B naHHoM
pasaene onucaHbl MYHKLUMK NaHenn ynpaBneHua n ee oTaesNbHbIX
an1emeHToB. Kpome Toro, 3aech npeacrasieHa nHhopmauma o
[OMNONIHUTENIbHOM 000pYaOBaHUM 4/1A AyXOBOro WKada 1 ero
BHYTPEHHMX KOMMOHEHTaXx.

MaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamu 00N BUA NMaHenu ynpasaeHus OyxoBoro wkada. Ha
WHONKATOPHOW MaHen He oTodpaXarTcA BCe CUMBOSIbI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBMcMMOCTY OT moaenv npudopa, aetanm MmoryTt
oTnnyarhbesa.

KHomnku ynpaBneHuna

[MNepekntouaTenb M MHONKaUMOHHAaA Perynatop
BblOOpa hyHKLMIA naHesnb Temnepartypebl
YTannuBaemble NOBOPOTHbIE NepeKnroyaTenu OTMeTKa HasHaueHue

B HEeKOTOpbIX AyX0BbIX LiKadax NoBOPOTHbLIE NepeKyaTenm
ABMIAIOTCA yTarn/MBaeMbiMi. YTOObI YTOMWUTL UIN BIABUHYTH
MOBOPOTHbIN MEepekIoYaTeslb, HAXXMUTE Ha Hero, Korga oH
HaxXOOUTCA Ha HY/1IeBOI OTMETKE.

MepekntouaTtens Boibopa GyHKUMIA

Mepekntouaresb Boidopa MyHKUMIA NpeaHasHayeH ans seidopa
PasHbIX PEXMMOB Harpesa AyxoBoro wkada.

OTmeTKa HasHaueHue

O HwkHuin xap TomneHune, BbiNnekaHne 1 NnoapyMaHu-
BaHMe KOPOUKW. YKap noaaeTcs HUX-

HVUM HarpesaTesibHbIM 3/1EMEHTOM.

PasmopaxnBaHue PasmopaxuBaHue, Hanpuvep mAca,
nTuUbl, xneda u nuporos. bnarogapA
BEHTUNATOPY ropAYNA BO3AYX LUMPKY

NMpyeT BOKpyr Btoaa.

[ToacBeTka Bkntouaetca namna noacBeTKn

BHYTPMW OyXOBOro wkada.

O Hynesaa otmeTka [yxoBoW WwKad BbIKIOUEH.

KonBekuna* BbinekaHne nMporos 1 KOHAUTEPC-
KuX nanennin. MoXHo rotToBuTb OAHO-
BPEMEHHO Ha [1ByX YPOBHAX.
Pacnono)eHHbll Ha 3aHeN CTeHKe
BEHTUNATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET )ap No BCEMY NMPOCTPaHCTBY

AyXOBOro Likada.

E BepxHuit v HWKHWIA
xap*

MpUroToBIEHNE NNPOTOB, 3anekaHoK
N HEeXMPHOro MACa, Hanpuvep Tens-
TUHBl WX OWYW, HA OJHOM YPOBHE.
YKap noaaetca BEPXHUM 1 HUKHUM
HarpesaTesIbHbIM 3/IEMEHTOM.

IPWAb C KOHBEKUMENn  3axapuBaHue MAca, NTULbl U PbIObI.
[MoouepenHo BKAOYAKOTCA Harpea-
TeNbHbIA 9NEMEHT rPUNA 1 BEHTUNA-
TOp KoHBeKUuu. bnaroaapn
BEHTUNATOPY Xap OT rpua LMPKYIn-

pPYeT BOKPYI MPOAYKTOB.

* Pexkum Harpesa, UCnonb3yloWwminca ana onpeaeneHns knacca
3HeproaddekTmBHOCTN No Hopme EN60350.

Mpu BIOOPE NOOOrO PeXxnma Harpesa BHYTPU OyXOBOro Likada
3aropaeTcA /1aMrnoyka, a B HeKOTOPbLIX MOAEAX TaKXKe HaunHaeT
CBETUTLCA WHAMKATOP, PACMONOXKEHHbIN HaA Nepek/oYaTe/iem
BbiBOpa hyHKLMNA.

KHOMNKH ynpasJjieHUd U UHAUKaTOpPHaA NnaHelnb

KHOMKW npeaHasHayeHbl 418 BKIOYEHUA PasInUHbIX
[OMNOMHUTENbHBLIX (DYHKUMIA. Ha MHOMKATOPHOW naHenm
0oTOOPAXAOTCA 3a4aHHbIEe NapameTpsbl.

KHonKa HasHaueHue

® OyHKuMK Tarimepa BobiGop 3BYKOBOro Taiimepa &), npo-
LOMKUTENILHOCTU

npurotosneHunsa 1=, Bpemern okoH-
YyaHuA NpurotossieHna =l 1 Teky-

wero spemenn O.

] Tpunb c Gonblwoit nio- 3axapusaHve Ha rpuie BudLITeK-
waabto Harpesa coB, K0N16acokK, TOCTOB U PbIObI. Mpo-
WCXOAUT HarpeB BCEW MOBEPXHOCTU,
PaCMONIOXKEHHOW Mo HarpesaTesib
HbIM 3/IEMEHTOM FPWA.

—  Mwunyc YMeHblUeHne 3a4aHHbIX napameT-
POB.
+ [loc YBenuueHue 3agaHHbIX NapaMmeTpoB.

(7] Tpunb ¢ manol niowa- 3axapusadve Ha rpuie BudLITek-
[Oblo Harpesa COB, K016acok, TOCTOB 1 PbiObl B
HebonblWKX KouyecTBax. Harpesa-
€TCA TO/IbKO LieHTpasibHaA yacTb
HarpeBaTe/IbHOro d71eMeHTa rpuns.

* Pexxum Harpesa, UCnonb3yloLWmninca ana onpeaeneHns knacca
3HeproaddexkTnBHOCTN Mo Hopme EN60350.

>%  BhICTPbIA Harpes OueHb ObICTPOE HarpeBaHne Jyxo-

BOroO wKkada.

Bnokuposka ot geteli  bnokuposaHue 1 pasdnoknposa-

HWe naHenn ynpasneHuA.

CTtpenka » Ha UHANKATOPHON NMaHenn ykassliBaeT Ha CUMBOJI
byHKUMN Talimepa, akTUBMPOBAHHOW B AAHHbLIA MOMEHT 1
oTOOPaXKAEMOWN Ha UHANKATOPHOW NaHenu.



PerynaTtop Temneparypbi

Perynatop Temneparypsl npeaHasHayeH ana seidopa Temneparypsbl
WM CTEMNeHn Harpesa rpuns.

OTmeTKa 3HaueHue
Y Hynesana oTmeTka [lyxoBoW wkad He HarpesaeTca.
50-270 [nanasoH Temne- Temnepartypa BHYTPM OyXOBOro

patyp wkada B °C.

o oo eee (CreneHun HarpeBa CTeneHn Harpesa rpuasa ¢ Mason
rpwnsa nnowaabto Harpesa ] u 6onbloit

nnowansto Harpesa (.

® = CcTeneHb Harpesa 1, nerkuin
Harpes

®e = CTEMEHb Harpeea 2, cpeaHui
Harpes

eee = CTEMEHbL HArpeBa 3, CUJbHbIV
Harpes

Bo Bpema HarpesaHvAa OyxOBOro Wkada CBEeTUTCA UHAMKATOP
perysaTopa Temneparypsl. Bo Bpemsa nepepuiBoB B HArpeBaHnn oH
Bbik/toUYaeTcA. [pu UCMob30BaHUN MYHKUWA NOACBETKM (2] 1
pasMOopaXxuBaHUA HAMKATOP He BkouaeTcA [¥].

YKasaHue: [1pyn cnonsL3oBaHumn rpuna Ha npotaxeHun 6onee 15
MUHYT YCTaHOBUTE TEPMOPErYNATOP Ha PEeXMUM Nerkoro Harpesa.

BHyTpeHHee odopynoaaHMe AYX0BOro umad)a
B oyxoBom wkadgy MMeroTcA BEHTMAATOP W Namna.

BeHTUnatop

BeHTMnATOp BKAOYAETCA M BbiKOUYAETCA MO Mepe
HeoOXoANMOCTU. TopPAUNA BO3AYX BbIXOAUT Yepesd BEPXHIOK YacTb
nsepubl. Buumarue! He 3akpbiBanTte oTBepcTne Ansa BEHTUNALMN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto AyxoBoro wkada.

BenTunatop npogosmkaet padoTath B TeUeHWE ONpeaesieHHoro
BPEMEHW MOC/Ie BbIK/UEHWA OyX0BOro WKada A1A YCKOPEHNA ero
oxnaxaeHus.

MoaceeTKa

Nlamna BHYTPW OyXOBOrO WKada BCceraa CBETUTCA BO BPEMA ero
paboThl.

TeM He MeHee, ee TaKXKe MOXHO BKIIOUNTb, KOrAa AyxXOBOW Lwkad
BBIK/IOUEH, YCTAHOBWB MepekiovaTtess Beibopa hyHKUMIA Ha
oTMmeTky [&].

LononHuTtenbHoe o6opynoBaHue

[MPOTUBHWK 1 peleTKM MOryT ycTaHaBAMBaTbCA B AyXOBOW Wkad Ha
5 ypoBHAX.

[MPOTUBHM 1 PeLeTKM MOXHO M3BeYb U3 AyXOBOro wkada Ha 2/3
Tak, YToObl OHM HE NMepeBepPHYNCL. TaknM 00PasoM, Bbl MOXETE
NIerko [ocTaTth NPUroTOBAEHHbIE B/oda M3 AyXOBOro Lkada.
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MpwW HarpesaHun NPOTUBHM MOTYT NOKOPoOBUTLEA. Nocne nx
oCTblBaHWA Aeopmaumns ncuesaeT, 1 Ha ux padoTy OHa He BMAET.

Baw ayxoBoit wkad cHadeH TO/IbKO HEKOTOPLIMU 13
HVXKEeMnepeUncieHHbIX BUOOB AOMOMHUTENLHOMO 000pyA0BaHMA.

[ononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTM ANA AyXOBOro wwkada MOXHO
nNPVOBPECT B CEPBUCHOM LIEHTPE, B CNeLnann3npoBaHHbIX
mMarasuHax uiv 3akasatb yeped VIHTepHeT. YKaxute aptukyn HZ.

PeweTka

Cny>knT ona pasMeLleHns XapoBeH,
hopM, NPOOYKTOB /1A 3aXKaAPUBAHNA 1
3aneKkaHna Ha PeLeTKe 1 3aMOpPOXEeH-
HbIX G110,

[TomecTuTe pelueTky B AyXOBON Likad
N30rHYTOW CTOPOHOWN BHU3 ~—r.

Mnockui amanupoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AYXOBOro LWKada
MpenHasHayeH 4aa NMPoros, neve-
HbA 1 APYrov MEeNKOW BbINEeUKU,

CtaBbTe NPOTMBEHb B AyXOBOW WKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6okui
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpeaHasHayeH Oaa NpUroToBaeHUA
COUHBIX MUPOrOB, BbIMNEYKN, 3aMOPO-
XeHHbIX 61104 1 3axapuBaHna 60Nb-
WX KYCKOB NMPOAYKTOB. Tako
NPOTUBEHb TaKXE MOXHO UCMOL30-
BaTh 41 cBopa )unpa npu saxapvea-
HVUM MPOAYKTOB Ha peLleTKe.

CtaBbTe NPOTMBEHb B AyXOBOW LWKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Ocoboe gononHutensHoe obopynosaHue

Ocoboe fononHUTENLHOE 000PY0BaHNE MOXHO NMPUOOPECT B
CEPBUCHOM LIEHTpe WM B cneumnanmanpoBaHHbIX marasnHax. B
Hawwux BpoLtopax n B IHTepHeTe Bbl HakaeTe WUPOKUii
ACCOPTUMEHT AOMOMHUTENLHOrO 000pyaAOBaHWA ANA AyXOBbIX
wkadoB. Hannune ocoBoro 4ONOAHUTENLEHOMO 000PY.AOBAHUSA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHeT B pasHbix cTpaHax
pasnuyatoTcA. YToOUHMTE 3TU AaHHble B CONMPOBOXAAtoLWel OyXOBOW
wKad AOKyMeHTauuu.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oOopyaoBaHne noaxoanT AnA
BCcex moaenelt npudopos. Mpu NoKynke BCeraa ykasbiBanTe TOYHOe
HasBaHue (E-Nr.) mogenu Bawero npuoopa.

Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue ApTukyn HZ HasHaueHune

[nockuin amanupoBaHHbIi NPOTMBEHb AnA Ayxo-  HZ361000 lMpeaHadHayeH ana NUMPOroB, NeYeHbA 1 APYron MEKON BblMEUKM.

BOro wkada

YHuBepcasbHblil ryOGoKnii sManmpoBaHHbiin npo-  HZ362000 [MpegHasHaueH anA NPUroTOBAEHNA COYHbLIX MUPOroB, BbIMEUKMU,

TUBEHb 3aMOPOXEHHbIX BNt ¥ 3aKapuBaHMA OObLLIMX KYCKOB MPOAYK-
TOB. Takoli MPOTVBEHb TaKXe MOXHO UCMOMbL30BaTh Ans coopa
Xvpa npu 3axxapvBaHun NPOAYKTOB Ha pelleTKe.

Pewetka HZ364000 CnyxuT ana pasmelleHna )xapoBeH, hopM, NPOAYKTOB ANA 3axa-

PVBaHWA 1 3aneKaHnA Ha PeLeTKe 1 3aMOPOXEHHbIX 610,



Ocoboe nononHutensHoe obopynoBaHue ApTukyn HZ

HasHaueHue

[MpoTuBEHb ANA NULLbI HZ317000

ONTYMabHO NOAXOANT AA NMPUTOTOBIEHWA MULIL, 3aMOPOXEHHbIX
NPOAYKTOB 1 BOMBWUX KPYIbIX MMPOroB. MpoTUBEeHb AMA MWL
MOXET WCMO/Ib30BaTLCA BMECTO yOOKOr0 YHUBEPCA/IbHOMO MPo-
TUBHA. YCTAHOBUTE NPOTUBEHb HAa PELIETKY W CNedynTe OaHHbIM,
NpvBEaeHHbIM B TabanLax.

MeTannnueckasn XapoBHsA Hz26000

[laHHyt0 XapOBHIO MOXHO MCTMOJ/b30BAaTL Ha 30HAX Harpesa A
XXapOBHW CTEKIOKEPaMUUYECKMX BAPOUHbIX naHenein. OHa noaxo-
[UT 1A MPUIroTOB/IEHUA OO/ C UCMOMb30BAHMEM MHMPPAKPACHbBIX
CEHCOPOB, a TakXe aBTOMAaTUUYECKUX MPorpaMm npuroToBIeHNA
nnn 3anekaHva. CHapyXu XapOBHA SMaNMpPOBaHHasd, a UsHy TP
MMEeeT NPOTMBOMNPUrapHOE MOKPbLITUE.

CTteknAHHanA KapoBHA HZ915001

CTek/IAHHAA XapOoBHA naeasbHO NOAXOANT ANA NPUrOTOBEHUA B
LlyXOBOM LKAy XapKoro 1 3anekaHok. OHa 0CoOEHHO XOpOoLLIO
MOAXOOUT A1A aBTOMATUUECKMX NMPOrpamMmM NPUroTOBNEHNA U 3ane-
KaHWA NPOJyKTOB.

TpoWiHble BbIABMXHbLIE Hanpasaatowme (NonHoe HZ368300

BbIABMKEHMNE)

BblOBMKHbIE HaMpaBnAoLWME, yCTaHaBINMBaAEMbIE Ha YPOBHAX 1, 2 1
3, NO3BONAKT MNOHOCTLIO U3B/EYb U3 AYXOBOro Wwkada npoTUBHM
NN peLleTKK, n3dexas vx nepesopaunBaHns.

MNepen nepBbIM UCMOJNIb30BAHUEM

3 aTOl rnasbl Bbl y3HAETE, UTO HEOOXOANMO CAE/aTh C AyXOBbIM
wkadomM nepen nepsbiM NpurotosneHnem 6nog. CHavana
npounTaiTe rnasy «[lpaBuwia TexHUKN 6e30MacHOCTU».

YcTtaHOBKa TeKyLlero spemMeHu

Mocne noaxkatoueHnA NpPUOopPa K CETU Ha UHANKATOPHOMN naHenw
3aropaetca cumeon O u Tpu HynA. YcTaHoBUTE Tekyllee BpeMs.
1. Haxxmute Ha kHonky (O.

Ha MHAMKATOPHOW NaHen oToOpasnTCA TeKyllee BPeMA 12 it
2.YcTaHoBuUTe TeKyllee BpemMA C MOMOLLbO KHOMOK + 1 —,

Yepes HeCKONbKO CEeKyHI Ha nHAMKatope noABUTCA
YyCTaHOBJ/IEHHOE BPEMA.

HarpeBaHue ayxoBoro wKada

[nAa ycTpaHeHna cneunuyeckoro sanaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbIThili MyCTON AYXOBOW LiKad.
Camblii 9theKTUBHbLIN pedynsTaT AaeT HarpesaHue AyXOBOro
WwKaa B TeUeHMe yaca B pexunmMe BEPXHEro v HMKHEro xxapa npu
Temneparype = 240 °C. MNepen HarpesaHuem ybeauTecs, uTo
BHYTPY AyXOBOro LiKada HeT OCTaTKoB yrnakoBKMU.

1.YcTaHoBUTE nepeknoyatesbs Bbldopa MyHKUUIA Ha OTMETKY
BEPXHETO W HIWKHEro xapa (=.
2.YcTaHoBWUTE perynatop temnepartypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteueHnn yaca oTkNtOUUTE AyxoBONM wWwkad. [na aToro
YCTaHOBUTE Mepek/toyaTens Bbidopa hyHKLUWA Ha HyneByto
OTMETKY.

OuucTtKa ﬂpOTMBHeﬁ U peLlleToK

Mepen NepsbIM UCMOML30BAHNEM MPOTUBHEN U PELLIETOK UX
HEeoBOX0oAMMO TLIATEIbHO MPOMbITh CaNIPETKON 1A MbITbA MOCYAbl C
BOJOW 1 HEOOMBLIUM KOJIMYECTBOM Mbi/ia.

NMporpammupoBaHue AyX0oBOro wKada

CylecTByeT HECKO/bKO CNOCOB0B NMPOrpaMMnpOBaHNa AyXOBOro
wkada. Hmke onmcaHo, Kak 3agatb pexum 1 TemnepaTypy Harpesa
nnu cteneHs Harpesa rpuna. [yxoBoi wkad no3BonAeT 3aaath
BPEMA NMPUroTOBAEHNA (NMPOAOIKNTENBHOCTL NMPUrOTOBAEHMA) 1
BPEMA OKOHYaHMA NPUroTOBAEHWA Kaxkaoro 6atoaa. [nsa nonyyeHns
[OMOJIHUTENIbHOW MHGOPMaLMK CM. pasaen «/crnoib3oBaHmne
DYHKUMI Tarimepa».

YKasaHue: PekomeHayeTca Bcera npeaBaputesisHo Harpesarb
[lyX0BOW WKad nepen Tem, Kak NoMecTuTb B HEro NpoayKThl, BO
nsdexxaHne oBpasoBaHnA N3BLITOUHOrO KOHAEHcaTa Ha CTekne.

Pexum HarpeBa u TemnepaTtypa

MpUMEP Ha PUCYHKE: BEPXHUI 1 HWXHWUI xap =) ¢ Temnepatypoit
190 °C.

1. 3apaiTe pexum Harpesa ¢ NOMOLLbIO Nepek/oyatens Boldopa
yHKLMIA.




2.3apaiite Temneparypy Win CTeneHb Harpesa rpuid ¢ NoMOLLbIO
perysaTopa Temneparypbl.

[yxoBoW wkad Ha4yHeT HarpeBaTbCA.

BbiKntoueHWe AyxoBoro wwKaga

YcTaHoBUTE nepektoyaTens Beldopa MyHKUUA B HyneBoe
NoNIOXeHWe.

U3smeHeHHe yCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLLMM PErYJIATOPOM B SI0O0H MOMEHT
N3MEHUTL BU Harpesa, TeMneparypy Wi pexnm rpuna.

BbiCTpbIi HarpeB

Mpn MCNoNb30BaHUN MYHKLMK ObICTPOro Harpesa AyxoBon WwkKad
OYeHb BbICTPO AOCTUraeT 3aJaHHOW TeMnepaTypsl.

DyHKUMIO BbICTPOro Harpesa cieayeT UCMHob30BaTh C
Temnepatypamu Bolilwe 100 °C. Ee MOXHO MCnonb30BaTh CO
cneayrowMmn pexnumami Harpesa:

m KoHeekuwa
m BepxHuii 1 HWxHUI xap &

m HukHwii xap O

[na nonyyeHna OAHOPOOHbLIX PE3Y/1LTATOB MPUrOTOBIEHWA 6104 He
KnaauTe NPOoAYKThl B yXOBOM WKad A0 OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1.3apaiite pexum Harpesa v Temneparypy.

2. KOpOTKO HaXMnTe Ha KHOMKY 2%,

Ha nHavkatopHoi naseny noasutca cumson »%. [yxosoin wkad
HauHeT HarpeBaTLCA.

OKoHuaHHe BbicTporo Harpesa

Paszpaetca 3BykoBoW curHasn. Cumson »% Ha nHAMKATOPHOM
naHenu racHet. lomecTuTe NPOAYKTLI B AYyXOBON WKad.

OTmeHa 6bicTpOro Harpesa

KOpOTKO HaXMWUTE Ha KHOMKY 24. CMBOA »%% Ha MHOMKATOPHOW

naHenu rnoracHer.

Ucnonb3oBaHue $yHKUUHU Tanmepa

B naHHOM AyxoBOM WkKady UMeeTca HeCKONbKO hyHKUMIA Taimepa.
Mpw HaxaTtun kHornku (O oTKpbIBAETCA MEHIO 1 OCYLLEeCTBACTCA
nepexon oT OAHOWN YHKLMN K Apyroi. Bo BpemA BBeaeHUA
HacTpoek CMMBOJbI YHKLUNIA Talimepa ceeTaTcA. CTpenka »
yKasblBaeT, Kakas U3 PyHKUWIA Talimepa BbiOpaHa B HACTOALLNIA
MOMEHT. C MOMOLLbIO KHOMOK + 11 = MOXHO U3MEHUTb 3aaHHOe
onpeaeneHHon yHKUMK TaiMmepa BpemMsa, ecnn cTpesnka »
yKasblBaeT Ha COOTBETCTBYIOLIMUI CMMBOJ Tanmepa.

3ByKOBOM Tanmep

3BYyKOBOI Talimep padoTaeT He3aBMCMMO OT AyXOBOro wWwkada.
Talimep nogaeT ocoOblli 3BYKOBOW cUrHas. OTo no3sosAeT
OT/INYNTb OKOHYaHME BPEMeEHW, 3alaHHOro Ha 3ByKOBOM TaiiMepe,
OT curHana yHKUMM aBTOMaTUYEeCKOro OTK/IIOYEHNA AYXOBOro
wkada (No OKOHYaHWM BPEMEHW NpUroToBaeHna onaa).

1. Haxmute Ha kronky (O oavH pas.

Ha nHaMKaTtopHOM naHeny 3acBETATCA CUMBOJIbI (DYHKLIIA
TaliMmepa, cTpesika P ykasbiBaeT Ha L.

2.3apaiTe Ha 3ByKOBOM TaiiMepe BPeMA C NMOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHune, cooTBeTcTBytoUlee KHomnke += 10 MUHYT
3HaueHne, COOTBETCTBYIOLIEE KHOMKE — =5 MUHYT

3ajaHHoe BpeMA 0ToOpasnTcA Yepes HECKObKO CEKyH.
HauHeTca oTcueT 3agaHHOro Ha tarMepe Bpemenu. Ha
VHOMKATOPHOI NaHenu 3aroputcA cumeon »L) n éynet
oToOpaxaTbCA OTCUET BPEeMeHM, 3aJaHHOr0 Ha 3BYKOBOM TallMmepe.
OcTanbHble CUMBOJbLI (PYHKLIMIA TaliMepa noracHyT.

Mo ucTeueHMU 3afaHHOTO Ha 3BYKOBOM TaiiMepe BPeMeHH

PasnaeTca 3ByKOBOW curHan. Ha nHankatopHol naHenm
oToBPaXaTCA LMMPL! L. OTKIOUNTE 3BYKOBON Taiimep

Haxkatnem kHonkm (.

N3meHeHUe BpeMeHH, 3ajaHHOrO Ha 3BYKOBOM Taimepe

N3ameHuTe BpeMs, 3aaaHHOe Ha 3BYKOBOM TaiMepe, C MOMOLLbIO
KHOMOK #+ 1 —. MIameHeHHoe BpemA 0ToOPasuTCA Yepes HEeCKOILKO
CeKyH.

OTmMeHa BpeMeHH, 3alaHHOro Ha 3ByKOBOM TailiMepe

YCTaHOBWUTE BPEMA, 3a4aHHOE HA 3BYKOBOM TaiMepe, Ha e

HaxaTueM KHOMKN =. MI3MeHeHHoe Bpema oToOpasnTca Ha
NHOMKATOPHOW NaHenn Yepesd HeCKO/IbKO CekyHA. 3ByKOBOW
TarMep BbIK/IIOUNTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHH

Mpn 0AHOBPEMEHHOM UCMO/b30BAHUN HECKOMBbKNX hYHKLIWIA
TaiMepa Ha UHAMKATOPHOW naHenn OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOWNE CUMBOSILL. CTpesnka » yKasblBaeT Ha CUMBOJI
byHKUMKN Talimepa, oToOpaXKaeMol Ha UHANKATOPHOW NaHesnu.

[lnA npocMoTpa BpeMeHw, 3aiaHHOrO 3BYKOBOMY Taiimepy 4,
BPEMEHU NPUroTosieHus =21, BpemeHn okoHuaHusa
npurotoBnenna — unu tekyiero spemern O Heckonbko pas
HaxkmuTe Ha kHonky (O, noka ctpenka » He ByaeT ykasbisaTb Ha
CUMBOJT HYXKHOW BaM (MYHKLUUW. Ha MHAOWKATOPHOM naHenu B
TEYEHUN HECKO/IbKUX CeKyHa 0TOOPasuTCA COOTBETCTBYIOWEE
BPEMA.

npOﬂOH)'KMTeHbHOCTb npuroToBJyieHUA

MOXHO 3a4aThb NPOAO/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBNAEHMA Oatoaa B
ayxoBoM wkadgy. Mo ncreyeHnmn 3agaHHOro BPEMEHM
NPWUroTOBNEHNA [YXOBOW WKad OTKIOUNTCA aBTOMATUYECKN. Takum
00pasom, BaM He NMPUOeTca OTPbIBATLCA OT APYrUX 3aHATUIA, UTOOI
BbIK/TIOUNTL JYXOBOK wWKad, 1 61040 He NepecTouT B JyXOBKe Mo
HeaoCMOTPY.

[MpuMep Ha PUCYHKe: NPOAC/HKUTENBHOCTb NMPUrOTOBNEHNA —

45 MUHYT.

1.3apaiTe pexum Harpesa ¢ NOMOLLbLIO nepekoyatena soidopa
DyHKLMIA.

2.3apanTe Temnepartypy Wan CTerneHb Harpesa rpuas ¢ NoMoLlbio
perynaTopa Temneparypbi.



3. IBaxabl HaxkmuTe Ha kHonky (O.
Ha vHOMKaTOpHOM naHenu otobpaxatoTca UMdpsl L.
3acBeTATcA CMMBOLI (YHKLUMI TaiMepa, cTpenka » Oyaet
yKasblBaTtb Ha cumson -,

_+1>>_$g

4. 3apante NpoAo/IXKUTENbHOCTb MPUrOTOBAEHNA C NMOMOLLbIO
KHOMOK + ©n —.

3HaueHune, cooTBeTcTBytolee KHonke + = 30 MUHyT
3HaueHune, cooTBeTcTBytollee KHonke — = 10 MUHYT

Yepes HeCKONbKO CEeKyH[ AyxXOBO Likad BkItounTcA. Ha
NHONKATOPHOW MaHennm oTodpa)aeTca OTCUET 3aaHHOMO BPeMeHM
MPUrOTOBEHNA U CBETUTCA CuMBOA =21, OcTanbHble CUMBOSILI
(byHKUMI Talimepa noracHyT.

Mo oKoOHYaHWX BpeMeHU NPUroTOBIEHHUA

PasnaeTca 3ByKoBOW curHan. HarpeeaHue oyxoBoro wkada
npekpaulaetca. Ha uHamkatopHow naHenn otodpaxatoTca

undpsl L:00. Haxmute Ha kronky (O, Sapaiite
NPOAOMKUTENBHOCTL MPUTrOTOBEHMA APYroro 6104a C MOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —. JIn6o asaxasl HaxmuTe Ha kHorky (O v yctaHosuTe
nepekstoyatens Bbidopa MyHKUUA Ha HyNeByto OTMETKY. JlyxoBoi
WKad BbIKIHOYEH.

U3meHeHUe 3a4aHHOro BpeMeHU NPUroToBieHUA

Vi3meHnTe BpemMA NpuUroToB/IEeHUA C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —,
I3MeHeHHoe BpeMAa 0ToOpasunTca Yepes HeCKObLKO CekyHa. Ecnu
3anporpaMmmMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepea M3aMeHeHnem
BPEMEHW NMPUroTOBNEHNA HaxxmuTe Ha kHorky (O.

OTMeHa BpeMeHU NPUroToBneHus

YCTaHOBUTE BPEMA MPUrOTOBMEHUA Ha L HaxaThem KHOMKU —.
VI3MeHeHHOe BpeMA 0TOBPasnTCA Ha UHAKATOPHOM naHenm yepes
HECKO/bKO CeKyHS. 3amaHHoe BpeMa oTMeHeHo. Ecnu
3anporpammMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepea M3MeHeHnem
BPEMEHW MPUroTOBAEHNA HaxmMuTe Ha kHomky (.

MpocmoTp 3agaHHOro BpemMeHH

Mpn 0AHOBPEMEHHOM UCMO/b30BAHUN HECKObKMX (hYHKLIWIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLNE CUMBOJILI. CTpenka P yKasblBaeT Ha CUMBOJS
byHKUMM Talimepa, oToOpaXKaeMol Ha UHAMKATOPHOW naHesnu.

[lnA npocMoTpa BpeMeHw, 3alaHHOrO 3BYKOBOMY Taiimepy 4,
BPEMEHMN NPUroToBieHus =21, BpemeHn okoHuaHusa
npurotoenenna — unu tekyiero spemenn O Heckonbko pas
HaxkmuTe Ha kHorky (B, noka cTpenka » He ByaeT ykasbiBaTb Ha
CUMBOJ HY)KHOW BaM (PYHKLUUW. Ha MHAMKATOPHON naHenu B
TEYEHUN HECKO/IbKUX CeKyHI 0TOOpasuTCA COOTBETCTBYIOLEE
BPEMA.

BpeMH OKOHYaHHUA NPUTOTOBJIEHUA

MOXHO 3a4aThb AyXOBOMY WwKady BPema, K KOTOPOMY HeoOxoanmo
NPUroTOBUTL OnpeaeneHHoe 610a0. [yxoBon WKad BKIOUMTCA
aBTOMAaTUYECKU 1 BLIK/IIOYMTCA B 3aJaHHOe Bpema. Hanpumep:
MOXXHO YTPOM MOJIOXUTL MPOAYKTHI B AyXOBOW WKad v
3anporpamMMmMpoBaTh ero Tak, 4tobsl Kk 06eay Balle 61040 OblI0
roTOBO.

Vimeite B BUaYy, U4TO NPW AUTELHOM NPedbiBaHWM B AyXOBOM
WKapy HEKOTOPbIE NMPOAYKTLI MOrYT UCMOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: cervac 10:30, BpemaA NpUroToBneHun
onoga — 45 MUHYT, AyX0BOW WKad Ao/KeH Buikmounteca B 12:30.

1. C nomolblo nepekatoyatena Buidopa MyHKUMI BeiBepuTe
HEOOXOANMbI PEXUM Harpesa.

2.C nomMollbto perynatopa temnepaTypbl 3agante Temneparypy.
3. IBaxabl HaxkmuTe Ha kHonky (.

4. 3apaiiTe NPOAOMIKUTENLHOCTL NPUrOTOBAEHUA G MOMOLLBIO
KHOMOK + ” —.
5. HaxkmuTe Ha kHonky (O.

Ctpernka » ykasbiBaeT Ha cumBon —l. Ha uHavkaTtopHoi naHenu
nokasaHo BpewmAd, koraa 61040 ByaeT rotoso.

6. 3aaanTe Bpema OKOHUYAHWA NMPUroTOB/IEHNA C MOMOLLbIO
KHOMOK + ” —.

Yepes HECKOMBbKO CeKyHA 3aaaHHoe Bpemsa oTo0pasutca Ha
NHOMKATOPHOW NaHenu 1 AyxoBon WwKad nepenaeT B pexnm
oXngaHua. Ha MHAMKATOPHON naHesn oTobBpaXkaeTca Bpema, Koraa
6ntono OyneT rotoso, Ha cumBon | ykasbiBaeT cTpeska ».
Cumonbl L) v ® rachyt. Koraa ayxoBoi wkad BkaouyaeTca, Ha
VHOMKATOPHOW NaHesn oTodpaxaeTcA OTCUeT BpeMeHu
NPUroOTOB/IEHWA, CTPesKa P yKkasbiBaeT Ha cumon =21, Cumson =l
racHer.

Mo oKoOHYaHUW BpeMeHU NPUroTOBNEHUA

PasfgaeTtca 3ByKOBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpallaetca. Ha nHankatopHol naHenn otodpaxatotca

undpsl 404, Haxmute Ha kHonky (O, 3apaiite
NPOOOMHKUTENBHOCTL MPUFOTOBEHWA APYroro 6/04a ¢ MOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —. JIn6o asaxasl Haxmute Ha kHonky (O v yctaHosuTe
nepekntoyaTens Beldopa MyHKLUNA Ha HYNEeByl0 OTMETKY. [yxoBoi

LWKad BbIK/OYEH.

U3meHeHUe BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroToBIIEHUA

MaMeHWTe BpeMA OKOHYaHWNA NMPUrOTOBAEHUA C MOMOLLbIO

KHOMOK + 1 =—. IameHeHHOe BpemMA oToOpasunTca Ha
NHOVKATOPHOW MaHes I Yepes HeCKOIbKO CekyHa. Ecnu
3anporpammnpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepen MaMeHeHuem
BPEMEHN OKOHYaHWNA NMPUrOTOBAEHUA ABaXAbl HAXMUTE Ha

kHonky (©. He namensiite BpeMA OKOHUAHWA MPUrOTOBEHWA, €CIN
OTCYEeT 3a4aHHOr0 BPEMEHM yxe Hauyanca. OTO MOXEeT NMOBANATL Ha
pes3ynbTaThl MPUroToBAeHA B0 aa.



OTmeHa BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroToBIeHUA

M3aMeHWTe BpeMa OKOHYaHNA MPUrOTOBAEHWA Ha Tekyllee BpeMs ¢
MOMOLLLIO KHOMKK =, MI3MeHeHHoe BpeMsa oTobpasnTca Ha
NHOMKATOPHOW NaHenu yepes HecKobKo cekyHa. [yxoBol wkad
BKNtOUMTCA. ECnn 3anporpamMmmmpoBaH 3ByKOBOW Tanmep, nepes
N3MEHEHVEM BPEMEHM OKOHUYaHWA MPUTrOTOBAEHWA ABaXIb
HakmuTe Ha kHorky (O,

MpocmoTp 3agaHHOro BpemMmeHH

MpW 0JHOBPEMEHHOM UCMO/L30BAHUN HECKObKMX (DYHKLIWIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBEeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLNE CUMBOJILI. CTpesnika P yKasbiBaeT Ha CUMBOJI
byHKUMM Talimepa, 0ToOpaxXaeMol Ha UHAMKATOPHOW naHesu.

[lnA npocMoTpa BpeMeHw, 3aaaHHOro 3BYKOBOMY Taiimepy &),
BPEMEHMN NpUrotosnexuns =1, Bpemenn okoHuanus
npurotoenenna =1 nnu Texywero spemern (O Heckonbko pas
HaxkmuTe Ha kHonky (O, noka cTpenka » He ByaeT ykasblieaTb Ha
CUMBOJ HY)KHOW BaM (MYHKUUW. Ha MHAMKATOPHON naHenu B
TEUYEHUN HECKOMBbKUX CEKYHI 0TOOPasuTCA COOTBETCTBYIOLEE
BPEMSA.

BnoxkupoBKa ot geteun

B ayxosowm wkady vMmeeTca ON0OKMPOBKa OT AeTen,
npeaHasHayeHHaa ANA NpeaoTBpalleHns Cy4yanHoro BKAYeHUA
nmmn npudopa.

Mocne BKAUEHNA BIOKUPOBKN JyXOBOW WKad He pearvpyeT Ha
N3MeHeHune HacTpoek. Mpu BKIOUEHHOW BNOKMPOBKE OT AeTel
MOXHO MCMO/b30BaTh 3BYKOBOWN TaMep M MEHATb TeKyllee Bpema.

Ecnu 3aaaHbl pexum Harpesa 1 Temneparypa iMoo cTeneHb
Harpesa rpwia, 6/IOKMPOBKA OT AETEl NpepbiBaeT Harpes.

U3meHeHHe 6a30BbIX HACTPOEK

B ayxoBowm LKady MMeeTca HeCKObKO 0as30Bbix HacTpoek. WX
MOXHO MEHATb B 3aBMCUMOCTU OT NOTPeOHOCTEN NnonbL3oBaTens.

1

Ba3oBble HaCTPOMKH BapuaHT ! BapuanT . BapuaHT 3

- OToBpaxeHne Teky-  MOCTOAH- TONBKO MPU -~ -
Llero BpeMeHn Ha Hoe* HaxxaTum
aKkpaHe kHonku ©

o2 ONUTensHOCTL 3BYKO-  MPUO. npunon. npunon.
BOrO curHana no 10 cek. 2 MUH.* 5 MUH.
OKOHYaHUV 3aaaH-
HOro BPEeMeHM Npuro-
TOBNEHUA N
BPEMEeHU, 3aAaHHOr0
Ha 3BYKOBOM Talmepe

- 3 Bpewma oxuaaHua 0o npuon. npunon. npunon.
npUMeHeHa HOBOM 2 Cek. 5 cek.* 10 cek.

HaCTPOWKM

* HauanbHaA HacTpolika, 3agaHHas nponssoanTenem

TeKywiee BpemA

[Mocne nepsBoro noakatouyeHna npudopa unm céoq B nogave
3/1EKTPO3HEPIMY Ha MHOMKATOPHON naHenn 3aropaetca cumson O
W TPU HyNA. YCTAaHOBWTE TeKyllee BPeMA.

1. Haxxmute Ha kHonky (O.
Ha MHAMKATOPHOW naHenn otoBpaxaeTca Tekyllee

Bpema 200

2.YcTaHoBUTE TeKyllee BpemA C MOMOLLbI KHOMOK + 1 —,

Yepes HECKOMBKO CEeKYHA Ha MHAMKaTope NoABUTCA
YCTaHOBJIEHHOE BpeMA.

U3ameHeHHe TeKyLlero BpeMeH1
Opyrue dyHKuMK Taimepa A0/WKHbI ObiTh OTK/IOUEHbI.

1. Haxxmute Ha kHonky (® ueTbipe pasa.
Ha nHamkaTopHoOW naHenn 3acBEeTATCA CUMBOJIbI (DYHKLNIA
Talimepa, cTpenka » ByaeT ykasbieatb Ha cumeon (O.
2./13meHnTe Tekyllee BpemMA C MOMOLLbO KHOMOK + 1 —.

Yepes HECKOBbKO CEeKYHA Ha MHAMKaTope NoABUTCA
YCTaHOBJ/IEHHOE BpeMA.

OTHNOYEeHWEe UHAWKaUKWK BPeMeHU CYTOK

Bbl MOXeTe BbIKNOUNTL MHANKAUMIO BPEMEHM CYTOK. Kak aTo
chenatb, ONncaHo B rnaese «/ameHeHne 6a30BbiX YCTaHOBOK».

BkntoueHue GNOKMPOBKM OT JeTel

DOYHKLUMM aBTOMATUYECKOrO OTK/IOYEHUA MO 3aAaHHON
NPOAOKUTENBHOCTN NPUrOTOBAEHNA 1 MO 3aJaHHOMY BPEMEHN
OKOHYaHUA MPUrOTOBMEHUA AOMKHbI ObITh OTK/OUEHBI.

HaxmuTe Ha KHOMKY 2% 1 yaepute ee NpuMepHo 4 CekyHAbl.

Ha uHaMKaTopHOW naHenn noABMTCA CUMBON =—O. BIoKnpoBka oT
netei BKAOYEHa.

OTkntoueHne BNOKUPOBKK OT ZAeTei

HaxmuTe Ha KHOMKY 2% 1 yaepute ee NpuMepHo 4 CekyHAbl.

CumMBON =—O Ha UHANKATOPHOW naHesnn racHeT. bnoknposka ot
nete oTkYeHa.

[pyrue dyHKuMK Taimepa A0/WKHbI ObiTh OTK/OUEHDI.

1. Haxxmute Ha kHonky (O v yaepxuTe ee MpUMeEpPHO 4 CeKyHAbI.
Ha nHaukaTopHoi naHenn noAasmTcA 6asoBaA HACTPolKa
TeKyLLIEro BPEMEHW, Hanpumep c {, ecnv Boidpan BapuaHt .

2. 1ameHnTe 0a30BYI0 HACTPOMKY C MOMOLLBIO KHOMOK + ¥ =,

3.lMoaTBepanTe BBEAEHWE HOBOM HACTPOKN HaxaTtuem kHomkn (O,

Ha nHavKaTopHON naHenv noAsuTcAa creaytoulan 6asosan
HacTpoiika. Haxatvem kHonkn (O MOXHO OCYLWECTBAATL Nepexos
MeXay BCeMW JOCTYMHbIMM HACTPOMKaMM, a C MOMOLLLIO

KHOMOK + ¥ = MOXHO MEHATb 3aaHHbIe napameTpbl.

4.[1nf BbIXOAA V3 MEHIO HACTPoeK Haxmute Ha kHonky (O u
YOEPXNUTE e NPUMEPHO 4 CeKyH[bl.

Bce 6a3oBble HACTPOWKM COXPaHEH®I.

BazoBble HACTPONKN MOXHO CHOBA W3MEHUTL B 1000E BPeMA.



Yxoa v ouUcTKa

Baw ayxoBoit WwKad Hagonro CoxpaHuT cBoi 6ecTALNA BUa v
OyneT 6e3ynpeyHo padoTaTb NPU HAIMYUN COOTBETCTBYIOLWErO
yxofa 1 ouncTkuy. [lanee onvMcaHo, Kak YNCTUTb JyXOBOK wKad u
YXaXMBaTh 32 HUM.

YKaszaHuf

m [lepeHAA naHenb OyxX0BOro wkada MoXeT npruodpectu
pasnnyHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C MCMOb30BaHNEM PadHbIX
martepuasnos; cTekna, nnactMacchl 1 metanna.

®m TeHu Ha cTekne ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPaXXeHWeM cBeTa aMnbl MOACBETKN AyXOBOro
wkadga.

m [Tp\ JOCTUXKEHNM OUYEHb BLICOKMX TEMMepaTyp aMasb odropaer.
OTO MOXET NpuBecTy K ee HebonbloMy oOecLBeUVBaHND. ITO
HOpMa/bHOE ABMEeHNe, He BAvAtoLLee Ha pabdoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX MPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSTHOCTLIO
MOKPbITb Masbto, MOSTOMY OHU MOMYT MOKasaThCA LepllaBbiMm
Ha OLLyMb, XOTA 3TO HE BANAET Ha UX 3alUWUTy OT KOPPO3UK.

Motrowime cpeacTea

MpuMUTE BO BHUMAaHME yKasaHua OaHHON TabiunLbl, YToObl He
NOBPEaNTb Pas/INUYHbIE MOBEPXHOCTM AYXOBOTO LKada
1CMO/b30BAHMEM HEMOAXOAALLEro MOKLWEero cpeacTsa. Henbas
1CMO/b30BaTh

m alpasmBHbIE WX KUC/IOTHbIE MOKOLLME CPEaCTBa,
= CUIbHOAENCTBYIOWE CPECTBa, CoAepXaLine CnmpT,
B MEeTa/IINYECKNE UIN KECTKUE ryoKu,

B YCTPOWCTBA A/1A OYUCTKM NOA AaBAEHMEM UK C UCMONb30BaAHNEM
CTpyu napa.

Mepen NepsbIM UCMOJIL30BAHNEM XOPOLLIO MPOMOWTE HOBbIE MATKUE
rYyOKU 1 candeTkn 418 MbiTbA MOCYdbl.

YuacToK Motowme cpeacrtea

YKWOKOCTb A8 MbITbA CTEKON:

OYMCTUTb C MOMOLLBIO MATKON TPA-
noyku. He ncnonb3osaTb CKPeOoK and
cTekna.

Ctekna asepubl

BHyTpeHHMe noepx-
HOCTM OyXOBOro wkada

lopAYas Boaa ¢ HEBO/LLIMM KOMYECT-
BOM MOIOUIErO CPEACTBA UK BoJA C
YKCYCOM:

OYNCTUTb C MOMOLLbLIO candeTkn ana
MbITbA MOCYabl.

B cnyyae cunbHbIX 3arpAasHeHnin Boc-
NnoNb3ynTechb MeTannyeckon moyan-
KO 1UNv cneumanbHeIMKM cpeacTeamm
ONA OUNCTKN OyXOBbIX WKagoBs. [1ob-
3yATECH UMW, TONIbKO KOraa [yxOBOW

WwKad Xon0aHbIN.

lopAvan Boda ¢ HeOO/bWIWM KONYECT-
BOM Mblia:

OUYMCTUTL C MOMOLLBIO candeTkn AnqA
MbITbA NMOCYAbl.

CTeKknAHHbIA Konnak
nlaMnbl NOACBETKN OyXO-
BOro wkada

[Mpoknagka (He cHumatb) [opAdas Boda ¢ HEOO/bLINM KOMYECT-
BOM Mblfia:
OUYMCTUTL C MOMOLLLIO candeTkn ana
MbITbA MOcyabl. He TepeTs.

OnopHble peweTkn
(Hanpasnawowme)

lopAvan Boda ¢ HeOObWIWM KOIMYECT-
BOM Mblia:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM O4YNCTUTb
C NOMOLLBIO candeTkn AnA MbITbA
nocyabl NN LWETKK.

Yuactok Morolwume cpeacTsa

[epenHas naHenb oyxo-
BOro wkadga

Fopauan Boaa ¢ HEBO/bLINM KONNYECT-
BOM Mbifa:

OUNCTUTL CaNiPETKOW ASIA MbITbA
NOCYAbl I BLITEPETH HACYXO MATKOM
TPAMOYKOW. He MCnonbL3oBaTh »ua-
KOCTb [/1A MbITbA CTEKOJT U CKPedoK
[U1A cTekna.

HepyxaBetoLan
cTanb

rODFNaH BOoAda C HEOONbLUNM KOIMYECT-
BOM Mbla:

OUNCTUTL CaIPETKOW ASIA MbITbA
NOCYAbl I BLITEPETH HACYXO MATKOM
TpAnoukoit. Heobxoanmo cpasy yaa-
NIATb MATHA OT BOAbI, XUPA, KYKypys-
HOrO Kpaxmasia n ANYHOro Beska,
MOTOMY UTO MO/ HUMWU MOXET HauaTbCA
MpPOLIECC KOPPO3uUM meTasna.

B cepBUCHbIX LgHTpax 1 cneuvanmisu-
POBAHHbLIX MarasnHax MOXHO NMpPUoo6-
pecTu cneunanbHbie cpeacTsa no
YXO[ly 3a HepykaBetollein cTanbto, Noa-
XoAfLmne AnA UCMOb30BaHNA Ha rops-
YMX MOBEPXHOCTAX. Takue motolme
cpeacTsa creyeT HaHOCUTh OYeHb
TOHKOW MArKOWM TPAMOYKOWN.

YKNOKOCTL I8 MbITbA CTEKON:

OYMCTUTb C MOMOLLBLIO MATKON TPA-
nouku. He ncnosb3osarb ckpeBok anA
cTekna.

Crekno

>KVIDKOCTb 1A MblITbA CTEKOJT.

OYMCTUTb C MOMOLLLIO MATKON TPA-
MOYKW. He MCnonb3oBaTh 418 OYNCTKN
CMUPT, YKCYC U Apyrue abpasusHble
W KUC/IOTHbIE MOOLIME CPeacTsa.

VHankaTopHan
naHenb
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BblaBmKHbIE HanpasnAo- [opAYan Boga ¢ HeBO/bLIMM KONMYECT-
e BOM Mblia:
OYUCTUTbL C MOMOLLLIO candeTkn ana
MbITbA MOCYabl AW WeTKN. He ocTas-
NATb ANA OTMOKaHWA 1 He MbiTb B MOCY
[IOMOEYHON MallVHe.

HononHuTtensHoe obopy-
[oBaHue

lopAvyan Boda ¢ HeOObWMM KOIMYECT-
BOM Mbl/ia:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM O4YNCTUTb
C NMOMOLLbIO candeTkn AnA MbITbA
nocyabl NN LWETKN.

PYHKLUHUA NOACBETKH

[ina obneryeHna OUNCTKM AyXOBOTO WKada MOXHO BK/IOUUTH
HaxoOALLYIOCA BHYTPU HEro namny NoACBETKM.

BknroueHue noacBeTKU AyXOBOro wKada

YcTaHoBITe Nepeknouatens Bbidopa MyHKUNA Ha oTMeTKy [,
Nlamna saropuTtca. Perynatop Temnepatypbl AO/MKEH HAX0AWNTLCA
Ha HyNeBOW OTMETKe.

OTHNOYeHUe NOACBETKU AYXOBOro LWKada

YcTaHoBUTE nepektoyatens Boidopa GyHKUMIA Ha OTMETKY O.



OTcoeanHeHWe HarpeBaTeNbHOIO afieMeHTa
rpuns

[na obnerueHna NpoLecca OYNCTKN B HEKOTOPbIX AYXOBbIX LiKadax
HarpesaTesIbHbIVi B/IEMEHT TPUIA MOXHO OMyCTUTh.

A CyLiecTByeT onacHOCTb NosyyeHUsa oxoros!!
[yxoBoW wkad AomKeH ObiTb XOTOAHBIM.

1.T1oTAHNTE 3@XMM OTCOEAMHAEMOro Harpesarte/lbHOro SJ1eMeHTa

rpuna Bnepea n NOATONKHUTE ero BBeEpX OO0 Lenyka (pucyHok A).

2. OgHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3@ HArpeBaTe/bHbIA 31EMEHT rpuia
1N onyctuTe ero (pucyHok B).

[Mocne OKOHYaHUA OUUCTKM CHOBA 3aKpenuTe HarpeBaTe/bHbIV
3N1EMEHT rpuna Beepxy. CMeCcTUTe 3aXnm rpunAa BHU3 1 BCTaBbTE
HarpesaTe/bHbI 31EMEHT Ha MECTO.

CHATHe U YCTAaHOBKa OMOPHbIX PeLUeToK
(HanpaBnAKOLLKX) C NPaBOW U C NEBOW CTOPOHbI

OnopHble peleTky (HanpasnalLWwmne), Haxoaalmeca Ha nNpaBom n
NIEBOW CTEHKaX [yXOBOro wkada, MOXHO CHATb 417 OUYNCTKU.
[yxoBoii wkad AomKeH ObiTb XOTOAHBIM.

CHATHUE ONOPHbIX peLleToK (HanpaBAAoOLLKUX)
1.TpunogHNMUTE OMOPHYIO PELIETKY cnepean

2.1 CHUMUTE €€ (PUCYHOK A).

3.Tlocne aToro NOTAHWTE OMOPHYIO PeLLeTKy Ha cedd 1 BbiTawmTe
ee 13 OyxoBoro wkaga (pucyHok B).

BE =——
(——— @
e ™

Ounctute onopHble pelleTky (HanpasnalowWwmne) ¢ NOMOLLbO
NOCYAOMOEYHOM MalnHbl U TyOKW. [InA yoaneHna CTOMKUX NATeH
PEKOMEHIYeTCA NOMNb30BaTbCA LLETKOW.

YcTaHoBReHWe ONOpHbIX PeLleToK (HanpasnAtoLLUX)

1.CHavana BCTaBbTe OMOPHYIO PeLleTKy B 3aHUA nas 1 cnerka
OTOABMHbTE €e Hadan (PUCYHOK A).

2.[locne aTOro BCTaBbTe €€ B nepeaHuii nas (pucyHok B).

B|
C

<=

-p

OnopHble peweTky (HanpasnaoLwmne) ycTaHasBIMBaoTCA C NIeBOW 1
C NpaBoVi CTOPOHLI. M30rHyTas yacTb peleTky Bceraa OosKHa
ObITb HanpasneHa BHUS.

CHATHE M YCTaHOBKa ABepLuUbl AyX0BOro uu(acba

[na oBneryeHna OUNCTKN CTeka OBepLy AyXOBOro LKada MOXHO
CHATb.

MeTnn ABepuUbl AyXOBOro Likada cHadXeHbl O10KMPY WM
ycTpolictBoM. Koraa 610Kkupytollee yCTPOMCTBO HAaXoaAUTCA B
3aKPbITOM MOIOXKEHMM (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb Henb3A. Ecnn
nocTaBuTb BIOKMPYIOLLEE YCTPOWCTBO B OTKPLITOE MOIOXKEHWe AnA
CHATUA ABepLbl (pUcyHOK B), netnm 6nokupytotca. B Takom
MOJIOXEHMN OHWN He MOTYT BHE3anHoO 3aKpbITbCA.

A CyuwiecTByeT onacHoOCTb nosy4yeHusa Tpasm!!

Ecnv netav He 3a0n0KNPOBaHbl C MOMOLLLIO BTOKUPYIOLLErO
YCTPOWCTBA, OHV MOMYT PE3KO 3aKpbiTbcA. Crneamte 3a Tem, UToOsl
ON10KMPYIOLLIME YCTPOWCTBA Beeraa Obiin B 3aKPbITOM COCTOAHMN,
KpOME Tex C/lyyaes, Koraa Bam HeOOXOANMO CHATb ABEPLY U
OTKPbITb 414 3TOr0 BNIOKMPYIOLLME YCTPOWCTBA.

CHATHE ABepubl

1.T1oNHOCTLIO OTKPOWTE ABEPLY AyXOBOro Lkada.

2. OTKpoiiTe o6a ONOKMPYIOWMX YCTPONCTBA, PACMONOXKEHHbIX MO
NIEBYIO M NMPaBYyto CTOPOHY ABePLbl (PUCYHOK A).

3. 3akpoiiTe ABepLy AyxoBOro Lwkada a0 ynopa (pucyHok B).
Bosbmutech 3a aseply o6enuMmn pykamu crpasa v criesa.
3akpoiiTe ee UyTb NI0THEE U CHUMUTE,

YcTaHOBKa ABepLbl

CHoBa ycTaHoBWTe [4BEepLly, MOBTOPUB T Xe OeNCTBUA B 00paTHOM
nopaake.

1.Tlpu ycTaHOBKe ABEPLUbI cieanTe 3a Tem, YToObl 06e NeTiv TOYHO
BCTaNM B COOTBETCTBYHOWME Nasbl (DUCYHOK A).

2. HWXHAA Npopesb B NeTNAX JO/HKHA NMonacTk B Nasbl ¢ 00enx
CTOPOH (pucyHok B).

—

Ecnu yctaHoBka neTesb NpovsseneHa HenpaswibHo, asepua oyaer
CTOATb KPUBO.
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3. CHoBa 3akpoiite 6/10KMpyloLimne ycTpolictea (pucyHok C).
3akpoliTe ABepLy AyxOoBOro Lkada.

N

A CyLuecTByeT onacHOCTb nosy4yeHusa Tpasm!!

He kacaiiteck netiu, ecnv asepua CamOCTOATE/IbHO OTKUHY/IACh
WM NeTNA PE3KO 3aKpbliack. CBAXUTECH C CEPBUCHLIM LIEHTPOM.

YcTaHOBKa U CHATHE CTeKon ABepLbl
[na oBneryeHna ouncTki CTEKON NX MOXHO M3BNEYb U3 ABEPLIb.

HAemoHTam

1. CHUMUTE [ABepLYy AyXOBOro wkada v NnosioxuTe ee Ha NonoTeHLe
PYYKON BHUS.

2. OTBMHTUTE KPbILLKY B BEPXHEN YacTu ABEPLbI AyXOBOro wkada.
[nA 8TOro OTBMHTUTE BMHTbLI, PACMOMIOXKEHHbIE C/leBa U Crnpasa
(pucyHoK A).

3.logHMKTE BEPXHEE CTEKIIO W N3BEKUTE ero (pucyHok B).

/

B cnyuae asepel ¢ TPONHLIM CTEK/IOM HEOOXOAMMO COBEPLWUThL
[IOMNOJIHUTENIbHOE AeNCTBYE.

4. \3BneknTe HMKHee cTekno (pucyHok C).

OuuncTute cTekna ¢ NOMOLLbLIO CPeACTBa A1A MbITbA CTEKOS U
MAFKOM TPATIOUKN.

He ncrnonbayiite aBpasuBHbIe WK Bbi3biBAOWME KOPPOSUIO
MOlOLLE CPEACTBa, CKPEOKW /1A CTeK/1a U XECTKue
MeTaNINYecKne ryoku, Tak Kak 3T0 MOXET MPUBECTU K
NOBPEXOEHUIO CTek/a.

MoHTam
B cnyuyae nBepel ¢ ABOWHbLIM CTEK/IOM, BbIMOAHUTE AeNCTBUA 2-4.

1. BcTaBbTe HMXKHEE CTEK/IO B ABEPLY MO HAK/TOHOM (PUCYHOK A).

Mpwn ycTaHOBKE CTEKO/ CneanTe 3a TeMm, YToObl Haanuch right
above BHW3y cneBa Bblna NepeBepHyTOI.
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2.BcTaBbTe BepxHee CTeK10 B ABEpLY Mo HAaKIOHOM, raaKow
CTOPOHOW Hapyxy.

3. YcTaHoBUTE KPbILWKY 1 MPUBUHTUTE €€.
4.YcTaHoBUTE ABEpPLY AyXOBOro wkada Ha MecTo.

Monb3yiTech AyxOBLIM LUKAGOM TONBKO NOCNe NpaBuibHOM
YCTaHOBKM CTEKOT.

UTto genaTtb B cyiydyae HeUucCnpaBHOCTH

YacTo Mefikmne Hemonaaku MOXHO Nerko ycTpaHuTs camomy. Nepea
TeM, Kak CBA3aTbCA C CEPBUCHbBIM LIEHTPOM, NONpoOyiiTe peLlnTb
npo6semy ¢ MOMOLLbLIO creaytoLleln TadnnLibI.

Tabnuua Henonagok

BoamoxHan PelweHue/coBeThl

npuymnHa

Henonapka

LyxoBol wkad
He padoTaer.

MoBpexaeH npe- NposepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
NOXpaHnNTeNb. HUTENb Ha WUTKE HaxoawncA
B Hazexallem COCTOAHUN.

C6oi B nogaue [poBepbTe, BKAOYAETCA N
3MEKTPOSHEPINN. CBET Ha KyXHe 1 padoTatoT N
Apyrvie anekTponpuoops.

Ha uHaukatop- Co6oli B nogaye CHoBa yCTaHOBUTE Tekyllee
HOW MaHenu CBe- 9/EeKTPOIHEPTUN. BPEMSA.

Tutca cumeon ®©

N HYynu.

Oyxosol wkad  KoHTaKTbl 3anbl- [loBepHUTE nepekatoyaTenm
He HarpeBaeTcA. JNINUCH. HECKO/bKO pas B 000ux
HanpaBneHnaAXx.
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CoobueHuns 06 owmnbke

Ecnn Ha nHankatopHol naHenu nosasnAaeTca cooluleHne ob
ownbKe ¢ CUMBONIOM £, HaxkmuTe Ha kHonky (O. CooBlieHune
ncyesHeT. 3agaHHoe AnA GyHKUMIA TaiMepa BpemMa cTupaeTcA.
Ecnun coobuleHne 06 owmndke He NCUYESHET, CBAXUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnenayolwme coobuleHna 06 owndKe Mory ObiTb YCTPaAHEHbl caMum
nosib3oBaTesiem.

CoobuweHne BoamomHaa npu  PelweHne/coBeThbl
06 owmbKke  uuHa
Eoll OpaHa 3 kHomok  [o ouepean HaxmuTe Ha Bce

Oblna Haxara B KHOMKW. [poBepbLTE, HET /in
TEUEHNE C/IMWKOM  3aK/IMHEHHbIX, 3anaswux uin
MPOAO/HKUTESIBHOIO 3arPASHEHHbIX KHOMOK.
BPEMEeHW Uin ee

3aKVHWIO.

A CyLlecTBYeT 0NacHOCTb NMOpaMeHUA NIeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpasBuibHO OTPEMOHTMPOBAaHHbLIN NpMOop npeacTaBnaeT codom
0OnacHoOCTb. PEMOHT AOMKEH NMPON3BOANTLCA TOSILKO MEPCOHAIOM
CEePBUCHOrO LIeHTPa C COOTBETCTBYOLEN KBanudukaumnen.



3ameHa naMnoyKu B AYXOBOM I.IJKa¢y
Ecnn namnouka B oyxoBoM WwKady noBpexaeHa, ee cneayet
3aMeHWTb. 3anacHble TEPMOYCTORUMBLIE TAMMOYKNA MOXHO

NPVMOBPECTU B CEPBUCHOM LIEHTPE WK B CMELNaIM3NPOBaHHbIX
marasuHax. MicnonbayiTe TOMbKO TaMMoYyky STOro Tuna.

A CyLiuecTByeT OnacHOCTb NOpameHUs 3NeKTPUUECKUM
TOKOM!!

OTkntounte Nnpudop oT anekTpoceTn. YéeanTech, UTo OH
MOJTHOCTBIO OTK/THOUEH.

1.7loMecTiTe BHYTPb XOMOAHOrO AYXOBOro LiKada KyXOHHOe
nosioTeHUEe BO n3dexaHne NoBpexaeHu.

2. CHMMUTE 3alLUUTHBIA KOMaK namnbl; OTBUHTUTE €ro, NoBOpaYMBan
B/1€BO.

CepBucHana cnymoba

Ecnv Baw nprbop Hy)xgaeTcA B PeMOHTE, Halla cepBucHas ciyxoa
Bcerda K Balwum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTm
noaxoddliee peleHne, Ytodbl N3Bexartb B TOM YNCE HEHYXKHbIX
BbLI3OBOB CMeLuasMcTos.

Homep E u Homep FD

[na nonyyeHns KBanmduUMpoBaHHOrO 0OCyXXMBaHMA NPU BLISOBE
crneunanncTa CepBUCHON CyxObl 00A3aTeIbHO yKasbhiBaTe HOMep
nsnenva (Homep E) n 3aBoackoin Homep (Homep FD) Bawero
npudopa. DupmeHHaa Tadnmyka ¢ HoMepamMu HaxoauTca crnpasa
cBOKy Ha ABepLe AyxoBoro kada. Ytodsl He TpaTuTh Bpemsa Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BIULIUTE UX N TeNnedOHHbI HOMepP
CEepBUCHOW CNyXObl 30€Ch.

3. 3ameHunTe NaMnoyky Ha HOBYIO aHanorMyHoro Tuna.
4.CHOBa 3aBWHTUTE 3alUUTHbIA Konnak.

5. 13BNeKNTE KYXOHHOE MOMNOTEHLE U CHOBA MOAKIOUMUTE NPUOOP K
3/IEKTPUYECKON CETU.

3aluMTHBLIA KOoNnaK namnbl

Ecnv 3alinTHbIR KOMIMaK nammbl MOBPEXIEH, ero creayeT 3aMeHUTb.
3alinTHble KOMMaky MOXHO NMPUMOBPECTM B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLWuTe Npy 9TOM CEPUNHBLIA 1 3aBOACKOI HOMEpP CBOEro
anexkTponpudopa.

Homep E Homep FD

CepsucHan cnymba

O6patnTe BHUMAHWE, YTO BUSUT CreLnanncTa CepBUCHON CyxObl
[U1A YCTPaHEeHVA NOBPEXAEHWA, CBASAHHBLIX C HEMPaBU/IbHbIM
yX040M 3a NpurOopPOM, Aaxe BO BPEMA OEVCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA GecnnaTHbIM.

3afABKa Ha PEMOHT U KOHCY/bTauMA Npu Henonaaxkax

KoHTaKTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl Hanaérte B NpuIoXXeHHOM
CMNUCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

MonoXnTech Ha KOMMNETEHTHOCTb U3roTOBUTENA. TOraa Bbl MOXeTe
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyAeT NPOU3BEAEH rPaMOTHLIMY
creunanncTaMmmn 1 ¢ UCNosb30BaHNEM DUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacTen.

CoBeTbl N0 3KOHOMHWU 3NEKTPOI3IHEPIrUU U OXPaHe OKpYHaroLlen

cpeanbl

B naHHOM pasgesne Bbl HalgeTe CoBEeTbl O TOM, KAk COKOHOMUTh
3/1EKTPOSHEPI VIO B MPOLIECCE BbINEKAHUA U KApPEHWs, a Takke O
TOM, Kakum 00pasom creayeT NoCTynuTb ¢ 0TpadoTaBWwmm
SNEKTPONPUBOPOM.

OKOHOMMUA AJIEKTPO3HEepPruu

m Bkntouaite gyxoBow wkad anA npeaBaputensHoro Harpesa,
TO/MLKO €CNK 3TO yKasaHo B peLenTte uam B Tadnuuax
npuroTosneHna 611o4.

®m lcnonb3yiiTe TeMHble hOPMbI ANA BbINEUKN, OKPALIEHHbIE B
UepHbI LBET WM MOKPbLITbie YepHO aManbto. OHW nyJlle
nornowatoT Tenno.

m [IBepua ayxoBoro LKada Ao/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BPEMA
NPUroTOBNAEHMA NPOAYKTOB.

m Ecnn Bbl NeyeTe HECKO/bKO MUPOTOoB, /lyylle CTaBUTb MX B
OyXOBOW WKagd cpasy oauH 3a ApyruMm. [locne BeinekanuA
nepBoro nupora AyxoBon Wwkad ByaeT ropaunmM. bnaroaaps
3TOMY BPeM# BbiNeKaHnsa BTOPOro nMpora cokpaTtutca. Takxe
MOXHO O[HOBPEMEHHO NMomellaTb B AyX0BOW Wwkad Ase
NPAMOYronbHble OPMbI, CTaBA UX PAOOM.

m [Mpu NpurotoBaeHUN B0, KOTOPbIE JO/MKHLI HAXOAUTLCA B
AyXOBOM wWKady ANnTebHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/TIOYNUTL
nyxoBon wkad 3a 10 MUHYT A0 OKOHYaHUA BPEMEHN
NPUrOTOBNEHNA 1 J0BECTV BI0A0 A0 FOTOBHOCTU, UCMO/L3YA
ocTaTo4HOE Tenno AyxoBoro wkada.
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YTunusauua oTXoA0B C yueToM TpebGoBaHUM
OXpaHbl OKpYaroLLen cpeabl

YTUNU3MPYITE yNakoBKY Tak, UTOObl He HAHECTV BPed OKpyXXatollei
cpene.

[aHHbIi Nprdop MapKMpoBaH B COOTBETCTBUM C
[vipekTnBoi 06 0TXodax OT S/IEKTPUUECKUX U
ANeKTPOHHbIX Npudopos WEEE 2002/96/CE. NaHHaAa
OVPEKTVBa pernaMmeHTMpyeT NpoLece yTuamnsauum n
BTOPWYHOTO MCMO/b30BaHNA 0TpadoTaBLIMX
3NEeKTPONPMOOPOB Ha TEpPUTOPUM BCero EBponeinckoro
Cotosa.

NMpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyaAUU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bol Hanaéte 6onblwon Boidop Ontoa 1
ONTUMAasIbHbIE YCTAHOBKW /1A VX MPUrOTOBEHUA. Mbl pacckakem
BaM, KakoW BWUA Harpesa v Kakas Temreparypa Jyulle BCero
noaxoAAT AnA BeiBpaHHoro 6aoga. B Hawer Tabnvue Bol Hangére
yKasaHusa, Kakne npuHamIexHoCT! creayer UCrosib3oBaTh 1 Ha
KaKOV YPOBEHb MX yCTaHaBMBaTh. KpoMe TOro, Bbl NOyunTe
COBEThI MO BbIOOPY MOCYAbl U MPUrOTOBIEHWIO TNLL.

YKaszaHuA
®m 3HayeHun, npvBeaéHHble B TadnuLe, AeNCTBUTE bHbI, €C/N Bbl

ycTaHaBnnBaeTe 611040 B XONOAHYIO U MYCTyto padouyio Kamepy.

[MpenBapuTebHbIA PAa30rpeB UCMONb3YRTe, C/N TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BeicTunaite npuHaanexHoct Oymaroi ans
BbINEUKMN TOMBKO MOCE UX NPeaBapuTe/IbHOro pasorpesa.

m 3HaueHua BpeMeHu, ykasaHHble B Tabnuuax, ABMAOTCA
OPUEHTUPOBOUHBIMU. OHU 3aBUCAT OT KauecTBa 1 CBOMCTB
NPOAYKTOB.

m VIcnonbayinTte BXOAALNE B KOMIMIEKT NOCTaBKN MPUHALIEXHOCTU.
LONOHNUTENbHbIE NMPUHAANEKHOCTA MOXHO MPUOOPEeCcTH B
CEPBUCHON Cyx0e Uin B CneunainampoBaHHOM MarasmHe.

Mepen HavanoMm pabdoTel yoepuTe 13 padoyell Kamepbl BCe
JIMWHWE NPUHAONEXHOCTY 1 nocyay.

m Bcerpa ncnonbadyinTe npuxeaTtku, Koraa goctaére ropayne
NPVHAANEXHOCTU UK nocyay U3 padouein Kamepsl.

I'Iuporu U BbllNMeYyKa

BbineKaHUe Ha OJHOM YPOBHe
Jlyullie BCero BbineKaTb MMPOTY C MOMOLLBIO PEXUMA BEPXHETO W
HKHETo xapa [=.

Mpu BbINEKAHUW B PEXMME KOHBEKLMUW |£] pekomeHayeTcA
pasMellarb NPOTUBHY Ha CAEAYIOLNX YPOBHAX:

m [Mvporu B opmax: ypoBeHb 2
m [TMporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHb 3

BbineKaHWe Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX

Vicnonsayiite pexum KoHsekLmnn [&],

BbicoTa pacnonoxeHua NPOTUBHEN NPW BbiNeKaHUN Ha 2 YPOBHAX:
® OManMpoBaHHbI NPOTUBEHbL: YPOBEHb 3

® ANIIOMVHMWEBbIN NPOTUBEHb: YPOBEHb 1

Bnoga, 0o4HOBPEMEHHO NMOMELLaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOM
wKa, MOryT ObiTb FOTOBbI B PA3HOE BPEMA.
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B tabnuuax Bbl HaiaeTe MHOrOUMCIeHHbIE PeKoMeHaaUmMn no
NPUroToBNEHWIO Kapkaoro ontoaa.

[Tpy 0AHOBPEMEHHOM MCMNOAB30BAHUM 3 MPAMOYIO/IbHbIX (DOPM
YCTaHOBUTE MX Ha peLleTKy Tak, Kak NokasaHo Ha PUCYHKE.

¢Oprl ANA BbiNeKaHUA

Jlyywe Bcero noaxoaAT TEMHble MeTaIMYyeckne Gopmbl Ana
BbiNeKaHuaA.

Mpv NCMNoNL30BaHUM CBET/IbIX (HOPM 13 TOHKOIrO METaslia Bpemd
BbIMEKaHWA YBEMUMBAETCA, a NUPOT NOAPYMAHNBAETCA
HEepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonbayete CUNMKOHOBbLIE POPMbI, OPUEHTUPYNTECH Ha
XapaKTepucTMKy 1 peuenTsl nx narotoButens. CUIMKOHOBbIE
(hOPMBbI YACTO MeHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUYHbIE POPMBI,
NO3TOMY KOJIMYECTBO TecTa U peLenTtypa A1a HUX MOryT ObiTb
HECKOJIbKO MHbIMU,

Tabnuubl

B Tabnvue npuseneHbl onTvMasibHble PeXnMbl Harpesa anqa
KakJoro Tuna nupora unv geceprta. Temnepartypa v Bpems
BbiNeKaHWA 3aBUCAT OT KONNYECTBA U KOHCUCTEHLUM TecTa.
MoaTomy B Tabnuuax Bceraa ykasbiBaeTcA MPOMEXYTOK BPEMEHN.
CnepnyeT Bceraa HauynHaTb C Camon HU3KOWM Temnepatypbl. [1pu
BbinekaHuy Ha Gonee HU3KOM Temnepatype nosnydyaetca oonee
pOBHaA 30/10TUCTasA KOpouka. B cnyuae HeoBxoaMmocT, B
crnefylowmnin pas TemnepaTypy MOXHO OyaeT yBeNnunT.

Ecnu Bbl NnpeaBapuTenbHO HarpesaeTe AyxXO0BOW LKad, ykasaHHoe
30eCb BpemA BbiNekaHnA cokpatutcA Ha 5-10 MuHyT.

L1ono/IHNTE/IbHYIO MHBOPMALIMIO MOXHO HauTu B pasaesne «CoBeTsl
10 BbIEKaHMIO», KOTOPLINA PUBOAUTCA 110C/Ie Tab/umL.

[na BbiNekaHua 0HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE MOMecTUTe hopMy
Ha OMa/IMPOBaHHbIA MPOTUBEHD.

MNPy 04HOBPEMEHHOM BbINEKaHWN HECKObKMX TOPTOB MOXHO
MOMECTUTL HECKOJ/IbKO (DOPM BMECTE Ha PELLETKY.



Muporu, BbineKaemble B ¢pop-
max

dopma Ha peLueTKe

BbicoTa

Pemwum HarpeBa Temnepartypa, °
C

Bpemsa npurotoene-
HUA, MUH.

TopTt ®opma 414 nuporos us denon 1 = 220-240 40-50
xectn, @ 31 cu. 143 190-200 35-45

[MMKaHTHBIA Nupor ®dopma 414 nuporos us denon 1 = 220-230 40-50
xectn, @ 31 cm.

Muporn* ®opma 414 nuporos us denon 2 = 180-200 50-60

xectu, @ 28 cwm.

* Y100bl OAHOBPEMEHHO UCTEUYb HECKOJIbKO MUPOroB, YCTAHOBUTE Ha PELIETKY HECKOLKO (DOPM.

Muporu Ha NpoTUBHe Bbicota  Pemum HarpeBa Temnepartypa, ° Bpemsa npurotosne-
C HUA, MUH.
Mnuubl [MpoTnBEHb AN1A AYXOBOro lWkada 2 = 200-220 25-35
ANIOMUHMEBBIN MPOTUBEHb + 1+3 170-180 30-40
NAOCKUI NPOTUBEHb ANA AyXO-
BOro wkada
AMOMUHUEBLIN NPOTUBEHb + YHU- 1+3 170-180 30-40
BepcasbHbIi ryOOKNA NpoTH-
BEHb
Bbineuka 13 cnoeHoro tecta [MpoTnBEHb AnA AyXOBOro wkada 3 170-190 20-30
ANIOMUHMEBBIN MPOTUBEHbL + 1+3 170-190 30-45
NAOCKUI NPOTUBEHb ANA AYXO
BOro wkada
AMOMUHUEBLIN NPOTUBEHb + YHU- 1+3 170-190 30-45

BepcasibHbIN FyOoKuii MpoTH
BEHb

[IONOIHWUTE bHbIV NMPOTYBEHb MOXHO MPUOOPECTU B CNELMaIM3MPOBaHHbLIX MarasuHax Wi B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Xneb6 u xne6obynouHsie nsgenun BoicoTa Pemum HarpeBa Temnepatypa, Bpems npurotoene-
°C HUA, MUH.
Xneb n3 apoxxkesoro Tecta, 1,2 Kr OMaNMpOoBaHHbIN NPOTUBEHL 2 = 270 8
MYKW* (C MpeaBapuTebHbIM Harpe- 200 35.45
BOM)
Xneb un3 Tecta Ha 3aksacke, 1,2 kr OMaNMpoBaHHbI NPOTUBEHL 2 = 270 8
MYKW* (C MpeaBapuTebHbIM Harpe- 200 40-50
BOM)
XneBobynouHble nsnenna OManMpoBaHHbI NPOTUBEHbL 3 = 200-220 20-20
(Hanpumep, pXxaHble)
* Hukoraa He newte BoAy NPAMO Ha AHO ropavyero AyxoBoro wkada.
Bbineuxa BbicoTa Pemwum HarpeBa TemnepaTtypa, ° Bpemsa npurotosne-
(] HUA, MUH.
[MeueHbe OMaIMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb 3 = 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + nMnoc-  1+3 140-150 25-30
KW NPOTUBEHb ANA AyXOBOro
wkada
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YHU- 1+3 140-150 25-30
BepCasibHbIN ryOOKNiA MPOTUBEHb
bese OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 80-90 180-210
[MoHUYMKM OManMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb = 190-210 30-40
MwuHAaanbHOe neyeHbe OMaIMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb = 110-130 30-40
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + nnoc-  1+3 100-120 35-45
KW NPOTUBEHb ANA AyXOBOro
wkada
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YHU- 1+3 100-120 35-45

BEepCasibHbIN ryOOKNA MPOTUBEHb

[onosiHWTeIbHbIe MPOTUBHU MOXHO MPUOBPecTV B CreuvannanpoBaHHbiX MarasmHax B KauecTBe JOMNONHUTENBHOTO OéODYﬂOBaHVIH.
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npaKTVI‘-IeCKMe coBeThbl NO BbiMNeKaHUro

Ecnu Bbl XOTUTE NPUroTOBUTL OO40 MO CBOEMY
peuenty.

OpueHTUpYyiTeCh Ha noxoxee 6/10a0, BKIOUEHHOE B TabauLly.

Kak ysHaTb, roToB /i NMUPOr 13 0e30p0XKEeBOro
TecTa.

MpnbanauTenbHo 3a 10 MUHYT 10 OKOHUYaHUA BPEMEHW BhbiNeKaHUsA, yKasaHHOro B
peLenTe, NPOTKHUTE NMUPOT B CAMOW BbICOKOW TOUKE TOHKOW AEePEeBAHHOWN MasiouKou.
Ecnu Ha nanouyke He ocTaHeTCA CNefoB TecTa, MMPOr roTOB.

[Mupor nonyumncaA NAoCKuMm.

B cnenyowunii pas ncnonb3yinTe MeHblle XWUAKOCTU WK 3aaante Temneparypy Bbine-
kaHuA Ha 10 rpagycoB Huxke. Cneayinte ykasaHHOMY B peLenTe BpeMeHu, OTBeAeH-
HOMy Ha B3OGVBaHWe TecTa.

Mupor XxopoLo MOAHANCA B cepeauHe, HO ocTasicA
HU3KWUM MO KpanAM.

He cmagsbiBainTe hopmy. Koraa nupor 6yaet rotos, OCTOPOXHO U3BNEKUTE ero 13
hOopMbI C MOMOLLBIO HOXA.

MUPOr CANWKOM MOAPYMAHWICHA CBEPXY.

MocTasbTe MMPOr B AyX0BOM Wwkad Ha 60siee HUBKUIN yPOBEHb, YyCTaHOBUTE Oonee
HWU3KYIO TemnepaTypy BbiNeKaHWA 1 BbiNekanTe Nupor YyTh OJbLUE.

[Mvpor BbIWeN CANWKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbIN MMPOT MaNOUYKON B HECKOILKMX MecTax. COPbLIBHUTE ero pPyKTo-
BbIM COKOM WM KaKUM-HUOYAb afIKOro/IbHbIM HanuTkoM. B cneaytownii pas yctaHo-
BUTE TemnepaTypy BbinekaHna Ha 10 rpadycoB Bhille U COKpaTUTe BPeMs
BbinekaHus.

Xne6 unm Bbineuka (HanpUmep, TBOPOXKHLINA MUPOT)
NOYYNNINCh KPaCKBLIMWU, HO BHYTPU HE NMPOMNEeKINCh
(noNyunnuch BnaxHble, C MOKPbIMU ydacTKamm).

B cneayowmnin pas UCnonb3ynte MeHbLLEe XUAKOCTV U NoaepxuTe Balle Ont040 B
[lyXOBOM WKady HEMHOTo noaosblie npu 6osee HNU3KOW Temnepatype. B cnyvae
NMUPOroB C COYHONM HAYMHKOW, CHavyana BbiNMeKnTe KOP) OCHOBaHWA. 3aTeM NoChInbLTe
3TOT KOPX KOIOTbIM MUHAANEM UM MAaHUPOBOYHBLIMU CYyXapaMU U TOSILKO MOTOM
BbIIOXWTE HauuHKy. Cneayinte ykasaHuaM pelenTta U peKoMeHa0BaHHOMY BPEMEHW
BbinekaHus.

MeyeHbe NoAPYMAHWIOCH HEPOBHO.

YctaHosuTe 6osiee HUBKYIO Temneparypy; Tak neveHbe noapyMAHUTCA POBHee. Boine-
KaiiTe camble HEXHbIe BUAbI MeYeHbA B PEXMUME BEPXHErO W HUKHETrO xapa = B oauH
ypoBeHb. BbicTynatowas Hag npoTreHeM Oymara [/1A BbiNeukn MOXKET Takxke BVATb

Ha UMpKyauuio Bosayxa. Bcerna obpesaiite Gymary no pasmepy npoTUBHA.

DpPYKTOBLIN MMPOr HEAOCTATOYHO MPOMNEYEH CHUSY.

B cnenyowmin pas yctaHoBUTE NUPOT Ha 60/iee HU3KNIA YPOBEHb.

BbiTekaeT hpyKTOBbIV COK.

B cneayowmnii pas ncnonsbaynte yHmBepcasbHbili MPOTUBEHb, ECIN OH Y Bac UMeeTcA.

Menkasa Bbineyka 13 ApOXOKEBOro Tecta CAvnaeTca
BO BPEMA BblNMeKaHnA.

Crapaiitech 0CcTaBNATL MEXAY M3AeMAMK PACCTOAHME OKOMO 2 CM. Tak y Hux GyaeTt
[OCTATOYHO MECTa ANA yBe/MueHna B pasmepax U NoApyMAHMBAHUA CO BCEX CTOPOH.

Mpwv BbINEKAHUW Ha [BYX YPOBHAX HA BEPXHEM MPO-
TUBHE MeyYeHbe 3apPyMAHUIOCH OOJbLLE, YEM HA HUX-
HEM.

Mpw BbINEKaHWM Ha PasHbIX YPOBHAX BCEraa Nonb3yNTeCh PEXUMOM KOHBEKLMU [Z,
Ecnu Bbl CTaBUTE HECKO/ILKO MPOTUBHEN /1A OAHOBPEMEHHOIO BbINEKaHNd, 3TO He
3HAUWT, YTO OHU OYayT rOTOBbI OAHOBPEMEHHO.

[Mpwn BbINEKAHUWN NMUPOTrOB C COYHOM HAUNHKOM oBpa-
3yeTcA BOAAHON KoHAeHcar.

Mpu BbINEKaHNM MOXET 00Pa30BbIBATLCA BOAAHOW nap. YacTb TOro napa BbIXOauT
yepes 0TBepCTVe B ABEpLE AyX0BOro wkada u MOXeT CKOHAEHCMPOBATLCA Ha
naHesnu ynpasieHna Uan Ha JIMLEBbIX NaHes ax Haxodawencsa nobams3ocT medenn B
BUae Kanesb Boabl. C TOUKMU 3pEeHVA U3NKK, 9TO HOPMa/IbHOE AB/IEHME.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO 1CMObL30BaTh OO0 XAPOMPOUHYIO nocyay.
3akapvBaHna 60MbLWNX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO Takxe

MCMNO/Ib30BaTb SMaMPOBaHHbIA NMPOTUBEHD.

Jlydle BCero noaxoamnT CTEKNAHHAA nocyaa. Yoeamtecs, uto

KPbILWKa KacTPo/IM XOPOLLO U MIOTHO 3aKPbIBAETCA.

Mpu UCNONL30BAHUM 3AMaNVPOBAHHONM NOCYObl CleayeT 400aBIATL

B0bLIE XUAKOCTH.

Mpu NCNONL30BAHMMN XaPOBEH U3 HEPXXaBeIoLel CTasn MACO OyaeT
Xy>Ke MOAPYMAHMBATLCA U JaXe MOXET OCTATbCA HEMPOXaPEHHbIM.
B naHHOM cnyyae crnemyet yBemunTb BPeMA NMpuroToBIeHNA.

ﬂOI'IOI'IHl/ITeI'IbeIe yKa3aHunA B Taf)nmuax:
MpurotoBneHne 6e3 KPbIWKK = 63 KPbILKK
[MpUroToBNEeHNe C KPbIWKOW = Mo KPbILLIKOMN

Mocyna 13 HepXXaseroLLen CTann He OYeHb NOAXOANT ANA XKapeHUa,
MdAco 6yneTt MeHblle NoOAPYMAHMBATLCA U MEJIEHHEE TOTOBUTLCA.
[oToBLTE €ro npu Gonee BbICOKOV Temnepatype w/unm donee

onuTensHoe Bpems.
Ona P

3aapuBaHue Ha rpune

Mpun 3axkapvBaHUK Ha rpune Bcerga AepXxnTte ABepLy AyXOBOro
LwKada 3aKpbITON.

[Mepen nomelleHNnemM NPOAYKTOB B AyXOBOW wWKad ana
3axapuBaHuA Ha rpune npeaBapuTenbHO HarpernTe ero B TeyeHune
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomecTnTe KYCKM NPOOYKTOB MPAMO Ha pelleTKy. Ecim Bbl
FOTOBWTE TOJIbKO OJMH KYCOK MPOAYKTA, €ro /yylie noMecTuTs B
LEHTP PELIeTKMU.

YCcTaHOBUTE SMaMPOBaHHbI MPOTUBEHb Ha ypoBeHb 1. Tyana Gynet
cTekaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WkKad He 3arpAsHUTCA.

He ycTaHaBnumBaiTe Ha ypoBeHb 4 nan 5 NnpoTuBeHb ANA AyXOBOro

Bceraa yctanaenvBaiTe nocyay no LEHTPY PeLeTku.

FopAuyto CTEKNAHHYIO NOCyaAy CledyeT CTaBUTb Ha Cyx0e KYXOHHOe
nosoteHue. Ecnn noctaBnts ee Ha BAAXHOE UK XON0AHOe
OCHOBaHMe, CTEKI0 MOXET JIOMHYTh.

HapeHue

[obaBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTW. [HO nocys
[O/MKHO BbITb MOKPLITO CMOEM BO/bl TOMAWMHOK NpUM. V2 CM.

Mpu >xapeHun 00OaBNANTE JOCTATOYHOE KOJIMUYECTBO XKUOKOCTY.

[HO nocyabl JOMKHO ObiTh MOKPLITO CIOEM BOAbLI TOALWMHON 1-2 cM.

KonnyecTBo XUAKOCTM 3aBMCUT OT COpTa MAca W OT MaTtepuana
nocyabl. ECnv Bbl FOTOBUTE MACO B 3MaNVPOBaHHON Nocyae,
106aBNANTE HEMHOTO GO/bLIE XUAKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.
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wKada Wan yH1BepCcasbHbI NpoTMBeHb. Mo BO3aencTemnem
CW/IHOTO »apa OHU MOTyT AethOPMUPOBATLCA W MOBPEANTD
BHYTPEHHIOIO Y4acTb JyXOBOro LWKada npu ux nasnedyeHnu.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMPATE KyCKM OANHAKOBOW TOMLMHLI. Tak
OHV PABHOMEPHO MOAPYMAHATCA U COXPAHATCA COYHbIMU. Due
CTEeNKMN CneayeT CoMUTL MOC/E XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KyCKM MO MPOLIECTBAN 3 BPEMEHU MPUIrOTOB/IEHUA,

HarpeBate/ibHbI 21EMEHT rpuaA BKIOYAETCA U BbIKIKOYAEeTCA
aBTOMaTUYeCKn. OTO HOpPMabHOE ABEeHME. YacToTa BKIOYEHWIA 1
BbIK/IIOYEHWIA 3aBUCUT OT 3aAaHHOW CTENEHW Harpesa rpuna.



Msaco
Mo ncTeyeHnn NONOBUHLI BPEMEHN NEepeBEpPHUTE KYCKM MACa.

Korna »xapkoe 6yaeT rotoso, ero cieayet OCTaBuTh ellé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOUYEHHOM 3aKPbLITOM JyXOBOM WKady, YToObl MACO
Nydle NponuTanoCh COKOM OT XapeHuA.

10 OKOHYaHUWN NPUrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B PONBLIY U
OCTaBbTe B AyxXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

MoK NPUrOTOBIEHNM XKAPKOTO U3 CBUHMHBLI C KOXEN HaapexbsTe
KOXY KPECT-HaKPECT 1 MOJIOXKUTE MACO B MOCYdy CHayana Koxen
BHUS.

Msaco Bec Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa Bpewmsa npuro-
B °C, cTeneHb TOBNEHWA, MUH.
HarpeBa rpunsa
YKapkoe 13 roBaanHbl 1,0 kr NMoA KPbILLKOWN 2 = 220-240 90
(Hanp., pedepHas YacTb) 15k 5 = 510-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
DunenHasa yacTb roBaanHbI 1,0 kr 6e3 KPbILWKNK 2 = 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90
Mano npoxapeHHbii pocTOUd 1,0 kr 6e3 KPbILWKNK 1 210-230 40
Xopoluo npoxapeHHble BUPLLITEKCHI Pewetka 5 &) 3 20
Mano npoxapeHHble BUPLITEKCHI 5 &) 3 15
CBuHUHA 6e3 KOoXuLbl 1 HapyxHoro 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 190-210 100
cana (Hanp., WwerHana 4yacTb) 15K 1 180-200 140
2,0 kr 1 170-190 160
CBUWHWNHA C KOXULIEN 1 canom 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 180-200 120
(Hanp., cnMHHaA 4YacTb, OKOPOK) 15 kr 1 170-190 150
2,0 kr 1 160-180 180
KonueHasa pebepHas yacTb CBU- 1,0 kr NMoA KPbILLKOWN = 210-230 70
HUHBI HAa KOCTU
BaTtoH n3 macHoro tapuwa 750 r maca  6e3 KPbIWKK 1 170-190 70
Kon6acku npubn. 750 r Pewertka 4 &) 3 15
3aneyeHHas TenATUHA 1,0 kr 6e3 KPbILWKNK 2 = 190-210 100
2,0 kr 2 = 170-190 120
BapaHba HoXKka 6e3 KocTu 1,5 kr 6e3 KPbILWKNK 1 150-170 110

Mtruua

YKasaHHblVi B Ta®nLe BeC OTHOCUTCA K MOArOTOB/IEHHOW K
3aKapuBaHWio 1 He (apLVPOBAHHON NTULE.

CHauana ynoxure Lieaylo nTULy Ha PeLeTKy rpyakoi BHUS.
MepeBepHUTE €e Mo UCTEYEHUN %3 BPEMEHW MPUTrOTOBIEHNA.

Kycku, pyneTsl 1 rpyaky UHAerku cnedyeT nepesopayvsats no
NCTEYEHUW MOMOBUHBLI BPEMEHW MPUroToBieHuA. KyCcKu nTuLbl
JIyYlle NepeBepHyTb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHU MPUrOTOB/IEHUA,

[Mpy NPUroTOBNEHUIN YTKW WX TYCA, MPOTKHUTE KOXY MTWLbI NO4
KpblbAMW ONA BbITEKAHWA XNpa.

MTnua NoNyynTCA OYEeHb PYMAHON, C XPYCTALLER KOPOYKON, ecnn
HEe3a40/ro 0 KOHLA BPeMeHW MPUroToBIeHNA cMagaTh ee
C/IMBOYHBLIM Mac/iIOM, PaCTBOPOM COMN B BOAE WM aneslbCUHOBLIM
COKOM.

Ecnu Bbl Xapute NTuLy Ha rpune NpaMo Ha PeLleTKe, yCTaHOoBUTe
3MaNMPOBaHHbIN NMPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Mrtuua Bec Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa TemnepaTtypa, Bpemsa npurotos-
°C NEeHUA, MUH.

[TonoBMHKN UbiNAeHKa, 1-4 WwTyKn 400 r kaxxpaA Pewetka 200-220 40-50
PasznenanHas kypuua 2SQ I Ka- Pewetka 2 200-220 30-40

[blA KyCOK
Llenana kypuua, 1-4 wiykmn 1,0 kr kaxgaa Pewetka 2 190-210 50-80
YT1Ka 1,7 kr PeweTtka 2 180-200 90-100
l'ycb 3,0 kr PeweTtka 2 170-190 110-130
Monopana nHaenka 3,0 kr PeweTtka 2 180-200 80-100
2 HOXKMW MHOENKM 800 r kaxgaA Pewetka 2 190-210 90-110
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Pbi6a
MepeBepHUTE KyCKU PbiObl MO NMPOLLIECTBUN %3 BPEMEHMW.

Llenyto pbiBy nepeBopaumsaTth He HyHO. CTaBbTe Lenyto peidy B
[yXOBOW WKad, YIOXMB ee OPIOLIKOM BHUS, CMIUHHBIM MAaBHUKOM
BBepX. [nA nogaep)xaHua pbiObl B YCTONUYMBOM MOSTOXKEHUM
MOJIOXUTE B €€ XMBOT HapesaHHblin KapTode b UK NocTaBbTe
MasIeHbKUIA KapOMpOYHbIA cocya.

Mpu 3anekaHun dune poidbl 400aBLTE HECKOIBKO CTOMOBbIX JTIOXKEK
XWUAKOCTU ONA TYLIEHUA.

Ecnu Bbl )xapute puiOy Ha rpuie NpPAMO Ha pelleTke, yCTaHOBUTE
3MaIMPOBaHHBIN NMPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec Mocyna BbicoTa Pemwum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa npu-
B °C, cTeneHb rOTOBJIEHUA,
HarpeBa rpuna  MHWH.
Pbi®a Ha rpune 300 r PeweTka 3 &) 2 20-25
1,0 kr 2 180-200 45-50
1,5 kr 2 170-190 50-60
PLiBHbIE CTENKK 300 r kaxabli PeweTtka 4 &) 2 20-25

PexomeHgauum no HapeHWro B rpune

[lnA Takoro Beca »apKkoro B tadnuue Het

3HAYEeHWN. NPUroToBIEHUA.

BbibepuTe napameTpsl 414 6anxaiwero 6osee NErkoro Beca u yBenuysTe ykasaHHoe Bpems

Bbl XOTWUTE NPOBEPWTbL, TOTOBO /1N XapPKOoe.

Vcnonbayiite TepMoMeTp 474 MAca (Bbl MOXeTe NpuoBpecTyt ero B creumnamsnpoBaHHoM

marasuHe) Uiy CHUMUTE «mpo0y NOXKKOWN». [N 9TOro NOXKOWN HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnv oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO rOTOBO. ECM OHO MpoaaBIMBAETCA NTOXKKOWM, TO €ro Hado XapuTb eLlé.

YKapkoe cmwKoM TEMHOE, a Kopouka
mMecTamu noaropena.

MpoBepbLTE YPOBEHb YCTAHOBKMW 1 TEMMeparypy.

YKapkoe nonyunnock XopoLo, a coyc noa-
ropen.

B cneaytowmii pas BO3bMUTE MOCYAY MEHbLLIEro pasmepa uin godasste 00/blIe XUAKOCTU.

YKapkoe nofyunnock XopoLo, HO Coyc
C/IMLLIKOM CBET/bIN W XNAKNIA

B cneaytowmii pas Bo3bMuUTE Nocyay 60/blero pasmepa uiv 4o0aBbTe MEeHbLUIE XUAKOCTU.

Bo Bpemsa NpuroToBneHnA xapkoro odpa-
3yeTcA BOAAHOW nap.

Ha Gnuanexatlen NoBEePXHOCTN MeBEeN 1 CTeKaTb KarIAMU Mo Hel.

3TO HOPMasIbHO 1 OBYC/IOBEHO 3aKoHaMy (U3NKK. Bosblias YacTb BOAAHOMO napa OTBOAUTCA
yepes Bbixodbl napa. OH MOXET KOHOEHCMPOBATLCA Ha XOMIOAHON NMaHeny BbIK/touaTenen um

3aneKaHKu, cypne, TOCThI
Bcerna ctaBbTe hopMy Ha peweTky.

Mpw 3anekaHuy Unn 3axapuBaHuy NPOAYKTOB HENOCPEACTBEHHO
Ha pelieTke, 6e3 Nocyabl, MOCTaBLTE SMa/IVPOBaHHLIV MPOTVBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW LiKag MeHbLle 3arpA3HUTCA.

CocTonaHue sanekaHkn OyaeT 3aBnceTb OT ee BbICOThI 1 OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, npeacTasneHHble B Tabnuue, ABIAITCA
OPUEHTUPOBOYHBLIMMU.

Bnrono Mocyna Bbicota Pexum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa npuro-
B °C, cTeneHb TOBNEHHA,
Harpesa rpunsa MMWH.
Cnapkue cydne (Hanpumep, TBopoxHoe @dopma ana cydne 2 = 180-200 40-50
cydne ¢ ppykrtamm)
[TMkaHTHblE 3anekaHKn n3d rotoBeix Npo- dopma ana cydnae nin sma- 3 210-230 30-40
g;g:)oa (Hanpumep, 3anekaHka U3 Maka- MpPOBaHHbIA NPOTUBEHb 3 510-230 50-30
[MnKaHTHbIE 3aneKkaHku 13 chipbix Mpo-  Dopma AnAa 3anekaHok unnm 2 160-180 50-70
OyKTOB* (Hanpumep, kapTodenbHasn AMa/IMPOBAHHbIV NMPOTUBEHb
sanexaxka) 2 160-180 50-70
[MogxapvBaHue TOCTOB Pewetka 5 3 4-5
[ToopymMAHMBaHME KOPOUKM Ha TocTax Pewetka 3+1 170-180 8-12

* BbicOTa 3anekaHku He AO/MKHA NpeBbiwaTh 2 CM.
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Monydabpuratbi
Cnefyitte MHCTPYKUMAM NMPOU3BOAWUTENA HA YNaKoBKe.

MokpblBaA AONONHWTENbHOE 000pYyAOBaHKe OyMarow AnA BbiNeykuy,
ybeauTecs, uto aTa Oymara npuroaHa A8 UCnosb30BaHnAa npu
BbLICOKMX Temnepartypax. Pasmep Bymaru JO/KEeH COOTBETCTBOBATh
pasmepy 6/104a, KOTOpoe Bbl COBMPasTEeCh FOTOBUTL.

MonyYeHHbI peaynbTar NPAMO 3aBUCUT OT Tuna npodykTa. Coipbie
NPOAYKTbI MOTYT UMETb HEPABHOMEPHbIA OTTEHOK.

Bnrono JononHutenbHoe o6opynosa- BeicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa, MUH.
HUe °C

KapTohenb-hpu PeweTtka v smanupoBaHHblin 3 = 190-210 20-30
NPOTUBEHb

Muuua PelueTka 2 O 200-220 15-20

Muuua Ha Barete OMaIMpPOBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 = 190-200 20-25

YKasaHue: B npoLecce npurotTosneHna 3aMOpOXeHHbIX MPOOYKTOB
NPOTMBEHb MOXET MOKOPOOUTLCA. MPUUMHON 3TOro ABMAETCA
nepenaj B Temneparypax, KOTOPbIi UCMbITLIBAET NPOTUBEHb. B
npoLlecce BbinekaHua gedopmanna nponagaer.

Ocobblie 6nrona

Mpu HUBKUX TEMMepaTypax Xopowo Mosy4aeTca KpemooOpasHbiii
MOrypT 1 NPeKpacHO NOAXOANT APOXKEBOE TECTO.

CHauana nsBnekuTe n3 ayxoBoro Lkaga AonoaHUTeNbHoe
ofopyaoBaHue, a Takke ONopHbLIe PelleTKn (Hanpaenaaowme),
YCTaHOB/IEHHbIE Ha IEBOW 1 NMPaBOW CTEHKE.

MpwuroTtoBneHwue worypta
1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XMPHOCTW) 1 fante emy
oxnaauTtbea Ao Temnepatypsl 40 °C.

2.lo6aBbTe B Mosioko 150 r MorypTa (oxnaaeHHoro B
XONOAWABHUKE) 1 Nepemellante.

3. Pasneiite cmech No yalwkam uam BaHoukam 1 3aKpomnTe ux
NMULLEBON MAEHKOWN.

4.penBapuTensHO HarperTe AyxoBoW wkad, cornacHo
yKasaHuaM.

5.3aTem ycTaHOBWTE YallKK UM BGaHOUKK Ha AHO AyXOBOro wWwkKada
I FOTOBLTE COMIACHO yKasaHWAM.

Paccroiika apox«eBoro tecta

1.[1pUroToBbTE APOXKEBOE TECTO OOLIUHBIM CocoOoM. [TomecTuTe
TECTO B XaPOMPOUHYIO KEPaMUUYECKYO MOCYAy W HAKPOWTE ero.

2.MpenBapuTensHO HarperTe AyxoBoW wkad, cornacHo
yKasaHuaM.

3. Bulktounte Npudop 1 NOCAe BbIKIIOUEHUA JanTe TecTy
NoAHATLCA BHYTPY LWKada.

Bnrono MNMocyna BbicoTa Pemwum HarpeBa Temnepartypa Bpemsa
I7IorypT YcTaHoBUTE Yallki  Ha AHO AyXOBOro [MpenBapuTenbHbI Harpes Npu - 5 MUH.
nnm 6aHoUKM wkada 50 °C
50 °C 8y
PaccToika apoxoke-  YCTaHOBMTE Xapor- Ha AHO AyXOBOro [MpenBaputenbHbii Harpes npu  5-10 MUH.
BOro Tecrta POYHYIO nmocyay wkada 50 °C,
BbIK/ItOYMTE Npudop 1 nomectute 20-30 MUH.
NPOXOKEBOE TECTO B AyXOBOW
wkad.
PasmoparuBaHue
BpemAa pasmopaxunsaHua 3aBUCUT OT TUMa 1 KonndyecTsa
NPOAYKTOB.
CnenyinTe UHCTPYKUMAM NPOU3BOAUTENA Ha YNakoBKe.
/13BNeKnTe 3aMOPOXEHHbIE MPOAYKTbI N3 YNakoBKW, MOMECTUTE VX B
COOTBETCTBYIOLLYO NMocyay, a 3aTemM Ha peLleTky.
MTuuy cneayeT yknaasiBath Ha 61000 rpyaKol BHUS.
3aMopoHeHHble NPOAYKTbI HAononHu- Boicota Pemum HarpeBa Temnepartypa

TenbHoe o60-
pyaoBsaHue

Hanpumep: TopThl CO CAMBKamK, C MaciAHbIM KPEMOM, C WOKO- PelweTtka 1

NaHOV VI CaxapHOW rnasypblo, PPYKThI, KypuLla, Koadacku u
MACO, X1e0, x1e000yNoUHbIe U3AENNA, MMPOTN 1 Apyras KOHOW-
Tepckan Bbineuka

TepmoperynaTop A0HKEH
HaxoauTbCA Ha HyneBow
OTMETKe.
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CyweHue

McnonbayiiTe TOMIbKO KaYeCTBEHHbIE 1 XOPOLWO BbIMbIThbIE (PPYKTHI 1
oBOLLM.

[avite Boe cTeub 1 NoAOXaAMTE, Noka MPYKTbl (OBOLLUM) XOPOLWO
OOCOXHYT.

[ToKpoITE aManMpPOBaHHbIN MPOTUBEHb 1 PELLETKY creunanbHOn
Oymarov Ans BbINeUYKM UK BOLLEHON Bymaroi.

Mepuoanueckn nepesopavymBante MPyKTbl (OBOLLN).

Korga oHu nogpyMAHATCA, AaiTe UM NMOACOXHYTb U CHUMUTE C
oymaru.

Bnrono BbicoTa Pemum HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema npurotosneHus, 4.
C

600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu ABGIOK 1+3 80 npuoén. 5 u

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

1,5 Kr cvs 1+3 80 npnba. 8-10 y

200 r uMCTbIX NPAHbLIX TPaB 1+3 80 npunén. 1% u.

anI'OTOBHeHMe BapeHbA

Moy NPUIrOTOB/IEHWUN BaPeHbA OaHKWN 1 PE3UHOBbLIE MPOKIAAKN
[IO/DKHbBI ObITh YNCTBIMU U HAXOAUTLCA B XOPOLIEM COCTOAHUN. 1o
BO3MOXXHOCTU, UCMOJb3YITE BAHKN OANHAKOBOro pasmepa. JaHHbie
B TaBimLax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM JIMTPOBLIM OaHKaMm.

BHumaHue!

He ucnonbayiite 6onee Boicokme unm 6onee 00beMHble BaHKK,
KpBILWKX C HUX MOFYT COpPBaTLCA.

Vicnonb3ynte TONbKO CBEXME PPYKTbl 1 OBOLLUM. XOPOLIO BbIMOWTE
nX.

Bpewms, ykazaHHoe B Tabnmuax, ABIAETCA OPUEHTUPOBOUHLIM, OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBMCUMOCTY OT TEMMNepaTtypbl B NOMELLEeHNN,
KonmuecTsa BaHOK, a TakXKe KO/IMUYecTsa v Temneparypbl nx
coaepxmmoro. MNepen BbIKIUYEHWEM OyX0BOro wkada yoeamTecs,
YTO BHYTPM GaHOK 00pas30BaiMch My3sbipu.

MpurotosneHue

1. BblioXnTe MPyKThl UK OBOLWM B OaHKKW, HE HAMOMHAA WX 40
Kpaes.

2. Buitpute Kpaa 6aHoK; OHU JO/HKHbBI ObITh YACTLIMU.

3.TTonoxute Ha Kaxayto 0aHKy PesvHOBYIO MPOKIAAKY U KPbILKY.
4. 3akpoliTe 6aHK1 ¢ NOMOLLbIO K/toua.

He ycTaHaBnuBaiite BHYTPb JyX0BOrO LWikada Gonee wectn 6aHoK
OIHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YcTaHOBMTE AMaMpPOBaHHbIA NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 2.
YcTaHoBuTe BaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, YTOObLI OHU HE
conpukacaancb Apyr ¢ opyrom.

2. Hanelite B N/IOCKWIA SMa/IMPOBaHHbI NMPOTUBEHb MOM-NUTPA
ropAaueit Boabl (NpudansutensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe ABepLy AyXOBOro Likada.

4.YcTaHoBUTE mepektoyaTesb Bbidopa QyHKLMA Ha OTMETKY
HWKHETO xapa (..

5.3apainte Temneparypy 170-180 °C.

MpurotoBneHue BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HaYHYT 00Pa30BbLIBATLCA
MHOTOUYNCNEHHbIE My3blpU. BbiKatounTe ayxoBoW Lukad.

M3Bnekute 6aHku 13 AyxoBOro wkada npumepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeUeHne 3TOro BPemMeHu OHW AONAYT A0 rOTOBHOCTU
©narogaps octaTouHoMy Tenny). Ecnv octaBnTb UX oxnaxaaTbesa
BHYTPW AYXOBOro Likada B TeueHne 00nbLero BpeMeHn, MoryTt
06paz3oBaTbcA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLLNE OKUCIEHUIO BAPEHbA.

DpyKTbl B IMTPOBbIX GaHKax

C momeHTa nofiBneHua ny3bl- Ha octatouHom Tenne

pen
Adnokn, cmopoavHa, KnyOHnKa OTK/IOYUTL npuodn. 25 MUHyT
YepelwHa, aBpunkocsl, Nepcukn, cMopoamHa OTK/OYUTb npuén. 30 MUHYT
AdnouHoe, rpylesoe Uan caMBoBoe Mope OTK/IOYUTb npuoén. 35 MUHyT

MpuroToBneHne OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Korga B 6aHkax HauHyT 0Bpas0BbIBATLCA MesK1e Nysbipu, 3agaTe
Temnepatypy 120-140 °C. C 3T0ro MOMeHTa nNpuroToBneHme
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBUCUMOCTKX OT Tuna oBoLllei. 1o
NPOWECTBMN 3TOr0 BPEMEHM BbIKKOUNTE AyXOBON WKad u
[0OBeanTe KOHCEPBbI O FOTOBHOCTM NOA AECTBMEM OCTAaTOUYHOrO
Tenna.

OBoLM B XONOAHOM MapvHage B NUTPOBbLIX 6aHKax

C momeHTa nofiBneHua nysbl- Ha octatouHom Tenne
pen npu Temnepartype 120-

140 °C

Orypubl

- npunoén. 35 MuH.

Ceekna

npunoén. 35 MuH. npunoén. 30 MUH.

Bptoccenbckana kanycrta

npunon. 45 MuH. npunoén. 30 MUH.

3eneHada acosb, KonbLpadu, KpacHokavaHHad Kanycra

npunén. 60 MuH. npunén. 30 MUH.

3eneHblin ropowek

npunén. 70 MuH. npunoén. 30 MUH.

UsBneueHne 6aHOK U3 AyxoBoro wKada

Mocne saBeplleHns NPUroTOBAEHNA U3BNEKUTE BaHKN U3 AyXOBOroO
wkada.

BHumaHue!

He ctaBbTe ropaune GaHKy Ha XOMOAHYIO UAN BAAXHYIO
NOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTh.
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AKpunamua B NnpoAayKTax

Akpunamua o6pasyeTcs, B NepByl0 ouepeab, B NpodyKTax 13
3/1aKOBbIX 1 KapTodesnd, NPUroTOBAEHHbIX MPW MOBbIWEHHbIX
TemnepaTtypax, Hanpvmep B )XKapeHoMm KapToderne, TocTax,
XNe600BYNOYHBIX U3AENNAX, XNede N MeNKOW Bbineuke (PasanuHbIX
BMOax neyeHobA).

CoBeTbl N0 NPUroTOBNEHNIO NPOAYKTOB C HU3KUM COAepHaHMeM aKpunammaa

O6wme coseTbl m MakcumasibHO orpaHuuvBaiTe Bpema npuroToBIeHNA.
m V3beraiite N3NNWHEro 3axapuBaHuA NPOIyKTOB.
m MpoayKThl BO/LLIOrO pasmepa 1 TOSLMHBI COAePXaT Maslo akpuiaMmuia.

BbinekaHue B pexume BepxHEro 1 HMKHEro »apa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBekUMM Mpu Temnepatype He 6onee 180 °C.

[leyeHbe B pexume BepxHEro 1 HKHero xapa npu temnepatype He 6onee 190 °C.
B pexume KoHBekUMM Mpu Temnepatype He 6onee 170 °C.
MpucyTcTBME ALa U ANYHOIO XEeNTKa CHKaeT odpasosaHne akpuiammuia.

KapTodenb-thpu, NpurotoBnAemMsbli B Ayxo- PacnpeaenvTe kapTtodenb No NPOTUBHIO PaBHOMEPHO, OAHUM crioeM. 3anekainTe Ha NpoTUBHE
BOM WKady He MeHee 400 r kapTodena, YToObl OH HEe NMepecox.

KoHTponbHbie 6nroaa

O TabnuLbl OblAM COCTaBAEHbl ANMA Pa3/IMYHLIX KOHTPONPYHOLWMX 3aKkpbIThii AGIOUHBIA MMPOT Ha 2 YPOBHAX.
opraHoB, YToObl 06ErYnTL NPoLEeayPY NPOBEPKM U TECTMPOBAHMA YcTaHoBUTE pasbeMHble (OpMbl TEMHOIO LiBETa OAHY Haa APYyroi.
pasHbIX AyXOBbIX LWKadOB.

B cootsetctBum ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) unn IEC 60350.

BbinekaHue

BbinekaHne Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBanTe yHUBEpPCanbHbIN FTyOOKUA NPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb, & aItOMVHUEBBIA MPOTVBEHL ANA AYXOBOrO
wKada — Ha HUKHWUA YPOBEHD.

MacnaHoe neyeHse.
Bnoga, 0AHOBPEMEHHO NMOoMeLLaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOW
WwKad, MOryThb ObITb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMHA.

3aKpbIThIl AGMOUHbIA MUPOT HA OAHOM YPOBHE. Mporv B pasbemHbIx hopmax 13 0enoi XecTu.
YcTaHoBWTE pasbeMHble (hOPMbl TEMHOTO LIBETA HA HEKOTOPOM Beinekaiite B pexume BEPXHErO N HWKHEro xapa B ha
PaCcCTOAHWN APYr OT Apyra. ONHOM YypoBHe. Vcnonb3aylite amanpoBaHHbIi NPOTUBEHb BMECTO
peLleTky 1 NocTaBbTe Ha HEro pasbeMHble GOPMbI.
Bnrono MpoTuBHK, coBeTbI U Npeao- BbicoTa Pemum HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa, muH.
cTepexeHus °C
MacnsHoe neyeHbe (C NpeaBapuTenbHbIM  [110CKUA NPOTUBEHb ANA AyX0o- 2 = 160-170 20-30
HarpeBoM™) BOro wkada
YHuBepcasnbHbIin ryooKnii 3 = 150-160 20-30
NPOTUBEHb
ANIOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + 1+3 140-160 20-30
NAOCKUI NPOTMBEHb AN1A AYyXO-
BOro wkada
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHbL + 1+3 140-160 20-30
YHUBEPCabHbIN FYyOOKUA Npo
TUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsgenunin OMaMpPOBaHHbLI NPOTUBEHL 3 = 150-170 20-30
Menkas Bbineuka, 20 nsgenuin Ha Npo-  AIIOMUHUEBBLIN MPOTUBEHbL + 1+3 140-150 30-40
TUBHE (C NpeaBapuTesbHbIM HarpeBoM™)  MAOCKUA NPOTUBEHb ANA AYXO-
BOro wkada
ANOMUHMEBBIN MPOTUBEHb + 1+3 140-150 30-40
YHUBEPCabHbIN rNyOOKWIA NPo-
TUBEHb
BuckeuT Ha Boae (¢ npeaBaputenbHbiM - PasbeMHas dopma 1 = 170-180 30-40
HarpeBoM™)

* He ncnonbayinte dyHKUMIO OLICTPOrO Harpesa An1A NpeaBapuTesibHoro Harpeea JyxoBoro wkada.
PeleTKkn 1 NPOTUBHM MOXHO MPMOBPECTV B KayecTBe AOMOMHUTENbHOrO 000PYA0BaHNA B CNELMaTM3NPOBaHHbIX MarasuHax.
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Bnrono MpoTuBHK, coBeTbl U Npeao- BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa, Bpema, muH.
cTepexeHus °C

[110CKUA MUPOT N3 APOXKEBOro TecTa OMaMPOBaHHbLIM NPOTUBEHL 3 = 160-180 30-40
AIIOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + 1+3 150-160 30-45
NAOCKUIA NPOTUBEHb ANA AyXO-
BOro wkada
AJIIOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + 1+3 150-160 30-40
YHUBEPCanbHbIN FNyOoKuiA Npo-
TUBEHb

3aKpbITbin ABNOUHBI NUpOr 2 peleTkn + 2 pasbemMHble 1+3 170-180 60-70
dhopMbl U3 Benon xectu,
@ 20 cwm.
OMaNMpOoBaHHbLIN NPOTUBEHb + 1 = 190-210 70-90

2 padbeMHble POpPMbI 13
6enoii xectn, @ 20 cm.

* He ncnonbayinte dyHKUMIO OLICTPOrO Harpesa A8 NpeaBapuTesisHoOro Harpeea JyxoBoro wkada.

PeweTku 1 NpOTUBHM MOXHO NMPUOOPECTU B KAYECTBE AOMOMHUTEIbHOrO 000PYAOBaHWA B CNELUNaIM3npoOBaHHbIX MarasuHax.

3aapuBaHue Ha rpune

Ecnv npoayKThl MoMelLaoTCA HEeNMocpeaCTBEHHO Ha PeLeTKy,
nocTaBbTe SMaIMPOBaHHbIA NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1. Takum
oBpasom, Tyaa OyaeT cTekaTb MACHOW COK, U AyXOBOW WKad
MeHblLe 3arpasHUTCA.

Bnrono DononHutenbHoe 060- BbicoTa Pemum HarpeBa CteneHb Bpemsa, MuH.
pyaoBaHue Harpesa rpunsa

[MomxapvBaHne TOCTOB (NpeaBapuTesib- PeweTtka 5 &) 3 V2-2

HbIn HarpeB 10 MuH.)

Tenauba KoTneTa aAna ramoyprepa, 12 PeweTtka n amannposaH- 5+1 &) 3 25-30

WTYK* (6e3 NpeaBapuTebHOro Harpesa)  Hblid MPOTUBEHb

* [epeBepHyYTb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.
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Rady i wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przeczyta¢ uwaznie wskazowki zawarte w niniejszej instrukcji.
Zachowac instrukcje obstugi i montazu. Przekazujac urzadzenie
nowemu uzytkownikowi nalezy dotgczy¢ odpowiednig
instrukcje.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zardwno piekarnikéw
niezaleznych, jak i piekarnikow wielofunkcyjnych. W przypadku
piekarnikow wielofunkcyjnych, przeczytac¢ instrukcje obstugi
dotgczong do ptyty, aby zapoznac¢ sie ze sposobem dziatania
pokretet.

Przed montazem urzadzenia

Uszkodzenia przy transporcie

Sprawdzi¢ stan urzadzenia po wyjeciu z opakowania. W
przypadku uszkodzen powstatych podczas transportu, nie
podtgczad urzadzenia, lecz skontaktowad sie z Serwisem
Technicznym i przedstawi¢ na pismie opis powstatych szkdd,
gdyz w przeciwnym razie utraci sie prawo do jakiegokolwiek
odszkodowania.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Podtgczenie urzgdzenia powinno by¢ dokonane przez
upowaznionego technika specjaliste. W przypadku powstania
uszkodzen na skutek nieprawidtowego podtgczenia, gwarancja
urzgdzenia traci waznosg.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy upewnic
sie, ze instalacja elektryczna budynku posiada uziemienie i
spetnia wszelkie obowigzujgce normy bezpieczenstwa. Montaz i
podtgczenie elektryczne urzgdzenia powinny zosta¢ wykonane
przez upowaznionego technika. Uzytkowanie tego urzadzenia
bez uziemienia lub nieprawidtowo zainstalowanego moze
spowodowad, cho¢ w bardzo mato prawdopodobnych
okolicznosciach, powazne szkody (obrazenia i Smieré na
skutek porazenia prgdem). Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprawidtowe funkcjonowanie
urzadzenia i za ewentualne szkody spowodowane przez
nieodpowiednie instalacje elektryczne.
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Rady i wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

To urzadzenie zostato zaprojektowane wytgcznie do uzytku
domowego. Urzgdzenie powinno by¢ stosowane wytgcznie do
przygotowywania potraw.

Dzieci i dorosli nie powinni obstugiwac¢ urzgdzenia bez nadzoru,

m jesli posiadajg zmniejszone zdolnosci fizyczne lub umystowe,
lub

m jesli nie posiadajg odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia.

Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

Drzwiczki piekarnika

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki powinny pozostawac
zamknigte. Dla ostroznosci zaleca sig, aby drzwiczki piekarnika
byty zawsze zamkniete, réwniez wtedy gdy piekarnik jest
wytgczony.

Nie nalezy sie wieszaé sie, siada¢ ani bawi¢ drzwiczkami
piekarnika, réwniez wtedy gdy sg zamkniete.

Gorace wnetrze piekarnika

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Nie dotykac¢ nigdy wewnetrznych powierzchni piekarnika ani
elementdéw grzejnych, gdy sg gorgce. Ostroznie otwieraé
drzwiczki piekarnika. Gorgca para moze uchodzi¢ na
zewnatrz. Nie pozwala¢ matym dzieciom zbliza¢ sie do
urzadzenia.

m Nie wlewad wody do wnetrza rozgrzanego piekarnika. Moze
wowczas wytworzy¢ sie goragca para wodna.

m Nie przygotowywac potraw, uzywajgc w tym celu duzych
ilosci wysokoprocentowych napojéw alkoholowych. Opary
alkoholu mogq zapali¢ sie wewnatrz piekarnika. Uzywac
wysokoprocentowych napojow alkoholowych wytgcznie w
matych ilosciach i otwiera¢ drzwiczki piekarnika z
zachowaniem ostroznosci.

A Niebezpieczenstwo pozaru!

m Nie umieszczad przedmiotow tatwopalnych w piekarniku. Nie
otwierac drzwiczek w przypadku, gdy z urzgdzenia wydostaje
sie dym. Wytgczy¢ urzadzenie. Wyjacé wtyczke lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikow.

m Przy nagrzewaniu urzadzenia, dobrze zamocowad papier do
pieczenia do akcesoridw kuchennych. Gdy zostang
otworzone drzwiczki urzgdzenia, wytworzy sie przeciag.
Wodwczas papier do pieczenia moze zetkng¢ sie z
elementami grzejnymi i ulec zapaleniu. Zawsze mocowac
papier do pieczenia za pomocg naczynia lub formy. Przykryé
papierem do pieczenia tylko niezbedng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie powinien przekracza¢ wymiaréw akcesorium
kuchennego.

A Niebezpieczenstwo zwarcia!

Nie mocowac nigdy przewodow przytgczeniowych urzadzen
elektrycznych w gorgcych drzwiczkach piekarnika. Warstwa
izolacyjna przewodu moze sie roztopic.

Gorace akcesoria kuchenne i naczynia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Przy wyjmowaniu gorgcych akcesoridéw i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Niewtasciwie przeprowadzone naprawy

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, wyjac wtyczke lub wytgczydé
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikdw. Skontaktowac sie z
Serwisem Technicznym.
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Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

Niektdre przepisy wymagajg pieczenia przez dtuzszy czas w
bardzo wysokiej temperaturze, w wyniku czego drzwiczki
piekarnika moga sie silnie nagrzaé. Jezeli w Panstwa domu sg
mate dzieci, nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na ich
zachowanie podczas pracy piekarnika.

Dostepne jest zabezpieczenie dodatkowe, ktdre zapobiega
dotknieciu gorgcych drzwiczek piekarnika. To dodatkowe
akcesorium kuchenne (671383) mozna zamoéwic za
posrednictwem naszego Serwisu Technicznego.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Umieszczanie akcesoriow kuchennych, naczyn, folii, papieru
do pieczenia lub folii aluminiowej na dnie piekarnika: Nie
umieszczac akcesoriow kuchennych na dnie piekarnika. Nie
ostania¢ dna piekarnika folig ani papierem. Nie stawiac¢
naczyn na dnie piekarnika, jezeli zaprogramowana
temperatura przekracza 50 °C. Naczynie nadmiernie sig
rozgrzeje. Zaprogramowany czas gotowania i pieczenia
bedzie nieprawidtowy; dojdzie réowniez do uszkodzenia emalii.

m Woda w rozgrzanym piekarniku: Nie wlewac¢ wody do wnetrza
rozgrzanego piekarnika. Woda przeksztatci sie w pare
wodng. Zmiany temperatury mogg spowodowac uszkodzenie
emalii i akcesoriow kuchennych.

m Potrawy ptynne: Nie przechowywaé potraw ptynnych przez
dtuzszy czas we wnetrzu zamknietego piekarnika. Nastgpi
uszkodzenie emalii.

m Sok z owocow: Przy pieczeniu ciast z owocami nie napetniaé
zbyt doktadnie blachy. Sok z owocdw wyciekajgcy z blachy
moze pozostawi¢ plamy, ktérych nie bedzie mozna usungc.
W miare mozliwosci, stosowac gtebokg blache emaliowana.

m Otwieranie drzwiczek podczas stygniecia piekarnika: Zawsze
pozostawia¢ drzwiczki zamkniete podczas stygniecia
piekarnika. Jezeli drzwiczki bedg choc¢by nieznacznie
uchylone, fronty sgsiednich mebli mogg z czasem ulec
zniszczeniu.

m Bardzo zabrudzona uszczelka piekarnika: Jezeli uszczelka
piekarnika jest bardzo zabrudzona, drzwiczki nie zostajg
prawidtowo domkniete podczas pracy piekarnika. Zatem
fronty sgsiednich mebli mogg ulec zniszczeniu. Dbac¢ o
uszczelke piekarnika, aby zawsze byta czysta.

m Opieranie sie o drzwiczki piekarnika: Nie opierac sie ani nie
siada¢ na otwartych drzwiczkach piekarnika. Nie stawia¢
naczyn ani akcesoriow kuchennych na drzwiczkach
piekarnika.

m Transport urzgdzenia: Nie transportowac urzadzenia ani nie
przytrzymywacé go za pomocg uchwytu drzwiczek. Uchwyt
drzwiczek nie wytrzyma ciezaru urzgdzenia i moze sie
ztamac. Szyba w drzwiczkach moze ulec przesunieciu w
stosunku do przedniej scianki piekarnika.

m Pieczenie/smazenie na grillu; Przy pieczeniu/smazeniu na
grillu, nie nalezy umieszczac¢ gtebokiej blachy uniwersalnej
lub ptytkiej blachy do pieczenia na poziomie wyzszym niz 3.
Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy mogg sie
odksztatcié oraz moze nastgpi¢ uszkodzenie emalii podczas
ich wyjmowania. W celu smazenia/pieczenia bezposrednio
na ruszcie, korzysta¢ wytgcznie z poziomu 4 i 5.



Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementdw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie moga sie jednoczesnie
wyswietlaé wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.
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Pokretto
funkciji

Chowane pokretta obrotowe

W niektérych piekarnikach, pokretta obrotowe mogg zostaé
schowane. Aby wsung¢ lub wysungé pokretto obrotowe, nalezy
je nacisnaé¢, gdy znajduje sie w pozycji zero.

Pokretto funkciji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac¢ funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Nadmuch gorgcego
powietrza*

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

© Ogrzewanie goérne i
dolne*

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

Przyciski kontrolne
i panel wskaznikow

Pokretto
temperatury

Polozenie Zastosowanie

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

przez dolny element grzewczy.

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

rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie Wiaczanie lampki oswietlajgcej

wnetrze piekarnika.

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

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

Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Przyciski stuzg do regulacji réznych dodatkowych funkcji. Na
panelu wskaznikdw pokazujg sie ustawione wartosci.

Grill z nadmuchem
gorgcego powietrza

Do pieczenia kawatkdw miesa,
drobiu i ryb. Element grzewczy
grilla i wentylator wtgczajg sig |
wytgczajg na przemian. Dmu-
chawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokot
pieczonych potraw.

(] Grill, duza powierzch-
nia

Do smazenia/pieczenia na grillu
befsztykdw, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni
pod elementem grzewczym grilla.

(7] Grill, mata powierzch-
nia

Do smazenia/pieczenia na grillu
niewielkich ilosci befsztykow, kiet-
basek, tostow i ryb. Nagrzewanie
srodkowej czesci elementu grzew-
czego grilla.

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

Przycisk Zastosowanie

(® Funkcje regulacji Wybdr ustawiert minutnika £,

czasu czasu trwania gotowania 1=,
czasu zakonczenia gotowania =l
oraz godziny ®
—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
wartosci.
+ Wiecej Zwiekszenie zaprogramowanych

wartosci.

kil

25 Szybkie podgrzewanie Nagrzewanie piekarnika w wyjat-

kowo szybki sposoéb.

Blokowanie i odblokowanie
panelu sterowania.

Funkcja zabezpiecze-
nia dzieci

Na panelu wskaznikow, strzatka » ustawia sie przed symbolem
odpowiadajgcym aktywnej funkcji czasu.
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Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

[ ) Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270  Zakres tempera- Temperatura wnetrza piekarnika

tury w °C.

o, oo eee Poziomy pracy Poziomy pracy grilla o matej
grilla powierzchni [ oraz o duzej
powierzchni (7.

e = poziom 1, tagodny
ee = poziom 2, sredni
eee = poziom 3, mocny

W trakcie nagrzewania piekarnika, zapala sie wskaznik
sterowania temperaturg. Podczas przerw w nagrzewaniu,
wskaznik gasnie. Wskaznik nie zapala sie przy funkciji
o$wietlenia ] ani przy funkcji rozmrazania [¥].

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

Whnetrze piekarnika
W piekarniku znajduje sie wentylator i lampka.

Wentylator

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

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

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika.

Tym niemniej rowniez po wytaczeniu piekarnika, mozna lampke
wiaczyé, ustawiajac pokretto funkcji w pozycji (.

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

Akcesoria mozna wysungc¢ z piekarnika nawet do 2/3 dtugosci
bez ryzyka, ze sie przechylg. Dzieki temu, wyjmowanie potraw z
piekarnika jest bardzo utatwione.

— N

L

= Y

=) (N) (W) (O
=
i
W

Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria kuchenne moga
ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu, odksztatcenie znika i nie
ma to wptywu na dziatanie akcesoridw.

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

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

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

Wtozy¢ ruszt, kierujgc czesc wygietg
W dot ~—.

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

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

Gieboka blacha emaliowana uni-
wersalna

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

Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc jg w ten sposob, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Specjalne akcesoria kuchenne

Specjalne akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie
Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych
katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta
akcesoriow do piekarnika. Dostepnosé, a takze mozliwosé
zamowienia online specjalnych akcesoriow, zalezg od kraju
nabywcy. Szczegdtowe informacje na ten temat mozna znalezé
w dokumentacji dotgczonej do zakupionego urzgdzenia.

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HZ Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HZ361000 Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HZ362000 Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i
duzych pieczeni. Moze by¢ takze uzywana do zbierania ttusz-
czu podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie.

Ruszt HZ364000 Do naczyn kuchennych, form, pieczeni, dan z rusztu i potraw
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Specjalne akcesoria kuchenne Numer HZ

Zastosowanie

Blacha do pizzy HZ317000

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

Brytfanna metalowa HZ26000

Brytfanna moze by¢ uzywana w strefach witroceramicznej ptyty
grzejnej, przeznaczonych na brytfanne, w kuchenkach z syste-
mem czujnikdw, a takze z programowaniem automatycznym
lub z automatycznym systemem pieczenia. Brytfanna jest z
zewnatrz pokryta emalig, a wewnatrz - warstwg zapobiegajaca
przywieraniu potraw.

Brytfanna szklana HZ915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w
piekarniku potraw duszonych oraz zapiekanek. W sposéb
szczegdlny nadaje sie do kuchenek z programem automatycz-
nym lub z automatycznym systemem pieczenia.

Potrojne prowadnice do catkowitego wysuwa- HZ368300

nia potraw

Prowadnice do poziomoéw 1, 2 i 3 umozliwiajg catkowite wysu-
niecie akcesoriow kuchennych bez ryzyka, ze sie przechyla.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktdre nalezy wykona¢ przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczyta¢ rozdziat Wskazdowki dotyczgce
bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw zapala sie symbol (i
trzy zera. Wyregulowac godzine.

1.Nacisnaé przycisk O©.

Na wskazniku pokazuje sie godzina {2:00.
2.Wyregulowa¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobdw programowania piekarnika. Ponizej
zostat opisany sposob programowania funkcji grzewcze;j i
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umozliwia
programowanie czasu gotowania (trwania) i czasu zakonczenia
gotowania kazdej potrawy. Aby uzyskac¢ wiecej informacii,
zapozna¢ sie z rozdziatem Programowanie funkcji regulacji
czasu.

Wskazéwka: Zaleca sie, aby zawsze nagrzewacd piekarnik
przed wiozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilos¢
pary wodnej na szybie.

Wygrzewanie piekarnika

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

1.Za pomocg pokretta funkcji wigczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego &

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

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

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

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1.Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.
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2.7a pomocq pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetgcznikdw mozna w kazdej
chwili zmienic¢ rodzaj grzania i temperature.

Szybkie podgrzewanie

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

Funkcji tej uzywa sie zazwyczaj do temperatur powyzej 100 °C.
Nalezy stosowaé nastepujgce funkcje grzewcze:

m Nadmuch gorgcego powietrza
m Ogrzewanie gérne i dolne &
m Ogrzewanie dolne ]

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

1. Wybrac¢ funkcje grzewczg i temperature.

2.Nacisna¢ krotko przycisk 23.

Symbol »$$ zapala sie na panelu wskaznikdw. Piekarnik
zaczyna sie nagrzewacd.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Rozbrzmiewa sygnat. Symbol »%$ na panelu wskaznikéw
gasnie. Wtozy¢ potrawe do piekarnika.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisna¢ krétko przycisk 2%. Symbol »$% na panelu

wskaznikdw gasnie.

Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomoca przycisku (® otwiera sie menu i dokonuje sie zmiany
na inng funkcje. Podczas wykonywania regulacji ustawien,
symbole czasu pozostajg zapalone. Strzatka » pokazuje, ktérg
funkcje regulacji czasu wtgczono. Za pomocag przycisku +

lub — mozna zmieni¢ ustawiong juz funkcje regulacji czasu,
pod warunkiem, ze przed symbolem pojawi sie strzatka ».

Minutnik

Dziatanie minutnika nie zalezy od dziatania piekarnika. Minutnik
posiada wtasny sygnat dzwiekowy. W ten sposdb mozna
odrdzni¢ zakonczenie czasu zaprogramowanego w minutniku
od automatycznego wytgczenia piekarnika (czasu trwania
gotowania).

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk .
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
strzatka » znajduje sie przed 4\,
2. Zaprogramowac czas na minutniku za pomoca
przycisku + lub —.
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi += 10 minut
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi —= 5 minut
Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie
kilku sekund. Zaczyna sie odliczanie czasu na minutniku. Na
panelu wskaznikéw zapala sie symbol »£)\ i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu zaprogramowanego na minutniku
Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikdw pokazuje
sie 0:00. Wytgczy¢ minutnik za pomoca przycisku (.
Zmiana ustawien czasu minutnika

Zmieni¢ czas na minutniku za pomocg przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund.

Usunigcie ustawien czasu w minutniku

Przywréci¢ ustawienia czasu minutnika &:0/0 za pomoca
przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Minutnik wytgcza sie.
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Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania roznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Strzatka » ustawia sie przed symbolem funkcji regulacji czasu,
ktéry znajduje sie na pierwszym planie.

Aby sprawdzié wskazania minutnika 4\, czas trwania
gotowania I=2|, czas zakoriczenia gotowania = lub godzine (®,
nacisnagé kilkakrotnie przycisk (®, az przed zadanym symbolem
zapali sie strzatka ». Odpowiednia wartos¢ pokazuje sie przez
kilka sekund na panelu wskaznikow.

Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1.Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk ®.
Na panelu wskaznikow pokazuje sie i3:041. Zapalaja sie
symbole czasu, a strzatka » ustawia sie przed -l
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4. Zaprogramowac czas trwania gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi + = 30 minut
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi — = 10 minut

N

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaznikdw pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol »I=>| Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikoéw pokazuje sie 5:04. Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowacé nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisnaé dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozyciji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

Zmieni¢ czas trwania gotowania za pomocg przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisngé
przycisk O©.

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdcié ustawienia czasu trwania gotowania i:141 za
pomocag przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie
po uptywie kilku sekund. Ustawienie czasu zostato skasowane.
Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisng¢
przycisk O©.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Strzatka » ustawia sie przed symbolem funkcji regulacji czasu,
ktdry znajduje sie na pierwszym planie.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika £\, czas trwania
gotowania I=|, czas zakoriczenia gotowania = lub godzine (®,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az przed zadanym symbolem
zapali sie strzatka ». Odpowiednia wartos¢ pokazuje sie przez
kilka sekund na panelu wskaznikow.

Czas zakonczenia

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

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

Przyktad z obrazka: jest godzina 10.30, czas gotowania wynosi
45 minut, a piekarnik powinien sie wytgczy¢ o godzinie 12.30.
1.Wyregulowac¢ pokretto funkciji.

2. Wyregulowac pokretto temperatury.

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (.

4. Zaprogramowac czas trwania gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

5.Nacisnac¢ przycisk O©.
Strzatka » ustawia sie przed —I. Pokazuje sie godzina, o
ktdrej danie bedzie gotowe.

6.0podzni¢ czas zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

Po kilku sekundach piekarnik pokazuje zaprogramowany czas i
zostaje ustawiony w potozeniu zwtoki czasowej. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie godzina, o ktdrej danie bedzie
gotowe, a przed symbolem —>| ustawia sie strzatka ».

Symbol L) i © gasnie. Gdy zapala sie piekarnik, pokazuje sie
uptyw czasu gotowania, a strzatka » ustawia sie przed
symbolem |=I. Symbol =| gasnie.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie :0 4. Nacisna¢ przycisk O.
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisnaé dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozyciji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia gotowania

Zmieni¢ ustawienia czasu zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie
po uptywie kilku sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisnaé dwa razy przycisk (®. Nie nalezy zmieniaé
czasu zakornczenia gotowania, jesli zaczeto sie juz odliczanie
zaprogramowanego czasu gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw
na ostateczne efekty gotowania.

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia gotowania

Przywrdci¢ ustawienia czasu zakonczenia gotowania zgodne z
aktualng godzing, za pomocg przycisku —. Zmienione
ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku sekund.
Piekarnik wigcza sie. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisnaé dwa razy przycisk (.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Strzatka » ustawia sie przed symbolem funkcji regulacji czasu,
ktéry znajduje sie na pierwszym planie.

Aby sprawdzié wskazania minutnika £, czas trwania
gotowania I-=2|, czas zakoriczenia gotowania = lub godzine (®,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az przed zadanym symbolem
zapali sie strzatka ». Odpowiednia wartos¢ pokazuje sie przez
kilka sekund na panelu wskaznikow.
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Godzina

Po podtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu, na panelu
wskaznikéw zapala sie symbol (® i trzy zera. Wyregulowaé
godzine.
1.Nacisnaé przycisk O©.

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina {200,
2. Wyregulowaé godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Funkcja zabezpieczenia dzieci

W celu unikniecia przypadkowego wigczenia piekarnika przez
dzieci, urzgdzenie jest wyposazone w funkcje zabezpieczenia
dzieci.

Piekarnik nie reaguje wéwczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac minutnik i godzine przy witgczonej funkcji
zabezpieczenia dzieci.

Gdy funkcja grzewcza i temperatura lub poziom pracy grilla sg
zaprogramowane, funkcja zabezpieczenia dzieci przerywa
podgrzewanie.

Zmiana ustawien podstawowych

Opisywany piekarnik posiada rézne ustawienia podstawowe.
Ustawienia te mozna dostosowywac do potrzeb uzytkownika.

Ustawienia podstawowe Wybor { WyborZ — Wybor 3
= | Wskaznik czasu na zawsze* tylko za -
zegarze pomoca
przycisku ®
-2 Czas trwania syg- ok. 10 s ok. 2 min* ok. 5 min
natu po uptywie
czasu gotowania lub
czasu zaprogramo-
wanego na minut-
niku
3 Czas oczekiwaniana ok. 2 s ok. 5 s* ok. 10 s

zarejestrowanie usta-
wienia

* Ustawienie fabryczne
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Zmiana ustawien godziny

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulaciji

czasu.

1.Nacisnaé cztery razy przycisk (.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
strzatka » ustawia sie przed (.

2.Zmieni¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.

Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wylaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytaczy¢. Patrz rozdziat Zmiana
ustawien podstawowych.

Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Nie mozna wczesniej zaprogramowac czasu trwania ani czasu
zakonczenia gotowania.

M

Naciska¢ przycisk 25 przez ok. cztery sekundy.

Na panelu wskaznikdw zapala sie symbol =—0. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wigczona.

Wytaczenie funkcji “z‘abezpieczenia dzieci

Naciskac przycisk 25 przez ok. cztery sekundy.

Symbol =—0 na panelu wskaznikow gasnie. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wytgczona.

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulacii
czasu.
1.Naciskaé przycisk ® przez ok. 4 sekundy.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie aktualne ustawienie
podstawowe godziny, np. ¢  dla Wyboru .

2.Zmieni¢ ustawienie podstawowe za pomoca
przycisku + lub —.
3. Potwierdzi¢ za pomoca przycisku (.

Na panelu wskaznikdw pokazuje sie nastepujgce ustawienie
podstawowe. Za pomoca przycisku (® mozna przej$é przez
wszystkie poziomy, a za pomocg przycisku + lub — zmieni¢
ustawienie.

4. Aby zakonczyé, naciskaé przycisk (® przez ok. 4 sekundy.
Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.



Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki

m Na przedniej sciance piekarnika mogg pojawic sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem rdéznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

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

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

Srodki czyszczace

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

m Srodkéw czyszczgcych kwasnych lub o wtasciwosciach
sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

m urzgdzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowg Sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia scianka piekar- Ciepta woda z niewielkg iloscig
nika mydta:
Oczyscic¢ sciereczkg i osuszyé
miekka szmatka. Nie uzywac ptynu
do mycia szyb ani skrobakow do
szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczyscic¢ sciereczkg i osuszyé
miekkg szmatkg. Natychmiast zmy-
wac plamy z wapna, ttuszczu, maki
kukurydzianej i biatka jajka, gdyz
pod spodem moze pojawi¢ sie koro-
zja.

W punktach Serwisu Technicznego
lub w sklepach specjalistycznych
mozna naby¢ srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej, ktére mozna stoso-
wac na rozgrzanej powierzchni.
Naktadac¢ srodek czyszczacy bardzo
cienkg szmatkg z miekkiego mate-
riatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie uzywaé skrobaka do

szkia.

Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie stosowac alkoholu,
octu ani innych srodkéw do czysz-
czenia o wtasciwosciach sciernych

lub o kwasnym odczynie.

Strefa Srodki czyszczace

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie uzywac skrobakdw do
szkta.

Szyby w drzwiczkach

Whnetrze piekarnika Gorgca woda z odrobing mydta lub
woda z octem:

Czyscic sciereczka.

W przypadku silnych zabrudzen,
uzy¢ drucianego zmywaka ze stali
nierdzewnej lub specjalnych srod-
kow do czyszczenia piekarnikow.
Stosowac wytgcznie po ostygnieciu
wnetrza piekarnika.

Szklana pokrywa lampki Ciepta woda z niewielkg iloscig
piekarnika mydta:
Czyscic sciereczka.

Uszczelka (nie zdejmo-
wagd)

Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Czyscic sciereczka. Nie trzed.

Kratki lub szyny Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Odmoczy¢ i oczyscic sciereczkg lub

szczoteczka.

Prowadnice Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczysci¢ za pomocg sciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawia¢ do
odmoczenia ani nie my¢ w zmy-

warce.

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Odmoczy¢ i oczyscic sciereczkg lub

szczoteczka.

Funkcja oswietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrdci¢ pokretto funkcji do pozycji [£J.

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obrdci¢ pokretto funkcji do pozycji O.
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Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociggna¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnaé

go do gory, az rozlegnie sie klikniecie oznaczajgce, ze
zablokowat sie w odpowiednim potozeniu (rysunek A).

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

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

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

S \

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesungcé - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchngé uchwyt stuzgcy do
przytrzymania, w dot, i wsungé element grzewczy grilla.

Zdejmowanie i zakltadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

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

Zdejmowanie kratek lub szyn
1.Unies¢ kratke lub szyne w przedniej czesci
2.i zdjg¢ jg (rysunek A).

3. Nastepnie, pociggnac kratke lub szyne do przodu i wyjac ja
(rysunek B).

B ===
( ? ()=
:f? ™

Czyscic kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i ggbka. W
przypadku plam trudnych do usuniecia uzy¢ szczoteczki.
Zakladanie kratek lub szyn

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

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

El
C

=

I

Ustawienie kratek lub szyn mozna regulowac¢ w lewo i w prawo.
Zawsze ustawiac elementy wygieciem w dot.
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A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomocg dzwigni
blokujgcej, drzwiczki mogg zamkngc¢ sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamietad, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. DZwignie powinny by¢ otwarte wytgcznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

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

3.Zamkng¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapac
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngé
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciggnad.

Zaktadanie drzwiczek
Zatozyé ponownie drzwiczki, wykonujgc opisane powyzej
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

1. Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietac, aby oba
zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

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

T

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



3.Ponownie zamkngc¢ dzwignie blokujgce (rysunek C).
Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
piekarnika

Istnieje mozliwosé wyjecia szyb z drzwiczek piekarnika w celu
utatwienia czyszczenia.

Demontaz
1.Zdjac¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na miekkiej szmatce,
uchwytem do dotu.

2.0dkreci¢ gorng pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu
odkreci¢ sruby umieszczone po lewej i prawej stronie
(rysunek A).

3.Podnies¢ i wyjac gorng szybe (rysunek B).

/

Co zrobi¢ w przypadku usterki

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

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. bezpiecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy w kuchni

dostawie prgdu. dziata oswietlenie lub inne
urzgdzenia elektryczne.

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy réwniez
wykonac¢ nastepujgcg czynnosc:

4.Wyja¢ dolng szybe (rysunek C).

Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i Sciereczki z
miekkiego materiatu.

Nie stosowacd ptyndw o wiasciwosciach sciernych lub zrgcych,
skrobakow do szkta ani twardych zmywakow z metalu, gdyz
moga one uszkodzi¢ szybe.

Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykonac¢ czynnosci od punktu 2
do 4.

1.Wsungc¢ dolng szybe do tytu, pochylajgc jg (rysunek A).
Przy montazu szyb pamigtaé, aby znajdujacy sie na dole, po
lewej stronie, napis "right above", byt odwrdcony.

2.Wsung¢ gorng szybe do tytu, pochylajac ja, tak by gtadka
powierzchnia znajdowata sie na zewnatrz.

3.Zatozy¢ i przykreci¢ pokrywe.
4. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

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

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Na wskazniku  Przerwa w Ponownie ustawi¢ godzine.

zapala sie ©®  dostawie pradu.

oraz zera.

Piekarnik nie W stykach znaj- Obrdcic kilkukrotnie
grzeje. duje sie pyt. pokretta obrotowe w obu

kierunkach.

Komunikaty o btedach

Kiedy na panelu wskaznikdw pojawia sie komunikat o btedzie z
symbolem £, nacisnaé przycisk ©. Komunikat znika.
Ustawiona funkcja czasu zostaje skasowana. Jesli komunikat o
btedzie nie znika, powiadomi¢ Serwis Techniczny.
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Anomalie wywotujgce nastepujgce komunikaty o btedach moga
by¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat o Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady

btedzie czyna
0 Przycisk zostat Nacisnaé po kolei wszystkie

przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktorys z przyciskéw nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.

nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.
Lampki odporne na wysokg temperature jako czesci zamienne
mozna naby¢ za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w
sklepach specjalistycznych. Zaleca sie uzywacé wytgcznie
lampek tego typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtgczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzi¢, czy jest
prawidtowo odtgczone.

Serwis

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

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

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

1.W celu uniknigcia uszkodzen wtozy¢ sciereczke kuchenng do
zimnego piekarnika.

2. Wyja¢ szklany element ochronny, odkrecajgc go w lewa
strone.

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

5.Wyjac¢ sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektryczne;j.

Szklane elementy ochronne

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, ktére zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wowczas podacé numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.

E-Nr FD-Nr

Serwis

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801191534

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten sposéb
mozna zapewnic, ze naprawy przeprowadzane bedg przez
wykwalifikowanych technikdw serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.

Rady dotyczace oszczedzania energii i ochrony srodowiska

naturalnego

Niniejszy rozdziat zawiera rady dotyczace sposobow
oszczedzania energii podczas pieczenia i smazenia w
piekarniku oraz wskazowki dotyczace utylizacji urzadzenia.

Oszczedzanie energii

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

m Uzywac form do pieczenia w ciemnych kolorach, pokrytych
czarnym lakierem lub emalig. Te formy najlepiej pochtaniajg
ciepto.
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m Pamietad, aby drzwiczki piekarnika byty zamkniete podczas
cyklu gotowania, pieczenia lub smazenia.

m Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca sie je piec jedno po
drugim. Piekarnik bedzie rozgrzany, dzieki czemu pieczenie
drugiego ciasta zajmie mniej czasu. Mozna rowniez wktadacé
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugie;.

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



Utylizacja odpadow w sposob przyjazny dla
srodowiska naturalnego
Zutylizowa¢ opakowanie w sposéb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej odpaddéw

elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okresla
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego na
terenie catej Unii Europejskie;.

Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

m Dane w tabeli zawsze dotyczg potraw wsunietych do zimnego
i pustego piekarnika.
Piekarnik podgrzewad tylko wowczas, gdy tak podajg tabele.
Wyposazenie wytozyé papierem do pieczenia dopiero po
podgrzaniu piekarnika.

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

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

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

m Do wyjmowania gorgcego wyposazenia i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac tapek kuchennych.

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem goérnym i doinym (& uzyskuje
sie lepsze wypieczenie ciast.

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

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

Pieczenie na kilku poziomach

Stosowad tryb z nadmuchem goracego powietrza [Z.
Poziom pieczenia przy uzywaniu 2 poziomow:

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa: poziom 1

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

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczgcych kazdej potrawy.

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

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

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

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

Tabele

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

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

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

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

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

Ciasta pieczone w formie Forma do postawienia na Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
ruszcie cza w °C minutach

Tarta Forma do tart z blachy stalo- O 220-240 40-50
wej ocynkowanej, @ 31 cm. 190-200 35.45

Quiche Forma do tart z blachy stalo- O 220-230 40-50

wej ocynkowanej, @ 31 cm.

* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiesci¢ na ruszcie kilka form.
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Ciasta pieczone w formie
ruszcie

Forma do postawienia na

Poziom Funkcja grzew- Temperatura

cza w °C

Czas pieczenia w
minutach

Ciasta*

Forma do ciast z blachy stalo- 2 O

180-200 50-60

wej ocynkowanej, @ 28 cm.

* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiescic¢ na ruszcie kilka form.

Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
pieczenia cza w °C minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 170-180 30-40
blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka 1+3 170-180 30-40
blacha uniwersalna
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 170-190 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 170-190 30-45
blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka 1+3 170-190 30-45

blacha uniwersalna

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

Chleb i butki Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczeniaw
cza w °C minutach

Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* Blacha emaliowana 2 O 270 8

(nagrzac piekarnik) 200 35.45

Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki*  Blacha emaliowana 2 O 270 8

(nagrzac piekarnik) 200 40-50

Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 O 200-220 20-20

* Nigdy nie wlewac¢ wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego piekarnika.

Ciastka Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
cza w °C minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka bla-  1+3 140-150 25-30
cha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka bla- 1+3 140-150 25-30
cha uniwersalna
Bezy Blacha emaliowana 3 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 O 190-210 30-40
Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka bla-  1+3 100-120 35-45
cha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka bla- 1+3 100-120 35-45

cha uniwersalna

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

Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac¢ z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone.

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

Ciasto jest mato wyrosniete.

Przy kolejnym pieczeniu dodac¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czasdéw mieszania
odpowiednich sktadnikdw podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze-
gach jest nizsze.

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

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.
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Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-
skac ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
czeniu, zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrocié
czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (na przyktad sernik) dobrze
wyglada z zewnatrz, ale w srodku ma zakalec
(jest wilgotne, a w niektdrych miejscach mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikéw ptynnych i pozostawi¢ w pie-
karniku na troche dtuzej w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym
wierzchem: najpierw przypiec spod. Posypac przypieczony spdd ciasta sieka-
nymi migdatami lub tartg butkg, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnia. Prze-
strzegac zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przyrumienity sie nieréwnomiernie.

Ustawi¢ nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rdwnomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym & na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez wptywaé wystajgcy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawic¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe mogg przyklejac sie do
siebie podczas pieczenia.

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

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

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybierac funkcje
grzewcza za pomoca nadmuchu goracego powietrza [&]. Mimo, ze ciasta
zostaty wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie musza one byé
gotowe w tym samym czasie.

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

Podczas pieczenia moze wytwarzacd sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez obramowanie drzwiczek piekarnika i moze osadzac sie na panelu stero-
wania lub frontach sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zja-
wisko fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Mozna stosowaé dowolne naczynie odporne na wysokg
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna réwniez
uzy¢ blachy emaliowane;.

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

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac wiece;j
ptynu.
Jesli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, mieso nie

przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazac sie
niedogotowane. W tym przypadku, wydtuzy¢ czas gotowania.

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

Umieszczad naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

Pieczenie mies

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

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

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

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

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

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

Umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposodb
mozna zebra¢ sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.

Nie umieszczac blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na
poziomie 4 lub 5. Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy
mog3 sie odksztatci¢ i spowodowac uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

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

Obrdcic¢ kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

Element grzewczy grilla wtgcza sie i wytgcza automatycznie.
Jest to normalne zjawisko. Czestotliwos¢ wigczania i
wytgczania zalezy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mieso

Kawatki migsa nalezy obraca¢ na drugq strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic jg jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Dzieki temu
S0s z miesa lepiej sie rozprowadza.

Gotowy befsztyk owingé w folie aluminiowg i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.
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Stonine pieczeni wieprzowej ponacina¢ w kratke i wtozyé
pieczen do naczynia, najpierw stoning do dotu.

Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas piecze-
cza w °C, poziom nia w minutach
pracy grilla
Wotowina duszona (np. zeberka) 1,0 kg zamkniete 2 O 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Poledwica wotowa 1,0 kg otwarte 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Roastbeef, mato wysmazony 1,0 kg otwarte 1 210-230 40
Befsztyki, dobrze wysmazone Ruszt 5 ] 3 20
Befsztyki, mato wysmazone 5 ] 3 15
Mieso wieprzowe bez warstwy sto- 1,0 kg otwarte 1 190-210 100
niny (np. podgardie) 1,5 kg 1 180-200 140
2,0 kg 1 170-190 160
Mieso wieprzowe z warstwg sto- 1,0 kg otwarte 1 180-200 120
niny (np. topatka, golonka) 15 kg 1 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
koscmi
Pieczen z mielonego miesa z 750 g otwarte 1 170-190 70
miesa
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ™ 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 O 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 150-170 110
Drob Jesli piecze sie kaczke lub ges, naktu¢ skore pod skrzydtami,

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

Umiesci¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
doét. Po uptywie %5 szacowanego czasu, obrdcic.

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

aby wyciekt ttuszcz.

Dréb tadnie sie przyrumieni i stanie chrupki, gdy mniej wiecej
pod koniec pieczenia zostaje nasmarowany mastem, wodg z
solg lub sokiem z pomaranczy.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Dréb Waga Naczynie Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczeniaw
cza w °C minutach

Potowki kurczaka, od 1 do 4 czesci kazda czes¢ Ruszt 2 200-220 40-50

o0 wadze

400 g
Kurczak podzielony kazda czes¢ Ruszt 2 200-220 30-40

o0 wadze

250 g
Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk kazda sztuka Ruszt 2 190-210 50-80

o0 wadze

1,0 kg
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 180-200 90-100
Ges 3,0 kg Ruszt 2 170-190 110-130
Mtody indyk 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 uda indycze kazda czes¢ Ruszt 2 190-210 90-110

o0 wadze

800 g
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Ryby
Obrdcic¢ kawatki ryby po uptywie %3 czasu.

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

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

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas piecze-
cza w °C, poziom  nia w minu-
pracy grilla tach

Ryby pieczone na grillu 300 g Ruszt 3 ] 2 20-25

1,0 kg 2 180-200 45-50

1,5 kg 2 170-190 50-60
Dzwonka ryby kazda czesé o Ruszt 4 ] 2 20-25

wadze 300 g

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

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

w tabeli ustawien.

ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-

cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisngc¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,

nalezy jg jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglgda dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac wigcej

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

Nastepnym razem nalezy wybrac wigksze naczynie do pieczenia lub doda¢ mniej wody.

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplad.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes$é pary wodnej
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadaé¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub

Zapiekanki, suflety, tosty
Zawsze stawia¢ naczynie na ruszcie.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozyé
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna
utrzymacd wiekszg czystosé piekarnika.

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

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas piecze-
cza w °C, poziom nia w minu-

pracy grilla tach

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

owocami)

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

nych produktéw (np. zapiekanka z cha emaliowana

makaronu) 3 = 210-230 20-30

Zapiekanki z dodatkami, z surowych  Forma do zapiekanek lub 2 160-180 50-70

prodyktow (np. zapiekanka z ziem-  blacha emaliowana 5 160-180 50-70

niakdéw)

Przyrumienianie tostow Ruszt 5 ] 3 4-5

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

* Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.
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Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem
do pieczenia, sprawdzi¢, czy dany papier jest dostosowany do
wysokich temperatur. Dostosowac wielkosé papieru do
wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju
potrawy. Produkty surowe mogg rézni¢ sie pod wzgledem
ksztattu i koloru.

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

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

Pizza Ruszt = 200-220 15-20

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

Wskazéwka: Podczas pieczenia potraw mrozonych blacha
moze sie odksztatci¢. Jest to spowodowane réznicami
temperatur, na jakie narazone sg akcesoria kuchenne.
Odksztatcenie to znika w trakcie pieczenia.

Wyjatkowe potrawy

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

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

Przygotowanie jogurtu

1. Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) i pozostawi¢ do
ostygniecia do temperatury 40 °C.

2.Zmieszac z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest
przechowywany w lodowce).

3. Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikéw i zakry¢ je
przezroczysty folia.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

1. Przygotowacd ciasto drozdzowe w zwykty sposdb. Wylaé
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoka
temperature i przykryé go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas
cza
Jogurt Umiesci¢ kubki lub na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8 h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C,  5-10 min
drozdzowego do fdpomyt”a wysoka wylaczyé urzadzenie i wiozyé  20-30 min
wyrosniecia emperature ciasto drozdzowe do piekar-
nika.
Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.
Uwzglednié¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.
Wyijaé zamrozone potrawy z pojemnika i umiesci¢ je w
odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiesci¢ na talerzu drob, piersig w dot.
Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja grzew- Temperatura
kuchenne cza
Np. tarty ze Smietang, tarty z kremem maslanym, tarty z Ruszt 1 Pokretto temperatury

polewg czekoladowag lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski
i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty cukiernicze

pozostaje w pozycji wytg-
czonej.
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Suszenie

Uzywac wytgcznie wysokiej jakosci owocow i warzyw oraz
doktadnie je myd.

Pozostawié, az odciekng i doktadnie wyschna.

Potozy¢ specjalny papier do pieczenia lub pergamin na blasze
emaliowanej i ruszcie.

Co jakis czas obraca¢ owoce i warzywa.
Po przyrumienieniu, osuszy¢ je i zdjg¢ z papieru.

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

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

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

sliwki - 1,5 kg 1+3 80 ok. 8-10 h

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 80 ok. 1% h

Pasteryzowanie dzeméw

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

Uwaga!

Nie uzywad stoikdw o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki moga peknad.

Uzywac wytgcznie owocow i warzyw w idealnym stanie. Przed
uzyciem, doktadnie je umyd¢.

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

Przygotowanie

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

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

4.Zabezpieczy¢ stoiki za pomocg metalowych uchwytow.

Nigdy nie umieszcza¢ naraz wiecej niz szes¢ stoikdw wewnatrz

piekarnika.

Programowanie

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

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

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4, Ustawié pokretto funkcji w pozycji ogrzewania dolnego (.
5. Ustawi¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.

Pasteryzowanie dzemoéw

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

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie peche-
rzykow powietrza i pary wodnej

Ciepto resztkowe

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego
litra

W momencie pojawienia sie
pecherzykow 120-140 °C

Ciepto resztkowe

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

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

Nie umieszczacé goracych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki mogg peknad.
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Akrylamid w produktach spozywczych

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogolne m Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.
m Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujgc nadmiernego przypiekania.
m Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 200 °C
Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 180 °C.
Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.
Jajko lub zottko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku Roztozy¢ na blasze rdwnomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-
nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnigciu.

Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutéw testujacych w Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujgc miedzy nimi odstep.
réznych urzadzen. Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 2 poziomach:

Zgodnie z norma EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350, ~ Umiesci¢ ciemne tortownice, jedna nad druga.

Pieczenie

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

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowane;j:
Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [Z] na 1 poziomie. Uzy¢
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiesci¢ na niegj

tortownice.
Potrawa Akcesoria kuchenne oraz  Poziom Funkcja grzew- Temperaturaw Czas w
rady i wskazowki cza °C minutach
Herbatniki maslane (nagrzac¢ piekar- Ptytka blacha do pieczenia 2 O 160-170 20-30
nik) Gteboka blacha uniwersalna 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka  1+3 140-160 20-30
blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gte- 1+3 140-160 20-30
boka blacha uniwersalna
Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 O 150-170 20-30
Ciastka po 20 sztuk na blache Blacha aluminiowa + ptytka  1+3 140-150 30-40
(nagrzac piekarnik*) blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gte- 1+3 140-150 30-40
boka blacha uniwersalna
Biszkopt na wodzie (nagrzac piekar-  Tortownica 1 O 170-180 30-40
nik*)

* Nie uzywacd funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz  Poziom Funkcja grzew- Temperaturaw Czas w

rady i wskazowki cza ° minutach
Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 3 O 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 150-160 30-45
blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gte- 1+3 150-160 30-40
boka blacha uniwersalna
Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z bla- 1+3 170-180 60-70
chy stalowej ocynkowanej
@ 20 cm.
Blacha emaliowana + 1 O 190-210 70-90
2 tortownice z blachy stalo-
wej ocynkowanej @ 20 cm.
* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
Pieczenie/smazenie na grillu
Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescic
blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna
zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.
Potrawa Akcesoria kuchenne  Poziom Funkcja grzew- Poziom pracy Czas w minu-
cza grilla tach
Przyrumienianie tostéw (nagrzac¢ piekar- Ruszt 5 ™ 3 V2-2
nik przez 10 min.)
Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie Ruszt + blacha emalio- 5+1 ™ 3 25-30
nagrzewac piekarnika) wana

* Obrécic¢ po uptywie %3 czasu.
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	Сушение
	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.
	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.

	Программирование
	1. Установите эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.
	2. Налейте в плоский эмалированный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.

	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!




	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Зажаривание на гриле


	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	Rady i wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Przed montażem urządzenia
	Uszkodzenia przy transporcie
	Podłączenie do sieci elektrycznej

	Rady i wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Drzwiczki piekarnika
	Gorące wnętrze piekarnika
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo pożaru!
	m Niebezpieczeństwo zwarcia!

	Gorące akcesoria kuchenne i naczynia
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Niewłaściwie przeprowadzone naprawy
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!


	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętła obrotowe
	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Oświetlenie

	Akcesoria kuchenne
	Specjalne akcesoria kuchenne



	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.


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

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych

	Programowanie piekarnika
	Wskazówka
	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień


	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.
	2. Nacisnąć krótko przycisk h.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania


	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.
	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut
	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu


	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹:‹‹. Zapalają się symbole czasu, a strzałka N ustawia się przed x.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.

	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu

	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	5. Nacisnąć przycisk 0.
	Strzałka N ustawia się przed y. Pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe.
	6. Opóźnić czas zakończenia gotowania za pomocą przycisku @ lub A.

	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia gotowania
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu

	Godzina
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Zmiana ustawień godziny

	1. Nacisnąć cztery razy przycisk 0.
	2. Zmienić godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Wyłączanie wyświetlania godziny



	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przycisku @ lub A.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	4. Aby zakończyć, naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.


	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

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


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

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


	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.
	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.

	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).
	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na miękkiej szmatce, uchwytem do dołu.
	2. Odkręcić górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (rysunek B).
	4. Wyjąć dolną szybę (rysunek C).

	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę do tyłu, pochylając ją (rysunek A).
	Przy montażu szyb pamiętać, aby znajdujący się na dole, po lewej stronie, napis "right above", był odwrócony.
	2. Wsunąć górną szybę do tyłu, pochylając ją, tak by gładka powierzchnia znajdowała się na zewnątrz.
	3. Założyć i przykręcić pokrywę.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.




	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!


	Wymiana lampki w piekarniku
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.
	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.
	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.


	Szklane elementy ochronne

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


	Rady dotyczące oszczędzania energii i ochrony środowiska naturalnego
	Oszczędzanie energii
	Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla środowiska naturalnego

	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele

	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Pieczenie/smażenie na grillu
	Mięso
	Drób
	Ryby

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wskazówka

	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.
	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.
	Rozmrażanie
	Suszenie
	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.
	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.

	Programowanie
	1. Umieścić emaliowaną blachę na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.
	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę emaliowaną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.

	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika

	Uwaga!



	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie
	Pieczenie/smażenie na grillu
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