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CoBeTbl U NpaBuUia TEXHUKU He3onacHOCTH

BHMMAaTENIbHO 03HAKOMBLTECH C UHCTPYKLMAMM, COAEPXaLUMMUCA B
JaHHOM pykosoacTee. CoxpaHuTe pyKOBOACTBA MO SKCryarauum 1
ycraHoBke. B ciyyae nepegaun anekrponpudopa apyroMy Ly,
nepenarite pyKOBOACTBA BMECTE C HUM.

OTO PYKOBOACTBO MO SKCM/yataumu NOAXOAUT Kak AnA
HE3aBUCUMBbIX, TaK W O1A 3aBUCUMbIX JyXOBbIX WKadoB. B ciyvuae
3aBUCUMbIX JYXOBbIX WKAPOB 03HAKOMLTECH C PYKOBOACTBOM MO
SKCnayaTaumnmn, npuiaraembiM K BapOYHON MaHenu, rae onmcaHo,
Kak padoTaloT ee nepekyaresm.

MNMepen ycTaHOBKOM

MoBpemaeHUA NP1 TPaHCNOPTUPOBKE

MpoBepbLTE COCTOAHME B1EKTPONPUOOPa NOCAE CHATUA C HEro
YyNaKkoBKU. B criyyae noBpexaeHuii, Nponsollewnx Bo Bpems
TPAHCMOPTUPOBKM, HE NMOAK/YANTE NPMOOP K CETH; CBAXMUTECH C
CEPBUCHbLIM LIEHTPOM 1 MOAaNTe NMCbMEHHOE 3aAB/IeHNE C
onvcaHvem NoBpexaeHuidi. B npoTnBHOM criyyae y Bac He Oyaer
npasa Ha MnoslyyeHne KoMneHcaumm.,

MoaKntoueHne K aNeKTpoceTn

MoakntoueHne anektTponpuodopa K CeT MOXEeT NPOBOAUTLCA
TO/IbKO KBaNMMUUMPOBAaHHLIM cheunanmcTom. B cnyuae
noBpexaeHnii npuéopa, CBA3aHHbLIX C HEMPaBWUIbHLIM

NOAKMOUYEHNEM K CETU, rapaHTUi NPOM3BOAUTENA YyTPAUMBAIOT
cuny.

Mepen Haya/ oM SKCryaraummn yoeamTech, YTo /IEKTPOCETh B
BalleM [OME MMEEeT 3a3eM/IeHNe U COOTBETCTBYET BCEM
TpedoBaHmAMm BesonacHocTh. MoHTaxX 1 noaxktoyeHne npudopa
[IO/KEH MPOU3BOANTL TOJIbKO KBaMMULIMPOBAHHbIN CMELNanCT.
MNP HEKOTOPbIX MaIOBEPOATHLIX OOCTOATE/ILCTBAX UCMO/b30BAHNE
npudopa 6e3 3aseMIeHUA UK NPU HENPaBUIbHOW YCTaHOBKE
MOXXET CTaTb NMPUUYNHON CEPLE3HbIX MOBPEXAEHWA (TPABM 1 CMEpPTH
OT NMOPAaXXEHWA 3/IEKTPUUECKUM TOKOM). [ponsBoaunTess He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a NpodnemMsl B padote npndopa 1 BO3IMOXKHbIN
yliep06, BbI3BAHHbIA HEMPAaBU/IbHLIM MOAK/TIOYEHNEM K S/IEKTPOCETH.

CoBeTtbl U npasuvuiia TeXHUKH 6e3onacHocTH

[aHHblii npubop NpegHasHauyeH UCKIUYNUTENbHO 41A ObITOBOro
1crnonbL3oBaHuA. Micnosbayiite npubop TOMLKO ANIA NPUrOTOBIEHNA
NPOAYKTOB.

Henbsa nonbsosatbca npndopom 6e3 NnpucMoTpa AeTAM 1
B3POC/IbIM

B C OrpaHUYeHHbIMU (DUBNYECKUMUN UTN YMCTBEHHbBIMU
CNOCOBHOCTAMM, U

® muam 6e3 4oCTaTOUYHbIX 3HaHWIA 1 oMbiTa.

He nossonaiTe aetAM urpats ¢ npudopom.



Asepua ayxoBoro wKada

Bo Bpemsa paboThl Ayx0BOro wkada ero asepa AomkHa ObiTh
3akpbiTa. B Kauectse Mepbl NPeOCTOPOXHOCT, PEKOMEHIYETCA
BCeraa Aepxarb ABepLy OyXOBOro kada 3akpbITON, Jaxe ec/n
[IlyXOBOW LKad BbIK/IOYEH.

He onupalitech, He caanTechb ¥ He urpaiTe ¢ ABepLel A1yXOBOro
WwkKaga, aaxe Korga oHa 3akpsbiTa.

FopAune BHYTpeHHUE NOBEPXHOCTU AYXOBOro WwKada

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OXoros!

® Hvkorga He goTparmBanTech A0 BHYTPEHHEN NoBEepXHOCTH
[yX0BOro wkada Wi HarpesaTenbHbiX anemeHToB. OTKpbIBaniTe
ABepLy AyXOBOro Likaga 0CTOPOXHO. VI3 HEro MOXeT BbINTK
ropauynin nap. He paspelante MasieHbKUM AETAM HaxoauTcA
BOMM3M AyXOBOrO LKada.

m Hvikoraoa He nente Bogy NPAMO Ha AHO rOPAYEro AyXOBOro
wKada. ATO MOXKET MPUBECTU K 0OPA30BAHUIO TOPAYEro napa.

m He roTtoBbTe 6M1t104a C UCMOL30BaHNEM OOMbLWOro KoNnyecTsa
KDEMKUX CNIMPTHBLIX HANWTKOB. Iapbl cnvpTa MoryT
BOCM/IAMEHWTLCA BHYTPU AYyXOBOro WKada. Vicnonbayiite
KDEMKNe CNMPTHBLIE HAMMUTKN TOSTbKO B HEOO/IbLUNX KOMYECTBax U
OTKPbIBaWTE ABEPLY AyXOBOro wWwKada OCTOPOXKHO.

A CyLuecTByeT onacHOCTb noxapa!!

® Hukorga He nomellanTe BHYTPb AyXOBOro Lkada
nerkoBocnnaMmeHatolmeca npeameTsl. He oTkpbiBaliTe Asepuy,
ecnn n3 npudopa BbIXOAUT AbIM. Bbikatounte npudop. Nssnekute
LITENCENbHYIO BUMIKY U3 PO3ETKN UK OTKOUMTE NNaBKuUi
npeaoxpaHuTeNb Ha WWUTe npeaoxpaHuTenen.

m [Tpu npeaBapuTebHOM Harpese npudopa XopoLLo
3aduKeupyinTe Bymary Ans BbiNeUKN Ha AOMONHUTEIbHOM
oBopynoBaHun. Mpu OTKPbIBaHWM ABEPLLl Nprdopa BOSHUKAET
NPWTOK BO3ayxa. bymara Ana Bbineukn MOXeT COMPUKOCHYTLCA C
HarpesaTe/ibHbIMU 3/1eMeHTaMun 1 3aropeTtbeAd. Beeraa
npvaaenveante Oymary Ans BbliNeukn nocyaon uam hopmon.
MoKpbiBaiTe Oymaroit AndA BbiNEUYKN TObKO HEOOXOANMYIO
NMOBEPXHOCTb., Bymara ona BeiNeUKn He JO/KHA BbIXOAUTL 3a
npeaesnsl JONOHUTENLHOO 000PYA0BaHNA.

A OnacHOCTb KOPOTKOro 3aMmblKaHHUA!

Hukorga He 3akpennaiTe coeanHuTebHble Kadenm
3/1EeKTPONPMOOPOB Ha ropAYEH ABepLie AyXOBOro LkKada.
N301AUMOHHBIN MaTepuan Kabena MOXeT NOBPEeanTLCH.

Fopauee aononHUTenbHoe o6opynoBaHue 1 nocyaa

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OXoros!

WN3Bnekaiite ropAayee nonoaHuTeNLHOEe 000pyaA0BaHME 1 NOCYAY U3
[lyXOBOrO LWiKada C NOMOLLbIO NMPUXBATOK.

HenpaBunbHbIN pEMOHT

A OnacHOCTb NOPaMeHUA ANEeKTPUUECKUM TOKOM!

HenpaBunbHO OTPEMOHTMPOBaHHbIN Npudop npeacTasnaeT codol
onacHoOCTb. PEMOHT AO/MKEH MPOU3BOANTLCA TOSILKO NEPCOHANIOM
CEPBMCHOrO LIeHTpa C COOTBETCTBYIOLLEN KBanudukaumen.
N3BNeKuTe LUTENCEbHYIO BUIKY U3 PO3ETKU UK OTKIOUMTE
NAaBKUI NPeaoXpaHUTeNb Ha WWTKe npenoxpaHuTenei, ecnm
npuoop noepexaeH. CBAXUTECH C CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

JononHuTtenbHbie Mepbl 6e3onacHOCTH Npu o6palueHuu ¢
Asepuen

MoK NPUIrOTOB/IEHWUN HEKOTOPLIX G110/, KOTOPbLIE TPEOYIOT AOMrOro
3anekaHna Npu BLICOKOW Temneparype, ABeplia Ayx0BOro Lkada
MOXeT HarpeTbca. Ecniv y Bac Joma ecTb MasieHbKue OeTu, He

ocTasnATe nx 6e3 NpUcMoTpa BO Bpema padoThl AyXOBOro Likada.

Kpome Toro, cyuiecTByeT crneumnanbHoe YCTPOWCTBO 3alluThl,
npenoTBpallalollee NpAMoe NPUKOCHOBEHWE K ABepUe AyXOBOro
wkada. 310 gononHuTenbHoe odopyaosaHne (671383) MoxHO
3aKkasaTb B HalleM CEepPBNCHOM LIEHTPE.

MpuuKnHbI NOBpeAeHUI

BHumaHue!

m [JononHutensHoe oBopyaoBaHue, nocyaa, nulleBas nieHka,
Oymara AnAa BbINeYkn 1 antoMUH1eBas onbra Ha JHe AyXOBOro
wkaga. Hukoraa He ctaBbTe NMPOTUBHU U PELIETKN Ha OHO
yxoBOro wkaga. He nokpbiBaliTe AHO AyXOBOro Lkada
NULLEBLIMU NIEHKaMK, hobroin nam dymaron. Ecnu Temnepatypa
[yX0BOTO WKada yctaHoBNeHa Ha 0TMeTKy Bbile 50 °C, He
CTaBbTe Ha ero AHO nocyay. OTO NPUBOAUT K Neperpesy
Nyx0oBOro wkada. Bbl He CMOXeTe 0pUMeHTMPOBaTLCA Ha JaHHble
O BPEMEHW NPUroTOBAEHNA 1 3anekaHua, 1, KooMe Toro, 310
npuseaeT K NoBpexaeHNo amanu.

m Bopna B ropAYem ayxoBoMm likady. Henb3Aa nuTb BOOY BHYTPb
[lyX0BOro wkada, koraa oH Harpet. [Npun aTom obpasyeTcsa
BoaAHoN nap. OT konebaHnA TemnepaTypbl dMasb, MPOTUBHU 1
peweTKN MOryT NOBPEANTLCA.

m XKuakve npoaykTel. He cnefyeTt oCTaBnATh XUAKNE MPOOYKTh
BHYTPW AYXOBOTO LKada ¢ 3aKPbITOV ABepLeit Ha AUTeIbHoe
BPEMA. TO MOXET MPUBECTN K MOBPEXAEHUIO IMAN.

m OpyKTOBbLIN COK. [MpU NPUrOTOBAEHUN COYHBIX (PYKTOBbIX
NMMPOroB He HaMNoOHAWTE NPOTUBEHb AOBEepXy. Kanatowuii ¢
NPOTMBHA (PPYKTOBLIA COK OCTaBAAET NATHA, KOTOPLIE yAanTb
HEBO3MOXHO. 10 Mepe BOSMOXHOCTU UCMOMbL3YIATe MyOOKuMiA
3MaMPOBAaHHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxpaeHve ¢ oTKpbITON ABepueln. OcTtaBnAnTe AyxoBOW WwKad
OCTbIBaThb TO/ILKO C 3aKPLITON ABepLel. JInuesbie naHenm
HaxoAALeica PAAOM C AyXOBbIM Lkadom medenn co BpemMeHeMm
MOFYT MOBPeAnTLCA, AaXe ecnv OH OyaeT OCThiBaTh CO Clerka
NMPUOTKPLITON ABEpLEen.

m 3arpAsHeHve Npoknaakn ayxoBoro lwkada: Ecnn npoknaaka
[lyXOBOro WKada o4yeHb 3arpAsHeHa, BO BpeMA padoThl ABepLa
wKaa naoxo 3akpbiBaeTcA. ITO MOXET NPUBECTM K
NOBPEXAEHWNIO IMLIEBLIX NaHenen Haxoaallenca noOan3ocTu
mebenn. Bcerga coaepxute Npoknaaky AyxoBoro wkada B
ynucroTe.

m [IBepua ayxoBoro wkada B Ka4eCcTBe ONOPHON NOBEPXHOCTU.
Hvkorga He onupanTech M He caanTech Ha OTKPbLITYIO ABEPLYY
nyxoBoro wkada. Hukoraa He ctaBbTe Ha ABepLYy AyXOBOro
wkaa nocyay, NPOTUBHU UAN PELLETKN.

m [NepeHocka anekTponpudopa. Hukorga He nepeHocuTe U He
yaepxXuBaiiTe JaHHbIA 31eKTPonpruoop 3a Pyyky ABepubl. Pyuka
[BEpLbl HE BbIAEPXKMBAET Beca a/1eKTponpudopa 1 MoxeT
nonomarsca. CTekno ABepLbl MOXET CMECTUTbCA MO OTHOLIEHWIO
K nepeaHen naHenu OyxoBoro wkada, v Asepua nepecraHeT
NAOTHO 3aKpbiBaTbCA.

m 3axapusaHue Ha rpune. lNpu 3axapuBaHuy NPOAYKTOB Ha rpune
He cneayeT yCTaHaBIMBaTh YHUBEPCanbHbI ryOOKNA MPOTUBEHb
NNW NIOCKWUIA NPOTUBEHb ANA AyXOBOro wkada Bblllie YPpOoBHA 3.
13-3a CUILHOTO Xapa oHW MOTyT 4eopMMPOBaTLCA U MOBPEANTb
amasb Npu nx nssnedeHnn. Micnonsdyinte ypoBHn 4 1 5 TONbKO
ONA 3axapvBaHMA HEeNMocpPeaCTBEHHO Ha pelleTke.



Balwl HOBbIM AYXOBOM LUKa$

O3HakoMbTECh C BallMM HOBbLIM [yXOBbIM Likadom. B naHHoM
pasgene onuncaHbl MyHKUMK NaHenu ynpaBneHua n ee oTAebHbIX
anemeHToB. Kpome Toro, 3aech npeacrasieHa nHdhopmauma o
[IOMNONIHMUTEIbHOM 000pYyaoBaHUM AA AyXOBOro wkada u ero
BHYTPEHHMX KOMMOHEHTax.

MaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamu oOLWNIA BUA NaHeNn ynpasiaeHus JyxoBoro wkada. Ha
NHAONKATOPHOW MaHenn He oToBpa)atoTcA BCe CUMBO/bI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBMCHMMOCTY OT Mmoaenu npudopa, Aetanm MoryTt
oTnYaThbCA.
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KHonkn yrnpasnieHuna

I'IepeKmouaTenbv M MHONKALMOHHAA Perynatop
BblOOpa PyHKLIMI naHesnb Temnepartypsbl
YTannuBaemble NOBOPOTHbIE NepeKnroyaTenu OTMeTKa HasHaueHue
B HekoTopbIx AyXOBbIX WKadax NOBOPOTHLIE Nepek/tovaTenn O Hiokauit xap TOMNGHIE, BLINEKAHNE U NOAPYMAHY-

ABNAKOTCA yTaninBaemMbIMn. Yro0bbI YTOMNUTb UNN BblOABUHYTb
MOBOPOTHbIV MepektoyaTenb, HAXXMUTE Ha Hero, koraa oH
HaxoamTcA Ha Hy}'IeBOVI OoTMeTKe.

MepekntouaTtens Bolbopa GpyHKUUIA

Mepekntouaresb BoldoOpa MyHKUMIA NpeaHasHayeH and Beidopa
Pa3HbLIX PEXMMOB Harpesa AyxoBoro wkada.

OTmeTKa HasHaueHue
O HynesaAa otmeTka [yxoBoW WwkKad BbIKIOUEH.
KoHBekuma* BbinekaHne nMporos 1 KOHAUTEPC-

KuX nanenmin. MoXHo rotoBuUTb OAHO-
BPEMEHHO Ha [IBYX YPOBHAX.
Pacnono)xeHHbli Ha 3aHeln CTeHKe
BEHTUNATOP PaBHOMEPHO pacnpeae-
NAET ap No BCEMY NMPOCTPaHCTBY
AyxoBOro Likada.

E BepxHuit v HWKHWIA [MpuroToBneHne NMPOro., 3aneKkaHokK
xap* N HEXMPHOro MAca, Hanpumep Tens-
TUHbLI WX ANYN, HA OAHOM YPOBHE.
YXap nogaeTca BEPXHUM U HUXKHUM
HarpeBaTebHbIM 3/1EMEHTOM.

[ownb C KOHBeKUMen  3axapwusaHue maca, NTUlbl 1 PbiObl.
[MoouepenHo BkAOYAKOTCA Harpesa-
TeNbHbIA 9NEMEHT rpuUNA 1 BEHTUNA-
TOp KOoHBeKuuu. bnaronaps
BEHTUNATOPY Xap OT rpua LMPKYIn-
pyeT BOKPYr MPO/yKTOB.

] Tpwab ¢ BonblWwoii Nio- 3axapusaHue Ha rpune BudLITeK-
Waabto Harpesa coB, KoNGacokK, TocToB U PbIObl. MNpo-
NCXOOUT Harpes BCE MOBEPXHOCTU,
PACMONOXEHHOW Mo HarpesaTesib-
HbIM 3/IEMEHTOM rPW/IA.

(7] Tpwab ¢ manol naowa- 3axapusaxue Ha rpune BudLTek-
[Oblo Harpesa CcOB, KONBacoK, TOCTOB 1 PbiObl B
HebonblWKX KouyecTBax. Harpesa-
€TCA TO/IbKO LIeHTpasibHas yacTb
HarpeBaTeIbHOro d/1eMeHTa rpuns.

* Pexxum Harpesa, UCMoNb3YoLWMACa 1A onpeaeneHns knacca
3HeproaddexkTnBHOCTN No Hopme EN60350.

BaHMe KOPOUKKW. XKap nogaeTca HK-
HWM HarpesaresbHbIM 3/1EMEHTOM.

PasmopaxunBaHune PasmopaxuBaHue, Hanpuvep MAca,
nTuubl, xneda v nuporos. bnarogapa
BEHTUNATOPY rOPAYMIA BO3AYX LIMPKY-
NMpyeT BOKpyr Bntoaa.

[ToacBeTka Bkntoyaetca namna noacBeTKn
BHYTPMW OyXOBOro likada.

* Pexxum Harpesa, UCnob3yloWwminca Ana onpeaenexHma knacca
3HeproaddexkTmBHOCTN No Hopme EN60350.

Mpu BbIGOPE NOOOIO Pexnma Harpesa BHYTPU AyXOBOro Lkada
3aropaeTcA N1lamrnoyKka, a B HeKOTOPbIX MOAE/AX TakxXe HaunHaeT
CBETUTLCA VHAMKATOP, PACTOOXKEHHbIN HaA NepekToYaTe/iem
BbiBopa hyHKLIMNA.

KHONKH ynpaeJieHUaA U UHOAUKaATOpPHaA naHesnb

KHOMKM npenHasHayeHbl 1A BKIIOUEHUA PasInUHbIX
JIOMOMHUTEbHBLIX (DYHKUMIA. Ha MHOMKATOPHOW naHem
OTOOPAXAIOTCA 3a4aHHbIE NapaMeTpbl.

KHonKa HasHaueHue

(O OyHKuMK Taimepa BuiGop 3BykoBOro Taiimepa &\, npo-
LO/MKUTENTLHOCTW npuroTtosnierua -,
BPEMEHW OKOHYaHKA
npurotosnexHna =l n Tekyuiero

Bpemern O.
—  MwuHyc YMeHblleHne 3aJaHHbIX NapamMeTpoB.
+ [loc YBenuueHne 3agaHHbIX napaMmeTpoB.
2% BbICTPbIN Harpes OuyeHb BbICTPOE HarpesaHue AyxoBoro
wkada.

Bnokuposka ot getelt bnoknposaHue 1 pasdnokupoBaHme
naHenun ynpabneHus.

CTtpenka » Ha UHANKATOPHON MaHenn ykasbliBaeT Ha CUMBOJ
byHKUMN Talimepa, aKTUBMPOBAHHON B AaHHbLIA MOMEHT 1
oTOBPaKAEMON HA UHANKATOPHOW NaHenu.



PerynaTtop Temneparypbi

Perynatop TemnepaTypbl npeaHasHadyeH ansa Beibopa Temneparypsbl
WM CTEMNeHW Harpesa rpusns.

OTmeTHa 3HaueHue

Y Hynesasa oTmeTka [lyxoBoW Likad He HarpesaeTcs.

50-270 [vanasoH Temne- TemnepaTtypa BHYTPU OyXOBOro
paTtyp wkada B °C.

o oo eee (CTeneHun HarpeBa CTeneHn Harpesa rpuaa ¢ Masaon

nnowaasto Harpesa [ v 6onbLoi
nnowansto Harpeea [

rpuna

e = cTeneHb Harpesa 1, nerkuin
Harpes

ee = CcTErMeHb Harpesa 2, cpeaHui
Harpes

eee = CTEMEHb HArpeBsa 3, CU/IbHbIN
Harpes

Bo Bpemsa HarpesaHvAa OyxOBOro LWkada CBEeTUTCA UHAMKATOP
perynaTopa Temneparypsl. Bo Bpemsa nepepsiBOB B HArpeBaHnn oH
BbIK/Il0UaeTcA. [pu UCMOb30BaAHUN MYHKLWA NOACBETKN £ 1
pasMopaXxuBaHuA HAKATOP He BrtouaeTcA (X,

YKasaHue: [1pn 1cnonb3oBaHum rpuna Ha npoTaxeHun 6onee 15
MUWHYT YCTAHOBUTE TEPMOPErYNATOP Ha PEXUM Nerkoro Harpesa.

BHyTpeHHee odopynoaaHMe AYyX0BOro uu(aq)a
B oyxoBom wkady MMeroTcA BEHTUAATOP W 1amna.

BeHTUnATOp

BeHTunAaTOp BKIOYAETCA M BLIKOUYAETCA MO Mepe
HeoOXxoAMMOCTU. FopAUNIA BO3AYX BbIXOOUT Uepesd BEPXHIOD YacTb
nsepubl. BHumaHue! He 3akpbiBanTte oTBepcTve A1 BEHTUNALMN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpesaHnio AyxoBoro wkada.

BeHTunatop npogoskaet padorark B TeUeHne onpeae/ieHHoro
BPEMEHV MOC/Ie BbIK/OUYEHNA JyXOBOro WKada 414 YCKOPEHUA ero
OX/TaXKOEHWA.

MoaceeTKa

Jlamna BHYTPW OyXOBOro LWkada Bceraa CBETUTCA BO BPEMA ero
padoThl.

TeM He MeHee, ee TakxKe MOXHO BK/IOUNTb, KOraa AyxoBoi wkad
BbIK/IIOUEH, YCTAHOBUB MepekiovaTess Bbi6opa thyHKUUA Ha
oTMmeTKy [&].

LononHuTtenbHoe o6opynoBaHue

[MPOTUBHN 1 peleTKX MOryT ycTaHaBIMBaTbCA B AyXOBOW Likad Ha
5 ypoBHAX.

[MPOTUBHN 1 peLleTKM MOXHO M3BeYb U3 AyXOBOro wkada Ha 2/3
Tak, YToObl OHM HE MepeBepPHYINCL. TaknMm 00pasoM, Bbl MOXETE
NIerko JocTtaTth NPUroToBeHHble 6toaa M3 AyXoBOro Likada.
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Mpu HarpesaHun NPOTUBHM MOTYT NOKOPOOBUTLCA. [ocne nx
oCTblBaHWA Aedopmaumns ncuesaeT, U Ha UX padoTy OHa He BMAeT.

Baw ayxoBoit wkad cHabXeH TO/IbKO HEKOTOPLIMU 13
HVXKEeNepeUnNCIeHHbIX BUOOB AOMOHUTEIbLHOrO 000pYAOBaHNA.

[ononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTM ANA AyXOBOro wwkada MOXHO
nNPVoOPEcT B CEPBUCHOM LIEHTPE, B CreLNann3npoBaHHbIX
mMarasmHax uWin 3akasatb yeped VIHTepHeT. YKaxute apTukyn HZ.

PeweTKa

CnyxuT 019 pasMeLleHna XapoBeH,
(hopM, NPOOYKTOB A/1A 3aXKapVBaHWA 1
3aneKkaHna Ha PeLLeTKe 1 3aMOPOXEH-
HbIX 61104,

[TomecTuTe peLleTKy B AyXOBOW LuiKad
N30rHYTOW CTOPOHOWN BHU3 ~—r.

Mnockuin amanupoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AYXOBOro WKada
MpeaHasHayeH oA NMporos, neve-
HbA 1 APYroi MeNKOW BbINEeYku,

CtaBbTe NPOTMBEHb B AyXOBOW WKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oKkui
3aManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpeaHasHayeH Ona NPUroToBAeHMA
COUHBIX MUPOrOB, BbIMNEYKN, 3aMOPO-
XEeHHbIX 61104 1 3axKapuBaHna 60b-
WX KYCKOB NMPOAYKTOB. Tako
NPOTUBEHb TaKXXe MOXHO UCMO/b30-
BaTh A1A cOopa )upa npu saxapvsa-
HUM NPOMAYKTOB Ha pelleTKe.

CTaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW WKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K aBepLe.

Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue

Ocoboe fonoHUTENLHOE 000PYa0BaHNE MOXHO NMPUOOPEecT B
CEPBUCHOM LIEHTPE WK B CneumnanmampoBaHHbIX MarasnHax. B
Hawwux BpoLutopax 1 B IHTepHeTe Bbl HakaeTe LWUPOKUiA
ACCOPTUMEHT [OMOIHUTENIbHOrO 000pPYyAOBaHUA ANA JYXOBbIX
wkadoB. Hannune ocobBoro 4ONOAHUTELHOrO 000PYAOBaHNA 1
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHeT B pasHbiXx cTpaHax
pasnuyatoTcA. YTOYHMUTE 3TN AaHHble B CONPOBOXAAlOLWEN OyXOBOW
wKad OoOKyMeHTauuu.

He Bce ocofoe aononHuTensHoe oOopyaoBaHue noaxoawT AnA
BCcex moaenelt npudopos. Mpu NoKynke Bceraa ykasbiBanTe TOYHOe
HasBaHue (E-Nr.) moaenu Bawero npuodopa.

Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue ApTukyn HZ HasHaueHue

[Mnocknin amanupoBaHHbIi NPOTUBEHbL AnA ayxo-  HZ361000 MpeaHasHayeH 4nAa NMPOroB, NeyYeHbA 1 APYroi MEKON BbINEYKM.
BOro wkada

YHuBepcasbHbl ryOoKnii amanmpoBaHHsin npo- HZ362000 [MpeaHasHayeH a1a NPUroToOBAEHUA COUYHbIX MUPOrOB, BbIMEYKMY,

TUBEHb

3aMOPOXEHHbIX O/1t0 1 3axKapuBaHna OO/bLINX KYCKOB MPOdyK-
TOB. TakoW NPOTUBEHb TAKXE MOXHO WUCMO/L30BaTh A1d coopa
Xnpa npu saxapubaHun NpoayKTOB Ha pelueTke.



Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue ApTukyn HZ

HasHaueHue

Pewetka Hz364000

CnyxuT AnA pasMeLleHns XapoBeH, MopM, NPOOYKTOB /1A 3axa-
PVBaHWA 1 3aneKaHnsA Ha PeLeTKe 1 3aMOPOXEHHbIX 610,

[MpoTUBEHb ANA NULILbI HZ317000

OnNTUManbHO NOAXOAUT AJIA MPUrOTOBIEHUA MULIL, 3aMOPOXEHHbIX
NPOAYKTOB 1 BOJbLUNX KPYI/IbIX MMPOroB. MpoTuBeHb 418 MuLLbI
MOXET MCTMO/Ib30BaTLCA BMECTO rTlyOOKOro YHMBEPCaIbHOro Npo-
TUBHA. YCTAHOBUTE MPOTUBEHb HA PELIETKY W CAedyiTe JaHHbIM,
npvBeaeHHbIM B Tadnuuax.

MeTannuueckan XapoBHA HZ26000

[aHHYy0 »apOBHIO MOXHO MCMOL30BAThL HA 30HAX Harpesa a1d
XXapPOBHU CTEK/IOKEPaMUYECKMX BapOUHbIX naHene. OHa noaxo-
IUT AN1A MPUrOTOBAEHMA B0 C UCMONb30BaAHNEM UHMDPAKPACHbBIX
CEHCOPOB, a TaKkXKe aBTOMAaTUYECKMX NMPOorpamMm NpuroToBIeHNA
nnn 3anekaHua. CHapyXu >XapoBHA SMafMPOBaHHadA, a UHYTPY
MMEEeT MPOTUBONPUrapHOE NMOKPbLITHE.

CTeknAHHan »apoBHA HZ915001

CTeknAHHanA »KapoBHA UaeabHO NMOAXOAUT AR NMPUrOTOBIEHUA B
[lyXOBOM LKAy XapKoro 1 3anekaHok. OHa 0COBEHHO XOPOLLIO
MOOXOOUT /1A aBTOMAaTUUYECKMX MPOrpamMM MPUroTOBIEHWA U 3are-
KaHWA NpoayKToB.

TpoWiHble BbIABMXHbIE Hanpasaatowme (NonHoe HZ368300

BbIABMKEHMNE)

BblaBmkHbIE HanpaenAwLWmMe, ycTaHaBIMBaeMble Ha YpoBHAX 1, 2 n
3, NO3BONAIOT NOMHOCTLIO M3BMEYL U3 YXOBOro Wwkada npoTUBHM
WM pelleTku, nsdexas Ux nepesopaunBaHna.

MNepen nepBbIM UCMOJNIb30OBAHUEM

3 aTOV rnasbl Bbl y3HAETE, UTO HEOOXOANMO CAEe/NaTh C AyXOBbIM
wkadomM nepea nepsbiM NpurotosneHnem oo CHavana
npounTaiTe rnasy «Ipasuia TeXHUKN 6e30MacHOCTU».

YcTtaHOBKa TeKyLiero spemMeHu

Mocne noakmoveHnsa npudopa K CeTn Ha WHOMKATOPHOW naHenm
3aropaetca cumeon O 1 Tpu HynA. YCTaHOBUTE Tekyluee BPEMH.

1. Haxmute Ha kronky .
Ha MHAMKATOPHOW MaHenn oToOpasnTCA TeKyllee BpeMA (it
2.YCTaHOBUTE TEKYLLEE BPEMA C MOMOLLBID KHOMOK + 1 —,

Yepes HeCKONbKO CEeKyHI Ha nHamkaTtope noABUTCA
yCTaHOB/IEeHHOE BPEMA.

HarpeBaHue gyxoBoro wwKada

[nAa ycTpaHeHnA cneunduyeckoro sanaxa HoBOro
anekTponpundopa HarpeTe 3aKpbIThii MYCTON AyXOBOW WKad.
Camblii athdeKTUBHbLIN pesynsTaT AaeT HarpesaHue yxOBOoro
lwKaa B TeUeHue yaca B pexnmMe BEePXHEro 1 HWKHEro xapa npu
Temneparype @ 240 °C. MNepen HarpesaHnem ybeanTecs, UTo
BHYTPY AyXOBOro LiKaga HeT 0CTaTKoB YNaKOoBKMU.

1.YcTaHoBuTe nepekatovatesis Bbidopa MyHKUMIA HA OTMETKY
BEPXHETO W HWKHEro xapa [=.
2.YcTaHoBUTE perynatop temnepartypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteueHnn yaca oTkNtOUUTE AyxoBOW wWwkad. [na aToro
yCTaHOBUTE NepekoyaTenb Bhidopa hyHKLUMA Ha HYNeByto
OTMETKY.

OuucTtKa ﬂpOTMBHevl U peLlleToK

Mepen NepsbIM UCMOML30BAHMEM MPOTUBHEN U PELIETOK UX
HEOOXOAMMO TLIATEIbHO MPOMbITh CaNIETKON /1A MbITbA MOCYAbl C
BOJIOW 1 HEBOMbBLIUM KOJIMYECTBOM Mbl/ia.

NMporpammupoBaHue AyXOBOro wwKada

CylecTByeT HECKOMbKO CMOCOB0B NMPOrpaMMUpPOBaHNA JyXOBOrO
wkada. Hmke onncaHo, Kak 3agaTb pexum 1 TemnepaTypy Harpesa
nnw cteneHb Harpesa rpuna. yxoBol wkad no3BonAeT 3aaaTb
BPEMA NPpUroToBaeHna (NPOAO/MKNTENBHOCTL MPUITOTOBAEHNA) 1
BpEeMA OKOHYaHWA NPUrOTOBAEHWA Kaxkaoro 6ntoaa. [Insa nosaydeHns
[OMOJIHUTEIbHOW MHGOPMaLMK CM. pasaen «/crno/ib30BaHmne
QYHKLMIA Tarimepa.

YKasaHue: PekomeHayeTca Bceraa npeasapuTesisHo HarpesaTb
[lyX0BOW WKad nepea TeM, Kak NoMecTUTb B HEro NpoayKThl, BO
nsdexaHne odpasoBaHnAa N3OLITOUHOTO KOHOeHcaTa Ha cTekne.

Pexxum HarpeBa U TemnepaTypa

MpuMeEP Ha PUCYHKE: BEPXHUI 1 HWXHWUI xap =) ¢ TemnepaTypoii
190 °C.

1.3apaiite pexum Harpesa ¢ NOMOLLbLIO nepekoyatena soidopa
DyHKLMIA.




2. 3apaite Temneparypy Wan CTeneHb Harpesa rpuaa ¢ NoMoLLbo
perynatopa TemnepaTypbl.

[yxoBol wkad Ha4yHeT HarpesaTbCA.

BbiKntoueHue AyxoBoro wwKada

YcTaHoBUTE nepektoyaTenb Beldopa MyHKUNIA B Hy/1leBOe
nosioXeHwue.

U3meHeHHUe yCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOWMM PErY/IATOPOM B 11000 MOMEHT
N3MEHUTL BUI Harpesa, Temneparypy uiv Pexum rpuss.

BbiCTpbI HarpeB

MpKn MCNONbL30BaHUN MYHKLMK ObICTPOro Harpesa AyxoBoW WwkKad
OYeHb ObICTPO AOCTUraeT 3a4aHHON TeMnepaTypsl.

DyYHKUMIO OLICTPOrO Harpesa creayeT UCMob30BaTh C
Temnepatypamu Boeitie 100 °C. Ee MOXHO Mcnonb3oBaTth co
cneayrowmMmn pexnMamn Harpesa:

m KoHBeKkunA
m BepxHuii v HuxHUI xap &
m HwkHuil xap O

[na nonyyeHna oaHOPOIHbLIX PE3Y/IbTATOB NPUroTOB/IEHWA O/104 He
KnaauTe NPOAYKThl B yXOBOM WKad A0 OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. 3apaiTe pexnm Harpesa 1 Temneparypy.

2. KOpOTKO HaXMuTE Ha KHOMKY 8.

Ha nHavkatopHoi naHeny noasutca cumaon »5%. yxosoin wkad
HaUHEeT HarpeBaTLCA.

OKoHuaHHe BbICTPOro Harpesa

Paspaetca 3BykoBoW curHan. Cumson »% Ha nHAMKATOPHOM
naHenu racHet. lomecTTe NPOAYKTLI B AYXOBON WKad.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa

KOpoTKO HaXkMWUTe Ha KHOMKY 5. Cumson »$% Ha MHAVKATOPHOW

naHenu rnoracHer.

Ucnonb3oBaHue $yHKUUHU TauMepa

B naHHOM ayxoBOM WwkKady UMeeTcA HECKOMbKO (hyHKUMIA Taimepa.

Mpw Haxkatun kHomnku (O OTKpbIBAETCA MEHIO 1 OCYLLECTBAAETCA
nepexon OT oAHOM YHKUMM K Apyroi. Bo Bpema BBeaeHUA
HacTpoek CMMBOSbI YHKLUNIA Taimepa ceeTaTcA. CTpenka »
yKasblBaeT, Kakaa U3 PyHKUMI Talimepa BbiOpaHa B HACTOALLNIA
MOMEHT. C MOMOLLbLIO KHOMOK # 1 = MOXHO U3MEHUTb 3aJaHHOe
onpeaeneHHon yHKUMM TaiMepa BpeMsA, ecnu cTpenka »
yKasblBaeT Ha COOTBETCTBYIOLIMIA CMMBON TaMmepa.

3ByKOBOM Tanmep

3BYyKOBOI Talimep padoTaeT He3aBMCMMO OT AyXOBOro wkada.
Talimep nogaeT ocoOblli 3BYKOBOW CUTHas. OTO NO3BoNAET
OT/INYNTL OKOHYaHWE BPemMeHu, 3afaHHOro Ha 3ByKOBOM TaliMepe,
OT curHana yHKUMM aBTOMaTMUYeCKOro OTK/IOYEHNA OyXOBOro
wkada (Mo OKOHYaHWM BpEeMEeHW NpuUroToBneHuAa onoaa).

1. Haxxmute Ha kHonky (B oanH pas.
Ha MHaOMKaTopHOW NaHenn 3acBeTATCA CUMBOJIbI PYHKLNIA
Talimepa, cTpenka P ykasbisaeT Ha 4.

2. 3apaiTe Ha 3BYKOBOM TaiMepe BPeMsA C MOMOLLbLO
KHOMOK + 1 —.
3HaueHune, cooTBeTcTBytollee KHonke + = 10 MUHYT
3HaueHne, COOTBETCTBYIOLEE KHOMKE — = 5 MUHYT

3agaHHoe BpeMA 0ToOpasnTCa Yepes HECKObKO CEKYH/.
HauHeTca oTcueT 3agaHHOro Ha Tarmepe Bpemenu. Ha
WHOMKATOPHOI NaHenu saroputcA cumeon B4\ v Gyaet

oToBpaxartbCA OTCUET BPEMEHU, 3a0aHHOrO Ha 3BYKOBOM Talimepe.

OcTanbHble CUMBOJLI (DYHKLNIA TaliMepa NoracHyT.

Mo ucTeueHMH 3afaHHOTO Ha 3BYKOBOM TaiiMepe BPeMeHH

PasnaeTca 3ByKOBOW curHan. Ha nHankatopHol naHenm

oToBpaxatoTca Lmdpsl L4, OTKIouMTE 3BYKOBOW TaiiMep

Haxxatnem kHonku (O.

N3meHeHHWe Bp i1, 3aJaHHOrO Ha 3BYKOBOM TaimMepe

N3menunTe Bpems, 3afaHHOe Ha 3BYKOBOM TaiMepe, G MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —. VIameHeHHoe BpemA 0ToOPasnTCA Yepes HEeCKOILKO
CeKyHa.

OTMeHa BpeMeHHU, 3aflaHHOro Ha 3ByKOBOM Tanmepe

YCTaHOBWUTE BPEMA, 3a4aHHOE HA 3BYKOBOM TaiiMepe, Ha i

HaXxaTueM KHOMKKN =. VIsaMeHeHHoe Bpema oToOpasutca Ha
NHOMKATOPHOWN NaHenn Yepesd HeCKObKO CekyH/. 3ByKOBOW
TarMep BbIK/IIOYUTCA.

MpocmoTp 3aAaHHOro BpeMeHH

Mpu 0AHOBPEMEHHOM MCMONb30BAHUN HECKOMBKUX YHKLINI
TaiMepa Ha UHAMKATOPHON naHenn OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOWNE CUMBOLI. CTpesnka P ykasbiBaeT Ha CUMBOJI
byHKUMK Talimepa, oToOpaXKaeMon Ha UHAMKATOPHOW naHesnu.

[lnA npocMoTpa BpeMeHu, 3aAaHHOTO 3BYKOBOMY Taiimepy ),
BPEMEHU NpuUrotosneHus =1, Bpemenn okoHuaHus
npurotoBnenna —1 unu texywero spemern (O Heckonbko pas
HaxkmuTe Ha kHonky (B, noka ctpenka » He ByaeT ykasbiBaTb Ha
CUMBOJT HYXXHOW BaM (MyHKLUUW. Ha MHOWKATOPHOM naHenu B
TEYEHUN HECKO/bKUX CeKyHa 0TOBPasnTCA COOTBETCTBYIOLIEE
BPEMmA.

npOﬂOH)'KMTeHbHOCTb nPUroToBJyieHUA

MOXHO 3a4aTh NPOAO/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHMA Ooaa B
ayxoBoM wkady. o ncreyeHnn 3agaHHOro BpeMeHK
NPWUroTOBAEHNA JYXOBON LWKad OTKIOUNTCA aBTOMATUYECKN. Takum
00pas3om, BaM He NMPUOeTCa OTPbIBATLCA OT APYrVX 3aHATUN, YTOObI
BbIK/IIOYNTL JyXOBOW WKad, U 61040 He NepecTouT B AyXOBKE Mo
HeaJoCMOoTPY.

Mpumep Ha puCyHKe: MPOAO/IKUTENBHOCTL MPUrOTOBNEHNA —
45 MUHYT.

1. 3apaiTe pexum Harpesa ¢ NOMOLLbIO Nnepektoyatens Boldopa
DyHKLMIA.

2. 3apaiTe Temnepartypy Wan CTeneHb Harpesa rpuas ¢ NOMOLLbO
perynaTopa TemnepaTypbl.



3. IBaxabl Haxkmute Ha kHomnky (O.
Ha vHOMKaTOPHOM naHenu otoBpaxanTca UMdpsl L.
3acseTATcA CMMBObLI (DYHKLUMI TailMepa, cTpenka » ByneT
yKasblBaTtb Ha cumBsos -,

4. 3anainTe NpoA0/MKUTENBHOCTL MPUIOTOBAEHNA C MOMOLLbIO
KHOMOK + n —.

3HaueHune, cooTBeTcTBytollee KHonke + = 30 MUHYT
3HaueHune, cooTBeTCTBytollee KHonke — = 10 MUHYT

A SO

© = + 2

Yepes HeCKONbKO CEeKYH/ AyXOBON WKad BkItounTcA. Ha
NHONKATOPHOW NaHenn oTobpaxaeTcA OTCUYeT 3aAaHHOM0 BPEMEHW
MPUrOTOBNIEHNA U CBETUTCA cuMBOn B>l OcTanbHble CUMBOSbI
(byHKUMI Taimepa noracHyT.

Mo oKOHYaH1UK BpeMeHU NPUroToBIEHUA

PasnaeTca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpatlaetca. Ha uHaMkaTopHoW naHenm otodpaxatoTca

undpsl 4040, Haxmute Ha kHonky (O, 3apaiite
NPOAC/HKUTENBHOCTL NMPUrOTOBIEHNA APYroro 6/1t04a ¢ NOMOLLBIO
KHOMOK + 1 —. JIn6o asaxasl Haxmute Ha kHonky (O u yctaHosuTe
nepektoyatens Buidopa MyHKUMA Ha HyneByto oTMETKY. JlyxoBoi
lWKad BbIKNHOYEH.

U3meHeHWe 3aaaHHOro BpeMeHU NPUroToBNEHUA

Vi3MeHWTe BpemMaA NpUroToBIeHUA C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —.
IaMeHeHHOoe BpeMAa 0ToOpasunTcA Yuepes HeCKObLKO CekyHa. Ecnu
3anporpaMMMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepea n3aMeHeHnem
BPEMEHM NPUroToBNEHNA HaxxmuTe Ha kHorky O.

OTMeHa BpeMeHU NPUroToBNeHUsA

YCTaHOBWTE BPEMA MPUrOTOBAEHUA Ha LIl HaKaTUeM KHOMKN —.
VIaMeHeHHOe BpeMA 0TOBPasnUTCA Ha UHAKATOPHOM naHenm yepes
HECKO/bKO CeKyHA. 3afaHHoe BpeMa oTMeHeHo. Ecu
3anporpaMmMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepea U3aMeHeHnem
BPEMeHW NpUroToBeHNa HaxmuTe Ha kHomky (O,

MpocmoTp 3agaHHOro BpemeHH

[Tpn 0AHOBPEMEHHOM NCMONB30BAHUN HECKONBbKMX (DYHKLNIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYlOWME CMMBOSLI. CTpesnka P ykasblBaeT Ha CYMBOS
byHKUMM Talimepa, 0ToOpaxaeMol Ha HAMKATOPHOW naHesnu.

[lnA npocMoTpa BpeMeHw, 3a4aHHOro 3BYKOBOMY Taiimepy &),
BPEMEHM NPUrotosnexus =1, Bpemenn okoHuanus
npurotoenenna = nunu Texywero spemern (O Heckonbko pas
HaxkmuTe Ha kHorky (O, noka cTpenka » He ByaeT ykasbiBaTb Ha
CUMBOJ HYXKHOW BaM (MYHKUUW. Ha MHAMKATOPHON naHenu B
TEYEHUN HECKOMBbKUX CEKYHI 0TOOPasuTCA COOTBETCTBYIOWEE
BPEMSA.

BpeMH OKOHYaHHWA NPUTOTOBJIEHUA

MOoXxHO 3a4aThb AyXOBOMY WKady BPems, K KOTOPOMY HeoOXoanmo
NPUroTOBUTL onpeaeneHHoe 611000, [lyxoBon WKad BKIAOUMTCA
aBTOMAaTUYECKMN 1 BLIK/IIOUWUTCA B 3aJaHHOe Bpemda. Hanpumep:
MOXXHO YTPOM MOJIOXUTbL MPOAYKTHI B AyXOBOW WwKad v
3anporpamMmMmnpoBaTh ero Tak, 4todbl K 06eay Baile 61040 OblI0
roTOBO.

Nmente B BUaYy, UTo Npwi [IINTENLHOM NPedbiBaHUN B JyXOBOM
WKapy HEKOTOPbIE MPOAYKTHl MOMYT UCMOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: ceryac 10:30, Bpema NpuroToBneHun
onoaa — 45 MUHYT, AyXOBOW WKad AoKeH Bbikatountsea B 12:30.

1.C nomoulblo nepekntovatena Buidopa PyHKUMI BbiOepute
HEOOXOANMbIA PEXUM Harpesa.

2.C nomolibto perynatopa TemnepaTypbl 3aaante temnepatypy.
3. lBaxabl HaxkmuTe Ha kHonky (O.

4. 3apaiiTe NPOAOMKATENLHOCTb NPUrOTOBAEHUA C MOMOLLBIO
KHOMOK + 1 —.
5. Haxxmute Ha kHonky (O.

Ctpernka » ykasbiBaeT Ha cumBsos —l. Ha uHankatopHoi naHenu
nokasaHo BpewmAd, koraa 6000 OyaeT rotoso.

6. 3aganTe Bpema OKOHYAHWA NMPUroTOB/IEHNA C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

L B O

Yepes HECKOMLKO CEKyHA 3aaaHHoe BpeMA 0ToOpasuTca Ha
NHOMKATOPHOW NaHenu 1 AyxoBoW Wkad nepenaeT B pexunm
oXnaaHua. Ha MHAMKATOPHON naHenn oTobpaXkaeTca Bpema, koraa
6nton0 ByneT rotoso, Ha cumBson =l ykasbiBaeT cTpeska ».
Cumonbl L) v ® racHyT. Korna ayxoBoii wkad BkIoyaeTca, Ha
VHOUKATOPHOW NaHesnn otodpaxaeTca OTCUET BpeMeHu
NPUrOTOB/IEHWA, CTPesKa P yKkasbiBaeT Ha cumson =21 Cumson =l
racHer.

Mo oKoOHYaHUW BpeMeHU NPUrOTOBNEHUA

PasnaeTtca 3ByKoBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wikada
npekpatlaetca. Ha uHankatopHow naHenn otodpaxatoTca

undpsl L:00. Haxmute Ha kHonky (O. 3apaiite
NPOAOMKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHUA APYroro 6/104a C MOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —. JIn6o asaxasl HaxmuTe Ha kHorky (O v yctaHosuTe
nepektoyaTens Beidopa yHKUNA Ha HyneByto OTMETKY. [yxoBoi
lWwKad BbIKIHOYEH.

U3meHeHUe BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroTOBJIEHUA

3aMeHWTe BpeMA OKOHYaHWUA NMPUrOTOBAEHUA C MOMOLLbIO

KHOMOK + 1 —. /IameHeHHoe BpemA oToOpasutca Ha
NHAONKATOPHOW MaHesn yepes HeCKObKO CekyHa. Ecnu
3anporpammmpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepea M3aMeHeHnem
BPEMEHU OKOHYaHWNA MPUrOTOBAEHWA ABaXabl HAXMUTE Ha

krHonky (©. He nameHaiiTe BpeMA OKOHUAHWA MPUrOTOBEHWA, €GN
OTCYEeT 3a4aHHOIO BPEMEHM yxXe Hauyanca. OTO MOXEeT MNOBANATL Ha
pesynbTaThl NPUroToBAeHWA Otoaa.



OTmeHa BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroToBIeHUA

3aMeHWTe BpeMA OKOHYaHNA MPUrOTOBAEHWA Ha Tekyllee Bpema ¢
MOMOLLLIO KHOMKK =, I3MeHeHHoe BpeMA oToOpasnTca Ha
NHOMKATOPHON NaHenn yepes HecKobKo cekyHa. [yxoBon wkad
BKtOUMTCA. ECnn 3anporpaMmMmimpoBaH 3BYKOBOW Tanmep, nepes
N3MEHEHVEM BPEeMEHM OKOHUYaHWA MPUrOTOBIEHWA ABAXIb
HaxkmuTe Ha kHorky (O.

MpocmoTp 3agaHHOro BpemMeHH

Mpn 0AHOBPEMEHHOM UCMO/b30BAHUN HECKObKNX (YHKLIWIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLNE CUMBOJILI. CTpesika P yKasbliBaeT Ha CUMBOJ
byHKUMM Talimepa, oToOpaXKaeMol Ha MHANMKATOPHOW naHesnu.

[lnA npocMoTpa BpemeHw, 3aiaHHOrO 3BYKOBOMY Taiimepy ),
BPEMEHMN NPUroToBneHus =21, BpemeHn okoHuyaHus
npurotoenenna —> unu tekyiero spemern O Heckonbko pas
HaxkmuTe Ha kHorky (B, noka cTpenka » He ByaeT ykasbiBaTb Ha
CUMBOJ HY)KHOW BaM (PYHKUUW. Ha MHAMKATOPHON naHenu B
TEYEHUN HECKO/bKUX CeKyHI 0TOOpasuTCA COOTBETCTBYIOLEE
BPEMA.

BnokupoBKa ot aeteun

B ayxosowm Lkady vmeeTca ON0KMPOBKa OT JeTei,
npeaHasHayeHHaa AnA NpeaoTBpalleHna Cy4YanHoro BKItoUYeHuA
nmn npudopa.

Mocne BkAUeHUA BIOKUPOBKK AyXOBOW LWiKad He pearvpyeTt Ha
N3MeHeHne HacTpoek. pu BKIOUEHHOW BNIOKMPOBKE OT AeTel
MOXHO UCMO/Ib30BAaTh 3BYKOBOW TalMep M MEHATb TeKyllee Bpema.

Ecnu 3aaaHbl pexuM Harpesa v Temneparypa Moo cTeneHb
Harpesa rpuia, OI0KNPOBKA OT AETel NpepbiBaeT Harpes.

U3meHeHHe 6a30BbiX HACTPOEK

B ayxoBom LKkady MeeTcA HeCKOMbKO 0a30BbIX HACTpoeK. VX
MOXHO MEHATb B 3aBMCMMOCTU OT NOTPEeBHOCTEN Nob3oBaTens.

]

Ba3oBble HACTPOMKH BapuaHT ! BapuantZ BapwuanT I

c { OToBpaxeHue Teky-  MOCTOAH- TONbKO NpU~ -
Llero BpemeHun Ha Hoe* HaxxaTun
aKkpaHe kHonku ©

=2 OnnTensHocTb 3ByKo-  npué. npunoé. npunoé.
BOrO curHana no 10 cek. 2 MUH.* 5 MUH.
OKOHYaHUV 3agaH-
HOrO BPEMEHW NMpuro-
TOBMEHWA UN
BPEeMeHM, 3aJaHHOro
Ha 3BYKOBOM Tanmepe

- 3 BpewmA oxuaaHva 4o npubn. npunoé. npunoé.
NMPUMEHEHNA HOBOW 2 Cek. 5 cek.* 10 cek.

HaCTPOWKM

* HauanbHaA HacTpolika, 3aaaHHas npous3BoauTeNIeM

TeKyuiee BpemA

[Mocne nepsoro noaxkatoyeHna npudéopa uam céoAq B nogave
371EKTPO3HEPI MM Ha MHAMKATOPHON naHenwn 3aropaetcaA cumson (O
U TPW HyNA. YCTaHOBUTE TeKyllee BPeMA.

1. Haxxmute Ha kronky (.
Ha WHAMKATOPHOW nNaHenn oTobpaxaeTcA Tekyliee

Bpema 00

2.YCcTaHOoBUTE TEKyLIEe BPEMA C MOMOLLbID KHOMOK + 1 —,

Yepes HECKOMbKO CEeKYHA Ha MHAMKATOpe NOABUTCA
YCTaHOB/IEHHOE BpeMA.

U3ameHeHHe TeKyLlero BpeMeH!
[pyrue dyHKuMM Taimepa AO/MKHbI ObiTh OTK/IOUYEHbI.

1. Haxxmute Ha kHonky (© ueTbipe pasa.
Ha nHamkaTopHOW naHesnn 3acBeTATCA CUMBOSIbI (DYHKLINIA
Talimepa, cTpenika » ByaeT ykasbieatb Ha cumeon (O.

2. /13meHnTe Tekyllee BpemMA C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —,

Yepes HECKObKO CEeKYHA Ha MHAMKATOpe NOABUTCA
YCTaHOBJIEHHOE BpeMA.

OTHNOUYEeHUe UHAWKALUKWK BPpeMeHU CYTOK

Bbl MOXeTe BbIKNOUNTL MHAMKAUMIO BPEMEHM CYTOK. Kak aTo
chenatb, ONMcaHo B rnaee «/ameHeHne 6a30BbiX YCTaHOBOK».

BkntoueHue BNOKMPOBKM OT AeTei

DOYHKLMN aBTOMATUYECKOrO OTK/IOYEHUA NO 3aAaHHON
NPOACHKNTENBHOCTU MPUrOTOBAEHWA 1 MO 3a4aHHOMY BPEMEHN
OKOHYaHUA MPUrOTOBNEHNA [OMIKHbI ObITb OTK/IKOYEHBI.

Haxmute Ha KHOMKY 2% 1 yaepxuTe ee NpuMepHo 4 CekyHAbl.

Ha nHOMKaTopHOW naHenu noaBUTCA CUMBOJ =—O. BIoKnpoBKa oT
neTel BKAOYeHa.

OTKNtoYeHWe BNOKUPOBKHM OT AeTeil

Haxmute Ha KHOMKY 2% 1 yaepxuTte ee NpuMepHo 4 CekyHabl.

CuMBON =—O Ha UHANKATOPHOW naHenu racHeT. bnoknposka ot
netel oTKaYeHa.

Opyrue dyHKuMM Talimepa AO/MKHbI ObiTh OTK/IOUEHbI.

1. Haxxmute Ha krHonky (O v yaepxwuTe ee npuMepHo 4 CeKyHAbl.
Ha nHankaTopHow naHenn noAsuTcA 6asoBaA HACTPOKa
TeKyLLEro BpEMEHW, Hanpumep c {, ecnv Boibpan BapuaHt .

2. lameHuTe 0as30Byt0 HACTPOMKY C MOMOLLLIO KHOMOK + ¥ =,

3.lMoaTBepanTe BBEAEHWE HOBOI HACTPOVKN HaxaTtuem kHornku (.

Ha nHavkaTtopHOM naHenv noasuTcAa creaytoulana 6asosan
HacTpoiika. Haxatviem kHornku (O MOXHO OCyLeCTBNATL Nepexos
MEXay BCeMW JOCTYMHbIMU HACTPOWKaMMU, a C MOMOLLbIO

KHOMOK + ¥ = MOXHO MEHATb 3a[aHHble napameTpsi.

4. [1nfA BbIXOAA V3 MEHIO HACTPoeK HaxmuTe Ha kHomnky (O u
YIOEPXNUTE e NPUMEPHO 4 CEeKyHabl.

Bce 6asoBble HACTPOWKM COXPaHEHSI.

BazoBbie HACTPONKM MOXHO CHOBA W3MEHUTL B 1I0O0E BpeMmA.



Yxoa v ouucTKa

Bauw ayxoBoit WwKad Hagonro CoxpaHnT cBoi BaecTALNA B1a v
OyneT 6e3ynpeyHo padoTaTb NPU HaAIMYMUN COOTBETCTBYIOLLErO
yxo[a 1 ouncTku. Janee onvcaHo, Kak YMCTUTb JyXOBOW LKad u
yXaxuBaTtb 32 HUM.

YKaszaHunA

m MNepeaHsaa naHenb AyxoBoro wkada MoXeT npnodpectu
pasnnyHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C UCMOb30BAHNEM Pa3HbIX
martepuasnos: cTekna, nnacTtMacchl U metanna.

m TeHW Ha cTeke ABepLibl, KOTOPbIE MOXHO NMPUHATL 3a rPA3b,
ABMAIOTCA OTPaXKeHWeM cBeTa aMnbl NOACBETKN AyXOBOro
wkadga.

m [pyn OOCTUXKEHMN OUEHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb odropaer.
OTO MOXET NPUBECTU K ee HebonbloMy obecLiBeUnBaHnio. ITo
HOpMasbHOE ABMEeHNe, He BAvAtoLLee Ha padoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOMHOCTbIO
MOKPbITb SMasibio, MO3TOMY OHU MOFYT MOKasaThCA LepLllaBbiMm
Ha OLLyMb, XOTA 3TO HE B/NAET Ha UX 3alUWUTY OT KOPPO3UK.

Morowiue cpeacrea

MpuMUTE BO BHUMAHWE yKasaHua OaHHON TabniuLbl, YToObl He
NOBPEaNTb Pa3/IMUHbIE MOBEPXHOCTY AyXOBOrO LKada
NCTOMb30BaAHMEM HEMOAXOAALLEro MOKLWEero cpeacTsa. Henbasa
NCMOMb30BaTh

m a0pasmBHbLIE WU KUCOTHbIE MOKOLME CPEACTBa,
B CWIbHOMENCTBYIOWME CPEACTBa, CoaepKalime CnvpT,
B METa/IINYECKNE WK XKECTKNE ryoku,

® YCTPOWCTBA A/IA OUNCTKM MO/ AaBAEHUEM UK C UCMOb30BAHNEM
CTpyv napa.

Mepen NepsbIM MCMOIL30BAHNEM XOPOLO NPOMOWTE HOBbIE MATKNE
ryOKu 1 candeTkn A1 MbiTbA MOCYdbl.

YyacToK Motowme cpeacrtea

CTeknAHHbIA Konnak lopAvyan Boda C HeOO/bLNM KONYECTBOM
namnbl NOACBETKN yXO Mbina:

BOro wkada OYNUCTUTbL C MOMOLLbLIO candeTkn anA
MbITbA MOCYAbI.

HpOKI‘IaL‘lKa rODHMaH BOAa C HEeBONbLIWUM KOIMYECTBOM

He cHumats! Mblna:

OUYMCTUTL C MOMOLLBIO candeTkn aAnqA
MbITbA MOCYAbl. He TepeTb.

YyacToK Morolwume cpeacTea

[MepenHaa naHesnb Ayxo- [opAvyan Boaa ¢ HEOOMbLWUM KOMUYECTBOM
BOro wkada Mblna:
OUMCTUTbL CaneTKOW ANA MbITbA MOCYAb
N BbITEPETb HACYXO MATKOW TPAMOUKON.
He 1ncnonb3oBaTh XUOKOCTb AA MbITbA
CTEeKON 1 CKpeBOoK ANA cTekna.

HepyxaBetowan
cTanb

rODHMaH BoAda C HEOONbLUNM KOMYECTBOM
Mbla:

OYMCTUTL CaneTKOW ANA MbITbA MOCYAb
N BbITEPETb HACYXO MATKOW TPAMOUKON.
Heobxoammo cpasdy yaanath naTHa oT
BObI, XXMPa, KYKYPY3HOro Kpaxmana v
AVYHOro Benka, MoTOMY YTO MOJ HUMU
MOXET HauaTbCA NPOLIECC KOPPO3um
meTanna.

B cepBUCHbIX LIEHTPax 1 cneumanmsmnpo-
BaHHbIX MarasnHax MOXHO npurodpecTtn
crneunanbHble CpeacTsa no yxoay 3a
Hep)aBetollel cTasblo, Noaxoasalme anqa
NCMO/IL30BAHMA Ha roPAUYNX MOBEPXHOC
TAX. Takne mMorolme cpeacTsa cneayet
HaHOCUTb OY€Hb TOHKON MAKOW TPAMOY
KOW.

YKNOKOCTb JN1A MbITbA CTEKON:
OYMCTUTL C MOMOLLBIO MATKON TPAMOUKM.
He ncrnonb3osarb ckpe®oK 1A cTekna.

Crekno

YKnOKOCTb 4N1A MbITbA CTEKOT:

OYMCTUTbL C MOMOLLBIO MAFKOW TPAMOUKM,
He ncnonb3oBatb 471A OYNCTKMU CANPT,
YKCYC 1 Apyrue abpasunBHbie Uan KUCIOT-
Hble MotoLWne cpeacTsaa.

VHanKaTopHan
naHenb

YKNOKOCTb J1A MbITbA CTEKO:
OYMCTUTL C MOMOLLBIO MATKON TPAMOUKU.
He ncrnonb3osarb ckpe®oK 1A CTekna.

Ctekna asepusbl
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OnopHble peweTkn
(HanpaBnAawoLWwme)

lopAvyan Boda C HEOO/bWUM KOMYECTBOM
Mblna:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM O4YNCTUTb C
NMOMOLLBIO CaNETKN ANA MblTbA MNOCYdb
NN WETKN.

BbiasmxHble Hanpasna-
rowre

rODHl-IaH BOAa C HEeBONbLIWUM KOIMYECTBOM
Mblna:

OYUCTUTbL C MOMOLLLIO candeTkn ana
MbITbA MOCYAbl UK LETKW. He ocTaBnaTs
[ON1A OTMOKAHWA U He MbITb B MOCYJOMO-
eYHOW MallunHe.

[ononHnTtensHoe 06o-
pynoBaHue

lopAvyan Boda C HEOO/bWUM KOMYECTBOM
Mblna:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTteM O4YnCTUTb C
MOMOLLBIO CaNMETKN ANA MblTbA NOCY b
NN WETKN.

OumncTHa cCaMOOUMLLAIOLNXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AYXOBOro LWKada

B HEekoTOpbIX AyX0OBbIX LWKadax 3aAHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHMWE MOBEPXHOCTU MOMYT OblTb MOKPbIThI MOPUCTHIM
KepamnyeckM MoKpbITUeM. Takoe MOKPLITUE BMUTLIBAET OPbI3TY
npw BbiNeKaHWn 1 3axxapuBaHuy NPoayKTOB U pacTBOPAET MX B
npouecce padoThl AyXOBOro Lkada. Yem Boilie Temneparypa v
yeM Josblie padoTaeT AyXOBOW WKad, TeM nyulle pesynbrar.

Ecnn nocne ncnonb3oBaHnA OyxOBOro Wwkada HECKObKO pas BCA
rPA3b He yaasieHa, HeoBXoaMMO:

1. TwaTtenbHo OUNCTUTL AHO U CTEHKM OYyXOBOrO WKada, IULLEHHbIe
KepaMnyeckKoro nokpbITnA.

2. BKJIIOUUTb PEXIM KOHBEKLMN [&].

3.MMporpeTb NycTOM 3aKpbIThIA AYXOBOW WKad B TeYeHne
NPUONN3NTENBHO 2 YaCOB Ha MakKCUMasbHOW TeMmnepartype.

Kepamuueckoe nokpbiTne oOHOBUTCA. [Tocne Toro, Kak ayxoBoi
WKad OCTbIHET, yaanuTe KOPUYHEBLI 1an Genblii nenen ¢
MOMOLLBIO BObl M MAFKOM TyOKW.

Hebosbllioe n3mMeHeHve LBeTa NMoKpbLITUA He BIMAET Ha
3 HEKTUBHOCTL 0 CaMOOUNCTKMN.

BHumaHue!

m He ncnonbayiite abpasnBHblie MotoLne cpeacTsa. OHM LapanatoT
1 NMOBPEXAAIOT CNOW MOPUCTOrO MOKPLITUA.

m He oBpabaTbiBalite NOBEPXHOCTb C KEPAMUYECKUM NOKPLITUEM
CPeACTBOM /1A OUNCTKM [JyX0BbIX WKadoB. ECam »nakocTb aid
OUMCTKM [yXOBbIX LKAMPOB C/yyaiiHO nonaaeT Ha NMokpbITve,
HEMe/IeHHO yaanmTe ee ¢ NOMOLLLIO NYOKN 1 BObLLIOTO
KOMIMYECTBa BOAbI.

OuuCTHKa fHa U 3MaNMPOBaHHbIX CTEHOK AYXOBOrO LWKada

[MonbaynTeck candeTkon AN MblTbA NOCYAbl U ropAYen BoAON C
HeOONbWMUM KOIMYECTBOM 0ObIYHOMO MOKOLLErO CPEeacTBa Wn
yKcyca.

B cnyyae cunbHbIX 3arpA3HEHWI BOCMNOL3YNTECh METa/ITNYECKON
MOYasIKOW 13 TOHKOW CTann Uan crieumnasnbHbIM CPeacTBOM AsiA
OUMCTKM AyXOBbIX WKAdOB. [101b3yNTECH UMK, TONIBKO KOrAa
NYX0BOW LWKad X0n04HbIA. He nonb3yitech Metanimyeckonm
MOYasIKOW 1 cpeacTBaMm ANA OUNCTKU JyXOBbIX LWKAMOB A1A MbiTbA
CaMOOUMLLAIOLIMXCA NMOBEPXHOCTEN.



¢yH KUHUA NOACBETKH

[nAa oBneryeHna ouncTku OyXOBOTO WKada MOXHO BKOUYNTb
HaxogAawycA BHYTPW Hero famMmny noacBeTKn.

BKnroueHue noacBeTKU AYXOBOro LWKada

YcTaHoBWTe nepektoyatesib Bbidopa dyHKUMA Ha OTMETKY
Namna saroputcA. Perynatop Temneparypbl JO/KEH HaxoauTbeA
Ha HyneBOW OTMETKE.

OTKNOUeHUe NOACBETKU AYXOBOro WKada

YcTaHoBWTe nepektoyatesib Bbidopa dyHKUMA Ha OTMETKY O.

OTcoeauHeHWe HarpeBaTeNbHOIO afieMeHTa
rpuns

[na obneryeHna NpoLecca OYNCTKM B HEKOTOPbIX AyXOBbIX LiKadax
HarpesaTesbHbI B/IEMEHT TPUIA MOXHO OMyCTUTh.

A CyLiecTByeT OnNacHOCTb NoJly4YeHus oxoros!!
[yxoBoli wKkad A0MKeH OblTb XONOAHBIM,

1.T1oTAHUTE 3aXNM OTCOEANHAEMOro HarpeBaTes/IbHOro 31eMeHTa

rpnna Bnepea 1 NOATOIKHUTE ero BBEPX A0 Lenyka (PUCyHOK A).

2. OIHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3@ HarpeBaTe/bHbI 3NEMEHT rpuaa
n onyctute ero (pucyHok B).

—X

[Mocne OKOHYaHUA OUYNCTKM CHOBA 3aKPEMUTE HarpeBaTe/bHbIV
3NeMEHT rpuna Beepxy. CMecTute 3axunm rpuaAa BHU3 1 BCTaBbTe
HarpesaTe/lbHbIN 31EMEHT Ha MECTO.

CHATHE U yCTaHOBKa OMOPHbIX PeLUeTOoK
(HanpaBnAKOLLKX) C NPaBOW U C NIEBOW CTOPOHbI

OnopHble peleTky (Hanpasnaowmne), Haxoaalmeca Ha NpaBol n
NIeBON CTEHKaxX [yXOBOro wkada, MOXHO CHATb ANA OUYNCTKU.
[yxoBoli wKkad AomKeH ObITb XONOAHBIM,

CHATHE ONOPHbIX peLLeToK (HanpaBAAOLLUX)

1.lpynoaHMMUTE OMOPHYIO PELLETKY crepean
2.1 CHUMUTE ee (PUCYHOK A).

3.Tlocne aToro NOTAHUTE OMOPHYIO pelleTky Ha cebda v BbiTalluTe
ee 13 OyxoBoro wkada (pucyHok B).

B |=——
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OuuncTtnte onopHble peweTky (HanpasnAowWwmUe) C NOMOLLbIO
NoCyAOMOEYHON MalluHbl U TyOKu. [InA yoaneHna CTONKUX nATeH
pPEeKOMeHIyeTCA Nob30BaTbCA LLETKOMN.

YcTaHoBNEeHWe ONOPHbIX peLUeTOK (HanpaBnAroLLUX)

1. CHavana BCTaBbTe OMOPHYIO PeLleTKy B 3aHWIA nas 1 cnerka
OTOABWHbLTE €€ Hadad (PUCYHOK A).

2.[locne aTOro BCTaBbTe ee B nepeaHuin nas (pucyHok B).

B
@
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OnopHble peweTkn (HanpasiaoLwme) yctaHasIMBaloTCA C 18BON U
C NpaBoVi CTOPOHLI. M30rHyTaA YacTb PeweTkn Bceraa AoKHa
ObITb HanpasneHa BHUS.

CHATHE M YCTaHOBKa ABepLubl AyX0BOro un(aq)a

[na oBneryeHna OUNCTKN cTeka ABepLy AyXOBOro LKada MOXHO
CHATb.

MeTnun ABepubl AyXOBOro Likada cHadxeHbl O10KMPYOLMM
ycTpolictBoM. Korga 6n1okupytollee yCTPOMCTBO HAXoAUTCA B
3aKPbITOM MOIOXKEHMM (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb Henb3A. Ecnn
nocTaBuTh BIOKMPYLOLLEE YCTPOWCTBO B OTKPLITOE MOIOXEHWE aA
CHATUA ABepuUbl (pucyHoK B), netnm 6nokupytotca. B Takom
MOMIOXEHUN OHWM HE MOTYT BHE3AMHO 3aKPbIThCA.

A CyLiecTByeT onacHOCTb nony4yeHusa Tpasm!!

Ecnv netnv He 3aBM0KNPOBaHbI C MOMOLLLIO B/TOKMPYHIOLLErO
YCTPOWICTBA, OHW MOMYT PE3KO 3aKpbiTbcA. Cneaute 3a Tem, utobbl
6n0KMPYIOLLIME YCTPOWCTBA BCeraa Obiin B 3aKPLITOM COCTOAHMM,
KPOMeE Tex C/lyyaes, Koraa Bam HeoOXOANMO CHATb ABEPLY U
OTKPbITb A/1A 3TOr0 BNIOKMPYIOLLIME YCTPOWCTBA.

CHATHUe ABepLbl

1.T1oNHOCTLIO OTKPOWTE ABEpLY AyXOBOro Lkada.

2. OTkpoiTe 06a BNOKNPYIOWMX YCTPONCTBA, PACMONOKEHHbIX MO
NIEBYIO M MpaBYtO CTOPOHY ABePLbl (PUCYHOK A).

3. 3akpoliTe ABepLy AyxoBOro Lkada a0 ynopa (pucyHok B).
BosbMutech 3a aseply obenMm pykamu crnpasa v criesa.
3akpoiite ee UyTb NIOTHEE U CHUMUTE.

N
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YcTaHoBKa ABepubl

CHoBa yCcTaHOBUTE [BEpLY, MOBTOPUB TE e AeiCTBNA B 00paTHOM
nopAaKe.

1.Tlpu ycTaHOBKe ABEpLbl cieanTe 3a TeM, YToObl 00e NeTiM TOYHO
BCTa/M B COOTBETCTBYHOLWME Masbl (PUCYHOK A).

2. HWKHAA Npopesb B NeT/IAX A0/HKHA NMonacTb B naskl ¢ 06eunx

3

/ \

CTOPOH (pucyHok B).
//
{//

Ecnun ycTtaHoBka netens nponsseaeHa HenpasuibHO, ABEpLA 6yueT
CTOATb KPKBO.

3. CHoBa 3aKkpoiite 6nokupytolmne ycTporictaa (pucyHok C).
3akpoWiTe ABepLy AyxOBoOro wkada.

A CyliecTByeT onacHOCTb nosyyeHua Tpasm!!

He kacaiiteck netiu, ecnu asepLa caMoCTOATEIbHO OTKUHYACh
WM NeTNIA PE3KO 3aKpbliack. CBAXUTECH C CEPBUCHLIM LIEHTPOM.

YcTaHOBKa U CHATHE CTEeKon ABepLibl
[na obneryeHna oUnCTKM CTEKON X MOXHO M3BNEYb U3 ABEPLIb.

JAemoHTam

1. CHUMUTE OBepLly OyXOBOro LKada 1 NosIoXUTe ee Ha NoaoTeHLe
PYUKOW BHUS3.

2. OTBUHTWTE KPBbILLKY B BEPXHEN YacTu ABepLbl AyXOBOro wkada.
[nA 8TOro OTBMHTUTE BMHTbLI, PACMOMIOXKEHHBIE CleBa M Cnpasa
(pucyHok A).

3.MoaHnMKUTE BEPXHEE CTEKO N U3BNEKUTE €ro (pucyHok B).

N
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B cnyuae asepel C TPOMHBIM CTEK/IOM HEOOXOAMMO COBEPLLNTL
[IOMNONHUTENIbHOE AeCTBMeE.

4. 13BneknTe HmKHee ctekno (pucyHok C).

Ouunctute cTekna ¢ NoMOLLbIO CPeACTBa ANA MbiTbA CTEKOS U
MAFKON TPATIOUKMN.

He ncrnonbayiite adpasuBHbIe UK Bbi3biBAIOLWME KOPPOSMIO
MOlOLLIME CPeACTBa, CKPeOKM A1A CTeK/a U XeCTKue
MeTasI/IMYeckne ryoku, Tak Kak 3T0 MOXKET MPUBECTU K
NOBPEXAEHUIO CTeka.

MoHTam
B cnyuyae nBepel ¢ ABOWHbLIM CTEK/IOM, BbIMO/HUTE AeCTBMA 2-4.

1.BcTaBbTe HMKHEE CTEKTO B ABEPLY MO HAK/TOHOM (PUCYHOK A).

Mpwn ycTaHOBKe CTEKOJ creanTe 3a TeMm, YToObl Haanuchk right
above BHW3y crieBa Oblna NepeBepHyYTON.

2.BcTaBbTe BepxHee CTeKN0 B ABepLYy Noj HAKIOHOM, raaKow
CTOPOHOW Hapyxy.

3.YcTaHoBUTE KPBbILWKY 1 MPUBUHTUTE €€.
4.YcTaHoBuTE ABEPLY AyXOBOro wkada Ha MecTo.

Monb3yrTeck Ayx0BLIM LUKAGOM TOMLKO MOCNE NpasBuibHOM
YCTaHOBKM CTEKOJI.



UTto genaTtb B clyiydyae HeUuCnpaBHOCTH

YacTo Mesikne Hemonaaku MOXHO NErko ycTpaHuTs camomy. lMNepea
TeM, Kak CBA3aTbCA C CEPBUCHBIM LIEHTPOM, NONpooyiiTe peLlnTb
npo6semy ¢ MOMOLLLIO creaytoLeln TabnnLbI.

Tabnuua Henonagok

Boamor{Han PelweHue/coBeThl

npuymnHa

Henonapka

MoBpexaeH npe- [NpoBepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
[OXpaHnTenb. HUTENb Ha WUTKE HaxoauncA
B Hazexallem COCTOAHUN.

LyxoBol wkad
He padoTaer.

C6oit B nogaye [poBepbTe, BKAOYAETCA U
3MEKTPOSHEPINW. CBET Ha KyXHe 1 padoTaloT Nn
Apyrvie an1ekTponpuoops..

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

Tutca cumeon ®©

N HYnu.

Oyxosol wkad  KoHTakThl 3anbl- [loBepHUTE nepekaouaTenm
He HarpeBaeTcA. JNNUCH. HECKO/bKO pas B 000ux
HanpaBneHnax.

CoobueHuns 06 ownbkre

Ecnn Ha nHavkatopHol naHenu noasnaetca coobuleHne 06
ownbéKe ¢ cUMBONOM £, HaxkmuTe Ha kHonky (O. Coobuierne
ncyesHeT. 3agaHHoe AnAa GyHKUMIA TaiMmepa Bpema cTupaeTcA.
Ecnm cooBuleHne 06 owmndKe He UCUE3HET, CBAXUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cneayowme cooblueHna 06 olndke Mory BbiTb YCTPaHEeHbl caMum
nosib3oBaTesNeMm.

CoobuieHre 06 BosmomHan PewueHune/coBeThbl
owmnbre npuumHa
o OfHa 13 KHomok 1o ouepean HaXKMUTE Ha Bce

Oblna Haxara B
TeyeHne CaunL-
KOM MPOOO/IK-
TE/IbHOTO
BPEMEHU UK ee
3aK/IMHWIO.

KHOMKW. NMpoBepbTe, HET /N
3aK/IMHEHHBIX, 3anaBLwnx nm
3arpA3HEHHbIX KHOMOK.

CepBucHan cnymoba

Ecnv Baw npubop Hy)xgaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHas cryxoa
BCerda K Balwum ycnyram. Mbl Bcerga crapaemca HanTm
noaxodallee peleHne, YToObl n3dexartb B TOM YNCE HEHYXKHbIX
BbI3OBOB CMeLWasncTos.

Homep E n Homep FD

[nAa nonyyeHns KBanmduUMpoBaHHOro 0OCyXXMBaHMA NPU BbI3OBE
creunanncTa CepBUCHON CyXObl 00A3aTE/IbHO YKasblBaiTe HOMEpP
nsnenva (Homep E) n saBoackoi Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. dupmeHHaa Tabnmyka ¢ HomepamMu HaXxoaUTCA crpasa
cBoKy Ha ABepLie AyxoBoro Lkada. Ytobsl He TpatuTh Bpems Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BIULINTE UX N TeNeMOHHbLIN HOMEpP
CEepPBUCHOW CNyXObl 34eCh.

Homep E Homep FD

CepBucHas cnymba

A CyLiecTByeT 0NacHOCTb NOpaMeHUA 3NIeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpasBuibHO OTPEMOHTMPOBAaHHbLIN NpMOop npeacTaBnaeT codol
0onacHoOCTb. PEMOHT AOMKEH NMPON3BOAUTLCA TOSILKO MEPCOHAIOM
CEePBUCHOrO LIeHTPa C COOTBETCTBYOLEN KBanudukaumnen.

3ameHa namMnoyku B AyXOBOM LUKady

Ecnu namnouka B OyxoBoM WkKady noBpexaeHa, ee cregyer
3aMeHUTb. 3anacHble TEPMOYCTOMUMBBLIE NAMMOYKN MOXKHO
nprMoBpecTy B CEPBMCHOM LIEHTPE MM B Creuvann3npoBaHHbIX
marasmHax. Micnonbayite TONbKO N1aMMnoYKK 3TOro Tuna.

A CyLiecTByeT OnacHOCTb NOPareHUA ANEKTPUUECKUM
TOKOM!!

OTkNtounTe NPUOOP OT BNeKTpoceTn. Yo6eamTecs, YTo OH
MOJIHOCTLIO OTK/TIOYEH.

1.TomecTuTe BHYTPb XO/I0QHOMO AyXOBOrO liKada KyxOHHOe
NonoTeHLEe BO n3bexaHne noBpexaeHuii.

2. CH/MUTE 3aLUMTHBIA KOMMaK namnbl; OTBUHTUTE €ro, NMoBopaumBan
B/1€EBO.

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

5. 13BNeKnTe KyXOHHOE MONOTEHLE U CHOBA MOAKMOUYMUTE NPUOOP K
SNEKTPUYECKON CETU.

3alMUTHBLIA KOoNnaK namnbl

Ecnu 3alinTHbIA KONNak namnbl MOBPEXIEeH, ero creayeT 3aMeHuUTb.
3alinTHbIe KOMMaku MOXHO NPUOBPECTM B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLWuTe Npu 3TOM CEPUNHBLIA 1 3aBOACKON HOMEpP CBOEro
anekTponpubdopa.

O6patnTe BHUMaHKE, YTO BU3UT Crieumnanncra CepBUCHOMN CyxXObl
[U1A YCTPaHEHVA NOBPEXAEHWA, CBA3AHHBLIX C HEMPaBU/IbHbIM
yX040M 3a NpnuBOPOM, AaXKe BO BPEMA OEVCTBUA rapaHTn He
ABNAETCA OecniaTHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT N KOHCYbTauuA Npu Henonaakax

KoHTakTHble AaHHble BCcex cTpaH Bbl Hanaéte B NpuIoXeHHOM
CMNUCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

MoNoXnUTeCh Ha KOMMNETEHTHOCTb U3rOTOBUTENA. TOraa Bbl MOXETE
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyAeT NPON3BeaEH rPaMOTHLIMM
creunanucTamMmmn 1 ¢ UCNosb3oBaHMEM DUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacTen.
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CoBeTbl N0 3KOHOMHWU 3NEKTPOIHEPIrUU U OXPaHe OKpYHaroLlen

cpeabl

B naHHOM pasaene Bbl HageTe CoBeTbl O TOM, KAk COKOHOMUTh
3/1EKTPOSHEPI VIO B MPOLIECCE BbINEKAHUA U KapPEHWs, a Takke O
TOM, Kakum 00pasom creayeT NoCTynuTb ¢ oTpadoTaBWmm
3NEKTPONPUBOPOM.

OKOHOMMUA AJIEKTPO3HEepruu

m Bkntouaite gyxoBow wkad anA npeaBaputensHoro Harpesa,
TO/MILKO €CNK 3TO yKasaHo B peLenTte uan B Tadnuuax
npuroTosneHna 61to4.

®m /lcnonb3yiite TeMHble hOPMbI ANA BbINEUKN, OKPALIEHHbIE B
UepHbI LBET WM NOKPbLITbie YepHO aManbto. OHW nyJlle
nornowatoT Tenno.

m [IBepua ayxoBoro Lkada [omkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BpeMA
NPUroTOBNEHMA NPOAYKTOB.

m Ecnn Bbl NeyeTe HeCKOMbKO NMUPOTroB, flyylle CTaBUTb UX B
[yxOBOW Wkad cpasy oanH 3a Apyrum. Iocne BbinekanuA
nepBOro nNupora OyxoBoWn Lkad Byaet ropayum. bnarogapa
3TOMY BPEeMA BbINEKaHnaA BTOPOro nupora cokpatutca. Takxe

MOXHO OJHOBPEMEHHO MOMELATh B AyXOBOW WKad aBe
MPAMOYTO/IbHbIE (DOPMbI, CTABA MX PALAOM.

m [Mpu NnpurotoBaeHUn B0, KOTOPbIE JO/MKHLI HAXOAUTLCA B
AyXOBOM WKady AnnTebHOEe BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/TIOYUTL
nyxoBol wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHN
NPUrOTOBNEHNA 1 J0BECTV OI0A0 A0 TOTOBHOCTU, UCMO/b3YA
ocTaToYHOE Tenno AyxOoBoro wkada.

YTunusauma oTXoA0B C yueTom TpeOoBaHUI
OXpaHbl OKpYHatloLen cpeabl

YTUNU3MPYIATEe yNakoBKy Tak, UToObl He HAHECTV BPed OKPYXatoLLei
cpene.

[aHHbIi Nprdop MapKMPOBaH B COOTBETCTBUN C
[vpeKkTBoi 06 0TXo4ax OT SNEeKTPUUECKUX U
3NEeKTPOHHbIX npudopos WEEE 2002/96/CE. [aHHans
IMPEKTMBA PernaMeHTMpyeT NpoLecc yTuansauum un
BTOPMYHOMO MCMO/b30BaHUA 0TPadOTaBLINX
3N1eKTPONPMOOPOB Ha TEPPUTOPUM BCero EBponeinckoro
Coto3a.

NMpoTecTpoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyaAUuU

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bol Hanaéte 6onbwon Boidop 6ntoa u
ONTUMasTbHbIE YCTAHOBKM A1 UX MPUrOTOBEHUA. Mbl pacckaxem
BaM, KakoW BWA Harpesa v Kakada Temneparypa Jydlle BCero
noaxoAAaT AnA BelBpaHHoro 6mtoda. B Hawel Tabnvue Bbl Hanaéte
yKasaHwd, Kakne npuHamiexxHocT caedyer UCnoib3oBath U Ha
KaKOW YPOBEHb MX yCTaHaBMBaTh. Kpome TOro, Bbl NOyunTe
COBETHI MO BbIOOPY MOCYAbl U NMPUTOTOBIEHNIO MALLN.

YKa3zaHunA
®m 3HaueHuA, NpuBeaEHHbIe B TadnuLe, AeNCTBUTENbHbI, ECAN Bbl

ycTaHaB/nmBaeTe 61040 B XONOAHYIO M NMYCTyto padouyto Kamepy.

MpenBapuTenbHbIA Pa3orpes UCNob3ynTe, eC/n TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BelcTunate npuHaanexHocT Gymaroi ans
BbINEUKMN TOMbKO MOC/E UX NPeaBapuTe/IbHOro pasorpesa.

m 3HayeHVda BpeMeHu, yKasaHHble B Tabnuuax, ABMAITCA
OPUEHTUPOBOUYHLIMU. OHU 3aBUCAT OT KauecTsa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m /ICnonb3yiTe BXOAALME B KOMIIEKT NMOCTABKU MPUHAAIEKHOCTH.
[ONOJIHUTE bHbIE NMPUHAANEXHOCTA MOXHO NpuodpecTy B
CEPBUCHON Cy)KOe Un B Creumanna3vpoBaHHoOM MarasmHe.

Mepen HayanoMm padoTel yoepuTe 13 padoyeli Kamepsl Bce
JIMWHUE NPUHAANEXHOCTU ¥ nocyay.

m Bceraa ncnonbdyinte npuxeaTtkuy, Koraa Aoctaéte ropayne
NPVHAANEXHOCTU UK nocyay U3 padoueit KaMmepsl.

I'Iuporu U BbllMMe4YyKa

BbineKaHUe Ha OJJHOM YPOBHe
Jlyullie BCero BbiNeKaTb MMPOTY C MOMOLLBIO PEXUMA BEPXHETO W
HWKHEro xapa (=.

Mpu BbINEKaHUW B PEXUME KOHBEKLUMW [£] pekomenayeTca
pasMellatb NPOTUBHY Ha CAEaYOWMX YPOBHAX:

m [lnporn B hopmax: ypoBeHb 2
m [lnporn Ha NpoTUBHE: ypOBEHb 3

BbineKaHWe Ha HECKOSIbKUX YPOBHAX
Mcnonbayiite pexumM KoHsekun [&].

BbicoTa pacnonoxeHna NpoTUBHEN NP BbiNeKaHU Ha 2 YPOBHAX:
® OManMpoBaHHbIN NPOTUBEHb: YPOBEHb 3
m ANIOMUHWNEBBIN NMPOTUBEHB: YPOBEHb 1
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Bntoga, 0oAHOBPEMEHHO NMOMELLaeMble Ha NMPOTUBHAX B yXOBOM
wKa, MOryT OblTh FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

B tabnuuax Bbl HalgeTe MHOroOUMC/IEeHHbIE peKoMeHaaumMn no
NPUroToBEHWIO Kaxkaoro onoaa.

[Tpn 0AHOBPEMEHHOM MCMONb30BaHUM 3 MPAMOYFO/IbHbIX (DOPM
YCTaHOBUTE MX Ha peLleTKy TakK, Kak nokasaHo Ha PUCYHKE.

¢Oprl ANA BbiNeKaHUA

Jlyywe Bcero noaxoAAT TEMHbIE MeTanM4yeckme Gopmel AnA
BblMEeKaHNA.

Mpu NCNoNbL30BAHUM CBET/IbIX (DOPM U3 TOHKOrO MEeTaslia BpeMsd
BbIMEKaHWA YBE/MUMBAETCA, a NUPOT NMOAPYMAHWBAETCA
HEepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonbadyete CUNNKOHOBbLIE (HOPMbI, OPUEHTUPYATECH Ha
XapaKTepuUCTUKK 1 peuenTsl nx narotosutens. CUIMKOHOBbIE
(hOPMbI YACTO MeHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUYHbIE POPMBI,
NO3TOMY KOJIMYECTBO TecTa U peuenTypa Ana HUX MOryT ObiTb
HECKO/IbKO MHbIMU,

Tabnuubl

B Tabnvue npuseneHbl onTyMasibHbIe PEXUMbI Harpesa AnA
KaXaoro Tuna nupora unv gecepta. Temnepartypa v Bpems
BbiNeKaHWA 3aBUCAT OT KOIMYECTBAa U KOHCUCTEHLUUM TecTa.
MosTomy B TabnnLax Bceraa ykasbiBaeTca NPOMEXYTOK BPEMEHMU.
CnepnyeT Bceraa HaunmHaTh C Camon HM3KOWM Temnepatypbl. [1pu
BbinekaHun Ha Gonee HU3KOM Temnepatype nonydyaetca oonee
pOBHaA 30/10TUCTasA Kopoyka. B cnyuae HeoBxoaMMocTy, B
creayowmin pas TemnepaTypy MOXHO OyneT yBennunTb.

Ecnu Bbl NpeaBaputensbHO HarpesaeTe AyxXOBOW LKad, ykazaHHoe
30eCb BpemA BbinekaHua cokpatutcA Ha 5-10 MuUHyT.



L10Mo/IHNTEIBHYIO MHEOPMALIMIO MOXHO HawTh B pasaene «CoBeTs!
10 BbINEKaHWI0», KOTOPLIA MPUBOANTCA MOC/e Tab/imL.

[na BbinekaHna 0HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE NMOMecTuTe GopMy

Ha SMa/IMPOBAHHbIN MPOTUBEHD.

Mpou 0OOHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKOSIbKMX TOPTOB MOXHO
NMOMECTUTL HECKOJ/IbKO (hOPM BMECTE HA PELLETKY.

Muporu, BbineKaemble B dopma Ha peLueTHe Bbicota Penum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
dopmax HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.
TopTt ®opma anAa nuporos 13 6enolt xectn, @ 31 cm. 1 = 220-240 40-50

143 190-200 35-45
[MMKaHTHBIN Nupor ®opma ana nuporos 13 6enolt xectn, @ 31 cm. 1 = 220-230 40-50
Muporn* ®opma 4nAa nuporos 13 6enolt xectn, @ 28 cm. 2 = 180-200 50-60

* Y100bl OAHOBPEMEHHO UCMEeYb HECKOJIbKO MUPOroB, YCTAHOBUTE Ha PELIETKY HECKO/LKO (DOPM.

Muporu Ha NpoTUBHe Beicota Pewtum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBNEHUA, MUH.
Muuubl [MpoTrBeEHb AnA OyxXOBOro wkadga 2 = 200-220 25-35
AJIIOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + MIOCKWIA NPOTU- 1+3 170-180 30-40
BEHb ANA [yXOBOro wkada
AMOMUHMEBbLIN NPOTUBEHb + YHUBEPCasbHbIN 1+3 170-180 30-40
rny®OKWIA MPOTUBEHb
Bbineuka 13 cnoeHoro tecta [MpoTvBEHb AnA OyXOBOro wkadga 3 170-190 20-30
AJIIOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + MIOCKWIA NPOTU- 1+3 170-190 30-45
BEHb ANA [yXOBOro wkada
AMOMUHMEBbLIV NPOTUBEHb + YHUBEPCasbHbIN 1+3 170-190 30-45

rny®OoKWUIA MPOTUBEHb

LONOTHWUTE bHBIN NMPOTYBEHb MOXHO NMPUOOBPECTN B CMELMaIN3MPOBAHHBLIX MarasuHax wiv B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Xne6 n xne6obynouHsbie usgenun Boicota Pewum  Temnepartypa, Bpems npuro-
HarpeBa °C TOBJIeHUA, MUH.
Xneb ns apoxokeeoro Tecta, 1,2 Kr Mykn* (¢ OMaNMpPOBaHHbI NPOTUBEHL 2 = 270 8
npenBapuTenbHbIM HarpeBoMm) 500 35.45
Xneb u3 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 KI Mykuh* (c OManupoBaHHbIA NPOTUBEHL 2 = 270 8
npeaBapuTenbHbIM HarpeBoMm) 200 40-50
Xne6obynouHble n3genva (HanpuMep, pXaHble) IMaMPOBaHHbLIA NPOTUBEHL 3 = 200-220 20-20
* Hukoraa He newte BoAy NPAMO Ha AHO ropavyero AyxoBOro Lkada.
Bbineuka Bbicota Pemum Temnepatypa, Bpems npuro-
Harpesa °C TOBNEHUA, MUH.
[MeueHbe OManMpoBaHHbI NMPOTUBEHb 3 = 150-160 20-30
AJIIOMVHMEBBIN MPOTMBEHb + MIOCKUI MPOTUBEHb 1+3 140-150 25-30
OnA OyxoBOro wkada
ANOMUHNEBBIA MPOTUBEHb + YHUBEPCAbHbIA riydo- 1+3 140-150 25-30
KU NPOTUBEHb
bese OMaMpPOBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 80-90 180-210
[MOHYMKM OManMpoBaHHbI NMPOTUBEHb 2 = 190-210 30-40
MwHOanbHoe neyeHbe OManMpoBaHHbI NMPOTUBEHb 3 = 110-130 30-40
ANIOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + MIOCKUI MPOTUBEHb 1+3 100-120 35-45
OnA OyxoBOro wkada
ANOMUHWEBBIA MPOTUBEHb + YHUBEPCAbHbIA riydo- 1+3 100-120 35-45

KU NPOTUBEHb

LononHnTeNbHbIE MPOTUBHA MOXHO MPUOOPEcTV B Creumanns3vpoBaHHbiX MarasmHax B KauecTBe AOMOSHUTEIbHOMO OéODYﬂOBaHVIFl.
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I'IpaKTqucuue COBeTbl NO BbiINEKaHUIO

Ecnu Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL BI040 MO CBOEMY
peuenTy.

OpueHTUpYyiTeCh Ha noxoxee O1t0A0, BKAOUEHHOE B TabauLly.

Kak ysHaTb, roToB /i1 NMUPOT 13 6e30P0XKEBOro
TecTa.

MpubanauTensHo 3a 10 MUHYT 1O OKOHYAHUA BPEMEHU BhiNeKaHWs, yKasaHHOro B
peLenTe, MPOTKHUTE NMUPOT B CAMOW BbICOKOI TOUKE TOHKOW AEPEBAHHOW MaslouKou.
Ecnv Ha nanouke He ocTaHeTCA CNefoB TecTa, MMPOor roToB.

[Mupor nonyymnca NAoCKUM.

B cnenytowunii pa3 ncnosb3yite MeHblle XWUAKOCTU WK 3aaante Temnepartypy Bbine-
kaHuA Ha 10 rpagycoB Huxke. CneadyinTe ykasaHHOMY B peLenTe BPeMeHW, OTBedeH-
HOMy Ha B3OGuBaHWe TecTa.

Mpor xopoLwo MOAHAMCA B cepeanHe, HO OCTaicA
HU3KWUM MO KpaAM.

He cmasbiBainTe hopmy. Koraga nupor 6yaeT rotoB, OCTOPOXHO U3BEKUTE ero 13
HOpPMbl C MOMOLLbIO HOXA.

MUPOr CANWKOM MOAPYMAHWUICA CBEPXY.

MocTaBbTe NMUMPOr B AyXOBOW WKad Ha 60ee HU3KUI YPOBEHb, YyCTaHOBUTE Oosee
HWU3KYIO Temneparypy BbiNekaHusa 1 BbiNekanTe nmpor YyTb JOJbLIE.

[Mvpor BbIWEeN CANWKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE TOTOBbIN MMPOT MNaNOUKON B HECKO/IbKMX MecTax. COPbI3HUTE ero (MPYyKTO-
BbIM COKOM WM KaKMM-HUOYAb ankoro/ibHbIM HanMTKoOM. B cneaytolwnii pas ycTaHo-
BUTE TemnepaTypy BbinekaHna Ha 10 rpadycoB BbilLE U COKPaTUTE BPemsA
BbiNeKaHus.

Xned unu Bbineuka (Hanpumep, TBOPOXHLINA MUPOT)
NOlyYNNINCh KPacKBbIMU, HO BHYTPW HE NMPOMNEeKInCh
(noNyunnmch BRaxHble, ¢ MOKPbLIMU ydacTKamu).

B crneayowmin pas MCnosb3yinTe MeHblLLe XUAKOCTU 1 MoaepXuTte salle 61040 B
[yXOBOM WKady HEMHOro noaosbLie npu 6osiee HU3KOW TemnepaTtype. B cnyvyae
NMUPOroB C COYHON HAYMHKOW, CHavyana BbiNekKnTe Kop) OCHOBaHWA. 3aTeM NoChinbLTe
3TOT KOPX KOJIOTBIM MUHAANEM UM MaHUPOBOYHBIMU CYXapAMU U TOJIbKO MOTOM
BbIIOXWTE HauuHKy. Cnegyinte ykasaHuaM pelenta u peKoOMeHI0BaHHOMY BPEMEHW
BbinekaHus.

MeyeHbe NoaPYMAHWIOCH HEPOBHO.

YcraHosuTe 6onee HU3KYIO Temneparypy; Tak nevyeHbe noApyMAHUTCA poBHee. Bhine-
KaiiTe camble HEXHbIe BUAbI MeYeHbA B PEXUME BEPXHENO M HUKHEro xapa (= B oauH
ypOBeHb. BbicTynatowas Hag npotveHeM Oymara 1A BbiNeukn MOXKET TaKKe B/INATb

Ha UMpKyAaUMio Bosayxa. Bcerna oOpesaiite Gymary no pasmepy npOTUBHA.

DpPYKTOBbIN MMPOr HEJOCTATOYHO MPOMNEYEH CHUSY.

B cneaytowmin pas yctaHoBUTE NUPOr Ha 60/1ee HNU3KNI YPOBEHb.

BbiTekaeT hpyKTOBbIN COK.

B cneaytowunii pas ncnonbaynte yHuBepcasbHblli NPOTUBEHb, EC/IN OH Y BaC MMEETCA.

Menkasa Bbineuyka 13 ApOXOKEBOro Tecta CamnaeTca
BO BPEMA BbIMNEKaHNA.

Crapaiitech 0CTaBnATb MeXAy U3AeNVNAMKU PACCTOAHME OKOMO 2 cM. Tak y Hux Gyaet
[OCTATOYHO MecTa And yBendyeHna B pasmepax v NoapyMAHUBAHWUA CO BCEX CTOPOH.

Mpw BbINEKAHUW Ha [BYX YPOBHAX HA BEPXHEM MPO-
TUBHE MeYeHbe 3aPyMAHWUIOCH OO/bLLE, UEM HA HUX-
HEM.

Mpw BbiNeKaHWM Ha PasHbIX YPOBHAX BCErAa NOMb3YHTECh PEXMMOM KOHBEKLMU [Z.
Ecnu Bbl CTaBUTE HECKOJILKO MPOTUBHEN 419 OJHOBPEMEHHOIO BbINEKaHNd, 3TO He
3HAUWT, YTO OHU ByOyT rOTOBbl OAHOBPEMEHHO.

Mpwn BbINEKAHUN NMUPOroB C COYHON HAaUNHKON oBpa-
3yeTcA BOAAHON KoHAeHcar.

Mpu BbINeKaHn MOXeT 00Pa30BbLIBATLCA BOAAHOW nap. YacTb 3TOro napa BbIXOAUT
yepes 0TBepCTVEe B ABEpLE JyX0BOro wkada n MOXeT CKOHAEHCMPOBAaTLCA Ha
naHesnn ynpasieHna Win Ha SIMLEeBbIX NaHesax Haxoaalweinca nodms3ocTn medenn B
Buae kanesb BoAbl. C TOUKU 3peHVA U3NKK, 9TO HOPMa/IbHOE ABMIEHME.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO 1CNOMbL30BaTh OO0 XKaPOMPOUHYIO Nnocyay.
3akapyBaHmnA 60/bLWNX KYCKOB MNPOAYKTOB MOXHO Takxe

MCNOb30BaTb 3MaIMPOBaHHbIA MPOTUBEHD.

Jlydle Bcero noaxoamnT CTEKAAHHAA nocyda. YoeauTecs, uto

KPbILIKa KaCTPO/IM XOPOLLO 1 MIOTHO 3aKPbIBAETCA.

Mpu NCNONL30BAHUM 3IMaNVPOBAHHON NOCYabl CleayeT Ao0aBnATh

O0NblLLE XUAKOCTH.

Mpu NCNOL30BAHMM XaPOBEH U3 HEPXKaBEIOLWEeW CTann MACO ByaeT
Xy>€ MOAPYMAHUBATLCA U JaXKe MOXET OCTATbCA HEMPOXapeHHbIM.
B naHHOM cnyyae criefyeT yBeMunTb BPeMA NpuroToB/IEHNA.

ﬂOI'IOI'IHVITeJ'IbeIe yKasaHunAa B Taénmuax:
MpurotoBneHne 6e3 KPbIKK = 6e3 KPbILLKK
[TpUroToBNEHNE C KPbIWKOW = Mo KPbILWKOM

Mocyna ns Hepy)kasetoLlein CTanu He OYeHb NOAXOAUT ANA )KapeHusa,
Maco 6yaeT MeHblle NoAPYMAHMBATLCA U MeASIeHHee roTOBUTLCH.
[oTOBLTE €ro npv Gonee BbICOKOV Temnepatype u/unm donee
ONUTENbHOE BpemA.

Ona P
3arkapuBaHue Ha rpune

Mpun 3axapuBaHny Ha rpune Bcerga AepXxnte ABepLy AyXOBOro
LwKada 3aKpbITON.

[Mepen nomelleHnem NPOAYKTOB B [yXOBOW wWKad ana
3axapuBaHuA Ha rpune npeaBapuTeNbHO HarpenTe ero B TeyeHune
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomecTuTe KYCKW NMPOOYKTOB MPAMO Ha pelleTky. Ecim Bbl
FOTOBWTE TOJIbKO OJMH KYCOK MPOAYKTA, €ro Jydllie noMecTuTs B
LEHTP PEeLIeTKU.

YcTaHoBUTE SMaMpPOBaHHbIA MPOTUBEHb Ha YpoBeHb 1. Tyna GyneT
cTekaTb MACHOWM COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpA3HUTCA.

He ycTaHaBnuBaiTe Ha ypoBeHb 4 U 5 NpoTuBEHb ANA JyXOBOro

Bcerna yctaHasnvsaiTte nocyay Mo LEHTPY peLLETKM.

[OpAYYIO CTEKNAHHYIO MOCYAy CNeayeT CTaBWTb Ha Cyx0e KyXOHHOe
nonoteHue. Ecnn noctaButh ee Ha BAAXHOE WK XONOAHOE
OCHOBaHWe, CTEK/I0 MOXET NIOMHYTb.

HapeHue

[obasnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTU. [JHO nocys
[OMIXHO ObITb MOKPLITO CMIOEM BOfbl TOALWMHOR NPUM. V2 CM.

Mpu >xapeHun 1oOaBNANTe JOCTATOUHOE KOTMYECTBO XUOKOCTH.

[HO nocyabl JOMKHO ObiTb MOKPLITO CMI0EM BOAbLI TOALWMHON 1-2 cMm.

KoNMUecTBO XUAKOCTU 3aBUCUT OT copTa MACA W OT MaTtepuana
nocyabl. EC Bbl FOTOBUTE MACO B 3MaIMPOBAHHOW Nocyae,
000aBNANTe HEMHOTO GOMbLIE XWUAKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.
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wKada uiv yHuBepcasbHbIi NpoTueeHb. Mo Bo3aencTenem
CW/IBHOrO Xapa OHW MOryT AetOPMUPOBATLCA Y MOBPEANTD
BHYTPEHHIOI Y4acTb AyXOBOrO LiKada npu Ux NasneyeHnn,

Mo BO3BMOXHOCTU, BbIOMPANTE KYCKM OAWHAKOBOM TOMLMHBI. Tak
OHV PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA Y COXPAHATCA COYHbIMMK. Due
CTEeNKWN CneayeT COMUTL MOC/E XapeHUa Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKW MO MPOLWECTBUN %3 BPEMEHW MPUrOTOB/IEHWA,

HarpeBaTe/ibHblil 31EMEHT rpUAA BKIOYAETCA U BbIKIKOYaeTCA
aBTOMaTU4YeCKn. OTO HOpMasibHOe ABeHMe. YacToTa BKIOYEHWIA 1
BbIK/TIOUYEHNI 3aBUCUT OT 3a4aHHOW CTEMEHW Harpesa rpuna.



Msaco
Mo ncteyeHnn NoNOBUHLI BPEMEHW NEepeBEpPHUTE KYCKK MAca.

Koraa »apkoe 6yaeT rotoBo, ero cieyeT OCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM JyXOBOM WKady, YToObl MACO
ydle NponuTanocCh COKOM OT XapeHuA.

Mo OKOHYaHUK MPUTrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B DOJILIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

PV MPUrOTOB/IEHUN YKAPKOTO U3 CBUHMHBLI C KOXEW HaapexbTe
KOXY KPECT-HAKPECT 1 MOJIOXWUTE MACO B MOCYAY CHavyana Koxen
BHWS.

Msaco Bec Mocyna Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, cte- Bpemsa npuro-
HarpeBa MNeHb Harpesa rpunsa TOBNEHUA, MUH.
>Kapkoe 13 roeaanHsbl 1,0 kr noAa KPbILLKOW 2 = 220-240 90
(Hanp., peGephan 4acts) 1,5 kr 2 = 210-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
dunenHasa YacTb roBAANHbI 1,0 kr 6e3 KPbILLKK 2 = 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90
Mano npoxapeHHbli pocTOnd 1,0 kr 6e3 KPbILLKM 1 210-230 40
XopoLLo npoxapeHHble BUPLLITEKCHI Pewetka 5 | 3 20
Mano npoxapeHHbie BUMLTEKCHI 5 ) 3 15
CBuHMHA 6e3 KoXuLbl 1 HapyxHoro 1,0 kr 6e3 KPbILLKM 1 190-210 100
cana (Hanp., WerHanA 4yacTb) 15 Kr 1 180200 140
2,0 kr 1 170-190 160
CBUWHMHA C KOXULEN U caiom 1,0 kr 6e3 KPbILLKM 1 180-200 120
(Hanp., cnuHHaA 4acTb, OKOPOK) 15 kr 1 170-190 150
2,0 kr 1 160-180 180
KonueHasa peBepHana yacTb CBU- 1,0 kr noAa KPbILLKOW 2 = 210-230 70
HWHbBI HA KOCTU
BaTtoH 13 mAacHoro tapuwa 750 r mAca 6e3 KPbILLKM 1 170-190 70
Kon6ackm npubn. 750 r  Pewetka 4 ) 3 15
3aneyeHHas TenATMHA 1,0 kr 6e3 KPbILLKM 2 = 190-210 100
2,0 kr 2 = 170-190 120
BapaHba HoXKa 6e3 KocTu 1,5 kr 6e3 KPbILLKM 1 150-170 110

Mrtyua
YKaszaHHbIli B TaOnuLe BeC OTHOCUTCA K MOArOTOBIEHHONW K
3aapuBaHuio 1 He hapluMpoBaHHON NTULe.

CHauana ynoxure Lenyto nTuly Ha peLeTKy rpyakoi BHUS.
MepeBepHUTE ee Mo UCTEUYEHUU %3 BPEMEHW MPUTOTOBIEHNA.

Kycku, pyneTsl 1 rpyaky UHAerku cnedyeT nepesopayvsats no
NCTEUYEHUW MOMOBUHBLI BPEMEHW MPUroToBaeHuA. KyCcKu nTuLbl
JIyYllie NepeBepHyTb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHU MPUTOTOBISHNA.

[Tpy NPUroTOBNEHUIN YTKN UK TYCA, MPOTKHUTE KOXY MTWLbI NO4
KPbIIbAMU ONA BbITEKAHWA XNpa.

MTrua NoNyYnTCA OYEeHb PYMAHON, C XPYCTALLEN KOPOYKOW, eCcnn
HEe3a40/ro [0 KOHLA BPeMEeHW NPUroToBIeHWA cMasaTh ee
C/IMBOYHbIM MaC/iIOM, PACTBOPOM CO/V B BOAE WX anelbCUHOBLIM
COKOM.

Ecnu Bbl )Xapute NTuLy Ha rpuie NpaMo Ha pelleTke, yCTaHOBUTE
3MaIMPOBaHHbINA NMPOTUBEHbL Ha YPOBEHb 1.

Mruua Bec Mocyna Boicota Pewtivm  Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.

[TonoBUHKN UbiNAeHKa, 1-4 WwTyKn 400 r kaxxganA Pewetka 2 200-220 40-50

PasznenaHHana kypuua 250 r Kaxablil KycoK Pewetka 2 200-220 30-40

Llenaa kypuua, 1-4 wiykmn 1,0 kr kaxganA Pewetka 2 190-210 50-80

YTKa 1,7 kr Pewetka 2 180-200 90-100

l'ycb 3,0 kr Pewetka 2 170-190 110-130

MonopaA nHaeka 3,0 kr Pewetka 2 180-200 80-100

2 HOXKMW MHOENKM 800 r kaxpaan Pewetka 2 190-210 90-110
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Poi6a
MepeBepHUTE KyCKM PhiObl MO NPOLWECTBUM %3 BPEMEHMW.

Llenyto pbiby nepesopaunsarth He HyxHO. CTasbTe Lenyto poidy B
[lyXOBOW LWKad, YIOKNB €€ OPIOWKOM BHU3, CMIUHHLIM MIaBHUKOM
BBEpX. 1A noanepxaHna poidbl B YCTOWUYMBOM MOOXKEHWN

MOJIOXUTE B €€ XMBOT HapesaHHbIin KapTode b UK NocTaBbTe
MasieHbKUI KaponpoUHbIi cocya.

Mpu 3anexkaHun une poidbl 40OaBLTE HECKOILKO CTOOBbIX JTIOXEK
XNOKOCTU ONA TYLIEHUA.

Ecnu Bbl )apute pbiOy Ha rpuie NpAaMO Ha peleTke, yCTaHOBUTE
3MaIMPOBaHHbINA NMPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec Mocyna BbicoTa Pemum Temneparypa B °C, cte- Bpemsa npuro-
HarpeBa neHb Harpesa rpunsa TOBJIEHUA, MUH.
Puiba Ha rpune 300r PeweTka 3 &) 2 20-25
1,0 kr 2 180-200 45-50
1,5 kr 2 170-190 50-60
PbiBHbIE CTENKM 300 r kaxabli PelweTtka 4 &) 2 20-25

PexomeHgauuu no HapeHUto B rpune

[lnA Takoro Beca »apKkoro B Tabnuue Het

3HaYeHuN. NPUroToBIEeHUA.

BoibepuTte napameTpbl Ana 6nmkanwero 6onee NErkoro Beca v yBenubTe ykasaHHoe Bpems

Bbl XOTWTE NPOBEPUTL, TOTOBO /I XAaPKOE.

Wcnonbayiite TepmMoMeTp /1A MAca (Bbl MOXeTe NpuodpecTu ero B crieumnansnpoBaHHOM

mMarasviHe) Uin CHUMUTE «MpoOy NOXKOMN». [INA 9TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecan oHo
TBEpPAOE, 3HaUUT OHO roToBO. Ecnn oHO mpoaasivMBaeTcA NOXKOW, TO ero Hado XapuTb eLlé.

YKapkoe camMwKoM TEMHOE, a Kopouka
mMecTamu nogropena.

MpoBepbLTE YPOBEHL YCTAHOBKM 1 TEMMepartypy.

YKapkoe nonyunnock XopoLo, a coyc nog-
ropen.

B cneaytowmii pas BO3bMUTE NOCYAY MEHbLEro pasMmepa uimn aodasste O0/bLIE XUAKOCTU.

YKapkoe nofyunnock Xopouo, HO Coyc
CNIMLIKOM CBET/bIV N XXNAKWIA

B cneaytowmii pas Bo3bMWUTE NOocyay 60/bIero pasmepa uin 4o0aBbTe MEeHbLLE XUAKOCTU.

Bo Bpema NpuUroToBneHna xapkoro odpa-
3yeTcA BOAAHOW nap.

3TO HOPMaJILHO 1 OBYC/IOBIEHO 3aKOHaMK (M3UKK. Bosblias YacTb BOAAHOMO napa OTBOAUTCA
yepes BbIxoabl napa. OH MOXET KOHOEHCUPOBATLCA Ha XOI0AHON NMaHe W BbiKtouaTene uim

Ha OnmManexatler NoBepXHOCTN MeOEIN 1 CTeKaTb KarIAMU Mo He.

3aneKaHKu, cypne, TOCThI
Bcerpa ctaBbTe hOpMy Ha pelueTky.

Mpw 3anekaHnn nnu 3axkapuBaHuy NPOAYKTOB HENMOCPEACTBEHHO
Ha pelieTke, 6e3 Nocyabl, MOCTaBbTE SMaNMPOBaHHLIV MPOTVBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak [yxOoBOW Likad MeHbLIe 3arpA3HUTCA.

CocToAaHWe sanekaHkn OyaeT 3aBnceTb OT ee BbICOThI M OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, npeacTasneHHble B Tadnuue, ABIAIOTCA
OPUEHTUPOBOYHBLIMMU.

Bnrono Mocyna Bbicota Pewium  Temneparypa B °C, cte- Bpems npuro-
HarpeBa NeHb Harpesa rpuna TOBJIEHUA, MUH.

Cnapnkve cydne (Hanpumep, TBopoxHoe ®Dopma ana cydne 2 = 180-200 40-50

cydne ¢ dpykrTamm)

[MnKaHTHbIE 3anekaHkK 13 roToBbiX Npo- dopma unﬂvcyd)ne nnu ama- 3 = 210-230 30-40

gygg)os (Hanpumep, 3anekaHka U3 Maka- JIMPOBaHHbI NMPOTUBEHb 3 = 510-230 5030

[MMKaHTHbIE 3aneKaHKn U3 CbiPbIX MPO- ®opma anna 3aneKaHoK 1u 2 160-180 50-70

élgﬁra?f;HS;{a)mp1/uv|ep, KapTodenbHan aManMpoBaHHblid NPOTMBEHb 160-180 50-70

MomxapviBaHue TOCTOB PeweTka 5 &) 3 4.5

[ToaopymMAHMBaHME KOPOUKM Ha TOCTax Pewetka 3+1 170-180 8-12

* BblcOTa 3anekaHku He AO/HKHA NpeBbiwaTh 2 CM.

Monydabpuratbi
Cnefyite MHCTPYKUMAM NPOU3BOAWNTENA HA YNaKoBKe.

MokpbIBaA AONONHUTENbHOE 000PYAOBaHKe OyMarow AnA BbiNeykuy,
ybeauTecs, uto ata Oymara npuroaHa A8 UCrosib30BaHnAa npu

BbICOKMX Temneparypax. Pazmep Gymaru JO/HKEH COOTBETCTBOBATh
pasmepy 6ntoaa, KoTopoe Bbl COOMPABTECH FOTOBUTL.

MonyYeHHbI pesynbTar NPAMO 3aBUCUT OT Tuna npoaykTa. Coipbie
NPOAYKTbI MOTYT UMETb HEPABHOMEPHbIN OTTEHOK.

Bnrono JononHutenbHoe o6opynosaHue BbicoTa Pemum Temnepartypa, Bpems,
HarpeBa °C MUH.
KapTohenb-hpu PelweTtka v aMannpoBaHHbIN MPOTUBEHb 3 = 190-210 20-30
Muuua PellueTka 2 200-220 15-20
Muuua Ha Barete OMaMpPOBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 = 190-200 20-25

YKasaHue: B npoLecce NpurotTosneHna 3aMOpOXEeHHbIX MPOOYKTOB
NPOTMBEHb MOXET MOKOPOOUTLCA. MPUUMHON 3TOro ABMAETCA
nepenaj B Temneparypax, KOTOPbIi UCMbITLIBAET NPOTUBEHb. B
npoLecce BbinekaHua gedopmauna nponagaer.
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Ocobble 6nrona

MpK HUSKUX TEMMEepaTypax XopoLWo Mosy4aeTca KpemooOpasHblit
MOrypT M NPeKpacHO NOAXOANT APOXKEBOE TECTO.

CHauana nssnekuTe U3 AyxoBoro Likaga A0ononHUTeNbHOoe
o0opyaoBaHune, a TakKe ONopHbIE PelleTKn (Hanpasndaowme),
yCTaHOB/IEHHbIE HA /IEBOV 1 NPAaBOW CTEHKE.

MpurotoBnexue vorypta

1. Bckunatute 1 nutp monoka (3,5 % XMPHOCTK) 1 fante emy
oxnaauTtbea Ao Temnepatypsl 40 °C.

2. [lo6asbTe B Moioko 150 r iiorypTa (oxn1axaeHHOro B
XONOAWNBHUKE) N Nepemewante.

3. Pasneiite cmech No yawkam uim BaHoukam 1 3aKpomnTe mx
NMULLEBOW NNEHKON.

4. NpenBapuTensHO HarpernTe AyXoBOW Wkad), cornacHo
yKasaHuam.

5.3aTtem ycTaHOBMTE Yallku Ui 6aHOUKK Ha JHO AyXOBOro wKada
I FOTOBLTE COMACHO YKa3aHUAM.

Paccroiika ApoxoKeBoro tecta

1.[1pUroToBbTE APOXKIKEBOE TECTO OOLIUHBLIM cloco®oM. NMomecTuTe
TECTO B XaPOMPOUHYIO KEPaMUUYECKYIO MOCyay W HAKPOWTE ero.

2. MpenBapuTensHO HarpernTe AyxoBOW wkad, cornacHo
yKazaHuam,

3. Buikntounte npudop 1 Noc/e BbIKIOUEHUA JaiTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPY LWKada.

Bnrono Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepartypa Bpemsa
I7IorypT YcTaHoBUTE YallKku Ha AHO OyXOBOroO [MpenBapuTenbHbI HarpeB npu 5 MUH.
nnu GaHouKm wkaga 50 °C
50 °C 8y
PaccToika apoxoke-  YCTaHOBUTE Xaporn-  Ha AHO AyXOBOro [MpenBapuTenbHbI HarpeB npu 5-10 MUH.
BOro Tecrta POYHYIO Mmocyay wkada 50 °C,
BbIK/IOUMTE NPUOOP 1 MOMecTUTe 20-30 muH.
[POXOKEBOE TeCTO B AyXOBOW wwKad.
Pa3MOpaH-(MBaHMe 13BNeKnTe 3aMopOXXeHHbIe NMPOAYKThI U3 YNaKOBKM, MOMECTUTE X B
COOTBETCTBYIOLLYO MOCY/y, a 3aTem Ha PeLleTKy.
BpemA pasmopaxnsaHua 3aBUCUT OT TUMNa 1 KonmdyecTsa .
NPOLYKTOB. MTuuy cneayeT yknaabisath Ha 61040 TPYAKON BHUS.
Cnenyinte MHCTPYKUMAM NPOU3BOAUTENA Ha YNaKoBKe.
3aMopoMeHHble NPOAYKTDI HdononHutenbHoe Bbicota Pewum Temnepatypa
o6opyaosaHue HarpeBa
Hanpumep: TopTbl CO CAMBKamMK, C MacafaHbIM KPEMOM, C WOKO- PeweTka 1 TepmoperynaTop A0/HKeH

NafHOV UM caxapHOW rnasypbio, PPYKThI, KypuLa, Koidacku 1
MACO, XN1e0, xNedoOynoYHble U3aenva, MMpPoru 1 apyras KOHOun-
Tepckan Bbineuka

HaxoaMTbCA Ha HyneBoMn
OTMETKe.

CyweHue

McnonbayiiTe TOMbKO KaYeCTBEHHbIE 1 XOPOLWO BbIMbIThbIE (DPYKTHI 1
0BOLLM.

[avite Bofe cTeub 1 NOAOXAMTE, NoKa MPYKTbl (OBOLLUM) XOPOLO
0OCOXHYT.

[MoKpoNTE aMaNNPOBaHHbIA NPOTUBEHb U PELLETKY crieunanbHO
Oymaroi A1A BbINEUYKM Uau BolleHoW Bymaroi.

Mepuoanyeckn nepesopavymBanTe hpyKTbl (OBOLLN).

Korga oHu nogpyMAHATCA, AaiTe UM NMOACOXHYTb U CHUMWUTE C
éymaru.

Bnrono BbicoTa Pemum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpema npuroToBneHus, u.
600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu ABI0K 1+3 80 npuoén. 5 u

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

1,5 kr cavB 1+3 80 npuén. 8-10 y

200 r uMCTbIX NPAHbLIX TPaB 1+3 80 npunén. 1% u,
anI'OTOBneHMe BapeHbA MpurotosneHune

Mpu NPUIrOTOB/IEHWUN BaPeHbA OAHKN 1 PE3UHOBbLIE MPOKIAAKN
[IO/DKHbI ObITb UMCTBIMU U HAXOAMTLCA B XOPOLIEM COCTOAHUN. 1o

BO3MOXXHOCTU, UCMOJb3YITE OAHKN OAMHAKOBOro pasmepa. [JaHHbie

B Tabnmuax COOTBETCTBYIOT KPYr/ilbiIM JIUTPOBbLIM BaHKam.

BHumaHue!

He ucnonbsyiite 6onee Boicokme unm 6onee 00beMHble BaHKK.
KpbILWKX C HUX MOFYT COpPBaTLCA.

icnonb3ynte TONbKO CBEXME PPYKTbI 1 OBOLLUM. XOPOLIO BbIMOWTE
nX.

Bpewms, ykasaHHoe B Tabsmuax, ABIAETCA OPUEHTUPOBOUYHLIM, OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBMCUMOCTY OT TeMMepaTyphbl B NOMELLEeHNUN,
KonmuecTBa OaHOK, a TakKe KOMUYEecTBa v Temneparypbl nx
coaepxxumoro. Nepen BbIKIUYEHWEM [yX0BOro wkada yoeamnTecs,
YTO BHYTPU GaHOK 00Pas30Ba/IMCh My3bipu.

1. BblnoxnTe pyKThl iy OBOLUM B BaHKKU, HE HAMOJIHAA UX OO
Kpaes.

2. BbiTpuTe Kpaa 6aHoK; OHU JO/MKHbI ObiTb YUNCTLIMA.
3.TlonoxunTe Ha Kaxayto 6aHKy PE3MHOBYHO NMPOKIAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoliTe 6aHk1 ¢ NOMOLLbIO K/toua.

He ycTaHaBnuBaiite BHYTPb JyX0BOrO Wikada Gonee wectn 6aHoK
OIHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YcTaHoBUTE 3ManMpPOBaHHbIN MPOTUBEHb HA YPOBEHDb 2.
YcTaHoBuTe BaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, UTOOLI OHU HE
conpukacaancb Apyr ¢ opyrom.

2. Hanente B NIOCKWUIA SManpOBaHHbI NPOTUBEHb MNOA-NUTPa
ropAaueit Boabl (NpudansutensHo 80 °C).

3. 3akpoiiTe ABepLy AyXOBOro Likada.
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4.YcTaHoBUTE Mepekstovate/ib Bhidopa MyHKLUWUIA Ha OTMETKY

HKHEro xapa (..
5.3apainte Temnepatypy 170-180 °C.

MpurotoBneHue BapeHbA

MpumepHo yepes 40-50 MUHYT HauHYT 00Pas0BLIBATLCA

MHOTOUYMNCIEHHbIE NMYy3blpn. BbiknounTe ayxo

BOW WKad.

M3Bnekute BaHkn 13 OyxoBOro wkada npuMmepHo yepes 25-
35 MUHYT (B TeUYEHME BTOr0 BPEMEHW OHW A0WAYT [0 rOTOBHOCTU
6narogapsa octatoyHoMy Tenay). Ecam octaButh UX oxnaxaaTbea

BHYTPW AyXOBOTO LKada B TeueHne Oosblue

ro BpeMeHun, MoryT

06pasoBatbcA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLINE OKUCIEHMIO BAPEHbA.

DPYKTbI B NUTPOBLIX 6aHKaXx C MoMeHTa NofBneHun nysbipen Ha octaTtouHom Tenne

A6noku, cmopoavHa, KnyoHuka OTK/IOYUTb npunén. 25 MUHyT

YepelwHa, abprKkocsl, Nepcrku, CMOpPoanHa OTK/TIOUNTD npunén. 30 MUHYT

A6nouHoe, rpyliesoe UM cnnBoBoe nope OTK/TIOYNTL npudn. 35 MUHYT

MpuroToBneHWe 0BOLLHbLIX KOHCEPBOB

Koraa B 6aHkax HauHyT 00pas3oBbIBATLCA MENKWe My3bipu, 3ajaTte

Temnepatypy 120-140 °C. C 3T0ro MOMeHTa nNpuroToBneHme

3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTK OT Tuna oBollei. o

NPOLWEeCTBUN STOFO BPEMEHM BbIK/IIOUNTE AYXOBOW WKad u

[IOBEANTE KOHCEPBbI 10 FOTOBHOCTM MOA AEViCTBMEM OCTAaTOUYHOIO

Tenna.

OBoOLUM B XOIOQHOM MapuHage B IMTPOBbIX HaHKax C MOMeHTa nofBneHUn nysbipen Ha octaTouHom Tenne
npu Temnepatype 120-140 °C

Orypusl - npvodn. 35 MUH.

Csekna npuoén. 35 MuH. npunéa. 30 MuH.

Bptoccensckan kanycta npunon. 45 MuH. npunéa. 30 MuH.

3eneHana hacosb, Konbpadu, KpacHoKayaHHanA KanycTa npunén. 60 MuH. npunéa. 30 MuH.

3eneHblii ropolek npunén. 70 MuH. npunéa. 30 MuH.

U3BneueHne 6aHOK U3 AyXOBOro WKada

Mocne 3aBeplUeHnA NPUroToBIeHNA U3BNEKUTE OaHKn U3 OyXOBOToO

wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaume GaHKu Ha XOMNOAHYIO UMW BAAXHYIO

NOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTh.

AKpunamua B NnpoAyKTax

Akpunamua 06pasyeTcH, B NepsByto ouepeb, B NpodyKTax 13
3/1aKOBbIX U KapTOME A, NPUrOTOBAEHHBIX NPV MOBbIWEHHbIX
Temnepartypax, HanpvmMep B XapeHoMm KapTodesne, TocTax,

XNeB00BYIOYHBIX N3AENNAX, Xxnede U MenKow
BMOAxX neveHobA).

BbiNeyke (pasnunyHbIx

CoBeTbl N0 NPUroTOBNEHNIO NPOAYKTOB C

HU3KUM coaepraHueM akpunamuaa

O6wme coseTbl

m MakcumasibHO orpaHuuvBaiTe Bpema NnpuroToBIeHNA.
m V3beraiite N3NNWHEro 3axapuBaHuA NPOIyKTOB.
m [MpoayKThl B0/LLIOrO pasmepa 1 TOSLMHBI COAePXaT Malo akpuiaMmmuia.

BbinekaHue B pexume BepxHEro 1 HKHEro »apa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBekUMM Mpu Temnepatype He 6onee 180 °C.
[leyeHbe B pexume BEpxXHEro 1 HWKHEro »apa npu Temnepatype He 6onee 190 °C.

B pexume KoHBekUMM Mpu Temnepatype He 6onee 170 °C.
MpucyTcTBKE AlLa U ANYHOTO XeNTKa CHkaeT odpasoBaHne akpuiammuia.

KapTodenb-hpu, NPUroToBAAEMbIA B [yXO-
BOM WkKady

Pacnpenenute kaptodenb No NPOTUBHIO PaBHOMEPHO, OAHUM CNoeM. 3anekante Ha NpoTUBHe
He MeHee 400 r kapTodena, YToObl OH HEe NMepecox.
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KoHTponbHbie 6nroaa

31v Tabnunubl BbiM COCTaBAEHb! A/IA PASIMYHBIX KOHTDOMMPYIOLINX
opraHoB, YyToBbl 0ONErUNTL NPOLEeAYPY NPOBEPKMN 1 TECTUPOBaHWA
PasHbIX JyX0BbIX LWKadOB.

B cooteetcteum ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nunn IEC 60350.

BbinekaHue

BbinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnmBaiite yHUBEpCcanbHbli rTyOOKUWA NMPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb, & a/ItOMVHUEBBIV MPOTVMBEHbL AM1A AYXOBOroO
wKada — Ha HKHUA YPOBEHD.

MacnaHoe neyeHbe.
Bnoga, 0o4HOBPEMEHHO NMOMELLaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOM
wKad, MOryTb OblTb FOTOBLI B PA3HOE BPEMA.

3aKpbIThil AGNOYHbIA MMPOT Ha OJHOM YPOBHE.

YcTtaHoBuTe pa3beEMHbIE CDODMbI TEMHOIO UBETA HA HEKOTOPOM
paccTtoAarnn Apyr ot Apyra.

3aKpbIThii AGIOYUHBIA MUPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHoBUTE pasdbeMHble POpPMbl TEMHOIO LiBETa OHY Haa ApPYyroi.

[Muporun B pasbeMHbix hopmMax ns 6enown xectu.

Bbinekaiite B pexxumMe BEPXHEro W HKHEro xapa = Ha

ONHOM YypoBHe. Vicnonbaylite amanmpoBaHHbIi NPOTUBEHb BMECTO
peLleTky 1 NocTaBbTe Ha HEro pasbeMHble OPMbI.

Bnrono MpoTuBHKU, COBETbI U NpeaocTepeeHnua Bbicota  Penum Temnepatypa, Bpewms,
HarpeBa °C MUH.
MacnsaHoe neyeHbe (C NpeaBapuTenbHbIM  [110CKUA NPOTUBEHL ANA AYXOBOro wkada 2 = 160-170 20-30
HarpesoM”) YHuBepcanbHblil rnyBoKuii MpoTUBEHb 3 = 150-160 20-30
AJIIOMVHMEBBIN MPOTMBEHb + MIOCKUI nNpo- 1+3 140-160 20-30
TUBEHb ANA [yX0BOro wkada
AMOMUHMEBLIV NPOTUBEHb + YyHMBEpcans-  1+3 140-160 20-30
HbIi FTYOOKWI1 MPOTUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsgenunin OMaNMpOBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 = 150-170 20-30
Menkas Bbineuka, 20 nsgenuin Ha Npo-  AJIKOMUHUEBBIN MPOTMBEHb + MIOCKUI Npo- 1+3 140-150 30-40
TMBHE (C NpeaBapuTesIbHbIM HarpeBoM™®)  TUBEHb ANA AYXOBOro wkada
AMOMUHMEBLIV NPOTUBEHb + YyHMBEpcans-  1+3 140-150 30-40
HbIi FTYOOKWI1 MPOTUBEHb
BuckeBuT Ha Boae (C NpeaBapuTEbHbIM PasbemHan hopma 1 = 170-180 30-40
HarpeBom™)
[11OCKUN MUPOT N3 APOXKEBOro TecTa OMaMpOoBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 = 160-180 30-40
AIIOMVHMEBBIN MPOTMBEHb + MIOCKUI nNpo- 1+3 150-160 30-45
TUBEHb ANA AyX0BOro wkada
AMOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YyHMBEpcans-  1+3 150-160 30-40
HbIli FTYOOKWI1 MPOTUBEHb
3aKpbITbil ABNOUHBIA NUPOr 2 pelweTkn + 2 pazbemMHbie PopMbl 13 1+3 170-180 60-70
6enoii xectn, @ 20 cm.
OMaIMPOBaHHbLIN NPOTUBEHb + 1 = 190-210 70-90
2 pasbemMHble PoPMbl U3 BENow KecTu,
@ 20 cwm.
* He ncnonbayinte dyHKUMIO OLICTPOrO Harpesa A8 NpeaBapuTeibsHoOro Harpeea JyxoBoro wkada.
PeleTkn 1 NPOTUBHM MOXHO MPMOBPECTV B KayecTBe AOMONHUTENbHOrO 000PYA0BaHNA B CNELMaIn3npoBaHHbIX MarasuHax.
3aapuBaHue Ha rpune
Ecnun npoaykTbl nomelatoTcA HenocpeaCTBEHHO Ha PeLleTKY,
nocTaBbTe 3MaIMPOBAaHHbIN NPOTUBEHb Ha ypoBeHb 1. Takum
oBpasom, Tyaa OyaeT cTekaTb MACHOI COK, U AyXOBOW WKad
MeHblUe 3arpA3HUTCA.
Bnrono DononHutenbHoe o6opynosaHne BbicoTa Pemum CteneHb Bpewms,
HarpeBa HarpeBa rpuNA  MHH.
[MomxapuBaHne TOCTOB (NpPeaBapuTesb- PeuweTtka 5 &) 3 V2-2
HbIn HarpeB 10 MUH.)
Tenauba KoTneTa aAnAa ramodyprepa, 12 PelweTtka n smannpoBaHHbIi NpoTn-  5+1 &) 3 25-30
WTYK* (6€3 NpeaBapuTeNibHOro Harpesa)  BeHb

* [epeBepHYTb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHMW.
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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 zapoznacé 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 skontaktowacd sie z Serwisem
Technicznym i przedstawi¢ na pismie opis powstatych szkdd,
gdyz w przeciwnym razie utraci sie prawo do jakiegokolwiek
odszkodowania.
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Podtaczenie do sieci elektrycznej

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

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy upewni¢
sie, ze instalacja elektryczna budynku posiada uziemienie i
spetnia wszelkie obowigzujgce normy bezpieczenstwa. Montaz i
podtgczenie elekiryczne urzadzenia powinny zosta¢ wykonane
przez upowaznionego technika. Uzytkowanie tego urzgadzenia
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.



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¢ urzadzenia 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, rowniez 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 wlewaé wody do wnetrza rozgrzanego piekarnika. Moze
wowczas wytworzy¢ sie goraca para wodna.

m Nie przygotowywac potraw, uzywajgc w tym celu duzych
ilosci wysokoprocentowych napojéw alkoholowych. Opary
alkoholu mogaq zapali¢ sie wewnatrz piekarnika. Uzywac
wysokoprocentowych napojéw 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. Wyjaé wtyczke lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikow.

m Przy nagrzewaniu urzgdzenia, dobrze zamocowacd 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¢ wymiardow 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.

Niewlasciwie 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.

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 sie
rozgrzeje. Zaprogramowany czas gotowania i pieczenia
bedzie nieprawidtowy; dojdzie réwniez do uszkodzenia emalii.

m Woda w rozgrzanym piekarniku: Nie wlewa¢ wody do wnetrza
rozgrzanego piekarnika. Woda przeksztatci sie w pare
wodng. Zmiany temperatury moga 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 napetniac
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 zostaja
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.

23



Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

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

o, ggh °
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[—] > > > »® [—]
_ i) 50
R = . ] :
l | 100
() \ ‘
200 150
Pokretto Przyciski kontrolne Pokretto
funkciji i panel wskaznikow temperatury

Chowane pokretta obrotowe

W niektérych piekarnikach, pokretta obrotowe mogg zostaé

schowane. Aby wsung¢ lub wysuna¢ pokretto obrotowe, nalezy

je nacisna¢, gdy znajduje sie w pozyciji zero.

Pokretto funkciji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac¢ funkcje grzewcza.

Potozenie

Zastosowanie

o

Pozycja zero

Piekarnik jest wytgczony.

Nadmuch gorg-
cego powietrza*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli-
wos¢ pieczenia na dwdch poziomach.
Dmuchawa umieszczona na tylnej
sciance piekarnika rozprowadza cie-
pto réwnomiernie w catej komorze
piekarnika.

Ogrzewanie gérne
i dolne*

Do pieczenia ciast, zapiekanek i pie-
czeni z chudego miesa, np. z ciele-
ciny lub dziczyzny, na jednym
poziomie. Ciepto jest dostarczane

przez dolny i gorny element grzewczy.

Grill z nadmu-
chem gorgcego

Do pieczenia kawatkéw miesa, drobiu
i ryb. Element grzewczy grilla i wenty-

powietrza lator wtgczajg sie i wytgczajg na prze-
mian. Dmuchawa rozprowadza
powietrze rozgrzane przez grill wokot
pieczonych potraw.
] Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu bef-

powierzchnia

sztykow, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni pod
elementem grzewczym grilla.

Grill, mata
powierzchnia

Do smazenia/pieczenia na grillu nie-
wielkich ilosci befsztykdw, kietbasek,
tostow i ryb. Nagrzewanie srodkowej
czesci elementu grzewczego grilla.

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

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

L] Ogrzewanie dolne

Do rozmrazania np. miesa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozprowa-
dza nagrzane powietrze wokot roz-
mrazanej potrawy.

Rozmrazanie

Oswietlenie Wiaczanie lampki oswietlajgcej wne-

trze 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 wskaznikow pokazujg sie ustawione wartosci.

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.

Nagrzewanie piekarnika w wyjat-
kowo szybki sposdb.

>4 Szybkie podgrzewanie

Blokowanie i odblokowanie
panelu sterowania.

Funkcja zabezpiecze-
nia dzieci

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



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, ee eee PoOziomy pracy Poziomy pracy grilla o matej
grilla powierzchni [7] 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 B ani przy funkcji rozmrazania [¥].

Wskazowka: 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.
Uwagal! Nie zastaniac¢ 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 wytgczeniu 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.
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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 czescé wygietg
W dot ~—.

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

Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc jg w ten sposoéb, 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 urzadzenia.

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

mrozonych.
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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 czujnikow, 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 przeczytac rozdziat Wskazowki dotyczgce
bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

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

1.Nacisnaé przycisk O©.

Na wskazniku pokazuje sie godzina {2:00.
2.Wyregulowa¢ godzine za pomocag 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.

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

Aby usung¢ 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 akcesoriow kuchennych, nalezy
oczyscic¢ 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.




2.7a pomocy 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 gérme i dolne &
m Ogrzewanie dolne L]

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 nagrzewad.

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 pomocg 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.

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.

Czas trwania gotowania

Piekarnik umozliwia programowanie czasu trwania gotowania
dla kazdej potrawy. Po uptywie zaprogramowanego czasu
gotowania, piekarnik automatycznie sie wytgcza. W ten sposob
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 wybraé 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

o Sl

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
wskaznikéw pokazuje sie 5:04. Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac 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 ©.

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdcié ustawienia czasu trwania gotowania i:147 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 4\, czas trwania
gotowania I=l, czas zakoriczenia gotowania —»l lub godzine ©,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az przed zagdanym 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 —.
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5.Nacisna¢ 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 grza¢. Na panelu
wskaznikow pokazuje sie {:0 . Nacisna¢ przycisk .
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.

Usunigcie 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 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,
ktéry znajduje sie na pierwszym planie.

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



Godzina
Po podtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu, na panelu
wskaznikéw zapala sie symbol (® i trzy zera. Wyregulowaé
godzine.
1.Nacisnaé przycisk ©.
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 witgczenia piekarnika przez
dzieci, urzgdzenie jest wyposazone w funkcje zabezpieczenia
dzieci.

Piekarnik nie reaguje wéwczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac minutnik i godzine przy wtgczonej 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 |  Wybér 2  Wybér 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

Zmiana ustawien godziny
Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulacji
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 wytgczy¢. Patrz rozdziat Zmiana
ustawien podstawowych.

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

M

Naciskac przycisk 25 przez ok. cztery sekundy.

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

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci

il

Naciskac przycisk 2o przez ok. cztery sekundy.

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

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulacji
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.
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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 réznych
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 $cianki 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 gabek,

m urzgdzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowag Sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczyscic¢ sciereczkg lub
szczoteczka.

Kratki lub szyny

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Oczysci¢ za pomocag sSciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawia¢ do
odmoczenia ani nie my¢é w zmywarce.

Prowadnice

Strefa Srodki czyszczace

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Oczysci¢ sciereczkyg i osuszy¢ miekka
szmatka. Nie uzywacd ptynu do mycia
szyb ani skrobakéw do szkta.

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczkyg i osuszy¢ miekka
szmatka. Natychmiast zmywac plamy
z wapna, ttuszczu, maki kukurydzia-
nej i biatka jajka, gdyz pod spodem
moze pojawi¢ sie korozja.

W punktach Serwisu Technicznego
lub w sklepach specjalistycznych
mozna naby¢ srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej, ktére mozna stoso-
wadé na rozgrzanej powierzchni. Nakta-
dac¢ srodek czyszczacy bardzo cienkg
szmatkg z miekkiego materiatu.

Przednia scianka pie-
karnika

Stal nierdzewna

Szkio Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie uzywac skrobaka do szkta.
Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:

Czyscic sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie stosowac alkoholu, octu ani
innych srodkdow do czyszczenia o
wtasciwosciach sciernych lub o kwas-
nym odczynie.

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie uzywac skrobakéw do szkta.

Szyby w drzwiczkach

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Czysci¢ sciereczka.

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

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

Uszczelka
Nie wyjmowad!
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Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczyscic¢ sciereczka lub
szczoteczka.

Akcesoria kuchenne

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektérych piekarnikach, tylna scianka wnetrza piekarnika,
scianki boczne lub $cianka gdérna moga by¢ pokryte warstwag
ceramiczng o duzej porowatosci. Warstwa ta pochtania
zabrudzenia powstate podczas pieczenia i smazenia oraz
usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Im wyzsza temperatura i
dtuzszy czas pracy piekarnika, tym lepszy efekt
samooczyszczania.

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuje sie po kilkakrotnym uzyciu

piekarnika, woéwczas nalezy postgpi¢ w sposdb nastepujgcy:

1.Doktadnie oczysci¢ dno i Scianki piekarnika, ktére nie sg
pokryte wspomniang warstwg samoczyszczaca.

2. Zaprogramowaé nadmuch goracego powietrza [Z.

3.Nagrzewac pusty, zamkniety piekarnik przez ok. 2 godziny w
maksymalnej temperaturze.

Warstwa ceramiczna ulega samoczynnej regeneracji. Po
ostygnieciu piekarnika usung¢ brgzowy lub biaty osad przy
uzyciu wody i miekkiej ggbki.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

m Nie uzywad srodkow czyszczgcych o wtasciwosciach
sciernych. Powodujg one porysowanie i uszkodzenie warstwy
0 wysokiej porowatosci.

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do czyszczenia
piekarnikow. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
srodek do czyszczenia piekarnikdow, usungé¢ go natychmiast
za pomocg gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalig

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig mydta lub
octu.

W przypadku silnych zabrudzen, uzywaé metalowego zmywaka
z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka do
czyszczenia piekarnikdw. Stosowacd wytgcznie po ostygnieciu
wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni samoczyszczacych
metalowym zmywakiem ani srodkami do czyszczenia
piekarnikow.

Funkcja oswietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrdci¢ pokretto funkcji do pozycji [&].

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obradci¢ pokretto funkcji do pozycji O.



Pochylanie elementu grzewczego grilla

Aby utatwi¢ czyszczenie, w niektdrych 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).

=X\

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesungcé - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchng¢ uchwyt stuzacy 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 wyjacé ja
(rysunek B).

B =
( f ()=
: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.

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 zamknigta (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.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomocg dzwigni
blokujgcej, drzwiczki mogg zamkng¢ 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.Wyjg¢ obie dzwignie blokujgce umieszczone z prawej i z
lewej strony (rysunek A).

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
piekarnika

Istnieje mozliwos¢ wyjecia szyb z drzwiczek piekarnika w celu
utatwienia czyszczenia.

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

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

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

i

Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usungc 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 przyczyna Rozwigzanie/rady
Piekarnik nie Uszkodzony bez- Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. piecznik. nika w skrzynce bezpiecz-

nikow.

Przerwa w dostawie Sprawdzi¢, czy w kuchni
pradu. dziata oswietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.
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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 znajdujgcy 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 przyczyna Rozwiagzanie/rady

Na wskaz- Przerwa w dostawie Ponownie ustawi¢

niku zapala  pradu. godzine.

sie O oraz

zera.

Piekarnik nie W stykach znajduje Obrdci¢ kilkukrotnie
grzeje. 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.



Anomalie wywotujgce nastepujgce komunikaty o btedach mogg
by¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat o
btedzie

Mozliwa przy-
czyna

Rozwiazanie/rady

0 Przycisk zostat
nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

Nacisngc¢ po kolei wszystkie
przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktorys z przyciskéw nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.

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 uzywac¢ wytgcznie
lampek tego typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtaczy¢ 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.

E-Nr FD-Nr

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

2. Wyja¢ szklany element ochronny, odkrecajgc go w lewg
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 wymieniac¢ szklane elementy ochronne, ktére zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wowczas podaé numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.

Serwis

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

Adresy serwisdw 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 technikow 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.

m Pamietac¢, 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 réwniez wktadacé
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugie;.

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

Utylizacja odpadow w sposob przyjazny dla
srodowiska naturalnego
Zutylizowac¢ opakowanie w sposdb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
E/ zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczgcej odpadow

elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okresla
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego na
terenie catej Unii Europejskie;.
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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 dotyczgce 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 wytozy¢ 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 gdérnym i doinym (& uzyskuje
sie lepsze wypieczenie ciast.

W przypadku pieczenia z nadmuchem goracego powietrza [&],
zaleca sie nastepujgce poziomy dla akcesoridow 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 dotyczacych 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 przepisow producenta formy i przestrzegacé jego
wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdw 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 konsystencji 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 sposob 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 ruszcie Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Tarta Forma do tart z blachy stalowej ocyn- 1 O 220-240 40-50
kowanej, @ 31 cm. 1+3 190-200 35-45
Quiche Forma do tart z blachy stalowej ocyn- 1 ) 220-230 40-50
kowanej, @ 31 cm.
Ciasta* Forma do ciast z blachy stalowe;j 2 O 180-200 50-60
ocynkowanej, @ 28 cm.
* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiesci¢ na ruszcie kilka form.
Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
pieczenia grzewcza w °C w minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 170-180 30-40
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha  1+3 170-180 30-40
uniwersalna

Dodatkowg blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem Serwisu Technicznego.
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Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
pieczenia grzewcza w °C w minutach
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 170-190 20-30

Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 170-190 30-45

pieczenia

Blacha aluminiowa + gteboka blacha  1+3 170-190 30-45

uniwersalna

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

Chleb i butki Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrza¢ Blacha emaliowana 2 = 270 8
piekarnik) 200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrza¢  Blacha emaliowana 2 O 270 8
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 Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbat- Blacha emaliowana 3 O 150-160 20-30
nik Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia  1+3 140-150 25-30
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 140-150 25-30
Bezy Blacha emaliowana 3 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 O 190-210 30-40
Kruohe; ciastka z mig- Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
datarni Blacha aluminiowa + plytka blacha do pieczenia  1+3 100-120 35-45
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 100-120 35-45

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

Porady i praktyczne wskazoéwki 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 sktadnikdéw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czasdéw mieszania
odpowiednich sktadnikow 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.

Witozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac nizszg tem-
perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuze;.

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 sktadnikdw ptynnych i pozostawi¢ w pie-
karniku na troche dtuzej w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym
wierzchem: najpierw przypiec spdd. Posypac przypieczony spdd ciasta sieka-
nymi migdatami lub tartg butkg, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegacd zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przyrumienity sie nieréwnomiernie.

Ustawi¢ nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i doinym [ na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze rowniez wptywacé wystajgcy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.
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Mate ciastka drozdzowe moga przyklejac sie do
siebie podczas pieczenia.

Starac¢ sie zachowac miedzy nimi odstep okoto 2 cm. W ten sposéb 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 rowniez
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 pokrywka = 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 wysokosé 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 sposdb
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 wysoka temperature, blachy
moga sie odksztatci¢ i spowodowac uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

W miare mozliwosci, grillowac kawatki tej samej wielkosci.
Dzigki 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 miesa 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.

Stonine pieczeni wieprzowej ponacina¢ w kratke i wtozyé
pieczen do naczynia, najpierw stoning do dotu.

Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas piecze-
grzewcza poziom pracy grilla nia w minutach

Wotowina duszona (np. zeberka) 1,0 kg zamknigete 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 stoniny 1,0 kg otwarte 1 190-210 100
(np. podgardie) 1,5 kg 1 180-200 140

2,0 kg 1 170-190 160
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Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas piecze-
grzewcza poziom pracy grilla nia w minutach
Mieso wieprzowe z warstwg stoniny 1,0 kg otwarte 1 180-200 120
(np. topatka, golonka) W ] 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z kos- 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
émi
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

Dréb
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.

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

Jesli piecze sie kaczke lub ges, nakiu¢ skoére pod skrzydtami,
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.

Drob Waga Naczynie  Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczeniaw
grzewcza w °C minutach

Potowki kurczaka, od 1 do 4 czesci kazda czes¢ o Ruszt 2 200-220 40-50
wadze 400 g

Kurczak podzielony kazda czesc o Ruszt 2 200-220 30-40
wadze 250 g

Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk kazda sztuka o Ruszt 2 190-210 50-80
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 czesé o Ruszt 2 190-210 90-110
wadze 800 g

Ryby
Obrdcic¢ kawatki ryby po uptywie % 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 Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach
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 czes$é o Ruszt 4 ] 2 20-25
wadze 300 g
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Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
w tabeli ustawien. ciezarze i wydtuzyé czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa. Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkga. W tym celu nacisnac¢ tyzka 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 Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.
przypieczong skorke.

Pieczen wyglgda dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac wiecej
przypalony. wody.

Pieczen wyglgda dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybrac wieksze naczynie do pieczenia lub doda¢ mniej wody.
zbyt jasny i wodnisty.

Podczas dolewania wody do pieczeni Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes$¢ pary wodnej
powstaje para wodna. wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadaé na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplad.

Zapiekanki, suﬂety, tosty Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielko$ci naczynia
L . , oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli
Zawsze stawiaC naczynie na ruszcie. stanowia jedynie wartosci orientacyjne.
Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozyé

blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna

utrzymacd wiekszg czystosé piekarnika.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza  poziom pracy grilla w minutach

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

owocami)

Zapiekanki z glodatkami, z ugotowa- Forma do sujletéw lub 3 O 210-230 30-40

nmy:;a%gg;mow (np. zapiekanka z blacha emaliowana 3 B 510-230 50-30

Zapiekapki*z dodatkgmi, z suroyvyoh Forma do zapiekanek lub 2 160-180 50-70

Eir:kdgjvbgow (np. zapiekanka z ziem-  blacha emaliowana 5 160-180 50-70

Przyrumienianie tostow Ruszt 5 ] 3 4-5

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

* Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.

Produkty gotowe wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do

L o . ielkosci dania, ktdre bedzie oto ane.
Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na W ! ! re bedzie przygotowyw

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

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem ksztattu i koloru.

do pieczenia, sprawdzié, czy dany papier jest dostosowany do

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja grzewcza Temperaturaw °C Czas w minutach
Frytki Ruszt lub blacha emaliowana 3 O 190-210 20-30
Pizza Ruszt 2 = 200-220 15-20
Pizza na butce Blacha emaliowana 3 O 190-200 20-25

Wskazoéwka: 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 2.Zmieszac z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest

jogurt oraz puszyste ciasto drozdzowe. przechowywany w loddéwce).

Najpierw wyjac z piekarnika akcesoria kuchenne oraz kratki lub 3.Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikéw i zakry¢ je

szyny z lewej i prawej strony. przezroczysta folia.

Przygotowanie jogurtu 4.Nagrzac¢ piekarnik do zalecanej temperatury.

1.Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) i pozostawi¢ do 5.Nastepnie umiescic¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika i
ostygniecia do temperatury 40 °C. przygotowac jogurt wedlug wskazowek.
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Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

1. Przygotowacd ciasto drozdzowe w zwykly sposdb. Wylaé
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysokg
temperature i przykry¢ go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza

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 wyros- ?dpomyt”awys"ka wylaczy¢ urzadzenie i wiozyé cia-  20-30 min

niecia emperature sto drozdzowe do piekarnika.

Rozmrazanie Wyjaé zamrozone potrawy z pojemnika i umiesci¢ je w

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzglednié¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.

odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiescic¢ na talerzu drob, piersig w dot.

Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura
kuchenne grzewcza
Np. tarty ze Smietang, tarty z kremem maslanym, tarty z Ruszt 1 Pokretto temperatury pozo-

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

staje w pozycji wytgczonej.

Suszenie

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

Pozostawic, az odciekng i doktadnie wyschnag.

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

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

Potrawa Poziom Funkcja Temperatura w °C Czas pieczenia w
grzewcza godzinach

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%2 h

Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwaga!

Nie uzywac stoikdw o wigkszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki mogg peknad.

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

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

Przygotowanie

1. Wsypac owoce lub warzywa do stoikéw, lecz nie do petna.
2.Oczysci¢ 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¢ stoikdow wewnatrz

piekarnika.

Programowanie

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

2.Nala¢ 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.
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Pasteryzowanie dzemow

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

Wyjacé 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, ktére spowodujg skisniecie marmolady.

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

powietrza i pary wodnej

od momentu pojawienia sie pecherzykéw 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 stoikéw z piekarnika
Po zakonczeniu gotowania, wyjgé stoiki z piekarnika.
Uwaga!

Nie umieszczac gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki mogg peknad.

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 réwnomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-

nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.
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Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutéw testujgcych w
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania
réznych urzadzen.

Zgodnie z normg EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350.

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujgc miedzy nimi odstep.
Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 2 poziomach:
Umiesci¢ ciemne tortownice, jedng 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 doinym &

na 1 poziomie. Uzy¢

blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiesci¢ na niegj

tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Temperaturaw Czas w
wskazowki grzewcza °C minutach

Herbatniki maslane (nagrzac pie- Ptytka blacha do pieczenia 2 O 160-170 20-30

karmik®) Gteboka blacha uniwersalna 3 = 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 140-160 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha  1+3 140-160 20-30
uniwersalna

Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 O 150-170 20-30

Ciastka po 20 sztuk na blache Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 140-150 30-40

(nagrzac piekarnik*) pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 140-150 30-40
uniwersalna

Biszkopt na wodzie (nagrza¢ pie- Tortownica 1 O 170-180 30-40

karnik*)

Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 3 O 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 150-160 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 150-160 30-40
uniwersalna

Szarlotka z wierzchnig warstwg 2 ruszty + 2 tortownice z blachy stalo- 1+3 170-180 60-70

ciasta wej ocynkowanej @ 20 cm.

Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 O 190-210 70-90
blachy stalowej ocynkowanej @ 20 cm.

* Nie uzywacd 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 Poziom pracy Czasw

grzewcza grilla minutach

Przyrumienianie tostow (nagrzac piekarnik przez Ruszt 5 ] 3 V2-2

10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie nagrzewac Ruszt + blacha emalio- 5+1 ] 3 25-30

piekarnika)

wana

* Obrécic¢ po uptywie %3 czasu.
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	2. Отвинтите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого отвинтите винты, расположенные слева и справа (рисунок A).
	3. Поднимите верхнее стекло и извлеките его (рисунок B).
	В случае дверец с тройным стеклом необходимо совершить дополнительное действие.

	4. Извлеките нижнее стекло (рисунок C).

	Монтаж
	1. Вставьте нижнее стекло в дверцу под наклоном (рисунок A).
	При установке стекол следите за тем, чтобы надпись right above внизу слева была перевернутой.

	2. Вставьте верхнее стекло в дверцу под наклоном, гладкой стороной наружу.
	3. Установите крышку и привинтите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.




	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке
	m Существует опасность поражения электрическим током!!

	Замена лампочки в духовом шкафу
	m Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.

	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.



	Защитный колпак лампы

	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Советы по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии
	Утилизация отходов с учетом требований охраны окружающей среды

	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы
	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Указание

	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.


	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.


	Размораживание
	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
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	1. Dokładnie oczyścić dno i ścianki piekarnika, które nie są pokryte wspomnianą warstwą samoczyszczącą.
	2. Zaprogramować nadmuch gorącego powietrza 2.
	3. Nagrzewać pusty, zamknięty piekarnik przez ok. 2 godziny w maksymalnej temperaturze.
	Uwaga!


	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	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).
	Jeśli zawiasy nie zostaną prawidłowo zamontowane, może wystąpić nierówne ustawienie drzwiczek w stosunku do przedniej części piekarnika.

	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).
	W przypadku drzwiczek z trzema szybami, należy również wykonać następującą czynność:

	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



