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Bonee noapoBHyto nHhopMaLmnio o NPOAYKUMM, MPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIX YacTAxX 1 cnyxbe cepBmca MOXHO HaiTV Ha
oduumnansHom cante www.bosch-home.com 1 Ha caiTe NHTEPHET-
marasmHa www.bosch-eshop.com

/\ BarHble npaBuna TeXxHUKU 6e3onacHOCTH

BHumarensHo npouyntante gaHHoe
PYyKOBOACTBO. OHO MOMOXET BaM Hay4yuUTbCA
npaBubHO 1 6e30MacHO NoJb30BATLCA
npuoéopom. CoxpaHAanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayataumm 1 MHCTPYKLMKO MO MOHTaXy
ONA JanbHenwero ncnosib3oBaHua uan ansa
nepenayn HOBOMY BiiadenbLLy.

IlaHHbIn Npnbop NpeaHa3HayeH
UCKIOUNTENBHO ANA BCTpanBaHuA.
Cobntogante cneunanbHble MHCTPYKLMM MO
MOHTaxYy.

Pacnakyiite n ocmotpute npunodop. He
noaktovanTe npmudop, ecam OH Obin
NOBPEXAEH BO BPEMA TPaHCMOPTUPOBKMN.

MoakntoyeHne npndopa 6e3 LWTencenbHom
BUKWN JO/HKEH NMPON3BOANTL TO/TbKO
KBaIMMDULIMPOBAHHbIN cneunanncr.
MoBpexaeHua n3-3a HenpasWIbHOO
NOAK/IIOUEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbLCTB.
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OT10T NPUBOP NpeaHasHayYeH TObLKO ANA
JIOMaLlHero ucnosb3oBaHua. Vicnonbayinte
NpnGop TONBLKO A1A NPUroToBAEHWA Ot U
HanuTkoB. Cneante 3a NpudopomM BO BpemA
ero paboTbl. Micnonbaylite NpuoOop TOILKO B
3aKPbITOM MOMELLEHNN.

Hetn o 8 net, nnua ¢ orpaHNYeHHbIMU
DUINYECKUMU, YMCTBEHHBIMU 1
NCUXNYECKMMIN BOSMOXHOCTAMMN, a TaKxXe
nnua, He obnaparowme 4ocTaTouUHbIMK
3HaHMAMKM 0 Mpubope, MOryT UCMOML30BaTb
npuoop TONbKO Noa NPUCMOTPOM /N,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30MacHOCTb, NN
nocse noapoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHWA BCEX OMaCHOCTEN, CBA3AHHbIX C
akcnnayaraumen npudopa.



[etam He paspeluaetca urpatb ¢ NpUOOPOM.
OuucTka 1 obcnyxmnsaHue npndopa He
JOJIKHbI MPOU3BOANTLCA AETbMU, 3TO
[OMNYCTUMO, TONIbKO €C/IM OHW cTaplue 8 neT u
X KOHTPOIMPYIOT B3POC/Ible.

He pnonyckaunte geten mnaawe 8 nert K
npudopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTAHOBKW MpUHaANeXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onucaHne rnpuHamziexHocTen B
PYKOBOACTBE MO 3Kcnayataumm.

OnacHocTb BOo3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouein kamepe
NerkoBoCnIaMmeHaAoLWmMeca NnpeameTbl MoryT
saropetbca. He xpaHute B pabouein kamepe
NerkoBocniameHsaowmeca npeameTsl. He
OTKpbIBaNTe ABEpLY Npudopa, ecnn BHyTPH
npudopa obpasoBanca AbiM. Beikntounte
npnoop, BbIHLTE BUIKY CETEBOrO NpoBoAa
N3 PO3IETKU NN OTKHOUUTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

3-3a cTpyn BO3Oyxa, NPOHMKAOLEN B
npuoop Npu OTKPbIBaHWUM ABEpPLbI, Oymara
[/1A BbINEYKN MOXET NOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBaTeNbHOro a/1eMeHTa U BCMbIXHYTb.
Mpwn NnpeaBapuTebHOM pas3orpese
o6a3artenbHO 3aKkpennante dymary an1A
BbINEYKN B NPUHAAIEXHOCTAX. Hanpumep,
NoCTaBbTE Ha HEE KACTPIOIO WUIn (DOpmMy
OnA BbinekaHua. MicnonbayinTte Bymary ana
BbIMEYKMN HYXXHOrO pa3mepa, oHa He JO/HKHa
BLICTYNaTh 3a KpasA NpuUHaaIeXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mpundop cTaHOBUTCA OYEHb ropAYMM. He
npuKacamTechb K ropAYMM BHYTPEHHUM
noBepxHoCTAM npudopa um
HarpesaTenbHbIM 31eMeHTaM. Beerpa
nasanTe npndopy ocTbiTb. He no3sonanTe
AEeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropaYeMy
npuoéopy.

MpuHaONEeXHOCTN UK nocyaa OYeHb
ropaune. Ytobbl M3BNEYL FOPAYYIO NMOCYAY
UV NPUHAONEXHOCTN U3 padouel KaMmepsl,
BCeraa MCnosb3ynTe npuxsartku.

Mapbl cnupTa B ropayen padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
6ntoa, B KOTOPbLIX MCMOMNL3YIOTCA HAMUTKU C
BbICOKUM COZEP)XaHeM crnmpTa.
[o6asnante B 6/1t00a TO/bKO HEOObLLOE
KOJIMUECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
cogepxaHmem cnvpta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTE ABepLy npudopa.

OnacHocCTb ownap1uBaHuA!

B npouecce akcnayaTaumm OTKpbIThIE A1A
foctyna getann npuoéopa CUbHO
HarpesarTCA. He npukacanTecs K
packasieHHbIM aeTtanam. He noanyckante
neten 611M3ko K npudopy.

3 OTKpbITON ABEpLbl Npndopa MoxXeT
BblpBaTbCA ropaYnmr nap. OCTOPOXXHO
OTKpoONTe ABepuy npudopa. He nossonante
[eTAM NnoaxoanTb 6/IM3KO K ropavemy
npunoéopy.

Mpw ncnonb3oBaHUK BoAbl B padouel
Kamepe MoxeT 00pa3oBaThCA ropAYni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAy
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTek10 ABepLbl Npudopa
MOXET TPECHYTb. He ncnonbayiite ckpedku
IU1A CTeKNa, a Takxe efkne n adpasvBHble
ymcTALne cpeacTsa.

OnacHocTb yaapa TOKoM!

[Mpy HekBaNNPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
OnacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANUTLCA TOMBKO CMELNANNCTOM
CEepBUCHOM CAy)Obl, NPOLLEeALLNM
cneumanbHoe obyueHune.Ecnm npndop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUMKY N3 PO3IETKN NN
OTK/IIOUMTE NPENOXPaHNTENb B O/10Ke
npenoxpanutesnen. BolsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNYXObl.

Mpn cunbHOM Harpese npubdopa 1M3onauna
kabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, YToObl Kabenb He conpukacasca ¢
FOPAYMMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

MpoHuKatoLas Bnara MoXeT NPUBECTU K
yaapy 971eKTpuYecknm Tokom. He
MCMONb3YNTE OUNCTUTE b BLICOKOIO
JaB/IeHNA UM NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

Mpw 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yUnTbIBaANTE TO, UTO KOHTAKThI B NaTtpoHe
HaxoaATcA noa Hanpsxexnuem. MNepen
CMEHOW 1aMMNOoYKMN BbIHbTE BUIKY CETEBOro
kabena n3 po3eTku UM OTKIoUUTE
npenoxpaHuTesns B 6/10Kke
npeaoxpaHuTenen.

HeucnpasHbln Npnbop MOXET ObITb
NPUYNHOW NOPaXKEHUA TOKOM. Hukoraga He
BK/ItOYanTe HencnpasHbi Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIro NMpoBoaa Wamn
BbIK/IIOUMTE NPefoxXpaHuTeNb B 610Ke
npenoxpanutesnein. BolsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNY>XObl.



OnacHocTb oxora!

Bo Bpema ncnosib3oBaHuA GMYHKLNN OUUCTKN
NPUOOP CTAHOBUTCA CHAPYXXN OUYEHb FOPAYNM.
He npukacaritech K aAsepue npudopa. Jarnte
npuoopy OCTbITb. He no3BonAnTe aeTam
noaxoanTb B/1IM3KO K ropayemMy npnoopy.

MpuuynHbI NnoBpeaeHUn

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTw, onbra, neprameHTHas Gymara wnmn nocyaa Ha
[He padoueli Kamepbl: He CTaBbTe NMPUHAAIEXHOCTM Ha OHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyelt Kamepbl
osnbroli NtoOOro BUAa UM neprameHTHon Bymaroii. He ctaBbTe
nocyay Ha [HO padouei Kamepsl, ec/n ycTaHOBNeHa
Temnepartypa Bblle 50<°C. 310 NpmBEAET K U3NNLIHEN
akKymynauum Tenna. Bpema BeinekaHus unm xapeHua oyaet
HapyLleHo, YTO NPMBEAET K MOBPEXAEHMIO SMann.

= Bopga B ropadvelt kamepe: 3anpelaetca HaameaTb BOAy B
ropAuyto padouyto Kamepy. STO MOXET NMPUBECTU K
oBpazoBaHuio napa. B pesynbrate M3mMeHeHua TemnepaTypbl
BO3MOXXHO MOBPEXAEHNE IManu.

= BnaxHble NpoayKThl: HE AEPXUTE BNaXHbIE NPOAYKThl B 3aKPbLITON
paboueil kKamepe B TeUeHne AIMTENbHOrO BpeMeHu. 3T0 MOXeT
NPVBECTN K MOBPEXAEHWIO 3Masn.

Bawu HOBbIM AyX0BOH LUKad

O3HaKOMbLTECH C BallMM HOBbIM AyXOBbIM WKadoM. B gaHHOM
pasgene onucaHbl YHKLUM NaHenn ynpasieHns 1 ee oTae/bHbIX
3/1eMeHToB. Kpome Toro, 3aeck npeacTtasneHa Hdopmauma o
[OMOMHWUTENBHOM 0B0PYA0BaHWUM A4 OyXOBOro WwKada 1 ero
BHYTDEHHUX KOMMOHEHTaXx.

MNaHenb ynpaBneHusA

Mepen Bamun oBwnii BUA NaHenn ynpasneHusa QyxoBOro kada. Ha
WHOMKATOPHOM NaHenn He oToBpakatoTCA BCE CUMBO/Ib
oAHOBpemMeHHo. B 3aBncumocTun oT modenu npuéopa, AeTanu MoryT
OT/IMYaThLCA.

CoK OT hpPYKTOB: NPW BbINEKAHNN COUYHbIX (PYKTOBbLIX MUPOrOB HE
3anonHANTe NPOTUBEHb LIeNMKoM. Cok OT hpykToB OyaeT cTekaTb
C NPOTMBHA 1 OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbIe OyAeT NPaKTUJYeCcKn
HEBO3MOXHO YanuTb. MIcnonb3ynTe No BO3MOXHOCTM Oonee
rNyBOKNA YHUBEPCAabHbIN NPOTUBEHD.

OxnaxnaeHve npuodopa ¢ OTKPLITON ABEpLEi: He OCcTaBNANTe
npudop ocTbIBaTb C OTKPLITOM ABepueit. [axe ecnn asepua
npuéopa GyaneTt NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BDEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTU K NOBPEXIEHWIO hacaaos coceaHen medenw.

Cu/bHO 3arpAsHEH YNIOTHWUTE b ABEPLbl: NPU CUTbHOM
3arpAsHeHUn ynaoTHUTeNA Asepua npudopa nepecTagT
HOPMasIbHO 3aKPbLIBATLCA. DTO MOXET NMPUBECTN K MOBPEXAEHNIO
NoBEepPXHOCTU NpuneratoLlelt K npudopy medenu. Cneamte 3a
UNCTOTON YNAOTHUTENA ABEPLIbI.

Mcnonb3oBaHve AsepLibl npudopa B KauecTBe CUAEHbA UK
MOJKW: HE CaAMTECH U HUYEro He cTaBbTe Ha ABepLy npudopa.
He cTaBbTe nocyay vi NPUHALIEXHOCTU Ha ABEPLY.

YcTtaHoBKa I'Ipl/lHaLU'Ie)KHOCTeVIZ B 3aBMCUMOCTU OT ThNa npméopa
NPUHAANEXHOCTM MOTYT rnouapanaTb CTeKI0 ABepLbl Npudopa
npu eé 3aKpbIBaAHUWN. Boerua yCTaHaBﬂMBaVITe npMHaanexHoCTn B
pabouyto Kamepy A0 yrnopa.

MepemellieHne Npudopa: He nepeasurainte NPUOOP 3a PyuKy
nBepubl. Pyuka aBepubl He paccuutaHa Ha Bec npudopa v MOoXeT
cnomarbca.
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[Mepekntouatensb
BbiOOpa PyHKLUNIA

YTannuBaembie NOBOPOTHbIE NepeKnyaTenu

B HEKOTOPLIX AyXOBbIX LIKahax NOBOPOTHLIE NepekoUyaTenm
ABNAIOTCA yTaniMBaeMsIMi. YTo0bl YTOMUTL UK BbIABUHYTH
NMOBOPOTHLIN Nepek/oyaTe/b, HXKMUTE Ha HEro, Koraa oH
Haxo4uTCA Ha Hy/eBOl OTMETKE.

KHonku

Moa KaXkaon KHOMKOWM pacrnosioxeHbl CeHCOpbl. He HaxnmarTe
KHOMKW C ycunmem. NMpocTo HaXXMuUTe Ha COOTBETCTBYIOLUNIA
CYMBOJI.

KHOMKK ynpaBnexHna
N MHAMKATOPHAaA NaHenb

Perynatop
Temnepartypsbl




MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

MepeknouaTens sulbopa hyHKUMI NpeaHasHadeH ana seidopa
pasHbIX PEXNMOB Harpesa AyxoBoro Likada.

PerynAaTtop Temnepatypbl

Perynatop Temneparypsl NpeaHasHavueH and seibopa Temrneparypsbi
WK CTENeHn Harpesa rpuns.

OTtmeTKa Ha3HaueHue

OTmeTKa 3HaueHue

o Hynesas oTmeTka [yxoBoW wkad BbIKAOYEH.

) Hynesaa oTmeTka [lyxoBow Likag He HarpesaeTcs.

KoHBekumA*® BbinekaHne nnMporoe 1 KoHAUTEP-
CKMNX n3penuii. MoXHO rotoBuTb
OHOBPEMEHHO Ha [ABYX YPOBHAX.
PacrnonoxeHHbI Ha 3aHEN CTEHKE
BEHTWIATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET Xap N0 BCEMY NPOCTPAHCTBY

AyXOBOro Likada.

© BepxHuit v HWKHWIA [1pnroToBneHne NMPOroe, 3anekaHokK
xap* N HEeXMPHOro MAca, HanpuMep Tena-
TUHbI AW ANYKM, HA OOHOM YPOBHE.
>Kap nogaeTcA BEPXHUM U HKHUM
HarpeBaTe/lIbHbIM 3/1EMEHTOM.

3axapuBaHve MAca, NTULbl U PbiObI.
[ToouepeaHo BkOUaKOTCA Harpesa-
TeNbHbIV 9NEMEHT rPUNA 1 BeHTUNA-
TOp KOHBeKUMKW. bnarogapsa
BEHTUNATOPY »Xap OT rpuaa LMPKyIu-
pyeT BOKPYr NPOAYKTOB.

X] Tpunb Cc KOHBEKUMEN

(] Tpwuab ¢ 6onbWwoit nao- 3axapusaHue Ha rpune BudLLITEK-
Waabto Harpesa coB, KONBacok, TOCTOB U PbIOLI. [Mpo-
NCXOOWT HarpeB BCEW MOBEPXHOCTH,
pacnosioXXeHHOM NOA Harpesate/lb-
HbIM 3/1EMEHTOM rpUNA.

(7] Tpwib ¢ Mmanol naowa- 3axapusaHue Ha rpune BudLITeK-
Obt0 Harpeea CcOB, KONBacoK, TOCTOB U pPbIObl B
HebonblKX KonnuyecTeax. Harpesa-
eTCA TO/IbKO LIeHTpasIbHaA yacTb
HarpeBaTeIbHOro 3/1eMeHTa rpuns.

O HuxHui xap Tomnenune, BbiNnekaHue n NOAPYMAHU-
BaHMe KOPOUKW. XKap nofaeTcaA HUx-

HUM HarpesaTte/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

PaamopaxunBaHne PasmopaxunBaHune, HanpumMmep MAca,
nTuubl, xneda n nuporos. bnaroaapn
BEHTUATOPY rOPAYMA BO3AYX LIMPKY-

nvMpyeT BoKpyr 6ntoaa.

[MoaceeTtka Bkntouaetca namna noacBETKM BHY-

TPW OyXOBOro wkada.

* Pexxum HarpeBsa, UCMONb3YIOLWMIACA ANA onpeaeneHnsa Knacca
3HeproaddekTmeHocT no Hopme EN60350.

Mpu BIOOPE NtOOOro pexunma Harpesa saropaeTcs NoacBeTKa
BHYTPW OyXOBOro LiKada.

KHonNKK1 ynpasieHUA U UHOAUKaToOpHAaA naHesb

KHOMKM NpegHasHaueHbl 41A BKAOUYEHUA pasinyHbiX
[ONONHNUTENbHBIX PYHKUWA. Ha nHAnKaTopHOW naHenu
oTobBpaxatoTcA 3aaaHHble napameTpsbi.

KHonKa Ha3HaueHue

»$§ BbICTpbIN Harpes OueHb ObICTPOE HarpeBaHue ayxo-

BOro wikada.

O OyHkuuu Taiivepa Bk/itoueHue 3BykoBoro Taiimepa () u
BbIGOP MPOAO/HKUTENBLHOCTY

NPUroToBNEHMA L.

Cc»= bnokupoBka ot getein bnokupoBaHue 1 pasdnokupoBaHme

naHenun ynpassieHus.

- MuHycC YMeHbLUIEHNE 3aaHHbIX NapamMeTpoB.

+ Mntoc YBenmueHne 3adaHHbIX napameTpoB.

Ha nHamkaTopHoW naHenu KeagpartHble CKOOKM [ ] BblaenatoT
CUMBOJ, COOTBETCTBYHOLUMI aKTMBMPOBAHHOM (hyHKUMM TanmMmepa.

50-270 [OwnanasoH Temne- Temnepartypa BHYTPW OyXOBOro
patyp wkada B °C.

I, 1, 1l Ctenenun HarpeBa CTeneHn Harpesa rpuasa ¢ Maaon
rpunAa nnowaasto Harpesa [ u 6onbLuoi

naowanbio Harpesa E‘

| = cteneHb Harpesa 1, nerkui
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpeaHuin
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CW/IbHbIN
HarpeB

clean DYHKLUMA OYNCTKN

Bo Bpems HarpesaHuA Qyx0BOro WKada Ha UHAMKATOPHON naHenm
csetutca cumeon (B). Bo BpemA NepepbiBOB B HArpeBaHy OH
Bblk/ItouaeTcA. [pu MCNonb30BaHUN GYHKLUWA NOACBETKN [ 1
pasmopaxusaHua (] cumBon He ceeTuTCA.

YKasaHue: Npy ncrnonb3oBaHuy rpuna Ha npoTtmxeHun 6éonee 15
MUWHYT YCTaHOBWUTE TEPMOPErYNATOP Ha PEXUM NEerkoro Harpeea.

BHyTpeHHHWe aneMeHTbl AYXOBOro wKada

BHyTpu AyxoBoro wkada HaxoanTca namnodka. BeHTunatTop
NpPenATCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuio JyxoBoro Likada.

BeHTunaTop

BeHTnnAatop BKAtOUAETCA U BbIKNKOUYAETCA N0 MeEpe
HeoOXxoaANMOCTU. FopAUNIA BO3OYX BbIXOAUT Yepes3 BEPXHIOK YacTb
neepubl. BHumaHue! He 3akpbiBaiTe 0TBEpPCTME ANA BEHTUNALMM.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto AyxoBoro wkada.

BeHTunatop npononxaet padoTath B TeueHe onpene/eHHoro
BPEMEHW MOC/E BbIKMOYEHMA AYXOBOro WKada /19 YCKOPEHWA ero
oxnaxaeHus.

Namna

Namna BHYTPKW Ayx0BOro LiKada CBETUTCA BO Bpemsa padoThbl
Ayx0oBOro wkada. Tem He MeHee, ee MOXHO BK/IOUUTb, AaxXe Koraa
[lyXOBOW WKad BLIKOUEH, YCTAaHOBUB Nepek/toyaTens Buidopa
hyHKUMIA Ha oTMmeTKy (8],



NMpuHaanexHocTu

MpnoBpeTéHHble NPUHAANEXHOCTN NOAXOAAT ANA NPUrOTOB/EHNA
MHorux 6atoa. Cneaute 3a npaBWIbHON YCTaHOBKOW
npuHaanexHocTen B padouel kamepe.

[na nyywero npuroToBaeHna 604, a Takxke ans yaoodctea npu
obpalleHnn ¢ AyxXOBbIM LKadhoM ecTb BbIOOP creumasnbHbix
npUHaaNexXHoCTeNn.

YcTaHOBKa I'IpOTMBHeﬁ U peLlleToK

[nAa yCcTaHOBKN NPOTUBHEN N PELIETOK B AyXOBOW WKad
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHeli. MpOoTUBHU U PeLLETKN JOXKHbI ObiTb
BCTaB/MEHbI B AyXOBOW WKad A0 ynopa 1 He AO/MKHbI KacaTbCA
cTekna aBepLbl.

MPOTUBHM 1 PELIETKN MOXHO M3BMIEYb U3 AyXOBOro WKada
Hamno/I0BMNHY, O MOMeHTa dukcauun. Taknum o0pasoM Bbl CMOXETE
Nerko AocTaTb NPUroTOB/eHHbIe Hato4a 13 AyXoBOro wkada.

Mpu ycTaHOBKE MPOTUBHENR 1 PELIETOK B AyXOBON WKad cneawte,
yTOObI M3MMO HaxXOAWICA Ha AaslbHEM OT Bac KOHLE. TOMbKO Takum
o6pa3om oHu OyayT HaOeXHO 3athUKCMPOBaHbI.

——

B 3aBNCMMOCTM OT KOMMEKTALMM [yXOBOW LKad MOXET OblTb
060pyaoBaH HanpasAAWUMU, (DUKCUPYIOWUMUCH NPW NMOSHOM
BblABWXEHUW. Bnarofapa aTOMy Bbl /IEMKO CMOXETE YCTaHOBUTb
NPOTUBHU 1 peLleTkn. YToObl pasbiokmMpoBaTth HanpasnaoLLme,
3aBUHLTE UX B JyXOBOW LKA C HEOObLUUM YCUIEM.

YKasaHue: [Mpun HarpeBaHn NPOTUBHM MOTYT MOKOPOOUTLCA.
[Tocne Toro, Kak OHWM OCTbIHYT, AedopMaUMA NCYESHET. ITO He
BAMAET HA HOPMa/bHYIO 3KCMyaTtaumio AyxXOBOro wkada.

Baw ayxoBoli wkad cHadXeH TONIbKO HEKOTOPLIMU 13
HWXXENnepeuncneHHbIX BUAOB AOMNONHUTENLHOrO 000pYA0BaHMA.

JononHnTenbHbIE NPUHAANEXHOCTY ANA AyXOBOrO WKada MOXHO
nprMoBpPecTy B CEPBUCHOM LEHTPE, B CNeumann3npoBaHHbIX
mMarasuHax uam 3akasatb yepes VHTepHeT. Ykaxute aptukyn HEZ.

PeweTtKka

Cnykut ana pasMeLLeHna XapoBeH,
KOHAMTEPCKMX hOPM, NMPOAYKTOB ANA
3a)KapuBaHUA 1 3anekaHuAa Ha
peleTKe 1 3aMOPOXKEHHbIX O/toI.

[TomecTuTe pelueTky B AyXOBON WwKad
N3OTHYTOW CTOPOHOM BHU3 ~—= TaK,
UTOBbl CO CTOPOHbLI ABEPLIbI OKa3ascA
Kpai 6e3 OopTuKa.

MnocKui amanMpoBaHHBIN
NpOTHBEHb ANA AYX0BOro WKada
MpenHasHayveH 4nA NMPoroe, neve-
HbA 1 APYrOo MENKOWN BbINMEYKM.

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AYyXOBOW LiKad
CKOLLEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oxkui
amManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
MNpeaHasHayeH ANA NPUrOTOBIEHMA
COYHbIX NMMPOroB, BbINEYKK, 3aMOPO-
XEHHbIX 6110 1 3axapusaHnaA 60nb-
LIMX KyCKOB MPOAYKTOB. Takom
NPOTUBEHb TAKXE MOXHO WCMOMb30-
BaTb 4n1A cOopa xupa npu 3axapusa-
HUW NMPOJYKTOB Ha peLueTKe.

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AyXOBOW LiKad
CKOLLIEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Ocob6oe gononHuTenbHoe o6opyaoBaHue

Ocoboe pononHutensHoe 060pyaoBaHNe MOXHO NPUOBpecT B
CEPBUCHOM LIEHTPE WX B CneumannsmpoBaHHbix MarasiHax. B
Halwmx Opolutopax u B VIHTepHEeTe Bbl HANAETe LMPOKWIA
ACCOPTUMEHT A0MONHUTENBHOMO 060PYAOBaAHMA ANA AYXOBbIX
WwkadoB. Hannune oco®oro JONoSHUTENLHOMO 000pya0BaHUA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHET B pasHbiX CTpaHax
pasnunyaroTcA. YTOUHUTE 3TU AaHHble B COMPOBOXAAIOLWEN OyXOBOW
lKad OOKyMeHTauum.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oGopyaoBaHue NoaxoanT AnA
BCex moaenen npndopos. MNpu Nokynke Bceraa ykasblsainte ToUHoe
o6osHaueHue (E-Nr.) mogenu sawiero npuéopa.

Ocoboe nononHuTtenbHoe obopyaoBaHue ApTukyn HEZ

HasHaueHue

[Tnocknin amanMpoBaHHbI NPOTMBEHL ANA HEZ361000 [MpeaHasHaveH AnA NMPOroB, NeYeHbA U APYron MENKOW BbINEYKN.

AyXOBOro wkada

YHuBepcasbHblii ryOoKuii amannpoBaHHbli HEZ362000 [MpeaHasHaveH ana NPUroToBAEHNA COYHbIX MUPOroB, BbINEYKN, 3aMOPOXKEH-

nNpOTUBEHb HbIX 61104 1 3axkapunBaHA GOMbLINMX KYCKOB NPOAYKTOB. Takoi NpoTMBEHb
Tak»Xe MOXHO MCMOobL30BaTh A1A cOopa Xupa Npu 3akapnesaHnm NpoayKToB
Ha pelleTKe.

PeweTtka HEZ364000 CnyxuT Ana pasMeLleHns )XapoBeH, GopM, NMPOAYKTOB AA 3axapuBaHua 1
3anekaHnA Ha pPeLieTKe 1 3aMOPOXEHHbIX 6/1tof.

[MpoTuBeHb AnA nuuUbl HEZ317000 OnTMManbHO NOAXOAWUT ANA NMPUrOTOBAEHWA MULL, 3aMOPOXEHHbBIX MPOAYK-
TOB 1 B0/bLWNX KPYI/bIX MMPOroB. MNpoTrBEHb ANA NULLbLI MOXET UCMOb30-
BaTbCA BMECTO NyOOKOro YH1BEPCa/bHOro NPOTUBHA. YCTaHOBUTE
NPOTMBEHb Ha pPeLleTKy W CcredyiTe JaHHbIM, NPYBeAeHHbIM B Tabuuax.

CTeknAHHaA XapoBHA HEZ915001 CTeknAHHaA apoBHA MaeasbHO NOAXOANT ANA NPUrOTOBEHMA B yXOBOM

wKady apkoro v sanekaHok. OHa 0COBEHHO XOPOLIO NOAXOAUT ANA aBTo-
MaTUYeCcKMX NPorpamm NpUroToBEHWA 1 3aneKaHua NPoayKTOB.

TpoWHble BbIABMXHbIE Hanpasnatowme (non- HEZ368301
HOE BbIBMXEHNE)

BbiaBmxHbIE HanpaenAoLne, ycTaHaBIMBaemble Ha ypoBHAX 1, 2 1 3, Nos-
BO/IAIOT MOSIHOCTbLIO M3BMEYbL M3 [yXOBOro Likada NpOTUBHM UK PELLETKH,

nsdexas Ux nepesopaunBaHua.




lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

/13 9TOl rnasbl Bbl y3HAETE, UTO HEOOX0AMMO cenatb C AyXOBbIM
lwkadomM nepea nepsbiM NpurotoneHnem 6ntoa. CHauana
npountaiTe rnaey «[lpasuia TexHUKn 6e30MacHOCTH.

nOATBepH'(ﬂeHI/Ie NnoKa3aHWW UHAM KaTtopa

[locne nogkntoueHna yxoBOro wkada K 3/1eKTpoceTn Ha
VHOVKATOPHOI naHenn muraet Honb. Haxwvute Ha kHonky .
ViHAnKaTop noracHer.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

[nAa ycTpaHeHnAa cneundunyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbIThIA MYCTON AyXOBOW WKad.
Camblil aDeKTUBHBIV pe3y/nbTaT AaeT HarpeBaHne ayxXoBoro
WwKadga B TEeYEHME Yaca B PexXmme BEPXHErO W HMKHErO xapa npw
Temnepartype [Z) 240 °C. Mepen HarpesaHneM yoeanTech, uto
BHYTPW AyXOBOro LKada HeT OCTaTKOB YNaKOBKMU.

1.YcTaHoBuTE nepeksoyartess Beldopa MYyHKUWIA Ha OTMETKY
BEPXHEro W HKHero xapa .
2.YcTaHoBuUTe perynatop temnepatypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteueHnn yaca oTkNOUUTE AyXOBOW WKad. [na 3Toro
yCTaHOBUTE nepek/toyaTens Beidopa MyHKLUWA Ha HyneByto
OTMETKY.

OuuCcTKa NPOTUBHEHN U peLLEeTOK

Mepen nepebIM UCMOb30BAHNEM NPOTUBHEN 1 PELLETOK UX
HEeoBXOoANMO TLIATENIbHO MPOMbITh CaNMETKON A1A MbITbA NOCYAbLI C
BOAOW M HEOOMBbLIMM KOMMYECTBOM MblNa.

MporpammupoBaHKe AyXoBOro wWKada

CyLLecTByeT HECKO/BKO CNocoOoB BBeAEHNA NapaMeTpoB padoThl
AyXOBOro wkada. Hmke onucaHo, Kak 3aaatb PEXUM u
Temneparypy Harpeea wam cteneHb Harpesa rpunsa. [JyxoBow wkad
NO3BOJIAET 3a4aTb BPEMA NPUrOTOBAEHMA (MPOAOIHKUTENBHOCTb
NpUroToBneHnA) kaxaoro 6noaa. s nonyyeHna 4oNoNHUTENBHO
NHopMaUmK CM. pasaen «Mcrno/ib30BaHne QyHKLMA TariMmepas.

YKa3aHue: PekomeHayeTca Bceraa npeaBapuTesibHo HarpeBaTb
[yX0BOW WKad nepea Tem, Kak NoOMecTUTb B HEro NpPoAyKThl, BO
nsdexaHne odpasoBaHNA M3BLITOYHOrO KOHAEHCATa Ha CTeKe.

Pextum HarpeBa U Temnepartypa

MpyUMep Ha PUCYHKE: BEPXHUI 1 HkHUM xap (2 ¢ TemnepaTtypoii
190 °C.

1. 3agaiite pexum Harpesa ¢ NoMoLLblo Nepektovarena seidopa
hyHKUWIA.

2. 3agaiiTe TemnepaTtypy UAKM CTeneHb Harpeea rpuna ¢ NoMOLLbO
perynaTopa Temneparypbi.

1}
clean___
250
n_—

200

[yxoBoW wKad HauHeT HarpeBaTbCA.

BbikntoueHure ayxoBoro wKada

YcTaHoBUTe nepektoyaTens Beldopa hyHKUNIA B HyleBOe
NONOXEHWME.

U3meHeHUe YCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUNM PEry/IATOPOM B /OO0 MOMEHT
N3MEHUTL BMA HArpeBa, Temnepatypy Win pexmm rpuns.

BbICTpbIK Harpes

Mpwn Mcnonb3oBaHUN YHKLMK ObICTPOro Harpesa JyxoBOWn LKad
O4YeHb ObICTPO AOCTUraeT 3aaHHOM TeMneparypsl.

DOyHKUMIO BLICTPOro Harpesa crieayeT UCMosb30BaTh C
Temnepartypamu Boilwe 100 °C. Ee MOXHO ncnonb3oBaTtb CO
cneayloummMmn pexxMMamn Harpesa:

m KoHBekuwA
m BepxHuii v HWKHWI xap &

m HwxHwii xap (=

[nA nonyyeHna oAHOPOAHbLIX PE3y/LTaToB NPUroTOB/EeHWA 604 He
KnaauTe NPoayKThbl B AYXOBON WKad A0 OKOHUYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. 3apante pexum Harpesa 1 Temneparypy.

2. KOPOTKO HaXKMuUTe Ha KHOMKy » .

Ha uHamkatopHoi naHenu saceetntca cumaon »%. [lyxosow wkad
HauHeT HarpesaThCA.

OKoHuaHue 6bICTPOro Harpesa

PaspaeTca 3ByKOBOW curHan. Cumson » % Ha MHAMKATOPHOM
naHenu racHet. [lomecTute NPoOAyKThl B [yXOBON LuKad.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa

Haxkmute Ha KHOMKy »%. CumBon »$% Ha MHOMKATOPHOW NaHenm
noracHer.



Ucnonb3oBaHue PyHKUUK Taumepa

B nyxoBom Lwikady nmetotca pasnnyHble MyHKUMK TarmMepa.
HaxaTuem kHonkn (O BKIOUAETCA MEHIO U OCYLLECTBAAETCA
nepexon OT OAHOW PYyHKLUMK K Apyroi. Bo BpemA BBeaeHUA
HacTpoeK CMMBO/bI DYHKLNIA TanmMepa cBeTATCA. KBagpaTtHble
CcKOOKM [ ] yKasblBatoT Ha BbiBpaHHyto (hyHKLMIO TariMepa.
3anaHHoe AnA onpeaeneHHon MyHKUMK Taimepa BpeMA MOXHO
N3MEHUTb C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —, KOrAa CUMBOJ 3TON yHKLIMN
oToOpaxaeTca B KBaApaTHbIX ckookax [ ].

3ByKOBOM Tanmep

3ByKOBOI TaliMep padoTaeT He3aBMCKUMO OT AyXOBOro Likada.
Taiimep nogaeT 0coObIn 3BYKOBOW CUMHa. ITO NO3BOAET
OT/IMYNTb OKOHYAHWE BPEMEHM, 3a[]aHHOI0 Ha 3BYKOBOM TanMepe,
OT curHana yHKLMM aBTOMaTUYECKOro OTK/TIIOYEHUA JyXOBOrO
lwkada (Mo OKOHYaHUM BPEMEHN NPUroToBNEeHNA 61t0aa).

1. Haxmute Ha KHoMKy ® onuH pas.
Ha nHavkaTtopHOI naHenu 3acBeTATCA CUMBOSIbI (DYHKLNIA
TaMepa, KBaapaTHble CKOBKM OyayT HaxoaMTbCA PALOM C
cumsonom L),

2.3againTe Ha 3ByKOBOM TaiMepe BPEMA C MOMOLLbLO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHne, COOTBETCTBYIOLIEE KHOMKe += 10 MUHYT
3HaueHne, COOTBETCTBYIOLIEE KHOMKE == 5 MUHYT

3anaHHoe Bpema 0TOOPasnTCA Yepes3 HECKOBKO CEKYHA.
HauHeTcA oTCYeT 3a4aHHOro Ha Tanmepe BpeMeHn. Ha
VHAMKATOPHOM NaHenu 3acsetutcA cumeon [(] v Gyaet
oToBpaxaTtbCA OTCUET BPEMEHU, 3aAaHHOr0 Ha 3BYKOBOM TaiiMepe.
OcrtanbHble CUMBO/BLI PYHKLUMI TariMepa NoracHyT.

Mo ucteueHun 3agaHHoOro Ha 3BYKOBOM Taﬁmepe BpeMeHHU

PasnaeTtca 3ByKOBOW curHasa. Ha nHavkatopHom naHenmu
NOABAAETCA CUMBOA L. OTKMIOUNTE 3BYKOBOI TaliMep HaxaTem
kronku (.

U3meHeHHe BpeMeHH, 3afaHHOro Ha 3BYKOBOM Tanmepe

N3meHuTe Bpems, 3adaHHOe Ha 3BYKOBOM TaiMepe, C MOMOLLLIO
KHOMOK =+ 1 =—. I3aMeHeHHOe BpemA 0TOOPasnTCA Yepes HECKOSbKO
CeKyHA.

OTmeHa BpeMeHH, 3aJaHHOro Ha 3BYKOBOM TanmMmepe

YCTaHOBWTE 3BYKOBOW TaliMep Ha Li HaxaTveM KHOMKW —.
NameHeHHOe BpemA oToOpasnTCA Yepes HEeCKO/IbKO CEKyH/.
3BYKOBOW TaMep BbIKIOUNTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHu

Ecnun BK/OUEHb! 3BYKOBOW TaiMep U tyHKLNA aBTOMaTUUYECKOro
OTK/OYEHWA, Ha MHAMKATOPHON naHenn ByayT ceeTuTbeA oba
cvmBona. B nepsyto ouepedb, Ha UHAMKATOPHOW NaHem
oToBpaXaeTcA OTCUYET BPEMEHW, 3a[1aHHOMO Ha 3BYyKOBOM TaiiMepe.
KsaapaTHble CKOBKM pacrnonaratoTca paaoM ¢ cumsonom L)

[1nA NpoBepKM 3a4aHHOrO BPEMEHW NPUrOTOBAEHUA 5 HaXMUTE Ha
kHonky (O. KeagpaTHble CkoBKM NepemMecTATCA K CUMBOAY <D, a Ha
MHOMKATOPHOM NaHen B TeueHne HECKOMbKMX CeKyHa 0To0pasuTcn
3a/jaHHOe BPEeMA NPUroTOBIEHUA.

I'Ipononmmen bHOCTb MPUroToBJIEHUA

MOoXHO 3aaaTb NPOAO/HKUTENBHOCTL NPUrOTOBNEHMA ONtoaa B
ayxoBoMm wkady. Mo ncreueHnn 3agaHHOro BPEMEHN
NPUroTOBNEHNA OYXOBON WKad OTKIHOUNTCA aBTOMaTUYeCKn. Takmm
o6pasom, BaM He NpuaeTca OTPbIBATLCA OT APYrUX 3aHATUM, UTOOLI
BbIK/TIOUWTL [yXOBON LWKad, 1 6/10A0 He NepecTouT B JyXOBKE Mo
HeOooCcMOoTpy.

Mpumep Ha PUCYHKE: NPOAO/IKNTENBHOCTb

NPUroToBNEHNA — 45 MUHYT.

1. 3agaiTe pexunmM Harpesa ¢ NMoMOLLbIO Nepekntovatena Buidopa
hyHKLMA.

2. 3agaiite Temnepatypy Win cteneHb Harpesa rpuns ¢ NOMOLLbO
perynatopa Temnepatypbl.

3. [Iaxasl HaxmuTe Ha kHonky (.
Ha WHAMKaTOPHOW NaHenu NoABMTCA CUMBOA L. 3aceeTATcA
CUMBOSbI (PyHKLUNIA TaliMepa, KBaapaTHble CKOOKM ByayT
pacnonoxeHbl PAAOM C CUMBOIOM Y.

1 min

4. 3apanTe BpeMA NPUroTOBNEHNA C NOMOLLLIO KHOMOK + 1 —.
3HaueHune, cooTBeTCTBYIOWEe KHoMKe + = 30 MUHYT
3HaueHune, COOTBETCTBYIOWEE KHOMKE — = 10 MUHYT

l Il-min

Yepes HeCKObKO CeKyH AyXOBOW LKad BktoumTcA. Ha
MHAMKATOPHON NaHenu ByaeT oToOpaxaTbcA OTCUET BPEMEHU
NPUrOTOBNEHUA U CBETUTLCA cUMBON [<D]. OcTanbHble CUMBObI
(byHKUMI Tarimepa NoracHyT.

OHKOHuaHue BpeMeHU NpUroToBneHuA

Paspnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue qyxoBoro wkada
npekpallaeTca. Ha WHAMKATOPHOI NaHenn NoABAAETCA CUMBON LJ.
Haxmute Ha kHonky (. 3apaiite HOBOe BpEMA MPUrOTOBAEHNA C
NOMOLLLIO KHOMOK + U —. JTnéo asaxas Haxmute Ha kHorky (O 1
yCTaHOBUTE NepektoyaTens BblBopa hyHKUMIA Ha HyneByto
OTMETKY. [lyxOBOW LKa® BbIK/OUEH.

U3meHeHUe 3apaHHOrO BpeMeHU NpUroToeneHuA

Vi3ameHnTe BpemA NpUroToBaeHNA C NOMOLLBIO KHOMOK + 1 —.
IamMeHeHHoe Bpema 0ToOpasnTcA Yepesd HECKO/bKO CekyH. Ecnm
3anporpaMmMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepen U3aMeHeHnem
BPEMEHMN NPUroTOBAEHNA HaxxMuTe Ha KHomky (O.

OTMeHa BpeMeHHU NPUroToBeHUnA

YCTaHOBUTE BPEMA NPUrOTOBMEHWUA Ha i C NMOMOLLLIO KHOMKM —.
VIameHeHHOe Bpema 0TOBPAasNUTCA YepPes HECKObKO CEKyH.
3apanHoe Bpema oTMeHeHo. Ecnv 3anporpaMMmnpoBaH 3ByKOBON
Talimep, nepea USMeHeHeM BPEeMeHU NPUrOTOBNEHUA HaXMUTE Ha
kHonky (.

MpocmoTp 3agaHHOro BpemeHu

Ecnu BKAtOUEHb! 3BYKOBOW TanMep 1 yHKLIMA aBTOMAaTUUYecKoro
OTK/IOUEHWA, HA UHOMKATOPHOW naHenn OyayT cBeTuTbecA 0ba
cumsona. B nepsyto ouepeb, Ha MHANKATOPHOW NaHe N
oToBpaxaeTCA OTCUET BPEMEHW, 3alaHHOro Ha 3BYKOBOM TaiiMepe.
KBagpaTHble CKOBKM pacnonaraloTcA pAaoM ¢ cumBoiom LY.

[1nA NpoBepKM 3aAaHHOrO BPEMEHU NPUIFOTOBNEHNA <5 HaXMUTE Ha
krHonky (©. KeaapaTHble CkoOKM NepeMecTATCA K CUMBOAY <D, a Ha
WNHONKATOPHOW NaHenu B TEYEHME HECKOSIbKMX CEKYH 0ToOpasnTca
3a[laHHOe BpeMsA MpuUroToBIeHNA.



BrnoKkupoBKa OT Aeteu

B nyxoBowMm wkady nmeetca BN0KNPOBKa OT AETEN,
npeaHasHaveHHanA oA NpeaoTBpaLieHns CyYyaHoro BKIUYEHNA
nmn npuodopa.

Mocne BktoUeHWA BI0KUPOBKM [yXOBOW LiKad He pearvpyeT Ha
N3MEHeHVe HacTPoeK. 3BYKOBOM TaliMep MOXHO MCMObL30BaTh
[axe npu BKIIOUEHHOR B/I0KMPOBKE OT AeTeN.

Ecnu 3anaHbl pexxumM Harpesa 1 TemnepaTypa mdo cTeneHb
HarpeBa rpund, 6M0KNPOBKA OT AeTell NpepbLIBaeT Harpes.

DYHKLUA OYUCTKHU

DYHKLUMA OUNCTKM BOCCTaHABNMBAET camoouuLiaroLmneca
NMOBEPXHOCTW BHYTPU JyXOBOro Likada.

B HeKkoTOpbIX AyXOBbIX LWKahax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHME MOBEPXHOCTW MOTYT ObITb MOKPLITLI MOPUCTLIM
Kepammnyecknm nokpbITuem. Takoe NoKpbITUe BNUTLIBAET OpbI3rn
NpW BbiNEKaHUM 1 3aXkapuBaHUM NPOAYKTOB W pacTBOPAET UX B
npouecce padoTkl AyxoBoro Lwkada. JaHHasa hyHKUMA No3sonseT
BOCCTaHaB/MBaTh Te CaMOOouMLLatoLLIMECA MOBEPXHOCTU, KOTOPbLIE
y)Xe He MOryT NpaBW/IbHO O4YMLLATLCA CaMOCTOATE/bHO.

Mepen ouncTrom

3BnekuTe 13 Oyx0BOro WKada nocyay v AONOAHUTENBHOE
oBopynoBaHve, He Nnoanexatiee aBToMaTnyecKol OYNCTKe
(peLweTku, NPOTUBHY 6e3 CreumnansHOro NoKP.LITUA).

OuncTKa AgHa 1 SManupoBaHHbIX CTEHOK AYyXOBOro umacpa

Mepen BkAOYEHMEM dﬁ)yHKLI,I/II/I aBTOMaTUYECKOW OUNCTKN
HEeOoBXOANMMO OUUCTUTb BHYTPEHHME NOBEPXHOCTM AyXOBOro LWkada,
KOTOPbIE HE ABAAKOTCA camoounarowmMmmnca. B npoTnBHOM criyyae
Ha HNUX NOABATCA HeydasiAeMble MATHa.

Monb3yntecb candeTkon AnA MbiTbA NOCYAbl ¥ FOpAYEl BOLON C
HeBO/bLIVMM KOIMYECTBOM OObIYHOMO MOIOLIErO CPeacTBa Un
ykcyca. B cnyyae cuibHbIX 3arpA3HeHWIn BOCNONb3YHTECh

Yxon U oUUCTKaA

Baw gyxoBoit WKad Haaoaro coxpaHuT cBov GaecTALniA BUI U
Oynet 6esynpeyHo padoTaTb NPU HAIMUMU COOTBETCTBYIOLLErO
yxoaa 1 ouncTku. [Janee onmcaHo, Kak YNCTUTb AyXOBOW wWKad v
yXaXu1BaTb 3a HUM.

YKasaHuAa

m MNepenHsaa naHenb OyxoBOro wkada mMoxeT npunodpectu
pas3/IMYHblE OTTEHKM, CBABAHHbLIE C UCMO/b30BAHNEM Pa3HbIX
martepuanos: CTekna, nnacTtMaccsl U metanna.

m TeHu Ha CcTekne ABepLibl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAKOTCA OTPaXEHNEM CBeTa laMnbl NOACBETKN AyXOBOroO
wkada.

m [1py AOCTUXKEHUM OUEHb BLICOKMX TemnepaTyp aMasb odropaer.
OTO MOXET NMPUBECTU K ee HebonbloMy obecLBeUnBaHnio. ITo
HOpMasnbHOE ABNEHME, He BAVAloLLee Ha padoTy AyXOBOro
wKada. Kpasa TOHKMX NPOTUBHEN HEBOSMOXHO MOSIHOCTLIO
MOKPbITb Masiblo, MOSTOMY OHW MOTYT MOKasaTbCA LiepLiaBbiMu
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE B/IMAET Ha KX 3aLlUTy OT KOPPO3UK.

BrntoueHne 6NO0KMPOBKU OT AeTen
®yHKUMA aBTOMATUYECKOrO OTK/OUEHNA NO 3aAaHHON
NPOAC/KUTENBHOCTU NPUrOTOBEHNA AO/MHKHA ObIThb BbIK/OUEHA.

Haxmute Ha KHOMKY C= 1 yaAepXnte ee npnmepHo 4 CeKyHObl.

Ha nHamkaTopHOW naHenu noABUTCA CUMBON C=. BioknpoBKa oT
netelt BKAYEHa.

OTHntoueHue 6rOKMPOBKU OT AeTen
Haxmute Ha KHOMKY C= ¥ yaepxuTe ee NpuMepPHO 4 CeKyHabl.

CumBON C= Ha NHOMKATOPHOW naHenu noracHeTt. bnokmposka oT
[EeTen OTKAoYeHa.

MEeTa/INYEeCKON MOYaIKON U3 TOHKOW CTanu Wan cneumasnbHbim
CPEACTBOM A/1A OUUCTKM AyXOBbIX LKAMOB. 10b3yATECH MU,
TONBbKO KOraa AyxoBon Wwkad xonoaHbii. He nonb3yntech
MeTa/IMYeCcKon MOYaNKon U cpeactTBamMmm 1A OUYNCTKU OyXOBbIX
WKagOoB A1A OYNCTKM CaMOOUYMLLIAIOWMXCA NOBEPXHOCTEN.

MporpammupoBaHue
QuucTka 3aHnumaeT I'IpVIé/'II/I3I/ITe}'IbHO OAVH Yac.

1.YcTaHoBUTE Nepekoyatesb Beldopa MyHKUMIA Ha OTMETKY
YHKLUMN KOHBEKUMM (&,

2.YcTaHoBUTE PerynaTtop Temnepartypbl Ha OTMETKY clean.
Yepes yac oTkItounTe nepekntoyatesib Beldopa hyHKLMIA.

OTMmeHa nporpaMmmbl OYUCTKHU
YcTaHoBUTE nepekstoyartenb Bbléopa (‘byHKLlI/Iﬁ Ha OTMeTKy O.

Mocne O4YUCTKHU

[ocne TOro, Kak BHyTpeHHAA YaCTb AyXOBOro LLIKa(i)a MOJTHOCTbKO
OCTbIHET, YAaUTE OCTaTKM CO/IM C CaMOOUMLLIAIOLLNXCA
NMOBEPXHOCTEN C MOMOLLbLID BAXKHON TPAMOUKMU.

Motowme cpeacTea

MpuMUTE BO BHUMaHWE yKasaHua JaHHOW TabnuLbl, YToObl He
NnoBpPeanTb PasdNnUHbIe MOBEPXHOCTW AyXOBOro Likada
NCMNONL30BaHMEM HEeNoAXOAALLEero MoLLero cpeactsa. Henbaa
McnonL3oBaTh

m abpasmBHbIe UM KUCNOTHbIE MOOLLME CPeacTBa,
® CuibHOAEeWCTBYIOWME CPeAcTBa, CoaepXallme CrmpT,
u MeTa/I/INYECKne Unn XecTkune ryoku,

® YCTPOWCTBA A/19 OUNCTKM No4 AaB/IEHNEM UK C UCMOMb30BAHNEM
CTpyM napa.

Mepen NepBbIM UCMOJL30BAHNEM XOPOLIO NPOMOITE HOBbIE MATKME
ryOKu 1 candeTkn AnA MbiTbA NOCYabI.



YyuacToK Motowme cpeacTea

[MepenHaa naHenb
AyXOBOro wkada

I'opﬂqaﬂ BOAa C HeBO/bLUM KOMMYECTBOM
Mblna:

OUUCTUTb CandeTKOW A1A MbITbA NOCYAbl U
BbITEPETb HACYXO MATKOW TPANOUKON. He
MNCMoNb30BaTh XWAKOCTb ANA MblTbA CTe-
KON 1 CKpeBoK 1A cTekna.

Hep>xaBetollan
cTanb

I'opﬂuaﬂ BOOa C HeBOoNbLIMM KOMNUYECTBOM
Mblna:

0UNCTUTL candeTKol ANA MbITbA NOCYAbI 1
BbITEPETb HACYXO MATKOW TPAMOUKONM.
Heobxoammo cpasy yaanatb NATHa OT
BO[Ibl, XMPAa, KYKYPY3HOro Kpaxmana v auy-
Horo 6esika, MOTOMY YTO MOA HUMU MOXET
HauaTbCA NPOLIECC KOPPO3UM MeTassa.

B cepBuCHbIX LEHTpax 1 crneumannsmpo-
BaHHbIX MarasuHax MoOXHO NprodpecTu
cneunanbHele cpeacTea no yxoay 3a
Hep>xaBetolLelt cTanblo, NoaxoasLune ans
MCMOMb30BaHMA HA rOPAUNX NMOBEPXHOC-
TAX. Takne Motollme cpeacTea crneayet
HaHOCUTbL OUEHb TOHKOM MArKOM TPAMOY-
KOWA.

JKnakKoCTb AnA MbITbA CTEKOT:
OUYNCTUTb C MOMOLLbIO MATKOW TPAMNOYKN.
He ncnonb3osatb CeréOK anAa crekna.

Crtekno

>‘|'<I/I,EI,KOCTb 1A MbITbA CTEKOJT:

OUMCTUTL C MNOMOLLLIO MATKOW TPAMOUKM.
He ncnonbsoBath 414 OUUCTKM CNNPT,
YKCYC 1 Apyrve adpasvBHbIe U KUCNOT-
Hble MOtoLLIMe CpeacTBa.

MHankaTopHasn
naHesnb

Crekna aBepubl JKnOKOCTb AN1A MbITbA CTEKON:
OUYNUCTUTb C MOMOLLIO MATKOW TPAMOYKMN.

He ncnonb3osatb CeréOK anAa crekna.

CTeKknAHHbIA Konnak
namrbl NOACBETKM
AyXOBOro wkada

lopAvyan Boga ¢ HeOOMbLWNM KOMUYECTBOM
Mblna:

OUYNCTUTL C NOMOLLbLIO candeTkn ansa
MbITbA NOCYbI.

FopAvyan Boga ¢ HeOOMbWNM KOMYECTBOM
Mblna:

OUYNCTUTL C MOMOLLbLIO candeTkn ansa
MbITbA Nocyabl. He TepeTs.

[Mpoknaagka
He cHumatsb!

OnopHble peleTkn
(HanpaenatoLWwme)

FopAYan Boaa ¢ HEBOMbLIMM KOMMYECTBOM
Mblna:

OCTaBUTb OTMOKAaTb, & 3aTEM OUYUCTUTL C
NMOMOLLBLIO candeTky Ana MbiTbA NMocyabl
NN LWETKW.

lopAyaAa Boda C HEOOMbLUMM KOMMUYECTBOM
Mblna:

OUYNCTUTb C NOMOLLLIO candeTkn ansa
MbITbA MOCYAbl AN WETKN. He ocTaBnATb
0N1A OTMOKaHWA 1 He MbITb B NMOCYA0MOEY-
HOW MalluHe.

BblaBMXHbIE Hanpas-
naowme

JononHutensHoe 060- Mopavuaa Boga ¢ HEOOMbWUM KOIMUYECTBOM
pyaoBaHue Mblna:
OCTaBWUTb OTMOKAaTb, a 3aTeM OYUCTUTb C
NOMOLLbIO candeTky AnA MbITbA NOCyabl
VNN LLETKN.

OuKCTKa CaMOOUMLLAFOLLIUXCA BHYTPEHHUX I'IOBerHOCTeFI
AYyX0BOro LwKada

B HekoTopbIX AyXOBbIX WKadax 3aAHAA, BEPXHAA UM OOKOBLIE
BHYTPEHHME MOBEPXHOCTW MOTYT OblTb MOKPbITLI MOPUCTLIM
Kepammniyeckmnm noKpbITueM. Takoe NoKpbITUE BNUTLIBAET OpbI3rn
NpW BbiNEKaHUM 1 3aykapuBaHUM NPOAYKTOB M pacTBOPAET UX B
npouecce padoTkl AyXOBOro Likada. Yem Bhille Temneparypa v
yeM [osblie padoTaeT AyXOBOW WKadg, TEM Nydlle pesynbTar.

DYHKUMA OUYMNCTKM NO3BOMAET BOCCTAHABIMBATL T
camMooumnLialoLIMecs NoBePXHOCTHU, KOTOPLIE YXKEe He MOryT
NpPaBWIbLHO OYMLLIATLCA CaMOCTOATENbHO. OBpaTtnTech K
pasneny «QyHKLIUA OYUCTKM».

HeBonblloe n3aMeHeHue LiBeTa NOKPbLITUA He BMAET Ha
3(PPEKTMBHOCTb EM0 CAMOOYNCTKMN.
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BHumaHue!

m He vncnonbayiite abpasusHbie MotoLve cpeacTsa. OHu LapanatoT
1 NOBPEXJAIOT COW MOPUCTOrO NOKPLITUA.

m He oOpabartbiBaiiTe NOBEPXHOCTb C KePaMUUECKUM MOKPLITUEM
CPeaCcTBOM /1A OUUCTKM AyXOBbIX WKadoB. ECAN XNAKOCTb ANA
OUUCTKM [yXOBbIX LIKAMOB CAyYaiHO NonaaeT Ha NokpbITue,
HeMe[NIeHHO yaanuTe ee C NOMOLLbLIO FyOKM 1 BO/bLIOro
KOMMYecTBa BObl.

OumncTKa AHa M AMaNUPOBaHHbLIX CTEHOK AyXOBOro LWKada

[onbaynTecb caneTkon Ana MbITbA NOCYdbl U FOPAYEN BOAOW C
HeBO/bLIMM KOMYECTBOM OObIYHOrO MOIOLWEro cpeacTsa uan
yKcyca.

B cnyyae cunbHbIX 3arpA3HEHMI BOCMNOL3YNTECH META/ITMYECKON
MOUYasIKOW 13 TOHKON CTann Mau cneumnaibHbiM CPeaCcTBOM AnA
OYMCTKM OyXOBbIX WKahOoB. [10Nb3yNTECH UMK, TOILKO KOrAa
Ayx0BOW WKad XonoaHbIi. He nonb3yntecb metTanmyeckom
MOYaNKoW 1 CpeacTBamMu AnA OYNCTKN AyXOBbIX LKADOB A1A MbITbA
CamMOoOUMLLaOLWMXCA NOBEPXHOCTEN.

DYHKUHUA NOACBETKHU

Ona obneryeHna OUNCTKU AyxoBOro LLIKaCba MOXXHO BK/THOUYNUTb
Haxo4ALLYKCA BHYTPU HEroO flamny NMoACBETKU.

BrnroyeHre noacBeTKU AyXOBOro LWKada

YcTaHoBUTE nepeksiouaTens BbIBopa hyHKUUI Ha oTMeTKy (2],
Jlamna saroputcA. Perynatop Temneparypbl 4O/HKEH HAXOAUTLCA
Ha HyﬂeBOI7I OTMETKE.

OTKNrOUEeHUe NoACBETHU AyXOoBOro umad)a

YcTtaHoBute nepeknyaresib Bbléopa d)yHKLI,I/IIZ Ha OTMeTKy O.

OTcoeauHeHUe HarpeBaTeJZibHOro anemMeHTa
rpuna

Ona oénerqumi npoLecca OUNCTKM B HEKOTOPbIX AyXOBbIX WKadax
HarpeBaTe/IbHbIN S1EMEHT rPUIA MOXHO OMNYCTUTb.

A CywiecTByeT onacHOCTb NOMly4YeHUA OXoros!!

[yxoBoWi wkad f0MKeH OblTb XOJOAHbIM.

1.TloTAHNTE 3@XMM OTCOEAMHAEMOro Harpeearte/lbHOro sJeMeHTa
rouvna sBrnepen n NoAToONKHUTE ero BBepXx A0 Wenyka (pMCYHOK A).

2. OHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3@ HarpeBaTe/bHbI 3NEMEHT rpuna
1 onycTuTe ero (pucyHok B).

——
I
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[Tocne OKOHYaHWA OYMCTKM CHOBA 3akpenuTe HarpeBaTeanan
QNEeMEHT rpunA BBEPXY. CMecTuTe 3aXMM rpuiA BHU3 1 BCTaBbTE
HarpeBaTe/bHbIN 91EMEHT HA MECTO.



CHATHE U yCTaHOBKa ONOPHbIX peLUeTOK
(HanpaBnAOLKX) C NPaBOU U C JIEBOW CTOPOHbI

OnopHble peLleTky (HanpasaatoLLne), HaxoAALMECA Ha NPaBo U
NIEBON CTEHKax AyXOBOro wwkada, MOXHO CHATb A1A OYNCTKU.
JyxoBoW wkad JomKeH OblTb XOOAHBIM.

CHATHE ONOPHBIX peLleToK (HanpaBnALLUX)

1. [pMNoAHMMNUTE OMOPHYIO PELLETKY CNEPean 1 CHUMUTE ee C
KpenneHun (puc. A).

2.Tlocne 3T0ro NOTAHWTE OMOPHYIO PELLeTKy Ha ceda 1 BuiTalwmTe
ee 13 OyxoBoro wkada (puc. B).

B ==
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QumncTnTe OMNOPHbLIE PeLleTkn (HanpasAAoLmne) ¢ NOMOLLbIO
XUOKOCTW 1A MbITbA Nocyabl U ryOKu. [1nA yaaneHusa CTOMKMX
3arpAsHeHWn PEKOMEeHOyeTCA NoJb30BaThCA WETKOM.

YcTaHoBneH1e ONOpPHbIX peLleToK (HanpaBnaoLmX)

1. CHavyana BCTaBbTe OMOPHYIO PELIETKY B 3aHUI Na3 1 cnerka
OTOABMHbLTE €€ Hagdaf (PUCYHOK A).

2.[locne aTOro BCTaBbTE €€ B NepeaHnii nas (pucyHok B).

E
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OnopHble pelleTky (HanpasnAloLWMe) yCTaHaBANBatOTCA C SIEBON U
C NMpaBoWi CTOPOHbI. M30rHyTaA yacTb peleTky Bceraa AosxHa
ObITb HaNpasneHa BHUS.

CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AyX0BOro WKada

[na obneryeHna oUNCTKK CTeka ABepLly AyXOBOro wkada MOXHO
CHATb.

MeTnun ABepubl AyXOBOro Likada cHadxeHbl O10KMPYOWUM
ycTponctBomM. Korga 61okupytollee yCTPONCTBO HaxoanTcA B
3aKPbITOM MOIOXKEHNN (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HENb3A. Ecnn
nocTaBuTb G/10KMPYIOLLIEE YCTPONCTBO B OTKPLITOE MOMOXEHNE AnsA
CHATMA ABepLbl (pUcyHOK B), netnn 6nokupytoTcs. B Takom
NMOIOXEHUM OHWU HE MOTYT BHE3AMHO 3aKPbITbCA.

CHATHe ABepLb

1.MONHOCTLIO OTKPOKNTE ABEPLY AYXOBOro wwkada.

2. OtkpoiiTe o6a ONOKUPYIOLWMX YCTPONCTBA, PACMNONOXKEHHbIX MO
NIEBYIO 1 NPaBYtO CTOPOHY ABePLbl (PUCYHOK A).

3. 3akpoliTe aBepuy AyxOBOro Lwkadga 4o ynopa (pucyHok B).
BosbMutech 3a aseply o6enMmn pykamu crnpaea v criesa.
3akpoiite ee UyTb NIOTHEE Y CHUMMUTE.

YcTtaHoBKa ABepLbl

CHoBa yCtaHoOBUTE ABepLy, MOBTOPUB TE Xe 0encTemA B OépaTHOM
nopAake.

1.Tpw ycTaHOBKe ABEPLbl cneante 3a Tem, YToObl 00e NeTIn TOYHO
BCTa/N B COOTBETCTBYtOLLME Nadbl (PUCYHOK A).

2. HnxHAA Npopesb B NeTNAX Ao/HKHA nonacTb B Nasbl C o0Beunx

Ecnu yctaHoBka neTesb NpovsseneHa HenpasuibHo, Asepua Oyaer
CTOATb KPUBO.

3. CHoBa 3akpoiite 610KMpytoLmne ycTporictea (pucyHok C).
3akpoiiTe ABepLy AyXOBOro wkada.

A CyliecTByeT onacHOCTb nonyyeHusa Tpasm!!

Ecnm netnn He 3aBN0KNPOBaHbI C MOMOLLLIO BIOKMPYIOLLErO
YCTPOWCTBA, OHW MOTYT PE3KO 3akpbiTbcA. Cneante 3a Tem, YToObl
6NoKMpYtoLLMe YCTPOWCTBa Beeraa Oblin B 3aKPLITOM COCTOAHNM,
KpOMe Tex Cllyyaes, Koraa Bam HeoOXoaMMO CHATL ABEpLY W
OTKPbITb A/1F 3TOr0 BIOKUPYIOLLIME YCTPOWCTBA.

A CyLlecTByeT onacHOCTb nosy4yeHuA Tpasm!!

He kacainTecb neTnun, ecnu asepua camoCTOATENbHO OTKUHYNacb
v NeTnA pe3ko 3akpblnacb. CBAXUTECH C CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.
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CHATHe U yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl
Ona NyYLlnX pe3ynibTatoB OYNCTKN MOXHO CHATb CcTékna ABepLpbl
OyXOBOro wwkada.

JdemoHTaw

1. CHUMUTE ABEpLly AyXOBOro Likada 1 NnosioxuTe ee Ha NonoTeHLe
PYUKOW BHU3.

2. CHUMUTE KPbILWKY B BEPXHEN YacTv ABepLbl AyXOBOro wkada.
[nA 3TOro HaXXMnTe Ha A3bIYKM, PACMOOXKEHHbLIE C IEBOV U C
npaBoW CTOPOHbI ABEPLbI (purC. A).

3. [punogHumMnTE BEPXHEE CTEKIIO U U3BIEKUTE ero (puc. B).

Ecnn B ABepue TpoMHOE CTEKNO, HeOoOX0ANMO BbINOHUTL
[OMNOMHUTENbHbIE AENCTBUA:

4. MpunoaHNUMnTE CTEKNO U M3BAeknTe ero (puc. C).

Oumnctute cTekna ¢ NOMOLWbIO CPeACTBa ANA MbITbA CTEKO U
MAFKOW TKaHEeBOW caneTku.

A OnacHoOCTb TpaBMUpPOBaHHUA!

[MouapanaHHoe CTek10 ABepLbl Npudopa MOXET TPeCHyTb. He
MCMONb3yinTe ckpebkn ANA cTekna, a Takxe eakune n abpasnBHble
yncTAWMe cpeacTsa.

MoHTam

Ecnn B oBepue ABOMHOE CTEKNO, BbINOAHMUTE AeNCTBMA 2—4.

Mpun cBopke ydeamTech, UTo Haanuce right above cnesa BHU3Y

nepeBepHyTa.

1. (BCT&B;‘;G CTEK/10 MO HaK/TOHOM B HWKHIOK YacTb ABepLb
puc. A).

2. BcTaBbTe BepxHee CTeK/10 Noa Hak/IoHOM B 00a nasa B HUKHEN
yacTui asepubl. [Nagkas NOBEPXHOCTb CTEKNA A0/MKHA ObITh

cHapyxu (puc. B).

3. YCcTaHOoBUTE KPbILLKY 1N MPUXMUTE ee.
4.YcTaHoBuTE ABEPLY AYyXOBOro WKaga Ha MecTo.

Monb3yiTecb AyX0OBbIM LWWKapOM TONbKO Nocne npasuUiibHON
YCTaHOBKU CTEKO.

UTo AenaTb B cniyyae HeUCcnpaBHOCTHU

YacTo Mesikune Hemnonaaku MOXHO NEerko ycTpaHuTs camomy. [epen
TeM, Kak CBA3ATLCA C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM, NonpolyiTe peLunTb
npo6sieMy ¢ NMOMOLLbLIO cneaytoLlel Tabaunubl.

Tabnuua Henonaaok

BoamorHan PewieHue/coBeThbl

NpUYUHa

Henonagka

MoBpexaeH npe- poBepbTe, UTOOLI NPegoXpa-
[IOXpaHUTe b. HWUTESb Ha WUTKE Haxoauca
B Haanexallem COCTOAHUN.

[yxoBon wkad
He padoTaerT.

[Mepebou ¢ noaa- MNpoBepbTe, BKAOYAETCA /N
yel 3NeKTPO3-  CBET Ha KyXHe 1 padoTatoT /n
Hepruu. apyrve anekTponpuoops.l.

Ha nHankartop-
HOW naHesnn
MUraeT HOSb.

Mepebou ¢ noga- Haxmure Ha kHonky O.
yewn 9NeKTpoa-
Heprum.

[yxoBoWi wkad
He HarpeBaeTcA. JIMINUCH.

KoHTakThl 3anbl- [oBepHUTE nepekatoyaTenn
HECKO/bKO pad B 000uX
HanpaBneHWAX.
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Coob6ueHuna 06 owwnbke

Ecnu Ha nHankaTopHoON naHenn noAenAeTcA cooblleHne 06
oWNBKe C CUMBOOM £, HaxxmuTe Ha kHonky (O. Coobuierne
ncuesHeT. 3agaHHoe AnAa GyHKUMIA Taimepa Bpema CTupaeTcA.
Ecnn cooBuieHne 06 owmndKe He NCUESHET, CBAXUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnenytowme coobuieHna 06 olwndke Mory ObiTb YCTPAHEHbI CaMUM
nonb30BaTENEM.

CoobuieHne 06 BosmorHasn PelueHue/coBeTbl
ownbre npuurHa
E OaHa 13 KHoMok o ouepean HaxmuTe Ha Bce

Oblna HaxaTa B
TeueHue CAunL-
KOM MPOOOSIKM-
TEIbHOro
BPEMEHW 1Un ee
3aK/MHWIO.

KHOMKW. [NpoBepbTe, HET N
3aK/IMHEHHbIX, 3anaBLLUNX UK
3arpA3HEHHbIX KHOMOK.

A CyLuecTByeT ONacHOCTb NMOPaMeHUA 3NEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTUPOBAaHHbLIV NPUBOP NpeacTasnaeT codol
onacHOCTb. PEMOHT [0/MKeH NPON3BOANTLCA TOIbKO NEPCOHANIOM
CEPBUCHOrO LIEHTPA C COOTBETCTBYIOLLEN KBaUdUKaALMEN.



3ameHa namno4yku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B AyxoBOM LKady NOBpPexXaeHa, ee cneayet
3aMeHunTb. HoBble TepmocToiikme (ao 300 °C) namnouku ana
HanpmaxeHnAa 220—240 B ¢ uokonem E14 n mouwHocteto 25 BT
MOXKHO MPUOBPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE WK B
Ccneunann3npoBaHHbIX MarasmHax. MIcnonbayiTe TONbKO N1aMnoykim
3TOro Tna.

A CyLiecTByeT onacHOCTb NOpareHUA INEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

Otkntounte npmubop oT anekTpoceTn. YéeanTech, Uto oH
NMOMHOCTLIO OTK/OYEH.

1.TomecTuTe BHYTPb XO/I0AHOIO AyXOBOro LiKada KyxOHHOe
NosiIoTeHLE BO U3BexaHne NoBpexXaeHW.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTca B PEMOHTe, Hallla cepBucHan cnyxoa
BCeraa K Balunm ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTu
noaxofsliee peleHue, YTodbl n3dexatb B TOM UNCE HEHYXKHbIX
BbI30OBOB CMeLuasMcToB.

Homep E 1 Homep FD

[nA nonyyeHua KBaMMULUMPOBaHHOTO 0BCIy)XMBAHUA NPY BbI30BE
crneumnanncTa CepBUCHON CyxObl 00A3aTeNbHO YKasbiBaiTe HOMEP
nanenva (Homep E) n saBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npudopa. dupmerHHaa Tabamyka ¢ Homepamu HaxoamTca cnpasa
cboKy Ha ABepLe AyxOoBOro Likada. Ytobbl He TpaTWUTb Bpema Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BNMLLUTE UX N TENEMOHHBIN HOMEpP
CEPBUCHOW CNyXObl 30ECh.

Homep E Homep FD

2. CHMMUTE 3alUUTHbLIN KONNak Namrbl: OTBUHTUTE €ro, nosopavnsan
B/1EBO.

3. 3ameHuTe NamMnouky Ha HOBYIO aHasorMyHoro Tuna.
4. CHoBa 3aBUHTUTE 3aLUNTHBINA KOJMNAaK.

5. /13BNeKnTe KyXOHHOE MNOMOTEHLIE N CHOBa NOAK/OUMTE NPUOOP K
3NEKTPUYECKON CEeTH.

3alUMTHBIA KOoNNaK namnbl

Ecnu 3almnTHBIA KoNak fNamnbl NOBPEXAEH, ero creayeT 3aMeHUTb.
3alinTHble KOMNakyM MOXHO NPUMOBPECTM B CEPBMCHOM LIEHTPE.
CoobLWuTe Npu 3TOM CEPUNHBIN U 3aBOACKOV HOMEP CBOEro
anexkTponpudopa.

CepBsucHan cnymba &

Ob6paTtute BHUMaHWe, YTo BUSUT Crieumanncta CepBUCHON Cyxosbl
[ONA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWIN, CBA3AHHbIX C HEMPaBWIbHbIM
YXOZIOM 3a NPUBOPOM, JaXe BO BpeMA AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYJIbTalUA NPU HenonagxKax

KOHTaKTHble AaHHble BCex CcTpaH Bbl Hanaéte B NpUIOXKEeHHOM
CMNCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[TonoxuTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3rotoBuUTena. Toraa Bel moxeTte
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT Batlero npudopa OyaeT npounsseaéH
rpaMOTHbIMK cneumanucTaMm u ¢ UCNobL30BaHNEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX YacTen.

PeKomeHAauUUU N0 3KOHOMHUU 3NIEKTPOIHEPrUU U OXpaHe

OKpyMatoLieu cpeabl

B aTOoM pasgene Bbl HaWOETe pAa pPEKOMEHAALMI, KaK COKOHOMUTb
3N1EKTPOIHEPI MO B MPOLIECCE BbINEKAHWA N XapeHna 1 Kak
NpaBWIbHO YTUIN3NMPOBATL AyXOBOW WKad.

OKOHOMUA INEKTPOIHEpPruun

BkntouainTte ayxoBow wkad anA npeasaputensHoro Harpeea,
TOJIbKO €C/M 3TO yKasaHo B pelenTte uin B Tabanuax
npuroTosnexHua 6oa.

Mcnonbayiite TeMHble GOPMbI 419 BbINEUKU, OKpaLleHHbIe B
YEPHbIA LUBET WK MNOKPbLITbIE YepHOW amanbio. OHM nyJlle
nornoLWatoT Tenso.

[Bepua ayxoBoro Likada AomkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BpeMs
NPUroTOBNEHNA NPOAYKTOB.

Ecnu Bbl neuete HECKOMLKO MUPOroB, fydlle CTaBUTb UX B
OyxOBOW WKad cpasy oanH 3a ApyruMm. [ocne BbinekaHuA
nepBOro nNupora AyxoBoin Lkad Oynet ropaunmM. bnaroaapa
3TOMY BPEeMsA BblNekaHna BTOPOro nmpora cokpatutca. Takxe
MOXHO OHOBPEMEHHO MomellaTth B AyXOBOM Wkad ABe
NPAMOYrofbHble (HOPMbI, CTaBA UX PALOM.

Mpn NpurotTosneHUn 6104, KOTOpble [0MXKHbI HAXOANTLCA B
AyXOBOM WKady ANUTESIbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/OUNUTL
nayxoson wkad 3a 10 MMHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHN
NMPUroToBNEeHWA ¥ JoBeCTU 61040 [0 rOTOBHOCTU, UCMO/b3YA
ocTaTo4HOE Teno Ayx0BOro wkada.

I'IpaBManaﬂ yTunu3auuma ynakoBKu

YTUAU3NpyinTe ynakosky ¢ coOMtoAeHNEM NPaBul SKON0rMUYECKON
©e30MacHOCTHU.

[aHHbIi Nprndop MMEeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponercknum Hopmam 2012/19/EU ytunmnsaumm

3/IEKTPUYECKUX U 3IEKTPOHHbBIX NpnMBopoB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONPeaenatoT AeCTBYIoWMe Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna sBo3sparta u
yTUAN3aUMK CTapbix NPUOOPOB.
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MpoTecTuposaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAuU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bel Hanaéte 6onblwon Beidop 6ntoa u
OnTUMasibHble YCTaHOBKMW A1A UX NPUrOTOBAEHNA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakow BU[ Harpesa 1 Kakana TemnepaTrypa syJlle BCero
noAxoanaT AnA BeidpaHHoro Ontoaa. B Halelh Tabnuue Bbl HaaéTe
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexXHoCcTu cneayeT Ucnonb3oBaTb U Ha
KaKOW YpOBEHb X ycTaHaBnmBaTtk. Kpome Toro, Bbl NoAyunTe
COBETbI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUrOTOBAEHNIO MULLN.

YKaszaHus
®» 3HaueHus, npuBeaéHHble B TabnuLe, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl
ycTaHaenmBaeTe 6/1t040 B XONOAHYIO M MYCTyio padouyto Kamepy.

MpeaBapuTenbHbI PA30rPeB UCMOL3YINTE, ECAIN TONBKO 3TO
ykasaHo B Tabnvuax. BeicTunainte npuHaanexHocty Gymaroi ana
BbIMEUKM TOMLKO MOC/E VX NPeaBapuTenbHOro pasorpesa.

m 3HaueHVsa BpeMeHu, ykasaHHble B Tadnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU. OHU 3aBUCAT OT KAa4YeCTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m Vcnonbaylite BXOAALLME B KOMMIEKT MOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHWUTENbHLIE MPUHAANEXHOCTU MOXHO NpruodpecTn B
CepBUCHOI cnyxbe um B creuvanna3vpoBaHHOM MarasmHe.

Mepen Hauanom padoTsl yoepute 13 padoyein Kamepsl BCe
SMWHNE NPUHAANEXHOCTU 1 nocyay.

m Bceraa ucnonbadyinte npuxeaTtky, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHAANEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepsl.

Muporu u BbiNneuKa

BbineKaHue Ha 0AHOM ypOBHe
Jlydiwie Bcero Beinekatb MMPOrK ¢ MOMOLLBIO PEXUMA BEPXHETO U
HWKHero xapa [=Z.

Mpwu BbINEKAHUM B PEXUME KOHBEKLMW [£] pekomeHayeTcA
pasmeLlaTtb OMOHWUTENBHOE 000PYAOBaHME Ha CReayoLMX
YPOBHSAX:

= [lnporn B hopmax: ypoBeHb 2
= [lMporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHL 3

BbineKkaHue Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX

icnonb3ynte pexmm KOHBEKLUUU

BbicoTa pacnonoxeHusa NpoTUBHEN NpK BbiNeKaHU Ha 2 YPOBHSAX:
= OManMpoBaHHbIA NPOTUBEHb: YPOBEHL 3
® AOMUHUEBBIN MPOTUBEHBL: YPOBEHDL 1

Bniona, oAHOBPEMEHHO nomMellaemMble Ha NPOTUBHAX B yXOBOM
wkad, MOryT OblTb FOTOBbLI B Pa3HOE BPEMSA.

B Tabnuuax Bbl HangeTe MHOMOUYUCIEHHbIE pekomMmeHaaumnm no
NPUrOTOBNEHNIO KaXaoro ontona.

Mpn 0HOBPEMEHHOM MCMO/b30BaHUM 3 MPAMOYrO/bHBIX (HOPM
yCTaHOBUTE UX Ha PELIETKY Tak, Kak MoKasaHo Ha PUCYHKe.

dopmbl ANA BbiNeKaHUA

Jlyulue Bcero noaxoaAaT TEMHbIE MeTa/IIMYeckme GopMbl AnA
BbINEeKaHNA.

Mpw MCNONL30BaHUM CBET/bIX (HOPM U3 TOHKOrO MeTasina Bpems
BbINEKaHWA YBEMUMBAETCA, a NMPOr NOAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl nCnonb3yeTe CUMMKOHOBLIE HOPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapaKTePUCTUKM 1 peuenTbl Ux narotosutena. CUINKOHOBbIE
(hOpPMbI YACTO MeHblLE Mo pasMepy, YemM 0BblUHbIE HOPMbI,
MOSTOMY KO/IMYECTBO TecTa 1 peuenTypa ana HUX MOryT ObiTh
HECKOJ/IbKO UHbIMU.

Tabnuubl

B tabnuue npvBeneHsl ONTUMasbHbIe PEXMMbI Harpeea anq
Kaxaoro Tvna nupora unv geceprta. Temneparypa v BpemAa
BbiNEKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBA U KOHCUCTEHLNM TecTa.
Moatomy B Tabnunuax Bceraa ykasbiBaeTCa NPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnenyeT Bceraa HauMHaTtb C CamMon HU3KOW Temnepatypbl. [pu
BbiNekaHun Ha Gosiee HUBKONM Temnepatype nosnydaetca oonee
pOBHanA 30/10TUCTaA Kopouka. B cnyyae HeoOxoaMMocTu, B
crnenytowmii pas Temnepartypy MoXHo OyaeT YBeMumnTh.

Ecnn Bbl NpeaBaputensHO HarpesaeTe AyxOBOW LKad, ykazaHHoe
3[1eCb BPeMs BblnekaHna cokpatnutca Ha 5-10 MUHyYT.

LlonOnHUTE/IbHYIO MHMOPMAaLIMIO MOXHO HakTy B pasnene «COoBeTs!
10 BbiNEKaHMIO», KOTOPLIA MpUBOANTCA Nocsie TabimL.

[nAa BbiNnekaHna oHOro TopTa Ha OHOM YPOBHE NMOMecTUTe hopMy
Ha SMaNMPOBaHHbIN NPOTUBEHD.

[Tp 0AHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKO/IbKMX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKO/bKO (DOPM BMECTE Ha PELEeTKY.

Muporu B popme anA Bbineka- Popma Ha peLuéTKe

YpoBeHb Bup HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa BbinexkaHus,
°C

HUA MMUH.

TopT ®dopwma ana TopTa us Genovi xectn, & 1 () 220-240 40-50
31 om. 143 190-200 35-45

Knuw ®dopma ana TopTa us Genowt xectn, & 1 () 220-230 40-50
31 cm.

Mupor* ®dopwma ana nupora ua 6enon xectn, 2 O 180-200 50-60
28 cm.

BucksuT, 0BbIYHOE TECTO ®opma BEHOK/NPAMOYrofibHanA 2 = 160-180 55-70
3 NpAMOYronbHble HOPMbI 3+1 140-160 70-90

* 1N 0AHOBPEMEHHOr O BbiNeKaHNA HECKObKMX MUPOroB YyCTAHOBUTE (OPMbI /1A BbiNEKaHMA Ha PeLleTKy.
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Muporu Ha NpoTUBHE Bbicota Pemum Harpesa TemnepaTypa Bpema npurotoBne-
, °C HUA, MUH.

Muuubl [MpoTMBEHb ANA AYXOBOro WKada 2 200-220 25-35
ANOMVHMEBBIN NPOTUBEHL + Naockui  1+3 = 170-180 35-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro LWkada
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHL + yHMBEP-  1+3 = 170-180 35-45
casbHbIl [TyOOKWI NPOTUBEHb

Bbineuka 13 cnoeHoro Tecta [MpoTnBEHb ANA OyXOBOro wWKada 3 180-200 25-35
ANIOMWHWEBLIN NPOTUBEHL + MAOCKWA 143 170-190 30-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOrO Likada
ANIOMWHWEBBIN NPOTUBEHL + YHMBEP- 143 B 170-190 30-45
caslbHbI [TYOOKWI1 NMPOTUBEHb

Mupoxkn 6Epek YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 2 O 190-200 40-55

[lononHUTENbHBI NPOTUBEHL MOXHO MPUOBPECTN B CNELMan3MpoBaHHbIX MarasnuHax Wan B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Xne6 u xnebobynouHble usgenua

Bbicota Pemum Harpesa Temnepatypa, Bpemsa npurotosne-
°C

HWUAl, MUH.
Xneb 13 apoxxesoro Tecta, 1,2 Kr OManMpoBaHHbIM NPOTUBEHL 2 (] 270 8
MYKW* (C NpeaBapuTeibHbIM HarpeBoM) 200 35.45
Xneb n3 Tecta Ha 3akeacke, 1,2 Kr OManuMpoBaHHbIl NPOTUBEHbL 2 O 270 8
MYKIN* (C NpeaBapuTeibHbIM HarpesoMm) 200 40-50
XnebobynouHble n3nenua OManNMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 O 200-220 20-20

(Hanpumep, pXxaHble)

* Hukorna He newte BoAy NPAMO Ha AHO ropaYero AyxOoBOro wkada.

Bbineuka Beicota Pexwum Harpesa Temnepatypa, Bpems npurotos-
°C NEeHUs, MUH.
[NeueHbe OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 150-160 20-30
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHbL + MIOCKUI 1+3 140-150 20-30
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHWEBLIN NPOTUBEHb + YHUBEP- 1+3 2] 140-150 20-30
CaslbHbIi FNyOOKMIA NPOTUBEHb
Bese OMmanMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 80-90 180-210
[MOoHYMKN OmanuMpoBaHHbI NPOTUBEHb 2 = 190-210 30-40
MwuHaansHoe neyeHbe OmanvMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 (] 110-130 30-40
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHL + MIOCKUI 1+3 100-120 35-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro LiKada
ANOMUHMEBLIN NPOTUBEHb + YHUBEP- 1+3 = 100-120 35-45

CaslbHbIi TNyOOKMIA NPOTUBEHb

JononHuTenbHble NPOTUBHN MOXHO npmoépecm B Cneunann3npoBaHHbIX MarasnHax B KavectBe AOMO/THUTENTbHOro OéOpyﬂOBaHMH.

I'IpaKTqucuue coBeTbl N0 BbINEeKaHUO

Ecnu Bbl XOTWTE NPUrOTOBUTL B1H0A0 MO CBOEMY

peuenty.

OpueHTnpyinTech Ha noxoxee G040, BKIIOYEHHOE B TAOIULLY.

Kak y3HaTb, rOTOB I MUPOT 13 BE30P0OXOKEBOr0o

TecTa.

I'Ip|/|6nm3|/|Teano 3a 10 MUHYT 0O OKOHYaHUA BPEMEHN BblNeKaHnA, yKa3aHHOro B

peLenTe, NPOTKHUTE MUPOr B CaAMOW BbICOKOM TOUKE TOHKOW AEPEBAHHON MasiOuKoNn.

Ecnn Ha nanouke He ocTaHeTcA CneloB TecTa, NMPOr roTos.

[Mupor nonyumnca NIOCKUM.

B cneayowmin pas Mcnonb3ynTe MeHbLLIE XUAKOCTU WK 3adainTe TemnepaTypy Bbine-
kaHuA Ha 10 rpaagycoB Huxe. CneayiiTe ykasaHHOMY B peLenTe BpeMeHu, OTBeaeH-
HOMY Ha B30vBaHue TecTa.

Mupor XxopoLo NoAHANCA B cepeanHe, HO OCTasCA

HU3KUM MO KpaAMm.

(HOPMbI C MOMOLLLIO HOXA.

He cmasbiBainTe hopmy. Koraga nupor 8yaeT rotoB, OCTOPOXHO U3BMEKUTE €ro 13

Mupor cavwkom noapyMAHNNCA CBEPXY.

[MocTaBbTe NUPOr B AyXOBOW LKad Ha 6onee HU3KMIN YPOBEHb, ycTaHoBUTE Oonee

HU3KYLO TeMnepaTypy BbiMeKaHWA 1 BbiNeKamTe NMPOT YyTb AO/bLIE.

[Mnpor BbiWeN CANWKOM CyXnM.

[MPOTKHWUTE rOTOBLIN NUPOT NaNOYKOW B HECKOMbKUX MecTax. COPLI3HUTE ero MpyKTo-
BbIM COKOM WM KaKUM-HMBYIb ankorosibHbIM HanuMTKoM. B cnenytolumii pas yctaHo-
BUTE Temneparypy BbinekaHna Ha 10 rpagycoB Bhllle U COKpaTUTe Bpems

BbINEeKaHuA.
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Xned nnu Bbineuka (Hanpumep, TBOPOXHbIA Nupor) B cneuyrol_umﬁ pas MCNob3ynTe MEHbLLIE XUAKOCTW 1 NOAEPXUTE Balle 6000 B

NOMYUYNSIUCH KPACKBBIMUA, HO BHYTPW HE MPOMEKINCH
(nonyunnnch BRaxHble, C MOKPbIMU ydacTKamu).

[lyXOBOM LuKady HEMHOro noaonsiie npu 6onee HU3KON Temnepatype. B cnyuae
NUPOroB C COYHON HAYMHKOM, CHaYana BbINEKUTE KOPXX OCHOBaHMA. 3aTeM NoChINsTe
3TOT KOPX KOSIOTBIM MUHAANEM MW NAHNPOBOUYHLIMU CyXapAMM U TONILKO NMOTOM
BbIIOXUTE HaunHKy. CneayiiTe ykasaHuAM peuenTta v peKoMeH/A0BaHHOMY BPeMeHU
BbIMEKaHuA.

MeyeHbe NOAPYMAHWIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuUTe Bosee HU3KYIO TeMnepaTypy; Tak neyeHbe noApyMAHUTCA poBHee. Boine-
KalTe camble HEXHbIe BUIbI MEYEHbA B PEXUME BEPXHEro N HWKHero xapa [Z) B oavH
ypoBeHb. BeicTynatowian Hag npoTuBHeM Oymara Ans BbiNEUKU MOXKET TakxXe BNATb
Ha UMpKyAumMio Bosayxa. Beeraa o6pesaiite Bymary no pasmepy npoTUBHA.

DPYKTOBLIN NUPOr HEAOCTATOYHO MPOMNEeUYEeH CHUSY.

B cneayowmin pas yctaHoBUTE NUPOr Ha 00/1ee HUSKNUIA YPOBEHb.

BbiTekaeT pyKTOBbIN COK.

B cneaytolmii pas ncnonb3yinTe yHMBEPCabHbIA NPOTUBEHb, €C/IM OH Y BaC MMEeeTCA.

Menkan Bblneuka 13 ApOoXOKeBOro Tecta cannaerca

BO BPeEMA BbINeKaHuA.

CrapaliiTech 0CTaBNATb MeXAy U3AeNMAMU PACCTOAHNE OKOMO 2 cM. Tak y Hux OyaeT
[OCTATOUYHO MecTa 1A yBeMUeHWsa B pasMepax v NoapyMAHMBAHWA CO BCEX CTOPOH.

[Mpw BbiNEKaHMN Ha NBYX YOOBHAX Ha BEPXHEM NPO- [1pu BbiIMEKAHUN Ha Pa3HbIX YPOBHAX BCEraa Nob3yNTeCh PEXUMOM KOHBEKLINN .

TUBHE NeYeHbe 3apyMAHUTOCH 6OJ'IbLLIe, yem Ha
HVOKHEM.

Ecnn Bbl cTaBnTE HECKONBKO NPOTUBHEN A/1A OAHOBPEMEHHOMO BbINEKAHWA, 3TO HE
3HaYnT, YTO OHU 6y,uyT roTOBbI OAHOBPEMEHHO.

Mpw BbINEKAHWN NMMPOrOB C COUYHON HaUMHKOW 06pa- Mpu BeiNeKaHU MOXeT 00pa30BbIBaTLCA BOAAHONW Nap. YacTb 5TOro napa BbIXOAUT

3yeTcA BOAAHOW KoHAeHcar.

yepes oTBepcCTmne B ABepLe AyxoBOro lKaga n MOXeT CKOHAEHCUPOBATbLCA Ha

naHenu ynpasaeHna Uamn Ha NLEBbLIX NaHenax Haxoaawenca nobam3octn medenu B
Buae Kanesb BoAbl. C TOUKM 3peHna U3NKK, 3TO HOPMa/IbHOE ABMIEHME.

Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNONBL30BaTh HOBYIO XapPonpoUHyto nocyay. [nA
3akapuBaHna B0/bLINMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakXe
1CMNONb30BaTh OIMAIMPOBAHHbIA MPOTUBEHb.

ﬂquIJe BCero noaxoauT CTeknAaHHaA nocyaa. Y6eanTech, UTo
KpbllKa KacTpro/in XOpoLwo 1 MJIOTHO 3aKpbiBAETCA.

Mpu NCNoNbL30BaHUM 3MaNMPOBAHHOM NOoCyabl cneayeT A00aBNATb
60nblle XUAKOCTU.

[Mpy MCNOML30BaHMM XXapPOBEH U3 HEPXKABEIOLLEN CTa/l MACO 6yneT
Xyxe noapyMAHNBATBCA N AaXKe MOXET OCTaTbCA HEMPOXAPEHHbIM.
B naHHom cnydyae cnenyet yBe/MunTb BpeEMA NMPUroToBiEHNUA.

,DOI'IOJ'IHVITe}'IbeIe yKasaHunA B Taénmuax:
MpurotosneHne 6e3 KPLILLKN = 63 KPbILLIKM
[MpurotoBneHne ¢ KPbILWKOW = NMoj KPbILLIKOWN

Bceraa yctaHasnvBaiTe nocyay No LEHTPY PeLeTKu.

FopAYYto CTEKAHHYIO NMOCYdy CAedyeT CTaBUTb Ha CyX0e KyXOHHOe
nosoTeHue. Ecnn noctaBnTh ee Ha BAaxHOe Uan XoNoaHoe
OCHOBaHME, CTEKI0 MOXET SIOMHYTh.

HapeHnue

[o6aBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTW. [JHO nocybl
[IO/IXKHO ObITh MOKPLITO C/IOEM BOAbI TOLUMHOW MPUM. /2 CM.

Mpw »apeHun nodaBnanTe JOCTATOYHOE KOMMUYECTBO XKUAKOCTU.
[HO nocyabl JOMKHO ObiTb MOKPLITO CIOEM BOAbI TONLWMHOR 1-2 CM.

KonnyecTso XumaKoCTW 3aBUCUT OT copTa MAca U OT matepuana
nocyasl. ECin Bbl rOTOBWTE MACO B 9MasMpOBaHHON NocCy/le,
noBaBnAnTe HeMHOro 60/blIE XUOKOCTU, UEM B CTEKIAHHYIO
nocyay.

Mocyna n3 Hep)xaBetoLLen CTanu He OYeHb NOAXOAUT ANA XKapeHusa,
Maco 6yneT MeHblie NoAPYMAHUBATLCA U MeA/IeHHee rOTOBUTLCH.
loToBLTE €ro npu 6onee BLICOKOW Temneparype u/unm donee
DUTENbHOE BpeMA.

3axapuBaHue Ha rpune

[Mpw 3axkapuBaHUK Ha rpwuie BCeraa AepXuTe ABepLy AyXOBOro
lKada 3aKpbITOMN.

[lepen nomelleHnem NPOAYKTOB B AyXOBOW Lukad anA
3aXapuBaHuA Ha rpuie NpeaBapuTelbHO HarpenTe ero B TeueHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomMecTnTe KyCcKi NPOdyKTOB MPAMO Ha peLeTky. Ecnuv Bbi
rOTOBUTE TONILKO OJIMH KYCOK MPOAYKTa, ero ydile noMecTuTb B
LUEHTP peLIeTKu.

YcTaHOBUTE 3ManMpPOBaHHbIA NPOTUBEHL HA ypoBeHb 1. Tyaa Oyaet
cTekaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WkKad He 3arpAsHUTCA.

He ycTaHaBnusaiTe Ha ypoBeHb 4 UAK 5 NpOTUBEHL ANA OYXOBOrO
wKada nam yHmBepcanbHbln NPoTUBEHb. 104 BO34eiCTBMEM
CUIBHOTO Xapa OHW MOryT AetOPMUPOBATLCA N MNOBPEAUTb
BHYTPEHHIOIO YacTb AyXOBOro wkadga npu nx N3sneyeHnm.

[To BO3MOXHOCTH, BbIOMpPANTE KYCKM OANHAKOBOW TOMLLMNHBI. Tak
OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA M COXPaHATCA COYHbIMU. Dune n
CTENKW CneayeT CONuUTb NOC/E XapeHna Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKM MO NPOLIECTBUN %3 BPEMEHU MPUrOTOBNEHNA.

HarpeBatenbHbli 91EMEHT rpuisa BKIKOYAETCA U BbIK/OYaeTCA
aBTOMartnyecku. 3170 HopManbHoe ABNeHne. Yactora BKAOUEHWNIA 1
BbIK/IIOYEHWI 3aBMCUT OT 3a[aHHOW CTeneHu Harpesa rpuns.

Msaco

[To ncTeveHnn NoNOBUHbLI BPEMEHW NEPEBEPHUTE KYCKWN MACa.

Koraa »apkoe 6ynet rotoBo, ero ciefyet oCTaBuTh ellé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM yXOBOM LiKady, YToObl MACO
fydlle NponuUTanoCh COKOM OT XXapeHuA.

[To OKOHYaHWKN NPUrOTOB/IEHNA 3aBEPHUTE MACO B POsbIY U
ocCTaBbTe B 1yXOBOM Wkady Ha 10 MUHYT.

Mpv NPUrOTOBNEHWUN KAPKOTO U3 CBUHWHBI C KOXEl HaapexbTe
KOXY KPECT-HAKPECT 1 NOOXKUTE MACO B MOCYY CHavyana Koxen
BHUS.

Msaco Bec Mocyna Bbicota Pexum HarpeBa Temnepartypa B °C, ypo- Bpemsa npuro-
BEHb MOLLUHOCTU [PUNA  TOBNEHWUA, MUH.
>Kapkoe 13 roBaaunHbl 1,0 K  NOA KPbILWKOWR 2 (] 220-240 90
(Hanp., pebepHan yacTb) 71!5 o > ] 510-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
®uneriHaA YacTb roBAANHbI 1,0 kr 63 KpbILWKK 2 (] 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90
Masno npoxapeHHbIli pocTOnd 1,0 Kr  6e3 KpPbILWKK 1 X 210-230 40

* [MpenBapuTenbHO Harperite AyxoBOW WKad B TEYEHNE 5 MUHYT.
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Msaco Bec Mocyna Buicota Penum HarpeBa Temnepatypa B °C, ypo- Bpems npuro-
BEHb MOLLHOCTH IPUAAI  TOBNEHWUA, MUH.

XopoLlo npo)apeHHble BUMLITEKCHI* PeweTtka 5 ™ 3 20
Mano npo)apeHHsble OUMLITEKCHI* 5 ] 3 15
CBuHWHa 6e3 Hapy)XHOro cana 1,0 kr  6e3 KpbiLLKK 1 x 190-210 100
(Hanp.,  weinag uacte) 1,5 kr 1 x 180-200 140

2,0 kr 1 X 170-190 160
CBWHWHA C HApYXXHbIM CaioM 1,0 kr  6e3 KpbIWKK 1 X 180-200 120
(Hanp., CnMHHaA YacCTb, OKOPOK) 71,5 “r 1 7 170-190 150

2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHana pebepHan yacTb CBU- 1,0 Kr  NoA KPbIWKOWN 2 O 210-230 70
HWHbI C KOCTAMY
BatoH 13 mAacHoro dapuwa 7501  0es KpbIlWKK 1 170-190 70

mAca
Konbacku npunén. Peletka 4 ] 3 15

750 r
3aneyeHHan TenATuHa 1,0 kKt 6e3 KPbIWKK O 190-210 100

2,0 kr O 170-190 120
BapaHba Hoxka 6e3 KocTn 1,5 KT 6e3 KPbIWKK 1 150-170 110
* MpeaBapuTensLHO Harperte AyxoBoW Wkad B TeYEHNE 5 MUHYT.
MTuua Mpu NPUroTOBNEHUN YTKU WK TYyCA, NPOTKHUTE KOXY NTWLbLI NOA
YKasaHHbIl B Tabnmue BeC OTHOCUTCA K MOArOTOB/IEHHON K KPBIIBAM AR BEITEKAHNA XKNPA.
3a)KaprBaHNO 1 He (hapLUMPOBAHHONM NTULE. [TTua NnonyuYnTcA OYeHb PYMAHON, C XPYCTALLER KOPOYKOR, ecin
CHauana ynoxute Lenyio nTiLly Ha PeLeTKy royaKoi BHHS. He3a[o/ro 40 KOHLA BPEMEHW NMPUIrOTOBEHNA CMasaTth ee
MepeBEPHITE 6 M0 VICTEUEHM 25 BPEMEHN NPUrOTOBNEHNA. ggl:(lg?:HblM Mac/noM, pacTBOPOM CO/IM B BOAE WK aneflbCUHOBbLIM
Yo, DTS 1 TV TGS CHEAYOT TEROROBRSETE 0 s xape Ty A TDATE DA b DTG, YCTaHOBITS
Nydlie nepesBepHyTb MO UCTEUEHWN %3 BPEMEHU NPUroTOBIEHUA. OMA/MPOBAHHBIA MPOTMBEHb Ha YPOBEH® 1.
Mtyua Bec Mocyna Boicota Pexum HarpeBa Temnepatypa, Bpema npurortos-

°C JNIeHUA, MUH.

MonoBuHKK UbINNEHKa, 1-4 WTyKK 400 r kaxaana Pewetka 2 200-220 40-50
PasznenanHas kypuua 250 r kKaxablh kycok Pewetka 2 200-220 30-40
Llenas kypuua, 1-4 wrtykun 1,0 kr kaxanan PeweTtka 2 190-210 50-80
YTKa 1,7 kr Pewetka 2 180-200 90-100
lychb 3,0 kr Pewetka 2 170-190 110-130
Monopgaa nHaoerika 3,0 kr Pewetka 2 x 180-200 80-100
2 HOXKW UHAEVIKM 800 r kaxaan Pewetka 2 X 190-210 90-110

Pbi6a
MepeBepHNUTE KYCKM PLIBbl MO NPOLIECTBUN 23 BPEMEHM.

Llenyto pbiby nepesopaumsath He HyxHo. CTaBbTe Lenyto pbidy B
[YXOBOW WKa®d, yNOXMB ee OPHOLLIKOM BHUS, CMIMHHBLIM M1aBHUKOM
BBEpx. 1A noanepxaHna polObl B YCTONUMBOM MOSOXKEHNM
NOSIOXMNTE B €€ XXMBOT Hape3aHHbIN KapTodesb WK NocTaBbTe
MasIeHbKNIA KapOMPOYHbIA COCYA.

[Mpw 3anekaxHumn dune pblébl N00aBbTe HECKOJIBKO CTOMOBbIX JIOXKEK
XNOKOCTU ANA TylweHuA.

Ecnu Bbl apuTe pbiOy Ha rpuie NpAMO Ha peLleTke, YCTaHOBUTe
SMaSIMPOBaHHbI NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec Mocyna BbicoTa Pexium HarpeBa TemnepaTtypa, Bpemsa, MuH.
°C

Benana unun gpyras peia (uenaa), 600 r OmMannposan- O 180-190 45-55

HanpumMep gopaga HbIVi NPOTUBEHb

YXupHana pbida (MansiMn Kyckamu), Pewetka* O 180-190 45-55

Hanpumep 10COChb

daplunpoBaHHas Mepsy3a 1,0 kr OmanupoBaH- O 180-190 55-65

HbI NPOTUBEHb

* [MocTaBbTe dManMpPOBaHHbIA NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.
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PeKomeHAaUMK NO ¥apeHUIo B rpune

[lna Takoro Beca Xapkoro B Tabnuue HeT Bbléepl/lTe napameTpbl anAa Onunxaiiero 6onee NErkoro seca u yBeNn4ybTE YKa3aHHOE BpemA
3HaYEHWN. NPUroToBAEHNA.

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO NN Xapkoe. Kcnonbayinte TepMomMeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NproOpecTy ero B cneumnann3npoBaHHOM
MarasviHe) Uiv CHUMUTE «Mpo0y NTOXKOM». [INA 9TOro NOXKON HaaasuTe Ha xapkoe. Ecan oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO roToBO. ECnn OHO NpoaaBAMBaeTCA JIOXKKOM, TO ero Hao XapuTb eLué.

>Kapkoe CvuKoM TEMHOE, a KOpouka [MpoBepbTE YPOBEHL YCTAHOBKM 1 TEMMNEpPATYPY.
MecTamu nogropena.

YKapkoe nonyunnock xopollo, a coyc noa- B cneaytowmini pas Bo3bMUTE MOCYdy MEHbLIEero pasmepa i godassTe G0sbLLIE XUOKOCTU.
ropen.

>Kapkoe nonyynnock XopoLlo, HO CoyC B cneayowmin pas BosbMute nocydy 60o/bllero pasmepa unv 1o0aBbTe MEHbLLE XUAKOCTU.
CNNLLKOM CBET/bIA N XNAKWI

Bo Bpemsa nNpurotoBneHna xapkoro obpa- 39TO HOpMasbHO 1 0OYCNOBNEHO 3aKoHaMK nanKK. bosbliaa yacTb BOAAHOO napa oTBoANUTCA
3yeTcA BOAAHON nap. yepes BbIxoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO/0AHON NaHenn BeikoYaTenen nnm
Ha 6msnexallelri MoOBepPXHOCTM Medesn U CTekaTb Kanaamu no He.

3aneKaHku, cyopne, TOCTbI
Bcerna ctaBbTe hopMy Ha peLleTKy.

[Mpw 3anekaHun nnn 3axapuaHum NPOAYKTOB HENOCPEACTBEHHO
Ha peuwletke, 6e3 Nocybl, MOCTaBbTE AMA/IMPOBAHHbI MPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW wWKad MeHbLLUEe 3arpA3HMTCA.

CocTonHuWe 3anekaHku ByaneT 3aBUCETb OT ee BbICOThI 1 OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, NpeAcTaBneHHble B Tabnuue, ABNAIOTCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU.

Bbnrono Mocyna Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, cte- Bpema npuro-
HarpeBa MeHb Harpesa rpunAa TOBJIEHUA, MUH.

Cnankue cydne (Hanpumep, TBopoxHoe — ®opma anAa cydne 2 O 180-200 40-50

cydne ¢ dpyktamm)

[MMKaHTHbIE 3aneKkaHku M3 roToBbIX Npoayk- Mopma ana cydne nam sma- 3 ] 210-230 30-40

TOB (Hanpumep, 3anekaHka n3 MakapoH)  JIMPOBaHHbIA NPOTUBEHL 3 5 510-230 5030

[TMKaHTHbIE 3anekaHKK 13 CbipblX NPoayk- Mopma AnA 3anekaHok uam 2 x 160-180 50-70

lgiK(ar;anpwmep, KapTodenbHana 3ane- 3MaMpPoBaHHbI NPOTUBEHD = 160-180 50-70

MomkapusaHue TOCTOB PewweTtka 5 ] 3 4-5

[MoapyMAHMBAHME KOPOYKM Ha TOCTax PeweTtka 3+1 X 170-180 8-12

* BbicoTa 3anekaHKn He A0/MKHA NpeBbIlaTh 2 CM.

MonydabpuKatsl

CnepyviTe MHCTPYKUMAM NPOW3BOAMTENA HA YNakoBKe.

MokpbiBaA AononHuTebHoe oBopyaoBaHue BGymaro AnA BbINeUKK,

ybeautecs, UTo 9Ta Bymara npuroaHa Anfa UCNoAb30BaHWA Npu

BbICOKUX TemMnepatypax. Paamep Bymarn OO/KEH COOTBETCTBOBATh

pasmepy 61t04a, KOTOpoe Bbl COBUPaAETECH FOTOBUTD.

MonyyeHHbI peaynbTaTt NPAMO 3aBMCUT OT TMNa npoaykTa. Coipble

NPOAYKTLl MOTYT UMETb HEPABHOMEPHbIN OTTEHOK.

bnroao JononHuutenbHoe o6opyaoeaHue Bbicota Pexum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpems, MUH.

KapTtodens-tbpu PelweTtka nnn amanMpoBaHHbIA Npo- 3 O 190-210 20-30
TUBEHb

Muuua Pewetka 2 = 200-220 15-20

Muuua Ha Garete OMa/IMpPOBaHHbI NPOTUBEHb 3 O 190-200 20-25

YKasaHue: B npoLecce NpuroToBAeHNA 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB
NPOTUBEHbL MOXET NOKOPOOUTLCA. TPUUMHOR 3TOrO ABNAETCA
nepenas B Temneparypax, KOTOpblii CMbITbIBAET NPOTUBEHb. B
npoLecce BbinekaHna gedopmauna nponaaaer.
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OcoOble 6mo.qa 3. Paaneiite cmecb No yalkam uam GaHouYKkam 1 3aKpomnTe nx

. MULLIEBOWN MIEHKON.
MpKn HU3KUX TemnepaTypax XOpoLIo NoyyYaeTca KPpemMooOpasHblii

FOrypT 1 NPEKPacHO NOAXOANT APOXOKEBOE TECTO. 4.[peaBapuTtenbHO HarpenTe OyxOBOW WKad, cornacHo
yKasaHuam.

CHayvana n3BnekuTe 13 AyxoBoro Likada AoMNoNAHUTENbHOE

OéOpy.ElOBaHI/Ie, a TakXXe OMopHbIe peLleTKy (HanpaBnHmmme)’ 5.3arem YCTaHOBUTE YallKn niun 6aHouKM Ha OHO AyxoBoOro LlJKaCba

YCTaAHOB/IEHHbIE HA /IEBOM U NMPAaBOW CTEHKE. 1 TOTOBbTE COMNACHO yKasaHuAM.

MpurotoBneHue Moryprta PaccToirKa ApOXMHEeBOro Tecta

1.Bckunatute 1 nutp monoka (3,5 % XMPHOCTW) 1 fante emy 1.T1pUroToBLTE APOXKEBOE TECTO 0OLIUHBIM CMOCOOOM. MomecTUTe
oxnaauTteea Ao Temnepartypbl 40 °C. TECTO B XXapOMPOYHYIO KepamMnMyecKyto nocyay U HakpowTe ero.

2. lo6aBsbTe B Mosioko 150 1 iorypTta (oxnaaeHHoro B 2. MpenBapuTenbHO HarpenTte ayxoBoW Wkad, cornacHo
XONIOANNBHMKE) W NepemMellanTe. yKasaHuam.

3. Bulk/tounte npudop 1 NOCAe BbIKAKUYEHUA JanTe TecTty

NOAHATLCA BHYTPWU wkada.

bnoano Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa
l7|orypT YcTaHOBWTE Yallkn  Ha AHO OyXOBOro MpeaBaputensHbii Harpes Npn 50 °C 5 MuH.

nnm GaHouKM wkada 50 °C 8y
PaccTtoika gpo)oke-  YCTaHOBUTE Xapo-  Ha AHO AyXOBOro (& MpenBaputenbHbii Harpes npu 50 °C,  5-10 muH.
BOro Tecta NPOYHYO nocyay wkada

BbIK/ItOUMTE NPMOop 1 nomecTute Apox- 20-30 MuH.

»eBoe TeCTO B [yXOBOW LiKad.

Pasmopar<uBaHue

Bpema pasmMopaxuBaHua 3aBUCUT OT TUMA U KONMYecTBa
NPOAYKTOB.

Cnenyite UHCTPYKLUMAM NPON3BOAUTENA HA YNAKOBKE.

N3Bnekute 3aMOPOXKEHHbIE NMPOAYKThI U3 YNAaKOBKM, MOMECTUTE UX B
COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYAY, a 3aTeM Ha PeLleTKy.

Mtuly cneayeT yknaasiBaTs Ha G040 TPYAKOW BHUS.

3aMopoMeHHble NPOAYKTbI HononHutenbHoe Bbicota Pexum HarpeBa Temnepatypa
obopynoeaHue
Hanpumep: TopThl CO CAMBKamu, C MacnfAHbIM KPEMOM, C LWOKO- PelleTka 1 Tepmoperynatop 4os-

NafHOV N caxapHoW rnasypbto, PPYKThI, KypuLa, Kondacku 1
MACO, X1e0, x1e000yN0UHbIe U3AENNA, MUPOrK 1 Jpyras KOHON-
Tepckan Bbineuka

XEH HaxoauTbCA Ha
HY/N1EBOWN OTMETKE.

CyuwieHue

cnonb3yinTe ToMbKO KaueCTBEHHbIE Y XOPOLLO BbiMbIThIE (PYKTbI 1
OBOLLMN.

[anTte Bode cTeyb 1 NoAOXANTe, MOKa PPYKThl (OBOLLUM) XOPOLO
OOCOXHYT.

[MOKpONTE 3MaNMPOBAHHLIN NPOTUBEHb N PELLETKY CreumanbHom
OymMaroi a51a BbINeUYKN Uau BolleHoWn Bymaroi.

[Mepuoanyeckn nepesopavmBanTe GpPyKTbl (OBOLLN).
Korga oHW noapyMAHATCA, AaiTe UM NOACOXHYTb U CHUMUTE C

oéymarmu.

bnroao BbicoTa Peum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpema npurotoBneHus, u.
600 r Hape3aHHbIX TOMTUKaMu ABMIOK 1+3 80 npuén. 5y

800 r HapesaHHbIX Kycoukamu rpyLu 1+3 80 npudn. 8 u

1,5 Kr cnvs 1+3 80 npuoén. 8-10 y

200 r unCTbIX NPAHBLIX TPaB 1+3 80 npuoén. 1%y
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lNMpuroToBneHue BapeHbA

Mpu NPUroTOBEHNUN BapeHbA BaHKN 1 PE3MHOBbLIE NPOKIaAKM
LOMKHBI BbITb YNCTBIMU 1 HAXOAMTLCA B XOPOLIEeM COCToAHUM. 1o
BO3MOXXHOCTU, UCMOL3YITe BaHKN 0AMHAKOBOro pasMmepa. [aHHble
B TaG/MuUax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM IMTPOBLIM GaHKaM.

BHumaHue!

He ncnonbsyite 6onee Boicokme unm 6onee oObeMHble GaHKK.
KPBILWKK C HUX MOTYT COPBATLCA.

icnonb3yiite TONLKO CBEXME (PPYKThI 1 OBOLLM. XOPOLWO BbIMOWTE
nX.

Bpewma, ykazaHHoe B TabnuLax, ABAAETCA OPUEHTUPOBOYHbLIM. OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTN OT TEMMNepPaTypbl B MOMELLEHUN,
KonunyecTsa 6aHoOK, a TakXe KomyecTsa 1 TemnepaTypbl nx
coaepxumoro. MNMepef BbIKOUEHEM AyXOBOro Likada yoeanTecs,
YTO BHYTPM BAHOK 00PAa30BasIMCh My3bipu.

MpurotosnexHue

1. BbiIoXnTE PYKThI UM OBOLLUM B OaHKW, HE HAMOMHAA UX [0
Kpaes.

2. BobiTpute Kpasn 68HOK; OHW [O/MKHbI ObITb YNCTLIMM.

3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy Pe3NHOBYIO MPOKAAAKY U KPbILWKY.
4, 3akpoliTe 6aHKN C MOMOLLBIO K/toua.

He ycTaHaBnvBaliTe BHyTPb AyX0OBOro wikada 6onee wecTtn 6aHoK
OAHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1. YcTaHoBUTE SMaNMPOBaHHbIN NMPOTUBEHb HA YPOBEHb 2.
YcTaHoBuUTe GaHKM Ha NMPOTUBEHb Tak, YTOObI OHU He
conpukacannch Apyr ¢ APYrom.

2. Hanente B N10CKNIN 3MaIMpOBaHHbIA NPOTUBEHb NMOM-NNTPA
ropAdei Boabl (NpnéamauntensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe ABepuy AyxoBOro Likada.

4.YcTaHoBWUTE nepektoyatesb Boldopa MyHKLUNIA Ha OTMETKY
HKHero xapa .

5.3anante Temneparypy 170-180 °C.

MpurotoBneHue BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HaYyHYT 0OPa30BLIBATLCA
MHOrO4YMCNEHHblE My3blpy. BbikNtounTe AyXOBOW WKad.

M3Bnekute 6aHkun 13 yxoBOro wkada npumepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeYeHWe STOro BPEMEHM OHW AOWAYT A0 FOTOBHOCTM
6narogapsa octaTouHOMY Tenay). Ecav ocTaBuTh X oxnaxaaTbea
BHYTPM AyXOBOrO LiKada B TeuyeHne GOMbLIEr0 BPpEMEHU, MOTyT
06pasoBaThcA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYHOLLINE OKUCIEHNIO BAPEHbA.

DPYKTHLI B AIUTPOBLIX 6aHKax

C MmoMeHTa nofiBNeHUnA nysbipen Ha octaTtouHoMm Tenne

A6noku, cMopoanHa, KnyoHuka OTKMOUNTh npuén. 25 MUHYT
YepellHn, aBprKOoChl, NEPCUKM, CMOPOANHA OTK/IKOUUTH npuén. 30 MUHYT
ABnouHoe, rpyLIeBOE UK CAVBOBOE Mope OTK/IKOUUTH npuén. 35 MUHYT

MpuroToBneHne OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Koraa B 6aHkax HauHyT 00pa30oBbIBaTbCA MESIKME My3bipK, 3aaainTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MomMeHTa npuroToBneHmne
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTI OT Tuna oBoluen. 1o
NPOLWIECTBUM 3TOr0 BPEMEHM BLIK/IHOUMTE YXOBON LKad U
[noBeanTe KOHCepPBbl 0 FTOTOBHOCTW MO AENCTBMEM OCTaTOYHOrO
Tenna.

OBoOLLU B XONOAHOM MapuHaAe B JIMTPOBbIX 6aHKax

C MOMeHTa NOoABNEHUA Ny3bipen Nnpu Ha octaTouHom Tenne

Temnepatype 120-140 °C

Orypubl

- npunén. 35 MuH.

Ceekna

npunén. 35 MuH. npuén. 30 MuH.

Bptoccenbckan kanycTta

npunén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHan aconb, Kobpadu, KpacHoKauaHHas Kanycra

npunén. 60 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHbli ropollek

npunén. 70 MuH. npunén. 30 MuH.

M3BneueHne 6aHOK U3 AYXOBOro WKada

Mocne 3aBepLleHna NPUroTOBNEHNA N3BNEKUTE BaHKN 13 [yXOBOro
wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropAune GaHKu Ha XONOAHYIO WK BIAXHYIO
NOBEPXHOCTb. BaHKM MOTYT SIOMHYTh.
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AKpunamupa B npoayKTax

Akpunamng obpasyeTca, B NepByto ouyepeab, B NpoayKTax 3
3N1aK0BbIX 1 KapTodena, NpuUroTOBAEHHbIX MPW MOBbILLEHHbBIX
Temneparypax, Hanpumep B XxapeHoM kapTodene, TocTax,
xne6oByNoYHbIX 13aennax, x1ede n MenKo Bbineuke (Pas/nuHbIX
BMAax neyeHoA).

CoBeThbl NO NMPUroToBNIeHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM CcoAepXHaHWeM aKpunamuaa

O6Lwwme coseTbl

m MakcumanbHO orpaHuumBaiiTe Bpema NpuroToBAeHUA.

m VsberaiiTe N3NULLIHEro 3axapunBaHiA NPOayKTOB.

| ﬂpO,ElyKTbI 60NbLWOoro pasmMmepa u TONWNHBI codepxXaTt Malo akpuiaMmmia.

BbinekaHue B pexume BepxHEro u HKHEro xapa npu temneparype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBeKUMM Npu Temnepatype He 6onee 180 °C.
[NeueHbe B pexunme BEPXHErO N HMXKHErO xapa npu TemnepaTtype He 6onee 190 °C.

B pexume kKoHBekUMM npu Temnepatype He 6onee 170 °C.

MpwucyTcTBME AliLla U ANYHOTO XenTka CHMKaeT oOpasoBaHue akpunammuaa.

KapTtohens-dhpu, NpUroToBnaeMslii B oyxo- Pacnpenenute kaptodesb No NPOTUBHIO PABHOMEPHO, OAHUM CI0eM. 3anekainte Ha NPOTUBHE

BOM LWIKady

He MeHee 400 r kapTodena, UToObl OH He Nepecox.

KoHTponbHble 6ntoaa

311 Tabnnubl ObINM COCTaBNEHb! ANA PA3INYHBLIX KOHTPOJNPYHOLLMX
opraHoB, 4YToObl 06NErUnTL NpoLeaypPy NPOBEPKM U TECTMPOBaHNA
pasHbIX AyXOBbIX LIKADOB.

B cooteetctBumn ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nam IEC 60350.

BbinekaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBaite yHUBEPCa/bHbIN TYOOKWA MPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb, a atOMUHMEBBIA NPOTUBEHL A/1A AYXOBOrO
wKaga — Ha HWKHUR YPOBEHD.

MacnaHoe neyeHbe.
bntoaa, ogHOBPEMEHHO NMOMELLAEMBIE HA MPOTUBHAX B AyXOBOW
LKad), MOryTb ObITb TOTOBbLI B PagHOe BpeMms.

3aKpbIThi AGIOYHLIN MUPOT Ha OJHOM YPOBHE.

YcTaHoBUTE pas3beMHble GOPMbI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
paccToAHUK Apyr OT Apyra.

3aKpbITbili AGIOYHBIA MMPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHoBUTE pasbeMHble OPMbl TEMHOIO LIBETa OAHY Haa OpYroMn.

Mporn B pasbeMHbIx hopMax 13 Oenoli XecTu.

Bbinekaiite B pexxmMmMe BEPXHEro u HmkHero xapa (= Ha

OAHOM ypoBHe. /cnonb3yiite amanMpoBaHHbIi MPOTUBEHL BMECTO
PELWETKN 1 MOCTaBbTE Ha HErO pa3beMHble (HOPMbI.

Bnrono MpoTuBHU, coBeThl U NpeaocTepe- Bbicota Pewum  Temnepatypa, °C Bpemsa, MUH.
HeHuA Harpesa
MacnaHoe neyeHbe (C npeaBapuTebHbIM  [110CKUA NPOTMBEHBL ANA AyXOBOrO 2 O 160-170 20-30
HarpeBoM™) wkada
YHuBepcasnbHbIin ryOoKunii NpoTnBeHb 3 O 150-160 20-30
ANOMUHMEBLI NPOTUBEHL + Nnockuin  1+3 140-160 20-30
NPOTMBEHb ANA AyXOBOro Likada
AMOMUHMEBLI NPOTUBEHL + yHMBEP-  1+3 S 140-160 20-30
CaslbHbIli TNyOOKMIA NPOTUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsgenni OManmMpoBaHHbIl NPOTUBEHb 3 150-170 20-35
Menkana Bbineuka, 20 nsgenuii Ha Npo-  AJIIOMUHMWEBbLIN MPOTUBEHL + NAOCKUA  1+3 x 140-150 30-40
TMBHE (C npeaBapuTebHbIM HAarpeBOM™)  MPOTMBEHb /1A AyXOBOro wkada
ANOMVHMEBBIN NPOTUBEHL + yHUBEP-  1+3 = 140-150 30-40
caslbHbIl FTYOOKMI NPOTUBEHb
BuckeuT Ha Boae (c NpeaBaputenbHbiM - PasbeMHasa dopma 1 O 170-180 35-45

HarpeBoM™)

* He ncnonbayinte dyHKUMIO ObICTPOrO Harpesa A4 NpeaBapuTe/lsHoro Harpesa JyxoBoro wkada.
PeweTtkn 1 NpOTMBHM MOXHO MPUOOPECTM B KauecTBe AOMOSHUTEILHOrO 060PYAOBaHMA B CMELMaIN3MPOBaHHbLIX MarasuHax.
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Bnrono MNpoTuBHU, coBeThl M Npeaoctepe- Bbicota Pewum  Temnepatypa, °C Bpewms, MUH.

HeHuA Harpesa

[TnoCKMi NMPOr U3 APOXOKEBOro Tecta OMmanMpoBaHHbI NPOTUBEHb 2 (i 160-180 30-40
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + MAoCKUn  1+3 ES 150-160 30-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHMEBLIN NPOTUBEHL + YyHMBEP-  1+3 K 150-160 30-40
CaUlbHbIV FyOOKMIA NPOTUBEHb

3aKkpbIThiin AGNOYHbIN NUPOT 2 peleTtkn + 2 pasbeMHble popMbl N3  1+3 2] 170-180 60-70
Benoit xectn, @ 20 cm
OmanMpoBaHHbIi NPOTUBEHL + 1 (] 190-210 70-90

2 pasbemHble hopMbl U3 Benoli
xectn, @ 20 cm

* He ncnonbayitte yHKLMIO ObICTPOrO Harpesa 4na NpeaBapuTe/lbHoOro Harpesa [yxoBoro wkada.
PelieTkn 1 NPOTUBHM MOXHO NPUOBPECTU B KAUECTBE AOMNONHUTEIbHOr0 000PYA0BaHUA B CNIELMaIN3NPOBaHHbBIX MarasuHax.

3amapuBaHue Ha rpune

Ecnun npodyKTel MOMELLATCA HEMNOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,
NOCTaBLTE SMaMPOBAHHLIA NPOTUBEHb HA YPOBEHb 1. Takum
obpasom, Tyaa OyneTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LKad

MeHblLE 3arpAsHNUTCA.

bnrono JononHutensHoe 060- BbicoTa Pexxum HarpeBa CTteneHb Bpemsa, MuH.
pyanoBaHue Harpesa rpunsa
[MomxapvBaHme TOCTOB (MpeaBapuUTeb- PelweTka 5 3 V2-2

Hbli Harpes 10 MUH.)

TenaubA KoTneTa ana ramdyprepa, 12 PeweTtka n amannposan- 4+1 ™ 3 25-30
WTyK* (6e3 NpeaBapuTeNbHOro Harpesa)  Hblil NPOTUBEHb

* [epeBepHyThb MO UCTEUYEHUN %3 BPEMEHMW.
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A\ Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytaC niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wiasciwe uzytkowanie
urzadzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac do pdzniejszego wgladu
lub dla kolejnego uzytkownika.

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest
wytgcznie do zabudowy. Nalezy
przestrzegac specjalnej instrukcji montazu.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtgczac, jesli urzgdzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtagczy¢
wytgcznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtgczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy
uzywac wytacznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzgdzenia bez nadzoru.
Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzgdzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
0soby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.
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Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie | czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwac¢ wyposazenie
do komory piekarnika. Patrz Opis
wyposazenia w instrukcji obstugi.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogg sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc¢
urzgdzenie i wyciggnac¢ wtyczke z gniazda
lub wytaczy€ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkng¢ elementow grzejnych i zapali€ sie.
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy
nie ktas¢ papieru do pieczenia na
wyposazenie nie przymocowujac go.
Papier do pieczenia nalezy zawsze
obcigzac¢ naczyniem lub formg do
pieczenia. Papierem do pieczenia wytozy¢
wytgcznie konieczng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie moze wystawac poza
wyposazenie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewnatrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzgdzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sige!

Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w
goragcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duza iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytgcznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.
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Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie
podczas eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych elementow. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para.
Ostroznie otwierac¢ drzwiczki urzgdzenia.
Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie!

Woda w gorgcej komorze gotowania moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary
wodnej. Nigdy nie wlewac¢ wody do
gorgcej komory gotowania.

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngc. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
Czyszczacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg byc¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzeme jest uszkodzone,
nalezy wyciggngc¢ wtyczke z gniazda lub
wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

|zolacja przewodu urzgdzenia
elektrycznego moze sie stopi¢ na
gorgcych czesciach urzadzenia. W
zadnym wypadku nie moze dojs¢ do
kontaktu przewodu przytgczeniowego z
gorgcymi czesciami urzgdzenia.

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywacé myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napieciem. Przed przystgpieniem do
wymiany zarowki wyciggnac¢ wtyczke z
gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe].

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzic
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggngc¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest gorgca. Nigdy
nie dotykaC drzwiczek urzgdzenia.
Poczekac, az urzgdzenie ostygnie. Nie
zezwalaC dzieciom na zblizanie sie!



Przyczyny uszkodzen
Uwaga!

m Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie

komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktada¢ dna piekarnika folig, obojetnie
jakiego rodzaju, ani papierem do pieczenia. Nie stawia¢ na

dnie piekarnika zadnych naczyn, jesli ustawiona temperatura

jest wyzsza niz 50 °C. Dochodzi do przegrzania. Czas
pieczenia i smazenia ulega zmianie, a emalia zostaje
uszkodzona.

m Woda w gorgcej komorze piekarnika: nigdy nie wiewac¢ wody
do gorgcej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagta
zmiana temperatury moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.

m Wilgotne produkty spozywcze: wilgotnych produktow nie
przechowywac przez dtuzszy okres czasu w zamknietej
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

m Sok z owocdw: na ciasta pieczone na blasze nie uktadaé zbyt
duzo soczystych owocow. Skapujacy z blachy sok z owocow

pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywac
gtebokiej blachy do pieczenia.

m Studzenie z otwartymi drzwiczkami urzgdzenia: podczas

studzenia komora piekarnika powinna by¢ zawsze zamknieta.
Nawet jesli drzwiczki urzgdzenia sg tylko uchylone, fronty
sasiadujacych mebli mogg z czasem ulec uszkodzeniu.

Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jesli uszczelka
drzwiczek jest mocno zabrudzona, podczas eksploatacii
drzwiczki nie zamykajg sie szczelnie. Fronty sasiadujgcych
mebli moga ulec uszkodzeniu.Zawsze dbac o czystosc
uszczelki.

Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotéw: nie stawad, nie siadac¢ ani nie
opierac sie na otwartych drzwiczkach urzadzenia. Nie stawiac
naczyn i wyposazenia na drzwiczki urzadzenia.

Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu urzgdzenia
wyposazenie moze zarysowaé szybe drzwiczek podczas ich
zamykania. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu do
komory piekarnika.

Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosic
urzadzenia trzymajac za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzgdzenia
przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwac.

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Oto Panstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostaja
objasnione funkcje panelu sterowania i jego poszczegdlnych
elementéw. Ponadto, rozdziat zawiera informacje na temat
akcesoriow kuchennych i elementdw znajdujacych sie
wewnatrz piekarnika.

Panel sterowania

Ponizej znajda Panstwo ogdlny opis elementdw panelu

sterowania. Na panelu wskaznikdw nie mogg sie jednoczesnie

wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu urzgdzenia.

Chowane pokretta
W niektérych piekarnikach, pokretta mozna chowac. Aby

wsungé lub wysungc¢ pokretto, nalezy je nacisngé, gdy znajduje

sie W pozyciji zero.

Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajdujg sie czujniki. Nie naciskaé
mocno przyciskéw. Naciskac tylko odpowiedni symbol.

o °
B SR 50
__ | ;
1] -
clean____ ___100
o ﬁ5°—’
|
(0] 200 150
Pokretto Przyciski regulaciji Pokretto
funkcji i panel wskaznikow temperatury
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Pokretto funkcji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac¢ funkcje grzewcza.

Polozenie Zastosowanie

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Potozenie Opis

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

=] Nadmuch gorgcego
powietrza*

() Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270 Zakres tempera- Temperatura wnetrza piekarnika w
tury °C.

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

O Ogrzewanie gorne i
dolne*

[, 11, 1l Poziomy pracy grilla o matej
powierzchni (] oraz o duzej

powierzchni [7].
| = poziom 1, tagodny

Poziomy pracy
grilla

Il = poziom 2, sredni
Ill = poziom 3, mocny

clean Funkcja oczyszczania.

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

X]  Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

(] Grill, duza powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia befsztykdw, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni
pod elementem grzewczym grilla.

(] Grill, mata powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia niewielkich ilosci befsztykdw, kiet-
basek, tostow i ryb. Nagrzewanie
srodkowej czesci elementu grzew-
czego grilla.

Duszenie w ttuszczu dan "confit",
pieczenie i przygotowywanie zapie-
kanek. Ciepto jest dostarczane
przez dolny element grzewczy.

(L Ogrzewanie dolne

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

Rozmrazanie

Oswietlenie Wigczanie lampki oswietlajgce;

wnetrze piekarnika.

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

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wigcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.

Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Przyciski stuzg do regulacji réznych dodatkowych funkcji. Na
panelu wskaznikow pokazuja sie ustawione wartosci.

Przycisk Zastosowanie

»$ Szybkie podgrzewa- Nagrzewanie piekarnika w wyjat-
nie kowo szybki sposdb.

(® Funkcje regulaciji Wybraé funkcje minutnika £) i czas

czasu trwania gotowania 5.
c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu
nia dzieci sterowania.
—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
+  Wiecej wartosci

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci

Na panelu wskaznikow, nawiasy kwadratowe [ ] wskazuja
symbol odpowiadajgcy aktywnej funkcji czasu.
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Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaznikéw pokazuje sie
symbol (8). Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol gasnie.
Symbol nie zapala sie przy funkcji oswietlenia 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

Wewnatrz piekarnika znajduje sie lampka. Dzieki wentylatorowi,
piekarnik nadmiernie sie nie nagrzewa.

Wentylator

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

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

Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej rowniez po wytgczeniu
piekarnika, mozna lampke wigczy¢, ustawiajac pokretto funkcji
w pozycji [8].



Wyposazenie dodatkowe

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzadzania wielu potraw. Nalezy zwréci¢ uwage na
prawidtowe ustawienie wyposazenia podczas wsuwania go do
komory piekarnika.

Aby potrawy byty jeszcze smaczniejsze, a obstuga piekarnika
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybor
wyposazenia dodatkowego.

wkiladanie akcesoriéw kuchennych

Akcesoria kuchenne mozna umieszczac w piekarniku na
5 réznych poziomach. Nalezy wsuwac¢ akcesoria kuchenne do
samego konca, aby nie dotykaty szyby w drzwiczkach.

Akcesoria mogg by¢ wyciggane do potowy, do pozyciji
ustabilizowanej. Dzieki temu, wyjmowanie potraw z piekarnika
jest bardzo utatwione.

Wsuwajgc akcesoria do wnetrza piekarnika, sprawdzi¢, czy
wygiecie znajduje sie w tylnej czesci akcesorium. Tylko w ten
sposob akcesorium moze sie idealnie dopasowac.

—

W zaleznos$ci od wyposazenia, jesli urzadzenie posiada
wysuwane szyny, elementy te lekko sie zaczepiajg po
catkowitym wysunieciu. W ten sposéb mozna z tatwoscig
wtozy¢ akcesorium. W celu odblokowania, ponownie wsungé
wysuwane szyny do wnetrza piekarnika, lekko naciskajgc.

Wskazowka: Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria
kuchenne mogg ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu,
odksztatcenie znika. Nie wptywa to na normalne dziatanie.

Panstwa piekarnik jest wyposazony tylko w niektére sposréd
wymienionych ponizej akcesoriow kuchennych.

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

Ruszt

Do naczyn, form do ciast i ciastek,
pieczeni, dan z rusztu i potraw mro-
zonych.

Wsuna¢ ruszt, tak by otwarta strona
byta skierowana w strone drzwi-
czek piekarnika, a wygiecie - w dot

—

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

Witozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajac jg w ten sposdb, 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.

Witozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajac jg w ten sposdb, 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. Dostepnosc, a takze mozliwosé
zamowienia online specjalnych akcesoriow, zalezg od kraju
nabywcy. Szczegodtowe informacje na ten temat mozna znalezé
w dokumentacji dotgczonej do zakupionego urzgdzenia.

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000

Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000

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 HEZ364000

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

Blacha do pizzy HEZ317000

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

Brytfanna szklana HEZ915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w
piekarniku sztufad oraz zapiekanek. W sposdb szczegdlny
nadaje sie do kuchenek z programem automatycznym lub z
automatycznym systemem pieczenia.

Potréjne prowadnice do catkowitego wysuwa- HEZ368301

nia potraw

Szyny do poziomdw 1, 2 i 3 umozliwiajg catkowite wysuniecie
akcesoriow kuchennych bez ryzyka, ze sie przechyla.
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Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktére nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczyta¢ rozdziat Wskazowki dotyczgce

bezpieczeristwa.

Zatwierdzenie wskaznika

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikdw miga zero. Nacisngé
przycisk O w celu zatwierdzenia. Pole wskaznikéw gasnie.

Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobdw programowania piekarnika. Ponizej
zostat opisany sposob programowania funkcji grzewczej i
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umozliwia
zaprogramowanie czasu gotowania (czas trwania) kazdej
potrawy. Aby uzyskac wiecej informacji, zapoznac sie z
rozdziatem Programowanie funkcji regulacji czasu.

Wskazowka: Zaleca sie, aby zawsze nagrzewac piekarnik
przed wtozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilos¢
pary wodnej na szybie.

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

2.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.
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Wygrzewanie piekarnika

Aby usunac¢ zapach nieuzywanego urzadzenia, nalezy zamknaé
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 pomoca pokretta funkcji wtgczy¢ ustawienie ogrzewania
gdrnego i dolnego &

2.Za pomocg pokretta temperatury ustawi¢ temperature
240 °C.

Po uptywie godziny wytaczy¢ piekarnik. W tym celu, przekreci¢
pokretto funkcji do pozycji zero.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Wylaczanie piekarnika
Przetacznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetacznikow mozna w kazdej
chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.

Szybkie podgrzewanie

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

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

m Nadmuch gorgcego powietrza

m Ogrzewanie gérne i doine (&

m Ogrzewanie dolne [

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

1.Wybrac¢ funkcje grzewczg i temperature.

2. Nacisng¢ krotko przycisk » 5.

Symbol »$% zapala sie na panelu wskaznikéw. Piekarnik
zaczyna sie nagrzewac.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisng¢ przycisk »%5. Symbol »$% na panelu wskaznikow
gasnie.



Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomoca przycisku (® uaktywnia sie menu i dokonuije sie
zmiany na inna funkcje. Podczas wykonywania regulaciji
ustawien, symbole czasu pozostajg zapalone. Nawiasy
kwadratowe [ ] wskazujg wybrang funkcje regulacji czasu.
Istnieje mozliwos¢ zmiany juz zaprogramowanej funkcji
regulacji czasu, bezposrednio za pomoca przycisku + lub —
pod warunkiem, ze symbol czasu bedzie sie znajdowat w
nawiasach kwadratowych [ ].

Minutnik

Dziatanie minutnika nie zalezy od dziatania piekarnika. Minutnik
posiada wtasny sygnat dzwiekowy. W ten sposdb mozna
odrézni¢ 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
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy ).

2. Zaprogramowac¢ czas na minutniku za pomocag
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 [L)] i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu zaprogramowanego na minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikéw pokazuje sie L.
Wytaczyé 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.

Usuniecie ustawien czasu w minutniku

Przywrécié¢ ustawienia czasu minutnika & za pomoca
przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Minutnik wytacza sie.

Przegladanie ustawien czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu
wskaznikow zapalajg sie oba symbole. Na pierwszym planie, w
sposob widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe
znajduja sie przy symbolu ).

Aby przegladaé czas trwania gotowania -5, nacisna¢

przycisk (©. Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy symbolu -5,
a wartosé 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 wytacza. W ten sposob
unika sie koniecznosci przerywania innych zaje¢ domowych, w
celu wytagczenia piekarnika, a takze zapobiega sie
przekroczeniu, na skutek nieuwagi, czasu gotowania.

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1. Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

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

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (©.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie ii. Zapalaja slie symbole
czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy -5.

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

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

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaz’nikc'?w pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol [-9]. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie &J. Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac¢ nowy czas gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Albo nacisna¢ dwa razy przycisk ® i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgaczony.

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 nacisngcé
przycisk .

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdcié czas trwania gotowania £ za pomoca przycisku —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Ustawienie czasu zostato skasowane. Jesli minutnik
jest zaprogramowany, najpierw nacisnaé przycisk (©.

Przegladanie ustawien czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu
wskaznikdw zapalajg sie oba symbole. Na pierwszym planie, w
sposdb widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe
znajdujg sie przy symbolu ).

Aby przeglada¢ czas trwania gotowania -5, nacisna¢

przycisk (©. Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy symbolu b,
a wartos¢ pokazuje sie przez kilka sekund na panelu
wskaznikow.
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Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

Piekarnik nie reaguje wowczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac¢ minutnik przy wtgczonej funkcji zabezpieczenia
dzieci.

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

Funkcja oczyszczania

Funkcja oczyszczania regeneruje powierzchnie
samoczyszczace we wnetrzu piekarnika.

Tylna $cianka piekarnika, scianki boczne lub $cianka gdrna
moga by¢ pokryte warstwa ceramiczng o duzej porowatosci.
Warstwa ta pochtania zabrudzenia powstate podczas pieczenia
i smazenia oraz usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Dzieki tej
funkcji, mozna regenerowac te powierzchnie samoczyszczace,
ktére nie moga sie juz prawidtowo oczysci¢ w sposob
samoistny.

Przed oczyszczaniem

Wyjac¢ naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z
wnetrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalig

Przed zaprogramowaniem funkcji oczyszczania, oczysci¢ we
wnetrzu piekarnika powierzchnie, ktére nie podlegaja
samooczyszczaniu. W przeciwnym przypadku pokazg sie
plamy, ktérych nie mozna usungc.

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki
Na przedniej $ciance piekarnika mogg pojawi¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem rdznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

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

W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega przypaleniu. Z
tego powodu mogg wystgpi¢ niewielkie odbarwienia. Jest to
zjawisko normalne, ktére nie wptywa na dziatanie piekarnika.
W przypadku cienkich blach, nie jest mozliwe catkowite
pokrycie emalig ich bocznych sScianek. Z tej przyczyny,
wspomniane scianki moga stac sie szorstkie w dotyku. Nie
powoduje to jednak zniszczenia powtoki antykorozyjne;.
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Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Nie moze byé uprzednio zaprogramowana funkcja
automatycznego wytgczenia.

Naciskaé przycisk &= przez ok. cztery sekundy.

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

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Naciskaé przycisk &= przez ok. cztery sekundy.

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

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielka iloscig mydta lub
octu. W przypadku silnych zabrudzen, uzywa¢ metalowego
zmywaka z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow. Stosowac wytgcznie po
ostygnieciu wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni
samoczyszczacych metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Programowanie
Czyszczenie trwa okoto jednej godziny.

1.U_stawié pokretto funkcji na nadmuchu goracego powietrza

2.Umiesci¢ pokretto temperatury na clean.

Po uptywie godziny, wytgczy¢ pokretto funkciji.
Anulowanie ustawienia oczyszczania
Ustawi¢ pokretto funkcji w potozeniu 0.

Po oczyszczeniu

Po catkowitym ostygnieciu wnetrza piekarnika, oczysci¢
wilgotng szmatka resztki soli z powierzchni samoczyszczacych.

Srodki czyszczace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni piekarnika przez zastosowanie
nieodpowiednich srodkéw czyszczacych, nalezy uwzglednié
informacije zawarte w tabeli. Nie stosowac:

srodkow czyszczacych kwasnych lub o wiasciwosciach
Sciernych,

produktdw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,
zmywakow lub twardych gabek,

urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowgq sciereczke przed uzyciem.



Strefa Srodki czyszczace

Przednia Scianka
piekarnika

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka
szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia szyb
ani skrobakéw do szkta.

Stal nie-
rdzewna

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka
szmatka. Natychmiast zmywac plamy z
wapna, ttuszczu, maki kukurydziane;j i
biatka jajka, gdyz pod spodem moze poja-
wi¢ sie korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub w
sklepach specjalistycznych mozna nabyé
srodki do czyszczenia stali nierdzewnej,
ktére mozna stosowaé na rozgrzanej
powierzchni. Naktada¢ srodek czyszczacy
bardzo cienka szmatka z miekkiego mate-
riatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ Sciereczkg z miekkiego materiatu.

Nie uzywac skrobaka do szkta.

Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:

Czyscic¢ sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie stosowac alkoholu, octu ani innych
srodkow do czyszczenia o wtasciwosciach

sciernych lub o kwasnym odczynie.

Szyby w drzwicz-  Srodki do czyszczenia szyb:
kach Czyscic¢ sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobakow do szkta.

Szklana pokrywa Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
lampki piekarnika Czysci¢ Sciereczka.

Uszczelka
Nie wyjmowac!

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Czyscic¢ sciereczka. Nie trzec.

Kratki lub szyny  Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ Sciereczkg lub szczo-

teczka.

Prowadnice Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Oczysci¢ za pomocg sciereczki lub szczo-
teczki. Nie pozostawia¢ do odmoczenia ani

nie myé w zmywarce.

Akcesoria
kuchenne

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ Sciereczkg lub szczo-
teczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektérych piekarnikach, tylna scianka wnetrza piekarnika,
Scianki boczne lub scianka gérna moga by¢ pokryte warstwa
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.

Dzieki funkcji oczyszczania, mozna regenerowac te
powierzchnie samoczyszczgce, ktdre nie mogg sie juz
prawidtowo oczysci¢ w sposob samoistny. Odpowiednie
informacje mozna znalez¢ w rozdziale Funkcja oczyszczania.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

m Nie uzywac srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach
sciernych. Powodujg one porysowanie i uszkodzenie warstwy
0 wysokiej porowatosci.

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do czyszczenia
piekarnikéw. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
srodek do czyszczenia piekarnikdw, usunac¢ go natychmiast
za pomoca gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i Scianek pokrytych emalig

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielka iloscia mydta lub
octu.

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

Funkcja os$wietlenia

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wigczy¢ lampke
znajdujgcg sie wewnatrz piekarnika.

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrdécié pokretto funkcji do pozycji (8.

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obréci¢ pokretto funkcji do pozyciji 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 popchngé

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

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

=\

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesunac - kierujac w
gore - element grzewczy grilla. Popchng¢ uchwyt stuzgcy do
przytrzymania, w dot, i wsungc element grzewczy grilla.
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Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

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

Zdejmowanie kratek lub szyn

1.Unies¢ kratke lub szyne w przedniej czesci i zdjgé ja
(rysunek A).

2. Nastepnie, pociagna¢ kratke lub szyne catkowicie do przodu
i wyjac ja (rysunek B).
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Czysci¢ kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i gabkg. W
przypadku plam trudnych do usuniecia zaleca sie uzy¢
szczoteczki.

Zaktadanie kratek lub szyn

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

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

E
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Ustawienie kratek lub szyn mozna regulowac w lewo i w prawo.
Zawsze ustawia¢ elementy wygieciem w dot.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sa zablokowane za pomoca dzwigni
blokujacej, drzwiczki moga zamkna¢ sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamietac, aby dzwignie blokujace byty zawsze
zamkniete. Dzwignie powinny by¢ otwarte wytacznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.
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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). Ztapac
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngé
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciggnac.

Zaktadanie drzwiczek
Zatozy¢ 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).

i

Jesli zawiasy nie zostanag prawidtowo zamontowane, moze
wystgpi¢ nierdwne ustawienie drzwiczek w stosunku do
przedniej czesci piekarnika.

3.Ponownie zamknac¢ dzwignie blokujgce (rysunek C).
Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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



Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Demontaz

1. Zdjg¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na szmatce, uchwytem
do dotu.

2.Zdjac¢ gorna pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu,
nacisng¢ palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawe;j
stronie (Rysunek A).

3.Podnies¢ i wyja¢ gorng szybe (Rysunek B).

AR B
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy réwniez
wykonac¢ nastepujgca czynnosc:

4.Podniesé i wyjac szybe (Rysunek C).

L\

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

Co zrobi¢ w przypadku usterki

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

Tabela usterek

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

dostawie pradu. dziata oswietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.

Na wskazniku  Przerwa w Potwierdzi¢ za pomoca

miga zero. dostawie pradu. przycisku (®.
Piekarnik nie W stykach znaj- Obrdcic¢ kilkukrotnie gatki
grzeje. duje sie pyt. obrotowe w obu kierun-

kach.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia mogg pekngd. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zracych ani szorujgcych srodkow
czyszczacy.

Montaz

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

Po wykonaniu montazu, sprawdzi¢, czy napis "right above" na

lewej dolnej czesci jest odwrdcony.

1.Wsuna¢ szybe do tytu, pochylajac jg (Rysunek A).

2.Wsung¢ gorng szybe do tytu w oba wsporniki, pochylajgc ja.
Gtadka powierzchnia powinna znajdowac sie na zewnatrz.
(Rysunek B)

3.Natozy¢ pokrywe i docisnac ja.
4. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

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

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, powiadomic¢ Serwis Techniczny.

Anomalie wywotujgce nastepujgce komunikaty o btedach moga
by¢ rozwiazane przez samego uzytkownika.

Komunikat o
btedzie

Mozliwa przy-
czyna

Rozwigzanie/rady

E Przycisk zostat
nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

Nacisng¢ po kolei wszystkie
przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktorys z przyciskow 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.
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Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.
Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy
25W i odporne na wysoka temperature (T300 °C) mozna naby¢
za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach
specjalistycznych. Zaleca sie uzywac wytacznie lampek tego
typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!
Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzi¢, czy jest
prawidtowo odtgczone.

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

Serwis

W razie koniecznosci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowad
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 poda¢ 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 wpisa¢ dane urzadzenia i numer telefonu serwisu, aby w
razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

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

3.Wymieni¢ lampke na lampke podobnego typu.

4. Ponownie wkreci¢ szklany element ochronny.

5.Wyja¢ Sciereczke kuchenna i ponownie podtaczy¢ urzadzenie
do sieci elektrycznej.

Szklane elementy ochronne

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, ktdre zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wéwczas podaé numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.

Serwis ©

Nalezy pamietac¢, ze wezwanie technika serwisu w przypadku
nieprawidtowej obstugi urzadzenia jest odptatne rowniez w
okresie gwarancyjnym.

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikow serwisu, ktdrzy dysponuja
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzadzenia.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania
energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzgdzenia.

Oszczedzanie energii

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

Uzywac form do pieczenia w ciemnych kolorach, pokrytych
czarnym lakierem lub emalig. Te formy najlepiej pochtaniajg
ciepto.

Pamietac, aby drzwiczki piekarnika byty zamkniete podczas
cyklu gotowania, pieczenia lub smazenia.

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

Przy dtugich czasach gotowania/pieczenia, mozna wytgczy¢
piekarnik na 10 minut przed uptywem czasu i wykorzysta¢
ciepto resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.
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Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejska 2012/19/UE oraz polskg Ustawa z dnia 29
lipca 2005r. ,,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
I 5\ \holem przekreslonego kontenera na odpady. Takie
oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany tacznie z innymi
odpadami pochodzgcymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go
prowadzacym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne
punkty zbiorki, sklepy oraz gminne jednostka, tworzg
odpowiedni system umozliwiajacy oddanie tego sprzetu.
Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie do
unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.



Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

m Nalezy stosowac dostarczone wyposazenie. Wyposazenie
dodatkowe mozna naby¢ w punkcie serwisowym lub sklepie
specijalistycznym.

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem goérnym i dolnym (=) 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 gorgcego powietrza [&].
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 nadaja sie ciemne metalowe formy do pieczenia.

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

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

Tabele

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

Jesli piekarnik zostat nagrzany przed wstawieniem potrawy,
nalezy skrdci¢ 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.

Ciasto w formie Forma na ruszcie

Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas pieczenia

grzania w °C w minutach
Tarta Forma do tarty z blachy ocynkowanej, @ 31cm 1 O 220-240 40-50
143 190-200 35-45
Quiche Forma do tarty z blachy ocynkowanej, @ 31cm 1 O 220-230 40-50
Ciasto* Forma do ciasta z blachy ocynkowanej, @ 28 cm 2 O 180-200 50-60
Ciasto biszkoptowe, pro- Forma z kominkiem / forma prostokatna 2 160-180 55-70
ste 3 formy prostokatne 3+1 = 140-160 70-90

* W celu pieczenia kilku ciast rownoczesnie nalezy ustawic¢ na ruszcie kilka formy.
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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 pie- 1+3 = 170-180 35-45
czenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 B 170-180 35-45
wersalna

Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 180-200 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pie- 1+3 170-190 30-45
czenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 B 170-190 30-45
wersalna

Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna 2 O 190-200 40-55

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 ) 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 herbatniki Blacha emaliowana 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 = 140-150 20-30
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwer- 1+3 140-150 20-30
salna
Bezy Blacha emaliowana 3 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 = 190-210 30-40
Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 100-120 35-45
Bl?cha aluminiowa + gteboka blacha uniwer- 1+3 100-120 35-45
salna

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

Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie witasnego 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,
naktuc¢ 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 doda¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzegac¢ czasdw mieszania odpo-
wiednich 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 pomocg noza.

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

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

Ciasto jest zbyt suche.
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Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-
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czeniu, zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrécié
czas pieczenia.



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

Przy kolejnym pieczeniu, dodaé¢ mniej sktadnikdw ptynnych i pozostawié¢ 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 butka, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegac zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przyrumienity sie nieréwnomiernie.

Ustawic nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [Z) na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez wptywac wystajacy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawic¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe moga przykleja¢ sie do
siebie podczas pieczenia.

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

Podczas pieczenia na réznych poziomach,
ciastka na gornej blasze maja ciemniejszy kolor
niz na dolne;j.

Podczas pieczenia na roznych poziomach nalezy zawsze wybiera¢ funkcje
grzewcza za pomoca hadmuchu goracego powietrza [Z]. Mimo, ze ciasta zostaly
wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie muszg one by¢ gotowe w
tym samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem
pojawiajg sie skropliny pary wodnej.

Podczas pieczenia moze wytwarzac 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, drob, ryby

Naczynia

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

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

Jesli uzywa sie naczynt emaliowanych, nalezy dodac wiecej
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 pokrywkag = zamkniete

Umieszcza¢ naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

Pieczenie mies

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

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

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

W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali
nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej 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,
ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

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

Nie umieszczac¢ blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na
poziomie 4 lub 5. Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy
mog3a sie odksztatci¢ i spowodowad uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

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

Obrdcié kawatki po uptywie %45 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 obracac¢ na drugg strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic ja jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Dzieki temu
S0S z miesa lepiej sie rozprowadza.

Gotowy befsztyk owing¢ w folie aluminiowg i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

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

Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Sztufada wotowa (np. zeberka) 1,0 kg zamkniete 2 O 220-240 90
1,5 kg 2 ] 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.
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Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Poledwica wotowa 1,0 kg otwarte 2 = 210-230 70
1,5 kg 2 O 200-220 80
2,0 kg 2 O 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 X 190-210 100
(np. podgardie) 1,5 kg 1 X 180-200 140
2,0 kg 1 170-190 160
Migso wieprzowe z warstwg stoniny 1,0 kg otwarte 1 180-200 120
(np. topatka, golonka) 1,5 kg 1 z 170-190 150
2,0 kg 1 X 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z kosémi 1,0 kg zamknigte 2 = 210-230 70
Pieczen z mielonego miesa z750¢ otwarte 1 X 170-190 70
miesa
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ] 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 (] 190-210 100
2,0 kg 2 O 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 X 150-170 110
* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.
Droéb
Wagi podane w tabeli odnosza sie do drobiu gotowego do
upieczenia, bez farszu.
Umiesci¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
dot. Po uptywie %3 szacowanego czasu, obrocic.
Obroci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie
potowy czasu pieczenia. Obréci¢ kawatki ryby po uptywie %3
czasu.
Jesli piecze sie kaczke lub ges, naktu¢ skore 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, ktadac bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.
Drob Waga Naczynie Poziom Funkcja  Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Potowki kurczaka, od 1 do 4 czesci kazda czes¢ o wadze Ruszt 2 X 200-220 40-50
400 g
Kurczak podzielony kazda czes¢ o wadze Ruszt 2 X 200-220 30-40
250 g
Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk kazda sztuka o wadze Ruszt 2 X 190-210 50-80
1,0 kg
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ges 3,0 kg Ruszt 2 X 170-190 110-130
Mtody indyk 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 uda indycze kazda czes¢ o wadze Ruszt 2 X 190-210 90-110
800 g
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Ryby

Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %3 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Witozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozycji; z
ptetwa grzbietowa skierowang ku gorze. Aby utrzymac
stabilnos¢ ryby, umiescié¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajacy sie do pieczenia.

Jesli pieczone s3 filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu

przysmazenia.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadac bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czas w
grzewcza w °C minutach

Ryby, biata / mieszana (w catosci) np. 600 g Blacha emaliowana 3 S 180-190 45-55

dorada

Ryby ttuste (mate kawatki) np. tosos Ruszt* 2 O 180-190 45-55

Morszczuk faszerowany 1,0 kg Blacha emaliowana 3 O 180-190 55-65

* Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano
w tabeli ustawien.

Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia 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
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac¢ wiecej
wody.

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

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

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes¢ pary wodnej
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiada¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

Zapiekanki, suflety, tosty

Zawsze stawia¢ naczynie na ruszcie.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wiozy¢
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposdb mozna

utrzymacd wiekszg czystosé piekarnika.

Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli

stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Suflety stodkie (np. suflet z twarogu z Forma do sufletow 2 (] 180-200 40-50

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowanych Forma do sufletow lub bla- 3 O 210-230 30-40
produktéw (np. zapiekanka z makaronu) cha emaliowana 3 = 510-230 50-30
Zapiekanki z dodatkami, z surowych pro- Forma do zapiekanek lub 2 X 160-180 50-70
duktow* (np. zapiekanka z ziemniakéw) blacha emaliowana 5 7 160-180 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.
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Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

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

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

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza w °C minutach
Frytki Ruszt lub blacha emaliowana 3 S 190-210 20-30
Pizza Ruszt 2 = 200-220 15-20
Pizza na butce Blacha emaliowana 3 () 190-200 20-25

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

Wyjatkowe potrawy

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

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

Przygotowanie jogurtu

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

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

3.Wlaé mieszanine do kubkoéw lub stoikdw i zakry¢ je
przezroczysta foliag.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyros$niecia

1. Przygotowac ciasto drozdzowe w zwykty sposdb. Wylaé
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoka
temperature i przykry¢ go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

3. Wytgczy¢ urzgdzenie i pozostawi¢ ciasto drozdzowe do
wyrosniecia w wytagczonym piekarniku.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Umies’cié kubki lub na dnie piekarnika [& Nagrzac piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8 h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika [= Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min
drozd;qwggo do ;)dpornytna wysoka wytgczy¢ urzadzenie i wiozy¢  20-30 min
wyrosniecia emperature ciasto drozdzowe do piekar-
nika.
Rozmrazanie

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.

Wyjgé zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic je w
odpowiednim naczyniu na ruszcie.

Umiescic¢ na talerzu drdob, 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 pozostaje

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

W pozycji wytgczonej.
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Suszenie

Uzywac wytgcznie wysokiej jakosci owocdw i warzyw oraz
doktadnie je myc.

Pozostawi¢, az odciekna i doktadnie wyschna.

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

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

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza Temperaturaw °C Czas pieczenia w godzinach
jabtka w plasterkach - 600 g 1+3 80 ok.5h

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

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

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 = 80 ok. 172 h

Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwaga!

Nie uzywac stoikow o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki mogg pekngd.

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

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

Przygotowanie

1. Wsypa¢ owoce lub warzywa do stoikdw, lecz nie do petna.
2.0czysci¢ brzegi stoikdw; powinny byé czyste.

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

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomocg metalowych uchwytéw.
Nigdy nie umieszczac naraz wiecej niz szes¢ stoikow wewnatrz
piekarnika.

Programowanie

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

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

3.Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawi¢ pokretto funkcji w pozycji ogrzewania dolnego [.
5. Ustawi¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.

Pasteryzowanie dzemow

Po ok. 40 - 50 minutach, w krdtkich odstepach czasu,
zaczynajq sie tworzy¢ pecherzyki. Wytaczy¢ piekarnik.

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzy- Ciepto resztkowe
kow powietrza i pary wodnej

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

Pasteryzowanie warzyw

Gdy tylko zaczna 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,
wytaczy¢ piekarnik i wykorzystac¢ ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego litra

W momencie pojawienia sie pecherzy- Ciepto resztkowe
kéw 120-140 °C

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, wyjg¢ stoiki z piekarnika.
Uwaga!

Nie umieszczac gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga peknac.
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Akrylamid w produktach spozywczych

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogoine

Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.

Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.
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 zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku

Roztozy¢ na blasze rownomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-

nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.

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.

Pieczenie

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

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

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujac miedzy nimi odstep.
Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta na 2 poziomach:
Umiesci¢ ciemne tortownice, jedng nad druga.

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:

Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [ na 1 poziomie. Uzy¢
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiescic¢ na niej
tortownice.

Potrawa

Akcesoria kuchenne oraz rady i

Poziom Funkcja Temperatura Czas w

wskazowki grzewcza w °C minutach
Herbatniki maslane (nagrzac¢ piekarnik*)  Ptytka blacha do pieczenia 2 O 160-170 20-30
Gteboka blacha uniwersalna 3 = 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 X 140-160 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 X 140-160 20-30
uniwersalna
Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 = 150-170 20-35
Ciastka po 20 sztuk na blache (nagrza¢  Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 140-150 30-40
piekarnik*) pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 2 140-150 30-40
uniwersalna
Biszkopt na wodzie (nagrzaé piekarnik*)  Tortownica 1 O 170-180 35-45

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

42



Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Temperatura Czas w

wskazowki grzewcza w °C minutach

Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 2 (| 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 150-160 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 B 150-160 30-40
uniwersalna

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy stalo- 1+3 B 170-180 60-70
wej ocynkowanej @ 20 cm.
Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 O 190-210 70-90
blachy stalowej ocynkowanej @ 20 cm.

* Nie uzywad 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, umiescié

blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposéb mozna

zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Poziom pracy Czasw

grzewcza grilla minutach

Przyrumienianie tostoéw (nagrzaé piekar- Ruszt 5 ] 3 Y2-2

nik przez 10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie Ruszt + blacha emaliowana  4+1 ] 3 25-30

nagrzewac piekarnika)

* Obrécié po uptywie %5 czasu.
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	î Оглавление[ru] Правила пользования
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Опасность возгорания!
	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!
	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...


	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...

	Опасность ожога!
	■ Пары спирта в горячей рабочей камере могут вспыхнуть. Запрещается готовить блюда, в которых используются напитки с высоким содержани...


	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!
	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...

	Опасность ошпаривания!
	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.


	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.

	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...

	Опасность удара током!
	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...

	Опасность удара током!
	■ При замене лампочки в рабочей камере учитывайте то, что контакты в патроне находятся под напряжением. Перед сменой лампочки выньте ви...

	Опасность удара током!
	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...


	Опасность ожога!
	Во время использования функции очистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть....


	Причины повреждений
	Внимание!
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Утапливаемые поворотные переключатели
	Кнопки



	Переключатель выбора функций
	Кнопки управления и индикаторная панель
	Регулятор температуры
	Указание

	Внутренние элементы духового шкафа
	Вентилятор
	Лампа
	Принадлежности
	Установка противней и решеток
	Указание



	Особое дополнительное оборудование
	Перед первым использованием
	Подтверждение показаний индикатора


	Нагревание духового шкафа
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку верхнего и нижнего жара %.
	2. Установите регулятор температуры на отметку 240 ºC.

	Очистка противней и решеток
	Программирование духового шкафа
	Указание


	Режим нагрева и температура
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Быстрый нагрев
	1. Задайте режим нагрева и температуру.
	2. Коротко нажмите на кнопку c.
	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
	1. Нажмите на кнопку 0 один раз.
	2. Задайте на звуковом таймере время с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 10 минут
	По истечении заданного на звуковом таймере времени
	Изменение времени, заданного на звуковом таймере
	Отмена времени, заданного на звуковом таймере
	Просмотр заданного времени





	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	На индикаторной панели появится символ ‹. Засветятся символы функций таймера, квадратные скобки будут расположены рядом с символом r.
	4. Задайте время приготовления с помощью кнопок @ и A.

	Значение, соответствующее кнопке @ = 30 минут
	Значение, соответствующее кнопке A = 10 минут
	Окончание времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Просмотр заданного времени
	Блокировка от детей
	Функция очистки
	Перед очисткой
	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа




	Программирование
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку функции конвекции N.
	2. Установите регулятор температуры на отметку s.

	Отмена программы очистки

	После очистки
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	Внимание!

	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа



	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля
	: Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).
	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).



	Снятие и установка опорных решеток (направляющих) с правой и с левой стороны
	Снятие опорных решеток (направляющих)
	1. Приподнимите опорную решетку спереди и снимите ее с креплений (рис. А).
	2. После этого потяните опорную решетку на себя и вытащите ее из духового шкафа (рис. B).


	Установление опорных решеток (направляющих)
	1. Сначала вставьте опорную решетку в задний паз и слегка отодвиньте ее назад (рисунок A).
	2. После этого вставьте ее в передний паз (рисунок B).



	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.

	2. Откройте оба блокирующих устройства, расположенных по левую и правую сторону дверцы (рисунок A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора (рисунок B). Возьмитесь за дверцу обеими руками справа и слева. Закройте ее чуть плотнее и снимите
	Установка дверцы
	1. При установке дверцы следите за тем, чтобы обе петли точно встали в соответствующие пазы (рисунок A).


	2. Нижняя прорезь в петлях должна попасть в пазы с обеих сторон (рисунок B).
	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Существует опасность получения травм!!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.

	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)
	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).
	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).



	3. Установите крышку и прижмите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке
	: Существует опасность поражения электрическим током!!





	Замена лампочки в духовом шкафу
	: 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

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии


	Правильная утилизация упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы



	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
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.


	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!


	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętła
	Przyciski



	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka
	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka



	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Zatwierdzenie wskaźnika


	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 c.
	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 nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.
	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
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Funkcja oczyszczania
	Przed oczyszczaniem
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią




	Programowanie
	1. Ustawić pokrętło funkcji na nadmuchu gorącego powietrza N.
	2. Umieścić pokrętło temperatury na s.

	Anulowanie ustawienia oczyszczania

	Po oczyszczeniu
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	Uwaga!
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią



	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	: 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 i zdjąć ją (rysunek A).
	2. Następnie, pociągnąć kratkę lub szynę całkowicie 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
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.

	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.
	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).


	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.

	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).
	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)



	3. Nałożyć pokrywę i docisnąć ją.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!





	Wymiana lampki w piekarniku
	: 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


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii


	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele



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

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

	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.

	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.


	Rozmrażanie
	Suszenie
	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.

	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.
	Programowanie
	1. Umieścić emaliowaną blachę na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.


	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę emaliowaną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.
	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie



	Pieczenie/smażenie na grillu
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