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/\ BarHble npaBuna TeXxHUKU 6e3onacHOCTH

BHUMAaTEIbHO NpounTanTe AaHHoe
pykoBoacTBOo. OHO NMOMOXET BaM HayunTbCA
NpaBuIbLHO 1 ©6e30MnacHO NMoJsb30BaTLCA
npuéopom. CoxpaHanTe PyKOBOACTBO MO
aKcnyaTaumm u MHCTPYKLMIO MO MOHTaXY
ON1A JaNbHeNWero ncnonsL3oBaHna uimn anqa
nepenayv HOBOMY BnaaesbLly.

[laHHbI Npnbop NpeaHasHayeH
NCKIIOUMTENBHO A/1A BCTpauBaHuA.
Cobntoaante cneumasnbHble MHCTPYKLUMK MO
MOHTaXxy.

Pacnakyiite n ocmotpute npudop. He
noaktovanTe npmdop, ecam oH Oblin
NOBPEXAEH BO BPEMA TPaHCNOPTUPOBKMN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencenbHon
BU/IKN OO/HKEH NPOU3BOANTL TOJIbKO
KBa/IMMPULIMPOBAHHbIN CNeLnanmncrT.
[oBpexaeHnAa n3-3a HenpaBubHOIO
NOAK/TOUEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUNHbLIX 00A3aTENLCTB.

O10T Nprdop npegHasHayeH TONbKO AA
JOMallHero ncnonb3oBanua. Vicnonbaynre
NpmnOop TOMILKO AN1A NPUroToBAeHUa 6104 U
HanuTkoB. Cneaunte 3a NprMOOPOM BO BpeMA
ero padoTbl. Micnonbaynte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHNN.

Hetn no 8 net, nmua ¢ orpaHnYeHHbIMN
DUINYECKNUMU, YMCTBEHHBIMU 1
NCUXUYECKMMM BOSMOXHOCTAMU, a TakKe
nnua, He obnagarowme 4ocTaTouUHbIMK
3HaHUAMKN O Npndope, MOryT NCMONL30BAaTbL
npuOop TOILKO NMo4 MPUCMOTPOM JNL,
OTBECTBEHHbIX 3a MX 6e30MacHOCTb, UK
nocne noapoOHOro NHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEX OMNacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnayartaumen npmuodopa.

[leTAM He paspellaeTca urpatb ¢ nprdopomMm.
OuucTka n obcnyxmnsaHue npndopa He
LO/IKHbI MPOM3BOANTLCA AETbMU, 3TO
[OMYyCTUMO, TO/IbKO €C/IM OHU cTaplue 8 neT u
NX KOHTPO/IMPYIOT B3POC/IbIE.



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

Bcerna cnegute 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTaHOBKW MpUHaANeXHOCTeN B padouyto
kamepy. CMm. onvcaHne npuHaIexXHOCTeN B
PYKOBOACTBE MO 3KCcryaTalum.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouein kamepe
JIerkOBOCM1aMeHALWMeca NnpeamMmeTbl MoryT
garopetbcA. He xpaHute B padouen kamepe
JlerkoBocniameHsaoLwmeca npeameTsl. He
OTKpbIBalTe ABepLy npudopa, ecnm BHYTPU
npndopa obpasoBanca AbiM. Beikntounte
npuoop, BbIHLTE BUIKY CETEBOrO NPOoBOAa
N3 PO3ETKU NN OTKHOUMTE
npenoxpaHuTens B 6/10Kke
npegoxpaHuTenen.

13-3a CTpyn BO3Oyxa, NPOHMKAOLEN B
npuoop Npu OTKPbIBaHWUM ABEpPLLI, Oymara
ONA BbIMEYKM MOXET NMOAHATLCA, KOCHYTLCA
HarpeBaTeNnbHOro 3/IEMEHTA N BCMbIXHYTh.
[Npwn NnpeaBapuTeIbHOM pPas3orpese
o6A3aTenibHO 3akpennante dymary an1A
BbIMEUKN B NpuHaanexHocTax. Hanpumep,
NoCTaBbTE Ha HEE KACTPHOIO WUIn (DOpMy
ONA BbinekaHua. Micnonbayinte Bymary ana
BbIMEUKN HY>KHOIO pasmMepa, OHa He [0/KHa
BbICTyNaTb 3a KpaA NpUHaONEXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mpnbop CTaHOBUTCA OYEHb ropAYnM. He
npuKacanTecb K ropaYmM BHYTPEHHUM
NoOBEPXHOCTAM Npudopa nnu
HarpeBaTenbHbIM 3nemeHTaM. Beerna
AaBanTe npudopy ocTbiTb. He no3sonante
AeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropAYeMy
npuoéopy.

[MpuHaOonexHoCTN nnn nocyna OYeHb
ropaune. YtoObl M3BNEYL FOPAYYIO MOCYaY
AV NPUHAANEXHOCTUN M3 padouel KaMepsl,
BCerga NUCrnoJsb3ymnte npuxsaTku.

Mapbl cnupTa B ropayen padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
6ntoa, B KOTOPbLIX MCMOMNL3YIOTCA HAMUTKU C
BbICOKMM COAEpXaHnem cnmpTa.
JNo6asnante B 6/1104a TONLKO HEDObLLOE
KOMIMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
coaepxaHuem cnupta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTe ABepLly npudopa.

OnacHocTb ownapuBaHua!

B npouecce akcnayartaumm OTKpbIThie AnA
focTyna getanv npudopa CUnbHO
HarpesatoTcA. He npukacantech K
pacKasieHHbIM getanam. He noanyckante
neten 6amsko K npndopy.

3 OTKpbITON ABEPLbI Npndopa MoxXeT
BblpBaTbCcA ropauni nap. OCTOPOXHO
OTKpoONTe ABepuy npudopa. He nossonante
[eTAM noaxoanTb 6/1IM3KO K ropavemy
npuoopy.

Mpw ncnonb3oBaHUK BoAbl B padouel
Kamepe MoxeT 00pas3oBaThCA ropAYni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAyY
B ropAdYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTek10 ABepLbl npudopa
MOXET TPECHYTb. He ncnonbayiite ckpedku
IU1A CTeKNa, a Takxe eakne n adpasmBHbIe
yncTALMe cpeacTsa.

OnacHocTb yaapa TOKoM!

[Mpy HekBaNNPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
OnacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANUTLCA TOMBKO CMELNANNCTOM
CEepPBUCHOM CAY)Obl, NPoLLeALLNM
cneunanbHoe obyueHune.Ecnm npndop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUMIKY N3 PO3IETKN NN
OTK/IIOUMTE NPEAOXPaHNTE b B O/10Ke
npenoxpanutesnen. BoisoBute crneunanmcra
CEepPBWUCHOM CNY>Obl.

Mpn cunbHOM Harpese npubdopa 1n3onaums
kabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, YToObl Kabenb He conpukacasca ¢
FOPAYMMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

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

Mpw 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yunTblBaMTE TO, YUTO KOHTAKTbI B MaTtpoHe
HaxoaATcA noa HanpsxeHuem. MNepen
CMEHOW 1aMMNOoYKMN BbIHbTE BUIKY CETEBOr0
Kadena u3 po3eTKn Uan OTKIoUNTe
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

HeucnpasHbln Npnbop MOXET ObITb
NPUYNHOW MOPaXKeHUA TOKOM. Hukoraa He
BK/ItOYaNTe HencnpasHbii Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUIKY CETEBOIO NpoOBOAa WK
BbIK/TIOYUTE NpeaoxpaHnTesnb B O10ke
npenoxpaHutenen. BeisoBute crneunanmcra
CEePBUCHOM CNYXObl.

OnacHocTb oxora!

Bo BpemMA nCnonb3oBaHNA QYHKLNM OUNCTKHU
NPUOOP CTAHOBUTCA CHAPYXXM OUYEHb FTOPAUNM.
He npukacariTecs K ABepue npudopa. dante
npuoopy OCTbITb. He no3sonanTe aeTam
noaxoanTb 6/IM3KO K ropademMy npuoopy.



MpuynuHbI NoBpeaAeHUN

BHumaHue!

= [MpuHaanexHocTw, honbra, neprameHTHas Gymara wunm nocyna Ha
[He padoueit Kamepsbl: He CTaBbTe NPUHAANEXHOCTN Ha OHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyelt Kamepbl
honbrort NtoOOro BUAa UK NeprameHTHon Bymaroii. He crtaBbTe
nocyay Ha JHO padoueit Kamepsl, e/ ycTaHOBeHa
Temnepartypa Bblwe 50 °C. 3To NpMBEAET K U3NMLLIHEN
aKKyMynAauuy Ternna. Bpema BhinekaHua uian xapexus Oynet
HapyLUEeHOo, YTO NPMBEAET K NOBPEXAEHMIO dMann.

= Boga B ropadyeii kamepe: 3anpeliaeTca HaaneaTth Boay B
ropAauyto padouyo Kamepy. ITO MOXET MPUBECTU K
obpaszoBaHuio napa. B pesynstate nameHeHnA TeMnepaTypsbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHNE SMau.

m BnaxHble NpoayKTbl: HE AEPXUTE BAaXKHbIE MPOAYKTbI B 3aKPbITOM
pabdoueil Kamepe B TeYeHne AIUTENbHOrO BPEeMEHN. ITO MOXET
MPUBECTUN K MOBPEXAEHNIO IMaN.

m CoK OT (DpYKTOB: MPU BbINEKAHWUMN COUHbLIX (DPYKTOBBIX MUPOroB He
3anosiHAKTe NPOTMBEHb LenkoM. Cok OT hpyKTOB OyaeT cTekaTb
C MPOTUBHA U OCTaBNATL NATHA, KOTOPble ByaeT NPaKTUYECKH
HEBO3MOXHO yAanuTh. VIcnonbayiite no BOSMOXHOCTU Gonee
rny©OKUA YHUBEPCAbHbINA NPOTUBEHD.

Baw HOBbIM AyXOBOM LUKa$

O3HAKOMbLTECH C BaLMM HOBbIM [JyXOBbIM LiKadoM. B gaHHOM
pasgene onucaHbl MYHKUUW NaHeNn ynpasneHua n ee oTae/bHbIX
2/1eMeHTOB. Kpome Toro, 3aeck npeacTtasneHa nHdopmauma o
[IONONHUTENIBHOM 0B0PYAOBaHUM ANIA AyXOBOro WwKada 1 ero
BHYTDEHHUX KOMMOHEHTaXx.

MaHenb ynpaBneHun

Mepen Bamun oBLwnii BMA NaHenn ynpasneHua QyxoBoro Lkada. Ha
MHOMKATOPHOW naHenu He oToBpakatoTCA BCE CUMBOSbI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBucnmMocTy oT Moaenu npuéopa, AeTanm MoryT
OT/IMYaThCA.

m OxnaxaeHve npudopa C OTKPLITOW ABEpLEen: He ocTaBnAnTe
npuoop OCThiBaTh C OTKPLITON ABepuen. [laxe ecnv asepua
npuéopa OyaeT NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTN K NOBPEXIEHMIO hacanos coceaHen medenw.

m CvnbHO 3arpAsHEH YNIOTHUTE b ABEPLbI: MPU CUBHOM
3arpAsHeHN ynnoTHUTeNA ABepua npvoopa nepectaét
HOPMasIbHO 3aKpPbIBATLCA. ITO MOXKET NMPUBECTU K NMOBPEXAEHMIO
NOBEPXHOCTU NpuneratoLlen K npuéopy medenu. Cneamte 3a
YNCTOTOW YNNOTHUTENA ABEPLbI.

m Vicnonb3osaHve ABepLbl Npuoopa B KAYeCTBe CUOeHbA UK
NOJIKW: HE CaanTeCh W HUYEro He CTaBbTe Ha ABepLy npudopa.
He cTaBbTe nocyay v NPUHAANEXHOCTU Ha ABEpPLY.

m YcTaHoBKa nNpuvHaaNexHOCTel: B 3aBMCUMOCTH OT Tuna npudopa
NPUHaAANEXHOCTM MOTYT nolapanaTb CTek10 ABepLbl npudopa
npwv eé sakpbiBaHuW. Beeraa yctaHasnmsante NpuHaaIexXHoOCTv B
pabouyto kamepy Ao ynopa.

m MNepemelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
nBepLbl. Pyuka ABepLbl He paccunTaHa Ha Bec npuoopa v MOXeT
cnomMarbcA.

»§%

h min min sec

HasHaueHue
1 Mepekntouatesb Beldopa MyHKLNI
2 KHOMKM ynpaBneHna 1 nHaMkaTopHasa naHe b

Perynatop Temneparypsl

YTannuBaeMble NOBOPOTHbIE NepeKntoyaTenu

B HekoTopbIx Ayx0oBbiX WKahax NOBOPOTHLIE Nepeksitoyaren
ABNAKOTCA yTanimBaemMbiMn. Y100 YTONUTb WA BbIABUHYTb
NMOBOPOTHbIN Nepektoyaresb, HAXXMUTE Ha Hero, Koraa oH
HaxoauTcA Ha HyﬂeBOI7I OTMETKe.

KHonku

[Moa Kaxkaon KHOMKOW pacrnosioXeHbl CEHCOPLI. He Haxnmante
KHOMKW C ycunmem. INpocTo HaxXMmTe Ha COOTBETCTBYHOLLIMIA
CUMBO/T.




MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

MepeknouaTens suibopa hyHKUNUI NpeaHasHadeH ana seidopa
pasHbIX PEXNMOB Harpesa AyxoBOro Likada.

OTtmeTKa Ha3HaueHue

o Hynesas otmeTka [yxoBoW wkad BbIKAOYEH.

Konsekumna 3D* BbinekaHne nnMporos 1 KoHAUTEP-
CKMNX n3nenuii. MoXHO rotoBuTb
OHOBPEMEHHO Ha TPEX YPOBHAX.
PacnonoxeHHbIi Ha 3aAHEN CTEHKE
BEHTUIATOP PaBHOMEPHO pacnpeae-
NAET Xap NO BCEMY NPOCTPAHCTBY
AyxOBOro Likada.

© BepxHuit v HWKHWIA
xap*

MpWUroToBNEHNE MMPOroB, 3anekaHoK
1 HEXMPHOro MAca, Hanpumep Tens-
TUHbI UKW MUY, HA OHOM YPOBHE.
>Xap nonaeTtca BEPXHUM U HUXHIUM
HarpesaTe/lbHbIMW 3/1IEMEeHTaMM.

®yHKUMA Npurotosne- bBbICTpOe NpUroToBAEHNE NPOAYKTOB
HUA NULLLI rnyGoKon 3aMOPO3KK, Hanpumep

nuuLbl, kKapTodena gpu nan Nupo-
roB U3 CNOEHOro Tecta, 6e3 HeoOXo-
OVMOCTU NPeaBapuTebHOMO
HarpeBaHunA AyxoBoro wkada. »Kap
noJaeTcA HUKHUM HarpeBaTe/lbHbIM
3/1IEMEHTOM 1 PaCMNpPOCTPaHAETCA Mo
BCEMY MPOCTPAHCTBY AyXOBOIro
LKada BEHTUAATOPOM, PACMOIOXEH-
HbIM Ha 3aQHEN CTeHKe.

X] Tpwunb c KOHBEKUMEN  3axapvBaHue MAca, NTULbI U PbIObI.
[ToouepenHo BKIOYAIOTCA Harpesa-
TeNbHbIV 3N1EMEHT rPUNA 1 BEHTUNA-
TOp KOHBekUMK. bnarogapsa
BEHTWUNATOPY Xap OT rpuaA LUMPKYIu-

pyeT BOKPYr NPOAYKTOB.

(] Tpwib ¢ BoMbWON NNo- 3axapuBaHue Ha rpune GUdLITeK-
Laabo Harpesa COB, KONBacok, TOCTOB U PbIObI. Mpo-
NCXOOWUT HarpeB BCE NOBEPXHOCTHU,
pacnosIoXKEHHOM NOA HarpesaTe b
HbIM 3/1EMEHTOM FPUNA.

[*] Tpwab ¢ Mmanol niowa- 3axapusaHue Ha rpune BudLITeK-
b0 Harpesa COB, KONBacoK, TOCTOB U pPbIObl B
HebonblWKX KonmyecTeax. Harpesa-
€TCA TOJIbKO LeHTpasibHas YacTb
HarpeBaTeIbHOro 3/1eMeHTa rpuns.

) HwxHuit xap TomneHune, BbiNnekaHne n NOAPYMAHK-
BaHWe KOPOUKW. XKap nofaeTcA HUxX-

HUM HarpesaTe/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

PasmopaxuBaHue PaamopaxuBaHme, Hanpumep, MAca,
nTuubl, x1eba n nuporos. bnarogapA
BEHTUAATOPY ropAYnii BO3AYX LIMPKY-

NMpyeT BOKpyr 6ntoaa.

Moaceetka BkntoueHne namnbl NOACBETKM BHY-

TpW OyXOBOro wkada.

* PexxuM HarpeBsa, UCMo/b3YoLWNIACa A1a onpeaeneHmns Knacca
aHeproaddekTeHocT no Hopme EN60350.

Mpu BbIOOPE NtOOOro Pexmnma Harpesa saropaeTcs noacBeTKa
BHYTPW AyX0OBOro Lkada.

KHOMKKU ynpaBneHUs 1 UHAMKaTOpHaA NaHenb

KHOMKKU npeaHasHaueHsl AnA BKAUYEHUA PasINUHbIX
[OMNOMHUTENbHbBIX PYHKUMA. Ha HanKaTOpHOW naHenm
oToBpaxatoTcA 3aaaHHbIe NapaMeTpsl.

KHonKa HasHaueHue

»$S BbICTpbI Harpes OueHb ObICTPOE HarpeBaHune ayxo-

BOro wkada.

@O OyHkuMM Tarivepa BbiGop 3ByKOBOro TaiimMepa L), npo-
AO/MKUTENBHOCTI NPUrOTOBNEHMA <D,
BPEMEHN OKOHYaHMA
npurotoeneHua 5 n Tekywero

spemeru .

c= bnokupoeka ot neteii  BnokupoBaHue n pasdaokupoBaHne

naHenn ynpasneHuna.

—  MuHyc YMeHbLIeHNe 3aaaHHbIX NapaMeTpoB.

+ [moc YBennueHne 3agaHHbIX NapameTpos.

Ha nHavkaTtopHoO naHenu kBaapaTHble CKOOKM [ ] BblaenAloT
CUMBOJ1, COOTBETCTBYHOLLMIA aKTUBMPOBAHHOM (YHKUMK TariMepa.

PerynAaTop Temnepartypbl

Perynatop Temneparypsl npeaHasHaveH anda seibopa Temneparypsbl
WK CTEeMNeHW Harpesa rpuns.

OTmeTKa 3HaueHue

° HynesaA oTmeTka [lyxoBoWi Likad He HarpesaeTcs.

50-270 [nanasoH Temne- TemnepaTypa BHYTPU OyXOBOrO
patyp wkada B °C.

I, I, Il Crenexu Harpesa CrTeneHu Harpesa rpuna ¢ Manaon
rpwna nnowaasto Harpesa [ u 6onbLuoi

naowanbio Harpesa E]

| = cTeneHb Harpesa 1, nerkuni
Harpes

Il = cTeneHb Harpea 2, cpeaHuin
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CU/bHbIN
Harpes

Bo Bpemsa HarpeBaHua AyxOBOro lWkada Ha UHAMKATOPHON NaHenu
csetutca cumeon (B). Bo BpemaA nepepbiBOB B HArpeBaHuu OH
BblK/touyaeTcA. [pu MCNonb30BaHWUKN MYHKLMA NoACBETKN [ 1
pasMopaxuBanua [0 cumBon He cBeTuTCA.

YKasaHue: Npy ncrnonb3oBaHuy rpuna Ha npoTtaxeHun 6onee 15
MUHYT YCTaHOBUTE TEPMOPETNYIATOP Ha PEXUM IEFKOro Harpesa.

BHyTpeHHMe dJIeMeHTbl AYX0BOro umaq)a

BHyTpn OyxoBoro wkada Haxoautca namnodka. BeHTunatop
NPenATCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuio JyXoBoro Lkada.

BeHTunaTtop

BeHTunATOp BKAtOUAETCA U BbIKIOUAETCA No Mepe
HeoOxoanMOCTU. FopAUNIA BO3OYX BbIXOOUT Uepesd BEPXHIOO YacTb
nsepubl. BHumaHue! He 3akpbiBaiite oTBepcTme Anda BEeHTUNALMN.
OTO MOXET NPMBECTU K NMeperpeBaHnto yxoBoro wkada.

BeHTunaTop npogomkaeT padoTaTtb B TeUeHne onpeaeseHHoro
BPEMEHWN MOC/E BbIK/MIOYEHWA AyXOBOro WKada A4 YCKOPEHWA ero
oxflakaeHuA.

Namna

Namna BHYTPUW AyX0BOro LiKada CBETUTCA BO BpemA padoThbl
AyXOBOro wkaga. TeM He MeHee, ee MOXXHO BKIOUUTL, AaXe Koraa
[lyXOBOI LKad BbIKIOUEH, YCTAHOBUB NepektouaTesb Buldopa
hyHKLWIA Ha oTMeTKy [2].



NMpuHaanexHocTu

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

[na nyywero npuroToBaeHna 6to4, a Takxke ans yaooctea npu
obpalleHnn ¢ AyxXOBbIM LKahoM ecTb BbIOOP creumasnbHbix
NPUHAANEXHOCTEN.

YcTaHOBKa I'IpOTMBHeﬁ U peLlleToK

[nAa yCTaHOBKM NPOTUBHEN N PELIETOK B AyXOBOW WKad
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHel. MpOTUBHU U PeLLETKN JOXKHbI ObiTb
BCTaB/MEHbl B AyXOBOW WKad A0 ynopa 1 He AO/MKHbI KacaTbCA
cTekna aBepLbl.

MPOTUBHM 1 PELLETKM MOXHO W3B/eUb U3 JyXOBOro Likada
HaronoBUHY, 40 MOMEHTa duKcaumn. TakuMm 00pPasoM Bbl CMOXETe
Nerko [oCTaTh MPUrOTOBEHHbIE B1t04a U3 JyxXOBOro wKada.

Mpwu ycTaHOBKe NPOTUBHEI U PELLETOK B AyXOBOWA WwKad cieauTe,
YTOObI U3MMO HAXOAWICA HA JaNbHEM OT Bac KOHUE. TOMbKO TakuM
o6pa3om oHM ByayT HaOeXHO 3athUKCMPOBaHbI.

——

B 3aBNCMMOCTM OT KOMMAEKTALMMN [yXOBOW LKad MOXET OblTh
o6opynoBaH HanpPasNAOLLUMMU, DUKCUPYIOLLMMUCA NPU NOSHOM
BblABUXEHUW. Bnarogapa aTOMy Bbl 16MKO CMOXETE YCTaHOBUTb
NPOTUBHU 1 peLleTkn. YToObl pasbnokmMpoBaTth HanpasaaoLLme,
3a[1BUHLTE UX B AYyXOBOW WKad ¢ HEOOMLLIUM YCUINEM.

YKaszaHue: [py HarpeBaHUn NPOTUBHK MOMYT NMOKOPOOUTLCH.
Mocne Toro, Kak OHW OCTLIHYT, AedopMaLmna McuesHeT. ITo He
BAMAET HA HOPMa/IbHYIO SKC/lyaTaumio AyXOBOro wkada.

Baw ayxoBoli Wwkad cHadXeH TONIbKO HEKOTOPLIMU U3
HIKENEPEUNCIEHHBIX BUAOB JOMNOMAHUTENBHOrO 000PYAOBAHUA.

JononHWTeNbHbIE NPUHAANIEXHOCTY ANA AyXOBOrO WKada MOXHO
npuodpecT B CEPBUCHOM LEHTPE, B CNeLMann3npoBaHHbIX
MarasuHax uam 3akasatb yepes VIHTepHeT. Ykaxute aptukyn HEZ.

PeweTtKka

Cnykut ana pasMeLLeHna )XapoBeH,
KOHAMTEPCKMX HhOPM, NMPOAYKTOB ANA
3a)apuBaHUA 1 3anekaHuA Ha
peleTKe 1 3aMOPOXKEHHbIX O/1t0.

[TomecTuTe peLleTKy B AyXOBOW LWKad
N3OTHYTOW CTOPOHOM BHU3 ~—= TaK,
yTOBbl CO CTOPOHbLI ABEPLIbI OKa3asIcA
Kpait 6e3 OopTuKa.

MnocKui amanMpoBaHHbIN
NpOTHBEHb ANA AYX0BOro wKada
MpenHasHayeH 4nA NMPoroe, neve-
HbA 1 APYrOoV MENKOWN BbINMEUKM.

CtaBbTe NPOTUBEHbL B AYyXOBOW LiKad
CKOLLEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oxkui
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpenHasHayeH onsa NpUroToBAEHNA
COUYHBIX MUPOroB, BbIMEUKN, 3aMOPO-
YEHHbIX 61104 1 3axxapuBaHuA 00/b-
LIMX KYCKOB MPOAYKTOB. Takow
NPOTUBEHb TAaKXXEe MOXHO UCMOb30-
BaThb AnA cOopa Xupa npw 3axapusa-
HUM MPOAYKTOB Ha peLueTKe.

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AYyXOBOW LiKad
CKOLIEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Ocob6oe gononHuTenbHoe o6opyaoBaHue

Ocoboe pononHutensHoe 060pyaoBaHNe MOXHO NPUOBPecTH B
CEPBWUCHOM LIEHTPE MM B CNeuvann3mpoBaHHbiX MarasunHax. B
Halwmx Opolutopax u B VIHTepHEeTe Bbl HANOETe LMPOKWIA
aCCOPTUMEHT A0MOMHUTENBHOrO 000PYAOBAHMA AMA AYXOBbIX
WwKadoB. Hannune oco®oro JONoSHUTENLHOMO 000pyA0BaHUA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTEpHET B pasHbiX CTpaHax
pasnnMuaroTcA. YTOUHUTE 3TN AaHHbIE B COMPOBOXAAIOLIEN AYXOBOW
wKad AOKyMeHTauunn.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oGopyaoBaHue NoaxoauT Ana
BCex moaenein npndopos. MNMpu Nokynke Bceraa ykasblBante TOUHOE
o6osHaueHue (E-Nr.) mogenu saliero npuéopa.

Ocoboe aononHuTensHoe obopynosaHue

Apturkyn HEZ HasHaueHue

[Tnockuin amanupoBaHHbI NPoTMBEHbL AnA Ayxo- HEZ361000
BOro wkada

MpeaHasHaueH ANA NPOroB, NeYEHbA 1 APYroi MENKOW BbINEUKMU.

YHuBepcasibHblli ryOOoKNii dMannpoBaHHbIi HEZ362000

NpoTBEHb

MpenHasHaueH AnA NPUroTOBAEHNA COUHbIX MMPOrOB, BbINMEUKN, 3aMOPO-
XEHHbIX 61104 1 3axkapuBaHUA GObLIMX KYCKOB NPOAYKTOB. Takoi npoTu-

BEHb TaKXe MOXHO MCMNONL30BaTh An1A cOopa Xupa npu 3akapusaHum
NPOMYKTOB Ha pelleTKe.

PeweTtka HEZ364000

Cﬂy)Kl/IT ONA pasMelLeHna XapoBeH, hopm, NPOoAYyKTOB AN1A 3aXapuBaHMA

1N 3anekaHnAa Ha pelweTke 1 3aMOPOXXEHHbIX ontoa.

[MpoTueBeHb AnA nuuUbl HEZ317000

OnTumanbHO noaxoanT AnA npuroToBaeHnAa nuuLl, 3aMOpPOXXEHHbIX MPOo-

LIYKTOB 11 BOMbLINX KPYT/bIX MMPOroB. [MpoTBeHb 41A NuLLbl MOXeT
MCMOMb30BaTLCA BMECTO IMyOOKOro YHMBEPCabHOrO NPOTUBHA. YCTaHo-
BUTE MPOTUBEHb HA PELLEeTKY 1 credyiiTe AaHHbIM, NPUBEAEHHbIM B Tabau-

Lax.

CTeknAHHanA XapoBHA HEZ915001

CreknanHanA XapoBHA naeasbHO NOAXOANT ANA NPUroTOBEHNA B AyXO-

BOM LLIKad’.)y Xapkoro v 3anekaHok. OHa 0CcoBeHHO Xopouwo nogxoaut and
aBTOMaTn4yeCcKmnx nporpamMmm rnpurotToBneHnA n 3arnekaHna npoayKToB.

TpoWHble BbIABMXHbIE HanpasnAatowmne (nonHoe HEZ368301

BbIABMXEHNE)

BblaBmxHble HanpaenAoLne, yctaHaBIMBaemble Ha ypoBHAX 1, 2 n 3,
NO3BO/AIOT NOIHOCTLIO U3B/EYL U3 AyXOBOro LiKada NpoTUBHU Uan

peLeTkn, n3dexas nx nepesopadnBaHuA.




lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

3 oTOi4 rnaBbl Bbl y3HaeTe, UTo HEOOXOAMMO caenathb C [yXOBbIM
lwkahoM nepen NepsbiM NpurotosneHnem 6ntoa. CHauyana
npounTaiite rnasy «[lpasuna TeXHUKU Ge30NacHOCTU.

YcTtaHOBKa TeKywero spemeHu
Mocne NepBoro NOOKMOUYEHNA K CETU Ha UHAMKATOPHONM naHenm
muraet cumson (B u ueTbipe HOMA. YCTAHOBUTE TekyLLee BPeMA.
1. Haxxmue Ha kronky (O.

Ha nHaMKaTopHOM naHenn otobpaautca Bpema 120t

2.MpaBWbLHO YCTaHOBUTE TeKyLlee BPema C NMOMOLLbIO KHOMOK
+un-

Yepesa HEeCKOJ/IbKO CeKyH[l YCTaHOBIEHHOE BPeMA 0To0pasnTca Ha
WHOVKATOPHOW MaHesu.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

[na ycTpaHeHnA cneundunyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarperTe 3aKpbIThIA MyCTON AyXOBOW WKad.
Camblii 9 dPEKTUBHBIN pe3ynbTaT AaeT HarpeBaHue 4yxOBOro
wKada B TEYEHME Yaca B PeXMME BEPXHENO W HMKHErO xapa npw
Temneparype [E 240 °C. MNepen HarpesaHvem ybeanTecs, 4To
BHYTPY OyXOBOro LiKaga HET OCTaTKOB YNaKOoBKMU.

1.YcTaHoBUTe NepektoyaTes Bbldopa hyHKUMUIA Ha OTMETKY
BEPXHEro v HikHero xapa [=.

2.YcTaHoBuUTe perynatop temnepatypbl Ha oTmeTky 240 °C.

[1o ncTeueHumn yaca oTkIUNTE AyxoBoWn wkad. [1na atoro
YCTaHOBUTE nepekstoyaTens Beidopa hyHKLUWI Ha HyneByto
OTMETKY.

OuuCcTHa NPOTUBHEHN U pPELUETOK

Mepen nNepBbIM NCMOML30BAHNEM NMPOTUBHEN U PELIETOK WX
HeoOXoanMO TLIATEeIbHO NMPOMbITb CaneTKol ANA MbiTbA NMOCYAbl C
BOON 1 HEBOMbLIMM KOIMYECTBOM Mbla.

MporpammupoBaHKe AyXoBOro LWKada

CyllecTByeT HECKO/bKO CNOCOB0B NPOrpamMmMnpoBaHna yXoBoro
wkada. Hmke onmcaHo, Kak 3agaTb PexuMm 1 TemnepaTypy Harpesa
nnu cteneHb Harpesa rpwna. JyxoBol wkad No3BonAeT 3aaaTb
BPEMA MPUroTOBAEHNA (MPOAOMKNTENBHOCTE MPUrOTOBAEHNA) 1
BPEMA OKOHYaHWUA NPUroToBAEHNA Kaxkaoro 6atoda. Ana nonyyeHns
AOMNO/THUTENBHON MHopMaUUK CM. pasaen «Mcrnois3o0BaHmne
DYHKUMIA Tarimepa».

YKa3aHue: PekomeHayeTcA Bceraa npeaBapuTenibHO Harpeeatb
NyXOBOW WKad nepen TemM, Kak NoMecTuUTb B HEro nNpoayKThl, BO
nsdexaHne odpasoBaHMA N3OLITOYHOrO KOHJeHcaTa Ha cTeke.

Pextum HarpeBa U Temnepartypa

MpyUMeEp Ha PUCYHKE: BEPXHUI 1 HkHUM xap (= ¢ TemnepaTtypoii
190 °C.

1. 3anaiite pexum Harpesa ¢ NoMoLLblo Nepekovarena seidopa
DyHKLMIA.

OO0 & ®

2. 3afaiiTe TemnepaTtypy UAK CTeneHb Harpesa rpuna ¢ NoOMOLLbO
perynaTopa Temneparypbi.

250
|

200

[yxoBoW wKad HauHeT HarpeBaTbCA.

BbiknroueHure ayxoBoro wKada

YcTaHoBUTe nepektoyaTenb Beldopa hyHKUNIA B HyIeBOe
NOJIOXEHNE.

U3meHeHUe YyCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUMM PEryATOPOM B IHOO0N MOMEHT
N3MEHWTb BW HArpesa, Temneparypy Wav pexunm rpuna.

BbICTpbIK Harpes

Mpu MCNoNb30BaHUN YHKLMK ObICTPOro Harpesa AyxoBOW LKad
O4YeHb ObICTPO AOCTUraeT 3aaHHOM TeMneparypsl.

DOyHKUMIO OLICTPOro Harpesa creayeT UCMosb30BaTh C
Temnepartypamu Boilwe 100 °C. Ee MOXHO ncnonb3oBaTtb CO
cnenylummMmn pexxmMammn Harpesa:

= KoHsekuwa 3D

m BepxHuit u HxHWii sxap =

m OyHKUMA NPUrOTOBAEHNA NULLLbI
m HwxHuii xap 2

ﬂ]’lﬂ nonyvyeHmnAa oAHOPOAHbLIX pe3dyNbTaTtoB NPUroToBIEHNA 6}'”0,[[ HEe
KNaauTe NPOAyKTh B AYXOBOW WKad [0 OKOHUAHWUA ObICTOOro
Harpesa.

1. 3apaiiTe pexum Harpesa v Temneparypy.

2. KOpOTKO HaXXMuTe Ha KHOMKy » .

Ha nHaukatopHoi nanenun sacsetutca cumaon »%. [yxosow wkad
HauHeT HarpeBaTbCA.

OHKOHuaHHe BbICTporo Harpesa

Paspaetca 3BykoBoW curHasl. Cumson »% Ha nHAMKaTOPHOM
naHenun racHet. [lomecTTe NPOAYKTLI B AyXOBOW WKad.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa

Haxmute Ha kHomKy »$%. CumBon »$% Ha MHOMKATOPHOW naHenu
noracHer.



Ucnonb3oBaHue pyHKUUK Taumepa

B nyxoBom Lwikady nmetotca pasnunyHble MyHKUMKX TarmMepa.
HaxaTuem kHonkn (O BKIIOUAETCA MEHIO U OCYLLECTBAAETCA
nepexon OT oAHOM MYHKUUW K Apyroi. Bo Bpema BBeaeHUs
HaCTPOeK CMMBOJbI YHKLUMIA Talimepa cBeTATCA. KBaapaTHble
CKOOKMW [ ] yKasblBaloT Ha BbiOpaHHyto ByHKLUMIO TariMepa.
3anaHHoe AnA onpeaeneHHon MyHKUMM Taimepa BpeMA MOXHO
N3MEHWUTbL C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —, Koraa CYMBO 3TOW yHKLMK
oTobpaxaeTca B KBaApaTHbIX ckookax [ ].

3ByKOBOM Tanmep

3ByKOBOI TaliMep padoTaeT He3aBMCKUMO OT AyXOBOro Likada.
Taiimep nogaeT 0coObI 3BYKOBOW CUMHa. ITO NO3BOMAET
OT/IMYNTb OKOHYAHWE BPEMEHMU, 3a[1aHHOI0 Ha 3BYKOBOM TanMepe,
OT curHana yHKLMM aBTOMaTMYECKOro OTK/IIOYEHUA JyXOBOrO
wkada (No OKOHYaHUM BPEMEHN NpuroTosneHna 6noaa).

1. Haxmute Ha KHoMKy ® onuH pas.
Ha nHavkaTtopHO naHenu 3acBeTATCA CUMBOSIbI (DYHKLUNIA
TaMepa, KBaapaTHble CKOBKM OyayT HaxoaMTbCA PALOM C
cvmsonom L),

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

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

3agaHHoe BpemA 0ToOpasnTcA Yepesd HECKO/IbKO CEeKYH/,.
HauHeTcA oTcueT 3a4aHHOro Ha Tainmepe BpeMeHun. Ha
VHAMKATOPHOM NaHenu aacsetutcA cumeon [(] v GyaeT
oTOOpPaxaTbCA OTCYET BPEMEHM, 3aJaHHOrO Ha 3BYKOBOM TaiiMepe.
OcrtanbHble CUMBO/BLI PYHKLUMI TariMepa NoracHyT.

Mo ucrteueHUn 3agaHHoOro Ha 3BYKOBOM Taﬁmepe BpeMeHHu

Pasnaetca 3ByKOBOW curHas. Ha nHavkatopHol naHenmu
oToBpaxanTea Udpsl Lo, OTKAounTe 3BYKOBOM TaliMep
Haxatvem kHonku (O.

U3meHeHWe BpeMeHH, 3aaHHOro Ha 3BYKOBOM Tanimepe

N3meHunTe Bpems, 3afaHHOe Ha 3BYKOBOM TaiMepe, C MOMOLLbLIO
KHOMOK =+ 1 =—. I3aMeHeHHOe BpemA 0TOOPasnTCA Yepes HECKOSbKO
CeKyHA.

OTmeHa BpeMeHH, 3a4aHHOro Ha 3BYKOBOM TaiMepe
YCTaHOBUTE BpeMs, 3a0aHHOe Ha 3BYKOBOM TaiiMepe, Ha i
HaxxaTnem KHomMkn —. MiameHeHHoe BpemAa oTobpasuntca Ha
WHOVKATOPHOM NaHenn Yepes3 HECKO/IbKO CeKyHA. 3BYKOBOW
TaliMep BbIK/IOYUTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHu

Mpy 0AHOBPEMEHHOM UCMO/b30BAHUN HECKObKUX PYHKLINIA
Talimepa Ha MHOMKATOPHOW naHenn ByayT CBeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLLME CUMBO/LI. CUMBOS DYHKLIMK Tarimepa,
oTOOPaXaeMOon Ha MHANKATOPHOV NaHe n B AaHHbIA MOMEHT,
BblOe/1eH KBaApaTHLIMKU CKOOKaMU.

[InA NnpocMoTpa BPEMEHU, 3aaHHOro 3ByKOBOMY Talimepy L),
BPEMEHM NMPUroTOBNEHUA -5, BPEMEHN OKOHYaHUA
npurotoenenua (& unun tekywero spemeru (® Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHomnky (D, noka CUMBON HyXXHOM BaM ByHKLMM He
OKaXeTCA BblAeNeH KBaapaTHbIMU CKoOKaMu. Ha MHAMKATOPHOW
naHenn B TeYeHUM HECKObKUX CeKyHa oToOpasutcn
COOTBETCTBYIOLIEE BPEMSA.

npo.IIOHH'(MTeﬂbHOCTb NPUroToBJ1IeHUA

MOoXHO 3aaaTb NPOAOIKUTEILHOCTL MPUIrOTOBAEHMA Otoaa B
AyxoBoM Wwkadgy. Mo ncreyeHnmn 3agaHHOro BpeEMEHN
NPUroTOBNEHMA OyXOBOW LWKad OTKMOUNTCA aBTOMATUYECKN. Takmum
oBpasom, Bam He NPUAETCA OTPLIBATLCA OT APYrvX 3aHATUNA, UTOObI
BbIK/IIOUNTb [1yXOBOR LiKad, 1 611040 He NepecTouT B JyXOBKE Mo
HeOCMOTpY.

[MpuMep Ha PUCYHKE: MPOAOIXKNUTENBHOCTL MPUIOTOBAEHNA —

45 MUHYT.

1. 3apaiite pexum Harpesa ¢ NoMOLLLIO Nepektovatena Beidopa
yHKUMIA.

2. 3apaliTe TeMnepatypy Wan CTeneHb Harpesa rpuia ¢ NOMOLLbO
perynatopa Temneparypbi.

3. Isaxabl HaxwmuTe Ha kHonky (O.
Ha MHOMKATOPHOM NaHenn oTodpaxaroTca udps! M.
HaunHatoT CBETUTCA CMMBOJILI YHKLIMIA TaiMepa, KBaapaTHbIMM
CcKoOBKaMu BblaeneH CUMBON <O.

4. 3apgainTe NPOAO/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHNA C NMOMOLLBHO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHune, cooTBeTCTBYtOlEe KHoMKe + = 30 MUHYT
3HaueHune, cooTBETCTBYtOLEe KHOMKe =— = 10 MUHYT

Yepes HeCKOMbKO CeKyH[ AyxXOBOW Likad BKItounTcA. Ha
WHOMKATOPHOW NaHenn oTofpaxaeTca OTCUYET 3a4aHHOr0O BpeMEHM
NPUrOTOBAEHUA U CBETUTCA cMBOA [<D]. OcTanbHble CUMBOSbI
yHKUMI TariMepa noracHyT.

Mo oKoHYaHUW BpeMeHU NPUroTOBAEHUA

Pasnaetca 3BykoBoW curHan. HarpesaHune ayxoBoro wkada
npekpatlaerca. Ha nHankatopHoi naHenn otobpaxatoTca Lmndpsl
O0:00. Haxmute Ha kHonky (O, 3apaiite NpoaoIKMTENbHOCTL
NPUroTOBNEHUA APYroro 6/104a ¢ NOMOLLBIO KHOMOK + 1 =—. JInéo
nsaxasl Haxmute Ha kHonky (O 1 ycTaHoBUTE nepekntoyaTens
BblGopa hyHKLUMIA Ha HyNeByto OTMETKY. [yxOBON WKad BbIK/OUEH.

U3meHeHUe 3apaHHOrO BpeMeHU NpUroToBneHuA

M3amMeHnTe BpemMA NPUroToBEHUA C MOMOLLBIO KHOMOK + 1 —.
VIaMeHeHHoe Bpema 0To0pasnTcA Yepesd HECKO/IbKO CekyH. Ecnu
3anporpaMmMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepen U3aMeHeHnem
BPEMEHM NPUroToBNEHUA HaxkmuTe Ha kHonky (.



OTMeHa BpeMeHU NPUroTOBIEeHUA

YCTaHOBWTE BpeMA NPUroToBMeHUA Ha ULl HaxaTuem
KHOMKW —. VI3MeHeHHOoe Bpemsa 0ToOpasnTCA Ha MHAMKATOPHON
naHenn Yyepes HeCKO/IbKO cekyHA. 3afaHHOe BpeMA OTMEHEHO.
Ecnun 3anporpammmnpoBaH 3ByKOBOW TaliMep, nepen MaMeHeHnem
BPEMEHW NpUroToBneHua Haxmute Ha kHonky (O.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHH

[Mpn OIHOBPEMEHHOM MCMOJIL30BAHUN HECKOJIbKUX YHKLWIA
TaliMepa Ha UHAUKATOPHON naHenn ByayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYOLINE CUMBOSLI. CMMBON DYHKUMM Tanmepa,
oToBGpaxaemol Ha MHAMKATOPHOW NaHenn B AaHHbIi MOMEHT,
BblAENEH KBaApaTHbIMU CKOOKaMWU.

[InA npocMoTpa BpeMeHw, 3a4aHHOro 3ByKOBOMY Talimepy L),
BPEMEHW NPUrOTOBAEHUA <D, BDEMEHN OKOHUYaHWA
npurotosnenua (& nan Tekywero spemern (® Heckonbko pas
HaxxmuTe Ha kHonky (O, noka CUMBON HyXHOM BaM BYHKLUU He
OKaXeTCcA BblAeNeH KBaapaTHbIMU ckoOkamu. Ha nHamkaTopHoii
naHeNn B TEUEHNUN HECKO/BbKUX CEKYH 0ToOpasuTca
COOTBETCTBYIOLLEE BPEMS.

BPEMH OKOHYaHHUA NPUrOTOBJIEHUA

MOoXHO 3aaaThb yXOBOMY LiKady BPeMs, K KOTOPOMY HEOOXOAMMO
NpPUroToBUTL onpeaeneHHoe 6nto00. [yxoBol LKad BKAOUMTCA
aBTOMATUYECKN 1 BbIK/IIOYNTCA B 3aaaHHOe Bpems. Hanpumep:
MOYXHO YTPOM MOIOXMUTb NMPOAYKThl B AYXOBON wWKad u
3anporpamMmMmpoBaTh ero Tak, 4toObl K 06eay Balle 61040 OblIo
roTOBO.

MmeiiTe B BMay, UTO NpY ANUTENLHOM NPEOLIBAHWN B JyXOBOM
LKady HeKOTOpPbIe NPOAYKTbI MOMYT UCTIOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: ceryac 10:30, BpemA NpUroToBIeHunA

6énoga — 45 MUHYT, Oyx0BOW WKad A0MKeH BbikaounTbea B 12:30.

1. C nomMoubto nepekstoyatena Beidopa hyHKUMA BeiOepuTe
HEoBXOANMbIA PEXUM Harpesa.

2. C nomollblo peryaaTopa TeMnepatypsl 3againte Temneparypy.

3. [Isaxasl HaxmuTe Ha kHonky (O,

4. 3apaiiTe NPOAOKUTENBHOCT MPUrOTOBAEHUA C MOMOLLBIO
KHOMOK + n —.

5. Haxmute Ha kHorky O.

KsaapaTHbIMU ckoBkamu Bblaenen cumeon C&. Ha uHamkatopHoi
naHenn nokasaHo Bpemsa, koraa 6140 OyaeT rotoso.

6. 3aganTe Bpema OKOHYaHWA NPUIroTOB/IEHNA C NOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —.

Yepes HECKONLKO CeKyH[ 3aaaHHOe BpeMA 0ToBpasunTca Ha
WHOWKATOPHOI NaHenu 1 AyxoBoii Wkad nepeiaet B pexum
oXuganuA. Ha MHAMKaToOPHOM naHen otoBpaxaeTca Bpems, koraa
611000 ByAeT roToBo, cuMBoA (L BblAENEH KBaapaTHLIMIN CKOBKaMM.
Cumsonbl L) u O racHyT. Korna ayxoBoii Wkad BKIOUAETCA, Ha
WHAMKATOPHOW NaHenn oToBpaxaeTcA OTCUET BPEMEHN
NPUrOTOBAEHUA, CUMBOA <L) BblAENEH KBaApPaTHLIMU CKOBKAMM.
Cumeon (5 racHer.

Mo oKoH4YaHuU BpeMeHU NpUroToeneHuA

Pasnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpatlaetca. Ha nHaMkatopHoin naHenu otoOpaxatotca UmMdpbl
00:00. Haxmute na kronky (O. 3anaiite NpoaomKuTenbHOCTb
NPUroTOB/IeHWA APYroro 6/t04a C MOMOLLbLIO KHOMOK + 1 =—. Jluéo
aBaxabl Haxxmute Ha kHonky (O u ycTaHoBKTe Nepekouatens

BbliGopa yHKLUMIA Ha Hy/eBylo OTMeTKY. [yxOBO WwKad BbIK/OUEH.

UsmeHeHue BpeMeHU OKOHYaHUA NPUTrOTOBJIEHUA

N3meHWTe Bpema OKOHYaHUA NPUroTOBAEHNA C MOMOLLbIO

KHOMOK + 1 —. I3MeHeHHOe BpemMsa 0ToOpasmTca Ha
WHOMKATOPHOW NaHenn yepes HecKobKo CekyHa. Ecim
3anporpamMM1MpoBaH 3ByKOBOI TaiiMep, nepea M3MeHeHrem
BPEMEHW OKOHYAHMA NPUrOTOBAEHMA ABaKAbl HAXMUTE Ha

kHonky (©. He usmeHaiite BpeMAa OKOHYaHWA NPUrOTOBNEHNA, ECAN
OTCYET 3aaHHOI0 BPEMEHM Y)Xe Hayanca. 3To MOXET MNOBNATL Ha
pesynbTaThl NPUroToBAEeHUA Hatoaa.

OTmeHa BpeMeHU OKOHYaHWA NPUroTOBJIEHUA

VI3MeHUTe BpEMA OKOHUYaHWA NPUrOTOBAEHWA Ha TeKyLlee BPeMA C
MOMOLLIbIO KHOMKM —. MI3MeHeHHOe BpeMsA 0ToBpasuTca Ha
WHOMKATOPHOW MaHen Yepes HeCKOMbKO CekyHa. [yxoBol wKad
BK/ItOUNTCA. ECM 3anporpamMmmmpoBsaH 3ByKoBOIi TaliMep, nepea
N3MEHEHEM BPEMEHU OKOHUYAHWMA NPUrOTOBEHWA ABAK b
HaxkmuTe Ha kHonky (O.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHu

[Mpy 0AHOBPEMEHHOM MCMNO/b30BaHNMN HECKOBKUX DYHKLINIA
Talimepa Ha WHOMKATOPHOW naHenu OyayT CBeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYlOLIME CUMBOJILI. CUMBON yHKLMM TaiMepa,
oTOOpaxKaeMol Ha UHANKATOPHOW NaHesn B AaHHbIA MOMEHT,
BblAe/IeH KBaapaTHbIMK CKOOKaMMU.

[InA NnpocMoTpa BPEMEHM, 3aJaHHOro 3ByKoBOMY Talimepy L),
BPEMEHW NPUroToBAEHUA <D, BDEMEHN OKOHUaHWA
npurotosnenua (& unn texywero spemern (O Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHonky (O, noka CUMBOA HyXXHOM BaMm (DYHKLMM He
OKaXETCA Bble/IeH KBaAPaTHLIMU CKOOKaAMU. Ha MHAMKATOPHON
naHenn B TeUeHUN HECKO/bKUX CeKyHa oToOpasutcn
COOTBETCTBYIOLIEE BPEMSA.

Tekyuiee BpemA

Mocne NnepBoro NOAKMOYEHUA K ceTn unn nepedoes ¢ nogavei
3NEKTPO3HEPrUN Ha UHAMKATOPHON naHenu muraet cumson O n
yeTblpe HoMA. YCTaHOBUTE Tekyllee Bpems.

1. Haxxmute Ha kHonky (©.
Ha vHaMKaTopHolt naHenn otoBpaxaeTca Bpema (L.

2. MpaBWIbLHO yCTaHOBUTE TeKyllee BPeMA C NMOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

Yepes HECKOMBKO CEKYH[ YCTaHOB/IEHHOE BpeMA 0ToOpasnTcA Ha
WNHANKATOPHOW NaHesnu.

U3meHeHHe TeKyLlero BpeMeH!

Opyrue dyHKUUM Taimepa A0/MKHbI ObiTb OTK/OUEHbI.

1. Haxxmute Ha kHonky (O yeTbipe paza.

Ha nHamkaTtopHon naHenn 3aCBETATCA CUMBOJIbI (DYHKLIMIA
TaliMepa, kBaapaTHbIMKU ckobkamu BblaeneH cumeon (.

2. /IameHunTe Tekyllee BpemA C NOMOLLbIO KHOMOK + 1 —.
Yepes HeCKONbKO CEKYH[ Ha MHAMKATOpe NOABUTCA
yCTaHOBNEHHOE BPEMA.

OTKNrOUEeHWE UHAUKALWUU BPEMEHU CYTOK

Bbl MOXETE BbIKNOYNTL MHANKALINIO BPEMEHN CYTOK. Kak aT10
chenatb, ONUCAHO B rnase «/3mMeHeHne 6a308bIX YCTaHOBOK>.



BnoKMpoBKa OT AeTeu

B nyxoBowm Lwkady nmeetca BN0KNPOBKA OT AeTeN,
npeaHasHavyeHHanA 4nAa NpenoTBpalleHns CyYanHoro BKIOYeHNA
nmn npuodopa.

Mocne BkAtoUeHNUA BI0KUPOBKM OyXOBOWA LiKad He pearvpyeT Ha
N3MeHeHue HacTpoek. MNpu BKAOUEHHON BIOKMPOBKE OT AeTel
MOXHO MCMO/b30BaTh 3BYKOBOI TaiMep U MeHATb Tekyllee Bpems.

Ecnu 3anaHbl pexxum Harpesa 1 TemnepaTypa Moo cTeneHb
Harpesa rpuns, 6/10KMPOBKa OT AeTell NpepbiBaeT Harpes.

U3meHeHHe 6a30BbiX HACTPOEK

B ayxoBoMm wwKady nMeeTcA HECKObKO 0a30BbIX HACTPOeK. VX
MOXHO MEHATb B 3aBUCMMOCTM OT NOTPEOHOCTEN Nonb3oBaTeNA.

BasoBble HACTPOMKKH BapuaHT / BapuauTZ BapuaHT J
— 1 OToOpaxeHue TeKy-  MoCcToAH- TOMbKO MpU -~ -
LLIEro BpeMeHN Ha Hoe* HakaTnm
3KpaHe kHonkn (©
o2 JnuTensHocTb 3ByKO-  Npuo. npnoésn. npuoén.
BOro curHana rno 10 cex. 2 MUH.* 5 MUH.
OKOHYaHuW 3agaH-
HOro BPEMEHM NPUro-
TOBEHNA AN
BPEMEHU, 3aaHHOroO
Ha 3BYKOBOM Talmepe
c 3 Bpewma oxugadua o npuon. npunoén. npuoén.
NPUMEHEeHNA HOBOM 2 CexK. 5 cek.* 10 cek.

HaCTPOWKM

* HauanbHasA HacTpoiika, 3aaaHHaA npou3BoanTeNnem

Opyrue dyHKUMN Tarimepa A0/MKHbI OblTh OTK/OUYEHSI.

Yxon U OUUCTKA

Baw oyxoBoit wKad Hagoaro CoXpaHuT CBov GAecTALNA BUI U
O6ynet 6esynpeyHo padoTaTb NpU HAIMYMM COOTBETCTBYIOLLErO
yxoaa 1 o4ncTku. Janee onmcaHo, Kak YACTUTb AyXOBON wWwKad u
yXaxuBaTtb 3a HUM.

YKasaHus

m [NepeaHasa naHeNb AyXOBOro LKada MOXeT NpuodpecTy
pas/iMuHble OTTeHKM, CBA3AHHbLIE C UCMOL30BAHMEM Pa3HbIX
maTtepuanos: cTekna, niacTMacchl U metanna.

m TeHn Ha cTekne ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATbL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPAXEHMEM CBeTa aMnbl MOACBETKN AyXOBOro
wkada.

m [py 0OCTMXKEHUM OYeHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb odropaer.
OTO MOXET NPUBECTU K ee HeOOobLOMY 00eCLBEUMBaHNID. ITO
HOpManbHOE AB/EHNe, He BAWAtoLLlee Ha padoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSIHOCTHIO
NOKPbLITb SMasIbO, MOSTOMY OHW MOTYT NMOKa3aTbCA WepLlaBbiMi
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE BAIMAET Ha VX 3aluTy OT KOPPO3UK.
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BknroueHue 6110KMPOBKHU OT geTtei

OyHKUMM aBTOMATUYECKOro OTK/IIOYEHUA NO 3a4aHHON
NPOAOC/HKUTENBHOCTM MPUrOTOBNEHMA 1 NO 3a4aHHOMY BPEMEHM
OKOHYaHMA NMPUrOTOBEHUA AOMKHbI OblTb OTK/OUEHBI.

Haxmute Ha KHOMKY C= U yAepXute ee NnpuMepHo 4 CEeKyHAObl.

Ha nHamkaTtopHon naHesu noaBuTcA CMMBON C=. Biokmposka oT
feTten BKtoUeHa.

OTHnoueHne 6NIOKUPOBKHU OT AeTen
HaxxmMuTe Ha KHOMKY C= U yaepxuTe ee NPUMepPHO 4 CeKyHbl.

CuMBON C= Ha MHAMKATOPHOW naHenu racHeT. biokmposka oT
neteit oTkAoYeHa.

1. Haxmute Ha kHonky (O v yaepxute ee NpuMepHo 4 CeKyHab.

Ha nHavkaTopHoi naHenu nosasutcA 6asosan HacTpolika
TEKYyLLEero BpeMeHu, Hanpumep © {, ecnu Boibpar BapuanT 1.

2. /IameHnTe 6a30BYyt0 HACTPONKY C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 =,

3.MoaTBepanTe BBEAEHWE HOBOM HacTpoliku HaxaTnem kHomnku (.
Ha nHOMkaTopHOW naHenu nossuTcA cneaytollan 6asosas
HacTpoiika. Haxatrem kHonkn (O MOXHO OCyLLECTBNATL Nepexosn

Mexay BCeMn AOCTYMHbIMU HaCTpOMKaMVI, a C NoOMOLbKO
KHOMOK + 1 — MOXHO MeHATb 3aaHHble napameTpsl.

4. 1nA BbIXO4A U3 MEHIO HACTPOeK HaxmuTe Ha kHomnky (O
yaepXxute ee NpuMEpPHO 4 CekyHabl.

Bce 6asoBble HACTPOWKM COXPaHEHBI.

BasoBble HACTPONKM MOXHO CHOBA M3MEHUTb B /il0O0e Bpema.

MotroLwyme cpeacTea

MpuMmKTe BO BHUMaHWE yKasaHnA JaHHON TabnuLibl, UTOObI He
noBpeanTb PasINUYHbLIE MOBEPXHOCTM AYXOBOro Likada
1CMOMb30BaHNEM HENOAXOAALLEro MOLIEro cpeacTea. Henbsa
1Cnonb30BaThb

= abpasuBHbIE UK KUCIOTHBIE MOIOLLME CPEACTBA,
B CWILHOAENCTBYIOWME CPEACTBA, Codep alune crmpr,
m MeTannnyeckKune nnam Xectkme I'yéKI/I,

® YCTPOWCTBA /1A OUMCTKMN MO/ AaB/EHNEM UK C UCMOb30BAHNEM
CcTpyv napa.

[Mepen NepBbIM MCMOb30BAHNMEM XOPOLLO MPOMONTE HOBbIE MATKME
ryOKu 1 candeTtkn AnA MbiTbA NOCYyabl.



YuacTok Motowme cpeacTea

MepeaHaa naHesnb
AyXOBOro wkada

Fopﬂqaﬂ BoAa C HeBO/IbLLIUM KOMMUYECTBOM
Mblna:

OUUCTUTL caneTKON ANA MbITbA NOCYbl U
BbITEPETb HACYXO MAKOW TPAMNOYKON. He
MNCNOb30BaTh XXNAKOCTb /1A MbITbA CTEKO/
N cKpeBoK AnA cTeksa.

Hepxagetollan
cTanb

[opAvas Boaa ¢ HeBO/bLWNM KOMUYECTBOM
Mblna:

OUNCTUTL CaNPETKOW ANA MbITbA NOCYabl 1
BbITEPETb HACYXO MATKOM TPAMOUKOW.
Heobxoaumo cpasy yaanaTb NATHa OT
BO/bI, XMpa, KYKYPy3HOro Kpaxmana u anu-
Horo 6esika, MOTOMY YTO MOA HUMU MOXET
HauaTbCA NPOLIECC KOpPOo3un MeTanna.

B cepBUCHBIX LIEHTpax 1 cneumnanmanpo-
BaHHbIX MarasuHax MOXHo npruodpecTu
cneunanbHble cpeacTsa no yxoay 3a
HepykaBeloLlen cTanbto, Noaxoaslime ana
MNCMNO/b30BaHMA Ha ropAYMX MOBEPXHOCTAX.
Takne motolme cpeacTtsa cneayeT HaHo-
CUTb OYEHb TOHKOW MAFKON TPAMOUKOW.

YKMAKOCTb ANA MbIThA CTEKO:
OYNCTUTb C MOMOLLBIO MAFKOW TPAMOUKN.
He ncnonb3oBaTb cKpe®oK AnsA cTekna.

Ctekno

YXMOKOCTb [/1A MbITbA CTEKOS:

OYUCTUTL C NMOMOLLLIO MAFKOW TPAMOUKM.
He ncnonb3oBath AnA OYUCTKM CAMPT,
YKCYC v Apyrue abpasuBHble UM KUCIOT-
Hble MotoLIMe cpeacTBa.

VHankaTopHanA
naHesnb

)‘KI/I,DKOCTI: ANA MbITbA CTEKO/.
OUUCTUTb C MOMOLLLIO MAFKOW TPAMOUKM.
He ucnonbsoBath cKpeBoK AnA cTekna.

Crtekna asepupl

CTeknAHHbIN Konnak  FopAvan Boaa ¢ HeBO/bLWUM KOMUYECTBOM

namnbl NOACBETKM Mblna:

OyX0BOro wkada OYNCTUTb C MOMOLLIbIO CandeTKn ANA MbITbA
nocyasbl.

HpOKJ‘IaLlKa rOpHLIaﬂ BoOAa C HeBO/bLLIUM KOMMUYECTBOM

He cHumatsb! Mblnia:

OUYMCTUTbL C MOMOLLLIO candeTkn AnA MblTbA
nocyasl. He Tepets.

OnopHble peLeTkn
(HanpasnaoWwme)

[opAvan Boda ¢ HEOOMbLWMM KOIMYECTBOM
Mblna:

OCTaBWUTb OTMOKaTb, a 3ateM O4YNCTUTb C
NOMOLLIO caneTkn AA MbITbA NOCYAbI
nnn WeTKn.

BblaBmkHbIE Hanpas-
naowme

['opAvan Boda ¢ HEGONLLWMM KOSIMYECTBOM
Mblna:

OUYNCTUTb C NMOMOLLLIO cCandeTkn AnA MblTbA
nocyabl Uu WweTtkn. He octaBnATteb AnA
OTMOKaHuA U HE MbITb B ﬂOCy,ElOMoeqHOVI
MallnHe.

ﬂOI’]OJ‘I HUTEe/IbHOE
obopynosarue

['opAvan Boda ¢ HEOONbLWMM KOIMYECTBOM
Mblna:

OCTaBWUTb OTMOKaTb, a 3ateM O4YNCTUTb C
NMOMOLLIO caneTkn AA MbITbA NOCYAbI
NN WeTKN.

OuKncTKa caMoouUMLLatOLLMXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AYXOBOro LWKada

B HEkoTopbIX Oyx0BbIX LKadax 3aAHAA, BEPXHAA UM BOKOBbIE
BHYTPEHHMWE CTEHKM MOTYT OblTb MOKPbIThI MOPUCTLIM
KepamMUUyecKnM NoKpbITeM. Takoe NoKPbLITUE BNUTLIBAET OPbLI3TK
Npv BbINEKaHWN 1 3axapyBaHUM NPOAYKTOB 1 PACTBOPAET UX B
npouecce padoThl AyXOBOro LKada. Yem Bhille Temneparypa u
yem [onblie padoTaeT AyxOBOW LWKad, TeEM ydlle pesy/bTar.

Ecnun nocne ucnonb3oBaHuA JyxoBOro Likada HECKOMbKO pas BCA
rpAsb He yaaneHa, HeoB®XoaMMO:

1. TwaTtenbHO OUNCTUTL AHO M CTEHKM OYXOBOTrO WKada, IULLEHHbIE
KepamMnyeckKoro nokKpbITnA.

2. Bbi6paTh pexxum koHsekLmn 3D (@),

3.lMporpeTb NyCcTOM 3aKpPbIThIN AyXOBOW WKad B TEUEHME
NPUBAM3NTENBEHO 2 YacoB Ha MakCKUMasbHON TemnepaTtype.

Kepamuueckoe nokpbiTe 06HoBUTCA. MNocne Toro, Kak JyxOoBol
wKad OCTbIHET, yaanuTe KOPUYHEBLIA nav 6enbiin nenen ¢
MOMOLLIbIO BO/Ibl I MATKOR ryOKM.

Hebonbliuoe n3meHeHne LUBeTa NOKPbITUA He BAMAET Ha
3(PHEKTMBHOCTb Er0 aBTOMATUUYECKOWN OUUCTKMN.

BHumaHue!

m He ucnoneayiite abpasuBHele MotoLme cpeactea. OHu LapanatoT
1 MNOBPEXIAIOT C/I0W NMOPUCTOrO MOKPLITUA.

m He obpabartsiBaiiTe NOBEPXHOCTb C KEPaMUUYECKUM MOKPLITUEM
CpeacTBOM A1A OUYNCTKU OYXOBbIX LIJKa(bOB. Ecnn XUOKOCTb AnA
OUMCTKM JyXOBbIX LIKAMOB CAyyYaiiHo nonaaeT Ha NoKpbITHe,
HeMea/IeHHO yaanuTe ee C NMOMOLLLIO NYOKN 1 BOMbLLIOrO
KONMYeCTBa BOAbI.

OuncTKa gHa 1 AManupoBaHHbIX CTEHOK AYXOBOIro Lur(acba

[MonbaynTeck candeTkon AnA MblTbA NOCYAbl U ropAYen BOAON C
HeOONbLWMM KOIMYECTBOM 0ObIYHOrO MOKOLLErO CPEeACTBa WK
yKcyca.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEHWI BOCNO/b3YNTECH META/IINYECKON
MOYasIKoW U3 TOHKOW CTa/n UK creumanbHbiM CpeacTBOM 1A
OUYNUCTKM OyXOBbIX LKAdOB. MONL3YNTECH UMK, TONIBKO KOraa
[yX0BOW WKad Xono4HbI. He nonb3yntech Metanimyeckomn
MOYasIKoW 1 cpeacTBamMm ANA OUNCTKM AyXOBbIX WKAMOB ANA MbITbA
CaMOOUYMLLIAIOLIMXCA NOBEPXHOCTEN.

PYHKLUMA NOACBETKHU

[ina obneryeHna OUNCTKM AYyXOBOrO LKaha MOXHO BK/IOUNTh
Haxo[ALLYtOCA BHYTPU HErO amMry NOACBETKM.

BrnroueHue NoACBETKU AYXOBOro LWKada

YcTaHoBWTe Nepeksiiouatens BuiBopa MyHKUMI Ha oTMeTKy [,
Namna 3aroputca. Perynatop Temneparypbl AO/MKEH HAXOAWUTLCA
Ha Hy/nieBOW OTMETKE.

OTKNrOYeHMe NOACBETKU AYXOBOro WKada

YcTaHOBUTE Nepektoyatesib Bbibopa hyHKUMIA Ha OTMETKY O.

OTcoenuHeHUe HarpeBaTeJZibHOro anemMeHTa

rpuna

[na obneryeHna npoLecca OUYNCTKU B HEKOTOPLIX AyXOBbIX LiKadax

HarpeBaTe/bHbIN 9N1EMEHT rPUIA MOXHO OMNYCTUTb.

A CywiecTByeT onacHOCTb MOJly4YeHUA oxoros!!

[yxoBoli wkad A0KeH ObiTb XOOAHBIM.

1.TloTAHUTE 3aXMM OTCOEANHAEMOrO HarpeBaTelbHOro 31eMeHTa
rpwna Bnepea 1 NoAToNKHUTE ero BBEpX A0 Wenyka (pucyHok A).

2. OQHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HaArpeBaTe/bHbIN 3NEMEHT rpuiA
1 OnycTuTE ero (pucyHok B).

Mocne OKOHYaHMA OYUCTKM CHOBA 3aKPENUTe HarpeBaTe/bHbIN
2NEMEHT rpuna Beepxy. CMecTUTe 3a)KUM rpuaa BHU3 1 BCTaBbTE
HarpesaTe/bHbIi 91EMEHT Ha MecTO.



CHATHe U yCTaHOBKa OMOPHbIX peLueToK
(HanpaBnArOLWKX) C NPaBOX U C NNIEBOU CTOPOHbI

OnopHble peleTkn (HanpasaAoWyME), HaxoaAWMECA Ha NPaBol 1
IEBOW CTEHKaX [yxOBOro wkada, MOXHO CHATb A1A OUNCTKMU.
[yxoBoli WwKad A0MKEeH OblTb XON0AHBIM.

CHAITUe ONOPHbIX PeLLeTOK (HanpaBAAOLLWX)

1. MpunogHNMMTE OMOPHYIO PELIETKY CMEPEaN N CHUMMKTE €€ C
KpenneHun (puc. A).

2.Tlocne 3Toro NoTAHUTE OMOPHYIO PeLeTKy Ha cebs 1 BbiTalmTe
ee 13 OyxoBoro wkada (puc. B).
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OuncTnte onopHbIe peweTkn (HanpasnaowWwmMe) ¢ NOMOLLLIO
XUOKOCTW ANA MbITbA NOCYAbl U ryOku. Ana yaaneHns CTONKMX
3arpA3HEHNI I PEKOMEHAYETCA MOb30BATHLCA LLETKON.
YcTaHoBneH1e ONOPHbIX PeLUeTOK (HanpaBnAoLUX)

1. CHauana BCTaBbTE OMOPHYIO PELLETKY B 3aJHWIN Nas 1 cnerka
OTOABUHBLTE €€ Hadad (PUCYHOK A).

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

El

o @&

OnopHble pelweTkn (HanpasnAtoLmMe) ycTaHaBNMBatOTCA C IEBOV U
C MpaBoW CTOPOHbI. M30rHyTaA yacTb peleTky Bceraa AosxHa
ObITb HanpasneHa BHU3.

CHATHE U yCTaHOBKa ABepLubl AYXOBOro umaq)a

[na oBneryeHnA oUNCTKIN CTekNa ABepLYy AYXOBOro Likada MOXHO
CHATb.

MeTnu ABepUbl AyXOBOro Lkada cHabxeHbl B10KMPYOWUM
ycTpolictBom. Korga 610kupytollee yCTPOMCTBO HAaXoAUTCA B
3aKpPbITOM MONOXEHUMN (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HeNb3A. Ecau
nocTaBuTb O0KMPYIOLLEe YCTPOWCTBO B OTKPLITOE MOMOXeHWe AnA
CHATWA ABepLbl (PUCYHOK B), netan 6nokupytoTca. B Takom
MOMIOXEHNN OHW HE MOTYT BHE3amnHO 3aKpPbITbCA.

A CyluecTByeT onacHOCTb nonyyeHusn Tpasm!!

Ecnv netnn He 3aBN0KMPOBaHbI C MOMOLLLIO OIOKUPYIOLLErO
YCTPOWCTBA, OHM MOTYT PE3KO 3aKpbiTbcA. Cneaute 3a Tem, uTodbl
6noKMpytoLLMe yCTpoiicTBa Bceraa Oblin B 3aKPLITOM COCTOAHUM,
KpOMe Tex C/lyyaes, Korga Bam HeoOXOANMO CHATb ABEPLY U
OTKPbITb /1A 3TOro BI0KMPYIOLLIME YCTPOWCTBA.
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CHATHe ABepLb

1. TOHOCTBIO OTKPOWNTE ABEPLY AYXOBOro Lkada.

2. OtkpoliTe oba BNOKMPYIOLLMX YCTPONCTBA, PaCNONOXKEHHbIX MO
JIEBYIO 1 MpaBytO CTOPOHY ABEPLbLI (PUCYHOK A).

3. 3akpoliTe aBepLy OyxOBOro wkadga Ao ynopa (pucyHok B).
BosbmuTech 3a ABeply oOenMu pykamu cripaBa 1 cresa.
3akpoiiTe ee YyTb MIOTHEE U CHUMMUTE.

YcTaHoBKa ABepLbl

CHoBa ycTaHoBUTE ABEpLly, MOBTOPUB Te e AeiCTBUA B 0OpaTHOM
nopAadke.

1.[pw ycTaHOBKe ABEPLbl cneante 3a TeM, YToObl 00e NeTIn TOYHO
BCTa/IN B COOTBETCTBYtOLLME Nadbl (PUCYHOK A).

2. HmkHAAR Npopesb B NeTNAX J0/HKHA NonacTb B nasbl ¢ 00enx
CTOPOH (pucyHok B).

"

Ecnn yctaHoBka netens npounsseneHa HenpasuibHO, ABEpLA 6y;|eT
CTOATb KPUBO.

3. CHoBa 3akpoiite 610KMpytoLLe ycTporicTea (pucyHok C).
3akpoiTe aBepLy AyxoBoro wkada.

A CyliecTByeT onacHOCTb nosiyyeHuA Tpasm!!

He kacalitecb neTnu, ecnm asepua caMoCTOATENbHO OTKUHY1aCh
WUNW NeTna Pesko 3akpblnack. CBAXUTECH C CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

CHATHE U yCTaHOBKa CTEKon ABepubl
[na nydwinx pesynstaTtoB OUMCTKM MOXHO CHATb CTEKIA ABEPLIbI
AyxOBOro Likada.

JdemoHTam

1. CHMMUTE ABEpLY AyXOBOro WwKada v NOOXMTE ee Ha NON0TEHLE
PYYKOW BHUS.

2. CHUMUTE KPbILWKY B BEPXHEN YacTu ABEPLbl AyXOBOro Wwkada.
[nA aTOro HaXXMmUTe Ha A3bIYKM, PACMONOXKEHHbLIE C JIEBOW U C
npaBol CTOPOHbI ABEPLbI (puc. A).



3. [MpunoaHMMUTE BEPXHEE CTEK/O U U3BNEKUTE ero (puc. B).

Ecnun B aBepue TponHoe CTekno, HeOoBX0ANMO BbIMOHUTb
[OMONHUTENbHbIE AENCTBUA:

4. MpunogHumuTe cTekno n nasnekute ero (puc. C).

Quuctute cTekna ¢ NoOMOLLbO CPeaAcTBa 1A MbITbA CTEKO U
MAFKOW TKaHeBOW caneTku.

/\ onachocts TpaBMMpOBaHHs!

[MouapanaHHoe CTek10 ABepLbl Npudopa MOXeT TPeCHYTb. He
NCNoNb3yinTe CKpedKn ANA CTekNa, a Takxke eakne n abpasnsHble
umncTALLMe cpeacTea.

MoHTa
Ecnn B ABepue ABONHOE CTEK/0, BbINOHNTE AencTBMA 2—4.

Mpu cBopke ydBeamTech, YTo Haanucs right above cnesa BHU3Y
nepeBepHyTa.

1. BcTaBbTe CTEKIO NOA HAKNIOHOM B HWKHIOKO YacTb ABEPLbI
(punc. A).

2.BcraBbTe BepxHee CTeK10 No4 Hak/I0OHOM B o6a nasa B HWKHeN
yacTtu asepubl. [nagkaA NoOBEPXHOCTb CTEKNA AO/HKHA ObITb

cHapyxu (puc. B).

3. YCcTaHoBUTE KPbILWKY N MPUXMUTE ee.
4.YcTaHoBWTE ABEPLlYY AYXOBOro Likada Ha MecTo.

Monb3yiTecb AYXOBbIM LKa¢pOM TOSIbKO nocne NpaBUibHOM
YCTaHOBKM CTEKON.

UTo AenaTb B cllyyae HeUCnpaBHOCTHU

YacTo mMenkune Hemonaakim MOXHO N1erko yeTpaHuTs camomy. MNepen
TeM, Kak CBA3ATbCA C CEPBUCHbLIM LIeHTPOM, Nonpolyiite pelinTb
npo6semMy ¢ NMOMOLLLIO creaytoLer TabnnLbI.

Tabnuua Henonagok

BoamorKHan PelweHune/coBeTbl

NpUYUHa

Henonagka

[yxoBoW wkad
He padoTaer.

MoepexaeH npe- MposepsTe, UTOOLI Npenoxpa-
[IOXPaHUTE b, HWUTE/b Ha LWUTKE Haxoau/icA
B Haa/exalleM COCTOAHUM.

Mepebou ¢ noaa- MNpoBepbTe, BKAOUYAETCA /N
yel B1eKTPO3-  CBET Ha KyXHe 1 padoTatoT /in
Hepruu. Apyrvie anekTponpuoops.

Ha nHankartop-
HOW naHenn
muraet
cumeon © un
yeTblpe HoNA.

Mepeboun ¢ noga- CHoBa yCTaHOBWUTE TeKyllee
Uen aNeKTpos-  BPEMA.
Hepruu.

KoHTaKThl 3anbl-
NNNNCH.

[yxoBol wkad
He HarpeBaeTcA.

[loBepHUTE NepekayaTenm
HECKO/IbKO pas B 000mnx
HanpasieHnaXx.

Coob6uieHuna 06 owmbre

Ecnv Ha MHOMKATOPHOW naHenu nosaeaaeTca coodLieHne 00
OWNBKE C CUMBONOM £, HaxmuTe Ha kHonky (O. CooblieHune
ncyesHeT. 3agaHHoe ana GyHKUMIA Taimepa BpemMa CTMpaeTcA.
Ecnn cooBuieHne 06 ownbKe He NCUESHET, CBAXUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnegaytowme coobuieHna 06 olndke mMory ObiTb YCTPaAHEHbI cCaMim
nonb3oBaTenem.

CoobuieHne 06 BosmomHan PelueHue/coBeTbl
ownbre npuurHa
£ OnHa v3 KHoNoK 10 ouepean HaXMUTe Ha Bce

6blna HaxaTa B
TeUeHue CAunLL-
KOM MPOAOSIXM-
TeNbHOro
BPEMEHW unu ee
3aKIMHWMO.

KHoMkW. MpoBepkTe, HEeT Nn
3aK/IMHEHHbIX, 3anaBLUnX UK
3arpA3HEHHbIX KHOMOK.

A CyLuecTByeT OnacHOCTb NOPaMeHUA INEKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBuibHO OTPEMOHTUPOBAaHHbLIV NPUBoP npeacTasnAeT coOol
onacHoCTb. PeMoHT AO/HKEH NPOU3BOANTLCA TOJIbKO NEepCcOoHa/IoOM
CEPBUCHOrO LIEHTPa C COOTBETCTBYIOLLEN KBAMMUKALNEN.
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3ameHa namMnoyku B AyXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B AyxoBOM LiKady NOBPEXaeHa, ee cieayet
3aMeHunTb. HoBble TepmocTolikme (ao 300 °C) namnoukn ana
HanpaxeHnAa 220—240 B ¢ uokonem E14 n mouwHocTeio 25 BT
MOXXHO MPMOBPECTV B CEPBUCHOM LIEHTPE W B
cneuvanua3npoBaHHbIX MarasmHax. icnonb3ynte TObKO Nammnoyku
3TOro TMna.

A CyuiecTByeT OnacHOCTb NOpareHUA INEKTPUUECKUM
ToKOM!!

OTkntounte Npudop OT aneKTpoceTn. YoeamTeck, YTo OH
NMOSIHOCTLIO OTK/ItOYEH.

1.TomecTuTe BHYTPb XOI0AHOMO AyXOBOTrO LiKada KyxOHHOe
NnosioTEeHLE BO U3BexaHne NoOBPexXaeHWN.

CepBucHan cnymoba

Ecnv Baw npubop Hy>xxaaeTcsa B PEMOHTeE, Halla cepBucHas cnyxoa
BCeraa K Bawunm ycnyram. Mbl Bceraa ctapaemcsa Hantu
noaxofsliee peleHne, Ytodsl nsdexatb B TOM UNCE HEHYXXHbIX
BbI30BOB CMeLanMcToB.

Homep E 1 Homep FD

[na nonyyeHna KBadUUMPOBAHHOMO 0BCY>XMBAHNA NPU BbI3OBE
crneunanncTa CepBUCHON Cny0Obl 00A3aTEIbHO YKadblBaliTe HoMep
nsnenua (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawiero
npudopa. GupmeHHan Tadnnuka ¢ Homepammn HaxoauTcA cnpasa
cOOKY Ha ABepLe AyxoBOro Likada. Ytobsbl He TpaTuUTb BPeMA Ha
MOWUCK 3TUX HOMEPOB, BAWLLNTE UX N TeNedOHHbIN HOMEpP
CEepPBUCHOW CNyXObl 30ECh.

Howmep E Homep FD

2. CHMMUTE 3alUUTHbBIN KOANaK NaMnbl: OTBUHTUTE €rO, nosopavnsan
B/1IEBO.

3. 3ameHunTe NaMmnouKy Ha HOBYHO aHalorMUHOro Tuna.
4. CHOBa 3aBUHTUTE 3aLUNUTHBINA KOMNak.

5. /13BNeknTe KyXOHHOE NOMOTEHLIE 1 CHOBA NOAKMOUMTE NPUOOP K
3NEKTPUYECKON ceTn.

3alMTHBIA KONNaK namMnbl

Ecnu 3almnTHbIN KONak Namnbl NOBPEXAEH, ero cieayeT 3aMeHuTb.
3alunTHblE KOMMNaky MOXHO NPMOBPECTM B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CoobWwmnTe Npu 3TOM CEPUNHBIN 1 3aBOACKOW HOMEP CBOEro
anekTponpudopa.

CepsucHan cnymba &

Obpatute BHUMaHue, YTo BUSUT Creumanncta CepBUCHON CyXObl
ONA yCTpaHeHnA NoBPeXAeHWid, CBA3AHHbLIX C HEMPaBU/IbHbLIM
YyXO0A0M 3a npudopoM, Aaxe BO Bpems AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA 6ecrnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYINbTaluUA NpU HenonagKkax

KOHTaKTHble AaHHble BCex cTpaH Bbl HaiaéTe B NPUIOXKEHHOM
CMUCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[TonoxuTtecb Ha KOMNETEHTHOCTb U3roToBUTENA. Toraa Bel moxeTte
OblTb YBEPEHBI, UTO PEMOHT Baulero npudopa OyaneT nponspeaéH
rpaMOTHbIMW cneumanucTaMmm u ¢ UCNoL30BaHMEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX yacTen.

PeKomeHAaUuU N0 3KOHOMUU 3JTIEKTPOIHEpPrum U oxpaHe

OKpyMatoLieu cpeabl

B aTOoM pasgene Bbl HAWOETE pAd PEKOMEHAALIMI, KaK COKOHOMUTb
3NEKTPOSHEPT MO B MPOLIECCE BbINEKAHWA N XapeHWA N Kak
npaBuIbHO YTUAN3NPOBATb AyXOBOM WKad.

OKOHOMUA INEKTPOIHEPruun

Bkntouante gyxoBow wkad ana npeaBaputebHOro Harpesa,
TOSIbKO €C/M 3TO yKasaHo B pelenTe uan B Tabanuax
npuroTosnexHua 61o4.

Mcnonbayiite TeMHble GOpPMbI 419 BbINEUKMN, OKpaLleHHbIe B
YEPHbIN LIBET WK MNOKPbLITbIE YepHOW amanbto. OHK Nydlle
nornoLaoT Tenso.

[BepLa oyxoBoro Likada Ao/mkHA ObiTe 3aKpbiTa BO BpeMA
NPUroTOBIEHNA NPOIYKTOB.

Ecnun Bbl NeyeTe HECKO/IbKO MMPOroB, yyllle CTaBUTb UX B
AyxoBOW Wkad cpaldy oanH 3a Apyrum. Nocne BbinekaHua
nepBOro nupora AyxoBon Lwkad ByaeT ropaynmM. bnarogapn
3TOMY BPEMA BbiNEKaHWA BTOPOro NMpora cokpatutca. Takxe
MOXHO OAHOBPEMEHHO NMoMeLlaTh B AyXOBOW WKad ABE
NPAMOYrosibHbIE (DOPMBI, CTaBA UX PAAOM.
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Mpw npurotoBaeHUn 610, KOTOPbLIE AO/MKHLI HAXOAUTLCA B
[yXOBOM LiKady AIMTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUYNTL
ayxoBon wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHWA BPEMEHM
NMPUIroTOBNEHWA 1 OBECTU O/110A0 [0 FOTOBHOCTU, UCMO/b3YA
OCTaTo4HOE TEMO AyXOBOro wwkada.

I'IpaBMn bHafA yTUIn3auufa ynakoBKH

YTUAU3npyinTe ynakoBky ¢ coBtoAeHeM NpaBui 9KOI0MUYEeCKom
©6e30MnacHOCTU.

[aHHbI Nprdop MMEeT OTMETKY O COOTBETCTBUM
eBponenckmum Hopmam 2012/19/EU ytunmsaumnn
ANEKTPUYECKIMX N B1EKTPOHHbLIX MprndopoB (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONpeaenAloT AeHCTBYOWME Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna Bo3sparta 1 yTuansauum
cTapbIx NproopoB.



MNMpoTtecTUpoBaHo AnA Bac B Hawleh KyxHe-CTyAUM

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bel Hangéte 6onblon Buidop 604 1
ONTUMasbHbIEe YCTAaHOBKN ANA UX NpUroTosneHua. Mbl pacckaxem
BaM, KakoW BMA Harpesa 1 Kakaa Temneparypa syJlle BCero
noaxoAAaT AnA BeidpaHHoro 6ntoaa. B Hawel Tabnuue Bbl Hanaéte
yKagaHusA, Kakne NpuHaanexXHocTu cneayeT cnons3oBath M Ha
KaKol YpOBeHb UX ycTaHaBnMBaTb. Kpome Toro, Bbl Noayunte
COBEThI MO BLIOOPY MOCYAbl U MPUFOTOBEHUIO MULLI.

YKa3aHuf

| 3HaquI/IF|, I'IpVIBe,EléHHbIe B Taé]'II/ILle, ,Elef/]CTBI/ITe}'IbeI, €eC/in Bbl
ycTaHas/mBaete O/1100 B XONOAHYIO W MYCTyi0 padouyto Kamepy.

MpeaBapuTebHbLIA PA30rPEeB UCMOL3YINTE, ECAN TOMBKO 3TO
yKagaHo B Tabnuuax. BeicTunaite npuHaanexHoctTn 8ymaroi ans
BbIMEUKM TOMLKO MOC/E MX NPeaBapuTenbHOro pasorpesa.

m 3HaueHVsa BpeMeHU, ykasaHHble B Tadnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUYHLIMU. OHKM 3aBUCAT OT Ka4YeCcTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m VlcnonbayiiTe BXOAALIME B KOMMIEKT MOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTeNbHbIE NPUHAANEXHOCTY MOXHO NpruodpecTy B
CepBUCHOI cnyxbe unm B crneuvannavpoBaHHOM MarasmHe.

Mepen Hauanom padoTsl yOepute ns padoyeit kKamepsl Bce
JIMLHNE NPUHAANEXHOCTU 1 Nocyay.

m Bceraa ncnonbadyinte npuxeaTtky, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHaONEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepsl.

Muporu u BbineuKa

BbineKaHve Ha 0AHOM ypOBHe
M1por Nyylle BCEro BbiNeKaTh Ha OAHOM YPOBHE, B PEXUME
BEPXHEr0 W HWKHEro xapa (.

Mpw BbiNeKaHUn B pexxume KoHeekuUun 3D peKoMeHAyeTCA
pasMellaTb AONOHUTENbHOE 000PYAOBaAHME HA CEeAYOLMX
YPOBHAX:

= [Tnporn B hopmax: ypoBeEHb 2.
= [lMporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHDL 3.

BbineKaHWe Ha HECKONbKUX YPOBHAX
Mcnonb3yiite pexum koHBekumn 3D ®.

BbinekaHune Ha 2 ypoBHAX:
= YHuBepcasbHbIn NPOTUBEHL: YPOBEHb 3.
= [1poTMBEHb ANA AyXOBOro Wkada: ypoBeHb 1.

BbinekaHue Ha 3 ypoBHAX:

= YHuBepcasibHbI NPOTUBEHb: YPOBEHb 5.

= [1pOoTMBEHb ANA OYXOBOrO WKada: ypoBeHb 3.
= [1pOTMBEHb ANA OYXOBOro wWkKada: ypoBeHsb 1.

Bnioga, oaHOBpPEMeHHO NnoMellaeMble Ha NPOTUBHAX B JyXOBOM
WwKad, MOryT ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

B tabnuuax Bbl HaigeTe MHOrOUNC/EHHbIE peKoMeHdaUmMmn no
NPUroToBNEeHNo B0,

Mpu 0AHOBPEMEHHOM UCMO/b30BaHUM 3 NMPAMOYIrO/bHbLIX (HOPM
YCTaHOBUTE UX Ha PELIeTKY Tak, Kak MoKasaHo Ha PUCYHKeE.

dJOprI AnA BbiNeKaHUuA

Jlyuwe Bcero noaxoaAaT TEMHbIE MeTa/lIMYeckmne Gopmbl AnAa
BbINEeKaHuA.

Mpun MCNoNb30BaHUN CBET/bIX (POPM U3 TOHKOro MeTasnna Bpems
BblMEeKaHWA YBEMUYMBAETCA, @ NMPOr NOAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEpPHO.

Ecnu Bbl NCMNONb3YETe CUIMKOHOBBLIE POPMbI, OPUEHTUPYITECH HA
XapakTepUCTUKMN 1 peLenTbl UX narotosutena. CUIMKOHOBLIE
(hOpMbl YACTO MeHbllEe Mo pasmepy, Yem 0OblUHbIE (HOPMbI,
NOSTOMY KOMMUYECTBO TecTa K peuenTypa Aasa HUX MOryT OblTb
HECKO/bKO UHbIMU.

Tabnuubl

B Tabnuue npueeaeHsl ONTUMasIbHLIE PEXUMBI Harpesa Ans
KaXkJoro Tuna nupora uin agecepta. Temneparypa 1 BpemMa
BbiNEKaHWA 3aBMCAT OT KOMIMUYECTBA U KOHCUCTEHUMN TecTa.
MosToMmy B TabnuLax Bceraa ykasbiBaeTCA MPOMEXYTOK BPEMEHN.
CnenyeT Bcerga HauMHaTb C CaMOl HU3KOM TemnepaTypsl. [pu
BbinekaHun Ha Gonee HU3KON Temnepatype nonydaetca oonee
poBHasA 30/10TUCTasA Kopouka. B cnyvae HeoOxoaMmocTn, B
cneayrowmnii pas Temnepartypy MOXHO OydeT yBesMunThb.

Ecnn Bbl NpeaBaputensHO HarpesaeTe AyxOBOW LWKad, ykasaHHoe
3/1eCb BpeMs BblnekaHua cokpatutca Ha 5-10 MUHyT.

LIONOAHUTE/IbHYIO MHGOPMALIMIO MOXHO HaiTy B pasaene «CoBeTk!
10 BbINEKaHWIO», KOTOPLIA NPUBOANTCA NOc/ie Tab/mL.

[1nA BbiNekaHnAa oHOro TopTa Ha OJHOM YPOBHE NMOMeCTUTE (DOPMY
Ha OMa/IMPOBaHHbLIN NPOTUBEHD.

[Tpy 0AHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKO/IbKMX TOPTOB MOXHO
NMOMECTUTb HECKO/bKO (DOPM BMECTE Ha peLweTKky.

Muporu B popmax dopma

YpoBeHb Pewum Temnepatypa, Bpemsa
HarpeBa °C NPUroToBNIEHUA, MUH.

BucksuTl ®opma ana Kekca «BeHOK» 2 160-180 60-75
WA NPAMOYronbHaA gopma
3 NpAMOyrosbHble popmbl  3+1 140-160 70-90
TOHKMI NpPOr U3 Be3aPOXKEeBOro TecTa dopma anA KeKca «BEHOK» 2 O 150-170 60-70
WA NPAMOYrobHaa gopma
Kopx ana Topta, OUCKBUTHOE TECTO dopma Ana BbINeUkn 3 (] 160-180 20-30
TOHKUI HPYKTOBLIV MUPOT, BUCKBUTHOE TecTo  Kpyrnaa/pasbeMHas dopma 2 O 160-180 50-60
BrckBUTHBIN KOpX, 2 Arua (¢ npeasaputens-  ®opma AnAa BbiNeyku 2 (] 150-170 20-30
HbIM HarpeBoM)
BrckBUTHBIN KOpXX, 6 AWl (C NpeaBapuTenbHbiM  PasdbemHan gopma 2 O 150-170 40-50
HarpeBoM)
Kopx ¢ BOPTUKOM, NEecOUYHOe TeCTO PaszbemHana dopma 1 O 180-200 25-35
[Mupor ¢ hpyKTOBOW UM TBOPOXXHOW HAYUMH- PasbemHana hopma 1 O 160-180 70-90

KOW, NecoyHoe Tecto*

* [laiiTe NUPOry OCTbITb B 3aKPLITOM U BbIK/IIOUEHHOM [yXOBOM LKady B TeueHne 20 MUHYT.
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Muporu B popmax dopma YposeHb Pemum Temnepartypa, Bpemsa
HarpeBa ° NPUroTOBNIEHUA, MUH.
LLIBenuapcknini NMKaHTHbIA NUpor [MpoTuBeHb AnA NuuLb 1 O 220-240 35-45
BrckBuT B Kpyrnon opme Kpyrnaa cdopma 2 O 150-170 60-70
[Mnuua, ToHKaA OCHOBA W TOHKWIA CNOWN [MpoTnBeHb AnA NuuLbl 1 O 270 10-20
HaAUYMHKM (C NpeaBapuUTENbHBIM HArpPeEBOM)
[MMKaHTHbIN Nupor* PaszbemHana dopma 1 = 170-190 45-55

* [laiiTe NUPOry OCTbITb B 3aKPLITOM M BbIK/IOUEHHOM [yXOBOM LiKady B TeuyeHne 20 MUHYT.

I'Iuporu Ha NpoTUBHE

HononHutensHoe obopyaosaHue YpoBeHb

Pexium Temnepatypa,

Bpemsa npwuro-

HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.

BrCKBUTHOE TECTO C CYXOM HAaYMHKOM YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 170-190 20-30
YHUBEpPCaNbHbI NPOTUBEHDL + Mpo-  3+1 160-170 30-40
TUBEHb ANA AyXOBOro WKada

BUCKBUTHOE TECTO C COUHOM UM PPYKTOBOM  YHUBEPCA/bHbIA NPOTUBEHD 2 O 170-190 25-35

HaMHKON YHuUBEpCcanbHbIi NPOTUBEHL + Npo-  3+1 140-160 40-50
TUBEHb ANA AyXOBOro Likada

[pox>KeBoe TECTO C CYXOW HAYMHKOM YHuBEpCanbHbIi MPOTUBEHL 3 O 170-180 25-35
YHuBEepcanbHbIi NPOTUBEHL + Npo-  3+1 150-170 35-45
TUBEHb ANA OYyXOBOro wWwkada

[poxKeBoe TeCTO C COYHON UM (PPYKTOBOM  YHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHb 3 O 160-180 40-50

HadnHKon YHuBEpPCaNbHbIi NPOTUBEHL + Npo-  3+1 150-160 50-60
TUBEHb ANA AyXOBOro Likada

[TecouHoe TeCcTo C CyXOn HaUYMHKON YHUBEPCaNbHbI NPOTUBEHb O 180-200 20-30

[TecouyHoe TecTo C COUYHOW UK HPYKTOBOM YHuBEpcanbHbIi NPOTUBEHb O 160-180 60-70

HaYMHKOM

LLiBenuapcknin NMKaHTHbIA NUpor YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 1 O 210-230 40-50

Pynet (Cc npeasaputenbHbIM HAarpeBom) YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 170-190 15-20

HpoxokeBas nneteHka n3 500 r mykn YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 O 170-190 25-35

Bynka n3 500 r mykn YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHD 3 = 160-180 60-70

bBynka 13 1 kr myku YHMBEpPCasbHbIA NPOTUBEHb 3 O 150-170 90-100

Cnagkuii NnMpor U3 CNoeHoro Tecta YHUBEPCaNbHbI NPOTUBEHD 2 = 190-210 55-65

Muuua YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 O 200-220 25-35
YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL + Npo-  3+1 180-200 40-50
TUBEHb ANA AyXOBOro Likada

TapT nambe, nan nammkyxeH (C npensapu- YHMBEpCasbHbIi NPOTUBEHb 2 O 270 15-20

TE/IbHbIM HarpeBoMm)

Mpoxkn 6Epek YHUBEPCaNbHbIA NPOTUBEHD 2 O 190-200 40-55

Menkas BbineuyKka

HononHutensHoe obopyaosaHue

YpoBeHb Pewum Temnepatypa, Bpema

HarpeBa °C NPUroTOBNIEHUA, MHUH.
[leueHbe YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb 3 140-160 15-25
YHUBEpPCabHbI NPOTUBEHL + MPOTUBEHL ANA  3+1 130-150 25-35
OyXOBOro wkada
2 MPOTUBHA ANA AyXOBOro wwikada + yHusep- 5+3+1 130-150 25-40
CcaslbHbIM NPOTUBEHb
[MTeyeHbe K yato (C Nnpeasapu-  YHuMBEpCasbHbI NPOTUBEHL 3 (] 140-150 30-40
TE/bHbIM HArpesoM) YHuBEpcanbHbIi NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHuBepCcanbHbIi NPOTUBEHb + NPOTMBEHL ANA  3+1 140-150 25-35
[yX0BOro wkada
2 MPOTUBHA ANA OyxOBOro wkada + yHusep- 5+3+1 140-150 25-35
caslbHbIli NPOTUBEHb
MwuHganbHoe neyeHbe YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHb 2 (] 110-130 30-40
YHuBEpCanbHbI NPOTMBEHbL + NPOTMBEHL ANA  3+1 110-120 35-45
OyxoBOro wwkada
2 NPOTMBHA ANA OyXOBOro wkada + yHueep- 5+3+1 110-120 35-45
ca/lbHblli MPOTUBEHb
Bese YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHD 3 80-100 100-150
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Menkas Bbineyxka

HononHutensHoe o6opyaoBsaHue

YpoBeHb Pewum Temnepatypa, Bpemsa

HarpeBa °C NPUroTOBJNIEHUA, MUH.

TapTanetku PelweTtka 1 npotnBeHb-hopma anAa Taptane- 3 O 180-200 20-25

TOK

2 peLleTkn 1 NpoTuBeHb-hopma ana Tapta-  3+1 160-180 25-30

NEeToK
OHcalimana, NALKM YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 210-230 30-40
[Mnporu us cnoeHoro TecTta YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 3 190-200 25-35

YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHL + MPOTUBEHbL AnA  3+1 190-200 30-40

AyXOBOro wkada

2 NPOTUBHA A1A OyXOBOro wkada + yHusep- 5+3+1 170-180 35-45

CaslbHbIV NPOTUBEHb
KoHanTepckue nagenna na YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 190-210 20-30
ADOXCKEBOTO TeCTa YHuBEpPCabHbI MPOTUBEHL + NPOTUBEHL ANA  3+1 160-180 25-35

AyXOBOro wkada
Xne6 n xnebobynouHbie usgenua
[na npurotoBnexuna xneda HeoOXoaAMMO NpeaBapuUTebHO
pasorpeTtb AyxoBoW Likad, ecnv B Tabnvue He ykasaHo MHoe.
Hvkoraa He HanvBanTe BOAYy B rOpAYMIA OyXOBOW WiKad.
Xne6 u xnebobynouHble usgenua HononHuutenbHoe obopynosaHue BbicoTa Pewum Temnepatypa, Bpems npuro-

HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.
Xned ns apoxoxkeroro Tecta, 1,2 Kr Myku YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 2 O 270 8
200 35-45
Xned u3 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr Myku YHMBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 270 8
200 40-50

XnebHble neneLuku, nasatl YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb O 270 15-20
XneBobynouHsle nsnenva (6es npeaBapuTent- YHUBEPCasbHbIV NPOTUBEHb O 200 20-30
HOro Harpesa)
Cnagkne xne6obynouHble n3nenua n3 Apox-  YHMBepcasbHbIA NPOTUBEHb 3 O 180-200 15-20
EBOro Tecta YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHbL + Npo-  3+1 150-170 20-30

TBEHb A/1A AYXOBOro wkada

I'IpaKTuqecr(ue COB€eTbl NO BbiNeKaHUo

Ecnu Bbl XOTUTE NMPUrOTOBUTL G/1KOA0 MO CBOEMY
peuenTy.

OpuveHTUpyiiTeCh Ha Noxoxee G040, BKIOUEHHOe B TabauLly.

Kak y3HaTb, FOTOB /i1 NUPOT 13 BE3POXKEBOro
TecTa.

MpubanauTensHo 3a 10 MUHYT 1O OKOHUYAHWUA BPEMEHW BbiNeKaHWA, YKasaHHOro B
peuenTe, NPOTKHUTE NUPOT B CaMOW BbLICOKOM TOUKE TOHKOW AEPEBAHHON Masoukown.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTcA cneaoB TeCTa, MMPOr roTOB.

|_|I/IpOI' NaoXo nogHnMaeTcAa nan onagaerT.

B cneayowunii pa3 Mcnonb3ynTe MeHbLUIE XWUOAKOCTW WK 3aaante TemnepaTypy Bbineka-
HuA Ha 10 rpagycos Huke. CneayiTe yKasaHHOMY B PeLenTe BDEMEHW, OTBEAEHHOMY
Ha B3OMBaHWe TecTa.

[Mnpor xopowo noaHANCA B cepeanHe, HO
OCTa/ICA HNU3KUM MO KpaAM.

He cmasbiBainTe hopmy. Koraa nupor 6yaeT rotoB, OCTOPOXHO U3BIEKUTE ero 13
HOPMbl C MOMOLLIbIO HOXA.

Mpor CAMLWKOM NOAPYMAHUICA CBEPXY.

MocTaBbTe NUPOT B AyXOBOM WKad Ha 60nee HU3KWIA YPOBEHb, yCTaHOBUTE 00Nee HINS-
KYt0 TemnepaTypy BbiNeKaHuA 1 BbinekanTe NUMpor YyTh AO/bLUE.

MPOr BbILLEN CAULKOM CYyXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbLIN NMUPOT NaOYKOM B HECKOMBKUX MecTax. COPLISHUTE ero MpyKTo-
BbIM COKOM W/ KaKUM-HNOY b aNlKOrosibHbIM HAaNUTKOM. B cneayrowmnii pas yctaHoBuTe
Temneparypy BbinekaHna Ha 10 rpagycoB Bhille U COKPaTUTE BPEMA BbiNeKaHuA.

Xned unu Bbineuyka (Hanpumep, TBOPOXHbI
MMPOr) NOAYYNINCE KPACUBLIMW, HO BHYTPU He
NPONEeKINCh (MOYYNINCh BNaXHbIE, C MOKPbLIMMN
yyactkamu).

B cneanyowmin pas cnonb3yinTe MeHbLLE XUAKOCTV U noaepunte 61040 B AyXOBOM
WKady HeMHOro nofosblie npu 6onee HU3KON TemnepaType. B cnyyae nuporos ¢ cou-
HOWM HaUYMHKOWN, CHaYana BhINEKNUTE KOPX OCHOBaHMA. 3aTeM MOChINbLTE 3TOT KOPX KOJ10-
TbIM MUHAANEM WU NAHUPOBOYHBLIMU CyXapAMU 1 TONIbKO MOTOM BbIIOXNTE HAUMHKY.
Cnepnyinte ykagaHuAM peLenTa n peKoMeHI0BaHHOMY BPEMEHW BbiNeKaHuA.

[MeyeHbe NOAPYMAHNIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBUTe B0ee HUSKYHO TeMneparypy; Tak neveHbe NnoapyMAHUTCA poBHee. Bhine-
KaiiTe camble HEXHble BUbl MeYeHbA B PEXMME BEPXHEro W HMKHero xapa (= B oauH
ypoBeHb. BbicTynatolana Haa npoTMBHeM Oymara AnA BbiNeUKN MOXET TakXe BIUATL Ha
UMpKynAaumMio Bosdyxa. Beceraa obpesaiite Bymary no pasmepy npoTUBHA.

DpPYKTOBLIN NMPOr HEAOCTATOYHO MPOMNeYeH
CHUaY.

B cneayowmin pas yctaHoBMTE NUPOT Ha B0/1ee HU3KNIA YPOBEHD.
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®pyKTOBLI COK BbITEKAET.

B CﬂeLlyPOLLI,I/IVI pas I/ICI'IOﬂbSyIZTe yHMBepcaﬂbeIVI NMPOTUBEHbL, €C/IN OH Yy BaC MMEETCA.

Menkas Bbineyka n3 ApoXOKeBOro Tecta camna-
€TCA BO BpPEMA BblNEKaHMA.

CrapaliTecb 0CTaBNATb MEXAY M3OENNAMU PACCTOAHNE OKOMO 2 CM. Tak y Hux OyaeT
[0CTaTOYHO MecTa AnA yBeMYeHUA B pa3mepax 1 NoApyMAHNBAHMA CO BCEX CTOPOH.

[Mpw BbINEKAHMN HA HECKONBbKMX YPOBHAX Ha BEpPX- [pu BbINEKAHUN Ha PasdHbIX YPOBHAX BCeraa I']OJ'IbSyVITer peXMMOM KOHBeKUMn 3D .

HEM MNPOTMUBHE NeYeHbe 3apyMAHUTOCH 6OJ'IbLLIe,
YeM Ha HIMKHEM.

Ecnu Bbl CTaBUTe HECKOBLKO MPOTUBHEW A1A OAHOBPEMEHHOrO BbiNEKaHWA, 3TO He 3Ha-
YMT, YTO OHW ByayT roTOBLI OAHOBPEMEHHO.

[pwn BbINEKAHUN MUPOFrOB C COYHOW HAUMHKOW
oBpagyeTcA BOAAHOW KOHAeHcaT.

Mpu BbINEKaHM MOXET 00Pa30BLIBATLCA BOAAHON Nap. YacTb 9TOro napa BbIXOAUT
yepes OTBEPCTME B ABEpLE AyXOBOro wKada v MOXeT KOHAEHCUPOBaTLCA Ha NaHeu

ynpasfeHna Uan Ha NULEBLIX NaHeaax Haxoaalenca no6amMs3ocTn medenn B Buae
Kanenb BoAbl. ITO HOPMasbHOE (DM3NUYECKOE ABNEHNE.

Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMoL30BaTh Nt0OYIO XaponpouHyto nocyay. Ana
3axapusaHna O0/MbLINX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO Takxe
1CMOMb30BaTh SMa/IMPOBAHHbIA MPOTUBEHb.

Jlydwe Bcero noaxoauT cTeknaHHaa nocyna. YoeanTtech, Uto
KpblLIKa KaCTPKIN XOPOLLO 1 NAOTHO 3aKpbIBAETCA.

Mpy ncnonb3oBaHNUN 3MaNMPOBaHHOM nocyabel cneanyet no6aBnaTb
60/Iblle XUOAKOCTU.

Mpu MCNONBb30BAHNN XAPOBEH U3 HepXXaBetoLlel cTanm MAaco OyaeT
Xy>Ke NMOAPYMAHMBATLCA W aXKe MOXET 0CTaTbCA HEMpOXapeHHbIM.
B naHHOM ciyyae cneayeT yBenmunTb BPeMA NPUroToBEHNA.

,EIOI'IOJ'IHVITeJ'IbeIe yKa3aHuA B Taénmuax:
MpurotosneHne 6e3 KPbILKN = 6e3 KPbILWKK
[MpuroToBNEeHne C KPbIWKOM = MO KPbILKOM

Bceraa ycrtaHasnmearite nocyay no LUeHTPY peLleTku.

[OpAYYIO CTEKNAHHYIO MOCYLY CNeayeT CTaBUTb Ha CYyX0Oe KYXOHHOE
nonoteHue. Ecnn noctasuth ee Ha BAAXHOE WK XONOAHOE
OCHOBaHue, CTEKN0 MOXET NOMHYTh.

HapeHue

Ho6aBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOTO XWUOKOCTU. [JHO Nocy/dbl
[O/IKHO BblTb MOKPLITO C0EM BO/bl TONLMHOW NPUM. 2 CM.

Mpw xapeHnn noBaBnAiTe JOCTAaTOYHOE KOMMUYECTBO XUOKOCTMU.

[HO nocyabl A0NKHO ObiTb MOKPLITO CIOEM BOAbLI TONWMHOW 1-2 CM.

KonnMuecTBo »MOKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca 1 OT MaTtepuana
nocysl. ECv Bbl rOTOBUTE MACO B OMaIMPOBaHHOW nocyae,
N06aBNANTe HEMHOTO OOJIbLIE XKMOKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

[Mocyna n3 HepaBetoLLen CTann He OYeHb NOAXOANUT ANA XapeHUs,
MsaAco 6yneT MeHblle NoapyMAHMBATLCA U Mea/IeHHee rOTOBUTLCA.
roToBLTE €ro npu Gosnee BLICOKOW TeMmneparype u/unm donee
ANVTeNbHOe BpeMms.

3aapuBaHue Ha rpune

[Mpun 3axapuBaHnM Ha rpune Bceraa Aep)Xnte ABepLy AyXOBOro
liKada 3aKpbITOMN.

[Tepen nomelleHnem NPOayKTOB B AyXOBOW LKad anA
3aXkapuBaHmA Ha rpune nNpeaBapuTenbHO HarpenTe ero B Te4eHne
NMPUMEPHO 3 MUHYT.

[MomMecTuTe KyCKv MPOAyKTOB MPAMO Ha pelleTky. Ecin Bbl
rOTOBUTE TOJILKO OfMH KYCOK MPOAYKTa, ero Jydile rnoMecTuts B
LEHTP PEeLIeTKW.

YCcTaHoBUTE SMaIMPOBAaHHbLIN NPOTUBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyna Gynet
cTekaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpAsHUTCA.

He ycTaHaBnvBalite Ha ypoBeHb 4 Uau 5 NPOTUBEHb ANA AyXOBOIro
wKada wan yHuBepcasbHblii NPOTUBEHb. [oa Bo3aeicTanemM
CW/IBHOTO »apa OHW MOryT AeOPMMPOBATLCA U MOBPEAUTD
BHYTPEHHIOIO YacTb JyXOBOrO LiKada npu Ux U3BnedYeHnm.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMPANTE KYCKM OANHAKOBON TONLLUMHbLI. Tak
OHW pPaBHOMEPHO NMOAPYMAHATCA U COXPaHATCA COUHbIMU. Dune n
CTENKW cneayeT CONUTb NOC/E XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU MO NPOLIECTBUN ¥3 BPEMEHU MPUrOTOBNEHNA.

HarpeBatenbHbIi 91IEMEHT rpuaa BKIKOYAETCA U BblK/oYaeTcA
aBTOMaTUYeckn. 1o HOpManbHOE ABMeHne. YacTtota BKIIOUEHUIA U
BbIK/TIOYEHN 3aBMCUT OT 3a[laHHOW CTeneHn Harpesa rpuiA.

Msaco

[To ncteueHnn NONOBUHLI BDEMEHW NEPEBEPHUTE KYCKM MACA.

Korpaa »apkoe OyneTt rotoso, ero ciefyet OCTaBuTh ellé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM yXOBOM WKady, 4TOObl MACO
Slyyllle NPONMTaAIOCh COKOM OT XapeHus.

[To OKOHYaHWW NPUrOTOBNEHMA 3ABEPHNTE MACO B (DONLIY U
OCTaBbTe B AyXxOBOM Likady Ha 10 MUHyT.

MpKn NPUrOTOBAEGHMN XAPKOTO U3 CBUHMHBI C KOXEeR HaapexbTe
KOXY KPECT-HaKpPEeCT 1 NoMoXWUTe MACO B MOCYy CHayana Koxel
BHU3.

Msaco Bec LononuutenbHoe o60o- Bbicota Pewum Temnepatypas °C, Bpemsa npuro-
pyAoBaHue U nocyna HarpeBa CTeneHb HarpeBa rPUNA TOBNEHUA, MUH.
FoBAauHa
>Kapkoe 13 ropaaunHsl 1,0 kr noa KpbILLKOW 2 O 200-220 100
1,5 kr 2 = 190-210 120
2,0 kr 2 = 180-200 140
Fon%ﬂ»(mﬁ CTenk, cpeaHe npoxapeH- 1,0 kr 6e3 KPbILLIKK 2 O 210-230 60
He 1,5 kr 2 B 200-220 80
PocTbud, cpeaHe npoXxxapeHHblit 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 220-240 60
Budwrekc TO?LL[VIHOVI 3 cm, cpeaHe PeLVLIeTKa + yHuBepcasib- 5+1 ] 3 15
NPOXapeHHbIN HbI MPOTUBEHb
TenATuHa
3aneyeHHan TenATMHa 1,0 kr 6e3 KPbILWKWK 2 O 190-210 110
1,5 kr 2 = 180-200 130
2,0 kr 2 o 170-190 150
TenAubA HOXKa 1,5 kr 6e3 KPbILLIKK 2 (] 210-230 140
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Msaco Bec HononHutenbHoe o6o- Bbicota Pewum Temnepatypas °C, Bpemsa npuro-
pyaosaHue U nocyaa HarpeBa CTeneHb Harpesa rpUnA TOBJIEHUA, MUH.
CBHWHUHaA
3aneueHHanA CBMHUHA 6e3 HapyX- 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 190-210 120
HOro cnoA cana (HanpuMep, OLWEEK) 71‘5 “r ] = 180-200 150
2,0 kr 1 X 170-190 170
3aneyeHHan CBMHUHA C Hapy>XHbIM 1,0 kr 6e3 KPbILLIKK 1 X 190-210 130
CNnoem cana (Hanpumep, nonarka) I5k 5 K 1 7 180-200 160
2,0 kr X 170-190 190
®unenHaa YacTb CBUHUHDI 500r PequeTKa + yHuBepcans- 3+1 x 230-240 30
HbI NPOTWBEHb
3aneyeHHas CBUHWHA, MOCTHanA 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 2 O 190-210 120
MAKOTE 1,5 kr 2 5 180-200 140
2,0 kr 2 = 170-190 160
BAneHana nonaTtka ¢ KOCTOUKOM 1,0 kr noAa KPbILLKOW 2 O 210-230 70
Budwreke TonwmHom 2 cm PeI:IJeTKa + yHuBepcans- 5+1 ] 3 15
HbI NPOTWBEHb
CBWHble MeasibOHbl TOMLLUMHON 3 CM PEI:IJeTKa + yHuBepcanb- 5+1 ] 3 10
HbI NPOTWBEHb
BapaHuHa
BapaHbA nonarka ¢ KOCTOUKO 1,5 kr 6e3 KpbILLKK 2 X 190-210 60
BapaHba HoXKa 6e3 KocTu, cpeaHe 1,5 kr 6e3 KPbILWKHK 1 X 160-180 120
npoXxapeHHan
Auub
Bbipeska Kocynn ¢ KOCTbto 1,5 kr 6e3 KpbILLIKK 2 O 200-220 50
Hora kocynu 6e3 KocTu 1,5 kr noAa KPbILLKOW 2 O 210-230 100
3aneueHHan kabaHuHa 1,5 kr NoA KPbILLKOM 2 O 180-200 140
3aneyeHHanA oneHvHa 1,5 kr noAa KPbILLKOW 2 O 180-200 130
Kponuk 2,0 kr noAa KpbILLKOW 2 O 220-240 60
MsacHown ¢apLu
batoH n3 macHoro gapwa 500 r 6e3 KpbILLKK 1 X 180-200 80
mAca
Konb6acku
Kon6acku Pewetka + yHusepcans- 4+1 ™] 3 15
HbIA NPOTMBEHb
MNTnua Mpu NPUrOTOBAEHUN YTKU WK FyCA, NPOTKHUTE KOXY MTWLbLI NOA

YKasaHHbIli B TabnmLUe BeC OTHOCUTCA K MNOArOTOBNEHHON K
3axapuBaHuio 1 He apluMpOBaHHON NTUUe.

CHauana ynoxuTe Lenyro NTuLy Ha peweTKy rpyakon BHUS.
MepeBepHUTE ee MO UCTEUYEHUU %3 BPEeMEHU MPUroTOBEHUA.

Kyckun, pynetsl u rpyaoky NHOEVKN cnenyert nepesopaymBatb No
NCTEYEHUN NONOBUHBI BDEMEHW NPUrOTOBNEHNA. KyCKMU NTULbI
nyduie nepeBepHyTb MO NCTEYEHUN 73 BpeMEHWU NMPUroToBAEHNUA.

KPblbAMW ONA BbITEKAHNA XNpa.

MTUa NoNyYnTCA OYEeHb PYMAHONM, C XPYCTALLEA KOPOYKORN, ecnn
He3aa0/1ro 10 KOHLA BPEMEHW NPUroTOB/IEHNA cMa3aTh ee
C/IMBOYHBLIM Mac/iI0OM, PaCTBOPOM CO/M B BOAE WN aneslbCUHOBLIM

COKOM.

Ecnu Bbl xapuTe NTuUy Ha rpuie NpAMO Ha PeELIETKe, yCTaHOBUTE
3MaIMPOBaHHbIA NPOTMBEHb HA YPOBEHbL 1.

Mrtuua Bec

LononHuTtensHoe o6o-

pyaoBaHue ¥ nocyaa

Bbicota Pewium TemnepatypaB °C,

Harpesa cCTeneHb Harpesa rpuna

Bpewmsa npwuro-
TOBJIEHUA, MUH.

Bpowinep, uensbii 1,2 kr PeweTtka 2 X 220-240 60-70
[MynAapka, uenan 1,6 kr PeweTtka 2 X 210-230 80-90
Kypvua, NnonoBUHKM 500 r kaxgaAa PeweTtka 2 X 220-240 40-50
Kyckn Kypuubl 150 r kaxabln  PeweTka 3 X 210-230 30-40
Kycku KypuLbl 300 r kaxabin  PelweTka 3 X 210-230 35-45
KypuHana rpyaka 200 r kaxgaa Pewetka 3 ™ 3 30-40
YTKa, uenan 2,0 kr Pewetka 2 190-210 100-110
YTuHanA rpyaka 300 r kaxpgaa PeweTka 3 240-260 30-40
['ycb, LenbIn 3,5-4,0 kr Pewetka 2 X 170-190 120-140
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Mtuua Bec HononHutenbHoe 060- Bbicota Pewum TemnepatypaB °C, Bpemsa npuro-

pyAaoBaHue ¥ nocyna HarpeBa CTeneHb Harpesa rPUNA TOBJIEHWUA, MUH.
['yCuHblE HOXKM 400 r kaxgaa Pewetka 3 X 220-240 40-50
Hebonblana nHaelika, uenan 3,0 kr Pewetka 2 X 180-200 80-100
Pynet na maca nHaenkm 1,5 kr 6e3 KPbILWKN 1 X 200-220 110-130
[pyoka nHaenku 1,0 kr noAa KPbILLKOW 2 O 180-200 90
OKOpPOUOK MHAENKN 1,0 kr PelweTtka 2 X 180-200 90-100

Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKM PbiBbl MO NPOLIECTBUM %3 BPEMEHM.

Llenyto pbiby nepesopaunBath He HyHO. CTaBbTe Lienyto pbidy B
[lyXOBOW LWKad, YI0XNB ee OPIOLLKOM BHU3, CMUHHBIM NJaBHUKOM
BBEPX. A noanepxaHua pbiObl B YCTOWUMBOM MOMOXEHWUN
NOJSIOXKNUTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIn KapTode b UK NocTaBbTe
Ma/IEHbKUIA XXapOMnpPOYHbIA COCyA.

[Mpw 3anekaHumn dune pblf)bl [06aBbTe HECKO/bKO CTO/IOBbIX JTOXKEK
XNOKOCTU ANA TyWeHWA.

Ecnu Bbl Xapute pbiby Ha rpuie NPAMO Ha pelleTke, yCTaHOoBUTe
OMas/IMPOBaHHbIN NPOTUBEHbL Ha YpOoBeHb 1.

Puiba Bec HononHutenbHoe 060o- Buicota Pewum Temnepatypa B °C, cTe- Bpemsa npuro-
pyAoBaHue ¥ nocyaa HarpeBa nNeHb Harpesa rpuna TOBJIEHUS, MUH.
Pui6a, uenan npuén. 300 r  PeweTka 2 2 20-25
1,0 kr PeweTtka 2 X 200-220 45-55
1,5 kr Pewetka 2 x 190-210 60-70
2,0 kr noA KPbILIKOM 2 O 190-210 70-80
Bptolwka pbiBbl, TONLNHON PelweTtka 3 2 20-25
3 ¢cm
Pui6Hoe pune NoA KPbILIKON 2 O 210-230 25-30

PeKomeHAaUMK NO XapeHUIO B rpune

[na Takoro Beca Xapkoro B Tabnuue HeT Bbléepl/lTe napameTpbl AnAa 6nuxaiiwero 6onee NErkoro seca u yBeNn4YbTE YKa3aHHOE BpeMA

3HaYEHWN. NPUroToBAEHNA.

Bbl XOTWUTE NpoBepuTL, TOTOBO K Xapkoe. Kcnonb3yinte TepMoMeTp Ana MAca (Bbl MOXeTe NpruodpecTy ero B CneumannavpoBaHHOM
marasuHe) Uim CHUMKUTE «npoBy NIOXKOM». 1A 3TOro IOXKOW HagaBuTe Ha xapkoe. Ecnm oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO rOTOBO. EC/IM OHO NPOJABIMBAETCA SIOXKKOM, TO ero Halo XapuTb eLlé.

>Kapkoe C/MKoM TEMHOE, a KOpouKa [MpoBepbTE YPOBEHL YCTAHOBKM 1 TEMMNEpPATYpY.

MecTamMun noaropena.

YKapkoe nonyunnock xopollo, a coyc noa- B cneaytolmin pas BO3bMUTE MOCYdy MeHbLIero pasmepa uin godassTe 60/bLUE XUAKOCTU.

ropen.

YKapkoe nonyunnock xopollo, HO Coyc B cneaytolmii pas BosbMuTe Nocydy 60/blIero pasmepa uin 1o6assTe MeHbLLe XUAKOCTU.

CNMLLKOM CBET/bI N XNOKWIA

Bo Bpemsa NpurotoBneHna xXapkoro obpa- ITO HOPMasIbHO 1 00YC/IOB/IEHO 3aKOHaMK PU3MKKU. Bosbliuaa YacTb BOAAHOIO Napa OTBOAUTCA
3yeTcA BoAAHOW nap. yepes Bbixoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCMPOBATLCA Ha XON0AHON NaHenn BeiKouaTenel um
Ha Gnvasnexatller NoBEepPXHOCTU MeOEeN 1 CTEeKaTb KarjaaMu rno He.

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

[Mpw 3anekaHun nnn 3axapuBaHumM NPOAYKTOB HENOCPEACTBEHHO
Ha peuweTtke, 6e3 Nocybl, MOCTaBbTE AMA/IMPOBAHHbIA MPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW wWKad MeHbLLEe 3arpA3HMUTCA.

CocToAHWe 3anexkaHky ByaeT 3aBUCeTb OT ee BLICOThI 1 OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, npeacrasfierHble B Tabnuue, ABIAITCA
OPUEHTUPOBOYHBIMMU.

Bnrono HononuutensHoe o6opynoea- Beicota Pewum TemnepatypaB °C, cTe- Bpemsa npurotos-
HUe ¥ nocyaa HarpeBa MeHb HarpeBa rpuna NEeHUA, MUH.

3aneKaHKu

Cnagkana 3anekaHka ®opma anAa 3anexkaHku 2 O 180-200 50-60

Cydne dopma Ans 3aneKaHku 2 O 180-200 35-45
[TopLUMOHHbIE (DOPMOUKM 2 O 200-220 25-30

3anekaHka 13 MmakapoH ®opma ana 3anekaHkm 2 O 200-220 40-50

JlasaHbsa ®opma ana 3anekaHku 2 | 180-200 40-50

3aneKaHKa

KapTtodensHana sanekaHka ¢ 1 dhopma ana 3anekaHkm 2 x 160-180 60-80

gg‘ﬁ:eMﬁ g;rpeumeHTaMm, BblcoTa HEe 2 hopmbl AnA 3anekaHkm 3+1 150-170 60-80
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bnrono JononHutenbHoe obopynosa- Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, cTe- Bpems npurotos-
HWe ¥ nocyna HarpeBa MNeHb Harpesa rpund NEeHWA, MHUH.
TocTbl
4 WTyKN, 3aneyeHHble PeweTtka + yHuBepcanbHbi Npo- 3+1 X 160-170 10-15
TUBEHb
12 WTyK, 3aneyeHHble PeweTtka + yHuBepcanbHbin npo- 3+1 X 160-170 15-20

TUBEHb

Mony¢abpuKathbl
Cnenyite MHCTPYKLMAM MPOU3BOAUTENA HA YNaKOBKe.

MNokpblBaA 4ONONHUTENBHOE 0OOPYAOBaHWE OyMaron AnA BeINeuku,
ybeanTecs, 4To aTa Bymara npuroaHa 1A Ucnoib3oBaHna npu
BbICOKMX TemnepaTtypax. Pasmep Bymarn JO/HKEH COOTBETCTBOBAThL
pasmepy 61100a, KOTOPOe Bbl COOMPAETECH TOTOBUT.

MosyyeHHbIl pesynbTaT NPAMO 3aBUCUT OT TuMa nNpoaykTa. Chipbie
NpPOAYKTbl MOTYT MMETb HEPABHOMEPHLI OTTEHOK.

Bnrono LononHutenbHoe obopyaosaHue YpoBeHb Pemum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa ° TOBJIEHUA, MUH.

Muuua rny6oKoi 3aMopo3Ku

[Myuua ¢ TOHKON OCHOBOM YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 EN 200-220 15-25
YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHbL + 3+1 180-200 25-35
peleTka

[Mvuua ¢ ToNCTOM OCHOBOW YHuBEpcanbHbIi NPOTUBEHL 2 KN 170-190 20-30
YHUBEpCanbHbIi NPOTUBEHb + 3+1 170-190 30-40
pelieTka

Muuua Ha BareTe YHuBEpPCanbHbIi MPOTUBEHL 170-190 20-30

MwuHr-nnuua YHuBEpcanbHbIi NPOTUBEHL EN 190-210 10-20

3amopoxeHHasa nuuua

[Myuua (c NpeaBapuTebHbLIM HAarPeBoOM) YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 1 180-200 10-15

MpoAayKTbl M3 KapTodena rnyboKon 3aMOPO3KH

KapTtodens dhpu YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 3 190-210 20-30
YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHL + NPoTh- 3+1 190-200 35-45
BEHb A/1A JyXOBOro wkada

KpokeTsl YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 190-210 20-25

KaptodenbHble onaabh (apaHukn), dap-  YHMBEpCanbHbI NPOTUBEHb ES 200-220 15-25

LUIMPOBAHHbIN KapTodesb

Xne6o6ynouHble usgenua rny6oKon 3aMopo3KM

Bynouku, BareTsl YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHb EY 180-200 10-20

HemeLlkune KpeHaenn (13 xnedHoro tecta) YHMBepCasbHbIi NPOTUBEHD EY 200-220 10-20

Xne6o6ynouHble U3genus, HeAOBbINEUEHHbIE 3ar0TOBKU

Bynouku, BareTsl YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 2 O 190-210 10-20
YHuBeEpCanbHbIi NPOTUBEHL + 3+1 160-180 20-25
peleTka

Bntoaa rny6oKow 3aMOpPO3KK ANA apeHus Bo ¢ppuTiope

PbiGHblEe Nanouku YHUBEPCANbHbIM NPOTUBEHD Ey 220-240 10-20

KypuHble nanouku, HarreTcsbl YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb EN 200-220 15-25

Muporu u3 cnoeHoro Tecta riny6oKon 3aMopPO3KH

[Mnporn n3 cnoeHoro Tecta YHUBEPCaANbHbIM NPOTUBEHD 3 190-210 30-35
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Ocobblie 6ntona

Mpn HUBKMUX TemnepaTtypax XopoLUO NoyyaeTca KpemMmooOpasHsbit
MOrypT ¥ NPEeKpacHO NOAXOAUT APOXKEBOE TecTo.

CHauana n3Bnekute n3 ayxoBoro Lkaga A0NONHUTEIbHOe
ofopyaoBaHue, a TakkKe ONopHble pPeleTKn (Hanpasnaowme),
YCTaHOB/IEHHbIE HA JIEBOW N MPaBOW CTEHKE.

MpurotosneHue noryprta

1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XMPHOCTW) W fante emy
oxnaanTteeca Ao temnepartypbl 40 °C.

2. lo6aBbTe B Mosioko 150 1 1orypTa (OxnaxaeHHoro B
XONOAWbHUKE) 1 NepemeLlanTe.

3. Pasnente cMmech No vawkam uinm GaHouykam 1 3aKpomnTe nx
MULLIEBOWN MIEHKON.

4. MpenBapuTenbHO HarpenTe AyxoBOW WKad, cornacHo
yKasaHUAM.

5.3arem yCTaHOBUTE YallKn Unin GaHOUKMN Ha JHO AyxoBOro wkadga
N TOTOBbTE COIM1aCHO yKa3aHUAM.

PacctoinKa apoxHeBoro tecta

1. [pUroToBbTE APOXOKEBOE TECTO 0ObLIYHLIM CMOCOOOM. MomecTuTe
TECTO B XXaPOMPOUHYIO KEPaMUUYECKYIO NOCydy U HaKponTe ero.

2. [penBapuTenbHO HarpenTe AyxoBOW wWKad, cornacHo
yKazaHuam.

3. Beiktounte npudop v Nocne BbIK/OYEHWA danTe Tecty
NOAHATLCA BHYTPY WiKada.

bnroao Mocyna BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepartypa Bpemsa
l?lorypT YcTaHOBWUTE Yalkn  Ha AHO OYyXOBOro MpenBaputensHbin HarpeB npyn 50 °C 5 MUH.
NI GaHOUKM wkada.

50 °C 8u

PaccTtoiika apo)oke-  YCTaHOBUTE apo-  Ha AHO AyXOBOro MpenBapuTensHbin Harpes npu 50 °C,  5-10 MuH.
BOro Tecra MPOUHYIo nocyay wkaca. BbIK/IOUMTE NpMOop 1 nomecTute apox- 20-30 MUH.

eBoe TeCcTo B AyXOBON LiKad.
Pasmopar<uBaHue

Bpema pasmopaxusaHuA 3aBUCUT OT TUMNa U KONYECTBa
NPO/YKTOB.

CnefyiiTe MHCTPYKLUMAM NPOWU3BOANTENA Ha YNaKoBKe.

N3BnekuTe 3aMOPOXEHHbIE NMPOAYKThI U3 YNAaKOBKM, MOMECTUTE 1X B
COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYAY, a 3aTeM Ha PeLIeTKy.

Mty cneayeT yknadsiBaTe Ha G040 TPYAKOW BHS.

3amopoXHeHHbIe NPOAYKTbI HononHutenbHoe BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa
o6opynosaHue
Hanpumep: TopThl CO CAMBKamuK, C MacnAHbIM KPEMOM, C LWOKO- PelueTtka 1 TepmoperynaTop Oos-

NafHoOV UK caxapHoW rnasypbto, PPYKThI, KypuLlia, Koadacku 1
MACO, X1e0, x1e®o0yNoUHbIe 3AENNA, MMPOrX 1 Apyraa KOHOW-
TEepCKaA BbiNeYyka

YKEH HaxoauTbCA Ha
Hy/1eBOW OTMETKE.

CywieHune

McnonbayiiTe TONMbKO BbICOKOKAUYECTBEHHbIE (PYKThI 1 OBOLLM 1
BCerga XopoLlo NpoMbiBaiTe ux.

[aiTe BoAe XOPOLWO CTeYb U NOHOCTLIO BbICYLLINTE (DPYKTbI
(oBoOLLM).

YCTaHOBUTE YHMBEPCA/IbHBIA NPOTUBEHbL Ha YPOBEHb 3, a
peLeTky — Ha ypoBeHb 1.

[MokponTe yHMBEPCA/bHbIA NPOTUBEHbL U pPeLleTKy cneunanbHom
OymMaroi 4nA BbINEUYKN UK BOLLEeHOW Bymaroi.

MpoayKkt BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpems npurotoBneHus, 4.
600 1 HapesaHHbIX TOMTUKaMK ABMNOK 1+3 80 npunén. 5y

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

1,5 Kr cnvB 1+3 80 npuén. 8-10 y

200 r YnCTbIX NPAHBIX TPaB 1+3 80 npunén. 1% u.

YKasaHue: Ecnv GpyKTbl UK 0BOLLKM coaepxat 0osbLioe
KOIMYECTBO BO/bI, MX HYXXHO BYAEeT HECKO/IbKO pa3 NepeBepHYTh.
Mocne OKOHYaHWUA CyLWKKN cpasy CHUMUTE PPYKTbI (OBOLUN) C
éymaru.
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MNMpuroToBneHne BapeHbA

Mpw NPUroTOBNEHNN BapeHbA BaHKK 1 PE3UHOBbLIE NMPOKIAOKM
OMKHbI ObITb UACTBIMW U HAXOAMTLCA B XOPOLUEM COCTOAHUM. 1o
BO3MOXHOCTU, UCMONL3YITE BaHKN 0AMHAKOBOro pasmepa. JaHHble
B TabnMLax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM INTPOBLIM GaHKaM.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee Boicokme nam 6onee oObemHble OaHKK.
KPbILKNA C HUX MOTYT COPBaTbCA.

cnonb3yiite TONbKO CBEXME (PPYKThI M OBOLLM. XOPOLWO BbIMOWTE
nX.

Bpewma, ykazaHHoe B Tabnuuax, ABNAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTU OT TEMMNEPATYPbl B MOMELLEHUN,
KonuuecTBa 6aHOK, a Takxke KOMMJYecTBa U TeMneparypbl nx
coepxumoro. MNMepes BbIKAOUEHWEM OyXOBOro Likada yoeanTtecs,
yTO BHYTPU BaHOK 00pasoBa/IUCh My3bIPW.

MpuroTtoBneHue

1. BblNoXuUTE PYKTHI UV OBOLUM B BaHKW, HE HAMOMHAA WX 0O
Kpaes.

2. BbiTpute Kpan 6aHOK; OHV JO/MKHbI ObITb UNCTLIMM.

3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy PE3NHOBYIO MPOKAAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoliTe OaHKN C MOMOLLBIO K/toya.

He ycTaHasnuBaiite BHYTPb JyX0BOro LWikada 6onee wectn 6aHoK
0[IHOBPEMEHHO.

MporpamMmmupoBaHue

1.YCTaHOBUTE YHUBEPCA/IbHBIV MPOTUBEHL HA YPOBEHDL 2.
YcTaHoBUTE BaHKK Ha NPOTUBEHb Tak, UTOOblI OHU He
conpukacanvchb Apyr ¢ APYroM.

2. Hanente B yHMBEpCasbHbIi MPOTUBEHb NOA-NUTPA ropAYelt Boabl
(npudnusutensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe ABepLy AyxOBOro Likada.

4.YCTaHOBUTE MepekovaTesb BoiBopa (hyHKLUA Ha OTMETKY
HWKHero xapa [—J.

5.3apante Temnepatypy 170-180 °C.

MpuroTtosneHue BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HAYHYT 0OPa30BLIBATLCA
MHOrOYMCEHHbIE My3bipKW. BbIKtounTe AyX0BOW WKad.

M3Bnekute BaHkn 13 AyxoBOro wkada npumepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeYeHMe 3TOro BPEMEHW OHW AOWAYT A0 FOTOBHOCTY
6narogaps octatouHoMy Tensy). Ecav ocTaBuTh UX oxnaxaatsbCa
BHYTPMW AyXOBOrO LiKada B TeueHne 60/bLIero BpeMeHu, MoryT
06pas3oBaThcA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYIOLNE OKUCNEHNIO BAPEHbA.

DpyYKTbI B AMTPOBLIX HaHKax

C momeHTa nosiBneHuna nysbiped Ha octatouHom Tenne

A6noku, cmopoanHa, KnybHuKa OTK/IKOUUTH npuén. 25 MuHyT
YepellHna, aBpMKOChI, NEPCUKM, CMOPOANHA OTK/IKOUUTH npunén. 30 MUHYT
AGnouHoe, rpyLIeBoe Un CAMBOBOE MOpe OTK/IKOUUTH npuén. 35 MuUHyT

MpuroToBneH1e OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Korpna B 6aHkax HauHyT 00pa30BbIBaTbCA MESIKUE My3bipK, 3aaainTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MoMeHTa NpurotoBneHne
3aHuMmaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTM OT Tuna osoulen. 1o
NPOLIECTBMN 3TOFO BPEMEHM BbIK/IOUNTE AYXOBOW LiKad 1
[0BeAnTe KOHCEPBb! 40 FOTOBHOCTM NoA AENCTBMEM OCTATOYHOrO
Tenna.

OBoOLLM B XONIOAHOM MapuHaAe B JIMTPOBbIX 6aHKax

C MomeHTa nofBneHus nysbipen npu  Ha octatouHom Tenne

Temnepatype 120-140 °C

Orypubl

- npunén. 35 MuH.

Ceekna

npuoén. 35 MUH. npuon. 30 MUH.

Bptoccenbckan kanycTa

npuén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHan aconb, Koibpabu, KpacHoKavaHHas Kanycra

npunén. 60 MUH. npunén. 30 MuH.

3eneHsblli ropotiek

npuoéna. 70 MuH. npuoén. 30 MUH.

UsBneueHune 6aHOK U3 AyxoBOro wKada

Mocne 3aBepLUeHNA NPUrOTOBAEHUA U3BNEKNTE OaHKN U3 JyXOBOro
wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune 6aHKKN Ha XONOAHYIO NN BNaXHYHO
NOBEPXHOCTb. BaHKN MOryT NOMHYTh.
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AKpunamua B npoAyKTax

Akpunamuna obpagyeTca, B NepByto ouyepeb, B NpoayKTax ua
3/1aK0BbIX U KapTodena, NpuUroTOBEHHbIX MPW MNOBbILLEHHbBIX
Temneparypax, Hanpumep B XXapeHoM kapTodene, TocTax,
XNeB0BYyNOUHBIX N3AENNAX, X1ede N MEKOW BbiNeuke (PasinyHbIX
BMOAX NEYEHbA).

CoBeThbl N0 NMPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM coaepXHaHueM akpunamuvaa

O6Lwwue coBeTbl

m MakcumanbHO orpaHuunBaiiTe Bpema NpuroToBAeHUA.

m VsBeraiiTe NsNULLIHEro 3axapuBaHna NpoayKTOB.

| ﬂpOﬂ,yKTbI 60NbLIOro pasmepa n ToNWNHbI coaepxXat Maio akpuiammaa.

BbineKaHue B pexnme BepXHEro n HWXHEro xapa npu temnepartype He Bbiwe 200 °C
B pexume koHBekumn 3D npu Temnepatype He Bbile 180 °C.
[TeyeHbe B pexvmMe BepxHero n HWXHero xapa npu temnepartype He Bbiwe 190 °C.

B pexunme koHeekumn 3D npu Temnepatype He Bolwe 170 °C.

MpucyTcTBUE AliLa U ANYHOIO XEeNTKa CHUXaeT oOpasoBaHme akpuiamuaa.

KapTtodesnb hpu, NpurotoBnaemMslii B Ayxo- Pacnpegennte kaptodesb No NPOTUBHIO PAaBHOMEPHO, OAHUM CI0eM. 3anekaiTe Ha NPOoTUBHE

BOM WKady

He meHee 400 r kapTodena, YToBbl OH HE Nepecox.

KoHTponbHble 6ntoaa

311 Tabnuubl OblN COCTaBNEHbI ANA PA3INYHBLIX KOHTPOMMPYHOLWMX
opraHoB, 4ToObl 06ErUnTL NPoLieaypPy NPOBEPKM U TECTMPOBaHNA
PasHbIX [yXOBbIX LIKA(OB.

3aKkpbIThit AGTOYHLIN NUPOT Ha 1 YpOBHE.
YcTaHoBUTE pasbeMHble GOPMbI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
pacCcToAHUM Apyr OT Apyra.

3aKpbiThlii AGNOYHbIA NUPOT Ha 2 YPOBHAX.

B cootBetcTBuM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnn IEC 60350. .
YcTaHoBUTE padbeMHble (hOPMbl TEMHOIO LIBETA OAHY Haj APYroi.

BbinekaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHasnvBaite yHUBEPCa/bHbIN [TYOOKUI NPOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, @ MIOCKMIA NPOTUBEHb ANA AyXOBOro wkada —
Ha HWKHWIA YPOBEHb.

BeinekaHue Ha 3 ypoBHAX.
Bcerna yctaHasnvBaite yHUBEpPCa/bHbINA [TYOOKUI MPOTUBEHb Ha
BEPXHWA YPOBEHD.

MacnaHoe neueHbe.
Bniopga, oAHOBPEMEHHO NoMellaeMble Ha NPOTUBHAX B AyXOBOK
wKad, MOryT ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

[Mporu B pasbeMHbIX hhopMax 13 6enoii KecTu.

Bbinekaiite NMporu B pexxume BEPXHEro 1 HMxHero xapa (= Ha
O[HOM ypoBHe. Vicnonb3yite yHMBepCasbHbI MPOTUBEHL BMECTO
pPeLWeTKN 1 NOCTaBbTE Ha HEr0 padbeMHble (HOPMbI.

Bnrono HononHutensHoe o6opyaoBaHue 1 YpoBeHb Pewium Temnepatypa, Bpems, MuH.
dopmbl HarpeBa °C

MacnAaHoe neyeHbe (C NpeaBapuUTenbHbIM  YHMUBEPCAbHbI MPOTUBEHB 3 O 150-160 20-30

HarpesoM’”) YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHUBEPCabHbI NPOTUBEHbL + NPOTU- 3+1 140-150 25-35
BEHb /1A IyXOBOro wkada
2 NPOTMBHA ANA AyXOBOro wkadga + yHu- 5+3+1 140-150 25-35
BEpCasibHbI NPOTUBEHD

[TMpOXHble (C NpeaBapuTebHbIM Harpe-  YHMBEPCasbHbIi MPOTUBEHL 3 O 150-170 20-30

BOM”) YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb + NPOTK- 3+1 140-160 25-35
BEHb [N1A [IyXOBOro wkada
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 3 150-160 25-30
2 NPOTMBHA ANA AyXOBOro wkadga + yHu- 5+3+1 140-150 25-30
BepcasibHbIli MPOTUBEHb

BucksuT Ha Boae (C npeaBaputenibHbiM - PasbemHana hopma Ha pelleTke 2 O 170-180 30-40

HarpeBoM™)

BucksuT Ha BoaE PasbemHana ¢opma Ha pelletke 2 165-175 35-45

* He ucnonbayinte dyHKUMIO ObICTPOro Harpesa AnA npeaBapuTebHoro pasorpesaHa AyXoBoro wkada
PelweTkn 1 NPOTUBHM MOXHO MPUOOPECTU B KAUECTBE AOMONHUTENIBHOrO 0B0PYAOBaHMA B CMELMaNIN3MPOBAaHHBIX MarasuHax.
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Bnrono HononHutensHoe o6opyaoBaHue 1 YpoBeHb Pewium Temnepatypa, Bpems, MHH.
¢dopmbl HarpeBa °

[11OCKUI MMPOTr U3 APOXKEBOrO TeCcTa YHuBEpCasnbHbIi NPOTUBEHb 3 O 160-180 30-40
YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 150-170 30-45
YHuBEpCasnbHbIi NPOTUBEHL + MNPOTU- 3+1 160-170 30-40
BEHb A7 [yX0BOro wkada

3akpbIThil ABNOYHLIA NUPOr PelweTtka + 2 pagbeMHble HOPMbI 1 = 190-210 70-90
@20 cm
2 pelweTtkn + 2 pazbeMHble (DOPMbI 3+1 170-190 60-80
@20 cm

* He ncnonbayiite yHKLMIO ObICTPOro Harpesa 41a npeasapuTesHoro pasorpesaHna yxoBoro Lkada
PelleTKn 1 MPOTUBHMU MOXHO NPUOOPECTN B KAUeCcTBe JOMNOMHUTENbHOr0 000PYA0BaHNA B CNeUMaIN3NPOBaHHbIX MarasuHax.

3arapuBaHue Ha rpune

Ecnu npodyKTbl MOMELLATCA HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,
nocTaBbTe SMa/IMPOBAaHHLINA NMPOTUBEHb HA YPOBEHb 1. Takum
obpasom, Tyaa OyaeTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LWKad

MeHbLLEe 3arpA3HUTCA.

bnoao LononHutensHoe 060- BeicoTa Pexum HarpeBa CTteneHb Bpemsa, M1H.
pyaoBaHue HarpeBa rpunsa

MomkapvBaHue TOCTOB (NpeaBapuUTe/bHbIN PelweTtka 5 ] 3 V2-2

Harpes 10 MuH.)

TenaubA KoTNeTa anA rambyprepa, 12 wWryk* PeweTka n sManupoBaH- 4+1 ] 3 25-30

(6e3 npeaBapuUTeNLHOO Harpesa) HbIVi NPOTUBEHb

* [epeBepHyThb N0 UCTEUEHUN %3 BPEeMEeHM.
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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie
urzgdzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac¢ do pdzniejszego wglgdu
lub dla kolejnego uzytkownika.

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

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtgczad, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtaczy¢
wytgcznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtgczenia.
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Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzgdzenia bez nadzoru.
Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzadzenie mogag 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.



Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lati sg
nadzorowane przez osobe dorosta.
Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac¢ na zblizanie sie do urzgdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

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 wyciggngc¢ wtyczke z gniazda
lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkngc elementow grzejnych i zapalic 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 odczekad,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

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

Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duza iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytgcznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.

gorgcej komory gotowania.

Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg by¢ 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 urzgdzenia. 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 wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe].

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

Uwaga!

m Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie
komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktadac¢ dna piekarnika folia, 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 wlewac¢ 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 uktadacé zbyt
duzo soczystych owocdow. Skapujacy z blachy sok z owocow
pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywac
gtebokiej blachy do pieczenia.

m Studzenie z otwartymi drzwiczkami urzadzenia: podczas
studzenia komora piekarnika powinna by¢ zawsze zamknieta.
Nawet jesli drzwiczki urzgdzenia sg tylko uchylone, fronty
sasiadujacych mebli mogg z czasem ulec uszkodzeniu.

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

m 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.

m Wsuwanie wyposazenia: W zaleznos$ci od typu urzgdzenia
wyposazenie moze zarysowac szybe drzwiczek podczas ich
zamykania. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu do
komory piekarnika.

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

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponizej znajda Panstwo ogodlny opis elementéw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie mogg sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rézni¢ w zaleznosci od modelu urzgdzenia.
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Zastosowanie

1 Pokretto funkcji

2 Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Pokretto temperatury

Chowane pokretta

W niektérych piekarnikach, pokretta mozna chowac. Aby
wsung¢ lub wysunac¢ pokretto, nalezy je nacisngé, gdy znajduje
sie w pozyciji zero.

Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajdujg sie czujniki. Nie naciskac
mocno przyciskéw. Naciskac tylko odpowiedni symbol.
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Pokretto funkciji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybra¢ funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Nadmuch gorgcego
powietrza 3D*

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

O Ogrzewanie gorne i
dolne*

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

2| Funkcja do przygoto- Szybkie przygotowanie potraw
wania pizzy mrozonych bez koniecznosci

wstepnego podgrzewania piekar-
nika, np. pizzy, frytek lub ciasta
francuskiego. Ciepto jest dostar-
czane przez dolny element grzew-
czy i przez dmuchawe
umieszczong na tylnej $ciance pie-
karnika.

X] Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

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

[*] Grill, duza powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia befsztykow, 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.

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

przez dolny element grzewczy.

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

rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie Wigczanie lampki oswietlajgce;j

wnetrze piekarnika.

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

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wigcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.

Przyciski regulaciji i panel wskaznikéw

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 Wybér ustawiers minutnika £,

Czasu czasu trwania gotowania <5, czasu
zakoriczenia gotowania (& oraz
godziny (.

c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu
nia dzieci sterowania.

—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych

+ Wiecej wartosci.

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci.

Na panelu wskaznikdw, nawiasy kwadratowe [ ] wskazujg
symbol odpowiadajgcy aktywnej funkcji czasu.

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

® Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

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

I, I, I Poziomy pracy

grilla

Poziomy pracy grilla o matej
powierzchni [*] oraz o duzej
powierzchni [7].

| = poziom 1, tagodny
Il = poziom 2, sredni
[ll = poziom 3, mocny

Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaznikdw pokazuje sie
symbol (8). Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol gasnie.
Symbol nie zapala sie przy funkcji oswietlenia ani przy
funkcji rozmrazania [&9.

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 wtgcza sie i wytacza w razie potrzeby. Gorace
powietrze uchodzi z piekarnika przez gérng czesc drzwiczek.
Uwaga! Nie zastania¢ szczeliny wentylacyjnej. Piekarnik moze
ulec przegrzaniu.

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

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

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzgdzania wielu potraw. Nalezy zwrécié 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 zalezno$ci od wyposazenia, jesli urzadzenie posiada
wysuwane szyny, elementy te lekko sie zaczepiajg po
catkowitym wysunieciu. W ten sposéb mozna z tatwosciag
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 sposrod
wymienionych ponizej akcesoridw 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.

Wsunac¢ 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

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

Nie wszystkie akcesoria sg odpowiednie dla kazdego
urzadzenia. Przy zakupie, nalezy zawsze podac¢ doktadnag
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 szczegdliny
nadaje sie do kuchenek z programem automatycznym lub z
automatycznym systemem pieczenia.

Potrojne 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.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikédw miga symbol (® i cztery
zera. Wyregulowac godzine.
1.Nacisnaé przycisk ©®.
Na wskazniku pokazuje sie godzina 2.0
2. Wyregulowac¢ godzine za pomoca przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Programowanie piekarnika

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

Wskazdowka: Zaleca sig, aby zawsze nagrzewac piekarnik
przed wiozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilosé
pary wodnej na szybie.

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Za pomocg pokretta funkcji wybraé funkcje grzewcza.

OO0 & ®

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

[ —
250

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wygrzewanie piekarnika

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

1. Za pomoca pokretta funkcji witgczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego &

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

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

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetgcznikdw 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 3D

m Ogrzewanie gérne i doine &

m Funkcja do przygotowania pizzy

m Ogrzewanie dolne [

Aby potrawa byta réwnomiernie upieczona, nie nalezy wstawia¢
jej do piekarnika przed zakoriczeniem szybkiego podgrzewania.

1.Wybrac¢ funkcje grzewczg i temperature.

2. Nacisngc¢ krotko przycisk » .

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

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisng¢ przycisk »%. Symbol »$% na panelu wskaznikow
gasnie.
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Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomoca przycisku (® uaktywnia sie menu i dokonuje sie
zmiany na inng 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 pomocg 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¢ zakoniczenie czasu zaprogramowanego w minutniku
od automatycznego wytgczenia piekarnika (czasu trwania
gotowania).

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (©.

Na panelu wskaznikdw zapalaja sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy ).

2. Zaprogramowac¢ czas na minutniku za pomoca
przycisku + lub —.

Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi += 10 minut
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi —= 5 minut

Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie
kilku sekund. Zaczyna sie odliczanie czasu na minutniku. Na
panelu wskaznikéw zapala sie symbol [L)] i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu zaprogramowanego na minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikdw pokazuje
sie L0000 Wylaczy¢ 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

Przywrdci¢ ustawienia czasu minutnika i:0 za pomoca
przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Minutnik wytacza sie.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikdw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzié¢ wskazania minutnika ), czas trwania
gotowania <5, czas zakoriczenia gotowania (Y lub godzine (©,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikdw.

Czas trwania gotowania

Piekarnik umozliwia programowanie czasu trwania gotowania
dla kazdej potrawy. Po uptywie zaprogramowanego czasu
gotowania, piekarnik automatycznie sie wytgcza. W ten sposdéb
unika sie koniecznosci przerywania innych zaje¢ domowych, w
celu wytaczenia 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.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.
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3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (.
Inis R xIxl

Na panelu wskaznikow pokazuje sie L. Zapalajg sie .
symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy -5.

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

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

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaz’nik@w pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol [-D]. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie 0L, Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac¢ nowy czas gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Albo nacisnaé¢ dwa razy przycisk (® i
umiescic¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytaczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

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

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdcié ustawienia czasu gotowania J0:00 za pomoca

przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Ustawienie czasu zostato skasowane.
Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisng¢
przycisk .

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikow wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzié wskazania minutnika (), czas trwania
gotowania <Y, czas zakonczenia gotowania (4 lub godzine (®,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zadany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.



Czas zakonczenia

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

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

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

2. Wyregulowac¢ pokretto temperatury.

3.Nacisnaé¢ dwukrotnie przycisk (.

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

5.Nacisnaé przycisk (.
Nawiasy kwadratowe znajdujg sie przy (&. Pokazuje sie
godzina, o ktérej danie bedzie gotowe.

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

»

®© Q0 3 o
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Po kilku sekundach piekarnik pokazuje zaprogramowany czas i
zostaje ustawiony w potozeniu zwtoki czasowej. Na panelu
wskaznikow pokaZUJe sie godzina, o ktérej danie bedzie
gotowe, a symbol (& pojawia sie w nawiasach kwadratowych.
Symbol £ i ® gasnie. Gdy wiacza sie piekarnik, pokazuje sie
uptyw czasu gotowania, a symbol <5 pojawia sie w nawiasach
kwadratowych. Symbol (& gasnie.

Po uptywie czasu gotowania
Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik ,Qrzestaje grzac. Na panelu
1

wskaznikéw pokazuje sie JU:04. Nacisnaé przycisk O
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisngé dwa razy przycisk ® i
umiescic¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia gotowania

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

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia gotowania

Przywréci¢ ustawienia czasu zakonczenia gotowania zgodne z
aktualng godzing, za pomoca przycisku —. Zmienione
ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku sekund.
Piekarnik wtgcza sie. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisng¢ dwa razy przycisk

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikdw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzié wskazania minutnika £), czas trwania
gotowania -5, czas zakoriczenia gotowania (& lub godzine (B,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartosc
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikdw.

Godzina

Po podtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu, na panelu
wskaznikéw miga symbol (® i cztery zera. Wyregulowad
godzine.
1.Nacisnaé przycisk .

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina {Z:00.
2. Wyregulowac¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Zmiana ustawien godziny
Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulacji
czasu.

1.Nacisnaé cztery razy przycisk (.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajdujg sie przy ®

2.Zmieni¢ godzine za pomoca przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wytaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Patrz rozdziat Zmiana
ustawieri podstawowych.
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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 i godzine przy wtgczonej funkciji
zabezpieczenia dzieci.

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

Zmiana ustawien podstawowych

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

Ustawienia podstawowe Wybor { Wybor 2 Wyboér 7
c { Wskaznik czasu na zawsze* tylko za -
zegarze pomocy
przycisku ©
- Czas trwania ok. 10 s ok. 2 min* ok. 5 min
sygnatu po uptywie
czasu gotowania lub
Czasu zaprogramo-
wanego na minut-
niku
c 5 Czas oczekiwaniana ok. 2 s ok. 5 s* ok. 10 s

zarejestrowanie usta-
wienia

* Ustawienie fabryczne

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 sposéb konserwacji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki
Na przedniej sciance piekarnika moga pojawic 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 $cianek. 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 mozna wczesniej zaprogramowac czasu trwania ani czasu
zakonczenia gotowania.

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.

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkciji regulaciji
czasu.
1.Naciskaé przycisk ® przez ok. 4 sekundy.

Na panelu wskaznikdw pokazuje sie aktualne ustawienie

podstawowe godziny, np. c { dla Wyboru /.

2. Zmieni¢ ustawienie podstawowe za pomocg
przycisku + lub —.

3. Potwierdzié za pomoca przycisku (©.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie nastepujgce ustawienie
podstawowe. Za pomoca przycisku (® mozna przej$é przez
wszystkie poziomy, a za pomocag przycisku + lub = zmienic
ustawienie.

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

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.

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,

produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,
zmywakow lub twardych gagbek,

urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowgq sciereczke przed uzyciem.



Strefa Srodki czyszczace
Przednia Scianka pie- Ciepta woda z niewielkg iloScig mydta:
karnika Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka

szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia
szyb ani skrobakéw do szkta.

Stal nierdzewna 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
pojawic¢ sie korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub
w sklepach specjalistycznych mozna
naby¢ srodki do czyszczenia stali nie-
rdzewnej, ktére mozna stosowac na
rozgrzanej powierzchni. Naktadac¢ sro-
dek czyszczacy bardzo cienka
szmatkg z miekkiego materiatu.

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

Czyscic¢ sciereczka z miekkiego mate-
riatu. Nie stosowac alkoholu, octu ani
innych srodkéw do czyszczenia o wias-
ciwosciach sciernych lub o kwasnym
odczynie.

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

Szyby w drzwiczkach

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Czyscic¢ Sciereczka.

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Czysci¢ Sciereczka. Nie trzed.

Uszczelka
Nie wyjmowacd!

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczyc¢ i oczyscic sciereczka lub
szczoteczka.

Kratki lub szyny

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

Prowadnice

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

Akcesoria kuchenne

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

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

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuje sie po kilkakrotnym uzyciu

piekarnika, wowczas nalezy postgpi¢ w sposdb nastepujgcy:

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

2. Zaprogramowaé nadmuch gorgcego powietrza 3D [&).

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

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

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

m Nie 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, usung¢ go natychmiast
za pomoca gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalia

Uzywac sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscia mydta lub
octu.

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

Funkcja os$wietlenia

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

Witaczanie lampki w piekarniku

Obrécié pokretto funkciji do pozycii [&J.

Lampka witgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obrdcic pokretto funkcji do pozycji 0.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1. Pociggna¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchngé

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

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

=\

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesunac - kierujac w
gore - element grzewczy grilla. Popchnac¢ uchwyt stuzacy do
przytrzymania, w dot, i wsunac 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 zdja¢ ja
(rysunek A).

2.Nastepnie, pociagnac kratke lub szyne catkowicie do przodu
i wyjac¢ ja (rysunek B).
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Czysci¢ kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i gabka. 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, naciskajac troche do tytu (rysunek A),

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

E

» @

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 mozliwos¢ 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 zdjg¢ 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. Pamieta¢, aby dzwignie blokujgce byly 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¢ goérng szybe (Rysunek B).

ARNZ

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 panelu Przerwa w Ponownie ustawi¢ godzine.
wskaznikéw dostawie pradu.
miga symbol ®

i cztery zera.

Piekarnik nie

grzeje. duje sie pyt.

W stykach znaj-

Obradci¢ kilkukrotnie pokre-
tta w obu kierunkach.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia mogg pekngd. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych 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. Wsunac¢ 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¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat o
btedzie

EC

Mozliwa przy-
czyna

Rozwigzanie/rady

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.

2.Wyjgc¢ szklany element ochronny, odkrecajgc go w lewg
strone.

Serwis

W razie koniecznosci naprawy urzgadzenia nalezy skontaktowad
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikéw 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 wpisac¢ dane urzadzenia i numer telefonu serwisu, aby w
razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

Serwis

Nalezy pamietaé, ze wezwanie technika serwisu w przypadku
nieprawidtowej obstugi urzadzenia jest odptatne réwniez w
okresie gwarancyjnym.

Adresy serwisow 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 technikdéw serwisu, ktérzy dysponujg
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzadzenia.
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3.Wymieni¢ lampke na lampke podobnego typu.
4.Ponownie wkrecic¢ szklany element ochronny.

5.Wyjg¢ Sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektryczne;.

Szklane elementy ochronne

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



Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania

energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzgdzenia.

Oszczedzanie energii

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

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

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

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

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

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Ssrodowiska.

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

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajdg Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Parnistwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadaja sie do przyrzadzenia danej
potrawy. Podajemy wskazdwki dotyczgce odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jaka 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 podaja tabele.
Wyposazenie wytozy¢ papierem do pieczenia dopiero po
podgrzaniu piekarnika.

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Najlepszym sposobem, aby upiec ciasto, jest umiescic¢ je na
jednym poziomie z wtgczonym ogrzewaniem gornym i
dolnym [Z.

W przypadku pieczenia z nadmuchem gorgcego

powietrza 3D &), zaleca sie nastepujace poziomy dla
akcesoriow kuchennych:

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

Pieczenie na kilku poziomach
Stosowad tryb z nadmuchem goracego powietrza 3D [@.

Pieczenie na 2 poziomach:
m Blacha uniwersalna: poziom 3.
m Blacha do pieczenia: poziom 1.

Pieczenie na 3 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 5.
m Blacha do pieczenia: poziom 3.
m Blacha do pieczenia: poziom 1.

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

W tabelach znajduje sie wiele porad dotyczacych
przygotowywania potraw.

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

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

W przypadku pieczenia w formach z cienkiego metalu lub
formach szklanych czas pieczenia wydtuza sie, a ciasto nie jest
réwnomiernie zrumienione.
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W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac jego
wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj

podanych.
Tabele

W tabeli znajdujg sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego
rodzaju ciasta lub deseru. Temperatura i czas pieczenia zalezg
od ilosci i konsystenciji ciasta. Z tego powodu, w tabelach
potraw podane sg zawsze zakresy czasu. Nalezy zawsze

rownomierny. W razie koniecznosci, przy nastepnej okazji
bedzie mozna wydtuzy¢ czas.

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

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

zaczg¢ od najnizszego zakresu. W nizszej temperaturze
powierzchnia ciasto przyrumienia sie w sposéb bardziej

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

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

Ciasta w formach Forma Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasta biszkoptowe, tatwe Forma okragta z otworem/ 2 160-180 60-75
forma prostokatna
3 formy prostokatne 3+1 140-160 70-90
Ciasto z masy ubijanej, wykwintne Forma okragta z otworem/ 2 = 150-170 60-70
forma prostokatna
Spdd tarty, ciasto biszkoptowe Forma do tart (] 160-180 20-30
Wykwintne ciasto owocowe, ciasto bisz- Forma okrggta/tortownica O 160-180 50-60
koptowe
Spdd biszkoptowy, z 2 jaj (podgrzewanie  Forma do tart 2 = 150-170 20-30
wstepne)
Spdd biszkoptowy, z 6 jaj (podgrzewanie  Tortownica 2 O 150-170 40-50
wstepne)
Spdd i brzeg z kruchego ciasta Tortownica 1 O 180-200 25-35
Ciasto owocowe lub sernik, spdd z kru- Tortownica 1 O 160-180 70-90
chego ciasta*
Quiche szwajcarska Blacha do pizzy 1 = 220-240 35-45
Biszkopt w formie na babke Forma na babke 2 O 150-170 60-70
Pizza, cienki spdd z lekkim wierzchem Blacha do pizzy 1 = 270 10-20
(podgrzewanie wstepne)
Ciasto na stono* Tortownica 1 O 170-190 45-55

* Pozostawic¢ ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknigtym piekarniku.

Ciasta pieczone na blasze

Akcesoria kuchenne

Poziom Funkcja

Temperatura Czas

grzewcza. w °C w minutach

Ciasto biszkoptowe z suchym Blacha uniwersalna 2 O 170-190 20-30
wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 160-170 30-40
Ciasto biszkoptowe z soczystym Blacha uniwersalna 2 O 170-190 25-35
(owocowym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140160 4050
Ciasto drozdzowe z suchym wierz- Blacha uniwersalna 3 O 170-180 25-35
chem Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-170 35-45
Ciasto drozdzowe z soczystym Blacha uniwersalna 3 O 160-180 40-50
(owocowym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-160 50-60
Kruche ciasto z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 1 O 180-200 20-30
Kruche ciasto z soczystym (owoco- Blacha uniwersalna 2 O 160-180 60-70
wym) wierzchem
Quiche szwajcarska Blacha uniwersalna 1 O 210-230 40-50
Rolada (podgrzewanie wstgpne) Blacha uniwersalna 2 O 170-190 15-20
Chatka drozdzowa z 500 g maki Blacha uniwersalna 2 O 170-190 25-35
Butka z 500 g maki Blacha uniwersalna 3 O 160-180 60-70
Butka z 1 kg maki Blacha uniwersalna 3 O 150-170 90-100
Ciasto francuskie, stodkie Blacha uniwersalna 2 O 190-210 55-65
Pizza Blacha uniwersalna 2 [ 200-220 25-35

Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 180-200 40-50
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Ciasta pieczone na blasze

Akcesoria kuchenne

Poziom Funkcja

Temperatura Czas

grzewcza. w °C w minutach
Tarte flambée (podgrzewanie Blacha uniwersalna 2 = 270 15-20
wstepne)
Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna 2 = 190-200 40-55
Mate ciastka Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja  Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha uniwersalna 3 140-160 15-25
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 130-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 130-150 25-40
Kruche ciastka (podgrzewa- Blacha uniwersalna 3 = 140-150 30-40
nie wstgpne) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 140-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 140-150 25-35
Kruche ciastka z migdatami  Blacha uniwersalna 2 O 110-130 30-40
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 110-120 35-45
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 110-120 35-45
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Tartaletki Ruszt z blacha-forma na tartaletki 3 o 180-200 20-25
2 ruszty z blachg-forma na tartaletki 3+1 160-180 25-30
Ciasto "ensaimada" Blacha uniwersalna 2 ) 210-230 30-40
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 190-200 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 190-200 30-40
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 170-180 35-45
Ciastka drozdzowe Blacha uniwersalna 2 = 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 160-180 25-35
Chleb i butki
Nagrzac piekarnik w celu przygotowania chleba, chyba ze w
przepisie sg inne wskazowki.
Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcego piekarnika.
Chleb i butki Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 O 270 8
200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 O 270 8
200 40-50
Ciasto z chleba Blacha uniwersalna O 270 15-20
Butki (bez podgrzewania wstepnego) Blacha uniwersalna O 200 20-30
Butki ze stodkiego ciasta drozdzowego Blacha uniwersalna O 180-200 15-20
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 150-170 20-30

pieczenia
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Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto z ubijanej masy jest juz
upieczone.

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

Ciasto nie wyrosto.

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

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

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

Ciasto jest zbyt przypieczone na wierzchu.

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

Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktué¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-
skacé ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
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, doda¢ mniej sktadnikow ptynnych i pozostawi¢ w pie-
karniku na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym
wierzchem: najpierw przypiec spdd. Posypacd przypieczony spdd ciasta sieka-
nymi migdatami lub tartg butkg, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegacd zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przypiekly sie nieréwnomiernie.

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

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe mogag przyklejaé sie do
siebie podczas pieczenia.

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

Podczas pieczenia na roznych poziomach, cia-
sto na goérnej blasze przypiekto sie bardziej niz
na dolnej.

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybierac funkcje
grzewczg za pomocg nadmuchu gorgcego powietrza 3D [@). Mimo, ze ciasta
zostaty wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie muszg one by¢
gotowe w tym samym czasie.

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

Podczas pieczenia moze wytwarzac sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez rygle w drzwiczkach piekarnika i moze osadzac¢ sie na panelu sterowania
lub frontach sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko
fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Pieczenie mies
Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien

Naczynia by¢ zakryty na wysoko$é ok. 2 cm.
Mozna stosowac dowolne naczynie odporne na wysoka Do pieczeni duszonej dodaé wiecej wody. Spdd naczynia
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez powinien by¢ zakryty na wysoko$é 1 - 2 cm.

uzy¢ blachy emaliowanej.

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z jakiego

Najbardziej odpowiednie sa naczynia szklane. Sprawdzi¢, czy wykonane jest naczynie. Jesli migso przyrzadzane jest w
pokrywka rondla jest dopasowana i doktadnie zamyka brytfannie emaliowanej, nalezy dodaé nieco wiecej wody niz do
naczynie. szklanego naczynia.

Jesli uzywa sig naczyri emaliowanych, nalezy doda¢ wigcej W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali

ptynu. nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Jesli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, migso nie Nalezy zwigkszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.
przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazac sie

niedogotowane. W tym przypadku, wydtuzyé czas gotowania. Pieczenie/smazenie na grillu

Dane podane w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = otwarte
Naczynie z pokrywkag = zamknigte

Umieszczaé naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

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

Gorace naczynia ze szkfa nalezy umieszczaé na suchej écierce  Umiesci¢ kawatki bezposrednio na ruszcie. W przypadku
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje grillowania tylko jednego kawatka, lepszy rezultat osiagnie sig,

oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.
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ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb
mozna zebra¢ sok z migsa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.



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

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

Obrécic¢ kawatki po uptywie %5 czasu grillowania.

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

Mieso
Kawatki miesa nalezy obraca¢ na drugg strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

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

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

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

Mieso Waga  Akcesoria kuchenne i Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Mieso wotowe

Sztufada wotowa 1,0 kg  zamkniete 2 g 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Filet wotowy $rednio wysma- 1,0 kg  otwarte 2 (i 210-230 60

zony 15 kg 2 5 200-220 80

Roastbeef, srednio wysmazony 1,0 kg  otwarte 1 220-240 60

B_efsztyk, grubos’é 3 cm, sred- Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 | 3 15

nio wysmazony

Mieso cielece

Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Udziec cielecy 1,5 kg otwarte 2 (| 210-230 140

Mieso wieprzowe

Pieczen bez skorki 1,0 kg otwarte 1 x 190-210 120

(np. karkowka) 1,5 kg 1 X 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170

Pieczen ze skorka 1,0 kg otwarte 1 X 190-210 130

(np. fopatka) 1,5 kg 1 % 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190

Poledwica wieprzowa 500 g Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 230-240 30

Pieczen wieprzowa chuda 1,0 kg otwarte 2 (] 190-210 120
1,5 kg 2 = 180-200 140
2,0 kg 2 = 170-190 160

Pptrawa z nogi prosiecia z kos- 1,0 kg  zamkniete 2 g 210-230 70

cig

Befsztyk, grubos¢ 2 cm Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 ™ 15

Medaliony wieprzowe, o grubo- Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 ™ 10

éci 3 cm

Jagniecina

topatka jagnieca z koscig 1,5 kg otwarte 2 X 190-210 60

Udziec jagniecy bez kosci, 1,5 kg otwarte x 160-180 120

Srednio wysmazony

Dziczyzna

Poledwica z daniela z koscig 1,5 kg  otwarte 2 = 200-220 50

Udziec z daniela bez kosci 1,5 kg zamknigte 2 O 210-230 100

Pieczen z dzika 1,5 kg zamkniete 2 = 180-200 140

Pieczen z jelenia 1,5 kg  zamkniete 2 O 180-200 130
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Mieso Waga  Akcesoria kuchenne i Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas

naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Krolik 2,0 kg  zamkniete 2 O 220-240 60
Migso mielone
Pieczen z mielonego miesa z 500 g otwarte 1 X 180-200 80
miesa
Kietbaski
Kietbaski Ruszt + blacha uniwersalna 4+1 ] 3 15
Drob Jesli piepze sie kaczke lub ges, naktuc¢ skére pod skrzydtami,
Wagi podane w tabeli odnosza sie do drobiu gotowego do aby wyciekt tuszez.
upieczenia, bez farszu. Dréb +adnie s_ie przy_rumieni_i stanie chrupki, gdy mniej wiecej
Umiescic¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w pold Irogleokpleczema zostz;ue nasmarowany mastem, woda z
dot. Po uptywie %4 szacowanego czasu, obrécié. S0l 1ub SO |em z pomaranczy. . _
Obréci¢ pieczone kawatki, udziec lub pieré indyka po uplywie Jelze." piecze si¢ na %””U’ k*?dac bezposrednio na ruszee,
potowy czasu pieczenia. Obrécié kawatki ryby po uptywie %4 nalezy umiescic blache emaliowang na poziomie 1.
czasu.
Drob Waga Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Kurczak, w catosci 1,2 kg Ruszt X 220-240 60-70
Pularda, w catosci 1,6 kg Ruszt x 210-230 80-90
Kurczak, potéwki o0 wadze 500 g Ruszt X 220-240 40-50
kazda
Kawatki kurczaka o wadze 150 g Ruszt 3 X 210-230 30-40
kazdy
Kawatki kurczaka o wadze 300 g Ruszt 3 X 210-230 35-45
kazdy
Piers kurczaka o wadze 200 g Ruszt 3 ] 3 30-40
kazda
Kaczka, w catosci 2,0 kg Ruszt 190-210 100-110
Piers kaczki o wadze 300 g Ruszt X 240-260 30-40
kazdy
Ges, w catosci 3,5-4,0 kg Ruszt 2 X 170-190 120-140
Uda gesi kazda czes¢ o Ruszt 3 X 220-240 40-50
wadze 400 g
Maty indyk, w catosci 3,0 kg Ruszt 2 X 180-200 80-100
Rolada z indyka 1,5 kg otwarte 1 £ 200-220 110-130
Piers z indyka 1,0 kg zamkniete 2 O 180-200 90
Udo z indyka 1,0 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ryby Jesli pieczone sg filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu

Obréci¢ kawatki ryby po uptywie %4 czasu. przysmazenia.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania. Jezeli piecze sig na grillu, ktadac bezposrednio na ruszcie,
Wiozy¢ do piekarnika cata rybe w jej naturalnej pozycji; z nalezy umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

ptetwg grzbietowg skierowang ku gorze. Aby utrzymacd

stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub

maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

Ryby Waga Akcesoriakuchenne Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Ryba, w catosci ok. 300 g Ruszt 2 ] 2 20-25

1,0 kg Ruszt 2 200-220 45-55

1,5 kg Ruszt 2 190-210 60-70

2,0 kg zamkniete 2 = 190-210 70-80
Czes¢ brzuszna (ventresca) ryby, Ruszt 3 ™ 2 20-25
0 grubosci 3 cm
Filet rybny zamknigte 2 O 210-230 25-30
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Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o0 nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
w tabeli ustawien. ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa. Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisng¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,
nalezy ja jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.
przypieczong skorke.

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

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

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

Zapiekanki, suf|ety, tosty Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
o . . oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli
Zawsze stawiaC naczynie na ruszcie. stanowia jedynie wartosci orientacyjne.
Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozy¢

blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna

utrzymac wigkszg czystos¢ piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne i naczy- Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
nia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Zapiekanki
Zapiekanka, stodka Forma do zapiekanek 2 O 180-200 50-60
Suflet Forma do zapiekanek 2 (| 180-200 35-45
Mate foremki na jedng porcje 2 O 200-220 25-30
Zapiekanka z makaronu Forma do zapiekanek 2 | 200-220 40-50
Lazanie Forma do zapiekanek 2 O 180-200 40-50
Zapiekanka
Zapiekanka z ziemniakodw z surowych pro- 1 forma do zapiekanek 2 X 160-180 60-80
duktow, maks. wysokosc 4 cm 2 formy do zapiekanek 3+1 150-170 60-80
Tosty
4 sztuki, z zapiekanym wierzchem Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 160-170 10-15
12 sztuk, z zapiekanym wierzchem Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 x 160-170 15-20
Produkty gotowe Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju

potrawy. Produkty surowe mogag rézni¢ sie pod wzgledem

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na ksztattu i koloru.

opakowaniu.

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

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach

Pizza, gteboko zamrozona

Pizza na cienkim ciescie Blacha uniwersalna 2 200-220 15-25
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 180-200 25-35

Pizza na grubym ciescie Blacha uniwersalna 2 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 170-190 30-40

Pizza na butce Blacha uniwersalna 3 170-190 20-30

Minipizza Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 10-20

Pizza mrozona

Pizza (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 1 EN 180-200 10-15
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Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach

Produkty z ziemniakow, gleboko mrozone

Frytki Blacha uniwersalna 3 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha  3+1 190-200 35-45
do pieczenia

Krokiety Blacha uniwersalna 190-210 20-25

Placki ziemniaczane, ziemniaki nadziewane Blacha uniwersalna ES 200-220 15-25

Produkty piekarnicze, gieboko mrozone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna ES 180-200 10-20

Chlebki niemieckie - precle (ciasto piekarnicze) Blacha uniwersalna 200-220 10-20

Produkty piekarnicze, wstepnie upieczone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 2 O 190-210 10-20
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 160-180 20-25

Potrawy smazone, gteboko mrozone

Paluszki rybne Blacha uniwersalna EN 220-240 10-20

Paluszki z kurczaka, nuggets Blacha uniwersalna ES 200-220 15-25

Ciasto francuskie, gleboko mrozone

Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 30-35

Wyjatkowe potrawy

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

Najpierw wyjg¢ 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 umiescic¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika i
przygotowac jogurt wedtug wskazowek.

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

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

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Umiesci¢ kubki lub  na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8 h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik  na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 50 °C, 5-10 min
drozdzowego do odporny na wysoka wylaczyé urzadzenie i wiozyé ciasto 20-30 min
wyrosniecia temperaturg drozdzowe do piekarnika.
Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.
Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.
Wyja¢ zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic¢ je w
odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiescic¢ na talerzu dréb, 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

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

pozostaje w pozycji wyta-
czone;.
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Suszenie

Uzywac wytacznie owocow i warzyw w idealnym stanie; przed
suszeniem zawsze doktadnie je umyc.

Odsaczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

Umiescic¢ blache uniwersalng na poziomie 3, a ruszt na
poziomie 1.

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

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 80 ok. 8 h

sliwki - 1,5 kg 143 80 ok. 8-10 h

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 80 ok. 1%2 h

Wskazowka: Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obrdécic¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od papieru.

Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwaga!

Nie uzywac stoikow o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki moga peknac.

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

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

Przygotowanie

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

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

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomoca metalowych uchwytdw.
Nigdy nie umieszczac naraz wiecej niz szes¢ stoikdw wewnatrz
piekarnika.

Programowanie

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

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

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

Pasteryzowanie dzemow

Po ok. 40 - 50 minutach, w krotkich odstepach czasu,
zaczynajg 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 spowoduja skisniecie marmolady.

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie¢ pecherzy-
kow powietrza i pary wodnej

Ciepto resztkowe

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

Pasteryzowanie warzyw

Gdy tylko zaczng sie tworzy¢ w stoikach mate pecherzyki,
ponownie ustawi¢ temperature na ok. 120 - 140 °C. Ok. 35 -
70 minut zaleznie od rodzaju warzyw. Po uptywie tego czasu,
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
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Wyjmowanie stoikdw z piekarnika
Po zakonczeniu gotowania, wyjac¢ stoiki z piekarnika.
Uwaga!

Nie umieszczac¢ gorgcych stoikdow na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga peknad.

Akrylamid w produktach spozywczych

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartosciag akrylamidu

Zasady ogolne 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 3D o temp. maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.
Z nadmuchem gorgcego powietrza 3D o temp. maks. 170 °C.

Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku Roztozyé na blasze réwnomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-

nej blasze, aby ziemniaki nie ulegty zeschnigciu

Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutow testujgcych w
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania
roznych 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 ptaskg blache do pieczenia na nizszym.

Pieczenie na 3 poziomach:
Zawsze ktasé gtebokg blache uniwersalng na wyzszym
poziomie.

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

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta na 1 poziomie:
Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujac miedzy nimi odstep.
Szarlotka z wierzchnig warstwg 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 uniwersalnej zamiast rusztu i umiescic¢ na niej
tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czas w
grzewcza w °C minutach
Herbatniki maslane (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 [ 150-160 20-30
wstepne’) Blacha uniwersaina 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 140-150 25-35

salna

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza w °C minutach

Ciasteczka (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 = 150-170 20-30

wstepne”) Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-160 25-35
Blacha uniwersalna 3 150-160 25-30
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 140-150 25-30
salna

Biszkopt na wodzie (podgrzewanie Tortownica na ruszcie 2 ) 170-180 30-40

wstepne*)

Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 2 165-175 35-45

Placek drozdzowy Blacha uniwersalna 3 O 160-180 30-40
Blacha uniwersalna 3 150-170 30-45
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 160-170 30-40

Szarlotka z wierzchnig warstwg cia- Ruszt + 2 tortownice @ 20 cm. 1 (] 190-210 70-90

sta 2 ruszty + 2 tortownice @ 20 cm. 3+1 170-190 60-80

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika

Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescic

blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposéb mozna

zebrac¢ sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Poziom pracy Czasw

grzewcza grilla minutach

Przyrumienianie tostow (nagrzac¢ piekarnik  Ruszt 5 ™ 3 -2

przez 10 min.)

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

wac piekarnika)

* Obrécié po uptywie %5 czasu.
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	Просмотр заданного времени



	Текущее время
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Правильно установите текущее время с помощью кнопок @ и A.
	Через несколько секунд установленное время отобразится на индикаторной панели.
	Изменение текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0 четыре раза.


	2. Измените текущее время с помощью кнопок @ и A.
	Через несколько секунд на индикаторе появится установленное время.
	Отключение индикации времени суток
	Блокировка от детей
	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.



	2. Измените базовую настройку с помощью кнопок @ и A.
	3. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки 0.
	4. Для выхода из меню настроек нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.
	Все базовые настройки сохранены.
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	1. Тщательно очистить дно и стенки духового шкафа, лишенные керамического покрытия.





	2. Выбрать режим конвекции 3D <.
	3. Прогреть пустой закрытый духовой шкаф в течение приблизительно 2 часов на максимальной температуре.
	Керамическое покрытие обновится. После того, как духовой шкаф остынет, удалите коричневый или белый пепел с помощью воды и мягкой губки.
	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
	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
	Указание

	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.
	Не устанавливайте внутрь духового шкафа более шести банок одновременно.
	Программирование
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.



	2. Налейте в универсальный 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
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.


	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Po kilku sekundach pokazuje się zaprogramowany czas.


	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.
	Po upływie godziny wyłączyć piekarnik. W tym celu, przekręcić pokrętło funkcji do pozycji zero.


	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.
	Piekarnik zaczyna się nagrzewać.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień



	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.
	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Symbol c zapala się na panelu wskaźników. Piekarnik zaczyna się nagrzewać.
	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
	Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje się po upływie kilku sekund. Zaczyna się odliczanie czasu na minutniku. Na panelu wskaźników zapala się symbol [U] i pokazuje się upływ czasu na minutniku. Pozostałe symbole czasu gasną.
	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 kilku sekundach włącza się piekarnik. Na panelu wskaźników pokazuje się upływ czasu gotowania i zapala się symbol [r]. Pozostałe symbole czasu gasną.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu



	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	5. Nacisnąć przycisk 0.
	Nawiasy kwadratowe znajdują się przy p. Pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe.

	6. Opóźnić czas zakończenia gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Po kilku sekundach piekarnik pokazuje zaprogramowany czas i zostaje ustawiony w położeniu zwłoki czasowej. Na panelu wskaźników pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe, a symbol p pojawia się w nawiasach kwadratowych. Symbol U i 0...
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia gotowania
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu



	Godzina
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Po kilku sekundach pokazuje się zaprogramowany czas.
	Zmiana ustawień godziny
	1. Nacisnąć cztery razy przycisk 0.


	2. Zmienić godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Po kilku sekundach pokazuje się zaprogramowany czas.
	Wyłączanie wyświetlania godziny
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.



	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przycisku @ lub A.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	4. Aby zakończyć, naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	Wszystkie ustawienia podstawowe zostały zarejestrowane.
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	1. Dokładnie oczyścić dno i ścianki piekarnika, które nie są pokryte wspomnianą warstwą samoczyszczącą.





	2. Zaprogramować nadmuch gorącego powietrza 3D <.
	3. Nagrzewać pusty, zamknięty piekarnik przez ok. 2 godziny w maksymalnej temperaturze.
	Warstwa ceramiczna ulega samoczynnej regeneracji. Po ostygnięciu piekarnika usunąć brązowy lub biały osad przy użyciu wody i miękkiej gąbki.
	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
	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
	Wskazówka

	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.
	Nigdy nie umieszczać naraz więcej niż sześć słoików wewnątrz piekarnika.
	Programowanie
	1. Umieścić blachę uniwersalną 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 uniwersalną.
	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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