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A\ Précautions de sécurité importantes

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de
montage pour un usage ultérieur ou pour le
propriétaire suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniqguement. Respecter la notice spéciale
de montage.

Contréler I'etat de l'appareil apres l'avoir
deballe. Ne pas le raccorder s'il présente
des avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder
I'appareil sans fiche. La garantie ne couvre
pas les dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est congu uniguement pour un
usage meénager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniguement
pour préparer des aliments et des
boissons. Surveiller I'appareil lorsqu'il
fonctionne. Utiliser I'appareil uniqguement
dans des piéces fermées.

Cet appareil est concu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 2 000 m.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants de 8 ans ou plus et par des
personnes dotées de capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou
disposant de connaissances ou
d’expérience insuffisantes, sous la
surveillance d'un tiers responsable de leur
sécurité ou bien lorsgu'ils ont recu des
instructions liées a I'utilisation de l'appareil
en toute sécurité et gqu'ils ont intégré les
risques qui en résultent.



Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et l'entretien
effectué par l'utilisateur ne doivent pas étre
accomplis par des enfants, sauf s'ils sont
agés de 8 ans et plus et qu'un adulte les
surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Toujours insérer les accessoires a l'endroit
dans le four. Voir la description des
accessoires dans la notice d'utilisation.

Une abrasion mécanique ou des aliments
acides, contenant du sel ou de la saumure,
par ex. acides de fruits ou produits de
boulangerie salés sur une plaque a
patisserie, peuvent dissoudre 'aluminium.
Ne posez pas d'aliment directement sur la
plague a patisserie. Recouvrez la plague a
patisserie avec du papier cuisson. N'utilisez
aucun objet métallique, ni pointu. N'utilisez
pas de produits de nettoyage agressifs, ni
abrasifs.
Risque d'incendie !
Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut
s'enflammer. Ne jamais entreposer
d'objets inflammables dans le
compartiment de cuisson. Ne jamais
ouvrir la porte de 'appareil lorsqu'il s'en
dégage de la fumée. Eteindre I'appareil et
débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

Il se produit un courant d'air lors de
l'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer.
Ne jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier
sulfurisé pour le lester. Recouvrir
uniguement la surface nécessaire de
papier sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit
pas dépasser des accessoires.

Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes
du compartiment de cuisson ni les
résistances chauffantes. Toujours laisser
l'appareil refroidir. Tenir les enfants
éloignés

Les récipients ou les accessoires
deviennent tres chaud. Toujours utiliser
des maniques pour retirer le récipient ou
les accessoires du compartiment de
cuisson.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

Risque de brilures !

Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors
de l'ouverture de la porte de l'appareil.
Quvrir la porte de l'appareil avec
précaution. Tenir les enfants éloignés

La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni
de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont
dangereuses.Seul un technicien du
service aprés-vente formé par nos soins
est habilité a effectuer des réparations.Si
I'appareil est défectueux, retirer la fiche
secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service
aprés-vente.

L'isolation des cables des appareils
electroménagers peut fondre au contact
des pieces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des piéces chaudes de l'appareil.

De I'humidité qui pénétre peut
occasionner un choc électrique. Ne pas
utiliser de nettoyeur haute pression ou de
nettoyer a vapeur.

Lors du remplacement de I'ampoule du
compartiment de cuisson, les contacts du
culot de I'ampoule sont sous tension.
Retirer la fiche secteur ou couper le



fusible dans le boitier a fusibles avant de
procéder au remplacement.

= Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrigue. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux.
Débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles. Appeler
le service apres-vente.

Risque de choc électrique !

L'appareil est équipé d'une fiche
européenne avec contact de protection.
Pour assurer la mise a la terre de protection
dans une prise secteur Danemark,
I'appareil doit étre raccordé avec un
adaptateur approprié. Cet adaptateur
(admissible jusqu'a max. 13 amperes) est
disponible auprés de notre service apres-
vente (n° de piéce de rechange 616581).

Causes de dommages

Attention !

m Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur le fond
du compartiment de cuisson : Ne posez pas d'accessoires
sur le fond du compartiment de cuisson. Ne recouvrez pas le
fond du compartiment de cuisson d'une feuille, quel que soit
le type, ni de papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur
le fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé une
température supérieure a 50 °C. Cela crée une accumulation

Votre nouveau four

Vous apprenez ici a connaitre votre nouveau four. Nous vous
expliguons le bandeau de commande et les différents éléments

Bandeau de commande

Voici un apercu du panneau de commande. La version dépend
du type d'appareil actuel.

de chaleur. Les temps de cuisson ne correspondent plus et
I'émail sera endommagsé.

m Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne versez
jamais d'eau dans le compartiment de cuisson chaud. Cela
produit de la vapeur d'eau. Le changement de température
peut occasionner des dommages sur I'émail.

m Aliments humides : Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une longue durée.
Cela endommage I'émail.

m Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plaque a péatisserie en
cas de gateaux aux fruits trés juteux. Le jus de fruits qui
goutte de la plaque laisse des taches définitives. Utilisez de
préférence la leéchefrite a bords hauts.

m Refroidissement la porte de I'appareil ouverte : Laissez
refroidir le compartiment de cuisson uniquement la porte
fermée. Méme si la porte de l'appareil n'est qu'entrouverte,
les facades des meubles voisins risquent d'étre
endommagées au fil du temps.

m Joint de porte trés encrassé : si le joint de la porte est trés
encrasse, la porte de l'appareil ne fermera plus correctement
lors du fonctionnement. La facade des meubles voisins peut
étre endommagée.Veillez a ce que le joint de I'appareil soit
toujours propre.

m Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise ou
support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et de
s'accrocher a la porte de I'appareil. Ne pas déposer de
récipients ou des accessoires sur la porte de l'appareil.

m Introduire I'accessoire : Selon le modéle d'appareil, les
accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la porte.
Introduire les accessoires toujours jusqu'en butée dans le
compartiment de cuisson.

m Transporter l'appareil : Ne transportez ou ne portez pas
I'appareil par la poignée de la porte. La poignée ne
supportera pas le poids de l'appareil et risque de se casser.

de commande. Vous obtenez des informations concernant le
compartiment de cuisson et les accessoires.
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Explications

1 Sélecteur de fonctions

2 Touches de commande et zone d'affichage
3 Sélecteur de température




Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de mode de fonctionnement permet de régler le
mode de cuisson du four. Il se tourne vers la droite ou vers la
gauche.

Lorsque le mode de cuisson souhaité est réglé, la lampe du
four s'allume.

Réglage Fonction

0 Arrét Le four est arrété.

(© Cuisson tradition- La cuisson et le rétissage fonc-
nelle tionnent sur un seul niveau. Ce

réglage est bien adapté aux
gateaux et aux pizzas (moule ou
plague) et aux rétis maigres (bceuf,
veau et gibier). La chaleur est diffu-
sée uniformément par le haut et par
le bas.

Touches et affichages

Les touches permettent de régler des fonctions
supplémentaires. Les valeurs réglées peuvent étre lues sur
I'affichage.

Touche Fonction

(® Touche de I'neure Cette touche permet de régler

I'neure, la durée 1=l et la fin =I.

om Touche de clé Cette touche permet d'activer ou

de désactiver la sécurité enfants.

L)\ Touche de minuterie Cette touche permet de régler la
minuterie.

—  Touche moins Cette touche permet de diminuer

les valeurs de réglage.

+ Touche plus Cette touche permet d'augmenter

les valeurs de réglage.

Air pulsé* Vous pouvez préparer des merin-
gues et des pates feuilletées sur un

niveau.

Vous pouvez cuire en paralléle des
petites patisseries, des petits
gateaux et des pétes feuilletées sur
deux niveaux.

Le ventilateur situé a l'arriere de
I'appareil répartit uniformément
autour des aliments la chaleur arri-
vant par le haut et par le bas.

L] Chaleur de sole Le mode Chaleur de sole permet
de faire dorer les plats sur le des-
sous ou de les maintenir au chaud.

La chaleur est diffusée par le bas.

Gril avec chaleur
tournante

La position Gril avec chaleur tour-
nante est particulierement indiquée
pour les poissons, volailles et gros
morceaux de viande. Dans ce cas,
la résistance du gril et le ventilateur
sont mis en marche et arrétés en
alternance. Le ventilateur diffuse
l'air chauffé autour des plats.

(7]  Gril, petite surface Ce mode de cuisson est adapté
pour griller des steaks, saucisses,
poissons et toasts en petites quan-
tités. La partie médiane de la résis-
tance de gril est chauffée.

(]  Gril, grande sur-  Cette position permet de griller plu-
face sieurs steaks, saucisses, poissons
et toasts. Toute la surface sous la
résistance du gril est chauffée.

* Mode de cuisson selon la catégorie d'efficacité énergétique
EN50304.

Sélecteur de température

Vous pouvez régler la température et la position gril au moyen
du sélecteur de température.

Réglage Fonction

° Arrét Le four n'est pas chaud.

50-270 Plage de tempéra- L'affichage de la tempéra-
ture ture se fait en °C.

1,2, 3 Positions gril Positions gril pour le gril,

petite [7] et grande [7] sur-
face.

Position 1 = faible
Postion 2 = intermédiaire
Position 3 = puissant

Lorsque le four chauffe, le témoin au-dessus du sélecteur de
température est allumé. Le témoin s'éteint pendant les périodes
ou le four ne chauffe pas. Avec certains réglages, il ne s'allume
pas.

Positions gril

En mode Gril [7], réglez une position de gril avec le sélecteur
de température.

Compartiment de cuisson

La lampe du four est située dans le compartiment de cuisson.
Un ventilateur de refroidissement protége le four d'une
surchauffe.

Lampe du four

La lampe du four est allumée quand le four est en service.
Lorsque vous placez le sélecteur de fonctions sur n'importe
quelle position, il se peut que la lampe du four s'allume
également, sans que ce dernier soit utilisé.

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche et se
coupe en cas de besoin. L'air chaud s'échappe au-dessus de
la porte.

Le ventilateur continue de fonctionner un certain temps, afin
que le compartiment de cuisson refroidisse plus vite aprés le
fonctionnement.

Attention !
Ne pas couvrir les fentes d'aération. Sinon, le four surchauffe.



Vos accessoires

Vos accessoires fournis sont adaptés a de nombreux
récipients. Assurez-vous que les accessoires toujours insérés
dans le four dans le bon sens.

Pour que certains plats soient encore plus réussis et que le
maniement de votre four soit encore plus confortable, il existe
une variété d'accessoires optionnels.

Insertion de I'accessoire

4 hauteurs sont possibles pour l'insertion de l'accessoire dans
le four. Insérez systématiquement I'accessoire en butée afin
d'éviter tout contact avec la porte vitrée.

(r
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;
2
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Lorsque l'accessoire est sorti jusqu'a la moitié environ, il
s'enclenche. Ainsi, il est facile de retirer les plats du four.

Lors de l'insertion dans le four, faites attention a la courbure sur
la partie arriere de I'accessoire. C'est le seul moyen de garantir
son insertion appropriée.

vers la droite ou la gauche lors du coulissement de la plaque
de four. Dans le cas contraire, il est plus difficile d'insérer la
plaqgue de four. Les surfaces émaillées peuvent étre
endommageées.

Vous pouvez acheter des accessoires auprés du service apres-
vente, dans le commerce spécialisé ou sur Internet. Veuillez
indiguer le numéro HEZ.

Grille

Pour les plats, les moules a gateau,
les rotis, les plats a passer sous le
gril et les plats cuisinés surgelés.

Insérez la grille avec le c6té ouvert
orienté vers la porte du four et la
courbure vers le bas ~—.

Plaque de four en aluminium
Pour les gateaux et les patisseries.

\ Insérez la plague de cuisson dans
—= |e four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

La léchefrite

Pour les gateaux fondants, patisse-
ries, plats surgelés et les gros rétis.
Elle peut aussi servir a récupérer la

graisse sous la grille en cas de cuis-
son au gril.

Insérez la plaque de cuisson dans
le four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

——

Remarque : L'accessoire peut se déformer sous l'effet de la
chaleur. Une fois refroidi, I'accessoire reprend sa forme initiale.
Cela n'a pas d'incidence sur son fonctionnement.

Tenez la plaque de four sur les cotés avec les deux mains et
insérez-la parallélement au support. Evitez les mouvements

Remarque : Ne posez pas d'aliment directement sur la plaque
a patisserie en aluminium. Recouvrez la plague a patisserie en
aluminium avec du papier cuisson.

Accessoires supplémentaires

Vous pouvez vous procurer des accessoires supplémentaires
aupres du service aprés-vente ou chez un revendeur
spécialisé. Vous trouverez différents produits adaptés a votre
four dans nos brochures ou sur Internet. La disponibilité des
accessoires supplémentaires ou la possibilité de les
commander sur Internet différe selon les pays. Pour plus de
détails, veuillez consulter nos documents commerciaux.

Les accessoires supplémentaires ne conviennent pas a tous
les appareils. Il est donc important d'indiquer le nom complet
(N° E) de votre appareil lors de I'achat.

Accessoires supplémentaires Numéro HEZ Fonction

Grille

HEZ 434000 Pour les plats, les moules a gateau, les rétis, les plats a passer sous le gril et les

plats cuisinés surgelés.

Plague de four en aluminium

HEZ 430001 Pour les gateaux et les péatisseries.

Insérez la plaque de cuisson dans le four avec le rebord incliné orienté vers la

porte du four.

Plague de four en émail

HEZ 431001 Pour les gateaux et les péatisseries.

Insérez la plaque de cuisson dans le four avec le rebord incliné orienté vers la

porte du four.

La léchefrite

HEZ 432001 Pour les gateaux fondants, patisseries, plats surgelés et les gros rétis. Elle peut

aussi servir a récupérer la graisse ou le jus de viande sous la grille.

Insérez la lechefrite dans le four avec le rebord incliné orienté vers la porte du four.

Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires

La porte du four peut devenir trés chaude en cas de temps de
cuisson longs.

Si vous avez des enfants en bas age, il faut redoubler
d'attention lors de I'utilisation du four.

Il existe pour cela un dispositif de protection qui empéche un
contact direct avec la porte du four. Cet accessoire vendu
séparément (440651) est disponible auprés du service apres-
vente.



Avant la premiere utilisation

Vous apprendrez ici ce que vous devez faire avant d'utiliser
votre four pour la premiére fois pour préparer des mets. Lisez
auparavant le chapitre Consignes de sécurité.

Réglage de I'heure

Aprés le raccordement, le symbole (® et trois zéros s'allument
dans l'affichage. Réglez I'heure.

1. Appuyer sur la touche (.
Dans I'affichage apparait 12:00 h et le symbole (® clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure réglée sera validée au bout de quelques secondes.

Réglage du four

Vous avez plusieurs possibilités pour régler votre four. Nous
vous expliguons ici comment régler le mode de cuisson et la
température ou la position gril souhaités. Vous pouvez régler
au four la durée et I'heure de la fin pour votre mets.

Modes de cuisson et température
Exemple illustré : Cuisson traditionnelle 190 °C.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

0
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Le four chauffe.

Arréter le four
Ramenez le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

Modification des réglages

Il est possible de modifier le mode de cuisson, la température
et la position du gril selon les besoins.

Chauffer le four

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, laissez chauffer le four a vide,
porte fermée. ldéalement une heure en mode convection
naturelle (& a 240 °C. Assurez-vous que le compartiment de
cuisson ne contient pas de restes d'emballage.

Aérez la cuisine tant que le four chauffe.

1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection
naturelle &.

2.Régler le thermostat sur 240 °C.

Eteindre le four au bout d'une heure. Pour ce faire, tourner le
sélecteur des fonctions sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiéere fois, nettoyez-
les soigneusement a lI'eau chaude additionnée de produit a
vaisselle et une lavette douce.

Le four doit s'arréter automatiquement
Indiquez une durée (temps de cuisson) pour votre plat.

Exemple illustré sur la figure : Cuisson traditionnelle =,
200 °C, Durée 45 minutes.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

3. Appuyez sur la touche de I'neure (.
Le symbole de durée I= clignote.

4.Réglez la durée avec la touche + ou -.
Touche + / valeur par défaut = 30 minutes
Touche - / valeur par défaut = 10 minutes

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (© et éteindre le sélecteur des fonctions.



Modifier le réglage

Appuyer sur la touche Horloge (®. Modifier la durée au moyen
de la touche + ou de la touche -.

Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Horloge ® . Appuyer sur la touche -,
jusgu'a ce que l'affichage soit sur zéro. Eteindre le sélecteur
des fonctions.

Régler la durée lorsque I'heure est masquée

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et régler comme
décrit sous le point 4.

Le four doit se mettre en marche et s'arréter
automatiquement

Ne laissez pas les aliments trop longtemps dans le four. La
viande et le poisson non placés au réfrigérateur peuvent se
gater facilement..

Exemple illustré sur la figure : Cuisson traditionnelle =,
200 °C. Il est 10:45 . Le temps de cuisson est de 45 minutes
et le plat doit étre prét a 12:45 .

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

3. Appuyez sur la touche de I'heure (®.
Le symbole de durée = clignote.

4.Réglez la durée avec la touche + ou -.

Réglage de I'heure

Aprés avoir branché l'appareil pour la premiére fois ou aprés
une panne de courant, le symbole (® et trois zéros clignotent
dans l'affichage. Réglez I'heure. Le sélecteur des fonctions doit
étre éteint.

Réglage de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme minuteur de cuisine.
Elle fonctionne indépendamment du four. La minuterie émet un
signal sonore particulier. De la sorte, vous pouvez distinguer si
c'est la minuterie ou une durée du four qui est écoulée. Vous
pouvez également régler la minuterie lorsque la
sécurité-enfants est active.

Réglages
1. Appuyer sur la touche Minuterie 2.
Le symbole £ clignote.

2.Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de
la touche -.

5. Appuyez sur la touche de I'heure (® jusqu'a ce que le
symbole de fin = clignote.
L'affichage indique que le plat est prét.

6.La touche + permet de retarder la fin de la cuisson.
Le réglage est mémorisé au bout de quelques secondes.
La fin de la cuisson est visible sur l'affichage jusqu'a la mise
en marche du four.

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (® et éteindre le sélecteur des fonctions.

Remarque : Tant qu'un signal clignote, vous pouvez modifier le
réglage. Le réglage est validé lorsque le symbole s'allume.

Réglages
1. Appuyer sur la touche Horloge (.
Dans l'affichage apparait 12:00 h et le symbole ® clignote.

2.Régler I'heure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure sera validée aprés quelques secondes. Le
symbole (© s'éteint.

Modifier I'heure, par ex. passage de I'heure d'été a I'heure
d'hiver

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et modifier au
moyen de la touche + ou de la touche -.

Touche + valeur de référence = 10 minutes
Touche - valeur de référence = 5 minutes

La minuterie se met en marche quelques secondes plus tard.
Le symbole £ s'allume dans I'affichage. Le temps s'écoule
visiblement.

Apres écoulement du temps

Un signal retentit. Appuyer sur la touche Minuterie ).
L'affichage de la minuterie s'éteint.

Modifier le temps de la minuterie

Appuyer sur la touche Minuterie £\. Modifier le temps au
moyen de la touche + ou de la touche -.




Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Minuterie £). Appuyer sur la touche -,
jusqu'a ce que l'affichage soit sur zéro.

Sécurité-enfants

Four

Le four est équipé d'une sécurité-enfants, afin que les enfants
ne puissent pas le mettre en marche par mégarde.

Activer et désactiver la sécurité-enfants

Le sélecteur des fonctions doit étre éteint.

Marche : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m apparaisse dans l'affichage. Ceci demande
env. 4 secondes.

Entretien et nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre four il
gardera longtemps l'aspect du neuf et restera opérationnel.
Nous vous expliquons ici comment entretenir et nettoyer
correctement votre four.

Remarques

m Les légeres variations de couleur apparaissant sur la facade
du four sont dues aux différents matériaux tels que le verre,
le plastique et le métal.

m Des ombres sur la vitre de la porte, qui ressemblent a des
stries, sont des reflets de lumiére de la lampe du four.

m L'émail est cuit a des températures trés élevées. Ceci peut
engendrer des différences de teintes. Ce phénomene est
normal et n'a aucune incidence sur le fonctionnement du
four. Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre
émaillés complétement. lls peuvent donc présenter des
aspérités. La protection contre la corrosion n'en est pas
compromise.

Produit nettoyants

Pour ne pas endommager les différences surfaces par I'emploi
de nettoyants non adaptés, veuillez respecter les instructions
suivantes.

Pour le nettoyage du four

m ne pas utiliser de nettoyant agressif ou récurant,

m pas de nettoyant a taux d'alcool élevé,

m pas d'éponge abrasive,

m pas de nettoyeur haute pression ou de jet de vapeur.

m Ne pas nettoyer les éléments dans une machine a laver la
vaisselle.

Rincez convenablement les nouvelles éponges avant leur
premiére utilisation.
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La minuterie et la durée s'écoulent en méme temps

Les symboles s'allument. Le temps de minuterie s'écoule
visiblement dans l'affichage.

Interroger la durée restante 1=, I'heure de fin =l ou I'heure ®
Appuyer répétitivement sur la touche Horloge (® jusqu'a ce
que le symbole respectif apparaisse.

La valeur interrogée apparait pendant quelques secondes dans
I'affichage.

Arrét : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m s'éteigne.

Remarques

m Vous pouvez régler a tout moment la minuterie et I'heure.

m La sécurité-enfants réglée est supprimée aprés une panne de
courant.

Le bandeau de Eau chaude additionnée de produit a vais-
commande selle :
Nettoyer avec une lavette et sécher avec un
chiffon doux. Ne pas utiliser de nettoyant pour
vitres ni un racloir a verre pour le nettoyage.

Surfaces en Nettoyer avec de I'eau chaude additionnée de

inox produit a vaisselle et un chiffon doux. Sur les
surfaces en inox, toujours essuyer paralléle-
ment a la veinure naturelle. Le contraire peut
occasionner des rayures. Sécher avec un chif-
fon doux. Eliminer immédiatement les dépbts
calcaires, de graisse, de fécule et de blanc
d'oeuf. Ne pas utiliser de produits a récurer,
d'éponges a dos récurant ou de chiffons de
nettoyage rugueux. Les surfaces en acier
peuvent étre polies au moyen d'un produit
d'entretien spécial. Veuillez respecter les
consignes du fabricant. Vous pouvez obtenir
des nettoyants spéciaux pour acier aupres de
notre service aprés-vente ou dans le com-
merce spécialisé.

Surfaces en Nettoyer avec un peu de produit a vaisselle et
émail et sur-  un chiffon humide. Sécher avec un chiffon
faces laquées doux.

Boutons rota- Nettoyer avec un peu de produit a vaisselle et

tifs un chiffon humide. Sécher avec un chiffon
doux.
Vitre Nettoyer avec un nettoyant pour vitres. Ne

pas utiliser de nettoyant agressif ou d'objet
métallique acéré. lls risquent de rayer la sur-
face de la vitre et de I'endommager.

Joint Essuyer avec un chiffon humide. Sécher avec
un chiffon doux.
Intérieur du Eau tiede additionnée de produit a vaisselle

four ou de l'eau au vinaigre. En cas de salissures
importantes : n'utiliser du nettoyant pour four
que sur des surfaces refroidies.

Couvercle en  Nettoyer avec un peu de produit a vaisselle et
verre de la un chiffon humide. Sécher avec un chiffon
lampe du four doux.



Accessoires  Mettre a tremper dans de |'eau tiede addition-
née de produit a vaisselle. Nettoyer avec une

brosse ou une éponge.

Plaque a patis- Ne pas nettoyer au lave-vaisselle. Ne jamais
serie en alumi- utiliser de nettoyant pour four. Afin d'éviter
nium (en toute rayure, ne jamais toucher les surfaces
option) métalliques avec un couteau ou autre objet
aceéré similaire. Nettoyer horizontalement et
sans trop appuyer avec un peu de produit a
vaisselle et un chiffon de nettoyage humide
pour vitres ou avec un chiffon en microfibres.
Sécher avec un chiffon doux. Ne pas utiliser
de produits a récurer, d'éponges a dos récu-
rant ou de chiffons de nettoyage rugueux. Le
contraire peut occasionner des rayures

Si une sécurité enfants est installée sur la
porte du four, elle doit étre enlevée avant le
nettoyage. Mettre a tremper toutes les piéces
en plastique dans de l'eau additionnée de
produit a vaisselle et les nettoyer avec une
éponge. Sécher avec un chiffon doux. En cas
d'encrassement important, la sécurité-enfants
ne fonctionne plus correctement.

Sécurité-
enfants (en
option)

Table de cuis- Vous trouverez les indications pour I'entretien
son et le nettoyage de votre table de cuisson dans
sa notice d'utilisation.

A Mauvaise installation !

Ne déplacez jamais le support tant que les deux crochets ne
sont pas completement insérés dans les trous situés dans le
haut de la paroi. L'émail risquerait d'étre endommagé et de
casser (Figure C).

2.les deux crochets doivent étre complétement insérés dans
les trous situés dans le haut de la paroi. Déplacez ensuite le
support vers le bas, lentement et avec précaution, et insérez
les crochets inférieurs (Figure D).

3.Insérez les deux supports dans les parois latérales du four
(Figure E).

L'installation des supports est réussie lorsque I'écart entre les
deux niveaux d'insertion supérieurs est plus important.

Décrocher et accrocher les supports
Pour le nettoyage, vous pouvez enlever les supports. Le four
doit étre refroidi.

Démontage des supports

1.Maintenez le support par le bas et tirez-le quelque peu vers
I'avant. Retirez les pointes prolongatrices du bas du support
des orifices de fixation (Figure A).

2. Ensuite, rabattez le support vers le haut et retirez-le avec
précaution (Figure B).

E
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Nettoyez les supports avec du produit nettoyant et une éponge.
Pour les salissures tenaces, utilisez une brosse.

Installation des supports

1.Insérez avec précaution les deux crochets dans les trous
situés dans le haut de la paroi. (Figure A-B)

E
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Décrocher et accrocher la porte du four

Pour le nettoyage et pour la dépose des vitres de la porte, vous
pouvez décrocher la porte du four.

Les charniéres de la porte du four possedent respectivement
un levier de verrouillage. Lorsque les leviers de verrouillage
sont pivotés vers l'intérieur (fig. A), la porte du four est
sécurisée. Elle ne peut pas étre décrochée. Lorsque les leviers
de verrouillage sont pivotés vers I'extérieur pour décrocher la
porte du four (fig. B), les charniéres sont sécurisées. Elles ne
peuvent pas se fermer subitement.

A Risque de blessure !

Si les charniéres ne sont pas bloquées, elles peuvent se fermer
violemment. Veillez a ce que les leviers de verrouillage soient
toujours entierement fermés ou bien entierement ouverts lors
du décrochage de la porte du four.
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Décrocher la porte

1. Ouvrir complétement la porte du four.
2. Ouvrir les deux leviers de verrouillage a gauche et a droite
(fig. A).

3.Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains,
la tenir & gauche et a droite. La refermer un peu plus et la
retirer (fig. B).

Accrocher la porte

Accrocher la porte du four en procédant dans l'ordre inverse

du décrochage.

1.En accrochant la porte du four, veiller a ce que les deux
charniéres soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).

2.l'encoche a la charniére doit s'enclencher des deux cbtés
(fig. B).

"

3.Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la

o
[/

A Risque de blessure !

Si la porte du four tombe par inadvertance ou une charniere se
ferme, ne pas mettre la main dans la charniére. Appelez le
service apres-vente.
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Dépose et pose des vitres de la porte
Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez déposer les vitres de la
porte du four.

Dépose
1.Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la
poignée vers le bas.

2. Retirer le recouvrement en haut a la porte du four. Pour cela,
enfoncer la languette a gauche et a droite avec les doigts

(fig. A).
3.Soulever la vitre supérieure et la retirer (fig. B).

AN B|

4.Soulever la vitre et la retirer (fig. C).

Nettoyez les vitres avec un nettoyeur pour vitres et un chiffon
doux.

A Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser
de racloir a verre, ni de produit de nettoyage agressif ou
abrasif.

Pose

Lors de la pose, veillez a ce que l'inscription “Right above" en
bas a gauche soit orientée la téte en bas.

1.Engager la vitre vers l'arriére en l'inclinant (fig. A).

2. Glisser la vitre supérieure en arriere dans les deux fixations
en l'inclinant. La face lisse doit étre a I'extérieur. (Fig. B).

B|
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3.Poser le recouvrement et l'appuyer.
4. Accrocher la porte du four.

Réutilisez le four seulement si les vitres sont correctement
installées.



Pannes et dépannage

Il se peut gu'une petite panne géne le bon fonctionnement de
votre appareil. Avant d'appeler le service aprés-vente, consultez
le tableau. Vous pouvez éventuellement remédier vous-méme
au dérangement.

Tableau de dérangements

Si le résultat de cuisson d'un plat n'est pas optimal, veuillez
consulter le chapitre Testés pour vous dans notre laboratoire.
Vous y trouverez de nombreux conseils et astuces pour la
cuisson.

A Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont dangereuses. Seul un
technicien du service aprés-vente formé par nos soins est
habilité a effectuer des réparations.

Panne Cause possible Reméde/Remarques

Le four ne fonc- Le fusible est Vérifiez dans le boitier a

tionne pas. défectueux. fusibles si le fusible est en
bon état.
Coupure de Vérifiez si la lumiére de la
courant. cuisine ou d'autres appa-
reils ménagers fonc-
tionnent.
L'affichage de  Coupure de Réglez I'neure a nouveau.

I'neure clignote courant.

Le four ne
chauffe pas.

Iy adela
poussiere sur
les contacts.

Tournez plusieurs fois les
manettes dans les deux
sens.

Attention !

Si le cordon d'alimentation électrique est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou un
autre professionnel qualifié.

Service apres-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service aprés-
vente se tient a votre disposition. Nous trouvons toujours une
solution appropriée pour éviter des visites inutiles d'un
technicien.

Numéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de produit (n°
E) et le numéro de fabrication (n° FD), afin que nous puissions
vous apporter une assistance qualifiée. La plaque signalétique
avec les numéros se trouvent sur le cété de la porte du four.
Pour éviter d'avoir a les rechercher en cas de besoin, vous
pouvez inscrire ici les données de votre appareil et le numéro
de téléphone du service apres-vente.

N° E N° FD

Service aprés-vente ©

Tenez compte du fait que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme pendant
la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les pays dans
I'annuaire ci-joint du service apres-vente.

Changer la lampe du four au plafond

Si I'ampoule du four a grillé, vous devez la changer. Des

ampoules de rechange de 40 W, résistantes aux températures

élevées, sont en vente auprés du service aprés-vente ou dans

le commerce spécialisé. Utilisez exclusivement ces ampoules.

A Risque de choc électrique !

Couper le fusible dans la boite a fusibles.

1. Etaler un torchon a vaisselle dans le four froid, afin d'éviter
des dégats.

2.Dévisser le cache en verre en le tournant a gauche.

3.Remplacer I'ampoule par un modeéle identique.
4.Revisser le cache en verre.
5.Enlever le torchon et armer le fusible.

Cache en verre

Un cache en verre endommagé doit étre remplacé. Des caches
en verre appropriés sont en vente aupres du service
apres-vente. Veuillez indiquer les numéros E et FD de votre
appareil.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 141

FR 0140101100

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par des

techniciens de SAV formés qui disposent des piéces de
rechange d’origine adaptées a votre appareil.
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Conseils concernant I'énergie et I'environnement

Vous trouverez ici des conseils comment vous pouvez
économiser de I'énergie lors de la cuisson et comment
correctement éliminer votre appareil.

Economiser de I'énergie

Préchauffez le four seulement si cela est indiqué dans la
recette ou dans les tableaux de la notice d'utilisation.

Utilisez des moules sombres, laqués noirs ou émaillés. Ces
types de moule absorbent bien la chaleur.

Pendant la cuisson ou le rétissage, ouvrez la porte du four
aussi rarement que possible.

Si vous voulez faire cuire plusieurs gateaux, faites-les cuire
les uns aprés les autres. Le four étant encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxiéme géateau. Vous pouvez
également enfourner 2 moules a cake l'un a c6té de l'autre.

Si les temps de cuisson sont assez longs, vous pouvez
éteindre le four 10 minutes avant la fin de la durée impartie
puis terminez la cuisson avec la chaleur résiduelle.

Elimination écologique
o Eliminez I'emballage en respectant I'environnement.
2
gl
Cet appareil est marqué selon la directive
européenne 2012/19/UE relative aux appareils

électriques et électroniques usagés (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.

Mesures a respecter au cours du transport

Fixez toutes les parties mobiles a l'intérieur et au-dessus de
I'appareil avec un ruban adhésif qui peut étre retiré sans
laisser de traces. Insérez les différents accessoires (par ex.
plaque de four) avec du carton fin sur les bords dans les
gradins correspondants, afin d'éviter d'endommager I'appareil.
Placez du carton ou autre protection similaire entre la face
avant et la face arriere afin d'éviter tout choc contre le c6té
intérieur de la porte vitrée. Fixez la porte du four avec de
I'adhésif sur les parois latérales de I'appareil.

Conservez I'emballage d'origine de I'appareil. Transportez
I'appareil en position verticale. Veuillez respecter les fleches de
transport situées sur I'emballage.

Si I'emballage d'origine n'est plus disponible

Emballez I'appareil dans un emballage de protection afin de
pouvoir garantir une protection suffisante contre tout
endommagement lié a son transport.

Transportez I'appareil en position verticale. Ne tenez pas
I'appareil par la poignée de la porte ou par les raccordements
situés a l'arriere car ceux-ci pourraient étre endommagés. Ne
posez aucun objet lourd sur l'appareil.

Testés pour vous dans notre laboratoire

Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages optimaux
correspondants. Nous vous montrons le mode de cuisson et la
température les plus appropriés pour votre plat. Vous obtenez
des indications concernant l'accessoire adapté et a quel
hauteur il doit étre enfourné, ainsi que des conseils concernant
les récipients et la préparation.

Remarques

Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson froid.
Préchauffez uniqguement si cela est indiqué dans les tableaux.
Recouvrez I'accessoire de papier cuisson uniguement aprés
le préchauffage.

Les durées indiquées dans les tableaux sont indicatives.
Elles dépendent de la qualité et de la nature de l'aliment.

Utilisez les accessoires livrés avec l'appareil. Des
accessoires supplémentaires sont en vente auprés du
service aprés-vente ou dans le commerce spécialisé comme
accessoires optionnels.

Avant l'utilisation, retirez du compartiment de cuisson tous les
accessoires et récipients dont vous n'avez pas besoin.

Utilisez toujours des maniques lorsque vous retirez des
accessoires ou récipients chauds du compartiment de
cuisson.
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Gateaux et patisseries

Cuisson sur un seul niveau

Lors de la cuisson de gateaux et tartes, le mode Cuisson
traditionnelle (2] est le plus approprié.

Lors de la cuisson en mode Air pulsé 2D &, insérez
|'accessoire sur les niveaux suivants :

Géateau dans un moule a gateau : Hauteur d'enfournement 2
Géateau sur plaque : Hauteur d'enfournement 3

Cuisson et rotissage sur plusieurs niveaux
Utilisez le mode Air pulsé [Z.

Hauteurs d'enfournement pour la cuisson et le rétissage sur 2
niveaux :

Lechefrite : Hauteur d'enfournement 3
Plague de cuisson : Hauteur d'enfournement 1

Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au
méme moment.

Les tableaux proposent une sélection de plats.
Remarque : Ne posez pas d'aliment directement sur la plaque

a patisserie en aluminium. Recouvrez la plague a péatisserie en
aluminium avec du papier cuisson.



Moules Tableaux

Les moules en métal de couleur foncée sont les plus Dans les tableaux vous trouverez le mode de cuisson optimal
appropriés. pour les différents gateaux et patisseries. La température et la

durée de cuisson dépendent de la quantité et de la nature de

En cas de moules en métal a paroi mince ou en cas de plats ~ , 3 A X ,
pate préparée. C'est pourquoi les tableaux présentent des

en Pyrex les temps de cuisson sont plus longs et le gateau

brunit moins uniformément. - . ,
) N - Une température plus basse permet d'obtenir des mets plus
Si vous voulez utiliser des moules en SlllCOﬂe, basez-vous sur uniformément dorés. Si nécessaire, sélectionnez la fois

les indications et les recettes du fabricant. Les moules en suivante une valeur plus élevée.
silicone sont souvent plus petits que les moules normaux. Les

quantités de péte et les indications des recettes peuvent Les temps de cuisson sont de 5 a 10 minutes plus courts

lorsque vous préchauffez.

la

fourchettes de valeurs. Commencez par la valeur la plus basse.

diverger.

Vous trouverez des informations supplémentaires dans la

section Conseils pour la patisserie a la suite des tableaux.
Gateaux dans moules Moule Niveau Mode de Thermostat, Durée,

cuisson °C minutes

Génoise, simple Moules a kouglof/a flan/a cake 2 160-180 50-60
Génoise, fine (sablés, par exemple) Moules a kouglof/a flan/a cake 2 () 155-175 65-75
Fond de tarte en pate brisée avec bord Moule démontable 1 ) 160-180 30-40
Fond de tarte, génoise Moule tatin 2 () 160-180 25-35
Tarte en pate a biscuit Moule démontable 2 () 160-180 30-40
Tartes aux fruits ou au fromage blanc, moule démontable foncé 1 ) 170-190 70-90
pate brisée*
Géateaux aux fruits fins, en génoise Moule démontable 2 ) 150-170 55-65
Tartes salées* (quiche/tarte aux oignons) Moule démontable 1 () 180-200 50-60
Tarte Moule a tarte téle blanche, @ 31 cm 1 ) 220-240 30-40
Quiche** Moule a tarte t6le blanche, @ 31 cm 1 () 210-230 40-50
Cake* Moule a cake téle blanche, 28 cm 1 () 180-200 50-60

*

Laissez refroidir le gateau environ 20 minutes dans l'appareil.
** Si vous désirez faire cuire plusieurs cakes en méme temps, vous pouvez placer les moules I'un a cété de l'autre sur la grille.

Gateau sur la plaque Accessoires Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Pate a gateau de consistance molle ou péate levée Léchefrite : 3 ) 160-180 25-35
avec une garniture séche
Pate a gateau de consistance molle ou péate levée Lechefrite : 3 (] 140-160 40-50
avec une garniture juteuse
Biscuit roulé fourré (préchauffer) Lechefrite : 2 S 170-190 15-20
Brioche en forme de natte tressée, 500 g de farine Léchefrite : 3 150-170 25-35
Géateau de Noél allemand, 500 g de farine Lechefrite : 3 () 160-180 50-60
Géateau de Noél allemand, 1 kg de farine Léchefrite : 3 = 150-170 90-100
Strudel, sucré Léchefrite : 2 O 180-200 55-65
Pizza Léchefrite : 3 (] 180-200 20-30
Pain et petits pains Ne versez jamais d'eau directement dans le four chaud.
Sauf indication contraire, il faut toujours préchauffer le four pour
la cuisson du pain.
Pain et petits pains Accessoires Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Pain a la levure de boulanger, Lechefrite 2 O 270 8
1,2 kg de farine 190 35-45
Pain au levain, 1,2 kg de farine Léchefrite 2 | 270 8
190 35-45
Petits pains (par ex. petits pains Léchefrite 2 | 200-220 20-30

de seigle)
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Petites patisseries Accessoires Niveau Mode de Affichage de la Durée,
cuisson température en °C minutes

Biscuits La léchefrite 3 () 150-170 10-20
Plague de cuisson en aluminium + 143 130-150 25-35
lechefrite*

Meringues La léchefrite 3 80-100 155-205

Choux La lechefrite 2 () 200-220 30-40

Macarons La lechefrite 3 () 110-130 30-40
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 100-120 35-45
lechefrite*

Pate feuilletée La léchefrite 3 180-200 20-30
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 180-200 30-40

lechefrite*

*

Lors de la cuisson sur deux niveaux, placez systématiquement la lechefrite sur le niveau supérieur.

Conseils pour la cuisson de gateaux

Vous voulez cuire un gateau selon votre
propre recette.

Basez-vous sur un gateau semblable indiqué dans le tableau de cuisson des gateaux

Vous pourrez ainsi vérifier si la génoise
est bien cuite :

10 minutes avant la fin du temps de cuisson indiqué dans la recette, plantez un baton-
net en bois dans la partie la plus élevée du gateau. Si la pate ne colle plus au bois, cela
signifie que le gateau est fini.

Le gateau s'écroule.

Pour le prochain gateau, utilisez moins de liquide ou baissez la température du four de
10 degrés. Respectez les temps de mélange indiqués dans la recette.

La forme du gateau est élevée au milieu
et basse sur les bords.

Ne beurrez pas le bord du moule démontable. Aprés la cuisson, démoulez le gateau
avec précaution a l'aide d'un couteau.

Le gateau est trop sombre sur le des-
sus.

Enfournez-le a un niveau inférieur, choisissez une température plus basse et prolongez
un peu le temps de cuisson.

Le gateau est trop sec.

A l'aide d'un cure-dent, faites des petits trous dans le gateau fini. Puis, versez du jus de
fruits ou de l'alcool. La prochaine fois, augmentez la température de 10 degrés et rédui-
sez le temps de cuisson.

Le pain ou le gateau (par ex. gateau au
fromage) a l'air réussi mais l'intérieur est
pateux (comporte des sillons d'eau).

Pour le prochain gateau, utilisez moins de liquide et cuisez le gateau plus longtemps a
une température moins élevée. Pour les gateaux a garniture juteuse, cuisez d'abord le
fond. Saupoudrez-le d'amandes ou de chapelure, puis garnissez. Respectez les recettes
et les temps de cuisson.

La couleur brune du gateau n'est pas
homogene.

Choisissez une température inférieure, la couleur sera plus homogene. Pour les gateaux
délicats, utilisez le mode Cuisson traditionnelle (& sur un niveau. Une feuille de papier
sulfurisé posée au-dessus peut également influer sur la circulation de l'air. Coupez tou-
jours le papier sulfurisé en fonction de la plaque.

Le dessous du gateau aux fruits est trop
clair.

La prochaine fois, enfournez le gateau a un niveau inférieur.

Le jus de fruits déborde.

La prochaine fois, utilisez une léchefrite un peu plus profonde (si disponible).

Lors de la cuisson de petits pains levés,
les petits pains collent les uns aux
autres.

Espacez les petits pains d'environ 2 cm. Les petits pains ont ainsi suffisamment de
place pour lever et leur cuisson est homogene.

Si vous souhaitez cuire sur deux
niveaux.

Pour la cuisson sur plusieurs niveaux, utilisez systématiquement le mode Air pulsé [&].
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au méme moment.

Lors de la cuisson de gateaux juteus, il
apparait de la condensation.

Il peut se former de la vapeur d'eau pendant la cuisson de gateaux. Elle s'échappe par la
porte. La vapeur d'eau peut se déposer sur le bandeau de commande ou les meubles
situés a proximité, et de I'eau de condensation s'égoutte alors. Il s'agit d'un phénoméne
physique.
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Viande, volaille, poisson

Récipient

Vous pouvez utiliser tout récipient résistant a la chaleur. La
leéchefrite convient également trés bien pour de gros rétis.

Des récipients en verre sont les plus appropriés. Veillez a ce
que le couvercle soit adapté a la cocotte et ferme bien.

Si vous utilisez des cocottes émaillées, ajoutez un peu plus de
liquide.

En cas de cocottes en inox, la viande sera moins dorée et peut
étre un peu moins cuite. Allongez les temps de cuisson.

Indications dans les tableaux :
Récipient sans couvercle = ouvert
Récipient avec couvercle = fermé

Placez toujours le plat au centre de la grille.

Poser le récipient en verre chaud sur un support sec. Si la
surface est humide ou froide, le verre peut se casser.

Rétissage

Ajoutez un peu de liquide a une viande maigre. Le fond du
récipient doit étre recouvert d'env. 2 cm de liquide.

Pour du réti a braiser, ajoutez suffisamment de liquide. Le fond
du récipient doit étre recouvert d'env. 1 - 2 cm de liquide.

La quantité de liquide dépend du type de viande et du matériau
du récipient. Si vous préparez de la viande dans une cocotte
émaillée, il faut ajouter un peu plus de liquide que dans un
récipient en verre.

Les cocottes en inox ne conviennent que sous réserve. La
viande cuit plus lentement et dore moins. Réglez une
température plus élevée et/ou un temps de cuisson plus long.

Instructions pour la cuisson au gril

La fonction gril doit systématiquement étre utilisée avec le four
fermé.

Préchauffez le gril pendant environ 3 minutes, avant de placer
les aliments sur la grille.

Placez les aliments directement sur la grille. En cas d'aliment
unique, placez-le au centre de la grille afin d'obtenir une
cuisson optimale. Introduisez par ailleurs la lechefrite au
niveau 1. Cela permet ainsi de récupérer le jus de viande et de
moins salir le four.

La plague ou la lechefrite ne doit pas étre placée sur le niveau
4, Elles peuvent se déformer sous l'effet de températures
élevées et étre endommagées lors du retrait du compartiment
de cuisson.

Dans la mesure du possible, sélectionnez des aliments de
méme taille. Ce faisant, ils seront dorés de maniére uniforme,
tout en restant juteux a souhait. Salez les steaks seulement
apres leur cuisson au gril.

Retournez les aliments aprés %3 la durée indiquée.

La résistance du gril alterne en permanence les phases de
fonctionnement et d'arrét. Il s'agit d'un phénomeéne normal. La
fréquence de mise en marche et d'arrét dépend du réglage de
la fonction gril.

Viande

Retournez les piéces de viande a mi-cuisson.

Une fois le réti cuit, laissez-le reposer 10 minutes de plus dans
le four éteint et fermé. Cela permet au jus de mieux se répartir
dans la viande.

Aprés la cuisson d'un rosbif, enveloppez-le dans une feuille
d'aluminium et laissez-le reposer 10 minutes dans le four.

En cas de rbti de porc avec couenne, entaillez la couenne en
croix et posez le réti avec la couenne au contact du récipient.

Plat Poids Accessoires et réci- Hauteur Mode de Température Durée
pients cuisson en °C, position gril en minutes

Viande

Rosbif, & point 1,0 kg ouvert 1 240-250 40
chacune

Rosbif, médium 1,0 kg ouvert 1 230-240 40
chacune

Gigot d'agneau 1,5 kg ouvert 1 160-180 80

Roti au tournebroche 1,0 kg ouvert 1 190-210 120

R6ti de porc roulé 2,0 kg ouvert 1 170-190 170

Volaille

Poulet 1,0 kg ouvert 200-220 75-85

Canard 1,7 kg ouvert 170-190 80-100

Poisson

Poisson, entier, grillé 300 g Grille + léchefrite 3+1 ] 2 20-25

Gratin

Gratin de pommes de terre* Plat a gratin 2 150-170 50-60

Toasts

12 piéces, gratinés Grille + léchefrite 4+1 ] 3 6-8

* Le soufflé ne doit pas étre plus haut que 2 cm.
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Conseils pour les rétis et grillades

Le tableau ne contient pas de valeur
pour le poids du réti.

Choisissez les valeurs qui correspondent au poids immédiatement inférieur et allongez la
durée de cuisson.

Vous voulez savoir si le réti est cuit.

Utilisez un thermomeétre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test
de la cuillere ». Appuyez sur le rbti avec une cuillére. Si vous sentez une résistance, le
réti est cuit. Si la cuillere s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le rbti est trop cuit et I'extérieur est
brdlé par endroits.

Vérifiez le niveau d'enfournement ainsi que la température.

Le réti a un bel aspect mais la sauce est
brllée.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus petit ou ajoutez plus de liquide.

Le rbti a un bel aspect, mais la sauce
est trop claire et insipide.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus grand et ajoutez moins de liquide.

L'arrosage du réti produit un dégage-
ment de vapeur.

C'est un phénomeéne physique normal. Une grande partie de la vapeur s'échappe par
l'orifice de sortie de vapeur. Elle peut se condenser sur le bandeau de commande plus
froid ou sur les fagades des meubles voisins et se mettre a goutter.

Cuisson d'un menu

Avec la chaleur tournante, les mets ne se communiguent pas
d'odeur ni de go(t.

Avec la air pulsé, vous pouvez faire cuire un menu complet

dans le four. La chaleur produite par le four est mieux utilisée. Placez le récipient a chague fois sur une grille.
Menu Récipient Niveau Mode de Tempéra- Durée en minutes
cuisson tureen °C
Menu 1
Gigot d'agneau, sans os, roulé, Vaisselle sur la grille 1 180 80 Au bout de 45 minutes de cuis-
1,3 kg, médium son, vous pouvez disposer les

et pommes de terre au four

pommes de terre autour du

gigot d'agneau puis mettre la

Tarte Moule sur la grille 3
tarte au four.
Menu 2
Gigot d'agneau, sans os, roulé, Vaisselle sur la grille 1 180 80 20 minutes plus tard, vous

1,3 kg, médium*

pouvez mettre le gratin au four.

Gratin de pommes de terre Moule sur la grille 3

* 20 minutes avant la fin de cuisson, vous pouvez encore répartir des tomates autour du gigot d'agneau.

Plats cuisinés

Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage.

Le résultat de cuisson dépend beaucoup de l'aliment. Le
produit cru peut déja présenter des pré-brunissages et des

inégalités.
Si vous recouvrez l'accessoire de papier cuisson, veillez a ce
que le papier cuisson soit approprié pour ces températures.
Adaptez la taille du papier cuisson au mets.
Plat cuisiné Accessoires Niveau Mode de Thermostat, °C Durée, minutes
cuisson
Strudel aux fruits Leéchefrite 3 180-200 40-50
Pommes frites Léchefrite 3 ) 210-230 25-30
Pizza Grille 2 () 200-220 15-20
Pizza baguette Grille 2 190-210 15-20

Remarque

La cuisson des plats surgelés peut provoquer une déformation de la lechefrite. Cela provient des grandes différences de
température auxquelles I'accessoire est soumis. Cette déformation disparait déja pendant le processus de cuisson.

18



Plats spéciaux

La réalisation de la pate levée et du yaourt fait maison se
déroule particulierement bien a faibles températures.

Retirez les accessoires du four.
Préparation du yaourt

1. Faites bouillir 1 litre de lait (3,5 % de matieres grasses),
laissez refroidir a 40 °C.

2. Ajoutez au lait 150 g de yaourt (du réfrigérateur) et
mélangez bien le tout.

3.Versez le mélange dans de petits pots de yaourt refermables,
puis recouvrez d'un film fraicheur.

4.Placez les verres sur la grille au niveau 1.

5.Réglez la température de cuisson sur 50 °C, puis continuez
selon les indications.

Laisser pousser la pate levée

1.Préparez la pate levée comme d'habitude, versez-la dans un
plat en céramique réfractaire, puis recouvrez-le.

2. Préchauffez le four comme indiqué.

3.Fermez la porte du four et laissez pousser la pate levée dans
le four.

Plat cuisiné Plat Mode de Température Durée
cuisson
Yaourt Pots de yaourten 1 O 50 °C 6-8 heures
verre refermables
Laisser pousser la pate Placez le plat sur la sole du four O préchauffez a 50 °C 5-10 minutes

levee réfractaire Eteignez le four, puis placezy 20-30 minutes
la pate levée
Décongé|ation Veuillez respecter les consignes du fabricant figurant sur

Les délais de décongélation dépendent du type et de la
quantité de l'aliment concerné.

I'emballage.

Retirez les aliments de I'emballage et placez-les dans un plat
approprié, que vous posez sur la grille.

Veuillez placer les volailles c6té blanc dans l'assiette.

Produit surgelé

Mode de Température
cuisson

Accessoires Niveau

Par ex. tartes a la créme fraiche, tartes a la créme au beurre, tartes
recouvertes d'un glacage au chocolat ou au sucre, fruits, poulet,

Le sélecteur de tempéra-
ture demeure sur la posi-

Grille

saucisses et viande, pain, petits pains, gateaux et autres patisse- tion d'arrét.
ries
Déshydratation Introduisez la léchefrite sur le niveau 3

Utilisez uniquement des fruits et légumes impeccables et lavez-
les soigneusement.

Attendez que les fruits et Iégumes soient bien égouttés, puis
essuyez-les.

et la grille sur le niveau 1.
Placez du papier sulfurisé sur la lechefrite et la grille.

Retournez a plusieurs reprises les fruits et Iégumes
extrémement juteux. Aprés la déshydratation, retirez
immédiatement les fruits et légumes du papier.

Fruits et légumes Niveau que de Thermostat, °C Durée, heures
cuisson

600g de pommes en rondelles 1+3 80 env. 5

800g de quartiers de poires 1+3 80 env. 8

1,5 kg de questches ou de prunes 1+3 80 env. 8-10

200 g d'herbes de cuisine, essuyées 1+3 80 env. 172

Mise en conserve

Pour la mise en conserves, les bocaux et les joints en
caoutchouc doivent étre propres et en bon état. Utilisez si
possible des bocaux de méme taille. Les valeurs indiquées
dans les tableaux s'entendent pour des bocaux ronds d'un litre.

Attention !

N'utilisez pas de bocaux plus grands ou plus hauts. Leurs
couvercles risqueraient d'éclater.

Utilisez uniquement des fruits et Iégumes de premiére qualité.
Lavez-les soigneusement.

Les durées mentionnées dans les tableaux sont indicatives. Elle
peuvent étre influencées par la température ambiante, le
nombre de bocaux, la quantité et la chaleur du contenu des
bocaux. Avant de changer le réglage ou d'éteindre, vérifiez si
des bulles montent bien dans les bocaux.

Préparation
1.Remplir les bocaux, mais pas trop.
2.Essuyer les bords des bocau, ils doivent étre propres.

3.Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur
chaque bocal.

4. Fermer les bocaux avec des agrafes.

Ne_ placez jamais plus de six bocaux dans le compartiment de

cuisson.

Réglage

1. Enfournez la léchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de
sorte gu'ils ne se touchent pas.

2.Verser Y2 | d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lechefrite.

3.Fermer la porte du four.

4.Régler Chaleur de sole (2.

5.Régler la température sur 170 a 180 °C.
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Mise en conserve

Fruits
Au bout d'env. 40 a 50 minutes, des petites bulles montent a la
surface a de courts intervalles. Eteignez le four.

Retirez les bocaux du compartiment de cuisson au bout de 25
a 35 minutes de chaleur résiduelle. Un refroidissement plus
lent dans le compartiment de cuisson favorise la prolifération
de moisissures sur le fruit en bocal ainsi que son acidification.

Fruits en bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Pommes, groseilles, fraises éteindre env. 25 minutes
Cerises, abricots, péches, groseilles a maquereau éteindre env. 30 minutes
Compote de pommes, poires, prunes éteindre env. 35 minutes

Légumes
Des que des bulles montent dans les bocaux, ramener la
température a 120 - 140 °C. Selon le type de légume env. 35 a

70 minutes. Aprés ce temps, éteignez ensuite le four et utilisez
la chaleur rémanente.

Légumes au bouillon froid dans des bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Cornichons - env. 35 minutes
Betterave rouge env. 35 minutes env. 30 minutes
Choux de Bruxelles env. 45 minutes env. 30 minutes
Haricots verts, chou-rave, chou rouge env. 60 minutes env. 30 minutes
Petits pois env. 70 minutes env. 30 minutes
Sortir les bocaux Attention !

Aprés la mise en conserves, sortez les bocaux du
compartiment de cuisson.

Ne posez pas les bocaux chauds sur une surface froide ou
humide. lIs risquent d'éclater.

L'acrylamide dans certains aliments

L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits céréaliers
et de pommes de terre cuits a haute température, tels que

chips, frites, toast, petits pains, pain ou péatisseries fines
(biscuits, pain d'épices, speculoos).

Conseils pour la préparation de mets avec une faible formation d'acrylamide

En général

Réduire les temps de cuisson a un minimum.

Faire uniguement dorer les aliments, ne pas les faire trop brunir.
Un aliment gros et épais contient moins d'acrylamide.

Cuisson de patisseries

En mode Convection naturelle, max. 200 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max.180 °C.

Petits gateaux secs

En mode Convection naturelle, max. 190 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max. 170 °C.

Des oeufs ou des jaunes d'oeuf réduisent la formation d'acrylamide.

Frites au four

Les répartir uniformément et en une couche sur la plaque. Faire cuire au moins 400 g

par plaque, afin que les frites ne se dessechent pas
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Plats tests

Ces tableaux ont été congus pour des laboratoires d'essai, afin
de leur permettre de contréler et tester plus facilement les
différents appareils.

Selon EN 50304/EN 60350 (2009) ou bien IEC 60350.

Cuisson de gateaux

Cuisson sur 2 niveaux :
Insérez toujours la lechefrite au-dessus de la plague de
cuisson.

Petits gateaux secs (par ex., Tulumba Tatlisi turc) :
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au
méme moment.

Tarte au pompes couverte, niveau 1 :

Changez la position du moule démontable foncé, placez-le en
diagonal.

Tarte au pompes couverte, niveau 2 :

Changez la position du moule démontable foncé.

Géateaux dans moules démontables en métal :
Cuisson traditionnelle =) au niveau 1. Utilisez la léchefrite & la
place de la grille et placez-y le moule démontable.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de Affichage de la Durée, minutes
cuisson température en °C

Petits gateaux secs La lechefrite 3 O 150-170 20-30
Plague de cuisson en alu- 1+3 140-160 30-40
minium + léchefrite**

Mini cakes La lechefrite 3 O 150-170 25-35

Mini cakes, préchauffage Plague de cuisson en alu- 1+3 140-160 25-35
minium + léchefrite**

Géateaux a l'eau Moule démontable 2 O 160-180 30-40

Tarte aux pommes couverte Léchefrite + 2 moules 1 O 190-210 70-80
démontables & 20 cm***
2 grilles* + 2 moules 1+3 180-200 70-80

démontables @ 20 cm***

*Vous pouvez vous procurer des plagues et grilles supplémentaires auprés du service aprés-vente ou chez un revendeur spécia-

lisé.

** En cas de cuisson sur deux niveaux, insérez toujours la léchefrite au-dessus de la plague de cuisson.

*** Placez les moules a gateau en diagonale sur I'accessoire.

Grillades

Si vous placez les aliments directement sur la grille, enfournez
en plus la lechefrite au niveau 1. Elle récupére le liquide et le
four restera plus propre.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de cuisson Niveau de grille Durée, minutes
Pain grillé Grille 4 | 3 V2-2
Préchauffez 10min.

Beefburger, 12 pieces* Grille + léchefrite 4+1 (| 3 25-30

sans préchauffage

* Retournez aprés %3 du temps de cuisson
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Bonee noapobHyto MHbOPMaLMIO O NPOAYKLUMM, MPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIxX YacTax 1 cnyx0e cepauca MOXHO HalTh Ha
oduumansHom cante www.bosch-home.com v Ha caiite UHTEPHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

/\ Ba){Hble npaBuna TeXHWKU 6e3o0nacHOCTH

BHUMAaTEIbHO npounTanTe AaHHoe
pykoBoAcTBO. OHO MOMOXET BaM HayYUTbCA
npaBuIbHO 1 6e30MacHO MoJsb30BaThCA
npndéopom. CoxpaHarTe pyKoOBOACTBO MO
SKCMayaTaumm n UHCTPYKLMIO MO MOHTaXY
ONA JaNbHEeNWero ncnonsL30BaHna unn anqa
nepegayn HOBOMY BraaesibLly.

[aHHbIM Npnbop npegHasHaveH
UCKIOUNTENBHO ANA BCTpanBaHuA.
CobntoganTe cneunanbHble MHCTPYKLIMM MO
MOHTaxYy.

Pacnakynte n ocmoTtpuTe npubop. He
noakatovanTe Nnpmudop, ecam OH Obln
NOBPEXAEH BO BPEMA TPaHCMOPTUPOBKMN.

MoakntoyeHne npndopa 6e3 LWTencenbHom
BUKWN JO/HKEH NMPON3BOANTL TO/TbKO
KBa/IMMDULIMPOBAHHbIN cneunanncr.
[MoBpexaeHua n3-3a HenpasWIbHOIO
NOAK/IIOUEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbLCTB.
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OT1oT NpmnbOop NpeaHasHauyeH ToNbKO A1A
JloMallHero ncnonb3oBanua. icnonsaynite
npuoop TObKO /1A NPUroToBaeHua 6oa 1
HanuTkoB. Cneaute 3a Npudopom BO BpemA
ero padoTbl. Micnonbayrte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEeHUN.

[aHHbIi npnbop NnpeaHasHayveH anAa
MCNO/1b30BaHNA Ha BbicoTe He Bonee 2000 m
HaJ ypOBHEM MOPS.

Hetn no 8 net, nnua ¢ orpaHNYeHHbIMU
DPU3NYECKNMU, YMCTBEHHBIMUN U
NCUXNYECKMMIN BOSMOXHOCTAMMU, a TaKxXe
avua, He obnagarolme AoCTaToYHbIMK
3HaHMAMK 0 Npmndope, MOryT UCMONL30BaTb
npuoop TONbKO Noa NPUCMOTPOM JnL,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30nacHOCTb, UK
nocne NoapoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHWA BCEX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnnyartauven npuodopa.



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

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

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

AOMUHMEBOE MOKPbLITUE MPOTUBHA MOXET
OblTb MOBPEXAEHO BCAEACTBME
MeXaHM4eCcKoro n3Hoca uim BO3OENCTBMUA
KWCNOTO-, WWENOoYe- Uin CONeCoaepKaLlumx
NPOAYKTOB, HANPUMep, OT PPYKTOBOW
KWUCAOTbl 1AW XNeOHbIX N3aenun,
Norpy>xaemblx B COAOBbIA PACTBOP nepes
BbiNeYykon. He knaante npoayKrhbl
HENoCPEeACTBEHHO Ha NMPOTMBEHb. BbiioxuTe
NPOTUBEHbL NeprameHTHON Bymaron. He
MCMNOJIb3YUTE OCTPbIE META/IIMYECKME
npeameTbl. He ncnonb3ynte egkne nunm
abpasnBHbIE YMCTALLME CpeacTaa.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouein kamepe
JIerkoBOCMIaMeHsAoLWmMeca npeameTbl MoryT
garopetbcA. He xpaHute B padouein kamepe
nerkopocnaameHawowmneca npeameTsl. He
OTKpbIBanTe ABepLy nNpudopa, ecnum BHYyTPK
npubopa odpasoBanca AbiM. BeiktounTte
npuoop, BbIHLTE BW/IKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3ETKN NN OTKItOUNTE
npenoxpaHuTens B 610kKe
npenoxpaHuTenen.

13-3a cTpyn BO3ayxa, MPOHUKAOLWEN B
npuoop Npu OTKPbIBaHWM ABEpPLbI, Oymara
ONA BbIMNEYKM MOXET NMOAHATLCA, KOCHYTLCA
HarpeBaTeNnbHOro 3/IEMEHTA N BCMbIXHYTh.
[Npn NnpeaBapuTeIbHOM Pas3orpeBe
o6a3aTenbHO 3akpennante dymary oA
BbIMEUKN B NpUHaANexXHoCcTAX. Hanpumep,
NOCTaBbTE Ha HEE KACTPHOIO Uan hopmy
ONA BbinekaHua. icnonbayrnte Oymary ans
BbIMEUKN HY>KHOIO pa3mMepa, OHa He J0/KHa
BbICTYNaTb 3a KpaA NpUHaaNEXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mprbop CTaHOBUTCA OYEHb ropayYMM. He
npuKacamTecb K ropaynM BHYTPEHHUM
NnoBepxXHOCTAM npudopa nnn
HarpesaTeNbHbIM dnemMeHTaM. Beerna
naBawnte npudopy ocTbiTb. He nossonsarTe
NeTAM NnoaxoanTb 6nM3KO K ropAayemy
npuodopy.

MpuHaanNeXxHoOCTU UK Nocyaa OYeHb
ropAauyme. YtoObl n3BneYb ropAdyto nocyay
WM NPUHAANEXHOCTN U3 padoyeli KaMmepbl,
BCerJa UCnonb3ynTe nNpuxesaTku.

Mapbl cnvpTa B ropaden padouen Kamepe
MOIYT BCMbIXHYTb. 3anpellaeTca roToBuTb
ontoaa, B KOTOPbIX UCMONL3YOTCA HAMUTKN C
BbICOKUM COAepXXaHMem cnupTa.
[Jobasnante B 6at0aa TObKO HEOONbLIOE
KOJINYECTBO HaNUTKOB C BbICOKNM
coaepxaHuem cnunprta. OCTOPOXKHO
OTKpOVTe ABepuy npudopa.

OnacHocTb ownapvBaHua!

B npouecce akcnyataumMmn OTKpbITble A1A
focTtyna getann npuoéopa CUabHO
HarpesarTCA. He npukacanTecs K
packajieHHbIM aeTtanam. He noanyckaunte
neten 6n113ko K npudopy.

N3 oTKpbITOM ABEPLLI NPpndopa MOXeT
BblpBaTbCcA ropAunm nap. OCToOPOXXHO
OTKpoONTe ABepuy npudopa. He nossonante
AeTAM NoaxoanTb 6IM3KO K ropAYemy
npuoopy.

Mpu ncnonb3oBaHnK BoAdbl B padoueli
KaMmepe MoeT 00pasoBaTbCA ropavmni
BOAAHOW nap. 3anpelwaeTca HaamBaTb BoAY
B ropauyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTekIo ABepLbl npudopa
MOXET TPECHYTb. He ncnonbayite ckpedku
IU1A CTeKNa, a Takxe efkune n adpasvBHble
yncTALLME cpeacTsa.

OnacHocTb yaapa TOKom!

[pn HekKBaNMMPULNPOBAHHOM PEMOHTE
NPUOOP MOXET CTaTb MCTOYHUKOM
OnacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANTLCA TOMBKO CMELNANNCTOM
CEepPBUCHOM CAY)Obl, NPOLLEeALLNM
cneumnansHoe obyyeHune.Ecnm npnbop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUMIKY N3 PO3IETKN NN
OTKOUNTE NpeaoxpaHnTens B 610ke
npegoxpanutenen. BolsoBute cneunanucrta
CEepPBWUCHOM CNY>Obl.

Mpn cunbHOM Harpese npubopa n3onauns
kKabena MoXeT pacnnasuTtecAa. Cneante 3a
TeM, UToObl Kabenb He conpukacasca ¢
FOPAYMMMN YACTAMN SNEKTPONPUOOPOB.

MpoHuKatoLas Bnara MOXeT NPUBECTU K
yaapy 971eKTpuyYecknm Tokom. He
MCMONb3YNTE OUYNUCTUTE b BEICOKOIO
JaB/eHnA UM NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

23



" [Npu 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yYnTbIBaTE TO, YTO KOHTaKThl B MaTPOHE
HaxoAATcA noa HanpaxeHuewm. MNepen
CMEHOWN NaMMNOYKN BbIHbTE BU/IKY CETEBOIO
Kabena U3 po3eTKM UK OTKIHOUNUTE
npeaoxpaHuTens B 610Ke
npegoxpaHuTenen.

" HeuncnpaBHbIN NpuOop MOXeT ObiTb
NPUYNHON NMOpaXKeHNA TOKOM. Hukoraa He
BK/ItOYanTe HencnpaBHbii Npndop. BeiHbTe
N3 PO3ETKM BUIKY CETEBOro NpoBoaa WUau
BLIK/IOUNTE NPeaoxpaHnTens B 6/10Ke
npenoxpaHutenen. BoizoBute cneynanucra
CEPBUCHOM CNyXObl.

OnacHocTb yaapa TOKoMm!

Mprbop OCHAaLLEH LITEeNCenbHON BUIKOW
Schuko. Ytobbl obecneunts 3a3emneHne B
po3eTkax B JaHuun, npndop Ao/mKeH ObiTb
NoAK/IOUEH Yepes crneunanbHbii aganTep.
10T agantep (Makc. 4o 13 A) MOXHO
NPUOBPECTN Uepe3 CEPBUCHYIO CYXOyY
(HOMep an1A 3akasa 616581). .

MpuuynuHbI NoBpeaAeHUn

BHumaHue!

= [MpuHaanexHocTw, honbra, neprameHTHas Gymara wunm nocyaa Ha
[He padoueli KaMmepbl: He CTaBbTe NMPUHAAIEXHOCTV Ha OHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyelt Kamepbl
onbror NtoOOro BUAa UK NeprameHTHon Bymaroi. He ctaBbTe

Baw HOBbIM AYyX0BOH LUKa¢

MpvBenéHHan 3aeckb MHoPMaUNA MOMOXET BaM M3yunTb Balll
HOBBIN OyXOBOW LKad. Bbl 03HAKOMUTECH C MaHENbIO YNPaBIEHMA 1

MaHenb ynpaBneHun

HacToAawunii JOKYMEHT coaepXuT ofLiee onucaHne naHesnm
yrnpasneHusa. Komnnektauma 3aBUCUT OT KOHKPETHO MoAen
npuoéopa.

rnocyny Ha AHO padouyeli Kamepbl, ECIM YCTaHOB/EHA
Temnepartypa Bbille 50 °C. 370 NpUBEAET K U3NULLIHEN
akkymynauuy Tenna. Bpema BbinekaHua unm xapeHuna oynet
HapyLLeHo, YTo NPUBEAET K MOBPEXAEHMIO SMann.

m Bopa B ropnauer kamepe: 3anpellaeTca HanmeaTtb Boay B
ropAauyto padouyto Kamepy. ATO MOXET NMPUBECTU K
obpasoBaHuio napa. B pesynstate u3MeHeHna Temneparypbl
BO3MOXXHO MOBPEXAEHNE IManu.

m BnaxHble NpoayKThl: HE AePXNTE BNaXHbIe NMPOAYKTbl B 3aKPbLITOM
paboueit kKamepe B TeYeHUe OIMTE/IbHOrO BpeMeHn. TO MOXET
NPUBECTN K NMOBPEXAEHNIO aMasu.

m COK OT (hpyKTOB: MPU BbINEKAHNN COYHBIX (IPYKTOBLIX MUPOrOB HE
3anosHANTe NPOTUBEHb LiennkoM. Cok oT pykToB ByAeT cTekaTb
C NPOTMBHA 1 OCTaBNATb NATHA, KOTOPble BYAET NPaKTUUYECKH
HEBO3MOXHO yaanuThb. Micnonsayiite no BOSMOXHOCTU Bonee
rny©oKWA yHUBEPCAbHbIN MPOTUBEHD.

m OxnaxaeHve npudopa C OTKPLITON ABEpLEen: He ocTaBnanTe
npundop ocTbiBaTb C OTKPLITON ABepuel. Jaxe ecnu asepua
npuéopa OyaeT NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTN K NOBpexaeHuto acanos cocegHen medenu.

m CunbHO 3arpAsHEH YNAOTHUTE b ABEPLbI: MPU CUBHOM
3arpAsHeHnUn ynaoTHUTeNA Asepua npuoopa nepecTagt
HOPMasIbHO 3aKpbIBATLCA. ITO MOXKET NMPUBECTU K NMOBPEXAEHMIO
NOBEPXHOCTN NpuneratoLlen K npuéopy medenu. Cneamte 3a
YNCTOTOW YNNOTHUTENA OBEPLbI.

m Vicnonb3oBaHune Asepusbl |'|p|/|60pa B Ka4yeCTBe CMAEHbA NN
NoOJKWN. He caanTeCb N HUYero He CtaBbTe Ha ABepLy rlpméopa.
He cTtaBbTe nocyay v npuHaanexxHocCTtn Ha asepuy.

m YcTaHoBKa NpuHaanexHoCTel: B 3aBUCUMOCTI OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTM MOTYT nouapanars CTEK/10 ABepLbl npubopa
npwv eé sakpblBaHuW. Beeraa yctaHasnmsante NpUHaaNexXHoCTv B
pabouyto Kamepy Ao ynopa.

m MNepemelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
nBepLbl. Pyuka ABepLbl He paccuuTaHa Ha Bec npuoopa 1 MOXeT
cnomMarbcA.

OTAENbHbIMU 3/IEMEHTaMI YNpaBieHnA 1 NoyunuTe nHhopMaLmio o
pabdoueil Kamepe 1 MPUHAANEXHOCTAX.
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MoAcHeHusa

1 MepekntouaTtesb Bbldopa dyHKLNI
2 [vcnnei n KHONKKM ynpasnexHuA

3 Perynatop Temnepartypsl
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MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

Mpu NnomoLm Nnepeknoyatena Buidopa hyHKLUWN BuIOMpaeTca BuL
Harpesa [yxoBoro wkada. Mepekntouatens Buidopa PyHKLUMNA
MO)XHO MOBOpaunBaTh BNPaBO W BNEBO.

Korpa Tpebyembiii BUA Harpesa OyaeT BoiOpaH, B yXOBOM LUKady
3aropuTcA flamnouka.

HacTtpoiika DYHKUKUA

0 BbIk. yxoBoW Wwkag BbIK/TIOUEH.

O BepxHuit/HumxHuiA - [InA BINEYKK N XapKOro MCrnosb-
xap 3yITe TONMbKO O[IMH YPOBEHb YCTa-

HOBKW. 3Ta HACTPOWMKa XOPOLIO
noaxoAuT 1A NMUPOroB W NMULILbLI B
dhopme 1M Ha NPOTUBHE, a Takxe
MOCTHOIO apKOro 13 TeNATUHBI,
roBAAVHbI U Anyn. XXap pacnpocTtpa-
HAETCA PaBHOMEPHO CBEPXY U CHU3Y.

[opAunii BO3ayx* Ha ogHOM ypOBHE Bbl MOXETE FOTO-

BUTb 6e3e 1 C/I0EHOe TecTo.

MenKyto BbINEUKy, Mefikoe neyeHse un
CNOEHoe TECTO Bbl MOXETe OfHOBpEe-
MEHHO FOTOBUTL Ha [ABYX YPOBHSAX.

BeHTnnATOp Ha 3aaHen CTeHke npu-
6opa paBHOMEPHO pacnpeaenseTt
BOKPYr Ont04a nocTynatouiee CBepxy
1N CHW3Y Tenso.

(| HWXHWIA xap C nomolwblo pexunma «HmxHUI xap»
Bbl MOXETe foneub 01040 CHU3Y U
NOAPYMAHUTb ero. Tenno nocTtynaet

CHU3Y.

pWnb C KOHBEK- ounb ¢ KOHBEKUMER OCOOEHHO Noa-
Lumen XOAWUT ONA NPUroTOBAEHNA PbIObI,

NTULBl U GONBLINX KYCKOB MAca. Ipu
3TOM pPexrMMe NoONepeMEHHO BKItoYa-
I0TCA HarpeBaTe/bHbIA 3/1EMEHT
rpunAa n BeHTUNATop. BeHtunatop
pacnpenenaeT HarpeThlin BO3AyxX
BOKpYr 6ntoaa.

] Mnockuin rpuns, OT0T BUA Harpesa npeaHasHadeH ansa
HeboblIaA nno- NMPWUrOTOBNEHNA Ha rPUIEe HECKObKMX
wanb HeBOoNbWNX CTENKOB, KONBACOK,

KYCOUKOB PbIObl UM TOCTOB. Harpe-
BaeTCA CpeaHAA YacTb HarpesaTe/b-
HOrO a71IeMeHTa rpusA.

™ [Mnockuin rpune, Bbl MOXeTe 0JHOBPEMEHHO MPUroTO-
6osbliuan niowanb  BWTb Ha FPWUIe HECKO/IbKO CTEWKOB,
Harpesa konbacok, pbl® 1 TocToB. BeA
NOBEPXHOCTb NOA HarpeBaTesbHbIM
3/1IEMEHTOM rpUNA HarpeeaeTcs.

* Bua Harpesa B COOTBETCTBMM C K/1aCCOM 3(PHEKTUBHOCTN NOTPE-
6neHuna anekTpoaHeprum ctaHgapta EN50304.

KHONKK M UWHAOAWKAaTOPbI

C NOMOLLBbIO AaHHbIX KHOMOK MOXHO HaCTPOUTb AOMNONHUTESIbHbIE
(PYHKUMKN. YCTaHOBMEHHbIE 3HAYEHMA MOTYT OblTb CUNTaHbI C
MHAONKaToOPOB.

KHonka DyHKUMA

®  KHonka «Yacbl» C NOMOLLBLIO JaHHOW KHOMKW MOXHO
YCTaHOBWTb BPEMA CYTOK, BpeMms
npuroTosnexua I=1 n spema

okoHuanua =l .

om KHonka «Kntou» C NomMOoLLblO AaHHOM KHOMKK MOXHO
BK/IIOYUTb WU OTKIOUYUTL BNOKU-

POBKY AnA 6e30nacHOCTV AeTei.

L) KHornka «Taiimep» C NOMOLLBIO JaHHOW KHOMKW MOXHO

yCTaHOBUTL TaimMep.

C NoMOLLbIO AaHHOW KHOMKK MOXHO
N3MEeHUTb YCTAaHOBOYHbIE 3HAYeHNA
CBEPXY BHUS.

- KHonka «MuHyc»

C NoMOLLbIO AaHHOM KHOMKK MOXHO
N3MEHUTb YCTAHOBOUHbIE 3HAYEHMA
CHW3Y BBEPX.

+ KHonka «[ntoc»

Perynatop Temnepatypbl

Perynatopom TemnepaTtypbl MOXHO YCTaHOBWUTb TeMneparypy v
PEXUM TPUNA.

YcTaHoBKa DyHKuMA
° BbikntoueH [yxoBon wkad He Harpesa-
eTcA.
50-270 [nanasoH Temnepa- 3HauyeHne TemnepaTypbl OTO-
VP OpaxkaeTca B rpagycax no
Llenscuto (°C).
1,2,3 Pexxum rpuna Pexxnmbl rpunsa,

Hebonbwana () u éonbwaa [
nnowags.

Pexum 1 = cnabbin

Pexxunm 2 = cpegHuin
Pexum 3 = cunbHbIn

Mpn paboTte AyxoBoro wkada Hag peryiaTopom TemnepaTypsi
ropvT namnouka. Bo Bpemsa nayssl oHa racHeT. [1pu HEKOTOPbIX
yCTaHOBKaXx /laMnoyka He ropur.

Pexwum rpuna

Mpu nomxapuBaHUM Ha NIOCKOM rpune (] ycTaHoBWUTE C MOMOLLLIO
perynaTopa Temneparypbl He0OXOAUMbIV PEXUM TPUNA.

Pabouas kKamepa

B nyxoBom wkady ectb namnouka. OxnaxagaroLlmin BEHTUAATOP,
KOTOPbLIN NpenoxpaHAeT AyxXOBOW LWKad OT neperpesa.

Namnouka B AyxoBom wWwKady

Bo Bpema paboTbl B AyXOBOM LUKady 3aropaetca famnoydka.
JlamnouKy B AyxXOBOM WKady MOXHO BK/OUMTL U Be3 3anycka
[lyXOBOro wkada, ycTaHOBUB Nnepekstoyatens Boldopa yHKUMIA B
ntoBoe NosioxXeHue.

OxnaraaroLLMi BEHTUNATOP

BeHTUNATOp BKAKOUAETCA U BLIKIOYAETCA N0 Mepe
HeoOxoanMocTu. TEN/bIA BO3AYX BLIXOAWT U3 ABEPLIbI.

[nAa 6onee ObICTPOro oxnaxaeHua padoyelt Kamepbl BEHTUAATOR
npogomkaeT padoTaTth onpeaenéHHoe BpemMs nocne eé
BbIK/TIOYEHNA.

BHumaHue!

He 3akpblBainTe BEHTUAALUMOHHBLIE MPopesu, Haue ayxoBon wkKad
neperpeertcA.
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NMpuHaanexHoOCTH

MpnoBpeTéHHble NPUHAANEXHOCTN NOAXOAAT ANA NPUrOTOB/EHNA
MHorux 6mtoa. Cneaute 3a NpaBWIbHON YCTAHOBKOW
npuHagnexxHocTen B padoyelt kamepe.

[lna nyuwero npuroTosBneHna 6104, a Takxke Ana yaodcTea npu
oBpalleHnn ¢ AyXOBbIM WKaDOM eCTb BbIOOP CrneumnaibHbIX
NPUHAANEXHOCTENA.

YcTaHOBKa npyUHagneHocTen

MPUHAONEXHOCTN MOXHO 3aABUHYTb HA OAWMH U3 4 PasINYHbIX
ypoBHeli B Ayx0oBOM Likady. Bceraa saasuraite npyHaanexHocTm
[10 ynopa, utoBbl OHN He Kaca/uck CTekna ABepLibl.

BosbMuTe NpoTrBEHL 00eMMI pyKamu ¢ BOKOB 1 YCTAHOBUTE ero B
pabouyto Kamepy He Aonyckad nepekocos. MHaue NpoTUBEHb
OyneT 3aABuraThCcA C TPYAOM, KPOME TOro, B 3TOM C/yyae
BO3MOXHO MOBPEXAEHWE 3MannpoBaHHOW MOBEPXHOCTH.

MprHanNexXHOCTH Bbl MOXETE NPUOOPECTN Yepesd CEPBUCHYHO
cnyx0y nnn yepes ViHTepHeT-MarasuH. Ykaxute Homep HEZ.

(r N\

—

PewéTka

[na nocyael, hopm AnA NMPOroB., xap-
KOro, MPUrOTOBMEHMA Ha rpuie 1 npu-
rOTOBMEHMA NPOAYKTOB rNyOOKON
3aMOPO3KMN.

YcTaHaBnmBante peweTky B AyXOBOW
LuKad OTKPLITOW CTOPOHOW K ABEpLE W
N3rMOOM BHUS ~—r.

Ecnn npuHagnexHoctn BblABNHYTb MPUMEPHO Hamnoa0BUHY, TO OHU
mKCMpyoTCA B 9TOM NOAOXeEHMW. bnarogapa aToMy roToBble
6nt00a MOXHO /1erko BbIHYTb.

Mpwv 3aaBUraHny NpPUHaANEXHOCTEN B [yXOBOW LiKagd cneauTe 3a
BbIEMKOW Ha 3aaHen cTopoHe. ViIMeHHO oHa ofecrneunsaeT
npaBuIbHY GUKCaLnto.

——

YHKasaHue: [puHaanexxHocT MoryT 1edopMUpOoBaTLCA OT Xapa.
Kak TO/IbKO MPUHAANEXHOCTW OCTLIHYT, OHU CHOBAa NPUOOPETYT
CBOIO MepBoHavasbHyto GopMy. ITO He oKasbiBaeT
oTpULATENIbHOMO BANAHUA Ha UX DYHKLIMOHUPOBaHME.

AntoMHUHUEBbIN NMPOTUBEHb
[nAa NpuroToBNEHNA NUPOroB N Mes-

[ \ KOro neyeHbA.

— YcTaHaBMBanTe NPOTMBEHL B AyXOBOM
lwKad CKOCOM K ABepLE.

YHUBepcanbHbii NPOTUBEHb

[nA NpUroToBAEHUA COYHbIX MUPOroB,
BbINeUKM, BOMBLUNX KYCKOB XapKoro v
NPOAYKTOB r/TyOOKON 3aMOPO3KMU.
MO)KGT TaKXe NCnosb30BaTbCA Npu
NPUroToBAEHUN Ha rpune ana coopa
CTEeKaloLWero xupa noj peLeéTkon.

YcTaHaBnmMBamnTe NpoTMBEHb B yXOBOW
LKad CKOCOM K ABepLe.

YKasaHue: He knagmte npoayKTel HEMOCPEACTBEHHO Ha
A/IOMUHNEBBIN NPOTUBEHb. BbINOXNTE NPOTUBEHL NEPraMEHTHON
Oymarou.

CneunanbHble npuHaanexHoCTH

CneuvansHble NPUHAANIEXHOCTA MOXHO NPUOBPECTU B CEPBUCHON
cnyxbe unm B cneumannavpoBaHHoM MarasuHe. MNepeueHs
pAasIMUHBIX NPOAYKTOB, MOAXOAALIMX 1A Balero Jyx0Boro Likada,
Bbl HAAETE B HALUMX PEKIaMHbIX MPOCMNEKTax Un Yepes UHTEPHET.
Hanunune cneumanbHbiX NPUHAANEXHOCTEN U BO3MOXHOCTb
3aKaga yepes MHTepPHeT-MarasiH pasanuyatoTcA B 3aBUCUMOCTU OT
cTpaHbl. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO JOKYMEHTALIMIO MO NpoAaXKaMm.

He Bce cneunanbHble NPUHaONEeXHOCTV NOAXOAAT K Ballemy
npubopy, NO3TOMY MPK NOKYMNKe BCeraa ykasbliBaiTe nosHoe
HasBaHue npuodopa (Homep E).

CneuuanbHble NPUHaANEHHOCTH Homep HEZ DyHKUUA

PewéTka HEZ 434000 [na nocyabl, opM AnA NMPOroB, As1A Xapkoro, 6104 riyOoKow
3aMOpPO3KK U rpUnA.

ANOMUHMEBBI NPOTUBEHb HEZ 430001 [nA NnpuroToBneHNA NUPOroB 1 MENKOro NeyveHbA.
YcTaHaBnvBanTe NpoOTUBEHL B AyXOBOW LiKad CKOCOM K ABEPLIE.

OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb HEZ 431001 [nAa NpuroToBAEHMA MUPOroB 1 MEIKOrO NMeyeHbA.
YcTaHaBnmMBanTe NpoTMBEHL B AyXOBOM WKad CKOCOM K ABepLe.

YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb HEZ 432001 [nAa NpuroToBAEHNA COYHbIX MUPOroB, BbiNEUKK, OOLLIONO Xap-

KOro 1 NpoAayKToB rnyOoKoW 3aMopo3kn. MOoXeT Takke MCMnosb30-
BaTbCA A/1A cOopa CTeKatoLIEro Xunpa uiM MACHOro coka nof
PELIETKON.

YcTaHaBnmBanTe yHuBepcasbHbli NPOTUBEHbL B AyXOBOW LWIKaM CKO-
COM K [BepLe.

OBepua AyxoBoro wKada — AONONHUTENbHbIE Mepbl
6esonacHocTH

Mpu ANUTEeNbHOM NPUrOTOBEHUM MULLM ABEepLa OyXOBOro Likada
MOXET HarpeTbCA.
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Ecnu y Bac ectb ManeHbkne aetu, HeoBxoanmMo codnoaath
npeaenbHyo 0CTOPOXHOCTL MPUW dKCMnayaTaumum npndopa.

[na aTOoro npegnaraetca 3aWwmTHaA peweTka, Kotopan
npenATCTBYEeT NPAMOMY NMPUKOCHOBEHWIO K ABEPLIE AYXOBOrO
lwkada. 3Ty cneumanbHyto NpMHaanexHocTb (440651) MOXHO
npuroBpecTn B CEPBUCHOW Cnyxobe.



lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

3 3TON rnaBbl Bbl y3HAETe, UTO HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
lwkadomM nepea nepsbiM NpurotoneHnem 6ntoa. CHauana
npountaiTe rnaey «[lpasuia TexHUKn 6e30MacHOCTH.

YcTtaHOBKa BpeMeHHU CYTOK

Mocne noaktoueHus Ha uHankartope aaropatotca cumson O v Tpu
HOMA. YCTaHOBUTE BPEMA CYTOK.

1. Haxmute kronky .
Ha ancnnee noasnAaetca Bpema 12:00 n HaunHaeT muratb
cumson (.

2.YCcTaHOBUTE BPEMA CYTOK KHOMKOW + Uan —.

Yepes HECKObKO CEeKyHA YCTaHOBIEHHOE BPEMA CYTOK
NnPpUHUMaeTCA.

HacTtponka ayxosoro wKadga

Y Bac ecTb pas/ivuHble BOSMOXHOCTU YCTAHOBKU PEXMMOB
[yXOBOroO WKada. 3aeck No sKcrayataumun Mbl NoapodHO
00bACHNM Bawm, Kak cnedyeT BbINOMHATL YCTAHOBKM BuAa Harpesa,
TemnepaTtypbl UK pexuma rouna. Kpome Toro, MoXHO 3aaaTb
NPOAC/IKUTENBHOCTL NPUrOTOBAEHNA B1toaa U BpeMA OKOHUYaHNA
paboThl AyXOBOro LKada.

Buabl HarpeBa U Temneparypa
Mpumep Ha pucyHke: BepxHuid/HmxHWi xap 190 °C.

1.MepekntoyaTenem Boldopa MyHKLNIA YCTAHOBUTE HYXHbIN BUA
Harpesa.

2. PerynAtopom Temnepartypbl MOXHO YCTAHOBUTL TEMNepaTypy Uim
PEXUM TPUNA.

[yxoBoW wkad HarpesaeTcA.

BbikntoueHue AyxoBoro wwKada

MepeseauTte nepeknoyatesns Buidopa hyHKLUWIA B Hynesoe
NOOXEHWE.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

Y1o0bl YyCTPaHUTL 3anax HOBOro npudopa, Harpente nycTon
3aKpbITbIA AyxoBoN wkad. OnTumasnbHbiIM BapMaHTOM B 3TOM
cnyyae OyaeT Harpes wWKada B pexnmMe «BepXHUA/HWKHUIA
xap» [ npu Temnepatype 240 °C. Yéeantecs, 4To BHYTPU
paboueli Kamepbl He 0CTa/IMCh YNaKOBOUHbLIE MaTepuassl.

[MpoBeTpuBaliTe KyxHIO BCE BPeEMA, NoKa HarpeBaeTcA [yXOBOW
wkad.

1. C nomoulblo nepekntoyatena subidopa yHKUMI yCTaHOBUTE
PEXUM «BepXHUR/HWKHWIA xap» (=)
2.YctaHoBute 240 °C perynatopom Temneparypsi.

Yepes yac BbIkIOUMTE AyXO0BOW wWwKad. [1na aToro yctaHoBUTE
nepek/toyaTenb Beidopa MyHKLMA B HY1€BOE MOMOXKEHME.

OuucTtka HpMHanﬂe)‘KHOCTeFI

I'Iepeu nepBbIM NCNOMb30BaHMEM TLATE/TbHO OYNCTUTE
NPVHAANEXHOCTN TOPAYNUM MblIbHBIM PACTBOPOM U MATKOWA
TPAMOYKOW.

U3meHeHHe YCTaHOBOK

Bua Harpesa, TeMNepartypy 1 pexum rpuna npu HeoOXoANMOCTH
MOXHO MEHATH.

HacTponka aBTOMaTUYECKOro OTKAOUYEHUA
AyxoBoro wKada

Mocne aToro yctaHoBUTE BPEMSA NPUIroToBneHus Gatoaa.

MpuMep Ha PUCYHKe: BepxHuii/HkHWiA xap =, 200 °C, Bpema
NPUroTOBAEHNA 45 MUHYT.

1.lMepekntoyatenem BbiBopa PyHKLUUIA YCTAHOBUTE HYXXHbIA BUA
Harpesa.

2. Perynatopom TemnepaTtypbl MOXHO YCTAHOBUTL TeMnepaTypy uUam
pPeXUM rpuns.

3. Haxxmute kHonky «Yacsl» (.
Muraet cuMBO/ BPEMeHn npurotosneHunsa -1

4.YcTaHoBUTE BpemMA NPUroToBAEHNA KHOMKOW + WUAn -,
KHonka + / npegnaraemoe 3HayeHne = 30 MUHYT
KHonka - / npennaraemoe sHauyeHme = 10 MUHYT
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Mo ncTteyeHMn BpemMeHU NPUroToBneHUsA

Pasnaétca curHan. yxoBow wkad BeikatouyaeTca. dBaxibl
HaxmuTe kHonky (O U BbIKIIOUNTE NepekouaTens Buldopa
DYHKLMI.

U3meHeHHe YCTaHOBKH

Haxmute kHonky «Yackl» (B. MiamennTe Bpema NpurotoeneHua
KHOMKOW «+» NN «—>»,

OTmeHa ycTaHOBKHU

Haxmute kHonky «Uhr» (O . Haxumaiite KHOMKy «—», noka Ha
nHamkatope He noAsuTca 0. BelknounTe nepekoyatens Beidopa
yHKUMIA.

YcTaHOBKa BpeMeHW NPUroTOBMIEHUA, eClIM BPeMA CYTOK He
oTobparkaerca

[NBakabl HaxkmuTe KHonky «Yackl» (O 1 BLHINONHWTE YCTaHOBKY, Kak
3TO ONUCaHO B NMyHKTe 4.

HaCTpOﬁKa aBTOMaTU4YeCKOro BKJIOYeHHUA U
BbIKJIFOYEHUA AYXOBOro Luuacba

He octaBnaiiTe NpoayKThl B AyXOBOM LUKAdy CAULIKOM AOMO.
HeoxnaxaéHHble MACO U pbida ObICTPO MOPTATCA.

MpVMep Ha PUCYHKE: BepxHuii/HmkHWii xap =, 200 °C. Ceituac
10:45. Bpema NpurotosneHnsa coctasnsaeT 45 MuUHyT, 61000
[IO/MKHO ObITh TOTOBO B 12:45.

1.epekntoyaTenem Bolbopa MYHKLUNA YCTAHOBUTE HYXXHbIN BUA
Harpesa.

2. PerynAatopom Temneparypbl MOXHO YCTaHOBUTL TEMMepaTypy uim
PEXUM TOUNA.

3. Haxmute kHonky «Yack» (O.
MuraeT cuMBO/ BPEMEHU NpurotosnexHua =1

4.YcTaHoBUTE BPEMsA NPUroTOBAEHNA KHOMKOW + Uu -.

YcTaHOBKa BpeMeHU CYTOK

Mocne NnepBoro NoAKAYEHWA nan nocne nepedon B
3NeKTPOCHaBXeHUM Ha nHAvKaTope ByayT murats cumeon O v Tpu
HynA. YcTaHoBMTE BpeMA CyToK. lMepekstoyatess Bbldopa PyHKUMIA
NO/MKEH ObIThb BbIK/THOUEH.

YcTtaHOBKa Taumepa

Bbl MOXeTE MCNONL30BaTh TaliMep Kak 00blUHbIA ObiTOBON. OH
pabdoTaeT He3aBUCUMMO OT JyXOBOro wkada. Taimep nsnaét
XapakTepHbI 3BYKOBOW CUMHa, YTO AAET BO3MOXHOCTb OT/INYNTL
€ero curHan ot curHana, n3gaBaemMoro AyxoBbIM LWKapom no
NCTEeYEHUN BPEMEHWN NMPUroToBNEHNA. HacTpoiika TariMmepa
BO3MOXHa 1 NP BKIOYEHHON ONOKMPOBKE AnA 6€30MacHOCTM
neTen.

YcTaHOBKa

1. Haxmute KHOMKy «Taiimep» L.
CvmBon £\ Muraer.
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5. HaxmnmanTe KHonky «4achl» ® no Tex nop, Noka He 3amuraert
cumBon «OKoHuaHue» =l
Ha ancnnee otoOpaxkaeTca BPpemMa OKOHUYaHUA MPUroTOBIEHMA
éntona.

6. C NOMOLLIbIO KHOMKMN «+» YCTAHOBWUTE BPEMA OKOHUYaHUA Ha fonee
nosaHee.
Yepes HECKOMbKO CeKyH[ YCTaHOBKa aBTOMaTUUYeCKu
npuHUMmaeTcs.
Ha ancnnee Bynet otoBpaxaTbCA BPeMA OKOHYaHWUA, noka
[lyXOBOI LWiKad He HauHET padoTaTb.

Ny 0 . Ch
Sl G
Z//0)\

Mo ucrteueHuu BPpeMeHHU NPUroToBneHusd

Pasnaérca curHan. [yxoBow wwkad BbikItoyaeTcaA. [Baxabl
HaxmuTe kHonky (® 1 BbIKIOUMTE NepekoyaTens BoiGopa
hyHKLMIA.

YKa3zaHue: [loka CUMBON MUTaET, YCTAHOBKY MOXHO U3MEHATb.
Ecnv cMmBON NepecTaét murath, 3HAUNT YCTaHOBKa NPUHATAL.

YcTtaHoBKa
1. Haxxmute kHomky «Yack» (.
Ha aucnnee nosenaetca Bpema 12.00 u muraet cumeon O

2.YcTaHoBUTE BPeEMA CYTOK KHOMKOW + nan —.
Yepes HeCKO/bKO CEKYH[ BPEeMA CYTOK aBTOMaTUYECKU
npunnmaetca. Cumson (O racHer.

Mepexoa, Hanpumep, ¢ NEeTHEro Ha 3MMHee BpeMsa

[Baxabl HAXXMUTE KHOMKY «Yachbl» @ N BHECUTE USMEHEHUA C
MOMOLLBIKD KHOMKN «+» UNUN KHOMKU «—>,

2.YcTaHoBUTE BpeMA Tanmepa KHOMKON «+» N «—»,
KHonka «+», npegnaraeMmoe 3HadyeHne = 10 MuHyT
KHonka«—», npegnaraemoe 3HayeHne = 5 MuHyT

Yepes HeCKOIbKO CeKyH[ TaiMep HauHET padoTaTtk. Ha ancnnee
3aropaeTcA cMBOA L), HaumHaeTcA OTCUET BpemeHU.

Mo ucrteueHuu BPpeMeHH

Paspaértca curHan. Haxmute kHonky «Taiimep» £N. MHakaums
TaiMepa racHer.




U3meHeHUe BpeMeHHU Tanmepa
HaxxmuTe KHonKy «Taimep» L). IaMeHnTe BpeMA KHOMKOW «+» Un

«=»,
OTmeHa YCTaHOBOK

HaxxmuTe KHOMKy «TaiiMep» L. HaxumariTe KHOMKY «—», Moka Ha
nHavkatope He nosasutca O.

OAaHOBpPEMEHHO YCTaHOBJNEHbI BPEMA Taumepa U Bpema
NPUroTOBNEHUA

BbicBeumBatoTca cuMBObl. Ha ancnnee otobpaxaeTtca Bpemsa
TarMepa.

[na 3anpoca OCTaBLUErocA BPEMEHW NpurotosaeHua =1, spemern
okoHuanna = unn spemenn cytok (O :

Hasxumaiite kHonky «Yackl» (O no Tex nop, noka He NoABUTCA
COOTBETCTBYIOLUMIA CUMBOS.

3anpolueHHoe 3HaYeHne NoABNAETCA Ha HECKO/IbKO CEeKyHA Ha
aucnnee.

BrnokupoBKa aAnA 6e3onacHoOCTU AeTen

Jyxosou wKadp

YT10ObI AETW HE CMOI/IN CIYYaNHO BKTHOUUTL AyXOBOW Lwkad, OH
obopynoBaH 6/IOKMPOBKOW AnA 6e30NnacHOCTY AeTei.

BxnroueHHe U BbIKNOUeHHe 6NOKMPOoBKU aAnA 6esonacHOCTH
neteu

Mepeknoyarens Buldopa MYyHKUMIA OMKEH ObiTh BbIK/IOUYEH.

BkntoueHve : yaepxunsanTte Haxatol KHOMKY «Knou» O-m, Noka Ha
avcnnee He NoABUTCA CUMBOM O-m. OTO 3aHWMAaET NPUMEPHO
4 CeKyHUbl.

Yxon U oUUCTKA

Mpw TWaTenbHOM yxoae u ounctke Bal ayxoBol wkad Haaonro
COXPaHUT CBOO MPUBEKATENBHOCTb U YHKUMOHaNbHOCTL. O TOM,
KakK MpaBW/IbHO yXaXmnBaTb 3a AyXOBbIM WKadom, Bbl y3HaeTe 13
3TOro pasgena.

YKasaHuAa
= V13-3a NCNoNb30oBaHUA pPasNUHbIX MaTepuanoB, TakMX Kak

CTeK/10, NAACTVK U METas/, BOSMOXHbI HEOO/bLLNE PaCXOXAEHUA
B LIBETOBOM O(hOPM/IEHUN NepeaHeit naHenu gyxoBoro Likada.

m TeHn Ha CcTekne ABepLbl, BbIFAAALME KaK pasBoabl, Ha CaMOM
nene ABNAOTCA CBETOM, OTPaXEHHbIM OT IAMMOYKMN B AyXOBOM
wkady.

m [Mpu OYeHb BLICOKMX TEMMepaTypax aMaslb MOXET Bbiroparh.
BcnencTsme aToro BO3MOXHbLI HE3HAUMTE/IbHBIE PA3INUNA B
LuBeTe aMasin. OTO HOPMabHO U He OKasblBaeT BANAHUA Ha
(hyHKLUMOHMPOBaHWe. Kpaa TOHKOMO MPOTUBHA HE MOSIHOCTLIO
MOKPbIThI BMasIbIO U MOTYT ObITh CNerka epLuasbiMu. ATo He
0KasblBaeT OTPULIATENILHOTO BAMAHMA (DYHKLIMIO 3alUTLI OT
KOPPO3MH.

UucTtAwme cpeacrtea

YT06bI HE AONYCTUTL NMOBPEXAEHUA PA3/INYHBLIX MOBEPXHOCTE B
pesynsTaTe NPUMEHeHNA HeNOAXOAAWMX YNCTALMX CPECTB,
cobnogariTe cneaytolimne ykasaHus.

Mpu ouncTKe AyX0BOro WKada

® He UCMOoNb3yITe edkne uan abpasnBHbIe YNCTALLME CPEACTBa,
® yMCTALLME CPEeACTBa, codepxaline GOMbLLION NPOLUEHT crnpTa,
B MeTanmueckne ryéku,
|

HE MUCMNOb3YINTE OUMCTUTENN BLICOKOTO AaBeHWA U
NapOCTPYWHbIE OUUCTUTENN.

m 3anpellaeTcA MbiTb AeTanmn B FIOCy,D,OMoeHHOVI MallnHe.

HoBble ryGku nepe/ nepsbIM UCMONL30BAHMEM HEOOXOANMO
TWATeIbHO BbIMbITh.

BbIkntoueHue: yaepxmnsarniTe HaxaTol KHOMKY «Kou» O-m, Moka He
noracHeT CUMBO/ O-m.

YKasaHunA

m Bbl MOXeTe B to6oe Bpemsa YCTaHOBUTL TAlMep ¥ BPeMA CYTOK.

m [locne OTK/IYEHNA BNeKTPOIHEePrN YCTaHOBIeHHaA
6nokunpoBka ana 6e30nacHOCTV AeTel aHHYMpyeTcA.

[laHenb ynpas-
nexHunA

[opAYNIA MbINBHBIA PacTBOP:

QUUCTUTE C NOMOLLILIO MAMKOW TPAMOYKM, a 3aTeEM
BbITPUTE JOCYyXa MArKMM MosoTeHuem. He
NCNONbL3YINTE ANA OUNCTKM cpeacTsa ana
OUMCTKM CTEKON UNU CKPeBKM ANnA CTEKIAHHBLIX
NOBEPXHOCTEN.

MoeepxHocTH  OuuwiaiTe MArKON TPANOYKOW C TEMIBIM MblTb-

u3 HbIM pacTBopoMm. YUToGbl He NouapanaTk, Bcerna

HepMaBerLlen npoTMpanTe NOBEPXHOCTN U3 HEPXABEIOLLEN

cTanu cTa/IM napasiesibHO X eCTECTBEHHON TEKCTYpe.
B npoTnBHOM Cnyyae MOryT NOABUTLCA Lapa-
NMUHbIL. Hacyxo BbITpUTE MArKow TpAnkon. Hemea-
JNIEHHO yAanante nNATHa U3BECTW, XUpa,
Kpaxmana u amuHoro 6enka. He ncnonbayiite
abpasnBHble YNCTALIME CPEACTBA, XECTKNE
ryoku n cangetkn. CtanbHble NOBEPXHOCTU Npu-
6opa ouullanTe ¢ NOMOLLbIO CreLnanbHOro
cpenctea. Cobnogante ykasaHva NpovsBoan-
TenAa. CneunanbHble YACTALME CpeacTBa AnA
CTa/IbHbIX MOBEPXHOCTEN MOXHO KyMnuTb B CEP-
BUCHOI Cny06e unm B CneumannavpoBaHHbIX
marasuHax.

OmanupoBaHHbI [1pOTPUTE BNAXHOW TPAMOUKOM C HEOObLIMM
eu KO/IMYECTBOM MOIOLLEro cpeacTsa. Hacyxo
NaKkupoBaHHbIe BLITPUTE MATKON TPAMKOW.

NOBEpPXHOCTH

Bpawarowmeca [poTpute BAAXHON TPAMOYKON C HEOONbLUNM

PYUKH KOMMYeCTBOM MOOLLEro cpeacTea. Hacyxo
BbITPUTE MATKON TPAMKOWA.

Crtekno OuncTuTe C NOMOLLBLIO CPeacTBa ANA OUNCTKM
CTEKOS. He ncnonbayinTe arpeccuBHbIE YNCTA-
LMe cpeacTBa U OCTpble MeTalInYeckme npes-
mMeTbl. OHM MOTyT nouapanartb U NoOBpeanTb
CTEKJ/IAHHYO NMOBEPXHOCTb.

YnnotHutenb  [1pOoTpuUTE BAAXHOW TPANOYKON. Hacyxo BeITpuTe
MATKOW TPAMKOMN.

BHyTpeHHHe TENNbIN MbINbHBIA PAcTBOP WM PACTBOP YKCyca.

noBepxXHOCTU  [1pv CUNBHOM 3arpA3HEHUN: UCNONL3YINTE Cpea-

AYXOBOro CTBO A1 OYMCTKM AYXOBOK TOMIbKO Ha OCTbIBLLMX

wKada NMOBEPXHOCTAX.
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CTeKnAHHbIA [MpoTpuTe BNaXHOW TPAMNOUKOWN C HEOOSbLLNM

nna¢oH KO/MIMYeCTBOM MotoLlero cpeactsa. Hacyxo
NaMnouyKu B BbITPUTE MArKON TPAMKON.

AyXOBOM

wKady

MpuHaaneHoc 3amounte B TEMIOM MblIbHOM pacTeope. Ouun-
™ CTUTE C NMOMOLLBLIO LWETKM UK TyOKM.

ANOMUHUEBbIN 3anpeLlaeTca MblTb B MOCYAOMOEYHON MallvHe.

NpPOTUBEHb Hukorna He ncnonbLaynTe CPeacTBO 1A OUNCTKM

(onuwuA) OyXOBOK. Hvkoraa He npvkacanTtech K MeTaniu-
YEeCKNMM NOBEPXHOCTAM HOXOM WU OCTPbIM
npeameTom Bo nsbexaHue LuapanuH. Cnerka
OUUCTUTE BNaXKHOW candeTKon A8 OUNCTKN CTE-
KON C HeOOMbLUMM KONMYECTBOM MOIOLLETO Cpea-
cTBa Wn candeTkon M3 MMKPOBOIOKHA,
npoBoAA NO rOPU3oHTaN. Hacyxo BbITpUTE MAT-
KOW TpAnKon. He ncnonbayinte adbpasmBHble
yuCTAIME CPEACTBa, XECTKMe ryoKu u can-
heTkun. B NpoTMBHOM Clyyae MOryT NOABUTLCA
LuapanuHsl.

BnokupoBKa Ecnu Ha aBepu ayxoBoro wwkada nmeetca 6510~

ana KMpoBKa AnA 6e30nacHOCT AeTel, nepen OuncT-

6esonacHOCTM KOV €6 HeoOXoaNMO CHATL. Bee aetanu us

AeTew (onuua) nnacTMaccel HEOOXOAVMO CMOUUTL B TEMIOM
MbI/IbHOM PacTBOpe 1 NpoTepeTh rydkon. Hacyxo
BbITPUTE MArKOW TPANKOW. Mpn cunbHOM 3arpas-
HeHun B610KMpoBKa Ana 6e3onacHoOCTN aeTeln
HeJOoCTaToOYHO (YHKUMOHA/bHA.

BapouHan
naHenb

YKasaHuAa no yxody ¥ O4MCTKE AaHbl B PyKOBOA-
CTBE MO 3KChyaTaunmn K BapOYHON NaHesn.

CHATHe U YCTaHOBKA HaBeCHbIX 3JIeMeHTOB
Bbl MOXETE CHATb HABECHbLIE 3/IEMEHThI A1A OYNCTKM. [yxOBOW
wKad A0/KEH OblTb XONOAHbLIM.

CHATHE HaBeCHbIX 351IEMEHTOB

1.710TAHUTE HABECHOW 3/IEMEHT CHU3Y 1 BblABMHLTE ero. BeiTAHWUTE
YOAVHUTENBHBIE WTUMTHI B HUXXKHEN YacTu HABECHOIO aNeMeHTa
N3 KPEenéxHblx 0TBepCTUn (puc. A).

2.3aTem NoTAHUTE HAaBECHOWN 3N1EMEHT BHI3 1 BNEPEL 1 aKKypaTHO
CHuUMUTE ero (pwuc. B).

E

o ¢

QAT

OumncTUTe HaBECHbIE 31EMEHTHLI C MOMOLLBIO MOKOLLETO CPEACTBA U
MATKOW FyOKK. Mpu HamMunMmn CTOMKNX 3arpAsHEHNn MOXHO
NCMNoNbL30BaTh LUETKY.

YcTaHOBKa HaBECHbIX 3JIEMEHTOB

1. AKKypaTHO BCTaBbTe [Ba Kpouka B BEpXHME OTBEpCTuA. (puc. A-

E

0
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/[

30

A HenpaBunbHafa yctaHoBKa!

He nBurainTe HaBecHbIe 3/1EMEHThI, Noka 00a Kptouka NosIHOCTbIO
He 3akpen/ieHbl B BEPXHUX OTBEPCTUAX. DMasb MOXET ObiTb
nospexaeHa (puc. C).

2. O06a kptoyka A0/MKHbI OblTb MOMHOCTLIO BCTAB/IEHLI B BEPXHMWE
OTBEPCTMA. Tenepb MOXHO MEA/IEHHO M OCTOPOXHO OMYCTUTb
HaBECHbIE 3/1EMEHTbI BHWU3 N 3aKPEMUTb B HUXXHUX OTBEPCTUAX
(puc. D).

3. YctaHoBute o6a HaBeCHbIX 9n1emMeHTa Ha OOKOBbIX CTEHKAaX
OyxoBoOro wkada (puc. E).

[Tpy NpaBuNbHOM yCTAHOBKE HABECHbLIX 3M1EMEHTOB PACCTOAHME
Mexay ABymMA BEPXHUMN YPOBHAMU AO/HKHO ObITb BOSIbLUE, YEM

Mexay oCtas/ibHbIMM YOOBHAMN.

CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AYX0BOro WwKada

[nA ounileHnA 1 AEMOHTaXa MOXHO CHATb ABEPLYY AyXOBOro
lkada.

Kaxpaana netna asepubl ocHalleHa 6/10KMPOBOYHLIM PblYarom.
Koraa 6/10KMpOBOYHBIE phluary yCTaHoBEHbI (puc. A), ABepua
[lyxoBOro wkada 6nokuposaHa 1 Bl He MoxeTe eé CcHATb. Ecnn
Bbl 0OTKMHETE BNIOKNPOBOYHbIE pPhiuari (puc. B) ana cHATUA ABepLbI,
610KMpPOBaHHLIMK ByayT NeTIn. 3akpbiTb ABepLy OyaeTt

HEBO3MOXXHO.

%'51

A OnacHoOCTb TPaBMUPOBaHHUA!

Ecnu netnn He 6/10KMpOBaHbI, ABEpLia MOXET C CUMOWA
3ax10nHyTbcA. Cnegute, YToObl G/TOKMPOBOYHBIE Phiuaru Obin
MOSIHOCTLIO YCTAHOB/MEHbI, & MPU CHATUM ABEpPLbI AyXOBOro Likada
MOMHOCTLIO OTKMHYTHI.



CHATHe ABepLbI

1.TOHOCTBLIO OTKPONTE ABEPLY AYXOBOro WwkKada.
2. OTKMHbTE BIOKMPOBOYHbLIE pbluary cnpasa u cneea (puc. A).

3. 3akpoliTe ABepLy Ayx0BOro wkada ao ynopa. Bossmutecs 3a
Heé oBenmun pykamu cnesa u cnpasa. ELé HeMHOro npukponTe
1 BbITaWwmTE ABepuy (puc. B).

YcTtaHOBKa gBepubl
YcTaHoBWTe ABepLYy B NOPAAKe, 00PaTHOM CHATULO.

1.YcTaHoBUTE ABEPLY [yXOBOro wkada Tak, utodbl 06e netnm
OKasa/Mcb NPAMO HanpoTMB OTBEPCTUI (puc. A).

2. [Mpopesb Ha neTne fomkHa 3adukcnpoBaTbca ¢ 00enx CTOPOH
(puc. B).

/ \

3. CHoBa ycTaHoBUTE ON0KMPOBOUHBIE phlvark (puc. C). 3akpoinTte
[BepLy AyxoBoro Likada.

N\

/\ onachocts TpaBMMpOBaHHs!

B cny4yae BbinageHnAa asepLbl AyxXoBOro LUKa(ba nnn 3akKnmMHMBaHMA
netnu, He nbiTanTechb YCTPaHWUTb HENCMNPABHOCTb CAMOCTOATE/1bHO.
BbizoBute cneunanncta CepBl/ICHOl7| Cﬂy)Kébl.

CHATHEe U yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl
Ona NyYlnX pe3dynibTatoB OUYNCTKN MOXXHO CHATb CcTékna ABepubl
AyXOBOro Likada.

CHATHe

1. CHMMUTE ABepLY AyXOBOro wkada 1 NofoxuTe Ha nonoTeHue
PYKOATKOW BHU3.

2. OTcoeanHnTe 3alNTHYIO NaHenb ABepLbl AyxOBoro wkada. [nA
3TOro cfnerka HagaBuTe NasblUeM Ha A3bIYOK CieBa W cnpasa
(puc. A).

3. [punogHuMnTe 1 BLITAHUTE BEPXHEE CTEKNO (puc. B).

4. MNpunoaHMMUTE 1 BbITAHUTE CTekno (puc. C).

[MpoTpuTe CTékna MArkom TPAMOYKON, CMOYEHHOW CPeaCTBOM AN
OUYUNCTKWN CTEKOJI.

A OnacHocTb TpaBMUpoBaHUA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLbl Mpudopa MOXeT TPeCHyTb. He
NCNoONbL3YNTE CKPEOKN ANA CTEKNa, a Takxe eakne 1 abpasnBHbie
yucTALLME cpeacTsa.

YcTaHOBKa

Mpu ycTaHOBKe cneaute, 4toObl cooblleHne «Right above»
0Ka3a/oCh B /IEBOM HUDKHEM Yy BBEPX HOramu.

1. HaknoHuTe CTEKNo 1 BCTaBbTe ero ABmxeHnem ot ceds (puc. A).

2. BcTaBbTe BepxHee CTek/0 ABMXeHneM oT cebnA B 06a KpenaeHus.
[nagkan NnoBepxHOCTb AO/KHA ObiTb CHapyXu. (puc. B).

3.YcTaHoBUTE 3aLUMTHYIO NaHes b Ha MECTO U NMPUXMUTE.
4. HagecbTe ABEpLUY AyXOBOro wkada.

JyxoBbiM WKapOM MOMHO CHOBA NMONb30BaTbCA TONbKO Mocne
npaBUAbHON YCTAHOBKU CTEKON.
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Uto aenatb Npu HeUCNpPaBHOCTU?

YacTo cnyyaeTcs, YTo MPUUNHOW HeMCNPaBHOCTY CTasa Kakaa-To
Mesnoub. Mpexae yem oBpallaTbCA B CEPBUCHYIO CyXOY,
nocMoTpute Tabnuuy. BodMOXHO, Bbl CAMOCTOATENILHO MOXETe
yCTPaHUTb HEeNCNPaBHOCTb.

Tabnuua HeucnpaBHOCTEWN

Ecnu Bam He BnonHe yaanock 61000, 0OpaTnTech K rnase
«[MpoTecTnpoBaHO /1A Bac B Hallel KyxHe-CcTyauu». B Hen Bbl
HagéTe MHOXECTBO pekoMeHaaumii No NpuroTosneHuo 6atoa.

A OnacHocTb yaapa ToKom!

Mpun HekBaNMMOULMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
NCTOYHMKOM OMacHOCTU. [103TOMY PEMOHT AOXKEH NPOU3BOANTLCA
TOJIbKO CMELMaNCTOM CEePBUCHOW CyXObl, MPOLWeALLNM
cneunanbHoe obyyeHue.

HeuncnpaBHocTb Bo3moxHan YcTpaHeHue/yKa3aHuA
npu4YMHa

Oyxosoli wkad  HewucnpaseH [MpoBepbTe, B MOpAAKE 1N

He paboTaeT npeaoxpaHu- npefoxpaHuTens npudopa B
Tesb. 6noke npenoxpaHuTenen.
OtkntoueHne MpoBepbTe, BKAOYAETCA U

3NEKTPOSHEPrN. Ha KyxXHe CBET 1 padoTatoT
OCTa/lbHble ObITOBbIE MPU-
6opbl

NHankaumna Bpe- OTKtoueHne 3aH0oBO yCTaHOBUTE BpEMA
MEHN muraer. 3NEKTPOSHEPI M. CYTOK.

Lyxoson wka  OcenaHve nbinn  [OBEPHUTE PYyUKUM-MEPEKIIIO-
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTakTax. yaTtennm HeCKONbKO pas Tyaa-
obparHo.

BHumaHue!

[nA 3ameHbl NOBPEXAEHHOro ceTeBoro kabensa odpaTnTech K
N3roTOBUTENIO, B €0 CEPBUCHYIO CNYXOY U K
KBaMMOULIMPOBAHHOMY 3/IEKTPUKY.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTcA B PEMOHTE, Halla cepBucHas cnyxoa
Bcerda K Baluum ycnyram. Mbl Bcerana ctapaemcs HaiTu
NOAXOAALLEee peleHne, UTOOb n3bexaTb B TOM YNC/IE HEHYXKHbIX
BbI3OBOB CMeLMaIncToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KBaMuLUMPOBaHHOMO 0OCTYXXMBAHMA NPW BbI3OBE
crneunanncTa CeEPBUCHON CNyObl 00A3aTENbHO YKadblBaliTe HOMEpP
nsnenua (Homep E) n 3aBoackoin Homep (Homep FD) Bawiero
npudopa. Tunosas Tabnnuka C HOMepaMmn HaxoaMTcA cnpasa Ha
[BepLe ayxoBoro wkada. YtoObl He TpaTUTh BPEMA Ha MOWCK 3TWX
HOMEPOB, BNULINTE X U TeNEeMOHHbIA HOMEP CEePBUCHOW CyXObl
3/1ECh.

Homep E Homep FD

CepBucHan cnymba

OBpatute BHUMaHWe, UTo BUSUT CrieLMaincTa CepBUCHON CyXObl
ONA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWN, CBA3AHHbLIX C HENPaBWUbHbLIM
YXO0JIOM 3a NPUOOPOM, JaXKe BO BpeMA AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.
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3ameHa namnoyku ana BepxHeu NOACBETKH
AyxoBoro wkxada

Ecnv namnouka B AyxoBOM LKady NeperopuT, €€ HY)KHO 3aMEHNTD.
YCTOMUMBLIE K BBICOKUM TEMMepaTypam 3anacHble 1amMnoykn
MOLLHOCTHIO 40 BT MOXHO MproBpecTy B CEPBUCHOW cyxbe unu B
cneunann3npoBaHHbIX MarasmHax. Icnonb3ynTe ToNbKO yKasaHHbIe
NaMnoyKu.

A OnacHocTb yaapa ToKom!
OTK/IIOUUTE NPENOXPaHUTENb B B/I0KE NpefoXpaHuTeneil.

1. Bo nsBexaHune noBpexaeHuin NofoXnuTe B XOM0AHbIV JyXOBOK
LwKad KyxOHHO€e MosioTeHLE.

2. CHumMmuTE nnadoH, noBopaunsas ero NpoTUB YaCcOBOW CTPENKMU.

3. BcTaBbTe HOBYIO 1aMnoyYKy aHanorMyHoro Tuna.
4.YcTtaHoBuTe nnaoH Ha MeCTO.

5. BbiHbTE KYXOHHOE MOIOTEHLE U3 JyXOBOro Wwkada 1 BKIounTe
NnpeaoXpaHnTe b,

CTeKnAHHbIA Nna¢doH

[MoBpexxaéHHbIM NnadoH noanexnt sameHe. OpurnHanibHble
nnagoHbl MOXHO NMPUOBPECTH Yepes CePBUCHYIO CyXOy. Mpu 3Tom
HY)XHO yKasaTb HoMep usaenva (Homep E) n 3aBoaCKO HOMeEp
(Homep FD) Batwero npuéopa.

3afABKa Ha PeMOHT U KOHCYNbTaUUA NPU HenonaaKax

KoHTaKTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl HaiaéTe B NPUIOXKEHHOM
CMUCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[Tonoxumtecb Ha KOMNETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bl moxeTte
OblTb YBEPEHBI, UTO PEMOHT Batlero npudopa OyaeTt nponsseaéH
rpaMoTHbIMKW cneumanucTaMmm n ¢ MCNobL30BaHMEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX yacTen.



PeKomeHAaLUuK N0 3KOHOMUU 3JIEKTPOIHEPruu U oxpaHe

OKpyMXatoLleu cpeabl

B oTOM paspgene Bbl HaaéTe pALd PeKOMeHJauUmni, Kak COKOHOMUTL
3/IEKTPOIHEPIMIO B NMPOLIECCE BhiNEKaHWA 1 XapeHna 1 Kak
NpPaBu/IbHO YTUAN3UPOBATL AyXOBOW WKad.

OKoHOMMUA ANIEKTPOIHEepPruum

m [peasapuTtensHO HarpesaiTe [yXOBOW WKad TOALKO B TOM
cnyyae, ecnn 3TO yKasaHo B peLenTe uav B Tabnuuax
PYKOBOACTBA MO SKCMyaTalmm.

| V]CI’IOI’H:G}YVITG TEMHbIE, NMOKPbITbIE YEPHBLIM JTAKOM UK
aMannpoBaHHble HOPMbl AN1A BbiMEKaHWA. OHun ocobeHHo
XOpOoLWo nornowarT Teno.

= Kak MOXHO pexe OTKpbiBaiTe ABepLy AyXOBOro Likada Bo
BPEMA TyLWEHWA, BbINEKAHNA WAN XapeHnA NPOaYKTOB.

= HecKO/bKO NMPOTroB Nyylle BCEro neyvb 0avH 3a APYrvM.
[yxoBon wkad ewé TEnNbIN, 3a CYET YEro BPEMA BblNeKaHuA
BTOPOro nmpora yMeHbliaeTcA. [isa nmpora npAMOYrosibHOM
hopPMbl MOXHO MOCTaBUTL PAAOM.

m [py AMTENBHOM BPEMEHW NPUroTOBAEHNA AyXOBOW WwKad
MOXXHO BbIK/IIOUMTb 32 10 MUHYT 40 OKOHYAHWA NPUrOTOBAEHNA U
1CMO/b30BATL OCTATOYHOE Teno AN JoBeaeHua 6noaa [o
rOTOBHOCTW.

I'IpaBManaﬂ yTunu3auuma ynakoBKku

YTUAU3NpyinTe ynakosky ¢ coOM0AeHNEM NPaBu SKON0rMUYECKON
©6e30MacHOCTHU.

[aHHbIi Nprndop MMEeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponericknum Hopmam 2012/19/EU ytunnsaumm

3/IEKTPUYECKUX U 3IEKTPOHHbLIX NpMBopoB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONPeaenaAtoT AeCTBYIoWMe Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna sBo3pparta u
yTUAN3aUMK CTapbix NPUOOPOB.

Bo Bpema TpaHCNOPTUPOBKK cobnroganTe
HeobxoAUMble Mepbl NPEAOCTOPOHHOCTH.

3akpennanTe Bce NOABMXHbIE BHYTPEHHWE N BHELLIHWE YacTu
npvoopa KNenkon NeHTON, KOTOPYH MOTOM MOXHO MOSIHOCTHIO
yoanntb. 3a£lBI/IHbTe BCe cneunasibHble NPUHaANEeXXHOCTHN
(HanpumMep, NPOTUBEHbL) B COOTBETCTBYOLLNE Masbl, 00epHYB Kpan
TOHKMM KapTOHOM, BO n3bexaHue nospexaeHuii npudopa.
MponoXnTe KApTOHOM UM NOAOOHBIM MaTEPUaNOM NEPEHIO 1
3a/HIOK0 CTEHKY, UTOObI NMPUHAAIEXHOCTb HE OUIUCH B CTEK/IO
asepusbl. MprknenTe AsepLy AyXOBOro wkaga KAenkon NeHTomn K
OOKOBbLIM CTEHKAaM.

CoxpaHanTe opurMHanbHyto ynakoBky npuéopa. lNepesoaute
npVOOP TONILKO B OpUrMHaibHOW ynakoske. Codntofante ykasaHusa
Nno TPAHCMOPTUPOBKE, NMEIOLLIMECA Ha YNakKoBKe.

an OTCYTCTBUH OerMHaﬂbHOﬁ YNaKOBKH

Ynakyiite npnoop B creumasibHyto yNnakoBKY /1A TPaHCMOPTUPOBKM,
yTOObI 0BECNEUNTL HEOOXOANMYHO 3aLUMTY OT BOSMOXHbIX
NOBPEXAESHUN.

MepeBo3anTe NpMOOP B BEPTVKaIbLHOM NMOSIOXeHUW. He nepeHocuTe
npurbop, AepXack 3a PyuKy ABepLbl UM BOKOBbIE CTbIKM, TaK Kak
OHM MOTYT ObiTh NMOBPEXAeHbl. He knaauTe TAXENbIe NpeaMeThl Ha
npuoéop.

MpoTecTupoBaHO Ana Bac B Hallen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hangéte 6onbwon Buidop 604 1
ONTUMasibHblE YCTAHOBKMW A1A UX NPUroToBAEHNA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakol BMA Harpesa v kakaa Temneparypa syJlle BCero
noAxoAAT AnA BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Hawel Tabnuue Bbl HanaéTe
yKasaHua, kakme npuHaanexHoCcTu cneayeT UCnoib3oBath U Ha
KaKoli YpOBEHb UX yCTaHaBNMBaTb. Kpome Toro, Bbl MNoayynte
COBETbI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUrOTOBAEHNUIO MULLN.

YKasaHuAa
®m 3HaueHun, npuBeaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl

ycTaHaBnmBaeTe OM1I040 B XONOAHYIO U MYCTy0 padouyio Kamepy.

MpenBapuTebHbIA PA30rPeB UCMOMb3YINTe, CN TONbKO 3TO
yKasaHo B Tabnumuax. BeicTunaiite npuHaanexHocTi Oymaroi anqa
BbIMEUYKM TOMBLKO MOC/E VX NPeaBapuTenbHOro pasorpesa.

m 3HaueHnA BPeEMeEHU, yKasdaHHble B Tabnumuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHUN 3aBUCAT OT KayecTBa U CBOWCTB
NPOAYKTOB.

m /icnone3yinte BXxoaAwmMe B KOMNIEKT MOCTaBKN NPUHAANEXHOCTH.
LononHWUTENbHbIE NPUHAANEXHOCTU MOXHO NPpUMoBpecTy B
CEPBUCHON Cyx06e UK B Crneumanm3rpoBaHHOM MarasviHe.

Mepen HayanoMm padoTsl yoepuTe 13 padoyeli Kamepsl Bce
NNwHWEe NpuHaaneXxXHoCTn 1 nocyay.

m Bceraa ncnonbdyinte npuxeaTtky, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHAONEXHOCTN UK nocyay ua padouein kamepsl.

Muporu u BbiNneuKka

BbineKaHue Ha OAHOM YpPOBHe

[nA BbiNekaHnA MMPOroB 1 TOPTOB /lydllle BCEro NOAXOANT PEXUM
«BepxXHWIA/HKHUI xap» (=)

[Mpw BbiNEKAHUN C MCNOAL30BaHMEM pexnma «2D-Iopaunii
BO3Ayx» |&] CTaBbTe NPUHAANEXHOCTM Ha Creaytolme YPOBHU:

= [nporn B hopme anA BbiNeKaHWA: YPOBEHb 2
m [nporn Ha NpoTUBHE: YPOBEHL 3

BbineKkaHue 1 ¥apeHUe Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX
Mcnonbayiite pexvmM ropaunii Bosayx [Z.

YpoBeHb NPU BbINEKAHUN N XXaPEHUN Ha ABYX YPOBHAX:
= YHuBEpcasbHbIN NPOTUBEHbL: YPOBEHb 3

m [1pOTMBEHbL: YPOBEHDb 1

O[HOBPEMEHHO MOCTaB/eHHbIe B AyX0BOiA WiKad 6at04a MoryT He
OblTb FOTOBbLI K OAHOMY BPEMEHM.

B Tabnvue Bbl HanaéTe ycTaHOBKM ANA NPUroToBnfaemMblx 6100

YKasaHue: He knaavTe npoaykTbl HEMOCPEACTBEHHO Ha
aNtOMUHMNEBLIN NMPOTUBEHb. BbINOXMTE NPOTUBEHbL NEPramMmeHTHON
Oymaroi.
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dopmbl ANA BbiNeKaHUA Tabnuupbi

JNlyywe Bcero noaxoaAT TEMHbIE MeTa/IMYecKne Gopmbl Ana B Tabnuuax Bbl HangéTe onTumasnbHble BUObl Harpesa Ans
BbiNeKaHuA. pasNYHbIX MMPOroB 1 BbINEYKU. Temnepartypa U BpemMs BbiNekaHmA
3aBUCAT OT KO/IMYECTBa TecTa U ero CBOMCTB. [oaToMy B Tabnmue
yKasblBaeTca AnanaldoH 3HayeHunii. CHayana ycraHasnmeanre
MUHUMabHOe 3HaueHue. [Mpu 6onee HU3KOW Temneparype
noapymMAHMBaHue nosydvaetca 6onee paBHOMepHbIM. Eciuv

Ec/n Bbl UCTIONB3YETE CUIMKOHOBLIE (DOPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha HeoOxoanMO, B CNeayroLniA pas yCcTaHOBUTE TemnepaTypy MOBbILLE.
XapakTepPUCTMKN N peuenTbl nx narotosutena. CUINKOHOBLIE

hOPMbI YACTO MEHbLLIE MO pa3Mepy, YeM 0OblUHbIE (HOPMbI,

NoO3TOMY KOMMYECTBO TecTa W peLentypa Ana HUX MoryT ObiTb

HECKO/bKO UHbLIMU. [ononHnTeNbHyo MHopMaUnto Bel HaaéTe B pasaene
PekomeHaaLmm o BbiNekaHuo nocne taénud.

[Mpy ncnonb3oBaHUM CBET/IbIX (DOPM U3 TOHKOrO MeTasia Bpems
BbIMEKAHWA YBENNYMBAETCA, a NMPOr NOAPYMAHMBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnn ayxoBol wkad npeaBapuTesibHO PasorpeT, BPeEMA BbiNeukn
cokpallaetca Ha 5-10 MuHyT.

Mupor B popme dopma YpoBeHs Bupa Temnepatypa, Bpemsa npurotoBne-
HarpeBa °C HUA, MMH
Coo6HbI Nupor, 0ObluHOE TECTO ®opma kpyrnaa/seHok/npa- 2 160-180 50-60
MOYro/ibHan
CaoOHbIV NMpor, TOHKOE TeCcTo (Hanpu- ®opma kpyrnaa/seHok/npa- 2 (] 155-175 65-75
Mep, NECOYHbIA MMPOT) MOYro/ibHan
Kopx ¢ BOPTUKOM, M3 MEeCOYHOro Tecta PaszbémMHana dopma 1 (] 160-180 30-40
Kopx 13 Tecta anAa kekca dopma oA PpyKTOBOro 2 = 160-180 25-35
nupora
Bucksut PaszbvémHana dpopma 2 (] 160-180 30-40
®pPYKTOBbI UM TBOPOXHLIA TOPT, Necoy- TEmMHaA padbémHaa dopma 1 [ 170-190 70-90
Hoe TecTo*
®pyKTOBbI NNPOT, TOHKUIA, U3 TecTta AnA  PasbémHana dopma 2 (| 150-170 55-65
Kekca
[MMKaHTHBIN NUpor* (Hanpumep, Kuw i PasgbéMHasa dopma 1 = 180-200 50-60
IYKOBBbIV NMUPOT)
* OcTaBUTb OCTbIBATb MMPOT B IyXOBOM WKady npum. Ha 20 MUHYT.
Mupor Ha npoTUBHe MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bun Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
Harpesa C TOBJIEHUA, MUH
CooBHoe nnn ApoXOKEeBOE TECTO C CyXOW HauuH-  YHUBEpPCasbHbIA Npo- 3 O 160-180 25-35
Kom TUBEHb
CnoBHoe nnn ApoMOKeBOe TECTO C COUYHOW HaUMH- YHUBEPCas/IbHbIV Npo- 3 O 140-160 40-50
Kom TUBEHb
BrCKBUTHBIN pyneT (NpeaBapuTebHbIN Pasorpes) YHUBEPCasbHbIN Npo- 2 O 170-190 15-20
TUBEHb
[neTéHka na apoxokesoro tecta, 500 r TecTa YHuBepcanbHbIi npo- 3 150-170 25-35
TUBEHb
PoxaecTtBeHckuin keke, 500 r Mykun YHuBepcanbHbIi Npo- 3 O 160-180 50-60
TUBEHb
PoxaecTBeHCKNA Keke, 1 K MyKu YHuBepcasnbHblidi Npo- 3 ] 150-170 90-100
TUBEHb
LTpynens, cnagkuin YHUBEpPCanbHbI NPO- 2 = 180-200 55-65
TUBEHb
Muuua YHuBEpCanbHbIi Npo- 3 O 180-200 20-30
TUBEHb
Xne6 n 6ynouku Hwkoroa He HannBanTe BO4Y B rOPAYNIA AyXOBOW LuiKad.
Mpw OTCYTCTBUM APYTUX YKa3aHuii nepes BoinekaHwem xieba
o6A3aTenbHO pasorpeinTe OayxoBon LKad.
Xne6 u 6ynouku MpuHaanemHocTH YposeHb  Bupa Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
HarpeBa C TOBJIEHUA, MUH
[poxokeBol xned 13 1,2 Kr MyKu YHvBEpPCabHbI NPOTUBEHD: 2 O 270 8
190 35-45
Xned ns kucnoro tecta, 1,2 Kr Myku YHuBepCanbHbIA NPOTUBEHD: 2 (] 270 8
190 35-45
Bynouku (Hanpumep, pxxaHble Byn04kn) YHuBepCcanbHbin NPOTUBEHD: 2 = 200-220 20-30
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Menkan BbineyKa MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa 3HaueHue Temnepa- Bpemsa npurotoBne-
Typbl B °C HHWA, MUH

Menkoe neyeHbe YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 3 () 150-170 10-20
ANOMUHMEBBIN MPOTUBEHDL + 1+3 130-150 25-35
YHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHBL*

bese YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHD 3 70-90 125-135

3aBapHbie Oy104KM YHuBEpcanbHbI NPOTUBEHb 2 () 200-220 30-40

MwuHAanbHOE neyeHbe YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHD 3 = 110-130 30-40
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + 1+3 100-120 35-45
YHUBEPCA/bHbIA NPOTUBEHL®

CnoéHoe TecTo YHuBEpCcanbHbI NPOTUBEHb 3 180-200 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + 1+3 180-200 30-40

YHVMBEPCa/bHbIA NPOTUBEHL*

* [pu BbINEKaHUM Ha ABYX YPOBHAX YHWBEPCabHbIA NPOTUBEHL BCEraa CreayeT yCTaHaBIMBaTh Had NPOTUBHEM.

PexoMmeHaauuu no BbineKaHUro

Bbl X0TUTE Neyb No coOCTBEHHOMY

peuenty.

OpVEHTUPYITECH Ha MOXOXYO BbINEUKY B TAOANLIE BbINEUKU.

MpoBepka cTeneHn nponexkaHna caoOHoro

nupora.

3a 10 MWH [0 UCTeUYEeHUA YCTaHOBIEHHOIO MO PeLenTy BPeMEHW BbiNeKaHna NPOTKHUTE NUpor

B CAMOM BbICOKOM MeCTe AePEBAHHOW Nanoykon. Ecnm TecTo He npuannaeT K nanoyke, NMPor

roToB.

Mupor onagaer.

B cneayowmit pas noBaBbTe MeHbLUE XUOKOCTU UK YCTaHOBUTE TemnepaTtypy JyXOBOro
wkada Ha 10 rpagycos Hke. Cobntoaalite ykasaHHOe B peLenTe BpemMsa 3ameca TecTa.

Mupor NogHANCA TOMLKO B cepeavHe, a no

KpaAm HU3KUI.

NMUPOT HOXXOM OT CTEHOK (DOPMBI.

He cmasbiBaiite XMpom B0pTUKN pasbEeMHOI (hopMbl. [Toce BbiNeKaHsa OCTOPOXHO OTAE/INTe

[Mupor cBepxy CANLWKOM TEMHBbIN.

nonblie.

MocTaBbTe NUPOT HUXKE, YCTAHOBUTE MEHbLLYIO TeMMepaTypy 1 BbinekaiTe nMpor HEMHOMO

[TMpOor CAULWKOM CYyXOM.

MPOTKHUTE 3yOOUNCTKO B FOTOBOM NUPOre ManeHbK1e AbIPOYKM 1 BeTe B HUX MO Kanse

(DPYKTOBLIV COK WM KaKOW-HMOYAb ankoronbHbIA HAaNWTOK. B cneaytowmnii pas BeidepuTe Tem-

nepaTypy Ha 10 rpaaycos 60/blle 1 YMEHbLINTE BPEMSA BbiNeKaHus.

Xned nnu Bbineuyka (Hanpumep, YN3KeNK)
BbIFNAAAT FOTOBLIMUW, HO BHYTPW HE MPO-
neknnch (Colpble, C 3aKanom).

B cneaytolnii pas no6aBbTe MeHbLLE XUOKOCTY 1 BbiNekaiTe npu 6osee HU3KOM TeMneparype
HEeMHOro fonstie. 1A NMporoB ¢ COYHOW HAUMHKOM CHauana OTAENbHO BbINEKUTE KOPX.
MockinkTe ero MUHAANEM UM NaHUPOBOYHLIMU CYXapAMM U TOMLKO Ha HUX KNAAUTE HAUUHKY.
Cobntogainte peUenTypy U BPEMSA BbiNeKaHus.

Bbineuka noapymAHMBaETCA HepaBHO-

MEpPHO.

YcTaHaBnmeante TeMnepatypy HEMHOrro HMxe, Torga Bbineyka 6y,ﬂeT noApyMAHNBATLCA

HEMHOro paBHOMEpHee. BbinekanTe HeXHble KOHOAUTEPCKUE U3AeNVA B pexume «BepxHuii n
HWKHUI xap» [Z) Ha oaHOM ypoBHe. Ha LmpkynaLMIo BO34yXxa TakKe MOryT MOBAUATL BbICTYNa-
lolme Kpana neprameHTHoin Bymaru. Bceraa Boipesainte neprameHTHyto Bymary TOYHO Mo pas-

Mepy MPOTUBHA.

DPYKTOBbIA NMUPOT BHU3Y OYEHL CBET/IbIN.

B CfleﬂnyLLlMIZ a3 CtaBbTe BbIMEKATb NMAPOr Ha OANH YPOBEHb HMXKE.

®pPYKTOBbIN COK BbITEKAET.

B cnepnytowmii pa3 ucnonsayite 6onee rnyboKnin yHUBEPCa/bHbIA MPOTUBEHDL (NMPY HAU4UK).

Mpw BbINEKAHWN JPOXKEBBIX By10ueK

KYCOUYKUN CKienBaroTCA.

yTOOHI éynqum MO/ XOPOLWO NOAHATLCA N 3apPyMAHUTLCA CO BCEX CTOPOH.

Mexay Bynoukamu cneayeTt OCTaBIATh PACCTOAHNE OK. 2 cM. Torda OyaeT JOCTaTOYHO MEecTa,

Bbl xoTUTE MCcnonb3oBaTtb 471A BbiNEKaHWA

[1Ba YPOBHA.

[nA BbINEKaHWA Ha HECKObKMX YPOBHAX OJHOBPEMEHHO MCMOML3YITE PexuM «[ opaunii

BO3Ayx» [&). ONHOBPEMEHHO MOCTaB/EHHbIE B AYXOBON WKad 61048 MOTyT He ObiTb FOTOBbI K
OOHOMY BPEMEHMN.

Bo Bpem#A BbiNekaHNA COYHbIX MMPOroB

006pasyeTca KoHOeHcar.

no Hel kannamu. 310 0OyCnoBIEHO (UBUKON npoLecca.

Mpu BbiNekaH MOXeT 06pasoBaTbcA BoAAHON nap. OObIYHO OH BLIXOAWT Had ABEpLEl 1
MOXET KOHAEHCMPOBATLCA Ha NaHenn ynpasneHua unn Ha Gnmsnexatlen medenn n ctekatb
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Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMoL30BaTh NOOYIO XaponpouHyto nocyay. Ana
60/bLIOMO XaPKOro NoAoAET TakxKe YHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHS.

Jlyylwe BCero McnoibL30Bath CTEKAAHHYIO Mocyay. CnenownTe 3a Tewm,
YTOObI KpbllWKa noaxoanna K nocyae v naoTHO 3akKpbiBasiach.

Mpn MCNoML30BaHUM SMANNPOBAHHON NOCYAbLI ANA XapeHun
00A3aTeNIbHO HaNMBANTE HEMHOMO XUAKOCTU.

B nocyne anA xapeHusa U3 ctany nuila NnoapyMaHMBaeTcs He Tak
CWUNbHO, U MACO MOXET He [OMTY A0 NMOHON FOTOBHOCTU. YBENnULTe
BPEMA NPUroTOB/EHUA.

NHdbopmaumna B Tabnuuax:
Mocyna 6e3 KpbIWKK = OTKpbITanA
[Mocyna ¢ KpbIWKOW = 3akpbiTan

Bceraa ctaBbTe nocyay no LEHTPY PewETku.

CraBbTe ropAYyto CTEKNAHHYIO NOCYAY Ha CyxytOo MOACTaBKy. Ecnu
noacTtaska OyAeT MOKPOW MW XONOAHOW, CTEKIO MOXET TPECHYTb.
HapeHnue

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

Mpw »apeHun fodaBnanTe JOCTATOYHOE KOMMUYECTBO XUAKOCTU.

[HO nocyabl JOMKHO ObiTb MOKPLITO CIOEM BOAbI TONWMHON 1-2 CM.

KonnyecTtso XumaKoCTW 3aBUCUT OT copTa MAca U OT matepuana
nocyabl. ECin Bbl rOTOBWTE MACO B 9Ma/IMPOBaHHON NoCy/le,
noBaBnAnTe HEMHOro O0/bLIE XUOKOCTU, UEM B CTEKIAHHYIO
nocyay.

Mocyna n3 Hep)aBetoLLeN CTanu He OYeHb NOAXOAUT ANA XKapeHusa,
Maco 6yneT MeHblie NoAPYMAHMBATLCA U MeA/IeHHee rOTOBUTLCH.
loToBLTE €ro npu 6onee BLICOKOV Temneparype u/unm donee
OUTENbHOE BPeMA.

YKa3aHuA npyv NpUroToBJiIeHUU Ha rpune

Mcnonbayiite pexum npuroToBeHnA Ha rpuie Bceraa npu
3aKPbLITOM JyXOBOM LUKade.

[MpenBapuTenbHO HarpewTe rpuib B TEYEHNE NPUM. 3 MUHYT,
npexae Yem noioXKnTb MOPUMOHHbBIE KYCKN Ha PELLIETKY.

Knaaute NOpUMOHHbBIE KYCKW HEMOCPEACTBEHHO Ha PEeLUETKY.
OOMHOUHBIE MOPLMOHHBLIE KYCKM NOMyYatoTcaA flydlle, ecim ux
NOMOXWTb Ha cepeanHy PeLl&Tku. JonoNHUTEeIbHO NocTaBbTe Ha
ypoBeHb 1 yHMBepcasbHbI NpoTuBeHb. COK OT xapeHua Byaet
cTekaTb B HEro, v AyxOBOI WKad OCTaHETCA NOUTH YNCTbIM.

[MpOTVBEHb NN YHUBEPCA/bHBIA MPOTUBEHb HEMB3A CTaBUTb Ha
ypoBeHb 4. [1pn BbICOKUX TemnepaTtypax OHU MOryT
neopmnpoBaTbCA 1 NOBPeaAnTbL padouyto Kamepy npu
N3BNEYEHNN.

Mo BO3MOXHOCTHW, MOPLIMOHHbBIE KYCKM AOMXKHbI OblTh OAVHAKOBOM
TOMWMHBI. TOorAa OHV paBHOMEPHO MOAPYMAHMBAOTCA 1 OCTaroTCA
couHbiMu. ConnTe CTENKIN TOMIbKO NOC/e NPUroTOBAEHNUA Ha rpuse.

[TepeBopaumBanTe NOPLNOHHLIE KYCKUN NO NCTeYeHnn ez 3adaHHOro
BpeEMEHMN.

HarpeBatebHblli 91EMEHT rpuaa NOCTOAHHO BKIOYAETCA U
BblK/tOYaeTcA. 70 HOpManbHO. YactoTa BKAKOYEHUA 1
BbIK/TIOYEHNA 3aBUCUT OT YCTAHOBJIEHHOIO peXXuma rpund.

Msaco

Mo ncTeueHUM NoMOBUHBI BPEMEHW NepeBepHIUTE KYCKM MAca.

Korpa »xapkoe OyneT rotoBo, ero cneflyeT OCTaBuTb eLlé Ha
10 MUHYT B BbIK/TOYEHHOM 3aKPLITOM JyXOBOM WKady, YTOObI MACO
Nlyyllie NPONUTaNIOCh COKOM OT XapeHus.

1o OKOHYaHWUN NPUrOTOBNEHUA 3aBEPHUTE MACO B POLIY U
OCTaBbTe B LyXOBOM LWkady Ha 10 MUHYT.

[Mpy NPUrOTOBAEHMM XAPKOro U3 CBMHUHbLI C KOXEN HaapexbTe
KOXY KPeCT-HaKpPECT M NMONOXNTE MACO B NMocyady CHavana KOXEN
BHWS.

Msaco Bec MpuHaanemHoCcTUM YpoOBEHDb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema npuro-
nocyna C, pe<um rpuna TOBNEHWUA, MUH

foBaavHa

[‘oBAAMHA ANA XapKu 1,0 kr 3akpbiTan 2 O 200-220 120
1,5 kr 2 O 190-210 140
2,0 kr 2 = 180-200 160

®dune roeaavHel, cnadonpoxapeH- 1,0 kr OTkpbiTan 1 O 210-230 70

Hoe 1,5 kr 1 5 200-220 80

Poctoud, cnadonpoxapeHHsbii 1,0 kr OTKpbITan 1 230-250 50

Crelk, 3 cm, cnadonpoxapeHHbll PeLLIéTK? + yHuBep-  4+1 ™ 3 15

CaslbHbIVi MPOTUBEHD

TenATuHa

TenAtMHa anA xapku 1,0 kr OTkpbiTan 1 O 200-220 100
1,5 kr 1 = 190-210 120
2,0 kr 1 = 180-200 140

CBHUHUHaA

bes koxu (Hanpumep, 3alleek) 1,0 kr OTKpbITan 1 190-210 120
1,5 kr 1 180-200 150
2,0 kr 1 170-190 170

C koxen (Hanpumep, nonatka) 1,0 kr OTkpbiTan 1 180-200 130
1,5 kr 1 190-210 160
2,0 kr 1 170-190 190

KonuéHaA rpyanHka Ha KOCTu 1,0 kr 3akpsbiTan 1 o 210-230 80

BapaHuHa

BapaHba Hora, 6e3 koctu, cpeaHe- 1,5 kr OTKpbiTan 1 170-190 120

npoxapeHHas
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Msaco Bec MpuHaanemHoCcTUU YpoBeHb Bun HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
nocyna C, peXum rpunfi TOBNEeHWUA, MUH

MacHow ¢apLu

MsacHow pynet oK. 750 r OTKpbITan 1 180-200 70

Hon6acku

Kon6acku Pewétka + yHusep-  4+1 3 15
CaUlbHbIli NPOTUBEHb

MNTnua MNpy NPUrOTOBAEHUN YTKU WK FyCA NPOTKHUTE Y HUX KOXY MO

3HaueHuns, NnpuseaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI, €CN Bbl
yCcTaHaBnmBaeTe 611040 B XO/OAHbIV JyXOBOW LiKad.

3HaueHunA Beca, npuBEAEHHbIE B Taf)fll/ILle, NeNCTBUTENbHbI ANA

HedapLUMPOBaHHOW NTULILI A/1A KapeHWUA.

Ecnu Bbl xapuTte Ha rpuae HeENOCPEACTBEHHO Ha PELIETKE,
NoCTaBbTE YHVMBEPCA/IbHbIA NPOTMBEHL HA YPOBEHDL 1.

KpblibAMUA, yTOOHI Xnp mMor cBOBOAHO BbITAMNBATLCH.

Mty Knaaute Ha PeLWeTKy rpyakon BHU3. 1o ncteyeHmnmn aByx
TPETEN BPEMEHN NPUrOTOBNEHNA NEPEBEPHUTE NTULLY.

OHa 6ynet 0coBeHHO NOMKAPUCTON, eC/IM 38 HEKOTOPOE BPEeMA A0
OKOHYaHWA NPUrOTOBNEHMA CMadaTh €& Mac/ioM Wi CMOUYNTL
NOJCO/IEHHON BOAON MO0 anebCUHOBLIM COKOM

Mtrua Bec MpuHaanemHocTn YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa ° Bpemsa npurotos-
¥ nocyna C, peHuM rpuna neHus, MUH

[MTonoBuHKN UbINAéHKa, 1-4 wt. no 400 r PewéTtka 2 210-230 40-50

LIbinnéHok, Kycoukamm no 250 r PelwéTka 3 210-230 30-40

LibinnéHok uennkom, 1-4 wr. Ha kaxable 1 kr  PeluéTtka 2 200-220 55-85

YTKa LeMKOM 1,7 kr Pelérka 2 170-190 80-100

lyCb uennkom 3,0 kr PewéTtka 2 160-180 110-130

Monoaana nHaerka Luemkom 3,0 kr PelwéTka 2 180-200 80-100

2 OKOpOYKa MHAOEWKMN no 800 r PewéTtka 2 180-200 80-100

Pbi6a

MepeBepHUTE KYCKM PbiObl MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHN.

Llensle Kycku pbiObl NepeBopaumBaTh HEe HYXXHO. YI0XUTE Lenyto
pbIGy B Nocyay GPIOLLIKOM BHI3, @ CMIMHHBLIM MNIAaBHUKOM BBEPX U

yCTaHOBUTE Mocyay B AyxoBon wkad. [1nAa coxpaHeHuA

YCTONUMBOCTM MONOXNTE B OPIOLIKO PhiObl MOMOBUHKY KapTodena
WM ManeHbKWil Cocya U3 TEPMOCTONKOro matepuana.

Ecnv Bbl )xapuTe Ha rpune HeEMOCPEACTBEHHO Ha PELIETKE,
[OMNO/THUTENBHO NOCTaBLTE YHWBEPCA/IbHbIA NPOTUBEHDL Ha
ypoBeHb 1. Cok oT xapeHua OyaeT ctekaTb B HEero, 1 JyxoBOK
LLIKaCb OCTaHeTCA NOYTU YNCTbIM.

Pbi6a Bec MpuHaaneHocTUM YpOBEHb Bua HarpeBa Temnepatypa, °C, Bpems npuro-
nocyna peXum rpunsa TOBMEHUA, MUH
Poita Luenmkom no 300 r PewéTka 3 ™ 2 20-25
1,0 kr PeléTka 2 190-210 40-50
1,5 kr PelwéTtka 2 180-200 60-70
Pri6a kycoukamu, Hanpumep, Kot- no 300 r PewéTka 4 ™ 2 20-25

NneTbl

PexomeHgauum no HapeHUro B rpune

[lnA Takoro Beca xapkoro B Tabnmue Het

3HAYEHWUN.

NPUroToBNEeHNA.

BbiGepute napameTpbl Ana 6anxaiiuero 6onee NErkoro Beca 1 yBennusTe yKkasaHHoe Bpemsa

Bbl X0TWTE NPOBEPUTL, FOTOBO /1N KapKOoe.

Mcnoneayiite TepMoMETP 414 MAca (Bbl MOXeTe NpuoBpecTyt ero B CrneumanusnpoBaHHOM

mMarasvHe) Unv CHUMUTE «Npody NOXKON». [InA 9TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnv oHo
TBEpA0e, 3HAYMUT OHO roToBO. ECnn OHO NpoaaBIMBAETCA JIOXKKOWM, TO €ro Hao XapuTb eLlé.

YKapkoe cnmikomM TEMHOe, a Kopoyka
mMecTamu noaropena.

MpoBepbTE YPOBEHL YCTAHOBKM 1 TEeMnepaTypy.

>Kapkoe nonyunnock Xopowo, a coyc noa-

ropern.

B cneaytowmnin pad BO3bMUTE NOCYAy MeEHbLLErO pasmepa unn nodasbTe OO0/bLIE XUAKOCTH.

>KapKkoe nonyunnoch XopoLo, HO Coyc
C/IMLLKOM CBET/bIN U XNAKNIA

B cneaytowmnin pad BosbMuUTE nocyay 00blIEro pasmepa Win Ao0aBbTe MEHbLIE XUAKOCTH.

Bo BpemA npurotosneHna xapkoro odpa-
3yeTcA BOAAHON nap.

oT1o HOPMaJIbHO ” oéycnosneHo 3akoHamu Guramnku. bonbluaa yacTb BOAAHOIO Napa oTBOAMTCA

yepes BbIxoabl Napa. OH MOXEeT KOHAEHCUPOBAaTLCA Ha XON0AHON NaHeNu BeikoYaTenen nam
Ha 6nuanexaldlei NOBEPXHOCTU Mebenn 1 ctekatb KanaaMmu no Hem.
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3aneKaHKH, ppaHLUy3CKUe 3aneKaHKU, TOCTbI

Ecnu Bbl Xapute Ha rpune HEMOCPEACTBEHHO Ha PELIETKE,
[ONONHUTENIbHO MOCTaBbTe YHUBEPCA/bHLIV NPOTUBEHb HA
ypoBeHb 1. [lyxoBon WwKad oCTaHeTCA NOYTH YNCTbIM.

Bcerna ctaBbTe nocyay Ha PELETKY.

BpemA NpurotoeneHna sanekaHkn 3aBncuT 0T PasMepoB Nocydbl U
BbICOTbI 3anekaHKu. 3HaueHus, yKkasaHHble B Tabnuue, ABNATCA
OPVEHTUPOBOUHBIMMN.

bnroao MpuHaanemHoOCTH 1 YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
nocyaa Cc TOBNEHUA, MUH

3aneKaHKu

3anekaHka, cnajakasn ®opma anAa 3anekaHku O 170-190 50-60

3anekaHka 13 MmakapoH ®opma 4nAa 3anekaHKu 2 O 210-230 25-35

lpaTeH

KapTtodenbHaa 3anekaHka 13 ChipbIX ®opma 4nAa 3anekaHku 2 150-170 50-60

NHrpeaneHToB

Makc. 2 cMm BbICOTOW

Toct

[MomxapeHHble TOCTbI, 4 WT. PewéTka 4 3 6-7

[TomkapeHHble TOCTbI, 12 wWT. PewéTtka 4 ] 3 4-5

[NomKapeHHble TOCThI, 4 LWT. PewéTtka 3 3 7-10

[TomkapeHHble TOCThI, 12 wWT. PewéTtka 3 ] 3 5-8

FoToBble NMPOAYKTbI
Cobntoaalite ykasaHuA Npou3BoanTeNa Ha ynakoBKe.

Ecnu Bl Bynete BbiKiaabiBaTh NpUHAANEXHOCTU Oymaroi ans
BbINEUKK, ceante 3a Tem, 4ToObl Bymara noaxoamna ana AaHHON

TemnepaTtypbl. Pagmep Bymarn 4onxXeH COOTBETCTBOBATh
npuroToBnAemMomy 6ntoay.

Pesynstar NnpurotosfeHnA OUYeHb 3aBUCUT OT KayecTsa Npo/ayKTOB.
TéMHble NATHA U HEOAHOPOAHOCTUN 3aMETHbI YXKEe Ha CbIPOM
npoayKTe.

Bnrono MNpuHaanemHocTM YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, °© BpemanpurotoBneHus,
C MUH
LLTpynens ¢ hpyKTOBOM HAYMHKOM YHuBEpCanbHbIli 3 180-200 40-50
NPOTUBEHD:
KapTtodens dhpu YHuUBEpPCanbHbIN 3 O 210-230 25-30
NPOTUBEHD:
Muuua PelwéTka O 200-220 15-20
Muuua-Baret PewéTka 190-210 15-20

YKasaHue

Mpun NPUroTOBAEHUN BLICTPO3aMOPOXEHHBIX O/1t0A YHUBEPCa/bHBIV MPOTUBEHb MOXET AedopMUpPoBaThCA. MPUUNHOI 3TOro ABNAETCA
pasHuLa Temnepartyp, KOTOPOK NoABepratoTcA NPUHaAANeXHoCTW. B xoae npurotoenenua aeopmauma ncyesaer.

CneuuanbHble 6nrona

[poxokeBoe TECTO M AOMALIHWIA NOMYPT MOXHO NIEFKO MPUrOTOBUTb
npu HU3KOW Temneparype.

BbiHbTE MPUHAONEXHOCTM N3 AyXOBOro wWwKada.
MpuroTosneHue norypra

1. Bckunatute 1 nutp monoka (3,5 % XMPHOCTK) 1 oxnaanTe ero 4o
40°C.

2. [lo6aBbTe B Monoko 150 r MorypTa (M3 X0n0AnIbHUKA) 1 XOPOLLIO
pasmeluante.

3.Paaneiite no cTeknAHHbLIM BaHkam Ana norypra ¢
3aBNHYMBAIOLIMMUNCA KPbILWKAMWU U HAKPOWTE MULLEBOIN MAEHKON.

4.YCcTaHOBMTE CTaKaHbl Ha PELLETKY Ha ypOBEHb 1.

5.YcrtaHoBute Temnepatypy Ha 50 °C u gencrteyiiTe B
COOTBETCTBUN C yKa3aHUAMMU.

MoAabEéMm APOMHIKEBOro TecTa

1. [puroToBLTE APOXKEBOE TECTO MO OOLIYHOMY pPeLenTy,
NepenoXxnTe B TEPMOCTONKYIO KEpamMnYyecKyto nocyay v
HakpowTe.

2. [MpenBapuTenbHO pas3orpenTe AyxoBoW Likad B COOTBETCTBUM C
yKazaHnAMMN.

3. 3akpoliTe ABepuy AyXOBOro wkada v OCTaBbTe APOXCKEBOE
TECTO MNOAXOAUTb.

Bbnropo Mocyna Bua HarpeBa TemnepaTypa Bpemsa npuro-
TOBNEHUA
WorypT CTteknaHHble 6aHKn 1 O 50 °C 6-8 yacos
Ona norypTta c
3aBWHYMBAOLWM-
MUCA KPbILLKaM®
[Noabém OpoXxKEeBOro Tecta TepmocToinKas MoctaButb Ha gHo [0 Paszorpetb no 50 °C 5-10 MUHYT
nocyna RyX0BOTO WKaha BblktounTs Npudop 1 nocra- 20-30 MuHyT

BUTb APOXKEBOE TecTo B pado-
yyto Kamepy
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Pasmopar<uBaHue

Bpema pasmMopaxuBaHua 3aBUCUT OT BMOA U KOMMYECTBA
NPOAYKTOB.

MoxanyricTa, cobnoganTe ykasaHsa NpoM3BOANTENA Ha YNakoBKe.

BbiHbTE MPOAYKTLI U3 YNAKOBKM, NEPENOXUTE B MNOAXOAALLYIO
nocyay 1 NocTaBbTe Ha PeLlETKy.

MonoXwuTte NTULY B TapesKy rpyaKon BHUS.

3amopoMeHHble NPOAYKTbI

Hanpumep, TopTbl CO B3OUTLIMU CAVBKAMMU, CO CIMBOYHLIM KPEMOM, C
LOKOMAHOM MN caxapHOW rnasypbto, MPYKTHI, LbINAEHOK, Konbaca u

MACO, xNed, ByN0oYKK, NMPOrK 1 Apyran Bbineuka

MpuHaanem- YpoeeHb Bua Temnepatypa
HOCTH HarpeBa
PewéTtka 2 Perynatop Temnepartypei

OCTaéTCA B NMOSTOXEHNN
BbIK/THOYEHMA

CyuwiKa

NcrnonbayliTe oBoWwM U hPYyKThl Be3 YepPBOTOUNHbI, XOPOLLIO
NOMOWNTE UX.

[anTte Boae cTeyb C PPYKTOB 1 OBOLLUEN N BbITODUTE UX HACYXO.

YHUBEPCabHbI NPOTUBEHb CleyeT YCTaHOBUTbL Ha YPOBEHb 3,
a PeLETKyY - Ha ypoBeHb 1.

BblnoxwuTe yHMBEPCA/bHLIR NPOTUBEHL U PELLETKY Bymarolt anq
BbiNeKaHua WAn neprameHTHol Gymaroi.

MepeBopaumBainTe CouHble PYKThl 1 OBOLLIM HECKO/BLKO pPas.
Cpasy nocne cylluku otaenute MpyKTbl 1 OBOLIM OT Bymaru.

DpYKTbI M OBOLLU YpoBeHb Bwua HarpeBa Temnepartypa, °C Bpemsa npurotoBneHusa, Yachl
600 r ABM0K KOMbLamu 1+3 80 oK. 5

800 r rpyw gonbkamn 1+3 80 oK. 8

1,5 Kr cvB 1+3 80 oK. 8-10

200 r 3eneHun, OUNLLEHHOW 1+3 80 oK. 12

KOHcepBMpOBaHMe

MNPy KOHCEPBUPOBaHUN BAHKKN 1 PE3UHOBbLIE KOJbLA AO/MKHbI OblTh
UNCTLIMU 1 6e3 AedeKToB. BaHkn JO/MKHbI ObiTh MO BOSMOXHOCTM
OOVHAKOBOro oObéma. 3HaueHus, NpuBeaéHHble B Tadnuuax,
[EVICTBUTEbHbI 418 KPYT/bIX IMTPOBLIX OaHOK.

BHumaHue!

He ncnonb3yiite CANLWKOM 6obluve U Beicokne GaHku. MHaue
KPbIWKW MOTYT TOMHYTb.

Micnonb3yiTte TOIbKO HEUCNOPYEHHbIe HPYKThl U OBOLLN.
TwarensHoO X BLIMOWTE.

3HaueHus BpeMeHH, yKasaHHble B Tabnuue, ABNATCA
OPWEHTUPOBOYHBIMW. Ha HUX MOXET BNNATL Temneparypa B
noMeLleHnn, KoIMYecTBo BaHoK, Macca 1 Tensio Ux CoaepXnMoro.
Mpexae Yyem yMeHblWUTL TemnepaTtypy Uan BbIKIUMTL Nproop,
ybenmtech B TOM, YTO B BaHkax 0BpasytoTcA ny3blpbKu.

MoaroToBKa
1. HanonHute cteknaHHbIe OaHKK1, HO He A0 KPaés.
2. O6oTpuTe Kpas 6aHOK — OHU JO/MKHbI ObITb YNCTBIMU.

3.MonoxunTe Ha Kaxayto 6aHKy BNaKHOE Pe3MHOBOE KOSbLIO U
KPBbILLIKY.

4. 3akpolite 6aHK1 C NOMOLLbIO CKOO.
He ctaBbTe 0osblie WecTn 6aHOK B padouyto Kamepy.

HacTtpoiiku
1.YCTaHOBUTE YHMBEPCASIbHbIA NPOTUBEHL HA YPOBEHb 2. BaHku
yCTaHOBUTE Tak, YToObl OHM HE Kacasnch Apyr Apyra.

2.Bnelite B yHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHbL V2 NUTpa ropadent (Npum.
80 °C) Boabl.

3. 3akpoliTe ABepLy AyxOBOro Likada.
4.YcTaHoBUTE PeXxuM «HWxHWI xap» L.
5.YcraHosute Temnepatypy ot 170 go 180 °C.

KOHCGPBMPOBaHMe

DpyKThbI
MpuM. yepesd 40-50 MUHYT Yepe3d KOPOTKNE MPOMEXYTKN BPEMEHN
HauMHatOT MOAHMMATLCA My3bIPbKN. BbIKAOUNTE OyXOBOW LiKad.

Yepes 25-35 MUHYT nocne BbIKAOUEHNA OyXOBOro wkada
o6AsaTenbHO BbiHbTE N3 Hero BGaHku. Mpu 6onee AUTEebHOM
oxnaxaeHun GaHoK B yXOBOM LiKady B HUX MOryT NonacTb
MVKPOOBbI, UTO NMPUBEOET K 3aKUCIEHNIO 3aKOHCEPBMPOBaHHbIX
bpykTOB.

DpyKTbl B AMTPOBLIX HaHKax

Mocne noABneHusA ny3bIpbKOB JononHutenbHoe nporpesa-

HUe
A6nokun, cMopoavHa, kKnyOHuKa BbIkntoumnTb MpuM. 25 MUHYT
BuwHKn, abpurKocsl, MePCUKM, KPbIXXOBHUK BbikntounTb Mpum. 30 MUHYT
A6nouHoe ntope, rpyLUn, CAnBbI BbikntoumnTb MpuM. 35 MUHYT

39



OBowy oT 35 00 70 MUHYT B 3aBNCUMOCTM OT BMAa OBOLLEN. [10 ncteveHmn
Kak Tonbko B GaHkax HauHyT NoAHUMAaTLCA My3blPbKK, YCTAHOBUTE 3TOr0 BPEMEHW BbIK/IOUNTE [yXOBON LKad 1 UCNonL3ynTe
Temnepatypy co 120 obpatHo Ha 140 °C. 3TOT Npouecc 3aHnumaeT OCTaTo4yHOE Tenso.

OBOLUM B XONIOAHON 3aNIMBKE B IMTPOBbIX HaHKax Mocne noABneHuna Ny3bipbKoB [ ONOAHUTENBHOE NPOrpeBa-
HUe

Orypupl - Mpum. 35 MUHYT

KpacHana cBékna MpuM. 35 MUHYT MpuM. 30 MUHYT

Bptoccensckana kanycrta Mpum. 45MnHyT Mpum. 30 MUHYT

®daconb, Konbpabu, KpacHOKoYaHHas kanycta MpyM. 60MUHYT Mpum. 30 MUHYT

[opouwek Mpum. 70MuHYT MpuMm. 30 MUHYT

BbiHUMaHWe 6aHOK BHumaHue!

Mo OKOHYAHUM KOHCEPBUPOBAHUA BbIHETE OaHKK U3 padoueit He cTaBbTe ropaune GaHku Ha XON0AHYIO UK BNIaXKHYIO MOACTaBKY,

Kamepbl. OHW MOTYT IOMHYTb.

AKpunamupg B NpoAYyKTax NUTaHUA

Akpunamua odpasyeTca B NepByto ouepeab B NPOAyKTax 13 kapTodene dpu, TocTax, Bynioukax, xnebde, Bbineuke (KeKChl,
3epHOBbIX 1 KapTodensa, HanpuUMepP B KapTOME/bHbIX Unncax, neyeHbe).

PexkoMmeHaauuu Nno NpUroToBAEeHUIO NULLKU C HUSKUM coeprHaHueM akpunamuaa

O6Lwue cBeaeHHUA Bpema npurotosneHna 4o/mMKHO ObiTh MO BOSMOXHOCTU KOPOTKUM.
Bntoaa nonkHbl UMeTb 30/I0TUCTLIN LIBET, @ HE TEMHbIN.

Yem Gonblie pasmep npurotasnnBaemoro 01t04a, TeM MeHblie akpunamuaa odpasyeTtca B
npoLecce ero npuroToB/eHus.

BbineKaHue B pexunme «BepxHuin/HmxHUIA xap» npu makc. 200 °C.
B pexunme «3D-opAaumnin Bo3ayx» unn « opaunin Bosayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neueHbe B pexunme «BepxHuin/HmxHWUiA xap» npu makc. 190 °C.
B pexunme «3D-IopAaunin Bo3ayx» unn «fopaunii Bosayx» npu makc. 170 °C.
ANLO MM ANYHBIN XENTOK yMeHbLIaloT ofpasoBaHve akpuiaMmmia.

KapTtodens ¢hpn B AyXxoBOM LiKady BbinekaiTe Ha npoTueHe Mo MeHbllen mepe 400 r, uToObl KapTOheb HE BbICOX
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KoHTponbHble 6nroaa

311 Tabnuubl BbiNK CocTaBNeHbl A1A PasINUHBIX KOHTPOMNPYHOLLMX
opraHoB, uTo6bl 061erunTh NPoLedypPy NPOBEPKM 1 TECTUPOBAHMA
pasHbIX [yX0BbIX LIKAMOB.

B cootBetctBMM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnn IEC 60350.

BbinekaHue

Mpw BbINEKAHWUN HA OBYX YPOBHAX:
Bcerna yctaHaBnvBaiiTe yHMBEPCasbHbIli NPOTUMBEHb HAad OBbIYHLIM
NPOTUBHEM.

Manenua 13 caoBHOro TecTa, xapeHble Bo ppuTiope (Hanpumep,
MOHYMKM B CaxapHOM CUPOMe):

OOHOBPEMEHHO MOCTaBMEHHbIE B ,LlyXOBOIZ Lkad 6éntona MOTyT He
ObITb FOTOBbI K ONHOMY BPEMEHN.

3aKpbIThln AGNOYHBIA NUPOT, YPOBEHbL 1:

VI3MeHnTe NoNoXeHne TEMHON pasbeEMHON POPMbI, PACTIONOXMB €€ MO
amaroHanu.

3aKpbIThili AGIOUHBIA NMPOT, YPOBEHL 2:

VI3MEHUTb NONOXEHNE TEMHON Pa3bEMHON OPMbI.

[Mnporn B pasbeéMHbIX META/IMYECKUX hopmax:

Vicnonsayiite pexim «BepxHUit/HkHWiA xap» (=) npn BbinekaHmm
Ha ypoBHe 1. YcTaHaBnmBanTe pasdbeMHble (HOPMbl HE Ha PELLETKY,
a Ha yHVBepCasibHbI MPOTUBEHB.

Bnrono MNpuHaanemHocTU M nocyaa  YpoeeHb  Bup 3HaueHue Temnepa- Bpems npuroTtosne-
HarpeBa TypbIB °C HUA, MUH
®UrypHoe neyeHbe YHuBEpCasnbHbI NPOTUBEHb 3 O 150-170 20-30
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHDb + 1+3 140-160 30-40
YHVUBEPCAa/bHbIA NPOTUBEHL™ ™
ManeHbKne KeKChl YHuBEpPCabHbI NPOTUBEHb O 150-170 25-35
ManeHbKne Kekcbl, npeasapu- ANOMUHNEBLIN NPOTUBEHDL + 1+3 140-160 25-35
TeNbHbI pa3orpes YHVMBEPCa/bHbIA NPOTUBEHL™™
Bucksut Ha Boge PazbémHan hopma O 160-180 30-40
3aKpbIThln AGMOYHBIA NUPOT YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL + O 190-210 70-80
2 pa3bEMHble (POPMbI
@ 20 cm***
2 PELWETKN* + 2 pagbEMHble 1+3 180-200 70-80

opmbl & 20 cm***

* [lonoNHUTENbHbIE NMPOTUBHU 1 PELLETKM MOXHO NPUOBPECTM Yepesd CePBUCHYIO CYXOY UK B cneunannaMpoBaHHOM MarasuHe.
** [pu BbiNEKAHMN Ha ABYX YPOBHAX YHMBEPCA/IbHbIA MPOTUBEHL BCErda CneayeT ycTaHaBMBaTh Had NPOTUBHEM.
*** MopMbl AN1A NPUrOTOBNEHWA MMPOroB CNedyeT yCTaHaBAMBaTh HA PEWETKN (MPUHAANEXHOCTX) N0 AnaroHanu.

anrOTOBﬂeHMe Ha rpune

Mpu ycTtaHoBKe 6/t0aa HEMOCPEACTBEHHO Ha PELETKY
NOMNOJ/IHUTE/IbHO MOCTaBbTE YHUBEPCA/bHBLIN NPOTUBEHDb HA

ypoBeHb 1. XXuakocTb 6yaeT cTekaTb B HEro, 1 JyxXoBoi LKad

OCTaHeTCA YNCTbIM.

Bbnoao MpuHaaneHOCTU U YpoBeHb Bua HarpeBa Pexum rpunsa Bpemsa npuro-
nocyana TOBNEHUA, MUH

[TomKapeHHble TOCThI PewéTtka 4 ] 3 V2-2

MpenBapuTtenbHbin pazorpes 10 MUHYT

Buthbyprep 12 wr.* PelweéTka + yHuBepcanbHbii  4+1 ] 3 25-30

bes npeaeaputensHoOro pasorpesa NPOTUBEHb

* [0 UCTeUYEHUN %3 BDEMEHU NEPEeBEePHYTh.
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	[fr] Notice d’utilisation 3
	Four encastrable
	Встраиваемый духовой шкаф
	HBN231.4

	Þ Table des matières[fr] Notice d’utilisation
	: Précautions de sécurité importantes
	Lire attentivement ce manuel. Ce n'est qu'alors que vous pourrez utiliser votre appareil correctement et en toute sécurité. Conserver la notice d'utilisation et de montage pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire suivant.
	Cet appareil est conçu pour être encastré uniquement. Respecter la notice spéciale de montage.
	Contrôler l'état de l'appareil après l'avoir déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des avaries de transport.
	Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil sans fiche. La garantie ne couvre pas les dommages résultant d'un mauvais raccordement.
	Cet appareil est conçu uniquement pour un usage ménager privé et un environnement domestique. Utiliser l'appareil uniquement pour préparer des aliments et des boissons. Surveiller l'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser l'appareil uniquement da...
	Cet appareil est conçu pour une utilisation jusqu'à une altitude maximale de 2 000 m.
	Cet appareil peut être utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et par des personnes dotées de capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou disposant de connaissances ou d’expérience insuffisantes, sous la surveillance d'un tiers...
	Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 8 ans et plus et qu'un adulte les surveille.
	Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à distance de l'appareil et du cordon d'alimentation.
	Toujours insérer les accessoires à l'endroit dans le four. Voir la description des accessoires dans la notice d'utilisation.
	Une abrasion mécanique ou des aliments acides, contenant du sel ou de la saumure, par ex. acides de fruits ou produits de boulangerie salés sur une plaque à pâtisserie, peuvent dissoudre l'aluminium. Ne posez pas d'aliment directement sur la plaq...
	Risque d'incendie !
	■ Tout objet inflammable entreposé dans le compartiment de cuisson peut s'enflammer. Ne jamais entreposer d'objets inflammables dans le compartiment de cuisson. Ne jamais ouvrir la porte de l'appareil lorsqu'il s'en dégage de la fumée. Éteindre...
	Risque d'incendie !

	■ Il se produit un courant d'air lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Le papier sulfurisé peut toucher les résistances chauffantes et s'enflammer. Ne jamais poser de papier sulfurisé non attaché sur un accessoire lors du préchauffage...
	Risque de brûlure !

	■ L'appareil devient très chaud. Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes du compartiment de cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser l'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés
	Risque de brûlure !

	■ Les récipients ou les accessoires deviennent très chaud. Toujours utiliser des maniques pour retirer le récipient ou les accessoires du compartiment de cuisson.
	Risque de brûlure !

	■ Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans un compartiment de cuisson chaud. Ne jamais préparer de plats contenant de grandes quantités de boissons fortement alcoolisées. Utiliser uniquement de petites quantités de boissons fortement alcoo...
	Risque de brûlures !

	■ Les éléments accessibles deviennent chauds pendant le fonctionnement. Ne jamais toucher les éléments chauds. Eloigner les enfants.
	Risque de brûlure !

	■ De la vapeur chaude peut s'échapper lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution. Tenir les enfants éloignés
	Risque de brûlure !

	■ La présence d'eau dans un compartiment de cuisson chaud peut générer de la vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de cuisson chaud.
	Risque de blessure !
	Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser de racloir à verre, ni de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

	Risque de choc électrique !

	■ Les réparations inexpertes sont dangereuses.Seul un technicien du service après-vente formé par nos soins est habilité à effectuer des réparations.Si l'appareil est défectueux, retirer la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtie...
	Risque de choc électrique !

	■ L'isolation des câbles des appareils électroménagers peut fondre au contact des pièces chaudes de l'appareil. Ne jamais mettre le câble de raccordement des appareils électroménagers en contact avec des pièces chaudes de l'appareil.
	Risque de choc électrique !

	■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner un choc électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression ou de nettoyer à vapeur.
	Risque de choc électrique !

	■ Lors du remplacement de l'ampoule du compartiment de cuisson, les contacts du culot de l'ampoule sont sous tension. Retirer la fiche secteur ou couper le fusible dans le boîtier à fusibles avant de procéder au remplacement.
	Risque de choc électrique !

	■ Un appareil défectueux peut provoquer un choc électrique. Ne jamais mettre en service un appareil défectueux. Débrancher la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtier à fusibles. Appeler le service après-vente.
	Risque de choc électrique !
	L'appareil est équipé d'une fiche européenne avec contact de protection. Pour assurer la mise à la terre de protection dans une prise secteur Danemark, l'appareil doit être raccordé avec un adaptateur approprié. Cet adaptateur (admissible jusq...
	Causes de dommages
	Attention !


	Votre nouveau four
	Bandeau de commande
	Sélecteur de fonctions
	Touches et affichages
	Sélecteur de température
	Positions gril

	Compartiment de cuisson
	Lampe du four
	Ventilateur de refroidissement
	Attention !



	Vos accessoires
	Insertion de l'accessoire
	Remarque
	Remarque

	Accessoires supplémentaires
	Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires


	Avant la première utilisation
	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.
	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -.

	Chauffer le four
	1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection naturelle %.
	2. Régler le thermostat sur 240 °C.

	Nettoyer les accessoires

	Réglage du four
	Modes de cuisson et température
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	Arrêter le four
	Modification des réglages


	Le four doit s'arrêter automatiquement
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	3. Appuyez sur la touche de l'heure 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée avec la touche + ou -. Touche + / valeur par défaut = 30 minutes Touche - / valeur par défaut = 10 minutes
	Le temps de cuisson est écoulé
	Modifier le réglage
	Annuler le réglage
	Régler la durée lorsque l'heure est masquée

	Le four doit se mettre en marche et s'arrêter automatiquement
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	3. Appuyez sur la touche de l'heure 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée avec la touche + ou -.
	5. Appuyez sur la touche de l'heure 0 jusqu'à ce que le symbole de fin y clignote. L'affichage indique que le plat est prêt.
	6. La touche + permet de retarder la fin de la cuisson. Le réglage est mémorisé au bout de quelques secondes. La fin de la cuisson est visible sur l'affichage jusqu'à la mise en marche du four.
	Le temps de cuisson est écoulé
	Remarque


	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche Horloge 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.
	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -. L'heure sera validée après quelques secondes. Le symbole 0 s'éteint.

	Réglage de la minuterie
	1. Appuyer sur la touche Minuterie S. Le symbole S clignote.
	2. Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de la touche -. Touche + valeur de référence = 10 minutes Touche - valeur de référence = 5 minutes

	Sécurité­enfants
	Four
	Remarques


	Entretien et nettoyage
	Remarques
	Produit nettoyants
	Pour le nettoyage du four

	Décrocher et accrocher les supports
	Démontage des supports
	1. Maintenez le support par le bas et tirez-le quelque peu vers l'avant. Retirez les pointes prolongatrices du bas du support des orifices de fixation (Figure A).
	2. Ensuite, rabattez le support vers le haut et retirez-le avec précaution (Figure B).

	Installation des supports
	1. Insérez avec précaution les deux crochets dans les trous situés dans le haut de la paroi. (Figure A-B)
	: Mauvaise installation !
	2. les deux crochets doivent être complètement insérés dans les trous situés dans le haut de la paroi. Déplacez ensuite le support vers le bas, lentement et avec précaution, et insérez les crochets inférieurs (Figure D).
	3. Insérez les deux supports dans les parois latérales du four (Figure E).



	Décrocher et accrocher la porte du four
	: Risque de blessure !
	Décrocher la porte
	1. Ouvrir complètement la porte du four.
	2. Ouvrir les deux leviers de verrouillage à gauche et à droite (fig. A).
	3. Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains, la tenir à gauche et à droite. La refermer un peu plus et la retirer (fig. B).

	Accrocher la porte
	1. En accrochant la porte du four, veiller à ce que les deux charnières soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).
	2. L'encoche à la charnière doit s'enclencher des deux côtés (fig. B).
	3. Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la porte du four.
	: Risque de blessure !


	Dépose et pose des vitres de la porte
	Dépose
	1. Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la poignée vers le bas.
	2. Retirer le recouvrement en haut à la porte du four. Pour cela, enfoncer la languette à gauche et à droite avec les doigts (fig. A).
	3. Soulever la vitre supérieure et la retirer (fig. B).
	4. Soulever la vitre et la retirer (fig. C).
	: Risque de blessure !

	Pose
	1. Engager la vitre vers l'arrière en l'inclinant (fig. A).
	2. Glisser la vitre supérieure en arrière dans les deux fixations en l'inclinant. La face lisse doit être à l'extérieur. (Fig. B).
	3. Poser le recouvrement et l'appuyer.
	4. Accrocher la porte du four.



	Pannes et dépannage
	Tableau de dérangements
	: Risque de choc électrique !
	Attention !

	Changer la lampe du four au plafond
	: Risque de choc électrique !
	1. Etaler un torchon à vaisselle dans le four froid, afin d'éviter des dégâts.
	2. Dévisser le cache en verre en le tournant à gauche.
	3. Remplacer l'ampoule par un modèle identique.
	4. Revisser le cache en verre.
	5. Enlever le torchon et armer le fusible.


	Cache en verre

	Service après-vente
	Numéro E et numéro FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements


	Conseils concernant l'énergie et l'environnement
	Economiser de l'énergie
	Elimination écologique
	Mesures à respecter au cours du transport
	Si l'emballage d'origine n'est plus disponible


	Testés pour vous dans notre laboratoire
	Remarques
	Gâteaux et pâtisseries
	Cuisson sur un seul niveau
	Cuisson et rôtissage sur plusieurs niveaux
	Remarque
	Moules
	Tableaux

	Conseils pour la cuisson de gâteaux
	Viande, volaille, poisson
	Récipient
	Rôtissage
	Instructions pour la cuisson au gril
	Viande

	Conseils pour les rôtis et grillades
	Cuisson d'un menu
	Plats cuisinés
	Remarque
	La cuisson des plats surgelés peut provoquer une déformation de la lèchefrite. Cela provient des grandes différences de température auxquelles l'accessoire est soumis. Cette déformation disparaît déjà pendant le processus de cuisson.
	Plats spéciaux
	1. Faites bouillir 1 litre de lait (3,5 % de matières grasses), laissez refroidir à 40 °C.
	2. Ajoutez au lait 150 g de yaourt (du réfrigérateur) et mélangez bien le tout.
	3. Versez le mélange dans de petits pots de yaourt refermables, puis recouvrez d'un film fraîcheur.
	4. Placez les verres sur la grille au niveau 1.
	5. Réglez la température de cuisson sur 50 °C, puis continuez selon les indications.
	1. Préparez la pâte levée comme d'habitude, versez-la dans un plat en céramique réfractaire, puis recouvrez-le.
	2. Préchauffez le four comme indiqué.
	3. Fermez la porte du four et laissez pousser la pâte levée dans le four.

	Décongélation
	Déshydratation
	Mise en conserve
	Attention !
	Préparation
	1. Remplir les bocaux, mais pas trop.
	2. Essuyer les bords des bocaux, ils doivent être propres.
	3. Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur chaque bocal.
	4. Fermer les bocaux avec des agrafes.

	Réglage
	1. Enfournez la lèchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de sorte qu'ils ne se touchent pas.
	2. Verser ½ l d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lèchefrite.
	3. Fermer la porte du four.
	4. Régler Chaleur de sole $.
	5. Régler la température sur 170 à 180 °C.

	Mise en conserve
	Sortir les bocaux
	Attention !




	L'acrylamide dans certains aliments
	Plats tests
	Cuisson de gâteaux
	Grillades




	Оглавлениеru Правила пользования
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Данный прибор предназначен для использования на высоте не более 2000 м над уровнем моря.
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Алюминиевое покрытие противня может быть повреждено вследствие механического износа или воздействия кислото-, щёлоче- или солесодержа...
	Опасность возгорания!
	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!

	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...
	Опасность ожога!

	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!

	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...
	Опасность ожога!

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

	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!

	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...
	Опасность ошпаривания!

	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.
	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.

	Опасность удара током!

	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!

	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	Опасность удара током!

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

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

	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...
	Опасность удара током!
	Прибор оснащён штепсельной вилкой Schuko. Чтобы обеспечить заземление в розетках в Дании, прибор должен быть подключен через специальный а...
	Причины повреждений
	Внимание!


	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Переключатель выбора функций
	Кнопки и индикаторы
	Регулятор температуры
	Режим гриля

	Рабочая камера
	Лампочка в духовом шкафу
	Охлаждающий вентилятор
	Внимание!




	Принадлежности
	Установка принадлежностей
	Указание
	Указание

	Специальные принадлежности
	Дверца духового шкафа — дополнительные меры безопасности


	Перед первым использованием
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку 0. На дисплее появляется время 12:00 и начинает мигать символ 0.
	2. Установите время суток кнопкой + или –.

	Нагревание духового шкафа
	1. С помощью переключателя выбора функций установите режим «Верхний/нижний жар» %.
	2. Установите 240 °C регулятором температуры.

	Очистка принадлежностей

	Настройка духового шкафа
	Виды нагрева и температура
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Настройка автоматического отключения духового шкафа
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Мигает символ времени приготовления x.
	4. Установите время приготовления кнопкой + или -. Кнопка + / предлагаемое значение = 30 минут Кнопка - / предлагаемое значение = 10 минут
	По истечении времени приготовления
	Изменение установки
	Отмена установки
	Установка времени приготовления, если время суток не отображается

	Настройка автоматического включения и выключения духового шкафа
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Мигает символ времени приготовления x.
	4. Установите время приготовления кнопкой + или -.
	5. Нажимайте кнопку «Часы» 0 до тех пор, пока не замигает символ «Окончание» y. На дисплее отображается время окончания приготовления блюда.
	6. С помощью кнопки «+» установите время окончания на более позднее. Через несколько секунд установка автоматически принимается. На дисп...
	По истечении времени приготовления
	Указание



	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку «Часы» 0. На дисплее появляется время 12.00 и мигает символ 0 .
	2. Установите время суток кнопкой + или –. Через несколько секунд время суток автоматически принимается. Символ 0 гаснет.

	Установка таймера
	1. Нажмите кнопку «Таймер» S. Символ S мигает.
	2. Установите время таймера кнопкой «+» или «—». Кнопка «+», предлагаемое значение = 10 минут Кнопка«—», предлагаемое значение = 5 минут

	Блокировка для безопасности детей
	Духовой шкаф
	Указания


	Уход и очистка
	Указания
	Чистящие средства
	При очистке духового шкафа

	Снятие и установка навесных элементов
	Снятие навесных элементов
	1. Потяните навесной элемент снизу и выдвиньте его. Вытяните удлинительные штифты в нижней части навесного элемента из крепёжных отверс...
	2. Затем потяните навесной элемент вниз и вперёд и аккуратно снимите его (рис. B).

	Установка навесных элементов
	1. Аккуратно вставьте два крючка в верхние отверстия. (рис. A- B)
	: Неправильная установка!
	2. Оба крючка должны быть полностью вставлены в верхние отверстия. Теперь можно медленно и осторожно опустить навесные элементы вниз и з...
	3. Установите оба навесных элемента на боковых стенках духового шкафа (рис. E).



	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Опасность травмирования!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Откиньте блокировочные рычаги справа и слева (рис. A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора. Возьмитесь за неё обеими руками слева и справа. Ещё немного прикройте и вытащите дверцу (рис. B).

	Установка дверцы
	1. Установите дверцу духового шкафа так, чтобы обе петли оказались прямо напротив отверстий (рис. A).
	2. Прорезь на петле должна зафиксироваться с обеих сторон (рис. B).
	3. Снова установите блокировочные рычаги (рис. C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Опасность травмирования!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите на полотенце рукояткой вниз.
	2. Отсоедините защитную панель дверцы духового шкафа. Для этого слегка надавите пальцем на язычок слева и справа (рис. A).
	3. Приподнимите и вытяните верхнее стекло (рис. B).
	4. Приподнимите и вытяните стекло (рис. C).
	: Опасность травмирования!

	Установка
	1. Наклоните стекло и вставьте его движением от себя (рис. A).
	2. Вставьте верхнее стекло движением от себя в оба крепления. Гладкая поверхность должна быть снаружи. (рис. B).
	3. Установите защитную панель на место и прижмите.
	4. Навесьте дверцу духового шкафа.



	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	: Опасность удара током!
	Внимание!


	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	: Опасность удара током!
	1. Во избежание повреждений положите в холодный духовой шкаф кухонное полотенце.
	2. Снимите плафон, поворачивая его против часовой стрелки.
	3. Вставьте новую лампочку аналогичного типа.
	4. Установите плафон на место.
	5. Выньте кухонное полотенце из духового шкафа и включите предохранитель.


	Стеклянный плафон

	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии
	Правильная утилизация упаковки
	Во время транспортировки соблюдайте необходимые меры предосторожности.
	При отсутствии оригинальной упаковки


	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание и жарение на нескольких уровнях
	Указание

	Формы для выпекания
	Таблицы

	Рекомендации по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Указания при приготовлении на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, французские запеканки, тосты
	Готовые продукты
	Указание
	При приготовлении быстрозамороженных блюд универсальный противень может деформироваться. Причиной этого является разница температур,...
	Специальные блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и охладите его до 40°C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (из холодильника) и хорошо размешайте.
	3. Разлейте по стеклянным банкам для йогурта с завинчивающимися крышками и накройте пищевой плёнкой.
	4. Установите стаканы на решётку на уровень1.
	5. Установите температуру на 50 °C и действуйте в соответствии с указаниями.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто по обычному рецепту, переложите в термостойкую керамическую посуду и накройте.
	2. Предварительно разогрейте духовой шкаф в соответствии с указаниями.
	3. Закройте дверцу духового шкафа и оставьте дрожжевое тесто подходить.

	Размораживание
	Сушка
	Консервирование
	Внимание!
	Подготовка
	1. Наполните стеклянные банки, но не до краёв.
	2. Оботрите края банок — они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку влажное резиновое кольцо и крышку.
	4. Закройте банки с помощью скоб.

	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.
	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.

	Консервирование
	Вынимание банок
	Внимание!





	Акриламид в продуктах питания
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Приготовление на гриле
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