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A\ Dulezita bezpeénostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
mUzete svlj spotfebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod

k montazi uschovejte pro pozdé€jsi pouziti
nebo pro dalSiho majitele.

Tento spotfebiC je urCen pouze pro
vestavbu. Ridte se specialnim navodem k
montazi.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé posSkozeni béhem prepravy
spotrebi¢ nezapojujte.

Spotrebice bez zastrCky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotfebi¢ nespravné zapojeny, nemate
v pfipadé skody narok na zaruku.

Tento spotrebi¢ je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. SpotfebiC pouzivejte pouze

k pfipravé pokrm0 a napoju. Spotrebic
meéjte béhem provozu pod dozorem.

Spotrebi¢ pouzivejte pouze v uzavrenych
prostorech.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a vedomosti sméji tento
spotrebi¢ pouzivat pouze pod dozorem
nebo pokud byly seznameny s bezpecnym
pouzivanim spotrebice a pochopily
nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotrebicem hrat. Cisténi
a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti
bez dozoru.

Prislusenstvi zasunujte do varného prostoru
vzdy spravne. Viz popis prislusenstvi v
navodu k pouziti.



Nebezpec€i pozaru!
Hoflavé predméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvirka
spotrebiCe, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotfebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
vV pojistkové skfince.
Pfi otevieni dvitek spotfebice vznikne
prdvan. Papir na pecéeni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehrivani nikdy
nepokladejte na prislusenstvi bez
upevneéni. Zatizte papir na peceni vzdy
nadobou nebo formou na peceni. Papirem
na peceni vylozte vzdy jen plochu, kterou
budete potrebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje prislusenstvi.

Nebezpeci popaleni!
Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
glankd ve vnitfnim prostoru. Nechte

pristroj pokazdé vychladnout. Zabrante
détem v pfistupu k pfistroji.

PrisluSenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfisluSenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chnapkou.

Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy
nepouzivejte k pfipravé pokrmu velké
mnozstvi napoju s vysokym procentem
alkoholu. Pouzivejte pouze malé mnozstvi
napoju s vysokym procentem alkoholu.
Opatrné otevrete dvirka spotrebice.

Nebezpeci opareni!
Pristupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych

soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pri otevieni dvifek spotfebi¢e muze unikat
horka para. Dvifka spotrebiCe otevirejte
opatrné. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Z vody v horkém varném prostoru muize
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do
horké trouby vodu.

Nebezpedi urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebi¢e mize
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky.

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Pokud je spotrebi¢ vadny, vypnéte
pojistku v pojistkové skfifice. Zavolejte
servis. Opravu smi vykonavat vyhradné
technik zakaznického servisu vysSkoleny
nasi spolec¢nosti.

Kontaktem s horkymi soucastmi
spotfebice mlze dojit k roztaveni
kabelové izolace elektrickych spotiebicu.
Zabrante kontaktu pfivodnich kabell
elektrickych spotfebi¢l s horkymi
soucastmi spotrebice.

Pokud by do spotfebiCe vnikla vihkost,
mUze to mit za ndsledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni gistic.

Pri vyméneé zarovky ve varném prostoru
jsou kontakty objimky zarovky pod
proudem. Pfed vyménou vytahnéte
sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skrince.

Vadny spotfebi¢ mize zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

Nebezpeci pozaru!

Volné zbytky pokrmd, tuk a Stava z pedeni
se mohou béhem samocisténi vznitit. Pred
kazdym samocisténim odstrante

z varného prostoru a z pfislusenstvi hrubé
necistoty.

Spotrebic je béhem samodisténi zvenku
velmi horky. Nikdy nezavésujte hoflavée
predméty, napf. utérky, na madlo dvirek
trouby. Predni strana spotfebic¢e musi byt
volna. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Nebezpedi popaleni!

Varny prostor se béhem samocisténi silné
zahtiva. Nikdy neotevirejte dvirka
spotfebi¢e nebo neposunujte zajistovaci
mechanismus rukou. Nechte spotrebic
vychladnout. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Vnéjsi strana pristroje se béhem
samocisténi velmi zahfiva. Nedotykejte se
dvitek pfristroje. Nechte pfistroj
vychladnout. Zabrante détem v pfistupu.



Pri¢iny skod
Pozor!

m Prislusenstvi, folie, papir na peéeni nebo nadoba na dné
trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné prisluSenstvi. Na
dno trouby nepokladejte fdlii jakéhokoli druhu ani papir na
peceni. Pokud je nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na
dno trouby zadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby
pedeni pak jiz nesouhlasi a poskozuje se smalt.

m Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do horkého
varného prostoru vodu. Vznikla by para. Zménou teploty by
mohlo dojit k poskozeni smaltu.

m VIhké potraviny: V uzaviené troubé neuchovavejte po delsi
dobu vihké potraviny. Poskodil by se smalt.

m Stava z ovoce: Velmi $tavnaté ovocné kolace nekladte na
plech prili§ husté. Stava z ovoce kapajici z plechu by

Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite se svou novou pecici troubou. Vysvétlime
vam funkce ovladaciho panelu a jednotlivé ovladaci prvky.
Najdete zde informace o varném prostoru a prislusenstvi.

Ovladaci panel

Zde najdete prehled ovladaciho panelu. Provedeni zavisi na
pfislusném typu spotiebice.

zpUsobila skvrny, které jiz nelze odstranit. Pokud mozno
pouzijte univerzalni vysoky plech.

Chladnuti s otevienymi dvitky: Troubu nechavejte
vychladnout pouze zavrenou. | kdyz dvitka jen pootevrete,
muze ¢asem dojit k poskozeni okolniho nabytku.

Silné znedisténé tésnéni dvitek: Je-li tésnéni dvifek silné
znedisténé, dvirka spotfebice spravné nedoviraji. Mohlo by
dojit k poSkozeni okolniho nabytku. Tésnéni dvifek udrzujte
vzdy v Gistoté.

Dvitka spotrebige jako sedatko nebo odkladaci plocha: Na
oteviena dvitka spotfebie nestoupejte, nesedejte ani se na
né nevéste. Na dvifka spotfebiCe nestavte zadné nadoby ani
pfislusenstvi.

Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu spotfebice muize
pfisludenstvi pfi zavirani dvifek spotfebice poSkrabat
sklenénou tabuli. Prislusenstvi vzdy zasurite do varného
prostoru az nadoraz.

Preprava spotfebi&e: Spotiebi¢ nepfendsejte ani nedrzte za
madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrZzelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.

Vysvétlivky

1 Voli¢ funkci

2 Ovladaci tlacitka a displej
3 Voli¢ teploty

Otoéné knofliky

Knofliky jsou ve vypnuté poloze zapustné. Knoflik Ize zasunout

a vysunout stisknutim.




Voli¢ funkci

Voli¢em funkci nastavite pro pedici troubu druh ohfevu. Voli¢em
funkci Ize otaCet doprava i doleva.

Kdyz je nastaveny pozadovany druh ohfevu, sviti v pedici
troubé osvétleni.

Polohy Funkce
0 Vyp.

(&  Horni/dolni ohfev

Pecici trouba je vypnuta.

Peceni kolacl a masa je mozné jen
na jedné urovni. Toto nastaveni je
velmi vhodné pro kolace a pizzu ve
formé nebo na plechu a dale pro
libové hovézi, teleci peCené

a zvéfinu. Teplo sala stejnomérné
shora i zdola.

3D horky vzduch* Kola&e, pizzu, drobné pedivo,
muffiny a listové tésto miZete péct
souc¢asné na dvou urovnich.

Ventilator s kruhovym topnym téle-
sem na zadni sténé pecici trouby
stejnomérné rozhani ohfaty vzduch.

Stupen pro pizzu  Pro rychlou pfipravu zmrazenych
pokrmU bez predehfati, napt. pizzy,
hranolkd nebo zavinu. Dolni topné
prvky a kruhové topné prvky na

zadni sténé se musi rozehrat.

(] Dolni ohfev S dolnim ohfevem mdzete pokrmy
zespoda dopéci nebo nechat vice

zhnédnout. Teplo séala zdola.

Gril s cirkulaci
vzduchu

Gril s cirkulaci vzduchu je obzvlasté
vhodny pro grilovani ryb, dribeze
a velkych kust masa. Grilovaci
topné téleso a ventilator se stfidavé
zapinaji a vypinaji. Ventilator roz-
hani ohtaty vzduch okolo pokrmd.

(] Maloplodny gril Tento druh ohfevu je vhodny pro
grilovani malého mnoZstvi steakd,
ryb a toastl. Zahfiva se prostfedni

¢ast grilovaciho topného télesa.

(]  Velkoplosny gril MuizZete grilovat vétsi pocet steakd,
parkd, ryb a toastl. Zahfiva se cela
plocha pod grilovacim topnym téle-

sem.

Priklad: maso, driibez, chléb
a dorty.

Ventilator rozhani ohtaty vzduch
okolo pokrmd.

Rozmrazovani

[ Rychloohfev Pro rychlé ohfivani pokrmu.

* Druh ohfevu pro urCeni energetické tfidy podle EN 50304.

Tlacitka a ukazatel

Pomoci tladitek miZete nastavovat rizné pridavné funkce. Na
ukazateli si mlzete precist nastavené hodnoty.

Tlacitko Pouziti

L\ tladitko Budik Slouzi k nastaveni budiku.

® tlagitko Hodiny Slouzi k nastaveni ¢asu, doby

trvani =l a Gasu konce =l

— tla¢itko Minus Timto tlacitkem snizite hodnoty

nastaveni.

o— tlacitko KIli¢ Slouzi k zapnuti a vypnuti détské
pojistky.

+ tlaCitko Plus Timto tlacitkem zvysite hodnoty
nastaveni.

Voli¢ teploty

Volicem teploty mlZete nastavit teplotu a stuperi grilovani.
Nastaveni Funkce

° Vyp. Pegici trouba nehfeje.
50-270 Teplotni rozmezi  Teplota je udavana ve °C.
1,2,3 Stupné grilovani Stupné grilovani pro

maloplogny (7]
a velkoplogny gril (7).

Stupen 1 = slaby
Stupen 2 = stfedni
Stupen 3 = silny

Symbol teploty na ukazateli sviti, pokud se trouba rozehtiva.}
V prestavkach mezi ohfevem zhasina. Pfi nékterych
nastavenich nesviti.

Stupné grilovani

Pti plogném grilovani [7] nastavte voli¢em teploty stupe
grilovani.

Varny prostor

Ve varném prostoru se nachazi osvétleni pedici trouby. Chladici
ventilator chrani pedici troubu pfed prehratim.

Osvétleni pecici trouby

Bé&hem provozu sviti osvétleni trouby. Oto¢enim voli¢e funkci
do libovolné polohy Ize také osvétleni trouby zapnout, aniz by
pecici trouba hrala.

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvirky.

Aby varny prostor po peceni rychleji vychladl, chladici ventilator
jesté urditou dobu bézi.

Pozor!

Nezakryvejte vétraci Stérbiny. Jinak hrozi pfehtati pecici trouby.



Vase prislusenstvi

PrisluSenstvi, které je souCasti dodavky, je vhodné pro velké
mnozstvi pokrmd. Dbejte na to, abyste pfislusenstvi zasunuli do
pedici trouby vzdy spravné.

Aby se vam nékteré pokrmy podafily jesté 1épe nebo pro jesté
komfortnéjsi pouzivani vasi pecici trouby je kdispozici vybér
zvlastniho pfislusenstvi.

Vlozeni prislusenstvi

PrisluSenstvi Ize zasunout do pedici trouby do 4 rliznych vysek.
PtisluSenstvi zasunujte vzdy az nadoraz, aby se nedotykalo
sklenénych dvitek.

.
2

1

\—

/)

Kdyz je pfisluSenstvi vytazené pfiblizné do poloviny, zaskodi.
Nyni mdzete snadno vyjmout pokrmy.

Pti zasunovani do pecici trouby dbejte na vyklenuti na zadni
strané pfislusenstvi. Jen tak spravné zaskodi.

—

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 1 a 3 mizete prislusenstvi
vytahnout.

Kdyz jsou kolejnice Uplné vysunuté, musite je, v zavislosti na
provedeni spotfebiCe, zasunout zpét. Tak Ize prislusenstvi

snadnéji zasunout. Pro odji§téni zajistovaciho mechanismu na
kolejnice mirné zatladte a zasurite je do pedici trouby.

Upozornéni: Prislusenstvi se miZe horkem zdeformovat.
Jakmile pfisluSenstvi vychladne, vréati se do plvodniho tvaru.
Na funkci to nema vliv.

Plech na peceni pevné drzte na stranach obéma rukama

a zasunte ho vodorovné do ramu. Pfi zasouvani plechu na
peceni dejte pozor, abyste s nim nehybali doprava nebo
doleva. V tom pfipadé by Sel plech na peceni zasunout ztézka.
Mohlo by dojit k poSkozeni smaltovaného povrchu.

Prislusenstvi Ize zakoupit u zdkaznického servisu, ve
specializované prodejné nebo na internetu. Uvedte &islo ,HEZ".

Rost

Pro nadoby, kolaCové formy,
peéené, grilované pokrmy

a hlubokozmrazené pokrmy.

Zasurite rost otevfenou stranou
smérem ke dvefim pecici trouby
a obloukem smérem dol(l ~.

Smaltovany plech na peceni
Pro kolace a cukrovi.

Plech na pedeni zasouvejte
seSikmenou stranou ke dvirkam.

Univerzalni panev

Pro Stavnaté kolace, pecivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy a velké
pecené. MlzZete ji pouzit také

k zachycovani tuku, pokud grilujete
pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasouvejte
seSikmenou stranou ke dvitkam.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mdzete zakoupit u zékaznického servisu
nebo ve specializovanych prodejnach. V naSich broZurach
nebo na internetu najdete rdzné vyrobky vhodné pro vasi pecici
troubu. Dostupnost zvlastniho pfislusenstvi nebo moznost
objednani pres internet mlze byt v jednotlivych zemich rizna.
Pfislusné informace najdete v prodejnich podkladech.

Kazdé zvlastni prislusenstvi nemusi byt vhodné pro kazdy
spotrebid. Pfi nakupu vzdy uvedte kompletni nazev (&. E)
spotrebice.

Zvlastni pfislusenstvi Cislo HEZ Funkce

Rost HEZ 434000 Pro nadoby, kolacové formy, pecené, grilované pokrmy
a hlubokozmrazené pokrmy.

Hlinikovy plech na peceni HEZ 430001 Pro kolace a cukrovi.
Plech na pedeni zasunte do pecici trouby zkosenim ke dvit-
kdm.

Smaltovany plech na peceni HEZ 431001 Pro kolace a cukrovi.
Plech na peceni zasurite do pedici trouby zkosenim ke dvif-
kdm.

Univerzalni vysoky plech HEZ 432001 Pro Stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké

pecené. Lze pouzit také pro zachyceni tuku nebo Stavy z masa
pod rostem.

Univerzalni vysoky plech zasunte do pecici trouby zkosenou
stranou k dvitkdm.

Dvirka pecici trouby - dodate¢na bezpecnostni opatreni

Pri delSi dobé peceni mohou byt dvitka pedici trouby velmi
horka.

Pokud mate malé déti, je pfi provozu pedici trouby nutna
zvySena opatrnost.

Kromé toho je k dispozici ochranné opatfeni, které zabraruje
prfimému kontaktu s dvitky pecici trouby. Toto zvlastni
prislusenstvi (440651) Ize obdrzet u zékaznického servisu.



Pred prvnim pouzitim

Zde je popsano, co musite udélat, nez budete v pedici troubé Rozehrati peéici trouby
poprvé pripravovat pokrmy. Nejprve si pfec¢téte kapitolu

Bezpe&nostni pokyny. Aby se odstranila viiné novoty, rozehfejte uzavienou

a prazdnou pedici troubu. Idedlni je jedna hodina pfi hornim/
doInim ohfevu @ na 240 °C. Zkontrolujte, zda v troubé

Nastaveni ¢asu nezlstaly zbytky obal(i.

Po pfipojenf sviti na ukazateli symbol ® a tfi nuly. Nastavte
¢as.

1. Stisknéte tlagitko (.
Na ukazateli se zobrazi das 12:00 a symbol (® blika.

1.Voliem funkci nastavte horni/dolni ohiev &.
2.Voli¢em teploty nastavte 240 °C.

Po uplynuti jedné hodiny pecici troubu vypnéte. Voli¢ funkci

. . a voli¢ teploty nastavte na nulu.
2. Tlagitkem + nebo - nastavte ¢as.

Za nékolik sekund se nastaveny ¢as uloZi. Cisténi prislusenstvi

Dfive nez poprvé pouzijete pfisluSenstvi, ddkladné ho vycistéte
horkym mycim roztokem a mékkym hadrem.

Nastaveni pecici trouby

Existuji rizné moznosti nastaveni pecici trouby. Zde vam Pecici trouba se ma automaticky vypnout
vysvétlime, jak nastavit poZadovany druh ohfevu a teplotu nebo

stupen grilovani. Na pedici troubé mUZete pro pfipravu pokrmu
nastavit dobu trvani a ¢as konce. Priklad na obrazku: nastaveni pro horni/doini ohfev & 190 °C,
doba trvani 45 min.

Nyni jesté zadejte dobu trvani (dobu peceni) pro svij pokrm.

Druhy ohrevu a teplota 1.Voli¢em funkci nastavte druh ohfevu.
Priklad na obrazku: horni/dolIni ohfev, 190 °C. 2.Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stuperi grilovani.

1. VoliCem funkci nastavte pozadovany druh ohfevu. 3. Stisknéte tladitko Hodiny (.
Blika symbol Doba trvani I-1.

2. Voli¢em teploty mlZete nastavit teplotu nebo stupen . o
grilovani. 4.TlaCitkem + nebo — nastavte dobu trvani.

Tlagitko + navrzena hodnota = 30 min
Tlagitko = navrZzend hodnota = 10 min

Trouba se rozehreje.

Vypnuti pecici trouby Uplynuti doby peceni
Nastavte voli¢ funkci na nulu. Zazni akusticky s%nél. Pecici trouba se vypne. Dvakrat
stisknéte tlacitko (O a vypnéte voli€ funkci.

Zména nastaveni

Druh ohfevu, teplotu a stuperi grilovani mlzete podle potreby Zména nastaveni
zmenit. Stisknéte tla&itko Hodiny (©. Tlag&itkem + nebo - zmérfite dobu
trvani.

Preruseni nastaveni

Stisknéte tla&itko Hodiny (® . Stisknéte tladitko - tolikrat, dokud
se na ukazateli nezobrazi nula. Vypnéte voli¢ funkci.



Nastaveni doby trvani, kdyz je éas vypnuty

Dvakrat stisknéte tlagitko Hodiny (® a nastavte podle popisu
v bodé 4.

Pecici trouba se ma automaticky zapnout
a vypnout

Respektujte, ze potraviny podléhajici rychlé zkaze nesmi
z(stavat piilis dlouho v troubé.

P¥iklad na obrazku: nastaveni horniho/dolniho ohievu I,
190 °C. Je 10.45 hod. Pfiprava pokrmu trva 45 minut, pokrm
ma byt hotovy ve 12.45 hod.

1.Voli¢em funkci nastavte druh ohfevu.

2.Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stupen grilovani.

3. Stisknéte tlagditko Hodiny (.

4. TlaCitkem 4+ nebo — nastavte dobu trvani.

5. Stisknéte tlacitko Hodiny (© tolikrat, dokud nebliké symbol
Cas konce —l.
Na ukazateli uvidite ¢as, kdy bude pokrm hotov.

6. TlaCitkem + posurnte ¢as konce na pozdéji.

Za nékolik sekund se nastaveni ulozi.
Dokud se pedici trouba nespusti, je na ukazateli zobrazen
¢as konce.

Nastaveni ¢asu

Po prvnim pfipojeni nebo vypadku proudu blika na ukazateli
symbol ® a tfi nuly. Nastavte &as. Voli¢ funkci musi byt

vypnuty.
Takto provedete nastaveni
1. Stisknéte tladitko Hodiny (.
Na ukazateli se zobrazi 12.00 hod a blika symbol (©.

2.TlaCitkem + nebo - nastavte Cas.
Po nékolika sekundach se &as ulozi. Symbol (® zhasne.

Zména ¢asu (napf. z letniho na zimni)

Dvakrat stisknéte tlagitko Hodiny (® a tlagitkem + nebo -
zmeénite Cas.

Uplynuti doby peceni

Zazni akusticky signal. PeCici trouba se vypne. Dvakrat
stisknéte tlacitko ® a vypnéte voli¢ funkci.

Upozornéni: Dokud symbol blikd, nastaveni mizete zménit.
Pokud symbol sviti, bylo jiZ nastaveni ulozeno.

Rychloohrev

Pomoci rychloohfevu se pedici trouba rychleji zahteje na
nastavenou teplotu.

Rychloohfev pouzivejte pouze u teplot nad 100 °C.

Pokrmy vloZte do pecici trouby az po skonceni rychloohfevu,
aby bylo zaru¢eno rovnomérné propeceni.

1. Nastavte voli& funkci do polohy [4].

2.Voli¢em teploty nastavte teplotu.

Pedici trouba se za nékolik sekund spusti. Kontrolka nad
voliGem teploty sviti.

Ukoncéeni rychloohievu

Kontrolka nad voli¢em teploty zhasne. Vlozte pokrm do pedici
trouby a nastavte pozadovany druh ohfevu.

Preruseni rychloohievu

Nastavte voli¢ funkci na nulu. Pecici trouba je vypnuta.




Nastaveni budiku

Budik mdzete pouZivat jako kuchyrisky budik (minutku).
Funguje nezavisle na pedici troubé. Budik ma odlisny signal.
Diky tomu muZete sluchem rozlisit, zda uplynul &as nastaveny
na budiku nebo nastavena doba pfipravy pokrmu v troubé.
Budik mlzete také nastavit, je-li aktivni détska pojistka.

Takto provedete nastaveni

1. Stisknéte tladitko Budik 2.
Symbol £ blika.

2. Tlagitkem + nebo - nastavte dobu budiku.
Tlac¢itko + navrzena hodnota = 10 minut
Tlac¢itko - navrzena hodnota = 5 minut

Po nékolika sekundach se budik zapne. Na ukazateli sviti
symbol £\. Cas se viditeln& odmé&fuije.

Détska pojistka

Pecici trouba

Aby déti nemohly nedopatifenim pedici troubu zapnout, je pedici
trouba opatfena détskou pojistkou.

Zapnuti a vypnuti détské pojistky

Voli¢ funkci musi byt vypnuty.

Udrzba a ¢isténi

Pri peclivé udrzbé a dikladném cisténi zUstane vase pedici
trouba dlouho pékna a funkcni. Zde vam vysvétlime, jak pedici
troubu spravné udrZovat a Cistit.

Upozornéni

m Nepatrné barevné rozdily na Celni strané pecici trouby
vznikaji na zakladé rdznych materidld, jako je sklo, plast nebo
kov.

m Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako Smouhy,
jsou svételné odrazy osvétleni pecici trouby.

= Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim mohou
vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je normalni a nema to
zadny vliv na funkci. Hrany tenkych plechl se nedaji Gplné
smaltovat. Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim
neni ovlivnéna.

Cistici prostfedky

Aby nedoslo k poskozeni rdznych povrchl nespravnymi
Sisticimi prostfedky, fidte se nasledujicimi udaji.

Pri ¢isténi pecici trouby nepouzivejte

m agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky,

m Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,

m drsné houbicky,

m vysokotlaké nebo parni gistice.

m Jednotlivé soucasti nedistéte v myéce nadobi.

Nové houbicky pred prvnim pouzitim dlkladné proplachnéte.
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Po uplynuti nastavené doby

Zazni akusticky signal. Stisknéte tladitko Budik £\. Ukazatel
budiku zhasne.

Zména nastavené doby budiku

Stisknéte tladitko Budik . Tla&itkem + nebo tlagitkem - zméfite
Cas.

ZruSeni nastaveni

Stisknéte tladitko Budik £\. Stisknéte tladitko - tolikrat, dokud se
na ukazateli nezobrazi nula.

Budik a doba trvani se odméruji sou¢asné

Symboly sviti. Doba budiku se na ukazateli viditelné odméfuje.
Zji§téni zbyvajici doby trvani -, asu konce =l nebo gasu (O
Stisknéte tla&itko Hodiny ( tolikrat, dokud se nezobrazi
pfislusny symbol.

Na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi zjiStovana hodnota.

Zapnuti: Drzte stisknuté tlagitko Kli¢ o-m, dokud se na ukazateli
nezobrazi symbol o-m. Trva to cca 4 sekundy.

Vypnuti: Drzte stisknuté tlagitko Kli¢ o-m, dokud symbol o-m
nezhasne.

Upozornéni
m Budik a ¢as muZete kdykoli nastavit.

m Po vypadku proudu se nastaveni détské pojistky vymaze.

Celni strana
z uslechtilé
oceli

Omyjte malym mnozstvim myciho prostfedku
a vihkym hadrem. Otirejte vzdy rovnobézné

s vybrousenim. Jinak muze dojit

k poSkrabani. Osuste mékkym hadrem. lhned
odstrante vapenaté, tukoveé, Skrobové skvrny
a skvrny od bilku. Nepouzivejte drhnouci pro-
stfedky, drsné houbicky nebo hrubé Cistici
hadry. Celni stranu z uslechtilé oceli Ize vyles-
tit pomoci specialniho oSetfovaciho pro-
stfedku. Ridte se pokyny vyrobce. Specialni
Cistici prostfedky na uSlechtilou ocel obdrzite
u naSeho zakaznického servisu nebo ve spe-
cializované prodejné.

Smaltované
a lakované
povrchy

Vycistéte malym mnozstvim myciho pro-
stfedku a vlhkym hadrem. Osuste mékkym
hadrem.

Knofliky Vycistéte malym mnozstvim myciho pro-
stfedku a vlhkym hadrem. Osuste mékkym

hadrem.

Sklo dvirek Lze vydistit &isticim prostfedkem na sklo.
Nepouzivejte agresivni Sistici prostfedky nebo
ostré kovové predméty. Mohly po poSkrabat

a poskodit povrch skla.

Tésnéni Vycistéte malym mnozstvim myciho pro-
stfedku a vihkym hadrem. Osuste mékkym

hadrem.



Dno, horni Vycistéte teplou vodou nebo vodou s octem.
sténa Pfi silném znecisténi: Cistici prostfedky na

a postranni pedici trouby pouzivejte pouze na vychladlé
stény pecici povrchy. Nikdy nenanéasejte na zadni sténu.
trouby

Sklenény kryt Vycistéte malym mnozstvim myciho pro-
osvétleni stfedku a vlhkym hadrem. Osuste mékkym
trouby hadrem.

Namodte do teplého myciho roztoku. Vydis-
téte kartaCkem nebo houbickou.

Prislusenstvi

Hlinikovy Nemyijte v myCce nadobi. Nikdy nepouzivejte
plech na Sistici prostfedky na pedici trouby. Abyste

peceni (voli-  zabranili poskrabani, nikdy se kovovych povr-
telné) chi nedotykejte noZzem nebo podobné ostrym

pfedmétem. Vycistéte ve vodorovné poloze
malym mnozstvim myciho prostfedku

a vlhkym hadrem na sklo nebo hadrem

z mikrovlakna. Osuste mékkym hadrem.
Nepouzivejte drhnouci prostfedky, drsné hou-
bicky nebo hrubé Cistici hadry. Poskrabaly by
pedici plech.

Pokud jsou dvitka pecici trouby opatfena dét-
skou pojistkou, musi se pojistka pred ¢isténim
odstranit. VSechny plastové dily namocte do
teplého myciho roztoku a omyjte houbi¢kou.
Osuste mékkym hadrem. P¥i silném znedisténi
détska pojistka nefunguje spravné.

Détska pojis-
tka (volitelné)

Pokyny pro udrzbu a Cisténi naleznete
v navodu k pouziti varné desky.

Varna deska

Cisténi samogisticich ploch v pecici troubé
Zadni sténa je opatfena samodistici keramickou vrstvou. Kdyz
je pecici trouba v provozu, tato vrstva absorbuje a odstrafniuje
nedistoty, stfikajici pfi peceni. Cim vysSi je teplota a &im déle je
pedici trouba v provozu, tim lepsi je vysledek.

Jestlize jsou nedistoty patrné i po opakovaném provozu,
postupujte nasledovné:

1. Nejprve vycCistéte v pecici troubé smaltované plochy.
2. Pzellk nastavte 3D horky vzduch nebo horni a doIni ohfev

3.Prazdnou pedici troubu nechte hfat pfi maximaini teploté cca
2 hodiny.

Keramicka vrstva se zregeneruje. Nahnédlé a Cerné zbytky pak
mUZete odstranit vodou a mékkou houbickou.

Malé rozdily barvy u povrchové vrstvy nemaji na samodistici
funkci vliv.

Pozor!

= Nikdy nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky. Mohly by
poSkrabat a poskodit vysoce porézni povrchovou Upravu.

m Na samodistici plochy nepouZivejte Sistici prostfedky na
pedici trouby. Jestlize se tento &istici prostfedek dostane na
tyto plochy omylem, okamzité ho omyjte houbickou
a dostate€nym mnozstvim vody.

Vysazeni a zavéseni dvirek pecici trouby

Dvitka pecici trouby Ize za Uc¢elem cCisténi a demontaze
sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvifek pedici trouby maji zajistovaci packy. Kdyz jsou
zajistovaci packy zaklopené (obrézek A), jsou dvitka pedici
trouby zajisténa. Nelze je vysadit. Kdyz jsou zajistovaci packy
pro vysazeni dvifek pecici trouby vyklopené (obrazek B), jsou
zavesy zajisténé. Nemohou zaklapnout.

A Nebezpeci urazu!

Pokud nejsou zavésy zajisténé, velkou silou zaklapnou. Dbejte
na to, aby byly zajiStovaci packy vzdy upIné zaklopené, resp. pfi
vysazovani dvitek pedici trouby Uplné vyklopené.

Vysazeni dvirek
1.UplIné& otevrete dvitka pedici trouby.
2. Vyklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo (obrazek A).

3. Zavrete az na doraz dvitka pecici trouby. Obéma rukama je
uchopte vlevo a vpravo. Jesté o kousek je pfiviete
a vytahnéte (obrazek B).

Zavéseni dvirek
Dvitka pedici trouby zavéste zpét opadnym postupem.

1. P¥i zavéSovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste oba
zavésy zasunuli do otvorl rovné (obrazek A).

2.\lyfezy na zavésech musi na obou stranach zaskocit
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3.Znovu zaklopte obé zajistovaci packy (obrazek C). Zaviete

dvitka pecici trouby.

[/

A Nebezpedi urazu!

Pokud dvitka pedici trouby nechténé vypadnou nebo zaklapne
zavés, nesahejte do zavésu. Zavolejte servis.

Demontaz a montaz skla dvefi

Kvdli snazsimu cisténi mdzete vyjmout sklenéné tabulky ze
dvefi pedici trouby.

Demontaz

1. Vyvéste dvere pedici trouby a polozte na utérku rukojeti
smérem dol.

2.Sundejte kryt nahofe na dvefich pecici trouby. Kromé toho
prsty zatlaCte pfilozku na levé a pravé strané (obrazek A).

3.Zvednéte horni sklo a vytahnéte (obrazek B).

AN B|

Co délat v pripadé zavady?

Jestlize se vyskytne zavada, Casto se jedna jen o mali¢kost.
Nez zavolate servis, podivejte se do nasledujici tabulky. Treba
budete schopni zavadu odstranit sami.

Tabulka zavad

Pokud se vam néjaky pokrm nepodafi optimalné, podivejte se
prosim do kapitoly Otestovali jsme pro vds v nasem
kuchyriském studiu. Naleznete tam velké mnozstvi tipU

a upozornéni k vareni.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe&né. Opravu smi vykonavat
vyhradné technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spoleénosti.
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4. Zvednéte sklo a vytahnéte (obrazek C).

/

@
/
%f»/

Vycistéte skla Sisticim prostfedkem na sklo a mékkou utérkou.

A Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotiebi¢e mize prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni Cistici
prostfedky.

Montaz

PFfi montazi dbejte na to, aby napis ,right above* vievo dole byl
vzhlru nohama.

1. Zasunte sklo Sikmo dozadu (obrazek A).

2. Zasurite horni sklo Sikmo dozadu do obou drzak(. Hladka
plocha musi byt na vnéjsi strané (obrazek B).

3.Nasadte kryt a pfitlacte.
4. Zavéste dvere pecici trouby.

Pouzivejte pecici troubu az tehdy, kdyz jsou skla fadné
namontovana.

Zavada Mozna pficina Odstranéni/upozornéni

Pedici trouba Vadna pojistka. Podivejte se do pojistkové

nefunguije. skfifiky, je-li pojistka
v poradku.
Vypadek Zkontroluje, zda funguje
proudu. kuchyriské svétlo nebo jiné
kuchynské spotfebice.
Ukazatel hodin  Vypadek Znovu nastavte Cas.
blika. proudu.
Pecici trouba Na kontaktech  Nékolikrat otocte knofliky
nehreje. je prach. sem a tam.
Pozor!

Pokud je sitovy kabel poskozeny, musi ho vyménit vyrobce,
jeho zakaznicky servis nebo podobné kvalifikovana osoba.



Vyména zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz Zarovka prestane svitit, je nutné ji vyménit. Tepelné odolné
nahradni zarovky 40 W obdrzite u zakaznického servisu nebo
ve specializované prodejné. Pouzivejte pouze tyto zarovky.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skfirice.

1. Abyste zabranili poSkozeni, vlozte do studené pedici trouby
utérku.

2. Otacenim doleva odSroubujte sklenény kryt.

Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotiebi¢ opravu, obratte se na nas servis.
Vzdy najdeme vhodné feseni, abychom predesli zbytecnym
navstévam technikd.

Cislo E a ¢islo FD

Pri telefonatu uvedte ¢iselné oznaceni vyrobku (E-Nr.) a vyrobni
Cislo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout kvalifikovanou
pomoc. Typovy Stitek s t&€mito Cisly najdete na strané dvirek
pedici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho
hledat, mUzete si Udaje svého spotrebice a telefonni ¢islo
servisu poznamenat zde.

Cislo E Cislo FD

3.Zarovku vyméiite za stejny typ.
4. Znovu nasroubujte sklenény kryt.
5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Sklenény kryt

Poskozeny sklenény kryt je nutné vymeénit. Pfislusné sklenéné
kryty obdrzite u zakaznického servisu. Uvedte Cislo ,E“ a ,FD“
spotrebice.

Zakaznicky servis

Méjte na paméti, ze navstéva servisniho technika neni
v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaruéni doby.

Kontaktni Udaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zékaznickych servisu.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach

CZ 251.095.546

Duvérujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze oprava

bude provedena vySkolenymi servisnimi techniky, ktefi maji
k dispozici originalni nahradni dily pro vas spotfebic.

Tipy jak Setrit energii a zivotni prostredi

Zde vam poradime, jak muZete pfi peceni usetfit energii a jak
spravné postupovat pfi likvidaci spotfebice.

Jak usetfit energii

Pecici troubu pfedehfivejte pouze tehdy, kdyz je to uvedeno
v receptu nebo v tabulkach v navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované formy na
pedeni. Maji mimoradné dobrou tepelnou vodivost.

Dvitka pecici trouby béhem peceni otevirejte co mozna
nejméng.

Vice kolacd pedte nejlépe po sobé. Pedici trouba je jesté
tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého kolace. MlzZete
také vlozit dvé truhlikové formy vedle sebe.

Pfi delsi dobé peceni mlzete pedici troubu vypnout 10 minut

pfed skonCenim doby peceni a vyuzit k dopedeni zbytkové
teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu zivotniho
prostredi.

Tento spotfebic je oznaden v souladu s evropskou
smérnici 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zafizenimi (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU) ramec
pro zpétny odbér a recyklovani pouzitych zafizeni.

Opatieni, ktera je nutno dodrzovat pfi
prepravée

V8echny pohyblivé soucasti ve spotfebiCi a na ném upevnéte
lepici paskou, ktera nezanechava stopy. Veskeré pfislusenstvi
(napf. plech na peceni) zasunte do pfislusnych pfihradek

s tenkou kartonovou lepenkou na hranach, abyste zabranili
poskozeni spotfebice. Mezi pfedni a zadni sténu poloZte
kartonovou lepenku nebo podobné, abyste zabranili narazeni
na vnitfni stranu sklenénych dvitek. Dvitka pecici trouby
upevnéte lepici paskou k postrannim sténam spotfebice.

Uschovejte originalni obal spotfebiCe. Spotfebi¢ pfepravujte
pouze v originalnim obalu. Dbejte na Sipky na obalu, které
udavaji polohu spotfebite pfi preprave.
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Pokud jiz nemate originalni obal

Zabalte spotfebi¢ do ochranného obalu, aby byla zajisténa
dostate¢na ochrana proti pfipadnému poskozeni pfi pfeprave.
SpotiebiC pfepravuijte ve svislé poloze. Spotfebié nikdy nedrzte
za madlo dvitek nebo za pfipojky na zadni strané, protoze by

mohlo dojit k jejich poSkozeni. Na spotfebi¢ nepokladejte tézké
predméty.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrm0 a pro né vhodna nastaveni. Je zde
uvedeno, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro pfislusny pokrm
nejvhodnéjsi. Dozvite se, které pfislusenstvi mate pouzit a do
jaké vysky je tfeba ho zasunout. Dostanete od nas tipy

k nadobam a pfipravé pokrm.

Upozornéni

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro studenou
a prazdnou troubu.

Troubu predehfivejte pouze tehdy, pokud je to v tabulkach
uvedeno. Papir na peceni pokladejte na pfisluSenstvi az po
predehrati.

Casové Udaje v tabulkach jsou orientadni hodnoty. Zavisi na
kvalité a vlastnostech potravin.

Pouzivejte pfisluSenstvi, které je soudasti dodavky. Doplfujici
pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve
specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.

Pfed pouzitim trouby vyjméte z varného prostoru pfislusenstvi
a nadoby, které nepotfebujete.

Pri vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadoby z trouby
pouzivejte vzdy chiiapku.

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Pri peceni kolacl a dortd dosahnete nejlepsich vysledki
pomoci horniho/dolniho ohfevu [&.

PFi peceni pomoci 3D horkého vzduchu zasunte
pfislusenstvi do nasledujicich vysek zasunuti:

Kolace v kolaCové formé: vySka zasunuti 2
Kolace na plechu na peceni: vyska zasunuti 3

Peceni na vice urovnich
Pouzijte 3D horky vzduch [@.
Vysky zasunuti pfi peceni na 2 drovnich:
univerzalni vysoky plech: vyska zasunuti 3
plech na pedeni: vySka zasunuti 1
Pokrmy zasunuté do pecici trouby sou¢asné nemusi byt hotové
ve stejnou dobu.
V tabulkéch najdete vybér pokrmd.

Formy na peceni

PFi pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem na peceni
nebo sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolaé
nezhnédne tak rovnomérné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle pokynl
a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normaini formy. Mnozstvi té€sta a ptisad mdze byt odliSné.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rizné kolace
a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Z tohoto dlvodu jsou v tabulkéch
uvedena rdzna rozmezi. Nejprve vyzkouseijte nizsi hodnotu.
NizSi teplota podminiuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to
nutné, pristé nastavte vysSi teplotu.

Kdyz troubu pfedehtejete, doba pecCeni se zkratio 5 az 10
minut.

Dalsi informace naleznete v Casti Tipy pro peceni, uvedené za
tabulkami.

Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplota ve Doba trvani
ohievu °C vV min
jednoduchy tfeny kolac kolacova forma 2 O 160-180 55-65
jemny tfeny kola¢ (napf. linecky kolag) kolagova forma 2 O 155-175 65-75
korpus z kfehkého tésta s okrajem dortova forma 1 O 160-180 30-40
dortovy korpus z tfeného tésta kolaCova forma 2 | 160-180 25-35
piskotovy dort dortova forma 2 (| 160-180 30-40
ovocny nebo tvarohovy dort, kiehké tésto*  tmava dortova forma 1 O 170-190 70-90
jemny ovocny kolag z tfeného tésta dortova forma 2 O 150-170 55-65
pikantni kola¢e* (napf. quiche/cibulovy dortova forma 1 = 180-200 50-60

kolac)

* Kola¢ nechte cca 20 minut v troubé vychladnout.
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Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani

ohievu vV min
tfené nebo kynuté tésto se suchou horni univerzalni vysoky plech 3 O 160-180 25-35
vrstvou Smaltovany plech na pedeni+  1+3 150-170 35-45
univerzalni vysoky plech*
tfené nebo kynuté tésto s Cerstvym ovo-  univerzalni vysoky plech: 3 O 140-160 40-50
cem Smaltovany plech na pedeni+  1+3 130-150 50-60
univerzalni vysoky plech*
piSkotova rolada (pfedehfat) univerzalni vysoky plech: 2 O 170-190 15-20
vanocka, 500 g mouky univerzalni vysoky plech 2 O 160-180 25-35
Stola, 500 g mouky univerzalni vysoky plech 3 (| 160-180 50-60
Stola, 1 kg mouky univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 90-100
sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 O 180-200 55-65
pizza univerzalni vysoky plech 3 O 180-200 20-30
Smaltovany plech na peCeni+  1+3 150-170 35-45

univerzalni vysoky plech*

* Pfi pe€eni na dvou urovnich zasunte vzdy univerzalni vysoky plech nad normalni plech.

Chléb a housky Nikdy nelijte vodu pfimo do horkeé trouby.
Pokud neni uvedeno jinak, pecici troubu pred pecenim chleba
vzdy predehfejte.

Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v min
kynuty chléb, 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech: 2 O 270 8
190 35-45
kvaskovy chléb, 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech: 2 O 270 8
190 35-45
housky (napf. zitné housky) univerzalni vysoky plech: 2 | 200-220 20-30
Drobné pecivo Prislusenstvi Vyska Druh ohievu  Teplota ve °C Doba trvani v min
cukrovi univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 10-20
Smaltovany plech na peceni+ 1+3 130-150 25-35
univerzalni vysoky plech*
pénové cukrovi univerzalni vysoky plech 3 70-90 135-145
vétrniky univerzalni vysoky plech 2 O 200-220 30-40
makronky univerzalni vysoky plech 3 | 110-130 30-40
Smaltovany plech na peceni+ 1+3 100-120 35-45
univerzalni vysoky plech*
listové tésto univerzalni vysoky plech 3 190-210 20-30
Smaltovany plech na peCeni+ 1+3 180-200 25-35
univerzalni vysoky plech*
* Pfi pe€eni na dvou Urovnich zasunte vzdy univerzalni vysoky plech nad normaini plech.
Tipy pro peceni
Chcete péct podle svého vlastniho Orientujte se podle podobnych druhl peciva v tabulkach peceni.

receptu.

Jak zjistit, zda je tfena babovka jiz pro- P¥iblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu pichnéte Spejli do
pecena. kolace v misté, kde je nejvySsi. Jestlize po vytazeni Spejle na dfevu neulpiva zadné tésto,
je babovka hotova.

Kolag ,,spadne”. Pristé pouzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stuprid nizsi teplotu pedici trouby. Dodr-
Zujte dobu tfeni uvedenou v receptu.

Kola¢ vybéhl uprostfed hodné do vysky Nevymazavejte okraj dortové formy. Po upeceni kolaC opatrné uvolnéte nozem.
a na okrajich je nizsi.

Kolac je nahore pfilis tmavy. Zasunte ho nize, zvolte nizsi teplotu a pecte o néco déle.

Kolag je pfilis suchy. Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvorll. Do nich nakapejte trochu ovocné
Stavy nebo alkoholu. PFisté zvolte o 10 stuprid vy$si teplotua zkratte dobu peceni.
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Chleba nebo kolac¢ (napf. tvarohovy
kolag) vypada dobre, ale uvnitf je maz-
lavy (pfili§ vihky).

Pristé pouzijte trochu méné tekutin a pedte je trochu déle pri nizsi teploté. U kolacu se
Stavnatou horni vrstvou nejprve pfedpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhan-
kou a pak pfidejte horni vrstvu. Ridte se recepty a dodrzujte dobu peceni.

Pedivo hnédne nerovnomérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pedivo se bude péct rovhomérngji. Choulostivé pedivo pecte

pomoci horniho/dolniho ohfevu = na jedné urovni. | prednivajici papir na pegeni mize
mit vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na peceni vzdy pfizplsobte plechu.

Ovocny kolag je zespodu pfilis svétly.

Kolag pfisté zasunte o jednu Uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

PFisté pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech, pokud ho mate.

Drobné pecivo se pfi peceni lepi k sobé. Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maji tak dostatek mista, aby
mohly hezky zvétsit svij objem a opéci se ze vSech stran.

Pekli jste na vice urovnich. Pecivo na
hornim plechu je tmavsi nez na spod-
nich.

K peéeni na vice urovnich pouzivejte vzdy 3D-horky vzduch [&l. Zarover zasunuté plechy
nemusi byt hotové soucasné.

Pri peceni $tavnatych kolacu se vytvari
kondenzovana voda.
néno fyzikalné.

Pfi pe¢eni mize vznikat vodni para. Unika dvitky. Vodni para se mize srazet na ovlada-
cim panelu nebo okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podmi-

Maso, druibez, ryby

Nadoby

MUzZete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadoby. Na velké pecené
je vhodny také univerzalni vysoky plech.

pasovala na pekac a dobre pfiléhala.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pridejte trochu vice
tekutiny.

V pekadich z uslechtilé oceli neni maso opecené tolik dohnéda
a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu peceni.

Udaje v tabulkéch:
Nadoba bez pokli¢ky = odklopena
Nadoba s pokli¢kou = pfiklopena

Nadobu postavte vzdy doprostfed rostu.

Horké sklenéné nadoby odstavte na suchou podlozku. Kdyby
byl podklad mokry nebo studeny, mohlo by sklo prasknout.
Peceni

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Dno nadoby by mélo
byt pokryté do vysky cca 2 cm.

K duSenému hovézimu pfidejte dostateéné mnozstvi tekutiny.
Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1 -2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materidlu nadoby.
Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekadi, je nutno
pfidat o trochu vice tekutiny nez u sklenéné nadoby.

Pekace z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze &astecné. Maso se
peCe pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vysSi teplotu a/nebo
delSi dobu peceni.

Pokyny pro grilovani

Grilujte vzdy v zaviené troubé.

Pred polozenim grilovanych kouskd na rost gril cca 3 min
pfedehteijte.

Grilované kousky pokladejte pfimo na rost. Kdyz grilujete jediny
kousek, je nejlépe ho poloZit do stfedni Casti rostu. Do vysky 1
zasurite jesté univerzalni vysoky plech. Stava z masa se v ném
zachyti a pecici trouba zlstane Cistsi.

Plech na peceni a univerzalni vysoky plech se nesmi zasouvat
do vySky 4. Pfi vysokych teplotach by se mohly deformovat
a pfi vytahovani poSkodit varny prostor.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné velikosti. Tak se opecou
rovnomérné a zlstanou hezky $tavnaté. Steaky solte teprve po
grilovani.

Grilované kousky po uplynuti 23 uvedené doby obratte.
Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina a vypina. To je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném
stupni grilovani.

Maso

Kusy masa v poloviné doby obratte.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jesté 10 minut ve
vypnuté, zaviené troubé. Tak se lépe rozlozi stava z masa.

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut
v pecici troubé& odpocinout.

U vepriové pecdené s kizi tuto kazi kiizem natfiznéte. PecCeni
polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Maso Hmotnost  PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohifevu stupen grilovani v min
Hovézi maso
hovézi pecené 1,0 kg pfiklopena 2 | 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
hovézi svickova, razova 1,0 kg odklopena 1 | 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80
roastbeef, rizovy 1,0 kg odklopena 1 230-250 50
steaky, 3 cm, r(Zové roét + univerzalni  4+1 ™] 3 15
vysoky plech
Teleci maso
teleci pecené 1,0 kg odklopena 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 O 180-200 140
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Maso Hmotnost  Pfislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohifevu stupen grilovani v min
Vepiové maso
bez klze (napt. krkovice) 1,0 kg odklopena 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
s klzi (napf. plec) 1,0 kg odklopena 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
uzené kotlety s kosti 1,0 kg priklopena 1 O 210-230 80
Jehnécéi maso
jehnédi kyta bez kosti, stfedné pro- 1,5 kg odklopena 1 170-190 120
pecena
Mleté maso
sekana cca 750 g odklopena 1 180-200 70
Parky
parky rodt + univerzalni  4+1 ] 3 15
vysoky plech
Drubez U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kridly, aby mohl

Hodnoty uvedené v tabulce plati pro studenou pecici troubu.
Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuji na drlibez bez nadivky

pfipravenou k peceni.

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasurite do vySky 1 univerzalni

vysoky plech.

vytékat tuk.

Drlbez poloZte na rost prsni stranou dold. DribezZ vcelku po

dvou tfetinach ¢asu obratte.

DribezZ bude opecend obzvlasté dokfupava, kdyZ ji ke konci
doby peceni potfete maslem, slanou vodou nebo

pomerancovou Stavou.

Drabez Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani

a nadoba ohievu stupen v min
grilovani

pulky kufete, 1-4 ks po 400 g rost 2 210-230 40-50

¢asti kurete po 250 g rost 3 210-230 30-40

kure, celé, 1-4 ks po 1 kg rost 2 200-220 55-85

kachna, cela 1,7 kg rost 2 170-190 80-100

husa, cela 3,0 kg rost 2 160-180 110-130

mlada krdta, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100

2 kruti stehna po 800 g rost 2 180-200 80-100

Ryby

Kousky ryb po uplynuti %3 uvedené doby obratte.

Celé ryby nemusite obracet. Celou rybu polozte do pedcici
trouby v poloze na bfiSe hfbetni ploutvi nahoru. Aby byla ryba

stabilni, vloZte do otvoru v bfiSe pllku bramboru nebo malou

zaruvzdornou nadobku.

Pokud grilujete pfimo na rostu, zasurite navic do vysky 1
univerzalni vysoky plech. Stava z ryby se v ném zachyti a pecici

trouba zUstane cistsi.

Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohievu stupen grilo- v min
vani
ryba, cela 4300g roét 3 ] 2 20-25
1,0 kg rost 2 190-210 40-50
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
platky ryb, napft. filety a300g rost 4 ™ 2 20-25
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Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost pedené nejsou Udaje vybirejte podle nejbliz&i niz& hmotnosti a prodluzte dobu.
v tabulce uvedeny Zadné udaje.

Chcete zjistit, zda je pe€ené jiz hotova. Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych obchodech) nebo udélejte
»Zkousku Izici“. ZatlacCte |Zici na peCené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize
povoli, potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené je pfilis tmava a klrka misty Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu.
spalena.

Pecené vypada dobre, ale omacka je Pristé pouzijte mensi nadobu na pec€eni nebo pfidejte vice tekutiny.
spalena.

Pecené vypada dobre, ale omacka je Pristé pouzijte vétSi nadobu na pecCeni a pfidejte méné tekutiny.
prili§ svétla a vodova.

Pri podlévani pecené vznika vodni para. Stane se tak z fyzikalnich dlvodU a nejedna se o zavadu. Velka ¢ast vodni pary unika
vystupem pary. Mize se srazet na chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.

Nakypy, gratinované pokrmy, toasty Nadobu vzdy pokladejte na rost.

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasufite navic do vysky 1 Doba tepelné Upravy nakypu zavisi na velikosti nadoby a vySce

univerzalni vysoky plech. Pegici trouba zlstane Cistsi. nakypu. Udaje uvedené v tabulce jsou pouze orientacni

hodnoty.

Pokrm Prislusenstvi a nadoba  Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohrevu v minutach

Nakypy

nakyp, sladky nakypova forma ) 170-190 50-60

téstovinovy nakyp nakypova forma O 210-230 25-35

Gratinované pokrmy

zapékané brambory ze syrovych pfisad, nakypova forma 2 150-170 50-60

vysoké max. 2 cm

Toasty

opecené toasty, 4 ks roét 4 ] 3 6-7

opedené toasty, 12 ks rost 4 ] 3 4-5

zapecCené toasty, 4 ks rost 3 ] 3 7-10

zapedéené toasty, 12 ks rost 3 ] 3 5-8

Hotoveé vy’robky Pokud na pfislusenstvi pokladate papir na peceni, dbejte na to,

aby byl vhodny pro pfislusné teploty. Velikost papiru

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale. pfizptisobte pokrmu.

Vysledek peceni vzdy silné zavisi na pfislusnych potravinach.
| polotovary mohou byt nerovnomérné pfedpecené.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh ohievu Teplota ve °C  Doba trvani v min
zavin s ovocnou naplni univerzalni vysoky plech 3 190-210 45-55

hranolky univerzalni vysoky plech 3 O 210-230 25-35

pizza rost 2 O 200-220 15-20
pizza-bagetka rost 2 190-210 15-20
Upozornéni

Pri pe¢eni hlubokozmrazenych pokrmd se univerzalni vysoky plech mize zdeformovat. Dlvodem je velky teplotni rozdil, kterému je
pfisluSenstvi vystavené. Deformace zmizi jiz b&éhem peceni.
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Specialni pokrmy

Pfi nizkych teplotach se vam s 3D-horkym vzduchem
vyborné podafi krémovy jogurt nebo viaéné kynuté tésto.

Nejprve z varného prostoru vyjméte pfislusenstvi, zavésné
mrizky nebo teleskopické vysuvy.

Priprava jogurtu

1.Svarte 1 litr mléka (3,5 % tuku)a nechte ho vychladnout na
40 °C.

2. Pfimichejte 150 g jogurtu (s teplotou z chladnicky).

3.Naplnte do salkd nebo malych skleni¢ek se Sroubovacim
vickem a zakryjte potravinovou folii.

4.Varny prostor predehfejte dle uvedenych udajd.

5.Salky nebo skleni¢ky postavte na dno varného prostoru
a pfipravujte podle nize uvedenych Udaju.

Kynuti tésta

1.Kynuté tésto pfipravte jako obvykle, dejte ho do zaruvzdorné
keramické nadoby a pfiklopte.

2.Varny prostor predehiejte dle uvedenych udajl.

3. Pedici troubu vypnéte a tésto dejte vykynout do varného
prostoru.

Pokrm Nadoba Druh Teplota Doba trvani
ohievu
jogurt Salky nebo skle- postavte na dno pfedehfat na 50 °C 5 min
nicky trouby 50 °C 8 hod
s Sroubovacim vi¢-
kem
kynuti t&sta zaruvzdorna postavte na dno predehtat na 50 °C 5-10 min
nadoba trouby Spotfebi& vypnéte a kynuté  20-30 min

tésto dejte do varného pro-
storu

Rozmrazovani
Doba rozmrazovani zavisi na druhu a mnozstvi potravin.
Ridte se Udaji vyrobce uvedenymi na obalu.

Potraviny vyjméte z obalu a ve vhodné nadobé postavte na
rost.

Drlibez polozte na talif prsni stranou dolU.

Zmrazené potraviny Prislusenstvi Vyska Druh Teplota
ohievu
napr. Slehackové dorty, krémové dorty, dorty s Cokoladovou nebo rost 2 Voli¢ teploty zlstava

cukrovou polevou, ovoce, kufe, uzeniny a maso, chléb, housky,
kolace a jiné pecivo

vypnuty

Suseni
Pomoci 3D-horkého vzduchu muZete vyborné susit.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a ddkladné je
umyjte.

Nechte je fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech a rost vyloZte pecicim nebo
pergamenovym papirem.

Stavnaté ovoce nebo tavnatou zeleninu n&kolikrat obratte.
Ihned po ususeni sejméte z papiru.

Ovoce a bylinky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba trvani
ohrevu

600 g platku jablek univerzalni vysoky plech + ro§t  3+1 80 °C cca 5 hod

800 g platk hrusek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8 hod

1,5 kg Svestek nebo blum univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 8-10 hod

200 g ocisténych bylinek univerzalni vysoky plech + rost  3+1 80 °C cca 1% hod

Zavarovani Pfiprava

Sklenice a gumicky pro zavafovani musi byt Cisté
a neposkozené. PouZivejte pokud mozno stejné velké sklenice.
Udaje v tabulkach se vztahuji na litrové oblé sklenice.

Pozor!

Nepouzivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarfujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je umyjte.

Uvedené Casové Udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnosti, poctem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Dfive nez pedici troubu
prepnete, resp. vypnete, zkontrolujte, zda to ve sklenicich fadné
probublava.

1.Naplrite sklenice. Neplite je az po okraj.

2. Otfete okraje sklenic. Okraje musi byt Cisté.

3.Na kazdou sklenici poloZte mokrou gumicku a vi¢ko.
4. Sklenice uzavrete pomoci spon.

Do trouby nevkladejte vice nez Sest sklenic.

Nastaveni

1. Univerzalni vysoky plech zasunte do vysky 2. Sklenice
postavte tak, aby se vzajemné nedotykaly.

2.Do univerzalniho vysokého plechu nalijte V2 litru horké vody
(cca 80 °C).

3. Zavrete dvitka pecici trouby.
4.Nastavte dolni ohtev L.
5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.
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Zavarovani

Ovoce
Priblizné za 40 az 50 minut zacnou v kratkych intervalech
stoupat vzhiru bublinky. Vypnéte pedici troubu.

Nechte 25 az 35 minut ,dojit" a pak sklenice z trouby vyjméte.
PFi delSim chladnuti v troubé by mohly vzniknout zarodky
a podpofilo by se kvaseni zavafeného ovoce.

Ovoce v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut
tfeSné, merurky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut
jablkova povidla, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zelenina
Jakmile ve sklenicich stoupaji vzhiru bublinky, snizte teplotu na
120 az 140 °C. Doba trvani je v zavislosti na druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti této doby pedici troubu
vypnéte a vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

okurky

- cca 35 minut

Gervena fepa

cca 35 minut cca 30 minut

riziCkova kapusta

cca 45 minut cca 30 minut

fazole, kedlubna, &ervené zeli

cca 60 minut cca 30 minut

hrach

cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic
Po zavareni vyjméte sklenice z varného prostoru.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahtati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty, jako

Pozor!

Horké sklenice nestavte na studeny nebo mokry podklad.
Mohly by prasknout.

napf. smazenych bramburk(, hranolkd, toastd, housek, chleba
nebo jemného peciva (slané suSenky, pernik, sladké susenky).

Tipy pro pfipravu pokrmt bez akrylamidu

Vseobecné Pouzivejte co nejkratsi doby peceni.
Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfilis dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.
Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 180 °C.
Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny Zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pedici trouby

Rozmistit na plechu rovhomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom ple-

chu, aby hranolky nebyly vysusené.
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Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkuSebnimi ustavy pro usnadnéni Zakryty jable¢ny kolac, vyska 1:
kontroly a testovani rdznych spotrebici. Tmavou_dortovou formu zasurite Uhlopticné.
Podle EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350. zakryty jablecny koldc, wska 2:
Tmavou dortovou formu postavte do jiné polohy.

Peceni Kola& v kovové dortové formé:

L ] ] Pedte pomoci horniho/dolniho ohfevu (& ve vysce 1. Misto
PecCeni na dvou drovnich: rodtu pouZijte univerzalni vysoky plech a dortovou formu
Univerzalni vysoky plech zasurite vzdy nad plech na peceni. postavte na néj.

Stfikané pecivo (napf. stfikané kolacky v cukrovém sirupu):
Pokrmy zasunuté do pecdici trouby soucasné nemusi byt hotové
ve stejnou dobu.

Pokrm Prislusenstvi a nadoba Vyska Druh ohfevu  Teplota ve °C  Doba trvani v min

stfikané pecivo univerzalni vysoky plech 3 = 150-170 20-30
Smaltovany plech na peceni+ 1+3 140-160 30-40
univerzalni vysoky plech**

kolacky univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 25-35

kolacky, predehrat Smaltovany plech na peceni+ 1+3 140-160 30-40
univerzalni vysoky plech**

vodovy piskot dortova forma 2 (] 160-180 30-40

zakryty jablecny kola¢ univerzalni vysoky plech + 2 dor- 1 O 190-210 70-80
tové formy @ 20 cm***
2 rosty* + 2 dortové formy 1+3 170-190 65-75
@ 20 cm***

* Dalsi plechy a rosty obdrzite jako zvlastni pfislusenstvi u zakaznického servisu nebo ve specializovanych prodejnach.
** PFi peCeni na dvou urovnich zasunite univerzalni vysoky plech vzdy do horni urovné.
*** Formy na kola¢ postavte na pfisluSenstvi uhlopfi¢né.

Grilovani

Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasurte navic do
vySky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina
a pedici trouba zUlstane distsi.

Pokrm Prislusenstvi a nadoba  Vyska Druh Stupen grilo-  Doba trvani
ohievu vani vV min

opedené toasty rost 4 ] 3 o-2

10 min pfedehrat

hovézi karbanatky, 12 ks* rost + univerzalni vysoky  4+1 ™ 3 25-30

bez predehrati plech

* Po uplynuti %5 doby obratte.
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www.bosch-home.com a v internetovom obchode:
www.bosch-eshop.com

A\ Délezité bezpeénostné pokyny

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom moézete spotrebi¢ obsluhovat
bezpeléne a spravne. Navod na pouzivanie
a montazny navod si odlozte na neskorsie
pouzitie alebo pre nasledujuceho vlastnika
spotrebica.

Tento spotrebiC je urCeny len na
zabudovanie. Dodrziavajte Specialny navod
na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebic
nepripajajte.

Spotrebice bez zastrCky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotrebi¢ nespravné zapojeny, nemate

v pfipadé skody narok na zaruku.

Tento spotrebicC je urCeny len na pouzivanie
v domacnosti a v zodpovedajucom _
prostredi domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte
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vyhradne na pripravu pokrmov a napojov.
Spotrebi¢ nenechavajte pocas prevadzky
bez dozoru.Spotrebi¢ pouzivajte len

v uzavretych priestoroch.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti &i
vedomosti m6ézu tento spotrebi¢ pouzivat
len pod dozorom alebo po pouceni

0 bezpecnom pouzivani spotrebica

a 0 nebezpedenstvach, ktoré pri jeho
pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte defom, aby sa hrali so
spotrebic¢om. Cistenie a pouzivatelsku
udrzbu nesmu vykonavat deti bez dozoru.

Prislusenstvo vzdy spravne vsunte do
varneho priestoru. Pozri opis Prislusenstvo
vhavode na pouzivanie.



Nebezpecenstvo poziaru!

Horfavé predmety uloZzené vo varnom
priestore sa mozu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horlave
predmety. Ak sa vspotrebicCi vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite sietovu zastréku
alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

Pri otvarani dvierok spotrebi¢a vznika
prievan. Papier na pecenie sa mbze
dostat do kontaktu svyhrievacimi prvkami
avznietit. Pri predhrievani nekladte nikdy
papier na pecenie na prislusenstvo bez
upevnenia. Papier na pec¢enie zatazte vzdy
nadobou alebo formou na pecenie.
Papierom vylozte len potrebnu plochu.
Papier na peéenie nesmie presahovat
okraje prislusenstva.

Nebezpecenstvo popalenia!

SpotrebiC sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vzdy vychladnut.
Zabrarnte pristupu deti.

PrisluSenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Horuci riad aprisluSenstvo vzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynskej
chnapky.

Alkoholové vypary sa mézu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouzivajte na
pripravu jedal velké mnozstvo napojov
svysokym percentom alkoholu. Pouzite len
malé mnozstvo napojov svysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.

Nebezpecenstvo obarenia!

Pristupné Casti sa poCas prevadzky
zohreju na vysoku teplotu. Nikdy sa
nedotykajte horucich Casti. Zabrante
pristupu deti.

Po otvoreni dvierok spotrebi¢a méze zrury
vystupit hortca para. Opatrne otvorte

dvierka spotrebica. Zabrante pristupu deti.

Zvody vhorucom varnom priestore sa
moze vytvorit vodna para. Do horuceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu.

Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebic¢a mbze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym
pradom!

Neodborné opravy su nebezpeéné. Ak
spotrebiC nefunguje spravne, vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte
servis. Opravu smie vykonat vyhradne
technik zakaznickeho servisu vyskoleny
nasSou spoloc¢nostou.

Na horucich ¢astiach sa mdze roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrante, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebi¢ov dostali do styku
s horucimi ¢astami spotrebica.

Pokial by do spotrebi&a vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy ani parny Cistic.

Pri vymene ziarovky osvetlenia varného
priestoru su kontakty objimky ziarovky pod
prudom. Pred vymenou vytiahnite sietfovu
zastrCku alebo vypnite poistku vpoistkove;
skrinke.

Vadny spotfebi¢ mize zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

Nebezpecéenstvo poziaru!

Volné zvySky jedal, tuk a vypek sa moézu
podas procesu samocistenia vznietit. Pred
kazdym procesom samocistenia odstrante
zvarného priestoru hrubé necistoty.

Varné nadoby su po procese
samodistenia zvonku vefmi horuce. Na
rucku dvierok nikdy nevesSajte horfavé
predmety, ako napr. utierky na riad.
Prednu stranu spotrebic¢a udrziavajte
volnu. Zabrante pristupu deti.

Nebezpeéenstvo popalenia!

Varny priestor sa poc¢as procesu
samocistenia velmi rozhorudi. Dvierka
spotrebi¢a nikdy neotvarajte alebo
blokovaci hacik nikdy neposuvajte rukou.
Spotrebi¢ nechajte vychladnut. Zabrarite
pristupu deti.

A\ podas samogistenia je vonkajsi povrch
spotrebi¢a velmi horuci. V tomto Case sa
nikdy nedotykajte dvierok spotrebicCa.
Nechajte spotrebi¢ vychladnut. Zabrarite
pristupu deti.
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Pri¢iny poskodeni

Pozor!

Prislusenstvo, fdlia, papier na pecenie alebo nadoba na dne
varného priestoru: Na dno varného priestoru nekladte ziadne
prislusenstvo. Dno varného priestoru nevykladajte féliou
alebo papierom na pedenie ziadneho druhu. Na dno varného
priestoru nekladte Ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy pecenia a smaZenia
potom nesuhlasia a dochadza k poskodeniu smaltu.

Voda v horicom varnom priestore: Do hortceho varného
priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna para. Zmenou
teploty sa mbze poskodit smalt.

Vihké potraviny: V zatvorenom varnom priestore
neuchovavajte dlhsi ¢as Ziadne vihké potraviny. PoSkodil by
sa smalt.

Ovocna Stava: Pri peceni velmi $tavnatych ovocnych kolacov
nenaplnte plech na pecenie prili§ vysoko. Ovocna Stava

Vasa nova rura na pecenie

Tu sa oboznamite so svojou novou rurou na pedenie.
Vysvetlime vam funkcie ovladacieho panelu a jednotlivé

Ovladaci panel

Tu ziskate prehlad oovladacom paneli. Vyhotovenie zavisi od
konkrétneho typu spotrebica.

odkvapkavajuca z plechu na pecenie zanechava flaky, ktoré
nemozno vydistit. RadSej pouZite hlbsi univerzalny pekac.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebi¢a: Varny
priestor nechajte vychladnut vzdy uzavrety. Aj ked dvierka
rury len trochu otvorite, méze ¢asom dojst k poskodeniu
susednych hran kuchynskej linky.

Silno znedistené tesnenie dvierok: Ak je tesnenie dvierok
silno znedcistené, dvierka spotrebia sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné hrany kuchynskej linky sa
mobzu poskodit. Tesnenie rdry udrziavajte vzdy véistote.

Dvierka spotrebi¢a ako sedacia alebo odkladacia plocha:
Nestavajte, nesadajte anevesajte sa na otvorené dvierka
spotrebida. Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte ziaden riad
alebo prisluSenstvo.

m Vsunutie prisluSenstva: Podla typu spotrebi¢a moze

prislusenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebia. Prislusenstvo vzdy zasurite az na doraz do
varného priestoru.

Preprava spotrebi¢a: Spotrebi& neprenasajte ani nedrzte za
drzadlo na dvierkach. Drzadlo na dvierkach by nevydrzalo
hmotnost spotrebi¢a a mohlo by sa zlomit.

ovladacie prvky. Najdete tu informacie o varnom priestore
a prisluSenstve.

Vysvetlivky

1 Voli¢ funkeif

2 Ovladacie tlac¢idla a displej
3 Voli¢ teploty

Spinace

Spinace mozno v polohe vypnutia zatladit dovnutra. Stlacenim
mozno spinace zasunut a vysunut.
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Voli¢ funkcii

Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu riry na pe&enie. Voli¢
funkcii sa moze otacat dolava alebo doprava.

Ked je nastaveny druh ohrevu, svieti osvetlenie rury.

Nastavenia Funkcia

0 Vypnutie Rura na pecenie je vypnuta.

O Horny/dolny ohrev Pedenie je mozné len na jedne;
drovni. Toto nastavenie je velmi
vhodné na kolace a pizzu vo for-
mach alebo na plechu a na chudé
kusky hovadziny, telaciny alebo
diviny. Teplo prichadza rovnomerne
zhora a zdola.

3D horuci vzduch* Kolace, pizzu, drobné pedivo, muf-
iny a listové cesto mbzete piect
sucasne na dvoch urovniach.

Ventilatorom s kruhovym vyhrieva-
cim telesom na zadnej stene rury

sa rovnomerne rozvadza zohriaty

vzduch.

Nastavenie pre Na rychlu pripravu mrazenych
pizzu vyrobkov bez predhrievania, napr.
pizze, zemiakovych hranolCekov
alebo §trudle. Spodné vyhrievacie
prvky a kruhové vyhrievacie prvky
na zadnej stene sa musia rozohriat.

L] Dolny ohrev S dolnym ohrevom moézete jedla
zdola dopiect a opiect dohneda.

Teplo prichadza zdola.

Grilovanie Grilovanie s cirkulaciou vzduchu sa
s cirkulaciou vzdu- zvlast hodi na grilovanie ryb, hydiny
chu a velkych kusov masa. Vyhrievacie

teleso grilu a ventilator sa striedavo
zapinaju a vypinaju. Ventilator roz-
vadza zohriaty vzduch okolo jedal.

("]  Plosné grilovanie, Tento druh ohrevu je vhodny na gri-
mala plocha lovanie malého mnozstva steakov,
klobas, ryb a toastov. Rozohreje sa
stredna Cast vyhrievacieho telesa
grilu.

] Plogné grilovanie, Mobzete grilovat viac steakov, par-
velka plocha kov, ryb a toastov. Rozohreje sa
cela plocha pod vyhrievacim tele-
som grilu.

Rozmrazovanie Priklad: maso, hydina, chlieb

a torty.

Ventilator rozvadza zohriaty vzduch
okolo jedal.

Rychle zohriatie Na rychle zohrievanie jedal.

* Druh ohrevu, pre ktory bola uréena trieda energetickej ucin-
nosti podla normy EN50304.

Tlacidla a displej

Tlagidlami nastavite r6zne pridavné funkcie. Na displeji sa
zobrazuju nastavené hodnoty.

Tlacidlo Pouzitie

L)\ Tlacidlo ¢asovada SluZi na nastavenie Casovaca.

® Tlagidlo hodin Sluzi na nastavenie denného casu,
¢asu trvania |-l a ¢asu

skond&enia =l

SIUzZi na zniZzenie hodnbt nastave-
nia.

— Tlacidlo minus

o— Tlacidlo s klu¢om Sluzi na zapinanie a vypinanie det-

skej poistky.

+ Tlacidlo plus Sluzi na zvySenie hodnét nastave-

nia.

Voli¢ teploty

Pomocou voli¢a teploty mbzete nastavit teplotu alebo stuperi
grilovania.

Polohy Funkcia

° Poloha na nule  Rdra nehreje.

50-270 Rozsah tepl6t Teplotné udaje v °C.
1,2, 3 Stupne grilovania Stupne grilovania pre gril,

mald [*] a velka 7] plocha.
Stupen 1 = slabo

Stupen 2 = stredne silno
Stupen 3 = silno

Ked sa rdra na pecenie rozohrieva, na ukazovateli svieti symbol
teploty . Ked sa rozohrievanie preruéi, symbol zhasne. Pri
niektorych nastaveniach nesvieti.

Stupne grilovania

Pri plodnom grilovani [7] nastavte voli& teploty na stupef
grilovania.

Vnutorny priestor spotrebica

Vo varnom priestore sa nachadza osvetlenie rdry na pecenie.
Chladiaci ventilator chrani rdru na pecenie pred prehriatim.
Osvetlenie ruary na pecenie

Pocas prevadzky rury svieti vo varnom priestore osvetlenie.
Otocenim voli¢a funkcii do lubovolnej polohy sa da osvetlenie
rury zapnut aj bez toho, aby sa rura rozohrievala.

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby. Teply
vzduch unika dvierkami.

Aby varny priestor po peceni rychlejSie vychladol, chladiaci
ventilator este urgity Cas beZi.
Pozor!

Nezakryvajte vetracie Strbiny. Inak hrozi prehriatie rury na
pecenie.
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Vase prislusenstvo

VaSe dodané prisluSenstvo je vhodné na pripravu mnohych
jedal. Dbajte na to, aby ste prislusenstvo vzdy spravne zasunuli
do varného priestoru.

Aby sa niektoré jedla vydarili eSte lepsie alebo aby
zaobchadzanie svaSou rurou bolo este komfortnejSie,
kdispozicii je vyber osobitného prisluSenstva.

Zasunutie prisluSenstva

PrisluSenstvo mbzete zasuvat do rury v 4 rdznych vysSkach.
PrisluSenstvo zasurnite vzdy az na doraz, aby sa nedotykalo skla
dvierok.

Upozornenie: PrisluSenstvo sa mdze teplom zdeformovat. Ked
prislusenstvo vychladne, nadobudne naspéat svoj pévodny tvar.
Nema to negativny vplyv na jeho funkciu.

Plech na pecenie drzte vzdy na obidvoch stranach pevne
obidvomi rukami azasurite ho paralelne do ramu. Pri zasuvani
davajte pozor, aby sa plech nepohyboval doprava alebo
dolava. Ina¢ by sa dal plech len tazko zasunut. Smaltované
plochy by sa mohli poskodit.

PrisluSenstvo si mdzete dokupit v zédkaznickom servise,
v Specializovanych predajniach alebo prostrednictvom
internetu. Prosim, uvedte &islo HEZ.

7))
))

©

A

\—

J

Ked je prisluSenstvo vytiahnuté priblizne do polovice, zapadne.
Teraz sa jedla daju rahko vybrat.

Pri zasUvani do rury davajte pozor, aby bol zarez na zadnej
strane prisluSenstva. Len tak zapadne spravne.

———

Pomocou vytahovacich kolajniciek vo vySke 1 a 3 mozete
prisluSenstvo vytiahnut von.

Ked su kolajniCky celkom vytiahnuté, musia sa, v zavislosti od
vyhotovenia spotrebi¢a, znova zasunut naspat. PrisluSenstvo sa
tak da lahko zasunut. Ked chcete blokovacie zariadenia otvorit,
kolajniCky mierne zatlaCte a posurite do rury.

Rost

-2 Na nadoby, kolagové formy, peené
maso, grilované jedla ahlboko zmra-
zené jedla.

Rost zasunte otvorenou stranou

k dvierkam rary a ohnutim ~—
nadol.

Smaltovany plech na pecenie
Na kolage a suché pecivo.

Plech na pec&enie zasurte zoSikme-
nim k dvierkam rdry.

Univerzalny pekac

Na pripravu $tavnatych kolacov,
peciva, hlboko zmrazenych jedal

a velkych kusov masa. Pri grilovani
priamo na roste mozno pekac pou-
zivat aj ako zachytnu nadobu na tuk.

Univerzalny pekac zasurite
zoSikmenim kdvierkam rury.

Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mozete kupit vzakaznickom servise
alebo vSpecializovanych predajniach. Vnasich brozurach alebo
na internete najdete rézne vyrobky vhodné pre vasu ruru.
Dostupnost osobitného prislusenstva alebo moznost
objednania prostrednictvom internetu je vjednotlivych krajinach
r6zna. Informéacie otom najdete vpredajnych podkladoch.

Nie kazdé osobitné prislusenstvo je vhodné pre kazdy
spotrebig. Pri kipe uvedte vZdy cely nazov (E-Nr.) vasho
spotrebica.

Osobitné prislusenstvo Cislo HEZ Funkcia
Rost HEZ 434000 Nzcajlr)a'doby, kolagové formy, pecené maso, grilované jedla ahlboko zmrazené
jedla.
Hlinikovy plech na pecdenie HEZ 430001 Na kolage asuché pecivo.
Plech na pecenie zasuvajte do rury zoSikmenou stranou kdvierkam.
Smaltovany plech na peéenie  HEZ 431001 Na kolage asuché pecivo.
Plech na pe&enie zasUvajte do rury zosikmenou stranou kdvierkam.
Univerzalny pekac HEZ 432001 Na pripravu stavnatych kolacov, pediva, hlboko zmrazenych jedal avelkych

kusov mésa. M6Ze sa pouzit aj pod rost na zachytdavanie tuku alebo Stavy

zmasa.

Univerzalny pekac zasuvajte do rury zoSikmenou stranou kdvierkam.

Dvierka rury - dodato¢né bezpecnostné opatrenia
Pri dlh§om peceni sa mozu dvierka rury velmi rozohriat.

Ak mate malé deti, dbajte pri prevadzke rury na zvysenu
opatrnost.

Okrem toho je kdispozicii bezpecnostné zariadenie, ktoré
zabrani dotyku dvierok rury. Toto osobitné prisluSenstvo
(440651) dostanete vzakaznickom servise.
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Pred prvym pouzitim

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit, nez zacnete prvy raz
pripravovat jedlo vo vasej rure na pecenie. Predtym si precitajte
kapitolu Bezpecnostné pokyny.

Nastavenie ¢asu

Po pripojeni svieti na ukazovateli symbol (® a tri nuly. Nastavte
Cas.

1. Stladte tlagidlo O©.

Na ukazovateli sa objavi denny ¢as 12:00 a blika symbol (.

2.TlacCidlom + alebo - nastavte denny ¢as.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as uloZi.

Nastavenie rury na pecéenie

Rudru mozno nastavit réznymi spdsobmi. Tu vam vysvetlime,
ako si nastavite pozadovany druh ohrevu a teplotu alebo
stuperi grilovania. M&zete nastavit ¢as trvania pripravy a ¢as
skoncenia pripravy vasho jedla.

Druhy ohrevu a teploty

Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev 190 °C.

1. Voli¢om funkcii nastavte pozadovany druh ohrevu.

<100

150

2.Volicom teploty mdZete nastavit teplotu alebo stupen
grilovania.

Rura sa zohreje.

Vypnutie rury
Voli¢ funkcii dajte do polohy na nulu.

Zmena nastaveni

Druh ohrevu, teploty astupeni grilovania mozno podla potreby
zmenit.

Predhriatie rary na pecenie

Aby sa odstranila vona novoty, uzavretl a prazdnu riru na
pecenie rozohrejte. Idedlna je jedna hodina horného/dolného
ohrevu (& pri teplote 240 °C. Dajte pozor, aby sa vo varnom
priestore nenachadzali zvysky obalu.

1. Volitom funkcii nastavte horny/dolny ohrev [Z.
2.Volicom teploty nastavte 240 °C.

Po jednej hodine sa rura na pecenie vypne. Voli¢ funkcii a voli¢
teploty oto¢te na nulu.

Cistenie prislusenstva

Skér ako prvykrat zacnete prisluSenstvo pouzivat, dékladne ho
vycCistite hordcim umyvacim roztokom a makkou utierkou.

Rura sa ma automaticky vypnuf

Teraz zadajte Cas trvania (Cas varenia/pecenia) pre vaSe jedlo.
Priklad na obrazku: nastavenie horny/dolny ohrev (= 190 °C,
Gas trvania 45 minut.

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a tepldt nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.

3.Stladte tlagidlo hodin (®.
Symbol ¢asu trvania =l blika.

4. Tlagidlom+ alebo— nastavte Cas trvania.
Tlagidlo 4 navrhovana hodnota = 30 minut
Tlagidlo = navrhovana hodnota = 10 minut

Cas peéenia uplynul

Zaznie signdl. Rura sa vypne. Dvakrat stladte tlagidlo ®
a vypnite voli¢ funkcii.

Zmena nastavenia
Stladte tladidlo hodin (®. Cas trvania zmerite tladidlom + alebo -
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ZrusSenie nastavenia

Stlagte tlagidlo hodin (© . Stlagajte tlag&idlo - dovtedy, kym sa na
ukazovateli nezobrazi nula. Vypnite voli¢ funkcii.

Nastavenie ¢asu trvania, ked’ je zobrazenie denného ¢asu
vypnuté

Dvakrat stlagte tlagidlo hodin © a nastavte podla opisu
v bode 4.

Rura sa ma automaticky zapnut a vypnuf

Dbajte, prosim, aby lahko kaziace sa potraviny nestali privelmi
dlho vo varnom priestore.

Priklad na obrazku: nastavenie pre horny/dolny ohrev, &
190 °C. Je 10:45 hod. Priprava jedla trva 45 minit a ma byt
hotové o 12:45 hod.

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a tepldt nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.

3. Stlagte tlagidlo hodin (.
4. Tlagidlom+ alebo= nastavte ¢as trvania.

5.Tlagidlo hodin (© stlagajte dovtedy, kym nezacne blikat
symbol skondéenia =l
Na ukazovateli vidite, kedy bude jedlo hotové.

Nastavenie ¢asu

Po prvom pripojeni alebo po vypadku prudu blika na displeji
symbol ® a tri nuly. Nastavte &as. Voli& funkcif musf byt
vypnuty.
Nastavenie
1. Stlagte tlacidlo hodin (.

Na ukazovateli sa objavi 12.00 hod. a blikéa symbol ®©.

2.Tla¢idlom + alebo - nastavte denny ¢as.
Po niekolkych sekundach sa denny ¢as ulozi. Symbol ©
zhasne.

Zmena casu (napr. z letného na zimny)

Dvakrat stlaéte tlagidlo hodin ® a tladidlom + alebo - zmerite
¢as.
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6. TlaCidlom + posunte ¢as skonc&enia na neskor.
Po niekolkych sekundach sa nastavenie uloZi.
Na ukazovateli zostane &as skoncenia dovtedy, kym sa rura
nezapne.

Cas peéenia uplynul

Zaznie signdl. Rura sa vypne. Dvakrat stladte tlagidlo ®
a vypnite voli¢ funkcii.

Upozornenie: Kym symbol blikd, nastavenie mozno menit. Ked
symbol svieti, nastavenie je prevzaté.

Rychloohrev

Pomocou rychloohrevu dosiahne va$a rura nastavenu teplotu
mimoriadne rychlo.

Rychloohrev pouZivajte len pre teplotu nad 100 °C.

Jedlo vlozte do rury az po skonceni rychloohrevu, aby bolo
pedenie rovnomerné.

1.Voli&¢ funkcii prepnite do polohy [£].

2. Voli¢om teploty nastavte teplotu.

Oniekolko sekund sa spusti rdra na pecenie. Kontrolka nad
voliGom teploty svieti.

Ukoncéenie rychloohrevu.

Kontrolka nad volicom teploty zhasne. VloZte jedlo do rury na
pecCenie a nastavte pozadovany druh ohrevu.

Prerusenie rychloohrevu

Nastavte voli¢ funkcii na nulu. Rura na pecenie je vypnuta.



Nastavenie ¢asovaca

Casova& mozno pouzivat aj ako kuchynsky ¢asovaé. Funguje
nezavisle od rury. Casova¢ ma Specificky signal. Tak mozno
rozlisit, ¢i uplynul ¢as na ¢asovaci alebo ¢as trvania pre ruaru.
Casova¢ mozno nastavit aj v pripade, ked je aktivna detska
poistka.

Nastavenie

1.Stladte tlagidlo Gasovada A\.
Symbol £ blika.

2.Tlacgidlom + alebo - nastavte ¢as na &asovadi.
Tlagidlo + navrhovana hodnota = 10 minut
Tlagidlo - navrhovana hodnota = 5 minut

O niekolko sekund sa CasovaC zapne. Na displeji sa rozsvieti
symbol £\. Cas viditelne plynie.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signal. Stladte tlagidlo dasovada £\. Zhasne ukazovatel
Casovaca.

Detska poistka

Rura na pecenie

Rura na pecenie je vybavena detskou poistkou, aby ju deti
nemohli omylom zapndt.

Zapnutie a vypnutie detskej poistky

Voli¢ funkcii musi byt vypnuty.

Zapnutie: Stlac¢te a pridrzte tlaCidlo KIU¢ o-m, kym sa na
ukazovateli neobjavi symbol o-m. Trva to asi 4 sekundy.

Udrzba a ¢istenie

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vasa rura dlho
pekna a funk&na. Tu vam podavame opis, ako spravne osetrite
a vydistite vasu rdru.

Upozornenia

m Malé farebné odchylky na prednej ¢asti riry su spésobené
réznostou materidlov, ako je sklo, plast alebo kov.

m Tiene na skle dvierok, ktoré pésobia ako Smuhy, su svetelné
odrazy osvetlenia rury.

m Smalt sa pri velmi vysokych teplotach pripali. Preto mézu
vzniknut isté farebné odchylky. Je to normélne a nema to
nijaky vplyv na funkénost. Hrany tenkych plechov nemozno
dokladne pokryt smaltom. Preto mézu byt drsné. Ochrana
proti kordzii tym nie je ovplyvnena.

Cistiace prostriedky

Aby ste rozlicné povrchy neposkodili pouzitim nespravneho
Cistiaceho prostriedku, dodrziavajte nasledovné udaje.

Pri isteni rary nepouzivajte
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky svysokym obsahom alkoholu,

vysokotlakové alebo parné CistiCe.

|

|

m abrazivne Spongie,

|

m Jednotlivé ¢asti neumyvajte vumyvacke riadu.

Pred prvym pouzitim novu Spongiu riadne premyte.

Zmena ¢asu na ¢asovaci

Stla&te tla&idlo Sasovada £\. Tla&idlom + alebo tlagidlom -
zmernite Cas.

Vymazanie nastavenia

Stlagte tlagidlo asovada £). Stlacajte tladidlo - dovtedy, kym sa
na ukazovateli nezobrazi nula.

Casovac a ¢as trvania sa odmeriavaju sti¢asne

Symboly svietia. Cas na &asovadi na ukazovateli viditelne
plynie.

Zistenie zostavajiceho ¢asu trvania -1, ¢asu skonéenia =l
alebo denného asu (O

Tlagidlo hodin (© stlagajte dovtedy, kym sa nezobrazi prislugny
symbol.

Na ukazovateli sa na niekolko sekund zobrazi zistovana
hodnota.

Vypnutie: Tlagidlo KIu¢ o-m podrzte stlacené, kym symbol o-m
nezmizne.

Upozornenia

m Casovad a denny 8as mozete kedykolvek nastavit.

m Po vypadku elektrickej energie sa nastavenie detskej poistky
vymaze.

Cela Utrite malym mnozstvom umyvacieho pro-

z nehrdzavejuc striedku a vihkou handri¢kou. Utierajte vzdy

ej ocele paralelne s prirodzenou texturou. V opac¢nom
pripade sa moze povrch poskriabat. Vysuste
makkou handri¢kou. Vzdy hned odstrante
vapenaté, tukoveé, Skrobové skvrny a Skvrny
od bielka. Nepouzivajte abrazivne prostriedky,
drsné Spongie alebo drsné Cistiace utierky.
Cela z uslachtilej ocele mozno vylestit Speci-
alnymi osetrovacimi prostriedkami. Dodrzia-
vajte pokyny vyrobcu. Specialne prostriedky
na nehrdzavejlcu ocel si mozete zakupit
v naSom zakaznickom servise alebo Speciali-
zovanej predajni.

Smaltované
plochy

a lakované
povrchy

Vycistite malym mnoZzstvom umyvacieho pro-
striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste
makkou handri¢kou.

Gombiky Vycistite malym mnozstvom umyvacieho pro-
striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste

méakkou handri¢kou.

Sklo dvierok  Mo&Ze sa Cistit Cistiacim prostriedkom na sklo.
Nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky
alebo ostré kovové predmety. M6zu poskria-

bat a poskodit povrch skla.

Tesnenie Vycistite malym mnozstvom umyvacieho pro-
striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste

méakkou handri¢kou.
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Dno, horna Vydistite teplou vodou alebo octovou vodou.
stena a bo¢né Pri silnom znedisteni: Sistiaci prostriedok na

steny rury rury pouzite len na vychladnuté plochy. Nikdy
ho nenanasajte na zadnu stenu.
Skleny kryt Vycistite malym mnozstvom umyvacieho pro-

osvetlenia rary striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste
mékkou handriCkou.

Namocte do teplého umyvacieho roztoku.
Vydistite handri¢kou kefkou alebo Spongiou.

Prislusenstvo

Hlinikovy Neumyvajte ho v umyvacke na riad. Nikdy

plech na pe€e- nepouzivajte Cistiace prostriedky na rury. Aby

nie (volitelna sa kovovy povrch neposkriabal, nikdy by

moznost) nemal prist do styku s nozom alebo inym
ostrym predmetom. Vydistite vodorovnymi
pohybmi malym mnoZzstvom Cistiaceho pro-
striedku a vlhkou handri¢kou na Cistenie skla
alebo mikroviaknovou handri¢kou. Vysuste
makkou handri¢kou. NepouZivajte abrazivne
prostriedky, drsné Spongie alebo drsné Cis-
tiace utierky. Mohli by plech na pecenie
poskriabat.

Detska poistka Ak je na dvierkach rury umiestnena detska
(volitel'na moz- poistka, pred &istenim sa musi odstranit.

nost) VSetky plastové Casti namocte do teplého
umyvacieho roztoku a umyte $pongiou.
Vysuste makkou handri¢kou. Pri silnom zne-
Cisteni uz detska poistka nefunguje spravne.

Varny panel Pokyny na udrzbu a Cistenie najdete v navode

na pouzivanie vasho varného panela.

Cistenie samocistiacich pléch v rure

Zadna stena je opatrena vrstvou samocistiacej keramiky. Tato
vrstva poCas prevadzky rdry nasava a odburava striekance

z peCenia masa a koladov. Cim je vysSia teplota a &im dlhSie je
rdra v prevadzke, tym lepSi je vysledok.

Ak su nedistoty viditelné aj po viacnasobnej prevadzke rury,
postupujte nasledovne:

1. Najprv vycistite smaltované plochy v rure.

2. Nastavte druh ohrevu 3D horuci vzduch alebo horny
a dolny ohrev E.

3.Prazdnu rdru zohrievajte priblizne 2 hodiny na maximalnej
teplote.

Keramicka vrstva sa zregeneruje. Hnedasté a Cierne zvysky
potom mébZete odstranit vodou a makkou Spongiou.

Nepatrné farebné rozdiely vrstvy nemaju na samocistiacu
funkciu vplyv.

Pozor!

= Nikdy nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky. M6Zu
poskriabat a poskodit vysokoporéznu povrchovu vrstvu.

m Samocistiace povrchy nikdy nedistite Cistiacim prostriedkom
na rury. Ak sa Cistiaci prostriedok na rdry dostane omylom na
tieto plochy, ihned ho umyte Spongiou a dostatoénym
mnoZzstvom vody.
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Vyvesenie a zavesenie dvierok rury

Pred &istenim a vybratim skiel dvierok moéZete celé dvierka rury
vyvesit.

Zavesy dvierok maju po jednej zaistovacej packe. Ked je
zaistovacia packa sklopena (obrazok A), dvierka rary su
zaistené. Nedaju sa vyvesit. Ked su zaistovacie packy dvierok
rury vyklopené (obrazok B), zavesy su zaistené. NemoZu
zapadnut.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked zavesy nie su zaistené, zapadnu s velkou silou. Dbajte na
to, aby boli zaistovacie packy vzdy dobre sklopené, prip. aby
boli pri vyveseni dvierok rury celkom vyklopené.

Vyvesenie dvierok

1. Dvierka rury na pecenie Uplne otvorte.

2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obrazok A).

3.Dvierka rury na pecenie zatvorte az na doraz. Drzte ich
obidvomi rukami vlavo a vpravo. ESte trochu viac ich privrite
a vytiahnite (obrazok B).

Zavesenie dvierok
Dvierka rury v opaénom poradi znova zaveste.

1. Pri zaveseni dvierok dbajte na to, aby sa obidva zavesy
zaviedli rovno do otvoru (obrazok A).

2.Z4rez na zavesoch musi na obidvoch stranach zapadnut
(obrazok B).

—




3. Obidve zaistovacie packy opat sklopte (obrazok C). Zavrite

o
[/

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked dvierka rury neumyselne vypadnu alebo zaves zapadne,
nesiahajte do zavesu. Zavolajte zékaznicky servis.

Demontaz a montaz skiel dvierok
Aby ste skla dvierok riry mohli lepsie vycistit, moZete ich
z dvierok vybrat.

Demontaz

1. Dvierka rury vyveste a polozte na handru ru¢kou dolu.

2. Stiahnite kryt v hornej &asti dvierok rury. Vlavo a vpravo
zatladte prstami prilozku (obrazok A).

3.Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).

Co robit v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, Casto je spbsobena len nejakou

malickostou. Nez zavolate zékaznicky servis, pozrite si tabulku.

Mozno budete mdct poruchu odstranit aj sami.

Tabulka poruch

Ked sa jedlo nevydari optimalne, precitajte si kapitolu
Testované pre vds v naSom kuchynskom Studiu. Najdete tam
velké mnozstvo tipov a upozorneni tykajucich sa varenia.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Neodborné opravy st nebezpecné. Opravu smie vykonavat
vyhradne technik zékaznickeho servisu vyskoleny naSou
spolo¢nostou.

4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).
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Skla vycistite pripravkom na Cistenie skla a mékkou utierkou.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a moze prasknut.
Nepouzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne gistiace
prostriedky.

Montaz

Pri montazi davajte pozor na to, aby napis ,right above” vlavo
dolu stal hore nohami.

1.Sklo zasufite Sikmo dozadu (obrazok A).

2.Vrchné sklo zasunte Sikmo dozadu do obidvoch drziakov.
Hladka plocha musi byt von. (obrazok B).

3.Nasadte kryt apritlacte.
4. Zaveste dvierka rury.

Ruru na peéenie smiete pouzivat az vtedy, ked' su skla
spravne namontované.

Porucha Mozna pricina Pomoc/upozornenie
Rura na peCe- Poistka je Skontrolujte v poistkovej
nie nefunguje. chybna. skrinke, Ci je poistka

v poriadku.

Vypadok prudu. Skontrolujte, ¢i funguje
kuchynské svetlo alebo iné
kuchynské spotrebice.

Zobrazenie Vypadok prudu. Nanovo nastavte Cas.
¢asu blika

Rura na peCe- Na kontaktoch Viackrat otoéte spinadom
nie nehreje. je prach. tam a spat.

Pozor!

Ked sa poskodi sietovy kabel, musi ho vymenit vyrobca, jeho
zakaznicky servis alebo ina kvalifikovana osoba.
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Vymena ziarovky na hornej stene rury na
pecenie

Ked Ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit. Tepelne odolné
nahradné ziarovky 40 W dostanete v zakaznickom servise

alebo v Specializovanych predajniach. PouZivajte len tieto
Ziarovky.

A Nebezpecenstvo Urazu elektrickym prudom!

Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1. Aby ste zabranili Skodam, viozte do studenej rdry na pecenie
utierku.

2. Otacanim dolava vyskrutkujte skleneny kryt.

Zakaznicky servis

Ak potrebujete spotrebi¢ opravit, je tu pre vas nas zakaznicky
servis. Vzdy ndjdeme vhodné rieSenie, aby sme predisli
zbyto€nym navstevam technikov.

Cislo vyrobku (E) a vyrobné éislo (FD)

Pri komunikacii so servisom vzdy uvedte &islo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné d&islo (FD-Nr.) vasho spotrebica, aby sme vas mohli
kvalifikovane obsluzit. Typovy Stitok s ¢islami najdete naboku
pri dvierkach rary. Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho
hladat, mozete si sem vpisat Udaje vasho spotrebica

a telefonne Cislo zakaznickeho servisu.

C. vyrobku (E) Vyrobné é.

3. Ziarovku vymeiite za Ziarovku rovnakého typu.
4. Znova naskrutkujte skleneny kryt.
5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.

Skleneny kryt

Pogkodeny skleneny kryt je potrebné vymenit. Vhodny skleneny
kryt vdam doda zakaznicky servis. Prosim, uvedte &islo vyrobku
+E" a vyrobné Cislo ,FD" vasho spotrebiéa.

Zakaznicky servis

Majte na pamaéti, Ze navsteva servisného technika nie je
v pripade chybnej obsluhy bezplatna ani po¢as zarucnej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch
Kontaktné udaje vSetkych krajin najdete v prilozenej zozname
sluzieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpedite tym, aby
oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi technikmi, ktori
sU vybaveni originalnymi nahradnymi dielcami pre vas
spotrebid.

Tipy na usporu energie a ochranu zivotného prostredia

Tu najdete tipy na pecenie s Usporou energie a na spravnu
likvidaciu vasho spotrebica.

Uspora energie
Ruru na pecCenie predhrejte len vtedy, ked' je tak uvedené
v recepte alebo tabulkach v navode na pouzivanie.

Pouzivajte tmavé, Cierno lakované alebo smaltované formy na
pecenie. Takéto formy velmi dobre zachytavaju teplo.
Dvierka rury otvarajte poCas peCenia ¢o najzriedkavejsie.

Ak pecdiete viac kolacov, najvhodnejSie je piect ich jeden po
druhom. Rura je este rozohriata. Vdaka tomu sa skrati Cas
pecenia druhého kolaca. Vsunut mdzete aj dve pozdizne
formy vedla seba.

Pri dlhsom Case pecenia mozete ruru vypnut 10 minut pred
koncom pecenia a na dopecenie vyuzit zvyskové teplo.
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Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu Zivotného
prostredia.

Tento spotrebic je oznaceny v sulade s eurépskou
smernicou 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zariadeniami (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smernica stanovi jednotny eurdpsky (EU) ramec
pre spatny odber a recyklovanie pouzitych zariadeni.

Opatrenia, ktoré je potrebné respektovat pri
transporte

Upevnite vSetky pohyblivé Casti vspotrebici ana fnom lepiacou
paskou, ktorl mozno bez stopy odstranit. Zasunte vSetky Casti
prislusenstva (napr. plech na pecenie) stenkym karténom na
hranach do prislusnych prie€inkov, aby sa predislo poSkodeniu
spotrebi¢a. Medzi prednu azadnu stranu viozte kartén alebo
pod., aby sa zabranilo narazom do vnutornej steny sklenenych
dvierok. Dvierka rury upevnite na bocnych stenach spotrebica
lepiacou paskou.

OdloZte si pbvodny obal spotrebiga. Spotrebié prepravujte len
vpdvodnom obale. VSimnite si prepravné Sipky na obale.



Ak uz nemate kdispozicii povodny obal

Spotrebi¢ zabalte do ochranného obalu, aby ste zabezpedili
dostatocnu ochranu pre pripadnymi prepravnymi
poskodeniami.

Spotrebi¢ prepravujte vo vzpriamenej polohe. Nedrzte spotrebic
za rucku dvierok alebo za pripojenia na zadnej strane, mohli by
sa poskodit. Na spotrebi¢ nekladte tazké predmety.

Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu

Tu najdete rbzne jedla a optimalne nastavenia na ich pripravu.
Ukazeme vam, aky druh ohrevu a teplota sa najlepSie hodia na
pripravu vasho jedla. Ziskate Udaje o vhodnom prisluSenstve
a vysSke zasunutia. Dostanete od nas tipy ohladom riadu

a pripravy jedal.

Upozornenia

Hodnoty uvedené v tabulke platia vzdy pre viozenie jedla do
studeného a prazdneho varného priestoru.

Predhrievanie pouzite len vtedy, ked je to uvedené
v tabulkach. PrisluSenstvo vyloZte papierom na pedenie az po
predhriati.

Casové Udaje v tabulkéch st orientadné hodnoty. Zavisia od
kvality a vlastnosti potravin.

Pouzivajte dodané prislusenstvo. Dalgie prislusenstvo
dostanete ako osobitné prisluSenstvo v Specializovanych
predajniach alebo v zédkaznickom servise.

Pred pouzitim rury vyberte z varného priestoru prisluSenstvo
a nadoby, ktoré nepotrebujete.

VZzdy ked vyberate horuce prisluSenstvo alebo nadobu
z varného priestoru, pouZzivajte chfiapku na hrniec.

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

Pri peCeni kolaCov a tort dosiahnete najlepsi vysledok pouzitim
horného/dolného ohrevu=.

Pri peceni pouzitim 3D horuceho vzduchu zasunte
prislusenstvo do nasledovnej vysky:

kolace vkolacovej forme: vySka zasunutia 2
kolage na plechu na pe&enie: vySka zasunutia 3

Pecenie na viacerych urovniach

Pouzite 3D horlci vzduch [@).

VySky zasunutia pri peceni na 2 urovniach:
univerzalny pekad: vyska zasunutia 3
plech na pecenie: vyska zasunutia 1

Jedla vloZené do rdry sucasne nemusia byt hotové vrovnakom
Gase.

Vtabulkach najdete vyber jedal.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Pri svetlych forméach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
sklenenych pekadoch sa Cas pecCenia predlzi a kolac
nezhnedne tak rovnomerne.

Ked chcete pouzivat silikonové formy, orientujte sa podla
udajov na receptoch vyrobcu. Silikdnové formy su zvyCajne
mensie ako normalne formy. MnoZzstvo cesta a Udaje o priprave
sa mozu lisit.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne kolace
a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnozstva
cesta. Preto su v tabulke uvedené &asové rozsahy. Skuste
zacat najprv s nizSou hodnotou. Nizsia teplota zarucf
rovnomernejSie zhnednutie. Ak je to potrebné, nabuduce
nastavte vy$siu hodnotu.

Ked pouZijete predhriatie, uvedené Casy pecCenia sa skratia 0 5
az 10 minut.

Dalsie informacie najdete v &asti Tipy na pecenie, uvedené za
tabulkami.

Kolace vo formach Formy Vyska Druh Teplota, °C  Cas trvania,
ohrevu minuty
Jednoduchy treny kolaé forma na kralovsky kolac 2 O 160-180 55-65
Kolac ztreného cesta, jemny (napr. tzv. forma na kralovsky kola¢ 2 (] 155-175 65-75
krehky kolag)
Korpus zjemného cesta sokrajom forma svyberacim dnom 1 (] 160-180 30-40
Tortovy korpus ztreného cesta forma na ovocnu tortu 2 O 160-180 25-35
Pigkdtova torta forma svyberacim dnom 2 O 160-180 30-40
Ovocna alebo tvarohova torta zjem- tmava forma svyberacim 1 | 170-190 70-90
ného cesta* dnom
Jemny ovocny kola¢ ztreného cesta forma svyberacim dnom O 150-170 55-65
Pikantny kolac* (napr. quiche/cibufovy forma svyberacim dnom 1 ] 180-200 50-60

kolag)

* Kola¢ nechame vspotrebici vychladnut cca 20 minut.
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Kolaé na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplotny Gdaj  Cas trvania,

ohrevu v°C minuty
Trené alebo kysnuté cesto so suchym  univerzalny pekac 3 () 160-180 25-35
oblozenim smaltovany plech na pecenie 1+3 150-170 40-50
+ univerzalny pekac*
Trené alebo kysnuté cesto s Cerstvym  univerzalny pekac 3 O 140-160 40-50
ovoeim smaltovany plech na pecenie 1+3 130-150 50-60
+ univerzalny pekac*
Piskétova rolada (predhriat) univerzalny pekad 2 () 170-190 15-20
Vianocka, 500 g muky univerzalny pekac 2 (] 160-180 25-35
Nemecka vianocka, 500 g muky univerzalny pekac 3 () 160-180 50-60
Nemecka vianocka, 1 kg muky univerzalny pekac 3 O 150-170 90-100
Strudra, sladka univerzalny pekac 2 = 180-200 55-65
Pizza univerzalny pekac 3 (] 180-200 20-30
smaltovany plech na pecenie 1+3 150-170 35-45
+ univerzalny pekac*
* Pri peCeni na dvoch urovniach zasurite univerzalny pekac vzdy na hornu urover.
Chlieb azemle Vodu nikdy nelejte priamo do horucej rury.
Ak nie je uvedené inac, pred pecenim chleba nechajte ruru
vzdy predhriat.
Chlieb azemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuty
Kysnuty chlieb, 1,2 kg muky univerzalny pekac: 2 O 270 8
190 35-45
Kvaskovy chlieb, 1,2 kg muky univerzalny pekac: 2 O 270 8
190 35-45
Zemle (napr. razné zemle) univerzalny pekad: 2 (| 200-220 20-30
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotny daj  Cas trvania,
ohrevu v°C minuty
Suché pecivo univerzalny pekac 3 O 150-170 10-20
smaltovany plech na peCenie + 1+3 130-150 30-40
univerzalny pekac*
Penové zakusky univerzalny pekac 3 70-90 135-145
Veterniky univerzalny pekac 2 = 200-220 30-40
Makronky univerzalny pekad 3 O 110-130 30-40
smaltovany plech na peCenie + 1+3 100-120 35-45
univerzalny pekac*
Listkové cesto univerzalny pekac 3 190-210 20-30
smaltovany plech na peCenie + 1+3 180-200 30-40

univerzalny pekac*

* Pri pe€eni na dvoch urovniach zasunte univerzalny pekac vzdy na hornu droven.

Tipy na pecenie

Chcete piect podla viastného receptu. Zamerajte sa na podobné druhy peciva v tabulke s Gdajmi o peceni.

Nasledovnym spdsobom zistite, Ci je Priblizne 10 minut pred uplynutim ¢asu pecenia uvedeného v recepte pichnite Spajlou do
treny kola¢ prepeceny. kolaCa v mieste, kde je najvyssi. Ak sa na drevo cesto neprilepi, kolac¢ je hotovy.

Kolac je splasnuty Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupfiov nizSiu teplotu rdry na
pecenie. Dodrziavajte asy trenia cesta udané v recepte.

Kolag je v strede vysoky a na okrajoch  Okraj tortovej formy s vyberacim dnom nevymastujte. Po peceni kola¢ opatrne uvolnite
nizsi. nozom.

Kola¢ je zospodu privelmi tmavy. Vlozte ho na nizSiu Uroven, zvolte nizSiu teplotu a kolac pecte dlihsie.

Kolag je privelmi vysuSeny. Do hotového kolaga napichajte Sparadlom malé otvory. Do nich nakvapkajte trochu
ovocnej Stavy alebo alkoholu. Nabuduce zvolte o 10 stupriov vy$siu teplotu a skratte ¢as
pecenia.
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Chlieb alebo kola¢ (napr. tvarohovy
kolag) vyzera dobre, ale vo vnutri je
mazlavy (prili$ vihky).

pecenia.

Nabuduce pouZite trochu menej tekutiny a pecte pri nizsej teplote o trochu dlhsie. Ak
pediete kola¢ so Stavnatym oblozenim, predpecte najprv korpus. Posypte ho mandlami
alebo struhankou a na to nakladte oblozenie. Riadte sa receptami a dodrZiavajte ¢as

Pecdivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte nizsiu teplotu, pedivo sa bude piect rovhomernejsie. Chlostivé pedivo pecte

pomocou horného/dolného ohrevu & na jednej rovni. Aj preénievajlci papier na pece-
nie moze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy odstrihnite tak, aby

bol zarovnany s plechom.

Ovocny kolac je zospodu privelmi
svetly.

Nabudtce vlozte kola¢ na nizSiu Urover.

Ovocna stava nim preteka.

Nabuduce pouzite, ak mate k dispozicii, hlbSi univerzalny pekac.

Drobné pecivo z kysnutého cesta sa pri Kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby

pecCeni po stranach zlepuije.

pecivo pekne vykyslo a zo vSetkych stran zhnedlo.

Ak ste piekli nalviacer.ych L’Jrovr}iach: Na Pri pegeni na viacerych Urovniach pouZivajte vzdy 3D-hortci vzduch [&l. Sugasne viozené
hornom plechu je pecivo tmavsie ako na plechy do rury nemusia byt hotové v rovnakom c¢ase.

spodnejSom.

Pri peceni Stavnatych kolacov sa vytvara Pri peceni mbze vznikat vodna para, Unika cez dvierka. Vodna para sa moze zrazat na

kondenzovana voda.

ovladacom paneli alebo na susediacom nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana

voda. Je to fyzikalne podmienené.

Maso, hydina, ryby

Nadoba

MoZete pouzivat akykolvek riad odolny voci teplu. Na pripravu
vacsich pedienok je vhodny aj univerzalny pekad.

Najlepsie je pouZzivat skleneny riad. Dbajte na to, aby pokrievka
pasovala na pekac a dobre priliehala.

Ked pouzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

V pekacoch z udlachtilej ocele sa méso neopecie tak dohneda
a nemusi byt v predpokladanom ¢ase este hotové. Predizte Cas
pripravy.

Udaje v tabulkach:

Nadoba bez pokrievky = odklopena
Nadoba s pokrievkou = priklopena

Nadobu vzdy polozte do stredu rostu.

Horuci skleneny riad polozte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokra alebo studend, sklo mdze puknut.

Pecenie

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by malo
byt pokryté do vysky %2 cm.

Na dusenie masa pridajte dostatok tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vySky 1 -2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu nadoby.
Pokial maso pripravujete v smaltovanom pekadi, je potrebné
pridat trochu viac tekutiny nez pri sklenenej nadobe.

Pekace z uslachtilej ocele su vhodné len vynimo&ne. Maso sa
dusi pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vysSiu teplotu a/alebo
dlhsi ¢as pripravy.

Pokyny na grilovanie
Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Prv nez polozite kisky na grilovanie na rost, nechajte predhriat
gril cca 3 mindty.

Kusky na grilovanie polozte priamo na rost. Ked grilujete jeden
kusok, poloZte ho na strednu Cast rostu. Do vysky 1 zasurite
eSte univerzalny pekad. Zachyti sa v iom mésova Stava artra
zostane Cista.

Plech na pecenie alebo univerzalny pekac nezasuvajte do
vysky 4. Pri vysokych teplotach by sa mohli zdeformovat apri
vytahovani poskodit varny priestor.

Pripravované kusky by mali byt rovnako hrubé. Tak rovhomerne
zhnednu azostanu $tavnaté. Steaky osolte aZz po grilovani.

Grilované kusky po uplynuti %suvedeného ¢asu obratte.
Rozohrievacie teleso grilu sa stale zapina avypina. Je to
normalne. Ako Gasto ktomu dochadza, zavisi od nastaveného
stuprfia grilovania.

Maso

Po uplynuti polovice ¢asu maso obratte.

Ked je pecené maso hotové, malo by sa nechat eSte 10 minut
VO vypnutej, zatvorenej rure. Bude sa tak lepSie kréjat.

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechajte 10 minat
v rire na pecenie odpodcinut.

V pripade bravéového pe&eného méasa s kozou tuto kozu
krizom narezte. Maso polozte do nadoby najprv kozou nadol.

Maso Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C,stu- Cas trvania,
ariad ohrevu pen grilovania minuty

Hovadzie méaso
Hovéadzie pecené 1,0 kg zakryté 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Hovadzie filé, do ruzova 1,0 kg odkryté 1 = 210-230 70

1,5 kg 1 = 200-220 80
Roastbeef, do ruZzova 1,0 kg odkryté 1 230-250 50
Steaky, 3 cm, do ruZzova rost + univerzalny  4+1 ™] 3 15

pekad
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Maso Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C,stu- Cas trvania,
ariad ohrevu pen grilovania minuty

Telacie maso

Telacie pecené maso 1,0 kg odkryté 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 O 190-210 120
2,0 kg 1 O 180-200 140

Brav€ové méaso

bez koze (nap . krkovicka) 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

s koZzou (napr .pliecko) 1,0 kg odkryté 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Bravéové udené skostou 1,0 kg zakryté 1 O 210-230 80

Jahnacie maso

Jahnacie stehno bez kosti, 1,5 kg odkryté 1 170-190 120

stredne prepecené

Mleté maso

Fasirka cca 750 g  odkryté 1 180-200 70

Parky

Parky rodt + univerzalny — 4+1 ] 3 15

pekad
Hydina Ak peciete kacku alebo hus, kozu pod kridlami prepichnite, aby

Hodnoty uvedené vtabulke platia pre jedla vioZené do studenej
rdry na peéenie.

Udaje ohmotnosti vtabulke sa vztahuju na neplnenu hydinu
pripravenu na pecenie.

Ked grilujete priamo na roste, zasufite univerzalny pekac do
vysky 1.

mohla vytekat mast.

Hydinu polozte prsiami dolu na rost. Po uplynuti dvoch tretin
¢asu cell hydinu obréatte.

Hydina bude zvlast chrumkava ahnedd, ked ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo pomaran&ovou
Stavou.

Hydina Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, stu- Cas trvania,
ariad ohrevu pen grilovania minuaty

Polovice kur¢ata, 1-4 kusy  po 400 g rost 2 210-230 40-50

Casti kurgata po 250 g rost 3 210-230 30-40

Kurca, celé, 1-4 kusy po 1 kg rost 2 200-220 55-85

Kacka, vcelku 1,7 kg rost 2 170-190 80-100

Hus, vcelku 3,0 kg rost 2 160-180 110-130

Mlada morka, vcelku 3,0 kg rost 2 180-200 80-100

2 morcacie stehna po 800 g rost 2 180-200 80-100

Ryby
Kusky ryb po uplynuti %3 ¢asu obratte.

Celé ryby sa nemusia obracat. Celu rybu vsurite do rdry
vpolohe na bruchu, chrbtovou plutvou nahor. Dajte polovicu

zemiaka alebo malud Ziaruvzdornud nadobu do brucha, aby bola
ryba stabilna.

Ked grilujete priamo na roste, zasurite navySe univerzalny
pekac do vySky 1. Zachyti sa viiom $tava zryb arira zostane
gista.

Ryby Hmotnost PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota °C, stu- Cas trvania
ariad ohrevu pen grilovania vminutach
Ryby, vcelku a300g rost 3 ™ 2 20-25
1,0 kg rost 2 190-210 40-50
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
Platky ryb, napr. kotlety a300g rost 4 ] 2 20-25
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Tipy na pecenie a grilovanie

Pre hmotnost pedienky nie st v tabultke Udaje vyberte podria najbliz8ej niz&ej hmotnosti a &as predizte.

Ziadne Udaje.

Chcete zistit, ¢i je pecCienka hotova. Pouzite sondu na pecenie (da sa kupit) alebo vykonajte ,skusku lyZickou“. LyZicou
stlaCte maso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa podda, potrebuje este trochu ¢asu.

Maso je prili§ tmavé a kérka miestami  Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.
spalena.

Maso vyzera dobre, ale Stava je pripa- NabudUce pouzite mensSiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac tekutiny.
lena.

Maso vyzera dobre, ale Stava je prilis Nabuduce pouZite va¢Siu nadobu na pecCenie alebo pridajte menej tekutiny.
svetla a vodnata.

Pri zalievani méasa vznika vodna para.  Je to fyzikdlne podmienené a normalne. Velka Cast vodnej pary unika vystupom pary.
Vodna para sa moze zrazat na chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susedia-
com nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.

Nakypy, zapekané jedla, toasty Nadobu vzdy poloZte na rost.

Ked grilujete priamo na roste, zasurite navy$e univerzalny Cas pripravy nakypu zavisi od velkosti nadoby a od vysky

pekad do vysky 1. Vnutorny priestor rdry tak zostane &istejsi. nakypu. Udaje uvedené v taburlke su len orientacné hodnoty.

Jedlo Prislusenstvo a riad Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuty

Nakypy

Nakyp, sladky nakypova forma (| 170-190 50-60

Rezancovy nakyp nakypova forma O 210-230 25-35

Zapekané jedla

Gratinované zemiaky zo surovych pri- nakypova forma 2 150-170 50-60

sad,

vySka max. 2 cm

Toasty

Opiect toasty do hneda, 4 kusov rost 4 7] 3 6-7

Opiect toasty do hneda, 12 kusov rost 4 ™ 3 4-5

Zapiect toasty, 4 kusy roét 3 ] 3 7-10

Zapiect toasty, 12 kusov rost 3 ] 3 5-8

Hotove V)"I‘Obky Ak nadobu vyloZite papierom na pecenie, dbajte na to, aby bol
- ., . vhodny na prislusné teploty. Velkost papiera prispdsobte

Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale. nadobe.

Vysledok pripravy vo velkej miere zavisi od potraviny. Aj
polotovary mézu byt nerovnomerne predpecené.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh Teplotny Gdaj  Cas trvania
ohrevu v°eC vminutach
Strudla sovocnou pinkou univerzalny pekaé 3 190-210 45-55
Zemiakové hranolCeky univerzalny peka¢ 3 O 210-230 25-35
Pizza rost 2 ] 200-220 15-20
Pizzova bageta rost 2 190-210 15-20

Upozornenie

Pri peCeni zmrazenych jeddl sa mdze univerzalny pekac zdeformovat. Dévodom su velké teplotné rozdiely, ktorym je prislusenstvo
vystavené. Deformacia znova zmizne uz pocas pecenia.
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Specialne jedla
Pri nizkych teplotach sa vam s 3D-hortcicm vzduchom
vyborne podari krémovy jogurt alebo viaéne kysnuté cesto.

Najprv z varného priestoru vyberte prisluSenstvo, zavesné
mriezky alebo teleskopické vysuvy.

Priprava jogurtu

1.Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte ho vychladnut
na 40 °C.

2.PrimieSajte 150 g jogurtu (s teplotou z chladnicky).

3.Naplnte do Salok alebo malych poharov so skrutkovacim
vieCkom a zakryte potravinovou féliou.

4.Varny priestor predhrejte podla uvedenych udajov.

5.54lky alebo pohdre postavte na dno varného priestoru
a pripravujte podla nizSie uvedenych udajov.

Kysnutie cesta

1. Kysnuté cesto pripravte ako zvy&ajne, dajte ho do
ohfiovzdornej keramickej nadoby a priklopte.

2.Varny priestor predhrejte podla uvedenych Udajov.

3.Ruru na pecenie vypnite a cesto dajte vykysnut do varného
priestoru.

Jedlo Nadoba Druh Teplota Cas trvania
ohrevu
Jogurt Salky alebo pohdre poloZte na dno var- predhriat na 50 °C 5 min
so skrutkovacim ného priestoru 50 °C 8 hod
vie¢kom
Kysnutie cesta Ziaruvzdornu polozte na dno var- predhriat na 50 °C 5-10 min
nadobu neho priestoru Spotrebi¢ vypnite a kysnuté  20-30 min

cesto dajte do varného
priestoru

Rozmrazovanie
Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnoZstva potravin.
Prosim, riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

Potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej nadobe postavte na
rost.

Hydinu polozte na tanier prsiami nadol.

Zmrazené potraviny Prislusen- Vyska Druh Teplota
stvo ohrevu
napr. Slahackové torty, krémoveé torty, torty s Cokoladovou alebo rost 2 Voli¢ teploty zostava vyp-

cukrovou polevou, ovocie, kuréa, klobasa a méso, chlieb, Zzemle,

kolage a iné pedivo

nuty

Susenie

Pomocou 3D-horuceho vzduchu mbzete vyborne susit.
Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu a dokladne ju umyte.
Nechajte ju dobre odkvapkat a osuste ju.

Univerzalny pekac a rost vylozte papierom na pecenie alebo
pergamenovym papierom.

Velmi $tavnaté ovocie alebo zeleninu viackrat obratte.

UsuSené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuSeni uvolnite
Z papiera.

Ovocie a bylinky Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas trvania
ohrevu

600 g platkov jablk univerzalny pekac + rost 3+1 80 °C cca 5 hod

800 g platkov hrusiek univerzalny pekac + rost 3+1 80 °C cca 8 hod

1,5 kg sliviek alebo ringl6t univerzalny pekac + rost 3+1 80 °C cca 8-10 hod

200 g kuchynskych byliniek, univerzalny pekac + rost 3+1 80 °C cca 1% hod

ocCistenych

Zavaranie Priprava

Pohare a gumicky na zavaranie musia byt Cisté
a neposkodené. PouZzite pohare podla moznosti podobne;
velkosti. Udaje v tabulke sa vztahuju na litrové okruhle pohare.

Pozor!

Nepouzivajte vacsie alebo vyssie pohare. Viecka by mohli
prasknut.

PouZivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich umyte.

Uvedené Casy v tabulke su len orientacné. MéZu zavisiet od
teploty v miestnosti, mnozstva poharov a mnoZzstva a teploty
obsahu poharov. Skér nez ruru na pecenie prepnete, resp.
vypnete, uistite sa, ze tekutina v poharoch skuto¢ne perli.
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1. Naplrite pohare. Nepliite ich az po okraj.

2. Utrite okraje pohdrov. Okraje musia byt Cisté.

3.Na kazdy pohar polozte mokrd gumicku a vie¢ko.

4. Pohare uzavrite pomocou spon.

Do varného priestoru nedavajte viac ako Sest poharov.

Nastavenie

1. Univerzalny pekac zasunte do vysky 2. Pohare poukladajte
tak, aby sa navzajom nedotykali.

2.Do univerzalneho pekaca nalejte 2 litra horticej vody (cca
80 °C).

3. Zavrite dvierka rurky.
4.Nastavte dolny ohrev [1].
5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.



Zavaranie

Ovocie
Priblizne o 40 az 50 minut zaénu v kratkych intervaloch stipat
nahor bublinky. Ruru na pecenie vypnite.

Pohare vyberte z varného priestoru po 25 az 35 minutach
dohrievania. Pri dlh§om chladnuti vo varnom priestore by sa
mohli vytvorit zarodky a podporilo by sa kvasenie zavareného
ovocia.

Ovocie v litrovych poharoch od perlenia po vypnuti

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Ceredne, marhule, broskyne, egrese vypnut cca 30 minut
Jabléna kasa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut

Zelenina
Akonahle v poharoch stupaju nahor bublinky, zniZte teplotu na
120 az 140 °C. Cas trvania je v zavislosti od druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti tohto ¢asu ruru na pecenie
vypnite a vyuzite zvySkové teplo.

Zelenina v studenom naleve v litrovych poharoch

od perlenia po vypnuti

Uhorky

- cca 35 minut

Cervena repa

cca 35 minut cca 30 minut

Ruzickovy kel

cca 45 minat cca 30 minut

Fazula, kalerab, Cervena kapusta

cca 60 minut cca 30 minut

Hrasok

cca 70 minut cca 30 minut

Vyberte pohare
Po zavareni vyberte pohare z varného priestoru.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri zohriati pripravovanych
obilninovych a zemiakovych produktov na vysoké teploty,
napr. vyprazanych zemiacikov, hranolCekov, hrianok, zemli,

Pozor!

Horlce pohare neukladajte na studenu alebo mokru podlozku.
Mohli by prasknut.

chleba alebo jemného peciva (slané susienky, pernik, sladké
susSienky).

Tipy na pripravu pokrmov bez akrylamidu

VsSeobecne Pouzivajte o najkratSie ¢asy pecenia.
Opekajte pokrmy dozlatova, nie prilis dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie Pomocou horného/dolného ohrevu max. 200 °C.

Pomocou 3D-horuceho vzduchu alebo horiceho vzduchu max. 180 °C.

Suché pecivo

Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.

Pomocou 3D-horuceho vzduchu alebo horiceho vzduchu max. 170 °C.
Vajce alebo vajeény Zitok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

HranolCeky z rdry na pecenie

Rozmiestnit na plech rovnomerne a v jednej vrstve. Piect minimalne 400 g na jednom

plechu, aby hranol&eky neboli vysuSené.
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Skusobne jedla
Tieto tabulky boli zostavené pre kontrolné instituty na ufahCenie

kontroly a testovania réznych spotrebicov.
Podla EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350.

PecCenie
PecCenie na 2 urovniach:
Univerzalny pekac zasunte vzdy nad plech na pecenie.

Striekané pecivo (ako striekané kolace vcukrovom sirupe):
Jedla vlozené do rury sti¢asne nemusia byt hotové vrovnakom
Gase.

Zakryty jablkovy kolag, vyska 1:

Zmente polohu tmavej formy svyberacim dnom, zasurite
diagonalne.

Zakryty jablkovy kolag, vyska 2:

Zmente polohu tmavej formy svyberacim dnom.

Kola¢ vo forme svyberacim dnom z kovu:

Pe&te pomocou horného/dolného ohrevu (&) na drovni 1.
Namiesto roStu pouzite univerzalny pekac aformu svyberacim
dnom narn postavte.

Jedlo Prislusenstvo a riad Vyska Druh Teplotny idaj  Cas trvania,
ohrevu v°C minuty
Striekané pedivo univerzalny pekac 3 O 150-170 20-30
smaltovany plech na pe€enie + 1+3 140-160 35-45
univerzalny pekac**
Malé kolace univerzalny pekad 3 (] 150-170 25-35
Malé kolace, predhriat smaltovany plech na pecenie + 1+3 140-160 30-40
univerzalny pekadé**
Vodova piskdta forma s vyberacim dnom 2 (| 160-180 30-40
Zakryty jablkovy kolac univerzalny pekac + 2 formy 1 O 190-210 70-80
s vyberacim dnom & 20 cm***
2 rosty* + 2 formy s vyberacim 1+3 170-190 65-75

dnom @ 20 cm***

* Dalsie rosty dostanete ako osobitné prisluenstvo v zakaznickom servise alebo v §pecializovanych predajniach.
** Pri peceni na dvoch Urovniach zasunte univerzalny pekac vzdy na hornu Uroveri.

*** Kolacové formy rozmiestnite na prislusenstvo diagonalne.

Grilovanie

Ked polozite potraviny priamo na rost, zasunte navyse
univerzalny pekac do vySky 1. Zachyti sa v nom tekutina a rura
zostane dista.

Jedlo Prislusenstvo ariad Vyska Druh Stupen grilova- Cas trvania
ohrevu nia vminutach

Zapekanie toastov do hneda rost 4 ™ 3 -2

10 min. predhriat

Beefburger, 12 kusov* rodt + univerzalny pekas  4+1 ] 3 25-30

bez predhriatia

* Po uplynuti 5 ¢asu obratit
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Bonee noapobHyto MHMOPMaLMIO O MPOAYKLUMK, MPUHAANEXHOCTAX,
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ohuumnansHom cante www.bosch-home.com un Ha caiiTe MHTEpPHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

/\ Ba)xnuBi HAaCTaHOBHU 3 Oe3neKu

PeTenbHO npoyntante Lo iIHCTPYKLUItO. TiNlbKK
Toni Bn 3moxeTe ekcnayaryBatu npunag
6e3neyHo Ta npasBuIbHO. 30epexiTb
IHCTPYKUIT 3 MOHTaXKY Ta ekcnayarauii ana
noaanblloro KopucTyBaHHA abo nepegaui ix
IHLLOMY KOPUCTyBayeBI.

Lle npunan npusHadeHuii Tinbku Ansa
BOyAOBYBaHHA. JloTpumMyiTecA cnewianbHoi
IHCTPYKLUIT 3 MOHTaxy.

[MepeBipTe npunag nicna po3nakyBaHHA. [Npu
BUABNEHHI NOWKOMKEHHSA, AKE BUHUKIO Mia
yac TPaHCMOPTyBaHHA, HE BCTAHOB/ONTE
npwnaa.

MpaBo nigkntoyat npunan 6es3 Wrekepy Mae
TiNbKK haxiBelb, WO OTPUMAaB BiANOBIAHWI
[03BiN. [[apaHTiA He PO3MNOBCKIXKYETLCA Ha
YIWKOMKEHHA, CIPUYNHEHI HENPAaBUIBHUM
MOHTaXEM.

Ller npunan npuaHayeHun Tinbku anAa
JIOMaLlHbOro NoBYTOBOro BMKOPUCTAHHA.
BukopucToBynte Len npuian BUKAOYHO A4

NPUroTyBaHHA CTpaB i HAMoIB. Hikonn He
3a/wanTe npautounin npunaan 6e3 Harnaay.
Ekcnnyatynte npunan Anwe B 3aYnNHEHNX
NPUMILLEHHAX.

[iTn 0o 8 pokiB Ta 0coBu i3 NCUXIYHUMMU,
CEHCOPHUMW Y/ MEHTaIbHMMW Bagamu, abo
AKLIO iM Bpakye 3HaHb Ta JOCBIaAY, MOXYTb
KOpWUCTyBaTUCA Npwuiaaom nuwe nig
HarnALOM JItOANHU, WO HECE BIAMNOBIAAbHICTb
3a ixHto 6e3neky, ado AKLO BOHWU NPONLLAN
NiArOTOBKY 3 KOPUCTYBaAHHA NpuiaaoMm ta
PO3YMItOTb MOX/NBY HEOE3MNEKY.

He nossonanTte aOitAM rpatmuca 3 Nnpuiagom.
QuulleHHA Ta ekcnayaTauinHe
o6cnyroByBaHHA MOXYTb BUKOHYBATU AiTH,
Ve AKWo iM 8 pokiB abo Oinblie Ta AKLLO
BOHW Nif HArnAQoM.

TpumanTe aitent monoawmnx 3a 8 pokis noagani
B Npunaay Ta kabento nigKItoUYeHHs.
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3aBxav cnifkyiTe 3a NpaBWibHICTIO
yCTaHOBKM npunaana B pooouin kamepi. /us.
onuc npwiaana B NOCiOHNKY KOpUCTyBava.

Hebe3neKa nomexi!

MoknaaeHi B pobouy Kamepy Nerko3anMmcTi
npeamMeT MOXYTb 3aropiTUCA.
3abopOoHAETLCA KNacTu Nerko3amMuCTi
npeaMeTu y podouy kamepy.
3ab0pOoHAETLCA BigKpUBaTK ABEpLATa, AKLIO
3 npunagy uae amm. AKLWo npuiaa
HeCnpaBHUN, BUMKHITb NOro, BUTATHITb
MEPEXEBUN LUTEKEP 3 PO3EeTKM abo
BMMKHITb 3aM00IXKHMK Yy PO3NOAITbHOMY
onoui.

Konu Bu BigunMHAETE ABEPUATA,
YTBOPKOETLCA NMPOTAr. [lanip moxe
NOTOPKHYTUCH [0 HarpiBa/ibHNUX €/IEMEHTIB
Ta cnanaxHyTtu. [Npu nonepeaHboOMy
PO3IrpiBi HIKOM HE KNaaiTe nanip anAa
BUMIKAHHA Ha npunagaa He3akpPIinJIeHUM.
3aBxan ctaBTe Ha nanip nocya ato dopmy
ONA BUNiKaHHA. YKnagante nanip ana
BUMIKAHHA NuLLe Ha Ti NNoLwi, Ae ue
noTpidHo. BiH He NoOBWHEH BuaaBaTuCh 3a
MeXi npunaaas.

Heb6e3neKa onikis!

[Mpynag oy)ke CWIbHO HarpiBaeTbCA.
3ab0pOHAETLCA TOPKATUCA BHYTPILIHBLOI
noBepxHi abo HarpiBa/ibHUX eNeMeHTIB
rapAavol podouoi kamepu. 3aBxan naBante
npwnaay OxXonoHyTh. He nianyckante aiten
0o npwunaay.

Mpunanas abo nocya CUIbHO HarpiBaeTbCA.
3aBxau BuriMmanTe rapade npunanaa abo
nocya 3 poboyoi Kamepu 3a 4ONOMOroto
NPUXBaTKMN.

ANKOroNbHI Napu MOXyTb cnanaxHyTu B
rapadin podouin kamepi. 3aBopPoHAETLCA
roTyBaTW CTPaBU i3 BEIMKOO KiSIbKICTHO
DIAVHW, AKa MICTUTb BUCOKUI BiACOTOK
anKorositn. 3actocoBynTe nuie Mani
KIJIbKOCTI HanoiB 3 BMCOKNM BMICTOM
ankoronto. O6epexHo BiaYMHANTE ABepLATA
npunaay.

Hebe3neka oniky!

[in yac ekcnnyaradii aetani, Wo
3HaxXOAATLCA Y BIAKPUTOMY AOCTYMi, CUIbHO
HarpiBatoTbcA. He TopkaiTech po3neyeHux

netanen. He I'II,EI,I'IyCKal/ITe niTen oo npunaagy.

[1ig vac BIOKPUTTA ABEPUAT npuiany MoXxe
BMXO0aMTK rapAdya napa. O6epexHo
BiAUNMHANTE ABepuATa npuiaay. He
nianyckamTe aiten oo npunaay.

3 BoAM B rapadyin pobouin kamepi Moxe
yTBOPUTUCA rapAda napa. 3aO0pOoHAETLCA
NUTK BOAY Y rapAdy podouy Kamepy.
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Heb6e3neka TpaBMyBaHHSA!

[MoapAnaHe CkI0 ABEPLAT Mpuaagy Moxe
TpicHYTW. He BUKOpUCTOBYNTE LIKPEOKi AnA
ckna Ta gpanatodi abo abpasuBHi
ounLLlyBanbHi 3acobu.

Heb6e3neKa ypareHHA eNeKTPUUHUM
cTpymom!

[Mpu HekBanihikoBaHOMY PEMOHTI npunaa
MOXE CTatu [KepesioM
Hebe3nekn.PeMoHTHI po®oTn Moxe
BMKOHYBATW Ti/IbKW MiArOTOBaHU Hamu
TEeXHIK cepBicHOI cnyOu.AKLWwo npunaa
HecnpaBHWU, BUTATHITb MEPEXEBUI LLITEKED
i3 pO3eTKM abB0 BUMKHITb 3an0BiXKHUK Y
KOPOOLi 3anobiXHKKIB. 3BEPHITLCA A0
CEPBICHOI C/Ty»OW.

Ha rapAauunx getanax Moxe po3TonuUTUCA

i3onauia enekTponpunaais. Ctexte, 100

kabenb Bif enekTponpuiagy He TopkascA
rapAynx getanem.

MpoHMKatoua BoMora MoXe CrpuymHUTM
ypaXKeHHA eneKTpuYHMM cTpymom. He
BUKOPWUCTOBYINTE QUMLLlyBaY BUCOKOIO TUCKY
abo napoouuLlyBaui.

g yac 3amiHn namnoukn podoYoi Kamepu
KOHTaKTV NMaTpOoHY 3anunwiatoTbea nifg
e/1EKTPUYHOIO Hanpyroto. epen 3amiHo
BUTATHITb MEpexeBuii Wwrekep abo
BUK/IOUiTb 3aM0OBIXHUK Y PO3NOAINbHOMY
ALLMKY.

HecnpaBHIiCTb npuiagy MoXe NpusBecTn A0
YPaXKEHHA €/IEKTPUYHUM CTPYMOM.
3aB0pOHAETLCA BMUKATY MOLLIKOMKEHWI
npunan. ButarHite mepexesuin wrekep ado
BUMKHITb 3aM00OIXKHMK Yy PO3MNOAITbHOMY
onoui. 3BepHITbCA A0 CEPBICHOI CNYyXOW.

Hebe3neKa nomerxi!

[1ig yac caMOOUULLIEHHA 3aINLWKK DXI, XNP
ab0 Cik Bil CMaXEeHHA MOXYTb CrianaxHyTu.
[Mepen KOXHMM CamMOOUNLLIEHHAM MOTPIOHO
BUMHATK 3 poOoYoi Kamepu Ta 3 npunaaan
BE/INKI PELUTKM TXI.

[in yac camooumileHHA npunaa Ayxe
CWNMbHO HarpisaeTbCA. He niagiwyiTe
NErko3anMncTi NpeameTn,

Hanpuknaa, PyWHWUKN 4na nocyay, Ha pyyky
nsepuat. CnigkynTte 3a TMMm, WoO nepeaHto
CTiIHKY Npwunaay He 6yno 3adnokosaHo. He
nignyckante aiten 4o npunaay.



Hebe3neka onikis!

= [Mig yac camoounLleHHA poboua Kamepa
Ny>Xe CUNbHO HarpiBaeTbcA. He BigkpueanTe
ABepuATa npuaagy Ta He 3cyBaunTe
O10KyBabHI raykk pykoto. [ante npunaay
OXOJIOHYTW. He nignyckante aiten Ao
npwnaay.

= A\ MMig yac camooumnLLEeHHA Npunaa ayxe
CWbHO HarpiBaeTbcA. He gotopkanTteca Ao

nsepuArt. [dante npuiaay OXonoHytu. He
nignyckamTe Aiter o npwiagay.

MpuunHKU HecnpaBHOCTEN

YBara!
m Mpunaaaa, nniska Ta nanip AnA BunikaHHA abo Nocyd Ha HUKHIN

noBepxHi podouoi kamepu: 3aO0POHAETLCA PO3TaLlOBYBaTV Oyab-

AKe npwnaaas Ha HWKHIK noBepxHi podouoi kamepu. He
BUCTUNANTE HMKHIO CTIHKY po0©0ou0i Kamepn nniBkoto Oyab-AKOro
TNy abo nanepom asA BUMikaHHA. He ctaBTe nocynd Ha HUKHIO
NoBEPXHIO POOOUOI KamepH, AKLLIO BCTaHOB/EHa TemnepaTtypa
Bue 50 °C. lNMpun ubOMy akymyntoeTbea Tenno. Lle npuasoanTb

Bawua HoBa gyxoBa wwada

Tyt Bn 3mMoxeTe 03HaOMUTUCA 3i CBOEKD AyXOBOK Wadoto. Mu
noAacHUMo Bam poOoTy naHeni ynpasniHHA Ta 1i enemeHTis. TyT Bu
3HalaeTe iHdopmaLito Wwoao podoyoi kamepu Ta npunaaan.

MNMaHenb ynpaBniHHA

Tyt Bu 3Hangete ornag naHeni ynpaeniHHA. OGOpMAEHHA 3anexnTb
BiA BiAMOBIAHOro TUNy Npwunaay.

[0 TOro, WO Yac CMaXeHHA Ta BUMNikaHHA NopywyeTbCA, a eMmaslb
NOWKOMKYETLCA.

Bona B rapauin podouiii kamepi: 3a X0aHWX 0OCTaBUH He NninTe
BOAy B rapAvy pobouy kamepy. YTBOPIOETLCA BOAAHA napa.
3MiHa Temnepartypu MoXe NnowKoanT emarlb.

Bonori npoayktu: He TpumaliiTe TpuBanuii Yac BOMOT NPOAYKTU Y
3aKpuTii pobouit kKamepi. Bin LbOro NOWKOAXKYETLCA emarib.

®pyKTOBUIA CiK: AKLWO Br BUNIKAETE COKOBUTUI (DPYKTOBUIA NMUPIT,
He CAia BUKNaaaTtn Ha AeKo ANA BUNiKaHHA 3adarato iHrpeaieHTiB.
Cik BiO OpyKTiB, WO Kanatume 3 Aeka, sanvwatume nnamu, Aki
HeMOXNMBO Byae BuaanuTK. Mo MOXINBOCTI, KOPUCTYINTECH ANA
Liboro Binbl rAMOOKUM YHIBEPCaIbHUM JEKOM.

OX0NOMKEHHA 3 BIAKPUTUMK ABEpUATaMK nNpunaay: 3anvwante
po6ouy KaMepy OXON0MKYBaTUCh /NLLIE Y 3aKPUTOMY CTaHi.
HagiTb AKLLO ABepuUATa Npuiaay BiAKPUTI TibKK TPOXK, LIe MOXE 3
yacom MNoLKOANTM PPOHTabHI NaHeni, AKi 3Haxoa4ATbLCA MOpPyY.

CwunbHO 3abpyaHEHNIA YLLiNbHIOBAY ABEPLAT: AKLLO YLLiSIbHIOBAY
[BepuAT ayxe 3abpyaHeHnid, ABepuATa npwuiaay nepecrarTb
3aUNHATUCb HANEXHMM YMHOM . 3 YacoM Lie MOXe MPU3BECTM A0
YWKOKEHHA NoBepxHi MebniB, WO NpuaaratoTs 40
npunaay.Cnigkynte 3a YMCTOTOM YLLibHIOBaYa ABEPLAT.

BukopucTtaHHA ABEpUAT npunaay B AKOCTI CUAIHHA YW MOSTUUKKL
He ciganTe Ta He CTaBTe HIYOro Ha ABepuATa npunagdy. He ctaete
Ha ABepudATa nocya abo npunaaas.

YcTaHoBKa NpunananA: y 3anexHocTi Big Tuny npunaagy npunaann
MOXe ApAnaTi CKAo ABEpUAT Nif yac iX 3a4nmHeHHA. 3apxau
BCTAHOB/IONTE Npunaaaa B podouy kamepy A0 yrnopy.

TpaHcnopTyBaHHA npunady: 3a60pOHAETLCA NepeHocuT ado
nigHiMaTv Npunaa 3a pydyky ABepuAT. Pyuka He po3paxoBaHa Ha
Bary npuaagy ta Moxe 371amMaTuCh.

Ce®

MoAcHeHHA

1 Perynatop yHKLUi

2 KHonkW ynpasniHHA Ta nose iHankadii
3 Perynatop Temnepatypu

MepemuKadi KOHPOPOK

Mepemukadi y nosuLii BUMKHEHHA MOXHa 3aHyputu. [1na Toro oo
3arnmMénTn abo BUTAMHYTW, HATUCHITL HA Nepemmnkau.
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PerynaTtop ¢yHKUIN

3a nonomoroto perynatopa By MoxeTte BCTaHOBUTY BUA
HarpiBaHHA. Mloro Mo)xHa noeepTaTy npaBopyy ado fiBopyd.

AKLIO BCTAHOBNEHUI BaxkaHWUii BUL HArpiBaHHA, y AyXOBii wadi
CBITUTbCA NamMna.

Moaunuii DyHKUIA

0 Bumk. [yxoBa wama BUMUKAETLCA.

BunikaHHA Ta CMaXeHHA MOX/IMBO
nve Ha oHOMY piBHI. Llel pexum e
onTUManbHUM ANA BUMIKaHHA NUPOriB
Ta nium y hopmax ado Ha aekax i ans
NiCHOI NeYeHi i3 ANOBUYNHK, TENATUHN
Ta anumHn. Xap HagxoauTb
PiIBHOMIPHO 3BEPXY Ta 3HU3Y.

E  BepxHe/HWkKHE
HarpiBaHHA

3D-rapaue nosiTpa* Muporw, niuy, ApidHEe NeunBo, KeKcu
Ta IMCTKOBE TICTO MOXKHa BUNiKaTtn
BOHOYAC Ha OBOX PIBHAX.

BeHTnnAaTop 3 KinbLeBuMM
HarpiBasibHUM e1eMeHTOM Ha 3afHil
CTiHUI AyX0BOI Wadu piBHOMIPHO
po3noainAe posirpite NoBiTPA.

Pexum niun [nAa wenaKoro NpuroTyBaHHA CTpas
rMMBOKOro 3aMopoXXeHHA 6e3
nonepeaHbOro po3irpiBaHHA,
Hanpwvknag, niux, kaptonni gpi un
wrpyaena. HwxkHi HarpiBasibHi
eneMeHTN, Hanpuknaa, Kpyri
eneMeHTV Ha 3aHiin CTiHui npunaay,
MOBWHHI PO3irpiTmcA.

(| HuxHe HarpiBaHHA  3a J0NOMOroto pexumy "HuxHe
HarpiBaHHA" MOXHa NiapyM'aHIOBaTH
HWKHI YaCcTUHW cTpasK. Tenio
HaOXOANTb 3HU3Y.

Mpwb 3

KOHBEKLIIEIO

Ipunb i3 UMpPKyALiEto NosiTpa aodpe
NPUCTOCOBaHWA AnA 0BPOOKK ProH,
NTUUI Ta BEMKMX LUMATKIB M'Aca.
HarpiBanbHi enemeHT\ rpuna ta
BEHTUNATOP MNOYEProBO BMMKAKOTLCA
Ta BUMMKaoTbCA. BeHTunAtTop
3abesneuye UMPKYNALito HarpiToro
MOBITPA HABKOIO CTPaBw.

Ller Bna HarpiBaHHA NigXoAnTb OO
rOTYBaHHA Ha rpusi HEBENKNX
nopLi cTerkis, KoBOACOK, puUdU i
TOCTiB. HarpiBaetbcA nuiue cepennna
YyaCTMHa HarpiBasbHOro efnemeHTa
rpuna.

(F]  Tpwnb Ha pewiTyi,
Mana naoua
HarpiBaHHsA

[*] Tpwunb Ha peLwiTdi,
Be/vKa nsolla
HarpiBaHHsA

Bu moxeTe 3poduTtu rpuns i3

[NEKINbKOX CTelKiB, KoBOACOK, pnuon i
TOCTIiB. HarpiBaeTbCA 3aranbHa naoula
nia HarpisasbHUM e1eMeHTOM TPUA.

PoamoposyBaHHA

BeHTunaTop 3abesneuye LUMPKyNALio
HarpiToro NOBITPA HABKO/IO CTPaBW.

Mpwknaa: M'aco, NTuua, x1ié Ta TOpTU.

[ LLIBnake HarpiBaHHA [1nA WBWMAKOrO PO3irpiBaHHA CTpas.

* Bua HarpiBaHHA 3rigHO 3 KnacoM e(eKTUBHOCTI CMOXUBAHHA
enekTpoeHeprii EN50304.
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Knasiwi Ta iHAMKauiA

3a nonomoroto knagiw Bu 3MoxeTe BkOYaTK PiIBHOMAHITHI
[oaaTkoBi yHKLUIT. BcTaHoBNEHI napameTpu 3'ABAAKOTLCA Ha
aucnnei.

Knasiwa 3acTocyBaHHA

3a i gponomoroto Bu moxeTte
YBIMKHYTW TanmMep.

L) Knasiwa "Tanmvep"

3a i gonomoroto Bu moxeTe
BCTAHOBWTW MOTOYHMI Yac,
TPUBanicTb PoOOTU AyXOBOI
wadw =1 Ta yac 3akiHueHHa .

® Knasiwa "ToanHHKK"

3a ii gponomoroto Bu moxeTe
3MEHLWUTU MOKaSHUKMN.

- Knasgiwa "Minyc"

3a i nonomoroto Bu moxeTte
YBIMKHYTU Ta BUMKHYTU (DYHKLItO
"Saxuct Big aiten".

o— Knasiwa "Knoy"

3a i gonomoroto Bu moxeTe
30iNbWNTN NOKASHUKMW.

+ Knasiwa "Mnoc"

PerynaTtop Temnepartypu

3a JoNoMOroo perynatopa Temrnepartypy MOXHa BCTaHOB/IOBATU
TemnepaTypy pexumy rpuns.

No3sunuii dyHKUiA

° HynboBa noauuia  [yxoBa Wwada He HarpiBaeTbCcA.

50-270  [ianasoH PekomennoBaHa Temnepatypa, °C.
Temneparyp

1,2,3 Pexumu rpuna Pexxuumu rpuna, mana [ Ta Benvka
™) nnowwi.
PiBeHb 1 = cnabke HarpiBaHHA

PiBeHb 2 = HarpiBaHHA cepeaHbOoro
CTyneHsa

PiBeHb 3 = cunbHe HarpiBaHHA

[Moku OyxoBa Lada HarpiBaeTbCA, Ha AUCMel BijoOpaxaeTbCa
cUMBON Temnepatypy §. AKLWO HarpiBaHHA NepepBaHo, CUMBON
sracae. Npu geAkux ycTtaHOBKax BiH HE 3aropAeThCA.

Pewumu rpuna

Mia yac roTyBaHHA Ha rpuni (7] BCTaHOBMIONTE PeXuM rpuna
PErynATOpPOM Temneparypu.

Po6oua Kamepa

Y poBouiit kamepi 3HaxoAUTLCA Namna NiAcBivyBaHHA OyXOBOI
wadwn. BeHtnnAaTop 3axuuwae ayxosy wady Big neperpiBaHHA.

Namna niaceiyysaHHA AyxoBoi Wapun

JNlamna niaceivyBaHHA AyXOBOI Ladwn CBITUTLCA NPOTAroM PodoTn
npwnagy. g yac noBepTaHHA perynaTopa MyHKLUin Ao 6yab-AKol
no3uuii namna niaceivyBaHHA OyXOBOI Wadu TaKOX MOXE
YBIMKHYTUCA, HaBiTb AKLLO AyXOBa Liada He HarpiBaeTbCA.

OxonoaMyBanbHUA BEHTUNATOP

OxonomxyBasbHUn BEHTUNATOP BMUKAETLCA 200 BUMUKAETLCA Y
BMNaAKy HeoOxiaHoCTI. Tenne noBiTpA BUXOAUTb Yepes ABepLdTa.

Llo6 poBoua kamepa LWBUALLIE OXO10/a, BEHTUAATOP NPOAOBXYE
npautoBaTy AeAKKiA Yac nicna Toro, AK Ayxosa Lada BUMKHYach.
YBara!

He 3akpuBaniTe BEHTUAALIMHI OTBOPMU, iHaKLIE AyxoBa Liada
neperpieTsea.



Bawe npunagan

Bale npunagad, Wo noctayaeTbCa B KOMMAEKTI, NigXoanTs AnA
Garatbox CTpas. 3aBXau 3BepTaiiTe ysary Ha Te, Wob npuiasad
OyN0 NPaBWILHO | MOBHICTIO BCTAHOB/EHE B POOOUY Kamepy.

IcHye BMGip credianbHoro npunaaad, wod OinblWwicTs cTpas
ynasanaca Bawm e Kpalle, a ekcnayaTauia Bawoi ayxoBoi wadu
Oyna e NPUEMHILLOO.

BcTaHoBneHHA npunapan

[Mpunaaas MOXHa po3millyBaTu B AyxOBiV Wwadi Ha 4 pisHUX PIBHAX.
3aBx/av BCTaHOBMOWTE Npunaaas 4o ynopy, wod BOHO He
TOPKaNoCA CKAAHMX ABEPLAT.

BKasiBKa: Mpnnanna moxe aedopmyBaTmuca Yepes BUCOKY
Temnepatypy. Konu npunanna oxosnoHe, BOHO Hadyae CBOEl
nepB.icHOi hopmn. DyHKLIOHANLHICTb NPUAaAAn Bifd LUbOro He
3MEHLLYEThCA.

Tpumaiite 1eKo AnA BunikaHHA 3a OOKK oBoma pykamu Ta
napanenbHO BCOBYIMTE MOro B OMOPHY CTiKy. [pu BCOBYBaHHI
Hamaramtecs He pyxaTu [ekOo AnA BUNiKaHHA npaBopy4y ado
niBopyu. [HakwWwe Aeko AnsA BuUNikaHHA Oyne fue Baxye BCTaBAATU.
EmanboBaHi noOBEpPXHI MOXYTb MOLWKOANTUCA.

Mpunaaaa Bu moxeTte npuadat y cepsicHi cnyxoi, npodeciliHin
mepexi abo uepes iHTepHeT. HasgiTb, Oyab nacka, Homep HEZ.

=
2

1

\—

AKLWO 06epexHOo BUTAryBaTV Npunaaas HanosloBUHY, BOHO
3adikcyeTbeA. Tenep Bam Byne nerule BuidmaT cTpasu.

in yac BCcTaHOBNEHHA NpuNaaaa B AyxoBy Wwady cniakynTe 3a
BUIMHAMM Ha 3adHii CTiHUi npunaaaa. Jlnwe Tak BOHO 3adikCyeTbCA
npaBw/bLHO.

—

3aBanakun BUCYBHMM pelikam Ha piBHAX 1 i 3 Bu MoxeTe BucyBatu
npwnaaas.

AKLLIO pelkn NOBHICTIO BUMHATI, iX NOTPIOHO BCTAHOBUTA i 3CYHYTH
Haszaf, (3anexHo Bia BUKOHAHHA npunagay). Lle nonerwye
BCTaHOBNEHHA Npunanna B npunaa. o6 siakputu dikcatop, TPoXu
HaTUCHITb Ha PeWiKy | 3CyHbTe Yy AyxoBy Liady.

PewiTKka

[nAa nocyay, KyXOHHUX POPM, MEYEHI,
lumatKiB 4nA rpuito Ta cTpas
rNNOOKOro 3aMOPOXKEHHSA.

BcTaHoBITH peLWwiTKy BiAKPUTORO
YacTMHOI 40 ABEPUAT AyXOBOI wadw,
a BUTMHOM - JOHN3Y ~—=.

EmanboBaHe AeKo AnA BUNiKaHHA
[na nuporis Ta TiCTEUOK.

YCTaHoBITb AEKO ANA BUMNiKaHHA
CKOLLEHOK KparKoto A0 ABEpLAT.

YHiBepcanbHe AeKOo

[nAa COKOBUTUX MUPOTIB, BUMIUKN,
CTPaB i3 NPOAYKTIB rMMOOKOro
3aMOPOXEHHA Ta BE/INKOI NeveHi.
Vloro Tako) MoxHa 3aCTOCOBYBaTU AK
niaaoH ANA CTiKaHHA XUpy, AKLWO Bu
cMaxuTe 6eanocepeHbo Ha PeLUiTLi.

YCTaHOBITb YHIBEPCaA/IbHE AEKO
CKOLLUEHOI KpalrKoto [0 ABepuAT.

CneuianbHe npunagan

CreuianbHe npunaana Bu moxeTe npuadati B CepBiCHin cnyxoi un
cneuianizoBaHnx marasmHax. Bu sHangeTte pisHOMaHITHI NpoaykTw,
AKi migxoaaTb 40 Bawoi gyxosoi wadw, y Hawmx Opolypax ado B
I[HTepHeTi. HaABHICTb cneuiansHoro npunanas ado yMoBm
3aMOB/IEHHA Yepe3 IHTEPHET BapitOOTLCA B 3a/IEXHOCTI BiA KpaiHu.
IHbopMmaLito woao Lboro By sHanaeTe B AOKYMEHTax, AKi OTpuMasnm
nig yac Kynisni 4yxoBoi wadwu.

He Bce cneuianbHe Npunaaas niaxoauMTb A0 KOXHOro npunaay. Mia
yac Kynieni 3aBxan noeigomnAnTe noeHy Hasey (E-Nr.) Baworo
npunaay.

CneuianbHe npunanan Homep HEZ DyHKUIA

Pewwitka HEZ 434000 [na nocyny, KyXoHHMX hopM, NeyeHi, wmatkis Anqa rpuito Ta cTpas
rMNOOKOro 3aMOPOXKEHHS.

ANOMiHIEBE AEKO AN1A BUMiIKaHHA HEZ 430001 [na nuporie Ta neunsa.
YCTaHOBITb AEKO ANA BUMIKAHHA Y AyXOBY Liady CKOLIEHOW
Kparkow [0 ABEepLuAT.

EmanboBaHe Aeko anA BMMiKaHHA HEZ 431001 [lnAa nuporis Ta neumsa.
YCTaHOBITb AEKO ANA BUNIKAHHA Y JyXOBY Lady CKOLIEHO
Kparkoto 10 ABepUuAT.

YHiBepcanbHe Aeko HEZ 432001 [nA COKOBUTMX NMUPOTIB, BUMIUKK, MPOAYKTIB rMOOKOI 3aMOPO3KU

Ta BENKMX LWMATKIB ANA 3anikaHHA. Moxe Takox
BMKOPUWCTOBYBATUCA ANA 30MpPaHHA XMpy aBo M'ACHOro COKy npwu
BCTAHOB/IEHHI Mid PELITKY.

YCTaHOBITb YHiBEPCA/IbHE AEKO Y AYXOBY Wady CKOLLIEHOO
Kparkot [0 ABEepLuAT.

LeepusTa AyXxoBoi Wwadu - AOAATKOBI 3anobiMHi 3axoau

[ig yac TpmBanoro rotTyBaHHA ABEpLUATA AYXOBOI Wadu MOXyYTb
Ay)Xe CUAbHO HarpiTucA.

Akwo y Bac e maneHbKi aitn, Npyn BUKOPUCTaHHI AyX0BOI adwu
Tpeba Byt 0cobANBO 0OEPEXHVUMU.

[NnA uboro iCHye 3axMCHUIN NPUCTPIR, AKMIA 3anobirae NpAMoOMy
NOTOPKAaHHIO A0 ABEPUAT Ayx0BOi Wwadw. Lle cneuiansHe npunaaaA (
440651) MmoxxHa npuadaTt B CepBiCHIil cnyxoi.
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[Nepen nepLuoro ekcnnyaTaui€ero

Y naHomy poaaini Bu gisHaeTecs, o Tpeda 3poduTn nepea Tum, AK
nepwwnii pas rotyeatu y AyxoBii wadi. CnovaTky npoumntante
posain "PekomeHaauii 3 6eanexku”.

BcTaHOBNEeHHsA yacy gobu

[Micna nigknoYeHHi AyxoBOi Wwadu Ha AUChIEl BUCBITIIOETLCA
cumeon © Tta Tpu Hyni. BcTaHOBITL MOTOUHMIA yac.

1. HatucHitb knasiwy O.
Ha iHaukaTopi 3'ABnAeTLCA NOTOYHMA yac 12:00, a cumeon (O
noYyrHae MepPEXTITL.

2.3a nonomMoroto knagiwi + abo - ycTaHOBITh MOTOYHUIA yac.

Yepes aekinbka cekyHa BCTAHOBIEHWI yac Oyae 3aHeceHuin y
nam'atb.

PosirpiBaHHA ayxoBoi wadu

[na Toro wo6 B1oanuTy 3anax HOBOro Npwaaay, CnoyaTky 3a4nHiTh
NMOPOXHIO AyXOBY Wady Ta NporpinTe ii. laeanbHUM ana Uboro €
rOTyBaHHA NPOTArOM roAvHM Ha pexunmi "BepxHe/HMKHE
HarpisaHHA" (Z npu 240 °C. Cniakyiite 3a TUM, WoB y poBouiii
Kamepi He 3annWanncb PELLTKN YNakoBKMN.

1. BCTaHOBITb PerynATop hyHKLi Ha BEPXHE/HKHE HarpiBaHHA .
2. PerynaTtop TemnepaTtypu BCTaHOBITL Ha 240 °C.

Yepes roanHy BUMKHITb AyxOBY wady. [1oBEPHITb perynatop
(byHKUI Ta perynaTop TemMnepartypu Ha Hy/1b0BYy MO3WLLLO.

OuuweHHA npunagan

Mepen nepLvm BUKOPUCTaHHAM Npuaanas Mnoro noTpiéHo
peTeNbHO OUMUCTUTK 3a AOMOMOrOH rapAYoro YXXHOr0 PO3YMHY Ta
M'AKOI raHuipKu 418 MUTTA nocyay.

PeryntoBaHHA pexuMiB po6oTH AyxoBoi wadpu

Y Bawiii oyxoBili wadi € 6arato dyHKUIl, AKi MOXHa
BiaperyntoBati. Y UbOMy po3Aini M1 NoACHMMO Bam, AK BCTAHOBUTK
GaxkaHuit BUA HarpiBaHHA Ta TeMnepatypy ado pexum rpund. Bu
MOXeTe BCTaHOBWTW AnA Bawoi cTpaBm TpMBanicTb roTyBaHHA Ta
yac 3akiHYeHHA poBoTK OyxoBoi Wwadw.

Buau HarpiBaHHA Ta Temnepartypa
Mpvknaa Ha mantoHKy: "BepxHe/HmxHe HarpisaHHA" - 190 °C.

1.3a gonomoroto perynatopa GyHKLin BCTAHOBITL NOTPIOHWIA BUA
HarpiBaHHs.

2. 3a [JonoMOoroto peryatopa TeMnepartypy MOXHa BCTaHOB/OBATH
Temnepatypy abo pexumM rpuns.

50

~100

Hyxosa wada HarpiBaeTbCA.

BuMKHeHHA AyxoBoi Wadu
BcTaHoBiTh perynatop dyHKLUIN Ha Hy/b.

3miHa ycTaHOBKHM

3a noTtpebu MoXHa 3MIHWTW BUA HarpiBaHHA, TeMnepartypy i
PEXUM TPUNA.
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ABTOMaTUUYHEe BUMKHEHHS .l:lyXOBO'I' maqm

Tenep BCTAHOBITL Yac roTyBaHHA (TpuBanicTb) AnA Bawoi ctpasw.
[Mpuknaa Ha MantoHKy: yCTaHOBKa AnA pexumy "BepxHe/HUKHE
HarpiBaHHa", = 190 °C, TpuBanicTb 45 xa.

1.3a gonomoroto perynatopa yHKLIi BCTAHOBITL BMA HarpiBaHHA.

2.3a [10noMOroto perynatopa TeMneparypy BCTAHOBITb
Temnepartypy ado pexum rpun.

3. HatvicHitb knasiwy roanHHuka O.
MepexTuts cuMBON TpusanocTi -,

4. BCcTaHOBITbL TPUBAMICTL 32 AONOMOrot Knasgill + ado —.
Knasiwa +, 3anponoHoBaHe 3HayeHHA = 30 xBUAnH
Knasiwa =, 3anponoHoBaHe 3HayeHHA = 10 XBUIMH

Yac rotyBaHHA 3aKiHUMBCA

Jlynae curnan. [lyxoea wada BuMnkaeTbea. [Bidi HAaTUCHITb
knagiwy (® Ta BUMKHITb perynaTop (yHKLUiii.

3MiHa ycTaHOBKMU

HaTucHiTb KnaBilwy rognHHMKa O®. 3MmiHiTb TpUBanicTL 3a
[0MNoMoroto knasiw + ado -.



MepepuBaHHA HaCTPOWUKKU

HatucHits knasiwy roaHHuka (O . HaTuckalite knasiluy -, Noku
iHOVKaLlia He Oyae BCTaHOBMEHA Ha Hy/i. BUMKHITL ayxoBy wady 3a
NOMOMOrow perynatopa QyHKLIN.

BcTaHoBNeHHA TPMBANOCTI, AKLLO iHAWKALIA NOTOYHOro Yacy
3racna

[Biui HaTuCHITL knagiwy roannHnka (O Ta 3poBiTh YCTaHOBKM, AK
3a3Ha4YeHoO B MyHKTI 4.

ABTOMaTHUUHe yBiMKHeHHFI Ta BAUMKHEHHA
Ayxosoi wadpu

Bynb-nacka, He 3adyabTe, WO NPOAYKTW, AKi ErKO MCYOTLCA, HE
NMOBWHHI HAAO0BIro 3anuLaT1ca y podouiit Kamepi.

Mpuknag Ha ManOHKY: YCTaHOBKA ANA pexumy "BepxHe/HWxKHe
HarpisaHHa", & 190 °C. 3apas 10:45. MpuroTyBaHHA TprBae
45 xBUnKH, i cTpasa mae OyTu rotosa o 12:45. .

1.3a gonomoroto perynatopa (MyHKLUi BCTAHOBITL BMA HArpiBaHHA.

2.3a 1onoMOorolo perynatopa TemnepaTtypu BCTaHOBITb
Temnepatypy abo pexum rpuns.

3. HatucHitb knasiwy rognHHmnka .
4. BcTaHOBITL TPUBA/ICTL 3a AOMOMOrot Knasill + ado —.

5. [lotopkaiiteck 4o knasgiwi roamHHnka (O, Noku He 3aMUroTUTH
CUMBOJT 3aKiHUeHHA =l
Ha ancnnei moxHa noBaunti, Konu ctpasa Oyae rotosa.

BcTaHoBNeHHA yacy gobu

MicnAa nepworo niakMtoYyeHHA ado nicnA SHUKHEHHA (BUMKHEHHSA)
€N1EeKTPUYHOTO CTPYMY Ha aucrnei murotnts cumeon (O ta Tpu Hyni.
BcTaHoBiTb NOTOYHMI yac. Perynatop dyHKUIlA NoBuHEH OyTn
BVMKHEHWN.

PeryntoBaHHA
1. HaTucHiTb knagiwy roamHHnka O.
Ha avcnnei BinoBpaxaetsca 12:00 Ta murotuts cumson (O

2.3a nonomMoroto knasili + abo - ycTaHOBITh MOTOYHMIA Yac.
Yepes aekinbka cekyHa noTouHuii yac Oyne saHeceHun y
nam'aTs. Cumeon (© sracae.

3miHa, Hanp., 3 NiTHLOro Ha 3MMOBUI Yac

[Biui HaTuCHITL knaBiwy roamHHrka (O Ta 3MiHITb yCTaHOBKM 3a
fonomoroto knasiw + aéo -.

6.3a gonomoroto Knasiwi + nepeHeciTb Yac 3akiHYeHHA.
Yepes fekinbka cekyHa ycTaHoBKa Oyfe 3aHeceHa y nam'ATb.
Ha gucnnei cBitutbcA Yac 3akiHyeHHA poOoTW, 4O AKOro Ayxosa
lwada npautoBaTmme.

Yac roTyBaHHA 3aKiHUMBCA
JNlynae curnan. [lyxoea wada BMMUKAETbCA. [IBiUi HATUCHITb
knasiwy (O Ta BUMKHITL perynaTop (yHKLN.

BkagziBKa: By MOXxeTe 3MiHIOBaTV YCTAHOBKW, NMOKW Ha AuChel
MWUIOTWTb CUMBOJ1. AKLIO CUMBOS CBITUTLCA, yCTAHOBKA 30epexeHa
y nam'ari.

LLIBuaKe HarpiBaHHA

Y pexumi WBmMAKOro HarpisaHHA Bawa ayxosa wada weunawe
PO3IrpieTbCA 4O BCTAHOBAEHOI TEMMEPATYPU.

Bmukalite pexxum LBWAKOrO HarpisaHHsa, avle AkLwo Bam noTpidHo
Harpitu ayxosy wady suwe 100 °C.

LLlo6 nocartv piBHOMIPHOIO NPUroTyBaHHA CTPaB, CTaBTe NPOAYKTU
y OyxoBy wady nicnA 3akiHYeHHA WBUAKOro HarpisaHHA.

1. BCTaHoBITh perynaTop dyHKUiN y nosvuito [E].

2.3a JoNoMOroto perynatopa Temrneparypy BCTaHOBITb
Temneparypy.

Yepes fekinbka cekyHa Oyxosa lada noymHae Harpisatucs.
CBITUTBCA IHOMKATOPHA laMNOYKa Had PeryiaTopoM TeMNepaTypy.
LLIBnaKe HarpiBaHHA 3aKiHuMnocA

|lHOMKaTopHa Nnamnoyka Haa perynaTopoM Temnepartypu 3racae.
MocTaBTe cTpaBy y AyXOBY Llady Ta BCTAHOBITb GaxaHuii BuL
HarpiBaHHs.

MepepuBaHHA WWBUAKOrO HarpiBaHHA
BcTaHoBiTh perynatop dyHKLUiA Ha Hyb. JyxoBy wwady BUMKHEHO.
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YcTtaHOBEeHHA TanMepa

Tanmep Bu MOXETE BUKOPUCTOBYBATU | AK KYXOHHWI Tanmep. BiH
npautoe HesaIexHo Bif AyxoBoi wadu. Y Taimepa cBil 0coOnnBuiA
curHan. Takmm YmHoM Bu MoxeTe noYyTu, WO BiAKAYMNOCH:
TavMep un ayxosa wada. Bu Takox MOXeTe BCTaHOBOBATH
Tanimep, Konv ©10KyBaHHA Bid JOCTYMy AiTell akTMBOBaHe.

PeryntoBaHHA
1. HaTucHiTh knasiwy Talimepa L.
MepexTuTs cumson L.

2.3a gonomoroto knagiwi "+" abo "—" ycTtaHOBITL Yac Talimepa.
Knagiwa + 3anponoHoBaHe 3HayeHHA = 10 XBUAUH
Knasiwa - 3anponoHoBaHe 3HaJYeHHA = 5 XBUINH

Yepes aekinbka cekyHa Tainmep posnounHae podoty. Ha ancnnei
CBITUTBCA cUMBON L. MoxHa 6aunTti nepedir vacy.

dyHKuia "3axucT Big Aiten"

Ayxosa wada

[nAa Toro wo® AiTM He MOr/IM BUNaaKOBO BKAOUMTU AyXOBY Wady, y
Hili BOyaoBaHe O/10KyBaHHA BiA AiTEN.

YBiMKHEHHA Ta BUMKHEHHA GYHKUIi "3axucT Bia aiten”
PerynaTop dyHKLUiN NOBUHEH OyTU BUMKHEHWIA.

YBIMKHEHHA: HaTUCKanTe Knagiwy "Kntoy" O-m, NOKU Ha ancnnei He
3'ABUTLCA CMMBON O-m. Lle TpuBae npudnnMsHoO 4 cexkyHau.

Jlornaag Ta OUULLLeHHSA

AKLWO peTenbHO ounLlyBaTV AyxoBy wady Ta Adat Npo Hel, BoHa
HaAO0Bro 3a/IMLLINTLCA FapHOK Ta YHKLIOHabHO. AK NPaBUILHO
nornsgati Ta ounwlyeatu Baly ayxosy wady, Bu agisHaetecsa y win
rnasi.

BrasiBKH

® HesHauHa pisHULA Y KONbOPi Ha NepeaHin YacTuHI yxoBoi lwadu
CNPUYMHEHa TUM, WO BOHA CK1aaaeThca 3 PiIBHOMAaHITHMX
martepianis, Takux AK CK/0, niactMmaca ado meTan.

m TiHi Ha OBepuATax, AKi MepexTATh, - Le BinoOpaxeHHA CBiTna Bia
namnu ayxosoi wadw.

= [1ig BNAMBOM Oy)Xe BMCOKOI TeMnepaTypu emasb BUropae.
BHacnigok uboro BMHMKaKOTh HE3HAYHI 3MiHK KO/bOpY emani. Lle
€ HOPMabHUM ABULLEM, LLO HE BM/IMBAE HA (PYHKLIIOHANLHICTD.
KpOMKM TOHKMX OEK HE MOXHAa MOBHICTIO BKPUTK eMassiio. ToMy
BOHM MOXYTb ByTu WopcTKUmMK. CTilKiCTb 4O KOPO3ii Bid LbOro He
3MEHLLYETLCA.

OuucHi 3acobu

A6V He NoLWKOAWUTV NOBEPXHI HEBIAMOBIAHMM OUMCHUM 3aCOO0M,
3BepTanTe yBary Ha HacTymnHi AaHi.

Mpy ounwieHHi AyxoBoi Wwadu 3a60pOHEHO 3aCTOCOBYBaTH:
rocTpi Ta ApAnaroyi OUMCHi 3acodu,
OYUUCHI 3acOOU 3 BUCOKMM BMICTOM €TWI0BOIO CAVPTY,

| ]
| ]
B XKOPCTKI ryoku,
B OuMLlyBayi BUCOKOrO TUCKY a®0 NapoCTPYMUHHI NOMMK.
| ]

3ab0opOHAETLCA MUTU OKPEMi AeTani B NOCYAOMUNHIA MalluHi.

PeTtenbHo npomuBarite HOBiFyéKM nepen nepwnm 3aCTtoCyBaHHAM.

48

MicnA TOro AAK Yac BMMLLOB

JyHae curHan. HatucHits knasiwy Taiimepa L. IHaMkaTop TaliMepa
sracae.

3miHa yacy Tanmepa

HaTucHiTL Knasilly Taimepa £). 3MiHiTb Yac 3a JONOMOrolo Kasill
+ abo -.

BiamiHa ycTaHOBKHU

HaTucHiTb knagilwy Taimepa L), HaTvckaiite knasilly -, NOKu
iHOVKalia He Byne BCTAHOBEHa Ha Hy/i.

OpHouacHe BigpaxoBYBaHHAl Uacy TPMBanocTi Ta TaviMepy
CsitAaTbCcA cMBONN. Ha avcnnei BinoOpaxaeTbCca 3BOPOTHIN Bianik
yacy Tanmepa.

3anuT sanuwkosoi TpusanocTi 121, yacy sakiHueHnHa =l ado
notouroro vacy (O

Hatuckaiite knagiwy rognHHuka (O, noku He 3'ABUTLCA BiANOBIAHWIA

CUMBO.
3anutaHuii napaMmeTp Ha Kinbka cekyHz 3'ABAAETbCA Ha AMCHNEN.

BUMKHEHHA: HaTuckainTe knasiwy "kAoy" O-m, MOKN HE 3racHe
CVMBO/ O-m.

BrasiBku

= Talimep Ta NOTOYHWIA Yac MOXHa BCTAHOBUTK y Byab-AKMIA yac.

m [licna aBapiiHOro BiOK/IOUEHHA eNeKTpoeHeprii BCTaHOBNeHa
yHKUIA "3axucT Bia AiTer" BiAKNOUYAETHLCA.

dpoHTanbHi MpOTPiTb BOOIMM PYLUIHUKOM 3 HEBETMKOLO

naHeni 3 KiNbKICTIO MUitHOMO 3acofy. 3aBxan nNpoTupaiTte

BMCOKOAKICHOI napasnenbHO TeKCTYpI. [HakLe MoxHa noapanaTu

cTani NOBEPXHIO. [TPOMOKHITb M'AKMM PYLUHUKOM.
Micna ekcnnyaTauii ogpasy X ounilante npunaa
Bifl HaKuUMy, NAAM XMPY, KpoxMasto Ta Oinky.
3abopoHAETLCA 3acTOCOBYBaTM abpasnBHi
OUNCHI 3acobu, Wwkpadatoui rydkn ado KOPCTKi
PYLWHWKM AnA ounweHHA. @poHTanbHi naHeni 3
BMCOKOAKICHOI CTasli MOXKHa nosipyBaTtu 3a
[IONOMOrot0 crnelianbHoro 3acoby ana Aornagy.
BukoHyliTe BKasiBku BUPOOHMKa. CreLiasibHi
ouvLLyBasibHi 3acobu ansa Bupobis 3
BMCOKOAKICHOI cTani Bu moxeTte npuadatu B
Hali cepsicHi cnyxoi ado B marasmHax
cneuianidoBaHoi TOprisi.

EmanboBaHi Ta QuullyinTe BOSOrMMM PYLUHUKOM 3 HEBESIMKOO
BKPUTI TAaKOM  KifbKiCTIO MUIAHOrO 3acoBy. [MPOMOKHITE M'AKUM
noBepXHi PYLWHNKOM.

KHonku Ounlyite BOIOTMM PYLUHUKOM 3 HEBEIMKO
KinbKicTio MuiiHoro 3aco®y. MpOMOKHITh M'AKUM

PYWHNKOM.

MoxkHa oumLlat 3acoOoM ANA OUMLLEHHA CKAa.
He 3acTocoByliTe arpecuBHi ouncHi 3acobu ado
roctpi Metanesi npeameTi. BoHn MOXxyTb
noapAnaTty ado NOLKOANTA NMOBEPXHIO CKNa
nBepuAT.

Ckno asepuAaT

YuwinbHroBau Ounllyvte BOMOMMM PYLIHMKOM 3 HEBEIMKOKO
KifbKicTIO MUiiHOro 3aco0y. MPOMOKHITL M'AKUM

PYWHNKOM.



JHo, BepxHA
naHenb Ta
6OKOBI CTiHKM
AyxoBoi wadu

OuucTiTh TENNO0 BOAOK aB0 BOAHUM PO3UMHOM
outy. Mpwu cunbHOMY 3a0pPyAHEHHI: 3aCTOCOBYMNTE
3aci® AnA ounLIeHHA JyXOBOK /MWE Ha
MOBEPXHAX, L0 0XON0/N. 3a00POHAETLCA
HaHOCWTK 3aci® Ha 3aAHI0 CTIHKY.

CKnAaHun
3aXMCHUM
KOBMaK namnu
niacsivyBaHHA
AyxoBoi Wwadu

QuunLyiTe BOIOTUM PYLUHMKOM 3 HEBETMKOLD
KINbKICTIO MUIIHOMO 3aco0By. MPOMOKHITL M'AKUM
PYLLUHUKOM.

Mpunannna 3amouiTb y TENIOMY STY>)KHOMY PO3UMHI.

MouncTiTh rydBkoto Ana nocyay ado LiTKO.

AnromiHieBe
AeKo anfA
BUMiKaHHA
(onuioHanbHO)

3ab0pOHAETLCA MUTU B MOCYAOMUIAHIN MaLLWHI.
3ab0pOHAETLCA 3aCTOCOBYBATK 3acid AnA
ouynleHHA OyXOBOK. |_|_|,06 YHUKHYTW noApAnaHHA,
3a00pPOHAETLCA AOTOPKATUCA [0 MeTaneBoi
MOBEpPXHi HOXeM ado iHLWNM FrOCTPUM
npeametom. QUUCTITb BONOMUM PYLIHUKOM A1A
CK/a 3 HEeBENMMNKOIO Ki/IbKICTIO MUAHOTO 3aco0y
a00 ropusoHTasIbHO NPOTPITh PYLIHUKOM 3
MiKPOBO/IOKHA. [TDOMOKHITb M'AKUM PYLLHNKOM.
3abopOoHAETLCA 3aCTOCOBYBaTM adpasnBHi
oumncHi 3acodu, Wwkpadatoui rydkn ado XopCTKi
DYLUHUKW ANA ounLleHHA. BoHu apanatoTb AeKo
ONA BUMIKaHHA.

dDyHKUIA AKLWo akTMBOBaHa yHKUiA "3axucT Bia aiten"
"3axucT Bia ONA ABEPUAT AyXOBOi Wwadu, nepen OUnLLIEHHAM
niten"” dyHKUito TpeBa ckacyBaT. 3aMoYiTb YCi

(onuioHanbHO) MNacTMacoBi AeTani y TEMIOMY NIY>KHOMY PO3UMHI
Ta NpomuiiTe ryokoto. NMPOMOKHITb M'AKUM
PYLWHUKOM. Mpun cunbHOMY 3a0pyaHEHH! PyHKLIsA

"3axucT Big AiTen" He Npautoe HaNEXHUM YMHOM.

BapunbHa
noBepxHA

BkasiBku ona o6cnyroByBaHHA Ta oumlleHHA Bu
3HarnaeTe B iHCTPYKLIi 3 BUKOPMCTaHHA Bawoi
BapW/IbHOI MOBEPXHI.

OuuLueHHA camMmoo4yuilyBaJjibHUX NOBEpPXOHb
AyXxoBoi wadpu

3aaHA CTiHKa BKpUTa LWapoM caMoounLLyBasnbHOI kepamiku. [ig vac
poBOTK AyxOBOI Wadu Le NoKpuTTa BOMpae B cede i poaLlennoe
OpuU3KHY, LLO YTBOPIOKOTLCA MPW BUNiKaHHI a0 cMakeHHi. Yum BuLle

Temneparypa Ta YuMm TpuBasille npauoe ayxosa wada, TMM Kpatle
pesynbTart.

Asle AKLIO HaBiTb NiC1A HEOAHOPA30BO! ekcnyaTauii 3abpyaHeHHA
e 3annwnanCs, dinte Tak:

1. CnoyaTky O4YMCTiTb eManboBaHi MOBEPXHi Y AyXOBil wadi.

2.1MoTim BCTaHOBITL pexum "3D-rapadye nositpa" ado "BepxHe/
HWKHE HarpisaHHA" E.

3. Pogirpiiite nopoxHto Aayxosy wady npuda. NpoTAromMm 2 roanH 3a
MaKcuMasbHOI TeMneparypu.

KepamiuHe nokpuTTta Oyae BigHosneHe. Micna uboro moxHa Oyae
BMAANNTY BOAOHD Ta M'AKOI IYOKOK KOPUYHEBI Ta YOPHI 3a/NLLIKW.

Hes3HauyHa pi3HNLUA Y KObOPI MOKPUTTA HE BNAMBAE Ha (DYHKLItO
CaMOOYMLLEHHA.

YBara!

= 3a00POHEHO BMKOPUCTOBYBATW arpecuBHi ounLlyBadi. BoHu
MOXYyTb NnoapAnaT ado NOLKOAUTA BUCOKOMOPUCTE MOKPUTTA
NOBEPXOHb.

m 3ab0pOoHAETLCA 3aCTOCOBYBATU 3aCi® A1A OUNLLEHHA OyXOBOK Ha
CcaMOoOuuLLyBa/IbHUX NMOBEPXHAX. AKLIO Lei 3aci® BMNaakoBo
noTpanue Ha HasBaHi MOBEPXHi, 0Apasy X BUMUIATE ix ryOKoto Ta
[OCTaTHLO KiNbKICTIO BOAMW.

JleMOHTaM Ta yCTaHOBNEHHA ABEPLUAT AyXOBOi
wadpu

[na ounwieHHA Ta AeEMOHTaXy Ckia ABepuAaT Bu moxeTe 3HATK
asepuATa AyxoBoi wadwu.

Ha netnax nsepusT AyxoBoi wadw € dikcaropu. AKLWOo dikcatop
3allinHyTo (Man. A), ABepuATa AyxoBOi wadn 3ad10KOBaHI. IX He
MOXHa AeMOHTYBaTU. AKLWO ikcaTtopn AnA AEMOHTaXy ABEPUAT
nyxoBoi wadwv BiokpuTi (Man. B), 3abnokosaHi netni. BoHn He
3ackouarb.

A He6esneka TpaBmyBaHHA!!

AKLWo neTni He 3aB/10KOBaHI, BOHW 3aCKaKyloTh i3 BE/IMKOI CUMOL0.
3BepTaiite yBary Ha Te, WoO dikcaTtop 3aBxan OyB NOBHICTIO
3aKpuTuii, abo aBCoMOTHO BIAKPUTUNIA, AKLLO Bu 3HIMaeTe aBepuATa.

JeMoHTam ABepuAT

1.ToBHICTIO BiAYMHITL ABEpPLATA AyXOBOI lWadwu.
2. PosulenHitb obuaga dikcatopy npaBopyy Ta niBopydy (Masn. A).

3. Bakpwuiitte asepuATta Ao ynopy. O6oma pykammu o0xoniTb
ABepuATa nisopyy Ta npasopyd. MNpukpuiite ABepLUATa LWe TPOXu
Ta BUIAMITBL ix (man. B).

YcTaHOBNEHHA ABepUAT
3HOBY YCTaHOBITL ABEPLATA Y 3BOPOTHOMY MOPAAKY AiiA.

1.[pv BCTaHOBNEHHI ABEPUAT AyXOBOI Wadu nepesipTe, LWOO
o6uasi netni Oynu cnpaMOoBaHi NPOCTO B OTBIp (Mas. A).

2. Bupian Ha neTnax matoTb 3adikcyBatuca 3 06ox 6okis (Man. B).
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3. 3HoBy 3allenHiTb oduasa dikcatopu (man. C). akpuiite
ABepuATa AyxoBoi wadw.

A He6eanexa TpaBmyBaHHA!!

AKLWOo ABepuATa BUNAAKOBO Brasv ado 3ackouunna nemis, He
HamaramTecs BiAKPWUTU NETIt0 caMOoCTiiHO. 3aTenedoHyiiTe A0
CEepBICHOI CNyXou.

BéyﬂOByBaHHH Ta AEMOHTaM CHJa ABEpUAT
[na kpaworo ounteHHA By MoxeTe 3HATK CKA0 3 ABEPLAT AyXOBOI
wadw.

JdemMmoHTaw

1. 3HiMIiTb ABEpUATa Ta NOKNAAITL PYUYKOIO JOHWU3Y HA PYLUHUK.

2. ButArHiTe 3axncHy naHesb 3Bepxy 3 ABEPUAT AyXOBOi wadu. Ona
LbOro MPUTUCHITL A3UYKK NasbUAMKU NIBOPYY Ta NpaBopyy
(man. A).

3.1iaHIMITb BEPXHE CKNO Ta BUTATHITL Moro (masn. B).

AN B|

4.71igHIMITb CKNO Ta BUTATHITL horo (man. C).

o<

N

W

[MouncTiTh CKNO 3aCO0O0M ANA OUULLEHHA CKa Ta M'AKUM

PYLUHUKOM.

A He6esneka TpaBmyBaHHA!

[ToopAnaHe ckno ABEPUAT npwuiagy MOXe TpicHyTW. He
BMKOPUCTOBYWTE WKPeOKi AnA ckna Ta apanatodi ado adpasunsHi

ouuLLYyBasIbHI 3aco0u.

YcTaHOBNEHHA

Mia uac BGyaoByBaHHA 3BEpTaliTE yBary Ha Te, Wwob Hanwuc "right

above" 3HaxoamBcA NiBOPYyY 3HNU3Y.

1.BcTaHoBITL CK10 Nia KyTOM Hasdaa (man. A).

2. BcTaHoBITL BEPXHE CK/10 B 00MABa TpUMaui Nia KyTom Hasag.
330BHi NOBEPXHA NOBMHHA OyTW rnagkoto. (Man. B).

3. YCTaHOoBITb Ta MPUTUCHITb 3aXUCHY MaHEesb.

4.YcTaHoBITL ABepLATa.

yxosy wagy morHa 6yae BAKOPUCTOBYBATH NULLE TOAI, KON
ckno 6yne npaBUnNbHO BMOHTOBaHe.

LLlo po6uTH Yy BUNagKy HecnpaBHOCTI?

[yxe yacTo Henosaaka cnpuymHeHa ApiOHNUMU npodneMamu.
Mepen TMM AK TenedoHyBaTV [0 CEPBICHOI CNYyXOU, NPOrNAHLTE
Tabamuo. Moxaneo, By 3MoXeTe caMOCTIiHO YCYHYTU
HEeCnpPaBHICTb.

Tabnuua HecnpaBHOCTeH

AKWOo cTpaBa BuiLINa He Takoto, AK By odikyBanu, noameiTbcA,
6yab nacka, po3ain "MepeBipeHo A4 Bac y Halwuivi KyaiHapHIv
cryaii". Tam Bu 3HalineTe 6arato nopaj Ta BKasiBoK WoAo0
rOTyBaHHA.

A He6esneKa ypameHHA eNeKTPUUHUM CTPyMOM!

PeMOHTHI poB0TK, AKi BUKOHYIOTLCA HEHANEXHUM UMHOM, €
HebeaneuyHnMn. PEMOHTHI pOOOTU MOXE BUKOHYBATU TiflbKK
NiArOTOBNEHUI HaMU TEXHIK CepPBICHOI CyXOW.
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HecnpaBHictb  Moxnusa Honomora/BKa3siBKa
npuynHa
[yxoBa wada He HecnpaBHuit [ToamBiTbcA y po3noaiNbHOMY
PyHKUIOHYE. 3an0BIKHUK. 6n0oui, U1 He neperopis
3an00iKHUK.
306i noctauaHHA [NepesipTe, UM Npautoe CBITN0
E©NEKTPOCTPYMY Y KyXHi af0 iHLLI KyXOHHI
npvnaan.
MuroTuTb 36iih nocTauyaHHA 3aHOBO BCTAHOBITb MOTOYHMIA
iHOMKaTop €N1EeKTPOCTPYMY  uac.
rOANHHUKA.
[yxosa wada He [nn Ha Obepraiite nepemmnkay Tyam-
HarpiBaeTbCA. KOHTaKTax. CHOaM Kinbka pasis.

YBara!

[MowKomMKEeHNA MepexeBuin kKadeslb NOBUHEH 3aMiHUTL BUPOOHWUK,
cepsicHa cnyxoa abo kBanihikoBaHWi cnewianicT.




3amiHa namnu niacsiyyBaHHA AyXOBOi Wadpu

AKLo namna niaceivyBaHHA AyXOBOI wWadw neperopina, ii cnig
3amiHuTn. CTiki 0o HarpiBaHHA 3MmiHHI namnu, 40 BT, Bu moxeTe
npuadatin y cepsicHili cnyxo6i ado y annepa. BukopucTtosyiite
TibKW Taki namnu.

A Heb6esneKa ypameHHA eNeKTPUUHNUM CTpyMom!
BUMKHITb 3an0oBixKHVK Yy po3noiibHoMy 6/10Li.

1.ToKNaaiTs PYLWHUK ANA NOCYyAy Y XON0AHy Ayxosy wwady, abu
3anoBirtv YLWKOMKEHHIO.

2.1oBEpPHITb MNiIBOPYY Ta BUTArHITb 3aXMCHUIA KOBMaK.

CepsicHa cnymo6a

AKLWo HeoBxiaHO BiApeMoHTyBaTV Balu npunaa, Hawa cepsicHa
cnyx6a ctaHe Bam y Harogi. Mv 3aBXamn 3HaliAeMo BipHe pilleHHs,
OO YHUKHYTV HEMOTPIOHOIO BUK/IUKY TEXHIKA.

E-Homep Ta FD-HOmep

Konn 3BepTaeTech A0 CepBiCHOI cnyx0u, 3aBxan nosigoMnanTe i
Homep BUPoOy (E-Nr.) Ta Homep BurotosneHHa (FD-Nr.), woo
oTpuMaTh KeanidikosaHe obcnyrosyBaHHA. DipMoBy TabINUKY 3
UMK Homepamu Bu sHangete 300Ky Bia ABEPUAT AyXOBOI Wwadw.
[na Toro wob He wykatn y pasi notpedu, Bu moxeTe 3aHecTu
ctoan aaHi Baworo npunagy ta TeneoHHi HOMEPK CEepPBICHOT
cnyxomu.

3. 3aMmiHiTb namny Takoto camoto.
4. 3axnCHNIA KOBNakK BKPYTITb Ha MicLe.
5. BUTATHITb PYWHUK Ta YBIMKHITb 3aM0ODKHMK.

CKNAHUN 3aXUCHUHN KOBNaK

AKLO CKAAHMIA 3aXMCHNIN KOBNAK 3a3HaB MOLKOMKEHb, MOro cnia
3amiHUTL. BignoBigHi CKNAHI 3aX1CHI KOBNAKM MOXHa OTpuMartu B
cepBicHilt cnyx6i. Hasgits E-Homep Ta naty BMpoBHuLTBa Baluoro
npunaay (FD-Homep).

CepsicHa cnymba T

E-Nr. FD-Nr.

3BEpHITh yBary, WO BUKANK TEXHIKa CepBICHOI CNyOu y BUNaaKy,
AKLIO HecnpaBHICTb CTanach BHACNAOK Hea0anoro BUKOPUCTaHHA,
He Oyne Oe3KOLUTOBHMM HaBiTh Mif Yac TepMiHy Aii rapaHTi.

3afABKa Ha PEMOHT Ta KOHCYNnbTauifl NPy HenonagKkax
KOHTaKTHI AaHi BCix kpaiH Bu 3HaiaeTe B 4OAAHOMY CrUCKY
CEPBICHNX LIEHTPIB.

JoBipTeca KOMMNEeTeHTHOCTI BUPOOHMKa. Takum unHom Bu Gynete
MeBHi, WO PeMOHT Baworo npunaay BUKOHYETbCA HANEXHO
NiAroTOBEHUM TEXHIKOM CEPBICHOT CNY)KOU i3 BUKOPUCTAHHAM
OpuriHanbHWX 3anacHux aetanen.

Nopaau WoA0 BUKOPUCTAHHA eHepril Ta 3aXUCTy

HaBKOJIMWWHbLOIO cepeaoBuLLla

Tyt Bu oTpumaeTte nopaan, AK MOXHa 3aollaanty eHeprito nig vyac
BUMIKaHHA Ta CMaXXeHHA, Ta Npo Te, AK NpasBuibHO yTuiidysaTy Balw
npwnag.

3aolwanmeHHa eHeprii

Posirpisante ayxoBy wady nonepeaHbo Anwe Todi, Koau ue
BKasaHo B pellenTi abo B Tadnuui iHCTPYKLIT 3 ekcrnyaTauii.

3acTocoByiTe TEMHI, BKPUTI YOPHUM NakoM ado eMasiboBaHi
dopmn ana BunikaHHA. BoHn ayxe nodpe npoBoaATb Temnso.

MMig yac rotyBaHHA, BUNiKaHHA ab0 CMaxeHHA HamaranTeca
BiAKpMBaTW ABEPUATA AyXO0BOI Wadu AKOMOora pigwe.

Akwo Bu neyeTe Garato NMporie, BUMikaiTe ix no yepsi. Jyxosa
wada ToAi 3aMWaeTbCA TEMNIOK MNiCNA BUMNiKaHHA NonepeaHboro
nupora. Tomy yac BUMiKaHHA HACTYMHOro NMpora CKOpouyeTbCA.
[Bi NnpAMOKYTHI hopmn B MoxeTe nocTaButy 0O4Hy nNopydy 3
iHLLO'O.

AKLWO yac BuMikaHHA ayxxe Tpueanui, Bu moxeTte BUMKHYTH
ayxosy wady Ha 10 XBUAMH paHille 3anaaHoBaHOro Ta
CcKopucTaTMCA 3a/ULLKOBUM Temnom, abu AOBECTM Nupir Ao
FOTOBHOCTI.

YTunisauia BianosBiAHO A0 NnpaBun eKONOoriyHoi
6e3nexku

OB0B'A3KOBO YTWUNIZYTE YNAKOBKY BiAMNOBIAHO A0 MPaBW
€KOJoriYHOI Be3neKu.

Llein npunan mapKipoBaHO 3rigHO NOSIOXEHb
esponerickkoi Aupektnen 2012/19/EU cTocoBHO
e1IeKTPOHHUX Ta enekTponpuiaaie, Wo 6ynm y

BMKOpPUCTaHHI (waste electrical and electronic equipment
BN \\EEE).

[JVpeKTUBOIO BM3HAYAKTLCA MOXJIMBOCTI, AKi € AINCHUMMN
y Mexax €BPOoNencbkoro cotay, LWoao NPUNHATTA Hasan
Ta yTunisauii OyBLINX Y BUKOPUCTaHHI Npunaais.
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i yac TpaHcnopTyBaHHA - BaXNUBi 3axoau

Bagikcyinte yci pyxomi aetani BcepeavHi npunaay Ta Ha HboMy
KNelKolo CTPIYKO, AKa NoTiM Buaanutecsa 6e3 cniay. BeyHbTe yce
npunaaaa (Hanpuknag, AeKo ANA BUMNIKaHHA), 3aropHyTe Y TOHKWI
KaPTOH, [0 KpawoK BiANOBIAHOI WyXAAau, WO YHUKHYTU
NoWKOoMKeHHA npunaay. MNoknanite kKapToH ado aHanorivyHniA
mMatepias MK nepeaHboto Ta 3aHbOI CTIHKO, LWOO BOHU He
HaLUTOBXYBa/ICb 3CepeanHn Ha CKo ABepuArt. MNpumoTante
[BepuATa Ayx0BOI wWadu KNeKow CTPIYKO A0 BOKOBMX CTIHOK
npwnagay.

36epiraiite opuriHanbHy ynakosky npunagy. MNepeHockTe npunan

e B OpUriHa/bHIN ynakoBLi. 3BepTanTe yBary Ha CTPiNKK
TPaHCNOPTyBaHHA, 3a3HayeHi Ha ynakosL.

AKLWo opuriHanbHOI ynakoBKu Ginblue Hemae

Ynakyite npunaa y 3axucHy o8ropTky, wob sadesneunt JoCTaTHii
3aXMCT BiA MOX/MBMX MOLIKOMKEHb Mif Yac TPaHCMOPTYBaHHA.

MepeHockTe Npunaa BePTUKaIbLHO BUPIBHAHUM. He TpumariiTte
npwnan 3a pyyky ABepuUAT abo 3a NiakaUeHHA 3 OOKY 3aAHbOT
CTiHKM, o6 He nowkoautn ix. He knaaite BaxkKi npeaMeTn Ha
npwnag.

MNMepeBipeHo anA Bac y Hawlin KyniHapHiu cTyAil

TyT Bv 3HaingeTe Benunkuii BUGIip cTpas Ta onTUMasibHi napameTpu
anAa Hux. My poskaxemo Bawm, AKi Bnav HarpisaHHA Ta Temneparypa
Halikpalle nacytoTb ana Balwoi cTpasu. Bu oTpumaeTe nopaam
woao nNpunaaaa Ta piBHA, Ha AKOMY MOBWHHA roTyBaTUcA cTpasa. A
TakoX nopaau Woao nocyay Ta roTyBaHHA.

BKasiBKH

m [okasHVKK TabnuLi 03HaYaloTh BCTAHOB/IEHHA Y XOM04HY Ta
NMOPOXHIO PoBOUy Kamepy.

Poairpiainte ayxoBy wady, Auvile AKLIO Lie BKasaHo y Tadbnuli.
Mpunanas BuknaganTe nanepomM AnA BUMiKaHHA Auwe nicna
nonepeaHbLOro Po3irpiBaHHA 4yxOBOi Wwadwu.

®m 3HauyeHHA yacy, AKi HaaalTbeA B TaONNUAX, € OPIEHTOBHUMMU.
BoHu 3anexarts Big AKOCTI Ta BNACTMBOCTEW NPOAYKTY.

= 3acToCOByINTE NpUNaaaA, AKE NOCTa4YaeTbCA Y KOMMIEKTI.
HonatkoBe npunanaa Bu moxeTte npuadaty Ak crneuiasbHe
npunanna y cneuianiaoBaHin mepexi abo y cepicHii cnyxoi.
Mepen BUKOPUCTaHHAM BUNMITL 3 poOOU0i Kamepw BCce npuiaaan
Ta Becb nocya, AKuii Bam He 3HagoOuTthes.

= 3aBXan KOpUCTynTeca NpuxeaTtkoto, Konn Bu BuiimaeTe rapAaye
npunagas abo nocya 3 poBoyoi Kamepu.

I'Iuporu Ta ne4yuBoO

BunikaHHA Ha oAHOMY piBHi

Halkpalli pe3ynbtati y BunikaHHi TOPTIB Ta NMPOTriB AocAratoThCA 3
PEXUMOM "BepxHe/HuxkHe HarpisaHHa" [=.

[Mig yac sunikaHHA B pexumi "3D-rapaye nositpa" BCTAHOB/IONTE
npwnagaA Ha HacTynHi PiBHi:

m [uporun y hopmax: piBeEHb YCTAHOBNEHHA 2

m [lMporn Ha aeky AnA BUMiKaHHA: PiBEHb YCTAHOBMNEHHA 3

BunikaHHA Ta CMaXeHHA Ha KinbKOX piBHAX
3acrocosyiite pexum "3D-rapadue nositpa" @.

PiBHI BCTAHOBMEHHA NPW BUMiIKAHHI Ta CMa)KeHHi Ha 2 PIiBHAX:
m YHiBeEpcanbHe AEKO: PiBEHb YCTAHOBIEHHA 3
m [leko OnA BMMiKaHHA: PiBEHb YCTaHOBNAEHHA 1

Ctpasu, AKi 6yiM BCTAHOB/EHI B AyXOBY Wady 0AHOYACHO, MOXYTb
npPUroTyBaTnucA He BoAHOYAC.

Y tabnuuax Bu sHainete wWnpokuii Bubip ctpas.

dopmu AnA BUNiIKaHHA

Halikpalle niaxoaaTb TeMHI hOpMU A1A BUMNIKaHHA, BUrOTOB/EHI 3
MeTany.

AKLo Bu BunikaeTe y cBiTAin hopMi i3 TOHKOCTIHHOTO MeTasy ado y
CKNAHIN hopMi, TO Yac BMMNiKaHHA NOAOBXYETLCA, & MUPIr TEMHIWIae
He TaK PiBHOMIPHO.

Akwo Bu GaxaeTe sacTocysaTtyt CUNIKOHOBI hopMu, Byab-nacka,
YBa)KHO O3HaMoOMTecA 3 HacTaHOBaMU Ta pelenTamy BUPOOHMKa.
HaruacTiwe cunikoHoBI (POPMU MeHLLI 3a 3BUYaNHI. TOMy MOXe
BiIpiI3HATUCA NOTPIOHA KiNbKiCTb TiCTa Ta iHrpedieHTiB peLenTy.

Tabnuui

Y Tabnuuax Bu 3Hangete onTumanbHUA BUA HarpiBaHHA AnA
PIBHOMaHITHUX NMUPOTiB Ta BUMIUKK. TemnepaTypa i TpMBanicTb
BUMNIKaAHHA 3anexarb Bil BNaCTMBOCTEN Ta KiNbKoCTi TicTa. Tomy y
TabnuuAX BKasaHi gianasoHu sHaueHb. Crioyatky cnpobyiite
BUNiKaTh 3a Oinbll HX3LKOT TemnepaTypu. Mpu HUXUI TeMneparypi
BUMiUKa MigpyM'AHIOETLCA OiNbLI PIBHOMIPHO. AKLLO BUHUKHE
noTpeda, BCTAHOBITb HACTYMHOIO paay Biflbll BUCOKY TEMMepaTypy.

Akwo Bu nepen rotyBaHHAM poO3irpiBaete ayxosy wwady, To yac
roTyBaHHA CKOPOUyeTbCA Ha 5-10 xBUAWH.

Hopnatkosy iHthopmauito Bu 3Hanaete y posaini "Mopaan wono
BunikaHHA" HanNPUKiHUI Liei Tadnuui.

Muporun y popmax dopma Pisenb Bua Temnepatyp TpuBanicTb,
HarpiBaHHA a, °C XB.

Mupir i3 3qoBHoro TicTa dopma an1a KOPOJiBCbKOro 2 O 160-180 55-65
nupora

Hi>kH1iA nupir (Hanpuknaa, i3 nico4Horo TicTta) dopma an1a KOPOiBCbKOro 2 O 155-175 65-75
nupora

OcHoBa 3 MiCOYHOro TicTa 3 3arHyTMMU KpaaMu PosHimHa dopma O 160-180 30-40

OcHoBa ans TopTy 3i 3000HOrO TicTa ®opma 4nAa BUNiKaHHA 2 O 160-180 25-35
dpyKTOBUX MMpPOTiB

BickBiTHUIA TOPT PosHimHa dopma 2 O 160-180 30-40

DpyKTOBUIN aB0 CUPHWUIA NKpIr, nicoyHe TicTo* TemHa po3HiMHa thopma 1 O 170-190 70-90

HibXHUIA hpyKTOBMIN NUpIr, TICTO ANA Kekcy PosHimHa hopma 2 O 150-170 55-65

MikaHTHI Nnporn* (Hanpuknaa, hpaHuy3bkui Nupir/ PosHiMHa dopma 1 O 180-200 50-60

nupir 3 umdyneto)

* 3anuwnTi NNPIr OXONo4XyBaTUCA B AyXOBUI NpuOAn3HO Ha 20 XBUIUH.
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Mupir Ha nexy Mpunannna PiseHb Bup PexomeHaoBaHa Tpusanictb,
HarpiBaHHA Temnepartypa, °C  xB.

Ticto anA Kekey ado Apkaxose TicTo i3 YHiBepcasibHe AeKO 3 (] 160-180 25-35

CYXM BEPXHIM LIapoM EmansoBaHe geko anAa sunikaHHa + 1+3 150-170 40-50
YHiBEepcasilbHe AEeK0™

TicTo AnA kKekcy abo ApiXIKOBe TiCTO 3i YHiBepcasibHe [eKo 3 O 140-160 40-50

CBIK/MIA (DPYKTaMM EmanboBaHe aeko ana BunikaHHa + 1+3 130-150 50-60
VHiBEpCasibHe OEKO*

BickBiTHUIA pyneT (nonepedHbo YHiBepcanbHe OeKo 2 O 170-190 15-20

po3irpitn)

MneTeHuk i3 apixmkosoro Ticta, 500 r  YHiBepcansHe Aeko 2 O 160-180 25-35

OopollHa

Kekc i3 apixmxosoro Ticta, 500 r YHiBepcanbHe AeKko 3 O 160-180 50-60

©opolluHa

Kekc i3 apixmKoBoro TicTta, 1 kr YHiBepcasibHe AeKko 3 O 150-170 90-100

©opolluHa

LLTpynens, conoakui YHiBepcanbHe AeKko O 180-200 55-65

Miua YHiBepcanbHe aeko 3 (] 180-200 20-30
EmanboBaHe aeko anAa BunikaHHa + 1+3 150-170 35-45

YHiBepcasibHe AEeK0™

* Akwo Bu BunikaeTe Ha ABOX PIBHAX, 3aBXAN BCTAHOBAONTE YHIBEpPCabHE JEKO Ha BEPXHIl PiBEHb.

Xni6 i 6ynoukm 3ab0pOHAETLCA NNTKU BOAY NPOCTO Y rapady AyxoBy wady.
AKWO Hemae iHLWKMX BKa3iBOK, 3aBx/au poairpiearite Ayxosy wady

nepea BuMikaHHAM xnida.

Xni6 i 6ynouxu Mpunannna PiBeHb Buna HarpiBaHHA Temnepatypa, °C TpuBanictb, XB.

Xni6 3 apixakosoro TicTa, 1,2 Kr  YHiBepcasibHe AeKO: 2 O 270 8

Gopowra 190 3545

Xni6 8 kucnoro Ticta, 1,2 Kr YHiBepcasibHe AeKo: 2 O 270 8

GopouHa 190 3545

Bynouku (Hanp., XnUTHi By10UKN) YHiBepcasbHe OeKO: 2 O 200-220 20-30

Opi6He neunso Mpunanana PiBeHb Bun PeKomeHpaoBaHa TpuBanicTb,

HarpiBaHHA Temnepartypa, °C XB.

[TeunBOo gomallHe YHiBepcanbHe AeKO 3 O 150-170 10-20
EmanboBaHe geko AnA BuUNiKaHHA + 1+3 130-150 30-40
YHiBepcasibHe OeK0*

bBesze YHiBepcanbHe AeKO 3 70-90 135-145

3aBapHi TicTeuka YHiBepcasnbHe AeKko 2 O 200-220 30-40

MuroanbHi TictTeuka YHiBepcanbHe Aeko 3 O 110-130 30-40
EmanboBaHe neko anAa BuUnikaHHA + 1+3 100-120 35-45
yHiBepcasnbHe oeko*

JlnctkoBe TicTo YHiBepcanbHe AeKo 3 190-210 20-30
EmanboBaHe geko AnA BuNikaHHA + 1+3 180-200 30-40

YHiBepcasibHe OeK0™

* Akwo Bu BMnikaeTe Ha ABOX PIBHAX, 3aBXAN BCTAHOB/AONTE YHiBEpCabHE AEKO Ha BEPXHIl PiBEHb.

MNMopaau wWono BunikaHHA

Akwo Bu xoueTe Bunikatn 3a BlacHUM
peuenTom.

OpieHTyiTech 3a HaBedeHVMU B TaOAMLAX 3HAYEHHAMW O71A CXOXOI BUMIUKM.

AK BM3HAUWUTK, UM nponikeca 3000HUA nupir MpunbéansHo 3a 10 XBUANH [0 3aKiHYEHHA 3a3Ha4YeHoro y peLenTi yacy BUMikaHHA NPOKOSiTh
AepeB'AHOI0 NaIMUYKOKD NUPIr B HAWTOBCTILIOMY MicCLi. AKWO TiCTO A0 NaMYKK HE NPUCTAE,
3HaYNUTb, NMUPIr FOTOBUNA.

Mupir ocinae. HacTynHoro pasy noaaBaiTe MeHLle piaMHn abo BCTaHOBITL TeMNepaTtypy B AyxOBii wadi Ha

10 rpaaycis HWxye. JoTpuMylTeCh 3a3HAaUYEHOro B peLenTi Yacy 3amillyBaHHA TicTa.

Mupir noBpe nigHABCA NocepeauHi, ane He He 3malllyinTe Kpaiki po3HiMHOI hopmu. icna BunikaHHA cnig 00epexHo BiAOKPEMUTY NMPIr
[OCTaTHBO MO KpaAx. BiA hOpMM 3a JOMOMOrOK HOXa.

Mupir 3Bepxy HabyB HAATO TEMHOMO
KONbOPY.

MocTtasTe Nupir rAméLie y ayxosy wWwady, BCTAHOBITh MAKCUMaSTbHO HU3LKY AR BUMIKAHHA
UbOro Nupora Temnepatypy Ta BUNikainTe Nupir TpOXu AOBLIE.
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[Mnpir HaaToO cyxwmi.

MpoKOoNiTh 3yOOUNCTKOK ManeHbKi AipOYKM y rOTOBOMY NMpo3si. Iicna uboro 3dpuskaiTe oro
DPYKTOBMM COKOM ab0 anKorosbHUM Harnoem. HacTynHoro pasy BCTaHOBITL TeMMnepaTypy Ha
10 rpagycis BULLE | YMEHLUITb Yac BUMiKaHHA.

Xni6 abo nupir (Hanp., CUPHWUIA NUpir)
Burnanae nodpe, ane KNeNKUn BcepeanHi
(MacnAHUCTUIA, NPOHN3AHWUI BOAHUMY
cMmyramm).

HacTtynHoro pasy goaanTte TPOXM MEHLUEe PiavHW | BUMikanTe TPOXW A0BLUE Ta MPu HXKYIl
Temnepartypi. AKWo Bu nnaHyeTe 3poButn Nupir i3 COKOBUTOK HAUYMHKO, crnovaTtky chif
CMNEKTU HWXHI KOopxX. MOoTiM ocunTe iMoro muraanem ado naHipyBasIbHUMK Cyxapamun Ta
BMKNaAITb HAYMHKY. [IoTpMMYITECH PELENnTY Ta Yacy BUMiKaHHA.

Buniuka notemHiwana HepiBHOMIPHO.

YCTaHOBITb TPOXM HWXYY Temneparypy, Todi BuMivuka TeMHilaTMe piBHOMIpHiWe. BunikavTte
Hi>KHY BUMIUKY B PEXIMI BEPXHBOrO/HIKHBOrO HarpiBaHHA (SJHa oaHoMy pisHi. Ha umpkynaLio
MOBITPA BN/IMBAE HAaBITb Nanip 414 BUMIKaHHA, AKUIA BUXOAUTb 3a Kpanki dopMu Ana
BUNiKaHHA. HamaranTtecs Biapi3aty nanip BPiBeHb i3 4EKOM.

®pyKTOBUI NUPIT 3HN3Y 3aHAATO CBITANNA.

HacTynHoro pasy BCTAHOBITb MUPIT HA OAWH PIBEHb HIKYE.

®pyKTOBWIA CiK BUTIKAe 3 nupora.

HaCTyI'IHOFO pasy, AKWO MOX/INBO, cKopucTanTeca Ginbl rANGOKNM yHiBepcaanMM NEKOM.

[pibHe neunBso i3 OpPHKAKOBOro TicTa
3NMNAETLCA Nif Yac BUMIKaAHHA.

Mi>k OKpeMrM NeumBom nosuHHa OyTu BiacTaHb Npudn. 2 cM. Todi Gyae AOCTAaTHBO MicusA, oo
NeuynBo rapHo MNiaHANOCA Ta NOTEMHILIAN0 3 ycix OOKIB.

Bu Bunikann Ha aekinbkox pisHAX. Ha
BEPXHbOMY [IEKY BUNiYKA TEMHILLE, HiX Ha
HVXXHBOMY.

[nAa BunikaHHA Ha BGiNbLLIN KiNbKOCTI PIBHIB 3aBXau 3aCTOCOBYITE pexum "3D-rapsaye
nosiTpa" [®). BctaHoOBNAEHI 0AHOYACHO CTpaBu He BydyTb rOTOBI 4O OJHAKOBOro yacy.

[1ig yac BMNiKaHHA NMpora i3 COKOBUTOO
HaUYMHKOIO 3'ABMBCA KOHAEHCaT.

[ig yac BMNiKaHHA MOXe BMMNaptoBaTMcA Boaa. BoHa BunapoByeTbcA yepesd asepuAara. LA
napa MoxXe ociaat Ha naHeni ynpasniHHA abo Ha MeOnax Ta cTikatk KoHaeHcaToM. Lle
di3nyHe AsuLle.

M'aco, nTuusa, puba

Mocyn

MoxkHa KopucTtyBatuca Oyab-AKUM XapocCTilikum nocynom. AnA
NPUrOTyBaHHA BE/IMKOI KiNbKOCTI NeYeHi NiaxoanTb TakoxX

YHiBepcasibHe AeKO.

Kpalle BUKOPUCTOBYBaTU CKAAHWIA nocyd. ChigkyiTe 3a TuM, Wwod
Kpwlika Byna NpaBuIbHO BCTAHOBNEHA Ha XapoBHi Ta nodpe

3aKpvBanacs.

Akwo Bn KopnCTyeTeCA emManboBaHOK XapOBHED, A0AaBaNTe A0

Hel Tpoxu Oinblue BoaAW.

Mpu 3anikaHHi B XXapoBHi 3 BUCOKOAKICHOI CTasi cKopuHKa He Byne
HaATO PYM'AHOD, @ M'ACO MOXE HeJoCTaTHbO MPOMiKaTUCh.

[MonoBxTe TPMBaNICTb rOTyBaHHA.

HaHi B Tabnunuax:
Mocyn 6e3 KPULKK = BiAKPUTWIA
Mocyn i3 KPULIKOIO = 3aKpUTUIA

BKasiBKM LLLO10 rOTYBaHHA B pexumi "Ipunb"
[OTyinTe B peXmMi rpuaA y 3a4nMHeEHin ayxoBin wadi.

AKwo Bu rotyete B pexuMi rpuna, posirpiiite Moro NpoTArom
npuoa. 3 XBUIMH nepea TUM, AK MOKIACTU Ha PeLwiTKy NpoayKTu
ONA CMaXEHHA Ha rpuni.

LLmaTtkn anAa rouna knafite 6e3nocepenHbo Ha peLuiTky. AKLOo
LUIMaToK AnA rpuaA oamH, TO ANA KpaLworo NpuUroTyBaHHA NOKNadiTh
noro nocepeauHi pewitkn. [JogaTtkoBo Ha piBeHb 1 MocTaBTe
yHiBepcasnbHe aeko. M'acHuin cik 6yae 3idpaHuii, i ayxosa wada
3aMWAaTUMETLCA YNCTOLO.

3ab0opoHAETLCA CTABUTW AEKO A1A BUMiKaHHA ado yHiBepcabHe
[eKo Ha piBeHb 4. Yepes BUCOKY TemnepaTypy BOHO MOXe
netopmyBaTMCA Ta Npu BUMaHHI NOWKOAUT poBoUy Kamepy.

Mo MOXIMBOCTI OepiTh ANA FPUA WMAaTKN M'Aca 0JHaKOBOro
po3Mipy. Y TakoMy BUNaaKy BOHM NiACMaXyOTbCA PIBHOMIPHO i
3aNWA0TLCA MPUEMHO COKOBUTUMK. CONiTh CTENKM TiNbKK NicnA
roTyBaHHA.

[Mocyn cTtaBTe 3aBXau NOCEPEAVHI PELLITKM.

CraBTe rapaunii CKNAHUIA NOCYA Ha Cyxy niacTaBky. AKLWO
nifgcTtaska Bosiora aBo xXon04Ha, CKA0 MOXe TPICHYTU.

MeueHn

[o HexumpHoro m'Aca gogante Tpoxu piavHW. [IHO nocyay NOBUHHO
O6yTV BKpUTE NPUOIN3HO Ha V2 CM.

[nAa TywKyBaHHA goganTe AOCTaTHIO KinbKicTb Boau. [JHO nocyay
NOBWHHO OyTW BKpUTe NPpndAn3Ho Ha 1 -2 cm.

KinbKiCTb BOAW 3aNeXUThb Bi COPTY M'Aca Ta matepiany nocyay. [na
NPUroTyBaHHA M'Aca y emManboBaHili XXapoBHi, HEOOXIAHO Aello
Ginblue pianHW, HX ANA 3anikaHHA Y CKAAHOMY MOCYAi.

>KapoBHA i3 BUCOKOAKICHOI CTani NpUCTOCOBaHa An1A LbOro He AyXe
nobpe. M'aco roTyeTbCA MOBiMbHILLE Ta MEHLIE MiACMaXyETbCA.
BcTaHosntoiTe Bully Temnepatypy Ta/ado TpuBanilunii yac
roTyBaHHA.

MepeBepTaiTe WMaTKK 418 FPUI0 Yepes ¥3 BKasaHoro yacy.

HarpiBanbHUA eneMeHT rpunA NocTiMHO BMUKAETLCA Ta
BUMUKAETLCA. Lle He € HecnpaBHicTio. AK yacTo Ue BiadyBaeTheA,
3aM1eXWUTb Bifl BCTAHOB/IEHMX NapaMeTPIB PeXMMy rpuns.

M'aco

[licnAa 3aKiHYUeHHA NOMOBUHM Yacy NMPUroTyBaHHA M'ACO chin
nepeBepHyTU.

Konn neuexa 6yne rotosa, cnia sanuwnty i we Ha 10 XBUInH y
BMMKHEHI 3a4MHEHIN AyxOoBin wadi. 3aBAAKN LbOMY Kpalle
pPO3MOAINAETLCA M'ACHUI CiK.

PocTtOich 3aropHiTh micna NPUroTyBaHHA y Gobry Ta 3a/MwTe Moro
Ha 10 xBWAWH y OyxOBil wadi.

Y CBUWHAYIN NeyeHi i3 WKIPKOK PO3PiXTe LIKIPKY HaBXpecT Ta
nokadiTb MEYEHIO CNoYaTKy LWKIPKOKO AOHM3Y Yy nocya.

M'aco Bara Mpunanna ta nocya PieeHb Bun Temnepatypa °C, TpuBanicTb,
HarpiBaHHA PEeXUM rpuna XB.

fAAnoBUuMHa
ANoBMYMHA ONA CMaXKEHHsA 1,0 kr Bakputnii 2 O 200-220 120

1,5 kr 2 = 190-210 140

2,0 kr 2 O 180-200 160
AnoBuye ine, 3 KPOB'tO 1,0 kr Biakputnia 1 O 210-230 70

1,5 kr 1 O 200-220 80
PocT6id, i3 kpoB'to 1,0 kr Biokputnin 1 230-250 50
Creiiku, 3 cM, i3 KPOB'Io Pewwitka + 4+1 ] 3 15

yHiBepcasnbHe AeKO
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M'aco Bara MNpunanna ta nocya PiBeHb Bua Temnepatypa °C, TpuBanicTb,
HarpiBaHHA  peXum rpuna XB.

TenATuHa

Tenaua neueHnA 1,0 kr Biokputunin 1 200-220 100
1,5 kr 1 190-210 120
2,0 kr 1 180-200 140

CBHWHUHA

6e3 WKipKK (Hanp. , Wus) 1,0 kr Biokputuin 1 190-210 120
1,5 kr 1 180-200 150
2,0 kr 1 170-190 170

3i WKipKoto (Hanp. , nonarka) 1,0 kr Biokputnin 1 180-200 130
1,5 kr 1 190-210 160
2,0 kr 1 170-190 190

KonueHa CBMHMHA 3 KiCTKOO 1,0 kr 3akpuTuii 1 O 210-230 80

ArHAaTuHa

CterHo arHatu 6es KicTky, 1,5 kr Biokputunin 1 170-190 120

CepeaHboro CTyneHA NPOCMaXKeHHA

dapuu

M'acHuii pynet npunoén. 750 r BiokpuTuii 1 180-200 70

Hos6acku

Kos6acku Pewitka + 4+1 ™ 3 15

yHiBepCasibHe AeKO
MTrua Akwo By cmaxunTe kauky ado rycaka, npoKo/iTh WKipy nif

BkaszaHi B Ta®nuLi NOKa3HWKKW AiNCHI AnA HepO3irpiToi AyxoBoi

wagw.

Kpunamu, wood Xnp Mmir cTikatu.

Knagite nTuuto rpyakoo Ha peuwitky. [lepeBepHiTh Uiy NTuuo

BkazaHa B Tabnuui Bara - Lie Bara HedapLmMpoBaHOro, roToBOro
[/1A CMaXKeHHA Mm'Aca NTuui.

yepes ABi TPETUHM 3arasibHOro yacy rotyBaHHA.

MTnuA Oyae Oy>ke XPYyCTKOO, AKWO Mif KiHeUb NoMacTUTy ii Macnom,
MiacoeHo0 BOAOKD abo anenbCUHOBUM COKOM.

Akwo Bu cmaxunTe GesnocepeaHbo Ha peLiTli, nocTasTe

yHiBepcasbHe AeKO Ha BUCOoTy 1.

Mtrua Maca Mpunaana ta nocya Bucora Bua Temnepatypa, °C, TpwuBanicTb,
HarpiBaHHA  PeXuM rpunsa XB.
[MonoBuHKK KypuaT, 1-4 wr. no 400 r Pewwitka 2 210-230 40-50
Kypuara, NopuiiHi WmMaTkm no 250 r Pewwitka 3 210-230 30-40
Kypua, uina tywka, 1-4 wrt. no 1 kr Pewwitka 2 200-220 55-85
Kauka, uina Tywka 1,7 kr Pewitka 2 170-190 80-100
l'ycak, uina Tywka 3,0 kr Pewwitka 2 160-180 110-130
Monopaa iHanYKa, uina Tywka 3,0 kr Pewwitka 2 180-200 80-100
2 HDKKW iHONYKN no 800 r Pewwitka 2 180-200 80-100

Puba
MepeBepTaiiTe WMaTOUKM pUOK Yepes 3 BKa3aHoro yacy.

Lliny pnBy He Tpeba nepeseptatu. MNMoknaaite Uiny TywKy prou
CMUHKO JOropU y AyxoBy Wady Tak, Wod CNvHHI NAaBHUKK Bynn

3Bepxy. ABu pubrHa Tpumasnaca y LibOMy NMOJSIOXKEHHi, BcTasTe Y i
XUBIT HaapizaHy KapTomninHy abo MasneHbKy XapocTiliKy NocyaunHy.

Mig yac rotyBaHHA rpuna 6esnocepeaHbo Ha peLwiTui
BCTAHOB/IONTE OAATKOBO YHiBEpcasibHe AeKO Ha piBeHb 1. PnubHui
cik Oyne sibpaHuii, i Ayxosa Wwada 3anuWaTMMeTbCA YNCTOLO.

Puba Bara MNpunaansa Ta nocyn PiseHb Bun Temnepartypa, °C, TpuBanicThb,
HarpiBaHHA  pPeMuM rpunsa XB.
Punba, uina tywka Mo 300 r Pewitka 3 ™ 2 20-25
1,0 kr Pewwitka 2 190-210 40-50
1,5 kr Pewitka 2 180-200 60-70
Puba cknboukamu, Hanpuknag, Mo 300 r Pewwitka 4 ] 2 20-25

PUBHI CTEelKN
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lNopaau AnA rotyBaHHA Yy peXUMi CMaX{eHHA Ta
rpynsa

MoTpiBHa Bara neyeHi He 3agHadeHa B BcTaHoBiTL NapamMeTpu BiANOBIAHO A0 HACTYMHOI 3a3HAUYEHOI Barn Ta NOAOBXTE Yac roTyBaHHA.
Tabauui.

Bu xouete Bu3Hauntu, rotoea neyeHa um  CKOPUCTYMTECA CneliaibHUM TEPMOMETPOM ANA M'Aca (MpOoAaeTbeA y cneuiani3oBaHmnx

Hi. MarasvHax), ado npocTo 3podiTb NPOOY NOXKKOI. HaTUCHITb NOXKOI Ha M'ACO. AKLIO BOHO Ha
[NOTVK TBEPAE, 3HAUYUTb BXe rotose. AKLLO BOHO NiAAAETLCA HATUCKAHHIO, 3HAYUTL NOTPIOHO
LLle TPOXM Yacy, o6 BOHO CTaNo rOTOBUM.

[TeueHa 3aHaATO TEMHA, @ CKOpPMHKA [MepeBipTe piBEHb YCTAHOBAEHHA Ta TeMNeparypy.

MicuAaMuM nigropina.

MeueHn Burnagae nodpe, ane coyc HacTynHoro pagy KopucTynTecAa NocyaoM AnA NeyeHi MeHworo poamipy ado nqoaante Oinblie
niaropis. pianHn.

MeueHn Burnagae nodpe, ane coyc HaaATo HacTynHoro pasy BidbMiTh OiflbLUMIA NOCYA Ta AOAANTE MEHLLE PiANHW.
CBIT/MIA Ta BOAAHUCTUN.

AKLWO 3a71T pignHy y rapAadvy neyento, Lle HopmanbHe disnyHe asulle. BunaposyeTbea Binblia YacTUHa BOAM, AKa 3aimnBaeTbea. LA

BMHVKHE napa. rnapa Moxe ocifaty Ha NpPoXoNoAHIWNX NaHenax ado Ha MeBnAx Ta CTikaTu KoHOeHCaToM.

3aniKkaHKu, rpaTiH4, TOCTH 3aBxau CTaBTe MoCy/a Ha PeLLiTKy.

AKLWO Bu roTyeTe rpusib Ha pewiTui, yCTaHOBITh A04ATKOBO CraH FOTOBHOCTI 3anikaHku1 3aNexuTb BiAl i BUCOTU Ta PO3MIpY

yHiBepcanbHe AeKo Ha piBeHb 1. [lyxoBa liada 3anuwaersea nocyay. [aHi y Tabnuui € nuie opieHTOBHUMM.

YMCTOHO.

CrtpaBa Mpunanaa ta nocyn PiBeHb Bun Temnepatypa, TpwuBanictb,
HarpiBaHHA °C XB.

3anikaHku

3anikaHka, conoaka ®dopma ana 3anikaHoK 2 O 170-190 50-60

MakapoHHa 3anikaHka ®opma anAa 3anikaHoK 2 O 210-230 25-35

FpatiHu

3anikaHka 3 KapToni i3 CUPUX IHFPeaieHTiB ®dopma ana 3anikaHoK 2 150-170 50-60

BMCOTOK Makc. 2 CM

ToctH

MigcmaykeHi Toctu, 4 wr. Pelwlitka 4 ] 3 6-7
MigcmaxeHi Toctn, 12 wr. Pewitka 4 ] 3 4-5

TocTw, 3anikaHHA, 4 LWT. Pewitka 3 ] 3 7-10
TocTtu, 3anikaHHa, 12 wr. Pewitka 3 ] 3 5-8
Hanqu)aﬁpMKaT" rotyete. Bigpisavite gocTatHio KinbkicTb Nnanepy BiANOBIAHO A0

. ) . PO3MIpiB CTpaBMu.
[loTpumyiiTech BKasiBOK BUPOBHMKA, 3a3HAYEHUX HA YNaKOBLI. _
AL B , 5 PesynbTar roTyBaHHA JyXe CUMbHO 3aeXMTb Bil NPOAYKTY.
KILO Bu BKpMBAETE NpUIaiaA Nanepom /1A BUMNIKaHHA, sseptante MOTEMHIHHA Bl CMAXEHHA Ta HePIBHOMIPHA 0BPOOKa MOXYTb

yBary Ha Te, 1100 BiH éyB npunoatHmM Ao Temneparypu, 3 AKOK Bu CTaTUCA LWe Ha eTani nigroTyBaHHH HaI'Iin)af)pl/IKaTy.

CrtpaBa Mpunanana PiBeHb Bun PexkomeHpoBaHa TpuBanicTb, XB.
HarpiBaHHA TeMmnepaTtypa, °C

LLTpynens 3 ppyKTOBOIO HAYMHKOKO YHiBepcanbHe AeKo 3 190-210 45-55

KapTtonna dpi YHiBepcasnbHe OeKO 3 = 210-230 25-30

Miua Pewitka 2 o 200-220 15-20

Miua-6aret Pewitka 2 190-210 15-20

BkasiBKa

MMig yac roTyBaHHA CTPaB i3 MPOAYKTIB IMMOOKOro 3aMOPOXEHHA YHIBEpCcasibHe AeKo Moxe AedopmMyBaTuca. Lle BindyBaeTbca uepes Bemnky
PI3HULIIO MiX TeMnepartypamu, AKMM nigaaeTbea npunaaaa. MNpoTtarom npouecy rotyBaHHA gedopmalifa 3HUKHE.
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CneuianbHi cTpasu

KpeMoBuii norypT BoacTbcA Bam npu HUM3bKKX TEMOepaTtypax Ha
pexumi "3D-rapade nositTpa" Tak camo noope, AK i NuwHe
APiXIXKOBeE TICTO.

Cnoyatky BUIMITb i3 poO0oYOTl Kamepw Npunaanas Ta niaBicHi
PeLLiTKK, TeNEeCKONIUYHI MexaHi3mn abo CUCTEMU KPinaeHHA.

MpuroTyBaHHA HOrypTYy

1. Ckun'atite 11 monoka (3,5 % xupy) Ta oxonoaite Ao 40 °C.
2. loparite 150 r norypty (AKWMIA LWONHO 3 XONOAUIBHUKA).

3.Mepenuiite y yalwkn ado y ckaaHi 6aHky 3 KpULKaMK, Wo
MPUrBUHYYIOTLCA, T HAKPWIATE MNIBKOHO.

4.MNonepeaHbo posirpiiTe podouy Kamepy, AK 3as3HayYeHo.

5.MocTaBTe yawkn abo BaHKK Ha HWKHIO CTIHKY poOo4yoi kKamepu
Ta roTyiTe, AK 3a3Ha4yeHo.

MigHATTA ApiXaMoBoro Ticta

1. MpuroTynte AphKMKOBE TiCTO, AK 3BMYAHO, MOKNAAITL NOro y
YKAPOCTIMKNIN KepaMiUuHWUA MOCYA Ta HAKPUATE KPULLKOHO.

2.NonepeaHbo posirpiiiTe podouy Kamepy, AK 3a3HayYeHo.

3. BumkHiTh oyxoBy wady Ta nocraeTe TIiCTO nmigHiMartuca y
BUMKHEHII pobouiin kamepi.

CrtpaBa Mocya Bun Temnepatypa TpuBanicTtb
HarpiBaHHA
Worypt Yawku ado cknaHi - [ocTaBTe Ha HUXKHIO 50 °C nonepeaHe posirpiBaHHA 5 XxB.

GaHKKN 3 KpuLKamm, CTiHKY poBouoi
IO MPUMBUHYUYIOTLCA Kamepu

50 °C 8 ron.

MigHATTA ApbKMKOBOro TicTa XXapocTinkuin nocyn [MocTaBTe Ha HUMXHIO

CTiHKY poBouoi
Kamepu

50 °C nonepeaHe pogirpiBaHHA 5-10 xB.

BMMKHITb Npunaa Ta noctaste  20-30 xB.
OphKOXOBE TiCTO ¥ podouy

Kamepy

Po3mopoxyBaHHA

TpuBanictb PO3MOPOXYBAHHA 3a/1EXNUTb B AKOCTI Ta KiIbKOCTI
NPOAYKTY.

CninkyinTe 3a BKasiBkamy BUPOOHMKA, 3a3HaUYEHNUMM Ha yNakoBLli.

Buimite NnpoaykTv 3 ynakoBKM Ta NOCTaBTe y NpuaatHOMY Nocydi
Ha peLuiTKy.

Knagaite NTULIO rpyaKot Ha Tapinky.

3amopoMeHUn NpoayKT MNpunanna Bucora Bua Temnepatypa
HarpiBaH
HA
Hanp., cMeTaHHi, BepWKOBi TOPTU, TOPTK i3 WOKOMaAHOK ado Peuwitka 2 Perynatop Temnepatypu

LYKPOBOIO rnagyp’to, GpykTu, Kypua, kosdaca Ta M'Aco, xnib Ta
OyN0UKM, MMPOTY Ta iHWa BUMiuKa

3a/INMaETbCA BUMKHEHNM

MiacywysaHHA
LNly>xe 3pyyHo niacylysaTtn y pexxumi "3D-rapaye nositpa" (&),

Bepitb nuwe 6e3noraHHi MPYKTX Ta OBOYI I peTesibHO MUIATE iX
nepen CyLWiHHAM.

[avite BOAI CTEKTUN Ta BUTPITb iX.

Buknagnite yHiBEpCcanbHe AEKO Ta peLliTKy nanepom AaA BUMikaHHA
abo neprameHToMm.

Ao Bu B3ANK aye COKOBUTI pyKTW, MOCTINHO iX NepeBepTanTe.
BucylueHi hpykTn 3HiMiITL 3 manepy oapasy X Micaa CyLiHHA.

DpyKTU Ta TpaBu MNpunapna PiseHb Bun ) Temnepatypa TpuBanicTtb
HarpiBaHHA

600 r nopizaHux KinbUaMu A6NYK  YHiBepcasibHe AeKo + peLiTka 3+1 80 °C npudn. 5 roa.

800 r nopigaHux gonbkamu rpyw  YHiBepcasibHe AeKO + peliTka 3+1 80 °C npuosn. 8 roa.

1,5 Kr cnvs YHiBepcanbHe AeKko + peLliTka 3+1 80 °C npudn. 8-10 roga.

200 r nounLeHoI 3eneHi YHiBepcasnbHe OeKo + peliTka 3+1 80 °C npuon. 1% roa.

HoHcepByBaHHA Minroroska

CknaHi 6aHKK Ta ryMOBi NPOKNaaKW 417 KOHCepPBYBaHHA MOBUHHI
OyT1 UinMMu Ta uicTMn. BukopuctoByiiTe 6aHku 04HAKOBOro
pPO3Mipy. 3HaUYeHHA y TabnLi CTOCYHOTbCA KPYIIMX OAHOUTPOBIMX
BaHoK.

YBara!

He BukopucToByiiTe Ginblii ado BuLli BaHkn. Kpulka moxe
NYCHYTW.

BepiTb AnA KOHCcepByBaHHA Nulle Be3noraHHi 0BoUi Ta PPYKTU.
PeTenbHo ix npomuinTe.

BkasaHi y Tabnuui NokasHUKM Yacy € OPiEHTOBHUMU. BOHN MOXYTb
3MIHIOBATWCA B 3a/1€XHOCTI Bi TeMnepatypy NPUMILLEHHS,
KinbKoCTi 6aHoK, KifIbKOCTi Ta TemnepaTypy nNpoayKTy y OaHLi.
Mepen TMM, AK BMUKATU/BUMUKATMK, NEPEKOHANTECA, WO MICTKICTb Y
6aHKax OifiCHO MIHUTLCA.

1. HanoBHAOUM CKAAHI BaHKK, He NepPenoBHITb iX.

2. BuTpith pisbly 6aHoK, BoHa mae OyTu YMCTOLO.

3.Ha koxHy 6aHKy noknaditb MOKpPY ryMOBY NMPOKIaAKy Ta KPULLKY.
4. 3akpyTiTb BaHKN.

He ctaBTe Oinblie 6 6aHOK y podouy Kamepy.

BcTaHOBNEHHA

1. BcyHbTe yHiBepCcanbHe AeKO Ha piBeHb 2. [locTaBTe CKNAHKN Tak,
11106 BOHW HEe TOPKAaIUCA OAHa OJHOI.

2. 3anuitTe B yHiBepcasbHe feko Y2 nitpa rapayoi soau (npuoés.
80 °C).

3. 3akpuinTe ABepuATa AyxOBOi Wwadw.
4. BCTaHOBITb HWKHE HarpieaHHa (L.
5.BcTaHosiTb TeMnepaTypy Ha 170-180 °C.
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KoHcepByBaHHA Yepes 25-35 xB. nigirpisaHHA Ha 3a1MLWKOBOMY TEMNi BUTATHITh

DpyKTH CKNAHKM 3 poBoyoi kamepu. AKLLO OXONOLXyBaTH 6aHKl/I y pobouiii
Uepes npuonnaHo 40-50 XB. WBUAKO NOUMHAIOTb MiAHIMATICH Kamepi A0BLUE, MOXYTb BUHUKHYTI MIKDOOPraHi3mMu, AKi CNPUYNHATL
Oynbdallkn. BUMKHITL oyxosy Lwady. MPOKMCAHHA (DPYKTIB.

®DpyKTH B 0gHONITPOBUX BaHKax BiZl 3aKMNaHHA 3anuwKoBe Tenno

Abnyka, nopiuka, noayHuuA BUMKHYTU npunoén. 25 XBUInH

BuwHa, aBpukocu, nepcuku, arpyc BUMKHYTK npuoén. 30 xBunnH

Myc 3 abnyK, rpyuli, cnvem BYMKHYTK npnén. 35 XBUIUH

OBoui B 3a&/1€XHOCTI BiA BMAY 0BOUIB. [1iCNA 3aKiHYEHHA LbOro yacy,
LLloiiHo y 6aHKax nouynHatoTh nigiiMaTuca Oy/bKn, BCTAHOBITb BMMKHITb OyXOBY Wadyy Ta 3a/uliTe CKAAHKN MigirpiBatnca Ha
Temnepatypy Ha 120-140 °C. Lle Tpuatume npudn. 35-70 XBUANH 3a/IMLKOBOMY Teni.

OBoui y xonogHomy 6ynbHOHI B 0AHOAITPOBUX 6aHKax BiA 3aKMnaHHA 3anviuKoBe Tenno

Oripku - npunén. 35 xBunuH

Bypak npunén. 35 xXBUInH npunoén. 30 XBUInH
Bptoccenbcbka kanycta npunén. 45 xBUnunH npunén. 30 XBUANH

Bobosi, konbpabi, yepBOHOKAYaHHA KanycTa npunén. 60 xBUInH npnén. 30 XBUAnH

[opox npunoén. 70 XBUInH npunén. 30 XBUInH

BuiimaHHA 6aHOK YBara!

MicnA KOHCepPBYBAHHA BUIMMITL BaHKu 3 poBOYOi Kamepu. He ctaBTe rapaui 6aHku Ha xonoaHy abo MOKPY MOBEPXHIO. BoHM

MOXYTb /TyCHYTW.

AKpinamig y npoayKTax

AKpunamia nocrtae Hacamnepes nig yac rapadvoi o6podku yincax, kaptonsi dpi, TocTax, Oynoukax, xaibi, HXKHIA BUMiYLli
3/1aKOBMX Ta KapTOM/AHMX NPOAYKTIB, HANPUKAAL, Y KapTOMaAHMX (MeunBo, NPAHKKK, PO3CUNYACTOro Nneunsa).

Mopaau Woa0 3HMKEHHA aKpinamiaa nia Yac rotysaHHA cTpas

3aranbHa iHpopmauia [OTylTE HA AKOMOra KOPOTKOMY PEXMMI.

He niacmaxylite cTpaBu [0 TEMHOIO KO/LOPY.

Y npoayKTax Be/IMKOro po3mMipy OinblWol TOBLMHM MICTUTLCA MEHLLIe akpinamigy.
BunikaHHA Ha BepXHbOMY/HMKHBOMY HarpisaHHi makc. 200 °C.

I3 3D-rapsauvnmM nosiTpAM ado rapaumm nositpam mMakc. 180 °C.
[omaliHe neunso Ha BepXxHbOMY/HMKXHLOMY HarpiBaHHi makc. 190 °C.

I3 3D-rapaumm nosiTpaAm abo rapaumm nositpam makc. 170 °C.
Afue abo XOBTOK ANMLA 3MEHLLYe CTBOPEHHA akpinamiay.

KapTtonna cdpi y AyxoBii wadi Buknapnarite kapTonao Ha AeKO PiBHOMIPHO Ta B oAuH wap. Bunikante Ak MiHimym no 400 r
Ha olHOMY AeKy, Wo6 KapTonna He BUCUXana
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TecToBI CTpaBu

Tabnuui 6ynn CTBOPEHI ANA TECTOBUX IHCTUTYLIN, LWOO NONErwmnTH
KOHTPOMb Ta TECTYBaHHA PI3HOMAaHITHVX Npunagis.

3rigHo 3 EN 50304/EN 60350 (2009) ta IEC 60350.

BunikaHHA

BunikaHHA Ha 2 piBHAX:
3aBx/av BCTaHOBOWTE yHiBepCabHe AeKO Haa AEKOM AnA
BUMIKaHHA.

®dirypHa Bunivka (Hanp., QirypH1in Nupir y LlyKpoBOMyY cuponi):
Ctpasu, Aki 6ynv BCTAHOB/EHI B AyXOBY Lady 0AHOYACHO, MOXYTb
NPUroTyBatCcA He BoAHOYAC.

3akputnii ABNYYHUIA NUpir, piseHs 1:

3MiHITb NONOXEHHA TEMHO| PO3HIMHOI (hopmMuK, NocTasTe hopmu Nno
niaroHani.

3aKkputnin ABNYYHWIA NUpIr, piBeHb 2:

3MiHiITb NONOXEHHA TEMHOI PO3HIMHOI (hopMMU.

Mupir y metanesiit po3HiMHIl hopmi:

Bunikaiite B pexxumi "BepxHe/HWKHE HarpiBaHHA" (=) Ha pisHi 1.
3amiCTb peLiTKn BUKOPUCTOBYITE YHIBEPCA/IbHE AEKO Ta NOCTaBTE
Ha HbOrO PO3HIMHY hopMy.

CrtpaBa Mpunanpa Ta nocyn PiBeHb Bua PeKomeHaoBaHa TpuBanicTb,
HarpiBaHHA Temnepartypa, °C  xB.
®DirypHe ne4mso YHiBepcasbHe AeKko 3 O 150-170 20-30
EmanboBaHe geko anAa BunikaHHAa + 1+3 140-160 35-45
YHiBEpCasibHe OeKO**
ManeHbke neynBo YHiBepcanbHe OEKO 3 O 150-170 25-35
ManeHbke neynBo, nonepeaHsLo EmansoBaHe ageko anAa sBunikaHHa + 1+3 140-160 30-40
po3irpiTn YHiBEpCasibHe OeKO**
BicksiT Ha Bodi PosHiMHa dopma 2 O 160-180 30-40
3akputuii ABAYYHUI NNPIr YHiBepcasibHe AeKo + 2 PO3HiIMHI 1 O 190-210 70-80
dopmun @ 20 cm***
2 pewiTkn* + 2 PO3HIMHI hopmMu 1+3 170-190 65-75

@ 20 cm***

* [lopatkoBi pelwitku By MoxeTe npuadaTu AK cneuiasbHe Npuaaana B CepBicHi cnyxoi ado creliani3oBaHii Mepexi.
** Akwo Bu BunikaeTe Ha ABOX PIBHAX, 3aBXAW BCTAHOB/IONTE YHIBEpPCa/bHE [eKO Ha BEPXHIili piBEHb.

*** [NocTtaBTe hopmn No aiaroHasni Ha npunagan.

foTyBaHHA B pexumi "lpunp"

Ao Bu knageTe NpoayKTn NPOCTO Ha PEeLUiTKy, BCTAHOBITb
[0[aTKOBO YHiBepcasibHe AeKOo Ha piBeHb 1. PianHa Oyae 3idpaHa, i
nyxoBa wada 3anmwaTMMeTbCA YNCTOO.

CrtpaBa Mpunanana ta nocyn Bucora Bua Pexum rpuna TpuBanictb,
HarpiBaHHA XB.

MiacMaxeHHA TOCTiB, Pewitka 4 ] 3 -2

nonepeaHbo pogirpitTn npotarom 10 xB.

BidhOyprep, 12 wr.* Pewitka + yHiBepcanbHe Oeko 4+1 ] 3 25-30

6e3 nonepeaHbLOro Po3irpiBaHHA

* [epeBepHyTU Yepes %3 3ara/ibHoro Yacy npuroTyBaHHA.
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	[cs] Návod k použití 3
	Vestavná pečicí trouba
	Zabudovaná rúra na pečenie
	Вбудована духова шафа
	HBN532.5

	Obsah[cs] Návod k použití
	: Důležitá bezpečnostní upozornění
	Pečlivě si přečtěte tento návod. Jedině tak můžete svůj spotřebič správně a bezpečně používat. Návod k použití a návod k montáži uschovejte pro pozdější použití nebo pro dalšího majitele.
	Tento spotřebič je určen pouze pro vestavbu. Řiďte se speciálním návodem k montáži.
	Po vybalení spotřebič zkontrolujte. V případě poškození během přepravy spotřebič nezapojujte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotřebič je určený pouze pro použití v domácnosti a v odpovídajícím prostředí domácnosti. Spotřebič používejte pouze k přípravě pokrmů a nápojů. Spotřebič mějte během provozu pod dozorem. Spotřebič používejte pou...
	Děti od 8 let a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatkem zkušeností a vědomostí smějí tento spotřebič používat pouze pod dozorem nebo pokud byly seznámeny s bezpečným používáním spot...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a uživatelskou údržbu nesmí provádět děti bez dozoru.
	Příslušenství zasunujte do varného prostoru vždy správně. Viz popis příslušenství v návodu k použití.
	Nebezpečí požáru!
	■ Hořlavé předměty uložené ve varném prostoru se mohou vznítit. Do varného prostoru nikdy neukládejte hořlavé předměty. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče, když uvnitř začne vznikat dým. Spotřebič vypněte a vytáhněte s...
	Nebezpečí požáru!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče vznikne průvan. Papír na pečení by se mohl dostat do kontaktu s topnými prvky a vznítit se. Papír na pečení při předehřívání nikdy nepokládejte na příslušenství bez upevnění. Zatižte pa...


	Nebezpečí popálení!
	■ Přístroj se silně zahřívá. Nikdy se nedotýkejte horkých ploch nebo topných článků ve vnitřním prostoru. Nechte přístroj pokaždé vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu k přístroji.
	Nebezpečí popálení!
	■ Příslušenství a nádoby jsou velmi horké. Horké příslušenství a nádoby vyndavejte z varného prostoru vždy chňapkou.

	Nebezpečí popálení!
	■ Alkoholové páry se mohou v horkém varném prostoru vznítit. Nikdy nepoužívejte k přípravě pokrmů velké množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Používejte pouze malé množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Opatr...


	Nebezpečí opaření!
	■ Přístupné součásti jsou během provozu horké. Nikdy se nedotýkejte horkých součástí. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí opaření!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče může unikat horká pára. Dvířka spotřebiče otevírejte opatrně. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.

	Nebezpečí opaření!
	■ Z vody v horkém varném prostoru může vzniknout horká pára. Nikdy nelijte do horké trouby vodu.


	Nebezpečí úrazu!
	Poškrábané sklo dvířek spotřebiče může prasknout. Nepoužívejte škrabku na sklo ani ostré nebo abrazivní čisticí prostředky.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Pokud je spotřebič vadný, vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis. Opravu smí vykonávat výhradně technik zákaznického servisu vyškolený naší společností.
	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Při výměně žárovky ve varném prostoru jsou kontakty objímky žárovky pod proudem. Před výměnou vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.


	Nebezpečí požáru!
	■ Volné zbytky pokrmů, tuk a šťáva z pečení se mohou během samočištění vznítit. Před každým samočištěním odstraňte z varného prostoru a z příslušenství hrubé nečistoty.
	Nebezpečí požáru!
	■ Spotřebič je během samočištění zvenku velmi horký. Nikdy nezavěšujte hořlavé předměty, např. utěrky, na madlo dvířek trouby. Přední strana spotřebiče musí být volná. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.


	Nebezpečí popálení!
	■ Varný prostor se během samočištění silně zahřívá. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče nebo neposunujte zajišťovací mechanismus rukou. Nechte spotřebič vychladnout. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí popálen!
	■ Vnější strana přístroje se během samočištění velmi zahřívá. Nedotýkejte se dvířek přístroje. Nechte přístroj vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu.

	Příčiny škod
	Pozor!



	Vaše nová pečicí trouba
	Ovládací panel
	Otočné knoflíky
	Volič funkcí
	Tlačítka a ukazatel
	Volič teploty
	Stupně grilování

	Varný prostor
	Osvětlení pečicí trouby
	Chladicí ventilátor
	Pozor!



	Vaše příslušenství
	Vložení příslušenství
	Upozornění

	Zvláštní příslušenství
	Dvířka pečicí trouby - dodatečná bezpečnostní opatření


	Před prvním použitím
	Nastavení času
	1. Stiskněte tlačítko 0. Na ukazateli se zobrazí čas 12:00 a symbol 0 bliká.
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte čas.

	Rozehřátí pečicí trouby
	1. Voličem funkcí nastavte horní/dolní ohřev %.
	2. Voličem teploty nastavte 240 °C.

	Čištění příslušenství

	Nastavení pečicí trouby
	Druhy ohřevu a teplota
	1. Voličem funkcí nastavte požadovaný druh ohřevu.
	2. Voličem teploty můžete nastavit teplotu nebo stupeň grilování.
	Vypnutí pečicí trouby
	Změna nastavení


	Pečicí trouba se má automaticky vypnout
	1. Voličem funkcí nastavte druh ohřevu.
	2. Voličem teploty nastavte teplotu nebo stupeň grilování.
	3. Stiskněte tlačítko Hodiny 0. Bliká symbol Doba trvání x.
	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu trvání. Tlačítko @ navržená hodnota = 30 min Tlačítko A navržená hodnota = 10 min
	Uplynutí doby pečení
	Změna nastavení
	Přerušení nastavení
	Nastavení doby trvání, když je čas vypnutý

	Pečicí trouba se má automaticky zapnout a vypnout
	1. Voličem funkcí nastavte druh ohřevu.
	2. Voličem teploty nastavte teplotu nebo stupeň grilování.
	3. Stiskněte tlačítko Hodiny 0.
	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu trvání.
	5. Stiskněte tlačítko Hodiny 0 tolikrát, dokud nebliká symbol Čas konce y. Na ukazateli uvidíte čas, kdy bude pokrm hotov.
	6. Tlačítkem @ posuňte čas konce na později. Za několik sekund se nastavení uloží. Dokud se pečicí trouba nespustí, je na ukazateli zobrazen čas konce.
	Uplynutí doby pečení
	Upozornění

	Rychloohřev
	1. Nastavte volič funkcí do polohy J.
	2. Voličem teploty nastavte teplotu.
	Ukončení rychloohřevu
	Přerušení rychloohřevu


	Nastavení času
	1. Stiskněte tlačítko Hodiny 0. Na ukazateli se zobrazí 12.00 hod a bliká symbol 0 .
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte čas. Po několika sekundách se čas uloží. Symbol 0 zhasne.

	Nastavení budíku
	1. Stiskněte tlačítko Budík S. Symbol S bliká.
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte dobu budíku. Tlačítko + navržená hodnota = 10 minut Tlačítko - navržená hodnota = 5 minut

	Dětská pojistka
	Pečicí trouba
	Upozornění


	Údržba a čištění
	Upozornění
	Čisticí prostředky
	Při čištění pečicí trouby nepoužívejte

	Čištění samočisticích ploch v pečicí troubě
	1. Nejprve vyčistěte v pečicí troubě smaltované plochy.
	2. Pak nastavte 3D horký vzduch : nebo horní a dolní ohřev %.
	3. Prázdnou pečicí troubu nechte hřát při maximální teplotě cca 2 hodiny.
	Pozor!

	Vysazení a zavěšení dvířek pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu!
	Vysazení dvířek
	1. Úplně otevřete dvířka pečicí trouby.
	2. Vyklopte obě zajišťovací páčky vlevo a vpravo (obrázek A).
	3. Zavřete až na doraz dvířka pečicí trouby. Oběma rukama je uchopte vlevo a vpravo. Ještě o kousek je přivřete a vytáhněte (obrázek B).

	Zavěšení dvířek
	1. Při zavěšování dvířek pečicí trouby dbejte na to, abyste oba závěsy zasunuli do otvorů rovně (obrázek A).
	2. Výřezy na závěsech musí na obou stranách zaskočit (obrázek B).
	3. Znovu zaklopte obě zajišťovací páčky (obrázek C). Zavřete dvířka pečicí trouby.
	: Nebezpečí úrazu!


	Demontáž a montáž skla dveří
	Demontáž
	1. Vyvěste dveře pečicí trouby a položte na utěrku rukojetí směrem dolů.
	2. Sundejte kryt nahoře na dveřích pečicí trouby. Kromě toho prsty zatlačte příložku na levé a pravé straně (obrázek A).
	3. Zvedněte horní sklo a vytáhněte (obrázek B).
	4. Zvedněte sklo a vytáhněte (obrázek C).
	: Nebezpečí úrazu!

	Montáž
	1. Zasuňte sklo šikmo dozadu (obrázek A).
	2. Zasuňte horní sklo šikmo dozadu do obou držáků. Hladká plocha musí být na vnější straně (obrázek B).
	3. Nasaďte kryt a přitlačte.
	4. Zavěste dveře pečicí trouby.



	Co dělat v případě závady?
	Tabulka závad
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	Pozor!

	Výměna žárovky na horní stěně pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.
	2. Otáčením doleva odšroubujte skleněný kryt.
	3. Žárovku vyměňte za stejný typ.
	4. Znovu našroubujte skleněný kryt.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


	Skleněný kryt

	Zákaznický servis
	Číslo E a číslo FD
	Objednávka opravy a poradenství při poruchách


	Tipy jak šetřit energii a životní prostředí
	Jak ušetřit energii
	Ekologická likvidace
	Opatření, která je nutno dodržovat při přepravě
	Pokud již nemáte originální obal


	Otestovali jsme pro vás v našem kuchyňském studiu
	Upozornění
	Koláče a pečivo
	Pečení na jedné úrovni
	Pečení na více úrovních
	Formy na pečení
	Tabulky

	Tipy pro pečení
	Maso, drůbež, ryby
	Nádoby
	Pečení
	Pokyny pro grilování
	Maso
	Drůbež
	Ryby

	Tipy k pečení a grilování
	Nákypy, gratinované pokrmy, toasty
	Hotové výrobky
	Upozornění
	Při pečení hlubokozmrazených pokrmů se univerzální vysoký plech může zdeformovat. Důvodem je velký teplotní rozdíl, kterému je příslušenství vystavené. Deformace zmizí již během pečení.
	Speciální pokrmy
	1. Svařte 1 litr mléka (3,5 % tuku)a nechte ho vychladnout na 40 °C.
	2. Přimíchejte 150 g jogurtu (s teplotou z chladničky).
	3. Naplňte do šálků nebo malých skleniček se šroubovacím víčkem a zakryjte potravinovou fólií.
	4. Varný prostor předehřejte dle uvedených údajů.
	5. Šálky nebo skleničky postavte na dno varného prostoru a připravujte podle níže uvedených údajů.
	1. Kynuté těsto připravte jako obvykle, dejte ho do žáruvzdorné keramické nádoby a přiklopte.
	2. Varný prostor předehřejte dle uvedených údajů.
	3. Pečicí troubu vypněte a těsto dejte vykynout do varného prostoru.

	Rozmrazování
	Sušení
	Zavařování
	Pozor!
	Příprava
	1. Naplňte sklenice. Neplňte je až po okraj.
	2. Otřete okraje sklenic. Okraje musí být čisté.
	3. Na každou sklenici položte mokrou gumičku a víčko.
	4. Sklenice uzavřete pomocí spon.

	Nastavení
	1. Univerzální vysoký plech zasuňte do výšky 2. Sklenice postavte tak, aby se vzájemně nedotýkaly.
	2. Do univerzálního vysokého plechu nalijte ½ litru horké vody (cca 80 °C).
	3. Zavřete dvířka pečicí trouby.
	4. Nastavte dolní ohřev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.

	Zavařování
	Vyjmutí sklenic
	Pozor!




	Akrylamid v potravinách
	Zkušební pokrmy
	Pečení
	Grilování


	Obsah[sk] Návod na používanie
	: Dôležité bezpečnostné pokyny
	Tento návod si starostlivo prečítajte. Len potom môžete spotrebič obsluhovať bezpečne a správne. Návod na používanie a montážny návod si odložte na neskoršie použitie alebo pre nasledujúceho vlastníka spotrebiča.
	Tento spotrebič je určený len na zabudovanie. Dodržiavajte špeciálny návod na montáž.
	Po vybalení spotrebič preskúšajte. Pokiaľ vznikli škody pri transporte, spotrebič nepripájajte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotrebič je určený len na používanie v domácnosti a v zodpovedajúcom prostredí domácnosti. Spotrebič používajte výhradne na prípravu pokrmov a nápojov. Spotrebič nenechávajte počas prevádzky bez dozoru.Spotrebič používajt...
	Deti od 8 rokov a osoby so zníženými fyzickými, zmyslovými alebo duševnými schopnosťami, nedostatkom skúsenosti či vedomostí môžu tento spotrebič používať len pod dozorom alebo po poučení o bezpečnom používaní spotrebiča a o n...
	Nikdy nedovoľte deťom, aby sa hrali so spotrebičom. Čistenie a používateľskú údržbu nesmú vykonávať deti bez dozoru.
	Príslušenstvo vždy správne vsuňte do varného priestoru. Pozri opis Príslušenstvo vnávode na používanie.
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Horľavé predmety uložené vo varnom priestore sa môžu zapáliť. Vo varnom priestore nikdy neukladajte horľavé predmety. Ak sa vspotrebiči vyskytne dym, nikdy neotvárajte jeho dvierka. Vypnite spotrebič avytiahnite sieťovú zástrčku ...
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Pri otváraní dvierok spotrebiča vzniká prievan. Papier na pečenie sa môže dostať do kontaktu svyhrievacími prvkami avznietiť. Pri predhrievaní neklaďte nikdy papier na pečenie na príslušenstvo bez upevnenia. Papier na pečenie zať...


	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Spotrebič sa veľmi zohreje. Nikdy sa nedotýkajte horúcich vnútorných plôch varného priestoru avyhrievacích prvkov. Spotrebič nechajte vždy vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Príslušenstvo alebo riad sa veľmi zohreje. Horúci riad apríslušenstvo vždy vyberajte zvarného priestoru pomocou kuchynskej chňapky.

	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Alkoholové výpary sa môžu vo varnom priestore vznietiť. Nikdy nepoužívajte na prípravu jedál veľké množstvo nápojov svysokým percentom alkoholu. Použite len malé množstvo nápojov svysokým percentom alkoholu. Opatrne otvorte dvi...


	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Prístupné časti sa počas prevádzky zohrejú na vysokú teplotu. Nikdy sa nedotýkajte horúcich častí. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Po otvorení dvierok spotrebiča môže zrúry vystúpiť horúca para. Opatrne otvorte dvierka spotrebiča. Zabráňte prístupu detí.

	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Zvody vhorúcom varnom priestore sa môže vytvoriť vodná para. Do horúceho varného priestoru nikdy nelejte vodu.


	Nebezpečenstvo poranenia!
	Poškriabané sklo dvierok spotrebiča môže prasknúť. Nepoužívajte škrabky na sklo, ostré alebo abrazívne čistiace prostriedky.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Neodborné opravy sú nebezpečné. Ak spotrebič nefunguje správne, vypnite poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte servis. Opravu smie vykonať výhradne technik zákazníckeho servisu vyškolený našou spoločnosťou.
	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Na horúcich častiach sa môže roztaviť izolácia káblov elektrických spotrebičov. Zabráňte, aby sa prívodné káble elektrických spotrebičov dostali do styku s horúcimi časťami spotrebiča.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Pokiaľ by do spotrebiča vnikla vlhkosť, mohlo by to mať za následok úraz elektrickým prúdom. Nepoužívajte vysokotlakový ani parný čistič.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Pri výmene žiarovky osvetlenia varného priestoru sú kontakty objímky žiarovky pod prúdom. Pred výmenou vytiahnite sieťovú zástrčku alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.


	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Voľné zvyšky jedál, tuk a výpek sa môžu počas procesu samočistenia vznietiť. Pred každým procesom samočistenia odstráňte zvarného priestoru hrubé nečistoty.
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Varné nádoby sú po procese samočistenia zvonku veľmi horúce. Na rúčku dvierok nikdy nevešajte horľavé predmety, ako napr. utierky na riad. Prednú stranu spotrebiča udržiavajte voľnú. Zabráňte prístupu detí.


	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Varný priestor sa počas procesu samočistenia veľmi rozhorúči. Dvierka spotrebiča nikdy neotvárajte alebo blokovací háčik nikdy neposúvajte rukou. Spotrebič nechajte vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ ; počas samočistenia je vonkajší povrch spotrebiča veľmi horúci. V tomto čase sa nikdy nedotýkajte dvierok spotrebiča. Nechajte spotrebič vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.

	Príčiny poškodení
	Pozor!



	Vaša nová rúra na pečenie
	Ovládací panel
	Spínače
	Volič funkcií
	Tlačidlá a displej
	Volič teploty
	Stupne grilovania

	Vnútorný priestor spotrebiča
	Osvetlenie rúry na pečenie
	Chladiaci ventilátor
	Pozor!



	Vaše príslušenstvo
	Zasunutie príslušenstva
	Upozornenie

	Osobitné príslušenstvo
	Dvierka rúry - dodatočné bezpečnostné opatrenia


	Pred prvým použitím
	Nastavenie času
	1. Stlačte tlačidlo 0. Na ukazovateli sa objaví denný čas 12:00 a bliká symbol 0.
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte denný čas.

	Predhriatie rúry na pečenie
	1. Voličom funkcií nastavte horný/dolný ohrev %.
	2. Voličom teploty nastavte 240 °C.

	Čistenie príslušenstva

	Nastavenie rúry na pečenie
	Druhy ohrevu a teploty
	1. Voličom funkcií nastavte požadovaný druh ohrevu.
	2. Voličom teploty môžete nastaviť teplotu alebo stupeň grilovania.
	Vypnutie rúry
	Zmena nastavení


	Rúra sa má automaticky vypnúť
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teplôt nastavte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Stlačte tlačidlo hodín 0. Symbol času trvania x bliká.
	4. Tlačidlom@ aleboA nastavte čas trvania. Tlačidlo @ navrhovaná hodnota = 30 minút Tlačidlo A navrhovaná hodnota = 10 minút
	Čas pečenia uplynul
	Zmena nastavenia
	Zrušenie nastavenia
	Nastavenie času trvania, keď je zobrazenie denného času vypnuté

	Rúra sa má automaticky zapnúť a vypnúť
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teplôt nastavte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Stlačte tlačidlo hodín 0.
	4. Tlačidlom@ aleboA nastavte čas trvania.
	5. Tlačidlo hodín 0 stláčajte dovtedy, kým nezačne blikať symbol skončenia y. Na ukazovateli vidíte, kedy bude jedlo hotové.
	6. Tlačidlom @ posuňte čas skončenia na neskôr. Po niekoľkých sekundách sa nastavenie uloží. Na ukazovateli zostane čas skončenia dovtedy, kým sa rúra nezapne.
	Čas pečenia uplynul
	Upozornenie

	Rýchloohrev
	1. Volič funkcií prepnite do polohy J.
	2. Voličom teploty nastavte teplotu.
	Ukončenie rýchloohrevu.
	Prerušenie rýchloohrevu


	Nastavenie času
	1. Stlačte tlačidlo hodín 0. Na ukazovateli sa objaví 12.00 hod. a bliká symbol 0 .
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte denný čas. Po niekoľkých sekundách sa denný čas uloží. Symbol 0 zhasne.

	Nastavenie časovača
	1. Stlačte tlačidlo časovača S. Symbol S bliká.
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte čas na časovači. Tlačidlo + navrhovaná hodnota = 10 minút Tlačidlo - navrhovaná hodnota = 5 minút

	Detská poistka
	Rúra na pečenie
	Upozornenia


	Údržba a čistenie
	Upozornenia
	Čistiace prostriedky
	Pri čistení rúry nepoužívajte

	Čistenie samočistiacich plôch v rúre
	1. Najprv vyčistite smaltované plochy v rúre.
	2. Nastavte druh ohrevu 3D horúci vzduch : alebo horný a dolný ohrev %.
	3. Prázdnu rúru zohrievajte približne 2 hodiny na maximálnej teplote.
	Pozor!

	Vyvesenie a zavesenie dvierok rúry
	: Nebezpečenstvo poranenia!
	Vyvesenie dvierok
	1. Dvierka rúry na pečenie úplne otvorte.
	2. Obidve zaisťovacie páčky vľavo a vpravo vyklopte (obrázok A).
	3. Dvierka rúry na pečenie zatvorte až na doraz. Držte ich obidvomi rukami vľavo a vpravo. Ešte trochu viac ich privrite a vytiahnite (obrázok B).

	Zavesenie dvierok
	1. Pri zavesení dvierok dbajte na to, aby sa obidva závesy zaviedli rovno do otvoru (obrázok A).
	2. Zárez na závesoch musí na obidvoch stranách zapadnúť (obrázok B).
	3. Obidve zaisťovacie páčky opäť sklopte (obrázok C). Zavrite dvierka rúrky.
	: Nebezpečenstvo poranenia!


	Demontáž a montáž skiel dvierok
	Demontáž
	1. Dvierka rúry vyveste a položte na handru rúčkou dolu.
	2. Stiahnite kryt v hornej časti dvierok rúry. Vľavo a vpravo zatlačte prstami príložku (obrázok A).
	3. Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	: Nebezpečenstvo poranenia!

	Montáž
	1. Sklo zasuňte šikmo dozadu (obrázok A).
	2. Vrchné sklo zasuňte šikmo dozadu do obidvoch držiakov. Hladká plocha musí byť von. (obrázok B).
	3. Nasaďte kryt apritlačte.
	4. Zaveste dvierka rúry.



	Čo robiť v prípade poruchy?
	Tabuľka porúch
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	Pozor!

	Výmena žiarovky na hornej stene rúry na pečenie
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	1. Aby ste zabránili škodám, vložte do studenej rúry na pečenie utierku.
	2. Otáčaním doľava vyskrutkujte sklenený kryt.
	3. Žiarovku vymeňte za žiarovku rovnakého typu.
	4. Znova naskrutkujte sklenený kryt.
	5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.


	Sklenený kryt

	Zákaznícky servis
	Číslo výrobku (E) a výrobné číslo (FD)

	Tipy na úsporu energie a ochranu životného prostredia
	Úspora energie
	Likvidácia v súlade s predpismi na ochranou životného prostredia
	Opatrenia, ktoré je potrebné rešpektovať pri transporte
	Ak už nemáte kdispozícii pôvodný obal


	Testované pre vás v našom kuchynskom štúdiu
	Upozornenia
	Koláče a pečivo
	Pečenie na jednej úrovni
	Pečenie na viacerých úrovniach
	Formy na pečenie
	Tabuľky

	Tipy na pečenie
	Mäso, hydina, ryby
	Nádoba
	Pečenie
	Pokyny na grilovanie
	Mäso
	Hydina
	Ryby

	Tipy na pečenie a grilovanie
	Nákypy, zapekané jedlá, toasty
	Hotové výrobky
	Upozornenie
	Pri pečení zmrazených jedál sa môže univerzálny pekáč zdeformovať. Dôvodom sú veľké teplotné rozdiely, ktorým je príslušenstvo vystavené. Deformácia znova zmizne už počas pečenia.
	Špeciálne jedlá
	1. Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku) a nechajte ho vychladnúť na 40 °C.
	2. Primiešajte 150 g jogurtu (s teplotou z chladničky).
	3. Naplňte do šálok alebo malých pohárov so skrutkovacím viečkom a zakryte potravinovou fóliou.
	4. Varný priestor predhrejte podľa uvedených údajov.
	5. Šálky alebo poháre postavte na dno varného priestoru a pripravujte podľa nižšie uvedených údajov.
	1. Kysnuté cesto pripravte ako zvyčajne, dajte ho do ohňovzdornej keramickej nádoby a priklopte.
	2. Varný priestor predhrejte podľa uvedených údajov.
	3. Rúru na pečenie vypnite a cesto dajte vykysnúť do varného priestoru.

	Rozmrazovanie
	Sušenie
	Zaváranie
	Pozor!
	Príprava
	1. Naplňte poháre. Neplňte ich až po okraj.
	2. Utrite okraje pohárov. Okraje musia byť čisté.
	3. Na každý pohár položte mokrú gumičku a viečko.
	4. Poháre uzavrite pomocou spôn.

	Nastavenie
	1. Univerzálny pekáč zasuňte do výšky 2. Poháre poukladajte tak, aby sa navzájom nedotýkali.
	2. Do univerzálneho pekáča nalejte ½ litra horúcej vody (cca 80 °C).
	3. Zavrite dvierka rúrky.
	4. Nastavte dolný ohrev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.

	Zaváranie
	Vyberte poháre
	Pozor!




	Akrylamid v potravinách
	Skúšobné jedlá
	Pečenie
	Grilovanie


	Зміст[uk] Інструкція з використання
	: Важливі настанови з безпеки
	Ретельно прочитайте цю інструкцію. Тільки тоді Ви зможете експлуатувати прилад безпечно та правильно. Збережіть інструкції з монтажу т...
	Цей прилад призначений тільки для вбудовування. Дотримуйтеся спеціальної інструкції з монтажу.
	Перевірте прилад після розпакування. При виявленні пошкодження, яке виникло під час транспортування, не встановлюйте прилад.
	Право підключати прилад без штекеру має тільки фахівець, що отримав відповідний дозвіл. Гарантія не розповсюджується на ушкодження, спр...
	Цей прилад призначений тільки для домашнього побутового використання. Використовуйте цей прилад виключно для приготування страв і нап...
	Діти до 8 років та особи із психічними, сенсорними чи ментальними вадами, або якщо їм бракує знань та досвіду, можуть користуватися прила...
	Не дозволяйте дітям гратися з приладом. Очищення та експлуатаційне обслуговування можуть виконувати діти, лише якщо їм 8 років або більш...
	Тримайте дітей молодших за 8 років подалі від приладу та кабелю підключення.
	Завжди слідкуйте за правильністю установки приладдя в робочій камері. Див. опис приладдя в посібнику користувача.
	Небезпека пожежі!
	■ Покладені в робочу камеру легкозаймисті предмети можуть загорітися. Забороняється класти легкозаймисті предмети у робочу камеру. За...
	Небезпека пожежі!
	■ Коли Ви відчиняєте дверцята, утворюється протяг. Папір може доторкнутись до нагрівальних елементів та спалахнути. При попередньому р...


	Небезпека опіків!
	■ Прилад дуже сильно нагрівається. Забороняється торкатися внутрішньої поверхні або нагрівальних елементів гарячої робочої камери. За...
	Небезпека опіків!
	■ Приладдя або посуд сильно нагрівається. Завжди виймайте гаряче приладдя або посуд з робочої камери за допомогою прихватки.

	Небезпека опіків!
	■ Алкогольні пари можуть спалахнути в гарячій робочій камері. Забороняється готувати страви із великою кількістю рідини, яка містить в...


	Небезпека опіку!
	■ Під час експлуатації деталі, що знаходяться у відкритому доступі, сильно нагріваються. Не торкайтесь розпечених деталей. Не підпускай...
	Небезпека опіку!
	■ Під час відкриття дверцят приладу може виходити гаряча пара. Обережно відчиняйте дверцята приладу. Не підпускайте дітей до приладу.

	Небезпека опіку!
	■ З води в гарячій робочій камері може утворитися гаряча пара. Забороняється лити воду у гарячу робочу камеру.


	Небезпека травмування!
	Подряпане скло дверцят приладу може тріснути. Не використовуйте шкребкі для скла та дряпаючі або абразивні очищувальні засоби.

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ При некваліфікованому ремонті прилад може стати джерелом небезпеки.Ремонтні роботи може виконувати тільки підготований нами технік ...
	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ На гарячих деталях може розтопитися ізоляція електроприладів. Стежте, щоб кабель від електроприладу не торкався гарячих деталей.

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Проникаюча волога може спричинити ураження електричним струмом. Не використовуйте очищувач високого тиску або пароочищувачі.

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Під час заміни лампочки робочої камери контакти патрону залишаються під електричною напругою. Перед заміною витягніть мережевий ште...

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Несправність приладу може призвести до ураження електричним струмом. Забороняється вмикати пошкоджений прилад. Витягніть мережевий ...


	Небезпека пожежі!
	■ Під час самоочищення залишки їжі, жир або сік від смаження можуть спалахнути. Перед кожним самоочищенням потрібно вийняти з робочої к...
	Небезпека пожежі!
	■ Під час самоочищення прилад дуже сильно нагрівається. Не підвішуйте легкозаймисті предмети, наприклад, рушники для посуду, на ручку д...


	Небезпека опіків!
	■ Під час самоочищення робоча камера дуже сильно нагрівається. Не відкривайте дверцята приладу та не зсувайте блокувальні гачки рукою. ...
	Небезпека опіків!
	■ ; Під час самоочищення прилад дуже сильно нагрівається. Не доторкайтеся до дверцят. Дайте приладу охолонути. Не підпускайте дітей до п...

	Причини несправностей
	Увага!



	Ваша нова духова шафа
	Панель управління
	Перемикачі конфорок
	Регулятор функцій
	Клавіші та індикація
	Регулятор температури
	Режими гриля

	Робоча камера
	Лампа підсвічування духової шафи
	Охолоджувальний вентилятор
	Увага!




	Ваше приладдя
	Встановлення приладдя
	Вказівка

	Спеціальне приладдя
	Дверцята духової шафи - додаткові запобіжні заходи


	Перед першою експлуатацією
	Встановлення часу доби
	1. Натисніть клавішу 0. На індикаторі з'являється поточний час 12:00, а символ 0 починає мерехтіти.
	2. За допомогою клавіші + або - установіть поточний час.

	Розігрівання духової шафи
	1. Встановіть регулятор функцій на верхнє/нижнє нагрівання %.
	2. Регулятор температури встановіть на 240 °C.

	Очищення приладдя

	Регулювання режимів роботи духової шафи
	Види нагрівання та температура
	1. За допомогою регулятора функцій встановіть потрібний вид нагрівання.
	2. За допомогою регулятора температури можна встановлювати температуру або режим гриля.
	Вимкнення духової шафи
	Зміна установки


	Автоматичне вимкнення духової шафи
	1. За допомогою регулятора функцій встановіть вид нагрівання.
	2. За допомогою регулятора температури встановіть температуру або режим гриля.
	3. Натисніть клавішу годинника 0. Мерехтить символ тривалості x.
	4. Встановіть тривалість за допомогою клавіш @ або A. Клавіша @, запропоноване значення = 30 хвилин Клавіша A, запропоноване значення = 10 хвилин
	Час готування закінчився
	Зміна установки
	Переривання настройки
	Встановлення тривалості, якщо індикація поточного часу згасла

	Автоматичне увімкнення та вимкнення духової шафи
	1. За допомогою регулятора функцій встановіть вид нагрівання.
	2. За допомогою регулятора температури встановіть температуру або режим гриля.
	3. Натисніть клавішу годинника 0.
	4. Встановіть тривалість за допомогою клавіш @ або A.
	5. Доторкайтесь до клавіші годинника 0, поки не замиготить символ закінчення y. На дисплеї можна побачити, коли страва буде готова.
	6. За допомогою клавіші @ перенесіть час закінчення. Через декілька секунд установка буде занесена у пам'ять. На дисплеї світиться час зак...
	Час готування закінчився
	Вказівка


	Швидке нагрівання
	1. Встановіть регулятор функцій у позицію J.
	2. За допомогою регулятора температури встановіть температуру.
	Швидке нагрівання закінчилося
	Переривання швидкого нагрівання


	Встановлення часу доби
	1. Натисніть клавішу годинника 0. На дисплеї відображається 12:00 та миготить символ 0 .
	2. За допомогою клавіші + або - установіть поточний час. Через декілька секунд поточний час буде занесений у пам'ять. Символ 0 згасає.

	Установлення таймера
	1. Натисніть клавішу таймера S. Мерехтить символ S.
	2. За допомогою клавіші "+" або "—" установіть час таймера. Клавіша + запропоноване значення = 10 хвилин Клавіша - запропоноване значення = 5 х...

	Функція "Захист від дітей"
	Духова шафа
	Вказівки


	Догляд та очищення
	Вказівки
	Очисні засоби
	При очищенні духової шафи заборонено застосовувати:

	Очищення самоочищувальних поверхонь духової шафи
	1. Спочатку очистіть емальовані поверхні у духовій шафі.
	2. Потім встановіть режим "3D-гаряче повітря" : або "Верхнє/ нижнє нагрівання" %.
	3. Розігрійте порожню духову шафу прибл. протягом 2 годин за максимальної температури.
	Увага!

	Демонтаж та установлення дверцят духової шафи
	: Небезпека травмування!!
	Демонтаж дверцят
	1. Повністю відчиніть дверцята духової шафи.
	2. Розщепніть обидва фіксатори праворуч та ліворуч (мал. A).
	3. Закрийте дверцята до упору. Обома руками обхопіть дверцята ліворуч та праворуч. Прикрийте дверцята ще трохи та вийміть їх (мал. В).

	Установлення дверцят
	1. При встановленні дверцят духової шафи перевірте, щоб обидві петлі були спрямовані просто в отвір (мал. A).
	2. Вирізи на петлях мають зафіксуватися з обох боків (мал. B).
	3. Знову защепніть обидва фіксатори (мал. C). Закрийте дверцята духової шафи.
	: Небезпека травмування!!


	Вбудовування та демонтаж скла дверцят
	Демонтаж
	1. Зніміть дверцята та покладіть ручкою донизу на рушник.
	2. Витягніть захисну панель зверху з дверцят духової шафи. Для цього притисніть язички пальцями ліворуч та праворуч (мал. A).
	3. Підніміть верхнє скло та витягніть його (мал. B).
	4. Підніміть скло та витягніть його (мал. C).
	: Небезпека травмування!

	Установлення
	1. Встановіть скло під кутом назад (мал. А).
	2. Встановіть верхнє скло в обидва тримачі під кутом назад. Ззовні поверхня повинна бути гладкою. (мал. B).
	3. Установіть та притисніть захисну панель.
	4. Установіть дверцята.



	Що робити у випадку несправності?
	Таблиця несправностей
	: Небезпека ураження електричним струмом!
	Увага!


	Заміна лампи підсвічування духової шафи
	: Небезпека ураження електричним струмом!
	1. Покладіть рушник для посуду у холодну духову шафу, аби запобігти ушкодженню.
	2. Поверніть ліворуч та витягніть захисний ковпак.
	3. Замініть лампу такою самою.
	4. Захисний ковпак вкрутіть на місце.
	5. Витягніть рушник та увімкніть запобіжник.


	Скляний захисний ковпак

	Сервісна служба
	E­номер та FD­номер

	Поради щодо використання енергії та захисту навколишнього середовища
	Заощадження енергії
	Утилізація відповідно до правил екологічної безпеки
	Під час транспортування - важливі заходи
	Якщо оригінальної упаковки більше немає


	Перевірено для Вас у нашій кулінарній студії
	Вказівки
	Пироги та печиво
	Випікання на одному рівні
	Випікання та смаження на кількох рівнях
	Форми для випікання
	Таблиці

	Поради щодо випікання
	М'ясо, птиця, риба
	Посуд
	Печеня
	Вказівки щодо готування в режимі "Гриль"
	М'ясо
	Птиця
	Риба

	Поради для готування у режимі смаження та гриля
	Запіканки, гратіни, тости
	Напівфабрикати
	Вказівка
	Під час готування страв із продуктів глибокого замороження універсальне деко може деформуватися. Це відбувається через велику різницю ...
	Спеціальні страви
	1. Скип'ятіть 1л молока (3,5 % жиру) та охолодіть до 40 °C.
	2. Додайте 150 г йогурту (який щойно з холодильника).
	3. Перелийте у чашки або у скляні банки з кришками, що пригвинчуються, та накрийте плівкою.
	4. Попередньо розігрійте робочу камеру, як зазначено.
	5. Поставте чашки або банки на нижню стінку робочої камери та готуйте, як зазначено.
	1. Приготуйте дріжджове тісто, як звичайно, покладіть його у жаростійкий керамічний посуд та накрийте кришкою.
	2. Попередньо розігрійте робочу камеру, як зазначено.
	3. Вимкніть духову шафу та поставте тісто підніматися у вимкненій робочій камері.

	Розморожування
	Підсушування
	Консервування
	Увага!
	Підготовка
	1. Наповняючи скляні банки, не переповніть їх.
	2. Витріть різьбу банок, вона має бути чистою.
	3. На кожну банку покладіть мокру гумову прокладку та кришку.
	4. Закрутіть банки.

	Встановлення
	1. Всуньте універсальне деко на рівень 2. Поставте склянки так, щоб вони не торкалися одна одної.
	2. Залийте в універсальне деко ½ літра гарячої води (прибл. 80 °C).
	3. Закрийте дверцята духової шафи.
	4. Встановіть нижнє нагрівання $.
	5. Встановіть температуру на 170-180 °C.

	Консервування
	Виймання банок
	Увага!





	Акріламід у продуктах
	Тестові страви
	Випікання
	Готування в режимі "Гриль"
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