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

/\ Ba){Hble npaBuna TeXHWKU 6e3o0nacHOCTH

BHumarensHo npountante gaHHoe
PyKoBOACTBO. OHO MOMOXET BaM Hay4yuUTbCA
npaBWIbHO 1N 6e30MacHO Nos1b30BaTLCA
npuoéopom. CoxpaHAanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayataumm 1 MHCTPYKLMIO MO MOHTaXy
ONA JanbHenwero ncnosib3oBaHua uan ansa
nepenayn HOBOMY BiadenNbLLy.

[laHHbI Npnbop NpeaHasHayeH
NCKIIOYUTENBHO A1A BCTpanBaHuA.
Cobntoaante cneumasnbHble MHCTPYKLUMK MO
MOHTaXxy.

Pacnakyiite n ocmotpute npudop. He
noakatouanTe npnoop, ecniv oH Bbin
NoBPEXAEeH BO BpEMA TPAHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencenbHon
BUIKW OO/HKEH MPOU3BOAUTbL TONBKO
KBa/IMULMPOBAHHbIN cCneuuanncT.
[MoBpexaeHua 1n3-3a HenpaBubHOro
NOAKMOUYEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUIHbIX 00A3aTEeNbCTB.

OT1oT Npnbop nNpeaHasHayeH ToNbKO ANA
JlomallHero ncnonb3oBanusa. MicnonsaynTe
npudop TONbKO ANA NPUroToBneHns 61t u
HanutkoB. Cneante 3a NpuOopPoM BO BPEMH
ero padortbl. Micnonsayrite npndop TOLKO B
3aKPbITOM MOMELLEHUN.

Hetn no 8 net, nmua ¢ orpaHnYeHHbIMN
DU3NYECKNMU, YMCTBEHHBIMUN
NCUXNYECKUMU BO3ZMOXHOCTAMU, a Takxe
nnua, He obnaparowme 4ocTaToUHbIMK
3HaHUAMK O Npudope, MOryT NCMONL30BAaTb
npuOop TOILKO Mo MPUCMOTPOM 1L,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30MnacHOCTb, Un
nocne noapoOHOro NHCTPYKTaxa U
0CO3HaHMA BCEX ONaCHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKkcnnyaraumen npudopa.



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

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

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

OnacHocTb BOo3ropaHua!

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

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

OnacHocTb oxora!

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

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

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

OnacHocCTb ownap1uBaHuA!

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

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

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

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

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

OnacHocTb yaapa TOKoM!

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

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

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

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

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



MpuuynHbI NOBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTw, honbra, neprameHTHas Gymara wunm nocyna Ha
[He padoueli KaMepbl: He CTaBbTe NMPUHAAIEXHOCTV Ha OHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyeit Kamepbl
onbror NtoOOro BUAa UK NeprameHTHon Bymaroii. He ctaBbTe
nocyay Ha AHO padouyeli Kamepbl, eC/M yCTaHOBIEHa
Temnepartypa Bblle 50<°C. 370 NpuUBEOET K UINULIHEN
akKymynauum Tenna. Bpema BeinekaHus unm xapeHua oyaet
HapyLleHOo, YTO NPMBEAET K MOBPEXAEHMIO AMann.

m Boga B ropadyeii kamepe: 3anpellaeTca HaaneaTte Boay B
ropAauyo padouyto Kamepy. ITO MOXET MPUBECTU K
obpaszoBaHuio Napa. B pesynstate nameHeHnA TeMNepaTypsbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHNE SMau.

m BnaxHble NpoayKTbl: HE AEPXUTE BAaXKHbLIE MPOAYKTbI B 3aKPbITOM
pabdoueil Kamepe B TeYeHNe AIUTENbHOrO BPEMEHN. ITO MOXET
MPVUBECTU K MOBPEXAEHUIO SMaN.

m COK OT (DPYKTOB: MPU BbINEKAHWUN COYHBLIX (PPYKTOBBLIX MMPOroB He
3anoiHATe NPOoTMBEHb LUeMkoM. Cok OT hpyKTOB OyaeT cTekaTb
C NPOTMBHA U OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbLIE OyaeT NPakTUUYeCcKn
HEBO3MOXHO yAanuTb. VICnonbayiite no BOZMOXHOCTK Gosee
rny©OKUA YHBEPCASbHbINA NMPOTUBEHb.

Baw HOBbIM AyXOBOM LUKa$

O3HAKOMbLTECH C BaLMM HOBbIM [JyXOBbIM LiKadoM. B gaHHOM
pasgene onucaHbl MYHKUUW NaHeNn ynpasneHua 1 ee OTae/bHbIX
21eMeHTOB. Kpome Toro, 3aeck npeacTtasneHa nHdopmauma o
[IONONHUTENIBHOM 0B0PYAOBAHUM ANIA AyXOBOro WwKada 1 ero
BHYTDEHHUX KOMTMOHEHTaX.

MaHenb ynpaBneHun

Mepen Bamun oBLwnii BMA NaHenn ynpasneHua QyxoBOro Lkada. Ha
MHOMKATOPHOM naHenu He oToBpakatoTCA BCE CUMBObI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBucHmMocTy oT Moaenu npuéopa, AeTanu MoryT
OoT/IMYaThCA.

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

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

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

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

m MNepemelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
nBepLbl. Pyuka ABepLbl He paccuuTaHa Ha Bec npudopa v MOXeT
cnomMarbcA.
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[Nepekntovatens
BbiGOpa hyHKUMIA

YTannuBaembie NOBOPOTHbIE NepeKnyaTenu

B HeKoTOpbIX Ayx0BbIX WKadax NOBOPOTHbIE Nepek/toyaren
ABNAIOTCA yTananBaembiMu. YToObl YTONUTL UAN BbIABUHYTH
NOBOPOTHLIN NMepek/toYaTesb, HAXXMUTE Ha HEro, Koraa OH
HaxoAuUTCA Ha HyNeBOW OTMETKE.

KHonku

[Moa Kaxkaor KHOMKOW pacrnosioxeHbl CeHCopbl. He Haxunmante
KHOMKW ¢ ycunuem. MNMpocTo HaXXMuUTe Ha COOTBETCTBYHOLLNIA
CUMBOJI.

KHomku ynpaBneHunAa
n nHanKatopHan
naHesnb

Perynatop
TemnepaTypbl




MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

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

PerynAaTtop Temnepatypbl

Perynatop Temneparypsl NpeaHasHavueH and seibopa Temrneparypsbi
WK CTENeHn Harpesa rpuns.

OTtmeTKa Ha3HaueHue

OTmeTKa 3HaueHue

o Hynesas oTmeTka [yxoBoW wkad BbIKAOYEH.

) Hynesaa oTmeTka [lyxoBow Likag He HarpesaeTcs.

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

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

X Tpuib c KOHBEKUMER — 3axkapuBaHue MAca, NTULbl U PbiObI.
[ToouepeaHo BkOUaKOTCA Harpesa-
TeNbHbIV 9NEMEHT rPUNA 1 BeHTUNA-
TOp KOHBeKUMKW. bnarogapsa
BEHTUNATOPY »Xap OT rpuaa LMPKyIu-

pyeT BOKPYr NPOAYKTOB.

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

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

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

HUM HarpesaTte/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

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

nvMpyeT BoKpyr 6ntoaa.

[MoaceeTtka Bkntouaetca namna noacBETKM BHY-

TPW OyXOBOro wkada.

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

Mpu BIOOPE NtOOOro pexunma Harpesa saropaeTcs NoacBeTKa
BHYTPW OyXOBOro LiKada.

KHonNKK1 ynpasieHUA U UHOAUKaToOpHAaA naHesb

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

KHonKa Ha3HaueHue

»$§ BbICTpbIN Harpes OueHb ObICTPOE HarpeBaHue ayxo-

BOro wikada.

® OyHKuuKn Talimepa BriGop 3ByKoBOro TaiiMepa L), npo-
LOMKUTENBHOCTY NPUrOTOBNEHNA <D,
BPEMEHN OKOHYaHUA
npurotoenenua (& 1 TekyLlero

Bpemenmn .

BrokupoBsaHue v pasbniokupoBaHue
naHenn ynpasneHus.

= bnokuposka OT aeten

—  MuHyc YMeHbLUEHNE 3aaHHbIX NapaMeTpoB.

+ [lmoc YBENNUEHNe 3aaHHbIX NapameTpoB.

Ha vHavkatopHoi naHenu KeaapaTHble CKOOKM [ ] BblOENAOT
CMMBOJ, COOTBETCTBYIOLLMI aKTUBMPOBAHHOW DyHKUMUN Tarmepa.

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

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

naowanbio Harpesa E‘

| = cteneHb Harpesa 1, nerkui
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpeaHuin
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CW/IbHbIN
HarpeB

Bo Bpemsa HarpeBaHua AyxOBOro Lkada Ha MHANKATOPHOW naHenn
ceeTutca cumson (B). Bo BpemA nepepbiBOB B HArpeBaHnu oH
BblktoyaeTcA. Mpu MCnonb30BaHNM GYHKUNA NOACBETKM n
pasMopaxuBaHua CUMBON HE CBETUTCA.

YKaszaHue: [1py Cnob30BaHNM rpuaa Ha NpoTaxeHun 6onee 15
MUHYT YCTaHOBWTE TEPMOPErYIATOP Ha PEXWM IErKOro Harpesa.

BHyTpEHHI/Ie dJIeMeHTbl AYX0BOro Luuaq)a

BHyTpu gyxoBoro wkada Haxoautca namnouka. BeHtunatop
NpPenATCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuo AyxoBOro kadga.

BeHTunatop

BeHTWNATOP BKItOYAETCA M BLIK/IKOYAETCA MO MEPEe
HeoOXxoaNMOCTU. FopAYNIA BO3YX BLIXOAMT UEPE3 BEPXHIOKD YacTb
nsepubl. BHumaHme! He 3akpbiBaiTe oTBepcTMe AN BEHTUNALUN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto AyxoBoro wkada.

BeHTunaTop npogokaeTt padoTath B TeUYeHWe onpene/ieHHOro
BPEMeHM NOC/e BbIK/OUEeHMA AyXOBOro WwKadda A1A YCKOPEeHUA ero
oxJTakaeHWA.

Namna

Jlamna BHyTPU AyxOBOroO LiKada CBETUTCA BO BPEMA padoThl
JyX0BOro WKada. TeM He MeHee, ee MOXHO BKJIOUUTh, [axKe KOraa
QYXOBOIA WKad BbIK/IOUEH, YCTAHOBUB NepeKIoyaTeb Boldopa
(YHKLMIA Ha oTMeTKy [,



NMpuHaanexHocTu

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

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

YcTaHOBKa I'IpOTMBHeﬁ U peLlleToK

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

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

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

——

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

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

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

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

PeweTtKka

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

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

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

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AYyXOBOW LiKad
CKOLLEHHbIM Kpaem K ABepLe.

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

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AyXOBOW LiKad
CKOLLIEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Ocob6oe gononHuTenbHoe o6opyaoBaHue

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

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

Ocoboe nononHutenbHoe obopyaosaHue ApTtukyn HEZ

HasHaueHue

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

AyX0BOro wkada

YHuBepcasbHblii ryboKnin amannpoBaHHblii  HEZ362000 [MpeaHasHaveH AnA NpUroToBNEHNA COYHbIX MMPOroB, BbINEYKM, 3aMOPO-

nNpOTUBEHb XKEHHbIX O/1104 1 3aKapuBaHnA O0bLIMX KYCKOB NPOAYKTOB. Takol npoTu-
BEHb TaKXe MOXHO MCMONL30BaTh 1A cOopa Xupa npu 3akapusaHum
NPOAYyKTOB Ha pelleTke.

PeweTtka HEZ364000 Cny>xuT ana pasmeLleHna xaposeH, GopmM, NPOAYKTOB ANA 3axapuBaHua v
3aneKkaHnA Ha peLIeTKe 1 3aMOPOXEHHbIX 6/1tof.

MpoTrBeHb AnA NuuLbI HEZ317000 OnTmManbHO NOAXOAUT 1A NPUIOTOBNEHNA MULIL, 3aMOPOXEHHBIX MPOAYK-
TOB 1 B0/bWNX KPYIbIX MMPOroB. MpoTvBeHb AnA NWLLbI MOXET UCMOb30-
BaTbCA BMECTO lyOOKOro YHNBEPCa/bHOrO NPOTUBHA. YCTaHOBUTE
NPOTMBEHb Ha pPeLleTKy W CeayiTe JdaHHbIM, NPUBeAeHHbIM B Tabuuax.

CTeknAHHaA XapoBHA HEZ915001 CTeknAHHaA XapoBHA WaeanbHO NOAXOANT ANA NPUrOTOB/IEHMA B yXOBOM
wkady »xapkoro u sanekaHok. OHa 0COBEHHO XOPOLWO NOAXOAWT 1A aBToO-
MaTUYeCKMX NporpaMmm NpPUroToBAEHMA U 3aneKkaHnA NPOAYKTOB.

TpoWHble BbIABMXHbIE Hanpasnaowme (non- HEZ368301 BblaBMXHbIE HanpaeBnAoLne, ycTaHaBIMBaemble Ha ypoBHAX 1, 2 n 3, nos-

HOE BbIBMXEHMNE)

BO/IAIOT MO/IHOCTBLIO M3B/eYb U3 AyXOBOro WKada NPOTUBHU UK PELLETKH,
nsdexas Ux nepesopaunBaHua.




lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

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

YcTtaHOBKa TEeKyLlero BpeMeHu

Mocne NepBOro NOAKIOUYEHVA K CETU Ha UHAMKATOPHOM naHenm
muraet cumson © 1 yeTbipe HoMA. YCTaHOBUTE TekylLee BPEMA.
1. Haxmute Ha kronky .
Ha MHaYKaTOPHOM naHenn otoépasutcA Bpema oLt
2. MpaBUbHO YCTAHOBUTE TEKYLLEE BPEMA C MOMOLLbIO KHOMOK +
n—.

Yepes HeCKOJ/IbKO CEeKyH[l YCTaHOBIEHHOE BpemA 0To0pasnTca Ha
WHOVKATOPHOW MaHesu.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

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

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

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

OuuCcTKa NPOTUBHEHN U peLLEeTOK

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

lNMporpammupoBaHue AyxXoBOro wKada

CyllecTByeT HECKO/IbKO CMOoCcoB0B MPOrpamMMnpPOBaHNA JyXOBOro
lwkadga. Hmke onncaro, Kak 3aaaTb PeXuM 1 TeMnepartypy Harpesa
nnu cteneHb Harpesa rpuna. yxoBol wkad nosBosAeT 3aaatb
BPEMA NPUroToBAeHUA (MPOAOC/IKNTENBHOCTL MPUTOTOBAEHNA) U
BPEMA OKOHYaHMA NPUroTOBAEHMA Kaxxaoro 6ntoaa. [na noayyeHns
NOMNOSIHUTENBHON MHoPMaLUMK CM. pasaen «/crnois3o08aHne
DYHKUMI Tarimepa».

YKasaHue: PekomeHyeTca Bceraa npeasapuTesibHO HarpesaTth
AyXOBOW Wkad nepen TeM, Kak NOMECTUTb B HEr0 NPOAYKTbI, BO
nadexaHne odpasoBaHMA M3OLITOYHOrO KoHaeHcaTta Ha cTekne.

Pexum HarpeBa U TemnepaTtypa

MpuUMeEpP Ha PUCYHKE: BEPXHUI 1 HkHUI xap [(Z ¢ TemnepaTtypoii
190 °C.

1. 3apaiiTe pexvM Harpesa ¢ NMoMOLLbIO NepekaovaTena suidopa
dyHKUMNA.

2. 3apalite TeMnepatypy uam cteneHb Harpeea rpuia ¢ NOMOLLbIO
perynatopa TemnepaTypbl.

| .

200/ 150

[lyxoBOW wWKad HauYHET HarpeBaTbCA.

BuiKnroueHne Ayxosoro wKada

YcTaHoBUTE Nepektoyatens Bbibopa dyHKUMIA B HyN1eBoe
NONIOXEHNE.

N3meHeHHe YyCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLNM PErYNATOPOM B /IIOOON MOMEHT
N3MEHWTb B Harpesa, TEMNepaTypy Win PexmnmM rpuns.

BbicTpbIi HarpeB

Mpun Mcnonb3oBaHUK hyHKLMK ObICTPOro Harpesa AyxXoBOW LKad
oueHb ObICTPO AOCTUraeT 3afaHHON TeMneparypbl.

OyHKUMIO BbICTPOrO Harpesa creayeT UCnobL30BaTh C
Temnepartypamu Boilwe 100 °C. Ee MOXHO 1cnonb3oBaTtb CO
CNeayrowmMm pexnmamin Harpesa:

= KoHBekuuA
m BepxHuii v HWXHWIT xap &
m HwxHwii xap (2

[lna nonyyeHna ogHOPOAHbIX PE3Y/ILTATOB NPUroTOBIeHNA B0 He
KNaauTe NPOoayKThl B AYXOBOW WKad 40 OKOHUAHWUA ObICTOOro
Harpesa.

1. 3apaiiTe pexum Harpesa v Temneparypy.

2. KOPOTKO HaXMUTe Ha KHOMKyY » .

Ha nHavkartopHoi nanenmn sacsetutca cumos »%. [yxosow wkad
HauHeT HarpeBaTbCA.

OKoHuaHH1e 6bicTporo Harpesa

Pazpnaetca 3BykoBoW curHasl. Cumson »% Ha nHavkaTopHON
naHenun racHet. [lomecTuTe NPOAYKTLI B AyXOBOW WKad.

OTtmeHa 6bicTporo Harpesa

HaxmuTe Ha KHOMKy » 5. CumBon »% Ha MHAMKATOPHOI NaHenu
noracHer.



Ucnonb3oBaHue PyHKUUK Taumepa

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

3ByKOBOM Tanmep

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

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

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

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

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

Mo ucteueHun 3agaHHoOro Ha 3BYKOBOM Taﬁmepe BpeMeHHU

PasnaeTtca 3ByKOBOW curHas. Ha nHavkatopHom naHenm
oToBpaxaTea Udpsl Lo, OTKAounTe 3BYKOBOM TaliMep
Haxatvem kHonku (O.

U3meHeHHe BpeMeHH, 3afaHHOro Ha 3BYKOBOM Tanmepe

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

OTmeHa BpeMeHH, 3aaHHOro Ha 3BYKOBOM TaimMepe
YCTaHOBUTE BpeMs, 3a0aHHOe Ha 3BYKOBOM TaiMepe, Ha i
HaxxaTnem KHomMku =—. MiameHeHHoe BpemAa oTobpasutca Ha
WHOMKATOPHOWM NaHenn Yepes3 HECKOJIbKO CeKyHA. 3BYKOBOW
Tarimep BbIK/IOYMTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHu

MNPy 0AHOBPEMEHHOM UCMO/b30BAHUN HECKObKUX PYHKLINIA
TallMepa Ha MHAMKATOPHO naHenu OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLLME CUMBO/ILI. CUMBOS DYHKLMW Taiimepa,
oTOOPaXaeMon Ha MHANKATOPHOV NaHe n B AaHHbIA MOMEHT,
BblAe/1eH KBaAPAaTHLIMKU CKOOKaMU.

[InA NnpocMoTpa BPEMEHU, 3aJaHHOro 3ByKOBOMY Talimepy L),
BPEMEHW NMPUroTOBNEHUA -5, BDEMEHN OKOHYaHUA
npurotoenenua (& nnm tekywero spemeru (® Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHornky (D, noka CUMBON HyXXHOM BaM GyHKLUM He
OKaXeTcA BblAeNeH KBaapaTHbIMU CKoOKaMu. Ha MHAMKATOPHOW
naHesn B TEUEHNN HECKOMBKMX CEKyH/ 0ToOpasuTca
COOTBETCTBYIOLIEE BPEMSA.

npo.IIOHH'(MTeﬂbHOCTb NPUroToBJIeHUA

MOoXHO 3aaaTb NPOAOIKUTENLHOCTL MPUIOTOBEHUA Otoaa B
ayxoBoM wwkady. Mo ncteyeHnn 3aaaHHOro BPEMEHM
NPUrOTOBNEHMA OYXOBOW LKad OTKNOUUTCA aBTOMaTUYeCKn. Takmum
oBpasom, Bam He NMPUAETCA OTPbIBATLCA OT APYrvX 3aHATUNA, UTOOLI
BbIK/IIOUNTb [IyXOBOR LiKad, 1 611040 He NePeCcTOUT B JyXOBKE MO
HeaoCMOTPY.

[MpuMep Ha PUCYHKE: NPOAOIKNUTENBHOCTL MPUrOTOBNEHNA —

45 MUHYT.

1. 3apanTe pexxunm Harpesa C NMoMOLLbIO Nepektovatena Beidopa
yHKLUMIA.

2. 3apalnTe Temnepatypy Wan CTeNeHb Harpesa rpuia ¢ NOMOLLbO
perynaTopa TeMneparypsi.

3. IBaxabl HaxkmuTe Ha kHonky (O.
Ha vHOVMKaTOPHO naHenn oTobpaxaroTca umdpbl L L.
HaunHatoT cBeTUTCA CUMBOJILI OYHKLIMIA Talimepa, KBaapaTHbIMM
CcKoOKaMu BblaeneH CUMBON <O.

4. 3apainTe NPoa0/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHNA C NMOMOLLBHO
KHOMOK + 1 —.

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

Yepes HeCKOMbKO CeKyH[ AyxXOBOW Likad BKIouMTcA. Ha
WMHONKATOPHOW NaHennm oTofpaxaeTca OTCUYET 3a4aHHOr0 BpeMEHM
NPUrOTOBAEHUA U CBETUTCA cMBON [<D]. OcTanbHble CUMBOSbI
yHKLUMI TariMepa noracHyT.

Mo oKoHYaHUW BpeMeHU NPUroTOBAEHUA

Paspnaetca 3BykoBoW curHan. HarpeesaHne ayxoBoro wkada
npekpatlaerca. Ha nHankatopHoi naHenn otodpaxkatoTca Lmndpsl
O0:00. Haxmute Ha kHonky (©. 3apaiite NpoaoIKMTENbHOCTb
NPUroTOBAEHUA ApYyroro 6/t104a ¢ NOMOLLBIO KHOMOK + 1 =—. JInéo
nBaxasl HaxmuTte Ha kHonky (O 1 ycTaHoBUTE NepektouaTens
BblGopa hyHKLUMIA Ha HyNeByto OTMETKY. [JlyXOBOI WKad BbIK/OUEH.

U3meHeHUe 3apaHHOro BpeMeHU NpUroToBneHuA

MameHnTe Bpema NpuroToBAEHNA C MOMOLLLIO KHOMOK + 1 —.
MameHeHHOe BpemA 0ToOpasnTca Yepes HECKObKO cekyHa. Ecan
3anporpamMMnpoBaH 3ByKOBOI TaiMep, nepe/ U3MeHeHneM
BPEMEHM NPUroToBNEHUA HaxxmuTe Ha kHonky (.



OTMeHa BpeMeHU NPUroTOBIEHUA

YCTaHOBWTE BpeMA NPUroToBMeHUA Ha ULl HaxaTuem
KHOMKW —. VI3MeHeHHOoe Bpema 0ToOpasnTCA Ha MHAMKATOPHOMN
naHenu Yyepes HeCKO/bKO cekyHA. 3afaHHOe BPeMA OTMEHEHO.
Ecnun 3anporpammmnpoBaH 3ByKOBOW TaliMep, nepen M3MeHeHnem
BPEMeHW NpUroToBneHua Haxmute Ha kHonky (O.

MpocmoTp 3aAaHHOro BpeMeHH

[Mpn OIHOBPEMEHHOM MCMOJIL30BAHUM HECKOJIbKUX (YHKLWIA
TaliMepa Ha UHAUKATOPHOW naHenn ByayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYOLLINE CUMBOSLI. CMMBON DYHKUMM Tanmepa,
oToOpaxaemol Ha MHAMKATOPHOW NaHenn B AaHHbIi MOMEHT,
Bble/IeH KBaapaTHbIMU CKOOKaMM.

[InA npocMoTpa BpeMeHW, 3aaaHHOro 3ByKOBOMY Taiimepy L),
BPEMEHW NPUrOTOBAEHUA <D, BDEMEHN OKOHUaHWA
npurotosnenua (& nan tekywero spemern (® Heckonbko pas
HaxxmuTe Ha kHonky (O, noka CUMBON HyXHOM BaM (BYHKLUU He
OKaXeTCA BblAeNeH KBaapaTHbIMK ckoOkamu. Ha nHamkaTopHoi
naHeNn B TEUEHNN HECKOMBbKUX CEKyH 0ToOpasuTca
COOTBETCTBYlOLLEE BPEMS.

BPEMH OKOHYaHHWA NPUrOTOBJIEHUA

MoXHO 3aaaThb AyXOBOMY LKady BpeMs, K KOTOPOMY HEOOX0AMMO
NPUroToBUTL onpeaeneHHoe 6nt000. [yxoBoi WwKad BKAOUMTCA
aBTOMATUYECKN 1 BbIK/IIOYMTCA B 3aaaHHoe Bpems. Hanpumep:
MOYKHO YTPOM MOMOXMWTb NMPOAYKThl B AYXOBON wWKad u
3anporpamMmMmMpoBaTh ero Tak, 4todbl K 06eay Balle 61040 OblIo
roTOBO.

MmeiiTe B BMay, UTO NpY ANUTENLHOM NPEOLIBAHWN B JyXOBOM
LKady HeKOTopbIe NPOAYKTbl MOTYT UCTIOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: cervac 10:30, BpemA NpUroToBneHns
6énoga — 45 MUHYT, Oyx0BOW WwKad A0MKeH BbikaounTbea B 12:30.

1. C nomoLblo nepektoyatena Beidopa hyHKUMA BeiOepuTe
HEOBXOANMbIA PEXUM Harpesa.

2. C nomolLblo peryaAaTopa TeMnepatypsl 3againte Temneparypy.

3. Isaxasl HaxmuTe Ha kHonky (O,

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

5. Haxmute Ha kHorky O.

KsaapaTHbIMU ckoBkamu Bblaenen cumeon C&. Ha uHamkatopHoi
naHenn nokasaHo Bpemsa, koraa 6n40 OyaeT rotoso.

6. 3ananTe Bpema OKOHYaHMA NPUIroTOB/IEHNA C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

Yepes HeCKO/bKO CeKyHa 3aaaHHoe BpemA oTobpasnTcA Ha
WHOMKATOPHOM NaHenun n AyxoBOW LWKad NepenaeT B pexmm
oxuaaHua. Ha nHavkaTopHoi naHenn otobpaxaetca Bpems, Koraa
6ntono 6yaet rotoso, cumeon (& BblAeNeH KBaapaTHbIMU CKOBKaMU.

Cumsonel L) v (© rachyT. Koraa ayxoBsoit Wwkad BKoUaeTca, Ha
MHOMKATOPHOW NaHenn oTobpaxaeTcA OTCUET BPEMEHU
NPUrOTOBAEHUA, CUMBON < BbiAENEeH KBaaPaTHLIMU CKOOKaMMU.
Cumeon (L racHer.

Mo oKoOH4YaHWH BpeMeHW NPUroToBNEeHUA

PasnaeTca 3BykOBOW curHas. HarpesaHune ayxoBoro wkada
npekpatlaetca. Ha uHaukaTopHow naHenm otodpaxatoTca LUndpsbl
O0:.00. Haxmute Ha kronky (O. 3agaiite NposomKUTENbHOCTb
NPUroToB/IeHWA APYroro 61048 C NOMOLLbLIO KHOMOK + 1 —. JInbo
nsaxasl HaxkmuTe Ha kHonky (B u yctaHoBuTe nepekniouarens

BbiBOPa YHKLMIA Ha HyneByto OTMETKY. JlyXOBOW LUKad BbIKIOUEH.

U3meHeHUe BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroTOBNEeHUA

MameHnTe Bpema OKOHYaHUA NPUroTOBAEHNA C MOMOLLbIO

KHOMOK + 1 —. MilameHeHHoe Bpemsa oToOpasunTcaA Ha
NHANKATOPHOW NaHenn yepesd HECKO/bKO CekyHa. Ecnu
3anporpaMmmMmpoBaH 3BYKOBOW TariMep, nepea M3MeHeHneMm
BPEMEHMN OKOHUYaHWNA NPUrOTOBNEHMA ABAXAbl HAXMUTE Ha

kHonky (. He uameHaliTe BpeMa OKOHYaHWA NPUrOTOBNEHNA, ECA
OTCYET 3a1aHHOI0 BPEMEHM Y)Ke HadancA. ATO MOXKET MOBAMATL Ha
pesynbTaThl NPUroToBAEHNA G0aa.

OTmeHa BpeMeéHU OKOHYaHWUA NPUTroTOBJIEHUA

N3ameHunTe BpeMsa OKOHYaHWA NPUrOTOBEHUA Ha TeKyllee Bpema C
MOMOLLBIO KHOMKKN —. MIaMeHeHHoe BpemAa 0To0pasutca Ha
VHOMKATOPHOW NaHenn yepes HeCKOSbKO CekyHa. [lyXxoBoW Lkad
BKtOUMTCA. ECin 3anporpammmpoBaH 3ByKOBOi TaiMep, nepea
N3MEHEHNEM BPEMEHY OKOHUAHWA NMPUrOTOBNEHNA ABaAX b
HakmuTe Ha kHonky (©.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHu

[Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMOB30BAHUMN HECKONbKNX YHKLINIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYOLWME CUMBOSILI. CMMBON DYHKLMK Talimepa,
oTOOpaXKaeMol Ha UHONKATOPHOW NaHes n B JaHHbI MOMEHT,
Bble/IeH KBaapaTHbIMK CKOOKaMMU.

[InA NpocMoTpa BpeMeHu, 3aaHHOro 3ByKOBOMY Taiimepy L),
BPEMEHM MPUroTOBNEHUA <D, BDEMEHU OKOHUAHWA
npurotosnenua (& nnm texywero spemern (O Heckonbko pas
HakmuTe Ha kHorky (O, moka CUMBON Hy>KHOM BaM tyHKLUM He
OKaXeTCA BblaeneH KBaapaTHbIMKU CkoBKamu. Ha MHAMKATOPHOM
NaHean B TEUEHUU HECKOSBKMX CeKyH. 0TOOpasnTCA
COOTBETCTBYIOLLEE BPEMA.

TeKyLee BpemA

Mocne NepBoro NOAKIOUEHMA K CeTu nv nepedoes ¢ nogayen
3NEKTPOIHEPIUN HA MHAMKATOPHON naHenn muraet cumeon (O
yeTbipe HOMA. YCTaHOBWTE Tekyllee BpeMms.

1. Haxmute Ha kHonky (.
Ha MHAMKATOPHOM NaHenun oTobpaxaeTcA BpeMa L.

2.MpaBuibHO yCTaHOBUTE TeKyllee BPEMA C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

UYepes HECKO/bKO CEKYH[] yCTAHOB/IEHHOE BpeEMA 0TOBpasnTCcA Ha
NHOMKATOPHOW naHenw.

U3meHeHHe TeKyLero BpeMeH!

Opyrue dyHKUMN Talimepa A0/MKHbI ObiTb OTK/OYEHBI.

1. Haxmute Ha kHonky (O ueTbipe pasa.

Ha vHankaTopHol NaHenu 3acBeTATCA CUMBObI (YHKLWIA
Talimepa, kBagpaTHbIMK ckoBkamu BelaeneH cumson (O.

2. /lameHuTe Tekyllee BPpeMA C MOMOLLbLIO KHOMOK =+ 1 =—.
Yepes HECKOMBbKO CeKyHA Ha MHAMKATope MOoABUTCA
yCTaHOB/IEHHOE BPEMS.

OTKNOYeHHe HHANKaLWUW BpeMeHHU CYTOK

Bbl MOXeTe BbIKNOUNTL MHANKAUMUIO BPEMEHM CYTOK. Kak aTo
chenatb, ONUCaHO B rnaee «/3meHeHne 6a30BbIX YCTaHOBOK».



BnoKMpoBKa OT AeTeu

B nyxoBowm Lwkady nmeetca ON0KNPOBKA OT AeTeN,
npedHasHayeHHasa onAa NpeaoTBpalleHna CyyaliHoro BKIUeHMA
nMu npudopa.

Mocne BkAtoUeHNA BIOKUPOBKM OyXOBOWA LiKad He pearvpyeT Ha
n3MeHeHue HacTpoek. [pu BKIoUYeHHOW BGNOKNPOBKE OT AeTelt
MOXHO MCMN0/b30BaThL 3BYKOBOI TAlMEp 1 MEHATb TEKyLLee BPeMA.

Ecnu 3anaHbl pexxum Harpesa 1 TemnepaTypa Moo cTeneHb
HarpeBa rpund, 6M0KNPOBKa OT AeTeli NpepbIBaeT Harpes.

BrntoueHne 610KMPOBKU OT geTen
DYHKUMW aBTOMATUYECKOrO OTK/IIOUYEHUA MO 3aaHHOM

U3ameHeHHe 6a30BbIX HACTPOEK

B oyx0BOM LKAy MMEEeTCA HEeCKObKO 6as0oBbiX HACTpoeK. VX
MOXHO MEHATL B 3aBUCKMMOCTM OT NOTPeOHOCTeNn Nob3oBaTess.

Ba30Bble HACTPOWKK Bapuant { BapuantZ BapuaHT J
— 1 OToOpaxeHue Teky-  MoCTOAH- TOMIbKO NpU -
LLIEro BpeEMEHN Ha Hoe* HakaTnm
3KpaHe kHonku ©
o2 [nuTensHocTb 3ByKo-  Npuo. npunoén. npuoén.
BOro curHana rno 10 cex. 2 MUH.* 5 MUH.
OKOHYaHuW 3aaaH-
HOro BPEeMeHM Npuro-
TOB/IEHNA AN
BPEMEHU, 3aaHHOroO
Ha 3BYKOBOM Talmepe
3 Bpewmsda oxuganva oo npuon. npunén. npuoén.
NPUMEHEHNA HOBOW 2 CexK. 5 cek.* 10 cek.

HaCTPOWKM

* HauanbHaaA HacTpoiika, 3aaaHHaA npou3BoanTenem

Opyrue dyHKUMN Talimepa A0/MKHbI OblTh OTK/OUEHSI.

Yxoa y ouucTKa

Baw oyxoBoit WwKad Hagoaro CoXpaHuT cBov GAecTALNA BUI U
6ynet 6es3ynpeyHo padoTaTb NpU HAIMYMM COOTBETCTBYIOLLEro
yxoaa 1 o4ncTku. Janee onmcaHo, Kak YACTUTb AyXOBON wWwKad u
yXaxuBaTtb 3a HUM.

YKasaHus

m [lepeHAsa naHeNb AyXOBOro LKada MOXeT NpuodpecTi
pas/IMuHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C UCMOML30BAHNEM Pa3HbIX
maTtepuanos: cTekna, niacTMacchl U metanna.

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

m [py JOCTMXKEHNM OUEHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb ofropaer.
OTO MOXET NPUBECTU K ee HeOOoNbLOMY 00eCLBEUMBaHNID. ITO
HOpManbHOE AB/EHNE, He BAMAtoLLIee Ha PadoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSIHOCTHLIO
NOKPbLITb SMaJIbO, MO3TOMY OHW MOTYT NMOKa3aTbCA WepLlaBbiMi
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE BAIMAET Ha VX 3aluTy OT KOPPO3uK.
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nPOAO/DKUTENBHOCTU NMPUroToBAEHUA U MO 3a4aHHOMY BPpEMEHN
OKOHYaHMA NPUroToBSIEHNA OOJHKHbBI ObITb OTK/IOUEHbI.

HaxmuTe Ha KHOMKY C= 1 yAepXuTe ee NpuMepHo 4 CekyH/bl.

Ha nHamkaTtopHon naHenu noABuTCcA CMMBON C=. Bnoknposka oT
feTten BKAOUeHa.

OTKNtoUeHne GNOKUPOBKM OT AeTen
HaxmuTe Ha KHOMKY C= 1 yAepXUTe ee NPpUMEpPHO 4 CeKyH[bl.

CuMBON C Ha MHAMKATOPHOW NaHenu racHeT. biokmposka oT
neten oTKItoYeHa.

1. Haxxmute Ha kHonky (O u yaepxute ee npuMepHo 4 cekyHabl.

Ha nHankaTopHoW naHenn noAsutca 6asoBaA HACTPONKa
TEKYLLEro BDEMEHW, HanpuUMep ¢ {, ecnun BuibpaH Bapuant .

2. 1ameHnTe 6a30BYy0 HACTPOKY C NMOMOLLBIO KHOMOK + 1 —.

3.MoaTBepanTe BBEAEHWNE HOBOW HACTPOWKMN HaXaTUEM KHOMKMK @

Ha vHavkaTtopHOM naHenu nossutcAa cneaytollan 6asosan
HacTpoiika. Haxatrem kHonkn (O MOXHO OCyLLECTBNATL Nepexos
MEXay BCeMW JOCTYMHbIMU HACTPONKAMU, 8 C MOMOLLbLIO

KHOMOK + 1 = MOXHO MEHATb 3aAaHHble napameTpsl.

4. [1nA BbIXO4A U3 MEHIO HACTPOeK HaxmuTe Ha kHonky (O
yaepXxute ee NpUMEPHO 4 CeKyHabl.

Bce 6asoBble HACTPOWKM COXPaHEHBI.

BasoBble HACTPONKM MOXHO CHOBA U3MEHUTb B /Il0O0e Bpema.

Motowme cpeacTtea

MpuMmnUTE BO BHUMaHWE yKasaHnA JaHHON TabnuLibl, UTOObI He
noBpeanTb PasINUYHbLIE MOBEPXHOCTM AYXOBOro LiKada
1CMO/Mb30BaHNEM HENOAXOAALLEro MOKLIEro cpeacTea. Henbsa
1Cnonb30BaTh

= abpasuBHbIE WK KUCIOTHBIE MOIOLLME CPEACTBA,
B CWILHOAENCTBYIOWME CPEeACTBa, codepalumne crmpr,
B METa/IINUECKNE UN XKECTKMUE ryOKu,

® YCTPOWCTBA /1A OUMCTKMN MO AaB/EHNEM UK C UCMOIb30BAHNEM
cTpyv napa.

Mepen NepBbIM UCMOMb30BAHNEM XOPOLLO MPOMONTE HOBbIE MArKWE
ryoKu 1 candeTku AnA MbITbA NOCYabl.



YuacTtok

Motouiue cpeacTtea

MepeaHaa naHesnb
AyXOBOro wwkada

Hepxxagetolan
cTanb

Crekno

MHankaTopHan
naHenb

Fopﬂqaﬂ BoAa C HeBO/IbLLIMM KOIMUYECTBOM
Mblna:

OUNCTUTL candeTKON ANA MbITbA NOCYAbI 1
BbITEPETL HACYXO MArKOW TPANOYKON. He
MCMNONb30BaTh XUAKOCTb A1A MbITbA CTE-
KON 1 CKpeBoK ana cTtekna.

Fopnuaﬂ BoAda C HeOObLIMM KONMUYECTBOM
Mblna:

OUMCTUTL CandeTKol ANA MbITbA MOCYAbI 1
BbITEPETb HACYXO MATKOW TPAMOYKONA.
Heobxoammo cpasy yaanaTb NATHa OT
BO[bI, XMpPa, KYKypy3HOro Kpaxmana v
AMYHOro Besika, MOTOMY UTO MOA HUMMK
MOXET HauyaTbCA NPOLECC KOPPO3UK
meTasnna.

B cepBUCHbIX LIeHTpax 1 cneunanmusmpo-
BaHHbIX MarasnmHax MOXHO NprodpecTu
cneunanbHble CpeacTsa no yxoay 3a
Hep)xaBetoLlen cTanbio, noaxoaawme ana
MCMNONb30BAHMA HA ropAYnX NoOBEpPXHOC-
TAX. Takne motolwme cpeacTtsa cnemyet
HaHOCUTb OYEHb TOHKOW MATKOM TPAMOY-
KOW.

)KVIL[KOCTb ONA MbITbA CTEKOST:

OUNCTUTL C MOMOLLLIO MAFKOW TPAMOUKM.
He ncnonssosaTh ckpe®ok AnA cTeka.

YKUOKOCTL /1A MbITbA CTEKON:

OUMCTUTL C MOMOLLBLIO MAFKOW TPAMOUKM.
He ncnonb3osath 1A OUNCTKN CIMPT,
yKCYC v Apyrue abpasueHble WU KUCIOT-
Hble MotoLIMe cpeacTBa.

Crekna asepubl

YXMOKOCTb A/1A MbITbA CTEKOS:
OUNCTUTL C NMOMOLLLIO MAFKOW TPAMOUKM.
He ncnonssosaTh ckpe®okK AnA CcTeka.

BHyTpeHHne noBepx-
HOCTUW JyXOBOIO
wKada

['opAvana Boja € HeBONbLIMM KONMYECTBOM
Motoulero cpeactea van Boda C yKCyCoMm:
OYNCTUTbL C NOMOLLbLIO CaﬂCbeTKl/I anAa
MbITbA NOCYyAbl.

B cnyuae cunbHbIX 3arpAsHeHnii BOCNOSb-
3yTeCh METaI/IMYECKOM MOYaKoh nunm
cneuvanbHbIMU CpeacTBaMm AnA OUYNMCTKM
AyX0BbIX WKahoB. [oNb3yhTech nMu,
TO/IbKO KOraa AyXOBOW Likad XON04HbIN.

CTeknAHHbIA Konnak
Namnbl NOACBETKM
AyXOBOro Likada

['opAvan Boda ¢ HEOOMbWWM KOIMYECTBOM
Mblna:

OYNCTUTbL C NOMOLLbLIO CaJ'I(beTKl/I anAa
MbITbA NOCYAbl.

[Mpoknagka (He cHu-
Marb)

FopAuad BoAa G HeOO/bIINM KOMNYECTBOM
Mblna:

OUMCTUTL C MOMOLLBLIO candeTkn ans
MbITbA NMocyabl. He TepeTs.

OnopHble peLIeTkn
(Hanpasnatowwme)

[opAvyan Boda ¢ HEOOMbLWNM KOIMYECTBOM
Mblna:

OCTaBWUTb OTMOKaTb, a 3atemM O4YnCTUTb C
NOMOLLIO CaneTkn A1A MblTbA MNOCYAbI
NN LWWETKN.

BblaBmkHbIEe Hanpas-
narowme

[opAyan Boga ¢ HEBO/bLIMM KOMMUYECTBOM
Mblna:

OUYNCTUTL C MOMOLLbLIO candeTkn anA
MbITbA NOCYAbl NN LLETKW. He OCTaBNATb
0719 OTMOKAaHWA U He MbITb B MOCY10MOEY-
HON MallnHe.

[ononHntensHoe o6o-
pyaosaHue

['opAvan Boda ¢ HEOOMbWNM KOIMYECTBOM
Mblna:

OCTaBWUTb OTMOKaTb, a 3arteM O4YnCTuUTb C
NOMOLLIO CaneTkn A1A MblTbA MNOCYAbI
NN LWEeTKN.

DYHKUUA NOACBETKHU

Ona 00NeryeHna OYnNCTKN AyXOBOro LLIKa(ba MOXHO BK/HOYNUTb
HaxodALWyroCcA BHYTPW HEro iamny noacBETKU.

BKnroueHne noacBeTKU AyXoBOro uma¢a

YcTaHoBUTE NepekoyaTesb BbIBopa hyHKLUA Ha oTMeTKy (3],
Namna 3aropuTcA. PerynﬂTop TeMnepartypbl A0/HDKEH HAaxXoaANnTbLCA
Ha Hy}'IeBOI7I OTMETKEe.

OTKArOYeHHWe NOACBETKU AYXOBOro WKada

YcTaHoBuTe nepekstoyatens Boldopa MyHKLUMA Ha OTMETKY O.

OtcoeauHeHue HarpesaTeJibHOro 3JiIeMeHTa

rpunga

[na obneryeHuna npouecca O4YUCTKM B HEKOTOPbIX AYXOBbIX LUKadax

HarpeBaTe/bHbIN SIEMEHT FPUAA MOXHO OMyCTUTb.

A CyLwiecTByeT onacHOCTb NONy4YeHUA oxoros!!

[yxoBoli wKkad O0MKeH ObiTb XOO0AHBIM.

1.T1oTAHUTE 3aXkKMM OTCOEAMHAEMOrO HarpeBaTe/IbHoOro S/1emMeHTa
rpuna Bnepes 1 NOATONKHUTE ero BBEPX A0 Wenyka (PUCYHOK A).

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

[Tocne oKOHYaHWMA OYMCTKM CHOBA 3akpenute HaI'DeBaTeJ'IbeIVI
OJIEMEHT rPUIA BBEPXY. CMecCTuTe 3aXMM rpuafa BHU3 U BCTaBbTE
HarpeBaTeanan O/1IEMEHT Ha MecCTO.

CHATUE M YCTaHOBKA OMOPHbIX PELLEeTOK
(HanpaBRAOLLUX) C NPABOW U C NIEBOW CTOPOHDI

OnopHble peleTkn (HanpaBnAloLWME), HaxXoAAWMECA Ha NPaBol U
NIEBOW CTEHKaxX AyxOBOro wkada, MOXHO CHATb A1A OYNCTKM.
[yxoBoli wKad A0MKeH ObiTb XO/0AHBIM.

CHATHE ONOPHbIX PeLUeTOK (HanpaBNAOLLMWX)

1. MpunNoaHNMKUTE OMOPHYIO PELLeTKY CNepean 1 CHUMUTE ee C
Kpennenun (puc. A).

2.llocne aToro NOTAHUTE OMOPHYHD PELIETKY Ha cebs 1 BbiTalmTe
ee 13 ayxoBoro wkada (puc. B).

B |/—/——

oN
-

QuncTnte onopHbIE pelleTky (HanpaBNALWNE) C MOMOLLbIO
XMAOKOCTU ANA MbiTbA NOCYAbl U ryOku. [InA yaaneHna CTONKNX
3arpA3HEHNn PEKOMEHIyeTCA NoMb30BaThCA LLETKOW.
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YcTtaHoBneHue OMOPHbIX peLleToK (HanpaBnmou.mx)

1.CHayana BCTaBbTe OMOPHYIO PELLETKY B 3aHUI Na3 U cnerka
OTOABMHbLTE €€ Hasdaf (PUCYHOK A).

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

E

» @

OnopHble pelleTkn (HanpaenatoLwWwme) ycTaHaBNMBatoTCA C IEBOV 1
C MpaBoW CTOPOHbI. M3orHyTaA yacTb peleTky Bceraa Ao/kHa
ObITb HanpasieHa BHUS.

CHATHE U yCTaHOBKa ABepLubl AYXOBOro umaq)a

[nA oBneryeHnA OUNCTKM CTekna ABepLy AyXOBOro Likada MOXHO
CHATb.

MeTnu ABepUbl AyXOBOro LWkada cHabxeHbl B10KMPYOWUM
ycTpoicTeoM. Koraa 6/10KMpytolLlee yCTPOMCTBO HaxoAMTCA B
3aKPbITOM MONOXEHUN (PUCYHOK A), BEPUY CHATb HENb3A. Ecnn
nocTaBuTb BI0KMPYIOLLEE YCTPOWCTBO B OTKPLITOE MOMOXEHME ANA
CHATWA ABepLbl (PUCYHOK B), netan 6nokupytoTca. B Takom
NOJSIOXEHNMN OHN HE MOTYT BHE3AMHO 3aKPbITHCA.

A CyluecTByeT onacHOCTb nonyyeHusn Tpasm!!

Ecnv netnn He 3aBN0KMPOBaHbI C MOMOLLLIO BIOKUPYIOLLErO
YCTPOWCTBA, OHMU MOTYT PE3KO 3akpbiTbeA. Cneamte 3a Tem, YToObI
ONoKMPYIOLLME YCTPONCTBA BCeraa Obln B 3aKPbITOM COCTOAHMM,
KpoMe Tex c/lyyaeB, Koraa BaM HeoOXoAMMO CHATb ABEpLYy U
OTKPbITb 417 3TOro G/I0KMPYIOLLNE YCTPOWCTBA.

CHATHe ABepLbl

1.T1oNHOCTBIO OTKPOWTE ABEPLY AyXOBOro wkada.

2. OTkpoiTe 06a ONOKUPYIOWMX YCTPONCTBA, PACMONOXKEHHbIX MO
NIEBYIO M MPaBYIO CTOPOHY ABepPLbl (PUCYHOK A).

3. 3akpoiiTe ABepLy Ayx0BOro Likada no ynopa (pucyHok B).
BosbmuTECh 3a ABEpLY 00enMu pykamu crnipaea v ciesa.
3akpoiite ee UyTb MNI0THEE U CHUMUTE.
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YcTtaHoBKa ABepLbl

CHoBa ycTaHoBUTE ABepLly, MOBTOPUB Te e AeiiCTBMA B 0OpaTHOM
nopAake.

1.Mpu ycTaHOBKE ABEPUbI CenTe 3a TeM, YToObl 00e NeTNIn TOYHO
BCTa/IM B COOTBETCTBYIOLUME Nasbl (PUCYHOK A).

2. HWKHAAR Npopesb B NeTnAX A0/HKHA NonacTb B nassl ¢ 00eunx
CTOPOH (pUCYHOK B).

—

Ecnn yctaHoBka netens nponsseaeHa HenpasuibHO, ABeEpLA 6yueT
CTOATb KPUBO.

3. CHoBa 3aKkpoiiTe 6iokupytolme ycTpoicTea (prucyHok C).
3BakpoiiTe ABepLy AyxXOBOro wkada.

A CyuiecTByeT onacHOCTb noslyyeHuA Tpasm!!

He kacaiiteck netiu, ecnv gsepLa CamOCTOATE/IbHO OTKUHY/IACh
WM NeTNA PE3KO 3aKpbliack. CBAXUTECH C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM.

CHATHE U YyCTaHOBKa CTEéKon ABepubl
[na nyywinx pesynstaTtoB OUMCTKM MOXHO CHATb CTEKA ABEPLIbI
Ayx0BOro wkada.

JemMoHTam

1. CHMMUTE ABepuUy OyxXOBOro wkada 1 NoOXUTE ee Ha NoIoTeHUe
PYYKOW BHUMS.

2. CHUMUTE KPbILKY B BEPXHEW YacTu ABepLbl AyXOBOro LKada.
[nAa 9Toro HaXxXMmTe Ha A3bIYKKM, PACTMONIOXKEHHbLIE C IEBOV U C
npaBol CTOPOHbI ABepLbI (puc. A).

3. MpunogHumMUTE BEPXHEE CTEKNO U U3BNEKUTE ero (puc. B).

AN B

Ecnv B aBepLe TPOWHOE CTEKN0, HEOBXOAMMO BbIMOAHUTL
[OMNONHUTEIbHbIE AENCTBUA:



4. MNpunoaHNMUTE CTEKNO U M3BneknTe ero (puc. C).

OuncTute cTekna ¢ NOMOLLbLI CpeAcTBa ANA MbITbA CTEKON U
MArKOW TKaHeBOW candeTku.

A OnacHocTb TpPaBMUPOBaHUA!

MouapanaHHoe CTeKNo ABepLbl Npudopa MOXeT TPecHyTh. He
MCMONb3YINTe CKPEOKM ANA CTeK/a, a TakKe efkne 1 adpasuBHbie
yncTALMe CpeacTea.

MoHTam

Ecnn B ABepLe ABONHOE CTEK/0, BbINOHMTE AencTBMA 2—4.

Mpu cBopke ydeamTech, YTo Haanucs right above cnesa BHU3Y

nepeBepHyTa.

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

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

cHapyxu (puc. B).

3. YCTaHOoBUTE KPbILWKY N MPUXMUTE ee.
4.YcTaHoBWTE ABEPLYY AyXOBOro Likada Ha MecTo.

Monb3yiTechb AyXOBbIM LKagpOM TOSIbKO nocne NnpaBUibHOM
YCTaHOBKU CTEKON.

UTo nenatb B crlyyae HeMCNpPaBHOCTH

YacTo Meskve Hemnonadky MOXHO NIerko ycTpaHuTs camomy. MNepen
TeM, Kak CBA3ATbCA C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM, NonpolyiiTe pelinTb
npo6semy ¢ NMOMOLLLIO creaytoLer TabnunubI.

Tabnuua Henonaaok

BoamorHan PeleHue/coBeThbl

npU4yUHa

Henonagka

MoBpexaeH npe- poBepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
[IOXPaHUTESb. HWUTE/b Ha LUNTKE HaxXOAW/ICH B
HajnexalleM COCTOAHUN.

Lyxosow wkad
He padoTaerT.

Mepebou ¢ noga- MNpoBepbTe, BKIOUAETCA /N
yel 3N1eKTPO3-  CBET Ha KyxHe W padoTatoT /n
Hepruu. apyrve anekTponpuoop.l.

Ha nHavkatop- Mepebou ¢ noga- CHoBa ycTaHOBUTE TeKyllee
HOW naHenn yen 9NeKTpoa-  BpemA.

muraet Hepruw.

cumeon ®O u

yeTbipe HoNA.

Hyxosol wkad KoHTakTbl 3anbl- [loBepHUTE nepekodarenu
He HarpeBa- NMANCB. HECKO/bKO pa3 B 060MX
eTcA. HanpaBneHWAX.

CoobLeHuns 06 ownbke

Ecnun Ha nHankaTopHoW naHenn nossnaseTca coodlleHne 06
olWMBKe C CUMBOJIOM £, HaxmuTe Ha kHorky (. Coobluerne
ncuesHet. 3agaHHoe ana MyHKUWIA TaiiMepa Bpems CTupaeTcs.
Ecnmn coobuleHne 06 owmndKe He NCUYE3HET, CBAXUTECH C
CEPBUCHbLIM LIEHTPOM.

Cnepnytowme cooblieHna 06 owmdke Mory ObiTb YCTPAHEHbl CamyM
nonb3oBaTenem.

CoobuweHne BosmomHas npu-  PelueHue/coBeTbl

06 ownbKke uMHa

cEo OfHa 13 KHOMOoK Mo ouepenn HaxkMnTe Ha Bce
Bblna HaxaTa B KHOMKW. MpoBepbTe, HET K
TEUEHWE CAUWKOM  3aK/MHEHHDIX, 3anaBLUMX UK
NPoAO/DKUTESIbHOIo  3arpA3HEeHHbIX KHOMOK.
BPEMEHU N ee

3aKTIMHUNO.

A CyLuecTByeT ONacHOCTb NOPaMeHUA INEKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBuibHO OTPEMOHTUPOBAHHbLIV NPUBoP npeacTasnAeT coOol
onacHoCTb. PeMoHT AO/MHKEeH Npon3BOANTLCA TOJIbKO NEepCcOoHa/IoOM
CEPBMCHOrO LIEHTPa C COOTBETCTBYIOLLEN KBaMMUKALNEN.

3ameHa namMnoyku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B oyXoBOM Likady NOBpexaeHa, ee cneayet
3aMeHuTb. HoBble TepmocTorikne (go 300 °C) namnouku ansa
HanpaxeHua 220—240 B ¢ uokonem E14 n mowHocTeio 25 BT
MOXXHO MPUOBPECTV B CEPBUCHOM LIEHTPE WK B
cneunann3npoBaHHbIX MarasnHax. icnonsayite ToNbKO NamMmnoykm
3TOro Tuna.

A CyLwiecTByeT onacHOCTb NOPareHUA NEKTPUUHECKUM
TOKOM!!

OTkntounte Npudop oT aneKTpoceTn. Y6eamTech, YTo OH
MOSIHOCTLIO OTKJ/ItOYEH.

1.MoMecTrTe BHYTPb XOM0AHOMO JyXOBOro LiKada KyXOHHOe
nosoTeHLe BO n3bexaHne noBpexaeHui.

2. CH/MUTE 3alLUMTHBIA KONNakK namnbl: OTBUHTUTE €ro, nosopavnBan
BNEBO.

3. 3ameHute NaMnoyYyky Ha HOBYIO aHaJIOrMYHOro Tmuna.
4. CHOBa 3aBWHTUTE 3alUMUTHbIN KoNak.

5. /I3BneknTe KyXoHHOE NOMOTEHLE 1 CHOBa NoAKItoUMTE NPUOop K
9N1EKTPUYECKON CETH.
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3alyMTHbIX KoNnak namMnbl

Ecnu 3almnTHbIR KoNnak nammbl NOBPEXAeH, ero cneayeT 3aMeHUTb.
3almnTHbLIE KOMMakn MOXHO NpruoBpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLuTe Npy 9TOM CEPUNHBIA 1 3aBOACKON HOMEP CBOEro
anekTponpuodopa.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xxaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
Bcerga K sawum ycayram. Mbl Bceraa ctapaemcs Hantu
noaxoasilee peleHne, YToobl n3dexartb B TOM YNCIE HEHYXXHbIX
BbISOBOB CMeELMaINCTOB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHna KBanmuUMpoBaHHOro 00CAYXXMBAHMA NPW BbI3OBE
crneunanncTa CepBUCHON CyKObl 00A3aTeIbHO YKasblBaiiTe Homep
nsnenna (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npubopa. GrpmeHHana Tabnanyka ¢ HoMepaMm HaxoauTcA crnpasa
cBoKy Ha ABepLe AyxoBoro Lkada. Ytobbl He TpatnTh Bpems Ha
MOUCK 3TUX HOMEPOB, BNULWINTE MX K TeNeOHHbI HOMEP
CEepPBUCHOW CNy»Obl 3ECh.

Howmep E Homep FD

CepBucHan cnymba

Ob6patnTe BHUMaHUWe, YTO BUSUT CrieumanicTa CepPBUCHOR CyXObi
ONA YCTPaHeHNA NOBPEeXAeHWiA, CBASAHHbLIX C HEMPaBU/IbHbLIM
yX0[0M 3a NprOOPOM, Aaxe BO BPEMA AENCTBUA rapaHTnm He
ABnAeTcA BecnnaTtHbIM.

3anBKa Ha PeMOHT U KOHCYJIbTaluUA Npu Henonagkax

KOHTaKTHblE AaHHble BCEX CTPaH Bbl HAMAETe B MPUIOXEHHOM
CMUCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[MoNoXnTech Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roToBUTENA. Torga Bel MoxeTe
OblTb YBEPEHbI, UTO PEeMOHT Baulero npudopa Oyaet nponsseaéH
rpaMoTHbLIMKW cneumanucTaMmm n ¢ UCNoAL30BaHMEM HUPMEHHbIX
3anacHbIx Yacren.

PeKoMmeHAaauuu nNo 3KOHOMUU IJIEKTPOIHEPIrUU U OXpaHe

OKpyMatroLueu cpeabl

B aTOM pasgene Bbl HanaéTe paa peKkoMeHaaLUmui, Kak COKOHOMUTb
3NEKTPOIHEPI MO B NPOLIECCE BbINEKaHWA 1 XXapeHna 1 Kak
npaBuIbHO YTUAN3NPOBATb AYXOBON LKad.

OKoHOMMUA SJIEKTPOIHEPIruun

Bkntouante nyxoBow wkad ana npeaBaputebHOro Harpesa,
TOMIbKO EC/N 3TO yKagaHo B peuenTte unu B Tadnmuax
npuroTosseHna 6to1.

Vicnonbayiite TeMHble (OPMbI ANA BbINEUKM, OKpalleHHble B
UYepHbINA LBET UM NOKPbITbIe YepHOW aManbto. OHW nydlle
nornowatT Tenno.

[Bepua ayxoBoro wkada Ao/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BPEMA
NPUroTOBNEHMA NPOAYKTOB.

Ecnn Bbl neueTe HeCKONbKO nMPOros, ny4dlle CtaBuUTb UX B
Ayx0oBOW Wkad cpaldy oanH 3a Apyrum. ocne BbinekaHna
nepBoro nupora Ayxoson Wwkad ByaeT ropaunmM. bnaroaapsa
3TOMY BPEMSA BblNEKaHWA BTOPOro nNMpora cokpaTtutcaA. Takxe
MOXHO OJHOBPEMEHHO NMomellaTh B AyXOBOW Wkad Ase
NPAMOYro/bHble (DOPMbI, CTABA UX PALOM.
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Mpun NpUroToBReHUN B0, KOTOPbLIE A0/MKHLI HAXOAUTLCA B
[YXOBOM LIKady AIUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUNTL
nyxoBoi wkad 3a 10 MUHYT 10 OKOHYaHWA BPEMEHU
NPUroTOB/IEHNA 1 1OBECTU OO0 A0 FOTOBHOCTU, UCMOSL3YA
ocTaToyHOE Tensio JyxXOoBOro wkada.

I'IpaBMn bHafA yTUIU3aUUA YNAaKOBKHU

YTUNN3NpynTe ynakosky ¢ coOMoaeHneM npasui 9K0I0rMyeckon
©6e30nacHOCTMU.

[aHHbIn Npubop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponernckum Hopmam 2012/19/EU ytunmsaumm

3NEKTPUYECKIMX 1 BNEKTPOHHBIX MPMOOPOB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONPeaenAloT ASHCTBYOWIME Ha
TeppuTopumn EBpocotosa npasuia Bo3spara u
YyTUAX3aUMN CTapbIX NPUMOOPOB.



MNMpoTtecTUpoBaHo AnA Bac B Halleh KyxHe-CTyAUM

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hangéte 6onblon BuiGop 604 1
ONTUMasbHblE YCTAHOBKMW A1A UX NPUroTOoBAEHNA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakol BMA Harpesa v Kakaa Temneparypa fyJlle BCero
noaxodAaT ana Bei®paHHoro 6ntoga. B Hawei Tabnuvue Bbl HaliaéTte
yKasaHua, Kakme npuHaaneXxHoCcTu cneayeT Ucnob3oBath U Ha
KaKol YpOBeHb UX ycTaHaBNMBaTb. KpoMe TOro, Bbl MNoayynte
COBETbI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUrOTOBAEHWIO MULLIN.

YKasaHuAa
®m 3HaueHun, npuBeaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl
ycTaHaBmBaeTe 611000 B XO/OAHYIO 1 MYCTyo padouyto Kamepy.

MpeaBapuTebHbLIA PA30rPeB UCMOML3YINTE, ECAN TOMBKO 3TO
yKagaHo B Tabnuuax. BeicTunaite npuHaanexHoctn 8ymaroi ans
BbIMEUYKM TOMLKO MOC/E X NPeaBapuTensHOro pasorpesa.

m 3HaueHVsa BpeMeHU, ykasaHHble B Tabnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUHLIMU. OHKM 3aBUCAT OT Ka4yecTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m VlcnonbayiiTe BXOAALIME B KOMMIEKT MOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTenbHbIe NPUHAANEXHOCTY MOXHO NpuoBpecTy B
CepBUCHOI cnybe Un B crneumannavpoBaHHOM MarasuHe.

Mepen Hauanom padoTsl yOepute ns padoyeit kKamepsl Bce
SIMWHNE NPUHAANEXHOCTY ¥ Nocyay.

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

Muporu u BbineuKa

BbineKaHve Ha 0AHOM ypOBHe
Jlydwe Bcero BeinekaTb MUMPOrK C NMOMOLLBLIO PEXUMA BEPXHETO U
HxkHero xapa (2.

Mpwu BbINEKAHUM B PEeXMME KOHBEKLMUK [£] pekomeHayeTcA
pasmellaTtb JONOMHWUTENbHOE 0B0PYA0OBaHME HA CRedytoLmnxX
YPOBHSAX:

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

BbineKkaHWe Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX

Mcnonb3yiite pexmm KOHBEKUMN
BbicoTa pacnono)xeHuna NpoTUBHER NPKU BbiNeKaHun Ha 2 YPOBHAX:
= OManmMpoBaHHbIN NPOTUBEHb: YPOBEHbL 3

= AIOMUHUWEBBIN MPOTMBEHB: YPOBEHDL 1

Bnioaa, o4HOBPEMEHHO NoMellaemMble Ha NMPOTUBHAX B yXOBOWM
Lkad, MoryT ObiTb FOTOBbI B pa3HOe BpPeMs.

B Tabnuuax Bbl HAWOETE MHOMOYNCNEHHbIE pekomeHgaunm no
NMPOUrOTOBNIEHNIO KaXaoro énona.

Mpu 0OHOBPEMEHHOM MCMOb30BaHMM 3 NMPAMOYTO/bHBIX HOPM
YCTaHOBUTE UX Ha PELIeTKY TaK, Kak MoKasaHo Ha PUCYHKeE.

dopmbl ANA BbiNEeKaHUA

Jlyuwie Bcero noaxoaAaT TEMHbIE MeTa/lIMYeCKe GopMbl AnA
BbiNekKaHuA.

Mpw MCNoML30BaHUM CBET/bIX (OPM U3 TOHKOro MeTasina Bpems
BbiNEKaHWA yBeIMunBaeTCA, a NMpor NoapyMAHUBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonb3yeTe CUMMKOHOBLIE (POPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapaKTePUCTUKM U peuenTbl Ux narotosutend. CUINKOHOBbIE
(hOpPMbl YACTO MeHblLE Mo pasMepy, Yem 0OblUHbIE (HOPMbI,
NOSTOMY KOMIMYECTBO TecTa 1 peuenTypa Ana HUX MOryT OblTh
HECKOJ/bKO UHbLIMU.

Tabnuubl

B tabnuue npmBeneHsl oNTMasbHbIE PEXMMbI HarpeBa AAa
Kaxxaoro Tuna nupora unv aecepta. Temneparypa v Bpems
BbiNEKaHWA 3aBUCAT OT KO/IMYECTBa N KOHCUCTEHLUM TecTa.
Moatomy B Tabnunuax Bceraa ykasbiBaeTCa MPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnenyeT Bceraa HauMHaTb C CaMoi HU3KOW Temnepatypsl. Mpu
BbinekaHun Ha Gonee HU3KON Temnepatype nonydaetca oonee
pOBHanA 30/10TUCTaA Kopouka. B cnyyae HeoBxoaMMocTu, B
cnenyowmii pas Temnepatypy MOXHO OyaeT yBeSMumnTh.

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

J1ONOAHUTE/IbHYIO MHGOPMALIMIO MOXHO HaiTh B pasaese «CoBeTk!
10 BbINeKaHWIo», KOTOPLIA NPMBOANTCA Noc/ie Tab/mL.

[1nA BbiNekaHnAa oHOro TopTa Ha OHOM YPOBHE NMOMeCTUTE (DopPMyY
Ha OMa/IMPOBaHHbLIN NPOTUBEHD.

[Tpy 0AHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKO/IbKMX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKO/bKO (HOPM BMECTE Ha PELWETKY.

Muporu B popme anna dopma Ha peLuéTke

YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, Bpema BbinexkaHus,
°C

BbiNeKaHUA MUH.
TopT ®dopwma ansa Topta us Genoli xectn, @ 31 cm. 1 220-240 40-50
1+3 190-200 35-45
Knuw ®dopwma ansa Topta us Genoli xectn, @ 31 cm. 1 220-230 40-50
Mupor* ®opma ana nupora us 6enoi xectn, @ 28 cm. 2 180-200 50-60
Bucksut, oBbluHOE TecTo  Dopma BEHOK/NPAMOYrobHasA 2 160-180 55-70
3 NpAMOYronbHble HOPMbI 3+1 140-160 70-90

* [1nA 0AHOBPEMEHHOr 0 BbiNeKaHNA HECKOBbKMX MMPOroB YyCTAHOBMTE POPMbI 414 BbiNeKaHUA Ha PeLleTkKy.

I'Iuporu Ha NpoTUBHE

Bbicota Pemum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.

Muuubl

MpoTuBEHb ANA OyxXOBOro wkada 2 O 200-220 25-35
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHb + MNNOCKWIA NpoTn-  1+3 170-180 35-45
BEHb [/1A AyXOBOro LKada

ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + yHMBEpPCanbHbii  1+3 =] 170-180 35-45

rnyOoKNiA NPOTUBEHb

[lononHUTENbHBI NPOTUBEHL MOXHO MPUOBPECTU B CNELManN3MpPOBaHHBIX MarasnuHax Uan B CEPBUCHOM LIEHTPE.
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Muporu Ha NpoTUBHE Bbicota Pemwum Temnepatypa, Bpems npuro-
Harpesa °C TOBJIEHUA, MUH.
Bbineuka n3 cnoeHoro Tecta [MpoTnBEHb ANA OyXOBOro wWkKada 3 180-200 25-35
ANIOMUHMEBLI NPOTUBEHb + MNAOCKMIA NpoTn-  1+3 170-190 30-45
BEHb AN1A JyXOBOro Lkada
ANOMUHMEBLIV NPOTUBEHL + YHMUBEPCaNbHbI — 1+3 170-190 30-45
rny®oKnii NPOTUBEHb
Mpoxkn 6Epek YHvBepCabHbIA NPOTMBEHb 2 (] 190-200 40-55

JononHNTENbHbIN NPOTUBEHL MOXHO ﬂpmoépeom B cneunann3npoBaHHbIX MaradnHax nin B CEpBMCHOM LIEHTPE.

Xne6 u xne6obynouHble usgenun Beicota Pewum Temnepartypa, Bpems npuro-
HarpeBa °C TOBJNEHUA, MUH.
Xned s apoxokesoro Tecta, 1,2 Kr Myku* (c OmanMpoBaHHbIi NPOTUBEHL 2 (] 270 8
npeaBapuTeibHbIM HarpeBoMm) 200 35-45
Xned ns Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr Mykn* (¢ npea- OMannpoBaHHbIii NPOTUBEHL 2 (] 270 8
BapUTE/bHLIM HAarpeBoM) 500 4050
XneBoBynouHble n3nenna (Hanpumep, PXxaHble) OMmanMpoBaHHbIi NPOTUBEHL 3 [ 200-220 20-20
* Hukoraa He nente BoAy NPAMO Ha AHO ropAvYero AyxoBoro wkada.
Bbineuka Bbicota Pemwum Temnepatypa, Bpema npuro-
Harpesa °C TOBJIEHUA, MUH.
[leueHbe OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 (] 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + MIOCKWIA NpoTuBeHb 1+3 140-150 20-30
ANA QyXO0BOro wkada
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + YHMBEPCabHbIN rny- 1+3 140-150 20-30
©OKMIA NPOTUBEHb
bese OMmanMpoBaHHbIA NPOTUBEHb 3 B 80-90 180-210
[ToHUNKM OMmanMpoBaHHbI NPOTUBEHb 2 (| 190-210 30-40
MwuHaganbHoe neyeHbe OMmanupoBaHHbIA NPOTUBEHb 3 (] 110-130 30-40
ANOMUHMEBBI MPOTUBEHL + MIOCKWIA NpOTUBEHb 1+3 = 100-120 35-45
OnA OyxoBoro wkada
ANOMUHMEBBIM MPOTUBEHL + YHMBEPCANbHbIN ry- 1+3 B 100-120 35-45

©OKMI MPOTUBEHb

JononHnTenbHble NPOTUBHN MOXHO ﬂpmoépecm B cneunann3npoBaHHbIX MarasnHax B Ka4ecTtBe AOMOIHUTE/IbHOIO OéOpyﬂOBaHl/lﬂ.

I'IpaKTuqecr(ue coBeTbl MO BbiNeKaHUo

Ecnv Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL BOA0 MO CBOEMY
peLenTy.

OpueHTUpYiTEeCh Ha Nnoxoxee 6/110A0, BKAOUEHHOE B TabANLLy.

Kak yaHaTb, roTOB /v NUPOT 13 Be3APOXKEBOro
TecTa.

MpunéanauTenbHo 3a 10 MUHYT 0 OKOHYAHWA BPEMEHW BbiNeKaHWs, yKasaHHOro B
peuenTe, NPOTKHUTE NMUPOr B CaMOW BbICOKONM TOUKEe TOHKOW AepEeBAHHON NasiouKon.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTcA cneaoB TecTa, NMUPOr roToB.

[Mupor nony4ynnca nJIOCKNM.

B cneaytowmii pas UCNonb3yinTe MeHblle XUAKOCTU UK 3aaaiTe TemnepaTypy Bbine-
kaHua Ha 10 rpagycos Huxe. CneayiiTe ykaszaHHOMY B peLenTe BpemMeHu, OTBeaeH-
HOMY Ha B36MBaHMWe TecTa.

MWPOTr XOPOLLO MOAHANCA B CepefinHe, HO OCTaICA
HU3KUM MO KPasM.

He cmagsbiBaiTe hopmy. Koraa nupor 6ynet rotos, OCTOPOXHO USBIEKUTE ero 13
OPMbI C MOMOLLILIO HOXA.

MUpor CAWLIKOM NOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTasbTe NMPOr B AyxXOBOW WKad Ha 60fiee HU3KNIA YPOBEHb, YyCTaHoBWUTe Oonee
HU3KYIO TemnepaTypy BbiNekaHua ¥ BbiNekainTe nMpor YyTk AOMbLIE.

[npor BbiWen CANLWLKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbIA MUPOT NaNOYKON B HECKOMBbKNX MecTax. COPLIZHUTE ero hpyKTo-
BbIM COKOM MM KakUM-HMOYb askorobHbIM HAanUTKOM. B cneaytowmii pas yctaHo-
BUTE TeMnepatypy BbinekaHna Ha 10 rpadyCcoB Bbille U COKpaTUTe BPEMA
BblNeKaHuA.

Xned unu Beineyka (Hanpumep, TBOPOXHbIA MMPOT)

B cneaytowuii pas UCrnonb3yinte MeHble XUAKOCTU 1 Noaepxute Ballie 611040 B

NoNyYnnancChb KpacmMBbiIMA, HO BHYTPU HE MPONEK/INCb AyXOBOM LLIKabe HEMHOro noAo/iblie npu 6onee HU3KOM Temneparype. B cnyyae

(NONYyUNInCh BNaXKHbIE, C MOKPBIMU yyacTKamu).

NMUPOroB C COYHOM HAYMHKOMW, CHauana BbiINeKNTe KOP) OCHOBAaHWA. 3aTem nochinsTe
3TOT KOPX KOSIOTbIM MUHAANEM WX NAHMPOBOYHBIMU CYyXapAMMK U TOSILKO NOTOM
BbIOXWUTE HaunHKy. CneayinTe ykasaHuAM peLenTta U PeKoMeHI0BaHHOMY BPeMeHu
BbINEKaHUA.

MeyeHbe NOAPYMAHWUIOCE HEPOBHO.
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OpPYKTOBbI MMPOr HEAOCTATOYHO NPONEeYeH CHN3Yy. B cnenyrou_mm pas yctaHoBUTE NMPOr Ha 6onee HU3KUN YPOBEHb.

BbiTekaeT (hpyKTOBbIV COK.

B cneaytowmin pa3 ncnonb3ymnTe yHMBEPCabHbIAR NPOTUBEHb, €CW OH Y Bac MMEeTCA.

Menkan Bbineuka u3 OPOXXKEeBOro Tecta cannaetca CrapaiTech OCTaBNATb MEX/Y U3AeMAMM PACCTOAHME OKOMO 2 CM. Tak y Hux Oydet

BO BpEMA BbINEKaHWA.

AO0CTato4YHO MeCTa AN1d yBE/IMYEHNA B pa3mepax 1 noapyMAHNBAHNA CO BCEX CTOPOH.

Mpw BbiNeKaHWK Ha ABYX YPOBHAX Ha BEPXHEM NPO- [Mpu BbiNeKaHWM Ha PasHbIX YPOBHAX BCEraa Nob3yNTech PEXMMOM KOHBEKLMM (&,

TUBHE NeYyeHbe 3apyMAHNI0Cb 6onblie, yem Ha
HWKHEM.

Ecnn Bbl cTaBMTE HECKO/IBLKO I'IpOTI/IBHeI7I AnA OAHOBPEMEHHOro BbiNekKaHuA, 3T0 He
3HaYnT, YTO OHU 6yﬂyT rOTOBbI OAHOBPEMEHHO.

[Mpw BbINEKAHUM MMPOroB C COYHOM HAUMHKOW oépa— [Mpu BbINEKAHMN MOXET 06pa3OBbIBaTbCH BOAAHOW nap. YacTb 3T0ro napa BbIXoauT

3yeTcA BOAAHOW KoHAeHcaT.

yepes OTBepPCTUE B ABepLUE AyXOBOro wWkada U MOXeT CKOHAEHCUPOBATLCA Ha

naHenn ynpasneHna nan Ha nnueBbiX naHenax HaxoasLwenca Nnodnn3ocTn medenn B
BuAe Kanenb Boabl. C TOYKM 3peHnA DU3NKK, 3TO HOPMaibHOE ABNEHNE.

Msco, nTuua, pbiba

MNocyna

MOXHO MCnonb30BaTh M0OYHO XaponpoyHyto nocyay. Anna
3axapuBaHnA BO/bLINX KYCKOB NMPOJYKTOB MOXHO Takxe
MCMO/L30BaTL OMaIMPOBAHHbI MPOTUBEHD.

Jlyulle Bcero noaxoanT CTeknAHHaA nocyaa. Yoeamutecs, uto
KPbILKa KaCcTPoIN XOPOLLO 1 MIOTHO 3aKPbIBAETCA.

Mpy NCMNONL30BAHNM BMAaNMPOBAHHON NOCYyabl CneayeT 400aBNATL
60/blUE XUOKOCTU.

Mpn NCNONBL30BaHNN XapPOBEH U3 HepXXaBetoLlel cTanu MAco ByneT
Xy>e MOAPYMAHUBATLCA U Jae MOXET 0CTaTbCA HEMpoXapeHHbIM.
B naHHOM cnyuyae cneayeT yBeMUnNTb BPEMSA NMPUroTOBIEHS.

[ononHutenbHble ykasaHua B Tabnuuax:
[MpurotoBneHne 6e3 KpbILKK = BE3 KPbILWKK
[MpWroToBAEHNE C KPBIWKON = N0 KPbILWKOWN

Bcerga ycrtaHasnmsaiite nocyay no LUeHTPY pelleTku.

FopAUyto CTEKNAHHYIO MOCYy CledyeT CTaBUTb Ha CyX0e KyXOHHOe
nonoteHue. Ecnn noctaButh ee Ha BAAXHOE WK XON04HOe
OCHOBaHMe, CTEK0 MOXET JIOMNHYTh.

MapeHue

Hob6asnaiiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XMUAKOCTU. [IHO nocyabl
[IOMKHO ObITb NMOKPLITO C/I0EM BO/bl TOALUMHOK NPUM. V2 CM.

Mpu xapeHun nodaBnaiTe JOCTATOUHOE KOMMUYECTBO XUOKOCTU.
[IHO nocyabl JOMKHO ObiTh MOKPLITO CI0EM BOAbLI TOAWMHON 1-2 cMm.

Ko/MuecTBO XMOKOCTY 3aBUCUT OT CopTa MAca 1 OT MaTtepuasa
nocyasl. ECv Bbl rOTOBUTE MACO B 3Ma/IMPOBAHHO Nocyae,
no6asnaiTe HEMHOro GO/bLLIE XUAKOCTH, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

Mocyna 13 HepyxasetoLLe CTan He OUeHb NMOAXOAUT 1A XapeHus,
MsaAco 6yneT MeHblLie NoAPYMAHMBATLCA U MEASIEHHEE TOTOBUTLCH.
FoToBbTE ero npu Gosiee BLICOKOW Temnepatype w/unu éonee
OUTeIbHOE Bpems.

3amapuBaHue Ha rpune

Mpw s3axapuBaHUn Ha rpune Bcerga AepXxute ABepLy AyXOBOro
LKada 3aKpbITON.

[Mepen nomelleHnem NPoayKTOB B yXOBOW LWKad anA
3a)KapvBaHWA Ha rpune npeaBapuTenbHO HarpenTe ero B TeyeHne
NPVMEPHO 3 MUHYT.

[MomMecTnTe KyCcKy NPOAYKTOB NPAMO Ha pelleTky. Ecnn Bbl
rOTOBMTE TOMBbKO OAMH KYCOK MpoAyKTa, ero nyylie noMecTuTb B
LEeHTP peLleTKu.

YcTaHoBUTE SMaIMPOBaHHbLIN NPOTUBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyna Gynet
cTekaTb MACHOWM COK, ¥ AyXOBOW WKad He 3arpA3HUTCA.

He ycTaHaBnmBanTe Ha ypoBeHb 4 U 5 NpoTUBEHb ANA AyXOBOro
wKada Uan yHnBepcasbHbl NPOTUBEHb. 104 BO3AENCTBUEM
CWU/IHOTO >kapa OHW MOryT Ae(hOPMUPOBATLCA U NOBPEANTb
BHYTPEHHIOK YacCTb AyXOBOroO wWKada npu nx n3BaedveHunm.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMpPANTE KYCKM OAVHAKOBOMN TONLUMHbL. Tak
OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA M COXPaHATCA COUHbIMU. Dune n
CTEVIKW CnemyeT COMUTb MOC/E XapeHusa Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU MO NMPOLIECTBUM %3 BPEMEHU MPUrOTOBAEHNA.

HarpesatenbHbli 31EMEHT rpuaa BKIKOYAETCA U BblKKoYaeTcA
aBTOMaTUYeCKN. ITO HOpMasibHOe ABNeHMe. YacToTa BKIKOYEHNIA 1
BbIK/TIIOYEHWNIA 3aBUCUT OT 3a[aHHOM CTeNeHN Harpeea rpuna.

Msaco

Mo ncTeueHnn NoMOBUHBI BPEMEHW NepeBepHUTE KYCKU MAca.

Koraa xapkoe OyaeT rotoBo, ero cneflyeT OCTaBuTb L€ Ha
10 MUHYT B BbIK/TIOYEHHOM 3aKPbLITOM [yXOBOM LKAy, YTOOLI MACO
Slyyllle NPonMTaioCh COKOM OT KapeHus.

[To OKOHYaHWMM NPUrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B (DOJbIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Wwkady Ha 10 MUHYT.

[Mpy NPUrOTOBNEHUMN XAPKOrO U3 CBUHUHBLI C KOXEW HaapexXbTe
KOXY KPEeCT-HaKPECT 1 MONOXNTE MACO B NMNOCyay CHayana KOXeN
BHN3.

Msaco Bec Mocyna

Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, ypo- Bpemsa npuro-

HarpeBa BEHb MOLLUHOCTHU FPUNA  TOBJIEHWUA, MUH.
>Kapkoe 13 roBaamnHbl 1,0 kr noa Kpblwkon 2 O 220-240 90
(Hanp., pebepHana yacTb) 15kr 5 = 510-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
duneriHaa YacTb roBAAVHbI 1,0 kr 6e3 KpbILWKK 2 O 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 O 190-210 90
Mano npo)apeHHbIi pocTOUd 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 ® 210-230 40
XOpOoLWo NpoxapeHHbie OUMLLITEKChI* PelweTka 5 ] 3 20
Mano npoxapeHHble OUdLITEKCHI* 5 ™ 3 15
CBuHMHa 6e3 Hapy)XHOro cana 1,0 kr 6e3 KpbILWKK 1 190-210 100
(Hanp., wewran yacte) 1,5 kr 1 3 180-200 140
2,0 kr 1 170-190 160

* MpeaBapuTenbLHO HarpenTe AyxoBOKW Wkad B TeYeHME 5 MUHYT.
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Msaco Bec Mocyna Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, ypo- Bpemsa npuro-
HarpeBsa BEHb MOLLHOCTHU FPUNA  TOBMEHWA, MUH.

CBUWHMHA C Hapy>XXHbIM CafioM 1,0 kr 6e3 KPbIWKK 1 x 180-200 120
(Hanp., cnMHHaA 4acTb, OKOPOK) W 1 = 170-190 150

2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHas pedepHada yacTb CBUHMHLI ¢ 1,0 Kr noa Kpblwkon 2 o 210-230 70
KOCTAMM
batoH na macHoro apuwa 750 r mAca  6e3 KPbILWKK 1 x 170-190 70
KonbGacku npuén. 750 r Pelwwetka 4 ] 3 15
3aneyeHHas TenAaTMHa 1,0 kr 6e3 KPbILWKMN 2 o 190-210 100

2,0 kr 2 = 170-190 120
BapaHba Hoxka 6e3 KocTu 1,5 kr 6€e3 KPbILWKWK 1 x 150-170 110

* [MpeaBapuTenbHO Harperite AyxoBOK WKad B TeYeHNE 5 MUHYT.

Mrtyua

YKasaHHbIli B TabnumLe BeC OTHOCUTCA K MOArOTOBEHHON K
3a)XapuBaHMio 1 He apLUMpPOBaHHON NTULE.

CHayuana ynoxuTe Lenyto NTuLy Ha peLleTKy rpyakoin BHUS.
MepeBepHUTE ee Mo UCTEUEHWUN %3 BPEeMEeHW NMPUroTOB/IEHUA.

KycKu, pyneTsl 1 rpyaky UHAEWKKU cnefyeT nepesopaumsars no
NCTEUEHUN NMOMOBUHBI BPEMEHW NPUIroTOBAEHMA. KyCKM NTULbI
Nydlle NepeBepHyTb N0 UCTEUEHUN %3 BPEMEHU NPUroTOBEHUA.

[Tpy NPUrOTOBAEHUMN YTKM WKW TYCA, NPOTKHUTE KOXY MTULbI NOA4
KpblbAMW ANA BbITEKAHWA XNpPa.

[Tua NoayuYnTCA OYEeHb PYMAHOM, C XPYCTALLEN KOPOUKON, ecnn
He3a40/1ro 10 KOHLA BPEMEHW NPUroTOBNEHMA CMagaTh ee
C/MBOYHBLIM MaC/IOM, PacTBOPOM CO/MM B BOAE WM anesibCUHOBLIM
COKOM.

Ecnu Bbl XapuTe NTuUy Ha rpune NpPAMO Ha pelieTKe, ycTaHoBUTe
OMa/IMPOBaHHbIA NPOTUBEHbL Ha YPOoBeHb 1.

Mtuua Bec Mocyna Beicota Pemum  Temnepartypa, Bpema npurortos-
HarpeBa °C NeHud, MUH.

[1oNOBMHKK UbINAEHKa, 1-4 WTYKK 400 r kaxxgan Pewetka 2 x 200-220 40-50

PasnenaHHana kypuua 250 r kaxablh Kycok  Peluetka 2 200-220 30-40

Llenaa kypuua, 1-4 wrykn 1,0 kr kaxgan PeweTtka 2 X 190-210 50-80

YTKa 1,7 kr PeweTka 2 X 180-200 90-100

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

MonoaaA nHaenka 3,0 kr PeweTka 2 X 180-200 80-100

2 HOXKW MHAENKMU 800 r kaxnaaA Pewetka 2 X 190-210 90-110

Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKM PbiBbl MO NPOLIECTBUM 3 BPEMEHMW.

Llenyto pblby nepesopaumsath He HyxHO. CTaBbTe Lenyto pbidy B
[lyXOBOW LKad, YI0XNB ee OPIOLLKOM BHW3, CMIUHHBIM MJIaBHUKOM
BBepX. 1A nogaep)kaHus pbiObl B YCTONUMBOM MOSTOXEHUM
MOJIOXKNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbI KapTode b WK NoCTaBbTe
MasIEHbKUIA XapOonpOYHbIA cocya.

Mpw 3anekaHnn dune poidbl 40OaBETE HECKOBKO CTOMOBLIX JIOXEK
XWUOKOCTU ANA TyLUEHUA.

Ecnu Bbl XapuTe pbiOy Ha rpuae NpAMO Ha pelleTke, yCTaHoBUTe
aMa/IMPOBaHHbIN NPOTUBEHbL Ha YPOBEHb 1.

Puiba Bec Mocyna Bbicota Pewum Temnepatypa, Bpema, MHUH.
HarpeBa °C

Benaa unu gpyras peida (uenan), 600 r OManMpoBaHHbI NPOTUBEHL 3 o 180-190 45-55

Hanpumep fopaja

YKupHas pbifa (ManbiMn Kyckamu), Pewetka* 2 O 180-190 45-55

Hanpumep 10CoCh

daplunpoBaHHana Mepsy3a 1,0 kr OMmanMpoBaHHbIi MPOTUBEHL 3 O 180-190 55-65

* [MocTaBbTe aMaNMpPOoBaHHbI NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

PexomeHgauuu no HapeHUto B rpune

[nA Takoro Beca xapkoro B Tabnuue Het

3HaUYEHWI. NPUroToBAEHNA.

BbiGepuTe napameTpbl Ana Gnnxaiiero 6onee NErkoro Beca u yBenysTe ykasaHHoe Bpemsa

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKAPKOe.

Mcnonbayiite TepMoMeTp AndA MAca (Bbl MOXETe NPMoBpecTn ero B CneumanampoBaHHOM

MarasviHe) Uan CHUMUTE «NpPo0y NOXKOM». [INA 3TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecan oHo
TBEPA0E, 3HAUMUT OHO roToBO. ECn OHO NMpoaaBnMBaeTCA NIOXKKOW, TO €ro Hafo XapuTb eLlé.

>Kapkoe cvuKkoM TEMHOE, a KOpouka
mMecTamu noaropena.

MpoBepbLTE YPOBEHbL YCTAHOBKW 1 TeMneparypy.

YKapkoe nonyunnock XopolLlo, a coyc noa- B cneayowmii pas BO3bMUTE MOCYdy MeHbLIero pasmepa unn 4odasste G0/bLUIE XUOKOCTU.

ropen.
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>Kapkoe nonyunnock XopoLo, HO Coyc B cneaytowmnin pad Bo3bMUTE nocyay 00/blIEr0 pasmepa Win Ao0aBbTe MEHbLIE XUAKOCTH.
C/IMLLKOM CBET/bIN U XNAKNIA

Bo BpemA NpuUroToBaeHna Xapkoro odpa- 3TO HOPMasbHO 1 0OYCIOBAEHO 3aKOHaMK hU3nKK. bonbliuaa yacTb BOAAHOMO Napa oTBOAUTCA
3yeTcA BOAAHON nap. uepes Bbixoabl napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO/I0AHON NaHen BhikatouaTenen nnm
Ha ©nunanexatllen NoBepxHOCTN Medenn 1 ctekaTb KaniaMu no Hewn.

3a|-|e|(a|.||-(|4, cyq)ne, TOCTbI CocToAHne 3anekaHky OyaeT 3aBUCETb OT ee BbICOThI U OT pasmepa
nocyabl. ﬂaHHbIe, npenctaB/ieHHble B Taénmue, ABNAKOTCA

Bcerna ctaBbTe hopMy Ha peLleTky. OPNEHTHPOBOUHbIMU.
Mpu 3anekaHnuy Uin 3axkapuBaHnu NPOAYKTOB HEMOCPEeACTBEHHO

Ha pelleTke, 6e3 Nocyabl, NOCTaBbTE AMaNMPOBaHHbLI NPOTUBEHL

Ha ypoBeHb 1. Tak [yxOoBOW LiKad MeHbLIe 3arpA3HUTCA.

Bnrono Mocyna Bbicota Pewium  TemnepatypaB °C, cte- Bpemsa npuro-
Harpesa neHb Harpesa rpunsa TOBNEHUA, MUH.
Cnapnkue cydne (Hanpumep, TBopoxHoe dopma ana cydne 2 O 180-200 40-50

cydne ¢ gppykramm)

[MnkaHTHbIE 3amnekaHKK 13 roToBbix Npo- dopma anAa cydne nm ama- 210-230 30-40

OYKTOB (HanpuMmep, 3anekaHka n3 Maka- MpPOBaHHbIA MPOTUBEHb
POH)

) [

210-230 20-30

160-180 50-70

5=q | =4

OyKTOB™* (HanpumMep, KapTodenbHasn AMa/IMPOBaHHbI NPOTUBEHb

3anekaHka) 160-180 50-70

3
3
MukaHTHbIE 3anekaHkn 13 chipbix Npo-  dopma AnA 3anekaHok w2
2
5

MomxapnBaHme TOCTOB PeweTtka 3 4-5

-4 | [

[MoapyMAHMBaHME KOPOUKN Ha TOCTax PeweTtka 3+1 170-180 8-12

* BbicoTa 3anekaHku He Ao/KHa NpeBbillaTh 2 CM.

Mony¢pabpuKathbl
Cnenyiite MHCTPYKLMAM MPOW3BOAWUTENA Ha YNaKOBKe.

MokpbiBaA AononHUTENbHOE 060PYA0BaHNe Oymaro AnA BbINEYKK,
ybeanTecs, 4To aTa Bymara npurogHa A1a UCnoib3oBaHna npu
BbICOKMX TeMnepaTtypax. Pasmep Bymarn OO/MHKEH COOTBETCTBOBAThL
pasmepy 6nt0aa, KOTopoe Bbl COOUPaeTEeCh FOTOBUTL.

MosyyeHHbIii pesynbTaTt NPAMO 3aBUCUT OT TUMa nNpoaykTa. Chipbie
NpPOAYKTbl MOTYT MMETb HEPABHOMEPHBI OTTEHOK.

Bnrono HononHutensHoe obopyaosaHue Bbicota Pewum Harpesa Temnepatypa, °C  Bpems, MUH.

KapTtodens-thpu PelieTka nnn amanmpoBaHHbIi Npo- 3 (] 190-210 20-30
TUBEHb

Muuua PelueTka 2 O 200-220 15-20
Muuua Ha BareTe OManpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 O 190-200 20-25

YKa3saHue: B npoLecce NpuroToBneHUA 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB
NPOTUBEHb MOXET NOKOPOBUTLCA. MPUUMHOWK 3TOro ABNAETCA
nepenas B TeMnepartypax, KOTOpbIii UCMbITLIBAET NPOTHBEHb. B
npouecce BbinekaHua gecdopmauna nponagaer.

Ocobble 6nroaa

MpKn HU3KUX TemnepaTypax XOpoLIo MosyyaeTcs KPpeMooOpasHhbIii 4. MpenBapuTenbHO HarpeTte AyxoBoW Wkad, cornacHo
MNOrypT M NpekpacHOo NoaxoanT APOXKeBOe TECTO. yKadaHUAM.

CHauana vnsBfneknTe 13 AyxoBoro Likada A0NOoNHUTENbHOE 5.3aTeM ycTaHoBMTE YallKK U BaHOUKM Ha OHO AyXOBOro Likada
o6opynoBaHune, a Takke OrNopHble pelleTky (HanpasaaoLme), N FOTOBLTE COr/lTACHO yKasaHuAM.

YCTaHOB/IEHHbIE Ha /IEBON W NPaBOi CTEHKE. .
) PaccToiKa ApoxueBoro tecta
MpurotoBneHue Moryprta
1.MpUroToBbTE APOXOKEBOE TECTO 0ObIYHLIM CNOCOOOM. MNomecTuTe

1.Boknnatute 1 auTp Monoka (3,5 % >XWUpHOCTW) 1 faiiTe emy TECTO B XAPOMNPOUHYIO KEPaMUYECKYIO MOCyy U HaKpoiiTe ero.
oxnaauTtecA Ao Temnepartypbl 40 °C. . .
B 2. peaBapuTenbHO HarpeTe AyxoBO wkad, cornacHo
2. [lo6aBbTe B Monoko 150 r inorypTa (oxnaxaeHHoro B yKasaHWAM.
XONOAUNBHUKE) N MEpPeEMELLaNTE. .
. . 3. Boiknitounte Npuoop 1 nocne BbIKAoYeHUA faiTe TecTy
3. Pasnelite cmecb No valwkam nim 6aHouKam n 3aKpomnTe nx NOOHATLCA BHYTPM LKada.

NMULLEBOW NIIEHKOWN.

Bnrono MNocyna BbicoTa Pexxum HarpeBa Temnepatypa Bpems
Worypt YCTaHOBUTE YallkK  Ha AHO AyXOBOro MpenBapuTenbHbin Harpes npu 50 °C 5 MUH.

nnm 6aHouKM wkada 50 °C s u.
PaccToika apoxoke-  YCTaHOBUTE Xapo-  Ha AHO AyXOBOro 2 MpenBaputensHblt Harpes npu 50 °C,  5-10 MuH.
BOro Tecta NPOYHYO nocyay wkada

BbIKtOUMTE NPUOOP 1 nomecTute Apox- 20-30 MUH.
)KEBOE TECTO B AyXOBOW Wwkad.
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Pasmopar<uBaHue

Bpema pasmMopaknBaHuA 3aBUCUT OT TUMAa U KOIUYeCTBa
NPOOYKTOB.

CnefyiiTe MHCTPYKLUMAM NPOWU3BOANTENA Ha YNaKoBKe.

N3BnekuTe 3aMOPOXEHHbIE NMPOAYKThl U3 YNAaKOBKW, MOMECTUTE UX B
COOTBETCTBYIOLLYIO NMOCYAY, a 3aTeM Ha PeLLeTKy.

Mty cneayeT yknadsiBaTe Ha G040 TPYAKOW BHIS.

3amopoXHeHHble NPOAYKTbI HononHutenbHoe Bbicota Pexum  Temnepatypa
obopynosaHue Harpesa

Hanpumep: TopTbl CO CAMBKaMW, C Mac/aHbIM KPEMOM, C LoKonaaHon PelweTtka 1 TepmoperynaTop AO/MHKEH

NN caxapHoW rnasypbio, MPYKThI, Kypuua, Kondacku n MAco, X1eo, HaxoaMTbCA Ha HyEeBOW

xneBoOynoUHble N3OENNA, MMPOrK U Apyras KOHAUTePCKanA Bbineyka oTMETKe.

CyweHue

icnonb3ywite TO/IbKO KaYeCTBEHHbIE 1 XOPOLLO BbIMbITbIE PYKTbI 1
oBoOLW.

[avite Bofe cTeub U NogoXaMTe, noka MpyKTbl (OBOLLM) XOPOLWO
0BCOXHYT.

[TOKpOTE 3MaNMPOBaHHLIN MPOTUBEHb U PELLETKY CreunanbHOn
éymaron AnA BbiNeYKN UK BOLLEHON Bymarow.

Mepuoanyeckn nepesopavmBante MPyKTbl (OBOLLN).

Korga oHn noApyMAHATCA, AaiTe UM NOACOXHYTh U CHUMUTE C
éymaru.

Bnrono BeicoTta Pemum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpems npurotoBneHus, 4.
600 r HapesaHHbIX NoMTUKamu AGIOK 1+3 80 npuén. 5 u

800 r Hape3aHHbIX KyCouKamu rpyLi 1+3 80 npunén. 8 u

1,5 kr cnve 1+3 80 npuodn. 8-10 y

200 r ynCTbIX NPAHBIX TPaB 1+3 80 npunén. 1% y

lNMpuroToBneHue BapeHbA

Mpu NPUroTOBEHNUN BapeHbA GaHKN 1 PE3MHOBbLIE NMPOKIaAKM
LOMKHBI BbITb YNCTBIMU 1 HAXOAMTLCA B XOPOLIEM COCTOAHUM. 1o
BO3MOXXHOCTU, UCMOSL3YITe BaHKN 0AMHAKOBOrO pasMmepa. [aHHble
B TaG/MuUax COOTBETCTBYIOT KPYI/lbIM IMTPOBLIM OaHKaM.

BHumaHue!

He ncnonbsyite 6onee Bbicokme unm 6onee oObeMHble GaHKM.
KPbILKNX C HUX MOTYT COpBaTbCA.

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

Bpewma, ykazaHHoe B TabnuLax, ABAAETCA OPUEHTUPOBOYHbLIM. OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTN OT TEMMNepaTypbl B MOMELLEHUN,
KonunyecTsa 6aHOK, a TakXe KOMYecTsa 1 TemnepaTypbl nx
coaepxumoro. MNMepe BbIKOUEHEM AyXOBOro Likada yoeanTecs,
YTO BHYTPM OAHOK 00PAa30BasIMCh My3bipU.

MpurotosnexHue

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

2. BbITpuTe Kpaa 6aHoK; OHWU JO/MKHbI ObiTb YUNCTLIMM.
3.Monoxute Ha Kaxayto 6aHKy Pe3nHOBYIO MPOKNAAKY U KPbILLKY.

4. 3akpoliTe 6aHK1 C NOMOLLbIO K/toua.
He yctaHaBnuBaiiTe BHYTPb [yX0OBOro wkada 6onee wectn 6aHok
OAHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YCcTaHOBMTE 3Ma/IMPOBaHHbIN NPOTUBEHb HA YPOBEHDb 2.
YcTaHoBuUTe GaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, YTOObI OHU He
conpvKacaincb Apyr ¢ Apyrom.

2. Hanente B NNOCKMWiA SMaIMPOBaHHbI MPOTUBEHb MOS-NUTPA
ropAuei Boasl (NpudamautensHo 80 °C).

3. 3akpoiTe asepuy AyxOBOro wkada.

4.YcTaHoBUTE NepekouaTeb BbIGopa QyHKUMA Ha OTMETKY
HUXHero xapa (L.

5. 3anarte Temnepatypy 170-180 °C.

anrOTOBﬂeHMe BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HaYyHYT 0OPa30BLIBATLCA
MHOFOUYMC/IEHHbIE My3blpW. BbIKNOUMTE AyXOBOWA LWKad.

M3Bnekute BaHkn 13 AyxoBOro wkadga npuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeUeHne 3TOro BpemeHu OHW AONAYT A0 FOTOBHOCTU
6narogapa octaTouHOMy Tenny). Ecnv octaButh MX oxnaxaartbea
BHYTPW AyXOBOro LKada B TeyeHne O0blIero BpemMmeHu, MoryTt
00pazoBaTbcA MUKPOOLI, CMNOCOOCTBYIOLINE OKUCIEHUIO BaPEHbA.

®DpyYKTbI B AMTPOBbIX HaHKax

C momMeHTa NoABREHUA I1y3blpel7l Ha octaTouHom Tenne

ABnokn, cmMopoanHa, KNyoOHnKa OTK/IIOUNUTL npuoén. 25 MUHyT
YepellHa, aBprKocsl, NEPCrKM, CMoOPoanHa OTK/IIOUNTH npuoa. 30 MUHYT
A6nouHoe, rpyleBoe Uan CAMBOBOE Mope OTK/TOUNUTL npuoén. 35 MUHyT

20



MpuroToBneH1e OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pas30BbIBATLCA MEKUE Ny3bipK, 3adaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MoMeHTa NpurotoBneHne
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCMMOCTM OT Tuna oBoulen. 1o
NPOLWECTBMN 3TOFO BPEMEHM BbIK/IOUNTE OYXOBOW LiKad 1
[0BeanTe KOHCEPBLI A0 FOTOBHOCTM NOA AENCTBMEM OCTATOUYHOIO
Tenna.

OBoOLUM B XONOAHOM MapuHaze B JIMTPOBbIX 6aHKax C momMmeHTa NoABNeHUnA nysblpeﬁ npu

Temnepatype 120-140 °C

Ha ocTtatouHom Tenne

Orypusl - npunoén. 35 MuH.
Csekna npunoén. 35 MuH. npuén. 30 MUH.
Bptoccenbckan kanycTa npuoén. 45 MuH. npunoén. 30 MuH.
3eneHan acosb, Konbpabu, KpacHoKayaHHas KanycTa npuoén. 60 MuUH. npunén. 30 MuH.
3eneHbil ropolek npuoén. 70 MUH. npuén. 30 MUH.

MUsBneueHne 6aHOK U3 AYXOBOro WKada

Mocne 3aBeplUeHNA NPUrOTOBIEHUA U3BNEKNTE BaHKN U3 AyXOBOrO
lwkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHky Ha XONO4HYIO UM BNaXKHYHO
NMOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTh.

AKpunamupa B NpoayKTax

Akpunamug oBpasyeTcs, B NepByto o4epeab, B NpoayKTax 13
3/12KOBbIX 1 KapTodena, NPUroTOBAEHHbLIX MPU MOBbILLIEHHbIX
Temneparypax, HanpuMep B XapeHoM KapTtodene, TocTax,
xneBoOYNOUHBIX 13AeNUAX, X1ede 1 MENKOW BbiNeUke (PasinyHbIX
BMAaxX NeyeHbA).

CoBeThbl No NPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KMM coAepXHaHUeM aKpunammaa

O6Lwwme coseTbl MakcuManbHO orpaHuumnBanTe BpemMma NpuroToBAeHUS.
Vsberaiite NsNUWHEro 3axapusBaHusa NpoayKTOB.

MpoaykTbl 60/bLLIOro pasmMmepa u TONWNHBI codepxXaTt Malo akpuiaMmmia.

BbinekaHue B pexume BepxHEro u HMKHEro xapa npu temneparype He 6onee 200 °C

B pexume KoHBeKUMM Npu Temnepatype He 6onee 180 °C.

[NeueHbe B pexxume BepxHEro 1 HWKHero xapa npv temneparype He 6onee 190 °C.

B pexume koHBekUMM Npu Temnepatype He 6onee 170 °C.

[MpucyTCcTBME AlLA U ANYHOIO XEeNTka CHKaeT oBpasoBaHne akpuiammuia.

KapTtodens-thpu, NpurotoBnaemMbli B Ayxo- Pacnpeaenvte kaptodenb No NPOTUBHIO PaBHOMEPHO, OHMM C/I0eM. 3anekanTe Ha NpoTUBHE

BOM LIKady He MeHee 400 r kapTodena, UToObl OH He Nepecox.
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KoHTponbHble 6ntoaa

O Tabnuubl ObiNK CocTaBNeHbl ANA PasINUHBIX KOHTPONPYHOLLMX
opraHoB, uYToObl 0BAEruNTL NPOoLEedyPy NPOBEPKM 1 TeCTUPOBaHMA
PasHbIX JyXOBbIX LIKAhOB.

B cootBeTtctBMM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) unn IEC 60350.

BbinekaHue

BbinekaHne Ha 2 ypOBHAX.

Bcerna yctaHaBnmBaiite yHuBepcanbHblii ry0oKuii NpOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, & a/TFOMUHUEBLIM NPOTUBEHL ANA OYXOBOrO
wKada — Ha HKHWUIA YPOBEHb.

MacnsaHoe neueHbe.
Bntoga, oAHOBPEMEHHO NMOMELLAEMbIE HA NPOTUBHAX B ﬂyXOBOVI
wKad, MoryTb OblTb FOTOBLI B pasHoe BpEMA.

3aKpbITbiii AGNOYHBINA NMMPOT HAa OAHOM YPOBHE.
YcTaHOBUTE pasbeMHble (hOoPMbl TEMHOTO LIBETA Ha HEKOTOPOM
paccToaHuy Apyr OT Apyra.

3aKpbiThlli AGNOUYHbIA NUPOT Ha 2 YPOBHAX.
YCcTaHoBUTE padbeMHble (hOPMbl TEMHOIO LIBETA OAHY Haj APYroi.

[Mporn B pasbemHbiXx hopmMax ns Oenomn xectu.

Bbinekaiite B pexvMe BEPXHEro v HMKHero xapa = Ha

OHOM ypoBHe. Vcnonb3yiite amanmpoBaHHbIi NPOTUBEHb BMECTO
PELLETKN N NOCTaBbTE Ha HEro pasbeMHbIE (hOPMbI.

Bnrono MNpoTuBHM, COBETbI M NpeAoCTepeeHHna Beicota Pewtum Temnepartypa, Bpems,
HarpeBa °C MUH.

MacnAaHoe neyeHbe (C npeaBapuTenbHbIM  [110CKNA NPOTMBEHb ANA AyXOBOro Wwkada 2 (i 160-170 20-30

Harpesom’”) YHuBepcasibHblIin ryOOKnUiA MpOTUBEHb 3 (] 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIM MPOTUBEHL + MIOCKWIA NPOTK- 1+3 = 140-160 20-30
BEHb /1A yXOBOro wkada
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHL + YHUBEPCA/bHbIN 1+3 B 140-160 20-30
rny®oKnii MPOTUBEHb

Menkas Bbineuka, 20 nsgenuia OMannpoBaHHbIi NPOTUBEHL 3 150-170 20-35

Menkan Bbineuka, 20 nagenuii Ha Npo-  ANOMUHUEBLI NPOTUBEHL + MIOCKUIA NPOTK- 1+3 = 140-150 30-40

TMBHE (C NpeaBapuTe/bHbBIM HAarpeBOM™)  BeHb A71A AyXOBOro Wwkada
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHL + YHUBEPCA/bHbIN 1+3 2] 140-150 30-40
rny©oKuiA MPOTUBEHb

BrckeuT Ha Boae (C npeaBapuTenbHeiM - PadbemHan gopma 1 (| 170-180 35-45

HarpeBoM™)

[110CKUI MMPOTr U3 APOXKEBOrO TecTa OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb 2 (| 160-180 30-40
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + MIOCKWIA NPOTH- 1+3 ES 150-160 30-45
BEHb 1A [IyXOBOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHUBEPCAbHbIN 1+3 ES 150-160 30-40
rny®oKunii NPOTUBEHb

3aKpbITbin ABNOYHBIA NUPOr 2 peleTky + 2 pasbemMHble hopmbl 13 Benoi 1+3 2 170-180 60-70
xectn, @ 20 cm
OMmanMpoBaHHbI NPOTUBEHL + 2 pa3beMHbIE 1 (] 190-210 70-90
dopmbl U3 Benoit xectn, @ 20 cm

* He ucnonbayinte yHKUMIO ObICTPOrO Harpesa AnA NpeaBapuTe/bHoro Harpesa AyxoBOro wkada.

PelleTkn 1 NPOTUBHN MOXHO NPUOOPECTU B KauecTBe AOMNOMHUTENBHOrO 000PYAOBaHNA B Creumanm3npoBaHHbIX MarasuHax.

3axapuBaHue Ha rpune

Ecnv npoaykThbl nomMeLaroTcA HEMOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,

NoCTaBbTE AMa/IMPOBaHHLIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1. Takum

obpasom, Tyaa ByneTt ctekaTb MACHOW COK, U [yXOBOW LuKad

MeHblle 3arpaAsHNUTCA.

Bnrono JononHutenbHoe BbicoTta Pexum HarpeBa CteneHb Bpems, MHH.

obopynosaHue Harpesa rpunsa

[TompxapvBaHme TOCTOB (MPeaBapPUTE/bHbIN PeweTtka 5 ™ 3 V2-2

HarpeB 10 MuWH.)

TenAaubA KoTneTa ana ramoyprepa, 12 wWtyk* (6e3 Pelwetka U aManmpo- 4+1 ™ 3 25-30

npeaBapuTesIbHOro Harpea)

BaHHbIA NPOTUBEHb

* [epeBepHyTb MO UCTEYEHUN 23 BDEMEHMW.
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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzgdzenia. Nie podtgczac, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

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

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

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

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

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

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

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

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

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

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

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

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

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



Przyczyny uszkodzen
Uwaga!

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

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

dnie piekarnika zadnych naczyn, jesli ustawiona temperatura

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Oto Panstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostaja
objasnione funkcje panelu sterowania i jego poszczegdlnych
elementéw. Ponadto, rozdziat zawiera informacje na temat

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementdw panelu

sterowania. Na panelu wskaznikdw nie moga sie jednoczesnie

akcesoriow kuchennych i elementdéw znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika.

wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
mog3g sie rézni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.

» % (8] o=
O 0[P (¢) (@ <

Chowane pokretta
W niektorych piekarnikach, pokretta mozna chowac. Aby

wsungc¢ lub wysunac pokretto, nalezy je nacisngc, gdy znajduje

sie w pozycji zero.

Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajduja sie czujniki. Nie naciska¢
mocno przyciskéw. Naciskac tylko odpowiedni symbol.

Pokretto Przyciski kontrolne Pokretto
funkciji i panel wskaznikow temperatury
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Pokretto funkcji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac¢ funkcje grzewcza.

Polozenie

Zastosowanie

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

o

Pozycja zero

Piekarnik jest wytgczony.

EN

Nadmuch gorg-
cego powietrza*

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

Ogrzewanie gorne
i dolne*

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

os

Grill z nadmu-
chem gorgcego
powietrza

Do pieczenia kawatkéw miesa, drobiu
i ryb. Element grzewczy grilla i wenty-
lator wigczajg sie i wytgczajg na prze-
mian. Dmuchawa rozprowadza
powietrze rozgrzane przez grill wokot
pieczonych potraw.

Grill, duza
powierzchnia

Do smazenia/pieczenia na grillu bef-
sztykow, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni pod
elementem grzewczym grilla.

Grill, mata
powierzchnia

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

Ogrzewanie dolne

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

Rozmrazanie

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

Oswietlenie

Wiaczanie lampki oswietlajacej wne-
trze piekarnika.

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

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wigcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.

Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Przyciski stuza do regulacji réznych dodatkowych funkcji. Na
panelu wskaznikow pokazujg sie ustawione wartosci.

Przycisk

Zastosowanie

»46

Szybkie podgrzewa-

Nagrzewanie piekarnika w wyjat-

nie kowo szybki sposdéb.
(® Funkcje regulacii Wybdr ustawiert minutnika (),
Czasu czasu trwania gotowania b, czasu
zakonczenia gotowania (& oraz
godziny ®.
c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu
nia dzieci sterowania.
—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
+ Wiecej wartosci.

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci.

Na panelu wskaznikéw, nawiasy kwadratowe [ ] wskazujg
symbol odpowiadajgcy aktywnej funkcji czasu.
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Potozenie Opis

() Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

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

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

powierzchni [7].
| = poziom 1, tagodny

Poziomy pracy
grilla

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

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

Wskazowka: Gdy korzysta sie z grilla i zaprogramowany czas
pracy przekracza 15 minut, nalezy po uptywie tego czasu
przestawic¢ pokretto temperatury w tagodny tryb pracy grilla.

Whnetrze piekarnika

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

Wentylator

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

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

Lampka

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



Wyposazenie dodatkowe

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

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

wkiladanie akcesoriéw kuchennych

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

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

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

—

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

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

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

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

Ruszt

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

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

—

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

Witozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajac jg w ten sposdb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Gieboka blacha emaliowana uni-
wersalna

Do ciast z mokrym wierzchem, cia-
steczek, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Moze by¢ takze uzywana
do zbierania ttuszczu podczas pie-
czenia bezposrednio na ruszcie.

Witozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajac jg w ten sposdb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Specjalne akcesoria kuchenne

Specjalne akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie
Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych
katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta
akcesoriow do piekarnika. Dostepnosc, a takze mozliwosé
zamowienia online specjalnych akcesoriow, zalezg od kraju
nabywcy. Szczegodtowe informacje na ten temat mozna znalezé
w dokumentacji dotgczonej do zakupionego urzgdzenia.

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000

Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000

Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i
duzych pieczeni. Moze by¢ takze uzywana do zbierania ttusz-
czu podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie.

Ruszt HEZ364000

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

Blacha do pizzy HEZ317000

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

Brytfanna szklana HEZ915001

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

Potréjne prowadnice do catkowitego wysuwa- HEZ368301

nia potraw

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

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

bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw miga symbol (® i cztery
zera. Wyregulowac godzine.

1.Nacisnaé przycisk ©.

Na wskazniku pokazuje sie godzina {200
2. Wyregulowac¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Programowanie piekarnika

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

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

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

L)

°
—
B__ ’ _ 0
0 @
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2.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

ﬁSO
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n— =
[
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’
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200/

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.
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Wygrzewanie piekarnika

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

1.Za pomoca pokretta funkcji wtgczy¢ ustawienie ogrzewania
gdrnego i dolnego &

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

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

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomoca odpowiednich przetgcznikdw mozna w kazdej
chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.

Szybkie podgrzewanie

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

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

m Nadmuch gorgcego powietrza

m Ogrzewanie gérne i dolne &

= Ogrzewanie dolne [

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

1. Wybrac funkcje grzewczg i temperature.

2. Nacisng¢ krotko przycisk » 5.

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

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisnaé przycisk »%. Symbol »% na panelu wskaznikow
gasnie.



Programowanie funkcji regulacji czasu

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

Minutnik

Dziatanie minutnika nie zalezy od dziatania piekarnika. Minutnik
posiada wtasny sygnat dzwiekowy. W ten sposdb mozna
odrézni¢ zakonczenie czasu zaprogramowanego w minutniku
od automatycznego wytgczenia piekarnika (czasu trwania
gotowania).

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (©.

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

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

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

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

Po uptywie czasu zaprogramowanego na minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikdow pokazuje
sie O0:00. Wylaczyé minutnik za pomoca przycisku (.

Zmiana ustawien czasu minutnika

Zmieni¢ czas na minutniku za pomocg przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund.

Usuniecie ustawien czasu w minutniku
Przywrdci¢ ustawienia czasu minutnika i:0 za pomoca
przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po

uptywie kilku sekund. Minutnik wytacza sie.

Przegladanie ustawien czasu

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

Aby sprawdzié wskazania minutnika (), czas trwania
gotowania b, czas zakoriczenia gotowania (& lub godzine (B,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (©, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartosé
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Czas trwania gotowania

Piekarnik umozliwia programowanie czasu trwania gotowania
dla kazdej potrawy. Po uptywie zaprogramowanego czasu
gotowania, piekarnik automatycznie sie wytgcza. W ten sposob
unika sie koniecznosci przerywania innych zaje¢ domowych, w
celu wytaczenia piekarnika, a takze zapobiega sie
przekroczeniu, na skutek nieuwagi, czasu gotowania.

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1.Za pomocg pokretta funkcji wybra¢ funkcje grzewcza.

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

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (©.
I N uin]

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

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

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

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

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie Jii:LL. Nacisnaé przycisk .
Zaprogramowac¢ nowy czas gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Albo nacisnaé dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest

wytgaczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

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

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdci¢ ustawienia czasu gotowania Ji:0L za pomoca
przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Ustawienie czasu zostato skasowane.
Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisna¢
przycisk (.

Przegladanie ustawien czasu

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

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

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

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

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

2. Wyregulowac pokretto temperatury.

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (.

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

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

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

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

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Plekamlk ,Qrzesta'e grzac. Na panelu
wskaznikow pokazuje sie Li:04. Nacisnaé przycisk ®.
Zaprogramowac nowy czas gotowama za pomoca
przycisku + lub —. Albo nacisnaé¢ dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.
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Zmiana ustawien czasu zakonczenia gotowania

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

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia gotowania

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

Przegladanie ustawien czasu

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

Aby sprawdzié wskazania minutnika (), czas trwania
gotowania -b, czas zakoriczenia gotowania C& lub godzine (B,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zadany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuije sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Godzina

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

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina /2 200,
2. Wyregulowac¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.

Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

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

1.Nacisna¢ cztery razy przycisk ®.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy ©

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

Wyiaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Patrz rozdziat Zmiana
ustawieri podstawowych.



Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

Piekarnik nie reaguje wowczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac minutnik i godzine przy wtaczonej funkcji
zabezpieczenia dzieci.

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

Zmiana ustawien podstawowych

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

Ustawienia podstawowe Wybor ! WybérZ  Wybér 3
= { Wskaznik czasu na  zawsze* tylko za -
zegarze pomocy
przycisku
=2 Czas trwania ok. 10 s ok. 2 min* ok. 5 min
sygnatu po uptywie
czasu gotowania lub
czasu zaprogramo-
wanego na minut-
niku
c 3 Czas oczekiwaniana ok. 2 s ok. 5 s* ok.10s

zarejestrowanie usta-
wienia

* Ustawienie fabryczne

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki
Na przedniej sciance piekarnika moga pojawic sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatdéw jak szkto, plastik lub metal.

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

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

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

Naciskaé przycisk = przez ok. cztery sekundy.

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

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

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

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulacji
czasu.

1.Naciskaé przycisk ® przez ok. 4 sekundy.

Na panelu wskaznikdw pokazuje sie aktualne ustawienie

podstawowe godziny, np. ¢ { dla Wyboru .

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

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

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

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.

Srodki czyszczace

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

srodkdéw czyszczacych kwasnych lub o wtasciwosciach
Sciernych,

produktdéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,
zmywakoéw lub twardych gagbek,

urzgdzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazda nowa sciereczke przed uzyciem.
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Strefa Srodki czyszczace
Przednia $cianka Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
piekarnika Oczyscic¢ sciereczkg i osuszy¢ miekka

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

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscia mydta:
Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka
szmatka. Natychmiast zmywac plamy z
wapna, ttuszczu, maki kukurydziane;j i
biatka jajka, gdyz pod spodem moze
pojawi¢ sie korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub
w sklepach specijalistycznych mozna
naby¢ srodki do czyszczenia stali nie-
rdzewnej, ktére mozna stosowac na roz-
grzanej powierzchni. Naktada¢ srodek
czyszczacy bardzo cienka szmatka z
miekkiego materiatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ Sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie uzywac skrobaka do szkta.
Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:

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

Szyby w drzwiczkach Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic¢ sciereczka z miekkiego mate-
riatu. Nie uzywac skrobakow do szkta.

Gorgca woda z odrobing mydta lub
woda z octem:
Czyscic¢ sciereczka.

Whnetrze piekarnika

W przypadku silnych zabrudzen, uzy¢
drucianego zmywaka ze stali nierdzew-
nej lub specjalnych srodkéw do czysz-
czenia piekarnikéw. Stosowac wytgcznie
po ostygnieciu wnetrza piekarnika.

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Czysci¢ Sciereczka.

Uszczelka (nie zdej-
mowac)

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Czyscic¢ sciereczkg. Nie trzed.

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

Kratki lub szyny

Prowadnice Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczysci¢ za pomocg Sciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawia¢ do odmo-

czenia ani nie my¢ w zmywarce.

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczka lub
szczoteczka.

Funkcja os$wietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obraécié pokretto funkcji do pozycji [£J.

Lampka witgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytaczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obrdcic¢ pokretto funkcji do pozycji 0.
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Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1. Pociggnac¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnaé

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

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

=\

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesunad - kierujac w
gore - element grzewczy grilla. Popchng¢ uchwyt stuzgcy do
przytrzymania, w dot, i wsung¢ element grzewczy grilla.

Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

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

Zdejmowanie kratek lub szyn
1.Unies¢ kratke lub szyne w przedniej czesci i zdjgé jg
(rysunek A).

2.Nastepnie, pociagna¢ kratke lub szyne catkowicie do przodu
i wyjac ja (rysunek B).

B ==
( f oN
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Czysci¢ kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i gabka. W
przypadku plam trudnych do usuniecia zaleca sie uzy¢
szczoteczki.

Zakladanie kratek lub szyn

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

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

» i%

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



Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomoca dzwigni
blokujacej, drzwiczki moga zamknac sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamigtad, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. Dzwignie powinny by¢ otwarte wytacznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

2.Wyja¢ obie dzwignie blokujgce umieszczone z prawej i z
lewej strony (rysunek A).

3.Zamknag¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapacé
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngé
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciagnac.

Zakladanie drzwiczek

Zatozy¢ ponownie drzwiczki, wykonujgc opisane powyzej
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

1. Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietaé, aby oba

zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

2. Dolny rowek zawiaséw powinien by¢ odpowiednio
dopasowany po obu stronach (rysunek B).

T 1
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Jesli zawiasy nie zostang prawidtowo zamontowane, moze
wystapi¢ nieréwne ustawienie drzwiczek w stosunku do
przedniej czesci piekarnika.

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

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

Demontaz

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

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

3.Podniesc¢ i wyjac¢ gorng szybe (Rysunek B).

AN B|

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac¢ nastepujgca czynnosgé:

4.Podnies¢ i wyjac¢ szybe (Rysunek C).

Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i Sciereczki z
miekkiego materiatu.
A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

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

Po wykonaniu montazu, sprawdzi¢, czy napis "right above" na
lewej dolnej czesci jest odwrdcony.

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

2.Wsung¢ goérna szybe do tytu w oba wsporniki, pochylajac ja.
Gtadka powierzchnia powinna znajdowac sie na zewnatrz.

(Rysunek B)

3.Natozy¢ pokrywe i docisnac ja.

Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystagpienia usterki, czesto mozna usunag jg
samodzielnie w prosty sposdéb. Przed skontaktowaniem sie z
Serwisem Technicznym, zalecamy podjecie proby
samodzielnego usuniecia usterki z wykorzystaniem ponizszej
tabeli.

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna

Piekarnik nie  Uszkodzony Sprawdzi¢ stan bezpiecznika

dziata. bezpiecznik. w skrzynce bezpiecznikdéw.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy w kuchni
dostawie pradu. dziata oswietlenie lub inne

urzgdzenia elektryczne.

Na panelu Przerwa w Ponownie ustawi¢ godzine.

wskaznikow dostawie pradu.

miga

symbol ® i

cztery zera.

Piekarnik nie W stykach znaj- Obrécic¢ kilkukrotnie pokretta

grzeje. duje sie pyt. w obu kierunkach.

Komunikaty o btedach

Kiedy na panelu wskaznikéw pojawia sie komunikat o btedzie z
symbolem £, nacisnaé przycisk (©. Komunikat znika.
Ustawiona funkcja czasu zostaje skasowana. Jesli komunikat o
btedzie nie znika, powiadomi¢ Serwis Techniczny.

Anomalie wywotujgce nastepujace komunikaty o btedach moga
byé rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
o btedzie czyna
e Przycisk zostat Nacisna¢ po kolei wszystkie

przyciski. Sprawdzi¢, czy ktorys
Z przyciskow nie jest zabloko-
wany, zakryty lub brudny.

nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.

34

4. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

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

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.

Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy

25W i odporne na wysokag temperature (T300 °C) mozna naby¢

za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach

specjalistycznych. Zaleca sie uzywac wytacznie lampek tego

typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzi¢, czy jest

prawidtowo odtaczone.

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

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

3.Wymieni¢ lampke na lampke podobnego typu.
4.Ponownie wkrecic¢ szklany element ochronny.

5.Wyjg¢ sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektrycznej.

Szklane elementy ochronne

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



Serwis

W razie koniecznosci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikdw serwisu.

Symbol produktu (E-Nr) i numer fabryczny
(FD-Nr)

Pracownikowi serwisu nalezy poda¢ symbol produktu (E-Nr)
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzagdzenia, aby mogt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie z prawej strony na drzwiczkach piekarnika. Mozna
tu wpisa¢ dane urzgadzenia i numer telefonu serwisu, aby w
razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

Serwis ©

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

Adresy serwiséw wszystkich krajéw znajdujg sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191534

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

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

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

Oszczedzanie energii

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

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

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

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

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

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa

Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia

29 lipca 2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tgcznie z innymi odpadami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzgcym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwenciji, wynikajacych z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem gérnym i dolnym (&) uzyskuje
sie lepsze wypieczenie ciast.

W przypadku pieczenia z nadmuchem goracego powietrza [&],
zaleca sie nastepujgce poziomy dla akcesoridow kuchennych:

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

Pieczenie na kilku poziomach

Stosowad tryb z nadmuchem gorgcego powietrza [&].
Poziom pieczenia przy uzywaniu 2 poziomow:

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa poziom 1

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

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczacych kazdej potrawy.

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

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

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

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

Tabele

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

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

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

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

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

Ciasto w formie Forma na ruszcie

Wysokos¢ Rodzaj grzania Temperatura Czas pieczenia

w °C w minutach
Tarta Fo_rma do tarty z blachy ocynkowa- 1 (i 220-240 40-50
nej, @ 31cm 1+3 = 190-200 35-45
Quiche Forma do tarty z blachy ocynkowa- 1 () 220-230 40-50
nej, @ 31cm
Ciasto* Forma do ciasta z blachy ocynko- 2 (i 180-200 50-60
wanej, @ 28 cm
Ciasto biszkoptowe, proste Forma z kominkiem / forma prosto- 2 160-180 55-70
katna
3 formy prostokatne 3+1 X 140-160 70-90

* W celu pieczenia kilku ciast rownoczesnie nalezy ustawi¢ na ruszcie kilka formy.
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Ciasta pieczone w bla-

Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia

sze do pieczenia grzewcza w °C w minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 = 170-180 35-45
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 170-180 35-45
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 = 180-200 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 B 170-190 30-45
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 S 170-190 30-45
Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna 2 O 190-200 40-55

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

Chleb i butki Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrza¢ pie- Blacha emaliowana 2 ] 270 8
karnik) 200 3545
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrza¢ pie- Blacha emaliowana 2 O 270 8
karnik) 200 40-50
Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 | 200-220 20-20
* Nigdy nie wlewa¢ wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego piekarnika.
Ciastka Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pie- 1+3 140-150 20-30
czenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 140-150 20-30
wersalna
Bezy Blacha emaliowana 3 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 O 190-210 30-40
Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pie- 1+3 = 100-120 35-45
czenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 = 100-120 35-45

wersalna

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

Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone.

Na okoto 10 minut przed uptywem czasu pieczenia podanego w przepisie, naktuc
ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Jesli patyczek wycho-
dzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawatkdéw ciasta), ciasto jest gotowe.

Ciasto jest mato wyrosniete.

Przy kolejnym pieczeniu doda¢ mniej sktadnikdéw ptynnych lub zaprogramowac tem-
perature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czaséw mieszania odpowiednich
sktadnikdow podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na $rodku, ale przy
brzegach jest nizsze.

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

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

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

Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktuc¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spryskac
ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pieczeniu,
zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skroci¢ czas pieczenia.

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

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikéw ptynnych i pozostawi¢ w piekarniku
na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym wierzchem:
najpierw przypiec spod. Posypac przypieczony spdd ciasta siekanymi migdatami lub
tartg butkg, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Przestrzegac¢ zalecen podanych
W przepisie i podanego czasu pieczenia.
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Ciastka przyrumienity sie nierdwnomiernie.

Ustawié nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie. Deli-
katne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (& na jednym poziomie. Na nie-
prawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez wptywac wystajacy papier do
pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiardw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe mogag przyklejac¢
sie do siebie podczas pieczenia.

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

Podczas pieczenia na réznych poziomach,
ciastka na goérnej blasze majg ciemniejszy
kolor niz na dolnej.

Podczas pieczenia na roznych poziomach nalezy zawsze wybiera¢ funkcje grzewczg
za pomoca nadmuchu goracego powietrza . Mimo, ze ciasta zostaty wstawione do
piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie musza one by¢ gotowe w tym samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierz-
chem pojawiajg sie skropliny pary wodne;j.

Podczas pieczenia moze wytwarzac sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez obramowanie drzwiczek piekarnika i moze osadzac sie na panelu sterowania

lub frontach sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko

fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Mozna stosowac dowolne naczynie odporne na wysoka
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez
uzy¢ blachy emaliowanej.

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

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac wiecej
ptynu.

Jesli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, mieso nie
przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazaé sie
niedogotowane. W tym przypadku, wydtuzy¢ czas gotowania.

Dane podane w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = otwarte
Naczynie z pokrywka = zamkniete

Umieszcza¢ naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

Pieczenie miegs

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

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

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

W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali
nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Nalezy zwiekszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

Umiesci¢ kawatki bezposrednio na ruszcie. W przypadku
grillowania tylko jednego kawatka, lepszy rezultat osiggnie sie,
ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

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

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

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

Obrécic¢ kawatki po uptywie %45 czasu grillowania.

Element grzewczy grilla wtacza sie i wytacza automatycznie.
Jest to normalne zjawisko. Czestotliwos¢ witgczania i
wytgczania zalezy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mieso

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

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

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

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

Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czaspieczeniaw
grzewcza poziom pracy grilla  minutach

Sztufada wotowa (np. zeberka) 1,0 kg zamkniete 2 O 220-240 90

1,5 kg 2 = 210-230 110

2,0 kg 2 ] 200-220 130
Poledwica wotowa 1,0 kg otwarte 2 ] 210-230 70

1,5 kg 2 ] 200-220 80

2,0 kg 2 = 190-210 90
Roastbeef, mato wysmazony 1,0 kg otwarte 1 X 210-230 40
Befsztyki, dobrze wysmazone* Ruszt 5 ™ 3 20
Befsztyki, mato wysmazone* 5 ™ 3 15

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

Mieso wieprzowe bez warstwy stoniny 1,0 kg otwarte 1 X 190-210 100
(np. podgardle) 1,5 kg 1 180-200 140

2,0 kg 1 X 170-190 160
Mieso wieprzowe z warstwg stoniny 1,0 kg otwarte 1 x 180-200 120
(np. topatka, golonka) 15 kg ] 7 170-190 150

2,0 kg 1 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z kosémi 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
Pieczen z mielonego miesa z 750 g otwarte 1 170-190 70

miesa
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ™ 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 O 190-210 100

2,0 kg 2 = 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 X 150-170 110

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.

Drob
Wagi podane w tabeli odnoszg sie do drobiu gotowego do
upieczenia, bez farszu.

Umiescic cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
dét. Po uptywie %5 szacowanego czasu, obrécic.

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

Jesli piecze sie kaczke lub ges, naktu¢ skore pod skrzydtami,
aby wyciekt ttuszcz.

Dréb tadnie sie przyrumieni i stanie chrupki, gdy mniej wiece;j
pod koniec pieczenia zostaje nasmarowany mastem, wodg z
solg lub sokiem z pomaranczy.

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

Drob Waga Naczynie Poziom Funkcja Tempera- Czas pieczenia
grzewcza turaw °C  w minutach

Potowki kurczaka, od 1 do 4 czesci Z%ZOda czes¢ o wadze Ruszt 2 200-220 40-50

g
Kurczak podzielony kazda czes¢ o wadze Ruszt 2 X 200-220 30-40

250 g
Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk l1<aOZdE sztuka o wadze Ruszt 2 X 190-210 50-80
, g

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ges 3,0 kg Ruszt 2 X 170-190 110-130
Mtody indyk 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 uda indycze E%zoda czes¢ o wadze Ruszt 2 X 190-210 90-110

g

Ryby
Obrdéci¢ kawatki ryby po uptywie %4 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Witozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozycji; z
ptetwg grzbietowg skierowana ku gorze. Aby utrzymac
stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

Jesli pieczone sg filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu
przysmazenia.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadac bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowana na poziomie 1.

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

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

np. dorada

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

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

* Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.
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Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym

w tabeli ustawien. ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-

cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisng¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,

nalezy ja jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

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

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

Nastepnym razem nalezy wybraé wieksze naczynie do pieczenia lub dodaé¢ mniej wody.

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes¢ pary wodne;j
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadac na chtodniejszym pulpicie obstugi lub

na sgsiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

Zapiekanki, suflety, tosty
Zawsze stawiaé naczynie na ruszcie.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wiozy¢
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna
utrzymac wieksza czystosc piekarnika.

Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli
stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

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

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

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowanych Forma dQ sufletéw lub bla- 3 | 210-230 30-40

produktow (np. zapiekanka z makaronu) cha emaliowana 3 5 510-230 50-30

Zapiekanki z dod_atkami, z s_urowych pro- Forma do za_piekanek lub 2 160-180 50-70

duktow* (np. zapiekanka z ziemniakéw) blacha emaliowana 5 % 160-180 50-70

Przyrumienianie tostow Ruszt 5 ™ 3 4-5

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

* Wysokosé zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na

opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriéw kuchennych papierem

do pieczenia, sprawdzi¢, czy dany papier jest dostosowany do

wysokich temperatur. Dostosowacd wielkos¢ papieru do

wielkosci dania, ktdre bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju

potrawy. Produkty surowe mogag rézni¢ sie pod wzgledem

ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czasw

grzewcza w °C minutach

Frytki Ruszt lub blacha emaliowana 3 O 190-210 20-30

Pizza Ruszt 2 O 200-220 15-20

Pizza na butce Blacha emaliowana 3 O 190-200 20-25

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

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

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

Przygotowanie jogurtu

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

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

3.Wla¢ mieszanine do kubkoéw lub stoikow i zakry¢ je
przezroczystg foliag.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

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

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja  Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Umiescic¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5 min

50 °C 8 h

Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Nagrzaé piekarnik do 50 °C 5-10 min
drozc!zpwego do odpc:rny na wysokg tem- wytgczy¢ urzadzenie i wtozy¢ cia-  20-30 min
wyrosniecia perature sto drozdzowe do piekarnika.
Rozmrazanie

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

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

Umiescic¢ na talerzu dréb, piersig w dot.

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

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

staje w pozycji wytgczonej.

Suszenie

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

Pozostawi¢, az odciekna i doktadnie wyschna.

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

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

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

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

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

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 % 80 ok. 12 h
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Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwagal!

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

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

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

Przygotowanie

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

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

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

Programowanie

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

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

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawi¢ pokretto funkcji w pozyciji ogrzewania dolnego [—l.
5. Ustawic¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.

Pasteryzowanie dzemow

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

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie peche-
rzykow powietrza i pary wodnej

Ciepto resztkowe

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

Pasteryzowanie warzyw

Gdy tylko zaczng sie tworzy¢ w stoikach mate pecherzyki,
ponownie ustawi¢ temperature na ok. 120 - 140 °C. Ok. 35 -
70 minut zaleznie od rodzaju warzyw. Po uptywie tego czasu,
wytgczy¢ piekarnik i wykorzystac ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego litra

W momencie pojawienia sie peche-
rzykéw 120-140 °C

Ciepto resztkowe

Ogorki - ok. 35 minut
Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut
Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut

Wyjmowanie stoikéw z piekarnika
Po zakonczeniu gotowania, wyjg¢ stoiki z piekarnika.
Uwaga!

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

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogoine

Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.

Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.

Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie

Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 200 °C

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki

Z ogrzewaniem goérnym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.

Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku

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

nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.

Potrawy testowe

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

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

Pieczenie

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

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

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:

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

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i wska- Poziom Funkcja Temperatura Czasw
zOwki grzewcza w °C minutach
H.erbatniki maslane (nagrza¢ piekar-  Plytka blacha do pieczenia 2 O 160-170 20-30
nik”) Gteboka blacha uniwersalna 3 | 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do  1+3 B 140-160 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 = 140-160 20-30
uniwersalna
Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 | 150-170 20-35
Ciastka po 20 sztuk na blache Blacha aluminiowa + ptytka blacha do  1+3 140-150 30-40
(nagrza¢ piekarnik®) pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 = 140-150 30-40
uniwersalna
Biszkopt na wodzie (nagrzaé piekar-  Tortownica 1 O 170-180 35-45

nik*)

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i wska- Poziom Funkcja Temperatura Czasw

zowki grzewcza w °C minutach

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

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

* Nie uzywad funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.

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

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescié

blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposéb mozna

zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne  Poziom Funkcja Poziom pracy Czas w minu-

grzewcza grilla tach

Przyrumienianie tostow (nagrzaé piekar- Ruszt 5 ] 3 V2-2

nik przez 10 min.)

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

nagrzewac piekarnika) wana

* Obrocié po uptywie %5 czasu.
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	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.
	5. Нажмите на кнопку 0.
	Квадратными скобками выделен символ p. На индикаторной панели показано время, когда блюдо будет готово.

	6. Задайте время окончания приготовления с помощью кнопок @ и A.
	По окончании времени приготовления
	Изменение времени окончания приготовления
	Отмена времени окончания приготовления
	Просмотр заданного времени


	Текущее время
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Правильно установите текущее время с помощью кнопок @ и A.
	Изменение текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0 четыре раза.

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


	2. Измените базовую настройку с помощью кнопок @ и A.
	3. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки 0.
	4. Для выхода из меню настроек нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства

	■ устройства для очистки под давлением или с использованием струи пара.



	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

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

	Снятие и установка опорных решеток (направляющих) с правой и с левой стороны
	Снятие опорных решеток (направляющих)
	1. Приподнимите опорную решетку спереди и снимите ее с креплений (рис. А).
	2. После этого потяните опорную решетку на себя и вытащите ее из духового шкафа (рис. B).
	Установление опорных решеток (направляющих)
	1. Сначала вставьте опорную решетку в задний паз и слегка отодвиньте ее назад (рисунок A).

	2. После этого вставьте ее в передний паз (рисунок B).

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

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


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.
	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)
	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).

	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).
	3. Установите крышку и прижмите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке
	: Существует опасность поражения электрическим током!!






	Замена лампочки в духовом шкафу
	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.
	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.



	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии

	■ При приготовлении блюд, которые должны находиться в духовом шкафу длительное время, вы можете выключить духовой шкаф за 10 минут до око...

	Правильная утилизация упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне


	■ Пироги на противне: уровень 3
	Выпекание на нескольких уровнях

	■ Алюминиевый противень: уровень 1
	Формы для выпекания
	Таблицы


	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

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

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

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


	Размораживание
	Сушение
	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.
	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.
	Программирование
	1. Установите эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.

	2. Налейте в плоский эмалированный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.
	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!

	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание



	Зажаривание на гриле

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


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

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


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

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


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

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

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

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

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



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



	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka
	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka



	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.


	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.

	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Wskazówka


	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień


	Szybkie podgrzewanie
	■ Ogrzewanie dolne $
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.

	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.



	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut
	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu


	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹‹:‹‹. Zapalają się symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.

	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu


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

	6. Opóźnić czas zakończenia gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia gotowania
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu


	Godzina
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Zmiana ustawień godziny
	1. Nacisnąć cztery razy przycisk 0.

	2. Zmienić godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Wyłączanie wyświetlania godziny
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.


	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przycisku @ lub A.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	4. Aby zakończyć, naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące

	■ urządzeń czyszczących przy użyciu wysokiego ciśnienia lub strumienia pary.



	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).
	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).

	Zdejmowanie i zakładanie kratek lub szyn z lewej i prawej strony
	Zdejmowanie kratek lub szyn
	1. Unieść kratkę lub szynę w przedniej części i zdjąć ją (rysunek A).
	2. Następnie, pociągnąć kratkę lub szynę całkowicie do przodu i wyjąć ją (rysunek B).
	Zakładanie kratek lub szyn
	1. W pierwszej kolejności, włożyć kratkę lub szyny w tylny rowek, naciskając trochę do tyłu (rysunek A),

	2. a następnie włożyć element w przedni rowek (rysunek B).

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

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


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.
	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).

	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)
	3. Nałożyć pokrywę i docisnąć ją.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!






	Wymiana lampki w piekarniku
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.
	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.
	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.



	Szklane elementy ochronne
	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii

	■ Przy długich czasach gotowania/pieczenia, można wyłączyć piekarnik na 10 minut przed upływem czasu i wykorzystać ciepło resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.

	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie


	■ Ciasta na blasze: poziom 3
	Pieczenie na kilku poziomach

	■ Blacha aluminiowa poziom 1
	Formy do pieczenia
	Tabele


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

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

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

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


	Rozmrażanie
	Suszenie
	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.
	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.
	Programowanie
	1. Umieścić emaliowaną blachę na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.

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



	Pieczenie/smażenie na grillu
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