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/A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi guvenli ve dogru bir bicimde
kullanmaniz mumkdn olacaktir. Daha sonra
kullanilmak Uzere veya baska birisinin
kullanimi i¢in kullanim ve montaj kilavuzunu
muhafaza ediniz.

Bu talimatlar yalnizca cihaz Uzerinde
sembolleri gorunen ulkeler icin gecerlidir.
Ulke sembolu cihaz Uzerinde gorinmezse,
cihazi, cihazin kullanilacagi tlkenin
sartlarina uygun duruma getirmek Uzere
yapllacak duzenlemeler igin teknik
talimatlara bakmak gerekir.

Cihaz sinifi: Sinif 1
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Ambalajl acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi yapilmamalidir.

Cihazin baglanmasi ve gaz turindn
degistirilmesi yalnizca egitimli bir uzman
tarafindan yapiimalidir. Cihazin kurulmasi
(elektrik ve gaz baglantisi) kullanim ve
kurulum kilavuzuna uygun olarak
gerceklestiriimelidir. Baglantinin ve ayarlarin
yanlis yapiimasi ciddi kazalara ve cihazda
hasarlara neden olabilir. Cihaz Ureticisi bu
hasarlar icin sorumluluk kabul etmez. Cihaz
garantisi gecerliligini yitirir.



Uyari: Cihaz sadece pisirme amacldir.
Oday! 1sitma gibi diger amaclarla
kullaniilmamalidir.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre yukseklikte kullaniimak Gzere
tasarlanmistir.

Uyari: Bir gaz pisirme cihazinin
kullanilmasiyla, bulundugu odada nem ve
ISI ve yanma UrUnleri ortaya ¢ikar. Ozellikle
cihaz kullanimdayken mutfagin iyi
havalandirildigindan emin olunuz: dogal
havalandirma deliklerini muhafaza ediniz
veya bir mekanik havalandirma tertibati
taktiriniz (firin Gsta aspiratér).

Cihazin uzunca bir muddet yogun kullanimi
ilave bir havalandirma isteyebilir, drnegin,
bir pencerenin aciimasi veya daha etkili
havalandirma varsa mekanik havalandirma
seviyesinin yukseltiimesi gibi.

Bu cihazin harici bir alarm saatiyle veya
uzaktan kumandayla calistiriimasi
ongorulmemigtir.

Uygun olmayan koruma cihazlari veya
cocuk guvenlik bariyeri kullanmayiniz.
Bunlar kazalara sebep olabilir.

Bu cihaz 8 yasindan kiguk ¢ocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere
sahip kisiler ve eksik tecrtbe veya bilgi
sahibi kisiler tarafindan ancak sorumlu bir
kisinin denetimi altinda olmalari veya
kendilerine cihazin guvenli kullanimi ve
ortaya cikabilecek tehlikeler hakkinda bilgi
verilmis olmasi durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamaldir. Temizlik
ve kullanici bakimi gocuklar tarafindan
yapilamaz; ancak 15 asindan buyuk
cocuklar denetim altinda yapabilir.

8 yasindan kuguk ¢ocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Aksesuari her zaman pisirme alaninin igine
dogru olacak sekilde itiniz. Kullanim
kilavuzundaki Aksesuar Aciklamasi
bélimdne bakiniz .

Yangin tehlikesi!

Cihaz kapisinin acilmasi sirasinda bir hava
akimi ortaya cikar. Pisirme kagidi 1sitma
elemanlarina temas edebilir ve tutusabilir.
On i1sitma sirasinda pisirme kagidini
kesinlikle aksesuarin Uzerine rastgele
koymayiniz. Pisirme kagidinin tzerine
daima bir kap veya kek kalibi koyunuz.
Sadece gerekli alana pisirme kagid

seriniz. Pisirme kagidi aksesuarin Uzerinde
olmamalidir.

Pisirme alaninin Uzerine koyulan yanici
cisimler alev alabilir. Kesinlikle yanici
cisimleri pisirme alaninda
bulundurmayiniz. Cihazin iginde buhar
varsa cihaz kapagini kesinlikle acmayiniz.
Cihazi kapatiniz ve elektrik fisini ¢cekiniz
veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Gaz beslemesini kapatiniz.

Sicak sivi yaglar ve katl yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla
gozetimsiz sekilde birakilmamalidir. Atesi
asla su ile sondurmeye calismayiniz.
Ocagi kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir
kapak, yangin battaniyesi veya benzeri bir
malzeme ile oldurunlz.

Ocaklar ¢ok sicak olur. Pisirme
bolumunun Uzerine asla yanici cisimler
koymayiniz. Pisirme bolumunin Gzerine
hicbir cisim koymayiniz.

Cihaz cok isinacaktir, yanici malzemeler
kolayca alev alabilir. Alev alabilecek
nesneleri kesinlikle ( drnegin sprey
kutulari, temizlik malzemeleri) cihazin
altinda veya ¢ok yakinlarinda saklamayiniz
ve kullanmayiniz. Cihazin i¢ine veya
Uzerine kesinlikle yanici cisimler
koymayiniz.

Uzerinde pisirme kabi bulunmayan gazli
ocaklar calisma sirasinda yuksek 1si
olusturur. Cihaz ve Uzerine yerlestirilen
aspirator hasar gorebilir veya yanabilir.
Filtrede kalan yag artiklar tutusabilir. Gazli
ocaklari yalnizca Uzerine pisirme kabil
varken calistiriniz.

Cihazin arka tarafi cok sicak olacaktir. Bu
durum baglanti hatlarinda hasara neden
olabilir. Akim ve gaz hatlari cihazin arka
tarafina temas etmemelidir.

Yanicl malzemeleri ocaklarda veya pisirme
alanlarinda saklamayiniz. Cihazin iginde
buhar varsa cihaz kapisini kesinlikle
acmayiniz. Cihazi kapatiniz. Cihazin fisini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Gaz akisini kesiniz.

Alt cekmecenin yUzeyleri sicak olabilir. Alt
cekmece icerisinde sadece firin
aksesuarlarini saklayiniz. Asla alev
alabilen ve yanici nesneleri alt cekmece
icinde saklamayiniz.



Yanma tehlikesi!

= Cihaz cok sicak. Kesinlikle sicak pisirme
alaninin i¢ ylzeylerine veya Isitici
elemanlara dokunmayiniz. Cihaz daima
sogumaya birakiimalidir. Cocuklari uzak
tutunuz.

= Aksesuar veya kap ¢ok Isinir. Sicak
aksesuar veya kaplari daima bir mutfak
eldiveniyle pisirme alanindan cikartiniz.

= Alkol buhari sicak pisirme alaninda
tutusabilir. Kesinlikle fazla miktarda yiksek
oranda alkollU iceceklerle yemekler
hazirlamayiniz. Sadece kiguk bir miktar
yuksek oranda alkol iceren icecek
kullaniniz. Cihaz kapisini dikkatlice aginiz.

= Pisirme gozleri ve bunlarin gevresi,
Ozellikle mevcut olmasi halinde ocak
cercevesi, cok iIsinmaktadir. Sicak
bolgelere dokunulmamalidir. Cocuklar
uzak tutulmahdir.

= Calistirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

= Bos bir pisirme kabi, calisan gazli
ocaklarda asir derecede isinacaktir. Bos
pisirme kabini kesinlikle 1sitmayiniz.

= Calisma esnasinda cihaz isinir. Temizleme
isleminden 6nce cihazi sogumaya
birakiniz.

= Uyari: Ulasilabilen kisimlar izgara
kullanildiginda sicak olabilir. KUguk
cocuklar uzak tutulmalidir.

= LPG dik konulmadigi takdirde sivi haldeki
Propan/Butan cihaz icerisine girebilir. Bu
sebeple bruldrlerde ani alev olusabilir.
Parcalar zarar gorebilir ve zamanla kontrol
edilemeyen gaz cikislarina sebep olacak
sizdirma problemleri ortaya cikabilir. Her
ikisi de yanmaya neden olabilir. LPG
tUpleri her zaman dik konumda kullaniniz.

Haslanma tehlikesi!

= Calistirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

= Cihaz kapisinin aciimasi sirasinda sicak
buhar cikisi olabilir. Cihaz kapisini
dikkatlice aginiz. Cocuklari uzak tutunuz.

= Pisirme alanindaki su nedeniyle sicak su
buhari ortaya ¢ikabilir. Kesinlikle sicak
pisirme alanina su puskurtmeyiniz.

Yaralanma tehlikesi!

= Cizik cihaz kapisi cami kirilarak
sicrayabilir. Cam kaziyici, keskin veya
asindirici temizlik maddeleri kullanmayiniz.

= Usulline aykiri onarimlar tehlike teskil
eder. Onarimlar yalnizca tarafimizca
eqitilen musteri hizmetleri teknisyenleri
tarafindan gerceklestirilmeli ve hasarli
akim ve gaz hatlari degistirilmelidir. Cihaz
arizallysa elektrik fisini ¢cekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz, gaz
beslemesini kapatiniz. Musteri hizmetlerini
arayiniz.

= Cihazdaki arizalar ve hasarlar tehlikelidir.
Arizal bir cihaz kesinlikle agcmayiniz.
Elektrik fisini gekiniz veya sigorta
kutusundaki sigortay! kapatiniz. Gaz
beslemesini kapatiniz. MUsteri hizmetlerini
arayiniz.

= Uygun olmayan captaki tencereler, hasarli
veya hatall yerlestiriimis tencereler agir
yaralanmalara neden olabilir. Pisirme
kabiyla ilgili uyarilara dikkat ediniz.

= Dikkat: Cam kapak isitildiginda
catlayabilir. Cam kapagi kapamadan énce
butin bekleri kapatiniz. Cam kapagi
kapamadan dnce, ocak ylzeyi soguyana
dek bekleyiniz.
Ust kapagdl acmadan dnce Uzerine
doékulenleri temizleyiniz ve kapagi
kurulaymniz.

= Cihaz sabitlenmeden bir tabana
yerlestirilirse, tabandan kayabilir. Cihazin
taban ile sabit baglanmis olmasi gerekir.

= Cihaz kapaginin menteseleri, kapagi acip
kapatma sirasinda hareket eder ve bu
sirada sikistirabilirler. Menteselerin oldugu
boluma tutmayiniz.



Devrilme tehlikesi!

Uyari: Cihazin devrilmesini énlemek igin bu
dengeleme duzeni tesis edilmelidir. Tesis
icin talimatlara bakiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

= Usulune aykirt onarimlar tehlike teskil
eder. Onarimlar, sadece tarafimizdan
egitilmis bir musteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapilmalidir. Cihaz arizaliysa
elektrik fisini ¢cekiniz veya sigorta

Hasar nedenleri

Pisirme boliimii
Dikkat!

m Ocaklari daima Uzerine tencere yerlestirerek kullaniniz. Bos
tencere ve tavalari isitmayiniz. Tencere tabani zarar
gOrecektir.

m Kullanilacak olan tencere veya tavanin tabani diz olmaldir.

m Tencere veya tava, beki ortalayacak sekilde izgaralarin
Uzerine yerlestiriimelidir. Bu sayede bek alevi, tencere veya
tavanin tabanina temas eder. Sap veya kulplar zarar gérmez
ve enerji tasarrufu saglanir.

m Ocak beklerinin temiz ve kuru oldugundan emin olun. Bek
gbvde ve kapaklari dogru yerlerinde ve diizgln yerlesmis
olmalidir.

m Ocaklarin asla kapali Ust kapakla galistinimadigindan emin
olun, érn. oynayan c¢ocuklar tarafindan.

Firindaki hasarlar

Dikkat!

m Pisirme alani tabani Gzerindeki kap, aksesuar, folyo, pisirme
kagidi: Pisirme alani tabani Gizerine herhangi bir aksesuar
koymayiniz. Pisirme alani tabanini herhangi bir tur folyo veya
yagh kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin Gzerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap koymayiniz. Sicaklik
sikismas! olusmaktadir. Boyle bir durumda pisirme ve
kizartma sireleri yanhs olur ve finnin emaye kaplamasi zarar
g6rdr.

kutusundan sigortayl kapatiniz. MUsteri
hizmetlerini arayiniz.

= Sicak parcalardaki elektrikli cihaz kablo
izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz
baglanti kablolarini sicak parcalarla
kesinlikle temas ettirmeyiniz.

= [ceri sizan su elekirik carpmasina neden
olabilir. YUksek basincli veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir.

= Pisirme alani lambasinin deqistiriimesi
sirasinda gerilim altindaki lamba duyunda
elektrik kontagi olabilir. Degistirme
isleminden dnce elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.

= Arizali bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.
MuUsteri hizmetlerini arayiniz.

m Sicak pisirme alanindaki su: Sicak pisirme alanina asla su
dokmeyiniz. Su buhari olusacaktir. Sicaklik degisiminden
dolayi firinin emaye kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

m Nemli gidalar: Kapall pisirme alaninda uzun sure nemli
gidalar saklamayiniz. Emaye zarar gorur.

m Meyve suyu: Firin tepsisine ¢ok sulu meyveli kekten fazla
doldurmayiniz. Meyve suyu firin tepsisinden damlayarak
cikartiimasi mumkin olmayan lekeler birakabilir. Mimkinse
derin Universal tava kullaniniz.

m Aclik cihaz kapagi ile sogutma: Pisirme alanini sadece kapall
sogumaya birakiniz. Cihaz kapagi sadece aralik birakilsa bile
yanindaki mobilya ylzeyleri zamanla zarar goérebilir.

m Cok kirli kapi contasi: Kapi contasi asiri kirlenmis ise, cihaz
calisirken finn kapisi dogru bir sekilde kapanmayacaktir.
Yandaki mobilya ylzeyleri hasar gdrebilir.Kapi contasini
daima temiz tutunuz.

m Cihaz kapisi oturma veya indirme ylzeyi olarak: Acik cihaz
kapisinin Uzerine herhangi bir sey koymayiniz, oturmayiniz
veya asmayiniz. Kaplari veya aksesuarlari cihaz kapisinin
Uzerine koymayiniz.

m Aksesuarlarin yerlestirimesi: Cihaz tipine gére aksesuarlar
cihaz kapaginin kapatiimasi sirasinda kapak camina zarar
verebilir. Aksesuarlari pisirme alaninda daima sonuna kadar
itiniz.

m Cihazin tasinmasi: Cihazi kapak kolundan tasimayiniz veya
tutmayiniz. Kapak kolu cihazin agirligini tagsimaz ve kirilabilir.

Taban cekmecesindeki hasarlar

Dikkat!

Taban ¢cekmecesine sicak cisimler koymayiniz. Taban
cekmecesi zarar gorebilir.



Kurulmasi, gaz ve elektrik baglantisi

Gaz baglantisi

Cihaziniz tip gaza ayarli ve cihaziniz tip gaz ile
kullanacaksaniz, “Gaz baglantisi ve donlsim talimati“ kitapg¢igi
yardimiyla cihazinizin gaz baglantisini yapiniz.

Dikkat!

m Bu cihazin gaz tipi arkasinda bulunan plaket Gzerinde bir
yildiz (*) ile isaretlenmistir. Yildiz NG Uzerinde ise cihaziniz
dogalgaza, LPG (zerinde ise tlp gaza ayarl demektir.

m Cihaz yerlestirmeden 6nce, yerel dagitim sartlarindan (gaz
cinsi ve basinci) ve cihaz gaz ayarinin bu sartlara uygun olup
olmadigindan emin olunuz.

m Bu cihaz bir yanma drtnlerini tahliye tertibatina
baglanmamistir. Bu cihaz gecerli olan montaj
yénetmeliklerine gére baglanmali ve tesis edilmelidir. Cihazi
herhangi bir atik gaz gikisina bagdlamayiniz. Havalandirma ile
ilgili sartlara 6zel 6zen gdsterilmelidir.

m Gaz baglantisi, sabit, yani esnek olmayan bir baglant
(gaz borusu) veya bir emniyetli gaz hortumu Uzerinden
yapiimaldir.

m Emniyetli gaz hortumu kullanilirsa hortumun herhangi bir yere
sikismamasina ve ezilmemesine mutlaka dikkat edilmelidir.
Hortum sicak ylizeylere temas etmemelidir.

m Gaz hatti (gaz borusu veya emniyetli gaz hortumu) cihazin
sag veya sol tarafina baglanabilir. Baglanti serbest ve rahat
ulasilabilen bir kapatma tertibatina sahip olmalidir.

Bu durumlarda yetkili servisimize basvurunuz:

Cihaziniz dogalgaza (NG) ayarl ve dogalgaz (NG) ile
kullanacaksaniz.

Cihaziniz dogalgaza (NG) ayarh fakat siz evinizde tip gaz (LPG)
ile kullanacaksaniz.

Cihaziniz tip gaza (LPG) ayarli fakat siz dogalgaz (NG) ile
kullanacaksaniz.

Givenlik Uyarisi
Cihazinizin nominal calisma basinci;

Dogalgaz (G20) i¢in 20 mBar, LPG (G30) icin 30 mBar, LPG
(G31) icin 37 mBar dir. Cihaziniz bu basin¢ degerlerinde
kullaniimalidir. Cihazinizin plaketindeki tim veriler bu basing
degerleri referans alinarak deklare edilmistir. Farkli basing
degerlerindeki kullanimlarda elde edilen verilerden, cihaz
performansindan ve her tiirl riskten dretici sorumlu degildir.

A Bulundugunuz boélgedeki sebeke gaz basinci!

Dogalgaz (G20) i¢in 25 mBar, LPG (G30) icin 36 mBar, LPG
(G31) icin 45 mBar’ dan yiksek ise, glvenliginiz igin cihazinizi
mutlaka uygun bir gaz regiilatért ile kullaniniz. Gaz regilator
baglantisi, bakimi ve ayari yerel gaz dagitim yetkilileri tarafindan
yapiimalidir. Eger bulundugunuz bolgedeki sebeke gaz
basincini bilmiyorsaniz, yerel gaz dagitim yetkilisinden
ogreniniz.

Gaz baglantisinda arizalar / gaz kokusu

Gaz kokusu aldiginizda veya gaz baglantisinda ariza tespit
ettiginizde sunlari yapmalisiniz:

m Hemen gaz akisini kesiniz veya gaz valfini kapatiniz

m Hemen acik alevi kapatiniz veya sigara i¢iyorsaniz
s6nduriniz

m Lambalar dahil elektrikli cihazlari kapatiniz
m Pencereyi aciniz ve odayi havalandiriniz
m Yetkili servisi veya gaz sirketini arayiniz.

Gaz borusundan (kollektor) ve kapi kolundan
gekme veya ta§|ma

Gaz borusundan (kollektor) tutarak cihazinizi hareket
ettirmeyiniz, gaz borusu zarar gorebilir. Gaz kacagi riskil Kapi

kolundan tutup cihazi hareket ettirmeyin. Kapi menteseleri ve
kolu zarar gorebilir.

Elektrik baglantisi

Dikkat!

m Kurma islemini yetkili servis uzmanina yaptiriniz. Baglanti igin
16 A degerinde bir sigorta gereklidir. Cihaz 220-240 V
gerilim ile isletiimek i¢in tasarlanmigtir.

m Gerilim 180 V altinda olursa, elektrikli cakmak sistemi
calismaz.

m Cihaz yanlis baglanmissa olusan hasarlarda tim garanti
hakki yitirilecektir.

m Besleme kordonu hasarlanirsa, bu kordon, tehlikeli bir
duruma engel olmak igin, imalatcisi veya onun servis acentesi
ya da ayni derecede ehil bir personel tarafindan
degistirilmelidir.

Yetkili servis icin

Dikkat!

m Cihaz tanitim plakasi Uzerindeki bilgilere gore baglanmalidir.

m Cihazi sadece gecerli ydnetmeliklere uygun kurulmus bir
elektrik baglantisina baglaymniz. Baglanti yapildiktan sonra
gerektiginde cihazi elekirik sebekesinden ayirabilmek icin
baglanti yerine rahat erisilebilmelidir.

m Cok kutuplu ayirma sisteminin mevcut olmasi saglanmalidir.

m Uzatma kablosu ve ¢ok prizli baglanti diizeneklerinin
kullaniimasi yasaktir.

m Elektrik glivenligi acisindan bu cihaz sadece toprak hattina
sahip bir baglanti Gzerinden calistinimalidir. E§er koruyucu
topraklama hatti sistemi yonetmeliklere uygun kurulmamigsa
elektrik sisteminden kaynaklanan tehlikelere karsi givenlik
saglanamaz.

m Cihaz baglantisinda H 05 W-F veya esdeger tipte kablo
kullaniimahdir.

Cihazi duz bir yuzeye yerlestiriniz
Cihazi zemine yerlestiriniz.

1. SUpUrgelik cekmeceyi gekiniz ve kaldirarak cikariniz.
Supdrgeligin i¢ kisminda ayarlanabilir ayaklar mevcuttur.

2. Ayarlanabilir ayaklari gerekirse bir allen anahtari ile, cihaz
yatay olarak dengelenene kadar ceviriniz (sekil A).

3.Supurgelik gekmecesini tekrar igeri slrtindz (sekil B).

Duvar tespiti

Cihazi, devrilmemesi icin, birlikte verilen kdsebentlerle duvara
sabitleyiniz. Latfen duvar tespitiyle ilgili montaj talimatini dikkate
aliniz.



Cihazin yerine yerlestirilmesi

m Cihaz, verilmig olan dlgulere gére kurulmalidir ve dogrudan
mutfaginizin zeminine yerlestiriimelidir. Her hangi bir nesnenin
Uzerine konmamalidir.

m Ocak bolimi Ust kenar ile davlumbaz alt kenari arasindaki
mesafe icin davlumbaz Ureticisinin talimatlarina uyulmalidir.

m Cihazin, kurulum sonrasinda yerinden oynatiimamasina
dikkat edilmelidir. Ozellikle ocak bélimuindeki gicli bek veya

Yeni cihaziniz

Bu bélimde cihaz, ¢alisma modlari ve aksesuarlar hakkinda
bilgi alacaksiniz.

Genel bakis

Cihaz tipine gére ayrintilarda farkliliklar olabilir.

— o*
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wok bekin oldugu taraftaki mobilya veya duvar ile olan
mesafe 50 mm' den az olmamalidir.

A Gaz kacag tehlikesi!
Cihaz, kurulumu yapildiktan sonra hareket ettiriimemelidir.

Cihazi gaz baglantisi yapildiktan sonra hareket ettirmeniz
durumunda baglantinin sizdirmazhgini kontrol ediniz.

Nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar

Cihazin icindeki ve lUzerindeki hareketli tim parcalarini
sonrasinda iz birakmadan ¢ikabilen bir bant ile bantlayarak
sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarlari cihaza zarar vermemesi igin
kenarlarina ince karton koyarak raflara takiniz. On ve arka
ylzeylerine karton vb. koyarak kapi i¢c camina carpmasini
Onleyiniz. Kapi ve varsa Ust kapagdi cihaz yan ylzeylerine
bantlayiniz.

Cihazin orjinal kutusunu saklayiniz. Cihazi orjinal kutusuyla
taslyiniz. Kutu Gzerindeki tasima isaretlerine uyunuz.
Orjinal kutusu yok ise

Cihaz dis ylizeylerini olasi darbelere karsl koruyucu karton vb.
ambalaj malzemeleri ile kapatiniz.

Cihazi dik konumda tasiyiniz. Kapi kolu, arka baglanti parcalari
gibi zarar gorebilecek yerlerden tutarak tasimayiniz. Uzerine
kesinlikle herhangi bir yik koymayiniz.

Aciklamalar
1* Ust kapak**
2" Buhar ¢ikisi
Dikkat!
Firin calisirken buradan sicak buhar ¢ikar.
3 Pisirme boélumu**
4 Kumanda bolimi**
5* Sogutma fani
6 Firin kapisi™
7* Taban ¢cekmecesi**

* Opsiyonel (Bazi cihazlarda mevcuttur)
** Cihaz tipine goére ayrintilarda farkliliklar olabilir.



Pisirme bolimu

Burada pisirme boélimine bir genel bakis goériyorsunuz. Cihaz
tipine gére ayrintilarda farkliliklar olabilir.
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Kumanda boélimii
Cihaz tipine gore ayrintilarda farkliliklar olabilir.

Fonksiyon secme diigmesi

Firin icin 1sitma ttrnd fonksiyon secme digmesi ile ayarlayiniz.
Fonksiyon se¢cme digmesini sada veya sola gevirebilirsiniz.

Pozisyon Kullanimi

o Sifir konumu Finn kapanir.

O Ust/alt isitma Pasta, sufle ve yagsiz kizartmalar
icin, 6rnedin sigir veya yabani hay-
van, bir kademede. Isi Ustten ve

alttan esit olarak gelir.

Sicak hava* Kalipta kuru pasta, milféy hamuru

ve kavurmak igin.

) Altistma Konserveleme ve sonradan
pisirme veya kizartma. Isi alttan

gelir.

Aciklamalar

1 Normal bek

2 Normal bek

3 Gucli bek

4 Ekonomik bek

Sicaklik se¢cme diigmesi

Sicaklik secme digmesiyle sicakligi veya izgara kademesini
ayarlayiniz.

Pozisyon Anlami

° Sifir konumu Firin sicak degil.

50-270 Sicaklik aralig Pisirme alanindaki sicakhigin °C
cinsinden degeri.

1,2,3 lzgara kademe- Izgara igin 1zgara kademeleri,

leri kiiciik (] ve buyik [ alan.
Kademe 1= Hafif
Kademe 2 = Orta
Kademe 3 = GUg¢lu

X] Sicak hava dolasimli
Izgara

Et, kimes hayvani ve bitlin bahgin
kizartilmasi. Izgara isiticisi ve vanti-
latér donisimlU olarak acilip
kapanir. Fan, sicak havayi yemegin
etrafinda dolastirr.

[*] lzgara, kucUk alan  Klguk miktarlarda biftek, sosis,
tost veya ballk parcalarinin kizartil-
masil. lzgara isiticisinin orta kismi

1sinir.

(™) Izgara, biyik alanli  Biftek, sosis, tost veya balik parca-
larinin kizartilmasi. lzgara isiticisi-

nin altindaki batan ylzey isinir.

Ornegin et, kiimes hayvani, ekmek
ve pastanin buzunun ¢ozilmesi.
Fan, havayl yemegin etrafinda
dolastirr.

Buz ¢cbzme

* Eneriji yeterlilik sinifinin EN50304'e gore belirlendigi 1sitma
tard.

Ayarlama yaptiginizda pisirme alanindaki firin lambasi yanar.

Firin 1sittidr zaman sicaklik segme digmesinin Ust tarafindaki
gdsterge lambasi yanar. Isinma molalarinda séner. Bazi
konumlarda yanmaz.



Ocak dugmesi

Dort ocak digmesi ile ocaklarin isitma glcind
ayarlayabilirsiniz.

Pozisyon Fonksiyon/Gazli ocaklar
6 Sifir konumu Ocak kapal.
3¢ Atesleme pozis- Atesleme pozisyonu
yonu
®  Ayar alani Buyik alev = En ylksek gigc
0 Tasarruflu alev = En dislk glc

Ayar alaninin sonu bir dayanak noktasidir. Bunu ayrica
cevirmeyiniz.

Aksesuariniz

Size verilen aksesuarlar birgok yemek igin uygundur. Daima
aksesuarlarin pisirme alnina dogru yerlestirildiginden emin
olunuz.

Bazi yemeklerin daha iyi pismesi veya firninizin daha rahat
kullaniimasi igin birgok 6zel aksesuar se¢cme imkani mevcuttur.

Tel 1zgara

Kaplar, kek kaliplari, kizartma,
Izgara parcalari ve derin dondurul-
mus yemekler igin.

Tel 1zgara, agik tarafi firnin kapagini
ve kavisli kismi asaglyl ~— gostere-
cek sekilde firina sokulmalidir.

Emaye firin tepsisi
Pasta ve kurabiyeler igin.

Firin tepsisi, egimli kismi firin kapa-
gini gosterecek sekilde firina sokul-
malidir.

Ekonomik bek icin cezvelik
Ekonomik bek lzerinde taban capi
12 cm'den kugUk tencereler ile
pisirme yaparken ve cezvede TUrk
kahvesi pisirirken, cihazinizla bir-
likte verilen cezveligi kullaniniz.

Cezveligi ekonomik bek tzerindeki
Izgaraya yerlestiriniz.

( 12 cm'den blyulk capli tencerelerde

pisirme yaparken cezveligi kullan-
mayiniz.

Cezvelik sadece ekonomik bek lze-
rinde kullanilabilir.

Aksesuarlarin yerlestirilmesi

Aksesuarlari 5 farkli yerlestirme yiksekliginde pisirme alanina
sokabilirsiniz. Aksesuarlarin kapak camina temas etmemesi igin
aksesuarlari daima dayanak noktasina kadar itiniz.
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Pisirme alani

Pisirme alaninda firnn lambasi vardir. Sogutma fani firini asiri
Isinmaya karg! korur.

Firin lambasi

Galisma islemi sirasinda pisirme alanindaki firn lambasi yanar.

Sogutma fani

Sogutma fani ihtiyag durumunda kendi kendine agilir ve
kapanir. Sicak hava kapagin Uzerinden disari ¢ikar.

Pisirme alaninin galisma isleminden sonra hizli bir sekilde
sogumasi i¢in sogutma fani belirli bir sire boyunca calisir.

Dikkat!

Havalandirma yariklarini 6rtmeyiniz. Aksi takdirde firin asiri
Isinacaktir.

Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklasik yariya kadar disari
cekilebilir. Boylece yemekler kolayca disari ¢ekilebilmektedir.

Pisirme alanina sokulurken aksesuarin arkasindaki gikintiya
dikkat ediniz. Sadece bu sekilde yerine oturur.

Bilgi: Aksesuar isindiginda deforme olabilir. Aksesuar tekrar
sogudugunda bu deformasyon ortadan kaybolacaktir. Bu
durum herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz.

Firin tepsilerini iki elinizle yanlarindan tutup raflara paralel olarak
yerlestiriniz. Tepsiyi rafa yerlestirirken saga sola ¢capraz hareket
etirmeyiniz. Aksi durumda tepsiyi yerlestirmeniz zor olur. Emaye
ylzeyler zarar gorebilir.

Ozel aksesuari miisteri hizmetlerinden, bayilerden veya
internetten temin edinebilirsiniz. Bunun igin l0tfen HEZ-
numarasini belirtiniz.

Ozel aksesuar

Ozel aksesuarlar yetkili servisten veya teknik marketten satin
alabilirsiniz. Firininiz igin sunulan ¢ok sayida Grind
brosirlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Ozel aksesuarin
temin edilip edilemeyecegi veya internet lzerinden siparis
olanaklari Ulkelere goére farklilik gosterir. Litfen satis belgelerine
bakiniz.

Bu, her cihaz igin 6zel aksesuar olarak uygun degildir. Lutfen
satin alirken daima cihazinizi tam adini (E-No.) giriniz.



Ozel aksesuar

HEZ numarasi

Kullanimi

Pizza tepsisi

HEZ317000

Pizza, dondurulmus drinler veya yuvarlak pastalar i¢in idealdir.
Pizza tepsisini Universal tavanin yerine kullanabilirsiniz. Tepsiyi
tel 1zgaranin Ustlne yerlestiriniz ve tablolardaki verilere gére
hareket ediniz.

Yerlestirme 1zgarasi

HEZ324000

Kizartma icin. Tel izgaray! daima Universal tavaya yerlestiriniz.
Damlayan yag ve et suyu asagida toplanacaktir.

Izgara tepsisi

HEZ325000

Firinin cok fazla kirlenmemesi icin tel 1zgara yerine 1zgara yap-
mak icin veya sicratma korumasi olarak. Izgara tepsisini
sadece Universal tavada kullaniniz.

Izgara tepsisinin lzerindeki 1zgaralar: Sadece yerlestirme yUk-
sekligi 1, 2 ve 3 kullanilabilir.

Sicrama korumasi olarak i1zgara tepsisi: Universal tava 1zgara
tepsisiyle birlikte tel 1izgaranin altina itilmelidir.

Kiremit

HEZ327000

Kiremit, kendi hazirladiginiz ekmek, sandvi¢ ekmegi ve pizza-
nin tabani gitir ¢itir olacak sekilde pisiriimesi i¢in idealdir. Kire-
mit daima tavsiye edilen isiya kadar énceden isitiimalidir.

Emaye firin tepsisi

HEZ331003

Pasta ve kurabiyeler igin.

Tepsiyi egik tarafi firinin kapisina gelecek sekilde firina suri-
naz.

Yapismaz kaplamali emaye firin tepsisi

HEZ331011

Pasta ve kurabiye malzemeleri firin tepsisinde kolayca yayilir.
Tepsiyi egik tarafi firinin kapisina gelecek sekilde firina suri-
nuz.

Universal tava

HEZ332003

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yemekler ve bilyik et
yemekleri icin. Dogrudan 1zgara (zerinde kizartma yapmaniz
durumunda yag toplama kabi olarak da kullanilabilmektedir.

Universal tavayi firin kapisinin egimiyle firina yerlestiriniz.

Yapismaz kaplamali tniversal tava

HEZ332011

Yumusak kek, kek, derin dondurulmus yiyecekler ve buyuk
kizartma malzemeleri Universal tavada kolayca yayilr. Universal
tavayi firn kapisinin egimiyle firina yerlestiriniz.

Profesyonel tava icin kapak

HEZ333001

Kapak, profesyonel tavayl profesyonel kizartici haline getirir.

Yerlestirme 1zgarali profesyonel tava

HEZ333003

Ozellikle bilylik miktarlarin hazirlanmasi icin uygundur.

Tel 1zgara

HEZ334000

Kaplar, kaliplar, et yemekleri, kizartma pargalari ve donmus
yemekler igin.

Cam kizartma tenceresi

HEZ915001

Cam kizartma tenceresi, firnda hazirladiginiz bugulama yemek-
ler ve sufleler i¢in uygundur. Ozellikle program ve kizartma oto-
matigi icin uygundur.

Musteri hizmetleri bolimu

Ev aletlerinize iligkin olarak uygun bakim ve temizlik
malzemelerini ve diger aksesuarlari; musteri hizmetlerinden,

yetkili saticidan, llkelere iliskin olarak internet iizerinden e-
Magazalardan satin alabilirsiniz. Bunun igin ilgili artikel
numarasini giriniz.

Paslanmaz celik yizeyler icin temizleme
bezleri

Uriin numarasi
311134

Kir olusumunu 6nler. Ozel bir yag yalitimi uygulanarak paslan-
maz ¢elik cihazlarin ylzeylerinin optimum seviyede bakimi
yapilir.

Firin 1zgara temizleme jeli

Uriin numarasi
463582

Pisirme alani temizligi icin. Jel kokusuzdur.

Petek yapili mikrofiber bez

Urlin numarasi
460770

Ozellikle cam, cam seramigi, paslanmaz gelik veya alliminyum
gibi hassas yuzeylerin temizlenmesi i¢in uygundur. Mikrofiber
bez, tek hamlede sulu ve yagli tabakalari temizleyebilir.

Kapi emniyeti

Uriin numarasi
612594

Cocuklarin finn kapagini agmamasi igin. Cihaz kapagina goére
emniyet farkl sekilde vidalanir. Kapi emniyetine ilistiriimis eki
dikkate aliniz.
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Ik kullanimdan énce

Burada, finniniz ile ilk kez yemek hazirlamaya baglamadan énce
yapmaniz gerekenler hakkinda bilgi alacaksiniz. llk olarak
Glivenlik bilgileri b6limUnld okuyunuz.

Firinin isitilmasi

Yeni kokusunun kaybolmasi icin firini bos ve kapall bir sekilde
Isitiniz. Bunun igin firinin bir saat boyunca 240 °C'yle Ust/alt
isitmada (& istilmasi idealdir. Pisirme alaninda, ambalaj artiklari
olmamasina dikkat ediniz.

Pisirme alaninin ayarlanmasi

Pisirme bdliminlz dért adet gazli atesleme gozu ile
donatilmistir. Burada gazl ocak g&zlerini nasil ateslemeniz
gerektigine ve alev derecesini nasil ayarlamaniz gerektigine
iliskin bilgileri bulabilirsiniz.

Bek govde ve kapagi 6n temizligi

Bek kapaklarini (1) ve gévdelerini (2) su ve bulasik deterjani ile
temizleyiniz. Pargalari iyice kurulayiniz.

Buji (3) ve alev emniyet gubuguna (4) zarar vermeden bek

canaginin (5) lzerine bek gdvde ve kapagini tekrar yerlestiriniz.

Enjektdr (6) temiz ve kuru olmalidir. Bek kapagini bek
gbvdesinin tam Uzerine yerlestirmeye dikkat ediniz.

Gazh braléri su sekilde yakabilirsiniz

Brildr kapaginin briilér canagina daima tam olarak oturmus
olmasina dikkat ediniz. Brilér ¢canagindaki yariklar bos
kalmalidir. Tim parc¢alar kuru olmalidir.

1.Ocagin ust kapagdini aciniz. Ocak calistigi strece Ust kapak
acik olmaldir.

2.Yakmak istediginiz ocagin salterini sola dogru gevirip
atesleme pozisyonuna 3¢ getiriniz. Ategleme baglar.

3.0cagin salterini igeri bastiriniz ve yaklasik 1-3 saniye arasi
baslli tutunuz. Gaz ¢cikmaya baslar ve atesleyici yardimiyla
yanar.
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Bu sayede alev emniyet sistemi devreye girer. Gaz alevi
soénerse, alev emniyet sistemi gaz ¢ikisini otomatik olarak
keser.
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Firnin 1sitma islemi devam ettigi stirece mutfagi havalandiriniz.

1. Fonksiyon secme diigmesi ile Ust/alt isitmayi (2 ayarlayiniz.
2.1s1 ayar digmesi ile 240 °C'ye ayarlayiniz.

Bir saat sonra firini kapatiniz. Bunun igin fonksiyon ayar
digmesini sifirlama géstergesine ceviriniz.

Aksesuarin temizlenmesi
Aksesuari ilk kez kullanmaya baslamadan 6nce sicak deterjanl

4.Dilediginiz alev boyunu ayarlayiniz. 6 kapali ve © konumlari
arasinda alev sabit degildir. Bu nedenle daima @ daha buyiik
ve 0 daha kiclUk ates arasinda bir konum seginiz.

5.Gaz alevinin yanip yanmadigini kontrol ediniz ve sayet
yanmiyorsa igslemleri 2. islem adimindan itibaren tekrarlayiniz.

6. Pisirme islemini sona erdirmek icin: Ocagin salterini 6 saga
dogru cevirip kapall konuma getiriniz.

Atesleme tertibati 15 saniyeden fazla calistinimamaldir. Brildr,

15 saniye sonra yanmamigsa, tertibat ¢alistirmasini durdurun ve

brilérin tekrar atesleme tesebblsinden dnce en az 1 dakika

bekleyin.

/\ Dikkat!

Ocagdin kapatiimasindan hemen sonra henlz sicakken salteri
cevirdiginiz anda gaz ¢cikmaya baslar. Atesleme pozisyonuna
getirmezseniz 60 saniye icinde gaz kesilir.

Gazlh brulér yanmaz

Elektrik kesintisinde veya bujiler nemliyse gazl brilorleri bir firin
cakmagi veya kibritle yakabilirsiniz.

Ocak pisirme tablosu

Pisirme yapacaginiz ocak gozU lzerinde kullanacaginiz tencere
veya tavanin taban capi Onerilenler disinda olmamalidir.

Pisirme slreleri yemegin tirtne, kullanilan malzemelerin
cesidine ve agirhidina gore degiskenlik géstermektedir. En
uygun pisirme slresini gézlemleriniz ile belirleyebilirsiniz.

Besinlerdeki mineraller ve vitaminlar cok ¢abuk yarasiz hale
gelebilir, bu nedenle daha az su kullaniniz; boylelikle vitaminler
ve mineraller korunmus olur. Pisirme suresi kisa olursa,
sebzeler daha diri ve yararl olur.



Ornek Yiyecek Ocak gézii Pisirme kademesi
Eritmek Cikolata,Tereyag, Margarin Ekonomik Bek klcuk alev boyu
Isitmak Et suyu, Konserve sebze Normal Bek klcglk alev boyu
Elektrik ocagr* 1-2
Isitmak ve sicak tutmak Corbalar Ekonomik Bek klcuk alev boyu
Elektrik ocagi** 1-2
Bugulamak* Balik Normal Bek blylk ve klglk alev boyu arasi
Elektrik ocagr** 3-4
Haslamak* Patates ve diger sebzeler, Et  Normal Bek buylk ve klclUk alev boyu arasi
Elektrik ocagr** 3-4
Pisirmek* Pilav, Sebze, Et yemekleri Normal Bek blyUk alev boyu
(soslu) Elektrik ocagi** 56
Kizartmak Krep, Patates, Snitzel, Pane Glclu Bek** blylk ve kigclk alev boyu arasi
balik Wok Bek**

* Kapakl tencere kullaniyorsaniz, yiyecek kaynamaya bagsladiktan sonra pisirme kademesini kliguk alev boyuna getiriniz.
** Opsiyonel. Bazi cihazlarda mevcuttur. Cihaz tipine gore degisir. (Wok bekde kizartma yaparken, Wok tava kullanmanizi tavsiye

ederiz.)

Uygun kaplar

Brilér-Elektrik ocagr* Kabin mini- Kabin maksimum
mum capi capl

Elektrik ocagr* 14.5 cm 14.5 cm

Wok brilér** 3,6 kW 24 cm 28 cm

GuUclU brulér 3 kW 24 cm 28 cm

Normal brtlér 1,7 kW 18 cm 24 cm

Ekonomik bralér 1 kW 12 cm 18 cm

* Opsiyonel (Elektrik ocagi olan modeller igin)

** Opsiyonel (Wok ocagl olan modeller igin)

Kullanim Uyarilari

Asagidaki dneriler enerji tasarrufuna ve kaplarin zarar
goérmesini dnlemeye yardimci olur:

i b 3, 1,

Her brilér icin uygun ebatta
kaplar kullaniniz.

Blyik brilérde kigik kaplar
kullanmayiniz. Alev, kaplarin
yan taraflarina ulagsmamalidir.

Pisirme tezgahi Uzerine
dengesizlik olusturacak bigimi
bozulmus kaplar koymayiniz.
Kaplar devrilebilir.

Yalnizca tabani diiz ve kalin
olan kaplari kullaniniz.

Kapaksiz veya kapak yari
aralik olarak pisirmeyiniz.
Enerjiyi bosa harcarsiniz.

Kabi tam olarak brilor
Uzerinde ortalayiniz, bir tarafina
agirlik vermeyiniz. Aksi
durumda devrilebilir.

Kaplari asla dogrudan brilérin
Uzerine degil, mutlaka 1zgara
Uzerine yerlestiriniz.

Cihazi calistirmadan énce,
1Izgaralarin ve brilér
kapaklarinin dogru yerde
oldugundan emin olunuz.

Pisirme tezgahindayken kaplari
dikkatli bir sekilde tutunuz.

Pisirme tezgahina darbe
gelmesine engel olunuz ve
Uzerine agirlik yerlestirmeyiniz.

Kesinlikle bir tavay! isitmak i¢in
iki brldri veya 1si kaynagini
ayni anda kullanmayiniz.

Uzun sdreli pisirmelerde
maksimum Isida, kavurma sacli
ve toprak kap kullanmaktan
kacgininiz.
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Firinin ayarlanmasi

Firminizi ayarlamaniz igin birgcok secenek sunulmustur. Burada
sizlere, istediginiz 1sitma tlrl ve sicaklik veya izgara kademesi
ayarlarini anlatiyoruz.

Bilgi: Cam Uzerinde asiri yogusmayi énlemek igin firnin 6n
Isitmasini daima yemedi icine koymadan énce
gercgeklestirmeniz onerilir.

Isitma tira ve sicaklik
Resimdeki érnek: 190 °C'de Ust/alt 1sitma (&

1. Fonksiyon segcme diigmesi ile 1sitma tlrdnd ayarlayiniz.

CJ -

&

Bakim ve Temizlik

Ozenli bakim ve temizlik yaptiginiz takdirde pisirme béliminiiz
ve firniniz uzun sire islevselligini korur. Her ikisinin de bakimini
ve temizligini nasil yapacaginizi burada anlatiyoruz.

Bilgiler
= Firnin 6n cephesinde cam, plastik veya metal gibi farkli
malzemelerden dolayi ufak renk farkliliklar olusabilir.

m Firin lambasinin 1181 yansidiginda, ince gizgiler varmis gibi,
kapak camlarinda izler olacaktir.

m Emaye ¢ok ylksek isilarda firinlanmaktadir. Bu nedenle, ufak
renk farkliliklar olusabilir. Bu durum son derece normaldir ve
herhangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz. Ince saclarin
kenarlari tam emaye kaplanamamaktadir. Bu nedenle purizIU
olabilir. Korozyona karsl korunma bundan etkilenmez.

Temizlik malzemeleri

Farkl ylzeylerin yanlis temizleme maddeleri nedeniyle zarar
gbrmemesi icin asagidaki bilgilere dikkat ediniz.
Ocakta asla

m sulandinimamis bulasik deterjani veya bulasik makinesi
deterjani,

m asindirici temizleyici, gizici stinger,
m firn spreyi veya leke sokicl gibi higbir agresif temizleyici,

m ylksek basincl temizleyici veya buhar puskurttcisu
kullanmayiniz.

m parcalari bulasik makinesinde yikamayiniz.

Firinda asla

m keskin veya asindirici temizleme maddeleri,

m ylksek oranda alkol iceren temizlik maddeleri,
m sert ovma sungerleri veya bulasik telleri,

m ylksek basincl temizleyici veya buhar puskurttcisu
kullanmayiniz.

m parcalar bulasik makinesinde yikamayiniz.

Kullanmadan énce yeni singerinizi iyice yikayiniz.
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2.Sicaklik secme digmesi ile sicaklii veya i1zgara kademesini

ayarlayiniz.

Firin 1Isinmaya baslar.

Firinin kapanmasi

Fonksiyon ayar digmesini sifirlama gostergesine cgeviriniz.

Ayarlarin degistirilmesi

Isitma seklini, sicakligi veya 1zgara kademesini ayarladiginiz
duruma gore degistirebilirsiniz.

Bélge

Temizlik malzemeleri

Paslanmaz celik
ylzeyler*

(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanli su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulaymniz. Paslanmaz ylzey-
leri dog@al cizgileri ile paralel yénde siliniz.
Aksi durumda gizilebilir. Kireg, yag,
nisasta ve protein lekelerini hemen temiz-
leyiniz. Bu tlr lekelerinin altinda korozyon
meydana gelebilmektedir.

Musteri hizmetlerinden veya yetkili satici-
lardan, sicak ylzeyler i¢in uygun olan
6zel paslanmaz celik bakim malzemesini
temin edebilirsiniz. Yumusak bir bez ile
bakim malzemesinden ince bir tabaka
alarak sUrdniz.

Emaye,boyali,plas-
tik ve serigrafili
ylzeyler*

(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanli su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi
veya cam kazlyicisi kullanmayiniz.

Kumanda bolimu

Sicak deterjanl su:

Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayiniz. Cam temizleyicisi
veya cam kazlyicisi kullanmayiniz.

Ust cam kapak*
(cihaz tipine gore)

Cam temizleyicisi:

Yumusak bir bezle temizleyiniz.

Ust cam kapag! temizlemek i¢in yerinden
cikarabilirsiniz. Bunun icin Ust cam
kapak bolimunl dikkate alniz!

Dugmeler
Cikartmayiniz!

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz ve yumusak
bir bez ile kurulayimniz.

Ocak pisirme
bdlimuU gercevesi

Sicak deterjanli su:
Cam kaziyici, limon veya sirke ile temizle-
meyiniz.

* Opsiyonel (Bazi cihazlarda mevcuttur. Cihaz tipine gore

degisir.)




Bélge

Temizlik malzemeleri

Bélge

Temizlik malzemeleri

Gazli ocak pisirme
bdlimu ve ocak
Izgarasl®

(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanli su.

Az su kullaniniz, yanma bilesenlerinden
cihazin igine su kagmamalidir.

Tasan yemekleri ve yiyecek artiklarini
hemen temizleyiniz.

Ocak 1zgarasini ¢ikarabilirsiniz.

Dokim ocak 1zgarasi™:
Bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

Kapi ¢ocuk kilidi*
(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Sayet cihazinizin kapisina gocuk kilidi
monte ettiyseniz, temizlemek icin kilidi
monte ettiginiz yerden sdkmeniz gerekir.

Cocuk Kilidi asiri kirlenme durumunda
sikigip islevini tam yerine getiremez.

Gaz brulori*
(cihaz tipine gore)

Brilor bashgini ve kapagdi ¢ikartiniz, sicak
deterjanh su ile temizleyiniz.

Bulasik makinasinda yikamayiniz.

Gaz c¢ikis delikleri her zaman acgik olmali-
dir.

Atesleme bujileri: Kigik yumusak firga.
Gaz bril6ri sadece cakmaklar kuruyken
calisir. Tim parcgalar iyice kurutunuz.
Yeniden yerlestirirken parcgalarin yerine
oturdugundan emin olunuz.

Gaz brilori kapagi siyah emaye kaplidir.
Zamanla rengi degisir. Bu durum her-
hangi bir fonksiyon kaybina yol agmaz.

Conta
Gikartmayiniz!

Sicak deterjanli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz. Ovalayarak
temizlemeyiniz.

Elektrikli ocak*
(cihaz tipine gore)

Asindirici temizleyici veya bulasik stinger-
leri:

Ardindan elektrikli ocagi kurumasi icin
kisa sure Isitiniz. Nemli pargalar zamanla
paslanir. Son olarak bakim malzemesi
strinlz.

Tasan yemekleri ve yiyecek artiklarini
hemen temizleyiniz.

Pisirme alani

Sicak deterjanli su veya sirkeli su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Asir kirlenmesi durumunda, paslanmaz

celikten bulasik teli veya firin temizleyicisi
kullaniniz.

Sadece soguk pisirme alanina uygulayi-
niz.

A\Firininizda kendi kendini temizleyen
ylzeyler varsa genellikle kendi kendine
temizlemeyi kullaniniz. Bunun i¢in Kendi
kendine temizleme bdlimunU dikkate all-
niz!

Dikkat! Firin temizleme maddesini asla
kendi kendini temizleyen ylzeylerde kul-
lanmayiniz.

Firin lambasi cam
kapagi

Sicak deterjanl su:
Bulasik bezi ile temizleyiniz.

Elektrikli ocak hal-
kasI*

(cihaz tipine gore)

Elektrikli ocak halkasinda saridan maviye
degisen renklenmeler ¢elik bakim mad-

desiyle giderilebilir.

Asindirici veya keskin temizlik maddeleri
kullanmayiniz.

Cam seramik
pisirme ocak
bolimu*

(cihaz tipine gore)

Bakim: Cam seramik igin koruma ve
bakim maddesi

Temizlik: Cam seramik icin uygun temiz-
lik maddeleri.

Ambalaj Uzerindeki temizleme talimatla-
rina dikkat ediniz.

AGicli lekeler icin cam kaziyicr:
Emniyetini aginiz ve agz ile temizleyiniz.
Dikkat, kaziyici agzi son derece keskin-
dir. Yaralanma tehlikesi.

Temizledikten sonra tekrar emniyetini
takiniz. Hasarl kaziciyr ucglarn derhal
degistiriniz.

Cam ocak pisirme
bolimu*

(cihaz tipine gore)

Bakim: Cam i¢in koruma ve bakim mad-
desi

Temizlik: Cam igin uygun temizlik madde-
leri.

Ambalaj Uzerindeki temizleme talimatla-
rina dikkat ediniz.

Raf

Sicak deterjanl su:
Bir bulasik bezi veya firca ile temizleyiniz.

Raflan temizlemek i¢in yerinden ¢ikarabi-
lirsiniz. Bunun icin Raflari askidan
clkartma ve takma bolimint dikkate all-
niz!

Teleskopik raf*
(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanl su:
Bir bulasik bezi veya firca ile temizleyiniz.

Cikarma mekanizmasi raylarinin Gzerin-
deki yaglama gresini temizlemeyiniz, ter-
cihen raylar iceri surtlu sekildeyken
temizleyiniz. Islatmayiniz, bulasik makine-
sinde yikamayiniz veya kendi kendine
temizleme fonksiyonu ile temizlemeyiniz.
Raflara zarar verebilir ve galismasini
engelleyebilir.

AGcli lekeler igin cam kaziyicr:
Emniyetini aginiz ve agz ile temizleyiniz.
Dikkat, kaziyici agz son derece keskin-
dir. Yaralanma tehlikesi.

Temizledikten sonra tekrar emniyetini
takiniz. Hasarli kaziciyr uclari derhal
degistiriniz.

Kapi cami

Cam temizleyicisi:
Yumusak bir bezle temizleyiniz.
Cam kaziyici kullanmayiniz.

Kapliyl daha rahat temizlemek icin yerin-
den ¢ikarabilirsiniz. Bunun igin Firin
kapisinin ¢ikartiimasi ve yerlegtiriimesi
bdlimanu dikkate aliniz!

* Opsiyonel (Bazi cihazlarda mevcuttur. Cihaz tipine gére

degisir.)

* Opsiyonel (Bazi cihazlarda mevcuttur. Cihaz tipine gére

degisir.)
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Bolge Temizlik malzemeleri

Sicak deterjanli su:
Yumusatiniz ve bir bulasik bezi veya bir
firca ile temizleyiniz.

Aksesuar

Aliminyum tepsi*:
(cihaz tipine gore)

Yumusak bir bez ile kurulayiniz.

Bulasik makinesinde ylkamayiniz.

Asla finn temizleyicisi kullanmayiniz.
Asla bicak vb. metalleri ylzeyine degddir-
meyin, ¢izilir.

Asindirici temizleme maddesi, sert sln-
ger ve asindirici temizleme bezi kullan-
mayiniz. Aksi durumda ¢izilebilir.

Doéner sis*
(cihaz tipine gore)
Sicak deterjanli su:

Bir bulasik bezi veya firga ile temizleyiniz.
Bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

Kizartma yagi termometresi*
(cihaz tipine gore)

Sicak deterjanl su:
Bir bulasik bezi veya firga ile temizleyiniz.
Bulasik makinesinde temizlemeyiniz.

Silpurgelik cekme-  Sicak deterjanli su:
cesi* Bulasik bezi ile temizleyiniz.

(cihaz tipine gore)

* Opsiyonel (Bazi cihazlarda mevcuttur. Cihaz tipine gore
degisir.)

Ust cam kapak

Ust kapagi agcmadan énce iizerine ddkillenleri temizleyiniz ve
kapag! kurulayiniz.
Ust kapagi, cam temizleyiciler ile temizleyiniz.

Gerektiginde temizlemek icin Ust kapagdi ¢ikartabilirsiniz. Bunun
icin kapak tam ac¢ik konumdayken iki elinizle yanlarindan tutup
yukariya dogru ¢ekiniz.

t-

Kapak menteseleri yerlerinden gikarsa zerlerindeki harflere
dikkat ediniz. Uzerinde R harfi bulunan mentese saga, L harfi
bulunan mentese sola takilmalidir.

Temizleme isleminden sonra (st kapagdi ters siralama ile tekrar
monte ediniz.

Ust kapagi ocak yiizeyleri soguduktan sonra kapatin.
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Raflar askidan cikartma ve takma
Raflari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz. Firin sogutulmus
olmaldir.

Raflarin ¢ikartiimasi

1. Raflar alttan tutup biraz 6ne dogru ¢ekin. Alt kisimlarindaki
uzantilari takili oldugu kanallarindan c¢ikartin (Resim A).

2.Daha sonra tiim iskeleti dnce asagiya dogru sonra dne dogru
cekerek cikartin (Resim B).

E

o W ¢

RASSS

Raflar bulasik deterjani ve bulagik siingeri ile temizleyiniz. inatgi
kirlerde bir firca kullaniniz.

Raflarin asilmasi

1.Rafin lstindeki 2 kancayi Ust deliklere takin. (Resim A-B)

B]
0 0

X X

S

A Hatali montaij!

Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin icine girmeden rafi
hareket ettirmeyin. Aksi durumda emaye kaplama zarar
go6riup kinlabilir (Resim C).




2.Her 2 kancada komple Ustteki deliklerin icinde iken rafi yavas
ve dikkatlice hareket ettirerek alttaki kanallara da takin
(Resim D).

3. Her iki rafida firin yan duvarlarina takin (Resim E).
Dogru takilmis raflarda Ustteki 2 rafin arasindaki mesafe

fazladir.

Firin kapisinin ¢ikartilmasi ve yerlestirilmesi

Kapi camlarini sékmek ve temizlemek icin firin kapisini yerinden
¢lkartabilirsiniz.

Firin kapisi menteselerinin birer kilitteme kolu vardir. Kilitleme
kolu kapandiysa (Resim A), firin kapisi emniyete alinmigtir. Firin
kapisi ¢ikartilamaz. Kilitleme kolu, firin kapisini ¢cikartmak icin
acildiysa (Resim B), menteseler emniyete alinmistir. Aniden
kapatamazsiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Menteseler emniyete alinmamissa, blyUk bir kuvvet ile aniden
kapatiniz. Daima kilitteme kolunun tamamen kapandigina, 6rn.
firn kapisinin ¢ikartimasinda tamamen agildiysa, dikkat ediniz.

Kapinin ¢ikartiimasi
1. Finn kapisini tamamen aginiz.

2. Her iki kilitleme kolunu saga ve sola dogru aginiz (Resim A).

3.Finn kapisini dayamaya kadar kapatiniz. iki elinizle sol ve sag
taraftan tutunuz. Biraz daha kapatiniz ve ¢ekip cikartiniz

/

Kapagin yerlestirilmesi
Firin kapisini islemleri tersten takip ederek yeniden yerlestiriniz.

1.Finn kapisini yerlestirirken, her iki mentesenin de acilis
yoéninde takildigina dikkat ediniz (Resim A).

2.Mentese centigi her iki taraftan oturmalidir (Resim B).

=

3. Her iki kilitteme kolunu tekrar kapatiniz (Resim C). Firinin
kapisini kapatiniz.

A Yaralanma tehlikesi!

Yaralanma tehlikesi! Firin kapisi yanlslikla yerinden c¢ikip
duserse veya bir mentese aniden kapanirsa, menteseden
tutmayiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

Kapi camlarinin sékiilmesi ve takilmasi
Firin kapisini daha iyi temizlemek icin camlarini sékebilirsiniz.

Sokilmesi

1.Finn kapisini ¢ikartiniz. Bunun icin, Kapinin ¢ikartilmasi
bolimine bakiniz. Kolu asadiya gelecek sekilde bir bezin
Uzerine yerlestiriniz (Resim A).

2.ilk olarak alttaki iki vidayl ve daha sonra da istteki iki vidayi
saat yoéninin tersi yonine ceviriniz (Resim B).
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3.Komple kapak tabanini ¢ikariniz (Resim C).

Sokullen parcalar yikanmamalidir. Sadece cam ylzeyler nemli,
yumusak bir bez ve cam deterjani ile silinmelidir.

A Yaralanma tehlikesi!

Cizik cihaz kapisi cami kirilarak sigrayabilir. Cam kaziyici,
keskin veya asindirici temizlik maddeleri kullanmayiniz.

Takilmasi

1. Komple kapak tabanini tekrar yerlestiriniz (Resim A).

2.ilk olarak alttaki iki viday! ve daha sonra da Ustteki iki vidayi
tekrar sikiniz (Resim B).

3. Finnin kapisini takiniz. Bunun igin, Kapinin yerlestiriimesi
boélimine bakiniz.

Firini ancak camlar talimatlara uygun bicimde takildiktan
sonra kullaniniz.

Kapi ilave glivenligi
Uzun pisirme surelerine ihtiya¢c duyan bazi yemeklerde firinin
kapisi ¢cok ylksek sicakliklara ulasabilir.

Eger evinizde klclk cocuklar varsa firin calismakta iken
cocuklari gozleyiniz.

Buna ilave olarak, firinin kapisi ile dogrudan temasi énleyen bir
koruma cihazi da (koruyucu kafes) bulunmaktadir. Bu 6zel
aksesuari ( 469088) musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemlier

Olusan arizalarin ¢cogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. MUsteri hizmetlerini aramadan dnce tabloya
bakiniz. Belki de arizayl kendiniz giderebilirsiniz.

Hasar tablosu

Bir yemek iyi olmazsa lutfen bélimdiine bakiniz. Sizin icin
mutfagimizda denedik. Burada yemek pisirmeye iliskin bircok
Oneri ve bilgi bulabilirsiniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usulline aykirt onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar, sadece
tarafimizdan egitilmis bir musteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapilmalidir.

Ariza Olasi nedeni Giderme/Bilgi

Firin galismiyor. Sigorta arizall.  Sigorta kutusuna bakip
sigortada ariza olup olmadi-

gini kontrol ediniz.

Elektrik kesin-  Mutfak lambasinin veya

tisi. diger mutfak cihazlarinin
calisip calismadigini kont-
rol ediniz.

Firin sicak degil. Kontak yerle- Salter tutamaklarini birkag
rinde toz vardir. kez saga sola ¢eviriniz.

Elektrik kesik
veya bujiler
1slak.

Gaz brilori
ateslenmiyor.

Gaz brilérind cakmakla
veya kibritle atesleyiniz.
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Tavandaki firin lambasini degistiriniz

Firin lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek gerekir.

Isiya dayanikli 40 Watt'lk lambalari musteri hizmetlerinden ya

da yetkili saticilardan bulabilirsiniz. Yalnizca bu uygun lambalari

kullaniniz.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.

1.Hasar olusmasini énlemek igin mutfak bezini soguk firinin
igine seriniz.

2.Cam kapag! sola gevirerek sokiniz.

3.Finn lambasinin yerine ayni tip yeni bir lamba takiniz.
4.Cam kapag! tekrar takiniz.
5.Bulasik bezini aliniz ve sigortay! aginiz.

Cam kapak

Hasarli cam kapaklar hemen degistiriimelidir. Uygun cam
kapagl muisteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz. Cihazinizin E-
numarasini ve FD-numarasini belirtiniz.



Musteri Hizmetleri

Cihazinizin tamir edilmesi gerekiyorsa musteri hizmetlerimiz
size yardimci olacaktir. Cagri Yonetim Merkezimizi arayarak
size en yakin yetkili servis telefonunu alabilirsiniz.

E-numarasi ve FD-numarasi

Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz igin telefon ettidinizde Grlin
numarasini (E-Nr.) ve parti numarasini (FD-Nr.) belirtiniz.
Numaralarin yer aldigi tip levhasini firin kapisinin sag tarafinda
bulacaksiniz. Gerektiginde kolayca bulabilmeniz igin firniniza ait
verileri ve musteri hizmetleri telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E-No. FD-No.

Misteri Hizmetleri

Garanti suresi icerisinde de olsa hatali kullanma halinde bir
servis teknisyeninin gelmesinin Ucretsiz olmadigini dikkate
aliniz.

Kullanim &mri :10 yildir (Uriinin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi igin gerekli yedek parca bulundurma suresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 4446333
Cagrn merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir ici Ucretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik gdstermektedir.

Ureticinin yetkisine giiveniniz. Béylelikle gerekli onarim
calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina sahip,
egitiimis servis teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin
olabilirsiniz.

Enerji ve cevre icin oneriler

Burada firinda pisirme ve kizartma sirasinda ve pisirme
boéliminde pisirme sirasinda nasil enerji tasarrufu
saglayabilecegdinize ve cihaziniza dogru sekilde nasil bakim
yapabilecedinize dair ipuclarini bulabilirsiniz.

Firinda eneriji tasarrufu

Eger finninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda 6n i1sitma yapilmasi gerektigi séyleniyorsa,
onceden isitiniz.

Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kek kaliplari
kullaniniz. Bu tur kaliplar firnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

Firin kapagini, pisirme ve kizartma islemleri boyunca mimkun
oldugunca az aginiz.

Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz uygun
olur. Finn hendz sicaktir. Boylelikle, firn bir 6nceki pastadan
dolayl daha sicak oldugu igin bir sonraki pastanin pisme

stresi kisalir. 2 baton kek kalibini yan yana da surebilirsiniz.

Daha uzun pisirme surelerinde pisirme suresi bitiminden
10 dakika 6nce firnni kapatabilir ve yiyecegi kalan sicaklikla
pisirebilirsiniz.

Garanti Sartlari

Malin ayipl oldugunun anlasiimasi durumda tiketici, 6502
sayill Tketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci
maddesinde yer alan;

- S6zlesmeden donme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,
haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan ticretsiz onarim hakkini segcmesi
durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen parga bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda higbir Ucret talep etmeksizin
malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yaktmladur.
TUketici Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalat¢iya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tiketicinin bu hakkini
kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

TUketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde
malin;

- Garanti suresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami sirenin asiimasi,

- Tamirinin mdmkun olmadiginin, yetkili servis istasyonu,
saticl, Uretici veya ithalat¢i tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini
veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini
saticindan talep edilir. Saticl, titketicinin talebini
reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda
satic, Uretici ve ithalat¢i muteselsilen sorumliudur.

Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami
digindadir.

TUketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili
olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin
bulundugu veya tiiketici isleminin yapildigi yerdeki Tiiketici
Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine basvurabilir.

Gazl pisirme bélimiinde enerji tasarrufu

Yemekleriniz icin uygun boyutta tencereler kullaniniz. BlyUk
ve az doldurulmus tencereler daha fazla enerjiye ihtiyac
duyar.

Tencere igin her zaman uygun bir kapak kullaniniz.
Alev her zaman tencerenin altinda olmalidir.
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AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin
Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini ¢evre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Ji”’nde belirtilen zararli ve yasakli

Bu Uriin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanlidi tarafindan

yayimlanan “Atik Elektrikli ve Elektronik Egyalarin
Kontroli Y@netmelig|

— maddeleri icermez.

AEEE ybénetmeligine uygundur.

Bu Urdn, geri dontsumli ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki ylksek kaliteli parca ve malzemelerden
dretilmistir. Bu nedenle, UGrlnd, hizmet 6mrinin
sonunda evsel veya diger atiklarla birlikte atmayin.
Elektrikli ve elektronik cihazlarin geri déntsimu icin
bir toplama noktasina goétirtin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yonetime sorun. Kullaniimis
drtnleri geri kazanima vererek ¢evrenin ve dogal
kaynaklarin korunmasina yardimci olun. Urtinl
atmadan 6nce c¢ocuklarin glvenligi icin elektrik fisini
kesin ve kilit mekanizmasini kirarak ¢alismaz duruma
getirin.

Sizin icin kendi mutfagimizda test edilmistir

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler i¢in en uygun olan
ayarlar sunulmustur. Burada sizlere, yemeginiz i¢in hangi isitma
trtnln ve sicaklidin uygun oldugunu gésterecegiz. Uygun
aksesuarlar ve hangi yikseklige stirmeniz gerektigini gosteren,
bilgileri elde edeceksiniz. Kaplar ve hazirlik icin 6neriler
alacaksiniz.

Bilgiler

Tablo degerleri her zaman, besinlerin soguk ve bos pisirme
alanina surdlmesi durumu icin gecerlidir.

On 1sitmayi sadece, eger tabloda verilmis ise yapiniz.

Aksesuar 6n 1sitma yapmadan once yagl kagit ile kaplayiniz.

Tablolarda bildirilmis olan sureler kilavuz degerlerdir. Bu
degerler, gida maddelerinin durumuna ve kalitesine baghdir.

Teslimatta yer alan aksesuari kullaniniz. Diger aksesuarlar ile
Ozel aksesuarlari musteri hizmetlerinden veya konunun
uzmanindan temin edebilirsiniz.

Kullanmadan dnce, ihtiyaciniz olmayan aksesuarlari ve
kaplari pisirme alanindan c¢ikartiniz.

Sicak aksesuarlar veya kaplari pisirme alanindan ¢ikarirken
daima bir mutfak eldiveni kullaniniz.

Pasta ve corek

Pasta kaliplan
Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun olanlaridir.

ince tabakall metalden acik renk kek kaliplarinda veya cam
kaliplarda, pisirme slresi uzayacaktir ve pasta esit sekilde
kahverengilesmeyecektir.

Silikon kaliplar kullanmak isterseniz, Ureticinin yemek tariflerine
ve verilerine gbre kendinizi yonlendiriniz. Silikon kaliplar,
genelde normal kaliplara gére daha kugukttr. Hamur miktari ve
tarifte verilenler farkl olabilirler.

Tablolar

Tablolarda cesitli pastalar ve kekler icin optimum isitma tarlerini
bulacaksiniz. Sicaklik ve pisme slresi, hamurun miktarina ve
dzelliklerine baglidir. Bu nedenle tablolarda sicaklik araliklari
verilmistir. llk olarak daha dislk de@erle deneyerek baslayiniz.
Daha dusUk bir sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgln
kizarmasini saglar. EQer gerekirse, bir sonraki denemede daha
yiksek dereceye ayarlarsiniz.

Eger 6n i1sitma yaparsaniz, pisirme stresi 5 ile 10 dakika arasi
kisalir.

Ek bilgileri, Pisirme Onerileri altindaki tablolarin eklerinde
bulacaksiniz

Kalip icinde pasta Form Yiikseklik Isitmatirii °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire

Kek* Yuvarlak ortasi delikli 2 o 170-190 45-55
derin kek kalibi

Pandispanya* Kelepceli kek kalibi 2 O 160-180 30-40
(D 26 cm)

Tart hamuru* Yuvarlak yapismaz tart 2 = 150-170 25-35
kalibi (& 30 cm)

Meyveli kek* Kelepceli kek kalibi 2 = 160-180 50-60
(D 26 cm)

Browni* Dikdortgen cam firin kabr 2 O 180-200 35-45

Revani* Yuvarlak celik firnn kabi 2 = 160-180 30-40
(@ 30 cm)

Kis* Yuvarlak yapismaz firin 1 O 180-200 50-60

kabi (& 30 cm)

* |zgara telini belirtilen raf ylksekligine takiniz va kabi 1zgara telinin ortasina koyunuz.
** Sadece firnn isisina dayanikli cam kaplardan kullaniniz. Firindan gikaracaginiz cam kabi soguk ve islak zeminler Uizerine koyma-

yiniz. Cam kap kirilabilir.
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Tepside pisirilen hamur isleri Aksesuar Yiikseklik Isitmatiiri °C cinsinden Dakika cinsin-

sicaklik den siire
Kolay kek Firin tepsisi 2 (| 170-190 20-30
Kagitta kiguk kekler, 6n 1sitma* Firn tepsisi 3 | 160-180 20-30
Bisk(vi Firin tepsisi 3 O 150-170 10-20
Kurabiye Firin tepsisi 3 150-170 20-30
Kandil simidi Firin tepsisi 2 O 190-210 35-45
Milféy boregi Firin tepsisi 3 ] 190-210 20-30
Yufka boregi Firn tepsisi 1 170-190 25-35
Gl boregi Firin tepsisi 1 O 190-210 45-55
Mayali poJaca Firin tepsisi 2 O 180-200 25-35
Pizza Firin tepsisi 2 O 180-200 20-30
Ekmek (1,3 kg un ile) 6n i1sitma* Firin tepsisi 2 O 270 8

200 35-45
Sandvi¢ ekmekleri Firn tepsisi 4 (| 200-220 20-30
Sekerpare Firin tepsisi 3 O 180-200 25-35
Paskalya ¢oregi Firin tepsisi 2 O 160-180 25-35
Pandispanya keki rulo pasta yapmak Firn tepsisi 2 O 190-200 15-20
icin, én I1sitma*
Beze Firin tepsisi 3 O 80-100 90-180

* 10 dakika 6n isitma yapiniz.

Kek ve borek turu pisirmeye yonelik ipuclari

Pisirmeye baslamadan énce:

On 1sitma tarifinizde énerilmiyorsa yapmayiniz. Yapmaniz durumunda aksi pisirme tablo-
nuzda belirtiimiyorsa pisirme i1sinizdan ytksek bir istyi kesinlikle 8n isitma icin segmeyiniz.
Firin iginde pisirme yapacaginiz tepsi disinda hi¢ bir sey bulunmamalidir. Tel 1zgara
Ustlinde kicuk bir firn kabinda pisirme yapacaksaniz, kabi tel izgaranin tam ortasina
koyunuz.

Kullanilan malzemelerin pisirmeye etkisi
vardir.

Pasta ve borek yapiminda kullanilan tim malzemeler taze ve oda sicakhginda olmalidir.
Un, pasta ve bérek yapimi icin uygun kalitede olmali ve mutlaka elenmelidir. Kabartma
tozu ve mayanin kullanim sekli ve miktari Uretici firma aciklamalarina uygun olmalidir.

Borek pisirirken dikkat etmeniz gereken-
ler.

Tabloda 1 kg hazir yufka ile bérek pisirme verilmistir. Yufka miktarini arttinp azaltmaniz
veya elde agma yufka kullanmaniz durumunda, béregin kalinligi da degdisecedinden
pisirme siresi ve sicakligi etkilenir. Yufka tepsiye esit yayilmal sit+yagd+yumurta+yogdurt
gibi bir karisimla aralari islatiimalidir. Karisimin arta kalani béredin Gstine strilmelidir.
Borek esit ylkseklikte hazirlanmaz ve sos belli bélgelerde birikirse o boélgeler daha kisa
siirede piser ve borek Ustl farkll koyulukta kizarir.

Borek alti acik renk kalirsa

Alt rafta (1) pisirme yapiniz. Daima koyu renk emaye tepsiler kullaniniz. Fanh Ustten ve
alttan [£] 1sitma ile bir seviyede pisiriniz.

Kek ve boéregin Uzeri hizli ve fazla kizarr-
yor ama i¢i glizel pismiyorsa.

Her yiyecek ayni renkte kizarmaz. Yiyecedin Ulzerine slrllen yumurta, sit, yagd gibi mad-
deler yiyecegdin daha erken kizarmasina neden olur. Yiyecegin Uzerinde hizli bir kizarma
goriyorsaniz: bir dahaki sefere bir alt rafta pisirme yapiniz, i1siyr distirintz, daha uzun
sire pisirme yapiniz. Aksi halde pismis gériinen Urlin ici pismeyebilir.

Mayall hamur hazirlarken.

Hamura katilan sit ve su ik olmalidir. Hamur kullak memesi yumusakhiginda olmalidir.
Sert hamur kabarmaz. llik ortamda 30 dak. kadar Ustl ortilip bekletiimelidir. Uzun stire
bekletmek hamuru eksitir. Hamura sekil verdikten sonrada 15 dak. daha bekletip soguk
finrnda pisirmeye baslanmalidir. Cikinca Gzerine nemli bez 6rtlllp igini gekip yumusamasi
saglanmalidir.

Kendi tarifinize gore pisirme yapmak isti-
yorsunuz.

Pisirme tablolarinda yer alan benzer Urlinlere gére hareket ediniz.

Kekin pisip pismedigini kontrol edebilir-
siniz.

Tarifte verilmis pisme suresinin bitimine 10 dakika kala tahta ¢ubuk ile keki en ylksek
yerinden deliniz. Tahta gubuga hamur yapismiyorsa kek pismistir.

Kek ¢6kmektedir.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya firin 1sisini 10 derece daha diustk ayarla-
yiniz. Tarifte verilmis karistirma surelerine dikkat ediniz. Pisirme siresinin bitimine 10
dakika kalmadan firin kapisini agmayiniz.

Kek ortada ylUkselmis ancak kenarlari
daha alcakta kalmis.

Kalibin kenarlarini yaglamayiniz. Pisirmeden sonra keki dikkatlice bir bigak ile kaliptan
ayiriniz.

Kekin Ustl fazla kizarmaktadir.

Keki bir alt rafta firna siriinliz, daha dusuk bir 1si seginiz ve daha uzun bir sire pisiriniz.
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Kek kuru.

Kig¢lk tahta bir gubuk ile pismis keke ufak delikler aginiz. Ardindan meyve suyu damlati-

niz. Bir sonraki seferde firin isisini 10 derece daha yliksek ayarlayiniz ve pisirme siresini

kisaltiniz.

Kek glzel gérintyor ancak i¢i i1slak

(hamur) kalmis. uzun pisiriniz.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz ve firin i1sisini daha dislk ayarlayip, keki daha

Mayali hamurdan kiguk kurabiyeler
piserken birbirlerine yapigir.

Her kurabiye parcasinin etrafinda yakl. 2 cm mesafe olmalidir. Bdylece, kurabiye pargala-
rnin kabarmasi ve her tarafinin pismesi igin yeterince yer olacaktir.

Meyveli veya sulu pasta pisirirken
yogunlasmis su olusur.

Pisirme esnasinda su buhari olusabilir. Su buhari kapinin Gstiinden gikiyor. Su buhari
kumanda bdlimu veya etrafindaki mobilyalar tzerine yerlesip yogunlasmis su damlalari

olusturabilir. Bu fiziksel bir olaydir.

Et, kimes hayvani, balik

Kaplar

Sicaga dayanikl olan her kabi kullanabilirsiniz. Blylk boyutlu
kizartmalar igin firin tepsisi de uygundur.

Cam yemek kaplari kullanmanizi tavsiye ederiz. Kizartici igin
kapak uygun olmali ve iyi kapanmalidir.

Eger emaye kizartici kullanirsaniz biraz daha fazla sivi ekleyiniz.

Paslanmaz celik kizartma tencerelerinde kizarma o kadar guclu
degildir ve et biraz daha az pigmis olabilir. Pisirme suresini
uzatiniz.

Tablolardaki bilgiler:
Kapaksiz kap = acik
Kapakli kap = kapall

Kabi daima tel 1zgaranin ortasina yerlestiriniz.

Sicak durumdaki cam kaplari kuru bir altlk Gzerine birakiniz.
Altlik 1slak veya soguk ise camin ¢catlama tehlikesi s6z
konusudur.

Kizartmak

Cok yagsiz et igin biraz sivi ekleyiniz. Kabin tabani yakl. 2 cm
kadar ortilmelidir.

Bugulamali kizartma igin yeterli miktarda sivi katiniz. Kabin
tabani 1 - 2 cm kadar ortulmelidir.

Sivinin miktari etin tiriine ve kabin malzemesine baglidir. EGer
eti emaye kizarticida hazirlayacaksaniz, cam kaba gore biraz
daha fazla sivi gereklidir.

Paslanmaz celik kizartma tencereleri sadece belirli kosullarda
uygundur. Et daha yavas pisecek ve daha az kizaracaktir. Daha
yiksek sicakligl ve/veya daha uzun pisirme siresini kullaniniz.

Izgara yapma hakkinda bilgiler

|zgara yaparken i1zgaraya koyacaginiz yiyecekleri pisirme
alanina yerlestirmeden 6nce 3 dakika isitiniz.

Izgara yaparken firinin kapisinin daima kapal olmasina dikkat
ediniz.

Izgara yapilan etlerin mimkidn oldugu kadar ayni kalinhkta
olmasina dzen goOsteriniz. Boylelikle etler muntazam ve ayni
oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla kurumalar
o6nlenmis olur.

Surenin % kadari gectiginde 1zgara parcalarini geviriniz.
Biftekleri ancak 1zgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

|zgara yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel izgaranin tzerine
diziniz. Tek bir parca i1zgaralik et vs. kizartacaksaniz, tel
1Izgaranin tam ortasina koyunuz.

Ayrica finn tepsisini 1 ylkseklik kademesine yerlestiriniz.
Boylelikle etten damlayan su ve yagdlar tepsiye akar ve firin
temiz kalrr.

Izgara sirasinda firin tepsisi veya Universal tava yerlestirme
seviyesi 4 veya 5'e yerlestiriimemelidir. Yiksek sicaklikta sekli
bozulabilir ve disari ¢ikarilirken pisirme alanina zarar verebilir.

Izgara 1sitma elemani surekli acilip kapanir. Bu normaldir.
Bunun ne siklikta oldugu ayarlanmis kizartma seviyesine gére
degisir.

Et

Et parcalarini strenin yarisi dolduktan sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, kapatiimis ve kapisi kapal tutulan
finnin icinde 10 dakika daha bekletilmelidir. Bdylece et suyunun
daha iyi dagilmasi saglanir.

Rozbifi pistikten sonra aliminyum folyoya sariniz ve 10 dakika
bekletiniz.

Et Agirhik Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi

Sigir eti
Sigir kizartmasi 1,0 kg kapall 2 ] 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
Sigir filetosu, orta pismis 1,0 kg acik 2 O 210-230 70

1,5 kg 2 = 200-220 80
Rozbif, orta pismis 1,0 kg acik 1 X 210-230 50
Biftek, orta pismis, 3 cm kalinlikta Tel 1zgara 5 ] 3 15
Dana eti
Dana kizartmasi 1,0 kg aclk 2 O 190-210 100

2,0 kg = 170-190 120
Kuzu eti
Kemiksiz kuzu budu, orta 1,5 kg acik 1 150-170 120

Kiyma
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Et Agirhik Aksesuar ve kap- Yiikseklik Isitmatiri °C cinsinden  Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Dalyan kofte 500 g etten acik 1 x 170-190 70
Sosis
Sosis Tel 1zgara 4 ™ 3 15

Kiimes hayvani

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, igi doldurulmamis, kizartiimaya
hazir kimes hayvanlari i¢in gegerlidir.

Ik énce gdgls tarafi tel 1zgarada alta gelecek sekilde, biitiin
kiimes hayvanini yerlestiriniz. Verilen stirenin %3 kadari
doldugunda ceviriniz.

Hindi sarma kizartmasi veya hindi g6gsu gibi kizartma
parcalarini pisirme slresinin yarisi doldugunda ceviriniz.
Slirenin %4 kadar doldugunda tavuk pargalarini geviriniz.

Ordek veya kaz icin deriyi kanatlarin altina saklayiniz. Béylece
yag akabilir.

Kimes hayvanlari kizartmalari, kizartma slresinin sonuna dogru
Uzerine tereyagl, tuzlu su veya portakal suyu surtlirse daha iyi
kizarir ve daha guzel gértnar.

Dogrudan tel 1zgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
finn tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Boylelikle etten damlayan
su ve yaglar tepsiye akar ve firnn temiz kalr.

Kiimes hayvanlari Agirhk Kap Yerles-  Isitma tipi °C olarak Pisirme siiresi,
tirme sicaklik dakika
seviyesi

Tavugun varisi, 1 ila 4 parca 400 g'lik par- lzgara 2 X 200-220 40-50

calar

Parga tavuk 250 g'lik par- lzgara 2 X 200-220 30-40

calar

Tavugun tamami, 1 ila 4 parca her biri lzgara 2 X 190-210 50-80

1,0 kg

Ordek 1,7 kg Izgara 2 x 180-200 90-100

Kaz 3,0 kg lzgara 2 170-190 110-130

Yavru hindi 3,0 kg lzgara 2 180-200 80-100

2 hindi budu 800 g'lik par- Izgara 2 X 190-210 90-110

calar

Balik klguk bir kap yerlestiriimesi baligin daha sabit durmasini

Balik pargalarini pisirme stresinin %4'i doldugunda geviriniz.

Bitln balidin ¢evrilmesi gerekli degildir. Bitin baldr yuzer
pozisyonda sirtindaki ylzgecleri yukarida kalacak sekilde firina
veriniz. Baligin ortasina kesilmis bir patates veya firina dayanikli

saglar.

Dogrudan tel 1zgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
firnn tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Bdylece damlayan sivi
tepsiye akar ve firn temiz kalir.

Balik Agirhik Aksesuar ve kap- Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
lar sicaklik, 1zgara den siire
kademesi
Balk, bittn her biri yakl. Tel 1zgara 2 ™ 3 20-25
300g
1,0 kg Tel 1izgara 180-200 45-50
1,5 kg Tel 1zgara X 170-190 50-60
Balik pirzolasi, 3 cm kalinlikta Tel 1zgara 3 ™ 2 20-25

Kizartma ve 1zgara ile ilgili 6neriler

Kizartma agirhi@i icin tabloda hicbir bilgi  Uygun agirlik icin verilen bilgiyi seginiz ve slreyi buna uygun sekilde uzatiniz.

yer almamaktadir.

Kizartma isleminin tamamlanip tamam-
lanmadigini anlamak istiyorsunuz.

Et termometresi (yetkili saticidan temin edebilirsiniz) kullaniniz veya "kasik testi“ uygulayi-
niz. Kizartmanin Ustine bir kasikla bastiriniz. Katilasmissa pismistir. Hala yumusaksa
biraz daha bekleyiniz.

Kizartma fazla koyulasti ve kabugunda
kismen yaniklar var.

Slrme seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.

Kizartma iyi gorindyor fakat sos yanmis. Bir sonraki kizartma isleminde daha ufak bir kizartma kabi kullaniniz veya daha fazla sivi

ekleyiniz.

Kizartma iyi gértinlyor fakat sos fazla

acik renkte ve sulu. kullaniniz.

Bir sonraki kizartma isleminde daha buyuk bir kizartma kabi kullaniniz veya daha az sivi

Kizartma suyu kizartmanin Uzerine doki- Bu fiziksel olarak gereklidir ve normaldir. Su buharinin blyUk bir kismi buhar ¢ikisindan

lirken su buhari olusuyor.

sizar. Su buhari sogutucu salterin 6nline veya yakindaki mobilyalar Gzerine yerlesip

yogunlasmis su damlalari olusturabilir.
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Sufleler, Gratenler, Tostlar

Dogrudan tel 1zgara Uzerinde kizartma yapmaniz durumunda,
finn tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz. Firin temiz kalacaktir.

Kaplari daima izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Sufleyi pisirme durumu kaplarin blydklaga ve suflenin
ylksekligine baglidir. Tablolardaki veriler nominal degerlerdir.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitmatirii °C cinsinden Dakika cinsin-
sicakhk den siire

Sufleler

Sufle, tath Sufle kabi o 180-200 40-50

Makarna suflesi Sufle kabi = 210-230 30-40

Graten

Patates graten, ¢ig malzeme, Sufle kabi 2 X 160-180 60-80

maks. 4 cm yUkseklikte

Tost

Tostu Ustten kizartma, 12 adet Tel 1zgara 4 ] 3 5-8

Hazir Grunler
Ambalajdaki dretici bilgilerini dikkate aliniz.

Aksesuari yagli kagit ile kaplayacaksaniz, litfen yagh kagidin bu

sicaklik igin uygun olup olmadigina dikkat ediniz. Kagidin
bUyUkligu kaba uygun olmaldir.

Pisen yemegin lezzeti, kullanilan gidaya baglidir. Onceden
kizarmis ve esit olmayan dlglimler ¢ig Urlinlerde dnceden
mevcut olabilir.

Yemek Aksesuar Yikseklik Isitmatiri °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire

Turta, dondurulmus Firn tepsisi 3 180-200 35-45

Patates kizartmasi Firn tepsisi 3 O 190-210 25-30

Pizza Tel 1zgara 2 ] 200-220 15-20

Pizza Baget Tel 1zgara 2 190-210 15-20

Ozel yemekler

Daha duslk sicakliklarda gevsek mayali hamur gibi kaymakli
yogurtta da basaril olursunuz.

Oncelikle aksesuarlari, asma 1zgaray! veya cekme cubuklarini
pisirme alanindan cikartiniz.

Yogurdun hazirlanmasi

1.1 litre sttl (% 3,5 yag) kaynatiniz, 40 °C'ye sogutunuz.
2.150 g yogdurdu (buzdolabi sicakhgi) karistiriniz.

3.Kaselere veya kuguk kapakl kavanozlara doldurunuz ve stre¢
folyo ile Uzerine kapatiniz.

4. Pisirme alanini belirtilen sekilde énceden isitiniz.

5.Kaseler veya kavanozlar pisirme alaninin zeminine
yerlestiriniz ve belirtilen sekilde hazirlayiniz.

Hamurun mayalanmasi

1. Mayali hamuru alisik oldugunuz sekilde hazirlayiniz, 1siya
dayanikll seramik kaba koyunuz ve Uzerini kapatiniz.

2. Pisirme alanini belirtilen sekilde dnceden isitiniz.

3. Finni kapatiniz ve hamuru mayalanmasi i¢in pisirme alaninda
birakiniz.

Yemek Kaplar Isitma tiirii  Sicakhk Siire
Yogurt Kaseler veya pisirme alaninin ] 100 °C 6n Isitma 15 dak.
kapakll kavanozlar zeminine yerlestiril- Sadece firnn lambasini aginiz 8 saat
mesi
Hamurun mayalanmasi Isiya dayanikli pisirme alaninin O 50 °C 6n 1sitma 5-10 dakika
kabin zeminine yerlestiril- Cihazi kapatiniz ve mayali 20-30 dakika

mesi

hamuru pisirme alanina suri-
ndz
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Buz c6zme

Dondurulmus gida maddesini ambalajindan ¢ikartiniz ve uygun
bir kaba koyarak tel izgaranin Uzerine yerlestiriniz.

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Buz ¢dzilme sireleri, ilgili gida maddesinin tdriine ve miktarina
baghdir.

Klimes hayvanini, gbgus kismi alta gelecek sekilde bir tabagin
Uzerine koyunuz.

Dondurulmus gidalar Aksesuar  Yik- Isitma  °C cinsinden sicaklik
seklik  tard
Ornegin kremali pastalar, tereyad kremali pastalar, gikolata veya Tel 1zgara 2 Isi segme digmesi kapall

seker kaplamali pastalar, meyveler, tavuk, sosis ve et, ekmek ve

sandvi¢c ekmegi, pasta ve diger kek tdrleri

olarak kalr

Kurutma

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz ve onlari
iyice yikayiniz.

Meyve ve sebzeleri, iyice slzlnlz ve kurulayiniz.

Firin tepsisi yerlestirme yuksekligi 4,

Tel 1zgara, yerlestirme yuksekligi 2 seviyesine koyulmaldir.
Firin tepsisine veya tel 1zgaraya yagh kagit veya parsémen
kagidi koyunuz.

Gok sulu sebze ve meyveleri birden fazla ¢eviriniz. Kurutulmus
gidayi kurutmadan hemen sonra kagittan ayiriniz.

Meyve ve yesillik

Yikseklik Isitma tiir

°C cinsinden sicaklik Saat olarak siire

600g Elma dilimleri 2+4 80 yakl.5
800g Armut dilimleri 2+4 80 yakl.8

1,5 kg mirdim erigi veya erik 2+4 80 yakl. 8-10
200 g mutfak baharati, temizlenmis 2+4 B 80 yakl. 112

Konserveleme

Konserveleme icin kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve
diizgin olmalidir. Mimkin oldugunca esit buyUklukte
kavanozlar kullaniniz. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak
kavanozlar igin gegerlidir.

Dikkat!

Daha buyuk ya da yiksek kavanozlar kullanmayiniz. Kapaklar
patlayabilir.

Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz. lyice
yikayiniz.

Tablolarda belirtilen sireler referans degerlerdir. Bu sireler oda
sicaklidina, kavanozlarin sayisina ve kavanoz iceriginin miktari

ve sicakligina goére degisiklik gosterebilir. Ayari degistirmeden

veya kapatmadan dnce, kavanozlarin icinde kabarciklar olusup
olugsmadigini kontrol ediniz.

Hazirlanmasi
1.Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayiniz.

2.Cam kenarlarini siliniz, temiz olmalidir.

3. Her bir kavanozun Uzerine islak plastik halka ve kapak
koyunuz.

4.Kavanozlar kiskaglarla kapatiniz.
Pisirme alanina alti kavanozdan daha fazla kavanoz koymayiniz.

Ayarlama

1. Universal tavay! yerlestirme seviyesi 2'ye itiniz. Kavanozlari
birbirine degmeyecek bigcimde yerlestiriniz.

2. Universal tavaya % litre sicak su (yakl. 80 °C) dékiiniz.
3.Finnin kapisini kapatiniz.

4. Alt 1stmayi (=) ayarlayiniz.

5.Sicakligr 170 - 180 °C'ye getiriniz.

Konserveleme

Meyve
Yaklasik 40 - 50 dakika sonra kisa araliklarla kabarmaya
baslar. Finni kapatiniz.

25 ila 35 dakikalik miteakip 1sitmanin ardindan kavanozlar
pisirme alanindan aliniz. Pisirme alaninda soguma isleminin
uzun surmesi durumunda regel yapilmis meyvenin asitlenmesi
ihtimali yikselmekte ve bakteriler olusabilmektedir.

Bir litrelik kavanozlarda meyve kabarcik olusumundan itiba- Takip eden isi
ren

Elma, frenkizimu ,cilekler kapatiimasi yakl. 25 dakika

Kirazlar, kayisilar, seftaliler, Bektasi Gzimleri kapatiimasi yakl. 30 dakika

Elma puresi, armutlar, erikler kapatiimasi yakl. 35 dakika

Sebze
Kavanozlarda kabarciklar basladiginda, sicaklik 120 -
140 °C'ye geri ayarlanmalidir. Sebzenin tirine gére yakl. 35 -

70 dakika. Bu stre gectikten sonra firini kapatiniz ve muteakip
Isitmadan faydalaniniz.

Sogumus suyu ile bir litrelik kavanozlarda sebze

kabarcik olusumundan itiba-
ren

Takip eden isi

Salataliklar

- yakl. 35 dakika

Kirmizi pancar

yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika

Briksel lahanasi

yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika

Fasulyeler, kivircik lahana, kirmizi lahana

yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika

Bezelye

yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika
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Kavanozlarin c¢ikariimasi

Kavanozlari konserveledikten sonra pisirme alanindan
cikartiniz.

Dikkat!

Sicak kavanozlar soguk veya islak altliklarin tGzerine
koymayiniz. Kavanoz kapaklari sigrayabilir.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid

Akrilamid her seyden once, 6rn. patates cipsi, patates
kizartmasi, kizarmis ekmek, sandvi¢ ekmegi, ekmek veya
hassas pismis besinler (biskuviler, kurabiye, sekil verilmis

biskuviler) gibi ylksek sicaklikta hazirlanmis tahil ve patates
Urtnlerinde olusur.

Yemeklerin az akrilamid uretecek sekilde hazirlanmasini saglayacak oneriler

Genel Pisirme slrelerini mimkun oldukga kisa tutunuz.
Yemeklerin altin renginde kizarmasina, yanmamasina dikkat ediniz.
Buyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid icerir.
Pigirme Ust/Alt 1sitma ile maks. 200 °C.
3D sicak hava veya sicak hava ile maks.180 °C.
Kurabiye Ust/Alt 1sitma ile maks. 190 °C.

3D sicak hava veya sicak hava ile maks.170 °C.
Yumurta ya da yumurta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Firinda kizarmis patates
en az 400 g pisiriniz

Esit sekilde ve tek katli olarak tepsiye dagitiniz. Patateslerin kurumamasi icin tepsi basina

Test yemekleri

Bu tablolar, ¢esitli cihazlarin kontrol edilmesini ve denenmesini
kolaylastirmak amaciyla kontrol enstitlleri icin hazirlanmustir.

EN 50304/EN 60350 (2009) veya IEC 60350 uyarinca.
Pisirme

Ustl kapali elmali pasta icin koyu renkli kelepceli kek
kaliplarinin yerini degistirip yan yana yerlestiriniz.

Kelepgeli metal kek kalibr iginde pasta:

Ust/Alt 1sitma (= ile seviye 1'de pisiriniz. Tel 1zgara yerine firin
tepsisi kullaniniz ve kelepgeli kek kaliplarini bunun Uzerine
yerlestiriniz.

Yemek Aksesuar ve kaplar Yiikseklik Isitmatirii °C cinsinden Dakika cinsin-
sicaklik den siire
Kuru pasta Firin tepsisi = 150-170 20-30
Small cakes, 20 adet Firin tepsisi o 160-180 20-30
Sulu bisk(vi Tel 1zgara Uzerinde acgillan 2 O 160-180 30-40
kasnak kalip
Ustt kapall elmali pasta Tel 1zgara + 2 kelepgeli 1 o 190-210 70-80
kek kalibi @ 20 cm
Izgara
Yiyecekleri dogrudan tel 1izgara Uzerine yerlestirirseniz firin
tepsisini ek olarak yerlestirme seviyesi 1'e suriniz. Boylece
damlayan sivi tepsiye akar ve firin temiz kalir.
Yemek Aksesuar ve kaplar Yikseklik Isitma tiirli  lzgara kade- Dakika cinsin-
mesi den siire
Tost kizartma Tel 1zgara 5 ] 3 1-2
10 dakika 6n Isitma
Dana etli sandvig, 12 parca* Tel 1zgara + firin tepsisi 4 ™ 3 25-30

On Isitma yapmayiniz

* Sirenin % kadari doldugunda geviriniz
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Bonee noapobHyto MHMOPMaLMIO O MPOAYKLUMK, MPUHAANEXHOCTAX,
3anacHsbIX YacTax u cnyxbe cepamnca MOXHO HalTK Ha
ohuumnansHom cante www.bosch-home.com un Ha caiiTe nHTEpHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

/\ BaxHble npaBuna TeXHMKU 6e3onacHOCTH

BHUMAaTEIbHO NpounTante AaHHoe
pykoBoacTBO. OHO NMOMOXET BaM HayunTbCA
NpasuIbLHO 1 ©6e30MnacHO Nosb30BaThCA
npuéopom. CoxpaHalTe PYKOBOACTBO MO
aKcnyataumm n MHCTPYKLMIO MO MOHTaXy
ONA Ja/bHeNLero UcrnonsL3oBaHna uan aasa
nepenayv HOBOMY BnafesibLyy.

[laHHOe pyKOBOACTBO AEMCTBUTE/IbHO TOJSIbKO
B TOM C/lyyae, ecnm Ha npuoope ykasaHo
yC/IOBHOE 0003HAUEHNe COOTBETCTBYIOLLEN
cTpaHbl. Ecnm o6osHaueHne cTpaHbl Ha
npndope OTCYTCTBYET, CeayeT UCMOb30BaThb
PYKOBO/CTBO MO MOHTaxy, codepxallee
HeoOxoanMyto AnAa nepeHacTponkn npundopa

NHOPMaLMIO 00 YCNOBUAX MOAK/TOYEHNA,
NENCTBUTENbHBIX B COOTBETCTBYIOLLEN CTPaHE.

KaTeropusa npubopa: kateropud 1

Pacnakyrite n ocmotpute npundop. He
nogkatoyante npndop, ecan oH Obin
NoBpPEXJeH BO BpeMA TPAaHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npudopa 1 nepeHacTponky Ha
APYyron Bua rasa [o/KeH Npon3BoanNTb
TOJIbKO KBa/IMMULMPOBAHHLIN CNeunaamncT.
MoakntoueHne npudopa (NoAKMoUYEHNEe K
3/1EKTPOCETU U rasy) AOSIKHO
OCYLLECTB/IATLCA B COOTBETCTBUN C
PYKOBOLACTBOM MO 3KCMyaraunum 1 MOHTaxy.
HenpasuabHOE NOAKIIOYEHNE N HACTPOMKA
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MOTYT MPUBECTU K ONaCHbIM CUTyauUMAM ©
3HaYUTENbHLIM NoBpeXxaeHnam npundopa. B
JlaHHOM CJlyyae npousBoanTens npudopa He
Hec&T OTBETCTBEHHOCTW. [[apaHTnA Ha Npudop
TepAeT cuny.

BHumaHue:[JaHHbI Npndop npegHasHaueH
NCKOUNTENTbHO A1A NPUrOTOBNEHNUA MALLN.
3anpeLleHo ncnosib3oBaTh NpMdop ¢ APYron
LieNbto, HanpuMmep, ana odorpesa
NoMeLLeHnA.

[aHHbIM Npubop npeaHasHayeH ana
MCMNOL30BaHNA Ha BbicoTe He Bonee 2000 m
Ha/Z YPOBHEM MOPA.

BHumaHue:/Icnonb3oBaHne ra3oBon NanThbl
NPMBOANT K MOBbILIEHWIO TEMMNEPATYPhbl U
B/I@XXHOCTM B NoMeLleHunu. [Npu skcnayaTaumm
npudopa cneayer od6paTnTb ocodboe
BHMMaAHME Ha XOPOLLYO BEHTUNALMIO
NOMELLEHNA; HE 3aKPbIBATb ECTECTBEHHbIE
BEHTUIALMOHHBLIE OTBEPCTUA UK
MCNOb30BaThb CheLmnasbHble
BEHTUNALIMOHHbBIE YCTPONCTBA (Hanpumep,
BbITAXKY Hand NanNTon).

Mo UHTEHCUMBHOM 1 AONTOBPEMEHHOM
MCMOo/Ib30BaHUM Npnudopa MoxeT
notpe®oBaThCA JOMNONHUTEbHAA BEHTUAALMA,
B 9TOM CJ/lyyae MOXHO OTKPbITb OKHO WU
BK/IIOUUTL CreLvasibHoe BEeHTUIALMOHHOEe
YCTPOWCTBO Ha Bosiee BbICOKYIO MOLLHOCTb.

OT0T NpKbOpP He NpeaHasHayeH anq
aKcnayataumm ¢ BHELWHUM TaiMepoM Unu
NUCTaHLMOHHbLIM YrpaB/ieHUEM.

He ncnonb3ynte Henoaxoaawmne 3allnTHbIe
PELWETKN UAN OETCKNE PELLETKMU
6e30MacHOCTN. OTO MOXET NPUBECTU K
HecuyaCcTHOMY Cydato.

Hetn no 8 net, nmua ¢ orpaHuYeHHbIMU
PU3NYECKUMU, YMCTBEHHBIMI U
NCUXUYECKMMWN BO3SMOXHOCTAMM, a TaKXe
nmua, He obnaparolme 4oCTaTouHbIMN
3HaHWAMK O Npudope, MOryT NCMNO/Ib30BaTb
npuOop TOMILKO MO NMPUCMOTPOM UL,
OTBECTBEHHbIX 3a UX 6e30nacHOCTb, UK
nocne noapoOHOro NHCTPYKTaxXa U
OCO3HaHMA BCEX OMNacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnayaraumen npudopa.

[leTAM He paspeluaeTca urpatb ¢ NpuOopoM.
OuuncTtka n obcnyxmnsaHme npudopa He
JIO/IXHbl MPON3BOANTLCA AETbMU, 3TO
LIONYCTUMO, TO/IbKO €CN OHK cTaple 15 net
N NX KOHTPOJIMPYIOT B3POCbIE.

He ponyckaunTte geten mnaguwe 8 net K
npudopy 1 ero ceTeBomy NpoBoay.

Bcerna cneante 3a NpaBU/IbHOCTHIO
YCTAHOBKW NMpUHAANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onucaHne rnpuHamiexHoCcTen B
PYKOBOACTBE MO aKcnayarauunm.
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OnacHocTb Bo3ropaHua!

3-3a CTpyn BO3ayxa, MPOHMKatoLen B
npnoop Npu OTKPbIBaHWM ABepLbl, Oymara
LA BbINMEYKN MOXET MOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBaTeNIbHOro 3/1eMeHTa U BCIbIXHYTb.
Mpu NnpeaBapuTebHOM pas3orpese
o6a3artesibHO 3akpennante dymary an1a
BbIMNEYKWN B NPUHAANEXHOCTAX. Hanpumep,
NOCTaBbTE Ha HEE KACTPIOIO WUn DOpMy
N8 BbinekaHua. Micnonbayinte Bymary ana
BbINEUKM HYXXHOrO pasmepa, oHa He AO/KHa
BLICTYNaTh 3a KpadA NpUHaaIEeXHOCTEN.

JlerkoBocnnameHaAoWwmeca npeameThl,
XpaHaLwWwmeca B B yXOBOM LiKady, MoryT
BOCM/IaMEHNTbCA. He XpaHuTe B JyXOBOM
lKady nerkoBocniameHatowmnecna
npeamMmeTsl. He oTkpbiBanTe ABEPLY
npuoopa, ecnu BHyTpKn npudopa
oBpaszoBasica AbiM. Beikntounte npuodop,
BbIHbTE BWJ/IKY U3 PO3ETKU UM OTKIOUUTE
npenoxpaxuTtesns B 6/10Ke
npenoxpanutenen. lNepekponte nogavy
rasa.

[‘opAYee pacTUTenlbHOE Mac/io UK XNp
NErKO BOCM/IaMeHAtTCA. He octaBnante
6es3 npucMoTpa ropayee Macnio Un Xup.
Hukoraa He TywnTte OroHb BOAOMW.
Bhikntounte KoOHPOpPKY. [1namAa MOXXHO
OCTOPOXXHO NOracuTb KPbILLIKOWN,
nnamAracALMM rMoKpbIBasIOM W/n
noAoOHbLIMK MpeamMeTamu.

KOHMOPKM OUEHb CUIbHO HarpeBaroTCA.
Hwnkoraa He knaaute Nerko
BOCMN/IaMEHAOLLMECA NpeaMETbl Ha
BapOYHYIO naHesib. He cknaasiBante
npeaMeThl Ha BAPOYHYHO NaHEeNb.

Mpunbop CUALHO HarpeBaeTCcA N MOXET
cTartb NPUYMHOW BO3ropaHunA
JIErKOBOCM/IaMEHAOLWNXCA MaTtepnanos. He
XpaHuTe 1 He Nonb3ynTeck BON3N Nnpudopa
WA Mo HUM JIErKOBOCM/IaMeHALWNMUCA
npeaMetTaMmu (Hanpumep aspo30/1bHbIMU
pacnbiIMTENAMM, YNCTAWNMM CPEACTBAMMN).
He xpaHute B 1M Ha OyxXOBOM LiKady
NIErKOBOCMN/IaMEHAOLWNECA NMPEOMETbI.

BkntouéHHaa rasoBaA KOHPOpPKa, ecnm Ha
Hen He ycTaHOBNeHa nocyaa, Npou3BoanT
oyeHb MHoro Tenna. MNpubdop u
pacnonoXeHHaa Hag HUM BbITAXKa MOryT
ObITb NOBPEXAEHbI NN BOCMIAMEHUTLCA.
YacTnuku xunpa B GUNLTPE BbITAXKM MOTYT
BOCM/1aMeHNTLCA. BktouanTe ra3oByto
KOHMOPKY TONMbKO MPWN YCTaHOBNEHHOW
nocyune.

3aaHAanA cTeHka npudopa CUNbHO
HarpeBaeTcA. TO MOXET NPUBECTU K
NoBPEXAEHNO NPOBOAOB U TPYO.
FasonoasoaALme TpyObl 1
9/1EKTPOMNPOBOAKA HE [OSIXKHbI



conpukacaTbCcA C 3aaHen NoBepPXHOCTHIO
npuodopa.

He knaaute Ha KOHPOPKK
BOCM/IaMeHAoWmneca NpeameTsbl U He
XpaHute 1x B padouen kamepe. He
OTKpbIBaTe ABEpLy Npudopa, ecnm BHyTPH
npudopa obpasoBanca AbiM. Beikntounte
npudop. OTcoeanHuTe Npndop oT
91EKTPOCETU UNN BbIK/HOUUTE
COOTBETCTBYIOLNA NpeaoxpaHnTe b B 6/10Ke
npenoxpanutenen. lNepekponte nogavy
rasa.

[TOBEPXHOCTN LIOKO/IbHOIO BbIABUXHOIO
ALMKA MOMYT CUNBHO HarpeTbeA. B
BbIABVMXXHOM ALUMKE MOXHO XPaHWUTb TO/IbKO
crneunanbHble NpuHaaNexXHoCTn ana
AyXOBOro wkadga. 3anpellaerca xpaHuTb B
BbIABM)XHOM ALLMKE
NerkoBocnaamMmeHsaowmneca NnpeameTs! 1
roptoyme BelecTsa.

OnacHocTb oxora!

Mprbop CTaHOBUTCA OYEHb ropayYMM. He
npuKacamTecb K ropavnM BHYTPEHHUM
NoBepxXHOCTAM npudopa nnn
HarpesaTeNbHbIM dnemMeHTaM. Beerna
naBawnte npudopy ocTbiTb. He nossonsarTe
OeTAM NnoaxoanTb 6M3KO K ropAadyemy
npuodopy.

[MpuHaOonexHoOCTN Unn nocyna OYeHb
ropaune. YtoObl M3BEYL FOPAYYIO NOCYAY
A NPUHAANEXHOCTUN M3 padoyel KaMepsl,
BCeraa NUCnosb3ymnte npuxsaTku.

Mapbl cnupTa B ropayern padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
6ntoa, B KOTOPbLIX MCMONL3YIOTCA HAMUTKY C
BbICOKMM COAEPXaHnem cnupTa.
[o6asnante B 6/1t040a TO/bKO HEOObLLOE
KOJIMUECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
coagepxaHmem cnvpta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTE ABepLly npudopa.

KOoHMOPKM 1 cocegHne 4yacTn BapOYHON
naHenn (B 0COBEHHOCTN pamMKa) CUIbHO
HarpesatoTcA. He npukacantecs K
pacKasieHHbIM MOBEPXHOCTAM. He
noanyckamte geten 6n3KO.

B npouecce akcnnyaTtaumm noBepxHOCTH
npubopa HarpesatoTca. He kacanTech
ropAYnx nosepxHocrten. Cnegute, UutoObl
JEeTV He noaxoannu 61nsKo K nauTe.

[MycTaA KyxoHHaA nocyaa, yCTaHOB/MIEHHanA
Ha rasoBYyO rOpesKy, CTaHOBUTCA OYEHb

ropayen. Hukoraa He yctaHaBnmBamnTe Ha
KOHMOPKY MyCTYO nocyay.

Bo Bpema padoTbl npnbop CUIbHO
HarpeBaeTca . [lepen ouncTkon garte
Npnoopy OCTbITh.

BHumaHue: getann npudopa MOryT CUIbLHO
HarpeTbcA NPy MCnobL3oBaHnK Npudopa B
pexume rpuna. He paspeluante MasieHbKUM
AeTAM noaxoanTtb 613Ko K npudopy.

Ecnn 6annoH co CXMXKEHHbIM rasoMm
HaxoaUTCA He B BEPTUKA/IbHOM MOMOXEHUU,
TO CXWKEHHbIM nponaH-0yTaH MoxeT
nonacTb B Npuoop. Mpu 3TOM 13 ropesiok
MOXET BblpBaTLCA CU/IbHOE MaamAa.
HekoTtopble yacti npudopa MoryTt
NOBPEANTLCA N CO BDEMEHEM CTaTb
HerepMeTUYHbIMIN 13-3a
HEKOHTPO/IMPYEMOro BbixoAa rasa, uto
MOXET MPUBECTU K oxoram. [epxuTe
Oa/1INIOHbI CO CXMXXEHHbIM rasoM Bceraa B
BEPTUKA/IbHOM TMOSTOXEHUN.

OnacHocTb ownapuBaHua!

B npouecce akcnayatauum OTKPbITbie A1
[focTyna agetanv npuéopa CuibHO
HarpesatoTcA. He npukacariTtech K
packaneHHbIM aetanam. He noagnyckavire
neten 6n13ko K npuoopy.

N3 oTKpbITOM ABEpLbLl Nprdopa MOXeT
BbipBaThCA ropA4Ynin nap. OCTOPOXKHO
OTKpoWTe ABepLy npudopa. He nossonanTe
AeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropAYeEMy
npuoéopy.

Mpn ncnonb3oBaHuUK BoAbl B padoueli
KaMepe MOXeT 0OpasoBaThCA ropaYmni
BOAAHOM nap. 3anpelwaeTca HaamBaTtb BOAY
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTekn0 ABepubl npudopa
MOXXET TPECHYTb. He ncrnonbayinte ckpedku
[U1A CTEKNa, a Takxe eakune n abpasnsHbie
yncTALLME CpeacTsa.

[Mpy HeKBaANNPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb NCTOYHUKOM
onacHocTw. JltoBble peMOHTHble padoThl U
3aMeHa rasonoaBoAALMX TPyO nam
SNEKTPONPOBOAKN AO/IXKHbI BbIMONHATLCA
TONBLKO CcneunanncTamm CEpPBUCHON CyXObl,
npoLleawnMm cneunanbHoe odyyeHue.
Ecnn npnbop HencnpaseH, OTKAUNUTE
npenoxpaHuTesb B 610Ke NpeaoxpaHnTenei
W BbIHBTE BUJIKY CETEBOIrO NpoBoAa N3
PO3ETKN 1 MEPEKPONTE Nogavy rasa.
BbI3oBUTE cneunanmcta CepPBUCHOWN
CNy>XObl.

HewncnpaBHOCTN 1Uv NOBpeXaeHuA
npnoopa onacHbl. HMkorga He BkAovanTe
HeuncnpasHbIM Npudop. OTKIUNTE
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npenoxpaHuTesb B O/10Ke NpeaoxpaHnTesnen

NN BbIHbTE N3 PO3ETKN CETEBOW LUHYP.
[lepekponTe nogavy rasa. Beizosute
cneunanmcTa CepBUCHOM CyXObl.

KacTptonm Henoaxoaawmx pa3mepos,
NOBPEXAEHHbBIE WU HEMPABU/IbHO
NoCTaB/IeHHblE KACTPIO/IM MOTyT CTaTb
npuunHon Tpasm. CobntoganTe ykasaHus,
Kacatowmneca KyxXOHHOW Mocyabl.

BHumaHue: Ot xapa CTek/IAHHAA KpbllKa
npudopa MOXET TPECHYTb. [pexae uem
HaKpPbITb NPUOOP CTEKNAHHOWN KPbILLIKOW,
BbIK/IIOUNTE BCE KOHMOPKK. NogoxanTte 40
NMOJIHOrO OCTbIBAHWUA MNUTHI.

Mpexae Yem OTKPbITb BEPXHIOK KPbILLKY
npuodopa, odoTpUTE €€ TPAMOUKON OT
CNyYanHbIX 3arpAsHEHUN.

Ecnv npnbop He 3akpennéH Ha LoKose, OH
MOXET COCKOJIb3HYTb C Hero. Mpubop
JIO/MKeH OblTb HAAEXHO 3aKpPernnéH Ha
LloKoe.

[MeTnu aBepubl Npndopa NOABUMXKHBLI NPU
OTKPbIBAHUWN N 3aKpblBaHWUW ABEPLIbI, Bbl
MOXETe 3allemMnTs cedbe nanbubl. He
JoTparvBanTech A0 yyacTka, rae HaxoaAarcA
neTn.
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OnacHoOCTb ONpoK1AbIBaHUA!

MpeaynpexaeHue: YtoObLl Npnodop He
OMNPOKWHY/ICA, HYXXHO YCTaHOBUTb
cneumnanbHyto 3amnTy. CM. MHCTPYKUUK NO
MOHTaXXYy.

OnacHocTb yaapa TOKom!

" [1pn HekBaNIMPULNPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
onacHoOCTU.[103TOMY PEMOHT A0/IHKEH
NPON3BOANUTLCA TOMILKO CMELNANNCTOM
CEepBUCHOM CNY)Obl, NPoLLeaLWnMm
cneumnansHoe obyyeHne.Ecnm npnbop
HencrnpaseH, BbIHbTE BUMIKY N3 POIETKN NN
OTK/ItOUMTE NMpeaoxpaHuTeb B 610Ke
npenoxpanutenein. BeisoBute crneunanmcra
CEPBUCHOM CTyXObl.

" [Mpu cunbHOM Harpese npudopa n3onauma
kabena MoXeT pacnnasuteca. Cneante 3a
TeM, YToObl Kabenb He conpukacasnca c
FOPAYMMKN YaCTAMWN SN1EKTPONPUOOPOB.

= [poHuKatloLwan Bnara MOXeT NPuUBECTU K
yaapy 971eKTpUYecknMm Tokom. He
NCMONb3YNTE OUNCTUTE b BBICOKOTO
JAB/IeHNA UM NapOoCTPYMHbIE OUMCTUTENN.

" [Mpu 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yUnTblBaMTE TO, UTO KOHTAKThI B NaTpoHe
HaxoAATcA noa HanpsxeHuem. Nepen
CMEHOW 1TaMMNOYKMN BbIHbTE BUIKY CETEBOrO
kKabena n3 po3eTKu UIN OTKIHUUTE
npenoxpaxuTesnbs B 6/10Ke
npeaoxpaHuTenen.

= HencnpaBHbIn Npnoop MOXeT ObiTb
NPUYMHOWN MOpaXeHua ToKkoM. Hukorga He
BK/ItOYanTe HencnpasHbIi Npudop. BbiHbTe
N3 POIETKN BUIKY CETEBOIro NPoBOAA UK
BbIK/IOUNTE NpeaoxpaHuTens B 6/10ke
npenoxpaHutenein. BeisoBute crneunanmcra
CEPBUCHOM CTyXObl.




MpuurHbI NnoBpeaAeHUN

BapouHasa naHenb

BHumaHue!

m Bknouante KOHDOPKK, TOIbKO KOraa Ha HUX yCTaHoBeHa
nocyaa. He HarpeBsanTe NycTble KacTPHO/IN UM CKOBOPOAbI. Tak
MOXXHO MOBPEANUTL UX AHO.

= VIcnonb3yinte KacTptoan U CKOBOPOAKM TO/IbKO C POBHOM HKHEN
NMOBEPXHOCTbIO.

m CTaBbTe KacTproan U CKOBOPOAbI MO LEHTPY KOHMOPKMU. Taknm
06pas3oM Ten/o OT NaameHn ONTUMa/ILHO HarpeeT JHO KaCTPou
W CKOBOPObl. PYKOATKA WM PYUKM KacTPIOAN He noBpeaArcs,
a Takxe OyaeT AOCTUIHYT BbICOKUIN YPOBEHb SKOHOMUM SHEPTUN.

m Y6eautech B TOM, YTO ra3oBble rOPESIKN YNCTbIE U CyXMe.
[ThamepaccekaTesib 1 KpbIlKa ropesikn A0/HKHbI HaxoanTbCA
TOYHO Ha CBOWX MeCTax.

m [lpocneanTe 3a Tewm, yTOOHI npwn skcnayartaunn nantbl BEpPXHAA
KpbllKa Oblna OTKpbITA.

MNMoBpemaeHUa ayxoBoro wKada

BHumaHue!

m [NpuHaanexHocTw, hosnbra, neprameHTHas Gymara wam nocyaa Ha
[He padoueit Kamepbl: He CTaBbTe NPUHAANEXHOCTN Ha JHO
padouelt kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyelt Kamepsbl
onbrort NtoBOro BMAA UM NeprameHTHon Bymaroii. He ctasbTe
nocyay Ha OHO padoueit Kamepsl, eC/n ycTaHOBNeHa
Temneparypa Bbile 50 °C. 310 NpuBeaST K U3NULLIHEN
akkymynaummn Tenna. Bpema BbinekaHua uan xapexus oynet
HapyLeHo, YTO NPUBEAET K MNOBPEXAEHMIO SMasn.

= Bopa B ropadel kamepe: 3anpeulaetca HaameaTtb Boay B
ropAuyto padouyto Kamepy. STO MOXET NMPUBECTU K

oOpasoBaHuio Napa. B pesynstare UsMeHeHna TemnepaTypsl
BO3MOXXHO MOBPEXAEHUE IMaN.

= BnaxHble NpoayKThbl: He AEPXUTE BAAXHbIE NPOAYKThI B 3aKPbITOM
paboueil Kamepe B TeUYeHNe OANTENbHOrO BPEMEHU. ITO MOXKeT
NPUBECTN K NOBPEXIEHUIO dMasn.

m COoK OT (DPYKTOB: MPU BbINEKAHWUN COUHBIX (PPYKTOBLIX MMPOroB He
3anoNHANTe NPOTUBEHb LieMKoM. Cok OT hpykToB OyaeT cTekaTb
C MPOTWBHA 1 OCTaBNATb NATHA, KOTOPbLIE OyAeT NPaKTUYecKu
HEBO3MOXHO yaanunTb. ICnonb3yinTe No BOSMOXHOCTM Bonee
rNyBOKWiA YHUBEPCAbHBIA NPOTUBEHb.

m OxnaxpeHve npubdopa ¢ OTKPLITON ABEPLE: He ocTaBnanTe
npunbop oCTbIBaTb C OTKPLITONM ABepuen. Jaxe ecnv asepua
npuéopa OyaeTt NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NMPUBECTN K NMOBPEXOSHWIO hacanos coceaHen medenw.

m CUNbHO 3arpA3HEH YNAOTHUTENb ABEPLbI: NMPU CUIBHOM
sarpAsHeHUn ynaoTHUTeNA Asepua npudopa nepecTagt
HOPMa/IbHO 3aKPbLIBATLCA. DTO MOXET NMPUBECTU K MOBPEXAEHNIO
NMOBEPXHOCTM Npuneratoulen kK npudopy medenn. Cneante 3a
UYNCTOTON YNAOTHUTENA ABEPLIbI.

m Vicnonb3oBaHue AsepLsl Nprdopa B KauecTBe cuaeHbA Un
MOJKU: HE CaMTECh U HUYEro He CTaBbTe Ha ABepLy npudopa.
He cTasbTe nocyay v NPUHAANEXHOCTU Ha ABepLly.

m YcTaHoBKa NpuHadnexHocTelr: B 3aBUCUMOCTM OT Tina npubdopa
NPUHAONEXHOCTU MOTyT nouapanaTts CTEKI0 ABepLbl Npudopa
npv eé 3akpblBaHUW. Beceraa yctaHaBnmeanTe NpUHaanNeXHocTv B
padouyto kamepy Ao yrnopa.

m MepewmelleHne npudopa: He nepeasuraite NPUOOP 3a PyuKy
[BepLbl. Pyuka aBepubl He paccunTaHa Ha Bec npubopa v MoXeT
comartbcA.

I'Iospem.qel-mn BblABUXHOIO LOKOJIbHOIO
ALUKa
BHumaHue!

He knagute ropaune npeameTbl B BbIABMKHOM LIOKONbHbLIN ALLKK.
OTO MOXET ero nNoBpeanTb.

MoHTaX, nogKno4YeHue K ra3y v 3JIeKTpoceTu

MogKknrouyeHue rasa

HOLlKI'HOquI/Ie NOJ/HDKHO OCYLWEeCTBAATLCA TO/IbKO crneunasnctom C
NIOMYCKOM WA NNLEH3MPOBaHHLIM COTPYAHUKOM CEPBUCHON
cny0bl B COOTBETCTBUM C YKasaHUAMU JaHHLIMW B pasaene
«[loagkntoyeHre raza n nepexon Ha APyrowv Bua rasas.

Ana JNIMY4eH3npoBaHHOIo cneynanucTa Unu cepBMCHOﬁ Cﬂy)'Ksbl

BHumaHue!

m HeoOxoavmble yCnoBmA AnA YyCTaHOBKM AaHHOro npuéopa
yKasaHbl Ha TUNoBOW Tabnuke Ha 3a4Heln cTeHke npubopa. Bug
rasa, HeoOXoaUMbIV ANA 3KCnyaTaunm gaHHoro npuéopa
OTMEYEH 3BEe3A04KON ().

m Mepen ycTaHoBKOWM npubopa NpoBepbTe, Kakon BUA rasa v nof
KakUM AaBfeHWeM HaxoaMTCA B ra3opacnpene/MTesnlsHon ceTtm
Ballero goma v yéeamtech, UTo HaCTPOMKKN AaHHOMO npudopa
COOTBETCTBYIOT 3TUM napameTpam. Ecnm HacTpoliku npudopa
HY)XHO M3MEHWTb, CNeayiTe yKkasaHuAM B pasaene
«[odkntoueHne rasa 1 nepexon Ha Apyron Bua rasa.

m 9701 I'IDMC)OD He NoAK/MOYEH K OTBOAY AbIMOBLIX Ma30B. OH
[O/MKEH ObITb NMOAK/IOUEH B COOTBETCTBUM C npeanncaHnAamMm no

MOHTaXy ¥ BBEEH B aKcrnyataumto. He noakntoyarite npudop K
asimoxoay. JomkHbl ObiTb COBNOAEHBI BCE HOPMbI BEHTUAALIMK.

m [NogkntoueHne rasa AO/MKHO OCYLLECTBAATLCA CTALMOHAPHO (T. €.
HEe Yepes BPEMEHHbIENOAK/IOUEHNA) UK Yepes CrieUnasbHbIN
6e30nacHbIi rasoBbIf LWAAHT.

m Ecnu ncnonbayetcA 6e30MnacHblii ragosslii WnaHr, yoeamTech Yto
OH He 3allemneH 1 He caasneH. LLinaHr He nomxkeH
conpukacaTbCA C ropAYei NOBePXHOCTbIO.

m [azonoaBoasume TpyObl (razoBana Tpyda v 6e3onacHsblii
rasoBbIi W/IaHr) MOTYT ObITh MOAK/OYEHbI C MPAaBOW UK C NEBOW
CTOPOHbI Npudopa. CoeanHeHne A0NXKHO UMETb NIErko
NOCTYMNHbIV 3amnopHbIA KpaH.

MpaBuna TexHUKM 6esonacHOCTH

HoMuHanbHbIe 3HaYeHVA OaBaeHnA Npu sKenayataumn npuoéopa
COCTaBNAT

ansa npupoaxoro rasa (G20) — 20 m6ap, A1A CKMKEHHOro rasa
(G30) — 30 mbap, ana cxmkeHHoro rasa (G31) — 37 mbap.
Cobntoaalite ykasaHHble 3Ha4YeHWUA AaBIeHWA NPW SKCrIyaTaumm
npudopa. Bce gaHHble Ha Tnoson Tadnnuyke npudopa NPUBOAATCA
C YUYETOM BblleyKasaHHbIX 3HaUeHWin JasneHunsa. NpounssoanTens He
HeceT OTBETCTBEHHOCTW 3a MOCNEACTBUA WM PUCK, CBA3AHHbIE C
akcnnyataumen npudéopa ¢ HegONyCTUMbIMU 3HAUEHNAMM
[aBneHus.
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A HecooTBeTcTBYylOLLEE AaBNEeHUe ra3a B
rasopacnpeaenuTenbHon ceTu!

Ecnn naBnexve rasa ana npupoaHoro rasa (G20) Bbille Yem

25 mBap, anAa cxuxkeHHoro rasa (G30) Beiwe yem 36 mbap, AnA
oXmkeHHoro rasa (G31) Bellwe 45 mOap, B Lenax 6e30nacHoOCTH
yCTaHOBUTE Ha NPMBOP NOAXOAALLMIA PEryATOp AaB/eHus rasa.
MoakntoueHve, TexodCcnyxnBaHne 1 HacTpoiika perynaropa
NaBneHna rasa [o/HKHbI BbINONHATLCA KBATMMULNPOBAHHbLIM
CcneunanncToM, MMeLLMM Ha 3TO paspelleHne. Ecnm Bbl He
3HaeTe, Kakoe AaBfeHne B rasopacnpenennTesibHolM CETV B BalEM
[IOMe, YTOYHUTE ero B MECTHOW ra3oBow ciyxoe.

HeucnpaBHOCTH ra3onpoBOoAKK/ 3anax rasa

Ecnn Bbl NOYyBCTBOBa/IM 3anax ras3a uin 3ametunin HencrnpaBHOCTb

Ha rasonposoaa, HyXHO

B Cpasy e NepeKpbiTb nogavy rasa wiv 3akpblTb BEHTUIb
razoBoro GannoHa

m Cpagy 3atywnTb OTKprTbII7I OrOHb 1 NOTYWMUTb CUrapeThl

W BbIKTKOUYNTb STIEKTPpUYECKne r|p|/|60pb|, B TOM yuncne namnsbl

B OTKPbITb OKHa 1 XOpOLWO NpPoOBETPUTb NOMELLEHNE

B NMO3BOHUTbL B CEPBUCHYIO NN Fa30BYHO cny>|<6y.

MepemelueHue npubopa 3a rasonoasoaALLUE
TPpyObl UNK 32 pyuKy ABepLUbl

He nepepasuraiite npudop, AepxXach 3a razonoasoaallne Tpyosl,
Tak Kak B 9TOM C/lyyae MOXHO 1x nospeanTb. OnacHOCTb YTEUKM
rasal He nepensurante npnoop, Aepxach 3a pyyky ABEPLIbl, MOXHO
NnoBpeanTb PYUKY U ABEPHbLIE MNETAN.

MoaknroueHue K AJIeKTpoCceTU

BHumaHue!

m [loBepbTe yCcTaHOBKY npubopa crneumanncrtaMm CepBUCHOM
cnyx0bl. na noakntoueHnsa HeoOxoanMo Hanmnumne
npegoxpanutena Ha 16 A. Mpubop paccuntaH Ha HanpaAXeHue
anekTpocetn 220-240 B.

m [pn nageHnn HanpaxeHuAa anektTpoceTn Hxe 180 B nepectaér
DYHKLMOHNPOBATbL 9NEKTPUUECKUIA NOOXKNT.

= Ha HencnpaBHOCTK, BO3HUKLIME N3-32 HEMPABWU/ILHOTO
noaknto4yeHnAa npméopa, rapaHTnAa He pacnpoCcTpaHAETCA.

m [1nA 3ameHbl NOBPEX/AEHHOro ceTeBoro kadens obpaTnTech K
N3roTOBUTESIO, B €0 CEPBUCHYIO CNYXOy Uin K
KBaNMMOUUMPOBAHHOMY 3/1EKTPUKY.

Jnsa cepBUCHOM cRyHOGbI

BHumaHue!

m [pubop cneayeT NoAKMOYATL B COOTBETCTBUM C NapamMeTpamu,
yKasaHHbIMIU Ha TUMOBOW TabAnUKe.

= [NoakntoueHne K 9N1eKTPOCETH AO/MKHO OblTh BbIMNOSHEHO B
COOTBETCTBUM C JENCTBYIOWMMI Npeanncannamu. PoseTka
[0/MKHa ObITh N1ErKOAOCTYMHA, YTOOLI NPMOOP B Cryyae
HEeoOXOANMOCTN MOXHO OblI0 OLICTPO OTKOUUTL OT
9N1EKTPOCETU.

m [lonkeH BbITb YCTaHOB/1EH BbIK/ltOYaTE/ b C PA3MblKaHMEM BCEX
NoKOCOB.

® Hvikoraa He UCnonb3ynTe yaIMHUTENN U TPONRHUKN.

m B uensax 6esonacHocTy paspeluaeTcsa noakatoyaTb 3T0T Npuodop
TO/IbKO K 9/1EKTPUYECKOI CeTn ¢ 3asemMeHnem. Ecnm poseTka ¢
3a3eM/IeHeM He COOTBETCTBYET NnpeanucaHnam, saluTa ot
NOPaXXeHNA SNEKTPUUYECKMM TOKOM HE rapaHTUpyeTCA.

m [1nA nookntoueHus npuéopa cnenyet Mcnosb3oBats kadesb
muna H 05 W-F unu apyroi aHanornyHbiin kadesnb.
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YcTaHOBKa NnuThbl B TOPU3OHTAJIbLHOM
NONMOXEeHUHU

YcTaHoBuUTe NANTy NPAMO Ha MNoJ.

1. BbIABUHLTE BbIABMXHOM LIOKOMLHBIA AWMK U BLIHLTE €ro
[BUXEHNEM BBEPX.
BHyTpM ocHOBaHWA crepean 1 c3aan PacnooXeHsi
YCTAHOBOYHbIE HOXKW.

2.C NMOMOLbIO WEeCTUrPaHHOIo KaK4Ya MOXHO NoAKpy4YnBaTh
YCTaHOBOUHbIE HOXKM B ©O0/IEE BLICOKOE WM HU3KOE MOMOXEHMNE,
rnokKa njvTa He yCTaHOBUTCA FOPU30HTasIbHO (puc. A).

3. 3aaBunHbTE 06paTHO BbIABMXHOW LIOKObHLIV AWK (puc. B).

KpenneHue K cTeHe

Y100bl NIMUTA HE OMPOKUHYMNACK, HYXXHO MPUKPENUThL €€ K CTEeHE C
MOMOLLbIO MpKaaraemMoro yrioBoro KpoHLTenHa. Heodxoammo
cobntoaath UHCTPYKLIMK MO KPEMIEHNIO K CTEHe.

YcTtaHoBKa npubopa

50

m [puBop cneayeT yctaHaBNMBaTb HENOCPEACTBEHHO HA MOy B
KyXHE B COOTBETCTBUW C yKa3aHHbLIMU pasmepamu. He
JlonyckaeTcs ycTaHoBka npuéopa Ha Kakux-mmoo apyrx
npeamMerax.

m PaccroAHne MexXxay BepXHUM KpaeM NAanTbl N HHXHUM KpaeM
BbITAXKW OO/IXHO COOTBETCTBOBATb yKa3aHMAM Mpon3BoanTeENA
BbITAXKN.

m Cneaute 3a Tem, utoObl NPUOOP He CABWHYJICA NOC/Ee YCTaHOBKU.
PaccTosaHme oT ra3oBoOW ropesiki NOBbILLEHHOW MOLLUHOCTU UK OT
MOLLIHOW TPEXKOHTYPHOW KOHMOPKM OO0 MOBEPXHOCTN CTOALLEN
pAAOM MeBenu Uan CTeHbl AO/MKHO ObiTb He MeHee 50 MMm.

A OnacHoCTb yTeuKH rasa!

Mocne ycTaHoBKM NpuOOp JOMKEH OCTaBaThCA CTPOro
HEenoABMXHbIM.

Ecnu nocne yctaHoBKM nNpudop nepeasuraetca, HeoOXxoaMmMo
NPOBEPUTL FEPMETUUYHOCTL COEANHEHNA.



Bo BpemA TpaHCNOPTUPOBKK cobnronanTe
HeobxoauMbie Mepbl MPeAOCTOPOKHOCTH.

3akpennanTe Bce NOABUMXHbIE BHYTPEHHUE 1 BHELLUHWE YacTu
npuéopa KNenKon NeHTol, KOTOPYID NOTOM MOXHO yAannTb
NMOMHOCTbLIO. 3aBMHbLTE BCE KOMMEKTYOWME AeTann (HanpumMep,
NPOTUBEHbL) B COOTBETCTBYIOLLNE Masbl, 00EpPHYB Kpas TOHKUM
KapTOHOM, BO MaBexaHune noepexaeHuin npudopa. MNonoxute
KapTOH WAV NOJOBHbI MaTepuan Mexay nepeaHen u saaHen
CTEHKOW, UToObl M3BexaTb yaapoB O BHYTPEHHIOI CTOPOHY
CTEKNAHHON ABepLbl. MpukpenuTe ABepLy U BEPXHIOK 3aLIUTHYIO

Bawu HoBbIi npubop

OTa rnaea coAepXxuT uHdopmaunto o npndope, NPUHaLNEXHOCTAX
N pexunmax padoThbl.

ObLee

Komnnektauma 3aBUCUT OT KOHKPETHOW MOAENN I'IpVIf)Opa.

00 00

MoAcHeHuA

1* Kpblwka**

2* Bbixoa napa
BHumaHue!

Bo Bpema akcnyatauuy gyxoBoro Likada B 3TOM Me-
CTe BbICTyMNaeT ropAaumnii nap

BapouHana naHenb*™

4 [MaHenb ynpaBneHuna*™™

5% OxnaxaatoLnii BEHTUAATOP

6 [lBepua ayxoBoro wkada**

7* BbIABMXHOWM LOKOSbHBIA ALLMK**

*

B Bmae onuuu (0OCTYMHO Y HEKOTOPLIX MPMOOPOB)

** B 3aBUCUMMOCTM OT TUNa npruodopa BOSMOXHbI HEKOTOPbLIE He3Ha-
YnTeNibHble OTK/IOHEHWA OT AaHHOro onncaHumA.

naHenb, eCNn oHa UMEeeTCA B HaIMunK, KNEenkon NeHTol K GOKOBbLIM
cTeHkaMm npudopa.

CoxpaHainTe opurMHanbHyto ynakoBky npuéopa. lNepesoaute
npvOOP TONILKO B OpUrMHabHOW ynakoske. Codntofante ykasaHusa
Mo TPAHCNOPTUPOBKE, NMerLneca Ha yrnakoBKe.

Ecnu OopuruHanbHaf ynakoBKka He coXpaHunacb

Ynakyiite npuoop B 3alIMTHYIO YNMaKoBKY /1A TPaHCNOPTUPOBKY,
yTOObI 0BECNEeUYNTb HEOOXOANMYHO 3aLUMTY OT BOSMOXHbIX
NOBPEXAEHWN.

MepeBo3anTe NpOOP B BEPTUKaLHOM NOOXeHUW. He nepeHocuTe
npmbop, AepXack 3a PYUKy ABepLbl UM OOKOBbLIE CThIKM, TakK Kak
OHM MOTYT ObiTb NOBPEXAeHbl. He knaauTe TAXENbIe NpeaMeThl Ha
npuoéop.

BapOLIHaFI noBepxXHOCTb

HacToAwmit foKyMeHT coaepkunT obliee onucaHne naHenun
ynpasneHuna. Komnnekrauma 3aBucuT OT KOHKPETHOW Moaenu
npuodopa.

\
J
\
J

MoAcHeHuUA

1 CraHpgapTHaA rasoBas ropeska

CraHpgapTHaA rasoBas ropeska

["a3oBan ropesnika noBbILWEHHOW MOLWHOCTH

AN

OKOHOMMWYHaA ra3oBasn ropesnka
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MNaHenb ynpaBneHusA

B 3aBucumocTu ot Trna npméopa BO3MOXHbI HEOONbLIME OTNYMA.

Mepekntouatens Bol6opa GpyHKUMI

MepekntoyaTtenem Bbidopa MYHKLUNIA YCTAHOBUTE HYXHbIA BUa
Harpesa.

MepekntoyaTens Bbidopa hyHKLUMIA MOXHO NOBOpaUNBaTL BNPaso U
B/IEBO.

MonomeHua DyHKUMA

6  Hynesoe nonoxenne  [yxoBoWi LKAM BbIK/IIOUEH.

] BepxHuin v HWKHWIA Muporu, cyhe 1 HEXXMPHOE XapKoe,
xap Hanpumep, roBaanHa UM Auub, Ha
O[HOM YpOBHe. XXap pacnpocTtpaHa-
€TCA PaBHOMEPHO CBEPXY W CHU3Y.

[opAunii BO3ayX*

Cyxoi nupor, nsgenna n3 CloEHoro
Tecta n MACHOe pary.

O  HwxkHuit xap [nAa KoHcepBMpoOBaHWA, 4ONEKAHWA
1 noapymAHnBaHua éntoa. Tenno

nocTynaet CHUay.

X Tpunb c KoHBekUMER  MOXHO NPUroTOBUTL Ha rpue MACO,
nTuly v poidy uennkom. MNpun aTom
pexXnMe NonepemMeHHo BKIOYatoTCA
HarpeBaTe bHbIN 3NEMEHT rpuIA 1
BEHTUNATOP. BeHTnnATop pacnpene-
NAET HarpeTbili BO3AyX BOKPYT
éntona.

("] Mnockuii rouns,
Hebosblan nioLwanb
Harpesa

MOXXHO NPUrOTOBUTL Ha rpune
HeBOo/bLIOE KOMMUYECTBO CTEVKOB,
kondacok, pblBbl U TOCTOB. Harpesa-
€TCA TO/IbKO CpeaHAA YacTb Harpe-
BATE/IbHOIO 3/1IeMEHTa rpunA.

(] Mnockuii rpunb, 606 MOXHO OOHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTL
Wwasd naowaib Harpesa Ha rpuie HeCKOsIbKO CTEeRKOB, KO-
6acok, pbl® 1 TocTOB. BCcA noBepx-
HOCTb MOA HarpesaTesbHbIM
3/1EMEHTOM rpUA HarpesaeTcs.

PasmopaxnsaHune Mpumep: MACO, NTuLa, x1e0 1 TOPTbI.
BeHTnnATOp pacnpenenseT Harpe-

Thll BO3AYX BOKPYr 610aa.

* Bua Harpesa cornacHo knaccy ahheKTMBHOCTM MCNOb30BaHMA
asHeprun EN50304.

Mpu ycTaHoBKe Tpe®yemoro Buaa Harpesa B AyXOBOM LKady
3aropaetcA namnouka.
Perynatop Temneparypbl

Perynatopom Temneparypbl MOXHO YCTaHOBWUTL TEMMNepaTypy u
PEXUM TPUNA.

MonomeHua DyHKUKA

° Hynesoe nonoxe- [lyxoBoi Likad He HarpesBaeTcs.
Hue

50-270  [OwuanasoH Temne- 3HaueHus Temnepatypbl B °C.

patyp

1,2,3 Pexxum rpuna PexwuMbl rpuna, Heéonbwana [ v

6onblan [ nnowaas.
Pexxum 1 = cnabbiin
Pexxunm 2 = cpegHun
Pexnm 3 = cunbHbIn

Mpu padoTe OyxoBoro wkada Haa PeryATopoM TemnepaTypsi
roput namnouka. Ecnun Harpes npekpatiaeTtca, oHa racHeT. [pu
HEKOTOPbIX YCTAHOBKAX /1aMMOYKa HE FOpPWT.
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MNepekntouatenb KOHPOPKU

C nomMoLLbIO YeTLIPEX NepektoyaTenelt KoOHMOPOK perynmpyeTca
MOLLHOCTb Harpesa KOH(OPOK.

MonomeHuna dyHKuuA/la3oBble NAUTDI

o  Hynesoe nonoxeHve lMauTta BbiK/IOUEHa

¢ [onoxeHve noa- [TonoxeHne nomkura

xura

©®  3ona HaCTPONKK Bonbluoe nnama = ycuneHHana perynu-

0 poBKa
Manoe nnama = He3HauuTeNbHaA pery-
nmpoBska

B kOHUe 30HbI HACTPOVKK olyLaeTca ynop. [Janee nosopauyvsaTh
nepekntoyartenb He cneayer.

Pabouas kKamepa

B ayxoBom wkady ectb namnoyka. Oxnaxagarowmin BeHTUAATOP,
KOTOPbLIV NpeaoxpaHAeT [yxOBoW LiKad oT neperpesa.
INamnouka B AyxoBom LuKady

Bo BpemA paboTbl B AyXOBOM LLKady 3aropaeTca namnouka.

Oxnampaarolmuii BEHTUNATOP

BeHTnnAaTOp BKAOYAETCA M BLIKIHOYAETCA MO Mepe
HeoBxoanMOoCTH. TEnnbIi BO34YyX BbIXOAUT U3 ABEPLIbI.

[nA Bonee ObLICTPOro oxnaxaeHua padoyelt Kamepbl BEHTUAATOP
npofomkaeT padoTtaTth onpeaenéHHoe BpemMa nocne eé
BbIK/THIOYEHUA.

BHumaHue!

He 3akpbiBarite BEHTUNAUMOHHbIE MPope3wn, NHave ayxoBow wkad
neperpeertca.



NMpuHaaneXxHocTu

MproBpeTéHHbIE NPUHAANEXHOCTW NOAXOAAT ANA NPUrOTOBAEHNA
MHorux 6atoa. Cneaute 3a NpaBWbHOW YCTAHOBKOW
npuHaanexHoctTen B padoyelt kamepe.

[nA nydlero npurotoenexHuns 6ntoa, a Takke ana ynobcrea npm
obpalleHnn ¢ AyxoBbiM LKahoM ecTb BbIOOP crneumanbHbIX
NPUHaONEeXHOCTEN.

PewwéTtKa

[na yctaHoBkK nocyael, hopm anA
BbINEYKM, a TaKxe ANA NpuUroToBAEHMA
Xapkoro, 604 rnyBoKoin 3amo-
pO3KK, rpuna.

YcTaHaBnmBante peweTky OTKpPbITON
CTOPOHOW K ABepLe AyxOBOro wkadga
N3rnOOM BHUS ~—r.

3ManupoBaHHbI NPOTUBEHDb
[nAa NnpuroToBneHnaA NUPOroB U Mesn-
KOro neyeHbs.

YcTaHaBnmMBanTe NpOTMBEHL B AyXOBOM
LwKad CKOCOM K ABepue.

Hacaaka ana aKOHOMWYHOW ra3aoBoMn
ropenku anf Mcnonb3oBaHUA
KopenHnKa

Vicnonb3yiite KacTploav ¢ AnameTpom
nHa MeHee 12 cM 1 KOenHKKN anA
BapKMW TypeLKOro koe ¢ BXoAALIEN B
KOMMMEKT NOCTaBKN Hacaakow aAnA
3KOHOMWYHOW FOpPEenKK, NpeaHasHa-
UEHHOW ANA UCNo/b30BaHWA Kode-
HUKa.

»ﬁﬁ@smcm

YcTaHoBWUTE Hacaaky aAnA KoderHnka
Ha PELETKY S3KOHOMUYHOW rOPESKN.

He ncnonb3yite Hacaaky aAnAa Kohen-
HUKa 18 KacTptoslb C AMaMeTPOM aHa
6onee 12 cwm.

Hacaaky ansa kodenHnka MOXHO
MNCNob30BaTh TOILKO B KOMOUHALINK C
3KOHOMWYHOW FOPESKOM.

YcTaHOBKa npyUHaaneHocTeun

[MpUHaoNEXHOCTN MOXHO pasmMellaTts B padouelt kamepe Ha 5
pasnnuHbIX YPOBHAX. Bceraa saasurante npuHaanexHocTv 4o
ynopa, 4ToObl OHW HE Kacannch CTeka ABepLbl.

MpUHAANEXHOCTU MOXHO BbIABMHYTL MPUMEPHO HAMOMOBUHY, Tak
yTOOb! OHM 3atMKCUMPOBaNNCL. Bnarogapa aToMy rotosble Ontoga
MOXHO N1erKO BbIHYTb.

Mpwu ycTaHoBKe B pa®ouyto Kamepy creamte 3a TeM, UToObl BLIEMKM
Ha NPUHAONEXHOCTAX HAX0AMINCL C3aau. TOMbKO TakK OHU MOTyT
OblTb 3aPUKCUPOBAHbI.

———

YKasaHue: [1pn ypeamepHOM HarpesaHnm BO3MOXHa Aedopmaumna
npuHaanexHocTen. MNocne oxnaxaeHna NPUHAANEXHOCTEN
necdopmauna yctpanaetcA. OHaKo 3TOT HUKaK He BAMAET Ha UX
(PYHKLIMOHMPOBAHME.

BosbMuUTe NPOTUBEHL 06EUMU PyKaMi C BOKOB 1 YyCTaHOBUTE €ro B
padouyto kKamepy He Aomnyckad Nepekocos. Havye NpoTMBEHb
OyneT 3aBuraTthCA C TPYAOM, KPOME TOro, B 3TOM C/lyyae
BO3MOXHO MOBPEXAEHNe aManMpOBaHHON NOBEPXHOCTM.

MpUHaONEXHOCTU Bbl MOXETe NprMoBpecTy Yepes CepBUCHYO
cnyx0y nnu vepes ViHTepHeT-mMarasuH. Ykaxute Homep HEZ.

CneumanbHble npuHagnexHoCcTu

CneunanbHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO NPUOBPECTN B CEPBUCHON
cnyx6e unm B cneumannavpoBaHHOM MarasuHe. MNepeveHb
Pa3/INYHbIX NPUHAATEXHOCTEN, NOAXOAALUMX ANA BaIEero 4yXOBOro
wkada, Bbl HaMAETE B HALUMX PEKIaMHbIX MpOCneKTax Wan yepes
VHTepHeT. Hannune cneumanbHbix NPUHAANEXHOCTEN Unn
BO3MOXHOCTb 3aKasa 4Yepes3 MHTEPHET-Maras3unH pasnnyatorcA B
3aBMCMMOCTU OT CTpaHbl. CM. COOTBETCTBYIOLLYKO AOKYMEHTALMIO MO
npogaxam.

He Bce cneuvansHble NPUHAANEXHOCTU NOAXOAAT K Ballemy
npubopy, NO3TOMY MPKU NOKYMNKe Bceraa ykasbiBaite nosHoe
HasBaHue npuodopa (Homep E).

CneuuanbHble NPUHAANEHHOCTH Homep HEZ

PyHKUMA

[MpoTneBeHb AnA Nuuubl HEZ317000

[MpekpacHo noaxoanT ANA NPUrOTOBNEHWA NULLbI, NPOAYKTOB I/1y-
©OKOI 3aMOPO3KMN N KPY/bIX TOPTOB. MOXHO MCMOMbL30BaTb NPOTU-
BEHb /1A MK1LLUbl BMECTO YHMBEPCA/IbHOTO MPOTUBHA.
YcTaHaBnmsariTe NpoTUBEHb Ha PELIETKY W CeadynTe yKkasaHuaM B
Tadbnuuax.

CbémMHan peléTka HEZ324000

[nna xapeHua. Bceraa yctaHaenveanTe peweéTky ana rpuna B yHU-
BepCasibHbIi NPOTUBEHb. Kamnn xupa n MACHOI CoK ByayT cTekaTb
B Hero.
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CneuuanbHble NPUHaANEHHOCTH Homep HEZ

dDyHKUMA

[MpoTUBEHL-TPUIb HEZ325000

McnonbayeTca npu NpUroToBIEHUN Ha rpuie BMeCTO PeléTku AnA
rPUNA UK B KAUEeCTBE 3alluThbl OT OpbI3r BO U3bexaHe CUIbHOro
3arpAsHeHnAa OyxoBoro wkada. Beerga ycranasnvsaiite npoTu-
BEHb-TPW/Ib B YHUBEPCA/bHbIV MPOTUBEHb.

[MOpUMOHHbBIE KYCKW Ha MPOTUBHE-TPWU/Ib: UCMOJb3YATE TOBKO
ypoBHu 1, 2 n 3.

|_|pl/l MCNoNb30BaHUN NPOTUBHA FPWb B Ka4yecTBe 3allnTbl OT
OpbI3r: ycTaHaBNMBaWTE YHUBEPCA/IbHbIA NPOTUBEHb C NMPOTUBHEM-
rpuab NOA PELWETKY.

KameHb AnA BbinekaHua xneda HEZ327000

KameHb yaMBUTENbHO NOAXOANUT A1 BbiNeKaHna JOMallHero
xneba, OynouYeK 1 NULLLI C XPYCTALLEH KOPOUKOW. KameHb ann
BbiNeukun xieda fomkeH ObiTb NPeaBapuTebHO HarpeT 40 PeKo-
MeHOyeMol Temneparypbl.

OMannpoBaHHbIi NPOTUBEHL HEZ331003

[nA NnpurotoBneHNA NUPOroB N MENKOro NeyveHbA.
YcTaHaBnmMBanTe NpoOTUBEHL B AyXOBOM WKad CKOCOM K ABEPLE.

OManMpoBaHHbI NPOTUBEHL C aHTUMNPUIrapPHbIM HEZ331011

NOKPbITNEM

Bbineuky 1 Menkoe neyeHbe MOXHO 1IErKO pacnpeaennTb Ha npo-
TMBHe. YCcTaHaBnvBarnTe NpoTMBEHb B AyXOBOW WIKa®d CKOCOM K
nsepue.

YHVBEpPCanbHbI NPOTUBEHb HEZ332003

[nAa NpuroToBAEHNA COYHbIX NMUPOroB, BbiNeUkK, GOMBLIONO Xap-
KOro 1 NpoAyKTOB ryOoKoW 3aMopo3kn. MOXeT Takke MCnosb3o-
BaTbCA AN1A cOopa CTeKalOWEro xumpa Wiy MACHOro coka noa
PELETKON.

YcTaHaBnmMBanTe yHMBepCasbHbli MPOTUBEHbL B AYXOBOW LKA CKO-
COM K JBepLe.

YHuBEpPCasnbHbIi NPOTUBEHb C aHTUMNPUTrapPHbIM HEZ332011

NOKPbITUEM

Ha yHuBepcasnbHbIi MPOTUBEHb YA0OHO BbIK/1aAbIBATL COUHbIE
NUPOTK, BbINEUKY, NPOAYKThl INyBOKON 3aMOPO3KKN MK OonbLIoe
apkoe. YcTtaHaBnnBamnTe yHMBEPCaabHbI MPOTUBEHL B AYXOBOM
wKag CKOCOM K ABepLeE.

Kpbilwka ana npodu-npoTmBHA HEZ333001

Jlerko npeBpatlaeT Npodu-NPOTUBEHb B XaAPOBHIO.

[Mpotn-NPOTNBEHb CO CLEMHON PELIETKOM HEZ333003

MpeKkpacHo noaxoauT ANA NPUroToBneHnA BoNbWNX 0O BEMOB
NALLN.

PewéTtka HEZ334000

[na nocyabl, OpM A8 NUMPOro., A4 apkoro, 6104 rnyOoKow
3aMOpPO3KN 1 rPUNA.

CteknAHHaA nocyana HEZ915001

CreknaHHaA nocyaa NoaxoavT AaA NPUroTOBAEHNA TyWEHbLIX 61104
1 3anekaHok. MNpekpacHo NoAxoauT 414 NPorpaMmM 1 asTomaTnue-
CKOro npurotosnexua 6.

Homepa apTUKyNnoB AnA 3aKasa yepes
CEePBUCHYHO CRYHOY

CneunanvanposaHHbsle cpecTsa [A1A yxo4a 3a BalliiM OblTOBbIM
NPMBOPOM 1 NPUHAANEXHOCTAMU U ANA UX OUNCTKU MOXHO

NPMOBPECTU B CNeLMan3npoBaHHOM MarasmHe, Yepes CePBUCHYIO
cnyx0y, a B HEKOTOPbIX CTPpaHax yepes NHTepHeT-marasuH. Ona
3TOro HeoBXoOMMO yKasaTb HOMEpP apTuky/a.

CandeTkn AnA BHELHNX NOBEPXHOCTEN 13
HepxxaBetolwen cTanm

Ne apTnkyna 311134

He ponyckarite oTnoxeHna 3arpAsHeHnid. CneumanbHbli NPOnuThbI-
BatOLLNIA COCTaB Ha Mac/AHONM OCHOBE 3a00TUTCA O BHELIHWX
NOBEPXHOCTAX NPMOOPOB 13 HEPXKABEIOLLEN CTanu.

['enb AnA OYMCTKM AyXOBOro LiKada-rpuna Ne apTukyna 463582

[na ounctkn padouelt kamepsl. bes sanaxa.

MWKPOBO/IOKHUCTanA candeTka ¢ AYenCTon
CTPRYKTYpOW

Ne apTtukyna 460770

CneuwnansHo paapaéoTaHa ONA OYNCTKU YyBCTBUTE/IbHbIX BHELIHNX
NOBEPXHOCTEN, HANPUMEpP, CTekNa, CTEKIOKEPaAMMKI, HEPXXaBELD-
e ctany uin antoMmHmnA. OueHb XOpOoWo yaanAaeT Xnakoctn n
macna.

Brnokupartop asepupi Ne apTukyna 612594

MpeaHasHayeH A1a Toro, YToObl JeTU He MO OTKPbITb JyXOBOM
wKag. YctaHasnueaeTca Ha pasHble Tunbl asepell. Cobntoaarite
yKasaHua, NpuioXeHHble K 610KMpaTopy ABepLbl.
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lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

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

HarpeBaHue gayxoBoro wwKada

Y100kl YyCTPaHUTL 3anax HOBOro npudopa, HarpenTe nycTon
3aKpbITbii AyxoBON Wkad. OnTumanbHbIM BapMaHTOM B 3TOM
cnyyae OyaeT Harpes LKada B pexunme «BepXHUIA/HUKHWIA
xap» = npu Temnepatype 240 °C. Y6eanTecb, YTO BHYTPU
padoueit Kamepbl HE OCTa/IMCh YNaKOBOYHbIE MaTepuarb.

MpoBeTpuBaNTe KyxHIO BCE BPEMA, MOKa HarpeBaeTcaA AyXOBOW
wkad.

HacTtponka BapoyHOU naHenu

Balla BapouHaA naHeb ocHalleHa YeTbipbMA ra3oBbIMU
ropenkamu. MNpountas sTy UHCTPYKLMIO, Bbl y3HAETE, KaK
NpaBW/bHO 3aXUraTb rasoBble rOPesiku U HacTpanBaTh MOLIHOCTb
naameHu.

I'IpenBapMTeanaﬂ OYUCTHA roNMOBOK U KPbILLUEK
ra3oBbiX ropesiok

MpomoiiTe KpbiwKy (1) 1 ronosky (2) ra3oBo ropenku Boaow ¢
nobasneHnem MotoLLero cpeacTea. TuwaTtesibHO BbITPUTE BCE AeTanu
Hacyxo.

BHOBb yCTaHOBWTE MnamApaccekaTteslb U KPbILWKY ropeku Ha
Kopnyc KoHdopku (5). Cneaunte 3a Tem, 4toObl cBeua nomkura (3)
N AaTunk nnamenn (4) He Oblv NOBPEXAEHbI.

DopcyHKa (6) AomkHa ObITb CyXon 1 YncTon. Kpblllika ropesku
nomkHa BbiTb BCera poBHO YCTaHOBMEHA Ha Miamepaccekarene.

Mox)ur ra3oBoW ropenku

KpbllKa ropesnku 4o/mkHa ObiTb BCerna POBHO yCTaHOBMNEHa Ha
nnamAapaccekatene. OTBEPCTVA B KOPMyce ropesiky Bceraa
[O/MKHBI OCcTaBaTbCcA cBOOOAHLIMU. BCe uacTu ropenkin Ao/XKHsbI
ObITb CYXUMMW.

1. OTKpOiiTe BEPXHIOO KPLILLKY MAWThL. oy sKCnayaTaumnm Kpblllka
NAUTLI BCeraa Ao/mMKHa OblTh OTKPbLITA.

2.MoBepHUTE NepekntoyaTeb BbIOPaHHON KOHMOPKM BNEBO A0
MONOXEHNA NOMKMra 3. HaumHaeTca NpoLecc Noaxura.
3. Haxmute nepekntoyatens KOHPOPKN A0 ynopa 1 yaepxmBante

ero Haxartblm B TeyeHne 1-3 cekyHa. HaunHaet noctynatb ra3 un
rasoBaf ropesika 3axuraetcA.

1. C nomoLLbio nepekoyatena BbIBopa GyHKLUMI yCTaHOBKTE
PEXNM «BepXHUIA/HWKHUI xap» .

2.YctaHosute 240 °C perynatopom Temneparypsil.

Yepes yac BbIKIOUNTE AyXOBOW wWKad. [nsa 3Toro ycraHoBuUTE
nepektoyaTenb Beldopa MyHKLNA B HYN1EBOE MOIOXKEHME.

OuuncTKa npuHaanexHocTen

Mepen NepBbIM MCMONL30BAHNEM TLLATENTBHO QYUCTUTE
NPVHAONEXHOCTN FOPAYUM MblbHBIM PACTBOPOM U MAFKOW
TPAMNOYKOWA.

9

Cuctema 3almnTsl OT YTEUKU rasa akTMeuanposaHa. bnarogapn
3TOV cucTemMe, Npu BHE3anHoO noracliem naameHu
aBTOMATWUYECKN NpekpallaeTca nogaya rasa.

4.YCTaHOBUTE HYXHYIO MOLIHOCTb NnaMeHu. Mnama HecTabunbHo B
MONOXEHUN MEX[Y YCTaHOBKOMN BbIkA & U ycTaHOBKOW ©.
MoaToMy Bceraa BbIGMpaiiTe nonoxeHue mMexay © eonbwmm v @
MasbIM MaaMeHeM.

5. Ecnv nnama noracHeT, NOBTOPUTE NMPOLIECC, HaunHas ¢ wara 2.

6. [1nA 3aBeplleHnA npouecca NpuroToBEHNA NOBEPHUTE
nepek/ouaTenb KOHPOPKM BNPABO B MOMOXKEHUE & Bk,

Mepeknouateb KOHPOPKM He AOMKEH ObiTb 3aaelicTBoBaH Bosee
15 cekyHa B nonoxeHun nomxura. Ecnm no ucteyenun 15 cexkyHa
ropesika He 3axXrnach, NOAOXANTE MUHUMYM OAHY MUHYTY. 3aTem
NOBTOPUTE NPOLIECC NOMKUra.

A BHumaHue!

Ecnun Bckope nocne BbIKIHOUYEHNA MOBEPHYTH NepektoyaTeb
KOHMOPKK eLlé ropadyen nauTol, NonaeT ras. Ecnu nepeknovarens
KOH(OPKU He ByaeT YCTaHOB/EH B MOMOXEHWe nomkura 3¢, noaaya
rasa npekpaturca yepe3 60 cekyHa.

lFa3oBan ropersKa He 3aXuraeTcs

[Mpy OTKIOYEHNN SNEKTPOIHEPTN U NPU BAAXKHBIX CBEYax
noaXxmra MOXXHO 3a)ke4db ropesiky ¢ noMoLbio ra3oBOW 3axXmranku
nnn Cnnyek.

Tabnuua - npuroToBneH1e NULLK

[nAa Kaxxao KOHMOPKK BbIOMpanTe KacTptonu noaxoaallero
pa3mepa. nameTtp AHa KacTptonm U CKOBOPOAbL! AO/MKEH
COOTBETCTBOBATL PasMepy KOHMPOPKM.

BpemA npurotoBneHna 3aBnCcUT OT BUAA, BeCa U KayecTsa
NPOoAYKTOB, MO3TOMY BO3MOXHbI HEKOTOPLIE OTK/TOHEHNA OT
yYKa3aHHbIX 3HaueHun. OnTManbHoe BPeEMA NPUroTOBAEHNA nydue
BCEro MoXete onpenesintb TONIbKO Bbl.

[Mpy NPUroTOBNEHUN HE l/ICI'IOﬂb3y17ITe 60/bLIOE KOMNMYECTBO BOAbI,
yToObl 0BECNeUnThL COXpaHeHne BMTaMMHOB U MUHEPaAJIbHbIX
BELLECTB B NpoaykTax. [na Toro yToBbl OBOLLN coxpaHunn cBoto
NAOTHOCTb M MUTaTeNbHbIE BEWECTBA, COKpallanTe no
BO3MOXHOCTU BpeMA UX NpUrotToBieHUA.
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Mpumep Bua 6ntona HoHdopKa CTyneHb HarpeBa KOH$OPKHU
PactannuBaHue Lllokonag, cnmBouHoe Macno, OKOHOMWYHaA ragosas ropesnka Manoe nnama
mMaprapuH
PasorpeBaHue BynbOH, KOHCEPBMPOBaHHLIE CraHpapTHas razosan ropesnka Manoe nnamsa
oBOWM OnekTpuyeckana KoHdopka*™® 1-2
PasorpeBaHue 1 Cynbl OKOHOMMYHaA ragosas ropenka Manoe nnama
:g?f:#ﬁi""e B ropatem 3nekTpnueckan KoHhopKa** 1-2
MpuroTtoBneHue Ha napy* Puiba CraHmapTHas rasosan ropenka  Mexay 6o/bluyM U MasbiM MaaMeHem

OnekTpnyeckan KoHdopka*™®

3-4

TyweHue* KapTtodens n npoyme osowun, CraHpaapTtHaA ragosas ropenka  Mexay 00bIINUM U MasbiM NaaMeHem
MACO AnekTprdyeckan KoHhopKa** 34

Bapka* Puc, oBowm, mAcHble 6ntoaa (¢ CtanHaapTHas rasoBanA ropenka  bonbliaa BbicoTa naameHu
coycamm) QnekTpuueckan KoHhopKa** 5-6

HapeHue BnvHbl, kKapTotens, WHULENb, lagosas ropesnka 6onbwon Mol Mexay 60onbWKUM 1 MabiM niameHem

pbléHbIe nanoyku

HOCTK™™*
KoHtbopka Wok**

* TTpKn UCNONBL30BAHWMM KACTPIOIN C KPbILWKOA cneayeT y0aBuTb Niama, Kak TO/IbKO BoAa 3aKUMuT.

** B Buae onumnn [IoCTynHO y HEKOTOPLIX NprOopoB. B 3aBncnMocTun oT Tuna npudopa (Ana xapeHua Ha KoHopke Wok Mbl pekoMeHayem
MCNOb30BaTh CNeLnanbHy0 CKOBOPOaY).

NoaxoaAawaa nocyaa

lfopenka/anekTpuye- MuH. avametp Makc. avameTp
CcKaf KoHdopKa nocyAbl nocyAbl
OnekTpnyeckan KOH- 14,5 cm 14,5 cm
dopka*

KoHdopka WOK** 3,6 24 cm 28 cm
kBT

[[a3oBan ropenka 24 cm 28 c™m
MOBbILLIEHHOW MOLLHO-

ctn 3 kBt

CraHpapTtHaA ragosas 18 cm 24 c™m
ropenka 1,7 kBt

OKOHOMMYHanA razosaAd 12 cm 18 cm

ropenka 1 kBt

* Onuua (ana Mmoaenen ¢ 3NeKTPUYECKOn KOHGMOPKON)

** [1nA moaenen ¢ koHdopko WOK (onuma)

CoBeTbl N0 aKcnnyaTauuu

MpuBEeaEHHbIE HMKE COBETbLI MOMOIYT BaM COKOHOMUTL
3/IEKTPOSHEPI IO 1 1N30eXKaTb NOBPEXAEHNA NOCYabl:

'V

Vicnonb3ynte nocyay,

KaxXor KOHMOPKMW.
He nonbayinteck nocynom

[O/HKHO KacaTbCA CTEHOK
nocyasl.

MOXET NepeBepHyThLCA.
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POBHbIM TO/ICTbIM AHOM.

COOTBETCTBYIOLYIO pasmepam

ManeHbKOro anameTtpa Ha
Bonblunx KoHopkax. MNnama He =

He ncnonbalyiite nocyay ¢
NOBPEXAEHHBIM N HEPOBHbIM
[HOM, KOTOpas HeyCTOMUYNBO
cTouT Ha naute. Takaa nocyna

[Monb3ynTECH TO/ILKO MOCYAOW C

He rotoBbTe 6e3 KPbILWKN UK C
NPUOTKPLITOM KPbIWKONX. YacTb
3HEeprun Npu 3aToM pacxoayetca
3pA.

CtaBbTe nocyay Bceraa no
LIEHTPY KOH(OPKK, MHaUe oHa
MOXET OMPOKMHYTLCA.

YcTaHaBnMBanTe nocyay Ha

NPAMO Ha ropesiky KOHPOPKM.

Mepen ncnonbL3oBaHnem
KOHOPOK yOeamTech, uto
PEeLeTKN N KPbILLKK FOPenoK

npaBun/bHO YCTaHOB/1EHbI.

peweTkn, HMKorga He CtaBbTe ee



ByabTe OCTOPOXHbI B
obpalleHun ¢ nocyaon Ha
BapOYHOWN NMaHesnu.

X

r¥1 ¥

He ynapAante no BapoyHoOW
naHenu u He KnaauTe Ha Hee
CNULWKOM TAXESblE BELLN.

HacTtpounka ayxosoro wKada

Y Bac ecTb pas/ivuHble BOSMOXHOCTU YCTAHOBKI PEXMMOB
[yXOBOrO WKada. 3aeck No sKcrayataumun Mbl NoapoBHO
00bACHNM Bawm, Kak cnedyeT BbINoHATL YCTAaHOBKM BuAa Harpesa,
TemnepaTtypbl UK pexuma rpuna.

YKa3aHue: PekomeHayeTcA Bceraa npeaBapuTenbHO Harpeeartb
NyXOBOW WKad nepen TeM, Kak NoOMecTUTb B HEro nNpoayKThl, BO
nsdexaHne odpasoBaHmA N3OLITOYHOrO KOHJeHcaTa Ha cTekse.

Bun Harpesa U TeMmnepartypa
Mpumep Ha pUCYHKE: pPexunm «BepxHuin/HuxHui xxap» npu 190 °C

1.C nomoublo nepeknovatena Buidopa MyHKLUMN MOXHO
yCTaHOBWTb B/ Harpesa.

CJ —

Yxoa v oUUCTKa

Mpw TWaTeNbHOM YX0[e U YMCTKe Balla BapoyHasa naHesb 1
[yXOBOW LKA HaJ0Mro COXPaHAT CBOK NPUBAEKATENIbHOCTb 1
(DYHKLMOHaILHOCTL. B JaHHOM pyKOBOACTBE MO aKCrayaTaumm
NPVBOANTCA ONWUCaHWe NPaBUIbHOTO YX04a U OUUCTKMU.

YKasaHuAa

m /13-3a NCNOMb30BaHNA PASINUHBIX MATEPUAIOB, TaKUX Kak
CTEK/0, NNACTUK U METaI1, BO3MOXHbI HEOO/bLUINE PaCXOoXAeHNA
B LIBETOBOM O(OPM/IEHUM NepeaHelt NaHenmn Qyxosoro wkada.

m TeHn Ha CTekne ABepLbl, BbIMIAAALME KaK pasBoabl, Ha CaMOM
[ene ABNAIOTCA CBETOM, OTP@XEHHbIM OT TaMMOYKN B JyXOBOM
wkaagy.

m [py OYeHb BLICOKKX TemnepaTtypax aMasib MOXET Bbiroparhb.
Bcneactsue 3Toro BO3MOXHbI HE3HAUUTE bHBIE PA3NNUMA B
uBeTe aMasin. OTO HOPMasIbHO W He OKasblBaeT BANAHUA Ha
(DYHKLMOHMPOBaHMe. KpaA TOHKOro NPOTUBHA HE MOJIHOCTLIO
MOKPbITbI 3Masblo U MOTyT BbITh c/ierka LepluaBbiMn. 3TO He
OKasblBaeT OTPULIATENNBHOMO BAUAHNA DYHKLUMIO 3alinTbl OT
KOPPO3MN.

He ncnonbayiite aBe KOHMOPKM
nUnv ABa UCTOYHMKA Tenna anAa
HarpeBaHWA OOHOW KaCTPHO/IN
NN CKOBOPOABI.

N3beraite NpoOAC/IKUTENBHOMO
HarpesaHnA CKOBOpPOA-rpub,
KepamMnyecKnx COTENHNKOB 1
Apyrovi nogoBHol nocyasl Ha
MaKCUMa/IbHOM MOLLHOCTMW.

2. Perynatop TemMnepaTtypbl NpeAHasHayeH a8 yCTaHOBKM
TemnepaTtypbl UK pexuma rpuna.

[yxoBoW wKad pasorpesaeTcs.

BbiknroueHue ayxoBoro wKada

YcTaHoBUTe nepektoyaTenb Beldopa hyHKUNIA B HyleBOe
NOJIOXEHNE.

U3meHeHUe YyCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUMM PErY/IATOPOM B /11000 MOMEHT
M3MEHUTL BUA HArpeBa, TeMnepaTtypy Uam pexvm rpuns.

UucTtawure cpeancrea

Y100kl HE JOMNYCTUTL MNOBPEXAEHNA PA3/INUHBLIX MOBEPXHOCTEN B
pesynbTaTe NPUMEHEHNA HEMOAXOAALIMX UYNCTALLMX CPEACTB,
cobntoaarite cneayolmne ykasaHus.

Mpu ouncTHe BapoOUHOMW NaHenu

m He I/ICFIOﬂb3yI7]Te HepaSéaBﬂeHHble cpencTsa A1d MbiTbA NOCYyAbl
nnn anAa nocyaoMO€eYHbIX MallnH,

u MeTaimyeckmne I'yf)KI/I,

m e[Kune 4yncrdlme cpencTsa, Hanpumep, a1a O4NCTKN AyxXOoBOK UK
NATHOBLIBOANTENN,

® He ouuwanTe npméop noa AaBneHnem unan ropayvnM napom.
= 3anpellaeTcA MbITb AeTanu B I'IOCy,ElOMOQHHOI7I MalinHe.

Mpu ouncTKe gyxoBoro wKada

® He UCMOoNb3yiTe eakne unm abpasnBHble YNCTALLNE CPEACTBa,
® ynCTALME CPEACTBA C BbICOKUM COAEPXaHNeM ankoross,

® MeTannyeckue ryoku,

= He ouuwaiite Npudop Noa AaBNEHUEM UM TOPAYMM NAPOM.
= 3anpeujaeTca MbiTh AeTan B NOCYAOMOEUYHON MalluHe.

HoBble Fy6KM nepen nepBbiM NCMOJ/IbL30OBaAHNEM Heo6xoanMo
TWAaTe/IbHO BbIMbITb.
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30Ha OUUCTKHU

YucTtawee cpeacTso

30Ha OUUCTKHU

UYucTtawee cpeacTso

[ToBepXHOCTM N3
HepxaBetoLLen
cranun*

(B 3aBMCMMOCTK OT
Tna npudopa)

[OpPAYMIA MbINbHBIA PAcTBOP:

OUMCTUTE C NOMOLLBIO MAKOW TPAMOUKY, a
3aTeM BbITPUTE JOCYyXa MATKUM MONOTEH-
ueM. Ytobbl He mouapanatk, Bceraa npoTu-
paliTe NOBEPXHOCTN U3 HEPXKABEHOLLEN
cTanu napannenbHo UX ecCTeCTBEHHON Tek-
cType. B NnpoTMBHOM Cryyae MoryT nos-
BUTbLCA LapanuHbl. HemeaneHHo yoanante
NATHAa U3BECTU, XKMpa, Kpaxmana n ANYHOro
6enka. [Noa TakuMu NATHAMU MOXET BO3HU-
KaTb KOPPO3uA.

CneunasnbHble cpeacTsa A/1A yxoaa 3a ropa-
YUMU MOBEPXHOCTAMM U3 HepXKaBetoLLei
cTasim MOXHO NPUOBPECTN B CEPBUCHOW
cnyxbe um B creumannmavpoBaHHOM Mara-
3uHe. HaHecuTe uncTALlee cpeacTBo Ha
MATKYIO TPAMOYKY TOHKUM C/I0EM.

OnekTpuuyeckas KOH-
dhopka*

(B 3aBMCUMOCTM OT
TMna npudopa)

ABpasunBHbIE YNCTALIME CPEACTBA UN
WETOUKM ANA NoCyabl.

[Tocne UNCTKM HEHaZONrO HarpenTe KoH-
hopky, uToObI OHA BbiCOX1a. BnaxHble KOH-
dopKM CO BPEMEHEM pXaBetoT. B
3aBeplleHne HaHecuTe crneunansHoe cpea-
CTBO ANA yxoja.

Cpasy ynanaiTte yoexaBLUyto XUAKOCTb U
ocTaTKu NuLw.

KonbLo KOHPOPKM*

(B 3aBUCMMOCTM OT
TMna npudopa)

OTAMBbI OT XENTOrO A0 CUHEr0 Ha KosbLe
KOHG)OPKK yaananTe ¢ NOMOLLbO cpeacTea
ONA yxo[a 3a CTasiblo.

He ncnonbayiite abpasunsHble Uan Lapana-
folne cpeacrea.

OmanmpoBaHHble,
MOKPbITbIE 1AKOM,
NMOKPbIThIE LIENKO-
rpadHon neyaTbio 1
nnacTUKOBblE
NOBEPXHOCTU™

(B 3aBMCMMOCTY OT
Tna npudopa)

[opAYNIA MbIbHBIA PacTBOp:

OYMCTUTE C MOMOLLBLIO MAMKOW TPAMOUKM, a
3aTeM BbITPUTE JOCYyXa MATKUM MOSOTEH-
uem. He ncnonb3yite AnA O4UCTKK cpes-
cTBa A/1A OUNCTKN CTEKO UK CKpebKu anA
CTEK/AHHbIX MOBEPXHOCTEN.

[MaHenb ynpasreHna

["opAYNIA MbIbHBIA PacTBOP:

OUYUCTUTE C NMOMOLLBIO MArKOW TPAMOYKHK, a
3aTeM BbITPUTE AOCYXa MATKUM MOSOTEH-
uem. He ncnonb3yite AnA O4UCTKK cpes-
cTBa A/1A OUNCTKN CTEKO UK CKpebKn ana
CTEK/AHHbIX MOBEPXHOCTEN.

Creknokepamuye-
ckafA KoHdopka*

(B 3aBMCMMOCTU OT
TMna npudopa)

YXo[: MCnonb3yinTe cneunanbHoe cpeacTso
ANA OYNCTKUN N 3alnTbl CTEKIOKEPaAMUKN
OLWICTKa: YncTAWnMMKM cpencTBamu, npeaHa-
3HAUEHHBLIMU A9 CTEKIOKEPaMUKMU.
Cobntoparite ykasaHua no ouncTke, npuse-
NEHHble Ha ynakoBKe.

ACeréoK ONA CTEeKAHHbLIX NOBEPXHOCTEN
npu CUNbHOM 3arpA3HEeHUK:

OTKpOWTEe Ne3Bue 1 yaanuTte 3arpA3HeHna ¢
€ero nomolulbto. BHumaHune, ne3sne oyeHb
ocTpoe. OnacHOCTL TpPaBMMPOBaHUA.
[Tocne ouNCTKM CHOBa 3aKpOWNTe Ne3Bue.
[loBpexxaEHHOE 1€3BME HEMEA/IEHHO 3ame-
HUTe.

BepxHana cteknan-
HaA Kpblwka*

(B 3aBMCMMOCTY OT
Tna npudopa)

YuncTawee cpeacTtso ana CTEKON:

OUNCTUTE C MOMOLLBIO MAFKOM TPAMOYKMN.
[nA OYNCTKN BEPXHIOD CTEKAHHYHO
KPbILWKY MOXHO CHATb. [1nA 3TOro cM. rnasy
BepxHAaa cTeknaHHaA Kpsbilika!

Bpaulatowmeca pyyukn
He cHumats!

[opAYNIA MbIbHBIA pacTBop:

OYMCTUTE C MOMOLLBIO MAFKOW TPAMOYKM, a
3aTeM BbITPUTE JOCYyXa MATKUM MOSOTEH-
uem.

Pama BapouHom
naHenu

["opAYNIA MbIIbHBIA PacTBOP:

He MUCMNO/b3YITe ANA OUUCTKU CKPeBOoK ansA
CTEK/AHHbIX MOBEPXHOCTEN, IMMOHHYIO KUC-
NOTY WK YKCYC.

CTeknAHHanA KoH-
dopka*

(B 3aBUCMMOCTM OT
™Mna npudopa)

YXOﬂ,Z VICI'IOﬂbSyIZTe cneunanbHoe CcpeacTso
ANA OYUCTKU U 3allnTbl CTEKTa

OuuncTtKa: uncTalllee CPeACcTBO ANA CTEKON.
Cobntopalite ykasaHna no ounctke, npuse-
NEHHble Ha ynakoBKe.

A\ CKpeBOK ANnA CTEKNAHHBIX NOBEPXHOCTEN
npv CUIbHOM 3arpA3HEeHUN:

OTKPOWTE NesBre 1 yaanuTe sarpasHeHus ¢
ero nomMolLLlblo. BHumaHve, nessne oueHb
ocTpoe. OnacHOCTb TPABMMPOBaHUA.
lMocne ounCTKM CHOBa 3aKpoiiTe fe3Bue.
MoBpexaéHHoe NesBne HemMmeaneHHo 3ame-
HUTE.

["a3oBasn BapoyHan
naHenb Uan pewéTka
ana nocyawl™

(B 3aBMCMMOCTK OT
TMna npudopa)

[opAYNA MbINbHBIA PacTBOP.
Mcnonbayiite Heosblloe KONMUYecTBo
BO[bl, YTOOLI OHA He nonasa Yepes raso-
BYIO rOpesiKy BHYTPb npudopa.

Cpagsy ynanate yoexasLUyto XUAKOCTb U
OoCTaTKKN MUK,

PewéTtky ana nocyabl MOXHO CHATb.

CTtekno

YuncTAulee cpedcTBo AnA CTEKON:

OUNCTUTE C MOMOLLBLIO MAFKOW TPAMOYKM.
He ncnonbayiite ckpe®oK Ansa CTeKNAHHbIX
NOBEPXHOCTEN.

[na 6onee ynoBHON O4UCTKM ABEPLY
MOXHO CHATb. [1nA 3Toro cm. rnasy CHATHE
1 yCTaHOBKa fBepLibl AyxOBOro wkaga!

YyryHHana pelwéTtka ana nocyasl™:
3anpeLleHo MbITb B MOCYA0OMOEYHOM
MalluHe.

["azoBana ropenka*

(B 3aBMCMMOCTU OT
TMna npudopa)

CHMMUTE TONTOBKY FOPEesIKN 1N KPbILLKY W
OYUCTUTE UX TOPAYNM MblSIbHBIM PACTBO-
POM.

3anpelaeTca MbiTb B MOCY0OMOEUYHOW
MallnHe.

BbixoaHble oTBEpCTUA AN1A rasa [0/XKHbI
OblTb BCceraa cBOOOAHbI.

CBeuun noaxura: maneHbkana mAarkan
LWETOYKA.

[[a30Bble ropesikn MYHKLMOHUPYIOT TONBKO
B TOM C/lyyae, eC/iM CBeUn Nomkura cyxme.
Bce vactu BbiTpute Hacyxo. Bo BpemA ycTa-
HOBKW rOpPEesioK Ha MecTo cneauTe 3a ux
npaBuIbHLIM MNOMOXEHNEM.

KpbILWKK ropenoK MoKpbITbl YEPHON 3Ma-
nbto. Co BpeMeHeM LBeT MeHAeTcA. ITo He
0KasblBaeT BANAHNA Ha (YHKLIMOHMPOBA-
Hue.

Bnokuposka ana 6es-
onacHocTv aeten*

(B 3aBMCMMOCTM OT
TMna npudopa)

[opAYNIA MbINbHBIA PacTBOP:
OUUCTUTE C NMOMOLLBIO MAFKOW TPAMOUKM.

Ecnu Ha aBepLe AyxOBOro wkada umeetcs
6noknpoBka ana 6esonacHoCTv AeTen,
nepea O4YUCTKON €€ HeOOXOANMO CHATb.

Mpn CUIBLHOM 3arpAsHEeHUN BIOKMPOBKa
ona 6e3onacHoCTY AeTeli HeJoCcTaTouHO
yHKUMOHaNbHA.

YNNoTHUTENb
He cHumats!

[opAYNIA MbITbHBIN PACTBOP:
OUMCTUTE C MOMOLLBIO MAFKOW TPANOYKKN. Hun
TpuTe.

*

B BUAE ONUMM (OOCTYNHO Y HEKOTOPLIX MPUOOPOB, B 3aBUCHUMO-

CTh OT Thna npudopa)
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30Ha OUMCTHH YucTAllee cpeAcTBO

30Ha OUMCTHH UucrsAllee cpeAcTBO

3oHa Harpesa [fOpAYMIA MbINbHBIA PACTBOP WM PACTBOP
yKcyca:

OQUUCTUTE C MOMOLLBIO MATKOM TPAMOYKMN.

Mpu CUILHOM 3arPASHEHUN UCMOSL3YINTE
cnnpanbHyto METANINUYECKYIO MOYasKy Wan
CPEeACTBO A/1A OUMCTKM AYXOBOK.

VX MOXHO MCMO/b30BaTb, TO/ILKO €C/Nn
padouas kamepa XonoaHas.

A\INA caMooumLLaIOLLMXCA MOBEPXHOCTEV
MNCNONb3YTE PEXUM CaMoounCTKU. [nA aToro
cM. rnaBy CamooumcTkal

BHumaHme! Hukoraa He ncnonb3ynrte 4yncTta-
lee cpeacTBo ANA NAUTbl ANA OYNCTKM
CaMOOUMLLAIOLLIMXCA MOBEPXHOCTEN.

CTeknAHHbIN Nna-
dOH namnoukn B
[yxXOBOM LIKady

[fOpPAYNIA MbINbHBIA PACTBOP:
OYUCTUTE C NMOMOLLBIO MAMKON TPAMOUKN.

MoacraBka "OpAYMI MbINbHBIA PACTBOP:
QUNCTUTE C MOMOLLBIO MAFKOW TPAMNOYKMN

VNN WETKN.

HaBeCHble 21eMEeHTbl MOXHO CHATb ANA
ounctkn.na atoro cMm. rnaBy CHATHE u
yCTaHOBKA HaBECHLIX 3/1eMEHTOB!

BblaBMmKHbIE Hanpasaaowmne™®
(B 3aBUCMMOCTM OT Tuna npuodopa)

[OpAYMIA MbINbHBIA PACcTBOP:
OYUCTUTE C NMOMOLLBIO MAMKON TPAMOUKM
WL WETKMN.

3anpeLlaeTca NPonsBOaAUTL OUUCTKY 3/1e-
MEHTOB, KOra OHW BblIABUHYTHI, UTOObI HE
yaanuTb C HUX CMasky. Jlyylie BCero oum-
LaTh BbIABWXHbLIE S/IEMEHTbLI B YCTAHOB/EH-
HOM COCTOAHMM. 3anpeLiaeTca 3aMaunsaTb
BbIABVKHbIE 9/1EMEHTLI B BOAE, MbiTb B MOCY-
JIOMOEYHOW MallVHe UK ounLaTh B Npu-
6ope B pexunme camooumcTku. B
NMPOTUBHOM C/ly4ae HaBECHbIE S/IEMEHTbI
MOryT 6bITb noBpeXaeHbl, YTO OKaXXeT OTpu-
LaTesibHoe BAUAHME Ha UX PYHKLMOHMPOBA-
Hue.

*

B BMAE onuuv (JOCTYMHO Yy HEKOTOPLIX MPMOOPOB, B 3aBUCKUMO-
CcTW OT Thna npudopa)

[MpunHaanexHocTn [OpAYMIA MbINIbHBIN PacTBOP:
[penBapuTensLHO 3aMoumnTe, a 3aTeM oun-
CTUTE C MOMOLLbIO MATKON TPAMOUKM NN

LETKN.

ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHbL™:
(B 3aBMCMMOCTY OT Tvna npunodopa)

MpoTpUTE HACYXO MATKOM TPAMOUKOIA.
3anpeLaeTca MbiTb B MOCYA0MOEUYHON
MallmnHe.

Huvkoraa He ucnonbayiite cpeacTso anA
OUNCTKN OYXOBOK.

Huvkoraa He nMpukacanTech K MeTas/IMUecKm
NOBEPXHOCTAM HOXOM WKW OCTPbIM Npeame-
TOM BO u3bexaHue uaparnuH.

[nA 0UMCTKMN He NOoaXOAAT arpecCuBHbIe
yncTALLME CPEACTBa, Lapanatouine ryoku
nnn candeTkn na rpydoro matepuana. B
NPOTUBHOM C/lydae MOryT MOABUTLCA Lapa-
MUHBI.

Bepten*
(B 3aBMCMMOCTY OT Tvna npudopa)

["opAYNIA MbIIbHBIA PacTBOP:

OYNCTUTE C MOMOLLLIO MAFKOW TPAMOYKM
nnn WeTKK. 3anpeuleHo MbiTb B MOCYA0-
MOEYHOW MallnHeE.

TepmomeTp AnA xapkoro*
(B 3aBMCMMOCTY OT Tvna npudopa)

["opAYNIA MblIbHBIA PaCcTBOP:

OYNCTUTE C MOMOLLBLIO MAFKOW TPAMOYKM
NAn WeETKK. 3anpeuleHo MbiTb B MOCYA0-
MOEUHOW MallnHeE.

BblABMXHOM LIOKOAL-  [OpAYMIA MblbHbI PacTBoOp:
HbI ALNK® OYNCTUTE C MOMOLLBIO MAKOW TPAMOUKM.

(B 3aBMCMMOCTM OT
TMna npudopa)

*

B BMAE ONuUK (JOCTYMHO Y HEKOTOPLIX MPUOOPOB, B 3aBUCUMO-
CTK OT TUna npudopa)

BerHFIH CTeKNAHHaA KPbILWKa

Mpexae Yem OTKPbITb BEPXHIOK KPbILLKY Npudopa, odoTpuTte eé
TPAMOYKON OT C/yYanHbIX 3arpA3HEHWI.

[na ouncTkm yyle BCEro UCnonb3oBaTb CPEACTBO A/1A CTEKO.

[nA TwartenbHON OYMCTKM BePXHEW KPbILLKK Nprubopa MOXHO eé
CHATb. [1NA 3TOro BO3LMUTECH 3a KPbILIKY ABYMA pyKamu ¢ 00enx
CTOPOH, ¥ NMOTAHUTE €€ BBEPX.

t

ECnn HYXXHO CHATb U KPEMNIeHWA KPbILWKK, 00paTuTe BHUMaHWe Ha
OyKBbl Ha HUX. KpenneHune ¢ ByKBoi «R» AOMKHO ObiTb
yCTaHOBMIEHO CMpaBa, KpenneHune ¢ BykBow «L» - cnesa.

[Mocne ouncTkn KPbILWKY Heo6xoanMo yCTaHOBUTb HA MECTO,
BbINOMHAA AENCTBMA B OépaTHOVI nocnenoBare/ibHOCTH.

MoaoxamTe noka KOHMOPKK OCThIHYT, MPEXAe YeM 3aKpbITb MAUTY
KPbILKOM.
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CHATUE U yCTaHOBKa HaBeCHbIX 3JIeMeHTOB
Bbl MOXETE CHATL HABECHbIE S/IEMEHTbI [/1A OUNCTKM. [lyXOBOW
WKad A0/MKEH BbITb XONO4HbLIM.

CHATHUE HaBEeCHbIX 3JIeMEHTOB

1.710TAHNTE HABECHOW 9IEMEHT CHMU3Y U BblABMHLTE €ro. BbiTAHWUTE
YAIMHUTEbHbIE WTUQTI B HUXKHEN YaCT HABECHOrO d/1eMeHTa
N3 KpenexHblx 0TBepCTUn (puc. A).

2.3aTtem NoTAHUTE HAaBECHOWN 3N1EMEHT BHI3 M BNEPEa U akKypaTHO
CHumUTE ero (puc. B).

B]

o W ¢

RA S

MoYncTuTe HaBECHbIE N1EMEHTbI T'YOKO C MOIOLWMM CPEACTBOM.
MpucTaBwne 3arpA3HEHNA yaanmTe WETKOMN.

YcTaHOBKa HaBECHbIX 3JIEMEHTOB

1. AKKypaTHO BCTaBbTE ABa Kptouka B BEPXHME oTBepPCTMA. (Puc. A-
B)

B|

0
N X

S

A HenpaBunbHasa yctaHoBKa!

He nBuraite HaBeCHble 31eMEHTbI, Moka 0fa Kprouka NosIHOCThIO
He 3aKpeneHbl B BEPXHUX 0TBEPCTUAX. MOXHO NOBpeanTb 3Masb
(puc. C).

2. 00a Kptouka A0/MKHbI OblTb MOMHOCTLIO BCTABNEHLI B BEPXHUE
OTBEPCTMA. Tenepb MOXHO MEAIEHHO U OCTOPOXHO OMYCTUTb
HaBECHbIE 3N1EMEHTbLI BHU3 N 3aKPEMUTb B HMXHMX OTBEPCTUAX
(puc. D).

3.BcTaBbTe 06a HaBeCHbIX a1emMeHTa B O0KOBblE CTEHKM JyXOBOIo
wkada (puc. E).

Mpwn I'IpaBI/IJ'IbHOlZ YCTaHOBKE HaBeCHbIX 3/IEMEHTOB PaCCTOAHNE
Mexay AByMA BEPXHUMW YPOBHAMKU OO/TKHO ObITb GOnblUe, YeM
Mexay OCTa/ibHbIMW YPOBHAMN.
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CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AYX0BOro WwKada

[na ounieHnsa 1 AeMoHTaXa MOXHO CHATb ABepLY AyXOBOro
wkada.

Kaxxaaa netna aeepubl ocHalleHa 6/10KMPOBOYHLIM PblYarom.
Koraa 6/10KMpOBOYUHbLIN phluar ycTaHoBseH (puc. A), aAsepua
[lyx0oBOro wkada 610k1posaHa, 1 Bbl He MoxeTe e€ CHATb. Ecnu
Bbl 0TKMHETE B/I0KMPOBOYHLIE pblyari (puc. B) ana cHATMA ABEPLbI,
OyayT 610KMpoBaHbl NETAN. 3akpbiTh ABEPLY OyAeT HEBO3MOXHO.

/\ onachocrs TpaBMMpOBaHHs!

Ecnu netnn He 610KMPOBaHbI, ABEpLIa MOXET C CUIOW
3axnonHyTbeA. Cneante, YToObl BIOKMPOBOYHbBIE Pbluari Oblin
MOMHOCTLIO YCTAHOB/EHbI, @ MPU CHATWUM ABEpLbl yXOBOro Likada
MO/IHOCTBIO OTKUHYTBI.

CHATHe ABepLbl

1.T1oNHOCTLIO OTKPONTE ABEpLY AyXOBOro Likada.
2. OTKUHbTE B/IOKMPOBOYHbIE phluary crnpasa u cnesa (puc. A).

3. 3akpoliTe ABepuy AyxoBOro wkadga ao ynopa. Bosbmutech 3a
Heé obeumn pykamu cnesa v cnpasa. EWE HeMHOro npukpowTte
1 BbITaWMTE ABepuy (puc. B).

N\




YcTtaHOBKa gBepubl
YcTaHoBWTe ABepLYy B NOpAAKe, 00paTHOM CHATULO.

1.YcTaHoBUTE ABEpLY AyXOBOro wkada Tak, utodbl 06e netnm
oKasaiMch NPAMO HaMNpPOTUB OTBEPCTUN (puc. A).

2.Mpopesb Ha netne AomkHa 3adUKCUPOoBaTbCA C 00enxX CTOPOH
(puc. B).

"

1

CHATble aeTanu Henb3a MblTb. [TpoTpUTE CTEKNA MArKON TPAMOYKON,
CMOYEHHON CPEeACTBOM AN1A OUNCTKM CTEKO.

A OnacHocTb TpaBMUpOBaHHA!

MouapanaHHoe CTeko ABepLbl Npudopa MOXeT TPeCHYTb. He
NCNoNb3yNTE CKPEOKN ANA CTEKNA, a Takxe eakne 1 adpasnBHble
yucTALME CpeacTsa.

/ \

3. CHoBa ycTaHoBUTE ON0KMPOBOYHbIE pblvark (puc. C). 3akpoiTte
ABepLy AyxoBOro Likada. YcTaHoBKa

1.YcTaHoBuUTE 3alUMTHYIO NaHesnb (puc. A).

2. BBepHuTEe 00paTHO cHavana [Ba HWKHUX BUHTA, 3aTeM /[Ba
BEPXHUX BUHTa (puc. B).

/\ onachocts TpaBMMpOBaHHs!

OnacHocTb TpaBMupoBaHus! B ciyyae BeinaaeHns asepLbl
[YXOBOroO wWKada Uy 3akIMHUBaHNA NETNN, He NbiTaiTeCh

YCTPaHUTb HENCMPaBHOCTb CaAMOCTOATE/IbHO. Bbizosute 3. HaBecbTe ABEpLy AyXOBOrO LUKad)a. ﬂﬂﬂ 3TOro cM. pasaen
CneumanmcTa CepBUCHO CYXObI. YcraHOBKa ABEPLbl 4yXOBOro wkaga.

v JlyxoBbiM LLKapOM MOMHO CHOBa NMONb30BaTbCA TONbKO nocne
CHATHe M yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl NpaBUILHOM YCTAHOBKU CTEKON.
[nA nyyluen o4ncTkm MOXHO CHATb CTEKNA ABEPLbI AYXOBOMO
wkada. ﬂBepua AYyXOBOro umaq)a - AOMNOJIHUTEeJIbHbIe

Mepbl 6e3onacHoOCTH

CHATHe

[Mpw AnMTENBEHOM MPUrOTOBAEHUN NULIM ABepLa AyXOBOro Lkadga
1. CHUMUTE ABepLy AyX0BOro wkada. [Ina aToro cM. pasaen MOXET HarpeTbCA.
CHATME ABepLbl AYX0BOro wkaga. NonoxuTe Asepuy AyXOBOro

o Ecnu y Bac ecTb ManeHbkne aetun, HeoBxoaMmo ObiTb NPeaesbHO
wKaa Ha NoNOTEHLE PYYKONM BHU3 (puc. A). Y A A pea

BHUMATE/IbHBIMU NPY SKCMlyaTalmumn QyXoBoro wkada.
2.[loBepHUTE CcHauyana aBa HWKHUX BUHTA, a 3aTeM [1Ba BePXHUX

BMHTa NPOTUB YacoBOW CTpesnku (puc. B).

B cBA3K ¢ 9TVM K BalleMy pacrnopmKeHnto npeanaraetca salmnTHas
peweéTka, KoTopaa NpeaoTepaLlaeT NPAMoe NPUKOCHOBEHNE K
[BepLe AyxXOBOro Lkada. 3Ty crneuvasnbHyto NPUHAANEXHOCTb
(469088) MOXHO 3aKasaTb B CEPBUCHON Cyxoe.

,_\\/\//
~

3. CHMMKTE 3awnTHyto naHens (puc. C).
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Uto aenatb Npu HeUCNpPaBHOCTU?

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

Tabnuua HeucnpaBHOCTEWN

Ecnn y Bac He nonyyaetca kakoe-mmoo 611040, 03HaKOMBLTECH,
noxanyicra, ¢ pasaenom . Mbi npotectuposann a8 Bac 6rona B
Halen KyxHe-cTyamu. . 3nech Bbl HalneTe HeoOXoAMMbIe COBEThI U
NHMOPMAaLIMIO MO BapKe, XXapKe 1 BbiMEKaHWIO.

A OnacHocTb yaapa ToKom!

HeKkoppeKTHO BbIMOMHEHHbIE PadoThbl MO Hanagke NpeacTaBAtoT
onacHoCTb. PeMoHT npudopa [0/HKEH BbIMONHATLCA TONbKO
KBa/IM(MULIMPOBAHHBLIM CMNELMaINCTOM Halleil CepPBUCHON CyXObl.

HeMCﬂpaBHOCTb Bo3morHana ycrpaHeHMe HeucnpaBHO-

npu4mnHa cTu/uHpopmaumna
OyxoBon wkad  HewucnpaseH [TpoBepbTe, B NOpPAAKE NN
He paboTaerT. npeanoxpaHu- npenoxpaHutens B 610Ke
TeNb. npenoxpaHnuTenen.
OTkNtoYeHne [MpoBepbTE, BKAOYAETCA NN

9/1EKTPOIHEPIUM. Ha KyXHE CBET 1 padoTatoT /in
OCTa/lbHble ObITOBbIE MPU-
60pbl.

Oyxosoi wkad  OcepaHue nbian  [1oBEPHUTE PYUKKN NMEPEKHO-
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTakTax. yartenA HeECKObKO pa3s
BMpPaBso N BMEBO.

[a3oBan [Mponzowno npe- 3axrute ra3oByto ropesky c
ropesika He 3aro- pbiBaHve nojadn MOMOLLbIO 9N1EKTPO3aXMUIanKm
paeTcs. 9/1EKTPOSHEP- NN CIIUYKN.

MK UK CBeYn

noxkura crtanu

B/TAXXHbIMW.

CepBucHan cnymoba

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

Homep E 1 Homep FD

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

Homep E Homep FD

CepBucHan cnymba

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

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

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

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

2. CHumMmuTE nnadoH, noBopaunsas ero NpoTUB YaCcOBOW CTPENKMU.

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

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

CTeKnAHHbIA Nna¢doH

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

3afABKa Ha PeMOHT U KOHCYNbTaUUA NPU HenonaaKax

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

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



PeKomeHAaLUuK N0 3KOHOMUU 3JIEKTPOIHEPruu U oxpaHe

OKpyMXatoLleu cpeabl

B aTOM pasaene Bbl NOMyYnTE PEKOMEHAALIMM, KaK COKOHOMUTD
3/IEKTPOSHEPI IO BO BPEMA BbiNEeKaHWA 1 XapeHna B AyXOBOM
WwKady 1 BO BpemA NpUroToBAEHNA MULLM Ha BAPOYHOW NaHenu, a
TakXe Kak npaBuibHO YyTUAN3MPOBaTb NpProop.

OKOHOMUA 3NEKTPO3HEPrun Bo Bpema paboThbl
AyXoBOro wxadga

[MpenBapuTenbHO HarpesanTe AyxXOBOW WKad TObKO B TOM
cnyyae, ec/im 3T0 ykasaHo B pelenTte win B Tabnauuax
PYKOBOACTBA MO 3KCnyataumm.

Vicnonb3yte TEMHbIE, MOKPbLITLIE YEPHBLIM 1TaKOM Wn
amanmpoBaHHblie HopMbl AnA BeinekaHua. OHY 0COBEHHO
XOPOLWO NoraoLatT TeNso.

Kak MOXHO pexe OTKpblBaiTe ABepLy OyXOBOro Likada BO
BPEMA TyLEHUA, BbINeKaHWA WA apeHusa NpoayKTOB.

HecKonbKo NMPOroB Nyylle BCEro neyb oauH 3a APYruM.
[yxoBol wkad ewé TEnNbIi, 3a CYET Yero BPeMs BblNekaHuaA
BTOPOro NMpora yMeHbllaeTcA. 2 nupora npAMOYro/ibHON (hOopMsl
MOXXHO MOCTaBUTb PAOOM.

Mpu ONUTENbHOM BPEMEHU NPUrOTOBEHWA JyXOBOW LUKad
MOXHO BbIK/OUNTL 32 10 MUHYT 0 OKOHYAHWA NPUrOTOBAEHWA 1
MCMONbL30BaTh OCTATOYHOE Tenno AndA goBeneHus Onoaa [o
FOTOBHOCTW.

OKOHOMUA 3NEKTPOIHEPrun Bo Bpema paboThbl
rasoBoM BapoO4HOMW NaHenu

[na npurotoBnexua 6ntoa Bcerga noadupante KacTpronto
noaxoAaaLero pasmepa. [Mpy NpUroToBaeHUN B OO/bLLION
KacTptosie pacxoayeTcsa MHOIO 3M1eKTPOSHEPr 1N,

Bcerna 3akpbiBaiTe KacTptonto NOAXOAALLEN KPbILIKOWR.

Mnama rasoBoVi ropenky BCeraa AOMKHO KacaThea AHa
KaCTPIONN.

npaBM.ﬂbHaFl yTunusauud ynakoBKku

YTununsnpyiTe ynakoBKy ¢ coOntoaeHneM npasui 9KOA0rMyecKom
6e3onacHoCTy.

[aHHbIi Mprndop MMEeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponercknum Hopmam 2012/19/EU ytunnsaumm

3NEKTPUYECKMX U 3NEKTPOHHBIX NPUBopPoB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI OMpeaenAlT AeACTBYOWNE Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna sBossparta u
YTUAN3aLUMN CTapbix NPUOOPOB.

lNpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAUM

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hangéte 6onblion BuiGop 604 1
ONTUMasbHblE YCTAHOBKMW AN1A UX NPUroToBAeHNA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakoln BMA Harpesa v kakaa Temneparypa fydlle BCero
noaxoAAaT AnA BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Hawel Tabnuue Bbl Hanaéte
yKasaHua, Kakue npuHaanexXHoCcTu cneayeT UCnosb3oBath U Ha
KakoW ypoBeHb NX yCTaHaBnmBaTb. Kpome Toro, Bbl NOAyynTe
COBETbI MO BbIGOPY NMOCYAbl U NMPUrOTOBAEHNIO MULLIN.

YKa3aHuf

3HaueHwuA, npueseaéHHble B TabnuLe, NeCTBUTE bHbI, €C/N Bbl
ycTaHaBnuBaeTe G100 B XONOAHYIO U NyCTyio padouyto Kamepy.
MpeasapuTebHbLIA PA30rPEB UCMOML3YINTE, ECAN TOMBKO 3TO
ykasaHo B Tabnuuax. BelcTunaite npuHamiexHocT 6ymaroi ana
BbINEUKM TOMLKO MOC/E UX NPeaBapuUTEIbHOrO pas3orpesa.

3HaueHnA BpeMeHw, ykasaHHble B Tabnuuax, ABIAITCA
OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHU 3aBUCAT OT KauyecTBa U CBOMCTB
NPOAYKTOB.

McnonbayiiTe BXOAALME B KOMMIEKT NOCTaBKN MPUHALANEXHOCTU.
LonosHUTEIbHbIE NPUHAANEXHOCTA MOXHO NpuodpecTy B
CEePBUCHOI cnybe Uin B cneumannavpoBaHHOM MarasuHe.
Mepen Havanom paboTsl yOepute n3 padoueli Kamepbl Bce
JIMWHNE NPUHAANEXHOCTU 1 nocyay.

Bcerna ncnonbayinte npuxeaTtky, Koraa AoCTaéte ropayne
NPVHaANEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepslt.

Muporu u BbiNneuka

¢Oprl AnA BbiNeKaHUA

Jlyuwe Bcero noaxoAAaT TEMHbIE MeTaIMyeckmne Gopmbl Ana
BblMEeKaHNA.

Mpu NCNoNbL30BaHUM CBET/ILIX (HOPM U3 TOHKOrO MeTasia BpemA
BblMEeKaHWA yBEMUMBAETCA, a NUPOT NOAPYMAHUBAETCA
HepaBHOMEpPHO.

Ecnn Bbl ncnonbadyete CUANKOHOBBLIE (OPMbI, OPUEHTUPYNTECH HA
XapaKTepuCTUKN N PeLEenTbl X n3rotoButena. CUANKOHOBLIE
(hOPMbI YACTO MeHbLLE MO pPasmepy, YeM 0OblUHbIE POPMBI,
NO3TOMY KO/IMYECTBO TeCTa M peuenTypa AnA HUX MoryT ObiTb
HECKOJIbKO MHbIMMU.

Tabnuubl

B tabnuuax Bbl HaigéTe onTUMasibHble BUabI Harpesa ans
pasNYHbIX MMPOroB 1 BbiNeukn. Temnepartypa 1 Bpemsa BbinekaHus
3aBUCAT OT KONMYECTBa TecTa 1 ero cBOMCTB. Moatomy B Tabnuue
yKasblBaeTcA AnanasoH 3HauyeHuin. CHavana yctaHaBnvBamnTe
MUHUMaNbHOE 3HaueHwue. Mpu 6onee HUB3KONM Temnepatype
noapyMAHMBaHMe nosyyaetca 6onee paBHOMepPHbIM. Ecnn
HeoOXxoanMO, B CNeayloLnii pas yCTaHOBUTE TemnepaTypy MoBbILLe.

Ecnun nyxoBol wkad npeasapuTesibHO pasorpeT, BPeMs Bbineuku
cokpaulaerca Ha 5-10 MUHYT.

[ononHuTenbHyto nHGOpPMaLmMio Bbl HalnaéTe B pasaene
PexkomeHpaaLmm no BbinekaHuo nocne Tabnumd.

Mupor B popme dopma YpoBeHb Bun HarpeBa 3HaueHue Tem- Bpemsa npuro-
nepartypbi B °C  TOBNEHWUA, MUH
[MpocTow cyxon nupor PasbémHana opma ¢ 3 =] 160-180 50-60
pewéTtyatbiM gHOM/dopma
OnA Kekca
[MpOCTOW CyXOW HEXHbIN NUPOr PasbémHan dopma ¢ 2 O 150-170 60-70
pelwéryatbiM gHoM/Dopma
ONA Kekca

* OCcTaBUTb OCTbIBATb MMPOr B AyXOBOM wWKady npum. Ha 20 MUHYT.
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Mupor B popme dopma YpoBeHb Bua HarpeBa 3HauyeHue Tem- Bpewmsa npuro-
nepatypbl B °C TOBNeHUA, MUH
Kopx 13 Tecta ana kekca ®opma anAa hpyKToBOro 3 = 140-160 20-30
nupora
®pyKTOBLI TOPT M3 NPOCTOro Tecta BbicokaA pasbémHan 3 B 150-170 50-60
dopma ¢ peléTyarsiM AHOM
Bucksut PaztémHana dopma 2 O 160-180 30-40
Kopx 13 Tecta ana kekca PaszbémHana dpopma 1 o 170-190 25-35
®pPYKTOBLIN UM TBOPOXHLIN TOPT, Necoy- PasbémHasa hopma 1 O 170-190 70-90
Hoe TecTo”
[MMKaHTHbIN Nupor* PazvémHana dpopma 1 O 180-200 50-60
* OcTaBuTb OCTbIBaTb NMPOT B AYXOBOM WKady npum. Ha 20 MUHYT.
Mupor Ha NnpoTUBHE MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
Cc NPUroTOBNEHMA,
MUH
CooBHoe nn ApoXOKeBoe TeCTO C Cyxoh  MpOoTMBEHb 2 O 170-190 20-30
HaYNHKOM
CoobHoe Wnn ApoXKeBoe TeCTO C COYHON TpOTUBEHb 3 O 170-190 40-50
HaUMHKOM ((DPYKThI)
BUCKBUTHBIA pyneT (NpeaBapuTesbHbIN [MpoTnBeHb 2 O 190-210 15-20
pasorpes)
[MneTtéHka n3 apoxxkeroro tecta n3 500 r [1poTmBEHbL 2 o 160-180 30-40
MYKM
PoxaecTtBeHckuin kekc 13 500 r myku MpoTuBEHb 3 o 160-180 60-70
PoxxaecTBeHCKMIA KEKC M3 1 KI MyKu [MpoTnBEHL 3 = 150-170 90-100
LLTpynens, cnaakui MpoTnBEHbL 2 o 180-200 55-65
Bépek MpoTuBEHbL 2 = 180-200 40-50
Muuua MpoTnBEHbL 2 o 220-240 25-35
Menkas Bbine4yka MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa 3HaueHue Tem- Bpemsa npuro-
nepatypbl B °C TOBNeHUA, MUH
Menkoe neveHbe MpoTnBEHbL O 150-170 10-20
durypHoe nevexbe (Npeasapu- [1poTMBEHbL 3 o 140-150 30-40
TeNbHbIA Pa3orpes)
MwuHAaanbHOE neyeHbe MpoTuBEeHbL 2 o 110-130 30-40
bese MpoTuBeHb 3 B 80-100 100-190
Bbineuka 13 3aBapHoro tecta  [1poTuBeEHb 2 o 200-220 30-40
Bbineuka n3 cnoéHoro Tecta [MpoTuBeHb 3 B 190-210 20-30
Muporn ns apoxkesoro Tecta [1poTMBEHb 3 o 180-200 20-30

Xne6 u 6ynouku

Mpu OTCYTCTBMM APYrUX yKasaHuii nepen BbinekaHuem xneda

o0A3aTeNbHO PasorpenTe AyxoBow wkad.

Hwkorga He HanuBanTe BOAY B

ropAYMi OyxoBomn Lwkad.

Xne6 u 6ynouku MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
Cc NPUroTOBNEHUSA,
MUH
OpoxokeBoit xned ns 1,2 kr Mykn  [poTuseHb 2 O 270 8
200 35-45
Xneb ns kucnoro tecta us 1,2 k- MNpoTuBeEHb 2 O 270 8
MyK#n 200 40-50
Bynouku, Hanpumep, pxaHbie (6e3  MpoTuBEHb 4 | 200-220 20-30

npenBapuTesIbHoOro pasorpesa)
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PexoMmeHaauuu no BbineKaHUro

Bbl X0TWTE Neyb No cOOCTBEHHOMY
peLenTy.

OpmeHTmpyﬁTer Ha MOXOXYHO BbIMNEYKy B TabnumUe BbINEUKN.

MpoBepKa cTeneHn nponexkaHna caoOHOro
nupora.

3a 10 MWH 8O ucTeyeHnA YCTAHOB/IEHHOI O MO peuenTy BpeMeHU BbliNneKaHnA NPOTKHUTE NpOor
B CaMOM BbICOKOM MeCTe ﬂepeBHHHOVI nanoukon. Ecnun Tecto He npuannaeT K najioyke, nupor
roTOB.

[Mupor onagaer.

B cneayowmnin pas no6aBbTe MeHblUe XUOKOCTU UK YCTaHOBUTE TemnepaTtypy AyXOBOro
wkada Ha 10 rpagycos Huke. Cobntoaalite ykasaHHOE B peLenTe BpeMa 3ameca TecTa.

Mupor NnoaHANCA TOMbKO B cepeavHe, a no
KpaAm HU3KWI.

He cmasbiBaiite XMpom B0PTUKK pasbEMHO (HoPMbI. [Toce BbineKaHns OCTOPOXHO OTAeINTe
NMUPOT HOXOM OT CTEHOK (DOPMBbI.

[Mupor cBepxy CANLKOM TEMHBbIN.

[MocTaBbTe NMPOr HUXE, YCTAHOBUTE MEHbLLYIO TeMnepaTypy 1 BbinekanTe nupor HeMHOro
[onblue.

MMpor CANLKOM CYyXOW.

[MPOTKHWUTE 3yOOUNCTKOW B FOTOBOM MUPOre ManeHbKMe AblPOYKM U BIeNTE B HUX MO Kansie
(DPYKTOBLIV COK WM KaKOW-HUOYAb ankoronbHbIA HanNWTOK. B cneaytowmnii pas BeidepuTte TeM-
nepatypy Ha 10 rpagycoB 6osblie v YMEHbLINTE BPEMA BbiNeKaHusA.

Xned unu Bbineyka (Hanpumep BaTpyLLKa)
BbIFNAAAT FOTOBLIMMW, HO BHYTPW HE MPO-
NeKkNnch (Colpble, C 3aKanom).

B cneaytolnin pas nodaBbTe MeHbLLE XUOKOCTY 1 BbinekaiTe npu 6onee HU3KOM TeMneparype
HEeMHOro fosblie. 1A MMPOroB ¢ COYHON HAUMHKON CHavasia OTAE/IbHO BbINEKUTE KOPX.
[TocbinbTe €ro MMHAANEM UM TONYEHBIMU CyXapAMM U TONbKO Ha HUX KNaaUTE HAUMHKY.
Cobntoparite peuenTypy 1 BPems BbiNeKaHuA.

Bbineuka noapymAHWBaETCA HEPaBHO-
MepHO.

YcTaHaBnnBariTe TeMnepaTtypy HEMHOMO HWXe, Toraa Bbineuka OyaeT NoapyMAHMBATLCA PaBHO-
MepHee. HexHyto BbiNeuky BbinekaiTe B pexvmMe «BepxHWii/HWKHUN xap» (=) Ha oaHOM
ypoBHe. Ha umpkynaumnio Bo3ayxa Takke MOryT NOBAMATL BbICTynatoLlne Kpaa nepramMeHTHOM
6ymaru. Bcerna Bhipesaiite neprameHTHyto Oymary TOUHO Mo pasmMepy NPOTUBHA.

®PYKTOBbIA NUPOT BHU3Y OYEHb CBET/IbIN.

B cneuyrou_mm a3 CtaBbTe BblMeKaTb NMAPOr Ha OANH YPOBEHb HMXE.

DPYKTOBbIA COK BbITEKAET.

B cneaytowmrin pas ucnonb3yite, ecnv nmeetca, 6onee rnyOoKnii yHMBepCasbHbIiN MPOTUBEHD.

Menkne nsnenna n3 ApoXKeBoro Tecta
cnnnaroTCcA BO BPEMA BbIMNEYKN.

PacctoAnne mexay HUMKU AOMHKHO ObITb npum. 2 cm. Toraa 6y,ueT OOCTaTO4YHO MeCTa, yTOOHI
BbllMeKaeMble U3aennAa MOorsin Xxopowo noAHATECA N 3apyMAHUTLECA CO BCEX CTOPOH.

Bo Bpem#A BbINEKaHNA COYHbIX MMPOroB
oBpagyeTca KoHAeHcaT.

Mpw BbiNeKaHUM MOXeT 00pasoBaThcA BoAAHON nap. OOLIYHO OH BLIXOAUT Ha ABEpPLE 1
MOXET KOHAEHCMPOBATLCA Ha NaHenu ynpasneHna unmn Ha Gnvanexatlein medenu n ctekatb

no Hen kannAamun. 1o 0OycnosBneHo PU3NKoN npolecca.

Msco, nTuua, pbiba

MNocyna

MOXHO MCnonb30BaTh MN0OYIO XaponpoyHyto nocyay. Anna
BO0/bLIOMO XapPKOro NoAoWAeT TakXKe U NPOTUBEHb.

J'Iyuu_le BCEro ncnonb3oBaTb CTEKNAHHYIO NoCcyay. Kpblllka gomkHa
noaxoanTb K nMocyae M NI0OTHO 3aKpbiBATbCA.

Mpy NCNONB30OBAHUM SMaIMPOBAHHOW NOCYAbl ANA XapeHunA
00A3aTesIbHO HanMBanTe HEMHOMO XUAKOCTW.

B nocyne onA xapeHuA na ctanu nuuia NoapyMAHMBAETCA He Tak
CUSIbHO, N MACO MOXET He JOWTW A0 NOIHOM rOTOBHOCTU. YBENYbTE
BpeMA NMpuUroToBJieHNA.

NHbopmauma B Tabaumuax:
Mocyna 6e3 KpbILWKK = OTKpbITaA
Mocyaa ¢ KPbIWKOW = 3akpbiTan

Bcerga ctaBbTe mocyay no LEHTPY PELWETKN.

CTaBbTe ropAYyto CTEK/IAHHYIO MOCYdy Ha Cyxyto noacTtaBky. Ecnm
noacTaska ByaeT MOKPOW UK XONOAHON, CTEKIO MOXET TPECHYTb.
HapeHue

Jo6aBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWAKOCTU. [JHO nocyabl
NO/HKHO ObITb MOKPLITO C/I0EM BOAbl TOJLLMHON MpUM. 2 CM.

Mpw xapeHun aqobasnaiTe AOCTATOUHOE KOMMUECTBO KUOKOCTM.

[IHO nocyabl AOMKHO ObiTh MOKPLITO CNOEM BOAbI TOAWMHON 1-2 cMm.

KoAn4ecTBO XMAKOCTU 3aBUCUT OT COpTa MACa N OT mMartepunana
nocynbl. Ecnn Bbl roToBUTE MACO B SMaﬂI/IpOBaHHOVI nocyne,
ﬂOéaBﬂHVITe HEeMHOro GosbLue XNOKOCTU, YeM B CTEK/TAHHYIO
nocyay.

Mocyna 13 HepyxaBetoLLel CTan He OUYeHb NMOAXOAUT /1A XapeHus,
MsaAco 6yneT MeHblle NoaPYMAHMBATLCA U MeASIeHHEe rOTOBUTLCH.
roToBLTE €ero npu 6osnee BLICOKONW TeMnepatype u/unmn donee
ONUTEeNbHOE Bpems.

PeKomeHAaaLnK NO NPUroToBIEHUIO Ha rpune

Mepen NPUroTOBAEHWEM Ha rpuie pasorpeinte padouyio Kamepy B
TeyeHme npumM. 3 MUHYT.

[[OTOBWTb Ha rpUIe MOXHO TO/bKO MPW 3aKPbLITOW ABEPLIE AYXOBOIrO
wkada.

[To BOBMOXHOCTW NOPUNOHHBLIE KYCKW OO/IXKHbI ObITb OIMHAKOBOWA
TOJIWMHBI, B 3TOM C/ly4Yae OHW paBHOMEPHO NoAPYMAHMBAKOTCA U
OCTakoTCA COYHbIMN.

MepeBepHUTE KYCKM MO UCTEUEHUN 3 BPEMEHMW.
Conunte CTenkun ToNbKO NOoCc/e NPUroTOBAEHMA Ha rpuse.

Knaante NOpUMOHHbBIE KYCKMN HEMOCPEACTBEHHO Ha PEeLLETKY.
OOMHOUHBIE MOPLIMOHHBIE KYCKM MOyYatoTCA fyylle, eCnm ux
NONOXNTL Ha CepeanHy PeLLETKU.

[onosHNTeNbHO NocTaBbTe NPOTUBEHb ypoBeHb 1. COK OT XapeHua
OyneT cTekaTb B HEro, 1 JyXOBOW LKad 0CTAaHEeTCA MOYTU UNCTbIM.

[Mpy NPUroTOBNEHUM Ha rpune ycTaHaBMBanTe NPOTUBEHbL UK
YHUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb HE BbILLIE, YEM Ha YPOBeEHb 4 nnn 5. Na-
3a CWbHOW Xapbl OH MOXET AehopMMPOBAaTLCA U MPY BbiIHUMAHWUM
13 padoueil Kamepbl MOBPEaAnUTL E&.

HarpeBartenbHblil 31EMEHT rPUAA aBTOMATUUECKMN BbIK/IOUYAETCA U
CHOBa BK/l0YaeTcA. OTO HOPMasibHO. Kak yacTo 3TO MPOVCXOAWT,
3aBUCUT OT YCTaHOB/IEHHOIO PeXnMa rpuns.

Msaco

[1o ncTeyeHnn NoNoBMHLI BPEMEHW NEPEBEPHNUTE KYCKWN MACa.

Korpa xapkoe OyneT rotoBo, ero cieyet OCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM [yXOBOM LKady, YToObl MACO
Nydlle NponNMUTanoch COKOM OT XapeHuA.

[To OKOHYaHWM NPUrOTOBAEHNA 3aBEPHUTE MACO B (DOSbIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

[Tpy NPUrOTOBNEHNIN XAPKOIrO U3 CBUHWUHBLI C KOXEW HaapexXbTe
KOXY KPeCT-HaKpecCT 1 NooXnte MACO B Nocyy CHa4vana KOXeEMN
BHNS.
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Msaco Bec MNprHaanemHoOCcTUN YpoBeHb Bua HarpeBa 3HaueHuA Tem- Bpema npuro-
nocyna nepatypsbl B °C, TOBREHWUA, MUH
pexum rpuna

foBAaavHa

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

®dune rosaanHsbl, cnadonpoxapeH- 1,0 kr OTKpbiTan 2 o 210-230 70

Hoe 1,5 kr 2 5 200-220 80

Poctoud, cnadonpoxapeHHsbii 1,0 kr OTkpbiTan x 210-230 50

Crelik, cnadonpoxapeHHblii, TON- PewéTtka 5 ™ 3 15

WMHOM 3 CM

TenATuHa

TenAaTuHa anAa »apku 1,0 kr OTkpebiTan = 190-210 100
2,0 kr O 170-190 120

CBHHHMHA

bes koxu (Hanpumep, 3alleek) 1,0 kr OTkpbiTan 1 X 200-220 100
1,5 kr 1 X 190-210 140
2,0 kr 1 X 180-200 160

C koxen (Hanpumep, fonartka) 1,0 kr OTkpebITan 1 X 200-220 120
1,5 kr 1 X 190-210 150
2,0 kr 1 X 180-200 180

KonuénaA rpyanHka Ha KocTu 1,0 kr 3akpebiTan 2 O 210-230 70

BapaHuHa

BapaHba Hora, 6es3 kocTu, cpeaHe- 1,5 kr OTKpbITan 1 x 150-170 120

npoxapeHHas

MsacHow ¢apLu

MsacHown pynet ok. 500 r OTKpbITan 1 x 170-190 70

Kon6acku

Konéacku Pelérka 4 ] 3 15

MTnua Y YyTKW Wnv rycA NPOTKHUTE KOXY MO KPbUIbAMM, YTOObI XMUP MOT

3HaueHun Beca, NpuBeAEHHbIE B TaOnuLe, AENCTBUTENbHbI ANA crekare.

HehapLwMpPOBaHHON NTULLI ANA XapeHusa. Mtuua 6ynet ocoOeHHO NOMKapUCTORN, eCN 3a HEKOTOPOE BpeMmA

nepen OKOHYaHWEM NPUrOTOBAEHMA CMa3aTtb €€ Macaom nan

MonoxuTte NTULY LEINKOM Ha PELIETKY CHayana rpyakoin BHUS. ° °
CMOUUTb NMOACOSEHHOR BOAOK MO0 anebCUHOBBLIM COKOM.

MepeBepHUTE MO UCTEYEHUN &3 334aHHOrO BPEMEHMW.
Ecnu Bbl )Kapute Ha rpunie HenocpeacTBEHHO Ha PeLIETKe,

nocTasbTe Ha ypoBeHb 1 npotnseHb. Cok OT apeHua Oyaer
cTekaTb B HEro, U AyxOBOWi WKad 0CTaHeTCA MOUTH UNCThIM.

PyneTviku U3 WHASAKN WU FPYLOKY WHASHKU NEpeBepHUTE Mo
NcTevyeHnn NoNoBUHbI 3a4aHHOITO BPEMEHN. KyCOQKI/I ATnubl
NepeBepHUTE MO NCTEUYEHNUN %3 3a1aHHOMO BPEMEHMW.

Mrtnua Bec Mocyna BbicoTa Penwium HarpeBa Temnepatypa, Bpema npurotoB-
°C NEeHUA, MUH.

[TonoBMHKK UbINAeHKa, 1-4 WTykn 400 r kaxxgaAa Pewetka 200-220 40-50
PasnenaHHana kypuua 259 I KaXK- PeweTtka 2 200-220 30-40

[bl KyCOK
Llenasa kypuua, 1-4 wrykn 1,0 kr kaxxgana PeweTka 2 190-210 50-80
YT1Ka 1,7 xr PeweTka 2 180-200 90-100
l'ychb 3,0 kr Pewetka 2 X 170-190 110-130
Monopana nHaerika 3,0 kr PeweTtka 2 x 180-200 80-100
2 HOXKW MHAENKM 800 r kaxxpaa Pewetka 2 X 190-210 90-110
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Pbi6a
Mo ncteueHnn %5 3aAaHHOr0 BPEMEHW NepeBepHUTE KYCKK pPhiBbl.

Llenyto pbi®y He Hy>XHO NepeBopaunBaTth. YI0XUTE phiBy B nocyay
OPIOWKOM BHU3, @ CMNHHLIM MIABHUKOM BBEPX W YCTaHOBUTE
nocyay B AyxoBoii Wwkad. Ytobbl peiba He ONPOKMHYNaCk, MOXHO

NOJTIOXNTb BHYTPb Optolika KapToennHy nimn He®onbLUyo
KaponpOUHyt0 EMKOCTb.

Ecnu Bbl XxapuTe Ha rpune HenocpeacTBeHHO Ha PeLETKe,
nocTaBbTe Ha YPOBEeHb 1 MPOTUBEHb. XXNAKOCTb OyOeT cTekaTth B
Hero, N AyxOoBOW WWKad OCTaHeTCA YNCTbIM.

Pbiba Bec MNpvHaanemHOCTUHN YpoBeHb Bua HarpeBa 3HauyeHue Tem- Bpemsa npuro-
nocyana nepatypbl B °C, TOBNeHWA, MUH
peum rpunsa
Puiba Lenmkom Mo 300 r PelwéTka 2 ™ 3 20-25
1,0 kr PewéTtka 2 180-200 45-50
1,5 kr PeweéTtka 2 x 170-190 50-60
PuiGHoe tune TonwmHom 3 cm PewéTtka 3 ] 2 20-25

PexomeHgauum no HapeHuro B rpune

[lnA Takoro Beca xapkoro B Tabnmue Het

3HaUeHu. NPUroToBAEHNA.

BbiBepute napameTpbl Ana 6anxaiiuero 6onee NErkoro Beca 1 yBennusTe yKkasaHHoe Bpems

Bbl X0TUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKapkoe. Mcnonbayinte TepMomeTp A1A MAca (Bbl MOXeTe NproOpecTy ero B creLmnannsvpoBaHHOM
mMarasviHe) unv CHUMUTE «npody NOXKON». [INA 9TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnvm oHo
TBEPAOE, 3HAUYMUT OHO roToBO. ECnn OHO NpPoaaBIMBAETCA JIOXKKOWM, TO ero Hafo Xaputb eLlé.

>Kapkoe cnvwkoM TEMHOE, a Kopouka
mMecTamu noaropena.

MpoBepbTe YPOBEHb YCTAHOBKM 1 TeMnepaTypy.

>Kapkoe nonyunnock XopoLlo, a coyc noa- B cneaytowmii pa3 Bo3bMUTE NOCYAYy MEHbLIErO pasmepa uin godasbTe O0/bLUIE XUAKOCTU.

ropern.

YKapkoe nonyunnoch XopoLwo, HO Coyc
C/IMLLKOM CBET/bIN U XNAKWNRA

B cnenytownii pa3 Bosbmute nocyay 6osbliero pasmepa nn 06aBbTe MEHbLLUE XNOKOCTY.

Bo BpemA NpurotoBneHnA xapkKoro oépa— o710 HOPMaJIbHO ” 06YCJ'IOB]'I6HO 3akoHamu Guranku. bonbluaa yacTb BOAAHOIO Napa oTBOAMTCA

3yeTcA BOAAHON nap.

yepes BbiIXoabl Napa. OH moxeT KOHAeHCHpoBaTbCA Ha XO/I0HOW MaHenu BbiKYaTenemn nnm

Ha 6nuanexadlei NOBEPXHOCTN Mebenn 1 cTekatb KanaaMu No He.

3anekaHKHU, PppaHLy3CKUe 3aneKaHKHU, TOCTbI

Ecnwu Bbl Xxapute Ha rpuie HeNOCPEACTBEHHO Ha PELLETKE,
nocTaBbTe Ha YpOBeHb 1 MpoTMBEHD. [lyx0BOW LWKad OCTaHeTcA
MOYTN YNCTbIM.

Bcerna craBbTe nmocyay Ha peLléTky.

BpemA npurotoBneHmA 3anekaHkn 3aBMCUT OT pa3dmMepoB NOCYAabl 1
BbICOThI 3aneKaHKu. 3HaveHuA, YKa3aHHblE B Taénmue, ABMAKOTCA
OPNEHTUPOBOYHBLIMN.

Bnrono MNpvHaanemHocTH 1 YposeHb Buna HarpeBa 3HaudeHue Tem- Bpema npuro-
nocyaa nepatypbl B °C  TOBNeHUA, MUH

3aneKaHKu

3anekaHka, cnaakas ®opma anAa 3anekaHkn O 180-200 40-50

3anekaHka 13 makapoH dopma anAa 3anekaHku O 210-230 30-40

lpaTeH

KapTogenbHana 3anekaHka 13 cblpbix dopma anA 3anekaHku 2 X 160-180 60-80

NHrPEeaNEeHTOB

Makc. 4 cm BblCOTOMN

Toct

MomxapeHHble CBEepXy TOCThl, 12 WT. PewéTka 4 ] 3 5-8
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foTOoBbIEe NPOAYKTHI
CoémouaPlTe yKasdaHunAa npon3soantesid Ha ynakoBKe.

Ecnn Bbl 6yL1eTe BblK/1aablBaTb NMPUHAANEXHOCTN éymarom anAa
BblMeYykKKn, cneagnte 3a TeMm, YTOObI 6yMara noaxoawna AnA AaHHowm

Temnepatypsl. Pagmep Bymarv JO/mKeH COOTBETCTBOBATb
npuroToBaaeMomMy 6toay.

PesynsTar NpuroToBNeHA OUYeHb 3aBUCUT OT KauecTsa NpPOo/ayKTOB.
TéMHble NATHA U HEOHOPOAHOCTU 3AMETHbI YXKE Ha ChIPOM
npoaykre.

bnropo MpuHaanemHocTH YpoBeHb Buna HarpeBa 3HauyeHue Tem- Bpemsa npuro-
nepatypbl B °C  TOBNEeHUA, MUH

LUtpyaens, rny©oKol 3aMOpPO3KM MpoTnBeHb 3 180-200 35-45

KapTothens dppu MpPOoTUBEHD 3 o 190-210 25-30

Muuua Pewértka 2 = 200-220 15-20

Muuua-6aret PewwéTtka 2 B 190-210 15-20

Mpumepbl HeKOTOpbIX Gnroa

MpK MCNOML30BAHUM HUBKOI TeMNepaTypsl y Bac NPekpacHo
MOMYYUTCA KaK HEXHbI NOTrypT, Tak 1 PbIXI0e APOXXKEBOE TECTO.

Mpex/ae Bcero BbiHbTe U3 padoueit Kamepsl NPUHAANEXHOCTH,
HaBECHbIE PELETKN UK TeNECKONMYecKne HanpasnatoLme.

MpuroToBneHue MorypTa

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

2.Moamewante 150 r rorypTa (M3 XON0AUNbHMKA).

3. Pasneiite no vawkam nam HebobLINM CTEKAHHBIM OaHKaM C
3aBMHUMBAIOLLENCA KPBILLKOW 1 HAKPOWTE MULLIEBON MIEHKOMN.

4. Pagorpeiite padouyto Kamepy B COOTBETCTBUUN C yKa3aHUAMM.

5.MocTaBbTe yalwkn/6aHku Ha AHO pabdoueil Kamepbl 1 JoBeanTe
[0 TOTOBHOCTM B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMMU.

Moabém apoxmesoro Tecta

1. [MpuroToBLTE APOXKKEBOE TECTO MO OOLIYHOMY peLenTy,
NnepenoXnte B TEPMOCTONKYIO Kepamnueckyto nocyay v
HaKkponTe.

2. Pagorpeiite padouyio Kamepy B COOTBETCTBUUN C yKa3aHUAMM.

3. BbiktoumnTe ayxoBoi Wwkad v NocTaBbTe TECTO MNOAHUMATLCA B
padouyto Kamepy.

bnrono Mocyna Bua HarpeBa Temnepartypa Bpemsa npuro-
TOBNEeHUA
Worypt Yawku unm cteknad- Moctasutb Ha Ao [ Pasorpets go 100 °C 15 MuH
Hble 6aHKg C 3aBUH- padoueit kamepsbl BK/IOUNTb B yXOBOM LKAy 8y
HMBAIOWIEMCA TO/IbKO NlaMMoYKy
KPbILLIKOM
[Moobem ApOoXOKeBOro Tecta TepmocTorikan MoctaButb Ha gHo [0 Pasorpetb no 50 °C 5-10 MuH
nocyna padouet kavepsl BblktounTs Npuéop 1 nocra- 20-30 mMuH
BUTb APOXKEBOE TecTo B pado-
uylo Kamepy
PasMOpaH(MBaHMe Moxanylicta, cobntoaante ykasaHua NPou3BOAUTENA Ha yraKoBKe.

BbIHbTE MPOAYKTHLI U3 YNAKOBKW, NePenoxnTe B NOAXOAALLYHO
nocyay 1 NOCTaBbTe Ha PELUETKY.

Bpema pasmopaknBaHuA 3aBUCUT OT BMAA U KOIUYECTBa
NPOAYKTOB.

Monoxute NTULY B TAPE/KY FPYAKON BHUS.

3amoporeHHble NPOAYKTHI MNpuHaanew- Ypo- Bua 3HaueHue Temnepatypbl B °C
HOCTH BEHb HarpeBa

Hanpumep, TopTbl CO B3OUTLIMK CMBKAMU, CO C/IMBOYHLIM KPEMOM, ¢ Peliétka 2 Perynatop Temnepatypbl ocTa-

LIOKONAAHOW UMK caxapHOR rnasdypblo, MPYKThI, LbIMIEHOK, kondaca 1 ETCA B MNOJIOXKEHWUMN BbIK/IIOYE-

MACO, X/1e0, BYTOUKN, MMPOrK 1 Apyraa Bbineuka HUA

CywiKa

Vicnonbayiite oBoWwM 1 hPyKThl 6E3 YePBOTOUNHbI, XOPOLLO
NOMOWTE UX.

[avite Bofe cTeub C (PPYKTOB 1 OBOLUEN U BLITPUTE X HACYXO.

[TocTaBbTE NPOTUBEHL HA YPOBEHD 4,

a PELLETKY - Ha YPOBEHb 2.

BblcTennte npotnBeHb 1 pellétky Oymaroin Ana BbinekaHusa uam
neprameHTHol Gymaroi.

MNepeBopaunBaiiTe CouHble MPYKTbl 1 OBOLLUM HECKO/LKO pas.
Cpasy nocne CyllKy oTaenute MPyKTbl 1 0BOLWM OT Bymaru.

DpPYKTbI M OBOLLU YposeHb Bua Temnepatypa,°C Bpemsa npurotoBneHun, yachbl
HarpeBa

600 r ABNOK KonbLamm 2+4 80 oK. 5

800 r rpyww gonbkamm 2+4 80 oK. 8

1,5 kr cnvs 2+4 80 ok. 8-10

200 r 3eneHn, OUNLLIEHHOM 2+4 80 oK. 112
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HoHcepBupoBaHue

Mpu KOHCEPBUPOBaHUM OaHKN U PE3UHOBBLIE KOJbLia AO/MKHbI ObiTh
UnCTbIMU 1 6e3 AedekToB. baHkn JOMKHbI ObiTh MO BOSMOXHOCTM
onHakoBoro o6béma. 3HaueHus, NpuBeaEHHble B Tadnnuax,
NEeNCTBUTE/bHBI A71A KPYT/IbIX NTPOBLIX BaHOK.

BHumaHue!

He ncnonbayiite cnuwkom Gonblune uamn Belcokne 6aHku. MHaue
KPbILWKM MOTYT JIOMHYT.

Mcnonb3yiiTe TONbKO HEMCMOPYEHHbIE MPYKThI U OBOLLN.
TwaTenbHO X BLIMONTE.

3HaueHnA BpeMeHH, yKasaHHble B Tabnauue, ABAATCA
OPVEHTUPOBOYHBIMW. Ha HMX MOXET BNMATL Temneparypa B
NMOMeLLEHNI, KOIMYECTBO BaHOK, Macca 1 TEMNIO UX COAEPXMMOrO.
Mpexae Yem yMeHbWUTL TeMnepaTtypy Uin BbIK/IOUMTL Nproop,
ybenmteck B TOM, YTo B 6aHkax 00pasytoTcA Mny3blpbKu.

MoaroToBKa

1.HanonHute cteknaHHble 6aHKK, HO He A0 Kpaés.
2. 06oTpuTe Kpasa GaHOK — OHW AO/MKHbLI ObiTh UNCTLIMN.

3.MonoxuTe Ha Kaxayto BaHKy BNaxHOe Pe3nHOBOE KOJbLIO U
KPbILLKY.

4. 3akpolite 6aHKN C NOMOLLbIO CKOO.
He ctaBbTe 6osblue WecT 6aHoK B padouyto Kamepy.

HacTtpoiiku

1.YCcTaHOBUTE YHUBEPCA/bHbLIN MPOTUBEHL HA YPOBEHb 2. baHkn
yCTaHOBUTE Tak, UTOObI OHW HE Kacaauch Apyr apyra.

2.Bnelite B yHMBEpPCanbHbIA NPOTMBEHbL V2 AUTpa ropadent (Mpum.
80 °C) Bofbl.

3. 3akpoiiTe ABepLy Ayx0BOro wkada.

4.,YCTaHOBUTE PEXUM «HIBKHUI xap» (.

5.YctaHosute Temnepatypy ot 170 go 180 °C.

HoHcepBupoBaHue

DPYKTbI
MpuM. yepes 40-50 MUHYT Yyepes KOPOTKNE MPOMEXYTKN BPEMEHU
HauMHaOT NOAHMMATLCA My3bIPbKN. BbIKAOUNTE OyXOBOW LiKad.

Yepes 25-35 MVHYT nocne BbIKKOUYEHNA AyXOBOro wkada
06A3aTe/IbHO BbiHbTE 13 Hero HaHku. Mpu Bonee ANMTebHOM
oxnaxaeHuy 6aHoK B AyXOBOM Wkady B HUX MOryT nonacTb
MUKPOOSbI, UTO NPUBEAET K 3aKUCIEHNIO 3aKOHCEPBMPOBAHHbIX
bpyKTOB.

DPpYKTbI B IMTPOBbIX GaHKax

Mocne nosiBneHWA Ny3bipbKoB [loNoNHUTENbHOE Nporpesa-

HUe
A6nokun, cMopoavHa, KnyOHuKa BbikntounTb Mpum. 25 MUHYT
BuiHKn, aBpurKochl, NEPCUKK, KPbIXXOBHMK BbikntounTb Mpum. 30 MUHYT
AdnouHoe ntope, rpyLn, CAnBbI BbikntounTb MpuM. 35 MUHYT

OBowu
Kak ToMbKO B GaHKax HauHyT NoAHUMATLCA My3blPbKW, YCTAHOBUTE
Temnepatypy co 120 obpatHo Ha 140 °C. 3ToT npouecc 3aHnmaeT

oT 35 0o 70 MMHYT B 3aBMCUMOCTM OT BMaa oBoLen. Mo ncreyeHmm
3TOr0 BPEMEHU BbIK/OUMTE AYXOBOW WKad ¥ UCNONL3YITe
OCTaToYyHoE Tenso.

OBOLLUM B XONOAHON 3aNIMBKE B NMTPOBLIX HaHKax

Mocne noABneHunA ny3blpbKOB HononHutenbHoe nporpesa-
HUe

Orypubl

- Mpum. 35 MUHYT

KpacHaA cBékna

[Mpum. 35 MuHYT Mpum. 30 MUHYT

bptoccenbckana kanycta

MpuM. 45MuHYT Mpum. 30 MUHYT

®dacorsb, KOﬂbpaf)l/I, KpaCcHOKo4YaHHaA Kanycrta

Mpum. 60MUHYT Mpum. 30 MuHyT

[opoulek

Mpum. 70MuHYT [Mpum. 30 MuHyT

BblHMMaHHe 6aHOK

Mo OKOHYaHWMM KOHCEPBUPOBAHUA BbiHbTE OaHKM 13 padoueii
Kamepbl.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropauve 6aHKy Ha XONOAHYHO WU BAXKHYIO NMOACTaBKY,
OHW MOTYT /IOMHYTb.

AKpunamuva B NpoAYKTax NUTaHUA

Akpunamva o6pasyeTca B NepByto ouepeb B NPoAyKTax U3
3EPHOBLIX 1 KapTodena, Hanpmumep B KapToe bHbIX Ynncax,

KapTodene dpu, TocTax, Bynoukax, xnede, Bbineuke (KeKcsbl,
neyeHbe).

PekomeHgauum no MPUroToBNI€EHUIO NULLIU C HU3KUM coAepXaHUeM aKkpunamuwaa

O6Lwwue ceeaeHunn

BpewmA npurotoBneHna 4OMKHO ObITb MO BO3MOXHOCTY KOPOTKUM.

bntoga 4omKHBI MMETHL 3010TUCTLIN LUBET, @ HE TEMHbIN.

Yem Gonblie pasmep npurotasnmsaemoro 6nto4a, Tem MeHblle akpunamuaa odpasyeTtca B
npoLecce ero NpUroToBeHUA.

BbinekaHue

B pexume «BepxHuin/HmkH1A xap» npu makc. 200 °C.

B pexume «3D-Topaunii Bo3ayx» unn «fopAaumnin Bo3ayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neuyeHbe

B pexume «BepxHuit/HmxHUiA xap» npu makc. 190 °C.

B pexunme «3D-TopAaunii Bo3ayx» nnn «opAadymnin Bosayx» npu makc. 170 °C.

ANLO NN AVYHBIN XEeNTOK YMeHblaloT oOpasoBaHne akpunamuaa.

KapTtodens ¢pn B Ayx0BOM LuKady

Bbinekalite Ha npoTuBHe Mo MeHbluel Mepe 400 r, yToObl KapTodesb He BbICOX
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KoHTponbHble 6ntoaa

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

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

BbinekaHuve

[MpK NPUrOTOBNEHMIN 3AKPLITOro AGIOYHOMO NUPOra cTaBbTe
TEMHbIE Pa3béMHbIE (DOPMbI B LIAXMaTHOM MOPAOKE.

Muporu B pasbemHbIX hopmax 13 6esoi xecTu:
[Mpw BbinekaHMn Ha 1 ypOBHE UCMONLIYNTE PEXnM «BepxHuin/
HVWKHWI sap» (= Ha NPOTUBHE BMECTO PeLLETKM.

Bbnropo MpuHaanemHoOCTU 1 YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema
nocyana C NPUroToBNEHHUA,
MUH
DUrypHoe neyeHbe MpoTuBEHb o 150-170 20-30
ManeHbkune kekcol, 20 WTyK MpoTnBEHb = 160-180 20-30
BrckeuT Ha Boae PasbémHana hopma Ha 2 o 160-180 30-40
peLwéTke
3aKpbITbin ABNOYHBIN NUPOr PewéTtka + 2 pasbEMHble 1 o 190-210 70-80
dopmbl F 20 cm
anFOTOBneHMe Ha rpurne
Mpu yctaHoBKe 6/t0aa HEMOCPEACTBEHHO Ha PEeLWETKY
[IONONHUTENIBHO MNOCTaBbTe NPOTUBEHL Ha YPOBeHb 1. XKMAKOCTb
OyneT ctekatb B HEero, v [iyXOBOW LUKad OCTaHEeTCA UMCTbIM.
Bnrono MNprHaanemHOCTHU U YpoBeHb Bua HarpeBa Pexum rpunsa Bpemsa
nocyaa NPUroToBNEHHA,
MUH
PymAHbIE TOCTHI PewéTtka 5 ] 3 1-2
PasorpesaTtb B TeueHne 10 MUHYT
Buhoyprep, 12 wr.* PeweéTtka + npoTnBeHb 4 ] 3 25-30

6es npeasapuTeNbHOro pasorpesa

* [o ncTeyeHnn %3 BpemeHn nepesepHyTb
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	[tr] Kullanma kιlavuzu 3
	Ocaklı fırın HGD695220T
	Отдельностоящая плита HGD695220T
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	İçindekiler[tr] Kullanma kιlavuzu
	Ürün, aksesuar, yedek parçalar ve hizmetler hakkında daha fazla bilgi için: www.bosch-home.com ve Online-Mağaza: www.bosch-eshop.com
	: Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu talimatlar yalnızca cihaz üzerinde sembolleri görünen ülkeler için geçerlidir. Ülke sembolü cihaz üzerinde görünmezse, cihazı, cihazın kullanılacağı ülkenin şartlarına uygun duruma getirmek üzere yapılacak düzenlemeler için...
	Cihaz sınıfı: Sınıf 1
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Cihazın bağlanması ve gaz türünün değiştirilmesi yalnızca eğitimli bir uzman tarafından yapılmalıdır. Cihazın kurulması (elektrik ve gaz bağlantısı) kullanım ve kurulum kılavuzuna uygun olarak gerçekleştirilmelidir. Bağlantın...
	Uyarı: Cihaz sadece pişirme amaçlıdır. Odayı ısıtma gibi diğer amaçlarla kullanılmamalıdır.
	Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	Uyarı: Bir gaz pişirme cihazının kullanılmasıyla, bulunduğu odada nem ve ısı ve yanma ürünleri ortaya çıkar. Özellikle cihaz kullanımdayken mutfağın iyi havalandırıldığından emin olunuz: doğal havalandırma deliklerini muhafaza...
	Cihazın uzunca bir müddet yoğun kullanımı ilave bir havalandırma isteyebilir, örneğin, bir pencerenin açılması veya daha etkili havalandırma varsa mekanik havalandırma seviyesinin yükseltilmesi gibi.
	Bu cihazın harici bir alarm saatiyle veya uzaktan kumandayla çalıştırılması öngörülmemiştir.
	Uygun olmayan koruma cihazları veya çocuk güvenlik bariyeri kullanmayınız. Bunlar kazalara sebep olabilir.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 15 aşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Aksesuarı her zaman pişirme alanının içine doğru olacak şekilde itiniz. Kullanım kılavuzundaki Aksesuar Açıklaması bölümüne bakınız .


	Yangın tehlikesi!
	■ Cihaz kapısının açılması sırasında bir hava akımı ortaya çıkar. Pişirme kağıdı ısıtma elemanlarına temas edebilir ve tutuşabilir. Ön ısıtma sırasında pişirme kağıdını kesinlikle aksesuarın üzerine rastgele koymayı...
	Yangın tehlikesi!
	■ Pişirme alanının üzerine koyulan yanıcı cisimler alev alabilir. Kesinlikle yanıcı cisimleri pişirme alanında bulundurmayınız. Cihazın içinde buhar varsa cihaz kapağını kesinlikle açmayınız. Cihazı kapatınız ve elektrik fiş...
	Yangın tehlikesi!
	■ Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar kolay alev alırlar. Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar asla gözetimsiz şekilde bırakılmamalıdır. Ateşi asla su ile söndürmeye çalışmayınız. Ocağı kapatınız. Alevleri dikkatlice bir kap...
	Yangın tehlikesi!
	■ Ocaklar çok sıcak olur. Pişirme bölümünün üzerine asla yanıcı cisimler koymayınız. Pişirme bölümünün üzerine hiçbir cisim koymayınız.
	Yangın tehlikesi!
	■ Cihaz çok ısınacaktır, yanıcı malzemeler kolayca alev alabilir. Alev alabilecek nesneleri kesinlikle ( örneğin sprey kutuları, temizlik malzemeleri) cihazın altında veya çok yakınlarında saklamayınız ve kullanmayınız. Cihazın i...
	Yangın tehlikesi!
	■ Üzerinde pişirme kabı bulunmayan gazlı ocaklar çalışma sırasında yüksek ısı oluşturur. Cihaz ve üzerine yerleştirilen aspiratör hasar görebilir veya yanabilir. Filtrede kalan yağ artıkları tutuşabilir. Gazlı ocakları yalnı...
	Yangın tehlikesi!
	■ Cihazın arka tarafı çok sıcak olacaktır. Bu durum bağlantı hatlarında hasara neden olabilir. Akım ve gaz hatları cihazın arka tarafına temas etmemelidir.
	Yangın tehlikesi!
	■ Yanıcı malzemeleri ocaklarda veya pişirme alanlarında saklamayınız. Cihazın içinde buhar varsa cihaz kapısını kesinlikle açmayınız. Cihazı kapatınız. Cihazın fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Gaz a...
	Yangın tehlikesi!
	■ Alt çekmecenin yüzeyleri sıcak olabilir. Alt çekmece içerisinde sadece fırın aksesuarlarını saklayınız. Asla alev alabilen ve yanıcı nesneleri alt çekmece içinde saklamayınız.

	Yanma tehlikesi!
	■ Cihaz çok sıcak. Kesinlikle sıcak pişirme alanının iç yüzeylerine veya ısıtıcı elemanlara dokunmayınız. Cihaz daima soğumaya bırakılmalıdır. Çocukları uzak tutunuz.
	Yanma tehlikesi!
	■ Aksesuar veya kap çok ısınır. Sıcak aksesuar veya kapları daima bir mutfak eldiveniyle pişirme alanından çıkartınız.
	Yanma tehlikesi!
	■ Alkol buharı sıcak pişirme alanında tutuşabilir. Kesinlikle fazla miktarda yüksek oranda alkollü içeceklerle yemekler hazırlamayınız. Sadece küçük bir miktar yüksek oranda alkol içeren içecek kullanınız. Cihaz kapısını dikka...
	Yanma tehlikesi!
	■ Pişirme gözleri ve bunların çevresi, özellikle mevcut olması halinde ocak çerçevesi, çok ısınmaktadır. Sıcak bölgelere dokunulmamalıdır. Çocuklar uzak tutulmalıdır.
	Yanma tehlikesi!
	■ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	Yanma tehlikesi!
	■ Boş bir pişirme kabı, çalışan gazlı ocaklarda aşırı derecede ısınacaktır. Boş pişirme kabını kesinlikle ısıtmayınız.
	Yanma tehlikesi!
	■ Çalışma esnasında cihaz ısınır. Temizleme işleminden önce cihazı soğumaya bırakınız.
	Yanma tehlikesi!
	■ Uyarı: Ulaşılabilen kısımlar ızgara kullanıldığında sıcak olabilir. Küçük çocuklar uzak tutulmalıdır.
	Yanma tehlikesi!
	■ LPG dik konulmadığı takdirde sıvı haldeki Propan/Butan cihaz içerisine girebilir. Bu sebeple brülörlerde ani alev oluşabilir. Parçalar zarar görebilir ve zamanla kontrol edilemeyen gaz çıkışlarına sebep olacak sızdırma problemle...

	Haşlanma tehlikesi!
	■ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	Haşlanma tehlikesi!
	■ Cihaz kapısının açılması sırasında sıcak buhar çıkışı olabilir. Cihaz kapısını dikkatlice açınız. Çocukları uzak tutunuz.
	Haşlanma tehlikesi!
	■ Pişirme alanındaki su nedeniyle sıcak su buharı ortaya çıkabilir. Kesinlikle sıcak pişirme alanına su püskürtmeyiniz.

	Yaralanma tehlikesi!
	■ Çizik cihaz kapısı camı kırılarak sıçrayabilir. Cam kazıyıcı, keskin veya aşındırıcı temizlik maddeleri kullanmayınız.
	Yaralanma tehlikesi!
	■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar yalnızca tarafımızca eğitilen müşteri hizmetleri teknisyenleri tarafından gerçekleştirilmeli ve hasarlı akım ve gaz hatları değiştirilmelidir. Cihaz arızalıysa elektrik...
	Yaralanma tehlikesi!
	■ Cihazdaki arızalar ve hasarlar tehlikelidir. Arızalı bir cihaz kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundaki sigortayı kapatınız. Gaz beslemesini kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.
	Yaralanma tehlikesi!
	■ Uygun olmayan çaptaki tencereler, hasarlı veya hatalı yerleştirilmiş tencereler ağır yaralanmalara neden olabilir. Pişirme kabıyla ilgili uyarılara dikkat ediniz.
	Yaralanma tehlikesi!
	■ Dikkat: Cam kapak ısıtıldığında çatlayabilir. Cam kapağı kapamadan önce bütün bekleri kapatınız. Cam kapağı kapamadan önce, ocak yüzeyi soğuyana dek bekleyiniz.
	Üst kapağı açmadan önce üzerine dökülenleri temizleyiniz ve kapağı kurulayınız.
	Yaralanma tehlikesi!
	■ Cihaz sabitlenmeden bir tabana yerleştirilirse, tabandan kayabilir. Cihazın taban ile sabit bağlanmış olması gerekir.
	Yaralanma tehlikesi!
	■ Cihaz kapağının menteşeleri, kapağı açıp kapatma sırasında hareket eder ve bu sırada sıkıştırabilirler. Menteşelerin olduğu bölümü tutmayınız.
	Devrilme tehlikesi!
	Uyarı: Cihazın devrilmesini önlemek için bu dengeleme düzeni tesis edilmelidir. Tesis için talimatlara bakınız.


	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapa...
	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	Elektrik çarpması tehlikesi!
	■ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Pişirme alanı lambasının değiştirilmesi sırasında gerilim altındaki lamba duyunda elektrik kontağı olabilir. Değiştirme işleminden önce elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız.
	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.


	Hasar nedenleri
	Pişirme bölümü
	Dikkat!
	■ Ocakları daima üzerine tencere yerleştirerek kullanınız. Boş tencere ve tavaları ısıtmayınız. Tencere tabanı zarar görecektir.
	■ Kullanılacak olan tencere veya tavanın tabanı düz olmalıdır.
	■ Tencere veya tava, beki ortalayacak şekilde ızgaraların üzerine yerleştirilmelidir. Bu sayede bek alevi, tencere veya tavanın tabanına temas eder. Sap veya kulplar zarar görmez ve enerji tasarrufu sağlanır.
	■ Ocak beklerinin temiz ve kuru olduğundan emin olun. Bek gövde ve kapakları doğru yerlerinde ve düzgün yerleşmiş olmalıdır.

	Fırındaki hasarlar
	Dikkat!
	■ Pişirme alanı tabanı üzerindeki kap, aksesuar, folyo, pişirme kağıdı: Pişirme alanı tabanı üzerine herhangi bir aksesuar koymayınız. Pişirme alanı tabanını herhangi bir tür folyo veya yağlı kağıtla kaplamayınız. Sıcaklı...
	■ Sıcak pişirme alanındaki su: Sıcak pişirme alanına asla su dökmeyiniz. Su buharı oluşacaktır. Sıcaklık değişiminden dolayı fırının emaye kaplamasında hasar meydana gelebilir.
	■ Nemli gıdalar: Kapalı pişirme alanında uzun süre nemli gıdalar saklamayınız. Emaye zarar görür.
	■ Meyve suyu: Fırın tepsisine çok sulu meyveli kekten fazla doldurmayınız. Meyve suyu fırın tepsisinden damlayarak çıkartılması mümkün olmayan lekeler bırakabilir. Mümkünse derin üniversal tava kullanınız.
	■ Açık cihaz kapağı ile soğutma: Pişirme alanını sadece kapalı soğumaya bırakınız. Cihaz kapağı sadece aralık bırakılsa bile yanındaki mobilya yüzeyleri zamanla zarar görebilir.
	■ Çok kirli kapı contası: Kapı contası aşırı kirlenmiş ise, cihaz çalışırken fırın kapısı doğru bir şekilde kapanmayacaktır. Yandaki mobilya yüzeyleri hasar görebilir.Kapı contasını daima temiz tutunuz.
	■ Cihaz kapısı oturma veya indirme yüzeyi olarak: Açık cihaz kapısının üzerine herhangi bir şey koymayınız, oturmayınız veya asmayınız. Kapları veya aksesuarları cihaz kapısının üzerine koymayınız.
	■ Aksesuarların yerleştirilmesi: Cihaz tipine göre aksesuarlar cihaz kapağının kapatılması sırasında kapak camına zarar verebilir. Aksesuarları pişirme alanında daima sonuna kadar itiniz.

	Taban çekmecesindeki hasarlar
	Dikkat!


	Kurulması, gaz ve elektrik bağlantısı
	Gaz bağlantısı
	Cihazınız tüp gaza ayarlı ve cihazınızı tüp gaz ile kullanacaksanız, “Gaz bağlantısı ve dönüşüm talimatı“ kitapçığı yardımıyla cihazınızın gaz bağlantısını yapınız.
	Dikkat!
	■ Bu cihazın gaz tipi arkasında bulunan plaket üzerinde bir yıldız (*) ile işaretlenmiştir. Yıldız NG üzerinde ise cihazınız doğalgaza, LPG üzerinde ise tüp gaza ayarlı demektir.
	■ Cihazı yerleştirmeden önce, yerel dağıtım şartlarından (gaz cinsi ve basıncı) ve cihaz gaz ayarının bu şartlara uygun olup olmadığından emin olunuz.
	■ Bu cihaz bir yanma ürünlerini tahliye tertibatına bağlanmamıştır. Bu cihaz geçerli olan montaj yönetmeliklerine göre bağlanmalı ve tesis edilmelidir. Cihazı herhangi bir atık gaz çıkışına bağlamayınız. Havalandırma ile ilgi...
	■ Gaz bağlantısı, sabit, yani esnek olmayan bir bağlantı (gaz borusu) veya bir emniyetli gaz hortumu üzerinden yapılmalıdır.
	■ Emniyetli gaz hortumu kullanılırsa hortumun herhangi bir yere sıkışmamasına ve ezilmemesine mutlaka dikkat edilmelidir. Hortum sıcak yüzeylere temas etmemelidir.

	Bu durumlarda yetkili servisimize başvurunuz:
	Cihazınız doğalgaza (NG) ayarlı ve doğalgaz (NG) ile kullanacaksanız.
	Cihazınız doğalgaza (NG) ayarlı fakat siz evinizde tüp gaz (LPG) ile kullanacaksanız.
	Cihazınız tüp gaza (LPG) ayarlı fakat siz doğalgaz (NG) ile kullanacaksanız.

	Güvenlik Uyarısı
	Cihazınızın nominal çalışma basıncı;
	Doğalgaz (G20) için 20 mBar, LPG (G30) için 30 mBar, LPG (G31) için 37 mBar`dır. Cihazınız bu basınç değerlerinde kullanılmalıdır. Cihazınızın plaketindeki tüm veriler bu basınç değerleri referans alınarak deklare edilmiştir. Fa...


	: Bulunduğunuz bölgedeki şebeke gaz basıncı!
	Gaz bağlantısında arızalar / gaz kokusu
	Gaz kokusu aldığınızda veya gaz bağlantısında arıza tespit ettiğinizde şunları yapmalısınız:

	Gaz borusundan (kollektör) ve kapı kolundan çekme veya taşıma
	Gaz borusundan (kollektör) tutarak cihazınızı hareket ettirmeyiniz, gaz borusu zarar görebilir. Gaz kaçağı riski! Kapı kolundan tutup cihazı hareket ettirmeyin. Kapı menteşeleri ve kolu zarar görebilir.

	Elektrik bağlantısı
	Dikkat!
	■ Kurma işlemini yetkili servis uzmanına yaptırınız. Bağlantı için 16 A değerinde bir sigorta gereklidir. Cihaz 220-240 V gerilim ile işletilmek için tasarlanmıştır.
	■ Gerilim 180 V altında olursa, elektrikli çakmak sistemi çalışmaz.
	■ Cihaz yanlış bağlanmışsa oluşan hasarlarda tüm garanti hakkı yitirilecektir.
	Yetkili servis için
	Dikkat!
	■ Cihaz tanıtım plakası üzerindeki bilgilere göre bağlanmalıdır.
	■ Cihazı sadece geçerli yönetmeliklere uygun kurulmuş bir elektrik bağlantısına bağlayınız. Bağlantı yapıldıktan sonra gerektiğinde cihazı elektrik şebekesinden ayırabilmek için bağlantı yerine rahat erişilebilmelidir.
	■ Çok kutuplu ayırma sisteminin mevcut olması sağlanmalıdır.
	■ Uzatma kablosu ve çok prizli bağlantı düzeneklerinin kullanılması yasaktır.
	■ Elektrik güvenliği açısından bu cihaz sadece toprak hattına sahip bir bağlantı üzerinden çalıştırılmalıdır. Eğer koruyucu topraklama hattı sistemi yönetmeliklere uygun kurulmamışsa elektrik sisteminden kaynaklanan tehlikelere...


	Cihazı düz bir yüzeye yerleştiriniz
	Cihazı zemine yerleştiriniz.
	1. Süpürgelik çekmeceyi çekiniz ve kaldırarak çıkarınız. Süpürgeliğin iç kısmında ayarlanabilir ayaklar mevcuttur.


	2. Ayarlanabilir ayakları gerekirse bir allen anahtarı ile, cihaz yatay olarak dengelenene kadar çeviriniz (şekil A).
	3. Süpürgelik çekmecesini tekrar içeri sürünüz (şekil B).
	Duvar tespiti
	Cihazı, devrilmemesi için, birlikte verilen köşebentlerle duvara sabitleyiniz. Lütfen duvar tespitiyle ilgili montaj talimatını dikkate alınız.

	Cihazın yerine yerleştirilmesi


	: Gaz kaçağı tehlikesi!
	Nakliye sırasında dikkat edilecek hususlar
	Cihazın içindeki ve üzerindeki hareketli tüm parçalarını sonrasında iz bırakmadan çıkabilen bir bant ile bantlayarak sabitleyiniz. Tepsi gibi aksesuarları cihaza zarar vermemesi için kenarlarına ince karton koyarak raflara takınız. Ö...
	Orjinal kutusu yok ise
	Cihaz dış yüzeylerini olası darbelere karşı koruyucu karton vb. ambalaj malzemeleri ile kapatınız.




	Yeni cihazınız
	Genel bakış
	Cihaz tipine göre ayrıntılarda farklılıklar olabilir.
	Pişirme bölümü
	Burada pişirme bölümüne bir genel bakış görüyorsunuz. Cihaz tipine göre ayrıntılarda farklılıklar olabilir.

	Kumanda bölümü
	Fonksiyon seçme düğmesi
	Fırın için ısıtma türünü fonksiyon seçme düğmesi ile ayarlayınız. Fonksiyon seçme düğmesini sağa veya sola çevirebilirsiniz.
	Ayarlama yaptığınızda pişirme alanındaki fırın lambası yanar.

	Sıcaklık seçme düğmesi
	Sıcaklık seçme düğmesiyle sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	Fırın ısıttığı zaman sıcaklık seçme düğmesinin üst tarafındaki gösterge lambası yanar. Isınma molalarında söner. Bazı konumlarda yanmaz.

	Ocak düğmesi
	Dört ocak düğmesi ile ocakların ısıtma gücünü ayarlayabilirsiniz.
	Ayar alanının sonu bir dayanak noktasıdır. Bunu ayrıca çevirmeyiniz.

	Pişirme alanı
	Fırın lambası
	Soğutma fanı
	Soğutma fanı ihtiyaç durumunda kendi kendine açılır ve kapanır. Sıcak hava kapağın üzerinden dışarı çıkar.
	Pişirme alanının çalışma işleminden sonra hızlı bir şekilde soğuması için soğutma fanı belirli bir süre boyunca çalışır.
	Dikkat!





	Aksesuarınız
	Size verilen aksesuarlar birçok yemek için uygundur. Daima aksesuarların pişirme alnına doğru yerleştirildiğinden emin olunuz.
	Bazı yemeklerin daha iyi pişmesi veya fırınınızın daha rahat kullanılması için birçok özel aksesuar seçme imkanı mevcuttur.
	Aksesuarların yerleştirilmesi
	Aksesuarları 5 farklı yerleştirme yüksekliğinde pişirme alanına sokabilirsiniz. Aksesuarların kapak camına temas etmemesi için aksesuarları daima dayanak noktasına kadar itiniz.
	Aksesuar yerine oturuncaya kadar yaklaşık yarıya kadar dışarı çekilebilir. Böylece yemekler kolayca dışarı çekilebilmektedir.
	Pişirme alanına sokulurken aksesuarın arkasındaki çıkıntıya dikkat ediniz. Sadece bu şekilde yerine oturur.
	Bilgi

	Fırın tepsilerini iki elinizle yanlarından tutup raflara paralel olarak yerleştiriniz. Tepsiyi rafa yerleştirirken sağa sola çapraz hareket etirmeyiniz. Aksi durumda tepsiyi yerleştirmeniz zor olur. Emaye yüzeyler zarar görebilir.
	Özel aksesuarı müşteri hizmetlerinden, bayilerden veya internetten temin edinebilirsiniz. Bunun için lütfen HEZ­ numarasını belirtiniz.

	Özel aksesuar
	Özel aksesuarları yetkili servisten veya teknik marketten satın alabilirsiniz. Fırınınız için sunulan çok sayıda ürünü broşürlerimizde veya internette bulabilirsiniz. Özel aksesuarın temin edilip edilemeyeceği veya internet üzerind...
	Bu, her cihaz için özel aksesuar olarak uygun değildir. Lütfen satın alırken daima cihazınızı tam adını (E-No.) giriniz.

	Müşteri hizmetleri bölümü
	Ev aletlerinize ilişkin olarak uygun bakım ve temizlik malzemelerini ve diğer aksesuarları; müşteri hizmetlerinden, yetkili satıcıdan, ülkelere ilişkin olarak İnternet üzerinden e- Mağazalardan satın alabilirsiniz. Bunun için ilgili ar...


	İlk kullanımdan önce
	Fırının ısıtılması
	Yeni kokusunun kaybolması için fırını boş ve kapalı bir şekilde ısıtınız. Bunun için fırının bir saat boyunca 240 °C'yle üst/alt ısıtmada % ısıtılması idealdir. Pişirme alanında, ambalaj artıkları olmamasına dikkat ediniz.
	Fırının ısıtma işlemi devam ettiği sürece mutfağı havalandırınız.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile üst/alt ısıtmayı % ayarlayınız.


	2. Isı ayar düğmesi ile 240 °C'ye ayarlayınız.
	Aksesuarın temizlenmesi


	Pişirme alanının ayarlanması
	Bek gövde ve kapağı ön temizliği
	Bek kapaklarını (1) ve gövdelerini (2) su ve bulaşık deterjanı ile temizleyiniz. Parçaları iyice kurulayınız.
	Buji (3) ve alev emniyet çubuğuna (4) zarar vermeden bek çanağının (5) üzerine bek gövde ve kapağını tekrar yerleştiriniz.
	Enjektör (6) temiz ve kuru olmalıdır. Bek kapağını bek gövdesinin tam üzerine yerleştirmeye dikkat ediniz.

	Gazlı brülörü şu şekilde yakabilirsiniz
	Brülör kapağının brülör çanağına daima tam olarak oturmuş olmasına dikkat ediniz. Brülör çanağındaki yarıklar boş kalmalıdır. Tüm parçalar kuru olmalıdır.
	1. Ocağın üst kapağını açınız. Ocak çalıştığı sürece üst kapak açık olmalıdır.


	2. Yakmak istediğiniz ocağın şalterini sola doğru çevirip ateşleme pozisyonuna 8 getiriniz. Ateşleme başlar.
	3. Ocağın şalterini içeri bastırınız ve yaklaşık 1-3 saniye arası basılı tutunuz. Gaz çıkmaya başlar ve ateşleyici yardımıyla yanar.
	4. Dilediğiniz alev boyunu ayarlayınız. þ kapalı ve — konumları arasında alev sabit değildir. Bu nedenle daima — daha büyük ve ˜ daha küçük ateş arasında bir konum seçiniz.
	5. Gaz alevinin yanıp yanmadığını kontrol ediniz ve şayet yanmıyorsa işlemleri 2. işlem adımından itibaren tekrarlayınız.
	6. Pişirme işlemini sona erdirmek için: Ocağın şalterini þ sağa doğru çevirip kapalı konuma getiriniz.
	: Dikkat!
	Gazlı brulör yanmaz
	Ocak pişirme tablosu
	Pişirme yapacağınız ocak gözü üzerinde kullanacağınız tencere veya tavanın taban çapı önerilenler dışında olmamalıdır.
	Pişirme süreleri yemeğin türüne, kullanılan malzemelerin çeşidine ve ağırlığına göre değişkenlik göstermektedir. En uygun pişirme süresini gözlemleriniz ile belirleyebilirsiniz.
	Besinlerdeki mineraller ve vitaminlar çok çabuk yarasız hale gelebilir, bu nedenle daha az su kullanınız; böylelikle vitaminler ve mineraller korunmuş olur. Pişirme süresi kısa olursa, sebzeler daha diri ve yararlı olur.



	Uygun kaplar
	Kullanım Uyarıları

	Fırının ayarlanması
	Fırınınızı ayarlamanız için birçok seçenek sunulmuştur. Burada sizlere, istediğiniz ısıtma türü ve sıcaklık veya ızgara kademesi ayarlarını anlatıyoruz.
	Bilgi

	Isıtma türü ve sıcaklık
	Resimdeki örnek: 190 °C'de üst/alt ısıtma %.
	1. Fonksiyon seçme düğmesi ile ısıtma türünü ayarlayınız.


	2. Sıcaklık seçme düğmesi ile sıcaklığı veya ızgara kademesini ayarlayınız.
	Fırının kapanması
	Ayarların değiştirilmesi


	Bakım ve Temizlik
	Özenli bakım ve temizlik yaptığınız takdirde pişirme bölümünüz ve fırınınız uzun süre işlevselliğini korur. Her ikisinin de bakımını ve temizliğini nasıl yapacağınızı burada anlatıyoruz.
	Bilgiler

	Temizlik malzemeleri
	Farklı yüzeylerin yanlış temizleme maddeleri nedeniyle zarar görmemesi için aşağıdaki bilgilere dikkat ediniz.
	Ocakta asla
	Fırında asla
	Kullanmadan önce yeni süngerinizi iyice yıkayınız.


	Üst cam kapak
	Üst kapağı açmadan önce üzerine dökülenleri temizleyiniz ve kapağı kurulayınız.
	Üst kapağı, cam temizleyiciler ile temizleyiniz.
	Gerektiğinde temizlemek için üst kapağı çıkartabilirsiniz. Bunun için kapak tam açık konumdayken iki elinizle yanlarından tutup yukarıya doğru çekiniz.
	Kapak menteşeleri yerlerinden çıkarsa üzerlerindeki harflere dikkat ediniz. Üzerinde R harfi bulunan menteşe sağa, L harfi bulunan menteşe sola takılmalıdır.
	Temizleme işleminden sonra üst kapağı ters sıralama ile tekrar monte ediniz.
	Üst kapağı ocak yüzeyleri soğuduktan sonra kapatın.

	Rafları askıdan çıkartma ve takma
	Rafların çıkartılması
	1. Rafları alttan tutup biraz öne doğru çekin. Alt kısımlarındaki uzantıları takılı olduğu kanallarından çıkartın (Resim A).


	2. Daha sonra tüm iskeleti önce aşağıya doğru sonra öne doğru çekerek çıkartın (Resim B).
	Rafları bulaşık deterjanı ve bulaşık süngeri ile temizleyiniz. İnatçı kirlerde bir fırça kullanınız.
	Rafların asılması
	1. Rafın üstündeki 2 kancayı üst deliklere takın. (Resim A-B)
	: Hatalı montaj!



	2. Her 2 kancada komple üstteki deliklerin içinde iken rafı yavaş ve dikkatlice hareket ettirerek alttaki kanallara da takın (Resim D).
	3. Her iki rafıda fırın yan duvarlarına takın (Resim E).
	Fırın kapısının çıkartılması ve yerleştirilmesi
	Kapı camlarını sökmek ve temizlemek için fırın kapısını yerinden çıkartabilirsiniz.
	Fırın kapısı menteşelerinin birer kilitleme kolu vardır. Kilitleme kolu kapandıysa (Resim A), fırın kapısı emniyete alınmıştır. Fırın kapısı çıkartılamaz. Kilitleme kolu, fırın kapısını çıkartmak için açıldıysa (Resim...


	: Yaralanma tehlikesi!
	Kapının çıkartılması
	1. Fırın kapısını tamamen açınız.

	2. Her iki kilitleme kolunu sağa ve sola doğru açınız (Resim A).
	3. Fırın kapısını dayamaya kadar kapatınız. İki elinizle sol ve sağ taraftan tutunuz. Biraz daha kapatınız ve çekip çıkartınız (Resim B).
	Kapağın yerleştirilmesi
	Fırın kapısını işlemleri tersten takip ederek yeniden yerleştiriniz.
	1. Fırın kapısını yerleştirirken, her iki menteşenin de açılış yönünde takıldığına dikkat ediniz (Resim A).



	2. Menteşe çentiği her iki taraftan oturmalıdır (Resim B).
	3. Her iki kilitleme kolunu tekrar kapatınız (Resim C). Fırının kapısını kapatınız.

	: Yaralanma tehlikesi!
	Kapı camlarının sökülmesi ve takılması
	Sökülmesi
	1. Fırın kapısını çıkartınız. Bunun için, Kapının çıkartılması bölümüne bakınız. Kolu aşağıya gelecek şekilde bir bezin üzerine yerleştiriniz (Resim A).


	2. İlk olarak alttaki iki vidayı ve daha sonra da üstteki iki vidayı saat yönünün tersi yönüne çeviriniz (Resim B).
	3. Komple kapak tabanını çıkarınız (Resim C).
	Sökülen parçalar yıkanmamalıdır. Sadece cam yüzeyler nemli, yumuşak bir bez ve cam deterjanı ile silinmelidir.


	: Yaralanma tehlikesi!
	Takılması
	1. Komple kapak tabanını tekrar yerleştiriniz (Resim A).

	2. İlk olarak alttaki iki vidayı ve daha sonra da üstteki iki vidayı tekrar sıkınız (Resim B).
	3. Fırının kapısını takınız. Bunun için, Kapının yerleştirilmesi bölümüne bakınız.
	Kapı ilave güvenliği
	Uzun pişirme sürelerine ihtiyaç duyan bazı yemeklerde fırının kapısı çok yüksek sıcaklıklara ulaşabilir.
	Eğer evinizde küçük çocuklar varsa fırın çalışmakta iken çocukları gözleyiniz.




	Bir arıza halinde yapılması gereken işlemler
	Hasar tablosu
	Bir yemek iyi olmazsa lütfen bölümüne bakınız. Sizin için mutfağımızda denedik. Burada yemek pişirmeye ilişkin birçok öneri ve bilgi bulabilirsiniz.

	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	Tavandaki fırın lambasını değiştiriniz
	Fırın lambası bozuk ise veya yanmıyorsa, değiştirmek gerekir. Isıya dayanıklı 40 Watt'lık lambaları müşteri hizmetlerinden ya da yetkili satıcılardan bulabilirsiniz. Yalnızca bu uygun lambaları kullanınız.


	: Elektrik çarpma tehlikesi!
	1. Hasar oluşmasını önlemek için mutfak bezini soğuk fırının içine seriniz.
	2. Cam kapağı sola çevirerek sökünüz.
	3. Fırın lambasının yerine aynı tip yeni bir lamba takınız.
	4. Cam kapağı tekrar takınız.
	5. Bulaşık bezini alınız ve sigortayı açınız.
	Cam kapak



	Müşteri Hizmetleri
	E­numarası ve FD­numarası
	Size nitelikli bir hizmet sunabilmemiz için telefon ettiğinizde ürün numarasını (E-Nr.) ve parti numarasını (FD-Nr.) belirtiniz. Numaraların yer aldığı tip levhasını fırın kapısının sağ tarafında bulacaksınız. Gerektiğinde kol...
	Garanti süresi içerisinde de olsa hatalı kullanma halinde bir servis teknisyeninin gelmesinin ücretsiz olmadığını dikkate alınız.
	Kullanım ömrü :10 yıldır (Ürünün fonksiyonunu yerine getirebilmesi için gerekli yedek parça bulundurma süresi)
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma

	Üreticinin yetkisine güveniniz. Böylelikle gerekli onarım çalışmalarının, cihazınızın orijinal yedek parçalarına sahip, eğitilmiş servis teknisyenleri tarafından yapıldığından emin olabilirsiniz.
	Garanti Şartları


	Enerji ve çevre için öneriler
	Fırında enerji tasarrufu
	Gazlı pişirme bölümünde enerji tasarrufu
	AEEE Yönetmeliğine Uyum ve Atık Ürünün Elden Çıkarılması
	Ambalaj malzemesini çevre kurallarına uygun şekilde imha ediniz.


	Sizin için kendi mutfağımızda test edilmiştir
	Burada, bazı yemekler ve bu yemekler için en uygun olan ayarlar sunulmuştur. Burada sizlere, yemeğiniz için hangi ısıtma türünün ve sıcaklığın uygun olduğunu göstereceğiz. Uygun aksesuarlar ve hangi yüksekliğe sürmeniz gerektiğin...
	Bilgiler

	Pasta ve çörek
	Pasta kalıpları
	Koyu renkli metalden pasta kalıpları en uygun olanlarıdır.
	İnce tabakalı metalden açık renk kek kalıplarında veya cam kalıplarda, pişirme süresi uzayacaktır ve pasta eşit şekilde kahverengileşmeyecektir.
	Silikon kalıplar kullanmak isterseniz, üreticinin yemek tariflerine ve verilerine göre kendinizi yönlendiriniz. Silikon kalıplar, genelde normal kalıplara göre daha küçüktür. Hamur miktarı ve tarifte verilenler farklı olabilirler.

	Tablolar
	Tablolarda çeşitli pastalar ve kekler için optimum ısıtma türlerini bulacaksınız. Sıcaklık ve pişme süresi, hamurun miktarına ve özelliklerine bağlıdır. Bu nedenle tablolarda sıcaklık aralıkları verilmiştir. İlk olarak daha dü...
	Eğer ön ısıtma yaparsanız, pişirme süresi 5 ile 10 dakika arası kısalır.


	Kek ve börek türü pişirmeye yönelik ipuçları
	Et, kümes hayvanı, balık
	Kaplar
	Sıcağa dayanıklı olan her kabı kullanabilirsiniz. Büyük boyutlu kızartmalar için fırın tepsisi de uygundur.
	Cam yemek kapları kullanmanızı tavsiye ederiz. Kızartıcı için kapak uygun olmalı ve iyi kapanmalıdır.
	Eğer emaye kızartıcı kullanırsanız biraz daha fazla sıvı ekleyiniz.
	Paslanmaz çelik kızartma tencerelerinde kızarma o kadar güçlü değildir ve et biraz daha az pişmiş olabilir. Pişirme süresini uzatınız.
	Tablolardaki bilgiler: Kapaksız kap = açık Kapaklı kap = kapalı
	Kabı daima tel ızgaranın ortasına yerleştiriniz.
	Sıcak durumdaki cam kapları kuru bir altlık üzerine bırakınız. Altlık ıslak veya soğuk ise camın çatlama tehlikesi söz konusudur.

	Kızartmak
	Çok yağsız et için biraz sıvı ekleyiniz. Kabın tabanı yakl. ½ cm kadar örtülmelidir.
	Buğulamalı kızartma için yeterli miktarda sıvı katınız. Kabın tabanı 1 - 2 cm kadar örtülmelidir.
	Sıvının miktarı etin türüne ve kabın malzemesine bağlıdır. Eğer eti emaye kızartıcıda hazırlayacaksanız, cam kaba göre biraz daha fazla sıvı gereklidir.
	Paslanmaz çelik kızartma tencereleri sadece belirli koşullarda uygundur. Et daha yavaş pişecek ve daha az kızaracaktır. Daha yüksek sıcaklığı ve/veya daha uzun pişirme süresini kullanınız.

	Izgara yapma hakkında bilgiler
	Izgara yaparken ızgaraya koyacağınız yiyecekleri pişirme alanına yerleştirmeden önce 3 dakika ısıtınız.
	Izgara yaparken fırının kapısının daima kapalı olmasına dikkat ediniz.
	Izgara yapılan etlerin mümkün olduğu kadar aynı kalınlıkta olmasına özen gösteriniz. Böylelikle etler muntazam ve aynı oranda kızarıp lezzetlerini korurlar; ayrıca fazla kurumaları önlenmiş olur.
	Sürenin Z kadarı geçtiğinde ızgara parçalarını çeviriniz.
	Biftekleri ancak ızgara üzerinde kızarttıktan sonra tuzlayınız.
	Izgara yapılacak olan etleri vs. doğrudan tel ızgaranın üzerine diziniz. Tek bir parça ızgaralık et vs. kızartacaksanız, tel ızgaranın tam ortasına koyunuz.
	Ayrıca fırın tepsisini 1 yükseklik kademesine yerleştiriniz. Böylelikle etten damlayan su ve yağlar tepsiye akar ve fırın temiz kalır.
	Izgara sırasında fırın tepsisi veya üniversal tava yerleştirme seviyesi 4 veya 5'e yerleştirilmemelidir. Yüksek sıcaklıkta şekli bozulabilir ve dışarı çıkarılırken pişirme alanına zarar verebilir.
	Izgara ısıtma elemanı sürekli açılıp kapanır. Bu normaldir. Bunun ne sıklıkta olduğu ayarlanmış kızartma seviyesine göre değişir.

	Et
	Et parçalarını sürenin yarısı dolduktan sonra çeviriniz.
	Kızartma piştikten sonra, kapatılmış ve kapısı kapalı tutulan fırının içinde 10 dakika daha bekletilmelidir. Böylece et suyunun daha iyi dağılması sağlanır.
	Rozbifi piştikten sonra alüminyum folyoya sarınız ve 10 dakika bekletiniz.

	Kümes hayvanı
	Tablodaki ağırlık ile ilgili bilgiler, içi doldurulmamış, kızartılmaya hazır kümes hayvanları için geçerlidir.
	İlk önce göğüs tarafı tel ızgarada alta gelecek şekilde, bütün kümes hayvanını yerleştiriniz. Verilen sürenin Z kadarı dolduğunda çeviriniz.
	Hindi sarma kızartması veya hindi göğsü gibi kızartma parçalarını pişirme süresinin yarısı dolduğunda çeviriniz. Sürenin Z kadarı dolduğunda tavuk parçalarını çeviriniz.
	Ördek veya kaz için deriyi kanatların altına saklayınız. Böylece yağ akabilir.
	Kümes hayvanları kızartmaları, kızartma süresinin sonuna doğru üzerine tereyağı, tuzlu su veya portakal suyu sürülürse daha iyi kızarır ve daha güzel görünür.
	Doğrudan tel ızgara üzerinde kızartma yapmanız durumunda, fırın tepsisini seviye 1'e yerleştiriniz. Böylelikle etten damlayan su ve yağlar tepsiye akar ve fırın temiz kalır.

	Balık
	Balık parçalarını pişirme süresinin Z'i dolduğunda çeviriniz.
	Bütün balığın çevrilmesi gerekli değildir. Bütün balığı yüzer pozisyonda sırtındaki yüzgeçleri yukarıda kalacak şekilde fırına veriniz. Balığın ortasına kesilmiş bir patates veya fırına dayanıklı küçük bir kap yerleş...


	Kızartma ve ızgara ile ilgili öneriler
	Sufleler, Gratenler, Tostlar
	Doğrudan tel ızgara üzerinde kızartma yapmanız durumunda, fırın tepsisini seviye 1'e yerleştiriniz. Fırın temiz kalacaktır.
	Kapları daima ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Sufleyi pişirme durumu kapların büyüklüğü ve suflenin yüksekliğine bağlıdır. Tablolardaki veriler nominal değerlerdir.

	Hazır ürünler
	Ambalajdaki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Aksesuarı yağlı kağıt ile kaplayacaksanız, lütfen yağlı kağıdın bu sıcaklık için uygun olup olmadığına dikkat ediniz. Kağıdın büyüklüğü kaba uygun olmalıdır.
	Pişen yemeğin lezzeti, kullanılan gıdaya bağlıdır. Önceden kızarmış ve eşit olmayan ölçümler çiğ ürünlerde önceden mevcut olabilir.

	Özel yemekler
	Daha düşük sıcaklıklarda gevşek mayalı hamur gibi kaymaklı yoğurtta da başarılı olursunuz.
	Öncelikle aksesuarları, asma ızgarayı veya çekme çubuklarını pişirme alanından çıkartınız.
	Yoğurdun hazırlanması
	1. 1 litre sütü (% 3,5 yağ) kaynatınız, 40 °C'ye soğutunuz.


	2. 150 g yoğurdu (buzdolabı sıcaklığı) karıştırınız.
	3. Kaselere veya küçük kapaklı kavanozlara doldurunuz ve streç folyo ile üzerine kapatınız.
	4. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	5. Kaseler veya kavanozlar pişirme alanının zeminine yerleştiriniz ve belirtilen şekilde hazırlayınız.
	Hamurun mayalanması
	1. Mayalı hamuru alışık olduğunuz şekilde hazırlayınız, ısıya dayanıklı seramik kaba koyunuz ve üzerini kapatınız.


	2. Pişirme alanını belirtilen şekilde önceden ısıtınız.
	3. Fırını kapatınız ve hamuru mayalanması için pişirme alanında bırakınız.
	Buz çözme
	Dondurulmuş gıda maddesini ambalajından çıkartınız ve uygun bir kaba koyarak tel ızgaranın üzerine yerleştiriniz.
	Ambalajın üzerindeki üretici bilgilerini dikkate alınız.
	Buz çözülme süreleri, ilgili gıda maddesinin türüne ve miktarına bağlıdır.
	Kümes hayvanını, göğüs kısmı alta gelecek şekilde bir tabağın üzerine koyunuz.

	Kurutma
	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız ve onları iyice yıkayınız.
	Meyve ve sebzeleri, iyice süzünüz ve kurulayınız.
	Fırın tepsisi yerleştirme yüksekliği 4, Tel ızgara, yerleştirme yüksekliği 2 seviyesine koyulmalıdır. Fırın tepsisine veya tel ızgaraya yağlı kağıt veya parşömen kağıdı koyunuz.
	Çok sulu sebze ve meyveleri birden fazla çeviriniz. Kurutulmuş gıdayı kurutmadan hemen sonra kağıttan ayırınız.

	Konserveleme
	Konserveleme için kavanozlar ve plastik halkalar temiz ve düzgün olmalıdır. Mümkün olduğunca eşit büyüklükte kavanozlar kullanınız. Tablolardaki veriler bir litrelik yuvarlak kavanozlar için geçerlidir.
	Dikkat!

	Sadece iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullanınız. İyice yıkayınız.
	Hazırlanması
	1. Kavanozu doldurunuz, ancak tamamen doldurmayınız.



	2. Cam kenarlarını siliniz, temiz olmalıdır.
	3. Her bir kavanozun üzerine ıslak plastik halka ve kapak koyunuz.
	4. Kavanozları kıskaçlarla kapatınız.
	Ayarlama
	1. Üniversal tavayı yerleştirme seviyesi 2'ye itiniz. Kavanozları birbirine değmeyecek biçimde yerleştiriniz.


	2. Üniversal tavaya ½ litre sıcak su (yakl. 80 °C) dökünüz.
	3. Fırının kapısını kapatınız.
	4. Alt ısıtmayı $ ayarlayınız.
	5. Sıcaklığı 170 - 180 °C'ye getiriniz.
	Konserveleme
	Meyve Yaklaşık 40 - 50 dakika sonra kısa aralıklarla kabarmaya başlar. Fırını kapatınız.
	25 ila 35 dakikalık müteakip ısıtmanın ardından kavanozları pişirme alanından alınız. Pişirme alanında soğuma işleminin uzun sürmesi durumunda reçel yapılmış meyvenin asitlenmesi ihtimali yükselmekte ve bakteriler oluşabilmektedir.
	Sebze Kavanozlarda kabarcıklar başladığında, sıcaklık 120 - 140 °C'ye geri ayarlanmalıdır. Sebzenin türüne göre yakl. 35 - 70 dakika. Bu süre geçtikten sonra fırını kapatınız ve müteakip ısıtmadan faydalanınız.

	Kavanozların çıkarılması
	Kavanozları konserveledikten sonra pişirme alanından çıkartınız.
	Dikkat!




	Gıda maddelerinde bulunan akrilamid
	Akrilamid her şeyden önce, örn. patates cipsi, patates kızartması, kızarmış ekmek, sandviç ekmeği, ekmek veya hassas pişmiş besinler (bisküviler, kurabiye, şekil verilmiş bisküviler) gibi yüksek sıcaklıkta hazırlanmış tahıl ve ...

	Test yemekleri
	Bu tablolar, çeşitli cihazların kontrol edilmesini ve denenmesini kolaylaştırmak amacıyla kontrol enstitüleri için hazırlanmıştır.
	Pişirme
	Üstü kapalı elmalı pasta için koyu renkli kelepçeli kek kalıplarının yerini değiştirip yan yana yerleştiriniz.
	Kelepçeli metal kek kalıbı içinde pasta: Üst/Alt ısıtma % ile seviye 1'de pişiriniz. Tel ızgara yerine fırın tepsisi kullanınız ve kelepçeli kek kalıplarını bunun üzerine yerleştiriniz.

	Izgara
	Оглавление[ru] Правила пользования
	Более подробную информацию о продукции, принадлежностях, запасных частях и службе сервиса можно найти на официальном сайте www.bosch-home.com и ...
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данное руководство действительно только в том случае, если на приборе указано условное обозначение соответствующей страны. Если обозна...
	Категория прибора: категория 1
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора и перенастройку на другой вид газа должен производить только квалифицированный специалист. Подключение прибора (п...
	Внимание:Данный прибор предназначен исключительно для приготовления пищи. Запрещено использовать прибор с другой целью, например, для ...
	Данный прибор предназначен для использования на высоте не более 2000 м над уровнем моря.
	Внимание:Использование газовой плиты приводит к повышению температуры и влажности в помещении. При эксплуатации прибора следует обрат...
	При интенсивном и долговременном использовании прибора может потребоваться дополнительная вентиляция, в этом случае можно открыть окн...
	Этот прибор не предназначен для эксплуатации с внешним таймером или дистанционным управлением.
	Не используйте неподходящие защитные решётки или детские решётки безопасности. Это может привести к несчастному случаю.
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.


	Опасность возгорания!
	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...
	Опасность возгорания!
	■ Легковоспламеняющиеся предметы, хранящиеся в в духовом шкафу, могут воспламениться. Не храните в духовом шкафу легковоспламеняющиес...
	Опасность возгорания!
	■ Горячее растительное масло или жир легко воспламеняются. Не оставляйте без присмотра горячее масло или жир. Никогда не тущите огонь в...
	Опасность возгорания!
	■ Конфорки очень сильно нагреваются. Никогда не кладите легко воспламеняющиеся предметы на варочную панель. Не складывайте предметы на...
	Опасность возгорания!!
	■ Прибор сильно нагревается и может стать причиной возгорания легковоспламеняющихся материалов. Не храните и не пользуйтесь вблизи пр...
	Опасность возгорания!
	■ Включённая газовая конфорка, если на ней не установлена посуда, производит очень много тепла. Прибор и расположенная над ним вытяжка м...
	Опасность возгорания!
	■ Задняя стенка прибора сильно нагревается. Это может привести к повреждению проводов и труб. Газоподводящие трубы и электропроводка н...
	Опасность возгорания!
	■ Не кладите на конфорки воспламеняющиеся предметы и не храните их в рабочей камере. Не открывайте дверцу прибора, если внутри прибора о...
	Опасность возгорания!
	■ Поверхности цокольного выдвижного ящика могут сильно нагреться. В выдвижном ящике можно хранить только специальные принадлежности д...

	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...
	Опасность ожога!
	■ Пары спирта в горячей рабочей камере могут вспыхнуть. Запрещается готовить блюда, в которых используются напитки с высоким содержани...
	Опасность ожога!
	■ Конфорки и соседние части варочной панели (в особенности рамка) сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным поверхностям. Не по...
	Опасность ожога!
	■ В процессе эксплуатации поверхности прибора нагреваются. Не касайтесь горячих поверхностей. Следите, чтобы дети не подходили близко ...
	Опасность ожога!
	■ Пустая кухонная посуда, установленная на газовую горелку, становится очень горячей. Никогда не устанавливайте на конфорку пустую пос...
	Опасность ожога!
	■ Во время работы прибор сильно нагревается . Перед очисткой дайте прибору остыть.
	Опасность ожога!
	■ Внимание: детали прибора могут сильно нагреться при использовании прибора в режиме гриля. Не разрешайте маленьким детям подходить бл...
	Опасность ожога!
	■ Если баллон со сжиженным газом находится не в вертикальном положении, то сжиженный пропан-бутан может попасть в прибор. При этом из го...

	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!
	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...
	Опасность ошпаривания!
	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.

	Опасность травмирования!
	■ Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.
	Опасность травмирования!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности. Любые ремонтные работы и замена газоподводящих труб или эл...
	Опасность травмирования!
	■ Неисправности или повреждения прибора опасны. Никогда не включайте неисправный прибор. Отключите предохранитель в блоке предохранит...
	Опасность травмирования!
	■ Кастрюли неподходящих размеров, повреждённые или неправильно поставленные кастрюли могут стать причиной травм. Соблюдайте указания,...
	Опасность травмирования!
	■ Внимание: От жара стеклянная крышка прибора может треснуть. Прежде чем накрыть прибор стеклянной крышкой, выключите все конфорки. Под...
	Прежде чем открыть верхнюю крышку прибора, оботрите её тряпочкой от случайных загрязнений.
	Опасность травмирования!
	■ Если прибор не закреплён на цоколе, он может соскользнуть с него. Прибор должен быть надёжно закреплён на цоколе.
	Опасность травмирования!
	■ Петли дверцы прибора подвижны при открывании и закрывании дверцы, вы можете защемить себе пальцы. Не дотрагивайтесь до участка, где на...
	Опасность опрокидывания!
	Предупреждение: Чтобы прибор не опрокинулся, нужно установить специальную защиту. См. инструкции по монтажу.


	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	Опасность удара током!
	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...
	Опасность удара током!
	■ При замене лампочки в рабочей камере учитывайте то, что контакты в патроне находятся под напряжением. Перед сменой лампочки выньте ви...
	Опасность удара током!
	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...



	Причины повреждений
	Варочная панель
	Внимание!
	■ Включайте конфорки, только когда на них установлена посуда. Не нагревайте пустые кастрюли или сковороды. Так можно повредить их дно.
	■ Используйте кастрюли и сковородки только с ровной нижней поверхностью.
	■ Ставьте кастрюли и сковороды по центру конфорки. Таким образом тепло от пламени оптимально нагреет дно кастрюли или сковороды. рукоят...
	■ Убедитесь в том, что газовые горелки чистые и сухие. Пламерассекатель и крышка горелки должны находиться точно на своих местах.

	Повреждения духового шкафа
	Внимание!
	■ Принадлежности, фольга, пергаментная бумага или посуда на дне рабочей камеры: не ставьте принадлежности на дно рабочей камеры. Не накр...
	■ Вода в горячей камере: запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру. Это может привести к образованию пара. В результате изменен...
	■ Влажные продукты: не держите влажные продукты в закрытой рабочей камере в течение длительного времени. Это может привести к поврежден...
	■ Сок от фруктов: при выпекании сочных фруктовых пирогов не заполняйте противень целиком. Сок от фруктов будет стекать с противня и оста...
	■ Охлаждение прибора с открытой дверцей: не оставляйте прибор остывать с открытой дверцей. Даже если дверца прибора будет просто приотк...
	■ Сильно загрязнён уплотнитель дверцы: при сильном загрязнении уплотнителя дверца прибора перестаёт нормально закрываться. Это может ...
	■ Использование дверцы прибора в качестве сиденья или полки: не садитесь и ничего не ставьте на дверцу прибора. Не ставьте посуду и прин...
	■ Установка принадлежностей: в зависимости от типа прибора принадлежности могут поцарапать стекло дверцы прибора при её закрывании. Вс...

	Повреждения выдвижного цокольного ящика
	Внимание!


	Монтаж, подключение к газу и электросети
	Подключение газа
	Для лицензированного специалиста или сервисной службы
	Внимание!
	■ Необходимые условия для установки данного прибора указаны на типовой табличке на задней стенке прибора. Вид газа, необходимый для экс...
	■ Перед установкой прибора проверьте, какой вид газа и под каким давлением находится в газораспределительной сети вашего дома и убедит...
	■ Этот прибор не подключен к отводу дымовых газов. Он должен быть подключен в соответствии с предписаниями по монтажу и введен в эксплуа...
	■ Подключение газа должно осуществляться стационарно (т. е. не через временныеподключения) или через специальный безопасный газовый шл...
	■ Если используется безопасный газовый шланг, убедитесь что он не защемлен и не сдавлен. Шланг не должен соприкасаться с горячей поверх...
	Правила техники безопасности

	Номинальные значения давления при эксплуатации прибора составляют
	для природного газа (G20) — 20 мбар, для сжиженного газа (G30) — 30 мбар, для сжиженного газа (G31) — 37 мбар. Соблюдайте указанные значения давлен...


	: Несоответствующее давление газа в газораспределительной сети!
	Неисправности газопроводки/ запах газа
	Если вы почувствовали запах газа или заметили неисправность на газопровода, нужно

	Перемещение прибора за газоподводящие трубы или за ручку дверцы
	Не передвигайте прибор, держась за газоподводящие трубы, так как в этом случае можно их повредить. Опасность утечки газа! Не передвигайт...

	Подключение к электросети
	Внимание!
	■ Доверьте установку прибора специалистам сервисной службы. Для подключения необходимо наличие предохранителя на 16 А. Прибор рассчита...
	■ При падении напряжения электросети ниже 180 В перестаёт функционировать электрический поджиг.
	■ На неисправности, возникшие из-за неправильного подключения прибора, гарантия не распространяется.
	Для сервисной службы
	Внимание!
	■ Прибор следует подключать в соответствии с параметрами, указанными на типовой табличке.
	■ Подключение к электросети должно быть выполнено в соответствии с действующими предписаниями. Розетка должна быть легкодоступна, что...
	■ Должен быть установлен выключатель с размыканием всех полюсов.
	■ Никогда не используйте удлинители и тройники.
	■ В целях безопасности разрешается подключать этот прибор только к электрической сети с заземлением. Если розетка с заземлением не соо...


	Установка плиты в горизонтальном положении
	Установите плиту прямо на пол.
	1. Выдвиньте выдвижной цокольный ящик и выньте его движением вверх. Внутри основания спереди и сзади расположены установочные ножки.


	2. С помощью шестигранного ключа можно подкручивать установочные ножки в более высокое или низкое положение, пока плита не установится г...
	3. Задвиньте обратно выдвижной цокольный ящик (рис. B).
	Крепление к стене
	Чтобы плита не опрокинулась, нужно прикрепить её к стене с помощью прилагаемого углового кронштейна. Необходимо соблюдать инструкции п...

	Установка прибора


	: Опасность утечки газа!
	Во время транспортировки соблюдайте необходимые меры предосторожности.
	Закрепляйте все подвижные внутренние и внешние части прибора клейкой лентой, которую потом можно удалить полностью. Задвиньте все комп...
	Если оригинальная упаковка не сохранилась
	Упакуйте прибор в защитную упаковку для транспортировки, чтобы обеспечить необходимую защиту от возможных повреждений.




	Ваш новый прибор
	Общее
	Комплектация зависит от конкретной модели прибора.
	Варочная поверхность
	Настоящий документ содержит общее описание панели управления. Комплектация зависит от конкретной модели прибора.

	Панель управления
	Переключатель выбора функций
	Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева. Переключатель выбора функций можно поворачивать вправо и влево.
	При установке требуемого вида нагрева в духовом шкафу загорается лампочка.

	Регулятор температуры
	Регулятором температуры можно установить температуру и режим гриля.
	При работе духового шкафа над регулятором температуры горит лампочка. Если нагрев прекращается, она гаснет. При некоторых установках ла...

	Переключатель конфорки
	С помощью четырёх переключателей конфорок регулируется мощность нагрева конфорок.
	В конце зоны настройки ощущается упор. Далее поворачивать переключатель не следует.

	Рабочая камера
	Лампочка в духовом шкафу
	Охлаждающий вентилятор
	Вентилятор включается и выключается по мере необходимости. Тёплый воздух выходит из дверцы.
	Для более быстрого охлаждения рабочей камеры вентилятор продолжает работать определённое время после её выключения.
	Внимание!





	Принадлежности
	Приобретённые принадлежности подходят для приготовления многих блюд. Следите за правильной установкой принадлежностей в рабочей камере
	Для лучшего приготовления блюд, а также для удобства при обращении с духовым шкафом есть выбор специальных принадлежностей.
	Установка принадлежностей
	Принадлежности можно размещать в рабочей камере на 5 различных уровнях. Всегда задвигайте принадлежности до упора, чтобы они не касалис...
	Принадлежности можно выдвинуть примерно наполовину, так чтобы они зафиксировались. Благодаря этому готовые блюда можно легко вынуть.
	При установке в рабочую камеру следите за тем, чтобы выемки на принадлежностях находились сзади. Только так они могут быть зафиксированы.
	Указание

	Возьмите противень обеими руками с боков и установите его в рабочую камеру не допуская перекосов. Иначе противень будет задвигаться с т...
	Принадлежности вы можете приобрести через сервисную службу или через Интернет-магазин. Укажите номер HEZ.

	Специальные принадлежности
	Специальные принадлежности можно приобрести в сервисной службе или в специализированном магазине. Перечень различных принадлежностей...
	Не все специальные принадлежности подходят к вашему прибору, поэтому при покупке всегда указывайте полное название прибора (номер E).

	Номера артикулов для заказа через сервисную службу
	Специализированные средства для ухода за вашим бытовым прибором и принадлежностями и для их очистки можно приобрести в специализирова...


	Перед первым использованием
	Нагревание духового шкафа
	Чтобы устранить запах нового прибора, нагрейте пустой закрытый духовой шкаф. Оптимальным вариантом в этом случае будет нагрев шкафа в р...
	Проветривайте кухню всё время, пока нагревается духовой шкаф.
	1. С помощью переключателя выбора функций установите режим «Верхний/нижний жар» %.


	2. Установите 240 °C регулятором температуры.
	Очистка принадлежностей


	Настройка варочной панели
	Предварительная очистка головок и крышек газовых горелок
	Промойте крышку (1) и головку (2) газовой горелки водой с добавлением моющего средства. Тщательно вытрите все детали насухо.
	Вновь установите пламярассекатель и крышку горелки на корпус конфорки (5). Следите за тем, чтобы свеча поджига (3) и датчик пламени (4) не бы...
	Форсунка (6) должна быть сухой и чистой. Крышка горелки должна быть всегда ровно установлена на пламерассекателе.

	Поджиг газовой горелки
	Крышка горелки должна быть всегда ровно установлена на пламярассекателе. Отверстия в корпусе горелки всегда должны оставаться свободн...
	1. Откройте верхнюю крышку плиты. При эксплуатации крышка плиты всегда должна быть открыта.


	2. Поверните переключатель выбранной конфорки влево до положения поджига 8. Начинается процесс поджига.
	3. Нажмите переключатель конфорки до упора и удерживайте его нажатым в течение 1–3 секунд. Начинает поступать газ и газовая горелка зажиг...
	4. Установите нужную мощность пламени. Пламя нестабильно в положении между установкой Выкл þ и установкой —. Поэтому всегда выбирайте по...
	5. Если пламя погаснет, повторите процесс, начиная с шага 2.
	6. Для завершения процесса приготовления поверните переключатель конфорки вправо в положение þ Выкл.
	: Внимание!
	Газовая горелка не зажигается
	Таблица - приготовление пищи
	Для каждой конфорки выбирайте кастрюли подходящего размера. Диаметр дна кастрюли и сковороды должен соответствовать размеру конфорки.
	Время приготовления зависит от вида, веса и качества продуктов, поэтому возможны некоторые отклонения от указанных значений. Оптимальн...
	При приготовлении не используйте большое количество воды, чтобы обеспечить сохранение витаминов и минеральных веществ в продуктах. Для...



	Подходящая посуда
	Советы по эксплуатации

	Настройка духового шкафа
	У вас есть различные возможности установки режимов духового шкафа. Здесь по эксплуатации мы подробно объясним Вам, как следует выполнят...
	Указание

	Вид нагрева и температура
	Пример на рисунке: режим «Верхний/нижний жар» при 190 °C %.
	1. С помощью переключателя выбора функций можно установить вид нагрева.


	2. Регулятор температуры предназначен для установки температуры или режима гриля.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Уход и очистка
	При тщательном уходе и чистке ваша варочная панель и духовой шкаф надолго сохранят свою привлекательность и функциональность. В данном ...
	Указания

	Чистящие средства
	Чтобы не допустить повреждения различных поверхностей в результате применения неподходящих чистящих средств, соблюдайте следующие ук...
	При очистке варочной панели
	При очистке духового шкафа
	Новые губки перед первым использованием необходимо тщательно вымыть.


	Верхняя стеклянная крышка
	Прежде чем открыть верхнюю крышку прибора, оботрите её тряпочкой от случайных загрязнений.
	Для очистки лучше всего использовать средство для стекол.
	Для тщательной очистки верхней крышки прибора можно её снять. Для этого возьмитесь за крышку двумя руками с обеих сторон, и потяните ее в...
	Если нужно снять и крепления крышки, обратите внимание на буквы на них. Крепление с буквой «R» должно быть установлено справа, крепление ...
	После очистки крышку необходимо установить на место, выполняя действия в обратной последовательности.
	Подождите пока конфорки остынут, прежде чем закрыть плиту крышкой.

	Снятие и установка навесных элементов
	Снятие навесных элементов
	1. Потяните навесной элемент снизу и выдвиньте его. Вытяните удлинительные штифты в нижней части навесного элемента из крепежных отверс...


	2. Затем потяните навесной элемент вниз и вперед и аккуратно снимите его (рис. B).
	Почистите навесные элементы губкой с моющим средством. Приставшие загрязнения удалите щёткой.
	Установка навесных элементов
	1. Аккуратно вставьте два крючка в верхние отверстия. (Рис. A- B)
	: Неправильная установка!



	2. оба крючка должны быть полностью вставлены в верхние отверстия. Теперь можно медленно и осторожно опустить навесные элементы вниз и з...
	3. Вставьте оба навесных элемента в боковые стенки духового шкафа (рис. E).
	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	Для очищения и демонтажа можно снять дверцу духового шкафа.
	Каждая петля дверцы оснащена блокировочным рычагом. Когда блокировочный рычаг установлен (рис. A), дверца духового шкафа блокирована, и В...


	: Опасность травмирования!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.

	2. Откиньте блокировочные рычаги справа и слева (рис. A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора. Возьмитесь за неё обеими руками слева и справа. Ещё немного прикройте и вытащите дверцу (рис. B).
	Установка дверцы
	Установите дверцу в порядке, обратном снятию.
	1. Установите дверцу духового шкафа так, чтобы обе петли оказались прямо напротив отверстий (рис. A).



	2. Прорезь на петле должна зафиксироваться с обеих сторон (рис. B).
	3. Снова установите блокировочные рычаги (рис. C). Закройте дверцу духового шкафа.

	: Опасность травмирования!
	Снятие и установка стёкол дверцы
	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа. Для этого см. раздел Снятие дверцы духового шкафа. Положите дверцу духового шкафа на полотенце ручкой в...


	2. Поверните сначала два нижних винта, а затем два верхних винта против часовой стрелки (рис. B).
	3. Снимите защитную панель (рис. C).
	Снятые детали нельзя мыть. Протрите стёкла мягкой тряпочкой, смоченной средством для очистки стёкол.


	: Опасность травмирования!
	Установка
	1. Установите защитную панель (рис. A).

	2. Вверните обратно сначала два нижних винта, затем два верхних винта (рис. B).
	3. Навесьте дверцу духового шкафа. Для этого см. раздел Установка дверцы духового шкафа.
	Дверца духового шкафа - дополнительные меры безопасности
	При длительном приготовлении пищи дверца духового шкафа может нагреться.
	Если у вас есть маленькие дети, необходимо быть предельно внимательными при эксплуатации духового шкафа.




	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	Если у Вас не получается какое-либо блюдо, ознакомьтесь, пожалуйста, с разделом . Мы протестировали для Вас блюда в нашей кухне-студии. . З...

	: Опасность удара током!
	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	Если лампочка в духовом шкафу перегорит, её нужно заменить. Устойчивые к высоким температурам запасные лампочки мощностью 40 Вт можно пр...


	: Опасность удара током!
	1. Во избежание повреждений положите в холодный духовой шкаф кухонное полотенце.
	2. Снимите плафон, поворачивая его против часовой стрелки.
	3. Вставьте новую лампочку аналогичного типа.
	4. Установите плафон на место.
	5. Выньте кухонное полотенце из духового шкафа и включите предохранитель.
	Стеклянный плафон



	Сервисная служба
	Номер E и номер FD
	Для получения квалифицированного обслуживания при вызове специалиста сервисной службы обязательно указывайте номер изделия (номер E) и...
	Обратите внимание, что визит специалиста сервисной службы для устранения повреждений, связанных с неправильным уходом за прибором, даж...
	Заявка на ремонт и консультация при неполадках
	Контактные данные всех стран Вы найдёте в приложенном списке сервисных центров.


	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии во время работы духового шкафа
	Экономия электроэнергии во время работы газовой варочной панели
	Правильная утилизация упаковки
	Утилизируйте упаковку с соблюдением правил экологической безопасности.


	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	В приложенных таблицах вы найдёте большой выбор блюд и оптимальные установки для их приготовления. Мы расскажем вам, какой вид нагрева и...
	Указания

	Пироги и выпечка
	Формы для выпекания
	Лучше всего подходят тёмные металлические формы для выпекания.
	При использовании светлых форм из тонкого металла время выпекания увеличивается, а пирог подрумянивается неравномерно.
	Если вы используете силиконовые формы, ориентируйтесь на характеристики и рецепты их изготовителя. Силиконовые формы часто меньше по р...

	Таблицы
	В таблицах вы найдёте оптимальные виды нагрева для различных пирогов и выпечки. Температура и время выпекания зависят от количества тес...
	Если духовой шкаф предварительно разогрет, время выпечки сокращается на 5-10 минут.
	Хлеб и булочки При отсутствии других указаний перед выпеканием хлеба обязательно разогрейте духовой шкаф.
	Никогда не наливайте воду в горячий духовой шкаф.


	Рекомендации по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Можно использовать любую жаропрочную посуду. Для большого жаркого подойдет также и противень.
	Лучше всего использовать стеклянную посуду. Крышка должна подходить к посуде и плотно закрываться.
	При использовании эмалированной посуды для жарения обязательно наливайте немного жидкости.
	В посуде для жарения из стали пища подрумянивается не так сильно, и мясо может не дойти до полной готовности. Увеличьте время приготовле...
	Информация в таблицах: Посуда без крышки = открытая Посуда с крышкой = закрытая
	Всегда ставьте посуду по центру решётки.
	Ставьте горячую стеклянную посуду на сухую подставку. Если подставка будет мокрой или холодной, стекло может треснуть.

	Жарение
	Добавляйте к постному мясу немного жидкости. Дно посуды должно быть покрыто слоем воды толщиной прим. ½ см.
	При жарении добавляйте достаточное количество жидкости. Дно посуды должно быть покрыто слоем воды толщиной 1-2 см.
	Количество жидкости зависит от сорта мяса и от материала посуды. Если вы готовите мясо в эмалированной посуде, добавляйте немного больш...
	Посуда из нержавеющей стали не очень подходит для жарения, Мясо будет меньше подрумяниваться и медленнее готовиться. Готовьте его при б...

	Рекомендации по приготовлению на гриле
	Перед приготовлением на гриле разогрейте рабочую камеру в течение прим. 3 минут.
	Готовить на гриле можно только при закрытой дверце духового шкафа.
	По возможности порционные куски должны быть одинаковой толщины, в этом случае они равномерно подрумяниваются и остаются сочными.
	Переверните куски по истечении Z времени.
	Солите стейки только после приготовления на гриле.
	Кладите порционные куски непосредственно на решётку. Одиночные порционные куски получаются лучше, если их положить на середину решётки.
	Дополнительно поставьте противень уровень 1. Сок от жарения будет стекать в него, и духовой шкаф останется почти чистым.
	При приготовлении на гриле устанавливайте противень или универсальный противень не выше, чем на уровень 4 или 5. Из- за сильной жары он мо...
	Нагревательный элемент гриля автоматически выключается и снова включается. Это нормально. Как часто это происходит, зависит от установ...

	Мясо
	По истечении половины времени переверните куски мяса.
	Когда жаркое будет готово, его следует оставить ещё на 10 минут в выключенном закрытом духовом шкафу, чтобы мясо лучше пропиталось соком ...
	По окончании приготовления заверните мясо в фольгу и оставьте в духовом шкафу на 10 минут.
	При приготовлении жаркого из свинины с кожей надрежьте кожу крест-накрест и положите мясо в посуду сначала кожей вниз.

	Птица
	Значения веса, приведённые в таблице, действительны для нефаршированной птицы для жарения.
	Положите птицу целиком на решётку сначала грудкой вниз. Переверните по истечении Z заданного времени.
	Рулетики из индейки или грудку индейки переверните по истечении половины заданного времени. Кусочки птицы переверните по истечении Z за...
	У утки или гуся проткните кожу под крыльями, чтобы жир мог стекать.
	Птица будет особенно поджаристой, если за некоторое время перед окончанием приготовления смазать её маслом или смочить подсоленной вод...
	Если вы жарите на гриле непосредственно на решётке, поставьте на уровень 1 противень. Сок от жарения будет стекать в него, и духовой шкаф ...

	Рыба
	По истечении Z заданного времени переверните куски рыбы.
	Целую рыбу не нужно переворачивать. Уложите рыбу в посуду брюшком вниз, а спинным плавником вверх и установите посуду в духовой шкаф. Что...


	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, французские запеканки, тосты
	Если вы жарите на гриле непосредственно на решётке, поставьте на уровень 1 противень. Духовой шкаф останется почти чистым.
	Всегда ставьте посуду на решётку.
	Время приготовления запеканки зависит от размеров посуды и высоты запеканки. Значения, указанные в таблице, являются ориентировочными.

	Готовые продукты
	Соблюдайте указания производителя на упаковке.
	Если вы будете выкладывать принадлежности бумагой для выпечки, следите за тем, чтобы бумага подходила для данной температуры. Размер бу...
	Результат приготовления очень зависит от качества продуктов. Тёмные пятна и неоднородности заметны уже на сыром продукте.

	Примеры некоторых блюд
	При использовании низкой температуры у вас прекрасно получится как нежный йогурт, так и рыхлое дрожжевое тесто.
	Прежде всего выньте из рабочей камеры принадлежности, навесные решётки или телескопические направляющие.
	Приготовление йогурта
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и охладите его до 40 °C.


	2. Подмешайте 150 г йогурта (из холодильника).
	3. Разлейте по чашкам или небольшим стеклянным банкам с завинчивающейся крышкой и накройте пищевой плёнкой.
	4. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	5. Поставьте чашки/банки на дно рабочей камеры и доведите до готовности в соответствии с указаниями.
	Подъём дрожжевого теста
	1. Приготовьте дрожжевое тесто по обычному рецепту, переложите в термостойкую керамическую посуду и накройте.


	2. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	3. Выключите духовой шкаф и поставьте тесто подниматься в рабочую камеру.
	Размораживание
	Выньте продукты из упаковки, переложите в подходящую посуду и поставьте на решётку.
	Пожалуйста, соблюдайте указания производителя на упаковке.
	Время размораживания зависит от вида и количества продуктов.
	Положите птицу в тарелку грудкой вниз.

	Сушка
	Используйте овощи и фрукты без червоточины, хорошо помойте их.
	Дайте воде стечь с фруктов и овощей и вытрите их насухо.
	Поставьте противень на уровень 4, а решётку - на уровень 2. Выстелите противень и решётку бумагой для выпекания или пергаментной бумагой.
	Переворачивайте сочные фрукты и овощи несколько раз. Сразу после сушки отделите фрукты и овощи от бумаги.

	Консервирование
	При консервировании банки и резиновые кольца должны быть чистыми и без дефектов. Банки должны быть по возможности одинакового объёма. З...
	Внимание!

	Используйте только неиспорченные фрукты и овощи. Тщательно их вымойте.
	Подготовка
	1. Наполните стеклянные банки, но не до краёв.



	2. Оботрите края банок — они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку влажное резиновое кольцо и крышку.
	4. Закройте банки с помощью скоб.
	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.


	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.
	Консервирование
	Фрукты Прим. через 40–50 минут через короткие промежутки времени начинают подниматься пузырьки. Выключите духовой шкаф.
	Через 25–35 минут после выключения духового шкафа обязательно выньте из него банки. При более длительном охлаждении банок в духовом шкаф...
	Овощи Как только в банках начнут подниматься пузырьки, установите температуру со 120 обратно на 140 °C. Этот процесс занимает от 35 до 70 минут...

	Вынимание банок
	По окончании консервирования выньте банки из рабочей камеры.
	Внимание!




	Акриламид в продуктах питания
	Акриламид образуется в первую очередь в продуктах из зерновых и картофеля, например в картофельных чипсах, картофеле фри, тостах, булочк...

	Контрольные блюда
	Эти таблицы были составлены для различных контролирующих органов, чтобы облегчить процедуру проверки и тестирования разных духовых шк...
	Выпекание
	При приготовлении закрытого яблочного пирога ставьте тёмные разъёмные формы в шахматном порядке.
	Пироги в разъёмных формах из белой жести: При выпекании на 1 уровне используйте режим «Верхний/ нижний жар» %. на противне вместо решётки.

	Приготовление на гриле
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