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Qué hay que tener en cuenta

Antes del montaje

Dafos por el transporte

Conexion eléctrica

Leer detenidamente las instrucciones de uso. Solo
entonces podra manejar correctamente su aparato.

Conservar las instrucciones de uso y de montaje. En
caso de entregar el aparato a otra persona, adjuntar
las instrucciones.

Estas instrucciones de uso son validas tanto para
hornos independientes como polivalentes. Si su
horno es polivalente lea las instrucciones de uso
de la placa para el manejo de los mandos de la
misma.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de danos por transporte no conectar el aparato.

Sdlo un técnico especialista autorizado puede
conectar su aparato. En caso de dafios por una
conexion errbnea no se disfrutara del derecho de
garantia.

Antes de utilizar por primera vez su aparato, debe
asegurarse de que la instalacion eléctrica de su casa
tiene toma de tierra y reline todas las condiciones de
seguridad vigentes. El montaje y conexion de su apa-
rato debe ser realizado por un técnico autorizado.

El uso de este aparato sin la conexion de tierra o con
una instalacion incorrecta puede causar, aunque en
circustancias muy poco probables, danos serios
(lesiones personales y muerte por electrocucion).

El fabricante no se hace responsable del funciona-
miento inadecuado y de los posibles dafos motiva-
dos por instalaciones eléctricas no adecuadas.



Indicaciones de
seguridad

Horno caliente

Apertura del carrito

Reparaciones

Causas de los
danos
Bandeja de horno o papel

de aluminio en la base del
horno

Agua en el horno

Este aparato es de uso exclusivamente doméstico.
Utilizar el horno Unicamente para preparar alimentos.

Abrir con cuidado la puerta del horno. Puede salir
vapor caliente.

No tocar nunca las superficies interiores del horno ni
los elementos calefactores. jPeligro de quemaduras!
Es fundamental que los nifos no se acerquen al
aparato.

No guardar nunca objetos inflamables dentro del
horno. jPeligro de incendio!

No aprisionar nunca los cables de conexion de los
aparatos eléctricos en la puerta caliente del horno. El
aislamiento del cable puede derretirse. jPeligro de
cortocircuito!

Al cocinar, dentro del horno se genera gran cantidad
de vapor, cuando abra la puerta del horno para sacar
los alimentos tenga cuidado porque el vapor esta muy
caliente y puede quemar.

Se recomienda que abra la puerta y espere unos
segundos a manipular las bandejas, para que el vapor
salga del interior del horno.

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

Sdlo un técnico instruido por nosotros esta autorizado
a realizar las reparaciones.

Si el aparato se ha averiado, desconectar de la red
eléctrica. Llamar al Servicio de Asistencia Técnica.

No introducir bandejas en la base del horno. No
cubrirla con papel de aluminio.

Esto produciria acumulacion térmica. Los tiempos de
coccion y de asado ya no coinciden y el esmalte se
deteriora.

No verter nunca agua en el horno caliente. Se puede
danar el esmalte.



Jugo de frutas

Enfriamiento con la puerta
del horno abierta

Junta del horno muy sucia

Carrito del horno como
superficie de apoyo

No llenar demasiado la bandeja para preparar un
pastel de frutas jugoso. El jugo de frutas que gotea de
la bandeja produce manchas que no se pueden
eliminar.

Dejar enfriar el horno soélo cuando esté cerrado. No
aprisionar nada en la puerta del horno. Incluso si sélo
se abre un poquito la puerta del horno, podrian
danarse con el tiempo los frontales de los muebles
limitrofes.

Si la junta del horno esta muy sucia, la puerta no
cerrara bien cuando el horno esté en funcionamiento.
Los frontales de los muebles limitrofes pueden
danarse. Mantener limpia la junta del horno.

No subirse ni sentarse en el carrito del horno cuando
esté abierto.

Su nuevo horno

El panel de mando

Aqui podra conocer su nuevo aparato.

Le explicaremos el panel de mando con los
interruptores, las teclas de manejo y el panel
indicador. Recibira informacion sobre los tipos de
calentamiento y los accesorios suministrados.

Diferencias en los detalles en funcion del modelo de
aparato.
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Mando de
funciones

Ajustar el tipo de calentamiento del horno mediante el
mando de funciones.

Mando de
temperatura
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Niveles del grill

Posiciones

=] Calor superior e inferior

Aire caliente

= Calor inferior

Grill de infrarrojos con aire caliente
] Grill variable de pequefia superficie
Grill variable de amplia superficie
Descongelar

Al gjustar el mando de funciones, la luz interior del
horno se conecta.

Programar con el mando de temperatura la
temperatura o el nivel del grill.

Temperatura

50-270 Margenes de temperatura en °C
Grill )

1 Grill flojo

2=250 Grill medio

3 Grill potente

clean Funcion de limpieza

Para asar con grill variable [F], debe ajustar el nivel del
grill con el mando de temperatura.



Teclas de manejoy
panel indicador

Mandos giratorios
escamoteables
(segun modelos)

Tipos de
calentamiento

Tecla menos — Para disminuir los valores
programados.

Tecla mas + Para aumentar los valores
programados.

Tecla de reloj® Para programar la hora, la
duracion del horno =1y el

tiempo de finalizacion =,

Para conectar y desconectar el
Seguro para ninos.

Tecla de llave O-m

Tecla Clean Para programar la funcion Clean
de las piezas autolimpiantes del
horno.

Tecla de calentamiento Para calentar el horno con mayor

rapido % rapidez.

En el panel indicador se pueden leer los valores
ajustados.

Los mandos giratorios son escamoteables. Para
enclavar y desenclavar, presionar el mando giratorio.

El mando de funciones se puede girar a la derecha o
a la izquierda, el mando de temperatura sélo a la
derecha.

El horno dispone de diferentes tipos de
calentamiento. De este modo se puede seleccionar
en cada momento la forma de preparacion mas
idénea para el alimento.

Calor superior e inferior

El calor llega de arriba y de abajo tanto a la reposteria,
como a los asados.

Con este tipo de calentamiento, obtendra un mejor
resultado al cocinar pasteles de masa batida en
moldes y gratinados. También resulta apropiado para
el asado de piezas de menor tamafo de carne de
vaca, ternera y caza.



Aire caliente

Un ventilador en la pared posterior distribuye el calor
de forma uniforme por el horno.

Con el aire caliente se pueden hornear al mismo
tiempo pasteles y pizzas a dos niveles. Las
temperaturas de horno requeridas son inferiores a las
del calor superior e inferior. Puede adquirir bandejas
adicionales en un comercio especializado.

El aire caliente es la opcidon mas apropiada para
desecar.

Calor inferior

El calor inferior le permite calentar o dorar los platos
por debajo. También es apropiado para preparar
mermeladas.

Grill de infrarrojos con aire caliente

La resistencia del grill y el ventilador se conectan y
desconectan alternadamente. Durante los intervalos
de reposo de la resistencia, el ventilador hace circular
en torno a los alimentos el calor emitido por el grill. De
este modo, los asados de carne adquieren un
atractivo color dorado en toda su superficie.

Grill variable de pequena superficie

Esta funcién calienta la parte central de la resistencia
del grill. Este tipo de calentamiento esté indicado para
cantidades pequenas. De este modo se ahorra
energia. Colocar los alimentos en la parte central de la
parrilla.



El carrito del horno
Y SuUS accesorios

AW

Grill variable de amplia superficie

Se calienta toda la superficie de debajo de la
resistencia del grill. Se pueden asar al grill varios
bistecs, salchichas, pescados o hacer tostadas.

Descongelar

Un ventilador situado en la pared posterior del horno
distribuye el aire en torno a los alimentos congelados.
La carne congelada, las aves, el pany los pasteles se
descongelan uniformemente.

Los accesorios pueden colocarse a 5 niveles
diferentes.

Los accesorios se colocan en los ganchos situados a
la derecha e izquierda.

Cuando coloque los accesorios asegurese de que
han quedado bien anclados en los ganchos antes de
soltarlos, en caso contrario pueden caerse.

Los accesorios se pueden adquirir en el Servicio de
Asistencia Técnica 0 en comercios especializados.

Parrilla

para recipientes, moldes de pasteles, asados, piezas
de parrilla y platos congelados.
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Ventilador

Cazuela de vidrio
Para todo tipo de asados de carne o de pescado.
Utilizar siempre en combinacion con la parrilla.

Colocar la cazuela de vidrio en la parte central de la
parrilla para conseguir un asado homogéneo.

Bandeja de aluminio

Para pasteles y galletas.

Bandeja esmaltada

Para pasteles jugosos, pastas, platos congelados y
grandes piezas de asado. También se puede usar
como bandeja para recoger la grasa en caso de asar
directamente sobre la parrilla.

El horno esta dotado de un ventilador de enfriamiento.
Este se conecta y desconecta en caso de necesidad.
El aire caliente se escapa por la parte superior de la
puerta.

Antes del primer uso
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En este apartado hay informaciéon sobre todo lo que
hay que hacer antes de cocinar por primera vez.

Calentar el horno y limpiar los accesorios. Leer las
indicaciones de seguridad en el apartado “Qué hay
que tener en cuenta”.

En primer lugar comprobar si en el panel indicador del
horno parpadean el simbolo ® y tres ceros.



Si en el panel indicador Poner el reloj en hora.
parpadean el simbolo ®y '
tres ceros 1. Pulsar la tecla de reloj .

Aparecera 12:00 y el simbolo reloj(® parpadeara.
2. Ajustar la hora con la tecla + o la tecla —.

Tras unos segundos se aplica la hora. El horno esta
ahora listo para funcionar.

Calentar el horno
Para eliminar el olor a nuevo, calentar el horno vacio y
cerrado.

Proceder de la siguiente 1. Colocar el mando de funciones en &.

forma
2. Programar 240 °C con el mando de temperatura.

Tras 60 minutos, desconectar el mando de funciones.

Limpieza previa de
los accesorios Antes de utilizar los accesorios, limpiarlos con agua,
un poco de jabdn y una bayeta.

Programar el horno

Tiene diferentes posibilidades para programar el

horno.
Desconectar el horno Cuando el plato esté listo, desconectar el horno.
manualmente
El horno se desconecta Se podra salir de la cocina durante un periodo
automaticamente prolongado de tiempo.
El horno se conecta y Se podra poner el plato en el horno por la mafiana y
desconecta programarlo para que esté listo por la tarde.
automaticamente
Tablas y sugerencias En el apartado “Tablas y sugerencias” se pueden

encontrar los ajustes adecuados para muchos platos.

13



Desconexion
manual del horno

Ejemplo: Calor superior e
inferior &, 190 °C
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Desconexion

Modificacion de los ajustes
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1. Programar con el mando de funciones el tipo de
calentamiento deseado.

2. Ajustar la temperatura o el nivel del grill con el
mando de temperatura.

Cuando el plato esté listo, desconectar el mando de
funciones.

Es posible modificar la temperatura o el nivel del grill
en cualquier momento.



|
El horno se
desconecta
automaticamente

Ejemplo: Duracion
45 minutos

El tiempo ha transcurrido

Modificar los ajustes

Cancelar el ajuste

Ajustar la duracién cuando
la hora est4 oculta

Programarlo como se describe en los puntos 1y 2.
Introducir ahora el tiempo de coccidn (duracion) para
su plato.

3. Pulsar dos veces la tecla de reloj®.
El simbolo duracion 11 parpadea.

4. Ajustar la duracién con la tecla + o la tecla —.
Tecla + valor propuesto = 30 minutos.
Tecla - valor propuesto = 10 minutos.

Tras unos segundos, se pone en marcha el horno. El
simbolo -1 se ilumina en el panel indicador.

Suena una sefal. El horno se desconecta.
Pulsar dos veces la tecla(® y desconectar el mando
de funciones.

Pulsar dos veces la tecla de reloj . Modificar la
duracioén con la tecla + o la tecla —.

Pulsar dos veces la tecla de reloj(®. Pulsar la tecla —
hasta que la indicacion esté a cero. Desconectar el
mando de funciones.

Pulsar tres veces la tecla de reloj® y ajustar como se
indica en el punto 4.

15



|
El horno se conecta
y se desconecta
automaticamente

Ejemplo: Son las 10:45 horas.
El plato tarda 45 minutos y
debe estar listo a las 12:45.

El tiempo ha transcurrido

Nota

16

Procurar que los alimentos delicados no
permanezcan demasiado tiempo en el horno.

Ajustar tal como se describe en los puntos 1 hasta 4.
El horno se pone en marcha.

5. Pulsar la tecla de reloj®© varias veces hasta que el
simbolo =1 parpadee.
En el panel indicador puede verse cuando estara
listo el plato.

6. Retrasar el tiempo de finalizacion con la tecla +.

Tras unos segundos se aplica el ajuste. En el panel
indicador puede verse el tiempo de finalizacion hasta
que el horno se pone en marcha.

Suena una sefal. El horno se desconecta.
Pulsar dos veces la tecla(® y desconectar el mando
de funciones.

Mientras el simbolo esté parpadeando es posible
efectuar modificaciones. Cuando el simbolo esta
iluminado es que se ha aplicado el ajuste. Es posible
modificar el tiempo de espera hasta que se aplica el
ajuste. Para ello consultar el apartado “Ajustes
basicos”.



Calentamiento rapido

Tipos de calentamiento
con los que se puede
utilizar

Asi se programa

El calentamiento rapido ha
finalizado

Asi es posible calentar el horno con gran rapidez. El
calentamiento rapido no funciona con todos los tipos
de calentamiento.

& = calor superior e inferior
= aire caliente
& = calor inferior

Programar primero el horno, con un tipo de
calentamiento, una temperatura y una duracion.

Pulsar la tecla de calentamiento rapido 4.
En el panel indicador se ilumina el simbolo .

Se oird una sefal breve. El simbolo ¥ se apaga.
Introducir el plato en el horno.

Hora

Asi se programa

Ejemplo: 13:00 horas

Tras la primera conexion o después de un corte en el
suministro eléctrico, parpadea en el panel indicador el
simbolo ®y tres ceros. Poner el reloj en hora.

El mando de funciones debe estar desconectado.

1. Pulsar la tecla de reloj ®.
En el panel indicador aparece 12.00 horas y
parpadea el simbolo ®.

17



Cambiar p. €j., del horario
de verano al de invierno

Ocultar la hora

2. Ajustar la hora con la tecla + o la tecla -.
Tras unos segundos se aplica la hora.

Pulsar dos veces la tecla de reloj® y modificar con la
tecla + o la tecla -.

Es posible ocultar la hora. Entonces solo es visible al
programar.

Para ello hay que modificar el ajuste basico. Consulte
el apartado “Ajustes basicos”.

Reloj avisador

Asi se programa

Ejemplo: 20 minutos

Se puede utilizar el reloj del horno como un reloj
avisador de cocina. Funciona de manera inde-
pendiente del horno.

El reloj avisador tiene una sefal especial. Asi podra
diferenciar si ha transcurrido el tiempo del reloj
avisador o la duracion del tiempo de coccion del
horno.

También es posible ajustar el reloj avisador cuando el
seguro para nifos esta activo.

1. Pulsar la tecla de reloj ®.
El simbolo del reloj avisador £) parpadea.



El tiempo ha transcurrido

Modificar el tiempo del
reloj avisador

Borrar el ajuste
El reloj avisador y la

duracioén transcurren
simultaneamente

2. Ajustar el tiempo del reloj con la tecla + o la tecla -.

Tecla + valor propuesto = 10 minutos.
Tecla - valor propuesto= 5 minutos.

Tras unos segundos, se pone en marcha el reloj
avisador. El simbolo 2 se ilumina en el panel
indicador. El tiempo transcurre de manera visible.

Suena una sefal. Pulsar la tecla del reloj © varias
veces hasta que el simbolo £ se apague.

Pulsar la tecla de reloj®. Ajustar el tiempo con la tecla
+ 0 latecla -.

Pulsar la tecla de reloj (. Pulsar la tecla - hasta llegar
a la posicion 0.00.

Los simbolos se iluminan. El tiempo del reloj avisador
transcurre de manera visible en el panel indicador.
Consultar la duracion restante 1=, el tiempo de finali-
zacion =l o la hora(®: Pulsar la tecla del reloj® varias
veces hasta que aparezca el simbolo correspon-
diente.

El valor consultado aparecera por unos segundos en
el panel indicador..

Ajustes basicos

El horno tiene diferentes ajustes basicos. Es posible
modificar el ajuste basico de la hora, la duraciéon de la
sefal y el tiempo de aplicacion de los ajustes.

Ajuste basico Funcion Modificar en

Hora(® Indicacion de la hora  Hora

{ = hora visible & = hora ocultada

Duracion de la Sefial una vez Duracion de la

sefial £ transcurrida una sefial

c =aprox. 2min  duracién o el tiempo ¢ = aprox. 10 s
del reloj avisador 3 = aprox. 5 min

19



Modificar los
ajustes basicos

Ejemplo: Ocultar la hora

En caso de no deseaf
modificar todos los ajustes
basicos

20

Ajuste basico Funcion Modificar en

Tiempo de Tiempo de espera Tiempo de

aplicacion =1 entre los pasos hasta aplicacion

Z = medio que se aplica el { = corto
ajuste 3 =largo

1. Pulsar simultaneamente la tecla de reloj® vy la
tecla + hasta que aparezca un | en el panel
indicador. Esto es el ajuste basico de hora visible.

2. Modificar el ajuste béasico con la tecla + o la
tecla —.

3. Confirmar con la tecla de reloj (.

En el panel indicador aparece un £ para el ajuste
basico de la duracion de la senal.

Modificar el ajuste basico como se indica en el punto
2y confirmar con la tecla de reloj®. Ahora también
se puede modificar el tiempo de aplicacion. Para
finalizar, pulsar la tecla de reloj®.

Si no se desea confirmar un ajuste basico, pulsar la
tecla de reloj(®. Aparecera el siguiente ajuste basico.



Correccion

Es posible volver a modificar los ajustes en cualquier
momento.

Seguro para nifilos

Bloquear el horno

Desactivar el bloqueo

Consejos y advertencias

Para que los ninos no conecten el horno accidental-
mente, hay disponible un seguro para nifos.

Pulsar la teclao-w hasta que en el panel indicador
aparezca el simbolo o-m. Esto tarda aprox.
4 segundos.

Pulsar la teclao-w hasta que se apague el simbolo O-m.

El reloj avisador y la hora también pueden ajustarse
cuando el horno esté bloqueado.

Si se produce un corte en el suministro eléctrico el
seguro para nifios se desactiva.

Cuidados y limpieza

Parte externa del
aparato

No utilizar limpiadores de alta presion ni maquinas de
vapor.

Limpiar el aparato con agua y un poco de lavavajillas.
Secarlo con una pano suave.

Los productos corrosivos y abrasivos no son
apropiados. Cuando un producto de este tipo entra
en contacto con el frontal, limpiarlo inmediatamente
con agua.

Es posible que aparezcan diferentes tonalidades en el
frontal del aparato debido a diferentes materiales
como vidrio, plastico o metal.
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Aparatos con frontal de
acero inoxidable

Horno

Conectar la lampara del
horno

Cdémo extraer el carro
movil del horno

Limpiar las superficies
cataliticas del horno

Limpieza de la base del
horno

22

Eliminar siempre de manera inmediata las manchas
de cal, grasa, almidon y clara de huevo. Debajo de
estas manchas puede formarse corrosion.

Utilizar agentes conservantes para acero inoxidable.
Observar las indicaciones del fabricante. Probar el
producto en areas pequenas antes de aplicarlo a toda
la superficie.

No utilizar estropajos ni esponjas duras. El
limpiahornos soélo debe utilizarse en las superficies del
horno esmaltadas.

Para facilitar la limpieza del horno
es posible conectar la lampara
y extraer el carro movil del horno.

Situar el selector de funciones en B.

Extraer el carro mévil del horno hasta que haga tope,
levantarlo ligeramente, sacarlo y depositarlo con
precaucion en una superficie.

La placa posterior, el techo y las placas laterales del
horno estan recubiertas con esmalte autolimpiante.
Se limpian por si solos mientras el horno esta en
funcionamiento. Puede suceder que las salpicaduras
mas grandes no desaparezcan al menos hasta que el
horno se haya puesto en funcionamiento varias
Veces.

No limpiar nunca las superficies autolimpiantes con
limpiahornos.

Cuando las superficies autolimpiantes no se limpien
suficientemente por si mismas, pueden regenerarse
con la funcion Clean.

Una ligera decoloracion del esmalte no tiene
repercusiones sobre la autolimpieza.

Utilizar agua caliente con un poco de jabdn o una
solucién de agua y vinagre.



Limpieza del tape de cristal
protector de la lampara del
horno

Funcioén Clean

Atencién

Asi se programa

Para una limpieza a fondo, se recomienda el uso de
limpiadores especificos para hornos. Utilizar los
limpiadores especificos para hornos sélo con el horno
frio.

No aplicar nunca el producto sobre la placa posterior
autolimpiante.

Nota:

El esmalte se cuece a una temperatura muy elevada.
Por eso pueden aparecer pequenfas diferencias de
color. Este fendmeno es normal y no tiene ninguna
repercusion en el funcionamiento del horno. Estas
alteraciones en el color no deben tratarse con
estropajos ni agentes abrasivos.

Los bordes de las bandejas finas no pueden
esmaltarse por completo. Por esta razdn pueden
resultar bastos al tacto. La proteccion anticorrosion
esta garantizada.

Limpie el cristal protector preferiblemente con
lavavajillas.

La funcion Clean es un programa de regeneracion.
Cuando los elementos autolimpiantes del horno no se
limpien suficientemente por sf mismos, se
regeneraran con esta funcion. Luego volveran a ser
completamente funcionales.

Las superficies del horno que no sean autolimpiantes,
deberan limpiarse con anterioridad. De lo contrario
apareceran manchas que no podran eliminarse.

1. Situar el mando de funciones en la posicién de aire
caliente &,

2. Situar el mando de temperatura en cean.

3. Pulsar la tecla cean.

En el panel indicador aparece CL.

El horno se desconecta tras una hora. Suena una
sefal y CL parpadea en el panel indicador.
Desconectar el mando de funciones y el mando de
temperatura.
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Cuando el horno se haya
enfriado

Limpieza de los
cristales

Desmontaje

A

=
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Limpiar los restos de sal de los elementos
autolimpiantes con un pafio humedo.

Para facilitar la limpieza, se puede extraer el cristal del
carrito de horno.

1. Extraer el carrito del horno.

2. Quitar la tapa superior del carrito del horno. Para
ello, desenroscar con una moneda los tornillos
situados a la izquierda e derecha. (Figura A)

3. Sostener los cristales con las manos (izquierda y
derecha) y extraerlos hacia arriba. (Figura B)
Colocarlos con el asa hacia bajo sobre un pano.
El cristal interior que tiene los ganchos no debe
extraerse del carrito del horno.

4. Presionar hacia fuera y al mismo tiempo los
resortes de sujecion delanteros situados a la
derecha e izquierda. Si resulta dificil presionar las
grapas a un lado, utilizar una cuchara. (Figura C)
Extraer el cristal.

Limpiar los cristales con limpiacristales y un pano
suave.



Montaje

Junta

Accesorios

Observar que en el cristal izquierdo, la inscripcion
“Right above” situada abajo en la izquierda se
encuentre en la cabeza.

1. Introducir el cristal inclinado hacia atrés. (Figura D)

2. Presionar los resortes de sujecion situados a la
derecha e izquierda hacia fuera de manera que el
cristal se pose encima.

3. Presionar en la parte delantera del cristal para que
encaje. Comprobar que los cristales estén
firmemente asentados. (Figura E)

4. Introducir nuevamente los cristales en los soportes
del carrito del horno.

5. Colocar y enroscar la tapa. Si no se puede volver a
atornillar la tapa, comprobar que los cristales estan
correctamente colocados sobre los soportes.

6. Cerrar nuevamente el carrito del horno.

La puerta del horno sélo se puede volver a utilizar
cuando los cristales se han montado
debidamente.

Limpiar la junta en el horno con lavavajillas. No utilizar
nunca productos de limpieza abrasivos.

Poner los accesorios en remojo con lavavajillas
inmediatamente después de su uso. Asi, los restos de
comida pueden eliminarse faciimente con un cepillo o
una esponja.
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¢ Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar el Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones:

Averia Posible causa Consejos/Forma de subsanarla
El aparato no funciona. El fusible esta defectuoso. ~ Comprobar en la caja de fusibles si el
fusible funciona correctamente.
El indicador de hora parpadea  Corte en el suministro Volver a poner el reloj en hora
eléctrico

Cambiar la lampara
de iluminacion del
horno

Proceder de la siguiente
forma

26

Las reparaciones deben ser efectuadas sélo por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Cuando un aparato no ha sido reparado correcta-
mente, puede suponer un peligro considerable.

Si no funciona la lampara de iluminacion del horno,
hay que cambiarla. Podra conseguir lamparas de
repuesto resistentes a la temperatura en el servicio de
asistencia técnica o en un comercio especializado.
Utilizar sdlo estas lamparas.

1. Desconectar el aparato de la red eléctrica.

2. Poner un pafio de cocina dentro del horno frio
para evitar cualquier dano.

3. Extraer el cristal protector girando a la izquierda.

4. Sustituir la lampara del horno por una ldmpara del
mismo tipo.

5. Volver a enroscar la proteccion de cristal.

6. Retirar el pafio de cocina y volver a conectar el
aparato a la red eléctrica.



Sustitucion del cristal Cuando el cristal protector de la ldmpara del horno

protector esta dafiado, debera sustituirse. Los cristales
protectores pueden adquirirse en el Servicio de
Asistencia Técnica. Indicar el n® de producto y el
n° de fabricacion del aparato.

Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro servicio de asistencia técnica esta disponible
si el aparato debe repararse. La direccion y el nimero
de teléfono del punto de atenciodn al cliente mas
préximo se encuentran en la guia telefénica. Los
centros de atencion al cliente sefalados también le
indicaran con gusto el punto mas cercano.

N° de producto y n° de Si se solicita nuestro servicio de asistencia técnica, se

fabricacion debe facilitar el nimero de producto (E-N°) y el
numero de fabricacion (FD-N°) del aparato. La placa
de caracteristicas con los nimeros se halla en la parte
lateral de la puerta del horno. Para que en caso de
averia no haya que esperar mucho tiempo, es posible
introducir los datos del aparato directamente aqui.

\ N° de producto FD \

Servicio de
Asistencia Técnica
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Embalaje y aparatos usados

Eliminacioén de residuos
respetuosa con el medio

ambiente

Desenvuelva el aparato y deshagase del embalaje de
manera respetuosa con el medio ambiente.

Este aparato cumple con la Directiva europea
2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y electronicos
identificada como WEEE (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos).

La directiva proporciona el marco general vélido en
todo el ambito de la Unidn Europea para la retirada y
la reutilizacion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electronicos.

Tablas y sugerencias

Pasteles y
reposteria

Moldes para hornear
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Aqui se encuentra una seleccion de platos y los
ajustes Optimos para ellos. Se puede consultar qué
tipo de calentamiento y temperatura es la mas
adecuada para cada plato, qué accesorios se deben
utilizar y a qué altura se deben colocar. Ademas se
encuentran sugerencias sobre los recipientes y la
preparacion, y una pequena ayuda por si alguna vez
algo sale mal.

Los moldes mas iddneos son los metélicos de color
oscuro. Para moldes de color claro y material de poco
grosor o para moldes de cristal deberia utilizarse aire
caliente. Aun asi, el tiempo de coccidn se alarga y el
pastel no se dora por igual.

Colocar el molde siempre en la parrilla.



Tablas

Si se desea colocar en el horno tres moldes

rectangulares a la vez, colocarlos sobre las parrillas
como se ilustra en la figura.

El cuadro de coccion siguiente ha sido elaborado
exclusivamente a partir de la colocacion de los
alimentos con el horno frio. Asi se ahorra energia. Si
se precalienta el horno, los tiempos de horneado
indicados se acortan de 5 a 10 minutos.

En las tablas se puede consultar €l tipo de

calentamiento que mejor se ajusta al tipo de pastel o

pastas.

La temperatura y la duracion de la cocciéon en el horno
dependen de la cantidad y consistencia de la masa.
Por esta razén en las tablas de coccidn se resefian
siempre unos margenes de tiempo. Probar primero con
el valor mas bajo. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme. En caso necesario,
se puede subir la temperatura la proxima vez.

En el apartado "Consejos practicos para el horneado”,
a continuacion de la tablas, se facilita informacion

adicional.
Pasteles para Molde sobre la parrilla Altura Tipode Tempera- Tiempode
preparar en moldes calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pasteles de masa Molde alto/molde de corona/ 2 =] 170-190  50-60
batida simple molde rectangular

3 moldes rectangulares* 2+4 150-170  70-90
Pasteles de masa Molde alto/molde de corona/ 2 ] 160-180 60-70
batida fina (p. ej. coca) molde rectangular

3 moldes rectangulares* 2+4 150-170  70-90
Base de pastaflora con  Molde desarmable 1 =] 180-200 25-35
borde
Base de tarta, de masa Molde para base de tarta de 2 =] 160-180 20-30
batida fruta
Tarta de bizcocho Molde desarmable 2 =] 160-180  30-40
Tarta de fruta o Molde desarmable de metal 1 =] 170-190  70-90

requeson, pastaflora*™

oscuro
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Pasteles para Molde sobre la parrilla Altura Tipode Tempera- Tiempode

preparar en moldes calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Tarta fina de fruta, de Molde desarmable/molde alto 2 =] 160-180  50-60

masa batida

Pasteles salados™™ Molde desarmable 1 ] 160-180 60-70

(p. €j. quiche, pastel de

cebolla)

* Prestar atencion a la posicion del molde rectangular. Las parrillas adicionales pueden adquirirse
€OmMO accesorios opcionales en comercios especializados.

** Dejar reposar los pasteles unos 20 minutos en el horno.

Pasteles en la Altura Tipode Temperatura Tiempo de
bandeja de horneado calenta- °C coccion,
miento minutos

Masa batida o masa ~ Bandeja esmaltada 2 B 170-190 20-30
de levadura con 2 bandejas* 2+4 150-170 40-50
revestimiento seco
Masa batida o masa ~ Bandeja esmaltada 3 B 170-190 40-50
de levadura con capa 2 bandejas* 2+4 160-180 55-65
jugosa* (fruta)
Brazo de gitano Bandeja esmaltada 3 =] 170-190 15-20
(precalentar)
Trenza con 500 g de  Bandeja esmaltada 2 =] 170-190 30-40
harina
Bollo con 500 g de Bandeja esmaltada 3 =] 150-170 60-70
harina
Bollos con 1 kg de Bandeja esmaltada 3 =] 150-170 90-100
harina
Pastel de hojaldre, Bandeja esmaltada 2 8 180-200 55-65
dulce
Pizzas Bandeja esmaltada 2 B 210-230 25-35

2 bandejas* 2+4 180-200 45-55

* Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja esmaltada por encima.
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Pan y panecillos Altura Tipode Tempera- Duracion, en
calenta- tura®C  minutos
miento

Pan de levadura con 1,2 kg de  Bandeja esmaltada 2 =] 270 8

harina*, (precalentar) 200 40-50

Pan de masa fermentada con ~ Bandeja esmaltada 2 =] 270 8

1,2 kg de harina*, (precalentar) 200 35-45

Panecillos (p gj. de centeno) Bandeja esmaltada 4 =] 200-220 20-30

*No verter nunca agua directamente en el interior del horno caliente.

Reposteria Altura  Tipode Tempera- Tiempode
calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pastas y Bandeja 3 =] 150-170  10-20

galletas 2 bandejas 2+4 140-160  30-40

2+3+5 140-160  35-45

Merengues bandeja 3 80-100 125-155

Bufiuelos de  bandgja 2 =] 190-210  30-40

viento

Almendrados ~ Bandeja 3 =] 100-120  30-40

2 bandejas* 2+4 100-120  40-50
2+3+5 100-120  45-55

Pasta de Bandeja 3 170-190  25-35

hojaldre 2 bandejas* 2+4 170-190  35-45

* Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja esmaltada por encima.

ILas bandejas adicionales pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios

especializados.

Carne, aves,
pescado

Recipiente Se puede utilizar cualquier recipiente resistente al
calor. La bandeja esmaltada también es apropiada

para cocinar grandes asados.

Colocar los recipientes siempre en el centro de la

parrilla.
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Consejos practicos para
asar

Consejos practicos para
asar al grill
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Los recipientes de vidrio calientes deben ponerse
sobre un pano de cocina seco. El cristal puede
estallar si la base de apoyo esta humeda o fria.

El resultado de un asado depende de la clase y
calidad de la carne empleada.

En caso de preparar asados de carne magra, agregar
2 ¢ 3 cucharadas soperas de liquido. En caso de
preparar un estofado de carne, agregar de 8 a

10 cucharadas soperas de liquido, segun el tamario
de la pieza de carne.

A las piezas de carne se les deberia dar la vuelta una
vez transcurrida la mitad del tiempo de coccion.

Una vez que el asado esté listo debe dejarse reposar
unos 10 minutos en el horno desconectado con la
puerta cerrada. De esta manera se puede repartir
mejor el jugo de la carne.

Preparar los platos al grill siempre con el horno
cerrado.

Los trozos de carne para asar en el grill deberan ser
en lo posible igual de gruesos. Deben tener como
minimo un grosor de entre 2 y 3 cm, a fin de que
queden doradas de modo uniforme y conserven todo
Su jugo. Sazonar los bistecs sélo después de asarlos.

Colocar las lonchas directamente sobre la parrilla. En
caso de querer preparar una sola pieza, colocarla en
la parte central de la parrilla. Ahi saldra mejor.
Introducir adicionalmente la bandeja esmaltada en la
altura 1. Aqui se recoge el jugo de la carmne y el horno
queda mas limpio.

Dar la vuelta a las piezas una vez transcurridas las dos
terceras partes del tiempo senalado.

La resistencia del grill se conecta y desconecta
automaticamente. Esto es normal. La frecuencia con
que esto sucede depende de la potencia que se haya
seleccionado.



Carne La tabla de coccidn siguiente ha sido calculada
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
estando el horno frio. Los tiempos consignados en el
cuadro solo tienen valor orientativo y pueden variar en
funcion de la calidad y naturaleza de la carne.

Carne Peso Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura°C, en
miento  grill minutos

Estofado de buey 1 kg 2 =] 220-240 90

(0. &j. costillar) 1,5kg  cerrado 2 =] 210-230 110

2 kg 2 =] 200-220 130

Lomo de vaca 1 kg 2 =] 200-220 70

1,5 kg abierto 2 (=] 190-210 80
2 kg 2 (=] 180-200 90

Roastbeef poco hecho* 1 kg abierto 1 220-240 40

Bistecs, bien hechos Parrilla*** 5 8 3 20

Bistecs, poco hechos Parrilla** 5 8 3 15

Carne de cerdo sin corteza 1 kg 1 200-220 100

de tocino (p. ej. cuello) 1,5 kg abierto 1 190-210 140

2 kg 1 180-200 160

Carne de cerdo con corteza 1 kg 1 190-210 120

de tocino™* 1,5 kg abierto 1 180-200 150

(p. €j. espalda, pierna) 2 kg 1 170-190 180

Costillar de cerdo 1 kg cerrado 2 =] 220-240 70

ahumado, con hueso

Asado de carne picada 750 g abierto 1 180-200 70

Salchichas aprox. Parrilla*** 4 6 3 15

750 g
Asado de ternera 1 kg abierto 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
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Carne Peso Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura °C, en
miento  grill minutos

Pierna de cordero 1,5kg abierto 1 150-170 110

deshuesada

*

Dar la vuelta al roastbeef al transcurrir la mitad del tiempo. Terminada la coccion, envolverlo en

papel de aluminio y dejarlo reposar en el horno durante 10 minutos.

** Practicar varios cortes en la corteza de la carne de cerdo. En caso de tener previsto dar la vuelta a
la carne, colocarla primero con la corteza hacia abajo en el recipiente.

*** Introducir la bandeja esmaltada a la altura 1.

Aves

El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Las indicaciones del peso de la tabla se refieren a
aves sin relleno y preparadas para asar.

Si se asa al grill directamente sobre la parrilla, colocar
la bandeja esmaltada a la altura 1.

Al preparar patos o gansos, pinchar repetidas veces
la piel de las aves debajo de las alas: de este modo la
grasa puede salir perfectamente.

Dar la vuelta a la pieza entera de ave una vez
transcurridas las dos terceras partes del tiempo de
coccion.

La carne de ave adquiere un delicioso dorado
crujiente si, cuando esta terminando el tiempo de
coccion, se unta con mantequilla, agua con sal o con
zumo de naranja.

Aves

Peso

Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura°C en minutos
miento

Mitades de pollo,
de 1 a 4 piezas

de 400 ¢

Parrilla 2 200-220  40-50

cada pieza

Pollo trinchado
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de 250 ¢

Parrilla 2 200-220  30-40

cada pieza



Aves Peso Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura °C en minutos

miento
Pollo, entero de 1 kg Parrilla 2 190-210  50-80
de 1 a4 unidades cada unidad
Pato 1,7 kg Parrilla 2 180-200  90-100
Ganso 3kg Parrilla 2 170-190 110130
Pavo joven 3kg Parrilla 2 180-200  80-100
2 muslos de pavo de 800 g Parrilla 2 190-210  90-110
cada pieza
Pescado Los valores de la tabla se han calculado a partir de la

colocacion de los alimentos con el horno frio.

Pescado Peso Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion, en
calenta- °C, grill minutos
miento

Pescado asado al de 300g  Parrilla* 3 6 2 20-25

grill 1 kg 2 180-200 45-50

1,5kg 2 170-190 50-60

Rodajas de pescado  de 300 g  Parrilla* 4 8 2 20-25

cada pieza

*

Introducir la bandeja esmaltada a la altura 1.

Consejos practicos
para el asado
convencional y el
asado al grill

Vd. no encuentra referencias en Programe el peso inferior més préximo y prolongue la duracion
el cuadro orientativo relativas al del ciclo de coccion.

peso del asado que desea

preparar.
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¢De qué manera se puede
comprobar si el asado esta en su
punto?

Utilizar un termémetro para carnes (se puede adquirir en el
comercio especializado)o hacer la «prueba de la cuchara».
Presionar con una cuchara contra el asado. Si la carne es
consistente frente a la presion ejercida con la cuchara, esta en
su punto, de lo contrario deberd permanecer algun tiempo mas
en el horno.

El asado ha quedado demasiado
moreno y la costra esta quemada
en varios puntos.

Verifique si la altura de colocacion y la temperatura seleccionada
eran correctas.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa se ha quemado.

Utilice la préxima vez un recipiente de menor tamafio o agregue
mas liquido o agua.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa no ha tomado colory
parece aguada.

Utilice la préxima vez un recipiente de mayor tamafio o agregue
menos liquido o agua.

Al hacer la salsa del asado se

Una parte importante de este vapor se evacta a través de la

produce vapor de agua. salida de vahos, pudiéndose condensar en el cuadro de mandos
mas frio 0 en los frontales de los muebles adyacentes, en forma
de gotas de agua. Esto obedece a razones de caracter fisico.

Gratinados,

soufflés, tostadas El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado

exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Recipiente Altura Tipode Tempera-  Duracion
calenta- tura°C, grill minutos
miento

Soufflés dulces Molde para soufflés 2 8 180-200 40-50

(p. €j. soufflé de requeson con

fruta)

Gratinados sazonados, con Molde para gratinar, 3 8 210-230 30-40

ingredientes cocinados bandeja esmaltada 3 =] 210-230 20-30

(p. €j. gratinado de pasta)

Gratinados sazonados, con Molde para souffléso 2 150-170 50-60

ingredientes crudos* bandeja esmaltada 2 150-170 50-60

(p. €j. gratinados de patatas)
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Dorar tostadas Parrilla 5 6 3 4-5

Gratinar tostadas Parrilla** 4 8 3 5-8

*

El gratinado no debera tener una altura superior a 2 cm.
**Introducir la bandeja esmaltada siempre a la altura 1.

Descongelacién Extraer el alimento de su envase, ponerlo en un
recipiente adecuado y colocarlo sobre la parrilla.

Observar las indicaciones del fabricante que
aparecen en el envoltorio.

Los tiempos de descongelacion dependen de la

naturaleza y cantidad de los alimentos que se desean

descongelar.

Plato Accesorios Altura Tipode Temperatura°C

calenta-

miento
Productos congelados™ Parrilla 2 El mando de
p. €. tartas de nata, de crema, tartas con temperatura
glaseado de chocolate o azlicar, frutas, permanece
pollo, salchichas y carne, pan, panecillos, desconectado

pasteles y otras pastas

*

Cubrir los alimentos congelados con una lamina apta para el microondas. Las piezas de ave se
colocan con la pechuga sobre el plato.

Desecar Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado y lavarla siempre a fondo.

Dejar escurrir bien el agua y secarlas completamente.

Cubrir la bandeja esmaltada y la parrilla con papel
especial para hornear o con papel pergamino.

Plato Altura  Tipode Temperatura  Duracion, en
calenta- °C horas
miento

600 g de manzanas en rodajas 2+4 80 aprox. 5

800 g de peras cortadas a trozos 2+4 80 aprox. 8
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Plato

Altura  Tipode Temperatura Duracidn, en

calenta- °C horas

miento
1,5 kg de ciruelas 2+4 80 aprox. 8-10
200 g de hierbas aromaticas, limpias  2+4 80 aprox. 1% horas

Nota

Coccion de
mermeladas

Preparativos:

Asi se programa
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Si las frutas o verduras contienen mucho jugo o agua,
habra que darles la vuelta varias veces. Una vez
desecada, apartarla inmediatamente del papel.

Utilizar tarros y anillos de goma limpios y en perfecto
estado. Los tarros deberan ser, en lo posible, del
mismo tamano. Los valores de la tabla se refieren a
tarros redondos con una capacidad de 1 litro.
iAtencion! No utilizar tarros de mayor tamano o altura.
Las tapas podrian estallar.

Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado. Lavarlas siempre a fondo.

Verter la fruta o la verdura en los tarros. Volver a
limpiar, si es necesario, los bordes del tarro. Tienen
que estar limpios. Colocar el anillo de goma y la tapa,
estando mojados, sobre el tarro lleno. Cerrar los
tarros con una abrazadera.

No introducir mas de seis frascos al mismo tiempo en
el horno.

Los tiempos indicados son valores orientativos. La
temperatura ambiente, el nUmero de tarros y la
temperatura del contenido del tarro pueden influir
sobre dichos valores, haciéndolos divergir. Antes de
desconectar el horno, cerciorarse de que el contenido
de los tarros esté burbujeando realmente.

1. Colocar la bandeja esmaltada en la altura 2. Poner
los frascos sobre la bandeja de modo que no
entren en contacto uno con otro.

2. Verter medio litro de agua caliente (aprox. 80 °C)
en la bandeja esmaltada.



Coccion de mermeladas

3. Cerrar la puerta del horno.
4. Colocar el mando de funciones en 3.

5. Ajustar el mando de temperatura entre 170y
180 °C.

En cuanto empiecen a aparecer burbujas dentro de
los tarros a intervalos breves - una vez transcurridos
de 40 a 50 minutos - desconectar el mando de
temperatura. El mando de funciones se mantiene
conectado.

Una vez transcurridos de 25 a 35 minutos del calor
residual del horno, retirar los tarros del mismo. Si se
dejan enfriar durante un periodo prolongado en el
horno, se fomenta la apariciéon de gérmenes y la
acidulacion de la mermelada. Desconectar el mando
de funciones.

Fruta en tarros de 1 litro de capacidad a partir de la aparicion Calentamiento
de las burbujas posterior
Manzanas, grosellas, fresas Desconexion aprox. 25 minutos
Cerezas, albaricoques, melocotones, grosellas Desconexion aprox. 30 minutos
Puré de manzana, peras, ciruelas Desconexion aprox. 35 minutos

Coccion de verduras

En cuanto empiecen a ascender burbujas en el tarro,
reducir la temperatura de 120 a 140 °C con el mando
de temperatura. Consultar en la tabla cuando debe
desconectarse el mando de temperatura. Dejar las
verduras en el horno unos 30-35 minutos mas.
Durante este tiempo, el mando de funciones se
mantiene conectado.

Verduras con caldo frio en tarros de a partir de la aparicion de las Calentamiento

un litro de capacidad burbujas posterior
120-140 °C

Pepinos - aprox. 35 minutos

Remolacha roja aprox. 35 minutos aprox. 30 minutos

Col de Bruselas aprox. 45 minutos aprox. 30 minutos

Judias, colinabo, lombarda aprox. 60 minutos aprox. 30 minutos
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Verduras con caldo frio en tarros de a partir de la aparicion de las Calentamiento

un litro de capacidad burbujas posterior
120-140 °C

Guisantes aprox. 70 minutos aprox. 30 minutos

Retirar los tarros del horno

Consejos practicos
para el ahorro de
energia
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Al retirar los tarros del horno, no colocarlos sobre una
base fria 0 hUmeda; los tarros podrian estallar.

Precalentar el horno cuando se indique en la receta o
en la tabla de coccion.

Utilizar moldes de reposteria de color oscuro, lacados
0 esmaltados de negro. Son los que mejor absorben
el calor.

En caso de querer preparar varios pasteles, se
aconseja hacerlo de forma sucesiva. Al estar el horno
caliente, se reducen los tiempos de horneado del
segundo pastel. También se pueden colocar
simultaneamente dos moldes rectangulares uno junto
al otro.

En caso de largos periodos de horneado, se puede
desconectar el horno 10 minutos antes de transcurrir
el tiempo de horneado previsto aprovechando, de
este modo, el calor residual para terminar la coccion
del alimento o plato.



Acrilamida en los alimentos

¢Coémo se forma la
acrilamida?

¢Qué alimentos estan
afectados?

¢ Qué se puede
hacer?

Generalidades

Hornear

Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser dafina la acrilamida. En
base a los resultados obtenidos en las investigaciones
actuales hemos confeccionado esta hoja informativa
para usted.

La acrilamida no se forma en los alimentos a partir de
agentes contaminantes externos. La acrilamida se
forma mayormente al preparar alimentos que
contienen un alto contenido en almidén y
componentes proteicos. COmMo ocurre exactamente
esto, todavia no se ha aclarado del todo. No
obstante, se hace saber que el contenido de
acrilamida se ve influido notablemente por:

altas temperaturas
un contenido de agua reducido en los alimentos
productos demasiado dorados.

La acrilamida se origina al sobrecalentar productos
preparados a base de cereales y patata como p. €j.:

patatas chips, patatas fritas,
tostadas, panecillos, pan,
productos de pasteleria (galletas y bizcochos).

Se pueden evitar valores elevados de acrilamida al
hornear, asar y asar al grill.

Las siguientes recomendaciones han sido publicadas
por aid' y BMVELZ:

Establecer tiempos de coccion lo méas cortos posible.

Cuanto mayor y mas grueso es el alimento, menor es
la cantidad de acrilamida que contiene.

Ajustar el calor superior e inferior a una temperatura
de 200 °C max. y el aire caliente a 180 °C max.
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Galletas: Ajustar el calor superior e inferior a una
temperatura de 190 °C como max., el aire caliente a
180 °C como méx. Si la receta contiene huevo o yema
de huevo, se reduce la formacion de acrilamida.

Las patatas al horno deben distribuirse de manera
uniforme y si es posible en una sola capa sobre la
bandeja. Para evitar un desecado rapido, hornear
como minimo 400 g por bandeja.

1Folleto informativo “Acrilamida”, publicado por aid y BMVEL, fecha
12/02, Internet: http://www.aid.de

2 Comunicado de prensa 365 de BMVEL del 4 de diciembre
de 2002, Internet: http://www.verbraucherministerium.de

Comidas normalizadas

Segun la norma DIN 44547 y EN 60350

Hornear El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Accesorios y consejos y Altura Tipode Tempera- Duracion

advertencias calenta- tura®°C  coccion,
miento en minutos

Churros y bufiuelos  Bandeja 2 =] 150-170  20-30

2 bandejas* 2+4 140-160 30-40

Pastelitos 20 piezas Bandeja 3 =] 160-180 20-30
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Pastelitos 20 piezas 2 Bandejas* 2+4 150-170 25-35
por bandeja
(precalentar)
Bizcocho de agua ~ Molde desarmable 2 =] 160-180 30-40
Pastel plano de Bandeja 3 =] 170-190 40-50
levadura 2 Bandejas* 2+4 150-170  50-60
Pastel de manzana 2 parrillas* + 2 moldes 2+4 190-210 70-80
recubierto desarmables de hojalata

@ 20 cm**

Bandeja esmaltada + 2 moldes 1 =] 200-220 70-80

desarmables de hojalata
@20 cm*™*

**

Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja esmaltada por encima.

Las parrillas y las bandejas de horno pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios

especializados.

Colocar los pasteles en diagonal sobre la accesorios.

Asar al grill El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Accesorios Altura  Tipode Niveldel grill  Duracion
calenta- minutos
miento

Dorar tostadas Parrilla 5 ] 3 1-2

(precalentar 10 min.)

Hamburguesa de Parrilla ] 25-30

ternera 12 unidades™

* Dar la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo. Introducir la bandeja esmaltada siempre a la

altura 1.
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O que deve ter em atencao

Antes da montagem

Danos de transporte

Ligacao eléctrica

46

Leia cuidadosamente o presente manual de
instrugdes, ja que tal lhe permitira utilizar de forma
segura e correcta o seu fogao.

Guarde em local seguro o manual de instrucdes e de
montagem. Se passar o aparelho a outra pessoa,
junte-lhe 0 manual.

Estas instrucdes de uso sao validas para fornos
de embutir e fornos multifungées Caso o seu
forno seja do tipo multifungdes, queira, por favor,
ler atentamente as instrugdes de uso da placa
para melhor utilizar os comandos do seu novo
aparelho.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se
detectar danos de transporte, ndo pode ligar o
aparelho.

A ligagdo do fogao deve ser sempre realizada por um
técnico autorizado. Se a ligagéo do aparelho for feita
de forma incorrecta, a garantia ndo tem qualquer
validade, em caso de danos.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, deve
certificar-se de que a instalacéo eléctrica da sua re-
sidéncia possui uma tomada de terra € que reline
todas as condi¢des de seguranga vigentes. A monta-
gem e ligagéo do seu aparelho deve ser realizada por
um técnico autorizado.

A utilizagdo deste aparelho sem a ligacédo a terra ou
com uma instalacao incorrecta pode causar, ainda
gue em circunstancias pouco provaveis, danos sérios
(lesbes pessoais € morte por electrocussao).

O fabricante ndo se responsabiliza pelo funcionamen-
to inadequado e pelos eventuais danos motivados por
instalagdes eléctricas inadequadas.



Indicacbes de
seguranca

Forno quente Q

Reparacodes Q

Causas de danos

Tabuleiro ou folha de
aluminio no chao do forno

Agua no forno

Sumo de frutos

Abertura do carro

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
domeéstico. Utilize o fogao exclusivamente para a
preparacao de alimentos.

Abrir a porta do forno com cuidado, pois pode
escapar vapor quente.

Nunca toque nas partes quentes no interior do forno
nem nas resisténcias. Perigo de queimaduras!
Mantenha as criangas sempre afastadas.

Nao guarde objectos inflamaveis dentro do forno.
Perigo de incéndio!

Nao entale os cabos de ligacdo de aparelhos
eléctricos na porta do forno quente. O isolamento do
cabo pode derreter. Perigo de curto-circuito!

As reparacdes indevidas sao perigosas. Perigo de
choque eléctricol

As reparacdes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados dos Servicos de Assisténcia Técnica.

Se o aparelho estiver avariado, desligue o fusivel do
fogdo na caixa de fusiveis.
Contacte os Servigos de Assisténcia Técnica.

Nao coloque tabuleiros no ch&do do forno. Nao forre o
ch&o do forno com folha de aluminio.

Isto causara uma acumulagéo de calor. Os tempos
para cozer ou assar sao alterados € o esmalte é
danificado.

Nunca deite agua no forno quente, o esmalte pode
ser danificado.

Se estiver a confeccionar bolos de frutos muito
sumarentos, nao encha demasiado o tabuleiro. O
sumo de frutos que pingar do tabuleiro deixara
manchas impossiveis de remover.

Ao cozinhar gera-se uma grande quantidade de vapor
no interior do forno. Por isso, quando abra a porta do
forno para retirar os alimentos, tenha especial
cuidado com a saida de vapores muito quentes que
podem produzir queimaduras.
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Arrefecimento com porta

do forno aberta

Vedante do forno muito

sujo

Utilizagao da porta do
forno como assento

Recomenda-se abrir a porta e esperar uns segundos
para permitir a saida dos vapores antes de
retirar/manusear os utensilios do interior do forno.

O forno devera arrefecer sempre fechado. Tome
cuidado para ndo entalar nada na porta do forno.
Mesmo que abra a porta do forno apenas um pouco,
as fachadas dos moveis contiguos podem ser
danificadas com o tempo.

Se 0 vedante do forno estiver muito sujo, a porta do
forno nédo fecha correctamente durante a operacao.
As fachadas dos mdveis contiguos podem ser
danificadas. Mantenha o vedante do forno limpo.

N&o se apoio nem se sente na porta do forno aberta.

O seu novo fogao

O painel de
comandos

Aqui ird aprender a conhecer 0 seu novo aparelho.
Iremos explicar-lhe o modo de funcionamento do
painel de comandos com os selectores e indicacdes,
bem como fornecer informacdes sobre os tipos de
aqguecimento e 0s acessorios fornecidos junto com o
aparelho.

Pode haver pequenas divergéncias entre modelos de
aparelho diferentes.

OO

DO

48

e -100
250
E
| 200 190
Selector de Campo de indicagao Selector de
fungdes e teclas de comando temperatura




Selector de funcdes
O selector de funcdes permite-lhe regular o tipo de

aquecimento do forno.

Posicoes

=] Calor superior e inferior

Circulagdo de ar quente

= Calor inferior

Grelhar com circulagéo de ar

] Grelhados planos, pequena superficie
8 Grelhados planos, grande superficie
Descongelar

Ao regular o selector de fungdes, a lampada do forno
acende.

Selector de
tem peratu ra O selector de temperatura permite regular a
temperatura ou a poténcia do grelhador.
o Temperatura
: 50 50 - 270 Gama de temperaturas em °C
s i Grelhador )
clean - -100
250& B 1 Grelhador fraco
1 (> 2 =250 Grelhador médio
3 Grelhador forte
clean Fungéo de limpeza

Poténcias do grelhador

Ao preparar grelnados planos [, regule uma poténcia
do grelhador com o selector de temperatura.
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Teclas de comando
e campo de
indicacao

Manipulos
dos selectores
rebaixaveis
(conforme os
modelos)
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Tecla Menos — Permite-lhe diminuir os valores
de ajuste.

Tecla Mais + Permite-lhe aumentar os valores
de ajuste.

Tecla do relogio® Permite-lhe acertar as horas,

regular o tempo de duragio para
o forno I->1 e a hora de

concluséo =,
Tecla de chave O-m Permite-lhe ligar e desligar a
seguranga para criangas.
Tecla clean Permite-lhe ajustar a fungéo

Clean para as partes do forno
providas de auto-limpeza.

Tecla de aguecimento Permite aquecer o forno muito
rapido % rapidamente.

Pode consultar os valores regulados no campo de
indicacéo.

Os manipulos dos selectores podem ser rebaixados.
Para rebaixar e soltar os selectores basta exercer
pressao sobre 0s manipulos.

O selector de fungdes pode ser rodado para a direita
ou para a esquerda, o selector de temperatura
apenas para a direita.



Tipos de
aguecimento

Tem a sua disposicao varios tipos de aquecimento
para o forno. Podera, assim, escolher o tipo de
confecgdo mais adequado ao prato a preparar.

Calor superior e inferior

Deste modo o calor é distribuido uniformemente, por
cima e por baixo, pelos bolos ou assados.

Os bolos de massa batida em formas e os soufflés
resultam melhor se preparados desta forma. O calor
superior e inferior também é bastante indicado para
assar pecas de carne magra de vaca, vitela e caga.

Ar quente circulante

Na parede traseira existe um ventilador que distribui,
de forma uniforme, o calor pelo forno.

Com ar quente circulante podera cozer
simultaneamente em dois niveis bolos e pizzas. As
temperaturas do forno necessarias s&o menores do
que ao utilizar o calor superior € inferior. Podera
adquirir tabuleiros adicionais nas lojas de
especialidade.

Para desidratar, o ar quente circulante é o tipo de
aquecimento mais adequado.

Calor inferior

O calor inferior permite a pds-cozedura ou tostar
posteriormente 0s alimentos por baixo. Também para
fazer conservas é 0 tipo mais adequado.
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Grelhar com ar circulante

A resisténcia do grelhador e o ventilador ligam-se e
desligam-se alternadamente. No intervalo do
aquecimento, o ventilador faz circular, em volta do
alimento, o calor libertado pelo grelhador. Deste
modo, as pec¢as de carne ficam, totalmente, tostadas
e estaladigas.

Grelhados planos, pequena superficie

Neste modo, a sec¢do do meio da resisténcia do
grelhador ¢ ligada. O tipo de aquecimento é
adequado para pequenas quantidades. Assim,
poupara energia. Colocar o alimento a ser grelhado
no centro da grelha.

Grelhados planos, grande superficie

Toda a superficie sob a resisténcia do grelhador fica
quente. Podera grelhar varios bifes, salsichas, peixes
ou, ainda, fazer tostas.

Descongelar

Na parede traseira existe um ventilador que faz o ar
circular em redor dos alimentos congelados. Pecgas
de carne, aves, pao e bolos ultracongelados séo
descongelados de forma homogenea.



Forno porta-carro e

acessorio O acessorio pode ser introduzido em 5 niveis
diferentes.

L O acessorio é pendurado em ganchos do lado

esquerdo e do lado direito.
Ao instalar acessorios, assegure—se de que 0s

5 mesmos se encontram correctamente fixos nos
(4 - ganchos antes de os soltar, dado que, em caso
(3 B contréario, poderiam cair.
2
1
Acessoérios Podera adquirir os acessorios junto dos Servigos de

Assisténcia Técnica ou nas lojas da especialidade.
Grelha

para loi¢a, formas de bolos, assados, pecgas a grelhar
e refeicdes ultracongeladas.

Terrina de vidro
para todos os tipos de assados de carne ou de peixe.
Utilize sempre juntamente com a grelha.

Cologue a terrina de vidro a meio da grelha para obter
um assado homogéneo.

Tabuleiro de aluminio

para bolos € bolachas.

Tabuleiro esmaltado

para bolos de massa humida, bolos em geral,
refeicdes ultra-congeladas e pecas grandes para
assar. Também pode ser utilizado para recolha de
gordura, sempre que fizer os grelhados directamente
sobre a grelha.
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Turbina de
arrefecimento

O forno estéa equipado com uma turbina de
arrefecimento, a qual liga e desliga automaticamente
conforme necessario. O ar quente sai pela porta.

Antes da primeira utilizacao

Se na indicacao aparecer o
simbolo (© e trés zeros a
piscar

Aquecer o forno

Como proceder
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O presente capitulo dar-lhe-a as indicagdes
necessarias que devera seguir antes de utilizar o
fogao pela primeira vez para cozinhar.

Aguega o forno e limpe os acessorios. Leia as
indicacdes de seguranga no capitulo “O que deve ter
em atengéo”.

Em primeiro lugar, verifique se na indicagcao do fogao
aparece o simbolo (® e trés zeros a piscar.
Acerte a hora.

1. Prima a tecla do relogio .
Aparece a indicacdo 12:00 e o simbolo do relégio
(® comega a piscar.

2. Acerte a hora com a tecla + ou a tecla —.

A hora é assumida decorridos alguns segundos.
O fogao esta agora pronto a funcionar.

A fim de eliminar o cheiro a novo, aquega o forno
fechado e vazio.

1. Coloque o selector de fungdes em B.
2. Regule 240 °C.
Desligue o selector de fungdes apds 60 minutos.



Limpar previamente
0s acessorios

Antes da primeira utilizacdo, devera lavar bem os

acessorios com uma solugao de agua e detergente e
um pano.

Regular o forno

Desligar o forno
manualmente

O forno desliga-se
automaticamente

O forno liga-se e desliga-se
automaticamente

Tabelas e conselhos

Desligar o forno
manualmente

Exemplo: Calor superior e
inferior &, 190 °C

0
=

Existem varias possibilidades de regular o seu forno.

Desligar vocé mesma o forno, quando o prato estiver
pronto.

Pode ausentar-se da cozinha também por periodos
mais prologados.

Por exemplo, pode colocar o prato de manha no
forno e reguléa-lo de forma a estar pronto ao meio-dia.

No capitulo "Tabelas e conselhos” encontra as
regulagdes adequadas para muitos pratos.

1. Com o selector de fungdes, regule o tipo de
aquecimento pretendido.
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Desligar

Alterar a regulacao

Pretende que o
forno desligue
automaticamente

Exemplo: Tempo de duracao
45 minutos
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2. Com o selector de temperatura, regule a
temperatura ou a poténcia do grelhador.

Quando o prato estiver pronto, desligue o selector de
funcoes.

Em qualquer altura, podera alterar a temperatura ou a
poténcia do grelhador.

Regule como descrito nos pontos 1 e 2. Introduza,
adicionalmente, o tempo de cozedura (tempo de
duracgéo) para o prato a ser confeccionado.

3. Prima a tecla do reldgio ©.
O simbolo de tempo de duragéo -1 comeca a
piscar.

4. Regule o tempo de duragdo com a tecla + ou a
tecla —.
Tecla + valor sugerido = 30 minutos.
Tecla — valor sugerido = 10 minutos.

O forno o forno arranca apds alguns segundos. O
simbolo Il acende na indicagéo.



O tempo de duracao
terminou

Modificar a regulacao

Cancelar a regulacao

Regular o tempo de
duracao, quando a hora
estiver oculta

Pretende que o
forno ligue e
desligue
automaticamente

Exemplo: Sao 10h45m. O
prato demora 45 minutos e
pretende que esteja pronto
as 12h45m.

Soa um sinal sonoro. O forno desliga-se.
Prima duas vezes a tecla® e desligue o selector de
funcoes.

Prima a tecla do relégio ©. Modifique o tempo de
duragé&o com a tecla + ou a tecla —.

Prima a tecla do relégio®. Prima a tecla —, até a
indicagéo ficar a zeros. Desligue o selector de
funcoes.

Prima duas vezes a tecla do relogio © e efectue a
regulagéo conforme descrito no ponto 4.

Lembre-se que os alimentos facilmente deterioraveis
ndo devem ficar durante muito tempo no forno.

Efectue a regulacdo seguindo os passos descritos
nos pontos 1 a 4. O forno arranca.

5. Prima a tecla do relogio © até que o simbolo =1
comece a piscar.
Na indicagéo pode ver quando o prato estara
pronto.

6. Adie a hora de conclus&o para mais tarde com a
tecla +.

A regulagéo é assumida decorridos alguns segundos.
Na indicacéo é apresentada a hora de conclusao até
o forno arrancar.
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O tempo de duragéao
terminou

Nota

Soa um sinal sonoro. O forno desliga-se.
Prima duas vezes a tecla(® e desligue o selector de
funcoes.

Enquanto estiver um simbolo a piscar, pode efectuar
alteragdes. Se o simbolo se acender, isso significa
que a regulacao foi assumida. Enquanto a regulacéo
nao for assumida, podera alterar o tempo de espera.
Veja a este respeito o capitulo relativo as regulagdes
base.

Aquecimento rapido

Tipos de aquecimento
adequados

Como regular

O aquecimento rapido
terminou
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Isto permite-lhe aquecer o forno muito rapidamente.
O aquecimento rapido nao é adequado para todos os
tipos de aguecimento.

& = Calor superior e inferior
= Circulagao de ar quente
(& = Calor inferior

Regule primeiro o forno com o tipo de aquecimento, a
temperatura e, eventualmente, um tempo de
duracéo.

Prima a tecla aquecimento répido .
Na indicagéo acende o simbolo .

Ouvira um curto sinal. O simbolo ¥ apaga-se.
Coloque o prato no forno.



Horas

Como regular

Exemplo: 13h00m

Modificar, por exemplo, a
hora de Verao para a hora
de Inverno

Ocultar a hora

Depois de o aparelho ter sido ligado a corrente pela
primeira vez ou apds uma falha de corrente, na
indicagéo aparece a piscar o simbolo (® e trés zeros.
Acerte a hora.

O selector de fungdes tem de ser desligado.

1. Prima a tecla do relogio .
Na indicagéo aparece 12h00m e o simbolo ®
comega a piscar.

2. Acerte a hora com a tecla + ou a tecla -.
A hora é assumida decorridos alguns segundos.

Prima trés vezes a tecla do relogio © e efectue as
modificacdes com a tecla + ou a tecla -.

Pode ocultar a hora. Neste caso, a hora € apenas
mostrada aquando da regulagéo.

Para o efeito, tem de modificar a regulagéo base.
Consulte o capitulo relativo as “Regulagdes base”.
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Despertador

Como regular

Exemplo: 20 minutos

O tempo terminou

Alterar o tempo do
despertador
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Podera utilizar o despertador como se fosse um
despertador de cozinha. Este tem um funcionamento
independente do forno.

O despertador tem um sinal especial, o que lhe
permite distinguir se foi o despertador que tocou ou
se 0 tempo de duracéo regulado para o forno chegou
ao fim.

Também pode regular o despertador, estando a
seguranga para criangas activa.

1. Prima a tecla do relogio .
O simbolo de despertador £ comega a piscar.

2. Regule o tempo do despertador com a tecla + ou
atecla -.
Tecla + valor sugerido = 10 minutos.
Tecla - valor sugerido = 5 minutos.

O despertador comeca a funcionar apds alguns
segundos. O simbolo ) acende na indicagdo. A
contagem decrescente do tempo é mostrada.

Soa um sinal sonoro. Prima a tecla do relogio ®. A
indicacao apaga-se.

Prima a tecla do reldgio . Regule o tempo com a
tecla + ou a tecla -.



Anular a regulacao

E feita a contagem
decrescente simultanea do
tempo do despertador e do
tempo de duracao

Prima a tecla do relogio (©. Prima a tecla -, até a
indicacao ficar a zeros.

Ambos os simbolos ficam acesos. A contagem
decrescente do tempo do despertador é mostrada na

indicacéo.

Consultar o tempo de duracao restante I, a hora de
concluséo =l ou as horas ©: prima a tecla do

relogio (© até aparecer o respectivo simbolo.

O valor de consulta aparece durante alguns segundos

na indicacao.

Regulacoes base

O seu forno possui varias regulagdes base. A
regulagéo base das horas, a duracao do sinal e 0
tempo de aceitacdo da regulacao podem ser

alterados.

Regulacdo base  Funcdo Alterar para
Horas © Indicagéo das horas  Horas

{ = Horas em & = Horas
primeiro plano ocultadas
Duragéo do Sinal emitido quando  Duragdo do sinal
sinal acaba o tempo de {=aprox. 10 s

c = aprox. 2 min.

Tempo de
aceitagéo -1
Z = médio

duragéo ou o tempo

regulado no
despertador

Tempo de espera
entre 0S passos de
ajuste, até a
regulagdo ser
assumida

3 = aprox. 5 min.

Tempo de
aceitagdo
i =curto
3 =longo
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Modificar as
regulacoes base

Exemplo: Ocultar a hora

Néo deseja modificar todas
as regulacoes base

Correccao
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1. Prima a tecla do relogio® e a tecla + simulta-
neamente, até aparecer na indicagédo um . Esta é
regulacéo base das horas em primeiro plano.

2. Modifique a regulacéo base com a tecla + ou a
tecla —.

3. Confirme com a tecla do relogio .

Na indicacdo aparece um £ que representa a
regulacéo base da duragéo do sinal.

Modifique a regulacéo base conforme descrito no
ponto 2 e confirme com a tecla do relogio ©. Pode
ainda modificar o tempo de aceitacdo. Por fim, prima
atecla do relégio ©.

Se ndo desejar modificar uma regulagao base, prima
a tecla do relégio ®. E apresentada a regulagéo base
seguinte.

Pode voltar a modificar as regulagdes em qualquer
altura.



Seguranca para criancas

Boquear o forno

Anular o bloqueio

Notas

Para evitar que as criangas liguem inadvertidamente o
forno, este possui um sistema de seguranca para
criangas.

Prima a tecla de chave 0-m, até aparecer na indicacao
0 simboloo-m. Isto demora cerca de 4 segundos.

Premir a tecla de chave 0w, até o simbolo 0w apagar.

E possivel regular o despertador e acertar as horas
com o forno bloqueado.

Em caso de falha de corrente, a regulagéo da segu-
ranca para criangas € anulada.

Manutencao e limpeza

Exterior do
aparelho

Aparelhos com painel
frontal de aco inoxidavel

N&o utilize aparelhos de limpeza a alta pressao nem
ejectores de vapor.

Lave o aparelho com agua e um pouco de
detergente. Seque-o com um pano macio.

Objectos afiados ou produtos abrasivos nao sao
adequados para a limpeza. Se for derramado um
produto abrasivo no painel dianteiro do aparelho,
limpe-o imediatamente com égua.

Podem ocorrer pequenas diferencas de cor na parte
frontal do aparelho provocadas por diversos
materiais, tais como vidro, plastico ou metal.

Remova as manchas de calcério, gordura, amido e
clara de ovo imediatamente. Sob estas ndédoas pode
desenvolver-se corroséo.
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Forno

Ligar a lampada do forno

Remover o forno
porta-carro

Limpar as superficies
cataliticas do forno

Limpar o chao do forno
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Utilize produtos de limpeza proprios para aco
inoxidavel. Observe as instru¢des do fabricante. Teste
0 produto numa pequena parte do aparelho, antes de
o utilizar em toda a superficie.

Nao utilize esfregdes de palha de ago nem esponjas
com face abrasiva. SO devera utilizar produtos
limpa-fornos sobre as superficies esmaltadas do
forno.

Para facilitar a limpeza
pode ligar a lampada do forno e retirar o forno
porta-carro.

Coloque o selector de fungdes na posicéo &.

Puxe-o para fora até ao batente, eleve-o ligeiramente
e, depois, retire-o e coloque-o cuidadosamente no
chéo.

A parte posterior, o tecto e as paredes laterais do
forno possuem um revestimento de esmalte dotado
de auto-limpeza, efectuando uma auto-limpeza
durante o funcionamento do forno. E possivel que
salpicos maiores s6 desaparegam ao fim de varias
utilizagdes do forno.

Nunca limpe as superficies dotadas de auto-limpeza
com produtos proprios para a limpeza de fornos.

Quando as superficies dotadas de auto-limpeza
deixarem de efectuar uma limpeza adequada, podem
ser regeneradas com a fungéo Clean.

A ligeira descoloragéo do esmalte ndo tem qualquer
influéncia sobre a auto-limpeza.

Utilize uma solug&o de lavagem quente ou dgua com
vinagre.



Limpar a tampa de vidro
da lampada do forno

Funcao Clean

Atencao

Como regular

Em caso de forte sujidade, utilize preferencialmente
um produto para a limpeza de fornos. Utilize o
produto de limpeza para o forno apenas com o forno
frio.

Nunca limpe a parte posterior dotada de auto-limpeza
com este produto.

A propdsito:

O esmalte tem de ser aplicado a temperaturas muito
elevadas. Tal podera originar pequenas diferencas de
coloracdo, que s&o normais e ndo tém qualquer
influéncia sob o funcionamento. Nao tente eliminar
tais descoloragdes com esfregdes de palha de ago
rijos ou produtos de limpeza agressivos.

Os cantos de chapas delgadas ndo se conseguem
esmaltar completamente e podem, por isso, ficar
asperos. Esta garantida a protecgéo contra a
COrrosao.

A melhor forma de limpar a tampa de vidro € com
detergente.

A fungéo Clean € um programa de regeneracao.
Quando as pegas do forno dotadas de auto-limpeza
deixarem de efectuar uma limpeza adequada, podem
ser regeneradas com esta funcéo. Posteriormente,
ficam de novo totalmente operacionais.

Tem de limpar previamente as superficies do forno
que nao sao dotadas de auto-limpeza. Caso
contrario, surgem manchas impossiveis de remover.

1. Cologue o selector de fungdes na posigéo ar
quente circulante.

2. Cologue o selector de temperatura na
POSIGEO clean.

3. Prima a tecla ciean.
Na indicacéo aparece CL.
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Quando o forno tiver
arrefecido

Limpeza dos vidros

Desmontagem

A

=

O forno desliga-se decorrida uma hora. Soa um sinal
sonoro e CL comega a piscar na indicagéo.

Desligue o selector de fungdes € o selector de
temperatura.

Limpe os residuos de sal das pecas dotadas de
auto-limpeza com um pano humido.

Para facilitar a limpeza, pode retirar os vidros do forno
porta-carro.

1. Retire o forno porta-carro.

2. Desaparafuse a cobertura que se encontra no
topo do forno porta-carro. Para o efeito, rode os
parafusos do lado esquerdo e do lado direito com
uma moeda. (Figura A)

3. Segure nos vidros do lado direito e do lado
esquerdo e retire-os por cima. (Figura B)
Deite-a com a pega para baixo sobre um pano.
O vidro de dentro com o gancho permanece no
forno porta-carro.

4. Empurre consecutivamente as molas de fixagao
dianteiras, a direita € a esquerda, para fora. Se for
dificil empurrar as molas utilize uma colher para
ajudar. (Figura C)

Retire o vidro de cima.

Limpe os vidros com um produto limpa-vidros e um
pano macio.



Montagem Certifique-se de que a inscri¢ao “Right above” que se
encontra no canto inferior esquerdo do vidro esta
invertida.

1. Empurre o vidro inclinado para trés. (Figura D)

2. Pressione as molas de fixagdo, do lado direito e do
lado esquerdo, para fora, de modo a que o vidro
fique apoiado.

3. Pressione bem o vidro & frente, de modo a que o
mesmo encaixe. Verifique se o vidro esta bem fixo.
(Figura E)

4. Volte a inserir os vidros no suporte do forno
porta-carro.

5. Coloque e aparafuse a cobertura. Se ndo
conseguir aparafusar a cobertura, verifique se os
vidros estao correctamente colocados no
respectivo suporte.

6. Volte a fechar o forno porta-carro.

Sé6 pode voltar a utilizar o forno quando os vidros
estiverem devidamente montados.

Vedante
O vedante do forno deve ser limpo com detergente.
Nao utilize produtos de limpeza agressivos nem
abrasivos.

Acessorios

A seguir a cada utilizacéo, lave imediatamente os
acessorios com detergente. Desta forma, os restos
de comida s&o facilmente removiveis com uma
escova ou um esfregéo.
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Uma anomalia, que fazer?

Se surgir uma anomalia, trata-se, por vezes, de um
pormenor de pouca importancia. Antes de contactar
0s Servigos de Assisténcia Técnica, siga as indica-
¢des seguintes:

Anomalia Causa possivel Indicagbes/Solugdo

0 aparelho ndo funciona. Fusivel avariado. Verifique na caixa dos fusiveis, se 0
mesmo estd em boas condigdes.

As reparacdes s6 podem ser efectuadas por
técnicos qualificados dos Servigos de
Assisténcia Técnica.

Se 0 seu aparelho for reparado por pessoal nao
qualificado, pode dar origem a perigos graves.

Substituir a Quando a lampada do forno se fundir, devera ser

Iémpada do forno substituida. Podera adquirir lampadas de substituicéo
resistentes a temperatura, junto aos Servicos de
Assisténcia Técnica ou no comércio especializado.
Utilize apenas este tipo de ldmpadas.

Como proceder 1. Desligue o fusivel do fogdo na caixa de fusiveis.

2. Cologue um pano da loiga no forno frio a fim de
evitar danifica—lo.

3. Desaparafuse a tampa de vidro rodando para a
esquerda.

4. Substitua a lampada por uma do mesmo tipo.

(%)}

. Voltar a enroscar a tampa de vidro.
6. Retire o pano da loica e volte a colocar o fusivel.

Substituicdo da Se a tampa de vidro da lampada do forno for

tampa de vidro danificada, teré de ser substituida. Podera adquirir a
tampa de vidro junto dos Servigos de Assisténcia
Técnica. Fornega, se faz favor, as referéncias E e FD
do seu aparelho.
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Servicos de Assisténcia Técnica

Numero E e Nimero FD

Se 0 seu aparelho tiver de ser reparado, 0S N0SS0S
Servicos de Assisténcia Técnica estdo ao seu dispor.
Na lista telefonica encontrara o endereco € o nimero
de telefone do Centro de assisténcia técnica mais
proximo. Os Centros de Assisténcia Técnica referidos
também podem indicar o Posto de Assisténcia
Técnica mais proximo da sua area de residéncia.

Sempre que entrar em contacto com 0s N0ssos
Servicos de Assisténcia Técnica, fornega, por favor, o
numero E e FD do aparelho. A placa de
caracteristicas com estes nimeros encontra-se a
esquerda, de lado, na porta do forno. Para que, em
caso de avaria, ndo tenha de procurar muito,
introduza aqui os dados do seu aparelho.

| NOE FD |

‘ Servigos de Assisténcia Técnica m ‘

Embalagem e aparelho antigo

Eliminac&o ecoldgica

hi{

Desembale o aparelho e elimine o material de
embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade com a
Directiva 2002/96/CE rlativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagdo de um
sistema de recolha e valorizagcao dos equipamentos
usados valido em todos os Estados Membros da
Unido Europeia.
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Tabelas e conselhos

Bolos e bolachas

Formas para bolos
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Aqui encontrard uma amostra de pratos e as
regulagdes adequadas para cada um. Podera
consultar quais os tipos de aquecimento e a
temperatura que mais se adequa ao seu prato, qual o
acessorio a utilizar e o nivel a que deve ser
introduzido. Encontrara muitos conselhos sobre
recipientes e preparagéo dos pratos, bem como
indicacdes de ajuda para o caso de algo correr mal.

As mais adequadas sao as formas pretas de metal.
Ao utilizar formas claras, de material fino ou formas de
vidro devera utilizar o ar quente circulante. Apesar
disso, os tempos de cozedura séo mais prolongados
€ 0 bolo n&o aloura de modo tao uniforme.

Cologue sempre a forma para bolos na grelha.

Se desejar cozer bolos em 3 formas de bolo inglés
simultaneamente, coloque-as sobre a grelha,
conforme ilustrado na figura.

A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no
forno frio. Deste modo, poupara energia. Se recorrer
ao pré-aquecimento, os tempos de cozedura
indicados diminuem 5 a 10 minutos.

As tabelas indicam a durac@o de cozedura ideal para
0S varios bolos.

A temperatura e a duragéo de cozedura dependem da
quantidade e do tipo da massa. Por isso, na tabela
estdo indicadas amplitudes de temperatura. Tente,
primeiro, com o valor mais baixo. Uma temperatura
mais baixa permite obter um tostado mais uniforme.



Se necessario, da proxima vez regule uma temperatura
mais elevada.

Encontrara mais informacdes no capitulo “Conselhos
para cozer bolos”, a seguir as tabelas.

Bolos em forma Forma sobre a grelha Nivel Tipode Tempera- Duracdoda
aqueci- tura°C cozedura
mento em minutos

Bolos batidos simples Forma de buraco 2 =] 170-190  50-60

forma de bolo inglés

3 formas de bolo inglés* 2+4 150-170  70-90
Bolos batidos finos Forma de buraco 2 =] 160-180  60-70
(por ex., bolo de areia) forma de bolo inglés

3 formas de bolo inglés*  2+4 150-170  70-90
Bases de massa quebrada  Forma de mola 1 ] 180-200 25-35
com rebordo
Bases de tarte de massa Forma para tarte de fruta 2 ] 160-180  20-30
batida
Torta de biscoito Forma de mola 2 =] 160-180  30-40
Tarte de fruta ou de queijo  Forma de mola preta 1 8 170-190  70-90
fresco batido, massa
quebrada™*
Bolo de fruta fino, Forma de buraco 2 =] 160-180  50-60
de massa batida
Tartes salgadas™ Forma de mola 1 =] 160-180  60-70
(por ex., quiche/tarte
de cebola)

*Tenha em atencdo a posicdo da forma de bolo inglés. Pode adquirir grelhas adicionais como
acessorios originais nas lojas da especialidade.

**Deixar arrefecer os bolos durante 20 minutos dentro do forno.
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Bolos no tabuleiro Nivel Tipode Temperatura Duragdoda
aqueci- °C cozedura em
mento minutos

Massa batida ou Tabuleiro esmaltado 2 =] 170-190 20-30

levedada com 2 tabuleiros** 2+4 150-170 40-50

cobertura seca

Massa batida ou Tabuleiro esmaltado 3 ] 170-190 40-50

levedada com 2 tabuleiros™ 2+4 150-170 55-65

cobertura sumarenta®

(fruta)

Torta enrolada Tabuleiro esmaltado 3 ] 170-190 15-20

(pré-aquecer)

Tranca levedada com  Tabuleiro esmaltado 2 =] 170-190 30-40

500 g de farinha

“Stollen” com 500 g Tabuleiro esmaltado 3 =] 160-180 60-70

de farinha

“Stollen” com 1 kg de  Tabuleiro esmaltado 3 =] 150-170 90-100

farinha

“Strudel”, doce Tabuleiro esmaltado 2 =] 180-200 55-65

Pizza Tabuleiro esmaltado 2 8 210-230 25-35

2 tabuleiros™* 2+4 180-200 45-55

* Para bolos de fruta muito sumarentos utilizar o tabuleiro esmaltado mais fundo.

** Ao cozer em dois niveis simultaneamente, coloque sempre 0 tabuleiro esmaltado por cima.

Pao e paezinhos Nivel Tipode Tempera- Duracéo,
aqueci- tura°®C  minutos
mento

P3o levedado com 1,2 kg de Tabuleiro 2 =] 270 8

farinha*, (pré-aquecer) esmaltado 200 35-45

P&o de massa azeda com 1,2 kg Tabuleiro 2 ] 270 8

de farinha*, (pré-aquecer) esmaltado 200 35-45

P&ezinhos (por ex. de centeio) Tabuleiro 4 =] 200-220 20-30

esmaltado

* Nunca deite agua directamente sobre o forno quente.
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Bolos Nivel Tipode Temperatura Duracdo da

pequenos aqueci- °C cozedura em
mento minutos
Bolachas Tabuleiro 3 =] 150-170 10-20
2 tabuleiros* 2+4 140-160 30-40
Suspiros Tabuleiro 3 80-100 125-155
Sonhos Tabuleiro 2 8 190-210 30-40
Bolos de Tabuleiro 3 8 100-120 30-40
améndoa 2 tabulgiros* 2+4 100-120 40-50
Massa folhada ~ Tabuleiro 3 170-190 25-35
2 tabuleiros* 2+4 170-190 35-45

* Ao cozer em dois niveis simultaneamente, coloque sempre 0 tabuleiro esmaltado por cima.
Pode adquirir tabuleiros adicionais como acessorios originais nas lojas da especialidade.

Carne, aves, peixe

Recipiente Podera utilizar todo o tipo de loi¢a resistente ao calor.
O tabuleiro esmaltado também se adequa para
assados grandes.

Cologue sempre a loiga no centro da grelha.

Recipientes de vidro quentes devem ser colocados
sobre um pano de cozinha seco. Se estes recipientes
forem colocados sobre uma superficie fria ou
molhada, o vidro pode estalar e partir-se.

Indicacoes sobre assar O resultado do assado depende do tipo e da
qualidade da carne.

Adicione 2 a 3 colheres de sopa de caldo a carne
magra e 8 a 10 colheres de sopa de caldo a carne
para estufar, conforme o tamanho da pega.

As pegas de carne devem ser viradas a meio do
tempo de assadura.

Quando o assado estiver pronto, devera deixa-lo
repousar durante mais 10 minutos, com o forno
fechado e desligado. Deste modo, o suco da carne
ficara melhor distribuido.
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Indicagdes sobre grelhar

Faca os seus grelhados sempre com o forno fechado.

Grelhe, se possivel, pecas com a mesma espessura,
que devera ser, pelo menos, de 2 a 3 cm. Deste
modo, elas tostam de modo uniforme e mantém-se
suculentas. Os bifes s6 devem ser temperados com
sal depois de grelhados.

Cologue a peca a grelhar directamente sobre a
grelha. Se grelhar uma Unica pega, o grelhado
resultara melhor, se a mesma for colocada no centro
da grelha.

Coloque também o tabuleiro esmaltado no nivel 1. O
suco da carne € recolhido e o forno fica mais limpo.

Decorridos dois ter¢os do tempo indicado, volte a
peca que esta a ser grelhada.

A resisténcia do grelhador liga-se e desliga-se
alternadamente. Isto é normal. A frequéncia com que
isto acontece depende da fase do grelhador
seleccionada.

Carne Os valores da tabela aplicam-se com o forno frio. Os
tempos indicados na tabela s&o valores
de orientacéo, que dependem da qualidade e do tipo
da carne.

Carne Peso Recipiente  Nivel Tipode Tempera- Duragdo,
aqueci- tura®C, minutos
mento  Grelhador

Carne de vaca estufada 1 kg 2 ] 220-240 90

(por ex., costeleta do lombo) 1,5 kg tapado 2 ] 210-230 110

2 kg 2 =] 200-220 130

P4 de vaca 1 kg 2 =] 200-220 70

1,5 kg destapado 2 =] 190-210 80
2 kg 2 =] 180-200 90

Rosbife, mal passado* 1 kg destapado 1 220-240 40

Bifes, bem passados Grelha™* 5 8 3 20

Bifes, rosa Gelha*** 5 ] 3 15

Carne de porco sem toucinho 1 kg 1 200-220 100

(por ex., cachago) 1,5 kg destapado 1 190-210 140

2 kg 1 180-200 160
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Carne Peso Recipiente  Nivel Tipode Tempera- Duracao,
aqueci- tura®C, minutos
mento  Grelhador

Carne de porco com toucinho™ 1 kg 1 190-210 120

(por ex., espadua, joelho) 1,5 kg destapado 1 180-200 150

2 kg 1 170-190 180

Corga com 0ss0 1 kg tapado 2 ] 220-240 70

Carne picada assada 750 g destapado 1 180-200 70

Salsichas cercade Grelha™* 4 8 3 15

750 g
Carne de vitela assada 1 kg destapado 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Perna de borrego sem 0sso 15kg  destapado 1 150-170 110

*

Decorrido metade do tempo, vire o roshife. Depois de pronto, embrulhe-o em folha de aluminio e

deixe-0 repousar no forno, durante 10 minutos.

** No caso de carne de porco, dé uns cortes no toucinho e, se a peca tiver de ser virada, coloque-a,
primeiro, com a parte do toucinho para baixo.

*** Coloque o tabuleiro esmaltado no nivel 1.

Aves

A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no
forno frio.

Na tabela, as indicacdes relativas ao peso referem-se
a aves ndo recheadas e prontas a assar.

Se grelhar directamente sobre a grelha, devera
colocar o tabuleiro esmaltado no nivel 1.

No caso de pato ou ganso, espete a pele por baixo
das asas, para que a gordura possa escorrer.

Decorridos dois ter¢os do tempo para grelhar, volte a
ave inteira.

As aves ficam especialmente estaladigas se, no final
do tempo de assadura, forem pinceladas com
manteiga, agua salgada ou sumo de laranja.
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Aves Peso Recipiente Nivel Tipode Tempera- Duracao,
aqueci- tura°C  minutos
mento

Metades de frango 400 g cada Grelha 2 200-220 40-50

1 a 4 unidades

Frango em pedagos 250 g cada Grelha 2 200-220 30-40

Frango inteiro, 1kgcada  Grelha 2 190-210  50-80

1 a 4 unidades

Pato 1,7 kg Grelha 2 180-200 90-100

Ganso 3 kg Grelha 2 170-190 110-130

Peru jovem 3kg Grelha 2 180-200 80-100

2 pernas de peru 800 g cada Grelha 2 190-210 90-110

Peixe A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no

forno frio.

Peixe Peso Recipiente Nivel Tipode Tempera- Duragdo,
aqueci- tura®C, minutos
mento  Grelhador

Peixe, grelhado 300 g cada 3 8 2 20-25

1 kg Grelha* 2 180-200  45-50
1,5kg 2 170-190  50-60

Peixe as postas 300 gcada Grelha* 4 6 2 20-25

*

Coloque o tabuleiro esmaltado no nivel 1.

Conselhos para
assar e grelhar

Sobre o peso do assado nao ha
quaisquer dados na tabela.

Escolha a indicagio correspondente ao peso imediatamente
mais baixo e prolongue o tempo.

Como verificar, se 0 assado esta

pronto.
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Utilize um termometro para carne (pode ser adquirido no

comércio da especialidade) ou faga o «teste da colher». Com

uma colher, faga pressdo sobre 0 assado. Se 0 assado estiver
rijo, isso significa que esta pronto. Se ele ceder, isso significa
que ainda é necessario mais algum tempo



0 assado esta demasiado escuro
e a crosta queimada nalguns
pontos.

Verifique o nivel do tabuleiro e a temperatura.

0 assado tem bom aspecto, mas
0 molho esta queimado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira menor e adicione mais

liquido.

0 assado tem bom aspecto, mas
o molho esta claro e aguado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira maior e adicione menos

liquido.

Ao regar o assado, formam-se
vapores.

Uma grande parte destes vapores escapa-se através da saida
de vapores. O vapor pode condensar-se na zona frontal e mais
fria dos comandos ou na parte frontal dos méveis mais proximos
e transformar-se em pingos de 4gua. E uma lei da fisica que
condiciona este procedimento.

Soufflés,

gratinados, tostas A tabela é valida para a introducéo dos alimentos no

forno frio.

Prato Recipiente Nivel Tipode Tempera-  Tempo
aqueci- tura °C, de
mento  Grelhador  duragdo

minutos

Soufflés doces Forma de soufflé 2 =] 180-200 40-50

(por ex., queijo fresco batido

com fruta)

Soufflés salgados com Forma de ir ao forno, 3 =] 210-230 30-40

ingredientes cozinhados tabuleiro esmaltado 3 =] 210-230 20-30

(por ex., soufflé de massa)

Soufflés com ingredientes crus*  Forma de soufflé ou 2 150-170 50-60

(por ex., gratinado de batata) tabuleiro esmaltado 2 150-170 50-60

Dourar tostas Grelha 5 ] 3 4-5

Gratinar tostas Grelha** 4 ] 3 5-8

* 0 prato no forno ndo deve ter mais de 2 cm de altura.

** Coloque o tabuleiro esmaltado sempre no nivel 1.
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Descongelar

Retire os alimentos da embalagem e coloque-os
sobre a grelha num recipiente adequado.

Observe as indicagdes do fabricante na embalagem.

Os tempos de descongelacao dependem do tipo e
quantidade dos alimentos.

Prato Acessorio  Nivel Tipode Temperatura °C
aquecimento

Produtos congelados* Grelha 2 0 selector de

Por ex., tartes de natas, tartes de creme temperatura fica

de manteiga, tartes com cobertura de desligado

chocolate ou agucar, de frutas, etc,
Frango, salsichas e carne, péo,
paezinhos, bolos e outros doces de
pastelaria

*

com 0 peito virado para baixo.

Cobrir os produtos congelados com uma folha propria para micro-ondas. Coloque as aves no prato

Desidratar
Utilize apenas fruta e legumes em perfeitas condicoes
e lave-os cuidadosamente.
Deixe-0s escorrer bem € seque-0s.
Forre o tabuleiro esmaltado e a grelha com papel
vegetal ou papel proprio para cozinhar.
Prato Nivel Tipo de Temperatura Tempo de
aquecimento  °C duracéo, horas
600 g de magas as rodelas 2+4 80 aprox. 5
800 g de péras aos quartos 2+4 80 aprox. 8
1,5 kg de ameixas 2+4 80 aprox. 8-10
200 g de ervas aromaticas 2+4 80 aprox. 1%

lavadas
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Nota

Fazer conservas

Preparacao

Como regular

Volte varias vezes os legumes ou a fruta muito
sumarentos. Solte os alimentos do papel, logo apds a
desidratacao.

Os frascos e 0s anéis de borracha tém de estar
limpos e em boas condigdes. Sempre que possivel,
utilize frascos do mesmo tamanho. Os dados
indicados na tabela referem-se a frascos redondos de
um litro.

Atencgéo! Nao utilize frascos maiores ou mais altos. As
tampas podem rebentar.

Utilize apenas frutos e legumes em perfeitas
condicdes e lave-os muito bem.

Cologue os frutos ou legumes nos frascos. Se
necessario, volte a limpar os rebordos dos frascos.
Estes tém de se encontrar em perfeitas condi¢cdes de
limpeza. Coloque em cada frasco um anel de
borracha e uma tampa. Feche os frascos com molas.

N&o cologque mais do que seis frascos no forno.

Os tempos indicados nas tabelas servem de mera
orientagdo, podendo ser influenciados pela
temperatura ambiente, nUmero de frascos,
quantidade e aguecimento do contetido do frasco.
Antes de mudar de poténcia de aguecimento ou
desligar, certifiqgue-se de que esta a efervescer
correctamente dentro dos frascos.

1. Coloque o tabuleiro esmaltado no nivel 2. Coloque
os frascos no tabuleiro de modo a que nao
toquem no mesmo.

2. Deite 1 litro de agua quente (a aprox. 80 °C) no
tabuleiro esmaltado.

3. Feche a porta do forno.

D

. Coloque o selector de fungdes em 2.

5. Coloque o selector de temperatura na amplitude
170 a 180 °C.
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Fazer conservas de frutos

Assim que comegar a efervescer nos frascos, ou seja
comece a borbulhar a intervalos curtos, desligue,
apos cerca de 40 a 50 minutos, o selector de
temperatura. O selector de fungdes permanece
ligado.

Apbs 25 a 35 minutos de o forno ter sido desligado
retire os frascos do forno. Se forem deixados a
arrefecer durante mais tempo no forno, podem
formar-se germes que favorecem a acidificacao da
fruta em conserva. Desligue o selector de funcoes.

Frutos em frascos de um litro A partir da efervescéncia

Magas, groselhas, morangos Desligar aprox. 25 minutos
Cerejas, alperces, péssegos, uvas-espim Desligar aprox. 30 minutos
Puré de magcd, péras, ameixas Desligar aprox. 35 minutos

Fazer conservas de
legumes

Assim que comegar a borbulhar nos frascos, reduza a
temperatura com o selector para 120 a 140 °C. Veja
na tabela quando podera desligar o selector de
temperatura. Deixe 0s legumes repousar mais

30-35 minutos no forno. Durante esse intervalo, o
selector de fun¢des permanece ligado.

Legumes com decoccao a frio em
frascos de um litro

A partir da efervescéncia Tempo depois de o forno
120-140 °C ter sido desligado

Pepinos - aprox. 35 minutos
Beterraba aprox. 35 minutos aprox. 30 minutos
Couve-de-Bruxelas aprox. 45 minutos aprox. 30 minutos
Feijoes, rabano, couve roxa aprox. 60 minutos aprox. 30 minutos
Ervilhas aprox. 70 minutos aprox. 30 minutos

Retirar os frascos
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N&o coloque os frascos sobre uma base fria ou
molhada, pois podem rebentar.



Conselhos para
poupar energia

Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido na receita ou na tabela do
manual de instrucdes.

Utilize, de preferéncia, formas escuras, pintadas ou
esmaltadas a preto, pois estas absorvem
especialmente bem o calor.

Quando fizer mais do que um bolo, é aconselhavel
leva-los ao forno uns a seguir aos outros. O forno
ainda esta quente e, assim, reduz-se o tempo de
cozedura do segundo bolo. Também podera
introduzir duas formas de bolo inglés lado a lado no
forno.

No caso de tempos de cozedura mais longos, podera
desligar o forno 10 minutos antes do tempo terminar e
aproveitar o calor residual para terminar o cozinhado.

Acrilamida nos

Como aparece a
acrilamida?

alimentos

Actualmente, os investigadores ainda nao chegaram
a qualquer conclusao sobre a nocividade da
acrilamida. As presentes informagdes foram
elaboradas com base nos conhecimentos obtidos
com os estudos realizados até a data.

A acrilamida ndo aparece nos alimentos por migragéo
de residuos do exterior. Formando-se, antes, no
préprio alimento durante a sua preparagao, desde
que 0 mesmo contenha hidratos de carbono e
proteinas. Ainda n&o se possui certezas absolutas
sobre a forma exacta como isto ocorre. sabe-se que
a quantidade de acrilamida no produto é fortemente
influenciada por

temperaturas altas
um baixo teor de agua no alimento
produtos muito tostados.
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Quais os produtos
afectados?

O que pode fazer

Em geral

Cozer bolos
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Os produtos susceptiveis de conterem percentagens
elevadas de acrilamida séo sobretudo aqueles que
contém batata e cereais cozinhados a alta
temperatura como, por ex.:

batatas fritas e batatas fritas de pacote,

torradas, paezinhos, péo,

produtos de pastelaria fina de massa tenra (biscoitos,
broas de mel, biscoitos crocantes).

Podera evitar taxas elevadas de acrilamida na
confeccao de bolos, ao fritar € ao grelhar.

A Aid! e 0 BMVELZ publicaram algumas
recomendacdes a este respeito:

Reduzir o mais possivel os tempos de cozedura.

"Dourado em vez de carbonizado” - Evite tostar muito
0s alimentos.

Quanto maior e mais grosso for o produto a ser
cozinhado, menor é a quantidade de acrilamida
contida.

Se utilizar calor superior e inferior, mantenha a
temperatura abaixo de 200 °C e com ar quente
circulante ndo exceda 180 °C.

Bolachas: Se utilizar calor superior e inferior,
mantenha a temperatura abaixo de 190 °C, com ar
quente circulante ndo exceda 180 °C. A utilizagcéo de
ovos ou de gema de ovo na receita reduz a formacgao
de acrilamida.

Distribua as batatas preparadas no forno o mais
uniformemente possivel no tabuleiro, se possivel
numa unica camada. Para evitar que as batatas
sequem rapidamente prepare simultaneamente pelo
menos 400 g.

1 Brochura informativa da aid "Acrylamid*, publicada pela aid e pelo
BMVEL (Ministério Federal de Proteccao do Consumidor,
Alimentacao e Agricultura), edicao 12/02,

Internet: http://www.aid.de.

2 Comunicado de imprensa 365 do BMVEL (Ministério Federal de
Protecg¢ao do Consumidor, Alimentagao e Agricultura), de 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de



Refeicoes de teste

Em conformidade com a norma DIN 44547 e

EN 60350

Cozer bolos A tabela é vélida para a introdugéo dos alimentos no

forno frio.

Prato Acessorios e indicagdes Nivel Tipode Tempera- Duracéo da
aqueci- tura°C  cozedura
mento em minutos

Biscoitos Tabuleiro 2 B 150-170  20-30

2 tabuleiros* 2+4 140-160 30-40

Bolinhos Tabuleiro 3 =] 160-180 20-30

20 unidades

Bolos pequenos 2 tabuleiros* 2+4 150-170 25-35

20 unidades

por tabuleiro

(pré-aquecer)

P3o-de-16 Forma de mola 2 =] 160-180 30-40

Biscoitos de Tabuleiro 3 B 170-190  40-50

massa levedada 2 tabuleiros* 2+4 150-170 50-60

Bolo de magd 2 grelhas™ + 2 formas de molade  2+4 190-210 70-80

folha-de-flandres @ 20 cm™*
Tabuleiro + 2 formas de mola de 1 =] 200-220 70-80

folha-de-flandres
@20 cm**

* Ao cozer em dois niveis simultaneamente, colocar sempre o tabuleiro esmaltado por cima.
** Disponha os bolos na acessdrios em posicoes desencontradas na diagonal.
Podera adquirir os tabuleiros e as grelhas como acessdrios originais nas lojas da especialidade.
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Grelhar

A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no
forno frio.

Prato Acessorios  Nivel Tipode Poténciado Tempode
aqueci- grelhador duracdo
mento minutos

Alourar tostas Grelha 5 8 3 1-2

(10 min. pré-aquecimento)

Hamburguer 12 unidades* Grelha 4 ] 3 25-30

*

Virar a meio do tempo. Cologue o tabuleiro sempre no nivel 1.
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Na co nalezy zwraca¢ uwage

Przed zabudowag

Szkody powstate w czasie
transportu

Podtaczanie do sieci
elektrycznej

Prosimy o doktadne zapoznanie sie z intrukcjg
obstugi. Tylko wtedy bedziecie Panstwo bezpiecznie
i prawidtowo korzysta¢ z kuchenki.

Instrukcje obstugi i dane montazowe nalezy
zachowac. Jezeli urzadzenie zostanie sprzedane lub
przekazane innej osobie, to nalezy réwniez
przekaza¢ instrukcje obstugi i dane montazowe.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zaréwno piekarnikéw
niezaleznych jak i piekarnikéw ze sterowaniem do
ptyt. Jesli Panstwa piekarnik posiada sterowanie do
ptyt, nalezy zapoznac sie ze sposobem uzycia
sterowania ptyty w jej instrukcji obstugi.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ urzadzenie.
Jezeli w czasie transportu doszto do powstania
szkdd nie wolno podtaczac urzadzenia.

Kuchenke moze podtaczac tylko koncesjonowany
specjalista. Przy szkodach powstatych w wyniku
nieprawidtowego podtgczenia kuchenki wygasa
waznos¢ gwaranciji.

Przez rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
nalezy upewnic sie, ze budynek posiada uziemienie
i spetnia stosowne wymogi bezpieczenstwa.
Instalacja urzadzenia powinna by¢ wykonane

przez upowaznionego technika. Nalezy stosowac
sie zarébwno do rozporzadzen lokalnego dostawcy
energii elektrycznej, jak i do rozporzadzen
panstwowych.

Uzytkowanie tego urzadzenia bez uziemienia lub
niepoprawnie zamontowanego moze spowodowac
(w bardzo nieprawdopodobnych okolicznosciach)
powazne szkody. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieodpowiednie
funkcjonowanie urzadzenia i za ewentualne szkody
spowodowane przez wadliwg instalacje elektryczna.
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Wskazowki
dotyczqce Urzadzenie to przeznaczone jest tylko do uzytku w
bezpieczer'lstwa prywatnym gospodarstwie domowym.
Kuchenke wolno uzywac wytacznie do
przygotowywania potraw.

Goracy piekarnik Ostroznie otworzy¢ klape piekarnika. Moze
wydostaé sie gorgca para.
Nie nalezy nigdy dotykac¢ gorgcych scianek
wewnetrznych i elementow grzewczych piekarnika.
Zagrozenie poparzeniem!
Dlatego nalezy dbac o to, zeby w trakcie
uzytkowania nie byto w poblizu dzieci.

Nie nalezy nigdy przechowywac piekarniku
przedmiotow tatwopalnych. Zagrozenie pozarem!

Uwazac, zeby goracg klapg piekarnika nie
przykleszczy¢ przewodow podtgczeniowych
urzadzen elektrycznych. Izolacja przewodu mogtaby
sie stopi¢. Zagrozenie zwarciem elektrycznym!

Naprawy Proby nieprawidtowego naprawiania moga by¢
niebezpieczne. Zagrozenie porazeniem pradem
elektrycznym!

Naprawa moze dokonywac tylko przeszkolony przez
producenta technik z autoryzowanego punktu
serwisowego.

Jezeli urzadzenie sie zepsuto, to nalezy wytaczy¢
bezpiecznik kuchenki w skrzynce bezpiecznikéw.
Wezwac technika z punktu serwisowego.

Przyczyny szkéd
Blacha do pieczenia lub Na dno piekarnika nie nalezy wsuwac blachy do
folia aluminiowa na dnie pieczenia. Nie nalezy go réwniez wyktadac folig
piekarnika aluminiowa.
Mogtoby doj$¢ do nadmiernego gromadzenia sie
ciepta. Zmieni to czasy wypieku lub czasy pieczenia
i moze dojs¢ do uszkodzenia emalii.
Woda w piekarniku Nie wolno nigdy wylewac¢ wody do goracego

piekarnika. Grozi to uszkodzeniem emalii.
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Sok owocowy Przy pieczeniu soczystych ciast owocowych nie
naktadac¢ zbyt duzo ciasta na blache. Sok owocowy
skapujgcy z blachy pozostawia plamy, ktorych nie
da sie pdézniej usunat.

Lepiej uzy¢ gtebszej blachy uniwersalne;j.

Stygniecie z otwartym Piekarnik powinien stygna¢ zawsze zamkniety.

wozkiem piekarnika Nawet jezeli otworzy sie wbzek piekarnika tylko
troszeczke, to z czasem mogtyby zostac
uszkodzone przody sgsiadujgcych mebli.

Mocno zabrudzona Jezeli uszczelka piekarnika jest mocno zabrudzona,

uszczelka piekarnika to wozek piekarnika nie bedzie sie przy pracy
dobrze domykat. Przody sasiadujgcych mebli moga
zostaé uszkodzone. Nalezy dbac o to, zeby
uszczelka byta zawsze czysta.

Woézek piekarnika jako Nie wolno stawac i siada¢ na otwartym wozku
krzesetko piekarnika.

Panstwa nowa kuchenka

Teraz macie Panstwo okazje zapoznac¢ sie z Waszym
nowym urzadzeniem. Objasniamy tu Panstwu pulpit
obstugi wtécznikami i wskaznikami. Przedstawimy
tez informacje na temat mozliwych rodzajéw grzania
i dotgczonego wyposazenia.

Pquit obsiugi Niewielkie roznice w zaleznosci od typu urzadzenia.

Regulator

Pole wskaznikow i
temperatury

przyciski obstugi

‘ Programator funkcji
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Programator
funkciji

Programatorem funkcji nastawia sie rodzaj grzania

w piekarniku.
Pozycje
8 Grzanie gorne i dolne
Gorace powietrze
| Grzanie dolne
Grillowanie z optywem powietrza
0 Grillowanie na ptasko, mata powierzchnia
B Grillowanie na ptasko, duza powierzchnia
Rozmrazanie

Regulator
temperatury

[ J
]

50

lc%ﬁx -100
2507\ B
1 // . \\

Po nastawieniu programator funkcji zaczyna sie
Swieci¢ symbol znajdujacy sie nad nim symbol.
Zapala sie lampka w piekarniku.

Regulatorem temperatury nastawia sie temperature
lub stopnie grilla.

Stopnie mocy grilla
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Temperatura

50-270 Zakres temperatury w °C
Grill ()

1 Grill staby

2 =250 Grill $redni

3 Grill mocny

clean Funkcja oczyszczania

Przy grillowaniu ptaskich kawatkéw [ regulatorem
temperatury nalezy nastawi¢ stopien mocy grilla.



Przyciski obstugi i

p0|e wskaznikow Przycisk Minus — Nim przestawia sig wartosci
nastawcze w dot

Przycisk Plus + Nim przestawia sie wartosci
nastawcze w gore

Przycisk zegara®© Nim nastawia sie czas zegarowy,
czas trwania/przebiegu -1
koniec =,

Przycisk klucz o—m Nim wiacza i wytacza sie

zabezpieczenie przed dziec¢mi

Przycisk clean (czysty) Nim nastawia sie funkcje Clean
(oczyszcezania) dla
samooczyszczajacych sie
elementow piekarnika.

Przycisk szybkiego Przy nim mozna szczegdlnie
nagrzewania szybko rozgrzaé piekarnik.

Na polu wskaznikbw mozna odczyta¢ nastawione

wartosci.
Chowane witaczniki
(w zaleznosci Wiaczniki mozna schowac. Aby je schowac lub
od mode|u) wysung¢ nalezy nacisngé uchwyt.

Programator funkcji mozna przekreca¢ w lewo i
prawo, regulator temperatury tylko w prawo.

|
Rodzaje grzania Piekarnik wyposazony jest w rozne rodzaje grzania.

To umozliwia wybranie optymalnego sposobu
przygotowania dla kazdej potrawy.

Grzanie gorne i dolne

Ciepto rownomiernie z gory i zdotu dochodzi do
ciasta lub pieczeni.

Przy jego uzyciu najlepiej piekg sie ciasta ucierane w
formach i suflety. Grzanie gorne i dolne dobrze

T /// nadaje sie réwniez do pieczenia chudych kawatkow
2N wotowiny, cieleciny i dziczyzny.
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Gorace powietrze

Dmuchawa w tylnej scianie rozprowadza ciepto
réwnomiernie po catym piekarniku.

Przy gorgcym powietrzu mozna piec ciasto i pizze na
dwdch poziomach. Konieczna temperatura
piekarnika jest nizsza niz przy ogrzewaniu gornym i
dolnym.

Gorace powietrze znakomicie nadaje sie do
suszenia (np. owocow).

Grzanie dolne

Przy grzaniu dolnym potrawy mozna dopiekac i
przyrumienia¢ od dotu. Ten rodzaj grzania nadaje
sie réwniez Swietnie do wekowania.

Grillowanie z optywem powietrza

Grzatka grilla i wentylator na zmiane wtgczajg sie i
wytgczajg. W przerwie grzania wentylator
rozdmuchuje ciepto z grzatki wokot potrawy. Dzieki
temu kawatki miesa sg przyrumienione z wszystkich
stron.

Grillowanie na ptasko, mata powierzchnia

Witacza sie srodkowa czes¢ grzatki grilla. Ten rodzaj
grzania przeznaczony jest do matych ilosci. W taki
sposodb oszczedza sie energie. Produkty utozyé na
srodkowej czesci rusztu.



Woézek piekarnika i
wyposazenie

~\\
SPOOO®
AW

Wyposazenie

Grillowanie na ptasko, duza powierzchnia

Cata powierzchnia pod grzatkg grilla nagrzewa sie.
Mozna grillowaé jednoczesnie kilka stekow,
kietbasek, ryb lub tostow.

Rozmrazanie

Znajdujacy sie na tylnej sciance wentylator
réwnomienie rozdmuchuje ciepto grzatki wokot
potrawy. Zamrozone kawatki miesa, dréb, chleb i
ciasto bedg sie réwnomiernie sie rozmrazac.

Wyposazenie mozna podwiesi¢ na 5 ronych
poziomach.

Wyposazenie zawiesza sie na hakach po lewej i
prawej stronie.

Wyposazenie mozna nabyé w punkcie serwisowym
lub specjalistycznych placdwkach handlowych.

Ruszt

do naczyn, form do pieczenia, pieczeni, kawatkéw
grillowanych i potraw mrozonych.

93



Wentylator

Naczynie szklane
dla wszelkiego rodzaju pieczeni miesnych i rybnych.
Stosowac zawsze z jednoczesnym uzyciem rusztu.

Potozy¢ naczynie szklane na srodkowej czesci
rusztu tak, aby pieczenie byto rbwnomierne.

Taca aluminiowa

do wypieku ciast i placuszkow.

Taca emaliowana

dla wilgotnych, soczystych ciast, drobnych
wypiekdw, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
Mozna jej uzywac réwniez jako naczynie zbierajgce
Sciekajacy ttuszcz, gdy grillujemy bezposrednio na
ruszcie.

Piekarnik wyposazony jest w wentylator chtodzacy.
Wentylator wtgcza sie sie i wytgcza sie wtedy, kiedy
jest to konieczne. Gorgce powietrze ulatnia sie
poprzez klape piekarnika.

Przed pierwszym uzytkowaniem
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W tym rozdziale znajdziecie Panstwo wszystko, co
musicie zrobi¢, zanim zaczniecie gotowad.

Rozgrzaé piekarnik i oczysci¢ wyposazenie.
Zapoznac sie ze wskazéwkami dotyczacymi
bezpieczenstwa w rozdziale "Na co nalezy uwazac".

Po pierwsze nalezy zobaczy¢, czy na wskazniku
kuchenki migajg symbol ® i trzy zera.



Jezeli migajg symbol ® i Nastawi¢ czas zegarowy.
trzy zera
1. Nacisna¢ przycisk zegara (.

Ukazuje sie godzina 12:00 a symbol zegara®
miga.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem — nastawic czas
zegarowy.

Po uptywie kilku sekund czas zegarowy zostaje

przejety. Teraz kuchenka gotowa jest do uzytku.

Rozgrzewanie

piekarnika W celu likwidacji charakterystycznego zapachu
nowego urzgdzenia pusty, zamkniety piekarnik
nalezy rozgrzac.

Sposob postepowania 1. Programator funkcji nastawi¢ na&.

2. Regulatorem temperatury nastawi¢ 240 °C.
Po uptywie 60 minut wytgczy¢ programator funkcji.

Pierwsze
czyszczenie Przed uzytkowaniem wyposazenie nalezy
wyposazenia gruntownie wymyc¢ sciereczka w roztworze tugu.

Nastawianie piekarnika

Macie Panstwo rozmaite mozliwosci nastawiania

piekarnika.
Reczne wytaczanie Gdy potrawa jest gotowa mozna samemu wytgczy¢
piekarnika piekarnik.
Piekarnik wytacza sie Rowniez mozna teraz na dtuzszy czas wyjsc z
automatycznie kuchni.
Piekarnik wtacza i wytacza Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do piekarnika i tak
sie automatycznie go nastawic, ze potrawa bedzie gotowa do spozycia
w potudnie.
Tabele i wskazéwki W rozdziale "Tabele i wskazowki" znajdziecie

Panstwo nastawienia odpowiednie dla wielu potraw.
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Reczne wytaczanie
piekarnika

Przyktad: Grzanie gorne i
dolneE, 190°C

50
E]ag : -100
2507) .
1 ’ ’ / N > d
Wytaczanie

Zmiana nastawienia
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1. Programatorem funkgji nastawi¢ wymagany
rodzaj grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawié temperature
lub stopien mocy grzania grilla.

Gdy potrawa jest gotowa wytgczy¢ programator
funkciji.

Temperature lub stopieh mocy grilla mozna w
kazdej chwili zmienié.



Automatyczne
wytaczanie
piekarnika

Przyktad: Czas trwania/
przebiegu 45 minut

Uptynat czas trwania/
przebiegu

Zmiana nastawienia

Przerwanie pracy
nastawionego nastawienia

Gdy wygaszony jest czas
zegarowy nastawic czas
trwania/przebiegu

Nalezy nastawia¢ jak opisano w punktach
1i 2. Teraz zaprogramowac jeszcze czas
trwania/ przebiegu gotowania potrawy.

3. Dwa razy nacisnac¢ © przycisk zegara.
Miga symbol czasu/trwania przebiegu -1,

4. Nacisnac przycisk + lub przycisk —.
Przycisk + proponowana wartos¢ = 30 minut.
Przycisk — proponowana wartos¢ = 10 minut.

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Symbol -1
Swieci sie na wskazniku.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytgcza
sie.

Dwa razy nacisnaé przycisk ® i wytaczyé
programator funkciji.

Raz nacisna¢ przycisk zegara(®. Przyciskiem + lub
przyciskiem — zmieni¢ czas trwania/przebiegu.

Raz nacisna¢ przycisk zegara(®. Naciskac tak
dtugo przycisk —, az na wkazniku ukaze sie zero.
Whytaczy¢ programator funkciji.

Dwa razy nacisnac¢ przycisk zegara ®© i nastawia¢
jak opisano w punkcie 4.
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Automatyczne

wiaczanie Nalezy pamietac, ze tatwo psujace sie produkty
i wytaczanie spozywcze nie powinny zbyt dtugo stac
piekarnika w piekarniku.

Nastawiac¢ jak opisano w punktach 1-4. Piekarnik
rozpoczyna prace.

Przyktad: jest godzina 10:45.
Gotowanie trwa 45 minut

a potrawa powinna by¢
gotowa na godzine 12:45.

5. Tak czesto naciska¢ symbol zegara (®,
az zacznie migac symbol czasu wytgczenia =,
Na wskazniku wida¢, kiedy potrawa bedzie
gotowa.

6. Przyciskiem + przesunaé na pozniej czas
wytgczenia.

Po kilku sekundach nastawienie zostaje przejete.
Na wskazniku widoczny jest czas wytaczenia az
piekarnik zacznie prace.

Uptynat czas trwania/ Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytacza
przebiegu sie.
Dwa razy nacisnac¢ przycisk zegara ®© i wytgczy¢
programator funkciji.

Wskazowka Tak dtugo, jak miga symbol mozna wprowadzac
zmiany. Gdy symbol $wieci sie, to nastawienie
zostato przejete. Czas oczekiwania az nastawienie
zostanie przejete mozna zmienic. Blizsze informacje
na ten temat znajdziecie Panstwo w rozdziale
Nastawienia Podstawowe.
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Szybkie nagrzewanie

Odpowiednie rodzaje
grzania

|
Sposob
nastawiania

Szybkie nagrzewanie
zakonczone

Dzieki temu piekarnik mozna szczegolnie szybko
nagrza¢. Szybkie nagrzewanie nie nadaje sie przy
wszystkich rodzajach grzania.

B = Grzanie gorne i dolne
= Gorgce powietrze
& = Grzanie dolne

Najpierw nalezy nastawi¢ piekarnik, rodzaj grzania,
temperature i ewentualnie czas trwania/przebiegu.

Nacisng¢ przycisk szybkiego nagrzewania %.
Na wskazniku zaczyna sie $wieci¢ symbol 4.

Rozlega sie krotki sygnat. Symbol ¥ gasnie. Teraz
wtozy¢ potrawe do piekarnika.

Czas zegarowy

|
Sposob
nastawiania

Przyktad: 13:00 godzina

Po pierwszym podtgczeniu lub po przerwie

w dostawie energii elektrycznej na wskazniku miga
symbol ® i trzy zera.Nastawi¢ czas zegarowy.
Programator funkcji musi by¢ wytaczony.

1. Nacisng¢ przycisk zegara .
Na wskazniku pojaiwa sie sie godzina 12.00
i miga symbol (.
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Zmiana np. czasu letniego
na czas zimowy

Wygaszanie czasu
zegarowego

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawi¢ czas
zegarowy.

Po kilku sekundach czas zegarowy zostaje przejety.

Dwa razy nacisnac¢ przycisk zegara® i przyciskiem
+ |ub przyciskiem - zmienic¢ czas.

Czas zegarowy mozna wygasic¢. Widoczny bedzie
tylko w czasie nastawiania.

W tym celu trzeba zmieni¢ nastawienie podstawowe.
Blizsze informacje znajdziecie Panstwo w rozdziale
Nastawienia podstawowe.

Zegar funkcyjny
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Zegar funkcyjny mozna uzywac jak typowy
kuchenny minutnik. Przebieg nastawionego na nim
czasu jest niezalezny od pracy piekarnika.

Zegar funkcyjny ma charakterystyczny sygnat
dzwiekowy. W ten sposdb mozna bez problemu
rrozpoznac czy uptynat czas nastawiony na zegarze
funkcyjnym, czy nastawiony czas trwania/przebiegu
piekarnika.

Czas na zegarze funkcyjnym mozna nastawic
réwniez, gdy wtaczone jest zabezpieczenie przed
dziecmi.



|
Sposob
nastawiania

Przyktad: 20 minut

Czas uptynat

Zmiana czasu na zegarze
funkcyjnym

Kasowanie nastawienia

Nastawiony na zegarze
funkcyjnym i czas
trwania/przebiegu
uptywaja rownoczesnie

1. Nacisng¢ przycisk zegara .
Miga symbol zegara funkcyjnego &

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawic¢
wymagany czas na zegarze funkcyjnym.
Przycisk + wartos¢ proponowana = 10 minut.
Przycisk - warto$¢ proponowana = 5 minut.

Zegar funkcyjny wtgcza sie po uptywie kilku sekund.
Symbol £ $wieci sie na wskazniku. Uptyw czasu jest
widoczny.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Nacisna¢ przycisk
zegara(®. Wskaznik zegara funkcyjnego gasnie.

Nacisna¢ przycisk zegara(®. Przyciskiem + lub
przyciskiem - przestawi¢ czas na zegarze
funkcyjnym.

Nacisnac¢ przycisk zegara®. Nacisnaé przycisk -,
az na wskazniku pojawig sie zera.

Symbole swieca sie. Uptyw czasu nastawionego

na zegarze funkcyjnym widoczny jest na wskazniku.
Sprawdzanie pozostatego czasu trwania/
przebiegu =21, czasu wytaczenia =l lub czasu
zegarowego (O: Tak czesto naciskaé przycisk
zegara, ® az pojawi sie odpowiedni symbol.
Sprawdzany czas ukaze sie przez kilka sekund

na wskazniku.
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Nastawienia podstawowe

Zmiana nastawien
podstawowych

Przyktad: Wygasi¢ czas
zegar

102

Panstwa kuchenka ma rozmaite nastawienia
podstawowe. Nastawienie podstawowe czasu
zegarowego, dtugosci sygnatu dzwiekowego i czasu
przejecia nastawienia mozna zmienic.

Nastawienie
podstawowe

Funkeja

Zmiana na

Czas zegarowy ®
! =Czas
zegarowy na
pierwszym planie

Dtugos¢ sygnatu
dzwiekowego £
c = ok. 2 min.

Czas
przejmowania -1
£ = $redni

Wskaznik czasu
zegarowego

Sygnat po uptywie
czasu trwania/
przebiegu lub czasu
nastawionego na
zegarze funkcyjnym

(Czas oczekiwania
pomiedzy
poszczegolnymi

krokami nastawiania,

az nastawienie
zostanie przejete

Czas zegarowy
{ = czas zegarowy
wygaszony

Dtugos¢ sygnatu
dzwiekowego
{=0k. 10 sek.
3 =o0k. 5 min.

Czas
przejmowania
! = krotki

3 = diugi

1. Réwnoczednie nacisnaé przycisk zegara® i
przycisk +, az na wskazniku ukaze sie cyfra !.
Nastawienie podstawowe czasu zegarowego jest
na pierwszym planie.



2. Przyciskiem + lub przyciskiem — zmieni¢
nastawienie podstawowe.

3. Potwierdzi¢ naciskajgc przycisk zegara (.

Na wskazniku ukazuje sie cyfra 2 dla nastawienia
podstawowego dtugosci sygnatu dzwiekowego.

Zmieni¢ nastawienie podstawowe zgodnie z
punktem 2 i potwierdzi¢ nacisnieciem przycisku
zegara (. Teraz mozna jeszcze zmieni¢ nastawienie
czasu przejmowania. Na koncu nacisng¢ przycisk
zegara (.

Nie zamierza sie zmienia¢  Jezeli nie zamierza sie zmieniac jakiegos

wsgy?tkich naﬁtawieﬁ nastawienia podstawowego, to nalezy nacisnaé

podstawowyc przycisk zegara (©. Ukaze sie nastepne nastawienie
podstawowe.

Korekta Wasze nastawienia mozna w kazdej chwili zmienic.

Zabezpieczenie przed dzieémi

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wtgczenie
urzadzenia przez dzieci wyposazono je
w zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Blokada kuchenki Naciskac przycisk Kluczo-m, az na wskazniku ukaze
sie symbolo-w. To trwa okoto 4 sekund.

Odblokowywanie Naciskac przycisk Kluczo-wm, az symbol o-m
na wskazniku zgasnie.

Wskazowki Zegar funkcyjny i czas zegarowy mozna nastawiac
réwniez wtedy, gdy kuchenka jest zablokowana.

Przerwa w doptywie energii elektrycznej powoduje
wytgczenie nastawionego zabezpieczenia przed
dzieémi.
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Pielegnacja i oczyszczanie

Urzadzenie z
zewnatrz

Urzadzenia z przodem ze
stali szlachetnej

Piekarnik

Wiaczyé lampke
piekarnika

Wyjmowanie woézka z
piekarnika

104

Nie nalezy uzywac zadnych rozpylaczy pary lub
sprezonego powietrza.

Przetrze¢ urzadzenie sciereczkg namoczong w
wodzie z dodatkiem srodka czyszczacego. Osuszy¢
miekka Sciereczka.

Nie nadajg sie $rodki ostre i szorujgce. Jezeli taki
srodek dostanie sie na przéd urzadzenia, to
natychmiast nalezy sptuka¢ go woda.

Niewielkie roznice kolorystyczene przedniej Sciany
urzadzenia sg wynikiem uzycia réznych materiatow,
jak szkto, tworzywo sztuczne lub metal.

Natychmiast nalezy usuwac¢ plamy wapienne,
ttuszczowe, maczne i biatkowe. Pod takimi plamami
moze dochodzi¢ do powstania korozji.

Stosowac srodki do pielegnaciji stali szlachetnej.
Przestrzegac¢ wskazéwek producentow. Przed
uzyciem na wiekszej powierzchni dobrze jest
wyprobowacé nowy srodek na matym odcinku.

Nie uzywaé zadnych twardych i szorujgcych gabek.
Srodki do czyszczenia piekarnika wolno uzywac
tylko do oczyszczania emaliowanych powierzchni
piekarnika.

Dla utatwienia oczyszczania
mozna wtaczy¢ lampke piekarnika i wyja¢ wozek

Programator funkciji nastawic¢ na &.

Wysunag¢ wozek do oporu, lekko podniesé, wyjac i
ostroznie odstawié.



Oczyszczanie powierzchni
katalitycznych w
piekarniku

Czyszczenie dna
piekarnika

Oczyszczanie ostony
szklanej lampki piekarnika

Tylna scianka, sufit i boczne scianki piekarnika
pokryte zostaty samoczyszczajaca sie emalia.
Oczyszczajg sie one same w czasie uzytkowania
piekarnika. Moze sie zdarzyc¢, ze wieksze plamy czy
zabrudzenia czasami znikajg dopiero po
wielokrotnym uzytkowaniu piekarnika.

Powierzchni samooczyszczajgcych piekarnika nie
wolno nigdy oczyszczac przy uzyciu srodka do
czyszczenia piekarnika.

Jezeli samooczyszczajgce sie powierzchnie nie
oczyszca sie wystarczajgco, to mozna je
zregenerowac przy wykorzystaniu funkcji "Clean"
(czysty).

Lekkie przebarwienie emalii nie ma wptywu na
samooczyszczanie piekarnika.

Do czyszczenia uzy¢ goracego roztworu fugowego
lub wody z octem.

Do usuniecia duzych zabrudzen najlepiej uzy¢
srodka do czyszczenia piekarnika. Ten $rodek
wolno uzywac tylko w zimnym piekarniku.

Nie wolno uzy¢ go do czyszczenia powierzchni
samooczyszczajgcych.

Poza tym:

Emalia wypalana jest w bardzo wysokich
temperaturach. Moga przy tym powsta¢ niewielkie
przebarwienia. Jest to normalne zjawisko i nie ma
wptywu na funkcjonowanie. Takich przefarbowan
nie nalezy prébowac czysci¢ twardymi ggbkami
szorujgcymi lub innymi ostrymi przedmiotami.

Brzegdw cienkich blach nie da sie catkowicie pokry¢
emalia. Dlatego moga by¢ szorstkie.
Zagwarantowana jest ochrona przed korozja.

Ostone najlepiej umy¢ przy uzyciu ptynu do mycia
naczyn.
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Funkcja Clean Funkcja Clean (Czysty) to program regeneracyjny.

(Czysty) Jezeli samooczyszczajgce sie czesci piekarnika nie
0CzyszCzajg sie same wystarczajaco, to regeneruje
je sie przy uzyciu tej funkcji. Po tym przebiegu bedg
znowu w petni prawidtowo funkcjonowac.

Uwaga Powierzchnie komory piekarnika, ktore nie
0CzyszCzajg sie samoczynnie nalezy przedtem
oczyscic. Jezeli tego sie nie zrobi, to powstang
plamy, ktorych nie da sie juz pésniej usunag.

Sposob nastawiania 1. Programator funkcji nastawi¢ na gorace

powietrze.

2. Regulator temperatury nastawi¢ na funkcje ciean
(czysty).

3. NaCiSﬂaé przyCiSk clean (czysty).
Na wskasniku ukazuje sie CL.

Piekarnik wytgcza sie po uptywie jednej godziny.
Rozlega sie sygnat dzwiekowy a na wskazniku

miga CL.
Whytaczy¢ programator funkgji i regulator
temperatury.
Po ostudzeniu komory Resztki soli na powierzchniach sie
piekarnika samooczyszczajacych nalezy zetrze¢ mokrg
Sciereczka.

Czyszczenie
szklanych szyb Dla utatwienia oczyszczania szyby wozka piekarnika
mozna wyjac.

Demontaz 1. Wysuna¢ wbzek piekarnika.

A 2. Odkreci¢ ostone na gorze wozka piekarnika. W
tym celu monetg odkrecic¢ sruby po lewej i prawe;

$ stronie. (Il. A)




"%t

Montaz

3. Trzymac szyby z lewej i prawej strony i wyciggaé
do gory. (Il. B)
Potozy¢ na sciereczce uchwytem do dotu.
Wewnetrzna szyba z hakiem do zawieszania
pozostaje przy wozku piekarnika.

4. Sprezyny mocujace znajdujace sie z przodu po
lewo i po prawo nalezy kolejno naciska¢ w
kierunku na zewnatrz. W przypadku trudnosci w
naciskaniu klamer w bok nalezy uzy¢ tyzki.
(ilustracja C)

Wyja¢ gorng szybe.

Szklane szyby najlepiej oczyszczaé¢ srodkiem do
czyszczenia szkta i miekkg Sciereczka.

Nalezy uwazac, zeby znajdujacy sie po lewej dolnej
stronie szyby napis "Right above" byt do géry
nogami.

1. Wsunaé szybe pod katem do dotu. (Il. D)

2. Sprezyny mocujgce po lewej i prawej stronie
docisna¢ na boki, zeby szyba wyskoczyta.

3. Z przodu nacisna¢ mocno szybe, az zaskoczy.
Nalezy sprawdzié, czy szyba jest mocno
osadzona. (Il. E)

4. Ponownie wsuna¢ szyby w uchwyty wozka
piekarnika.
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Uszczelka

Wyposazenie

5. Zatozy¢ i przymocowaé $rubami ostone. Jezeli
ostony nie da sie przykrecic¢, nalezy sprawdzic,
czy szyby sg prawidtowo osadzone w uchwytach.

6. Ponownie zamknaé wozek piekarnika.

Piekarnik mozna ponownie uzytkowaé¢ dopiero
wtedy, gdy prawidtowo zostaty zatozone szyby
w klapie piekarnika.

Uszczelke piekarnika oczyszczac srodkiem do
mycia naczyn. Nigdy nie uzywac ostrych lub
szorujgcych srodkow czyszczacych.

Zaraz po uzyciu wyposazenie nalezy zamoczy¢ w
wodzie ze srodkiem do mycia naczyn. Wtedy resztki
jedzenia tatwo usuna¢ szczotkg do mycia naczyn
lub gabka.

Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto
drobiazgi. Przed telefonem do punktu serwisowego
nalezy zapoznac sie z nastepujgcymi wskazowkami:

Usterka Mozliwa przyczyna Wskazdéwka/pomoc
Urzadzenie nie funkcjonuije. Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikow
uszkodzony. czy bezpiecznik jest w porzadku.

Miga wskaznik zegara.

Przerwa w doptywie energii  Czas zegarowy ponownie nastawic.
elektryczne;.
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Naprawy moga dokonywac¢ wytacznie
przeszkoleni technicy punktu serwisowego.

W wyniku nieprawidtowo przeprowadzonych prac
naprawczych moga powsta¢ powazne zagrozenia.



Wymiana lampki w
piekarniku

Zmieniamy w nastepujacy
sposob

Wymiana szklanej ostony

Jesli lampka piekarnika nie dziata, nalezy ja
wymieni¢.Lampki odporne na wysokg temperature
sg dostepne w serwisie technicznym lub w sklepach
specjalistycznych.

Nalezy uzywac wytacznie lampek tego typu.

1. Wytaczy¢ bezpiecznik kuchenki w skrzynce
bezpiecznikow.

2. W zimnym piekarniku na wszelki wypadek
roztozy¢ Sciereczke.

W

. Krecac w lewo wykreci¢ szklang ostone.

4. Na miejsce starej zatozy¢ lampke (zarowke) tego
samego typu.

5. Ponownie przykrecic¢ ostone zarowki.

6. Wyjac z piekarnika $ciereczke i ponownie
wiaczy¢ bezpiecznik.

Jezeli uszkodzona zostata szklana ostona lampki
piekarnika, to nalezy dokonac jej wymiany. Szklane
ostony mozna naby¢ w punkcie serwisowym. Nalezy
podac¢ numery E i FD Waszej kuchenki.

Serwis

E-Numer i FD-Numer

W razie koniecznosci naprawy Waszego urzgdzenia
nalezy zwréci¢ sie do naszego punktu serwisowego.
Adres i numer telefonu placéwki w Panstwa okolicy
znajdziecie Panstwo w ksigzce telefoniczne;j.
Rowniez centra serwisowe podadzg Panstwu adresy
najblizszych punktéw serwisowych.

Przy wzywaniu naszego punktu serwisowego nalezy
podac¢ numer E i numer FD urzadzenia. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na sciance po prawe;
stronie, od klapy piekarnika. Aby w razie usterki nie
musie¢ dtugo szukagd, najlepiej od razu wpisaé tu
dane Waszego urzadzenia.

| nrE FD |

‘ Serwis @ ‘
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Opakowanie i stare urzadzenie

Urzadzenia nalezy sie
pozbywac¢ w sposob nie
zagrazajacy srodowisku

naturalnemu
||

Rozpakowa¢ urzadzenie i usung¢ opakowanie
zgodnie z przepisami o ochronie $rodowiska.

Urzadzenie to oznaczono zgodnie z europejska
wytyczng 2002/96/EG o zuzytych urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Whytyczna ta okresla ramy obowigcego w catej Unii
Europejskiej odbioru i wtérnego wykorzystania
starych urzadzen.

Tabele i wskazowki

Ciasta i wypieki

Formy do pieczenia
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Znajdziecie tu Panstwo wiele potraw i optymalne dla
nich nastawienia. Dowiecie sie, jaki rodzaj
ogrzewania i jaka temperatura najlepiej pasujg do
danej potrawy, jakiego uzy¢ wyposazenia i na jakim
poziomie nalezy ja wsungc¢. Znajdziecie tu wiele
wskazéwek na temat naczyn i sposobéw
przygotowania oraz maty poradnik, co robié, gdy
nam cos nie wyszto.

Najlepiej nadajg sie do pieczenia ciemne formy z
metalu. Przy pieczeniu w jasnych, cienkosciennych
formach lub formach szklanych nalezy uzywac
gorgcego powietrza. Mimo tego czas pieczenia sie
wydtuza a ciasto przyrumienia sie nie tak rowno-
miernie.

Forme nalezy stawia¢ zawsze na ruszcie.



Jezeli piecze sie rownoczesnie w formach
prostokatnych, to nalezy je ustawi¢ na ruszcie jak
pokazano na ilustraciji.

Tabele Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika. W ten sposob
oszczedza sie energie. Jezeli wczesniej rozgrzeje sie
piekarnik, to czas pieczenia skraca sie 0 5 do
10 minut.

W tabelach znajdziecie Panstwo optymalny rodzaj
grzania dla roznorakich ciast i wypiekow.
Temperatura i czas trwania/przebiegu zalezg od ilosci
i sktadu ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy.
Dlatego najlepiej sprobowac piec przy nizszej
temperaturze. Przy nizszej temperaturze ciasto
brazowieje bardziej rownomiernie. Jezeli to
konieczne, to nastepnym razem nalezy je wsuwac
wyzej.

Dodatkowe informacje znajdziecie Panstwo we
wskazowkach nt. pieczenia, znajdujgcych sie przy

tabelach.

Ciasto w formach Forma na ruszcie Wyso-  Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- turaw°C  wypieku,
poziom wania w minutach

Ciasto ucierane, proste Forma do babki/ 2 =] 170-190  50-60

forma prostokatna

3 formy prostokgtne™  2+4 150-170  70-90
Ciasto ucierane, delikatne Forma do babki/ 2 =] 160-180  60-70
(np. babka piaskowa) forma prostokatna

3 formy prostokatne™  2+4 150-170  70-90

Spod z ciasta kruchego Forma sprezynowa 1 ] 180-200 25-35

z brzegiem

Spod tortu z ciasta ucieranego  Foremka na spod 2 ] 160-180  20-30

ciasta z owocami

Tort biszkoptowy Forma sprezynowa 2 =] 160-180  30-40
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Tort owocowy lub twarozkowy, Ciemna forma do 1 =] 170-190  70-90
ciasto kruche™* babki

Ciasto owocowe, delikatne, Forma sprezynowa/ 2 =] 160-180  50-60
Z Ciasta ucieranego forma do babki
Ciasta pikantne™* Forma sprezynowa 1 =] 160-180  60-70

(np. Quich/ciasto cebulowe

*

Nalezy uwazac na ustawienie formy prostokatnej. Dodatkowe ruszty mozna naby¢
w specjalistycznych placdwkach handlowych.

** Ciasto pozostawi¢ na ok. 20 minut w piekarniku do schtodzenia.

Ciasto na blasze Wysok Rodzaj Temperat czag
. uraw°C .
o¢/ ogrze- wypieku,
poziom wania w minutach

Ciasto ucierane lub drozdzowe Blacha emaliowana 2 8 170-190  20-30
z suchym obfozeniem 2 blachy** 2+4 150-170  35-45
Ciasto ucierane lub drozdzowe Blacha emaliowana 3 8 170-190  40-50
z soczystym obtozeniem* 2 blachy** 2+4 160-180  50-60
(owoce)
Rolada biszkoptowa (wczesniej Blacha emaliowana 3 =] 170-190  15-20
rozgrzaé piekarnik)
Ciasto drozdzowe Blacha emaliowana 2 8 170-190  30-40
z zawartoscig 500 g maki
Podtuzne placki drozdzowe z ~ Blacha emaliowana 3 =] 150-170  60-70
bakaliami z zawartoscig 500 g
maki
Podtuzne placki drozdzowe z  Blacha emaliowana 3 =] 150-170  90-100
bakaliami z zawartoscig 1 kg
maki
Strudel, na stodko Blacha emaliowana 2 8 180-200 55-65
Pizza Blacha emaliowana 2 =] 210-230  25-35

2 blachy** 2+4 180-200  40-50

* Do pieczenia bardzo soczystych ciast owocowych uzywaé gtebszej blachy.
** Przy pieczeniu na dwoch poziomach blache emaliowang zawsze wsuwac nad blachg do pieczenia.
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Chleb i butki Wyso- Rodzaj Tempera- Czas
kos¢/  ogrze- turaw°C  trwania/
poziom wania przebiegu,

w minutach

Chleb drozdzowy z Blacha emaliowanaa 2 =] 270 8

zawartoscig 1,2 kg maki*, 200 40-50

(wezesniej rozgrzac piekarnik)

Do chleba zaczynowego Blacha emaliowana 2 =] 270 8

z zawartoscig 1,2 kg maki*, 200 35-45

(wczesniej rozgrzac piekarnik)

Butki (np. butki zytnie) Blacha emaliowanaa 4 =] 200-220  20-30

* Nigdy nie dopusci¢ do wylania wody do goracego piekarnika.

Wypieki drobne Wysoko Rodzaj Tempera- Czas
aé/ ogrze- turaw°C  wypieku,
poziom wania w minutach

Ciastka Blacha 3 =] 150-170  10-20

2 blachy* 2+4 140-160  30-40

Bezy Blacha 3 80-100 120-150

Ptysie Blacha 2 =] 190-210  30-40

Makaroniki Blacha 3 ] 100-120  30-40

2 blachy* 2+4 100-120  40-50

Ciasto francuskie Blacha 3 170-190  20-30

2 blachy* 2+4 170-190  30-40

*  Jesli przygotowuje sie potrawy na dwdch tacach, nalezy umiescic tace emaliowana wyzej.

Dodatkowg blache do pieczenia mozna naby¢ w specjalistycznych placowkach handlowych i w

punkcie serwisowym.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia Mozna uzywac wszystkich naczyn wytrzymatych na
wysokg temperature. Do pieczenia duzych pieczeni
nadaje sie réwniez taca emaliowana.

Naczynia nalezy zawsze stawia¢ na $rodku rusztu.
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Wskazowki dotyczace
pieczenia miesa

Wskazowki dotyczace
pieczenia na ruszcie

Mieso
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Gorace szklane naczynia nalezy po wyjeciu z
piekarnika odstawia¢ zawsze na roztozonej, suchej
sciereczce. Szklane naczynie postawione na
mokrym lub zimnym podtozu moze peknac.

Wynik zalezny jest od rodzaju i jakosci miesa.

Do chudego migsa nalezy dodac 2 - 3 tyzki ptynu, a
do pieczeni duszonej 8 do 10 tyzek, w zaleznosci od
jego wielkosci.

Kawatki miesa, majgce wage wiekszg nalezy po
uptywie potowy czasu pieczenia obrocic.

Po pieczeniu gotowg pieczen pozostawi¢ jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku.
Sos wiasny moze sie wtedy lepiej roztozyc.

Podczas pieczenia na ruszcie nalezy zamknag¢
piekarnik.

Nalezy przygotowac¢ w miare mozliwosci kawatki
jednakowej grubosci. Powinny mie¢ grubosé
minimum 2 do 3 cm, bo wtedy bedg przyrumieniac
sie réwnomiernie i pozostang soczyste. Steki nalezy
soli¢ dopiero po grillowaniu.

Produkty przeznaczone do pieczenia potozy¢
bezposrednio na ruszcie. Pojedynczy kawatek
bedzie najlepiej upieczony, jesli potozy sie go na
srodku rusztu.

Na poziom 1 wsuna¢ dodatkowo taca emaliowana.
Sos sptywajacy z pieczeni zbiera sie na blasze i
piekarnik pozostanie czysty.

Grillowane kawatki powinn sie obroci¢ po uptywie
dwaéch trzecich czasu nastawionego wedtug tabeli.

Grzatka grilla wtgcza sie i wytgcza. To catkowicie
normalne zjawisko. Jak czesto, zalezy od
nastawionego stopnia grillowania.

Tabela jest wazna dla przypadku, jezeli potrawe

wsuwamy do zimnego piekarnika. Czasy trwania
podane w tabeli to wartosci przyblizone. Zaleza

one od jakosci i rodzaju miesa.



Migso Waga Naczynia  Wyso-  Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- tura°C, trwania/
poziom wania grill przebiegu,

w minutach

Pieczen wotowa duszona 1kg 2 =] 200-220 80

(np. zeberka) 1,5kg zamknigty 2 2 190-210 100

2 kg 2 =] 180-200 120
Poledwica wotowa 1kg 2 =] 210-230 70

1,5kg otwarty 2 (=] 200-220 80

2 kg 2 =] 190-210 90

Rostbef, rozowy* 1kg otwarty 1 210-230 40

Steki, dobrze wypieczone Ruszt™* 5 6 3 20

Steki, rozowe Ruszt*** 5 ] 3 15

Wieprzowina bez stoniny 1kg 1 190-210 100

(np. karkéwka) 1,5kg otwarty 1 180-200 140

2 kg 1 170-190 160

Wieprzowina ze stoning** 1kg 1 180-200 120

(np. topatka, golonka) 1,5kg otwarty 1 170-190 150

2 kg 1 160-180 180

Schab wedzony z koscig 1kg zamknigty 2 ] 210-230 70

Rzymska pieczen 750¢g otwarty 1 170-190 70

Kietbaski ok.750g  Ruszt™* 4 ] 3 15

Pieczen cieleca 1kg otwarty 2 ] 190-210 100

2 kg 2 =] 170-190 120

Udziec jagniecy bez kosci 1,5kg otwarty 1 150-170 120

*

aluminiowa i pozostawi¢ na 10 minut w piekarniku.

*%

wtozy¢ do naczynia stoning do dotu.

*%

Taca emaliowana wsung¢ na poziom 1.

Rostbef nalezy obroci¢ po uptywie potowy czasu pieczenia. Po upieczeniu zawinaé mieso w folie

Przy wieprzowinie ponacina¢ warstwe stonine i jezeli przy pieczeniu nalezy ja odwracac, to najpierw

Drob

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia

potrawy do zimnego piekarnika.

Waga podana w tabeli dotyczy gotowego do

pieczenia drobiu bez nadzienia.

Jezeli pieczemy bezposrednio na ruszcie, to taca
emaliowana nalezy wsunac¢ na wysokosc¢ 1.
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Przed pieczeniem kaczki lub gesi naktu¢ skoére pod
skrzydtami, wtedy ttuszcz moze tatwiej sptywac.

Drob obrocic¢ po uptywie dwdch trzecich czasu
pieczenia.
Dréb bedzie szczegolnie dobrze przyrumieniony
i chrupiacy, jezeli krotko przed kohcem pieczenia
posmaruje sie go mastem, wodg solong lub sokiem

pomaranczowym.
Drab Waga Naczynia  Wyso-  Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- turaw°C trwania/
poziom wania przebiegu,
w minutach

Potowki kurczaka, kazda400g Ruszt 2 200-220 40-50

1 do 4 sztuk

Kurczak w kawatkach kazda250g Ruszt 2 200-220 30-40

Kurczak, w catoSci, kazdy 1 kg Ruszt 2 190-210  50-80

1 do 4 sztuk

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 170-190 90-100

Ges 3kg Ruszt 2 150-170  110-130

Mtoda indyczka 3 kg Ruszt 2 170-190 80-100

2 udka z indyka kazda800g Ruszt 2 180-200 90-110

Ryba Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia

potrawy do zimnego piekarnika.

Ryba Waga Naczynia Wyso- Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- tura°C, trwania/
poziom wania grill przebiegu,

w minutach

Ryba, grillowana kazda300g Ruszt* 3 ] 2 20-25

1kg 2 180-200 45-50
1,5kg 2 170-190 50-60
Ryba w plastrach np. kotlety ~ kazda300g Ruszt* 4 8 Stopien 3 20-25

*

Taca emaliowana wsungc na poziom 1.
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Wskazoéwki nt.
pieczenia i
grillowania

W tabeli brak danych dla pieczeni o
takiej wadze.

Prosze wybra¢ nastepng wage mniejszg od podanej i przedtuzy¢
czas.

Tak mozna sprawdzic¢, czy pieczen
jest juz gotowa.

Prosze zastosowac termometr do pieczenia migsa (do nabycia w
sklepach specjalistycznych), albo wykonac probe tyzka. Pieczen
nacisnac tyzka, jezeli jest twardajest juz gotowa, a jezeli sie
uginapotrzebuije jeszcze troche czasu.

Pieczer jest zbyt ciemna, a jej
powierzchnia miejscami spalona.

Prosze sprawdzi¢ poziom wsuwania i temperature.

Pieczei wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

Nastepnym razem prosze wybra¢ mniejsze naczynie do piecze-
nia i dodac wiecej ptynu.

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

Nastepnym razem prosze wybra¢ wigksze naczynie do pieczenia
i doda¢ mniej ptynu.

Przy podlewaniu pieczeni woda
powstaje para wodna.

Przewazajaca czes$¢ pary wydostaje sie przez otwor wylotowy
pary. Para moze osadzac sie na chtodniejszej frontowej czesci
pulpitu obstugi urzadzenia lub stojacych obok mebli i sptywac po
nich po skropleniu. Jest to uwarunkowane fizycznie.

Suflety,
zapiekanki, tosty

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Naczynia Wyso-  Rodzaj Temperatura Czas trwania/
kosé/ ogrze-  °C, Grill przebiegu
poziom wania minut

Stodkie suflety Forma do 2 =] 180-200 40-50

(np. suflet z twarozkiem zapiekania

i owocami)

Suflety ze sktadnikow Forma do sufletow, 3 =] 210-230 30-40

gotowanych taca emaliowiana 3 =] 210-230 20-30

(suflet z makaronem)
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Suflety pikantne z surowych — Forma do sufletow 2 150-170 50-60
skiadnikow* lub taca 2 150-170 50-60
(np. zapiekanka kartoflana) ~ emaliowiana

Przypiekanie tostow Ruszt 5 ] 3 4-5

Zapiekanie tostu Ruszt ** 4 ] 3 5-8

*

Suflet nie moze by¢ grubszy niz 2 cm.
** Taca emaliowiana zawsze wsuwac na poziom 1.

Rozmrazanie
Produkty spozywcze wyja¢ z opakowania i w
odpowiednim naczyniu potozy¢ na ruszcie.
Nalezy przestrzega¢ zalecen podanych na
opakowaniu przez producenta.
Czas rozmrazania zaleza od rodzaju i ilosci
rozmrazanych produktow spozywczych.

Potrawa Wyposazenie WysokoSé/ Rodzaj Temperatura w °C

poziom ogrzewania

Mrozonki* Ruszt 2 Regulator

np. torty $mietankowe, torty temperatury jest

mastowe, torty z glazurg wytaczony

czekoladowa lub cukrowa, owoce,
Kurczak, kietbasa i mieso, chleb,
butki, ciasta i inne ciasteczka

* Mrozonki przykrywaé folig nadajacq sie do uzycia w kuchence mikrofalowej. Drob ktasé na talerzu
piersig do dotu.

Suszenie owocow
Do suszenia przeznaczy¢ tylko owoce i jarzyny w
idealnym stanie, nalezy je doktadnie je umyc¢.

Dobrze osaczy¢ i osuszyc.

Taca emaliowana lub ruszt wytozy¢ papierem do
pieczenia lub pergaminem.
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Potrawa Wysokos¢é/ Rodzaj Temperaturaw  Czas twania/
poziom ogrzewania °C przebiegu, w
godzinach
600 g plasterkow z jabtek 2+4 80 ok.5
800 g plasterkow z gruszek 2+4 80 ok.8
1,5 kg $liwek 2+4 80 ok.8-10
200 g wymytych i osuszonych ziot 2+ 4 80 ok. 1%

kuchennych

Wskazowka

Wekowanie

Przygotowanie

Soczyste jarzyn i owoce nalezy wielokrotnie
obracaé. Po wysuszeniu owoce nalezy natychmiast
oderwac i zdjg¢ z papieru.

Stoiki i gumki muszg by¢ czyste i w dobrym stanie.
Najlepiej uzywac stoikow tej samej wielkosci. Dane w
tabeli dotyczg okragtych stoikow o pojemnosci
jednego litra.

Uwagal Nie nalezy uzywac¢ wiekszych lub wyzszych
stoikow. Nakrywki mogtyby popekac.

Wekowac wolno tylko owoce i jarzyny w idealnym
stanie. Wczesniej nalezy je doktadnie oczysci¢ i
umye.

Przetozy¢ owoce lub jarzyny do stoikow.
Ewentualnie jeszcze raz przetrze¢ sciereczka brzegi
stoikdw. One musza by¢ czyste. Na kazdy stoik
zatozy¢ mokrg gumke i nakrywke. Zamkna¢ stoiki
klamrami.

Nie powinno sie wstawia¢ do piekarnika wiecej niz
szesc¢ stoikow.

Czas podane w tabelach to warosci orientacyjne.
Wptyw matemperatura pomieszczenia, ilos¢ stoikow,
ilos¢ i ciepto zawartos¢. Przed wytgczeniem lub
przetaczeniem nalezy sie jeszcze raz upewnic, czy
woda w stoikach rzeczywiscie sie perli.
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Sposob nastawiania

Wekowanie owocow

1. Blache taca emaliowana wsuna¢ na poziom 2.
Stoiki tak poustawia¢ na blasze, zeby nie miaty
ze sobg stycznosci.

2. Do blachy taca emaliowana nala¢ 2 litra goracej
wody (ok. 80 °C).

. Zamkna¢ klape piekarnika.

W

4. Nastawi¢ programator funkcji na=@.

5. Nastawié¢ regulator temperatury na
170 do 180 °C.

Gdy tylko woda wstoikach zaczyna sie perli¢, tzn. w
krotkich odstepach podnoszg sie z dna pecherzyki -
po okoto 40 - 50 minutach - nalezy wytaczy¢
regulator temperatury. Programator funkcji
pozostaje wytgczony.

Po uptywie 25 do 35 minut mozna wyla¢ stoiki z
piekarnika. Przy dtuzszym studzeniu w piekarniku
mogtoby doj$¢ do powstania zarazkow i
zawekowane owoce bedg miaty lepszg
kwaskowatos¢. Wytgczy¢ programator funkcii.

Owoce w stoikach jednolitrowych

od momentu perlenia sig wody  Grzanie pozostatym
cieptem po wytaczeniu

Jabtka, porzeczki, truskawki wytaczy¢ ok. 25 minut
Wisnie, morele, brzoskwinie, agrest wytaczy¢ ok. 30 minut
Mus jabtkowy, gruszki, Sliwki wytaczy¢ ok. 35 minut

Wekowanie jarzyn

120

Jak tylko w stoikach zaczng podnosi¢ sie pecherzyki
przestawi¢ temperature na okoto 120 do 140 °C
stopni. W tabeli oidano, kiedy nalezy wytaczy¢
regulator temperatury. Pozostawi¢ jarzyny na okoto
30-35 minut w piekarniku. Tak dtugo programator
pozostaje wytgczony.



Jarzyny w zimnym ukropie w stoikach

od momentu perlenia si¢ wody Grzanie pozostatym

jednolitrowych 120-140 °C cieptem po wytaczeniu
Ogorki - ok. 35 minut
Czerwone buraczki ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, czerwona kapusta ok. 60 minut ok. 30 minut
Groch ok. 70 minut ok. 30 minut

wyjac stoiki

Wskazowki
dotyczace
oszczednosci
energii

Stoikow nie nalezy stawia¢ na zimnym lub mokrym
podtozu. Mogtyby popekac.

Piekarnik nalezy wczesniej rozgrzewacd tylko wtedy,
gdy jest to zalecane w przepisie potrawy lub w tabeli
instrukcji obstugi.

Najlepiej stosowac ciemne, lakierowane na czarno
lub emaliowane formy do pieczenia. One przyjmuja
ciepto szczeglnie dobrze.

Wiekszg ilo$¢ ciast najlepiej piec jedno po drugim.
Piekarnik jest jeszcze rozgrzany. Dzieki temu skraca
sie czas wypieku drugiego ciasta. Dwie formy
prostokatne mozna réwniez wsung¢ obok siebie.

Przy dtuzszych czasach pieczenia mozna wytgczy¢
piekarnik 10 minut przed koncem pieczenia i do
dalszego grzania i pieczenia wykorzystac¢ ciepto
resztkowe.
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Akrylamid w produktach spozywczych

Jak powstaje akrylamid?

Jakich potraw to dotyczy?

Co mozna zrobic¢

Informacje ogolne
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Szkodliwos¢ akrylamidu w produktach spozywczych
jest obecnie dyskutowana w kregach specjalistow.
Te informacje przygotowalismy dla Panstwa na
podstawie aktualnych wynikéw prac
naukowo-badawczych.

Akrylamid nie powstaje w produktach zbozowych w
wyniku zanieczyszczen zewnetrznych. Powstaje
bezposrednio w trakcie przygotowywania potraw
majgcych w swoim sktadzie weglowodany i biatko.
Odpowiedz na pytanie, dlaczego tak sie dzieje?, nie
jest doktadnie znana. Ale okazuje sie, ze na
zawartos¢ akrylamidu duzy wptyw ma

wysokich temperatur

niewielkiej zawartosci wody w produktach
spozywczych

mocnego przyrumieniania produktow.

Akrylamid powstaje przede wszystkim w
przygotowywanych przy wysokiej temperaturze
produktow zbozowych i ziemniaczanych, jak. np.

chipsy ziemniaczane, frytki,

tosty, butki, chleb,

delikatne wypieki z ciasta kruchego (keksy, pierniki,
stodkie pieczywa z przyprawg korzennag).

Przy smazeniu, pieczeniu i grillowaniu mozna
zapobiegac¢ powstawaniu wysokiego poziomu
akrylamidu.

Nastepujgce zalecenia zostaty na ten temat
opublikowane przez aid! i BMVELZ2:

Nalezy gotowaé/piec mozliwie krétko.

"Oztacac zamiast zweglaé" - przyrumieniaé¢ produkt
na ztoty kolor.

Im wiekszy i grubszy przygotowywany produkt, tym
niej powstaje akrylamidu.



Pieczenie

Przy grzaniu gérnym i dolnym nastawia¢ maks.
na 200 °C a przy - gorgcym powietrzu na
maks. 180 °C.

Placuszki: Przy grzaniu goérnym i dolnym nastawiac¢
maks. na 190 °C, przy - gorgcym powietrzu
nastawia¢ na maks. 170 °C. Dodane jajko lub z6ttko
obniza powstawanie akrylamidu.

Frytki frytkowane w piekarniku roztozy¢
réwnomiernie i mozliwie w jednej warstwie na blasze.
Co najmniej 400 gramow na blasze zapobiega
szybkiemu wysychaniu.

1 aid Broszura informacyjna "Acrylamid" wydana przez aid i
BMVEL, Stan 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Informacja prasowa 365 BMVEL z dn. 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de

Potrawy kontrolne

Zgodnie z normami DIN 44547 i EN 60350

Pieczenie Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Wyposazenie i wskazowki Wyso-  Rodzaj Tempera- Czas
kosé/ ogrze- turaw°C trwania/
poziom wania przehiegu

w minutach

Ciastka wyciskane 3 =] 160-180 20-30
2+4 140-160 30-40

Mate ciasteczka 3 ] 160-180 25-35

20 sztuki

Mate ciasteczka 2+4 150-170 25-35

20 sztuk na blasze
(wczesniej rozgrzad
piekarnik)

Biszkopt na wodzie

Forma sprezynowa 2 =] 160-180 30-40
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Potrawa Wyposazenie i wskazowki Wyso- Rodzaj Tempera- Czas
kosé/  ogrze- turaw°C trwania/
poziom wania przehiegu
w minutach
Ciasto drozdzowe Blacha uniwersalna 3 =] 170-190 40-50
na blasze 2 blachy* 2+4 160-180 50-60
Przykryty jabtecznik 2 Ruszty + 2 formy sprezynowe  2+4 190-210 70-80
z biatej blachy @ 20 cm™*
Blacha+ 2 formy sprezynowez 1 =] 190-210 70-80

biatej blachy
@20 cm**

* Przy pieczeniu na dwdch poziomach blache uniwersalng zawsze wsuwac nad blachg do pieczenia.

** Ciasto postawic na ruszcie po przekatnej.

Blachy do pieczenia mozna naby¢ jako wyposazenie specjalne w specjalistycznych placdwkach

handlowych.
Grillowanie Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.
Potrawa Wyposazenie WysokoS¢/ Rodzaj Stopien  Czas
poziom ogrze- grzejny  trwania/
wania grilla przehiegu

minut

Przypiekanie tostow Ruszt 5 8 3 1-2

(10 min. rozgrzewac piekarnik)

Hamburger z wotowiny 12 sztuk* Ruszt 4 8 3 25-30

* Po uptywie potowy czasu obraci¢. Blache emaliowana zawsze wsuwac na poziom 1.
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Ha 4Tto cneayet obpatuthb

BHUMaHUe

Mepea MOHTaXXoOM

MoBpexaeHna npu
TpaHCNoOpTUPOBKE

Moakno4vyeHne K
3JIeKTPOCETU

BHumaTenbHo n3yyHnTe paHHoe PYKOBO.EI.CTBO no
aKcnnyaTtauunn. OHo nomoxxeT Bam Hay4nTbCA
npaBuNbHO " 6e3onacHo ynpaBnATb NAUTOMN.

XpaHnTe PyKoBOACTBO MO 3KCryaTalMn U MOHTaXy
B HaZeXHoMm MecTe. Mpu nepenadve npubopa HOBOMY
BnazenbLy He 3abyabTe nepefatb Takxe 3TU
LLOKYMEHTHbI.

OTa MHCTPYKUMA MO 3kcnayaTauum NOAXOAUT Kak
ANA He3aBUCUMbIX, TaK U ANA KOMOUHMpYyeMbIX C
BapO4HbIMU MaHenAMU AyXOoBbIX WKadoB. Ecnu Bauw
LyX0BOM WKac KOMOMHUpPYEeTCA C BapO4HOW MaHEenbio,
TO ANA ynpaBieHWA NaHeNbio NPOHTUTE WUHCTPYKLMIO
no aKcniyatauun K Hem.

PacnakyiiTe u ocMoTpuTe nnuty. B cnyyae
06Hapy»XeHUA MOBPEeXAeHUl, CBA3aHHbIX C
TPaHCMOPTUPOBKOW, He MoakmoHanTe nprbop.

MoakniodeHe MAUTLI AONXKEH npon3BoaAnNTb TOJIbKO
KBaJ'II/IdJl/ILI.VIpOBaHHbIVI cneunannct. nOBpe)K,ﬂ,eHI/IH
n3-3a HenpasuibHOro noAkKnw4YeHnA NpuBoAAT K
CHATUIO FapaHTl/IIZHbIX 06A3aTenLCTB.

Mepen Hayanom akcnnyatauun ybeantechb, HTO
anekTpoceTb B Bawem nome umeeT 3azemneHve

M COOTBETCTBYeT BceM TpeboBaHMAM 6Ge30nacHOCTU.
MoakniodeHne npubopa K SNEKTPOCETU AOJKEH
NpoV3BOAUTL aBTOPU30BaHHbIN TEXHUYECKUN
nepcoHan. lNMpu yctaHoBke npubopa HeobxoAMMO
cobniopate yKasaHVA MECTHOro MmocTaBlyvka
9NIEKTPO3HEPIMM, @ TakXXe HalunoHanbHoe
3aKOoHOAaTEeNbLCTBO.

Ucnonb3oBaHue npubopa 6e3 3azemneHvA mnnu
npy HenpaBUNBHOM YCTAHOBKE MOXXET MPUBECTM,
Ja)ke B CaMOM MNPOCTOM cly4ae, K Cepbe3HbIM
noBpexxaeHnAM. M3rotoButenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a HemnpaBuiibHyl0 paboTy
npubopa 1 BO3MOXHbIN ywepb, Bbi3BaHHbIE
HenpaBWNbHbIM MOAKMOHYEHNEM K 3NIEKTPOCETU.
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MpaBuna TexHUKn
6e3onacHocTU

FopAaunit ayxosoi

wkadp ! \
PeMoHT !
Mpu4KnHbI
noBpeXXAeHun

MpoTtueseHe unu cponbra
Ha AHe AyxoBoro wkKadpa

Bona B ayxosom wkadpy

PPYKTOBLI COK

128

JaHHblii npubop npefHa3Ha4deH ToNbKO ANA
6LITOBOrO MCMOMNbL30BaHNA.

Wcnonb3yiiTe NAMTy TONbKO ANA MPUrOTOBNEHUA
nmwu.

OCTOpOXXHO OTKpOWNTE ABepuy AyxoBoro wkada.
MN3-noa Hee MOXKeT BbINTW FOPAHMI nap.
MpukacaTbcA K BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTU LYXOBOrO
wkadha M K HarpeBaTeNbHbIM 3feMeHTaMm
3anpewaetcA. OnacHocTb oxora!

He nosBonAnte AeTtAM noaxoAuTb 6Gnu3Ko.

He xpaHuTe nerkoBocnnamMeHAlowWMecA NpeimeThbl
B AyXxoBOM lKadpy. OnacHocTb Bo3ropaHuA!

He nonyckanTe 3awemMieHnA COeAVHUTENbHBbIX
NPOBOAOB 3NeKTPonpunbopoB ropA4Yern ABepL.en
ayxoBoro wkadpa. N3onAauma kabena moxeT
pacnnaBuTbcA. OnacHOCTb KOPOTKOrO 3amblkaHuA!

Mpn HekBanMMULMPOBAHHOM peMOoHTe npubop MoxeT
cTaTb WCTOYHMKOM onacHocTu. OnacHocTb yAapa
ToKom!

MoaToMy pPeMOHT AOJMKEH MPOU3BOAUTLCA TONBLKO
CcneunannucToM CEepBMCHOrO LLEHTpa, npoweawmm
cneunansHoe oby4veHue.

Ecnu npubop HewcrnpaBeH, OTKMOHUTE
npenoxpaHuTens B 61oke MpeAoxpaHUTenein.
BbizoBuTe crneunanucta CepBUCHON cny>6bl.

He cTaBbTe NpoTMBEHb Ha AHO AYyXOBOro uwkada u
He BbICTUNaNTEe ero anoMWHUEBON COONbIOM.
NHa4ye MoXXeT BO3HMKHYTb 3acTon Tenna. BpemnA
BbIMEKaHWA M BPEMA >XapeHuWA W3MEeHAIoTCA, 13-3a
4Yero MOpPTUTCA aMafb.

Hukorpa He nente BoAy B ropAqMiA AyXOBOW wWKad.
OTO MOXeT MpUBECTUN K MOBPEXAEHUIO 3Manu.

Mpy NPUFOTOBNEHNN CO4HBbIX PPYKTOBbLIX MUPOroB He
BblKNajblBaiiTe TeCTO Ha MPOTMBEHb MAOTHO.
DpyYKTOBbLIN COK, CTEKAET C MPOTUBHA W OCTaBNAET
cneAbl, KOTOpble HE CMbIBAIOTCA.



OxnaxaeHuwe ¢
OTKpPbITOU ABepuen
Ayxosoro wkacpa

CunbHO 3arpA3HeH
YNJIOTHUTENb [ABepLibl
Ayxosoro wkadcpa

[OBeepua ayxosoro
wKadcpa ucrnosb3yeTca
KaKk cuieHbe

OxnaxkaaTb Ayx0BOW WKad paspewarcA TONbKO C
3aKpbITO ABepueln. He 3axumante HUKaKux
npeaMeToB ABepueln AyxoBoro wkada. Jaxe ecnu
ABepua MNpUOTKPbITA Ha HECKOJIbKO MM, MOBEPXHOCTb
mebenn co BpeMeHeM MOXXET MPUNTU B HEro4HOCTb.

Ecnu cunbHO 3arpAsHeH ynnoTHWUTENb ABepLibl
LyX0oBOro WKadha, ABeplia LyXOBOro WKadga He
6yfLeT NNOTHO 3akpbiBaTbcA. HaxoaswmecA pAAoOM
MebeNbHble MOBEPXHOCTM MOrYT ObiTb MOBPEXAEHbI.
Mo3TOMy HYXXHO CneAuTb 3a TeM, YToObl
YNAOTHUTENN GbIMN HUCTBIMM.

He BcTaBanTe M He caluTecb Ha OTKPbITYIO ABepLy
AyxoBoro wkada.

Bawa HoBaa njauTta

MaHenb
ynpasJsieHuAa

Hwxecneaytouwana nHdopmauma noMoxeTt Bam
nosHakomMuTbcA B Bawei HoBol nnuton. 3aecb Bl
HanaeTe MHOpPMaLUIO O NaHenu yrnpa.ieHuA C
BbIKNOHATENAMN U MHAMKATOPaMK, a TakXe O BuAax
HarpeBa M BXOAAWMX B KOMIMJIEKT MOCTaBKMU
nNpYHaANEXHOCTAX.

Bo3MOXHbI He6onbluMe OTKIOHEHMA B 3aBMCUMOCTU
oT Tuna npubopa.

OO

Py4ka Bbl6opa
OyHKLMI

Auncnnen U KHOMKK

P
ynpasneHunAa CrynATop

TeMneparTypbl
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Py4ka Bblbopa

CpVHKI.I.VII?I Mpu nomowwn py4kn Bbibopa OyHKUWUIA BbiGMpaeTcA
BWUA, HarpesBa AyxoBOro lwkada.
0 MonoxxeHna

BepxHuii 1 HYXXHUI XKap

\ I /@

CopA4Mn BO3AYX

HwxHUR Xap

punb ¢ KOHBeKUMEN

Mnocknin rpunb, ManaA nnowasb

Mnockuin rpunb, 6onblanA nnowanb

MO0 O @ m

PaamopaxunsaHue

Mpu BKNO4eHUM py4kn Bblibopa dOyHKUMIA 3aropaeTcA
namMro4vka B AYXOBOM LlWKadpy.

Perynatop
TEMI'IepaTypbl YcTaHoBUTE TemnepaTypy UM pexum rpuna c
NoMolLbI0 perynATopa TemnepaTypbl.
~ Temnepatypa
0 50 50-270 JvanasoH 3Ha4eHUi TemnepaTypsl,
7’ OC

lc%ﬁ\ -100 Mpuns

2501 > y 1 Cnabbii Harpes rpunsa
2’00 ‘150 2 =250 CpeaHuii Harpes rpuna
3 CunbHbIN Harpes rpunA
clean DYHKLMA OHUCTKMN
PeXxumbl rpuna Ecnu BbIGpaH BuA Harpesa ‘lNoa)kapusBaHue Ha

nnockom rpune" (5] npu nomowm perynAtopa
TemnepaTypbl Bbibepute pexxum rpuns.
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Oucnnen mn

KHOINMKUA
ynpasJsieHuA
KHonka "MwuHyc" - Mpn nomoun 3TON KHOMKK
YMEHbLWAKTCA YCTaHOBMAEHHbIE
3HaveHunsA
KHonka "Mntoc" + Mpy nomowmn 3TON KHOMKM
yBenu4mnearoTcaA

yCTaHOBJIEHHble 3Ha4YeHWA

KHonka "Hacbl" © Mpy nomowmn 3TON KHOMKM
yCTaHaBnMBaeTcA BpeMA
CYTOK, MPOAOMKUTENBHOCTb
npurotosnexua -1 n BpemA
OKOHYaHuA .

KHorka "Knio4" O-m Mpn nomolwn aTon KHOMKM
BKJIIOHAETCA U BbIKNoHaeTcA
6nokunpoBka ansa
6e3onacHocTn AeTen

KHorka "clean” Mpn nomolwn aTon KHOMKM
BKNIOHaeTcA hyHKLMA
€CaMOOHNCTKMN
KaTanMTU4ecKoro NOKpbITUA
AyxoBoro wkada.

KHonka "BbIcTphbivi C ee NOMOLbIO MOXXHO

HarpeB" % ObICTPO Npon3BecTn
npeABapuTEeNbHbIN pa3orpes
AyxoBoro wkada.

Jvcnneii otobpakaeT 3ajaHHble 3HAYEHMA.

YTannusaemble

py‘-IKI/I Py4kn BblkntodaTenen moryT ObiTb yTomnneHbl. HTo6bl
- 3achrKenpoBaTb UNN pacduKcMpoBaTh BbIKNOHYaTeNb,

BblKJ1lO4HaTeJien HEXXMWUTE Ha pyuKy.

(cornacHo

Py4Ky Bblibopa OyHKLMIA MOXXHO MoBopaquBaTthb
MOAeJ'IVI) BMpaBoO MAW BNEBO, perynaTtop TemnepaTypsbl -
TONBLKO BMpaso.
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Bua Harpesa
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JyxoBon wkac npesoctasnAeT B Bawe
pacnops>XeHne camble pa3HoobpasHble BUAbI
HarpeBa. AAnAa kaxporo 6nioaa Bbl MoxeTe BblibpaTb
ONTUManbHbIN crnoco® MPUroTOBNEHUA.

BepxHuii U HWKHUIA Xap

B aToM pexume Tenno pacnpenenseTcA paBHOMEPHO
HaA W NoA MUPOroM WIU »XXapKUM.

C atum Buaom HarpeBa y Bac oTnm4HO nony4quTcA
CcoO6HbI Nupor B dhopMe 1 3anekaHku. BepxHuin u
HWKHUIN XKap MpeBOCXOAHO MOAXOAMT ANA
NPUroToBAEHUA MOCTHON FOBAAWHLI, TENATUHBI U
AnHn.

ropa4uii BO3ayx

BeHTUNATOpP, BCTPOEHHLIN B 3a4HIOI0 CTEHKY
JyX0oBOro wkKadpa, paBHOMEpHO pacnpenenseT Tenno
no ero obbemy.

C nomouwblo pexuma "ropA4qun Bo3ayx" Bel moxeTe
NPUroToBMTb MMPOr U MUULY Ha ABYX YPOBHAX.
Heobxoanmana TemnepaTtypa AyXoBOro wkada Huxe,
4eM B pexume "BepxHUM M HWKHWUIA Kap".

ropAYMin BO3A4YyX MPeKpacHo MOAXOAMT AnfA
NoACyWnBaHA.

HvxHuin xap

C nomouwbto pexuma "HuwxHuii xxap" Bbl MoxxeTe
noapyMAHUTL 61040 MAn fornedvb ero CHU3y. Takxe
OH MpeKpacHo NOAXOAMUT ANA KOHCEPBMPOBAaHWA.



Fpunb ¢ KOHBeKuUuel

B aToM pexnme nonepemMeHHO BKIHOYaKTCA
HarpeBaTeNbHbIN 3NeMeHT rpunA 1 BeHTUnATop. [Moka
HarpeBaTeNbHbIA 3NEMEHT BbIKJIOYEH, BEHTUNATOP
ob6aysaeT 6noao obpasoBaBWMMCA FOPAYUM
BO34YXOM. B 3TOM pexxume Kycku MAca nofiydHaTcA
06>KapeHHbIMU CO BCEX CTOPOH.

Mnockuin rpunb, Manaa njowagb

B aTOoM pexume BKn4aeTcA CpelfHAA YacTb
HarpeBaTeNbHOro dnemMeHTa rpunA. AToT BUA,
HarpeBa npefaHa3HadyeH AnA Hebonbworo obvema
npoaykToB. Takum obpa3om Bkl cakoHoMUTe
SNEKTPOSHEpPruo. YknaapiBamte Kycku Ha cepeauvHy
pelweTKu.

Mnockuin rpunb, 6onbwaa nnowagb

B atom pexnme HarpesaeTCA BCA MNMOBEPXHOCTb Nnoa
HarpesateJibHbIM 3JIEMEHTOM IpunA. C ero nomolusto
MOXHO NoAXXapuTb HECKOJIbKO CTelkoB, Konbacok,
pr6I/IH nnn TOCTOB.

PaamopaxxusaHue

BeHTUNATOp, YCTaHOBNEHHbIN B 3afHeiN CTeHKe
LyXoBOro wkadga, o6AyBaeT 3aMOPOXKEHHbIE
npoAykThl. Mpy 3TOM 3aMOpPOXKEHHble KYyCKM MAca,
nTiua, xneé u Nuporv pasmopakunBaloTCA
paBHOMEpPHO.
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BbiaBum>xHasA
YyacTb AYXOBOIro
wkacha u
NpPUHaAJIeXXHOCTU

|

L1
L1
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MpuHapnexHocTn
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MpUHaANeXXHOCTU MOXHO pas3melatb B AYXOBOM
wkacpy Ha 5 pasnuyHbIX YPOBHAX

Mpy MOMOLLY KPIOYKOB, PacrofioXKEHHbIX creBa U
crnpaBa Ha CTeHKax JyXOBOro lwkada.

MpuHaanexHoctn Bbl MoxeTe npuobpectn B
cepBUCHON cny6e Mnn B XO3ANCTBEHHOM MarasviHe.

PeweTka

AnA nocynbl, OpPM ANA MUPOroB, XXapKoro, >apeHuA
B rpune n 6nioa rnybokor 3aMOpO3KMW.

CTeknaHHaA KacTplona
AnAa Bcex BUAOB MAca uau pbiGbl.
Bceraa ucnonb3ynte BMecTe C pELWETKOWN.

AnAa [ocTuKeHWA paBHOMEPHOro pesynbTaTta
NMPUroTOBNEHWA CTaBbTe KaCTPIONIO Ha LEeHTPanbHYHo
4acTb pelweTKu.

ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb

AnA NpuUroToBiieHNA NMPOroB M Kpyrnoro rnedyeHbA.

OManupoBaHHbIli NPOTUBEHb

LNA MNPUroTOBNEHUA COYHbIX MMPOrOB U BbIMEYKY,
6OMbLOro XapKkoro U NMpPoAyKToB rny6Gokoi
3aMOpo3KN. Ero MOXXHO TakXe UCMonb3oBaTb Mpu
)KapeHun B rpune npAMO Ha peweTke. MoacTaBbTe
ero noJ peweTky, U Becb Xup OyneT cTekaTb B
Hero.



MpeaBaputenbHaa
OHMCTKa I'Iepen nepBbiM NCNOJIb30BaHNEM TuUlaTellbHO

~ O4HNUCTUTE NpuUHaLNEeXxHOCTU npn nomMowmn MbUIbHOIO
anHaAne)KHOCTeM pacTBopa M KYXOHHOIro nojoTteHua.

Mepen nepBbIM UCMNOJIb30BaHUEM

B aton rnase Bbl HavpeTe MHopmauuio O TOM, YTO
Bbl pomKHbI caenatb, nepes TeM, Kak B MepBbld pa3
Ha4aTb FOTOBUTb.

HarpenTe ALyxoBon wkad U o4MCTUTE
npuHaanexxHocTtu. Mpo4TuTe ykKasaHuWA Mo TeXHUKe
6e3onacHocTn B rnaee "Ha 4To cneayet o6paTuTb
BHUMaHue".

BO-I'IepBbIX, nocMoTpuTe, MuraeT M Ha MHAMKaATOpe
Ha nnante CUMMBON @ n TpU HynA.

Ecnu Ha uHaukaTope YcTaHoOBKa BpeMeHu CYTOK.

muraiot cumson © un

TpU HynA 1. Haxmute kHonky "Yacer" (.
MossBuTcA 12:00, u cumeon "Hacel' © 6yaet
MuraTb.

2. C noMolLblo KHOMKM + VAW KHOMKW — yCTaHOoBUTe
BpPeMsA CYTOK.

Yepe3 HECKONbKO CEKYHZ HOBaA YCTaHOBKa BpeMeHU

cyTok 6yneT npuHATa. Mocne aToro nnuta roTtoBa K

aKcnnyaTauum.

HarpesaHue

ﬂ,yXOBOFO mKacba YT106bl yCcTpaHnTb 3anax HoBoro npubopa, Harpente
NyCTOW 3aKpbITbIi AyXOBOW wWKad.

MocnenoBaTenbHOCTb 1. YcraHoBuTe pyky BhiGopa doyHKumMi Ha B.
aAeucTeun
2. YctaHosuTe 240 °C ¢ MOMOlLbIO perynAatopa
TemnepaTypbl.
Yepe3 60 MWHYT BbIKNIOYUTE PYy4Ky Bblbopa
OYHKLMIA.
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MpeaBaputenbHaa
OHMCTKa I'Iepen nepBbiM MCNOJIb30OBaHNEM TuUlaTellbHO

~ O4YNUCTUTE NpUHaLNEexHOCTU npn nomMowmn MblUIbHOIO
anHaAne)KHOCTeM pacTBopa M KYXOHHOIro nojioTteHua.

HacTtpounka ayxosoro wkadca

Y Bac ecTb pas3nnyHbie BO3MOXXHOCTU YCTaHOBKU
pPeXxnmMmoB LYyXOBOIro umadoa.

BbiknioyeHne ayxosoro Koraa 6niofo 6yaeT roToBo, BbIKNOYUTE LYXOBOK
wkacpa BpYy4HYIO wkad.

ABTOMaTU4yeckoe Bbl MOXeTe Haponro ymtu u3 KyxHu.
BblKJIlOY€HMEe AYyXOBOIro

wkadcpa

ABTOMaTu4eckoe Hanpumep, Bbl MoXxeTe mocTaBuTb 65040 B AYXOBOW
BKJIlOYEeHNe un WwKkad yTPOM M BBINONHUTbL TakKue HaCTPOWKM, HTO
BblKJIlO4€eHNe AyXOBOro oHO OyneT rotoBo k obeny.

wkadcpa

Tabnuubl un B rnaBe "Tabnuubl n pekomeHpaumn" Bbl Hanpete
peKkomeHaaunu HacTpPOWKM, NoAXOAAWMe ANA MHOrMX 6nioa.
Bbiksto4eHue

AyxoBoro uwkada

BPY4HYIO

Mpumep: BepxHun n
HXKHUI xap B, 190 °C

0 1. YcTaHoBUTE HeOBXOAMMBI BUA Harpesa ¢
) @ NnomolLLbio pyHkn Bblibopa yHKLMIA.
() \ 4
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. 2. YcTaHOBUTE TemnepaTypy UnM PeXuM rpuna c
i NoMoLLbI0 perynATopa TemnepaTtypbl.
50
E]ag‘ -100
250°) >
LS
200 50
Bbiknio4vyeHune Korpa 6niono 6yneTr rotoBo, YCTaHOBUTE PY4YKY
Bblbopa hYHKUUIA B BbIKNOHEHHOE MONOXEHUE.
N3meHeHne ycTaHOBKMU TemnepaTypy UnM pexKum rpunA MOXXHO U3MEHUTb B
no6oe Bpems.
ABTOMaTH4eckoe
BbIKJIIO4YEeHue BbinonHMTEe yCTaHOBKM, Kak OMMCAHO B MyHKTax

1 n 2. 3anante BpemA MNPUroTOBNEHWA
(MpoaomxkuTensHocTb) AnA Bawero 6noga.

AyxoBoro uwkadpa

Mpumep:
MponomKNTENbHOCTb
45 MUHYT

3. HaxmuTe kHonky "Hacsl" Q.
Cumson "MpoaonmxuTtensHocTs" -1 muraer.

4. YcTtaHoBUTE npoAOJKNTENIbHOCTE C MOMOLLbBIO
KHOMKN + MIN KHOMKU —.
KHonka + npeanaraemoe 3Ha4deHue
KHonka — npeanaraemoe 3Ha4deHue

30 MUHYT.
10 MUHYT.

Yepe3 HEeCKOJIbKO CEKyHZ AyXOBOW wWwkady Ha4MHaeT
pabotaTb. CumBon -l ropuT Ha uHAMKaTOpe.
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Bpema npurotosneHuna
UCTEKIo

N3meHeHne ycTaHOBKMU

MpekpaleHne ycTaHOBKU

YcTaHoOBKa
NpPOAOIDKUTESb-

HOCTU Nnpu BhIKJ1IO'-IeHHOI7I
UHANKauuM BpeMeHu
CYTOK

[yxoeson wkacp
AOJDKEH
BKJIlO4aTbCA U
BbIKJIIO4aTbCA
aBTOMaTU4eCKU

Mpumep: Celtvac 10:45.
Bniogno roroeutcA

45 MVUHYT M DONMXKHO ObITb
rotoso B 12:45.

Paspnaetca curHan. JlyxoBon wkad BbiknoHaeTcA.
ABaxabl HaxxmmTe kHomky (O 1 BbIKNOHMTE py4Ky
Bblbopa hyHKLMNA.

HaxxmuTe kHonky "Hacel" (. MameHuTe nponomku-
TENbHOCTb C MOMOLbIO KHOMKU + WM KHOMKU -.

HaxxmuTe kHonky "Hacel" (. Haumaiite KHOMKY -,
noka nokasaHve Ha MHAMKaTope He YCTaHOBUTCA
Ha 0. Bbikno4nte py4qKy Bblibopa hyHKLMIA.

HaxxmuTe kHonky "Hacel" O apa paza u
npovsseauTe YCTAHOBKY, Kak OnucaHo B MyHKTe 4.

Cneanute 3a TeM, 4ToObl CKOpOMOPTAWMECA NPOAYKTI
He ocTaBanucb B [YXOBOM LKAy CAUWKOM HaLoNro.

BbINONHUTE YCTaHOBKMW, Kak OnNMcaHo B MyHKTax 1-4.
JyxoBon wkad Ha4vmHaeT paboTaTb.

5. Haxumaiite kHonky "Yace" O mo Tex nop, moka
He 3amuraeT cumBon .
Ha wnHaukatope Bbl Buaute, koraa 6nono
DOMKHO ObITb rOTOBO.

6. C nomolbio KHOMKM + YCTaHOBUTE BpemsA
OKOH4YaHuA Ha 6onee nos3aHee.

Yepe3 HECKONBKO CeKyHJZ yCTaHOBKa MpUHMMAaeTcA.
Jlo Tex nop, noka AyXxoBoW WKady He HayHeT
paboTaTb, Ha WHAMKATOP BPEMEHW BLIBOAUTCA BpeMA
OKOHYaHuA.



Bpema npurotosneHuna PaspaetcAa curHan. JlyxoBon wkady BbIKNOHaETCA.
nucTekno ABaxabl Haxmute kHorky (O M BbIKNOUMTE PYHKY

Bblbopa hyHKLMNIA.

Yka3aHue Moka muraet cumBon, Bbl MoXXeTe U3MEHATb
ycTaHoBKU. Koraa cvMBOJSI FOPUT MOCTOAHHO,
ycTaHoBKa MNpuHATa. Bbl MOXeTe M3MeHATb Bpems,
[0 KOTOPOro npuHMMaeTcA ycTaHoBka. CM. Takxe
rnasy "Ba3oBble ycTaHOBKW".

BbiCTpLIN Harpes

C ero nomouiblo MOXHO 0COGEHHO 6LICTPO HarpeTb
LlyxoBOW wWwKady. BbICTpbIi HarpeB MOAXOAWUT He AnA
BCEX BMAOB Harpesa.

Moaxoasawune Buabl © = BepxHWit U HWXKHWIA Xap
Harpesa = [opA4Min BO3A4YyX

©& = HwxHun xap
YcTaHoBKa

CHayvana ycTaHOBUTE PeXWUMbl AYyXOBOro lWkKada
BMeCTe C BMOOM HarpeBa, TeMnepaTypoi u
BpeMeHeM MpUroToBJEeHNA.

Haxxmute KHomKy GbicTpbili HarpeB .
Ha aucnnee zaroputca cumson .

BeiCcTpLIi Harpes PasnaetcA KopoTkuii curHan. Cumeon ¥ racHer.
3aBeplieH Tenepb MoOXeTe nocTaBuTb Bawe 6ni0fo0 B AyxoBon
wkad.
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BpeMA CYyTOK

YcTaHoBKa

MNpumep: Cenvac 13:00

Hanpumep, nepexoa c
JleTHero BpeMeHu Ha
3UMHee

OTKNl04YeHne MHAUKauun
BPEeMeHMu CYTOK
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Mocne nepBoro noakn4YeHvA unu nocne nepeboA B
anekTpocHabXXeHnn Ha uHAMKaTope GyaeT muraTb
cumson © n Tpu HynA. YcTaHoBKa BpeMeHM CyTOK.
Pydyka Bblibopa yHKLMI fomkHa 6bITe B MONOXKEHUU
BbIKJIIOHEHUA.

1. Haxmute kHonky "Hacel" (.
Ha uHaukaTope noasuTcA 12.00 4acos, u
cumon® muraer.

2. C nomolblo KHOMKN + WAKM KHOMKW - YCTaHoBUTE
BpPeMsA CYTOK.

Yepe3 HeCKoNbKO CeKyHA HOBaA YCTaHOBKa BpemMeHu
cyTok OyneT npuHATa.

Tpu pasa HaxmuTe KHorky "YHacel" O u
nponsseauTe U3MEHEHWA C MOMOLLbID KHOMKW + WU
KHOMKK -.

Bbl MOXXeTe BbLIKNO4YUTb MHAMKALWIO BPEMEHU CYTOK.
B aTtom cny4ae BpemAa cyToK 6yaeT oTobpaxkaTtbcA
TONBKO MpU €ro ycTaHOBKE.

N3meHnte panAa atoro 6a3oByto ycTtaHoBKy. CM. rnaBy
"Ba3oBble YCTaHOBKN".



Tanmep

Talimep paboTaeT, Kak 0Obl4HbIV ObITOBONM Tavimep.
OH paboTaeT He3aBMCUMMO OT AYXOBOro WKada.
TaliMep u3paeT xapaKTepHbIi 3BYKOBOM curHan. U
Bbl MoXeTe ychnbllwaTb, H4TO ycTaHOBNEHHaA
NpoAONXU-

TeNbHOCTb MAWM BPEMA Ha TaWMepe WUCTEKNO.
Talimep Bbl MOXeTe Takxe ycTaHaBnvMBaTb, Korga
akTMBM3MpoBaHa 6nokmpoBka AnA 6e3onacHoOCcTu
neTen.

YcTaHoOBKa

Mpumep: 20 MUH

1. Haxmute kHonky "Hace!" (.
CvmBon TaiiMep £ Muraer.

2. YcTaHOBUTE BpeMA TaliMepa C MOMOLlLbO KHOMKM
+ UMW KHOMKK -.
KHonka + npeanaraemoe 3HadyeHue = 10 MUHYT.
KHonka - npeanaraemMoe 3HadeHue = 5 MUHYT.

Yepe3 HECKOJIbKO CeKyHA TaliMep Ha4uMHaeT
paboTaTb. CUMBON £ ropuT Ha WHAMKATOPE.
Ha4nHaeTcA OTCHET BpeEMEHW.

3apaHHoe BpemA Pazpnaetca curHan. Haxmute kHonky "Hace!" (.
NcTeKno Jvcnnen racHer.

N3meHeHne BpemeHM Haxxmute kHonky "Hacel" (©. MameHuTe BpemA C
Tanimepa MOMOILbIO KHOMKW + WAN KHOMKKN -,
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AHHYnupoBaHue
yCTaHOBKM

Bpema Taiimepa u
NPOAOJKNTENILHOCTb
MCTEeKaloT OAHOBPEMEHHO

HaxxmuTe kHonky "Hacel" (. Haumaiite KHOMKY -,
noka rnokasaHve Ha WHAMKaTope He yCcTaHOBWUTCA
Ha O.

lopAaT ob6a cumBona. Ha uHAMKaTope nokasbiBaeTcA
OTCYEeT BpPeMeHu Talnmepa.

BbI30B ocTaBlWwerocA BpeMeHu MpuroToBreHusa -,
BpeMeHU OKOHYaHuA —> unu BpemeHn cytok (O:
Haxkumariite kHonky "Hacel" O no Tex nop, noka He
NMoABUTCA COOTBETCTBYHOWMIA CUMBON.

Bbi3biBaemMoe 3Ha4eHMe Ha HEeCKONbKO CEKYH.A,
NoABUTCA Ha WHAMKaTOpe.

ba3oBble yCTaHOBKU
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Baw ayxoBon wkad umeeT pasnuyHble 6a30Bble
yCTaHOBKMW. Bbl MoXeTe M3MeHATb 6a30BYylo
YCTaHOBKY BpPEMEHU CYTOK, ANUTENbHOCTW cuUrHana u
BPEeMeHU NMPUHATUA YCTaHOBKMU.

Ba3oBaa DYHKUNA N3meHeHue
ycTaHOBKa
Bpema cytok ®  WMHavkaumA BpemnAa cyTok
! = Bpem~A BPEMEHN CYTOK & = wHpuKaumA
CYyTOK Ha BPEMEHN CYTOK
nepenHem nnaHe BbIKNIOYeHa
A nnTenbHoCTb Curnan no A nnTenbHoOCTb
curHana L ncTeveHun curHana
c = OK. 2 MWH npoaomKuTensHocT = oK. 10 ¢
N U BpPEMEHU 3 = oK. 5 MUH
Tanmepa
BpemAa npuHATMA  Mexay waramu BpemAa npuHATMA
yCTaHoBKK - YCTaHOBKU AOMKHO YCTaHOBKMU
¢ = cpeAHee NMPOVNTN HEKOTOPOE | = KOpPOTKOE
BpemA, 4TobbI 3 = anuTtensHoe

3Ha4eHnAa 6bin
COXpaHeHbl B
namAaTun.




|
N3meHeHuUe
6a30BbIX
yCTaHOBOK

Mpumep: BpemA cKpbITb

1. OnHoBpemeHHO HaxuMmaiiTe kHomku "Hacsl' ©
N +, MoKa Ha WMHAMKaTope He noABuTCcA ! JTO
ABnAeTcA 6a30BOM YCTAHOBKOW ANA BpPeMeHU
CYTOK Ha nepefHemMm nnaHe.

2. VameHuTe 6a30BYyl0 YCTAHOBKY C MOMOLLbLIO
KHOMKN + UAN KHOMKWN —.

3. MoaTBepanTe BBOA C MOMOLbBIO KHOMKU
"Yacel" .

Ha aucnnee noAButcA £ AnA 6a30BOi yCTAHOBKM
LNUTENBHOCTU CUrHana.

N3meHnUTe 6a30BYylO0 YyCTaAHOBKY, Kak OMUCaHO B
NyHKTE 2 U NOATBEPAUTE Ha)KaTMEM KHOMKMU
"Hacbl' (. Tenepb MOXXHO U3MEHWUTbL BpeMmsA
NPUHATMA YCTaHOBKW. B 3akniodeHne HakxmuTe
kHonky "Hacel" (.

Bbl He xoTuUTe U3MEHATb Ecnu Bbl He xoTuTe M3MeHATb Kakylo-nnbo 6a3oBylo
Bce 6a3oBble yCTaHOBKMU YCTaHOBKY, HakmuTe kHonky "Hacel' (. MoABuTcA
cneaywowana 6a3oBaA ycTaHOBKa.

KoppeKkTupoBka CHOBa M3MEHUTb HaCTPOViKy MOXHO B Ntoboe BpemA.
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bnokupoeka ana 6ezonacHocTu

aeTen

Bnoknpoeka ayxoBoro
wkadcpa

OTtmeHa 6510KMPOBKUN

Yka3aHua

YT106bl AETWM HEe CMOrAKM Cly4avHO BKIHOHUTb AYXOBOM
wkacp, oH obopynosaH Bnokuposkon anA
6e3onacHocTn AeTen.

HaxxmuTte kHomky "Knioq" O-m u yaepxsuBanTe 40
Tex nop, noka Ha MHAMKATope He MOABUTCA CUMBON
O-m. OTO 3aHMMaeT MpuM. 4 CEeKyHAb.

HaxxmuTte kHomky "Knioq" O-m 1 yaepxuBante A0 Tex
nop, Noka CUMBOJI O-wm He noracHeT.

TalimMep M BpeMA CYTOK Bbl MoXXeTe ycTaHaBnMBaTb
1 B 3a6N0KMPOBAHHOM COCTOAHUM.

Mocne nepeboA B anekTponuTaHUM yCTaHOBAEHHasA
dyHkuMA BnokupoBka anA 6e3onacHocTn AeTen
OTKNto4aeTcA.

Yxoa U o4NCTKa

HYucTtka npubopa
CHapyXwu
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Hvkoraa He VICI'IOJ'IbByVITG HYNCTKY noAa AaBlieHnem
nnn ropA4YMM napom.

MpoTpuTte npubop Bopon ¢ pobaBneHvem
HeboNbWOro KONM4ecTBa MOIOWEro cpeacTsa.
O6cywnte ero ¢ NMOMOLWbLD MArKOro MofoTeHLa.

He noaxonAT eakve unu abpasvBHble CPencTBa.
Ecnn nonobHoe cpencTBO MonageT Ha MepenHtolo
naHenb, cpady >Xe CMOWTE ero BOAOW.

He6onblmre uBeTOBble OTAMYMA Ha nepenHeVl naHenn
I'IpVIGOpa BO3HMKAIOT M3-3a pa3inyHbIX MaTepunanos,
TakKuX KakK CTeKno, njacrtmacca unm metan.



Mpu6opsl co cTanbHOI
nepeaHeil naHenbio

[yxoeson wkacp

BknioyeHne namnoyku B
AyxoBOM wWKadpy

Bbl MOXeTe BbIHYTb
BbIABVXHYIO 4acTb
Ayxosoro uwkacpa

YucTka KaTanmTu4eckomn
NOBEePXHOCTU AYXOBOIro
wkadcpa

OuucTtka AHa, BepxHen u
60KOBbLIX CTEeHOK
Ayxosoro uwkacpa

Cpa3sy e yaanAainTe NATHa W3BECTW, XUpa,
KpaxMana u AandHoro Genka. Moa TakMMK NATHaMU
MOXXeT BO3HMKaTb KOPPOo3uA.

Wcnonb3yiiTe cneunanbHble cpeacTBa Mo yxoay 3a
ctanbto. Cneayiite ykasaHvAM MPOU3BOAUTENA.
MonpobyiiTe cpencTBo Ha HeGONbLWOM Yy4acTke,
nepes TeMm, Kak UCMONb30BaTb €ro Ha BcCel
NMOBEPXHOCTMW.

He ucnonb3ynte »ecTkne rybkn n rpybble Moqanku.
CpeacTBa 4NA HUCTKM AYXOBOK MPUroAHbI TONbKO
ANA SMannpoBaHHbIX MOBEPXHOCTEN AYyX0BOro wkada.

YT106bI YNcTKa OblNla nerkom
MOX>XHO BKJIOHUTb NamMnoYky B AYXOBOM wWwkady u
BblHYTb BbIABUXHYIO HacTb AYXOBOro lwkaca.

YcTaHoBUTe pyyKy Bbibopa oyHkumin Ha BE.

BblaBuHbTE BbIABMXHYIO H4aCTb AYyXOBOIro lIJKaCba Ao
ynopa, cnerka npunogHMMmnTe, BblHbTE N aKKypaTHO
OTCTaBbTe€ B CTOPOHY.

3anHAA, BepxHAA N GOKOBbIE CTEHKM AyXOBOro
wkadha MOKpbITbl KaTanuTudeckon amanbio. OHu
camoo4umialoTcA BO BpemMA paboTbl AyxoBoro wkada.
MoxeT cnyuntbcA Tak, 4TO 6GonbluMe NATHA WUCYE3HYT
TONbKO MOcne MHOIMOKPaTHOrO MOMb30BaHUA AYXOBbIM
wkadom.

3anpeu1aeTCF| oHMwaTb KaTtaiantnHeckoe MNoKpbiTne
cpeaACcTBOM ANnA HYUNCTKU AYXOBOK.

Ecnn katanutu4eckoe NOKpbITME AYyX0OBOro mKacba
npn CaMoOO4UCTKe o4uuaeTcA HeAOoCTaTO4HO, ero
MOXHO O4YUCTUTb NpPpWY NoMoLWn QDyHKLI,I/IVI
BOCCTaHOBJIEHNA KaTalnTU4eCKOro nokKpbITUA (clean).

HeKOTOpOG MN3MeHeHne LiBeTa aMalin He OKa3biBaeT
BJIMAHMA Ha CaMOO4YUCTKY.

Wcnonb3yiTe Tennbii MblIbHBIA UAN YKCYCHBIN
pacTsop.
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OumncTka CTeKNAHHOro
KoJiNnaka NamMnoYku B
AyXoBOM wWKady

DYHKUNA O4YUCTKMU

BHumaHue

YcTaHOBKa
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Mpy cunbHOM 3arpA3HeHUM AYXOBOro WwkKadpa ny4we
BCEr0 BOCMOMb30BaTbLCA CPEACTBOM AJIA YUCTKMU
AyxoBOK. CpeAcTBOM ANA YUCTKU AYXOBOK MOXXHO
noJsib30BaTbCA TOMbKO MPW XOJIOAHOW AYXOBKE.
CpenctBoM AnA HMCTKM AYXOBOK Henb3A
obpabaTbiBaTb camooquLaoWwmeca NOBEPXHOCTU.

Mpoyee:

Mpy o4eHb BLICOKMX TemrnepaTypax amalb MOXeT
BblropaTb. OTO MOXET MPMBECTU K HE3Ha4YUTENbHbIM
M3MEHEeHUAM LBeTa amManu. 3TO HOpManbHO, U He
oKasbiBaeT BAVAHMA Ha OyHKLMOHMPOBaHue. He
obpabaTbiBanTe M3MEHMBLIME LBET YHacTKu
XKECTKMMW MoHankamum unm eAKMMU HUCTALLMMU
cpeacTeamum.

Kpaa Gonee TOHKOro MPOTMBHA He MOJIHOCTbLIO
MOKPbITEI 3Manbio M MOryT GbiTb clerka leplaBbiMu.
TeM He MeHee, NPoTVBeHb He OyaeT pXkaBeTb.

CTeKknAHHbI KONnak B [LYXOBOM WKadpy nyquwe Bcero
o4MLaTbh MbUIEHBIM PacTBOPOM.

DYHKUMA OYUCTKM - 3TO MporpamMma BOCCTaHOBNEHWA
KaTanuTuHeckoro nokpelTvA. Ecnu katanutudeckoe
MOKpbITUE AYXOBOro wWwkadpa Mnpyu CamMooyUCTKe
O4MILAETCA HEeAOCTAaTOYHO, OHO BOCCTaHaBNMBAETCA
npy nomolLn AaHHoW doyHKLmK. Mocne aToro
MOKPbITE CHOBA MPUIOAHO ANA 3KchiyaTauuu.

YacTu AyxoBoro wkacpa, CamMoo4MILEHNE KOTOPbIX He
NnpesycMOTPEHO, CleAyeT OYUCTUTb MpeaBapuUTEeNbHO.
B npoTuBHOM cny4ae obpasyloTcA MATHA, KOTopble
NMoTOM He yaanuTb.

1. YcTaHoBUTE py4Ky BbiGopa (OyHKLMI Ha "ropAqui
BO3AYyX".

2. YcTaHOBUTE perynAaTtop TemrepaTypbl Ha clean.

3. HaXmuTe KHOMKY clean.

Ha aucnnee BbicBeuynBaeTcA WHAMKaumAa "CL".

Mo mncTedeHnM Haca AyxoBOM wkadp oTKnoHaeTcA.
PaspnactcAa curHan, n Ha aucnnee 3amuraet "CL".
BelkniounTe py4ky Bblbopa (PyHKUMIN U perynATop
TemnepaTypsbl.



Ecnu ayxoBon wkadcp
oCThU

Yucrtka ctekna

CHATHe

A

4

"%t

MpoTpuTe AyxoBOW WKad U OYULWEHHbIE
NPUHAANEXXHOCTU BNaXXHOW TPAMOYKON.

AnAa yny4qweHvsa peaynbTata YACTKM Bbl MoxeTe
CHATb CTeKNa BbIABMXKHOM 4acTu LyXOBOro WkKadoa.

1. BuiaBMHBTE BBLIABIKHYIO HacTb AyXOBOro lWKada.

2. OTBMHTWTE YNNOTHWUTENb C BbIABMXXHONM HacTy
AyxoBoro wkadpa. [lnA 3TOro BbIBUHTUTE
MOHETKON BWHTbI cneBa u cnpasa. (Puc. A)

3. MonnepxuTte cTekno crnpasa W cneBa U BbiHbTE
ABWKeHneMm BBepX. [MonoxuTe Ha nonoTeHue
PYKOATKOM BHU3.

BHKTpeHHee CTekno ocTaeTcA B BbIABMXHOMN
4YacTn AyXOBOro wkadpa Ha MOABECHbIX KpioHkax.

4. OnopHble NpyXuUHbI cnpaBa U CneBa BBEPXY
OTOXMWTE MO o4epenun Hapyxy. Ecnu ckobbl
OTXKUMAITCA TAXENO, UCMONb3YNTE NOXKY.
(Puc. C)

BblHbTE BepxHee CTEKIO.

MpoTupaiTe cTekna MAFKON TPAMOYKOW, CMOYEHHON
CpeacTBOM ANA YUCTKM CTEKOI.
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YcTaHOBKa cTeKkon Y6eaunTtecb, 4TO Haanucb "Right above" B nesom
HWKHEM Yriy cTekna pacriono)XeHa BBEPX Horamu.

1. HaknoHute HMXHEe CTEKNO W yCTaHOBWUTE ero Ha
mMecTo. (Puc. D)

2. OTOXMUTe HapyXy OMOpHble MPYXMWHbI cripaBa U
cneBa, 4TOObI CTEKNO Mpunerano.

3. HaxmuTe Ha cTekno cnepeam, 4ToBbl OHO
pasbnokupoBanock. NpoBepbTe, YTO BUHTHI
3aTAHyThl NnoTHo. (Puc. E)

4. 3aaBuHbLTE CTEKNO B Aep)KaTelb BblABVKHOIM
YacTu AyXOBOro WwKada.

5. YcraHoBUTE ynnoTHUTENb Ha MecTo M 3akpenuTe
ero. Ecnu ynnoTHWTeNb He OTBMHYMBaETCA,
y6enntecb, YTO BUHTbI MPABUNIbHO 3aBMHYEHbI B
nepxxartenb.

6. CHoBa 3akKpoiiTe BbIABMXHYIO 4acTb LyXOBOro
wkacpa.

[yxoBsoi wkac MOXHO UCMONbL3OBaTb TOJILKO

nocne Toro, Kak crtekna 6yayT ycTtaHOBJieHbl B

COOTBETCTBUE C UHCTPYKUMUEN.

ynnoTtHeHue
YnnoTtHeHue AyxoBoro I.IJKaCba 0‘-Il/II.I.I,al7ITe Mo nm
cpenctBoM. He uvcnonb3yiite eakue n abpasvBHble
HUCTAlWMe cpeancrtea.

MpuHaaneXxHocTun

Jlydwe Bcero cMo4vTb MPUHAANEXKHOCTU MOIOWMM
CPeACTBOM cpasy noclie ucnonb3oBaHuA. C
BHYTPEHHE CTOPOHbI MOXXHO JIErOHbLKO MOTepeTb
WeTKoM unu rybkoi ANA MbITbA MOCYA4bl.
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Y10 AenaTtb Npu HeucnpaBHOCTU?

YacTo cnyyaeTcA, H4TO MPUYMHON HeucnpaBHOCTU
cTana kakas-To Menodb. MNpexae 4em obpawartbcA B
CepBucHYI0 cny»0by, Npo4TUTe credyolne ykasaHuA:

HeucnpasHocTb Bo3moxxHasa npuivHa YcTpaHeHue
Mpunbop He paboTaeT. HeuncnpaBeH npenox- MpoBepbTe, B nopAake N Npenox-
paHuTenb. paHuTenb npubopa B 6noke
npeaoxpaHuTenen.
WNHavKauna BpemeHn Mpu oTknoyeHUn anek-  CHoBa YCTaHOBUTE BPEMA CYTOK.
Muraer. TPO3HEeprumn.

3amMmeHa JlaMno4ku
B AYXOBOM

wkadpy

nognenopaTeanOCTb
AeucTBUnN

PeMOHT A0JKeH Npou3BOAUTLCA TOJIbKO
cneuuanbHO O6y4YeHHbIMU COTPYAHUKaMU
CepsucHoun cnyxobbl.

I'Ipm HeKBaJ’WI@I/ILI,I/IpOBaHHO BbINOJIHEHHOM pPeMOHTe
I'Ipl/I60p MOXeT CTaTb MCTOYHMKOM cepbesHon
onacHoCTW.

Ecnu namnoyka B AyXOBOM lKadpy neperopena,
3amMeHnTe ee. 3anacHylo TepMOYCTONHMBYHO
naMnoYKy MOXXHO nprobpectTn B CepBUCHOM LEHTpe
UM B CMeLnannsvpoBaHHOM MarasuvHe.
Wcnonb3yiiTe TONbKO Takue namroHKu.

1. Buikniounte npepoxpaHuTens B 6noke
npeaoxpaHnTenen.

2. MocTennTe Ha AHO XONOAHOrO AYXOBOro WKada
nocyaHoe nonoTeHue, 4Tobbl nsbexaTtb
BO3MOXXHbIX MOBPEXAEHWN.

3. OTBUHTUTE CTEKNAHHbIA Konnak BpaweHnem
BNeBoO.

4. YctaHOBUTE HOBYIO NaMMOYKY aHaNOrMYHOro TUMa.
5. YcTaHOBUTE HA MECTO CTEKNAHHbIA Konnak.

6. BuiHbTe MocyaHOe MONOTEHLE M CHOBa BKMIOHMTE
npenoxpaHuTenNb.
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3ameHa cTeknaHHoOro
KoJinaka

Ecnn cTeknAHHBIN KONNak namrnoYkyu B AYXOBOM
wkadpy noBpexnaeH, ero cnefyeTt 3amMeHUTb. Konnak
MO>XHO npuobpecTtn 4Yepe3 CepBucHyto cnyx6by. Mpu
9TOM HYXXHO YyKasaTb Homep usgenunsa (Homep E) u
3aBoAcKkon Homep (Homep FD) Bawero npubopa.

CepBucHaa cnyxba

Homep E u Homep FD
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Ecnn Baw npubop HyXKpaeTcA B peMOHTe, Hawa
CepBucHaa cnyxba Bcerga k Bawum ycnyram.
Anpec n Homep TenedpoHa Bnawkarwen macTepckom
Bbl HanpeTe B TenedOHHOM crpaBo4qHuKe. B
CEPBUCHbIX LLeHTpax, YKasaHHbIX B AaHHOM
PykosoacTtee, Bam Takxe Ha3oBYT anpec
6nvxanwenn MacTepcKomn.

Mpu BbI3oBe cneumanucta CepBUCHOW CNy>XObI
BCeraa ykasbiBanTe Homep usgenua (Homep E) m
3aBoACKON Homep (Homep FD) mpubopa. PupmeHHanA
Tabnuyka ¢ HoMepamu HaxoaouTcA crnpasa, cb6oKy Ha
ABepue ayxosoro wkada. HTobbl fonro He uckaTb
HOMepa B crly4yae HeucnpaBHOCTU, BNUWWTE AaHHble
npnbopa nNpAMO cewnyac.

‘ Howmep E Homep FD ‘

‘ CepsucHana cnyxba & ‘




YnakoBKka U OoTCAy>XXuUBwun npunbop

hi{

Bo BpemAa TpaHcrnopTupoBku Baw HoBbeIn npubop
3awmueH ynakoBkon. Bce anemeHTbl ynakoBKu
9KOJIOMNYHbI, UX MOXHO MCMOJSib30BaTb MOBTOPHO.
MoconencTByiTe oxpaHe OKpyXxawouwei cpenbl
BblbpacbiBan yrnakoBKy.

B cBolo o4epenb, oTcnyxmsuwme npubopbl BOBCE He
ABnAtoTcA Gecrone3HbiMu oTxogzamu. Mpu npaBusibHON
yTUAM3aLMM OHU MOrYT MOCAYXWUTb LEHHbIM CblpbeM
AnA nepepaboTku.

Mepen Tem, Kak BbIGPOCUTL OTCNYXMBWWIA MpKBOP,
caenanTe Tak, 4Tobbl ero Gonbwe Henb3A 6Gbino
Mcrnonb3oBaTbh MM 0603HaYbTE €ro Haknenkom
"BHnmaHune, metannonom!"

Bbl MoxeTe nony4ynTb MH(bopmau,wo O BO3MOXXHOCTHU
yTnnnsaumm y Bawero aunnepa nnan B MECTHOMN
aAMUHUCTpaUnn.

Tabnuubl 1 pekKkomeHaauun

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bbl HalipeTe Gonblon
BblGop 6ntoA, M onTUManbHble YCTAHOBKM ANA KX
npurotoBneHua. Bbl y3HaeTe, Kakoi BuA, Harpesa u
TemMnepaTypa Ny4we BCero NoAonayT AnA
NPUroToBAEHUA TOro MNU MHoro 6noaa, Kakue
Heob6xoAMMO UCMonNb30BaTh MPUHAANEXHOCTU U Ha
KakKoW ypoBeHb MX ycTaHaBnvBaTb. Mbl faaum Bam
camMble TO4YHblE pekKOMeHAauun no UCMoNb30BaHUIO
nocyabl U NpUroToBreHno. Bbl He okaxeTecb
6ecnomMoLLHbIMKY, ecnv HENPUATHOCTbL BCe-Takn
chny4uTeA.
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Muporn un
Bbine4yka

¢Oprl AnAa BbiNeKaHUA

Tabnunubl
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Jlyqwe Bcero nopoxoAAT TeMHble MeTannn4deckue
coopMbl AnA BbinekaHuA. MNpu BbiNekaHWM B CBETAbIX
TONCTOCTEHHbIX doopMax UM CTEKNAHHBLIX dhopmax
ncnonb3dynte pexum "lopAqun Bo3ayx'. Ho npwm
9TOM BCe paBHO MPUAETCA YBENN4UTb BpeMA
BblNeKaHuA, a nupor noApyMAHUTCA HepaBHOMEPHO.

dopMy AnA nupora Bcerfa crnefyeT CTaBUTb Ha
peweTky.

Ecnn Bbl BbinekaeTe OAHOBPEMEHHO B
3 NpAMOYrofbHbIX hopMax, pasmewanTte MX Ha
peweTkax TakK, Kak MoKa3aHO Ha pUCYHKe.

3Ha4qeHvA, NpuBedeHHble B Tabnvue, AeNCTBUTENbHBI,
ecnu Bbl ycTaHaBnuBaeTe 611040 B XONOAHbLIN
AyxoBol wkadp. Takmum obpas3om Bbl cakoHOMUTE
aneKTpoaHepruto. MNpu ncrnonb3oBaHUN
npeaBapuTeNbHOro pasorpesa CoKpaTuUTe ykasaHHoe
BpeMA BbiNekaHnAa Ha 5 - 10 MUHYT.

B Tabnuuax npvBeneHbl onTUMalnbHble BUAbI Harpesa
AnA pasHoobpa3Hol BbIMNEYKN N MUPOroB.
TemnepaTypa M NPOAOSIKUTENbHOCTb BbINeKaHWA
3aBUCAT OT KonmMyecTBa TecTa M OT ero CBOWCTB.
MosTomy B Tabnuue ykasbiBaeTcA AnanasoH
3HavyeHun. CHavana ycTaHaBnvBanTe MUHUMAanbHOE
3HaveHue. Mpu G6onee HU3KOM TemnepaType
noapymMsaHvBaHWe nosydyaetcA G6onee paBHOMEPHLIM.
Ecnn Heobxoaumo, B cleayowmnn pa3 ycTaHOBUTE
TemMnepaTypy MoBbIlWe.

JononHuTtensHyo nHdopmaunio Bel HallaeTe B
pa3pene "PekoMeHpauuu Mo BbiNeKaHWUo",
NPUNoXeHHOM K Tabnuuam.



Mupor B chopme dopma Ha pelleTke Ypo- Bua Temnepa- [lpoaosmxu-
BEeHb Ha- Typa, °C  TenbHOCTb
rpeea BbINEKaHuA,
MUH
CAo6HbI nupor dopma Kpyrnas/BeHok/ 2 2 170-190  50-60
OAHOCNONHBIN NpAMOYrofnbHaA
3 NpAMOYroNbHbIX 2+4 150-170  70-100
dopMbl+
CLoGHbI nupor, ToHKuiA  dopMa Kpyrnaa/BeHok/ 2 ] 150-170  60-70
(Hanp., Neco4HbIn NMPOr) MpPAMOYrofbHasA
3 NpAMOYroNbHbIX 2+4 140-160  70-100
dopMbl+
Kop>x ¢ GOpTUKOM U3 PasbeMHanA dopma 1 =] 170-190  25-35
Meco4YHOro TecTa
KopX 13 coo6HOro Kpyrnaa dopma 2 =] 150-170  20-30
Tecta
BUCKBUTHLIN TOPT PasbeMHanA dopma 2 =] 160-180  30-40
DpYKTOBLIN UK TemHanA pasbemHan 1 ] 170-190  70-90
TBOPOXHbI TOPT, chopma
MECOYHOE TECTOx
dpyKTOBLIN NUPOr PasbeMHan/kpyrnas 2 =] 160-180  50-60
TOHKMIN, U3 cAobHoro dopma
Tecta
MUKaHTHbIE MUPOT*+ PasbeMHanA dopma 1 =] 180-200  50-60

(Hanp., nykoBbIn AMpor)

*  YunTblBaTe pacnofiokeHne NpPAMOYrofbHbIX oopM. Bbl MoXKeTe npuobpecTy peweTku
LOMOJIHATENBHO B CMeunann3MpoBaHHOM MarasvHe.

« OcTaBbTe NUPOr B ALyXOBKe OCTbIBATb MpuM. 20 MUHYT.

Mupor Ha Ypo- Bua Temnepa- [lpoaosmxu-

nNpoTuBHe BEeHb Ha- Typa, °C  TenbHOCTb
rpesa BbINEKaHuA,

MUH

Cano6Hoe mnn OManupoBaHHsIii 2 =] 170-190  20-30

LPOX>KEeBoe TeCTo  MPOTMBEHb

C Heco4Hoi 2 NpoTUBHA™ 2+4 150-170  40-50

Ha4nHKOM

CanobHoe unn OManvpoBaHHbIN 3 ] 170-190  40-50

LPOX>KEeBoe TeCTo  MPOTMBEHb

C COYHOM HaYMHKOM* 2 NPOTUBHA™* 2+4 150-170  55-65

(cppyKTbI)
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Mupor Ha Ypo- Bug Temnepa- [Mpoaosnxu-
nNpoTuBHe BEeHb Ha- Typa, °C  TenbHOCTb
rpeea BbINEKaHuA,
MUH

BUCKBUTHLIN pyneT  3OManvMpoBaHHbIN 3 2 170-190  15-20

(NpeaBapuTenbHbI  MPOTUBEHb

pa3orpes)

MneTeHka 13 OManvpoBaHHbIN 2 =] 170-190  30-40

LPOX>KEBOro Tecta  MPOTMBEHb

13 500 r Mmyku

Kekc 13 500 r BOManupoBaHHbIi 3 =] 160-180  60-70

MYKM MPOTMBEHb

Kekc U3 1 Kr Myku OManupoBaHHbIN 3 =] 150-170  90-100
MPOTMBEHb

WTpyaens, cnagkuii - AManupoBaHHbIN 2 ] 180-200  55-65
MPOTMBEHb

Muuua OManvpoBaHHbIN 2 ] 210-230  25-35
MPOTMBEHb
2 NpoTMBHA** 2+4 180-200  45-55

* I'Ipm NPpUroToBiieHNN Ha ABYX YPOBHAX 3MaJ'II/lpOBaHHbII7I NpoOTUBEHDb yCTaHaBJWIBaVITe

CBEpXY.

« Bcerga npu BbinekaHn Ha ABYX YPOBHAX CTaBbTe 3MaJ1I/IpOBaHHbIl7I NpoTUBEHb HaA.

Xne6 n xnebubl Ypo- Bua Temnepa- [poaon-

BeHb HarpeBa Typa, °C  XuUTenb-
HOCTb, MUH

Xne6 13 ApoxoKeBoro OManupoBaHHbIi 2 ] 270 8

TecTa U3 1,2 KI MyKus, NPOTMBEHb 200 35-45

(NpesBapUTeNbHLIN

pasorpes)

Xne6 Ha 3akBacke 13 OManupoBaHHbIi 2 ] 270 8

1,2 KI' MyKuns NpPOTUBEHb 200 35-45

(NpesBapUTeNbHLIN

pasorpes)

Xnebusbl OmanvpoBaHHbIn 4 =] 200-220  20-30

(Hanp., p>xaHble xnebLbl)

NnPOTUBEHb

= Hukorpa He neiTe BoAy MPAMO B ropAYMin AyXOBOM wWwKad.
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Menkaa

YpoBeHb Bug Temnepa- [poaon-

Bbine4ka Ha- Typa, °C  XuTesb-
rpeea HOCTb Bbine-
KaHUA, MUH
Kpyrnoe MpoTVBEHb 3 2 150-170  10-20
neyeHbe 2 MpOTUBHA* 2+4 ; 140-160  30-40
Bese MpoTVBEHb 3 ; 80-100 125-155
Bynouku MpoTuBEHb 2 =] 190-210  30-40
MuHaansHoe [MpoTHBEHb 3 ] 100-120  30-40
neyeHbe 2 MpOTUBHA* 2+4 ; 100-120  40-50
CnoeHoe MpoTVBEHb 3 ; 170-190  25-35
TecTo 2 MpOTUBHA* 2+4 ; 170-190  35-45

* I'Ipm NpUroToBiieHNN Ha ABYX YPOBHAX 3MaJ'II/lpOBaHHbII7I NpoOTUBEHDb yCTaHaBJWIBaVITe

CBEpXY.

Bbl MOXeTe I'IplAOﬁpeCTI/l NPOTUBHU AONOJIHUTENBbHO B cneunannm3npoBaHHOM MarasmnHe.

Maco, nTuua,

pbiba

Mocyaa

PekomeHpgaumm no

YKapeHuio

Mo>xHO ucnonb3oBaTb NOOYIO XKaponpo4Hyo nocyay.
AnAa 6onbworo »Kapkoro NOAONAET U 3ManupPOBaHHbLIN
NPOTUBEHb.

Pa3melaiiTe nocyay Bcerga TO4HO MocepeiunHe
pelweTKu.

lopAYYl0 CTEKNAHHYIO MOCYZLy Ny4lle MocTaBUTb Ha
cyxoe KyxoHHoe nonoTeHue. Ecnu noactaska 6ynet
MOKPOM MM XONOAHOWN, CTEKNO MOXXET TPEeCHYTb.

BKYC 6niopa 3aBUCUMT OT KadecTBa M BuAa MAca.

Mpu npuroToBneHuM NOCTHOro mAca AobaBbTe B
rnocyany 2-3 CTOJIOBble NOXXKWU XXWUAKOCTW, Mpu
TyweHun K MAcy A06aBnAldT B 3aBUCMMOCTU OT
Konn4yectBa OT 8 A0 10 CTONOBLIX JIOXKEK XWUAKOCTW.

Ecnun KyCOK MAcCa BecCcuUTt Gonbwe ero HY>KHO
nepeBepHyTb NO UCTe4HeHMN NONOBUHbI BpeMeHN.

Korpa »xapkoe 6yAeT roToBo, ero cnefyeT OCTaBuTb
ewe Ha 10 MUHYT B BbIKIIOHYEHHOM 3aKPbITOM
ZLlyX0BOM WwKadpy, 4To6bl MACO Ny4le MponMTanoch
COKOM OT >KapeHuA.
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PekomeHaauum no [OTOBUTL MUWy B rpusiie MOXXHO TOMLKO Mpw
)KapeHuvio B rpune 3aKpbITOW ABepuLe AyxoBoro wkacda.

Mo BO3MOXXHOCTU, KYCKU AOMXKHbI GbiTb OAMHAKOBOW
TOJNIWWHBI, MUHUMYM 2 - 3 cM. B 3aToMm cnyyae oHu
NMoAPYMAHMBAIOTCA PaBHOMEPHO U OCTaloTCA
co4HbIMU. ConuTb NyHlle y>Ke roToBble CTENKU.

Knaaute Kycku HernocpeACcTBEHHO Ha pelweTKy.
OTaenbHble KYCKU-rpuib MONyYaloTcA NyHle, ecnm ux
MONIOXXNTE Ha CEepeiuHy peweTKu.

JlononHnTensHO NocTaBbTe 3MaNMPOBAHHbIN
npoTuBeHb Ha ypoBeHb 1. Cok OT >kapeHuA 6ynet
cTekaTb B Hero, U AyXOBOW WKad) OcTaHeTcA Mo4TU
YUCTBIM.

Mo ucTeyeHUM ABYX TpeTell BpeMeHW MpUroTOBNEHUd,
nepeBepHNUTE KYCKMU.

HarpeBaTeanbM 3JIeMEeHT rpmnnA aBTOMaTU4eCKU
BbIK/IOYAETCA N CHOBa BKMOYaeTcA. OTO HOpManbHO.
Kak 4acTto aTo npouncxoanT, 3aBUCUT OT
YCTaHOBJIEHHOIro pexxuMma rpuna.

Maco 3Ha4eHnA napameTpoB, NpuBeAeHHble B Tabnuue,
paccyuTaHbl Ha To, 4To 6nioao GyneT cTaBMTbCA
B XOJIOAHbIA AyXOBOW wWKadd. 3Ha4eHNA BpeMeHw,
npvBeAeHHble B Tabnuue, npeactaBnAaloT cobon
OPVEHTUPOBOYHbIE 3Ha4YeHWA. MPOAOMKUTENBEHOCTD
NPUroToBAEHUA 3aBWCUT OT KadecTBa W CBOWCTB
MACHBIX MPOALYKTOB.

Maco Bec Mocyna Ypo- Bua Temnepa- [Mpoaon-
BEeHb Ha- Typa, °C,  XuTenb-
rpesa  rpunb HOCTb,
MUH
>Kapkoe 13 roeaguHbl 1 Kr 2 ] 220-240 90
(Hanp., TOHKMIA Kpai) 1,5 kr 3akpbiTan 2 ] 210-230 110
2 kr 2 =] 200-220 130
FoBAXMIA domnelt 1 Kkr 2 =] 200-220 70
1,5 Kr OTkpblTana 2 ] 190-210 80
2 kr 2 =] 180-200 90
PocT6udy po30BbiIit+ 1 Kkr OTKpbITaA 1 220-240 40
CTellkn npoxxapeHHble PeweTkas+ 5 6 3 20
CTelik1 po3oBble PeweTkass 5 8 3 15
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Maco Bec Mocyna Ypo- Bua Temnepa- [poaon-

BeHb Ha- Typa, °C,  XuTenb-
rpesa  rpuib HOCTb,
MUH
CBUHVHA 6e3 KOXMK 1 Kkr 1 200-220 100
(Hanp., wevika) 1,5 kr OTKpbITaA 1 190-210 140
2 kr 1 180-200 160
CBUHUHA C KOXKElix+ 1 Kkr 1 190-210 120
(Hanp., nonatka, 1,5 kr OTKpbITan 1 180-200 150
HOXXKa) 2 Kr 1 170-190 180
Kopelika Ha KOCTo4Ke 1 Kkr 3akpbiTan 2 =] 220-240 70
MaAcHol pyneT 750 r OTKpbITan 1 180-200 70
Kon6ackm OK. 750 I PeweTkas 4 ] 3 15
Kapkoe u3 TenATUHbl 1 Kr OTKpbITaA 2 ] 190-210 100
2 kr 2 =] 170-190 120
BapaHbA Hora 6e3 1,5 Kr OTkpbITaA 1 150-170 110
KOCTU

« o ncTe4eHNn MoNoBUHLI BPEMEHU MepeBepHUTE pocTbudp. Mocne NpUroToBREHUA
3aBepHNTe B ponbry M ocTaBbTe B AYXOBOM lWKadpy Ha 10 MUHYT.

« HaapeXbTe CBUHYIO KOXY, U, ecnu Bbl 6ynete nepeBopaqvBaTh 6500, CHadana
NMoNoXXNTe MACO KOXKell BHWU3 B MOCydy.

» [locTaBbTe 3Ma]1VIpOBaHHbII7I npoTBEHb Ha YypOBEHb 1.

MTuua 3Ha4qeHuA, npuBefeHHble B Tabnvue, AeNCTBUTENbHBI,
ecnu Bbl ycTaHaBnuBaeTe 611040 B XONOAHbLIN
AyxoBOW wWwkad.

3HadeHuA Beca, NpuBeAeHHble B Tabnuue,
LeiicTBUTENbHbI ANA HedapWwMpoBaHHON NTULbI ANA
KapeHuA.

Ecnu Bbl xapuTe B rpune HenocpencTBEHHO Ha
peweTke, NOCTaBbTe 3MaNMPOBaHHbIN NMPOTUBEHb Ha
ypoBeHb 1.

I'Ipm NPUroToBJIEHNN YTKN UIN TyCA HaKOJNINTE KOXY
NTULblI B HECKONbKUX MecTax, Y4Tobbl Xnp Mor
BblT€KaTb.

Mo ucTeyeHWn ABYX TpeTel BpemMeHW MpUroToBNEHWA
repeBepHNUTE NTULY.

MTyvua NpUroToBUTCA C PYMAHOM KOPOYKOW, €cnv
nepes OKOHYaHWEM BPEMEHU MPUrOTOBNEHMA ee
cMasaTb MacfioM, CMOYUTb MOACONEHHON BOAOK UK
anefNbCMHOBBLIM COKOM.
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MNTuua Bec Mocyna Ypo- Bua Temnepa- Mpoaon-
BEeHb Ha- Typa, °C Xutenb-
rpeea HOCTb,
MUWH
MONOBMHKK U bINNIEHKa, no 400 r Pewetka 2 200-220 40-50
1-4 wr.
Kyckn KypuLbl no 250 r  Pewetka 2 200-220 30-40
LLbINNEHOK LEeNnKomMm, no 1 kr Pewetka 2 190-210 50-80
1-4 wr.
YTka 1,7 Kr Pewetka 2 180-200 90-100
Mychb 3 kr Pewetka 2 170-190 110-130
Monoaana uHaelka 3 kr Pewetka 2 180-200 80-100
2 0KOpo4Ka WHAENKM no 800 r Pewetka 2 190-210 90-110
Pbiba 3Ha4eHuA, NpuBeleHHble B Tabnuue, AeiCTBUTENbHbI,

ecnu Bbl ycTaHaBnuBaeTe 61040 B XONOAHbLIN
AyxoBOW wWwkad.

Pbi6a Bec Mocyaa YpoBeHb Cnoco6 Temnepatypa, [poaonxu
Harpesa °C, rpunb TEeNbHOCTb,
MWH
Puiba no 300 r Pewetka® 3 6 2 20-25
apeHanA B 1 Kr 2 180-200 45-50
rpune 1,5 Kr 2 170-190 50-60
Kyckun pbibbl, no 300 r Pewetka” 4 8 2 20-25

Hanp.,
KoTneTbl

*

MocTaBbTe 3MaJ1VIpOBaHHbIIZ NpoTBEHb Ha YypoOBeHb 1.
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PekoMeHaauum no
)>XapeHuio B rpuse

B Ttabnuue HeTt TOYHOro
3Ha4YeHnA Beca XapKoro.

B atom cny4Hae cnepyet BbI6VIpaTb 3Ha4deHune,
COOTBETCTBYOWEe MeHblweMy BeCy U3 Tabnuupbl,
N yBenn4mBatb BpeMA NpPUroToBJieHUA.

Tak Bbl MoXxeTe
onpeaenuTb, rOTOBO
)KapKoe uin Her.

Bocnonb3yiiTeck TepMOMETPOM ANA onpeneneHud
TemnepaTypbl MAca (MOXHO MprobpecTu

B CMeLmManM3npoBaHHbIX MarasuHax) unu npoBeauTe
NMpoBepKy roTOBHOCTM Gntoaa noxkoi. Haxmute
NOXKON Ha >Xapkoe. Ecnu 4yBCTByeTcA, YTO MACO
ynpyroe, To 6nofo rotoso. Ecnn oHo
NnpoAaBNnBaeTCA, TO MACO ClefyeT elle Ha
HeKoTopoe BpemMA OCTaBUTb B AYXOBOM WKady.

JKapkoe nony4usnochb
CJIMWLKOM TEeMHoe,
a KopodkKa aaxe
MecTaMu noaropena.

Ewe pa3 npoKoHTponupyinTe ypoBeHb
n TemnepaTtypy.

JKapkoe BbIrnAAuUT
Xxopouo, a coyc
npuropen.

B cneaywownin pas BblbpanTe »apoBHIO MEHbLIEro
pa3mepa unu pobasnAnte Gonblie BOAbI.

JKapkoe BbIrnAAuUT
Xxopouo, a coyc
MOJIYYUJICA CIUILKOM
CBeTJIbiIM U BOAAHUCTbIM.

B crneapyownin pa3 BbibupanTe >kKapoBHio 6onbwero
pa3mepa n nobaBnAriTe MeHblle BOZAbI.

Mpy nonueBaHUM XapKoro
MACHbLIM COKOM
obpasyeTtca nap.

rOpFl‘-IVIIZ nap MOXeT O0CeCTb Ha XONOAHOW naHenm
ynpaBneHnA 1M1 pacnoyio’KeHHbIX no6nnsocTtun
LIJKaq:)aX KYXOHHOIo rapHutypa B BuAe Kanelb
KoHAeHcaTa. JlaHHoe ABneHue YCTpaHUTb
HEeBO3MOXXHO, TaK KaK OHO 06YCJ'IOBJ'leHO
(,bl/l3|/l‘-IeCKl/IMI/l 3aKOHaMu.
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3aneKaHKwu,
CppaHLl.y3CKI/Ie 3Ha‘-|eHI/IF|, npmneeneHHble B TaﬁJWILLe, ﬂ,eIZCTBl/ITeﬂbeI,

ecnu Bbl yCTaHaBlnBaeTe 6n1040 B XONOAHLIN
3anekaHKu, TOCTbl . ccoi uaw.

Bnoao Mocyna Ypo- Bug Temnepa- Mpoaon-
BEeHb Ha- Typa, °C, XuUTtenb-
rpesa rpunb HOCTb
MUHYT
Cnankue sanekaHku dopma AnA 2 ] 180-200 40-50
(Hanp., TBOpOXKHaA 3anekaHku

3anekaHka ¢ cppyktamm)

MukaHTHaA 3anekaHka u3 dopma AnA 3 ] 210-230 30-40
yXKe rOTOBbIX MHIPEAMEHTOB  3anekaHKu, 3 =] 210-230 20-30
(Hanp., 3anekaHka 13 3ManupPoBaHHbIi

MaKapoH) NpOTUBEHb

MukaHTHaA 3anekaHka u3 dopma AnA 2 150-170 50-60
CbIpPbIX UHMPEeANEHTOB* 3aneKaHku unm 2 150-170 50-60
(Hanp., kapTodhensHan 3ManUpPoBaHHbIi

3anekaHka) NPOTMBEHb

PymAHble TOCTbl PeweTka 5 8 3 4-5
TocTbl ¢ Ha4MHKOM PeleTkax+ 4 8 3 5-8

«~ B q:)opme BbICOTa 3aneKkaHKW He AOoMKHa MNpeBbllwaTbh 2 CM.

» YcTaHaBnuBaTb 3MaJ1MDOBaHHbII7I npoTBEeHb BCerga Ha ypoBeHb 1.

PaamopaxxusaHue

MpoAyKTbl BbIHYTb U3 YMAKOBKW, MEpPeNnoXutb B
MOAXOAAWYIO MOCYAY W MOCTaBUTb HA PeLeTKy.

CobniofaiiTe UHCTPYKLLMM U3rOTOBUTENA Ha YrakoBKe.

BpeMFl pasamopaxkmesaHmA 3aBUCUT OT BuAa U
Konn4decTBa npoaykra.
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Bbnioao

MpuHagnexHoctn YposeHb Cnocob6 TemnepaTypa,

HarpeBa °C

"HeXxHble" NpoAYKTbI*

Hanp., TopTbl CO B3O6UTbLIMK

CiMBKamu, TopThbl C
MachnfHbIM KpeMOoM,

NUPOXHbIE C WOKONaaHoM
WA caxapHon rnasypbto,

hpyKTHI,

ubinnATa, Konbackm U MAco,

xneb, 6yno4ku, Nuporn un
ApyraA Bbine4ka

PeweTka 2 40-50 °C

*

SaMODO)KeHHbIe y4aCTKN HaKpbITb nneHKon AnA MWKPOBOJIHOBbIX neden. nTMLI.y

MONOXWUTb Ha Tapenky rpyaKol BHU3.

NMoacywusaHune
OT6upaiTe dpyKTbl 1 oBown 6e3 MOpPHMHKM,
TwartensHO MX BbIMOWTE.
JanTte nm xopowo O6COXHYTb, unnm obcywnte uX.
BbInoXXute amManvMpoBaHHbIi MPOTMBEHb U PEWeTKY
neprameHTHon Gymaron.

Bnoao YpoBeHb Cnocob Temnepatypa, [poAOIXKUTENLHOCTD,

HarpeBsa °C 4

A6nokun Kpy>xkamu, 600 r  2+4 ; 80 oK. 5

Mpywwn ponbkamu, 800 r 2+4 ; 80 oK. 8

CnmBbl, 1,5 Kr 2+4 ; 80 oK. 8-10

KopeHbA, 200 r 2+4 ; 80 oK. 172

Yka3aHue

OueHb COYHble (PPYKTbl MM OBOWM HYXHO HECKOJIbKO
pa3 nepeBepHyTb. Nocne noAcywuBaHUA rOTOBble
OPYKTBI AN OBOWKU HEMEANEHHO CHATb ¢ Gymaru.
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KoHcepBuposaHue

MpuroTtosneHue

YcTaHoBKa

KoHcepBupoBaHue
cpykTOB

162

BaHkn 1 pe3nHoBblE KoMbLa AOMKHbLI ObITb 4MCTBIMU,
6e3 noBpexaeHuin. baHkn fomkHbI GbiITb MO
BO3MOXXHOCTU OAMHAKOBOro obbema. 3HaqeHus,
npvBeseHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbLI ANA
NNTPOBLIX KPYrAbix GaHOK.

BHumaHue! He wncnone3yite cnvwkom 6Gonbwme nam
BbicOkMe 6aHKWn. MHa4e KpbIWKNU MOryT NOMHYTb.

Otbuparite hpykTbl 1 oBown 6e3 MOPHUHKN.
TwaTtenbHO MX BbIMOWTE.

HanonHute 6aHkn dpyktammn unu osouwamu. Kpas
6aHOK HY>XHO mnocne 3Toro BbiTepeTb. OHM AOJKHEI
6bITb 4MCTbIMU. Ha Kaxayio 6aHKy nonoxurte
BJl2XKHOE PE3NHOBOE KOMbLLO U KpPbIWKY. 3akponTe
6aHKn npu nomowmn ckob.

He yctaHaBnuBawTe 6onbwe wectn 6aHOK B AyXOBOW
wkad.

3HayeHUA BpeMeHu, ykasaHHble B Tabnuue,
ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHU MOryT
U3MeHATbCA B 3aBUCHMOCTM OT TemnepaTypbl B
rnomelLeHun, KonmdectTsa 6aHoK, obbema NPoALYKTOB
U TemnepaTypsl coaep>xumoro 6aHok. Mepen Tewm,
KaK MepeknioHnTb UAM BbIKNIOYMTL, y6eauTecb B TOM,
4YTO Ha CTeHkax 6aHOK ocejaloT Karau BOAbl.

1. MocTaBbTe SManMPOBaHHbI NPOTVBEHL Ha
ypoBeHb 2. YcTaHoBUTE GaHkuM Takum obpasom,
4TOObI OHW He conpukacanucb ApPYr C APYrom.

2. BbinUTb B 3ManMpoBaHHLIA MPOTUBEHL Y2 NNUTPa
ropAaden (ok. 80 °C) Boabl.

3. 3akpoiite ABepLy AyxoBoro uwkada.
4. ycraHoBuTe pyqka BbiGopy chbyHKUMII Ha [O.

5. YcraHoBuTe perynaTtop TemnepaTypbl Ha
170-180 °C.

Kak Tonbko Ha cTeHkax 6aHOK Ha4HyT ocenaTb
Kannu BoAbl, T.e. 4Yepe3 KOPOTKUE MPOMEXYTKU
BPEMEHU Ha4HYyT MOAHUMATLCA My3bIPbKU -
npnbnnaunTensHo Yepe3 40 - 50 MWHYT, BbIKNO4YUTE
perynatop TemnepaTypbl. Pyyka Bbibopa cyHKLUIA
0oCTaeTcA BKMOYEHHOMN.



Yepes 25 - 35 MUHYT AOMONHUTENbHOrO Harpesa
obA3aTenbHO BbiHbTE 6aHKM M3 AyXO0BOro wkada.
Mpy AnnTEenbHOM oxnaXkKAeHUW B AYXOBOM wWKadyy B
6aHKM MOryT nonactb MUKpoObl, 4TO npuBeneT K
3aKMCaHUI0 3aKOHCEPBUPOBAaHHbLIX (PPYKTOB.
BelkniounTe pyqky Bbibopa doyHKLWNA.

DpyKThl B IMTPOBLIX 6aHKax Mpu cTekaHun [dononHutensHo
Kanesnb rpeTb

A6nokun, cMopoamnHa, KnybHuKa Bbiknto4eHune OK. 25 MUHYT

BuwHM, abpuKockl, NEPCUKN, KPbKOBHUK Bbiknto4eHune oK. 30 MUHYT

Abno4Hoe niope, rpywu, cauesbl Bbiknto4eHune OK. 35 MUHYT

KoHcepBuposaHue Kak Tonbko B 6aHKax Ha4HyT MoAHUMAaTbLCA

oBolen My3bIpbKW, YCTAaHOBUTE PEerynATop TemrepaTypbl

Hazag npuMmepHo Ha 120-140 °C. Korpa MOXHO
BblKNto4aTb perynATop TemnepaTypbl, MOCMOTPUTE B
Tabnmue. OcTtaBbTe oBowM ewe Ha 30-35 MUHYT B
AyxoBom wkadpy. Py4qka Bbibopa doyHKUMIA ocTaeTcA
npy 9TOM BK/OHEHHOMN.

OBowu B XONOAHOI 3aNnnBKe B Mpu cTekaHun Kanenb Npu [ oNonHUTEsNIbHO
AnTpoBbix 6aHKax 120-140 °C rpetb

Orypubl - oK. 35 MUHYT
Ceekna OK. 35 MUHYT oK. 30 MUHYT
Bptoccenbckana kanycTta OK. 45 MUHYT oK. 30 MUHYT
Paconb, Konbpabu, KpacHOKoHaHHasA OK. 60 MUHYT oK. 30 MUHYT
KanycTa

opowek OK. 70 MUHYT oK. 30 MUHYT
Mpu BblHUMaHUN 6GaHOK He cTaBbTe 6aHKM Ha XONOAHYIO UAWN BRaXHYIO

NMOBEPXHOCTb. MHa4ve oHK MOIryT JIONHYTb.

PekoMeHaauum no
3KOHOMUMN MpeaBapuTensHO HarpeBanTe AyXOBOW wWwkadd TONbKO

B TOM cChy4ae, eClin 3TO yKa3aHO B peuente minm B
3neKTp03Hepr"" Tabnuue B PyKOBO.D.CTBe no aKcnhyartaunun.

|/|CI'IOJ1b3yl7ITe TeMHble, NakKnpoBaHHbIe 4YepHble Un
aManmpoBaHHble CbOprI AnA BbinekaHuA. OHM
nornowarT Tenno ocob6eHHo Xopouo.
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Heckonbko NUpOros ny4we Bcero neyb OAMH 3a
apyrum. Jyxoson wkad ewe Tennbid, bnaroaapn
9TOMY BpeMsdA BbIrekaHnA BTOPOro nupora
yMeHblaeTcA Bbl TakXke MoXeTe MocTaBuTb
BbIMeKaTb PAAOM ABa nupora MNpAMOYrofbHON

bOpMBbI.

Mpn AnNUTENbHOM BpPeMEHW MPUroToBNEHWA Bel
MOXKeTe BbIKNIOHNTL AyXoBOW WKadg 3a 10 MUHYT A0
OKOHYaHWA BPEeMEHW U UCMONb30BaThk OCTaTOYHOE
Tenno AnA AoBeaeHuA Gniofa A0 rOTOBHOCTU.

AKpI/IﬂaMI/ILI. B NMPOAYKTaxX NMIUTaHUA

O Bpeane akpunamuaa B NPOAYKTax MUTaHUA CerofHA
BeleTcA MHOro Auckyccuin. [lnAa aTon peknamHoun
6powtopbl Mbl COMOCTaBUNIM pPe3yNibTaTbl COBPEMEHHbIX
Hay4HbIX MCClef0BaHUN.

Kak o6pa3syeTca Akpunamua, noABNAETCA B MPOAYKTax MWUTaHWA He

akpunamupa,? BCcneacTBMe nonafaHuA m3sHe. OH obpasyeTcA B
npoLecce MPUrOTOBAEHUA MU WU COAEPXMUT
yrneBoAbl U hparMeHTbl paclenneHHbIx 6enkos.
OnHako A0 KOHUA MpUpoAYy ero MnpovCXOXAeHWA
06bACHUTL HEe MOXEeT HUKTo. Ha coaepxxaHve
akpunamuga B Muwe B MePBYIO O4epenb BAVAIOT:

BbICOKME TemnepaTyphl
HN3KOE COAEep)KaHne BOAbl B MPOAYKTax
obpa3oBaHMe TONCTOM KOPOHYKM.

B kakux 6nopax Akpunamua obpasyeTcA B MNepByl o4vepelb B
coaepxutca 6onblioe npoayKTax U3 3epHOBbIX U KapTodhena, Kak
KoJin4yecTBO HanpumMmep B:

akpunamupa?

KapTochenbHbIX Yuncax, kaptodene-gpu,
TocTax, bynodkax, xnebe,
BbIe4yKe M3 MeCOYHOro TecTa (KEKCbl, MeveHbe).

Kak aTtoro

n3bexartn? MoxxHO n3bexxaTb BbICOKOrO cohepiaHuA
akpunamuga npu BbINEKaHUN, XapeHun U XXapeHun B
rpune.
CreumanbHble pekomeHgauuy BMVEL! nomoryt Bam
B 9TOM:
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Ob6uwune pekomeHpauun:

BbinekaHue

CokpalwainTe, Ha CKONbKO 3TO BO3MOXXHO, BpemA
NPUroTOBNEHNUA.

"3onotaA kopo4ka BMecTO Kopu4iHeBomn" - usberawnTte
CUMNBHOIO MOAPYMAHUBaHMA 6104,

Hem 6Gonblie pasmep npurotaeBnneaemoro 6nwoaa,
TeM MeHblle akpunammaa obpasyeTcA B npoLecce
ero nNpuUroToBNEHUA.

Makc. TemnepaTtypa B pexxume "BepxHUN U HVXHWUA
xap" 200 °C, B pexume "ropaqui Bo3ayx" - 180 °C.

Kpyrnoe neveHbe: Makc. TemnepaTypa B pexume
"BepxHuii 1 HXHUIA xap" 190 °C, B pexxume
"ropAa4unin Bosayx" - 170 °C. ANUO unn AWNYHBIA
)KenToK B TecTe NpenATCTBYIOT obpa3oBaHuio
akpunamuaa.

Mpwn npuroToBneHun KapTodenA B AYXOBOM WKady
yKnaabiBanTe ero paBHOMEPHO M MO BO3MOXXHOCTU B
oAvH pAa. Macca He MeHee 400 © Ha NPOTMBEHL
yMeHblaeT 6bICTpoe BbICylWMBaHUE
npuroTasnusaemoro 6noaa.

1 Mpecc-penus 365 BMVEL oT 4.12.2002,
WHTepHeT: http://www.verbraucherministerium.de

KOHTpOJIbHbIE

énona

B cootBeTcTBUM ¢ DIN 44547 n EN 60350

BbinekaHue 3Ha4deHuA, NpuBeAeHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI,
ecnn Bbl ycTaHaBnvuBaeTe 61040 B XONOZAHLIN
AyxoBOW wWwkad.
Bbnioao MpuHaanexHocTu n Ypo- Bua Temnepa- [Mpoaonxu-
yKa3aHua BeHb Ha- Typa, °C  TeNbHOCTb
rpeea BbINeKaHua,
MUH
durypHoe MpoTVBEHb 3 ] 160-180  20-30
ne4eHbe MpoTvBeHb + OManupoBaHHbIn  2+4 140-160  30-40
NPOTUBEHb*
ManeHbkne MpoTVBEHb 3 ] 160-180  25-35

Kekcbl 20 wT.
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Bnioao MpuHaanexHocTu n Ypo- Bua Temnepa- [poaonxwu-
yKa3aHua BeHb  Ha- Typa, °C  TenbHOCTb
rpeea BbINEKaHuA,
MUH
ManeHbkue MpoTvBeHb + OManupoBaHHbIn  2+4 150-170  25-35
Kekcbl 20 wT. MPOTUBEHb*
Ha NPOTVBEHb
(NpeaBapuTenb-
HO pa3orpeThb)
BuckBuT Ha PasbemHan chopma 2 =] 160-180  30-40
BOAE
Mupor us OManvpoBaHHbIit NPOTMBEHb 3 ] 170-190  40-50
LPOX>KEBOro MpoTvBeHb + OManupoBaHHbIn  2+4 160-180  50-60
TecTa Ha NUCTe MPOTMBEHb*
3aKpbITbIN 2 peweTkn + 2 pasbeMHble 2+4 190-210  70-80
AGNOYHBIN cdopMbl U3 6enoi Kectu
nupor @ 20 cM=*=
OManvpoBaHHbIM NpoTuBeHb + 1 ] 190-210  70-80

2 pa3beMHble POpMbI 13
6enont xectn @ 20 CM=**

Bbl MOXeTe FIpIAOﬁpeCTI/I NMPOTUBHU N pPeleTKN AONONHUTEeNbHO B cneunann3mpoBaHHOM

MarasuHe.

= Bcerpa npu BbinekaHun Ha ABYX YPOBHAX CTaBbTe SMaHMpOBaHHbIVI NnpoTUBEHb Hapn

NMPOTUBHEM.

*% SMaJ'II/lpOBaHHbIVI nnporn Ha peweTky no AguaroHanu.

XKapeHue B rpune

3HayeHuA, npmneeieHHble B Tabnuue, LeNCTBUTENbHbI,

ecnu Bbl yCTaHaBlmBaeTe 61080 B XONOAHbLIN

AyxoBOW wWwkad.

Bbnioao MpuHaanexHocTn Ypo- Bua Pexum Mpoaonxu-
BEHb  Ha- rpuna TeNbHOCTb
rpesa MUWHYT
PymAHble TOCTbl PeweTka 5 8 3 1-2
(10 MuH NpeaBapuTENbHO
pa3orpeTb)
Budpbyprep 12 wr.» PeweTka 4 6 3 25-30

« [lo ncTeyHeHMN NONOBMHBLI BPEMEHW MepeBepHyTb. YcTaHaBNMBaTb OMannpoBaHHbIA
NpoTVBEHb BCErfa Ha ypoBeHb 1.
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DE http://www.bosch-hausgeraete.de

GB http://www.boschappliances.co.uk

FR http://www.bosch-electromenager.com

NL http://www.bosch-huishoudelijke-apparaten.nl
Fl http://www.bosch-kodinkoneet.com

DK http://www.bosch-hvidevarer.com

ES http://www.bosch-ed.com

PT http://www.bosch.pt

BE http://www.electro.bosch.be

AU http://www.bosch.com.au

AT http://www.bosch-hausgeraete.at

BR http://www.boschelectrodomesticos.com.br
GR http://www.bosch-home.gr

US http://www.boschappliances.com
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