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A CoBeTbl U nNpaBujla TEXHUKU
6e3onacHocTU

BHMMaTeNbHO 03HAKOMbTECb C UHCTPYKLUUAMM,
coAepXXalWnM1UcA B LaHHOM PYKOBOACTBE.
CoxpaHuTe pyKOBOACTBa MO aKcrayaTauuv u
ycTaHoBke. B cnydae nepefa4qu anektponpubopa
Apyromy nuuy, nepejainTe AaHHOe PYKOBOACTBO
BMeCTe C HUM.

OTO PYyKOBOACTBO MO 3KcnayaTauumum MOAXOAUT Kak
ANA He3aBUCUMbIX, TaK M ANA 3aBUCUMbIX AYXOBbIX
wkacpoB. B cnyy4ae 3aBUCUMMBbIX AYXOBbIX LWKadhoB.,
O3HAaKOMbTECb C PYKOBOACTBOM MO 3KcCryaTauuu,
npunaraeMelM K BapO4YHOW MaHenu, rae onucaHo, kKak
paboTaloT ee nepeknioHaTenu.

[Nepen o
yCTaHOBKOW

MoepexaeHna npu MpoBepbTe cocToAHWe anekTponpubopa rnocne CHATUA

TpaHcnopTuposke C Hero ynakoeku. B cnydae oGHapy>xeHuA
MOBPEXAEHMI, NMPOM30oWeEeAWNX BO BPEMA
TPaHCMOPTUPOBKM, He MoAKmovanTe npubop K ceTu.

Moaknio4yeHne K MoaknioyeHve anekTponpubopa K CeTu MOXeT

anekTpoceTu NMPOBOAUTLCA TOJNBKO KBaNMOULLMPOBAHHLIM
cneumnanuctom. B crnyyae noBpexxaeHuwin npubopa,
CBA3aHHbLIX C HenpaBUibHbIM MOAKIIOYEHUEM K CeTH,
rapaHTMu NPOW3BOAMTENA YTPa4MBalOT CUMy.

Mepen Ha4danom akcnnyatauuu ybeamtecb, HTO
anekTpoceTb B Bawem nome vmMmeeT 3a3emneHve u
COOTBETCTBYEeT BceM TpeboBaHuAM 6e3onacHocTu.
MoHTax n noaknioveHve Bawero npubopa AOSXKeH
NPOM3BOAUTL TONBKO KBaNMOULLMPOBaHHBIN
cneumanucT.

Ucnonb3oBaHue npubopa 6e3 3azemneHvAa uav npu
HenpaBUNbHOM MOAKMIOHEHUM K CETU B HEKOTOPbIX,
MafioBEPOATHbLIX, Cly4aAXx MOXET MPUBECTU K
Cepbe3HbIM MOBpeXAeHUAM (TpaBMaM U cMepTu OoT
yaapa TOKOM).



Yka3zaHua no
6e3onacHocTU

[Beepua ayxosoro
wkadcpa

MopAa4aa ne4b

Mpov3BoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
npobnemel B paboTe npubopa M BO3MOXHbIN yuepb,
BbI3BaHHbIN HeMnpaBWiIbHbIM MOAKMOHEHNEM K
aNeKTpoceTHn.

JaHHbin npubop NpepHas3Ha4deH TONbLKO AnA
6bITOBOrO ucnonb3oBaHuA. Vcnonb3yinte npubop
TONILKO ANA MPUrOTOBIEHMA MULLK.

3anpelaeTcA ucnonb3oBaHue npubopa 6Ges
npucMoTpa B3POCHbIMU U AETbMU B CREdyomnx
cnyyasx:

Mpy HanM4UM orpaHU4eHuin No OU3MHECKoOMy KK
MCUXU4ECKOMY COCTOSAHMUIO;

npun OTCYTCTBUN HEeob6X0AMMBIX 3HaHMI M OnMbiTa.

Hukorpa He nossonAnTe AeTtAM 6GanoBaTbcA C
npr6opom.

Bo BpemA paboTbl AyxoBoro wkada ero Asepua
JonmkHa 6bITb 3akpblTa. B kadectBe Mephl
NPefoCTOPOXHOCTH, PEKOMEHAYyeTCA Aep)KaTb
ABepuLy AyXOBOro wkadha 3akpblTOM Bcerga, Aaxxe
Korga oH He paboTtaer.

OnacHocTb oxora!

MpukacaTbcA K BHYTPEHHUM MOBEPXHOCTAM U K
HarpeBaTeNibHbIM 3fleMeHTaM 3arpelaeTca.
OTKpbiBanTe ABepuy npubopa C OCTOPOXHOCTbLIO.M3
Hee MOXXeT BbIpBaTbCA FOPA4YMIA nap.

He nosBonAanTe AeTAM NOoAX0oAuTb 65M3Ko.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

He xpaHuTe B AyxO0BOM wWKady
nerkoBocniamMmeHaoWwnecA NpeamMeThl.

He oTkpbiBaniTe ABepuy npubopa, ecnu BHYyTpwW
npubopa obpasoBancA AbiM. Bbikno4ute npubop.
OTcoeavHuTe Npubop OT 3NEeKTPOCETU WU
BbIKJIIOHMTE COOTBETCTBYIOWNIA MPefOXpaHUTenb B
6noke npesoxpaHuTeNen.

OnacHoCTb KOPOTKOro 3amblkaHuA!

He ponyckaiTe 3awemneHvs COeAMHUTENbHbIX
NMPOBOJAOB 3NeKTponpubopoB ropAYei ABepLiein
npubopa. N3onAauua kabena MoXkeT pacnnaBUTbLCA.



Fopayune
NpUHaANEeXHOCTU U
nocyaa

HekBanudonumpoBaHHbIN
peMoHT

Mpu4nHbI
noBpeXXAeHun

MpoTuBHU U pelweTKn,
nocyaa, NOAU3ITUNEHOBaA
nneHka, soweHaa 6Gymara
n cdonbra Ha AgHe
Ayxosoro wkacpa

Boaa B ropayem
AyXoBOM wWKady

OnacHocTb ownapusaHuAl

Hukorpa He BnuBaliTe BOAY B FOpAYYl0 Kamepy.
OTO MOXET npuBecT K obpas3oBaHuio FropAYero
napa.

OnacHocTb oxora!

3anpewaeTcA rotoeutb 6nopa ¢ Gonbwmm
KONMYECTBOM anKorofibHbIXx HanUTKoB. Mapbl ankoronA
MOryT BCMbIXHYTb BO BHYTPEHHEM MNPOCTPaHCTBE
npubopa. JobasnArte B 6noga Tonbko Hebonbwoe
KONMYECTBO HAMUTKOB C BBLICOKMM COLEpPXXaHUEM
cnupTa M OTKpbiBalTe ABEPLY C OCTOPOXXHOCTbIO.

OnacHocTb oxkoral
Mpy BbIHUMaHUM U3 NeYn ropAYUX NpUHAANEXHOCTEN
MAM NocyAbl UCMONb3YNTe MPUXBATKMN.

OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpn HekBanMMULMPOBAHHOM peMOoHTe npubop MoxeT
cTaTb UCTOYHUKOM onacHocTW. Jliobble peMOHTHbIe
paboTbl AOMKHbI BLIMNONHATLCA TOJILKO
crneumnanuctamm CepBUCHON cny>6bl, NpoweawnMn
cneunansHoe obyveHue.

Ecnn npubop HeucnpaBeH, BblHbTE BUJIKY W3 CETEBOW
pPO3eTKM UMM BBLIKNIOYMTE COOTBETCTBYHOWMNI
npeaoxpaHnTens B 6noke npepoxpaHuTenen.
Beizosute cneuvanuncta CepBUCHON cny»XObl.

Hukorpa He cTaBbTe MPOTUBHU U pEWETKU Ha [HO
AyxoBoro wkadpa. He nokpbiBaniTe AHO AYyXOBOro
wkada Kaknmmn-nmbo nneHkamu, doonbrom nam
6ymaron. Ecnn Temnepatypa AyxoBoro wkadba
ycTaHoBNeHa Ha OTMeTKy Bbiwe 50 °C, He cTaBbTe
Ha ero AHoO rocyay.

OTo npuBOAWT K neperpeBy AyxoBoro wkada. Bel He
CMOXETe OpUEeHTUPOBAaTbCA Ha AaHHble O BpeMeHU
NPUroTOBNEHMA U 3anekaHwusd, W, Kpome Toro, aTo
npuveeAeT K MOBPEXAEHNIO amManu.

Henb3A nuTb BOALYy BHYTPb ALYXOBOro WKacpa, Koraa
oH HarpeT. Mpu aTom o6pasyeTcA BoAAHON nap.
OT konebaHuA TemnepaTypsl amalb, NMPOTUBHU U
peweTkM MOryT MOBPEAUTLCA.



XKuakne npoaykThl

PpPYKTOBLIN COK

Oxnamn.eyue c .
OTKpPbITOU ABepuen

3arpAasHeHne npoknagku
Ayxosoro wkadcpa

WUcnonb3oBaHue Asepubl
Ayxosoro uwkacpa B
KayecTBe NoAcCTaBKU

MepeHoc npubopa

He crneayeT ocTaBnATb >XWUAKUE MPOAYKTbI BHYTPU
LLyXOBOrO WKacha C 3aKpbiTON ABepLLer Ha
LnuTenbHoe BpemA. DTO MOXEeT MPUBECTU K
MOBPEXAEHWIO aManu.

Mpy NpUroToBNEHWN COYHbIX PPYKTOBLIX MUPOrOB HEe
HarnonHANTe NPOTMBEHb AOBepxy. Kanawowwui c
NPOTUBHA (PPYKTOBLIM COK OCTaBAAET MATHA, KOTOpble
yAanuTe HEBO3MOXXHO.

Mo mMepe BO3MOXXHOCTW MCMONb3ynTe rny6oKWi
SManupoBaHHbIN MPOTUBEHb.

OcTaBnAnNTe AYyXOBOM WKac OCTbiBaTb TOMNBKO C
3aKpbITOoM ABepLel. JlnuesBble NaHenu HaxodAlwencA
pAAOM C HUM mebenn co BpeMeHeM MOryT
NoBpPeAUTLCA, AaXKe ecnv ABepLa AyXoBoro wkada
OyneT TONbKO cnerka npuoTKpbITa.

Ecnn npoknagka AyxoBoro wkada o4eHb
3arpA3HeHa, BO BpeMA paboThbl ABepLa Wwkadha Mioxo
3aKpbIBaeTCA. ATO MOXXET MPUBECTU K MOBPEXIAEHMIO
NMUEBbIX NaHenen HaxopAwencA nobnmusoctn mebenu.
Bcerna coaepxute npoknagky AyxOBOro wkadga B
4YNCTOTE.

Hukoraa He onuvpaliTeck U He caAWUTecb Ha
OTKpPbITYIO ABepLy AyxoBoro wkada. Hukoraa He
CTaBbTe Ha JABepLly AYyXOBOro wwkadya nocyay,
NMPOTUBHU UNN PELIETKM.

Hukoraa He nepeHocuTe U He yAep)XMBalTe AaHHbIN
anekTponpubop 3a pyyKy ABepLibl:

aTa py4yka He BbIAEPXWUT Beca Bcero npubopa u
MOXXeT cloMaTbcA;

CTeKJNo ABepLbl MOXeT CMeCTUTbCA Mo
OTHOWEHNo K nepeuHeVl naHenn AyxoBoro umacba
N nepectaTb MJIOTHO 3aKpbiBaTbCA.



Baw HoBbIN AyxoBou wkKad

|
MaHenb
ynpasseHua

O3HakoMbTecb ¢ BawyM HOBbIM ALyXOBbIM WKachoM.
B naHHOM paszene onucaHbl OYHKLUM MaHenm
ynpaeneHyA U ee OTAENbHbIX 3NEMEHTOB.

Kpome Toro, 3aecb npeicTaBfieHa WHdpopMmauma o
ZLOMONHUTENBEHOM 060pYyL0BaHMN ANA AYXOBOro
wKacpa M ero BHYTPEHHUX KOMIMOHEHTax.

34ecb NpMBOAUTCA OMMCaHWE MaHenu ynpasBneHuA
BaWero AyxoBoro wkada. Bce cumBonbl Ha
MHAMKATOpEe HUKOrAa He MNokKasbiBaloTCA

O HOBPEMEHHO.

B 3aBucumocTn oT Tuna npubopa BO3MOXKHbI
HEKOTOpble HE3Ha4UTEenNbHblE U3MEHEHUA.
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MepeknioyaTenb
Bbl6opa hyHKLMIA

YTannuBaemsblie
NMOBOPOTHbIE
nepekJo4yaTenv

KHonku

KHonkn n
MHANKaTOpbI Perynatop
TemnepaTtypsl

B HEKOTOPbIX AYXOBbIX LIJKa(*)aX NOBOPOTHbIE
nepekn4HarTenn MoOryT ytanimBaTbCA. HT106hI yTonnTb
nepekn4Harteslb nnn n3ene4db ero Ha noBepxHOCTb,
Ha>XMUTe Ha Hero, Korga OH HaxoAuTcA Ha HyJ'IeBOVI
OTMeTKe.

Moa oTAeNbHbIMU KHOMKamu pacnoyio’KeHbl CeHCOopbI.
HaxxumaTtb Ha CUMBOM CUSIBHO He HY>KHO.
npOCTO NMPUKOCHNTECb K HEMY.



MepekniovaTennb
Bbibopa chyHKUMIN

OTmMmeTKa

MepekntoyaTens BoiGopa (OYHKUUIA MpefHasHa4eH AnA
Bbi6opa pasHbIXx PEXMMOB HarpeBa [LYXOBOro wWwkada.

Ncnonb3oBaHne

O HyneBaAa oTMeTKa

JlyxoBoW wKady BbIKNOYEH.

KoHBeKLMA*

[nA BbiNeKaHWA MMPOroB U KOHAUTEPCKMX WU3AENui.
MO>XHO rOTOBWUTL OAHOBPEMEHHO Ha ABYX YPOBHAX.
Pacnono)xeHHbI Ha 3afHell CTeHKe BEHTUNATOP
paBHOMEPHO pacrpefenseT »kap Mo Bcemy
NPOCTpPaHCTBY AYXOBOro WkKaga.

= BepxHuit n HWKHMIA
xap+

JAnAa BbinekaHuA nnmporos, noapymMmAHMBaHNA KOPOYKU
N NpUroToBJieHNA XXapKoro, HanpunMmep, n3 TenATUHbI
mnnn An4Hn, Ha OAHOM YpPOBHe.

)Kap nopaeTcA BEPXHUM N HUXKXHUM
HarpesaTeJibHbIM 3JIEMEHTOM.

X| [punb c KoHBeKLMen

3axapvBaHue MAca, NTULbl U pbibbl.

MooyepelHO BKNOHAIOTCA HarpeBaTeNbHbIN 3NeMeHT
rpunA 1M BEHTUNATOP KoHBekuuu. Bnaronapa
BEHTUNATOPY, Xap OT rpunA LUPKYIMpyeT BOKPYr
NPOAYKTOB.

("] Tpunk, 6onbwan
nnowaab Harpesa

3axkapvBaHue Ha rpune budwTekcos, konbacok,
TOCTOB U pPbIObI.

MpoucxoanT HarpeB Bcell MOBEPXHOCTW,
pacnofoXXeHHOW MoA HarpeBaTefibHbiIM 37EMEHTOM
rpvna.

(] Tpunb, manaa nnowanb
HarpeBa

3axkapvBaHue Ha rpune budwTekcos, konbacok,
TOCTOB M pblbbl B HEGOMBWOM KONMYecTBe.
HarpeBaeTcA TONbKO LLeHTpanbHaA 4YacTb
HarpeBaTeNbHOro anemMeHTa rpuna.

L Hwknun xap

TomneHue, BbinekaHe n noapymMmAHmBaHme KOpPO4KU.
)Kap noanaeTcA HMXHUM HarpeBaTellbHbIM
AJIEMEHTOM.

Pa3mopaxuBaHvie
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PazmopaxusaHue, Hanpumep, MAca, NTuubl, xneba u
MUporos.

BeHTunATOp pacnpefenAeT ropA4Min BO34yX CO BCEX
CTOpPOH BOKpyr 6nioaa.



OTmMmeTKa

Ncnonb3oBaHne

MoaceeTka

BknioyaetcA namna NoACBETKUM BHYTpPU AYXOBOro
wkacpa.

= Pexum Harpesa, ucnonb3yownica AnA onpeAeneHna Knacca aHepreTu4eckomn
achpekTMBHOCTM Mo Hopme EN50304.

KHonku
ynpasJsieHua u
MHANKaTOpPHaA
naHesb

KHonka

Mpn BbIGOpe pexuma Harpesa 3aropaeTtcA
noAcseTKa BHYTPW AYyXOBOro wkada.

KHonku cnyxaT AnA ynpasneHuA pasfivyHbIMU
JOMONHUTENBHBIMN (PYHKLMAMKU AyxoBoro wkada. Ha
WHAMKATOPHOW MaHenu BbIBOAATCA 3aAaBaeMble
napameTpsl.

Ncnonb3oBaHne

»$ BbICTPbIA Harpes

Mo3BonAeT GbICTPO pasorpeTb AYyXOBOW wWwKad.

.22 DyHKUMA
aBTOMATMHECKOW O4UCTKM

OuncTka camMooHMILAOWMXCA MOBEPXHOCTEN AYXOBOrO
wkacpa.

® Taiimep

YcTaHoBKa 3ByKOBOro Taiimepa L),
nporpaMMKPOBaHNe BPEeMEHU MpUroTOBNEHMA
6moa <Y, BpeMeHn okoH4aHuA paboTbl (L u
yctaHoeka epemern (O.

C= brnokuposka oT
BKMIOYEHVA AeTbMU

BkntodeHne 1 oTKNoYeHue GNOKMPOBKU MaHenu
ynpaeneHuA.

—  MeHble

+ bBonbuwe

YMeHblueHne 3aAaHHbIX napamMeTpoB.

YBenuyeHne 3afaHHbIX napamMeTpoB.

CuMBoOn, 3aKnto4eHHbIN B ckobkax [ ], ykasbiBaeT,
MHdOpMaLNA O KakoW MMeHHO OYHKLUM BPeMeHU
oTobpaxaeTca.

UcknioveHue: ana BpeMeHN CYyTOK CMMBOIN @ roput
TONIbKO BO BpeMA U3MeHeHUA.
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Perynatop

TemnepaTypbl YcTaHOBUTE TemMnepaTypy wanM pexunm rpuna c
MOMOLbLIO perynATopa TemnepaTtypbl.
MonoxxeHne 3Ha4yeHue
° Hynesoe JyxoBol wKkad He HarpeBaeTcA.
nono>xeHne

50-270 JnanasoH
TemMneparyp

TemnepaTtypa B paboden kamepe B °C.

L, 1, Pexxumbl rpuna

PeXxum rpunAa AnA NpuUroToBNEHMA Ha rpune,
mManeHbkada (] u 6onbwana 7] nnowans.

| = Pexum 1, cnabbin

1 Pexxum 2, cpenHui

Il = Pexxum 3, cunbHbIN

clean

DYHKLMA OHUCTKM

Pabo4yaa Kamepa

Oxnaxpaowmin
BEHTUNATOP

Jlamnoyka B AyxoBOM
wkadpy
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Bo BpemA HarpeBa AyXoBOro ukadga Ha
WHAVKATOPHOW MaHenn saropaetcA cumeon (8]. Koraa
HarpeB npekpawaeTcA, oH racHeT. Mpu
UCMONb30BaHUN PYHKLLMN MOACBETKU N QOyHKLN
pa3mMopa)knBaHuA 3TOT CMMBON He 3aropaeTcs.

B nLyxoBOoM wWwKadly ecTb Namrnovka v OXNaxKAarouwui
BEHTUNATOP, KOTOPLIA MpefoxpaHAeT AyXOoBOW wWkad
OT neperpesa.

OH BKNIOYaeTCA W BbIKNMOHAeTCA Npu HeobXoAMMOCTMU.
Tennbli BO3AYyX BbIXOAUT M3 ABepubl. BHumaHue! He
3aKpbiBalTe BEHTUNALMOHHbIE Mpope3n. B npoTuBHOM
chy4ae AyxoBOW wWwkad neperpeeTcs.

Jna 6onee 6bicTporo oxnaxkaeHuA paboqell Kamepbl
BEHTUNATOP MNpoAoskaeT paboTaTb onpeAenéHHoe
BpemA rnocrne eé BbIKNOHeHUA.

Bo BpemAa paboTbl B AyxOBOM lKadpy 3aropaetcA
namno4ka. YctaHoBMB nepekno4aTens Bbibopa
yHKUMIA B MonoxeHve [B], MOXHO BKMHOHUTbL
NnaMrnoYKy, Koraa AyxXOoBoOW WKad He HarpeBaeTcA.



JdononHutenbHoe
obopyaosaHue

MPOTUBHU 1 peweTKM B LYXOBOM LWKady MOXKHO
YCTaQHOBUTb HAa 5 BO3MOXHbIX YPOBHAX.

npOTl/IBHI/I N peweTkn yCTaHaB/MBaKTCA B
pacnono)>xeHHble cnpaBa WM clieBa MNas3bl.
YcTtaHaBnmBan NPOTUBHN N pPeleTKN, yﬁe,ﬂ.l/ITer, 4TO
OHN HaAeXXHOo Saq)l/IKCI/lpOBaHbI B nasax mn He

ynanyT.
[ |

_—
) Z

_..\,@i
\

Mpu HarpeBaHUM MPOTUBHU MOTYT MOKOPOGUTLCA.
Mocne ux ocTbiBaHWA Aedopmalua ucHesaeT U He
BAMAET Ha paboTy MpPOTUBHEN.

Baw pyxoBon wkady cHabXXeH TONbKO HEKOTOpbIMU
M3 HWXe MNepeqncneHHbIX BUAOB AOMONHUTENLHOMO
obopyaoBaHuA.

MpuHaanexxHocTu Bbl MOXKeTe npuobpecTn Yepes
cepBUcHyto cny>xby nnun 4epe3 WMHTepHeT-marasuH.
Ykaxunte Homep HEZ.

PeweTka

JAnA ycTaHOBKM KYXOHHOWM mocyAbl, chopM, NMPOAYKTOB
ANA 3a)XapuBaHUA U MNPUrOTOBNEHMA Ha peleTke u
3aMOpOXeHHbIX 6ntoa.

Mnockuii amManupoBaHHLIN NPOTUBEHb
Ana nMporos, NMMPOXKOB KN Ne4eHbA.

CTaBbTe NMPOTUBEHb B AYXOBOW WKAag CKOWEHHbIM
Kpaem K ABepLe.
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Fny6okuii amManupoBaHHbI NMPOTUBEHb

AnA nMporoB ¢ HaYMHKOWM, BbINEYKM, 3aMOPOMEHHBIX
6niof, 1 3axapvBaHUA GOMbLUX KYCKOB MPOALYKTOB.

Ero Takke MOXHO ucnonb3oBaTb AnA cbopa xupa
npy 3a)KapuBaHWU MPOAYKTOB Ha peleTke.

CtaBbTe rny6okuin amMannpoBaHHbIN MPOTVBEHbL B
LyXOBOWM WKad CKOWEHHbIM Kpaem K ABepLie.

Ocoboe pononHuTenbHoe
obopyaosaHue

Ocoboe pononHuTenbHoe obopyAoBaHWE MOXHO
npuobpecTy B Cneunann3vpoBaHHbIX MarasvHax uam
Yepe3 CEePBUCHLIA LLEHTP.

MepeyeHb ocoboro AononHWTensHOro obopyaoBaHve
B pasHbiX CTpaHax pasnu4aeTcA. YTO4HUTE 3Tu
JaHHble B COMpOBOXAaileln AyXoBoW wWwKad
LOKYMeHTaLuu.

MpoTvBeHb ANA NULLbI
HEZ 317000

OnTManbHO NoAXoAuT ANA npuroToesneHnA nuuL,
3aMOpPOXXEHHbIX MPOAYKTOB U KPYyrhnbiX mnnn 6onbwmnx
nMporos. npOTVIBeHb anAa nuuubl MOXeT
ncnonb3oBaTtbCA BMECTO YHMBepCallbHOro NpOTUBHA.
YcTtaHoBUTE NpoOTUBEHb Ha peWeTkKy un cne,u,y|7|Te
AaHHbIM, NpuBeAeHHbIM B Tabnuuax.

CTeknAHHaA KacTptona
HEZ 915001

CTeknAHHaA KacTplonA uaeanbHo MOAXOAWUT ANA
MpUroTOBNIEHNA B AYXOBOM WKaddy >KapKoro u
3aneKaHoK.

OHa 0co6eHHO XOpoWo MoAXOAUT ANA
MpUroTOBMIEHMA >XapKOro Mo aBTOMAaTUYeCcKoM
nporpamme.

MeTannuyeckaa Kactptona HEZ
26000

,D.aHHy}O KacTproJilo MOXXHO MCMNOJNb30BaTb Ha 30HaXx
Harpesa AJIA XXapOBHW CTeKNoKepaMn4ecKmnx
BapO4HbIX I'IOBerHOCTeVI. OHa nopxoaut AnA
ncnonb3oBaHMA CEHCOPOB BapeHnA U 4AnA
aBTOMaTMHeCKMX nporpamMm npuroToBneHnA 6nioA.
CHapy)Kl/I KacTpona amManmposaHHaA, a U3HYyTpu
nMeeT npoTmBonpurapHoe noKpbIiTHe.
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Nepen nepBbIM UCMNOJIb30BaHUEM

YcTaHoOBKa
BpeMeHun

HarpesaHue
AyxoBoro uwkadpa

Hwxe onucaHbl AeNCTBMA, KOTOpble Heob6x0ANMO
OCYILECTBUTb Mepef, NepBbiM MCNOJIb30BaHNEM
AyxoBoro wkada.

CHayvana o3HaKoMbTecb C pasaenioM "CoBeTsl u
npaBuaa TexHUku 6e30nacHocTu”.

Mocne MoAKNOYEHWA Ha MHAMKATOpe 3aroparoTcA
cuvBon O 1 YeTbipe HynA. YcTaHoBUTE Bpems
CYTOK.

1. Haxmute kHomky Q.
Ha aucnnee BbicBevnBaeTcA BpemA 12:00 4acos.

2. YcTtaHoBUTE BpeMA CYTOK KHomkamm + un -—.

Yepe3 HecKoNbKO CeKyHA ycTaHOBeHHOe BpeMsA
CYTOK MpUHMMaeTCA.

AnAa ycTpaHeHuA 3anaxa HoBoro anekTpornpubopa
HarpenTe 3aKpbITbIi MyCTON AYyXO0BOM wWKad.
OdocheKTBHEE BCEro MPOBECTM Harpes AyXOBOIo
wkadha B Te4eHne 4aca, BKIIOHMB PEXMM BepxXHero
N HWKHero »apa [ u yctaHoBuB

TemnepaTypy 240 °C.

Y6eauntecb, H4TO BHYTpU AYXOBOro wkada HeT
OCTaTKOB YMakKoBKW.

1. YcraHosuTte nepeknio4aTens Bolbopa QyHKUUA Ha
OTMETKY BEepXHero U HXHero xapa .

2. YcTaHOBUTE perynATop TemnepaTtypbl Ha
oTMeTKy 240 °C.

Mo ucTeyeHUM Haca OTKOHUTE AYXOBOW WKad.
AnAa aTtoro yctaHoBWUTE NepeknioyaTenb Bbibopa
OYHKLMI Ha HYNEeBYlD OTMETKY.
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Ounctka
NPOTUBHEN U
peweToK

Mepen nepBbiM UCMOMbL30BAHWMEM MPOTUBHEN U
peweToK Ux HeobxoAMMO TiaTenbHO MPOMBbITb
MArKon rybkon ¢ BoAow M HebonbWwMM KONM4eCTBOM
Mbina.

HacTtpounka ayxosoro wkacpa

MpumeyaHue:

Bua Harpesa u
TemnepaTypa

16

Y Bac ecTb pasnn4Hble BO3MOXHOCTW YCTaHOBKU
pexxnmoB AyxoBoro wkacha. B pykoBoacTtee no
aKcnnyaTauun Mbl noapobHo ob6bAcHMM Bam, Kak
cnefyeT BbINOAHATbL YCTAaHOBKWM BuAa Harpesa,
TemMnepaTypbl AU peXxuma rpuna.

Kpome Toro, Bel MOoXeTe 3apaTb
NPOAOMKNTENBHOCTL NPUroTOBREHNA 6noaa u BpemA
OKOHYaHuA paboTbl AyxoBoro wkadpa. Kak aTto
cienatb, OnNUcaHo B pasaene YcraHoBka GhyHKUMM
BpPeMeH.

Bo un3bexaHne 4peamepHoro obpazoBaHuA
KOHAEeHcaTa Ha CTekle peKoMeHAyeTcA Bcerga
HarpeBaTb AYXOBOW lWkKad) Mepen MOMeLeHVeM Tyaa
npuroTasnneaemoro 6noaa.

Mpumep Ha pucyHke: BepxHui/HyxHUA xap, 190 °C.

1. YcTaHoBNTE BMA HarpeBa C MOMOLLbLIO
nepeknto4aTtena Boibopa pyHKUMIA.




BeikjiloyeHne AyxoBoro
wkadcpa

N3meHeHne ycTaHOBKMU

BbiCcTpbI Harpes

2. PerynaTtopoM TeMnepaTypbl BbIGepUTE HyXHYIO
TemnepaTypy WIn pexum rpuna.

JlyxoBon wkacp Ha4HeT HarpeBaTbCA.

YcTaHoBMTE MepekniodaTens Bblibopa (pyHKUMIA B
HyneBoe MoNoXeHue.

Bbl MOXXeTe COOTBETCTBYIOWMM PerynaTopoM B
noboii MOMEHT M3MEHWUTb BUA Harpeea,
TemnepaTypy WIu pexum rpuna.

B pexume 6bICTporo HarpeBa lWKadh HarpeBaeTcA
L0 HYy>XHOM TemnepaTypbl 0cO6eHHO 6bICTpO.

Wcnonb3yiite pexum 6GbiCTporo Harpeea AnA paboThbl
¢ Temnepatypamu Bbiwe 100 °C. Jlyqwe Bcero
noAXoAWUT ANA BMAOB Harpesa:

= 3d-ropAunii Bo3ayx
= BepxHWIA/HWKHWIA xap O
= HwkHuit xap O

AnA [OCTMXKEHUA ONTUMAanbHOIO pe3ynbTata npun
npuroToBJiIeHNN CTaBbTe 6niono B ﬂ,yXOBOVI llIKan
TONbKO MNoclne 3aBepueHnA 6bICTpOFO Harpesa.

1. YctaHoBUTe BUA HarpeBa M TemnepaTypy.

2. HaxxmuTe KHOMKy »§.

Ha vHaukaTope 3aroputcA cumBon »S%.
JyxoBon wkadg Ha4yHeT HarpeBaTbCA.
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BbicTphIli Harpes
3aBepueH

MpekpauweHue 6bicTporo
Harpesa

Paspnaetca curHan. Cumeon »$ Ha MHAMKATOpe
racHeT. Ternepb Bbl MOXeTe nocTasBuTb 6n0A0 B
LyXoBOW wWwkad.

HaxxmuTte KHomky »§%. CumBon »§§ Ha nHAMKaTOpe
racHer.

YcTtaHOBKa (pyHKUUN BpeMeHU

Tanmep

18

Baw ayxoBon wkad vmeeT pasnuyHble OYHKLUK
BpemeHun. KHonkon O BbI30BUTE MeEHIO U
nepekno4anTecb Mexay pasnnyHbiMn OYHKLUNAMMU.
Mpn aTom Ha vHAauKaTope GyAyT noAcsBe4vMBaTbhbCcA
CcooTBeTCTBYytoWMEe cumMmBonbl. CkobkM [ ] noackaxyT
BaMm, Kakyi0 MMEHHO (PyHKLMIO B HACTOAWMN MOMEHT
Bbl MOXeTe MeHATb.

BbibpaHHyt0 doyHKUMIO BpemeHu Bbl MoxeTe
M3MEHATL MpY MOMOWN KHOMOK + uUAn —, noka
COOTBETCTBYIOWMIN €/ CMMBON 3aKNioHeH B CKOOKMW.

Bbl MoXeTe mncrnonb3oBaTb TariMep Kak OObI4HbIN
6biToBOM. OH paboTaeT He3aBUCMMO OT AYXOBOrO
wkadha. Tarimep u3paeT xapakKTepHbIi 3BYKOBOM
curHan. W Bel MoxeTe ychblwaTtb, H4TO
yCTaHOBJIEHHaA MPOAOKMTENBHOCTb MAN BPEMA Ha
TariMepe UCTeKu.

1. Haxmute kHonky O oamH paa.
Ha nucnnee BbiCBe4MBalOTCA CUMBOJMbI BPEMEHH,
cuMBoN L) 3aKnoHeH B CKOGKMW.

2. YcTaHOBUTe TaliMep KHomkamm + u —.
Mpeanaraemoe 3Ha4deHne + = 10 MUHYT
lMpeanaraemoe 3Ha4eHWe — = 5 MUHYT

YHepe3 HeCKONbKO CeKyHJA YCTaHOBJIEHHOE BpeMA
npuHMmaeTcA. Tanmep Bknto4aeTcA. Ha uHaukaTtope
3aroputca cumBon [£)] u HadHeTcA obpaTHbIi oTcHeT
BpeMeHu Tarimepa. Bce ocTanbHble cvMBONbI
BPEMEHU MOracHyT.



Bpema Talimepa ucTekno

N3meHeHne BpemeHu
Tanmepa

AHHynMpoBaHue Talimepa

3anpoc ycTaHOBOK
BpemMeHu

Bpema
NPUroToBJIEHNA

PaspnaetcA 3BykoBoW curHan. Ha uHAnkatope
noAsnAeTcA 00:00. TaliMep MOXXHO BbIKMOHUTL
kHonkon (.

NameHuTe BpemA TaiiMepa KHoOMKamu + uan —.
Yepe3 HeckoNbKO CeKyHA ycTaHoBKa OyAeT npuHATA.

KHonkamn — yctaHoBuTe Tavimep Ha 00:00.
Yepe3 HeCKONIbKO CeKyH.I u3MeHeHwe OyneT MpUHATO.
Taimep Mpu 9TOM BbIKNIOHUTCA.

Ecnu BbINONHEHO HECKONbKO HacTPOeK BpemMeHu, Ha
uHavKaTope 6ynyT ropeTb COOTBETCTBYHOLLME
cumBonbl. MokasaHuA TaliMepa BbICBEHMBAOTCA Ha
nepeaHeMm nnaHe. CumBon ) 3aknoHeH B CKOBKM,
BpemMA TaiiMepa OTcHWUTbIBaeTCcA B 06paTHOM
ropAazke.

YTobbl 3anpocuTb MokasaHuA Taimepa L),
MPOAOKUTENBHOCTMN <D, BpeMeHM oKoHYaHuA (& uamn
BpemeHn cytok O, Haxumaiite kHonky (O Ao Tex
rnop, roka COOTBETCTBYIOWMIA cumBon He Bynet
3aKnioydeH B CKOGKW. Bbi3biBaemMoe 3HadeHue Ha
HEeCKONbKO CEKYHJ, MOABNAETCA Ha MHAMKaTope.

Bbl MOXeTe ycTaHOBWUTbL BpeMsA MpUroToBlEeHUA
6nopa B AyxoBoM wWwkKadyy. Mo ucteveHun
YyCTaHOBJIEHHOrO BPEMEHWN AYyX0BOW WKad
aBTOMaTU4ecKn Bblknto4aeTcA. AnA BbIKNOYeHWA
wkadha BaM He HY>XHO npepbiBaTb Apyryto paboTy.
HexxenaTenbHOro npesbiWeHNA BpeMeHU
NPUroTOBNEHNA HEe MPOUCXOAMUT.

Mpumep Ha pucyHke: BpemA npuroToBneHuA
45 MUHYT.

1. YcTaHoBUTE BMA HarpeBa C MOMOLLbIO
nepeknio4aTtena Boibopa pyHKUMIA.

2. PerynaTopoM TemnepaTypbl BbiGepuTe HyXHYIO
TemnepaTypy WIn pexum rpuna.
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Bpema npurotosneHuna
3aKOH4YUJI0Cb

20

3. Haxmute kHonky (® npa pasa.
Ha auncnnee BbicBevnBaetcA 00:00. CumBONbI
BPEMEHU FOpAT, CUMBON Y 3aKmioHeH B CKOBKMU.

4. YcTtaHoBUTE BpeMA npuroToBJieHNA
KHoMmKamMn + unn —.
KHonka +, npeanaraemoe 3Ha4deHune
KHonka —, npeanaraemoe 3Ha4deHune

30 MUHYT
10 MUHYT

Yepe3 HEecKonbKO CeKyHJA AyXOBOWN lWwkady Ha4MHaeT
pabotaTb. Ha aucnnee saroputca cumson [ u
Ha4HeTcA obpaTHbIN OTCYET BPEMEHU MPUrOTOBAEHMA.
Bce ocTanbHble CMMBOJIbI BPEMEHU MOracHyT.

PaspnaetcAa 3BykoBol curHan. Harpes AyxoBoro
wkacha npekpawaeTcA. Ha aucnnee noAsnAaeTcA
00:00.

HaxxmuTe kHonky (O. Bbl MOXeTe yCTaHOBUTb
HOBOE BpPEMA MPUrOTOBMIEHVA KHOMkamu + unm —.
A MoXeTe ABa pasa HaxaTb Ha kHonky (O uam
yCTaHOBUTb MNepeknioHaTenb Bblbopa OyHKUUIA Ha
Honb. JlyxoBoW wkKad Npv 3TOM BLIKNHOHMTCA.



N3meHeHne BpemeHu
NpUroToBJIEHUA

C6poc BpemeHun
npuroToBJieHuAa

3anpoc ycTaHOBOK
BpemMeHu

BpemMmAa okoH4YaHuA

N3meHuTe BpeMA MpuUroToBneHuA

KHOMKamMu + unum —. Yepes HeCKoNbKO CeKyHA,
ycTaHoBKa

6yneT npuHATa.

Ecnn yctaHoBneH Tavimep, TO CHadana HaXmute
kHonky (.

C6poc BpemeHu npurotoBneHnA Ha 00:00 MOXXHO
BbIMOHNTL KHOMKOW —. Yepe3 HEeCKOJIbKO CEeKYHZ
ycTtaHoBka 6yaeT npuHATa. Bpema npurotoBneHusa
cbpoueHo.
Ecnn yctaHoBneH Tavimep, TO CHadana HaXmute
kHonky (.

Ecnu BbINONHEHO HECKONBKO HacTPOeK BpeMeHU, Ha
aucrinee 6ynyT ropeTb COOTBETCTBYIOWME CHUMBOJIbI.
CuMBON HaCTPOVKU BpPEMEHM, 3Ha4yeHue KOTOpOoro
BbICBEUMBAETCA Ha AuUCMiee, 3aKNioHeH B CKOGKM.

YTobbl 3anpocuTb MokasaHuA TaiMepa L), Bpems
npuroToBieHnA -5, BpeMA okoH4YaHuA (5 unn Bpems
cytok O, Haxumaiite kHonky (O no Tex nop, moka
COOTBETCTBYIOWMIA CUMBON He GyaeT 3aknioyeH B
cKoGkW. Bbi3biBaemMoe 3Ha4eHue Ha HEeCKOJNbKO
CEeKyHA, MoABUTCA Ha Aucrnee.

Bbl MOXeTe OTNOXWTb Ha4ano NpPUroToBlEHUA
6niona, ykasaB BpeMA, K KOTOpPoMy 65040 AOJIKHO
6bITb roToBO. JlyxoBOW wWKad aBTOMaTUHECKU
BKno4nTeA, 6nono 6yneT rotoBo K yKasaHHOMY
BPEMEHM.

MpoAyKTbl MOXXHO MOCTaBWUTb B AYyXOBOW WKad,
Hanpumep, yTpoMm, ¢ TeM 4Tobbl 6nofo 6bino
roTOBO AHEM.

Cnepute 3a TeMm, 4TO6bI NPpoAYKTbl He oOcCTaBaJlnCb
B AyXOBOM mKacby C/IMWLIKOM A0JIr0 U He MnopTUincCb.

Mpumep Ha pucyHke: Cendac 10:30, BpemA
npurotoBneHvA 45 MuHyT, 6040 B AYXOBOM wWKady
AOMKHO 6bITb roToBo K 12:30.

1. YcTtaHoBuTe nepekniovaTens BbiGopa cOyHKLLMIA.
2. YcTaHOBUTE perynAaTop TeMnepaTypsl.

3. Haxmute kHonky (O npa pasa.
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4. YcTtaHoBUTE BpeMA npuroToBJieHnA
KHoMKamMn + unn —.

5. Haxmute kHomky (.
Cumson (& 3aknmoHdeH B cKobku. Ha aucnnee
noABNAETCA BpeMA, K KoTopomy 6Gniopo 6yaner
roToBO.

6. KHonkamn + n — yCTaHoOBUTEe BpeMA OKOH4YaHWuA
Ha 6onee nosaHee.

Hepe3 HEeCKONIbKO CeKyHJ ycTaHoBKa OyaeT npuHATa,
AyXOBOW WKad nepevieT B pPexum OXuaaHuA.

Ha aucnnei BbiIBOAMTCA BpemsA, K KoTopomy 6nono
LOMKHO GbiTb roToBO, cumBon (5 3akio4veH B
ckobkun. Cumeonbl 3 u O racHyT.

Korpa AyxoBoW wkadp BKAKYMTCA, cMmBon -5 GyayT
B3AT B CKOOKM, N Ha4yHeTcA obpaTHbIN oTcHeT

BpemMeHU. Cumon (& racHerT.




Bpema npurotosneHua PaspaetcA 3BykoBoW curHan. Harpes AyxoBoro
3aKOH4YMJ10Cb wkacpa npekpawaetcA. Ha aucnnee
noAasnAetcA 00:00.
Haxxmute kHorky (O. Bbl MOXeTe ycTaHOBWUTbL HOBOE
BpeMA MPUroToBAEHUA KHoOMKamu + uan —.
A MoXeTe ABa pa3a HaxaTb Ha KHornky (O unn
YCTaHOBUTb MepekstodaTens Bbibopa doyHKUMIA Ha
Hosb. JlyxoBOW wWKac Mpu 3TOM BbIKJHOYUTCA.

N3meHeHne BpemeHun N3meHUTe BpeMA OKOHYaHVA KHomkamu + unum —.
OKOH4YaHuA YHepe3 HeCKONbKO CeKyHA ycTaHoBKa OyaeT npuHATa.
Ecnn ycTtaHoBneH TaiMmep, TO cCHavana HaXMute
kHornky (O mBaxapl.
Henb3A M3MeHATbL BpeMA OKOHYaHWA, ecnu BpemA
NPUroTOBNEHUA YXXe OTcHUTbIBaeTcA. PesynbTaT
NPUroToBNEHNA MOXXET OKa3aTbCA HenpeAcKasyeMbiM.

OTmeHa BpemeHu BbinonHuTe c6poc BpeMEHU OKOH4YaHWA Ha Tekyulee
OKOH4YaHuA BpeMA CYTOK Mpv MomolLu KHomkn —. Hepes
HECKONIbKO CeKyHJA ycTaHoBKa 6yaeT npuHATa.
JyxoBon wkad Ha4yHeT paboTaTb.
Ecnn ycTtaHoBneH Taimep, TO CHavana HaXMute
kHornky (O mBaxapl.

3anpoc ycTaHOBOK Ecnn BbINOMHEHO HECKONIbKO HACcTpOeK BpemeHu, Ha

BpemMmeHun Aucnnee 6yAyT ropeTb COOTBETCTBYOWME CUMBOSbI.
CvMBON HaCTPOWKWN BPEMEHW, 3Ha4YeHWe KOTOpOro
BbICBEYMBAETCA Ha Aucnnee, 3akno4eH B CKOOKW.

YTob6bl 3anpocuTk MokasaHuA TaiMepa L), Bpems
npuroToBieHnA -5, BpeMA okoH4YaHuA (5 unn Bpems
cytok O, Haxumarite kHonky (O no Tex nop, moka
COOTBETCTBYIOWMIA CUMBON He GyaeT 3aknioyeH B
cKo6kW. Bbi3biBaeMoe 3Ha4eHue Ha HEeCcKOJNbKO
CEKyHA, MoABUTCA Ha Aucrnee.

BpemAa cyTokK
Mocne nepBoro noaknkw4eHnA npmﬁopa nnn nocne
BOCCTaHOBJNIEHNA NUTaHUA Ha Aucnjiee 3aroparTcA
cnMBOn @ N 4eTblpe HynA. YcTaHoBUTE BpemMA
CYTOK.

1. Haxmute kHonky Q.
Ha aucnnee BbicBevmBaeTcA BpemA 12:00 4acos.

2. YcTtaHoBUTE BpeMA CYTOK KHomMkKamm + un -—.
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N3meHeHne BpemeHu
CYTOK

OTKNl0YeHne MHAUKauun
BPEeMEeHM CYTOK

‘-|epe3 HEeCKOJIbKO CeKyHZA YyCTaHOBJIeHHOe BpeMA
CYTOK NpuUHMMaeTCA.

Mpn 3TOM HUKakue Apyrue (PyHKLUM BpeMeHu He
ZLOJKHbI BbITb YCTAHOBNEHBI.

1. Haxmute kHonky © YeThipe pasa.
Ha nucnnee BbiCBe4MBalOTCA CUMBOJMbI BPEMEHH,
cumeon (O 3akniodeH B CKOGKM.

2. N3meHuTe BpeMA CYTOK KHoMKamm + un -—.

Yepe3 HecKoNbKO CeKyHA ycTaHOBeHHOe BpeMsA
CYTOK MpUHMMaeTCA.

Bbl MOXeTe BbIKNOYUTL MHAMKALMIO BPEMEHU CYTOK.
Kak ato caenatb, onucaHo B pasfene V3meHeHue
6a30B8bIX YCTAHOBOK.

bnokupoeka ana 6ezonacHocTu

aeTen

BknioyeHne 65n0KUpoOBKU
ana 6esonacHocTH
neten

Bbiknio4vyeHune
6nokupoekn ana
6e3onacHocTn aeten

24

Y106bl AETU HE CMOrNM Cly4aliHO BKNHOYWUTL AYXOBOW

wkadp, oH obopynoBaH 6GNOKMPOBKOM AnA
6e3onacHocTn AeTen.

JyxoBon wkad He OyneT pearvpoBaTb Ha
yCTaHoBKM. Taiimep n BpeMA CYToK Bbl MoxeTe
yCTaHaBnMBaTb W MpU BKIIKOYEHHOW ONOKMPOBKE ANA
6e3onacHocTn AeTen.

Ecnu BuA Harpeea M Temnepartypa UM pexum
rPUNA yXXe ycTaHoBNeHbl, GNoK1poBka AnA
6e3onacHoOCTM feTeli MpepBeT Harpesa.

He ponxHa 6bITb yCTaHoBJieHa BpeMA
npuroToBJsieHNA NN OKOH4YaHWA.

anIKOCHVITer K KHOMKe C= NpUM. Ha 4 CeKyHAbl.

Ha MHOAMKaTope noABNAeTCA CMMBON C=.
EJ'IOKI/IDOBKa anA 6e3onacHOCTM AeTel BKIYeHa.

anIKOCHVITer K KHOMKe C= NpUM. Ha 4 CeKyHAbl.

Ha MHANKaTope noracHeT cMMBON C=.
EJ'IOKI/IDOBKa anA 6e30MacHOCTM AeTeln BbIKMOYEHa.



N3meHeHne 6a30BbIX HacTpoOekK

JaHHbIn ayxoBon wkad mmeeT pAL 6a30BbIX
HacTpoeKk. DTN HaCTPOMKU MOXXHO MEHATb B
3aBMCMMOCTU OT MOTpebHOCTEN Monb3oBaTenA.

Ba3oBaAa HacTpolika BapwuaHT 1 BapuaHT 2 BapuaHT 3
¢1 MNoka3s BpeMeHu BCceraa CKpbITb -

nokasbiBaTb MHAVKaTOp

MHOKaTOp*
€2 JAnnTenbHOCTb 3BYKOBOIO npnbn. 10 c. npubn. 2 MWH.«  nNpubn. 5 MUH.

CUrHana no OKOHYaHuu
3afaHHOrO BpEMEHM
NpUroToBNeHUA 1
OTKIOYEHUN LlyXOBOIO
wKacpa MM Mo OKOHYaHUK
BpPEMeHW, 3aAaHHOro
3BYKOBOMY TaimMepy

¢3 BpemAa oxuaaHva 1o npubn. 2 c. npubn. 5 c.x npnbn. 10 c.
npYMeHeHnA 3a4aHHbIX
HacTpoek

* HayanbHble HaCTPOViKM NpPou3BOAUTENA

AnA “3MeHeHUA HacTpoek HeobxoAumo, HTOObI
TaiMep B AaHHbIi MOMEHT He WCMONb30BalCcA.

1. Haxmute Ha kHonky (® B TeueHue
npubn. 4 cekyHA.
Ha nHAvkaTopHOM naHenn MoABUTCA TeKylaA
6a3oBaA HacTpoiika Mokasa BpeMeHW, Hampumep,
c1, ecnu yctaHoBneH BapuwaHTt 1.

2. VameHuTe 6a30BYyt0 HACTPOMKY C MOMOLLbIO
KHOMOK + n —.

3. MoaTeepaute cBoit BhIGOp HakaTuem kHomku (O.
Ha vHAavkaTopHOM naHenu MoABUTCA cheayiolan
6a3oBaA HacTpoiika. Bel MoXeTe mponycTuTb ee,
Haxxae Ha KHonky (O, UM U3MEHWUTb HacTpOiiKy C
NOMOLLbIO
KHOMOK + N —.
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MpumeyaHue:

4. Nina Bbixosa M3 pexxMMa M3MEHEeHWA HacTpoek
HaxxmuTe Ha kHonky (O B TedeHue
npubn. 4 cekyHA.

Bce 6a3o0Bble HacTpOMKM NpUM 3TOM COXPaHAOTCA.

Ba3oBble HACTPOWMKM MOXXHO MOBTOPHO W3MEHWUTb B
noboe Bpems.

I'Ipm OTKJIIO4EeHNN npmﬁopa OT 3JIeKTpoceTn mnnn
nepe60F|x B noadade 3JIEKTPO3Heprnn mamMmeHeHuA,
BHeceHHble B 6a30Bble HaCTpOIZKI/I, He CcOoXpaHAKTCA.
B AYyXOBOM LIJKabe BOCCTaHaBnMBaTCA Ha4albHble
HaCTpOVIKI/I, 3alaHHble npon3soanTenem.

Yxoa U o4NCTKa

CoBeThbl U
npeaocTepexeHud

26

Baw ayxoBon wkad Hafonro COXpaHWT CBOW
6nectAwmn Bua n byaet 6e3ynpedHo paboTtatb npu
HanM4yMM COOTBETCTBYIOWEro yxo4a W O4YUCTKW.
Janee onucaHo, Kak YMCTUTb AYXOBOW wkKady 1
yXaKmBaTb 3a HUM.

Ha nepenHeii naHenn AyxoBoro wkada MoryT
NMoABUTLCA PasfiNiHble OTTEHKWU, CBA3aHHble C
MCMONb30BaHNEeM pa3HbIX MaTepuanoB: cTekna,
nnacTmaccbl U MeTanna.

TeHn Ha cTekne ABepubl, KOTOpble MOXHO MNPUHATb
3a rpA3b, ABJIAKOTCA OTpa>KeHnemMm ceBeTa naMhbl
NnoACBETKN AYyX0OBOro mKa(ba.

Mpyn KOCTMXKEHMM O4YEeHb BLICOKMX TeMmrepaTyp amalb
obropaeT. 3TO MOXET NpMBECTU K ee Hebonbwomy
obecuBe4MBaHN0. ATO HOpManbHOE ABNEHME, He
BNMAOWEee Ha paboTy AyxoBoro wkacda.

KpaA TOHKMX MPOTUBHEN HENb3A MOMHOCTLIO MOKPbITh
aMarnblo, MO3TOMY OHM MOFyT MokKas3aTbCA
wepwasbiMM Ha OlLYMb, XOTA 3TO He BIMAET Ha MX
3alunTy OT KOPPO3UMN.



Motowune
cpeacTBa

YyacTok

npl/IMI/lTe BO BHMMaHMe YyKa3aHuA LaHHON Tabnuupl,
4TOObI He noBpeanTb pasyindHble NOBEPXHOCTU
AyxXoBoro mKacba ncnonb3oBaHnMemM HenoaxoaAuero
Mowlero cpeacrtea.

Henb3A ncnonb3oBaTh:

a6paSI/IBHbIe N1 KNUCNOoTHble Molouwne CpencTBa,
MeTannn4eckme mnn »XecTtkune Fy6Kl/I,

yCTpOIZCTBa AnA O4YMCTKM noh LaBlieHnemMm unmn c
ncnonb3oBaHnMemMm CTpyu napa.

Mepel MepBbIM UCMONL30BaHWEM XOPOWO MPOMOWNTE
HOBble MArkue ry6ku u candpeTku ANA MbITbA
nocyabl.

Motlowume cpeacrtea

MepenHAA naHenb AyXOBOro
wkacpa

Hep>xaBetowaa cranb

Ctekno

MopA4aA Boja ¢ HeboMbWMM KONM4ECTBOM MbIna:
O4ncTuTL candeTKon M BbITEPETb HACyxo MArKoMn
TPAMO4KON.

MopA4aA Boaa ¢ HebonbWMM KONMHECTBOM MbIna:
O4ncTuTL candeTKon M BbITEPETb HAacyxo MArKou
TpAno4kon. Heobxoanmo cpasy ypanATb NATHA OT
BOAbI, XXWpa, KyKYpy3HOro Kpaxmana u ANHHOro
6enka, NOTOMy 4TO MOA4 HUMW MOXXET WATU MNpoLecc
KOppO3unnM MeTanna.

B cepBUCHBIX LLeHTpax M creumannu3npoBaHHbIX
MarasmHax MOXXHO npuobpecTun crneumanbHble
cpeAcTBa MO yXO4Yy 3a Hepxkasetouel CTanblo,
noaxoAAwme AAA MCMONb30BaHWA Ha FOPAYMX
noBepxHOCTAX. Takne Mowwme cpeacTBa cnenyet
HaHOCWTb OYeHb TOHKOM MArKOW TPAMO4YKOM.

Kuagkoct onA MbITbA CTEKON:
O4YnCTUTL C NMOMOLLBID MArKOMN TPANOYKN.
Hvkoraa He I/ICI'IOJ'Ib3yIZTe CerﬁOK anAa crtekna.

CTtekna ABepubl

Kuagkoct onA MbITbA CTEKON:
O4YnCTUTL C NMOMOLLBID MArKOMN TPANOYKN.
Hvkoraa He I/ICI'IOJ'Ib3yIZTe CerﬁOK anAa cTtekna.
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YyacTok

Motlowume cpeacrtea

CTeKnAHHBIN Konnak namnebl
NoACBETKN AYXOBOro wkacda

lopAYasa BoAa C HeGOMbWUM KONMMHECTBOM Mbina:
O4UCTUTL € MOMOLLbIO candeTKU ANA MbITbA
nocyabl.

Mpoknaaka
(He cHMMaTb)

lopAYasA BoAa C HeGOMbWUM KONMHECTBOM Mbina:
O4nCTUTL € MOMOLLbID candeTKn ANA MbITbA
nocyael. He TepeTs.

OnopHble peweTku

rOpFI‘-IaFl BoAa C HebonbWUM KOAMHECTBOM Mblna:
OcTaBUTb OTMOKaTb, @ 3aT€M O4YUCTUTb C MOMOLLLIO
Caﬂq:)eTKl/l AnA MbiTbA NOCYyAbl NN WETKWN.

npOTVIBHI/I N peweTkn

rOpFI‘-IaFl Boda C HebonbWUM KOAMHECTBOM Mblna:
OcTaBUTb OTMOKaTb, @ 3aT€M O4YUCTUTb C MOMOLLLIO
Caﬂq:)eTKl/l AnA MbiTbA NOCYyAbl NN WETKWN.

DYyHKUNA
noAcBeTKU

Bknio4yeHne noaceeTKu
Ayxosoro uwkacpa

OTKNI04YeHne noAcCBeTKU
Ayxosoro uwkadcpa

OuucTka noBepxHoOCTEMN
ayxosoro wkKacpa ¢
KaTaauTU4eCKUM
NOKpbITUEM
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AnAa obnerdeHMA OYUCTKU AYXOBOro wkada MOXXHO
BKNIOYNTL HaxoAAWYOCA BHYTPU Hero namny
noAcBeTKW.

YcTaHoBMTE MepekniovaTens Bbibopa oyHKUMIA Ha
OTMeTKy [3].

Jlamna 3aroputcA. PerynATop TemnepaTtypbl AOMKeH
CTOATb Ha HYNEBOWN OTMETKe.

YcTaHoBMTe nepekniodaTens Bbibopa OyHKLMIA Ha
OTMETKY O.

B HekoTopbIXx AyxoBbIX WKadhax 3afHAA, BEPXHAA Uau
60KOBble BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTU MOryT ObiTb
MOKPbITbl MOPUCTBIM KepaMUyHeCKUM MOKPbITUEM.
Takoe MOKpbITME BNUTbIBaeT 6pbI3rv Mpy BbliNEeKaHUN
M 3aXKapvBaHUW MPOAYKTOB W pacTBOpAET UX BO
BpeMA paboThbl AyxoBoro wkadga. Hem Bbiwe
TemnepaTypa 1 4emM Josibuwe paboTaeT AyXOBOWN
wkach, TeM nydwe pe3ynbTart.

Ecnn nocne HeCKONbKMX UCMONb30BaHUN AYyXOBOro
umacpa BCA IpA3b He yaanunnacb, BKIK4YUTE beHKLI,VHO
aBTOMATU4ECKON O4YUCTKN.



OuuctKka AHa AyxoBoro
wkacpa u
3MaJIMPOBaHHbIX CTEHOK

DYyHKUNA
aBTOMaTU4YeCKou
O4YUCTKM

BHumaHue!

MporpammupoBaHue

CoBeTbl 1 npeaocTepeXxeHua

Hukorana He wcnonb3yinte abpas3uBHble Motowme
cpeactea. OHKM uLapanaloT 1 noBpexaatoT Chnon
NOpPUCTOro MOKPLITUA.

He obpabaTbiBariTe NMOBEPXHOCTb C KepaMW4ecKum
MOKPbITUEM CPEACTBOM ANIA O4YUCTKN AYXOBbIX
wkadoos.

Ecnn cpencTBO ANA OYUCTKM AYyXOBbIX WKadoB
cliyqaiHo nonageT Ha TaKyl MOBEPXHOCTb, cpasy
yAanute ero ¢ nomoubio ryékn n 6onabworo
Konn4ecTea BOAbI.

WcnonbayiiTe candeTky AnA MbITbA MOCYAbl U
ropA4vylo BoAy C HebonbWMM KONMYEeCTBOM OBGLIMHOMO
MoIOWEero cpeacTsa UM ykcyca.

B cnyyae cunbHbIX 3arpA3HEeHWUi BOCTONb3YNTECh
MeTaNIM4eckon Mo4ankon M3 TOHKOWM MPOBONIOKM Unu
crneumanbHbIM CPeACTBOM AMA OYUCTKU AYXOBbIX
wkacpoB. Mpou3BoAMTE 3TU OMepaLmu TONbKO Npu
OCTbIBIEM AYXOBOM WKadpy.

He 4ucTuTe MeTannuyeckor mModankow unu
CpeACTBaMU ANA OHUCTKWU AYXOBbIX WKachoB
CaMoOo4MLLAIoWMECA MOBEPXHOCTMU.

DyHKUMA aBTOMATUHECKON OYUCTKM NpeAcTaBnAeT
cobon nporpammy BOCCTaHOBJIEHUA MOKPLITUA.
Korpa camoouunwarowmecAa netann AyxoBoro wkada
He o4MlWaTCA B A0OCTaTOYHON CTEMeHW Mnpu ero
paboTe, OHM OBHOBMAOTCA C MOMOLLBIO AAHHON
OYHKLMM N CHOBa OMTMMAaJIbHO BbIMOJIHAOT CBOMO
paboTy.

nOBerHOCTVI AyXoBOro LIJKa(*)a, KOTOpble He
ABJIAIOTCA CcamMoo4uuwarunMmnca, nepen BKIoHeHNeM
aBTOMATU4ECKOM OYUCTKM HEOBXOAMMO O4YUCTUTB.

B NMPOTUBHOM cCllyHae, Ha HUX NOABATCA MNATHA,
KOTOpble 6y,u,eT HEBO3MOXXHO yaannTb.

1. YcraHosuTte nepeknio4aTens Bolbopa QyHKUUA Ha
OTMETKY KOHBeKuun [Z].

2. YcraHoBuTe perynaTop TemnepaTtypbl Ha
OTMETKY clean.
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Mocne TOro, Kak

AyXxOoBOW wWKad OCTbIHET

OTcoeanHeHue

HarpesaTeJibHOIro

afnieMeHTa rpuns

Bbl MOXeTe BbIHYTb
BbIABVXXHYIO 4acTb
Ayxosoro wkada

30
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3. Haxnmaiite KHOMKY clean

Mo nctedeHnn aToro 4aca AyxoBou wWwKady
oTkno4HaeTcA. Beiknounte py4qky Bblibopa hyHKUMWIA.

Kepamnyeckoe nokpbiTue o6HOBMTCA.

Mocne Toro, Kak AyxoBoW wWwKady OCTbIHET, yAanute
KOPVYHEBLIN MM 6enbiil HaneT C MOMOLWbIO BOAbI U
MArKon ry6ku.

Hebonbwoe nameHeHne LBeTa MOKPLITUA He BIMAET
Ha 3dEKTUBHOCTb €r0 CaMOOYUCTKMN.

C nomolwbio BRaXHom TPANOYKN yaannte C
CaMOOUMILAIWMXCA AeTaNeil ocTaTku COonu.

AnAa obnerdeHuA npouecca O4YUCTKN B HEKOTOPbIX
AYXOBbIX I.IJKaCt)aX HarpeBaTeanblﬁ 3JIeMeHT rpunAa
MOXXHO OnyCTUTb.

CywecTByeT onacHocTb oxora! JlyxoBon wkad
JOoMKeH 6bITb XONOAHLIM.

1. MNoTtAHUTe 3a2XKMM OTCOEAMHAEMOro
HarpeBaTeNbHOro anemMeHTa rpunA Brnepen 1
BBEepx A0 wen4ka (pucyHok A).

2. OnHOBPEMEHHO NpUAEpXMBaNTE PyKOIi
HarpeBaTeNibHbIN SNEMEHT pPUNA U OMycTUTE ero
BHU3 (pucyHoK B).

S =

lMocne OKOH4YaHWA O4YUCTKU CHOBA 3aKpenute
HarpeBaTeanblﬁ 3JIEMEeHT IrpunnA BBepxy.
Haxxmute Ha 3a)XKum rpomnAa n BCTaBbTe
HarpeBaTeanblﬁ 3JIeMeHT Ha MecCTO.

BblaBuHbTE BblIABVM>XXHYIO 4H4aCTb AYyXOBOIo lIJKaCba Ao
ynopa, cnerka npunoagHMMmnTe, BblHbTE N aKKypaTHO
OTCTaBbTe€ B CTOPOHY.



YcTaHoBKa 1n
CHATUE CTeKon
ABepubl

CHATHe cTekon

AnAa obnerd4eHnA o4YUCTKU AYXOBOro wWwkadpa CTeKNo
BbIABVXXHON TEeNeXKW MOXXHO CHATb.

1. BuiTawmTe BbIABWKHYIO TENeXKy W3 AyXOBOro
wkacpa.

2. CH/MUTe BEPXHIOID KPbIlKy ABEPLIbl TENeXKM
AyxoBoro wkacpa. [nA 9TOro OTBUHTUTE
pacnofoXXeHHble cneBa M crpaBa BUHTHI
(pucyHok A).

3. BosbMuTe cTekna AByMA pykamu (cnesa u
crpaBsa) M U3BMEKUTE UX NO HanpaBleHU BBEpPX
(pucyHok B).

Monoxxute cTtekna Ha KyXOHHOE MONOTeHLEe
py4qKOn BHU3.

Henb3A BblHMMaTb M3 TeNeXKU AyxOBOro wkada
BHYTPEHHee CTekno, cHab)xeHHoe nasamu AnA
YyCTaHOBKM MPOTUBHEN U PELETOK.

4
5

~

Z

B cnyyae ABepel, C TPOWHbIM CTEKJIOM, HEob6XOAMMO
BbIMONHWUTL AOMONHUTENbHbIE AeNCTBUA:

4. OnvH 3a ApyruM OTOXMUTE HapyXy nepeaHue
3a)XUMbI KpernyieHnsa Mo NeBylo U MpaBylo CTOPOHY
(pucyHok C).

Ecnn 3aXkuMbl TpyAHO OTXKaTb B CTOPOHY,
BOCMONb3YNTECh YEPEHKOM NOXKKM.
N3Bneknte BepxHee CTeKNo.
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YcTaHOBKa CTEKonN

32

OunctuTte crekna ¢ MOMOLLbIO cpeactea AnA MbITbA
CTEKON U MArKomn TPANOYKN.

He vcnonbayiTe abpasuBHble MK Bbi3biBalolwme
KOppO3ui0 MoloWNe CPeAcTBa, CKpebku AnA cTekna,
)KEeCTKUe MeTannuyeckne rybku, Tak Kak 3TO MOXeT
MpUBECTU K MOBPEXAEHUIO CTekna.

B cnyyae aBepel, C ABOMHbIM CTEKJIOM, BbIMOMHUTE
nencTtenA 4-6.

1. BcTaBbTe CTEKNO MOA HAKNOHOM B HUXKHIOW
YacTb ABepubl (PUCYHOK A).
Cnepute 3a Tem, 4T06bl Haznmcb "Right above"
6bina cripasa BBepxy.

2. OTOXMUTe HapyXy 3aXUMbl KpenneHua no
NeByl0 U MPaBYyl CTOPOHY, HTOObI CTEKNO
oKasanocb Ha MecTe.

3. HaxmuTe Ha nepesHIO 4acTb CTEKNa, YTOGbI
OHa BcTana B nasbl. lMposepbTe, 4TOGLI CTEKNO
nNpaBuSIbHO BCTano Ha MecTo (pucyHok B).

4. BcTaBbTe cTekna B pamy BbIABVKHOM TENEeXKMU.

5. YcTaHoBUTE Kpblllky U NpUBUMHTUTE ee.
Ecnu KpbllwKy NPUBMHTUTL Henb3A, NMpoBepbTe,
nMpaBuNbHO N BCTaBNieHbl B pamy cTekna.



6. 3aaBMHLTE BLIABMKHYIO TENEXKY AyXOBOFO
wkadpa Ha MecTo.

Mocne npaBuJIbHOW YCTAHOBKU CTEKOJI MOXXHO
CHOBa MOJIb30BaTbCA AYXOBbIM WKacooM.

Y10 aenartsb

Tabnuua
HeucnpasHOCTEN

HeucnpaBHocTb

npu HeucnpaBHOCTU?

YHacTto cnyyaeTcA, H4TO MPUYMHOWN HEUCMPaBHOCTU
cTana kakaA-to Menodb. MNepen obpauleHnem B
cepBuCHYt0 cny>by nonpobyiiTe ycTpaHUTb
BO3HVKILYHO HEWCMPABHOCTb CaMOCTOATENbHO, clneaysA
yKasaHnAM 13 Tabnuubl.

Bo3moxxHasa npuivHa VCTpaHeHMe/yKasava

JyxoBol wkad He paboTaeT.

Ha aucnnee roput © u Hynw.

HewucnpaseH MpoBepbTe, B nopAaKe nu
npeaoxpaHuTeNb. npeaoxpaHuTens npubopa B

6noKe npefoxpaHuTenen.
OTKno4eHNe MpoBepbTe, BKNOHaeTcA NM Ha
3NEeKTPOIHEPrUNn. KyXHe cBeT u paboTatoT nn

ocTanbHble 6bITOBbIE NPUBOPLI.
OTKno4eHne 3aHoBO yCTaHOBWTE BpeEMA CYTOK.
3NEeKTPO3HEPrUNn.

JyxoBol wkad He
HarpeBaeTcA.

OcepaHue nbinn Ha nOBepHI/ITe Py4YKU-nepeknoHaTenm
KOHTaKTax. HEeCKOJIbKO pa3 Ty.ﬂ.a-OGpaTHO.

CoobuweHna o6 ownbke

Ecnn Ha aucnnee noaBnAeTcA coobuieHne o6 ownbke
¢ £, Haxmute kHornky (O. CoobleHne ncHesHer.
YcTaHoOBNEeHHaA HacTpoika BpeMeHu 6yaeTt
aHHynMpoBaHa.

Ecnn coobuieHne o6 ownbke nocne aTOoro He
MCYE3HET, BbI3OBUTE CMELManMcTa CepBMCHON

cny6bl.

Co cnepytowmmn coobueHnAaMn o6 ownbke Bbl
MOXXETe CnpaBUTbCA CaMOCTOATESNLHO.
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CoobueHure o HemcnpaBHOCTU

Bo3moXxHaa npuivHa VCTpaHeHMe/yKasava

EO11

OfZHa 13 KHOMOK Ha)kmnTe Bce KHOMKK Mo

Ha)kaTa CIMILKOM oTaenbHocTU. Y6eauTech, HYTO HU

[ONro UM 4em-To OJlHa M3 KHOMOK He 3anunna, He

3aKpbiTa. 3arpAsHMnacbk M HUYEM He
3aKpbiTa.

3amMmeHa namMnbl Ha

BEpXHeW naHenun

AyxoBoro uwkadpa
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OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpyu HekBaNUULMPOBaHHOM peMoHTe Mnpubop
MOXEeT cTaTb WCTO4YHWKOM onacHocTu. Jliobbie
PEeMOHTHble paboThbl AOMKHbI BbIMONHATLCA TONBKO

crneumnanuctamm CepBUCHON cny>6bl, NpoweawnMn
cneunansHoe oby4veHue.

Ecnn namna AyxoBoro LIJKaQDa BblllNla M3 CTPOA, ee
cnepyet 3aMeHUTb. YcTon4mBble K BO34ENCTBUIO
TeMnepaTtypbl 3anacHble namrbl MOXXHO I'IpVIOﬁpeCTVI
B CEpBUCHOM LEeHTpe unnnm B cneunann3npoBaHHbIX
MarasnHax. VlCI'IOﬂbSyVITe TOJIbKO TakKue namnbl.

1. CywecTtsyeT onacHocTb yaapa Tokom!
OTkno4nTE 3nekTponpubop OT anekTpoceTu.
Y6eantecb B TOM, YTO OH MOMHOCTbIO OTKMIOYEH.

2. MonoXuTe Ha AHO XONOAHOMO AYXOBOrO LKada
KYXOHHOe MoNoTeHLe, 4Tobbl 13bexxaTb
BO3MOXXHbIX MOBPEXAEHW.

3. CHUMUWTe 3aWWTHBLIN CTEKNAHHBLIN KONnak,
NoBepHYB €ro BJEBO.

4. 3amenuTte namny Ha Apyrylo namny noao6Horo
Knacca.

5. CHoBa 3aKkpyTuTe CTEKNAHHbIN KoNnak.

6. Y6epute 13 AyxoBOro wkacha MONOTEHLLe U CHOBA
NoAKNIO4YMTE 3NeKTPoONprubop K 3NeKTPoCceTH.



3alWuTHbLIN Konnak
JNaMnbl

Ecnn 3awuTHbBIi KOANak namnbl NOBPEXAEH, ero
chenyeT 3aMEHUTb.

3awnTHble Konnakn MOXXHO npuobpecT B CEPBUCHOM
ueHTpe. Coobwute npy STOM CEPUHBIN U
3aBOJCKON HOMep CBOero anektponpubopa.

CepBUCHBLIN LEHTP

CepuiiHbIi HOMeEp U
3aBOACKOW HoOMep

Haw cepBuCHbIN LeHTP K Bawum ycnyram. 3pecb Bbl
MOXeTe oTpeMoHTupoBaTb Baw anekTporipubop,
npuobpectn fononHUTenbHoe obopynoBaHWe unn
3an4actm K Hemy u obpatutbcA ¢ NobbIM BOMPOCOM
O Hawux ToBapax K ycnyrax.

JlaHHble Hawero cepBUCHOrO LeHTpa Bbl HalineTe B
npunaraeMon AoKyMeHTauuu.

Ecnn Bam HeobxoaumMo cBA3aTbCA C CEPBUCHbLIM
LLeHTPOM MO MOBOAY TEXHMYECKoro obcny>XumBaHuA
npubopa, coobwute cepuiiHbin HoMep (E) u
3aBoackon Homep (FD) Bawero anektponpubopa.
Tabnuyka c xapakTepucTMKamu, rae ykasaHbl 3Tu
HOMepa, HaxoAuTcA Ha npaBoli GOKOBOWM CTOpOHEe
ABepubl AyXoBoro wkadoa.

YT106bl YNPOCTUTE CUTYyaUMIO B MOMEHT
BO3HMKHOBEHMA Mnpobnem, pekoMeHAyeM 3anvcaTb
AaHHble Bawero anektpornpubopa u Homep TenedoHa
CEPBUCHOIO LLEHTpa B CNEAYOUEM pasfene.

‘CepvuthM Homep (E): 3aBoackon Homep (FD):

‘ CepBUCHbIN LeHTpa
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CoBeTbl N0 3KOHOMUU
3JIEKTPO3HEPrun N oxpaHe
OKpy>Kalowen cpeasbl

OKOHOMUA
3JIeKTPO3HEeprun

36

B naHHOM paspene Bbl HanaeTe coBeTbl O TOM, Kak
COKOHOMUTbL 3MEKTPOSHEPrUi0 B rMpoLecce BbiNekaHWA
M 3anekaHuA, a TakXe O TOM, Kakum obpasom
cneayeTt noctynuTb ¢ oTpaboTaswmm
anekTponpnéopom.

BkntoyanTe AyxoBoW wkKad AnA npeaBapuTesisHOro
Harpesa, TOJIbLKO ecin 3TO yKasaHo B peLenTe uau
B Tabnuuax npurotosneHua 6ntoa.

V|CI'IOJ1b3yl7ITe TeMHble CbOprI ANnA BbINe4KH,
OKpalleHHble B '-|epr|17| LLBET UNnN NOKpPbITble '-|epH017|
aManbto. OHu nyduwe nornowarT Tenno.

Bo BpemA BbinekaHuA, 3anekaHua unu
NpUroToBNEHWA GN0L KaK MOXHO peXke OTKpbiBanTe
ZlBepLy JyxXOBOro wkaca.

Ecnu Bbl ne4eTe HECKONBKO MMPOrOB, fydlle CTaBUTb
UX B AYXOBOW WKadp cpa3y OAMH 3a APYruM.

Mocne BbinekaHWA MepBOro Mvpora LyxoBoW wWwkady
6yneT ropAayMM. BnarosapA aTomy BpemA BbinekaHuA
BTOPOro MMpora cokpatutcA. Bbl Takxe MoxeTe
MocTaBUTb B JyXOBOW WKac OLHOBPEMEHHO ABe
NpAMOYrofibHble OPMbI.

Mpw npurotoBneHun 6nt04, KOTOpble AOMKHbI
HaxoAUTbCA B AYXOBOM WKadyy ANNTENbHOE Bpems,
Bbl MoXeTe BbIKNOH4UTL AyxoBon wkad 3a 10 MUHYT
[0 OKOHYaHVA BpemMeHW Mo pelenTy U AOBeCcTU
61000 [0 rOTOBHOCTU, WCMOJIb3YA OCTATO4HOE Temnno
AyxoBoro wkada.



YTunusauma
OTXOAOB C YYETOM YTVWM3pyiiTe ynakoeKy Tak, 4ToGhl He HaHecTu
TpEGOBaHMﬁ OXpaHb|Bpe” OKpyXKarolleii cpese.

OKpV)KﬂIOI.I.I.EVI JaHHbIli npubop NOMEYeH B COOTBETCTBUM C
JuvpekTrBoii 06 oTxomax OT SNEKTPUHECKUX U
cpeAabl E 3NeKTpoHHbIX Npubopos WEEE 2002/96/CE.

JlaHHaA AupekTMBa pernamMeHTUpyeT MnpoLlecc
yTUAM3auum u BTOPUYHOMO MCMONb30BaHUA
oTpaboTaBWKnX 3NeKTPonpubopoB Ha TeppuTopUm
Bcero EBponenckoro Coto3a.

Tabnuubl 1 pekomeHaauun

3necb Bbl HaiineTe nepe4deHb pasHbix 6noa u
HaCcTpOMKM AyXOBOro Wwkada ANA WX MPUrOTOBNEHUA.
MoXHO TakXe y3HaTb, KakKUMu MPOTUBHAMU U
peweTkamMu MoNb30BaTbCA U Ha KakoOM YpPOBHE WX
HY>XHO ycTaHaBnMBaTb. Kpome Toro, 3aecb MOXXHO
HalTu pekomeHAaluu no Bbibopy nocyabl U
npuroToBneHwo 6ntoa 1 HeGonblne COBEThI HA
cnyyan, ecnu 4To-TO He MOoNy4Unock.

Ecnn Bbl x0TWTe MpUroToBUTbE Kakoe-TO Apyroe
6ntono, Bbl MOXKETE OpUEHTMPOBATBLCA Ha MOXOXee
6noao n3 paHHon Tabnuubl.

Muporn u

Bbine4yka

dopMbl ANA BbINEYKU Bonblwe Bcero noaxoaAT mMeTannuMyeckne opmel
TeMHOro LBeTa.
Bcerpa ctaBbTe OpMYy Ha peleTKy.

TaGHMLI.hI anBeﬂ.eHHble HMXXe pekomMeHaaunn paccHmuTaHbl Ha

nomelLeHne MPOAYKTOB B XONIOAHbIN AYyXOBOM wWKad.
Takum ob6pa3oM 3KOHOMMUTCA 3ANEKTPOIHEPruA.

Ecnn Bbl npeaBapuTenbHO HarpeBaeTe LYXOBOW
wkady, ykasaHHoe 34ecb BpeMA BbiNeKkaHuA
cokpaTtutcA Ha 5-10 MUHYT.
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B Ttabnvuax MOXHO YyBUAETb PEXWUM Harpesa,
KOTOpbIN 6oblle BCero MOAXOAUT ANIA KaXKAOoro Buaa
NUPOroB MM MeYeHbA.
TemnepaTypa M BpeMA BbiNeKaHWA 3aBUCAT OT
KONin4ecTBa M KOHCUCTeHUMM TecTa. [MoaTomy B
Tabnuuax Bceraa ykasblBaeTcA NMPOMEXXYTOK BpeMeEHU.
JAnA Ha4ana OpUEHTUPYMTECb HA MeHblUee BPEMA.
Mpn BbiNnekaHun Ha 6Gonee HU3KOW TemnepaType
nony4aetcA 6onee poBHaA 30M0TUCTaA KOPOHYKa.

Mpn HeobxopommocTn, B cneaywownii pas Bel cmoxeTe
MOBbICUTb TemmnepaTypy.

JononHuTensHyo uHdopmaunio Bel MoXeTe HalTu B
pasaene "lpakTuyeckne COBEThbl MO BblNeKaHUo".

Muporn, dopma Ha peulieTke Beicota Pexum Temnepa Bpema
Bbinekaem HarpeBa Typa, °C BbinekaH
ble B nA, MUH.
chopmax
TopT dopma 4nAa nMporoe 1 = 220-240 40-50
n3 6enon xectu,
@ 31 cm 2+3 190-210 45-55
MukaHTHBIA  dopmMa AnA NMporos 1 = 210-230 40-50
nvpor n3 Genon »xectw,
@ 31 cm
Muporuns« dopma 4nA nNuporos 2 = 180-200 50-60

n3 6enon xectu,
28 cm

*  YT106bl OAHOBPEMEHHO UCMEYb HECKONbKO MUPOroB, YCTaHOBUTE Ha peleTKy
HECKONbKO hopM.
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Muporu BeicoTa Pexxum
Ha Harpesa
npoTUBHE

Temnepaty Bpewma

pa, °C

BbinekaH
nd, MUH.

Muuubl MpoTneeHb 2 =
AnOMVHWEBBIN
NpOTMBEHb +
NAOCKNi
3ManMpoBaHHbIN
NPOTUBEHb* 2+3
AnOMVHWEBBIN
NpOTMBEHb +
rny6okuii
SManMpoBaHHbIN
NPOTUBEHb* 2+4

210-230

180-200

180-200

25-35

35-45

35-45

CnoeHoe MpoTuBeHb 3
TecTo AnOMUHWEBBIN

NpoOTUBEHb +

NAOCKNi

SManMpoBaHHbIN

NPOTUBEHb* 2+3

AnOMUHWEBBIN

NpoTUBEHb +

rny6okuii

3ManMpoBaHHbIN

NPOTUBEHb* 2+4

170-190

170-190

170-190

20-30

35-45

35-45

= [pn BbiNekaHUM Ha ABYX YPOBHAX BCeraa ycTaHaBNMBaWTe antoMUHWEBbIN
NMPOTUBEHb Ha HVDKHWIA YpoBEHb, a riyBoKWUi amManMpoBaHHbI

NMPOTUBEHb - Ha BEPXHUIA.

Bbl MoxeTe r|p|/|06peCT|/1 LOMONHUTENbHbIN npoTBEeHb B chneunann3npoBaHHbIX

MarasmHax uwian B CepBUCHOM LEHTpe.
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Xneb n Bbicota Pexum Temnepa Bpewma

xne6obynoyHsie HarpeBa Typa, °C BbineKaH
nspenua A, MUH.
Xne6 un3 OmanuposaH- 2 =] 270 8
LPOXOKEBOIO TecTa HbIi NMPOTUMBEHb 200 3545

c 1,2 KIr MyKun=
(npenBapuTenbHLIN
Harpes)

Xneb n3 Tecta Ha OManunpoBaH 2 =] 270 8
3akBacke ¢ 1,2Kr  Hblil NPOTMBEHb 200 40-50
MYKU=,

(NpeaBapuTENbHbLIN

Harpes)

Menkue OManuvpoBaH 3 =] 200—220 20-30
xne6obynoyHble HbIl NPOTMBEHDb

nsnenva

(Hanpumep,

p>XaHble xnebubl)

*

Hukorpa He neliTe BoAy MPAMO Ha AHO ropAYero AYyxXOBOro wkacda.

Bbineyka Boicota Pexum Temnepa Bpema
HarpeBa Typa, °C BbIneka
HUA,
MMH.
MeyeHbe MpoTrBeHb 3 = 150-170 10-20
2 MPOTMBHA* 2+3 140-160 25-35
Bese MpoTuBeHb 3 80-100  120-150
MoH4MKM MpoTrBeHb 2 = 190210 3040
MuHpansHoe MpoTrBeHb 3 = 100-120 3040
neyeHbe 2 NPOTUBHA* 2+3 100-120 3545

*

Mpy BbiNneKkaHUM Ha ABYX YPOBHAX BCera CTaBbTe 3MalMPOBAHHLIN MPOTUBEHb
cBepxy.

JlononHuTenbHbIe NPOTUBHN MOXHO FIpVIO6peCTVI B cheumnann3npoBaHHbIX
MarasmHax B Ka4decTBe LAOMOJIHNTENIbHOIo O60pyD,OBaHI/IF|.
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MpakTunyeckue
coBeThbl Mo
BbiNneKaHuto

Ecnu Bbl xoTute
npurotoeuTb 611040 Mo
CBOEMYy peLenTy.

OpueHTHpyTECh Ha noxoxkee 6M0A0, BKNIOHEHHOE B
Tabnuuy.

Kak Yy3HaTb, FOTOB JIn nNupor
n3 6e3ApO)K)KeBOI'O TecTa.

MpnbnunantensHo 3a 10 MUHYT A0 OKOH4YaHWUA
BPEMEHM BbINEKaHWA, yKa3aHHOro B peLenTe,
NPOTKHUTE MUPOr B CaMOWN BbICOKOM TOYKE TOHKOM
JepeBAHHON Manoykon. Ecnn Ha nanoyke He
OCTaHeTCcA cnepoB TecTa, MUPOr roToB.

I1upor nony4yusica nJIOCKum.

B crneayowunin pas ncnonb3ymte MeHble XWUAKOCTU
Unu 3ajante TemnepaTypy BbiNeKaHWA

Ha 10 rpaaycoB Hwxe. CneayinTte ykasaHHOMY B
peLenTe BpeMeHW, OTBEAEHHOMY Ha B3buBaHve
TecTa.

I1upor XOopouwo noagHAJNCA B
cepeaviHe, HO ocTaJcAa
HU3KUM MO KpaAaMm.

He cmasbiBanTte chopmy. Korpa nupor 6yneTt roTvos,
OCTOPOXXHO U3BNEKNUTE €ro U3 popmMbl C NOMOLLLIO
HOXa.

Mupor cnuwkom
noApyMAHUICA CBEpXy.

MocTaBbTe Mupor B AyxoBoW Wwkad Ha 6Gonee HU3KWUIA
YPOBEHb, yCTaHOBUTe Gonee HU3KYHOD TemnepaTypy
BbiNeKaHWA W BbINeKanTe MUpor 4yTb AOfblie.

Mupor BblWwes CAUWKOM
CYyXUM.

MPOTKHWTE rOTOBLIA NMUPOr Mano4YKon B HECKONbKUX
MecTax. COpbI3HNTE ero (PPYKTOBLIM COKOM WnM
KaKMM-HUOY b ankoronbHbIM HanuMTKoM. B cneayiowmi
pa3 ycTaHOBUTe TemriepaTypy BbineKaHuA

Ha 10 rpalycoB Bbllle W COKpaTuTe BpemsA
BbINeKaHuA.

Xne6 nnn Beine4vka
(Hanpumep, TBOPOXXHbIN
nupor) noay4namnchb
KpacuBbIMU, HO BHYTPU He
nponeknuck (NOJy4YMInCh
BJIaXXHble, C MOKPbIMU
y4yacTKamm).

B cneaywownin pas nUcnonb3ynte MeHblIE XXUAKOCTU U
noaepxute Bawe 6n0ao0 B AyXoBOM Wwkady HEMHOro
noponbwe npu 6onee HWU3KOWM TemmnepaType.

B cnyyae nMporoB ¢ CO4HOW HA4YMHKOWN, cHa4ana
3aneknTe KOp)K OCHOBaHMA. 3aTeM MOocCbinbTe 3TOT
KOP>X KOJIOTbIM MWHAANEM UM MaHUPOBOYHBLIMU
CyXapAMWN W TONbKO MOTOM BBUIOXUTE HaYUHKY.
Crnepynte ykasaHuAM peLenTta U peKoOMeHAO0BaHHOMY
BPEMEHU BbINEKaHuA.
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MeYeHbe NOAPYMAHUNOCH
HEpOBHO.

YctaHoBuTe 6onee HU3KyK TemnepaTypy, Tak
neyeHbe MNOAPYMAHUTCA pOBHee. BbinekanTe camble
HeXXHble BWAbl NeYeHbA B OAVMH YPOBEHb B peXume
BEPXHEro M HkHero >xapa . BeicTynawowasa Hag
NpoTuBHeM bGyMara ANnA BbINE4KM MOXET Takxe
BNMATL Ha UMPKynAuuio Bo3ayxa. Bceraa obpesarite
6ymary no pasmepy NpOTUBHA.

Mpu BbINEeKaHMN Ha ABYX
YPOBHAX Ha BepXHeM
NPOTUBHE NeYeHbLe
3apymaHuioch 6onble, Yem
Ha HUKHEM.

Mpu BbiNekaHUM Ha pasHbIX YPOBHAX Bceraa
NoNb3yNTeCch PeXKUMOM KoHBeKUMW [Z]. Ecnn Bl
CTaBUTe HeCKONbKO MPOTUBHEN ANA OA4HOBPEMEHHOro
BbiNeKaHWA, 3TO He 3HA4uUT, YTO OHU OyAyT roToBbl
0AHOBPEMEHHO.

Mpwu BbINEKaHUU NUPOroB C
COYHOW Ha4YUHKOMN
obpasyeTcAa BogAaHOMN
KOHZAeHcarT.

Mpu BbinekaHun MoxeT obpa3oBbiBaTbCA BOAAHOW
nap. HYacte aTOro napa BbIXOAUT 4epe3 OTBepcTME B
ABepue AyxoBoro wkada U MoXeT
CKOHJEHCMpOoBaTbCA Ha NaHenu yrpasneHuA unu Ha
NNLEBLIX NaHenAx HaxoaAuwercA nobnmsoctn mebenu
B BuAe kanenb BoAbl. C TOYKM 3peHuA OU3UKKU, 3TO
HOpMalbHoe fIBIEHUE.

Maco, nTuua,
pbiba

Mocyaa

MpaKkTuieckne coseTbl
no 3a)XapusaHuIO
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MoXxHo ucnonb3oBaTb NOOY XKaponpo4HYo nocyay.
Bcerna yctaHaBnuBamTe nocyny MO LLEHTPY peweTKu.

lopAYYl0 CTEKNAHHYIO MocyAy chneAyeT CTaBUTb Ha

Cyxoe KyXOHHoe nonoTeHue. Ecnu noctaBuTb ee Ha
BNa)KHOEe WNN XONOAHOE OCHOBaHWe, CTEKNIO MOXXeT
NOMHYTh.

Pe3yanaT 3axapumBaHnA 3aBUCUT OT BuAa U
Ka4decTBa MCNonb3dyemMoro MAca.

B cnyyae 3a)kapvBaHMA MOCTHOrO MAca chneayet
[o6aBnTb B Mocysy 2-3 CTOJIOBblE JNIOXKKU >KUAKOCTMU.
B cnyyae mpuroTtoBieHNA MACHOIO >XapKoro
Heobxoammo nobaBuTb 8-10 CTONOBbLIX JIOXKEK
XXUAKOCTW, B 3aBMCMMOCTM OT pa3Mepa Kycka MAca.

Mo ncTe4eHUM NONOBUHLI BpeMeHn npuroToBiieHnA
KYCKN MAca Heob6xoaMMO nepeBepHyThb.



Koraa mMAco rotoBo, ero cnepyet OCTaBWUTb

Ha 10 MWHYT B OTKJOYEHHOM AYXOBOM lWKadyy C
3aKpblTO ABepLen. Takum obpa3oM COK B MAce
pacnpeaenutcA 6onee paBHOMEPHO.

MpakTuiyeckne coeBeThl Mpy 3aXXapuBaHUM PasnuYHbIX BMIOA Ha rpune
AnAa 3aXxKapuBaHWA Ha BCeraa AepXuTe ABepLy AYyXOBOro uwkadpa
rpune y

3aKpPbITON.

Kyckn mMAca, npeaHasHaveHHble AnA 3aXkapvBaHuA Ha
rpune, No Mepe BO3MOXHOCTW, AOMKHbI UMETb
OAVHaKOBYO TonWWHY. AnA Toro, 4Tobbl MACO
paBHOMEPHO MOAPYMAHWIIOCh M OCTaNoChb COYHbIM,
MVHUManbHaA TOJWNMHA KYCKOB AOMKHa

coctaBnATb 2-3 cM. ConuTb 6ucpwtekcel 1
3anpaBnATb UX CNeuuAMU clepyeT yxXe nocne
3a)KapvBaHuA.

Ynoxute Kycku mMAca nNpAMO Ha peweTky. Ecnu Bel
XOTUTE 3aXKapuTb OAUH KYCOK MfAcCa, MONOXUTe ero
Ha LeHTpanbHYl0 4YacTb peweTku. Tak OHO ny4dwe
3a)kapuTceA.

JlononHMTENBHO YCTaHOBUTE 3SMasIMPOBaHHbIN
npoTBeHb Ha ypoBeHb 1. Typa 6yaeT cTekaTb
MACHON COK, W AYyXOBOW WKad He 3arpA3HUTCA.

Mo ucTeyeHUM ABYX TpeTel yKasaHHOro BpeMeHu
MACO HeoB6XOAUMO MNepeBepHyTh.

HarpeBaTenbHbIli aNeMeHT rpuna BKioYaeTcA U
OTKNtoHaeTcA aBTOMAaTMHECKU. OTO HopMasbHoe
ABneHne. Yactota ero BKNOYEHMA 3aBUCUT OT
3alaHHOWN CTeneHu Harpesa.

Maco anIBe.ELeHHbIe HXe AaHHble nony4eHbl npu
nomMelweHmnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOVI LIJKaCb.
YkazaHHoe B Tabnuue BpeMA ABNAEeTCA
NCKNIOYNTENIbHO OPUEHTUPOBOYHBIM N MOXEeT
BapbnpoBaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT KadeCcTBa U Tuna
MAca.
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Maco Bec Mocyaa Bboicota Pexum Temnepa Bpewms,
HarpeBa Typa, °C, MMH.
cTeneHb
Harpesa
rpuna
XKapkoe 13 wmrfAca
6bika 3al Kr KpbiTanA 2 = 220-240 90
(Hanp., pebepHaa 1,5 kr 2 = 210-230 110
4acTb) 2 Kr 2 = 200-220 130
duneriHaa 4acTb
roBAAVHBI 1 Kkr OTKpbITasA 2 = 210-230 70
1,5 kr 2 = 200220 80
2 kr 2 = 190-210 90
Mano
Npo>XapeHHbIN
pocT6udp+ 1 Kkr OTKpbITasA 1 X 210-230 40
Xopouo
npo>xapeHHble PeweTkas+ 5 3 20
6udbwTekchbl
Mano
npo>xapeHHble
6udpwrekcsl PeweTkas+ 5 i 3 15
CsuHMHa 6e3
Hapy>xHoro cnoAa 1 kr 1 190210 100
cana (Hanp., 1,5 K OTKpbITaA 1 X 180200 140
WwenHaA 4acTb) 2 kr 1 X 170-190 160
CBuHUHA C
Hapy>XHbIM CNoem
canasx 1 Kkr OTKpbITasA 1 X 180200 120
(Hanp., cnuHHaA 1,5 kr 1 170-190 150
YyacTb, OKOpPOK) 2 kr 1 X 160-180 180
Kon4eHan 1 Kkr 3akpbiTas 2 = 210-230 70
pebepHaA 4acTb
CBUHUHbI Ha
KoCTU
>Kapkoe 13 750 r  OTKpbITaA 1 X 170-190 70
MfACHoro cpapuwa
Kon6acku npubn. PeweTkas 4 3 15
750 r

44



Maco Bec

Mocyna Beicota Pexum Temnepa Bpewms,

Harpesa Typa, °C, MUH.

cTeneHb

HarpeBa

rpuna
>Kapkoe un3 1 Kkr OTKpbITaA 2 = 190210 100
TENATUHbI 2 Kr 2 = 170-190 120
BapaHbA HOXKa 1,5 K OTKpbITaA 1 X 150-170 110

6e3 kKocTun

» [lo UCTeHeHUM MONOBUHLI yKa3aHHOrO BPeMeHW pocTOUdd Hy)KHO MepeBepHyTb.
Mo OKOHYaHUM MPUrOTOBNEHWA 3aBEpPHUTE ero B OONbry U OCTaBbTe B JYXOBOM

wkady Ha 10 MUHYT.

» HalapexbTe HapyXHbIii cnoii cana B HECKONbKMX MecTax. Ecnu Bel cobupaetech
nepeBopaqMBaTh MACO, cHa4yana ynoXuTe ero B MocyLy canoM BHU3.

»++ [lOCTaBbTE 3MaNMpPOBaHHbI NMPOTMBEHb HA YPOBEHb 1.

MTuua

anIBe.ELeHHbIe HXe AaHHble nony4eHbl npu
nomMelweHnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOVI LIJKaCb.

YkaszaHHbIn B Tabnvue BeCc OTHOCUTCA K
NMOArOTOBNEHHOW K 3a)KapuMBaHUIO U He
dhapwmpoBaHHO NTULLE.

Ecnun Bbl 3axapuBaeTe MACO Ha rpune npAMo Ha
pelweTKe, YyCTaHOBMTE SManMpoBaHHbIN NPOTUBEHb Ha
ypoBeHb 1.

Mpn 3akapuBaHWM yTOK WM FyCel HECKONbKO pas3
NMPOTKHUTE KOXXY MTULbI MOA KPbIbAMU: TaKUM
o6pa3omM Xup cMoxeT cBOOOAHO BblTEKaTb Hapyxy.

Mo ucTeyeHUM ABYX TpeTell yKasaHHOro BpeMeHu
NMPUroTOBNEHNA HEOGXOAMMO MONHOCThLIO NMEepeBepHYThb
nTuuy.

Ecnn no okoH4aHuu BpeMeHn npuroToBiieHnA Bebl
CMaxeTe NnTuuy CiamMBOYHbIM MaclioMm, BOJOW C COMbiO
nnn anenbCMHOBbLIM COKOM, Ha ee MAce 06pa3yeTCF|
anneTnTtHaA M XpycCTAlWaA 30JI0TUCTaA KOpo4Ka.
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MTuua Bec Mocyna Bbeicota Pexu Temnepa Bpewma,
M Typa, °C  MuMH.
Harpe
Ba
MonoBWHKK 400 r Pewetka 2 X 200—220 40-50
UbInneHka, Kaxkaan
1-4 wTyKN
PasnenaHHana KYCKU Pewetka 2 X 200—220 3040
Kypuvua BECOM
250 r
KaXK bl
Lenasa kypuua, 1 Kkr Pewetka 2 190210 50-80
1-4 wTyKN KaxxkaanA
YTka 1,7 Kr PeweTka X 180—200 90-100
lNycb 3 Kkr PeweTka X 170-190 110-130
Monognasa 3 Kkr PeweTka X 180-200 80-100
nHAaenka
2 MHAENKK 800 r Pewetka 2 X 190210 90-110
Kaxkaan
Puiba MpuBeAeHHbIE HUXKE AaHHble MOMyYeHbl npu
rMoMeLLeHU MPOAYKTOB B XONOAHbIA [LyXOBOW wwKad.
PL16a Bec Mocyna Beic Pexun Temnepat Bpewms,
oTa M ypa °C, MUH.
Harpe cTeneHb
Ba Harpesa
rpuna
Pbiba Ha rpune 300 r PeweTtka» 3 i 2 20-25
1 kr 2 180—200 45-50
1,5 kr 2 170-190 50-60
Kyckun pbibbl 300 r PeweTka» 4 i 2 20-25
KaXK bl

» [locTaBbTe SMaﬂMpOBaHHbIVI NnpoTMBEHb Ha YypoOBeHb 1.
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MpakTunyeckue
coBeThbl Mo
3aXKapuBaHuio U
UCNoJsib30BaHUIO
rpunsa

B Tabnuue ¢ AaHHLIMU HET
uHcopmauum o Bece Toro

BUAa NpPoAYyKTOB, KOTOPbIN
Bbl XO0TUTE 3a)KapuTb.

3apante BpeMA B COOTBETCTBUM C CaMbIiM MOXOXXUM
NPOAYKTOM HauUMeHbLIEro Beca, a 3aTeMm
npoanesanTe BpeMA MPUroTOBAEHMA MO Mepe
HeobxoaMMOCTW.

Kakum ob6pa3zom MoOXXHO
nposepuTb, FOTOBO JIN
6nono?

Wcnonb3yiiTe TepMomMeTp AnA MAca (OH MMeeTcA B
npojaxe B CrneunanuM3MpoBaHHbIX MarasuHax) unm
BbIMNONHUTE "NPOBEpKy noXkkon'. Hapaeute Ha
3a)kapviBaeMbll NPOAYKT NOXXKoW. Ecnu mAco He
noaaeTcA MojA HaXVWMOM JIOXKKW, OHO FOTOBO; ecnu
noaaeTcA, OHO AOJKHO elle HEeMHOro MocToATb B
AYyXOBOM wWKady.

Maco nony4unocb CANWKOM
TEeMHbIM, U KOpO4Ka B
HEKOTOPLIX MecTax
noaropena.

MpoBepbTe, NpaBunbHO nn 6bin BbIGpaH YpoBEHb
YCTaHOBKM peweTKn U 3ajaHHaA Temnepartypa.

Maco Bbirnagut Xopouwo, HO
noasinBka noaropena.

B cneaywownin pas ucnonb3ynTe MocyLy MeHbLEero
pa3mepa unu pobasbTe nobonble BOAbI.

Maco BbIrnAAUT XOpowWo, HO
noAaJIMBKa He
noApyMAHUIIaCb N KaXKeTcA
BOAAHUCTOM.

B cneayiowni pas ucnonb3ynte nocyny 6onbwero
pa3mepa unu pobaBbTe MOMEHbLIE BOAbI.

Mpwu npurotoBneHUn
noanueku obpasyetca
BOAAHON Nap.

BonbwaA 4actb aTOroO napa BbIXOAUT 4Hepes3
OTBepCTMe ANA BbixoLa napa n MoxXxet
KOHAEeHCMpoBaTbCA Ha 6onee xonoAHoM naHenu
ynpaBneHnAa i1 Ha nunueBbiX NaHenAax HaxoZaAuenca
pALAOM mebenu B Buae Kanenb BoAbl. C TOYKK
3peHnA CbVISVIKI/I, 9TO HOpMalibHOE ABNEeHue.
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3aneKaHKwu,
cydone, TOCThI

anIBe.ELeHHbIe H>XXe LAaHHble nojy4YeHbl npun

nomMelweHmnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOVI LIJKaCb.

Bnioao Mocyna Beicota Pexum Temnepa- Bpema
Harpesa Typa, °C, npuroT

cTeneHb OBJIEHUN
Harpesa A, MUH.
rpuna

Cnapkue cychne dopma AnA 2 = 180—200 40-50

(Hanpumep, cydne

TBOPOXKHOE

cydone ¢

dopyKTamm)

MukaHTHble dopma ana 3 = 210-230 30-40

3aneKaHkn 13 3aneKaHoK unu 3 = 210-230 20-30

rOTOBbIX aManupoBaH-

NpOAYKTOB HbI MPOTMBEHb

(Hanpumep,

3anekaHka u3

MaKapoH)

MukaHTHbIE dopma AnA 2 X 150-170 50-60

3aneKkaHku u3 cycbne nnm 2 £ 150-170 50-60

ChIpbIX 3aManupoBaHHbIN

NMPOAYKTOB+ NpPOTUBEHb

(Hanpumep,

KapTodensHan

3aneKaHka)

MonxapueaHue PeweTka 5 il 3 4-5

TOCTOB

MoapymAHMBaHMe  PeweTkasx 4 i 3 5-8

KOpO4KM Ha

ToCcTax

» BblcoTa 3anekaHKn He AOMKHA npesblwaTb 2 CM.

» Bceraa cTaBbTe 3ManupoBaHHbIA MPOTMBEHb Ha YpoBEeHb 1.
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PaamopaxxusaHue

M3BnekuTe NpoAyKTbl U3 YyNaKOBKW, MONOXWUTE B
COOTBETCTBYIOULYIO MOCYAY W YCTaHOBUTE €€ Ha
peweTky.

CnepyiiTe VUHCTPYKLMAM MPOU3BOAUTENA Ha
ynaKkoBKe.

BpeMFl pasmopakmeaHmnA 3aBUCUT OT TOro, KaKom
NPOAYKT MNN KaKoe KOJIN4eCTBO MPOAYKTOB Bebl
XOTUTE pPa3Mopo3nNThb.

Bnoao Oononuu Bbicota Pexum  Temnepatypa
TesnbHoOe HarpeBa , °C
obopyao
BaHue
3amMopo>KeHHble NPOAYKThI+ PeweTka 2 TepmoperynaTto
HanpuMep, CNMBO4YHbIE TOPTHI, p CTOuUT Ha
TOPTbI C WOKONAAHOM MK HyneBon
caxapHol rnasypbto, PpyKThbl, oTMeTKe.

Kypuua, konbackm n MAco,
xne6, 6ynoyku, nuporn u
ApyranA Bbineyka

* HakpoliTe 3aMOpOXKeHHble MPOAYKTbI MIEHKON, KOTOPYI MOXHO WCMoNb30BaTb B
MWKPOBONIHOBLIX Ne4ax. Kypula yknaabiBaeTcA rpyAkKoN Ha Tapernky.

CymeHMe Ucnonb3yliTe TONbKO BbICOKOKAYECTBEHHbIE (PPYKTbl U
OBOWW M BCErga Xopowo MpOMbIBANTE UX.
JaTe BoAe XOPOWO CTe4Yb U MOJIHOCTLI BbICyWUTE
hpyKTbl 1 oBOWMN.
MokpoliTe aManupoBaHHbIA MPOTUBEHb U PEWeTKY
cneunansHon Gymaron AonA BbINEYKU UM BOLLEHOMN
6ymaror.

Bnioao Beicota Pexum Temnepaty Bpewma, u.

Harpeea pa, °C

600 r Hape3aHHbIX 2+3 80 npubn. 5

nomMTnkamm A6n0K

800 r Hape3aHHbIX 2+3 80 npuén. 8

NIOMTUKaMn rpyuw
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Bnoao Boicota Pexum Temnepaty Bpema, 4.

Harpesa pa, °C

1,5 Kr cnuB 2+3 80 npuén. 8-10

200 r 4ucTbIX MpAHbIX TpaB  2+3 80 npubn. 1%
Yaca

MpumevaHue: Ecnn cpykTbl nnu osowmn coaepxat Gonbloe

KOJIN4eCTBO BOAbl, X HY>XHO 6yueT HEeCKOJIbKO pa3
nepeBepHyTb. MNMocne oKoH4aHWA CyWwKn cpasy
CHUMNTE NMPOAYKTbl C 6ymar1/|.

3aMOpOXKEeHHbIe
rIOﬂpraﬁpI/IKaTbl CnepyiiTe MHCTPYKLMAM MPOU3BOAUTENA Ha
yrNakoBKe.
MpuBeLeHHbIE HWXE AaHHble Moay4eHbl Npu
noMeleHUn NPOAYKTOB B XONOAHLIA AYyXOBOW wWKad.
Bnioao Beicota Pexum Temnepaty Bpewms,
HarpeBa pa, °C MUH.
KapTtodbenb-cop PeweTka unu 3 = 210-230 25-30
N aManvpoBaH-
HbIl MPOTMBEHb
Muuuas PeweTka = 200-220 15-20
Muuua Ha PeweTka X 200-220 15-20
bareTex

« [okpoiiTe NMpoTMBEHb UnM pelweTky Gymaroi AnA Bbinevku. Y6eautecb 4To
ucnonb3yemelii BuA Gymarn AnA BbiNeYKM COOTBETCTBYET YPOBHIO TemnepaTypbl B

AYyXOBOM WKady.

MpumeyaHue:
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B npoLiecce MpuUroToBneHUA 3aMOpPOXKEHHbIX
NMPOAYKTOB MPOTMBEHb MOXXET MOKOPOOUTLCA.
MpuynHoi 3Toro ABNAETCA Mepenaj B TemnepaTtypax,
KOTOpLI UCMbITbIBAET MPOTUBEHb. Bo Bpems
BbiNekaHvA Aed)opMauuA nponasaert.



MpurortoeBneHune
BapeHbA

MoaroTroBka:

MporpammupoBaHue

Ncnonb3yite 4ncTble 6aHKM U pe3nHOBblE KonbLa B
XopoweMm cocToAHuW. o Mepe BO3MOXHOCTU, 6aHKu
JOMKHBI 6bITb 0AHOro pasmepa. lMpuBeneHHble B
Tabnuue faHHble paccyuMTaHbl Ha Kpyrible 6aHKu
eMKocCTbio 1 nuTp.

BHumaHne! He ucnone3ynte 6onee BbICOKME MAn
6onee ob6beMHble 6aHKU. KpbIWKW C HUX MOryT
copBaTbCA.

Wcnonb3yiiTe TONbKO BLICOKOKAYECTBEHHbIE (PPYKThbI U
OBOWM B XOpowWweM cocToAHuW. Bceraa xopouwo
MoITe COpyKTbl 1 OBOLWM.

Bbinoxxute dpykTbl unu osolwm B 6aHKW.

Mpn HeobxoAMMOCTK, CHOBa BbITPUTE KpaA OGaHKu.
OHWN AoMXKHbI BbITb YUCTBIMU. YCTaHOBUTE CMOYEHHOe
PE3NHOBOE KONbLLO U KPbIWKY Ha 3arojIHeHHYIo
6aHky. 3akponTe 6aHKM C MOMOLLbIO KIHoYa.

He cTtaBbTe B AyxoBon WwKad OoAHOBpeMeHHO 6onee
wecTtn 6aHoK.

YkazaHHoOe BpeMA MpUroToBNEHVA ABMAETCA
OPWEHTMPOBOYHBIM. TemnepaTypa B MOMELLEHUM,
Konn4ectBo 6aHOK M TemnepaTypa WX COAEPXUMOro
BJIMAIOT Ha BPEMA MPUroTOBNEHNE, TaK HTO OHO
MOXXeT BapbupoBaTtbcA. lNepen oTKNYeHNEM
AyxoBOro wkadgpa yb6eamtecb B TOM, HTO
conepXxnmoe 6aHOK AEeNCTBUTENBHO KUMUT.

1. YcTaHoBUTE MNOCKMIt BManMpOBaHHBLIN MPOTUBEHD
Ha ypoBeHb 2. YCTaHOBUTE Ha MpPOTMBEHb GaHKK
Tak, 4Tobbl OHWM He comnpuKacanuch.

2. HaneliTe B NNOCKWI 3ManuMpoBaHHbI NPOTUBEHbL
non-nuTpa ropAYen BOAbI
(npnbnuantensHo 80 °C).

3. 3akpoiiTe ABepLy AyXOBOro wkada.

4. YcraHoBUTe nepeknioyaTens Bblibopa
YHKLMIA Ha OoTMeTKy [

5. YcraHoBuTe TepmoperynaTop Ha
Temnepatypy mexay 170 u 180 °C.
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MpuroToBneHue BapeHbA

Korpa no uctedeHun 40-50 mMuHyT B 6HaHkax
nonayT 4YacTble MNy3blpy, OTKIIHOYUTE
TepmoperynaTop. lNepeknioyatens Bbibopa
OYHKLMIN OCTaeTcA BO BKIJIKOYEHHOM COCTOAHMM.

lMocne Toro, kak 6aHKM MOCTOAT B OCTATO4HOM
Tenne pyxoBoro wkada 25-35 MUHYT,
BblTaWnTe UX HapyXy. Ecnn octaBuTb MX
OCTbiBaTb BHYTPU Ha 6ONbWWIA NPOMEXYTOK
BpeMeHN, aTO crnocobCcTByeT MOABNEHUIO
MUKPOBOB M ckucaHuio BapeHbA. OTKAoHUTE
nepeknoyatens Bbibopa PyHKLNN.

PpyKkThl B 6aHKaxX eMKOCTbIO 0AUH C MOMEHTa BbicTOlKa B

auTp noAsJsieHNA TenJsiom
ny3bipen AyXoBOM lwKadpy

A6nokn, cmopoauvHa, KnybHuKa OTKnto4eHne npuén. 25 MuH.

YHepeuwHnA, abpuKockl, Nepcuku, OTKntoYeHne npuén. 30 MuH.

cMopoauHa

A6no4Hoe, rpywesoe Mnn CAMBOBOE OTKNIo4eHNE npuén. 35 MuH.

niope

MpuroTtosneHue Kak Tonbko B 6aHKe Ha4HyT NOAHUMATLCA My3bipu, C

OBOlHbLIX KOHCepBOB

NnoMoLLbi0 TepMoperynATopa MOHU3bTe TemnepaTypy
no 120-140 °C. lposepbTe no Tabnuue, korpa
OTKNOHNTL TepMoperynaTop. OcTaBbTe OBOWM B
AyxoBOM WKadpy ewe npubnuantensHo Ha 30-35
MUHYT. B Te4yeHue 3TOro BpemeHW nepeknodaTenb
Bblbopa PYHKLMIN A0MKEH OblTb BKNIOHEH.

OBowu B xonogHoMm 6ynboHe C mMOMeHTa MOABJIEHUA BhicToliKka B

B 6aHKax eMKOCTblO OAVH
anTp

nys3bipen Tensiom
120-140 °C Ayxosom wkadpy

Orypupbl - npuén. 35 MuH.
Csekna npnbn. 35 MuH. npnbn. 30 MuH.
Bpioccenbckaa kanycTta npubn. 45 MuH. npnbn. 30 MuH.
3eneHaA dhaconb, Konbpabw, npuén. 60 MuH. npuén. 30 MuH.

KpacHOoKa4aHHaA Kanycrta
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OBowu B xonogHoMm 6ynboHe C MOMeHTa NOABJIEHUA BhicToliKka B

B 6aHKax eMKOCTbiO OAUH ny3bipei Tensaom

anTp 120-140 °C AyxoBoM wKacpy
3eneHbIn ropowek npnbn. 70 MuH. npnbn. 30 MuH.
N3BnevyeHne 6aHOK U3 Mocne n3Bne4veHvA 6aHOK M3 AyxoBOro wkadga He
Ayxosoro wkada CTaBbTe VX HA XONOALHYIO WM BRAXHYIO

NMOBEPXHOCTb; 6aHKun MOryT JIOMHYThb.

KoHTposbHbIe 6n10aa

B cooTtBeTcTBMM ¢ HopMamn DIN 44547 n EN 60350.

BbinekaHue anIBe.ELeHHbIe HXe AaHHble nony4eHbl npu
nomMelweHmnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOVI LIJKaCb.

Bnioao MpoTueHK, coseTbl N BeicoTa Pexum Temnepat Bpema
npepocTepexeHna HarpeBa  ypa, °C npuroTos
JNleHuA,
MWH.
MacnAaHoe  nockuin amMannpoBaHHbIN 2 ] 160-170 20-30
nevyeHbe NPOTMBEHb
"ny6okuin amanupoBaHHbI 3 ] 160-170 30-40
NPOTMBEHb
ANIOMUHMEBBIV NPOTUBEHb +  2+3 140-160 20-30
NAOCKMIA 3MannpoBaHHbIN
NPOTUBEHb*
ANIOMUHMEBBIV NPOTUBEHb +  2+4 140-160 20-30
rny6oKuii aManupoBaHHbIi
NPOTUBEHb*
Menkan MpoTuBeHb 3 = 160-180 20-30
Bble4Ka,
20 wryK
Menkan ANIOMUHMEBBIV NPOTUBEHb +  2+3 150-170 25-35
Bblre4Ka, NAOCKMIA 3MannpoBaHHbIN
20 wTykK NPOTUBEHbx*
Ha ANIOMUHMEBBIV NPOTUBEHb +  2+4 150-170 25-35

NpoTMBEHb  rNy6OKMIN aMannpoBaHHbIN
(NpeaBapy  NPOTUBEHb*

TenbHbIN

Harpes)

53



Bnioao MpoTueHN, coBeTbl N BeicoTa Pexum Temnepat Bpemsa
npepocTepexeHna HarpeBa Yypa, °C npuUroTos
JNleHuA,
MWH.
BuckeuT PasbemHan chopma 1 ] 160-180 30-40
Ha BoAe
Mupor un3 OManupoBaHHbIN NMPOTUBEHb 3 ] 170-190 40-50
APOXOKEBO  ANIOMUHWEBLIM MPOTUBEHb +  2+3 150-170 30-45
ro Tecrta NAOCKMIA 3MannpoBaHHbIN
Ha nuicTe NPOTUBEHb* 30-45
ANOMUHVEBBI NMPOTUBEHb + 2+4 150-170
rny6oKuii aManupoBaHHbIi
NPOTUBEHb*
3aKpbIThil 2 peweTkn= + 2 pa3beMHble  2+3 190-210 70-80
AGNo4HbIN  cpopMbl U3 Genomn xectu
nupor @ 20 cM=*=*
OManmpoBaHHbIN NPOTUBEHb 1 = 200220 70-80

+ 2 pa3beMHble hOpMbl U3
6enon xectun
@ 20 cM=*=*

* I'Ipm BbineKkaHMn Ha ABYX YPOBHAX Bceraa YCTaHaBJWIBaVITe antoMM1HNEBbIN NpoOTUBEHDb

Ha HWXHWA YpOBEHb, @ rNy6OKN aManMpoBaHHbIN MPOTUBEHb - Ha BEPXHUN.

«+ [locTaBbTe MMPOrn Ha peweTkn (NMPOTUBHW) MO AuaroHanu.

PeweTkn 1 NpoTUBHU MOXXHO ﬁpMOﬁpeCTM B KadecTBe AONOJIHNTEeNbHOIro OﬁOpy.ﬂ.OBaHMH
B cneunann3npoBaHHbIX MarasmHax.

3axxapuBaHue Ha rpune

anIBe.ELeHHbIe HXXe AaHHble nony4YeHbl npun

nomMelweHmnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOVI LIJKaCb.

Bnioao AdononHutensHoe BbicoTa Pexum CteneHb Bpema

obopynosaHue Harpesa Harpesa npUroToB
rpuna €HUA, MUH.

MoaxxapusaHue PeweTka 5 ] 3 1-2

TOCTOB

(NpeaBapuTenbH

bl Harpes

10 MUH.)

oBAXbYU PeweTka 4 ™ 3 25-30

KOTNneThl, 12

WTYK*

« [lepeBepHyTb MO MUCTEHEHUM MONOBUHbI YKa3aHHOrO BpeMeHW. Bceraa ctaBbTe
3ManMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1.
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A Rady i wskazéwki dotyczace
bezpieczenstwa

Przed montazem

Uszkodzenia przy
transporcie

Podtaczenie do sieci
elektrycznej

Przeczyta¢ uwaznie wskazowki zawarte w niniejsze;j
instrukciji. Zachowacé instrukcje obstugi i montazu.
Przekazujgc urzadzenie nowemu uzytkownikowi
nalezy dotgczy¢ odpowiednig instrukcije.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zaréwno piekarnikéw
niezaleznych, jak i piekarnikow wielofunkcyjnych.
W przypadku piekarnikow wielofunkcyjnych,
przeczytac instrukcje obstugi dotgczona do piyty,
aby zapoznac sie ze sposobem dziatania pokretet.

Sprawdzi¢ stan urzadzenia po wyjeciu z
opakowania. W przypadku stwierdzenia uszkodzen
powstatych podczas transportu, nie podtgczacé
urzadzenia.

Podtaczenie urzadzenia powinno by¢ dokonane
przez upowaznionego technika specjaliste.

W przypadku powstania uszkodzen na skutek
nieprawidtowego podtaczenia, gwarancja
urzadzenia traci waznosc¢.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy
upewnic sie, ze instalacja elektryczna budynku
posiada uziemienie i spetnia obowigzujgce normy
bezpieczenstwa. Montaz i podtaczenie elektryczne
urzadzenia powinny zosta¢ wykonane przez
upowaznionego technika.

Uzytkowanie urzgdzenia bez uziemienia lub
nieprawidtowo zainstalowanego moze spowodowac
w pewnych mato prawdopodobnych
okolicznosciach grozne w skutkach szkody
(obrazenia i Smier¢ przez porazenie pradem
elektrycznym).
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Dla wtasnego
bezpieczenstwa

Drzwiczki piekarnika

Goraca komora
gotowania

58

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
nieprawidtowe funkcjonowanie urzadzenia i za
ewentualne szkody spowodowane przez wadliwg
instalacje elektryczna.

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest wytacznie
do uzytku domowego. Urzadzenie nalezy uzywac
wytgcznie do przygotowywania potraw.

Dorosli i dzieci nie moga obstugiwac urzadzenia bez
nadzoru,

jesli nie pozwala im na to niesprawnosc¢ fizyczna
lub psychiczna

lub jesli ich wiedza i doswiadczenie sg
niewystarczajgce.
Nigdy nie zezwalac, aby dzieci bawity sie
urzadzeniem.

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki powinny
pozostawaé zamkniete. Przez ostroznos¢ zaleca sie,
aby drzwiczki zawsze byty zamkniete, nawet
wowczas, gdy piekarnik jest wytgczony.

Niebezpieczenstwo poparzenial

Nigdy nie dotykac¢ goracych powierzchni wewnatrz
komory gotowania ani elementow grzejnych.
Ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia.

Moze wydostawac sie gorgca para.

Nie pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do urzadzenia.
Zagrozenie pozarem!

Nigdy nie przechowywac przedmiotow tatwopalnych
w komorze gotowania.

Nigdy nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia, gdy z
urzadzenia wydobywa sie dym.

Wytaczy¢ urzadzenie. Wyciggnaé wtyczke z gniazda
lub wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe;.

Niebezpieczenstwo zwarcia!

Nie dopusci¢ do przyciecia kabla przytgczeniowego
w gorgcych drzwiczkach urzadzenia. Moze dojs¢ do
stopienia izolacji przewodu elektrycznego.



Gorace wyposazenie i
naczynia

Nieprawidtowo
przeprowadzone naprawy

Przyczyny
uszkodzen

Umieszczanie akcesoriow
kuchennych, naczyn, folii,
papieru do pieczenia lub
folii aluminiowej na dnie
piekarnika

Woda w rozgrzanym
piekarniku

Zagrozenie oprzeniem!
Nigdy nie wlewa¢ wody do goracej komory
gotowania. Powstaje gorgca para wodna.

Niebezpieczenstwo poparzenial

Nigdy nie przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojéw alkoholowych.
Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w komorze
gotowania. Uzywac wytgcznie niewielkich ilosci
wysokoprocentowych alkoholi oraz ostroznie
otwiera¢ drzwiczki urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenial

Do wyjmowania gorgcego wyposazenia lub naczyn z
komory gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sg
niebezpieczne. Naprawy moga by¢ wykonywane
tylko przez przeszkolonych pracownikéw serwisu.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wyciggnac
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej. Skontaktowac sie z
serwisem.

Nie umieszczac¢ akcesoriow kuchennych na dnie
piekarnika. Nie ostania¢ dna piekarnika folig ani
papierem. Nie stawia¢ naczyn na dnie piekarnika,
jezeli zaprogramowana temperatura

przekracza 50 °C.

Naczynie nadmiernie sie rozgrzeje.
Zaprogramowany czas gotowania i pieczenia bedzie
nieprawidtowy; dojdzie rowniez do uszkodzenia
emalii.

Nie wlewa¢ wody do wnetrza rozgrzanego
piekarnika. Woda przeksztatci sie w pare wodna.
Zmiany temperatury moga spowodowac
uszkodzenie emalii i akcesoriéw kuchennych.
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Potrawy ptynne

Sok z owocow

Otwieranie drzwiczek
podczas stygniecia
piekarnika

Bardzo zabrudzona
uszczelka piekarnika

Opieranie sie o drzwiczki
piekarnika

Transport urzadzenia
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Nie przechowywac potraw ptynnych przez dtuzszy
czas we wnetrzu zamknietego piekarnika.
Nastgpi uszkodzenie emalii.

Przy pieczeniu ciast z owocami nie napetnia¢ zbyt
doktadnie blachy. Sok z owocéw wyciekajacy z
blachy moze pozostawi¢ plamy, ktérych nie bedzie
mozna usunag.

W miare mozliwosci, stosowac gtebokg blache
emaliowana.

Zawsze pozostawia¢ drzwiczki zamkniete podczas
stygniecia piekarnika. Jezeli drzwiczki bedg chocby
nieznacznie uchylone, fronty sgsiednich mebli mogg
z czasem ulec zniszczeniu.

Jezeli uszczelka piekarnika jest bardzo zabrudzona,
drzwiczKi nie zostajg prawidtowo domkniete
podczas pracy piekarnika. Zatem fronty sgsiednich
mebli moga ulec zniszczeniu. Dbaé o uszczelke
piekarnika, aby zawsze byta czysta.

Nie opiera¢ sie ani nie siada¢ na otwartych
drzwiczkach piekarnika. Nie stawia¢ naczyn ani
akcesoriow kuchennych na drzwiczkach piekarnika.

Nie transportowac urzadzenia ani nie opiera¢ go na
uchwycie drzwiczek;

uchwyt jest zbyt delikatny, aby utrzymac ciezar
urzadzenia, i moze sie ztamac

szyba w drzwiczkach moze ulec przesunieciu w
stosunku do przedniej scianki piekarnika.



Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Pulpit obstugi

Oto Panstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale
zostajg objasnione funkcje pulpitu sterowania i jego
poszczegodlnych elementdw. Ponadto, rozdziat
zawiera informacje na temat akcesoriow
kuchennych i elementéw znajdujgcych sie wewnatrz
piekarnika.

Ponizszy rysunek przedstawia pulpit obstugi.
Na wyswietlaczu nigdy nie pojawiajg sie
réwnoczesnie wszystkie symbole.

W zaleznosci od typu urzgdzenia mozliwe sg
niewielkie roznice.

Przetacznik
funkcji

Chowane pokretta

obrotowe

Przyciski

Przyciski i Regulator
wskazniki temperatury

W niektérych piekarnikach wystepuja chowane
pokretta obrotowe. Aby zablokowac lub odblokowac
pokretto obrotowe, nalezy je nacisnaé, gdy znajdzie
sie w potozeniu zero.

Pod poszczegodlnymi przyciskami znajdujg sie
czujniki. Nie trzeba ich mocno naciskac.
Nalezy dotyka¢ tylko zgdany symbol.
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Pokretto funkcji

Potozenie

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje
grzewcza.

Zastosowanie

(0]

Pozycja zero

Piekarnik jest wytaczony.

Gorace powietrze™

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozliwos¢ pieczenia na dwoch
poziomach.

Dmuchawa umieszczona na tylnej Sciance piekarnika
rozprowadza ciepto rownomiernie w catej komorze piekarnika.

Ogrzewanie gorne i dolne*

Do pieczenia ciast, zapiekanek i pieczeni z chudego miesa, np.
z cieleciny lub dziczyzny, na jednym poziomie.
Ciepto jest dostarczane przez dolny i gérny element grzewczy.

Grill z goracym powietrzem

Do pieczenia migsa, drobiu i ryb.

Element grzewczy grilla i wentylator wiaczajg sie na przemian .
Dmuchawa rozprowadza powietrze rozgrzane przez grill wokot
pieczonych potraw.

@Grill, duza powierzchnia

Do grillowania befsztykow, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni pod spodem elementu
grzewczego grilla.

Grill, mata powierzchnia

Do grillowania niewielkich ilosci befsztykow, kietbasek, tostow i
ryb.
Nagrzewanie srodkowej czesci elementu grzewczego grilla.

Podgrzewanie od dotu

Zasmazanie, pieczenie i zapiekanie.
Ciepto jest dostarczane przez dolny element grzewczy.

Rozmrazanie

Do rozmrazania np. miesa, drobiu, chleba i ciast.
Dmuchawa rozprowadza nagrzane powietrze wokot
rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie

Wigczanie lampki oswietlajacej wnetrze piekarnika.
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Funkcja grzewcza, za pomoca ktorej okresla sie klase efektywnosci energetycznej zgodnie z

dyrektywg EN50304.

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wtacza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.



Przyciski
operacyjne i panel
wskaznikow

Przycisk

Przyciski stuzg do ustawiania poszczegdlnych
funkcji dodatkowych. Na panelu wskaznikéw
pokazujg sie wyregulowane przez uzytkownika
wartosci.

Zastosowanie

Nagrzewanie piekarnika w bardzo szybki sposob.

»$§%  Szybkie podgrzewanie

Funkcja Czyszczenie

Oczyszczanie stref samoczyszczacych piekarnika.

@® Funkcje regulacji czasu

Regulacja ustawien stopera &), czasu trwania gotowania <b,
czasu zakonczenia gotowania ¢t oraz godziny (.

c= Funkcja zabezpieczenia
dzieci

Zablokowanie i odblokowanie pulpitu sterowania.

—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych wartosci.

+  Wiece Zwigkszenie zaprogramowanych wartosci.
Jaka funkcja zegara jest na pierwszym planie,
mozna rozpoznac po tym, ze odpowiedni symbol
wziety jest w nawias [ ].
Wyijatek: W przypadku wskazania czasu
zegarowego symbol ® éwieci sie tylko podczas
zmiany godziny.

Regulator Regulator temperatury stuzy do nastawiania

temperatury temperatury oraz stopnia mocy grilla.

Pozycja Znaczenie

° Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270  Zakres temperatury Temperatura w komorze piekarnika w °C.

[ AL Stopnie mocy grilla

Stopnie mocy dla grilla o matej (7] i duzej (] powierzchni.
| = stopien 1, staby

Il = stopien 2, Sredni

Il = stopien 3, mocny

clean

Funkcja oczyszczania
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Komora piekarnika

Wentylator

Lampka piekarnika

Akcesoria
kuchenne
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Podczas grzania piekarnika, symbol (8] Swieci sie na
panelu wskaznikow. W czasie przerw w
nagrzewaniu, wskaznik gasnie. Wskaznika nie
mozna zapali¢ za pomocg funkcji oswietlenia (8] ani
za pomocag funkcji rozmrazania [69.

W komorze piekarnika znajduje sie lampka.
Wentylator chroni piekarnik przed przegrzaniem.

Wentylator wtacza sie i wytacza, gdy jest to
konieczne. Gorgce powietrze uchodzi przez
drzwiczki. Uwaga! Nie zakrywa¢ szczelin
wentylacyjnych. W przeciwnym razie piekarnik
przegrzewa sie.

Aby po zakonczeniu pieczenia piekarnik szybciej
ostygt, wentylator wtgczony jest jeszcze przez
pewien czas.

Gdy piekarnik jest wtgczony, swieci sie lampka w
komorze piekarnika. Ustawiajgc przetacznik funkcji
na pozycje (&) mozna wtaczy¢ lampke bez wtgczania
piekarnika.

Akcesoria kuchenne mozna umieszczaé¢ w
piekarniku na 5 roznych poziomach.

Akcesoria umieszczane sg na zaczepach
umieszczonych po prawej i lewej stronie.

Podczas montazu elementow dodatkowych nalezy
upewnic sie, ze sg bezpiecznie umocowane na
zaczepach i nalezy uwazac, aby nie spadty.

[ ]
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Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria
kuchenne mogg ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu,
odksztatcenie znika i nie ma to wptywu na dziatanie
akcesoriow.

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

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez internet. Nalezy podac
numer HEZ.

Ruszt

do naczyn, form do ciasta, pieczeni, grillowanych kawatkow i
potraw mrozonych.

Piytka blacha emaliowana
Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Wiozy¢ blache do piekarnika, ustawiajac ja w ten sposob, aby
obnizona krawedz byta skierowana w strone drzwiczek.

Gteboka blacha emaliowana

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

Wiozy¢ gleboka blache emaliowang do piekarnika, ustawiajac jq
w ten sposab, aby obnizona krawedz byfa skierowana w strone
drzwiczek.

Specjalne akcesoria
kuchenne

Specjalne akcesoria kuchenne mozna naby¢ w
sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem
Serwisu Pomocy Technicznej.

W zaleznosci od kraju, dostepne sg rézne akcesoria
kuchenne. Szczegétowe informacje na ten temat
mozna znalez¢ w dokumentacji dotgczonej do
zakupionego urzadzenia.
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Blacha do pizzy HEZ 317000

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

Brytfanna szklana HEZ 915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w
piekarniku potraw duszonych oraz zapiekanek.

Wyjatkowo dobre rezultaty mozna uzyskac, uzywajac jej w
automatycznym systemie pieczenia.

Brytfanna metalowa HEZ 26000

Brytfanna moze by¢ uzywana w strefach przeznaczonych na
brytfanne witroceramicznej piyty grzejnej, w kuchenkach z
systemem czujnikdw lub z automatycznym systemem pieczenia.
Brytfanna jest z zewnatrz pokryta emalia, a wewnatrz - warstwa
zapobiegajaca przywieraniu potraw.

Przed pierwszym uzyciem

Nastawianie
zegara

66

Ponizej znajdg Panstwo wskazéwki dotyczace
postepowania przed pierwszym uzyciem piekarnika.
W pierwszej kolejnosci przeczyta¢ rozdziat Rady i
wskazowki dotyczgce bezpieczenstwa.

Po podtaczeniu urzadzenia, na wskazniku $wieci
sie symbol ® cztery zera. Nastawi¢ godzine.

1. Nacisng¢ przycisk .
Na wskazniku pojawia sie godzina 12:00.
2. Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ zegar.

Po Kkilku sekundach ustawienia zegara zostang
zapisane.



Wygrzewanie
piekarnika

Czyszczenie
akcesoriow
kuchennych

Aby usuna¢ zapach nieuzywanego urzadzenia,
nalezy zamkna¢ i wygrzac¢ pusty piekarnik.
Najlepszy efekt mozna uzyska¢ wtaczajac na
godzine ogrzewanie gorne i doine (@, przy
ustawieniu temperatury na 240 °C.

Sprawdzi¢, czy wewnatrz piekarnika nie pozostaty
czesci opakowania.

1. Za pomoca pokretta funkcji wtgczy¢ ustawienie
ogrzewania gornego i dolnego [=.

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

Po uptywie godziny wytaczy¢ piekarnik. W tym celu,

przekreci¢ pokretto funkcji do pozyciji zero.

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

Nastawianie piekarnika

Uwaga:

Istnieje kilka mozliwosci nastawienia piekarnika.
Instrukcja zawiera informacje dotyczace ustawiania
zgdanego rodzaju grzania, temperatury oraz stopnia
mocy grilla.

Na piekarniku mozna ustawi¢ czas trwania i
zakonczenia pieczenia dla danej potrawy.

Patrz rozdziat Ustawianie funkcji zegara

Zaleca sie, aby przed wtozeniem potrawy zawsze
wstepnie nagrzac¢ piekarnik w celu unikniecia
osadzenia nadmiernej ilosci skroplin na szybie.
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Rodzaj grzania i Przyktad na rysunku: grzanie gérne/dolne 190 °C.
temperatura 1. Za pomoca przetacznika funkcji nastawi¢ rodzaj
grzania.
CJ
. ()

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

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.
Wytaczania piekarnika Przetacznik funkcji ustawi¢ w pozyciji zero.

Zmiana ustawien Za pomocg odpowiednich przetgcznikéw mozna w
kazdej chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.

|

Szybkie Dzieki funkcji szybkiego nagrzewania piekarnik w

nagrzewanie krotkim czasie osigga nastawiong temperature.
Szybkie nagrzewanie nalezy stosowac¢ w przypadku

ustawienia temperatury powyzej 100 °C.
Odpowiednie rodzaje grzania:
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Szybkie nagrzewanie
zakonczone

Przerwanie szybkiego
nagrzewania

Gorace powietrze
Grzanie gérne/dolne [Z
Grzanie dolne =

Aby potrawa réwnomiernie sie upiekta, nalezy
wstawi¢ jg do piekarnika dopiero po zakonczeniu
szybkiego nagrzewania.

1. Nastawi¢ rodzaj grzania i temperature.

2. Nacisng¢ przycisk »$§.

Na wskazniku swieci sie symbol » .

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Rozbrzmiewa sygnat. Na wskazniku gasnie
symbol »$§. Wstawi¢ potrawe do piekarnika.

Nacisngc¢ przycisk »%§. Na wskazniku gasnie
symbol »$§.

Ustawianie funkcji zegara

Minutnik

Piekarnik posiada wiele funkcji zegara. Za pomoca
przycisku ® wywota¢ menu i wybra¢ zadang
funkcje. Dopoki Swieca sie wszystkie symbole czasu,
mozna dokonac¢ ustawien. Nawiasy [ ] oznaczajg
aktualnie wybrang funkcje zegara.

Ustawiong funkcje zegara mozna zmienic
bezposrednio za pomocg przycisku + lub =, jesl
odpowiedni symbol czasu jest wziety w nawias.

Minutnika mozna uzywacé jak zegara funkcyjnego.
Minutnik dziata niezaleznie od ustawien piekarnika.
Minutnik ma swoj wiasny sygnat. Dzieki temu mozna
rozpoznaé, czy sygnat rozbrzmiewa z minutnika, czy
oznacza zakonczenie czasu trwania.
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Uptyniecie czasu
minutnika

Zmiana ustawien
minutnika

Kasowanie ustawien
minutnika

Odczytywanie
nastawionych czasow
trwania

Czas trwania
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1. Nacisna¢ przycisk .
Na wskazniku $wiecg sie symbole czasu, a
symbol £ jest w nawiasie.

2. Za pomocag przycisku + lub — nastawi¢ minutnik.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 10 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk — = 5 minut

Po kilku sekundach ustawiony czas zostanie
zapisany. Minutnik wtgcza sie. Na wskazniku $wieci
sie symbol [L)] i wida¢ odliczany czas minutnika.
Inne symbole czasu gasna.

Rozbrzmiewa sygnat. Wskaznik pokazuje 00:00.
Za pomocg przycisku B wytaczy¢ minutnik.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ ustawienie
minutnika. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione.

Za pomocg przycisku = cofngé minutnik na 00:00.
Po kilku sekundach ustawienie zostanie zmienione.
Minutnik jest wytgczony.

Jesli nastawiono kilka czaséw trwania, na wskazniku
Swieca sie odpowiednie symbole. Na pierwszym
planie minutnik odmierza czas. Symbol ) jest w
nawiasie i widoczne jest odmierzanie czasu przez
minutnik.

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania <, czas
zakonczenia (& lub godzine (®, tyle razy naciska¢
przycisk (®, az dany symbol zostanie wziety w
nawias. Zadana warto$¢ pojawi sie na kilka sekund
na wskazniku.

Na piekarniku mozna ustawi¢ czas trwania pieczenia
potrawy. Po uptywie nastawionego czasu trwania
piekarnik automatycznie wytgcza sie. Dzieki temu
nie trzeba przerywaé innych prac, aby wytaczy¢
piekarnik. Czas pieczenia nie zostanie
przekroczony.

Przyktad na rysunku: czas trwania 45 minut.



1 Za pomocg przetacznika funkcji nastawic rodzaj
grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawié temperature
lub stopien mocy grilla.

3. Nacisna¢ dwa razy przycisk O®.
Wskaznik pokazuje 00:00. Symbole czasu swiecg
sig, a symbol b jest w nawiasie.

4. 7Za pomocag przycisku + lub — nastawi¢ czas
trwania.
Wartos¢ proponowana, przycisk + = 30 minut
Wartos¢ proponowana, przycisk = = 10 minut

Po kilku sekundach piekarnik wtgcza sie.
Na wskazniku wida¢ odliczany czas trwania i $wieci
sie symbol [-D]. Inne symbole czasu gasna.
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Uptyniecie nastawionego
czasu trwania

Zmiana nastawionego
czasu trwania

Kasowanie nastawionego
czasu trwania

Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara

Czas zakonczenia
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Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje sie
nagrzewac. Wskaznik pokazuje 00:00.

Nacisnac przycisk (. Za pomoca przycisku + lub —
mozna ponownie nastawi¢ czas trwania.

Lub nacisng¢ 2 razy przycisk ® i obrocié
przetacznik funkcji na pozycije zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ nastawiony
czas trwania. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisngc¢ przycisk .

Za pomocg przycisku = cofng¢ czas trwania na
00:00. Po kilku sekundach ustawienie zostanie
zmienione. Nastawiony czas trwania zostat
skasowany.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisnaé przycisk .

Jesli nastawiono kilka funkcji zegara, na wskazniku
Swiecg sie odpowiednie symbole. Symbol funkcji
zegara na pierwszym planie jest w nawiasie.

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania <, czas
zakonczenia (& lub godzine (®, tyle razy naciska¢
przycisk (®, az dany symbol zostanie wziety w
nawias. Zadana warto$¢ pojawi sie na kilka sekund
na wskazniku.

Czas, w ktorym potrawa ma by¢ gotowa, mozna
zmieni¢. Piekarnik wtgcza sie automatycznie i
wytgcza o zadanej porze.

Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do komory
piekarnika i tak nastawi¢, aby byta gotowa w
porze obiadowe;.

Nie zostawia¢ produktow spozywczych na dtuzszy
czas w piekarniku, poniewaz moga sie popsuc.



Przyktad na rysunku: jest godzina 10:30, czas
trwania ustawiony jest na 45 minut, a piekarnik
powinien wytgczy¢ sie o godzinie 12:30.

1. Nastawi¢ przetacznik funkcji.

2. Nastawic¢ regulator temperatury.

3. Nacisnac¢ dwa razy przycisk O®.
4.

Za pomocg przycisku + lub — nastawic¢ czas
trwania.

5. Nacisng¢ przycisk (.

Symbol (& jest w nawiasie. Pojawia sie godzina,
o ktorej potrawa bedzie gotowa.

6. Za pomocag przycisku + lub — przestawic czas
zakonczenia na pozniej.

»$5 2

® Q0 d o o

73



Uptyniecie nastawionego
czasu trwania

Zmiana czasu
zakonczenia

Kasowanie czasu
zakonczenia

Odczytywanie
nastawionych funkcji
zegara
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Po kilku sekundach ustawienia zostang zapisane i
piekarnik przetgcza sie na tryb czuwania.

Wskaznik pokazuje godzine, o ktérej potrawa bedzie
gotowa, a symbol (& jest w nawiasie.

Gasnie symbol Q)i (®.

Gdy piekarnik wtgczy sie, na wskazniku widac
odliczany czas trwania, a symbol -5 jest w nawiasie.
Gasnie symbol (L.

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje sie
nagrzewac. Wskaznik pokazuje 00:00.

Nacisng¢ przycisk (. Za pomocag przycisku + lub —
mozna ponownie nastawi¢ czas trwania.

Lub nacisng¢ 2 razy przycisk ® i obrocié
przetacznik funkcji na pozycije zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Za pomocg przycisku + lub = zmieni¢ nastawiony
czas zakonczenia. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisna¢ dwa razy przycisk .

Jesli nastawiony czas trwania jest juz odliczany, nie
nalezy zmienia¢ czasu zakonczenia. W przeciwnym
razie wynik pieczenia moze by¢ niezadowalajacy.

Za pomocg przycisku — cofng¢ czas zakonczenia na
aktualng godzine. Po kilku sekundach ustawienie
zostanie zmienione. Piekarnik wtgcza sie.

Jesli minutnik jest nastawiony, nalezy najpierw
nacisna¢ dwa razy przycisk .

Jesli nastawiono kilka funkcji zegara, na wskazniku
Swiecg sie odpowiednie symbole. Symbol funkgji
zegara na pierwszym planie jest w nawiasie.

Aby sprawdzi¢ minutnik £, czas trwania <, czas
zakonczenia (& lub godzine (®, tyle razy naciskac
przycisk (®, az dany symbol zostanie wziety w
nawias. Zadana warto$¢ pojawi sie na kilka sekund
na wskazniku.



Godzina

Zmiana nastawionej
godziny

Wytaczanie wyswietlania
godziny

Po pierwszym wtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu
na wskazniku miga symbol ® i cztery zera.
Nastawi¢ godzine.

1. Nacisna¢ przycisk .
Na wskazniku pojawia sie godzina 12:00.
2. Za pomoca przycisku + lub — nastawi¢ zegar.

Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie
zapisana.

Zadna inna funkcja zegara nie moze byé ustawiona.

1. Nacisna¢ cztery razy przycisk ©.
Na wskazniku $wiecg sie symbole czasu,
a symbol ® jest w nawiasie.

2. Za pomoca przycisku + lub — zmieni¢ godzine.

Po Kkilku sekundach ustawiona godzina zostanie
zapisana.

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

Zabezpieczenie przed dzieémi

Wiaczanie zabezpieczenia
przed dzie¢mi

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

Piekarnik nie reaguje na zadne ustawienia.
Minutnik i godzine mozna nastawi¢ rowniez, gdy
witaczone jest zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Jesli ustawione sg rodzaj grzania i temperatura lub
stopien mocy grilla, zabezpieczenie przed dzie¢mi
przerywa proces grzania.

Czas trwania i czas zakonczenia nie mogag by¢
nastawione.

Naciskac przycisk c= przez ok. 4 sekundy.

Na wskazniku pojawia sie symbol c=.
Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wtgczone.
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Wytaczanie
zabezpieczenia przed
dzieémi

Naciskac przycisk c= przez ok. 4 sekundy.

Na wskazniku gasnie symbol c=.
Zabezpieczenie przed dzie¢mi jest wytgczone.

Zmiana podstawowych ustawien

Ustawienie podstawowe

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

Opcja 1 Opcja 2 Opcja 3

¢1 Wskazanie godziny

Zawsze pokazywaé ukry¢ wskaznik

wskaznik*
¢2 Czas trwania sygnatu po ok.10s ok. 2 min* ok. 5 min
uplynieciu czasu gotowania lub
Czasu zaprogramowanego na
stoperze
¢3 Czas oczekiwania na ok.2s ok. 5 s* ok.10s

zarejestrowanie ustawienia

*

Ustawienie fabryczne
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Nie mozna zaprogramowac zadnej innej funkcji
ustawienia czasu.

1. Nacisna¢ na przycisk ® przez ok. 4 sekundy.
Na panelu wskaznikow pokazuije sie aktualne
ustawienie podstawowe dla czasu, np. ¢1 dla
Opciji 1.

2. Zmieni¢ ustawienie podstawowe za pomoca
przyciskéw + lub —.

3. Potwierdzi¢ za pomocg przycisku .
Na panelu wskaznikow pokazuje sie nastepne
ustawienie podstawowe. Przejs¢ przez wszystkie
poziomy, naciskajac na przycisk ® i zmienic¢
ustawienie za pomoca przycisku + lub —.

4. Nacisngc¢ na przycisk ® przez ok. 4 sekundy, aby

zakonczy¢ operacje.



Uwaga:

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty
zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna zmieni¢ w
dowolnym momencie.

W przypadku odtgczenia urzgdzenia od sieci
elektrycznej lub w przypadku przerwy w dostawie
pradu elektrycznego, zarejestrowane ustawienia nie
zostajg zachowane. W piekarniku ponownie zostajg
wprowadzone ustawienia fabryczne.

Konserwacja i czyszczenie

Rady i wskazowki

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny
wyglad i sprawnos¢ dziatania pod warunkiem, ze
bedzie w odpowiedni sposdb czyszczony i
poddawany zabiegom konserwacyjnym.

Ponizej opisano sposéb konserwaciji i czyszczenia
piekarnika.

Na przedniej sciance piekarnika moga pojawi¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

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

W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega
przypaleniu. Z tego powodu moga wystapic
niewielkie odbarwienia. Jest to zjawisko normalne,
ktore nie wptywa na dziatanie piekarnika.

W przypadku cienkich blach, nie jest mozliwe
catkowite pokrycie emalig ich bocznych scianek.
Z tej przyczyny, wspomniane scianki moga stac sie
szorstkie w dotyku. Nie powoduje to jednak
zniszczenia powtoki antykorozyjnej.
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Srodki czyszczace

Strefa

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni piekarnika przez
zastosowanie nieodpowiednich srodkow
czyszczacych, nalezy uwzgledni¢ informacje zawarte
w tabeli.

Nie stosowac:

srodkow czyszczacych kwasnych lub o
wtasciwosciach sciernych,

zmywakow lub twardych gabek,

urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego
cisnienia lub strumienia pary.

Doktadnie wypra¢ kazdg nowa sciereczke przed
uzyciem.

Srodki czyszczace

Przednia $cianka piekarnika

Stal nierdzewna

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Zmywac sciereczkq i osuszy¢ migkka szmatka.

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:

Zmywac sciereczka i osuszy¢ miekka szmatka,

Natychmiast zmywac plamy z wapna, ttuszczu, maki
kukurydzianej i biatka jajka, gdyz pod spodem moze pojawic¢ sie
korozja.

W punktach Serwisu Pomocy Technicznej lub w sklepach
specjalistycznych mozna naby¢ srodki do czyszczenia stali
nierdzewnej, ktére mozna stosowac na rozgrzanej powierzchni.
Nakfadac srodek czyszczacy bardzo cienkg szmatka z
miekkiego materiatu.

Szkio Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic Sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobaka do szkfa.
Szyby w drzwiczkach Srodki do czyszczenia szyb:

Czyscic Sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobaka do szkfa.

Szklana pokrywa lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Czyscic Sciereczka,

Uszczelka
(nie zdejmowac)
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Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Czyscic Sciereczka. Nie trzec.



Strefa

Srodki czyszczace

Kratki

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Odmoczy¢ i umy¢ Sciereczkq lub szczoteczka,

Akcesoria kuchenne

Ciepta woda z niewielkq iloscig mydta:
Odmoczy¢ i umy¢ Sciereczkq lub szczoteczka,

Funkcija
osSwietlenia

Wiaczanie lampki
wewnatrz piekarnika

Wytaczanie lampki
wewnatrz piekarnika
Czyszczenie powierzchni
katalitycznych piekarnika

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wtgczyc¢
lampke znajdujgcg sie wewnatrz piekarnika.

Obrécié pokretto funkeji do pozyciji (8.

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno
by¢ wytaczone.

Obroci¢ pokretto funkcji do pozyciji o.

W niektorych piekarnikach, tylna scianka wnetrza
piekarnika, scianki boczne lub $cianka gérna moga
by¢ pokryte warstwg ceramiczng o duzej
porowatosci. Warstwa ta pochtania zabrudzenia
powstate podczas pieczenia i smazenia oraz usuwa
je w trakcie pracy piekarnika. Im wyzsza temperatura
i dtuzszy czas pracy piekarnika, tym lepszy efekt
dziatania katalitycznych powierzchni
samoczyszczacych.

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuje sie po
kilkakrotnym uzyciu piekarnika, nalezy uzy¢ funkgciji
Czyszczenie.

Rady i wskazowki

Nigdy nie uzywac srodkow czyszczacych o
wtasciwosciach sciernych. Powodujg one
porysowanie i uszkodzenie warstwy o wysokie;j
porowatosci.
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Czyszczenie dna
piekarnika i scianek
pokrytych emalig

Funkcija
Czyszczenie

Uwaga

Zasady programowania
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Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Jezeli przez przypadek srodek do czyszczenia
piekarnikow dostanie sie na powierzchnie pokrytg
warstwg ceramiczng, nalezy natychmiast usuna¢ go
przy uzyciu gabki i duzej ilosci wody.

Uzywac sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig
mydta lub octu.

W przypadku silnych zabrudzen, uzywac
metalowego zmywaka z cienkiego stalowego drutu
lub specjalnego srodka do czyszczenia piekarnikéw.
Stosowac wytacznie po ostygnieciu piekarnika.

Nie czysci¢ powierzchni samoczyszczacych
metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Funkcja Czyszczenie oznacza program regeneracii.
Jesli elementy samoczyszczace piekarnika nie
0CzyszCzg sie same w sposob wystarczajacy,
wowczas funkcja ta umozliwia ich regeneracje. Po jej
zastosowaniu elementy samoczyszczace bedg w
petni sprawne.

Powierzchnie piekarnika, ktére nie posiadajg
wtasciwosci samoczyszczacych, powinny zostac
wczesniej oczyszczone. W przeciwnym razie pojawig
sie plamy, ktérych nie bedzie mozna usungg.

1. Umiescic¢ pokretto funkcji w potozeniu funkcji
grzewczej za pomocg nadmuchu gorgcego
powietrza [Z].

2. Umiesci¢ pokretto temperatury na clean.

3. Nacisnac przycisk ciean.

Piekarnik wytgcza sie po uptywie 1 godziny.

Wytaczy¢ programator funkcji i programator

temperatury.



Po wystygnieciu
piekarnika

Pochylanie
elementu

grzewczego grilla

Wyjmowanie wozka z
piekarnika

A

Warstwa ceramiczna ulega samoczynnej
regeneraciji.

Po ostygnieciu piekarnika usuna¢ brazowy lub biaty
osad przy uzyciu wody i miekkiej ggbki.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie
wptywa na przebieg samooczyszczania.

Usunag¢ resztki soli z elementdw samoczyszczacych
za pomocg wilgotnej szmatki.

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

Niebezpieczenstwo poparzenia! Piekarnik powinien
by¢ zimny.

1. Pociagnaé do przodu uchwyt pochylanego grilla
i popchna¢ go do gory, az rozlegnie sie klikniecie
oznaczajgce, ze zablokowat sie w odpowiednim
potozeniu.

(rysunek A)

2. Jednoczesnie, przytrzymujac elementy grzewcze
grilla, ztozy¢ je, kierujgc w dot. (rysunek B)

A2

S X

Po umyciu grilla, ponownie roztozy¢ - kierujac w
gore - elementy grzewcze grilla. Popchng¢ uchwyt
grilla w dot i wsung¢ elementy grzewcze grilla.

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

Po oczyszczeniu wozek zatozy¢ wykonujac
poprzednie czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
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Montaz i demontaz
szyby w
drzwiczkach
piekasnika
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W celu utatwienia oczyszczania, mozna wyjac szybe
z wozka piekarnika.

1.
2.

Wyja¢ ruchomy woézek z piekarnika.

Zdja¢ gorng pokrywe z wbzka piekarnika. W tym
celu, wykrecic¢ sruby umieszczone z lewej i prawe;
strony. (Rysunek A)

. Przytrzymacé szyby rekami (prawa i lewa) i

wysunac je w gore. (Rysunek B)

Potozy¢ je uchwytem do dotu na Scierce.
Szyba wewnetrzna, ktéra posiada zaczepy, nie
powinna by¢ wyjmowana z wézka piekarnika.

N\

£,

>

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy
réwniez wykonac¢ nastepujgcg czynnosc:

4.

Nacisnag¢ kolejno, w kierunku na zewnatrz
przednie sprezyny przytrzymujace po prawej i po
lewej stronie. (Rysunek C)

W przypadku trudnosci z nacisnieciem uchwytow
po jednej ze stron, uzy¢ tyzki. Wyja¢ gorng szybe.

Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i
sciereczki z miekkiego materiatu.



Montaz

Nie stosowac ptyndw o wtasciwosciach sciernych
lub zracych, skrobakéw do szkta ani twardych
zmywakow z metalu, gdyz mogg one uszkodzi¢
szybe.

Drzwiczki z dwoma szybami: wykona¢ czynnosci od
punktu 4 do 6.

1. Wsunaé szybe w kierunku do tytu, pochylajac ja.
(Rysunek A)
Upewni¢ sie, ze napis "Right above" znajduje sie
na gorze po prawej stronie.

N

. Nacisna¢ w kierunku na zewnatrz przednie
sprezyny mocujgce po lewej i prawej stronie, w
ten sposdb aby szyba znalazta sie na gorze.

W

. Nacisna¢ na przednig czes¢ szyby, aby weszta
na swoje miejsce. Sprawdzié, czy szyba znajduje
sie w prawidtowym potozeniu. (Rysunek B)

N

4. Wprowadzi¢ szyby we wspornik wozka.

5. Zatozy¢ i przykrecic¢ pokrywe. Jedli nie mozna
przykreci¢ pokrywy, sprawdzic, czy szyby sg
prawidtowo umieszczone na wsporniku.

6. Zamkna¢ ruchomy wozek piekarnika.

JUzy¢ piekarnika dopiero po upewnieniu sie, ze
szyby zostaty prawidtowo zamontowane.
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Usterka, co robic¢?

Tabela usterek
Usterka

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto
drobiazgi. Przed wezwaniem serwisu nalezy przy
pomocy tabeli sprobowac usungé usterke we

wtasnym zakresie.

Mozliwa przyczyna

Pomoc/Zalecenia

Piekarnik nie dziata.

Bezpiecznik jest
uszkodzony.

Sprawdzi¢ w skrzynce
bezpiecznikowej, czy bezpiecznik nie
jest uszkodzony.

Przerwa w doptywie
pradu.

Nalezy sprawdzic, czy mozna wigczy¢
Swiatto lub inne urzadzenia
kuchenne.

Na wskazniku $wieci sie ®© i zera.

Przerwa w doptywie
pradu.

Ponownie nastawi¢ godzine.

Piekarnik nie grzeje.

Styki s zakurzone.

Wielokrotnie obracac¢ pokretta
wiacznikow w prawo i w lewo.

Komunikaty o usterce

Komunikat o usterce

Jesli na wskazniku pojawi sie komunikat o usterce
z symbolem £, nalezy nacisna¢ przycisk .
Komunikat zniknie. Ustawiona funkcja zegara

zostanie skasowana.

Jesli komunikat o usterce nie zniknie, wezwac

serwis.

W przypadku kolejnego komunikatu o usterce,
mozliwe bedzie samodzielne usuniecie usterki.

Mozliwa przyczyna

Pomoc/Zalecenia

EO11

Przycisk byt za dtugo
naciskany lub zostat
wcisniety do Srodka.

Wszystkie przyciski naciskac
pojedynczo. Nalezy sprawdzic, czy
przycisk sie nie zaklinowat, nie zostat
wcisniety do srodka lub nie jest
zabrudzony.
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Wymiana zarowki
elektrycznej w
gornej ptycie
piekarnika

Szklane elementy
ochronne

Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy sg
niebezpieczne. Naprawy mogg by¢ wykonywane
tylko przez przeszkolonych pracownikdw serwisu.

W przypadku uszkodzenia zarowki w piekarniku,
nalezy jg wymieni¢. Zarowki wymienne, wytrzymate
na wysoka temperature mozna naby¢ poprzez
Serwis Pomocy Technicznej lub w sklepach
specjalistycznych.

Nalezy uzywac wytacznie tego typu zarowek.

1

. Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!

Odtaczy¢ piekarnik od sieci elektryczne;.
Upewnic sie, ze jest on rzeczywiscie odtgczony.

. Umiescic¢ scierke kuchenng w zimnym

piekarniku, aby unikna¢ uszkodzen.

. Wyja¢ szklany element ochronny, wykrecajac go

w lewg strone.

—
.y ’

(S

. Wymieni¢ zardwke na podobny typ zarowki.
. Ponownie wkreci¢ szklany element ochronny.

. Wyja¢ scierke kuchenng i ponownie podtaczy¢

urzadzenie do sieci elektryczne;.

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, ktére
zostaty uszkodzone.

Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Pomocy Technicznej. Nalezy wéwczas
podac¢ numer produktu i numer fabryczny
urzadzenia.
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Serwis Pomocy Technicznej

Nr produktu i nr fabryczny
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Pracownicy naszego Serwisu Pomocy Techniczne;j
pozostajg do Panstwa dyspozycji w razie
koniecznosci naprawy urzadzenia, zakupu
akcesoriow kuchennych lub czesci zapasowych, a
takze konsultacji na temat naszych produktéw lub
ustug.

Dane dotyczgce naszego Serwisu Pomocy
Technicznej mozna znalez¢ w zatgczone;
dokumentaciji.

Kontaktujac sie z naszym Serwisem Pomocy
Technicznej, nalezy poda¢ numer produktu (E) oraz
numer fabryczny (FD) urzgdzenia.

Tabliczka znamionowa z tymi numerami znajduje sie
na sciance bocznej po prawej stronie drzwiczek
piekarnika.

Aby unikng¢ problemow, zalecamy zapisaé ponizej
dane urzgdzenia oraz numer telefonu naszego
Serwisu Pomocy Technicznej.

‘ Nr produktu. Nr fabryczny:

‘ Serwis Pomocy Technicznej =




Rady dotyczace oszczedzania energii i
ochrony srodowiska naturalnego

Oszczedzanie
energii

Utylizacja odpadow
w sposob przyjazny

dla srodowiska
naturalnego

hi¢

Niniejszy rozdziat zawiera rady dotyczace sposobdéw
oszczedzania energii podczas pieczenia i smazenia
w piekarniku oraz wskazowki dotyczace utylizaciji
urzadzenia.

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

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

Podczas gotowania, pieczenia lub smazenia, jak
najrzadziej otwiera¢ drzwiczki piekarnika.

Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca sie je piec
jedno po drugim. Piekarnik bedzie rozgrzany, dzieki
czemu pieczenie drugiego ciasta zajmie mnigj
czasu. Mozna réwniez wstawi¢ do piekarnika dwie
prostokatne formy réwnoczesnie.

Przy dtugich czasach pieczenia, mozna wytaczy¢
piekarnik na 10 minut przed zakohczeniem
zaprogramowanego czasu gotowania i wykorzystac
ciepto nagromadzone w piekarniku w celu
dopieczenia potrawy.

Zutylizowac¢ opakowanie w sposéb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej
odpadow elektrycznych i elektronicznych.
Dyrektywa ta okresla zasady recyklingu i
ponownego wykorzystania zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego na terenie catej Unii
Europejskiej.
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Tabele i wskazowki

Ciastai ciastka

Formy do pieczenia

Tabele
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Ponizej podano przyktady potraw i optymalne
ustawienia piekarnika do ich przygotowania,
akcesoria kuchenne przydatne przy przygotowaniu
danej potrawy oraz poziom, na jakim najlepiej
umiescic je w piekarniku. Ponadto, znajda tu
Panstwo porady dotyczgce naczyn i przygotowania
potraw oraz wskazowki w przypadku, gdy potrawa
sie nie uda.

Korzystajgc z wtasnego przepisu, mozna porownac
go z podobnym produktem zamieszczonym w tabeli
potraw.

Najbardziej odpowiednie sg metalowe formy
ciemnego koloru.

Zawsze stawia¢ forme na ruszcie.

Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika, co
sprzyja oszczednosci energii. Jesli piekarnik zostat
nagrzany przed wstawieniem potrawy, nalezy
skréci¢ podany czas o 5-10 minut.

W tabelach mozna sprawdzié, jaka funkcja grzewcza
jest najlepiej dostosowana dla danego rodzaju ciasta
lub ciastek.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od ilosci i
konsystenciji ciasta. Z tego powodu, w tabelach
potraw podane sg zawsze zakresy czasu.

Za pierwszym razem przygotowywac potrawe w
najnizszej podanej temperaturze. W nizszej
temperaturze powierzchnia ciasto piecze sie w
sposo6b bardziej rownomierny. W razie potrzeby, przy
kolejnym pieczeniu zwiekszy¢ temperature.

Dodatkowe informacje znajdujg sie w rozdziale
"Praktyczne wskazéwki dotyczace pieczenia'.



Ciasta pieczone w Forma do postawienia na Poziom Funkcja  Tempera- Czas
formie ruszcie grzewcza furaw °C  pieczeniaw
minutach

Tarta Forma do tarty 1 = 220-240 4050

z blachy stalowej

ocynkowanej, @ 31 cm 2+3 190-210 4555
Quiche Forma do tarty 1 = 210-230  40-50

z blachy stalowej

ocynkowanej, & 31 cm
Ciasta* Forma do ciast 2 = 180-200  50-60

z blachy stalowej

ocynkowanej, 28 cm
* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiesci¢ na ruszcie kilka form.
Ciasta pieczone w Poziom Funkecja Temperaturaw Czas
blasze do pieczenia grzewcza °C pieczenia w

minutach

Pizza Blacha do pieczenia 2 ] 210-230 25-35

Blacha aluminiowa +

ptytka blacha

emaliowana* 2+3 180-200 3545

Blacha aluminiowa +

gteboka blacha

emaliowana* 2+4 180-200 3545
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 170190 20-30

Blacha aluminiowa +

ptytka blacha

emaliowana* 2+3 170-190 3545

Blacha aluminiowa +

gteboka blacha

emaliowana* 2+4 170-190 3545

*

gtebokg blache emaliowang na wyzszym poziomie.

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczac blache aluminiowg na dolnym poziomie i

Dodatkowg blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem
Serwisu Pomocy Technicznej.

89



Chleb i butki Poziom Funkecja Tempera- Czas
grzewcza tura °C pieczenia w

minutach

Chleb na drozdzach z 1,2 Blacha 2 8 270 8

kg maki* (nagrza¢ emaliowana 200 3545

piekarnik)

Chleb na zakwasie z 1,2 kg Blacha 2 8 270 8

maki* (nagrzac piekarnik)  emaliowana 200 40-50

Butki (np. zytnie) Blacha 3 =] 200220 20-30

emaliowana
* Nigdy nie nalewac wody bezposrednio we wnetrzu nagrzanego piekarnika.
Ciastka Poziom Funkcja Temperatu- Czas
grzewcza raw °C pieczenia w

minutach

Ciasteczka i herbatniki Blacha 3 = 150-170 10-20

2 blachy* 2+3 140-160 25-35

Bezy Blacha 3 80-100 120-150

Paczki Blacha 2 = 190-210 30-40

Kruche ciastka z Blacha 3 = 100-120 30-40

migdatami 2 blachy* 2+3 100-120 3545

*

poziomie.

Blachy uzupetniajace dostepne sg jako dodatkowe akcesoria kuchenne w sklepach

specjalistycznych.

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczac blache emaliowang na wyzszym

Porady i
praktyczne
wskazowki
dotyczace
pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego Pordwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

przepisu.
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Sprawdzanie, czy ciasto jest juz
upieczone.

Na 10 minut przed uptywem czasu podanego w przepisie,
naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym
patyczkiem. Jesli patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez
przyklejonych kawatkow ciasta), ciasto jest gotowe.

Ciasto jest mato wyros$niete.

Przy kolejnym pieczeniu doda¢ mniej sktadnikdw ptynnych lub
zaprogramowac temperature o 10 stopni nizsza.

Przestrzega¢ czasow mieszania odpowiednich sktadnikow
podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku,
ale przy brzegach jest nizsze.

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

Ciasto jest zbyt przypieczone na
wierzchu.

Wiozy¢ ciasto gtebiej do piekarnika, zaprogramowac nizsza
temperature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej.

Ciasto jest zhyt suche.

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

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

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikdw ptynnych i
pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej w nizszej temperaturze.

W przypadku ciast z mokrym wierzchem: najpierw przypiec
spod. Posypac przypieczony spod ciasta siekanymi migdatami
lub tartg butka, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnia,
Przestrzegac zalecen podanych w przepisie i podanego czasu
pieczenia.

Ciasto przypiekto sig
nieréwnomiernie.

Zaprogramowac nizsza temperature; ciasta beda upieczone w
sposob bardziej rownomierny. Delikatne ciasta piec w wyzsze;
temperaturze, ustawione o jeden poziom nizej .

Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez wptywac
wystajacy papier do pieczenia. Zawsze nalezy przycinac go do
rozmiarow blachy.

Podczas pieczenia na dwdch
poziomach, ciasto na gornej hlasze
przypiekto sig bardziej niz na dolnej.

Podczas pieczenia na dwoch poziomach nalezy zawsze
wybiera¢ funkcje grzewcza za pomoca nadmuchu goracego
powietrza [&]. Mimo, ze ciasta zostaty wstawione do piekarnika
jednoczes$nie, niekoniecznie musza one by¢ gotowe w tym
samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym
wierzchem pojawiaja sie skropliny
pary wodnej.

Podczas pieczenia moze wytwarzaé sie para wodna.

Para czeSciowo ulatnia sie przez rygle w drzwiczkach piekarnika
i moze osadzac sie na pulpicie sterowania lub frontach
sasiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne
zjawisko fizyczne.
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Mieso, dréb, ryby

Naczynie

Praktyczne wskazowki
dotyczace pieczenia
miesa

Praktyczne wskazowki
dotyczace pieczenia
miesa na grillu
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Mozna stosowa¢ dowolne naczynie odporne na
wysoka temperature.

Umieszczaé¢ naczynia zawsze posrodku rusztu.

Gorgce naczynia szklane nalezy ktas¢ na suchej
scierce. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie
zostaje oparte na wilgotnej lub zimnej podstawie.

Wynik pieczenia zalezy od rodzaju i jakosci uzytego
miesa.

W przypadku przygotowywania pieczeni z chudego
miesa, nalezy dodac¢ 2 lub 3 tyzki stotowe ptynu.

W przypadku przygotowywania miesa duszonego,
nalezy dodac¢ 8 do 10 tyzek stotowych ptynu,
zaleznie od wielkosci kawatka miesa.

Po uptywie potowy czasu gotowania, nalezy obrdcic
mieso na drugg strone.

Po upieczeniu, mieso powinno pozosta¢ 10 minut w
wytgczonym zamknietym piekarniku. W ten sposéb
sok lepiej rozprowadzi sie w miesie.

Przygotowywanie potraw na grillu powinno odbywac
sie w zamknietym piekarniku.

Kawatki miesa przeznaczone do pieczenia na grillu
powinny by¢ w miare mozliwosci identycznej
grubosci. Ich grubos¢ powinna wynosi¢ minimum
od 2 do 3 cm, aby mogty sie réwnomiernie
zrumieni¢ i pozostac soczyste. Befsztyki nalezy
przyprawiac dopiero po ich upieczeniu.

Umiescié kawatki bezposrednio na ruszcie.

W przypadku przygotowywania tylko jednego
kawatka, nalezy umiesci¢ go w srodkowej czesci
rusztu. W ten sposob lepiej sie upiecze.
Dodatkowo umiesci¢ blache emaliowang na
poziomie 1. Tutaj zostanie zebrany sok z miesa i
dzieki temu piekarnik bedzie czystszy.

Po uptywie dwdch trzecich czasu grillowania,
obréci¢ kawatki miesa.



Element grzewczy grilla automatycznie wtgcza sie i
wytgcza. Jest to normalne zjawisko.
Czestotliwos¢ opisanego dziatania grilla zalezy od
wybranej mocy grzewczej.

Mieso Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.
Czasy zamieszczone w tabeli sg podane wytacznie
tytutem informaciji i moga ulec zmianie, w zaleznosci
od jakosci i rodzaju miesa.
Migso Waga Naczynie  Poziom Funkcia  Temperatu- Czasw
grzewcza ra °C, grill  minutach
Mieso wotowe duszone 1kg 2 = 220-240 90
(np. zeberka) 1,5kg zamkniete 2 = 210-230 110
2 kg 2 = 200220 130
Poledwica wotowa 1kg 2 = 210-230 70
1,5kg otwarte 2 = 200-220 80
2 kg 2 = 190-210 90
Rostbef mato 1kg otwarte 1 210-230 40
wysmazony*
Befsztyki, dobrze Ruszt*** 5 il 3 20
wysmazone
Befsztyki, mato Ruszt*** 5 O 3 15
wysmazone
Mieso wieprzowe bez 1kg 1 190-210 100
warstwy stoniny (np. 1,5kg otwarte 1 180-200 140
podgardle) 2 kg 1 170-190 160
Mieso wieprzowe z 1kg 1 180-200 120
warstwa stoniny** 1,5kg otwarte 1 170-190 150
(np. topatka, golonka) 2 kg 1 160-180 180
Zeberka wieprzowe 1kg zamkniete 2 = 210-230 70
wedzone, z kosémi
Pieczen z mielonego 750¢g otwarte 1 170-190 70
migsa
Kietbaski ok.750g Ruszt* 4 i 3 15
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Migso Waga Naczynie  Poziom Funkcja  Temperatu- Czasw
grzewcza ra °C,grill  minutach
Pieczen cieleca 1kg otwarte 2 = 190-210 100
2 kg 2 = 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 150-170 110

* QObrocic rostbef po uptywie potowy zaprogramowanego czasu. Po zakonczeniu pieczenia, zawing¢
go w folig aluminiowq i pozostawi¢ w piekarniku na 10 minut.

** Nacig¢ w wielu migjscach stoning na wieprzowinie. W przypadku, gdy zamierza sie obroci¢ migso,
nalezy na poczatku umiescic je w ten sposob, aby warstwa stoniny znalazta sie na spodzie

naczynia.

*** Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Drob
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Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Wskazéwki w tabeli dotyczgce wagi odnoszg sie do
drobiu niefaszerowanego i przygotowanego do
pieczenia.

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

Podczas przygotowywania kaczek lub gesi, nalezy
kilkakrotnie naktu¢ skore drobiu pod skrzydtami:
dzieki temu ttuszcz bez problemu wydostanie sie na
zewnatrz.

Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia, obrécic
catg tusze.

Mieso drobiowe uzyskuje chrupigcg ztocistg skorke,
jesli po upieczeniu nasmarujemy tuszke mastem,
wodag z solg lub sokiem pomaranczowym.



Drab Waga Naczynie Poziom Funkcja  Tempera- Czasw
grzewcza turaw °C  minutach

Potowki kurczaka, kazda cze$¢ Ruszt 2 200-220  40-50
od 1 do 4 czesci 0 wadze

400 g
Kurczak podzielony kazda cze$¢ Ruszt 2 X 200220 3040

0 wadze

250 ¢
Kurczak, w catosci kazda Ruszt 2 X 190-210  50-80
1 do 4 sztuki sztuka 0

wadze 1 kg
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 180-200  90-100
Ges 3kg Ruszt 2 170190  110-130
Mtody indyk 3 kg Ruszt 2 180-200  80-100
2 uda indycze kazda cze$¢ Ruszt 2 X 190-210  90-110

0 wadze

800 g
Ryby Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.
Ryby Waga Naczynie  Poziom Funkcja  Temperatura Czasw
grzewcza w °C, poziom minutach
grilla
Ryby pieczone na grillu 300 g Ruszt* 3 (i 2 20-25
1kg 2 180-200 4550
1,5kg 2 X 170-190 50-60
Dzwonka ryby kazda czg$¢  Ruszt* 4 (i 2 20-25

0 wadze
300¢g

*

Umiesci¢ blache emaliowana na poziomie 1.
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Praktyczne
wskazowki
dotyczace
zwyktego
pieczenia miesa
oraz pieczenia na
grillu

W tabeli brak informaciji zwigzanych
z waga przygotowywanej pieczeni.

Zaprogramowac parametry pieczenia dla pieczeni 0 mniejszym
ciezarze i przedtuzy¢ czas w trakcie pieczenia.

W jaki sposob sprawdzic, czy
pieczen jest juz gotowa?

Za pomoca termometru do migsa (dostepnego w sklepach
specjalistycznych) lub stosujac tzw. probe tyzki.

Nacisng¢ pieczen tyzka. Jesli mieso nie ugina sie pod wptywem
nacisku tyzki, pieczen jest gotowa; jezeli nie, nalezy pozostawic

ja jeszcze przez pewien czas w piekarniku.

Piecze jest zhyt przypieczona, a
skorka przypalita sie w wielu
miejscach.

Sprawdzi¢, czy poziom i zaprogramowana temperatura sg
prawidtowe.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos si¢
przypalit.

Przy nastepnym pieczeniu, uzy¢ mniejszego naczynia lub dodac
wiecej ptynu.

Pieczei wyglada dobrze, ale sos nie
nabrat odpowiedniego koloru i jest
wodnisty.

Przy nastepnym pieczeniu, uzy¢ wiekszego naczynia lub dodac
mniej ptynu.

Przy przygotowywaniu sosu do
pieczeni powstaje para wodna.

Wiekszo$¢ pary wodnej ulatnia sie przez ujscie pary i moze
osadzac sie na chtodnym pulpicie sterowania lub na frontach
sasiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne
zjawisko fizyczne.

Zapiekanki, Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla

suflety, tosty potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza w °C, poziom minutach

grilla

Stodkie suflety Forma do sufletow 2 = 180-200 40-50

(np. suflet z serem |

owocami)
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Potrawa

Naczynie Poziom Funkecja Temperatura Czasw

grzewcza w °C, poziom minutach
grilla

Zapiekanki z dodatkami, z

Forma do 3

210-230 3040

(I}

ugotowanych produktow zapiekanek lub 3 210-230 20-30
(np. zapiekanka z blacha emaliowana

makaronu)

Zapiekanki z dodatkami, z Forma do sufletow 2 X 150-170 50-60
surowych produktow* lub blacha 2 X 150-170 50-60
(np. zapiekanka z emaliowana

ziemniakow)

Opiekanie tostow Ruszt 5 il 3 4-5
Zapiekanki na tostach Ruszt*™* 4 il 3 58

*

Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekracza¢ 2 cm.

** Zawsze umieszczac blache emaliowang na poziomie 1.

Rozmrazanie
Wyja¢ potrawe z opakowania, umiesci¢ w
odpowiednim naczyniu i ustawi¢ na ruszcie.
Przestrzegac¢ zalecen producenta umieszczonych
na opakowaniu.
Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci
rozmrazanej potrawy.

Potrawa Akcesoria  Poziom Funkcja  Temperaturaw °C

kuchenne grzewcza

Produkty mroZone* Ruszt 2 Pokretto

np. tarty ze Smietana, tarty z kremem, tarty z temperatury jest

polewg czekoladowa lub lukrem, owoce, wytgczone.

kurczak, kiethaski i migso, chleb, butki,

ciastka i inne potrawy maczne

* Przykry¢ potrawy mrozone folig do zywno$ci, uzywang do kuchenek mikrofalowych. Kawatki drobiu
nalezy umieszczac¢ w naczyniu w ten sposob, aby pier$ byta skierowana w dot.
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Suszenie

Uzywac wytgcznie owocow i warzyw w idealnym
stanie; przed suszeniem zawsze doktadnie je umyc.

Odsgczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

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

Potrawa

Poziom Funkcja Temperatura w
grzeweza °C

Czas w godzinach

jabtka w plasterkach - 600 g 2+3 80 ok. 5

gruszki w kawatkach - 800 g 2+3 80 ok. 8

sliwki - 1,5 kg 2+3 80 ok.8-10

ziofa aromatyczne, oczyszczone 2+3 80 ok. 1" godziny

-200¢g

Uwaga:

Gotowe potrawy

Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obroci¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od
papieru.

mrozone Przestrzega¢ zalecen producenta umieszczonych
na opakowaniu.
Ponizsza tabela zostata przygotowana wytacznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Poziom Funkcja Temperaturaw Czasw

grzewcza °C minutach
Frytki* Ruszt lub blacha 3 = 210-230 2530
emaliowana
Pizza* Ruszt 2 = 200-220 1520
Pizza na butce* Ruszt 2 X 200-220 15-20

98



Potrawa

Poziom Funkcja Temperaturaw  Czasw
grzeweza °C minutach

* Wytozy¢ odpowiednie naczynie papierem do pieczenia. Upewnic sie, ze papier do pieczenia jest
odpowiedni dla zaprogramowanej temperatury.

Uwaga:

Pasteryzowanie
dzemow
Czynnosci
przygotowawcze:

Podczas pieczenia potraw mrozonych blacha moze
sie odksztatci¢. Jest to spowodowane réznicami
temperatur, na jakie narazone sg akcesoria
kuchenne. Odksztatcenie to znika w trakcie
pieczenia.

Uzywacé czystych, nieuszkodzonych stoikow i
gumowych uszczelek. W miare mozliwosci, stoiki
powinny by¢ tego samego rozmiaru.

Wartosci podane w tabeli odnoszg sie do okragtych
stoikdw o pojemnosci 1 litra.

Uwagal Nie uzywac stoikdw o wiekszej pojemnosci
lub wysokosci. Cisnienie moze rozsadzi¢ pokrywki.

Uzywacé wytgcznie owocodw i warzyw w idealnym
stanie. Zawsze doktadnie my¢ owoce i warzywa.

Przela¢ owoce lub warzywa do stoikow. W razie
potrzeby wytrzeé krawedzie stoikéw. Krawedzie
powinny by¢ czyste. Zmoczy¢ gumowag uszczelke i
pokrywke, po czym umiescié je na napetnionym
stoiku. Zabezpieczy¢ stoik metalowym uchwytem.

Nie wktadac¢ do piekarnika wiecej niz szes¢ stoikdw
jednoczesnie.

Podane czasy majg charakter orientacyjny.
Temperatura otoczenia, ilo$¢ stoikow i temperatura
zawartosci stoikow wptywajg na podane wartosci
czasu pasteryzaciji i dlatego mogg one ulec zmianie.
Przed wytgczeniem piekarnika upewnic sie, ze
zawartosc stoikow rzeczywiscie wrze.
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Zasady programowania

Pasteryzowanie dzemow

1. Umiesci¢ ptytkg emaliowana blache na
poziomie 2. Ustawic¢ stoiki na blasze tak, by nie
stykaty sie ze soba.

2. Nalaé pot litra goracej wody (o temperaturze
ok. 80 °C) na ptytkg blache emaliowana.

W

. Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawic¢ pokretto funkcji na (2.

5. Za pomocg pokretta temperatury ustawié
temperature miedzy 170 a 180 °C.

Kiedy wewnatrz stoikbéw zaczng pojawiac sie w
krotkich odstepach czasu pecherzyki powietrza i
pary wodnej, wowczas po uptywie 40-50 minut
nalezy wytgczy¢ pokretto temperatury. Pozostawic
pokretto funkcji w dotychczasowym potozeniu.

Po 25-35 minutach pasteryzowania dzemow w
cieple resztkowym, wyjac¢ stoiki z piekarnika.
Jezeli stoiki pozostang w piekarniku przez dtuzszy
czas w celu schtodzenia, w dzemie pojawig sie
bakterie i rozpoczng sie procesy fermentaciji.
Wytaczy¢ pokretto funkcii.

Owoce w stoikach o pojemnosci 1 litra

od momentu pojawienia si¢  Pozostawic w

pecherzykow powietrza i piekarniku na
pary wodnej
Jabtka, porzeczki, truskawki Wytgczy¢ ok. 25 minut
Czeresnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wytgczy¢ ok. 30 minut
Mus z jabtek, gruszek, sliwek Wytaczy¢ ok. 35 minut

Pasteryzowanie warzyw
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Kiedy w stoiku zaczng pojawiac sie pecherzyki
powietrza i pary wodnej, za pomocg pokretta
temperatury zmniejszy¢ temperature od 120 do
140°C. Sprawdzi¢ w tabeli, kiedy nalezy wytgczy¢
pokretto temperatury. Pozostawi¢ warzywa w
piekarniku jeszcze na 30-35 minut. W tym czasie,
pokretto funkcji pozostaje wtgczone.



Warzywa w zimnym bulionie w stoikach o  w momencie pojawienia sig

pojemnosci 1 litra

pecherzykoéw powietrza i pary
wodnej 120-140 °C

Pozostawic w
piekarniku na

Ogorki ok. 35 minut
Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut
Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut
Wyja¢ stoiki z piekarnika Po wyjeciu stoikdw z piekarnika, nie stawia¢ ich na

zimnej lub wilgotnej powierzchni; cisnienie moze
rozsadzi¢ stoiki.

Potrawy znormalizowane

Zgodnie z normami DIN 44547 i EN 60350

Pieczenie Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Tempera-  Czas
wskazowki grzewcza turaw °C  pieczeniaw
minutach
Herbatniki Plytka blacha emaliowana 2 = 160-170  20-30
maslane Gteboka blacha emaliowana 3 = 160170 3040
Blacha aluminiowa +
ptytka blacha emaliowana* 2+3 140-160  20-30
Blacha aluminiowa +
gteboka blacha emaliowana* 2+4 140-160  20-30
Ciastka 20 Blacha 3 ] 160-180  20-30
sztuk
Ciastka po Blacha aluminiowa +
20 sztuk na ptytka blacha emaliowana* 2+3 150-170 2535
blache (nagrza¢ Blacha aluminiowa +
piekarnik) gteboka blacha emaliowana* 2+4 150-170 2535
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkecja Tempera-  Czas

wskazowki grzewcza turaw °C  pieczeniaw
minutach

Biszkopt Tortownica 1 = 160-180 3040
Placek Blacha emaliowana 3 = 170-190  40-50
drozdzowy Blacha aluminiowa +

ptytka blacha emaliowana* 2+3 150-170 3045

Blacha aluminiowa +

gteboka blacha emaliowana* 2+4 150-170 3045
Szarlotka z 2 ruszty* + 2 tortownice z blachy ~ 2+3 190-210 7080
wierzchnig stalowej ocynkowanej & 20 cm**
warstwag ciasta

Blacha emaliowana + 2 tortownice 1 = 200-220  70-80

z blachy stalowej ocynkowanej
@20 cm**

Przy pieczeniu na dwoch poziomach, zawsze umieszczac blache aluminiowg na dolnym poziomie i
gtebokg blache emaliowang na wyzszym poziomie.

*%

Umieszczad ciasta na akcesoriach kuchennych po przekatne;.

Ruszty i blachy do pieczenia sg dostepne jako dodatkowe akcesoria kuchenne w sklepach
specjalistycznych.

Pieczenie na grillu Ponizsza tabela zostata przygotowana wytgcznie dla
potraw wstawianych do zimnego piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom  Funkecja Poziom grilla Czasw

grzewcza minutach
Przyrumienienie Ruszt 5 i 3 12
tostow

(nagrzac piekarnik
przez 10 min.)

Hamburgery cielece  Ruszt 4 i 3 2530
12 sztuk*

*

Obréci¢ po uptywie potowy zaprogramowanego czasu. Zawsze umieszczaé blache emaliowang na
poziomie 1.
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http://www.bosch-hausgeraete.de
http://www.boschappliances.co.uk
http://www.bosch-electromenager.com
http://www.bosch-huishoudelijke-apparaten.ni
http://www.bosch-kodinkoneet.com
http://www.bosch-hvidevarer.com
http://www.bosch-ed.com
http://www.bosch.pt
http://www.electro.bosch.be
http://www.bosch.com.au
http://www.bosch-hausgeraete.at
http://www.boschelectrodomesticos.com.br
http://www.bosch-home.gr
http://www.bosch-appliances.com
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