iBaeman neub HB.42S..0. / HB.42R..0.




OrnaeneHue

CoBeTbl U NpaBUNa TEXHUKK 6esonacHOCTH 2
[Mepen ycTaHOBKOM
CoBeTbl U NpaBuia TEXHWKK 6e30MacHOCTY ..

\®)

[TPOUYMHBI MOBPEKAEHMM...vveeereereeereeeieseeeteeeseeeseesseesaesseebeesbeesssesnresssenns 3
Baw HOBbINM Ayx0BOM LWIKagp 4
[TaHenb ynpaBneHnA................. 4
Mepekntoyatenb BolOopa MYHKUNR ........cv.e..... 4
KHOMKW ynpaBneHna v MHAVKATOPHAA MAHEMb..cuivrrereeererereesenenns .4
PerynATOp TEMMEPATYPBI cuviuiiiiicieeteeiese ettt srere e srans 5
BHyTpeHHee 060pya0BaHNE JYXOBOTO WKAMA ...viverevereeererereeesrereennns 5
JOMNONMHUTENBHOE OOOPYAOBAHME ...cvvveeeverererrereeseesesrere e tere e ssesesssnens 5
Mepen nepBbIM UCNONIb30BAHUEM 6
[MoaTBepPXAEHME NMOKABAHUA MHANKATOPA cvvcvverrereariresesseeseenaessesreesenns 6
HarpeBaHne AyXOBOTO WKAMA. ..c.ciiriereerreriesreeeeriesrereeeessesreeseessesressens 6
OUNCTKA MPOTUBHEN N PELUETOK..cuveviieereerereeresseeesesseseseesessessesessessesessenes 6
MporpammupoBaHue AyxoBoro wKada 6
Pexnm HarpeBa M TEMMEPATYPA ..cvvvvicreereriesieereeiesseseeeessesresseessesresssns 6
YR loa o] N [ I = o o T=1 PO 7
Ucnonb3oBaHue pyHKUUN Tarimepa 7
BBYKOBOM TANMMED .vuvivieiveeerieresteeesesteeeseese st saese st b s bebesbe s esestensessssesenas 7
[1POAOCIKNTENEHOCTD MPUTOTOBTEHUA veeveevieeeeeeereesieeteeereesreeeveeereesanans 7
BnokuMpoBKa oT geTeM ... 8
DYHKLUA OYNCTKHU 8
[TEPEA OUNMCTKOM weevveererecereeeieeeeeeteeetereeereesesesbeesbessbsssessnsesbeenseessnesnnenns 8
[TDOTPAMMUPOBAHME. ...c.veeveeereeereereeeriereeereesreebeesbeessesbesssbessbeessessssesnnenes 8

[TOCTIE OUMCTKM . uiiieie ettt ettt ettt st be s ae e nenas
Yxon v ouMCTKa

MOIOLLNE CPEACTBA ..viiueureriiteerieiesreeiesestesteseessesreste s eresteessesrestesreesensanes 9
DOYHKLUMNA MOACBETKM 1.viuvereiveerieiresteeseeissesseesessessessaessesesseessessessessssssessens 10
OTCcoeMHeHNE HarpeBaTeIbHOrO NEMEHTA TPUMA wovvvvveeereeieiraens 10
CHATME 1 yCTaHOBKA OMOPHbIX PELIETOK (HanpaBnAtoLWmx) ¢ NpaBon
N C NIEBOM CTOPOHDBI . ctteuitiiteetieitesteeseetesseseseessessesseessessesesseesessesseessessasses 10
CHATVE 1 ycTaHOBKa ABEPLbl AYXOBOTO LWKAMA...iieerereereeereireeenas 10

YcTaHoBKa U CHATME CTEeKON ABEpLbl W11
Uto nenaTb B ciyyae HeMCNpPaBHOCTHU 12

Tabnvua Henonaaok .12
3ameHa namnouku B yxoBOM LuKagqy .. .12
BaALLUNTHBIA KOMMAK NTAMIIBI c.vcvviveeveeieeereereeeresreseesesseseseessesseseesens .12

CepsucHan cnywba .12
Homep E 1 Homep FD.... .12
CoBeTbl N0 9KOHOMWUU INEKTPOIHEPTrUU U OXpPaHe OKpPYHatoLLen

Lo 012 2 N 13
OKOHOMUA BNEKTPOIHEPTUM wovverirrereerereneeresreeesesesseeesesrensesesbessersre s 13
YTuAnsaumsa OTXod0B C y4eToM TpeboBaHWii oXpaHbl OKPYXKatoLLel

[of o 1=7 11 Y TSROSO 13
MpoTecTupoBaHO ANA Bac B Halen KYXHE-CTYAMM ......cccerrunerrans 13
TTUDOTY U BBITTEUKE vuveeiveeeerecreeiteeeseeseeeseessesseessessssessesssessesssessssssnsesseanns 13
[MpakTNYecKmne COBETbI MO BBIMEKAHMID ..occvvecreeereereeereeeeeereeeseeeseeseens 15
[ F=ToTo N n Tt T oY Lo Y= TS 15
PekomeHaaUnm MO XAPEHMIO B TPUME....uecreecreeereereeereeseeeveesseesseeseens 17
3aneKaHKUN, CYMIIE, TOCTDIc.viuiiriirerieereireeesesreseesesseseseesessessesesressessasssenns 17
TTONYMAOPUKATDL .v.vvvvrerirereeeiresesseeseesseseeessesesssesessssesssssesessssesessssesessannnns 17
OCOOBIE BOITIOLIA 1.vuvvrieierereeiseesesisis sttt sttt sensns 18
PABMODP@KUBAHME ...eveeeveeceeeceeeteecteetee et ettt s saae s aeesreesreesneesaeenes 18
CYLUEHUIB ..ttt sttt beb et bttt sttt e st ns b e ae s ebesbennenenis 18
[TPUTOTOBIEHNE BAPEHDA.....cveitecteeretesteereesesiesseesaesessesseesesresseessessaseans 18
AKpunamua B npoayKTax 19
KoHTponbHbie 6ntona 20
BBIMEKAHME ...iteieiiirieeee et 20
BAKAPUBAHNE HA TPUII.c.veueereirererireereeseseesesseeesesseseseesessessessstessessssasenns 20

Bonee noapodHyto MHMOPMAaLWIO 0 NPOAYKLUMM, MPUHAANIEXKHOCTAX,
3anacHbIX YacTax 1 cnyxoe cepaunca MOXHO HalTV Ha
odumumansHOM cante www.bosch-home.com 1 Ha cainTe MHTepHeT-
marasnHa www.bosch-eshop.com

CoBeTbl U NpaBuUsia TeXHUKKU HBe3onacHOCTH

BHMMATENIbHO 03HAKOMBLTECH C UHCTPYKLMAMM, COASPXKAaLUMMUCA B
JaHHOM pykosoacTse. CoxpaHuTe pyKOBOACTBA MO IKCryarauum 1
ycTaHoBke. B ciyvyae nepegaun anekrponpudopa apyroMy JnLy,
nepenarite pyKOBOACTBA BMECTE C HUM.

3TO PyKOBOACTBO MO 3KCM/yataunn NoAXOANT Kak AnA
HE3aBUCUMBbIX, TaK W O11A 3aBUCUMbIX JyXOBbIX WKadoB. B cnyvuae
3aBUCUMbIX JYXOBbIX LWKAPOB 03HAKOMLTECH C PYKOBOACTBOM MO
SKCNayaTaumnmn, npuiaraembiM K BapOYHON MaHenu, rae onucaHo,
Kak padoTaloT ee nepeksyaresnm.

MNepen ycTaHOBKOM

MoBpemaeHUA NpU TPaHCNOPTUPOBKE

MpoBepbLTE COCTOAHME B1EKTPONPUOOPa NOC/Ae CHATUA C HEro
YyNaKkoBKU. B criyyae noBpexaeHuid, NponsoLlewnx Bo Bpems
TPAHCMOPTUPOBKM, HE NMOAK/YANTE NPMOOP K CETH; CBAXMUTECH C
CEPBUCHbLIM LIEHTPOM 1 MOoAanTe NMCbMEHHOE 3aAB/IeHNe C
onvcaHveM NoBpexaeHuii. B npoTneBHOM ciyyae y Bac He Oyaet
npasa Ha MnoslyyeHne KoMneHcaumm.

MoaxntoueHne K aNeKTpoceTn

MoakntoueHne anektTponpudopa K CeTv MOXEeT NPOBOANTLCA
TO/TbKO KBaNMMUUMPOBAHHLIM cneunanmcTom. B cnyuae
noBpexaeHnii npudopa, CBA3aHHbLIX C HEMPaBWUIbHLIM

NOAKMOUYEHNEM K CETU, rapaHTUi NPOM3BOAUTENA YyTPAUMBAIOT
cuny.

Mepen Haya oM SKCryaraummn yoeanTech, YTo /IeKTPOCETh B
BalleM JOMe UMEEeT 3a3eM/IeHNe 1 COOTBETCTBYET BCEM
TpedoBaHmAMm BesonacHocTh. MoHTaxX 1 noaxktoyeHrne npudopa
[IO/KEH MPOU3BOANTL TOJIbKO KBaMMULIMPOBAHHbIN CMELNanCT.
MNP HEKOTOPbIX MaIOBEPOATHLIX OOCTOATE/IbCTBAX UCMO/Ib30BAHNE
npudopa 6e3 3a3eMIeHUA UK NPU HENPaBUILHOW YCTaHOBKE
MOXXET CTaTb NMPUUYNHON CEPLE3HbIX MOBPEXAESHWA (TPABM 1 CMEpPTH
OT NMOPAaXEHUA 3/IEKTPUUECKUM TOKOM). [pon3BoanTesb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a NpodnemMbl B padote npudopa 1 BO3IMOXKHbIN
yliep0, BbI3BAHHbIA HEMPAaBU/IbHLIM MOAKIIOUYEHNEM K S/IEKTPOCETH.

CoBeTtbl U npasuna TeéXHUKH 6e3onacHocTH

[aHHbli npubop NpegHasHauyeH UCKIUYNTENbHO 418 ObITOBOro
ncrnonbL3oBaHuA. Micnosbayiite npubop TOMLKO ANIA NPUrOTOBIEHNA
NPOAYKTOB.

Henbsa nonbsosatbca npndopom 6e3 NnpucMoTpa AeTAM U
B3POC/IbIM

B C OrpaHUYeHHbLIMU (BUBUYECKUMUN UM YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM, U

® /muam 6e3 4oCTaTOYHbIX 3HaHWIA 1 oMbiTa.

He nossonaite aetam urpats ¢ npndopom.



Asepua ayxoBoro wKada

Bo Bpemsa paboThl Ayx0BOro wkada ero asepla AomkHa ObiTh
3akpbiTa. B kauectse Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTU, PEKOMEHIYETCA
BCerda AepXarb ABepLy OyXOBOro Lkada 3akpbITON, Jaxe ec/n
[lyXOBOW LKad BbIK/IOYEH.

He onupalitech, He caanTechb ¥ He urpaiTe ¢ ABepLel AyXOBOro
wkKaga, aaxe Korga oHa 3akpsbiTa.

FopAune BHYTPeHHUEe NOBEPXHOCTU AYXOBOro WKada

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OXoros!

® Hvkorga He goTparmBanTech A0 BHYTPEHHEN NOBEepPXHOCTH
NyX0BOro wkada Ui HarpesaTenbHblX anemeHToB. OTKpbIBaTe
ABepLy AyXOBOro Likaga 0CTOPOXHO. VI3 HEro MOXeT BbINTK
ropauynin nap. He paspeluarnte MaseHbKUM AETAM HaxoauTcA
BOMM3M AyXOBOrO LKada.

m Hvikoraoa He neinte Bogy NPAMO Ha AHO rOPAYEro AyXOBOro
wKada. ATO MOXKET MPUBECTU K 0OPA30BAHUIO TOPAYEro napa.

m He roTtosbTe 6M1t04a C UCMOL30BaHNEM OO/bLWOro KoNnyecTsa
KDEMKUX CNIMPTHLIX HANWTKOB. Iapsl cnvpTa MoryT
BOCM/IAMEHNTLCA BHYTPU AYyXOBOro WKada. Vcnonbayiite
KDEMKNe CNMpPTHbLIE HAMMUTKN TOSTbKO B HEOOJIbLUNX KOMYECTBax U
OTKPbIBaWTE ABEPLY AyXOBOro wWwKada OCTOPOXKHO.

A CyliecTByeT onacHOCTb noxapa!!

® Hukorga He nomellanTe BHYTPb AyXOBOro Lkada
nerkoBocnnaMeHatolmeca npeameTsl. He oTkpbiBaliTe Asepuy,
ecnn 13 npudopa BbIXOAUT AbIM. Beikatounte npudop. Nssnekute
LITENCENbHYIO BUMIKY U3 PO3ETKN UK OTKOUMTE NNaBKUii
npeaoxpaHuTeNb Ha WWUTe nNpeaoxpaHuTenen.

m [Tpu npeaBapuTeibHOM Harpese npudopa XopoLLo
3aduKeupyinTe Bymary Ans BbiNeUKN Ha AOMONHUTEIbHOM
oBopynoBaHun. Mpu OTKPbIBaHWM ABEPLLI Nprdopa BOSHUKAET
NPWTOK BO3ayxa. bymara Ana Bbineukn MOXeT COMPUKOCHYTLCA C
HarpesaTte/ibHbIMU 3/1IeMeHTaMun 1 3aropeTbeAd. Beeraa
npvaaenveante Oymary Ans BbliNeuki nocyaon uam hopmon.
MoKpbiBaiTe Oymaroi AN BbINEUYKN TONbKO HEOOXOANUMYIO
NMOBEPXHOCTb., Bymara ona BeiNeUKn He JO/KHA BbIXOAUTL 3a
npeaesnsl JONOHUTELHOrO 000PYA0BaHNA.

A OnacHOCTb KOPOTKOro 3aMmblKaHHUA!

Hukorga He 3akpennaiTe coeanHuTebHble Kadenm
3/1eKTPONPMOOPOB Ha ropAYEH ABepLie AyXOBOro LwKada.
MN301AUMOHHBIN MaTepunasn Kabena MOXeT NoBPEeanTLCH.

Fopauee aononHuTensHoe o6opynoBaHue 1 nocyaa

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OHoros!

WN3Bnekaiite ropAayee noNonHUTENLHOE 000pYyAOBaHME 1 NOCYAY U3
[lyXOBOrO WiKada C NOMOLLBIO NMPUXBATOK.

HenpaBunbHbIN pEMOHT

A OnacHOCTb NOpPaMeHUA NEKTPUUECKUM TOKOM!

HenpaBunbHO OTPEMOHTMPOBaHHbIN Nprubop npeacTasnaeT codol
0onacHoOCTb. PEMOHT AOMKEH MPOU3BOANTLCA TOSILKO NEPCOHANOM
CEPBMCHOrO LIeHTpa C COOTBETCTBYIOLLIEN KBanudukaumen.
3BNeKuUTe LUTENCEbHYIO BUIKY U3 POSETKM UK OTKIOUMTE
NAaBKUI NPeaoXpaHUTeNb Ha WUTKe npegoxpaHuTenei, ecnm
npudop noepexaeH. CBAXUTECH C CEPBUCHLIM LIEHTPOM.

JononHuTtenbHbie Mepbl 6e3onacHOCTH Npu o6palleHun ¢
Asepuen

MoK NPUrOTOB/IEHWUN HEKOTOPLIX G110/, KOTOPbLIE TPEOYIOT AOIrOro
3anekaHua Npu BLICOKOW Temneparype, ABeplia Ayx0BOro wkada
MOXeT HarpeTbca. Eciv y Bac Joma ecTb MasieHbKue OeTu, He

ocTasnAaiTe nx 6e3 NpUcMoTpa BO Bpema padoThl AyXOBOro Likada.

Kpome Toro, cyuecTByeT crneumnanbHoe YCTPOWCTBO 3alluThl,
npenoTBpallaiollee NnpAMoe NPUKOCHOBEHWE K ABepUe AyXOBOro
wkada. 310 gononHuTenbHoe odopyaosaHune (671383) MoxHO
3aKasaTb B HalleM CEepPBNCHOM LIEHTPE.

MpuuKnHbI NOBpEeAeHUN

BHumaHue!

m [JononHutensHoe oBopyanoBaHue, nocyaa, nNulleBas nieHka,
Oymara Anqa BbINMeUykn 1 aftoMUHNeBas onbra Ha JHe AyXOBOro
wkaga. Hukorga He cTaBbTe MPOTUBHU U PELIETKN Ha OHO
nyxoBoro wkaga. He nokpbiBaliTe AHO AyXOBOro Lkada
NULLEBLIMU NIEHKaMK, hobroin unn Oymaroin. Ecnm temnepatypa
[yX0BOTo WKada yctaHoBNeHa Ha OTMeTKy Bbille 50 °C, He
CTaBbTe Ha ero AHO rnocyay. OTO NPUBOAUT K Neperpesy
Nyx0oBOro wkada. Bbl He CMOXeTe 0pUMeHTMPOBAaTLCA Ha JaHHble
O BPEMEHW NMPUroToBAEHNA 1 3anekaHua, 1, KooMe Toro, 310
npuseaeT K NoBpexaeHno amanu.

m Bopa B ropAYem gyxoBoMm likady. Henb3Aa nuTb BOOY BHYTPb
[lyX0BOro wkada, koraa oH HarpeT. [Npu 3Tom obpasyeTcsa
BoaAHon nap. OT konebaHnA TemnepaTypbl dMasib, MPOTUBHU 1
peweTKN MOryT NOBPEeANTLCA.

m XKuakve npoaykTel. He cnefyeT oCTaBnATh XUAKUE MPOOYKTh
BHYTPW AYXOBOTO LKada C 3aKpbITOV ABepLeit Ha AUTesIbHoe
BpPEMA. STO MOXET MPUBECTN K MOBPEXAEHUIO IMAN.

m OpyKTOBbLIN COK. [MpU NPUrOTOBAEHUN COYHBIX (PYKTOBbIX
NMMPOroB He HaMoOMHAWTE NPOTUBEHb AoBepXy. Kanatowuii ¢
NPOTMBHA (PPYKTOBLIA COK OCTaBAAET NATHA, KOTOPLIE yAanTb
HEBO3MOXHO. 10 Mepe BOSMOXHOCTU UCMONL3YIATE MyOOKuMiA
3MaNMPOBaHHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxpaeHve ¢ oTKpbITON ABepuel. OcTtaBnAnTe AyxoBOW WKad
OCTbIBaTh TOMILKO C 3aKPLITON ABepLel. JInuesblie naHenm
HaxoAALeinca PAAOM C AyXOBbIM Likadom medenn co BpemMeHeMm
MOFYT MOBPeAnTLCA, AaXe ecnv OoH OyaeT OCThiBaTh CO Caerka
NMPUOTKPLITON ABEpLEein.

m 3arpAsHeHve Npoknaakn ayxoBoro lwkada: Ecnn npoknaaka
[lyXOBOro WKada o4yeHb 3arpAsHeHa, BO BpeMA padoThl ABepLa
wKaa nnoxo 3akpbiBaeTcA. ITO MOXET NPUBECTM K
MOBPEXAEHWNIO IMLIEBLIX NaHenen Haxoaallenca Nnodan3ocTu
mebenn. Bcerga coaepxute Npoknaaky AyxoBOro wkada B
ynucToTe.

m [IBepua ayxoBoro wkada B KayeCcTBe ONopHON NOBEPXHOCTU.
Hvkoraa He onupanTech M He caanTech Ha OTKPbLITYIO ABEPLY
nyxoBoro wkada. Hukoraa He ctaBbTe Ha ABepLYy AyXOBOro
wkaa nocyay, NPOTUBHU UM PELIETKN.

m [NepeHocka anekTponpudopa. Hukorga He nepeHocuTe 1 He
yaepxXuBaiTe JaHHbIA 31eKTPonpruoop 3a pyyky ABepubl. Pyuka
[IBEpLbl HE BbIAEPKMBAET Beca a/1eKTponpudopa 1 MoxeT
nonomarbca. CTekno ABepLbl MOXET CMECTUTbCA MO OTHOLIEHWIO
K nepenHen naHenu OyxoBoro wkada, v ABepua nepecraHeT
NAOTHO 3aKpbiBaTbCA.

m 3axapusaHue Ha rpune. lNpu 3axapuBaHuy NPOAYKTOB Ha rpune
He cneayeT yCTaHaBIMBaTh YHUBEPCaNbHbIN ryOOKNA MPOTUBEHb
NNW NIOCKWUIA NPOTUBEHb ANA AyXOBOro wkada Bbillie ypoBHA 3.
13-3a CUILHOTO Xapa oHW MOTryT 4eopMMPOBaTLCA U MOBPEANTb
amasb Npu nx nssnedeHnn. Micnonsdyinte ypoBHu 4 1 5 TObKO
ONA 3axapuBaHMA HeNocpPeaCTBEHHO Ha pelleTKe.



Bawl HOBbIM AYXOBOM LUKa$

O3HakoMbTECh C BalMM HOBbLIM [yXOBbIM Likadom. B naHHoM
pasgene onucaHbl MyHKUMW NaHenu ynpaeneHua U ee oTAe N bHbIX
a1emeHToB. Kpome Toro, 3aech npeacrassieHa nHdpopmauma o
[IOMNONIHMUTEIbHOM 000pYyaOBaHUM ANA AyXOBOro wkada u ero
BHYTPEHHVX KOMMOHEHTaXx.

MaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamu OOLWNIA BUA NaAHeNN ynpasaeHus JyxoBoro wkada. Ha
WHAONKATOPHOW MaHenn He oTodpaXatoTcA BCe CUMBO/bI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBMCHMMOCTY OT moaenu npudopa, Aetanm MoryTt
oTnYaThbCA.

Mepekntoyaresnb
BbiBopa yHKLUMIA

YTannuBaemble NOBOPOTHbIE NepeKntoYaTenu

B HekoTOpbIX Ayx0BbIX Wkadax NoBOPOTHbLIE NepekoyaTenm
AB/IAIOTCA yTarn/MBaeMbiMi. YTOObI YTOMWUTL UAN BbIABUHYTH
MOBOPOTHBIN MEepek/oYaTesb, HAXKMUTE Ha HEero, Korga oH
HaxXOOUTCA Ha HY/1eBOI OTMETKE.

KHonku

[Toa Kaxxgow KHOMKOW pacrnosioxeHbl ceHcopbl. He Haxnmante
KHOMKW ¢ ycunuem. NMpocTo HaxXMMTe Ha COOTBETCTBYIOLWIA
CUMBOJI.

MepekntouaTtens Boibopa GpyHKUUIA

Mepekntouatesb Boldopa MyHKUMIA NpeaHasHayeH and Beidopa
Pas3HbIX PEXMMOB Harpesa AyxoBoro wkada.

KHoMKK ynpasneHua
N nHanKaTtopHaA naHes b

OTmeTKa HasHaueHue

{

Perynatop
Temnepartypsl

OTmeTKa HasHaueHue

(] Tpwab ¢ manol naowa-
Oblo Harpeea

3axapviBaHne Ha rpuie BudTeK-
COB, K016aCcoK, TOCTOB 1 PbiObl B
HeBOo/bWNX KoMnYecTsax. Harpesa-
€TCA TO/bKO LIeHTpasibHaA YacTb
HarpesaTesIbHOro a/1eMeHTa rpusA.

O HwxkHuin xap TomneHune, BoinekaHne 1 NoapyMAHW-
BaHMe KOPOYKW. YKap noaaeTca HUX-

HUM HarpeBarte/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

M XUBaHN M XvBaHve, Hanpumep MAca,
[¢] Pasmopa aHne Pasmopa aHue, Hanpumep mMAca
nTuubl, xneda v nuporos. bnarogapa
BEHTUNATOPY rOPAYMIA BO3AYX LIMPKY-

NMpyeT BOKpyr Bntoaa.

[TooceeTtka BkntouaetcA namna noacBETKM

BHYTPUW OyXOBOro likada.

O HynesaAa oTmeTKa [yxoBoW WwKad BbIKIOUEH.

KoHBekuma* BbinekaHne nMporos 1 KOHAUTEPC-
KuX n3nenmin. MoXHo rotoBuUTb OAHO-
BPEMEHHO Ha [IBYX YPOBHAX.
Pacnono)xeHHbli Ha 3aHeln CTeHKe
BEHTUNATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET )ap No BCeMy NPOCTPaHCTBY

AyXOBOro Lkada.

E BepxHuit v HWKHWIA
xap*

MpUroToBIEHNE NUPOTOB, 3anekaHoK
1 HeXMPHOrO MACA, Hanpumep Tena-
TUHBI UIW OWYK, HA OOHOM YPOBHE.
YKap nonaetca BEPXHUM 1 HUXKHUM
HarpesaTesIbHbIM 3/IEMEHTOM.

%] Tpuib Cc KOHBEKUMEH  3axapuaHue MAca, NTULbl U PbiObI.
[MoouepenHo BkAOYAKOTCA Harpesa-
TeNbHbIA 9NEMEHT rpuUNa 1 BEeHTUNA-
TOp KoHBeKuuu. bnaronaps
BEHTUNATOPY Xap OT rpua LMPKYIn-

pyeT BOKPYr NPOAYKTOB.

] Tpwab ¢ BONLLWON No-
Wwaaslo Harpesa

3axapviBaHve Ha rpuie dudLTek-
coB, KONGacokK, TocToB U PbIObl. MNpo-
NCXOOUT Harpes BCEi MOBEPXHOCTH,
PACMOMOXEHHOW Mo HarpesaTesib-
HbIM 3JIEMEHTOM rPW/A.

* Pexxum Harpesa, UCNoNb3yoLWminca ana onpeaeneHns knacca
aHeproaddexkTnBHOCTN No Hopme EN60350.

* Pexxum Harpesa, UCnobaylowWwminca Ana onpeaenexHmna knacca
3HeproaddexkTnBHOCTN No HopMme EN60350.

Mpw BbIGOPE NOBOro pexnma Harpesa 3aropaeTca noacBeTka
BHYTPMW OyXOBOro likada.

KHONKH ynpaeJieHUA U UHOAUKaATOPHaA NnaHesb

KHOMKM npeaHasHayeHbl 1A BKIIOYEHUA PasInUHbIX
JIOMOMHUTEbHBLIX (DYHKUMUIA. Ha MHOMKATOPHOW naHem
OTOOPAXAIOTCA 3a4aHHbIE NapaMeTpbl.

KHonKa HasHaueHue

» 45

BbicTpbIn Harpes OuyeHb ObICTPOE HarpeBaHue Jyxo-

BOro wkada.

® OyHkuuKM Talimepa Bk/toueHve 3ByKoBOro Taiimepa (L) 1
BbIGOP MPOOO/KUTENTILHOCTH

NPUroTOBAEHMA -D.

c= bnokuposka ot getelt BnokuposaHue n pasdnokuposaHue
naHenun ynpasneHus.

—  Munyc YMeHblUeHNe 3aaaHHbIX NapaMeTpoB.

+ [lmoc YBenuueHne 3agaHHbIX NapaMmeTpoB.

Ha nHamMkaTopHOW naHenu keagpatHble CKOOKK [ ] BbiOenaoT
CUMBOJ1, COOTBETCTBYIOLLIMA aKTUBUPOBAHHON DyHKLMK TakMmepa.



PerynaTtop Temneparypbi

Peryndatop Temneparypbl npeaHasHadyeH s Beibopa Temneparypsbl
WM CTEMNeHW Harpesa rpusns.

OTmeTKa 3HaueHHe

Y Hynesana oTmeTka [lyxoBoW Likag He HarpesaeTcs.

50-270 [dmanasoH Temne- TemnepaTtypa BHYyTPW OyXOBOro
paryp wkada B °C.

I, I, Il Crtenenu HarpeBa CTeneHn Harpesa rpuna ¢ Mason
rpuna nnowansto Harpesa [ 1 6onbLLOii

nnowagasto Harpeea (.

| = cTeneHb Harpesa 1, nerkuin
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpegHui
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CW/IbHbIN
Harpes

clean OYHKUMA OUNCTKN

Bo Bpema HarpeBaHuA QyxOBOro WKada Ha UHAWKATOPHON naHeu
ceetutca cumeon (8). Bo BpemsA nepepbiBOB B HArpeBaHWy OH
BbIK/IloUaeTcA. [pu UCMob30BaHUN MYHKLUWIA NOACBETKN [ 1
pasmMmopaxmsaHua (] cumson He ceeTuTCA.

YKasaHue: [1pn 1cnonb3oBaHum rpuna Ha npoTaxeHun 6onee 15
MUWHYT YCTAHOBWUTE TEPMOPErYNATOP Ha PEXUM Nerkoro Harpesa.

BHyTpeHHee 060py.£|OBaHMe AYyX0BOro umad)a
B oyxoBom wkady MMeroTcA BEHTUAATOP W 1amna.

BeHTUnATop

BeHTunATOp BKAOYAETCA M BLIK/OUYAETCA MO Mepe
HeoOXoAMMOCTU. FopAUN BO3AYX BbIXOOUT Uepesd BEPXHIO YacTb
nsepubl. BHumaHue! He 3akpbiBanTte oTBepcTve A1 BEHTUNALMN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpesaHunio AyxoBoro wkada.

BeHtTunaTop npogoskaeTt padorark B TeUeHne onpene/ieHHoro
BPEMEHV MOC/Ie BbIK/IOUYEHNA JyXOBOro WKada 414 YCKOPEHUA ero
OX/1aXKOEHWA.

MoaceeTKa

Jlamna BHyTpW AyXOBOro Likada Bcerga cBeTuTca BO BpeMa padoThbl
AyxOBOro wwKkada. Tem He MEHEE, ee TaKXe MOXHO BK/TOUNTD,
Koraa ayxoBon WwKad BbIK/OYEH, yCTAaHOBUB NepekstovaTesb
BbIGOPA PyHKLMA Ha oTMeTKy [

LononHuTtenbHoe o6opynoBaHue

[MPOTUBHN 1 peleTK MOryT ycTaHaBIMBaTbCA B AyXOBOW Likad Ha
5 ypoBHAX.

[MPOTUBHN 1 peLleTKM MOXHO M3BeYb U3 AyXOBOro wkada Ha 2/3
Tak, YToObl OHW HE MepeBEePHYIUCL. TaknM 00pasoM, Bbl MOXETE
NIerko JocTtaTth NPUroToBAEHHble B1toaa M3 AyXOBOro Lkada.
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Mpu HarpesaHUn NPOTUBHM MOTYT NOKOPOOUTLCA. [ocne nx
oCTblBaHWA Aedopmaumns ncuesaeT, U Ha UxX padoTy OHa He BMAeT.

Baw ayxoBoit Wwkad cHabXeH TO/IbKO HEKOTOPLIMU 13
HVXXEeNepeyuncIeHHbIX BUOOB AOMNOHUTEILHOMO 000PYAOBaHNA.

[ononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTU ANA AyXOBOro wwkada MOXHO
nNPVOBPECT B CEPBUCHOM LIEHTPE, B CNeLnann3npoBaHHbIX
mMarasuHax uam 3akasatb yeped VIHTepHeT. Ykaxunte apTtukyn HEZ.

PeweTKa

CnyxuT 018 pasMeLleHna XapoBeH,
(hopM, NPOOYKTOB A/1A 3aXKapVBaHWA 1
3aneKkaHna Ha PeLLeTKe 1 3aMOPOXEeH-
HbIX 6110/,

[TomecTuTe peLeTky B AyXOBOW LiKad
N30rHYTOW CTOPOHOWN BHU3 ~—r.

Mnockui amanupoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AYXOBOro WKada
MpeaHasHayeH 4aa NMporos, neve-
HbA 1 APYro MENKOW BbIMNEeUku.

CtaBbTe NPOTMBEHb B AyXOBOW WKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rnyboKkui
3aManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpeaHasHayeH Ona NpUroToBaeHUA
COUHBIX MUPOrOB, BbIMNEYKN, 3aMOPO-
XEeHHbIX 61104 1 3aKapuBaHna 60b-
WX KYCKOB MPOAYKTOB. Tako
NPOTUBEHb TaKXXe MOXHO UCMO/b30-
BaTh 414 cOopa )upa npu saxapvea-
HUM NPOAYKTOB Ha pelleTKe.

CTaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW WKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K aBepLe.

Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue

Ocoboe fonoHUTENLHOE 000PYa0BaHNE MOXHO NMPUOOPEcT B
CEePBUCHOM LIEHTPE WK B CNeumnanmampoBaHHbIX MarasnHax. B
Hawwux BpoLutopax 1 B IHTepHeTe Bbl HakaeTe LWUPOKUiA
ACCOPTUMEHT [OMOHUTENIbHOrO 000PYyAOBaHWA ANA JYXOBbIX
wkadoB. Hannune ocoBoro 4ONOAHUTELHOrO 000PYAOBaHUA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHeT B pasHbix cTpaHax
pasnuyatoTcA. YTOUHMUTE 3TN AaHHble B CONPOBOXAAlOLWEN [yXOBOW
wKad OOKyMeHTauuu.

He Bce ocofoe aononHuTensHoe oOopyaoBaHne noaxoauT And
BCcex moaeneit npudopos. Mpu NoKynke BCceraa ykasbiBanTe TOYHOe
HasBaHue (E-Nr.) moaenu Bawero npuodopa.

Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue ApTukyn HEZ

HasHaueHue

[nocknin amanupoBaHHbIA NPOTUBEHbL AnA ayxo- HEZ361000 MpeaHasHayeH 4nA NMPOroB, NeyYeHbA 1 APYroi MEKON BbINEYKM.

BOro wkadga

YHuBEpCcasbHblii ryOoKNiA amanmpoBaHHbiii npo- HEZ362000 [MpeaHasHayeH a1a NPUroToOBAEHUA COUYHbIX MUPOrOB, BbIMEYKMY,

TUBEHb 3aMOPOXEHHbIX 61104 1 3axKapuBaHNA OOMbLLIMX KYCKOB NPOayK-
TOB. TakoW NPOTBEHb TakXKe MOXHO MCMONb30BaTh AnA coopa
Xunpa npu saxapubaHun NPOAYKTOB Ha pelleTke.

Pewetka HEZ364000 CnyxvuT ana pasmelleHns xaposeH, hopmM, NPOAYKTOB AMA 3axa-

pPVBaHWA 1 3arekaHna Ha PeLeTKe 1 3aMOPOXEHHbIX B0,



Ocoboe nononHutensHoe o6opynosaHue ApTukyn HEZ

HasHaueHue

[MpoTMBEHb ANA NULILbI HEZ317000

OnTUManbHO NOAXOAUT ASIA MPUrOTOBIEHUA MULIL, 3aMOPOXEHHbIX
NPOAYKTOB 1 BOMbLUNX KPYI/IbIX MMPOros. MpoTuBeHb 41A MuLLbl
MOXET UCMO/b30BaTLCA BMECTO rTlyOOKOro YHMBEPCAabHOrO Mpo-
TUBHA. YCTAHOBUTE MPOTUBEHb HA PELIETKY W CledyiTe JaHHbIM,
npvBeaeHHbIM B Tadnmuax.

MeTannuueckan XapoBHA HEZ6000

[laHHy0 »KapOBHIO MOXHO MCMOL30BAThL HA 30HAX Harpesa a/d
KaPOBHM CTEK/TOKEePaMUUYECKNX BApOUHbIX naHenein. OHa noaxo-
OUT N8 NPUrOTOBAEHMA B0 C UCMONb30BaAHNEM UHMDPAKPACHbBIX
CEHCOPOB, a TakXXe aBTOMAaTUYECKMX NMPOorpamMm NpuroToBIeHNA
nnn 3anekaHva. CHapyXu >XapoBHA SMaSMpPOBaHHasd, a U3HyTPY
MMEeT MPOTUBOMNPUrapHOE NMOKPbLITHE.

CTeknAHHan »apoBHA HEZ915001

CTeknAHHanA »KapoBHA UaeanbHO NOAXOAUT AR NMPUrOTOBEHUA B
[lyXOBOM LKAy Xapkoro 1 3anekaHok. OHa 0COBEHHO XOPOoLLIO
MOOXOOUT /1A aBTOMATUUYECKMX MPOrpamMM NPUroTOBEHWA U 3are-
KaHWA NpoayKToB.

TpoWiHble BbIABMXHLIE Hanpasaatowme (NonHoe HEZ368301

BbIABMKEHMNE)

BblaBmkHbIE HanpaenAwWwmMe, ycTaHaB/IMBaemble Ha YpoBHAX 1, 2 n
3, NO3BONAOT NMOMHOCTHLIO M3BMEYL U3 YXOBOro Wwkada npoTuBHU
NN peleTku, nsdexas Ux nepesopauvBaHna.

MNepen nepBbIM UCMOJSIb30BAHUEM

3 aTol rnasbl Bbl y3HAETE, UTO HEOOXOANMO CAE/aTh C AyXOBbiM
wkadomM nepea nepsbiM NpurotosneHnem 6o, CHavana
npounTaiTe rnasy «lpasuia TeXHUKN Ge30MacHOCTU».

I'IonTBep)K.ueHue noKa3aHuu UHAUKaTOpa

[Tocne nogkntoueHna AyxoBOro Wwkada K 3/1eKTPOCETU Ha
VHOMKATOPHO NaHenm 3aropaetca Homb. HaxmuTe Ha kHonky (O.
MHOMKaTOp moracHer.

HarpeBaHue gyxoBoro wKada

[nAa ycTtpaHeHnAa cneumnduyeckoro 3anaxa HoOBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpPbIThIA MYyCTON AyXOBOW WKad.
Camblin 9hheKTUBHbLIN pe3ynsTaT aaeT HarpesaHue 1yxOBOro
lwKata B TeUeHue yaca B pexunme BEPXHEro 1 HMKHEro xapa npu

Temneparype @ 240 °C. MNepen HarpesaHnem ybeanTecs, UTo
BHYTPY AyXOBOro LiKaga HeT 0CTaTKoB YNaKOoBKMU.

1.YCTaHoBUTE NepekoyaTens Bbldopa hyHKLUNIA Ha OTMETKY
BEPXHETO W HWKHEro xapa (.

2.YcTaHoBUTE perynatop temnepartypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteueHnn yaca oTkNOUUTE Ayx0BOW wWkKad. [na aToro
YCTaHOBUTE MepektoyaTens Bbidopa hyHKLUMI Ha HYNeByto
OTMETKY.

OuucTtKa I'IpOTIdBHevl U peLlleToK

Mepen NepsbIM UCMONL30BAHMEM MPOTUBHEN U PELIETOK UX
HEOOXOAVMO TLIATESIbHO MPOMbITh CaNIIETKON /1A MbITbA MOCYAbl C
BO/IOW 1 HEBOMBLLIUM KOJIMYECTBOM Mbl/ia.

NMporpammupoBaHue AyXOBOro wKada

CyllecTByeT HECKObLKO CrocoO0B BBEASHMA NapameTpoB padoThbl
AyXOBOro Wkada. Hmke onucaHo, Kak 3agatb PEXUM 1
TemnepaTypy Harpesa unu cteneHb Harpesa rpuna. [yxoBoin wkad
no3BO/IAET 3aaaTb BPemA NpUroTosaeHnA (MPoaoIKUTENBHOCTb
NPUroTOBAEHNA) Kaxaoro 6noaa. [ns nonyyeHnsa AoNoNHUTENbHON
NHbopMaUnn cM. pasaen «Mcrnoib30BaHne QYHKUWA Tarimepa».

YKasaHue: PekomeHayeTca Bceraa npeasapuTesisHo HarpesaTb
[lyX0BOW WKad nepea Tem, Kak NoMecTUTb B HEro NpoAyKThl, BO
nsdexaHne odpasoBaHna N3OLITOUHOTrO KOHOeHcaTa Ha cTekne.

Pexum HarpeBa U TemnepaTypa

MprUMEP Ha PUCYHKE: BEPXHUI U HWKHWI xap (&) ¢ Temnepatypoit
190 °C.

1.3apaiTe pexum Harpesa ¢ NOMOLbIO Nepekoyatens soidopa
DyHKUNA.

2.3apanTe Temnepartypy Wan CTerneHb Harpesa rpuas ¢ NoMoLlbio
perynaTopa Temneparypsi.

[yxoBol wkad Ha4yHeT HarpesaTbCA.

BbiknroueHue ayxosoro wKada

YcTaHoBUTe nepekntoyaTesb Beidopa MyHKUMA B Hy1eBOe
NnosoXeHue.

U3meHeHUe YyCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLWMM PErY/IATOPOM B 11000 MOMEHT
N3MEHUTL BU Harpesa, Temneparypy uiv Pexum rpus.



BbiCTpbIi Harpes

Mpn MCNoNb30BaHUN YHKLMK BbICTPOro Harpesa AyxoBOn LiKad
OYeHb BbICTPO AOCTUraeT 3aaHHOW TeMnepaTypsl.

DyHKUMIO BLICTPOro Harpesa cieayeT UCMoibL30BaTh C
Temnepatypamu Boilwe 100 °C. Ee MOXHO MCnonb3oBaTb CO
cneaylwmMmn pexnumamn Harpesa:

m KoHeekuwna
m BepxHuii 1 HWxHUI xap &
m HwkHwii xap O

[ns nonyyeHna OAHOPOOHbLIX PE3Y/IbTATOB MPUroTOBIEHWA O104 He
KnaauTe NMPoIyKThl B JyXOBON WKa® A0 OKOHYAHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. 3apaiTe pexunm Harpesa 1 Temneparypy.

2. KOPOTKO HaXXMUTE Ha KHOMKY » .

Ha nHaukaTopHow nanenu sacsetutca cumaosn »$%9. [yxoson wkad
HaYyHEeT HarpesaTbCA.

OKoHuaHH1e BbICTPOro Harpesa

Paspaetca 3BykoBoW curHan. Cumson »% Ha nHAWKATOPHOM
naHenu racHet. lomecTuTe NPOAYKTLl B AYXOBON WKad.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa

Haxmute Ha kHoMKy »$%. CrumBon »$% Ha MHOMKATOPHOW naHenm
moracHer.

Ucnonb3oBaHue $yHKUUU TanMepa

B nyxoBom LWiKady nMmetoTca pasnnyHble MyHKUMK Taimepa.
Haxatvem kronku (O BkatouaeTca MeHIo 1 OCyLLeCTBAAETCA
nepexon OT oAHOM YHKUMUM K Apyroi. Bo Bpema BBeaeHUA
HaCTPOEK CUMBOJILI DYHKLNI TaliMepa cBeTATcA. KBaapaTtHble
CKOOKM [ ] yKasbiBaloT Ha BbiOpaHHyto ByHKUMIO TaiMepa.
3anaHHoe AnA onpeaeneHHon MyHKUMmM Taimepa BpemMa MOXHO
N3MEHUTb C MOMOLLIO KHOMOK # 1 =, KOraa CYMBO 3TOW (yHKLUM
oToOpaxaeTca B KBaapaTHbIX ckodkax [ ].

3ByKOBOM Tanmep

3ByKOBOI Talimep padoTaeT He3aBMCMMO OT AyXOBOro wkada.
Talimep nogaeT 0coOblit 3BYKOBOW CUrHa/. ITO NMO3BOAET
OT/INUYNTL OKOHYaHWE BPemeHu, 3aaHHOro Ha 3ByKOBOM TaliMepe,
OT curHana yHKUMM aBTOMaTMUYeCKOro OTK/IOYEHNA OyXOBOro
wkacda (Mo OKOHYaHWM BpeMeHW NpuUroToeneHua onoaa).

1. Haxxmute Ha kHonky (® oauH pas.
Ha nHaOMKaTopHOM naHeny 3acBETATCA CUMBOJIbI (DYHKLIUIA
Taimepa, KBaapaTHble CKOOKM OyayT HaxoauTbcA PALOM C
cvmBosiom L.

2. 3apaiTe Ha 3ByKOBOM TaiMepe BPeMsA C MOMOLLbLO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHune, cooTBeTcTBytoLee KHonke += 10 MUHYT
3HaueHne, COOTBETCTBYIOLEE KHOMKE — =5 MUHYT

3agaHHoe BpeMA 0ToOpasnTCca Yepes HECKObKO CEKYH/.
HauHeTca oTcueT 3agaHHOro Ha Tarmepe Bpemenu. Ha
WHOMKATOPHOI NaHenu 3acsetutca cumeon [ v Gynet
oToOpaxaTbCA OTCUET BPEeMEHM, 3aJaHHOr0 Ha 3ByKOBOM Talmepe.
OcTanbHble CUMBOJLI (DYHKLNIA TaliMepa noracHyT.

Mo UcTeueHUH 3aaaHHOro Ha 3BYyKOBOM TaliMepe BpeMeHH!

PasnaeTca 3ByKOBOW curHan. Ha nHankatopHol naHenm
noABnAeTcA CMBON L. OTKIIOUMTE 3BYKOBOW TaliMep HaxaTnem
kronku O©.

M3meHeHWe BpeMeHH, 3ajaHHOro Ha 3BYKOBOM Taimepe

N3amenunTe Bpems, 3afaHHoe Ha 3ByKOBOM TaiMepe, C MOMOLLbIO
KHOMOK =+ 1 —. VIaMeHeHHOoe BpeMA 0TOOPAa3UTCA Yepes HECKOLKO
CEeKyH.

OTMeHa BpeMeHH, 3ajaHHOro Ha 3ByKOBOM Talmepe

YCTaHOBUTE 3BYKOBOI TaiiMep Ha L HaXaTueM KHOMKW —.
Ii3MeHeHHoe Bpema 0ToOpasuTca Yepes HECKOIbKO CEeKyH/.
3BYKOBOW TanMep BbIKIOUNTCA.

MpocmoTp 3agaHHOro BpemMeHH

Ecnu BK/IOUEHbI 3BYKOBOW TaiMep 1 yHKLUWA aBTOMAaTNYeCKOro
OTKJ/IIOYEHUA, HA UHAVKATOPHOWN naHenn OyayT CBeTUTLCA oba
cumBosa. B nepsyto ouepefb, Ha UHAVKATOPHON naHenu
oTOBPaXaeTCA OTCUET BPEMEeHW, 3a4aHHOro Ha 3BYKOBOM Talimepe.
KBaapaTHble CKoBKM pacrnonaraioTCA PAAOM C cUMBOIOM L),

[lnA NpoBepKM 3a8aHHOr0 BPEMEHU MPUrOTOBAEHUA <D HaXMUTE Ha
kronky (©. KaapaTHble CkOOKMN NepemMecTATCA K CUMBOY <D, a Ha
WHOVKATOPHON NaHe N B TeYEHNE HECKObKMX CEKYH 0TOOPasuTcA
3a/laHHOE BPEMA MPUrOTOBIEHWA,

n POAONKUTESIbHOCTb NPUTrOTOBJIEHUA

MOXHO 3a4aThb NPOAO/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHMA Ooaa B
ayxoBoM wkady. o ncteveHnn 3agaHHOro BpemMeHu
NPWUroTOBAEHNA JYXOBO WKad OTKIOUUTCA aBTOMATUYECKN. Takm
o0pas3om, BaM He NMPUaeTca OTPbIBATLCA OT APYrVX 3aHATUN, YTOObI
BbIK/IIOUYNTL JyXOBOW WKad, U O/1t040 He NepecTouT B AyXOBKE Mo
HeaJoCMOTPY.

[Mprmep Ha pUCyHKe: NPOAOIKUTENBHOCTb

NPUroToBNeHnA — 45 MUHyT.

1. 3apaiTe pexum Harpesa ¢ NOMOLLbIO Nepektoyatens Boldopa
DyHKLMIA.

2. 3apaiTe Temnepartypy Wan CTeneHb Harpesa rpuas ¢ NOMOLLbO
perynartopa Temneparypbl.

3. lBaxabl HaxmuTe Ha kHonky (O.
Ha MHAMKaTOPHOW MaHeny NoABUTCA CUMBON Li. 3acBeTATCA

CUMBO/IbI (DYHKLUWIA TailiMepa, KBaapaTtHbie CKOOKM OyayT
PaCMONOXEHbI PALOM C CUMBOJIOM <D,

] min

4. 3apante Bpemsa NpUroToB/IE€HUA C MOMOLLbIO KHOMOK =+ 1 =—.
3HaueHune, cooTBeTcTBytolee KHonke + = 30 MUHYT
3HaueHune, cooTBeTCTBYtoLee KHonke — = 10 MUHYT

Yepes HECKObKO CeKyHA AyXOBOW Likad BkItounTcA. Ha
NHANKATOPHOW naHenun ByaeT oToBpaxaTbCA OTCUET BPEMEHM
MPUrOTOBMEHUA U CBETUTLCA cUMBOA [D]. OcTanbHble CUMBOSIbI
(byHKLMA Tarimepa noracHyT.



OKOHUYaHWe BpeMeH! NPUroToBNeHUA

PasnaeTca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpatiaetca. Ha UHAMKATOPHON NaHeny NoABMAETCA CUMBON L.
Haxwmute Ha kHonky (O. 3agaiite HOBOe BPEMA NPUrOTOBAEHUA C
MOMOLLBIO KHOMOK + 1 —. JI60 aBaxasl HaxmuTe Ha Krornky (O u
yCTaHOBUTE NepekstoyaTens Beidopa MYyHKLUMA Ha HyneByto
oTMeTKy. [yxoBol wkad BbIKIOUEH.

U3meHeHWe 3aaaHHOro BpeMeH! NPUroToBNEHUA

VI3MeHWTe BpemMaA NpUroToBIeHUA C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —.
iaMeHeHHOoe BpemMA 0ToOpasunTca Yepes HEeCKObKO CekyHa. Ecnu
3anporpaMMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepea U3aMeHeHnem
BPEMEHM NPUroToBNeHNA HaxkmuTe Ha kHorky O.

BnoxkupoBKa ot geTeun

B ayxosowm Lkady vMmeeTca ON0OKMPOBKaA OT AeTen,
npeaHasHayeHHaA ANA NpeaoTBpalleHns Cy4yanHoro BKAYEeHUA
nmmn npudopa.

Mocne BKAUEHNA BIOKUPOBKN JyXOBOW LKad He pearmpyeT Ha
N3MEHeHne HacTpoeK. 3BYKOBOI TaliMep MOXHO MCMo/1b30BaThb
[axke npu BKAOUYEHHON OOKNPOBKE OT AeTel.

Ecnu 3aaaHbl pexum Harpesa 1 Temneparypa Moo cTeneHb
Harpesa rpwia, 6/IOKMPOBKA OT AETel NpepbiBaeT Harpes.

DYHKLUUA OUUCTKHU

DYHKLUNA OUNCTKN BOCCTAHABIMBAET CaMOOUNLLAIOLLINECH
MOBEPXHOCTY BHYTPU JyX0BOro wkada.

B HEekoTOpbIX AyX0BbIX LKahax 3aaHAA, BEPXHAA WM OOKOBbIE
BHYTPEHHME MOBEPXHOCTU MOMYT OblTb MOKPbLITHI MOPUCTLIM
KepamnyeckUM MoKpbITUeM. Takoe NOKPbITUE BMUTLIBAET OpbI3ru
npw BbiNeKaHun 1 3axkapuBaHuy NPOAyKTOB 1 PacTBOPAET MX B
npouecce padoTbl AyxoBoro Lwkada. JJaHHasa dyHKUMA NosBonseT
BOCCTaHaB/MBaTb Te caMoouMLLiatoLIMeca NOBEPXHOCTH, KOTOpbIe
YK€ He MOryT npaBu/bHO OuMLLIaTbCA CaMOCTOATE/BLHO.

Mepen ouncTHOM

13BnekunTe 13 AyxoBoro wkada nocyay 1 AoNonAHUTENbHOE
odopyaoBaHue, He noanexallee aBTOMaTUYECKOW OUNCTKE
(peweTkn, NPOTUBHN Be3 crneunasbHOro NoKPbLITUA).

OuuCTHa fHA U IMaNMPOBaHHbIX CTEHOK AYXOBOrO LWKada

Mepen BKAOYEHUEM (DYHKLIMN aBTOMATUUYECKON OUNCTKM
HEOOXOANMO OUMCTUTL BHYTPEHHME MOBEPXHOCTN AyXOBOro Likada,
KOTOPbIE HE ABMAIOTCA CamMOouMLLIaIoWMMMUCA. B NpoTUBHOM Criyyae
Ha HUX MOABATCA HeyJasiAemMble NATHA.

[MonbayliTech candeTKon AnA MbiTbA NOCYAbl U ropAYein BoAoN C
HeOONbWMM KOIMYECTBOM OOLIYHOTO MOIOLLEro CpeacTsa unm
ykcyca. B cnyyae cunbHbIX 3arpAasHeHnin BOCNONb3ynTech
MEeTaNIMYeCcKon MOYanKon U3 TOHKOW CTanu Wan cneumnanibHbim
CPEeaCTBOM A/1A OUUCTKM JyXO0BbIX WKAMOB. [10/1b3YNTECH UMM,
TOMBLKO Koraa AyxoBon wkad xonoAHbld. He nonb3yntech
METaIIMYECKO MOYaIKOM U CpeacTBaMu A8 OUMCTKN AyXOBbIX
WKamOoB A/1A OYNCTKM CaMOOUYMLLAIOLWLMXCA MOBEPXHOCTEN.

OTMeHa BpeMeHU NPUroToBneHus

YCTaHOBUTE BPEMA MPUrOTOBMEHUA Ha L C MOMOLLBIO KHOMKU —.
Ii3MeHeHHoe BpeMa 0ToOpasnTca Yepes HeCKO/IbKO CEKYH/I.
3apaHHoe Bpemsa oTMeHeHo. Ecnn sanporpamMmunpoBaH 3ByKOBOW
Taimep, nepea USMeHeHNeM BPeMEeHV MPUrOTOBIEHUA HaXKMUTE Ha
kronky .

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHH

Ecnu BK/IKOUEHbI 3BYKOBOW TaMep 1 (YHKLMA aBTOMAaTUUYECKOro
OTKJ/IIOUEHUA, HA UHANKATOPHON naHenn ByayT cBeTuThea oba
cumBona. B nepsyto ouepeb, Ha UHANKATOPHON naHenu
oTOBpPaxKaeTCA OTCYET BPEMEeHW, 3a1aHHOr0 Ha 3BYKOBOM Taiimepe.
KBaapaTHble CKOBKM pacrnonaraloTCA PALAOM G cUMBOOM ().

[InA NpoBepKw 3aAaHHOr0 BPEMEHU NPUIOTOBAEHNA <5 HaXMUTE Ha
kronky (©. KaapaTHble CkoOKM NepemMecTATcA K cuMBony <D, a Ha
WHOVKATOPHOM NaHe M B TEYEHNE HECKOJIbKUX CEKYH/O 0TOOPasnTCa
3a/]laHHOE BPEMA MPUroTOB/IEHNA.

BkntoueHue GNOKMPOBKM OT JeTel
DOyHKLMA aBTOMATUYECKOrO OTK/IIOUYEHNA NO 3aAaHHON
NPOLO/MIKUTENBHOCTU NMPUrOTOBIEHUA NOMKHA OblTh BbIK/IIOYEHA.

Haxxmute Ha KHOMKY C= v YAEPXUTE ee NMPUMEPHO 4 CeKyH.bl.

Ha uHOMKaTopHOW naHenu noAsBuMTCA CUMBON C=. BoknpoBka oT
netei BKAOYEHa.

OTKNtoueHe GNOKMPOBKM OT AeTen
Haxkmute Ha KHOMKY C= W YAEPXUTE ee NMPUMEPHO 4 CeKyH/bl.

CvMBON C= Ha MHAMKATOPHOW naHenun noracHeT. bBoknpoBka ot
netei oTKYeHa.

MporpammupoBaHue
QuucTka 3aHumaeT I'IDI/I6)'II/I3I/IT€}'II3HO OAuH Yac.

1.YCcTaHoBUTE NepektoyaTtesib Bbloopa MyHKLUWIA Ha OTMETKY
(YHKUMM KOHBEKLUMK [Z].

2.YcTaHoBUTE pPerynAatop TemnepaTypbl Ha OTMETKY clean.
Yepes yac oTkouUUTE nepektoyarens Bbidopa hyHKLNNA.

OTMeHa NnporpaMmmMbl O4YUCTKU
YcTaHoBuUTe nepektoyaTenb Beldopa MyHKLUNA Ha OTMETKY O.

MNocne oUUCTKH

Mocne Toro, Kak BHYTPEHHAA YacTb JyXOBOro WwKada nosHOCTbIO
OCTbIHET, YOa/IUTE OCTaTKW COMIM C CaMOOUMLLIAIOLLIMXCA
NMOBEPXHOCTEN C MOMOLLIO BaXKHOW TPAMOUKN.



Yxoa v ouucTKa

Baw ayxoBoit WwKkad Hagonro CoxpaHuT cBoi 6ecTALNA BUa v
OyneT 6e3ynpeyHo padoTaTb NPU HAIMYUN COOTBETCTBYIOLWErO
yxofa 1 ouncTkuy. [lanee onmMcaHo, Kak YNCTUTb JyXOBOK wKad u
YXaXMBaTh 32 HUM.

YKa3aHuA

m [lepeHAA naHeb Oyx0BOro wkada MoXeT npuodpectu
pasnnyHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C MCMOb30BaHNEM Pa3HbIX
martepuasnoB; cTekna, nnactMmacchl 1 metanna.

®m TeHu Ha cTekne ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPaXXeHWeM cBeTa laMnbl MOACBETKN AyXOBOro
wkadga.

m [TpW JOCTUXKEHUM OUYEHb BBICOKMX TeMMepaTyp aMasb odropaer.
OTO MOXET NPUBecTU K ee HebonbloMy obecLBeUVBaHNID. ITO
HOpMa/ibHOE ABMEeHNe, He BAvAtoLLee Ha padoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX MPOTUBHEN HEBO3MOYHO MOSTHOCTLIO
MOKPbITb BMasbio, MOSTOMY OHU MOMYT MOKasaThCA LepLllaBbiMm
Ha OLLyMb, XOTA 9TO HE BANAET Ha UX 3alUWUTy OT KOPPO3UK.

Motrowime cpeacTea

MpuMUTE BO BHUMaHUE yKasaHua OaHHON TabiunLbl, YToObl He
NOBPEaNTb Pas/INYHbIE MOBEPXHOCTM yXOBOrO LKada
1CMO/b30BAHMEM HEMOAXOAALLEro MOKLWEro cpeacTsa. Henbssa
1CMO/b30BaTh

m abpasmBHbIE WM KUC/IOTHbIE MOKOLLME CPEaCTBa,
B CWIbHOAENCTBYIOWME CPECTBa, COAepXaLlne CnmpT,
B MEeTa/IINYECKNE UIN KECTKUE ryoKu,

B YCTPOWCTBA A/1A OYUCTKM NO4 AaBAEHWEM UK C UCMONb30BaHNEM
CTpyu napa.

Mepen NepBbIM UCMOJIL30BAHNEM XOPOLLIO MPOMOWTE HOBbIE MATKNE
ryOKU 1 candeTkn 48 MbiTbA MOCYdbl.

YyacToK Motowme cpeacrtea

YKWOKOCTb AN1A MbITbA CTEKON:

OYMCTUTb C MOMOLLBIO MATKON TPA-
noyku. He ncnonb3osaTb CKPeOoK and
cTekna.

Ctekna asepupbl

CTeknAHHbIA Konnak
nlaMnbl NOACBETKN OyXO-

[opAvanA Boada ¢ HEBONbLUNM KONNYECT-
BOM Mbla:

BOro wkada OYNUCTUTbL C MOMOLLbLIO candeTkn anA
MbITbA MOCYyAbl.

HDOKﬂaJJKa rODHl-iaH BOAa C HEeBONbLUIUM KOIMYECT-

He cHumatsb! BOM Mbina:

OUYMCTUTL C MOMOLLBIO candeTkn AnqA
MbITbA MOCYAbl. He TepeTb.

Yuacrtok Motolwume cpeacTsa

Fopauan Boaa ¢ HEBO/MbLIMM KONNYECT-
BOM Mbl/a:

OUNCTUTL CaNIPETKONM ASIA MbITbA
MOCYAbl I BLITEPETb HACYXO MATKOM
TPAMOYKOW. He UCnonb3oBaTh »ua-
KOCTb [/1A MbITbA CTEKOJT M CKPeOoK
[U1A cTekna.

[lepenHas naHenb Oyxo-
BOro wkadga

rODHMaH BOoAda C HEOONbLUNM KOMYECT-
BOM Mblna:

OUNCTUTL CaNIPETKON ASIA MbITbA
MOCYAbl I BLITEPETb HACYXO MATKOM
TpAnoykoi. Heobxoanmo cpasy yaa-
NIATb MATHA OT BOAbI, XUPA, KYKYypy3-
HOrO Kpaxmasia n AMYHOro 6eska,
MOTOMY UTO MO HUMWU MOXET HauaTbCA
NPOLIECC KOPPO3UM MeTasna.

HepyxaBetowan
cTanb

B cepBUCHbIX LgHTPax 1 cneuvanmsun-
POBAHHbLIX MarasnHax MOXHO NMPUooB-
PecTu crneunasnbHble cpeacTsa no
YXO[y 3a HepykaBetollei cTanbto, Noa-
XoAfLmne AnA UCMOIb30BaHNA Ha rops-
YMX NOBEPXHOCTAX. Takue motolne
cpeacTsa crefyeT HaHOCUTh OYEHb
TOHKOW MArKOM TPAMOYKOWN.

YKUOKOCTL JNA MbITbA CTEKON:

OYMCTUTb C MOMOLLLIO MATKON TPA-
nouku. He ncnonb3osarb ckpeBok ana
cTekna.

Crekno

>KVIDKOCTb ANnA MblITbA CTEKOJT:

OYMCTUTb C MOMOLLBLIO MATKON TPA-
MOYKW. He MCnonb3oBaTh 418 OYNCTKM
CMUPT, YKCYC U Apyrue abpasusHble
W KUC/IOTHbIE MOOLIME CPeacTBa.

VHanKaTopHan
naHenb

OnopHble peweTkn
(Hanpasnawowme)

lopAvyan Boda ¢ HEOO/bWWM KONYECT-
BOM Mbl/1a:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM O4YNCTUTb
C NOMOLLbLIO cCandeTkn AnA MbITbA
nocyabl NN LWWETKN.

BblaBmKHbIE HanpasnAo- [opAYan Boga ¢ HeBO/bLIMM KONMYECT-
e BOM Mblna:
OYUCTUTbL C MOMOLLLIO candeTkn ana
MbITbA MOCYabl AW WeTKN. He ocTas-
NATb 4717 OTMOKAHWA 1 HE MbiTb B MOCY-
[IOMOEYHOIN MalllVHe.

HononHuTtensHoe odopy-
[oBaHue

lopAvyan Boda ¢ HEOO/bWWM KONYECT-
BOM Mbl/1a:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM O4YNCTUTb
C NOMOLLbIO candeTkn AnA MbITbA
nocyabl AW LWWETKN.

OumncTKa CaMOOUMLLAOLLUMXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AyX0oBOro LwKada

B HekoTopbIX AyX0BbIX LWKadhax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHMWE MOBEPXHOCTU MOTYT OblTb MOKPbITHI MOPUCTHIM
KepaMnyecKUmM NMokpbITeM. Takoe NoKpbLITUE BMUTLIBAET OPbISTY
npu BbiNeKaHun 1 3a)kapuBaHuM NPoayKTOB U pacTBOPAET VX B
npouecce padoThl AyXOBOro Lkada. Yem Boilie TemnepaTypa v
yeM Josblie padoTaeT AyXOBOW WKad, Tem nydlle pesynbrar.

DOYHKLUVA OUNCTKN NMO3BOMAET BOCCTAHABMBATL TE
CcamMoOouUNLLAIOLINECA NMOBEPXHOCTHN, KOTOPLIE Y)KE HE MOTyT
NpPaBUIbHO OYMLLATLCA CaMOCTOATENbHO. OBpaTUTECH K
pasneny «DyHKLNE OUYNCTKM».

Hebonblloe nsameHeHne LBeTa NOKPbLITUA He BAMAET Ha
3 HEKTUBHOCTL ro CaMOOYNCTKMN.

BHumaHue!

m He ncnonbayiite abpasnsHbie MotoLLne cpeacTsa. OHM LapanatoT
1 NMOBPEXJAIOT CMOV MOPUCTOrO MOKPLITUA.

m He oBpabaTbiBalite NoOBEPXHOCTb C KEPaAMUYECKUM MOKPLITUEM
CPeACTBOM /1A OUUCTKU JyXOBbIX WKaMOB. EC/m »MAKOCTL ANA
OUMCTKM AyXOBbIX LIKAMOB C/lyyaitHO nonaaeT Ha NMoKpbITUeE,
HEeMeAIeHHO yaanmTe ee ¢ NOMOLLLIO TYOKU 1 GObLIOMO
KOMIMYecTBa BOAbI.

OuuCTKa AHa U 3MaNMPOBaHHbIX CTEHOK AYXOBOrO LWKada

[MonbaynTechk candeTkon Ans MblTbA NOCyAbl U ropader BOAON C
HeOOoNbWMUM KOJIMYECTBOM 0BbIYHOMO MOKOLLEr0 CPeacTBa Wn
yKcyca.

B cnyyae cunbHbIX 3arpA3HEHMI BOCNONL3YNTECH METa/lNIMYECKON
MOYasIKOW N3 TOHKOW CTanu Wan crieumnasnbHbIM CPeacTBOM AsiA
OUMCTKM AyXOBbIX WKAdOB. [0Nb3YNTECH UMK, TOMBKO KOraa
NyX0BOW LWKad X0N04HbIN. He nonb3yitecb MeTanimyeckom
MOYasIKoW 1 cpeacTBaMm AnA OUUCTKU JyXOBbIX WKadOB A1A MbiTbA
CaMOOUMLLAIOLNXCA NMOBEPXHOCTEN.



PYHKUUA NOACBETKHU

[ina obneryeHnA OUNCTKM AyXOBOrO LWKada MOXHO BKIOUYNTb
HaxoAALLYOCA BHYTPU HErO nlammy NMoACBETKM.

BKnroueHue noacBeTKU AYyXOBOro LWKada

YcTaHoBUTE Nepekniouatens Boibopa GyHKUNIA Ha oTMeTKy £,
Namna 3aroputca. PerynAtop TemMneparypsl JO/MKEH HAXOANTLCA
Ha Hy/neBoW OTMETKE.

OTHNOYEeHWe NOACBETKU AYyXOBOro WKada

YcTaHoBUTE nepekntoyatens Bbldopa MyHKUMIA Ha OTMETKY O.

OTcoeanHeHWe HarpeBaTeNbHOIO afieMeHTa
rpuns

[na obnerueHna NpoLecca OYNCTKN B HEKOTOPbIX AYXOBbIX LiKadax
HarpesaTesbHbIVi 3/IEMEHT rPUIA MOXHO OMyCTUTh.

A CyliecTByeT OonacHOCTb NosyyeHUs oxoros!!
[yxoBoii wkad AomKeH ObiTb XOTOAHBIM.

1.T1oTAHNTE 3aXMM OTCOEAMHAEMOro HarpesaTeslbHOro sJ1eMeHTa

rpuna Bnepea v NoATONKHUTE ero BBeEpX OO0 Lenyka (pnucyHok A).

2. OgHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3@ HArpeBaTe/bHbIA S1EMEHT rpuia
1N onyctuTe ero (pucyHok B).

A
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[Mocne OKOHYaHUA OUUCTKM CHOBA 3aKpenuTe HarpeBaTe/bHbIV
371EMEHT rpuna Beepxy. CMeCcTUTe 3aXnm rpunAa BHU3 U BCTaBbTe
HarpesaTe/bHbI 31EMEHT Ha MECTO.

CHATHe U YCTAaHOBKa OMOPHbIX PeLUeToK
(HanpaBnAKOLLKX) C NPaBOW U C NEBOW CTOPOHbI

OnopHble peleTky (HanpasnaLWwne), Haxoaalmeca Ha nNpaBom n
NIeBON CTEHKaX [yXOBOro wkada, MOXHO CHATb 417 OUNCTKU.
[yxoBoWi wkad AoMKeH ObiTb XOTOAHBIM.

CHATHUE ONOPHbIX peLleToK (HanpaBAAOLLMX)

1.TpynoaHMMKTE OMOPHYIO PELLETKY crepeau
2.1 CHUMUTE €€ (PUCYHOK A).

3.Tlocne aToro NOTAHWTE OMOPHYIO PELLeTKy Ha cedd 1 BbiTawmTe
ee 13 OyxoBoro wkaga (pucyHok B).

B |=——
@Q
-

Ounctute onopHble pelleTky (HanpasnAlowWwmMe) ¢ NOMOLLbO
NOCYyAOMOEYHOM MalnHbl U TyOKW. [InA yoaneHna CTOMKUX NATeH
PEKOMEHyeTCA NoMNb30BaTbCA LLETKOW.
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YcTaHoBNEeHHEe ONOPHbIX peLUeTOK (HanpaBnAroLLUX)

1.CHavana BCTaBbTe OMOPHYIO peleTky B 3aHWIA nas 1 cnerka
OTOABWHbLTE €€ Hasad (PUCYHOK A).

2.[locne 3TOro BCTaBbTE €€ B nepeaHuii naa (pucyHok B).

B
@
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OnopHble peleTky (HanpaenaoWwme) ycTaHaBNnBatoTCA C JIEBOM 1
C NpaBOW CTOPOHSLI. 30rHyTaA YacTb pelleTk Bceraa A0/mMKHA
ObITb HanpasneHa BHUS.

CHATHE M YCTaHOBKa ABepLuUbl AyX0BOro uu(aq>a

[na oBneryeHna OUNCTKN CTek/a ABepLy AyXOBOro LKada MOXHO
CHATb.

MeTnn ABepubl AyXOBOro Likada cHadXeHbl O10KMPYOWMM
ycTporictBoM. Koraa 6/10Kupytollee yCTPOMCTBO HAaxoauTCcA B
3aKPbITOM MOIOXKEHMM (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb Henb3A. Ecnn
nocTaBuThb BIOKMPYIOLLEe YCTPOWCTBO B OTKPLITOE MOSIOXKEHWe anA
CcHATUA aBepLbl (pucyHoK B), netnm 6nokupytotca. B Takom
MOJIOXXEHWN OHWU He MOTYT BHE3anHoO 3aKpbiTbCA.

A CyLwiecTByeT onacHOCTb nosy4yeHusa Tpasm!!

Ecnn netav He 3a0n0KNPOBaHbl C MOMOLLLIO BTOKUPYIOLLErO
YCTPOWCTBA, OHV MOMYT PE3KO 3aKpbiTbcA. Creante 3a Tem, UToObl
ON0KMPYIOLLIME YCTPOWCTBA Beeraa Obiin B 3aKPbITOM COCTOAHMN,
KpOME Tex C/lyyaes, Koraa Bam HeoOXOANMO CHATb ABEPLY U
OTKPbITL A1 3TOr0 BIOKMPYIOLWME YCTPOWCTBA.

CHATHUe ABepLbl

1.T1oNHOCTBIO OTKPONTE ABEPLY AyXOBOro Likada.

2. OTkpoiTe oBa ONOKMPYIOLWMX YCTPONCTBA, PACMONOXKEHHbIX MO
NIEBYIO M NMPaByto CTOPOHY ABePLbl (PUCYHOK A).

3. 3akpoiiTe ABepuy AyxoBOro wkagda Ao ynopa (pucyHok B).
Bosbmutech 3a aseply o6enuMmn pykamu crnpasa v criesa.
3akpoiTe ee YyTb NJOTHEE U CHUMUTE.

N




YcTaHoBKa ABepLbl

CHoBa yCcTaHOBWTE [4BEpLlYy, MOBTOPUB TE e AeiCTBUA B 00PaTHOM
nopaake.

1.Tpu ycTaHoBKe ABEPLbI CeanTe 3a Tem, YToObl ode NeTiv TOYHO
BCTa/IM B COOTBETCTBYHOLMNE Masbl (PUCYHOK A).

2. HmKHAA npopesb B NeTNAX A0/MKHA NonacTb B Nasbl ¢ 08enx
CTOPOH (pucyHok B).

T

Ecnn yctaHoBka netens npounsseaeHa HenpasuibHO, ABepLa 6yueT
CTOATb KPWBO.

3. CHoBa 3akpoiite 6/10KMpyloLmne ycTpolictea (pucyHok C).
3akpoliTe ABepLy AyxOoBOro Lkada.

A CyLiecTByeT onacHOCTb nosy4yeHusa Tpasm!!

He kacaiiteck netiu, ecnv asepua cCamOCTOATE/IbHO OTKUHY/IACh
WM NeTNA PE3KO 3aKpbliack. CBAXUTECH C CEPBUCHLIM LIEHTPOM.

YcTaHOBKa U CHATHE CTeKon ABepLbl
[na oBneryeHnA ouncTki CTEKON NX MOXHO U3BNEYb U3 ABEPLIb.

HAdemoHTam

1. CHUMUTE [ABepLYy AyXOBOro wkada 1 NnosioxuTe ee Ha NonoTeHLe
PYYKON BHUS.

2. OTBMHTUTE KPbILLKY B BEPXHEN YacTu ABEPLbI AyXOBOro wkada.
[nA 8TOro OTBMHTUTE BMHTbLI, PACMOMIOXEHHbLIE C/leBa U Cnpasa
(pucyHoK A).

3.[logHMMKTE BEPXHEE CTEKIIO U N3BNEKUTE €ro (pUcyHok B).

B cnyyae asepel C TPOMHbIM CTEK/IOM HEOOXOAMMO COBEPLLUTD
[IOMNONHUTENbHOE AeCTBMe.

4. 13BneknTe HMKHee cTekno (pucyHok C).

OuuncTtute cTekna ¢ NOMOLbIO cpeacTBa A1A MbITbA CTEKON U
MATKOWN TPAMOUKN.

He ncnonbayiite aBpasnBHbIe UK Bbi3biBAIOLIME KOPPOSUIO
MOtoLLME CPeacTBa, CKPeOKu AnA cTekna 1 XecTkue
MeTannJyeckme ryoku, Tak Kak 8To MOXEeT MPUBECTH K
NoBPEXAEHNIO cTeka.

MoHTam
B cnyuyae nBepel ¢ ABOWHbLIM CTEK/IOM, BbIMOHUTE AeNCTBUA 2-4.

1. BcTaBbTe HMXKHEE CTEK/IO B ABEPLY MO HAK/TOHOM (PUCYHOK A).

Mpwn ycTaHOBKE CTEKO/ CleanTe 3a TeMm, YToObl Haanuch right
above BHW3y cneBa Bblna NepeBepHyTOi.

\o
o
p

>

2.BcTaBbTe BepxHee CTeK10 B ABEpLY noj HAaKIOHOM, raaKow
CTOPOHOW Hapyxy.

3. YcTaHoBUTE KPBbILWKY 1 MPUBUHTUTE €€.
4.YcTaHoBUTE ABEPLY AyXOBOro wkada Ha MecTo.

Monb3yiTech AyxOBLIM LUKAGOM TOMBKO NOCNe NpaBuibHOM
YCTaHOBKM CTEKOT.
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UTto oenaTtb B cyiydyae HeuCcnpaBHOCTHU

YacTo Menkune HenonaakM MOXHO IErko yCTpaHuTs camomy. lMNepen
TEM, Kak CBA3aTbCA C CEPBUCHbBIM LIEHTPOM, NonpolyiiTe peLlnTb
npobsemMy ¢ MOMOLLLIO creaytoLleln TabnnLbI,

Tabnuua Henonagok

BoamoxHan PewweHue/coBeTbl

npuyMHa

Henonapka

LyxoBol wkad
He padoTaer.

[MoBpexaeH npe- [poBepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
NOXpaHUTeNb. HUTENb Ha LWMTKE Haxoaunca
B Haanexatlem COCTOAHMN,

C6oit B nogaye [poBepbTe, BKAOYAETCA N
3M1IEKTPOSHEPINN. CBET Ha KyxXHe 1 padoTatoT Nn
Apyrvie anekTponpuoops.

Cboli B nogave
3/IEKTPOSHEPTUN.

Ha nHankatope
CBETUTCA HO/b.

Haxmute Ha krHonky O.

Hyxosol wkad  KoHTaKTbl 3anbl-
He HarpeBaeTCA. JIUINUCH.

[ToBepHUTE NepekntoyaTem
HECKO/IbKO pas B 060ux
HanpaBneHnAXx.

Coob6uweHusa 06 ownbke

Ecnun Ha nHavkatopHoi naHenun noasnaetca cooblleHne 06
owudke ¢ cUMBONOM £, HaxmuTe Ha kHonky (B. CooBlieHune
ncuesHet. 3agaHHoe AnAa GyHKUWUIA Taimepa BpeMsa cTupaeTcA.
Ecnu cooBuleHne 06 owndke He UCUE3HET, CBAXUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cneaytowme cooblueHna 06 ondke mMory OblTb YCTPAHEHbI CaMUM
nosb30BaTeNEM.

CoobuieHre 06 Bo3smomHan PewueHune/coBeThbl
owmnbre npuuMHa
£ OgaHa 13 kHonok 1o ouepean HaxMnTE Ha Bce

Oblna Haxara B
TeyeHne Cami-
KOM MPOOO/DKN-
TE/IbHOTO
BPEMEHU Un ee
3aKVHWIO.

KHOMKW. NMpoBepbTe, HET N
3aK/IMHEHHBbIX, 3anaBLwnx U
3arpA3HEHHbIX KHOMOK.

CepBucHan cnymoba

Ecnv Baw nprbop HyxgaeTcA B PeMOHTe, Halla cepBucHas cryxoa
BCeraa K Balwum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTm
noaxofdliee peleHne, Ytodbl n3Bexartb B TOM YNCE HEHYXKHbIX
BbLI3OBOB CMeLVasMcTos.

Homep E u Homep FD

[na nonyyeHns KBanmduUMpOBaHHOrO 0OCyXXMBaHMA NPU BLISOBE
cneunanncTa CepBUCHON CyxObl 00A3aTENbHO yKasbkiBaiTe HOMep
nsnenva (Homep E) n 3aBoackoi Homep (Homep FD) Bawero
npudopa. dupmeHHaa Tadnmyka ¢ HoMepamMu HaxoauTca crpasa
cBOKy Ha ABepLe AyxoBoro kada. Ytodsl He TpaTuTh Bpems Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BIULIUTE UX N TeNeMOHHbI HOMep
CEepBUCHOW CNyXObl 30€Ch.

Homep E Homep FD

CepBucHas cnymba
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A CyLlecTBYyeT ONacHOCTb NOpaMeHUs 3NeKTPUUEeCKUM
TOKOM!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTMPOBAaHHbLIN Npndop npeacTasnaeT codol
OnacHOCTb. PEMOHT AOMKEH NPON3BOANTLCA TOSILKO MEPCOHAIOM
CEPBUCHOrO LIeHTPa C COOTBETCTBYIOLWEN KBanudukaumen.

3ameHa namMnoyKku B AYXOBOM LUKady

Ecnv namnouka B OyxoBOM WwKady NoBpexaeHa, ee creayet
3aMeHWTb. 3anacHble TEPMOYCTOMUMBBLIE NAMMOYKN MOXKHO
nprMoBpecTy B CEPBMCHOM LUEHTPE MW B Creumann3npoBaHHbIX
marasmHax. Micnonbayite TONbKO N1aMMnoYKi 3TOro Tuna.

A CyLiecTByeT OnacHOCTb NOParKeHUA ANEKTPUUECKUM
TOKOM!!

OTkMtounTe NPUOOP OT BNEeKTPoceTn. Y6eamTech, YTo OH
MO/IHOCTLIO OTK/THOUEH.

1.loMecTiTe BHYTPb XOM0AHOrO JyXOBOro LiKada KyXoHHOe
nosioTeHUe BO M3bexaHune noBpexaeHuii.

2. CHMMUTE 3aLUMTHBIV KONMaK AaMmbl; OTBUHTUTE €ro, MoBOpaYMBan
BNEBO.

3. 3ameHunTe NaMnoyky Ha HOBYIO aHanorMyHoro Tuna.
4.CHOBa 3aBWHTUTE 3aLUUTHbIA Kosnak.

5. 13BNeKNTE KYXOHHOE MONOTEHLE U CHOBA NOAKIOUYMUTE NPUOOP K
3/IEKTPUYECKON CETU.

3alMTHBLIA KOoNnaK namnbl

Ecnu 3alinTHbIA KO/MaK nammbl MOBPEXIEH, ero creayeT 3aMeHUTb.
3alinTHbIe KONMaky MOXHO NPUOBPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLWuTe Npu 9TOM CEPUNHBLIA 1 3aBOACKON HOMEpP CBOEro
anexkTponpudopa.

O6patnTe BHUMAHWE, YTO BUSUT CreLmanncTa CepBUCHON CyxObl
[U1A YCTPaHEeHVA NOBPEXASHWA, CBASAHHBLIX C HEMPaBU/IbHbIM
YyX040M 3a NprOopPOM, Aaxe BO BPEMA OEVCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA OecnnaTHbIM.

3afBKa Ha PEMOHT U KOHCY/bTauMA Npu Henonaaxkax

KoHTaKTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl Hanaérte B NpuIoXXeHHOM
CMUCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

MonoXnWTechb Ha KOMMNETEHTHOCTb U3roTOBUTENA. TOraa Bbl MOXeTe
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyAeT NPOU3BEaEH rPaMOTHLIMY
creunanncTammn 1 ¢ UCNosb30BaHNEM DUPMEHHBIX 3anacHbIX
yacTen.



CoBeTbl N0 3KOHOMUU 3NEKTPOIHEPrMU U OXpPaHe OKpYHaroLlen

cpeanbl

B naHHOM pasaene Bbl HaaeTe COBETbl O TOM, KAk COKOHOMUTH
3/IEKTPOSHEPI VIO B MPOLIECCE BbINEKAHNA U KapeHua, a Takxke O
TOM, Kakium 00pasom creayeT NocTynuTb ¢ oTpadoTaBWmm
3NEKTPONPUBOPOM.

OKOHOMMUA AJIEKTPO3HEepruu

m Bknouaiite oyxoBoi WwKkad AnA npeasapuTensHOro Harpeea,
TO/TIbKO €C/K 3TO yKasaHo B peLenTte uan B Tabauvuax
npuroTosnexHna 61to4.

®m Vicnonbayiite TeMHble POPMbI ANA BbiNEUKW, OKPaLleHHbIe B
UYepHbI LUBET WM MOKPbLITbE YepHO amManbto. OHW nyJlle
nornowatoT Tenno.

m [lBepua OyxoBoro LKada [o/mKHa ObiTh 3aKpbiTa BO BPEMA
NPUroTOBNEHMA NPOAYKTOB.

m Ecnu Bbl NeyeTe HECKO/IbKO MUPOroB, ydllie CTaBUTb X B
[yx0BOW WKad cpady oaunH 3a Apyrum. Nocne BbinekaHuA
nepBOro nNupora OyxoBon wkad Oynet ropayum. bnarogapa
3TOMY BpPeMA BblNekaHuA BTOPOro nupora cokpatmTea. Takxe

MOXXHO O[IHOBPEMEHHO MomellaTs B AyXOBOW Wwkad aBe
MPAMOYrO/IbHbIE (DOPMbI, CTABA UX PALOM.

m [Mpu npurotoBaeHUn B0, KOTOPbIe JO/MKHLI HAXOAUTLCA B
AyXOBOM WKady ANUTETbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/TIOYUTL
nyxoBon wkad 3a 10 MVUHYT 4O OKOHYAHWUA BPEMEHN
NPWUroTOBNEHNA 1 A0BECTV G/I0A0 A0 TOTOBHOCTU, UCMONb3YA
ocTaToO4HOE Tenao AyxoBoro wkada.

YTunusauua oTXoA0B C yueToM TpebGoBaHuUM
OXpaHbl OKpYatoLein cpeabl

YTUNUBUPYIATE yNakoBKy Tak, UToObl He HAHECTW BPe/l OKPYXaloLlei
cpeae.

[aHHbIi TpuBop MapKMPOBaH B COOTBETCTBUN C
[vipekTnBoli 06 0TX04ax OT SNEeKTPUYECKUX U
9NEKTPOHHbIX npudopos WEEE 2002/96/CE. [aHHan
OMPEKTMBA pernaMmeHTMpyeT npoLecc yTuansauum v
BTOPMYHOIO MCMONb30BaHNA O0TPadoTaBLINX
3N1eKTPONpPMOOPOB Ha TeppUTOpPUM BCero EBponeickoro
Cotosa.

NMpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hawlen KyxHe-CTyaAUuU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bol Hanaéte 6onblwon Boidop Ontoa u
ONTUMasIbHbIE YCTAHOBKW /1A VX MPUrOTOBEHNA. Mbl pacckaxem
BaM, KakoW BWA Harpesa v Kakas Temneparypa Jyulle BCero
noaxoAAT AnA BolbpaHHoro 6moga. B Hawer Tabnuue Bbl Hangére
yKasaHusa, Kakne NpuHamIexHocT! creayer UCrosb3oBath U Ha
KaKoV YPOBEHb UX yCTaHaBMBaThb. Kpome TOoro, Bbl NOyunTe
COBEThI M0 BbIOOPY MOCYAbl U MPUrOTOBIEHMIO TNLL.

YKa3aHuA
®m 3HayeHun, npvBeaéHHble B TadnuLe, AeNCTBUTE bHbI, €C/TN Bbl

ycTaHaB/nBaeTe 61040 B XONOA4HYIO 1 NYCTylo padouyto Kamepy.

MpenBapuTebHbIA PAa3orpeB UCMNOb3YRTe, EC/IN TOSIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BeicTunate npuHaanexHoct Oymaroi ans
BbINEUKN TOMBKO MOCAE UX NPeaBapUTEIbHOro pasorpesa.

m 3HaueHua BpeMeHu, ykasaHHble B Tabnuuax, ABMATCA
OPUEHTUPOBOUYHBIMU. OHU 3aBUCAT OT Ka4ecTBa U CBOMCTB
NPOAYKTOB.

m VIcnonbayinTte BXOAALNE B KOMIMIEKT MNOCTaBKU MPUHALIEXHOCTU.
LONOHNTENbHbIE NMPUHAANEKHOCTA MOXHO MPUOOPECTM B
CEPBUCHON Cyx0e Uin B CneunainampoBaHHOM MarasuHe.

Mepen HavanoMm pabdoTsl yoepuTe 13 padoyeln kKamepsl BCe
JIMLWHVE NPVHAANEXHOCTY 1 nocyay.

m Bcerpa ncnonsadyinTe npuxeaTtky, Koraa goctaére ropayne
NPVHAANEXHOCTU UK Nocyay U3 padouein Kamepsl.

I'Iuporu U BbllNMeYyKa

BbineKaHUe Ha OJHOM YPOBHe
Jlyullie BCero BbiNeKaTb MMPOTY C NMOMOLLBIO PEXUMA BEPXHETO W
HKHEro xapa [=.

Mpu BbINEKAHUW B PEXMME KOHBEKLMU |&] pekomeHayeTca
pasMellaTh AOMOJHUTEIbHOe 000PYA0BaHNE Ha CreayoLmX
YPOBHAX:

m [Mvporu B opmax: ypoBeHb 2
m [TMporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHb 3

BbineKaH1e Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX
VicnonbayiiTe pexxnmM KoHsekun [E).

BbicoTa pacnono)xeHuna NpoTUBHER NPKU BbiNekaHun Ha 2 YPOBHAX:
® OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb: YPOBEHbL 3
m AIIOMUHUEBBIA NPOTUBEHB: YPOBEHb 1

Bntoga, oAHOBPEMEHHO NoMeLaeMble Ha NMPOTUBHAX B yXOBOM
wKa, MOryT ObITb TOTOBbLI B PA3HOE BPEMHA.

B tabnuuax Bbl HaiaeTe MHOrOUMC/IEeHHbIE PeKoMeHaauUmMn no
NPUroToBNEHWIO Kapkaoro ontoaa.

[Tpn 0AHOBPEMEHHOM MCMNOAb30BAHUM 3 MPAMOYIO/IbHbIX (DOPM
YCTaHOBUTE MX Ha peLleTKy Tak, Kak NokasaHo Ha PUCYHKE.

¢Oprl ANA BbiNeKaHUA

Jlydwe BCcero noaxoaAaT TEMHble MeTa/IMyeckne Gopmbl Ana
BbiNeKaHua.

Mpy NCMoNL30BAHUM CBET/IbIX (HOPM 13 TOHKOrO MeTaslia Bpemsd
BbIMEKaHWA YBE/MUMBAETCA, a NUPOT NOAPYMAHWBAETCA
HEepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonbayete CUNMKOHOBbLIE POPMbI, OPUEHTUPYNTECH Ha
XapaKTepucTUKM 1 peuenTsl nx narotoButens. CUIMKOHOBbIE
(HOPMBbI YACTO MeHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUYHbIE POPMBI,
NO3TOMY KOJIMYECTBO TecTa U peLenTtypa Ana HUX MOryT ObiTb
HECKOJIbKO MHbIMU,
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Tabnuubl Ecnu Bbl NpeaBaputenbHO HarpesaeTe AyxXOBOW LKad, ykazaHHoe

B Tabnuue npuBeaeHbl ONTUMAasIbHBIE PEXIMbI HArpesa A 3A6Cb BPEMA BbINEKAHNA COKPaTUTCA Ha 5-10 MUHYT.

KaXxaoro Tuna nupora wan gecepta. Temnepatypa v Bpems JlononHuTensHyo MHGOPMaLMo MOXHO HanTu B pasaesne «CoBeTs!
BbINEKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBA U KOHCUCTEHLUM TecTa. 10 BbINEKaHNIO», KOTOPbIN MPUBOAUTCA Noc/ae TabimL.

MosTomy B TabnuLax Bceraa ykasbiBaeTca NPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnepnyeT Bceraa HaunMHaTh C Camon HWM3KOW Temnepatypsbl. [pu
BbiNekaHun Ha Gonee HU3KOW TemnepaTtype nonydaetca 0onee

[lna BbinekaHna 0HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE NMOMecTUTe PopmMy
Ha SMa/IMPOBaHHbIA MPOTUBEHD.

pOBHasA 30/10TUCTaA Kopouyka. B cnyyae HeobxoaMmocTu, B [p1 0OHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKOJIbKMX TOPTOB MOXHO
cnenyowmin pas Temneparypy MOXHo 6yneT yBemunTb. MOMECTWTb HECKOJIbKO (hOPM BMECTE Ha peLleTky.
Muporu, BbineKaemble B dopma Ha peLueTKe Bbicota Pewium  Temnepatypa, °C Bpemsa npurotoB-
¢dopmax HarpeBa JNIeHUA, MUH.
TopT ®opma a4nAa nuporos ua Genoi xectn, @ 31 cm 1 = 220-240 40-50

1+3 190-200 35-45
[MMKaHTHBIA Nupor ®opma anAa nuporos u3 Genoit xectn, @ 31 cm 1 = 220-230 40-50
Muporn* ®opma ana nuporos 13 Genoi xectn, & 28 cm 2 = 180-200 50-60

* Y100bl OAHOBPEMEHHO UCTEUYb HECKOJ/IbKO MUPOroB, YCTAHOBUTE Ha PELIETKY HECKOLKO (DOPM.

Muporu Ha NpoTUBHe Boicota Pewtum  Temnepatypa, Bpemsa npurotoene-
HarpeBa °C HUA, MUH.

Mnuubl [MpoTnBEHb ANA OyXOBOroO wWKada 2 = 200-220 25-35
AIIOMUHMEBBIN MPOTUBEHbL + MTIOCKUIA 1+3 170-180 30-40
NPOTMBEHb AN1A AyXOBOro LKada
AMOMUHNEBLIN NPOTUBEHb + YHUBEP- 1+3 170-180 30-40
canbHbIli TYOOKMI MPOTUBEHb

Bbineuka 13 cnoeHoro tecta [MpoTnBEHb ANA OyXOBOroO wWKada 3 170-190 20-30
AIIOMUHMEBBIN MPOTUBEHbL + MTIOCKUIA 1+3 170-190 30-45
NPOTMBEHb ANA AyXOBOro LKada
AMOMUHNEBLIN NPOTUBEHb + YHUBEP- 1+3 170-190 30-45

canbHbIli TYOOKWI MPOTUBEHb

LlONOIHWUTE bHbIN NMPOTUBEHb MOXHO MPUOOPECTU B CNELMaIM3MPOBaHHBLIX MarasnuHax Wiy B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Xneb6 u xne6obynouHsbie usgenun BeicoTa Pemum HarpeBa Temnepatypa, Bpems npurotosne-
°C HUA, MUH.

Xneb ns apoxxkesoro Tecta, 1,2 Kr OMaNMpoBaHHbI NPOTUBEHb 2 = 270 8

MYKW* (C MpeaBapuTesibHbIM Harpe- 200 35.45

BOM)

Xneb un3 Tecta Ha 3aksacke, 1,2 kr OMaNMpOoBaHHbIN NPOTUBEHL 2 = 270 8

MYKW* (C MpeaBapuTebHbIM Harpe- 200 40-50

BOM)

XneBobynouHbie nsnenna OManMpoBaHHbI NPOTUBEHbL 3 = 200-220 20-20

(Hanpumep, pXxaHble)

* Hukorna He newte BoAy NPAMO Ha AHO ropAavyero AyxOoBOro wkada.

Bbineuka BbicoTa Pemwum HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa npurotosne-
°C HWA, MMUH.
[MeueHbe OMaIMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb 3 = 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + nnoc-  1+3 140-150 25-30
KW NPOTUBEHb ANA yXOBOro
wkada
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YHU- 1+3 140-150 25-30
BepCasibHbIN rNyOOKNA MPOTUBEHb
bese OMaMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 80-90 180-210
[MoHYMKM OManMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb 2 = 190-210 30-40
MwuHaanbHOe neyeHbe OMa/IMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb 3 = 110-130 30-40
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + nmnoc-  1+3 100-120 35-45
KW NPOTUBEHb ANA AyXOBOro
wkada
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YHU- 1+3 100-120 35-45

BepCasibHbIN rNyOOKNA MPOTUBEHb

[onosiHWTebHbIe MPOTUBHU MOXHO NPMoBPecTy B CreuvanmanpoBaHHbiX MarasmHax B KauecTBe JOMNOHUTEBHOTO OéopyﬂOBaHl/IH.
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npaKTVI‘-IeCKMe coBeThbl N0 BbliMeKaHUro

Ecnu Bbl XOTWUTE NPUrOTOBUTL B/11040 MO CBOEMY
peuenTy.

OpueHTUpYiTeCh Ha noxoxee 6/10A0, BKAOUYEHHOE B TabuLly.

Kak ysHaTb, roToB /i1 MUPOT 13 Be30P0XKEBOro
Tecra.

MpnbananTenbHo 3a 10 MUHYT 0 OKOHYaHUA BPEMEHU BhiNeKaHWs, yKasaHHOro B
peLenTe, MPOTKHUTE NMUPOT B CAMOW BbICOKOW TOUKE TOHKOW AePEBAHHOW MasiouKou.
Ecnv Ha nanouke He ocTaHeTCA CNefoB TecTa, MUPOr roToB.

[Mupor nonyymnca NaoCKum.

B cnenytowunii pas ncnosb3yite MeHblle XWUAKOCTU WK 3aaante Temnepartypy Bbine-
KaHuA Ha 10 rpagycoB Huxke. Cneayinte ykasaHHOMY B pelenTe BpeMeHu, OTBedeH-
HOMy Ha B3OGuBaHWe TecTa.

Mpor XopoLo MOAHANCA B cepeanHe, Ho ocTascA
HU3KWUM MO KpasAM.

He cmasbiBanTe hopmy. Korga nupor 6yaeT rotoB, OCTOPOXHO U3BEKUTE ero 13
dOopMbI C MOMOLLLIO HOXA.

MUPOr CAMWKOM MOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTaBbTe MUMPOr B AyXOBO WKad Ha 6oee HU3KUI yPOBEHb, YyCTaHOBUTE Oosee
HWU3KYIO TeMnepaTypy BhiNekaHua 1 BbiNekanTe nupor vyTb JOJbLUE.

[Mvpor BbIWeN CANWKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbIA NMUPOT NanoYKol B HECKOMbKUX MecTax. COPLISHUTE ero MpyKTo-
BbIM COKOM WV KaKMM-HUOYOb anKoro/bHbIM HANMMTKOM. B cneaytolwnii pas ycTaHo-
BUTE TemnepaTypy BbinekaHua Ha 10 rpadycoB Bbille U COKpaTUTe Bpems
BbinekaHus.

Xned unum Bbineuka (HanpUMep, TBOPOXHLINA MUPOT)
NOAYYNINCH KPacuBbIMK, HO BHYTPW HE MPONeKInNCh
(nonyunnuch BnaxHble, ¢ MOKPbLIMU yyacTKamu).

B cneayrowmin pas UCnosb3yinTe MeHbLLe XUAKOCTV Y MoaepXuTte salle 61040 B
[lyXOBOM WKady HEMHOro noaosblie npu 6osiee HNU3KOW TemnepaTtype. B cnyvyae
NMUPOroB C COYHOW HAUYMHKONM, CHaYana BbiNeKnTe KOp)X OCHOBaHMA. 3aTeM NocbinbTe
3TOT KOPX KOJIOTBIM MUHAANEM UIN MaHUPOBOUYHBIMU CYyXapAMK U TOSTIbKO MOTOM
BbIJIOXWTE HauuHKy. Cnegyinte ykasaHuAM pelenta u peKoMeHa0BaHHOMY BPEMEHM
BbiNekaHus.

MeyeHbe NoAPYMAHWIOCH HEPOBHO.

YctaHosuTe 6osiee HU3KY0 TeMrneparypy; Tak neveHbe NoApyMAHUTCA poBHee. Bhine-
KaiiTe camble HeXHbIE BUIbI MEUYEHbA B PEXUME BEPXHErO W HUXKHErO xapa = B oanH
ypOBeHb. BbicTynatowas Hag npotveHeM Oymara 1A BbiNeUKn MOXKET TaKXe B/INATb
Ha UMPKyAaUMio Bosayxa. Bcerna obpesaiite Gymary no pasmepy npoTUBHA.

DPYKTOBLIN MMPOT HEAOCTATOYHO MPOMNEYEH CHUSY.

B cneayrowmin pas yctaHoBUTE NUPOr Ha 60/1ee HN3KNUI YPOBEHS.

BbiTekaeT hpyKTOBbIV COK.

B cnenytowunii pas ncnonbayiTe yHUBEpPCasbHbIi NPOTUBEHb, €CIN OH Y Bac MMeeTcA.

Menkana BbiNeyka 13 ApOXOKEeBOro Tecta CamnaeTca
BO BPEMA BblNMeKaHunA.

Crapaiitech 0CTaBNATb MEXAY M3AeNAMU PACCTOAHNE OKOMO 2 cM. Tak y Hux ByneT
[OCTATOYHO MecTa /1A YBeIMUYeHWs B pasMmepax U noapyMAHMBAHMA CO BCEX CTOPOH.

Mpw BbINEKAHUW Ha OBYX YPOBHAX HA BEPXHEM MPO-
TUBHE MeyYeHbe 3apyMAHUIOCH OOsIbLLE, YEM Ha
HUKHEM.

Mpw BbiNeKaHWM Ha PasHbIX YPOBHAX BCErAa NOMb3YHTECh PEXMMOM KOHBEKLMU (&,
Ecnu Bbl CTaBUTE HECKOJILKO MPOTUBHEN [A/1A OJHOBPEMEHHOIO BbIMNEKaHNA, 3TO He
3HAUWT, YTO OHW ByOyT rOTOBbl OAHOBPEMEHHO.

Mpw BbINEKAHWM MUPOroB C COYHOM HaUYMHKOW oBpa-
3yeTcA BOAAHON KoHAaeHcar.

Mpu BbiNEKaHn MOXeT 00Pa30BbLIBATLCA BOAAHOW Nap. YacTb 3TOro napa BbIXOAUT
yepes 0TBepCTVe B ABEpLE OyXOBOro wkada n MOXeT CKOHAEHCMPOBAaTLCA Ha
naHesn ynpasieHna Uin Ha JIMLEBbIX NaHesax Haxodawenca nobms3ocTn medenn B
Buae kanesb Boabl. C TOUKK 3peHVA U3NKK, 9TO HOPMa/IbHOE ABMIEHME.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMONb30BaTh N0OYIO XKaponpouHyto nocyay. Ana
3axapuBaHnA B0/bLWMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakXe

MCMNO/Ib30BaTb SMaIMPOBaHHbIA NMPOTUBEHD.

Jlydle BCero noaxoamuT CTEKNAHHAA nocyaa. Yoeamtecs, uto

KPbILWKa KacTPo/IM XOPOLLO U MIOTHO 3aKPbIBAETCA.

Mpu NCNONL30BAHUM 3MaNVPOBAHHON NOCYdbl CleayeT 400aBIATL

B0bLIE XUAKOCTH.

Mpu NCNONBL30BAHWM XAPOBEH U3 HEPXXaBetoLWe cTann MACo OyaeT
Xy>Ke MOAPYMAHMBATLCA U JaXe MOXET OCTATbCA HEMPOXaAPEHHbIM.
B naHHOM cnyyae cremyeT yBemunTb BPeMA NpuroToBIeHNA.

ﬂOI'IOJ'IHl/ITerIbeIe yKa3aHunA B Taénmuax:
MpurotoBneHne 6e3 KpbIWKK = 6e3 KPbILWKK
[MpUroToBNeHne C KPbIWKOW = NMoJ KPbILLIKON

Mocyna 13 HepXasetoLLen cTann He OYeHb NOAXOANT ANIA XKaPEeHUA,
MdAco 6yaneTt MeHblle NOAPYMAHMBATLCA U MEJIEHHEE TOTOBUTLCA.
[oToBLTE €ro npv 6osnee BLICOKOV TeMmnepatype w/unm donee
IUINTENbHOE BPEMA.

3aapuBaHue Ha rpune

Mpu 3axkapvBaHUK Ha rpuie Bcerga AepXXnTe ABepLy AyXOBOro
LwKada 3aKpbITON.

[Mepen nomelleHnem NPOAYyKTOB B AyXOBOW wWKad ana
3axapuBaHuA Ha rpune npeaBapuTenbHO HarperTe ero B TeueHune
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomecTnTe KYCKW NPOOYKTOB MPAMO Ha pelleTKy. Eciu Bbl
FOTOBWTE TOJIbKO OJUH KYCOK MPOAYKTa, ero Jyyle noMecTuts B
LEHTP PELIETKMN.

YcTaHoBWUTE SMaMpPOBaHHbIA MPOTUBEHb Ha ypoBeHb 1. Tyna Oynet
cTekaTb MACHOWM COK, 1 AyXOBOWN WKad He 3arpAsHUTCA.

He ycTaHaBnuBainTe Ha ypoBeHb 4 uan 5 NnpoTuBEHb ANA JyXOBOro

Bceraa yctanaenvBaiTe nocyay no LEHTPY PeLleTku.

FopAuylo CTEKNAHHYIO NOCyay CledyeT CTaBUTh Ha Cyx0e KYXOHHOe
nosioteHue. EcAn noctaBnts ee Ha BAaXHOE UK XON0AHOe
OCHOBaHKe, CTEKI0 MOXET JIOMHYTh.

HapeHue

[o6asnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTW. [HO nocy sl
[OMKHO BbITb MOKPLITO CMOEM BO/bl TOAWMHOW NPUM. 2 CM.

Mpu >xapeHun 0oOaBIANTE JOCTATOUHOE KOJTMUECTBO XKUOKOCTY.

[HO nocyabl JOMKHO ObiTh MOKPLITO CIOEM BOAbLI TOALWMHON 1-2 cM.

KonnyecTBo XUAKOCTU 3aBUCUT OT COpTa MAca W OT MaTtepuana
nocyabl. ECv Bbl FOTOBUTE MACO B 3Ma/IMPOBAHHON Mocyae,
006aBNANTE HEMHOTO GO/bLIE XWUAKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

WwKada Uin yHUBEepCasbHbIN NpOoTMBEHb. o BO3aencTBneM
CW/ILHOTO Xapa OHU MOryT 1ethOpMUPOBAaTLCA 1 MOBPEANTD
BHYTPEHHIOIO YacCTb AyXOBOrO WKada npu ux nasnedyeHun.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMPATE KyCKM OAMHAKOBOW TOMLMHLL. Tak
OHV PABHOMEPHO MOAPYMAHATCA U COXPAHATCA COYHbIMU. Due 1
CTENKW CneayeT COMUTL MOC/E XapeHua Ha rpue.

MepeBepHUTE KyCKM MO MPOLIECTBAN 3 BPEMEHU MPUIrOTOB/IEHUA,

HarpeBate/bHbI 31EMEHT rpuaA BKIOYAETCA U BbIKIKOYAETCA
aBTOMaTU4YeCcKn. ITO HOpPMabHOE ABeHMe. YacToTa BKIOYEHWIA 1
BbIK/TIOYEHNI 3aBUCUT OT 3aQaHHON CTENEHN Harpesa rpuna.
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Msaco
Mo ncTeyeHnn NONOBUHLI BPEMEHN NEepeBEpPHUTE KYCKM MACa.

Koraa »xapkoe 6yaeT rotoso, ero cieayeT OCTaBuTh ellé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOUYEHHOM 3aKPbLITOM JyXOBOM WKady, YToObl MACO
Nydle NponuTanoCh COKOM OT XapeHuA.

1o OKOHYaHUN NPUrOTOBNEHUA 3aBEPHNUTE MACO B (POSILIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Lukady Ha 10 MUHYT.

MK MPUrOTOBIEHUN XKAPKOTO U3 CBUHWHBLI C KOXEW HaapexbTe
KOXY KPECT-HAKPECT 1 MOJIOXKWUTE MACO B MOCYAY CHayana Koxen
BHWS.

Msaco Bec Mocyna

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

HarpeBa nNeHb Harpesa rpunsa TOBJIEHUAl, MUH.
>Kapkoe 13 roBaanHsbl 1,0 kr NMoJ KPbILLKOM 2 = 220-240 90
(Hanp., pedepHas YyacTb) 15k 5 = 510-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
dunenHasa yacTb roBaanHbI 1,0 kr 6e3 KPbILKHK 2 = 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90
Mano npoxapeHHbIi pocTOnd 1,0 kr 6e3 KpbILLKYK 1 X 210-230 40
Xopoluo npoxapeHHble BUPLLITEKCHI Pewetka 5 &) 3 20
Mano npoxapeHHble BUPLITEKCHI 5 &) 3 15
CBUHNHa 6e3 KOXWLIBI Y1 HAPYXXHOTO 1,0 kr 6e3 KPbILWKHK 1 190-210 100
cana (Hanp., WerHan YacTb) 15 kr 1 7 180-200 140
2,0 kr 1 X 170-190 160
CBUWHMHA C KOXMLEN W canom 1,0 kr 6e3 KpbILKK 1 x 180-200 120
(Hanp., cnMHHaA 4YacTb, OKOPOK) 15 kr 1 7 170-190 150
2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHana pebepHas yacTb CBU- 1,0 kr NMoJ KPbILLKOMN 2 = 210-230 70
HUHBI HA KOCTU
BaTtoH n3 mAacHoro tapuwa 750 r maca  0e3 KPbIWKK 1 170-190 70
Kon6acku npuén. 750 r Pewetka 4 &) 3 15
3aneyeHHas TenATUHA 1,0 kr 6e3 KPbILKHK 2 = 190-210 100
2,0 kr 2 = 170-190 120
BapaHba HoXka 6e3 KocTn 1,5 kr 6e3 KPbILKHK 1 X 150-170 110

Mtnua
YKasaHHbIii B TaOnnLe BeC OTHOCUTCA K MOArOTOBIEHHOW K
3a)KapuBaHnio 1 He apLIMpPoBaHHON NTULe.

CHauana ynoxuTe Lieayto nTuLy Ha PeLeTKy rpyaKoi BHUS.
MepeBepHUTE €e Mo UCTEUYEHUN %3 BPEeMEHW MPUTrOTOBIEHNA.

Kycku, pyneTsl 1 rpyaky UHAerku cnedyeT nepesopayvBats no
NCTEYEHUW MOMOBUHBLI BPEMEHW MPUroToBneHnA. KyCcKu nTuLbl
JIyYllie NepeBepHyTb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHU MPUrOTOB/IEHUA,

[Mpy NPUroTOBNEHUIN YTKW WX TYCA, MPOTKHUTE KOXY MTWLbI NO4
KpblbAMW ONA BbITEKAHWA XNpa.

MTnua NoNyYnTCA OYEHb PYMAHON, C XPYCTALLERA KOPOYKON, ecnn
HEe3a40/ro 0 KOHLA BPeMeHW MPUroToBaeHnA cMasaTh ee
C/IMBOYHBLIM MAac/iIOM, PaCTBOPOM COMW B BOAE WM aneslbCUHOBLIM
COKOM.

Ecnu Bbl )Xapute NTuLy Ha rpune NpaMO Ha PeLleTKe, yCTaHOBUTE
3MaIMPOBaHHbINA MPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Mrtuua Bec MNMocyna BbicoTa Pemwum HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa npurotos-
°C NeHUA, MUH.

[TonoBMHKN UbinaeHKa, 1-4 WwTykn 400 r kaxxpaAa PeweTtka x 200-220 40-50
PasznenanHas kypuua 2SQ I KaX- Pewetka 2 x 200-220 30-40

[blA KyCOK
Llenas kypuua, 1-4 wrtykun 1,0 kr kaxgaa Pewetka 2 X 190-210 50-80
YT1Ka 1,7 kr PeweTtka 2 & 180-200 90-100
l'ycb 3,0 kr Pewetka 2 X 170-190 110-130
Monopana nHaenka 3,0 kr PeweTtka 2 X 180-200 80-100
2 HOXKMW MHOENKM 800 r kaxgaA Pewetka 2 & 190-210 90-110
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Pbiba
MepeBepHUTE KyCKN PbiObl MO NMPOLIECTBUN %3 BPEMEHM.

Llenyto pblBy nepesopaunBath He Hy>KHO. CTasbTe Lesnyto poidy B
LlyXOBOW LKA, yIOXKNB e OPIOWKOM BHI3, CMUHHLIM MIaBHUKOM
BBEPX. [NA noanepxaHna poiObl B YCTOWUYMBOM MOIOKEHWUN

MOJIOXUTE B €€ XMBOT HapesaHHbI KapTodesnb UK NocTaBbTe
ManeHbKUI XaponpouHbIi cocya.

Mpwv sanexkaHun dune poidbl 400aBLTE HECKOBLKO CTOMOBbIX JIOXEK
XUOKOCTU O1A TYLEHUA.

Ecnu Bbl )xapute pbiOy Ha rpuie NPAMO Ha pelleTke, yCTaHOBUTE
3MaIMPOBaHHbIN NMPOTUBEHbL Ha YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec Mocyna BbicoTa Pemwum HarpeBa TemnepaTtypa Bpemsa npu-
B °C, cTeneHb rOTOBJIEHUA,
HarpeBa rpuna  MHWH.
Puiba Ha rpune 300 r Pewetka 3 &) 2 20-25
1,0 kr 2 180-200 45-50
1,5 kr 2 X 170-190 50-60
PbiGHble cTekn 300 r Kaxabl PeweTtka 4 &) 2 20-25

PexomeHgauum no HapeHWro B rpune

[lnA Takoro Beca »apKkoro B tadnuue Hert

3HAYEeHuN. NPUroToBEeHUA.

BbibepuTe napameTpsl And 6anxanwero 6osee NErkoro Beca 1 yBenmusTe ykasaHHoe Bpema

Bbl XOTWTE NPOBEPUTbL, TOTOBO /1N XaPKOe.

Wcnonbayiite TepMoMeTp 4718 MAca (Bbl MOXeTe NpuoBpecTyt ero B crieumnamsnpoBaHHoOM

marasmHe) Ui CHUMUTE «MpoOy NOXKOW». [N 9TOro NOXKOW HaaaBuTe Ha )xapkoe. Eciv oHo
TBEPAOE, 3HAUUT OHO roTOBO. ECiM OHO MpoaaBIMBAETCA NTOXKKOWM, TO ero Hado XapuTb eLlé.

YKapkoe cmwKoM TEMHOE, a Kopouka
mMecTamu noaropena.

MpoBepbLTE YPOBEHb YCTAHOBKMW 1 TEMMeparypy.

YKapkoe nonyunnock XopoLo, a coyc noa-
ropen.

B cneaytowmii pas BO3bMUTE MOCYAY MEHbLLEro pasmepa uin godasste O0/bLIEe XUAKOCTU.

YKapkoe nonyunnock Xxopowo, HO Coyc
C/IMLLIKOM CBET/bINA U XUOKNIA

B cneaytowmii pas Bo3bMUTE Nocyay 60/bliero pasmepa uiv 4o0aBbTe MeHbLLIE XUAKOCTU.

Bo Bpema NpuUroToBneHuA Xapkoro odpa-
3yeTcA BOAAHOW nap.

3T0 HOPMaJIbHO 1 OBYC/IOBEHO 3aKoHaMy (U3KNKK. Bosbluas YacTb BOAAHOMO napa OTBOAUTCA
yepes BbIxoAbl napa. OH MOXET KOHOEHCMPOBATLCA Ha XOMIOAHON NaHeny BblktouaTenen um

Ha Gnnanexatier NoOBEPXHOCTU MeBEeN 1 CTeKaTb KarIAaMu Mo Hei.

3aneKaHKu, cypne, TOCThI
Bcerna ctaBbTe hopMy Ha peweTky.

Mpw 3anekaHuy Unn 3axapuBaHuy NPOAYKTOB HENMOCPEACTBEHHO
Ha pelieTke, 6e3 Nocyabl, MOCTaBLTE SMaIMPOBaHHLIV MPOTVBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxoBOW LiKad MeHbLUe 3arpA3HUTCA.

CocToAHue sanekaHku OyaeT 3aBnceTb OT ee BbICOThI 1 OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, npeacTasneHHbie B Tadnuue, ABIAIOTCA
OPUEHTUPOBOYHBLIMMU.

Bnrono Mocyna Bbicota Pewum Temnepatypa B °C, cte- Bpemsa npuro-
HarpeBa nNeHb HarpeBsa rpuna TOBNEHUA, MUH.

Cnapkue cydne (Hanpumep, TBopoxHoe  Dopma ana cydne 2 = 180-200 40-50

cydne ¢ ppyktamm)

[MMkaHTHbIE 3anekaHKn U3 rotoBeix Npo-  Dopma anAa cydaie nam 3 = 210-230 30-40

NYKTOB (Hanpumep, 3anekaHka U3 Maka-  amanmMpoBaHHbI NPOTU- 3 5 510-230 50-30

POH) BEHb

[MMkaHTHbIE 3anekaHKn 13 CoipbiX Npoayk- Dopma anAa 3anekaHok 2 x 160-180 50-70

TOB* (Hanpumep, kapTodensHaa 3ane- NN SMaTIMPOBAHHbIN =

KaHKa) POTUBEHD 2 X 160-180 50-70

MomKapusaHme TOCTOB PeweTka 5 ] 3 4-5

[ToaopymMAHMBaHME KOPOUKM Ha TocTax PeweTtka 3+1 170-180 8-12

* BbicOTa 3anekaHku He AO/MKHA NpeBbiwaTh 2 CM.

Monydabpukatbi
Cnefyvite MHCTPYKLUMAM MPOU3BOAWNTENA HA YNaKoBKe.

MokpbIBaA AOMOMHUTENBbHOE 000PYAOBaHVE OyMaroi A1A BbiNeUKy,
ybeanTecs, uto aTa Bymara npuroaHa 418 UCMosL30BaHNA Npu

BbICOKUX Temneparypax. Pazmep Gymarut JOMKEeH COOTBETCTBOBATh
pasmepy 6ntoaa, KoTopoe Bbl COOMPAETECH TOTOBUTL.

MosyyeHHbIV pesynsTar NpAMO 3aBUCUT OT Tuna npoaykra. Coipbie
NPOAYKTbI MOTYT UMETb HEPABHOMEPHbI OTTEHOK.

Bnrono DononHuTtenbHoe o6opynosa- BeicoTa Penium HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa, MUH.
HUe °C

KapTtothens-dpn PeweTtka nin amManMpoBaHHbIi 3 = 190-210 20-30
NPOTMBEHb

Muuua PelueTka 2 200-220 15-20

Muuua Ha BareTe OMaMpPOBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 = 190-200 20-25

YKasaHue: B npouecce npuroToseHNA 3aMOPOXEHHBIX MPOAYKTOB
NPOTMBEHb MOXET MOKOPOOUTLCA. MPUUMHON 3TOro ABMAETCA
nepenag B Temrneparypax, KOTOpbli NCMbITLIBAET NPOTUBEHb. B
npoLecce BbinekaHua aedopmauna nponafaer.
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Ocobble 6nrona

MpK HUBKUX TEMMepaTypax XopoLwo Mosy4aeTca KpemooOpasHblii
MOrypT 1 NPeKpacHO NOAXOANT APOXKEBOE TECTO.

CHauana nsBnekuTe U3 ayxoBoro Lkaga AonoAHUTeNbHoe
ofopyaoBaHue, a TakkKe ONopHbIe pelleTkn (Hanpaenasaowme),
YyCTaHOB/IEHHbIE Ha /IEBOW 1 NPaBOW CTEHKE.

MpurotoBnexwue worypta

1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XMpHOCTN) 1 gante emy
oxnaauTtbea Ao Temnepatypsl 40 °C.

2.[lo6asbTe B Mosioko 150 r MorypTta (oxnaxaeHHOoro B
XONOAWNBHUKE) 1 Nepemelwante.

3.Pasneite cmech No yawkam uim BaHoukam 1 3aKpomnTe ux
NULLEBOW NNIEHKON.

4.penBapuTenbHO HarpenTe AyxoBOW wkad, cornacHo
yKasaHuaM.

5.3atem ycTaHOBMTE Yalliki UM BaHOUKM Ha OHO AYXOBOro wkKada
1 FOTOBbTE COIMACHO yKa3aHWAM.

Paccroiika apoxoxeBoro tecta

1.T1pUroToBbTE APOXKIKEBOE TECTO OOLIUHBLIM crlocoOoM. [omecTuTe
TECTO B XXapOMpPOUHYID KEPaMUUYECKYIO MOCydy W HAaKPOWTE ero.

2.MpenBapuTensHO HarperTe AyxoBoW wkad, cornacHo
yKazaHuaM.

3. Bulktounte Npudop 1 NOCAe BbIKIIOUEHUA JanTe TecTy
NoAHATLCA BHYTPY LWKada.

Bnrono Mocyna BbicoTa Pemwum HarpeBa Temnepartypa Bpemsa
I7IorypT YcTaHoBUTE Yallki  Ha AHO AyXOBOro [MpenBapuTenbHbI Harpes Npu - 5 MUH.
nnn 6aHouKM wkada 50 °C

50 °C 8 u.

PaccTonka apoxoke-  YCTaHOBMTE Xapor- Ha AHO AyXOBOro MpenBaputenbHbii Harpes npu  5-10 MUH.

BOro Tecrta POUHYIO mocyay wkada 50 °C,
BbIK/ItOYMTE Npudop 1 nomectute 20-30 MUH.
NPOXOKEBOE TECTO B AyXOBOW
wkad.

Pa3M0pa)+(MBa|-me 13BNEeKNTE 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKThl U3 YNaKoBKM, MOMECTUTE X B

Bpema pasmopaknBaHua 3aBUCUT OT TUMa 1 KOMYecTsa
NPOAYKTOB.

Cneayite MHCTPYKUMAM NPOU3BOANTENA HA YNAKOBKE.

COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYAdy, a 3aTeM Ha PeLleTKy.
MTuuy cnemyeT yknadwiBaTs Ha G040 TPYAKOW BHUS.

3aMopoHeHHble NPOAYKTbI JAononHu- Boicota Pemum HarpeBa Temnepartypa
TenbHoe o60-
pyaoBaHue
Hanpumep: TopThl CO CAMBKamuK, C MacifAHbIM KPEMOM, C WOKO- PelleTka 1 TepmoperynaTop A0HKEH

NaHOV VNN CaxapHOW rnasypbto, PPYKThI, KypuLa, Kondacku u
MACO, X1e0, x1e000yNoUHbIe U3AeNNA, MMPOTN 1 Apyras KOHON-
Tepckan Bbineuka

HaxoauTbCA Ha HyNeBol
OTMETKE.

CyweHue

McnonbayiTe TOMbKO KaYeCTBEHHbIE 1 XOPOLO BbIMbITbIE (DPYKThI 1
oBOLLW.

[ante Bofe cTeub 1 NOAOXKAMTE, NoKa PPYKTbl (OBOLLUM) XOPOLO
0OCOXHYT.

[MToKpoTEe aMaNMPOBaHHbIA NPOTUBEHb U PELLETKY crieunanbHO
Oymaroi AnA BbINEUKM UK BOLLEHOW Bymaroi.

Mepuoanyeckn nepesopavymBanTe hpyKTbl (OBOLLN).

Korga oHu noApyMAHATCA, AaiTe UM NOACOXHYTb U CHUMWUTE C
oéymaru.

Bnrono BbicoTa Pewum Harpesa Temnepatypa, °C Bpemsa npurotoBneHus, u.
600 r HapesaHHbIX 1oMTUKaMu ABI0K 1+3 80 npuoén. 5 u

800 r Hape3aHHbIX Kycoukamiu rpyLu 1+3 80 npuon. 8 u

1,5 kr cnvs 1+3 80 npwoa. 8-10 y

200 r yncTbIX NPAHbLIX TPaB 1+3 80 npuén. 1%y

anI'OTOBHeHMe BapeHbA

Mpu NPUrOTOB/IEHWUN BAPEeHbA OAHKN 1 PE3UHOBbLIE MPOKIaAKN
[IO/DKHbBI ObITb UNCTBIMU ¥ HAXOAWTLCA B XOPOLEM COCTOAHUN. 1o
BO3MOXHOCTU, UCMOJL3YITE BAHKN OANHAKOBOIO pasmepa. JaHHbie
B Tab/mLUax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM SIMTPOBLIM OaHKam.

BHumaHue!

He ncnonbayiite 6onee Boicokue unu 6onee o6beMHble BaHKu.
KpbIWKK C HX MOTYT COpBaThLCA.

Vicnonb3ynte TONbKO CBEXME PPYKTbl 1 OBOLLUM. XOPOLLIO BbIMONTE
nx.

Bpewms, ykasaHHoe B Tabnmuax, ABIAETCA OPUEHTUPOBOUYHLIM, OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBMCUMOCTY OT TEMMepaTtypbl B NOMeLLeHNN,
KONMYecTBa BaHOK, a TakKe KOMUYEecTBa v TeMrneparypbl nx
coaepxxumoro. MNepea BbIKIOUYEHNEM OyX0BOro wkada yoeamnTecs,
YTO BHYTPM GaHOK 00pas3oBa/IUCh My3bipy.

MpurotoeBneHue

1. BblnoxuTe pyKThl WV OBOLLUM B BaHKKU, HE HAMOJIHAA UX OO
Kpaes.
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2.BbITpUTe Kpaa 6aHoK; OHU JOMKHbI ObiTb YNCTLIMMU.
3.T10M10XNTE Ha Kaxayto OaHKy PE3MHOBYHO NMPOKAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoiiTe BaHK1 C MOMOLLbIO Ktoua.

He ycTaHaBnuBaiite BHyTPb JyX0BOrO Wikada 6onee ectn 6aHoK
OIHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YcTaHoBUTE BManMpOBaHHbIA NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 2.
YcTaHoBute BaHKy Ha NPOTUBEHb Tak, UTOObI OHU He
conpukacaancb Apyr ¢ Apyrom.

2.Hanelite B NIOCKWIA 3Ma/IMPOBaHHbI NMPOTUBEHb MOM-NNTPa
ropAaueit Boabl (NpudnansutensHo 80 °C).

3. 3akpoiiTe ABepuy AyxXoBOro Lkada.

4.YCTaHOBUTE MepekovaTesb Boibopa QyHKLUMA Ha OTMETKY
HKHETOo xapa (..

5.3apante temneparypy 170-180 °C.



MpurotosneHue BapeHbA

MpumepHo uvepes 40-50 MUHYT HauHYT 00Pas0BLIBATLCA
MHOIOUYMCNIEHHbIE My3blipyn. BbikntounTe AyxoBon Lwikad.

M3Bnekute BaHku 13 AyxOBOro wkada npumepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeUYEHME 3TOrO BPEMEHW OHWU A0NAYT A0 FOTOBHOCTU
©narogapsa octaTouHoMy Tenny). Ecnv ocTtaBuTh UX oxnaxaatsbea
BHYTPW AYyXOBOro LKada B TeyeHne 00/blero BpemMeHu, MoryT
o6pazoBaTbCA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLLINE OKUCIEHWIO BapEHbA.

DpyKTbl B IMTPOBLIX GaHKax

C MOMeHTa NnoABNeHUA ny3bi- Ha octatouHom Tenne

pen
Adnokn, cmopoavHa, KnyOHnKa OTK/IIOUNTL npunén. 25 MuHyT
YepelwHa, aBpunkocsl, Nepcukn, cMopoamHa OTKOUUTb npuén. 30 MUHYT
AdnouHoe, rpyliesoe uan CaMBoBoe Mope OTKOUUTb npunén. 35 MUHyT
MpuroToBneH1e 0BOLLHbLIX KOHCEPBOB
Koraa B 6aHkax HauHyT 00pas3oBbLIBATLCA MeNK1e nysbipu, 3aaaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C 3T0ro MOMeHTa nNpuroToBneHme
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTK OT Tuna oBollei. 1o
NPOLWECTBUN 3TOr0 BPEMEHM BIK/IOUNTE AyXOBON LKad u
[IOBENTE KOHCEPBbI IO FOTOBHOCTM MOA AEliCTBMEM OCTaTOUYHOIO
Tenna.
OBOLUM B XONNIOAHOM MapuHage B IMTPOBbIX GaHKax C moMeHTa nofBneHus nysbl- Ha octatouHom Tenne
pen npu Temnepartype 120-
140 °C
Orypusl - npvoén. 35 MuH.
Csekna npunoén. 35 MuH. npunén. 30 MUH.
Bptoccensckas kanycta npunon. 45 MuH. npunoén. 30 MUH.
3eneHas hacosb, Konbpadu, KpacHoKayaHHasA KanycTa npunéa. 60 MuH. npunoén. 30 MUH.
3eneHblit ropoluek npunén. 70 MuH. npunoén. 30 MUH.

UsBneueHne 6aHOK U3 AyxoBoro WwKada

Mocne 3aBeplUEeHNA NPUroTOBIEHUA U3BEKUTE OaHKK U3 AyXoBOTro

wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHKu Ha XOMOAHYIO UAN BAAXHYIO

NOBEPXHOCTb., BaHKN MOryT IOMHYTh.

AKpunamua B NnpoAayKTax

Akpunamua o6pasyeTcs, B Nepsyto oYepeb, B NPoayKTax 13
3/1aKOBbIX U KAPTOMEsA, NPUrOTOBEHHBIX NPV MOBbILLEHHbIX
Temneparypax, Hanpvmep B apeHoM KapTtodesne, TocTax,

XNeBoByNoYHLIX N3aennax, xaede n Menko
BMOAX MEYeHbs).

BbiNeyke (pasnnyHbIxX

CoBeTbl N0 NPUroTOBNEHNIO NPOAYKTOB C

HU3KHUM coaepraHWeM aKkpunamuvaa

O6wme coseTbl

m MakcumasibHO orpaHuuvBaiTe Bpema npuroToBIeHA.
m [3beraiite N3NNWHEro 3aKapuBaHuA NPOOYKTOB.
m [poayKThl BO/LWOro pasmepa u TOMLMHLI COAePXaT Maso akpuiamuia.

BbinekaHue B pexume BepxHEro 1 HXKHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBekUMM Npu TemnepaType He 6onee 180 °C.
[leyeHbe B pexume BepxHEro 1 HWXKHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 190 °C.

B pexume KoHBekUMM Npu TemnepaTtype He 6onee 170 °C.
MpucyTCcTBME AlLlA U ANYHOTO XenTKa CHKaeT odpasoBaHne akpuiamvaa.

KapTtodenb-hpun, NpuroToBaAeMbIli B [y XO-
BOM LuKady

Pacnpenenute kaptodenb No NPOTUBHIO PaBHOMEPHO, OAHUM crioem. 3anekanTe Ha NPoTUBHe
He MeHee 400 r kapTodena, UToBbl OH HE NMepPecox.
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KoHTponbHbie 6nroaa

31v Tabnunubl ObiM COCTaBNEHbI A/IA PA3IMYHBIX KOHTPOMPYIOLLMX
OpraHoB, YToBbl 0BNErUnTL NPOoLeaYPY NPOBEPKN 1 TECTMPOBaHNA
PasHbIX JyX0BbIX WKadOoB.

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

BbinekaHue

BbinekaHne Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBanTe yHUBEPCaNbHbIN FTYOOKWA MPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb, & aItOMVHUEBBIA MPOTVBEHL ANA AYXOBOrO
wKada — Ha HMKHUA YPOBEHD.

MacnaHoe neyeHse.
Bnoga, 0AHOBPEMEHHO NMOoMeLLaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOW
WwKad, MOryTb ObITb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMHA.

3aKpbIThin AGIOYHbIA NMUPOT Ha OJHOM YPOBHE.

YcTtaHoBuTe pa3beEMHbIE CDODMbI TEMHOIo uBeTa Ha HEKOTOPOM
paccrtoArnn apyr Ot apyra.

3aKkpbIThii AGIOUHBIA MMPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHoBUTE pasbeMHble (OpMbl TEMHOIO LiBETa OAHY Haa APYyroin.

Muporun B pasbemHbix popmax ns 0enon xectu.

Bbinekaiite B pexxumMe BEPXHEro W HIKHEro xapa = Ha

O[HOM ypoBHe. Vcnonb3aylite amanpoBaHHbIi NPOTUBEHb BMECTO
peLleTky 1 NocTaBbTe Ha HEro pasbeMHble POPMbI.

Bnrono MpoTuBHKU, cOBETHI U NpeaocTeperie-  BbicoTa Pemwum HarpeBa Temnepatypa, Bpewms,
HUA °C MMH.
MacnsHoe nedeHbe (Cc Npeasapu- [110CKWIA NPOTUBEHL ANA AYXOBOro 2 = 160-170 20-30
TE/IbHbIM HarpeBom™) wkada
YHuBEpcanbHbin ryooKnii MpoTUBEHb 3 = 150-160 20-30
ANIOMVHMEBBIN MPOTUBEHbL + MTOCKUI 1+3 140-160 20-30
NPOTMBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHNEBBIN NPOTUBEHb + yHMBEepcanb- 1+3 140-160 20-30
HbIli FYOOKWUIA MPOTUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsgenunin OMaMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 150-170 20-30
Menkasa Bbineuka, 20 nsgennin Ha  AMOMUHUEBBIN MPOTUBEHbL + MTOCKUN 1+3 140-150 30-40
NPOoTMBHE (C NpeaBapuUTebHbIM NPOTMBEHb ANA AyXOBOro Likada
Harpesom”) ANOMUHWEBLIN NPOTUBEHb + yHMBEepcanb- 1+3 140-150 30-40
HbIli FYOOKWIA MPOTUBEHb
BuckeuT Ha Boae (¢ npeasapu- PasbemHana hopma 1 = 170-180 30-40
TE/IbHbIM HarpeBom™)
[T1OCKUI MUPOT N3 APOXXKEBOro  IOMa/IMPOBaHHbIA NPOTUBEHb 3 = 160-180 30-40
Tecra AIOMVHMEBBIN MPOTUBEHbL + MTOCKUI 1+3 150-160 30-45
NPOTMBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHWEBBIN NPOTUBEHb + yHMBEpcanb- 1+3 150-160 30-40
HbIli FYOOKWIA MPOTUBEHb
3aKkpbITbil ABNOYHbBINA NUPOr 2 peweTtkn + 2 pasbeMHble POpPMbl U3 1+3 170-180 60-70
6enoii xectn, @ 20 cm
OMaIMpoBaHHbIA NPOTUBEHb + 1 = 190-210 70-90
2 pasbemHble PopMbl U3 BEnowt xectu,
@ 20 cm
* He ncnonbayinte dyHKUMIO OLICTPOrO Harpesa A1A NpeaBapuTeibHoro Harpeea AyxoBoro wkada.
PeleTkn 1 NPOTUBHM MOXHO MPMOBPECTV B KauecTBe AOMOMHUTENbHOrO 000PYA0BaHNA B CNELManM3npoBaHHbIX MarasuHax.
3aapuBaHue Ha rpune
Ecnun npoayKTbl noMelatoTcA HeNnocpeacTBEHHO Ha peLleTky,
nocTaBbTe AMaIMPOBaHHbLIN NPOTUBEHb Ha ypoBeHb 1. Takum
oBpasom, Tyaa OyneTt ctekaTb MACHON COK, U AyXOBOW WKad
MeHblle 3arpAsHUTCA.
Bnrono LononHutenbHoe o6o- BbicoTa Penum HarpeBa CteneHb Bpemsa, MuH.
pyaoBaHue Harpesa rpunsa
[MTomxapuBaHne TOCTOB (MpeaBapuTeb- PeuweTtka 5 &) 3 V2-2
HbI HarpeB 10 MUH.)
Tenauba KoTNeTa AnA ramoéyprepa, 12 PeweTtka n amanmpoBaH- 5+1 &) 3 25-30

WTYK* (6e3 NpeaBapuTebHOro Harpesa)  Hblil MPOTUBEHb

* [epeBepHyTb MO UCTEYEHUN %3 BPEMEHM.
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Rady i wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przeczyta¢ uwaznie wskazowki zawarte w niniejszej instrukcji.
Zachowacd instrukcje obstugi i montazu. Przekazujgc urzadzenie
nowemu uzytkownikowi nalezy dotgczy¢ odpowiednig
instrukcje.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zardwno piekarnikéw
niezaleznych, jak i piekarnikow wielofunkcyjnych. W przypadku
piekarnikow wielofunkcyjnych, przeczytac¢ instrukcje obstugi
dotgczong do ptyty, aby zapoznad sie ze sposobem dziatania
pokretet.

Przed montazem urzadzenia

Uszkodzenia przy transporcie

Sprawdzi¢ stan urzadzenia po wyjeciu z opakowania. W
przypadku uszkodzen powstatych podczas transportu, nie
podtgczad urzadzenia, lecz skontaktowacd sie z Serwisem
Technicznym i przedstawi¢ na pismie opis powstatych szkdéd,
gdyz w przeciwnym razie utraci sie prawo do jakiegokolwiek
odszkodowania.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Podtgczenie urzgdzenia powinno by¢ dokonane przez
upowaznionego technika specjaliste. W przypadku powstania
uszkodzen na skutek nieprawidtowego podtgczenia, gwarancja
urzadzenia traci waznosg.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy upewnic¢
sie, ze instalacja elektryczna budynku posiada uziemienie i
spetnia wszelkie obowigzujgce normy bezpieczenstwa. Montaz i
podtgczenie elekiryczne urzgdzenia powinny zosta¢ wykonane
przez upowaznionego technika. Uzytkowanie tego urzgadzenia
bez uziemienia lub nieprawidtowo zainstalowanego moze
spowodowad, cho¢ w bardzo mato prawdopodobnych
okolicznosciach, powazne szkody (obrazenia i Smieré na
skutek porazenia prgdem). Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprawidtowe funkcjonowanie
urzadzenia i za ewentualne szkody spowodowane przez
nieodpowiednie instalacje elektryczne.
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Rady i wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

To urzadzenie zostato zaprojektowane wytgcznie do uzytku
domowego. Urzgdzenie powinno by¢ stosowane wytgcznie do
przygotowywania potraw.

Dzieci i dorosli nie powinni obstugiwac¢ urzgdzenia bez nadzoru,

m jesli posiadajg zmniejszone zdolnosci fizyczne lub umystowe,
lub

m jesli nie posiadajg odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia.

Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

Drzwiczki piekarnika

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki powinny pozostawac
zamknigte. Dla ostroznosci zaleca sig, aby drzwiczki piekarnika
byty zawsze zamkniete, rowniez wtedy gdy piekarnik jest
wytgczony.

Nie nalezy sie wiesza¢ sie, siada¢ ani bawi¢ drzwiczkami
piekarnika, réwniez wtedy gdy sg zamkniete.

Gorace wnetrze piekarnika

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Nie dotykaé nigdy wewnetrznych powierzchni piekarnika ani
elementdéw grzejnych, gdy sg gorgce. Ostroznie otwieraé
drzwiczki piekarnika. Gorgca para moze uchodzi¢ na
zewnatrz. Nie pozwala¢ matym dzieciom zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

m Nie wlewa¢ wody do wnetrza rozgrzanego piekarnika. Moze
wowczas wytworzy¢ sie gorgca para wodna.

m Nie przygotowywac potraw, uzywajgc w tym celu duzych
ilosci wysokoprocentowych napojéw alkoholowych. Opary
alkoholu mogaq zapali¢ sie wewnatrz piekarnika. Uzywac
wysokoprocentowych napojéw alkoholowych wytgcznie w
matych ilosciach i otwiera¢ drzwiczki piekarnika z
zachowaniem ostroznosci.

A Niebezpieczenstwo pozaru!

m Nie umieszczac przedmiotéow tatwopalnych w piekarniku. Nie
otwiera¢ drzwiczek w przypadku, gdy z urzgdzenia wydostaje
sie dym. Wytgczy¢ urzadzenie. Wyjacé wtyczke lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikow.

m Przy nagrzewaniu urzgdzenia, dobrze zamocowac papier do
pieczenia do akcesoridow kuchennych. Gdy zostang
otworzone drzwiczki urzgdzenia, wytworzy sie przeciag.
Wodwczas papier do pieczenia moze zetkngc sie z
elementami grzejnymi i ulec zapaleniu. Zawsze mocowac
papier do pieczenia za pomocg naczynia lub formy. Przykryé
papierem do pieczenia tylko niezbedng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie powinien przekracza¢ wymiaréw akcesorium
kuchennego.

A Niebezpieczenstwo zwarcia!

Nie mocowac nigdy przewoddw przytgczeniowych urzadzen
elektrycznych w gorgcych drzwiczkach piekarnika. Warstwa
izolacyjna przewodu moze sie roztopic.

Gorace akcesoria kuchenne i naczynia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Przy wyjmowaniu gorgcych akcesoridw i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Niewlasciwie przeprowadzone naprawy

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, wyjac¢ wtyczke lub wytgczydé
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikdw. Skontaktowac sie z
Serwisem Technicznym.
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Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

Niektdre przepisy wymagajg pieczenia przez dtuzszy czas w
bardzo wysokiej temperaturze, w wyniku czego drzwiczki
piekarnika moga sie silnie nagrzac. Jezeli w Panstwa domu sg
mate dzieci, nalezy zwrdcié¢ szczegdlng uwage na ich
zachowanie podczas pracy piekarnika.

Dostepne jest zabezpieczenie dodatkowe, ktdre zapobiega
dotknieciu gorgcych drzwiczek piekarnika. To dodatkowe
akcesorium kuchenne (671383) mozna zamowic za
posrednictwem naszego Serwisu Technicznego.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Umieszczanie akcesoridw kuchennych, naczyn, folii, papieru
do pieczenia lub folii aluminiowej na dnie piekarnika: 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 réwniez do uszkodzenia emalii.

m Woda w rozgrzanym piekarniku: Nie wlewac¢ wody do wnetrza
rozgrzanego piekarnika. Woda przeksztatci sie w pare
wodng. Zmiany temperatury mogg spowodowac uszkodzenie
emalii i akcesoriow kuchennych.

m Potrawy ptynne: Nie przechowywac¢ potraw ptynnych przez
dtuzszy czas we wnetrzu zamknietego piekarnika. Nastgpi
uszkodzenie emalii.

m Sok z owocow: Przy pieczeniu ciast z owocami nie napetniaé
zbyt doktadnie blachy. Sok z owocdéw wyciekajgcy z blachy
moze pozostawi¢ plamy, ktérych nie bedzie mozna usungg.
W miare mozliwosci, stosowacé gtebokg blache emaliowana.

m Otwieranie drzwiczek podczas stygniecia piekarnika: Zawsze
pozostawiac¢ drzwiczki zamkniete podczas stygniecia
piekarnika. Jezeli drzwiczki bedg chocby nieznacznie
uchylone, fronty sgsiednich mebli mogg z czasem ulec
zniszczeniu.

m Bardzo zabrudzona uszczelka piekarnika: Jezeli uszczelka
piekarnika jest bardzo zabrudzona, drzwiczki nie zostaja
prawidtowo domkniete podczas pracy piekarnika. Zatem
fronty sgsiednich mebli mogg ulec zniszczeniu. Dbac¢ o
uszczelke piekarnika, aby zawsze byta czysta.

m Opieranie sie o drzwiczki piekarnika: Nie opiera¢ sie ani nie
siadac na otwartych drzwiczkach piekarnika. Nie stawiaé
naczyn ani akcesoriéw kuchennych na drzwiczkach
piekarnika.

m Transport urzgdzenia: Nie transportowac urzadzenia ani nie
przytrzymywacé go za pomocg uchwytu drzwiczek. Uchwyt
drzwiczek nie wytrzyma ciezaru urzgdzenia i moze sie
ztamac. Szyba w drzwiczkach moze ulec przesunigeciu w
stosunku do przedniej scianki piekarnika.

m Pieczenie/smazenie na grillu: Przy pieczeniu/smazeniu na
grillu, nie nalezy umieszczac¢ gtebokiej blachy uniwersalnej
lub ptytkiej blachy do pieczenia na poziomie wyzszym niz 3.
Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy mogg sie
odksztatcié oraz moze nastgpi¢ uszkodzenie emalii podczas
ich wyjmowania. W celu smazenia/pieczenia bezposrednio
na ruszcie, korzysta¢ wytgcznie z poziomu 4 i 5.



Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Oto Panistwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostajg
objasnione funkcje panelu sterowania i jego poszczegodinych
elementéw. Ponadto, rozdziat zawiera informacje na temat
akcesoriow kuchennych i elementéw znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika.

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementdw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie moga sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.

Chowane pokretta obrotowe

W niektérych piekarnikach, pokretta obrotowe mogg zostac
schowane. Aby wsung¢ lub wysuna¢ pokretto obrotowe, nalezy
je nacisng¢, gdy znajduje sie w pozycji zero.

Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajdujg sie czujniki. Nie naciskacé
mocno przyciskow. Naciskac¢ tylko odpowiedni symbol.

Pokretto funkciji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje grzewcza.

[ ]
50
R Il I .
S— -
Q_ :I_/
(0] 200 150
Pokretto Przyciski regulaciji Pokretto
funkciji i panel wskaznikow temperatury

Potozenie Zastosowanie

(] Grill, mata
powierzchnia

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

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

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Rozmrazanie Do rozmrazania np. miesa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozprowa-
dza nagrzane powietrze wokoét roz-

mrazanej potrawy.

=] Nadmuch gora-
cego powietrza*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli-
wos$¢ pieczenia na dwdch poziomach.
Dmuchawa umieszczona na tylnej
sciance piekarnika rozprowadza cie-
pto réwnomiernie w catej komorze
piekarnika.

Oswietlenie Wigczanie lampki oswietlajgcej wne-

trze piekarnika.

©) Ogrzewanie gorne Do pieczenia ciast, zapiekanek i pie-
i dolne* czeni z chudego miesa, np. z cieleciny
lub dziczyzny, na jednym poziomie.
Ciepto jest dostarczane przez dolny i
gorny element grzewczy.

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

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wtgcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.
Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Przyciski stuzg do regulacji réznych dodatkowych funkciji. Na
panelu wskaznikow pokazujg sie ustawione wartosci.

X Grill znadmu-
chem gorgcego

Do pieczenia kawatkéw miesa, dro-
biu i ryb. Element grzewczy grilla i

Przycisk Zastosowanie

»%§ Szybkie podgrzewa- Nagrzewanie piekarnika w wyjat-

powietrza wentylator wtgczajg sie i wytgczajg na nie kowo szybki sposab.
przemian. Dmuchawa rozprowadza . - - — _ :
powietrze rozgrzane przez grill wokot ® Funkcje regulacji Wybraé funkcje minutnika &) i czas
pieczonych potraw. Czasu trwania gotowania -D.
(] Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu bef- c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu

sztykow, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni pod
elementem grzewczym grilla.

powierzchnia

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

nia dzieci sterowania.
—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
+  Wiece] wartosci

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci

Na panelu wskaznikdw, nawiasy kwadratowe [ ] wskazujg
symbol odpowiadajgcy aktywnej funkcji czasu.

23



Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

[ ) Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

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

I, I, Il Poziomy pracy Poziomy pracy grilla o matej

grilla powierzchni [7] oraz o duzej
powierzchni (7.

| = poziom 1, tagodny
Il = poziom 2, sredni
[l = poziom 3, mocny

clean Funkcja oczyszczania.

Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaznikow pokazuje sie
symbol (B). Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol gasnie.
Symbol nie zapala sie przy funkcji oswietlenia ani przy
funkcji rozmrazania (0.

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

Whnetrze piekarnika
W piekarniku znajduje sie wentylator i lampka.

Wentylator

Wentylator wtgcza sie i wytgcza w razie potrzeby. Gorgce
powietrze uchodzi z piekarnika przez gorng czes¢ drzwiczek.
Uwagal! Nie zastania¢ szczeliny wentylacyjnej. Piekarnik moze
ulec przegrzaniu.

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

Oswietlenie

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej rdwniez po wytgczeniu
piekarnika, mozna lampke wtgczyé, ustawiajgc pokretto funkciji
w pozyciji [8].

Akcesoria kuchenne

Akcesoria kuchenne mozna umieszcza¢ w piekarniku na 5
réznych poziomach.

Akcesoria mozna wysungc¢ z piekarnika nawet do 2/3 dtugosci
bez ryzyka, ze sie przechylg. Dzieki temu, wyjmowanie potraw z
piekarnika jest bardzo utatwione.
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Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria kuchenne moga
ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu, odksztatcenie znika i nie
ma to wptywu na dziatanie akcesoridw.

Panstwa piekarnik jest wyposazony tylko w niektdre sposrod
wymienionych ponizej akcesoriow kuchennych.

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

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

Wtozy¢ ruszt, kierujgc czesc wygietg
W dot ~—.

Ptytka emaliowana blacha do pie-
czenia
Do ciast, ciastek i herbatnikéw.

Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc jg w ten sposoéb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Gleboka blacha emaliowana uni-
wersalna

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

Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc jg w ten sposoéb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Specijalne akcesoria kuchenne

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000 Do ciast, ciastek i herbatnikéw.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000 Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i
duzych pieczeni. Moze byc¢ takze uzywana do zbierania ttusz-
czu podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie.

Ruszt HEZ364000 Do naczyn kuchennych, form, pieczeni, dan z rusztu i potraw
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Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Blacha do pizzy HEZ317000

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

Brytfanna metalowa HEZ6000

Brytfanna moze by¢ uzywana w strefach witroceramicznej ptyty
grzejnej, przeznaczonych na brytfanne, w kuchenkach z syste-
mem czujnikdw, a takze z programowaniem automatycznym
lub z automatycznym systemem pieczenia. Brytfanna jest z
zewnatrz pokryta emalig, a wewnatrz - warstwg zapobiegajgca
przywieraniu potraw.

Brytfanna szklana HEZ915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w
piekarniku potraw duszonych oraz zapiekanek. W sposdb
szczegolny nadaje sie do kuchenek z programem automatycz-
nym lub z automatycznym systemem pieczenia.

Potréjne prowadnice do catkowitego wysuwa- HEZ368301

nia potraw

Prowadnice do pozioméw 1, 2 i 3 umozliwiajg catkowite wysu-
niecie akcesoriow kuchennych bez ryzyka, ze sie przechyla.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,

ktdre nalezy wykona¢ przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczytac rozdziat Wskazowki dotyczgce

bezpieczeristwa.

Zatwierdzenie wskaznika

Po podtgczeniu, na panelu wskaznikdw wyswietla sie zero.
Nacisna¢ przycisk ® w celu zatwierdzenia. Pole wskaznikéw
gasnie.

Wygrzewanie piekarnika

Aby usung¢ zapach nieuzywanego urzgdzenia, nalezy zamkngé
i wygrzac pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskac
wtaczajac na godzine ogrzewanie gérne i dolne (&, przy

Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobdw programowania piekarnika. Ponizej
zostat opisany sposob programowania funkcji grzewczej i
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umozliwia
zaprogramowanie czasu gotowania (czas trwania) kazdej
potrawy. Aby uzyskac¢ wiecej informaciji, zapoznac sie z
rozdziatem Programowanie funkcji requlacji czasu.

Wskazoéwka: Zaleca sie, aby zawsze nagrzewad piekarnik
przed wiozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilos¢
pary wodnej na szybie.

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1.Za pomocg pokretta funkcji wybra¢ funkcje grzewcza.

ustawieniu temperatury na 240 °C. Sprawdzi¢, czy wewnatrz
piekarnika nie pozostaty czesci opakowania.

1.Za pomocg pokretta funkcji wigczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego [=.

2.7a pomocg pokretta temperatury ustawi¢ temperature

240 °C.
Po uptywie godziny wytgczy¢ piekarnik. W tym celu, przekrecic¢
pokretto funkcji do pozyciji zero.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewad.
Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetgcznikdw mozna w kazdej
chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.
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Szybkie podgrzewanie

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

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

m Nadmuch gorgcego powietrza

m Ogrzewanie gérme i dolne &

m Ogrzewanie dolne L]

Aby potrawa byta rownomiernie upieczona, nie nalezy wstawiacé

jej do piekarnika przed wytgczeniem funkcji szybkiego
podgrzewania.

1.Wybrac¢ funkcje grzewczg i temperature.
2.Nacisngc¢ krotko przycisk »§%.

Symbol »$$ zapala sie na panelu wskaznikow. Piekarnik
zaczyna sie nagrzewadc.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Rozbrzmiewa sygnat. Symbol »$% na panelu wskaznikéw
gasnie. Wiozy¢ potrawe do piekarnika.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisnagc przycisk »%. Symbol »% na panelu wskaznikdéw
gasnie.

Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomoca przycisku (® uaktywnia sie menu i dokonuje sie
zmiany na inng funkcje. Podczas wykonywania regulacji
ustawien, symbole czasu pozostajg zapalone. Nawiasy
kwadratowe [ ] wskazujg wybrang funkcje regulacji czasu.
Istnieje mozliwos¢ zmiany juz zaprogramowanej funkciji
regulacji czasu, bezposrednio za pomocg przycisku + lub —
pod warunkiem, ze symbol czasu bedzie sie znajdowat w
nawiasach kwadratowych [ 1.

Minutnik

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

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (®.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy 0.

2.Zaprogramowac czas na minutniku za pomoca
przycisku + lub —.
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi += 10 minut
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi —= 5 minut

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

Po uptywie czasu zaprogramowanego na minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikdw pokazuje sie .
Wytaczyé minutnik za pomoca przycisku .

Zmiana ustawien czasu minutnika

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

Usuniecie ustawien czasu w minutniku

Przywrdcié ustawienia czasu minutnika & za pomoca
przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Minutnik wytgcza sie.

Przegladanie ustawien czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu
wskaznikdw zapalajg sie oba symbole. Na pierwszym planie, w
sposodb widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe
znajduja sie przy symbolu 0.

Aby przegladad czas trwania gotowania <9, nacisnaé

przycisk (®. Nawiasy kwadratowe znajduija sie przy symbolu -5,
a wartos¢ pokazuje sie przez kilka sekund na panelu
wskaznikéw.
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Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1.Za pomocg pokretta funkcji wybraé funkcje grzewcza.

2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie . Zapalaja slie symbole
czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy <9.

I min

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

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

gl

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol [D]. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie &f. Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisnaé dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozyciji zero. Piekarnik jest
wytgczony.



Zmiana czasu trwania gotowania

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

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdcié¢ czas trwania gotowania £ za pomoca przycisku —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Ustawienie czasu zostato skasowane. Jesli minutnik
jest zaprogramowany, najpierw nacisnaé przycisk .

Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

Piekarnik nie reaguje wéwczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac minutnik przy wtgczonej funkcji zabezpieczenia
dzieci.

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

Funkcja oczyszczania

Funkcja oczyszczania regeneruje powierzchnie
samoczyszczace we wnetrzu piekarnika.

Tylna scianka piekarnika, scianki boczne lub scianka gdrna
moga by¢ pokryte warstwg ceramiczng o duzej porowatosci.
Warstwa ta pochtania zabrudzenia powstate podczas pieczenia
i smazenia oraz usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Dzieki tej
funkcji, mozna regenerowac te powierzchnie samoczyszczace,
ktdre nie mogg sie juz prawidtowo oczysci¢ w sposob
samoistny.

Przed oczyszczaniem

Wyijac¢ naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z
wnetrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i Scianek pokrytych emalig

Przed zaprogramowaniem funkcji oczyszczania, oczyscic¢ we
wnetrzu piekarnika powierzchnie, ktére nie podlegajg
samooczyszczaniu. W przeciwnym przypadku pokazg sie
plamy, ktérych nie mozna usungg.

Konserwacja i czyszczenie

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 sposdb konserwaciji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki
m Na przedniej sciance piekarnika mogg pojawic sie

przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

Przegladanie ustawien czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu
wskaznikow zapalajg sie oba symbole. Na pierwszym planie, w
sposdb widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe
znajduja sie przy symbolu Q).

Aby przegladaé czas trwania gotowania <9, nacisnaé

przycisk (®. Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy symbolu <D,
a wartos¢ pokazuje sie przez kilka sekund na panelu
wskaznikow.

Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Nie moze by¢ uprzednio zaprogramowana funkcja
automatycznego wytaczenia.

Naciskac przycisk C= przez ok. cztery sekundy.

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

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Naciskac przycisk C= przez ok. cztery sekundy.

Symbol = na panelu wskaznikdw gasnie. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wytgczona.

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig mydta lub
octu. W przypadku silnych zabrudzen, uzywaé metalowego
zmywaka z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow. Stosowad wytgcznie po
ostygnieciu wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni
samoczyszczacych metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikow.

Programowanie

Czyszczenie trwa okoto jednej godziny.

1. Ustawi¢ pokretto funkcji na nadmuchu gorgcego
powietrza [&.

2.Umiesci¢ pokretto temperatury na clean.
Po uptywie godziny, wytgczy¢ pokretto funkciji.

Anulowanie ustawienia oczyszczania
Ustawi¢ pokretto funkcji w potozeniu O.

Po oczyszczeniu

Po catkowitym ostygnieciu wnetrza piekarnika, oczysci¢
wilgotng szmatkg resztki soli z powierzchni samoczyszczgcych.

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

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

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

m Srodkéw czyszczgcych kwasnych lub o wtasciwosciach
sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych gabek,

m urzgdzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowg Sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia scianka piekar- Ciepta woda z niewielkg iloscig
nika mydta:
Oczyscic¢ sciereczkg i osuszyé
miekka szmatka. Nie uzywac ptynu
do mycia szyb ani skrobakéw do
szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczyscic¢ sciereczkg i osuszyé
miekka szmatkg. Natychmiast zmy-
wac plamy z wapna, ttuszczu, maki
kukurydzianej i biatka jajka, gdyz
pod spodem moze pojawi¢ sie koro-
zja.

W punktach Serwisu Technicznego
lub w sklepach specjalistycznych
mozna naby¢ srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej, ktére mozna stoso-
wac na rozgrzanej powierzchni.
Naktadac¢ srodek czyszczacy bardzo
cienkg szmatkg z miekkiego mate-
riatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie uzywaé skrobaka do

szkia.

Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie stosowac alkoholu,
octu ani innych srodkéw do czysz-
czenia o wtasciwosciach sciernych

lub o kwasnym odczynie.

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie uzywac skrobakéw do
szkta.

Szyby w drzwiczkach

Szklana pokrywa lampki Ciepta woda z niewielkg iloscig
piekarnika mydta:
Czyscic sciereczka.

Uszczelka
Nie wyjmowad!

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

Kratki lub szyny Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczkg lub

szczoteczka.

Prowadnice Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczysci¢ za pomocay Sciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawia¢ do
odmoczenia ani nie my¢ w zmy-

warce.

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczkg lub

szczoteczka.
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Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektérych piekarnikach, tylna scianka wnetrza piekarnika,
scianki boczne lub $cianka gdérna moga by¢ pokryte warstwag
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
samooczyszczania.

Dzieki funkcji oczyszczania, mozna regenerowac te
powierzchnie samoczyszczace, ktére nie mogg sie juz
prawidtowo oczysci¢ w sposob samoistny. Odpowiednie
informacje mozna znalez¢ w rozdziale Funkcja oczyszczania.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

m Nie uzywac srodkow czyszczgcych o wtasciwosciach
sciernych. Powodujg one porysowanie i uszkodzenie warstwy
0 wysokiej porowatosci.

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do czyszczenia
piekarnikow. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
srodek do czyszczenia piekarnikdw, usungé go natychmiast
za pomocg gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalig

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

W przypadku silnych zabrudzen, uzywaé metalowego zmywaka
z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka do
czyszczenia piekarnikow. Stosowacd wytgcznie po ostygnieciu
wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni samoczyszczacych
metalowym zmywakiem ani srodkami do czyszczenia
piekarnikéw.

Funkcja oswietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrdci¢ pokretto funkcji do pozycji (2],

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obradci¢ pokretto funkcji do pozyciji O.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociagna¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnac¢

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

2.Jednoczesnie, przytrzymac element grzewczy grilla i pochylié
go w dot (rysunek B).
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Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesungcé - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchng¢ uchwyt stuzgcy do
przytrzymania, w dot, i wsungé element grzewczy grilla.

Zdejmowanie i zakltadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

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

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

3. Nastepnie, pociggnac kratke lub szyne do przodu i wyjac ja
(rysunek B).
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Czyscic kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i ggbka. W
przypadku plam trudnych do usuniecia uzy¢ szczoteczki.
Zakladanie kratek lub szyn

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

2. a nastepnie wtozy¢ element w przedni rowek (rysunek B).
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Ustawienie kratek lub szyn mozna regulowac¢ w lewo i w prawo.
Zawsze ustawiac elementy wygieciem w dot.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomocg dzwigni
blokujgcej, drzwiczki mogg zamkngc sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamietad, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. DZwignie powinny by¢ otwarte wytgcznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

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

3.Zamkng¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapad
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngé
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciggnad.

Zaktadanie drzwiczek

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

1. Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietac, aby oba
zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

2. Dolny rowek zawiaséw powinien by¢ odpowiednio
dopasowany po obu stronach (rysunek B).
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Jesli zawiasy nie zostang prawidtowo zamontowane, moze
wystgpi¢ nieréwne ustawienie drzwiczek w stosunku do
przedniej czesci piekarnika.

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Nie dotykaé zawiaséw, jezeli drzwiczki niespodziewanie
wypadng lub jezeli zawias nagle sie zatrzasnie. Skontaktowac
sie z Serwisem Technicznym.
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Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
piekarnika

Istnieje mozliwos¢ wyjecia szyb z drzwiczek piekarnika w celu
utatwienia czyszczenia.

Demontaz
1.Zdjac¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na miekkiej szmatce,
uchwytem do dotu.

2.0dkreci¢ gorng pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu
odkreci¢ sruby umieszczone po lewej i prawej stronie
(rysunek A).

3.Podnies¢ i wyjac gérng szybe (rysunek B).

[ 4
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac nastepujgcg czynnosc:

4.Wyja¢ dolng szybe (rysunek C).

Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usung¢ ja
samodzielnie w prosty sposéb. Przed skontaktowaniem sie z
Serwisem Technicznym, zalecamy podjecie proby
samodzielnego usuniecia usterki z wykorzystaniem ponizszej
tabeli.

Tabela usterek

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

Nie stosowacd ptyndw o wiasciwosciach sciernych lub zrgcych,
skrobakow do szkta ani twardych zmywakow z metalu, gdyz
moga one uszkodzi¢ szybe.

Montaz

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

1.Wsung¢ dolng szybe do tytu, pochylajgc jg (rysunek A).
Przy montazu szyb pamigtaé, aby znajdujgcy sie na dole, po
lewej stronie, napis "right above", byt odwrdcony.
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2.Wsung¢ gorng szybe do tytu, pochylajac ja, tak by gtadka
powierzchnia znajdowata sie na zewnatrz.

3.Zatozy¢ i przykreci¢ pokrywe.
4.Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

Uzy¢ ponownie piekarnika dopiero po upewnieniu sie, ze
szyby zostaly prawidlowo zamontowane.

Komunikaty o btedach

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

Anomalie wywotujgce nastepujgce komunikaty o btedach moga
by¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. bezpiecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy w kuchni
dostawie prgdu. dziata oswietlenie lub inne
urzgdzenia elektryczne.
Na panelu Przerwa w Potwierdzi¢ za pomoca
wskaznikdw dostawie pradu. przycisku (.

zapala sie zero.

Piekarnik nie

grzeje. duje sie pyt.

W stykach znaj- Obréci¢ kilkukrotnie

pokretta obrotowe w obu
kierunkach.
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Komunikat o
btedzie

Mozliwa przy-
czyna

Rozwiazanie/rady

Nacisngc¢ po kolei wszystkie
przyciski. Sprawdzié, czy
ktorys z przyciskow nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.

£ Przycisk zostat
nacisniety zbyt
krétko lub jest
zablokowany.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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



Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.
Lampki odporne na wysokg temperature jako czesci zamienne
mozna naby¢ za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w
sklepach specjalistycznych. Zaleca sie uzywac¢ wytgcznie
lampek tego typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzié, czy jest

prawidtowo odtgczone.

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

2. Wyjg¢ szklany element ochronny, odkrecajgc go w lewg
strone.

Serwis

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

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

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

E-Nr FD-Nr

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

5.Wyjac¢ sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektryczne,j.

Szklane elementy ochronne

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

Serwis

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

Adresy serwisdw wszystkich krajow znajdujg sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801 191 534

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten sposéb
mozna zapewnic, ze naprawy przeprowadzane bedg przez
wykwalifikowanych technikow serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.

Rady dotyczace oszczedzania energii i ochrony srodowiska

naturalnego

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

Oszczedzanie energii

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

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

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

m Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca sie je piec jedno po
drugim. Piekarnik bedzie rozgrzany, dzieki czemu pieczenie

drugiego ciasta zajmie mniej czasu. Mozna rowniez wktadacé
jednoczesnie dwie formy prostokgtne, jedna obok drugie;j.

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

Utylizacja odpadow w sposob przyjazny dla
srodowiska naturalnego
Zutylizowac¢ opakowanie w sposdb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczgcej odpadow

elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okresla
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego na
terenie catej Unii Europejskie;.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

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

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

m Do wyjmowania gorgcego wyposazenia i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac tapek kuchennych.

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem goérnym i doinym (& uzyskuje
sie lepsze wypieczenie ciast.

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

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

Pieczenie na kilku poziomach

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

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa poziom 1

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

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczgcych kazdej potrawy.

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

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

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

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepisow producenta formy i przestrzegacé jego
wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj
podanych.

Tabele

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

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

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

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

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

Ciasta pieczone Forma do postawienia na ruszcie

Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia

w formie grzewcza w °C w minutach
Tarta Forma do tart z blachy stalowej ocynkowanej, @ 31 cm. 1 O 220-240 40-50

143 ] 190-200 35-45
Quiche Forma do tart z blachy stalowej ocynkowanej, @ 31 cm. 1 O 220-230 40-50
Ciasta* Forma do ciast z blachy stalowej ocynkowanej, @ 28 cm. 2 O 180-200 50-60

* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiesci¢ na ruszcie kilka form.

Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
pieczenia cza w °C minutach
Pizza Blacha do pieczenia O 200-220 25-35

Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 B 170-180 30-40

blacha do pieczenia

Blacha aluminiowa + gteboka 1+3 170-180 30-40

blacha uniwersalna

Dodatkowg blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem Serwisu Technicznego.
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Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
pieczenia cza w °C minutach
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 170-190 20-30

Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 170-190 30-45

blacha do pieczenia

Blacha aluminiowa + gteboka 1+3 170-190 30-45

blacha uniwersalna

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

Chleb i butki Poziom Funkcja Tempera- Czas pieczenia
grzewcza turaw °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrza¢ piekarnik) Blacha emaliowana 2 O 270 8
200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrza¢ piekarnik) Blacha emaliowana 2 O 270 8
200 40-50
Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 O 200-220 20-20
* Nigdy nie wlewac wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego piekarnika.
Ciastka Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki  Blacha emaliowana 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia  1+3 140-150 25-30
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 140-150 25-30
Bezy Blacha emaliowana 3 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 O 190-210 30-40
Krughe ciastka z migda- Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
fami Blacha aluminiowa + plytka blacha do pieczenia  1+3 100-120 35-45
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 100-120 35-45

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

Porady i praktyczne wskazoéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone.

Na okoto 10 minut przed uptywem czasu pieczenia podanego w przepisie,

naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Jesli
patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawatkéw ciasta), ciasto

jest gotowe.

Ciasto jest mato wyrosniete.

Przy kolejnym pieczeniu dodac¢ mniej sktadnikdéw ptynnych lub zaprogramowac

temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czaséw mieszania odpo-
wiednich sktadnikdéw podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze-

gach jest nizsze.

formy za pomoca noza.

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

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuze;j.

Witozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac¢ nizszg tem-

Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-
skac ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
czeniu, zaprogramowacd temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrécié

czas pieczenia.

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

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikéw ptynnych i pozostawi¢ w pie-
karniku na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym
wierzchem: najpierw przypiec spod. Posypac przypieczony spod ciasta sieka-

nymi migdatami lub tartg butkg, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegacd zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przyrumienity sie nieréwnomiernie.

Ustawi¢ nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie.

Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i doinym & na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze rowniez wptywacé wystajgcy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawic¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.
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Mate ciastka drozdzowe mogg przyklejac sie do Starac sie zachowa¢ miedzy nimi odstep okoto 2 cm. W ten sposdb bedg miaty

siebie podczas pieczenia.

wystarczajgco duzo miejsca, aby wyrosngc i przyrumieni¢ sie z kazdej strony.

Podczas pieczenia na réznych poziomach,

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybierac funkcje

ciastka na gérnej blasze majg ciemniejszy kolor grzewcza za pomoca nadmuchu goracego powietrza [&]. Mimo, ze ciasta zostaty

niz na dolnej.

wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie musza one by¢ gotowe w

tym samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem
pojawiajg sie skropliny pary wodne;j.

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

wania lub frontach sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zja-

wisko fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Mozna stosowaé dowolne naczynie odporne na wysokg
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez
uzy¢ blachy emaliowane;.

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

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac wiece;j
ptynu.

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

Dane podane w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = otwarte
Naczynie z pokrywkg = zamknigete

Umieszczad naczynie zawsze posrodku rusztu.

Gorgce naczynia ze szkta nalezy umieszczaé na suchej scierce
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje
oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.

Pieczenie mies

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

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

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

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

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

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

Umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb
mozna zebra¢ sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.

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

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

Obrdcic¢ kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

Element grzewczy grilla wtgcza sie i wytgcza automatycznie.
Jest to normalne zjawisko. Czestotliwos¢ wigczania i
wytgczania zalezy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mieso

Kawatki migsa nalezy obraca¢ na drugq strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic jg jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Dzieki temu
S0s z miesa lepiej sie rozprowadza.

Gotowy befsztyk owingé w folie aluminiowg i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

Stonine pieczeni wieprzowej ponacina¢ w kratke i wtozyé
pieczen do naczynia, najpierw stoning do dotu.

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

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

1,5 kg 2 = 210-230 110

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

1,5 kg 2 = 200-220 80

2,0 kg 2 = 190-210 90
Roastbeef, mato wysmazony 1,0 kg otwarte 1 210-230 40
Befsztyki, dobrze wysmazone Ruszt 5 ] 3 20
Befsztyki, mato wysmazone 5 ] 3 15
Mieso wieprzowe bez warstwy stoniny 1,0 kg otwarte 1 190-210 100
(np. podgardie) 1,5 kg 1 X 180-200 140

2,0 kg 1 X 170-190 160
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Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Mieso wieprzowe z warstwg stoniny 1,0 kg otwarte 1 180-200 120
(np. topatka, golonka) —1,5 kg 1 170-190 150

2,0 kg 1 X 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z kosémi 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
Pieczen z mielonego miesa z 750 g miesa otwarte 1 X 170-190 70
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ] 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 O 190-210 100

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

Dréb
Wagi podane w tabeli odnosza sie do drobiu gotowego do
upieczenia, bez farszu.

Umiesci¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
doét. Po uptywie %3 szacowanego czasu, obrdcic.

Obrdci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie

potowy czasu pieczenia. Obrécié kawatki ryby po uptywie %3
czasu.

Jesli piecze sie kaczke lub ges, nakiu¢ skére pod skrzydtami,
aby wyciekt ttuszcz.

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

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Drob Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Potowki kurczaka, od 1 do 4 czesci kazda czes¢ o wadze 400 g Ruszt ® 200-220 40-50
Kurczak podzielony kazda czes¢ o wadze 250 g Ruszt X 200-220 30-40
Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk kkaZda sztuka o wadze 1,0 Ruszt 2 X 190-210 50-80
g
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ges 3,0 kg Ruszt 2 X 170-190 110-130
Mtody indyk 3,0 kg Ruszt 2 X 180-200 80-100
2 uda indycze kazda czes¢ o wadze 800 g Ruszt 2 190-210 90-110

Ryby
Obrdcic¢ kawatki ryby po uptywie %3 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Wtozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozyciji; z
ptetwg grzbietowg skierowang ku gorze. Aby utrzymacd

stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

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

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja grzewcza Temperaturaw °C, Czas pieczeniaw
poziom pracy grilla minutach
Ryby pieczone na grillu 300 g Ruszt 3 ™ 2 20-25
1,0 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 X 170-190 50-60
Dzwonka ryby kazda czes$é o Ruszt 4 ] 2 20-25
wadze 300 g

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowacd ustawienia dotyczgce pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym

w tabeli ustawien.

ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa. Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisna¢ tyzkg na pieczen.
Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem, nalezy jg

jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

przypieczong skorke.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

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

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

Nastepnym razem nalezy wybrac wieksze naczynie do pieczenia lub doda¢ mniej wody.
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Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes$é pary wodnej
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiada¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub

na sgsiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplad.

Zapiekanki, suflety, tosty
Zawsze stawia¢ naczynie na ruszcie.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozyc
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna
utrzymacd wiekszg czystosé piekarnika.

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

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

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

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowanych Forma do sufletéw lub 3 O 210-230 30-40

produktéw (np. zapiekanka z makaronu) blacha emaliowana 3 5 510-230 50-30

Zapiekanki z dodatkami, z surowych pro- Forma do zapiekanek lub 2 160-180 50-70

duktéw* (np. zapiekanka z ziemniakdw) blacha emaliowana 5 = 160-180 50-70

Przyrumienianie tostow Ruszt 5 ] 3 4-5

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

* Wysokosé zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem
do pieczenia, sprawdzi¢, czy dany papier jest dostosowany do

wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do
wielkosci dania, ktdre bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju
potrawy. Produkty surowe mogg rézni¢ sie pod wzgledem
ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja grzew- Temperaturaw Czas w minu-
cza °C tach

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

Pizza Ruszt = 200-220 15-20

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

Wskazéwka: 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.

Wyjatkowe potrawy

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

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

Przygotowanie jogurtu

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

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

3.Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikéw i zakry¢ je
przezroczysty folia.

4.Nagrzac¢ piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

1.Przygotowad ciasto drozdzowe w zwykly sposdb. Wylad
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoka
temperature i przykryé go.

2.Nagrzac¢ piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas
cza
Jogurt Umiesci¢ kubki lub na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8 h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min
drozdzowego do  odporny na wysoka wylaczyé urzadzenie i wiozyé  20-30 min

wyrosniecia temperature

ciasto drozdzowe do piekar-
nika.
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Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzglednié¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.

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

Umiescic¢ na talerzu drob, piersig w dot.

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

polewg czekoladowag lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski
i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty cukiernicze

pozostaje w pozyciji
wytgczonej.

Suszenie

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

Pozostawic, az odciekng i doktadnie wyschna.

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

Co jakis czas obraca¢ owoce i warzywa.
Po przyrumienieniu, osuszy¢ je i zdja¢ z papieru.

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

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

$liwki - 1,5 kg 1+3 80 ok. 810 h

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 = 80 ok. 1%2 h

Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwaga!

Nie uzywad stoikdw o wigkszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki mogg peknad.

Uzywac wytgcznie owocow i warzyw w idealnym stanie. Przed
uzyciem, doktadnie je umyd¢.

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

Przygotowanie

1. Wsypac¢ owoce lub warzywa do stoikéw, lecz nie do petna.
2.0czysci¢ brzegi stoikéw; powinny byé czyste.

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

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomocg metalowych uchwytow.
Nigdy nie umieszcza¢ naraz wiecej niz szes¢ stoikdw wewnatrz
piekarnika.

Programowanie

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

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

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawié pokretto funkcji w pozycji ogrzewania dolnego .
5. Ustawi¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.

Pasteryzowanie dzemoéw

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

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzykéow

powietrza i pary wodnej

Ciepto resztkowe

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o

W momencie pojawienia sie pecherzykow

Ciepto resztkowe

pojemnosci jednego litra 120-140 °C

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
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Wyjmowanie stoikow z piekarnika Uwaga!

Po zakonczeniu gotowania, wyjg¢ stoiki z piekarnika. Nie umieszczacé gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki mogg peknad.

Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje przede wszystkim w produktach
zbozowych i ziemniaczanych przygotowywanych w wysokich
temperaturach, np. we frytkach, tostach, butkach, chlebie i w
drobnych wyrobach cukierniczych (herbatnikach, ciastkach z
przyprawami korzennymi, ciastkach bozonarodzeniowych).

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogolne m Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.
m Przyrumieniac¢ potrawy, nie powodujgc nadmiernego przypiekania.
m Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 200 °C
Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.
Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.
Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku Roztozy¢ na blasze rdwnomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-
nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.

Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutéw testujacych w Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujgc miedzy nimi odstep.
réznych urzadzen. Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 2 poziomach:

Zgodnie z norma EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350,  Umiescic ciemne tortownice, jedna nad druga.

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze umieszczacé gtebokg blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a blache aluminiowg na nizszym.

Herbatniki maslane:
Ciasta na blachach, ktére zostaty jednoczesnie umieszczone w
piekarniku, nie muszg by¢ gotowe w tym samym czasie.

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowane;j:
Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [Z na 1 poziomie. Uzyé
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiesci¢ na niegj

tortownice.
Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja grzewcza Temperaturaw Czas w
wskazowki °C minutach
Herbatniki maslane (nagrzac¢ Ptytka blacha do pieczenia 2 O 160-170 20-30
piekarnik’) Gteboka blacha uniwersalna 3 = 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka bla-  1+3 140-160 20-30
cha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka bla- 1+3 140-160 20-30
cha uniwersalna
Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 O 150-170 20-30

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom

Funkcja grzewcza Temperaturaw Czas w
°C

wskazowki minutach

Ciastka po 20 sztuk na blache Blacha aluminiowa + ptytka bla- 1+3 140-150 30-40

(nagrzacd piekarnik®) cha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka bla- 1+3 140-150 30-40
cha uniwersalna

Biszkopt na wodzie (nagrzac¢ Tortownica 1 O 170-180 30-40

piekarnik*)

Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 3 O 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka bla- 1+3 150-160 30-45
cha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka bla- 1+3 150-160 30-40
cha uniwersalna

Szarlotka z wierzchnig warstwg 2 ruszty + 2 tortownice z blachy  1+3 170-180 60-70

ciasta stalowej ocynkowanej @ 20 cm.

Blacha emaliowana + 1 O 190-210 70-90

2 tortownice z blachy stalowej
ocynkowanej @ 20 cm.

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.

Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescic
blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna
zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne  Poziom Funkcja grzew- Poziom pracy Czas w minu-
cza grilla tach

Przyrumienianie tostow (nagrzac¢ piekar- Ruszt 5 ] 3 V2-2

nik przez 10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie Ruszt + blacha emalio- 5+1 ] 3 25-30

nagrzewac piekarnika) wana

* Obrécic¢ po uptywie %3 czasu.
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	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	Jeśli zawiasy nie zostaną prawidłowo zamontowane, może wystąpić nierówne ustawienie drzwiczek w stosunku do przedniej części piekarnika.
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	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!


	Wymiana lampki w piekarniku
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.
	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.

	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.


	Szklane elementy ochronne

	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Rady dotyczące oszczędzania energii i ochrony środowiska naturalnego
	Oszczędzanie energii
	Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla środowiska naturalnego

	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele

	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Pieczenie/smażenie na grillu
	Mięso
	Drób
	Ryby

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wskazówka
	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.

	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.

	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.


	Rozmrażanie
	Suszenie
	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.


	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.
	Programowanie
	1. Umieścić emaliowaną blachę na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.


	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę emaliowaną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.
	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!



	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie
	Pieczenie/smażenie na grillu
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