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CoBeTbl U NpaBuUsia TeXHUKU Be3onacHOCTH

BHMUMATENIbHO 03HAKOMBLTECH C UHCTPYKLMAMM, COASPXaLUMMUCA B
JaHHOM pykosoacTse. CoxpaHuTe PyKOBOACTBA MO IKCrayarauuy n
ycTaHoBke. B ciyuyae nepegaun anekrponpudopa apyroMy Ly,
nepenarite PyKOBOACTBA BMECTE C HUM.

3TO PYKOBOACTBO MO SKCM/Iyataumu NoaXoauT Kak A
HE3aBUCUMBbIX, TaK W O71A 3aBUCUMbIX JyXOBbIX WKadoB. B ciyvuae
3aBUCUMbIX JYXOBbIX WKA(POB 03HAKOMLTECH C PYKOBOACTBOM MO
SKCNayaTaumnm, npuiaraembiM K BapOYHON MaHenu, rae onmcaHo,
Kak padoTaloT ee nepeksyaresm.

Mepen ycTaHOBKOM

MoBpemaeHUA NpU TPaHCNOPTUPOBKE

MpoBepbLTE COCTOAHME B1EKTPONPUOOPa NOCAE CHATUA C HEro
YyNaKkoBKU. B criyyae noBpexaeHuid, NponsoLlewnx BoO Bpems
TPAHCMOPTUPOBKM, HE NMOAK/YANTE NPMOOP K CETH; CBAXMUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM 1 NOoAanTe NMCbMEHHOE 3aAB/IeHNe C
onvcaHveM NoBpexaeHuii. B npoTneBHOM ciyyae y Bac He Oyaert
npasa Ha MoslyyeHne KoMneHcaLmm.

MoaKntoueHne K aNeKTpoceTn

MoakntoueHne anektTponpudopa K CeT MOXEeT NPOBOANTLCA
TO/IbKO KBaNMMUUMPOBAaHHLIM cneunanmcTom. B cnyuae
noBpexaeHnii npuéopa, CBA3aHHbLIX C HEMPaBWUIbHLIM

NOAKMOUYEHNEM K CETU, rapaHTUi NPOM3BOAUTENA YyTPAUMBAIOT
cuny.

Mepen Haya oM SKCMyaraummn yoeamTech, YTo /IEKTPOCETh B
BalleM [JOMe UMEEeT 3a3eM/IeHNe 1 COOTBETCTBYET BCEM
TpedoBaHmAMm BesonacHocTh. MoHTaxX 1 noaktoyeHne npudopa
[IO/KEH MPOU3BOANTL TOJIbKO KBaAMMULMPOBAHHbIA CMELNaINCT.
MNP HEKOTOPbIX MaIOBEPOATHLIX OOCTOATE/ILCTBAX MCMO/Ib30BAHNE
npudopa 6e3 3aseMIeHUA UK NPKU HENPaBUILHOW YCTaHOBKE
MOXET CTaTb NMPUUYNHON CEPLE3HbIX NMOBPEXAESHWA (TPABM 1 CMEpPTH
OT NMOPaXXEHWA B/IEKTPUUECKUM TOKOM). [pon3BoanTess He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a NpodnemMsl B padote npudopa 1 BOSMOXKHbIN
yliep6, BbI3BAHHbIA HEMPAaBUIbHLIM MOAKIIOUYEHNEM K S/IEKTPOCETH.

CoBeTtbl U npasuvuna TeXHUKH 6e3onacHocTH

[aHHbii npubop NpegHasHauyeH UCKIUYNTENbHO 418 ObITOBOro
ncrnonb3oBaHuA. Micnosbayiite npubop TOMLKO AA NPUrOTOBIEHNA
NPOAYKTOB.

Henbsa nonbsosatbca npndopom 6e3 NnpucMoTpa AeTAM 1
B3POC/IbIM

B C OrpPaHUYEHHbIMU (BUBUYECKUMUN UM YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM, U

® Muam 6e3 4oCTaTOUYHbIX 3HaHWIA 1 oMbiTa.

He nossonaiite aetam urpats ¢ npndopom.



Asepua ayxoBoro wKada

Bo Bpemsa paboThl Ayx0BOro wkada ero asepla AomkHa ObiTh
3akpbiTa. B Kauectse Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTU, PEKOMEHIYETCA
BCeraa Aepxarb ABepLy OyXOBOro Lkada 3akpbITON, Jaxe ec/n
[lyXOBOW WKad BbIK/IOUEH.

He onupalitech, He caanTech ¥ He urpainTe ¢ ABepLel A1yxXOBOro
wkadga, aaxe Korga oHa 3akpsbiTa.

FopAune BHYTPeHHUE NOBEPXHOCTU AYXOBOro WKada

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OHOoros!

® Hvkorga He goTparmBanTech A0 BHYTPEHHEN NoBEepXHOCTH
[yX0BOro wkada Ui HarpesaTenbHbiX anemeHToB. OTKpbIBaiTe
ABepLy AyXOBOro Likaga 0CTOPOXHO. VI3 Hero MOoXeT BbINTK
ropaunin nap. He paspeluarnte MaseHbKUM AETAM HaxoauTcA
BOMM3M AyXOBOrO LKada.

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

m He roTtosbTe 6Mt04a C UCMOL30BaHNEM OO/bLWOro KonyecTsa
KDEMKUX CNIMPTHBLIX HANWTKOB. Iapsl cnvpTa MoryT
BOCM/IAMEHWTLCA BHYTPU AYyXOBOro WKada. Vicnonbayite
KDEMKNe CNMpTHbLIE HaMMUTKN TOSTbKO B HEOO/IbLUNX KONNYECTBax U
OTKPbIBaWTE ABEPLY OyXOBOro WwKada OCTOPOXKHO.

A CyliecTByeT onacHOCTb noxapa!!

® Hukorga He nomellanTe BHYTPb AyXOBOro Lkada
nerkoBocnnaMmeHatolmeca npeameTsl. He oTkpbiBaliTe Asepuy,
ecnn 13 npudopa BbIXOAUT AbIM. Beikatounte npudop. Nssnekute
LUTENCENbHYIO BUMIKY U3 PO3ETKN UK OTKAOUMTE NNaBKuUi
npeaoxpaHuTeNb Ha WWUTe npeaoxpaHuTenen.

m [Tpu npeaBapuTebHOM Harpese npudopa XopoLLo
3aduKeupyinTe Bymary Ans BbiNEUKN Ha AOMOMHUTEIbHOM
oBopynoBaHun. Mpu OTKPbIBAHWM ABEPLLI Npudopa BOSHUKAET
NPWTOK BO3ayxa. bymara ana BbiNeukn MOXeT COMPUKOCHYTLCA C
HarpesaTe/ibHbIMU 3/1IeMeHTaMmn 1 3aropeTtbeAd. Beeraa
npvaaenvBanTe Oymary Ansa BbiNeuku nocyaon uam opmon.
MoKpbiBaliTe Oymaroi AnA BbINEUYKN TOIbKO HEOOXOAUMYIO
NMOBEPXHOCTb. Bymara ona BeiNeUKn He JO/KHA BbIXOAUTL 3a
npeaesnsl JONOHUTELHOrO 000PYA0BaHNA.

A OnacHOCTb KOPOTKOro 3aMmblKaHHUA!

Hukorga He 3akpennaiTe coeanHuTebHble Kadenm
3/1EeKTPONPMOOPOB Ha ropAYEH ABepLie AyXOBOro LwKada.
MN301AUMOHHBIN MaTepunan Kabena MOXeT NOBPEeanTLCH.

Fopauyee gononHuTensHoe o6opynoBaHue K nocyaa

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OXoros!

WN3Bnekaiite ropAayee noNoaHUTENLHOEe 000pYyaAOBaHME 1 NOCYAY U3
[lyXOBOrO LWiKada C NOMOLLIO NMPUXBATOK.

HenpaBunbHbI peMOHT

A OnacHOCTb NOpPaMeHUA NEKTPUUECKUM TOKOM!

HenpaBunbHO OTPEMOHTMPOBAaHHbIN Nprudop npeacTasnaeT codol
OnacHoOCTb. PEMOHT AOMKEH MPOU3BOANTLCA TOSILKO NEPCOHANIOM
CEPBMCHOrO LIeHTpa C COOTBETCTBYIOLLEN KBanudukaumen.
M3BNeKuTe LTEeNCebHYIO BUKY M3 PO3ETKU UAWN OTKIOUMTE
NAaBKUI NPeaoXpaHUTe b Ha WUTKe npegoxpaHuTenei, ecnm
npudop noepexaeH. CBAXUTECH C CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

JononHuTenbHbie Mepbl 6e30nNacHOCTH NPU o6paLLeHuu ¢
Asepuen

Mpu NPUIrOTOB/IEHWUN HEKOTOPLIX G110/, KOTOPbLIE TPEOYIOT AOMrOro
3anekaHva Npu BLICOKOW Temneparype, ABeplia AyxoBOro kada
MOXeT HarpeTbca. Ecniv y Bac Joma ecTb MasieHbKue OeTh, He

ocTasnAiTe nx 6e3 NpUcMoTpa BO Bpema padoThl AyXOBOro Likada.

Kpome Toro, cyuecTByeT crneumnanbHoe YCTPOWCTBO 3alluThl,
npenoTBpallalollee NpAMoe NPYKOCHOBEHME K ABepLe JyXOBOro
wkada. 310 AononHuTenbHoe odopyaosaHune (671383) MoxHO
3aKkasaTb B Hallem CEepPBWCHOM LIEHTPeE.

MpuuKnHbI NOBpeaAeHUI

BHumaHue!

m [JononHutensHoe oBopynoBaHue, nocyaa, nNulleBas nieHka,
Oymara Anq BbiNMeukn 1 aftoMMH1eBas onbra Ha JHe AyXOBOro
wkaga. Hukoraa He ctaBbTe MPOTUBHU U PELIETKN Ha OHO
nyxoBoro wkaga. He nokpbiBaliTe AHO AyXOBOro Likada
NULLEBLIMK NIEHKamK, hobroin unn dymaroi. Ecnv temnepatypa
yX0BOro lWKada yctaHoBNeHa Ha 0TMeTKy Bbile 50 °C, He
CTaBbTe Ha ero AHO rnocyay. OTO NPUBOAUT K Neperpesy
yX0BOro wkada. Bbl He CMOXeTe 0pUeHTMPOBAaTLCA Ha JaHHble
O BPEMEeHW NPUroToBAEHNA 1 3anekaHua, 1, KooMe Toro, 310
npuseaeT K NoBpexaeHno amanu.

m Bopa B ropAYem ayxoBoMm lukady. Henb3Aa nuTb BOOY BHYTPb
[lyX0BOro wkada, koraa oH Harpet. [pu aTom obpasyeTcsa
BoaAHoi nap. OT konebaHuA TemnepaTypbl dMasb, MPOTUBHMI 1
peweTKn MOryT NOBPEeANTLCA.

m XKuakve npoaykTel. He cnefyeT oCTaBnATh XUAKUE MPOOYKTh
BHYTPW AyXOBOTO LKada C 3aKpbITOV ABepLei Ha AUTeIbHoe
BPEMA. TO MOXET MPUBECTN K MOBPEXAEHNIO IMAN.

m OpyKTOBbLIN COK. [MpU NPUrOTOBAEHUN COYHBIX (PYKTOBbIX
NMMPOroB He HaMoOMHAWTE NPOTUBEHb AoBEepXy. Kanatowuii ¢
NPOTMBHA (PPYKTOBLIA COK OCTaBAAET NATHA, KOTOPLIE yAanTb
HEBO3MOXHO. 10 Mepe BOSMOXHOCTW UCMONL3YATE FyOOKuUiA
3MaMPOBAHHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxpaeHve ¢ oTKpbITON ABepuel. OcTaBnAnTe AyxoBOW WwKad
OCTbIBaTh TOMILKO C 3aKPLITON ABepLel. JInuesblie naHenu
HaxoAaALeica PAAOM C AyXOBbIM Likadom medenn co BpeMeHeMm
MOFYT MOBPeAnTLCH, AaXe ecnv OH OyaeT OCThiBaTh CO Caerka
NMPUOTKPLITON ABEpLEein.

m 3arpAsHeHve Npoknaaku ayxoBoro wkada: Ecnn npoknaaka
[lyXOBOro WKada o4eHb 3arpAsHeHa, BO BpeMA padoThl ABepLa
wKaa nnoxo 3akpbiBaeTcA. ITO MOXET NPUBECTN K
NMOBPEXAEHWNIO NIMLIEBLIX NaHenen Haxoaallenca NnoOan3ocTu
mebenn. Bcerga coaepxute npoknaaky AyxoBOro wkada B
yuncToTe.

m [IBepla ayxoBoro wkada B Ka4eCcTBe ONMOpHON NOBEPXHOCTU.
Hvkorga He onupanTech M He caanTech Ha OTKPbLITYIO ABEPLYY
nyxoBoro wkada. Hukoraa He ctaBbTe Ha ABepLYy AyXOBOro
wkaa nocyay, NPOTUBHU UM PELUETKN.

m [NepeHocka anekTponpudopa. Hukorga He nepeHocuTe 1 He
yaepxXuBaiTe JaHHbIA 31eKTPonpruoop 3a Pyyky ABepubl. Pyuka
[BEpLbl HE BbIAEPXKMBAET Beca aneKkTponpunéopa n MoxeT
nonomarsca. CTekNo ABepLbl MOXET CMECTUTbCA MO OTHOLWEHMIO
K nepenHen naHenu OyxoBoro wkada, 1 ABepua nepecraHeT
NAOTHO 3aKpbiBaTbCA.

m 3axapusaHue Ha rpune. lNMpu 3axapuBaHuy NPOAYKTOB Ha rpune
He cneayeT yCTaHaBIMBaTh YHUBEPCabHbIN ryOOKNA MPOTUBEHb
NNW NIOCKWUIA NPOTUBEHb ANA AYyXOBOro wkada Bblllie YpoBHA 3.
13-38a CMIBHOMO Xapa oHK MOryT AedopMMpoBaThCA U NOBPeanTb
amasb Npu nx nssnedyeHnn. Micnonbdyinte ypoBHn 4 1 5 TONbKO
ONA 3axapuBaHMA HeNMocpeaCcTBEHHO Ha pelleTKe.



Bawl HOBbIM AYXOBOM LLUKa$

O3HakoMbTECh C BallMM HOBbLIM [yXOBbIM Likadom. B naHHoM
pasgene onucaHbl MyHKUMW NaHenu ynpaeneHna n ee oTAebHbIX
an1emeHToB. Kpome Toro, 3aech npeacrasieHa nHdpopmauma o
[OMNONIHUTENbHOM 000pYyaOBaHUM AA AyXOBOro wkada u ero
BHYTPEHHMX KOMMOHEHTaXx.

MaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamu o0 BUA NaHeNN ynpasieHus JyxoBoro wkada. Ha
NHONKATOPHOW MaHenn He oTodpa)atoTcA BCe CUMBO/bI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBMCMMOCTY OT Mmoaenn npudopa, aetanm Moryt
oTnYaThbCA.

YTannuBaemble NOBOPOTHbIE NepeKntoYaTenu

B HekoTOpbIX Ayx0BbIX WKadax NoBOPOTHbLIE NepekoyaTenm
ABJIAIOTCA yTarn/mMBaeMbiMi. YTOObI YTOMWUTL UAN BbIABUHYTH
MOBOPOTHbIN MEepek/oYaTesb, HAXXMUTE Ha HEero, Korga oH
HaxXOOUTCA Ha HY/1IeBOI OTMETKE.

KHonku

[Toa Kaxxgow KHOMKOW pacrnosioxeHbl ceHcopbl. He Haxnmante
KHOMKW ¢ ycunvem. NMpocTo HaXMMTe Ha COOTBETCTBYIOLWIA
CUMBOJI.

MepekntouaTtens Boibopa GpyHKUUIA

Mepekntouaresb BblOOpa MyHKUMIA NpeaHasHayeH and seidopa
Pas3HbIX PEXMMOB Harpesa AyxoBoro wkada.

OTmeTKa HasHaueHue

{

Mepekntoyartesnb KHOMKK ynpaBnenHuns Perynatop
BbIOOpa hyHKLNIA N MHANKATOPHAaA naHesb TemnepaTypsl

OTmeTKa HasHaueHue

] Tpunb ¢ Manon nno- 3axapvsaHue Ha rpune BUMLITEKCOB,
Waabto Harpesa KONBAacoK, TOCTOB 1 PblObl B HEOO/bLLNX
KonnyecTBax. HarpesaeTca TOMbKO LieH-
TpasibHaA yacTb HarpesaTe/lbHOro ane
MeHTa rpuns.

O  HwkHui xap TomneHune, BeiNnekaHne 1 NoapyMAHNBA-
HUe KOPOUKM. YKap noaaeTca HMKHUM
HarpeBaTeNbHbIM 3/1IEMEHTOM.

PasmopaxunBaHune PasmopaxuBaHue, Hanpumep MmAca,
nTuubl, xneda n nuporos. bnarogaps
BEHTUNATOPY ropAYMIA BO3AYX UMPKYIN
pyeT BOKpyr 6ntoaa.

[ToacBeTka BkntouaeTtca namna noacBeTKM BHYTPU
AyXOBOro Lkada.

O Hynesana oTmetka  [lyxoBoW LuKa®d BbIK/HOYEH.

KonBekuna* BbinekaHue nMporoB 1 KOHAUTEPCKNX
nanenmin. MoXHo rotoBuTb OHOBPE-
MEHHO Ha ABYX YPOBHAX. PacnonoxeH-
HbI Ha 3a[Hel CTeHKe BEeHTUIATOP
paBHOMEPHO pacnpeaenaeT xap no
BCEMY NPOCTPaHCTBY AyXOBOro Likada.

©] BepxHuit v HMWKHUI  T1PUrOTOBNEHNE MUPOrOB, 3aneKaHokK 1
xap* HEXMPHOrO MAca, HanPUMep TeNATUHbI
WK AnuK, Ha OJHOM ypoBHe. XXap noaa-
€TCA BEPXHUM U HUXHUM HarpeBaTe/lb-
HbIM 3/1EMEHTOM.

X Tpuib C KOHBEK- 3axapviBaHne MAca, NTULbI 1 PbiBbl.

une MoouepenHo BK/IOYAIOTCA HArpeBarTe/lb-
HbI SNIEMEHT FPWA U BEHTUIATOP KOH-
BeKkUMWU. Bnarogapa BEHTUIATOPY Xap
OT IPWAA LMPKYIMPYET BOKPYr NPOAYK-
TOB.

] Tpunb c Bonblwol  3axapusaHue Ha rpuie BUMLITEKCOB,
naowaablo Harpesa Kosndacok, TOCTOB M pbiBbl. Mponcxoant
Harpes BCEi NMOBEPXHOCTW, Pacnoso-
XXEHHOW NoA HarpesaTesIbHbIM 31IEeMEH
TOM rpunA.

* Pexxum Harpesa, UCMoNbL3YLWMINCA AnA onpeaeneHns knacca
3HeproaddexkTnBHOCTN No Hopme EN60350.

* Pexxnm Harpesa, MCnob3yloWwminca Ana onpeaenexHma knacca
3HeproaddexkTmBHOCTN No Hopme EN60350.

Mpwu BbIGOPE NOOBOro pexnma Harpesa 3aropaeTca noaceBeTka
BHYTPMW OyXOBOrO Lukada.

KHONKH ynpaeJieHUA U UHOAUKaATOPHaA NnaHelb

KHOMKM npenHasHayeHbl 1A BKIIOYEHUA PasInUHbIX
[IOMONMHUTEbHBLIX (PYHKUMIA. Ha MHOMKATOPHOW naHenm
OTOOPAXAIOTCA 3a4aHHbIE NapaMeTpbl.

KHonKa HasHaueHue

»$§ BbICTpbIN Harpes OuyeHb ObICTPOE HarpeBaHue Jyxo-
BOro wkada.

®  OyHKuuu Tatmepa Bk/toueHve 3ByKoBoOro Taiimepa (L) 1

BbIOOP MPOOO/HKNTENILHOCTY
NPUroToBNEHMA L.

c= bnokuposka ot getert BnokuposaHue n pasdnokupoBaHue
naHenun ynpasneHus.

—  Munyc YMeHblUeHNe 3aaaHHbIX NapaMeTpoB.
+ [lmoc YBenunueHne 3agaHHbIX NapaMmeTposB.

Ha nHamMKaTopHOW naHenu keagpatHble CKOOKK [ ] BbiAenAoT
CUMBOJ1, COOTBETCTBYIOLLIMA aKTUBUPOBAHHON DyHKLMK TakMmepa.



PerynaTtop Temneparypbi

Peryndatop Temnepatypbl npeaHasHadyeH s Beibopa Temneparypsbl
WK CTEMNeHW Harpesa rpusns.

OTmeTKa 3HaueHHe

Y Hynesana oTmeTka [lyxoBoW Likag He HarpesaeTcs.

50-270 [manasoH Temne- TemnepaTypa BHYTPW OyXOBOro
paryp wkada B °C.

I, I, Il Crtenenu Harpea CTeneHn Harpesa rpuna ¢ Mason
rpuna nnowaasto Harpesa [ 1 6onbLLoii

nnowagnsto Harpesa (.

| = cTeneHb Harpesa 1, nerkuin
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpegHuin
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CW/IbHbIN
HarpeBs

clean OYHKUMA OUNCTKM

Bo Bpema HarpeBaHua QyxOBOro WwkKada Ha UHAWKATOPHON naHenu
ceetutca cumeon (8). Bo BpemsA nepepbiBOB B HArpeBaHWy OH
BbIK/IlOUaeTcA. [1pu UCMob30BaHNUN MYHKLWIA NOACBETKN [ 1
pasmopaxmvsaHua (] cumson He ceeTuTCA.

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

BHyTpeHHee odopynosaHMe AYyX0BOro umad)a
B oyxoBom wkady MMeroTcA BEHTMAATOP W famna.

BeHTUnAaTop

BeHTnATOp BK/ItOYAETCA M BLIKIOUYAETCA MO Mepe
HeoOXoAMMOCTU. FopPAUNA BO3AYX BbIXOAUT Yepesd BEPXHIOK YacTb
nsepubl. BHumanue! He 3akpbiBanTte oTBepcTve Ana BEHTUNALMN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHunto ayxoBoro wkada.

BeHTunatop nponoskaet padorarh B TeYeHne onpeae/ieHHoro
BPEMEHW NOC/e BbIK/IOYEHWA QyXOBOro WwKada A9 YCKOPEHNA ero
oxJTaKaeHWA,

MoaceeTKa

Jlamna BHyTpW AyXOBOro Likada Bcerga cBeTUTCa BO BpeMa padoThl
AyxOBOro wKada. Tem He MEHEE, ee TaKXE MOXHO BK/TOUNTD,
Koraa ayxoBon WwKad) BbIK/OYEH, yCTaHOBUB NepekstovaTess
BbIGOPA yHKLMA Ha oTMeTKy [

LononHutenbHoe o6opyaoBaHue

[nA ycTaHOBKMN NPOTUBHEN 1 PeLIeToK B AyXOBOM WKad cyllecTByeT
5 BO3MOXHbIX YDOBHEN.

[ononHuTensHoe oBopyaoBaHne ycTaHaBMBaeTCA Ha
PaCMOIOXKEHHbIE CrpaBa 1 ClieBa KPoUKW, YcTaHasmsaa peLleTkiu
1 MPOTUBHU, YOEOUTECH, UTO OHU HAZEXHO 3adPUKCUPOBAHbI
Kptoukamu, B NMPOTVBHOM C/lydae OHM MOTYT yrnacTb.

Mpu HarpesaHun NPOTUBHM MOTYT NOKOPOOUTLCA. [ocne nx
oCTblBaHWA Aedopmaumns ncuesaeT, U Ha UX padoTy OHa He BMAeT.

Baww ayxoBoit wkad cHabXeH TO/IbKO HEKOTOPLIMU 13
HVXKEeNepeUnCIeHHbIX BUOOB AOMOHUTEILHOMO 000PYAOBaHNA.

[ononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTM ANA AyXOBOro wwkada MOXHO
nNPYoOPEcT B CEPBUCHOM LIEHTPE, B CreLnann3npoBaHHbIX
mMarasuHax uam 3akasatb yeped VIHTepHeT. Ykaxunte apTukyn HEZ.

PeweTKa

CnyxuT 018 pasMeLleHna XapoBeH,
(hopM, NPOOYKTOB A/1A 3aKapVBaHWA 1
3aneKaHna Ha PeLLeTKe 1 3aMOPOXEeH-
HbIX 61104,

Mnockui amanupoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AYXOBOro WKada
MpeaHasHayeH 4aa NMporos, neve-
HbA 1 APYron MeNKOW BbINEeUku,

CtaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW LWKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oKkui
3aManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpeaHasHayeH Ona NpUroToBaeHUA
COUHBIX MUPOrOB, BbIMNEYKN, 3aMOPO-
XEeHHbIX 61104 1 3axKapuBaHna 60b-
WX KYCKOB NMPOAYKTOB. Tako
NPOTUBEHb TaKXXe MOXHO UCMO/b30-
BaTh A1A cOopa )upa npu saxapvsa-
HUM NPOAYKTOB Ha peLleTKe.

CTaBbTe NPOTMBEHbL B AyXOBOW WKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue

Ocoboe fonosHUTENLHOE 000PY0BaHNE MOXHO NPUOBPecT B
CEePBUCHOM LIEHTPE AN B CneumnanmampoBaHHbIX MarasnHax. B
Hawwux BpoLutopax 1 B IHTepHeTe Bbl HakaeTe WUPOKUiA
ACCOPTUMEHT [OMOHUTENbHOrO 000PYyAOBaHUA ANA JYXOBbIX
wkadoB. Hannune ocoBoro 4ONOAHUTELHOrO 000PYA0BaHUA 1
BO3MOXHOCTb ero 3akasa yepes VIHTepHeT B padHbiX cTpaHax
pasnuyatoTcA. YTOUHMUTE 9TU AaHHble B CONPOBOXAAtOLWEN [yXOBOW
wKad AOKyMeHTauuu.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe odopyaoBaHne noaxoanT AnA
BCcex moaenelt npudopos. Mpu NoKynke Bceraa ykasbiBanTe TOYHOe
HasBaHue (E-Nr.) moaenu Bawero npuodopa.

Ocoboe nononHutensHoe obopynoBaHue

Aptukyn HEZ HasHaueHue

[MpoTMBEHb ANA NULLbI HEZ317000

VoeanbHO noaxoavT ANA NPUroTOBAEHNA NMLLbI, 3aMOPOXEHHbLIX MPOAYKTOB

UM 6ONbLINX KPYribIX NMMPOroB. MNpoTuBeHb ANA NuuLbl MOXET UCMO/b30-
BaTbCA BMECTO Fﬂy@OKOI’O YHVMBEPCANLHOMO MPOTUBHA. YCTaHOBUTE NPOTW-
BEHb Ha PeWeTKy U cneuyMTe AaHHbIM, NPpnBEAEHHbIM B Tabnvuax.



Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue

Aptukyn HEZ HasHaueHue

MeTannuueckan XapoBHA HEZ6000

[aHHyI0 )XapOBHIO MOXHO MCMONL30BaTh HA 30HAX Harpesa 4/1A XapOoBHHK

CTEK/IOKEPaMUUYECKNX BapOUHbIX naHesnei. OHa noaxoauT 418 NpUroTos/ie-
HWA G104 C UCMOMB30BAHNEM MHPPAKPACHBIX CEHCOPOB, a TakXXe aBToma-
TUYECKUX MPOrpamMm NMpUroToBAeHNA Wan 3anekaHuna. CHapyXu »apoBHA
aManvMpoBaHHad, a U3HYTPY UMEeT NPOTUBOMNPUIrapHOE MOKPbLITUE.

CTeknAHHanA »XapoBHA HEZ915001

CTeknAHHaA XapoBHA naeasbHO NOAXOANUT ANA NPUrOTOBAEHUA B OyXOBOM

wKapy »apkoro n sanekaHok. OHa 0COOEHHO XOPOLWO MOAXOAMT A4 aBTo-
MaTUYeCcKmx NporpamMmm NPUroTOBEHWA 1 3aneKaHua NpoayKTOB.

MNepen nepBbIM UCMOJSIb30BAHUEM

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

nOﬂTBep)'KﬂeHMe noKa3aHuu UHAUKaATOopa

[Tocne nogkntoyeHna AyxoBOro Wwkada K 3/1eKTPOCETU Ha
WHOMKATOPHOI NaHenu 3aropaetca Homb. HaxmuTe Ha kHonky (O.
VHOMKaTOp moracHerT.

HarpeBaHue gyxoBoro wKada

[nAa ycTpaHeHnA cneunduyeckoro sanaxa HOBOro
anekTponpndopa HarpenTe 3akpbIThid MyCTON AyXOBOW WKad.
Camblii a9hdeKTUBHbIN pesynsTaT AaeT HarpesaHue JyxXOBOro
wKaa B TeUeHue yaca B pexumMe BEePXHEro v HKHero xapa npu
Temneparype = 240 °C. MNepen HarpesaHnem ybeanTecs, UTo
BHYTPY AyXOBOro LiKaga HeT 0CTaTKoB YNaKOoBKMU.

1.YcTaHoBuTe nepeknovatesbs Bbldopa MyHKUUIA Ha OTMETKY
BEPXHErO W HWKHEro xapa (.
2.YcTaHoBUTe perynatop temnepartypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteueHnn yaca oTkNOUUTE Ayx0BOW wWkad. [na aToro
YCTaHOBUTE NepekoyaTens Beidopa hyHKLUMI Ha HYNeByto
OTMETKY.

OuucTtKa I'IpOTMBHeFI U peLlleToK

Mepen nNepsbIM UCMONL30BAHMEM MPOTUBHEN U PELIETOK UX
HEOBXOAMMO TLLATESIbHO MPOMbITh CaNETKON /1A MbITbA MOCYAbl C
BO/IOIN 1 HEBOMBLLINUM KOJIMYECTBOM Mbl/ia.

NMporpammupoBaHue AyXOBOro wwKada

CylecTByeT HECKOLKO CrocoO0B BBeASHMA NapameTpoB padoThbl
AyxXOBOro Wwkada. Hmke onncaHo, Kak 3agatb PEXUM 1
TemnepaTypy Harpesa unm cteneHb Harpesa rpuna. [yxoBoin wkad
no3BO/SIAET 3aaaTb BPemA NpUroTosaeHnA (MPoaoIKUTENBHOCTb
NPUroTOBAEHNA) Kaxaoro 6ntoaa. [ns nonyyeHnsa AoNoAHUTENbHON
NHbOoPMaUnn cM. pasaen «Mcrnoib30BaHne QYHKUWA Tarimepar.

YKasaHue: PekomeHayeTca Bceraa npeasapuTesisHo HarpesaTb
[lyX0BOW WKad nepen Tem, Kak NoMecTUTb B HEro NpoAyKThl, BO
nsdexaHne odpasoBaHna N3OLITOYHOTrO KOHOeHcaTa Ha cTekne.

Pexum HarpeBa U TemnepaTypa

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

1.3apaiTe pexum Harpesa ¢ NOMOLLbIO Nnepeknoyatens soldopa
DYHKLUNA.

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

[yxoBol wkad Ha4yHeT HarpesaTbCA.

BbikntoueHue AyxoBoro wwKaga

YcTaHoBUTe nepekntoyaTesb Beldopa MyHKUNA B Hy1ieBOe
nosioXeHxwe.

U3smeHeHHUe yCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOWMUM PErY/IATOPOM B 11000 MOMEHT
U3MEHUTL BU Harpesa, Temneparypy uiv Pexum rpuss.



BbiCTpbIi Harpes

Mpn MCMoNb30BaHUN YHKLMK BbICTPOro Harpesa AyxoBOn LiKad
OYeHb BbICTPO AOCTUraeT 3aJaHHOW TeMnepaTypsl.

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

m Koneekuna
m BepxHuii 1 HUxHUI xap &
m HwkHwii xap O

[nda nonyyeHna OAHOPOOHbLIX PE3Y/IbTATOB MPUrOTOBIEHWA 6104 He
KnaauTe NMpoayKThl B JyXOBON WKad A0 OKOHYAHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. 3apaite pexum Harpesa 1 Temneparypy.

2. KOPOTKO HaXMUTE Ha KHOMKY »%.

Ha nHaukaTopHo nanenu sacsetutca cumaos »$%9. [yxosoi wkad
HauyHEeT HarpesaTbCA.

OKoHuaHHe BbICTPOro Harpesa

Paspaetca 3BykoBoW curHan. Cumson »% Ha nHAMKATOPHOM
naHenu racHet. lomecTTe NPOAYKTLI B AYXOBON WKad.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa

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

Ucnonb3oBaHue $yHKUUU TauMepa

B nyxoBom LWiKady nmetoTca pasnunyHble GyHKUMK Tarimepa.
Haxatvem krornku (O BkatouaeTca MeHio 1 OCyLLeCTBAAETCA
nepexon OT oAHOM YHKUUW K Apyroi. Bo Bpema BBeaeHUA
HaCTPOEK CUMBOJILI DYHKLNI TaliMepa cBeTATcA. KBaapaTHble
CKOOKM [ ] yKasbiBaloT Ha BbIOpaHHYO MyHKUMIO Takimepa.
3apaHHoe ana onpeaeneHHon MyHKUMK TaiMepa Bpema MOXHO
N3MEHUTb C MOMOLLbIO KHOMOK # 1 =, KOrAa CYMBO 3TOWN (yHKLUK
oToOpaxaeTcA B KBaapaTHbIX ckodkax [ ].

3ByKOBOM Tanmep

3ByKOBOI Talimep padoTaeT He3aBMCMMO OT AyXOBOro wkada.
Talimep nogaeT 0coOblii 3BYKOBOW CUrHa/. ITO NMO3BOMAET
OT/INUYNTL OKOHYaHME BpemeHu, 3afaHHOro Ha 3ByKOBOM TaiiMmepe,
OT curHana yHKUMM aBTOMaTMUYeCKOro OTK/IlOUYEHNA OyXOBOro
wkada (Mo OKOHYaHWM BpeMEeHW NpuUroTosaeHua onoaa).

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

2. 3apaiTe Ha 3BYKOBOM TaiiMepe BPeMA C MOMOLLbLO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHune, cooTBeTcTBytOLEee KHomnke += 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, 3aJaHHOI0 Ha 3ByKOBOM Talmepe.
OcTanbHble CUMBOJLI (DYHKLNIA TaliMepa noracHyT.

Mo ucTeueHMH 3agaHHOTO Ha 3BYKOBOM TaiiMepe BPeMeHH

PasnaeTca 3ByKOBOW curHan. Ha nHankatopHo naHenm
noABnAeTcA CMBON L. OTK/IIOUMTE 3BYKOBOW TaliMep HaxaTnem
kronku O©.

U3meHeHue BpeMeHH, 3ajaHHOro Ha 3BYKOBOM Taimepe

N3amenunTe Bpems, 3afaHHoe Ha 3ByKOBOM TaiMepe, G MOMOLLbIO
KHOMOK =+ 1 —. VIaMeHeHHoe BpeMA 0TOOPAa3UTCA Yepes HECKOLKO
CeKyH.

OTMeHa BpeMeHH, 3ajaHHOro Ha 3ByKOBOM Talmepe

YCTaHOBUTE 3BYKOBOI TaiiMep Ha L HaXXaTUeM KHOMKN —.
I3MeHeHHoe BpeMAa 0ToOpasuTca Yepes HECKOJIbKO CEeKyH/I.
3BYKOBOW TaiMep BbIK/IOYMTCA.

MpocmoTp 3agaHHOro BpemMeHH

Ecnu BK/OUYEHbI 3BYKOBOW TaiMep 1 yHKLWA aBTOMAaTUYeCKOoro
OTK/IIOYEHUA, HA UHAVKATOPHOWN naHenn OyayT cBeTUThCA ofa
cvumBosa. B nepsyto odyepeb, Ha UHAVKATOPHON naHenu
0oTOBPAXaeTCA OTCUET BPEMEHW, 3aaHHOrO Ha 3BYKOBOM Talimepe.
KBaapaTHble CKOBKM pacrnonaraioTCA PAAOM C cuMBOIoM L),

[InA NpoBepKM 3a8aHHOr0 BPEMEHU MPUrOTOBAEHUA <D HaXMUTE Ha
krHonky (©. KaapaTHble CkOOKM NepemMecTATCA K CUMBONY <D, a Ha

NHANKATOPHOW NaHen B TeYEHME HECKObKMX CEKYH oToBpasutca
3aJaHHOe BpeMA NpuUroToBieHUA.

n POAONKUTESIbHOCTb NPUTrOTOBJIEHUA

MOXHO 3a4aThb NPOAO/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHMA Oloaa B
ayxoBoM wkady. o ncteyeHnn 3agaHHOro BpemMeHu
NPWUroTOBAEHNA JYyXOBON LWKad OTKIOUUTCA aBTOMATUYECKU. Takum
o0pas3om, BaM He NMPUOeTCa OTPbIBATLCA OT APYrVX 3aHATUN, YTOObI
BbIK/IIOYNTL JyXOBOW WKad, U 61040 He NepecTouT B AyXOBKE Mo
HeaJoCMOTPY.

[MprMep Ha pUCyHKe: NPOAOIKUTENBHOCTb

NPUroToBAeHnA — 45 MUHyT.

1.3apaiTe pexum Harpesa ¢ NOMOLbIO Nepektoyatens Boldopa
DyHKLMIA.

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

3. IBaabl HaxmuTe Ha kHonky (O.

Ha MHAMKaTOPHOW MaHenu NoABUTCA CUMBON Li. 3acBeTATCA
CUMBO/IbI (DYHKLUWIA TaliMepa, kBaapaTHbie CKOOKu OyayT
PaCMONIOXEHbI PALOM C CUMBOJIOM <D,

] min

4. 3apante Bpemsa NpUroToB/IEHNA C MOMOLLbIO KHOMOK =+ 1 =—.
3HaueHune, cooTBeTcTBytolee KHonke + = 30 MUHYT
3HaueHune, cooTBeTCTBytolee KHonke — = 10 MUHYT

Yepes HECKO/bKO CeKyHA AyXOBOW Likad BKIoUnTCA. Ha
NHANKATOPHOW naHenun ByaeT oToBpaxaTbCA OTCUET BPEMEHM
MPUrOTOBMEHUA U CBETUTLCA cuMBOA [D]. OcTanbHble CUMBOSIbI
(byHKLMA Taimepa noracHyT.



OKOHUYaH1e BpeMeH! NPUroTOBNeHUA

PasnaeTca 3ByKoBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpataetca. Ha UHAMKATOPHON NaHenu NoABIAETCA CUMBON L.
Haxwmute Ha kHonky (O. 3agaiite HOBOe BPEMA NPUrOTOBIEHUA C
MOMOLLBIO KHOMOK + 1 —. JI60 aBaxasl HaxmuTe Ha KHornky (O un
yCTaHOBUTE nepektoyaTens Bbidopa MyHKLUMI Ha HyNeByto
oTMeTKy. [yxoBol wkad BbIKOUEH.

U3meHeHWe 3aaaHHOro BpeMeHU NPUroToBNEHUA

VI3MeHWTe BpemMaA NpuUroToBIeHNA C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —.
3aMeHeHHOoe BpeMAa 0ToOpasunTca Yuepes HeCKObKO CekyHa. Ecnu
3anporpaMmMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepea N3aMeHeHnem
BPEMEHU NPUroToBNeHNA HaxxmuTe Ha kHorky O.

BnoxkupoBKa ot geteun

B ayxosowm Lkady vMmeeTca ON0KMPOBKa OT AeTen,
npeaHasHayeHHaa ANA NpeaoTBpalleHns Cy4yanHoro BKAYeHUA
nmmn npudopa.

Mocne BKAUEHNA BIOKUPOBKN JyXOBOW WKad He pearvpyeT Ha
N3MEeHeHne HacTpoek. 3BYKOBOI TaliMep MOXHO MCMO1b30BaTb
[axKe npu BKAOUYEHHON BNOKNPOBKE OT AeTel.

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

DYHKLUHUA OUUCTKHU

DYHKLUNA OUNCTKN BOCCTAHABIMBAET CaMOOUNLLAIOLLIMECH
MOBEPXHOCTY BHYTPU JyX0BOro wkada.

B HEKOTOpbIX OyX0BbIX LKahax 3aaHAs, BEPXHAA WM OOKOBbIE
BHYTPEHHME MOBEPXHOCTN MOMYT OblTb MOKPbITHI MOPUCTLIM
KepamnyeckUM MoKpbITUeM. Takoe NOoKPbITUE BMUTLIBAET OpbI3ru
npw BbiNeKaHun 1 3axkapuBaHu NPoAyKTOB 1 PacTBOPAET UX B
npouecce padoTbl AyxoBoro Lwkada. JaHHasa dyHKUMA NosBonseT
BOCCTaHaB/MBaTb Té caMoouMLLatoLIMeca NOBEPXHOCTN, KOTOpble
YK€ He MOryT npaBu/bHO OuMLLIaTLCA CAMOCTOATE/BLHO.

Mepen ouncTHOM

13BnekunTe 13 AyxoBoro wkada nocyay 1 A0NoNAHUTENbHOE
ofopyaosaHue, He noanexallee aBTOMaTUYECKOW OUNCTKE
(peweTKn, NPOTUBHN Be3 crneunanbHOro NoKPbLITUA).

OuuCTHa fHA U AIMaNMpPOBaHHbIX CTEHOK AYXOBOrO LWKada

Mepen BKAOYEHUEM (DYHKLIMN aBTOMATUUYECKON OUNCTKM
HEOOXOANMMO OUMCTUTL BHYTPEHHME MOBEPXHOCTN AyXOBOro Likada,
KOTOPbIE HE ABMAIOTCA CaMOOUMLLAIOWMMMUCA. B NpOTUBHOM Criyyae
Ha HUX MOABATCA HeyJa/iAemMble MATHA.

[MonbaylTeck candeTKon AnA MbiTbA NOCYAbl U ropAYein BoAO C
HeOONbWMM KOIMYECTBOM OOLIYHOTO MOIOLLIEro CpeacTBa Unm
ykcyca. B crnyyae cubHbIX 3arpAasHeHnin BOCNONb3YynTech
MEeTaNINYeCcKon MOYakon N3 TOHKOW CTanu Wan crneumnasibHbim
CPEeCTBOM AN1A OUUCTKU JyX0BbIX WKahoB. [10L3yNTECH UMUK,
TONbKO Koraa AyxoBol wkad xonoAHbid. He nonbayntech
METaIIMYECKO MOYaIKOM N CpeacTBamMu A8 OUMCTKN AyXOBbIX
WKahoB A71A OYNCTKM CaMOOUMLLAIOLLMXCA MOBEPXHOCTEN.

OTMeHa BpeMeHW NPUroToBneHus

YCTaHOBUTE BPEMA MPUrOTOBMEHUA Ha L C MOMOLLBIO KHOMKU —.
I3MeHeHHoe BpeMa 0ToOpasnTca Yepes HeCKOIbKO CEKYH/I.
3apaHHoe Bpema oTMeHeHo. Ecnn sanporpamMmunpoBaH 3ByKOBOW
Taimep, nepea USMEeHEeHNEM BPEMEHW MPUrOTOBIEHUA HaXKMUTE Ha
kronky .

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHH

Ecnu BK/IKOUEHbI 3BYKOBOW TaMep 1 yHKLMA aBTOMAaTUYeCKOoro
OTK/IIOUEHUA, HA UHANKATOPHOW naHenn ByayT cBeTuThea oba
cumBona. B nepsyto ouyepefb, Ha UHANKATOPHON naHenu
oTOBPAXKAETCA OTCUET BPEMEHW, 3a1aHHOIO Ha 3BYKOBOM Talimepe.
KBaapaTHble CKOBKM pacnonaraloTcA PAAOM G cUMBOOM ().

[InA NpoBepKy 3aAaHHOrO BPEMEHU MPUIOTOBAEHNA <5 HaXMUTE Ha
krHonky (©. KaapaTHble CkoOKM NepemecTATcA K cumBony <D, a Ha
WHOVKATOPHOM NaHe M B TEYEHNE HECKOJIbKMX CEKYHO 0TOOPasnTCa
3a/]laHHOE BPEMA MPUroTOB/IEHNA.

BkntoyeHue GNOKMPOBKM OT eTel
DOyHKLMA aBTOMATUYECKOrO OTK/IIOUYEHNA MO 3aAaHHON
NPOLOMIKUTENBHOCTU NMPUrOTOBIEHUA NOMKHA ObITh BbIK/IIOYEHA.

Haxkmute Ha KHOMKY C= W YAEPXUTE ee NMPUMEPHO 4 CeKyH/bl.

Ha nHamMKaTopHoW naHenu noAasBMTCA CUMBON C=. Boknposka oT
netel BKAOYEHa.

OTkntoueHne BNIOKUPOBKK OT AeTei
HaxmMute Ha KHOMKY C= 1 yaepXxuTe ee NpuMepHO 4 CeKyHabl.

CvMBON C= Ha MHAMKATOPHOW naHenun noracHeT. boknpoBka ot
netei oTkYeHa.

MporpammupoBaHue
QuucTka 3aHumaeT I'IDI/I6)'II/I3VIT€}'II3HO OAuH Yac.

1.YcTaHoBUTE Nepektoyartesib Bbloopa MyHKUWIA Ha OTMETKY
(YHKUMM KOHBEKLMK [Z].

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

OTMeHa nporpaMmMbl OUUCTKU
YctaHoBuTe nepekstoyaresib Bbidopa MyHKUUA Ha OTMETKY O.

MNocne oUUCTKH

Mocne Toro, Kak BHYTPEHHAA YacTb JyXOBOro WwKada nosHOCTbIO
OCTbIHET, YAa/IUTE OCTaTKW CO/IM C CaMOOUMLLIAIOLLMXCA
NMOBEPXHOCTEN C MOMOLLbIO B&)KHOW TPAMOUKN.



Yxoa v ouUcTKa

Baw ayxoBoit WwKad Hagonro CoXpaHuT cBoi 6ecTALNA BUa v
OyneT 6e3ynpeyHo padoTaTb NPU HAIMYUKN COOTBETCTBYIOLLErO
yxo[a 1 ouncTkuy. [lanee onmcaHo, Kak YNCTUTb JyXOBOK wKad u
YXaXMBaTh 32 HUM.

YKa3zaHuA

m [lepeHAA naHeb OyxX0BOro wkada MoXeT npruodpectu
pasNnyHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C MCMOb30BaHNEM Pa3HbIX
martepuasnos:; cTekna, nnactMmacchl U metanna.

m TeHu Ha cTekne ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPaXXeHWeM cBeTa aMnbl NOACBETKN AyXOBOro
wkadga.

m [Tp\ JOCTUXKEHWUM OUYEHb BLICOKMX TEMMepaTyp aMasb odropaer.
OTO MOXET NpuBecTU K ee HebonbloMy 00ecLBeUVBaHNID. ITO
HOpMa/ibHOE ABMEeHNe, He BAvAtoLLee Ha pabdoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSTHOCTLIO
MOKPbITb Masbio, MOSTOMY OHU MOMYT MOKa3aThCA LepLlaBbiMm
Ha OLLyMb, XOTA 3TO HE B/ANAET Ha UX 3alUWUTy OT KOPPO3UK.

Motrowime cpeacrtea

MpuMUTE BO BHUMaHWE yKasaHua OaHHON TabiunLbl, YToObl He
NOBPEaNTL Pas/INUYHbIE MOBEPXHOCTM yXOBOTO LKada
1CMO/b30BaAHMEM HEMOAXOAALLEro MOKLWEero cpeacTsa. Henbasa
1CMO/b30BaTh

m abpasmBHbIE WX KUCIOTHbIE MOKOLLME CPEaCTBa,
= CUIbHOAENCTBYIOWME CPECTBa, COAepXaLlne CnmpT,
B MEeTa/IINYECKNE UN KECTKUE ryoKu,

B YCTPOWCTBA A/1A OYUCTKN NOA AaBAEHMEM UK C UCMONb30BaHNEM
CTpyu napa.

Mepen NepsbiM UCMOJIL30BAHNEM XOPOLLIO MPOMOWTE HOBbIE MATKUE
rYyOKU 1 candeTkn 48 MbiTbA MOCYdbl.

YuacToK Motowme cpeacrtea

OcHoBaHue BbIABWXHOW  [opAvyan Boaa ¢ HeBOMbLIMM KOMYECT-
TENeXKW JyxX0BOro Likada BOM MOMOLWEro CpeacTsa Uan Boaa C
YKCYCOM:
OUYMCTUTL C NMOMOLLLIO candeTkn ana
MbITbA MOCYyAbl.

lopAvan Boda ¢ HeOO/bWIWM KOINYECT-
BOM Mblia:

OUYMCTUTL C MOMOLLBIO candeTkn AnqA
MbITbA NMOCYAbl.

CTeKknAHHbIA Konnak
nlaMnbl NOACBETKN JyXO-
BOro wkada

[Mpoknagka (He cHumatb) [opAvans Boda ¢ HEOO/bLINM KOMYECT-
BOM Mblfia:
OUYMCTUTL C MOMOLLLIO candeTkn anA
MbITbA MOcyabl. He TepeTs.

Yuactok Morolwume cpeacTsa

Fopauan Boaa ¢ HEBO/bLIMM KONNYECT-
BOM Mblifa:

OUNCTUTL CaIPETKOW ASIA MbITbA
NOCYAbl I BLITEPETH HACYXO MATKOM
TPATMOYKOW. He MCnonbL30BaTh »ua-
KOCTb [/1A MbITbA CTEKOJT U CKPeOoK
[U1A CcTekna.

[epenHas naHesnb oyxo-
BOro wkadga

rODFNaH BOoAda C HEBONbLUNM KOIMYECT-
BOM Mbla:

OUNCTUTL CaIPETKOW ASIA MbITbA
NOCYAbl I BLITEPETb HACYXO MATKOM
TpAnouykoi. Heobxoanmo cpasy yaa-
NIATb MATHA OT BOAbI, XUPA, KYKypys-
HOrO Kpaxmasia n ANYHOro Beska,
MOTOMY UTO MO/ HUMWU MOXET HauaTbCA
NPOLIECC KOPPO3UM meTasna.

HepyxaBetoLan
cTanb

B cepBUCHbIX LigHTpax 1 crneuvanmsm-
POBAHHbLIX MarasnHax MOXHO NMPUoo6-
pecTu cneunanbHbie cpeacTsa no
YXOJly 3a HepykaBetollein cTanbto, Noa-
Xo4fLmne AnA UCMOb30BaHNA Ha rops-
YMX MOBEPXHOCTAX. Takue motolme
cpeacTsa crefyeT HaHOCUTh OYeHb
TOHKOW MArKOWM TPAMOYKOWN.

YKNOKOCTb I8 MbITbA CTEKON:

OYMCTUTb C MOMOLLBLIO MATKON TPA-
nouku. He ncnosb3osarb ckpeBok anA
cTekna.

Crekno

>KVIDKOCTb 1A MbITbA CTEKOJT.

OYMCTUTb C MOMOLLBLIO MATKON TPA-
MOYKW. He MCrnonb3oBaTh A8 OYNCTKN
CMUPT, YKCYC U Apyrue abpasvsHble
W KUC/IOTHbIE MOOLIME CPeacTBa.

VHankaTopHan
naHenb

YKNOKOCTL JN1A MbITbA CTEKON:

OYMCTUTb C MOMOLLBLIO MATKON TPA-
nouku. He ncnosb3osarb ckpeBok anA
cTekna.

Crtekna gsepusbl

HononHuTtensHoe obopy-
[oBaHue

lopAvyan Boda ¢ HEOObWIWM KOIMYECT-
BOM Mbl/ia:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM O4YNCTUTb
C NOMOLLbIO candeTkn AnA MbITbA
nocyabl NN LWETKK.

OumncTKa CaMOOUMLLAOLLMXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AyXoBoro wKada

B HekoTopbIx AyX0OBbIX WKadhax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHME MOBEPXHOCTU MOTYT ObiTb MOKPbIThI MOPUCTHIM
KepaMnyecKnUM NMokpbITeM. Takoe NMoKpLITUE BMUTLIBAET OPbI3TY
npu BbiNeKaHun 1 3axkapuBaHnM NPoAyKTOB U pacTBOPAET VX B
npouecce padoThl AyXOBOro Lkada. Yem Boilie TeMnepatypa v
yeM Jonblie padoTaeT AyXOBOW WKad, Tem nydlle pesynbrar.

DOYHKLWA OYNCTKN NMO3BOMIAET BOCCTAHABMBATL T
camoouMLLAaIoLLNECA NOBEPXHOCTH, KOTOPbIE Y)KE HE MOTyT
NPaBUIbHO OYMLLATLCA CaMOCTOATEMLHO. OBpaTUTECH K
pasneny «DyHKLUMA OUYNCTKM».

Hebonblloe nsameHeHne LiBeTa NOKPbLITUA He BMAET Ha
3 HEKTUBHOCTb ro CaMOOYNCTKMN.

BHumaHue!

m He ncnonbayiite abpasnsHble MotoLne cpeacTsa. OHM LapanatoT
1 NMOBPEXJAIOT CMOV MOPUCTOrO MOKPLITHA.

m He oBpabaTbiBalite NoOBEPXHOCTb C KEPaAMUYECKUM MOKPLITUEM
CPEACTBOM /1A OUMNCTKM JyX0OBbIX WKadoB. ECam »uakocTb and
OUYMCTKM OyXOBbIX LIKAMOB C/yyaitHO nonaaeT Ha NMoKpbITue,
HeMeANIeHHO yaanmTe ee ¢ NOMOLLLIO NYOKNU 1 GObLIONO
KOMIMYecTBa BOAbI.

OuuUCTKa fHa U 3MaNUPOBaHHbIX CTEHOK AYXOBOrO LWKada

[MonbaynTech candeTkon AN MblTbA NOCyAbl U ropayer BOAON C
HeOOoNbWMUM KOJIMYECTBOM 0BbIYHOMO MOKOLLEr0 CPeacTBa Wn
yKcyca.

B cnyyae cunbHbIX 3arpA3HEHMI BOCNONL3YNTECH METa/lNIMYECKON
MOYasIKOW N3 TOHKOW CTann Wan creumnasnbHbIM CPeacTBOM AsiA
OUMCTKM AyXOBbIX LKadOB. [0Nb3YNTECH UMK, TOMBKO KOraa
yX0BOW LWKad X0N04HbIN. He nonb3yitech MeTanimyeckonm
MOYasIKoW 1 cpeacTBaMm AA OUUCTKU JyXOBbIX WKadOB A1A MbiTbA
CaMoOUMLLAOLNXCA NMOBEPXHOCTEN.

PYHKLUHUA NOACBETKH

[ina obneryeHna oUNCTKM AyXOBOTO WKada MOXHO BK/IKOUUTH
HaxXoOALLYIOCA BHYTPU HEro namny NoACBETKM.

BknroueHue noacBeTKU AyXOBOro wKada

YcTaHoBIUTe Nepeknouatens Bbidopa MyHKUNIA Ha oTMeTKy (£,
Nlamna saropuTtca. Perynatop Temneparypbl AO/MKEH HAX0AWUTLCA
Ha HyNneBOW OTMETKe.

OTHKNOYeHUe NOACBETKU AYXOBOro LWKada

YcTaHoBUTE Nepektoyatens Boidopa hyHKUMUIA Ha OTMETKY O.



OTcoeanHeHWe HarpeBaTeNbHOIO afieMeHTa
rpuns

[na obnerueHna NpoLecca OYNCTKN B HEKOTOPbIX AYXOBbIX LiKadax
HarpesaTesIbHbIVi B/IEMEHT TPUIA MOXHO OMyCTUTh.

A CyLiecTByeT onacHOCTb NosyyeHUsa oxoros!!
[yxoBoW wkad AomKeH ObiTb XOTOAHBIM.

1.T1oTAHNTE 3@XMM OTCOEAMHAEMOro Harpesarte/lbHOro SJ1eMeHTa

rpuna Bnepea n NOATONKHUTE ero BBeEpX OO0 Lenyka (pucyHok A).

2. OgHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3@ HArpeBaTe/bHbIA 31EMEHT rpuia
1N onyctuTe ero (pucyHok B).

A

S X

[Mocne OKOHYaHUA OUUCTKM CHOBA 3aKpenuTe HarpeBaTe/bHbIV
3N1EMEHT rpuna Beepxy. CMeCcTUTe 3aXnm rpunAa BHU3 1 BCTaBbTE
HarpesaTe/bHbI 31EMEHT Ha MECTO.

M3BneueHue BbIABUHHON TENEHKU U3 YXOBOIrO
wHKada

[nAa obneryeHna OYNCTKM BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEN AyXOBOro
WwKada BbIABVXKHYIO TENEXKY MOXHO BbITalLUTL. VI3BNEKUTE TENEXKY
13 OyxoBOro wkada go ynopa. Bosbmutech 3a Tenexky cnesa u
cnpasa, crerka npunoaHnuMmTe n nsenekute ee. OCTOPOXHO
MOCTaBbTE €€ Ha MIOCKYK NMOBEPXHOCTb. oA AHOM AyXOBOro
wkada HaxodATcA Xpynkue AeTanu.

7

Mocne 0UNCTKM YCTAHOBUTE TENEXKY JyXOBOro Likada Ha MecTo,
BbINO/IHMB TE e AeiicTBMA B 0OpaTHOM MopAdKe.

YcTaHOBKa U CHATHUE CTEKON ABepLbl
[lna obneryeHna o4nCTKU CTEKO 3 TENEXKM OyXOBOro WKada
MOXXHO M3B/1EYb.

JdemoHTam

1. BuiTalnTe BbIABMKHYIO TENEXKY 13 AYXOBOrO LiKada.

2. CHUMUTE BEPXHIOKO KPbIWKY ABepLbl. [11A 9TOro oTBUHTUTE
BMHTbI, PACMO/IOXKEHHbIE C/IEBA U CMpaBa, (PUCYHOK A).

3.MooaepxuBainTe ctekna od6enummn pykamu n n3BiekuTe ux no
HanpaB/AeHMIO BBEPX (PUCYHOK B).
[MonoxuTe ux Ha NoNoTeHLEe PyYKOl BHU3. HuxkHee cTekno
CHaOXeHO KptouKamu, 1 U3BMeKaTb ero 3 AsepLibl JyXOBOro
wkada He creayer.

10

Z

Ecnu aBepLbl UMEOT TPOMHOE CTEK/0, HEOOXOAMMO BbIMOJIHUTH
[IOMNONHUTE/IbHbIE NEACTBUA:

4. OTKpyTWTE NEBble 1 NpaBble 3aXUMbl 1 CHUMUTE UX (pucyHok C).
13BNeKunTe BepxHee CTEeK/IO.

OuuncTute cTekna ¢ NOMOLLbLIO CPeACTBa ANA MbITbA CTEKO U
MAFKON TPATMOYKMN.

He ncrnonbayiite aBpasuBHbIe UK Bbi3biBAIOLWME KOPPOSMIO
MOlOLLIME CPeACTBa, CKPEOKM ANA CTeK/a U XeCTKue
MeTal/IMYeckne ryoku, Tak Kak 3T0 MOXET MPUBECTU K
NOBPEXAEHUIO CTekna.

MoHTam

B cnyuyae nBepel ¢ ABOWHbLIM CTEK/IOM BbINONHWUTE AelicTBuA 3-5.

1.BcTaBbTe BHYTPEHHEe CTEK/I0 MO HAaK/IOHOM B HMXKHIOK YacTb
nBepubl (pucyHoK A).

Mpwn ycTaHOBKe CTEKOJ cneauTte, uytoObl Haanucek right above
BHW3Y crieBa Oblna nepeBepHyTON.

2.YCcTaHOBUTE NEeBbIE U NpaBble 3aXMMbl 1 3aKPyTUTE UX

(pucyHok B).
&

3.BcTaBbTe cTekna B pamy ABepLbl.

4.YCTaHoBUTE KPbLIWKY U NPUBUHTUTE ee. Ecan He nonyyaetca
3aBUHTUTL KPbILWKY, MPOBEPLTE, MPABWU/ILHO /N YCTAHOB/EHbI
cTekna B pamy.

5.3a/BMHbTE BbIABMKHYIO TEIEXKY AYXOBOro LiKada.

Monb3yiTech AyxXOBLIM LUKAGOM TOMBKO MOCNEe NpaBuibHOM
YCTaHOBKM CTEKOI.



UTto genaTtb B cyiydyae HeucCnpaBHOCTH

YacTo Mesikne Hemonaaku MOXHO NErko ycTpaHuTs camomy. MNepea
TeM, Kak CBA3aTbCA C CEPBUCHbBIM LIEHTPOM, NONpoodyiiTe peLlnTb
npo6semy ¢ MOMOLLbIO creaytoLleln TadnnLibI.

Tabnuua Henonagok

BoamoxHanA PelweHue/coBeThl

npuumnHa

Henonapka

MoBpexaeH npe- NposepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
NOXpaHnNTeNb. HUTENb Ha WUTKE HaxoauncA
B Haz/1exallem COCTOAHUN.

[yxoBol wkad
He padoTaer.

C6oit B nogaye [poBepbTe, BKAOYAETCA U
3NEKTPOSHEPINN. CBET Ha KyXHe 1 padoTaloT Nn
apyrvie an1ekTponpuoops.!.

C6oii 8 nogave  Haxmute Ha kHonky O©.

SNEKTPOSHEPTUN.

Ha nHankatope
CBETUTCA HOMb.

HyxoBol wkad  KoHTaKThl 3anbl- [loBepHUTE nepekntoyaTenm
He HarpeBaeTCA. JNUCH. HECKO/bKO pas B 000ux
HanpaBneHnax.

CoobuieHunsa 06 ownbkre

Ecnn Ha nHavkatopHol naHenu noasnaetca coobuleHne 06
ownbKe ¢ cUMBONOM £, HaxkmuTe Ha kHonky (O. Coobuierne
ncyesHeT. 3agaHHoe AnAa GyHKUMIA TaiMmepa Bpema cTupaeTcA.
Ecnm cooBuleHne 06 owmnoKe He UCUE3HET, CBAXMUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnenyowme cooblieHna 06 olndke Mory ObiTb YCTPaHEHblI caMum
nosib3oBaTesnem.

CoobuweHne 06 BosmorHaa npuunHa PelueHune/coBeThbl
owmnbKe

c OpnHa 13 KHoMok Bbiia Mo ouepean HaxmuTe
HaxkaTa B TeUeHune Ha BCE KHOMKW. Mpo-
C/MLKOM MPOAO/IKM-  BEPbTE, HET X 3aK/n-
TE/IbHOTO BPEMEHM HEHHbIX, 3amnaBLUnX Un
WK ee 3akIMHUIIO. 3arpA3HEHHbIX KHOMOK.

A CyLuecTByeT OnacHOCTb NOpareHUA 3NIeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTMPOBaHHbIN Nprudop npeacTasnaeT codol
OnacHoOCTb. PEMOHT AOMKEH MPOU3BOANTLCA TOSILKO NEPCOHANOM
CEPBMCHOrO LIEHTpa C COOTBETCTBYIOLLIEN KBanudukaumen.

CepBucHan cnymoba

Ecnv Baw npubop Hy)xxgaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHas cryxoa
Bcerda K Balwum ycnyram. Mbl Bcerga crapaemca HanTm
noaxodallee peleHne, YToObl n3BexaTb B TOM YNCE HEHYXKHbIX
BbI30BOB CMeLWasincTos.

Homep E u Homep FD

[nAa nonyyeHns KBanmduUMpoBaHHOrO 0OCYXMBaHMA NMPU BbI3OBE
creunanncTa CepBUCHON CyXObl 00A3aTE/IbHO YKasblBaTe HOMEpP
nsnenva (Homep E) n 3aBoackoi Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. dupmeHHaa Tabnmyka ¢ HomepamMmu HaxoaUTCA crpasa
cBOKy Ha ABepLe AyxoBoro Lkada. Ytodsl He TpatuTh Bpems Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BMULINTE UX N TeNeMOHHbLIN HOMEpP
CEepPBUCHOW CNyXObl 34eCh.

Homep E Homep FD

CepsucHas cnymba

3ameHa NaMno4YKHU B AyXOBOM LLUKadpy

Ecnv namnouka B OyxoBOM WKady noBpexaeHa, ee cregyer
3aMeHUTb. 3anacHble TEPMOYCTOMUMBBLIE NAMMOYKN MOXKHO
nprnoBpecTy B CEPBMCHOM LIEHTPE MM B Creuvann3vpoBaHHbIX
marasmHax. MIcnonbayite TONbKO N1aMnoyYKi 3TOro Tuna.

A CyuiecTByeT onacHOCTb NOPareHUA ANEKTPUUECKUM
TOKOM!!

OTkNtounTE NPUOOP OT BNEKTPOoceTn. Yo6eamTecs, YTo OH
MOJIHOCTLIO OTK/THOYUEH.

1.[TomecTuTe BHYTPb XO/I0QHOMO AyXOBOrO LiKada KyxOHHOe
NonoTeHLe BO n3bexaHne noBpexaeHuii.

2. CHMMUTE 3aLUMTHBIA KOMakK namnbl; OTBUHTUTE €ro, NOBOpauMBan
B/1€BO.

3. 3ameHuTe NaMnoyKy Ha HOBYIO aHasorMyHoro Tuna.
4. CHOBa 3aBWHTUTE 3alUUTHBIA Konak.

5. 13BNeKnTe KyXOHHOE MOMNOTEHLIE U CHOBA MOAKMOUYMUTE MPUOOP K
SNEKTPUYECKON CETU.

3alKnTHBLIA KOonnaK namnbl

Ecnu 3alinTHbIR KONNaK nammbl MOBPEXIEH, ero creayeT 3aMeHuUTb.
3alinTHble KOMMaku MOXHO NMPUMOBPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLWuTe Npy 3TOM CEPUNHBLIA 1 3aBOACKOM HOMEpP CBOEro
anekTponpubdopa.

O6patnTe BHUMAHKE, YTO BU3UT Crieumnanncra CepBUCHOMN CyxObl
[U1A YCTPaHEHVA NOBPEXAEHWA, CBA3AHHBLIX C HEMPaBU/IbHbIM
yX040M 3a NpnuBOPOM, AaXKe BO BPEMA OEVCTBUA rapaHTn He
ABNAETCA OecnaTHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT N KOHCYbTauunA Npu Henonaakax

KOHTakTHble JaHHble BCeX cTpaH Bbl Hanaéte B NpuIoXeHHOM
CMUCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

MoNoXnUTech Ha KOMMNETEHTHOCTb U3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXETE
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyAeT NPON3BeaEH rPaMOTHLIMM
creunanucTamMmmn 1 ¢ UCNosb3oBaHMeM DUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacTen.
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CoBeTbl N0 3KOHOMHWU 3NEKTPOIHEPIrUU U OXPaHe OKpYHaroLlen

cpeanbl

B naHHOM pasaene Bbl HageTe CoBEeTbl O TOM, KAk COKOHOMUTh
3/1IEKTPOSHEPI VIO B MPOLIECCE BbINEKAHUA U KApPEHWs, a Takke O
TOM, Kakum 00pasom creayeT NoCTynnUTb ¢ 0TpadoTaBWwnm
SNEKTPONPUBOPOM.

OKOHOMMUA AJIEKTPO3HEepPruu

m Bkntouaite nyxoBow wkad anA npeaBaputenbHoro Harpesa,
TOMLKO €CNK 3TO YKasaHo B peLenTte uam B Tadnuuax
npuroTosneHna 611o4.

m lcnonb3yiiTe TeMHble hOPMbI ANA BbINEUKN, OKPALIEHHbIE B
UepHbI LBET WK MOKPbLITbie YepHO aManbto. OHW nyJlle
nornowatoT Tenno.

m [IBepua ayxoBoro Lkada [o/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BpeMA
NPUroTOBNEHMA NPOAYKTOB.

m Ecnn Bbl NeyeTe HeCKOMbKO NMUPOTroB, flyylle CTaBuUTb UX B
Oyx0BOW Wkad cpasy oanH 3a Apyrum. [ocne BbinekanmA
nepBOro nupora OyxoBon Lkad Byaet ropayum. bnarogapa
3TOMY BPeMA BblNeKaHna BTOPOro nupora cokpatmtca. Takxe
MOXXHO OJHOBPEMEHHO NMomellaTth B AyXOBOW Wwkad Ase
NPAMOYro/bHble (OPMbI, CTaBA UX PALOM.

m [Mpu NnpurotoBaeHUn B0, KOTOPbIE JO/MKHLI HAXOAUTLCA B
AyXOBOM wWKady ANnTeNbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/TIOYUTL
nyxoBol wkad 3a 10 MUHYT A0 OKOHYaHUA BPEMEHN
NPUrOTOBNEHNA 1 J0BECTV BI0A0 A0 TOTOBHOCTU, UCMO/L3YA
ocTaTo4HOE Tenno AyxoBoro wkada.

YTunusauua oTXoA0B C yueToMm TpebGoBaHUM
OXpaHbl OKpYKatoLLen cpeabl

YTUNU3MPYiATEe yNnakoBKy Tak, UToObl He HAHECTV Bped OKpYXaoLUei
cpene.

[aHHbI Nprdop MapKMPOBaH B COOTBETCTBUN C
[vpekTBoi 06 oTxo4ax OT SNEeKTPUUECKUX U
3NEKTPOHHbIX Npudopos WEEE 2002/96/CE. [aHHan
OMPEKTMBA PernaMmeHTMpyeT NpoLecc yTuansauum n
BTOPWYHOIO MCMO/b30BaHNA 0TPadOTaBLLINX
3NeKTPONPMOOPOB Ha TEpPUTOPUM BCero EBponeinckoro
Cotoaa.

NMpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hawlen KyxHe-CTyaAUU

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bol Hanaéte 6onbWwon Boidop 6ntoa u
ONTUMAasIbHbIE YCTAHOBKM A1 UX MPUrOTOBIEHUA. Mbl pacckaxem
BaM, KakoW BWA Harpesa v Kakad Temneparypa Jyyle BCero
noaxoAAaT Ana BelBpaHHoro 6moda. B Hawelt Tabnvue Bbl Hanaéte
yKasaHwa, Kakne npuHaaIexxHoCT1 caeayer UCnosb3oBath U Ha
KaKO ypOBEHb X ycTaHaBMBaTh. Kpome Toro, Bbl NOyunTe
COBETHI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUTOTOBMEHNIO MALLN.

YKa3zaHunA
®m 3HaueHuA, NpuBeaEHHbIe B TadnuLe, AeNCTBUTEbHbI, 8CAN Bbl

ycTaHaBnmMBaeTe 61100 B XOMIOAHYIO U MyCTyto padouyto Kamepy.

[MpenBapuTenbHbIA Pa3orpes UCMoNb3YNTe, eC/IM TONbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BeicTunaite npuHaanexHocT 6ymaroi ans
BbINMEUKMN TOMbKO MOC/E UX NPeaBapuTe/IbHOro pasorpesa.

m 3HayeHVda BpeMeHu, yKkasaHHble B Tabnuuax, ABMAITCA
OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHU 3aBUCAT OT KauecTsa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m /ICnonb3yiTe BXOAALME B KOMIIEKT NMOCTABKU MPUHAAIEKHOCTH.
LlONoIHUTE bHbIE NMPUHAANEXHOCTA MOXHO NpuodpecTy B
CEePBUCHON CyKOe UM B Creunanna3vpoBaHHOM MarasmHe.

Mepen HayanoMm pabdoTsl yoepuTe N3 padouyell Kamepsl Bce
JIMWHUE NPUHAANEXHOCTY ¥ nocyay.

m Bceraa ncnonbayinte npuxeaTtkuy, Koraa Aoctaéte ropayne
NPVHAANEXHOCTU UK nocyay U3 padoueit Kamepsl.

I'Iuporu U BbllMMe4yKa

BhineKaHUe Ha OJJHOM YPOBHe
Jlyulle BCero BbiNeKaTb MUPOTY C MOMOLLBIO PEXUMA BEPXHETO W
HWKHEro xapa (=.

Mpu BbINEKaHUW B PEXUME KOHBEKUMK [&] pekomenayeTtca
pasMellath AOMOJHUTEIbHOe 000PYA0OBaAHNE HA CeayIOLNX
YPOBHAX:

m [lnporn B hopmax: ypoBeHb 2
m [lnporn Ha NpoTUBHE: ypOBEHb 3
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BbineKaH1e Ha HECKOSIbKUX YPOBHAX
Mcnonbayiite pexxnM KoHsekunn [E].

BbicoTa pacnonoxeHunsa NpoTUBHER NPKW BbiNekaHWn Ha 2 YPOBHAX:
® OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHbL: YPOBEHbL 3
® AIIOMUHUEBBIA NPOTUBEHB: YPOBEHb 1

Bntoga, 0o4HOBPEMEHHO MOMELLaeMble Ha NMPOTUBHAX B yXOBOM
wKa, MOryT OblTh FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

B tabnunuax Bbl HalgeTe MHOroUMC/IeHHbIE peKoMeHaaumMn no
NPUroToBMEHMIO Kaxkaoro atoaa.

[Tpn 0AHOBPEMEHHOM MCMONb30BaHUM 3 MPAMOYIO/IbHbIX (DOPM
YCTaHOBUTE VX Ha peLleTKy Tak, Kak nokasaHo Ha PUCYHKE.

i

JIT

¢Oprl ANA BbiNeKaHUA

Jlyywe Bcero noaxoaAaT TEMHbIE MeTa/IMYeckne Gopmbl AnA
BbiNeKaHuA.

Mpu NCMoNbL30BaHUM CBET/IbIX (DOPM 13 TOHKOrO METaslia Bpemd
BbiNEKaHWA YBE/MUMBAETCA, a NUPOT NOAPYMAHWBAETCA
HEepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonbadyete CUNNKOHOBbLIE (HOPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapaKTepuUCTUKK 1 peuenTsbl nx narotosutens. CUIMKOHOBbIE
(hOPMbI YACTO MeHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUYHbIE POPMBI,
NO3TOMY KOJIMYECTBO TecTa 1 peuenTypa Ana HUX MOryT ObiTb
HECKO/IbKO MHbIMU,



Tabnuubl

B tabnunue npvseneHbl ONTUMasibHbIe PEXMMbI Harpesa /i
KaykJOro Tuna nupora uan gecepra. Temneparypa u Bpema
BbIMEKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBA U KOHCUCTEHLMN TecTa.

MoaTomy B Tabnmuax Bcerna ykasbiBaeTca NPOMEXYTOK BPEMEHMN.

CnefnyeT Bceraa HaynMHaTh C Camon HM3KOW Temnepatypsbl. [pu
BbiNekaHun Ha Gonee HWU3KOW Temnepatype nonyyaetca oonee
poOBHaA 3010TUCTasA Kopoyka. B cnyyae HeoOXoaAMMOCTH, B
crenyowmin pas TemnepaTypy MOXHO OyneT YBeMUnTb.

Ecnu Bbl npeaBapuTenbHO HarpesaeTe Ayx0oBOW LKad, ykasaHHoe
30eCb BpeMA BbiNekaHnA cokpatutcA Ha 5-10 MuHyT.

LIono/IHNTE/IbHYIO MHBOPMALIMIO MOXHO HavTu B pasaesne «CoBeTsl
10 BbIEKaHMIO», KOTOPLINA MPUBOAUTCA 110C/Ie TabmL.

[na BbiNekaHua 0HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE MOMecTUTe hopMy
Ha OMa/IMPOBaHHbIA MPOTUBEHD.

MNPy 04HOBPEMEHHOM BbINEKaHWN HECKObKMX TOPTOB MOXHO
MOMECTUTL HECKOJ/IbKO (hOPM BMECTE Ha PELLETKY.

Muporu, BbineKaemble B PopmMa Ha peLUeTKe Boicota Pewium Temnepatypa, Bpemsa npurortosne-
¢dopmax HarpeBa °C HWA, MUH.
TopTt ®opma a4na nnuporos 13 6enoi xectn, @ 31 cm 1 = 220-240 40-50
1+3 190-200 35-45
[MMKaHTHBIN Nupor ®opma anAa nuporos 13 6enoit xectn, @ 31 cm 1 = 220-230 40-50
Muporn* ®opma ana Nnnuporos 13 6enol xectn, @ 28 cm 2 = 180-200 50-60

* Y1o0bl OAHOBPEMEHHO UCMEeYb HECKOJIbKO MUPOroB, YCTAHOBUTE Ha PELIETKY HECKO/LKO (DOPM.

Muporu Ha NpoTUBHe

Boicota Pewtum  Temnepartypa, Bpemsa npurortosne-

HarpeBa °C HUA, MUH.
Mnuubl [MpoTBEHb AnA OyxOBOro wkadga 2 = 200-220 25-35
AIIOMVHMEBBIN MPOTMBEHb + MJIOCKWIA Npo-  1+3 170-180 30-40
TUBEHb ANA AYyXOBOro wWKada
AMOMUHMEBLINA NPOTUBEHb + YyHMBEpcanb-  1+3 170-180 30-40
HbIi FTYOOKWI1 MPOTUBEHb
Bbineuka 13 cnoeHoro tecta [MpoTvBEHb ANA OyxXOBOro wkadga 3 170-190 20-30
ANIOMVHMEBBIN MPOTMBEHb + MJIOCKWIA Npo-  1+3 170-190 30-45
TUBEHb ANA AyXOBOro wWKada
AMOMUHMEBLIA NPOTUBEHb + YyHMBEpcanb-  1+3 170-190 30-45

HbIi FTYOOKWIA MPOTUBEHb

LIONOTHWUTE bHBIN NMPOTUBEHb MOXHO MPUOOBPECTN B CMELMAIN3MPOBAHHBLIX MarasuHax wiv B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Xne6 n xne6obynouHsbie usgenusn Boicota Pemum TemnepaTtypa, Bpema npurotoene-
HarpeBa °C HUA, MUH.

Xneb ns apoxokeBoro Tecta, 1,2 Kr Mykn* (¢ OMannpoBaHHbIin NPOTUBEHL 2 = 270 8

npeaBapuTenbHbIM HarpeBoMm) 200 35.45

Xneb u3 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 KI Mykh* (C OMannpoBaHHbIiN NPOTUBEHL 2 = 270 8

npeaBapuTenbHbIM HarpeBoMm) 500 40-50

Xne6obynouHble nsnenva OMaMpPOoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 200-220 20-20

(Hanpumep, pXxaHble)

* Hukoraa He newite BoA4y NPAMO Ha AHO ropavyero AyxoBOro kada.

Bbineuka BbicoTa Penium HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa npurotosne-
°C HUA, MUH.
[MeueHbe OMaMpoBaHHbI NMPOTUBEHb 3 = 150-160 20-30
ANOMVHMEBBIN NPOTUBEHb + NI0CKMIA  1+3 140-150 25-30
NPOTMBEHb AN1A AyXOBOro LKada
AMOMUHWEBLIN NPOTUBEHb + YyHMBEpP- 1+3 140-150 25-30
canbHbIli TyOOKMI MPOTUBEHb
bBese OMaMpoBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 80-90 180-210
[MOHYMKM OMaIMpoBaHHbI NMPOTUBEHb = 190-210 30-40
MwHOanbHoe neyeHbe OMaIMpoBaHHbI NMPOTUBEHb = 110-130 30-40
ANIOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + NI0CKKIA  1+3 100-120 35-45
NPOTMBEHb [N1A AyXOBOro LKada
AMOMUHWEBLIN NPOTUBEHb + YyHMBEpP- 1+3 100-120 35-45

canbHbIli TyOOKWI MPOTUBEHb

LononHuTeNbHbIE MPOTUBHU MOXHO MPUOOPEcTV B Creumanns3vpoBaHHbiX MarasmHax B KayecTBe A0MOHUTEIbHOMO OéODYﬂOBaHVIH.
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npaKTM‘-IeCKMe COBeTbl NO BbiINEKaHUIO

Ecnu Bbl XOTUTE NPUroTOBUTL BI040 MO CBOEMY
peuenty.

OpueHTVpYliTech Ha noxoxee O/0A0, BKIIOUYEHHOE B TadAuLly.

Kak ysHaTb, roToB /i NMUPOr 13 0e3ap0X>KEeBoro
TecTa.

MpnbananTensHo 3a 10 MUHYT 1O OKOHYAHMA BPEMEHW BhiNeKaHWs, yKkasaHHOro B
peuenTe, MPOTKHUTE NMUPOT B CAMOW BbICOKOWN TOUKE TOHKOW AEPEBAHHON Masioukon.
Ecnn Ha nanoyke He ocTaHeTCcA CNefoB TecTa, NMMPOr roToB.

[Mvpor nonyumnca NIOCKUM.

B cnenytowunii pas ncnosb3yite MeHblle XWUAKOCTU WK 3aJante Temneparypy Bbine-
KaHuA Ha 10 rpagycoB Huxe. CneayiiTe ykasaHHOMY B peLenTe BpeMeHW, OTBeaeH-
HOMY Ha B30OVBaHWe TecTa.

Mpor XopoLWwo MOAHACA B cepeanHe, HO OCTaicA
HU3KWUM MO KpanAM.

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

MUPOr CAMWKOM MOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTaBbTe MMPOr B AyXOBOM WKad Ha 6onee HU3KUI ypoBEHb, ycTaHoBUTE Oosee
HWUBKYIO TemnepaTypy BbiNekaHna W BbiNeKanTe nmpor YyTh A0/bE.

[Tvpor BbIWeN CANWKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbI NMUPOT NaNOYKOW B HECKONbKUX MecTax. COPLISHUTE ero MpyKTo-
BbIM COKOM WM KaKUM-HUOYOb a/KOro/bHbIM HANWTKOM. B cneaylolwmii pas yctaHo-
BUTE TemnepaTypy BbinekaHna Ha 10 rpadycoB Bbilie U COKpaTUTE BPpemsA
BbiNekaHus.

Xned unu Bbineuka (Hanpumep, TBOPOXHbINA MUPOT)
NoyYNINCh KPacuBbIMWU, HO BHYTPW HE MPONEeKINCh
(nonyunnuch BRaxHble, C MOKPLIMU ydacTKamu).

B cneayowmin pas UCnonb3yinTe MeHbLLe XUAKOCTV Y NoaepXunte sawe 611040 B
[lyXOBOM WKady HEMHOro NoaosbLie npu 6osiee HNU3KoW TemnepaTtype. B cnyvae
NMUPOroB C COYHOWM HAUYMHKONM, CHaYasna BbiNeKNTe KOPX OCHOBAaHWA. 3aTem nochinbTe
3TOT KOPX KOMOTBIM MUHAAMEM UV MaHUPOBOUYHLIMU CyXapAMU U TOIbKO NOTOM
BbINOXNUTE HauMHKy. Cneayinte ykasaHuAM pelenta u peKOMeH0BaHHOMY BPEMEHW
BbiNeKaHus.

MeyeHbe NoAPYMAHWIOCH HEPOBHO.

YctarnosuTe 6onee HU3KYI0 TeMnepaTypy; Tak neyeHbe noApyMAHUTCA poBHee. Bhine-
KaiiTe camble HeXHbIE BUIbI MEUYEHbA B PEXUME BEPXHETO U HUXKHETO Xapa (=) B oavH
ypOBeHb. BbicTynatowasa Hag npoTtueHeM Oymara 418 BbiNeYKn MOXKET TakKe B/INATh
Ha UMPKyALUMio Bosayxa. Bcerna obpesaiite Gymary no pasmepy npoTvBHA,

DpPYKTOBbIN MMPOr HEJOCTATOYHO MPOMNEYEH CHUSY.

B cneayowmnin pas yctaHoBMTE MUPOT Ha B0/1ee HU3KUA YPOBEHb.

BbiTekaeT (hpyKTOBbIV COK.

B cnenyowunii pas ncnonb3yite yHMBepcasbHbl NPOTUBEHb, €CIN OH Y Bac UMeeTcA.

Menkasa Bbineyka 13 ApOXOKeBOro Tecta cnnnaeTcA
BO BPEMA BblIMNEKaHNA.

Crapaiitecb 0CTaBNATL MEXAy W3AeNNAMU PACCTOAHNE OKOO 2 cM. Tak y Hux Byaet
[OCTATOYHO MecTa [1A yBeMUYeHWs B pasMepax U noapyMAHMBAHWA CO BCEX CTOPOH.

Mpwv BbINEKAHUW Ha [BYX YPOBHAX Ha BEPXHEM MpPO-
TUBHE MeyYeHbe 3apyMAHUIOCH OOJbLLE, YEM Ha
HUKHEM.

Mpw BbINEKaHWM Ha Pa3HbIX YPOBHAX BCErAa NOMb3YHTECh PEXMMOM KOHBEKLMM [Z].
Ecnu Bbl CTaBUTE HECKOJILKO MPOTUBHEW 419 OJHOBPEMEHHOIO BbINEKaHNA, 3TO He
3HAUUT, YTO OHU ByOyT rOTOBLI OAHOBPEMEHHO.

Mpw BbINEKAHUM MUPOroB C COYHOM HaYMHKOW obpa-
3yeTcA BOAAHON KoHAeHcar.

Mpu BbiNeKaH MOXET 00Pa30BbLIBATLCA BOAAHOM Nap. YacTb 3TOro napa BbIXOauT
yepes 0TBepCTNE B ABEpLE AyXOBOro wkada n MOXET CKOHAEHCUPOBATLCA Ha
naHenu ynpasieHna UM Ha JINLEBbIX NaHenAx Haxoaalencsa nodbans3oct medenu B
Buae kanesb Boabl. C TOUKM 3peHna r3nKu, 9TO HOPMasbHOE ABMIEHME.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMONBL30BAaTL M0OYIO XKaponpouHyto nocyay. Ina
3axxapmBaHuA B0/bLMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakXe

MCNOb30BaTb 3MaIMPOBaHHbIA MPOTUBEHD.

Jlydle Bcero noaxoamT CTEKAAHHAA nocyda. YoeauTecs, uto

KPbILIKa KaCTPO/IM XOPOLLO U MIOTHO 3aKPbIBAETCA.

Mpu UCNOMBL30BAHUM SMaNVPOBAHHON MOCYabl CeayeT NoOaBnATh

B0NbLLIE XUAKOCTH.

MoK NCNOL30BAHMMN XaPOBEH U3 HEPXKaBEeIoLer CTasn MACO ByaeT
XyY>X€ MOAPYMAHUBATLCA U JaXKe MOXET OCTATbCA HEMPOXaPEHHbIM.
B naHHOM cnyuyae criefyeT yBeMunTb BPeMA NMpuroToBIEHNA.

ﬂOI'IOI'IHl/ITerIbeIe yKasaHunAa B Taf)nmuax:
MpurotoBneHne 6e3 KPbIKK = 63 KPbILLKK
[TpUroToBNEHNE C KPbIWKOW = Mo KPbILKOM

Mocyna 13 HepXXaBeroLLen cTanm He OYeHb NOAXOANT ANIA XKapeHna,
Mdaco 6yneTt MeHble NoAPYMAHMBATLCA U MEA/IEHHEE FOTOBUTLCA.
[oTOBLTE €ro npv Gonee BLICOKOW Temnepatype u/unm donee
[UINTENbHOE BPEMA.

3anapuBaHue Ha rpune

Mpwn 3axxapvBaHUy Ha rpune Bcerga AepXxnTe ABepLy AyXOBOro
LwKada 3aKpbITON.

[Mepen nomelleHnem NPOAYKTOB B AyXOBOW wWKad ana
3axapuBaHuA Ha rpune npeaBapuTenbHO HarpenTe ero B TeyeHune
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomecTTe KYCKW NPOOYKTOB MPAMO Ha pelleTky. Ecim Bbl
FOTOBWTE TOJIbKO OJMH KYCOK MPOAYKTA, ero Jiyylie noMecTuts B
LEHTP PEeLIeTKU.

YCcTaHOBUTE SMaIMPOBaHHbIN MPOTUBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyna Gynet
cTekaTb MACHOWM COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpA3HUTCA.

He ycTaHaBnumBaiTe Ha ypoBeHb 4 unv 5 NpoTuBeHb ANA AyXOBOro

Bcerna yctaHaenuaiite nocyay no LEHTPY PeLeTku.

FopAuylo CTEKNAHHYIO NOCyAy CnedyeT CTaBUTh Ha CyX0e KyXOHHOe
nosoTeHue. ECAn NocTaBnTb ee Ha BAaXHOe AN X0N04HOe
OCHOBaHME, CTEKI0 MOXET JIOMHYTh.

Hapenue

[obasnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTU. [JHO nocys
[O/IXHO ObITb MOKPLITO CMIOEM BOfbl TOALWWHOR NpUM. V2 CM.

Mpwu >xapeHun JoOaBNANTe JOCTATOUHOE KOMUYECTBO XUOKOCTU.

[HO nocyabl JOMKHO ObiTh MOKPLITO CMI0EM BOAbLI TOALWMHON 1-2 M.

KonMuecTBO XUAKOCTM 3aBUCUT OT copTa MACA W OT MaTtepuana
nocyabl. ECnv Bbl rOTOBUTE MACO B 3MaNNPOBaHHO Nocyae,
[06aBNANTe HEMHOTO GOMbLIE XUAKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.
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wKada uav yH1sepcasbHbIii NpoTreeHb. Mo Bo3aencTBnem
CW/IBHOrO Xapa OHW MOTyT AetOPMUPOBATLCA U MOBPEANTD
BHYTPEHHIOIO YacTb JyXOBOrO LKada npu Ux NasnedYeHnn.

Mo BO3BMOXHOCTU, BbIOMPANTE KYCKMN OAWHAKOBOM TOMLWMHBI. Tak
OHV PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA Y COXPAHATCA COYHbIMMK. Due 1
CTENKMN CneayeT COMUTL MOC/E XapeHUa Ha rpune.

MepeBepHUTE KyCKW MO MPOLWECTBUN %3 BPEMEHW MPUrOTOBIEHUA,

HarpeBatesnbHbIi 31EMEHT rpPUAA BKIOYAETCA U BbIKIKOYaeTCA
aBTOMaTUYeCKn. OTO HOpMasibHOE ABEeHMe. YacToTa BKIOYEHWIA 1
BbIK/THOUYEHWIA 3aBUCUT OT 3aaHHON CTENEHW Harpesa rpuns.



Msaco
Mo ncteyeHnn NoNOBUHLI BPEMEHW NEepeBEPHUTE KYCKM MACa.

Koraa »apkoe 6yaeT rotoBo, ero cieyeT OCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM JyXOBOM WKady, YToObl MACO
ydle NponuTanoCh COKOM OT XapeHuA.

o OKOHYaHUN MPUrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B DOJILIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM likady Ha 10 MUHYT.

PV MPUrOTOB/IEHUN YKAPKOTO U3 CBUHMHBI C KOXEW HaapexbTe
KOXY KPECT-HAKPECT 1 MOJIOXWUTE MACO B MOCYAY CHavyana Koxen
BHWS.

Msaco Bec Mocyna Bbicota Pexum TemnepatypaB °C, cteneHb Bpemsa npuro-
HarpeBa HarpeBa rpuns TOBNEHUA, MUH.
>Kapkoe 13 roeaanHsbl 1,0 kr noa Kpblkon 2 = 220-240 90
(Hanp., pedepHas 4acTb) 15k 5K 5 = 910-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
dunenHasa YacTb roBAANHbI 1,0 kr 6e3 KPbILLKN 2 = 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 920
Marno npoxapeHHbIi pocTOnd 1,0 kr 6e3 KpbILKK 1 X 210-230 40
XopoLLo npoxapeHHble BUPLLITEKCHI Pewetka 5 &) 3 20
Mano npoxapeHHble BUdLITEKCHI 5 &) 3 15
CBuHMHA 6e3 KOXNLbl 1 HapyxHoro 1,0 kr 6e3 KPbILLKN 1 190-210 100
cana (Hanp., WerHanA YyacTb) 15k 5 K 1 7 180-200 140
2,0 kr 1 X 170-190 160
CBWHMHA C KOXMLEN 1N canom 1,0 kr 6e3 KpbILKK 1 x 180-200 120
(Hanp., cnuHHaA 4acTb, OKOPOK) 15k 5 Kr 1 7 170-190 150
2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHana peBepHana yacTb CBU- 1,0 kr noAa KPbILLKOWN = 210-230 70
HUHBI HA KOCTU
baTtoH 13 mAcHoro tapwa 750 r mAca  6e3 KPbIWKMK 1 170-190 70
Kon6ackm npuén. 750 r PeweTka 4 &) 3 15
3aneyeHHas TenATMHA 1,0 kr 6e3 KPbILLKK 2 = 190-210 100
2,0 kr 2 = 170-190 120
BapaHbAa HoXKa 6e3 KoCcTu 1,5 kr 6e3 KPbILLKK 1 X 150-170 110

Mrtyua
YKaszaHHbIli B TabnuLe BeC OTHOCUTCA K MOArOTOBIEHHON K
3aapuBaHuio 1 He hapluMpoBaHHON NTuLe.

CHauana ynoxure Lenyto nTuly Ha peleTKy rpyakoi BHUS.
MepeBepHUTE ee Mo UCTEUYEHUN %3 BPEMEHW MPUTOTOBIEHNA.

Kycku, pyneTsl 1 rpyaKky MHOERKM creayeT nepesBopaynsars no
NCTEUEHUN TOMOBUHBI BPEMEHW MPUrOTOBAEHUA. KYCKIM MTULbI

JIyJdlle NepeBepHyTb Mo UCTEUEHUN ¥3 BPEMEHU MPUTOTOBISHNA.

[Mpy NPUroTOBNEHUIN YTKN UK TYCA, MPOTKHUTE KOXY MTWLbI NO4
KPbIIbAMU ONA BbITEKAHWA XNpPa.

MTrua NoNyYnTCA OYEeHb PYMAHON, C XPYCTALLEN KOPOYKON, eCcnn
HEe3a40/ro [0 KOHLA BDeMEeHW NMPUroToBeHNsA cMasaTh ee
C/IMBOYHbIM Mac/iIOM, PACTBOPOM COMV B BOAE WX aneslbCUHOBLIM
COKOM.

Ecnu Bbl Xapute NTuLy Ha rpune NpaMo Ha pelleTke, yCTaHOBUTE
3MaNMPOBaHHbINA NMPOTUBEHbL Ha YPOBEHb 1.

Mrtuua Bec Mocyna BbicoTa Pewum Temnepatypa, Bpemsa npurotosne-
HarpeBa °C HUA, MUH.

[TonoBMHKN UbiNAeHKa, 1-4 WwTyKn 400 r kaxaanA Pewetka 2 x 200-220 40-50

PasznenaHHana kypuua 250 r Kaxabli kycok  Peletka 2 x 200-220 30-40

Llenaa kypuua, 1-4 wrykmn 1,0 kr kaxaanA Pewetka 2 x 190-210 50-80

YTKa 1,7 kr Pewetka 2 & 180-200 90-100

lycb 3,0 kr Pewetka 2 X 170-190 110-130

MonopaA nHaeika 3,0 kr Pewetka 2 X 180-200 80-100

2 HOXKMW MHOENKM 800 r kaxnanA Pewetka 2 X 190-210 90-110
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Pbi6a MOJIOXNTE B €€ XKMBOT HApe3aHHbIN KapTode b UK NocTaBbTe

MasieHbKUI KapOonpoUHbI cocya.
MepeBepHUTE KyCKM PhiObl MO NMPOLWECTBUM %3 BPEMEHM. ponp YA

Mpu 3anexkaHun Gune poidbl 40OaBLTE HECKOILKO CTOOBbIX JTIOXKEK

Llenyto pbiby nepeBopaunsath He Hy)KHO. CTaBbTe Lenyio pbidy B KAAKOCTH AN TyLIEHMA,

[IlyXOBOW WKa®, YNOXNB ee OPIOLLIKOM BHIS, CIIUHHLIM MIaBHUKOM
BBepx. [nA noanepaHna poiBbl B YCTOWUMBOM MOMOXKEHWN Ecnn Bel xapute pbiby Ha rpuie NPAMO Ha PEWeTKe, YCTaHoBNTe
SMaNMPOBaHHbIA NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec NMocyna Bbicota Pextium TemnepatypaB °C,cTreneHb BpemaAnpuroroBneHus,
HarpeBa HarpeBsa rpuns MHH.
Pbi®a Ha rpune 300 r Pewetka 3 &) 2 20-25
1,0 kr 2 X 180-200 45-50
1,5 kr 2 X 170-190 50-60
PLiBHbIE CTENKM 300 r kaxablh  Pewetka 4 &) 2 20-25

PexomeHgauuu no HapeHHUo B rpune

[lna Takoro Beca »apkoro B Tabnuue HeT  BriBepute napameTtpsl 41a Onvxaiiero 6onee Erkoro Beca u yBennybTe yKasaHHoe Bpema
3HaUeHuN. NPWUrOTOB/IEHNA.

Bbl X0TUTE NPOBEPUTL, FOTOBO NN XKapKoe. VcnonLayinTe TepMomMeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NproOpecTt ero B creunann3vpoBaHHOM
mMarasviHe) Uav CHUMUTE «mpo0y NOXKOM», [INA 9TOro NOXKOM HaaasuTe Ha xapkoe. Ecnn oHo
TBEpIOe, 3HAYUT OHO roToBO. Ecnn oHO mpoaasBivMBaeTcAa NOXKOW, TO ero Hado XapuTb eLlé.

YKapkoe camwKoM TEMHOE, a Kopouka [TpoBepbTE YPOBEHb YCTAHOBKYK 1 TemMnepaTypy.
mMecTamu nogropena.

YKapkoe nosyuniock Xxopowo, a coyc nog- B crneayowmii pas Bo3bMUTE NMOCYay MEHbWEero pasmepa uin odasste 00/bLIe XUAKOCTU,
roper.

YKapkoe noiyunnock XopoLo, HO Coyc B cneaytowmnin pas BosbMuUTe nocyay 60/bliero pasmepa uan o0aBbTe MeHbLIE XUAKOCTY.
CNVLKOM CBET/bIN U XNAKNIA

Bo Bpema NpuUroToBneHna xapkoro odpa- 3TO HOPMasbHO 1 0OYC/TOBIEHO 3aKoHaMu hrsuku. bonbliaa yacTb BOAAHOO Napa oTBoAWTCA
3yeTcA BOAAHOW nap. yepes BbiIxoabl napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XON0AHON MaHes I BhiKatouatesen nm
Ha 6manexalleli MoBePXHOCTM MeOesn U cTekaTh Kanaammu no He.

3aneKaHKH, cque, TOCTbI CocToAHVe 3anekaHku ByaeT 3aBUCETb OT e€ BbICOTHI U OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, NpeacTaBneHHble B Tadnvue, ABNAOTCA

Bcerpa ctaBbTe hOpMy Ha pelleTky. OPVEHTVPOBOUHBIMY.

Mpwv 3anekaHun nn 3axapreaHu NPOAYKTOB HEMOCPEOCTBEHHO

Ha peleTke, 6e3 NocyAbl, NOCTaBbTE 3MaNMPOBAHHbIA MPOTUBEHb

Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOoBoOW Likad MeHbLIe 3arpA3HUTCA.

Bnrono Mocyna Boicota Pewum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa npuro-
B °C, cTeneHb TOBJIEHUA,
HarpeBa rpunsa MMWH.

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

cydne ¢ pykTamm)

[TMkaHTHblE 3anekaHKn U3 rotoBeix Npo- dopma ana cydpne nin sma- 3 = 210-230 30-40

gygg)oa (Hanpumep, 3anekaHka U3 Maka- MpPOoBaHHbIA NPOTUBEHb 3 5 510-230 50-30

[MnKaHTHbIE 3anekaHku 13 chipbix Mpo-  Dopma AnAa 3anekaHok unum 2 x 160-180 50-70

OyKTOB* (Hanpumep, kapTodenbHasn AMa/IMPOBAHHbIA NMPOTUBEHb =

sanexanka) 2 X 160-180 50-70

MomxapviBaHue TOCTOB PeweTka 5 &) 3 4.5

[ToaopymMAHMBaHME KOPOUKM Ha TOCTax Pewetka 3+1 x 170-180 8-12

* BblcOTa 3anekaHku He AO/HKHA NpeBbiwaTh 2 CM.

I'Ionyq)a6puuaTb| BbICOKUX Temnepatypax. Pasmep Gymarn Ao/KeH COOTBETCTBOBATh

. pasmepy 6ntoaa, KoTopoe Bbl COOUPABTECH FOTOBUTL.
Cnefyiite MHCTPYKUMAM NPOU3BOAWNTENA HA YNaKoBKe.

MonyYeHHbI pesynbTar NPAMO 3aBUCUT OT Tuna npoaykTa. Coipbie

MokpeblBasd A0MONHUTENBHOE 000PYAOBaHME OYyMaroi AnA BbineuKu, MPOAYKTbI MOFYT NMETb HEPABHOMEPHbIN OTTEHOK.

y6e,£ll/ITer, YTO 3Ta 6y|\/|ara npuroaHa aonA UCcnosb30BaHNA NP

Bnrono JononHutenbHoe o6opynosa- BeicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa, MuH.
HUe °

KapTohenb-hpu PeweTtka v smanupoBaHHblin 3 = 190-210 20-30
NPOTUBEHb

Muuua PelueTka 2 2 200-220 15-20

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

YKasaHue: B npoLecce npurotosieHna 3aMmOpOXeHHbIX MPOOYKTOB
NPOTUBEHb MOXET MOKOPOOUTLCA. MPUUMHON 3TOro ABMAETCA
nepenaj B TeMneparypax, KOTOPbIi UCMbITLIBAET NPOTUBEHb. B
npoLlecce BbinekaHua gedopmanma nponagaer.
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Ocobbie 6nrona

MpK HUSKUX TEMMepaTypax XopoLwo Mosy4yaeTca KpemooOpasHblit
MOrypT M NPeKpacHO NOAXOANT APOXKEBOE TECTO.

MpurotoBneHue worypta

1. Bckunatute 1 nutp monoka (3,5 % XMpHOCTK) 1 fante emy
oxnaauTtbea Ao Temnepatypsl 40 °C.

2. [lo6asbTe B Monoko 150 r iiorypTa (oxn1axaeHHOro B
XONOAWNBHUKE) N Nepemelwante.

3. Pasneite cmech No yawkam unm 6aHouykam 1 3aKponTe nx
NMULLEBOR MNEHKON.

4. MNpenBapuTenbHO HarpenTe AyxXoBOW WkKad, COrnacHo ykasaHuam
TabanUbI.

5.3aTtem ycTaHOBUTE Yallku UM GaHOUKK Ha HO AyXOBOro WwKada
I FOTOBLTE COMACHO yKasaHUAM.

Paccroiika apoxoxeBoro tecta

1.[1pUroToBbTE APOXKEBOE TECTO 0OLIUHBIM COcOOOM. MomecTuTe
TECTO B XXaPOMPOUHYIO KEPaMUUYECKYIO MOCyAy W HAaKPOWTE ero.

2. MpenBapuTensLHO HarpenTe AyxoBOW WkKad, COrnacHo ykasaHuAam
TabAnUbI.

3. Buikntounte npudop 1 Noc/e BbIKOUEHUA JaiTe TecTy
NoAHATLCA BHYTPU LWKada.

Bnrono Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepartypa Bpemsa
I7IorypT YcTaHoBUTE YalKky  Ha OHO OyXOBOro MpensaputensHbii Harpes npu 50 °C 5 MUH.
nnu GaHouKm wkada 50 °C 8 u.
PaccTonka apoxoke-  YCTaHOBUTE Xapor- Ha AHO AyXOBOro MpensaputensHbii Harpes npu 50 °C, 5-10 MUH.
BOro TecTa POUHYto nocyay Wwkapa BbIK/ItOYMTE Npndop 1 nomecTute Apox- 20-30 MUH.
eBoe TeCTO B [1yXOBOW LuKad.
Pa3MOpa)KVIBaHMe 3BNeknTe 3aMopOXKEHHbIE MPOAYKThI 13 YNaKOBKU, MOMECTUTE WX B

Bpema pasmopaknBaHua 3aBUCUT OT TUMa 1 KoM4ecTsa
NPOAYKTOB.

CnepayiiTe UHCTPYKUMAM NPOUSBOANTENA HA YNaKOBKe.

COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYdy, a 3aTeM Ha PEeLIETKy.
Mty cnemyeT yknaasieaTs Ha 61040 rPYAKOW BHUS.

3aMopoxeHHble NPOAYKTbI HAononHu- Bbicota Pemum HarpeBa Temnepatypa
TensHoe 06o0-
pyaoBaHue
Hanpumep: TopThl CO CAMBKaMu, C MacifAHbIM KPEMOM, C WOKO- PelweTtka 1 TepmoperynaTop A0HKEH

NafHOV WK caxapHOW rnasypblo, (MPYKThI, KypuLla, Kondacku 1
MACO, X1e0, x1e000yNoUHbIe N3AeNna, MMPOrK 1 Apyras KOHAn-
Tepckan Bbineuka

HaxoaWTbCA Ha HyNeBON
OTMETKe.

CyweHue

McnonbayiiTe TOMbKO KaYeCTBEHHbIE 1 XOPOLO BbIMbIThbIE (PPYKThI 1
oBOLLM.

[avite Bofe cTeub 1 NOAOXaAMTE, NoKa HPYKTbl (OBOLLUM) XOPOLO
OOCOXHYT.

[ToKpoITEe aManMpPOBaHHbIN MPOTUBEHb 1 PELLETKY creunanbHon
Oymarov Ans BbINeUYKM UK BOLLEHON Bymaroi.

Mepuoanueckn nepesopavymBante MPyKTbl (OBOLLN).

Korga oHu nogpyMAHATCA, AaiiTe UM NMOACOXHYTb U CHUMUTE C
oymaru.

Bnrono BbicoTa Pemum HarpeBa Temnepatypa, °C  BpemA npUroToBneHus, Y.
600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu ABIOK 1+3 80 npuoén. 5 u

800 r Hape3aHHbIX Kycoukamu rpyLu 1+3 80 npuoén. 8 u

1,5 Kr cvB 1+3 80 npu6a. 8-10 y

200 r uMCTbIX NPAHbLIX TPaB 1+3 80 npunén. 1%y
anI'OTOBneHMe BapeHbA MpurotosneHue

Moy NPUIrOTOB/IEHWUN BaPeHbA OaHKN 1 PE3UHOBbLIE MPOKIAAKN
[IO/DKHbBI ObITb YACTBIMU U HAXOAUTLCA B XOPOLIEM COCTOAHUN. 1o
BO3MOXXHOCTU, UCMOJb3YITE BAHKN OANHAKOBOro pasmepa. [JaHHbie
B TaBMLax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM JIMTPOBLIM OaHKaMm.

BHumaHue!

He ucnonbayiite 6onee Boicokne unm 6onee 00beMHble BaHKK,
KpbILWKX C HUX MOFYT COpPBaTLCA.

icnonb3ynte TONbKO CBEXME PPYKTbl 1 OBOLLUM. XOPOLIO BbIMOWTE
nX.

Bpewms, ykaszaHHoe B Tabnmuax, ABIAETCA OPUEHTUPOBOUHLIM, OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBMCUMOCTY OT TEMMNepaTtypbl B NOMELLEeHNN,
KonmuecTsa BaHOK, a TakKe KO/MYecTsa v Temneparypbl nx
coaepxmmoro. MNepen BbIKIUYEHNEM OyX0BOro wkada yoeamtecs,
YTO BHYTPM GaHOK 00pas30BaiMch My3sbipu.

1. BblnoxnTte PyKThl Uy OBOLM B BaHKK, HE HAMOJHAA UX 40
Kpaes.

2. BbiTpuTe Kpaa 6aHoK; OHU JO/MKHbI OblTb YNCTLIMMU.
3.T1oNnoxXmnTe Ha Kaxayto O6aHKy PE3MHOBYHO NMPOKAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoliTe 6aHk1 ¢ NOMOLLbIO K/toua.

He ycTaHaBnuBaiite BHyTPb JyX0BOrO LWikada Gonee wectn 6aHoK
OIHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YcTaHOBMTE BManMpOBaHHbIA NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 2.
YcTaHoBuUTe BaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, UTOOLI OHU HE
conpukacaancb Apyr ¢ Apyrom.

2. Hanelite B N/IOCKWIA SMa/IMPOBaHHbI NMPOTUBEHb MOM-NUTPA
ropAaueit Boabl (NpudansutensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe ABepLy AyXOBOro Likada.

4.YcTaHOBUTE MepektoyaTesb BoiGopa QyHKLMA Ha OTMETKY
HWKHETO xapa (..

5.3apainte Temneparypy 170-180 °C.
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MpurotoBneHue BapeHbA

MpumepHo uvepes 40-50 MUHYT HauHYT 00Pas0BLIBATLCA
MHOIOUYMNCIEHHbIE My3blipyu. BbikNtounTe AyxoBOR Lwkad.

M3Bnekute BaHkn 13 AyxoBOro wkada npuMepHo yepes 25-
35 MUHYT (B TeYEHWNE BTOr0 BPEMEHW OHW AOWAYT [0 rOTOBHOCTU
6narofapsa octatoyHoMmy Tenay). Ecam octaButh UX oxnaxaaTbea

BHYTPW AYXOBOTO LKada B TeueHme 0osblue
06pasoBaTbcA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLINE

ro BpeMeHun, MoryT
OKNCNEHNIO BAPEHbA.

DPYKTbLI B AUTPOBLIX 6aHKax C MOMeHTa NoABNEHUA Ny3blpen Ha octaTtouHom Tenne
A6noku, cmopoavHa, KnyoHuka OTK/OUUTL npuoén. 25 MUHYT
YepelwHa, aBpuKocsl, Nepcukn, cMopoanHa OTK/TIOUUTb npuodn. 30 MUHYT
AbnouHoe, rpylesoe uav CAnBoBoe nmope OTK/TOYUTb npvodn. 35 MUHYT

anI'OTOBJ'IeHVIe OBOLLUHbIX KOHCepBOB

Korga B BaHkax HauHyT 00pa30BbIBATLCA MesKWe Ny3bipu, 3adanTe
Temnepatypy 120-140 °C. C 3T0ro MOMeHTa nNpuroToBneHne
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBUCMMOCTM OT Tuna oBollei. o
NPOWECTBMN STOFO BPEMEHM BbIK/IKOUNTE OYXOBOW WKad u
[0BeanTe KOHCEPBbI 40 FOTOBHOCTM NOA AECTBMEM OCTAaTOYHOro

Tenna.
OBoLM B XONNIOAHOM MapvHage B IMTPOBbIX 6aHKax C MOMeHTa NofBNeHus ny3bipei Npu Temnepatype Ha octaTouHom Tenne
120-140 °C

Orypupl - npunén. 35 MuH.
Csekna npunoén. 35 MuH. npuén. 30 MUH.
Bptoccensckas kanycta npunon. 45 MuH. npuén. 30 MUH.
3eneHas haconb, Konbpadu, KpacHoKauyaHHaA kanycta  npudsa. 60 MuH. npuén. 30 MUH.
3eneHblli ropoluek npunén. 70 MuH. npuén. 30 MUH.

U3BneueHne 6aHOK U3 AyXOBOro WKada

Mocne 3aBeplUeHNA NPUroTOBIEeHNA U3BEKUTE OaHKn 13 AOyXoBOro

wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHKu Ha XONOAHYIO WX BAAXHYHO

NOBEPXHOCTb. BaHKW MOryT NOMHYTh.

AKpunamup B npoay

Akpunamua 06pasyeTcs, B NepByto o4epeb

KTaX

, B NpoayKTax 13

3/1aKOBbIX U KapTOMENA, MPUrOTOBNEHHbIX MPU MOBbILLEHHbIX
Temnepatypax, Hanpumep B KapeHoM kapTtodesne, TocTax,

XNeB00BYNOYHBIX N3AEeNNaAX, Xxnede 1 MenKow
BMOax neyeHobA).

BbiNeyke (pasnnyHbIx

CoBeTbl N0 NPUroTOBNEHNIO NPOAYKTOB C

HU3KUM coaepraHueM akpunamuaa

O6wme coseTbl

m MakcumasibHO orpaHuuvBaiTe Bpema npuroToBIeHNA.
m V3beraiite N3NNWHEro 3axapuBaHuA NPOIyKTOB.
m MpoayKThl BO/LLIOrO pasmepa 1 TOSLMHBI COAepXaT Maslo akpuiaMmmuia.

BbinekaHue B pexume BepxHEro 1 HKHEro »apa npu temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBekUMM Mpu Temnepatype He 6onee 180 °C.
[leyeHbe B pexume BepxHEro 1 HWKHero »xapa npu temnepatype He 6onee 190 °C.

B pexume KoHBekUMM Mpu Temnepatype He 6onee 170 °C.
MpucyTcTBME ALAa U ANYHOIO XeNTKa CHKaeT odpasosaHne akpuiammuia.

KapTodenb-hpu, NPpUroToBIAEMBbIA B AyXO-
BOM WKady

Pacnpenenute kaptodenb No NPOTUBHIO PaBHOMEPHO, OAHUM CNoeM. 3anekante Ha NPpoTUBHe
He MeHee 400 r kapTodena, YToObl OH HEe NMepecox.
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KoHTponbHble 6nroaa

31v Tabnunubl BbiM COCTaBAEHbI A/IA PASIMYHBIX KOHTPOMMPYIOLWIMX
opraHoB, yToBbl 0ONErUNTL NPOLEeAYPY NMPOBEPKMN 1 TECTUPOBAHWA
pasHbIX JyX0BbIX LWKaoB.

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

BbinekaHue

BbinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHasnmBaiite yHUBEpCcanbHbll rTyOOKWA NPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb, & a/ItOMVHUEBBIV MPOTVBEHL AM1A AYXOBOroO
wKada — Ha HWKHUA YPOBEHD.

MacnaHoe neyeHbe.
Bnoga, 0oAHOBPEMEHHO NMOMELLaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOM
WwKa, MOryTb OblTb FOTOBLI B PA3HOE BPEMHA.

3aKpbIThin AGNOYHbINA MMPOT Ha OJHOM YPOBHE.

YcTtaHoBuTe pPa3beEMHbIE CDODMbI TEMHOIO LUBETA HA HEKOTOPOM
paccTtoAHnn Apyr ot Apyra.

3aKkpbIThii AGTOYUHBIA MUPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHoBUTE pasdbeMHble POpPMbl TEMHOIO LiBETa OfHY Haa ApYyroi.

[Muporun B pasbeMHbix hopmMax ns 6enown xectu.
Bbinekaiite B pexxumMe BEPXHEro W HIKHEro xapa = Ha
ONHOM YypoBHe. Vicnonbaylite amanmpoBaHHbIi NPOTUBEHb BMECTO

PELETKN 1 MOCTaBbTE HA HEro pasbemHbie (hOPMbI.

Bnrono MpoTHUBHKU, COBETbI U NPeaoCTEPEHEeHUnA BbicoTa Pewum Temnepa- Bpewms,
HarpeBa Typa, °C MWH.

MacnsHoe nedeHbe (C NpeaBapuTebHbIM  [110CKNA NPOTMBEHL ANA AYXOBOro Lkada 2 = 160-170 20-30

Harpesom”) YHuBepcasnbHblil ryBoKuii MpoTUBEHb 3 = 150-160 20-30
AJIIOMVHMEBBIN MPOTMBEHb + MIOCKUI nNpotn-  1+3 140-160 20-30
BEHb ANA [yXOBOro wkada
AMOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YyHMBEpcanbHbii  1+3 140-160 20-30
rny®oKnIA MPOTUBEHb

Menkasa Bbineuka, 20 nsnenvn OManmMpoBaHHbIi MPOTUBEHb 3 = 150-170 20-30

Menka#a Bbineyka, 20 n3genuin Ha Npo-  AIOMUHUEBbLIA MPOTUBEHL + MAOCKUIA MpoTn-  1+3 140-150 30-40

TMBHe (C npeaBapuTebHbIM HAarpeBOM™®)  BeHb A1A AyXOBOro wkadga
AMOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + YyHMBEpcanbHbii  1+3 140-150 30-40
rny®OKNUIA MPOTUBEHb

BuckeuT Ha Boae (C NpeaBapuTENbHbIM PasbemHan hopma 1 = 170-180 30-40

HarpeBom™)

[110CKNA MUPOT N3 APOXKEBOro TecTa OMaMpPOBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 = 160-180 30-40
AJIIOMVHMEBBIN MPOTMBEHb + MIOCKUI npotn-  1+3 150-160 30-45
BEHb ANA [yXOBOro wkada
AMOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YyHMBEpcanbHbii  1+3 150-160 30-40
rny®OKnIA MPOTUBEHb

3aKpbITbi ABNOUHbIN NUpOr 2 peweTkun + 2 pasbeMHble hopmbl 13 Benolt 1+3 170-180 60-70
xectn, @ 20 cm
OMaMPOBAaHHbLIN MPOTUBEHb + 2 padbeMHbie 1 = 190-210 70-90
dhopmbl U3 Benoi xectn, @ 20 cm

* He ncnonbayinte dyHKUMIO OLICTPOrO Harpesa A8 NpeaBapuTesibsHoOro Harpeea JyxoBoro wkada.

PelweTkn 1 NPOTUBHM MOXHO MPUOBPECTV B KaYecTBe AOMOMHUTENbHOrO 000PYA0BaHNA B CNIELMaIN3NPOBaHHbIX MarasuHax.

3aapuBaHue Ha rpune

Ecnun npoaykTbl nomelatoTcA HenocpeaCcTBEHHO Ha PeLleTKY,

nocTaBbTe 3MaIMPOBAaHHbLIN NPOTUBEHb Ha ypoBeHb 1. Takum

oBpasom, Tyaa OyaeT cTekaTb MACHOW COK, U AyXOBOW WKad

MeHblUEe 3arpA3HUTCA.

Bnrono HononHutenbHoe 060- BbicoTa Pewum HarpeBa CteneHb Bpemsa, MuH.

pyaoBaHue Harpesa rpunsa

MoaxapnBaHue TOCTOB (NpeaBapuTess- Pewetka 5 ] 3 V-2

HbIn HarpeB 10 MuH.)

Tenauba KoTneTa aAna ramoyprepa, 12 PeweTtka n amannposaH- 5+1 &) 3 25-30

WTYK* (6e3 NpeaBapuTebHoro Harpesa)

HbI NPOTUBEHb

* [epeBepHyYTb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.
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Wiecej informacji na temat naszych produktéw, wyposazenia,
czesci zamiennych oraz serwisu mozna znalez¢ na stronie
internetowej: www.bosch-home.com oraz w sklepie
internetowym: www.bosch-eshop.com

Rady i wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przeczyta¢ uwaznie wskazowki zawarte w niniejszej instrukcji.
Zachowac instrukcje obstugi i montazu. Przekazujac 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 szkdd,
gdyz w przeciwnym razie utraci sie prawo do jakiegokolwiek
odszkodowania.
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Podtaczenie do sieci elektrycznej

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

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



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, réwniez wtedy gdy piekarnik jest
wytgczony.

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

Gorace wnetrze piekarnika

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Nie dotykac¢ 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
urzadzenia.

m Nie wlewad wody do wnetrza rozgrzanego piekarnika. Moze
wowczas wytworzy¢ sie goragca para wodna.

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

A Niebezpieczenstwo pozaru!

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

m Przy nagrzewaniu urzadzenia, dobrze zamocowad papier do
pieczenia do akcesoridw kuchennych. Gdy zostang
otworzone drzwiczki urzgdzenia, wytworzy sie przeciag.
Wodwczas papier do pieczenia moze zetkng¢ 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 przewodow przytgczeniowych urzadzen
elektrycznych w gorgcych drzwiczkach piekarnika. Warstwa
izolacyjna przewodu moze sie roztopic.

Gorace akcesoria kuchenne i naczynia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

Niewtasciwie 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.

Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

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

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

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Umieszczanie akcesoriow 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 stawiac¢
naczyn na dnie piekarnika, jezeli zaprogramowana
temperatura przekracza 50 °C. Naczynie nadmiernie sig
rozgrzeje. Zaprogramowany czas gotowania i pieczenia
bedzie nieprawidtowy; dojdzie réowniez 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 przechowywaé 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 owocdw wyciekajgcy z blachy
moze pozostawi¢ plamy, ktérych nie bedzie mozna usungc.
W miare mozliwosci, stosowac gtebokg blache emaliowana.

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

m Bardzo zabrudzona uszczelka piekarnika: Jezeli uszczelka
piekarnika jest bardzo zabrudzona, drzwiczki nie zostajg
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 opierac sie ani nie
siada¢ na otwartych drzwiczkach piekarnika. Nie stawia¢
naczyn ani akcesoriow 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 przesunieciu 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.
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Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Oto Panstwa 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
wyswietlaé wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.

Pokretto
funkciji

Chowane pokretta obrotowe

W niektérych piekarnikach, pokretta obrotowe mogg zostaé
schowane. Aby wsungc¢ lub wysungc pokretto obrotowe, nalezy
je nacisngé¢, gdy znajduje sie w pozycji zero.

Przyciski

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

Pokretto funkciji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac¢ funkcje grzewcza.

Przyciski regulaciji
i panel wskaznikow

Pokretto
temperatury

Polozenie Zastosowanie

] Grill, mata
powierzchnia

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

L] Ogrzewanie dolne Duszenie w ttuszczu dan "confit", pie-
czenie i przygotowywanie zapiekanek.
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 wokot roz-

mrazanej potrawy.

%] Nadmuch gorg-
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 Wiaczanie lampki oswietlajgcej wne-

trze piekarnika.

C) Ogrzewanie gérne Do pieczenia ciast, zapiekanek i pie-
i dolne* czeni z chudego miesa, np. z ciele-
ciny lub dziczyzny, na jednym
poziomie. Ciepto jest dostarczane
przez dolny i goérny element grzewczy.

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

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

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

&) Grill z nadmu-
chem gorgcego

Do pieczenia kawatkdow miesa, drobiu
i ryb. Element grzewczy grilla i wenty-

Przycisk Zastosowanie

»§ Szybkie podgrzewa- Nagrzewanie piekarnika w wyjat-
nie kowo szybki sposdb.

Wybragé funkcje minutnika L) i czas
trwania gotowania -b.

(® Funkcje regulacji
czasu

powietrza lator wtgczajg sie i wytgczajg na prze-
mian. Dmuchawa rozprowadza
powietrze rozgrzane przez grill wokot
pieczonych potraw.
] Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu bef-

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

powierzchnia

c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu

* Funkcja grzewcza, za pomoca ktorej okresla sie klase efek-
tywnosci energetycznej zgodnie z normg EN60350.
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nia dzieci sterowania.
—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
+  Wiecej wartosci

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci

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



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
Il = poziom 3, mocny

clean Funkcja oczyszczania.

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

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.
Uwaga! 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 rowniez po wytgczeniu
piekarnika, mozna lampke wigczy¢, ustawiajgc pokretto funkgji
w pozyciji [2].

Akcesoria kuchenne

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

Akcesoria ktadzie sie na haczykach umieszczonych z prawe;j i
lewej strony. Podczas montazu elementéw dodatkowych nalezy
upewnic¢ sie, ze sg bezpiecznie umocowane na haczykach i
uwazac, aby nie spadty.

|-

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 niektére sposrod
wymienionych ponizej akcesoriéw 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.

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

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

= Gteboka blacha emaliowana uni-
e 227 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 ja w ten sposob, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Specjalne akcesoria kuchenne

Specjalne akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie
Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych
katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta
akcesoriow do piekarnika. 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

Blacha do pizzy

HEZ317000 Doskonata do pizzy, potraw mrozonych lub okragtych, duzych ciast. Blacha do

pizzy moze by¢ uzywana zamiast gtebokiej blachy uniwersalnej. Umiescic¢ bla-
che na ruszcie i postepowacd zgodnie ze wskazdwkami podanymi w tabeli.
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Specjalne akcesoria kuchenne

Numer HEZ Zastosowanie

Brytfanna metalowa HEZ6000

Brytfanna moze by¢ uzywana w strefach witroceramicznej ptyty grzejnej, prze-

znaczonych na brytfanne, w kuchenkach z systemem czujnikdw, a takze z pro-
gramowaniem automatycznym lub z automatycznym systemem pieczenia.
Brytfanna jest z zewnatrz pokryta emalig, a wewnatrz - warstwg zapobiegajaca
przywieraniu potraw.

Brytfanna szklana HEZ915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w piekarniku

potraw duszonych oraz zapiekanek. W sposdb szczegdlny nadaje sie do kuche-
nek z programem automatycznym lub z automatycznym systemem pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktdre nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczyta¢ rozdziat Wskazdowki dotyczgce
bezpieczeristwa.

Zatwierdzenie wskaznika

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

Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobdw programowania piekarnika. Ponizej
zostat opisany sposob programowania funkcji grzewcze;j i
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umozliwia
zaprogramowanie czasu gotowania (czas trwania) kazdej
potrawy. Aby uzyskaé wiecej informacji, zapoznac sie z
rozdziatem Programowanie funkcji regulacji czasu.

Wskazowka: Zaleca sie, aby zawsze nagrzewac 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 wybrac funkcje grzewcza.
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Wygrzewanie piekarnika

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

1.Za 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 akcesoriow kuchennych, nalezy
oczysci¢ 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 nagrzewac.

Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetgcznikdw mozna w kazde;j
chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.



Szybkie podgrzewanie

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

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

m Nadmuch gorgcego powietrza

m Ogrzewanie gérne i dolne &

m Ogrzewanie dolne [

Aby potrawa byta réwnomiernie 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 wskaznikdw. Piekarnik
zaczyna sie nagrzewad.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisngc przycisk »%5. Symbol »$% na panelu wskaznikdw
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 funkcji
regulacji czasu, bezposrednio za pomoca przycisku + lub —
pod warunkiem, ze symbol czasu bedzie sie znajdowat w
nawiasach kwadratowych [ ].

Minutnik

Dziatanie minutnika nie zalezy od dziatania piekarnika. Minutnik
posiada wtasny sygnat dzwiekowy. W ten sposdb mozna
odrdzni¢ 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 wskaznikéw pokazuje sie &J.
Wytaczyé minutnik za pomoca przycisku O.

Zmiana ustawien czasu minutnika

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

Usunigcie 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
wskaznikéw zapalajg sie oba symbole. Na pierwszym planie, w
sposob widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe
znajduja sie przy symbolu L.

Aby przegladaé czas trwania gotowania <9, nacisnaé

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

Czas trwania gotowania

Piekarnik umozliwia programowanie czasu trwania gotowania
dla kazdej potrawy. Po uptywie zaprogramowanego czasu
gotowania, piekarnik automatycznie sie wytgcza. W ten sposoéb
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 ii. Zapalaja slie symbole
czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy <.

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

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

Po kilku sekundach witgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaznikdw pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol [-D]. Pozostate symbole czasu gasna.
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Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie &i. 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 O©.

Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

Piekarnik nie reaguje wéwczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac minutnik przy witgczonej 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 $cianka gdérna
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

Wyijaé¢ naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z
wnetrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i Scianek pokrytych emalig

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

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. Stosowaé wytgcznie po
ostygnieciu wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni
samoczyszczacych metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikow.
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Anulowanie ustawienia czasu gotowania

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

Przegladanie ustawien czasu

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

Aby przegladaé czas trwania gotowania <9, nacisnaé

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

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

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

Programowanie
Czyszczenie trwa okoto jednej godziny.

1.Listawio’ pokretto funkcji na nadmuchu gorgcego powietrza

D
EYN

2.Umiesci¢ pokretto temperatury na clean.

Po uptywie godziny, wytgczy¢ pokretto funkcji.
Anulowanie ustawienia oczyszczania
Ustawi¢ pokretto funkcji w potozeniu O.

Po oczyszczeniu

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



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.

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 wystgpic¢ 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 sta¢ sie szorstkie w dotyku. Nie
powoduje to jednak zniszczenia powtoki antykorozyjnej.

Srodki czyszczace

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

m Srodkoéw czyszczgcych kwasnych lub o wtasciwosciach
sciernych,

m produktdéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

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:
Oczysci¢ sciereczkg i osuszyé
miekka szmatka. Nie uzywac ptynu
do mycia szyb ani skrobakéw do
szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczyscic¢ sciereczkyg i osuszyé
miekkg szmatkg. Natychmiast zmy-
wac plamy z wapna, ttuszczu, maki
kukurydzianej i biatka jajka, gdyz
pod spodem moze pojawic¢ 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.

Strefa Srodki czyszczace

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

Szyby w drzwiczkach

Dno wodzka piekarnika  Gorgca woda z odrobing mydta lub
woda z octem:

Czyscic sciereczka.

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

Uszczelka (nie zdejmo-
wac)

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

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

szczoteczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektdrych piekarnikach, tylna scianka wnetrza piekarnika,
scianki boczne lub Scianka gérna mogg 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 moga 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 uzywad 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 pomocq gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i $cianek pokrytych emalig

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

W przypadku silnych zabrudzen, uzywac¢ metalowego zmywaka
z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka do
czyszczenia 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 wigczy¢ lampke
znajdujgcg sie wewnatrz piekarnika.

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrécié¢ pokretto funkcji do pozycji (2.

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika
Obradci¢ pokretto funkcji do pozyciji 0.
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Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociggna¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchngé

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).

I
e —
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S X

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesungcé - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchna¢ uchwyt stuzgcy do
przytrzymania, w dot, i wsung¢ element grzewczy grilla.

Wyjmowanie ruchomego wozka piekarnika

Ruchomy wdzek moze zostac¢ wyjety, w celu utatwienia
oczyszczania wnetrza piekarnika. Wyjgé ruchomy wozek, do
oporu. Chwyci¢ wozek z lewej i z prawej strony, unies¢ go lekko
i wyjgc¢. Ustawi¢ ostroznie na ptaskiej powierzchni. W dolnej
czesci dna piekarnika znajdujg sie delikatne elementy.

t

7

Aby zamontowac drzwiczki piekarnika po ich wyczyszczeniu,
nalezy wykona¢ powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

Montaz i demontaz szyby w drzwiczkach
piekarnika

Aby utatwi¢ czyszczenie, mozna wyjac szybe z wozka
piekarnika.

Demontaz

1. Wyjmowanie ruchomego wdzka piekarnika

2.7dja¢ gorng pokrywe wozka piekarnika. W tym celu odkrecic
sruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).

3. Przytrzymac rekami szyby (lewq i prawg) i wyjac je,
wysuwajgc do gory (rysunek B).
Umiescic je na scierce, uchwytem do dotu. Nie nalezy
wyjmowac z wozka piekarnika wewnetrznej szyby, ktéra nie
posiada haczykow.
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy réwniez
wykonac nastepujgcg czynnosc:
4. Odkreci¢ uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjac je
(rysunek C).
Wyjaé gorng szybe.

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 3

do 5.

1.Wsungc¢ 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.

2.Zatozy¢ i przykreci¢ uchwyty z lewej i prawej strony

(rysunek B).

3.Wsunac¢ szyby we wspornik wozka.

4.Zatozy¢ i przykreci¢ pokrywe. Jesli nie mozna przykrecic¢
pokrywy, sprawdzi¢, czy szyby sg prawidtowo umieszczone
we wsporniku.

5.Zamykanie ruchomego wdzka piekarnika

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



Co zrobi¢ w przypadku usterki

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

tabeli.

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony Sprawdzi¢ stan bezpiecznika
dziata. bezpiecznik. w skrzynce bezpiecznikow.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy w kuchni
dostawie prgdu. dziata oswietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.
Na panelu Przerwa w Potwierdzi¢ za pomocg
wskaznikéw  dostawie pradu. przycisku (.

zapala sie zero.

Piekarnik nie
grzeje.

W stykach znaj- Obrdcic kilkukrotnie pokretta
duje sie pyt. obrotowe w obu kierunkach.

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 mogg
byc¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat o
btedzie

Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady

czyna

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

£ Przycisk zostat
nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

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 wpisac¢ dane urzgdzenia i numer telefonu serwisu, aby w
razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

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 uzywacé wytgcznie
lampek tego typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtgczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzié, czy jest

prawidtowo odtgczone.

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

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

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

Serwis

Nalezy pamietac, ze wezwanie technika serwisu w przypadku
nieprawidtowej obstugi urzgdzenia jest odptatne réowniez 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 technikdw serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.
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Rady dotyczace oszczedzania energii i ochrony srodowiska

naturalnego

Niniejszy rozdziat zawiera rady dotyczgce sposobdw
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 Pamietaé, 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 réwniez wktadacé
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugie;.

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

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

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
E/ zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej odpaddéw

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

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 wytozyé 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
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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.

I

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 przepiséw producenta formy i przestrzegac 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 sposdb 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, umiescic
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

1+3 190-200 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. 2 180-200 50-60

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

Ciasta pieczone w Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
blasze do pieczenia grzewcza w °C w minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35

Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 170-180 30-40

Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 170-180 30-40
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 170-190 20-30

Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 170-190 30-45

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

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

Chleb i butki Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrzac piekar- Blacha emaliowana 2 O 270 8
nik) 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 wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu. Poréwnac¢ z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone. Na okoto 10 minut przed uptywem czasu pieczenia podanego w przepisie,
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. Przestrzegaé czaséw mieszania odpo-
wiednich sktadnikéw podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze- Nie smarowaé formy ttuszczem. Po upieczeniu, ostroznie oddzieli¢ ciasto od
gach jest nizsze. formy za pomoca noza.
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Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

Witozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac nizszg tem-
perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuze;.

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, zaprogramowac 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 wierzchnia. 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 dolnym & na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze rowniez wptywacé wystajgcy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycinaé¢ 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.

Mate ciastka drozdzowe moga przyklejac sie do
siebie podczas pieczenia.

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

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

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybierac funkcje
grzewcza za pomoca nadmuchu goracego powietrza [&]. Mimo, Ze ciasta zostaty
wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie musza one by¢ gotowe w
tym samym czasie.

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

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 stosowa¢ dowolne naczynie odporne na wysokg
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna réwniez
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 = zamkniete

Umieszczad naczynie zawsze posrodku rusztu.
Gorgce naczynia ze szkta nalezy umieszczac 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.
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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 sposodb
mozna zebrac¢ sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.

Nie umieszczac blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na
poziomie 4 lub 5. Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy
mog3 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 piecze-
grzewcza poziom pracy grilla nia w minutach
Wotowina duszona (np. zeberka) 1,0 kg zamknigte 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 X 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 % 180-200 140
2,0 kg 1 X 170-190 160
Mieso wieprzowe z warstwa stoniny 1,0 kg otwarte 1 X 180-200 120
(np. fopatka, golonka) 1,5 kg 1 T 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z ko$émi 1,0 kg zamknigte 2 O 210-230 70
Pieczen z mielonego miesa z 750 g miesa otwarte 1 170-190 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.

Umiescic¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
doét. Po uptywie %5 szacowanego czasu, obrdcic.

Obrdci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie
potowy czasu pieczenia. Obrdcié 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 Z%ZOda czes¢ o wadze Ruszt 2 200-220 40-50
g
Kurczak podzielony kazda czes¢ o wadze Ruszt 2 X 200-220 30-40
250 g
Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk l1<a02dka sztuka o wadze Ruszt 2 X 190-210 50-80
U Kg
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 g%ZOda czesc¢ o wadze Ruszt 2 X 190-210 90-110
g
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Ryby
Obrdcic¢ kawatki ryby po uptywie %3 czasu.

Jesli pieczone s3 filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu
przysmazenia.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania. . o . S
nalezy umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Wtozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozyciji; z
ptetwg grzbietowg skierowang ku gorze. Aby utrzymac
stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

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

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
w tabeli ustawien. ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

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

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglgda dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

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

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

Nastepnym razem nalezy wybra¢ wieksze naczynie do pieczenia lub doda¢ mniej wody.

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 osiadac¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub

na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplad.

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

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozyé
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 owo- Forma do sufletéw 2 O 180-200 40-50

cami)

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

produktéw (np. zapiekanka z makaronu)  cha 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 akcesoriéow kuchennych papierem
do pieczenia, sprawdzié, 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 Temperaturaw Czas w minutach
grzewcza °C

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

Pizza Ruszt 2 = 200-220 15-20

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

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 lodowce).

3. Wlaé mieszanine do kubkow lub stoikow i zakry¢ je
przezroczystg folia.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

1. Przygotowacd ciasto drozdzowe w zwykty sposdb. Wylaé
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoka
temperature i przykryé go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja grzewcza  Temperatura Czas
Jogurt Umie;s’oio’ 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 fdpomyt”a wysoka wylaczyé urzadzenie i wiozyé  20-30 min
wyrosniecia emperature ciasto drozdzowe do piekar-

nika.

Rozmrazanie Wyjaé zamrozone potrawy z pojemnika i umiesci¢ je w

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzglednié¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.

odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiescic¢ na talerzu drob, piersig w dot.

Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja grzewcza Temperatura
kuchenne
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.

Pozostawié, 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 Temperatura Czas pieczenia w godzi-
w °C nach

jabtka w plasterkach - 600 g 1+3 = 80 ok.5h

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

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

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 = 80 ok. 1% 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 uzywac stoikdw o wigkszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki moga peknad.

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

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

Przygotowanie

1. Wsypac owoce lub warzywa do stoikéw, lecz nie do petna.
2.Oczysci¢ brzegi stoikéw; powinny by¢ 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¢ stoikdow wewnatrz
piekarnika.

Programowanie

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

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

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

35



4, Ustawié pokretto funkcji w pozycji ogrzewania dolnego (..
5.Ustawi¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.

Pasteryzowanie dzemow

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

Wyija¢ 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, ktére spowodujg skisniecie marmolady.

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra od momentu pojawienia sie pecherzykow Ciepto resztkowe
powietrza i pary wodnej

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 wykorzystac ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego W momencie pojawienia sie  Ciepto resztkowe

litra pecherzykow 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

Wyjmowanie stoikow z piekarnika
Po zakonczeniu gotowania, wyjg¢ stoiki z piekarnika.
Uwaga!

Nie umieszczacé goracych 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 zottko 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 zeschnigciu.
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Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutéw testujacych w
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania
réznych urzadzen.

Zgodnie z normg EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350.

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujgc miedzy nimi odstep.
Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 2 poziomach:
Umiesci¢ ciemne tortownice, jedng nad druga.

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:

Zawsze umieszczaé gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a blache aluminiowg na nizszym.

Herbatniki maslane:

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowane;j:

Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym &

na 1 poziomie. Uzy¢

blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiesci¢ na niegj

tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i wska- Poziom Funkcja Temperaturaw Czas w
zowki grzewcza °C minutach

Herbatniki maslane (nagrzac¢ piekar- Ptytka blacha do pieczenia 2 O 160-170 20-30

nik) Gteboka blacha uniwersalna 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do  1+3 140-160 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 140-160 20-30
uniwersalna

Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 O 150-170 20-30

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

(nagrzac piekarnik®) pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 140-150 30-40
uniwersalna

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

nik*)

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

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy stalo-  1+3 170-180 60-70
wej ocynkowanej @ 20 cm.

Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 O 190-210 7090

blachy stalowej ocynkowanej @ 20 cm.

* Nie uzywacd 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 Poziom pracy Czas w minu-
grzewcza grilla tach

Przyrumienianie tostow (nagrza¢ piekarnik  Ruszt 5 ™ 3 V2-2

przez 10 min.)

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

wac piekarnika)

* Obrécic¢ po uptywie %3 czasu.
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	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.


	Защитный колпак лампы

	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Советы по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии
	Утилизация отходов с учетом требований охраны окружающей среды

	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы
	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Указание

	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям таблицы.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.
	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям таблицы.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.

	Размораживание
	Сушение
	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.
	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.

	Программирование
	1. Установите эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.
	2. Налейте в плоский эмалированный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.

	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!



	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Зажаривание на гриле

	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	Rady i wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Przed montażem urządzenia
	Uszkodzenia przy transporcie
	Podłączenie do sieci elektrycznej
	Rady i wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Drzwiczki piekarnika
	Gorące wnętrze piekarnika
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo pożaru!
	m Niebezpieczeństwo zwarcia!

	Gorące akcesoria kuchenne i naczynia
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Niewłaściwie przeprowadzone naprawy
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!


	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętła obrotowe
	Przyciski
	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Oświetlenie

	Akcesoria kuchenne
	Specjalne akcesoria kuchenne


	Przed pierwszym użyciem
	Zatwierdzenie wskaźnika
	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych

	Programowanie piekarnika
	Wskazówka
	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień

	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.
	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania


	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.

	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut

	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu
	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹. Zapalają się symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.

	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut

	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu


	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Funkcja oczyszczania
	Przed oczyszczaniem
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	Programowanie
	1. Ustawić pokrętło funkcji na nadmuchu gorącego powietrza N.
	2. Umieścić pokrętło temperatury na s.
	Anulowanie ustawienia oczyszczania

	Po oczyszczeniu

	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	Uwaga!

	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).

	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).

	Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	Montaż i demontaż szyby w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	2. Zdjąć górną pokrywę wózka piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).
	3. Przytrzymać rękami szyby (lewą i prawą) i wyjąć je, wysuwając do góry (rysunek B). Umieścić je na ścierce, uchwytem do dołu. Nie należy wyjmować z wózka piekarnika wewnętrznej szyby, która nie posiada haczyków.
	4. Odkręcić uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjąć je (rysunek C). Wyjąć górną szybę.

	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę do tyłu, pochylając ją (rysunek A).
	2. Założyć i przykręcić uchwyty z lewej i prawej strony (rysunek B).
	3. Wsunąć szyby we wspornik wózka.
	4. Założyć i przykręcić pokrywę. Jeśli nie można przykręcić pokrywy, sprawdzić, czy szyby są prawidłowo umieszczone we wsporniku.
	5. Zamykanie ruchomego wózka piekarnika




	Co zrobić w przypadku usterki
	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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