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Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte sorgféltig diese Gebrauchsanleitung. Heben Sie
die Gebrauchsanleitung gut auf. Wenn Sie das Geréat weiterge-
ben, legen Sie die Anleitung bei.

Vor dem Einbau

Transportschaden

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei einem Trans-
portschaden dirfen Sie das Gerat nicht anschlieBen.

Elektrischer Anschluss

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerat anschlieBen.
Bei Schaden durch falschen Anschluss haben Sie keinen
Anspruch auf Garantie.

Hinweise zu lhrer Sicherheit

Dieses Gerat ist nur flr den privaten Haushalt bestimmt. Benut-
zen Sie das Gerat ausschlieBlich zum Zubereiten von Speisen.

Erwachsene und Kinder dirfen das Gerat nicht unbeaufsichtigt
bedienen,

m wenn sie kOrperlich oder geistig nicht in der Lage sind oder

m wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen.

Nie Kinder mit dem Gerét spielen lassen.

Benutzen Sie das Gerat nur zum Kochen, niemals als Heizge-
rat.

HeiBe Flachen

A Verbrennungsgefahr!

m Nie die heiBen Kochstellen, Garraum-Innenflachen oder Heiz-
elemente berihren. Halten Sie kleine Kinder fern. Beachten
Sie die Restwarme-Anzeige auf dem Kochfeld. Sie warnt vor
heiBen Kochstellen.

m Nie Speisen mit groBen Mengen an hochprozentigen alkoho-
lischen Getranken zubereiten. Alkoholdampfe kénnen sich im
Garraum entztinden. Verwenden Sie nur kleine Mengen hoch-
prozentiger Getrdnke und 6ffnen Sie die Gerétetir vorsichtig.

A Brandgefahr!

Nie brennbare Gegenstande auf dem Kochfeld ablegen oder
im Garraum aufbewahren. Nie die Geratetlr 6ffnen, wenn
Rauch im Geréat auftritt. Schalten Sie das Gerat aus. Ziehen Sie
den Netzstecker bzw. schalten Sie die Sicherung im Siche-
rungskasten aus.

A Kurzschlussgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heiBen Geratetir
einklemmen oder lUber das heiBe Kochfeld ziehen. Die Kabel-
isolierung kann schmelzen.

A Verbriihungsgefahr!

Nie Wasser in den heien Garraum gieBen. Es entsteht heiBer
Wasserdampf.

A Verbriihungsgefahr!

HeiBer Dampf kann beim Offnen der Geratetiir entweichen.
Wéhrend oder nach dem Garvorgang die Geratetir vorsichtig
6ffnen. Beim Offnen nicht zu nah am Gerét stehen. Beachten
Sie, dass Dampf je nach Temperatur nicht sichtbar ist.

HeiBes Zubehor und Geschirr

A Verbrennungsgefahr!

Nie heiBes Zubehor oder Geschirr ohne Topflappen aus dem
Garraum nehmen.

Uberhitztes 01 und Fett

A Brandgefahr!

Uberhitztes Ol oder Fett entziindet sich schnell. Lassen Sie hei-
Bes Ol oder Fett niemals unbeaufsichtigt. Léschen Sie nie bren-
nendes Ol oder Fett mit Wasser. Ersticken Sie die Flammen mit
einem Deckel oder Teller. Schalten Sie die Kochstelle aus.

Nasse Topfbdden und Kochstellen

A Verletzungsgefahr!

Durch Flussigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle kann
Dampfdruck entstehen. Dadurch kann der Topf plétzlich in die
Hbhe springen. Halten Sie Kochstelle und Topfboden immer
trocken.

Spriinge in der Glaskeramik

A Stromschlaggefahr!

Schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten aus, wenn die
Glaskeramik Briiche, Spriinge oder Risse hat. Rufen Sie den
Kundendienst.

Sicherheit bei der Reinigung

A Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil3. Vor der Reinigung
Gerat abkuhlen lassen.

UnsachgemaiBe Reparaturen

A Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind geféahrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfih-
ren. Wenn das Gerat defekt ist, ziehen Sie den Netzstecker
bzw. schalten Sie die Sicherung im Sicherungskasten aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

Backofentiir - Zusatzliche SicherheitsmaBnahmen
Bei langeren Garzeiten kann die Backofentlr sehr hei3 werden.

Falls Sie kleine Kinder haben, ist beim Backofenbetrieb erhohte
Vorsicht geboten.

DarUber hinaus steht eine Schutzvorrichtung (Schutzgitter) zur
Verfligung, die eine direkte Berlhrung der Backofentir verhin-
dert. Sie kdnnen dieses Sonderzubehdr (469088) lber den
Kundendienst beziehen.

Ursachen fiir Schaden
Kochfeld

Achtung!
m Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die Glaskeramik.

m Vermeiden Sie das Leerkochen von Tdpfen. Es kénnen Sché-
den entstehen.

m Nie heiBe Pfannen und Tdpfe auf dem Bedienfeld, dem Anzei-
gebereich oder dem Rahmen abstellen. Es kdnnen Schaden
entstehen.

m Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das Kochfeld fallen,
kénnen Schaden entstehen.

m Alu-Folie oder Kunststoff-GefaBe schmelzen auf den heiBen
Kochstellen an. Herdschutzfolie ist fir Ihr Kochfeld nicht
geeignet.



Ubersicht
In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten Schaden:

Schéaden Ursache MaBnahme

Flecken Ubergelaufene Speisen Entfernen Sie Ubergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.
Ungeeignete Reinigungsmittel \(ergvenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Glaskeramik geeignet

sind.

Kratzer Salz, Zucker und Sand Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache.
Raue Topf- und Pfannenbdden ver-  Priifen Sie |hr Geschirr.
kratzen die Glaskeramik

Verfarbungen Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Glaskeramik geeignet

sind.

Topfabrieb (z.B. Aluminium)

Heben Sie die Tdpfe und Pfannen beim Verschieben an.

Ausmuschelung Zucker, stark zuckerhaltige Speisen Entfernen Sie Ubergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

Backofen

Achtung!

m Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem Garraum-
boden: Kein Zubehor auf den Garraumboden legen. Den Gar-
raumboden nicht mit Folie, egal welcher Art, oder Backpapier
auslegen. Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur Gber 50 °C eingestellt ist. Es entsteht ein
Warmestau. Die Back- und Bratzeiten stimmen nicht mehr
und das Email wird beschadigt.

m Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den heiBen Gar-
raum gieBen. Es entsteht Wasserdampf. Durch den Tempera-
turwechsel kdnnen Emailschaden entstehen.

m Feuchte Lebensmittel: Keine feuchten Lebensmittel langere
Zeit im geschlossenen Garraum aufbewahren. Das Email
wird beschadigt.

m Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen. Obstsaft, der vom Backblech tropft hinter-
lasst Flecken, die nicht mehr entfernt werden kénnen. Wenn
maoglich, die tiefere Universalpfanne verwenden.

m AuskUhlen mit offener Geratetlr: Den Garraum nur geschlos-
sen auskihlen lassen. Auch wenn die Geratetlr nur einen

Aufstellen und AnschlieBBen

Elektrischer Anschluss

Den elektrischen Anschluss muss ein konzessionierter Fach-
mann vornehmen. Die Vorschriften des zustandigen Stromver-
sorgers mussen eingehalten werden.

Wird das Gerét falsch angeschlossen, entféllt bei Schaden der
Garantieanspruch.

Fir den Installateur

m Es muss installationsseitig eine allpolige Trennvorrichtung mit
einer Kontaktoffnung von mindestens 3 mm vorhanden sein.
Bei Anschluss lber Stecker ist dies nicht notwendig, wenn
der Stecker fir den Benutzer zugénglich ist.

m Elektrische Sicherheit: Der Herd ist ein Gerat der
Schutzklasse | und darf nur in Verbindung mit Schutzleiteran-
schluss betrieben werden.

m FUr den Anschluss des Gerétes ist eine Leitung vom
Typ H 05 VV-F oder gleichwertig zu verwenden.

m Mit Stecker versehene Gerate dirfen nur an vorschriftsméaBig
installierte Steckdosen, abgesichert mit max. 25 A, 3x4 mm2,
angeschlossen werden.

Spalt breit offen ist, kdnnen benachbarte Mdbelfronten mit
der Zeit beschadigt werden.

m Stark verschmutzte Backofendichtung: Wenn die Backofen-
dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die Backofentir bei
Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden Mdbelfronten
kénnen beschadigt werden. Backofendichtung immer sauber
halten.

m Backofentlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die offene
Backofentlr stellen oder setzen. Kein Geschirr oder Zubehor
auf der Backofentlr abstellen.

m Gerat transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen oder hal-
ten. Der Turgriff halt das Gewicht des Gerates nicht aus und
kann abbrechen.

Sockelschublade

Achtung!

Legen Sie keine heiBen Gegenstdnde in die Sockelschublade.
Sie kann beschadigt werden.

Herd waagrecht aufstellen
Stellen Sie den Herd direkt auf den FuBboden.

1. Sockelschublade herausziehen und nach oben herausheben.
Am Sockel innen sind vorn und hinten StellfliBe.

2. StellfiBe nach Bedarf mit einem Sechskantschllssel hoher
oder tiefer drehen, bis der Herd waagrecht steht (Bild A).

3. Sockelschublade wieder einschieben (Bild B).

Wandbefestigung

Damit der Herd nicht kippen kann, missen Sie ihn mit dem bei-
liegenden Winkel an der Wand befestigen. Bitte beachten Sie
die Montageanleitung fir die Wandbefestigung.



lhr neuer Herd

Hier lernen Sie Ihren neuen Herd kennen. Wir erklaren lhnen
das Bedienfeld, das Kochfeld und die einzelnen Bedienele-
mente. Sie erhalten Informationen zum Garraum und zum Zube-

Allgemeines

hor.
Dampfaustritt
Vorsicht! Beim Betrieb des Backofens
tritt an dieser Stelle heiBer Dampf aus
|
S > —
—— —N
@ ° @ Uoe @ B ° G’
Frontblende | @@ @2.2@ @@
Bedienflache
Sockel- —
schublade
Schaltergriffe Kochbereich
Die Schaltergriffe sind in Aus-Stellung versenkbar. Zum Ein-
und Ausrasten driicken Sie auf den Schaltergriff.
Dampfaustritt

Vorsicht! heiBe Luft tritt aus!

———2———

Die Ausflhrung hangt vom jeweiligen Geratetyp ab.

Kochstellen

— Backofentiir

Kochstelle 17 cm oder Il
Braterzone 17 x 26 cm

Kochstelle
14,5 cm

Zweikreis-Kochstelle

Zweikreis-Kochstelle ——
10/18 cm
|
-4~

Restwarmeanzeige

12/21 cm

Kochstellen-Schalter

Stellung
Mit den vier Kochstellen-Schaltern stellen Sie die Heizleistung

Bedeutung

der einzelnen Kochstellen ein. © Zuschaltung

Die groBe Zweikreis-Kochstelle
zuschalten

Stellung Bedeutung

0 Nullstellung
1-9 Kochstufen

Die Kochstelle ist ausgeschaltet. lampe.

1 = niedrigste Leistung
9 = héchste Leistung

co Zuschaltung Die Bréaterzone zuschalten

Wenn Sie eine Kochstelle einschalten, leuchtet die Anzeige-



Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fir jede Kochstelle eine Restwarmeanzeige.
Sie zeigt an, welche Kochstellen noch heiB sind. Auch wenn
das Kochfeld ausgeschaltet ist, leuchtet die Anzeige bis die
Kochstelle ausreichend abgekihlt ist.

Sie kdnnen die Restwarme energiesparend nutzen und zum
Beispiel ein kleines Gericht warm halten.

Der Backofen

Den Backofen stellen Sie mit dem Funktionswahler und dem
Temperaturwéhler ein.

Funktionswahler

Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizart flir den Back-
ofen ein.

Den Funktionswahler kbnnen Sie nach rechts oder links dre-
hen.

Stellung Verwendung

o Nullstellung Der Backofen ist ausgeschaltet.

Z Ober-/Unterhitze Fur Kuchen, Auflaufe und magere
Bratenstlicke, z. B. Rind oder Wild,
auf einer Ebene. Die Hitze kommt

gleichmaBig von oben und unten.

3D-HeiBluft* FUr Kuchen und Gebéack auf ein
bis drei Ebenen. Der Ventilator ver-
teilt die Warme des Ringheizkor-
pers in der Rickwand gleichmaBig

im Garraum.

] Pizzastufe Fir die schnelle Zubereitung von
Tiefkhlprodukten ohne Vorhei-
zen, z. B. Pizza, Pommes frites
oder Strudel. Der untere Heizkor-
per und der Ringheizkdrper in der

Ruckwand heizen.

L] Unterhitze Zum Einkochen und Nachbacken
oder nachbraunen. Die Hitze

kommt von unten.

Xl Umluftgrillen Zum Braten von Fleisch, Geflugel
und ganzem Fisch. Der Grillheiz-
koérper und der Ventilator schalten
sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft

um das Gericht.

(] Grill, kleine Flache Zum Girillen von kleinen Mengen
Steaks, Wiirstchen, Toast und
Fischstlicken. Der mittlere Teil des

Grillheizkoérpers wird heiB.

] Grill, groBe Flache Zum Grillen von Steaks, Wrst-
chen, Toast und Fischstiicken. Die
ganze Flache unter dem Grillheiz-

koérper wird heiB.

Auftauen Zum Auftauen von Fleisch, Gefli-
gel, Brot und Kuchen. Der Ventila-
tor wirbelt die warme Luft um das

Gericht.

Schnelles Vorheizen des Back-
ofens ohne Zubehdr.

Schnellaufheizung

*

Heizart, mit der die Energie-Effizienzklasse nach EN50304
bestimmt wurde.

Wenn Sie einstellen, leuchtet die Lampe im Garraum.

Temperaturwahler

Mit dem Temperaturwahler kdnnen Sie die Temperatur und die
Grillstufe einstellen.

Stellungen Funktion

° Null-Stellung Backofen nicht heiB.

Stellungen Funktion

50-270 Temperaturbe- Temperaturangaben in °C.
reich

1,2,3 Grillstufen Grillstufen fiir den Grill, kleine [7]

und groBe [7] Flache.
Stufe 1= schwach
Stufe 2 = mittel

Stufe 3 = stark

Wahrend der Backofen aufheizt, leuchtet das Temperatursym-
bol § in der Anzeige. Wird das Aufheizen unterbrochen, erlischt
das Symbol. Bei einigen Einstellungen leuchtet es nicht.

Tasten und Anzeige

Mit den Tasten stellen Sie verschiedene Zusatzfunktionen ein.
In der Anzeige kdnnen Sie die eingestellten Werte ablesen.

Taste Verwendung
L)\ Taste Wecker Damit stellen Sie den Wecker ein.
® Taste Uhr Damit stellen Sie die Uhrzeit,
Backofen-Dauer Il und
Endezeit - ein.
— Taste Minus Damit verandern Sie die Einstell-

werte nach unten.

Damit schalten Sie die Kindersi-
cherung ein und aus.

o—= Taste Schlissel

Damit verandern Sie die Einstell-
werte nach oben.

+ Taste Plus

Der Garraum
Im Garraum befindet sich die Backofenlampe.

Backofenlampe

Wahrend des Betriebs leuchtet die Backofenlampe im Gar-
raum.

Dampfaustritt

Die warme Luft aus dem Garraum entweicht hinten auf dem
Kochfeld. Achtung! Die Liftungsschlitze nicht abdecken. Der
Backofen Uberhitzt sonst.

Zubehor

Das Zubehdr kann in 5 verschiedenen Hohen in den Backofen
geschoben werden.

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2 und 3 kbnnen Sie das
Zubehor weiter herausziehen, ohne dass es kippt.

(r N\

s

— )

Wenn das Zubehdr hei3 wird, kann es sich verformen. Sobald
es wieder abgekiihlt ist, verschwindet die Verformung und hat
keinen Einfluss auf die Funktion.

Halten Sie das Backblech an den Seiten mit beiden Handen
fest und schieben Sie es parallel in das Gestell ein. Vermeiden
Sie beim Einschieben des Backblechs Bewegungen nach
rechts oder links. Andernfalls I&sst sich das Backblech nur



schwer einschieben.Die emaillierten Oberflachen kénnten
beschadigt werden.

Zubehdr konnen Sie beim Kundendienst, im Fachhandel oder
im Internet nachkaufen. Geben Sie bitte die HEZ-Nummer an.

Rost
> Fir Geschirr, Kuchenformen, Bra-

Rost mit der Krimmung nach unten
~— einschieben.

ten, Grillstiicke und TiefkUhlgerichte.

Email-Backblech
Fir Kuchen und Platzchen.
Das Backblech mit der Abschra-

gung zur Backofentir in den Back-
ofen schieben.

Universalpfanne

Fir saftige Kuchen, Geback, Tief-
kihlgerichte und groBe Braten. Sie
kann auch als Fett-AuffanggefaB
verwendet werden, wenn Sie direkt
auf dem Rost grillen.

Die Universalpfanne mit der
Abschragung zur Backofentiir in
den Backofen schieben.

Sonderzubehor

Sonderzubehor kdnnen Sie beim Kundendienst oder im Fach-
handel kaufen. In unseren Broschiren oder im Internet finden
Sie verschiedene flr Ihren Backofen geeignete Produkte. Die
Verfligbarkeit von Sonderzubehér oder die Bestellmdglichkeit
Uber das Internet ist von Land zu Land unterschiedlich. Informa-
tionen darilber finden Sie in den Verkaufsunterlagen.

Nicht jedes Sonderzubehdr ist fir jedes Geréat geeignet. Geben
Sie beim Kauf stets den vollstandigen Namen (E-Nr.) lhres
Gerats an.

Sonderzubehor HZ-Nummer

Funktion

Metallbrater HEZ6000

Der Metallbrater eignet sich fur Glaskeramik-Kochfelder mit
Braterzone. Passend sowohl fiir Induktions-Kochzonen als
auch fir Programme und Bratautomatik. Der Bréter ist auBen
emailliert und innen antihaftbeschichtet.

Pizzablech HEZ317000

Eignet sich besonders fiir Pizza, Tiefklhlgerichte und runde
Torten. Sie kdnnen das Pizzablech anstelle der Universal-
pfanne verwenden. Schieben Sie das Blech Uber dem Rost ein
und halten Sie sich an die Angaben in den Tabellen.

Einsatzrost HEZ324000

Zum Braten. Den Grillrost immer auf die Universalpfanne stel-
len. Abtropfendes Fett und Fleischsaft werden aufgefangen.

Grillblech HEZ325000

Wird beim Grillen anstelle des Grillrosts oder als Spritzschutz
verwendet, um den Backofen vor starker Verschmutzung zu
schitzen. Das Grillblech nur mit der Universalpfanne verwen-
den.

Grillstiicke auf dem Grillblech: Es kdnnen nur die Einschubho-
hen 1, 2 und 3 verwendet werden.

Grillblech als Spritzschutz: Die Universalpfanne wird zusam-
men mit dem Grillblech unter dem Rost eingeschoben.

Backstein HEZ327000

Der Backstein eignet sich hervorragend zur Zubereitung von
selbstgemachtem Brot, Brotchen und Pizza, die einen knuspri-
gen Boden erhalten sollen. Der Backstein muss immer auf die
empfohlene Temperatur vorgeheizt werden.

Email-Backblech HEZ331000

Far Kuchen und Platzchen.

Das Backblech mit der Abschragung zur Backofentlr in den
Backofen schieben.

Email-Backblech mit Antihaft-Beschichtung HEZ331010

Kuchen und Platzchen lassen sich auf dem Backblech gut ver-
teilen. Das Backblech mit der Abschragung zur Backofentir in
den Backofen schieben.

Universalpfanne HEZ332000

Far saftige Kuchen, Geback, Tiefklihlgerichte und groBe Bra-
ten. Kann auch zum Auffangen von Fett oder Fleischsaft unter
dem Rost verwendet werden.

Die Universalpfanne mit der Abschragung zur Backofentir in
den Backofen schieben.

Universalpfanne mit Antihaft-Beschichtung HEZ332010

Saftige Kuchen, Gebéck, Tiefklhlgerichte und groBe Braten
lassen sich auf der Universalpfanne gut verteilen. Die Univer-
salpfanne mit der Abschragung zur Backofentir in den Back-
ofen schieben.

Profipfanne mit Einsatzrost HEZ333000

Eignet sich besonders fiir die Zubereitung groBer Mengen.

Deckel fur Profipfanne HEZ333001

Mit Deckel wird die Profipfanne zum Profibrater.




Sonderzubehor HZ-Nummer Funktion

Rost HEZ334000 Fir Geschirr, Kuchenformen, Braten, Grillstiicke und Tiefkihl-
gerichte.

Glaspfanne HEZ336000 Tiefes Backblech aus Glas. Eignet sich auch als Servierge-
schirr.

3-fach Teleskop-Vollauszug HEZ338352 Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 kbnnen Sie das
Zubehdr herausziehen, ohne dass es kippt.

3-fach Teleskop-Vollauszug HEZ338356 Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 kénnen Sie das
Zubehdr herausziehen, ohne dass es kippt.

Universalbrater HEZ390800 Eignet sich besonders flir die Zubereitung groBer Mengen. Der
Brater ist auBen aus Granitemail mit einem backofenfesten
Glasdeckel. Der Glasdeckel ist als Gratinform verwendbar.

Glasbréater HEZ915001 Der Glasbrater passt fir gedadmpfte Speisen und Soufflees.

Eignet sich besonders fiir Programme und Bratautomatik.

Kundendienst-Artikel

Fir lhre Haushaltsgeréte kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder Uber das Internet flr einzelne Lander im

e-Shop die passenden Pflege- und Reinigungsmittel oder sons-
tiges Zubehor nachkaufen. Geben Sie dazu die jeweilige Arti-
kel-Nummer an.

Pflegetlicher flr Edelstahloberflachen Artikel-Nr. 311134

Vermindert die Ablagerung von Schmutz. Durch die Impréagnie-
rung mit einem speziellen Ol werden die Oberflachen von
Edelstahlgeraten optimal gepflegt.

Backofen-Grillreiniger-Gel Artikel-Nr. 463582

Zur Reinigung des Garraums. Das Gel ist geruchlos.

Microfasertuch mit Wabenstruktur Artikel-Nr. 460770

Besonders geeignet fir die Reinigung von empfindlichen
Oberflachen, wie z. B. Glas, Glaskeramik, Edelstahl oder Alu-
minium. Das Microfasertuch entfernt in einem Arbeitsgang
wassrigen und fetthaltigen Schmutz.

Tursicherung Artikel-Nr. 612594

Damit Kinder die Backofentir nicht 6ffnen kénnen. Je nach
Geratetlr wird die Sicherung verschieden angeschraubt.
Beachten Sie das Beilageblatt, das der Tirsicherung beiliegt.

Vor dem ersten Benutzen

Hier erfahren Sie was Sie tun mussen, bevor Sie mit lhrem
Backofen zum ersten Mal Speisen zubereiten. Lesen Sie vorher
das Kapitel Sicherheitshinweise.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Anschluss leuchtet in der Anzeige das Symbol ®
und drei Nullen. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

1. Taste ® driicken.
In der Anzeige erscheint die Uhrzeit 12:00 und das
Symbol ® blinkt.

2. Mit Taste + oder Taste - die Uhrzeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden wird die eingestellte Uhrzeit Gbernom-
men.

Kochfeld einstellen

In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen einstel-
len. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und Garzeiten fir ver-
schiedene Gerichte.

So stellen Sie ein

Mit den Kochstellenschaltern stellen Sie die Heizleistung der
einzelnen Kochstellen ein.

Stellung 0 = Aus
Stellung 1 = niedrigste Leistung
Stellung 9 = hochste Leistung.

Backofen aufheizen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den leeren,
geschlossenen Backofen auf. Ideal dafur ist eine Stunde bei
Ober-/Unterhitze & mit 240 °C. Achten Sie darauf, dass keine
Verpackungsreste im Garraum sind.

1. Mit dem Funktionswahler Ober-/Unterhitze & einstellen.
2. Mit dem Temperaturwéahler 240 °C einstellen.

Nach einer Stunde den Backofen ausschalten. Funktionswahler
und Temperaturwéahler auf die Nullstellung drehen.

Zubehor reinigen

Bevor Sie das Zubehor das erste Mal benutzen, reinigen Sie es
grindlich mit heiBer Spullauge und einem weichen Spultuch.

Wenn Sie eine Kochstelle einschalten, leuchtet die Anzeige-
lampe.

GroBe Zweikreis-Kochstelle und Braterzone
Bei diesen Kochstellen konnen Sie die GroBe verandern.
Zuschalten der groBen Flache

Kochstellen-Schalter bis Stellung 9 drehen - dort splren Sie
einen leichten Widerstand - und weiter bis zum Symbol

© = groBe Zweikreis-Kochstelle oder

oD = Braterzone

Dann gleich auf die gewlinschte Kochstufe zurlickdrehen.



Zurlickschalten auf die kleine Flache
Kochstellen-Schalter auf O drehen und neu einstellen.

Auf der kleinen Zweikreis-Kochstelle kdnnen Sie besonders gut
kleine Mengen aufwarmen.

Achtung!
Nie Uber das Symbol © oder o> hinaus auf O drehen.

Kochtabelle
In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele.

Die Garzeiten und Kochstufen sind von Art, Gewicht und Quali-
tat der Speisen abhangig. Deshalb sind Abweichungen mog-
lich.

Beim Erwéarmen dickflissiger Speisen regelmaBig umrihren.
Verwenden Sie zum Ankochen die Kochstufe 9.

Fortkochstufe Fortkochdauer in
Minuten

Schmelzen
Schokolade, Kuvertire, Gelatine 1 -
Butter 1-2 -
Erwarmen und Warmhalten
Eintopf(z. B. Linseneintopf 1-2 -
Milch** 1-2 -
Garziehen, Simmern
Knodel, KloBe 4* 20-30 Min.
Fisch 3* 10-15 Min.
Weisse Saucen, z.B. Bechamelsauce 1 3-6 Min.
Kochen, Dampfen, Diinsten
Reis (mit doppelter Wassermenge) 3 15-30 Min.
Pellkartoffeln 3-4 25-30 Min.
Salzkartoffeln 3-4 15-25 Min.
Teigwaren, Nudeln 5* 6-10Min.
Eintopf, Suppen 3-4 15-60 Min.
Gemuse 3-4 10-20 Min.
Gemiise, tiefgeklnhlt 3-4 10-20 Min.
Garen im Schnellkochtopf 3-4 -
Schmoren
Rouladen 3-4 50-60 Min.
Schmorbraten 3-4 60-100 Min.
Gulasch 3-4 50-60 Min
Braten**
Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10 Min.
Schnitzel, tiefgekuhlt 6-7 8-12 Min.
Kotelett, natur oder paniert 6-7 8-12 Min.
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12 Min.
Fisch und Fischfilet natur 4-5 8-20 Min.
Fisch und Fischfilet paniert 4-5 8-20 Min.
Fisch und Fischfilet, paniert und tiefgekihlt z.B. Fischstabchen 6-7 8-12 Min.
Pfannengerichte tiefgekihlt 6-7 6-10 Min
Pfannkuchen 5-6 fortlaufend

* Fortkochen ohne Deckel
** Ohne Deckel
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Backofen einstellen

Sie haben verschiedene Méglichkeiten lhren Backofen einzu-
stellen. Hier erklaren wir Ihnen, wie Sie lhre gewlinschte Heizart
und Temperatur oder Grillstufe einstellen. Sie kdénnen fir lhr
Gericht die Dauer und Endezeit am Backofen einstellen.
Heizarten und Temperatur

Beispiel im Bild: 190 °C, Ober-/Unterhitze &.

1. Mit dem Funktionswéhler die gewiinschte Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwéahler kénnen Sie die Temperatur oder
die Grillstufe einstellen.

Der Backofen wird aufgeheizt.

Backofen ausschalten
Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Einstellungen éndern

Sie kdnnen Heizart und Temperatur oder Grillstufe jederzeit mit
dem jeweiligen Wahler &ndern.

Der Backofen soll automatisch ausschalten
Geben Sie jetzt die Dauer (Garzeit) fur Ihr Gericht ein.

Beispiel im Bild: Einstellung fiir Ober- /Unterhitze &, 190 °C,
Dauer 45 Minuten.

1. Mit dem Funktionswéhler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder Grillstufe ein-
stellen.

3.Taste Uhr ®® driicken.
Das Symbol Dauer =!I blinkt.

4. Mit Taste + oder Taste — die Dauer einstellen.
Taste + Vorschlagswert = 30 Minuten
Taste — Vorschlagswert = 10 Minuten

Die Garzeit ist abgelaufen

Ein Signal ertént. Der Backofen schaltet aus. Taste (® zweimal
dricken und Funktionswahler ausschalten.

Einstellung dndern

Taste Uhr ® driicken. Mit Taste + oder Taste - die Dauer veran-
dern.

Einstellung abbrechen

Taste Uhr ® driicken. Taste - driicken, bis die Anzeige auf Null
steht. Funktionswahler ausschalten.

Dauer einstellen, wenn die Uhrzeit ausgeblendet ist

Taste Uhr © zweimal driicken und einstellen, wie in Punkt 4
beschrieben.

Der Backofen soll automatisch ein- und
ausschalten

Beachten Sie bitte, dass leicht verderbliche Lebensmittel nicht
zu lange im Garraum stehen dirfen.

Beispiel im Bild: Einstellung fiir Ober- /Unterhitze (&, 190 °C.
Es ist 10:45 Uhr. Das Gericht dauert 45 Minuten und soll um
12:45 Uhr fertig sein.

1. Mit dem Funktionswéhler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder Grillstufe ein-
stellen.

3.Taste Uhr ®® driicken.
4. Mit Taste + oder Taste — die Dauer einstellen.
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5.Taste Uhr ® so oft driicken bis das Symbol Ende | blinkt.
In der Anzeige sehen Sie, wann das Gericht fertig ist.

6. Mit der Taste + die Endezeit auf spater verschieben.
Nach einigen Sekunden wird die Einstellung Gbernommen.
In der Anzeige steht die Endezeit, bis der Backofen startet.

Uhrzeit einstellen

Nach dem ersten Anschluss oder nach einem Stromausfall blin-
ken in der Anzeige das Symbol (® und drei Nullen. Stellen Sie
die Uhrzeit ein. Der Funktionswéhler muss ausgeschaltet sein.

So stellen Sie ein

Wecker einstellen

Den Wecker kénnen Sie wie einen Klichenwecker benutzen. Er
lauft unabhéangig vom Backofen. Der Wecker hat ein besonde-
res Signal. So hdren Sie, ob der Wecker oder eine Backofen-
Dauer abgelaufen ist. Den Wecker kénnen Sie auch einstellen,
wenn die Kindersicherung aktiv ist.

So stellen Sie ein

1.Taste Wecker £ driicken.
Das Symbol £\ blinkt.

2.Mit Taste + oder Taste - die Weckerzeit einstellen.
Taste + Vorschlagswert = 10 Minuten
Taste - Vorschlagswert = 5 Minuten

Nach einigen Sekunden startet der Wecker. Das Symbol £
leuchtet in der Anzeige. Die Zeit lauft sichtbar ab.

Nach Ablauf der Zeit

Ein Signal ertdnt. Taste Wecker £\ driicken. Die Wecker-
Anzeige erlischt.

Weckerzeit andern

Taste Wecker £ driicken. Mit Taste + oder Taste - die Zeit ver-
andern.
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Die Garzeit ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Der Backofen schaltet aus. Taste ® zweimal
dricken und Funktionswahler ausschalten.

Hinweis: Solange ein Symbol blinkt, kdnnen Sie andern. Wenn
das Symbol leuchtet, ist die Einstellung dbernommen.

Schnellaufheizung

Mit der Schnellaufheizung erreicht Inr Backofen die eingestellte
Temperatur besonders schnell.

Verwenden Sie die Schnellaufheizung bei eingestellten Tempe-
raturen Gber 100 °C.

Damit Sie ein gleichmaBiges Garergebnis erhalten, geben Sie
Ihr Gericht erst in den Garraum, wenn die Schnellaufheizung
beendet ist.

1.Funktionswahler auf % stellen.

2.Mit dem Temperaturwéhler die gewlinschte Temperatur ein-
stellen.

In der Anzeige leuchtet das Symbol §. Der Backofen beginnt zu
heizen.

Schnellaufheizung ist beendet

Das Symbol § in der Anzeige erlischt. Geben Sie Ihr Gericht in
den Backofen und stellen Sie die gewlinschte Heizart ein.

1.Taste Uhr © driicken.
In der Anzeige erscheint 12.00 Uhr und das Symbol (® blinkt.

2.Mit Taste + oder Taste - die Uhrzeit einstellen.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrzeit Gbernommen. Das
Symbol O erlischt.

Andern z.B. von Sommer- auf Winterzeit

Taste Uhr ®© zweimal driicken und mit Taste + oder Taste -
andern.

Einstellung I6schen

Taste Wecker £\ driicken. Taste - driicken, bis die Anzeige auf
Null steht.

Wecker und Dauer laufen gleichzeitig ab

Die Symbole leuchten. Die Weckerzeit lauft in der Anzeige
sichtbar ab.

Restliche Dauer I=|, Endezeit =l oder Uhrzeit © abfragen:
Taste Uhr © so oft driicken, bis das jeweilige Symbol
erscheint.

Der abgefragte Wert erscheint flir einige Sekunden in der
Anzeige.



Kindersicherung

Backofen

Damit Kinder den Backofen nicht versehentlich einschalten, hat
er eine Kindersicherung.

Kindersicherung ein- und ausschalten

Der Funktionswahler muss ausgeschaltet sein.

Einschalten: Taste Schllssel o drlicken, bis in der Anzeige
das Symbol o-m erscheint. Das dauert ca. 4 Sekunden.

Pflege und Reinigung

Bei sorgfaltiger Pflege und Reinigung bleiben Ihr Kochfeld und
|lhr Backofen lange schon und funktionsfahig. Wie Sie beides
richtig pflegen und reinigen erklaren wir lhnen hier.

Hinweise

m Kleine Farbunterschiede an der Backofenfront ergeben sich
durch verschiedene Materialien, wie Glas, Kunststoff oder
Metall.

m Schatten an der Tirscheibe, die wie Schlieren wirken, sind
Lichtreflexe der Backofenlampe.

m Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch k&nnen geringe Farbunterschiede entstehen. Das ist
normal und hat keinen Einfluss auf die Funktion. Kanten din-

ner Bleche lassen sich nicht voll emaillieren. Sie kénnen des-

halb rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch falsche
Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten Sie folgende
Angaben.

Bei der Reinigung des Kochfeldes

m kein unverdinntes Spulmittel oder Spulmittel fur Geschirr-
spllmaschinen,

m keine Scheuerschwamme,

m keine aggressiven Reinigungsmittel wie Backofenreiniger
oder Fleckenentferner,

m keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden.
m Einzelteile nicht in der Geschirrspllmaschine reinigen.

Bei der Reinigung des Backofens

keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,
keine Reinigungsmittel mit hohem Alkoholanteil,

keine Scheuerschwdamme,

keine Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler verwenden.
m Einzelteile nicht in der Geschirrspllmaschine reinigen.

Waschen Sie neue Schwamme vor der ersten Verwendung
ordentlich aus.

Ausschalten: Taste Schllssel o-m driicken, bis das Symbol o-m
erlischt.

Hinweise

m Wecker und Uhrzeit kbnnen Sie jederzeit einstellen.

m Nach einem Stromausfall ist die eingestellte Kindersicherung
geldscht.

Bereich
Edelstahl

Reinigungsmittel

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spdltuch reinigen und einem
weichen Tuch nachtrocknen. Kalk-, Fett-,
Starke- und EiweiBflecken sofort entfer-
nen. Unter solchen Flecken kann sich
Korrosion bilden.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel
sind spezielle Edelstahl-Pflegemittel
erhéltlich, die sich flir warme Oberfla-
chen eignen. Das Pflegemittel mit einem
weichen Tuch hauchdinn auftragen.

Kochfeld Pflege: Schutz- und Pflegemittel fir die
Glaskeramik

Reinigung: Reinigungsmittel, die fir Glas-
keramik geeignet sind.
Reinigungshinweise auf der Verpackung

beachten.

A\ Glasschaber fir starken Schmutz:
Entsichern und nur mit der Klinge reini-
gen. Achtung, die Klinge ist sehr scharf.
Verletzungsgefahr.

Nach dem Reinigen wieder sichern.
Beschadigte Klingen sofort ersetzen.

Kochfeldrahmen Warme Spillauge:
Nie mit Glasschaber, Zitrone oder Essig

reinigen.

Tarscheiben Glasreiniger:
Mit einem weichen Tuch reinigen.

Keinen Glasschaber verwenden.

Garraum HeiBe Spullauge oder Essigwasser:
Mit einem Spdultuch reinigen.
Gestelle HeiBe Spillauge:
Einweichen und mit einem Splltuch oder
einer Blrste reinigen.
Bratenthermometer HeiBe Spillauge:

(je nach Geratetyp) Mit einem Spdltuch oder einer Biirste rei-

nigen. Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Glasabdeckung der HeiBe Spillauge:
Backofenlampe Mit einem Spdultuch reinigen.

Bereich Reinigungsmittel

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spdltuch reinigen und einem
weichen Tuch nachtrocknen. Keinen
Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

Gerat auBen

Dichtung HeiBe Spillauge:
Nicht abnehmen! Mit einem Spdiltuch reinigen. Nicht
scheuern.

Zubehdr HeiBe Spullauge:
Einweichen und mit einem Splltuch oder

einer Blrste reinigen.

Sockelschublade HeiBe Spullauge:

Mit einem Spdultuch reinigen.

13



Selbstreinigende Flachen im Garraum reinigen

Die Ruckwand im Garraum ist mit einer hochpordsen Keramik
beschichtet. Spritzer vom Backen und Braten werden von die-
ser Schicht aufgesaugt und abgebaut, wahrend der Backofen
in Betrieb ist. Je hdher die Temperatur ist und je langer der
Backofen betrieben wird, desto besser wird das Ergebnis.

Sind Verschmutzungen auch nach mehrmaligem Betrieb noch
sichtbar, gehen Sie wie folgt vor:

1.Garraumboden, Decke und Seitenwéande griindlich reinigen.
2.3D-HeiBluft [@ einstellen.

3.Den leeren, geschlossenen Backofen fir ca. 2 Stunden bei
maximaler Temperatur heizen.

Die Keramikbeschichtung wird regeneriert. Entfernen Sie braun-
liche oder weiBliche Rickstande mit Wasser und einem wei-
chen Schwamm, wenn der Garraum abgekUhlt ist.

Eine leichte Verfarbung der Beschichtung hat auf die Selbstrei-
nigung keinen Einfluss.

Achtung!

m Nie scheuernde Reinigungsmittel benutzen. Sie verkratzen
bzw. zerstéren die hochpordse Schicht.

m Nie die Keramikschicht mit Backofenreiniger behandeln.
Wenn versehentlich Backofenreiniger darauf gelangt, entfer-
nen Sie ihn sofort mit einem Schwamm und ausreichend
Wasser.

Garraumboden, Decke und Seitenwéande reinigen

Verwenden Sie ein Splltuch und heiBe Spulllauge oder Essig-
wasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie eine Scheuerspirale
aus Edelstahl oder Backofenreiniger. Nur im kalten Garraum
verwenden. Nie die selbstreinigenden Flachen mit einer Scheu-
erspirale oder Backofenreiniger behandeln.

Gestelle aus- und einhdngen
Zum Reinigen kénnen Sie die Gestelle herausnehmen. Der
Backofen muss abgekinhlt sein.

Gestelle aushédngen

1. Gestell vorn nach oben heben

2.und aushangen (Bild A).

3.Danach das ganze Gestell nach vorn ziehen
4.und herausnehmen (Bild B).

B

’3.
|

Reinigen Sie die Gestelle mit Spulmittel und einem Splls-
chwamm. Bei hartnackigen Verschmutzungen verwenden Sie
eine Burste.
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Gestelle einhdngen

1.Gestell zuerst in die hintere Buchse einstecken, etwas nach
hinten dricken (Bild A)

2.und dann in die vordere Buchse einhangen (Bild B).

E

=

1id

Die Gestelle passen nur rechts oder links. Die Auszugsschie-
nen muissen sich nach vorne herausziehen lassen. Die Aus-
buchtung am Gestelle muss immer unten sein.

Backofentiir aus- und einhangen

Zum Reinigen und zum Ausbauen der Tirscheiben kdnnen Sie
die Backofentir aushéngen.

Die Scharniere der Backofentiir haben je einen Sperrhebel.
Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind (Bild A), ist die Backofen-
tlr gesichert. Sie kann nicht ausgehangt werden. Wenn die
Sperrhebel zum Aushangen der Backofentir aufgeklappt sind
(Bild B), sind die Scharniere gesichert. Sie kénnen nicht
zuschnappen.

A Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere ungesichert sind, schnappen sie mit gro-
Ber Kraft zu. Achten Sie darauf, dass die Sperrhebel immer
ganz zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der Backofentir
ganz aufgeklappt.

Tir aushdngen

1.Backofentlr ganz 6ffnen.
2.Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen (Bild A).

3.Backofentiir bis Anschlag schlieBen. Mit beiden Handen links
und rechts anfassen. Noch etwas weiter schlieBen und her-
ausziehen (Bild B).




Tir einhdngen
Die Backofentir in umgekehrter Reihenfolge wieder einhangen.

1.Beim Einhangen der Backofentir darauf achten, dass beide
Scharniere gerade in die Offnung eingefiihrt werden (Bild A).

2.Die Kerbe am Scharnier muss auf beiden Seiten einrasten
(Bild B).

I

3.Beide Sperrhebel wieder zuklappen (Bild C). Backofenttr
schlieBen.

A Verletzungsgefahr!

Wenn die Backofentir unabsichtlich herausféllt oder ein Schar-
nier zuschnappt, nicht ins Scharnier greifen. Rufen Sie den Kun-
dendienst.

Glasscheiben aus- und einbauen

Sie kdnnen die Glasscheiben an der Backofentlr zur besseren
Reinigung abnehmen.

Achten Sie beim Ausbauen der Innenscheiben darauf, dass Sie
die Scheiben wieder in gleicher Reihenfolge einbauen.

Ausbauen

1.Backofentlr aushangen und mit dem Griff nach unten auf ein
Tuch legen.

2. Abdeckung oben an der Backofentlr abschrauben. Dazu die
Schrauben links und rechts aufdrehen (Bild A).

3.Oberste Scheibe anheben und herausziehen (Bild B).

4. Halteklammern rechts und links aufschrauben und entfernen
(Bild C). Die mittlere Scheibe herausnehmen.

5.Untere Scheibe schrédg nach oben herausziehen.

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem weichen
Tuch.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel und kei-
nen Glasschaber. Das Glas kann beschadigt werden.

Einbau

1. Die untere Glasscheibe schrag nach hinten einschieben
(Bild A). Achten Sie darauf, dass der Schriftzug “Right above"
links unten nicht auf dem Kopf steht.

2.Die mittlere Glasscheibe einschieben (Bild B).

3. Die Befestigungsklammern links und rechts auf die Glas-
scheibe aufsetzen, dabei die Federn auf das Schraubenloch
ausrichten und festschrauben (Bild C).

4.Die oberste Glasscheibe schrag nach hinten einschieben.
Die glatte Flache muss auBen sein.

5.Die Abdeckung aufsetzen und anschrauben.
6. Die Backofentlr wieder einhangen.

Sie diirfen den Backofen erst dann wieder benutzen, wenn
die Scheiben ordnungsgeman eingebaut sind.
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Eine Storung, was tun?

Tritt eine Storung auf, so liegt es oft nur an einer Kleinigkeit.
Bevor Sie den Kundendienst rufen, sehen Sie in der Tabelle
nach. Vielleicht kdnnen Sie die Stérung selbst beheben.

Stérungstabelle

Wenn ein Gericht nicht optimal gelingt, sehen Sie bitte im Kapi-
tel Fiir Sie in unserem Kochstudio getestet nach. Dort finden
Sie viele Tipps und Hinweise zum Kochen.

A Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfih-
ren.

Stérung Mogliche Ursa- Abhilfe/Hinweise

che

Der Backofen  Die Sicherung Sehen Sie im Sicherungs-

funktioniert ist defekt. kasten nach, ob die Siche-
nicht. rung in Ordnung ist.
Stromausfall. Prifen Sie, ob das Kichen-
licht oder andere Kiichen-
geréte funktionieren.
Die Uhranzeige Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit neu

blinkt ein.

Der Backofen  Esist Staub auf Drehen Sie die Schalter-
heizt nicht. den Kontakten. griffe mehrmals hin und her.

Kundendienst

Wenn |hr Gerat repariert werden muss, ist unser Kundendienst
fir Sie da. Wir finden immer eine passende Losung, auch um
unnotige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie bitte die
E-Nummer und FD-Nummer des Gerats an. Das Typenschild
mit den Nummern finden Sie in der Gerételade. Tragen Sie die
Geratedaten hier ein, damit Sie sie im Falle einer Stérung ver-
fligbar haben.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Die Kontaktdaten aller Lander fir den nachstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.
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Backofenlampe an der Decke auswechseln

Wenn die Backofenlampe ausgefallen ist, muss sie ausgewech-
selt werden. Temperaturbestandige Ersatzlampen, 25 Watt,
erhalten Sie beim Kundendienst oder im Fachhandel. Verwen-
den Sie nur diese Lampen.

A Stromschlaggefahr!
Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.

1.Geschirrtuch in den kalten Backofen legen, um Schéaden zu
vermeiden.

2.Glasabdeckung durch Linksdrehen herausschrauben.

3.Lampe durch den gleichen Lampentyp ersetzen.
4. Glasabdeckung wieder einschrauben.
5.Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung einschalten.

Glasabdeckung

Eine beschéadigte Glasabdeckung muss ausgewechselt wer-
den. Passende Glasabdeckungen erhalten Sie beim Kunden-
dienst. Geben Sie die E-Nummer und die FD-Nummer lhres
Gerates an.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 240 260

D 01801 22 33 55
(0,039 €/Min. aus dem Festnetz,
Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-
kern durchgeflihrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen fur Ihr
Hausgerat ausgerustet sind.



Energie- und Umwelttipps

Hier erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Backen und Braten im
Backofen und beim Kochen auf dem Kochfeld Energie sparen
kénnen und wie Sie lhr Gerat richtig entsorgen.

Energiesparen im Backofen

m Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es im Rezept
oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung angegeben ist.

m Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte
Backformen. Sie nehmen die Hitze besonders gut auf.

m Offnen Sie die Backofentir wahrend dem Garen, Backen
oder Braten mdglichst selten.

m Mehrere Kuchen backen Sie am besten nacheinander. Der
Backofen ist noch warm. Dadurch verkirzt sich die Backzeit
fir den zweiten Kuchen. Sie kénnen auch 2 Kastenformen
nebeneinander einschieben.

m Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie den Backofen 10 Minuten
vor Ende der Garzeit ausschalten und die Restwdrme zum
Fertiggaren nutzen.

Energiesparen auf dem Kochfeld

m Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit dicken, ebenen Bdden.
Unebene Bdden erhdhen den Energie-Verbrauch.

m Der Durchmesser des Topf- oder Pfannenbodens soll mit der
GroBe der Kochstelle Gbereinstimmen. Speziell zu kleine
Topfe auf der Kochstelle fihren zu Energieverlusten. Beach-
ten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den oberen Topfdurch-
messer an. Er ist meistens gréBer als der Durchmesser des
Topfbodens.

m Verwenden Sie fUr kleine Mengen einen kleinen Topf. Ein gro-
Ber, nur wenig geflllter Topf benotigt viel Energie.

m SchlieBen Sie Topfe immer mit einem passenden Deckel.
Beim Kochen ohne Deckel benbtigen Sie viermal mehr Ener-
gie.

m Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei Gemiise
bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

m Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe zurick.

m Nutzen Sie die Restwarme. Schalten Sie bei langeren Garzei-
ten bereits 5-10 Minuten vor Garzeitende die Kochstelle aus.

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

X

Dieses Gerét entspricht der europaischen Richtlinie
2002/96/EG lber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(WEEE - waste electrical and electronic equipment).
Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit glltige
Rucknahme und Verwertung der Altgerate vor.

Fur Sie in unserem Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Gerichten und die optimalen
Einstellungen dazu. Wir zeigen lhnen, welche Heizart und Tem-
peratur fir Ihr Gericht am besten geeignet ist. Sie erhalten
Angaben zum passenden Zubehdr und in welcher Hohe es ein-
geschoben werden soll. Sie bekommen Tipps zum Geschirr
und zur Zubereitung.

Hinweise

m Die Tabellenwerte gelten immer flr das Einschieben in den
kalten und leeren Garraum.

Nur vorheizen, wenn es in den Tabellen angegeben ist. Bele-
gen Sie das Zubehor erst nach dem Vorheizen mit Backpa-
pier.

m Die Zeitangaben in den Tabellen sind Richtwerte. Sie sind
von Qualitat und Beschaffenheit der Lebensmittel abhangig.

m Verwenden Sie das mitgelieferte Zubehor. Zusatzliches Zube-
hor erhalten Sie als Sonderzubehdér im Fachhandel oder beim
Kundendienst.

Nehmen Sie vor dem Benutzen Zubehdr und Geschirr das
Sie nicht bendtigen aus dem Garraum.

m Benutzen Sie immer einen Topflappen, wenn Sie heiBes
Zubehdr oder Geschirr aus dem Garraum nehmen.

Kuchen und Geback

Backen auf einer Ebene

Mit Ober-/Unterhitze (£ gelingt das Backen von Kuchen am
besten.

Wenn Sie mit 3D-HeiBluft backen, verwenden Sie folgende
Einschubhdhen flr das Zubehdr:

m Kuchen in Formen: Hohe 2

m Kuchen auf dem Blech: Hohe 3

Backen auf mehreren Ebenen
Verwenden Sie 3D-HeiBluft [@).

Einschubhdhen beim Backen auf 2 Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3
m Backblech: H6he 1

Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
m Backblech: Héhe 5

m Universalpfanne: Hohe 3

m Backblech: Hohe 1

Gleichzeitig eingeschobene Bleche missen nicht gleichzeitig
fertig werden.

In den Tabellen finden Sie zahlreiche Vorschlage fir Ihre
Gerichte.

Wenn Sie mit 3 Kastenformen gleichzeitig backen, stellen Sie
diese wie im Bild abgebildet auf die Roste.

|
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Backformen
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus Metall.

Bei hellen Backformen aus diinnwandigem Metall oder bei
Glasformen verlangern sich die Backzeiten und der Kuchen
braunt nicht so gleichmaBig.

Wenn Sie Silikonformen verwenden wollen, orientieren Sie sich
an den Angaben und Rezepten des Herstellers. Silikonformen
sind oft kleiner als normale Formen. Die Teigmengen und
Rezeptangaben kénnen abweichen.

Tabellen

In den Tabellen finden Sie fur die verschiedenen Kuchen und
Gebacke die optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind
von Menge und Beschaffenheit des Teiges abhéangig. Deshalb
sind in den Tabellen Bereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit dem niedrigeren Wert. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforderlich, stellen
Sie beim nachsten Mal héher ein.

Die Backzeiten verkirzen sich um 5 bis 10 Minuten, wenn Sie
vorheizen.

Zusatzliche Informationen finden Sie unter Tipps zum Backen
im Anschluss an die Tabellen.

Kuchen in Formen Form Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in°C in Minuten
Rihrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform 2 160-180 40-50
3 Kastenformen 3+1 140-160 60-80
Rihrkuchen, fein Kranz-/Kastenform 2 O 150-170 60-70
Tortenboden, Riihrteig Obstbodenform 2 O 150-170 20-30
Obstkuchen fein, Rihrteig Spring-/Napfform 2 O 160-180 50-60
Biskuittorte Springform 2 O 160-180 30-40
Mdirbeteigboden mit Rand Springform 1 O 170-190 25-35
Obst- oder Quarktorte, Mirbeteigboden* Springform 1 O 170-190 70-90
Schweizer Wahe Pizzablech 1 O 220-240 35-45
Pikante Kuchen (z. B. Quiche/Zwiebel- Springform 1 O 180-200 50-60
kuchen)*
Pizza, dinner Boden mit wenig Belag Pizzablech 1 O 250-270 10-15
(vorheizen)
* Kuchen ca. 20 Minuten im ausgeschalteten, geschlossenen Backofen auskihlen lassen.
Kuchen auf dem Blech Zubehér Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in°C in Minuten
RUhr- oder Hefeteig mit trockenem Backblech 2 O 170-190 20-30
Belag Universalpfanne + Back-  3+1 150-170 35-45
blech
Ruhr- oder Hefeteig mit saftigem Belag, Universalpfanne 3 O 160-180 40-50
Obst Universalpfanne + Back-  3+1 150-170 50-60
blech
Schweizer Wahe Universalpfanne 2 O 210-230 40-50
Biskuitrolle (vorheizen) Backblech 2 O 190-210 15-20
Hefezopf mit 500 g Mehl Backblech 2 O 160-180 30-40
Stollen mit 500 g Mehl Backblech 3 O 160-180 60-70
Stollen mit 1 kg Mehl Backblech 3 () 150-170 90-100
Strudel, suB Universalpfanne 2 O 180-200 55-65
Borek Universalpfanne 2 () 180-200 40-50
Pizza Backblech 2 = 220-240 15-25
Universalpfanne + Back-  3+1 180-200 35-45
blech
Kleingeback Zubehér Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in°C in Minuten
Platzchen Backblech 3 140-160 15-25
Universalpfanne + Backblech 3+1 130-150 25-35
2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-150 30-40
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Kleingeback Zubehor Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten

Spritzgeback (vorheizen) Backblech 3 O 140-150 30-40

Backblech 3 140-150 30-40

Universalpfanne + Backblech 3+1 140-150 30-45

2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-140 35-50
Makronen Backblech 2 O 110-130 30-40

Universalpfanne + Backblech 3+1 100-120 35-45

2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 100-120 40-50
Baiser Backblech 3 80-100 130-150
Brandteiggeback Backblech 2 O 200-220 30-40
Blatterteiggeback Backblech 3 180-200 20-30

Universalpfanne + Backblech 3+1 180-200 25-35

2 Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 160-180 35-45
Hefeteiggeback Backblech 3 O 180-200 20-30

Universalpfanne + Backblech 3+1 170-190 25-35

Brot und Brétchen

Beim Brotbacken den Backofen vorheizen, wenn nichts ande-

res angegeben ist.

Nie Wasser in den heien Backofen gieBen.

Beim Backen auf 2 Ebenen die Universalpfanne immer Gber

dem Backblech einschieben.

Brot und Brétchen Zubehér Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten
Hefebrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 O 270 8
200 35-45
Sauerteigbrot mit 1,2 kg Mehl Universalpfanne 2 O 270 8
200 40-50
Brétchen (nicht vorheizen) Backblech 3 O 210-230 20-30
Brétchen aus Hefeteig, suB Backblech 3 O 170-190 15-20
Universalpfanne + Backblech 3+1 160-180 20-30

Tipps zum Backen

Sie wollen nach Ihrem eigenen Rezept

Orientieren Sie sich an ahnlichem Geback in den Backtabellen.

backen.

So stellen Sie fest, ob der Riuhrkuchen

durchgebacken ist.

Stechen Sie etwa 10 Minuten vor Ende, der im Rezept angegebenen Backzeit, mit einem
Holzstabchen an der hochsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen féllt zusammen.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Flissigkeit oder stellen Sie die Backofentem-
peratur um 10 Grad niedriger ein. Beachten Sie die angegebenen Rihrzeiten im Rezept.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch aufge-

gangen und am Rand niedriger.

Fetten Sie den Rand der Springform nicht ein. Nach dem Backen I6sen Sie den Kuchen
vorsichtig mit einem Messer.

Der Kuchen wird oben zu dunkel.

Schieben Sie ihn tiefer ein, wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und backen Sie den
Kuchen etwas langer.

Der Kuchen ist zu trocken.

Stechen Sie mit dem Zahnstocher kleine Locher in den fertigen Kuchen. Dann traufeln
Sie Obstsaft oder Alkoholisches darliber. Wahlen Sie beim nachsten Mal die Temperatur
um 10 Grad héher und verkirzen Sie die Backzeit.

Das Brot oder der Kuchen (z. B. Kése-
kuchen) sieht gut aus, ist aber innen klit-

schig (spintig, mit Wasserstreifen
durchzogen).

Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas weniger Flissigkeit und backen Sie mit niedri-
gerer Temperatur etwas langer. Bei Kuchen mit saftigem Belag, backen Sie erst den
Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Semmelbrésel und geben dann den
Belag darauf. Beachten Sie Rezepte und Backzeiten.

Das Gebéack ist ungleichméaBig
gebraunt.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger, dann wird das Geback gleichmaBiger.
Backen Sie empfindliches Geback mit Ober-/Unterhitze & auf einer Ebene. Auch Uber-
stehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zum Blech zu.

Der Obstkuchen ist unten zu hell.

Schieben Sie den Kuchen beim nédchsten Mal eine Ebene tiefer ein.

Der Obstsaft lauft Gber.

Verwenden Sie beim nachsten Mal, wenn vorhanden, die tiefere Universalpfanne.

Kleingeback aus Hefeteig klebt beim

Backen aneinander.

Um jedes Gebackstlck sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist geniigend Platz,
dass die Gebackstlicke schén aufgehen und rundherum braunen kdnnen.
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Sie haben auf mehreren Ebenen geba-
cken. Auf dem oberen Blech ist das
Geback dunkler als auf den unteren.

Verwenden Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer 3D-HeiBluft [&). Gleichzeitig
eingeschobene Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.

Beim Backen von saftigen Kuchen ftritt
Kondenswasser auf.

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen. Er entweicht Gber der Tur. Der Wasser-
dampf kann sich am Bedienfeld oder an benachbarten Mdbelfronten niederschlagen und

als Kondenswasser abtropfen. Dies ist physikalisch bedingt.

Fleisch, Gefliigel, Fisch

Geschirr

Sie kdnnen jedes hitzebestadndige Geschirr verwenden. Fur
groBe Braten eignet sich auch die Universalpfanne.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Achten Sie darauf,
dass der Deckel flr den Brater passt und gut schlieBt.

Wenn Sie emaillierte Brater verwenden, geben Sie etwas mehr
Flassigkeit zu.

Bei Bratern aus Edelstahl ist die Braunung nicht so stark und
das Fleisch kann etwas weniger gar sein. Verlangern Sie die
Garzeiten.

Angaben in den Tabellen:
Geschirr ohne Deckel = offen
Geschirr mit Deckel = geschlossen

Stellen Sie das Geschirr immer in die Mitte des Rostes.
HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.

Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas springen.

Braten

Geben Sie zu magerem Fleisch etwas Flissigkeit hinzu. Der
Boden des Geschirrs sollte ca. 2 cm hoch bedeckt sein.

Zu Schmorbraten geben Sie reichlich Flissigkeit hinzu. Der
Boden des Geschirrs sollte 1 - 2 cm hoch bedeckt sein.

Die Menge der Flussigkeit ist abh&ngig von Fleischart und
Material des Geschirrs. Wenn Sie Fleisch im emaillierten Brater
zubereiten, ist etwas mehr Flissigkeit notig, als im Glasge-
schirr.

Brater aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Das Fleisch
gart langsamer und braunt weniger. Verwenden Sie eine
hoéhere Temperatur und/oder eine langere Garzeit.

Grillen

Heizen Sie beim Grillen ca. 3 Minuten vor, bevor Sie das Grill-
gut in den Garraum geben.

Grillen Sie immer im geschlossenen Backofen.

Nehmen Sie moglichst gleich dicke Grillstiicke. So braunen sie
gleichmaBig und bleiben schdn saftig.

Wenden Sie Grillstiicke nach %3 der Garzeit.
Salzen Sie Steaks erst nach dem Girillen.

Legen Sie die Grillstiicke direkt auf den Rost. Ein einzelnes
Grillstiick wird am besten, wenn Sie es in den mittleren Bereich
des Rostes legen.

Schieben Sie zuséatzlich die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Der
Fleischsaft wird aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Das Backblech oder die Universalpfanne beim Grillen nicht in
Hohe 4 oder 5 einschieben. Durch die starke Hitze verzieht es
sich und kann beim Herausnehmen den Garraum beschadigen.

Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein und aus. Das
ist normal. Wie oft das geschieht, richtet sich nach der einge-
stellten Grillstufe.

Fleisch

Wenden Sie Fleischstlicke nach der Halfte der Zeit.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im abge-
schalteten, geschlossenen Backofen ruhen. So kann sich der
Fleischsaft besser verteilen.

Wickeln Sie Roastbeef nach dem Garen in Alufolie und lassen
Sie es 10 Minuten im Backofen ruhen.

Schneiden Sie bei Schweinebraten mit Schwarte die Schwarte
kreuzweise ein und legen Sie den Braten zuerst mit der
Schwarte nach unten ins Geschirr.

Fleisch Gewicht Zubehor und Héhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten
Rindfleisch
Rinderschmorbraten 1,0 kg geschlossen 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Rinderfilet, medium 1,0 kg offen 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, medium 1,0 kg offen 1 210-230 50
Steaks, medium, 3 cm dick Rost 5 ] 3 15
Kalbfleisch
Kalbsbraten 1,0 kg offen 2 O 190-210 100
2,0 kg = 170-190 120
Schweinefleisch
Braten ohne Schwarte 1,0 kg offen 1 200-220 100
(2. B. Nacken) 1,5 kg 1 190-210 140
2,0 kg 1 180-200 160
Braten mit Schwarte 1,0 kg offen 1 200-220 120
(2. B. Schulter) 1,5 kg 1 190-210 150
2,0 kg 1 180-200 180
Kasseler mit Knochen 1,0 kg geschlossen 2 O 210-230 70
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Fleisch Gewicht Zubehér und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten

Lammfleisch
Lammkeule ohne Knochen, 1,5 kg offen 1 150-170 120
medium
Hackfleisch
Hackbraten aus 500 g offen 1 170-190 70

Fleisch
Wiirstchen
Wirstchen Rost 4 ] 3 15
Gefliigel Bratenstiicke, wie Putenrollbraten oder Putenbrust, nach der

Die Gewichtsangaben in der Tabelle beziehen sich auf ungefill-
tes, bratfertiges Gefllgel.

Legen Sie ganzes Geflugel zuerst mit der Brustseite nach unten
auf den Rost. Nach %5 der angegebenen Zeit wenden.

Halfte der angegebenen Zeit wenden. Gefliigelteile nach %43 der
Zeit wenden.

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den Flligeln ein.
So kann das Fett ablaufen.

Gefligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es gegen
Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder Orangensaft
bestreichen.

Geflugel Gewicht Zubehér und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C in Minuten

Hahnchen, ganz 1,2 kg Rost 2 200-220 60-70
Poularde, ganz 1,6 kg Rost 2 190-210 80-90
Hahnchen, halbiert je 500 g Rost 2 200-220 40-50
Hahnchenteile je 300 g Rost 3 200-220 30-40
Ente, ganz 2,0 kg Rost 2 170-190 90-100
Gans, ganz 3,5-4,0 kg Rost 2 160-170 110-130
Babypute, ganz 3,0 kg Rost 2 170-190 80-100
Putenoberkeule 1,0 kg Rost 2 180-200 90-100

Fisch
Wenden Sie Fischstlicke nach %5 der Zeit.

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Geben Sie den
ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit Rlckenflosse nach
oben, in den Backofen. Eine angeschnittene Kartoffel oder ein

kleines ofenfestes GefaB im Bauch des Fisches macht ihn sta-
biler.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie zusétzlich
die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Die Flissigkeit wird aufge-
fangen und der Backofen bleibt sauberer.

Fisch Gewicht Zubehor und Hoéhe Heizart Temperatur Dauer
Geschirr in °C, Grillstufe in Minuten

Fisch, ganz je ca. 300 g Rost 2 ] 3 20-25

1,0 kg Rost 2 180-200 45-50

1,5 kg Rost 2 170-190 50-60

Fischkotelett, 3 cm dick Rost 3 ] 2 20-25

Tipps zum Braten und Grillen

Flr das Gewicht des Bratens stehen

keine Angaben in der Tabelle. Sie die Zeit.

Wahlen Sie die Angaben entsprechend dem nachstniedrigeren Gewicht und verlangern

Sie mdchten prifen, ob der Braten fertig Benutzen Sie ein Fleischthermometer (im Fachhandel erhaltlich) oder machen Sie die
ist. “Loffelprobe”. Driicken Sie mit einem Loffel auf den Braten. Flhlt er sich fest an, ist er
fertig. Wenn er nachgibt, braucht er noch etwas Zeit.

Der Braten ist zu dunkel und die Kruste
stellenweise verbrannt.

Uberprifen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe Wahlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr oder geben Sie mehr Fllssig-

ist angebrannt. keit zu.

Der Braten sieht gut aus, aber die SoBe Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und verwenden Sie weniger

ist zu hell und wassrig. Flissigkeit.

Beim AufgieBen des Bratens entsteht
Wasserdampf.

Das ist physikalisch bedingt und normal. Ein groBer Teil des Wasserdampfes tritt durch
den Dampfaustritt aus. Er kann sich an der kiihleren Schalterfront oder an benachbarten
Mobelfronten niederschlagen und als Kondenswasser abtropfen.
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Auflaufe, Gratins, Toasts Stellen Sie das Geschirr immer auf den Rost.

Wenn Sie direkt auf dem Rost grillen, schieben Sie zusatzlich Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der GroBe des
die Universalpfanne in Héhe 1 ein. Der Backofen bleibt saube- ~ Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs. Die Tabellenanga-
rer. ben sind nur Richtwerte.
Gericht Zubehér und Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer

in °C in Minuten
Auflaufe
Auflauf, suB Auflaufform = 180-200 40-50
Nudelauflauf Auflaufform = 210-230 30-40
Gratin
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 1 Auflaufform 2 160-180 60-80
max. 4 cm hoch 2 Auflaufformen 143 150-170 65-85
Toast
Toast Uberbacken, 4 Stlck Rost 4 160-170 10-15
Toast Uberbacken, 12 Stiick Rost 4 160-170 15-20
Fertigprodukte Das Garergebnis ist sehr stark abh&ngig vom Lebensmittel.

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung. \d/grrbr;?uennu\r}\?;g %g?hgggéicshe%éBlgkelten konnen schon bei
Wenn Sie das Zubehdr mit Backpapier belegen, achten Sie dar-
auf, dass das Backpapier fir diese Temperaturen geeignet ist.

Passen Sie die GroBe des Papiers an das Gericht an.

Gericht Zubehér Héhe Heizart Temperatur Dauer
in °C, Grillstufe in Minuten

Pizza, tiefgekiihlt

Pizza mit dinnem Boden Universalpfanne 2 ES 190-210 15-20
Universalpfanne + 3+1 180-200 20-30
Rost

Pizza mit dickem Boden Universalpfanne 2 170-190 20-30
Universalpfanne + 3+1 170-190 25-35
Rost

Pizza Baguette Universalpfanne 3 170-190 20-30

Minipizza Universalpfanne 3 ES 180-200 10-20

Pizza, gekihlt, vorheizen Universalpfanne 1 EY 180-200 10-15

Kartoffelprodukte, tiefgekiihlt

Pommes frites Universalpfanne 3 ES 190-210 20-30
Universalpfanne + 3+1 180-200 30-40
Backblech

Kroketten Universalpfanne 3 ES 190-210 20-25

Roste, gefiillte Kartoffeltaschen Universalpfanne 3 ES 190-210 15-25

Backwaren, tiefgekiihlt

Brétchen, Baguette Universalpfanne 3 ES 190-210 10-20

Brezeln (Teiglinge) Universalpfanne 3 200-220 10-20

Backwaren, vorgebacken

Aufbackbrétchen oder Aufbackbaguette Universalpfanne 3 O 190-210 10-20
Universalpfanne + 3+1 160-180 20-25
Rost

Bratlinge, tiefgekiihlt

Fischstabchen Universalpfanne 2 ES 200-220 10-15

Hahnchen-Sticks,- Nuggets Universalpfanne 3 ES 190-210 10-20

Strudel, tiefgekiihlt

Strudel Universalpfanne 3 ES 190-210 30-40
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Besondere Gerichte

Bei niedrigen Temperaturen gelingt lhnen mit 3D-HeiBluft
cremiger Joghurt ebenso gut, wie lockerer Hefeteig.

Entfernen Sie zuerst Zubehdr, Einhangegitter oder Teleskop-
auszige aus dem Garraum.

Joghurt zubereiten
1.1 Liter Milch (3,5 % Fett) aufkochen und auf 40 °C abkuhlen.
2.150 g Joghurt (Kihlschrank-Temperatur) einrthren.

3.In Tassen oder kleine Twist-Off Glaser umfillen und mit
Frischhaltefolie abdecken.

4.Den Garraum wie angegeben vorheizen.

5.Die Tassen oder Glaser auf den Garraumboden stellen und
wie angegeben zubereiten.

Hefeteig gehen lassen

1. Den Hefeteig wie gewohnt zubereiten, in ein hitzebestandiges
Geschirr aus Keramik geben und abdecken.

2.Den Garraum wie angegeben vorheizen.

3.Den Backofen ausschalten und den Teig zum Gehen lassen
in den Garraum stellen.

Gericht Geschirr Heizart Temperatur Dauer
Joghurt Tassen oder Twist- auf den Garraum- 50 °C vorheizen 5 Min.
Off Glaser boden stellen 50 °C 8 Std.
Hefeteig gehen lassen Hitzebestandiges  auf den Garraum- 50 °C vorheizen 5-10 Min.
Geschirr boden stellen Gerat ausschalten und Hefe-  20-30 Min.

teig in den Garraum geben

Auftauen

Lebensmittel aus der Verpackung nehmen und in einem geeig-
neten Geschirr auf den Rost stellen.

Bitte beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpackung.

Die Auftauzeiten richten sich nach Art und Menge der Lebens-
mittel.

Gefligel mit der Brustseite auf den Teller legen.

Gefriergut Zubehér Héhe Heizart Temperaturangabe in °C
z. B. Sahnetorten, Buttercremetorten, Torten mit Schokoladen- Rost 2 Der Temperaturwéhler bleibt

oder Zuckerglasur, Friichte, Hahnchen, Wurst und Fleisch, Brot,
Brotchen, Kuchen und anderes Gebéck

ausgeschaltet

Dorren
Mit 3D-HeiBluft kénnen Sie hervorragend dérren.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemise und
waschen Sie es grundlich.

Lassen Sie es gut abtropfen und trocknen Sie es ab.

Legen Sie die Universalpfanne und den Rost mit Back- oder
Pergamentpapier aus.

Wenden Sie sehr saftiges Obst oder Gemise mehrmals.
Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom Papier lo6sen.

Obst und Krauter Zubehér Héhe Heizart Temperatur Dauer

600 g Apfelringe Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 5 Std.
800 g Birnenspalten Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 8 Std.
1,5 kg Zwetschgen oder Pflau-  Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 8-10 Std.
men

200 g Klchenkrauter, geputzt Universalpfanne + Rost 3+1 80 °C ca. 1V2 Std.

Einkochen

Zum Einkochen missen die Glaser und Gummiringe sauber
und in Ordnung sein. Benutzen Sie moglichst gleich groBe Gla-
ser. Die Angaben in den Tabellen beziehen sich auf Einliter-
Rundglaser.

Achtung!

Verwenden Sie keine groBeren oder hdheren Glaser. Die
Deckel kénnten platzen.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemise. Waschen
Sie es grundlich.

Die angegebenen Zeiten in den Tabellen sind Richtwerte. Sie
kénnen durch Raumtemperatur, Anzahl der Glaser, Menge und
Warme des Glasinhalts beeinflusst werden. Bevor Sie um- bzw.
ausschalten, prifen sie, ob es in den Glasern richtig perlt.

Vorbereiten

1.Die Glaser flllen, nicht zu voll machen.
2.Die Glasrander abwischen, sie missen sauber sein.

3. Auf jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel
legen.

4.Die Glaser mit Klammern verschlieBen.
Stellen Sie nicht mehr als sechs Glaser in den Garraum.

Einstellen

1. Universalpfanne in Hohe 2 einschieben. Die Glaser so stel-
len, dass sie sich nicht berihren.

2.4 Liter heiBes Wasser (ca. 80 °C) in die Universalpfanne gie-
Ben.

3. Backofentir schlieBen.
4. Unterhitze [ einstellen.
5. Temperatur auf 170 bis 180 °C stellen.
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Einkochen

Obst
Nach ca. 40 bis 50 Minuten steigen in kurzen Abstédnden Blas-
chen auf. Schalten Sie den Backofen aus.

Nach 25 bis 35 Minuten Nachwarme nehmen Sie die Glaser
aus dem Garraum. Bei langerem Abkihlen im Garraum kénn-
ten sich Keime bilden und die Sduerung des eingekochten
Obstes wird beglnstigt.

Obst in Einliter-Glasern

vom Perlen an Nachwarme

Apfel, Johannisbeeren, Erdbeeren ausschalten ca. 25 Minuten
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Stachelbeeren ausschalten ca. 30 Minuten
Apfelmus, Birnen, Pflaumen ausschalten ca. 35 Minuten

Gemiise
Sobald in den Glasern Blaschen aufsteigen, die Temperatur auf
120 bis 140 °C zurlickstellen. Je nach Gemuseart ca. 35 bis

70 Minuten lang. Schalten Sie nach dieser Zeit den Backofen
aus und nutzen Sie die Nachwarme.

Gemise mit kaltem Sud in Einliter-Glasern vom Perlen an Nachwirme
Gurken - ca. 35 Minuten
Rote Bete ca. 35 Minuten ca. 30 Minuten
Rosenkohl ca. 45 Minuten ca. 30 Minuten
Bohnen, Kohlrabi, Rotkohl ca. 60 Minuten ca. 30 Minuten
Erbsen ca. 70 Minuten ca. 30 Minuten
Glaser herausnehmen Achtung!

Nehmen Sie die Glaser nach dem Einkochen aus dem Gar-
raum.

Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zubereiteten
Getreide- und Kartoffelprodukten wie z. B. Kartoffelchips, Pom-

Stellen Sie die heiBen Glaser nicht auf einer kalten oder nassen
Unterlage ab. Sie kdnnten springen.

mes frites, Toast, Brotchen, Brot oder feinen Backwaren
(Kekse, Lebkuchen, Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung von Speisen

Allgemein m Garzeiten mdglichst kurz halten.

m Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.

m GroBes, dickes Gargut enthalt weniger Acrylamid.
Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.

Mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft max. 180 °C.
Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit 3D-HeiBluft oder HeiBluft max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites

GleichmaBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens 400 g pro Blech backen,

damit die Pommes nicht austrocknen
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Prufgerichte

Diese Tabellen wurden fir Prifinstitute erstellt, um das Prifen
und Testen der verschiedenen Gerate zu erleichtern.

Nach EN 50304/EN 60350 (2009) bzw. IEC 60350.

Backen

Backen auf 2 Ebenen:

Universalpfanne immer Uber dem Backblech einschieben.
Backen auf 3 Ebenen:

Universalpfanne in der Mitte einschieben.

Spritzgebéack:
Gleichzeitig eingeschobene Bleche missen nicht gleichzeitig
fertig werden.

Gedeckter Apfelkuchen auf 1 Ebene:

Dunkle Springformen versetzt nebeneinander stellen.
Gedeckter Apfelkuchen auf 2 Ebenen:

Dunkle Springformen versetzt Gbereinander stellen, siehe Bild.

Kuchen in Springformen aus WeiBblech:
Mit Ober-/Unterhitze (£ auf 1 Ebene backen. Verwenden Sie
die Universalpfanne anstelle des Rostes und stellen Sie die

Springform darauf.

Gericht Zubehér und Geschirr Héhe Heizart Temperatur Dauer
in °C in Minuten

Spritzgeback, vorheizen* Backblech 3 O 140-150 30-40
Backblech 3 140-150 30-40
Backblech + Universal- 1+3 140-150 30-45
pfanne
2 Backbleche + Universal- 1+3+5 130-140 40-55
pfanne

Small cakes, vorheizen* Backblech 3 O 150-170 20-35
Backblech 3 150-170 20-35
Backblech + Universal- 1+3 140-160 30-45
pfanne
2 Backbleche + Universal- 1+3+5 130-150 35-55
pfanne

Wasserbiskuit, vorheizen* Springform auf Rost 2 O 160-170 30-40
Springform auf Rost 2 160-170 25-40

Gedeckter Apfelkuchen Rost + 2 Springformen 1 O 170-190 80-100
@20 cm
2 Roste + 2 Springformen  1+3 170-190 70-100
@20 cm

* Zum Vorheizen nicht die Schnellaufheizung verwenden.

Grillen

Wenn Sie Lebensmittel direkt auf den Rost legen, schieben Sie

zusatzlich die Universalpfanne in Hohe 1 ein. Die Flissigkeit

wird aufgefangen und der Backofen bleibt sauberer.

Gericht Zubehér und Geschirr Hoéhe Heizart Grillstufe Dauer

in Minuten

Toast braunen Rost 5 ] 3 16-2

10 Minuten vorheizen

Beefburger, 12 Stick* Rost + Universalpfanne 4+1 ] 3 25-30

nicht vorheizen

* Nach %3 der Zeit wenden
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YKasaHua no 6es3onacHocTH

[anHblli nprbop npeaHasHayeH ToAbKO An1A ObITOBOro
“crnonbL3oBaHuA. Mcnosbayiite npubop TOLKO ASIA NPUrOTOBIEHNA
nnLm.

3anpetlaeTca ncnons3osaHune npudopa 6es npucmoTpa
B3POC/ILIMUA W [E€TbMU B C/IEAYIOLIMX C/IyYanx:

B PpY HAIMYMK OTPaHUYEHWA MO PU3NYEeCKOMy 1IN NCUXNYECKOMY
COCTOAHWUIO;

® NPU OTCYTCTBUM HEOOXOANMbIX BHAHWIA 1 OMbITA.
Hukoraa He nossonAnTe getAm 0anoBaTbCA C NPUOOPOM.

Vcnonbayinte npuOop TOMLKO A4 NMPUrOTOB/IEHWA MUK, & He ON1A
oborpeBsa NoMeLLeHNA.



FopAune noBepxXHOCTH

A OnacHocTb oxoral!

m He npukacanTtecb K ropAYMM KOHMOPKaM, BHYTRDEHHUM
NMOBEPXHOCTAM W HarpeBaTe/ibHbIM 3/1eMeHTaM [yxOBOro wkada.
He nossonate aetam noaxoauts 6avsko. Cneante 3a
NHOVKAaLMeln oCcTaTOYHOro Ternsia Ha BapoyHoi nanenn. OHa
npeaynpexaaet O TOM, YTO KOHPOPKN eLLE ropAavme.

m 3anpeljaeTtca rotoBuTh 6/1104a, B KOTOPbIX UCTMOMb3YIOTCA
HamMWTKW C BLICOKUM cofep)kaHunem cnvpra. MNapsl cnvpra B
paboueli Kamepe MOryT BCMbixHYTh. JloOasnaite B 6/1104a TO/IbKO
HEeBO0/IbLIOE KOMMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM COLEPXKaHNem
cnupTa v OTKPbIBAWTE ABEPLY C OCTOPOXHOCTHIO.

A OnacHoCTb BO3ropaHua!

He knaguTe Ha BapOuHyIO naHesb BOCMIaMeHAIoWNecH npeameTsl
N HEe XpaHuTe X B JyXOBOM LiKady. He oTKpbiBaiiTe aBepLy
npudopa, ecnv BHYTPK Npudopa odpasosasnca AbiM. Beikaounte
npubop. OTcoeanHuTe NPUOOP OT SIEKTPOCETU WK BbIK/IIOUNTE
COOTBETCTBYIOLWMI MPEfoXpaHnTesb B O/10Ke NpeaoxpaHnTenei.

A OnacHOCTb KOPOTKOro 3aMmblKaHHUA!

He sallemnalite coeanHUTeNbHbIE MPOBOAA SNEKTPONPUOopPoB
ropadeit Asepueli npudopa 1 He NpoknaabiBanTe nx uepes
HarpeBaloLLytOCA MNOBEPXHOCTL BAPOYHOM naHenu. Maonaums
Kadena MoXeT pacniaBnTbCH.

A OnacHoCTb owinapuBaHua!

3anpellaeTca HanneaTh BOAY B ropAdyio padouyto kamepy. 1o
MOXET MPUBECTM K 00pasoBaHuio ropayero napa.

A OnacHoCTb owinapuBaHua!

Mpu OTKPbLIBAHUM ABEPLLI U3 MPMOOPA MOXET BbiPBATLCA FOPAYNIA
nap. ByabTe 0CTOPOXHbI, OTKPbLIBaA ABEPLY Nprdopa BO BPEMA W
nocne npurotosnenna nuwm. OTKpbIBaA ABEpLy, He CTONTe
cnvwkom 6nmnsko K npudopy. Mimeinte B BuAaYy, 4TO Nap B
3aBMCUMOCTY OT TEMMNEePaTyPbl MOXET ObiTh HE BUAEH.

FopAuMe NpMHaAnNeHOCTH U Nnocyaa

A OnacHocTb oxoral!

Mpu BbIHUMaHUN 13 padoueit Kamepbl FOPAYNX MPUHALIEXHOCTEN
WX MOCYAbl UCMONL3YATE NPUXBATKU.

FopAuee macno 1 Mup

A OnacHoCTb BOo3ropaHua!

[Meperpetoe pacTuTenbHOe Mac/io UK XUP Nerko
BOCMNaMeHATcA. Hukoraa He ocTaBnAnTe ropayee pactutesnbHoe
Macno unm xup 6es npucmoTpa. B cnyyae BocniameHeHns
HUKOr4a He TywuTe nnama BoAaoi. HakponTe ero KpblWKOW 1nn
Tapenkon. Beikntounte KOHMHOPKY.

Mokpafa nocyna U KOHPOPKH

A OnacHOCTb TpaBMUpOBaHUA!

[MonanaHue XnakocTu Mexay AHOM MOCy/bl U KOHPOPKON
BbI3biBAET napoodpasosaHve. Noa AelicTBMEM napa KacTptonsa
MOXET HeoXmaaHHO NoACKOUYNTL BBEPX. [10aTOMY AHO nocyabl 1
KOHMOPKN Bceraa A0/XKHbI ObITb CYyXUMMU,

TpeLurHbl Ha CTEKNOKepaMUKe

A OnacHocTb yaapa TOKom!

B cnyyae oOHapyXeHna CKOMOB, TPELWWH UK LapanuH Ha
CTEK/IOKepaMuKe Npexx/ae BCero BbIKIoUNTe NpeaoxpaHuTess B
6noke npefoxpaHuTenei. BuisoBute cneumanncta CepBUCHONM
CNYXObl.

Be3onacHOCTb NPU OYUCTKE

A OnacHocTb oxoral!

Bo Bpem#a paboTbl npudop cunbHO HarpesaeTca . [lepen ouncTKowm
Jaite npndéopy oCTbITb.

HekBann¢puuupoBaHHbIA PEMOHT

A OnacHocTb yaapa TOKom!

Mpn HEeKBANNPULUMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
NCTOYHMKOM OMnacHOCTW. [103TOMY PEMOHT AO/MKEH NPOU3BOANTLCA
TO/MLKO CMEeUnanncToM CEepBUCHON CyXObl, MPOoWeawnm
crneunansHoe odyueHne. Ecnm npudop HencnpaBeH, BbIHLTE BUKY
N3 PO3ETKM WX BbIKIOUNTE COOTBETCTBYIOLWWNI NpeaoxpaHnTesb B
6noke npegoxpaHuTenein. BuisoBute cneumanncta cepBnCcHOM
CNYXObl.

Asepua ayxosoro wKada - AONONHUTENbHbIE Mepbl
6esonacHocTH

Mpv 4IMTENbHOM MPUIOTOBIEHUM MUK ABEpLa OyX0BOro wkada
MOXXET HarpeTbCA.

Ecnn y Bac eCctb maneHbkne getu, HeoBXoanmMo ObiTb npeanenbHo
BHMMATE/IbHbIMW NPW SKCMlyataumm 4yxOBOro wkada.

B cBA3M C 3TUM K BalleMy pacnopAXeHUo npeanaraeTca salntHan
peweéTka, KoTopaa NpeaoTspallaeT NPAMOE NPUKOCHOBEHNE K
aBepue AyxOBOro wkada. 9Ty cneuvanbHyto NPUHAANEXHOCTb
(469088) MOXHO 3akasaTb B CEPBUCHON Clyx0e.

an‘-IMHbI noapemneﬂuﬁ
BapouHaf naHenb

BHumaHue!

m LllepoxoBartoe OHO KacTPoiM UK CKOBOPO/bI MOXET CTaTh
MPUYNHON NMOABNEHWA LiapannH Ha CTEKIOKepaMuKe.

®m He HarpeBaiTte nycTyto nocyay. 910 MOXET cTaTb NPUUYNHON
NMOBPEXAEHUIN.

m Hukoraa He cTaBbTe ropAvYMe KacTprosn 1 CKOBOPOAbI Ha naHe b
yrpaBneHWs, 30HY MHOMKATOPOB ¥ paMy. OTO MOXET CTaTb
NMPUUYNHON NMOBPEXAESHWNN.

m [ageHve TBEPAbIX UM OCTPLIX NMPEAMETOB Ha BAPOUHYIO NaHesb
MOXET BbI3BaATb €€ NMOBpexAeHNe.

m [MpU COMPUKOCHOBEHUN C FOPAYMMU KOHDOPKaMK antoMuHeBasn
onbra 1 nnacTtMaccoBsas nocyaa MOryT PacniaBUThCA.
3alunTHasA NnéHka He npeaHasHavyeHa Ai1sa Baledl BApOUHON
naHenu.

0O630p

B cneaytouwen Tadnvue npvBeaeHbl Camble YacTble MPUYNHBI
NMOBPEXOEHWUI:

MoBpewmaeHusa MprumnHbI Cnocob ycTpaHeHus
MAaTHa OcTtatku nuwm YpanainTe ocTatky MWW cneunanbHbiM CKPeOKOM ANA CTEK/TAHHBIX MOBEPXHOC-
Ten.
HenoaxoaAwme uncrawme cpeacTsa McnonbayiiTe TONbKO YACTALLME CPeACTBa, NpeaHa3HauYeHHble 41 OYUCTKM
CTEKIOKEPAMUIKMN.
LlapanuHsl Conb, caxap 1 Necok He ncnonbayiiTe BapoyHyto naHesib B Ka4ecTse MoskKu uam padoyero crona.

LLlepoxoBatoe AHO KACTPIOW UMW CKO-
BOPO/bl MOXET CTaTb MPUUNHOA NOABIE-
HUA LapanuH Ha CTEKIoKepamuKe.

MpoBepbTE UCNONL3yEMYLO Mocyay.
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MospemaeHusa MprUYUHbI

Cnoco6 ycTpaHeHus

ViameHeHnA uBeTa HenoaxogAawme ynctalme cpeactesa

cnonbayliTe TONbKO YMCTALLME CPeACTBa, NpeAHa3HaYEeHHbIe ANA OUNCTKY

CTEK/IOKEepaMnKu.,

Cneabl TPEHUA Nocyabl (Hanpumep,
aNtoMUHNEBON)

MepenBurante KacTpioan U CKOBOPOAKW, MPUNOAHUMARA UX Hal CTeKIoKepamu-
YECKOW NMOBEPXHOCTbIO.

Caxap 1 NpoayKThl C BLICOKUM COaep-
KaHnem caxapa Ten.

HepoBHOCTUK

YoanAawTte octatky MUK cneumanbHbiM CKD86KOM AONA CTeKNAHHbBIX MOBEPXHOC-

AyxoBo# wKadp

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTy, honbra, neprameHTHas Gymara unm nocyaa Ha
[He paboueit Kamepbl: He CTaBbTe MPUHAANEXHOCTN Ha JHO
padouelt kKamepbl. He HakpbiBarite AHO padoueit Kamepbl
onbroit ntoBoro BMAa UM neprameHTHon Bymaroii. He ctasbTe
nocyay Ha OHO padoueit Kamepsbl, eC/n ycTaHOoBAEHa
Temnepartypa Bbille 50<°C. 310 NpuBEAET K U3NULIHEN
aKKyMynauuv Ternna. Bpems BbinekaHua uan xapexus oyaet
HapyLLEHOo, UTO NMPUBEAET K NMOBPEXAESHNIO SManu.

m Bopna B ropauelt kamepe: 3anpeLaeTca Haivsarth Boady B
ropAYyto Padouyto Kamepy. ITO MOXKET NMPUBECTU K
o6pasoBaHunio napa. B pesynbtate MsMeHeHWa Temneparypsbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHNE SMau.

®m BnaxHble NpoayKThl: He AepXUTe BAaXHbIe NMPOAYKThl B 3aKPbLITO
padouelt kKamepe B TeUeHne AUTENbHOrO BPEMEHN. ITO MOXET
NPVBECTUN K MOBPEXASHUIO SMasn.

m COK OT (DPYKTOB: MPW BbINEKAHNN COYHbIX (DPYKTOBLIX MUPOroB He
3anoJIHANTE NPOTUBEHbL Lie/TMKOM. COK OT (PPyKTOB OyaeT CTekaTb
C MPOTUBHA 1 OCTaBMATL MATHA, KOTOPbLIE OYAET NPaKTNYecKm

YcTtaHOBKa U noAKNMOYEHUe

MoaKntoueHne K aNeKTpoceTu

MoAKMOYEHNE K BNIEKTPOCETH [OSIKHO BbIMOMHATLCA TObKO
YMOMTHOMOYEHHBLIMU CrieLnanmcTamm-snekTprkamm. Heo®xoammo
cobntoarth NPeanucaHna S1eKTPOIHEPreTUYECKOW KOMMaHNM.

Ha HencnpaBHOCTN, BOSHUKLIME M3-32 HEMPABWILHOMO
noaKoUeHnA NAnTbl, rapaHTUA He pacnpoCTpaHAeTCA.

InAa aneKTpOMOHTEpa

m [pun ycTaHOBKE CneayeT caenatb CrneunanbHbli BeikatovaTesb
AONA pa3MblKaHWA BCEX MOJTIOCOB C PACCTOAHMEM MexXAay
Pa30MKHYTBEIMW KOHTaKTamu He MeHee 3 MM, CobntoaeHne atoro
ycnosuA HeoBA3aTenIbHO, eC/v Nosb3oBaTeslb MMeeT CBOOOAHbIN
AOOCTYn K pO3eTKe.

m OnekTpuyeckan 6e30nacHOCTb: AaHHanA nauTa ABaAeTcA
npndopoM Knacca 3alnTbl | 1 MOXET NoAKIoYaTLCA TONbKO K
pPO3eTKe C 3a3eM/IEHNEM.

m [nA nogkntoyeHns npudopa ncnonssyinte nposoa tuna H 05 VV-
F nnn aHanornyHbn,

m [pnBOpPLI CO WTEKEPAMM MOXKHO MOAK/OYATE K CETU TOIbKO
Yyepes yCTAaHOB/IEHHbIE COrMacHO NpasBuiam PO3ETKN C MaKc.
cvnoit Toka 25 A, n kabenem 3x4 Mm2,
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HEBO3MOXHO yaanuTh. Micnonb3yiiTe no BO3MOXHOCTU Oonee
rNyOOKNiA YHUBEPCAbHbIA MPOTUBEHD.

m OxnaxaeHve npudopa ¢ OTKPLITON ABEpLieit: He ocTasnaAnTe
npudop ocTbiBaTb C OTKPLITON ABepLel. [axe ecnn asepua
npundopa OyaeT NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTU K NMOBPEXASHWIO hacafos coceaHel medenu.

m CWNbHO 3arpAsHEH YNAIOTHUTE b ABEPLbI AYXOBOrO LWKada: npwu
CWIBbHOM 3arpA3HeHUy YNOTHUTENA ABEPLbl AyXOBOro wkada
[1BepLa nepecTtaér HoPMasibHO 3aKPbIBATLCA. DTO MOXET
MPVBECTU K MOBPEXAEHNIO COCEOHNX MeOesbHbIX (hacanos.
Cneaute 3a YNCTOTOW YMIOTHUTENA ABEPLIbI yXOBOrO Lkada.

®m Vicnonb3oBaHWe ABepLbl AyXOBOro wkada B Ka4ecTBe CUAEHbA
NUNW NOSIKN: HE CaaMTEeCh U HEe CTAHOBUTECH Ha OTKPLITYIO ABEPLY
NyxoBOro wkada. He ctaBbTe nocyay WM NpMHaaANeXHoOCTH Ha
aBepuy AyxoBOro wkada.

m MepemelleHne npudopa: He nepeasurainTe NPMOOP 3a PyuKy
[BepLbl. Pyyka gBepubl He paccumntaHa Ha Bec npubopa v MoXeT
c/ioMaThbCA.

BblABUHHON LLOKOJbHbIN ALLUK

BHumaHue!

He knaguTe ropauve npeamMeThl B BbIABUXHONW LIOKOMbHBIN ALK,
OTO MOXET ero noBpeanTb.

YcTaHOBKa NNuTbI B rOpU3OoHTaJIbHOM
NnoJIOXeHUuU

YcTaHoBuUTe NANTY NPAMO Ha NoJl.

1. BblABUHbLTE BbIABMKHON LIOKO/bHbIA AWK W BbIHETE €0
[IBIKEHNEM BBEPX.
BHYTpU OCHOBaHWA criepean 1 c3aam PacroNoXeHsbl
YCTAHOBOYHbIE HOXKMU.

2.C nomoulblo WeCTUrpaHHOro Kakya MOXHO NOAKPYYMBaTb
YCTaHOBOUHbIE HOXKM B 60J1ee BbICOKOE WIN HUBKOE MOJIOXKEHNE,
noka nauTa He yCTaHOBUTCA FOPU3OHTaNbHO (puc. A).

3.3aaBvHbTE 00PAaTHO BbIABMKHOM LIOKOMLHLIN AWKK (puc. B).

KpenneHue K cteHe

YTOoObI NIMTA HE OMPOKUHYACH, HYXXHO MPUKPEnnTL €€ K CTeHe C
MOMOLLbIO MPWIAraeMoro yrioBoro KpoHwrenHa. Heo6xoanmo
coBnoaaTth UHCTPYKLUK MO KPEMIEHNIO K CTEeHE.



Bawa HoBaA nnuTa

MpuBeaéHHan 3aech MHMOPMAaLMA MOMOXET BaM U3YUnTb Bally 06u.|ee
HOBYIO MMTY. Bbl O3HAKOMUTECH C MaHENbIO W OTAE/bHbIMY .
3aN1eMeHTamMn ynpasnieHns, ¢ BAPOYHON NaHesbio 1 noayymTe Komnnektauma 3aBncuT OT KOHKPETHOW Moaeny npuéopa.

nHopMaumnio o padoueit Kamepe 1 NPUHAANEKHOCTAX.

Beixoqa napa
OctopoxHo! Mpu padoTte AyxoBoro wkada
oTCtoAa BbIXOAWUT rOpAYMiA nap

o\ HoHdopru
.8 Hoe 8,0
dpoHTanbHaa | @@ @g-g@ @@
naHenb
MaHenb
ynpaeneHua
— JBepua
AyXOBOro
wKada
BbiaBumHOM —
LIOKONbHbIN
ALK
PyuKa-nepekntouaresnb BapouHaAa noBepXHOCTb

Pyukn nepekntoyaTenen MOXHO «yTOMUTb» B BbIK/THOYEHHOM
nonoxeHun. Ytodbl 3adnkcnpoBsaTtb UK pachukcnposaTb
nepekoyaTesb, HaKMUTE Ha Hero.

Bbixoa napa
OcTopoxHo! Bbixoant ropauni Bosayx!

KoHdopka 17 cm nnm
30Ha Harpesa anq @ P1<2|-|5d)8\5|)|<a
XapoBHN 17 X 26 CMm ’
[IBYXKOHTypHas LByxkoHTypHan
KOHopKa KOHopKa
10/18 cm 12/21 cwm
i
T

{

ViHOMKaumnA ocTaTouyHOro tenna

BuikntouaTenu KOHpOpok Monomexue 3HaueHue

C NOMOLLIO YEThIPEX BbIK/OUATENEN KOHPOPOK Peryimpyerca

MOLLIHOCTb Harpesa 0TAeNbHbIX KOH(BOPOK. © Moakntouerune MoaknoueHne 60MbLO ABYXKOH-
TYPHOW KOHMOPKN

MonomeHue 3HaueHue

Mocne BbiGopa KOHMOPKKN 3aropaeTca MHANKATOpHAaA namnoyka.
0 Hynesoe nonoxexHne  BbikntoueHne KOHMOPKHK.

1-9 CTyneHun HarpeBa KOH- 1 = MMHMMasbHaA MOLIHOCTb

(hopKM 9 = MakcUMarbHas MOLWHOCTb
co [loakntoueHne [ToakntoueHne 30HbI Harpeea anAa
KapoBHN.
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UHaunKaumA octaTouyHoro tenna

[na kaaon KOHMOPKM BapoYHanA naHes b UMeeT UHAMKaTop
octatouHoro Ternna. OH NoKasbiBaeT, Kakne KOHMOPKK eLwé
ropaune. [laxe ecnu BapoyHasa nNaHesb Y>Ke BblK/oUeHa,
NHOMKATOP NPoAo/KaeT ropeTb 40 Tex Nnop, noka KoHgopka
MOMIHOCTbIO HE OCTbIHET.

C NOMOLLbIO OCTATOYHOrO TEM1a Bbl MOXETE COKOHOMUTH
3N1EKTPOSHEPI VIO, NMOAAEPXKMNBAA, HANPUMED, Ha HEOCTbLIBLLIEH
KOH(OPKe B TENMIOM COCTOAHUM Hebonbluoe Onto0.

JyxoBon wKadp

HacTpoWikin ayxoBoro Lkada BbIMOMHATCA C MOMOLLbIO
nepektoyatens seldopa MyHKUNIA 1 perynatopa Temneparypsi.
Mepekntouatens Bbibopa pyHKUMI

Mepekntovuaresb BolOoOpa MyHKUMIA NpeaHasHayeH and seidopa
BWA Harpesa OyxoBOro wkada.
Mepektoyuartesib MOXHO NMOBOPaUNBaTh Kak B/IEBO, TAK W BNPaso.

MonomeHue Ucnonb3soBaHue

Hynesoe nonoxeHne  [yxoBoW wkad BblktOYaeTcA.

)

(@]

E BepxHWit/HuxHWUi xap [na NpUroToBAEHWUA NUPOroB, 3arne-
KaHOK M HEeXWPHOTO XapKoro,
Hanpumep roBAAVHbLI UIW ANYK, Ha
OAHOM YpOBHe. XXap nocTynaeT pas-
HOMEPHO CBEPXY U CHU3Y.

3D-TopAauni Bo3ayx*  [nA NpUroToBneHuA NUPOroBs 1
BbIMNEYKMN Ha OIHOM, ABYX WU TPEX
YPOBHAX. BeHTUNATOP, ycTaHOBNEH-
HbI B 3a4Hen CTeHKe, pacnpeaenseT
ap OT KOJIbLIeBOro HarpesaTe/lb-
HOroO 3N1emMeHTa pPaBHOMEPHO MO

BCcen padoueit kamepe.

So!
o

[nAa ObICTPOro NPUroTOBAEHUA NPO-
LYKTOB ry©OKOl 3aMOpPO3KM 6e3
npeaBapuTenbHOro Harpesa, Hanpu-
Mep nuuLbl, KapTodena dpu nan
AGI04HOrO Nupora. HmkHWI Harpe-
BaTE/bHbIN 9N1EMEHT U KOJbLIEBOW
HarpeBaTe/IbHbIA 9/1EMEHT, YyCTaHOB-
JIeHHbIN B 3aHEN CTeHKe, HarpeBsa-
toTCA.

Pexxum nmmuubl

O HwkHuia xap [nAa gonekanuwAa nnn noapymMAHnBa-
HVA B0, a TakXe A1A KOHCEePBUPO-

BaHMA. YKap nocTtynaeT CHu3y.

%) [pwib ¢ KOHBEKUMERn  [nA »kapeHusa MAca, NTULbl U PbIOkI
Lenvkom. MNpu 9TOM pexume nore-
PEMEHHO BKJ/IOUYaIOTCA Harpesaresis-
HbI SNIEMEHT FPWA 1 BEHTWUIATOP.
BeHtnnatop obaysaet 611000 obpa-

30BaBLINMCA ropAYnNM BO3OYyXOM.

] Tpwab, HeBonblan
nnowags

[na )apeHna Ha rpuie HeCKOJbKUX
HeOOoNbLWMX CTENKOB, KONBACOK,
KYCOUYKOB PbIObl UM TOCTOB. Harpe-
BAeTCA CpedHAA YacTb Harpesaresib-
HOrO 3/IeMeHTa rpunA.

] Tpwab, Gonblias nno-
wasb

[nA )apeHua Ha rpuie CTeinkos,
KoNGacok, KyCOUYKOB pbIBbl UM TOC-
TOB. HarpesaeTtca BcA NMOBEPXHOCTb
NOA HarpesaTesibHbIM 3/1EMEHTOM
rpunA.

PasmopaxnBaHue [na pasmopaxmnBaHnAa mMAca, NTULbI,
xnebda v nuporos. BeHTunAaTop pac-
npenenaeT Ten/bli BO3AyX BOKPYT

onona.

BeicTpbIn Harpes BbicTpoe HarpesaHne OyxoBOro

wkada 6es3 npuHaanexHoCTel.

* Bua HarpeBsa, onpeaenatolwnin pacxon 3/1eKTPosHeprum n addek-
TMBHOCTL No EN50304.

Mocne BbINOMHEeHUA YCTAHOBOK B padoyeli kamepe 3aropaertcs
namMmnoyka.
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Perynatop temnepatypbl

Perynatopom Temneparypbl MOXHO YCTaHOBUTL TemMneparypy u
PEXNUM TPUNA,

MonoxeHusa DyHKUHUA

° Hynesoe nonoxe- [lyxoBow wkad He HarpesaeTcsa.
HVe

50-270  [wmanagoH Temne- 3HadeHuA TemnepaTtypbl B °C.

paryp

1,2, 3 PexuMbl rpuns, HeGonbwan (] v

Gonblaa [ nnowaab.

Pexxum rpuna

Pexxum 1 = cnadsblii
Pexunm 2 = cpeaHui
Pexum 3 = cunbHbIl

Korpa nyxoBoli wkad HarpeBaeTca, Ha Aucrnaee roput CUMBOS
Temneparypbl {. Ecnu HarpeB npekpaliaetca, CUMBOA racHeT. Mpu
HEKOTOPbIX YCTAHOBKAX CUMBOJ HE FOPUT.

KHonKku u gucnnen

C NOMOLLbIO KHOMOK MOXHO YCTAHOBUTL Pa3/INuHbIe
[IOMNONHUTENbHBIE DYHKUMK. [Iucniein oToOpaxaeT 3agaHHbie
3HaUeHuA.

KHonKa Ucnonb3oBaHue

L\  KHonka «Taiimep» OTa KHomMka Mcnonb3lyeTca Ana ycra-

HOBKM Tarimepa.

(®  KHonka «Yacbl» OTa KHomMKa Mcnonb3lyeTca AnA ycra-
HOBKW BPEMEHM CYTOK, MPOAOIKM-
TeNbHOCTH PadoThl AyXOBOro

wkada =l n spemenn

oKOHuaHuna .

- KHonka «MuHyc» OHa npeaHagHaveHa ana ymeHblie-

HUA YCTAaHOB/TEHHbIX 3HAYEHUN.

o—= KHonka «Kntou» OTa KHoMkKa 1cnonb3yeTca ans
BK/TIOUYEHUA U BbIKKOYEHNA YHK-
Unn 610KMPOBKM AnAa 6e30nacHoOCTH

neTen.

+ KHonka «[ntoc» OHa npefHagHaveHa Ana ysenuye-

HUA YCTAaHOB/TEHHbIX 3HAYEHUN.

Pabouans Kamepa
B oyxoBom wkady ectb 1amnouka.

Namnouka B ayxosom LWKady
Bo Bpemsa paboTsl B AyXOBOM LKady 3aropaeTca fammouka.

OTBOA TENNOro Bo3ayxa

Ténnbii BO3AYX BLIXOAUT U3 padoueil kKamepsl Yepes OTBepPCTUA B
3a[Hen yacTu BapoyHolu naHenn. Buumanue! He sakpbiBaiite
BEHTUNALMOHHbBIE NPopesu, ViHaue ayxoBoii Wwkad neperpeetcs.



MpuHaanemHoOCTH

[MprHaanexXHOCTN MOXHO pasmMellatb B AyXOBOM wkady Ha 5
PAa3INYHbIX YPOBHAX.

Ha 2 1 3 ypoBHAX MMEOTCA BbIABWMKHbIE HanpasaAwLwme, ¢
MOMOLLIbIO KOTOPbLIX MOXHO BbIHVMAaTb NPUHAANEXHOCTU, He
onacancb, YTO OHW OMPOKUHYTCA.
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[Mpy Ype3mMepHOM HarpeBaHUn NPUHAANEXHOCTEN BO3MOXHA UX
nedopmauma. Jebopmauna ncuesaeT NoOcae oCTbiBAHNA
NPUHAANEXHOCTEN U He BAMAET Ha UX MYHKLMOHaIbHbIE CBOMCTBA.

BosbMuTe NPOoTBEHL 00EMU PyKamn ¢ OOKOB 1 YyCTAHOBUTE €ro B
padouyio Kamepy He JOoMyCcKaA Nepekocos. MHaye npoTuBeHb
OymeT 3a4BMratbCA C TPYOOM, KPOME TOro, B 3TOM Cllyyae
BO3MOXHO MOBPEXOEHNE SMa/IMPOBAHHON MOBEPXHOCTY.

MpUHaOIEXHOCTA Bbl MOXETE NPUOOPECT Yepes CEePBUCHYIO
cnyx0y nnn uepes NHTepHeT-MarasuH. Ykaxute Homep HEZ.

PewéTka

[nAa yctaHoBKN nocyabl, GopM anAa
NMMPOroB, MPUroTOBIEHNA XapPKOoro,
onoa rny©oKol 3aMOPO3KM 1 )Kape-
HWUA Ha rpune.

YcTaHaBnmBaiTe peLweTky nsrnoéom
~—~ BHU3.

BmManupoBaHHbIM NPOTUBEHb
[nA NpUroToBIEHNA NPOToB 1 MeJT-
KOro MneyveHbA.

YcTaHaBnmBanTe NpoTUBEHb B yXOBOW
lwKag CKOCoM K ABepLe.

YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHb

[ns NpurotToBNEeHNA COYHBIX MUPOroB,
neyeHbd, O0MLLIOTO XapKoro 1 npo-
LYKTOB TTyBOKON 3aMOpPO3KK. MpoTu-
BEHb MOXHO TaKXe MCnobL30BaTh Npu
KapeHun Ha pewéTtke. NoacrtaBbTe
ero noa PeweTKy, 1 Bech Xup OyaeT
cTeKkaTb B Hero.

YcTaHaBnmBaiTe yHuBepcasbHbI Npo-
TUBEHb B YXOBOW LIKad CKOCOM K
nsepue.

CneuMaﬂbHHeanHaﬂﬂeMHOCTM

CnieunasibHble NPUHAANEXHOCTA MOXHO MPUOOPECTV B CEPBUCHOW
cnyx0e um B creunainampoBaHHoM marasuHe. MNepeyeHb
PasNNYHbIX MPOAYKTOB, MOAXOAALMX 414 BALIEro JyXOBOro Lkada,
Bbl HAWAETE B HALUVX PEKIAMHbIX MPOCMEKTax Uin Yepes NHTEPHET.
Hanunune cneunanbHbiX NPUHAANEXHOCTER U BO3MOXHOCTb
3aKasa yepes VHTepHEeT-MarasuH pasinyatoTcA B 3aBUCUMOCTH OT
cTpaHbl. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO JOKYMEHTALMIO MO NPOoJaxam.

He Bce cneumnasibHble NPUHALIEXHOCTU MOAXOAAT K BalleMy
npnbopy, NOSTOMY MPW MOKYMKe BCeraa ykasbiBaiTe nosiHoe
HasBaHue npuoopa (HomepE).

CneuunanbHble NPUHAANEHHOCTHU HomepHZ

DYHKUMA

MeTannnueckan XapoBHsA HEZ6000

MeTannmueckas XapoBHA NOAXOAUT ANA MPUrOTOBEHNA B 30HE
HarpeBsa [4/1A XapOBHN CTEK/IOKEPaMUYECKON BApPOUYHONM NaHesun.
MoaxoauT Kak oA NPUroTOBAEHUA C MOMOLLBO UHOYKLUMOHHOTO
Harpesa, Tak 1 418 NporpaMm aBTOMaTUYeCKOro NpUroToBaeHuA
ontoa. XXapoBHA UMEET Hapy)XHOe BManeBoe ¥ BHYTPeHHee aHTu-
npurapHoe nokpbITMe.

[MpoTMBEHb ANA NULLbI HEZ317000

MpekpacHO NoAXoauT ASIA MPUrOTOBIEHWA MLLbI, NPOAYKTOB I1y-
OOKOV 3aMOPO3KM 1 KPYT/ibIX TOPTOB. MOXHO MCMO/b30BaTh NPOTH-
BEHb A/1A MULILbI BMECTO YHMBEPCA/IbHOMO MPOTUBHA.
YcraHasnmsante npoTuBEHb Ha PELIETKY W CredyitTe ykasaHuam B
Tabavuax.

CbéMHaA pelwétka HEZ324000

[nsa xaperua. Bceraa yctaHasnveanTe peweéTky AnAa rpuna B yHU-
BepcasibHbIN MPOTVBEHb. Kann xupa n MACHO cok OyayT cTekaTb
B Hero.

[MpOTUBEHbL-TPW/Ib HEZ325000

McnonbayeTca npu NpuroToB/IeHWN Ha Fpuie BMECTO PELIETKN AA
FPWIA WAV B KAYECTBE 3allnThl OT OpbI3T BO M3OexXaHne CUibHOro
3arpAsHeHna OyxoBoro wkada. Beerga ycranasnmsaiTe npoTu-
BEHb-TPW/Ib B YHUBEPCA/IbHbIV MPOTUBEHb.

[TOPUMOHHbBIE KYCKW Ha MPOTUBHE-TPUb: UCMONL3YATE TOTbKO
ypoBHK 1,2 1 3.

[Mpy MCNONL30BaHNUN NPOTUBHA FPU/b B KAYECTBe 3allnThbl OT
OpbI3r: ycTaHaBNNBANTE YHUBEPCASbHbIV MPOTUBEHb C MPOTUBHEM-
rpuab NOA PELETKY.

KameHb Ans BbinekaHusa xneda HEZ327000

KameHb yavBWUTeNbHO MNOAXOAUT ANA BbiNeKaHUA AOMaLLHEero
xneda, Oynouek v MULLLI C XPYCTALLEen KOpoUKoi. KameHb ana
BbiNeukun xneda Jo/keH ObiTb MpeaBapuTelbHO HarpeT 40 PeKo-
MeHayeMol Temneparypbl.

OMaMpOoBaHHbLIN NPOTUBEHb HEZ331000

[nA NPUroTOB/NEHUA MUPOrOB U MESIKOrO MEeYeHbA.
YcraHasnmsaiTe npoTMBEHb B JyXOBOi WKad CKOCOM K ABepLe.

OMaMpPOBaHHbLIN MPOTUBEHb C aHTUMPUraPHbLIM HEZ331010

NOKPbITUEM

Bbineuky 1 Mesikoe neyeHbe MOXHO JIErKO pacrnpenenntb Ha npo-
TUBHE. YCTaHaBMBanTe NPOTUBEHb B AyXOBOW WKad CKOCOM K
nsepue.
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CneuunanbHble NPUHAANEHHOCTHU HomepHZ

DYyHKUUA

YHuBEpCcasbHbIi MPOTUBEHb HEZ332000

[na NpUroToBAEHNA COYHBIX MUPOTOB, BbiNEUKN, BONLLIONO Xap-
KOTO 1 MpOayKTOB rNyOOKOW 3aMOPO3KM. MOXeT TakKe UCMo/b30-
BaTbcA AnA cOopa CTeKatoLlero Xupa uamnm MACHOro coka noa
PELIETKON.

YcTaHaBnmBamTe yHuBepcasbHbIA NPOTUBEHbL B AyXOBOW WKad CKO-
COM K aBeplie.

YHuBEpCcasbHbIi MPOTUBEHb C aHTUMPUrapPHbIM HEZ332010

NOKPbITUEM

Ha yHuBepcanbHblli MPOTUBEHb YA0OOHO BbIK/1aAbIBaTh COUHbIE
NUPOTK, BbINMEUKY, MPOAYKThl ryOOKON 3aMOPO3KN Uan Gonblioe
xapkoe. YctaHaBnvBalTe yYHUBepcasbHblii NPOTUBEHb B 1yXOBOW
lKap cKocom K asepue.

[Mpodn-NpoTUBEHL CO CHEMHOWN PELLETKON HEZ333000

MpekpacHO NOAXOAUT A/A NMPUrOTOBAEHNA OO/bLINX 0OBLEMOB
nnLm.

Kpbllwka ana npodu-npoTmnBHA HEZ333001

Jlerko npeBpataeT Nnpodu-npOTUBEHDL B XAPOBHIO.

Pewértka HEZ334000

B kauecTtBe noAcTaBku 41A Nocydsl, GOPM /1A NMUPOroB, a Takke
[U1A MPUTOTOB/IEHUA XaPKOro, 6/104 ryOoKOoV 3aMOPO3KN 1 TPUA.

CTeKNAHHBIN MPOTUBEHb HEZ336000

Tny©oKuii NPOTUBEHb U3 CTek/a. [1pekpacHO NOAXOAWNT TakxXe 1A
CEPBUPOBKMU.

TpéxypoBHEBbLIE HAMpPaBAAKLWME C NMOHbIM BbliABWM- HEZ338352
XeHnem

bnarogapa BbIABVMXHBIM HanpasaArowWwmMM Ha 1, 2 n 3 ypoBHAX Bel
MOXETe BbIABVHYTb MPUHAANEXHOCTU 03 PUCKa UX OMPOKUHYTh.

TpéxypoBHEBbLIE HAMpPaBAALWME C NOSHbIM BblABWM- HEZ338356
XeHnem

bnarogapa BbIABVMKHBIM HanpasaArowWwmMm Ha 1, 2 n 3 ypoBHAX Bl
MOXETe BbIABVHYTb MPUHAANEXHOCTU 03 PUCKa UX OMPOKUHYTh.

YHuBepcanbHanA XapoBHA HEZ390800 [MpekpacHo NoaxoauT ANA NPUroToBAEeHNA BONbWNX 0OBEMOB
nvWKn. XXapoBHA MMEET HaPY)XHOE MOKPbLITUE U3 FPaHUTHOW amasm
N XKaPOMPOUHYIO CTEKNAHHYIO KPbIWKY. CTEKNAHHYIO KPbIWKY
MOXXHO MCMO/b30BaTh B KayecTBe hOPMbl A1A 3aneKaHKu.

CreknAHHanA nocyna HEZ915001 CTeknAHHasA nocyda noAxoauT ANA NPUroToBAeHWA 604 Ha napy

un cydne. NMpekpacHo NoaxoauT /1A NPOrpaMm 1 aBToMaTnYecKoro
npUroTosneHna 6aoa.

Homepa apTHKYNOB ANA 3aKa3a Yepes CEPBUCHYHO CRyHOBy

CneunannampoBaHHble cpeacTea ann yxoda 3a Balum ObITOBLIM
I'IDI/I60DOM N NpUHaaneXxHoCTAMU 1 AnAa Nx OYNCTKN MOXHO

nNproBpPecTy B CreLumaIindmpoBaHHOM MarasvHe, Yepesa CepBUCHYHO
cnyx0y, a B HEKOTOPbLIX CTpaHax Yepes uHTepHeT-marasuH. [iq
3TOr0 HEOBXOAMMO yKasaTb HOMEP apTuKya.

CandeTkn 4718 BHELWHNX MOBEPXHOCTEN N3 Ne apTnkyna 311134
HepXxaBetoLen cTaim

He nonyckalite oTnoxeHusa sarpAsHeHnin. CneumnanbHbli NponuTbl-
BatoLWNl COCTaB Ha Mac/AHON OCHOBE 3a00TUTCA O BHELIHUX
NMOBEPXHOCTAX MPUBOPOB M3 HEePXKABEIOLWEN CTasu.

['enb oA ouncTKM AyxXOBOro wkada-rpunsa Ne apTukyna 463582

[na ounctky padouel kamepsl. bes sanaxa.

MuKpOBO/IOKHMCTaA candeTka ¢ AYEenCTon Ne apTukyna 460770
CTPYKTYpOUi

CneunansHo paspadoTtaHa 1A OUMCTKU YYBCTBUTENbHBLIX BHELLHUX
MOBEPXHOCTEW, HANMPUMED, CTEKA, CTEKIOKEPAMUKI, HEPXXaBeto-
wev ctanv unu antoMmmHna. OUeHb XOPOoLLO YAANAET XKUAKOCTY 1
macna.

Bnoknpartop asepubl Ne apTukyna 612594

MpeaHagHayeH 4aa Toro, YToObl 48TU HEe MOMIM OTKPLITh JYXOBOW
wkad. YcTaHaBnmBaeTca Ha pasHble Tunbl aAsepel. Cobnoaante
yKasaHusa, NPUIoXeHHbIe K 610K1paTopy ABEPLbI.

MNepen nepBbIM UCMOJSIb30BAHUEM

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

YcTaHOBKa BpeMeHHU CYTOK

Mocne noaknYeHna Ha nHavkatope 3aropatotca cumson B v Tpu
HOMA. YCTAHOBUTE BPEMA CYTOK.

1. Haxmute kronky .
Ha ancnnee noasnaetca Bpema 12:00 n HauynHaeT muratb
cumeon O©.

2.YCcTaHOBWUTE BPEMA CYTOK KHOMKOWM + Unn —.

Yepes HeCKOMbKO CEKYH[ YyCTaHOBNEHHOE BPeMA CyTOK
npuHMMaeTcA.
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HarpeBaHue ayxoBoro wKada

Y1o6bl YCTPaHUTL 3amnax HOBOro npudopa, HarpeTte nycTon
3aKpbIThI Oyx0BOK WKad. MaeansHo OyaeT HarpesaTb Npuoop B
TEUEHUU OIHOMO Yaca B peXxume «BepxHUi/HWKHWIA xap» & npu
240 °C. YbeanTech, UTo BHYTpY padouyell KaMepbl He OCTaCh
YNaKoBOUHbLIE MaTepuarbl.

1.C nomoulblo nepekntoyatena Buidopa PyHKUMI ycTaHOBUTE
PEXNM «BEpXHUIA/HWKHUIA Kap»

2.YctaHoBute 240 °C perynatopom Temneparypsil.

Yepes yac BbIKOUMTE AyXOBOW LKad. YCTaHOBUTE Nnepekoyaresb
BbiBOpa HYHKLMIA 1 perynaTop TemnepaTypsl B Hy/ieBOe
NnosoXeHwe.

OuucTtKa ﬂpMHanHe)'KHOCTEﬁ

Mepen nepBbIM UCMONL30BAHUEM TLIATEILHO OYUCTUTE
NPVHAANEXHOCTN TOPAYUM MblIbHBIM PACTBOPOM 1 MAFKOWM
TPAMOYKOWN.



HacTtpoinka BapouHOM naHenu

B naHHOW rnaBe onucbiBaeTCA NPOLIECC PeryampoBKy KOHMOPOK.
CTyneHn Harpesa KOHMOPOK 1 BPeMA NPUroToBAeHWA AnA
pasnYHbIX Ot yKasaHbl B Tadnuue.

YcTtaHOBKa

C nomolublo nepekntoyaTenen KOHPOPOK peryampyeTca MOLHOCTb
Harpesa OT[Ae/IbHbIX KOH(OPOK.

[MTonoxenune 0 = BbIK/TKOYEHA
[Tonoxenne 1 = MMHMMasbHasa MOLWHOCTb
[TonoxeHne 9 = makcumanbHaA MOLLHOCTb

[Mocne BbiGopa KOHPOPKMN 3aropaeTca MHANKaATOpHaA namrnoyka.

Bonblwana ABYXKOHTYpHaA KOHpOpPKa U 30Ha
Harpesa ANA XapoBHU

Bbl MOXETe MEeHATb pasmep 3TUX KOHMOPOK.

MoaknoyeHue 6onbLion nnowanu

[ToBepHUTE BblKtOYATETb KOHPOPKK B MOIOXEHNE 9 — Tam Bbl
NMoYyBCTBYETE NIErkoe COMnpoTMBEHNE — 1 Aanblie [0 CMMBOMa
© = Bonbluan OBYXKOHTYPHAA KOHMOPKA MW

OD = 30Ha HarpeBsa /1A XXapOBHM

3atemM cpagy Xe NoBepHUTEe 00paTHO Ha HYXXHYIO CTymeHb Harpesa
KOHMOPKWN.

MepekntoueHue Ha HeGonbLUYIO NOWaAb

[ToBepHUTE BbIKAOUYATENb KOHPOPKK B NosioxeHne «0» n
BbINO/IHATE YCTAHOBKW 3aHOBO.

Ha ManeHbkon ABYXKOHTYPHOM KOHMPOPKE 0COBEHHO yaA0OHO
pasorpesats Hebonbline 6atoaa.

BHumaHue!

HWKOrAa He NoBOpauvBaiTe nepeksoyaresib KOHHOPKK B
nonoxenwe «0» uepes cumson © unm oo.

Tabnuua NpUroToBneHus

MpviBeaéHHan Hxke TadnmLua COAEPXUT HECKO/LKO NMPUMEPOB
NPUIrOTOB/IEHNA.

Bpema npurotosieHna 1 CTyrneHb Harpesa KOHMOPKK 3aBUCUT OT
BUOA, BECA U KaYecTsa NPOAYKTOB. [TOSTOMY BO3MOXHbI HEKOTOPbLIE
OTK/IOHEHMUA OT YKasaHHbIX 3HAYEHUI.

Mpv pasorpesaHni rycTbix 61104 Nepuoanyecki nepemelunsante
UX.

Vicnonb3ylite ana Bapku CTyneHb Harpesa 9.

CtyneHb cnaboro Mpoaomxutenn-
HarpeBa HOCTb NpUroToBne-
HUA Ha CTYNEeHH
cnaboro Harpega,
MUH
PactannuBaHue
LLlokonag, WwokonagHaaA rnasypb, XenatuH 1 -
CnnBoyHoe mMacno 1-2 -
PasorpeBaHue 1 noaaepraHvue B ropAyeM COCTOAHUM
Pary, rycton cyn, Hanpumep, YeyeBnYHbIl 1-2 -
Monoko** 1-2 -
JoBeneHne [0 roTOBHOCTH, BapKa 6e3 KuneHus
Knéukun, dpukaaenskm 4* 20-30 MuH
Pbiba 3* 10-15 mMuH
Benble coychl, Hanpumep, «Oellamenb» 1 3-6 MUH
Bapka, BapKa Ha napy, TyweHue
Puc (B ABOIHOM 00bEME BObI) 3 15-30 mMuH
KapTodens B MyHONpE 3-4 25-30 MuH
OTBapHoOn KapTodens 3-4 15-25 MuH
M3genva na tecta, MakapoHbl 5* 6-10 MuH
Pary, cynbi 3-4 15-60 mMuH
Osouwmn 3-4 10-20 MuH
OBolUK rnyBoKo 3aMOpPO3KH 3-4 10-20 mMuH
[1purotoBneHne B CKOpoBapKe 3-4 -
TyweHue
Pynetbl 3-4 50-60 MuH
TywéHoe mAco 3-4 60-100 muH
lynaw 3-4 50-60 MuH

* MpuUrotoBneHne Ha MeaneHHOM OrHe 6e3 KPbILLKM
** Be3 KpblWKK
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CtyneHb cnaboro MpoaonmuTens-

HarpeBa HOCTb NPUroTOBNe-

HUA Ha CTYNEeHH
cnaboro Harpesa,
MUH

HapeHue**

LUHunuens B naHnposke nnn 6es Heé 6-7 6-10 MuH

LHMUenb rny6oKoi 3aMOopOo3KK 6-7 8-12 MuH

Ctenk (3 cM TONLLMHON) 7-8 8-12 MUH

Pbi6a n puidHoe dune 6e3 NaHMpPOBKK 4-5 8-20 MUH

Pbi6a n puibHoe dune B naHupoBke 4-5 8-20 MUH

PriBa 1 peidHOe tduie B NaHMpoBKe ryoOoKOo 3aMOpPO3KM, HaNpUMep, PhiOHbIE NanouKkm 6-7 8-12 MUH

Bntoaa ona xapeHua rnyBokKoin 3amopo3Kn 6-7 6-10 MuH

BanHbl 5-6 HemnpepbIBHO

* MpurotoBneHne Ha MeaIeHHOM OrHe 0e3 KPbILLKM
** Bes KpbIWKK

Hactponka ayxoBoro wKada

Y Bac eCTb Pas/InyHbie BO3MOXHOCTY YCTAHOBKN PEXMMOB
[lyX0BOro wkada. 34ech No sKcryiyarauny Mol nogpodHoO
00bACHUM Bawm, Kak criedyeT BbINo/HATL YCTAaHOBKM Buaa Harpesa,
Temnepatypbl UM pexuma rpuid. Kpome Toro, MOXHO 3aaarthb
NPOAO/HKUTENBHOCTL NMPUrOTOBIEHNA 6/110aa U BDEMA OKOHUYaHNA
padoTbl AyXOBOroO LKada.

Buabl HarpeBsa U Temnepartypa
Mpumep Ha pucyHke: 190 °C, BepxHWii/HmKHUI xap =,

1.Mepexntouarenem Buidopa MYHKUUIA YCTAHOBUTE HYXHbIV BUA
Harpesa.

2. Perynatopom Temneparypbl MOXHO YCTAHOBUTL TEMMEPATYPY WK
PEXUM TPWIA,

[yxoBol wkad HarpesaeTcA.

BbiKntoueHWe AyxoBoro wwKada

YcTaHoBUTE nepektoyaTenb Beldopa MyHKUUA B HyN1eBOe
NoNIOXeHWe.

U3meHeHHe yCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLLMM PErYJIATOPOM B SI0O0H MOMEHT
N3MEHUTL BU Harpesa, TeMneparypy Wi pexnm rpuna.
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HaCTpov'ma aBTOMaATU4YeCKOro oTKJiaro4YeHUa

AyxoBoro wKada

YcTaHoBUTE BPEeMA NpUrotosnexHua onoaa.

[MpuMep Ha PUCYHKe: yCcTaHoBKa AMA pexuma «BepxXHuii/HuxKHWIA

xap», [, 190 °C, Bpema NpurotosneHna 45 MUHyT.

1.YcTaHoBWTE BMA Harpeea ¢ MOMOLLbIO nepek/toyaTtens Beidopa
byHKLMIA.

2.YcTaHoBuTE TeMnepaTypy Wan PEXnM rpuia ¢ MOMOLLbIO
perynaropa Temneparypbl.

3. Haxxmute kHonky «Yacsl» (.
CvIMBON BpeMEHW npuroToenenua =l Haunnaet murats.

4.YCcTaHOBUTE BPEMA NPUTrOTOBNEHWUA C MOMOLLLIO KHOMKN + van —,
KHonka +, npeanaraemoe 3HavyeHne = 30 MUHYT
KHonka =, npeanaraemoe 3HaveHne = 10 MUHYT

Mo ncreueHun BpeMeHU NPUroTOBINEHUA

Pasnaértca curHan. yxoBoi wkad BeikatoyaeTcA. JBax bl
HakmuTe kHonky (O 1 BbIKNOUNTE Nepekouatens BeIGopa
DYHKLUNA.

U3meHeHHUe yCTaHOBKHU

HaxmuTe KHonKy «Yacshl» O®. ViameHWTe BpPeMA NpWroTOBIEHNA
KHOMKOW «+» NN «—»,



OTmeHa yCTaHOBKH

Haxmute kHonky «Uhr» (® . Haxumaiite KHOMKy «—», noka Ha
nHavkatope He noasutca 0. BoiktounTe nepektoyaTens Beidopa
yHKLMIA.

YcTaHOBKa BpeMeHW NPUroTOBNIEHUA, eCiM BPEeMA CYTOK He
oTobparaerca

NBakabl HaxkmuTe KHoMKy «Yackl» (O 1 BLINOAHWTE yCTaHOBKY, Kak
3TO OMMcaHo B MyHKTE 4.

HaCTpOﬁHa aBTOMaTHU4YeCKOro BHJIOUEeHUA U
BblKJIFOUEHHUA AYyXOBOIro umad)a

Cneaute 3a Tem, UuToObl CKOPOMOPTALIMECA NMPOAYKThl HE
ocTaBa/iCh B padoyeil kamepe CNLLKOM AO0/r0.

[MpuMep Ha PUCYHKE: yCTaHOBKa ANA pexuma «BepXHUn/HmKHWUIA
xap» (&, 190 °C. Ceituac 10:45 ytpa. bntogo rotoutca 45 mMunyT
N JO/MKHO ObiTb FTOTOBO NPUMEPHO B 12:45.

1.YcTaHoBWTe BMA HarpeBa ¢ MOMOLLbIO NepektoyaTtens Beidopa
DYHKLNA.

2.YcTaHoBUTe TeMNepaTypy WM PEXnm rpuia ¢ MOMOLLbIO
perynatopa Temneparypsil.

3. Haxxmute kHonky «Yacsl» (.

4.YCcTaHoBWTE BPEMA MPUrOTOB/IEHNA C NMOMOLLLIO KHOMKK + uin —,

5. HaxumalTe KHonky «Yachl» O® po Tex nop, noka CMMBON
«OKoHYaHue» =2l He HauHeT mMurarsb.
Ha ancnnee otoBpa)kaeTca BPeMA OKOHUYaHUA MPUroToBAeHMA
ontona.

6. Bbl MOXeTe ycTaHOBUTL Bosiee NosaHee Bpems OKOHUYaHWA ¢
NMOMOLLIO KHOMKK +.

YcTaHOBKa BpeMeHU CYTOK

Mocne NepBoro NoAKAUYEHUA UK nocne nepedos B
3M1EeKTPOCHA®KEHNN Ha uHakaTope 6yayT murats cumeon O u Tpu
HynA. YcTaHoBMTE BpeMA CyToK. MNepekntouatesnb Bbldopa MyHKUWIA
[IO/MKEH BbITb BLIK/IIOYEH.

YctaHoBKa
1. Haxxmute kHonky «Yace» .
Ha ovcrinee noasnaeTca spema 12.00 v muraet cumson O .

2.YcTaHoBUTE BPEMA CYTOK KHOMKOW + unu —.
Yepes HECKO/bKO CEeKYHA BPeMA CYTOK aBTOMaTUYeCcKu
npunumaetca. Cumson © racher.

Mepexoa, HanpuUmep, C NIeTHEro Ha 3UMHee BpeMsA

[Baxabl HOKMUTE KHOMKY «Yachbl» @ N BHECUTE UBMEHEHNA C
MOMOLLBKO KHOMKWU «t» UNN KHOMKN «—>»,

Yepes HECKOIbKO CEKYH/l YCTaHOBKA aBTOMAaTUYECKM
npVHUMaeTCH.

Bpemsa okoHuaHuna OyaneTt oToOpaxaTthca Ha Avucrnee, noka
[lyX0BOW WKad He HauHET padoTaThb.

Mo ucreueHnn BpeMeHU NPUroToBJIEHUA

Paspnaétca curHan. [yxoBoW wkad BeikatouyaeTcA. JBax bl
HaxkmuTe kHonky (© 1 BbikOUNTE Nepekouatens BeGopa
DYHKLNA.

YKasaHue: [1oka CMMBO/T MUraeT, yCTaHOBKY MOXHO U3MEHATb.
Ecnun cumBon nepectaért murarb, 3HaUUT yCTaHOBKa NpUHATA.

BbiCTpbI HarpeB

B pexunme ObICTPOro Harpesa AyxoBoW WKad HarpesaeTca A0
HY)XHON TemnepaTypbl 0COBEHHO ObICTPO.

McnonbayiiTe 3TOT PEXuM, eCnn AyxoBOW WwKad A0/KEH ObiTb
nporpet Ao Temnepatyps! cebiwe 100 °C.

[na 0OCTWKEHNA ONTUMa/IbHOIO PesysibTaTa npw NPUroTOBIEHNUN
cTasbTe 6711040 B padouyto Kamepy TOMbKO MOC/e 3aBeplleHns
ObICTPOro Harpesa.

1.YcTaHoBUTE nepekaoyatesib Bbidopa MyHKLUWIA Hal),

2.YcTaHoBuTe Tpebyemyto TeMnepaTypy C MOMOLLbIO perynatopa
Temneparypsl.

Ha oucnnee 3aropaetca cvmBon §. [yxoBol wkad HauymHaet
HarpesaTbCA.
3aBeplueHne 6bICTPOro Harpesa

Cwvmsond Ha avcnnee racHet. MNocTaebTe 611040 B OyX0BOIA WKad 1
ycTaHoBuUTe TpedyeMbiil BUA Harpesa.
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YcTtaHOBKa Tanmepa

Bbl MOXeTe ncnonb3osatb Tanmep Kak o0bluHbin ObiToBOW. OH
padoTaeT He3aBMCMMO OT AyXOBOro wkada. Taimep nsgaér
XapakTepHbI 3BYKOBOW CUMHAJ, YTO AaéT BO3MOXHOCTb OTINUNTL
€ro CurHan oT curHasna, U3gaBaeMoro JyxoBbiM LwKadom mno
NCTEUYEHNN BPEeMeHM NpuroTosaieHnsa. HacTtpolika Tanmepa
BO3MOXHa 1 Npu BKIIOUEHHOW BNO0KMPOBKe AnA 6e30nacHOCTH
neTei.

YcTtaHOBKa
1. Haxxmute KHOMKy «Taitmep» L),
CvmBon £\ mMuraer.

2.YcTaHoBUTE Bpemsa TaiMepa KHOMKOW «+» U «—»,
KHonka «+», npeanaraemoe 3HadyeHne = 10 MUHyT
KHonmka«—», npegnaraemoe 3HayeHne = 5 MuHyT

Yepes HeCKOMbKO CeKyH/ TaiMep HauHET padoTtaTtk. Ha ancnnee
3aropaeTcA cuMBon £\, HaumHaeTcA OTCUET BPEMEHMN.

Mo ncreueHun BpemeHu

Paznaétca curHan. Haxmute KHoOMKy «Taiimep» £\, Mnankauma
TariMepa racHer.

U3meHeHUe BpemeHH Talmepa
HaxmuTte KHoMKy «Taimep» L\, VI3SMeHUTe BpeMA KHOMKOWM «+» Un

REbN
OTMmeHa yCTaHOBOK

Haxmute KHOMKY «Taiimep» L. Haxumaiite KHOMKY «—», noka Ha
nHavkatope He noasutca O.

OAHOBpEeMeHHO yCcTaHOBMNEHbI BpEMA TalMepa U BpeMsd
NpUroToBNEeHuUA

BbicBeunBatoTca cMMBOLI. Ha ancnnee otobpaxkaeTtca Bpemsa
TarMmepa.

[nA 3anpoca OCTaBLLIEerocA BpeMeHW Npurotosnexuns =21, Bpemenn
okoHuanua —>l unu Bpemenn cytok O :

Haxunmaite KHonky «Yachl» O® no Tex nop, noka He MoABUTCA
COOTBETCTBYIOLLMIA CUMBOSI.

3anpolleHHoe 3HaYeHne NofABAAETCA Ha HECKO/IbKO CeKyHA Ha
avcnnee.

BnokupoBKa anA 6e3onacHocTH AeTen

JyxoBon wKadp

YT1oObl AETV HE CMOI/IN ClyYaliHO BK/IKOUMTL yXOBOW WKad, OH
obopynosaH 6/TOKMPOBKOW Ana 6e30NMacHOCTU AeTell.

BKnroueHue U BblIKNHOYEHUe 6]10KVIpOBKVI ana 693OI'IaCHOCTVI
aeten

Mepekntoyatesib BblOopa MyHKLUNA JOMKEH ObiTb BbIK/IOUEH.

BkntoueHue : yaepxmsante HaxaTon KHOMKy «Kntou» O-m, noka Ha
avcrnnee He NoABUTCA CUMBOA O-m. OTO 3aHMMaeT NPUMEPHO
4 ceKyHabl.

Yxoa v ouucTKa

Mpw TWAaTeNbHOM yX0[e W YUNCTKE Balla BapouHasa naHesb 1
[lyXOBOW LKA HaJoAro COXpaHAT CBOKO NPUBEKATENbHOCTb U
(DYHKLMOHAILHOCTL. B JaHHOM pyKOBOACTBE MO SKChayaTaumm
NPUBOAWTCA ONUCaHWE NPAaBUILHOMO yX04a U OUUCTKM.

YKaszaHunA

® VI3-3a CNONb30BaAHNA PasINYHbIX MaTepunanos, TakMxX Kak
CTEKN0, N1acTUK U MeTasl, BOSMOXHbI HEBO/bLLNE PACXOXAEHMA
B LBETOBOM O(DOPM/EHNM NepeaHen naHeamn qyxoBoro wkada.

®m TeHW Ha CTek/e ABepubl, BbIrMAAALME Kak pa3BoAabl, HA CaMOM
aene ABNAOTCA CBETOM, OTPaXXEHHbIM OT J1aMMNOYKN B AYXOBOM

wkady.

m [1py OYeHb BLICOKMX TemnepaTypax dMasib MOXET Bbiropars.
Bcreacrsme aToro BO3MOXHbI HE3HAUUTE bHBIE PA3NNYNA B
LBeTe aMasin. ATO HOPMa/ILHO U HE OKasblBaeT BAVAHUA Ha
(DYHKUMOHMPOBaHue. Kpasa TOHKOro MPOTUBHA HE MOSIHOCTHIO
MOKPbIThl 3MasIbIO U MOTYT ObiTb C/ierka wepLluasbiMu. 3TO He
OKa3bIBAET OTPULIATE/IbHOMO BAMAHUA (DYHKLUMIO 3alWTbl OT
KOPPO3UN.
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BbikntoueHue: yaepxxmBanTe HaxaTol KHOMKY «Kntou» O-m, noka He
noracHeT CUMBOJ O-m.

YKasaHufa

m Bbl MOXeTe B 1to60e BpeMsa YCTaHOBWUTL TAalMep ¥ BPEMA CYTOK.

m [locne OTK/IIOUEHNA B/IEKTPOSHEPI I YCTAHOB/IEHHAA
ONoKMPOBKa 1A ©6€30MacHOCTN AeTel aHHYIMpyeTCA.

Uuctawue cpeacrea

YT1OoObl HE JOMYCTUTL MOBPEXAEHNA PA3/INUYHBIX MOBEPXHOCTEN B
pesynbTarte NPUMEHEHUA HeMoaXOAALMX YACTALMX CPEACTB,
cobnogante cineayolmne ykasaHua.,

Mpu ouncTKe Bapo4HOM NaHenu

m He I/ICI'IOI'Ib3yVITe HepaséasneHHb|e cpeacTtsa An1A MbITbA NOCYObl
nnn onAa NoCyaOMOEYHbIX MalluH,

B MeTananyeckue ryoku,

B eKune uncTalme cpeacTsa, Hanpumep, and OUNCTKN AyXOBOK NN
MATHOBLIBOAUTEN,

® He ouuwainTe Npudop Noa JaBAEHUEM WK TOPAYMM NapOoM.
m 3anpelaeTca MbiTb AeTann B NOCYAOMOEYHOW MallnHe.

Mpu ounctKe ayxoBoro LwKada
B He UCMoNb3yinTe eakne unm abpasnBHble YNCTALLNE CPEACTBa,
B YMCTALME CPEeACTBa C BbICOKMM COAep>XaHWeM ankorons,

B MeTananyeckue ryoku,

||

He ouunLlanTe Npmdop Noa JasfeHNEM WK FOPAYNM NapoMm.

3anpelaeTca MbiTb AeTanun B NoCya0MOEYHOW MallnHe.

Hosble ryOku nepes nepsbiM UCMOJb30BaHWEM HEOOXOAMMO
TWATENIbHO BbIMbITh.



30Ha OUUCTHH YucTAawme cpeactea

[OpAYMIA MbINBHBIA PacTBOP.

Ounctute ¢ NOMOLLbLID MAMKOW TPAMOYUKN, a
3aTem BbITpUTE Aocyxa. He ncnonsaynte
CTEK00UNCTUTENb UK CKPEeBOK A1A CTeK-
NIAHHBIX MOBEPXHOCTEN.

Mpubop cHapyxu

HepxaBetowana ctanb opAYnii MblTbHBIN PACcTBOP.
Ounctute ¢ NOMOLLbLID MAMKOW TPAMOYUKN, a
3aTeM BbITPUTE Aocyxa. HemeaneHHo yna-
NANTe NATHA U3BECTU, Xnpa, Kpaxmana u
AnyHoro Besnka. Moa TakuMmK NATHAMM
MOXET BO3HMKaTb KOPPO3WA.

CneunanbsHble cpeacTsa and yxoaa 3a
META/VTUYECKUMI U3OE/TUAMU, UCTIONb3YEe-
Mble Q1A HarpeBaloLLXCA NOBEPXHOCTEN,
MOXHO MPUOBPECTN B CEPBUCHON cnyxobe
WM B CNELMaIN3MPOBAHHOM MarasmHe.
CpencTBo creflyeT HaHeCTV TOHKUM C/I0eMm
C MOMOLLBIO MATKOW TPAMOUKM.

BaDOHHaH naHenb yXOLlZ l/ICI'IOI'IbSyVITe crneunanbHoe cpeacTtso
ANA OYNCTKU 1 3alNTbl CTEK/TOKEPAMUKN
OuuncTKa: YACTAWMMI CpeacTBamMu, npeaHa-
3HAYEHHBLIMW /1A CTEKI0KEePaMUKU,
Cobnogalite ykasaHua no ouncTke, npu-

BeOEHHbIE Ha yNakOBKe.

A\ CKpe®oK [1A CTEKNAHHBIX MOBEPXHOCTEV
NpY CUILHOM 3arpA3HEHNN:

OTKPOWTE NE3BME U yaanuTe 3arpAsHeHns ¢
ero nomoLLblo. BHUMaHue, nessne oueHb
ocTpoe. OnacHOCTL TPABMUPOBAHUA.
Mocne OUNCTKM CHOBA 3aKpoWiTe Nessue.
MoBpexaeHHoe f1e3Bne HemMedeHHo 3ame-
HUTE.

Pama BapouHon
naHesnm

TEénNNbIN MbINbHbIA PaACTBOP.

Henb3a ncnonb3oBaTb CKpeO®oK AnA CTekK-
NAHHBLIX MOBEPXHOCTEN, MMMOHHYIO KUCNOTY
NN yKCyC.

Ctékna asepusbl CpencTBo AnA OUMCTKM CTEKO.
[MpoTpuTe MATKOW TPAMOYKOMN.

He ucnonbayiite ckpe®oK 1A CTEKO.

Pabouas kamepa [opAYMIA MbINBHBIA PACTBOP WUAKN PacTBOP
yKcyca.

QuncTuTe ¢ NOMOLLbLID MAMKOW TPAMOUKN.

HaBecHble a1eMeHTbl opAYNIA MbITbHBIN PACTBOP.
[MpeaBapuTenbHO 3aMoumnTe, a 3aTeEM OUnC-
TUTE C MOMOLLbIO MATKON TPAMOYKM NN
WETKM.

TepMmoMeTp ANA xap- opAYni MblTbHBIN PACcTBOP.

KOro OuncTuTe C NOMOLLbLID MAKOW TPAMOYUKN
(B 3aBUCMMOCTM OT UK WETKW. 3anpeLleHo MbiTb B MOCYA0MO-
TMna npudopa) eYyHoW MallunHe.

CTeknAHHbIN Nna-
dOH Namnoyku B
OyXOBOM WkKady

[OpAYMIA MbINBHBIA PacTBOP.
QuncTuTe ¢ NOMOLLbLID MAMKOW TPAMOUKN.

YnnotHUTENb [OpAYMIA MbINBHBIA PacTBOP.

He cHumats! QuucTuTe C NOMOLLBIO MATKOWM TPATOUKN.
Henb3a TepeTs.

[puHaanexxHocTn [OpAYMIA MbINBHBIA PacTBOP.

[MpenBapuTenbHO 3amMounTe, a 3aTem OYunc-
TUTE C MOMOLLbIO MATKON TPAMOYKM UK
WETKM.

BbIOBMKHONM LOKONL-  [OpAYUNA MbITbHBIN PACTBOP.
HbIA ALK QuncTuTe C NOMOLLbLID MAMKOW TPAMOUKN.

OuMcTKa CaMOOUMLLIAIOLLIMXCA NOBEPXHOCTEN AYXOBOro LWKada

3aAHAA CTeHKa [AyxOBOro wkada nokpbiTa NOPUCTON KepamMukon.
Bo Bpema paboThl Ayx0BOro wkada Opbi3ri OT XapeHus v
BbiNeKaHWaA NOr/oWatTcA 8TUM MOKPLITUEM ¥ yaanaoTcs. Yewm
Bbille TemnepaTypa B JyxXOBOM LWiKady 1 A0SblIE BPEMSA ero
paboThl, TEM Nlydlle PesynbTaT OUYUCTKU,

Ecnu 3arpAsHeHna Bce e oCTanvch Ha CTeHKax rnocrne
HeoAHOKPAaTHOrO MCMO/b30BaHMA JyXOBOro Wwkada, BbINoMHUTE
cnefylowme OencTeuma;

1. TwaTtenbHO OUYNCTUTE AHO, BEPXHIOK U BOKOBbIE CTEHKN JyXOBOrO
wkada.

2.YcTaHoBuTe pexnm «3D-Topaunii Boaayx» @),

3. Harpealite nycTon 3aKpbiThbili AyXOBOW LiKad OKOI0 2 YyacoB
NPV MakcumasnbHol Temneparype.

3a 970 Bpemsa Kepamuueckoe NMoKpbIT1e BoccTaHoBUTCA. Mocne
TOro, Kak [yxoBOW LKad OCTLIHET, yaannTe KopuuHesaTbie 1
©enoBaTble OCTaTKW BOJON M MArKON ryOKoM.

HekoTopoe nameHeHue LBeTa NOKPLITUA He OKadbiBaeT BAVAHUA Ha
QyHKUNIO CaMOOUMNCTKN.

BHumaHue!

m Hukoraa He ucnonbayiite adpasnBHblie YncTaline cpeacrtesa. OHu
uapanatoT 1 paspyLlaroT NOPUCTbLIA CNOA NOKPbLITUA.

m HyKoraa He ouunLlanTe Kepamnyeckoe NoKpbLITMe CPeacTBOM A
OUYMCTKM AyXOBOK. EC/I B pesy/ibTate HeOCTOPOXHOro
ofBpalleHna CpeacTBo A/1A OUNCTKM JyXOBOK MOMNaio Ha
KepaMmnyeckoe MoKpbITUe, HEMEQJIEHHO yaamTe ero ryokon un
60/bLWNUM KO/IMYECTBOM BO/bI.

OumncTKa gHa, 60KOBbIX CTEHOK U BepXHeW naHenu AyXoBoro
wKada

Vicnonb3yiite TENMbIA MbINTbHLIA UK YKCYCHbIA PAcTBOP U MArKYHO
TPATOUKY.

MpKU CUNBHOM 3arpASHEHUN UCTIONLIYNTE CMMPasbHYIO
MeTaINUYECKYo MoYasKy Uan CPeacTBO ANA OYMUCTKU AyXOBOK.
VMW MOXHO MO/SIb30BATLCA, TOMIbKO ecnn padoyan kKamepa
xonoaHasa. Hukorga He ouunilaite camoounlaoLmnecs
NMOBEPXHOCTU CMNPa/IbHON METaITMUYECKON MOYaNIKON 1Uan
CPEeACTBOM A/1A OYUCTKU JyXOBOK.

CHATHE U YCTaHOBKAa HaBeCHbIX 3JIeMeHTOB
Bbl MOXETE CHATb HABECHbIE 3/IEMEHTbI A/1A OYNCTKM. [lyxOBOW
wKad A0MKEH BbITb XONO4HbLIM.

CHATHUE HaBeCHbIX 3JIeMEeHTOB

1.[pynoaHUMUTE HABECHOW 3N1EMEHT cnepeaun v

2. 1 BbIHbTE KPEMEHNE N3 0TBEPCTMA (puc. A).

3.3artem oTTAHNUTE BECb KOMM/EKT HABECHbLIX 9/1EMEHTOB BNepén
4. BbIHbTE (pUC. B).

E

QuuncTuTe HaBeCHble 31EMEHTHI C MOMOLLbIO MOtOLLIErO CpeacTBa U
MATKOW FyBKK. Mpu HanMunm CTOMKMX 3arpAsHEHNA MOXHO
MCNONb30BaTh WETKY.
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YcTaHOBKa HaBeCHbIX 3/IEMEHTOB

1.CHavana BCTaBbTe HABECHOW 3/1IEMEHT B 3aHee rHe3ao u
OTOXMUTE HEMHOrO Hasag (puc. A),

2.a 3aTeM BCTaBbTe B nepeaHee rHesno (puc. B).

E

=

i

HaBecCHble an1eMeHThl He B3auMo3aMeHAEeMbl. BblAB/KHbIE
HanpaeAAloLWMe OO/MKHbI BblABUIraTbCA Brepea. BoicTyn gomkeH
BCerga pacnosaratbCA BHU3Y Ha S/1eMeHTe.

CHATHe M YCTaHOBKa ABepubl AyX0BOro umad)a

[na ounieHnsa 1 AeMoHTaXka MOXHO CHATb ABEepLY AyXOBOro
wkada.

Kaxnaas netnsa aseplbl ocHalleHa B10KNMPOBOYHbBIM PblYarom.
Koraa 6/10KMpOBOYHbIE pbluary ycTaHoBAeHsl (puc. A), ABepua
[lyX0oBOro wkada 6nokuposaHa v Bel He MoxeTe eé cHATb. Ecin
Bbl 0OTKMHETE BNOKNPOBOYHbIE phiyaru (puc. B) Ana cHATUA ABepLbI,
ONOKMPOBaHHbIMU ByayT NeTn. 3aKpbiTh ABepLy OyaeT
HEBO3MOXHO.

A OnacHOCTb TpaBMUpOBaHUA!

Ecnu netan He BnoKMpoBaHbl, ABEpLIa MOXET C CU/OW
3axnonHyTbcA. Cnegute, YtToObl BIOKMPOBOUHLIE PhiYaru Obin
MOIHOCTBIO YCTAHOB/IEHbI, & MPU CHATUK ABEPLbI AyXOBOro Lkada
MOIHOCTBIO OTKUHYTHI.

CHATHe ABepubl

1.TloNHOCTLIO OTKPONTE ABEpLY AyXOBOro Likada.
2. OTKUHBETE BIOKMPOBOYHBIE phbluary cnpasa u cnesa (puc. A).

3. 3akpoiiTe ABepLy AyxoBOro lkada a0 ynopa. Bo3bmutech 3a
Heé ofenmun pykamu cnesa v crnpasa. Elé HeMHOro npukponTe
1 BbITaWwuTe Aepuy (puc. B).
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YcTaHoBKa ABepLbl
YcTaHoBUTE ABepLy B NOpAAKE, 0OPaTHOM CHATULO.

1.YcTaHoBuTe ABEpLY AyXOBOro wkada Tak, ytodsl o6e netnu
oKasanucb NPAMO HaNPOTUB OTBEPCTUR (puc. A).

2.Mpopesb Ha netne fomkHa 3aduKcnpoBaTbCA ¢ 00enx CTOPOH
(puc. B).

=

3.CHoBa ycTaHoBUTE B10KNPOBOYHbIE phlyaryt (puc. C). 3akpoiite
ABepuy AyxoBOro wkada.

A OnacHOCTb TpaBMUpOBaHHUA!

B cnyyae BbinageHvsa ABepLbl AyXOBOro WkKada uiv 3ak/nHWBaHUA
NeT/n, He MbITalTeCh YCTPaHWUTL HEUCTPABHOCTb CAMOCTOATESLHO.
BbidoBUTE crieumasincTa CePBUCHON CyObl.

CHATHUe M yCTaHOBKa CTEKON

[na nyJwen o4nCTKN MOXHO CHATb CTEKNA ABEepLbl AyXOBOro
wkadga.

MpKU CHATUW BHYTPEHHWX CTEKO 00paTUTE BHUMAaHWE Ha TO, YTO WX
yCTaHOBKA [0/HKHA ObIThb BbIMOSHEHA B MPaBUILHON
NOC/Nen0BaTe/IbHOCTU.

CHATHe

1.CHuMUTE ABepLy OyxX0BOro wkada 1 NosoXUTE Ha NOooTEeHLe
DYKOATKOW BHU3.

2. OTcoeanHWTe 3alUUTHYIO NaHenb ABepLbl AyxoBoro wkada. [na
3TOro OTBMHTUTE BMHTHLI C/ieBa 1 crnpasa (puc. A).

3.[punogHMMnNTE 1 BLITAHUTE BEPXHEE CTeKNo (puc. B).




4. BbIBEPHUTE BUHTHI 1 CHUMUTE 3a)KUMbI C J1IEBOI 1 C NpaBoW
cTtopoHbl (puc. C). BbiHbTE cpeaHee CTekno.

5. BbiHbTE HMXKHEE CTEKIO ABMKEHWEM C HAK/IOHOM BBEPX.

[MpoTpuTe cTé€kna MArkow TPAMNOYKON, CMOYEHHOW CPeaCcTBOM A/1A
OUYMNCTKMN CTEKOSI.

He ncrnonbayiite eakne n abpasunsHblie YACTALLME CPEACTBa, a
Takxe ckpedku Ana crekna. MiHauye MoXXHO NoBpeanTb CTEKIO.

YctaHoBKa

1. Hak/IoHWTE HWXKHEE CTEK/IO M BCTaBbTe €ro ABMKEHVWEM OT cedn
(puc. A). Cneaute, uToObl Haanuck «Right above» B 1eBom
HVWXXHEM Yy HE Oka3anacb BBEPX HOramu.

2. BcTaBbTe cpeaHee cteksio (puc. B).

3.YcTaHoBUTE KpenéxHble CKOObI CeBa 1 cnpasa Ha CTek10, Npu
3TOM BbIPOBHAWTE MPYXWHbI HA PE3bOOBLIX OTBEPCTUAX U
3aBUHTUTE BUHTHI (puc. C).

4. Hak/I0HUTE BEPXHEE CTEK/IO U BCTABLTE €ro ABWKEHNEM OT cedn.
nagkaa NnoOBEPXHOCTL JO/IKHA ObiTb CHAPYXW.

5.YcTaHoBUTE 3alUMTHYIO NaHeb Ha MECTO U 3aKpenuTe ee.
6. CHOBa HaBecbTe ABepLy AyXOBOro Lkada.

JyxoBoH WKad MOMHO UCNONb30BaTb TONIbKO NOCHE TOro, Kak
cTéxna GyayT ycTaHOBMEHbl B COOTBETCTBUE C MHCTPYKLUMEN.

Uto nenatb Nnpu HEUCNPaBHOCTU?

YacTo cyyaeTtca, YTO NPUYMHON HEeMCNPaBHOCTY CTasla Kakaa-To
menoub. [Npexae yem odpallaTbCa B CEPBUCHYIO CyXBy,
nocmoTpute Tadnanuy. BosMOXHO, Bbl CAMOCTOATE/IbHO MOXKETE
YCTPaHUTL HEUCMPABHOCTb.

Tabnuua HeucnpaBHOCTEWN

Ecnv Bam He BnonHe yaanock 611040, 06patnTech K rnase
«[lpOTECTUPOBAHO /14 BaC B Hallel KyxHe-CTyanu». B Hell Bbl
HageTe MHOXECTBO pekoMeHaauuii No nNpuroTosaeHuo 6toa.

A OnacHocTb yaapa ToOKkom!

Mpu HEKBANNMULMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
NCTOYHMKOM OMnacHOCTW. [oaTOMY PEMOHT AO/MKEH NPOU3BOAMTLCA
TOMBKO CMELnanncToM CEPBUCHON CNYXObl, MPOLEeaLINM
creunansHoe ody4yeHue.

HeucnpaBHocTb BoamontHan YcTpaHeHue/yKasaHuA
npuyuHa

Hyxosoli wkad  HewncnpaseH [MpoBepbTe, B NOpAAKE Nn

He padoTaeT npeaoxpaHu- npegoxpaHuTens npnéopa B
Tenb. 6noke npegoxpaHuTenein.
OTkNtoyeHne [MpoBepbTe, BKAOYAETCA Nn

3/IEKTPOSHEPI UK. Ha KyXHE CBET v padoTatoT n
OCTasIbHble ObITOBbIE MPU-
6opsl

NHonkauva spe- OTktoueHue
MEHV Muraer.

3aHoBO ycTaHOBUTE BpeMsA
3NEKTPOSHEPINN. CYTOK.

Oyxosor wkad  OcenaHune nbinn  [oBepHUTE PyYKU-NEPEKIIO-
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTakTax. yaTenn HeCKOosbKO pas Tyaa-
oBpatHo.

3ameHa namMno4YKu AnA BepXHen NoACBETKHU
AyxoBoro wKada

Ecnu namnouka B oyxOBOM wwKady NeperopuT, €€ HyXXHO 3aMeHUTb.
YCToMumMBbIE K BBICOKMM TemnepaTypam 3anacHble amnoykm
MOLLHOCTbIO 25 BT MOXHO MproBpecTy B CePBUCHOW Ccyxoe unuv B
cneumanManpoBaHHbIX MarasunHax. IcnonbayiTe TONbKO YKadaHHbIe
NaMnoyKu.

A OnacHocTb yaapa TOKom!
OTKItOUNTE NpeaoxpaHnTens B 610Ke npegoxpaHutenei.

1. Bo nsdexaHne noBpexaeHuin NonoXnuTe B XONOAHbIV 1yXOBOM
wKad KyxoHHOE MOMOTEHLE.

2. CHumuTe niadoH, noBopaynBas ero NnpoTUB YaCOBOW CTPENKN.

3. BcTaBbTe HOBYIO NaMmnoOyKy aHasiormM4yHoro Tmna.
4.YcTtaHoBuTE naadoH Ha MecTo.

5. BblHETE KYXOHHOE MO/0TeHLEe 13 AyXOBOro WKada v BKIUMTe
npenoxpaHuTessb.
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CTeKnAHHbIK Nna¢doH

[MoBpexxaéHHbIM nnadoH noanexnt sameHe. OpuUrnHasibHble
nnadoHbl MOXHO NPUOBPECTU Uepes CePBUCHYIO CyXOy. Mpun 3Tom

CepBucHana cnymoba

Ecnv Baw nprbop Hy)xgaeTcA B PeMOHTe, Halla cepBucHas ciyxoa
Bceraa K Balwum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTm
noaxoadliee peleHne, Ytodbl n3dexartb B TOM YNCE HEHYXKHbIX
BbLI3OBOB CMeLVasMcToB.

Homep E n Homep FD

Mpw BbI3OBE CrneLnannucTa CepBUCHOM CyObl BCeraa yKkasbiBante
Homep nsaenus (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD)
npudopa. DupmeHHaa Tadnmyka ¢ HomMepamu HaxoauTca B
BbIABMKHOM ALLMKe. YToBbl AONTO HE NCKaTb 3T HOMepa B Ciydyae
HEMCnPaBHOCTH, BMULWWUTE UX HUXE.

Homep E Homep FD

HY)KHO yKasaTb Homep usaenua (Homep E) 1 3aBoackoin Homep
(Homep FD) Bauwero npudopa.

CepsucHan cnymba

3afABKa Ha PeMOHT U KOHCYNbTaUMWA Npy HenonagKkax

KoHTaKTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl Hanaérte B NpuIoXeHHOM
CMNUCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

MonoXnTechb Ha KOMMNETEHTHOCTb U3roTOBUTENA. TOraa Bbl MOXeTe
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyAeT NPOU3BEAEH rPaMOTHLIMY
creunanncTammn 1 ¢ UCNosb30BaHNEM DUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacTeln.

PeKkomeHAaLUK N0 3KOHOMHUU IJIEKTPOIHEPTUU U OXpaHe

OKpYy)HatoLieu cpeabl

B aTOM pasaesne Bbl MOyunte pekoMeHaaLUmnmn, Kak COKOHOMUTb
3/1IEKTPOSHEPI VIO BO BPEMA BbiNEKaHWA 1 XXapeHUa B AyXOBOM
WwKady 1 BO BPEMA MPUrOTOB/IGHUA MULLM HA BAPOYHON NaHesn, a
TaKXXe Kak npaswibHO YTUIM3NPOBATL Nproop.

SKOHOMUA 3NIEKTPO3HEpPrMU BO BpeMsA paboThbl
AyxoBoro wKadga

m [lpenBapuTenbHO HarpesanTe AyxXOBOW WKad TONbKO B TOM
cnyyae, ecnv 370 yKasaHo B pelenTe uan B Tabnuuax
PYKOBOACTBA MO SKCrayaTauuu.

m Vicnonb3yite TEMHbIE, MOKPbLIThIE YEPHBLIM TAKOM WK
aManMpoBaHHbie MopMbl AnA BbinekaHusa, OHY 0COBEHHO
XOPOLLUO norsouatoT Tenno.

m Kak MOXHO pexe OTKpbiBalTe ABepLy AyXOBOro Likada BO
BPEeMA TyWeHWA, BbiNeKaHna Wan xapeHua npoayKToB.

® Hecko/bkO NMpOroB Nyylle BCEro Neyb OANH 3a APYr1M.
[yxosol wkad ewé TEnNbIin, 3a CYET Yero Bpems BbinekaHuaA
BTOPOro Nupora yMeHbllaeTcA. 2 nupora npAMoyrosibHON hopMbl
MOXHO MOCTaBWUTb PAAOM.

m [py AMTENHHOM BPEMEHW NMPUrOTOBIEHNA AyXOBOW LKad
MOXXHO BbIK/THOUNTL 38 10 MUHYT 10 OKOHYAHWA NPUTOTOBEHNA U
1CMO/b30BATL OCTATOYHOE Ten/io AMA JoBeaeHua 6noaa no
FOTOBHOCTW.
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SKOHOMUA 3NEKTPO3IHEePruu Bo Bpema paboTbi
BapoOYHOM NaHenu

m /ICnonb3yinTe KacTposin U CKOBOPO/b! C TONCTLIM MJIOCKAM AHOM.
Mcnons3oBaHune nocyabl C HePOBHLIM AHOM MOXET CTaTb
MPWYMHON MOBBILLEHHOTO Pacxoda 3/IEKTPOSHEPT M.

®m [lnameTp AHa KacTpH/IM UK CKOBOPOAbLI AO/MKEH CoBnaaaTh C
pasMepom KOHMOopPKN. Micnonb3oBaHne KacTproib C AMaMeTpoMm
[Ha MeHblle anameTpa KOHPOPKK BEAET K notepe
ANeKTPoaHeprun. NMoMHUTE: N3roToBUTENN NMOCYAbl YacTo
yKasblBalOT BEPXHUI AMaMeTp, KOTOPLIN, Kak npasuno, 6osblie,
yem anmameTp aHa.

m [11A NpUroToBieHna HeBOoMbMX 0OBEMOB MULLW UCMONML3YNTE
Ma/IeHbKYIO KacTptoto. Mpu NPUroTosieHn B O0/bLION
KaCTpto/ie pacxodyeTcA MHOMO S/1EKTPOIHEPr M.

m Bcerga 3akpbiBaiiTe KacTproanm noaxoaallent Kpbilkon. B
NPOTUBHOM C/lyyae 3HaUNTEIbHO BO3PACTET Pacxo/l
3NEKTPOSHEPT U,

m [1pV NPUrOTOBNEHUN MULLN HANVBAWTE HEMHOrO BOAbl. JTO
SKOHOMMUT B/IEKTPOIHEPTUIO, 8 OBOLIM COXPaHAIOT BCE
COoAEepPXalUMECH B HUX BUTAMMUHbLI U MUHEPAa/IbHbIE BELLEeCTBa.

m CBOEBPEMEHHO nepek/oyalite KOHMopPKyY Ha Bonee HU3KYLo
CTyneHb Harpesa.

®m Vicnonb3yinte octatoyHoe Tensno. MNpu anutensHom
NPUrOTOBEHNN MOXHO BbIK/HOUaTb KOHPOPKY yxKe 3a 5-10 MunyT
10 UCTEYEHWNA BPEMEHN NPUTrOTOBNEHNUA.

I'IpaBManaﬂ yTUnu3auuma ynakoBKku

YTUNUSUPYITE YNakoBKy C COOMOAEHUEM MPaBWI 3KOIOrMUYECKON
©e30MacHOCTHU.

[aHHbIi Nprdop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM
eBponericknum Hopmam 2002/96/EG anAa aneKTpuyecknx un
3NEeKTPOHHLIX Npudopos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). [1aHHble HOpMbI OnpeaensatoT
nencTeyolne Ha Tepputopumn EBpocotosa npasuna
BO3BpAaTa W yTuAnsaumnm ctapbix npndopos.



NMpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyaAUuU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bol Hanaéte 6onblwon Boidop 6ntoa U
ONTUMAasIbHbIE YCTAHOBKW /1A VX MPUrOTOBEHUA. Mbl pacckakem
BaM, KakoW BWA Harpesa v Kakas Temreparypa Jyulie BCero
noaxoAAT AnA BoiBpaHHoro 6moa. B Hawel Tabnvue Bol Hangére
yKasaHusa, Kakne NpuHamIexHoCT! creayer UCrosib3oBath 1 Ha
KaKOV YPOBEHb UX yCTaHaBMBaTh. KpoMe TOro, Bbl NOyunTe
COBEThI M0 BbIOOPY MOCYAbl U MPUrOTOBIEHWIO TNLL.

YKa3aHufA
®m 3HayeHus, npvBeaéHHble B TadnuLe, AeNCTBUTE bHbI, €C/N Bbl

ycTaHaBnnBaeTe 61040 B XONOAHYIO U MYCTyto padouyio Kamepy.

[MpenBapuTebHbIA PAa30rpPeB UCMOb3YRTe, EC/IN TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BeicTunaite npuHaanexHoct Gymaroi ans
BbINEUKWN TOMBKO MOCNE UX NPeaBapuTe/IbHOr0 pasorpesa.

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

m VIcnonb3yinTe BXOAALLME B KOMIMIEKT NOCTaBKU MPUHALIEXHOCTU.
LONoHWUTENbHbIE NMPUHAANEXHOCTA MOXHO MPUOOPEeCcTH B
CEPBUCHON Cyx0e Uin B CneumainampoBaHHOM MarasmHe.

Mepen HavanoMm pabdoTsl yoepuTe 13 padoyel Kamephbl BCe
JIMWHVE NPUHAANEXHOCTY 1 nocyay.

m Bcerga ncnonesadyiTe npuxeaTtky, Koraa goctaére ropayne
NPVHAANEXHOCTU UK nocyay U3 padouein Kamepsl.

I'Iuporu U BbllMeYyKa

BbinekaHue Ha OQHOM ypOBHe

BbinekaTb Nporn nydille BCero B pexmme «BepXHUA/HUXHWUI
)Kap» D

Mpw ncnons3oBaHUN pexmnma «3D-IopAvunin Bo3ayx»
ycTaHaBnvBanTe NpUHamNexXHOCTN Ha cneayrolime YPoBHU:

m [lvpor B hopmMe: ypOBEHb 2

m [Mpor Ha NPOTUBHE: YPOBEHb 3

BbinekaHWe Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX
Wcnonbayiite pesxxum «3D-ropAunii Boaayx» (&,
YPOBHM YCTAHOBKM MpW BblNEKaHUN Ha 2 YPOBHAX:
® YH/BEpCa/bHbI NPOTUBEHbL: BhicoTa 3

m [1pOTMBEHB: YPOBEHDL 1

YPOBHM YCTAHOBKM Mpu BblNeKaHnn Ha 3 ypOoBHAX:
m [1pOTMBEHB: YPOBEHL 5

® YHVBepcCasibHbI NPOTUBEHbL: BbicoTa 3
m [1pOTMBEHB: YpOBEHb 1

Bbineuka Ha OAHOBPEMEHHO YCTAHOB/IEHHBIX MPOTUBHAX HE
ofasaTensHO OyaeT rotToBa B OAHO U TO Xe BpeMA.

B tabnuuax Bbl HagETe MHOXECTBO peKkoMeHaauuii no
nPUroToBneHuo 6atoMa.

Ecnu Bbl BbinekaeTe 0gHOBPEMEHHO B 3 MPAMOYrO/bHbIX hopmax,
pasmellante nx Ha pelweéTkax Tak, kKak nokasaHo Ha PUCYHKe.

¢Oprl ANA BbiNeKaHUA

Jlyywe BCcero noaxoaAT TEMHble MeTaIMYeckmne Gopmbl Ana
BbiNeKaHuaA.

MNPy NCMNoNL30BaHUM CBET/IbIX (DOPM 13 TOHKOrO METaslia BpeMd
BbIMEKaHWA YBE/MYMBAETCA, a NUPOT NOAPYMAHWBAETCA
HEepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonbayete CUNMKOHOBbLIE POPMbI, OPUEHTUPYNTECH Ha
XapakTepucTuKy 1 peuenTsl nx narotoButens. CUIMKOHOBbIE
(hOPMBbI YACTO MeHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUYHbIE POPMBI,
NO3TOMY KOJIMYECTBO TecTa U peLenTtypa A1a HUX MOryT ObiTb
HECKO/IbKO MHbIMU,

Tabnuubl

B tabnunuax Bbl HaliaéTe onTUMasbHble BUabl Harpesa ans
pasMYHbIX MUPOroB W BhINEYKW. Temnepartypa 1 Bpemsa BbinekaHus
3aBWCAT OT KOJIMYECTBA TecTa W ero CBOMCTB. MoaTomy B Tabnuue
yKagblBaeTcA AnanasoH 3HaveHuli. CHavana ycrtaHaBnmBanTe
MUHUMasbHOe 3HaueHune. Mpu Oonee HU3KOW TeMnepaTtype
noapyMAHMBaHWe nosnydvaetca Oonee paBHOMepPHbIM. Ecin
HeobxoavMMo, B Clieaytolnii pas yCcTaHoBUTE TemnepaTtypy noBbilLe.

Ecnn ayxoBoi wkad npeaBapuTesibHO pasorpeT, BPeMsA BbiNeuku
cokpaulaetca Ha 5-10 MuHyT.

[ononHuTensHyto nHpopmMaumnio Bbl HalaéTe B pasaene
PekomeHaaumm no BbinekaHWio Nocne TadnuL.

Mupor B popme dopma YpoBeHb Bupa HarpeBa TemnepaTtypa, °© Bpemsa
C NPUroTOBNEHHUA,
MWH
Cao6HbIli nupor, 0BblYHOE TECTO ®dopma «BeHok»/npamo- 2 160-180 40-50
yrosibHas opma
3 NMpAMOyronbHble popmbl  3+1 140-160 60-80
CrooBHbI NPOT, TOHKOE TECTO ®opma «BeHok»/npAMo- 2 = 150-170 60-70
yrosibHas opma
Kopxwu, Tecto anA kekca ®opma ana hpyKToBOro 2 = 150-170 20-30
nupora
DpPYKTOBbLIV MMPOT, TOHKWIA, TECTO ANA PasbémHaa/vyaweobpasHaa 2 = 160-180 50-60
Kekca dopma
Bucksut PasbémHana hopma 2 = 160-180 30-40
Kopx ¢ 6opTukamu, n3 necouHoro tecta Paszbémuas dpopma 1 = 170-190 25-35
DPYKTOBbIV UM TBOPOXHBIA TOPT, KOPX U3 PasdbeémHana dhopma 1 = 170-190 70-90
neco4Horo tecra*
LLBeniuapckuii TopT [MpoTnBeHb Ana nuubl 1 = 220-240 35-45
MvkaHTHBIN MMPOr (Hanp., K1W/nykossln  PaszbémHanA hopma 1 = 180-200 50-60

nupor)*

* OcTaBbTe NMPOr OCTbIBaTb NPUMEPHO 20 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM AYXOBOM LuKady.
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Mupor B popme dopma YpoBeHb Bupa Harpesa TemnepaTtypa, °© Bpemsa
C NPUroTOBAEHHUA,
MWH
[nuua, TOHKOEe TeCTo, Masio HAYMHKU [MpoTnBEHb AnA NULLbI 1 = 250-270 10-15
(NpeaBapuTeNbHbLIN pPasorpes)
* OcTaBbTe NMPOr OCTbIBaTb NPUMEPHO 20 MUHYT B BbIK/IIOUEHHOM 3aKPbLITOM AYXOBOM LuKady.
Mupor Ha NnpoTUBHEe MpuHaanemHoCcTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpemsa
C NPUroTOBAEHHUA,
MWH
CooBHoe Wnn APOX>KEeBOe TECTO C Cyxol  [pOoTUBEHb 2 = 170-190 20-30
HasmHkon YHuBepcasbHbIi MPOTUBEHb 3+1 150-170 35-45
+ NPOTUBEHb
Cao6Hoe nan poxiKeBoe TEeCTO C COYHOW YHMBEpCasbHbIi NPOTUBEHL 3 = 160-180 40-50
HAUMHKOM ((DPYKTBI) YHuBepcasnbHbIi MPOTUBEHb 3+1 150-170 50-60
+ NPOTUBEHb
LLiBeriuapckuii TopT YHuBEepCcasbHbI MPOTUBEHb = 210-230 40-50
BUCKBUTHBIA pyneT (NpeaBapuTenbHbIi [MpoTnBEHb 2 = 190-210 15-20
pasorpes)
[neTéHka n3 apoxokesoro Tecta u3 500 r lNMpoTuBeHb 2 = 160-180 30-40
MYKU
PoxnaecTtBeHckuin kekc 13 500 r Myku [MpoTneBeHb 3 = 160-180 60-70
PoxaecTBEHCKUIN KEKC M3 1 KI MyKMK [MpoTneBeHb 3 = 150-170 90-100
LUtpynens, cnagkuin YHuBEpCasbHbIi MPOTUBEHb 2 = 180-200 55-65
Bépek YHuBEpCasbHbI MPOTUBEHb 2 = 180-200 40-50
Muuua MpoTUBEHb 2 = 220-240 15-25
YHuBepcasbHbIi MPOTMBEHb 3+1 180-200 35-45
+ NPOTUBEHb
Menkas Bbine4yxka MpuHaanemHoCTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpema
(] NPUroTOBAEHHUA,
MWH
Menkoe neyeHbe [MpoTnBEHb 3 140-160 15-25
YHuBepcasnbHbIi MPOTUBEHb + NPOTU-  3+1 130-150 25-35
BEHb
2 NPOTMBHA + YHMBEpPCasbHbIi NPOTU-  5+3+1 130-150 30-40
BEHb
®urypHoe neveHbe (Mpeasapu- [1poTUBEHL 3 = 140-150 30-40
TeslbHibif pasorpes) MpoTUBEHb 3 140-150 30-40
YHuBepcasnbHbIi MPOTUBEHL + NPOTU-  3+1 140-150 30-45
BEHb
2 NPOTMBHA + YHMBEpPCasbHbIi NPOTU-  5+3+1 130-140 35-50
BEHb
MuHaanbHOE neyeHbe [MpoTnBEHb 2 = 110-130 30-40
YHuBepcasnbHbIi MPOTUBEHb + NPOTU-  3+1 100-120 35-45
BEHb
2 NPOTMBHA + YHMBEpPCasbHbIi NPOTU-  5+3+1 100-120 40-50
BEHb
bease [MpoTnBEHb 80-100 130-150
Bbineuka 13 3aBapHoro Tecta  [1poTuBEHb = 200-220 30-40
Bbineuka 13 cnoéHoro tecta [MpoTnBEHb 3 180-200 20-30
YHuBepcasnbHbii MPOTUBEHb + NPpOTU-  3+1 180-200 25-35
BEHb
2 NPOTMBHA + YHMBEpPCasbHbIi NPOTU-  5+3+1 160-180 35-45
BEHb
Bbineuka 13 gpoxokeBoro Tecta [poTnBeHb 3 = 180-200 20-30
YHuBepcasnbHbii MPOTUBEHb + NPOTU-  3+1 170-190 25-35

BEHb
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Xne6 n 6ynouxu

Mpu OTCYTCTBUM APYIrUX yKasaHwii nepes BuinekaHuem xneda

o00A3aTeNbHO pasorpenTe ayxoBow wkad.

Hukoraa He HanuBaliTe BOAy B ropaunii AyxoBon wkad.

Mpw BbINEKAHUW Ha 2 YPOBHAX BCEraa CTaBbTe YHUBEPCASIbHbIN
NPOTMBEHb Had OObIYHbBIM.

Xne6 n 6ynouku MpuHagnemHoOCcTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpemsa
(] NPUroToBNEHUA,
MWH
OpoxkeBoli xned 13 1,2 kr Mykn  YHUBEpCasbHbIi MPOTUBEHb 2 = 270 8
200 35-45
Xneb uns kucnoro tecta U3 1,2 kr  YHMBEPCabHbI NPOTUBEHb 2 = 270 8
MyKm 200 40-50
Bynouku (6e3 npeasapuTensHoro  MNpoTuseHb 3 = 210-230 20-30
pasorpesa)
Bynoukun n3 gpoxkesBoro TecTa, [1poTMBEHb 3 = 170-190 15-20
chankne YHuBEpCcasbHbIi NPOTUBEHb + Npo-  3+1 ® 160-180 20-30

TUBEHb

PexomeHgauuu no BbineKaHUro

Bbl X0TUTE Neyb No coOCTBEHHOMY
peuenty.

OpUVEHTUPYITECH Ha MOXOXYIO BbINEUKy B TabMLE BbiNEUKM.

MpoBepka cTeneHn nponekaHa caoBHoOro
nupora.

3a 10 MUH 10 CTEYEHWA YCTAHOB/IEHHOO MO PELEnTy BPEMEHW BbiNeKaHnA NPOTKHUTE MUPOT
B CAMOM BbICOKOM MECTe [ePEBAHHON NanouKoi. ECm TeCTo He npuannaeT K nanoyke, nupor
rOTOB.

[Mnpor onagaer.

B cneaytowmnin pas nodaBbTe MeHblIE XUOKOCTU UK YCTaHOBUTE Temnepartypy AyXOBOro
wkada Ha 10 rpagycos Huxe. CoboaalitTe ykasaHHOe B peLenTe Bpema 3ameca TecTa.

M1por NoaHANCA TOMLKO B cepeavHe, a no
KpasaM HUSKWUNA.

He cmasbiBaliTe Xupom 60pTUKK pasbeMHOM PopMbl. [Tocne BbinekaHnA OCTOPOXHO OTAENUTE
NMUPOTr HOXOM OT CTEHOK (hOPMbI.

[Mnpor cBepxy CANWKOM TEMHbINA.

[MocTaBbTe NMPOT HUXE, YCTAHOBUTE MEHbLLYIO TEMMEepaTypy 1 BbliNekanTe NMpor HEMHOIoO
aonblle.

[MMpor CAnLWKOM CyXoM.

MPOTKHUTE 3yOOUNCTKOW B TOTOBOM MMPOre MasieHbKie AbIPOYKM U BReiTe B HUX MO Kanie
(DPYKTOBLIV COK W KaKO-HMOYOb anKOrobHbIA HAanUTOK. B cneayownii pas BeidepuTe TeM-
nepatypy Ha 10 rpagycos 6onblie U YMeHbUTEe BpeMA BbiNeKaHus.

Xned unm Bbineuka (Hanpumep BaTpyLUKa)
BLIFAAAT FOTOBLIMU, HO BHYTPW HE Nponek-
NINCb (CbIpblE, C 3aKaniom).

B cnenyrownii pas fodasbTe MeHble XUAKOCTY 1 BbinekaliTe npu 6onee HU3KOW TemnepaType
HEMHOro goblue. 1A NMporos ¢ COYHOM HAUMHKOW cHavyana OTAe/IbHO BbIMEKUTE KOPX.
MockinbTe ero MMHAaNEM UM TONYEHBIMU CyXapAMU 1 TONBKO Ha HUX KNnaanTe HaunHky. Cob-
NojanTe peuenTtypy U Bpems BbinekaHus.

Bbineuka noapyMAHMBAETCA HEPaBHO-
MEPHO.

YcTaHaBnmBaite TemnepaTtypy HEMHOMO HXKe, Toraa Bhineuka OyaeT NoapyMAHUBATLCA PaBHO-
MepHee. HexHyto BbiNeuky BbiNekaiTe B pexvMe «BepxHuii/HkHUI xap» (&) Ha oaHOM
yPOBHE. Ha LUMpKynaLnio Bosayxa Takke MOryT MOBANATL BbICTynatowme Kpaa nepraMeHTHow
Oymaru. Bceraa BeipesaiTe nepraMeHTHyto Bymary TOYHO Mo pasmMepy NpoTUBHA.

DPYKTOBbIV MMPOr BHU3Y OYEHb CBET/bIN.

B cnenytowmii pas ctaBbTe BbiNekaTb NMPOr Ha OAWNH YPOBEHb HUXKE.

DPYKTOBLI COK BbITEKAET.

B cneaytowmnin pas ucnonbayite, ecnu nmeetca, 6onee rnyOoKnii yHMBepCcasbHbli MPOTUBEHD.

Menkne ns3aenna n3 ApoxKeBoro Tecta
cmnaroTcA BO BPEMA BbIMEYKU,

PaccToaHne Mexay HUMU JOMKHO ObiTb NpuM. 2 cM. Torga OyaeT AOCTAaTOYHO MecCTa, UToObI
BbiNekaeMble M3aennsa MO/ XOPOLLO MNOAHATLCA M 3aPYMAHWUTLCA CO BCEX CTOPOH.

Ecnu Bbl BbiNekaeTe cpasy Ha HECKObKMX
YPOBHAX. Ha BepxHeM ypoBHE Bbineuka
NOMyYaeTcA TEMHEE, YEM Ha HIKHEM.

[lnA BbINEKaHWA Ha HECKOJ/IbKMX YPOBHAX BCEra UCMobayiTe pexmnm «3D-ropadunii
BO3ayx» [®). Bbineuka Ha 0[IHOBPEMEHHO YCTaHOBEHHbIX NPOTUBHAX He 0BA3aTensHO ByaeT
roToBa B OJIHO W TO e Bpems.

Bo Bpem#A BbiNekaHna COYHbIX MMPOros
oBpasyeTca KoHAeHcaT.

Mpu BbiNeKaHun MOXeT o0pasoBaThcA BoAAHON nap. OObIYHO OH BLIXOAUT Haa ABepLel v
MOXET KOHAEHCUPOBAaTLCA Ha MaHenu ynpasaeHus Win Ha 6nusnexalleii Meenu u ctekatb
no Hei Kannamu., 3To 0OycnoBAEHO (BUINKON NpoLecca.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

Bcerna ctaBbTe mocyay no UEHTPY PEWETKN.

CTaBbTe ropAvyto CTEKIAHHYIO NMOCYdy Ha Cyxyto noacTaeky. Ecau
noAcTaska GyaeT MOKPOIA UMW XONOAHOW, CTEKIO MOXET TPECHYTh.

MOXHO MCMONb30BaTh N0OYIO XKaponpouHyto nocyay. Ana

O0/IbLIOr0 XXapKoro NoJoVAET TaKXKe YHUBEPCasbHbIN NMPOTUBEHb.

Jlydle Bcero ncnonb3oBaTh CTEKAAHHYO nocyay. CneanTe 3a Tewm,
YTOObI KPbILLKA NOAXOAMAA K NMOCyAe M MI0THO 3aKpbiBaiach.

Mpu UCNONL30BAHUM SMAIMPOBAHHON MOCYAbl A/1A XKAapPeHWa
006A3aTesIbHO Ha/IMBAWTE HEMHOO XUAKOCTU.

B nocyne oA xapeHua ua ctasin nvila noapyMAHUBAETCA He Tak
CW/IBHO, 1 MACO MOXET He [JOWTW A0 MOMHON rOTOBHOCTU. YBENnYbTe
BPEMA MPUrOTOB/IEHWA,

MHbopmauma B Tabnvuax:
Mocyna 6e3 KpbIlWKK = OTKpbITaA
[Mocyna ¢ KpbILWKOW = 3aKpbiTan

Hapenue

[o6aBnainTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWAKOCTW. [IHO nocyabl
[IO/MKHO ObITb MOKPLITO CI0EM BO/bl TOMLLIMHOK NPUM. V2 CM.

Mpu xapeHun nodaBnaiTe JOCTATOYHOE KOMMUYECTBO XUOKOCTU.
[HO nocyabl AOKHO ObiTb MOKPLITO CIOEM BOAbLI TOAWMHOW 1-2 CM.

KonnyecTBo XWUOKOCTK 3aBUCUT OT COpTa MACA M OT Martepuana
nocyabl. ECnv Bbl FOTOBMTE MACO B SManMpOBaHHON nocyae,
[06aBnanNTe HEMHOTO GObLLIE XUAKOCTY, YEM B CTEK/IAHHYHO
nocyay.

Mocyna v3 Hep)kaBetoLLen CTanm He oYeHb MOAXOAUT ANA XKapeHua,
Msaco 6y,£leT MeHblle NoAPyMAHNBATLECA U MedeHHee roTOBUTbCA.

43



[oTOBLTE €ro npu Gosiee BLICOKOW Temnepatype u/unu donee
LIUINTE/IbHOE BPEMA.

MpurotoBneHue Ha rpune

Meped NPUroTOBAEHWEM Ha rpuae pasorpeiTe padouyto Kamepy B
TeueHne NpumM. 3 MUHYT.

[[OTOBWTb Ha rpuie MOXHO TO/IbKO MPW 3aKPbITOM ABEpLE AYXOBOro
wkada.

[T0 BOBMOXXHOCTW NOPLNOHHbLIE KYCKW OO/IKHbI OblTb OMHAKOBOW
TONLWWHbI, B 9TOM CJly4ae OHU PpaBHOMEPHO NMoAPyMAHMBAKOTCA U
OCTakOTCA COYUHbIMMU.

MepeBepHUTE KyCKM MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHU.
ConuTe CTeliki TOMbKO MOC/e NPUroTOBNEHUA Ha rpune.

Knaaute nopLUMOHHbIE KYCKU HEMOCPEACTBEHHO Ha PELIETKY.
OOMHOYHBIE MOPLIMOHHBIE KYCKW MOJTyYatoTCA /IyYlle, eCn nx
NOMNOXWTb Ha CepeanHy PELLETKM.

[IONOJIHATE/IbHO MOCTaBbTE Ha YPOBEHb 1 YHWUBEPCasIbHbINA
npoTmBeHb. COK OT xapeHua OyaeT cTekaTb B Hero, 1 AyxoBow
WKad OCTAHETCA MOUTU YMCTbIM.

[Mpy NPUroToBNEHUN Ha rpune ycTaHaBIMBaNTe NPOTUBEHb UK
YHUBEPCa/bHbIA NPOTMBEHb HE BbILIE, YeM Ha YpoBeHb 4 nnn 5. Na-
3a CUMbHOW Xapbl OH MOXeT AethopPMMPOBaTLCA U MPY BbIHUMAHUK
13 pabouein kamepbl NOBPEeanTb e&.

HarpeBsare/ibHblil 9/1EMEHT rPU/IA aBTOMaTUYECKMN BbIK/I0UYAETCA U
CHOBAa BK/lOYaETCA. OTO HOPMasIbHO. Kak 4acTo 3TO MPOVCXOAWT,
3aBUCUT OT YCTAHOB/IEHHOTO PEXnmMa rpusA.

Msaco

[To ncteyeHnn NONOBUHLI BDEMEHW NEPEBEPHUTE KYCKK MACA.

Korga »apkoe OyaeT rotoBo, ero ciefyet oCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM AYXOBOM WWKady, YToObl MACO
ydle NponnUTanoCh COKOM OT XapeHuA.

Mo OKOHYaHUKN NPUrOTOBNEHUA 3aBEPHNUTE MACO B POJILIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Lukady Ha 10 MUHYT.

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

Msaco Bec MpuHaanemHOCTUN YpoOBEHb Bua HarpeBa TemnepaTtypa, °© Bpemsa
nocyaa C, pe1M rpuna MNPUroToBIEHUA,
MHH

foBAanHa

TywéHaa roeaanHa 1,0 kr 3aKpbiTan 2 = 200-220 120
1,5 kr 2 = 190-210 140
2,0 kr 2 = 180-200 160

®une roaanHbl, cpeaHenpoxapeH- 1,0 kr OTKpbITan 2 = 210-230 70

Hoe 1,5 kr 2 5 200-220 80

PocTbud, cpeaHenpoxapeHHbiii 1,0 kr OTKpbITan 1 210-230 50

CTelikun TonwmHom 3 cm, cpeaHe- PewéTtka 5 &) 3 15

npoXapeHHble

TenAatuHa

TenATnHa ANA Xapku 1,0 kr OTKpbITan 190-210 100
2,0 kr 2 = 170-190 120

CBHWHHUHa

YKapkoe 6e3 Koxu (Hanpumep 1,0 kr OTKpbITan 1 200-220 100

weika) 1,5 kr 1 190-210 140
2,0 kr 1 180-200 160

YKapkoe ¢ Koxen (Hanpumep, 1,0 kr OTKpbITan 1 200-220 120

nonarka) 1,5 kr 1 190-210 150
2,0 kr 1 180-200 180

KonuéHaa rpyanHka Ha KoCcTu 1,0 kr 3aKpbiTan 2 = 210-230 70

BapaHuHa

Hora 6e3 kocTtu, cpeaHenpoxaper- 1,5 kr OTKpbITan 1 150-170 120

HanA

MsacHow ¢apLu

MsacHown pynet n3 500 r OTKpbITan 1 170-190 70
mAca

Hon6acku

Kon6acku PewéTka 4 &) 3 15
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Mrtyua

3HaueHuna Beca, NpuBeaEHHbIe B TabnLe, 0eCTBUTE bHbI /1A
HehapLPOBAHHOW NMTULLI ASIA XapeHWUA.

MonoXxute NTULY LENKOM Ha PELIETKY cHauana rpyakon BHUS.
MepeBepHUTE MO UCTEUYEHUN %3 3aJaHHOTO BPEMEHMN.

Pynetuku ns uHOenku v rpyaky MHOenkn nepesepHUTe no
NCTEYEHUN MOMOBUHBLI 38AaHHOrO BPEMEHW. KyCOUKM MTULLbI
NepeBepHNTE MO NCTEUYEHNUN 3 3a0aHHOrO BPEMEHM.

Y yTKU Unv rycA NPOTKHUTE KOXY MNOA KPbITbAMMU, yTOObI XNp Mor
CcTeKarb.

MTrua Byaet 0coBeHHO MOAKAPUCTOW, €C/IM 3a HEKOTOPOE Bpems
nepen OKOHYaHWeM MPUroTOB/EHWA cMasaTh e€ Mac/ioM U
CMOYUUTL MOJACONIEHHON BOJON MO0 anesibCYHOBLIM COKOM.

Mrtuua Bec MpuHaanemHoOCTUN YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpemsa
nocyna C NPUroToBNEHHUA,
MUH

LIbInN1&HOK Luenmkom 1,2 Kr PewéTtka 2 200-220 60-70
[MynAapka uenmkom 1,6 kr PewéTtka 2 190-210 80-90
LIbinnéHok, paspesanHbiin nononam no 500 r PewéTtka 2 200-220 40-50
LIbiInnéHoK Kycoukamm no 300 r PewéTtka 3 200-220 30-40
YTKa, Uennkom 2,0 kr PeweéTtka 2 170-190 90-100
['yCb, LUENKOM 3,5-4,0 kr PewéTtka 2 160-170 110-130
Monopgasa vHagenka, LUenkom 3,0 kr PewéTtka 2 170-190 80-100
OKOpPOYOK NHAENKM 1,0 kr PewéTtka 2 180-200 90-100

Poi6a
MepeBepHUTE KyCKN PbiObl MO UCTEYEHUN &3 BDEMEHMW.

Llenyto pbiBy He HyXHO nepeBopaumsaTe. YNOXuTe pbiy B Nocyay
OPIOLLKOM BHW3, @ CMHHBIM MJABHUKOM BBEPX M YCTAHOBUTE
nocyay B AyxoBoit wkad. YToObl pei®a HE ONPOKMHYNACH, MOXHO

NOJIOXUTb BHYTPb Optolika KapTohennHy nav Hed®onbLyo
XXapOMpPOYHYtO EMKOCTb.

Ecnn Bbl )XapuTe Ha rpuie HenocpeacTBEHHO Ha pPeLLeTKe,
[OMOMHUTENBHO NOCTaBbTE YHUBEPCA/bHbLIN NPOTUBEHL Ha
ypoBseHb 1. XXnuakocTs O6yaeT ctekaTb B HEro, U AyxoBoi wkad
OCTaHETCA YNCTbIM.

Pbi6a Bec MpuHaanexHoOCTUU YpoBeHb Bupa HarpeBa TemnepaTtypa, ° Bpemsa
nocyna C, peum rpuna npUroToBneHuA,
MUH
Pbi6a uenmkom npum. no 300 r PewéTtka 2 &) 3 20-25
1,0 kr PewéTtka 2 180-200 45-50
1,5 kr PewéTtka 2 170-190 50-60
PbiGHbIE KOTNETHI TONLWMHOW PewéTtka 3 &) 2 20-25

3 cm

PexomeHgauum no HapeHWro B rpune

[lnAa Takoro Beca »apkoro B tadnuue Het  BoiBepute napameTpbl 4aa 6nvkaiiwero 6onee NErkoro Beca v yBennybTe yKasaHHoe BpemMs

3HAYEeHWN. NPUroToBIEHUA.

Bbl X0TUTE NPOBEpPUTL, FOTOBO /N Xapkoe. VcnonL3yinTe TepMomMeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NprodpecTy ero B crneunainsnpoBaHHOM
marasuHe) Uiy CHUMUTE «mpody NOXKOWN». [N 9TOro NOXKOWN HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnv oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO roTOBO. ECiM OHO MpoaaBIMBAETCA NTOXKOM, TO €ro Hado XapuTb eLlé.

YKapkoe cimwKoM TEMHOE, a Kopouka
mMecTamu noaropena.

MpoBepbLTE YPOBEHb YCTAHOBKMW 1 TEMMepaTtypy.

YKapkoe nosyuniock xopoLwo, a coyc noa- B cnemytowmii pas BOSbMUTE MOCYAYy MEHbLIEro pasmepa uin nodasste 00/bLIe XUAKOCTU,

ropen.

YKapkoe nosyunnock XopoLo, HO Coyc
C/IMLLIKOM CBET/bIN W XNAKNIA

B cneaytowmii pas BosbMuUTE Nocyay 60/bliero pasmepa uiv 4o0aBbTe MEeHbLUIE XUAKOCTU.

Bo Bpemsa NpuroToBieHna Xapkoro odpa- 3ITO HOPMaJIbHO 1 0OYC/IOB/IEHO 3aKOHaMK PU3NKKU. Bosbluad yacTb BOAAHOIO napa OTBOAMTCA

3yeTcA BOAAHOW nap.

yepes BbIxoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO0HON NaHenn Beikayatenen nm

Ha Gnuanexatlern NoBEePXHOCTN MeBen 1 CTeKaTb KarIAMK Mo Hel.
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3aneKkaHKu, ppaHLy3CKUe 3aneKaHKHU, TOCThI

Ecnu Bbl XXapute Ha rpune HenocpeacTBEHHO Ha peLléTke,
NOMNOSIHUTENBHO NOCTaBbTE YHUBEPCA/bHbIN NPOTUBEHb HA
ypoBeHb 1. [lyxoBoW WwKad o0CTaHeTCA NMoYTh YNCTbIM.

Bcerna ctaBbTe nmocyay Ha peléTky.

Bpemsa npuroToBieHna 3anekaHky 3aB1McuT OT pasMepoB NoCydbl U
BbICOTbI 3anekaHku., 3HauyeHns, yKkasaHHblie B Tabauue, ABIAITCA

OPUEHTUPOBOYHBLIMMU.

Bnrono MpuHaaneHOCTU U YpoBeHb Bupa Harpesa TemnepaTtypa, °© Bpemsa

nocyaa C NPUroTOBMEHHUA,
MWH

3aneKkaHku

3anekaHka, cnaakas ®opma ana 3anekaHkm = 180-200 40-50

3anekaHka 13 MakapoH ®opma ana 3anekaHKkm = 210-230 30-40

IpateH

KapTothenbHaa 3anekaHka, cbipble npo- 1 cbopma anAa 3anekaHku 2 160-180 60-80

OYKTbI,

MaKe. 4 CM BbICOTO 2 hopMbl ANA 3anekaHku 1+3 150-170 65-85

Toct

TocTbl 3aneyeHHble, 4 wWT. PewéTtka 4 160-170 10-15

TocTbl 3aneyerHble, 12 wr. PewéTtka 160-170 15-20

FfoToBLIE NPOAYKTHI

CobntoaaliTe ykasaHna NponsBoanTeNa Ha ynakoBKe.

Ecnw Bbl ByneTe BbiknaabiBaTe NPUHAANEXHOCTV Bymaroi ana
BbINEUKM, CreanTe 3a Tem, YtoOsl Bymara noaxoauna Ana AaHHOw

Temneparypsl. Pasmep Oymarn 0o/mKeH COOTBETCTBOBATbL

npuroToBadaemMomy 6atoay.

PesynbTaT NpurotoBneHna OYeHb 3aBUCKUT OT KayecTBa NPOAYKTOB.
TémMHble NATHA 1 HEOAHOPOAHOCTN 3aMETHbI Y)KE Ha CbiPOM

npoaykTe.
Bnropo MpuHaanemHocTM YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa
C, peum rpuna npuroToBIEeHUA,
MWH

Muuua rny6oKoM 3amopo3Ku

[Mnuua Ha TOHKOM TecTe YHUBEpCasbHbI 2 190-210 15-20
NPOTMBEHb
YHuBEpCasbHbI 3+1 180-200 20-30
NpPOTMBEHb +
peweéTka

[Mnuua Ha NblWHOM TecTe YHuBEpCasbHbI 2 170-190 20-30
NPOTMBEHb
YHuBEpCasbHbI 3+1 170-190 25-35
NPOTMBEHb +
peweéTka

Muuua-6aret YHuBEpCanbHbIi 3 170-190 20-30
NPOTMBEHb

MuHunnuua YHuUBEpCasbHbI 3 ES 180-200 10-20
NPOTMBEHb

Muuua, oxnaxaeHHasa, NpeaBapuTesbHbIA Paso- YHuBEpCcasbHbI 1 ES 180-200 10-15

rpes NPOTMBEHb

Uspenun us kaptodens rnyboKoM 3aMOpO3KU

KapTtotenb dhpn YHuBEpCasbHbIN 3 190-210 20-30
NPOTMBEHb
YHuBEpCasbHbI 3+1 180-200 30-40
NPOTMBEHb + NPOTU-
BEHb

KpokeThl YHuBEpCasbHbI 3 190-210 20-25
NPOTVBEHb

YKapeHbih kapTodesb, GapliMpoBaHHbIi KapTo-  YHMBEPCasibHbINA 3 ES 190-210 15-25

denb NPOTUBEHb

Xne6o6ynouHbie nsgenus rnyboKom 3aMmopo3Ku

Bynouku, Garet YHuBEpCanbHbIi 3 190-210 10-20
NPOTMBEHb

KpeHgenu (Menkune nagenva na tecta) YHuBEpCasbHbI 3 200-220 10-20
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Bnrono MpuHaanemHocTM YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpemsa
C, pe{um rpuna nNpUroToBneHus,
MWH

Xne6o6ynouHbie nsgenus, rotoeble

Bynouku unu GareTbl AnA pasorpesaHna YHuBEpCcasbHbI 3 = 190-210 10-20
NPOTUBEHb
YHuBEpCcasnbHbI 3+1 160-180 20-25
NPOTUBEHb +
peweéTka

NonydabpuKatbl, rny6oKon 3aMmopo3KH

PbiGHble nanouku YHuBEpCcasbHbI 2 ES 200-220 10-15
NPOTUBEHb

KypuHble nNanoyky n Haretbl YHuBEpCcasbHbI 3 EN 190-210 10-20
NPOTUBEHb

LUtpyaens, rny6oKoin 3amMopo3ku

Wrpynens YHuBepCcanbHbIl 3 EN 190-210 30-40

NPOTUBEHb

Mpumepbl HeKoTOpPbIX OntoA

[Mpy MCNoNb30BaHNMN HU3KOW Temnepartypbl B coYeTaHun ¢
pPEXMUMOM «3D-ropAYmMin BO3OYX» Yy BacC NpekpacHO NoJiyuynTcaA
KakK HEeXHbI MOTypT, Tak U PbIX/10€ APOXKEBOE TECTO.

Mpexae BCero BbiHbTE U3 padoyeil KaMmepbl NMPUHALIEKHOCTH,
HaBECHbIE PEWETKN UK TeIECKOMNMMYECKNE HamnpasiaoLwme.

MpurorosneHune norypra

1. Bekunatute 1 antp monoka (3,5 % XMpHOCTM) 1 oxnaante ero 4o
40 °C.

2.Moamewante 150 r norypta (M3 XoNoanNbHUKA).

3. Pasneite no yalwkam v HeBOobLIMM CTEKIAHHLIM OaHKaM ¢
3aBMHUNBAIOWENCA KPbILWKON U HAKPONTE MULLEBOW MIEHKON.

4. Pasorpeiite padouyio Kamepy B COOTBETCTBUW C YKa3aHUAMU.

5.MMocTaBbTe Yallkn/GaHku Ha AHO padoyel Kamepb! U JoBeauTe
[10 TOTOBHOCTM B COOTBETCTBUM C yKA3aHWAMM.

MoabEém ApoMHIKEeBOro TecTa

1.MpUroToBbTE APOXKEBOE TECTO MO OOLIYHOMY peLenTy,
nepenoXxuTe B TEPMOCTONKYIO KepaMnuyeckyto nocyay v
HakpoTe.

2. Pasorpeiite padouyto Kamepy B COOTBETCTBUN C yKa3aHUAMMU.

3. Bbikntounte AyxoBoW LiKag v nocTaBbTe TECTO NOAHUMATLCA B
pabouyto Kamepy.

Bnrono MNMocyna Bua HarpeBa TemnepaTtypa Bpemsa npuro-
TOBNEHUA
I7IorypT Yawkun nam cteknaH- [loctaBuTb Ha AHO Paszorpets go 50 °C 5 MUH
Hble 6aHKKI C 3aBWH- padoueit kKamepbl 50 °C 8y
ynBatolLenca
KPbILLKOW
[Moaobém OpoxKeBoro tecta TepmocTonkasn [MocTaBuTb Ha AHO Paszorpets o 50 °C 5-10 MuH
nocyna padoueit kamepel BbIK/IOUUTb MPUBop U nocta-  20-30 MuH

BUTb JPOMXOKEBOE TeCTo B pado-
Uyto Kamepy

PasmoparuBaHue

BbIHETE MPOAYKThI 13 YNAKOBKW, NEPENOXUTE B NOAXOAALLYIO
nocyay W NocTaBbTe Ha PeLlETKY.

MoxanyicTa, cobnoaaiTe yKkasaHna NpoM3BOANTENA Ha YNaKOoBKe.

Bpema pasmopakvBaHua 3aBUCUT OT BMAa U KOMMYECTBa
NPOAYKTOB.

Monoxute NTULY B TAPEKY FPYAKON BHUS.

3aMopoxeHHble NPOAYKTDI MpuHaanemw- Ypo- Bun 3HaueHue Temnepartypbl B °C
HOCTH B€Hb HarpeBa
Hanpumep, TopTbl CO B3OUTLIMU CMBKAMW, CO C/IMBOYHBLIM Kpemom, ¢ PewéTka 2 Perynatop Temneparypsl

LWOKONAAHON WK caxapHOM rnasypbio, MPYKTLI, LibIMIEHOK, kondaca 1

MACO, XN1e0, OyN0UKM, MMPOrV 1 ApyraA Bbineuka

OCTa&TCA B MOJIOXKEHUWN BbIK/IO-
YeHunA
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Cywku
Pexunm «3D-ropAaumnini Bo3ayx» NpPeKpacHO NOAXOAUT ANA CYLUKN.

BbiBepuTe HencnopyeHHble MPYKTbl UAK OBOLLUM U TIATEBHO
BbIMOWTE.

XOpOoLO BLITPUTE UK 0OCYLWINTE KX,

BbITOXUTE YHUBEPCAsbHbIA MPOTUBEHL U PeLIETKY Oymaroin aAnA
BbiNeKaHua UAn neprameHTHol Gymaroi.

OueHb COUHbIE PYKThI UM OBOLUM HYXXHO HECKOJIbKO pas
nepeBepHyTb.

Mocne CyuiKn roToBble MPYKTbl UK OBOLLM CPA3Y CHUMUTE C
oymaru.

DpyKTbI U TPaBbl MpuHaanemHoCcTH YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa Bpemsa npuro-
TOBNEHUA

Adnokun Kpyxkamu, 600 r YHuBEpCcasnbHbIi MPOTUBEHb + 3+1 80 °C npum. 5y
peweéTtka

[pywwn gonskamu, 800 r YHuBEpCcasnbHbIi MPOTUBEHb + 3+1 80 °C npum. 8 y
peweéTtka

Cnusbl, 1,5 kr YHuBEpcasnbHbIi MPOTUBEHb + 3+1 80 °C npum. 8-10 y
peweéTtka

3eneHb, 200 r, mbiTas YHuBEpCcasnbHbIi MPOTUBEHb + 3+1 80 °C npum. 1% y

peweéTtka

KOHCGpBMpOBaHMe

Mpu KOHCEPBMPOBAHUW BaHKN 1 PE3UHOBLIE KOJIbLIA A0/KHbI ObiTh
YNUCTLIMU 1 6e3 nedeKToB. BaHKun AOMKHbI ObiTh MO BOSMOXHOCTM
0OVMHAaKOBOro 0Obéma. 3HavueHus, npuseaéHHbie B Tadnuuax,
[IeACTBUTENbHBI V1A KPYT/IbIX SIMTPOBbLIX OaHOK.

BHumaHue!

He vncnonbayiite camwkom 6oMbline Uan BelCokne GaHku. VHaue
KPbILWKA MOMYT SIOMHYTb.

cnonbayiiTe TONbKO HEUCNOpUYEHHbIEe MPYKThbl U OBOLLIK.
TwaTtenbHO NX BbIMOWTE.

3HauyeHnA BpeMEH, yKasaHHble B TabnuLe, ABNATCA
OPVEHTUPOBOYHBIMU. Ha HUX MOXET BANATL Temneparypa B
noMelLeHnI, KoMYecTso BaHOK, Macca 1 Teno UX COAEPXMUMOro.
Mpex/ae YeM yMeHbLINTL TeMnepaTypy UAnN BuIKIUUTL Nproop,
yBeamnTech B TOM, YTO B BaHKax 0BpasyroTca ny3blpbKy.

MoaroToBKa
1.HanonHuTe cTeknAHHble 6aHKku, HO He A0 Kpaés.
2.060TpuTe Kpasa 6aHOK — OHN AOMKHbLI ObiTb UNCTLIMU.

3.Monoxute Ha Kaxayto BaHKy BNaxHoOe Pe3nHOBOE KOJbLIO U
KPbILLKY.

4. 3akpoliTe BaHK1 C MOMOLLbIO CKOO.
He ctaBbTe Oosblue WecT 6aHOK B padouyto Kamepy.

HacTtpoiiku

1.YcTaHoBUTE YHUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 2. baHKkn
yCTaHOBUTE TakK, UTOObl OHW He Kacanuck Apyr Apyra.

2.Bnelite B yHUBepCabHbI NPOTUBEHbL V2 NUTpa ropadet (Npum.
80 °C) Boabl.

3. 3akpoiiTe ABepuy AyxoBOro Lkada.

4.YCTaHOBUTE PEXUM «HWKHUI xap» (.

5.YcrtaHoBute Temnepatypy ot 170 no 180 °C.

KoHcepBupoBaHue

DpPYKTbI
[Mpum. uepes 40-50 MUHYT Yepesd KOPOTKNE MPOMEXYTKN BPEMEHN
HauMHaOT NoAHMMATLCA My3blPbKK. BbikNtounte AyxoBoW wkad.

Yepes 25-35 MUMHYT nocne BbIKAKOUEHNA OyXOBOTrO LWkada
o06AsaTenbHO BblHbTE N3 Hero HGaHku. Mpu Bonee AUTENbHOM
oxnaxaeHun 6aHoK B JyxXOBOM LiKady B HUX MOMYT MonacTb
MUKPOOBLI, UTO MPUBEAET K 3aKWUC/IEHWNIO 3aKOHCEPBUPOBaHHbIX
bpyKTOB.

DPpYKTbI B IMTPOBLIX GaHKax

Mocne nofABneHUA Ny3bipbKOB  JlONONHUTENbHOE NporpeBa-

Hue
A6noku, cmopoavHa, KnyoHuka BbikntounTb Mpum. 25 MUHyT
BuLwHu, abprnkocsl, NepCuKn, KPbIXXOBHUK BbikntounTb Mpum. 30 MuHyT
AdnouHoe nope, rpyLn, CAnBbI BbikntounTb Mpum. 35 MuHyT

OBowu
Kak Tonbko B BaHkax HauyHyT NOAHMMATLCA My3blPbKW, YCTAHOBUTE
TemnepaTypy co 120 obpaTHo Ha 140 °C. 3TOT npoLecc 3aHumaeT

oT 35 10 70 MVHYT B 3aBMCUMOCTY OT BMaa OBOLEN. 1o ncreyeHmm
3TOr0 BPEMEHU BbIK/OUMNTE AYXOBOW LWKad ¥ UCMONL3YHTE
0CTaToYyHOE Tenso.

OBoLM B XONOJHOW 3a5IMBKE B IMTPOBbIX GaHKax

Mocne nofABneHUA Ny3bipbKOB  JlONONHUTENbHOE NporpeBa-
Hue

Orypubl

- Mpum. 35 MuHyT

KpacHana cBékna

[Mpum. 35 MuHYT Mpum. 30 MUHyT

Bptoccenbckana kanycTta

Mpum. 45MnHyT Mpum. 30 MUHyT

Dacosb, Konbpabu, KpacHOKOYaHHaA Karnycra

Mpum. 60MUHYT Mpum. 30 MuHyT

[opoLek

Mpum. 70MuHyT Mpum. 30 MUHyT

BbiHMMaHWe 6aHOK

[To OKOHUAHWUM KOHCEPBUPOBaHWA BbiHbTE BaHKK 13 padouel
Kamepsl.

BHumaHue!

He ctaBbTe ropaune GaHkn Ha XONOAHYHO UK BAaXKHYIO NMOACTABKY,
OHW MOTYT /IOMHYT.
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AKpunamua B NpoAYKTaxX NUTaHUA

Akpunamua o0pasyeTca B NepBylo ouepeb B NPoayKTax us
3EPHOBLIX 1 KAPTOME/IA, HaNnpPUMep B KapToMe bHbIX Ynncax,

kapToene dpu, TocTax, Bynodkax, xnede, Bbineuke (KEKCsbl,

neyeHbe).

PeKomMmeHaauMu No NPUroTOBAEHUIO NMULLK C HU3KUM COAepHaHMeM akpunamuaa

O6wme ceeneHUn m Bpewma npurotosaeHna JO/HKHO ObiTb MO BOBMOXHOCTW KOPOTKUM.

m bntoaa O0MKHLI MMETb 3010TUCTLIV LBET, @ HEe TEMHbIW.

®m Yem Oonblle pasmep npurotasnMeaemoro 611/4a, TeM MeHblle akpunamuaa odpasyeTtca B
npoLecce ero npUroToBIeHUA.

BbinekaHue B pexume «BepxHuiA/HWKHWI xap» npu makc. 200 °C.

B pexnme «3D-IopAaunin Bo3ayx» unn «fopaunin Bosayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neyeHbe B pexume «BepxHuiA/HWKHWI xap» npu make. 190 °C.

B pexnme «3D-IopAaunin Bo3ayx» unn «fopaunin Bosayx» npu makc. 170 °C.

ANLO WM ANYHBINA XENTOK YMeHbLLaoT o0pasoBaHve akpuiaMmuia.

KapTtodens dpu B AyxOBOM LuKady BbinekaiTe Ha npoTuBHe No MeHbleln mepe 400 1, yToBbl KapTodesb HE BbICOX

KoHTponbHbie 6nroaa

31v Tabnunubl BbiM COCTaBAEHbI A/IA PASIMYHBIX KOHTPOMMPYIOLWINX
opraHoB, yToBbl 0ONErUNTL NPOLEeAYPY NMPOBEPKMN 1 TECTUPOBaHWA
pasHbIX JyX0BbIX LWKahOoB.

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

BbinekaHue

[Tpn NPUroTOBAEHUM Ha 2 YPOBHAX OAHOBPEMEHHO

Bcerna yctaHaenmBaiite yHMBEpCanbHbii MPOTUBEHb Ha OObIUYHBIM
NMPOTUBHEM.

[Tpn NpUroToBAEHUM Ha 3 YPOBHAX OAHOBPEMEHHO:

YcTaHOBUTE YHMBEPCasbHbI MPOTUBEHb B CepeanHe.

(DVII'yDHOE NneyeHbe:
Bbineuka Ha OAHOBPEMEHHO YCTaHOB/IEHHbIX MPOTUBHAX HE
o6A3aTenbHO ByaeT rotoBa B OJHO U TO e BpeMA.

3aKkpbIThil AGIOYHBIN NUPOr Ha 1 ypOBHE:
CTaBbTe TEMHble pasbeMHblE (OPMbI B LLIAXMATHOM MOPALIKE.
3aKkpbIThlii AGIOYHBIA MMPOT Ha 2 YPOBHAX:

CraBbTe TEMHblE pasbéMHble hopMbl APYr Had APYroM B

LWaxMaTHOM MOPAAKE, CM, PUC.

[Muporu B pasbeMHbIX hopmMax ns Benown Xectu:

[Mpw BbinekaHUM Ha 1 ypoBHE UCMONL3YATE PexXnM «BepxHuit/
HWKHWIA xap» [O. YcTaHaBnuBalite pasbeMHble hopMbl He Ha

PELWETKY, a Ha YHUBEPCaslbHbIN NMPOTUBEHb.

Bnrono MpuHaaneHoOCTU U YpoBeHb Bupn HarpeBa TemnepaTtypa, ° Bpemsa
nocyaa C NPUroTOBNEHHUA,
MWH
durypHoe nedeHbe (NpeaBapuTenbHbIn [MpoTnBEHb 3 = 140-150 30-40
pagorpes) MpoTUBEHb 3 140-150 30-40
[MpoTnBeHb + yHMBepcanb-  1+3 140-150 30-45
HbI NPOTUBEHb
2 NPOTUBHA + yHMBepcanb- 1+3+5 130-140 40-55
HbI NMPOTUBEHb
ManeHbkmne Kekcol (NpeaBapuTenbHbIi [MpoTnBEHb 3 = 150-170 20-35
pagorpes’) MpoTuBEHb 3 150-170 20-35
[MpoTnBeHb + yHMBepcanb-  1+3 140-160 30-45
HbI NPOTUBEHb
2 NPOTUBHA + yHMBepcanb- 1+3+5 130-150 35-55
HbI NPOTUBEHb
BuckBuT Ha Boade(npenBapuTensHbili pa3o- PasbémHan popma Ha 2 = 160-170 30-40
rpes) peléTke
PasbémHana hopma Ha 2 160-170 25-40
peLweéTke
3aKpbITbi ABNOUHBIA NUPOr Pewétka + 2 pasbEMHbIe 1 = 170-190 80-100
dbopmbl & 20 cm
2 PEWeTKN + 2 padbemHble 1+3 170-190 70-100

dbopmbl & 20 cm

* 3anpeLeHo 1UCnonb30BaTh ObICTPLIM HArpeB A1A NPeaBapuTeIbHOrO HarpesaHua npudopa.
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anI'OTOBHeHMe Ha rpune

ypoBseHb 1. XXuakocTs 6yaeT cTekaTb B HEro, U AyxoBoi wkad
OCTaHETCA YMCTbIM.

Mpwn ycTaHoBKe 6/10a HeNOCPEACTBEHHO Ha PELETKY
NOMNOSIHUTENBHO NMOCTaBbTE YHUBEPCA/bHbIA NPOTUBEHb HA

Bnrono MpuHaaneHOCTU U YpoBeHb Bua Harpesa Pexum rpunsa Bpemsa
nocyna NPUroTOBJNIEHUA,
MUH
PymAHbIE TOCTHI PewéTtka 5 &) 3 V2-2
Paszorpesatb B TeueHne 10MUHyT
Buthbyprep, 12 wr.* PeweéTka + yHmBepcanbHbili  4+1 &) 3 25-30
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Safety precautions

Read this instruction manual carefully. Keep the instruction
manual in a safe place. If the appliance changes owners, the
instructions should always be passed on.

Before installation

Damage during transport

Check the appliance for damage after unpacking it. Do not
connect the appliance if it has been damaged in transit.

Electrical connection

Only a licensed expert may connect the appliance. You will lose
your warranty entitlement in the event of any damage caused
by incorrect connection.

Safety notes

This appliance is intended for domestic use only. This
appliance must only be used for food preparation.

Adults and children must not operate the appliance without
supervision,

m if they are physically or mentally incapable of doing so or
m if they have insufficient knowledge or experience.

Never let children play with the appliance.

This appliance is only intended for cooking purposes, not as a
heating system.

Hot surfaces

A Risk of burns!

m Never touch the hotplates, the internal surfaces of the
cooking compartment or the heating elements when they are
hot. Small children must be kept at a safe distance from the
appliance. Take note of the residual heat indicator on the
hob. It warns you if the hotplates are still hot.

m Never prepare food containing large quantities of drinks with
a high alcohol content. Alcoholic vapours can catch fire in the
cooking compartment. Only use small quantities of drinks
with a high alcohol content and open the appliance door
carefully.

A\ Risk of fire!

Never place flammable objects on the hob or store them in the
cooking compartment. Never open the appliance door if there
is smoke inside. Switch off the appliance. Pull out the mains
plug or switch off the appliance at the circuit breaker in the fuse
box.

A Risk of short circuit!

Do not trap leads of electrical appliances in the hot appliance
door or pull them over the hob when it is hot. The cable
insulation could melt.

A Risk of scalding!
Never pour water into the hot cooking compartment. This will
produce hot steam.

A Risk of scalding!

Hot steam may escape when the appliance door is opened.
Open the appliance door carefully during or after cooking.
When opening, do not stand too close to the appliance. Ensure
that, depending on the temperature, steam is not visible.
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Hot accessories and ovenware

A Risk of burns!

Never remove ovenware or accessories from the cooking
compartment without an oven cloth or oven gloves.

Overheated oil and fat

A\ Risk of fire!

Overheated oil or fat can ignite very quickly. Never leave hot oil
or fat unattended. Never attempt to extinguish burning fat or oil
with water. Extinguish the flames with a lid or a plate. Switch the
hotplate off.

Wet saucepan bases and hotplates

A Risk of injury!

Steam pressure may build up if there is liquid between the
saucepan base and the hotplate. This may cause the pan to
jump suddenly. Always keep the hotplate and saucepan bases
dry.

Cracks in the ceramic

A Risk of electric shock.!

Switch off the circuit breaker in the fuse box if the ceramic has
fractures, flaws or cracks. Call the after-sales service.

Safety during cleaning

A Risk of burns!

The appliance becomes hot during operation. Allow the
appliance to cool down before cleaning.

Improper repairs

A Risk of electric shock!

Improper repairs are dangerous. Repairs may only be carried
out by one of our trained after-sales engineers. If the appliance
is defective, pull out the mains plug or switch off the appliance
at the circuit breaker in the fuse box. Call the after-sales
service.

Oven door - Additional safety precautions

During long cooking times, the oven door may become very
hot.

If you have small children, extra supervision is required during
oven operation.

In addition, there is a protective device (protective grid) which
prevents direct contact with the oven door. You can purchase
this optional accessory (469088) from the after-sales service.

Causes of damage
Hob

Caution!
m Rough pot and pan bases scratch the ceramic.
m Avoid boiling pots dry. This may cause damage.

m Never place hot pots or pans on the control panel, the
display area or the surround. This may cause damage.

m Damage can occur if hard or pointed objects fall on the hob.

m Aluminium foil and plastic containers melt on hot hotplates.
Oven protective foil is not suitable for your hob.



Overview

The following table provides an overview of the most frequent
kinds of damage:

Damage Cause Action

Stains Food spills Remove spills immediately with a glass scraper.
Unsuitable cleaning agents Only use cleaning agents which are suitable for ceramic

Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a work surface or storage space.

Rough pot and pan bases scratch the Check your cookware.

ceramic.

Discolouration Unsuitable cleaning agents

Only use cleaning agents which are suitable for ceramic

Pan abrasion (e.g. aluminium)

Lift the pots and pans when moving them.

Blisters Sugar, food with a high sugar content Remove spills immediately with a glass scraper.

Oven the baking tray leaves stains that cannot be removed. If
. possible, use the deeper universal pan.

Caution!

m Accessories, foil, greaseproof paper or ovenware on the
cooking compartment floor: do not place accessories on the
cooking compartment floor. Do not cover the cooking
compartment floor with any sort of foil or greaseproof paper.
Do not place ovenware on the cooking compartment floor if a
temperature of over 50 °C has been set. This will cause heat
to accumulate. The baking and roasting times will no longer
be correct and the enamel will be damaged.

m Water in a hot cooking compartment: do not pour water into
the cooking compartment when it is hot. This will cause
steam. The temperature change can cause damage to the
enamel.

m Moist food: do not store moist food in the cooking
compartment when it is closed for prolonged periods This will
damage the enamel.

m Fruit juice: when baking particularly juicy fruit pies, do not
pack the baking tray too generously. Fruit juice dripping from

Installation and connection

Electrical connection

The appliance must be connected to the mains by a licensed
expert. The regulations of your electricity supplier must be
observed.

Any damage arising from the appliance being connected
incorrectly will invalidate the guarantee.

For the installer

m An all-pole isolating switch with a contact gap of at least
3 mm must be present in the installation circuit. This is not
necessary if the appliance is connected by a plug that is
accessible to the user.

m Electrical safety: The cooker corresponds to safety class |
and may only be used in conjunction with a safety earth
terminal.

m A type H 05 VV-F or equally rated lead must be used to
connect the appliance.

m Appliances with a plug must only be connected to a properly
installed socket with maximum 25 A, 3x4 mm2.

m Cooling with the appliance door open: only allow the cooking
compartment to cool when it is closed. Even if the appliance
door is only open a little, front panels of adjacent units could
be damaged over time.

m Heavily soiled oven seal: if the oven seal is heavily soiled, the
oven door will no longer close properly when the oven is in
operation. The fronts of adjacent units could be damaged.
Always keep the oven seal clean.

m Oven door as a bearing surface: do not stand or place
objects on the oven door when it is open. Do not place
ovenware or accessories on the oven door.

m Carrying the appliance: do not carry or hold the appliance by
the door handle. The door handle cannot support the weight
of the appliance and could break.

Plinth drawer

Caution!

Do not place hot objects in the plinth drawer. It could be
damaged.

Levelling the cooker
Always place the cooker directly on the floor.

1. Pull out the plinth drawer and lift it up and out.
There are adjustable feet at the front and rear on the inside of
the plinth.

2.Use an Allen key to raise or lower the adjustable feet as
necessary until the cooker is level (picture A).

3. Push the plinth drawer back in (picture B).

Wall fixing

To prevent the cooker from tipping over, you must fix it to the
wall using the enclosed bracket. Please observe the installation
instructions for fixing the oven to the wall.
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Your new cooker

Here you will learn about your new cooker. We will explain the
control panel, the hob and the individual operating controls.
You will find information on the cooking compartment and the
accessories.

General information

The design depends on the respective appliance model.

Steam outlet

Caution: During operation of the oven,
hot steam emerges at this point

Q.8 Do
Front panel i @@ @g.

Control panel

Plinth drawer

:0 00

— Oven door

Control knobs

The control knobs can be pushed in and remain pressed down
when they are in the "out" position. Press down on the control
knob again to release it back up.

Cooking area

Steam outlet
Caution: Hot steam emerges.

———2———

Hotplate 17 cm or
Extended cooking @ I{igtglgtcns]
zone 17 x 26 cm '

Dual-circuit Dual-circuit
hotplate hotplate
10/18 cm 12/21 cm
|
—4-

{

Residual heat indicator

Hotplate controls

You can use the four hotplate controls to control the heat
output provided by each hotplate.

Setting Meaning
0 Off position The hotplate is switched off.
1-9 Heat settings 1 = lowest output

9 = highest output
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Setting

Meaning

co Activation

Switches on the extended cooking
zone

© Activation

Switches on the large dual-circuit
hotplate

When you switch

on a hotplate, the indicator lamp lights up.



Residual heat indicator

The hob has a residual heat indicator for each hotplate. It
shows which hotplates are still hot. Even if the hob is switched
off, the display remains lit until the hotplate has cooled down
sufficiently.

You can save energy by using the residual heat to keep a small
dish warm, for example.

The oven

Use the function selector and the temperature selector to set
the oven.

Function selector

Use the function selector to select the type of heating for the
oven.

You can turn the function selector clockwise and anti-clockwise.

Setting Use

o Off position The oven switches off.

C) Top/bottom heating For cakes, bakes and lean joints of
meat (e.g. beef or game) on one
level. Heat is emitted evenly from

the top and bottom.

3D hot air* For cakes and pastries on one to
three levels. The fan distributes the
heat from the heating ring in the
back panel evenly around the

cooking compartment.

| Pizza setting For the quick preparation of frozen
products without preheating, e.g.

pizza, chips or strudel. The bottom
heating element and the ring heat-
ing element in the back panel heat

up.

L] Bottom heating For preserving, browning and the
final baking stage. The heat is

emitted from below.

X] Hot air grilling For roasting meat, poultry and
whole fish. The grill element and
the fan switch on and off alter-
nately. The fan causes the hot air

to circulate around the dish.

(7] Grill, small area For grilling small amounts of
steaks, sausages, bread and
pieces of fish. The centre part of

the grill element becomes hot.

] Grill, large area For grilling steaks, sausages, toast
and pieces of fish. The whole area
below the grill heating element

becomes hot.

Defrost For defrosting, e.g. meat, poultry,
bread and cakes. The fan causes
the warm air to circulate around

the dish.

Rapid heating For rapid preheating of the oven

without accessories.

* Type of heating used to determine the energy efficiency class
in accordance with EN50304.

The light comes on in the cooking compartment when you
make settings.
Temperature selector

Use the temperature selector to set the temperature and the
grill setting.

Positions Function

® Zero position Oven not hot.

Positions Function
50-270 Temperature Temperature in °C.
range
1,2,3  Grill settings Grill settings for the [] Girill,
small area and [ Grill, large
area.
Setting 1 = low

Setting 2 = medium
Setting 3 = high

While the oven is heating up, the § temperature symbol lights
up in the display. If heating is interrupted, the symbol goes out.
For some settings, it does not light up.

Buttons and display

You can use the buttons to set various additional functions. You
can read the values that you have set in the display.

Button Use

L) Timer button This is used to set the timer.

(® Clock button This is used to set the Clock, =l

Oven cooking time and =>| End
time.

Use this button to decrease the
setting values.

- Minus button

This is used to switch the child-
proof lock on and off.

o— Key button

+ Plus button Use this button to increase the set-

ting values.

The cooking compartment
The oven light is located in the cooking compartment.

Oven light

During operation, the oven light in the cooking compartment is
on.

Steam outlet

The hot air from the cooking compartment escapes at the rear
of the hob. Caution: do not cover the ventilation slots.
Otherwise the oven will overheat.

Accessories

The accessories can be inserted into the oven at 5 different
levels.

The pull-out rails at levels 2 and 3 allow you to pull the
accessories out further without them tipping.

c-Lg )
4 :
Ao J

The accessories can become deformed when they get hot. As
soon as they have cooled down, the deformation disappears
with no effect on performance.

Hold the baking tray securely on the sides with both hands and
push it parallel into the frame. Avoid movements to the right or
left when pushing the baking tray in. Otherwise, it will be difficult
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to push the tray in and the enamelled surfaces could be

damaged.

You can buy accessories from the after-sales service, from
specialist retailers or online. Please specify the HEZ number.

Wire rack

> For ovenware, cake tins, joints,
grilled items and frozen meals.

Insert the wire rack with the curva-
ture pointing downward ~—-.

Enamel baking tray
For cakes and biscuits.

Push the baking tray into the oven

with the sloping edge facing
towards the oven door.

Universal pan

For moist cakes, pastries, frozen
meals and large joints. It can also

be used to catch dripping fat when

grilling directly on the wire rack.

Slide the universal pan into the oven

with the sloping edge facing the

oven door.

Optional accessories

You can buy optional accessories from your after-sales service
or from specialist retailers. You will find a variety of suitable
products for your oven in our brochures and on the Internet.
The availability of optional accessories and the options for
ordering them on the internet vary depending on the country.
You can find information on this in the sales documents.

Not every optional accessory is suitable for every appliance.
When purchasing, always quote the complete identification
number (E no.) of your appliance.

Optional accessories

HZ number

Function

Metal roasting dish

HEZ6000

The metal roasting dish is suitable for glass ceramic hobs with
extended cooking zone. Also suitable for induction hobs, pro-
grammes and automatic roasting. The roasting dish is enamel
on the outside with a non-stick coating on the inside.

Pizza tray

HEZ317000

Particularly good for pizza, frozen meals and round tarts. You
can use the pizza tray instead of the universal pan. Slide the
tray in above the wire rack and proceed according to the
instructions in the tables.

Insert wire rack

HEZ324000

For roasting. Always place the grill wire rack on the universal
pan. This ensures that dripping fat and meat juices are col-
lected.

Grill tray

HEZ325000

Used for grilling instead of the grill wire rack or used as a
splatter guard to protect the oven from becoming heavily
soiled. Only use the grill tray with the universal pan.

Grilling on the grill tray: only shelf positions 1, 2 and 3 can be
used.

The grill tray as a splash guard: the universal pan is inserted
together with the grill tray under the wire rack.

Baking stone

HEZ327000

The baking stone is perfect for preparing home-made bread,
bread rolls and pizzas which require a crispy base. The baking
stone must always be preheated to the recommended temper-
ature.

Enamel baking tray

HEZ331000

For cakes and biscuits.

Slide the baking tray into the oven with the sloping edge facing
towards the oven door.

Enamel baking tray with non-stick coating

HEZ331010

The baking tray is ideal for laying out cakes and biscuits. Slide
the baking tray into the oven with the sloping edge facing
towards the oven door.

Universal pan

HEZ332000

For moist cakes, pastries, frozen meals and large roasts. Can
also be used under the wire rack to catch fat or meat juices.

Slide the universal pan into the oven with the sloping edge fac-
ing the oven door.

Universal pan with non-stick coating

HEZ332010

This universal pan is ideal for moist cakes, pastries, frozen
meals and large roasts. Slide the universal pan into the oven
with the sloping edge facing the oven door.

Profi extra-deep pan with insert wire rack

HEZ333000

Particularly suitable for preparing large quantities of food.

Lid for the Profi extra-deep pan

HEZ333001

The lid converts the Profi extra-deep pan into the Profi roasting
dish.

Wire rack

HEZ334000

For ovenware, cake tins, roasts, grilling and frozen meals.

Glass pan

HEZ336000

Deep baking tray made of glass. Can also be used as a serv-
ing dish.
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Optional accessories HZ number

Function

3-level telescopic pull-out rail set HEZ338352 With the pull-out rails at levels 1, 2 and 3, you can pull the
accessories out without them tilting.

3-level telescopic pull-out rail set HEZ338356 With the pull-out rails at levels 1, 2 and 3, you can pull the
accessories out without them tilting.

Universal roasting dish HEZ390800 Particularly suitable for preparing large quantities of food. The
roasting dish has a granite enamel exterior and an ovenproof
glass lid. The glass lid may be used as a gratin dish.

Glass roasting dish HEZ915001 The glass roasting dish is suitable for steamed food and souf-

flés. Ideal for programmes and automatic roasting.

After-sales service products

You can obtain suitable care and cleaning agents and other
accessories for your domestic appliances from the after-sales

service, specialist retailers or (in some countries) online via the
e-Shop. Please specify the relevant product number.

Cleaning cloths for stainless-steel surfaces Product no. 311134

Reduces the build-up of dirt. Impregnated with a special oil for
perfect maintenance of your appliance's stainless-steel sur-
faces.

Oven and grill cleaning gel Product no. 463582

For cleaning the cooking compartment. The gel is odourless.

Microfibre cloth with honeycomb structure Product no. 460770

Especially suitable for cleaning delicate surfaces, such
as glass, glass ceramic, stainless steel or aluminium. The
microfibre cloth removes liquid and grease deposits in one go.

Door lock Product no. 612594

To prevent children from opening the oven door. The locks on
different types of appliance door are screwed in differently.
See the information sheet supplied with the door lock.

Before using the oven for the first time

In this section, you can find out what you must do before using
your oven to prepare food for the first time. First read the
section on Safety information.

Setting the clock

After the oven has been connected, the © symbol and three
zeros light up in the display. Set the clock.

1.Press the © button.
The time 12:00 appears in the display and the ® symbol
flashes.

2.Use the + or - button to change the clock.
After a few seconds, the time that has been set is adopted.

Setting the hob

This section informs you how to set the hotplates. The table
shows heat settings and cooking times for various meals.

Setting procedure

Adjust the heat setting of the individual hotplates using the
hotplate controls.

Position 0 = off
Position 1 = lowest heat setting
Position 9 = highest heat setting

When you switch on a hotplate, the indicator lamp lights up.

Heating up the oven

To remove the new cooker smell, heat up the oven when it is
empty and closed. An hour of (£ Top/bottom heating at

240 °C is ideal for this purpose. Make sure that there are no
remnants of packing in the cooking compartment.

1. Use the function selector to set (£ Top/bottom heating.
2. Set the temperature selector to 240 °C.

After an hour, switch off the oven. Turn the function selector
and temperature selector to the off position.

Cleaning the accessories

Before you use the accessories for the first time, clean them
thoroughly with hot soapy water and a soft dish cloth.

Large dual-circuit hotplate and extended
cooking zone

The size of these hotplates can be altered.
Switching on the large area

Turn the hotplate control to position 9 - where you will feel a
slight resistance - then continue turning to the

© symbol = large dual-circuit hotplate or

0D symbol = extended cooking zone

Then immediately turn it back to the desired heat setting.

Switching back to the small area
Turn the hotplate control to 0 and make new settings.

The small dual-circuit hotplate is particularly good for heating
small amounts.
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Caution! Cooking times and heat settings may vary depending on the
Never turn the hotplate control beyond the © or o> symbols to type of food, its weight and quality. Deviations are therefore

0. possible.
When heating thick liquids, stir regularly.
Table of cooking times For bringing liquids to the boil, use heat setting 9.

The following table provides some examples.

Ongoing cooking  Ongoing cooking

setting time in minutes
Melting
Chocolate, cooking chocolate, gelatine 1 -
Butter 1-2 -
Heating and keeping warm
Stew (e.g. lentil stew) 1-2 -
Milk** 1-2 -
Poaching, simmering
Dumplings 4* 20-30 mins
Fish 3* 10-15 mins
White sauces, e.g. béchamel sauce 1 3-6 mins
Boiling, steaming, stewing
Rice (with double the quantity of water) 3 15-30 mins
Unpeeled boiled potatoes 3-4 25-30 mins
Boiled potatoes 3-4 15-25 mins
Pasta, noodles 5* 6-10 mins
Stew, soups 3-4 15-60 mins
Vegetables 3-4 10-20 mins
Vegetables, frozen 3-4 10-20 mins
Cooking in a pressure cooker 3-4 -
Braising
Roulades 3-4 50-60 mins
Pot roasts 3-4 60-100 mins
Goulash 3-4 50-60 mins
Frying**
Escalope, plain or breaded 6-7 6-10 mins
Escalope, frozen 6-7 8-12 mins
Steak (3 cm thick) 7-8 8-12 mins
Fish and fish fillet, plain 4-5 8-20 mins
Fish and fish fillet, breaded 4-5 8-20 mins
Fish and fish fillet, breaded and frozen, e.g. fish fingers 6-7 8-12 mins
Stir fry, frozen 6-7 6-10 mins
Pancakes 5-6 continuous
* Continue cooking without a lid
** Without lid
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Setting the oven

There are various ways in which you can set your oven. Here
we will explain how you can select the desired type of heating
and temperature or grill setting. You can select the cooking
time and end time for your dish on the oven.

Types of heating and temperature
Example in the picture: 190 °C, [(Z] Top/bottom heating.

1.Use the function selector to select the required type of
heating.

2.Use the temperature selector to set the temperature or the
grill setting.

The oven heats up.

Switching off the oven
Turn the function selector to the off position.

Changing the settings

The type of heating and temperature or grill setting can be
changed at any time using their respective selectors.

If the oven is to switch off automatically
Set the cooking time for your meal.

Example in the picture: Setting for (£ Top/bottom heating,
190 °C, cooking time of 45 minutes.

1.The function selector is used to set the type of heating.

2.The temperature selector is used to set the temperature or
grill setting.

3.Press the (O Clock button.
The =1 Cooking time symbol flashes.

4.Use the + or — button to set the cooking time.
Default value for the + button = 30 minutes
Default value for the — button = 10 minutes

The cooking time has elapsed

A signal sounds. The oven switches off. Press the (® button
twice and switch off the function selector.

Changing the setting

Press the (©® Clock button. Use the + or - button to change the
cooking time.

Cancelling the setting

Press the (® Clock button. Press the - button until zero is
shown on the display. Switch off the function selector.

Setting the cooking time if the clock is hidden

Press the (© Clock button twice and make your settings as
described in point 4.

If the oven is to switch on and off
automatically

Please remember that easily spoiled foods must not be allowed
to remain in the cooking compartment for too long.

Example in the picture: Setting for [Z] Top/bottom heating at
190 °C. It is 10:45 . The meal takes 45 minutes to cook and
should be ready at 12:45 .

1. The function selector is used to set the type of heating.

2.The temperature selector is used to set the temperature or
grill setting.

3.Press the (O Clock button.
4.Use the + or — button to set the cooking time.
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5.Press the (® Clock button repeatedly until the =I End symbol
flashes.
You can see in the display when the meal will be ready.

6.Use the + button to set a later end time.
The setting is adopted after a few seconds.
The end time is shown in the display until the oven starts.

Setting the clock

When the appliance is connected for the first time or after a
power cut, the ® symbol and three zeros flash in the display.
Set the clock. The function selector must be switched off.

Setting procedure

Setting the timer

You can use the timer as a kitchen timer. It runs independently
of the oven. The timer has a special signal. This means that you
can tell whether the timer duration or the cooking time has
elapsed. You can also set the timer if the childproof lock is
active.

Setting procedure

1.Press the £\ Timer button.
The £\ symbol flashes.

2.Use the - or + button to change the timer duration.
Default value for + button = 10 minutes
Default value for - button = 5 minutes

The timer starts after a few seconds. The £ symbol lights up in
the display. You will see the time counting down.
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The cooking time has elapsed

A signal sounds. The oven switches off. Press the (® button
twice and switch off the function selector.

Note: You can make changes as long as the symbol is
flashing. When the symbol lights up, the setting has been
adopted.

Rapid heating

With rapid heating, your oven reaches the temperature selected
particularly quickly.

Use rapid heating when temperatures above 100 °C are
selected.

To ensure an even cooking result, do not place your dish in the
cooking compartment until rapid heating is complete.

1.Set the function selector to[.

2.Turn the temperature selector to set the desired temperature.
The § symbol lights up in the display. The oven begins to heat
up.

The rapid heating process is complete.

Theld symbol goes out in the display. Place your dish in the
oven and select the desired type of heating.

1.Press the (O Clock button.
12.00 appears in the display and the ® symbol flashes.

2.Use the + or - button to change the clock.
After a few seconds, the time is saved. The (® symbol goes
out.

Changing from summer to winter time, for example

Press the (© Clock button twice and change the time using the
+ or - button.

When the time has elapsed
A signal sounds. Press the £\ Timer button. The timer goes out.
Changing the timer duration

Press the £\ Timer button. Use the + or - button to change the
time.

Cancelling the setting

Press the £) Timer button. Press the - button until zero is shown
on the display.

The timer and cooking time count down at the same time

Both symbols light up. You can see the timer duration counting
down in the display.

To call up the =l remaining cooking time, =1 end time or ®
clock:

Press the (© Clock button repeatedly until the relevant symbol
appears.

The value you are checking appears for several seconds on the
display.



Childproof lock

Oven

The oven has a childproof lock to prevent children switching it
on accidentally.

Switching the childproof lock on and off
The function selector must be switched off.

To switch on: press and hold the o-m key button until the o-m
symbol appears in the display. This takes about 4 seconds.

Care and cleaning

With attentive care and cleaning, your hob and oven will retain
its looks and remain in good working order for a long time. We
will explain here how you should care for and clean them
correctly.

Notes

m Slight differences in the colours on the front of the oven are
caused by the use of different materials, such as glass,
plastic and metal.

m Shadows on the door panel which look like streaks, are
caused by reflections made by the oven light.

m Enamel is baked on at very high temperatures. This can
cause some slight colour variations. This is normal and does
not affect operation. The edges of thin trays cannot be
completely enamelled. As a result, these edges can be
rough. This will not impair the anti-corrosion protection.

Cleaning agents

Damage to the various different surfaces caused by using the
wrong cleaning agent can be avoided by observing the
following instructions.

When cleaning the hob do not use
m undiluted washing-up liquid or dishwasher detergent,
m scouring pads,

m abrasive cleaning agents such as oven cleaner or stain
remover,

m high-pressure cleaners or steam jets.
m Do not clean individual parts in the dishwasher.

When cleaning the oven do not use

sharp or abrasive cleaning agents,
cleaning agent with a high alcohol content,
scouring pads,

high-pressure cleaners or steam jets.

Do not clean individual parts in the dishwasher.

Wash new sponges thoroughly before first use.

Area Cleaning agents

Appliance exterior Hot soapy water:
Clean with a dish cloth and dry with a
soft cloth. Do not use glass cleaners or

glass scrapers.

To switch off: press and hold the o-m key button until the o-m

symbol goes out.

Notes

®m You can set the timer and clock at any time.
m If the childproof lock is active, it will be cancelled following a

power cut.

Area

Cleaning agents

Stainless steel

Hot soapy water:

Clean with a dish cloth and dry with a
soft cloth. Remove flecks of limescale,
grease, starch and albumin (e.g. egg
white) immediately. Corrosion can form
under such residues.

Special stainless steel cleaning products
suitable for hot surfaces are available
from our after-sales service or from spe-
cialist retailers. Apply a very thin layer of
the cleaning product with a soft cloth.

Hob

Care: protective/care product for glass
ceramic

Cleaning: cleaning agents that are suita-
ble for glass ceramic.

Follow the cleaning instructions on the
packaging.

A\Glass scraper for heavy soiling:
Remove the protective cover and only
clean using the blade. Caution, the blade
is very sharp. Risk of injury.

Cover the blade again after cleaning.
Replace damaged blades immediately.

Hob surround

Warm soapy water:
Never clean with a glass scraper, lemon
juice or vinegar.

Door panels

Glass cleaner:;
Clean with a soft cloth.
Do not use a glass scraper.

Cooking compart-
ment

Hot soapy water or a vinegar solution:
Clean with a dish cloth.

Shelves

Hot soapy water:
Soak and clean with a dish cloth or
brush.

Meat thermometer
(depending on
appliance model)

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth or a brush. Do not
clean in the dishwasher.

Glass cover for the
oven light

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth.

Seal
Do not remove.

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth. Do not scour.

Accessories

Hot soapy water:
Soak and clean with a dish cloth or
brush.

Plinth drawer

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth.
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Cleaning the self-cleaning surfaces in the cooking
compartment

The back wall in the cooking compartment is coated with a
highly porous ceramic layer. This coating absorbs and
disintegrates splashes from baking and roasting while the oven
is in operation. The higher the temperature and the longer the
oven is in operation, the better the result will be.

If splashes are still visible even after repeated use, proceed as
follows:

1.Clean the floor, ceiling and side panels of the cooking
compartment thoroughly.

2.Set [@ 3D hot air.

3. With the door closed, heat up the empty oven for
approximately 2 hours at maximum temperature.

The ceramic coating is regenerated. When the cooking
compartment has cooled down, remove the brown or white
residue with water and a soft sponge.

Light discolouration of the coating does not affect automatic
self-cleaning.

Caution!

m Never use abrasive cleaning agents. You will scratch or
destroy the highly porous coating.

m Never treat the ceramic coating with oven cleaner. If oven
cleaner accidentally gets onto it, remove it immediately with a
sponge and plenty of water.

Cleaning the cooking compartment floor, ceiling and side
walls
Use a dish cloth and hot soapy water or a vinegar solution.

If there are heavy deposits of dirt, use a stainless steel scouring
pad or oven cleaner. Only use when the cooking compartment
is cold. Never treat the self-cleaning surfaces with a scouring
pad or oven cleaner.

Detaching and refitting the rails
The rails can be removed for cleaning. The oven must have
cooled down.

Detaching the rails

1.Lift up the front of the rail
2.and unhook it (figure A).
3.Then pull the whole rail forward
4.and remove it (Fig. B).

B

’|3.

Clean the rails with cleaning agent and a sponge. For stubborn
deposits of dirt, use a brush.
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Refitting the rails

1.First insert the rail into the rear socket, press it to the back
slightly (figure A),

2.and then hook it into the front socket (figure B).

E

=

1id

The rails only fit on the right or the left side. The pull-out rails
must pull out forwards. The indentation on the rail must always
face downwards.

Detaching and attaching the oven door

For cleaning purposes and to remove the door panels, you can
detach the oven door.

The oven door hinges each have a locking lever. When the
locking levers are closed (figure A), the oven door is secured in
place. It cannot be detached. When the locking levers are open
in order to detach the oven door (Fig. B), the hinges are locked.
They cannot snap shut.

A Risk of injury!
Whenever the hinges are not locked, they snap shut with great

force. Ensure that the locking levers are always fully closed or,
when detaching the oven door, fully open.

Detaching the door

1.0pen the oven door fully.
2.Fold up the two locking levers on the left and right (figure A).

3.Close the oven door as far as the limit stop. With both hands,
grip the door on the left and right-hand sides. Close the door
a little further and pull it out (figure B).




Attaching the door
Reattach the oven door in the reverse sequence to removal.

1.When attaching the oven door, ensure that both hinges are
inserted straight into the opening (figure A).

2.The notch on the hinge must engage on both sides (figure B).

=

T

door.

A Risk of injury!
If the oven door falls out accidentally or a hinge snaps shut, do
not reach into the hinge. Call the after-sales service.

Removing and installing the glass panels

The glass panels on the oven door can be removed to allow
more thorough cleaning.

When removing the inner panels, make sure that they are
refitted in the same order.

Removal

1. Detach the oven door and lay on a cloth with the handle
facing down.

2.Unscrew the cover at the top of the oven door. To do this,
undo the left and right screws (fig. A).

3. Lift the top panel up and out (fig. B).

4.Unscrew the retaining clips on the right and left and remove
them (fig. C). Remove the middle panel.

5. Pull the lower panel diagonally upwards and out.

Clean the panels with glass cleaner and a soft cloth.
Do not use sharp or abrasive materials or a glass scraper. This
may damage the glass.

Installing

1.Insert the lower glass panel diagonally towards the back
(Fig. A). Make sure that the lettering "top right" is not upside
down at the bottom left.

2.Insert the middle glass panel (Fig. B).

3. Place the left and right securing brackets on the glass panel
and align the springs on the bolt hole and screw tight
(Fig. C).

4.Insert the upper glass panel diagonally towards the back. The
smooth surface must face outwards.

5.Put the cover back in place and screw it on.
6. Attach the oven door again.

The oven may only be used again when the panels are
correctly installed.

63



Troubleshooting

Malfunctions often have simple explanations. Refer to the table
before calling the after-sales service as you may be able to
remedy the fault yourself.

Malfunction table

If a dish doesn't turn out as well as you had hoped, refer to the
section Tested for you in our cooking studio, where you will
find plenty of cooking tips and tricks.

A Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried
out by one of our trained after-sales engineers.

Problem Possible cause Remedy/information
The oven does The circuit Look in the fuse box and
not work. breaker is check that the circuit
defective. breaker is in working order.
Power cut Check whether the kitchen
light or other kitchen appli-
ances are working.
The clock dis- Power cut Reset the clock.
play flashes.
The oven does Thereis duston Turn the control knobs back
not heat up. the contacts. and forth several times.

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance needs
to be repaired. We will always find the right solution in order to
avoid unnecessary visits from a service technician.

E-number and FD-number

When you call our authorised service, please provide your E-
number and the FD-number. You can find this information on
the label located inside the drawer. You can enter the data for
your equipment here so that you can find it easily in case of a
fault.

E-No. FD-No.

Customer Service

Please find the contact data of all countries in the enclosed
customer service list.
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Replacing the bulb in the oven ceiling light

If the bulb in the oven light fails, it must be replaced. Heat-
resistant, 25 watt spare bulbs can be obtained from our after-
sales service or a specialist retailer. Only use these bulbs.

A Risk of electric shock!
Switch off the circuit breaker in the fuse box.

1.Place a tea towel in the cold oven to prevent damage.
2.Unscrew the glass cover by turning it anti-clockwise.

3.Replace the bulb with one of the same type.
4.Screw the glass cover back in.
5.Remove the tea towel and switch on the circuit breaker.

Glass cover

You must replace a damaged glass cover. Suitable glass
covers may be obtained from the after-sales service. Please
specify the E number and FD number of your appliance.

To book an engineer visit and product advice

GB 0844 8928979
Calls from a BT landline will be charged at up to 3
pence per minute. A call set-up fee of up to 6 pence may
apply.

IE 01450 2655

Trust the expertise of the manufacturer, and rest assured that

the repair will be carried out by trained service technicians
using original spare parts for your domestic appliance.



Energy and environment tips

Here you can find tips on how to save energy when baking and
roasting in the oven and when cooking on the hob, and how to
dispose of your appliance properly.

Saving energy with your oven

m Only preheat the oven if this is specified in the recipe or in
the operating instruction tables.

m Use dark, black lacquered or enamelled baking tins. They
absorb the heat particularly well.

m Open the oven door as infrequently as possible while
cooking, baking or roasting.

m |t is best to bake more than one cake, one after the other.
The oven is still warm. This reduces the baking time for the
second cake. You can also place two loaf tins next to each
other.

m For longer cooking times, you can switch the oven off
10 minutes before the end of the cooking time and use the
residual heat to finish cooking.

Saving energy with the hob

m Use pots and pans with thick, even bases. Uneven bases
increase energy consumption.

The diameter of pan bases should be the same size as the
hotplate. In particular, small saucepans on the hotplate cause
energy losses. Note that cookware manufacturers often
indicate the upper diameter of the saucepan. This is usually
bigger than the diameter of the base of the pan.

Use a small saucepan for small quantities. A larger, less full
saucepan requires a lot of energy.

Always place suitable lids on saucepans. When cooking
without a lid, four times the energy is required.

Cook with only a little water. This will save energy. Vitamins
and minerals in vegetables are preserved.

Switch to a lower heat setting in good time.

Use the residual heat. For longer cooking times, you can
switch the hotplate off 5-10 minutes before the end of the
cooking time.

Environmentally-friendly disposal
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

X

This appliance complies with European Directive
2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). The directive gives a framework for
the collection and recycling of old appliances, which is
valid across the EU.

Tested for you in our cooking studio

Here you will find a selection of dishes and the ideal settings for
them. We will show you which type of heating and which
temperature are best suited for your dish. You can find
information about suitable accessories and the height at which
they should be inserted. There are also tips about cookware
and preparation methods.

Notes

m The values in the table always apply to dishes placed into the
cooking compartment when it is cold and empty.

Only preheat the appliance if the table specifies that you
should do so. Do not line the accessories with greaseproof
paper until after they have been preheated.

m The times specified in the tables are guidelines only. They will
depend on the quality and composition of the food.

m Use the accessories supplied. Additional accessories may be
obtained as special accessories from specialist retailers or
from the after-sales service.

Before using the oven, remove any unnecessary accessories
and ovenware from the cooking compartment.

m Always use oven gloves when taking hot accessories or
ovenware out of the cooking compartment.

Cakes and pastries

Baking on one level

When baking cakes, the best results can be achieved using &
Top/bottom heating.

When baking with 3D hot air, use the following shelf heights
for the accessory:

m Cakes in tins: level 2
m Cakes on trays: level 3

Baking on two or more levels
Use [@ 3D hot air.

Shelf heights for baking on 2 levels:
m Universal pan: level 3
m Baking tray: level 1

Shelf heights for baking on 3 levels:
m Baking tray: level 5

m Universal pan: level 3

m Baking tray: level 1

Baking trays that are placed in the oven at the same time will
not necessarily be ready at the same time.

The tables show numerous suggestions for your dishes.

If you are baking with 3 cake/loaf tins at the same time, place
these on the wire racks as indicated in the picture.

Baking tins
It is best to use dark-coloured metal baking tins.

Baking times are increased when light-coloured baking tins
made of thin metal or glass dishes are used, and cakes do not
brown so evenly.

If you wish to use silicone baking tins, use the information and
recipes provided by the manufacturer as a guide. Silicone
baking tins are often smaller than normal tins. The amount of
mixture and recipe instructions may differ.
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Tables more even browning. You can increase the temperature next

The tables show the ideal type of heating for the various cakes  time if necessary.

and pastries. The temperature and baking time depend on the If you preheat the oven, the baking time is shortened by 5to 10
amount and composition of the mixture. This is why minutes.

temperature ranges are given in the tables. You should try the

: = g Additional information can be found in the Baking tips section
lower temperature first, since a lower temperature results in

following the tables.

Cakes in tins Tin Level Type of Temperature Cooking time
heating in°C in minutes

Sponge cake, simple Ring tin/loaf tin 2 160-180 40-50

3 loaf tins 3+1 140-160 60-80
Sponge cake, delicate Ring tin/loaf tin 2 O 150-170 60-70
Flan base, sponge Flan-base cake tin 2 O 150-170 20-30
Delicate fruit flan, sponge Springform/ring tin 2 O 160-180 50-60
Sponge flan Springform cake tin 2 O 160-180 30-40
Shortcrust pastry base with crust Springform cake tin 1 O 170-190 25-35
Fruit tart or cheesecake, pastry base*  Springform cake tin 1 O 170-190 70-90
Swiss flan Pizza tray 1 O 220-240 35-45
Savoury cakes (e.g. quiche/onion tart)* Springform cake tin 1 O 180-200 50-60
Pizza, thin base with light topping (pre- Pizza tray 1 O 250-270 10-15

heat)

* Turn off the oven and allow cakes to cool for an additional 20 minutes with the oven door closed.

Cakes on trays Accessories Level Type of Temperature Cooking time
heating in°C in minutes
Sporjge mixture or yeast dough with dry Baking tray 2 O 170-190 20-30
topping Universal pan + baking ~ 3+1 150-170 35-45
tray
Sponge mixture or yeast dough with Universal pan 3 O 160-180 40-50
moist topping, fruit Universal pan + baking  3+1 150-170 50-60
tray
Swiss flan Universal pan 2 O 210-230 40-50
Swiss roll (preheat) Baking tray 2 O 190-210 15-20
Plaited loaf with 500 g flour Baking tray 2 O 160-180 30-40
Stollen with 500 g flour Baking tray 3 O 160-180 60-70
Stollen with 1 kg flour Baking tray 3 O 150-170 90-100
Strudel, sweet Universal pan 2 O 180-200 55-65
Burek Universal pan 2 O 180-200 40-50
Pizza Baking tray 2 = 220-240 15-25
Universal pan + baking 3+1 180-200 35-45
tray
Small baked products Accessories Level Type of Temperature Cooking time
heating in°C in minutes
Biscuits Baking tray 3 140-160 15-25
Universal pan + baking tray 3+1 130-150 25-35
2 baking trays + universal pan 5+3+1 130-150 30-40
Viennese whirls (preheat) Baking tray 3 O 140-150 30-40
Baking tray 3 140-150 30-40
Universal pan + baking tray 3+1 140-150 30-45
2 baking trays + universal pan 5+3+1 130-140 35-50
Macaroons Baking tray 2 O 110-130 30-40
Universal pan + baking tray 3+1 100-120 35-45
2 baking trays + universal pan 5+3+1 100-120 40-50
Meringue Baking tray 3 80-100 130-150
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Small baked products Accessories Level Type of Temperature Cooking time
heating in °C in minutes
Choux pastry Baking tray 2 O 200-220 30-40
Puff pastry Baking tray 3 180-200 20-30
Universal pan + baking tray 3+1 180-200 25-35
2 baking trays + universal pan 5+3+1 160-180 35-45
Leavened cake Baking tray 3 O 180-200 20-30
Universal pan + baking tray 3+1 170-190 25-35

Bread and rolls
When baking bread, preheat the oven, unless instructions state

otherwise. the baking tray.

Never pour water into the hot oven.

When baking on 2 levels, always insert the universal pan above

Bread and rolls Accessories Level Type of Temperature Cooking time
heating in °C in minutes
Yeast bread with 1.2 kg flour Universal pan 2 O 270 8
200 35-45
Sourdough bread with 1.2 kg Universal pan 2 O 270 8
flour 200 40-50
Bread rolls (do not preheat) Baking tray 3 O 210-230 20-30
Rolls made with sweet yeast Baking tray 3 = 170-190 15-20
dough Universal pan + baking tray 3+1 160-180 20-30

Baking tips

You wish to bake according to your own Use similar items in the baking tables as a guide.
recipe.

How to establish whether sponge cake Approximately 10 minutes before the end of the baking time specified in the recipe, stick

is baked through.
the cake is ready.

a cocktail stick into the cake at the highest point. If the cocktail stick comes out clean,

The cake collapses.
specified mixing times in the recipe.

Use less fluid next time or set the oven temperature 10 degrees lower. Observe the

The cake has risen in the middle but is

lower around the edge. fully with a knife.

Do not grease the sides of the springform cake tin. After baking, loosen the cake care-

The cake goes too dark on top.
longer.

Place it lower in the oven, select a lower temperature and bake the cake for a little

The cake is too dry.

When it is done, make small holes in the cake using a cocktail stick. Then drizzle fruit

juice or an alcoholic beverage over it. Next time, select a temperature 10 degrees higher

and reduce the baking time.

The bread or cake (e.g. cheesecake)
looks good, but is soggy on the inside

(sticky, streaked with water).

Use slightly less fluid next time and bake for slightly longer at a lower temperature. For
cakes with a moist topping, bake the base first. Sprinkle it with almonds or bread crumbs

and then place the topping on top. Please follow the recipe and baking times.

The cake is unevenly browned.

Select a slightly lower temperature to ensure that the cake is baked more evenly. Bake
delicate pastries on one level using [(Z Top/bottom heating. Protruding greaseproof
paper can affect the air circulation. For this reason, always cut greaseproof paper to fit

the baking tray.

The bottom of a fruit cake is too light.

Place the cake one level lower the next time.

The fruit juice overflows.

Next time, use the deeper universal pan, if you have one.

Small baked items made out of yeast
dough stick to one another when bak-

ing.

There should be a gap of approx. 2 cm around each item. This gives enough space for
the baked items to expand well and turn brown on all sides.

You were baking on several levels. The
items on the top baking tray are darker

than that on the bottom baking

tray.

Always use 3D hot air to bake on more than one level. Baking trays that are placed in
the oven at the same time will not necessarily be ready at the same time.

Condensation forms when you bake

moist cakes.

Baking may result in the formation of water vapour, which escapes above the door. The
steam may settle and form water droplets on the control panel or on the fronts of adja-
cent units. This is a natural process.
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Meat, poultry, fish

Ovenware

You may use any heat-resistant ovenware. The universal pan is
suitable for large roasts.

Glass ovenware is the most suitable. Ensure that the lid of the
roasting dish fits well and closes properly.

Add a little more liquid when using enamelled roasting dishes.

With roasting dishes made of stainless steel, browning is not so
intense and the meat may be somewhat less well cooked.
Increase the cooking times.

Information in the tables:
Ovenware without a lid = open
Ovenware with a lid = closed

Always place the ovenware in the centre of the wire rack.

Place hot glass ovenware on a dry mat after cooking. The glass
could crack if placed on a cold or wet surface.

Roasting

Add in a little liquid if the meat is lean. Cover the base of the
ovenware with approx. 2 cm of liquid.

Add liquid generously for pot roasts. Cover the base of the
ovenware with approx. 1 - 2 cm of liquid.

The amount of liquid depends on the type of meat and the
material the ovenware is made of. If preparing meat in an
enamelled roasting dish, it will need a little more liquid than if
cooked in glass ovenware.

Roasting dishes made from stainless steel are not ideal. The
meat cooks more slowly and browns less fully. Use a higher
temperature and/or a longer cooking time.

Grilling

When grilling, preheat the oven for approx. 3 minutes, before
placing the food into the cooking compartment.

Always grill with the oven door closed.

As far as possible, the pieces of food you are grilling should be
of equal thickness. This will allow them to brown evenly and
remain succulent and juicy.

Turn the food you are grilling after 4 of the time.
Do not add salt to steaks until they have been grilled.

Place the food to be grilled directly on the wire rack. If you are
grilling a single piece, the best results are achieved by placing
it in the centre of the wire rack.

The universal pan should also be inserted at level 1. The meat
juices are collected in the pan and the oven is kept cleaner.

When grilling, do not insert the baking tray or universal pan at
level 4 or 5. The high heat distorts it and the cooking
compartment can be damaged when removing it.

The grill element switches on and off continually. This is normal.
The grill setting determines how frequently this will happen.
Meat

Turn pieces of meat halfway through the cooking time.

When the roast is ready, turn off the oven and allow it to rest for
an additional 10 minutes. This allows better distribution of the
meat juices.

After cooking, wrap sirloin in aluminium foil and leave it to rest
for 10 minutes in the oven.

For roast pork with a rind, score the rind in a crossways pattern,
then lay the roast in the dish with the rind at the bottom.

Meat Weight Accessories and Level Type of Temperature Cooking time
ovenware heating in °C, grill set- in minutes
ting

Beef

Pot-roasted beef 1.0 kg Covered 2 O 200-220 120
1.5 kg 2 = 190-210 140
2.0 kg 2 = 180-200 160

Fillet of beef, medium 1.0 kg Uncovered 2 O 210-230 70
1.5 kg 2 = 200-220 80

Sirloin, medium 1.0 kg Uncovered 1 210-230 50

Steaks, medium, 3 cm thick Wire rack 5 ] 3 15

Veal

Joint of veal 1.0 kg Uncovered 2 O 190-210 100
2.0 kg = 170-190 120

Pork

Joint without rind (e.g. neck) 1.0 kg Uncovered 1 200-220 100
1.5 kg 1 190-210 140
2.0 kg 1 180-200 160

Joint with rind (e.g. shoulder) 1.0 kg Uncovered 1 200-220 120
1.5 kg 1 190-210 150
2.0 kg 1 180-200 180

Smoked pork on the bone 1.0 kg Covered 2 O 210-230 70

Lamb

Leg of lamb, boned, medium 1.5 kg Uncovered 1 150-170 120

Minced meat

Meat loaf Made from  Uncovered 1 170-190 70
500 g meat
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Meat Weight Accessories and Level Type of Temperature Cooking time
ovenware heating in °C, grill set- in minutes
ting
Sausages
Sausages Wire rack 4 ] 3 15
Poultry Turn roasts, such as rolled turkey joint or turkey breast, halfway

The weights indicated in the table refer to oven-ready poultry
(without stuffing).

Place whole poultry on the lower wire rack breast-side down.
Turn after %3 of the specified time.

through the cooking time. Turn poultry portions after 24 of the
time.

For duck or goose, pierce the skin on the underside of the
wings. This allows the fat to run out.

Poultry will turn out particularly crispy and brown if you baste it
towards the end of the roasting time with butter, salted water or
orange juice.

Poultry Weight Accessoriesand Level Type of Temperature Cooking time
ovenware heating in °C in minutes
Chicken, whole 1.2 kg Wire rack 2 200-220 60-70
Poulard, whole 1.6 kg Wire rack 2 190-210 80-90
Chicken, halved 500 g each Wire rack 2 200-220 40-50
Chicken portions 300 g each Wire rack 3 200-220 30-40
Duck, whole 2.0 kg Wire rack 2 170-190 90-100
Goose, whole 3.5-4.0 kg  Wire rack 2 160-170 110-130
Small turkey, whole 3.0 kg Wire rack 2 170-190 80-100
Turkey thigh 1.0 kg Wire rack 2 180-200 90-100

Fish
Turn the pieces of fish after %3 of the time.

Whole fish does not have to be turned. Place the whole fish in
the oven in its swimming position with its dorsal fin facing

upwards. Placing half a potato or a small ovenproof container
in the belly of the fish will make it more stable.

If you are grilling directly on the wire rack, the universal pan
should also be inserted at level 1. The liquid is then collected,

thereby keeping the oven cleaner.

Fish Weight Accessories and Level Type of Temperature Cooking time
ovenware heating in °C, grill set- in minutes
ting

Fish, whole 300 g each Wire rack 2 ] 3 20-25
(approx.)
1.0 kg Wire rack 180-200 45-50
1.5 kg Wire rack 170-190 50-60

Fish steak, 3 cm thick Wire rack ] 2 20-25

Tips for roasting and grilling

The table does not contain information
for the weight of the joint.

Select the next lowest weight from the instructions and extend the time.

How to tell when the roast is ready.

Use a meat thermometer (available from specialist shops) or carry out a “spoon test”.
Press down on the roast with a spoon. If it feels firm, it is ready. If the spoon can be
pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

The roast is too dark and the crackling
is partly burnt.

Check the shelf height and temperature.

The roast looks good but the juices are
burnt.

Next time, use a smaller roasting dish or add more liquid.

The roast looks good but the juices are
too clear and watery.

Next time, use a larger roasting dish and use less liquid.

Steam rises from the roast when basted.

This is normal and due to the laws of physics. The majority of the steam escapes through
the steam outlet. It may settle and form condensation on the cooler switch panel or on
the fronts of adjacent units.

69



Bakes, gratins, toast with toppings Always place the ovenware on the wire rack.
If you are gr||||ng direcﬂy on the wire rack, the universal pan How well cooked the bake is will depend on the size of the dish

should also be inserted at level 1. This keeps the oven cleaner. ~ and the height of the bake. The figures in the table are only
average values.

Dish Accessories and oven- Level Type of Temperature Cooking time
ware heating in°C in minutes

Bakes

Bake, sweet Ovenproof dish O 180-200 40-50

Pasta bake Ovenproof dish O 210-230 30-40

Gratin

Potato gratin, raw ingredients, 1 ovenproof dish 2 160-180 60-80

max. 4 cm deep 2 ovenproof dishes 1+3 150-170 65-85

Toast

Toast with topping, 4 slices Wire rack 4 160-170 10-15

Toast with topping, 12 slices Wire rack 4 160-170 15-20

Preprepared products The cooking result greatly depends on the quality of the food.

. . . Pre-browning and irregularities can sometimes even be found
Observe the instructions on the packaging. on the raw product.
If you line the accessories with greaseproof paper, make sure
that the paper is suitable for these temperatures. Make sure the

paper is a suitable size for the dish to be cooked.

Dish Accessories Level Type of Temperature Cooking time
heating in °C, grill set- in minutes
ting

Pizza, frozen

Pizza with thin base Universal pan 2 190-210 15-20
Universal pan + 3+1 180-200 20-30
wire rack

Pizza with deep-pan base Universal pan 2 170-190 20-30
Universal pan + 3+1 170-190 25-35
wire rack

Pizza baguette Universal pan ES 170-190 20-30

Mini pizza Universal pan ES 180-200 10-20

Pizza, chilled, preheat Universal pan 1 EY 180-200 10-15

Potato products, frozen

Chips Universal pan 3 ES 190-210 20-30
Universal pan + 3+1 180-200 30-40
baking tray

Croquettes Universal pan 3 ES 190-210 20-25

Rosti, stuffed potato pockets Universal pan 3 ES 190-210 15-25

Baked items, frozen

Bread rolls, baguette Universal pan 3 ES 190-210 10-20

Pretzels (dough) Universal pan 3 200-220 10-20

Baked items, prebaked

Part-cooked rolls or part-cooked baguette Universal pan 3 O 190-210 10-20
Universal pan + 3+1 160-180 20-25
wire rack

Processed portions, frozen

Fish fingers Universal pan 2 ES 200-220 10-15

Chicken goujons, nuggets Universal pan 3 ES 190-210 10-20

Strudel, frozen

Strudel Universal pan 3 ES 190-210 30-40
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Special dishes

At low temperatures, 3D hot air is equally useful for
producing creamy yoghurt as it is for proving light yeast dough.

First, remove accessories, hook-in racks or telescopic shelves
from the cooking compartment.

Preparing yoghurt

1.Bring 1 litre of milk (3.5 % fat) to the boil and cool down to
40 °C.

2. Stir in 150 g of yoghurt (at refrigerator temperature).

3. Pour into cups or small screw-top jars and cover with cling
film.

4. Preheat the cooking compartment as indicated.

5.Place the cups or jars on the cooking compartment floor and
incubate as indicated.

Proving dough

1. Prepare the dough as usual, place it in a heat-resistant
ceramic dish and cover.

2. Preheat the cooking compartment as indicated.

3. Switch off the oven and place the dough in the cooking
compartment and leave it to prove.

Dish Ovenware Type of Temperature Cooking time
heating
Yoghurt Cups or screw-top on the cooking 50 °C Preheat 5 mins
jars compartment floor 50 °C 8 hrs
Proving dough Heat-resistant dish on the cooking 50 °C Preheat 5-10 mins
compartment floor Switch off the appliance and  20-30 mins

place the yeast dough in the
cooking compartment

Defrosting

Take food out of its packaging and place in suitable ovenware
on the wire rack.

Observe the instructions on the packaging.
The defrosting time depends on the amount and type of food.
Place poultry with the breast side to the plate.

Frozen food Accesso- Level Type of Temperaturein °C
ries heating
e.g. cream cakes, buttercream cakes, gateaux with chocolate or Wire rack 2 The temperature selector

sugar icing, fruit, chicken, sausage and meat, bread and bread
rolls, cakes and other baked items

remains switched off

Drying
With 3D hot air, you can dry foods brilliantly.

Use unblemished fruit and vegetables only and wash them
thoroughly.

Drain off the excess water, then dry them.

Line the universal pan and the wire rack with greaseproof or
parchment paper.

Turn very juicy fruit or vegetables several times.

Remove fruit and vegetables from the paper as soon as they
have dried.

Fruit and herbs Accessories Level Type of Temperature Cooking time
heating
600 g apple rings Universal pan + rack 3+1 80 °C 5 hrs (approx.)
800 g pear slices Universal pan + rack 3+1 80 °C 8 hrs (approx.)
1.5 kg damsons or plums Universal pan + rack 3+1 80 °C 8-10 hrs
(approx.)
200 g herbs, washed Universal pan + rack 3+1 80 °C 1Y% hrs (approx.)

Preserving

For preserving, the jars and rubber seals must be clean and
intact. If possible, use jars of the same size. The information in
the table is for round, one-litre jars.

Caution!

Do not use jars that are larger or taller than this. The lids could
crack.

Only use fruit and vegetables in good condition. Wash them
thoroughly.

The times given in the tables are a guide only. The time will
depend on the room temperature, number of jars, and the
quantity and temperature of the contents. Before you switch off
the appliance or change the cooking mode, check whether the
contents of the jars are bubbling as they should.

Preparation

1. Fill the jars, but not to the top.

2. Wipe the rims of the jars, as they must be clean.
3.Place a damp rubber seal and a lid on each jar.

4. Seal the jars with the clips.

Place no more than six jars in the cooking compartment.

Making settings
1.Insert the universal pan at level 2. Arrange the jars on it so
that they do not touch each other.

2.Pour 2 litre of hot water (approx. 80 °C) into the universal
pan.

3.Close the oven door.
4.Set [L] Bottom heating.
5.Set the temperature to between 170 and 180 °C.
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Preserving

Fruit
After approx. 40 to 50 minutes, small bubbles begin to form at
short intervals. Switch off the oven.

After 25 to 35 minutes of residual heat, remove the preserving
jars from the cooking compartment. If they are allowed to cool
for longer in the cooking compartment, germs could multiply,
promoting acidification of the preserved fruit.

Fruit in one-litre jars

When it starts to bubble Residual heat

Apples, redcurrants, strawberries Switch off approx. 25 minutes
Cherries, apricots, peaches, gooseberries Switch off approx. 30 minutes
Apple purée, pears, plums Switch off approx. 35 minutes

Vegetables
As soon as bubbles begin to form in the jars, set the
temperature back to between 120 and 140 °C. Depending on

the type of vegetable, heat for approx. 35 to 70 minutes. Switch
off the oven after this time and use the residual heat.

Vegetables with cold cooking water in one-litre jars

When it starts to bubble Residual heat

Gherkins

- approx. 35 minutes

Beetroot

approx. 35 minutes approx. 30 minutes

Brussels sprouts

approx. 45 minutes approx. 30 minutes

Beans, kohlrabi, red cabbage

approx. 60 minutes approx. 30 minutes

Peas

approx. 70 minutes approx. 30 minutes

Taking out the jars

After preserving, remove the jars from the cooking
compartment.

Acrylamide in foodstuffs

Acrylamide is mainly produced in grain and potato products
prepared at high temperatures, such as potato crisps, chips,

Caution!

Do not place the hot jars on a cold or wet surface. They could
suddenly burst.

toast, bread rolls, bread or fine baked goods (biscuits,
gingerbread, cookies).

Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing food

General

m Keep cooking times to a minimum.

m Cook meals until they are golden brown, but not too dark.
m Large, thick pieces of food contain less acrylamide.

Baking

With top/bottom heating max. 200 °C.

With 3D hot air or hot air max.180 °C.

Biscuits

With top/bottom heating max. 190 °C.

With 3D hot air or hot air max. 170 °C.
Egg or egg yolk reduces the production of acrylamide.

Oven chips

Spread evenly over the baking tray, in a single layer. Bake at least 400 g per baking tray

so that the chips do not dry out

72



Test dishes

These tables have been produced for test institutes to facilitate
the inspection and testing of the various appliances.

Place dark springform cake tins next to each other (see
illustration).

In accordance with EN 50304/EN 60350 (2009) and IEC

60350.

Baking

Baking on 2 levels:

Always insert the universal pan above the baking tray.

Baking on 3 levels:
Insert the universal pan in the middle.

Viennese whirls:

Baking trays that are placed in the oven at the same time will
not necessarily be ready at the same time.

Apple pie on 1 level:

Place dark springform cake tins next to each other diagonally

on the same level.

Cakes in tinplate springform cake tins:

Bake on 1 level with [(Z] Top/bottom heating Place the

springform cake tin on the universal pan instead of on the wire

Apple pie on 2 levels: rack.
Dish Accessories and oven-  Level Type of Temperature Cooking time
ware heating in °C in minutes
Whirls , preheat* Baking tray 3 O 140-150 30-40
Baking tray 3 140-150 30-40
Baking tray + universal 1+3 140-150 30-45
pan
2 baking trays + universal 1+3+5 130-140 40-55
pan
Small cakes, preheat* Baking tray 3 O 150-170 20-35
Baking tray 3 150-170 20-35
Baking tray + universal 1+3 140-160 30-45
pan
2 baking trays + universal 1+3+5 130-150 35-55
pan
Hot water sponge cake, preheat* Springform cake tin on the 2 O 160-170 30-40
wire rack
Springform cake tin on the 2 160-170 25-40
wire rack
Apple pie Wire rack + 2 springform 1 O 170-190 80-100
cake tins, dia. 20 cm
2 wire racks + 2 spring- 1+3 170-190 70-100
form cake tins, dia. 20 cm
* Do not use rapid heating to preheat the appliance.
Grilling
If you are grilling food directly on the wire rack, the universal
pan should also be inserted at level 1. The liquid is then
collected, keeping the oven cleaner.
Dish Accessories and oven-  Level Type of Grill setting Cooking time
ware heating in minutes
Toast Wire rack 5 ] 3 16-2
Preheat for 10 minutes
Beefburgers, x 12* Wire rack + universal pan 4+1 ] 3 25-30

do not preheat

* turn over after % of the cooking time.
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	Настройка духового шкафа
	Виды нагрева и температура
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.





	Выключение духового шкафа
	Изменение установок
	Настройка автоматического отключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Символ времени приготовления x начинает мигать.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A. Кнопка @, предлагаемое значение = 30 минут Кнопка A, предлагаемое значение = 10 минут



	По истечении времени приготовления
	Изменение установки
	Отмена установки
	Установка времени приготовления, если время суток не отображается
	Настройка автоматического включения и выключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A.
	5. Нажимайте кнопку «Часы» 0 до тех пор, пока символ «Окончание» y не начнет мигать. На дисплее отображается время окончания приготовления...
	6. Вы можете установить более позднее время окончания с помощью кнопки @. Через несколько секунд установка автоматически принимается. Вр...



	По истечении времени приготовления
	Указание
	Быстрый нагрев
	1. Установите переключатель выбора функций наI.
	2. Установите требуемую температуру с помощью регулятора температуры.


	Завершение быстрого нагрева
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку «Часы» 0. На дисплее появляется время 12.00 и мигает символ 0 .
	2. Установите время суток кнопкой + или –. Через несколько секунд время суток автоматически принимается. Символ 0 гаснет.

	Установка таймера
	1. Нажмите кнопку «Таймер» S. Символ S мигает.

	2. Установите время таймера кнопкой «+» или «—». Кнопка «+», предлагаемое значение = 10 минут Кнопка«—», предлагаемое значение = 5 минут
	Блокировка для безопасности детей
	Духовой шкаф
	Указания


	Уход и очистка
	Указания
	Чистящие средства
	При очистке варочной панели
	При очистке духового шкафа




	Очистка самоочищающихся поверхностей духового шкафа
	1. Тщательно очистите дно, верхнюю и боковые стенки духового шкафа.
	2. Установите режим «3D-Горячий воздух» :.
	3. Нагревайте пустой закрытый духовой шкаф около 2 часов при максимальной температуре.
	Внимание!


	Очистка дна, боковых стенок и верхней панели духового шкафа
	Снятие и установка навесных элементов

	Снятие навесных элементов
	1. Приподнимите навесной элемент спереди и
	2. и выньте крепление из отверстия (рис. A).
	3. Затем оттяните весь комплект навесных элементов вперёд
	4. и выньте (рис. B).


	Установка навесных элементов
	1. Сначала вставьте навесной элемент в заднее гнездо и отожмите немного назад (рис. A),
	2. а затем вставьте в переднее гнездо (рис. B).
	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	m Опасность травмирования!


	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Откиньте блокировочные рычаги справа и слева (рис. A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора. Возьмитесь за неё обеими руками слева и справа. Ещё немного прикройте и вытащите дверцу (рис. B).

	Установка дверцы
	1. Установите дверцу духового шкафа так, чтобы обе петли оказались прямо напротив отверстий (рис. A).
	2. Прорезь на петле должна зафиксироваться с обеих сторон (рис. B).
	3. Снова установите блокировочные рычаги (рис. C). Закройте дверцу духового шкафа.
	m Опасность травмирования!
	Снятие и установка стёкол

	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите на полотенце рукояткой вниз.
	2. Отсоедините защитную панель дверцы духового шкафа. Для этого отвинтите винты слева и справа (рис. A).
	3. Приподнимите и вытяните верхнее стекло (рис. B).
	4. Выверните винты и снимите зажимы с левой и с правой стороны (рис. C). Выньте среднее стекло.
	5. Выньте нижнее стекло движением с наклоном вверх.


	Установка
	1. Наклоните нижнее стекло и вставьте его движением от себя (рис. A). Следите, чтобы надпись «Right above» в левом нижнем углу не оказалась вверх ...
	2. Вставьте среднее стекло (рис. B).
	3. Установите крепёжные скобы слева и справа на стекло, при этом выровняйте пружины на резьбовых отверстиях и завинтите винты (рис. C).
	4. Наклоните верхнее стекло и вставьте его движением от себя. Гладкая поверхность должна быть снаружи.
	5. Установите защитную панель на место и закрепите её.
	6. Снова навесьте дверцу духового шкафа.
	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	m Опасность удара током!



	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	m Опасность удара током!
	1. Во избежание повреждений положите в холодный духовой шкаф кухонное полотенце.
	2. Снимите плафон, поворачивая его против часовой стрелки.

	3. Вставьте новую лампочку аналогичного типа.
	4. Установите плафон на место.
	5. Выньте кухонное полотенце из духового шкафа и включите предохранитель.


	Стеклянный плафон
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии во время работы духового шкафа


	Экономия электроэнергии во время работы варочной панели
	Правильная утилизация упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка



	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы
	Рекомендации по выпеканию
	Мясо, птица, рыба

	Посуда
	Жарение
	Приготовление на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба
	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, французские запеканки, тосты
	Готовые продукты
	Примеры некоторых блюд
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и охладите его до 40 °C.
	2. Подмешайте 150 г йогурта (из холодильника).
	3. Разлейте по чашкам или небольшим стеклянным банкам с завинчивающейся крышкой и накройте пищевой плёнкой.
	4. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	5. Поставьте чашки/банки на дно рабочей камеры и доведите до готовности в соответствии с указаниями.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто по обычному рецепту, переложите в термостойкую керамическую посуду и накройте.

	2. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	3. Выключите духовой шкаф и поставьте тесто подниматься в рабочую камеру.


	Размораживание
	Сушки
	Консервирование
	Внимание!


	Подготовка
	1. Наполните стеклянные банки, но не до краёв.
	2. Оботрите края банок — они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку влажное резиновое кольцо и крышку.
	4. Закройте банки с помощью скоб.

	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.
	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.


	Консервирование
	Вынимание банок
	Внимание!
	Акриламид в продуктах питания
	Контрольные блюда
	Выпекание

	Приготовление на гриле
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	Damage during transport
	Electrical connection
	Safety notes

	Hot surfaces
	m Risk of burns!
	m Risk of fire!
	m Risk of short circuit!
	m Risk of scalding!
	m Risk of scalding!

	Hot accessories and ovenware
	m Risk of burns!

	Overheated oil and fat
	m Risk of fire!

	Wet saucepan bases and hotplates
	m Risk of injury!

	Cracks in the ceramic
	m Risk of electric shock.!

	Safety during cleaning
	m Risk of burns!

	Improper repairs
	m Risk of electric shock!

	Oven door - Additional safety precautions
	Causes of damage
	Caution!


	Overview
	Oven
	Caution!

	Plinth drawer
	Caution!
	Installation and connection
	For the installer

	Levelling the cooker
	1. Pull out the plinth drawer and lift it up and out. There are adjustable feet at the front and rear on the inside of the plinth.
	2. Use an Allen key to raise or lower the adjustable feet as necessary until the cooker is level (picture A).
	3. Push the plinth drawer back in (picture B).


	Wall fixing
	Your new cooker
	General information


	Control knobs
	Cooking area

	Hotplate controls
	Residual heat indicator
	The oven

	Function selector
	Temperature selector
	Buttons and display
	The cooking compartment

	Oven light
	Steam outlet
	Accessories
	Optional accessories
	After-sales service products
	Before using the oven for the first time
	Setting the clock
	1. Press the 0 button. The time 12:00 appears in the display and the 0 symbol flashes.


	2. Use the + or - button to change the clock.
	Heating up the oven
	1. Use the function selector to set % Top/bottom heating.
	2. Set the temperature selector to 240 °C.

	Cleaning the accessories
	Setting the hob
	Setting procedure


	Large dual-circuit hotplate and extended cooking zone
	Caution!

	Table of cooking times
	Setting the oven
	Types of heating and temperature
	1. Use the function selector to select the required type of heating.
	2. Use the temperature selector to set the temperature or the grill setting.





	Switching off the oven
	Changing the settings
	If the oven is to switch off automatically
	1. The function selector is used to set the type of heating.
	2. The temperature selector is used to set the temperature or grill setting.
	3. Press the 0 Clock button. The x Cooking time symbol flashes.
	4. Use the @ or A button to set the cooking time. Default value for the @ button = 30 minutes Default value for the A button = 10 minutes



	The cooking time has elapsed
	Changing the setting
	Cancelling the setting
	Setting the cooking time if the clock is hidden
	If the oven is to switch on and off automatically
	1. The function selector is used to set the type of heating.
	2. The temperature selector is used to set the temperature or grill setting.
	3. Press the 0 Clock button.
	4. Use the @ or A button to set the cooking time.
	5. Press the 0 Clock button repeatedly until the y End symbol flashes. You can see in the display when the meal will be ready.
	6. Use the @ button to set a later end time. The setting is adopted after a few seconds. The end time is shown in the display until the oven starts.



	The cooking time has elapsed
	Note
	Rapid heating
	1. Set the function selector toI.
	2. Turn the temperature selector to set the desired temperature.


	The rapid heating process is complete.
	Setting the clock
	1. Press the 0 Clock button. 12.00 appears in the display and the 0 symbol flashes.
	2. Use the + or - button to change the clock. After a few seconds, the time is saved. The 0 symbol goes out.

	Setting the timer
	1. Press the S Timer button. The S symbol flashes.

	2. Use the - or + button to change the timer duration. Default value for + button = 10 minutes Default value for - button = 5 minutes
	Childproof lock
	Oven
	Notes


	Care and cleaning
	Notes
	Cleaning agents
	When cleaning the hob do not use
	When cleaning the oven do not use




	Cleaning the self-cleaning surfaces in the cooking compartment
	1. Clean the floor, ceiling and side panels of the cooking compartment thoroughly.
	2. Set : 3D hot air.
	3. With the door closed, heat up the empty oven for approximately 2 hours at maximum temperature.
	Caution!


	Cleaning the cooking compartment floor, ceiling and side walls
	Detaching and refitting the rails

	Detaching the rails
	1. Lift up the front of the rail
	2. and unhook it (figure A).
	3. Then pull the whole rail forward
	4. and remove it (Fig. B).


	Refitting the rails
	1. First insert the rail into the rear socket, press it to the back slightly (figure A),
	2. and then hook it into the front socket (figure B).
	Detaching and attaching the oven door
	m Risk of injury!


	Detaching the door
	1. Open the oven door fully.
	2. Fold up the two locking levers on the left and right (figure A).
	3. Close the oven door as far as the limit stop. With both hands, grip the door on the left and right-hand sides. Close the door a little further and pull it out (figure B).

	Attaching the door
	1. When attaching the oven door, ensure that both hinges are inserted straight into the opening (figure A).
	2. The notch on the hinge must engage on both sides (figure B).
	3. Fold back both locking levers (figure C). Close the oven door.
	m Risk of injury!
	Removing and installing the glass panels

	Removal
	1. Detach the oven door and lay on a cloth with the handle facing down.
	2. Unscrew the cover at the top of the oven door. To do this, undo the left and right screws (fig. A).
	3. Lift the top panel up and out (fig. B).
	4. Unscrew the retaining clips on the right and left and remove them (fig. C). Remove the middle panel.
	5. Pull the lower panel diagonally upwards and out.


	Installing
	1. Insert the lower glass panel diagonally towards the back (Fig. A). Make sure that the lettering "top right" is not upside down at the bottom left.
	2. Insert the middle glass panel (Fig. B).
	3. Place the left and right securing brackets on the glass panel and align the springs on the bolt hole and screw tight (Fig. C).
	4. Insert the upper glass panel diagonally towards the back. The smooth surface must face outwards.
	5. Put the cover back in place and screw it on.
	6. Attach the oven door again.
	Troubleshooting
	Malfunction table
	m Risk of electric shock!



	Replacing the bulb in the oven ceiling light
	m Risk of electric shock!
	1. Place a tea towel in the cold oven to prevent damage.
	2. Unscrew the glass cover by turning it anti-clockwise.

	3. Replace the bulb with one of the same type.
	4. Screw the glass cover back in.
	5. Remove the tea towel and switch on the circuit breaker.


	Glass cover
	After-sales service
	E-number and FD-number
	To book an engineer visit and product advice


	Energy and environment tips
	Saving energy with your oven


	Saving energy with the hob
	Environmentally-friendly disposal
	Tested for you in our cooking studio
	Notes
	Cakes and pastries



	Baking on one level
	Baking on two or more levels
	Baking tins
	Tables
	Baking tips
	Meat, poultry, fish

	Ovenware
	Roasting
	Grilling
	Meat
	Poultry
	Fish
	Tips for roasting and grilling
	Bakes, gratins, toast with toppings
	Preprepared products
	Special dishes
	1. Bring 1 litre of milk (3.5 % fat) to the boil and cool down to 40 °C.
	2. Stir in 150 g of yoghurt (at refrigerator temperature).
	3. Pour into cups or small screw-top jars and cover with cling film.
	4. Preheat the cooking compartment as indicated.
	5. Place the cups or jars on the cooking compartment floor and incubate as indicated.
	1. Prepare the dough as usual, place it in a heat-resistant ceramic dish and cover.

	2. Preheat the cooking compartment as indicated.
	3. Switch off the oven and place the dough in the cooking compartment and leave it to prove.


	Defrosting
	Drying
	Preserving
	Caution!


	Preparation
	1. Fill the jars, but not to the top.
	2. Wipe the rims of the jars, as they must be clean.
	3. Place a damp rubber seal and a lid on each jar.
	4. Seal the jars with the clips.

	Making settings
	1. Insert the universal pan at level 2. Arrange the jars on it so that they do not touch each other.
	2. Pour ½ litre of hot water (approx. 80 °C) into the universal pan.
	3. Close the oven door.
	4. Set $ Bottom heating.
	5. Set the temperature to between 170 and 180 °C.


	Preserving
	Taking out the jars
	Caution!
	Acrylamide in foodstuffs
	Test dishes
	Baking

	Grilling



