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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejszg
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wiasciwe uzytkowanie
urzadzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac¢ do pdzniejszego wgladu
lub dla kolejnego uzytkownika.

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest
wytgcznie do zabudowy. Nalezy
przestrzegac specjalnej instrukcji montazu.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtgczad, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczyc¢
wytgcznie specijalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtaczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy
uzywac wytacznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzgdzenia bez nadzoru.
Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
0soby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wiasciwie obstugiwac urzadzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.



Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lati sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwac wyposazenie
do komory piekarnika. Patrz Opis
wyposazenia w instrukcji obstugi.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogg sie zapaliC.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc¢
urzgdzenie i wyciggngc¢ wtyczke z gniazda
lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkng¢ elementow grzejnych i zapali¢ sie.
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy
nie ktas¢ papieru do pieczenia na
wyposazenie nie przymocowujac go.
Papier do pieczenia nalezy zawsze
obcigzac¢ naczyniem lub formg do
pieczenia. Papierem do pieczenia wytozy¢
wytgcznie konieczng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie moze wystawac poza
wyposazenie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewnagtrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczekad,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duza iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytgcznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie
podczas eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych elementéw. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para.
Ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzadzenia.
Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie!

Woda w gorgcej komorze gotowania moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary
wodnej. Nigdy nie wlewac¢ wody do
gorgcej komory gotowania.

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngc. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
Czyszczacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg byc¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzeme jest uszkodzone,
nalezy wyciggngc¢ wtyczke z gniazda lub
wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

|zolacja przewodu urzgdzenia
elektrycznego moze sie stopi¢ na
gorgcych czesciach urzgdzenia. W
zadnym wypadku nie moze dojs¢ do
kontaktu przewodu przytgczeniowego z
gorgcymi czesciami urzgdzenia.

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie pragdem. Nie uzywacé myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napieciem. Przed przystgpieniem do
wymiany zarowki wyciggnac¢ wtyczke z
gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe].

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzic
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggngc¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.



Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest gorgca. Nigdy
nie dotykaC drzwiczek urzadzenia.
Poczekac, az urzgdzenie ostygnie. Nie
zezwalac dzieciom na zblizanie sie!

Przyczyny uszkodzen
Uwaga!

m Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie
komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktada¢ dna piekarnika folig, obojetnie
jakiego rodzaju, ani papierem do pieczenia. Nie stawia¢ na
dnie piekarnika zadnych naczyn, jesli ustawiona temperatura
jest wyzsza niz 50 °C. Dochodzi do przegrzania. Czas
pieczenia i smazenia ulega zmianie, a emalia zostaje
uszkodzona.

m Woda w goracej komorze piekarnika: nigdy nie wlewac wody
do goragcej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagta
zmiana temperatury moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.

m Wilgotne produkty spozywcze: wilgotnych produktow nie
przechowywac przez dtuzszy okres czasu w zamknietej
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

m Sok z owocdw: na ciasta pieczone na blasze nie uktadac zbyt
duzo soczystych owocdw. Skapujgcy z blachy sok z owocow
pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywaé
gtebokiej blachy do pieczenia.

m Studzenie z otwartymi drzwiczkami urzadzenia: podczas
studzenia komora piekarnika powinna by¢ zawsze zamknieta.
Nawet jesli drzwiczki urzadzenia sg tylko uchylone, fronty
sgsiadujgcych mebli mogg z czasem ulec uszkodzeniu.

m Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jesli uszczelka
drzwiczek jest mocno zabrudzona, podczas eksploatacii
drzwiczki nie zamykajg sie szczelnie. Fronty sasiadujacych
mebli moga ulec uszkodzeniu.Zawsze dbac o czystosc
uszczelki.

m Drzwiczki urzadzenia jako miejsce do siedzenia lub
odktadania przedmiotéw: nie stawag, nie siadac ani nie
opierac sie na otwartych drzwiczkach urzadzenia. Nie stawia¢
naczyn i wyposazenia na drzwiczki urzgdzenia.

m Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu urzgdzenia
wyposazenie moze zarysowac szybe drzwiczek podczas ich
zamykania. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu do
komory piekarnika.

m Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosic
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia
przekracza wytrzymatosé uchwytu, ktéry moze sie urwac.

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponizej znajda Panstwo ogolny opis elementéw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie mogg sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rézni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.

Pokretto
funkcji

Chowane pokretia

W niektérych piekarnikach, pokretta mozna chowac. Aby
wsungé lub wysungc¢ pokretto, nalezy je nacisngé, gdy znajduje
sie w pozycji zero.

Przyciski

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

Przyciski regulacji
i panel wskaznikow

Pokretto
temperatury




Pokretto funkcji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

=] Nadmuch gorgcego
powietrza*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli-
wos$¢ pieczenia na dwoch pozio-
mach. Dmuchawa umieszczona na
tylnej Sciance piekarnika rozprowa-
dza ciepto réwnomiernie w catej
komorze piekarnika.

O Ogrzewanie gorne i
dolne*

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

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

() Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

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

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

powierzchni [*] oraz o duzej
powierzchni [7].

| = poziom 1, tagodny

grilla

Il = poziom 2, sredni
Il = poziom 3, mocny

clean Funkcja oczyszczania.

X] Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

Do pieczenia kawatkow miesa,
drobiu i ryb. Element grzewczy
grilla i wentylator wtgczajg sie i
wytaczajg na przemian. Dmu-
chawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokot
pieczonych potraw.

(™ Grill, duza powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia befsztykdw, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni
pod elementem grzewczym grilla.

(] Grill, mata powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia niewielkich ilosci befsztykdw, kiet-
basek, tostéw i ryb. Nagrzewanie
srodkowej czesci elementu grzew-
czego grilla.

L) Ogrzewanie dolne Duszenie w ttuszczu dan "confit",
pieczenie i przygotowywanie zapie-
kanek. Ciepto jest dostarczane

przez dolny element grzewczy.

Rozmrazanie Do rozmrazania np. migsa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozpro-
wadza nagrzane powietrze wokot

rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie Witgczanie lampki oswietlajgcej

wnetrze piekarnika.

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

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wigcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.

Przyciski regulaciji i panel wskaznikéw

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

Przycisk Zastosowanie

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

(® Funkcje regulacji Wybraé funkcje minutnika ()i czas

czasu trwania gotowania 5.
c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu
nia dzieci sterowania.
—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
+  Wiecej wartosci

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci

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

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

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

Whnetrze piekarnika

Wewnatrz piekarnika znajduje sie lampka. Dzieki wentylatorowi,
piekarnik nadmiernie sie nie nagrzewa.

Wentylator

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

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

Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej rowniez po wytgczeniu
piekarnika, mozna lampke witgczy¢, ustawiajac pokretto funkciji
w pozycji [8].



Wyposazenie dodatkowe

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzadzania wielu potraw. Nalezy zwrdci¢ uwage na
prawidtowe ustawienie wyposazenia podczas wsuwania go do
komory piekarnika.

Aby potrawy byty jeszcze smaczniejsze, a obstuga piekarnika
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybor
wyposazenia dodatkowego.

Akcesoria kuchenne

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

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

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

Panstwa piekarnik jest wyposazony tylko w niektére sposrod
wymienionych ponizej akcesoridw kuchennych.

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

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

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

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

Gileboka blacha emaliowana uni-
wersalna

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne

Specjalne akcesoria sa dostepne w naszym Serwisie
Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych
katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta
akcesoriow do piekarnika. Dostepnosé, a takze mozliwosé
zamowienia online specjalnych akcesoridw, zaleza od kraju
nabywcy. Szczegotowe informacje na ten temat mozna znalez¢
w dokumentacji dotgczonej do zakupionego urzadzenia.

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ Zastosowanie

Blacha do pizzy HEZ317000 Doskonata do pizzy, potraw mrozonych lub okrggtych, duzych
ciast. Blacha do pizzy moze by¢ uzywana zamiast gtebokiej
blachy uniwersalnej. Umiesci¢ blache na ruszcie i postepowac
zgodnie ze wskazowkami podanymi w tabeli.

Brytfanna szklana HEZ915001 Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w

piekarniku sztufad oraz zapiekanek. W sposob szczegoiny
nadaje sie do kuchenek z programem automatycznym lub z
automatycznym systemem pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

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

bezpieczernstwa.

Zatwierdzenie wskaznika

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw miga zero. Nacisnac
przycisk O w celu zatwierdzenia. Pole wskaznikéw gasnie.

Wygrzewanie piekarnika

Aby usuna¢ zapach nieuzywanego urzadzenia, nalezy zamkngé
i wygrza¢ pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskacé
wiaczajac na godzine ogrzewanie gérne i dolne &, przy
ustawieniu temperatury na 240 °C. Sprawdzi¢, czy wewnatrz
piekarnika nie pozostaty czesci opakowania.
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1. Za pomoca pokretta funkcji wigczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego E.

2.7a pomocg pokretta temperatury ustawi¢ temperature

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

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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



Programowanie piekarnika

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

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

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Za pomoca pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

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

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

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

Szybkie podgrzewanie

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

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

m Nadmuch gorgcego powietrza

m Ogrzewanie gérne i dolne &

m Ogrzewanie dolne [

Aby potrawa byta réwnomiernie upieczona, nie nalezy wstawiaé
jej do piekarnika przed wytgczeniem funkcji szybkiego
podgrzewania.

1. Wybrac¢ funkcje grzewcza i temperature.

2. Nacisngc¢ krotko przycisk » .

Symbol »$% zapala sie na panelu wskaznikéw. Piekarnik
zaczyna sie nagrzewad.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisna¢ przycisk »%. Symbol »% na panelu wskaznikow
gasnie.

Programowanie funkcji regulacji czasu

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

Minutnik

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

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (.

Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy ).

2. Zaprogramowac¢ czas na minutniku za pomocg
przycisku + lub —.

Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi += 10 minut

Wartos$¢ odpowiadajgca przyciskowi == 5 minut
Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie
kilku sekund. Zaczyna sie odliczanie czasu na minutniku. Na
panelu wskaznikéw zapala sie symbol [L)] i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu zaprogramowanego ha minutniku
Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikdw pokazuje sie L.
Wytaczyé minutnik za pomoca przycisku .

Zmiana ustawien czasu minutnika

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



Usuniecie ustawien czasu w minutniku

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

Przegladanie ustawien czasu

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

Aby przegladaé czas trwania gotowania -5, nacisngé

przycisk (B. Nawiasy kwadratowe znajdujg sie przy symbolu b,
a wartos¢ pokazuje sie przez kilka sekund na panelu
wskaznikow.

Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1. Za pomocag pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

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

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (®.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie . Zapalaja slie symbole
czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy -5.

1 min

Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

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

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

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

Warto$é odpowiadajgca przyciskowi + = 30 minut
Warto$é odpowiadajgca przyciskowi — = 10 minut

Po Kkilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaz’nikc’l)w pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol [-D]. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie i. Nacisnaé przycisk .
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisngé¢ dwa razy przycisk ® i
umiescic¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

Zmienic czas trwania gotowania za pomoca przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisngc
przycisk .

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

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

Przegladanie ustawien czasu

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

Aby przegladaé czas trwania gotowania -5, nacisnaé

przycisk (. Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy symbolu -5,
a wartosé pokazuje sie przez kilka sekund na panelu
wskaznikow.

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

Naciska¢ przycisk &= przez ok. cztery sekundy.

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

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Naciskaé przycisk &= przez ok. cztery sekundy.

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



Funkcja oczyszczania

Funkcja oczyszczania regeneruje powierzchnie
samoczyszczgce we wnetrzu piekarnika.

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

Przed oczyszczaniem

Wyja¢ naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z
wnetrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalia

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

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

sprawnos¢ dziatania pod warunkiem, ze bedzie w odpowiedni
sposob czyszczony i poddawany zabiegom konserwacyjnym.
Ponizej opisano sposob konserwaciji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki

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

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

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

Srodki czyszczace

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

m Srodkoéw czyszczacych kwasnych lub o wiasciwosciach
Sciernych,

m produktdw o mocnym dziataniu, ktdre zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wypra¢ kazdg nowg Sciereczke przed uzyciem.

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

Programowanie
Czyszczenie trwa okoto jednej godziny.

1. l_lstawié pokretto funkcji na nadmuchu gorgcego powietrza

N

2.Umiesci¢ pokretto temperatury na clean.

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

Po oczyszczeniu

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

Strefa Srodki czyszczace

Przednia Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:

Scianka piekar- Oczyscic¢ Sciereczka i osuszy¢ miekka

nika szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia szyb ani
skrobakow do szkta.

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka
szmatka. Natychmiast zmywac plamy z
wapna, ttuszczu, maki kukurydzianej i biatka
jajka, gdyz pod spodem moze pojawic sie
korozja.

Stal nie-
rdzewna

W punktach Serwisu Technicznego lub w skle-
pach specjalistycznych mozna naby¢ srodki
do czyszczenia stali nierdzewnej, ktére mozna
stosowac na rozgrzanej powierzchni. Nakta-
daé srodek czyszczacy bardzo cienka
szmatka z migkkiego materiatu.

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

Srodki do czyszczenia szyb:

Czyscié Sciereczkg z miekkiego materiatu. Nie
stosowac alkoholu, octu ani innych srodkow
do czyszczenia o wtasciwosciach Sciernych
lub o kwasnym odczynie.

Szkto

Wziernik

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

Szyby w
drzwiczkach

Dno wodzka pie- Gorgca woda z odrobing mydta lub woda z
karnika octem:
Czysci¢ Sciereczka.

Szklana Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
pokrywa lampki Czysci¢ sciereczka.

piekarnika

Uszczelka (nie Ciepta woda z niewielkg ilo$cig mydta:
zdejmowacd) Czysci¢ sciereczka. Nie trzed.

Akcesoria Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
kuchenne Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczkg lub szczo-

teczka.




Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

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

Dzieki funkcji oczyszczania, mozna regenerowac te
powierzchnie samoczyszczace, ktdre nie moga sie juz
prawidtowo oczysci¢ w sposéb samoistny. Odpowiednie
informacje mozna znalez¢ w rozdziale Funkcja oczyszczania.
Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwagal!

m Nie uzywaé srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach
Sciernych. Powodujg one porysowanie i uszkodzenie warstwy
0 wysokiej porowatosci.

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

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalia

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielka iloscia mydta lub
octu.

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

Funkcja os$wietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrécié pokretto funkcji do pozycji [£J.

Lampka witgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytaczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obrdcic¢ pokretto funkcji do pozycji 0.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociggna¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchngé

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

2.Jednoczesnie, przytrzymac element grzewczy grilla i pochyli¢
go w dot (rysunek B).

=X\

==

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesungc - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchna¢ uchwyt stuzacy do
przytrzymania, w dot, i wsung¢ element grzewczy grilla.
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Wyjmowanie ruchomego woézka piekarnika

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

%

7

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

Montaz i demontaz szyby w drzwiczkach
piekarnika

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

Demontaz

1. Wyja¢ ruchomy wozek piekarnika.

2.Zdja¢ gorna pokrywe wozka piekarnika. W tym celu odkrecic
Sruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).

3. Przytrzymad rekami szyby (lewg i prawa) i wyjac je,
wysuwajgc do gory (rysunek B).
Umiescic je na scierce, uchwytem do dotu. Nie nalezy
wyjmowacé z wozka piekarnika wewnetrznej szyby, ktéra nie
posiada haczykow.

* E
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy réwniez
wykonac¢ nastepujgcg czynnosaé:
4. Odkrecic¢ uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjac je
(rysunek C).
Wyja¢ gorng szybe.

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia mogg peknac. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkéw
czyszczacy.



Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykonac¢ czynnosci od punktu 3
do 5.

1.Wsuna¢ dolng szybe do tytu, pochylajac jg (rysunek A).
Przy montazu szyb pamietad, aby znajdujgcy sie na dole, po
lewej stronie, napis "right above", byt odwrdcony.

Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usungc jg
samodzielnie w prosty sposdéb. Przed skontaktowaniem sie z
Serwisem Technicznym, zalecamy podjecie proby
samodzielnego usuniecia usterki z wykorzystaniem ponizszej
tabeli.

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. bezpiecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy w kuchni

dostawie pradu. dziata oswietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.

Na wskazniku  Przerwa w Potwierdzi¢ za pomoca

miga zero. dostawie pradu. przycisku (®.
Piekarnik nie W stykach znaj- Obrdcic¢ kilkukrotnie gatki
grzeje. duje sie pyt. obrotowe w obu kierun-

kach.

Komunikaty o btedach

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

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

Komunikat o Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
btedzie czyna
£ Przycisk zostat Nacisng¢ po kolei wszystkie

przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktérys z przyciskow nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.

nacisniety zbyt
krétko lub jest
zablokowany.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

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

(rysunek B).

3.Wsung¢ szyby we wspornik wozka.

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

5.Zamykanie ruchomego wdzka piekarnika

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

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.

Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy

25W i odporne na wysokg temperature (T300 °C) mozna naby¢

za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach

specjalistycznych. Zaleca sie uzywaé wytgcznie lampek tego

typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtgczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzi¢, czy jest

prawidtowo odtgczone.

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

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

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

5.Wyjgc¢ Sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektryczne;.

Szklane elementy ochronne

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, ktdre zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wowczas podac¢ numer produktu
i numer fabryczny urzgdzenia.
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Serwis

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

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

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

E-Nr FD-Nr

Serwis ©

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostana wykonane przez
przeszkolonych technikéw serwisu, ktdrzy dysponujg
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzadzenia.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania
energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzgdzenia.

Oszczedzanie energii

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

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

Pamietac, aby drzwiczki piekarnika byty zamkniete podczas
cyklu gotowania, pieczenia lub smazenia.

Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca sie je piec jedno po
drugim. Piekarnik bedzie rozgrzany, dzieki czemu pieczenie
drugiego ciasta zajmie mniej czasu. Mozna rowniez wktadac
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugie;j.

Przy dtugich czasach gotowania/pieczenia, mozna wytgczy¢
piekarnik na 10 minut przed uptywem czasu i wykorzystac
ciepto resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.
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Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia
29 lipca 2005r. ,,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
—_— symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tgcznie z innymi odpadami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzgcym zbieranie
zuzytego sprzetu elekirycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.



Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

m Nalezy stosowac dostarczone wyposazenie. Wyposazenie
dodatkowe mozna naby¢ w punkcie serwisowym lub sklepie
specijalistycznym.

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem goérnym i dolnym (=) uzyskuje
sie lepsze wypieczenie ciast.

W przypadku pieczenia z nadmuchem goracego powietrza [,
zaleca sie nastepujgce poziomy dla akcesoridow kuchennych:

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

Pieczenie na kilku poziomach

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

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa poziom 1

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

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczgcych kazdej potrawy.

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

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

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

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac jego
wskazéwek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdéw i ciasta surowego moze odbiegac¢ od tutaj
podanych.

Tabele

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

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

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

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

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

Ciasto w formie Forma na ruszcie

Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas pieczenia

grzania w °C w minutach
Tarta Forma do tarty z blachy ocynkowanej, @ 31cm 1 O 220-240 40-50
1+3 190-200 35-45
Quiche Forma do tarty z blachy ocynkowanej, @ 31cm 1 (] 220-230 40-50
Ciasto* Forma do ciasta z blachy ocynkowanej, @ 28 cm 2 = 180-200 50-60
Ciasto biszkoptowe, Forma z kominkiem / forma prostokatna 2 160-180 55-70
proste 3 formy prostokatne 3+1 = 140-160 70-90
* W celu pieczenia kilku ciast rownoczesnie nalezy ustawic¢ na ruszcie kilka formy.
Ciasta pieczone w bla- Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
sze do pieczenia grzewcza w °C w minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia  1+3 = 170-180 35-45
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 B 170-180 35-45

Dodatkowa blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem Serwisu Technicznego.
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Ciasta pieczone w bla- Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia

sze do pieczenia grzewcza w °C w minutach

Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 180-200 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia  1+3 170-190 30-45
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwersalna 1+3 170-190 30-45

Pierogi tureckie bérek Blacha uniwersalna 2 O 190-200 40-55

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

Chleb i butki Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach

Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrza¢ pie- Blacha emaliowana 2 O 270 8

karnik) 200 35-45

Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrzac¢ piekar- Blacha emaliowana 2 O 270 8

nik) 200 40-50

Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 O 200-220 20-20

* Nigdy nie wlewac¢ wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego piekarnika.

Ciastka Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 = 140-150 20-30
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwer- 1+3 B 140-150 20-30
salna
Bezy Blacha emaliowana 3 = 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 O 190-210 30-40
Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 100-120 35-45
Blzlacha aluminiowa + gteboka blacha uniwer- 1+3 x 100-120 35-45
salna

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

Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

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

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

Ciasto jest mato wyrosniete. Przy kolejnym pieczeniu doda¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac

temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzegadé czasdéw mieszania odpo-
wiednich sktadnikdow podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze- Nie smarowac formy ttuszczem. Po upieczeniu, ostroznie oddzieli¢ ciasto od

gach jest nizsze. formy za pomoca noza.

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu. Wtozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac nizszg tem-
perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuze;.

Ciasto jest zbyt suche. Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-

skac¢ ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
czeniu, zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrécié
czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (na przyktad, sernik) dobrze Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikow ptynnych i pozostawic¢ w pie-

wyglada z zewnatrz, ale w srodku ma zakalec karniku na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym

(jest wilgotne, a w niektérych miejscach mokre). wierzchem: najpierw przypiec spdd. Posypac przypieczony spdd ciasta sieka-
nymi migdatami lub tartg butkg, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegac¢ zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przyrumienity sie nieréwnomiernie. Ustawi¢ nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (= na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze rowniez wptywacé wystajgcy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu. Nastepnym razem ustawic ciasto o jeden poziom nizej.
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Wycieka sok z owocéw.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe moga przyklejac¢ sie do
siebie podczas pieczenia.

Starac sie zachowac miedzy nimi odstep okoto 2 cm. W ten sposob beda miaty
wystarczajgco duzo miejsca, aby wyrosngc i przyrumienic sie z kazdej strony.

Podczas pieczenia na réznych poziomach,
ciastka na goérnej blasze majg ciemniejszy kolor
niz na dolne;j.

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybiera¢ funkcje
grzewcza za pomoca hadmuchu goracego powietrza [Z]. Mimo, ze ciasta zostaly
wstawione do piekarnika jednoczes$nie, niekoniecznie muszg one by¢ gotowe w
tym samym czasie.

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

Podczas pieczenia moze wytwarzac sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez obramowanie drzwiczek piekarnika i moze osadzac sie na panelu stero-
wania lub frontach sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zja-
wisko fizyczne.

Mieso, drob, ryby

Naczynia

Mozna stosowac¢ dowolne naczynie odporne na wysoka
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna réwniez
uzy¢ blachy emaliowane;.

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

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac wigcej
ptynu.

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

Dane podane w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = otwarte
Naczynie z pokrywka = zamkniete

Umieszcza¢ naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

Pieczenie mies

Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien
by¢ zakryty na wysokosé ok. V2 cm.

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

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

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

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

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

Umiescié¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposob
mozna zebra¢ sok z migsa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.

Nie umieszczac¢ blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na
poziomie 4 lub 5. Ze wzgledu na wysoka temperature, blachy
mog3g sie odksztatci¢ i spowodowad uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

W miare mozliwosci, grillowac¢ kawatki tej samej wielkosci.
Dzieki temu przyrumieniajg sie w jednolity sposob i zachowuja
soczystosc. Nalezy soli¢ filety dopiero po usmazeniu ich na
grillu.

Obrécic¢ kawatki po uptywie %5 czasu grillowania.

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

Mieso

Kawatki miesa nalezy obracac¢ na drugg strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic ja jeszcze na
10 minut w wytgczonym, zamknietym piekarniku. Dzieki temu
S0S z miesa lepiej sie rozprowadza.

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

Stonine pieczeni wieprzowej ponacinac¢ w kratke i wtozy¢
pieczen do naczynia, najpierw stoning do dotu.

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

Sztufada wotowa (np. zeberka) 1,0 kg zamkniete 2 S 220-240 90

1,5 kg 2 = 210-230 110

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

1,5 kg 2 = 200-220 80

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

2,0 kg 1 X 170-190 160

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.
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Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Mieso wieprzowe z warstwa stoniny 1,0 kg otwarte 1 180-200 120
(np. topatka, golonka) W 1 % 170-190 150
2,0 kg 1 X 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z kosémi 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
Pieczen z mielonego miesa z 750 g otwarte 1 X 170-190 70
miesa
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ™ 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 O 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 150-170 110

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.

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

Umiescic¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
dot. Po uptywie %3 szacowanego czasu, obrocic.

Obréci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie
potowy czasu pieczenia. Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %3
czasu.

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

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

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiesci¢ blache emaliowana na poziomie 1.

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

Ryby
Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie 93 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Wtozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozycji; z
ptetwg grzbietowg skierowang ku gorze. Aby utrzymac
stabilnosc¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

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

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

Ryby Waga  Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czas w
grzewcza w °C minutach
Ryby, biata / mieszana (w catosci) np. dorada 600 g  Blacha emaliowana 3 (] 180-190 45-55
Ryby ttuste (mate kawatki) np. tosos Ruszt* 2 = 180-190 45-55
Morszczuk faszerowany 1,0 kg Blacha emaliowana 3 (] 180-190 55-65

* Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym

w tabeli ustawien.

ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-

cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisng¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,

nalezy ja jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.
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Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodaé wiecej

przypalony. wody.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybra¢ wieksze naczynie do pieczenia lub dodac¢ mniej wody.

zbyt jasny i wodnisty.

Podczas dolewania wody do pieczeni Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes$¢ pary wodnej
powstaje para wodna. wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadaé na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

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

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

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

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

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

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowanych Forma dQ sufletow lub bla- 3 O 210-230 30-40

produktow (np. zapiekanka z makaronu) cha emaliowana 3 5 510-230 50-30

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

duktow* (np. zapiekanka z ziemniakéw) blacha emaliowana D) 7 160-180 50-70

Przyrumienianie tostow Ruszt 5 ™ 3 4-5

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

* Wysokosc¢ zapiekanki nie powinna przekracza¢ 2 cm.

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na

opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem

do pieczenia, sprawdzi¢, czy dany papier jest dostosowany do

wysokich temperatur. Dostosowacd wielkos¢ papieru do

wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju

potrawy. Produkty surowe mogg réznic¢ sie pod wzgledem

ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas w

grzewcza w°C minutach

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

Pizza Ruszt 2 O 200-220 15-20

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

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

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

Przygotowanie jogurtu

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

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

3.Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikdw i zakry¢ je
przezroczystg folia.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyros$niecia

1. Przygotowad ciasto drozdzowe w zwykty sposéb. Wylad
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoka
temperature i przykry¢ go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Umiescic¢ kubki lub stoiki  na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C 5 min
50 °C 8h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min
drozc!zqwgago do ociporny na wysoka tempe- wytgczy¢ urzadzenie i wtozy¢ ciasto 20-30 min
wyrosniecia rature drozdzowe do piekarnika.
Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.
Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.
Wyja¢ zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic¢ je w
odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiescic na talerzu drob, piersig w dot.
Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura
kuchenne grzewcza
Np. tarty ze Smietang, tarty z kremem maslanym, tarty z Ruszt 1 Pokretto temperatury pozostaje

polewa czekoladowa lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski
i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty cukiernicze

W pozycji wytaczonej.

Suszenie

Uzywac wytacznie wysokiej jakosci owocow i warzyw oraz
doktadnie je my¢.

Pozostawi¢, az odciekna i doktadnie wyschna.

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

Co jakis czas obracac owoce i warzywa.
Po przyrumienieniu, osuszy¢ je i zdjg¢ z papieru.

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza Temperatura Czas pieczenia w godzi-
w°C nach

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

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

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

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 = 80 ok. 172 h
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Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwaga!

Nie uzywac stoikdow o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki mogg pekngd.

Uzywac wytacznie owocow i warzyw w idealnym stanie. Przed
uzyciem, doktadnie je umyc.

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

Przygotowanie

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

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

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomoca metalowych uchwytdw.
Nigdy nie umieszczac naraz wiecej niz szesc¢ stoikdw wewnatrz
piekarnika.

Programowanie

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

2.Nalac 2 litra gorgcej wody (o0 temperaturze ok. 80 °C) na
blache emaliowana.

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

Pasteryzowanie dzemow

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

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzykéw Ciepto resztkowe
powietrza i pary wodnej

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego litra

W momencie pojawienia sie
pecherzykow 120-140 °C

Ciepto resztkowe

Ogorki - ok. 35 minut
Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut
Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut

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

Nie umieszczac gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga peknac.
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Akrylamid w produktach spozywczych

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogoine Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.
Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.

Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 200 °C

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.
Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.

Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku Roztozy¢ na blasze rownomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-

nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.

Potrawy testowe

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

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

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze umieszczac gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a blache aluminiowg na nizszym.

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

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:

Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [ na 1 poziomie. Uzy¢
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiescic¢ na niej
tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Temperatura Czasw
wskazowki grzewcza w °C minutach
H.erbatniki maslane (nagrzac piekar-  Plytka blacha do pieczenia 2 O 160-170 20-30
nik”) Gteboka blacha uniwersalna 3 = 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 B 140-160 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 = 140-160 20-30
uniwersalna
Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 | 150-170 20-35
Ciastka po 20 sztuk na blache Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 140-150 30-40
(nagrzac piekarnik*) pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 = 140-150 30-40
uniwersalna
Biszkopt na wodzie (nagrzaé piekar-  Tortownica 1 O 170-180 35-45

nik*)

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Temperatura Czasw
wskazowki grzewcza w °C minutach

Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 2 | 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 150-160 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 B 150-160 30-40
uniwersalna

Szarlotka z wierzchnig warstwag ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy stalo- 1+3 B 170-180 60-70
wej ocynkowanej @ 20 cm.
Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 (| 190-210 70-90

blachy stalowej ocynkowanej @ 20
cm.

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

Przyrumienianie tostow (nagrzac¢ piekar- Ruszt 5 ™ 3 V-2

nik przez 10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie Ruszt + blacha emalio- 4+1 ] 3 25-30

nagrzewac piekarnika) wana

* Obrécié po uptywie %45 czasu.
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marasmHa www.bosch-eshop.com

/\ Bar<Hble npaBuna TexHMKU 6esonacHoCcTH

BHUMAaTEIbHO nMpounTante AaHHoe
pykoBoAcTBO. OHO MOMOXET BaM HayuUTbCA
npaBuIbHO 1 6e30MnacHO MoJsb30BaThCA
npndéopom. CoxpaHarTe pyKoBOACTBO MO
aKcnyaTaumm U MHCTPYKLIMIO MO MOHTaMKy
ONA JaNbHEeNWero ncnoasL30BaHna unn ana
nepegayn HOBOMY BraaesibLly.

[aHHbI Npnbop npegHasHaveH
UCKIOUNTENBHO ANA BCTpanBaHuA.
Cobntogante cneumanbHble MHCTPYKLIMM MO
MOHTaxYy.

Pacnakyite n ocmoTpuTe npudop. He
noakatovanTe npmudop, ecam oH Obin
NoBPEXaeH BO BpeMa TPaHCNOPTUPOBKMN.

MoakntoyeHne npndopa 6e3 LWTencenbHoNm
BUKWN JO/HKEH NMPON3BOANTL TOSTbKO
KBa/IMMPULMPOBAHHbIN cneunanncr.
[MoBpexaeHua n3-3a HenpasWIbHOIO
NOAK/IIOUYEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbLCTB.
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OT10T Npubop npeaHasHayeH To/bKO A1A
JlOMaLlHero ncnosb3oBanHna. Vicnonsaynirte
npuoop TObKO 471 NPUroToBaeHuna 6noa u
HanuTkoB. Cneaute 3a Nnpudopom BO BpemA
ero padoTtbl. Micnonbayrte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHUN.

Hetn no 8 net, nnua ¢ orpaHNYeHHbIMU
DPU3NYECKNMU, YMCTBEHHBIMU U
NCUXNYECKMMIN BOSMOXHOCTAMMN, a TaKxXe
nvua, He obnagatolme AOCTaTOUHbIMM
3HaHMAMK 0 Npudope, MOryT UCMOML30BaTb
npuoop TONbKO NoA MPUCMOTPOM NN,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30MacHOCTb, NN
nocne noapoOHOro NHCTPYKTaxa U
OCO3HAaHWA BCEX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnnayartaumen npudopa.



[etam He paspeluaetca urpatb ¢ NpUOOPOM.
OuucTka 1 obcnyxmnsaHue npndopa He
JOJIKHbI MPOU3BOANTLCA AETbMU, 3TO
[OMNYCTUMO, TONIbKO €C/IM OHW cTaplue 8 neT u
X KOHTPOIMPYIOT B3POC/Ible.

He pnonyckaunte geten mnaawe 8 nert K
npudopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTAHOBKW MpUHaANeXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onucaHne rnpuHamziexHocTen B
PYKOBOACTBE MO 3Kcnayataumm.

OnacHocTb BOo3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouein kamepe
NerkoBoCnIaMmeHaAoLWmMeca NnpeameTbl MoryT
saropetbca. He xpaHute B pabouein kamepe
NerkoBocniameHsaowmeca npeameTsl. He
OTKpbIBaNTe ABEpLY Npudopa, ecnn BHyTPH
npudopa obpasoBanca AbiM. Beikntounte
npnoop, BbIHLTE BUIKY CETEBOrO NpoBoAa
N3 PO3IETKU NN OTKHOUUTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

3-3a cTpyn BO3Oyxa, NPOHMKAOLEN B
npuoop Npu OTKPbIBaHWUM ABEpPLbI, Oymara
[/1A BbINEYKN MOXET NOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBaTeNbHOro a/1eMeHTa U BCMbIXHYTb.
Mpwn NnpeaBapuTebHOM pas3orpese
o6a3artenbHO 3aKkpennante dymary an1A
BbINEYKN B NPUHAAIEXHOCTAX. Hanpumep,
NoCTaBbTE Ha HEE KACTPIOIO WUIn (DOpmMy
OnA BbinekaHua. MicnonbayinTte Bymary ana
BbIMEYKMN HYXXHOrO pa3mepa, oHa He JO/HKHa
BLICTYNaTh 3a KpasA NpuUHaaIeXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mpundop cTaHOBUTCA OYEHb ropAYMM. He
npuKacamTechb K ropAYMM BHYTPEHHUM
noBepxHoCTAM npudopa um
HarpesaTenbHbIM 31eMeHTaM. Beerpa
nasanTe npndopy ocTbiTb. He no3sonanTe
AEeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropaYeMy
npuoéopy.

MpuHaONEeXHOCTN UK nocyaa OYeHb
ropaune. Ytobbl M3BNEYL FOPAYYIO NMOCYAY
UV NPUHAONEXHOCTN U3 padouel KaMmepsl,
BCeraa MCnosb3ynTe npuxsartku.

Mapbl cnupTa B ropayen padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
6ntoa, B KOTOPbLIX MCMOMNL3YIOTCA HAMUTKU C
BbICOKUM COZEP)XaHeM crnmpTa.
[o6asnante B 6/1t00a TO/bKO HEOObLLOE
KOJIMUECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
cogepxaHmem cnvpta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTE ABepLy npudopa.

OnacHocCTb ownap1uBaHuA!

B npouecce akcnayaTaumm OTKpbIThIE A1A
foctyna getann npuoéopa CUbHO
HarpesarTCA. He npukacanTecs K
packasieHHbIM aeTtanam. He noanyckante
neten 611M3ko K npudopy.

3 OTKpbITON ABEpLbl Npndopa MoxXeT
BblpBaTbCA ropaYnmr nap. OCTOPOXXHO
OTKpoONTe ABepuy npudopa. He nossonante
[eTAM NnoaxoanTb 6/IM3KO K ropavemy
npunoéopy.

Mpw ncnonb3oBaHUK BoAbl B padouel
Kamepe MoxeT 00pa3oBaThCA ropAYni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAy
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTek10 ABepLbl Npudopa
MOXET TPECHYTb. He ncnonbayiite ckpedku
IU1A CTeKNa, a Takxe efkne n adpasvBHble
ymcTALne cpeacTsa.

OnacHocTb yaapa TOKoM!

[Mpy HekBaNNPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
OnacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANUTLCA TOMBKO CMELNANNCTOM
CEepBUCHOM CAy)Obl, NPOLLEeALLNM
cneumanbHoe obyueHune.Ecnm npndop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUMKY N3 PO3IETKN NN
OTK/IIOUMTE NPENOXPaHNTENb B O/10Ke
npenoxpanutesnen. BolsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNYXObl.

Mpn cunbHOM Harpese npubdopa 1M3onauna
kabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, YToObl Kabenb He conpukacasca ¢
FOPAYMMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

MpoHuKatoLas Bnara MoXeT NPUBECTU K
yaapy 971eKTpuYecknm Tokom. He
MCMONb3YNTE OUNCTUTE b BLICOKOIO
JaB/IeHNA UM NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

Mpw 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yUnTbIBaANTE TO, UTO KOHTAKThI B NaTtpoHe
HaxoaATcA noa Hanpsxexnuem. MNepen
CMEHOW 1aMMNOoYKMN BbIHbTE BUIKY CETEBOro
kabena n3 po3eTku UM OTKIoUUTE
npenoxpaHuTesns B 6/10Kke
npeaoxpaHuTenen.

HeucnpasHbln Npnbop MOXET ObITb
NPUYNHOW NOPaXKEHUA TOKOM. Hukoraga He
BK/ItOYanTe HencnpasHbi Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIro NMpoBoaa Wamn
BbIK/IIOUMTE NPefoxXpaHuTeNb B 610Ke
npenoxpanutesnein. BolsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNY>XObl.
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OnacHocTb oxora!

Bo Bpema ncnosib3oBaHuA GMYHKLNN OUUCTKN
NPUOOP CTAHOBUTCA CHAPYXXN OUYEHb FOPAYNM.
He npukacaritech K aAsepue npudopa. Jarnte
npuoopy OCTbITb. He no3BonAnTe aeTam
noaxoanTb B/1IM3KO K ropayemMy npnoopy.

MpuuynHbI NnoBpeaeHUn

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTw, onbra, neprameHTHas Gymara wnmn nocyaa Ha
[He padoueli Kamepbl: He CTaBbTe NMPUHAAIEXHOCTM Ha OHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyelt Kamepbl
osnbroli NtoOOro BUAa UM neprameHTHon Bymaroii. He ctaBbTe
nocyay Ha [HO padouei Kamepsl, ec/n ycTaHOBNeHa
Temnepartypa Bblle 50<°C. 310 NpmBEAET K U3NNLIHEN
akKymynauum Tenna. Bpema BeinekaHus unm xapeHua oyaet
HapyLleHo, YTO NPMBEAET K MOBPEXAEHMIO SMann.

= Bopga B ropadvelt kamepe: 3anpelaetca HaameaTb BOAy B
ropAuyto padouyto Kamepy. STO MOXET NMPUBECTU K
oBpazoBaHuio napa. B pesynbrate M3mMeHeHua TemnepaTypbl
BO3MOXXHO MOBPEXAEHNE IManu.

= BnaxHble NpoayKThl: HE AEPXUTE BNaXHbIE NPOAYKThl B 3aKPbLITON
paboueil kKamepe B TeUeHne AIMTENbHOrO BpeMeHu. 3T0 MOXeT
NPVBECTN K MOBPEXAEHWIO 3Masn.

Bawu HOBbIM AyX0BOH LUKad

O3HaKOMbLTECH C BallMM HOBbIM AyXOBbIM WKadoM. B gaHHOM
pasgene onucaHbl YHKLUM NaHenn ynpasieHns 1 ee oTae/bHbIX
3/1eMeHToB. Kpome Toro, 3aeck npeacTtasneHa Hdopmauma o
[OMOMHWUTENBHOM 0B0PYA0BaHWUM A4 OyXOBOro WwKada 1 ero
BHYTDEHHUX KOMMOHEHTaXx.

MNaHenb ynpaBneHusA

Mepen Bamun oBwnii BUA NaHenn ynpasneHusa QyxoBOro kada. Ha
WHOMKATOPHOM NaHenn He oToBpakatoTCA BCE CUMBO/Ib
oAHOBpemMeHHo. B 3aBncumocTun oT modenu npuéopa, AeTanu MoryT
OT/IMYaThLCA.

CoK OT hpPYKTOB: NPW BbINEKAHNN COUYHbIX (PYKTOBbLIX MUPOrOB HE
3anonHANTe NPOTUBEHb LIeNMKoM. Cok OT hpykToB OyaeT cTekaTb
C NPOTMBHA 1 OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbIe OyAeT NPaKTUJYeCcKn
HEBO3MOXHO YanuTb. MIcnonb3ynTe No BO3MOXHOCTM Oonee
rNyBOKNA YHUBEPCAabHbIN NPOTUBEHD.

OxnaxnaeHve npuodopa ¢ OTKPLITON ABEpLEi: He OCcTaBNANTe
npudop ocTbIBaTb C OTKPLITOM ABepueit. [axe ecnn asepua
npuéopa GyaneTt NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BDEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTU K NOBPEXIEHWIO hacaaos coceaHen medenw.

Cu/bHO 3arpAsHEH YNIOTHWUTE b ABEPLbl: NPU CUTbHOM
3arpAsHeHUn ynaoTHUTeNA Asepua npudopa nepecTagT
HOPMasIbHO 3aKPbLIBATLCA. DTO MOXET NMPUBECTN K MOBPEXAEHNIO
NoBEepPXHOCTU NpuneratoLlelt K npudopy medenu. Cneamte 3a
UNCTOTON YNAOTHUTENA ABEPLIbI.

Mcnonb3oBaHve AsepLibl npudopa B KauecTBe CUAEHbA UK
MOJKW: HE CaAMTECH U HUYEro He cTaBbTe Ha ABepLy npudopa.
He cTaBbTe nocyay vi NPUHALIEXHOCTU Ha ABEPLY.

YcTtaHoBKa I'Ipl/lHaLU'Ie)KHOCTeVIZ B 3aBMCUMOCTU OT ThNa npméopa
NPUHAANEXHOCTM MOTYT rnouapanaTb CTeKI0 ABepLbl Npudopa
npu eé 3aKpbIBaAHUWN. Boerua yCTaHaBﬂMBaVITe npMHaanexHoCTn B
pabouyto Kamepy A0 yrnopa.

MepemellieHne Npudopa: He nepeasurainte NPUOOP 3a PyuKy
nBepubl. Pyuka aBepubl He paccuutaHa Ha Bec npudopa v MOoXeT
cnomarbca.
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[Mepekntouatensb
BbiOOpa PyHKLUNIA

YTannuBaembie NOBOPOTHbIE NepeKnyaTenu

B HEKOTOPLIX AyXOBbIX LIKahax NOBOPOTHLIE NepekoUyaTenm
ABNAIOTCA yTaniMBaeMsIMi. YTo0bl YTOMUTL UK BbIABUHYTH
NMOBOPOTHLIN Nepek/oyaTe/b, HXKMUTE Ha HEro, Koraa oH
Haxo4uTCA Ha Hy/eBOl OTMETKE.

KHonku

Moa KaXkaon KHOMKOWM pacrnosioxeHbl CeHCOpbl. He HaxnmarTe
KHOMKW C ycunmem. NMpocTo HaXXMuUTe Ha COOTBETCTBYIOLUNIA
CYMBOJI.
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KHOMKK ynpaBnexHna
N MHAMKATOPHAaA NaHenb

Perynatop
Temnepartypsbl




MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

MepeknouaTens sulbopa hyHKUMI NpeaHasHadeH ana seidopa
pasHbIX PEXNMOB Harpesa AyxoBoro Likada.

PerynAaTtop Temnepatypbl

Perynatop Temneparypsl NpeaHasHavueH and seibopa Temrneparypsbi
WK CTENeHn Harpesa rpuns.

OTtmeTKa Ha3HaueHue

OTmeTKa 3HaueHue

o Hynesas oTmeTka [yxoBoW wkad BbIKAOYEH.

) Hynesaa oTmeTka [lyxoBow Likag He HarpesaeTcs.

KoHBekumA*® BbinekaHne nnMporoe 1 KoHAUTEP-
CKMNX n3penuii. MoXHO rotoBuTb
OHOBPEMEHHO Ha [ABYX YPOBHAX.
PacrnonoxeHHbI Ha 3aHEN CTEHKE
BEHTWIATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET Xap N0 BCEMY NPOCTPAHCTBY

AyXOBOro Likada.

© BepxHuit v HWKHWIA [1pnroToBneHne NMPOroe, 3anekaHokK
xap* N HEeXMPHOro MAca, HanpuMep Tena-
TUHbI AW ANYKM, HA OOHOM YPOBHE.
>Kap nogaeTcA BEPXHUM U HKHUM
HarpeBaTe/lIbHbIM 3/1EMEHTOM.

3axapuBaHve MAca, NTULbl U PbiObI.
[ToouepeaHo BkOUaKOTCA Harpesa-
TeNbHbIV 9NEMEHT rPUNA 1 BeHTUNA-
TOp KOHBeKUMKW. bnarogapsa
BEHTUNATOPY »Xap OT rpuaa LMPKyIu-
pyeT BOKPYr NPOAYKTOB.

X] Tpunb Cc KOHBEKUMEN

(] Tpwuab ¢ 6onbWwoit nao- 3axapusaHue Ha rpune BudLLITEK-
Waabto Harpesa coB, KONBacok, TOCTOB U PbIOLI. [Mpo-
NCXOOWT HarpeB BCEW MOBEPXHOCTH,
pacnosioXXeHHOM NOA Harpesate/lb-
HbIM 3/1EMEHTOM rpUNA.

(7] Tpwib ¢ Mmanol naowa- 3axapusaHue Ha rpune BudLITeK-
Obt0 Harpeea CcOB, KONBacoK, TOCTOB U pPbIObl B
HebonblKX KonnuyecTeax. Harpesa-
eTCA TO/IbKO LIeHTpasIbHaA yacTb
HarpeBaTeIbHOro 3/1eMeHTa rpuns.

O HuxHui xap Tomnenune, BbiNnekaHue n NOAPYMAHU-
BaHMe KOPOUKW. XKap nofaeTcaA HUx-

HUM HarpesaTte/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

PaamopaxunBaHne PasmopaxunBaHune, HanpumMmep MAca,
nTuubl, xneda n nuporos. bnaroaapn
BEHTUATOPY rOPAYMA BO3AYX LIMPKY-

nvMpyeT BoKpyr 6ntoaa.

[MoaceeTtka Bkntouaetca namna noacBETKM BHY-

TPW OyXOBOro wkada.

* Pexxum HarpeBsa, UCMONb3YIOLWMIACA ANA onpeaeneHnsa Knacca
3HeproaddekTmeHocT no Hopme EN60350.

Mpu BIOOPE NtOOOro pexunma Harpesa saropaeTcs NoacBeTKa
BHYTPW OyXOBOro LiKada.

KHonNKK1 ynpasieHUA U UHOAUKaToOpHAaA naHesb

KHOMKM NpegHasHaueHbl 41A BKAOUYEHUA pasinyHbiX
[ONONHNUTENbHBIX PYHKUWA. Ha nHAnKaTopHOW naHenu
oTobBpaxatoTcA 3aaaHHble napameTpsbi.

KHonKa Ha3HaueHue

»$§ BbICTpbIN Harpes OueHb ObICTPOE HarpeBaHue ayxo-

BOro wikada.

O OyHkuuu Taiivepa Bk/itoueHue 3BykoBoro Taiimepa () u
BbIGOP MPOAO/HKUTENBLHOCTY

NPUroToBNEHMA L.

Cc»= bnokupoBka ot getein bnokupoBaHue 1 pasdnokupoBaHme

naHenun ynpassieHus.

- MuHycC YMeHbLUIEHNE 3aaHHbIX NapamMeTpoB.

+ Mntoc YBenmueHne 3adaHHbIX napameTpoB.

Ha nHamkaTopHoW naHenu KeagpartHble CKOOKM [ ] BblaenatoT
CUMBOJ, COOTBETCTBYHOLUMI aKTMBMPOBAHHOM (hyHKUMM TanmMmepa.

50-270 [OwnanasoH Temne- Temnepartypa BHYTPW OyXOBOro
patyp wkada B °C.

I, 1, 1l Ctenenun HarpeBa CTeneHn Harpesa rpuasa ¢ Maaon
rpunAa nnowaasto Harpesa [ u 6onbLuoi

naowanbio Harpesa E‘

| = cteneHb Harpesa 1, nerkui
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpeaHuin
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CW/IbHbIN
HarpeB

clean DYHKLUMA OYNCTKN

Bo Bpems HarpesaHuA Qyx0BOro WKada Ha UHAMKATOPHON naHenm
csetutca cumeon (B). Bo BpemA NepepbiBOB B HArpeBaHy OH
Bblk/ItouaeTcA. [pu MCNonb30BaHUN GYHKLUWA NOACBETKN [ 1
pasmopaxusaHua (] cumBon He ceeTuTCA.

YKasaHue: Npy ncrnonb3oBaHuy rpuna Ha npoTtmxeHun 6éonee 15
MUWHYT YCTaHOBWUTE TEPMOPErYNATOP Ha PEXUM NEerkoro Harpeea.

BHyTpeHHHWe aneMeHTbl AYXOBOro wKada

BHyTpu AyxoBoro wkada HaxoanTca namnodka. BeHTunatTop
NpPenATCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuio JyxoBoro Likada.

BeHTunaTop

BeHTnnAatop BKAtOUAETCA U BbIKNKOUYAETCA N0 MeEpe
HeoOXxoaANMOCTU. FopAUNIA BO3OYX BbIXOAUT Yepes3 BEPXHIOK YacTb
neepubl. BHumaHue! He 3akpbiBaiTe 0TBEpPCTME ANA BEHTUNALMM.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto AyxoBoro wkada.

BeHTunatop npononxaet padoTath B TeueHe onpene/eHHoro
BPEMEHW MOC/E BbIKMOYEHMA AYXOBOro WKada /19 YCKOPEHWA ero
oxnaxaeHus.

Namna

Namna BHYTPKW Ayx0BOro LiKada CBETUTCA BO Bpemsa padoThbl
Ayx0oBOro wkada. Tem He MeHee, ee MOXHO BK/IOUUTb, AaxXe Koraa
[lyXOBOW WKad BLIKOUEH, YCTAaHOBUB Nepek/toyaTens Buidopa
hyHKUMIA Ha oTMmeTKy (8],
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NMpuHaanexHoOCTH

MpnoBpeTéHHble NPUHAANEXHOCTN NOAXOAAT ANA NPUrOTOB/EHNA
MHorux 604, Cneaute 3a NpasBUIbHOW YCTAaHOBKOM
npuHaanexHocTen B padoueit kamepe.

[na nyywero npuroToBaeHna 604, a Takxke ans yaoodctea npu
obpalleHnn ¢ AyxXOBbIM LKadhoM ecTb BbIOOP creumasnbHbix
npUHaaNexXHoCTeNn.

JononHutenbHoe o6opyaoBaHue

[nAa ycTaHOBKM NPOTMBHEN N PELIETOK B AyXOBOW LWiKad CylecTByeT
5 BO3MOXHbIX YPOBHEW.

[lononHnTensHoe 0BopyaoBaHNe yCTaHaBIMBAETCA Ha
pPacnoNoXeHHble crpasa W C/eBa Kprouku. YcTaHasmeana peLleTku
1 NPOTUBHM, YOeaAUTECh, YTO OHW HAAEXHO 3adUKCMPOBaHbI
Kptoukamu, B MPOTUBHOM C/lydae OHW MOTyT ynacTb.

PeweTtKka

CnyXuT onA pasMeLleHns XapoBeH,
opM, NPOAYKTOB AN1A 3aKapuBaHna 1
3aneKkaHua Ha pelleTKe U 3aMOPOXEeH-
HbIX 6101,

MnocKni amanMpoBaHHbLIN
NpoTUBEHb ANA AYXOBOro LWKada
MpenHasHayeH AnA NUMPOros, neye-
HbA 1 APYrov MENKOWN BbiNEUKU,

CTaBbTe NPOTUBEHb B AYyXOBOW LiKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Mpw HarpeBaHWy NPOTUBHU MOTyT I'IOKOpOéMTbCH. [Mocne nx

oCTbiBaHMA gedopmalmsa ucuesaeT, U Ha ux padoTy OHa He BMAET.

Baw ayxoBoit kad cHabXeH TOIbKO HEKOTOPbLIMU 13
HUXKENepeUnCcneHHbIX BUAOB AOMONHUTENBHOrO 000pyaoBaHMA.

LononHnTeNnbHbIE NPUHAANEXHOCTW 418 AyXOBOro Likada MOXHO
nprvoBpecT B CEPBNCHOM LIEHTPE, B Creumann3npoBaHHbIX
mMarasmHax uam 3akasatb yepes VIHTepHeT. YkaxunTe aptukyn HEZ.

YHuBepcanbHbii rny6oKui
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
[MpeaHasHayeH AnA NPUroTOBAEHMA
COUYHBIX MUPOroB, BbINEUKN, 3aMOPO-
YKEHHbIX 6104 1 3axapuBaHuAa O0Nb-
LUNX KYCKOB MPOAYKTOB. Takoli
NPOTUBEHb TAaKXXEe MOXHO UCMOb30-
BaTh A1A cOopa Xunpa npu saxapusa-
HUM MPOAYKTOB Ha peLueTKe.

CTtaBbTe NPOTMBEHb B yXOBOW LIKad
CKOLWEeHHbIM KpaeM K ABepLe.

Ocoboe gononHutenbHoe o6opyaosaHue

Ocoboe [0noNHUTENBHOE 000PYA0BaHNE MOXHO NPMOBPECTM B
CEPBWCHOM LIEHTPE MM B CNeuvann3mpoBaHHbiX MarasnHax. B
Hawwux BpoLltopax 1 B VIHTepHeTe Bbl HAAETe WUPOKUIA
ACCOPTUMEHT [OMNONHUTENBHOrO 0O0PYAOBAHUA ANA AYXOBbIX
wkadoB. Hannune oco®oro 4onofHUTENLHOrO 000pyaA0BaHUA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa uyepes VIHTEPHET B padHbIX CTpaHax
pas3nMyaloTcA. YTOUHUTE 3TN AaHHbIE B COMPOBOXAAIOLIEN AYXOBOM
WwKadg OOKyMeHTaumm.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oGopyaoBaHe NoaxoanT Anq
BCex moaenen npndopos. MNMpu Nokynke Bceraa ykasblsainte ToUHoe
o6osHaueHue (E-Nr.) mogenu saliero npuéopa.

Ocoboe aononHutensHoe obopyanoesaHne Aptukyn HEZ HasHaueHue

[MpoTnBeHb AnA NuULUbI HEZ317000  OntumanbHO NoAxoauT ANA NPUroTOBAEHUA MULILL, 3aMOPOXEHHbIX NMPOAYKTOB
1 BONLLUNX KPYT/TbIX MMPOroB. MpoTMBEHb ANA NULLLI MOXET UCMOIb30BaThLCH
BMECTO r1yOOKOro YHMBEPCaNbHOMO NPOTUBHA. YCTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha
peLeTKy 1 cneaynTe AaHHbIM, NPUBEAEHHbLIM B Tabamuax.

CTeknAHHaA XapoBHA HEZ915001 CTeknAHHaA apoBHA WaeanbHO NOAXOANT ANA NPUFOTOB/IEHMA B AyXOBOM

WwKady »apkoro 1 sanekaHok. OHa 0COBEHHO XOPOLO NOAXOAUT 1A aBTOMa-
TUYECKUX MPOrpaMM NPUroTOBAEHNA 1 3aneKkaHnA NpoayKTOB.

lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAaHUEM

3 aTolh rnaBbl Bbl y3HaeTe, UTo HeoOXOAMMO CAeNaTh C AyXOBbIM
LKadoM nepea nepsbiM NpurotosneHvem 6ntod. CHavana
npouvTaiTe rnasy «lpasuia TexHuKku 6e30MacHOCTM».

nOﬂTBep)KIIEHMe NOKa3aHUM UWHAUKaTOpa

[Tocne nogkaoyeHna OyxoBOro wkada K 3/1eKTPOCeTn Ha
VHOVKATOPHOI naHenn muraet Hob. Haxmute Ha kHonky O.
MHavkaTop noracHer.

HarpeBaHue ayxoBoro wKada

[nAa ycTpaHeHna cneunduyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpernTe 3aKpbIThIA MyCTON AyXOBOW WKad.
Camblin aheKTUBHBIV pe3ynbTaT AaeT HarpeBaHne ayXoBoro
WwKada B TEUYEHNE Yaca B PEXMME BEPXHENO W HKHErO xapa npu
Temnepartype [Z) 240 °C. MNepen HarpesaHneM yOeanTecs, UTo
BHYTPW AyXOBOrO LiKada HET OCTaTKOB YNakoBKM.

1.YcTaHoBUTE nepekstoyatesis Bbldopa PyHKUMIA Ha OTMETKY
BEPXHErO W HWXHero xapa [=.
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2.YcTaHoBUTE perynaTop TemnepaTypbl Ha oTMeTky 240 °C.

[To ncteueHnn yaca oTKMOUUTE AYXOBOW wWKad. Ana aToro
yCTaHOBWTE NepektoyaTesb Boldopa hMyHKUNA Ha HYNeBYLO
OTMETKY.

OuuncTtka ﬂpOTMBHeﬁ U pelleToK

Mepen NepsbIM UCMONL30BAHMEM MPOTUBHEN U PELIETOK UX
HeoBXoANMO TLATENIbHO MPOMbITh CaNMETKON ANA MbITbA NOCYAbl C
BOJON 1 HEBO/bLWNM KOMMYECTBOM Mbl/ia.



NMporpammupoBaHue AyXoBOro LwKada

CyLLecTByeT HECKO/BKO CMOCOBOOB BBEAEHNA NapaMeTpoB padoThl
AyXxOBOro wkada. Hmke onncaHo, Kak 3agatb PEXUM U
Temneparypy Harpeea wamn cteneHb Harpesa rpunsa. [JyxoBow wkad
No3BOJIAET 3a4aTb BPEMA NPUrOTOBAEHMA (MPOAOIHKUTENBHOCTb
NpUroToBneHnA) kaxaoro 6noaa. s nonyyeHna 4oNoNHUTENNBHO
NHopMaUMK CM. pasaen «Mcrno/ib30BaHne yHKLMA Tarimepas.

YKa3aHue: PekoMeHayeTca Bceraa npeaBapuTesibHo HarpeBaTb
[yx0BOW WKad nepea TeM, Kak NOMEeCTUTb B HEro NpPoAyKTsl, BO
n3dexaHne odpasoBaHNA M3BLITOYHOrO KOHAEHCATa Ha CTeke.

Pexum HarpeBa 1 Temneparypa

MpyUMeEpP Ha PUCYHKE: BEPXHUI 1 HkHUM xap (2 ¢ TemnepaTtypoii
190 °C.

1.3anaiite pexum Harpesa ¢ NoMoLLblO Nepekovarena seidopa
yHKUWIA.

2. 3agaiiTe TemnepaTtypy UAK CTeneHb Harpeea rpuna ¢ NoOMOLLbO
perynaTopa Temneparypbi.

clean___
250
n_—

200

[yxoBoW wKad HauHeT HarpeBaTbCA.

BbiknroueHure ayxoBoro wKada

YcTaHoBUTe nepektoyaTens Beldopa hyHKUNIA B Hy1eBOe
NONOXEHNE.

U3meHeHUe YyCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUMM PEryIATOPOM B /IHOO0N MOMEHT
N3MEHWTb BWI Harpesa, Temneparypy wav pexunm rpuna.

BbICTpbIK Harpes

Mpun MCnonb30BaHUN YHKLMK BObICTPOro Harpesa AyxoBOW LKad
O4YeHb ObICTPO AOCTUraeT 3adaHHOM TeMneparypsl.

DOyHKUMIO OLICTPOro Harpesa criedyeT UCrosb30BaTh C
Temnepartypamu Boilwe 100 °C. Ee MOXHO ncnonb3oBaTtb CO
cnenylumMmMmn pexxmMamn Harpesa:

= KoHBekuuA
m BepxHuii v HWKHWIA xap &
m Huxxuit xap &

[nA nonyyeHna oAHOPOAHbIX PE3y/LTaToB NPUroTOB/EeHWA 604 He
KnaauTe NPoayKThbl B AYXOBOI WKad A0 OKOHUYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. 3apante pexunm Harpesa 1 Temneparypy.

2. KOPOTKO HaXkmMuTe Ha KHOMKy » .

Ha uHamMkatopHoi naHenu saceetntca cumaon »%. [lyxosow wkad
HauHeT HarpesaThCA.

OKoHuaHue 6bICTPoro Harpesa

PaspaeTca 3ByKOBOW curHasn. Cumson » % Ha MHAMKATOPHOM
naHenu racHet. [lomecTute NPoAyKThl B [yXOBON LuKad.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa

Haxkmute Ha KHOMKy »%. CumBon »$% Ha MHOAMKATOPHOW NaHenm
noracHer.

Ucnonb3oBaHue $yHKUUN Taumepa

B ayxoBom Wwkady UmetoTca pasnnyHble GyHKUMK TanMepa.
Haxatuem kronku (© BkaloyaeTcA MeHIo 1 ocyLlecTBnAeTCA
rnepexoa oT OAHOW dhyHKUMK K Apyron. Bo Bpema BeedeHWA
HaCTpPOEeK CUMMBOSbI YHKUMI TaiMepa cBeTATCA. KBaapaTHble
CKOOKM [ ] ykasblBatoT Ha BbiOpaHHYto (DyHKLUMIO TariMepa.
3anaHHoe AnA onpeaeneHHon MyHKUMK Taimepa BpemMa MOXHO
N3MEHNUTbL C MOMOLLBIO KHOMOK =+ 1 =, KOrga CUMBOA 3TON (PYHKLIMN
oTobpaxaeTcA B kBaApaTHbIX ckobkax [ ].

3ByKOBOM Tanmep

3ByKOBOI Talimep padoTaeT He3aBMCKMMO OT AyXOBOro Likada.
TaiMmep nogaeT 0coObiit 3BYKOBOW CUrHas. OTO No3BoAAET
OTINYNTL OKOHYaHMEe BpeMeHn, 3aJaHHOro Ha 3ByKOBOM Ta|7||v|epe,
OT curHana yHKLUM aBTOMaTUYECKOro OTKOYEHNA AyXOBOro
wKada (No OKOHYaHWW BPEMEHW NpUroToseHna ontoaa).

1. Haxxmute Ha kHonky (® oauH pas.
Ha nHankaTopHOW naHesn 3aCBETATCA CUMBOSIbI (DYHKLNIA
TaiMepa, KBaapaTHble CKOOKW OyayT HaxoamuTbca PALOM C
cumBosnom ).

2.3agaiTe Ha 3ByKOBOM TaiMepe BPpeMA C MOMOLLbLO
KHOMOK + 1 —.
3HaueHune, cooTBeTCTBYIolEee KHOMKe += 10 MUHYT
3HauyeHne, COOTBETCTBYIOLLEE KHOMKE = = 5 MUHYT
3apaHHoe BpeMA 0ToOpasnTCcA Yepes HeCKO/IbKO CEeKYHA.
HauHeTca oTcueT 3agaHHOro Ha Tanmepe Bpemenu. Ha
VHOMKATOPHO NaHenu 3acsetutcA cumeon [(] v Gyaet

oTobpaxartbCcA OTCYET BDEMEHW, 3aJaHHOIO Ha 3BYKOBOM TaliMepe.
OcTanbHble CUMBOSILI YHKUMIA TaiMepa NoracHyT.

Mo ucreueHun 3agaHHoOro Ha 3BYKOBOM Taﬁmepe BpeMeHH

PaspgaeTtca 3ByKOBOW curHas. Ha nHankaTtopHol naHenm
noABNAETCA CUMBOA L. OTKIOUMTE 3BYKOBOIH TaliMep HaxaTnem
krorku .

U3meHeHHe BpeMeHHU, 3afaHHOro Ha 3ByKOBOM Taﬁmepe

N3meHuTe Bpems, 3a0aHHOe Ha 3BYKOBOM TaiMepe, C MOMOLLbLIO
KHOMOK + 1 —. /I3MeHeHHOe BpemA 0TOOPasmnTCA Yepes HECKOSbKO
CeKyH.

27



OTmeHa BpeMeHH, 3aJaHHOro Ha 3BYKOBOM TanmMepe

YCTaHOBWTE 3BYKOBOM TaliMep Ha & HaxaTueM KHOMKM —.
MameHeHHoe BpeMAa 0ToOpasnTcA Yepes HeCKO/IbKO CEeKYH.
3BYKOBOW TaliMep BbIK/KOUNUTCA.

MpocmoTp 3agaHHOro BpemMeHu

Ecnn BkAtoYEHbI 3BYKOBOW TalMep v yHKLUNA aBTOMaTUYeCKOro
OTK/IOYEHMA, Ha MHANKATOPHON naHenn ByayT cBeTuTbeA oba
cumBona. B nepsyto ouepenb, Ha MHANKATOPHOW NaHenn
oTOOpaxaeTcA OTCUET BPeMeHW, 3aAaHHOro Ha 3ByKOBOM TaiiMepe.
KBaapaTHble CKOBKM pacnonaraioTCA PALOM C CUMBOAOM L),

[InA NpoBepKM 3a0aHHOTO BPEMEHU MPUTOTOBNEHNA <Y HaXMUTE Ha
kronky (. KeagpaTHble CKoBKM NepemMecTATCA K CUMBOAY <D, a Ha
MHOMKATOPHO NaHen B TeueHne HeCKObKMX CeKyHa 0ToOpasuTcn
3aaHHOe BPEeMA NPUroTOBIEHNA.

I'Ipo.noanTen bHOCTb NPUIrOTOBJIEHUA

MoXHO 3adaTb NPOAO/IKUTENBHOCTL MPUrOTOBNAEHUA Onoaa B
nyxoBoM wkady. Mo ncreyeHnn 3ajaHHOro BpEMEH!
NPUroTOBAEHNA AYXOBOW LWKad OTKIHOUNTCA aBTOMATUYECKN. Takmum
o6pasom, BaM He NMpuaeTca OTPbIBATLCA OT APYrUX 3aHATUM, UTOObI
BbIK/TIOUNTL yXOBON LiKad, 1 6/110A0 He NepecTouT B AyXOBKE Mo
HEeJoCMOTpY.

[MprMep Ha puUcyHKe: NPOAOIKUTENBHOCTb

MPUroToBIEHNA — 45 MUHYT.

1.3agaite pexumM Harpesa ¢ NMoMOLLbIO Nepekntoyatena suidopa
DyHKLMA.

2.3agante Temneparypy Win CTeneHb Harpesa rpuasa ¢ MOMOLLbO
perynatopa Temnepatypbl.

3. [IBaxabl HaxmMuTe Ha kHorky OO,
Ha MHAMKATOPHOI NaHeny NoABUTCA CUMBOA Li. 3acBeTATCA

CUMBO/bI (DYHKLIMIA TaliMepa, KBaapaTHble CKOOKK OyayT
pPacnonoXeHbl PALOM C CUMBOJSIOM 5.

BnoKupoBKa OT aeTeu

B nyxoBom wikady nmeetca 610KMPOBKa OT AeTel,
npeaHasHaveHHan 41Aa NpenoTBpaLleHns CyYyanHoro BKIOYeHNA
nmn npuodopa.

Mocne BKAUeHnsa GTIOKMPOBKM [yXOBOW WKad He pearnpyet Ha
N3MEHEHME HACTPOEK. 3BYKOBOW TaliMep MOXHO MCMO/b30BaTh
Jaxe npu BKIIOYEHHO B/TOKMPOBKE OT AeTel.

Ecnn 3apaHbl pexxum Harpesa 1 TemnepaTypa imbo cTeneHb
HarpeBa rpunid, 6M0KNPOBKa OT AeTeli NpepbLIBaeT Harpes.
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4. 3apanTe BpeMA NPUrOTOBIEHNA C NOMOLLBIO KHOMOK + 1 —.
3HaueHune, cooTBeTCTBYIOWEe KHOMKe + = 30 MUHYT
3HaueHune, COOTBETCTBYIOWEE KHOMKE — = 10 MUHYT

l Il—min

Yepes HECKOMBbKO CEeKYH AyxXOBON Likad BkatounTcA. Ha
MHAMKATOPHON NaHenn GyaeT oToOpaxaTbCA OTCUET BPeMeHU
MPUrOTOBMEHUA U CBETUTLCA CUMBON [<D]. OCTanbHbEe CUMBOI
(byHKUMI Tarimepa NoracHyT.

OKOHYaHWe BpeMeHHU NPUroToBNeHUnA

Paspnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue gyxoBoro wkada
npekpallaeTcA. Ha HAMKATOPHOI NaHenn NoABNAETCA CUMBON LJ.
Haxxmute Ha kHonky (O. 3analite HOBOE BpeMA NPUroTOBAEHUA C
NOMOLLBIO KHOMOK + 1 —. JInB0 aBaxabl Haxkmute Ha kHonky (O u
yCTaHoBWTE nepektoyatesib Bbldopa GyHKUWA Ha HyeBytO
oTMeTKy. [lyxoBoW wkad BbIK/IOYEH.

U3meHeHUe 3apaHHOrO BpeMeHU NPUroToBlieHUA

I3mMeHWTe BpemA NPUroToBAEHNA C MOMOLLBI KHOMOK + 1 —.
M3ameHeHHOe BpemA 0ToOpasnTca Yepes HECKObKO cekyHa. Ecan
3anporpaMmMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepea N3aMeHeHnem
BPEMEHW NpUroToBneHna Haxmute Ha kHonky (.

OTMeHa BpeMeHHU NPUroToBfeHUnA

YCTaHOBUTE BPEMA NPUrOTOBNEHWUA Ha f G NOMOLLLIO KHOMKM —.
I3amMeHeHHOoe BpeMsA 0TOBPa3UTCA Yepes HECKOMLKO CEKYH/.
3anaHHoe BpeMA OTMeHeHo. Eciu 3anporpamMMmnpoBaH 3ByKoBoii
TaiiMep, nepen N3MeHeHNeM BPEMEHU MPUrOTOBIEHUA HAaXMUTE Ha
kHonky (O,

MpocmoTp 3agaHHOro BpemMeHu

Ecnv BK/IOUEHbI 3BYKOBOW TaiiMep 1 yHKLMA aBTOMaTMUYeCKOro
OTK/IIOYEHMA, Ha MHAMKATOPHOI NaHenn OyayT cBeTuTbCA oba
cumBoOna. B nepsyto ouepe/s, Ha MHAUKATOPHOW NaHem
oTobpaxaeTcA OTCUET BPEMEHW, 3a4aHHOMO Ha 3BYKOBOM TaiiMepe.
KBagpaTHble CKOBKM pacnonaraloTcA pALOM ¢ cumBoiom LY.

[na NpoBeEPKN 3aaHHOrO BPEMEHN NPUIrOTOBAEHNA —\9 HaXXMUTE Ha
KHOMKY @ KBagpaTtHble CKOOKM nepemMecTATCA K CUMBOJTY 7:9, a Ha
NHOMKATOPHOW NaHeNN B TeYEHNE HECKONBbKMX CEeKyHA OT06Da3VITCF|
3aJaHHOe BpeMA NPUrotoBiIeHUA.

BrkntoueHune 650KUPOBKU OT geTen
DyHKUMA aBTOMATUUYECKOro OTKOUEHUA MO 3adaHHOM
NPOOOMIKUTENBHOCTU NMPUrOTOB/IEHUA AOIXKHA ObITh BbIK/HOUEHA.

Haxmunte Ha KHOMKY C= U yAepXunte ee npnmMmepHo 4 CeKyHAabl.

Ha nHamMkaTopHOW naHenu noasuTcA CUMMBON C=. BioknpoBKa oT
netelt BKAOYEHa.

OTKNtoUeHUe GIOKMPOBKKM OT AeTen
Haxxmute Ha KHOMKY C= U yaepXuTe ee NpuMepHO 4 CekyH/bl.

CvMBON C= Ha MHAWKATOPHOW MaHenn noracHeT. BAokKnpoBka ot
neten oTkNOYeHa.



DYHKLUA OYUCTKHU

DYHKLUMA OUNCTKM BOCCTaHABNMBAET camoouuLiatoLmneca
NMOBEPXHOCTW BHYTPU JyXOBOro Likada.

B HeKoTOpbIX AyXOBbIX LWKahax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHMWE NMOBEPXHOCTU MOTYT ObiTb MOKPbITHI MOPUCTLIM
Kepammnyecknm nokpbITuem. Takoe NoKpbITUe BNUTLIBAET OpbI3ri
Npw BbiNeKaHUM 1 3aykapuBaHUN NPOAYKTOB U PacTBOPAET UX B
npouecce padoTkl AyxoBoro wkada. JaHHasa hyHKUMA No3BonseT
BOCCTaHaB/MBaTb Te CaMOOUMLLIAIOLIMECA MOBEPXHOCTUN, KOTOPbLIE
y)Ke He MOryT NpaBW/IbHO OYMLLATLCA CaMOCTOATE BHO.

Mepen ouncTrom

3BnekuTe 13 OyxoBOro WwKada nocyay v AONOAHUTENBHOE
oBopynoBaHve, He Nnoanexatiee aBToMaTnyecKol OUNCTKe
(pelueTkn, NPOTUBHN 6e3 cneunanbHOro NoKPbLITUA).

OuncTKa AHa 1 SManuvpoBaHHbIX CTEHOK AyXOBOro umatpa

Mepen BkAtOUEHMEM PYHKLIMM aBTOMATUUYECKOW OUUCTKMN
HEeOoBXOANMO OUMCTUTL BHYTPEHHKE NOBEePXHOCTM AyXOBOro Likada,
KOTOPbIE HE ABNAOTCA camoounLiatoLmMmca. B npoTMeBHOM cnyyae
Ha HUX NOABATCA HeyadanAemble NATHA.

Monb3ynTech candeTkon Ana MbiTbA NOCYAbl U rOpAYER BOAON C
HeOO/bLIMM KOMMUYECTBOM OObIYHOrO MOOLLEro cpeacTsa uan
ykcyca. B cnyyae cunbHbIX 3arpasHeHnii BOCNob3ynTech

Yxoa v oUUCTKa

Bal ayxoBoi Kad Haaoaro CoXpaHuT CBoV GAeCTALLNIA BUI U
6ynet 6e3ynpeyHo padoTtaTb NPU HAIMYNM COOTBETCTBYIOLLEro
yxoda 1 o4ncTku. Janee onmcaHo, Kak YACTUTb JyXOBOM LiKad 1
yXaXmBaTb 3a HUM.

YKasaHuAa

m MepenHaa naHeb OyxoBoro wkada MoxeT npnodpectu
pa3nnyHble OTTEHKW, CBA3aHHbIE C NCMNOJ/1b30BaAHNEM Pa3HbIX
maTtepuasnos: cTekna, nnacTtMaccsl U metanna.

= TeHu Ha cTeke ABepLbl, KOTOPbLIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPAXEHNEM CBETa NaMnbl NOACBETKM yXOBOIrO
wkada.

m [py AOCTMXKEHMM OYEHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb obropaer.
OTO MOXET NPUBECTU K ee HeboNbloMy oOecLBeUBaHND. ITO
HOpMasbHOE AB/MEHWe, He BavAtoLLee Ha padoTy OyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKMUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MO/THOCTHIO
MOKPbITb 3MaIbio, MO3TOMY OHW MOMYT MOKa3aThCA LepLIaBbIMM
Ha ollynb, XOTA 3TO HE BAMAET Ha MX 3alWTy OT KOPPO3NK.

Motowme cpeancTea

MpUMKTE BO BHUMaHWE yKasaHua AaHHOW TabauLsl, YToObl He
NnoBpeanTb Pa3/INYHbLIE MOBEPXHOCTM AyXOBOro LuKada
MCMO/b30BaHNEM HEMOAXOAALEro MOKLIEro cpeacTea. HenbaA
MCMo/b30BaTh

= abpasuBHbIe WIN KUCIOTHLIE MOKOLLME CPEACTBA,
B CWILHOAEWCTBYIOWME CPeacTBa, cojepKalumne crmpr,
B META/IINUECKNE WK XKECTKMNE ryOKM,

® YCTPOWCTBA /1A OUMCTKM MOA AAB/EHUEM WM C UCMO/b30BAHNEM
cTpyun napa.

Mepen NepsbIM UCMNOL30BAHNEM XOPOLLIO NPOMOITE HOBbIE MArKME
ryoKn 1 candeTku An8 MbITbA NOCYbl.

METaINYECKON MOYAIKON U3 TOHKOW CTanu Wan cneumasnbHbim
CPEACTBOM A/1A OUMUCTKM AyXOBbIX LKAMOB. 10b3yATECH MU,
TONBbKO KOraa AyxoBon Wwkad xonoaHbii. He nonb3yntech
MeTaNIMYeCcKOn MOYaIKON N CpeacTBaMu 1A OUUCTKM [yXOBbIX
WKagOoB A1A OYNCTKM CaMOOUYMLLIAILWMXCA NOBEPXHOCTEN.

MporpammupoBaHue
Ounctka 3aHumaeT |'|pVI6/'Il/I3VITe/'IbHO OanH Yac.

1.YcTaHoBUTE Nepekoyatesb Boldopa MyHKUMIA Ha OTMETKY
yHKUMM KOHBEKUMM (&,

2.YCcTaHoBUTE PerynaTtop Temnepartypbl Ha OTMeTKy clean.
Yepes yac oTktounTe nepekntoyatesib Beldopa hyHKLMIA.

OTMmeHa nporpaMmmbl O4YUCTKHU
YcTaHoBWUTE nepektoyarteb Bbléopa (‘byHKLlI/Iﬁ Ha OTMeTKy O.

Mocne O4YUCTKHU

Mocne Toro, Kak BHYTPEHHAA YacTb JyXOBOro Likada NnosHOCTLO
OCTbIHET, YAaMTe OCTaTKM CO/IM C CaMOOUMLLIAIOLLNXCA
NMOBEPXHOCTEN C MOMOLLbLID B/IAXKHON TPAMOUKMU.

YuacTok Motrowme cpeacTsa

[lepenHan ['opAYaA Boga ¢ HEGO/bLIMM KOIMYECTBOM Mblna:
naHenb Ayxo-  OUYUCTUTb CaNdEeTKol ANA MbITbA NMOCYAbl U BbITE
BOro WKada  peTb HACyxo MArKoW TpANOoYKoW. He ncnons3oBarb

XNOKOCTh AN1A MbITbA CTEKOJT U CerC)OK anAa
cTeKna.

HepmaBero— rODHMaH BOAa C He®O/bLUNM KOJIMYECTBOM Mblia:

lana ctalb  OUUCTUTb candeTKol ANA MbiTbA NOCYAbl U BbITE
PEeTb HACyx0 MATKOW TpANoYKon. Heobxoanmo
cpasy yaanaTb NATHA OT BOMbI, XM1pa, KYKYPy3HOro
Kpaxmasna n AnyHoro 6esika, NOTOMy YTO NoA HAMM
MOXET HauaTbCA NPOLIECC KOPPOo3un MeTanna.

B cepBUCHbIX LIeHTpax 1 cneunannampoBaHHbIX
marasunHax MOXHO npuoOpecTn crneumasbHble
CpeacTBa no yxody 3a HepXXaBetoLLeln CTablo,
noaxoaslume AiA UCNob30BaHUA Ha ropAYNX
NoBepXHOCTAX. Takne MotolLne cpeacTsa cneayet
HaHOCWUTb OYE€Hb TOHKOW MATKON TPAMOUKON.

YKNOKOCTb AN1A MbITbA CTEKO:
OYUCTUTL C MOMOLLLIO MArKON TPAMNOUKK. He
MCNo/Ib30BaTh CKPeBOK A1A CTekNa.

VHankaTop- XXuaKocTb ANA MbITbA CTEKON:

HaA naHesnb OYMCTUTb C MOMOLLBID MAFKOW TPANOYKKN. He
ncnonbL3oBaTb A/1A OYNCTKU CNUPT, YKCYC 1 Apyrmne
aépa3l/IBHble NN KUCNOTHLIE MOtoLLne cpeacTea.

Crekno

Crekna XXnOKoCTb ANA MbITbA CTEKOS:

nBepLbl OYMCTUTbL C MOMOLLLIO MArKOM TpAMNoukK. He
MCMNOMb30BaTh CKPeBOK AnA CTek/a.

OcHoBaHue lopAyan Boaa ¢ HEBOMbLIMM KOMYECTBOM MOIOLLIEro

BbIABUXHOM cpeacTBa Wiv Boda C YKCyCOM:

TENEeXKN JyXO- OUYMCTUTL C MOMOLLbLIO candeTku ANA MbiTbA
BOro wwkada nocyasl.

CTeknAHHbIN  TopAyaa Boaa ¢ HEOO/bLIMM KOMMUYECTBOM Mblia:
KoJINak 1aMnbl  OYMUCTUTb C MOMOLLBIO CaneTKn A1A MbITbA

NnoACBETKM nocyabl.
yXOBOro

wkada

HDOK}'IaLIKa rODHMaH BoAda C HEeBONbLLIMM KOJIMYECTBOM MblNa:

(He CHI/IMaTb) OUYUCTUTL C MOMOLLbIO candeTkn ANA MbITbA

nocyasl. He TepeTts.

[ononHutens- opAdana Boga ¢ HeBOMbLINM KOAMYECTBOM Mblna:
Hoe oéopyuo OCTaBUTb OTMOKaATb, a 3aTeM O4YNCTUTb C NOMOLLbIO
BaHue cangeTkn Ana MbiTbA nocyabl N LLETKN.
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OuMCcTKa camoOUMLLAOLLIUXCA BHYTPEHHUX nOBerHOCTeFI
AyXoBOro wwKada

B HekoTopbIX AyXOBbIX WKadax 3aaHAA, BEPXHAA UK OOKOBLIE
BHYTPEHHWE NMOBEPXHOCTU MOTYT OblTb MOKPbITHI MOPUCTLIM
Kepammnuyeckum noKpbITueM. Takoe NoKpbITUE BAUTLIBAET OpbI3rn
NpW BbiNeKaHUM 1 3aykapuBaHUN NPOAYKTOB U PACTBOPAET UX B
npouecce padoTkl AyxoBOro Lkada. Yem Boille Temnepatypa v
yeM fosblie padoTaeT AyXOBOW WKad, TEM Nydlle pesynbrar.

DYHKLMA OUNCTKMN NO3BOMAET BOCCTAHABNNBATbL TE
CaMOOUULLAIOLLIMECA NMOBEPXHOCTH, KOTOPLIE YXXE HE MOTYT
NpPaBuIbHO OUMLLATECA CaMOCTOATeNbHO. OBpaTtuTech K
pasneny «DYHKLMA OYUCTKM».

HeBosnbluoe nameHeHue LBeTa NokKpbITUA He BIMAET Ha
3(PPEKTMBHOCTb EM0 CAMOOYNCTKMN.

BHumaHue!

m He ncnoneayiite abpasusHbie MooLve cpeacTsa. OHu LapanatoTt
1 NMOBPEXJAOT CAOW MOPUCTOrO MOKPLITUA.

m He oBpabdaTbiBalite NOBEPXHOCTb C KEPaMUYECKUM MOKPLITUEM
CPEeaCTBOM A/1A OUYUCTKM AyXOBbIX LKAMOB. EC/N XNAKOCTb A1A
OUYNCTKN OyXOBbIX LIJKa(bOB cnyua|7|Ho nonageT Ha NoKpbITne,
HEMEANEHHO yaanmTe ee ¢ NOMOLLLIO NYOKN 1 BOAbLLIONO
KOMMYecTBa BO/bI.

OuKcTKa AHa U IMaNMpPOBaHHbIX CTEHOK AYX0BOro WwKaga

[Monb3ynTecb candeTKon ANA MbiTbA MOCYAbl U FOpAYEen BOAOW C
HeBOoMbLIMM KOMMYECTBOM OObIYHOrO MOOLLEro CpeacTsa Win
yKcyca.

B cnyuyae cunbHbIX 3arpA3HEHMI BOCMNOb3YNTECH META/ITMYECKOMN
MOYaNKoM 13 TOHKON CTann Uan cneunansbHelM CPeacTBOM ANA
OUNCTKM OyXOBbIX WKaGOB. Monb3ynTeCh UMW, TONBKO KOraa
[yXOBON WKad XONOAHbIA. He NoNb3ynTeCh METANNUYECKON
MOYanKon 1 cpeacTBaMu ANA OUNCTKN OyXOBbIX WKAMOB ANA MbITbA
CaMOOUMLLAIOLLNXCA NOBEPXHOCTEN.

DYHKUUA NOACBETKU

Ona obneryeHmA OUNCTKK AyxoBOro LLIKaCba MOXHO BK/THOYNUTb
Haxo4ALlYtOCA BHYTPW HEro samny noacBETKMN.

BknrouyeHre noaceBeTKU AyXOBOro wKada

YCTaHOBUTE MepekoyuaTesib BbIGopa hyHKUMA Ha oTMeTKy (8.
Namna 3aroputcA. PerynAatop Temneparypbl 4O/HKEH HAXOANTLCA
Ha HyJ'IeBOVI OTMETKe.

OTKNOUEeHUe NOACBETKHU AYyX0OBOro uma¢a

YcTaHoBUTE nepekoyaresib Bbléopa beHKLlMVI Ha OTMETKY O.

OTcoeanHeHWe HarpeBaTeNbHOro 3NIeMeHTa
rpunsa

[na obneryexun npouecca OYNCTKN B HEKOTOPLIX AYXOBbIX LKagax
HarpeBaTe/bHbIN 31EMEHT TPUIA MOXHO OMYCTUTb.

A CyuiecTByeT onacHOCTb Nony4YeHUA oxworos!!
[yxoBoli WwKad A0MKEeH OblTb XON0AHBIM.

1.T1oTAHUTE 32XMM OTCOEOMHAEMOrO Harpesarte/ibHOro afeMeHTa

rovnA snepen n NoATONIKHUTE ero BBepx A0 wWenyka (pI/ICVHOK A).

2. OHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3@ HarpeBaTe/bHbI 31EMEHT rpuia
1N onycTuTe ero (pucyHok B).

[Tocne oKOHYaHWA OUMCTKM CHOBA 3akpenute HarpeBaTeanbuZ
ONNIEMEHT rpunA BBEPXY. CmecTute 3axnM rpuna BHU3 1 BCTaBbTE
HarpeBaTe/bHbIN 371EMEHT Ha MECTO.
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U3BneueHue BbIABUHKHOW TEJNIEXKU U3 AYXOBOIO
wKada

[na obneryeHna OUNCTKM BHYTPEHHWX NMOBEPXHOCTEW AyXOBOro
WwKada BbIABKHYIO TENEXKY MOXHO BbiTalWTh. V3BNEKUTE TENEXKY
13 [yxoBoro wikada Ao ynopa. Bo3bMUTECH 3a TENEXKY Cresa u
cnpaBa, cierka npunoaHuMmTe 1 nssnekute ee. OCTOPOXHO
nocTaBbTe ee Ha M/IOCKYH0 NOBEPXHOCTL. [1oa AHOM AyXOBOro
wKada Haxo4ATCA Xpynkue AeTanu.

7

Mocne oUMCTKM YCTAHOBUTE TENEXKY [yXOBOro Likada Ha MecTo,
BbIMNOIHUB Te e [eiicTB1A B 0OpaTHOM nopAake.

YcTaHOBKa U CHATUE CTEKON ABepLbl
[inA oBneryeHnA oUncTKI CTEKIO 13 TENEXKM OyXOBOro Wwkada
MOXHO U3B/eYb.

JdemMoHTam

1. BuiTawure BbIABVXKHYIO TEIEXKY U3 AYyXOBOro wkada.

2. CHUMUTE BEPXHIOKD KPbILWKY ABepUbl. 1A 3TOro OTBUHTUTE
pacrnosOXEeHHbIE C/IEBa M crnpaBa BUHTHI (puc. A).

3.Ynepxuneana ctekna odenmn pykamu, U3BIeEKUTE NX Mo
HanpaeneHunto BBePX (puc. B).
MMonoxmTe nx Ha NONOTEHLE PYYKON BHU3. HMXHEe CTekno
CHabXeHO KproUKamu, U U3BIEeKaTb ero U3 ABepLbl JyXOBOro

wkada He cneayer.

,]@%‘

&/

Ecnn B oBepue TpoiHoe CTekno, HeoOX0ANMO BbINOHNUTL
[ONONHUTENbHbIE AENCTBUA:

4. OTKpYTUTE 3aXMMbI, yAEPXMBatOLWME CTEK/IO CNeBa W cnpasa, 1
cHumuTe ux (puc. C).
N3BNekunTe BepxHee CTEKIO.

OuncTute cTekna ¢ NOMOLLBI CPeACTBa ANA MbITbA CTEKON U
MArKOW TKaHeBOW candeTku.

A OnacHOCTb TPaBMMPOBaHHUA!

MouapanaHHoe CTeKIo ABepLbl Npudopa MOXeT TPeCHyTs. He
NCMOMb3YITe CKPeOKM ANA CTekNa, a Takxke eaxkne n adpasuBHble
yuCTALLME CpeacTaa.



MoHTam

B cnyuae aBepel ¢ ABOVHbLIM CTEK/IOM BbINOAHUTE AenctemA 3-5.

1. BcTaBbTe BHYTPEHHEE CTEK/IO MOA HAKIOHOM B HUXKHIOW YacTb
nsepubl (pPUCyHOK A).

Mpun ycTaHOBKe CTEKO/ cneanTe, UutoObl Haanuce right above
BHW3Y cnieBa Oblsia NepeBepHyYTON.

2.YcTaHoBUTE NEBLIE 1 MPaBble 3aXUMbl 1 3aKPYTUTE KX
(pucyHok B).

3. BcTaBbTe cTekna B pamy ABepLbl.

4.YCcTaHOBUTE KPbILWKY U NPUBMHTUTE ee. Ecnn He nonydyaetcA
3aBUHTUTb KPbIWKY, NPOBEpbTE, NPaBuIbHO I YCTAHOB/TIEHbI
CTeKna B pamy.

5.3aBMHbTE BbIABUKHYIO TENEXKY AYXOBOroO LiKada.

Monb3yiTech AyX0OBbIM LIKapOM TONbKO Nocine NpaBUbHON
YCTaHOBKU CTEKON.

UTto nenatb B cqiyyae HeucnpaBHOCTHU

YacTo MenKkune Hemonaakn MOXHO N1erko ycTpaHuTs camomy. MNepen
TeM, Kak CBA3ATLCA C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM, NonpolyiiTe pelmnTb
npo6nemy ¢ NOMOLLbO cieaytoLlel Taénmubl.

Tabnuua HenonaaokK

Bo3amorxHasn PewieHue/coBeThbl

npuuuHa

Henonagka

[MospexaeH npe- poBepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
[OXpaHnNTe b. HUTENb Ha LUTKEe Haxoaunca
B Haanexatlem COCTOAHMN.

HyxoBon wkad
He paboTaerT.

Mepebowu ¢ noga- MNposepsTe, BKAKOYAETCA N
yeln 9NeKTPos-  CBET Ha KyxHe 1 padoTatoT
Hepruu. Opyrue anekTponpruoopbl.

Ha nHankatop-
HOWM NaHenu
MUraeT HOfb.

Mepebou ¢ noga- Haxmute Ha kHonky (.
uen aNeKTpos-
Hepruu.

HyxoBol wkad  KoHTakThbl 3anbl- [loBepHUTe nepekntovaTenm
He HarpeBaeTcA. JINIUCH. HECKO/bKO pa3 B 060MxX
HanpaBneHnAX.

CoobLeHuns 06 ownbke

Ecnm Ha nHankaTopHoW naHenn nossnaseTca coodlleHne 06
olMBKe C CUMBOJIOM £, HaxmuTe Ha kHorky (. Cooblerne
ncuesHet. 3agaHHoe ana MyHKUWIA TaiiMepa Bpems CTupaeTcs.
Ecnmn coobuleHne 06 owmndKe He NCUYE3HET, CBAXUTECH C
CEPBUCHbLIM LIEHTPOM.

Cnegnytowmne cooblieHna 06 owmdke Mory ObiTb YCTPAHEHbl CamyM
nonb3oBaTesnem.

CoobuieHne 06 Bo3smorkHan PeweHue/coBeTbl
ownbre npuuuHa
£ OnHa 13 kHonok o ouepean HaxxmuTe Ha Bce

Oblna HaxaTa B
TEeUeHue CAunLL-
KOM MPOAOHKN-
TE/IbHOro
BPEMEHMU unu ee
3aKANHWNO.

KHOMKW. MpoBepbTE, HET /N
3aK/IMHEHHbIX, 3anaBlwnx Unn
3arpA3HEeHHbIX KHOMOK.

A CyuiecTByeT onacHOCTb NOparKeHUA ANEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBuibHO OTPEMOHTUPOBAaHHbLIN NpuOOop npeacTaBnaeT codom
onacHoOCTb. PEMOHT A0/KeH NPON3BOANTLCA TOMIBKO NEpPCOHANIOM
CEPBUCHOrO LIEHTPA C COOTBETCTBYHOLLEN KBaNMMUKaLNEN.

3ameHa Nnamnoyku B AyXOBOM LuKady

Ecnn namnouka B oyxoBoMm WwKady noBpexaeHa, ee cneayet
3amMeHunTb. HoBble TepmocTorikne (go 300 °C) namnoykn ana
HanpsxeHna 220—240 B ¢ uokonem E14 n mowHocTbo 25 BT
MOXHO NPUOOPECTU B CEPBUCHOM LIEHTPE WK B
crneunann3npoBaHHbIX MarasnmHax. icnonbayite ToNbKO NamMmnoYkm
OTOro Tnna.

A CyuiecTByeT ONacHOCTb NOpaMeHU INEKTPUUECKUM
TOKOM!!

OTkntounte Npudop OT dneKTpoceTn. YoeanTech, UTo OH
MOMHOCTLIO OTKJTHOUEH.

1.MNomectute BHYTPb XO/104HOIro AyxoBOro wkada KYXOHHOE
nosoTeHuUe Bo n3bexaHue I'IOBpe)K,EleHI/IVI.

2. CHUMMTE 3alUMUTHbLIN KONNakK namnbl: OTBMHTUTE ero, NoBopaymBan
B/1EBO.

3. 3ameHunTe NaMnouyky Ha HOBYO aHaslorMyHoro Tuna.
4. CHOBa 3aBWHTUTE 3alUUTHBIA Ko/nak.

5. /I3BNeKnTe KyXOHHOE MOMOTEHLIE 1 CHOBa MOAKIoUMTE NPUOop K
3NEKTPUYECKON CeTu.

3allMTHbIW KoJNnak namMmnbl

Ecnu 3alimnTHbI Konnak namnbl NoBPexXaeH, ero cneayeT 3aMeHnTb.
3alinTHbIe KOMMakyu MOXHO MPMOBPECcTU B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLnTe Npy 3TOM CEPUNHBLIA 1 3aBOACKOM HOMEP CBOEro
anekTponpuoéopa.
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CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npndop Hy>xxaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
Bcerga K sawum ycayram. Mbl Bceraa ctapaemcs Hantu
noaxoasilee peleHne, YToObl n3dexartb B TOM YNCE HEHYXKHbIX
BLI3OBOB CMNEeLanncToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHna KBanmuUMpoBaHHOro 0OCNYXMBAHMA NPW BbI30OBE
cneunanncTa cepBUCHON CyObl 00A3aTeIbHO YKasbiBaiiTe Homep
nanenua (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npubopa. GrpmeHHana Tabnanyka ¢ HoMepaMm HaxoamTcA crnpasa
c6oKy Ha [BepLe AyxoBoro wwkada. Ytolbl He TpaTuUTL BpeMA Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BNMLLNTE UX N TeNEOHHbLIN HOMEP
CEepPBUCHOW CNy»Obl 3ECh.

Howmep E Homep FD

CepsucHan cnymba

Ob6patnTe BHUMaHWE, YTO BUSUT CrieumanicTa CepBUCHOR CyXObi
[ONA YCTPaHeHNA NOBPEeXAeHWA, CBA3AHHBLIX C HEMPaBU/IbHbLIM
yXx040M 3a NpruBopoM, Aaxe BO BpeMa OeWCTBUA rapaHTn He
ABnAeTCcA BecnnaTtHbIM.

3anBKa Ha PEMOHT U KOHCYJbTaLUuA NpU HenonagKkax

KOHTaKTHbIE AaHHble BCEX CTpaH Bbl HAMAETe B MPUIOXEHHOM
CMNCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[MonoXnTech Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roToBUTENA. Torga Bel MoxeTe
OblTb YBEPEHbI, UTO PeMOHT Baulero npudopa Oyaet nponsseaéH
rPamMOTHbLIMY CneunanncTaMmn u ¢ CNosib30BaHNeM PUPMEHHbIX
3anacHbIX YacTen.

PeKomeHaauuu nNo 3KOHOMUU INIEKTPOIHEPIrUU U OXpaHe

OKpyMaroLueu cpeabl

B aTOM pasgene Bbl Hanaéte pad peKkoMeHaaLUui, Kak COKOHOMUTb
3NEKTPOSHEPIMIO B MPOLIECCE BbIMEKAHWA U XAPEHMA U Kak
npaBuIbHO YTUAN3NPOBATb AYXOBOW LWKad.

OKoHOMMUA SJIEKTPOIHEPIruun

Bkntouante nyxoBow wkad ana npeaBaputebHoro Harpesa,
TO/ILKO €C/IM 3TO yKa3aHo B pelenTe uan B Tabanuax
npuroTosseHna 6to.

Vicnonbayiite TeMHble (opMbl ANA BbINEUKM, OKpalleHHble B
UYepHbIN LBET UK NOKPbITbIe YepHOW aManbto. OHW nydlle
nornowatoT Tensno.

[Bepua ayxoBoro kada Jo/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BPeMsA
NPUroTOBNEHMA NPOAYKTOB.

Ecnu Bbl neyeTe HECKONLKO nMPOros, ny4dlle CtaBuUTb UX B
[yX0BOW WKa® cpasy OauH 3a ApyruM. 1ocne BbinekaHuA
nepBoro nupora AyxoBoin Wwkad ByaeT ropaunmM. bnaroaapsa
3TOMY BPEMA BbiNEKAHMA BTOPOro nNupora cokpatuTcA. Takxke
MOXHO OJHOBPEMEHHO MOMeLLaTb B AyXOBOW LiKad Ase
NPAMOYro/bHble (DOPMbI, CTaBA UX PALOM.

Mpu npurotoBneHun 6104, KOTOPbIE [OXKHbI HAXOAUTLCA B
AyXOBOM WKady ANUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUYNTH
ayxoson wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHN
NPUroTOBNEHNA 1 OBECTV O0A0 A0 FOTOBHOCTU, UCMOML3YHA
0CTaToOYHOE TEMO AyXOBOro LiKada.

32

I'IpaBun bHafA yTUIn3auufa ynakoBKH

YTUAU3npyinTe ynakoBky ¢ coBtoAeHNeM NpaBuil 9KOI0MUYecKom
©6e30nacHOCTU.

[aHHbI Npndop MMEeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

esponenckum Hopmam 2012/19/EU ytnnusaumm

3NEKTPUYECKUX 1 3NEKTPOHHbBIX NprnBopoB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONpPeaenatoT AeNCTByOLWME Ha
Tepputopun EBpocoto3a npasuia Bo3spara u
yTUAX3aUMN CTapbIX MPUMGOPOB.



MNMpoTtecTUpoBaHo AnA Bac B Halleh KyxHe-CTyAUM

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hangéte 6onblon BuiGop 604 1
ONTUMasbHblE YCTAHOBKMW A1A UX NPUroTOoBAEHNA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakol BMA Harpesa v Kakaa Temneparypa fyJlle BCero
noaxodAaT ana Bei®paHHoro 6ntoga. B Hawei Tabnuvue Bbl HaliaéTte
yKasaHua, Kakme npuHaaneXxHoCcTu cneayeT Ucnob3oBath U Ha
KaKol YpOBeHb UX ycTaHaBNMBaTb. KpoMe TOro, Bbl MNoayynte
COBETbI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUrOTOBAEHWIO MULLIN.

YKasaHuAa
®m 3HaueHun, npuBeaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl
ycTaHaBmBaeTe 611000 B XO/OAHYIO 1 MYCTyo padouyto Kamepy.

MpeaBapuTebHbLIA PA30rPeB UCMOML3YINTE, ECAN TOMBKO 3TO
yKagaHo B Tabnuuax. BeicTunaite npuHaanexHoctn 8ymaroi ans
BbIMEUYKM TOMLKO MOC/E X NPeaBapuTensHOro pasorpesa.

m 3HaueHVsa BpeMeHU, ykasaHHble B Tabnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUHLIMU. OHKM 3aBUCAT OT Ka4yecTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m VlcnonbayiiTe BXOAALIME B KOMMIEKT MOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTenbHbIe NPUHAANEXHOCTY MOXHO NpuoBpecTy B
CepBUCHOI cnybe Un B crneumannavpoBaHHOM MarasuHe.

Mepen Hauanom padoTsl yOepute ns padoyeit kKamepsl Bce
SIMWHNE NPUHAANEXHOCTY ¥ Nocyay.

m Bceraa ncnonbadyinte npuxeaTtky, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHaONEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepsl.

Muporu u BbineuKa

BbineKaHve Ha 0AHOM ypOBHe
Jlydwe Bcero BeinekaTb MUMPOrK C NMOMOLLBLIO PEXUMA BEPXHETO U
HxkHero xapa (2.

Mpwu BbINEKAHUM B PEeXMME KOHBEKLMUK [£] pekomeHayeTcA
pasmellaTtb JONOMHWUTENbHOE 0B0PYA0OBaHME HA CRedytoLmnxX
YPOBHSAX:

= [lnporn B hopmax: ypoBeHb 2
= [lMporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHL 3

BbineKkaHWe Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX

Mcnonb3yiite pexmm KOHBEKUMN
BbicoTa pacnono)xeHuna NpoTUBHER NPKU BbiNeKaHun Ha 2 YPOBHAX:
= OManmMpoBaHHbIN NPOTUBEHb: YPOBEHbL 3

= AIOMUHUWEBBIN MPOTMBEHB: YPOBEHDL 1

Bnioaa, o4HOBPEMEHHO NoMellaemMble Ha NMPOTUBHAX B yXOBOWM
Lkad, MoryT ObiTb FOTOBbI B pa3HOe BpPeMs.

B Tabnuuax Bbl HAWOETE MHOMOYNCNEHHbIE pekomeHgaunm no
NMPOUrOTOBNIEHNIO KaXaoro énona.

Mpu 0OHOBPEMEHHOM MCMOb30BaHMM 3 NMPAMOYTO/bHBIX HOPM
YCTaHOBUTE UX Ha PELIeTKY TaK, Kak MoKasaHo Ha PUCYHKeE.

dopmbl ANA BbiNEeKaHUA

Jlyuwie Bcero noaxoaAaT TEMHbIE MeTa/lIMYeCKe GopMbl AnA
BbiNekKaHuA.

Mpw MCNoML30BaHUM CBET/bIX (OPM U3 TOHKOro MeTasina Bpems
BbiNEKaHWA yBeIMunBaeTCA, a NMpor NoapyMAHUBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonb3yeTe CUMMKOHOBLIE (POPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapaKTePUCTUKM U peuenTbl Ux narotosutend. CUINKOHOBbIE
(hOpPMbl YACTO MeHblLE Mo pasMepy, Yem 0OblUHbIE (HOPMbI,
NOSTOMY KOMIMYECTBO TecTa 1 peuenTypa Ana HUX MOryT OblTh
HECKOJ/bKO UHbLIMU.

Tabnuubl

B tabnuue npmBeneHsl oNTMasbHbIE PEXMMbI HarpeBa AAa
Kaxxaoro Tuna nupora unv aecepta. Temneparypa v Bpems
BbiNEKaHWA 3aBUCAT OT KO/IMYECTBa N KOHCUCTEHLUM TecTa.
Moatomy B Tabnunuax Bceraa ykasbiBaeTCa MPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnenyeT Bceraa HauMHaTb C CaMoi HU3KOW Temnepatypsl. Mpu
BbinekaHun Ha Gonee HU3KON Temnepatype nonydaetca oonee
pOBHanA 30/10TUCTaA Kopouka. B cnyyae HeoBxoaMMocTu, B
cnenyowmii pas Temnepatypy MOXHO OyaeT yBeSMumnTh.

Ecnn Bbl NpeaBaputensHO HarpesaeTe AyxOBOW LWKad, ykasaHHoe
3/1eCb BPeMA BblnekaHua cokpatnutca Ha 5-10 MUHyT.

J1ONOAHUTE/IbHYIO MHGOPMALIMIO MOXHO HaiTh B pasaese «CoBeTk!
10 BbINeKaHWIo», KOTOPLIA NPMBOANTCA Noc/ie Tab/mL.

[1nA BbiNekaHnAa oHOro TopTa Ha OHOM YPOBHE NMOMeCTUTE (DopPMyY
Ha OMa/IMPOBaHHbLIN NPOTUBEHD.

[Tpy 0AHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKO/IbKMX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKO/bKO (HOPM BMECTE Ha PELWETKY.

Muporu B popme AnA Bbine- Popma Ha peLuéTKe

YpoBeHb Bupa Temnepatypa, Bpems BbineKaHus,

KaHuA HarpeBa °C MUH.
TopT ®dopwma ansa Topta us 6enoli xectn, @ 31 cm. 1 O 220-240 40-50
143 190-200 35-45
Knuw ®dopwma ansa TopTa us Genoli xectn, @ 31 cm. 1 O 220-230 40-50
Mupor* dopma ana nupora ua 6esnol xectn, @ 28 cm. 2 O 180-200 50-60
BucksuT, 06bIUHOE TECTO dopMa BEHOK/NpAMOYrosibHanA 2 160-180 55-70
3 NpAMOYronbHble (HOPMbI 3+1 140-160 70-90

* [1nA 0AHOBPEMEHHOr O BbiNeKaHNA HECKOBbKMX MMPOroB YyCTAHOBMTE GOPMbI 414 BbINEKaHUA Ha PeLleTKy.

Muporu Ha NpoTUBHE Bbicota  Perwum Temnepatypa, Bpema npurortos-
HarpeBa °C NeHUs, MUH.
Myl [MpoTMBEHb ANA AYXOBOro WKada 2 O 200-220 25-35
ANOMUHMEBLIV NPOTUBEHb + MAOCKWIA npo-  1+3 170-180 35-45
TUBEHb 4NA AyXOBOro wkada
ANIOMUHMEBBIV NPOTUBEHL + yHMBEpcans-  1+3 = 170-180 35-45

HbIA r1yOOKNA MPOTUBEHb

[lononHUTENbHBI NPOTUBEHL MOXHO MPUOBPECTN B CNELManN3MpoBaHHbIX MarasnuHax Uan B CEPBUCHOM LIEHTPE.
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Muporu Ha NpoTUBHE BbicoTa Pexum Temnepatypa, Bpema npurortos-
HarpeBa ° JNIEHUA, MUH.
Bbineuka 13 cnoeHoro Tecta [MpoTMBEHL ANA AYXOBOro LWKada 3 180-200 25-35
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + NIOCKMIA Npo-  1+3 170-190 30-45
TUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + yHMBEpCcanb-  1+3 X 170-190 30-45
HbIA r1yOOKNA MPOTUBEHb
Mpoxkn 6Epek YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 O 190-200 40-55

JononHNTENbHBIN NPOTUBEHL MOXHO ﬂpmoépeom B cneunann3npoBaHHbIX MaradnHax nin B CEpBMCHOM LIEHTPE.

Xne6 u xne6obynouHble usgenun Bbicota Pewium  Temnepatypa, Bpems npurotosne-
HarpeBa °C HWUA, MUH.
Xned ns apoxokesoro Tecta, 1,2 Kr Myku* (c OMmanmMpoBaHHbIl NPOTUBEHbL 2 (| 270 8
npeaBapuTeibHbIM HarpeBoMm) 200 35-45
Xned n3 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr Myku* (c OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHL 2 o 270 8
npeaBapuTeNbHbIM HarpeBoM) 500 4050
XneBoBynouHble n3nenna (HanpPUMep, pxaHole) IOManMpPoBaHHbIN NPOTUBEHL 3 O 200-220 20-20
* Hukoraa He newte BoAy NPAMO Ha AHO ropavYero AyxoBoro wkada.
Bbineuka BbicoTa Pexium Temnepatypa, Bpemsa npurotosne-
HarpeBa °C HUA, MUH.
[leueHbe OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 150-160 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHb + MAOCKWIA Npo- 1+3 =] 140-150 20-30
TUBEHb ANA AyXOBOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + yHMBEpcans-  1+3 BN 140-150 20-30
HbI r1y©OKWA NPOTUBEHb
bese OManpoBaHHbIA NPOTUBEHb 3 =] 80-90 180-210
[ToHUNKM OManMpoBaHHbIA NPOTUBEHb 2 O 190-210 30-40
MwuHaganbHoe neyeHbe OManMpoBaHHbIA NPOTUBEHb 3 O 110-130 30-40
ANOMUHMEBBIM NPOTUBEHL + MAOCKMIA Npo- 1+3 B 100-120 35-45
TUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YyHMBEpPCanb-  1+3 B 100-120 35-45

HbIV FYyOOKWUIA MPOTUBEHb

JononHnTenbHble MPOTUBHN MOXHO ﬂpmoépecm B cneunann3npoBaHHbIX MarasnHax B Ka4ecTtBe AOMOHUTE/IbHOIo OéOpyﬂOBaHl/lﬂ.

I'IpaKTuqecr(ue coBeTbl MO BbiNeKaHUo

Ecnv Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL BOA0 MO CBOEMY

peuenty.

OpueHTUpYiTEeCh Ha Nnoxoxee 6/110A0, BKAOUEHHOE B TabANLLy.

Kak yaHaTb, roTOB /v NUPOT 13 Be3APOXKEBOro

TecTa.

MpnbansutensHo 3a 10 MUHYT A0 OKOHYAHWA BPEMEHW BbiNeKaHWs, yKasaHHOro B

peuenTe, NPOTKHUTE NMUPOr B CaMOW BbICOKONM TOUKEe TOHKOW AepEeBAHHON NasiouKon.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTcA cneaoB TecTa, NMUPOr roToB.

[Mupor nony4ynnca nJIOCKNM.

B cneaytowmii pas UCNonb3yinTe MeHblle XUAKOCTU UK 3aaaiTe TemnepaTypy Bbine-
kaHua Ha 10 rpagycos Huxe. CneayiiTe ykaszaHHOMY B peLenTe BpemMeHu, OTBeaeH-
HOMY Ha B36MBaHMWe TecTa.

MWPOTr XOPOLLO MOAHANCA B CepefinHe, HO OCTaICA

HU3KUM MO KpaAaM.

OPMbI C MOMOLLILIO HOXA.

He cmagsbiBaiTe hopmy. Koraa nupor 6ynet rotos, OCTOPOXHO USBIEKUTE ero 13

MUpor CAWLIKOM NOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTasbTe NMPOr B AyxXOBOW WKad Ha 60fiee HU3KNIA YPOBEHb, YyCTaHoBWUTe Oonee

HU3KYIO TeMNnepartypy BbiNeKaHnAa 1 BbiNekanTe nupor YyTb OO/bLLE.

[npor BbiWen CANLWLKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbIA MUPOT NaNOYKON B HECKOMBbKNX MecTax. COPLIZHUTE ero hpyKTo-

BbIM COKOM WM KaKUM-HWUBYb ankorosibHbIM HanuMTKOM. B cneaytolmii pas yctaHo-
BUTE Temnepatypy BbinekaHna Ha 10 rpadycoB BbllIE ¥ COKpaATUTE Bpems

BbINeKaHuA.

Xned unu Beineyka (Hanpumep, TBOPOXHbIA MMPOT)
NONY4YNINCL KPAaCUBbIMW, HO BHYTPWU HE MPOMNEKNCH
(noNyunnmch BNaxHble, C MOKPLIMU yyacTKamm).

B cneayowmin pas ncnosib3ynte MeHbLLEe XUOKOCTU U NoAepXuTe Balle On1t040 B
YXOBOM LiKady HEMHOro noaosblie Npu 6onee HU3KON TemnepaType. B cnyuae
NMUPOroB C COYHOM HAYMHKOMW, CHauana BbiINeKNTe KOP) OCHOBAaHWA. 3aTem nochinsTe

OTOT KOPX KOJIOTbIM MUHAANeM WUan naHNpoBOYHLIMKN CyxXapAMU N TOSIbKO NMOTOM
BbIJTOXXNTE HAYNHKY. CneayﬁlTe yKasaHunAM peuenta n peKkomeHao0BaHHOMY BPEMEHU

BbINeKaHuA.

MeyeHbe NOAPYMAHWUIOCE HEPOBHO.
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OpPYKTOBbI MMPOr HEAOCTATOYHO NPONEeYeH CHN3Yy. B cnenyrou_mm pas yctaHoBUTE NMPOr Ha 6onee HU3KUN YPOBEHb.

BbiTekaeT (hpyKTOBbIV COK.

B cneaytowmin pa3 ncnonb3ymnTe yHMBEPCabHbIAR NPOTUBEHb, €CW OH Y Bac MMEeTCA.

Menkan Bbineuka u3 OPOXXKEeBOro Tecta cannaetca CrapaiTech OCTaBNATb MEX/Y U3AeMAMM PACCTOAHME OKOMO 2 CM. Tak y Hux Oydet

BO BpEMA BbINEKaHWA.

AO0CTato4YHO MeCTa AN1d yBE/IMYEHNA B pa3mepax 1 noapyMAHNBAHNA CO BCEX CTOPOH.

Mpw BbiNeKaHWK Ha ABYX YPOBHAX Ha BEPXHEM NPO- [Mpu BbiNeKaHWM Ha PasHbIX YPOBHAX BCEraa Nob3yNTech PEXMMOM KOHBEKLMM (&,

TUBHE NeYyeHbe 3apyMAHNI0Cb 6onblie, yem Ha
HWKHEM.

Ecnn Bbl cTaBMTE HECKO/IBLKO I'IpOTI/IBHeI7I AnA OAHOBPEMEHHOro BbiNekKaHuA, 3T0 He
3HaYnT, YTO OHU 6yﬂyT rOTOBbI OAHOBPEMEHHO.

[Mpw BbINEKAHUM MMPOroB C COYHOM HAUMHKOW oépa— [Mpu BbINEKAHMN MOXET 06pa3OBbIBaTbCH BOAAHOW nap. YacTb 3T0ro napa BbIXoauT

3yeTcA BOAAHOW KoHAeHcaT.

yepes OTBepPCTUE B ABepLUE AyXOBOro wWkada U MOXeT CKOHAEHCUPOBATLCA Ha

naHenn ynpasneHna nan Ha nnueBbiX naHenax HaxoasLwenca Nnodnn3ocTn medenn B
BuAe Kanenb Boabl. C TOYKM 3peHnA DU3NKK, 3TO HOPMaibHOE ABNEHNE.

Msco, nTuua, pbiba

MNocyna

MOXHO MCnonb30BaTh M0OYHO XaponpoyHyto nocyay. Anna
3axapuBaHnA BO/bLINX KYCKOB NMPOJYKTOB MOXHO Takxe
MCMO/L30BaTL OMaIMPOBAHHbI MPOTUBEHD.

Jlyulle Bcero noaxoanT CTeknAHHaA nocyaa. Yoeamutecs, uto
KPbILKa KaCcTPoIN XOPOLLO 1 MIOTHO 3aKPbIBAETCA.

Mpy NCMNONL30BAHNM BMAaNMPOBAHHON NOCYyabl CneayeT 400aBNATL
60/blUE XUOKOCTU.

Mpn NCNONBL30BaHNN XapPOBEH U3 HepXXaBetoLlel cTanu MAco ByneT
Xy>e MOAPYMAHUBATLCA U Jae MOXET 0CTaTbCA HEMpoXapeHHbIM.
B naHHOM cnyuyae cneayeT yBeMUnNTb BPEMSA NMPUroTOBIEHS.

[ononHutenbHble ykasaHua B Tabnuuax:
[MpurotoBneHne 6e3 KpbILKK = BE3 KPbILWKK
[MpWroToBAEHNE C KPBIWKON = N0 KPbILWKOWN

Bcerna ycranasnusarite nocyny no LUeHTPY pelleTku.

FOPAYYIO CTEKIAHHYIO MOCYLy CnefyeT CTaBUTb Ha CYyXOe KyXOHHOE
nonoteHue. Ecnn noctasutb ee Ha BaXHOE WK XON04HOE
OCHOBaHME, CTEKI0 MOXET JIOMHYTb.

MapeHue

Hob6asnaiiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XMUAKOCTU. [IHO nocyabl
[IOMKHO ObITb NMOKPLITO C/I0EM BO/bl TOALUMHOK NPUM. V2 CM.

Mpw »apeHnmn no6apnanTe JOCTaToUHOE KOJIMYECTBO XUOKOCTU.

[IHO nocyabl JOMKHO ObiTh MOKPLITO CI0EM BOAbLI TOAWMHON 1-2 cMm.

Ko/MuecTBO XMOKOCTY 3aBUCUT OT CopTa MAca 1 OT MaTtepuasa
nocyasl. ECv Bbl rOTOBUTE MACO B 3Ma/IMPOBAHHO Nocyae,
no6asnaiTe HEMHOro GO/bLLIE XUAKOCTH, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

Mocyna 13 HepyxasetoLLe CTan He OUeHb NMOAXOAUT 1A XapeHus,
MsaAco 6yneT MeHblLie NoAPYMAHMBATLCA U MEASIEHHEE TOTOBUTLCH.
FoToBbTE ero npu Gosiee BLICOKOW Temnepatype w/unu éonee
OUTeIbHOE Bpems.

3amapuBaHue Ha rpune

Mpw s3axapuBaHUn Ha rpune Bcerga AepXxute ABepLy AyXOBOro
LKada 3aKpbITON.

[Mepen nomelleHnem NPoayKTOB B yXOBOW LWKad anA
3a)KapvBaHWA Ha rpune npeaBapuTenbHO HarpenTe ero B TeyeHne
NPVMEPHO 3 MUHYT.

[MomMecTnTe KyCcKy NPOAYKTOB NPAMO Ha pelleTky. Ecnn Bbl
rOTOBMTE TOMBbKO OAMH KYCOK MpoAyKTa, ero nyylie noMecTuTb B
LEeHTP peLleTKu.

YcTaHoBUTE SMaIMPOBaHHbLIN NPOTUBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyna Gynet
cTekaTb MACHOWM COK, ¥ AyXOBOW WKad He 3arpA3HUTCA.

He ycTaHaBnmBanTe Ha ypoBeHb 4 U 5 NpoTUBEHb ANA AyXOBOro
wKada Uan yHnBepcasbHbl NPOTUBEHb. 104 BO3AENCTBUEM
CWU/IHOTO >kapa OHW MOryT Ae(hOPMUPOBATLCA U NOBPEANTb
BHYTPEHHIOK YacCTb AyXOBOroO wWKada npu nx n3BaedveHunm.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMpPANTE KYCKM OAVHAKOBOMN TONLUMHbL. Tak
OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA M COXPaHATCA COUHbIMU. Dune n
CTEVIKW CnemyeT COMUTb MOC/E XapeHusa Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU MO NMPOLIECTBUM %3 BPEMEHU MPUrOTOBAEHNA.

HarpesatenbHbli 31EMEHT rpuaa BKIKOYAETCA U BblKKoYaeTcA
aBTOMaTUYeCKN. ITO HOpMasibHOe ABNeHMe. YacToTa BKIKOYEHNIA 1
BbIK/TIIOYEHWNIA 3aBUCUT OT 3a[aHHOM CTeNeHN Harpeea rpuna.

Msaco

Mo ncTeueHnn NoMOBUHBI BPEMEHW NepeBepHUTE KYCKU MAca.

Koraa xapkoe OyaeT rotoBo, ero cneflyeT OCTaBuTb L€ Ha
10 MUHYT B BbIK/TIOYEHHOM 3aKPbLITOM [yXOBOM LKAy, YTOOLI MACO
Slyyllle NPonMTaioCh COKOM OT KapeHus.

[To OKOHYaHWMM NPUrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B (DOJbIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Wwkady Ha 10 MUHYT.

[Mpy NPUrOTOBNEHUMN XAPKOrO U3 CBUHUHBLI C KOXEW HaapexXbTe
KOXY KPEeCT-HaKPECT 1 MONOXNTE MACO B NMNOCyay CHayana KOXeN
BHN3.

Msaco Bec Mocyna BbicoTa Pextium Temnepatypa B °C, ypo- Bpemsa npuro-
HarpeBa BeHb MOLLHOCTU IPUNIA  TOBNEHUA, MUH.
>Kapkoe 13 roBaamnHbl 1,0 kr noAa KpbILLKOW 2 O 220-240 90
(Hanp., pebepHana yacTb) 15« 5 =5 510-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
duneriHaa YacTb roBAAVHbI 1,0 kr 6e3 KpbILLKK 2 O 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 O 190-210 90
Mano npo)apeHHbIi pocTOUd 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 X 210-230 40
XOpOoLWo NpoxapeHHbie OUMLLITEKChI* PelweTka 5 ] 3 20
Mano npoxapeHHble OUdLITEKCHI* 5 ™ 3 15
CBuHMHa 6e3 Hapy)XHOro cana 1,0 kr 6e3 KpbILLKK 1 190-210 100
(Hanp., wewran yacte) 1,5 kr 1 T 180-200 140
2,0 kr 1 X 170-190 160

* MpeaBapuTenbLHO HarpenTe AyxoBOKW Wkad B TeYeHME 5 MUHYT.
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Msaco Bec Mocyna BbicoTa Pexium Temnepatypa B °C, ypo- Bpemsa npuro-
HarpeBa BeHb MOLLHOCTU IPUNA  TOBMEHWUA, MUH.

CBUWHMHA C Hapy>XHbIM CafioM 1,0 kr 6e3 KPbILLIKK 1 X 180-200 120
(Hanp., cnMHHaA 4acTb, OKOPOK) W 1 7 170-190 150

2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHasa pebepHan yacTb CBU- 1,0 kr noAa KPbILLKOW 2 O 210-230 70
HUHbI C KOCTAMMU
BatoH ns macHoro dapiua 750 r mAaca  6e3 KPbILLKK 1 x 170-190 70
KonbGacku npudn. 750 r PelweTtka 4 ] 3 15
3aneyeHHas TenAaTMHa 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 2 O 190-210 100

2,0 kr 2 = 170-190 120
BapaHba Hoxka 6e3 KocTu 1,5 kr 6e3 KPbILWKK 1 x 150-170 110

* [MpeaBapuTenbHO Harperite AyxoBOK WKad B TeYeHNE 5 MUHYT.

Mrtyua

YKasaHHbIli B TabnuLe BEC OTHOCUTCA K MOArOTOBNEHHONM K

3a)XapuBaHMio 1 He apLUMpPOBaHHON NTULE.

CHayuana ynoxuTe Lenyto NTuLy Ha peLleTKy rpyakoin BHUS.
MepeBepHUTE ee Mo UCTEUEHWUN %3 BPEeMEeHW NMPUroTOB/IEHUA.

KycKu, pyneTsl 1 rpyaky UHAEWKKU cnefyeT nepesopaumsars no
NCTEUEHUN NMOMOBUHBI BPEMEHW NPUIroTOBAEHMA. KyCKM NTULbI
Nydlle NepeBepHyTb N0 UCTEUEHUN %3 BPEMEHU NPUroTOBEHUA.

[Tpy NPUrOTOBAEHUMN YTKM WKW TYCA, NPOTKHUTE KOXY MTULbI NOA4

KpblbAMW ANA BbITEKAHWA XNpPa.

[Tua NoayuYnTCA OYEeHb PYMAHOM, C XPYCTALLEN KOPOUKON, ecnn

He3a40/Tro A0 KOHUa BpeMeHN NpuroTtoBsieHnA cMal3aTb ee
CNMMBOYHbIM MaC/0M, paCcTBOpOM CO/MN B BOAE WK ane/iIbCUNHOBbLIM
COKOM.

Ecnu Bbl XapuTe NTuUy Ha rpune NpPAMO Ha pelieTKe, ycTaHoBUTe
OMa/IMPOBaHHbIA NPOTUBEHbL Ha YPOoBeHb 1.

Mtuua Bec NMocyna Beicota Penium HarpeBa Temnepatypa, Bpems npurortos-
°C NEeHUA, MUH.

[1oNOBMHKK UbINAEHKA, 1-4 WTYKK 400 r kaxxgan Pewetka 2 X 200-220 40-50

PasnenaHHana kypuua 250 r kaxabih kycok  Pewetka 2 x 200-220 30-40

Llenana kypuua, 1-4 wrykn 1,0 kr kaxgan PeweTtka 2 x 190-210 50-80

YTka 1,7 kr Pewetka 2 x 180-200 90-100

l'ycb 3,0 kr Pewetka 2 X 170-190 110-130

Monopnana nHaerika 3,0 kr Pewetka 2 x 180-200 80-100

2 HOXKMW UHOEWNKMN 800 r kaxpgan PeweTtka 2 x 190-210 90-110

Pui6a

MepeBepHUTE KYCKM PbiObl MO MPOLECTBUN %3 BPEMEHN.

Llenyto pblby nepesopaumsath He HyxHO. CTaBbTe Lenyto pbidy B

[lyXOBOW LKad, YI0XNB ee OPIOLLKOM BHW3, CMIUHHBIM MJIaBHUKOM

BBEpX. [nA noanep)xaHua pbiObl B YCTOWUMBOM MOMOXEHNN

MOJIOXKNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbI KapTode b WK NoCTaBbTe

MasIEHbKUIA XapOonpOYHbIA cocya.

Mpu 3anekaHnn une poidbl 40OABLTE HECKO/IbKO CTOMOBbLIX TOXEK

XUOKOCTW ANA TyLEeHWA.

Ecnu Bbl Xapute pbiOy Ha rpuae NpaMo Ha pelleTke, yCTaHoBUTe

3MaNIMPOBaHHbIA NPOTMBEHbL HA YPOBEHbL 1.

Pbiba Bec Mocyna BbicoTa Pexium HarpeBa TemnepaTtypa, Bpemsa, MuH.
°C

benaa unu apyras peiba (uenas), 600 r OmanmposaH- 3 O 180-190 45-55

Hanpumep gopaaa HbIA MPOTVBEHb

YXrpHana pbifa (ManbiMmn Kyckamm), PeweTtka* 2 = 180-190 45-55

Hanpumep 10CoChb

GaplunmpoBaHHana Mepsysa 1,0 kr OmannposaH- 3 O 180-190 55-65

HbIVi NPOTUBEHb

* [locTaBbTe 3MaIMPOBaHHbIN MPOTMBEHb Ha YPOBEHL 1.
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PeKomeHAaLMK NO }apeHUIo B rpune

[lnAa Takoro Beca XapKoro B Tabnuue Het BbléepMTe napameTpbl anAa 6nunxaiiwero 6onee NErkoro Beca u yBennubTEe YKal3aHHOE BpemMA
3HaAYEHWUI. NPUroToBAEHNA.

Bbl X0TUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKapkoe. Kcnonbayinte TepmomeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NprMoOpecTy ero B cneumnannavpoBaHHOM
MarasviHe) Uiy CHUMUTE «Mpo0y NOXKOMN». [INA 8TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnvm oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO roToBO. Ecnm OHO NpoaaBAnMBaETCA JIOXKKOW, TO ero Hado XapuTb eLué.

YKapkoe CmiKoM TEMHOE, a Kopouka [1poBepbTE YPOBEHL YCTAHOBKM N TEMMEPATYPY.
mMecTamu nogropena.

YKapkoe nonyunnock Xopollo, a coyc nod- B cneaytowmii pas BosbMuUTe Nocydy MeHbLLIero pasmepa unmn 1odasste 60MbLIE XUOKOCTU.
ropen.

>Kapkoe nonyynnock XopoLo, HO Coyc B cneaytowmnin pas BosbMUTE nocyay 60/blero pasmepa uin 4o0aBbTe MEHbLIE XUAKOCTY.
CNMLLKOM CBET/bIN N XNOKWIA

Bo Bpema NpuroToBneHna xapkoro obpa- 3TO HOpMabHO 1 0OYC/IOBNEHO 3aKOHaMK hnsnKK. bonbliaa yacTb BOAAHOMO napa oTBoAUTCA
3yeTcA BOAAHON nap. yepes BbIxoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO0AHON NaHenu BbiK/oUYaTenen nam
Ha 6manexaltleli MOBePXHOCTU Meden 1 cTekaTth Kanaammu no He.

3aneKaHku, cydne, ToCTbI
Bcerna ctaBbTe hopmy Ha peLleTky.

Mpw 3anekaHun nnn 3axaprBaHum NPOAYKTOB HEMNOCPEACTBEHHO
Ha pelweTke, 6e3 Nocydbl, NOCTaBbTE AMA/IMPOBAaHHbIN MPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW LiKad) MeHbLIE 3arpA3HUTCA.

CocTosHWe 3anekaHku OyaeT 3aBUCETb OT €€ BbICOThl U OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, NpeacTasneHHble B Tabnuue, ABAAOTCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU.

Bnrono Mocyna Bbicota Pewium Temnepatypa B °C, Bpemsa npuro-
HarpeBa CTeneHb HarpeBa rpunA TOBNEHWUA, MUH.

Cnapakue cydne (Hanpumep, TBOPOXHOE ®opma anAa cydne 2 O 180-200 40-50

cydne ¢ dpyktamm)

MUKaHTHbIE 3anekaHky 13 roToBbIX Npoayk- ®opma AnAa cydne nam sma- 3 = 210-230 30-40

TOB (Hanpumep, 3arnekaHka 13 MakapoH) NIMPOBAaHHbI NPOTUBEHb 3 5 510-230 5030

[MnKaHTHbIE 3aneKkaHKn 13 Cbipbix Npoayk-  dopma AnAa 3anekaHok uam 2 x 160-180 50-70

TOB* (Hanpumep, kapTodesnbHaa 3anekaHka) aMasMpOBaHHbIA NPOTUBEHb 5 7 160-180 50-70

MomxapnBaHme TOCTOB PelweTtka 5 ™ 3 4-5

[MToapyMAHMBaHME KOPOYKM Ha TOCTax Pewetka 3+1 X 170-180 8-12

* BbicoTa 3anekaHku He JO/MHKHA MpeBbIaTh 2 CM.

Monydpabpurarsbi

CnenyWiTe MHCTPYKUMAM NPOU3BOANTENA HA YNAKOBKE.

MokpblBaA 4ONONHUTENbHOE 000pPYyaOoBaHME OyMaron anA BbiNeuku,

ybenutecs, Uto aTa Oymara npuroaHa ansa UCrnosib30BaHnA npu

BbICOKMX TeMnepaTtypax. Pasmep Bymarn AO/MHKEH COOTBETCTBOBATh

pasmepy 61t0aa, KOTopoe Bbl COOUPaETECh FOTOBUTL.

MonyyeHHbIn pesynbTaT NPAMO 3aBUCUT OT TMna npoaykTa. Cbipble

NPOAYKTbl MOTYT MMETb HEPaBHOMEPHbI OTTEHOK.

Bnrono HononHutensHoe o6opynoeaHue BbicoTa Peum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpems, MHH.

KapTtodens-thpu PelieTka nnn amanmpoBaHHbIN 3 = 190-210 20-30
NpOTUBEHb

Muuua PelueTka 2 O 200-220 15-20

Muuua Ha Garete OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 190-200 20-25

YKasaHue: B npolecce NpuUroToBneHUA 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB
NPOTUBEHb MOXET NOKOPOBUTLCA. MPUUMHOWK 3TOro ABNAETCA
nepenap B TeMnepartypax, KOTOpbIii UCMbITLIBAET NPOTVBEHb. B
npouecce BbiNekaHua gecdopmMauna nponagaer.
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Ocobblie 6ntona

Mpn HUBKMX TemnepaTtypax XOpoLUO NoayyaeTca KpemooOpasHsbit
MOrypT M NPEKPacHO NOAXOAUT APOXKEBOE TECTO.

MpuroTosneHue norypra

1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XXMPHOCTW) 1 fante emy
oxnaanteea Ao temnepatypsl 40 °C.

2. 1o6aBbTe B MosIoko 150 r orypTa (oxnaxaeHHoro B
XONOAWNbHUKE) 1 Nepemellante.

3. Pasneiite cMecb No yalkam win BaHoUKaM 1 3aKPONTe nX
MVLLEBON NIEHKON.

4. MpenBapuTenbHO HArpenTe AyxoBoW LWKad, CornacHo ykasaHuam
TabanLbI.

5.3arem YCTaHOBUTE YallKn nimn ©aHOUKMN Ha [HO AyxoBOro wkaga
N TOTOBbTE COIM1aCHO yKa3aHUAM.

PaccToiKa apomHeBoro tecta

1. MpUroTOBLTE OPOXKEBOE TECTO 0OLIUYHBIM CNOCOBOM. [oMecTUTe
TECTO B XXapPOMPOUHYIO KEPAMUUECKYIO NMOCYAY U HAKPOWTE ero.

2. [MpenBapuTenbHO HarpenTe AyxoBon WKad, CornacHo ykasaHuam
TabanUbI.

3. BblkntounTe nprbop v Nocne BuIKIOUEHWA AaiiTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPU WKada.

Bnrono Mocyna BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa Bpemna
Worypt YcTaHOBUTE Yallkin  Ha AHO OYyXOBOro [MpenBaputenbHbii Harpes npu 50 °C 5 MUH.
nnn 6aHOUKM wkada 50 °C 8y
PaccToinka apoxoke-  YCTaHOBUTE Xapo-  Ha AHO AyXOBOro MpensapwutensHbii Harpes npu 50 °C,  5-10 MuH.
BOro Tecta MPoUHYo nocyay Lukaca BbIKtOUMTE NPUOOP 1 nomecTute ApoX- 20-30 MUH.
)XEBOE TECTO B AYXOBOW LuKad.
PasmoparkuBaHue

Bpemsa pasmopauBaHua 3aBUCUT OT TUMNa U KOMYecTsa
NPO/YKTOB.

CnefyiiTe MHCTPYKLUMAM MPOWU3BOANTENA Ha YNaKOoBKe.

13BNeKNTE 3aMOPOXKEHHLIE NnPoOAYyKThbl N3 YNaKOBKW, MOMECTUTE NX B

COOTBETCTBYIOLLYIO NMOCYAY, a 3aTeM Ha PeLleTKy.
MTuuy cnenyeT yknaabiBaTh Ha G000 TPYAKON BHIS.

3aMopoMeHHble NPOAYKTHI

HononHutenbHoe BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepartypa
obopynoeaHue
Hanpumep: TopTbl CO CMBKaMK, C MacnfaHbIM KDEMOM, C Pewetka 1 TepmoperynaTop 4os-

LOKONAAHOM NN caxapHol rnasypbto, GPYKThl, KypuLa, Kos-
6acKku 1 MACo, x1ed, xn1edodynouHble N3genua, NMporn n
[pyraa KoOHOMTepcKanA Bbineyka

XEeH HaxoamnTbCA Ha
HyI'IeBOI7I OTMETKE.

CywueHue

McnonbayiiTe TONbKO KaUeCTBEHHbIE 11 XOPOLLO BbIMbITble (DPYKThI 1

oBoOLwW.

[avite Bofe cTeub M NOAOXAMTE, NoKa MPYKTbl (OBOLLM) XOPOLO
0BCOXHYT.

[MoKpoNTE 3MaNMPOBaHHLIN MPOTUBEHL N PELLETKY CrieunanbHom
Gymaroi AnA BbINEUYKN UK BOLLEHON Bymaroi.

[Mepuoanyeckn nepesopavmBante MPyKTbl (OBOLLN).

KOF,Ela OHW NOAPYMAHATCA, ua|7|Te MM NOACOXHYTb U CHUMUTE C
éymaru.

bnroao BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa, °C BpemAa npurotoBneHus, u.
600 r HapesaHHbIX TOMTUKaMK ABNOK 1+3 = 80 npunén. 5y

800 r HapesaHHbIX Kycoukamu rpyLu 1+3 B 80 npunén. 8 u

1,5 kr cnvs 1+3 80 npmon. 8-10 u

200 1 YNCTbIX NPAHBIX TPaB 1+3 B 80 npunén. 1% y
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MNMpuroToBneHne BapeHbA

Mpw NPUroTOBNEHUN BapeHbA GaHKK 1 PE3UHOBbLIE NMPOKIAOKM
[OMKHbI ObITb UACTBIMW U HAXOAMTLCA B XOPOLIEM COCTOAHUM. 1o
BO3MOXHOCTU, UCMONL3YITe BaHKN 0AMHAKOBOro pasmepa. JaHHble
B TabnMLUax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM IMTPOBLIM GaHKaM.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee Boicokme nnm tonee oObemHble OaHKK.
KPbILKNA C HUX MOTYT COpBAaTbCA.

cnonb3yiite TONbKO CBEXMWE (PPYKThI M OBOLLM. XOPOLWO BbIMOWTE
nX.

Bpewma, ykazaHHoe B TabnuLax, ABNAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTU OT TEMMEPAaTypPbl B MOMELLEHUN,
KonuuecTsa 6aHoK, a Takxke KOMJYecTBa U TeMneparypbl nx
coepxumoro. MNMepen BbIKAOUEHMEM AyXOBOro Likada yoeanTtecs,
yTO BHYTPU BaHOK 00pasoBa/IUCh My3bIPW.

MpurotoenexHue

1. BblNoxuTe MPYKThI UV OBOLUM B BaHKW, HE HAMOMHAA WX 1O
Kpaes.

2. BuiTpuTte Kpaa 6aHoK; OHU JO/MKHbBI ObiTb YNCTLIMA.
3.Monoxute Ha Kaxayto 6aHKy PesnHOBYO MPOKNAAKY U KPbILLKY.

4. 3akpoiite GaHK1 C NOMOLLBIO K/toua.
He ycraHaBnmBalite BHyTPb yXOBOro Likada 6osiee wectn 6aHoK
OAHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YcTaHOBUTE BMa/TMPOBaHHbIA NPOTUBEHb HA YPOBEHb 2.
YcTaHoBuTe OaHKM Ha MPOTUBEHb Tak, YTOObI OHU HE
conpuKacannch Apyr ¢ APYrom.

2. Hanewte B N10OCKUIA SMaMPOBaHHbIN NPOTUBEHb NOM-UTPA
ropAaueit Boabl (NpndansutensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe aBepuy AyxOBOro Lkada.

4.YcTaHoBuTe nepekntoyatesb Beldopa MyHKLUNUIA Ha OTMETKY
HWKHero xapa [—J.

5.3anante temneparypy 170-180 °C.

anrOTOBHEHMe BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HAYHYT 0OPAa30BLIBATLCA
MHOIOUNCNIEHHbIE My3blpU. BbiKAoumMTe Ayx0oBOWn LiKad.

M3Bnekute BaHku 13 AyxOoBOro wkada npumMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeYEHME 3TOr0 BPEMEHW OHU AONAYT A0 FOTOBHOCTU
©narogapsa ocTaTouHOMY Tenay). Ecnv octaButh UX oxnaxaatbea
BHYTPW AyXOBOro LKada B TeuyeHne O0nbLIEero BpemMmeHun, MoryT
00pasoBaThCA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLLNE OKUCIEHUIO BaApEHbA.

®DpyKTbI B AMTPOBLIX HaHKax

C moMeHTa NoABNEHUA ny3b|pe171 Ha ocTtatouHom Tenne

AGnokK, cMopoanHa, KNyOHUKa OTK/IKOUUTH npuén. 25 MuHyT
YepellHA, aBpUKochl, NEPCrKM, CMOPOANHA OTK/MOUNTL npunén. 30 MUHYT
A6nouHoe, rpylieBoe Un CAMBOBOE MOpe OTK/IKOUUTH npunén. 35 MUHYT

MpuroToBneH1e OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pas30BbIBATLCA MEJK1e Ny3bipK, 3adaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MoMeHTa NpuroToBneHne
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCMMOCTM OT Tuna osoulen. 1o
NPOLWECTBMN STOFO BPEMEHM BbIK/IKOUNTE OYXOBOW LiKad 1
[0oBeanTe KOHCEPBLI A0 FOTOBHOCTM NOA AENCTBMEM OCTATOUYHOMO
Tenna.

OBoOLUM B XONOAHOM MapuHaze B JIMTPOBbIX 6aHKax

C momMmeHTa NoABNEeHuUnA nysblpeﬁ npu Ha octatouHom Tenne

Temnepatype 120-140 °C

Orypubl

- npvoén. 35 MUH.

Ceekna

npunoén. 35 MuH. npuodn. 30 MUH.

Bptoccensckaa kanycra

npuoén. 45 MuH. npuoén. 30 MUH.

3eneHan acosb, Konbpabu, KpacHoKayaHHas Kanycra

npunén. 60 MuH. npvén. 30 MUH.

3eneHbili ropoliek

npunén. 70 MUH. npuén. 30 MUH.

UzBneueHne 6aHOK U3 AyXOBOro WKada

Mocne 3aBepLieHna NPUroTOBNEHNA U3BNEKUTE OaHKN 13 JyXOBOro
lwkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropayne 6aHKn Ha XOJTOAOHYIO UK BNAXXHYHO
NOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTh.
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AKpunamup B npoAyKTax

Akpunamng obpasyeTca, B NepByto ouepeab, B NpoayKTax us
3/1aK0BbIX U KapTodena, NpuUroTOBEHHbIX MPW MOBbILLEHHbBIX
Temneparypax, Hanpumep B XXapeHoM kapTodene, TocTax,
XxneGoByNoYHbIX 13aenusax, x1ede 1 Menkon Beineuke (PasnyHbIX
BMAAX NeYeHbA).

CoBeThbl N0 NMPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM coaepXaHUueM akpunamuvaa

O6Lwwue coBeTbl = MakcumanbHO orpaHuyMBainTe Bpema NnpuroToBaeHuA.
m 3beraiite U3NULWHEro 3axapuBaHuA NpPOayKTOB.
= [MpoaykTbl 60NLWOro pasmepa 1 TOMLUHLI CoAepXaT Mano akpuiammaa.

BbineKaHue B pexunme BEpXHEro 1 HWXKHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBeKUMM Npu TemnepaType He 6onee 180 °C.

[leueHbe B pexunme BEpXHErO M HMXKHErO Xapa npu Temnepatype He 6onee 190 °C.
B pexume KoHBeKUMM Npu TemnepaType He Bonee 170 °C.
MpucyTCcTBME AlLIA U AUYHOTO XeNnTKa CHKaeT odpasoBaHne akpuiamvaa.

KapTtodens-thpu, npurotoBnaemMbli B Ayxo- Pacnpeaenvte kaptodenb No NPOTUBHIO paBHOMEPHO, OJHUM CoeM. 3anekanTe Ha NpoTUBHE
BOM LIKady He meHee 400 r kapTodena, UToObl OH He Nepecox.

KoHTponbHble 6ntoaa

OT TabnuLbl ObINN COCTaBNeHbl A1A Pa3INYHBIX KOHTPOMPYOLWNX 3aKkpbIThil AGTOYHBIN NMUPOT Ha OJHOM YPOBHE.

opraHoB, 4tobbl 06/1erYnTbL NPOLIEAYPY NPOBEPKM U TECTUPOBAHMA YcTaHoBuTE padbeMHble POPMbl TEMHOIO LiBETa Ha HEKOTOPOM
pPasHbIX OyXO0BbIX LIKAMOB. pacCcToAHnK Apyr oT Apyra.

B cootsetctBumn ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) unu IEC 60350. 3aKPLITbIA AGNOUHII NMPOT Ha 2 YDOBHAX.

YcTaHoBuUTe pasbeMHble OPMbl TEMHOIO LIBETA OAHY Had ApYroMn.

BbinekaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBaiite yHUBEPCabHbIN TyOOKNA MPOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, & altOMUHUEBLIM NPOTUBEHL ANA OYXOBOro
wKada — Ha HWKHWUIA YPOBEHD.

MacnAHoe neyeHbe.
bntoaa, ogHOBPEMEHHO NMOMELLAEMbBIE HA MPOTUBHAX B AyXOBOW
wkad, MoryTb ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

[Mporn B pasbeMHbIX hopMax 13 6enoii KecTu.

Bbinekaiite B pexuMe BEPXHEro v HIbKHero xapa = Ha

O[HOM ypoBHe. Vcnonb3yite amanmpoBaHHbI NPOTUBEHL BMECTO
PEeLWeTKN N NOCTaBbTE Ha HEro pa3beMHble (HOPMbI.

Bnrono MNpoTuBHK, coBeThbl M NpeaocTepe-  BbicoTa Pexum  Temnepatypa, Bpemsa, MuH.
WeHUA HarpeBa °C
MacnaHoe neyeHbe (C npeaBapuTebHbIM  [110CKNA NPOTMBEHBL ANA AyXOBOIrO 2 (] 160-170 20-30
HarpeBoM™) wkada
YHuBepcasnbHbli ryOOKuiA NPOTMBEHb 3 [ 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + MAOCKWA  1+3 140-160 20-30
NPOTMBEHbL ANA [yXOBOro wkada
ANOMUHWEBBIN NPOTUBEHL + yHMBEpP-  1+3 S 140-160 20-30
CaUlbHbIV TyOOKMIA NPOTUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsnenun OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 150-170 20-35
Menkas Bbineuka, 20 nsgenuii Ha Npo-  AIOMUHWEBLIM NPOTUBEHL + MAoCKUn  1+3 140-150 30-40

TVBHe (C npeaBapuTesbHbIM HarpeBOM™)  MPOTMBEHb /1A AyXOBOro wkada

ANOMVHWEBBIN MPOTUBEHL + yHUBEP-  1+3 140-150 30-40
CaUlbHbIV FYOOKMIA MPOTUBEHb

BucksuT Ha Boae (C npeaBaputenibHbiM - PasbeMHasa dopma 1 (] 170-180 35-45
HarpeBoM™)

* He ucnonbayinte yHKUMIO ObICTPOro Harpesa A1A nNpeaBapuTe/bHoro Harpesa [yxoBoro wkada.
PelweTkn 1 NpOTUBHM MOXHO MPUOOPECTM B KauecTBe AOMNONHUTE/IbHOrO 0B0PYAOBaHMA B CMELMaIN3MPOBaHHBLIX MarasuHax.
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Bnrono MpoTuBHM, coBeThI U NpeaocTepe-  BbicoTa Peium  Temnepatypa, Bpemsa, MuH.
HeHUA HarpeBa °C

[11OCKUI NUPOTr U3 APOXKEBOrO TecTa OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHD 2 O 160-180 30-40
AMOMUHMEBBI NPOTUBEHL + Nnockuin  1+3 = 150-160 30-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMWHMEBLI NPOTUBEHL + yHMBEP-  1+3 BN 150-160 30-40
CaslbHbIli FNyOOKMIA NPOTUBEHb

3aKpbIThlin AGNOYHBIA NUPOT 2 pelweTkn + 2 pagbeMHble popMbl N3 1+3 = 170-180 60-70
Benoii xectn, @ 20 cm
OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHbL + 1 O 190-210 70-90

2 pasbemHble hopMbl U3 Oenol
xectun, @ 20 cm

* He ncnonbayiite yHKLMIO ObICTPOro Harpesa 41a npeasapuTelbHoOro Harpesa JyxoBoro wkada.
PelleTkn 1 NPOTUBHM MOXHO NPUOBPECTN B KAUeCcTBe JOMNOMHUTENbHOr0 000PYA0BaHNA B CNeUMaNIN3NPOBaHHbIX MarasuHax.

3arapuBaHue Ha rpune

Ecnu npodyKTbl MOMELLATCA HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,
nocTaBbTe SMa/IMPOBAHHLINA NMPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1. Takum
obpasom, Tyaa OyaneTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LWKad

MeHblLle 3arpAsHUTCA.

bnoao LononHutenbHoe 060- BeicoTa Pextum HarpeBa CTteneHb Bpemsa, MuyH.
pyaoBaHue HarpeBa rpunsa

[MomxapvBaHme TOCTOB (NpeaBapuTeb- PelweTtka 5 ] 3 2-2

Hblli Harpes 10 MUH.)

TenaubA KoTNETa ANA rambyprepa, 12 Pewetka n smannposan- 4+1 ] 3 25-30

WTYK* (6€3 NpeaBapuTeNbHOrO Harpesa)  Hblil MPOTUBEHb

* [epeBepHyThb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.
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	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.



	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.



	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętła
	Przyciski



	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka
	Wyposażenie dodatkowe
	Akcesoria kuchenne


	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Zatwierdzenie wskaźnika


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

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Wskazówka


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


	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.
	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.



	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut
	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu


	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹. Zapalają się symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.

	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Funkcja oczyszczania
	Przed oczyszczaniem
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią




	Programowanie
	1. Ustawić pokrętło funkcji na nadmuchu gorącego powietrza N.
	2. Umieścić pokrętło temperatury na s.
	Anulowanie ustawienia oczyszczania


	Po oczyszczeniu
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	Uwaga!
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią



	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

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

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

	Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	Montaż i demontaż szyby w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Wyjąć ruchomy wózek piekarnika.

	2. Zdjąć górną pokrywę wózka piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).
	3. Przytrzymać rękami szyby (lewą i prawą) i wyjąć je, wysuwając do góry (rysunek B). Umieścić je na ścierce, uchwytem do dołu. Nie należy wyjmować z wózka piekarnika wewnętrznej szyby, która nie posiada haczyków.
	4. Odkręcić uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjąć je (rysunek C). Wyjąć górną szybę.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę do tyłu, pochylając ją (rysunek A).

	2. Założyć i przykręcić uchwyty z lewej i prawej strony (rysunek B).
	3. Wsunąć szyby we wspornik wózka.
	4. Założyć i przykręcić pokrywę. Jeśli nie można przykręcić pokrywy, sprawdzić, czy szyby są prawidłowo umieszczone we wsporniku.
	5. Zamykanie ruchomego wózka piekarnika
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!





	Wymiana lampki w piekarniku
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.

	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.
	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.


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


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii


	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele



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

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wskazówka

	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.

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


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

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


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



	Pieczenie/smażenie na grillu


	î Оглавление[ru] Правила пользования
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Опасность возгорания!
	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!
	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...


	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...

	Опасность ожога!
	■ Пары спирта в горячей рабочей камере могут вспыхнуть. Запрещается готовить блюда, в которых используются напитки с высоким содержани...


	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!
	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...

	Опасность ошпаривания!
	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.



	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.
	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...

	Опасность удара током!
	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...

	Опасность удара током!
	■ При замене лампочки в рабочей камере учитывайте то, что контакты в патроне находятся под напряжением. Перед сменой лампочки выньте ви...

	Опасность удара током!
	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...



	Опасность ожога!
	Во время использования функции очистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть....
	Причины повреждений
	Внимание!
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Утапливаемые поворотные переключатели
	Кнопки



	Переключатель выбора функций
	Кнопки управления и индикаторная панель
	Регулятор температуры
	Указание

	Внутренние элементы духового шкафа
	Вентилятор
	Лампа
	Принадлежности
	Дополнительное оборудование


	Особое дополнительное оборудование
	Перед первым использованием
	Подтверждение показаний индикатора


	Нагревание духового шкафа
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку верхнего и нижнего жара %.
	2. Установите регулятор температуры на отметку 240 ºC.

	Очистка противней и решеток
	Программирование духового шкафа
	Указание


	Режим нагрева и температура
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Быстрый нагрев
	1. Задайте режим нагрева и температуру.
	2. Коротко нажмите на кнопку c.
	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
	1. Нажмите на кнопку 0 один раз.



	2. Задайте на звуковом таймере время с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 10 минут
	По истечении заданного на звуковом таймере времени
	Изменение времени, заданного на звуковом таймере
	Отмена времени, заданного на звуковом таймере
	Просмотр заданного времени


	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	На индикаторной панели появится символ ‹. Засветятся символы функций таймера, квадратные скобки будут расположены рядом с символом r.

	4. Задайте время приготовления с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 30 минут
	Значение, соответствующее кнопке A = 10 минут
	Окончание времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Просмотр заданного времени
	Блокировка от детей
	Функция очистки
	Перед очисткой
	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа




	Программирование
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку функции конвекции N.
	2. Установите регулятор температуры на отметку s.
	Отмена программы очистки


	После очистки
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	Внимание!

	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа



	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля
	: Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).

	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).

	Извлечение выдвижной тележки из духового шкафа
	Установка и снятие стекол дверцы
	Демонтаж
	1. Вытащите выдвижную тележку из духового шкафа.

	2. Снимите верхнюю крышку дверцы. Для этого отвинтите расположенные слева и справа винты (рис. A).
	3. Удерживая стекла обеими руками, извлеките их по направлению вверх (рис. B). Положите их на полотенце ручкой вниз. Нижнее стекло снабжено ...
	4. Открутите зажимы, удерживающие стекло слева и справа, и снимите их (рис. C). Извлеките верхнее стекло.
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте внутреннее стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рисунок A).

	2. Установите левые и правые зажимы и закрутите их (рисунок B).
	3. Вставьте стекла в раму дверцы.
	4. Установите крышку и привинтите ее. Если не получается завинтить крышку, проверьте, правильно ли установлены стекла в раму.
	5. Задвиньте выдвижную тележку духового шкафа.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке
	: Существует опасность поражения электрическим током!!





	Замена лампочки в духовом шкафу
	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.

	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.


	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии


	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



	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

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

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

	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям таблицы.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.


	Размораживание
	Сушение
	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.

	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.
	Программирование
	1. Установите эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.


	2. Налейте в плоский эмалированный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.
	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!

	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание



	Зажаривание на гриле
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