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A\ Précautions de sécurité importantes

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de
montage pour un usage ultérieur ou pour le
propriétaire suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniqguement. Respecter la notice spéciale
de montage.

Contréler I'etat de l'appareil apres l'avoir
deballe. Ne pas le raccorder s'il présente
des avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder
I'appareil sans fiche. La garantie ne couvre
pas les dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est congu uniguement pour un
usage meénager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniguement
pour préparer des aliments et des
boissons. Surveiller I'appareil lorsqu'il
fonctionne. Utiliser I'appareil uniqguement
dans des piéces fermées.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants de 8 ans ou plus et par des
personnes dotées de capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou
disposant de connaissances ou
d’expérience insuffisantes, sous la
surveillance d'un tiers responsable de leur
sécurité ou bien lorsgu'ils ont recu des
instructions liées a I'utilisation de l'appareil
en toute sécurité et gu'ils ont intégré les
risques qui en résultent.



Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et l'entretien
effectué par l'utilisateur ne doivent pas étre
accomplis par des enfants, sauf s'ils sont
agés de 8 ans et plus et qu'un adulte les
surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Toujours insérer les accessoires a l'endroit
dans le four. Voir la description des
accessoires dans la notice d'utilisation.
Risque d'incendie !
Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut
s'enflammer. Ne jamais entreposer
d'objets inflammables dans le
compartiment de cuisson. Ne jamais
ouvrir la porte de l'appareil lorsqu'il s'en
dégage de la fumée. Eteindre I'appareil et
débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

Il se produit un courant d'air lors de
l'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer.
Ne jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier
sulfurisé pour le lester. Recouvrir
uniguement la surface nécessaire de
papier sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit
pas dépasser des accessoires.

Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes
du compartiment de cuisson ni les
résistances chauffantes. Toujours laisser
l'appareil refroidir. Tenir les enfants
éloignés

Les récipients ou les accessoires
deviennent trés chaud. Toujours utiliser
des maniques pour retirer le récipient ou
les accessoires du compartiment de
cuisson.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

Risque de briilures !

Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors
de l'ouverture de la porte de l'appareil.
Quvrir la porte de l'appareil avec
précaution. Tenir les enfants éloignés

La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni
de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont
dangereuses.Seul un technicien du
service aprés-vente formé par nos soins
est habilité a effectuer des réparations.Si
I'appareil est défectueux, retirer la fiche
secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service
aprés-vente.

L'isolation des cables des appareils
electroménagers peut fondre au contact
des pieces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des piéces chaudes de l'appareil.

De I'humidité qui pénétre peut
occasionner un choc électrique. Ne pas
utiliser de nettoyeur haute pression ou de
nettoyer a vapeur.

Lors du remplacement de I'ampoule du
compartiment de cuisson, les contacts du
culot de I'ampoule sont sous tension.
Retirer la fiche secteur ou couper le
fusible dans le boitier a fusibles avant de
procéder au remplacement.

Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électriqgue. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux.
Débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.Appeler le
service apres-vente.



Causes de dommages

Attention !

m Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur le fond
du compartiment de cuisson : Ne posez pas d'accessoires
sur le fond du compartiment de cuisson. Ne recouvrez pas le
fond du compartiment de cuisson d'une feuille, quel que soit
le type, ni de papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur
le fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé une
température supérieure a 50 °C. Cela crée une accumulation
de chaleur. Les temps de cuisson ne correspondent plus et
I'émail sera endommagsé.

m Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne versez
jamais d'eau dans le compartiment de cuisson chaud. Cela
produit de la vapeur d'eau. Le changement de température
peut occasionner des dommages sur I'émail.

= Aliments humides : Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une longue durée.
Cela endommage I'émail.

m Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plague a péatisserie en
cas de gateaux aux fruits trés juteux. Le jus de fruits qui

Votre nouveau four

Vous apprenez ici a connaitre votre nouveau four. Nous vous
expliquons le bandeau de commande et les différents éléments

Bandeau de commande

Voici un apercu du panneau de commande. La version dépend
du type d'appareil actuel.

goutte de la plaque laisse des taches définitives. Utilisez de
préférence la léchefrite a bords hauts.

m Refroidissement la porte de I'appareil ouverte : Laissez
refroidir le compartiment de cuisson uniquement la porte
fermée. Méme si la porte de l'appareil n'est qu'entrouverte,
les facades des meubles voisins risquent d'étre
endommagées au fil du temps.

m Joint de porte trés encrassé : si le joint de la porte est trés
encrassé, la porte de I'appareil ne fermera plus correctement
lors du fonctionnement. La fagcade des meubles voisins peut
étre endommagée.Veillez a ce que le joint de I'appareil soit
toujours propre.

m Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise ou
support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et de
s'accrocher a la porte de l'appareil. Ne pas déposer de
récipients ou des accessoires sur la porte de l'appareil.

m Introduire I'accessoire : Selon le modéle d'appareil, les
accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la porte.
Introduire les accessoires toujours jusqu'en butée dans le
compartiment de cuisson.

m Transporter I'appareil : Ne transportez ou ne portez pas
I'appareil par la poignée de la porte. La poignée ne
supportera pas le poids de l'appareil et risque de se casser.

de commande. Vous obtenez des informations concernant le
compartiment de cuisson et les accessoires.

Explications

1 Sélecteur de fonctions

2 Touches de commande et zone d'affichage
3 Sélecteur de température




Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de mode de fonctionnement permet de régler le
mode de cuisson du four. Il se tourne vers la droite ou vers la
gauche.

Lorsque le mode de cuisson souhaité est réglé, la lampe du
four s'allume.

Réglage Fonction

0 Arrét Le four est arrété.

(© Cuisson tradition- La cuisson et le rétissage fonc-
nelle tionnent sur un seul niveau. Ce

réglage est bien adapté aux
gateaux et aux pizzas (moule ou
plague) et aux rétis maigres (bceuf,
veau et gibier). La chaleur est diffu-
sée uniformément par le haut et par
le bas.

Air pulsé* Vous pouvez préparer des merin-
gues et des pates feuilletées sur un

niveau.

Vous pouvez cuire en paralléle des
petites patisseries, des petits
gateaux et des pétes feuilletées sur
deux niveaux.

Le ventilateur situé a l'arriere de
I'appareil répartit uniformément
autour des aliments la chaleur arri-
vant par le haut et par le bas.

L] Chaleur de sole Le mode Chaleur de sole permet
de faire dorer les plats sur le des-
sous ou de les maintenir au chaud.

La chaleur est diffusée par le bas.

Gril avec chaleur
tournante

La position Gril avec chaleur tour-
nante est particulierement indiquée
pour les poissons, volailles et gros
morceaux de viande. Dans ce cas,
la résistance du gril et le ventilateur
sont mis en marche et arrétés en
alternance. Le ventilateur diffuse
l'air chauffé autour des plats.

(7]  Gril, petite surface Ce mode de cuisson est adapté
pour griller des steaks, saucisses,
poissons et toasts en petites quan-
tités. La partie médiane de la résis-
tance de gril est chauffée.

(]  Gril, grande sur-  Cette position permet de griller plu-
face sieurs steaks, saucisses, poissons
et toasts. Toute la surface sous la
résistance du gril est chauffée.

* Mode de cuisson selon la catégorie d'efficacité énergétique
EN50304.

Touches et affichages

Les touches permettent de régler des fonctions
supplémentaires. Les valeurs réglées peuvent étre lues sur
l'affichage.

Touche Fonction

® Touche de I'heure Cette touche permet de régler

I'neure, la durée =2 et la fin =l

o-m Touche de clé Cette touche permet d'activer ou

de désactiver la sécurité enfants.

L\ Touche de minuterie Cette touche permet de régler la
minuterie.

—  Touche moins Cette touche permet de diminuer

les valeurs de réglage.

+  Touche plus Cette touche permet d'augmenter

les valeurs de réglage.

Sélecteur de température

Vous pouvez régler la température et la position gril au moyen
du sélecteur de température.

Réglage Fonction

° Arrét Le four n'est pas chaud.

50-270 Plage de tempéra- L'affichage de la tempéra-
ture ture se fait en °C.

1,2,3 Positions gril Positions gril pour le gril,

petite [7] et grande [7] sur-
face.

Position 1 = faible
Postion 2 = intermédiaire
Position 3 = puissant

Lorsque le four chauffe, le témoin au-dessus du sélecteur de
température est allumé. Le témoin s'éteint pendant les périodes
ou le four ne chauffe pas. Avec certains réglages, il ne s'allume
pas.

Positions gril

En mode Gril [T, réglez une position de gril avec le sélecteur
de température.

Compartiment de cuisson

La lampe du four est située dans le compartiment de cuisson.
Un ventilateur de refroidissement protege le four d'une
surchauffe.

Lampe du four

La lampe du four est allumée quand le four est en service.
Lorsque vous placez le sélecteur de fonctions sur n'importe
quelle position, il se peut que la lampe du four s'allume
€galement, sans que ce dernier soit utilisé.

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche et se
coupe en cas de besoin. L'air chaud s'échappe au-dessus de
la porte.

Le ventilateur continue de fonctionner un certain temps, afin
que le compartiment de cuisson refroidisse plus vite aprés le
fonctionnement.

Attention !
Ne pas couvrir les fentes d'aération. Sinon, le four surchauffe.



Vos accessoires

Vos accessoires fournis sont adaptés a de nombreux
récipients. Assurez-vous que les accessoires toujours insérés
dans le four dans le bon sens.

Pour que certains plats soient encore plus réussis et que le
maniement de votre four soit encore plus confortable, il existe
une variété d'accessoires optionnels.

Insertion de I'accessoire

4 hauteurs sont possibles pour l'insertion de l'accessoire dans
le four. Insérez systématiquement I'accessoire en butée afin
d'éviter tout contact avec la porte vitrée.

(r N\

a4
;
2

—

Tenez la plaque de four sur les cOtés avec les deux mains et
insérez-la parallélement au support. Evitez les mouvements
vers la droite ou la gauche lors du coulissement de la plague
de four. Dans le cas contraire, il est plus difficile d'insérer la
plague de four. Les surfaces émaillées peuvent étre
endommageées.

Vous pouvez acheter des accessoires auprés du service aprés-
vente, dans le commerce spécialisé ou sur Internet. Veuillez
indiquer le numéro HEZ.

Grille

Pour les plats, les moules a gateau,
les rétis, les plats a passer sous le
gril et les plats cuisinés surgelés.

Insérez la grille avec le c6té ouvert
orienté vers la porte du four et la
courbure vers le bas ~—.

Plaque de four en aluminium
Pour les gateaux et les patisseries.

\ Insérez la plaque de cuisson dans
—= |e four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

Lorsque l'accessoire est sorti jusqu'a la moitié environ, il
s'enclenche. Ainsi, il est facile de retirer les plats du four.

Lors de l'insertion dans le four, faites attention a la courbure sur
la partie arriere de I'accessoire. C'est le seul moyen de garantir
son insertion appropriée.

——

Remarque : L'accessoire peut se déformer sous l'effet de la
chaleur. Une fois refroidi, I'accessoire reprend sa forme initiale.
Cela n'a pas d'incidence sur son fonctionnement.

La lechefrite

Pour les gateaux fondants, patisse-
ries, plats surgelés et les gros rétis.
Elle peut aussi servir a récupérer la

graisse sous la grille en cas de cuis-
son au gril.

Insérez la plague de cuisson dans
le four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

Accessoires supplémentaires

Vous pouvez vous procurer des accessoires supplémentaires
aupres du service aprés-vente ou chez un revendeur
spécialisé. Vous trouverez différents produits adaptés a votre
four dans nos brochures ou sur Internet. La disponibilité des
accessoires supplémentaires ou la possibilité de les
commander sur Internet différe selon les pays. Pour plus de
détails, veuillez consulter nos documents commerciaux.

Les accessoires supplémentaires ne conviennent pas a tous
les appareils. Il est donc important d'indiquer le nom complet
(N° E) de votre appareil lors de I'achat.

Accessoires supplémentaires Numéro HEZ Fonction

Grille HEZ 434000 Pour les plats, les moules a gateau, les rétis, les plats a pas-
ser sous le gril et les plats cuisinés surgelés.

Plague de four en aluminium HEZ 430001 Pour les gateaux et les péatisseries.
Insérez la plague de cuisson dans le four avec le rebord
incliné orienté vers la porte du four.

Plague de four en émail HEZ 431001 Pour les gateaux et les péatisseries.
Insérez la plaque de cuisson dans le four avec le rebord
incliné orienté vers la porte du four.

La lechefrite HEZ 432001 Pour les gateaux fondants, patisseries, plats surgelés et les

gros rétis. Elle peut aussi servir a récupérer la graisse ou le jus
de viande sous la grille.

Insérez la léchefrite dans le four avec le rebord incling orienté
vers la porte du four.

Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires

La porte du four peut devenir trés chaude en cas de temps de
cuisson longs.

Si vous avez des enfants en bas age, il faut redoubler
d'attention lors de I'utilisation du four.

Il existe pour cela un dispositif de protection qui empéche un
contact direct avec la porte du four. Cet accessoire vendu
séparément (440651) est disponible auprées du service aprés-
vente.



Avant la premiere utilisation

Vous apprendrez ici ce que vous devez faire avant d'utiliser
votre four pour la premiére fois pour préparer des mets. Lisez
auparavant le chapitre Consignes de sécurité.

Réglage de I'heure

Aprés le raccordement, le symbole (® et trois zéros s'allument
dans l'affichage. Réglez I'heure.

1. Appuyer sur la touche (.
Dans I'affichage apparait 12:00 h et le symbole (® clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure réglée sera validée au bout de quelques secondes.

Réglage du four

Vous avez plusieurs possibilités pour régler votre four. Nous
vous expliquons ici comment régler le mode de cuisson et la
température ou la position gril souhaités. Vous pouvez régler
au four la durée et I'heure de la fin pour votre mets.

Modes de cuisson et température
Exemple illustré : Cuisson traditionnelle 190 °C.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

Le four chauffe.

Arréter le four
Ramenez le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

Modification des réglages

Il est possible de modifier le mode de cuisson, la température
et la position du gril selon les besoins.

Chauffer le four

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, laissez chauffer le four a vide,
porte fermée. Idéalement une heure en mode Convection
naturelle (& a 240 °C. Assurez-vous que le compartiment de
cuisson ne contient pas de restes d'emballage.

1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection
naturelle [=.

2.Régler le thermostat sur 240 °C.

Eteindre le four au bout d'une heure. Régler le sélecteur des
fonctions et le thermostat sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiere fois, nettoyez-
les soigneusement a I'eau chaude additionnée de produit a
vaisselle et une lavette douce.

Le four doit s'arréter automatiquement
Indiquez une durée (temps de cuisson) pour votre plat.

Exemple illustré sur la figure : Cuisson traditionnelle =,
200 °C, Durée 45 minutes.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

3. Appuyez sur la touche de I'heure (®.
Le symbole de durée = clignote.

4.Réglez la durée avec la touche + ou -.
Touche + / valeur par défaut = 30 minutes
Touche - / valeur par défaut = 10 minutes

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (© et éteindre le sélecteur des fonctions.

Modifier le réglage

Appuyer sur la touche Horloge (®. Modifier la durée au moyen
de la touche + ou de la touche -.



Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Horloge ® . Appuyer sur la touche -,
jusqu'a ce que l'affichage soit sur zéro. Eteindre le sélecteur
des fonctions.

Régler la durée lorsque I'heure est masquée

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et régler comme
décrit sous le point 4.

Le four doit se mettre en marche et s'arréter
automatiquement

Ne laissez pas les aliments trop longtemps dans le four. La
viande et le poisson non placés au réfrigérateur peuvent se
gater facilement..

Exemple illustré sur la figure : Cuisson traditionnelle =,
200 °C. Il est 10:45 . Le temps de cuisson est de 45 minutes
et le plat doit étre prét a 12:45 .

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

3. Appuyez sur la touche de I'heure (®.
Le symbole de durée 1=l clignote.

4.Réglez la durée avec la touche + ou -.

Réglage de I'heure

Aprés avoir branché l'appareil pour la premiére fois ou aprés
une panne de courant, le symbole (® et trois zéros clignotent
dans l'affichage. Réglez I'heure. Le sélecteur des fonctions doit
étre éteint.

Réglages

1. Appuyer sur la touche Horloge (©.
Dans l'affichage apparait 12:00 h et le symbole ® clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure sera validée aprés quelques secondes. Le
symbole ®® s'éteint.

Réglage de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme minuteur de cuisine.
Elle fonctionne indépendamment du four. La minuterie émet un
signal sonore particulier. De la sorte, vous pouvez distinguer si
c'est la minuterie ou une durée du four qui est écoulée. Vous
pouvez également régler la minuterie lorsque la
sécurité-enfants est active.

Réglages
1. Appuyer sur la touche Minuterie 2.
Le symbole £ clignote.

2.Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de
la touche -.

5. Appuyez sur la touche de I'heure (® jusqu'a ce que le
symbole de fin = clignote.
L'affichage indique que le plat est prét.

6.La touche + permet de retarder la fin de la cuisson.
Le réglage est mémorisé au bout de quelques secondes.
La fin de la cuisson est visible sur l'affichage jusqu'a la mise
en marche du four.

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (® et éteindre le sélecteur des fonctions.

Remarque : Tant qu'un signal clignote, vous pouvez modifier le
réglage. Le réglage est validé lorsque le symbole s'allume.

Modifier I'heure, par ex. passage de I'heure d'été a I'heure
d'hiver

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et modifier au
moyen de la touche + ou de la touche -.

Touche + valeur de référence = 10 minutes
Touche - valeur de référence = 5 minutes

La minuterie se met en marche quelques secondes plus tard.
Le symbole £ s'allume dans I'affichage. Le temps s'écoule
visiblement.

Apres écoulement du temps

Un signal retentit. Appuyer sur la touche Minuterie ).
L'affichage de la minuterie s'éteint.




Modifier le temps de la minuterie

Appuyer sur la touche Minuterie 2. Modifier le temps au
moyen de la touche + ou de la touche -.

Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Minuterie £\. Appuyer sur la touche -,
jusqu'a ce que l'affichage soit sur zéro.

Sécurité-enfants

Four

Le four est équipé d'une sécurité-enfants, afin que les enfants
ne puissent pas le mettre en marche par mégarde.

Activer et désactiver la sécurité-enfants

Le sélecteur des fonctions doit étre éteint.

Marche : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m apparaisse dans l'affichage. Ceci demande
env. 4 secondes.

Entretien et nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre four il
gardera longtemps l'aspect du neuf et restera opérationnel.
Nous vous expliquons ici comment entretenir et nettoyer
correctement votre four.

Remarques

m Les légeres variations de couleur apparaissant sur la facade
du four sont dues aux différents matériaux tels que le verre,
le plastique et le métal.

m Des ombres sur la vitre de la porte, qui ressemblent a des
stries, sont des reflets de lumiére de la lampe du four.

m L'émail est cuit a des températures trés élevées. Ceci peut
engendrer des différences de teintes. Ce phénomene est
normal et n'a aucune incidence sur le fonctionnement du
four. Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre
émaillés complétement. lls peuvent donc présenter des
aspérités. La protection contre la corrosion n'en est pas
compromise.

Produit nettoyants

Pour ne pas endommager les différences surfaces par I'emploi
de nettoyants non adaptés, veuillez respecter les instructions
suivantes.

Pour le nettoyage du four

m ne pas utiliser de nettoyant agressif ou récurant,

m pas de nettoyant a taux d'alcool élevé,

m pas d'éponge abrasive,

m pas de nettoyeur haute pression ou de jet de vapeur.

m Ne pas nettoyer les éléments dans une machine a laver la
vaisselle.

Rincez convenablement les nouvelles éponges avant leur
premiére utilisation.
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La minuterie et la durée s'écoulent en méme temps

Les symboles s'allument. Le temps de minuterie s'écoule
visiblement dans l'affichage.

Interroger la durée restante 1=, I'heure de fin =l ou I'heure ®
Appuyer répétitivement sur la touche Horloge (® jusqu'a ce
que le symbole respectif apparaisse.

La valeur interrogée apparait pendant quelques secondes dans
I'affichage.

Arrét : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m s'éteigne.

Remarques

m Vous pouvez régler a tout moment la minuterie et I'heure.

m La sécurité-enfants réglée est supprimée aprés une panne de
courant.

Surfaces en
acier affiné

Nettoyer I'appareil avec de I'eau et un peu de
produit vaisselle. Toujours essuyer paralléle-
ment a la veinure naturelle. Le contraire peut
entrainer des rayures. Sécher avec un chiffon
doux. Eliminer immeédiatement les taches de
calcaire, de graisse, d'amidon et de blanc
d'ceuf. Ne pas utiliser de produits a récurer,
d'éponges avec grattoir ou de chiffons de
nettoyage grossiers. Les surfaces en acier
affiné peuvent étre polies au moyen d'un pro-
duit d'entretien spécial. Veuillez respecter les
consignes du fabricant. Vous pouvez obtenir
des nettoyants spéciaux pour acier affiné
auprés de notre service aprés-vente ou dans
les boutiques spécialisées.

Surfaces en
émail et sur-
faces vernies

Nettoyer avec un peu de produit vaisselle et
de I'eau chaude. Sécher avec un chiffon doux.

Boutons Nettoyer avec un peu de produit vaisselle et

de l'eau chaude. Sécher avec un chiffon doux.

Vitre Celle-ci peut étre nettoyée avec du nettoyant
pour vitres. Ne pas utiliser de nettoyant agres-
sif ou d'objet métallique acéré. Cela pourrait
rayer et endommager la surface de la vitre.

Joint Essuyer avec un chiffon humide. Sécher avec

un chiffon doux.

Intérieur du Nettoyer avec de I'eau chaude ou de l'au

four vinaigrée. En cas d'encrassement important :
N'utiliser du nettoyant pour four que sur des
surfaces refroidies.

Vitre d'éclai-
rage du four

Nettoyer avec un peu de produit vaisselle et
de l'eau chaude. Sécher avec un chiffon doux.

Accessoires  Tremper dans de |'eau savonneuse chaude.

Nettoyer avec une brosse ou une éponge.



Plaque de four Ne pas les nettoyer dans une machine a laver

en aluminium |a vaisselle. Ne jamais utiliser de nettoyant

(en option) pour four. Afin d'éviter toute rayure, ne jamais
toucher les surfaces métalliques avec un cou-
teau ou autre objet acéré équivalent. Nettoyer
horizontalement avec un peu de produit vais-
selle et un chiffon de nettoyage de vitre
humide ou avec un chiffon en microfibres.
Sécher avec un chiffon doux. Ne pas utiliser
de produits a récurer, d'éponges avec grattoir
ou de chiffons de nettoyage grossiers. lls
rayent la plague de cuisson

Si une sécurité enfants est installée sur la
porte du four, celle-ci doit étre retirée avant le
nettoyage. Laissez tremper toutes les pieces
en plastigue dans de I'eau savonneuse
chaude et nettoyez-les avec une éponge.
Sécher avec un chiffon doux. En cas d'encras-
sement important, la sécurité enfants ne fonc-
tionne plus de maniére correcte.

Sécurité
enfants (en
option)

Table de cuis- Vous trouverez les indications pour I'entretien

son et le nettoyage de votre table de cuisson dans
la notice d'utilisation consacrée a cette der-
niere.

Décrocher et accrocher les supports
Pour le nettoyage, vous pouvez enlever les supports. Le four
doit étre refroidi.

Démontage des supports

1. Maintenez le support par le bas et tirez-le quelque peu vers
I'avant. Retirez les pointes prolongatrices du bas du support
des orifices de fixation (Figure A).

2. Ensuite, rabattez le support vers le haut et retirez-le avec
précaution (Figure B).
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Nettoyez les supports avec du produit nettoyant et une éponge.
Pour les salissures tenaces, utilisez une brosse.

Installation des supports

1.Insérez avec précaution les deux crochets dans les trous
situés dans le haut de la paroi. (Figure A-B)

E
0 0

X X

S
=

A Mauvaise installation !

Ne déplacez jamais le support tant que les deux crochets ne
sont pas completement insérés dans les trous situés dans le
haut de la paroi. L'émail risquerait d'étre endommagé et de
casser (Figure C).

2.les deux crochets doivent étre complétement insérés dans
les trous situés dans le haut de la paroi. Déplacez ensuite le
support vers le bas, lentement et avec précaution, et insérez
les crochets inférieurs (Figure D).

3.Insérez les deux supports dans les parois latérales du four
(Figure E).

L'installation des supports est réussie lorsque I'écart entre les
deux niveaux d'insertion supérieurs est plus important.

Décrocher et accrocher la porte du four

Pour le nettoyage et pour la dépose des vitres de la porte, vous
pouvez décrocher la porte du four.

Les charniéres de la porte du four possedent respectivement
un levier de verrouillage. Lorsque le levier de verrouillage est
pivoté vers l'intérieur (fig. A), la porte du four est sécurisée. Elle
ne peut pas étre décrochée. Lorsque les leviers de verrouillage
sont pivotés vers l'extérieur pour décrocher la porte du four
(fig B), les charniéres sont sécurisées. Elles ne peuvent pas se
fermer subitement.

A Risque de blessure !

Si les charniéres ne sont pas bloquées, elles peuvent se fermer
violemment. Veillez a ce que les leviers de verrouillage soient
toujours entierement fermés ou bien entierement ouverts lors
du décrochage de la porte du four.
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Décrocher la porte

1. Ouvrir complétement la porte du four.

2. Ouvrir les deux leviers de verrouillage a gauche et a droite
(fig. A).

3.Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains,
la tenir & gauche et a droite. La refermer un peu plus et la

retirer (fig. B).

Accrocher la porte
Accrocher la porte du four en procédant dans I'ordre inverse
du décrochage.

1.En accrochant la porte du four, veiller a ce que les deux
charniéres soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).

2.l'encoche a la charniére doit s'enclencher des deux cbtés
(fig. B).

"

3.Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la
porte du four.

A Risque de blessure !

Risque de blessures ! Si la porte du four tombe par
inadvertance ou une charniére se ferme, ne pas mettre la main
dans la charniére. Appelez le service aprés-vente.
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Démontage et remontage des vitres

Pour un meilleur nettoyage, il est possible de déposer les vitres
de la porte du four.

Démontage

1.Démontez la porte du four. Pour cela, voir la section
Démontage de la porte du four. Déposez la porte du four
avec la poignée vers le bas sur un torchon (Figure A).

2.Commencez par tourner les deux vis du bas, puis les deux
vis du haut dans le sens inverse des aiguilles d'une montre
(Figure B).

Sl

s

3. Retirez le couvercle (Figure C).

Ne lavez pas les éléments démontés. Nettoyez les vitres avec
un produit pour vitres et essuyez avec un chiffon doux.

A Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser
de racloir a verre, ni de produit de nettoyage agressif ou
abrasif.

Montage

1. Remettez le couvercle en place (Figure A).

2.Commencez par resserrer les deux vis du bas, puis les deux
vis du haut (Figure B).

3.Installez la porte du four. Pour cela, voir la section Montage
de la porte du four.

N'utilisez de nouveau le four que lorsque les vitres sont
installées correctement.



Pannes et dépannage

Il se peut gu'une petite panne géne le bon fonctionnement de
votre appareil. Avant d'appeler le service aprés-vente, consultez
le tableau. Vous pouvez éventuellement remédier vous-méme
au dérangement.

Tableau de dérangements

Si le résultat de cuisson d'un plat n'est pas optimal, veuillez
consulter le chapitre Testés pour vous dans notre laboratoire.
Vous y trouverez de nombreux conseils et astuces pour la
cuisson.

A Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont dangereuses. Seul un
technicien du service aprés-vente formé par nos soins est
habilité a effectuer des réparations.

Panne Cause possible Reméde/Remarques

Le four ne fonc- Le fusible est Vérifiez dans le boitier a

tionne pas. défectueux. fusibles si le fusible est en
bon état.
Coupure de Vérifiez si la lumiére de la
courant. cuisine ou d'autres appa-
reils ménagers fonc-
tionnent.
L'affichage de  Coupure de Réglez I'neure a nouveau.

I'neure clignote courant.

Le four ne
chauffe pas.

Iy adela
poussiere sur
les contacts.

Tournez plusieurs fois les
manettes dans les deux
sens.

Attention !

Si le cordon d'alimentation électrique est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou un
autre professionnel qualifié.

Service apres-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service aprés-
vente se tient a votre disposition. Nous trouvons toujours une
solution appropriée pour éviter des visites inutiles d'un
technicien.

Numéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de produit (n°
E) et le numéro de fabrication (n° FD), afin que nous puissions
vous apporter une assistance qualifiée. La plaque signalétique
avec les numéros se trouvent sur le cété de la porte du four.
Pour éviter d'avoir a les rechercher en cas de besoin, vous
pouvez inscrire ici les données de votre appareil et le numéro
de téléphone du service apres-vente.

N° E N° FD

Service aprés-vente ©

Tenez compte du fait que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme pendant
la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les pays dans
I'annuaire ci-joint du service apres-vente.

Changer la lampe du four au plafond

Si I'ampoule du four a grillé, vous devez la changer. Des

ampoules de rechange de 40 W, résistantes aux températures

élevées, sont en vente auprés du service aprés-vente ou dans

le commerce spécialisé. Utilisez exclusivement ces ampoules.

A Risque de choc électrique !

Couper le fusible dans la boite a fusibles.

1. Etaler un torchon a vaisselle dans le four froid, afin d'éviter
des dégats.

2.Dévisser le cache en verre en le tournant a gauche.

3.Remplacer I'ampoule par un modeéle identique.
4.Revisser le cache en verre.
5.Enlever le torchon et armer le fusible.

Cache en verre

Un cache en verre endommagé doit étre remplacé. Des caches
en verre appropriés sont en vente aupres du service
apres-vente. Veuillez indiquer les numéros E et FD de votre
appareil.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 141

FR 0140101100

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par des

techniciens de SAV formés qui disposent des piéces de
rechange d’origine adaptées a votre appareil.
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Conseils concernant I'énergie et I'environnement

Vous trouverez ici des conseils comment vous pouvez
économiser de I'énergie lors de la cuisson et comment
correctement éliminer votre appareil.

Economiser de I'énergie

m Préchauffez le four seulement si cela est indiqué dans la
recette ou dans les tableaux de la notice d'utilisation.

m Utilisez des moules sombres, laqués noirs ou émaillés. Ces
types de moule absorbent bien la chaleur.

m Pendant la cuisson ou le rotissage, ouvrez la porte du four
aussi rarement que possible.

m Si vous voulez faire cuire plusieurs gateaux, faites-les cuire
les uns aprés les autres. Le four étant encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxiéme géateau. Vous pouvez
également enfourner 2 moules a cake l'un a c6té de l'autre.

m Si les temps de cuisson sont assez longs, vous pouvez
éteindre le four 10 minutes avant la fin de la durée impartie
puis terminez la cuisson avec la chaleur résiduelle.

Elimination écologique

Eliminez I'emballage en respectant I'environnement.
Cet appareil est marqué selon la directive
européenne 2012/19/UE relative aux appareils
électriques et électroniques usagés (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.

Mesures a respecter au cours du transport

Fixez toutes les parties mobiles a l'intérieur et au-dessus de
I'appareil avec un ruban adhésif qui peut étre retiré sans
laisser de traces. Insérez les différents accessoires (par ex.
plaque de four) avec du carton fin sur les bords dans les
gradins correspondants, afin d'éviter d'endommager l'appareil.
Placez du carton ou autre protection similaire entre la face
avant et la face arriére afin d'éviter tout choc contre le coté
intérieur de la porte vitrée. Fixez la porte du four avec de
I'adhésif sur les parois latérales de I'appareil.

Conservez I'emballage d'origine de l'appareil. Transportez
I'appareil en position verticale. Veuillez respecter les fleches de
transport situées sur I'emballage.

Si I'emballage d'origine n'est plus disponible

Emballez I'appareil dans un emballage de protection afin de
pouvoir garantir une protection suffisante contre tout
endommagement lié a son transport.

Transportez I'appareil en position verticale. Ne tenez pas
I'appareil par la poignée de la porte ou par les raccordements
situés a l'arriére car ceux-ci pourraient étre endommageés. Ne
posez aucun objet lourd sur l'appareil.

Testés pour vous dans notre laboratoire

Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages optimaux
correspondants. Nous vous montrons le mode de cuisson et la
température les plus appropriés pour votre plat. Vous obtenez
des indications concernant l'accessoire adapté et a quel
hauteur il doit étre enfourné, ainsi que des conseils concernant
les récipients et la préparation.

Remarques

m Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson froid.
Préchauffez uniquement si cela est indiqué dans les tableaux.
Recouvrez l'accessoire de papier cuisson uniquement aprés
le préchauffage.

m Les durées indiquées dans les tableaux sont indicatives.
Elles dépendent de la qualité et de la nature de l'aliment.

m Utilisez les accessoires livrés avec I'appareil. Des
accessoires supplémentaires sont en vente aupres du
service aprées-vente ou dans le commerce spécialisé comme
accessoires optionnels.

Avant l'utilisation, retirez du compartiment de cuisson tous les
accessoires et récipients dont vous n'avez pas besoin.

m Utilisez toujours des maniques lorsque vous retirez des
accessoires ou récipients chauds du compartiment de
cuisson.

Gateaux et patisseries

Cuisson sur un seul niveau

Lors de la cuisson de gateaux et tartes, le mode Cuisson
traditionnelle (@ est le plus approprié.
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Lors de la cuisson en mode Air pulsé 2D [&], insérez
|'accessoire sur les niveaux suivants :

m Gateau dans un moule a gateau : Hauteur d'enfournement 2
m Gateau sur plague : Hauteur d'enfournement 3

Cuisson et rotissage sur plusieurs niveaux
Utilisez le mode Air pulsé [Z].

Hauteurs d'enfournement pour la cuisson et le rétissage sur 2
niveaux :

m Léchefrite : Hauteur d'enfournement 3
m Plague de cuisson : Hauteur d'enfournement 1

Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au
méme moment.

Les tableaux proposent une sélection de plats.

Moules

Les moules en métal de couleur foncée sont les plus
appropriés.

En cas de moules en métal a paroi mince ou en cas de plats
en Pyrex les temps de cuisson sont plus longs et le gateau
brunit moins uniformément.

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, basez-vous sur
les indications et les recettes du fabricant. Les moules en
silicone sont souvent plus petits que les moules normaux. Les
quantités de pate et les indications des recettes peuvent
diverger.



Tableaux uniformément dorés. Si nécessaire, sélectionnez la fois

Dans les tableaux vous trouverez le mode de cuisson optimal suivante une valeur plus €levee.

pour les différents gateaux et patisseries. La température et la Les temps de cuisson sont de 5 a 10 minutes plus courts
durée de cuisson dépendent de la quantité et de la nature de la lorsque vous préchauffez.

pate préparée. C'est pourquoi les tableaux présentent des
fourchettes de valeurs. Commencez par la valeur la plus basse.
Une température plus basse permet d'obtenir des mets plus

Vous trouverez des informations supplémentaires dans la
section Conseils pour la patisserie a la suite des tableaux.

Gateaux dans moules Moule Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes

Génoise, simple Moules a kouglof/a flan/a cake 2 160-180 50-60
Génoise, fine (sablés, par exemple) Moules a kouglof/a flan/a cake 2 (] 155-175 65-75
Fond de tarte en pate brisée avec bord Moule démontable 1 () 160-180 30-40
Fond de tarte, génoise Moule tatin 2 O 160-180 25-35
Tarte en pate a biscuit Moule démontable 2 ) 160-180 30-40
Tartes aux fruits ou au fromage blanc, moule démontable foncé 1 () 170-190 70-90
pate brisée*

Gateaux aux fruits fins, en génoise Moule démontable 2 O 150-170 55-65
Tartes salées* (quiche/tarte aux oignons) Moule démontable 1 (] 180-200 50-60
Tarte Moule a tarte t6le blanche, @ 31 cm 1 () 220-240 30-40
Quiche** Moule a tarte tble blanche, @ 31 cm 1 () 210-230 40-50
Cake* Moule a cake téle blanche, 28 cm 1 ) 180-200 50-60

*

Laissez refroidir le gateau environ 20 minutes dans l'appareil.
** Si vous désirez faire cuire plusieurs cakes en méme temps, vous pouvez placer les moules I'un a cbété de l'autre sur la grille.

Gateau sur la plaque Accessoires Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Pate a gateau de consistance molle ou pate levée Léchefrite : 3 () 160-180 25-35
avec une garniture seche
Pate a gateau de consistance molle ou pate levée Léchefrite : 3 ) 140-160 40-50
avec une garniture juteuse
Biscuit roulé fourré (préchauffer) Léchefrite : 2 ) 170-190 15-20
Brioche en forme de natte tressée, 500 g de farine Léchefrite : 3 150-170 25-35
Géateau de Noél allemand, 500 g de farine Léchefrite : 3 ) 160-180 50-60
Gateau de Noél allemand, 1 kg de farine Lechefrite : 3 () 150-170 90-100
Strudel, sucré Leéchefrite : 2 () 180-200 55-65
Pizza Lechefrite : 3 ) 180-200 20-30
Pain et petits pains Ne versez jamais d'eau directement dans le four chaud.
Sauf indication contraire, il faut toujours préchauffer le four pour
la cuisson du pain.
Pain et petits pains Accessoires Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Pain a la levure de boulanger, Léchefrite 2 = 270 8
1,2 kg de farine 190 35.45
Pain au levain, 1,2 kg de farine Léchefrite 2 O 270 8
190 35-45
Petits pains (par ex. petits pains Léchefrite 2 O 200-220 20-30

de seigle)




Petites patisseries Accessoires Niveau Mode de Affichage de la Durée,
cuisson température en °C minutes

Biscuits La léchefrite 3 () 150-170 10-20
Plague de cuisson en aluminium + 143 130-150 25-35
lechefrite*

Meringues La léchefrite 3 80-100 155-205

Choux La lechefrite 2 () 200-220 30-40

Macarons La lechefrite 3 () 110-130 30-40
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 100-120 35-45
lechefrite*

Pate feuilletée La léchefrite 3 180-200 20-30
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 180-200 30-40

lechefrite*

*

Lors de la cuisson sur deux niveaux, placez systématiquement la lechefrite sur le niveau supérieur.

Conseils pour la cuisson de gateaux

Vous voulez cuire un gateau selon votre
propre recette.

Basez-vous sur un gateau semblable indiqué dans le tableau de cuisson des gateaux

Vous pourrez ainsi vérifier si la génoise
est bien cuite :

10 minutes avant la fin du temps de cuisson indiqué dans la recette, plantez un baton-
net en bois dans la partie la plus élevée du gateau. Si la pate ne colle plus au bois, cela
signifie que le gateau est fini.

Le gateau s'écroule.

Pour le prochain gateau, utilisez moins de liquide ou baissez la température du four de
10 degrés. Respectez les temps de mélange indiqués dans la recette.

La forme du gateau est élevée au milieu
et basse sur les bords.

Ne beurrez pas le bord du moule démontable. Aprés la cuisson, démoulez le gateau
avec précaution a l'aide d'un couteau.

Le gateau est trop sombre sur le des-
sus.

Enfournez-le a un niveau inférieur, choisissez une température plus basse et prolongez
un peu le temps de cuisson.

Le gateau est trop sec.

A l'aide d'un cure-dent, faites des petits trous dans le gateau fini. Puis, versez du jus de
fruits ou de l'alcool. La prochaine fois, augmentez la température de 10 degrés et rédui-
sez le temps de cuisson.

Le pain ou le gateau (par ex. gateau au
fromage) a l'air réussi mais l'intérieur est
pateux (comporte des sillons d'eau).

Pour le prochain gateau, utilisez moins de liquide et cuisez le gateau plus longtemps a
une température moins élevée. Pour les gateaux a garniture juteuse, cuisez d'abord le
fond. Saupoudrez-le d'amandes ou de chapelure, puis garnissez. Respectez les recettes
et les temps de cuisson.

La couleur brune du gateau n'est pas
homogene.

Choisissez une température inférieure, la couleur sera plus homogene. Pour les gateaux
délicats, utilisez le mode Cuisson traditionnelle (& sur un niveau. Une feuille de papier
sulfurisé posée au-dessus peut également influer sur la circulation de l'air. Coupez tou-
jours le papier sulfurisé en fonction de la plaque.

Le dessous du gateau aux fruits est trop
clair.

La prochaine fois, enfournez le gateau a un niveau inférieur.

Le jus de fruits déborde.

La prochaine fois, utilisez une léchefrite un peu plus profonde (si disponible).

Lors de la cuisson de petits pains levés,
les petits pains collent les uns aux
autres.

Espacez les petits pains d'environ 2 cm. Les petits pains ont ainsi suffisamment de
place pour lever et leur cuisson est homogene.

Si vous souhaitez cuire sur deux
niveaux.

Pour la cuisson sur plusieurs niveaux, utilisez systématiquement le mode Air pulsé [&].
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au méme moment.

Lors de la cuisson de gateaux juteus, il
apparait de la condensation.

Il peut se former de la vapeur d'eau pendant la cuisson de gateaux. Elle s'échappe par la
porte. La vapeur d'eau peut se déposer sur le bandeau de commande ou les meubles
situés a proximité, et de I'eau de condensation s'égoutte alors. Il s'agit d'un phénoméne
physique.
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Viande, volaille, poisson

Récipient

Vous pouvez utiliser tout récipient résistant a la chaleur. La
leéchefrite convient également trés bien pour de gros rétis.

Des récipients en verre sont les plus appropriés. Veillez a ce
que le couvercle soit adapté a la cocotte et ferme bien.

Si vous utilisez des cocottes émaillées, ajoutez un peu plus de
liquide.

En cas de cocottes en inox, la viande sera moins dorée et peut
étre un peu moins cuite. Allongez les temps de cuisson.

Indications dans les tableaux :
Récipient sans couvercle = ouvert
Récipient avec couvercle = fermé

Placez toujours le plat au centre de la grille.

Poser le récipient en verre chaud sur un support sec. Si la
surface est humide ou froide, le verre peut se casser.

Rétissage

Ajoutez un peu de liquide a une viande maigre. Le fond du
récipient doit étre recouvert d'env. 2 cm de liquide.

Pour du réti a braiser, ajoutez suffisamment de liquide. Le fond
du récipient doit étre recouvert d'env. 1 - 2 cm de liquide.

La quantité de liquide dépend du type de viande et du matériau
du récipient. Si vous préparez de la viande dans une cocotte
émaillée, il faut ajouter un peu plus de liquide que dans un
récipient en verre.

Les cocottes en inox ne conviennent que sous réserve. La
viande cuit plus lentement et dore moins. Réglez une
température plus élevée et/ou un temps de cuisson plus long.

Instructions pour la cuisson au gril

La fonction gril doit systématiquement étre utilisée avec le four
fermé.

Préchauffez le gril pendant environ 3 minutes, avant de placer
les aliments sur la grille.

Placez les aliments directement sur la grille. En cas d'aliment
unique, placez-le au centre de la grille afin d'obtenir une
cuisson optimale. Introduisez par ailleurs la lechefrite au
niveau 1. Cela permet ainsi de récupérer le jus de viande et de
moins salir le four.

La plague ou la lechefrite ne doit pas étre placée sur le niveau
4, Elles peuvent se déformer sous l'effet de températures
élevées et étre endommagées lors du retrait du compartiment
de cuisson.

Dans la mesure du possible, sélectionnez des aliments de
méme taille. Ce faisant, ils seront dorés de maniére uniforme,
tout en restant juteux a souhait. Salez les steaks seulement
apres leur cuisson au gril.

Retournez les aliments aprés %3 la durée indiquée.

La résistance du gril alterne en permanence les phases de
fonctionnement et d'arrét. Il s'agit d'un phénomeéne normal. La
fréquence de mise en marche et d'arrét dépend du réglage de
la fonction gril.

Viande

Retournez les piéces de viande a mi-cuisson.

Une fois le réti cuit, laissez-le reposer 10 minutes de plus dans
le four éteint et fermé. Cela permet au jus de mieux se répartir
dans la viande.

Aprés la cuisson d'un rosbif, enveloppez-le dans une feuille
d'aluminium et laissez-le reposer 10 minutes dans le four.

En cas de rbti de porc avec couenne, entaillez la couenne en
croix et posez le réti avec la couenne au contact du récipient.

Plat Poids Accessoires et réci- Hauteur Mode de Température Durée
pients cuisson en °C, position gril en minutes

Viande

Rosbif, & point 1,0 kg ouvert 1 240-250 40
chacune

Rosbif, médium 1,0 kg ouvert 1 230-240 40
chacune

Gigot d'agneau 1,5 kg ouvert 1 160-180 80

Roti au tournebroche 1,0 kg ouvert 1 190-210 120

R6ti de porc roulé 2,0 kg ouvert 1 170-190 170

Volaille

Poulet 1,0 kg ouvert 200-220 75-85

Canard 1,7 kg ouvert 170-190 80-100

Poisson

Poisson, entier, grillé 300 g Grille + léchefrite 3+1 ] 2 20-25

Gratin

Gratin de pommes de terre* Plat a gratin 2 150-170 50-60

Toasts

12 piéces, gratinés Grille + léchefrite 4+1 ] 3 6-8

* Le soufflé ne doit pas étre plus haut que 2 cm.
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Conseils pour les rétis et grillades

Le tableau ne contient pas de valeur
pour le poids du réti.

Choisissez les valeurs qui correspondent au poids immédiatement inférieur et allongez la
durée de cuisson.

Vous voulez savoir si le réti est cuit.

Utilisez un thermomeétre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test
de la cuillere ». Appuyez sur le rbti avec une cuillére. Si vous sentez une résistance, le
réti est cuit. Si la cuillere s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le rbti est trop cuit et I'extérieur est
brdlé par endroits.

Vérifiez le niveau d'enfournement ainsi que la température.

Le réti a un bel aspect mais la sauce est
brllée.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus petit ou ajoutez plus de liquide.

Le rbti a un bel aspect, mais la sauce
est trop claire et insipide.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus grand et ajoutez moins de liquide.

L'arrosage du réti produit un dégage-
ment de vapeur.

C'est un phénomeéne physique normal. Une grande partie de la vapeur s'échappe par
l'orifice de sortie de vapeur. Elle peut se condenser sur le bandeau de commande plus
froid ou sur les fagades des meubles voisins et se mettre a goutter.

Cuisson d'un menu

Avec la chaleur tournante, les mets ne se communiguent pas
d'odeur ni de go(t.

Avec la air pulsé, vous pouvez faire cuire un menu complet

dans le four. La chaleur produite par le four est mieux utilisée. Placez le récipient a chague fois sur une grille.
Menu Récipient Niveau Mode de Tempéra- Durée en minutes
cuisson tureen °C
Menu 1
Gigot d'agneau, sans os, roulé, Vaisselle sur la grille 1 180 80 Au bout de 45 minutes de cuis-
1,3 kg, médium son, vous pouvez disposer les

et pommes de terre au four

pommes de terre autour du

gigot d'agneau puis mettre la

Tarte Moule sur la grille 3
tarte au four.
Menu 2
Gigot d'agneau, sans os, roulé, Vaisselle sur la grille 1 180 80 20 minutes plus tard, vous

1,3 kg, médium*

pouvez mettre le gratin au four.

Gratin de pommes de terre Moule sur la grille 3

* 20 minutes avant la fin de cuisson, vous pouvez encore répartir des tomates autour du gigot d'agneau.

Plats cuisinés

Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage.

Le résultat de cuisson dépend beaucoup de l'aliment. Le
produit cru peut déja présenter des pré-brunissages et des

inégalités.
Si vous recouvrez l'accessoire de papier cuisson, veillez a ce
que le papier cuisson soit approprié pour ces températures.
Adaptez la taille du papier cuisson au mets.
Plat cuisiné Accessoires Niveau Mode de Thermostat, °C Durée, minutes
cuisson
Strudel aux fruits Leéchefrite 3 180-200 40-50
Pommes frites Léchefrite 3 ) 210-230 25-30
Pizza Grille 2 () 200-220 15-20
Pizza baguette Grille 2 190-210 15-20

Remarque

La cuisson des plats surgelés peut provoquer une déformation de la lechefrite. Cela provient des grandes différences de
température auxquelles I'accessoire est soumis. Cette déformation disparait déja pendant le processus de cuisson.
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Plats spéciaux

La réalisation de la pate levée et du yaourt fait maison se
déroule particulierement bien a faibles températures.

Retirez les accessoires du four.
Préparation du yaourt

1. Faites bouillir 1 litre de lait (3,5 % de matieres grasses),
laissez refroidir a 40 °C.

2. Ajoutez au lait 150 g de yaourt (du réfrigérateur) et
mélangez bien le tout.

3.Versez le mélange dans de petits pots de yaourt refermables,
puis recouvrez d'un film fraicheur.

4.Placez les verres sur la grille au niveau 1.

5.Réglez la température de cuisson sur 50 °C, puis continuez
selon les indications.

Laisser pousser la pate levée

1.Préparez la pate levée comme d'habitude, versez-la dans un
plat en céramique réfractaire, puis recouvrez-le.

2. Préchauffez le four comme indiqué.

3.Fermez la porte du four et laissez pousser la pate levée dans
le four.

Plat cuisiné Plat Mode de Température Durée
cuisson
Yaourt Pots de yaourten 1 O 50 °C 6-8 heures
verre refermables
Laisser pousser la pate Placez le plat sur la sole du four O préchauffez a 50 °C 5-10 minutes
levee réfractaire Eteignez le four, puis placezy 20-30 minutes
la pate levée
Décongé|ation Veuillez respecter les consignes du fabricant figurant sur

Les délais de décongélation dépendent du type et de la
quantité de l'aliment concerné.

I'emballage.

Retirez les aliments de I'emballage et placez-les dans un plat
approprié, que vous posez sur la grille.

Veuillez placer les volailles c6té blanc dans l'assiette.

Produit surgelé

Accessoires Niveau

Mode de cuisson Température

Par ex. tartes a la créme fraiche, tartes a la creme au Grille
beurre, tartes recouvertes d'un glagage au chocolat ou
au sucre, fruits, poulet, saucisses et viande, pain, petits

pains, gateaux et autres patisseries

2 Le sélecteur de tempéra-
ture demeure sur la posi-

tion d'arrét.

Déshydratation

Utilisez uniquement des fruits et Iégumes impeccables et lavez-
les soigneusement.

Attendez que les fruits et Iégumes soient bien égouttés, puis
essuyez-les.

Introduisez la lechefrite sur le niveau 3
et la grille sur le niveau 1.
Placez du papier sulfurisé sur la lechefrite et la grille.

Retournez a plusieurs reprises les fruits et Iégumes
extrémement juteux. Aprés la déshydratation, retirez
immédiatement les fruits et légumes du papier.

Fruits et légumes Niveau Mode de cuisson Thermostat, °C Durée, heures
600g de pommes en rondelles 1+3 80 env. 5

800g de quartiers de poires 1+3 80 env. 8

1,5 kg de questches ou de prunes 1+3 80 env. 8-10

200 g d'herbes de cuisine, essuyées 1+3 80 env. 112

Mise en conserve

Pour la mise en conserves, les bocaux et les joints en
caoutchouc doivent étre propres et en bon état. Utilisez si
possible des bocaux de méme taille. Les valeurs indiquées
dans les tableaux s'entendent pour des bocaux ronds d'un litre.

Attention !

N'utilisez pas de bocaux plus grands ou plus hauts. Leurs
couvercles risqueraient d'éclater.

Utilisez uniquement des fruits et Iégumes de premiére qualité.
Lavez-les soigneusement.

Les durées mentionnées dans les tableaux sont indicatives. Elle
peuvent étre influencées par la température ambiante, le
nombre de bocaux, la quantité et la chaleur du contenu des
bocaux. Avant de changer le réglage ou d'éteindre, vérifiez si
des bulles montent bien dans les bocaux.

Préparation
1.Remplir les bocaux, mais pas trop.
2.Essuyer les bords des bocaux, ils doivent étre propres.

3.Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur
chaque bocal.

4.Fermer les bocaux avec des agrafes.

Ne_ placez jamais plus de six bocaux dans le compartiment de

cuisson.

Réglage

1.Enfournez la lechefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de
sorte qu'ils ne se touchent pas.

2.Verser 2 | d'eau chaude (env. 80 °C) dans la léchefrite.

3.Fermer la porte du four.

4.Régler Chaleur de sole .

5.Régler la température sur 170 a 180 °C.
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Mise en conserve

Fruits
Au bout d'env. 40 a 50 minutes, des petites bulles montent a la
surface a de courts intervalles. Eteignez le four.

Retirez les bocaux du compartiment de cuisson au bout de 25
a 35 minutes de chaleur résiduelle. Un refroidissement plus
lent dans le compartiment de cuisson favorise la prolifération
de moisissures sur le fruit en bocal ainsi que son acidification.

Fruits en bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Pommes, groseilles, fraises éteindre env. 25 minutes
Cerises, abricots, péches, groseilles a maquereau éteindre env. 30 minutes
Compote de pommes, poires, prunes éteindre env. 35 minutes

Légumes
Des que des bulles montent dans les bocaux, ramener la
température a 120 - 140 °C. Selon le type de légume env. 35 a

70 minutes. Aprés ce temps, éteignez ensuite le four et utilisez
la chaleur rémanente.

Légumes au bouillon froid dans des bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Cornichons - env. 35 minutes
Betterave rouge env. 35 minutes env. 30 minutes
Choux de Bruxelles env. 45 minutes env. 30 minutes
Haricots verts, chou-rave, chou rouge env. 60 minutes env. 30 minutes
Petits pois env. 70 minutes env. 30 minutes
Sortir les bocaux Attention !

Aprés la mise en conserves, sortez les bocaux du
compartiment de cuisson.

Ne posez pas les bocaux chauds sur une surface froide ou
humide. lIs risquent d'éclater.

L'acrylamide dans certains aliments

L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits céréaliers
et de pommes de terre cuits a haute température, tels que

chips, frites, toast, petits pains, pain ou péatisseries fines
(biscuits, pain d'épices, speculoos).

Conseils pour la préparation de mets avec une faible formation d'acrylamide

En général

Réduire les temps de cuisson a un minimum.

Faire uniguement dorer les aliments, ne pas les faire trop brunir.
Un aliment gros et épais contient moins d'acrylamide.

Cuisson de patisseries

En mode Convection naturelle, max. 200 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max.180 °C.

Petits gateaux secs

En mode Convection naturelle, max. 190 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max. 170 °C.

Des oeufs ou des jaunes d'oeuf réduisent la formation d'acrylamide.

Frites au four

Les répartir uniformément et en une couche sur la plaque. Faire cuire au moins 400 g

par plaque, afin que les frites ne se dessechent pas
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Plats tests

Ces tableaux ont été congus pour des laboratoires d'essai, afin
de leur permettre de contréler et tester plus facilement les
différents appareils.

Selon EN 50304/EN 60350 (2009) ou bien IEC 60350.

Cuisson de gateaux

Cuisson sur 2 niveaux :
Insérez toujours la lechefrite au-dessus de la plague de
cuisson.

Petits gateaux secs (par ex., Tulumba Tatlisi turc) :
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au
méme moment.

Tarte au pompes couverte, niveau 1 :

Changez la position du moule démontable foncé, placez-le en
diagonal.

Tarte au pompes couverte, niveau 2 :

Changez la position du moule démontable foncé.

Géateaux dans moules démontables en métal :
Cuisson traditionnelle =) au niveau 1. Utilisez la léchefrite & la
place de la grille et placez-y le moule démontable.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de Affichage de la Durée, minutes
cuisson température en °C

Petits gateaux secs La lechefrite 3 O 150-170 20-30
Plague de cuisson en alu- 1+3 140-160 30-40
minium + léchefrite**

Mini cakes La lechefrite 3 O 150-170 25-35

Mini cakes, préchauffage Plague de cuisson en alu- 1+3 140-160 25-35
minium + léchefrite**

Géateaux a l'eau Moule démontable 2 O 160-180 30-40

Tarte aux pommes couverte Léchefrite + 2 moules 1 O 190-210 70-80
démontables & 20 cm***
2 grilles* + 2 moules 1+3 180-200 70-80

démontables @ 20 cm***

*Vous pouvez vous procurer des plagues et grilles supplémentaires auprés du service aprés-vente ou chez un revendeur spécia-

lisé.

** En cas de cuisson sur deux niveaux, insérez toujours la léchefrite au-dessus de la plague de cuisson.

*** Placez les moules a gateau en diagonale sur I'accessoire.

Grillades

Si vous placez les aliments directement sur la grille, enfournez
en plus la lechefrite au niveau 1. Elle récupére le liquide et le
four restera plus propre.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de cuisson Niveau de grille Durée, minutes
Pain grillé Grille 4 | 3 V2-2
Préchauffez 10min.

Beefburger, 12 pieces* Grille + léchefrite 4+1 (| 3 25-30

sans préchauffage

* Retournez aprés %3 du temps de cuisson
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internetowym: www.bosch-eshop.com

A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac niniejsza
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli na
bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie
urzgdzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac¢ do pdzniejszego wglgdu
lub dla kolejnego uzytkownika.

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

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzgdzenia. Nie podtgczac, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczy¢
wytgcznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtgczenia.
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Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzadzenia 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
osoby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzgdzenie 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.
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Przyczyny uszkodzen
Uwagal!

m Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie
komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktadac¢ dna piekarnika folia, 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 gorgcej komorze piekarnika: nigdy nie wlewac¢ wody
do gorgcej 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 uktadacé zbyt
duzo soczystych owocdw. Skapujacy z blachy sok z owocow

Nowy piekarnik

Niniejszy rozdziat zawiera ogolne informacje dotyczace
piekarnika. Opisany jest w nim pulpit obstugi oraz

Pulpit obstugi

Ponizej zamieszczono opis pulpitu obstugi. Wersja zalezy od
typu urzadzenia.

pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywac
gtebokiej blachy do pieczenia.

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

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

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

m Wsuwanie wyposazenia: W zaleznos$ci 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 wytrzymatosc¢ uchwytu, ktéry moze sie urwac.

poszczegolne elementy obstugi. Zapoznaja sie Panstwo z
informacjami dotyczgcymi komory piekarnika i wyposazenia.

Objasnienia

1 Przetacznik funkciji

2 Przyciski obstugi i wyswietlacz
3 Regulator temperatury
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Przetacznik funkcji

Przetgcznik funkcji stuzy do nastawiania rodzaju grzania
piekarnika. Przetgcznik funkcji mozna obracac¢ w prawo i w
lewo.

Po nastawieniu zgdanego rodzaju grzania swieci sie lampka
piekarnika.

Ustawienie Funkcja

0 Wytaczony Piekarnik jest wytgczony.

&  Grzanie gorne/ Pieczenie mozliwe jest tylko na jed-
dolne nym poziomie. To ustawienie

nadaje sie idealnie do pieczenia
ciast i pizzy w formach lub na bla-
sze, jak réwniez chudych pieczeni
wotowych i cielgcych oraz dziczy-
zny. Réwnomierne grzanie z gory i
dotu.

Gorace powietrze* Na jednym poziomie mozna przy-
gotowad bezy i ciasto francuskie.

Drobne wypieki, ciasteczka i ciasto
francuskie mozna piec jednocze-
$nie na dwoéch poziomach.

Wentylator na tylnej $ciance urza-
dzenia rozprowadza przychodzace
Z gory i z dotu ciepto réwnomiernie
wokot potrawy.

[ Grzanie dolne Przy pomocy grzania dolnego
mozna przyrumienié¢ wzglednie
dopiec potrawy od dotu. Grzanie z

dotu.

Grill z cyrkulacjg
powietrza

Grill z cyrkulacja powietrza nadaje
sie szczegolnie do grillowania ryb,
drobiu i duzych kawatkdw migsa.
Grzatka grilla i wentylator na prze-
mian wtaczajg sie i wytaczajg. Wen-
tylator rozprowadza gorgce
powietrze wokot potrawy.

(7]  Grill ptaski, mata
powierzchnia

Ten rodzaj grzania nadaje sie do
grillowania matych ilosci stekdw,
kietbasek, ryb i tostow. Nagrzewa
sie srodkowa czes¢ grzatki grilla.

(]  Ptaski grill o duzej Mozna grillowac jednoczesnie kilka
powierzchni stekow, kietbasek, ryb lub tostéw.
Cata powierzchnia pod grzatkag
grilla nagrzewa sie.

* Rodzaj grzania zgodny z klasg efektywnosci energetycznej
EN50304.

Przyciski i wskazniki

Za pomocg przyciskéw mozna ustawi¢ dodatkowe funkcje.
Ustawione wartosci mozna odczyta¢ na wyswietlaczu.

Przycisk Funkcja

(®  Przycisk zegara Stuzy do nastawiania godziny,
czasu trwania 1=l i czasu

zakonczenia =l.

o-m Przycisk z kluczem Stuzy do wigczania i wytgczania

zabezpieczenia przed dzie¢mi.

L\ Przycisk minutnika Stuzy do nastawiania minutnika.

—  Przycisk Minus Stuzy do korygowania ustawio-

nych wartosci w dot.

+  Przycisk Plus Stuzy do korygowania ustawio-

nych wartosci w gore.

Regulator temperatury

Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury i
stopnia mocy grilla.

Ustawienie Funkcja

° Wytaczony Piekarnik nie nagrzewa sie.

50-270 Zakres temperatury Temperatura podawana
jest w °C.

1,2,3 Stopnie mocy grilla Stopnie mocy dla Grilla o

matej [ i duzej [7)
powierzchni.
Stopien 1 = staby
Stopien 2 = sredni
Stopient 3 = mocny

Gdy piekarnik grzeje, swieci sie lampka nad regulatorem
temperatury. Gasnie w przerwach w grzaniu. W przypadku
niektérych ustawian lampka nie swieci sie.

Stopnie mocy grilla

W przypadku grilla ptaskiego [7] za pomoca regulatora
temperatury nastawia sie stopien mocy grilla.

Komora piekarnika

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

Lampka piekarnika

Gdy piekarnik jest wtgczony, swieci sie lampka piekarnika.
Poprzez obrécenie przetgcznika funkcji na dowolng pozycje
mozna rowniez wigczy¢ lampke bez wiaczania piekarnika.
Wentylator

Wentylator wigcza sie i wytgcza, gdy jest to konieczne. Gorgce
powietrze uchodzi przez drzwiczki.

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

Uwaga!

Nie zakrywac szczelin wentylacyjnych. W przeciwnym razie
piekarnik przegrzewa sie.
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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.

Wsuwanie wyposazenia

Wyposazenie mozna wsuwac do komory piekarnika na 4
wysokosci. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu, aby
nie dotykato szyby drzwiczek.

f( \\

|I¥ /)

Wyposazenie blokuje sie po wysunieciu mniej wiecej do
potowy. Teraz mozna bez trudu wyjac¢ potrawy z urzadzenia.
Podczas wsuwania do piekarnika zwrdci¢ uwage na wgtebienie

Z tytu wyposazenia. Tylko wtedy mozliwe jest prawidtowe
osadzenie wyposazenia.

——

Wskazowka: Wyposazenie moze ulega¢ deformacjom w
wyniku nagrzewania. Po ostygnieciu, wyposazenie ponownie

odzyskuje pierwotny ksztatt. Nie ma to zadnego wptywu na
funkcjonowanie wyposazenia.

Blache trzymac po bokach obydwiema rekami i wsunac
réwnolegle w prowadnice. Podczas wsuwania blachy nie
wykonywacé ruchéw w prawo lub w lewo. W przeciwnym razie
wsuniecie blachy bedzie utrudnione. Powierzchnie emaliowane
mogq ulec uszkodzeniu.

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

Ruszt

Dla naczyn, form do ciasta, pie-
czeni, potraw grillowanych i zamro-
zonych.

Ruszt wsunac¢ do piekarnika otwartg
strong do drzwiczek piekarnika oraz
wygieciem do dotu ~—.

Aluminiowa blacha do pieczenia
Do ciast i ciasteczek.
l \ Blache do pieczenia wsungé¢ do

—= oporu, $cieciem w kierunku drzwi-
czek piekarnika.

Gileboka blacha do pieczenia

Do wilgotnych ciast, wypiekow,
potraw zamrozonych i duzych pie-
czeni. W przypadku ustawienia pod-

czas grillowania pod rusztem moze
stuzy¢ rowniez do zbierania skapu-
jacego ttuszczu.

Blache do pieczenia wsungé¢ do

oporu, scieciem w kierunku drzwi-
czek piekarnika.

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie lub sklepie
specjalistycznym. W naszych prospektach lub w internecie
mozna znalez¢ wiele produktéw pasujgcych do zakupionego
piekarnika. Dostepnos¢ wyposazenia dodatkowego oraz
mozliwos¢ zamowienia przez internet rozni sie w
poszczegolnych krajach. Odnosne informacje znajdujg sie w
zatgcznikach do instrukcji obstugi.

Nie kazde wyposazenie dodatkowe pasuje do wszystkich
urzadzen. Podczas dokonywania zakupu nalezy zawsze podac
doktadne oznaczenie (nr E) urzgdzenia.

Wyposazenie dodatkowe Numer HEZ Funkcja
Ruszt HEZ 434000 Dla naczyn, form do ciasta, pieczeni, potraw grillowanych i mrozonych.
Aluminiowa blacha do pieczenia HEZ 430001 Do ciast i ciasteczek.
Blache do pieczenia wsung¢ do oporu, scieciem w kierunku drzwiczek
piekarnika.
Emaliowana blacha do pieczenia HEZ 431001 Do ciast i ciasteczek.
Blache do pieczenia wsung¢ do oporu, scieciem w kierunku drzwiczek
piekarnika.
Gteboka blacha do pieczenia HEZ 432001 Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw zamrozonych i duzych pieczeni. W

przypadku ustawienia pod rusztem moze stuzy¢ rowniez do zbierania
skapujgcego ttuszczu i sosu.

Gtebokag blache do pieczenia wsungé do oporu, scieciem w kierunku
drzwiczek piekarnika.

Drzwiczki piekarnika - dodatkowe srodki bezpieczenstwa
W przypadku dtuzszych czasdw pieczenia drzwiczki piekarnika

mogag by¢ bardzo gorgce.
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Obecnos¢ matych dzieci wymaga zachowania szczegolnej
ostroznosci podczas uzytkowania piekarnika.

Do dyspozyciji jest rowniez system zabezpieczajgcy, ktory
zapobiega bezposredniemu dotknieciu drzwiczek piekarnika.
System jest dostepny w serwisie jako wyposazenie dodatkowe (
440651).



Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczgace czynnosci,
ktére nalezy wykonac¢ przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczyta¢ rozdziat Wskazdwki dotyczgce
bezpieczeristwa.

Nastawianie zegara

Po podtgczeniu urzadzenia na wyswietlaczu swieci sie
symbol (B i trzy zera. Ustawié godzine.

1.Nacisnaé przycisk ®.
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina 12:00 i miga
symbol (.

2.7a pomoca przycisku + lub - nastawi¢ godzine.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana.

Nastawianie piekarnika

Istnieje kilka mozliwosci nastawienia piekarnika. Instrukcja
zawiera informacje dotyczace ustawiania zgdanego rodzaju
grzania, temperatury oraz stopnia mocy grilla. Na piekarniku
mozna ustawi¢ czas trwania i zakonczenia pieczenia dla danej
potrawy.

Rodzaje grzania i temperatura
Przyktad na rysunku: Grzanie gérne/dolne 190 °C

1. Nastawi¢ zgdany rodzaj grzania za pomoca przetgcznika
funkciji.

2.Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury lub
stopnia mocy grilla.

Piekarnik nagrzewa sieg.

Wytaczanie piekarnika
Ustawic przetgcznik funkcji w pozyciji zero.

Zmiana ustawien

W zaleznosci od zapotrzebowania mozna zmieni¢ rodzaj
grzania, temperature i stopiert mocy grilla.

Nagrzewanie piekarnika

Aby usung¢ zapach nowosci, nalezy rozgrza¢ pusty, zamkniety
piekarnik. W tym celu najlepiej zastosowac¢ Grzanie gorne/
dolne & w temperaturze 240 °C. Upewnié sie, ze w piekarniku
nie znajdujg sie zadne opakowania.

1.Za pomoca przetacznika funkcji ustawi¢ Grzanie gérne/
dolne E.
2.7a pomocg regulatora temperatury ustawi¢ 240 °C.

Po godzinie wytgczy¢ piekarnik. Przetacznik funkciji i regulator
temperatury ustawi¢ w pozycji zero.

Czyszczenie wyposazenia

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczysci¢
wyposazenie gorgcg wodg z ptynem i miekkg sciereczka.

Automatyczne wytaczanie sie piekarnika
Ustawi¢ czas trwania pieczenia potrawy.

Przyktad na rysunku: Grzanie gérne/dolne (=, 200 °C, czas
trwania 45 minut.

1. Nastawi¢ zadany rodzaj grzania za pomoca przetgcznika
funkciji.

2.Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury lub
stopnia mocy grilla.

3.Nacisnaé przycisk zegara (.
Miga symbol czasu trwania =

4.Za pomoca przyciskéw + i - nastawi¢ czas trwania.
Przycisk + / wartos¢ proponowana = 30 minut
Przycisk - / wartos¢ proponowana = 10 minut

Uplynat czas pieczenia

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik wytgcza sie. Dwukrotnie
nacisngé przycisk (® i wytaczyé przetacznik funkcii.
Zmiana ustawien

Nacisna¢ przycisk zegara (®. Za pomoca przycisku + lub -
zmieni¢ czas trwania.
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Przerwanie ustawiania

Nacisna¢ przycisk zegara (® . Naciskaé przycisk -, az
wyswietlacz wskaze zero. Wytgczy¢ przetgcznik funkcii.

Nastawianie czasu trwania w przypadku ukrycia funkcji
zegara

Dwukrotnie nacisnaé przycisk zegara (® i wprowadzi¢
ustawienia, jak opisano w punkcie 4.

Automatyczne wigczanie sie i wytaczanie
piekarnika

Nie pozostawia¢ produktow spozywczych przez dtuzszy czas w
piekarniku. Nie przechowywane w lodéwce mieso i ryby szybko
sie psuja.

Przyktad na rysunku: Grzanie gérne/dolne [Z), 200 °C. Jest

godzina 10:45 . Potrawa, ktérej przygotowanie trwa 45 minut,
ma by¢ gotowa o godzinie 12:45.

1. Nastawi¢ zgdany rodzaj grzania za pomocg przetgcznika
funkgciji.

2. Regulator temperatury stuzy do nastawiania temperatury lub
stopnia mocy grilla.

3.Nacisna¢ przycisk zegara (.
Miga symbol czasu trwania I-I.

4.Za pomoca przyciskéw + i - nastawi¢ czas trwania.

Nastawianie zegara

Po pierwszym witaczeniu lub po przerwie w zasilaniu na
wy$wietlaczu $wieci sie symbol (® i trzy zera. Ustawié godzine.
Przetacznik funkcji musi by¢ wytgaczony.

Sposob nastawiania

Nastawianie minutnika

Minutnika mozna uzywac jak zegara funkcyjnego. Minutnik
dziata niezaleznie od ustawien piekarnika. Minutnik ma
specjalny sygnat. Dzieki temu mozna rozpoznac, czy sygnat
rozbrzmiewa z minutnika, czy oznacza zakonczenie czasu
trwania pracy piekarnika. Minutnik mozna nastawi¢ réwniez
wowczas, gdy zabezpieczenie przed dzieémi jest aktywowane.

Sposob nastawiania

1.Nacisna¢ przycisk minutnika 2.
Miga symbol £\
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5.Tyle razy naciskaé przycisk zegara (©, az zacznie migac

symbol czasu zakoriczenia =l
Na wyswietlaczu mozna odczytac, kiedy potrawa bedzie
gotowa.

6.Za pomocq przycisku + przestawi¢ czas zakonczenia na
pozniej.
Po kilku sekundach ustawienie zostanie zapisane.
Dopoki nie wigczy sie piekarnik, na wyswietlaczu swieci sie
czas zakonczenia.

Uplynat czas pieczenia

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik wytgcza sie. Dwukrotnie
nacisnaé przycisk (® i wytaczyé przetacznik funkcii.

Wskazowka: Dopoki miga symbol, mozna wprowadzaé
ustawienia. Jesli symbol swieci sie, ustawienie zostato
zapisane.

1.Nacisngé przycisk zegara ©.
Na wyswietlaczu pojawia sie godzina 12.00 i miga symbol ©

2.7a pomocg przycisku + lub - nastawi¢ godzine.
Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana.
Symbol (® gasnie.

Zmiana np. czasu letniego na zimowy

Dwukrotnie nacisnaé przycisk zegara (® i wprowadzié zmiane
za pomocag przycisku + lub -

2.Za pomoca przycisku + lub - nastawi¢ minutnik.
Przycisk + wartos¢ proponowana = 10 minut
Przycisk - wartos¢ proponowana = 5 minut

Po kilku sekundach minutnik wtacza sie. Na wyswietlaczu
$wieci sie symbol £\. Uptyw czasu jest widoczny na
wyswietlaczu.

Po uptywie nastawionego czasu

Rozbrzmiewa sygnat. Nacisngé przycisk minutnika .
Wskazanie minutnika gasnie.




Zmiana ustawien minutnika

Nacisnaé przycisk minutnika £). Za pomoca przycisku + lub -
zmieni¢ czas.

Kasowanie ustawien

Nacisnaé przycisk minutnika £\. Naciskaé przycisk -, az
wyswietlacz wskaze zero.

Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Piekarnik

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

Wiaczanie i wylaczanie zabezpieczenia przed dzie¢mi
Przetacznik funkcji musi by¢ wytgczony.

Wiaczanie: naciskac przycisk klucza o-m, az na wyswietlaczu
pojawi sie symbol o-m. Trwa to ok. 4 sekund.

Konserwacja i czyszczenie

Konserwacja i czyszczenie zapewniajg dtuga zywotnosé
urzadzenia. Ponizej zamieszczono wskazowki dotyczace
prawidtowej konserwaciji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki

Nieznaczne réznice kolorédw na przodzie piekarnika sg
wynikiem zastosowania réznych materiatéw, jak szkto,
tworzywo sztuczne lub metal.

Cienie na szybie piekarnika, sprawiajgce wrazenie smug, to
odbijajace sie Swiatto zaréwki piekarnika.

Przy bardzo wysokich temperaturach emalia wypala sie.
Moga przy tym powstac¢ nieznaczne przebarwienia. Jest to
normalna reakcja, nie wptywajaca na funkcjonowanie
piekarnika. Krawedzie cienkich blach nie dajg sie w petni
pokry¢ emalig. Dlatego moga by¢ szorstkie. Nie zmniejsza to
dziatania zabezpieczenia antykorozyjnego.

Srodki czyszczace

Aby unikng¢ uszkodzenia réznego rodzaju powierzchni poprzez
zastosowanie nieodpowiedniego srodka czyszczacego, nalezy
przestrzegac¢ ponizszych wskazowek.

Do czyszczenia piekarnika nie uzywaé
zracych srodkow czyszczacych ani srodkéw do szorowania,
srodkdéw czyszczacych o duzej zawartosci alkoholu,
szorstkich gabek,
myjek wysokocisnieniowych lub parowych.
Nie czysci¢ poszczegdlnych czesci w zmywarce.

Przed pierwszym uzyciem nowej gabki nalezy ja doktadnie
wyptukac.

Jednoczesne dzialanie minutnika i odliczanie czasu trwania

Symbole $wieca sie. Uptyw czasu odliczanego przez minutnik
jest widoczny na wyswietlaczu.

Sprawdzanie pozostatego czasu trwania |=l, czasu
zakonczenia = lub godziny ® ::

Tyle razy naciskaé przycisk zegara (©, az pojawi sie
odpowiedni symbol.

Zadana wartos¢ pojawi sie na kilka sekund na wyswietlaczu.

Wytaczanie: naciskac przycisk klucza o-m, az zgasnie
symbol o-m.
Wskazowki

Minutnik i godzine mozna nastawi¢ w kazdej chwili.

Przerwa w doptywie energii elektrycznej powoduje
skasowanie ustawien zabezpieczenia przed dzieémi.

Fronty ze stali Do mycia urzadzenia uzywa¢ wody z nie-

nierdzewnej wielka iloscig ptynu do mycia naczyn. Zawsze
czysci¢ ruchami réwnolegtymi do naturalnego
mazerunku. W przeciwnym razie moga
powstaé zarysowania. Wytrze¢ do sucha
miekka sciereczka. Natychmiast usuwac osad
z kamienia, plamy ttuszczu, skrobi i biatka.
Nie uzywac¢ srodkéw do szorowania, szorst-
kich ggbek ani twardych sciereczek do czysz-
czenia. Do polerowania frontéw ze stali
nierdzewnej nalezy uzywac specjalnych srod-
kéw do czyszczenia. Przestrzegac wskazowek
producenta. Specjalne srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej sg do nabycia w serwisie lub
specjalistycznych sklepach.

Powierzchnie Do czyszczenia uzywac cieptej wody z nie-

emaliowane i wielkg iloscig ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢

lakierowane do sucha miekka $ciereczka.

Przyciski Do czyszczenia uzywacé cieptej wody z nie-
wielkg iloscig ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢
do sucha miekkg Sciereczka.

Szyba Nadaje sie do czyszczenia za pomocg ptynu
do mycia szyb. Nie uzywacd zrgcych srodkow
czyszczacych ani ostrych przedmiotow meta-
lowych. Moga one zarysowac i uszkodzi¢
powierzchnie szyby.

Uszczelka Czyscic wilgotng sciereczkg. Wytrze¢ do
sucha miekkg sciereczka.

Wewnetrzna  Czyscic cieptg wodg lub wodg z octem. W

strona piekar- przypadku duzego zanieczyszczenia: Srodek
nika do czyszczenia piekarnikdw rozprowadzad
wytgcznie na ostudzonych powierzchniach.

Szklana Do czyszczenia uzywac cieptej wody z nie-
ostona lampki wielka iloscig ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢
piekarnika do sucha miekka sciereczka.

Namoczy¢ w cieptej wodzie z ptynem. Czyscic
szczoteczkg lub gabka.

Wyposazenie
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Aluminiowa Nie czysci¢ w zmywarce. Nigdy nie uzywaé

blacha do pie- srodka do czyszczenia piekarnikow. Aby

czenia (opcja) zapobiec zarysowaniom, nigdy nie dotykac
powierzchni metalowych nozem ani podob-
nym ostrym przedmiotem. Czyscic¢ ptynem do
mycia naczyn i wilgotna sciereczka do szyb
lub przetrze¢ rdwnomiernie Sciereczka z
mikrofazy. Wytrze¢ do sucha miekka scie-
reczka. Nie uzywac srodkéw do szorowania,
szorstkich ggbek ani twardych sciereczek do
czyszczenia. Srodki te zarysowujg blache do
pieczenia.

Zabezpiecze- Jesli na drzwiczkach piekarnika zamontowane

nie przed jest zabezpieczenie przed dzie¢mi, przed

dzieémi czyszczeniem nalezy je usungc. Wszystkie

(opcja) elementy z tworzyw sztucznych namoczy¢ w
cieptej wodzie z ptynem i oczysci¢ ggbka.
Wytrze¢ do sucha miekka sciereczka. Przy sil-
nym zabrudzeniu zabezpieczenie przed
dzie¢mi nie funkcjonuje prawidtowo.

Plyta grzejna  Wskazowki dotyczace pielegnaciji i czyszcze-

nia znajduja sie w instrukcji obstugi ptyty
grzejnej.

Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
Prowadnice mozna zdjg¢ do czyszczenia. Piekarnik musi by¢
zimny.

Zdejmowanie prowadnic

1.Prowadnice wyjg¢ do dotu i troche pociggng¢ do przodu.
Wyjaé z otworédw mocujgcych sztyfty przedtuzajgce na dole
prowadnic (rys. A).

2.Nastepnie podnies¢ prowadnice i ostroznie wyjac (rys. B).

B
o ¢

QAT

Prowadnice czysci¢ ptynem do mycia naczyn i gabka do
zmywania. W przypadku zanieczyszczen trudnych do usuniecia
uzywacé szczoteczki.

Zawieszanie prowadnic

1. Wtozy¢ ostroznie dwa haki w gérne otwory. (rys. A-B)

B|
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A Nieprawidiowy montaz!

Nigdy nie porusza¢ prowadnicami, zanim oba haki nie beda
catkowicie zakotniczone w gérnych otworach. Moze dojsé do
uszkodzenia i peknigcia emalii (rys. C).

2.Dwa haki nalezy stabilnie zawiesi¢ w gérnych otworach.
Nastepnie powoli i ostroznie opuszczaé prowadnice i
zaczepic¢ ja w dolnych otworach (rys. D).

3. Obie prowadnice zaczepic¢ na bocznych $ciankach piekarnika
(rys. E).

Przy prawidtowym montazu odstep miedzy dwoma wyzszymi
poziomami wsuniecia jest wigkszy.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

Do czyszczenia oraz w celu wymontowania szyb mozna zdjgé
drzwiczki piekarnika.

Kazdy zawias drzwiczek piekarnika posiada dzwignie
blokujgca. Gdy dzwignie blokujgce sg opuszczone (rys. A),
wowczas drzwiczki piekarnika sg zabezpieczone i nie mozna
ich zdjg¢. Gdy dzwignie blokujgce sg uniesione w celu wyjecia
drzwiczek piekarnika (rys. B), wowczas zawiasy sg
zabezpieczone i nie moga sie zatrzasngc.

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Gdy zawiasy nie sg zabezpieczone, zatrzaskujg sie z duzg sita.
Nalezy dopilnowac, aby dzwignie blokujgce zawsze byty
prawidtowo ztozone lub, w momencie zdejmowania drzwiczek,
catkowicie roztozone.



Zdejmowanie drzwiczek

1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki piekarnika.
2.Podnies¢ obie dzwignie blokujace z lewej i prawej strony
(rys. A).

3.Przymknac¢ drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycic¢
obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkna¢ nieco
bardziej i zdjac (rys. B).

\

Zaktadanie drzwiczek
Drzwiczki piekarnika zatozy¢ w odwrotnej kolejnosci.

1.Podczas zaktadania drzwiczek piekarnika uwazad, zeby oba
zawiasy umiesci¢ odpowiednio w otworach (rys. A).

2.Naciecia w zawiasach muszg po obu stronach zaskoczy¢ na
swoje miejsce (rys. B).

T 1
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3.Z powrotem ztozy¢ obie dzwignie blokujgce (rys. C).
Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!!

Niebezpieczenstwo obrazen! Jesli drzwiczki piekarnika
niespodziewanie wypadng lub zawias zatrzasnie sie, nie
dotyka¢ zawiasu! Skontaktowac sie z serwisem.

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Demontaz

1. Zdjg¢ drzwiczki piekarnika Patrz rozdziat Zdejmowanie
drzwiczek piekarnika. Drzwiczki piekarnika potozy¢ na
Sciereczce uchwytem do dotu (rys. A).

2. Najpierw przykreci¢ obie sruby na dole, a nastepnie obie
Sruby na goérze w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara (rys. B).

Zdemontowanych czesci nie mozna myc¢. Szyby czyscic¢ ptynem
do mycia szyb i miekka Sciereczka.
A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz

1.Z powrotem nasadzi¢ naktadke (rys. A).

2.7 powrotem przykrecié¢ najpierw obie sruby na dole, a
nastepnie obie sruby na goérze (rys. B).

3. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika. Patrz rozdziat Zakfadanie
drzwiczek piekarnika.

Dopiero gdy szyby sa prawidtowo zamontowane, mozna
uzywac piekarnika.
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Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi. Przed
wezwaniem pracownika serwisu nalezy zapoznagd sie ze
wskazéwkami zamieszczonymi w tabeli. By¢ moze uda sie
samodzielnie usung¢ usterke.

Tabela usterek

Jesli jakas potrawa sie nie uda, warto zajrze¢ do rozdziatu
Przetestowane w naszym studiu gotowania. Znajduje sie tam
wiele porad i wskazéwek dotyczgcych gotowania.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!
Nieprawidtowo przeprowadzane naprawy stanowig powazne

zagrozenie. Naprawy moga by¢ wykonywane wytacznie przez
wykwalifikowanych technikow serwisu.

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie problemu/
czyna Wskazowki
Piekarnik nie Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce bez-
dziata. uszkodzony. piecznikowej, czy bezpiecz-
nik jest sprawny.
Przerwa w Nalezy sprawdzi¢, czy

doptywie pradu. mozna wigczy¢ swiatto lub
inne urzadzenia kuchenne.

Miga wskaznik Przerwa w Ponownie nastawi¢

godziny doptywie pradu. godzine.

Piekarnik nie Styki sa zaku-  Wielokrotnie obracac

grzeje. rzone. pokretta wtgcznikow w
prawo i w lewo.

Uwaga!

Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, nalezy zlecic¢ jego
wymiane producentowi, serwisowi lub osobie posiadajgcej
odpowiednie kwalifikacje i uprawnienia.

Serwis

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

(SFylsr)lboI produktu (E-Nr) i numer fabryczny

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 boku na drzwiczkach piekarnika. Mozna tu
wpisa¢ dane urzadzenia i numer telefonu serwisu, aby w razie
koniecznosci szybko je odnalezé.

Nr E FD-Nr

Serwis

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

Adresy serwisow wszystkich krajéw znajduja sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.
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Wymiana zaréwki u gory piekarnika

Jesli zarowka w piekarniku przepali sie, nalezy jg wymienic.

Odporng na dziatanie wysokiej temperatury zaréwke 40 W

mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym. Nie

nalezy uzywac innych zaréowek.

A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!!

Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe).

1. Aby zapobiec uszkodzeniom, roztozy¢ Sciereczke w zimnym
piekarniku.

2. Wykreci¢ ostone obracajgc ja w lewg strone.

3. Zaréwke wymienié na zaréwke tego samego typu.
4.Ponownie zatozy¢ ostone zardwki.
5.Wyjgc Sciereczke i wtaczy¢ bezpiecznik.

Ostona zarowki

Uszkodzona ostone zaréwki nalezy wymieni¢. Odpowiednie
ostony mozna naby¢ w serwisie. Nalezy podac¢ symbol
produktu (Nr E) oraz numer fabryczny (FD) urzadzenia.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikow serwisu, ktérzy dysponuja
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.

Oszczednos$é¢ energii

Piekarnik podgrzewac tylko woéwczas, gdy jest to zalecane w
przepisie lub podane w tabeli w instrukcji obstugi.

Nalezy stosowac ciemne, lakierowane lub emaliowane na
czarno formy do pieczenia. Bardzo dobrze nagrzewajg sie.

Podczas gotowania lub pieczenia mozliwie jak najrzadzie;
otwiera¢ drzwiczki piekarnika.

Wieksze ilosci ciast zaleca sie piec jedno po drugim.
Wodwczas piekarnik jest przez caty czas goracy. Dzieki temu
skraca sie czas pieczenia nastepnego ciasta. Mozna rowniez
ustawic¢ 2 formy prostokatne obok siebie.

W przypadku dtuzszych czasdw pieczenia mozna wytgczy¢
piekarnik na 10 minut przed koncem, wykorzystujgc do
dopieczenia ciepto resztkowe.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
Europejskg 2012/19/UE oraz polskag 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
tacznie z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie
zuzytego sprzetu elektrycznego 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.

Srodki ostroznosci podczas transportu

Zabezpieczyé wszystkie ruchome czesci w oraz na urzadzeniu
za pomoca tasmy samoprzylepnej, ktdéra po usunieciu nie
pozostawia sladow. Wszystkie czesci wyposazenia (np. blache
do pieczenia) zabezpieczyé na krawedziach cienkim kartonem i
wtozyé w odpowiednie przegrédki, aby unikng¢ uszkodzenia
urzadzenia. Miedzy przéd a tyt wtozy¢ karton lub podobny
materiat, aby zapobiec uderzaniu o wewnetrzng strone szyby w
drzwiczkach. Drzwiczki piekarnika przymocowac tasma
samoprzylepna do scianek bocznych urzadzenia.

Zachowac oryginalne opakowanie urzadzenia. Urzadzenie
transportowac wytacznie w oryginalnym opakowaniu. Podczas
transportu zwréci¢ uwage na strzatki umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku braku oryginalnego opakowania

Zapakowac urzgdzenie w odpowiednie opakowanie zastepcze,
zapewniajgce wystarczajgcg ochrone przed ewentualnymi
uszkodzeniami podczas transportu.

Urzadzenie transportowa¢ w pozycji pionowej. Nie trzymac
urzadzenia za uchwyt drzwiczek ani za przytgcza znajdujgce sie
z tytu, poniewaz moze dojs¢ do ich uszkodzenia. Nie ktas¢ na
urzadzeniu ciezkich przedmiotow.

Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki
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.

Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenia na jednym poziomie

Ciasta i torty najlepiej sie udaja, gdy pieczone sg z
zastosowaniem trybu Grzanie gérne/dolne [Z.

W przypadku pieczenia z zastosowaniem rodzaju grzania 2D
gorgce powietrze nalezy wsuwac wyposazenie na
nastepujgce wysokosci:
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Ciasto w formach: Wysokos¢ wsuniecia 2
Ciasto na blasze: wysokos¢ wsuniecia 3

Pieczenie na kilku poziomach
Nalezy uzywad rodzaju grzania Gorace powietrze [&].

Wysokosci wsuniecia w przypadku pieczenia na 2 poziomach:
Gteboka blacha do pieczenia: wysokos¢ wsuniecia 3
Blacha do pieczenia: wysokos$¢ wsuniecia 1

Rownoczesnie wsuniete do piekarnika potrawy nie muszg by¢
gotowe w tym samym czasie.

Tabele zawierajg duzy wybor potraw.

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

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

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

Tabele

Tabele podajg optymalne ustawienia dla réznych ciast i
wypiekdw. Temperatura i czas pieczenia zalezg od konsystenciji
i ilosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sa zakresy. Zaleca sie
nastawic¢ najpierw nizsza temperature i krotszy czas pieczenia.
Przy nizszej temperaturze ciasto brgzowieje bardziej
réwnomiernie. W razie koniecznosci, nastepnym razem nalezy
wybrac nieco wyzszg temperature lub diuzszy czas pieczenia.

W przypadku podgrzania piekarnika czas pieczenia ulega
skroceniu 0 5 do 10 minut.

Wiecej informacji znajduje sie w rozdziale Porady dotyczgce
pieczenia ponizej tabel.

Ciasto w formach Forma Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Ciasto ucierane, proste Forma do babki, forma z 2 160-180 50-60
kominkiem, forma prosto-
katna
Ciasto ucierane, delikatne (np. Forma do babki, forma z 2 O 155-175 65-75
babka piaskowa) kominkiem, forma prosto-
katna
Spdd z ciasta kruchego z brzegiem  Tortownica 1 O 160-180 30-40
Spdd tortu z ciasta ucieranego Forma do ciasta z owocami 2 | 160-180 25-35
Tort biszkoptowy Tortownica 2 O 160-180 30-40
Tort owocowy lub serowy, ciasto kru- Ciemna tortownica 1 O 170-190 70-90
che*
Ciasto owocowe delikatne, ucierane Tortownica O 150-170 55-65
Ciasto pikantne* (np. tarta/ciasto Tortownica 1 | 180-200 50-60
cebulowe)
* Ciasto przestudzi¢ w piekarniku przez ok. 20 minut.
Ciasto na blasze Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Ciasto ucierane lub drozdzowe z suchg Gteboka blacha do pieczenia: 3 O 160-180 25-35
warstwg wierzchnig
Ciasto ucierane lub drozdzowe z wilgotng Gteboka blacha do pieczenia: 3 | 140-160 40-50
wierzchnig warstwa
Rolada biszkoptowa (podgrzac piekarnik) Gteboka blacha do pieczenia: 2 (| 170-190 15-20
Chatka z 500 g maki Gteboka blacha do pieczenia: 3 150-170 25-35
Strucla swigteczna z 500 g maki Gteboka blacha do pieczenia: 3 (] 160-180 50-60
Strucla swiateczna z 1 kg maki Gteboka blacha do pieczenia: 3 O 150-170 90-100
Strudel, na stodko Gteboka blacha do pieczenia: 2 O 180-200 55-65
Pizza Gteboka blacha do pieczenia: 3 | 180-200 20-30
Chleb i butki Nigdy nie wlewac¢ wody bezposrednio do gorgcego piekarnika.

O ile nie podano inaczej, w przypadku pieczenia chleba nalezy
zawsze podgrzac piekarnik.

Chleb i butki Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty
Chleb drozdzowy z 1,2 kg maki  Gteboka blacha do pieczenia: 2 (| 270 8
190 35-45
Chleb na zaczynie z 1,2 kg maki Gteboka blacha do pieczenia: 2 O 270 8
190 35-45
Butki (np. zytnie) Gteboka blacha do pieczenia: 2 O 200-220 20-30

34



Wypieki drobne Wyposazenie Wysoko$¢ Rodzaj Temperaturaw Czas pieczenia,
grzania °C minuty

Ciasteczka Gteboka blacha do pieczenia 3 O 150-170 10-20
Aluminiowa blacha do pieczenia +  1+3 130-150 25-35
gteboka blacha do pieczenia*

Bezy Gteboka blacha do pieczenia 3 70-90 125-135

Ptysie Gteboka blacha do pieczenia 2 O 200-220 30-40

Makaroniki Gteboka blacha do pieczenia 3 = 110-130 30-40
Aluminiowa blacha do pieczenia +  1+3 100-120 35-45
gteboka blacha do pieczenia*

Ciasto francuskie Gteboka blacha do pieczenia 3 180-200 20-30
Aluminiowa blacha do pieczenia +  1+3 180-200 30-40

gteboka blacha do pieczenia*

* W przypadku pieczenia na 2 poziomach zawsze wsuwac gteboka blache do pieczenia na wyzszy poziom.

Porady dotyczace pieczenia ciast

Pieczenie wedtug wtasnego przepisu.

Nalezy kierowac sie wskazéwkami w tabelach dotyczacych podobnych wypiekdw.

Sposdb sprawdzania, czy ciasto ucie-
rane jest gotowe:

Okoto 10 minut przed koricem podanego w przepisie czasu pieczenia nakiué¢ gteboko
ciasto w najwyzszym miejscu drewnianym patyczkiem. Jesli ciasto nie przykleja sie do
patyczka, jest upieczone.

Ciasto zapada sie.

Nastepnym razem dodac¢ mniej ptynu lub nastawi¢ temperature pieczenia o 10 stopni
nizsza. Przestrzega¢ podanych w przepisie czaséw mieszania.

Ciasto na $rodku wyrosto i popekato, a
na bokach jest niskie.

Nie smarowac ttuszczem $cianek tortownicy. Po upieczeniu ciasto oddzieli¢ ostroznie
nozem od formy.

Wierzch ciasta jest za ciemny.

Ciasto postawi¢ nizej, wybraé nizsza temperature i piec nieco dtuzej.

Ciasto jest za suche.

Gotowe ciasto ponaktuwac wykataczkg i skropi¢ sokiem owocowym lub alkoholem.
Nastepnym razem wybrac¢ temperature wyzszg o 10 stopni i skrécié¢ czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) wyglada
dobrze, ale w srodku jest zakalec.

Nastepnym razem dodac¢ mniej ptynu i piec nieco dtuzej w nizszej temperaturze. W przy-
padku ciast zwilgotng wierzchnig warstwg najpierw podpiec spdd. Posypac go mielonymi
migdatami lub butkg tartg i dopiero wtedy potozyé warstwe wierzchnig. Nalezy stosowad
sie do przepisu i przestrzega¢ czasu pieczenia.

Wypieki sg nierdwnomiernie zrumie-
nione.

Piec w nieco nizszej temperaturze, wéwczas wypieki bedg bardziej rownomiernie zrumie-
nione. Delikatne wypieki piec na jednym poziomie z zastosowaniem trybu Grzanie gorne/
dolne E. Wystajacy poza blache papier do pieczenia moze wptywaé na cyrkulacje
powietrza. Papier nalezy zawsze tak przycinac, aby doktadnie pasowat do blachy.

Spdd ciasta z owocami jest za jasny.

Nastepnym razem wsunac ciasto o jeden poziom nizej.

Wyptywa sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia (jesli jest dostepna).

Podczas pieczenia butek drozdzowych
poszczegolne butki zrastajg sie.

Miedzy butkami musi by¢ zachowany odstep ok. 2 cm. Dzieki temu jest wystarczajgco
duzo miejsca, aby butki wyrosty i rGwnomiernie sie upiekty.

Pieczenie na dwdch poziomach:

Do pieczenia na kilku poziomach zawsze uzywadé trybu Gorace powietrze [&. Réwnocze-
$nie wsuniete do piekarnika potrawy nie musza by¢ gotowe w tym samym czasie.

Podczas pieczenia soczystych ciast
skrapla sie woda.

Podczas pieczenia moze powstawac para wodna, ktéra uchodzi przez drzwiczki. Para
wodna moze osadzac sie na pulpicie obstugi lub sgsiadujgcych frontach mebli, a nastep-
nie skrapla¢. Proces ten jest uwarunkowany fizycznie.

Mieso, drob, ryby

Naczynia

Mozna stosowac kazde naczynie zaroodporne. Do duzych
pieczeni nadaje sie rowniez gteboka blacha do pieczenia.

Gorgce naczynia szklane stawia¢ na suchej podstawce.
Wilgotne lub zimne podtoze moze spowodowac pekniecie
szkta.

Pieczenie mies

Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien

Najlepiej nadajg sie naczynia szklane. Zwrdci¢ uwage na to,
aby pokrywka byta dopasowana i dobrze zamykata naczynie.
W przypadku stosowania brytfanny emaliowanej nalezy dodac¢
wiecej wody.

Mieso przyrzadzane w brytfannie ze stali nierdzewnej nie bedzie
mocno zrumienione i moze by¢ niedogotowane. Nalezy
przedtuzy¢ czas gotowania.

Nazewnictwo w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = bez przykrycia
Naczynie z pokrywkg = z przykryciem

Naczynia zawsze stawia¢ na srodku rusztu.

by¢ zakryty na wysokos¢ ok. 2 cm.

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

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z jakiego
wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
brytfannie emaliowanej, nalezy dodac nieco wigecej 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.
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Wskazowki dotyczace grillowania
Grillowac¢ zawsze w zamknietym piekarniku.

Przed utozeniem kawatkéw migsa na ruszcie, nagrzewac grill
przez ok. 3 minuty.

Kawatki miesa do grillowania nalezy uktadac¢ bezposrednio na
ruszcie. Aby uzyskac¢ pozadany smak pojedynczych kawatkdw
miesa, nalezy uktadac je na srodku rusztu. Dodatkowo wsungé
gteboka blache do pieczenia na wys. 1. Skapuje do niej sos z
miesa i piekarnik pozostaje czysty.

Gtebokiej ani zwyktej blachy do pieczenia nie wolno wsuwac na
wysokos¢ 4. W wysokiej temperaturze mogg one ulec
deformaciji i podczas wyciggania uszkodzi¢ komore piekarnika.

Nalezy grillowa¢ kawatki mniej wiecej tej samej wielkosci.
Wodwczas bedg réwnomiernie zrumienione i soczyste. Steki
nalezy soli¢ dopiero po grillowaniu.

Grillowane kawatki obréci¢ po uptywie %5 podanego czasu.

Grzatka grilla wigcza sie i wytgcza. Jest to normalne zjawisko. Z
jaka czestotliwoscia sie to odbywa, zalezy od ustawionego
stopnia mocy grilla.

Mieso

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

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

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

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

Mieso Waga Wyposazenie i Wysokos¢ Rodzaj Temperatura ° Czas piecze-
naczynia grzania C, stopien nia, minuty
mocy grilla

Wotowina

Pieczen wotowa 1,0 kg Z przykryciem 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Filet wotowy, rézowy 1,0 kg Bez przykrycia 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Rostbef, rozowy 1,0 kg Bez przykrycia 1 230-250 50

Steki, 3 cm, rézowe Ruszt + gteboka bla- 4+1 ] 3 15

cha do pieczenia

Cielecina

Pieczen cieleca 1,0 kg Bez przykrycia 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 ] 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Wieprzowina

bez stoniny (np. karczek) 1,0 kg Bez przykrycia 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

Ze stoning (np. topatka) 1,0 kg Bez przykrycia 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Peklowana wedzona wieprzowina 1,0 kg Z przykryciem 1 O 210-230 80

z koscig

Jagniecina

U.dziec jlagniecy bez kosci, sred- 1,5 kg Bez przykrycia 1 170-190 120

nio wypieczony

Migso mielone

Pieczen rzymska ok. 750 g Bez przykrycia 1 180-200 70

Kietbaski

Kietbaski Ruszt + gteboka bla-  4+1 ™ 3 15

cha do pieczenia
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Dréb

Dane w tabeli dotyczg potraw wsunietych
piekarnika.

Waga podana w tabeli dotyczy wypatrosz
farszu.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie, gteboka

blache nalezy wsuna¢ na poziom 1.

W przypadku kaczki i gesi ponaktuwac skoére pod

do zimnego skrzydetkami, aby utatwi¢ wytapianie sie ttuszczu.

Dréb uktadac na ruszcie, piersig do dotu. Po uptywie 2/3 czasu

onego drobiu bez obrécié caty drob.

Dréb bedzie miat chrupkg skorke, jesli pod koniec pieczenia
posmaruje sie jg mastem, wodg z solg lub sokiem
pomaranczowym.

Drob Waga Wyposazeniei Wysokos¢ Rodzaj Temperaturaw °C, Czas pieczenia,
naczynia grzania stopien mocy grilla minuty

Potowki kurczaka, 1-4 sztuki po 400g Ruszt 2 210-230 40-50

Kawatki kurczaka po 250 g Ruszt 3 210-230 30-40

Kurczak, caty, 1-4 sztuki po 1 kg Ruszt 2 200-220 55-85

Kaczka, cata 1,7 kg Ruszt 2 170-190 80-100

Ges, cata 3,0 kg Ruszt 2 160-180 110-130

Mtody indyk, caty 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100

2 udka indyka po 800g Ruszt 2 180-200 80-100

Ryba przechylata sie, nalezy wtozy¢ jej do srodka potdwke

Kawatki ryby obrdocié po uptywie 23 podanego czasu.

Catych ryb nie trzeba obracac¢. Wsung¢ do piekarnika cata rybe
w pozycji "na sztorc", ptetwg grzbietowg do gory. Aby ryba nie

ziemniaka lub niewielkie, zaroodporne naczynie.

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy
dodatkowo wsung¢ gteboka blache do pieczenia na wys. 1.
Skapuje do niej sos z ryby i piekarnik pozostaje czysty.

Ryba Waga Wyposazeniei Wysokos¢ Rodzaj Temperatura w °C, Czas piecze-
naczynia grzania stopien mocy grilla nia, minuty
Ryba, cata po 300 g Ruszt 3 ™] 2 20-25
1,0 kg Ruszt 2 190-210 40-50
1,5 kg Ruszt 2 180-200 60-70
Ryba w plastrach, np. kotlety po 300 g Ruszt 4 ™ 2 20-25

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano
w tabeli ustawien.

Zastosowac ustawienia dotyczgce pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
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 tyzka. W tym celu nacisng¢ tyzka 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.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

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

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

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

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes¢ pary wodne;j
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadac na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.
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Zapiekanki, tosty

W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie nalezy
wsunac gteboka blache na wysokosc¢ 1. Piekarnik pozostaje
czysty.

Naczynie stawia¢ zawsze na ruszcie.

Czas potrzebny na przygotowanie zapiekanki zalezy od
wielkosci naczynia i wysokosci zapiekanki. Dane w tabeli majg
charakter wartosci orientacyjnych.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty

Zapiekanki

Zapiekanka na stodko Forma do zapiekanek 2 = 170-190 50-60

Zapiekanka makaronowa Forma do zapiekanek 2 O 210-230 25-35

Zapiekanka

Zapiekanka ziemniaczana z surowych Forma do zapiekanek 2 150-170 50-60

sktadnikow

Maks. 2 cm wysokosci

Tosty

Opiekanie tostow, 4 sztuki Ruszt 4 7] 3 6-7

Opiekanie tostow, 12 sztuk Ruszt 4 ] 3 4-5

Tosty zapiekane, 4 sztuki Ruszt 3 ] 3 7-10

Tosty zapiekane, 12 sztuk Ruszt 3 ] 3 5-8

Gotowe produkty

Przestrzegac¢ wskazéwek producenta podanych na
opakowaniu.

Wyposazenie nalezy wyktadac¢ papierem do pieczenia
przeznaczonym do uzycia w podanych temperaturach.
Wielkos¢ papieru nalezy dostosowac do wielkosci potrawy.

Wynik gotowania zalezy w duzej mierze od jakosci produktow.
Zbrazowienia i nierdwnomiernosci moga wystepowac juz w
surowych sktadnikach.

Potrawa Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura, Czas piecze-
grzania °C nia, minuty

Strudel z owocami Gteboka blacha do pieczenia: 3 180-200 40-50

Frytki Gteboka blacha do pieczenia: 3 O 210-230 25-30

Pizza Ruszt 2 ] 200-220 15-20

Pizza-bagietka Ruszt 2 190-210 15-20

Wskazowka

Podczas przyrzadzania potraw mrozonych gteboka blacha do pieczenia moze sie zdeformowad. Przyczyng tego sa duze rdznice
temperatury, dziatajace na wyposazenie. Deformacja znika w trakcie pieczenia.

Potrawy specjalne

W niskich temperaturach uda sie zarowno kremowy jogurt, jak i
puszyste ciasto drozdzowe.

Najpierw nalezy wyja¢ z komory piekarnika wyposazenie,
prowadnice lub teleskopowy system wysuwania blach.

Przygotowanie jogurtu
1. Zagotowacé 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) ostudzié do 40 °C.
2.Domiesza¢ 150 g jogurtu (schtodzonego w lodowce).

3.Przetozy¢ do filizanek lub matych stoiczkéw i przykry¢ folig
SpOzZywCza.

4. Podgrza¢ komore piekarnika, jak podano ponize;j.
5. Ustawic filizanki lub stoiczki na dnie piekarnika i

przygotowywac jogurt, jak podano ponizej.
Wyrastanie ciasta drozdzowego

1. Ciasto drozdzowe przygotowac jak zwykle, wtozy¢ do
zaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryc.

2.Podgrzac¢ komore piekarnika, jak podano ponizej.
3. Piekarnik wytaczy¢ i wstawi¢ ciasto do wyrosniecia.

Potrawa Naczynia Rodzaj Temperatura Czas trwania
grzania
Jogurt Filizanki lub stoiczki P_ostawilé na dnie [ Podgrzac¢ piekarnik do 15 min
piekarnika 100 °C 8 godz.
Wiaczy¢ tylko lampke piekar-
nika
Wyrastanie ciasta droz- Naczynie zarood-  Postawic¢ na dnie [ Podgrzac¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min

dzowego porne piekarnika

Wytaczy¢ urzadzenie i wtozy¢é 20-30 min
ciasto drozdzowe do piekar-
nika
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Rozmrazanie

Czas rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci produktéw
spozywczych.

Nalezy przestrzegac¢ wskazéwek producenta podanych na
opakowaniu.

Produkty wyja¢ z opakowania, wtozy¢ do odpowiedniego
naczynia i ustawi¢ na ruszcie.

Dréb uktadac¢ na talerzu piersig do dotu.

Mrozonki

Wyposazenie Wysokos¢ Rodzaj grzania

Temperatura

np. torty Smietanowe, torty z masg kremowsa, torty z
polewg czekoladowg lub lukrem, owoce, kurczaki, kiet-
basy i miesa, chleb, butki, ciasta i inne wypieki

Ruszt

2 Regulator temperatury

jest wytgczony

Suszenie

Do suszenia nadajg sie wytacznie owoce i warzywa najwyzszej
jakosci. Nalezy je doktadnie umy¢.

Nastepnie pozostawic, az ociekng i osuszyc.

Gteboka blache do pieczenia wsunac na wysokosc¢ 3,

a ruszt na wysokosc¢ 1.

Gteboka blache i ruszt wytozy¢ papierem do pieczenia lub
pergaminem.

Soczyste owoce i warzywa nalezy wielokrotnie obracacd. Po
wysuszeniu natychmiast zdejmowac z papieru.

Owoce i warzywa

Wysokos¢ Rodzaj grzania Temperatura, °C

Czas trwania w godzinach

600 g plasterkéw jabtek 1+3 80 ok. 5
800 g plasterkéw gruszek 1+3 80 ok. 8
1,5 kg sliwek 1+3 80 ok. 8-10
200 g ziot przyprawowych, oczyszczonych 1+3 80 ok. 12
Wekowanie 4. Stoiki zamkna¢ klamrami.

Stoiki i gumowe uszczelki do wekowania muszg by¢ czyste i
nieuszkodzone. W miare mozliwosci uzywac stoikdw
jednakowej wielkosci. Dane w tabeli odnoszg sie do
jednolitrowych stoikdw okragtych.

Uwaga!

Nie stosowac¢ wyzszych ani wiekszych stoikdw. Pokrywki moga
popekad.

Stosowac tylko owoce i warzywa najwyzszej jakosci. Doktadnie
je umyc.

Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.
Temperatura pomieszczenia, ilos¢ stoikdw, stopien wypetnienia
i temperatura zawartosci stoikdw moga wptywac na zmiane
tych wartosci. Przed przetgczeniem lub wytgczeniem komory
piekarnika nalezy sie upewnic, ze zawartos¢ stoikdw bulgoce.

Przygotowanie

1. Przetozy¢ do stoikéw, nie napetniac¢ stoikdw po brzegi.
2.Brzegi stoikow wytrze¢, muszg by¢ one czyste.

3.Na kazdy stoik natozy¢ mokrg gumowg uszczelke i pokrywke.

Nie wstawia¢ wiecej niz szesciu stoikdw do komory piekarnika.

Ustawianie

1.Wsuna¢ gtebokg blache do pieczenia na wysokosé 2. Stoiki
ustawic tak, aby sie nie stykaty.

2.Do gtebokiej blachy do pieczenia wla¢ 2 litra gorgcej wody
(ok. 80 °C).

3.Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawié program Grzanie dolne (4.
5. Ustawi¢ temperature na 170 do 180 °C.

Wekowanie

Owoce
Po uptywie okoto 40 - 50 minut zaczynajg pojawiac sie w
krétkich odstepach czasu pecherzyki. Wytaczy¢ piekarnik.

Po uptywie 25 - 35 minut nalezy wyja¢ stoiki z komory
piekarnika. Pozostawienie stoikdw w komorze przez jeszcze
dtuzszy czas moze prowadzi¢ do powstawania zarodkodw, ktore
powodujg zakwaszanie zawekowanych owocow.

Owoce w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

Jabtka, porzeczki, truskawki Wytaczy¢ ok. 25 minut
Wisnie, morele, brzoskwinie, agrest Wytgczyé ok. 30 minut
Mus jabtkowy, gruszki, sliwki Wytaczyé ok. 35 minut
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Warzywa
Gdy tylko w stoikach zaczna unosic¢ sie pecherzyki powietrza,
zmniejszy¢ temperature do 120 - 140 °C. W zaleznosci od

rodzaju warzyw po ok. 35 - 70 minutach wytgczy¢ piekarnik i
wykorzystac ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach jednolitrowych

Od poczatku bulgotania Ciepto resztkowe

Ogorki - ok. 35 minut
Buraki ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, czerwona kapusta ok. 60 minut ok. 30 minut
Groszek ok. 70 minut ok. 30 minut
Wyjmowanie stoikéw Uwaga!

Po zawekowaniu wyjg¢ stoiki z komory piekarnika.

Gorgcych stoikdw nie stawia¢ na zimnym ani mokrym podtozu.
Moga pekngd!

Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje gtéwnie podczas przyrzadzania produktéw

zbozowych i ziemniaczanych w wysokich temperaturach,

np. chipsow, frytek, tostdw, butek, chleba oraz wypiekéw

cukierniczych (ciasteczek, pierniczkéw).

Porady dotyczace przygotowywania potraw, aby zawartos$¢ akrylamidu byta mozliwie najmniejsza

Informacje ogodine

Czas smazenia i pieczenia powinien by¢ mozliwie krotki.

Potrawy nalezy zrumienia¢ na kolor ztoty, nie za ciemny.
Duzy, gruby kawatek pieczystego zawiera mniej akrylamidu.

Pieczenie Z zastosowaniem Grzania gérnego/dolnego w maks. temperaturze 200 °C.
Z zastosowaniem 3D gorgcego powietrza lub Gorgcego powietrza w maks. temperaturze
180 °C.

Ciasteczka Z zastosowaniem Grzania gérnego/dolnego w maks. temperaturze 190 °C.

Z zastosowaniem 3D gorgcego powietrza lub Gorgcego powietrza w maks. temperaturze

170 °C.

Jajka lub zdéttka zmniejszajg powstawanie akrylamidu.

Frytki do pieczenia w piekarniku
frytki nie wyschty.

Roztozy¢ jedng warstwe rownomiernie na blasze. Piec co najmniej 400 g na blache, aby
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Potrawy testowe

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

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

Pieczenie ciast

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze wsuwacé gtebokg blache do pieczenia nad zwyktg
blache do pieczenia.

Ciasteczka wyciskane (np. z lukrem):
Réwnoczesnie wsuniete do piekarnika potrawy nie musza by¢
gotowe w tym samym czasie.

Szarlotka z pierzynka, wysokos¢ 1:

Zmieni¢ pozycje ciemnej tortownicy, przesungé po przekatne;.
Szarlotka z pierzynkg, wysokosc¢ 2:

Zmieni¢ pozycje ciemnej tortownicy.

Ciasto w tortownicy metalowe;j:

Piec na wysokosci 1 z zastosowaniem trybu Grzanie gérne/
dolne E. Zamiast rusztu uzyé gtebokiej blachy do pieczenia i
ustawi¢ na niej tortownice.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysokos¢ Rodzaj Temperatura w Czas piecze-
grzania °C nia, minuty

Ciasteczka wyciskane Uniwersalna gteboka blacha do pie- 3 = 150-170 20-30
czenia
Aluminiowa blacha do pieczenia* + 1+3 140-160 30-40
gteboka blacha do pieczenia**

Ciastka Uniwersalna gteboka blacha do pie- 3 | 150-170 25-35
czenia

Ciastka, podgrza¢ piekarnik Aluminiowa blacha do pieczenia* + 1+3 140-160 25-35
gteboka blacha do pieczenia**

Biszkopt na wodzie Tortownica 2 O 160-180 30-40

Szarlotka z pierzynka Gteboka blacha do pieczenia+2 1 | 190-210 70-80
tortownice @ 20 cm***
2 ruszty* + 2 tortownice @ 20 cm*** 1+3 180-200 70-80

* Dodatkowe blachy i ruszty mozna naby¢ w serwisie lub sklepie specjalistycznym.

** Podczas pieczenia na dwdéch poziomach gteboka blache zawsze wsuwaé nad blache do pieczenia.

*** Formy do ciasta ustawi¢ po przekatne;.

Grillowanie

W przypadku uktadania produktéw bezposrednio na ruszcie

nalezy wsuna¢ gtebokg blache na wysokos$¢ 1. Skapuje do niegj

S0S z miesa i piekarnik pozostaje czysty.

Potrawa Wyposazenie i naczynia Wysoko$¢ Rodzaj Stopien mocy Czas piecze-

grzania grilla nia, minuty

Opiekanie tostu Ruszt 4 ™ 3 Vo-2

Podgrzewac piekarnik przez 10 minut

Hamburger wotowy, 12 sztuk* Ruszt + gteboka blacha  4+1 ™ 3 25-30

Nie podgrzewac piekarnika do pieczenia

* Obrocié po uptywie %5czasu.
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Pe pagina noastra de internet gasili alte informatii referitoare la
produse, accesorii, piese de schimb si servicii:
www.bosch-home.com si la magazinul online:
www.bosch-eshop.com

A\ Instructiuni de siguranta importante

Cititi cu atentie aceste instructiuni. Numai
astfel puteti utiliza aparatul corect siin
siguranta. Pastrati instructiunile de utilizare
si de montaj pentru o consultare ulterioara
sau pentru eventuali viitori proprietari.

Acest aparat este destinat doar incorporarii.
Respectati instructiunile speciale de montaj.

Verificati aparatul dupa despachetare. In
cazul unor deteriorari in timpul transportului,
nu conectati aparatul.

Numai un electrician autorizat are
permisiunea sa racordeze aparate fara
stecher. In cazul avariilor datorate unei
racordari eronate, dreptul de garantie este
anulat.

Acest aparat este destinat numai
gospodariilor private si uzului menajer.
Utilizati aparatul numai pentru prepararea
mancarurilor si a bauturilor. Supravegheati

42

aparatul in timpul functionarii. Utilizati
aparatul numai in spatii inchise.

Acest aparat poate fi folosit de copiii peste
8 ani si de persoane cu capacitafi fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau cu
insuficienta experienta sau cunostinte,
numai sub supravegherea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora sau
daca au fost instruiti referitor la utilizarea in
siguranta a aparatului si au inteles
pericolele care rezulta din aceasta utilizare.

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intrefinerea realizate de
utilizator nu vor fi efectuate de catre copii,
decat cu conditia ca acestia sa aiba varsta
de peste 8 ani si sa fie supravegheati.
Copiii mai mici de 8 ani trebuie tinuti la
distanta de aparat si de cablul de racord.



Introduceti intotdeauna accesoriul in locul
corespunzator din spatiul de coacere.
Consultati descrierea accesoriilor din
spatiul de coacere.

Pericol de incendiu!

Obiectele inflamabile, depozitate in spatiul
de coacere, se pot aprinde. Nu depozitati
niciodata obiecte inflamabile in spatiul de
coacere. Nu deschideti niciodata usa
aparatului daca se produce fum in aparat.
Deconectati aparatul si scoateti stecherul
din priza sau intrerupeti siguranta din
tabloul de sigurante.

La deschiderea usii aparatului se creeaza
curenti de aer. Hartia de patiserie se poate
atinge de elementele de incalzire si se
poate aprinde. La preincalzire nu asezati
niciodata hartie de patiserie in accesorii,
fara ca aceasta sa fie fixata. Asezati
intotdeauna un vas sau o forma de copt
pe hartia de patiserie. Tapetati numai
suprafata necesara cu hértie de patiserie.
Nu este permis ca hartia de patiserie sa
iasa peste marginile accesoriului.

Pericol de arsuri!

Aparatul se incalzeste puternic. Nu atingeti
niciodata suprafetele interioare fierbinti ale
spatiului de coacere sau elementele de
incalzire. Lasati intotdeauna aparatul sa se
raceasca. [ineti copiii la distanta.

Accesoriile sau vesela vor deveni foarte
fierbinti. Scoateti intotdeauna accesoriile
sau vasele fierbinti cu ajutorul unei manusi
de bucatarie.

Vaporii de alcool se pot aprinde in spatiul
de coacere fierbinte. Nu pregatiti niciodata
alimente cu bauturi avand un procent
ridicat de alcool. Utilizati numai cantitafi
mici de bauturi cu continut ridicat de
alcool. Deschideti usa aparatului cu
precautie.

Pericol de arsuri!

In timpul utilizarii, partile accesibile devin
fierbinti. Nu atingeti niciodata partile
fierbinti. Tineti copiii la distanta.

La deschiderea usii aparatului se poate
degaja abur fierbinte. Deschideti usa
aparatului cu precautie. Tineti copiii la
distanta.

De la apa in spatiul de coacere fierbinte
se pot forma aburi fierbinti. Nu turnati
niciodata apa in spatiul de coacere
fierbinte.

Pericol de vatamare!

Geamul zgariat al usii aparatului poate
crapa. Nu folositi razuitoare pentru geamuri,
produse de curatat agresive sau abrazive.

Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt
periculoase.Efectuarea reparatiilor este
permisa numai unui tehnician instruit de
noi, din unitatea de service abilitata.Daca
aparatul este defect, scoateti fisa de retea
sau deconectati siguranta din tabloul
sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

|zolatia cablurilor aparatelor electrice se
poate topi la atingerea pieselor fierbinti ale
aparatului. Nu aduceti niciodata cablurile
de racordare ale aparatelor electrice in
contact cu piesele fierbinti ale aparatului.

Umezeala infiltrata poate provoca o
electrocutare. Nu utilizati aparate de
curatat cu jet sub presiune sau cu jet de
abur.

La inlocuirea becului din spatiul de
coacere, contactele fasungului becului se
afla sub tensiune. Inainte de inlocuire,
scoateti stecherul din priza sau intrerupeti
siguranta de la tabloul de sigurante.

Un aparat defect poate provoca
electrocutare. Nu porniti niciodata un
aparat defect. Scoateti stecherul din priza
sau intrerupeti siguranta de la tabloul de
sigurante. Chemati unitatea service
abilitata.

Cauzele avariilor
Atentie!

Accesorii, folie, hartie de patiserie sau veseld pe baza
spatiului de coacere: Nu asezati accesorii pe baza spatiului
de coacere. Nu acoperiti baza spatiului de coacere cu folie,
de orice tip, sau hartie de patiserie. Nu asezati nicio vesela
pe baza spatiului de coacere daca este setata o temperaturd
peste 50 °C. Se produce o acumulare de caldura. Duratele
de coacere si de prdjire nu mai sunt valabile, iar emailul se
deterioreaza.

Apa in spatiul de coacere fierbinte: Nu turnati niciodata apa
in spatiul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apa.
Datorita variatiilor de temperatura se pot produce deteriorari
ale emailului.

Alimente umede: Nu pastrati un timp mai indelungat alimente
umede in spatiul de coacere inchis. Emailul se deterioreaza.

Suc de fructe: Tn cazul préjiturilor cu foarte mult suc de fructe,
nu garnisifi tava prea mult. Sucul de fructe care picura de pe
tava lasa pete care nu mai pot fi inlaturate. Daca este posibil,
utilizati tava universala adanca.

Réacirea cu usa aparatului deschisa: Lasali spatiul de coacere
sa se raceasca numai inchis. Chiar daca lasati usa aparatului
numai intredeschisa, partile frontale a mobilierului adiacent
pot fi avariate in timp.
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m Garnitura usii foarte murdara: In cazul in care garnitura usii
este foarte murdard, usa aparatului nu se mai inchide corect
in timpul functionarii. Partile frontale ale mobilierului adiacent
pot fi deteriorate.Mentineti garnitura usii intotdeauna curata.

m Usa aparatului ca suprafatd de asezare sau de depozitare:
Nu amplasati nimic pe aceasta, nu va asezati pe ea si nu

Noul dvs. cuptor

Aici faceti cunostinta cu noul dvs. cuptor. Va explicam panoul
de operare si fiecare element de operare. Obtineti informatii
despre spatiul de coacere si despre accesorii.

Panoul de comanda

Aici aveti o prezentare de ansamblu a panoului de comanda.
Executia depinde de respectivul tip de aparat.

agatati nimic de aceasta. Nu asezali vesela sau accesorii pe
usa aparatului.

m Introduceti accesoriul: In functie de tipul aparatului,
accesoriul poate zgaria geamul usii aparatului la inchiderea
acesteia. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor in
spatiul de coacere.

m Transportul aparatului: Nu deplasati si nu tineti aparatul de
manerul usii. Manerul usii nu poate suporta greutatea
aparatului si se poate rupe.

Reglare Functia

Explicatii

1 Selectorul de functii

2 Tastele de comanda si panoul de afisaj
3 Selectorul de temperatura

[0 Incalzire inferioara Cu incélzirea inferioard puteti ter-
mina de copt si puteti rumeni de
jos preparatele dvs. Temperatura
vine de jos.

Selectorul de functii

Cu selectorul de funciii setati modul de incélzire pentru cuptor.
Selectorul de functii poate fi rotit spre dreapta sau sténga.

Cand este setat modul de incalzire dorit, se aprinde lampa
cuptorului.

Reglare
0 Oprit

& Caldura superi-
oard/inferioard

Functia

Cuptorul este deconectat.

Coacerea si prajirea sunt posibile
pe un singur nivel. Aceasta setare
este foarte adecvata pentru prajituri
si pizza in forme sau la tava, pre-
cum si bucati slabe de friptura de
vita, vitel si vanat. Caldura vine uni-
form de sus si de jos.

Convectie aer* Pe un nivel puteti prepara bezele si

foietaje.

Produsele mici de brutarie/patise-
rie, fursecurile si foietajele le puteti
coace simultan pe doua niveluri.

Ventilatorul din partea din spate a
aparatului distribuie uniform in jurul
alimentelor caldura care vine de
sus si de jos.

* Mod de incalzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.
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Grill cu convectie  Grillul cu convectie aer este adec-
aer vat Tn mod special pentru prepara-

rea la grill a pestelui, carnii de
pasdre si a bucdtilor mari de carne.
Corpul de incalzit pentru grill functi-
oneaza alternativ cu ventilatorul.
Ventilatorul distribuie aerul incélzit
in jurul preparatelor.

(]  Grill plat, suprafatd Acest tip de incélzire este adecvat
mica pentru prepararea la grill a fripturii,
carnaciorilor, pestelui si a painii
prajite in cantitati mici. Numai par-
tea din mijloc a corpului de incal-
zire pentru grill este incalzita.

(]  Grillplat, suprafatd Puteti prepara pe grill mai multe
mare fripturi, carnaciori, pesti si felii de
paine. Va fi incalzita intreaga supra-
fatd de sub corpul de incélzire pen-
tru grill.

* Mod de incalzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.




Taste si displayuri

Cu ajutorul tastelor pot fi setate functiile suplimentare. Valorile
setate pot fi vizualizate pe displayuri.

Tasta Functia

(® Tasta Ceas Cu aceasta tasta puteti seta ora,
puteti regla durata de

preparare 1= si timpul de final =l.

o-m Tasta Cheie Cu aceasta tasta puteti conecta,
respectiv deconecta sistemul de
siguranta impotriva accesului copi-

ilor.

L)\ Tasta Sonerie de
alarma

Cu aceasta tasta poate fi setata
soneria de alarma.

— Tasta Minus Cu aceasta tasta pot fi corectate

n jos valorile setate.

+ Tasta Plus Cu aceasta tasta pot fi corectate

n sus valorile setate.

Selectorul de temperatura

Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura si treapta
de grill.

Reglare Functia

° Oprit Cuptorul nu se incalzeste.

50-270 Domeniul de tem- Indicarea temperaturii se
peratura face in °C.

1,2,3 Trepte de grill Treptele de grill pentru grill

mic (] si mare [7.
treapta 1 = redus
treapta 2 = mediu
treapta 3 = puternic

Accesoriile dumneavoastra

Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe
preparate. Aveti grija sa introduceti accesoriile intotdeauna in
pozitia corecta in spatiul de coacere.

Pentru ca unele preparate sa va reuseasca si mai bine si
pentru ca manevrarea cuptorului sa fie si mai confortabila,
existd o gama de accesorii speciale.

Introducerea accesoriilor

Accesoriile pot fi introduse n cuptor pe 4 niveluri diferite.
Impingeti intotdeauna accesoriile pana la opritor, pentru ca

acestea sa nu atinga geamul usii.

N\
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Cand accesoriile sunt trase in afard cam pe jumatate, ele se
inclicheteaza. Acum, preparatele pot fi scoase usor.

La introducerea in cuptor, acordati atentie curburii de pe partea
din spate a accesoriului. Numai astfel acesta se va inclicheta
corect.

Atunci cand cuptorul incalzeste, se aprinde beculetul de
deasupra selectorului de temperatura. Acesta se stinge in
pauzele de incalzire. In cazul anumitor setéri, simbolul nu se
aprinde.

Trepte de grill

In cazul prepararii la grill plat [7] setati o treapt& de grill cu
selectorul de temperatura.

Spatiul de coacere

n spatfiul de coacere se gaseste lampa cuptorului. O suflanta
cu aer de racire protejeaza cuptorul impotriva supraincalzirii.
Lampa cuptorului

Tn timpul functionarii se aprinde lampa cuptorului. Prin rotirea
selectorului de funciii intr-o pozitie oarecare, este posibila

conectarea lampii cuptorului fara incalzirea cuptorul.

Ventilator de racire

Ventilatorul de racire se conecteaza si se deconecteaza in
functie de necesitati. Aerul cald iese pe deasupra usii.

Suflanta cu aer de racire va mai functiona un timp dupa
utilizarea cuptorului, pentru o racire mai rapida a spatiului de
coacere.

Atentie!

Nu obturati fanta de ventilare. in caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.

——

=

Indicatie: Accesoriul se poate deforma la caldurd. Dupa ce
accesoriul se raceste, acesta revine la forma initiala.
Functionarea nu este afectata.

Tineti tava cu ambele maini de partile laterale si introduceti-o
impingénd-o paralel in suport. La introducerea tévii, evitati
miscarile catre dreapta sau stanga. In caz contrar, tava va
putea fi introdusa doar cu mare dificultate.Suprafetele emailate
pot fi deteriorate.

Puteti achizitiona accesorii de la unitdtile service abilitate, din
comerful de specialitate sau de pe internet. Va rugam sa
indicati numarul HEZ.
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Gratar

Pentru veseld, forme de prajituri,
fripturi, alimente de preparat la gra-
tar si alimente congelate.

Introduceti gratarul in cuptor cu par-
tea deschisa in fata si cu curbura in

jOS ~—r.

Tava din aluminiu
Pentru prajituri si fursecuri.

:l \ Introduceti tava in cuptor cu partea

—= inclinata spre usa cuptorului.

Tava universala

Pentru prajituri Insiropate, produse
de patiserie, alimente congelate si
fripturi de dimensiuni mari. Poate fi

folosita si la prepararea la grill, pen-
tru colectarea grasimii sau a sucului
de carne sub gratar.

Introduceti tava in cuptor cu partea
inclinata spre usa cuptorului.

Accesorii optionale speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile service
abilitate sau din comerjul de specialitate. In brosurile noastre
sau pe internet puteti gasi diverse produse potrivite pentru
cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor speciale sau
posibilitatea de a comanda pe internet este deosebitd de la
tara la tara. Gasiti informatii despre acestea in documentatia
comerciala.

Nu orice accesoriu special este potrivit pentru orice aparat. La
achizitionare, indicati intotdeauna denumirea completa (Nr. E) a
aparatului dvs.

Accesorii optionale speciale Numar HEZ Functia

Gratar HEZ 434000 Pentru vesela, forme de prajituri, fripturi, alimente de preparat
la gratar si alimente congelate.

Tava din aluminiu HEZ 430001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptoru-
lui.

Tava emailata HEZ 431001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptoru-
lui.

Tava universala HEZ 432001 Pentru prajituri insiropate, produse de patiserie, alimente con-

gelate si fripturi de dimensiuni mari. Poate fi folosita si pentru
colectarea grasimii sau a sucului de carne sub gratar.

Introduceti tava universala in cuptor cu partea inclinata spre
usa cuptorului.

Usa cuptorului - Masuri de siguranta suplimentare

n cazul unor timpi de preparare mai lungi, usa cuptorului poate
deveni foarte fierbinte.

inainte de prima utilizare

Tn acest capitol aflati tot ceea ce trebuie s& intreprindeti nainte
de a pregati pentru prima oard alimente cu ajutorul cuptorului
dvs. Cititi in prealabil capitolul Instructiuni de securitate.

Setarea orei curente

Dupa racordarea la retea, pe afisaj se aprinde simbolul Osi
trei zerouri. Setati ora curenta.

1.Apasali tasta (©.
Pe afisaj apare ora curentd 12:00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setati ora curenta.
Dupa cateva secunde, ora setatd va fi preluata.

Daca aveti copii mici, se recomanda o atentie deosebita in
timpul functionarii cuptorului.

Tn plus, va sti la dispozitie un dispozitiv de protectie, care
impiedica o atingere directa a usii cuptorului. Acest accesoriu
special ( 440651) poate fi achizitionat de la unitatea service.

incingerea cuptorului

Pentru a elimina mirosul aparatului nou, incingeti cuptorul gol si
inchis. Pentru aceasta, este ideal sa incingeti o ora cu incalzire
superioard/inferioara (& la 240 °C. Aveti grija sa nu existe
resturi de ambalaj in spatiul de coacere.

1. Cu selectorul de functii setati incélzire superioarad/
inferioara £

2. Cu selectorul de temperaturi setati 240 °C.

Deconectati cuptorul dupa o ora. Rotiti selectorul de functii si
selectorul de temperaturi pe pozitia zero.

Curatarea accesoriilor

Tnainte de a folosi pentru prima dat& vreun accesoriu, curatati-l
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o laveta moale.



Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitdti pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum dorii modul de
incalzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteti seta pentru
preparatul dorit durata de preparare si timpul final la cuptor.
Moduri de incalzire si temperatura

Exemplul din figurd: Incélzire superioard/inferioard 190 °C.

1. Cu selectorul de funciii setati modul de incalzire dorit.

2. Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

Cuptorul se incalzeste.

Oprirea cuptorului
Aduceti selectorul de functii in pozitia neutra.

Modificarea setarilor

Modul de incalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate in functie de necesitati.

Cuptorul urmeaza sa se deconecteze automat

Introduceti o durata (timp de preparare) pentru felul
dumneavoastra de mancare.

Exemplul din figura: incalzire superioara/inferioara &, 200 °C,
durata de preparare 45 de minute.
1. Cu selectorul de functii setati modul de incalzire dorit.

2. Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

3.Apéasati tasta Ceas (.
Simbolul duratei de preparare |1=2| se aprinde intermitent.

4.Cu tasta + sau - reglatli durata de preparare.
Tasta + / valoare propusa = 30 de minute
Tasta - / valoare propusd = 10 minute

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasati
de doua ori tasta ® si deconectati selectorul de functii.
Modificarea setarii

Apésati tasta Ceas (O. Cu tasta + sau tasta - modificati durata
de preparare.

Anularea setarii

Apasati tasta Ceas O. Apasati tasta -, pana cand afisajul este
la zero. Deconectati selectorul de functii.

Reglarea duratei de preparare, atunci cand ora curenta nu
este afisata.

Apéasati tasta Ceas (® de doud ori si reglati dupd cum a fost
descris la punctul 4.

Cuptorul urmeaza sa se conecteze si sa se
deconecteze automat
Nu Iasati alimentele sa stea un timp prea indelungat in cuptor.

Daca nu sunt pastrate la rece, carnea si pestele sunt usor
alterabile.

Exemplul din figura: incélzire superioard/inferioara =, 200 °C.
Este ora 10:45 . Prepararea dureaza 45 de minute si preparatul
trebuie sa fie gata la 12:45 .

1. Cu selectorul de functii setati modul de incélzire dorit.

2. Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

3.Apésati tasta Ceas (.
Simbolul duratei de preparare 1=l se aprinde intermitent.

4.Cu tasta + sau - reglati durata de preparare.

5. Apasali tasta Ceas (© de atatea ori, pana cand simbolul Final
-l se aprinde intermitent.
Pe display puteli vedea la ce ora este gata preparatul.
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6.Cu tasta + decalati timpul de final pe mai tarziu.
Dupa céateva secunde, modificarea va fi preluata.
Pana in momentul pornirii cuptorului, pe display este afisat
timpul de final.

Setarea orei curente

Dupa prima racordare la retea sau dupa o eventuald oprire a
curentului, pe afisaj se aprind intermitent simbolul (® si trei
zerouri. Setali ora curenta. Selectorul de funcfii trebuie sa fie
deconectat.

Astfel efectuati setarile

1. Apésati tasta Ceas (.
Pe afisaj apare ora 12.00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setali ora curenta.
Dup4 cateva secunde, ora curentd va fi preluatd. Simbolul ®
se stinge.

Setarea ceasului cu alarma

Ceasul cu alarméa poate fi utilizat ca o alarma de bucéatarie.
Acesta functioneaza independent de cuptor. Ceasul cu alarma
emite un semnal sonor deosebit. Astfel veti putea auzi cand a
expirat timpul ceasului cu alarma sau o durata de preparare a
cuptorului. Puteti seta ceasul cu alarma si atunci cand este
activ sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor.

Astfel efectuati setarile

1. Apasali tasta Ceas cu alarma £).
Simbolul £\ se aprinde intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta -, reglati timpul pentru ceasul cu alarma.
Tasta + valoare propusa = 10 minute
Tasta - valoare propusa = 5 minute

Dupa céateva secunde, ceasul cu alarma porneste. Pe afisaj se
aprinde simbolul £\. Decrementarea timpului este vizibilA.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Apasati tasta Ceas cu alarma £)\.
Afisajul ceasului cu alarma se stinge.

Modificarea orei alarmei

Apasati tasta Ceas cu alarma £)\. Cu tasta + sau tasta -
modificati timpul pentru alarma.
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Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasali
de doud ori tasta (® si deconectati selectorul de funciii.

Indicatie: Atata timp cat un simbol se aprinde intermitent, puteti
efectua modificari. Cand simbolul ramane aprins, setarea a fost
preluata.

Modificarea orei, de ex. de la ora de vara la cea de iarna

Apésati tasta Ceas (® de doud ori si modificati cu tasta + sau
cu tasta -.

Anularea setarii

Apasali tasta Ceas cu alarma £\. Apasali tasta -, pand cand
afisajul este la zero.

Decrementarea timpului alarmei si a duratei de preparare se
fac simultan

Simbolurile se aprind. Decrementarea timpului pentru ceasul cu
alarma este vizibila pe afisaj.

Solicitarea afigarii duratei de preparare ramase -1, a timpului

de final = sau a orei curente (O

apdsati tasta Ceas (® de atatea ori, panad cand apare simbolul
respectiv.

Valoarea solicitata va aparea pe afisaj pentru cateva secunde.



Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor

Cuptorul

Pentru a nu permite copiilor s& porneasca cuptorul, acesta este
prevazut cu un sistem de siguranta.

Conectarea si deconectarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor

Selectorul de funciii trebuie sa fie deconectat.

Intretinerea si curatarea

La o intrefinere si curatare minutioase, cuptorul dvs. raméane
frumos si functional un timp indelungat. Va explicam aici cum
sa va intrefineti si curatati corect cuptorul.

Indicatii
Pot aparea diferente mici de culoare la masca fata a
cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele
plastice sau metalul.

Umbrele de pe geamul usii, care par urme de murdarie, sunt
reflexe de la becul cuptorului.

Emailul se arde la temperaturi foarte nalte. Astfel, pot aparea
diferente de culoare. Acest lucru este normal si nu are nicio
influenta asupra functionarii. Marginile tavilor subtiri nu pot fi
emailate complet. Din acest motiv, acestea pot fi aspre.
Protectia la coroziune nu va fi afectata din aceasta cauza.

Produse de curatat

Pentru ca diferitele suprafete sa nu se deterioreze din cauza
unor produse de curatare inadecvate, luati in considerare
urmatoarele date.

La curatarea cuptorului nu folositi
produse de curdtare agresive sau abrazive,
produse de curatare cu confinut mare de alcool,
bureti abrazivi,
aparate de curatat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.
Nu curétati piesele individuale Tn masina de spélat vase.

Tnainte de prima utilizare, spalati temeinic buretii noi.

Conectare: apasati tasta Cheie o-m, pana cand pe afisaj apare
simbolul o-m. Acest lucru dureaza cca. 4 secunde.

Deconectare: Apasati tasta Cheie o-m, pana cand simbolul o-m
se stinge.
Indicatii

Puteti seta oricand ceasul cu alarma si ora curenta.

Dupa o pana de curent, setarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor va fi anulata.

Garnitura Stergeti cu o lavetda umeda. Uscati cu o laveta

moale.

Interiorul cup- Curétati cu apa caldd sau cu apa cu otet. In

torului cazul unui grad ridicat de murdarire: Utilizati
produse de curatat cuptoare, insa numai pe
suprafetele racite.

Geamul pro-  Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa

tector al becu- calda. Uscati cu o laveta moale.
lui cuptorului

Accesoriile Inmuiati accesoriile in solutie de apa cald& cu
detergent de vase. Curatali cu o perie sau un

burete de vase.

Fronturi din Stergeti aparatul cu apa si putin detergent de

otel inoxidabil vase. Stergeti intotdeauna paralel cu nervurile
naturale. In caz contrar, pot aparea zgéarieturi.
Uscati cu o laveta moale. Inlaturati imediat
depunerile de calcar, grdasime, amidon sau
albus de ou. Nu folositi agenti abrazivi, bureti
care zgarie sau lavete de curatare aspre.
Fronturile din otel inoxidabil pot fi lustruite cu
agenti de ingrijire speciali. Respectali instruc-
tiunile producatorului. Agenii speciali de cura-
tare pentru otel inoxidabil gasii la unitatea
service abilitatd sau in comeriul de speciali-
tate.

Suprafetele Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa

emailate si calda. Uscati cu o lavetd moale.

cele vopsite

Butoanele Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa
calda. Uscati cu o laveta moale.

Geamul din Poate fi curatat cu un produs de curatare pen-

sticla tru geamuri. Nu folositi produse de curdtare

agresive sau obiecte metalice ascutite. Aces-
tea pot zgéaria si deteriora suprafata geamului.

Tava din alumi- A nu se curdta in masina de spalat vase. Nu

niu (optional) folositi niciodatéd produse de curatat pentru
cuptoare. Pentru a se evita zgarieturile, nu
atingeti niciodata suprafetele metalice cu cuti-
tul sau cu obiecte similare, ascutite. Curatali
cu miscari orizontale, cu putin detergent de
vase cu o laveta umeda pentru sters geamuri
sau cu o laveta cu microfibre. Uscati cu o
laveta moale.Nu folositi agenti abrazivi, bureti
care zgarie sau lavete de curdtare aspre.
Acestia pot produce zgérierea tavii

Elementul de in cazul in care pe usa cuptorului este montat

siguranta pen- un element de siguranta pentru copii, acesta

tru copii (opti- trebuie indepértat inainte de curatare. Inmuiati

onal) toate componentele din material plastic intr-o
solutie cald& de detergent de vase si curétati
cu un burete. Uscati cu o laveta moale. In
cazul unei murdariri accentuate, elementul de
siguranta pentru copii nu mai functioneaza
corect.

Plita Indicatiile privind intretinerea si curadtarea sunt
prezentate in instructiunile de utilizare a plitei

dvs.
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Montarea si demontarea suporturilor pentru
tavi

Suporturile pentru tavi pot fi scoase pentru a fi curatate.
Cuptorul trebuie sa se fie rece.

Scoaterea suporturilor

1. Trageti in afara suportul din partea inferioara. Trageti in afara
prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de
fixare (imaginea A).

2. Apoi rabatati suportul in sus si scoateti-l cu atentie
(imaginea B).

B|

o W ¢

QAT

Curatati suporturile cu detergent de vase si cu un burete.
Pentru murdariile persistente folositi o perie.

Introducerea suporturilor pentru tavi

1. Ancorati cu atentie cele doua dispozitive de prindere in
orificiile superioare. (imaginea A-B)

B|
0 0
LY
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A Montaj gresit!

Nu miscati niciodata suportul pentru tavi inainte de ancorarea
completd a celor doud dispozitive de prindere in orificiile
superioare. Emailul poate suferi deteriorari si poate crapa
(imaginea C).

S
e

2.Cele doua dispozitive de prindere trebuie sa fie ancorate
complet in orificiile superioare. Acum miscati in jos suportul
pentru tavi, incet si cu atentie, si acrosati-l in orificiile
inferioare (imaginea D).
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3. Acrosati ambele suporturi pentru tavi in peretii laterali ai
cuptorului (imaginea E).

Daca suporturile pentru tavi sunt montate corect, distanta dintre
cele doua niveluri superioare este mai mare.

Demontarea si remontarea usii cuptorului

La curadtarea si la demontarea geamurilor usii puteti demonta
usa cuptorului.

Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de blocare.
Daca péarghia de blocare este inchisa (Figura A), usa cuptorului
este securizata. Ea nu poate fi demontata. Daca parghiile de
blocare sunt deschise pentru demontarea usii cuptorului
(Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot inchide
brusc.

A Pericol de vatamare!

Daca balamalele nu sunt securizate, se inchid din nou cu
putere mare. Aveti grija ca parghiile de blocare sa fie
intotdeauna inchise complet, respectiv deschise complet la
demontarea usii cuptorului.

Demontarea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

2. Deschideti prin rabatare ambele parghii de blocare din
stdnga si dreapta (Figura A).

3.Tnchideti usa cuptorului pana la limitator. Apucati-o cu ambele
maini din stdnga si din dreapta. Mai inchideti putin si scoateti
usa cuptorului (Figura B).

N\




Remontarea usii
Montati din nou usa cuptorului procedand in ordine inversa.

1.La remontarea usii cuptorului, aveti grija ca ambele balamale
sa fie introduse exact in deschizatura (Figura A).

2. Crestédtura de pe balama trebuie s& se inclicheteze in ambele

3.Indepdértati capacul (figura C).

y

|

3.Tnchideti la loc prin rabatare ambele pérghii de blocare
(Figura C). Inchideti usa cuptorului.

A Pericol de vitamare!

Pericol de vatamare! Daca usa cuptorului iese involuntar sau o
balama se inchide, nu prindeti balamaua. Chemati unitatea de
service abilitata.

Montarea si demontarea geamurilor usii
Puteti demonta geamurile usii cuptorului pentru a le curdta mai
usor.

Demontarea

1. Scoateti usa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful
Scoaterea usii cuptorului. Asezati usa cuptorului cu manerul
n jos pe un prosop (figura A).

2.Rotiti in sens invers acelor de ceasornic intai cele doua
suruburi de jos, apoi cele doua suruburi de sus (figura B).

Partile demontate nu trebuie spalate. Curatati geamurile cu un
produs de curatat sticla si cu o lavetd moale.
A Pericol de vatamare!

Geamul zgériat al usii aparatului poate crapa. Nu folositi
razuitoare pentru geamuri, produse de curatat agresive sau
abrazive.

Montare

1. Asezati la loc capacul (figura A).

2.5trangeti la loc ntai cele doua suruburi de jos, apoi cele
doua suruburi de sus (figura B).

B z

3.Montati usa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful
Scoaterea usii cuptorului.

Nu utilizati cuptorul decat dupa ce geamurile au fost montate
corect.
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Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

Dacé apare o defectiune, acest lucru se intdmpléd de multe ori
doar din cauze minore. Inainte de a apela la unitatea de service
abilitatd, consultali tabelul. Poate reusiti sa remediati singuri
defectiunea.

Tabel de defectiuni

Daca un preparat nu va reuseste in mod optim, va rugam sa
consultati capitolul Testat pentru dvs. in studioul nostru
gastronomic. Acolo veti gasi multe sugestii si recomandari
pentru gatit.

A Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisa numai unui tehnician din unitatea de
service abilitata, instruit de firma noastra.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Siguranta este
defecta.

Controlati in tabloul siguran-
telor daca siguranta este in
ordine.

Pana electrica. Verificati daca lumina de la
bucatarie sau alte aparate

din bucatarie functioneaza.

Afisajul ceasu- Pana electrica.
lui se aprinde

intermitent

Setati din nou ora curenta.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Este praf pe
contacte.

Rotiti butoanele comutatoa-
relor de mai multe ori ina-
inte si inapoi.

Atentie!

In cazul in care cablul de retea se defecteaza, el trebuie inlocuit
de catre producator, de unitatea service abilitatd sau de catre o
persoana cu calificare similara.

Unitatile de service abilitate

Daca aparatul necesita reparatii, unitatile noastre de service va
stau la dispozifie. Gasim intotdeauna o solutie adecvata, si
pentru a evita deplasari inutile ale tehnicienilor nostri.

Numarul E si numarul FD

Cand sunali, va rugam sa indicati numarul de produs (nr. E) si
numarul de fabricatie (nr. FD), astfel incat sa va putem oferi un
service de calitate. Placuta tehnica cu numerele se afla in
dreapta, langa usa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie,
sa cautali prea mult, puteti sa consemnati aici datele aparatului
dvs. si numarul de telefon al serviciului clienti.

Nr. E Nr. FD

Unitétile service abilitate

Tineti seama de faptul ca deplasarea unui tehnician de service
n cazul unei operari eronate implica costuri si in perioada de
garantie.

52

Inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

n cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie

inlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatura, de 40 wati,

pot fi procurate prin unitatea de service abilitatd sau din

comeriul de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

1. Asezati un servet de vase in cuptorul rece pentru a preveni
deteriorarea acestuia.

2. Desurubati aparatoarea de sticld, rotind-o catre stanga.

3.Tnlocuiti becul cu unul de acelasi tip.
4. Montati din nou apératoarea de sticla.
5.Scoateti servetul de vase si conectali siguranta.

Geamul protector

Daca un geam protector este deteriorat, acesta trebuie inlocuit.
Geamuri protectoare potrivite pot fi obtinute prin unitatile de
service abilitate. V& rugam sa indicati numarul E si numarul FD
al aparatului dumneavoastra.

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

Datele de contact ale tuturor tarilor le gasii in lista de servicii
pentru clienti anexata.

Aveti incredere In competenta producatorului. Astfel noi ne
asiguram, ca reparatia se face de tehnicieni de service
scolarizati, care sunt dotati cu piese de schimb originale pentru
aparatul dvs.



Recomandari privind energia si mediul inconjurator

Aici primiti recomandari privind economisirea energiei la
coacere si prajire si evacuarea corecta a aparatului Dvs.

Economisirea energiei

Preincalziti cuptorul numai atunci cand in reteta sau in tabele
este indicat astfel.

Utilizati tavi inchise la culoare, vopsite in negru sau emailate.
Acestea absorb caldura foarte bine.

Deschideti cat mai rar posibil usa cuptorului atunci cand
preparati, coaceti sau prajiti.

Mai multe prajituri se prepara cel mai bine una dupa alta.
Cuptorul este inca fierbinte. Astfel se reduce timpul de
preparare pentru a doua prgjitura. Puteti si sa introduceti 2
forme dreptunghiulare una langa cealalta.

Pentru timpi de preparare mai lungi, puteti opri cuptorul cu
10 minute Tnaintea expirarii timpului de preparare, utilizand
astfel caldura reziduala pentru terminarea prepararii.

Evacuarea ecologica

Evacuati ambalajul in mod ecologic.
Acest aparat este marcat corespunzator directivei
europene 2012/19/CE in privinta aparatelor electrice
si electronice vechi (waste electrical and electronic
equipment — WEEE).

Directiva prescrie cadrul pentru o preluare inapoi,
valabila in intreaga UE, si valorificarea aparatelor
vechi.

Masuri care trebuie respectate in timpul
transportului

Fixali toate piesele mobile din interiorul aparatului si de pe
acesta cu o banda adeziva care s& nu lase urme dupéa
indepartare. Impingeti toate accesoriile (de ex. tava) in
compartimentele corespunzatoare, cu un carton subtire pe
margini, pentru a impiedica deteriorarea aparatului. Asezati
carton sau ceva similar intre partea din faa si cea din spate,
pentru a impiedica lovirea de partea din interior a geamului usii.
Fixati usa cuptorului cu banda adeziva la peretii laterali ai
aparatului.

Pastrati ambalajul original al aparatului. Transportati aparatul
numai in ambalajul original. Acordati atentie sagetilor pentru
transport de pe ambalaj.

in cazul in care nu mai exista ambalajul original

Tmpachetat,i aparatul intr-un ambalaj protector, pentru a asigura
o protectie suficientd impotriva unor posibile deteriorari in
timpul transportului.

Transportati aparatul in pozitie verticala. Nu tineti aparatul de
manerul usii sau de racordurile din partea din spate, deoarece
acestea pot fi deteriorate. Nu asezali obiecte grele pe aparat.

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Aici gasiti o selectie de preparate si setarile optime pentru
acestea. Va aratam care mod de incalzire si temperatura sunt
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastra. Primiti
date despre accesoriul corespunzator si despre nivelul la care
trebuie introdus. Aici obtineti recomandari cu privire la vesela si
preparare.

Indicatii
Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului in cuptorul rece si gol.
Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in

tabele. Acoperiti accesoriul cu hartie de patiserie numai dupa
preincalzire.

Datele din tabele, referitoare la timpi, reprezinta valori
orientative. Acestea depind de calitatea si de natura
alimentului.

Folositi accesoriile livrate Tmpreuna cu aparatul. Accesorii
suplimentare pot fi achizitionate ca accesorii speciale de la
unitatile service abilitate sau din comertul de specialitate.
fnainte de utilizare, scoateti din cuptor accesoriile si vesela
de care nu aveti nevoie.

Folositi intotdeauna o manusa protectoare corespunzatoare
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbinti din spatiul de
coacere.

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coacere pe un nivel

Tn cazul coacerii prajiturilor si torturilor, cele mai bune rezultate
sunt oferite de incélzirea superioard/inferioard E.

Tn cazul coacerii cu convectie aer 2D [2], introduceti accesoriile
la urmatoarele niveluri:

prajiturd in forma: nivelul 2
Prajitura in tava: nivelul 3

Coacere si prajire pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer [Z].
Niveluri la coacerea si prajirea pe 2 niveluri:
Tava universala: nivelul 3
Tava de copt: nivelul 1

Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata in acelasi timp.

n tabele gasiti o selectie de preparate.

Forme de copt

Cele mai potrivite sunt formele de copt de culoare inchisd, din
metal.

n cazul formelor de copt de culoare deschisa din metal subtire
sau al formelor din sticld, timpii de coacere cresc, iar prajiturile
nu se rumenesc asa de uniform.

Dacé doriti sa utilizati forme de copt din silicon, orientati-va
dupad indicatiile si retetele producatorului. In cele mai multe
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decét formele
obisnuite. Cantitatea de aluat si datele retetei pot fi diferite.
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Tabele

in tabele gasiti modul optim de incélzire pentru diverse prajituri
si produse de brutdrie/patiserie. Temperatura si durata de
preparare depind de cantitatea si de natura alimentului. Din
acest motiv, In tabele sunt indicate domenii. Incercati mai intai
cu valoarea mai scazuta. La o temperaturda mai scazuta se

obtine o rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setati o temperatura mai mare.

Daca preincalziti, timpii de coacere se scurteaza cu 5 pana la
10 minute.

Informatii suplimentare gasiti la Recomandari pentru coacere,
imediat dupa tabele.

Prajituri coapte in forme Forma Nivel Tip de Temperatura, Durata,
incalzire °C minute
Pandispan simplu Forma pentru choux/savarina/chec 2 160-180 50-60
Pandispan fin (de exemplu chec) Forma pentru choux/savarina/chec 2 O 155-175 65-75
Aluat de tarta Forma demontabila 1 O 160-180 30-40
Blat de tort din pandispan Forma pentru blat de tarte cu fructe 2 O 160-180 25-35
Tort de biscuiti Forma demontabila 2 ] 160-180 30-40
tTa;tﬁ cu fructe sau branza de vaci, aluat de Forma demontabild inchisa la culoare 1 O 170-190 70-90
arta”
Prajitura cu fructe, pandispan fin Forma demontabila O 150-170 55-65
Placinte picante* (de exemplu, quiche/plad- Forma demontabila 1 O 180-200 50-60

cinte cu ceapa)

* Lasali sa se raceasca prajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.

Prajituri si produse de patiserie coapte Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
in tava zire °C

Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 = 160-180 25-35
umplutura uscata

Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 (] 140-160 40-50
umpluturad suculenta

Rulada (preincalzire) Tava universala: 2 O 170-190 15-20
Franzela impletita, 500 g faina Tava universala: 3 150-170 25-35
Cozonac, 500 g faina Tava universala: 3 O 160-180 50-60
Cozonac, 1 kg faina Tava universala: 3 = 150-170 90-100
Strudel, dulce Tava universala: 2 = 180-200 55-65
Pizza Tava universala: 3 (] 180-200 20-30

Paine si chifle
Dacé nu este indicat altfel, preincalziti intotdeauna cuptorul
cand coaceti painea.

Nu varsali niciodata apa direct in cuptorul fierbinte.

Paine si chifle Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C
Paine din aluat dospit 1,2 kg Tava universala: 2 O 270 8
féina 190 35-45
Paine din aluat fermentat, 1,2 kg Tava universala: 2 (| 270 8
faina 190 35-45
Chifle (de ex. chifle de secard)  Tava universala: 2 (| 200-220 20-30
Produse mici de patiserie Accesotiile Nivel Tip de incal- Indicarea tempe- Durata, minute
zire raturii in °C
Fursecuri Tava universala 3 (] 150-170 10-20
Tava din aluminiu + tava universala* 1+3 130-150 25-35
Bezele Tava universala 3 70-90 125-135
Savarine Tava universald 2 (] 200-220 30-40
Pricomigdale Tava universala 3 (i 110-130 30-40
Tava din aluminiu + tava universala* 1+3 100-120 35-45
Foietaj Tava universala 3 x 180-200 20-30
Tava din aluminiu + tava universala® 1+3 180-200 30-40

* Atunci cand coaceti pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala pe nivelul superior.
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Recomandari pentru coacere

Doriti sa coaceti dupa propria dumnea-
voastra reteta.

Orientati-va dupa produse de patiserie similare din tabelele de coacere.

Astfel puteti determina daca pandispa-
nul este copt:

Cu aproximativ 10 minute Tnainte de expirarea timpului de coacere indicat in reteta, intro-
duceti o scobitoare din lemn n prajiturd, in punctul cel mai inalt. Cand aluatul nu se mai
lipeste de lemn, prajitura este gata.

Prajitura se lasa.

La urmatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu
10 grade mai scazutd. Acordati atentie timpilor de dospire indicati in reteta.

Prajitura s-a ridicat in mijloc, iar pe mar-
gine a ramas joasa.

Nu ungeti marginea formei demontabile. Dupa coacere, desprindeti prdjitura cu atentie
cu ajutorul unui cutit.

Prajitura devine deasupra prea inchisa
la culoare.

Introduceti-o mai adanc, alegeti o temperatura mai scazuta si coaceti prajitura putin mai
mult.

Prajitura este prea uscata.

Faceti mici perforatii cu o scobitoare in prajitura coapta. Apoi picurali suc de fructe sau o
bauturd alcoolica deasupra. Alegeti data viitoare o temperatura cu 10 grade mai mare si
scurtati timpii de coacere.

Painea sau prajitura (de ex. prajitura cu

Utilizati data viitoare ceva mai putin lichid si coaceti cu o temperaturd mai scazuta un

branza) arata bine, dar interiorul este cli- timp putin mai lung. La prajiturile cu umplutura suculentd, coaceti blatul inainte. Presarati

sos (moale, strabatut de fasii de apa).

cu migdale sau seminte sfaramate si adaugati apoi umplutura deasupra. Va rugam sa
respectati retetele si timpii de coacere.

Produsul de patiserie este rumenit neu-
niform.

Selectati o temperatura ceva mai redusa, astfel produsul de brutarie/patiserie va fi mai
uniform. Coaceti preparatele mai sensibile cu incélzire superioara si inferioara (= pe un
nivel. Si hartia de patiserie protectiva poate influenta circulatia aerului. Taiati hartia de
patiserie intotdeauna pe dimensiunea tavii.

Partea inferioara a préajiturii cu fructe
este prea deschisa la culoare.

Introduceti data viitoare prajitura pe un nivel mai adanc.

Sucul de fructe se revarsa.

Folositi data urmatoare tava universala (daca este disponibild).

La coacerea chiflelor, bucétile se lipesc.

Intre chifle trebuie pastratd o distanta de aprox. 2 cm. Astfel este suficient loc pentru a
putea sa creasca chiflele si sa se coaca uniform.

Doriti sa coaceli pe doud niveluri.

Cand coaceti pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer [&]. Preparatele
introduse n acelasi timp In cuptor nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

La coacerea prdjiturilor insiropate, se
produce apa de condens.

La coacere se pot forma aburi. Acestia ies pe usa. Aburii se pot precipita pe panoul de
comanda sau pe partea frontald a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de
condens. Acest lucru are cauze fizice.

Carne, carne de pasare, peste

Vesela

Puteti utiliza orice vesela termorezistentd. Pentru bucdti mari

friptura este potrivita si tava universala.

Indicatii pentru prepararea la grill
Preparati intotdeauna la grill in cuptorul inchis.

ncingeti in prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, Tnainte s&
asezati pe gratar bucatile care urmeaza sa fie preparate.

Asezati bucdtile pentru grill direct pe gratar. Daca doriti sa

Cea mai potrivita este vesela din sticla. Tineti seama sa se
potriveasca capacul pe cratita pentru prajit si sa inchida bine.
Tn cazul utiliz&rii unei cratite emailate, addugati ceva mai mult
lichid.

La cratitele din inox, rumenirea nu este atat de puternica si

carnea poate sa se faca mai greu. Prelungiti timpii de
preparare.

Datele din tabele:
Vas fara capac = deschis
Vas cu capac = inchis

Asezali vesela intotdeauna pe mijlocul gratarului.

Asezali vesela fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca
suportul este umed sau rece, sticla se poate crapa.

Prajire

La carnea slaba adaugati putin lichid. Nivelul de lichid din vas
trebuie sa fie de cca. 2 cm.

La friptura indbusita addugati lichid din abundenta. Nivelul de
lichid din vas trebuie sa fie de 1 -2 cm.

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de materialul
veselei. Daca preparati carne in cratite emailate, este necesara
o cantitate mai mare de lichid decét in vesela din sticla.

Cratitele din inox se pot folosi numai daca este necesar.
Carnea se prepara mai incet si se rumeneste mai putin. Utilizati

o temperatura mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

preparati o singurd bucata, aceasta va va reusi cel mai bine
daca o agezati in zona centrald a gratarului. Introduceti
suplimentar tava universald pe nivelul 1. Zeama de la carne va
fi colectata si cuptorul va ramane mai curat.

Nu este permisa introducerea tavii de copt sau a tavii
universale la nivelul 4. La temperaturi ridicate, acestea se pot
deforma si pot deteriora spatiul de coacere in momentul cand
sunt scoase.

Pe céat posibil, preparali bucati de marimi egale. Astfel ele se
vor rumeni uniform si vor rdméane suculente. Sarati
fripturile abia dupa prepararea la grill.

Intoarceti bucatile pentru grill dupd %4 din timpul indicat.
Corpul de incélzire pentru grill se conecteaza si se
deconecteaza continuu. Acest lucru este normal. Frecventa de
deconectare si conectare depinde de treapta de grill setata.
Carne

Intoarceti bucatile de carne la jumétatea timpului.

Atunci cand friptura este gata, aceasta mai trebuie sa stea inca
10 minute Tn cuptorul deconectat, inchis. Astfel, sucul de la
carne se poate distribui mai bine.

Dupa preparare, inveliti friptura de vita in folie de aluminiu si
mai lasati-o 10 minute in cuptor.

La friptura de porc cu sorici, crestati soriciul in cruce si asezati
friptura mai intai cu soriciul in jos in vesela.

55



Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,

incalzire treapta de grill minute
Carne de vita
Friptura de vita 1,0 kg cu capac 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 O 190-210 140
2,0 kg 2 O 180-200 160
File de vitd, roz 1,0 kg fara capac 1 | 210-230 70
1,5 kg 1 O 200-220 80
Fripturd de vita, roz 1,0 kg fara capac 1 230-250 50
Fripturi, 3 cm, roz Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15
Carne de vitel
Fripturd de méanzat 1,0 kg fara capac 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 O 190-210 120
2,0 kg 1 O 180-200 140
Carne de porc
fara sorici (de ex . ceafa) 1,0 kg fara capac 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
cu sorici (de ex . spata) 1,0 kg fara capac 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg Ccu capac 1 | 210-230 80
Carne de miel
Pulpa de miel dezosatd, medie 1,5 kg fara capac 1 170-190 120
Carne tocata
Carne tocata cca. 750 g fara capac 1 180-200 70
Carnaciori
Carnaciori Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15
Carne de pasare Cand se gateste carne de pasare sau gasca, strapungeti pielea
de pe partea inferioara a aripilor pentru a permite scurgerea

Datele din tabel se referd la introducerea alimentelor in cuptorul e
rece. grasimii.
Tntoarcet,i pasdrile intregi dupa doua treimi din timpul de

Cantitatile indicate in tabel se refera la pasari neumplute, gata
preparare.

de preparare.
Dacé preparati direct pe gratar, introduceti si tava universalda pe ~ "asarea devine deosebit de crocanta si rumenitd daca este

unsa cu unt, apa sarata sau suc de portocale spre finalul

nivelul 1. duratei de coacere.
Carne de pasare Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Temperatura °C, Durata,
zire treapta de grill  minute
Jumatati de pui, 1-4 bucai fiecare de 400g  Gratar 2 210-230 40-50
Bucati de pui fiecare de 250 g Gratar 3 210-230 30-40
Pui, intreg 1-4 bucali fiecare de 1 kg Gratar 2 200-220 55-85
Rata, intreaga 1,7 kg Grétar 2 170-190 80-100
Gasca, intreaga 3,0 kg Gratar 2 160-180 110-130
Pui de curcd, intreg 3,0 kg Gratar 2 180-200 80-100
2 pulpe de curcan fiecare de 800g  Gratar 2 180-200 80-100
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Peste
Tntoarcet,i bucatile de peste dupa %3 din timpul indicat.

Pestii intregi nu trebuie intorsi. Introduceti pestele intreg n
cuptor in pozitia de Tnotare cu inotdtoarea dorsala in sus.
Introduceti o jumatate de cartof sau un vas mic, termorezistent

in spatiul de coacere, pentru ca pestele sa aiba mai multa
stabilitate.

La prepararea la grill direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala pe nivelul 1. Zeama de peste va fi colectata, iar
cuptorul raméne mai curat.

Peste Greutate Accesoriisi  Nivel Tip de incal- Temperatura °C, Durata, minute
vesela zire treapta de grill
Peste, intreg de 300 g fiecare Gratar 3 ™ 2 20-25
1,0 kg Gratar 2 190-210 40-50
1,5 kg Gratar 2 180-200 60-70
Peste feliat, de ex. file de peste de 300 g fiecare Gratar 4 ™ 2 20-25

Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea Alegeti datele corespunzatoare greutatii imediat inferioare si prelungii timpul de prepa-

fripturii. rare.

Doriti sa stabiliti daca friptura este gata.

Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o “incercare cu lin-

gura“. Apasati cu o lingura pe friptura. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Daca se lasa, mai trebuie lasata putin.

Friptura este prea inchisa la culoare sau
crusta este pe alocuri arsa.

Verificati nivelul si temperatura.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.
lichid.

La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai reduse sau adaugati mai mult

Friptura arata bine, dar sosul este prea

deschis la culoare sau apos. lichid.

La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai mari si folositi mai putin

La scoaterea fripturii ies aburi.

Acest lucru are cauze fizice si este normal. O mare parte din aburii de apa sunt evacuati

prin iesirea aburilor. Acestia se pot precipita pe partea frontald mai rece a comutatorului
sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de apa de con-

dens.

Sufleuri, gratenuri, paine prajita

Daca preparati la grill direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala la nivelul 1. Cuptorul raméane mai curat.

Asezati intotdeauna vesela pe gratar.

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de marimea vasului
si de indltimea sufleului. Indicatiile din tabel sunt doar valori
orientative.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Sufleuri

Sufleu, dulce Forma de sufleu O 170-190 50-60
Sufleu de fidea Forma de sufleu = 210-230 25-35
Graten

Cartofi gratinati din ingrediente crude,  Formé de sufleu 2 150-170 50-60
Indlfime max. 2 cm

Paine prajita

Rumenirea painii prajite, 4 bucati Gratar 4 7] 3 6-7
Rumenirea painii prajite, 12 bucati Gratar 4 ™ 3 4-5
Paine prajita, gratinata, 4 bucéati Gratar 3 7] 3 7-10
Paine prajita, gratinata, 12 bucati Gratar 3 ™] 3 5-8

Alimente preparate
Respectali indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Daca acoperiti accesoriile cu hartie de patiserie, aveti grija ca
aceasta sa fie adecvata pentru temperaturile respective.
Adaptali dimensiunile hértiei la preparat.

Rezultatul prepararii depinde foarte mult de aliment. Pot exista
deja colordri si neuniformitati chiar la produsele in stare cruda.

Preparat Accesoriile Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Strudel cu fructe Tava universala: 3 180-200 40-50
Cartofi prajifi Tava universala: 3 O 210-230 25-30
Pizza Gratar 2 O 200-220 15-20
Bagheta pizza Gratar 2 190-210 15-20
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Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universalad se poate deforma. Motivul 1l reprezinta diferentele mari de temperatura la care
este expus accesoriul. Deformarea dispare deja in timpul procesului de preparare.

Preparate speciale

Aluatul dospit si iaurtul de casa se pregatesc foarte bine
lasandu-le la cele mai mici temperaturi.

Tndepértat,i accesoriul din cuptor.
Pregatirea iaurtului

1.Dali in clocot 1 litru de lapte (3,5 % grasime), lasati-l sa se
raceasca la 40 °C.

2.Introduceti in lapte 150 g iaurt (de la frigider) si amestecati
bine.

3. Introduceti in borcénele de iaurt care se pot inchide si
acoperiti cu folie de plastic.

4. Asezati borcanele pe gratar si introduceti pe nivelul 1.

5. Setati temperatura cuptorului la 50 °C si continuati conform
indicatiei.

Lasarea la crescut a aluatului cu drojdie

1. Pregatiti aluatul cu drojdie ca de obicei, introduceti-l intr-un
vas termorezistent din ceramica si acoperiti-I.

2. Preincalziti cuptorul conform indicatiei.

3.Tnchideti usa cuptorului si lasati la dospit aluatul cu drojdie n
cuptor.

Preparat Recipiente Tip de incal- Temperatura Durata de pre-
zire parare
laurt Borcane de iaurt 1 O 50 °C 6-8 ore
care se pot inchide
L&sarea la crescut a alua- Asezati vasul ter-  pe baza cuptorului & preincalziti la 50 °C 5-10 minute
tului cu drojdie morezistent Opriti aparatul si agezatiin ~ 20-30 minute

cuptor aluatul cu drojdie

Decongelare

Timpii de decongelare se orienteaza in funciie de tipul si
cantitatea alimentelor.

Va rugam sa acordati atentie indicatiilor de pe ambalaj, oferite
de producator.

Scoateti alimentele din ambalaj si asezati-le pe gratar intr-un
vas adecvat.

Asezati pasarile cu partea cu pieptul pe farfurie.

Produsul congelat Accesoriile  Nivel Tipde  Temperatura
incalzire
de ex. torturi cu friscd, torturi cu crema de unt, torturi cu glazura  Gratar 2 Selectorul de temperatura

din ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne, paine, chifle,

prajituri si alte produse de brutarie/patiserie

ramane deconectat

Deshidratare

Utilizati numai fructe si legume in stare perfecta si spalati-le
temeinic.

Lasali fructele si legumele sa se scurgad, apoi stergeti-le.

Tava universala trebuie introdusa la nivelul 3,
iar gratarul la nivelul 1.

Tapetati tava universala si gratarul cu hartie de patiserie sau
hartie pergament.

Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.
Desprindeti produsele deshidratate de pe hartie, imediat ce
acestea s-au uscat.

Fructe si legume Nivel Tip de Temperatura, °C Durata, ore
incalzire

600g felii rotunde de mar 1+3 80 cca. 5

800g felii de para 1+3 80 cca. 8

1,5 kg goldane sau prune 1+3 80 cca. 8-10

200 g verdeturi culinare, curatate 1+3 80 cca. 1%
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Fierberea

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si In stare bund. Utilizati pe cat posibil
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atentie!
Nu utilizati borcane mari sau Tnalte. Capacele ar putea crapa.

Nu utilizati decét fructe si legume impecabile. Spalati-le
temeinic.

Duratele indicate in tabele reprezinta valori orientative. Acestea
pot fi influentate de temperatura camerei, numarul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte sa
comutati pe altceva resp. sa deconectati, verificati ca In
borcane sa se creeze suficiente bule.

Pregatirea
1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.

2. Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie curate.

3. Asezati pe fiecare borcan o garnitura inelard, umeda, din
cauciuc si capacul.

4.Tnchideti borcanele cu clipsuri.
Asezati maxim sase borcane in spatiul de coacere.

Reglare

1. Introduceti tava universala la nivelul 2. Asezati borcanele in
asa fel incéat sa nu se atinga intre ele.

2.Turnati 2 litru de apa fierbinte (cca. 80 °C) in tava
universala.

3.Tnohidet,i usa cuptorului.
4. Setati incalzire inferioara (L.
5. Setali temperatura intre 170 si 180 °C.

Fierberea

Fructe
Dupa cca. 40 pana la 50 de minute, se ridica bule la intervale
scurte de timp. Deconectati cuptorul.

Dupa 25 péana la 35 de minute de caldura reziduala, scoateti
borcanele din spatiul de coacere. La un timp mai indelungat de
racire iIn incinta de preparare, se pot forma germeni si gradul
de aciditate a fructelor fierte va creste.

Fructe in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caéldura reziduala

Mere, coacaze, capsuni deconectare aprox. 25 minute
Cirese, caise, piersici, agrise deconectare aprox. 30 minute
Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute

Legume
Imediat ce Tn borcane se ridica bule, readuceti temperatura la
120 panala 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

la 70 de minute. Dupa aceasta perioadd, deconectati cuptorul
si folositi caldura reziduala.

Legume cu sos rece in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caéldura reziduala

Castraveti

- aprox. 35 minute

Sfecla rosie

aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles

aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varza rosie

aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare

aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Scoaterea borcanelor

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din
spatiul de coacere.

Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale i
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prajiti,

Atentie!

Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
crapa.

paine prajita, chifle, paine sau produse de patiserie (biscuiti,
turtd dulce, biscuiti cu migdale).

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

in general Pastrati pe céat posibil timpi de preparare mici.
Rumeniti alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.
Coacerea Cu incélzire superioard/inferioara max. 200 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 180 °C.
Fursecuri Cu incalzire superioara/inferioara max. 190 °C.

Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 170 °C.
Oul sau gélbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prgjiti In cuptor

Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incét
cartofii s nu se usuce
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Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institutii abilitate, pentru
a usura verificarea si testarea diverselor aparate.

Conform EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Coacere

Coacerea pe 2 niveluri:
Introduceti intotdeauna tava universald deasupra tavii de copt.

Biscuiti spritati (gen prajitura spritata in sirop de zahar):
Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata in acelasi timp.

Placintd cu mere invelite in aluat, nivelul 1:

Modificati pozitia formei demontabile inchise la culoare,
introduceti-o pe diagonala.

Placintd cu mere invelite in aluat, nivelul 2:

Modificati pozitia formelor demontabile de culoare inchisa.

Préjituri in form& demontabilad din metal: .
Coaceti cu incélzire superioard/inferioard (=l pe nivelul 1. 1n
locul gratarului, utilizali tava universald si asezati formele
demontabile pe aceasta.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Indicarea tempera- Durata, minute
zire turiiin °C

Biscuiti Tava universala 3 = 150-170 20-30
Tava de copt din aluminiu 1+3 140-160 30-40
+ tava universala**

Biscuiti Tava universald 3 = 150-170 25-35

Fursecuri, preincalziti Tava de copt din aluminiu 1+3 140-160 25-35
+ tava universala**

Biscuiti cu preparare rapida Forma demontabila 2 O 160-180 30-40

Tarta cu mere Tava universala + 2 forme 1 O 190-210 70-80
demontabile @ 20 cm***
2 gratare* + 2 forme 1+3 180-200 70-80

demontabile @ 20 cm***

* Puteti achizitiona tavi si gratare suplimentare, ca accesorii speciale, de la unitatea service abilitatd sau din comerjul de specialitate.
** La coacerea pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii.

*** Asezati formele de prdjituri decalate pe diagonala pe accesoriu.

Prepararea la grill

Daca asezali alimente direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala la nivelul 1. Lichidul va fi colectat si cuptorul se
mentine mai curat.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Treapta de grill Durata, minute
zire

Rumenirea péainii prajite Gratar 4 ] 3 V2-2

preincalziti 10 min.

Burger de vitad, 12 buc.” Gratar + tava universala  4+1 ] 3 25-30

fara preincalzire

* Intoarceti dupa 24 din timp
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/\ BarHble npaBuna TexHUKu 6e3onacHocTH

BHuMaTeNbHO npoyntante gaHHOe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCA
nNpaBunbHO 1 6e30MacHO NOb30BaThCH
npnoopom. CoxpaHanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayataumm n MHCTPYKLUMIO MO MOHTaXy
ONA JanbHenWwero ncnosib3oBaHuA Wav anAa
nepenayn HOBOMY BMaaesbLly.

[aHHbIn Npndop npeaHasHayeH
NCKIOUNTENBHO ANA BCTpanBaHuA.
CobntoganTe cneunasbHble MHCTPYKUMK MO
MOHTaxYy.

Pacnakyiite n ocmotpute npudop. He
noaktovanTe npudop, ecm OH Oblin
NOBPEXAEH BO BPeEMA TPAHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npuodopa 6e3 WrencenbHon
BUIKW OO/HKEH MPOU3BOAUTL TONBKO
KBaTMULUMPOBAHHbIN CneunanmncT.
[MoBpexaeHna 1n3-3a HenpasubHOIo
NOAKMOYEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbLCTB.

OT1OT Npudop NpeaHasHayeH ToSIbKO AA
JIOMaLlHero ncnons3oBaHua. Vicnonbayinte
Npunéop TONLKO AN1A NPUroToBAEeHUA Ot U
HanuTkoB. Cneante 3a NpudopomM BO BpemsA
ero padoTbl. Micnonb3yite Npudop TObLKO B
3aKPbLITOM MOMELLEHUN.

Hetn no 8 ner, nmua ¢ orpaHuYeHHbIMU
bursnyeckmmm, yMCTBEHHbLIMU 1
NCUXNYECKMMM BO3MOXHOCTAMU, a TakxXe
nnua, He obnaparowme 4ocTaTouUHbIMN
3HaHMAMK O Npundope, MOryT NCNONL30BaTh
npunOop TONILKO NOA NMPUCMOTPOM /L,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30MacHOCTb, Wn
nocne noapoOHOro NHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEX ONMaCHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKkcnayaraumen npuodopa.

[etaM He paspeluaeTca urpatb ¢ NpMOOpPOM.
OuuncTka n obcnyxnsaHue npudopa He
JIO/IXHbI MPON3BOANTLCA AETbMU, 3TO
JIOMNYCTUMO, TOJIbKO €C/IM OHM cTaplue 8 net u
X KOHTPONNPYIOT B3POC/IblE.
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He pnonyckaunte geten mnaauwe 8 net K
npudopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/IbHOCTbIO
YCTaHOBKW NpUHAANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onvcaHne npuHauIeXHOCTEN B
PYKOBO/ACTBE MO 3Kcnayaraumu.

OnacHocTb BO3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouen kamepe
JIerKOBOCM/IaMeHALMECA NpeaMeTbl MOTyT
saropetbcA. He xpaHute B padouen kamepe
JlerkoBocniameHsaoLmeca npeameTsl. He
OTKpbIBaNTE ABEpLY Npudopa, ecnm BHyTPU
npudopa obpasoBanca AbiM. Beikntounte
npudop, BbIHETE BUIKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3ETKU NN OTK/IHOUUTE
npenoxpaHuTens B 6/10Ke
npegoxpaHuTenen.

3-3a CcTpyn BO3Oyxa, NPOHMKAOLWEN B
npubop Npu OTKPbIBaHWUM ABEpPLbI, Oymara
AN BbINEYKM MOXET MOAHATLCA, KOCHYTLCA
HarpeBaTeNnbHOro 3/1EMEHTA U BCMbIXHYTh.
[Mpn NnpeaBapuTesibHOM Pas3orpese
o6A3aTesibHO 3akpennante dymary an1A
BbINEUKN B NpuUHaaNexXHocTaAX. Hanpumep,
NnoCTaBbTE Ha HEE KACTPHOIO Uan hopmy
ONA BbinekaHua. MicnonbayinTte Oymary anq
BbINEUKN HY)KHOIO pa3mMepa, OHa He J0/MKHa
BbICTYMNaTb 3a KpaA NPUHAANEXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mpnbop CTaHOBUTCA OYEeHb ropAaYMM. He
npuKacanTecb K ropAaYmM BHYTPEHHUM
NoBEpPXHOCTAM Npudopa nnu
HarpeBaTenbHbIM 31eMeHTaM. Becerna
naBaiTe npudopy OCTbiTb. He no3sonante
AeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropAYeMy
npuoéopy.

[MprHaanexXHoOCTN M nocyaa OYeHb
ropaune. YtoObl M3BIEYL FOPAYYHD MOCYAY
AV NPUHAANEXHOCTUN U3 padouer KaMepsl,
BCerga 1UCnoJsb3ynte npuxBaTku.

Mapbl cnvpTa B ropAaden padouen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBuTb
6ntoaa, B KOTOPbLIX MCMONL3YIOTCA HAMUTKY C
BbICOKMM COepXaHnem cnmpTa.
Jo6asnante B 6711048 TONbLKO HEOObLLOE
KOMMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKWM
cogepxaHuem cnupta. OCTOPOXKHO
OTKpOViTe ABepLy npudopa.

OnacHocTb ownapuBaHua!

B npouecce akcnayataumm oTKpbITble 1A
nocTyna getanu npuéopa CuabHO
HarpesatoTCcA. He npukacantech K
pacKa/ieHHbIM getanam. He noanyckante
neten 6n113ko K npudopy.
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13 OTKpbITON ABEpLbl Npndopa MoxXeT
BblpBaTbCA ropaYn nap. OCTOPOXXHO
OTKpoNTe ABepuy npudopa. He nossonante
NeTAM NoaxoanTb 6/1IM3KO K ropavemMy
npuodopy.

Mpn ncnonb3oBaHuM BoAbl B padoueii
Kamepe MoeT 00pas3oBaThCA ropaAYmni
BOAAHOM nap. 3anpelwaeTca HaamBaTb BOAY
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTek1o ABepLbl Npudopa
MOXET TPECHYTb. He ncnonb3yite ckpedku
I/1A CTeKNa, a Takxe efkne n adpasvBHble
yucTALne cpeacTsa.

OnacHocTb yaapa TOKom!

[Tpy HekBaNMPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
OnNacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANUTLCA TOMILKO CMELNANNCTOM
CEepBUCHOM CNY)Obl, NPoLLeaLWNMm
cneumnansHoe obyyeHune.Ecnm npnbop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUIKY N3 PO3ETKN NN
OTK/ItOUMTE NMpPeaoxpaHuTeb B 610Ke
npenoxpanutenen. BelsoBute crneunanmcra
CEepPBWUCHOM CNYXObl.

Mpw cuibHOM Harpese npudopa us3onAaumna
kabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, YToObl Kabesb He conpukacasnca ¢
FOPAYMMKN YaCTAMKN SN1EKTPONPUOOPOB.

[NMpoHnKaoLwanA Biara MOXeT MPUBECTU K
yaapy aNeKTpUYEeCcKM TOKOM. He
NCNONBb3YNTE OYNCTUTENb BLICOKOIO
OaB/IEHNA MU NAPOCTPYMHbIE OQUUCTUTENN.

Mpn 3ameHe namnoyku B padouein kamepe
yUYnTblBaMTE TO, UTO KOHTaKTbI B NaTtpoHe
HaxoaATcA noA HanpsaxeHnem. Nepen
CMEHOW 1aMMNOoYKMN BbIHbTE BUIKY CETEBOr0
Kabena n3 po3eTKU NN OTKIHOUUTE
npenoxpaxuTesns B 6/10Ke
npeaoxpaHuTenen.

HeuncnpasHbl Npnbop MOXET ObITb
NPUYNHOW NMOPaXKEHUA TOKOM. Hukoraa He
BK/ItOYaNTe HemcnpasHbIi Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIO NpoBOAa WUan
BbIK/IIOUUTE NPEfoXpaHUTENb B BN10Ke
npenoxpaxutenein. BeisoBute crneunanmcra
CEepPBUCHOM CMYXObl.



MpuunHbI NnOBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [NpuHaanexHocTw, honbra, neprameHTHas Gymara wnm nocyaa Ha
[He padoueil Kamepbl: He CTaBbTe NPUHAANEXHOCTN Ha JHO
padouelt kKamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padodelt Kamepsbl
donbroii ntodoro Bnga UK neprameHTHon Bymaroi. He ctasbTe
nocyay Ha OHO padoueit Kamepsbl, eC/in yCcTaHOBIeHa
Temnepartypa Boilwe 50<°C. 370 NpMBEAET K UINULLHEN
akKyMyniaummn Tenna. Bpema BbinekaHua wan xapeHus oynet
HapyLleHo, YTO NPUBEAET K NOBPEXAEHMIO dMann.

= Bopga B ropaueii kKamepe: 3anpellaeTca HanmeaTts Body B
ropAauyto padouyto Kamepy. ATO MOXET MPUBECTU K
obpasoBaHuio napa. B pesynstate nameHeHnA TeMnepaTypbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHNE SMaN.

m BnaxHble NpodyKTbl: HE AEPXUTE BNaXKHbIE MPOAYKTbI B 3aKPbLITO
paboueii Kamepe B TeueHue AIUTENbHOrO BPEMEHN. ITO MOXET
MPVBECTU K MOBPEXAEHNIO IMaN.

m COK OT (hpYKTOB: MPY BbINEKAHUN COUHBIX (PPYKTOBbLIX MUPOrOB He
3anofHATe NPOTMBEHb LennkoM. Cok OT hpyKToB ByaeT cTekatb
C NPOTMBHA K OCTaBAATL NATHA, KOTOPbLIE ByAeT NPaKTUUYEeCKu

Balwu HOBbIM AYXOBOM LUKa¢

MpuBeaéHHaA 3aecb MHoPMaLMA MOMOXET BaM U3yunTb Balll
HOBbIV AyXOBOW LKad. Bbl 03HAKOMUTECH C MaHE/bIO YNPaBAEHNA 1

MNMaHenb ynpaBneHuA

HacToAwwnii oOKYMEHT coaepXxuTt obliee onucaHne naHenm
ynpasneHua. Komnnekrauma 3aBUCUT OT KOHKPETHOW MOAENN
npundopa.

HEBO3MOXHO yaanuThb. Icnonb3yinTe No BO3MOXHOCTM Bonee
rnyBoKuWiA yHUBEPCAbHBIA MPOTUBEHD.

= OxnaxaeHune npudopa C OTKPLITOW ABEPLE: He OcTaBnAkTe
npundop oCTbIBaTb C OTKPLITONM ABepuel. Jaxe ecnv asepua
npuéopa OyaeTt NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPVBECTU K NOBPeXAeHNto hacanos coceaHen medenu.

m CUNbHO 3arpASHEH YNIOTHUTENb ABEPLbI: NMPU CUILHOM
sarpAsHeHUn ynaoTHUTeNA Asepua npudopa nepecTagt
HOPMa/IbHO 3aKPbLIBATLCA. DTO MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHNIO
NMOBEPXHOCTM Npuneratoulen K npudopy medenn. Cneante 3a
YNCTOTOW YNNOTHUTENA ABEPLbI.

m Vicnonb3oBaHve ABepubl Npuéopa B KayecTBe cuaeHbA Un
MOJIKW: HE CaAMTECh U HUYEro He CTaBbTe Ha ABepLy npudopa.
He cTaBbTe nocyay 1 NPUHAANEXHOCTU Ha ABEepLy.

m YcTaHoBKa NpuHaaNexxHOCTe: B 3aBMCUMOCTI OT Tuna ﬂpméopa

NPVHaANEXHOCTV MOTYT nouapanarb CTeK/10 ABepLbl npudopa
npv eé sakpblBaHuW. Beeraa yctaHaBnmsainte NpUHaaNexHocTv B
pabouyto Kamepy Ao yrnopa.

m [NepewmelleHne npudopa: He Nepeasuraite NPUOOP 3a PyUKy

[Bepubl. Pyyka [BepLbl He paccunTaHa Ha Bec npudopa n MoxXeT
cnomartbCcA.

OTAE/IbHBIMY 3/IEMEHTaMU YNPaBIEHUA 1 NoyuYnTe NHMoPMaLmo O
padouelt kKamepe 1 NPUHaANEXHOCTAX.

MoAcHeHunA

1 Mepekntouatenb Beldopa MyHKLUNNI
2 ducnnei n KHOMKKN ynpasneHus

3 Perynatop temnepartypsbl

63



MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

Mpu nomoLwm nepeknouaTena subidopa MyHKUWN BiOMpaeTca Bug
Harpesa oyxoBoro Lkada. MNepeknoyaTens Beidopa hyHKLNiA
MOXXHO MOBOpauMBaTh BNPaBo 1 BEBO.

Korna tpebyembiin Bua Harpesa GyaeT BolOpaH, B JyXOBOM LUKady
3aropuTcA namnouyka.

HacTtpoiika DYHKUKUA

0 Bbik. [yxoBoW wKad BbIKIOUEH.

O BepxHun/HmxHuin - [InA BbINEUKU N XAPKOro UCMnosb-
xap 3yITe TOMbKO OJIMH YPOBEHb YCTa-

HOBKMW. OTa HaCTpoWka XOpOoLo
noaxoauT ANA NUPOroB 1 NULLbI B
hopme nn Ha NpPOTUBHE, a TaKxXe
MOCTHOIO KapKoro 13 TeNATUHbI,
roBAAMHbLI 1 anun. XXap pacnpocTtpa-
HAETCA PABHOMEPHO CBEPXY U CHU3Y.

Ha 0gHOM ypOBHE Bbl MOXETE rOTO-
BUTL ©e3e 1 CNoéHoe TecTo.

FopAauni sBo3ayx*

MenKyto BbINEUKy, Mefikoe neyeHse 1
CNoeHoe TecTO Bbl MOXETE OJHOBpPE-
MEHHO rOTOBUTb Ha ABYX YPOBHAX.

BeHTUnATOp Ha 3aaHel CTeHKe npu-
©opa paBHOMEPHO pacnpeaensaeT
BOKpYr 6/t04a nocTynatolee ceepxy
N CHWU3Y Tenno.

(| HuxHWIR xap C nomolublo pexunma «HumkHUI xap»
Bbl MOXETE Joneyb 611040 CHU3Y UK
NOAPYMAHUTL ero. Tenio nocTtynaet

CHUaY.

punb ¢ KOHBEK- [pWnb C KOHBEKLUMEeNn 0CoBeHHO noa-

unen XOOUT ANA NPUrOTOBEHUA PbIObI,
nTUUbLI 1 GONbLIKX KyCcKoB MAca. Mpwu
3TOM PEXMME MOMNeEPEMEHHO BK/OUa-
tOTCA HarpeBaTesibHbIN 3N1eMeHT
rpuna n BeHTUNATOp. BeHTnunatop
pacnpenensaeT HarpeTbii BO3ayX
BOKpYyr 6ntoaa.

] [nocKuin rpun, OTOT BW Harpesa npeaHasHaveH anq
HeBosblanA nNao- NPUrOTOB/IEHWA HA FPUIE HECKOBKUX
waab HeB®O/bLUMX CTENKOB, KONOACOK,

KYCOUYKOB PbIObl UK TOCTOB. Harpe-
BaeTCcA cpedHAA YyacTb HarpesaTe/lb-
HOrO 3/1IeMeHTa rpuna.

(] Mnockuit rpuss,
Bosblian naolaib
Harpesa

Bbl MOXETe 0HOBPEMEHHO NMPUroTo-
BWTb Ha rpUIe HECKO/IbKO CTEIKOB,
Kondacok, pbi® 1 TocToB. Ben
NOBEPXHOCTb MOA HarpesaTe/bHbIM
S/1IEMEeHTOM rpuniA HarpesBaeTcA.

* Bua HarpeBa B COOTBETCTBMM C K1ACCOM 3(PMEKTMBHOCTM NOTPeE-
6neHna anexkTpoaHeprun ctangapta EN50304.

KHONKK ¥ HAK KaTopbl

C NOMOLLbIO AaHHBIX KHOMOK MOXHO HACTPOWUTL AOMNONHUTE/bHbIE
(DYHKUMUW. YCTaHOB/EHHbIE 3HAUYEHWUA MOTYT ObiTh CUUTAHBI C
WHOMKATOPOB.

KHonka DyHKUMA

® KHorka «Yacbl» C NOMOLLbIO JaHHON KHOMKK MOXHO
YCTaHOBWTL BPEMA CYTOK, BPEMA
npurotosnexuns =1 n spema

okoHuaHua =l .

om KHonka «Knwou» C NOMOLLbIO AaHHOWM KHOMKK MOXHO
BK/IOUUTb UAW OTKIOUNTL BNOKU-

POBKY /1A 6e30MacHOCTH AeTeNn.

L)\ KHorka «Taimep» C NoMolLLbto JaHHON KHOMKM MOXHO

yCTaHOBUTbL TaMep.

- KHonka «MuHyc» C NoMOLLbO AaHHOW KHOMKM MOXHO
N3MEHUTbL YCTAaHOBOYHbIE 3HAYEHWA

CBEPXY BHUS.
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KHonka DyHKUMA

C NOMOLLIbIO AaHHOM KHOMKW MOXHO
N3MEHUTb YCTAHOBOUHbIE 3HAYEHUA
CHW3Y BBEPX.

+ KHonka «[ntoc»

Perynatop Temnepartypbl

Perynatopom Temnepatypbl MOXHO YCTaHOBWUTL Temneparypy u
PEXUM TPUNA.

YcTtaHOBKa DyHKUMA
° BbikntoueH [yxoBol wkad He Harpesa-
eTcA.
50-270 [dnana3oH Temnepa- 3HauyeHwe Temneparypbl OTO-
el OpaxaeTca B rpagycax no
Llenscuto (°C).
1,2,3 Pexum rpuna Pexunmbl rpmuna,

Hebonbwana [ u éonbwaa [
naowaae.

Pexxum 1 = cnadbiin
Pexxunm 2 = cpegHui
Pexxnm 3 = cunbHbii

Mpu padoTe AyxoBoro wkada Hag peryATopoM Temneparypsi
ropuT namnouka. Bo Bpemsa naysbl oHa racHeT. [1pu HEKOTOPbIX
yCTaHOBKAX /laMrnovka He ropur.

Pexwum rpuna

Mpun NodKapueaHuu Ha naockom rpune [T ycTaHoBUTE C MOMOLLLIO
perynatopa Temnepartypbl HEOOXOAUMbIA PEXUM TPUA.

Pabouan Kamepa

B nyxoBoMm wWikady ecTb namnouka. OxnaxaatoLmin BeHTUAATOP,
KOTOPbIV NPefoxpaHAeT Ayx0BoW WwKad OT neperpesa.

Namnouka B AyxoBOM WKady

Bo Bpema padoThbl B AyXOBOM LKady 3aropaetca amnoyka.
JlaMnouky B AyXOBOM LiKady MOXHO BK/IOUMTL U 6e3 3anycka
yxoBoro wkada, yCTaHOBMB rnepeksioyaTess Boidopa MyHKUNI B
nto6oe NonoxeHue.

Oxnampaaroluin BEHTUNATOP

BeHTnnATOp BKItOYAETCA W BBIK/IOYAETCA MO Mepe
Heo6xoanMOoCTL. TENNLIN BO34YyX BbIXOAUT U3 ABEPLbI.

[na 6onee BbICTPOro oxnaxaeHnsa padouelt Kamepbl BEHTUIATOP
npoao/mkaet padoTtaTtb onpeaenéHHoe BpeMa nocne eé
BbIK/IOUYEHNA.

BHumaHue!

He 3akpbiBarite BEHTUNALUMOHHbIE NPope3wn, NHave ayxoBow Lwkad
neperpeertcA.



NMpuHaaneXxHocTu

MproBpeTéHHbIE NPUHAANEXHOCTW NOAXOAAT ANA NPUrOTOBAEHNA
MHorux 6atoa. Cneaute 3a NpaBWbHOW YCTAHOBKOW
npuHaanexHoctTen B padoyelt kamepe.

[nA nydlero npurotoenexHuns 6ntoa, a Takke ana ynobcrea npm
obpalleHnn ¢ AyxoBbiM LKahoM ecTb BbIOOP crneumanbHbIX
NPUHaONEeXHOCTEN.

YcTaHOBKa anHa.ﬂ.ﬂe)'KHOCTeﬁ

MpUHAANEXHOCTU MOXHO 3aABUHYTb HA OAWH U3 4 PasINUHBIX
ypOBHEl B AyxOBOM LKady. Bcerna saasurainte npuHaanexHocTm
[0 ynopa, 4toBbl OHU He Kacanuchb CTekna ABepLbl.

CBOO MepBOHaYasbHYIO POPMY. ITO HEe OKasdhiBaeT
OTPULIATENBHOrO BAVAHWUA Ha UX (YHKLMOHUPOBAHUE.

BoabMuUTe NPOTUBEHL 0OEUMU PyKaMi C BOKOB 1 YCTaHOBUTE €ro B
pabouylo kamepy He Aomyckad nepekocos. VHaue NpoTUBEHb
OyneT 3a[BUraTthCa C TPYAOM, KPOME TOro, B 3TOM C/yyae
BOSMOXHO MOBPEXAEHNE BMASIMPOBAHHON MOBEPXHOCTY.

MpUHaANEXHOCTU Bbl MOXETE NPMoBPecTV Yepes CepBUCHYIO
cnyx0y nnu vepes VHTepHeT-mMarasuH. Ykaxute Homep HEZ.

!lr, Q)

©

—

PewéTKa

[na nocyabl, hopM AnAa NMPOros, xap-
KOro, NPUrOTOBNEHWA Ha rpuie 1 Npw-
rOTOB/IEHWA MPOAYKTOB FyOOKOW
3aMOPO3KM.

YcTtaHaBnmBanTe peweéTky B JyXOBOW
LKad OTKPLITOM CTOPOHOW K ABEpLE U
N3rnOOM BHUS ~—r.

AntoMUHUEBBIM NPOTUBEHb
[nA NpuroToBNEeHNA NUPOroB 1 Mes-
KOrO MeyeHbA.

YcTaHaBnmBaTe NpOTUBEHL B 1yXOBOM
lKad cKocoM K ABepLe.

Ecnv npuHaanexHocTv BblABUHYTb MPUMEPHO HaMOOBUHY, TO OHW
(PUKCHPYIOTCA B 3TOM NOJIOXEHWUW. bnarogapA aTOMy rotoBble
6nt04a MOXHO 1erko BbIHYTb.

Mpwv 3aaBUraHUN NPUHALNEXHOCTEN B yXOBOW LKad cneaute sa
BLIEMKOW Ha 3aaHel cTopoHe. MiIMeHHO oHa oBecneunBaeT
npaBWIbHYKO hurKcaumto.

—

YkasaHue: [1pnHagnexxHoctn MoryT AeopMmMpoBaThCA OT xapa.
Kak To/1bKO NpuHaaneXHOCTV OCTLIHYT, OHW CHOBa NpuodpeTyT

YHUBepcanbHbIi NPOTUBEHb

[lnA NPUroTOBNEHNA COYHbIX MUPOroB,
BbINEUKM, OO/bLINX KYCKOB XapKOro u
NPOAYKTOB r/lyOOKOM 3aMOPO3KUL.
MoXeT Takxe WCMob30BaThCcA Npu
NPWUroTOBIEHUM Ha rpune Ana céopa
CTEKatoLLero Xupa noj peLéTkoi.

YcTtaHaBnmBanTe NpoOTUBEHb B yXOBOW
LKad CKOCOM K ABepLie.

CneunanbHble npuHaanexHoCTU

CneunanbHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO NPUMOBPECTU B CEPBUCHOW
cnyxo6e uan B cneumanusnpoBaHHOM MarasuHe. epeueHs
PasNNUYHbIX NPOAYKTOB, NOAXOAALLMX A1A BALIEro AyXOBOro Likada,
Bbl HAMOETE B HALLMX PEKNAMHbIX NPOCMNEeKTax UK Yepes NHTEPHET.
Hanvume cneunanbHblx NPUHAANEXHOCTER UM BO3MOXHOCTb
3aKasa Yepes UHTEPHEeT-MarasuH pasnuatoTcA B 3aBUCUMOCTU OT
cTpaHbl. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO AOKYMEHTALMIO MO NPoAaXam.

He Bce cneumasibHble NPUHALNEXHOCTU NOAXOAAT K BaLLEeMy
npuBopy, NO3TOMY MPK NOKYMNKe Bceraa ykasbiBante nonHoe
HasBaHue npuodopa (Homep E).

CneuuanbHble NPUHaANEHHOCTH Homep HEZ DyHKUMA

PewéTka HEZ 434000 [nAa nocyasl, hopM A7 NMPOroB, A1A Xapkoro, Ontoa rnyooKom
3aMOPO3KMN U TPUNA.

ANOMUHWEBBIN NPOTUBEHb HEZ 430001 [nAa NnpuroToBNEHNA NMUPOrOB U MENIKOro NMeYeHbA.
YcTaHaBnmBariTe NPOTVMBEHb B AyXOBOW LIKad CKOCOM K ABepLE.

OMannpoBaHHbIA NPOTUBEHb HEZ 431001 [lnAa npuroToBAEHMA NUPOrOB N MESIKOIO MEYEHbA.
YcTaHaBMBanTe NPOTUBEHL B AyXOBOW WKad CKOCOM K ABEPLE.

YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHb HEZ 432001 [nAa NpuroToBAEHUA COYHbIX MUPOrOB, BbiNeUKK, OOLLIONO Xap-

KOro 1 NPOayKTOB ryOOKON 3aMOPO3KN. MOXET TakxKe MCMNob30-
BaThCA A1A cOopa CTeKaloLero Xupa uam MACHOro coka nof
pPELWETKON.

YcTaHaBnmBamnTe yHuBepcasbHbii NPOTUBEHbL B AyXOBOW LKA CKO-
COM K [BepLe.

Oeepua AyxoBoro wKada — AONONHUTENbHbIE Mepbl
6esonacHocTH

Mpn ONUTENBHOM MPUIFOTOBGHUN MWLM ABepLUa OyXOBOro wkada
MOXET HarpeTbCA.

Ecnu y Bac ecTb MasieHbkne Oet, HeoOBxoaMmMo cobogaTh
npenesnbHyto 0CTOPOXHOCTL NPK dKCMayaTaummn npudopa.

[na aToro npeanaraeTca salUTHaA pewéTtka, kotopan
NPenATCTBYeT NPAMOMY MPUKOCHOBEHWIO K ABEepLEe AyXOBOro

wkada. 3Ty cneumanbHyo NPUHaaNEXHOCTs (440651) MoxHO
nPVoOpecTn B CEPBUCHOW cnyxobe.
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lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAaHUEM

13 3TOI rnaBbl Bbl y3HAETe, UTO HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
wkadoM nepen nepsbIM NpurotoBneHnem 6noa. CHavana
npountaiiTe rnasy «[lpaBuia TEXHUKM BE30M1acHOCTU».

YcTaHOBKa BpeMeHHU CYTOK

Mocne noakNtoueHUsa Ha uHavkatope aaropatotca cumson O v Tpu
HOMA. YCTaHOBWUTE BPEeMA CYTOK.

1. Haxxmute kronky .
Ha ancnnee noasnAaetca sBpema 12:00 n HaumMHaeT muratb
cumson (.

2.YcTaHoBUTE BPEMSA CYTOK KHOMKOWM + nam —.

Yepes HEeCKObKO CeKyH[ YCTaHOBIEHHOE BPEMA CYTOK
npuHUMaeTcA.

HacTpounka ayxosoro wikada

Y Bac ecTb pas/vuHble BOSMOXHOCTM YCTAHOBKI PEXMMOB
[yX0OBOro wkada. 3aeck no akcnayataumm mbl NogpooOHO
00bACHMM Bawm, Kak cneayeT BbINOIHATL YCTAaHOBKM BuAa Harpesa,
Temneparypbl uav pexumMa rpuna. Kpome Toro, MOXHo 3aaatb
NPOAO/MKNTENBHOCTb NPUrOTOBAEHNA Ot04a U BPEMA OKOHYaHMA
padoThl AyX0BOro LiKada.

Buabl Harpesa U Temnepartypa
MpuMep Ha pucyHke: BepxHuin/HmxHWUA xap 190 °C.

1.NepekntoyaTenem Bolbopa MYyHKLUNA YCTAHOBUTE HYXXHbIN BUA
Harpesa.

2. Perynatopom Temneparypbl MOXHO YCTaHOBUTL TEMMepaTypy uim
PEXUM rPUNA.

LyxoBon wkad HarpeBaeTcA.

BbiKntoueHue AyxoBoro wKada

Mepesenunte nepektoyatesns Bbidopa yHKUMIA B HyNeBoe
NMONOXEHME.
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HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

YTto6bl yCTPaHWTL 3anax HOBOro npuéopa, HarpenTte nycTon
3aKpPbITLIV OyX0BOW LWKad. MaeansHo OyaeT HarpesaTb NpnMoop B
TEYEHWUN OOHOTO Yaca B PEeXNME «BepXHWIi/HWKHUN xap» (=) npu
240 °C. Y6éeanTech, UTo BHYTPY padoueli Kamepbl He OCTa/TUCh
yrnakoBOYHbIE Matepuanbl.

1. C nomolibto nepekntoyatens Buidopa MyHKUNIA ycTaHOBUTE
PEXNUM «BepXHWIA/HKHUI xap» (=
2.YcraHoBuTe 240 °C perynatopom TemnepaTypbl.

Yepes yac BbIk/1tOUMTE AyXOBOW LKad. YCTaHOBUTE Nepek/toyartesb
BbiOOpa HYHKLMIA 1 perynaTop TeMnepaTtypsl B Hy/JeBoe
NOMOXEeHWE.

OuuncTKa npMHaaneHoCTen

[Tepen nepBbIM MCNOL30BAHMEM TLLATENBHO OUUCTUTE
NPUHAANEXHOCTN TOPAYMM MblAIbHBIM PACTBOPOM W MAMKOW
TPANOYKON.

U3meHeHHUe YyCTaHOBOK

Bua HarpeBsa, TemnepaTypy 1 pexum rpuna npu HeoOXoanMOoCTM
MOXHO MEHATb.

HacTporiKa aBTOMaTUUECKOro OTKIHOUYEHHUA
AyxoBoro wkKada

[Mocne aTOro yctaHoBWUTE BPeMA NpUrotosneHua éaoaa.

MpuUMep Ha pUCYHKe: BepxHuit/HWKHWIA xap (=, 200 °C, Bpema
NPUroToBNEHUA 45 MUHYT.

1. Mepekntouatenem Boldopa MYHKLUNIA YCTAHOBUTE HYXHbIN BUL
Harpesa.

2. Perynatopom Temneparypsl MOXHO YyCTaHOBUTL TEMMNEePaTypy U
PEXUM TPUNA.

3. HaxmuTe kHomky «Yack» (.
Muraet crMBOS BPEMEHWU NpUroTosieHus =1

4.YcTaHoBUTE BPEMA NPUrOTOBAEHNA KHOMKOW + WA -,
KHonka + / npeanaraemoe 3HauyeHne = 30 MUHYT
KHonka - / npeanaraemoe 3HaveHne = 10 MUHyT




Mo ncrteueHMH BpemMeHU NPUroToBNeHUA

Paspgaétca curHan. yxoBol wkad BbikatoyaeTcA. JBax bl
Haxxmute kHornky (O u BbIklOUMTE NepekoyaTess BIGopa
DYHKLUMIA.

U3meHeHue YCTaHOBKH

Haxmute kHonky «Yackl» (B. MameHnTe Bpema NpuroTosaeHua
KHOMKOWN «+>» UAN «—».

OTmeHa ycTaHOBKH

Haxmute kHonky «Uhrs (O . Haxumaiite KHoMKy «—», noka Ha
nHavkaTope He noasutca 0. BeiknounTe nepekntoyarens Bbidopa
hyHKLMIA.

YcTaHOBKa BpeMeHW NPUroTOBSIEHUA, eCSIM BPeMA CYTOK He
oTtobparkaerca

[NBaxasl HaxxmuTe KHOMKy «Yackl» (O 1 BbINOAHUTE YCTAHOBKY, Kak
3TO ONMUCaHO B NyHKTe 4.

HaCTpOﬁKa aBTOMaTU4YeCKOro BHJIOHeHUA U
BbIKJIFOYEHUA AYXOBOIo Lur(aq>a

He octaBnaiiTe NpoayKTsl B AyXOBOM LUKAMY CANULLIKOM AOMO.
HeoxnaxaéHHble MACO ¥ pblda ObICTPO MNOPTATCA.

MpuMep Ha pUCYHKe: BepxHuii/HmkHui xap =, 200 °C. Ceituac
10:45. Bpema npurotosneHuns coctasnaeT 45 MuUHyT, 6511000
[O/KHO ObITh rOTOBO B 12:45.

1.MepekntoyaTtenem Boldopa MyHKLUNI YCTAHOBUTE HYXHbIN BUA
Harpesa.

2. PerynAatopom Temneparypbl MOXHO YCTaHOBUTL TEMMepaTypy wim
PEXUM TPUNA.

3. HaxmuTe kHonky «Yacsi» (O,
Muraet cuMBO BPEMEHU npurotosnexna =1.

4.YcTaHoBUTE BPemA NPUroToBNAEHMUA KHOMKOW + U -,

YcTtaHOBKa BpeMeHHU CYTOK

Mocne nepBoro NoAKAYEHWA UK nocne nepedosn B
3NeKTPOCHaOXeHUN Ha uHavkaTope ByayT murats cumeon O n Tpu
HynA. YCTaHOBUTE BpeMA CyTOK. epekntouatesb Beldopa hyHKLNN
[0/KEH OblTh BbIK/THOUEH.

YcTaHOBKa

YctaHOBKa Taumepa

Bbl MOXeTe 1Cnoib3oBaTh TaiMep Kak 00blUHbI ObiToBOW. OH
padoTaeT He3aBMCMMO OT [yXOBOro wkada. Tanmep nsnaét
XapaKTepHbIi 3ByKOBOW CUrHas1, UTO JAET BO3MOXHOCTb OT/IMUYNTL
ero CUMrHas oT curHana, n3gaBaeMoro AyxOoBbiM LKadoM no
NCTEUEHUN BPEMEHWN NPUrOTOBNEHNA. HacTpoiika TainMmepa
BOSMOXHa W Npw BKIOYEHHOM BNOKMPOBKE A1A ©6€30MacHOCTU
neten.

YcTaHoBKa

1. HaxmuTe KHOMKY «Taiimep» L.
CumBoN £ Muraer.

5. Haxxumaiite kHonky «Yackl» (O fo Tex nop, noka He 3amuraet
cumBon «OkoHuaHne» .
Ha avcnnee otobpaxaetca BpeMA OKOHUYaHWA NPUroTOBEeHWA
6nona.

6. C NOMOLLIbO KHOMKM «+» YCTAHOBWUTE BPEMA OKOHUYaHUA Ha Bonee
nosaHee.
Yepes HeCKO/IbKO CEKyH[l YCTaHOBKA aBTOMAaTUYECKM
npuHUMmaeTcs.
Ha aucnnee Oyaet otoOpaxaTtbCA BPEMA OKOHUYaHUA, Nnoka
[yXOBOW WKa®d He HaUHET padoTaTs.

Mo ucreueHum BpeMeHU NpUroToBJyieHUA

Pasnaértca curHan. [lyxoBow wkad BbikatoyaeTcA. [ABaxabl
HaxmuTe kHonky (O U BbIKIOUMTE NepeknoyaTens BulGopa
yHKLMA.

YKasaHwue: [1oka CMBO/ MUTaeT, YCTaHOBKY MOXHO U3MEHAT.
Ecnv cumBoN nepectaét muratb, 3HAUWUT YCTaHOBKa NPUHATA.

1. HaxxmuTe KkHonky «Yacekl» (.
Ha aucnnee nossnaetca Bpema 12.00 v muraet cumson (O .

2.YCcTaHOBWTE BPEMA CYTOK KHOMKOMW + nau —.
Yepes HeCKO/bKO CeKyH BpPeMA CYyTOK aBTOMaTUYECKN
npuHumaetca. Cumson ® racrer.

Hepexon, Hanpumep, C J1IeTHero Ha 3MMmHee BpeMA

,D,Ba)K,ElbI HaKMUTE KHOMKY «Yachbl» @ n BHeCuUTe N3MeHeHunA C
MOMOLLLKO KHOMKW «+» NN KHOMKU «—>,

2.YcTaHoBUTE BpeMsA Tanmepa KHOMKOM «+» UN «—»,
KHonka «+», npeanaraemoe 3HaveHne = 10 MUHyT
KHonka«—», npegnaraemoe 3HauyeHne = 5 MUHyT

Yepes HECKOMBbKO CEKYH[ TaiMep HauyHET padoTaTtk. Ha ancnnee
3aropaeTcA cUMBOA L), HaumHaeTcA OTCUET BpeMeHU.

Mo ucreueHnn BpemeHu

Pazpaétca curHan. Haxmure KHomky «Taiimep» £\, MHankauua
TariMepa racHer.
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U3meHeHUe BpeMeHHU Talmepa

HaxmuTe kHonky «Taiimep» £). I3MeHWUTe BpeMA KHOMKOW «+» Un

«=>»,
OTmeHa YCTaHOBOK

HaxxmuTe KHOMKy «TaiimMep» £). HaxumaiTe KHOMKy «—», noka Ha
nHavkarope He noaswtcs O.

OHHOBPEMEHHO YCTaHOBJIeHbl BpeMA Taﬁmepa U BpemAa

npUroToBineHuAa

BbicBeumBatotca cumBobl. Ha ancnnee OTOépa)KaeTCFl BpemMA

Tanmepa.

[na 3anpoca OCTaBLIEerocA BPeMeH NpurotosieHns -1, Bpemern
okoHyanmA —>l unu Bpemern cytok O :

Haxwumaiite kHonky «Yack» (O 1o Tex nop, noka He NoABUTCA
COOTBETCTBYIOLWMIA CUMBOSI.

3anpolleHHoe 3HaUYeHe NOABMAETCA Ha HECKO/IbKO CEeKyHA Ha

aucnnee.

BrnokupoBKa anA 6e3onacHOCTU geTen

JdyxoBo#u WKa}p

YTtoBbl AETM HE CMOIIN CyYalHO BKIHOUMTL AYXOBOW WKad, OH
obopyaosaH 6/J0KMPOBKOW An1A 6e30MnacHOCTU AeTei.

BKnroueHue 1 BulkNtoueHne 61okupoBKU ans 6esonacHocTH
neten

MepekntouaTens Beldopa hyHKUUIA JOMKEH ObiTb BbIK/THOUEH.

BktoueHme : yaepxmBante HaxaTol KHoMKy «Kitou» O-m, Noka Ha
avcnnee He NofABUTCA CUMBOM O-m. OTO 3aHMMaEeT NPUMEPHO
4 ceKyHObl.

Yxoa v oUUMCTKa

[Mpw TwaTensHOM yxoae n ouynctke Bauw gyxoBon wkad Hagonro
COXPaHUT CBOIO MPUBAEKATENBHOCTb U PYHKUMOHAIBHOCTb. O TOM,
Kak npasBWibHO yXaXmBaTb 3a AyXOBbIM WKadoM, Bbl y3HaeTe na
3TOro pasjgena.

YKasaHuf

m W3-3a ncnonb3oBaHua pas3nnyHbIX MatepnanoB, TAKNUX Kak
CTEKJ10, NNACTUK N MeTass1, BOBMOXHbI HEOO/bLLNE PACXOXAEHMA
B LIBETOBOM O(DOpMIEHUM nepeaHen naHenm AyxoBoro wkada.

= TeHW Ha CTekne ABepubl, BbIMALALME KakK pa3Boibl, HA CamoM
[ene ABNAIOTCA CBETOM, OTP&XEHHBLIM OT /1aMMNOYKM B AyXOBOM
wkady.

= [Mpn OYeHb BLICOKUX Temnepatypax sMasb MOXET Bblropath.
Bcneactsue 3T0ro BO3MOXHbLI HE3HAUUTENbHbIE PA3INYMA B
uBeTe aManu. OTO HOPMabHO ¥ HE OKa3blBaeT BANAHUA Ha
(byHKUMOHUPOBaHNe. KpaA TOHKOrO NPOTUBHA HE MOJIHOCTHIO
NOKPLITLI 3MasblO U MOTYT ObITb Crerka epwasbiMi. ITO He
0KasblBAET OTPULATENLHOMO BANAHUA PYHKUMIO 3aLLinThbl OT
KOPPO3UN.

UucTAwmue cpeacrTea

YToOBbl HE AOMYCTUTL NMOBPEXAEHUA PABNNYHBIX MOBEPXHOCTENR B
pesy/nbTate NPUMeHeHNA HeNnoaXOAALMX YNCTALMX CPEACTB,
cobntogaiiTe cneaytolme ykasaHua.

Mpu ouncTKe AyxoBoOro LwKada

B He UCMoNbayiTe eakve nanm abpasuBHbIE YUNCTALLME CPEACTBA,
B UYNCTALUME CPeACTBa, colepxalluve B0/bWON NPOLEHT CnMpTa,
m MeTannyeckue ryoku,
| |

HE UCMO/b3YITE OUMCTUTENIN BLICOKOMO JABNEHNA U
NapoCTPYMHbIE OUUCTUTENN.

= 3anpellaeTca MbITb AeTann B NOCYAOMOEYHOW MallnHe.

HoBble I'yf)KI/I nepen nepsbiM NCMNO/IL30OBAHNEM HeoBXoanMo
TWaTe/ibHO BbIMbITb.
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BelkntoueHwve: yaepxmsarnTe HaxaTon KHOMKY «Knou» O-m, noka He
noracHeT CUMBO/ O-m.

YKasaHuA

m Bbl MOXeTe B 11060 BPemA YyCTaHOBUTL TaliMep 1 BPpeMs CyTOK.

m [locne oTKUYEHNA SNEKTPOIHEPrUM YCTaHOBEHHanA
610KMPOBKa AnA 6e30NacHOCTU AeTel aHHYIMpyeTCA.

MosepxHoOCTH
u3
BbICOKOKauecT
BEHHOM cTanu

MpoTpuTe NpMBOP TPAMOYKOIN, CMOUYEHHOW
BoAON ¢ noGaBneHnem HeBo/bLIOro KonMyecTsa
Motollero cpeacTea. Becerna npotupaiite npu-
6op napasnnesibHoO ecTeCTBEHHOW TEKCType
MOBEPXHOCTW. B NPOTUBHOM C/iyyae MOryTt nof-
BUTbLCA LlapanuHbl. BeITpute Hacyxo MArkon Tps-
noykon. HemeaneHHo ynananTe NATHa U3BECTH,
Xnpa, Kpaxmana u AndHoro 6enka. He ncnons-
3yiiTe abpasmBHbIe YNCTALLME CPEaCTBa, XKECT-
Kue ryoku n candetku. CtanbHble NOBEPXHOCTM
npuoopa ouunLlanTe ¢ NOMOLLLIO CrielnanbHOro
cpenctea. Cobnogante ykasaHva NnpovusBoan-
TenAa. CneunanbHble YNCTALLME cpeacTBa AnA
CTa/lbHbIX MOBEPXHOCTEN MOXHO KYMNWTb B Cep-
BMUCHOIN cnyx0e unm B cneumanmanpoBaHHbiX
marasuHax.

BmanupoBaHHbI [1poTpuTe TENNoI BoAol ¢ AoBaBneHnemM

eun HeOOo/bLIOro KO/IMYECTBa MOILLEro cpeacTea.

naxkupoBaHHble BbITpute HACyXo MArKoW TPAMOYKON.

NOBEpPXHOCTH

Pyuxu MpoTpuTe Ténnow BoAolk ¢ A0OaBIEeHNEM

perynatopos HeO0/bLIOrO KO/IMYECTBa MOILLIEro CcpeacTea.
BbITpuTe HACyx0 MArKOM TPAMOYKOW.

Crtekno MOXHO ounLiaTh C MOMOLLbLIO cpeacTBa anA
OUUCTKM CTEKOS. He ncnonbayiTe okasblBatowme
paspyliatrollee BO3AENCTBNE YNCTALLNE Cpef-
CTBa 1 OCTpble MeTannmyeckune npeametsl. OHu
MOTyT nouapanatb ¥ NOBPEeAnTb CTEKIAHHYO
NMOBEPXHOCTb.

YnnotHutenb  [1poTpuTE BAKHOW TPANKOW. BbiTpMUTE Hacyxo
MATKOW TPAMOYKON.

BHyTpeHHAR OunanTte TENION BOAOW UM PACTBOPOM

CTOpOHa ykeyca. [pu cnnbHOM 3arpAsHeHum: Vicnons-

AYXOBOro 3yliTe CPEACTBO /1A OYMCTKM AyXOBOK TOMBKO Ha

wKada OCTbIBLUMX MOBEPXHOCTAX.

CTeKnAHHbIN
nnadoH
NaMnouyKu B
AYXOBOM
wKady

MpoTpuTe Ténnow Boaolk ¢ nodaBieHnem
He®OoNbLIOro KOMMYecTBa MOKLIEro cpeacTaa.
BbITpnTe HAcyxo MArKOM TPAMOYKOWA.



MpuHaanemHoc 3amounTte B TEMIOM MblILHOM pacTtsope. Ouun-
™ CcTUTE LWETKON UK ryOKOoW.

AntoMrHUEBbIM 3anpeLiaeTcA MbiTb B MOCYAOMOEYHON MallVHE.

NpoTUBEHb Hukoraa He nCnonb3yTe CPeacTBO A/1A OUNCTKM

(onuwuA) yxoBoK. Bo nsbexaHune LapanvH H1Koraa He
npvkacamTecb K META/IMYECKUM MOBEPXHOCTAM
HOXOM UK NKOBLIM APYrMM OCTPLIM NMPEAMETOM.
[MpoTupainTe NOBEePXHOCTb MAMKOW candeTkomn
ANA CTEKON UK candeTKom M3 MUKPOBOIOKHA,
npoBoAA eé Mo ropus3oHTann. BuiTpuTte Hacyxo
MATKOW TPAMOYKON. He ncnonwayite abpasms-
Hble YMCTALIME CPEACTBa, LapanatoLimne ryoku
nnn rpybeie candetkn. OHM MOryT noBpeanTb
NMOBEPXHOCTb MPOTUBHA.

BnokuposKa Ecnu Ha aBepu ayxoBoro wkada nmeetca 6510-

ana KMpoBKa aAnAa 6e30nacHoCTV AeTei, nepen o4ncT-

6esonacHoCTH  KOIi €8 HEOOXOANMO CHATL. 3aMOUUTe BCE

aeTen (onuMa) naacTMaccoBble AeTanu B TEMIOM MblIbHOM pac-
TBOPE M NPOMOWTE ryOKON. BbITpUTE HAaCyx0o MAr-
KOV TPAMOYKOWN. Mpn CUNBHOM 3arpAsHeHUN
6noknpoBKa 4n1a 6es3onacHoOCTV AeTel HeJocTa-
TOYHO (DyHKLUMOHAsbHA.

BapouHan
naHenb

YKasaHua no yxoay 1 OUYNCTKE AaHbl B PYKOBO-
CTBE MO 3KCr/lyaTaluun BapoyHoii naHenw.

CHATUE U YCTaHOBKa HaBeCHbIX 3JIeMEeHTOB
Bbl MOXETE CHATL HABECHbIE S/IEMEHTbI A1A OUNCTKM. [lyxOBOW
LwKad AOMKEH ObITb XONOAHbLIM.

CHATHUE HaBECHbIX 3/IEMEHTOB

1.T10TAHUTE HABECHOW 3/IEMEHT CHU3Y M BbIABUHLTE €ro. BeiTAHWTE
YIMHUTENbHbIE LUITUMTHI B HWKHEN YaCTW HABECHOMO 3/1IEMeHTa
N3 KPEnExHbIX OTBEPCTUN (puc. A).

2.3aTem NoTAHUTE HABECHOWN 3M1EMEHT BHI3 1 BNEPES N akKypaTHO
CHUmMUTE ero (pwuc. B).

E

o W ¢

QA

QuuncTUTE HaBECHbIE 9/1EMEHTbI C MOMOLLBIO MOIOLLEro cpeacTsa u
MArKON ryoku. Mpn HaMMumMm CTONKUX 3arpASHEHUI MOXHO
MNCNOML30BaTh LETKY.

YcTtaHOBKa HaBeCHbIX 3JIeMEHTOB

1. AKKypaTHO BCTaBbTE ABa KpPtOUKa B BEPXHME OTBEPCTUA. (puc. A-

B|

0
v X

B
e

A HenpaBunbHafa yctaHoBKa!

He pBuralite HaBeCHble a1eMeHThl, MoKa 00a Kptouka NoHOCTHIO
He 3aKpeneHbl B BEPXHUX OTBEPCTUAX. DMaslb MOXET ObiTb
nospexaeHa (puc. C).

2. 06a Kptouka A0/MKHbI OblTb MOMHOCTHLIO BCTAB/EHLI B BEPXHMWE
OTBEPCTUA. Tenepb MOXHO MEA/IEHHO N OCTOPOXHO OMYyCTUTb
HaBECHbIE 3/1IEMEHTbLI BHU3 N 3aKPEMUTb B HUXHKX OTBEPCTUAX
(puc. D).

3. YctaHoBute 06a HaBeCHbLIX d1emMeHTa Ha OOKOBbIX CTEHKAaX
AyxoBoro wkada (puc. E).

[Mpy NpaBuIbHOM YyCTaHOBKE HABECHLIX 9/1EMEHTOB PACCTOAHME
Mexay ABymA BEPXHUMU YPOBHAMU OOJSIHKHO OblTb GOJ'IbLLIe, uem
Mexay OCTa/ibHbIMU YPOBHAMN.

CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AYX0BOro wKada

[nAa oumnileHna 1 AeMOHTaXa MOXHO CHATb ABEPLlYY AYXOBOro
wkada.

Kaxxaasa netna ABepubl ocHalleHa 6/10KMPOBOYHBIM PhiYarom.
Koraa 610KMPOBOYHbIA phliuar ycTaHoBeH (puc. A), ABepua
[lyxoBOro wkada 61okuposaHa, 1 Bbl He MoxeTe e€ CHATb. Ecnu
Bbl OTKMHETE BIOKMPOBOYHLIE phluari (puc. B) anAa cHATMA ABepLbI,
OyayT 6NOKNPOBaHbl NETIN. 3aKpbiTb ABEPLY OyaeT HEBO3SMOXHO.

N

2\ onachocrs TpaBMMUpOBaHMA!

Ecnun netnn He 6GnoknpoBaHsbl, ABepLa MOXET C CUIOMN
3ax/10nHyTbeA. Cneante, UToObl BNOKMPOBOYHBIE Phluary Obiin
MOJIHOCTBIO YCTAHOB/EHbI, & NPV CHATUM ABEPLbl AyXOBOro Wwkada
MOJTHOCTBIO OTKUHYTHI.
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CHATHe ABepLbI

1.TOTHOCTLIO OTKPONTE ABEPLY AYXOBOro wWwkKada.
2. OTKMHbTE BIOKMPOBOYHbLIE pbluary cnpasa u cnesa (puc. A).

3. 3akpoliTe ABepuy AyxoBOro lkaga no ynopa. Bosbmutech 3a
Heé obenmun pykamu cnesa u crnpasa. ELE HEMHOro npukpoTe
1 BbITaWMUTE ABepuy (puc. B).

N\

YcTaHOBKa gBepLbl
YcTaHoBWUTE ABEpLYy B NOPAAKE, 0OPATHOM CHATUIO.

1.YcTaHoBUTE ABEpUy [yXOBOro wkada Tak, ytodsl obe netnm
OKasasmMcb NPAMO HanpoTMB OTBEPCTUN (puc. A).

2.Mpopesb Ha netine AomkHa 3aUKCUPoBaTbCA C 0OEnX CTOPOH
(puc. B).

L

f %

3. CHoBa ycTaHoBUTE BNIOKUPOBOYHLIE pblyary (puc. C). 3akpoiite
[BepLy OyxOBOro Likada.

2\ onachocrs TpaBMUpOBaHHA!

OnacHocCTL TpaBMUpoBaHua!l B cnyuae BoinaaeHua asepLb
AyxoBOro LUKad)a nnun 3aknnHmBaHmA nNeTnun, He nblTanTecb
YCTPaHUTb HENCNPAaBHOCTb CaAMOCTOATE/IbHO. BbizoBute
cneumanncTa CepBUCHON CyXObl.
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CHATHEe U yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl
Ona nyuLueM OUYMCTKN MOXHO CHATb CTEKNA ABepLubl AyXOBOro
wkada.

CHATHe

1. CHuMmunTe ABepLy AyxoBoro wkada. [1nAa aToro cm. pasaen
CHATHe aBepLbl AyX0BOro wkaga. MonoxuTe ABepLy AyXOBOro
WwKama Ha NonoTeHUe pyyKorm BHU3 (puc. A).

2.[loBepHUTE CHayana aBa HWKHUX BUHTA, a 3aTeM [1Ba BEPXHUX
BMHTA NPOTUB YaCOBOW CTpenku (puc. B).

CHATble AeTanu HeMb3a MbiTk. [poTpUTE CTEKNA MArKOW TPAMOUKON,
CMOYEHHOW CPeACTBOM A/1A OUMCTKM CTEKO.

A OnacHocTb TpaBMUpOBaHHA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABEPLbI Npudopa MOXET TPECHYThL. He
MCMONb3yinTe cKpebkn AnA cTekna, a Takxe eakune n abpasnBHble
yncTALLME CPeacTsa.

YcTaHoOBKa

1.YcTaHoBWTE 3aWUTHYO NaHesnb (puc. A).

2.BBepHUTE 00paTHO CHavana ABa HWKHUX BUHTA, 3aTeM [1Ba
BEPXHUX BUHTA (puc. B).

3. HaBecbTe aBepuy AyxoBoro wkada. [na aToro cM. pasaen
YcraHoBKa ABepLbl AyxXOBOro wkadga.

JlyxoBbiM LLKapOM MOMHO CHOBa MOJIb30BaTbCA TOMbLKO focne
npaBUibHOW YCTAHOBKU CTEKON.



UTo aenatb Npu HeUCNpPaBHOCTU?

YacTo cnyyaeTcs, YTo NPUUNHOW HeUCNPAaBHOCTY CTasa Kakaa-To
Mesioub. Mpexae uem odpallaTbCa B CEPBUCHYIO CYxOY,
nocmoTpuTe TabnuLy. BoaMoXHO, Bbl CAMOCTOATETbHO MOXETE
yCTPaHUTb HeNCNpPaBHOCTb.

Tabnuua HeucnpaBHOCTEW

Ecnu Bam He BnonHe yaanock 61000, odpaTuTech K rnase
«[MpoTecTmpoBaHO /19 Bac B Hallel KyxHe-CTyauu». B Hel Bbl
HangETe MHOXECTBO pekoMeHAaauuii No NpUroTosaeHunto 6ntoa.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpun HekBaIMMOULMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
WNCTOYHMKOM OMacHOCTW. [103TOMY PEMOHT JO/MKEH NPOM3BOANTLCA
TO/IbKO CMEeLManncToM CEePBUCHOW CyXObl, MPOLIEALLNM
cneunansHoe ody4yeHue.

HeuncnpaBHocTb Bo3morkHadA YcTpaHeHu1e/yKa3aHu1A
npu4yMHa

Oyxosoli wka  HewncnpaseH [MpoBepbTe, B NopAaKke Nn

He paboTaeT npenoxpaxu- npenoxpaHnTens npubdopa B
Tesb. ©6noke npegoxpaHuTenen.
OtkntoueHne MpoBepbTe, BKAOYAETCA N

9/1EKTPOSHEPIUN. Ha KyXHe CBET 1 padoTaroT Nn
OCTaslbHble ObITOBbIE MPU-
6opsl

NHonkaumna Bpe- OTKtoueHue 3aHoBO yCcTaHOBUTE BpeMA
MEHMN muraer. 3/1EKTPOBHEPI NN, CYTOK.

Hyxoson wkad  OcenaHve noinn  [oBEPHUTE PYUKN-NEPEKIIO-
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTakTax. yaTenm HeCKOMbKO pas Tyda-
obparHo.

BHumaHue!

[nA 3ameHbl NOBPEXAEHHOro ceTeBoro kadena obpatntecs K
N3roTOBUTENIO, B €r0 CEePBUCHYIO CNyOy M K
KBaMMOUUMPOBAHHOMY S/1EKTPUKY.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTcsa B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoda
Bceraa K Balum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemcs HanTu
noaxofdaliee peleHve, ytodbl n3dexarb B TOM UNCIE HEHYXKHbIX
BLI3OBOB CMeLnasucToB.

Homep E 1 Homep FD

,ﬂ}'lﬂ nonyyeHunAa KBaJ'II/ICbI/ILll/IpOBaHHOI'O OéC}'Iy)Kl/IBaHI/IH Nnpn BbI3OBE
crneumnanncTa CepBUCHON CyxObl 00A3aTeNbHO YKasbiBaiTe HOMEP
nanenva (Homep E) n saBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. Tunosas Tabnnuka ¢ HOMepamMmn HaxoaMTcA cnpasa Ha
nBepue AyxoBoro Likada. Ytobbl He TpaTuTb BPeMA Ha MOWUCK 3THX
HOMEpPOB, BNULINTE UX U TeNeMOHHbLIN HOMEP CEePBUCHON CNyXObl
37€ecCh.

Homep E Homep FD

CepBucHan cnymba

Ob6paTuTe BHUMaHWe, UYTo BUSUT CrieLmanncta CepBUCHON ClyXObl
ONA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWN, CBA3AHHbLIX C HENPaBU/bHLIM
YXOJ0M 3a NMPuBOPOM, Jaxe BO BpeMA AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3ameHa namno4ku Anda BepxHeu NOACBETKU
AyxoBoro wkKada

Ecnv namnouka B oyxoBOM wwKady NeperopuT, €€ HY)KHO 3aMEHUTD.
YCTOMUMBbIE K BBICOKMM TEMMNepaTypam 3anacHble 1aMnoykm
MOLLHOCTHIO 40 BT MOXHO MPUOBPECTU B CEPBUCHOW Cyx0e unu B
cneunann3npoBaHHbIX MarasuHax. Icnonb3ynTe TONbKO yKasaHHbIe
NaMnoyKu.

A OnacHocTb yaapa ToKom!
OTK/IIOUUTE NPEnoOXPaHUTENb B B10Ke NpenoXpaHuTeneii.

1. Bo nsbexaHne nospexaeHnli NONoXNTE B XONOIHbIA [1yXOBOM
lwKad KyxOHHOE MosioTeHLe.

2. CHummuTe nnadoH, noBopaynsas ero npoT1B YacOBOW CTPENKU.

3.BcTraBbTe HOBYIO N1aMnoOYyKy aHa0OrM4yHoro tmna.
4.YcTaHoBuTe nnadoH Ha MECTO.

5. BbiHbTE KYXOHHOE MOSIOTEeHLE U3 JyXOBOro Lkada 1 BKIoUnNTe
npeaoxpaHnTeb.

CteKnAHHbIA NnagpoH

[MoBpexaéHHbIM NnadoH noanexnt 3ameHe. OpurnHasibHble
nnagoHbl MOXHO NPUOBPECTH Yepes CepPBUCHYIO CryOy. [Mpu 3ToM
HY)KHO yKasaTb HoMep naaenua (Homep E) n 3aBoackoin Homep
(Homep FD) Bauwero npubopa.

3aABKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaLWA NPU Henonaaxax

KOHTaKTHble AaHHble BCex cTpaH Bbl Hanaéte B NpUIoXKEeHHOM
CMNCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[TonoxuTecb Ha KOMNETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bul moxeTte
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT Baulero npudopa OyaeTt nponsseaéH
rpaMOoTHbIMK cneumanucTaMm u ¢ UCNonbL30BaHNEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX YyacTen.
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PeKomeHAauuu No 3KOHOMUHU 3NEKTPOIHEPruU U oOXpaHe

OKpYyMaroLueu cpeabl

B oTOM pasgene Bbl HaiaéTe pALd PeKoMeHJauUmni, Kak COKOHOMUTb
3/1IEKTPOSHEPI MO B NPOLIECCE BhiNEKaHWA ¥ XapeHna 1 Kak
NPaBUIbHO YTUIN3NPOBATL JyXOBOW LiKad.

OKoHOMMUA SJIEKTPOIHEPIruu

MpeaBapuTensHO HarpesanTe JyxoBoW LKad TOMLKO B TOM
cnyyae, ec/n 9TO yKasaHo B peLenTe uav B Tabnnuax
PYKOBOACTBA MO SKCMyataLmm.

Mcnonbayiite TEMHbIE, MOKPbLITHIE YEPHLIM TAKOM UK
aMaIMpoBaHHble GopMbl 414 BbinekaHna. OHUM 0COOEHHO
XOPOLLO MorfowaroT Teno.

Kak MOXHO pexe OTKpbiBaiTe ABepLy AyXOBOro Likada Bo
BPEMA TylEeHWA, BbINEKAHNA UAW XapeHnA NPOaYyKTOB.

Heckobko MMPOroB /lyylle BCero neys oOAvH 3a APYruMm.
[yxoBon wkad eweé TENNbIN, 3a CYET Yero BpemMs BbiNeKaHnsA
BTOPOro nupora ymMeHbllaeTtcA. [Ba nvpora npAMOYro/ibHOW
hOPMbI MOXHO MOCTaBUTL PAAOM.

Mpu ONUTENbHOM BPEMEHWU NPUrOTOBMIEHWA JyXOBON LKad
MOXXHO BbIK/IHOUMTb 38 10 MUHYT 4O OKOHYaHMA NPUrOTOBAEHNA 1
MCMNO/b30BATL OCTATOYHOE Ternao AA JoBeaeHuAa Onoaa o
rOTOBHOCTW.

I'IpaBun bHafA yTUIn3auuAa ynakKoOBKHU

YTUAnU3npyinTe ynakosky ¢ cobtofeHNeM npaBuil 9KON0rMUYECKOoN
6e30nacHoOCTU.

[aHHbIA npudop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponernckum Hopmam 2012/19/EU ytunmsaumn

3NEKTPUYECKIMX U BNEKTPOHHBIX NPMOOPOB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONPEeaenAT ASHCTBYIOWME Ha
TeppuTopumn EBpoCoto3a npasuia Bos3spara u
yTUAN3aLMK CTapbIX NPUOOPOB.

Bo BpemMA TpaHCNOPTUPOBKU cobnropante
HeoOxoauMble Mepbl NPEAOCTOPOHHOCTH.

3akpennanTe Bce NOABWMXHbIE BHYTPEHHWE N BHELIHWE YacTy
npuoéopa KNenKon NeHTON, KOTOPYH NOTOM MOXHO MO/HOCTLIO
ynanuTb. 3aaBUHbTE BCE CNeLnaibHble MPUHAANEXHOCTH
(Hanpumep, NPOTMBEHL) B COOTBETCTBYIOWME Nadbl, 00EpHYB Kpan
TOHKWM KapTOHOM, BO 1M3BexaHune noBpexaeHuin npnodopa.
MponoXnTe KApPTOHOM WAV MNOAOOHLIM MaTEPUA/IOM NEePEaHIO 1
3a/HIO0 CTEHKY, YTOObI NPUHAANEXHOCTb HE BUINCL B CTEK/IO
nsepubl. MNMpuknelte ABepLy AyXOBOro wkada KNenkon NeHTon K
©OKOBbLIM CTEHKaM.

CoxpaHsaiTe opuUrMHasibHyto ynakoBky npubopa. lNepesosute
npunoop TOILKO B OpUrMHanbHoW ynakoske. Cobntoaainte ykasaHua
Mo TPaHCMOPTUPOBKE, UMEIOLIMECA Ha YNaKOoBKe.

Mpu oTCYTCTBUM OPUTMHANbLHOW YNaKOBKU

YnakyiiTe npndop B creumasnbHyto YNakoBKy A8 TPaHCNOPTUPOBKMY,
yToBbl 0BECNEUNTL HEOOXOANMYIO 3aLUMTY OT BOSMOXHbIX
NOBPEXAEHWNA.

MepeBo3nTte Nprudop B BEPTUKa/IbHOM MONOXeHUN. He nepeHocuTe
npuoop, Aep)ach 3a PyuKy ABEPLbl MM BOKOBbLIE CThIKK, Tak Kak
OHV MOTYT ObiTb MOBPEXAeHbl. He knaauTe TAXENbIe NpeaMeThl Ha
npuoéop.

NMpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnnuax Bbl Hanaéte 6onblol Beidop 604 1
onTnMasibHble YCTaHOBKW A1A UX NPUrOTOBNEHNA. Mbl paccKkaxem
BaM, KaKkoW BWA Harpesa W Kakas Temneparypa JyJylle BCero
noaxoAAT AnAa BelbpaHHoro 6ntoga. B Hawen Tabnuue Bol HangéTe
yKasaHusa, Kakue NpuHaanexHocTv cnedyeT Ucrnonb3oBaTth U Ha
KaKoW YPOBEHb UX yCTaHaB/IMBaThb. Kpome TOro, Bbl MOyunTe
COBETbI MO BbIGOPY NOCYAbl U NMPUrOTOBAEHNUIO MULLN.

YKasaHuA
3HayeHus, npuseaéHHblie B Tadnule, AeACTBUTEbHbI, €C/IN Bbl

ycTaHas/MBaeTe 6/t040 B XON0AHYIO 1 NYCTyto padouyto Kamepy.

MpenBapuTebHbIA PA30rPeB UCMOML3YINTE, ECN TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabsmuax. BeicTunaiite npuHaanexHoctn Oymaroi ans
BbINEUKM TOMBKO MOC/e UX NPeaBapuUTebHOro pasorpesa.

3HaueHunA BpeMEHN, yKa3aHHbIE B Taénmuax, ABNAKOTCA
OpVeHTMPOBOYHbIMK. OHM 3aBUCAT OT KA4YecTBa N CBONCTB
npoAyKTOB.

VcnonbayiiTe BXOAALNE B KOMMIEKT MOCTaBKW NPUHAANEXHOCTU.
LononHUTeNbHbIe NPUHAANEXHOCTU MOXHO NPUOBPECT B
CepBUCHOI Cyx0e UAn B cneumanManpoBaHHOM MarasvHe.

Mepen Hauyanom pabdoTsl yoepuTte 13 padoueli Kamepsl Bce
NULLIHME NPUHAANEXHOCTM U NOCYy.

Bcerna ncnonbsyinte npuxeaTku, Koraa 4ocTaéte ropayne
NPUHAANEXHOCTY UK nocyay U3 padoueli kamepsl.

I'Iuporu U BbilNMe4YyKa

BbinekaHue Ha OQHOM YPOBHe

[nA BbiNnekaHnA MMPOroB 1 TOPTOB Jlyylle BCEro NOAXOAUT PEXMM
«BepxHWii/HKHUI xap» [=.
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[Mpw BbiNekaHMn ¢ Ucnosb3oBaHnemM pexunma «2D-lopaunii
BO3yx» |&] cTaBbTe MPUHAANEXHOCTU Ha CAeaytoLIME YPOBHU:

Muporu B hopme AnA BbiNeKaHMA: YPOBEHb 2
[Muporn Ha NPOTMBHE: YPOBEHb 3

BbineKaHue U ¥apeHue Ha HECKOSIbKUX YPOBHAX
Vicnonbayiite pexum ropaunii Bosayx [£].

YPOBEHb MPW BbINEKAHUN N XXapPEHNUN HA ABYX YPOBHAX:
YHVBEpPCanbHbIA NPOTMBEHB: YPOBEHL 3
[MpoTnBeHb: ypoBeHb 1

OaHOBPEMEHHO MOCTaBNeHHbIe B AyXOBOW Lkad 6ato0a MOryT He
ObITb FOTOBLI K OHOMY BPEMEHM.

B Tabnuue Bbl Hanoéte YCTAHOBKW /1A NPUTrOTOB/IAEMbIX 6énon

dJOprI AnAa BblMNeKaHUA

Jyule Bcero noaxoAaT TEMHbIe MeTananyeckme opmbl AnA
BbiNekaHuA.

[Mpu MCNoNb30BaHUN CBET/ILIX (POPM U3 TOHKOro MeTasia BpemMa
BbIMEKaHWA YBE/IMUMBAETCA, a NUPOT NOAPYMAHMBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnm Bbl nCNosb3yete CUMKOHOBBLIE POPMbI, OPUEHTUPYATECH Ha
XapakTEPUCTUKM 1 peulenTbl X narotosutena. CUIMKOHOBbLIE
hopMbI YACTO MEHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUHbIE POPMBI,
NO3TOMY KONMYECTBO TeCTa W peuentypa ana HUX Moryt 6bITb
HECKO/bKO MHbIMMU.



Tabnuubl noapymAHuBaHue nonyyaetca 6onee paBHOMepHbIM. Ecnn
B Ta6/MLAX Bbl HAANETE ONTAMANTbHBIE BUIbI HATDEBA A HeoOXxoanMo, B CNeayroLLni pas ycTaHOBUTE TemnepaTypy MnoBsbILe.

pasIMYHbIX MMPOroB U BbINEYKN. TemnepaTtypa 1 BpeMs BbiNekaHmA Ecnn ayxosol wkad npeasapuTeibHO PasorpeT, BPEMA BblNeuku
3aBWCAT OT KOMYECTBa TecTa U ero CBOICTB. MosToMy B Tadnuue cokpallaetca Ha 5-10 MuHyT.
yKasblBaeTCA AnanasoH 3HadyeHuin. CHayana yctaHaBnmBamnTe

o OMONHUTENBHYO MH(OPMaUKMIO Bbl HAOETE B pasaene
MUHUManbHoe 3HadeHue. [Npn 6onee HU3KOIA TeMneparype A y tbopmau A basa

PekomeHaaLmy no BbinekaHnio nocne tabau.

Mupor B popme dopma YpoBeHb Buna Temnepatypa, Bpewms npuroTtosne-
HarpeBa °C HWUA, MUH
Cno6HbIi nnpor, 0ObluHOE TECTO ®opma kpyrnaa/seHok/npa- 2 160-180 50-60
MOYrosibHasA
CnoOGHbIl NUpor, TOHKOe TecTo (Hanpw- ®dopma Kpyrnad/seHok/npa- 2 = 155-175 65-75
Mep, NECOYHbINA MUPOT) MOYrofibHasA
Kopx ¢ BOPTUKOM, M3 MECOYHOro Tecta PaszbémHana dpopma 1 O 160-180 30-40
Kopx 13 Tecta anAa kekca ®dopma ana ppyKTOBOro 2 = 160-180 25-35
nupora
Bucksut PasbémHas hopma 2 (] 160-180 30-40
OpPYKTOBbIV UM TBOPOXHBIA TOPT, Necoy- TEMHaA padbémHaa gopma 1 O 170-190 70-90
Hoe TecTo”
®pyKTOBLIN MUPOT, TOHKNIA, N3 TecTa ana  PaszvémHana gopma 2 O 150-170 55-65
Kekca
[MMKaHTHBIN NUpor* (Hanpumep, k1w unn  PasbémHaa dopma 1 O 180-200 50-60
JYKOBBbIVi MMPOT)
* OcTaBUTb OCTbIBATb MMPOr B AyXOBOM wWKady npum. Ha 20 MUHYT.
Mupor Ha NnpoTUBHE MpuHapgnemHocTH YpoBeHb Bua Temnepatypa, ° Bpema npuro-
HarpeBa C TOBMEHUA, MUH
CnoBHoe vnmn APOXOKEBOE TECTO C CyXOW HauMH-  YHMBEpCabHbIA Npo- 3 O 160-180 25-35
KoM TUBEHb
CnoobHoe nnu OpoXOKeBOe TeCTO C COYHOM HaunH- YHUBEPCas/bHbIA Npo- 3 O 140-160 40-50
KoM TUBEHb
BrcKBUTHBIN pyneT (NpeaBapuUTENbHbIA pa3orpes) YHUBEPCa/bHLIN Npo- 2 (] 170-190 15-20
TUBEHb
[MneTéHka na apoxokeBoro tecta, 500 r Tecta YHuBEpCanbHbIi Npo- 3 150-170 25-35
TUBEHb
PoxaectBeHckuin kekc, 500 r myku YHuUBEpPCanbHbI Npo- 3 = 160-180 50-60
TUBEHb
PoxgecTBeHCKMIN KeKC, 1 KI MyKu YHuBEpPCanbHbI Npo- 3 O 150-170 90-100
TUBEHb
LLUTpynens, cnagkui YHUBEPCAbHbI NPO- 2 O 180-200 55-65
TUBEHb
Muuua YHuBepcanbHbii Npo- 3 O 180-200 20-30
TUBEHb
Xne6 u 6ynouxu Hukoraa He HanvBariTe BOAY B ropAYnii AyxoBOW wkad.
Mpw OTCYTCTBMM APYrUX yKasaHwii nepea BbinekaHwem xneda
o6A3aTenibHO pasorpenTe ayxXoBoi LwKad.
Xne6 u 6ynoukm MpuHaanemHocTH YposeHb  Bua Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
HarpeBa C TOBNEHUA, MUH
LpoxokeBolt xned ns 1,2 Kr Myku YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHD! 2 O 270 8
190 35-45
Xned 13 kucnoro tecta, 1,2 Kr Myku YHuBepCanbHbIi NPOTUBEHD: 2 o 270 8
190 35-45
Bynoukun (Hanpumep, pxaHble BYN0UKN) YHuBEpPCabHbIi NPOTUBEHD: 2 O 200-220 20-30
MenKkas Bbineuka MpuHaanexHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa 3HaueHue Temnepa- Bpemsa npurotoBne-
Typbl B °C HWA, MUH
Menkoe nevyeHbe YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHb 3 = 150-170 10-20
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + 1+3 130-150 25-35
YHUBEPCa/bHbIN MPOTUBEHL*
besze YHUBEpPCanbHbIi NPOTUBEHD 3 70-90 125-135
3aBapHble Oyn0uku YHuUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 2 (] 200-220 30-40

* Mpw BbINEKaHUN Ha ABYX YPOBHAX yHI/IBepCﬁJ'IbeIVI NPOTUBEHbL BCerga cneayert ycrtaHasamBatb Had NOOTUBHEM.
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Menkas Bbineyka MpuHaanemHocTH YpoBeHb Buna HarpeBa 3HauyeHue Temnepa- Bpemsa npurotoBne-
Typbl B °C HWUA, MWH
MwuHaanbHOe neyeHbe YHVBEpPCanbHbIA NPOTMBEHb 3 O 110-130 30-40
AMOMUHNEBLIN NPOTUBEHb + 1+3 100-120 35-45
YHVUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHBL™
CnoéHoe TecTo YHuBEpCasbHbI NPOTUBEHb 3 180-200 20-30
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHDb + 1+3 180-200 30-40

YHVBEPCasbHbIA NPOTUBEHL*

* Mpwn BbiNEKaHUN Ha ABYX YPOBHAX YHMBEPCA/IbHbIN NPOTUBEHL BCEraa CneayeT ycTaHaBmMBaTh Had NPOTUBHEM.

PexomeHAaauuu no BbiNneKaHUro

Bbl X0TTE Neub No COBCTBEHHOMY
peLenTy.

OpVEHTUPYTECH Ha MOXOXYIO BbiNeuKy B TabMLE BbiNEUKN.

MpoBepka CTeneHy NponeKkaHa cAoBHOro
nupora.

3a 10 MWH 00 UCTEUEHMA YCTAHOBIEHHOMO MO PELIENTY BPEMEHU BbiNeKaHWA NPOTKHUTE NUPOr
B CaAMOM BbICOKOM MeCTe AePEeBAHHON Nanoykoin. Ecnm Tecto He npununaeT K nanouke, NUpor
roToB.

[Mupor onagaer.

B cnenyowmin pas nodaBbTe MeHbLLIE XUAKOCTN UKW YCTAHOBUTE TEMNepaTtypy AyXOBOro
wkada Ha 10 rpaaycos Hwke. Cobntogarite ykasaHHOe B peLenTe BpemMa 3ameca TecTa.

[Mupor NoAHANCA TONbKO B cepeavHe, a rno
KpaAm HUSKUIA.

He cmasbiBaiite XX1Mpom 60PTUKIN PasbEMHON hopMbl. [ocne BblineKaHna OCTOPOXHO OTAENUTE
MUPOr HOXXOM OT CTEHOK (DOPMBI.

[npor cBepXy CANLLIKOM TEMHbIN.

[MocTaBbTe NUPOT HWXE, YCTAHOBUTE MEHbLLYIO TEMNepaTypy 1 BbiNnekanTte NMpor HEMHOroO
aonbue.

[npor cAnWKOM Cyxo.

MPOTKHWTE 3yOOUNCTKOWN B rOTOBOM MMPOre MasieHbKMe [bIPOYKM U BeiTe B HUX MO Karnse
DPYKTOBLIV COK UM KaKoW-HWMOYAb ankorosbHbIl HAaNUTOK. B cneayowmin pas BeidepuTte Tem-
nepatypy Ha 10 rpaaycoB 6oblie 1 YMEHbLIMTE BPEMA BbiNeKaHUA.

Xned nnu Bbineyka (Hanpumep, YM3Kek)
BbIMALAT FOTOBLIMUW, HO BHYTPW HE MPO-
NeKancCh (Cbipble, C 3aKanom).

B cneaytownii pas nodaBbTe MeHbLUe XUAKOCTM 1 BbineKanTe npu 6onee HU3KOM Temnepatype
HeMHOro Josble. 1A NMPoros ¢ COUYHOM HAUYMHKOW cHayana OTAe/IbHO BbIMEeKUTE KOPX.
MockinkTe ero MMHAANEM WK NaHUPOBOYHBIMI CYXapAMM U TOSTbKO Ha HUX KNaaUTe HaunHKY.
Cobntonaiite peLenTypy v BPeMA BbiNekaHuA.

Bblneuka nogpymaHMBaeTCA HEpaBHO-
MepPHO.

YcTaHaBnuBarite Temnepartypy HEMHOroO HUKe, Toraa Beineyka OyaeT noapyMAHUBATLCA
HEMHOIO paBHOMEPHeE. BbinekanTe HeXHble KOHAUTEPCKMNE U3AENNA B PeXnme «BepxHuii n
HWKHWIA xap» (£ Ha 0aHOM ypoBHe. Ha LmMpKynALMIO BO3yXa TakxKe MOryT NOBAUATL BbICTyNa-
olmne Kpas neprameHTHon Oymaru. Bceraa Bbipesaiite nepraMeHTHyo Gymary TO4HO no pas-
MEepy NPOTUBHA.

®PYKTOBbIA MUPOTr BHU3Y OYEHb CBET/IbIN.

B cne,uyrou_lmﬂ a3 CTaBbTe BblNEKaTb MMPOr Ha OAWH YPOBEHb HWXKE.

DPYKTOBbI COK BbITEKAET.

B cneayowmin pas ncnonbayinte oonee rny0oKuin yHUBepCasbHbIi MPOTUBEHb (MPU Ha/mmumn).

Mpw BbINEKAHUN IPOXXKEBbIX By10UeK
KYCOUKIW CKMenBaroTCA.

Mexay 6yﬂOL~IKaMI/I cnefyeT OCTaBNATb PaAcCTOAHME OK. 2 CM. Toraa 6yueT AOCTaTO4YHO MeCTa,
yToOBbI f)yl'IOHKl/I MOIIn XOPOWO NOAHATBLCA N 3apPyMAHUTLCA CO BCEX CTOPOH.

Bbl XOTWTE 1CMO/L30BATL /1A BbiNeKaHna
[1Ba YPOBHA.

[1nA BbINEKaHWA Ha HECKOSbKUX YPOBHAX OHOBPEMEHHO UCMOMb3YITE PEXUM «[ opAUnii
BO3ayx» [&]. OAHOBPEMEHHO MOCTaBMEHHbIE B AYXOBON Lkad 611042 MOryT He BbiTb FOTOBbI K
OOHOMY BPEMEHMN.

Bo Bpemsa BbiNeKaHnA COYHbIX MMPOroB
oBpagyeTcA KoHAeHcaT.

Mpw BbiNEkaHUM MOXeT obpasdoBaTbcA BoAAHON Nap. OObIYHO OH BbIXOAWT Hal ABEpLEl 1
MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha MaHeNn ynpaBneHua unn Ha onuanexaltlen medenu n crekaTb
no Hel kannamu. 370 0OycnoBaeHo U3MKON npoLecca.

Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMoL30BaTh N0OYIO XaponpouHyto nocyay. Ana
60/bLIOrO XaPKOro NoACAET TaKXe YHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHS.

Jlyylwe BCero McnoibL30Bath CTEKAAHHYIO Mocyay. CnenvTe 3a Tewm,
YTOObI KpbllWKa noaxoanna K nocyae v naoTHO 3akKpbiBasiach.

Mpn MCNoMb30BaHUM SMANPOBAHHO NOCYAbLI A/IA XapeHun
00A3aTeNbHO HaNMBaNTE HEMHOMO XUAKOCTU.

B nocyne anA xapeHuA 13 ctanun nuwia NnoapyMAHMBAETCA He Tak
CWBHO, N MACO MOXET He JOWTW A0 NOSIHOM FOTOBHOCTK. YBEINYbTE

BPEMA NPUroToB/EHUA.

NHdbopmaumna B Tabnuuax:
Mocyna 6e3 KpbIWKK = OTKpbITanA
[Mocyna ¢ KpbIWKOW = 3akpbiTan

Bcerga ctaBbTe nocyay no LEHTPY PeléTku.

CTaBbTe ropAvyto CTEK/IAHHYIO NMOCydy Ha Cyxyto NoAcTaBky. Ecnu
noacTaska ByneT MOKPOW UK XONOAHON, CTEK/IO MOXET TPECHYTh.
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HapeHue

[oBaBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWAKOCTU. [JHO nocydbl
[OMKHO ObITh MOKPLITO CI0EM BOAbI TOMLUMHOW NPUM. 2 CM.

Mpw »apeHun aoBasnanTe AOCTATOYHOE KOMYECTBO XKUAKOCTU.
[HO nocyabl AO/MKHO ObiTb MOKPLITO COEM BOAbLI TOAWMHON 1-2 cMm.

KonmuecTtBo XMAKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca 1 OT matepuana
nocynsl. Ecv Bbl FOTOBMTE MACO B SMa/IMpOBaHHOW nocyae,
[06aBnanTe HEMHOro 60/IbLLIE XUOKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

Mocyna n3 HepXaBetoLlen cTann He OYeHb NOAXOANT ANA XKapeHus,
Maco 6ygeT MeHblle NoAPYMAHNBATLCA U MEASIEHHEeEe TOTOBUTLCA.
['oTOBLTE €ro npw Gosiee BLICOKOW Temnepartype u/unm donee
ANVTeNbHOEe BpeMms.

YKa3aHuA npy NpUroToBJIeHUH Ha rpune

Vicnonbayiite pexum NpuroToBNEHWA Ha rpuie Bceraa npu
3aKPbITOM AYyXOBOM LIKade.

MpenBapuTebHO HarpeinTe rpuib B TeUYeHNE NPUM. 3 MUHYT,
npexae Yem MosIOXKWUTb NMOPLIMOHHbBIE KYCKM Ha PELLETKY.

KnaauTe nopumoHHble KYCKM HEMOCPEACTBEHHO Ha peLLIéTKy.
OanHouHbIE NOPLUMOHHbIE KYCKWN NoJsyyaroTcA nyvle, ecnim nx
NMOMOXNUTb Ha CEPEAVHY PELIETKN. [ononHntenbHO NOCTaBbTE Ha



ypoBeHb 1 yHMBEpcanbHbIn NpoTuBeHb. COK OT xapeHua Oyaet
CTekaTb B HEro, U AyxXoBOW WKag OCTAHETCA MOUTU UNCTbIM.

MpOTUBEHb AW YHUBEPCA/IbHBIN NPOTUBEHb HENML3A CTABUTL HA
yPOBeHb 4. [1pn BbICOKUX TemMneparypax OHU MOryT
nedopmnpoBaTbCa 1 NOBPeAnTbL padouyto Kamepy npu
N3BEUYEHNN.

Mo BO3MOXHOCTU, MOPLMNOHHbLIE KYCKWN A0MKHbI OblTh OANHAKOBOW
TOALWMHBI. TOraa OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHMBAIOTCA U OCTAOTCA
couHbiMU. ConnTe CTENKMN TOMLKO MOC/e NPUroTOBEHNA Ha rpuse.

MepeBopaurBaite NOPLMOHHbIE KYCKW MO UCTEYEHUN %3 3aaHHOro
BPEMEHM.

HarpesatenbHbIli 31EMEHT rpuia NOCTOAHHO BKIOYAETCA U
BbIK/tOYaeTCA. IT0 HOpMasibHO. YactoTa BKIKOUYEHUA 1
BbIKTIOYEHNA 3aBUCUT OT YCTAHOB/IEHHOIO pexunma rpuna.

Msaco

[To ncteyeHnn NONOBUHLI BDEMEHW MEPEBEPHUTE KYCKUW MACA.

Korpa »apkoe ByneT rotoso, ero ciefyeT OCTaBuTb eLLé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM AyXOBOM WWKady, YToObl MACO
fydlle NponMTanoch COKOM OT XapeHua.

Mo OKOHYaHWW NPUrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B (hObIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM WKady Ha 10 MUHYT.

MW NPUFOTOBNEHUN XAPKOIO U3 CBUHWHBI C KOXEN HaapexbTe
KOXY KPECT-HaKpPeCT M NOMOXUTE MACO B MOCY/Y CHauana KOXen
BHU3.

Msaco Bec MpuHaanemHocTUU YpoBeHb Buna HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
nocyaa C, peXum rpunfi TOBNeHWUA, MMH

FoBaauHa

[oBAAMHA ANA XapKu 1,0 kr 3akpbiTan 2 (] 200-220 120
1,5 kr 2 o 190-210 140
2,0 kr 2 8 180-200 160

®dune roeaavHel, cnadonpoxapeH- 1,0 kr OTKpbITanA 1 O 210-230 70

Hoe 1,5 kr 1 5 200-220 80

Poctdud, cnadonpoxapeHHbi 1,0 kr OTKpbiTan 1 230-250 50

Creink, 3 cM, cnadonpoxapeHHbl PeLLIéTK? + yHuBep-  4+1 ) 3 15

Ca/lbHbIVi MPOTUBEHD

TenATuHa

TenATMHa AnA xapku 1,0 kr OTKpbITan 1 O 200-220 100
1,5 kr 1 O 190-210 120
2,0 kr 1 = 180-200 140

CBUHUHa

bes koxu (Hanpumep, 3alleek) 1,0 kr OTKpbITanA 1 190-210 120
1,5 kr 1 180-200 150
2,0 kr 1 170-190 170

C koxei (Hanpumep, nonartka) 1,0 kr OTKpbITan 1 180-200 130
1,5 kr 1 190-210 160
2,0 kr 1 170-190 190

KonuéHana rpyanmHka Ha KOCTu 1,0 kr 3akpbiTan 1 O 210-230 80

BapaHuHa

BapaHba Hora, 6e3 kocTu, cpeaHe- 1,5 kr OTKpbITan 1 170-190 120

npoXapeHHan

MsacHown ¢apu

MsacHown pynet oK. 750 r OTKpbITan 1 180-200 70

Kon6acku

Kon6acku Pewétka + yHusep-  4+1 ™ 3 15

casibHblli MPOTUBEHb
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Mrtuua

3HaueHuns, npuBeaéHHble B Tadnuue, AeNCTBUTESbHbI, EC/IN Bbl
ycTaHaBnmBaeTe 011040 B XO/OAHbIV JyXOBOR LiKad.

3HaueHnA Beca, NpuBeaéHHbIe B Tadnuue, AeiCTBUTE bHbI A8
HedhapLWMPOBaHHOW NTULLI ANA XapeHua.

Ecnu Bbl )apute Ha rpune HemocpeacTBEHHO Ha peLlléTke,
NOCTaBbTE YHUBEPCA/IbHbIA NPOTUBEHb HA YPOBEHb 1.

|_|pl/l NPUroTOBNEHNN YTKN UK TYCA NPOTKHUTE Y HUX KOXY Noa
KpblTbAMMA, yTOOHI XUp Mor CBOf)OﬂHO BblTan/iMBaTbCA.

MTuuy KNaguTe Ha PeLETKY rpyaKoi BHIS. 1o cTeueHun aByx
TpeTei BpeMeHU NPUroTOBAEHNA NepeBepHUTe NTuLly.

OHa 6ynet 0COOEHHO NOMKAPWUCTON, ECNN 38 HEKOTOPOE BPeMA A0
OKOHYaHWA NPWUrOTOB/IEHNA CMasdaTh €& Mac/IoM U CMOYNTbL
NOACONEHHON BOAONK NMMOO anesIbCUHOBLIM COKOM

Mrtyua Bec MpuHaanewHocTn YpoBeHb Bupg Harpesa Temnepatypa °© Bpemsa npurotos-
¥ nocyna C, peum rpuna neHud, MUH

[MonoBuHKK UbINNéHKa, 1-4 wt. no 400 r PewéTka 2 210-230 40-50

LIbInNéHOK, Kycoukamm no 250 r PewéTtka 3 210-230 30-40

LibinnéHok uenukom, 1-4 wr. Ha kaxable 1 kr  PewéTka 2 200-220 55-85

YTKa uenmkom 1,7 kr PewéTtka 2 170-190 80-100

MyCb LENNKOM 3,0 kr PeléTka 2 160-180 110-130

Monogana vHaenka Lenmkom 3,0 kr PewéTtka 2 180-200 80-100

2 OKOpOYKa UHOENKM no 800 r PewéTtka 2 180-200 80-100

Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKU pbiBbl MO UCTEYEHUN %3 BDEMEHN.

Llenbie kycku pbiGbl NepeBOpaunBaTh He HY>XKHO. YNIOXWUTE LEeyto
pbIBy B NoCydy OPIOLIKOM BHW3, & CMIUHHBIM MJABHUKOM BBEPX U
yCTaHOoBUTE NOCYAY B [yxXOBOW Likad. [na coxpaHeHua

YCTONYMBOCTU MOSIOXUTE B OPIOLWKO PhiObl MOMOBUHKY KapTohens
NN MaseHbKUA COCyl U3 TEPMOCTONKOro MaTepuana.

Ecnu Bl XapwTe Ha rpune HENOCPEACTBEHHO Ha PELETKE,
[OMONHUTENIbHO MOCTaBbTe YHUBEPCA/bHEIV MPOTUBEHL HA
ypoBeHb 1. Cok OT xapeHua OydeT cTekaTb B HEro, 1 JyxXOBOR
WwKad OCTaHEeTCA NMOYTU YMCTbIM.

Puiba Bec MpuHaanemHOCTUU YpOBEHb Bua HarpeBa Temnepatypa, °C, Bpemsa npuro-
nocyna PeXumM rpunsa TOBNEHUA, MUH
Puiba uenmkom no 300 r PewéTka 3 ] 2 20-25
1,0 kr PelwéTka 2 190-210 40-50
1,5 kr Pewértka 2 180-200 60-70
Pbi6a Kycoukamu, Hanpumep, Kot- no 300 r PewéTtka 4 ™ 2 20-25

neThl

PeKomeHAaUMK NO ¥apeHUIO B rpune

[na Takoro Beca Xapkoro B Tabnumue Het

3HaYEHWN. NPUroToBAEHNA.

BuiGepuTe napameTpbl Ana Gnnxaiiiero 6onee NErkoro Beca W yBenysTe ykasaHHoe Bpems

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO NN Xapkoe. Kcnonbayinte TepMomMeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NproOpecTyt ero B cneumnanna3npoBaHHOM
MarasviHe) Uv CHUMUTE «Mpo0y NTOXKOM». [INA 3TOro NOXKON HaaasuTe Ha xapkoe. Ecan oHo
TBEPAOE, 3HAUYUT OHO roToBO. ECnn OHO NpoaaBAMBaETCA JIOXKKOM, TO ero Hao XapuTb eLué.

>Kapkoe C/MuKOM TEMHOE, a KOpouKa
MecTamu nogropena.

MpoBepbTE YPOBEHbL YCTAHOBKW 1 TeMneparypy.

YKapkoe nonyunnock xopolLlo, a coyc noa- B cneaytolmin pas BO3bMUTE MNOCYdy MEHbLIEero pasmepa i godassTe 60/bLIe XUOKOCTU.

ropen.

>Kapkoe nonyynnock XOpoLo, HO CoyC
CNNLLKOM CBET/bI N XNOKWIA

B cneaytowuii pas Bo3bMuUTe Nocyay 60/blero pasmepa uin o0aBbTe MeHbLUIE XUAKOCTU.

Bo Bpemsa nNpurotoBneHna xapkoro obpa- 39TO HOpMasbHO 1 00YCNOBNEHO 3aKoHaMK hrsnKK. bosbliaa yacTb BOAAHOO napa oTBoANUTCA

3yeTcA BOAAHON nap.

yepes Bbixodbl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XON0AHOM NaHeNN BbiKAOYaTENEN NN

Ha 6nmMsnexallein NoBepxXHOCTU MeBenin 1 CTekaTb KanaaMu no Hew.

3aneKaHKH, ppaHLUy3CKUEe 3aneKaHKU, TOCTbI

Ecnu Bbl Xapute Ha rpune HeMOCPEeACTBEHHO Ha PELIETKeE,
[ONOMHUTENBHO NOCTaBbTE YHUBEPCA/bHBIN NPOTUBEHb HA
ypoBeHb 1. [lyxoBon Wwkad oCTaHeTCA NOYTH YNCTBIM.

Bcerga ctaBbTe nocyay Ha peLléTky.

Bpemsa NpuroToBieHna 3anekaHkn 3aBucuT oT pasmepoB Mocydsl U
BbICOTbI 3anekaHKu. 3HaueHus, yKkasaHHble B Tabnuue, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHLIMMU.

bnroao MpuHaaneHoOCTU U YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, ° Bpema npuro-
nocyaa Cc TOBNEHUA, MUH

3aneKaHKu

3anekaHka, cnajakasn ®opma anAa 3anekaHku O 170-190 50-60

3anekaHka 13 MmakapoH ®opma 4nAa 3anekaHKu O 210-230 25-35

lpateH

KapTtodenbHaa 3anekaHka 13 ChipbIX ®opma 4nAa 3anekaHku 2 150-170 50-60

NHIrpeaneHToB
Makc. 2 cM BbICOTOM
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Bnrono MNprHaanemHocTH 1 YposeHb Bun HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema npuro-
nocyna TOBJIEHUA, MUH

Toct

MomxapeHHble TOCThl, 4 WT. PewéTka 4 ] 3 6-7

[MomkapeHHble TOCTbl, 12 wWT. PewéTka 4 ] 3 4-5

[MomKapeHHble TOCThI, 4 LWT. PewéTtka 3 ] 3 7-10

[MomkapeHHble TOCTbl, 12 wWT. PewéTka 3 ] 3 5-8

foToBbIE NPOAYKTHI
Cobntoparite ykasaHua Npon3BoanTeNa Ha ynakoBKe.

Ecnw Bbl 6yueTe BblK/1adblBaTb MPUHAOANEXHOCTU 6yMar0|71 anAa
BbINEYKHK, cneante 3a Tem, yTOOHI 6yMara noaxoawna AnA AaHHoM

Temnepartypsl. Pasmep Bymarv Jo/mkeH COOTBETCTBOBATb
npurotoBnaemomy 6ntoay.

PeaynbTaT NpuUroToBNEHNA OUYEHb 3aBUCUT OT KauecTBa NPOAYKTOB.
TE&MHbIe NATHA U HEOJHOPOAHOCTM 3aMETHbI Y>Ke Ha ChIPOM
npoayKTe.

Bnrono MpuHaaneHocTM YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, °© BpemanpurotoBneHus,
C MUH
LLTpynens ¢ pyKTOBOW HAYMHKOM YHVBEpPCanbHbIii 3 180-200 40-50
NPOTUBEHD:
KapTtodens dpu YHuBEpPCanbHbIii 3 = 210-230 25-30
NPOTUBEHD:
Muuua PewéTtka 2 () 200-220 15-20
Muuua-Baret Pewértka 190-210 15-20

YKasaHue

Mpy NPUroToBAEHUN BLICTPO3AMOPOXEHHbIX OO/ YHUBEPCA/bHbIA NPOTUBEHL MOXET AethopMUPOBaThLCA. MNPUUNHOWM 3TOro ABNAETCA
pasHuUa Temneparyp, KOTOpOoI NoABepraoTca NpUHaANexXHOCTU. B xone npurotoeneHna gedopmanmsa ncuesaer.

CneumanbHble 6nroaa

[pox»keBoe TECTO v AOMALLHUIA NOrypPT MOXHO Nerko NpuroToBUTh
npv HU3KOW Temneparype.

BbiHbTE MPUHAANEXHOCTM U3 [yXOBOrO WiKada.
MpuroToBneHue norypra

1.Bckunatute 1 antp monoka (3,5 % XMPHOCTW) 1 OxnaauTe ero 4o
40°C.

2. [lo6aBsbTe B Mo1oko 150 1 iorypTa (M3 XON0ANAbHUKA) U XOPOLLIO
pasmeluanTe.

3.Paaneiite No cTeknAHHLIM BaHKaM Ana norypTa
3aBMHUYNBAOLWNMUNCH KPbILKAMK 1 HAKPOWTE MULLEBOI NIEHKOMN.

4.YcTaHoBUTE CTakaHbl Ha PelwéTKy Ha ypoBeHb1.

5.YcrtaHosute Temnepatypy Ha 50 °C n gencreyinTe B
COOTBETCTBMM C yKa3aHUAMMN.

Moabém apoxixeBoro TecTta

1.T1pUroToBbTE APOXOKEBOE TECTO MO OOLIYHOMY PeLenTy,
nepenoXxnTe B TEPMOCTOMKYIO KEpamMUYecKyto nocyay v
HakpoTe.

2. MpenBapuTenbLHO pPas3orpenTe ayxoBoW Lkag B COOTBETCTBUM C
yKasaHnaMu.

3. 3akponTe asepuy AyxOBOro wkadga 1n octaBbTe APOXIKEBOE
TEeCTO NoaxoaunTb.

Bnrono Mocyna Bua HarpeBa Temnepatypa Bpemsa npuro-
TOBNEHHUA
Vorypt CteknaHHble 6aHkn 1 O 50 °C 6-8 yacos
anA rorypTa ¢
3aBMHUYMNBAIOLLIN-
MUCA KPbILKaMu
MoabéM OpOoX>KeBOro tecta TepmocTonKkas [MocTaBuTb Ha AHO O Paszorpetb ao 50 °C 5-10 MUHYT
nocyha RyXOBOTO wWKaha Bbikntountb npnbop 1 nocra- 20-30 MuHyT

BUTb APOMXOKEBOE TECTO B pado-
Yyto Kamepy

Pasmopar<uBaHue

Bpema pasmMopaxnBaHua 3aBUCUT OT BMOA U KOMMYECTBa
NPOAYKTOB.

MoxanyricTta, cobnoganTe ykasaHusa NpoM3BOANTENA Ha YNaKoBKe.

BbiHbTE MPOAYKTLI U3 YNAKOBKM, NEPENOXUTE B MOAXOAALLYIO
nocyay 1 NocTaBbTe Ha PeLlETKy.

MonoXwuTte NTULY B TapesKy rpyakon BHUS.

3aMopoMeHHble NPOAYKTbI MpuHaanem- YpoeeHb Bua Temnepatypa
HOCTH HarpeBa
Hanpumep, TOpTbl CO B3OUTLIMU C/IMBKAMU, CO CAIMBOYHLIM KPEMOM, ¢ Pelwétka 2 Perynatop Temnepartypel

LOKOAAHOM MW caxapHOW rnasypbto, MPYKTHI, LbINAEHOK, Konbaca u

MACO, xN1ed, ByN0oYKK, NMPOrK 1 Apyran Bbineuka

OCTaéTcA B NMOMTOXEHNN
BbIK/THOYEHMA
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CywiKa

Vicnonbayiite oBoWwmM 1 hPyKThl 6E3 YEPBOTOUNHbI, XOPOLLO
NMOMOWTE UX.

[avite Bofe cTeub C (PPYKTOB 1 OBOLLEN U BLITPUTE MX HACYXO.

YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHbL CNEeAyET YyCTaHOBUTL Ha YPOBEHb 3,
a PELLETKY - Ha ypoBeHb 1.

BblnoxwuTe yHMBEpCabHbIA NPOTUBEHb U PewETKy BGymaroi ana
BbINEKaHWA UM NeprameHTHon Bymaroin.

[TepeBopaumBanTe COUYHblE (PPYKTHI 1 OBOLLM HECKOMBKO paa.
Cpagy nocne CywKku oTaenmte GpykTbl U 0BOLWM OT Bymaru.

®pyKTbI M OBOLLHU YposeHb Bupg Temnepartypa, °C Bpema npuroToBneHusa, yachbl
HarpeBa

600 r ABI0K KOMbLaMK 1+3 80 oK. 5

800 r rpyw gonbkamm 1+3 80 OK. 8

1,5 Kr cnvB 1+3 80 oK. 8-10

200 r 3eneHn, OUNLLEHHOW 1+3 80 oK. 1'%

KOHcepBMpOBaHMe

Mpu KOHCEPBUPOBaHUN BaHKN 1 PE3UHOBbLIE KOJbLA AO/MKHBI ObiTh
yYnUCTbIMU 1 Be3 aedeKToB. BaHKK [0MXKHbI ObITb MO BOSMOXHOCTU
OAVHAKOBOro oObéma. 3HaueHws, npuBeaéHHble B Tadnuuax,
NENCTBUTENbHbI ANIA KPYIbIX IMTPOBLIX OaHOK.

BHumaHue!

He ncnonb3yite CAMWKOM 6osblune Uamn Beicokne GaHku. MHaue
KPbIWKW MOTYT NIOMHYTb.

Vicnonb3ynte TOIbKO HEMCNOPYEHHbIe (PPYKThI 1 OBOLLN.
TwartensHo UX BLIMONTE.

3HaueHvsa BpeMeHU, ykasaHHble B Tabnule, ABNA0TCA
OPUEHTUPOBOUHBIMU. Ha HUX MOXET BAnATL TemnepaTtypa B
noMeLLeHUI, KOANYeCTBo BaHoK, Macca 1 TeNo UX COAEPXKMUMOTO.
Mpexae YyeM yMeHbLWUTL TemnepaTypy Uamn BelKAUUTL NProop,
ybeanTecs B TOM, UTO B BaHkax 00pasytoTCca Ny3blpbKUu.

MoaroToBKa
1. Hanonxuute cteknaHHble 6aHKKU, HO He 40 KPaés.
2. 06oTpuTe Kpas 6aHOK — OHW JO/MKHbI ObITb YUNCTHIMU.

3.TMonoxute Ha Kaxayto 6aHKy BlaxHoe PesMHOBOE KOJbLO U
KPBbILLKY.

4. 3akpolite BaHK1 C NOMOLLbIO CKOO.
He cTaBbTe Gonblue wecT 6aHoK B padouyto kamepy.

Hactpouku

1.YcTaHoBUTE YHUBEPCASbHbIA NMPOTVBEHb Ha YpoBeHb 2. baHku
YyCTaHOBUTE Tak, UTOOLI OHW HE Kacaiuch Apyr Apyra.

2. Bnelite B yHUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb V2 NUTpa ropaden (Mpum.
80 °C) Boabl.

3. 3akpoliTe ABepLy AyxOBOro Likada.
4.YcTaHoBUTE peXxuM «HuxHWi xap» .
5.Ycranosute Temnepatypy ot 170 go 180 °C.

KOHCEpBMpOBaHMe

DpyKThHI
Mpum. yepesd 40-50 MUHYT Yeped KOPOTKNE MPOMEXYTKN BPEMEHM
HauYMHaOT NOAHMMATLCA NMy3blPbKK. BbIKMtOUNTE AyXOBOW WKad.

Yepes 25-35 MMHYT NOCne BbIKAKOUYEHNA OyXOBOro wkada
o6AsaTenbHO BbiHbTE U3 Hero BaHku. Mpu Bonee ANUTELHOM
oxnaxaeHun GaHoOK B IyXOBOM LiKady B HUX MOTYyT nonacTb
MUKPOOBbI, UTO NMPUBEOET K 3aKNCEHNID 3aKOHCEPBMPOBAHHbIX
hpyKTOB.

®DpYKTbI B AMTPOBLIX HaHKax

Mocne noABneHunA ny3bipbKOB HAononHutenbHoe nporpesa-

HUe

ABnokn, cmopoanHa, KnyoOHnKka BbIkntounTb MpuM. 25 MUHYT
BuwHKn, abpurKocsl, MePCUKN, KPbIXKOBHUK Bbikntountb Mpum. 30 MUHYT
HAGnouHoe ntope, rpyLin, CAnBbI Bbikntountb MpyM. 35 MuHYT

OBowu
Kak Tonbko B GaHKax HauyHyT NoAHMMATLCA My3blPbKK, YCTAHOBUTE
Temnepatypy co 120 obpatHo Ha 140 °C. 3TOT nNpoLecc 3aHnumaeT

oT 35 10 70 MUHYT B 3aBMCUMOCTW OT Buaa oBollel. 1o ncreueHmm
3TOr0 BPEMEHM BbIK/HOUNTE YXOBOW LWKa®d M MCNONb3YNnTe
ocTaToYyHoe Tenso.

OBOLLM B XONIOQHOM 3aN1BKe B JIUTPOBbIX 6aHKax

Mocne noasneHun ny3bipbKOB HAdononHutenbHoe nporpesa-
HUe

Orypubl

- MpuM. 35 MUHYT

KpacHana cBékna

Mpum. 35 MUHYT Mpum. 30 MUHYT

Bptoccensckasa kanycra

Mpum. 45MuHyT Mpum. 30 MUHYT

®daconb, Kobpadyu, KpacHOKOUaHHaA KanycTta

MpuM. 60MUHYT MpuMm. 30 MUHYT

["opouek

[Mpum. 70MURHYT Mpum. 30 MUHYT

BbiHMMaHue 6aHOK

Mo OKOHYaHUN KOHCEePBUPOBAHWA BbiHbTE BaHKu 13 padoyel
Kamepbl.

BHumaHue!

He ctaBbTe ropauve 6aHKy Ha XONOAHYHO UK BAAXKHYIO NOACTABKY,
OHW MOTYT JIOMHYT.
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AKpunamuva B NpoAYKTax NUTaHUA

Akpunamva o6pasyeTca B NepByto ouepelb B NPoAyKTax U3
3EPHOBLIX 1 KapTodena, HanpmuMmep B KapTodebHbIX Ynncax,

KapTodene dpu, TocTax, Bynoukax, xnede, Bbineuke (KeKesbl,
neyeHbe).

PekomeHgauum no MPUroToBNI€HUIO NULLIU C HU3KUM coAepXaHUueM aKpunamuaa

06u.||4e cBeaeHuna BpewmAa npurotoBneHna 4OMKHO ObITb MO BO3MOXHOCTY KOPOTKUM.
bntoga 4oMmKHBI MIMETHL 30N10TUCTLIN LUBET, @ HE TEMHbI.

Yem Gonblie pasmep npurotasnmeaemoro 6nto4a, Tem MeHblle akpunamuaa odpasyeTtca B
npoLecce ero NPUroToBeHUA.

BbinexkaHue B pexume «BepxHuin/HmkH1A xap» npu makc. 200 °C.

B pexume «3D-Topaunii Boaayx» nnn «fopAaunin Bo3ayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neuyeHbe B pexume «BepxHuin/HmxHUiA xap» npu makc. 190 °C.
B pexunme «3D-TopAaunii Bo3ayx» nnn «fopAadymnin Bosayx» npu makc. 170 °C.

ANLO NN AVYHBIN XEeNTOK YMeHbLaloT obpasoBaHne akpunamuaa.

KapTtodens ¢pn B AyxOBOM LuKady Bbinekalite Ha NpoTuBHe Mo MeHbluelt Mepe 400 r, yToObl KapTodesb He BbICOX

KoHTponbHbie 6nroaa

31V Tabnunubl OblM COCTaBNEHbI A1 PA3INUYHBIX KOHTPOMMPYHOLLMX
opraHoB, 4YToObl 06ErUnTL NPOoLIeaypPY NPOBEPKN U TECTMPOBaHNA
pasHbIX [yXOBbIX LIKAMOB.

B cootsetctaum ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnn IEC 60350.

O[HOBPEMEHHO MOCTaB/eHHbIE B AyX0BOiA WKad 6at04a MOryT He
ObITb FOTOBbLI K OAHOMY BPEMEHW.

3aKpbIThln AGMOUHBIA NUPOT, YPOBEHb 1:

VI3MEeHNTE NONOXKEHNE TEMHON PAa3bEMHON POPMbI, PACMIONOXMB €€ NO
amaroHanu.

3aKkpbIThili AGIOUHBIA NMPOT, YPOBEHL 2:

VI3MEHUTb NONOXEHNE TEMHON Pa3bEMHON OPMbI.

BbinekaHue

Mpw BbINEKAHWUN Ha OBYX YPOBHAX:
Bcerga yctaHaBnmBaiiTe yHUBEPCa/bHbIA MPOTUBEHb HA OObIUHbLIM
NPOTUBHEM.

[Mnporn B pas3beéMmHbIX METAIINYECKMX dopmMax:
Mcnonbayiite pexxum «BepxHuit/HukHWUA xap» =) npu BbinekaHnm
Ha ypoBHe 1. YcTaHaBnuBaniTe pasbeéMHble OPMbl HE Ha PELLIETKY,

Manenuna us coobHoro TecTa, XapeHble BO hputiope (Hanpumep, a Ha yHMBepcaanb”‘;] NPOTUBEHb.

MOHYMKM B CaxapHOM cupone):

Bnrono MpuHaanemHocTM M nocyaa  YpoeeHb  Bua 3HaueHue Temnepa- Bpewms npuroTtosne-
HarpeBa TypbiB °C HWUA, MUH
®uUrypHoe neyeHbe YHVBEpCanbHbIA NPOTUBEHb 3 O 150-170 20-30
AMOMUHMEBLIN NPOTUBEHb + 1+3 140-160 30-40
YHMBEPCaNbHbI NPOTUBEHBL**
ManeHbKne Kekcsl YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 O 150-170 25-35
ManeHbKne Kekcbl, npeasapu- ANOMUHNEBBIN NPOTUBEHL + 1+3 140-160 25-35
TeNbHbIV pasorpes YHVUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHL™*
buckeuT Ha Boae PasbémHana hopma 2 O 160-180 30-40
3akpbITbili AGNOYHBIA NUPOr YHuBEpPCasbHbI NPOTUBEHb + 1 O 190-210 70-80
2 pa3bEMHble (POPMbI
@ 20 cm***
2 peweéTkn* + 2 pasbEMHble 1+3 180-200 70-80

hopmbl & 20 cm***
* [IononHUTENbHbIE MPOTUBHM 1 PELWETKM MOXHO NMPUOoOBPEecTn Yepes CEepBUCHYIO CyXOy WK B CneunannsmpoBaHHOM marasuHe.
** Mpu BbiNEKAHUN Ha [BYX YPOBHAX YHUBEPCA/bHbI MPOTVBEHL BCErda CeayeT ycTaHaBAMBaTh Hal NPOTVBHEM.
*** MDopMbl AN1A NPUIrOTOBEHNA MMPOrOB CneayeT yCTaHaBAMBaTbh Ha PELWETKN (MPUHAMAIEXHOCTIX) MO AnaroHasu.

ypoBeHb 1. XXuakocTs ByaeT cTekaTb B HEro, 1 JyxXoBoW Lwkad
OCTaHeTCA YUCTbIM.

anrOTOBﬂeHI/Ie Ha rpune

Mpu ycTtaHoBKe Gnt0aa HEMNOCPEACTBEHHO Ha PELIETKY
NOMNOSIHUTENBHO MOCTaBLTE YHUBEPCA/bHbLIN NMPOTUBEHb Ha

Bnrono MNprHaanemHocTU 1 YpoBeHb Bua HarpeBa Pexum rpunsa Bpemsa npwuro-
nocyna TOBJIEHUA, MUH

[TomKapeHHbIe TOCTbI PewéTtka 4 ™ 3 Vo-2

[MpenBapuTtenbHbin pazorpes 10 MUHYT

Buthbyprep 12 wr.* PewéTka + yHuBepcanbHbii  4+1 ™ 3 25-30

bes npenBaputensHoOro pasorpesa NPOTMBEHb

* T10 UCTeUEHUN %3 BDEMEHU NEPEBEPHYTh.
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	Lire attentivement ce manuel. Ce n'est qu'alors que vous pourrez utiliser votre appareil correctement et en toute sécurité. Conserver la notice d'utilisation et de montage pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire suivant.
	Cet appareil est conçu pour être encastré uniquement. Respecter la notice spéciale de montage.
	Contrôler l'état de l'appareil après l'avoir déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des avaries de transport.
	Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil sans fiche. La garantie ne couvre pas les dommages résultant d'un mauvais raccordement.
	Cet appareil est conçu uniquement pour un usage ménager privé et un environnement domestique. Utiliser l'appareil uniquement pour préparer des aliments et des boissons. Surveiller l'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser l'appareil uniquement da...
	Cet appareil peut être utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et par des personnes dotées de capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou disposant de connaissances ou d’expérience insuffisantes, sous la surveillance d'un tiers...
	Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 8 ans et plus et qu'un adulte les surveille.
	Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à distance de l'appareil et du cordon d'alimentation.
	Toujours insérer les accessoires à l'endroit dans le four. Voir la description des accessoires dans la notice d'utilisation.
	Risque d'incendie !
	■ Tout objet inflammable entreposé dans le compartiment de cuisson peut s'enflammer. Ne jamais entreposer d'objets inflammables dans le compartiment de cuisson. Ne jamais ouvrir la porte de l'appareil lorsqu'il s'en dégage de la fumée. Éteindre...
	Risque d'incendie !
	■ Il se produit un courant d'air lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Le papier sulfurisé peut toucher les résistances chauffantes et s'enflammer. Ne jamais poser de papier sulfurisé non attaché sur un accessoire lors du préchauffage...


	Risque de brûlure !
	■ L'appareil devient très chaud. Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes du compartiment de cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser l'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés
	Risque de brûlure !
	■ Les récipients ou les accessoires deviennent très chaud. Toujours utiliser des maniques pour retirer le récipient ou les accessoires du compartiment de cuisson.

	Risque de brûlure !
	■ Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans un compartiment de cuisson chaud. Ne jamais préparer de plats contenant de grandes quantités de boissons fortement alcoolisées. Utiliser uniquement de petites quantités de boissons fortement alcoo...


	Risque de brûlures !
	■ Les éléments accessibles deviennent chauds pendant le fonctionnement. Ne jamais toucher les éléments chauds. Eloigner les enfants.
	Risque de brûlure !
	■ De la vapeur chaude peut s'échapper lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution. Tenir les enfants éloignés

	Risque de brûlure !
	■ La présence d'eau dans un compartiment de cuisson chaud peut générer de la vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de cuisson chaud.


	Risque de blessure !
	Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser de racloir à verre, ni de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

	Risque de choc électrique !
	■ Les réparations inexpertes sont dangereuses.Seul un technicien du service après-vente formé par nos soins est habilité à effectuer des réparations.Si l'appareil est défectueux, retirer la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtie...
	Risque de choc électrique !
	■ L'isolation des câbles des appareils électroménagers peut fondre au contact des pièces chaudes de l'appareil. Ne jamais mettre le câble de raccordement des appareils électroménagers en contact avec des pièces chaudes de l'appareil.

	Risque de choc électrique !
	■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner un choc électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression ou de nettoyer à vapeur.

	Risque de choc électrique !
	■ Lors du remplacement de l'ampoule du compartiment de cuisson, les contacts du culot de l'ampoule sont sous tension. Retirer la fiche secteur ou couper le fusible dans le boîtier à fusibles avant de procéder au remplacement.

	Risque de choc électrique !
	■ Un appareil défectueux peut provoquer un choc électrique. Ne jamais mettre en service un appareil défectueux. Débrancher la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtier à fusibles.Appeler le service après-vente.



	Causes de dommages
	Attention !
	■ Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur le fond du compartiment de cuisson : Ne posez pas d'accessoires sur le fond du compartiment de cuisson. Ne recouvrez pas le fond du compartiment de cuisson d'une feuille, quel que soit le typ...
	■ Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne versez jamais d'eau dans le compartiment de cuisson chaud. Cela produit de la vapeur d'eau. Le changement de température peut occasionner des dommages sur l'émail.
	■ Aliments humides : Ne conservez pas d'aliments humides dans le compartiment de cuisson pendant une longue durée. Cela endommage l'émail.
	■ Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plaque à pâtisserie en cas de gâteaux aux fruits très juteux. Le jus de fruits qui goutte de la plaque laisse des taches définitives. Utilisez de préférence la lèchefrite à bords hauts.
	■ Refroidissement la porte de l'appareil ouverte : Laissez refroidir le compartiment de cuisson uniquement la porte fermée. Même si la porte de l'appareil n'est qu'entrouverte, les façades des meubles voisins risquent d'être endommagées au fil...
	■ Joint de porte très encrassé : si le joint de la porte est très encrassé, la porte de l'appareil ne fermera plus correctement lors du fonctionnement. La façade des meubles voisins peut être endommagée.Veillez à ce que le joint de l'appare...
	■ Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise ou support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et de s'accrocher à la porte de l'appareil. Ne pas déposer de récipients ou des accessoires sur la porte de l'appareil.
	■ Introduire l'accessoire : Selon le modèle d'appareil, les accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la porte. Introduire les accessoires toujours jusqu'en butée dans le compartiment de cuisson.
	Votre nouveau four
	Bandeau de commande



	Sélecteur de fonctions
	Touches et affichages
	Sélecteur de température
	Positions gril

	Compartiment de cuisson
	Lampe du four
	Ventilateur de refroidissement
	Attention !
	Vos accessoires
	Insertion de l'accessoire
	Remarque



	Accessoires supplémentaires
	Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires
	Avant la première utilisation
	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.


	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -.

	Chauffer le four
	1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection naturelle %.
	2. Régler le thermostat sur 240 °C.

	Nettoyer les accessoires
	Réglage du four
	Modes de cuisson et température
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.


	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	Arrêter le four
	Modification des réglages


	Le four doit s'arrêter automatiquement
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	3. Appuyez sur la touche de l'heure 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée avec la touche + ou -. Touche + / valeur par défaut = 30 minutes Touche - / valeur par défaut = 10 minutes
	Le temps de cuisson est écoulé
	Modifier le réglage
	Annuler le réglage
	Régler la durée lorsque l'heure est masquée


	Le four doit se mettre en marche et s'arrêter automatiquement
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	3. Appuyez sur la touche de l'heure 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée avec la touche + ou -.
	5. Appuyez sur la touche de l'heure 0 jusqu'à ce que le symbole de fin y clignote. L'affichage indique que le plat est prêt.
	6. La touche + permet de retarder la fin de la cuisson. Le réglage est mémorisé au bout de quelques secondes. La fin de la cuisson est visible sur l'affichage jusqu'à la mise en marche du four.
	Le temps de cuisson est écoulé
	Remarque
	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche Horloge 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.
	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -. L'heure sera validée après quelques secondes. Le symbole 0 s'éteint.

	Réglage de la minuterie
	1. Appuyer sur la touche Minuterie S. Le symbole S clignote.


	2. Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de la touche -. Touche + valeur de référence = 10 minutes Touche - valeur de référence = 5 minutes
	Sécurité­enfants
	Four
	Remarques


	Entretien et nettoyage
	Remarques
	Produit nettoyants
	Pour le nettoyage du four



	■ ne pas utiliser de nettoyant agressif ou récurant,
	■ pas de nettoyant a taux d'alcool élevé,
	■ pas d'éponge abrasive,
	■ pas de nettoyeur haute pression ou de jet de vapeur.

	Décrocher et accrocher les supports
	Démontage des supports
	1. Maintenez le support par le bas et tirez-le quelque peu vers l'avant. Retirez les pointes prolongatrices du bas du support des orifices de fixation (Figure A).

	2. Ensuite, rabattez le support vers le haut et retirez-le avec précaution (Figure B).
	Installation des supports
	1. Insérez avec précaution les deux crochets dans les trous situés dans le haut de la paroi. (Figure A-B)
	: Mauvaise installation !


	2. les deux crochets doivent être complètement insérés dans les trous situés dans le haut de la paroi. Déplacez ensuite le support vers le bas, lentement et avec précaution, et insérez les crochets inférieurs (Figure D).
	3. Insérez les deux supports dans les parois latérales du four (Figure E).

	Décrocher et accrocher la porte du four
	: Risque de blessure !
	Décrocher la porte
	1. Ouvrir complètement la porte du four.

	2. Ouvrir les deux leviers de verrouillage à gauche et à droite (fig. A).
	3. Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains, la tenir à gauche et à droite. La refermer un peu plus et la retirer (fig. B).
	Accrocher la porte
	1. En accrochant la porte du four, veiller à ce que les deux charnières soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).


	2. L'encoche à la charnière doit s'enclencher des deux côtés (fig. B).
	3. Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la porte du four.
	: Risque de blessure !


	Démontage et remontage des vitres
	Démontage
	1. Démontez la porte du four. Pour cela, voir la section Démontage de la porte du four. Déposez la porte du four avec la poignée vers le bas sur un torchon (Figure A).

	2. Commencez par tourner les deux vis du bas, puis les deux vis du haut dans le sens inverse des aiguilles d'une montre (Figure B).
	3. Retirez le couvercle (Figure C).
	: Risque de blessure !
	Montage
	1. Remettez le couvercle en place (Figure A).


	2. Commencez par resserrer les deux vis du bas, puis les deux vis du haut (Figure B).
	3. Installez la porte du four. Pour cela, voir la section Montage de la porte du four.
	Pannes et dépannage
	Tableau de dérangements
	: Risque de choc électrique !
	Attention !




	Changer la lampe du four au plafond
	: Risque de choc électrique !
	1. Etaler un torchon à vaisselle dans le four froid, afin d'éviter des dégâts.

	2. Dévisser le cache en verre en le tournant à gauche.
	3. Remplacer l'ampoule par un modèle identique.
	4. Revisser le cache en verre.
	5. Enlever le torchon et armer le fusible.


	Cache en verre
	Service après-vente
	Numéro E et numéro FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements


	Conseils concernant l'énergie et l'environnement
	Economiser de l'énergie

	■ Utilisez des moules sombres, laqués noirs ou émaillés. Ces types de moule absorbent bien la chaleur.
	■ Pendant la cuisson ou le rôtissage, ouvrez la porte du four aussi rarement que possible.
	■ Si vous voulez faire cuire plusieurs gâteaux, faites­les cuire les uns après les autres. Le four étant encore chaud. Le temps de cuisson diminue au deuxième gâteau. Vous pouvez également enfourner 2 moules à cake l'un à côté de l'autre.

	Elimination écologique
	Mesures à respecter au cours du transport
	Si l'emballage d'origine n'est plus disponible
	Testés pour vous dans notre laboratoire
	Remarques
	Gâteaux et pâtisseries
	Cuisson sur un seul niveau


	■ Gâteau dans un moule à gâteau : Hauteur d'enfournement 2
	Cuisson et rôtissage sur plusieurs niveaux

	■ Lèchefrite : Hauteur d'enfournement 3
	Moules
	Tableaux


	Conseils pour la cuisson de gâteaux
	Viande, volaille, poisson
	Récipient
	Rôtissage
	Instructions pour la cuisson au gril
	Viande

	Conseils pour les rôtis et grillades
	Cuisson d'un menu
	Plats cuisinés
	Remarque
	La cuisson des plats surgelés peut provoquer une déformation de la lèchefrite. Cela provient des grandes différences de température auxquelles l'accessoire est soumis. Cette déformation disparaît déjà pendant le processus de cuisson.


	Plats spéciaux
	1. Faites bouillir 1 litre de lait (3,5 % de matières grasses), laissez refroidir à 40 °C.
	2. Ajoutez au lait 150 g de yaourt (du réfrigérateur) et mélangez bien le tout.
	3. Versez le mélange dans de petits pots de yaourt refermables, puis recouvrez d'un film fraîcheur.
	4. Placez les verres sur la grille au niveau 1.
	5. Réglez la température de cuisson sur 50 °C, puis continuez selon les indications.
	1. Préparez la pâte levée comme d'habitude, versez-la dans un plat en céramique réfractaire, puis recouvrez-le.

	2. Préchauffez le four comme indiqué.
	3. Fermez la porte du four et laissez pousser la pâte levée dans le four.


	Décongélation
	Déshydratation
	Mise en conserve
	Attention !
	Préparation
	1. Remplir les bocaux, mais pas trop.

	2. Essuyer les bords des bocaux, ils doivent être propres.
	3. Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur chaque bocal.
	4. Fermer les bocaux avec des agrafes.
	Réglage
	1. Enfournez la lèchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de sorte qu'ils ne se touchent pas.


	2. Verser ½ l d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lèchefrite.
	3. Fermer la porte du four.
	4. Régler Chaleur de sole $.
	5. Régler la température sur 170 à 180 °C.
	Mise en conserve
	Sortir les bocaux
	Attention !
	L'acrylamide dans certains aliments
	Plats tests
	Cuisson de gâteaux



	Grillades

	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.



	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	■ Wyposażenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie komory piekarnika: nie stawiać wyposażenia na dnie piekarnika. Nie wykładać dna piekarnika folią, obojętnie jakiego rodzaju, ani papierem do pieczenia. Nie stawiać na dnie pieka...
	■ Woda w gorącej komorze piekarnika: nigdy nie wlewać wody do gorącej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagła zmiana temperatury może prowadzić do uszkodzenia emalii.
	■ Wilgotne produkty spożywcze: wilgotnych produktów nie przechowywać przez dłuższy okres czasu w zamkniętej komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.
	■ Sok z owoców: na ciasta pieczone na blasze nie układać zbyt dużo soczystych owoców. Skapujący z blachy sok z owoców pozostawia trwałe plamy. W miarę możliwości używać głębokiej blachy do pieczenia.
	■ Studzenie z otwartymi drzwiczkami urządzenia: podczas studzenia komora piekarnika powinna być zawsze zamknięta. Nawet jeśli drzwiczki urządzenia są tylko uchylone, fronty sąsiadujących mebli mogą z czasem ulec uszkodzeniu.
	■ Mocno zabrudzona uszczelka drzwiczek: jeśli uszczelka drzwiczek jest mocno zabrudzona, podczas eksploatacji drzwiczki nie zamykają się szczelnie. Fronty sąsiadujących mebli mogą ulec uszkodzeniu.Zawsze dbać o czystość uszczelki.
	■ Drzwiczki urządzenia jako miejsce do siedzenia lub odkładania przedmiotów: nie stawać, nie siadać ani nie opierać się na otwartych drzwiczkach urządzenia. Nie stawiać naczyń i wyposażenia na drzwiczki urządzenia.
	■ Wsuwanie wyposażenia: W zależności od typu urządzenia wyposażenie może zarysować szybę drzwiczek podczas ich zamykania. Wyposażenie należy zawsze wsuwać do oporu do komory piekarnika.
	Nowy piekarnik
	Pulpit obsługi



	Przełącznik funkcji
	Przyciski i wskaźniki
	Regulator temperatury
	Stopnie mocy grilla

	Komora piekarnika
	Lampka piekarnika
	Wentylator
	Uwaga!
	Wyposażenie dodatkowe
	Wsuwanie wyposażenia
	Wskazówka



	Wyposażenie dodatkowe
	Drzwiczki piekarnika - dodatkowe środki bezpieczeństwa
	Przed pierwszym użyciem
	Nastawianie zegara
	1. Nacisnąć przycisk 0. Na wyświetlaczu pojawia się godzina 12:00 i miga symbol 0.


	2. Za pomocą przycisku + lub - nastawić godzinę.

	Nagrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą przełącznika funkcji ustawić Grzanie górne/ dolne %.
	2. Za pomocą regulatora temperatury ustawić 240 °C.

	Czyszczenie wyposażenia
	Nastawianie piekarnika
	Rodzaje grzania i temperatura
	1. Nastawić żądany rodzaj grzania za pomocą przełącznika funkcji.


	2. Regulator temperatury służy do nastawiania temperatury lub stopnia mocy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień


	Automatyczne wyłączanie się piekarnika
	1. Nastawić żądany rodzaj grzania za pomocą przełącznika funkcji.
	2. Regulator temperatury służy do nastawiania temperatury lub stopnia mocy grilla.
	3. Nacisnąć przycisk zegara 0. Miga symbol czasu trwania x.
	4. Za pomocą przycisków + i - nastawić czas trwania. Przycisk + / wartość proponowana = 30 minut Przycisk - / wartość proponowana = 10 minut
	Upłynął czas pieczenia
	Zmiana ustawień
	Przerwanie ustawiania
	Nastawianie czasu trwania w przypadku ukrycia funkcji zegara


	Automatyczne włączanie się i wyłączanie piekarnika
	1. Nastawić żądany rodzaj grzania za pomocą przełącznika funkcji.
	2. Regulator temperatury służy do nastawiania temperatury lub stopnia mocy grilla.
	3. Nacisnąć przycisk zegara 0. Miga symbol czasu trwania x.
	4. Za pomocą przycisków + i - nastawić czas trwania.
	5. Tyle razy naciskać przycisk zegara 0, aż zacznie migać symbol czasu zakończenia y. Na wyświetlaczu można odczytać, kiedy potrawa będzie gotowa.
	6. Za pomocą przycisku + przestawić czas zakończenia na później. Po kilku sekundach ustawienie zostanie zapisane. Dopóki nie włączy się piekarnik, na wyświetlaczu świeci się czas zakończenia.
	Upłynął czas pieczenia
	Wskazówka
	Nastawianie zegara
	1. Nacisnąć przycisk zegara 0. Na wyświetlaczu pojawia się godzina 12.00 i miga symbol 0 .
	2. Za pomocą przycisku + lub - nastawić godzinę. Po kilku sekundach ustawiona godzina zostanie zapisana. Symbol 0 gaśnie.

	Nastawianie minutnika
	1. Nacisnąć przycisk minutnika S. Miga symbol S.


	2. Za pomocą przycisku + lub - nastawić minutnik. Przycisk + wartość proponowana = 10 minut Przycisk - wartość proponowana = 5 minut
	Zabezpieczenie przed dziećmi
	Piekarnik
	Wskazówki


	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Do czyszczenia piekarnika nie używać



	■ żrących środków czyszczących ani środków do szorowania,
	■ środków czyszczących o dużej zawartości alkoholu,
	■ szorstkich gąbek,
	■ myjek wysokociśnieniowych lub parowych.

	Zdejmowanie i zawieszanie prowadnic
	Zdejmowanie prowadnic
	1. Prowadnicę wyjąć do dołu i trochę pociągnąć do przodu. Wyjąć z otworów mocujących sztyfty przedłużające na dole prowadnic (rys. A).

	2. Następnie podnieść prowadnicę i ostrożnie wyjąć (rys. B).
	Zawieszanie prowadnic
	1. Włożyć ostrożnie dwa haki w górne otwory. (rys. A-B)
	: Nieprawidłowy montaż!


	2. Dwa haki należy stabilnie zawiesić w górnych otworach. Następnie powoli i ostrożnie opuszczać prowadnicę i zaczepić ją w dolnych otworach (rys. D).
	3. Obie prowadnice zaczepić na bocznych ściankach piekarnika (rys. E).

	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Całkowicie otworzyć drzwiczki piekarnika.

	2. Podnieść obie dźwignie blokujące z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Przymknąć drzwiczki piekarnika do wyczucia oporu. Chwycić obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć nieco bardziej i zdjąć (rys. B).
	Zakładanie drzwiczek
	1. Podczas zakładania drzwiczek piekarnika uważać, żeby oba zawiasy umieścić odpowiednio w otworach (rys. A).


	2. Nacięcia w zawiasach muszą po obu stronach zaskoczyć na swoje miejsce (rys. B).
	3. Z powrotem złożyć obie dźwignie blokujące (rys. C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika Patrz rozdział Zdejmowanie drzwiczek piekarnika. Drzwiczki piekarnika położyć na ściereczce uchwytem do dołu (rys. A).

	2. Najpierw przykręcić obie śruby na dole, a następnie obie śruby na górze w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara (rys. B).
	3. Zdjąć nakładkę (rys. C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Z powrotem nasadzić nakładkę (rys. A).


	2. Z powrotem przykręcić najpierw obie śruby na dole, a następnie obie śruby na górze (rys. B).
	3. Założyć drzwiczki piekarnika. Patrz rozdział Zakładanie drzwiczek piekarnika.
	Usterka, co robić?
	Tabela usterek
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	Uwaga!




	Wymiana żarówki u góry piekarnika
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	1. Aby zapobiec uszkodzeniom, rozłożyć ściereczkę w zimnym piekarniku.

	2. Wykręcić osłonę obracając ją w lewą stronę.
	3. Żarówkę wymienić na żarówkę tego samego typu.
	4. Ponownie założyć osłonę żarówki.
	5. Wyjąć ściereczkę i włączyć bezpiecznik.


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


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędność energii

	■ Należy stosować ciemne, lakierowane lub emaliowane na czarno formy do pieczenia. Bardzo dobrze nagrzewają się.
	■ Podczas gotowania lub pieczenia możliwie jak najrzadziej otwierać drzwiczki piekarnika.
	■ Większe ilości ciast zaleca się piec jedno po drugim. Wówczas piekarnik jest przez cały czas gorący. Dzięki temu skraca się czas pieczenia następnego ciasta. Można również ustawić 2 formy prostokątne obok siebie.

	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Środki ostrożności podczas transportu
	W przypadku braku oryginalnego opakowania
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenia na jednym poziomie


	■ Ciasto w formach: Wysokość wsunięcia 2
	Pieczenie na kilku poziomach

	■ Głęboka blacha do pieczenia: wysokość wsunięcia 3
	Formy do pieczenia
	Tabele


	Porady dotyczące pieczenia ciast
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Wskazówki dotyczące grillowania
	Mięso
	Drób
	Ryba

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, tosty
	Gotowe produkty
	Wskazówka
	Podczas przyrządzania potraw mrożonych głęboka blacha do pieczenia może się zdeformować. Przyczyną tego są duże różnice temperatury, działające na wyposażenie. Deformacja znika w trakcie pieczenia.


	Potrawy specjalne
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) ostudzić do 40 °C.
	2. Domieszać 150 g jogurtu (schłodzonego w lodówce).
	3. Przełożyć do filiżanek lub małych słoiczków i przykryć folią spożywczą.
	4. Podgrzać komorę piekarnika, jak podano poniżej.
	5. Ustawić filiżanki lub słoiczki na dnie piekarnika i przygotowywać jogurt, jak podano poniżej.
	1. Ciasto drożdżowe przygotować jak zwykle, włożyć do żaroodpornego naczynia ceramicznego i przykryć.

	2. Podgrzać komorę piekarnika, jak podano poniżej.
	3. Piekarnik wyłączyć i wstawić ciasto do wyrośnięcia.


	Rozmrażanie
	Suszenie
	Wekowanie
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Przełożyć do słoików, nie napełniać słoików po brzegi.

	2. Brzegi słoików wytrzeć, muszą być one czyste.
	3. Na każdy słoik nałożyć mokrą gumową uszczelkę i pokrywkę.
	4. Słoiki zamknąć klamrami.
	Ustawianie
	1. Wsunąć głęboką blachę do pieczenia na wysokość 2. Słoiki ustawić tak, aby się nie stykały.


	2. Do głębokiej blachy do pieczenia wlać ½ litra gorącej wody (ok. 80 °C).
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić program Grzanie dolne $.
	5. Ustawić temperaturę na 170 do 180 °C.
	Wekowanie
	Wyjmowanie słoików
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie ciast



	Grillowanie

	í Cuprins[ro] Instrucţiuni de utilizare
	: Instrucţiuni de siguranţă importante
	Citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni. Numai astfel puteţi utiliza aparatul corect şi în siguranţă. Păstraţi instrucţiunile de utilizare şi de montaj pentru o consultare ulterioară sau pentru eventuali viitori proprietari.
	Acest aparat este destinat doar încorporării. Respectaţi instrucţiunile speciale de montaj.
	Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul unor deteriorări în timpul transportului, nu conectaţi aparatul.
	Numai un electrician autorizat are permisiunea să racordeze aparate fără ştecher. În cazul avariilor datorate unei racordări eronate, dreptul de garanţie este anulat.
	Acest aparat este destinat numai gospodăriilor private şi uzului menajer. Utilizaţi aparatul numai pentru prepararea mâncărurilor şi a băuturilor. Supravegheaţi aparatul în timpul funcţionării. Utilizaţi aparatul numai în spaţii închise.
	Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8 ani şi de persoane cu capacităţi fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu insuficientă experienţă sau cunoştinţe, numai sub supravegherea unei persoane responsabile pentru siguranţa acestor...
	Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. Curăţarea şi întreţinerea realizate de utilizator nu vor fi efectuate de către copii, decât cu condiţia ca aceştia să aibă vârsta de peste 8 ani şi să fie supravegheaţi.
	Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la distanţă de aparat şi de cablul de racord.
	Introduceţi întotdeauna accesoriul în locul corespunzător din spaţiul de coacere. Consultaţi descrierea accesoriilor din spaţiul de coacere.
	Pericol de incendiu!
	■ Obiectele inflamabile, depozitate în spaţiul de coacere, se pot aprinde. Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de coacere. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului dacă se produce fum în aparat. Deconectaţi aparatul şi...
	Pericol de incendiu!
	■ La deschiderea uşii aparatului se creează curenţi de aer. Hârtia de patiserie se poate atinge de elementele de încălzire şi se poate aprinde. La preîncălzire nu aşezaţi niciodată hârtie de patiserie în accesorii, fără ca aceasta s...


	Pericol de arsuri!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic. Nu atingeţi niciodată suprafeţele interioare fierbinţi ale spaţiului de coacere sau elementele de încălzire. Lăsaţi întotdeauna aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!
	■ Accesoriile sau vesela vor deveni foarte fierbinţi. Scoateţi întotdeauna accesoriile sau vasele fierbinţi cu ajutorul unei mănuşi de bucătărie.

	Pericol de arsuri!
	■ Vaporii de alcool se pot aprinde în spaţiul de coacere fierbinte. Nu pregătiţi niciodată alimente cu băuturi având un procent ridicat de alcool. Utilizaţi numai cantităţi mici de băuturi cu conţinut ridicat de alcool. Deschideţi uşa...


	Pericol de arsuri!
	■ În timpul utilizării, părţile accesibile devin fierbinţi. Nu atingeţi niciodată părţile fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de opărire!
	■ La deschiderea uşii aparatului se poate degaja abur fierbinte. Deschideţi uşa aparatului cu precauţie. Ţineţi copiii la distanţă.

	Pericol de opărire!
	■ De la apa în spaţiul de coacere fierbinte se pot forma aburi fierbinţi. Nu turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte.


	Pericol de vătămare!
	Geamul zgâriat al uşii aparatului poate crăpa. Nu folosiţi răzuitoare pentru geamuri, produse de curăţat agresive sau abrazive.

	Pericol de electrocutare!
	■ Reparaţiile neautorizate sunt periculoase.Efectuarea reparaţiilor este permisă numai unui tehnician instruit de noi, din unitatea de service abilitată.Dacă aparatul este defect, scoateţi fişa de reţea sau deconectaţi siguranţa din tablo...
	Pericol de electrocutare!
	■ Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se poate topi la atingerea pieselor fierbinţi ale aparatului. Nu aduceţi niciodată cablurile de racordare ale aparatelor electrice în contact cu piesele fierbinţi ale aparatului.

	Pericol de electrocutare!
	■ Umezeala infiltrată poate provoca o electrocutare. Nu utilizaţi aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

	Pericol de electrocutare!
	■ La înlocuirea becului din spaţiul de coacere, contactele fasungului becului se află sub tensiune. Înainte de înlocuire, scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe.

	Pericol de electrocutare!
	■ Un aparat defect poate provoca electrocutare. Nu porniţi niciodată un aparat defect. Scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe. Chemaţi unitatea service abilitată.



	Cauzele avariilor
	Atenţie!
	■ Accesorii, folie, hârtie de patiserie sau veselă pe baza spaţiului de coacere: Nu aşezaţi accesorii pe baza spaţiului de coacere. Nu acoperiţi baza spaţiului de coacere cu folie, de orice tip, sau hârtie de patiserie. Nu aşezaţi nicio ...
	■ Apă în spaţiul de coacere fierbinte: Nu turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apă. Datorită variaţiilor de temperatură se pot produce deteriorări ale emailului.
	■ Alimente umede: Nu păstraţi un timp mai îndelungat alimente umede în spaţiul de coacere închis. Emailul se deteriorează.
	■ Suc de fructe: În cazul prăjiturilor cu foarte mult suc de fructe, nu garnisiţi tava prea mult. Sucul de fructe care picură de pe tavă lasă pete care nu mai pot fi înlăturate. Dacă este posibil, utilizaţi tava universală adâncă.
	■ Răcirea cu uşa aparatului deschisă: Lăsaţi spaţiul de coacere să se răcească numai închis. Chiar dacă lăsaţi uşa aparatului numai întredeschisă, părţile frontale a mobilierului adiacent pot fi avariate în timp.
	■ Garnitura uşii foarte murdară: În cazul în care garnitura uşii este foarte murdară, uşa aparatului nu se mai închide corect în timpul funcţionării. Părţile frontale ale mobilierului adiacent pot fi deteriorate.Menţineţi garnitura u...
	■ Uşa aparatului ca suprafaţă de aşezare sau de depozitare: Nu amplasaţi nimic pe aceasta, nu vă aşezaţi pe ea şi nu agăţaţi nimic de aceasta. Nu aşezaţi veselă sau accesorii pe uşa aparatului.
	■ Introduceţi accesoriul: În funcţie de tipul aparatului, accesoriul poate zgâria geamul uşii aparatului la închiderea acesteia. Introduceţi întotdeauna accesoriul până la opritor în spaţiul de coacere.
	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă



	Selectorul de funcţii
	Taste şi displayuri
	Selectorul de temperatură
	Trepte de grill

	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire
	Atenţie!
	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie



	Accesorii opţionale speciale
	Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare
	Înainte de prima utilizare
	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta 0. Pe afişaj apare ora curentă 12:00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.


	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă.

	Încingerea cuptorului
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi încălzire superioară/ inferioară %.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.

	Curăţarea accesoriilor
	Setarea cuptorului
	Moduri de încălzire şi temperatura
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.


	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	Oprirea cuptorului
	Modificarea setărilor


	Cuptorul urmează să se deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0. Simbolul duratei de preparare x se aprinde intermitent.
	4. Cu tasta + sau - reglaţi durata de preparare. Tasta + / valoare propusă = 30 de minute Tasta - / valoare propusă = 10 minute
	Timpul de preparare a expirat
	Modificarea setării
	Anularea setării
	Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu este afişată.


	Cuptorul urmează să se conecteze şi să se deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0. Simbolul duratei de preparare x se aprinde intermitent.
	4. Cu tasta + sau - reglaţi durata de preparare.
	5. Apăsaţi tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când simbolul Final y se aprinde intermitent. Pe display puteţi vedea la ce oră este gata preparatul.
	6. Cu tasta + decalaţi timpul de final pe mai târziu. După câteva secunde, modificarea va fi preluată. Până în momentul pornirii cuptorului, pe display este afişat timpul de final.
	Timpul de preparare a expirat
	Indicaţie
	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta Ceas 0. Pe afişaj apare ora 12.00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă. După câteva secunde, ora curentă va fi preluată. Simbolul 0 se stinge.

	Setarea ceasului cu alarmă
	1. Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Simbolul S se aprinde intermitent.


	2. Cu tasta + sau tasta -, reglaţi timpul pentru ceasul cu alarmă. Tasta + valoare propusă = 10 minute Tasta - valoare propusă = 5 minute
	Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Cuptorul
	Indicaţii


	Întreţinerea şi curăţarea
	Indicaţii
	Produse de curăţat
	La curăţarea cuptorului nu folosiţi



	■ produse de curăţare agresive sau abrazive,
	■ produse de curăţare cu conţinut mare de alcool,
	■ bureţi abrazivi,
	■ aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

	Montarea şi demontarea suporturilor pentru tăvi
	Scoaterea suporturilor
	1. Trageţi în afară suportul din partea inferioară. Trageţi în afară prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de fixare (imaginea A).

	2. Apoi rabataţi suportul în sus şi scoateţi-l cu atenţie (imaginea B).
	Introducerea suporturilor pentru tăvi
	1. Ancoraţi cu atenţie cele două dispozitive de prindere în orificiile superioare. (imaginea A-B)
	: Montaj greşit!


	2. Cele două dispozitive de prindere trebuie să fie ancorate complet în orificiile superioare. Acum mişcaţi în jos suportul pentru tăvi, încet şi cu atenţie, şi acroşaţi-l în orificiile inferioare (imaginea D).
	3. Acroşaţi ambele suporturi pentru tăvi în pereţii laterali ai cuptorului (imaginea E).

	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	: Pericol de vătămare!
	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.

	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi uşa cuptorului (Figura B).
	Remontarea uşii
	1. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).


	2. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele părţi (Figura B).
	3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare (Figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	: Pericol de vătămare!


	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontarea
	1. Scoateţi uşa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful Scoaterea uşii cuptorului. Aşezaţi uşa cuptorului cu mânerul în jos pe un prosop (figura A).

	2. Rotiţi în sens invers acelor de ceasornic întâi cele două şuruburi de jos, apoi cele două şuruburi de sus (figura B).
	3. Îndepărtaţi capacul (figura C).
	: Pericol de vătămare!
	Montare
	1. Aşezaţi la loc capacul (figura A).


	2. Strângeţi la loc întâi cele două şuruburi de jos, apoi cele două şuruburi de sus (figura B).
	3. Montaţi uşa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful Scoaterea uşii cuptorului.
	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	: Pericol de electrocutare!
	Atenţie!




	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	: Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.

	2. Deşurubaţi apărătoarea de sticlă, rotind-o către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu unul de acelaşi tip.
	4. Montaţi din nou apărătoarea de sticlă.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.


	Geamul protector
	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei

	■ Utilizaţi tăvi închise la culoare, vopsite în negru sau emailate. Acestea absorb căldura foarte bine.
	■ Deschideţi cât mai rar posibil uşa cuptorului atunci când preparaţi, coaceţi sau prăjiţi.
	■ Mai multe prăjituri se prepară cel mai bine una după alta. Cuptorul este încă fierbinte. Astfel se reduce timpul de preparare pentru a doua prăjitură. Puteţi şi să introduceţi 2 forme dreptunghiulare una lângă cealaltă.

	Evacuarea ecologică
	Măsuri care trebuie respectate în timpul transportului
	În cazul în care nu mai există ambalajul original
	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un nivel


	■ prăjitură în formă: nivelul 2
	Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri

	■ Tavă universală: nivelul 3
	Forme de copt
	Tabele


	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Veselă
	Prăjire
	Indicaţii pentru prepararea la grill
	Carne
	Carne de pasăre
	Peşte

	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
	Alimente preparate
	Recomandare
	La prepararea alimentelor congelate, tava universală se poate deforma. Motivul îl reprezintă diferenţele mari de temperatură la care este expus accesoriul. Deformarea dispare deja în timpul procesului de preparare.


	Preparate speciale
	1. Daţi în clocot 1 litru de lapte (3,5 % grăsime), lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Introduceţi în lapte 150 g iaurt (de la frigider) şi amestecaţi bine.
	3. Introduceţi în borcănele de iaurt care se pot închide şi acoperiţi cu folie de plastic.
	4. Aşezaţi borcanele pe grătar şi introduceţi pe nivelul 1.
	5. Setaţi temperatura cuptorului la 50 °C şi continuaţi conform indicaţiei.
	1. Pregătiţi aluatul cu drojdie ca de obicei, introduceţi-l într-un vas termorezistent din ceramică şi acoperiţi-l.

	2. Preîncălziţi cuptorul conform indicaţiei.
	3. Închideţi uşa cuptorului şi lăsaţi la dospit aluatul cu drojdie în cuptor.


	Decongelare
	Deshidratare
	Fierberea
	Atenţie!
	Pregătirea
	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.

	2. Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.
	3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din cauciuc şi capacul.
	4. Închideţi borcanele cu clipsuri.
	Reglare
	1. Introduceţi tava universală la nivelul 2. Aşezaţi borcanele în aşa fel încât să nu se atingă între ele.


	2. Turnaţi ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava universală.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Setaţi încălzire inferioară $.
	5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.
	Fierberea
	Scoaterea borcanelor
	Atenţie!
	Acrilamide în alimente
	Preparate de verificare
	Coacere



	Prepararea la grill

	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...



	Причины повреждений
	Внимание!
	■ Принадлежности, фольга, пергаментная бумага или посуда на дне рабочей камеры: не ставьте принадлежности на дно рабочей камеры. Не накр...
	■ Вода в горячей камере: запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру. Это может привести к образованию пара. В результате изменен...
	■ Влажные продукты: не держите влажные продукты в закрытой рабочей камере в течение длительного времени. Это может привести к поврежден...
	■ Сок от фруктов: при выпекании сочных фруктовых пирогов не заполняйте противень целиком. Сок от фруктов будет стекать с противня и оста...
	■ Охлаждение прибора с открытой дверцей: не оставляйте прибор остывать с открытой дверцей. Даже если дверца прибора будет просто приотк...
	■ Сильно загрязнён уплотнитель дверцы: при сильном загрязнении уплотнителя дверца прибора перестаёт нормально закрываться. Это может ...
	■ Использование дверцы прибора в качестве сиденья или полки: не садитесь и ничего не ставьте на дверцу прибора. Не ставьте посуду и прин...
	■ Установка принадлежностей: в зависимости от типа прибора принадлежности могут поцарапать стекло дверцы прибора при её закрывании. Вс...
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления



	Переключатель выбора функций
	Кнопки и индикаторы
	Регулятор температуры
	Режим гриля

	Рабочая камера
	Лампочка в духовом шкафу
	Охлаждающий вентилятор
	Внимание!

	Принадлежности
	Установка принадлежностей
	Указание



	Специальные принадлежности
	Дверца духового шкафа — дополнительные меры безопасности
	Перед первым использованием
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку 0. На дисплее появляется время 12:00 и начинает мигать символ 0.


	2. Установите время суток кнопкой + или –.

	Нагревание духового шкафа
	1. С помощью переключателя выбора функций установите режим «Верхний/нижний жар» %.
	2. Установите 240 °C регулятором температуры.

	Очистка принадлежностей
	Настройка духового шкафа
	Виды нагрева и температура
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.


	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Настройка автоматического отключения духового шкафа
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Мигает символ времени приготовления x.
	4. Установите время приготовления кнопкой + или -. Кнопка + / предлагаемое значение = 30 минут Кнопка - / предлагаемое значение = 10 минут
	По истечении времени приготовления
	Изменение установки
	Отмена установки
	Установка времени приготовления, если время суток не отображается


	Настройка автоматического включения и выключения духового шкафа
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Мигает символ времени приготовления x.
	4. Установите время приготовления кнопкой + или -.
	5. Нажимайте кнопку «Часы» 0 до тех пор, пока не замигает символ «Окончание» y. На дисплее отображается время окончания приготовления блюда.
	6. С помощью кнопки «+» установите время окончания на более позднее. Через несколько секунд установка автоматически принимается. На дисп...
	По истечении времени приготовления
	Указание

	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку «Часы» 0. На дисплее появляется время 12.00 и мигает символ 0 .
	2. Установите время суток кнопкой + или –. Через несколько секунд время суток автоматически принимается. Символ 0 гаснет.

	Установка таймера
	1. Нажмите кнопку «Таймер» S. Символ S мигает.


	2. Установите время таймера кнопкой «+» или «—». Кнопка «+», предлагаемое значение = 10 минут Кнопка«—», предлагаемое значение = 5 минут
	Блокировка для безопасности детей
	Духовой шкаф
	Указания


	Уход и очистка
	Указания
	Чистящие средства
	При очистке духового шкафа



	■ не используйте едкие или абразивные чистящие средства,
	■ чистящие средства, содержащие большой процент спирта,
	■ металлические губки,
	■ не используйте очистители высокого давления и пароструйные очистители.

	Снятие и установка навесных элементов
	Снятие навесных элементов
	1. Потяните навесной элемент снизу и выдвиньте его. Вытяните удлинительные штифты в нижней части навесного элемента из крепёжных отверс...

	2. Затем потяните навесной элемент вниз и вперёд и аккуратно снимите его (рис. B).
	Установка навесных элементов
	1. Аккуратно вставьте два крючка в верхние отверстия. (рис. A- B)
	: Неправильная установка!


	2. Оба крючка должны быть полностью вставлены в верхние отверстия. Теперь можно медленно и осторожно опустить навесные элементы вниз и з...
	3. Установите оба навесных элемента на боковых стенках духового шкафа (рис. E).

	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Опасность травмирования!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.

	2. Откиньте блокировочные рычаги справа и слева (рис. A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора. Возьмитесь за неё обеими руками слева и справа. Ещё немного прикройте и вытащите дверцу (рис. B).
	Установка дверцы
	1. Установите дверцу духового шкафа так, чтобы обе петли оказались прямо напротив отверстий (рис. A).


	2. Прорезь на петле должна зафиксироваться с обеих сторон (рис. B).
	3. Снова установите блокировочные рычаги (рис. C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Опасность травмирования!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа. Для этого см. раздел Снятие дверцы духового шкафа. Положите дверцу духового шкафа на полотенце ручкой в...

	2. Поверните сначала два нижних винта, а затем два верхних винта против часовой стрелки (рис. B).
	3. Снимите защитную панель (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Установка
	1. Установите защитную панель (рис. A).


	2. Вверните обратно сначала два нижних винта, затем два верхних винта (рис. B).
	3. Навесьте дверцу духового шкафа. Для этого см. раздел Установка дверцы духового шкафа.
	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	: Опасность удара током!
	Внимание!





	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	: Опасность удара током!
	1. Во избежание повреждений положите в холодный духовой шкаф кухонное полотенце.

	2. Снимите плафон, поворачивая его против часовой стрелки.
	3. Вставьте новую лампочку аналогичного типа.
	4. Установите плафон на место.
	5. Выньте кухонное полотенце из духового шкафа и включите предохранитель.


	Стеклянный плафон
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии

	■ Используйте тёмные, покрытые чёрным лаком или эмалированные формы для выпекания. Они особенно хорошо поглощают тепло.
	■ Как можно реже открывайте дверцу духового шкафа во время тушения, выпекания или жарения продуктов.
	■ Несколько пирогов лучше всего печь один за другим. Духовой шкаф ещё тёплый, за счёт чего время выпекания второго пирога уменьшается. Д...

	Правильная утилизация упаковки
	Во время транспортировки соблюдайте необходимые меры предосторожности.
	При отсутствии оригинальной упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне


	■ Пироги в форме для выпекания: уровень 2
	Выпекание и жарение на нескольких уровнях

	■ Универсальный противень: уровень 3
	Формы для выпекания
	Таблицы


	Рекомендации по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Указания при приготовлении на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, французские запеканки, тосты
	Готовые продукты
	Указание
	При приготовлении быстрозамороженных блюд универсальный противень может деформироваться. Причиной этого является разница температур,...


	Специальные блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и охладите его до 40°C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (из холодильника) и хорошо размешайте.
	3. Разлейте по стеклянным банкам для йогурта с завинчивающимися крышками и накройте пищевой плёнкой.
	4. Установите стаканы на решётку на уровень1.
	5. Установите температуру на 50 °C и действуйте в соответствии с указаниями.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто по обычному рецепту, переложите в термостойкую керамическую посуду и накройте.

	2. Предварительно разогрейте духовой шкаф в соответствии с указаниями.
	3. Закройте дверцу духового шкафа и оставьте дрожжевое тесто подходить.
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	3. Положите на каждую банку влажное резиновое кольцо и крышку.
	4. Закройте банки с помощью скоб.
	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.


	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
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	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.
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