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A\ Fontos biztonsagi elGirasok

Gondosan olvassa el ezt az utmutatot. Csak
igy tudja készilékét helyesen és
biztonsagosan kezelni. A hasznalati és
szerelési utasitast 6rizze meg a késdbbi
hasznalathoz vagy a késébbi tulajdonos
szamara.

Ezen készulék csak beépitésre készult.
Vegye figyelembe a specialis szerelési
utmutatot.

Kicsomagolas utan ellendrizze a készuleket.
Szallitasi seérulés esetén ne csatlakoztassa.

A csatlakozodugo nélkuli készuléket csak
hivatalos engedéllyel rendelkezd
szakember csatlakoztathatja. Hibas
csatlakoztatas miatt keletkezett karokra
nem vonatkozik a garancia.

Ez a készulék csak haztartasban vagy haz
koral valo alkalmazasra készilt. A
készuléket kizarolag ételek és italok
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Tovabbi informaciokat a termékekrél, a tartozékokrol, az
alkatrészekrdl és a szervizzel kapcsolatban internetes
oldalunkon; www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban:
www.bosch-eshop.com talal.

készitésére hasznalja. A készuléket
Uzemelés kd6zben soha ne hagyja felligyelet
nélkil. A késziléket csak zart helyiségben
hasznalja.

Ezt a készlléket 8 év feletti gyerekek és
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességd, ill. tapasztalatlan személyek
csak a biztonsagukért felelés személy
felugyelete mellett hasznalhatjak, illetve
akkor, ha megtanultak a készllék
biztonsagos hasznalatat és megértették az
ebbdl eredd veszélyeket.

Soha ne engedjen gyerekeket a
készulékkel jatszani. A tisztitast és a
felhasznaldi karbantartast nem végezhetik
gyerekek, kivéve ha 8 évnél idésebbek és
felugyelet mellett vannak.



8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a
készllék és a csatlakozovezeték kdzelébe.

A tartozékokat mindig megfelel$ helyzetben

tolja be a sutbtérbe.Lasd a tartozékok

leirdasat a hasznalati utasitasban.

Egésveszély!

= A sut6térben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készulék ajtajat, ha a
készulék fustol. Kapcsolja ki a készuléket
és huzza ki a haldzati csatlakozodugot
vagy kapcsolja ki a biztositékot a
biztositékszekrényben.

= A készUlékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sUt6papir hozzaérhet a
fitelemekhez és meggyulladhat. Az
elémelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nélkul sutépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sttépapirra egy
edeényt vagy egy sutéformat. Csak a
szukséges fellletet bélelje ki sttépapirral.
A sUtépapir nem Iéghat tul a tartozékon.

Egésveszély!

= A készllék nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétér forrd belsd fellleteit vagy a
ftéelemeket. Mindig hagyja lehdlni a

készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

= A tartozék vagy az edény nagyon forro. A
forrd edényt vagy tartozékot mindig
fogokesztylivel vegye ki a sutétérbdl.

= Az alkoholgbz6k meggyulladhatnak a
forrd sutétérben. Soha ne készitsen olyan
ételeket, amelyek magas szazalékaranyu
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Csak kis
mennyiségli magas szazalékaranyu
alkoholos italt hasznaljon. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat.

Forrazasveszély!

= A hozzaférhetd részek mikodés kdzben
felforrosodnak. Soha ne érintse meg a
forrd részeket. Tartsa tavol a gyerekeket.

= A készulék ajtajanak kinyitasakor forré g6z
tavozhat a készilékbdl. Ovatosan nyissa
ki a készUlék ajtajat. Ne engedjen
gyerekeket a készllék kdzelébe.

= A forrd sutétérben lévo vizbdl forrd vizgdz
képzOdhet. Soha ne Ontson vizet
kdzvetlendl a forrd sttbtérbe.
Sériilésveszély!

A készUulék ajtajanak 6sszekarcolt Gvege
megrepedhet. Ne hasznaljon Uvegkaparot,
éles vagy surolo hatasu tisztitdeszkdzoket.
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Aramitésveszély!

= A szakszer(tlen javitasok
veszélyesek.Javitasokat csakis
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus
veégezhet.Ha a készllék meghibasodott,
huzza ki a haldzati csatlakozot, vagy
cserélje ki a biztositékot a
biztositéekszekrényben. Hivja az
ugyfélszolgalatot

= A forrd készllékrészeknél az elektromos
készulékek kabelszigetelése megolvadhat.
Soha ne érintkezzen az elektromos
készulékek csatlakozd kabele forrd
készlulekrészekkel.

= Az intenziv nedvesseég aramutést okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet.

= A sUtétérlampa cseréjekor a lampafoglalat
érintkezése aram alatt van. Csere el6tt
huzza ki a csatlakozdédugot vagy kapcsolja
Ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

= A hibas készUlék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készuléket. Huzza
Ki a csatlakozddugot és kapcsolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot

Egésveszély!

= A laza ételmaradékok, a zsir és a
pecsenyelé az ontisztitas alatt elégnek.
Minden Ontisztitas el6tt tavolitsa el a

sutétérbdl és a tartozékokrol a nagyobb
szennyezOdéseket.

= Ontisztitaskor a készulék kivil is nagyon
forrd lesz. Soha ne akasszon gyulékony
targyakat, pl. torl6ruhat, az ajtéfogantydra.
A készulék elllsd oldalat hagyja
szabadon. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

Egésveszély!

= Ontisztitaskor a sit6tér nagyon forrd lesz.
Soha ne nyissa ki a készulék ajtajat vagy
reteszelje ki kézzel a zarat. Hagyja lehdini

a készlléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

= A\ Ontisztitaskor a készilék kivil is
nagyon forrd lesz. Soha ne érintse meg a
készulék ajtajat. Hagyja lehdlni a
készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.



A karosodasok okai

Figyelem!

m Tartozék, folia, sUt6papir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sutétér aljara. A sttétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sutSpapirral. Ne tegyen edényt
a sutétér aljara, ha 50 °C feletti hmérsékletet allitott be.
Hdétorlasz alakul ki. A sttési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megsérul.

m Viz a forrd sutétérben: Soha ne dntsdn vizet kdzvetlenll a
forrd sutétérbe. Vizgéz keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérulhet a zomanc.

m Nedves élelmiszerek: Ne taroljon hosszabb ideig nedves
élelmiszereket a zart sit6étérben. A zomanc megsérul.

m GyUmolcslé: A 1édus gyimodlcsds siteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sutétepsibe. A gyimadlcslé kifrocskdl a

Az On uj siit6je

Itt megismerheti Uj stt6jét. Bemutatjuk a kezel&fellletet és az
egyes kezelbelemeket. A sit6térre és a tartozékokra vonatkozd
informaciokat kap.

Kezelofeliilet

Itt talalhatd egy attekintés a kezel6fellletrdl. A kialakitas az
adott készuléktipustdl fligg.

sut6tepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenybt.

m Leh(ilés nyitott készilékajtd mellett : A sitSteret csak zart
ajtonal hagyja lehdlni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készilékajtd, a szomszédos butorlapok idével sértilhetnek.

m Er@sen szennyezett ajtotomités: Ha az ajtotdmités erésen
szennyezett, akkor a készllék ajtaja mikodés kdzben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérilhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajté témitését.

m Készllék ajtaja mint GI6- vagy rakodofelllet: Soha ne
hasznalja 0l16- vagy rakodofellletként a készilék ajtajat. Ne
tartson edényt vagy tartozékokat a készllék ajtajan.

m Tartozékok betolasa: készuléktipustdl figgben a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtélapot a készilék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig Utk6zésig tolja be
a sltétérbe.

m A készilék szallitasa: A készlléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtoéfogantyunal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
készllék sulyat, és letdrhet.

Ce®

Magyarazatok

1 Funkcidévalasztd

2 Kezelbgombok és kijelzémezd
3 Héfokszabalyozd

Kapcsolofogantyuk

A kapcsold-fogantyuk kikapcsolt allasban sillyeszthet6k. Be- és
kikattintashoz nyomja meg a kapcsolo-fogantyut.



Funkciovalaszto

A funkcidvalasztdval allithatd be a sitd flitési modja. A
funkcidvalasztd jobbra vagy balra forgathato.

Ha be van éllitva a kivant f(itési maéd, a stutében vilagit a lampa.

Allasai Funkcio
0 Ki

O  Fels6/also fiités

A st ki van kapcsolva.

A sltés csak egy szinten lehetsé-
ges. Sutéformaban vagy tepsiben
sutott siteményekhez, pizzahoz,
illetve sovany marha-, borju- és vad-
sliltekhez ez a beallitas kivaldéan
alkalmas. A hé egyenletesen aram-
lik fentrél és lentrdl.

3D forrd leveg8*  Siutemény, pizza, aprositemény,
muffin és leveles tészta egyidejlleg

két szinten sithetd.

A sUt6 hatfalan 1évé korflitétestes
ventilator egyenletes elosztja a fel-
melegitett levegdt.

Pizza fokozat Mélyh(itott ételek, mint pl. pizza,
hasabburgonya vagy rétes gyors
elkészitéséhez. Az alsd, valamint
a hatoldalon talalhaté kerek f(itéele-

meket fel kell melegiteni.

O Also flités Als¢ fltéssel az ételek utansithe-
t6k és megpirithatok. A hé alulrdl

aramlik.

Légkeverds grille- A légkever@s grillezés kildndsen
78s alkalmas hal, baromfi és nagy hus-
darabok grillezésére. A grillfitétest
és a ventilator felvaltva kapcsol be
és ki. A ventilator elosztja a felmele-
gitett leveg6t az ételek kordl.

(] Fellleti grill, kis
fellilet

Ez a f(tési mod kis mennyiségi

steak, virsli, piritds és haldarabok
grillezésére alkalmas. A grillfdt6-
test kozépsd része felforrosodik.

[F]  Fellleti grill, nagy Igy tébb szelet frissensdiltet, virslit,

felllet halat és piritdst készithet. A grillf(-
t6test alatti teljes fellilet felforroso-
dik.
Felolvasztas Példa: Hus, szarnyas, kenyér és
torta.

A ventilator elosztja a felmelegitett
leveg6t az ételek kordl.

Gyors felf(ités
* Fltési mod az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerint.

az ételek gyors felmelegitéséhez.

Nyomégombok és kijelzések

A nyomdgombokkal kilénb6z8 kiegészitd funkciok allithatok
be. A kijelz8n megjelennek a beallitott értékek.

Nyomoégomb Hasznalat

L\ Jelz66ra nyomégomb Ezzel dllithatd be a jelzéora.

Ezzel dllithaté be az id6, a sutés
id6tartama 1=l és a kikapcsolasi
idé =1 .

® Ora nyomégomb

—  Minusz nyomégomb  Ezzel lefelé mdodosithatja a bealli-

tasi értékeket.

o— Kulcs nyomégomb Ezzel kapcsolhatd be és ki a gye-

rekzar.

+  Plusz nyomégomb Ezzel felfelé moédosithatja a bealli-

tasi értékeket.

Héfokszabalyozo

A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant h6mérsékletet és
a grillfokozatot.

Beallitas Funkcio

° Ki A sité nem fit.

50-270 Hémérséklet-tarto- HEmérséklet a sutétérben
many (°C).

1,2,83 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezés-

hez, kis (7] és nagy [7] felu-
lethez.

1. fokozat = gyenge
2. fokozat = kbzepes
3. fokozat = er8s

Ha a sutd ft, a héfokszabalyozé feletti lampa vilagit. A sttés
szlinetelésekor kialszik. Néhany beadllitasnal a ldmpa nem
vilagit.

Grillfokozatok

Fellleti grilinél [7] a héfokszabdlyozdval allitson be egy
grillfokozatot.

Sutoteér

A sltélampa a sitétérben talalhatd. A sitét egy hitéventilator
védi a tulmelegedéstdl.

Siitélampa

A siut8lampa vilagit a sité miikddése kdzben. A funkcidvalasztd
tetsz8leges helyzetbe t6rténd elforgatasaval a sutélampa a suté
felf(itése neélkil bekapcsolhato .

Hiitéventilator

A hit8ventilator sziikség szerint be- és kikapcsol. A meleg
leveg§ az ajton at tavozik.

Azért, hogy a m(ikddést kévetben a sutétér gyorsabban
lehdljon, a hitéventilator meghatarozott ideig még mikodik.

Figyelem!

Hagyja szabadon a szell§ztetd nyilast. Kilonben a siitd
tulhevdil.



Tartozéekok

A tartozékok szamos étel elkészitéséhez hasznalhatok.
Ugyelien arra, hogy a tartozékok mindig megfeleléen legyenek
a sUtétérbe helyezve.

A még jobb sitési eredményhez és a sité még kényelmesebb
kezeléséhez kildbnb6z8 kiegészits tartozékok allinak
rendelkezésére.

Tartozékok betolasa

A tartozékok 4 kildnb6z6 magassagban tolhatok be a sitébe.
A tartozékot mindig (tkdzésig tolja be ugy, hogy az ne érjen az
ajtdolveghez.
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Ha a tartozék félig ki van huzva, bekattan. gy kénnyen kiveheti
az ételeket.

A sitébe vald betolasakor tgyeljen a kidblostdésre a tartozék
hatoldalan. Csak igy kattan be megfeleléen.

———

A kihuzdésinek segitségével az 1. és 3. szintrdl a tartozék
jobban kihuzhato.

Ha a sinek teljesen ki vannak huzva, a készulék tipusatol
figgéen ismét vissza kell tolni. Igy a tartozék kdénnyen

betolhatd. A reteszelbeszkdz nyitasahoz kissé nyomja be a
sineket és tolja a stt6be.

Utasitas: A tartozék hé hatasara eldeformalédhat. Amikor a
tartozék lehll, visszanyeri az eredeti formajat. Ez nem
befolyasolja a miikddést.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a sitétepsit, és
parhuzamosan tolja be az allvanyra. A sit6tepsi betolasanal
dgyelien, hogy a sitétepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra.
Ellenkezd esetben a sutétepsit csak nehezen tudja betolni. A
zomancozott fellletek megsérilhetnek.

Tartozékokat a vev8szolgalatnal, szakkereskedésekben vagy
interneten vasarolhat. Kérjik, adja meg a HEZ szamot.

Rostély

Edények, stiteményformak, stiltek,
grillszeletek és mélyh(tott ételek
szamara.

A rostélyt a nyitott oldalaval a suté-
ajté felé és a hajlattal lefel@ ~—
tolja a sut6be.

Aluminium sitétepsi
Siuteményekhez és aprositemé-

[ \ nyekhez.

—= A slit6tepsit a letompitott élével a
sutéajto felé tolja a sutébe.

Univerzalis serpenyd

Lédus suteményekhez, aprésitemé-
nyekhez, mélyh(tott ételekhez és
nagy sultekhez. A rostély ala
helyezve grillezéskor a zsir vagy a
huslé felfogasara is hasznalhatd.

A slt6tepsit a letompitott élével a
sutéajto felé tolja a sutébe.

Kiegészit6 tartozékok

Kiegészitd tartozékokat a vev@szolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben vasarolhat. Brosurainkban vagy az
interneten szamos, az On sutéjéhez megfelel§ terméket talal. A
kiegészit§ tartozékok készlete és online rendelhetéségik
orszagonként valtozd. Ezzel kapcsolatban az utmutatékban
talal informaciokat.

Nem minden kiegészit§ tartozék alkalmas minden készilékhez.
Vasarlaskor mindig adja meg készlléke teljes nevét (E-szam).

Kiegészité tartozékok HEZ-szam Funkcio
Rostély HEZ 434000 Edényekhez, siteményformakhoz, sultekhez, grillszeletekhez
és mélyh(tott ételekhez.
Aluminium sttétepsi HEZ 430001 Slteményekhez és aprositeményekhez.
A slt6tepsit a letompitott élével a sttdajtod felé tolja a sitébe.
Zomancozott sttétepsi HEZ 431001 Slteményekhez és aprositeményekhez.
A sltbtepsit a letompitott élével a sttdajtod felé tolja a sitébe.
Univerzalis serpenyd HEZ 432001 Lédus siteményekhez, aprésiteményekhez, mélyh(tott ételek-

hez és nagy sulltekhez. A rostély ala helyezve a zsir vagy a
huslé felfogasara is hasznalhatd.

Az univerzaélis serpeny6t a letompitott élével a sit8ajto felé tolja
a sltbébe.

Siit6ajto - Tovabbi biztonsagi intézkedések
Hosszabb siutési idd esetén a sitdajtd felforrosodhat.

Amennyiben gyermek tartézkodik a kdzelben, a sité
mUkddtetésekor fokozott dvatossag sziikséges.

Ezenfelll rendelkezésre all egy védBeszkdz, amely
megakadalyozza a sUt6ajtd kdzvetlen megérintését. Ez a
kiegészitd tartozék( 440651) az Ugyfélszolgalaton kaphatd.



Az elsO hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, miel6tt el8szor készitene
ételt a sit6jével. Olvassa el el6bb a Biztonsdgi utmutaté cimd
fejezetet.

Az ido6 beallitasa

A csatlakoztatas utan vilagit a kijelzén a O®© szimbdlum és
harom nulla. Allitsa be az id6t.

1.Nyomja meg a ®© gombot.
A kijelz6n lathatd az id6 12:00 és a (® szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be az id6t.
Néhany masodperc mulva a készilék atveszi a beallitott id6t.

A suto beallitasa

A sit6 bedllitasara kiilonb6z8 lehetéségei vannak. Innen
megtudhatja, hogyan allithatja be a kivant f(itési médot és a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot. A sitén bedllithatja az
ételhez az id6tartamot és a kikapcsolasi id6t .

Flitési médok és hémérseéklet

Példa az abran: Felsé/also flités 190 °C.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a kivant flitési médot.

2. A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

A slt6 elkezd f(teni.

Siit6 kikapcsolasa
Forgassa a funkciovalasztét a nulla allasba.

Beallitasok modositasa

A flitési mod, hémérséklet és grillfokozat sziikség szerint
maodosithato.

A suto felfiitése

Az Uj szag megszlntetéséhez fltse fel az Ures, zart stitét. Ehhez
egy ora idGtartam az idealis felsé/also flitésnél = 240 °C-on.
Ugyeljen ra, hogy ne maradjon csomagoldanyag a sutétérben.

1.A funkciévalasztéval dllitsa be a felsé/alsé fiitést =
2. A héfokszabalyozdval dllitsa be a 240 °C-ot.

Egy ora elteltével kapcsolja ki a sttét. A funkciovalasztot és a
héfokszabalyozdt forgassa nulla allasba.

A tartozékok tisztitasa

Miel6tt el6szér hasznéalna a tartozékokat, alaposan tisztitsa meg
azokat forré mosogatdszeres vizzel és egy puha torléruhaval.

A sitének automatikusan ki kell kapcsolnia
Most adja meg az étel f6zési idejét (parolasi idejét).

Példa az abran: felsé- /alsé fités, (@ 190 °C, id&tartam
45 perc beadllitasa.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a f(itési modot.

2. A héfokszabalyozoéval dllitsa be a hémérsékletet vagy a
grillfokozatot.

3.Nyomja meg az ¢ra (® szimbdlumot.
Az id6tartam szimbdlum =1 villog.

4.A + gombbal vagy a — gombbal beallithatja a f6zési id6t.
+ gomb javasolt érték = 30 perc
— gomb javasolt érték = 10 perc

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A suté kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a (® gombot, és a funkcidvalasztéval kapcsolja ki.

A beallitas megvaltoztatasa

Nyomja meg az éra ®© gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az id6étartamot.

A beallitas megszakitasa

Nyomja meg az éra (® gombot. Nyomja meg a - gombot, mig a
Kijelzd eléri a nullat. Kapcsolja ki a funkcidvalasztot.



Allitsa be az id6tartamot, ha az id6 eltiinik

Nyomija meg kétszer az 6ra ® gombot, és dllitsa be a
4. pontban leirtak szerint.

A suitének automatikusan be- és ki kell
kapcsolnia

Vegye figyelembe, hogy a kdnnyen romlé ételeket nem szabad
hosszasan a stit6térben tartani.

Példa az abran: felsé/alsé fités, E 190 °C bedllitdsa. 10 dra
45 perc van. Az étel elkészitése 45 percig tart, és 12:45 -re
készen kell lennie

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a f(itési modot.

2. A héfokszabalyozoéval dllitsa be a hémérsékletet vagy a
grillfokozatot.

3.Nyomja meg az éra (® szimbdlumot.
4. A + gombbal vagy a — gombbal beallithatja a f6zési id6t.

5.Mindaddig nyomja az éra ® nyomdégombot, mig vége =
szimbdlum nem villog.
A Kijelzdn lathatd, mikor lesz kész az étel.

6.A 4+ gombbal halassza kés8bbre a kikapcsolasi id6t.
Néhany masodperc elteltével a késziilék elfogadja a
beadllitast.

A kijelz8n a kikapcsolasi id§ lathatd, amig nem indul el a
suté.

Az ido beallitasa

Az elsG bekapcsolas vagy aramszinet utan a kijelzén a ®
szimbodlum és harom nulla villog. Allitsa be az idét. A
funkcidvalaszténak kikapcsolva kell lennie.

igy allitsa be

1.Nyomja meg az éra ®© gombot.
A kijelz6n megjelenik a 12.00 6ra és a ® szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be az id6t.
Néhany masodperc elteltével a készllék elfogadja a pontos
idét. A ® szimbdlum kialszik.

Modositas pl. nyari id6szamitasrol télire
Nyomja meg kétszer az éra ®© gombot és a + vagy - gombbal
modositsa.

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A sité kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a (® gombot és a funkcidvalasztéval kapcsolja ki.

Utasitas: Ameddig villog egy szimbdlum, moédosithat a
bedllitason. Ha a szimbdlum vilagit, akkor késziilék atvette a
beallitast.

Gyorsfelflités

A gyorsfelf(itéssel a stuté gyorsabban éri el a bedllitott
hémérsékletet.

A gyorsfelf(itést csak 100 °C feletti h6mérsékleteknél
hasznalja.

Az ételt csak a gyorsfelf(ités befejez6dése utan tegye a siitébe,
hogy biztositsa az étel egyenletes siilését.

1. Allitsa a funkciévalasztét a 2] &lldsba.

2. A héfokszabalyozdval allitsa be a hédmérsékletet.

Par masodperc mulva bekapcsol a siitd. A héfokszabalyozd
feletti lampa vilagit.

A gyorsfelfiités befejez6dott

A héfokszabalyzo f616tti jelz8lampa kialszik. Tegye az ételt a
siitébe, és dllitsa be a kivant f(itési modot.

A gyorsfelfiités megszakitasa

Forgassa a funkcidvalasztét a nulla-allasba. A siit6 ki van
kapcsolva.



Jelzoora beallitasa

A jelz86ra konyhai éraként hasznalhatd. Ez az dra a sutétél
faggetlendl mikaodik. A jelz6ora kildn hangjelzéssel
rendelkezik. Igy hallja, hogy a jelz6dra vagy egy sitési
idétartam jart-e le. A jelz86rat akkor is be tudja allitani, amikor a
gyerekzar aktiv.

igy allitsa be

1.Nyomija meg a jelzédra £) gombot.
A £ szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal éllitsa be a jelzési idét.
Gomb + javasolt értéek = 10 perc
Gomb - javasolt érték = 5 perc

Néhany masodperc mulva elindul a jelz8dra. A kijelzén vilagit a
£ szimbdlum. Az id6 leteltét mindig mutatja a kijelzé.

Gyerekzar

Suté

A slt6 gyerekzarral van ellatva, nehogy a gyerekek tévedésbdl
bekapcsoljak.

Gyerekzar be- és kikapcsolasa
A funkcidvalasztonak kikapcsolva kell lennie.

Apolas és tisztitas

Gondos apolassal és tisztitassal a sit§ sokaig szép és
m(ikddbképes marad. Az alabbiakban bemutatjuk, hogyan
apolja és tisztitsa megfeleléen a sttét.

Utasitasok
m Kilénb6z6 anyagok, mint Uveg, miianyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a sité el6lapjan.

m Az ajtdlapokon lathaté arnyékok, melyek fatyolnak tlinnek, a
sttélampa fényvisszaverddései.

m A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki. Ezért
enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez normalis és nem
befolyasolja a mikodést. A vékony sitbtepsik éleit nem lehet
tokéletesen zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. Ez
nem befolyasolja a korréziovédelmet.

Tisztitoszerek

Annak érdekében, hogy a kuldnbdzé fellletek ne sériljenek a
nem megfeleld tisztitdszer hasznalatabol adédodan, vegye
figyelembe a kdvetkezd adatokat.

A sit6 tisztitasakor

m ne hasznaljon éles vagy surolo tisztitoszert,

m magas alkoholtartalmu tisztitdszert,

m suroldszivacsot,

® nagynyomasu vagy gézsugaras tisztitogépet.
m Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatdogépben.

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mossa ki az Uj szivacsot.
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Az idétartam letelte utan

Egy hangjelzés hallhaté. Nyomja meg a jelz66ra £) gombot. A
jelz8dra-kijelzés kialszik.

A jelzéoran beallitott id6 modositasa

Nyomja meg a jelz6dra £) gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az idét.

A beallitas torlése

Nyomija meg a jelzédra £) gombot. Nyomja meg a - gombot,
mig a kijelzd eléri a nullat.

A jelz66ra ideje és az id6tartam egyszerre jar le

A szimbdlumok vilagitanak. A jelzési id§ leteltét mindig mutatja
a kijelzé.

Maradék idétartam -1, kikapcsoldsi idé =1 vagy id6 ®
lekérdezése:

Addig nyomja meg Ujra és Ujra az éra ® gombot, amig a
megfeleld szimbdlum meg nem jelenik.

A lekérdezett érték néhany masodpercre megjelenik a kijelzén.

Bekapcsolas: nyomja meg a kulcs o-m gombot Ujra és Ujra
mindaddig, amig a kijelz6n meg nem jelenik a o-m szimbdlum.
Ez kb. 4 masodpercig tart.

Kikapcsolas: nyomja meg a kulcs o-m gombot Ujra és ujra
mindaddig, amig a o-m szimbdlum ki nem alszik.
Utasitasok

m A jelz8drat és az id6t barmikor beallithatja.

m Aramkimaradés utdn a bedllitott gyerekzar torlédik.

Nemesacél Némi mosogatdszerrel és nedves tdrl6kendé-

eldlapok vel tordlje le. Mindig szaliranyban tordlje. Mas-
képp megkarcolodhat. Puha tori6kenddvel
torolje szarazra. Azonnal tavolitsa el a vizk6-,
zsir-, keményité- és tojasfehérje-maradvanyo-
kat. Ne hasznaljon suroldszert, karcold sziva-
csot vagy durva torl6kendét. A nemesacél
elélapok polirozasahoz specialis nemesacél
tisztitdszerek hasznalhatdk. Vegye figye-
lembe a gyartd utasitasait. Specialis
nemesaceél tisztitdszerek a vevlszolgalatnal
vagy a szakkereskedésekben kaphatok.

Zomancozott Némi mosogatészerrel és nedves torl6kendé-

feliiletek és vel tisztitsa. Puha torl6kenddvel tordlje sza-

lakkozott felii- razra.

letek

Gombok Némi mosogatdszerrel és nedves tdrl6kendé-

vel tisztitsa. Puha torl6kenddvel tordlje sza-
razra.

Uvegtisztitdval tisztithatd. Ne hasznaljon
agressziv tisztitoszert vagy éles fémtargyakat.
Ezek megkarcolhatjak és karosithatjak az
dvegtabla fellletét.

Az ajto livege

Tomités Némi mosogatdszerrel és nedves torlékends-
vel tisztitsa. Puha torl6kenddvel tordlje sza-

razra.



A siit6 fenék- Meleg vizzel vagy ecetes vizzel tisztitsa. Erés
lapja, fedlapja szennyez&dés esetén: Csak a kih(ilt felleten
és az oldalfa- hasznaljon sit6tisztitdt. Soha ne hasznalja a

lak hatfalon.

A siitélampa
tivegburaja

Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kends-
vel tisztitsa. Puha torl6kenddével tordlje sza-
razra.

Aztassa be meleg mosogatdszeres vizbe.
Kefével vagy szivaccsal tisztitsa meg.

Tartozék

Aluminium
siitotepsi
(opcionalis)

Ne tisztitsa mosogatdégépben. Soha ne hasz-
naljon sUtétisztitot. A karcolasok elkeriilése
érdekében a fémfellletet soha ne érintse meg
késsel vagy mas éles targgyal. Némi mosoga-
toszerrel és nedves lvegtoribkenddvel vagy
mikroszalas torl6kenddvel vizszintes mozdula-
tokkal tisztitsa. Puha torl6kend&vel tordlje sza-
razra. Ne hasznaljon suroldszert, karcolo
szivacsot vagy durva térl6kendét. Osszekar-
coljak a sutétepsit

A siit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtdlapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a sttfajtd
kiakaszthatd.

A sitdajto csukldpantjai egy-egy reteszelSkarral rendelkeznek.
Ha a reteszel6kar le van hajtva (A abra), a sitéajto biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel8karok a sit6ajtod
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csuklépantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

Gyerekzar
(opcionalis)

Amennyiben a sitéajtora fel van szerelve gye-
rekzar, tisztitas el6tt el kell tavolitani. Valamen-
nyi mlanyag alkatrészt aztassa be meleg
mosogatdszeres vizbe, és tisztitsa meg szi-
vaccsal. Puha torl6kenddvel torolje szarazra.
Erds szennyez8dés esetén a gyerekzar nem
mukodik megfeleléen.

Fézo6feliilet A készllék apolasaval és tisztitasaval kapcso-
latos tudnivalok a sit§ hasznalati utasitasa-

ban talalhatok.

A suto ontisztito fellileteinek tisztitasa

A hatfal 6ntisztité keramiaburkolattal van ellatva. Ez a réteg a
sUté mikodése kdzben felszivia és lebontja a siltek és
sitemények készitése soran kifrocskolt ételdarabokat. Minél
magasabb a hémérséklet és minél tovabb Uzemel a sit, annal
jobb lesz az eredmény.

Ha a szennyez8dések tobbszori mikddés utan még mindig
lathatok, a kdvetkez8k szerint jarjon el:

1. El&sz0r tisztitsa meg a zomancfellletet a stitében.

2. Majd allitsa be a 3D forrélevegét vagy a fels@/also
fitést .

3. Az Ures sUtdt flitse fel maximalis hémérsékleten kb. 2 éran
keresztl.

A keramiaréteg regeneralddik. A barnas vagy fekete Uledék
vizzel és puha szivaccsal eltavolithatd.

A bevonat csekély szineltéréseinek nincs hatasa az 6ntisztitd
funkciora.

Figyelem!

m Soha ne hasznaljon agressziv tisztitoszereket.
Megkarcolhatjak és karosithatjak az er6sen pordzus fellletet.

m Ne hasznaljon sit6tisztitot az Ontisztitd fellleten. Ha véletlenul
sutbtisztitdszer keril ezekre a fellletekre, azonnal mossa le
vizes szivaccsal.

A Sériilésveszély!

Ha a csuklopantok nincsenek biztositva, nagy erével
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teljesen le legyenek hajtva, ill. a stitéajtd kiakasztasahoz
teljesen fel legyenek hajtva.

Ajto kiakasztasa
1. Nyissa ki teljesen a sutéajtot.

2.A bal és jobb oldali reteszelSkart hajtsa fel (A abra).

3. A sut8ajtot Utkdzésig csukja be. Két kézzel baloldalt és
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb és huzza ki

(B abra).
\

Ajto beakasztasa
A slt8ajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

1. A sitéajtod beakasztasanal tgyeljen ra, hogy mindkét
csuklépant pontosan a nyilasba kerdljén (A abra).

2. A csuklopantnal levd bevagasnak mindkét oldalon be kell
kattannia (B abra).

-
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3.Hajtsa vissza mindkét reteszel6kart (C abra). Csukja be a
sutéajtot.

A Sériilésveszély!

Sérllésveszély! Ha a sit6ajto véletlendl kiesik vagy egy
csuklépant bekattan, ne nyuljon a csukldopantba. Hivja az
dgyfélszolgalatot.

Ajtélapok ki- és beszerelése
A sitéajto lveglapjai a jobb tisztitdas érdekében kiszerelhetdk.

Kiszerelés

1.Akassza ki a sUt6ajtét. Lasd a Siitéajtd kiakasztdsa fejezetet.
A sit6ajtot markolattal lefelé tegye egy ruhara (A abra).

2.El6&szor a két also csavart, majd a két fels6 csavart forditsa el
az oramutato jarasaval ellentétes iranyban (B abra).

3.Tavolitsa el a boritast (C abra).

A kiszerelt részeket ne mossa el. A lapokat ablaktisztitoszerrel
és egy puha ruhaval tisztitsa meg.

A Sérilésveszély!

A készilék ajtajanak dsszekarcolt lvege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkapardt, éles vagy surold hatasu
tisztitoeszk6zdket.

Beszerelés

1.Tegye vissza a boritast (A abra).

2.El8szor a két alsé csavart, majd a két felsd csavart csavarja
be (B abra).

3.Akassza be a sUtéajtét. Lasd a Sitéajtd beakasztdsa
fejezetet.

A siit6 akkor hasznalhato ujra, ha a lapok megfelel6en be
vannak helyezve.

Mit tegylink meghibasodas esetén?

Ha valami zavar keletkezik, akkor igen gyakran csak aprésagrol
van sz6. Miel6tt hivna az Ugyfélszolgalatot, nézzen utan a
tablazatban. Lehetséges, hogy sajat kezlileg is el tudja haritani
a hibat.

Hibatablazat

Ha egyszer egy ételt nem sikertl optimalisan elkésziteni,
nézzen utana a Kisérleti konyhdankban Onnek teszteltiik
fejezetben. Ott sok Otletet és utmutatast talal a f6zéshez.

A Aramiitésveszély!
A szakszerl(tlen javitdsok veszélyesek. Javitdsokat csak
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus végezhet.

Zavar Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas
A sité nem A biztositék Nézzen utana a biztositék-
mukaodik. meghibasodott. szekrényben, hogy a bizto-

siték rendben van-e.

Aramkimara- Ellenbrizze, hogy a konyhai
das. vilagitas vagy mas konyhai
készllék mikodik-e.

Az 6ra kijelz6 ~ Aramkimara-  Allitsa be ismét az id6t.

villog das.
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Zavar Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas

A sité nem f(t. Por van az érint- Forgassa a kapcsoléfogan-

kez6kon. tyukat tdbbsz06r erre-arra.

Figyelem!

Ha a csatlakozdokabel megséril, csak a gyarto, a vevészolgalat
vagy egy hasonldan képzett személy cserélheti ki.



A fedélen lévé siitélampa cseréje

Ha a sUt6lampa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos hdallo potégd
az Ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphatd.
Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!
Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1. A karosodasok megel&zése érdekében tegyen toérléruhat a
hideg sutébe.

2. Az Uvegburat balra forgatva csavarja ki.

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On késziilékét javitani kell, vev6szolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfeleld megoldast
mar csak azért is, hogy elkerlljik szerviztechnikusaink
szlkségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szam) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszer(i
segitséget nyujthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
sitéajtod oldalan talalja. Hogy szlkség esetén ne kelljen sokaig
keresgélnie, felirhatja ide a készllékének adatait és az
Ggyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
(gyartasi
szam)

E-szam.

3. A lampat ugyanolyan tipusu lampaval pdétolja.
4. Csavarja vissza az Uvegburat.
5.Vegye ki a torl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

Uvegbura

A sérllt Gvegburat ki kell cserélni. Megfelel§ Uvegbura az
dgyfélszolgalatnal kaphatd. Adja meg késziléke E-szamat és
FD-szamat.

Ugyfélszolgalat

Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszallasa hibas
kezelésbdl ered§ hibak esetén a garancialis id6szakban sem
ingyenes.

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtaldlja a mellékelt
Ggyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H 01 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a
javitasokat szakképzett szerviztechnikusok fogjak elvégezni,
akik haztartasi készllékébe eredeti potalkatrészeket fognak
beszerelni.

Energiamegtakaritasi és kornyezetbarat otletek

It Stleteket adunk Onnek ahhoz, hogyan takarithat meg siités
kdzben energiat, és hogyan artalmatlanithatja készulékét
megfelelGen.

Energiamegtakaritas

m A sUt6t csak akkor melegitse el8, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutato tablazata el6irja.

m Hasznadljon sétét, feketére lakkozott vagy zomancozott
stt6formakat. Ezek kilonbsen jol veszik fel a hét.

m F6zés vagy sités kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sutéajtot.

= Ha tébbféle sitemenyt készit, azokat legjobb egymas utan
sutni. A stité még meleg. Igy a masodik sitemény sitési
ideje rovidebb lesz. 2 négyszdgletes sutéformat egymas
mellé is betolhat.

m Hosszabb parolasi id6k esetén a sité mintegy 10 perccel a
parolasi id6 lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.

Artalmatlanitas kdérnyezetbarat modon
A csomagolast kérnyezetbarat médon artalmatlanitsa.

régi készllékekrdl (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) sz6lé 2002/96/EK eurdpai
iranyelvnek. Az iranyelv az EU teljes tertletén érvényes
el@irasokat tartalmazza a régi készulékek
visszavételére és értékesitésére vonatkozodan.

E Ez a készllék megfelel az elektromos és elektronikus

Szallitasi utasitasok

A készilék minden mozgathato részét rogzitse
ragasztdszalaggal, amely kés6bb nyom nélkil eltavolithatd. Az
Osszes tartozék (pl. sttStepsi) szélét boritsa be vékony
kartonnal, és tolja 6ket a megfeleld rekeszbe, nehogy a
készllék megsérlljon. Helyezzen kartont vagy hasonld anyagot
az el6- és hatlap kdzé, nehogy az lGvegajtdé belsd oldala
megUtédjon. Egy ragasztoszalag segitségével rogzitse a
sutéajtét a készilék oldalfalaihoz.

Orizze meg a késziilék eredeti csomagolasat. Csak az eredet
csomagolasban szallitsa a készlléket. Ugyeljen a
csomagolason talalhato nyilakra.
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Ha az eredeti csomagolas mar nem all rendelkezésre

Tegye a késziléket Uj véd6csomagolasba, hogy megfeleld
védelmet biztositson az esetleges szallitasi karokkal szemben.

A késziléket fliggbleges helyzetben szallitsa. Ne fogja meg a
készlléket az ajtéfogantyunal vagy a hatlap csatlakozéasainal,

mert azok megsérilhetnek. Ne helyezzen nehéz targyakat a
készllékre.

Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimalis beallitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik flitési mod és
h&émérséklet a legmegfelelébb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatok a megfelels tartozekokrdl és arrol, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban 1évé értékek mindig a hideg és Ures sutétérbe
valé betolasra érvényesek.

Csak akkor melegitsen el8, ha ez a tablazatban szerepel. A
tartozékot csak az elémelegités utan bélelje ki sutépapirral.

m A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek.
Flggnek az élelmiszer mindségétdl és tulajdonsagaitol.

m A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészit§ tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vev@szolgalatnal kaphatok.

Hasznalat el6tt minden olyan tartozékot vegyen ki a
sutétérbdl, amelyre nincs sziksége.

m Mindig hasznaljon edényfogoét, ha a forrd tartozékot vagy az
edényt kiveszi a slit6térbdl.

Tortak és siitemények

Siités egy szinten

Sltemények és tortdk siitéséhez a felsé/alsé f(itési mod = a
legjobb.

A 3D forr6 levegd (@ alkalmazasakor a tartozékokat az alabbi
betolasi magassagokra tolja be:

m SlUtemények siteményformaban: 2. szint
m Sitemények sitétepsin: 3. szint

Tobb szinten valo6 sités
Hasznalja a 3D forrd levegét [@).

Betolasi magassagok 2 szinten val6 sitéskor:
m univerzalis serpenyd: 3. szint
m sUtStepsi: 1. szint

Az egyidejlleg a sutébe tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennilk.

A tablazatokban megtalalhaté az ételvalaszték.

Sutéformak:
A sotét, fémbdl késziilt sitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falu fémbdl készllt vilagos sutéforma vagy Uveg
sttéforma hasznalata esetén a sitési id6 meghosszabbodik és
a sltemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

Ha szilikonformat szeretne hasznalni, vegye figyelembe a
gyartd adatait és receptjeit. A szilikonformak gyakran kisebbek,
mint a normal formak. A tésztamennyiségek és a receptben
megadott adatok eltérhetnek.

Tablazatok

A tablazatokban a kilénbdz§ stitemények elkészitéséhez
megtaldlhaté az optimalis ftési moéd. Hdmérséklet és sutési id6
a tészta mennyiségétdl és mindsegétdl fligg. Ezért
tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. El6sz6r prébalja
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnuldst biztosit. Ha szikséges, legkdzelebb
allitsa eggyel magasabbra.

Ha el6melegit, a sutési id6 5-10 perccel lecstkken.

Kiegészitd informacidk a Tippek siitéshez fejezetben talalhatdk
a tablazatok utan.

Formaban siilt siitemények Forma Magassag Fiitési mod OI-(I:6mérsékIet, Id6étartam, perc
Kevert tészta, egyszer( Ozgerincforma = 160-180 55-65
Kevert tészta, finom (pl. omlds siite- Ozgerincforma = 155-175 65-75
meény)

Omldstészta-lap széllel Kerek sutéforma 1 O 160-180 30-40
Tortalap kevert tésztabol Gylmdlcsos siitéforma 2 O 160-180 25-35
Piskdétatorta Kerek sut6forma 2 O 160-180 30-40
Gyumolcs- vagy turodtorta, omlds tészta* Sotét, kerek sitéforma 1 (] 170-190 70-90
GyUmolcsds finom sitemény, kevert Kerek sutéforma 2 O 150-170 55-65
tésztabol

Pikans stitemény* (pl. omlds torta, Kerek sutéforma 1 O 180-200 50-60

hagymatorta)

* A sUteményt kb. 20 percig hagyja a készllékben kihilni.
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Siitemény a siit6lapon Tartozék Magassag Flitésimod HoOmeérséklet Id6tartam,

°C-ban perc
Kevert vagy kelt tészta, szaraz toltelékkel Univerzalis serpeny 3 = 160-180 25-35
Aluminium siit6tepsi +  1+3 150-170 35-45
univerzalis serpeny&*
Kevert vagy kelt tészta 1édus toltelékkel (gyl- Univerzalis serpeny§ 3 = 140-160 40-50
molcs) Aluminium sitétepsi +  1+3 130-150 50-60
univerzalis serpenyd*
Piskotatekercs (elémelegités) Univerzalis serpenyd 2 (] 170-190 15-20
Kelesztett fonott kalacs, 500 g liszt Univerzalis serpeny§ 2 = 160-180 25-35
Plspokkenyér, 500 g liszt Univerzalis serpeny 3 = 160-180 50-60
Puspdkkenyér, 1 kg liszt Univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 90-100
Rétes, édes Univerzalis serpeny 2 = 180-200 55-65
Pizza Univerzalis serpenyé 3 150-170 20-30
Aluminium sltétepsi +  1+3 150-170 35-45
univerzalis serpeny&*
* Két szinten vald sitéskor az univerzalis serpenydt mindig a felsd szintre tolja be.
Kenyér- és zsemlefélék Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenll a forrd siutébe.
Amennyiben nincs masként megadva, kenyérsitéshez mindig
melegitse el6 a sutét.
Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magassag Fiitési mod HoOmérséklet, °C Idétartam, perc
Kelesztett kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 (] 270 8
190 35-45
Kovaszos kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 (] 270 8
190 35-45
Zsemle (pl.: rozsos zsemle) Univerzalis serpenyd: 2 (] 200-220 20-30
Aprosiitemény Tartozék Magassag Flitési mod Homérséklet °C-ban Iddtartam, perc
Aprdsiitemény Univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 10-20
Aluminium sitétepsi +  1+3 130-150 25-35
univerzalis serpeny&*
Habcsok Univerzalis serpenyd 3 70-90 135-145
Képvisel&fank Univerzalis serpenyd 2 (] 200-220 30-40
Mandulas habcsok Univerzalis serpenyd 3 (] 110-130 30-40
Aluminium sitétepsi +  1+3 100-120 35-45
univerzalis serpeny&*
Leveles tészta Univerzalis serpenyd 3 190-210 20-30
Aluminium stt6tepsi +  1+3 180-200 25-35

univerzalis serpeny8*

* Két szinten vald sUtéskor az univerzalis serpeny6t mindig a fels§ szintre tolja be.

Sutési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sitni. Tajékozddjon a sUtési tablazatokban bemutatott hasonld stitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert A receptben megadott sitési id§ vége elbtt mintegy 10 perccel szurjon bele a tészta leg-
tésztabdl készilt sitemény atsuilt-e. magasabb pontjdba egy fogpiszkaldt. Ha nem ragad mar tészta a fogpiszkaldra, akkor a
sttemény kész.

A sitemény dsszeesik. Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy allitsa 10 fokkal alacsonyabbra a
sttéhémeérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési iddket.

A sUtemény kdzépen szépen feljott, de a A kerek tortaformak peremét ne kenje ki. SUtés utan ovatosan, késsel lazitsa fel a sute-
szélén alacsony maradt. meényt.

A sltemény felll tul sotét lett. Mélyebbre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a siteményt valamivel hos-
szabb ideig sisse.

A sitemény tul szaraz. Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész siiteménybe. Azutan permetezze meg gyimolcs-
lével vagy alkoholos itallal. A kévetkezd alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb
hémérsékletet és csdkkentse a siitési id6t.
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A kenyér vagy a sitemény (p I. turo-
torta) jol néz ki, de belll nyulds (raga-

€sos, csikokban vizes).

A kovetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-
ten slUsse, valamivel hosszabb ideig. A |édus tdltelékkel készil§ siteményhez siisse
meg elbre az alapot. Szdrja meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval, és azutan tegye ra
a tolteléket. Tartsa be a receptben leirtakat és a sutési idét.

A sttemény egyenetlendl pirult meg.

Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a stitemény egyenletesebben fog pirulni.
Kényes siiteményt felsé/also fiitéssel (£ siissén egy szinten. A kidllé siitépapir is befo-
lyasolhatja a légkeringetést. A stit6papirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gylmolcsos sttemény alul tul vilagos.

Legkdzelebb egy szinttel lejiebb tolja be a stiteményt.

A gyumolcslé kifut.

Legkdzelebb hasznaljon mélyebb univerzalis serpenyét, ha van.

A kelt tésztabdl készilt aprositemény

stités kbzben egymashoz ragad.

Minden siiteménydarab kériil hagyjon kb. 2 cm tavolsagot. igy van elég hely, hogy a
sitemények szépen feljdjjenek és kords-kortl megpiruljanak.

Ha tOobb szinten sitott. A felsd sitbtep-

sin a sutemény so6tétebb, mint az alson.

Tébb szinten vald sttésnél mindig 3 dimenzids forrd levegds lzemmaodot hasznaljon.
Az egyidejlleg betolt tepsiknek nem kell egyidejlleg készen lennilk.

Lédus sttemények sitésekor kondenz-

viz keletkezik.

Sutéskor vizg6z keletkezhet. A vizg6z az ajtd felett tavozik. A vizgbz lecsapodhat a keze-
I6fellleten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai

jelenség.

Hus, szarnyas, hal

Edény

Barmilyen héallé edény hasznéalhaté. Nagy slltekhez j6 az
univerzalis serpenyd is.

Legmegfelel6bbek az tvegbdl késziilt edények. Ugyeljen ra,
hogy a stt6edény fedele illeszkedjen és jol zarddjon.

Ha zomancozott sit6edényt hasznal, adjon hozza kicsivel tdbb
folyadékot.

A nemesacélbdl készilt sitéedényeknél a piritas nem olyan
erds és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a sitési
id6t.

A téblazatokban szerepld adatok:

Edény fed§ nélkul = nyitott

Edény fed@vel = zart

Az edényt mindig a rostély kdzepére tegye.

A forrd Uvegedényt szaraz alatétre tegye. Ha az alatét nyirkos
vagy hideg, az Uveg megrepedhet.

Siiltek

A sovany hushoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény aljan
kb. 2 cm folyadék legyen.

Parolt siltekhez b&ven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -

2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége fligg a hus fajtajatol és az edény
anyagatol. Ha zomancozott stit6edényben készit hust, valamivel
tébb folyadékra van szikség, mint az Gvegedények esetében.

A nemesacélbdl készilt sitéedények csak feltételesen
hasznalhatdk. A hus lassabban f§ és kevésbé pirul meg.

Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb sittési id6t
hasznaljon.

Tudnivalok a grillezéshez

Mindig zart sttében grillezzen.

Melegitse el a grillt kb. 3 percig, mielbtt a rostélyra teszi a
grillszeleteket.

A grillszeleteket helyezze kdzvetlenll a rostélyra. Ha egyetlen
grillszeletet sit, azt legjobb a rostély kbzepére tenni. Az
univerzalis serpenyét pedig tolja be az 1. szintre. Ez felfogja a
huslevet, és a sitd tisztdbb marad.

A sltbtepsit vagy az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4.
szintre. Magas hémérsékletnél eldeformaldédhatnak, és
kihtzaskor karosithatjak a sutéteret.

A grillszeletek lehetSleg egyforma méretiiek legyenek. igy
egyenletesen pirulnak meg, és finom szaftosak maradnak. A
frissenstlteket csak grillezés utan sézza meg.

A grillszeleteket a megadott id6 %3-a utan forditsa meg.

A grillf(it6test folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normalis. A be-
és kikapcsolas gyakorisaga a beadllitott grillfokozattdl figg.
Hus

Az id6tartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

Amikor a sUlt elkeszdlt, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zart
stitében pihenni. Igy a hus szaftja jobban eloszlik.

A sUlt hatszint f6zés utan tekerje alufdliaba és hagyja 10 percig
a sttében pihenni.

A bdrds sertéscombnal vagja be a bdrt keresztbe, és a slltet
el8szor bérével lefelé tegye az edénybe.

Hus Suly Tartozék és edény Magassag Flitési mod Hoémeérseéklet Id6tartam,
°C, grillfokozat perc

Marhahus
Marhasult 1,0 kg zart 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

20 kg 2 = 180-200 160
Bélszin, rézsaszin 1,0 kg nyitott 1 O 210-230 70

15 kg 1 = 200-220 80
Slilt hatszin, rozsaszin 1,0 kg nyitott 1 230-250 50
Steak, 3 cm, rozsaszin rostély + univerzalis 4+1 ™ 3 15

serpenyd
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Hus Suly

Tartozék és edény Magassag

Flitési mod Hoémeérséklet Id6tartam,
°C, grillfokozat perc

Borjuhus

Borjusult 1,0 kg nyitott 1 (] 200-220 100
1,5 kg 1 (] 190-210 120
2,0 kg 1 (] 180-200 140

Sertéshus

bér nélkdl (pl . tarja) 1,0 kg nyitott 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

béros silt (pl . lapocka) 1,0 kg nyitott 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Pacolt fustolt karaj csonttal 1,0 kg zart 1 (] 210-230 80

Baranyhus

Baranycomb csont nélkil, kbze- 1,5 kg nyitott 1 170-190 120

pesen atsutve

Daralt hus

Fasirt kb. 750 g  nyitott 1 180-200 70

Virsli

Virsli rostély + univerzalis 4+1 ] 3 15

serpenyd
Baromfi Kacsa vagy liba sitésekor szurja fel a szarny alatti bért, hogy a

A tablazatban megadott értékek hideg sitébe vald
behelyezésre vonatkoznak.

A tablazatban megadott sulyok a téltelék nélkili, slitésre
el6készitett baromfihusra vonatkoznak.

Ha kozvetlenll a rostélyon grillezi a hust, tegye be az
univerzalis serpenydt az 1. szintre.

zsir kifolyhasson.

A baromfit mells8 oldalaval lefelé tegye a rostélyra. Az
egészben sutoétt baromfit a sitési id6 kétharmadanal forditsa
meg.

A baromfi kiléndsen ropogos barna lesz, ha a sttési id6 vége
felé vajjal, sdsvizzel vagy narancslével keni meg.

Baromfi Suly Tartozék és edény Magassag Flitési mod Homérséklet, Idétartam, perc
°C, grillfokozat

Fél csirke, 1-4 darab darabja 400 g rostély 2 210-230 40-50

Darabolt csirke darabja 250 g rostély 3 210-230 30-40

Csirke, egész, 1-4 darab darabja 1 kg rostély 2 200-220 55-85

Kacsa, egész 1,7 kg rostély 2 170-190 80-100

Liba, egész 3,0 kg rostély 2 160-180 110-130

Bébipulyka, egész 3,0 kg rostély 2 180-200 80-100

2 pulykacomb darabja 800 g rostély 2 180-200 80-100

Hal
A haldarabokat a megadott id6 %3-a utan forditsa meg.

Nem kell megforditania az egész halat. Az egész halat hasaval
lefelé, hatuszonyaval felfelé tolja be a sitébe. Helyezzen egy fél

burgonyat vagy egy kisméret(, sitésallo edényt a hastiregbe,
hogy a hal stabilabban alljon.

Ha kozvetleniil a rostélyon grillez, tolja be a sitétepsit az
1. szintre. Ez felfogja a hal levét, és a sitd tisztabb marad.

Hal Suly Tartozék és Magassag Filitési mod Homérséklet °C- Iddtartam, perc
edény ban, grillfokozat
Hal, egész darabja 300 g rostély 3 ™ 2 20-25
1,0 kg rostély 2 190-210 40-50
1,5 kg rostély 2 180-200 60-70
Szeletelt hal, pl. kottlet darabja 300 g rostély 4 ] 2 20-25
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Tippek sutéshez és grillezéshez

A silt pontos sulyara vonatkozdan nin- Az adatokat a legkdzelebbi legalacsonyabb sulynak megfelel§en véalassza ki, és hos-

csenek adatok a tablazatban. szabbitsa meg az idét.
Hogyan allapithatd meg, hogy a siilt Hasznaljon hushémérst (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a , kanal-pro-
elkészlt-e. bat“. Nyomja meg a kanaéllal a stiltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

nyomasnak, még sisse egy darabig.

A sUlt tul sétét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betoldsi magassagot és a hémérsékletet.
égett.

Ha a sUlt jol néz ki, de a martds meg-  Valasszon a kdvetkezd alkalommal kisebb sitéedényt, vagy adjon hozza tobb folyadé-
égett. kot.

Ha a sUlt jol néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kovetkez8 alkalommal nagyobb stt6edényt, és adjon hozza kevesebb folya-
gos és vizizd. dékot.

A silt felontésekor vizg8z keletkezik. Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg8z nagy része a gézrésen at tavozik. A vizgéz lecsa-
podhat a hlivosebb kapcsolotablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzviz-
ként lecsepeghet.

Felfujtak, gratinirozott ételek, piritos Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

Ha kézvetleniil a rostélyon grillez, tolia be még az univerzalis A felfujt f6zesi allapota fiigg az edeény nagysagatol es a felfujt

serpeny6t is az 1. szintre. A sité tisztabb marad. magassagatol. A tablazatban megadott értékek csak
iranyértékek.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Hoémeérséklet, °C Ido6tartam, perc

Felfajtak

Felfujt, édes felfujt forma (] 170-190 50-60

Tésztafelfujt felfujt forma (] 210-230 25-35

Felfujt

Burgonyafelfujt nyers hozzavalokbal felfujt forma 2 150-170 50-60

max. 2 cm magas

Piritos

Kenyérpiritas, 4 darab rostély 4 ] 3 6-7

Kenyérpiritas, 12 darab rostély 4 ] 3 4-5

Piritds atsiitve, 4 darab rostély 3 ] 3 7-10

Pirités atsttve, 12 darab rostély 3 ] 3 5-8

Késztermeékek A f6zés eredménye nagymértékben fligg az élelmiszertdl.

- . ) . : vy s El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
Ugyelien a csomagolason taldlhatd gyartoi utasitasokra. eléfordulhat. S 9 y
Ha a tartozékokat kibéleli sutépapirral, Ugyeljen ra, hogy a

sUtépapir hasznalhato legyen ezeken a hémérsékleteken. A

papir nagysagat igazitsa az ételhez.

Etel Tartozék Magassag Flitési méd Homérséklet Id6étartam, perc
°C-ban
Rétes gylimolcstoltelékkel univerzalis serpe- 3 190-210 45-55
nyé
Hasabburgonya univerzalis serpe- 3 (] 210-230 25-30
nyé
Pizza rostély O 200-220 15-20
Pizzas bagett rostély 190-210 15-20
Megjegyzés

Mélyfagyasztott ételek sutésekor az univerzalis serpenyd deformalddhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hémérséklet-
kuldnbségeknek van kitéve. A deformalédas még a sitési folyamat kézben eltdnik.

Kilodnleges ételek 2.Keverjen bele 150 g joghurtot (h(tészekrény-hémérséklet).
Alacsony hémérsékleten a 3 dimenzios forr¢ levegével @ a 3.Toltse csészeékbe vagy kis csavaros Uvegekbe és fedje le
krémes joghurt ugyanolyan finom lesz, mint a laza kelt tészta. frissentarto foliaval.

El&szor vegye ki a sitébdl a tartozékokat, beakasztott racsot 4.A sltét elGiras szerint melegitse eld.

vagy a teleszkopos kihuzokat. 5.Ezutdn a csészéket vagy az livegeket tegye a siitétér aljara
Joghurt készitése és elbiras szerint készitse el a joghurtot.

1.F6zz6n fel 1 liter tejet (3,5 % zsir), majd hitse le 40 °C-ra.
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Kelt tészta kelesztése

1. A kelt tésztat a szokott modon készitse el, tegye keramia
héallé edénybe és fedje le.

2. A s(t6t el8iras szerint melegitse el@.

3.Kapcsolja ki a készliléket és a tésztat hagyja a sttétérben
megkelni.

Etel Edény Fiitési mod Hémérséklet Id6tartam

Joghurt Csésze vagy csa- tegye a sutétér 50 °C-ra melegitse eld 5 perc
varos lveg aljara 50 °C 8 6ra

Kelt tészta kelesztése Héallo edény tegye a sitétér 50 °C-ra melegitse eld 5-10 perc

aljara

Kapcsolja ki a készlléket és a 20-30 perc
kelt tésztat tegye a sutétérbe

Felolvasztas
A felolvadasi id§ az élelmiszer fajtajatdl és mennyiségétdl fligg.

Kérjlk, vegye figyelembe a gyartd altal a csomagolason
feltintetett informaciokat.

Vegye ki az élelmiszert a csomagolasbdl, és tegye egy
megfeleld edényben a rostélyra.

A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Mélyhiitott aru Tartozék Magas- Fitési Homérséklet
sag mod
pl. tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy cukorbevo- rostély 2 A héfokszabalyozo

natu tortak, gyimolcsok, csirke, kolbasz és hus, kenyér és zsemle,

stitemények és mas pékaruk

kikapcsolt allapotban
marad

Aszalas
3 dimenzids forrd levegdbvel kivaloan aszalhat.

Csak kifogastalan gyimdlcsot és zdldséget hasznaljon, és
alaposan mossa meg.

Hagyja jol lecsepegni, majd szaritsa meg.

Az univerzalis serpenybt és a rostélyt bélelje ki sitEpapirral
vagy pergamennel.

A nagyon lédus gyimolcsdt vagy zdldséget tobbszor forgassa
meg.

Az aszalt ételt szaradas utan azonnal valassza el a papirtol.

Gylimolcs és fliszerek Tartozékok Szint Fiitési méd Hoémérséklet Id6tartam
600 g almakarika univerzalis serpenyé + rostély  3+1 80 °C kb. 5 ¢ra
800 g kdrtehasab univerzalis serpeny@ + rostély  3+1 80 °C kb. 8 ¢ra
1,5 kg szilva univerzalis serpeny6 + rostély  3+1 80 °C kb. 8-10 ¢ra
200 g konyhai flszer, tisztitva univerzalis serpenyd + rostély  3+1 80 °C kb. 12 ¢ra

Befozés

Bef6zéshez az lGvegeknek és a gumigydrliknek tisztanak kell
lennilk. Lehet8leg ugyanakkora lGvegeket hasznaljon. A
tablazatban talalhatd adatok egy literes kerek Gvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb lGvegeket. A fedelik
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gyimdlcsét és zoldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg 6ket.

A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek. Azokat
befolyasolhatja a szobah6mérséklet, az (ivegek szama,
mennyisége és az Uvegek tartalmanak hdje. At ill. kikapcsolas
elétt ellendrizze, hogy az lUvegek megfeleléen gydngydznek.
El6készités

1.Téltse meg az Gvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
2.Tordlje le az Gveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.

3.Minden Uvegre tegyen egy nedves gumigylrdt, majd a
fedelet.

4. Az lUvegeket csatokkal zarja le.

Hatnal tobb Uveget ne tegyen a sut6térbe.

Beallitas

1. Tolja be az univerzélis serpenyét a 2. szintre. Ugy Allitsa az
Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

2.Ontsén % liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzalis
serpenybbe.

3.Csukja be a sut6ajtot.
4. Allitsa be az alsd flitést (1.
5. Allitsa a hémérsékletet 170-180 °C-ra.

Bef6zés

Gyumélcs
Kb. 40-50 perc mulva révid id6k6zdnként buborékok
keletkeznek. Kapcsolja ki a sutét.

25-35 perc utdmelegités utan vegye ki az vegeket a
stitétérbdl. Ha hosszabb ideig hil a befétt a sitétérben, csirak
képz&dhetnek, és ez a bef§zott gyimolcs savanyodasahoz
vezethet.

Gyumolcs egy literes livegekben

A gyongyo6zéstdl szamitva Utomelegités

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, dszibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc
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Zoldség
Amikor az Gvegekben buborékok keletkeznek, a hémérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Zdldségfajtatdl fliggben kb. 35-

70 perc. Ezutan kapcsolja ki a stitét és hasznalja a
maradékhot.

Zoldség hideg lében egy literes ilivegekben

A gyongyozéstdl szamitva Utomelegités

uborka - kb. 35 perc
cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
bab, karalabé, voros kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
borsdé kb. 70 perc kb. 30 perc
Uvegek kivétele Figyelem!

Az lvegeket befb6zés utan vegyye ki a sutétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

Az akrilamid els@sorban a nagyon felhevitett gabonafélékbdl
és burgonyatermékekbdl szabadul fel, pl. burgonyaszirom,

A forrd Gvegeket ne tegye hideg vagy nedves alatétre.
Megrepedhetnek.

hasabburgonya, piritds, zsemle, kenyér vagy finom pékaru
(kekszek, mézeskalacs, mézesbab).

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

m A s(tés idejét korlatozza a lehetd legrévidebbre.

m Az ételt csak aranysargara slsse, ne tul sotétre.
= A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Siteés: Felsd/also sitéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forrd levegbvel vagy forrd levegbvel max.180 °C.
Aprésitemény Felsd/also sitéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forrd levegbvel vagy forrd levegbvel max.170 °C.
A tojas vagy a tojassargaja csokkenti az akrilamid képz8dését.

Suté - hasabburgonya

Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a siitétepsin. Legalabb 400 g-ot sliss6n

sltétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki
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Préobaételek

Ezek a tablazatok minéségellendrzb intézetek szamara
készlltek a kilonb6z8 készlilékek ellendrzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

EN 50304/EN 60350 (2009), ill. IEC 60350 irényelvek szerint.
Sités

Sités két szinten
Az univerzalis serpenybt mindig a sutétepsi folé helyezze.

Kinyomds stitemény (pl. kinyomds fank cukorsziruppal):
Az egyidejlleg a sttébe tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennilk.

Almas lepény, 1. szint:

Maddositsa a sotét kerek sitéforma pozicidjat, atldsan tolja be.
Almas lepény, 2. szint:

Modositsa a sétét kerek sutéforma pozicidjat.

Siutemények a fém, kerek suté6formaban:

Fels6/alsé fltéssel (£ az 1. szinten siissdn. A rostély helyett
hasznalja az univerzalis serpenyét, és arra tegye a kerek
sttéformat.

Etel Tartozék és edény Magassag Flitésimod HoOmérséklet °C-ban Iddtartam, perc
Kinyomds sutemény Univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 20-30
Aluminium sitétepsi* +  1+3 140-160 30-40
univerzalis serpeny&**
Aprdsiitemény Univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 25-35
Aprésitemény, melegitse eld Aluminium sutétepsi* +  1+3 140-160 30-40
univerzalis serpeny&**
Vizespiskota Kerek siit6forma 2 (] 160-180 30-40
Almas lepény Univerzalis serpenyd + 2 1 (] 190-210 70-80
kerek stéforma & 20
Cm***
2 rostély* + 2 kerek sit6- 1+3 170-190 65-75

forma @ 20 cm***

* Tovabbi rostélyok kiegészitd tartozékként a szakkereskedésekben vagy a vev@szolgalatnal kaphatok.
** Két szinten val6 sUtéskor az univerzalis serpeny6t mindig a felsd szintre tolja be.

*** A sUteményformakat atlésan elhelyezve éllitsa a tartozékra.

Grillezés

Ha az élelmiszert kdzvetlendl a rostélyra teszi, tolja be az 1.
szintre az univerzalis serpeny6t. Igy felfogja a folyadékot, és a
sité tisztdbb marad.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Grillfokozat Id6tartam, perc
Kenyérpiritas rostély 4 ™ 3 -2

10 perc elémelegités

Hamburger fasirt, 12 darab* rostély + univerzalis serpe- 4+1 ] 3 25-30

elémelegités nélkul

nyé

* Az id6tartam 23-andl forditsa

meg
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Pe pagina noastra de internet gésiti 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
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aparatul in timpul functionarii. Utilizati
aparatul numai in spatii inchise.

Acest aparat poate fi folosit de copiii peste
8 ani si de persoane cu capacitati 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 rezultda din aceasta utilizare.

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea realizate de
utilizator nu vor fi efectuate de catre copii,
decét 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. Asezali
intotdeauna un vas sau o forma de copt
pe hartia de patiserie. Tapetati numai
suprafata necesara cu héartie 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. Tineti copiii la distanta.

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

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

Pericol de arsuri!

= In timpul utiliz&rii, 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.

= |a 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.

Pericol de incendiu!

= Resturile libere de alimente, grasimile si
sosul de friptura se pot aprinde in timpul
curatarii automate. Inainte de fiecare
curatare automata, indepartati murdariile
mai mari din spatiul de coacere si de pe
accesorii.

= Aparatul se incalzeste puternic la exterior
in timpul curatarii automate. Nu agatati
niciodata obiecte inflamabile, ca de ex.
servete de vase, de manerul usii. Mentineti
libera partea frontala a aparatului. Tineti
copiii la distanta.

Pericol de arsuri!

= Spatiul de coacere se incalzeste puternic
in timpul curatarii automate. Nu deschideti
niciodata usa aparatului si nu deplasati cu

mana carligul de blocare. Lasali aparatul
sa se raceasca. [ineti copiii la distanta.
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= A\ Aparatul se incélzeste puternic la
exterior in timpul curatarii automate. Nu
atingeti niciodata usa aparatului. Lasati
aparatul sa se raceasca. Tineti copiii la
distanta.

Cauzele avariilor
Atentie!

m Accesorii, folie, hartie de patiserie sau vesela 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 setatd o temperatura
peste 50 °C. Se produce o acumulare de caldura. Duratele
de coacere si de prajire nu mai sunt valabile, iar emailul se
deterioreaza.

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

m Alimente umede: Nu pastrali un timp mai indelungat alimente
umede Tn spaliul de coacere inchis. Emailul se deterioreaza.

m Suc de fructe: In cazul prajiturilor cu foarte mult suc de fructe,
nu garnisiti tava prea mult. Sucul de fructe care picura de pe

Noul dvs. cuptor

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

Panoul de comanda

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

tava lasa pete care nu mai pot fi inlaturate. Daca este posibil,
utilizati tava universala adanca.

m Ré&cirea cu usa aparatului deschisa: Lasati spatiul de coacere
sa se raceasca numai inchis. Chiar daca lasati usa aparatului
numai intredeschisé, partile frontale a mobilierului adiacent
pot fi avariate in timp.

m Garnitura usii foarte murdara: In cazul in care garnitura usii
este foarte murdara, 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
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 Tnchiderea
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.

CeO®

Explicatii

1 Selectorul de functii

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

Butoanele comutatoarelor

Ménerele de intrerupatoare sunt escamotabile in pozitia Oprit.
Pentru blocarea si deblocarea lor, apdsati pe manerul de
intrerupator.
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Selectorul de functii

Cu ajutorul selectorului de functii puteti seta modul de incélzire
al cuptorului. Selectorul de functii poate fi rotit spre dreapta sau
stanga.

Cand este setat modul de incalzire dorit, se aprinde becul in
cuptor.

Pozitii
0 Oprit

& caldura superi-
oara/inferioara

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. Céldura vine uni-
form de sus si de jos.

Convectie aer 3D* Sufleurile, pizza, produsele de pati-
serie fing, briosele si foietajul se pot
prepara simultan pe doua niveluri.

Aerul incalzit va fi distribuit uniform
de un ventilator aflat, impreuna cu
corpul circular de incalzire, pe
peretele posterior al cuptorului.

Treapta de pizza  Pentru o pregatire rapida a prepa-
ratelor congelate fara preincalzire,
ca de ex. pizza, cartofi prajiti sau
strudel. Elementele de incalzire
inferioare precum elementele de
incalzire rotunde din partea din

spate trebuie incalzite.

O Tncalzire inferioara Cu incélzirea inferioara puteti ter-
mina coacerea sau rumeni de jos
preparatele. Temperatura vine de

jos.

Taste si afisaj

Setati diverse functii suplimentare cu ajutorul tastelor. Puteti citi
pe afisaj valorile setate.

Tasta Utilizare

L) Tasta Ceas cu alarma Cu ajutorul ei setati ceasul cu
alarma.

(® Tasta Ceas Cu ajutorul ei setati ora curentsg,
reglati durata de preparare a

cuptorului =1 si timpul de final =

—  Tasta Minus Cu ea modificali valorile de setare

in jos.

o— Tasta Cheie Cu ajutorul ei conectali si deco-
nectali sistemul de siguranta

impotriva accesului copiilor.

+  Tasta Plus Cu ea modificali valorile de setare

in sus.

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 [J si mare [7].
treapta 1 = redus
treapta 2 = mediu

treapta 3 = puternic

Grill cu convectie  Grillul cu convectie aer este adec-
aer vat in mod special pentru prepara-

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

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

] Grill plat, suprafatd Puteti prepara pe grill mai multe
mare fripturi, carnaciori, pesti si felii de
péine. Va fi incalzita intreaga supra-
fatd de sub corpul de incalzire pen-
tru grill.

Decongelare Exemplu: Carne, paséri, paine si

torturi.

Ventilatorul distribuie aerul incalzit
in jurul preparatelor.

Incalzire rapida Pentru incélzirea rapida a prepara-

telor.

* Mod de incalzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.

Atunci cand cuptorul incélzeste, se aprinde beculetul de
deasupra selectorului de temperatura. Acesta se stinge n
pauzele de incalzire. In cazul anumitor setari, simbolul nu se
aprinde.

Trepte de grill

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

Spatiul de coacere

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

in timpul functionarii se aprinde lampa cuptorului. Prin rotirea
selectorului de functii 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 récire mai rapida a spatiului de
coacere.

Atentie!

Nu obturati fanta de ventilare. In caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.
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Accesoriile dumneavoastra

Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe
preparate. Aveti grija sa introduceti accesoriile intotdeauna in
pozitia corectd n 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 in cuptor pe 4 niveluri diferite.
Impingeti intotdeauna accesoriile pand la opritor, pentru ca
acestea sa nu atinga geamul usii.

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

Tineti tava cu ambele maini de pariile laterale si introduceti-o
impingénd-o paralel in suport. La introducerea tavii, 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 unitalile service abilitate, din
comeriul de specialitate sau de pe internet. Va rugam sa
indicati numarul HEZ.

;
I
2
T
— J)

Cand accesoriile sunt trase in afara 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.

——

Cu ajutorul suporturilor telescopice de la nivelurile 1 si 3, puteti
scoate accesoriul.

Céand suporturile sunt extrase complet, in functie de executia
aparatului, este necesar ca ele sa fie impinse la loc. Astfel,
accesoriile vor putea fi introduse mai usor. Pentru deschiderea
dispozitivului de blocare, apédsati putin sinele si impingeti-le in
cuptor.

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 ~—.

Tava din aluminiu
Pentru prajituri si fursecuri.

é[ \ 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 achizifionate 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 deosebita de la
tard 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 veseld, forme de prajituri, fripturi, alimente de preparat la gratar si ali-
mente congelate.

Tava din aluminiu HEZ 430001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinatéd spre usa cuptorului.

Tava emailata HEZ 431001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinatéd spre usa cuptorului.

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

Tn cazul unor timpi de preparare mai lungi, usa cuptorului poate
deveni foarte fierbinte.
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Daca aveti copii mici, se recomanda o atentie deosebita in
timpul functionarii cuptorului.

n 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.



inainte de prima utilizare

Tn acest capitol aflali tot ceea ce trebuie sa intreprindeti nainte
de a pregati pentru prima oara alimente cu ajutorul cuptorului
dvs. Cititi in prealabil capitolul Instructiuni de securitate.

Setarea orei curente

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

1. Apasati 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 setata va fi preluata.

Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitati pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum doriti modul de
incélzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteli seta pentru
preparatul dorit durata de preparare si timpul final la cuptor.
Moduri de incalzire si temperatura

Exemplul din imagine: Incalzire superioard/inferioard 190 °C.

1. Cu selectorul de functii setati modul de incalzire dorit.

2.Cu selectorul de temperaturd puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

Cuptorul se incélzeste.

Oprirea cuptorului
Aduceti selectorul de functii in pozitia neutra.

Modificarea setarilor

Modul de ncalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate in functie de necesitati.

incingerea cuptorului

Pentru a elimina mirosul aparatului nou, incingeti cuptorul gol si
inchis. Pentru aceasta, este ideal s& incingeti o ora cu incalzire
superioara/inferioard & la 240 °C. Aveti grija s& nu existe
resturi de ambalaj in spatiul de coacere.

1. Cu selectorul de functii setati incalzire superioarad/
inferioard .

2. Cu selectorul de temperaturi setafi 240 °C.

Deconectati cuptorul dupéa 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-I
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o lavetd moale.

Cuptorul trebuie sa se deconecteze automat

Acum introduceti durata de preparare (timpul de preparare)
pentru felul dvs. de méncare.

Exemplul din imagine: setare pentru incalzire superioara/
inferioara, & 190 °C, durata de preparare 45 de minute.
1. Cu selectorul de functii setafi modul de incalzire.

2. Cu selectorul de temperaturi setafi temperatura sau treapta
de grill.

3. Apé&sati tasta Ceas (.
Simbolul pentru durata de preparare 1= se aprinde
intermitent.

4.Cu tasta + sau tasta — reglali durata de preparare.
Tasta + valoare propusa = 30 de minute
Tasta — valoare propusa = 10 minute

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasati
de doua ori tasta (O si deconectati selectorul de functii.
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Modificarea setarii

Apéasati tasta Ceas (D. Cu tasta + sau tasta - modificati durata
de preparare.

Anularea setarii

Apésati tasta Ceas O. Apéasati tasta -, pana cand afisajul este
la zero. Deconectati selectorul de functii.

Reglarea duratei de preparare, atunci cand ora curenta nu
este afisata.

Apésati tasta Ceas ® de doud ori si reglati dupa cum a fost
descris la punctul 4.

Cuptorul trebuie sa se conecteze si
deconecteze automat

Acordati atentie faptului ca alimentele usor alterabile nu trebuie
s& stea un timp indelungat in spatiul de coacere.

Exemplul din figura: setare pentru incélzire superioara/
inferioara, (2 190 °C. Este ora 10:45. Preparatul necesita
45 de minute si trebuie sa fie gata la ora 12:45.

1.Cu selectorul de functii setafi modul de incalzire.

2.Cu selectorul de temperaturi setali temperatura sau treapta
de grill.

3.Apésati tasta Ceas (.
4.Cu tasta + sau tasta — reglali durata de preparare.

5.Apéasati tasta Ceas (® de atatea ori, pana cand se aprinde
intermitent simbolul Final =l.
Pe afisaj puteti vedea cand va fi gata preparatul dvs.

Setarea orei curente

Dupa prima racordare la retea sau dupa o eventuald oprire a
curentului, pe afisaj se aprind intermitent simbolul (® si trei
zerouri. Setati ora curentd. Selectorul de functii trebuie sa fie
deconectat.

Astfel efectuati setarile

1.Apasati tasta Ceas (.
Pe afisaj apare ora 12.00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setati ora curenta.
Dupa cateva secunde, ora curenta va fi preluats. Simbolul (®
se stinge.

Modificarea orei, de ex. de la ora de vara la cea de iarna

Apésati tasta Ceas (® de doui ori si modificati cu tasta + sau
cu tasta -.
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6.Cu tasta + decalati timpul de final pe mai tarziu.
Dupa céateva secunde, setarea va fi preluata.
Pana in momentul cand cuptorul porneste, pe afisaj apare
timpul de final.

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasati
de doua ori tasta O si deconectati selectorul de functii.

Indicatie: Atata timp cat un simbol se aprinde intermitent, puteti
efectua modificari. Cand simbolul raméane aprins, setarea a fost
preluata.

incalzire rapida

Cu ajutorul incalzirii rapide, cuptorul va atinge mai repede
temperatura setata.

Utilizati incalzirea rapida numai pentru temperaturi de peste
100 °C.

Pentru a se asigura o preparare uniforma a mancarurilor dvs.,
introduceti mancarurile in cuptor numai dupa terminarea
incalzirii rapide.

1.Comutati selectorul de functii in pozitia [%].

2.Cu selectorul de temperaturd setati temperatura.

Cuptorul porneste dupa céateva secunde. Becul indicator de
deasupra selectorului de temperatura se aprinde.

incélzirea rapida s-a incheiat

Lampa indicatoare de deasupra selectorului de temperaturi se
stinge. Introducetli preparatul dvs. in cuptor si setati modul de
incalzire dorit.

Anularea incalzirii rapide

Rotiti selectorul de functii in pozitia neutra. Cuptorul este oprit.



Setarea ceasului cu alarma

Ceasul cu alarma poate fi utilizat ca o alarma de bucéatarie.
Acesta functioneaza independent de cuptor. Ceasul cu alarméa
emite un semnal sonor deosebit. Astfel veli putea auzi cand a
expirat timpul ceasului cu alarma sau o durata de preparare a
cuptorului. Puteli seta ceasul cu alarma si atunci cand este
activ sistemul de siguranta Tmpotriva accesului copiilor.

Astfel efectuati setarile

1. Apésati tasta Ceas cu alarma 4.
Simbolul £\ se aprinde intermitent.

2. Cu tasta + sau tasta -, reglafi timpul pentru ceasul cu alarma.
Tasta + valoare propusa = 10 minute
Tasta - valoare propusa = 5 minute

Dupa cateva secunde, ceasul cu alarma porneste. Pe afisaj se
aprinde simbolul ). Decrementarea timpului este vizibil.

Sistemul de siguranta impotriva

Cuptorul

Pentru a nu permite copiilor sa 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 intretinere si curdtare minutioase, cuptorul dvs. raméane

frumos si functional un timp indelungat. Va explicam aici cum

sa va intretineti si curatati corect cuptorul.

Indicatii

m Pot apdrea diferente mici de culoare la masca fata a
cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele
plastice sau metalul.

m Umbrele de pe geamul usii, care par urme de murdarie, sunt
reflexe de la becul cuptorului.

m Emailul se arde la temperaturi foarte inalte. 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 afectatd din aceasta cauza.

Produse de curatat

Pentru ca diferitele suprafete s& nu se deterioreze din cauza
unor produse de curafare inadecvate, luati in considerare
urmatoarele date.

La curatarea cuptorului nu folositi

m produse de curadtare agresive sau abrazive,

m produse de curatare cu continut mare de alcool,

m bureti abrazivi,

m aparate de curafat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Apdsali tasta Ceas cu alarma jay
Afisajul ceasului cu alarma se stinge.

Modificarea orei alarmei

Apdasali tasta Ceas cu alarma L. Cu tasta + sau tasta -
modificati timpul pentru alarma.

Anularea setarii

Apésati tasta Ceas cu alarma jay Apésati tasta -, pana céand
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 afigérii duratei de preparare ramase =, a timpului

de final =I sau a orei curente ®:

apasali tasta Ceas (© de atatea ori, pana cand apare simbolul
respectiv.

Valoarea solicitatd va aparea pe afisaj pentru cateva secunde.

accesului copiilor

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
m Puteti seta oricand ceasul cu alarma si ora curenta.

m Dupé o pané de curent, setarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor va fi anulata.

m Nu curétali piesele individuale in masina de spélat vase.

Inainte de prima utilizare, spélati temeinic buretii noi.

Fronturi din Stergeti cu putin detergent de vase si cu 0

otel inoxidabil lavetd umeda. Stergeti intotdeauna paralel cu
nervurile naturale. In caz contrar, se pot forma
zgérieturi. Uscati cu o lavetd moale. Inlaturati
imediat depunerile de calcar, grasime, ami-
don sau albus de ou. Nu folositi agenti abra-
zivi, bureli care zgarie sau lavete de curatare
aspre. Fronturile din otel inoxidabil pot fi lus-
truite cu agenti de ingrijire speciali. Respectali
instructiunile producatorului. Agenti speciali
de curatare pentru otel inoxidabil gasiti la uni-
tatea service abilitatd sau in comer{ul de spe-
cialitate.

Suprafetele Curatati cu putin detergent de vase si cu o

emailate si lavetd umeda. Uscati cu o lavetda moale.

cele vopsite

Butoanele Curatati cu putin detergent de vase si cu o
lavetd umeda. Uscati cu o lavetd moale.

Geamul usii Poate fi curatat cu un produs de curatare pen-

cuptorului tru geamuri. Nu folositi produse de curatare
agresive sau obiecte metalice ascutite. Aces-
tea pot zgéria si deteriora suprafata geamului.

Garnitura Curatati cu putin detergent de vase si cu o

laveta umeda. Uscati cu o laveta moale.
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Curatati cu apa calda sau cu apa cu otet. in
cazul unui grad ridicat de murdarire: Utilizati
produse de curadtat cuptoare, Tnsa numai pe
suprafetele racite. Nu aplicali niciodata pe
peretele posterior.

Baza cuptoru-
lui, plafonul
acestuia si
peretii laterali

Capac din sti- Curatati cu putin detergent de vase si cu o
cla al becului laveta umeda. Uscati cu o laveta moale.
cuptorului

Accesoriile Tnmuiat,i accesoriile Tn solutie de apa calda cu

detergent de vase. Curatati cu o perie sau un
burete de vase.

Tava din alumi- A nu se curdta in masina de spalat vase. Nu

niu (optional) folositi niciodatd produse de curatat pentru
cuptoare. Pentru a se evita zgarieturile, nu
atingeti niciodata suprafetele metalice cu cuti-
tul sau cu obiecte similare, ascutite. Curatati
cu miscari orizontale, cu putin detergent de
vase cu o lavetd umeda pentru sters geamuri
sau cu o laveta cu microfibre. Uscati cu o
lavetd moale. Nu folositi agenti abrazivi, bureti
care zgarie sau lavete de curatare aspre. Veti
zgaria tava

Demontarea si remontarea usii cuptorului

La curatarea si la demontarea geamurilor usii puteti demonta
usa cuptorului.

Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de blocare.
Daca parghia 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.

Elementul de Tn cazul in care pe usa cuptorului este montat

siguranta pen- un element de sigurantd pentru copii, acesta

tru copii (opti- trebuie indepértat inainte de curatare. Inmuiati

onal) toate componentele din material plastic intr-o
solutie calda de detergent de vase si curéatati
cu un burete. Uscali cu o laveta moale. In
cazul unei murdariri accentuate, elementul de
siguranta pentru copii nu mai functioneaza
corect.

Plita Indicatiile privind intretinerea si curatarea sunt
prezentate in instructiunile de utilizare a cupto-
rului dvs.

Curatarea suprafetelor cu autocuratare din
cuptor

Peretele posterior dispune de un strat de ceramica cu
autocuratare. Picaturile rezultate in procesele de coacere si
prajire sunt absorbite si descompuse de acest strat, in timpul
functionarii cuptorului. Cu céat temperatura de preparare este
mai ridicata si cu céat cuptorul functioneaza un timp mai
indelungat, cu atat mai bun va fi rezultatul.

Tn cazul in care mai sunt vizibile urme de murdérie si dupa
functionari repetate, procedati dupa cum urmeaza:
1. Curatali intai suprafetele emailate din cuptor.

2. Apoi setati convectie aer 3D @ sau incalzire superioars si
inferioara .

3.Inca|2|t,| cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperatura
maxima.

Stratul de ceramica se va regenera. Apoi reziduurile maronii si

negre pot fi Indepartate cu apa si cu un burete moale.

Micile diferente de culoare de pe stratul de acoperire nu au
nicio influentad asupra functiei de autocuratare.

Atentie!

m Nu utilizali niciodatd produse de curatare agresive. Puteti
zgaria sau deteriora stratul de acoperire, care este foarte
pOros.

m Nu folositi produse de curdtare pentru cuptoare pe
suprafetele cu autocuratare. Daca produsele de curdtare
pentru cuptoare ajung accidental pe aceste suprafete,
stergeti-le imediat cu un burete si cu apa din abundenta.
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A Pericol de vatamare!

Daca balamalele nu sunt securizate, se inchid din nou cu
putere mare. Aveti grija ca péarghiile 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 péarghii de blocare din
stédnga si dreapta (Figura A).

3.Tnchidet,i usa cuptorului pana la limitator. Apucati-o cu ambele
maini din stdnga si din dreapta. Mai inchideti putin si scoateti
usa cuptorului (Figura B).

\

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.Crestatura de pe balama trebuie sa se inclicheteze Tn ambele
parti (Figura B).

-




3.Tnchidet,i la loc prin rabatare ambele péarghii de blocare
(Figura C). Inchideti usa cuptorului.

A Pericol de vatamare!

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
Putetli 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 méanerul
in jos pe un prosop (figura A).

2. Rotiti in sens invers acelor de ceasornic intéi cele doud
suruburi de jos, apoi cele doua suruburi de sus (figura B).

3.Indepértati capacul (figura C).

Partile demontate nu trebuie spélate. Curatati geamurile cu un
produs de curdtat sticla si cu o laveta 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. Strangeti la loc Intai cele doua suruburi de jos, apoi cele
doud suruburi de sus (figura B).

E é/
To.

3.Montali usa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful
Scoaterea usii cuptorului.

Nu utilizati cuptorul decat dupa ce geamurile au fost montate
corect.

Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

Dacé apare o defectiune, acest lucru se intampla de multe ori
doar din cauze minore. Inainte de a apela la unitatea de service
abilitatd, consultati tabelul. Poate reusiti s& remediali 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!

Reparatliile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisd numai unui tehnician din unitatea de
service abilitatd, instruit de firma noastra.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Siguranta este
defecta.

Controlati in tabloul siguran-
telor dacd siguranta este in
ordine.

Pana electrica. Verificati daca lumina de la
bucatarie sau alte aparate

din bucatarie functioneaza.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Afisajul ceasu- Pana electrica.
lui se aprinde

intermitent

Setati din nou ora curenta.

Cuptorul nu se Este praf pe
incalzeste. contacte.

Rotiti butoanele comutatoa-
relor de mai multe ori ina-
inte si Tnapoi.

Atentie!

In cazul in care cablul de retea se defecteazi, el trebuie inlocuit
de catre producéator, de unitatea service abilitata sau de catre o
persoana cu calificare similara.
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inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

Tn cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie
inlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatura, de 40 wali,
pot fi procurate prin unitatea de service abilitata sau din
comeriul de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

1.Asezali un servet de vase in cuptorul rece pentru a preveni
deteriorarea acestuia.

2.Desurubati apéaratoarea de sticld, rotind-o catre stanga.

Unitatile de service abilitate

Daca aparatul necesita reparatii, unitatile noastre de service va
stau la dispozitie. Gasim intotdeauna o solutie adecvatg, si
pentru a evita deplasari inutile ale tehnicienilor nostri.

Numarul E si numarul FD

Céand sunati, va rugam sa indicatfi 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,
s& cautali prea mult, puteti s& consemnati aici datele aparatului
dvs. si numarul de telefon al serviciului clienti.

Nr. E Nr. FD

3.Tnlocuiti becul cu unul de acelasi tip.
4.Montati din nou aparatoarea de sticla.
5.Scoateti servetul de vase si conectati 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.

Unitatile service abilitate

Tineti seama de faptul ca deplasarea unui tehnician de service
in cazul unei operari eronate implica costuri si in perioada de
garantie.

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

Datele de contact ale tuturor tarilor le gasiti in lista de servicii
pentru clienti anexata.

Bazati-va pe competenta producatorului. Astfel veli avea
siguranta ca reparatiile au fost executate de tehnicieni de
service instruii, care sunt echipali cu piese de schimb originale
pentru cuptorul dumneavoastra.

Recomandari privind energia si mediul inconjurator

Aici primiti recomandari privind economisirea energiei la
coacere Si prajire si evacuarea corecta a aparatului Dvs.

Economisirea energiei

m Preincalziti cuptorul numai atunci cand in refetd sau in tabele
este indicat astfel.

m Utilizati tavi inchise la culoare, vopsite in negru sau emailate.
Acestea absorb caldura foarte bine.

m Deschideti cat mai rar posibil usa cuptorului atunci cand
preparati, coaceli sau prajiti.

m Mai multe prajituri se prepara cel mai bine una dupa alta.
Cuptorul este inca fierbinte. Astfel se reduce timpul de
preparare pentru a doua prégjiturd. Puteti si sa introduceti 2
forme dreptunghiulare una langa cealalta.

m Pentru timpi de preparare mai lungi, puteti opri cuptorul cu
10 minute Tnaintea expirarii timpului de preparare, utilizand
astfel caldura reziduala pentru terminarea prepararii.
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Evacuarea ecologica
Evacuali ambalajul in mod ecologic.

Acest aparat corespunde directivei europene 2002/
E: 96/CE cu privire la aparatele electrice si electronice

uzate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Directiva oferd un cadru la scara europeana
pentru retragerea si valorificarea aparatelor uzate.

Masuri care trebuie respectate in timpul
transportului

Fixati toate piesele mobile din interiorul aparatului si de pe
acesta cu o banda adeziva care sé 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. Asezafi
carton sau ceva similar intre partea din fatd 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 Tn 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 suficientda 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 setérile optime pentru
acestea. Va aratam care mod de incalzire si temperatura sunt
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastra. Primili
date despre accesoriul corespunzator si despre nivelul la care
trebuie introdus. Aici obtineti recomandari cu privire la veseld si
preparare.

Indicatii

m 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.

m Datele din tabele, referitoare la timpi, reprezinta valori
orientative. Acestea depind de calitatea si de natura
alimentului.

m Folositi accesoriile livrate impreund cu aparatul. Accesorii
suplimentare pot fi achizitionate ca accesorii speciale de la
unitatile service abilitate sau din comerful de specialitate.

Tnainte de utilizare, scoateti din cuptor accesoriile si vesela
de care nu aveti nevoie.

m Folositi intotdeauna 0 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 superioaré/inferioara =.

Tn cazul coacerii cu convectie aer 3D [@), introduceti accesoriile
la urmé&toarele niveluri:

m prajiturd in forma: nivelul 2
m prajiturd in tava: nivelul 3

Coacere si prajire pe mai multe niveluri
Utilizali convectie aer 3D [@).

Niveluri la coacerea si prajirea pe 2 niveluri:
m Tava universala: nivelul 3
m Tava de copt: nivelul 1

Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata in acelasi timp.

In tabele gasiti o selectie de preparate.

Forme de copt

Cele mai potrivite sunt formele de copt de culoare inchisa, din
metal.

in cazul formelor de copt de culoare deschisé din metal subtire
sau al formelor din sticld, timpii de coacere cresc, iar prajiturile
nu se rumenesc asa de uniform.

Daca doriti sa utilizati forme de copt din silicon, orientati-va
dupa indicaliile si refetele producéatorului. In cele mai multe
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decat formele
obisnuite. Cantitatea de aluat si datele retetei pot fi diferite.

Tabele

Tn tabele gasiti modul optim de incalzire pentru diverse prajituri
si produse de brutarie/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 scazutad. La o temperaturda mai scazuta se
obtine o rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setati o temperaturd mai mare.

Daca preincalzii, timpii de coacere se scurteazd cu 5 pand la
10 minute.

Informatii suplimentare gasiti la Recomandari pentru coacere,
imediat dupa tabele.

Prajituri coapte in forme Forma Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C  Durata,
minute
Pandispan simplu Forma de prajitura regelui 2 O 160-180 55-65
Pandispan fin (de exemplu, chec) Forma de prajitura regelui 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 2 (] 160-180 25-35
fructe
Tort de biscuiti Forma demontabila 2 = 160-180 30-40
Tarta cu fructe sau branza de vaci, aluat Forma demontabilad inchisa la 1 O 170-190 70-90
de tarta* culoare
Prajitura cu fructe, pandispan fin Forma demontabila 2 O 150-170 55-65
Placinte picante* (de exemplu, quiche/ Forma demontabila O 180-200 50-60

placinte cu ceapa)

* L&sati sa se raceasca préajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.

33



Prdjituri si produse de patiserie Accesotiile Nivel Tipde Indicarea tempera- Durata,

coapte in tava incalzire turiiin °C minute
Aluat framéantat sau aluat dospit cu  Tava universala 3 (] 160-180 25-35
umpluturd uscata Tava din aluminiu + tava universald®  1+3 150170 3545
Aluat framantat sau aluat dospit cu  Tava universala 3 (] 140-160 40-50
fructe proaspete Tava din aluminiu + tava universald®  1+3 130-150 50-60
Rulada de biscuiti (preincalzire) Tava universala 2 (] 170-190 15-20
Franzela impletita, 500 g faina Tava universala 2 (] 160-180 25-35
Cozonac, 500 g faina Tava universala 3 (] 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 universald 3 150-170 20-30
Tava din aluminiu + tava universald* 1+3 150-170 35-45

* Atunci cand coaceti pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala pe nivelul superior.

Paine si chifle Nu varsati niciodatd apa direct in cuptorul fierbinte.
Daca nu este indicat altfel, preincalziti intotdeauna cuptorul
cand coaceti péinea.

Paine si chifle Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C

Péaine din aluat dospit 1,2 kg Tava universala: 2 (] 270 8

faina 190 3545

Paine din aluat fermentat, 1,2 kg Tava universala: 2 (] 270 8

faina 190 3545

Chifle (de ex. chifle de secard)  Tava universala: 2 (] 200-220 20-30

Produse mici de patiserie Accesotriile Nivel Tip de incal- Indicarea tempera- Durata,

zire turiiin °C minute

Fursecuri Tava universala 3 (] 150-170 10-20
Tava din aluminiu + tava universala* 1+3 130-150 25-35

Bezele Tava universald 3 70-90 135-145

Savarine Tava universala 2 (] 200-220 30-40

Pricomigdale Tava universala 3 (] 110-130 30-40
Tava din aluminiu + tava universald* 1+3 100-120 35-45

Foietaj Tava universald 3 190-210 20-30
Tava din aluminiu + tava universala® 1+3 180-200 25-35

* Atunci cand coaceti pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala pe nivelul superior.

Recomandari pentru coacere

Dorili s& coaceti dupd propria dumnea- Orientati-vd dupd produse de brutarie/patiserie similare din tabelele de coacere.
voastra reteta.

Astfel puteti determina daca pandispa- Cu aproximativ 10 minute inainte de expirarea timpului indicat in retetd, introduceti o sco-
nul este copt. bitoare din lemn in prajiturd, in punctul cel mai inalt. Daca aluatul nu se mai lipeste de
lemn, prajitura este gata.

Préjitura se lasa. La urméatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu
10 grade mai scazuta. Acordati atentie timpilor de amestecare indicati In reteta.

Prajitura s-a ridicat in mijloc, iar pe mar- Nu ungeti marginea formei demontabile. Dupa coacere, desprindeti prajitura cu atentie
gine a ramas joasa. cu ajutorul unui cutit.

Partea superioara a prdjiturii este prea  Introduceti-o mai in spate, alegeti o temperaturd mai joasa si coaceli prdjitura putin mai
inchisa la culoare. mult timp.

Prajitura este prea uscata. Faceti mici perforatii cu scobitoarea in prajitura coapta. Apoi picurati suc de fructe sau o
bautura alcoolica deasupra. Data urmatoare alegeti o temperatura cu 10 grade mai ridi-
cata si scurtati timpii de coacere.
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Painea sau prajitura (de ex. prajitura cu Data urmatoare utilizati mai putin lichid si coaceti la o temperaturd mai redusa un timp

branza) arata bine, insa in interior este
clisoasa (moale, patrunsa de firisoare

de apa). si timpii de coacere.

mai indelungat. La prégjiturile cu umplutura suculenta, precoaceti intai blatul. Presarati cu
migdale sfarémate sau pesmet si addugati apoi umplutura deasupra. Respectati retetele

Produsul de brutarie/patiserie este
rumenit neuniform.

Alegeti o temperaturad putin mai redusa, astfel produsul de brutarie/patiserie va deveni
mai uniform. Coaceti produsele delicate cu incélzire superioard/inferioara = pe un sin-

gur nivel. $i hartia de patiserie care se interpune poate influenta circulatia aerului. Taiati
hartia de patiserie intotdeauna corespunzator cu dimensiunea tavii.

Partea inferioara a prajiturii cu fructe
este prea deschisa la culoare.

Data urmatoare introduceti préjitura cu un nivel mai jos.

Sucul de fructe se revarsa.

Data urmatoare utilizati, daca este disponibilg, tava universald mai adanca.

Produsele mici de brutérie/patiserie din In jurul fiecarui produs de brutérie/patiserie trebuie s& existe un spatiu de cca. 2 cm. Ast-

aluat dospit se lipesc la coacere unele
de celelalte.

fel este suficient loc pentru ca produsele de brutarie/patiserie sa creasca frumos si sa se
poata rumeni de jur imprejur.

Ati copt pe mai multe niveluri. Pe tava
de sus, produsele de brutarie/patiserie
sunt mai inchise la culoare decéat cele
de pe tava de jos.

Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer 3D [@]. Tavile
introduse n acelasi timp nu trebuie sa fie gata Tn acelasi timp.

La coacerea prajiturilor insiropate se
produce apa de condens.

La coacere pot sa apara aburi. Acestia se degaja pe usa. Aburii se pot precipita pe
panoul de comanda sau pe partea frontald a mobilierului adiacent si se pot scurge sub

forma de apa de condens. Acest lucru are cauze fizice.

Carne, carne de pasare, peste

Vesela

Puteti utiliza orice vesela termorezistentd. Pentru bucati mari
fripturd este potrivita si tava universala.

Cea mai potrivitd este vesela din sticla. Tineti seama sa se
potriveascd capacul pe cratita pentru préjit si sa& inchida bine.

In 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.

Asezati 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. V2 cm.

La friptura Indbusita adaugali 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 decéat 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.

Indicatii pentru prepararea la grill
Preparati intotdeauna la grill in cuptorul inchis.

Tncingeti in prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, nainte s&
asezati pe gratar bucétile care urmeaza sé fie preparate.

Asezati bucatile pentru grill direct pe gratar. Daca doriti s&
preparati o singurad bucatd, aceasta va va reusi cel mai bine
dacd o asezati in zona centrald a gratarului. Introduceti
suplimentar tava universala 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 cét posibil, preparati bucati de marimi egale. Astfel ele se
vor rumeni uniform si vor raméne suculente. Séarati
fripturile abia dupéa prepararea la grill.

Intoarceti bucdtile pentru grill dupa %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

Tntoarcet,i bucdtile de carne la jumatatea timpului.

Atunci cand friptura este gata, aceasta mai trebuie sa stea inca
10 minute in 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.

Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,
incalzire treapta de grill minute

Carne de vita
Fripturad de vita 1,0 kg Cu capac 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140

2,0 kg 2 = 180-200 160
File de vit, roz 1,0 kg far& capac 1 O 210-230 70

15kg 1 B 200-220 80
Friptura de vita, roz 1,0 kg fara capac 1 230-250 50
Fripturi, 3 cm, roz Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15
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Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,
incalzire treapta de grill minute

Carne de vitel

Friptura de manzat 1,0 kg fara capac 1 (] 200-220 100
1,5 kg 1 (] 190-210 120
2,0 kg 1 (] 180-200 140

Carne de porc

fara sorici (de ex . ceafd) 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 . spatd) 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 cu capac 1 (] 210-230 80

Carne de miel

Pulpa de miel dezosata, 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

Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor in cuptorul
rece.

Cantitatile indicate in tabel se refera la pasari neumplute, gata
de preparare.

Daca preparati direct pe gratar, introduceti si tava universala pe
nivelul 1.

Cand se gateste carne de pasare sau gasca, strapungeti pielea
de pe partea inferioara a aripilor pentru a permite scurgerea
grasimii.

Tntoarcet,i pasarile intregi dupa doua treimi din timpul de
preparare.

Pasarea devine deosebit de crocanta si rumenita daca este

unsa cu unt, apa sarata sau suc de portocale spre finalul
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 bucati fiecare de 400g  Gratar 2 210-230 40-50
Bucéati de pui fiecare de 250 g Gratar 3 210-230 30-40
Pui, intreg 1-4 bucdi fiecare de 1 kg Gratar 2 200-220 55-85
Rata, intreaga 1,7 kg Gratar 2 170-190 80-100
Géasca, intreaga 3,0 kg Gratar 2 160-180 110-130
Pui de curca, intreg 3,0 kg Gratar 2 180-200 80-100
2 pulpe de curcan fiecare de 800g  Gratar 2 180-200 80-100

Peste
Tntoarceti bucatile de peste dup& 24 din timpul indicat.

Pestii intregi nu trebuie intorsi. Introduceti pestele intreg n
cuptor in pozitia de Tnotare cu inotatoarea dorsald 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 grétar, introduceti suplimentar
tava universala pe nivelul 1. Zeama de peste va fi colectata, iar
cuptorul raméane mai curat.

Peste Greutate Accesorii si  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 Grétar 2 180-200 60-70
Peste feliat, de ex. file de peste de 300 g fiecare Gratar 4 ] 2 20-25
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Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea Alegeli datele corespunzatoare greutétii imediat inferioare si prelungiti timpul de prepa-

fripturii.

rare.

Dorili s& 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 fripturd. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Daca se lasa, mai trebuie l&sata putin.

Friptura este prea inchisa la culoare sau

crusta este pe alocuri arsa.

Verificali nivelul si temperatura.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.

La urmatoarea utilizare, alegeti o veseld de dimensiuni mai reduse sau adaugati mai mult
lichid.

Friptura arata bine, dar sosul este prea
deschis la culoare sau apos.

La urmatoarea utilizare, alegeti o veseld de dimensiuni mai mari si folositi mai putin
lichid.

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.

Asezali Intotdeauna vesela pe gratar.

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de marimea vasului
si de Tnaltimea 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 2 (] 170-190 50-60
Sufleu de fidea Forma de sufleu 2 (] 210-230 25-35
Graten
Cartofi gratinati din ingrediente crude, Forma de sufleu 2 150-170 50-60
[n&ltime max. 2 cm
Paine prajita
Rumenirea painii prajite, 4 bucati Gréatar 4 ] 3 6-7
Rumenirea painii prajite, 12 bucai Gréatar 4 ™ 3 4-5
Paine prajita, gratinata, 4 bucati Gratar 3 ] 3 7-10
Paine préjita, gratinatd, 12 bucéti Gratar 3 ™ 3 5-8

Alimente preparate

Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producétorului.

Daca acoperiti accesoriile cu héartie de patiserie, aveti grija ca
aceasta sa fie adecvata pentru temperaturile respective.
Adaptati dimensiunile hartiei la preparat.

Rezultatul prepararii depinde foarte mult de aliment. Pot exista
deja colorari si neuniformitati chiar la produsele in stare cruda.

Preparat Accesoriile Nivel Tip de incalzire Indicarea temperaturii in °C Durata, minute
Strudel cu fructe Tava universala 3 190-210 45-55
Cartofi prajiti Tava universald 3 (] 210-230 25-30
Pizza Gratar 2 = 200-220 15-20
Bagheta pizza Gratar 2 190-210 15-20

Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universald se poate deforma. Motivul il reprezinta diferentele mari de temperatura la care
este expus accesoriul. Deformarea dispare deja in timpul procesului de preparare.

Preparate speciale

La temperaturi scazute, cu convectie aer 3D va reuseste la
fel de bine un iaurt cremos ca si un aluat dospit, pufos.

Tntai indepartati accesoriile, suporturile suspendate sau
glisierele telescopice din spatiul de coacere.

Prepararea iaurtului

2. Adaugati 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) si
amestecati.

3.Rasturnati in cesti sau borcane mici twist-off si acoperiti cu
folie alimentara.

4. Preincaélziti spatiul de coacere dupa cum a fost indicat.

5. Asezatli cestile sau borcanele la baza spatiului de coacere si
preparati dupa cum a fost indicat.

1.Dati in fiert 1 litru de lapte (3,5 % grasime) si lasati-l s& se

raceasca la 40 °C.
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Lasarea la dospit a aluatului cu drojdie

1. Preparati aluatul dospit ca de obicei, asezati-l intr-un vas
termorezistent de ceramica si acoperiti-l.

2. Preincalziti spatiul de coacere dupd cum a fost indicat.

3.Deconectati cuptorul si introduceti aluatul la dospit in spatiul
de coacere.

Preparat Vesela Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare
laurt Cesti sau borcane asezali la baza spa- 50 °C preincalziti 5 min.
twist-off tiului de coacere 50 °C 8 ore

Lasarea la dospit a aluatu- Vesela termorezis- asezali la baza spa- 50 °C preincalziti 5-10 min.

lui cu drojdie tenta fiului de coacere Deconectati aparatul si intro-  20-30 min.
duceti aluatul dospit in spatiul
de coacere

Deconge|are Va rugam sa acordati atentie indicatiilor de pe ambalaj, oferite

Timpii de decongelare se orienteaza in functie de tipul si
cantitatea alimentelor.

de producator.

Scoateli alimentele din ambalaj si asezati-le pe gratar intr-un
vas adecvat.

Asezali pasarile cu partea cu pieptul pe farfurie.

Produsul congelat

Accesoriile

Nivel Tip deincalzire Temperatura

de ex. torturi cu friscd, torturi cu crema de unt, torturi cu gla-
zura din ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne,
paine, chifle, prajituri si alte produse de brutarie/patiserie

Gratar 2

Selectorul de tempera-
tura ramane deconectat

Deshidratare

Cu convectie aer 3D |&)] puteli s& deshidratali excelent
produsele.

Utilizati numai fructe si legume in stare perfecta si spélati-le
temeinic.

Lasali-le sa& se scurgd bine si uscati-le.

Tapetati tava universala si gratarul cu hartie de patiserie sau cu
hartie pergament.

Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.

Desprindeti de hartie preparatul deshidratat, imediat dupa
uscare.

Fructe si verdeturi Accesotii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare

600 g rondele de mar tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 5 ore

800 g felii de para tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8 ore

1,5 kg corcoduse sau prune tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8-10 ore

200 g ierburi aromatice, curatate tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 12 ore

Fierberea

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si in stare buna. 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 nalte. 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, numérul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte sa
comutali pe altceva resp. s& deconectati, verificali 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 garnituréd inelard, umeda, din
cauciuc si capacul.

4.Tnchideti borcanele cu clipsuri.
Asezali maxim sase borcane in spatiul de coacere.

Reglare

1.Introduceti tava universala la nivelul 2. Agezati borcanele in
asa fel Incat sa nu se atinga intre ele.

2.Turnati V2 litru de apa fierbinte (cca. 80 °C) in tava
universala.

3.Tnchideti usa cuptorului.
4.Setati incalzire inferioard (.
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.

Dupé 25 péna la 35 de minute de célduré reziduala, scoateti
borcanele din spatiul de coacere. La un timp mai indelungat de
racire in 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 Caldura 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
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Legume la 70 de minute. Dupa aceasta perioadad, deconectati cuptorul
Imediat ce In borcane se ridica bule, readuceti temperatura la si folositi caldura reziduala.
120 panéla 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

Legume cu sos rece in borcane de un litru de la aparitia bulelor Caldura 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 Atentie!

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
spatiul de coacere. crapa.

Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale si paine prajita, chifle, paine sau produse de patiserie (biscuiti,
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prgjii, turtd dulce, biscuiti cu migdale).

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

in general m Pastrali pe cat posibil timpi de preparare mici.
m Rumenili alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
m Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.

Coacerea Cu Incalzire superioara/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 galbenusul 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 sa 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 universala deasupra tavii de copt.
Biscuiti spritati (gen prdjitura spritata in sirop de zahar):
Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie séa fie
gata In acelasi timp.

Placinta cu mere invelite Tn aluat, nivelul 1:

Modificati pozitia formei demontabile inchise la culoare,
introduceti-o pe diagonala.

Placinta cu mere invelite Tn aluat, nivelul 2:

Modificati pozitia formelor demontabile de culoare Tnchisa.

Prajituri Tn forma demontabila din metal: .
Coaceti cu incalzire superioara/inferioara = pe nivelul 1.1n
locul gratarului, utilizati tava universala si asezati formele
demontabile pe aceasta.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Indicarea tempera- Durata,
zire turiiin °C minute
Biscuiti Tava universala 3 (] 150-170 20-30
Tava din aluminiu + tavad uni- 1+3 140-160 30-40
versala**
Biscuiti Tava universala 3 (] 150-170 25-35
Fursecuri, preincalziti Tava din aluminiu + tava uni- 1+3 140-160 30-40
versala**
Biscuili cu preparare rapida Forma demontabila 2 (] 160-180 30-40
Tarta cu mere Tava universala + 2 forme 1 (] 190-210 70-80
demontabile @ 20 cm***
2 gratare* + 2 forme demonta- 1+3 170-190 65-75

bile @ 20 cm***

* Puteti achizitiona gratare suplimentare ca accesorii speciale de la unitatea service abilitatd sau din comeriul de specialitate.
** Atunci cand coaceti pe doud niveluri, introduceti intotdeauna tava universald pe nivelul superior.

*** Asezati formele de prajituri decalate, in diagonalé 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 painii prajite Gréatar 4 ] 3 Vo-2

preincalziti 10 min.

Burger de vita, 12 buc.* Gratar + tava universala  4+1 ™ 3 25-30

fara preincalzire

* Intoarceti dupa %4 din timp
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/\ Ba)KHble npaBuna TeXHWKU 6e3o0nNacHOCTH

BHumatensHo npoyntante gaHHoe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCH
npaBnIbLHO 1N 6esonacHo NoJb30BaThLCA
npudopom. CoxpaHAnTe pyKoBOACTBO MO
aKcnyaTaumm N NHCTPYKLMIO MO MOHTaxXy
ONA AanbHenLWwero Ucnosib3oBaHuA uan ana
nepegayv HOBOMY BriadesbLly.

[laHHbI Npnbop NpeaHasHaueH
NCK/TIOUUTENBbHO [/1A BCTpanBaHuA.
Cobntoaante cneumanbHble MHCTPYKLUK MO
MOHTaXxYy.

Pacnakyiite n ocmotpute npudop. He
noakntouanTe npndop, ecsiv oH Obin
NoBPEeX/JeH BO BpeMA TPaHCMOPTUPOBKMN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencenbHon
BUWIKM OO/HKEH MPOU3BOAUTL TOIBKO
KBaIMPULMPOBAHHbLIN CNeunamncr.
[ToBpexaeHnA n3-3a HernpaBuIbLHOIO
NOAK/HOUYEHNA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbLCTB.

OT1oT Npubop npeaHasHayeH TobLKO A1A
JOoMallHero ncnosib3doBanua. Vicnonssymnrte
npubop TOMbKO ANA NpUroToBneHua 614 un
HanutkoB. Cneaute 3a NpnOGoOpPoOM BO BpeMHA
ero padotbl. Vicnonbayrte npnodop TObKO B
3aKPbITOM MOMELLEHNMN.

Ietn 0o 8 net, anua ¢ orpaHUYeHHbIMN
brsnyecknmm, yMCTBEHHbLIMU 1
NCUXNYECKMMU BOSMOXHOCTAMU, a TaKXe
nvua, He obnajatowne AoCTaTOUHbIMU
3HaHUAMK O Npudope, MOryT NCNONL30BaTh
NproOop TOIbKO Mo MPUCMOTPOM 1L,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6€30MacHOCTb, UK
nocne NoaApoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHWA BCEX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnnyartaumen npudopa.

[etam He paspeluaeTca urpatb ¢ Npudopom.
OuucTtka n obcnyxmaHue npubdopa He
LIO/IKHbI MPON3BOAUTLCA AETbMU, 3TO
[IONYCTUMO, TOJIbKO €C/IM OHU cTaplue 8 net u
NX KOHTPOIMPYIOT B3POC/IbIE.
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He nonyckaute geten mniaawe 8 net K
Npuoopy 1 ero CETEBOMY MPOBOAY.

Bcerna cneaute 3a npaBu/IbHOCTLIO
YCTaHOBKW NpUHAANEXHOCTEN B pabouyto
kamepy. CMm. onucaHne npuHaQIeXXHOCTEN B
PYKOBOACTBE MO aKCnyataunmn.

OnacHocTb Bo3ropaHuAa!

= CnoxeHHble B padoueit kamepe
NIerkoBoCn/1IaMeHsaAoLWnecs nNpeaMmeTbl MoryT
saropeTbcA. He xpaHute B padouein kamepe
nerkoBocnaMmeHsatowmneca npeameTsl. He
OTKpbIBaKTe ABepLy npudopa, ecnm BHyTPH
npnoopa odpasoBasnica AbiM. Bbikntounte
Npundop, BbIHLTE BU/IKY CETEBOrO NpoBOAa
N3 PO3ETKN WK OTKIOUNTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

" |/13-3a CTpyn BO3Ayxa, NPOHMKAaOLWEN B
nproop Npu OTKPbLIBaHUM ABepLbl, Oymara
0117 BbINEYKM MOXKET NOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBaTeNbHOro 9/1eMEeHTa U BCMbIXHYTb.
[Npwn NnpeaBapuTesibHOM pPasorpese
o6A3aTenibHO 3akpennanTte dymary anq
BbIMEYKN B NPUHAANEXHOCTAX. Hanpumep,
nocTaBbTe Ha HEE KaCTPHOIO UK HopMy
INA BblinekaHuA. Micnonb3ynte Bymary ana
BbINEYKMN HY>XXHOIrO pasmepa, oHa He AO/KHa
BbICTyNaTb 3a Kpaa NpUHaAIEXXHOCTEN.

OnacHocTb oMora!

" [Mpnbop CcTaHOBUTCA OYEHb ropAaYMM. He
npukKacamTecb K rOpAYMM BHYTPEHHUM
NOBEPXHOCTAM Npudopa nn
HarpeBaTenbHbIM 91eMeHTam. Beerna
nasanTe npudopy ocTbiTb. He no3sonante
OEeTAM NoaxoanTb B/IM3KO K ropayemy
npnoéopy.

= [MpuHaANEXHOCTM UK Nocyaa OYeHb
ropauyne. Ytobbl n3Bneyb ropAadyto nocyay
AN MPUHAANEXHOCTU U3 padouein kKaMeps,
BCeraa WUCnosb3ynTe npuxsaTku.

" [Mapbl cnupTa B ropayen padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
ontoa, B KOTOPbLIX MCMONL3YKOTCA HAMUTKK C
BbICOKMM COAEPXaHnem cnupra.
[obasnante B 61t04a TObKO HeDO/bLLOE
KO/IMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKMM
cogepxaHuem cnvpta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTe ABepuy npudopa.

OnacHoCTb owunap1MBaHuA!

" B npouecce akcnnyataumMm OTKpbIThle A1A
nocTyna getanv npuoopa CUIbHO
HarpeBatoTCcA. He npukacanTech K
packaneHHbIM getanAam. He noanyckante
neten 61nMsko K npuodopy.

" |13 OTKPbITOM ABEPLbI NPp1dopa MOXET
BbipBaThCA ropA4Ynin nap. OCTOPOXHO
OTKpoWTe ABepuy npudopa. He nossonAante
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AeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropaYeMy
npuoopy.

= [Mpn ncnonb3oBaHWUM BoAbl B padoueit
Kamepe MOXeT 00pa3oBaTbCA ropaYuni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTh BOAY
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHHA!

MouapanaHHoe CTEKNO ABepLbl npudopa
MOXET TPeCHYTb. He ncnonbaynte ckpedku
ONA CTeKna, a Takxe egkune n adpasvBHbIe
ynCTALIME cpeacTaa.

OnacHocTb yaapa TOKoMm!

" [Tpn HEKBaA/IMMULNPOBAHHOM PEMOHTE
NprOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
onacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANTLCA TO/IbLKO CMELNANNCTOM
CEepPBUCHOM CNYXObl, MpoLeaWwnm
cneunansHoe obyueHune.Ecnm npnbop
HEeNCnpaBeH, BbIHbTE BUIKY N3 PO3ETKN NN
OTK/IIoUNTE NpeaoxpaHnTenb B 6/10Ke
npenoxpaHutenen. BoldoBute cneynanmcra
CEPBUCHOM CNYXObl.

" [pu cubHOM Harpese Npudopa n3onauma
kabena moxeT pacnnasutbca. Cnegute 3a
TeM, UToObl Kabesnb He conpukacanca ¢
ropAYNMN YacTAMU S1EKTPONPUOOPOB.

" [lpoHMKatolanA Biara MOXeT NPUBeCTU K
yaapy a1eKTpUYeCKM TOKOM. He
NCMONb3YNTE OUNCTUTENb BLICOKOIO
OaBneHnAa amn NapoCTPyMHbIE OUUCTUTENN.

" [1pu 3ameHe namnoyku B padoyen kamepe
YyUuTbIBaANTE TO, YTO KOHTaKTbl B NATpoHe
Haxoa4ATcA noA HanpaxeHueMm. MNMepen
CMEHOW 1aMMnOYKN BbIHETE BUIKY CETEBOIO
kKabena 1n3 po3eTKM UK OTKIHOYUTE
npenoxpaHuTens B 6/10ke
npeaoxpaHuTenen.

= HencnpaBHbIN NpruOop MOXeT ObiTb
NPUUYNHOW MOopaxXeHnAa TOKOM. Hukoraa He
BK/tOUalTe HemncnpasBHbli Npruoop. BeiHbTE
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIO NpoBOAa WUan
BbIK/TIOYUTE NPefoxpaHuTens B 610Ke
npenoxpaHutenen. BolzoBuTte cneunanncra
CEPBUCHON CNYXObl.

OnacHocTb Bo3ropaHuaA!

= CnyyariHo ynaBlne KyCOUKn NULLN,
KarnHyBLUWA XUP WM COK OT XXapeHus BO
BPEMA CaAMOOUMNCTKM MOTYT BCMbIXHYTh.
Mepen kaxabiM NPOLEeCcCCOM CaMOOUNCTKN
ynananTe CuabHble 3arpA3HeHna n3
padouel kamepbl Npudopa un ¢
NPUHAONEXHOCTEN.

= Bo Bpemsa camoOo4YnCTKM Npuodop
CTAHOBUTCA CHapyXW 0YeHb ropAYNM.
Hukorga He BellanTe Ha pyyky OBEPLbI
[YyXOBOro wkKama KyxOHHble nonoTeHua u
apyrme noaoBHble NpeamMeThl, KOTOPbIE



MOrYT 3aropeTbcA. He 3aropaxmnante
(bpOHTa/IbHYIO NMOBEPXHOCTL Npudopa. He
NO3BOMIANTE AETAM NOAXOAUTL BIN3KO K
ropayemMy npunoopy.

OnacHocTb oMora!

" Bo BpemMA CaMOOUUCTKN OyXOBOW LiKad
CWbHO HarpeBaeTcA. He oTKpbiBanTe
nBepLy npudopa un He caBurante
ONOKMPOBOYHbIE KPIOUKK pykamu. [anTe
npnoopy OCTbITb. He no3sonante AeTaM
noaxoanTb BIM3KO K ropayemy npuoopy.

= /A Bo BpemA camoouncTku npuoop
CTaHOBUTCA CHaPYXXM OYeHb ropAYnm. He
npukacantechb K Asepue npundopa. Jante
npnoopy OCTbITb. He no3sonante AeTaM
noaxoanTb BIM3KO K ropayemy npuoopy.

MpuruKrHbI NnoBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTn, hosnbra, neprameHTHas Gymara unm nocyaa Ha
[He paboueli Kamepbl: He CTaBbTe NPUHAANEXHOCTU Ha AHO
padoueli kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padouent Kamepbl
donbroli noBOro BMAa UM NeprameHTHon Bymaroii. He crtaBbTe
nocyay Ha [HO padoueit Kamepsbl, ecin ycTaHoBNeHa
Temnepartypa Boile 50<°C. 3T0 NPMBEAET K U3ULLHEN

Bawu HOBbIM AYXOBOM LUKa¢

MpuBenéHHaA 34ecb MHMOPMaLUmMA NOMOXET BaM U3yunTb Ball
HOBbIV AYXOBOW LiKad. Bbl 03HAKOMUTECH C NaHEeNbIO ynpaBneHna n

NaHenb ynpaBneHua

HacToAwmii [OKYMEHT coaepXuTt obliee onvcaHne naHenm
ynpasneHua. KOMI'U'IeKTaLll/IH 3aBUCUT OT KOHerTHOVI Moaenun
npuéopa.

akkymynauum tenna. Bpema BbinekaHua win xapexHua oynet
HapyLIEeHO, YTO NPUBEAET K MOBPEXAEHNIO dMaN.

m Bopga B ropayelt kamepe: 3anpellaeTca HanneaTb BOAY B
ropAauyto padouyto kamepy. OTO MOXET NPUBECTU K
o6pasoBaHuto napa. B pesynstate M3MeHeHuna Temnepartypbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHNE IMasIN.

® BnaxHble NpOoayKThl: HE AEPXUTE BNAXHbIE NPOAYKThl B 3aKPbLITOM
pabdoueit kamepe B TeUYEeHNe ANTETLHOrO BpeMeHU. ITO MOXeT
NPUBECTM K NOBPEXIECHNIO dMasIn.

m COK OT (DPYKTOB: MPU BbINEKAHUN COUYHBIX PPYKTOBLIX MUPOrOB HE
3anonHAiTe NPoTUBEHL LienkoM. Cok OT PpykToB OyAeT cTekaTb
C NPOTMBHA 1 OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbIE OyAeT NPaKTUYECKu
HEBO3MOXHO yaanuTk. Icnonb3yinte no BO3MOXHOCTW Bonee
rny6oKnii YHUBEPCA/bHLIN NPOTUBEHb.

m OxnaxaeHue npudopa ¢ OTKPLITOW ABepLeit: He ocTaBnAnTe
npunbop ocThIBaTb C OTKPLITON ABepuel. Jaxe ecnv asepua
npuéopa GyaeT NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BPDEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTM K NOBPEXAEHNIO (hacanos coceaHen medenu.

m CUNbHO 3arpA3HEH YNNOTHUTE b ABEPLUbI: NPU CUIbHOM
3arpAsHeHny ynnoTHUTeNsa Aesepua npudopa nepecraért
HOPMa/IbHO 3aKPbIBATLCA. DTO MOXET NPUBECTU K NMOBPEXAEHUIO
NoBEpPXHOCTU Npuseratollelt K npuéopy medenn. Cneamte 3a
UMCTOTON YNNOTHUTENA ABEPLIbI.

m /lcnonb3oBaHue ABepLbl Npudopa B KaUeCTBE CUAEHbA U
NOJIKW: HEe CaaUTECh U HUYEro He cTaBbTe Ha ABepuy npuodopa.
He ctaBbTe nocyay v NpvHaONexXHOCTU Ha ABepLly.

m YcTaHoBKa NpuHaaNexHoCcTel: B 3aBUCUMOCTI OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTM MOIYT nouapanaTb CTeKN0 ABepubl npudopa
npu e€ 3akpblBaHnW. Bcerga yctaHaBnmMBanTe NPUHaANEXHOCTU B
padouyto kamepy A0 ynopa.

m MNepewmelleHne npudopa: He nepeasuranTe NpMoop 3a PyuKy
[BepLbl. Pyuka ABepLbl He paccumTaHa Ha Bec npuodopa 1 MoXeT
cnomarbes.

OTAEe/IbHbIMW SN1eMeHTaMn ynpasaeHna n noayynTe VIH(DOpMaLlVIIO (6]
padouelt kamepe 1 NPUHAANEKHOCTAX.

MoAacHeHuUA

1 Mepekntovyatenb Beldopa dyHKLUNI
2 [ducnnei n KHONKKW ynpasneHuA

3 Perynatop TemnepaTtypbl

PyuKa-nepekntouarenb

Pyukn nepekntoyaTenein MOXHO «yTOMUTb» B BbIK/TIOYEHHOM
nonoxeHnn. Ytobel 3adurkcnpoBaTh AN pacHUKCMpoBaTh
nepekntoyaTesb, HOKMUTE Ha HEro.
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MepekntouaTtenb Boibopa GyHKUMUI

Mpu nomoLy nepekntovatena suidopa yHKUMI BuIOMpaeTca B
Harpesa [yx0oBOro wkada. MNepeknoyarens Beldopa MyHKUMNA
MOXHO NMOBOpaYnBaTh BNpaso U BIEBO.

Korna tpedyembiit Bua Harpesa OyneT BolbpaH, B yXOBOM LuKady
3aropuTcA namroyka.

MonomeHusa DYHKUUA

KHonku 1 gucnnew

C NoMOLLbIO KHOMOK MOXHO YCTaHOBUTL pPasfinyHblie
[onofHuTeNbHble dyHKUMK. [ncnnei otobpaxaeT 3aaaHHble
3HaYeHuA.

KHonKa Ucnonb3oBaHue

L)\  KHonka «Taiimep» OTa KHoMKa ncnonbadyetca AnA ycra

HOBKW TaliMepa.

0 Boik. [yxoBON WKad BbIK/IOUEH.

o BepxHuiA/HmxHUIA  [INA BbINEUKM M XKaPKOro UCMOSb
xap 3ylTe TONIbKO OAWH YPOBEHb yCTa-

HOBKM. OTa HaCTpoOWnKa XOpPOLLO Noj-
XOOMT ANA MMPOroB W NuLLbl B hopme
WAV Ha NPOTMBHE, a TakXXe MOCTHOro
KapKOro U3 TeNATUHbI, TOBAAMHbI U
anun. XKap pacnpoctpaHAeTcA pas-
HOMEPHO CBEPXY N CHU3Y.

3D-TopAuunii BO3-
ayx*

[Muporu, nuuuy, Menkyto BbIMEUKY,
onaabu U M3aenunAa n3 CNOEHOro Tecta
MOXXHO BbIlNeKaTb 0AHOBPEMEHHO Ha
NBYX YPOBHAX.

bnaronapa BEHTUNATOPY C KOJbLE
BbIM HarpeBaTte/lbHbIM 3/1EMEHTOM Ha
3aQHeN CTeHKe yxOBOro wkada
HarpeTbli BO3OyX pacnpenensaeTca
paBHOMEPHO.

Pexum nuuubl [nAa BbICTPOro NPUroToBAEHUA NPO
LlyKTOB r1ly6OKON 3aMOpO3Ku 6e3
npeaBapuTesIbHOrO pasorpesa,
Hanpumep, nuuubl, kaptodena gpu
nnm ABNoYHOro nupora.  HuxkHue
HarpeBaTe/ibHble 3N1EMEHTHI, a Takxe
Kpyr/ble HarpeBaTe/ibHblE 3/1EMEHTI
Ha 3a4Hel CTeHKe OOJIKHbl Harpe
BaTbCA.

| HWKXHWIA xap C nomolubto pexuma «HmxHWUIA xap»
Bbl MOXETe foneub 611040 CHU3Y 1w
noapyMAHWTL ero. Tenso noctynaet

CHUaY.

ounb ¢ KOHBEK puib C KOHBEKUMEN 0COOEHHO noa
unen XOOWUT ANA NPUrOTOBAEHMA PbIObI,

NTUUbI 1 60NbLIKMX KYCKOB MAca. Mpu
3TOM PEeXMMe NoNepeMeHHo BkIoYa
IOTCA HarpeBaTe/ibHbIA 3N1EMEHT
rpunA u BEHTUNATOP. BeHtTunAatop
pacnpenenaeT HarpeTbii BO3ayX BOK
pyr éntoaa.

] Mnockuin rpun, OT0T BUA Harpesa npeaHasHadeH anA
HebonbLWwanA nno- NPUroTOBNEHMA HA FPUIE HECKObKMNX
wanb He®OoNbLIMX CTENKOB, KONBACOK,

KYCOUKOB pbl®bl UM TOCTOB. Harpe-
BaeTCA CpedHAA YacTb Harpeearteb-
HOrO anemMeHTa rpuna.

™ Maockuin rpune, Bbl MOXeTe 04HOBPEMEHHO NPUroTo
6Gonblian nnowaab  BUTb HA rPUie HECKOBLKO CTENKOB,
Harpesa kon6acok, pbl® 1 TocToB. BCA nosep-
XHOCTb MO/ HarpeBaTte/bHbIM 3/1EMEH-
TOM rpuna HarpeeaeTcA.

PasmopaxuBaHne  [Mpumep: MACo, NTuua, xned u TopThbl.

BeHTunATOp pacnpeaenaert HarpeThbii
BO3/yX BOKpYr 6ntoaa.

[ BbICTpbI Harpes [na 6bicTporo pasorpesaHus 604,

* Bua Harpesa B COOTBETCTBMM C PACXO0M 3NEKTPOIHEPTNN 1
ahdekTmBHOCTLIO Mo EN50304.
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@  KHonka «Yachl» OTa KHOMKa Ucnonb3yetca Ana ycra
HOBKW BPEMEHW CYTOK, NPOLAOHKM-
TeNbHOCTV PabOoThl IyXOBOro
wkada =1 n spemern

OKOHYaHua —l.

- KHonka «MuHyc» OHa npegHaszHaveHa anAa yMeHblle

HNA YCTAHOB/1EHHbIX 3HaYEeHWI.

o— KHonka «Knou» OTa KHOMKa Ucnonb3yeTca ana
BK/TIOUYEHUNA U BbIKNOYEHNA DYHK-
LUmm 610KMPOBKK AnA 6e30NnacHOCTU

netern.

+ KHonka «[1noc» OHa npefHasHaveHa ona ysenuue

HNA YCTAHOB/1EHHbIX 3HaUYEeHWI.

PerynaTtop TemnepaTtypbl

Perynatopom TemnepaTtypbl MOXHO YCTaHOBUTL TeMMeparypy 1
PEXUM rPUNA.

YcTaHoBKa DyHKUMUA
° BbikntoueH [yxoson wkad He Harpesa
etcA.
50-270 OnanasoH Temnepa 3HayeHne TemnepaTypsbl
Typ oToBpaxaeTcA B rpagycax
no Lenbcuto (°C).
1,2,3 Pexum rpuna Pexumsbl rpuns,

He6onbwaa [ u éonbwaa [
nnowasb.

Pexum 1 = cnabbiin
Pexum 2 = cpeaHuii
Pexum 3 = cunbHbIn

Mpu padoTe OyxoBOro wkada Haa PeryiaTopom TemnepaTypsl
roput namnouka. Bo Bpemsa naysbl oHa racHeT. [1pn HEKOTOPbIX
yCTaHOBKAX /laMnoyka He ropur.

Pexum rpunsa

Mpw nomkapueaHun Ha nnockoM rpune [ yctaHoBUTE C MOMOLLbIO
perynatopa TemnepaTypbl HEOOXOAUMbIN PEXUM FPUNA.

Pabouan Kamepa

B nyxoBom wkady ecTb Namnouka. Oxnaxaatowmnin BEHTUIATOP,
KOTOPbLIV NpeaoxpaHAeT AyxOBOW LWkad OT neperpesa.

JNlamnouKa B Ayx0BOM LUKady

Bo Bpemsa paboTbl B AyXOBOM LKAy 3aropaeTca amnouka.
JNlamnouky B Ayx0BOM LiKady MOXHO BK/IIOUMTL U Be3 3anycka
[lyXOBOro WKada, yCTaHOBUB NnepektoyaTesb Buidopa hyHKLMWA B
NtoBoe NoNoXeHe.

OxnampaarolmMin BeHTUNATOP

BeHTUNATOP BKIOYAETCA M BLIK/OYAETCA MO Mepe
HeoBXoaAMMOCTW. TENNLIA BO3AYX BbIXOAWUT U3 ABEPLIbI.

[na 6onee ObICTPOro oxnaxaeHnsa padoyelrt Kamepbl BEHTUIATOP
npoaomkaet padotaTb onpenenéHHoe BpemMa nocne eé
BbIKTHOYEHNA.

BHumaHue!

He 3akpbiBaiTe BEHTUNALUMOHHLIE NPOPE3K, MIHaue AyxoBow wkad
neperpeeTcA.



NMpuHaaneXHoCTH

MpnoBpeTéHHble NPUHAANEXHOCTU NOAXOAAT ANA NPUroTOBEHNA
MHorux 6ntoa. CneamTe 3a NpaBubHOW YCTAHOBKOM
npuHaanexHocTen B padoyeit kamepe.

[na nydwero npuroToBaeHna 6104, a Takxe A1 yaoodctsa npu
obpalleHun ¢ AyXOBbIM WKahOM eCTb BLIOOP ChneumnasibHbIX
NPUHAANEXHOCTEN.

YcTaHOBKa NnpUHaAneHocTen

MprHaANEXHOCTN MOXHO 3aABUHYTb HA OAUH M3 4 Pas/IMYHbIX
YPOBHEN B Ayx0BOM WiKady. Bceraa saasurante npuHaanexHocTm
[10 ynopa, 4To®bl OHM He Kacancb CTeka ABepLbl.
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Ecnn npuHaanexHoctu BblIABVHYTb NPUMEPHO HANO/TIOBUHY, TO OHU
d)I/IKCI/IpyIOTCH B 9TOM nonoxeHun. bnarogapa OTOMY roTOBbIE
6éntoana MOXHO Nerko BbIHYTb.

Mpw 3aaBUraHnn NPUHAANEXHOCTEN B yXOBOW LWKagd cneavte 3a
BLIEMKOW Ha 3aHel cTopoHe. MiIMeHHO oHa obecneunBaeT
npaBubHYIO GurKcauuto.

C NomMOLLbIO BbIABMXKHBIX HAMpaBaAoLWMX Ha YPOBHAX 1 1 3 MOXHO
BblABUraTb NPUHAANEXHOCTU.

Koraa Hanpaensalowme nosIHOCTLIO BbIABUHYTHI, B 3aBUCUMOCTU OT
ncnonHeHna npuoéopa nx MoxeT OblTb HEOOXOANMO CHOBa
3aABNHYTbL 06paTHO. Taknm obpasoM obneryaeTca yctaHoBKa

npuHaanexHocTen. [Ina pasbnokKMpoBKY dukcatopa cnerka
HaXXMUTE Ha HanpaBnAloWMe N 3aABUHBLTE UX B AYXOBOWN LLKad.

YKasaHue: [puHaanexxHocT MoryT 4edopMUpoBaTLCA OT Xapa.
Kak TO/IbKO NPUHAANEXHOCTU OCThIHYT, OHWU CHOBA NPUoBpeTyT
CBOO MepBOHAaUasbHY0 PopMy. ITO HE OKadhLIBaeT
OTPULIATENIbHOMO B/IMAHUA HA UX (DYHKLIMOHUPOBAHME.

BosbMUTE NMPOTUBEHL 0BEUMU PyKamu ¢ OOKOB U YCTAHOBUTE €ro B
pabouyto kamepy He A0MyCKan Nepekocos. VHaue npoTuBeHs
ByneT 3a4BUrathCa C TPYOOM, KPOME TOro, B 9TOM Clyyae
BO3MOXHO MOBPEX/AEHNE SMaIMPOBAHHON MOBEPXHOCTY.

MpYHaaNEeXHOCTH Bbl MOXETE NPUOBPECTN YePEe3 CEPBUCHYIO
cnyxoy nnm yepes NHTepHeT-marasuH. Ykaxute Homep HEZ.

PewéTka

[na nocyabl, HOPM ANA NMPOroB, Xap-
KOro, NPUroToB/MEHWA Ha rpUIe n Npu-
rOTOB/IEHMA NPOAYKTOB rNyO0KOM
3aMOPO3KMU.

YcTaHaBnuBawnTe peLETKy B AyXOBOM
LKad OTKPLITOW CTOPOHOW K ABEPLIE U
N3rNOOM BHUZ ~—r.

—— AntoMUHHEBbIM NPOTUBEHDb
[nA npuroToBNEHNA NMPOroB U MeN
/ \ KOro neyeHbA.

— YCTaHaBMBanTe NPOTUBEHDL B 1yXOBOWN
lKag CKOCOM K ABepue.

YHuBepcanbHblii NPOTUBEHb

[lnA NpUroToBAEHNA COYHbBIX MUPOrOB,
BbINEYKM, BOMbLIMX KYCKOB XapKoro un
npoayKTOB ryBOKOM 3aMOPO3KH.
MOoXeT TakxXe MCNob30BaTbCA NPU
NPUroToBNEHUN Ha rpune anAa céopa
CTeKatoLLero xvpa noa peLéTkon.

YcTaHaBnmMBanTe NPOTUBEHL B AyXOBOM
lKag CKOCOM K ABepue.

CneumanbHble npuHagnexHoCTu

CneunanbHble NPUHaANEXHOCTU MOXHO npmoépecm B CEPBUCHON
cnyxée Wn B cneunann3npoBaHHOM MarasuHe. [epeyeHb
PasNnNYHbIX NPOAYKTOB, NOAXoAALKMX AN1A Bawero gyxXxoBoro wkada,
Bbl HANAETE B HALUMX PEeKNaMHbIX MPOCNEKTaxX NN Yeped UHTEPHET.
Hanunune cneunanbHbiX NPUHAANEXHOCTEN UAN BO3MOXHOCTb
3aKaga Yepes MHTepHeT-MarasuH passim4yatoTcA B 3aBNCUMOCTU OT
cTpaHbl. Cwm. COOTBETCTBYHOLYIO AOKYMEHTALUMIO NO npodaxaM.

He Bce cneuvasnbHble NpUHaANEXHOCTU NOAXOAAT K Ballemy
npuéopy, NO3TOMY NPK MOKYMNKe Bceraa ykasbiBaiTe nonHoe
HasBaHue npuodopa (Homep E).

CneuuanbHble NPUHaANIEHHOCTH Homep HEZ DyHKUMA
Pelwétka HEZ 434000 [nAa nocyabl, GopM AnA NUPOroB, AnA Xapkoro, 6104 rny0oKon 3aMopPO3KM 1
rpuna.
ANOMUHNEBbLIV NPOTUBEHL HEZ 430001 [nAa NpurotoBNEHNA NMMPOrOB N MENKOIro NEeYeHbA.
YcTaHaBnMBanTe NpoOTMBEHbL B AyXOBOW LKA CKOCOM K ABepLE.
OManmpoBaHHbI NPOTUBEHb HEZ 431001 [nAa npuroToBIEHMA MUPOrOB U MEIKOrO NeyeHbA.
YcTaHaBnMBanTe NpPOTMBEHbL B AyXOBOW LKA CKOCOM K ABEpLE.
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL HEZ 432001 [nA NpUroToBNIEHNA COYHbIX MUPOrOB, BbINEUKKU, BOMBLIOMO XaPKOro U NPOayK-

TOB IlyBOKON 3aMOPO3KM. MOXET Takxe UCMoNL30BaThCA 1A cOopa cTeKato-
LLEero Kupa Ui MACHOMO COKa NOA PELUETKOIN.

YcTaHaBnMBanTe yHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHb B JYXOBOW LKA CKOCOM K

asepue.

Leepua AyX0BOro LWKada — AONOAHUTENbHbIE Mepbl
6esonacHocTH

Mpv AnNMTENBEHOM NPUIOTOBAEHUN MWK ABepLUa OyXOoBOro wkada
MOXET HarpeTbCA.

Ecnu y Bac ecTb ManeHbkue AeTun, Heobxoammo cobnoaatb
npenenbHytd OCTOPOXHOCTL NP aKcrayataummn npudopa.

[na aTOro npeanaraetcaA 3alWmMTHaA peLweéTka, Kotopana
NPenATCTBYET NPAMOMY NMPUKOCHOBEHNIO K ABEPLIE [YXOBOrO
wkadga. 3Ty cneumanbHyto NnpuHaanexHocTb (440651) MOXHO
nprobpecTn B CEPBUCHO Cnyxoe.
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lNMepen nepBbIM UCNOSIb3OBaHUEM

N3 3TOI rnaBbl Bbl y3HaeTe, UTo HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
lwKachoM nepea nepBbiM NpurotosneHnem 6ntoa. CHavana
npouunTaiTe rnay «lpasBuia TEXHUKN GE30M1acHOCTMU».

YcTtaHOBKa BpeMeHU CYTOK

Mocne NoAKoUEHUA Ha uHavkaTope 3aropatotea cumson B n Tpu
HoMA. YCTaHOBWUTE BPEMA CYTOK.

1. Haxxmute kHonky (.
Ha ancnnee noasnaetcA Bpema 12:00 n HaumHaeT muratb
cumson O©.

2.YcTaHOBUTE BPEMA CYTOK KHOMKOW + Uaun —.

Yepes HECKOMbKO CEKYH YCTaHOB/IEHHOE BPEMA CYyTOK
NPUHUMAETCA.

HacTpoiKa ayxoBoro wKadga

Y Bac eCTb pasnuHble BO3SMOXHOCTU YCTAHOBKMN PEXMMOB
[lyXOBOro Wwkada. 3aeck No akcnayaraumnm Mbl NoapoodHO
00bACHUM Bam, Kak cneayeT BbINOHATL YCTAHOBKM BuAa Harpesa,
TemnepaTtypbl UK pexuma rouad. Kpome Toro, MoXHoO 3aaatb
NPOAO/IKUTENBHOCTL NPUrOTOBEHUA B0Aa U BPeMA OKOHYaHKUA
padoThl AyXOBOro LiKada.

Buabl HarpeBa 1 TemnepaTypa
MpuMep Ha pucyHke: BepxHuin/HmxkHuii xap 190 °C.

1.Mepekntoyatenem Boibopa PYHKUMIA YCTAHOBUTE HYXXHbIN BUA
Harpesa.

[
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2. PerynAtopom TemrnepaTtypbl MOXHO YCTAHOBUTb TEMMNepatypy uimn
PEXUM rpUnA.

[yxoBoW wkad HarpeBaeTcA.

BbIKntoueHue AyxoBoro wHadga

MepeBeaute nepekatoyatesns Bbldopa MyHKUMIA B Hy1eBOE
NOJTIOXEHME.
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HarpeBaHue ayxoBoro wKada

Y1o06bl yCTPaHUTL 3anax HOBOro npudopa, HarpenTte nycTon
3aKpbITbI OyX0BOK LWKad. MaeansHo ByneT HarpesaTb Npuoop B
TEUEHUW OJHOIO Yaca B pexxumMe «BepxHW/HKHUA xap» (=) npu
240 °C. Yéeantecn, U4to BHYTPK pabdouyeli Kamepbl He OCTauCh
ynakoBOYHbLIE MaTepuab.

1.C nomoulblo nepekntovatena Beidopa MyHKLMIA yCTaHOBUTE
pexuM «BepxHNIA/HKHUI xap» (=)
2.YctaHoute 240 °C perynatopom Temnepatypsi.

Yepes yac BbIK/ItOUMTE AyXOBOW LKad. YCTaHOBUTE Nepektoyarteb
BbiOOpa PYHKLUMI 1 perynaTop Temnepatypsl B Hys1eBOe
NOJIOXEHME.

OuuncTKa npuHaaneHocTen

lMepen nepBbIM UCMOL30BAHMEM TLLATENBHO OYNCTUTE
NPUHAANEXHOCTN FOPAYUM Mbl/IbHBIM PACTBOPOM U MATKOW
TPAMNOYKOW.

UsmeHeHUe YCTaHOBOK

Bua HarpeBa, TeMnepatypy 1 pexumM rpuna npu HeoOxoaMMocTu
MOXHO MEHATb.

HaCTpOVIKa aBTOMaATUUYEeCKOro OTKNHUYeHUA

AYXOBOro wKadga

YcTaHoBUTE BPEMA NPUroToBaeHuA 6ntoaa.

MprMep Ha pUCYHKe: yCTaHOBKa ANA pexuma «BepxHui/HWKHWR

xap», (), 190 °C, BpemA NpUroToBneHWA 45 MUHYT.

1.YcTaHoBWTE BUA HarpeBa C NMoMOoLLbIO nepekstovaTensa Buldopa
pyHKUMIA.

2.YcTaHoBUTE TEMMepaTypy Wi PEXUM rpuia C NOMOLLbIO
perynatopa Temneparypbl.

3. HaxmuTe kHonky «Yack» (.
CvMBON BpeMeHu nNpuroTosnenna =1 HaunHaet murars.

4.YCcTaHOBUTE BPEMA NPUTOTOB/IEHUA C MOMOLLLIO KHOMKW 4+ nunn —.
KHonka +, npeanaraemoe 3HadyeHne = 30 MUHYT
KHonka =, npeanaraemoe 3HadyexHvne = 10 MUHyT




Mo ucreueHuu BpeMeHU NPpUroToBneHuA

Pasnaétca curHan. [lyxoBol wkad BeikatoyaeTcaA. [Baxabl
Haxmute kHonky (O 1 BbIKMtOUNTE NepekoyaTens Beidopa
dyHKUMIA.

U3meHeHHe ycTaHOBKHU

Haxmute KHonKy «Yachl» (. NameHnTe BpemA NPUroToBEHUA
KHOMKOM «+» UN «—>»,

OTmMeHa ycTaHOBKH

Haxmute kHonky «Uhr» (O . Haxumaiite KHOMKY «—», noka Ha
nHavkarope He noasutcA 0. BeikntounTe nepekntoyarens Buidopa
dyHKUMIA.

YcTaHOBKa BpeMeHW NPUroTOBNIEHHUA, €CJIM BPeMA CYTOK He
oTobparkaeTca

[Baxabl HaxmuTe KHomnky «Yackl» (O 1 BLINOAHWUTE yCTaHOBKY, Kak
3TO OMUCAHO B NYHKTe 4.

HacTtpoika aBToMaTUUECKOro BKAKOUEHUA U
BblIKJIFOYeHHUA AYXOBOro umacba

Cnenute 3a Tem, UToObl CKOPOMOPTALIMECA NPOAYKTLI HE
ocTaBa/Mcb B padouelt kKamepe CAULLIKOM AO0STrO.

MprMep Ha PUCYHKE: yCTaHOBKa ANA pexuma «BepxXHUA/HKHWUN
xap» (=), 190 °C. Ceituac 10:45 yTpa. Bntoo roToBuTCA 45 MUHYT
N [O/MKHO ObITb FOTOBO NPUMEpHOo B 12:45.

1.YcTaHoBWUTE BUA Harpesa C NomoLLbio nepektovaTensa Buldopa
PyHKLMIA.

2.YcTaHoBUTE TEMMepaTypy WK PEXUM FPUIA C NOMOLLbIO
perynaropa Temnepartypbil.

3. HaxmuTe kHonky «Yack» (.

4.YCTaHOBUTE BPEMA NPUrOTOBAEHMA C MOMOLLLIO KHOMKA + nnu —.

5. Haxumaiite kHonky «Yack» (B fo Tex nop, noka cumeon
«OKOHUaHue» =l He HauHeT MUraTb.
Ha nucnnee otoBpaxaeTcA BpeMA OKOHYaHUA NPUroTOBNEHUA
éntoaa.

YcTaHOBKa BPpeéMeHU CYTOK

Mocne NepBoro NoAKAUYEHMA Unn nocne nepedos B
3NEKTPOCHA®KEHUN Ha UHAMKaTope 6yayT murats cumeon O u Tpu
HynA. YCTaHOBUTE BpeMA CyTOK. Mepekntouatenb Belbopa hyHKLNI
JIO/MKEH ObITb BbIK/OUEH.

YcTaHoBKa
1. Haxxmute kHonky «Yackl» (.
Ha aucnnee noasnaetca spema 12.00 u muraet cumeon O .

2.YCcTaHoBWTE BpeMA CYTOK KHOMKOMW + nuau —.
Yepes HECKOJIbKO CeKYHA BPeMA CYTOK aBTOMaTnyecku
npuHumaetca. Cumson O racrer.

I'Iepexon, Hanpumep, C neTHero Ha 3aMMHee BpeMA

ﬂBa)KJJ,bI HaXXMNTE KHOMKY «Yachbl» @ N BHECUTE UBMEHEHNA C
NOMOLbBbIO KHOMKW «t» NN KHOMNKWN «—».

6. Bbl MOXeTe yCcTaHOBUTL Bofiee NosaHee BpeMsa OKOHUYaHUA C
MOMOLLBID KHOMKN +.
Yepes HECKO/IbKO CEKYH/[ YCTaHOBKa aBTOMaTUYeCKu
NPUHMUMaeTCA.
Bpema okoHuaHua OyaeTt oToOpaxaTtbCcA Ha aucniee, noka
[lyx0BOI WiKadh He HauHET padoTaTb.

Mo ucteueHuu BpeMeHU NPpUroToByieHUA

Paspnaétca curHan. lyxoBon wkad BbikatouaeTcA. JBaxabl
Haxmute kHonky (B 1 BbIKNIOUNTE NepekoyaTens Beidopa
PyHKLMA.

YKkazaHue: [1oka CMMBO/T MUraeT, yCTaHOBKY MOXHO U3MEHATL.
Ecnn cumBon nepectaét murarb, 3HaUUT yCTaHOBKA MPUHATA.

BbicTpbI Harpes

B pexume ObICTPOro Harpesa AyxOBoW WKagd HarpesaeTca A0
HY>KHO TemnepaTypbl 0COOEHHO ObICTPO.

icnonb3yiiTe aTOT PEXUM, TO/IbKO €C/M AyXOBOW LiKad A0/KEH
ObITb MPOrpeT A0 Temnepatypsl cebie 100 °C.

Y1o0bl 06ecneunTs paBHOMEPHOE JoBeAeHue [0 roTOBHOCTU B0,
CTaBbTe UX B yXOBOW LWKAM TOMLKO MOC/Ee OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. YcTaHoBUTE nepeknoyates Bbldopa MyHKUMIA B NONOXKEHNE (%],

2.YcTaHoBUTE HEOBXOAMMYO Temneparypy Peryiatopom
Temneparypsil.

Yepes HECKObKO CEKYH[ IyXOBON Lkagd HauvHaeT paboTaThb.
MHﬂMKaTOpHaH namnoyka Haj perynatopomM temMnepatypbl
3aropaertcs.

3aBeplueHune 6bicTporo Harpesa

VHavkaTop Had perynatop temnepartypbl noracHert. [ocTtaBbTe
61010 B AyXOBOW LIKA® 1 YCTAaHOBUTE HYXHbIN BUA Harpesa.
OTmeHa 6bICTpOro Harpesa

YcTaHoBUTE nepekntovaTesb Belbopa MyHKLUNUIA B HyeBoe
nonoxexue. yxosow wkad BbIKOYaETCA.
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YctaHOBKa Taumepa

Bbl MOXETE MCNONL30BaTh TaiMep Kak 00blUHbI OblITOBON. OH
padoTaeT He3aBMCKMMO OT AyXOBOro wkada. Tanmep nsnaért
XapakKTEePHbIA 3BYKOBOW CUrHas, YTO AAET BO3BMOXHOCTb OT/INYNTb
€ero curHan ot curHana, n3agaBaeMoro AyxoBbiM LKagoM no
NCTEYEHUN BPEMEHM NPUrOTOBNEHMA. HacTpolika Tanmepa
BO3MOXHa U Npu BKIOUYEHHON ON0KMPOBKe A1 6e30NacHOCTM
neten.

YcTaHoBHKa
1. Haxxmute KHoMKy «Taiimep» L.
CvmBon £\ muraer.

2.YcTaHOBWTE BPEMA TaiMepa KHOMKOW «+» UK «—».
KHonka «+», npeanaraemoe 3HavyeHne = 10 MUHyT
KHonka«—», npeanaraeMoe 3HayeHne = 5 MUHyT

Yepes HeCKONbKO CeKyH[ TaiMep HauHET padoTaTtk. Ha ancnnee
3aropaeTcA CUMBON [). HaunHaeTcA oTCuéT BPEMEHMU.

Mo ucteueHuu BpeMeHHU

PasnaéTca curHan. Haxmute kHomky «Talimep» L. MHaukauna
TariMepa racHer.

UsmeHeHHe BpeMeHH Taﬁmepa

HaxxmnTe KHonky «Taiimep» L). I3MeHWUTe BpeMA KHOMKOW «+» Un

K=,
OTMeHa ycTaHOBOK

Haxmute KHoMKy «Taiimep» £). Haxumaiite KHOMKy «—», NoKa Ha
nHavkarope He noasutca 0.

O.CI.HOBPEMeHHO YCTaHOBJIeHbl BpeMA Taﬁmepa U BpemMA
NPUroToByieHUA

BblcBeumBatoTca cMMBOLI. Ha ancnnee otobpaxkaeTtca Bpems
Tanmepa.

[nAa 3anpoca oCTaBLLIErocA BpeMeHu npurotosnexuns =1, Bpemenrn
okoHuaHua =l unm spemenn cytok O :

Haxunmainte KHonky «Yachl» ® o Tex nop, noka He NOABUTCA
COOTBETCTBYIOLUNIA CUMBOJI.

3anpolleHHoe 3HaYeHne NoABNAETCA HAa HECKO/IbKO CEKYHA Ha
avcnnee.

BnoKkupoBKa anAa 6e3onacHoOCTU aeTen

Jdyxosown wKad

Y100kl AETW HE CMOI/IN CyYaliHO BK/IIOUMTb AYXOBOWA WKad, OH
obopyaosaH 6/I0KMPOBKOW AnA 6e30NacHOCTU AeTei.

BKinoueHHe U BbIKNoueHUe 6510KMpoBKK ana 6esonacHoCTH
neten

Mepekntoyatenb Bolbopa MyHKUNUIA 4OMKEH OblTh BbIKIOUEH.

BkatoueHwve : yaepxmnBante HaxaTon KHoMKy «Ktou» O-m, noka Ha
aucnnee He NOABUTCA CUMMBO O-m. OTO 3aHUMAET NPUMEPHO
4 CeKyH[bl.

Yxoa U OUUCTKA

Mpw TwaTenbHOM yxo[e 1 o4ncTKe Bauw ayxoBow wkad Hagonro
COXPaHUT CBOK MPUBAEKATENbHOCTb U YHKUMOHaNBHOCTL. O TOM,
Kak NpaBu/IbHO YXaXXnBaTb 3a AyXOBbIM LiKadoM, Bel y3HaeTe na
3TOro pasaena.

YKasaHuA

= /13-3a nCNo/b30BaHMA Pas/IMYHbIX MaTepunanos, Taknx Kak
CTEK/0, NNacTUK U MeTans1, BOSMOXHbI HEOO/IbLINE PaCXoXaeHNA
B LUBETOBOM O(OPM/IEHUM NepeaHen naHenm QyxoBoro wkada.

®m TeHn Ha CTek/e ABepubl, BbINIAAALIME Kak pas3Boabl, HA CaMOM
[iene ABNAIOTCA CBETOM, OTP@XEHHbIM OT JIaMMOYKK B YXOBOM
wkady.

m [1pKn OYeHb BLICOKMX TeMMepaTtypax aMasb MOXET Bbiroparts.
Bcnencteue 9Toro BOBMOXHbI HE3HAUMTE/IbHbIE Pa3/IMuMA B
LuBeTe aManu. OTo HOPMabHO 1 HE OKa3blBaeT BANAHUA Ha
hyHKUMOHUPOBaHMe. Kpaa TOHKOrO NPOTUBHA HE NMOMHOCTLIO
NMOKPbITbI 3Masbio U MOTYT BbiTh Cerka wepliaBsbiMu. ITO He
0KasblBaeT OTPULATEIbHOMO BANAHUA QYHKUMIO 3aLiMTbl OT
KOPPO3UN.
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BblktoueHve: yaep)xunsanTe HaxaTon KHONKY «Knou» O-m, noka He
noracHeT CUMBON O-m.

YKazaHua

= Bbl MoXeTe B to6oe Bpemsa yCTaHOBUTL TaMep 1 BPEMA CYTOK.

m [locne OTK/IIUEHNA BNEKTPOIHEPT I YCTaHOBIEHHaA
610KMpoBKa 1A 6e30NMacHOCTV AeTeit aHHyMpyeTcA.

YucTtAawmume cpeacTea

Y100bl HE ONYCTUTL NOBPEXAEHMA PA3/IMYHbLIX MOBEPXHOCTEW B
pesynbTarte npuMeHeHnAa HenoaxoaAWwnx YCTAWmnx CpencTs,
cobnoanTte cneaytolne ykasaHua.

Mpu ouncTke AyxoBoro wKada

B He UCNOoNb3yiiTe eakne unu abpasuBHble YACTALLME CPEACTRa,
B yuCTALME CPeacTBa, colepxallune 60/bLON NPOLEHT cnmpTa,
B MeTa/iInyeckme ryoku,

B He UCMNO/b3YNTE OYNCTUTENN BLICOKOIO AaBAEHNA U
napoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

®m 3anpelaeTca MbiTb AeTann B NOCYAOMOEYHOM MallunHE.

HoBble ryOku nepen nepBbIM UCNONb30BAHMEM HEOOXOAUMO
TLWATENBHO BbIMbITh.



MoBepxHOCTH
u3
BbICOKOKauyecT
BE€HHOW cTanu

MpoTpUTe BNaXHOW TPAMNKON C HEOONbLIUM KON
4yecTBOM MotoLLEero cpeacTtea. Bceraa npotw-
paiiTe npudop napannenbHO eCTeCTBEHHOW TeKC-
Type NOBEPXHOCTU. B NpoTMBHOM cnyyae MoryT
NOABUTLCA LlapanuHbl. BeITpUTe Hacyxo MArkon
TpANOUYKOW. HemeaneHHo yaanAanTe nATHA
N3BECTU, XUPa, Kpaxmana u AnyHoro oenka. He
MNCNosb3yinTe abpasnBHbIe YNCTALLIME CPEACTRa,
XEcTkme ryoku un candetku. CtanbHble NoBepx-
HOCTK Npudopa oumnLLanTe C MOMOLLbLIO Cneuw-
anbHoro cpeactea. Codntonante ykasaHua
npounssoanTena. CneunanbHble YACTALLME Cpeac-
TBa AN1A CTa/IbHbIX MOBEPXHOCTEN MOXHO KyNUTb
B CEPBUCHO cnyx6e nnun B creunanm3npoBaH-
HbIX MarasmnHax.

BmanupoBaHHbl OUNCTUTE BRaXHOW candeTkoin ¢ HeGoNbLINM

eun KOMMYECTBOM MOIOLLEro cpeactsea. Beitpute

NnakupoBaHHble HaCyxO MATKOW TPAMNOYKOW.

NOBEpPXHOCTH

Pyuku OuucTute BRaxHoOM candeTkol ¢ HeBOoMbLWUM

perynatopos KOMMYECTBOM MOIOLLEro cpeactsea. Beitpute
HaCyx0 MArKOW TPAMOUYKOW.

Crtekno MOXHO oumLaTh C NOMOLLLIO CpeacTBa AnA

AaBepLbl QUUCTKM CTEKOS. He ncnonb3yiTe okassiBatoLme
paspyLatoliee BO3ENCTBUE UNCTALUME CPeac
TBa U OCTpble MeTannnyeckme npeametsl. OHK
MOryT nouapanatb U NOBPeAnTb CTEKNAHHYIO
NOBEPXHOCTb.

YnnotHutenb  QuucTuTe BRaxHOW candetkol ¢ HeGoNbLIUM

KOMYECTBOM MOILLEro cpeactsa. Beitpute
HaCyx0 MArKOW TPAMOUYKOW.

OuuCcTKa AHa,
BepxHeun
naHenu u
60KOBbIX
CTEHOK
AYXOBOro
wKada

Ounwwarite TENNOW BOAOW UM PACTBOPOM
ykcyca. [1pn cnunbHOM 3arpA3HEHMN: UCNOMb-
3ylTe CPEeACTBO A1A OUMCTKM AyXOBOK TObKO Ha
OCTbIBLUNX NMOBEPXHOCTAX. HMKOraa He HaHocuUTe
€ro Ha 3a4HI0l0 CTEHKY AyXOBOro Lkada

CTeHnAHHbIN

Ouunctute BNaxHoOn canteTkon ¢ HeBobLLINM

nna¢oH KOMYECTBOM MOIOLLEro cpeactsa. Beitpute
namMnouyku B HaCyx0 MArKOW TPAMOUYKOW.

AYyXOBOM

wKady

MpuHaanemHoc 3amounTe B TENJOM Mbl/IbHOM pacTBope. Ouunc-
™ TMTE WETKOW nn ryokon.

ANOMHHHUEBbIN
NPOTUBEHb
(onuumn)

3BanpelaeTca MbiTb B MOCYOMOEUYHON MallNHE.
Hukoraa He cnonb3ynTe CPeacTBo A1A OUNCTKM
[lyX0BOK. Bo nabexaHue LapanuH HUKoraa He
npukacamnTecb K METAN/IMYECKMM NMOBEPXHOCTAM
HOXOM WK t0BbIM APYrMM OCTPbLIM NPEAMETOM.
MpoTuparTe NOBEPXHOCTb MArKOW candeTKom
ONnA CTEKON Unun caneTkon N3 MMKPOBOJIOKHA,
BedA €€ no ropudoHTanu. BelTpute Hacyxo MAr-
KOI TpAMNouKoln. He ncnonbaylite adpasvBHbIe
ynCTALLME CPEACTBa, XECTKMe rydkun n can-
detkn. OHM MOTYT NOBPEAUTb MOBEPXHOCTbL NPO-
TUBHA.

OuKncTKa caMoOouYMLLIAIOLMXCA NOBEPXHOCTEN B
AYyXOBOM LUKa}y

3agHAA cTeHKa NoKpbiTa camoounlarollenca kepammkon. Bo
Bpema padoTbl [yXOBOro Likada OpbI3ri OT XapeHUa 1 BbinekaHus
nornowatTcA 3TUM NOKPLITUEM M yaanatoTcA. Yem Boille
Temnepartypa B AyXOBOM LKady ¥ A0Mblle BPeMa ero padoThl, Tem
nydwinm OyaeT pesynbTaT OUnLLEeHNA.

Ecnu cnepbl 3arpﬂ3HeH|/||7| BUOHbI HA CTEHKaX Aaxke nocne
MHOIOKpaTHOro ncnoib3oBaHnA, BbINONHUTE cheaytouimne NencTBumA:

1. CHayana ouncTuTe aManmpoBaHHbIE MOBEPXHOCTM OYXOBOrO
wkada.

2. Bkntounte pexum 3D-ropAymnii BO3ayx WU PEXUM BEPXHEro U
HWKHero xapa [=.

3. Harpesalite nycton ayxoBoW WKad OKOM0 24acoB npu
MakKcumasbHOW Temneparype.

3a 970 BpeMsa KepaMmniyeckoe NoKpbITue ounctutca. KopnuHeparblie
N YEPHbIE OCTaTKWN yAanATCA MArKoW ry®OkKon n BoAOW.

HesHaunTelbHOE M3MEHEeHNe LBETa NMOKPLITUA HE OKa3blBaeT
BINAHNA Ha (i)yHKLll/IIO CaMOOUYUNCTKMN.

BHumaHue!

m He ucnonbsyinte arpeccusHble uncrawme cpeactsa. OHM MOryT
nouapanatb WK NoBpeanTb MOPUCTOE MOKPLITUE MOBEPXHOCTW.

m He ncnonbdynte cpeacTBo 4/1A OUNCTKN AyXOBOK Ha
camoouuLLlaloLWmnXcA NOBEPXHOCTAX. [1py cnyyanHoM nonagaHum
3TOro CpeAcTBa Ha CTeHKU LKada, HeMeaIeHHO NPOoTPpUTe nx
NOBEPXHOCTU C MOMOLLLIO N'YOKU 1 CMOITE BOIOWA.

CHATHE ¥ YCTaHOBKa ABepubl AYXOBOro LWKada

[nAa ounwieHnAa n JemMoHTaXKa MOXHO CHATb ABepLly AyXOBOrO
wkada.

Kaxpaan netna ABepubl ocHalleHa 6/10KMPOBOUHBLIM PblUarom.
Korna ©10KMPOBOYHBINA pbluar ycTaHoBAEH (puc. A), ABepua
[lyXOBOro wkada 6n1okupoBaHa, 1 Bbl He MoxeTe eé CHATb. Ecnu
Bbl OTKMHETE BG/TOKMPOBOYHBIE phluaru (puc. B) Ana cHATUA ABEpPLbI,
OyayT ©noKMpoBaHbl NeTan. 3akpbiTh ABEPUY OyAeT HEBOSMOXHO.

N\

BnokupoBKa
anfa
6esonacHocTH
aeten (onuumn)

Ecnu Ha aBepw oyxoBoro wkada nmeetca 6,10
KupoBka ana 6esonacHoCTy AeTel, nepen ouncT-
KO eé HeoBX0AMMO CHATb. 3amMounTe Bce naact-
MacCOBble AeTann B TENSIOM Mbl/IbHOM PacTBOpe
1N NpoMoliTe ryOkon. BuITpUTe Hacyxo MArko
TPANOUKOW. [pK CUNBHOM 3arpAsHEeHUU ONOKK-
poBKa an1a 6e30nacHOCTM AeTel HeaoCTaTOUHO
PyHKLMOHaNbHA.

BapouHana
naHenb

YkasaHua no yxody U OUUCTKE faHbl B PyKOBOAC
TBE MO 3KCMNJlyaTaumm AyxoBOro Likada.

A OnacHoCTb TpaBMMpPOBaHHUA!

Ecnu netnu He ©GNOKMPOBaHbI, ABEPLIA MOXET C CUMOWA
3ax/1onHyTbeA. Cneante, yToObl ONOKMPOBOYHbLIE Phiuarin Obinv
NMOJSIHOCTLIO YCTAHOB/EHBI, & NPW CHATUX ABEPLbI AyXOBOro WwKada
NMOIHOCTBIO OTKUHYTHI.
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CHATHe ABepLbl

1.TloNHOCTLIO OTKPOWTE ABEPLY AyXOBOro Likada.
2. OTKMHbLTE B/IOKMPOBOYHbBIE phluaru cnpaea u cneea (puc. A).

3. 3akpoiTe aBepuUy OAyxoBOro wkada Ao ynopa. Bosbmutech 3a
Heé obeumu pykamu cnesa v cnpasa. ELé HeMHOro npukpoTe
1 BbITawmTe asepuy (puc. B).

N\

YcTaHOBKa ABepLbl
YcTaHoBUTE ABEpLY B NopAdke, 00paTHOM CHATUMIO.

1.YcTaHoBUTE ABEPLY AyXOBOro wKagda Tak, utodsl 06e netim
okasa/IMCb NPAMO HanNpPOTMB OTBEPCTUA (puc. A).

2.Mpopesb Ha neTtne AomkHa 3aduKcupoBaThca ¢ 00enx CTOPOH

3.CHoBa ycTaHoBuUTe BNIOKUPOBOUHLIE pbluary (puc. C). 3akpolite
OBepuy AyXOBOro wkada.

A OnacHocTb TpaBMUpPOBaHHA!

OnacHocTb TpaBMmunpoBaHusa! B cnyyae BbinaaeHvA ABepLbl
OyxoBOro LIJKadJa Wan 3akKnnHnBaHMA NeTaun, He nblTanTech
YCTPaHUTb HENCMNPaBHOCTb CaAMOCTOATE/IbHO. BbizoBute
cneuvanucTa CepPBUCHON CyxObl.
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CHATHE Y yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl

Ona nytu_ue|7| OYUCTKN MOXHO CHATbL CTEKNA ABepLlbl yXOBOro
wkada.

CHAaTue

1. CHuMunTE ABepLy OyxoBoro wkada. [1nAa 31oro cm. pasaen
CHATHE aABepLbl AYXOBOro wwkaga. NonoxuTe AsepLy AyXOBOro
wKkaga Ha NONOTEHLE PYYKOW BHM3 (puc. A).

2.[ToBepHUTE CHavana [Ba HWXHWX BUHTA, & 3aTeM [Ba BEPXHUX
BWHTa NPOTMB YaCoBOW CTpenku (puc. B).

CHATble Aetanu Henb3A MblTb. [TpOTPUTE CTEKNA MATKOM TPAMOYKOW,
CMOYEHHOI CPEeACTBOM A1A OUUCTKM CTEKO.

A OnacHocTb TpaBMMpPOBaHUA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLibl NPudopa MOXeT TPeCHyTb. He
NCNoNb3yinTe CKPeBKN AnA CTeKNa, a Takke eakne n abpasmBHble
yucTAME CpeacTBa.

YcTtaHOBKa

1.YcTaHoBUTE 3alMTHYIO NaHesb (puc. A).

2.BBepHUTE 006paTHO cHavana aBa HWKHUX BUHTA, 3aTeM [Ba
BEPXHUX BMHTA (puc. B).

3. HaBsecbTe aepuy Ayxosoro wkadga. [na atoro cMm. pasgen
YcraHoBKa ABepLbl AyXOBOro LkKaga.

JyxoBbIM WKapOM MOXHO CHOBa NONb30BaTbCA TOJNIbKO Nocne
npaBUNbHON YCTAHOBKKU CTEKON.



UTto genaTb Npu HeMCNpaBHOCTU?

YacTo cnyyaeTcsa, YTo MPUUMHOWM HEeUCNPAaBHOCTY CTasa Kakaa-To
menoub. Mpexae uem obpallaTbca B CEPBUCHYIO CNYyXOY,
nocmoTpute TadnuLy. BoaMoXXHO, Bbl CAMOCTOATE/TbHO MOXETE
YCTPaHUTL HEeUCMNPAaBHOCTb.

Tabnuua HeucnpaBHoOCTeM

Ecnu Bam He BnonHe yaanock 611000, 06paTuTech K rnase
«[lpoTecTpoBaHO A1A Bac B Hallel KyxHe-CTyaum». B Hel Bbl
HanOEéTe MHOXECTBO pekoMeHaauuni no NpuUroTosaeHunto 6.

A OnacHocTb yaapa ToKkom!

Mpun HekBaNMOUUMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
WNCTOYHMKOM OMacHOCTU. MNOSTOMY PEMOHT AO/HKEH NPOU3BOAUTLCA
TOJ/IbKO CMEUNaIMCTOM CEPBUCHOW CNyxObl, NPOoLWeaLnM
crneunansHoe oByyeHue.

HeucnpaBHocTb Bo3momHan YctpaHeHue/yKa3aHUA
npuyvHa

Hyxoson wkad  HeucnpaseH [MpoBepbTe, B NopAaKe nu

He padoTaeT npenoxpaxu npefoxpaHuTens npuéopa B
Tenb. 6noke npenoxpaHuTenei.
OTkntoyeHne MNposepbTe, BKAOYAETCA NN

31eKTPOJHEPrnK. Ha KyXHe CBET U padoTatoT n
OCTal/lbHblEe ébITOBbIe npu-
6opbl

OTkntoueHne 3aHOBO yCTaHOBUTE BPEMSA
3M1EKTPOSHEPT MU, CYTOK.

WHuavkaumsa spe
MEHU MUTaeT.

OcepnaHune nbinn  [NoBEPHUTE PYYKU-NEPEKIIO-
yaTenn HeCKO/bKO pas Tyada-
obpartHo.

HyxoBon wkad
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTakKTax.

BHumaHue!

[nAa 3aMeHbl NOBPEXAEeHHOro ceTeBoro kadena odpaTutech K
N3roTOBUTESIO, B €r0 CEPBUCHYIO CNYXOY UM K
KBa/MMNLMPOBAHHOMY SNEKTPUKY.

CepBucHasn cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
Bceraa K Bawum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HaiTu
noaxoasilee pelleHne, YTodbl n3bexatb B TOM UNC/Ee HEHYXHbIX
BbI30BOB CMELNaincToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KeanmbuUmMpoBaHHOrO 00CIYy>XMBaHMA NPY BbI30OBE
crneumnanncTa cepBncHoi cnyxxobl 08A3aTeNbHO yKasbiBanTe Homep
nsnenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD) Bawero
npudopa. Tunosaa Tabnnuka ¢ HoMepammn HaxoaUTCA cnpasa Ha
[BepLe AyxXoBoro Lkadga. Ytobbl He TpaTuTh BPEMA Ha NOUCK 9TUX
HOMEPOB, BMULLNTE UX U TeNeMOHHbLIN HOMEP CEPBUCHON CAYXObI
3[€eCb.

Homep E Homep FD

CepBeucHan cnywba ©

OBpaTnte BHUMAHWE, YTO BU3UT Creunanicta CePBUCHOW CnyxObl
[NA YCTPaHEeHWA NOBPEXAEHWIA, CBA3AHHBIX C HEMPaBUIbHbLIM
yxoAoM 3a NpuBopoM, Aaxe BO BpeMA AeWCTBUA rapaHTUn He
ABnAeTcA GecnnaTHbIM.

3ameHa namMnoyKu AnA BepXHen NoACBETKHU
AYX0BOro wKadga

Ecnun namnouka B yxOBOM wWKady Neperoput, €€ Hy>HO 3aMeHUTb.
YCTOMUMBLIE K BEICOKMM TEMMepaTypam 3anacHble amnoykm
MOLLUHOCTBIO 40 BT MOXHO NproBpecTu B CepBUCHON cnyxbe unu B
cneunann3npoBaHHbIX MarasuHax. Icnonb3ynTte TONbKO yKasaHHble
NamMmnoykm.

/\ Onacrocts ynapa Toxom!
OTkNtounTE NpeaoxpaHnTens B 6/10ke NpeaoxpaHuTene.

1. Bo nabexaHue noBpexaeHuin NonoxmuTe B XONOAHbIN [yXOBOK
wKad KyxoHHOe NnonoTeHue.

2. CHumuTe nnadoH, NoBopaymBan ero npoTMB YaCOBOW CTPEKMN.

3. BcTaBbTe HOBYO 1aMMNOUYKy aHa/IoOrMYHOro Tuna.
4.YcTtaHoBuTe nnaoH Ha MeCTO.

5. BbIHbTE KYXOHHOE MOJIOTEHLE N3 AYXOBOro WKaga 1 BKIYnUTe
npeaoxpaHuTenb.

CTeKnAHHbIK NnadoH

[MoBpexaéHHbIN NnadoH noanexuT 3ameHe. OpurnHaibHble
nnahoHbl MOXHO NPUOBPECTN UepPes3 CEPBUCHYIO CyxXOy. MNpu aTom
HY>XHO yKadaTb HoMep naaenva (Homep E) n 3aBoackoin Homep
(Homep FD) Bauwero npudopa.

3aABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTallUA NPU HenonagxKax

KoHTaKTHble AaHHble BCcex cTpaH Bbl Hanaéte B NpUIOXKEHHOM
CMUCKE CEPBUCHbIX LIEHTPOB.

[MonoXunTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXeTe
ObITb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyaAeT NPOU3BEAEH rPaMOTHbLIMM
cneumannctTaMmm U ¢ UCNosib3oBaHMEM (DUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacren.
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PeKomeHaauuMM N0 SKOHOMUU ANIEKTPO3HEPIrun U oxpaHe

OKpyMXatroLieun cpeabl

B aTOM pasgene Bbl HanAéTe pAd peKoMeHaaUni, Kak COKOHOMUTb
3/1EKTPOSHEPINIO B MPOLECCE BbINEKAHMA N XapeHMA N Kak
npaBWIbHO YTUIM3MPOBATL AYXOBOW WKad.

OKOHOMMUA INEKTPOIHEpPruu

m [lpeaBapuTenbHO HarpesanTe AyXOBOM WKad TOIbKO B TOM
cnyyae, ecnu 9T0 ykasaHo B pelenTte uam B Tabnaumuax
PYKOBOACTBA MO 9KCMyaTauuu.

®m VIicnonb3yite TEMHbIE, MOKPbLITbIE YEPHBLIM TAKOM UK
aMannpoBaHHble hopMbl AnA BbinekaHna. OHM 0COOEHHO
XOPOLWO MnoraowaroT TEN0.

m Kak MOXHO pexe OTKpblBalTe ABEPLY AyXOBOro wkada BO
BPEMA TyLWEHWA, BbINEKAHNA UK XaPEHUA NPOAYKTOB.

m HecKo/bKO NUMPOroB /y4lle BCEro nevb oavH 3a APYruM.
HyxoBon wkad eweé TENbIA, 3a CYET Yero BPeEMA BblNekaHmA
BTOPOro nupora ymeHbluaeTtca. [lea nupora npaMOoyrosibHoM
GOPMbI MOXHO MOCTaBUTb PAAOM.

m [pun AnnTENBHOM BPEMEHU NPUTOTOBNEHMA AYyXOBOW LiKad
MOXHO BbIK/MOUMTL 3@ 10 MUHYT 0 OKOHYAHWA MPUrOTOBNEHUA U
MCNosb30BaTh OCTAaTOUYHOE Tenao Ana AoseaeHwa 6atoaa ao
rOTOBHOCTWU.

I'IpaBuanaﬂ yTUnu3auua ynakoBKku

YTUNn3npyinTe ynakoBky ¢ COOMOEHNEM MPaBWI 3KOMOrMUYECKON
6e30nacHoOCTL.

[aHHbIi Nprudop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM
eBponelicknum HopMmam 2002/96/EG ana anekTpuyeckux un
3NEeKTPOHHBLIX Npudopos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). laHHble HOpMbI onpeaenatoT
[encTeyolwme Ha Tepputopun EBpocotosa npasuna
BO3BpaTa M yTuansaumm ctapbix Npnuéopos.

Bo BpemA TpaHCNOPTUPOBKU cobnronante
HeobxoAUMble Mepbl NPEeAOCTOPOHHOCTH.

3akpennanTe BCe NOABMXKHbLIE BHYTPEHHNE N BHELLHWE YacTun
npuéopa KNenkomn NeHTon, KOTOPYK NOTOM MOXHO MO/THOCTbLIO
ynoanutb. 3aABUHLTE BCE CrnieunasibHble NMPUHAaNEXHOCTH
(HanpumMep, NPOTUBEHL) B COOTBETCTBYIOLLME Nadbl, 00epHYB Kpasn
TOHKMM KapTOHOM, BO nsbexaHue nospexaeHuii npudopa.
MpPOoNoXNTe KApPTOHOM UM NOAOOHBIM MaTeEPUaNoM NEepPeaHIon 1
3aHIOKD CTEHKY, UTOObI MPUHAANEXHOCTb HE OUIUCL B CTEK/IO
nsepusbl. MpuknenTe asepuy AyxXOBOro Lkaga KIenkon NeHTon K
GOKOBbIM CTEHKaM.

CoxpaHnainTe opuriMHanbHyto ynakoBky npuoopa. MNMepesosute
npunbop TOLKO B OpUrnHasbHoM ynakoske. Cobntoaainte ykasaHua
Nno TPaHCMNOPTUPOBKE, UMEIOLLIMECA Ha YNaKOBKE.

an OTCYTCTBUHU OerMHaI‘IbHOﬁ YNnaKOBKH

YnakyiiTe npuéop B CneumaibHyto yNakoBKy AA TPaHCNOPTUPOBKY,
yToObl 0OECNEeUnNTb HEOBXOANMYIO 3aLUMTY OT BO3MOXHbBIX
NOBPEXOEHWNNA.

MepeBo3nTe NPUBOP B BEPTUKANLHOM NOIOXEeHUW. He nepeHocuTe
npuéop, Aep)ach 3a PyuKy ABepLbl UM OOKOBbIE CThIKU, Tak Kak
OHW MOryT ObITb MOBPEXAEHbLl. He knaante TAXENble NpeaMeTsl Ha
npunéop.

MpotecTupoBaHo AnA Bac B Halwen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bel Hanaéte 6onbwon Beidop 6ntoa 1
ONTMMasIbHble YCTAaHOBKMW 1A UX NPUroTOBAEHMA. Mbl pacckaxem
BaM, KakoW BMA Harpeea v kakasa Temnepatypa /ydille Bcero
noaxoaAT aAnA Bei®paHHoro 6ntoaa. B Halel Tabnuue Bbl HanoéTe
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexHocTv cneayeTt Ucnosnb3oBaTb U Ha
KaKoW YpOBeHb UX ycTaHaBnMBaTb. Kpome Toro, Bl noayunte
COBEThI NO BLIOOPY NOCYAbl M MPUTOTOBIEHUIO MULLN.

YKasaHuA
®m 3HaueHun, npuseaéHHble B Tabnuue, AeVCTBUTEbHbI, €CNN Bbl

ycTaHaBnmBaeTe G010 B XO/IOAHYIO M NYCTYI0 padouyto Kamepy.

MpenBapuTenbHbIN Pa3orpes UCNONb3YRTE, ECNIN TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BelcTunaite npuHaanexHoctT Gymaron ans
BbINEUKM TO/IbKO MOC/e MX NPeaBapuTebHOro pasorpesa.

m 3HauyeHuA BpeMeHM, ykasaHHble B Tabnuuax, AB1aoTCA
OPUEHTUPOBOYHbLIMU. OHU 3aBUCAT OT KaYecTBa W CBOWCTB
NPOAYKTOB.

m /lcnonb3yinTte BXOAALIME B KOMMNEKT NOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO NpMoBpecTun B
CepBUCHOI cnyx6e nin B Cneunann3npoBaHHOM MarasmHe.
Mepen Hayanom paboTbl yoepuTe 13 padouein kamepsbl Bce
SNWHME NPUHAANEXHOCTM U nocyay.

m Bceraa vcnonbayiite npuxeatky, Korga qoctaére ropauve
NPUHAANEXHOCTM UK nocyay u3 padouein Kamepslt.
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Muporu u Bbineyka

BbinekaHne Ha O4HOM YpOBHe

[nA BbINEKaHWA NMPOroB 1 TOPTOB Jlydlle BCEro MOAXOANT PEXNM
«BepxHUI/HUXHUIA xap»

Mpw BbiNEKaHUN C UCNObL30BaHMeM pexunma «3D-IopAauni
BO3ayx» &) cTaBbTe NPUHAMANEXHOCTU Ha CNeayloLmMe YPOBHU:

m [Tvporu B hopMe AnA BbiNeKaHUA: YPOBEHb 2
m [Tporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHL 3

BbineKaHue 1 MapeHbe Ha HECKONbKUX YPOBHAX
Vicnoneayitte pexum «3D-Fopaunii Boanyx» [@).
YpOBEHb NMPW BbINEKAHUM N XXAPEHUN HA ABYX YPOBHAX:
= YHuMBepcasbHbIi NPOTUBEHBL: YPOBEHL 3

m [1IpoTnBEHB: ypOBEHb 1

OnHOBPEMEHHO MOCTaB/IEeHHbIE B AyXOBOW Wikad 6ntoaa MoryT He
ObITb FOTOBbLI K OAHOMY BPEMEHMU.

B tabnuue Bbl HaaéTe YCTAHOBKM AR NPUrOTOBAAEMbIX Ot0a



¢Oprl AnAa BbiNeKaHUuA

JNlyywe Bcero NnoaxoAAT TEMHblIE MeTa/iMyeckne Gopmbl AnA
BblNeKaHus.

Mpun MCMNONb30BaHUK CBET/bIX HOPM U3 TOHKOro MeTasna Bpemsa
BbiNEKaHWA yBeIMYMBAETCA, a NMPOr NOAPYMAHUBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnmn Bbl NCNoMb3yeTe CUIMKOHOBBLIE (POPMbI, OPUEHTUPYITECH HA
XapakTepUCTUKN 1 peuenTbl nx narotoButens. CUINKOHOBbLIE
hopMbl YACTO MeHbLLE MO pasmepy, YeM 00blUHbIE HOPMbI,
NO3TOMY KOIMUYECTBO TECTa M pelenTypa ana HUX MOryT ObiTh
HECKO/bKO UHBLIMU.

Tabnuubl

B tabnuuax Bbl HaliAETe ONTUManbHbLIE BUbl HAarpesa annA
pasNYHbIX MMPOrOB 1 BbINeukn. Temnepartypa U BpeMsa BbinekaHua
3aBWCAT OT KOJIMYECTBA TECTA U ero CBOWCTB. [oaTomy B Tabnuue
yKasblBaeTca AnanaldoH 3HayeHuin. CHayana ycraHasnvBainTe
MUHMMasbHOE 3HaueHue. Mpu Gonee HUB3KOIM Temnepatype
noapymMAHuBaHue nosyyaerca 0onee paBHOMePHbIM. Ecau
HeoBX0oANMO, B CNeaytoLlmniA pa3 yCTaHOBUTE TemnepaTypy MoBblLLe.

Ecnn oyxoBoi wkad npeaBaputenbHO pasorpeT, BDEMA BbiNeYKm
cokpataetca Ha 5-10 MUHYT.

JononHuTenbHyto MHopMaLUnio Bel HaMAETe B pasaene
PekomeHaaumm o BbinekaHuo nocne tadnuu.

Mupor B popme dopma

YpoBeHr Bun Temnepaty Bpema npuro
HarpeBa pa, °C TOBJNIEHUA, MUH

CnoBHbIl NMpor, 0BbIYHOE TECTO ®dopma AnAa NPUroToBEeHNA Kekca O 160-180 55-65
CnoBHbIl NMPOr, TOHKOE TeCcTo (Hanpw- dopma AnAa NpuroToBNEHUA KEKCa O 155-175 65-75
Mep, NECOYHbI NMMpor)

Kopx ¢ GOPTUKOM, U3 NecoyHoro tecta  PasbémHana hopma 1 O 160-180 30-40
Kopx 13 Tecta anA kekca ®opma anAa ppyKToBOro nupora 2 O 160-180 25-35
BuckeuT PasbémHan dopmMa 2 O 160-180 30-40
DpPYKTOBbLIN WM TBOPOXHbIA TOPT, Necoy- TEMmHasa padbéMHan opma 1 O 170-190 70-90
HOe TecTo™

DpYKTOBbLIN MUPOT, TOHKWIA, U3 TecTa AnA  PasbéMHana hopma 2 O 150-170 55-65
Kekca

MuKaHTHbLIA NMpor* (Hanpumep, k1w nan  PasbémHaA hopma 1 O 180-200 50-60

JIYKOBbIN MMpor)

* OCTaBUTb OCTLIBATL NMMPOr B AyXOBOM LiKady npuM. Ha 20MUHYT.

Mupor Ha npoTUBHE MpuHaanexHocTH YposeHs Bua 3HaueHue Tem Bpems npuro
HarpeBa nepaTtypbl, °C  TOBNEHUA, MUH

CnoBHoe nnn APOXXKEeBoe TECTO C Cyxol YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 O 160-180 25-35

HauvHkon ANOMUHWEBLIA NPOTUBEHDb + 1+3 150-170 35-45
YHUBEPCabHbIN NPOTUBEHL*

CnobHoe vnn OpoxxKeBoe TeCTO CO CBe YHuBEpcasnbHbIi NPOTUBEHb 3 O 140-160 40-50

KUY DPyKTaMA ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + 1+3 130-150 50-60
YHMBEPCa/bHbIN NPOTUBEHL*

BUCKBUTHBIA pyneT (NpeaBapuTebHbIN pado- YHUBEPCa/bHbIA NPOTMBEHb 2 o 170-190 15-20

rpes)

MneTéHka na apoxxesoro tecta, 500 r YHuBEpcasbHbIi NPOTUBEHb 2 O 160-180 25-35

TecTa

PoxaectBeHckuin kekc, 500 1 mykun YHuUBEpcasnbHbIi NPOTUBEHb 3 O 160-180 50-60

PoxxaecTBeHCKMI Keke, 1 Kr Myku YHuBepcanbHbln NPOTUBEHb 3 o 150-170 90-100

Wtpynens, cnaakui YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 O 180-200 55-65

Muuua YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 150-170 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + 1+3 150-170 35-45

YHMBEPCa/bHbIN NPOTUBEHL*

* [Mpwu BbINEKAHUN Ha OBYX YPOBHAX yHVIBepC&J'IbeIVI NPpOTMBEHbL BCerga cneayet yctaHaBnmBatb Had NPOTUBHEM.

Xne6 n 6ynouxu
Mpun OTCYTCTBUM APYrMX YKasaHuii nepen BoinekaHnem xneba
o6AsaTenbHO pasorperiTe oyxoBoit LKad.

Hukoraa He HanuBalTe BOAY B ropAunii AyXOBON LiKad.

Xne6 u 6ynouxu MpuHaanemHoCcTH

YpoBeHb Bua Temnepatypa, ° Bpemsa npuro
HarpeBa C TOBJEHUA, MUH

NpoxokeBont xned n3 1,2 Kr Myku YHUBEpPCabHbIA NPOTUBEHD: 2 o 270 8
190 35-45

Xned na kucnoro tecta, 1,2 Kr Myku YHuBEpCasbHbI NPOTUBEH: 2 o 270 8
190 35-45

Bynouku (Hanpumep, pxaHble OYI10UKN) YHuBEpCasbHbIi NPOTUBEHS: 2 O 200-220 20-30
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MenKan BbineyKa anHaﬂI‘le)’KHOCTM YPOBeHb Bua Harpesa 3HaueHue Temne BpeMH npurotosne

patypsl, °C HUA, MUH
Menkoe neyeHbe YHUBepPCanbHbI NPOTUBEHb 3 O 150-170 10-20
AJ'IIOMI/IHl/IeBbIVIVI'IpOTI/IBeHb + 1+3 130-150 25-35
YHUBEpPCAa/bHbIN NPOTUBEHL*
bese YHuBEpCabHbIA NPOTUBEHb 70-90 135-145
3aBapHble Oyn10uKkn YHMBepCabHbI NPOTUBEHb O 200-220 30-40
MwuHaanbHoOe neyeHbe YHMBepCanbHbIi NPOTUBEHb O 110-130 30-40
AJ'IIOMI/IHl/IeBbIVIVI'IpOTI/IBeHb + 1+3 100-120 35-45
YHUBEpPCAa/bHbIN NPOTUBEHL*
CnoéHoe TecTo YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 190-210 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + 1+3 180-200 25-35

YHMBEPCabHbIN NPOTUBEHL*

* [Mpw BbINEKAHUN Ha OBYX YPOBHAX yHMBepcaﬂbelﬁ NpoOTMBEHbL BCeraga cnenyet yctaHaBnmBaTb Haa NPOTUBHEM.

PexkomeHagauuu NO BbINeKaHUIO

Bbl X0TUTE Neyb No COOCTBEHHOMY
peuenTy.

OPUEHTVPYMTECH HA MOXOXYHO BbINEUKy B TaBnuLe BbINEUKN.

MpoBepka cTeneHn NponekaHna caoOHOro
nupora.

3a 10 MWH A0 ucteyeHns YCTaAHOBMIEHHOI O MO peuenTy BpeMeHU BbineKaHnA NPOTKHNUTE NNPOr
B CaMOM BbICOKOM MeCTe ﬂ,epeBHHHOVI nanoykoin. Ecnu tecto He npununaeT K naso4ke, NMpor
roToOB.

[Mvupor onapaer.

B cneayowmin pas nodaBbTe MeHbLe XUAKOCTU UK YCTAaHOBUTE TEMNepaTypy AyXOBOro
wkada Ha 10 rpaaycos Hke. Cobntogaiite ykazaHHoe B pelienTe BpeMa 3ameca TecTa.

Mupor noaHANCA TONbKO B CepeanHe, a no
KpaaM HU3KUNA.

He cmasbiBaiiTe Xupom 60pTUKM pasbemMHol hopMbl. ocne BbineKaHna OCTOPOXHO OTAENUTE
MUPOr HOXOM OT CTEHOK (POPMbI.

Mupor cBepxy CAULWKOM TEMHBbIN.

MocTaBbTe NUPOr HUXE, YCTAHOBUTE MEHBLLYIO TEMNepaTypy 1 BhiNekanTe nupor HEMHOIo
nonblue.

Mnpor CAMLLKOM CyXOW.

MpPOTKHWUTE 3yOOUNCTKONM B TOTOBOM MMPOre MasieHbKMe AbPOUYKM U BNeiTe B HUX NO Kanie
hPYKTOBLIV COK UM KakKoW-HUOYAb ankoro/bHbI HaNUToK. B cneaytowmin pas Beidepute Tem-
nepatypy Ha 10 rpaaycos 6onblie ¥ yMeHbLWUTE BPeMA BbiNekaHua.

Xned unu Bbineuka (Hanpumep BaTpyLLKa)
BbIFNAAAT FOTOBLIMUW, HO BHYTPW HE NPOMeK-
JINCb (Cbipble, C 3aKanom).

B cneanytownii pasd 1o6aBbTe MeHbLUe XUAKOCTY 1 BbinekanTe npu 6onee HU3KONM TemnepaType
HEeMHOro aonsiue. [1na NnMporoB ¢ COYHON HAUMHKOW CHadana OTAe/IbHO BbINEKUTE KOPX.
MocbinkTe ero MMHAANEM U TONYEHBIMU CyXapAaMU 1 TOMIbKO Ha HKUX Knaaute HauunHky. Cob-
nofarnTe peuenTypy U Bpema BbiNekaHuA.

Bbineuka noapyMAHNBAETCA HEPaBHO
MEpPHO.

YcTaHaBnuBaTe TeMnepatypy HEMHOIO HUXe, Toraa Beineyka OyaeT NnoApyMAHUBATLCA PABHO-
MepHee. HexHyto BbiNeuky BbinekaiiTe B pexume «BepxHuii/HmkHWIA xap» (=) Ha oaHoM
YyPOBHE. Ha umMpkynAaumMio Bo3ayxa Takke MOryT NoBAWATb BbICTYNatoLnMe Kpasa neprameHTHOM
6ymarun. Bcerna Beipesaiite nepraMeHTHyto Oymary TOUHO MO pasMepy NPOTUBHA.

DpPYKTOBbIA NMUPOr BHU3Y OYEHb CBET/bIN.

B cneayowmin pas ctaBbTe BbiNekaTb NMMPOr Ha OUH YPOBEHb HUXE.

DpPYKTOBbIN COK BbITEKAET.

B cneaytowmin pas ucnoneayinte, ecnu nmeetca, 6onee rnyboKuii yHMBepcasbHbIi NPOTUBEHD.

Menkue nagenua u3 ApoX»KeBoro Tecta
CAMNatTCA BO BPEMA BbINEUKMN.

PaccToaHne mexay HAMKU AO/MKHO OblTb NPUM. 2 cM. Toraa 8ynet 40CTaTOYHO MecTa, YToObl
BbiNeKaeMble U3aennsa MOrim XopoLwo NOAHATLCA U 3apPYMAHUTLCA CO BCEX CTOPOH.

Ecnu Bbl BbiNnekaeTe cpasy Ha HECKOJIbKMX
YPOBHAX. Ha BepXHeM ypOBHe Bbineuka
nonyyaeTca TEMHEE, YEM Ha HUXKHEM.

[nA BbiNekaHnsa Ha HECKObKUX YPOBHAX BCeraa UCMosbaynte pexmm «3D-ropaunii
BO3ayx» [®). Bbineuka Ha 0HOBPEMEHHO YCTAHOBNEHHBIX NPOTUBHAX He 0BA3aTeNsHO ByaeT
roToBa B OAHO U TO Xe BpemA.

Bo BPEeMA BbllMeKaHMA COYHbIX MNPOroB
obpagyeTcA KoHaeHcar.

Mpu BbiNekaHun MoxeT oOpasoBaTbcA BoAAHON nap. OObIYHO OH BLIXOAUT Had ABepUeit 1
MOXET KOHAEHCMPOBATLCA Ha NMaHesn ynpasneHna nnn Ha 6n|/|3ne>+<au_le|7| Meéeﬂl/l N CTeKaTb
no Hew kannaMu. 310 0BycnoBneHo rU3MKOoN npolecca.

Msaco, nTuua, pbiba

CTaBbTe ropAvyto CTEK/IAHHYIO NMOCYdYy Ha Cyxyto noactaBky. Ecnu
noacTaska 0yneT MOKPOW UK XONOAHOW, CTEK/IO MOXET TPECHYTh.

Nocyna
MapeHue
MOXHO MCMoNb30BaTh N0OYID XaponpouHyto nocyay. Ana N
60/1bLIOrO XapKOoro NOACKAET Takxke YHUBEPCasbHbIN NPOTUBEHD. HoGasnAiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOTO XUAKOCTW. [IHO nocyab!

[IO/MKHO ObITh MOKPLITO CNOEM BO/blI TOMLMHONM NPUM. 2 CMm.

ﬂyql.Ue BCEro ncnosib3oBaTtb CTEK/IAHHYIO nocyay. Cnenute 3a TEM, .
qTOéH KpblllKa noaxoamna K nocyae U NAoTHO 3akpbiBanachk. le/l XXapeHnn ﬂOGaBﬂHMTe AOCTaTO4YHOE KONMNYECTBO XUAKOCTW.

MpKn MCNONb30BaHUM AMANMPOBAHHOM NOCYAbl A/1A XapeHua

[HO nocyabl AOMKHO ObiTh MOKPLITO CIOEM BOAbLI TONWMHON 1-2 CM.

oba3aTenibHO HanMBanTe HEMHOIO XXNOKOCTU. Konnyectso XNAKOCTU 3aBUCUT OT cOpTa MACca U OT MatTepuana

nocynbl. Ecnu Bbl roToBUTE MACO B 3MaJ'II/IpOBaHHOI7I nocyne,

B nocyae AnA XapeHua 3 CTany nuuia NoApyMAHMBAETCA HE TaK LOBaBNANTE HEMHOTO BO/MbLLE XKUAKOCTH, YEM B CTEKNAHHYIO

CUbHO, N MACO MOXET He AOWTW A0 NOSHOW FOTOBHOCTU. YBENNUbTE

BpeMA NPUroTOBEHNA.

MHtbopmauma B Tabnuuax:
Mocyna 6e3 KpbIWKN = OTKpbITanA
lMocyna ¢ KpbIWKOWM = 3akpbiTas

nocyay.
Mocyna 13 Hep)aBetoLlen cTanu He OYeHb NOAXOANUT ANA XKapeHua,
MaAco 6yaeT MeHblle NoAPYMAHMBATLCA U MeANleHHee roTOBUTLCA.
roToBLTE €ro npu Gonee BLICOKON Temnepartype u/unmn donee
OUTeNbHoe BpeMmA.

Bcerna ctaBbTe nocyay Mo LUEHTPY PewéTku.
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YKaszaHua npu NpUroToBsieHWU Ha rpune

Mcnonb3yite pexum NpuroToBNEHWA HA rpwuie Bceraa npu
3aKpbLITOM [yXOBOM LIKade.

MpenBapuTenbHO HarpenTe rpuslb B TEUYEHNE NPUM. 3 MUHYT,
npexae YeM NoM0XUTb MOPLMOHHBIE KYCKM Ha PELETKy.

KnaauTe NOPLUMOHHbLIE KYCKWN HEMOCPEACTBEHHO Ha PELIETKY.
OOVHOYHBIE MOPLMOHHBLIE KYCKM MOyYatoTCA Nyylle, ecn nx
NOIOXNTb Ha cepeanHy peléTkn. JononHUTEebHO NOCTaBbTe Ha
ypoBeHb 1 yHMBepcanbHbIi NpoTMBeHb. COK OT )apeHua oyaet
cTekaTb B HEero, U AyXoBoW WKad OCTaHEeTCA MOYTW UNCTbIM.

MpOTUBEHb MW YHUBEPCA/bHBLIN MPOTUBEHb HENL3A CTaBUTL HA
ypOoBeHb 4. [1pu BbICOKUX Temnepartypax OHu MOryT
neopMmnpoBaThCA M NOBpeanThL padouyto Kamepy npu
N3BIEYEHUNN.

Mo BO3MOXHOCTU, MOPLUMOHHbLIE KYCKU [O/MKHbI OblTh OJMHAKOBOW
TONWMHBI. Toraa oHWM paBHOMEPHO MOAPYMAHUBAIKOTCA U OCTalOTCA

COYHbIMWU. CONUTE CTENKN TONBKO NOCne NPUroToB/IEHNA Ha rpune.

MepeBopaunBaiiTe NOPLMOHHbLIE KYCKM MO UCTEYEHUN 3 3aaHHOro
BPEMEHM.

HarpeBaTeanan ONEMEHT rpuaAa NOCTOAHHO BKIKOYaeTCA U
BbIK/IlOYaeTCA. ITO HOpMasibHO. YacToTa BKIOUEHUA 1
BbIKHOYEHNA 3aBUCUT OT YCTAHOB/IEHHOIO peXuma rpunida.

Msaco

[To ncTeyeHnn NoSIOBUHbLI BDEMEHN NEPEBEPHUTE KYCKWN MACa.

Korpaa xapkoe 6yaeT rotoBo, ero cieayet ocTaBuTh ellé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbITOM AyXOBOM LWKady, YToObl MACO
nydwle nponnTtasioCb COKOM OT XXapeHnA.

Mo OKOHYaHWUW MPUrOTOBNEHUA 3aBEPHUTE MACO B (hOJILIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

Mpu NPUrOTOBAEHUN XAPKOTO U3 CBUHMHBLI C KOXEN HaapexbsTe
KOXY KPECT-HaKPEeCT 1 MOMOXUTE MACO B MOCY/Yy CHauyana Koxen
BHU3.

Msaco Bec MpuHaanemHocTUN YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema npuro
nocyna C, peXum rpuna TOBNEHUA, MUH

FoBaavHa

[oBAOMHA ANA Xapku 1,0 kr 3akpsbiTan 2 o 200-220 120
1,5 kr 2 o 190-210 140
2,0 kr 2 = 180-200 160

®dune roBaauHel, cnadonpoxapeH- 1,0 kr OTkpbiTan 1 O 210-230 70

Hoe 1,5 kr 1 5 200-220 80

PocTtéud, cnadonpoxapeHHbii 1,0 kr OTkpbiTan 1 230-250 50

Creiik, 3 cM, cnadonpoxxapeHHbIn PeLIJéTK? + yHuBep- 4+1 ™ 3 15

CaUlbHbI NPOTUBEHD

TenATuHa

TenAtTnHa 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 OTkpbiTan 1 190-210 120
1,5 kr 1 180-200 150
2,0 kr 1 170-190 170

C Koxel (Hanpumep, nonartka) 1,0 kr OTkpbiTan 1 180-200 130
1,5 kr 1 190-210 160
2,0 kr 1 170-190 190

KonuéHas rpyanHka Ha KocTu 1,0 kr 3akpsbiTan 1 O 210-230 80

BapaHuHa

BapaHba Hora, 6e3 kKoctu, cpeaHe- 1,5 kr OTKpbITan 1 170-190 120

npoxapeHHan

MacHow ¢apu

MacHol pynet ok. 750 r OTkpbiTan 1 180-200 70

Kon6acku

Konbackm PelwéTka + yHuBep-  4+1 ™ 3 15

callbHbli NPOTUBEHb
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Mtnua

3HaueHus, NpuBeaéHHbIe B Tabnuue, AeCTBUTEbHbI, eC Bbl
ycTaHaBnmBaeTe 671040 B XO/IOAHbIV [yXOBON LiKad.

3HaueHusa Beca, NpuBeaEHHbIe B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI A1A
HedapwmnpoBaHHOW NTULbI A1A XKapPeHUs.

Ecnu Bbl XapuTe Ha rpune HeNoCPeACTBEHHO Ha PeLléTke,
NnocTaBbTe YHUBEPCA/bHbIA NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1.

[Mpwn npurotoBNEHUM YTKU U TYCA NPOTKHUTE Y HUX KOXY Noa
KpbINbAMU, YTOOHI XUp mor CcBOOOAHO BbITAM/IMBATLCA.

Mty KnaguTe Ha PeléTky rpyakon BHK3. 1o ncteyeHmmn apyx
TPETEN BPEMEHW NPUrOTOBEHNA NEPEBEPHUTE NTULLY.

OHa 6ynet ocoBeHHO NOAKapPUCTON, eC/IM 3a HEKOTOPOE BPeMA 0
OKOHYaHunA nNpuroToBeHnA cMasaTb eé Macnom Uin CMOYNTb
NoACOSIEHHON BOAOK NGO aneNbCUHOBLIM COKOM

Mrtnua Bec

MpuHaanemHocTH YpoBeHb

Bua HarpeBa Temnepartypa ° Bpema npurotos

¥ nocyana C, peum rpuna neHus, MUH

MonoBuHKK UbiNNéHKa, 1-4 wrt. no 400 r PewéTtka 2 210-230 40-50
LIbiInnéHOoK, Kycoukamu no 250 r PewéTka 3 210-230 30-40
LibinnéHok uenukom, 1-4 wr. Ha kaxable 1 kr  PelwéTka 2 200-220 55-85

YTKa Le/MKOM 1,7 kr Peluérka 2 170-190 80-100
FyChb LENMKOM 3,0 kr Pelwétka 2 160-180 110-130
MononanA nHaenka Luemkom 3,0 kr Pelwétka 2 180-200 80-100

2 OKOpOUKa MHOENKM no 800 r Pelwérka 2 180-200 80-100

Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKN PbiObl MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.

Llenble Kycku pbiObl MepeBopaunBaTth He HyXXHO. YIOXUTE LENyto
pbi®y B nocyay OPIOWKOM BHIU3, & CMIUHHLIM MIaBHUKOM BBEPX U
yCTaHOBUTE Mocyay B Ayx0BON wkad. [nA coxpaHeHuA

YCTONYMBOCTU NOSTOXMUTE B OPIOWKO PbiObl MONOBUHKY KapTohens
AN ManeHbKnii cocya U3 TEPMOCTOMKOrO Martepuana.

Ecnu Bbl XapuTe Ha rpuine HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKE,
[ONOTHUTENIbHO NOCTaBbTE YHUBEPCA/bHBIN NPOTUBEHbL HA
ypoBeHb 1. Cok OT xapeHua ByneT cTekaTb B HErO, U AyXOBOWA
LKag OCTaHeTCA NOYTU YMCTHIM.

Pui6a Bec MpuHaanemHocTU YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, °C, Bpemsa npuro
nocyana peMum rpuna TOBNEHUA, MUH
Pbiba Lennkom no 300 r Pewértka 3 ™ 2 20-25
1,0 kr PewéTka 2 190-210 40-50
1,5 kr Pelwétka 2 180-200 60-70
PbiBa Kycoukamu, Hanpumep, KoT- no 300 r PewéTtka 4 ™ 2 20-25

NneTbl

PexomeHAauuu No yapeHUro B rpune

[na Takoro Beca »apkoro B Tabnuue HeT

3HaAYEHWN. NPUroToBNEHNA.

BbiBepuTe napameTpbl Ana 6amxaiero 6onee Nérkoro Beca 1 yBenuusTe ykasaHHoe Bpems

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /I Xapkoe. KVcnonbayite TepMomMeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NpruoOpecTy ero B cneunannampoBaHHOM
MarasuHe) U CHUMUTE «npody NOXKON». 1A 9TOro NOXKOW HagaBute Ha xapkoe. Ecim oHo
TBEPAOE, 3HAUNT OHO FOTOBO. ECIM OHO MPOAaBIMBAETCA NIOXKOW, TO €ro HaAo0 XapuTb eLLE.

YKapkoe CAmwKom TEMHOE, a Kopodka
MecTamn noaropena.

MpoBepbTe YPOBEHL YCTAHOBKM U TEMMNepatypy.

YKapkoe nosyyunnock XopoLo, a coyc nofd- B cneayiowmnii pas Bo3bMUTE NOCYdy MeHbLIero pasmepa unv 1odasbte 60/bLIe XUOKOCTH.

ropern.

>Kapkoe nonyunsiocb XOpoLlo, HO CoyC
C/IMLLIKOM CBET/IbI W XNAKWIA

B cneayowmin pas BosbMUTE nocyay 60/bllero pasmepa unn Ao0aBbTe MEHbLLE XUAKOCTH.

Bo Bpema npurotoBneHua xapkoro odpa
3yeTcA BOAAHOW nap.

3710 HOPMaJibHO ” oéycnosneHo 3aKkoHaMu Gu3nku. bonbliaA YacTb BOAAHOIO napa oTBOANTCA
yepes BbiXoObl Napa. OH MoXxeT KOHOEHCMNPOBaAThCA Ha XOM0AHONM NaHenn BblKAoYaTeENEN NN

Ha 6nmnanexatluelt NoBepxHoOCcT Medenn 1 ctekatb KaniaMu no He.

3aneKkaHKHU, ppaHLYy3CKUE 3aneKaHKH, TOCTbI

Ecnu Bbl )xapute Ha rpuie HeNOCPEACTBEHHO Ha PELLETKe,
[ONOMHUTENBHO NOCTaBbTE YHUBEPCA/bHBIN NPOTUBEHb HA
ypoBeHb 1. [lyxOBOW WKad 0CTaHeTCA NOYTU YUCTbLIM.

Bcerga ctasbTe nocyay Ha peLuéTky.

BpemA npurotoBneHna 3anekaHkn 3aBucuT oT pasmepoB nocyabl n
BbICOTbI 3anekaHKu. 3Ha4eHus, YKa3aHHbIE B Taénmue, ABNAOTCA
OPUEHTUPOBOYHbLIMN.

bnropo MpuHaanemHoOCTHU U YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema npuro
nocyaa Cc TOBREHUA, MUH

3aneKaHKku

3anekaHka, crnaakan dopma anAa 3anekaHku O 170-190 50-60

3anekaHka 13 makapoH Dopma anAa 3anekaHku O 210-230 25-35

lpaTeH

KapTodenbHaA 3anekaHka u3 cbipblix MHI  Dopma Ana 3anekaHku 2 150-170 50-60

peaneHToB
Makc. 2 cM BbICOTOM
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bnrono MpuHaanemHoOCTU U YpoBeHb Bua Harpesa Temnepatypa, ° Bpema npuro
nocyaa Cc TOBNEHUA, MUH

TocTt

[MomKapeHHbIe TOCTbI, 4 WT. PewéTtka 4 ] 3 6-7

MomkapeHHble ToCTbl, 12 wWT. PewéTtka 4 3 4-5

[MogxapeHHble TOCThI, 4 WT. PewéTtka 3 ] 3 7-10

MomkapeHHble ToCTbl, 12 wT. PewéTtka 3 3 5-8

foToBble NPOAYKTHI

Cobntofalite ykasaHua NpousBoanTeNna Ha ynakoBKe.

Ecnu Bbl ByneTe BbiknaablBaTb NPUHAANEXHOCTU Bymaroi ana
BbINEYKM, CrneanTe 3a Tem, utoObl Oymara noaxoauna Ans AaHHON

Temnepatypbl. Paamep Gymarn o/mKeH COOTBETCTBOBATbL
npurotosnaeMomy 6atoy.

PesynbTaT NpUroTOBNEHUA OYEHb 3aBUCUT OT KayecTBa NPOAYKTOB.
TéMHble NATHA U HEOHOPOAHOCTM 3aMETHbI YXKEe Ha ChIpOM
npoayKTe.

Bnrono MpuHaanemHocTH YpoeeHb Bua 3HaueHue Temnepa Bpemsa npurotos
HarpeBa TypblB °C NeHuA, MUH

LWtpyaenb ¢ hpyKTOBOWM HAUMHKOW YHMBEpPCabHbIi NPOTUBEHL 3 190-210 45-55

KapTtodenb dhpu YHuBEpPCanbHbI NPOTUBEHL 3 o 210-230 25-30

Muuua PewéTka 2 O 200-220 15-20

Muuua-6aret Pewértka 2 190-210 15-20

YKasaHue

Mpun NPUrOTOBAEHUN BbICTPO3aMOPOXEHHLIX ON0A YHUBEPCa/bHBIV MPOTUBEHbL MOXET AedopMmUpoBaTtheA. [MpUUnHOI 3TOro ABNAETCA
pasHuLa Temnepartyp, KOToOpoW NoABepratoTCa NPUHAANIEXHOCTU. B xoae npurotoBneHna gedopmauma ncuesaer.

Mpumepbl HeKOTOPbIX Gnroa

Mpy CNONL30BAHUN HU3KOW TemnepaTtypbl B COYETaHUN C
pexnMmoM «3D-ropAunii BO3ayx» y Bac NnpekpacHO noayynTcA
Kak HeXHbI NOrypT, Tak U pbIX/10€ APOXKEBOE TECTO.

Mpexae Bcero BbiHbTE U3 padouent Kamepbl NPUHAONEXHOCTH,
HaBEeCHbIe PEWETKM UM TeNleCKonMUYeckne HanpasnatoLLmne.

MpurotoBneHue noryprta

1. Bckunatute 1 nutp monoka (3,5 % XMpHOCTW) 1 oxnaaute ero 4o

40 °C.
2.Moamewante 150 r rorypTta (M3 X0N0ANNbHUKA).

3. Pasneinte no yalikam uam HebobLUM CTEKTAHHBLIM OaHKaM C
3aBMHUYMBAIOLLENCA KPbILLKOW U HAKPOWTE NULIEBON NAEHKON.

4. Pagorpeiite padouyto Kamepy B COOTBETCTBUW C yKa3aHUAMMU.

5.locTaBbTe yallku/6aHku Ha AHO padouelt kKaMmepsl U AoBeanTe
[10 TOTOBHOCTV B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

Noabém aAporxeBOro TecTa

1. [puroToBLTE APOXIKEBOE TECTO MO OOLIYHOMY peLenTy,
nepenoxnte B TEPMOCTONKYIO KepaMUYecKyto nocyay v
HakpowTe.

2. Pasorpelite padouyto Kamepy B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMMU.

3. Bbikntounte ayxoBoW wWKad 1 nocTaBbTe TECTO NOAHMMATLCA B
padouyto kKamepy.

Bnrono Mocyna Buna HarpeBa TemnepaTtypa Bpemsa npuro
TOBNEHUA
Vorypt Yawkn nnm cteknaH  NocTtaBuTb Ha AHO Pasorpetb 1o 50 °C 5 MUH
Hble 6aHKu C 3aBuH- padoueli Kamepsl 50 °C 8y
umBatoLLenca Kpbill-
Kow
MoabEM ApPOXOKEBOro Tecta TepmocTonkan [MocTaBnTb Ha AHO Pasorpetb 1o 50 °C 5-10 MyH
nocyna padoueii kamepsl Bbikntounts npubéop 1 nocra 20-30 mMuH

BUTb APOXXKEeBoe TecTo B pado-
uyto Kamepy

Pa3moparmuBaHue

Bpema pasmopaxunBaHua 3aBUCUT OT Buaa U KOMMYECTBa

NPOAYKTOB.

MoxanyicTa, cobnonanTe ykasaHua Npou3BoaAMTENA Ha YNakoBKe.

BbIHbTE MPOAYKTHI 13 YNAKOBKU, NEPENOXNUTE B NOAXOAALLYIO
nocyay v NocTaBbTe Ha PeLLéTKy.

MonoxuTe NTULY B TAPesKy rpyakol BHUS.

3amopoXeHHble NPOAYKTbI MpuHaanew YpoBeHb Bua Temnepatypa
HOCTH HarpeBa
Hanpumep, TopTbl CO B3OUTLIMU C/IMBKAMU, CO CAIMBOYHLIM KPEMOM, C  PeliéTka 2 Perynatop Temnepartypbl

LLIOKONAAHOM MW caxapHOW rnasypblo, MPYKThI, LUbINAEHOK, Kondaca un

MACO, x/1e0, ByN0UKK, MMPOrK U Apyran Bbineuka

0OCTaéTtcA B NO/TOXEHUN
BbIK/THOYEHNA
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CyLuKH
Pexunm «3D-ropAumnini Bo3ayx» npexKpacHo NOAXOAUT ANA CYLUKU.

BblBepuTe HencnopyeHHble MPYKTbI AN OBOLIM U TLATEIbHO
BbIMOWTE.

XopoLlo BbITPUTE UK 0OCylWnNTe UX.

Bblnoxute yHUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHDL U PELLETKY Bymaroli anq
BbiNeKaHWA Uu neprameHTHol Gymaroi.

OueHb COUHbIE PPYKTbI NN OBOLLUM HYXXHO HECKOJIbKO pas
nepeBepHyTh.

Mocne CyLiKn roToBble MPYKThl UM OBOLUM Cpasdy CHUMUTE C
oymaru.

DpPYKTbl U TPaBbl MpuHaanemHocTH YpoeeHb Bupa HarpeBa TemnepaTtypa Bpemsa npwuro-
TOBNEHUA
Adnokun Kpyxxkamm, 600 r YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHL + pewétka  3+1 80 °C npum. 5y
Mpywwn nonbkamu, 800 r YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHL + pewétka  3+1 80 °C npum. 8 u
Cnusbl, 1,5 kr YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHL + pewétka  3+1 80 °C npum. 8-10 y
3eneHs, 200 r, mbiTan YHUBEpCcanbHbIi NPOTUBEHbL + pellétka 3+1 80 °C npum. 12y

KoHcepBupoBaHue

Mpu KOHCepBMpPOBaHUM BaHKKU N PE3UHOBBLIE KOJbLa AOXKHbI OblTh
UncTbiMU 1 6e3 AedeKToB. BbaHKK [O/KHbI OblTh MO BOBMOXHOCTU
oJvHaKoBoro o6béma. 3HaueHua, NpuBeaEHHbIe B Tadnuuax,
[NeNCTBUTENbHbI ANA KPYI/bIX IMTPOBLIX OaHOK.

BHumaHue!

He ncnonbayiite cnuwkom 6osblune unm Belcokue 6aHku. MHaue
KPbILKWA MOTYT JIOMNHYTh.

cnonb3ynte TONbKO HEMCMOPYEHHbIE (DPYKTLI 1 OBOLLN.
TwarenbHO UX BLIMOWTE.

3HaueHnA BpeMeHU, ykadaHHble B Tabnuue, ABNAOTCA
OPUEHTUPOBOUHLIMUK. Ha HUX MOXET BAUATL TeMnepartypa B
NMoMeLLEeHNM, KOIMYECTBO BaHOK, Macca ¥ TenIo UX COAEPXUMOTO.
Mpexae YeM yMeHbLIWTL TEMNepaTypy Uan BuIKIUUTL Nproop,
ybenmtech B TOM, 4TO B BaHKax 00pasytoTcA ny3bipbKU.

MoaroToBKa
1.HanonHuTe cTeknaHHble 6aHKW, HO He [0 Kpaés.

2.060TpuTe Kpaa 6aHOK — OHWU AOMKHbLI ObiTb UNCTLIMU.

3.Monoxute Ha Kaxayto 6aHKy BNaxHoe pes3vHOBOE KO/bLO U
KPBbILLKY.

4. 3akpoliTe 6aHKN C NOMOLLbIO CKOO.
He cTaBbTe Gonblue wecTn 6aHoK B padouyio kKamepy.

HacTtpoiku

1.YCTaHOBWTE YHUBEPCA/bHLIN MPOTUBEHb HA YPOBEHb 2. baHkun
yCTaHOBUTE TaK, UTOOLI OHW HE Kacasucb Apyr Apyra.

2.BneliTe B yHMBeEpPCabHbIi NPOTUBEHL V2 NUTpa ropAadent (Mpum.
80 °C) Boabl.

3.3akpoiTe ABepuy AyxoBOro wkada.

4.YcTaHoBUTE pexxuM «HuxHWi xap» .

5.YcrtaHosute Temnepatypy or 170 go 180 °C.

I-(oucepBupOBaHMe

DPYKTbI
MpuM. yepes 40-50 MUHYT Yepesd KOPOTKNE MPOMEXYTKN BPEMEHU
Ha4yMHatoT NoAHMMATbLCA Ny3blPbKK. BbIKNOUMTE AYyXOBOW WKad.

Yepes 25-35 MUHYT Nocne BbIKIOYEHMA OyXOBOro Lkada
o6A3aTenbHO BbiHbTE U3 Hero 6aHku. Mpu 6onee ANUTENbHOM
oxnaxaeHun 0aHOK B IyXOBOM LiKady B HUX MOTYT nonacTb
MUKPOObI, UTO NPUBEAET K 3aKUCNEHNIO 3aKOHCEPBUPOBAHHbIX
dpyKTOB.

dpPyYKTHI B NMTPOBbIX GaHKax

Mocne noasneHun ny3bipbKOB HdononHutenbHoe nporpesa

Hue
ABnoku, cmopoanHa, KnybHuka Bbikntountb MNpum. 25 MUHYT
BuLHKM, aOpUKOCHI, NEPCUKM, KPbIXOBHUK BbikntounTb Mpum. 30 MUHYT
AdnouHoe nope, rpyLun, CAnBb BbikntounTb Mpum. 35 MUHYT

OBowu
Kak Tonbko B éaHKaX HAYHYT NOAHUMATbLCA NYy3blIPbKK, YCTAHOBUTE
Temnepatypy co 120 obpatHo Ha 140 °C. OTOT npouecc 3aHumaeT

oT 35 0o 70 MUHYT B 3aBUCUMOCTK OT Buaa oBollel. [1o ncreuerHmm
3TOr0 BPEMEHW BbIK/IKOUMTE [YXOBOW LWKad ¥ UCMNONbL3YNnTe
ocTaTtouyHoe Tenso.

OBoLUM B XONOAHON 3aNMBKe B JINTPOBbIX 6aHKax

Mocne noasneHunA ny3bipbKOB HdononHutenbHoe nporpesa
HUe

Orypubl

- Mpum. 35 MUHYT

KpacHaAa ceékna

Mpum. 35 MUHYT MNpum. 30 MUHYT

Bptoccenbckana kanycra

MpuM. 45MUHYT Mpum. 30 MUHYT

®dacosb, Konbpabu, KpacHoKoUaHHaa Kanycra

Mpum. 60MUHYT MNpum. 30 MUHYT

[opouek

Mpum. 70MUHYT Mpum. 30 MUHYT

BbiHMMaHWe 6aHOK

Mo OKOHYaHUN KOHCEePBMPOBaHMA BbiHbTE BaHku 13 padouel
Kamepsl.

BHumaHue!

He ctaBbTe ropauve 6aHKu Ha XONOAHYIO UK BNaXHYO MNOACTaBKY,
OHW MOTYT NTOMHYTh.
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AKpunamup B NpoAYyKTax NUTaHUA

Akpunamua obpasyeTtca B NepByto ouepeab B NPoAyKTax 13
3EepHOBbLIX U KapTodena, HanpuMmep B KapToMe bHbIX Yuncax,

kapTodene dpu, TocTax, Bynoukax, xnebe, Bbineuke (KEKChl,
neyeHoe).

PexkomeHaauuu no NMPUroTOBJZIEHUIO NULLU C HU3KUM coAepHaHUueM aKkpunamuwaa

O6bLwme cBeneHUn

= BpemA npurotoBieHna JOJHKHO OblTb MO BO3MOXHOCTU KOPOTKUM.

m bnoga JoMKHbI UMETb 30/10TUCTbIV LBET, a HE TEMHbIN.

m Yem Oosblie pasmep npurotasaveaeMoro 61toaa, TeM MeHblie akpuiammuaa odpasyeTca B
npouecce ero NpUroToB/IeHuUA.

BbineKkaHue

B pexunme «BepxHuin/HmxHMI xap» npu makc. 200 °C.

B pexunme «3D-IopAumnin Bo3ayx» unn «fopaunii Bosayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neyeHbe

B pexunme «BepxHuin/HmxHMIA xap» npu maxc. 190 °C.

B pexunme «3D-IopAumnin Bo3ayx» unn «fopaunii Bosayx» npu makc. 170 °C.

ANLO NN ANYHBIN XEeNTOK YMeHbluatoT 00pasoBaHne akpunamvaa.

KapTothens gppu B AyxOBOM LiKady

Bbinekante Ha npoTuBHe No meHbleln mepe 400 r, uToBbl KapTodesb He BbICOX

KoHTponbHble 6ntoaa

O1n Tabnuubl ObiNM COCTaBNEHbl A1A PA3/IMUYHBIX KOHTPOMPYOLWNX
opraHoB, 4ToObl 06/1erYnTb NPoLEeayPY NPOBEPKM U TECTUPOBAHMA
pasHbIX AyXOBbIX WKadOB.

B cootBetcTtBumM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnm IEC 60350.

BbinekaHue

O[OHOBPEMEHHO MOCTaB/EHHbIE B yXOBOW WKad 611042 MOryT He
OblTb FOTOBLI K OJHOMY BPEMEHM.

3aKpbIThit AGOUHbLIN NUPOT, YPOBEHL 1:

M3amMeHnTEe NONOXKEHNE TEMHON Pa3bEMHON POPMbI, PACMONOXMB €€ NO
amaroHasnu.

3aKpbIThIli AGIOYHbIA NMPOT, YPOBEHbL 2:

3BMEHUTb NONIOXEHNE TEMHOWN PA3bEMHON POPMbI.
Mpw BbiNEKAHUN Ha ABYX YPOBHAX:

Bcerna yctaHaBnmBaiite yHMBepCasbHbIM NPOTUBEHb Hal OObIUHLIM
NPOTUBHEM.

[Muporn B pasbEMHbIX META/ITTMYECKKX hopMax:
Vicnonbayiite pesxum «BepxHUi/HuxHWiA xap» = npu BoinekaHum
Ha ypoBHe 1. YcTaHaBnmBanTe pasdbeEMHble (DOPMbl HE Ha PELLETKY,

WN3nenua n3 caoBHOro TecTa, xapeHble BO ppuTiope (Hanpumep, a Ha YHMBEpPCabHbI MPOTUBEHb.

NOHYNKM B CaxapHOM CUpone):

bnrogo MpuHaanemHocTU U Nnocyaa YpoBeHb Buna 3HaueHue Temne Bpems npurotosne
HarpeBa partypsbl, °C HUA, MUH
durypHoe neyeHbe YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHL 3 O 150-170 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + 1+3 140-160 30-40
YHVBEPCa/bHbIA NPOTUBEHBL**
ManeHbKne Kekchbl YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL 3 150-170 25-35
ManeHbkne Kekcbl, npeaBaputens- ANIOMUHUEBLIN NPOTUBEHD + 1+3 140-160 30-40
HbIl pasorpes YHVBEPCabHbIA NPOTUBEHBL**
BuckeuT Ha BoaE PasbémHana hopma 2 O 160-180 30-40
3aKpbIThil AGNOUHBIN NPOr YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + 1 o 190-210 70-80
2 padbEMHble (DOPMbI
@ 20cm***
2 peleéTkn* + 2 pasdbeMHble 1+3 170-190 65-75

dopmbl F20cm***

* [lonofHUTEIbHbIE PELETKN MOXHO NPUOOPECTH Yepes CEePBUCHYIO CNyxXOy WK B CneunannsnpoBaHHOM MarasvHe.
** Mpw BbiNEKaHUN Ha ABYX YPOBHAX YHMBEPCasbHbIN NPOTUBEHb BCErAa CneayeT ycTaHaBIMBaTb Had NPOTUBHEM.
*** OopMbl 418 NPUrOTOBNEHNA NUPOroB CleayeT ycTaHaB/IMBaTb Ha PEWETKN (MPUHAANEXHOCTU) NO AnaroHasu.

ypoBeHb 1. XXuakocTb ByneT cTekaTb B HErO, U AyXOBOWA WwKad
OCTaHETCA YUCTLIM.

lNMpurotoBneHue Ha rpune

Mpu ycTtaHoBke 61t0aa HENOCPEACTBEHHO Ha PEeLETKY
[IOMNO/IHNUTE/TLHO MOCTaBbTE YHUBEPCA/IbHbIN NPOTUBEHb Ha

bnrono MpuHaanemHoOCTU U YpoBeHb Bua Harpesa Pexum rpuna Bpemsa npuro
nocyaa TOBNEHUA, MUH

[MomKapeHHbIE TOCTbI PewéTtka 4 ™ 3 Vo-2

MpenBapuTenbHbil pasorpes 10 MUHYT

Butbyprep 12 wr.* PewéTka + yHuBepcanbHbii  4+1 ™ 3 25-30

Bes npensaputesnisHoro pasorpesa NpOTUBEHb

* [0 UCTeueHUn %3 BpeMeHu NepeBepHyTh.
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	[hu] Használati utasítás 3
	á Tartalomjegyzék[hu] Használati utasítás
	: Fontos biztonsági előírások
	Gondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak így tudja készülékét helyesen és biztonságosan kezelni. A használati és szerelési utasítást őrizze meg a későbbi használathoz vagy a későbbi tulajdonos számára.
	Ezen készülék csak beépítésre készült. Vegye figyelembe a speciális szerelési útmutatót.
	Kicsomagolás után ellenőrizze a készüléket. Szállítási sérülés esetén ne csatlakoztassa.
	A csatlakozódugó nélküli készüléket csak hivatalos engedéllyel rendelkező szakember csatlakoztathatja. Hibás csatlakoztatás miatt keletkezett károkra nem vonatkozik a garancia.
	Ez a készülék csak háztartásban vagy ház körül való alkalmazásra készült. A készüléket kizárólag ételek és italok készítésére használja. A készüléket üzemelés közben soha ne hagyja felügyelet nélkül. A készüléket c...
	Ezt a készüléket 8 év feletti gyerekek és csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességű, ill. tapasztalatlan személyek csak a biztonságukért felelős személy felügyelete mellett használhatják, illetve akkor, ha megtanulták ...
	Soha ne engedjen gyerekeket a készülékkel játszani. A tisztítást és a felhasználói karbantartást nem végezhetik gyerekek, kivéve ha 8 évnél idősebbek és felügyelet mellett vannak.
	8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.
	A tartozékokat mindig megfelelő helyzetben tolja be a sütőtérbe.Lásd a tartozékok leírását a használati utasításban.
	Égésveszély!
	■ A sütőtérben tárolt gyúlékony tárgyak lángra lobbanhatnak. Soha ne tartson gyúlékony tárgyakat a sütőtérben. Soha ne nyissa ki a készülék ajtaját, ha a készülék füstöl. Kapcsolja ki a készüléket és húzza ki a hálózat...
	Égésveszély!
	■ A készülékajtó nyitásakor légáramlat keletkezik. A sütőpapír hozzáérhet a fűtőelemekhez és meggyulladhat. Az előmelegítés ideje alatt soha ne helyezzen rögzítés nélkül sütőpapírt a tartozékra. Nehezékként helyezzen a ...


	Égésveszély!
	■ A készülék nagyon forró. Soha ne érintse meg a sütőtér forró belső felületeit vagy a fűtőelemeket. Mindig hagyja lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.
	Égésveszély!
	■ A tartozék vagy az edény nagyon forró. A forró edényt vagy tartozékot mindig fogókesztyűvel vegye ki a sütőtérből.

	Égésveszély!
	■ Az alkoholgőzök meggyulladhatnak a forró sütőtérben. Soha ne készítsen olyan ételeket, amelyek magas százalékarányú alkoholtartalmú italt tartalmaznak. Csak kis mennyiségű magas százalékarányú alkoholos italt használjon. Óva...


	Forrázásveszély!
	■ A hozzáférhető részek működés közben felforrósodnak. Soha ne érintse meg a forró részeket. Tartsa távol a gyerekeket.
	Forrázásveszély!
	■ A készülék ajtajának kinyitásakor forró gőz távozhat a készülékből. Óvatosan nyissa ki a készülék ajtaját. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.

	Forrázásveszély!
	■ A forró sütőtérben lévő vízből forró vízgőz képződhet. Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőtérbe.


	Sérülésveszély!
	A készülék ajtajának összekarcolt üvege megrepedhet. Ne használjon üvegkaparót, éles vagy súroló hatású tisztítóeszközöket.

	Áramütésveszély!
	■ A szakszerűtlen javítások veszélyesek.Javításokat csakis szakképzett ügyfélszolgálati technikus végezhet.Ha a készülék meghibásodott, húzza ki a hálózati csatlakozót, vagy cserélje ki a biztosítékot a biztosítékszekrénybe...
	Áramütésveszély!
	■ A forró készülékrészeknél az elektromos készülékek kábelszigetelése megolvadhat. Soha ne érintkezzen az elektromos készülékek csatlakozó kábele forró készülékrészekkel.

	Áramütésveszély!
	■ Az intenzív nedvesség áramütést okozhat. Ne használjon magasnyomású vagy gőzsugaras tisztítógépet.

	Áramütésveszély!
	■ A sütőtérlámpa cseréjekor a lámpafoglalat érintkezése áram alatt van. Csere előtt húzza ki a csatlakozódugót vagy kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben.

	Áramütésveszély!
	■ A hibás készülék áramütést okozhat. Soha ne kapcsolja be a hibás készüléket. Húzza ki a csatlakozódugót és kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben. Hívja az ügyfélszolgálatot


	Égésveszély!
	■ A laza ételmaradékok, a zsír és a pecsenyelé az öntisztítás alatt elégnek. Minden öntisztítás előtt távolítsa el a sütőtérből és a tartozékokról a nagyobb szennyeződéseket.
	Égésveszély!
	■ Öntisztításkor a készülék kívül is nagyon forró lesz. Soha ne akasszon gyúlékony tárgyakat, pl. törlőruhát, az ajtófogantyúra. A készülék elülső oldalát hagyja szabadon. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.


	Égésveszély!
	■ Öntisztításkor a sütőtér nagyon forró lesz. Soha ne nyissa ki a készülék ajtaját vagy reteszelje ki kézzel a zárat. Hagyja lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.
	Égésveszély!
	■ ; Öntisztításkor a készülék kívül is nagyon forró lesz. Soha ne érintse meg a készülék ajtaját. Hagyja lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.

	A károsodások okai
	Figyelem!



	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület
	Kapcsolófogantyúk
	Funkcióválasztó
	Nyomógombok és kijelzések
	Hőfokszabályozó
	Grillfokozatok

	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor
	Figyelem!



	Tartozékok
	Tartozékok betolása
	Utasítás

	Kiegészítő tartozékok
	Sütőajtó - További biztonsági intézkedések


	Az első használat előtt
	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg a 0 gombot. A kijelzőn látható az idő 12:00 és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt.

	A sütő felfűtése
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a felső/alsó fűtést %.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.

	A tartozékok tisztítása

	A sütő beállítása
	Fűtési módok és hőmérséklet
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	Sütő kikapcsolása
	Beállítások módosítása


	A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 szimbólumot. Az időtartam szimbólum x villog.
	4. A @ gombbal vagy a A gombbal beállíthatja a főzési időt. @ gomb javasolt érték = 30 perc A gomb javasolt érték = 10 perc
	Ha a párolási idő letelt
	A beállítás megváltoztatása
	A beállítás megszakítása
	Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik

	A sütőnek automatikusan be­ és ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 szimbólumot.
	4. A @ gombbal vagy a A gombbal beállíthatja a főzési időt.
	5. Mindaddig nyomja az óra 0 nyomógombot, míg vége y szimbólum nem villog. A kijelzőn látható, mikor lesz kész az étel.
	6. A @ gombbal halassza későbbre a kikapcsolási időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a beállítást. A kijelzőn a kikapcsolási idő látható, amíg nem indul el a sütő.
	Ha a párolási idő letelt
	Utasítás

	Gyorsfelfűtés
	1. Állítsa a funkcióválasztót a J állásba.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet.
	A gyorsfelfűtés befejeződött
	A gyorsfelfűtés megszakítása


	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg az óra 0 gombot. A kijelzőn megjelenik a 12.00 óra és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a pontos időt. A 0 szimbólum kialszik.

	Jelzőóra beállítása
	1. Nyomja meg a jelzőóra S gombot. A S szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be a jelzési időt. Gomb + javasolt érték = 10 perc Gomb - javasolt érték = 5 perc

	Gyerekzár
	Sütő
	Utasítások


	Ápolás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	A sütő tisztításakor

	A sütő öntisztító felületeinek tisztítása
	1. Először tisztítsa meg a zománcfelületet a sütőben.
	2. Majd állítsa be a 3D forrólevegőt : vagy a felső/alsó fűtést %.
	3. Az üres sütőt fűtse fel maximális hőmérsékleten kb. 2 órán keresztül.
	Figyelem!

	A sütőajtó ki­ és beakasztása
	: Sérülésveszély!
	Ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. A bal és jobb oldali reteszelőkart hajtsa fel (A ábra).
	3. A sütőajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb és húzza ki (B ábra).

	Ajtó beakasztása
	1. A sütőajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).
	2. A csuklópántnál levő bevágásnak mindkét oldalon be kell kattannia (B ábra).
	3. Hajtsa vissza mindkét reteszelőkart (C ábra). Csukja be a sütőajtót.

	: Sérülésveszély!


	Ajtólapok ki- és beszerelése
	Kiszerelés
	1. Akassza ki a sütőajtót. Lásd a Sütőajtó kiakasztása fejezetet. A sütőajtót markolattal lefelé tegye egy ruhára (A ábra).
	2. Először a két alsó csavart, majd a két felső csavart fordítsa el az óramutató járásával ellentétes irányban (B ábra).
	3. Távolítsa el a borítást (C ábra).

	: Sérülésveszély!

	Beszerelés
	1. Tegye vissza a borítást (A ábra).
	2. Először a két alsó csavart, majd a két felső csavart csavarja be (B ábra).

	3. Akassza be a sütőajtót. Lásd a Sütőajtó beakasztása fejezetet.



	Mit tegyünk meghibásodás esetén?
	Hibatáblázat
	: Áramütésveszély!
	Figyelem!

	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki.

	3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.


	Üvegbura

	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén


	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás
	Ártalmatlanítás környezetbarát módon
	Szállítási utasítások
	Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre


	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten
	Több szinten való sütés
	Sütőformák:
	Táblázatok

	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény
	Sültek
	Tudnivalók a grillezéshez
	Hús
	Baromfi
	Hal

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós
	Késztermékek
	Megjegyzés
	Mélyfagyasztott ételek sütésekor az univerzális serpenyő deformálódhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hőmérséklet- különbségeknek van kitéve. A deformálódás még a sütési folyamat közben eltűnik.
	Különleges ételek
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtőszekrény-hőmérséklet).
	3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le frissentartó fóliával.
	4. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütőtér aljára és előírás szerint készítse el a joghurtot.
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia hőálló edénybe és fedje le.
	2. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütőtérben megkelni.

	Felolvasztás
	Aszalás
	Befőzés
	Figyelem!
	Előkészítés
	1. Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
	2. Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
	3. Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a fedelet.
	4. Az üvegeket csatokkal zárja le.

	Beállítás
	1. Tolja be az univerzális serpenyőt a 2. szintre. Úgy állítsa az üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.
	2. Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális serpenyőbe.
	3. Csukja be a sütőajtót.
	4. Állítsa be az alsó fűtést $.
	5. Állítsa a hőmérsékletet 170-180 °C-ra.

	Befőzés
	Üvegek kivétele
	Figyelem!




	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés
	Grillezés


	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.


	Pericol de incendiu!
	■ Resturile libere de alimente, grăsimile şi sosul de friptură se pot aprinde în timpul curăţării automate. Înainte de fiecare curăţare automată, îndepărtaţi murdăriile mai mari din spaţiul de coacere şi de pe accesorii.
	Pericol de incendiu!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul curăţării automate. Nu agăţaţi niciodată obiecte inflamabile, ca de ex. şervete de vase, de mânerul uşii. Menţineţi liberă partea frontală a aparatului. Ţineţi copiii la di...


	Pericol de arsuri!
	■ Spaţiul de coacere se încălzeşte puternic în timpul curăţării automate. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului şi nu deplasaţi cu mâna cârligul de blocare. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!
	■ ; Aparatul se încălzeşte puternic la exterior în timpul curăţării automate. Nu atingeţi niciodată uşa aparatului. Lăsaţi aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.

	Cauzele avariilor
	Atenţie!



	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă
	Butoanele comutatoarelor
	Selectorul de funcţii
	Taste şi afişaj
	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 trebuie să se deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0. Simbolul pentru durata de preparare x se aprinde intermitent.
	4. Cu tasta @ sau tasta A reglaţi durata de preparare. Tasta @ valoare propusă = 30 de minute Tasta A 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 trebuie să se conecteze şi deconecteze automat
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0.
	4. Cu tasta @ sau tasta A reglaţi durata de preparare.
	5. Apăsaţi tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când se aprinde intermitent simbolul Final y. Pe afişaj puteţi vedea când va fi gata preparatul dvs.
	6. Cu tasta @ decalaţi timpul de final pe mai târziu. După câteva secunde, setarea va fi preluată. Până în momentul când cuptorul porneşte, pe afişaj apare timpul de final.
	Timpul de preparare a expirat
	Indicaţie

	Încălzire rapidă
	1. Comutaţi selectorul de funcţii în poziţia J.
	2. Cu selectorul de temperatură setaţi temperatura.
	Încălzirea rapidă s-a încheiat
	Anularea încălzirii rapide


	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

	Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din cuptor
	1. Curăţaţi întâi suprafeţele emailate din cuptor.
	2. Apoi setaţi convecţie aer 3D : sau încălzire superioară şi inferioară %.
	3. Încălziţi cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperatură maximă.
	Atenţie!

	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
	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
	Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri
	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 fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Adăugaţi 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) şi amestecaţi.
	3. Răsturnaţi în ceşti sau borcane mici twist-off şi acoperiţi cu folie alimentară.
	4. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	5. Aşezaţi ceştile sau borcanele la baza spaţiului de coacere şi preparaţi după cum a fost indicat.
	1. Preparaţi aluatul dospit ca de obicei, aşezaţi-l într-un vas termorezistent de ceramică şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	3. Deconectaţi cuptorul şi introduceţi aluatul la dospit în spaţiul de coacere.

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


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

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


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

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


	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.

	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...

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

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

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


	Опасность возгорания!
	■ Случайно упавшие кусочки пищи, капнувший жир или сок от жарения во время самоочистки могут вспыхнуть. Перед каждым процессом самоочис...
	Опасность возгорания!
	■ Во время самоочистки прибор становится снаружи очень горячим. Никогда не вешайте на ручку дверцы духового шкафа кухонные полотенца и ...


	Опасность ожога!
	■ Во время самоочистки духовой шкаф сильно нагревается. Не открывайте дверцу прибора и не сдвигайте блокировочные крючки руками. Дайте ...
	Опасность ожога!
	■ ; Во время самоочистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть. Не позволяйте ...

	Причины повреждений
	Внимание!



	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Ручка-переключатель
	Переключатель выбора функций
	Кнопки и дисплей
	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. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Символ времени приготовления x начинает мигать.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A. Кнопка @, предлагаемое значение = 30 минут Кнопка A, предлагаемое значение = 10 минут
	По истечении времени приготовления
	Изменение установки
	Отмена установки
	Установка времени приготовления, если время суток не отображается

	Настройка автоматического включения и выключения духового шкафа
	1. Установите вид нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Установите температуру или режим гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0.
	4. Установите время приготовления с помощью кнопки @ или A.
	5. Нажимайте кнопку «Часы» 0 до тех пор, пока символ «Окончание» y не начнет мигать. На дисплее отображается время окончания приготовления...
	6. Вы можете установить более позднее время окончания с помощью кнопки @. Через несколько секунд установка автоматически принимается. Вр...
	По истечении времени приготовления
	Указание


	Быстрый нагрев
	1. Установите переключатель выбора функций в положение J.
	2. Установите необходимую температуру регулятором температуры.
	Завершение быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева


	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку «Часы» 0. На дисплее появляется время 12.00 и мигает символ 0 .
	2. Установите время суток кнопкой + или –. Через несколько секунд время суток автоматически принимается. Символ 0 гаснет.

	Установка таймера
	1. Нажмите кнопку «Таймер» S. Символ S мигает.
	2. Установите время таймера кнопкой «+» или «—». Кнопка «+», предлагаемое значение = 10 минут Кнопка«—», предлагаемое значение = 5 минут

	Блокировка для безопасности детей
	Духовой шкаф
	Указания


	Уход и очистка
	Указания
	Чистящие средства
	При очистке духового шкафа

	Очистка самоочищающихся поверхностей в духовом шкафу
	1. Сначала очистите эмалированные поверхности духового шкафа.
	2. Включите режим 3D-горячий воздух : или режим верхнего и нижнего жара %.
	3. Нагревайте пустой духовой шкаф около 2часов при максимальной температуре.
	Внимание!

	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
	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
	Выпекание и жаренье на нескольких уровнях
	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,...
	Примеры некоторых блюд
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и охладите его до 40 °C.
	2. Подмешайте 150 г йогурта (из холодильника).
	3. Разлейте по чашкам или небольшим стеклянным банкам с завинчивающейся крышкой и накройте пищевой плёнкой.
	4. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	5. Поставьте чашки/банки на дно рабочей камеры и доведите до готовности в соответствии с указаниями.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто по обычному рецепту, переложите в термостойкую керамическую посуду и накройте.
	2. Разогрейте рабочую камеру в соответствии с указаниями.
	3. Выключите духовой шкаф и поставьте тесто подниматься в рабочую камеру.

	Размораживание
	Сушки
	Консервирование
	Внимание!
	Подготовка
	1. Наполните стеклянные банки, но не до краёв.
	2. Оботрите края банок — они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку влажное резиновое кольцо и крышку.
	4. Закройте банки с помощью скоб.

	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.
	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.

	Консервирование
	Вынимание банок
	Внимание!





	Акриламид в продуктах питания
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Приготовление на гриле



