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A\ Biztonsagi Utmutato

Olvassa el gondosan a hasznalati utasitast.
Gondosan 6rizze meg a kezelési és a
szerelési utmutatot. Ha a készuléket
tovabbadja, az utmutatokat is adja vele.

Beszerelés el6tt

Szallitasi karok

Kicsomagolas utan ellenérizze a késziléket. Ha szallitas
kdzben megsérilt, nem szabad csatlakoztatni.

Elektromos csatlakozas

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

Utmutatas az On biztonsaga érdekében

Ez a készilék csak haztartasban valé alkalmazasra készilt. A
készlléket kizardlag ételek készitésére hasznalja.

Feln6ttek és gyermekek nem Uzemeltethetik a készlléket
feligyelet nélkll

m ha testileg vagy szellemileg nem képesek ra, vagy
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Hus, szarnyas, hal
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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.

m ha nincs kell§ tudasuk és tapasztalatuk.

Soha ne engedjen gyerekeket a készilékkel jatszani.

Forré siitotér
Egésveszély!
m Soha ne érintse meg a forrd belsé fellleteket és a

fitéelemeket. Ovatosan nyissa ki a készUlék ajtajat. Forré géz
tavozhat. Ne engedjen gyerekeket a készllék kdzelébe!

m Soha ne készitsen olyan ételeket, amelyek nagy mennyiségi
magas alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Az alkoholgézdk
meggyulladhatnak a sitétérben. Csak kis mennyiségl magas
alkoholtartalmu italt hasznaljon, és dvatosan nyissa ki a
készllék ajtajat.

Tilizveszély!

m Soha ne tartson gyulékony targyakat a sttétérben. Soha ne
nyissa ki a készlilék ajtajat, ha a készilék flstdl. Kapcsolja ki
a késziiléket. Huzza ki a haldzati csatlakozddugat, illetve
kapcsolja le a biztositékot a biztositékszekrényben.

m Az el6émelegités ideje alatt soha ne helyezzen régzités nélkil
sttépapirt a tartozékra. A késziilékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sttBpapir hozzaérhet a f(it6elemekhez és
meggyulladhat. Nehezékként helyezzen a sutépapirra egy
edényt vagy egy sutéformat. Csak a sziikséges fellletet



bélelje ki stUt6papirral. A sitEpapir nem léghat tul a
tartozékon.
Rovidzarlat-veszély!

Soha ne csiptesse oda az elektromos készilékek
csatlakozokabelét a késziilék forrd ajtajaval. A kabelszigetelés
megolvadhat.

Forrazasveszély!

Soha ne dntson vizet kdzvetlendl a forrd sittétérbe. Forrd vizgdz
keletkezik.

Forro tartozékok és edények

Egésveszély!
Soha ne vegye ki a forr¢ tartozékokat vagy edényeket a
sutétérbdl edényfogd nélkdl.

Szakszertitlen javitasok

Aramiitésveszély!

A szakszerl(tlen javitdsok veszélyesek. Javitdsokat csak
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus végezhet. Ha a készllék
elromlott, hizza ki a halézati csatlakozddugadt, ill. kapcsolja le a
biztositékot (kismegszakitét) a biztositékszekrényben. Hivja az
dgyfélszolgalatot.

Sitéajté - Tovabbi biztonsagi intézkedések
Hosszabb sitési id6 esetén a sitdajtd felforrosodhat.

Amennyiben gyermek tartozkodik a kdzelben, a sitd
mUikddtetésekor fokozott dvatossag sziikséges.

Ezenfelll rendelkezésre all egy véddeszkdz, amely
megakadalyozza a stt6ajtd kdzvetlen megérintését. Ez a
kiegészit§ tartozék( 440651) az tugyfélszolgalaton kaphato.

Az On uj siit6je

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

Kezelofeliilet

Itt talalhatd egy attekintés a kezel&fellletrél. A kialakitas az
adott késziléktipustdl fligg.

A karosodasok okai

Figyelem!

m Tartozék, folia, sUtBpapir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sutétér aljara. A siutétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sutépapirral. Ne tegyen edényt
a sutétér aljara, ha 50 °C feletti h6mérsékletet allitott be.
Hdétorlasz alakul ki. A sutési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megseérdl.

m Viz a forrd sitétérben: Soha ne dntsdn vizet kdzvetlenll a
forrd sutétérbe. Vizgdz keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérilhet a zomanc.

m Nedves élelmiszerek: Ne taroljon hosszabb ideig nedves
élelmiszereket a zart sutétérben. A zomanc megseérul.

m GyUmolcslé: A Iédus gyimdlcsds siteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sitétepsibe. A gyimadlcslé kifrocskdl a
sUtétepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenybt.

m Lehdlés nyitott késziilékajtd mellett : A sttSteret csak zart
ajtonal hagyja lehdini. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készulékajtd, a szomszédos butorlapok idével sériilhetnek.

m Er8sen szennyezett ajtotomités: Ha a sttétomités erésen
szennyezett, akkor a stt6ajtd mikddés kdzben mar nem zar
rendesen. A szomszédos butorlapok megsérilhetnek. Mindig
tartsa tisztan a sitd tomitését.

m Sitéajtd mint Ul6- vagy rakododfeliilet: Soha ne hasznalja Gl6-
vagy rakodofellletként a készllék ajtajat. Ne tartson edényt
vagy tartozékot a stitéajton.

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

QOO

Magyarazatok

1 Funkcidvélasztd

2 Kezel6gombok és kijelz6mez§
3 Héfokszabalyozo

Kapcsolofogantyuk

A kapcsold-fogantyuk kikapcsolt allasban stllyeszthet6k. Be- és
kikattintashoz nyomja meg a kapcsolé-fogantyut.



Funkciovalaszto

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

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

Allasai Funkcio
0 Ki A s(td ki van kapcsolva.
O Fels6/also flités A sités csak egy szinten lehetsé-

ges. Sutéformaban vagy tepsiben
sUtott siteményekhez, pizzahoz,
illetve sovany marha-, borju- és vad-
siltekhez ez a bedllitas kivaldan
alkalmas. A hé egyenletesen aram-
lik fentrél és lentrdl.

Héfokszabalyozo

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

Beallitas Funkcio

° Ki A sité nem fit.

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

1,2,3 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezés-

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

1. fokozat = gyenge
2. fokozat = kbzepes

3D forrd levegé*  Sitemény, pizza, aprésitemény, 3. fokozat = erés
muffin és leveles tészta egyidejlileg
két szinten siuthetd. Ha a sUt6 f(t, a héfokszabalyozo feletti lampa vilagit. A sités
A silté hatfalan 16v8 koriitétestes s;UneteIésekor kialszik. Néhany beallitasnal a lAmpa nem
ventilator egyenletes elosztja a fel- vilagit.
melegitett leveg6t. Grillfokozatok
Pizza fokozat Mélyhditott ételek, mint pl. pizza, Feliileti grillnél 7] a héfokszabalyozéval allitson be egy
hasabburgonya vagy rétes gyors grillfokozatot
elkészitéséhez. Az also, valamint ’
a hatoldalon talalhat6 kerek f(itGele- . . . .
meket fel kell melegiteni. Nyom°gomb°k es kllelzesek
T et - P A nyomdgombokkal kilonb6z6 kiegészitd funkciok allithatok
L Alscfdtes gﬁoé;“trﬁzgf)'iﬁzhgtt;'(ekAu;%”aslﬂtl?; be. A kijelz6n megjelennek a beallitott értékek.
aramlik. N . b m ot
omoégom asznala
Légkeverds grille- A légkeverGs grillezés kulonésen yomog - — —
7és alkalmas hal, baromfi és nagy hus- L\ Jelz86ra nyomdégomb Ezzel dllithatd be a jelzé6ra.
g:r:?/%‘;tﬁgt'frzfesl%‘mg E;L')'Lf&‘%sg ® Oranyomégomb  Ezzel &llithatd be az id6, a sités
és ki. A ventilator elosztja a felmele- :ggta%rtlama Pl és a kikapcsolasi
gitett levegdt az ételek korul. ’
] Felileti grill kis  Ez a fiitési mod kis mennyiségi —  Minusz nyomégomb  Ezzel lefelé mddosithatja a bealli-
felulet steak, virsli, pirités és haldarabok tasi értekeket.
grillezésére alkalmas. A grillf(ité- o—= Kulcs nyomégomb Ezzel kapcsolhatd be és ki a gye-
test k6zépsd része felforrosodik. rekzar.
[F]  Felileti grill, nagy Igy tébb szelet frissensiiltet, virslit, + Plusz nyomégomb Ezzel felfelé modosithatja a bealli-
felllet halat és piritdst készithet. A grillf(- tasi értékeket.
t6test alatti teljes felllet felforrdso-
dik. Siitéter
Felolvasztas Példa: Hus, szarnyas, kenyér es A siitélampa a siitétérben talalhaté. A siitét egy hiitéventilator
torta. védi a tlilmelegedéstsl.
A ventilator elosztja a felmelegitett e,
levegét az ételek kordil. Siutélampa
Gyors felfiités az ételek gyors felmelegitéséhez. A sitélampa vilagit a sité mikoddése kdzben. A funkcidvalasztd

* Fltési mod az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerint.

tetsz8leges helyzetbe torténd elforgatdsaval a sitélampa a sutd
felf(itése nélkll bekapcsolhato .

Hiitéventilator

A hit8ventilator sziikség szerint be- és kikapcsol. A meleg
levegd az ajton at tavozik. Figyelem! Hagyja szabadon a
szell6ztetd nyilast. Kildnben a siitd tulhevdl.

Azért, hogy a m(ikddést kdvetben a sutétér gyorsabban
leh(ljon, a hdtéventilator meghatarozott ideig még mikodik.



Tartozék
A tartozékok 4 kilonb6z6 magassagban tolhatdok be a sitébe.

A tartozékokat akar kétharmad részig kihlzhatja anélkdl, hogy
kibillennének.

Ezenkivil a sUt§ teleszkopos kihuzdsinnel rendelkezik az 1. és
3. szinten. Ezaltal az ételek kénnyen kivehetbek a sttébdl.
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A tartozék h@ hatasara eldeformalddhat. Amikor a tartozék
leh(il. visszanyeri az eredeti formajat. Ez nem befolyasolja a
mUikddést.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a sutbtepsit, és
parhuzamosan tolja be az allvanyra. A siitétepsi betolasanal
dgyelijen, hogy a sutétepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra.
Ellenkezd esetben a slitétepsit csak nehezen tudja betolni. A
zomancozott fellletek megsérilhetnek.

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

Rostély

Edényekhez, siteményformakhoz,
stltekhez, grillszeletekhez és mély-
hitott ételekhez.

A rostélyt a hajlattal lefelé tolja
be~—.

Aluminium sitétepsi
Siteményekhez és aprositemeé-

[ \ nyekhez.

—= A sUt6tepsit a letompitott élével a
sutéajto felé tolja a sutébe.

Univerzalis serpenyd:

Lédus suteményekhez, aprositemeé-
nyekhez, mélyh(tott ételekhez és
nagy slltekhez. A rostély ala
helyezve a zsir vagy a huslé felfoga-
sara is hasznalhato.

Az univerzalis serpenybt a letompi-
tott élével a sitdajto felé tolja a
stitébe.

Kiegészito tartozékok

Kiegészitd tartozékokat az Ugyfélszolgalatnal vagy
szakkereskedésekben vasarolhat. Brosurainkban vagy az
interneten szamos, az On sUt6jéhez megfeleld termékeket talal.
A kiegészitd tartozékok készlete és online rendelhetéségik
orszagonként valtozd. Ezzel kapcsolatban az utmutatékban
talal informaciokat.

Nem minden kiegészitd tartozék alkalmas minden készllékhez.
Vasarlaskor mindig adja meg a késziléke teljes nevét (E-Nr.).

Kiegészito tartozékok HEZ-szam Funkcio
Rostély HEZ 434000 Edényekhez, siteményformakhoz, slltekhez, grillszeletekhez
és mélyh(itott ételekhez.
Aluminium sutétepsi HEZ 430000 Slteményekhez és aprésiteményekhez.
A sUt8tepsit a letompitott élével a sitdajtd felé tolja a sttébe.
Zomancozott sttétepsi HEZ 431000 Slteményekhez és aprésiteményekhez.
A sUt6tepsit a letompitott élével a sitdajtd felé tolja a sttébe.
Univerzalis serpeny@: HEZ 432000 Lédus suteményekhez, aprésiteményekhez, mélyh(tott ételek-

hez és nagy sliltekhez. Felfogja a zsirt vagy huslevet is, ha kdz-
vetlendl a rostélyon grillez.

Az univerzalis serpeny6t a letompitott élével a sutdajto felé tolja
a sUtébe.

Az elsO hasznalat elott

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

Az ido beallitasa

A csatlakoztatas utan vilagit a kijelzén a ®© 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 felflitése

Az Uj szag megszlintetéséhez flitse fel az Ures, zart siitét. Ehhez
egy oOra idGtartam az idealis fels6/also flitésnél = 240 °C-on.
Ugyeljen ra, hogy ne maradjon csomagoldanyag a sutétérben.

1. A funkcidvalasztéval dllitsa be a felsé/alsé fitést (2.

2. A héfokszabalyozdval dllitsa be a 240 °C-ot.

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

A tartozékok tisztitasa

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



A suto beallitasa

A sité beallitasara kiilonbozd lehetéségei vannak. Innen
megtudhatja, hogyan allithatja be a kivant fitési modot és a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot. A sitén bedllithatja az
ételhez az id6tartamot és a kikapcsolasi id6t .

Flitési médok és hémérséklet

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

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a kivant flitési modot.

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

A slt6 elkezd flteni.

Siit6 kikapcsolasa
Forgassa a funkciovalasztét a nulla allasba.

Beallitasok modositasa

A flitési mod, hémérséklet és grillfokozat sziikség szerint
maodosithato.

A sitének automatikusan ki kell kapcsolnia
Most adja meg az étel f6z€si idejét (parolasi idejét).

Példa az abran: felsé- /alsé fités, (& 190 °C, idStartam
45 perc beallitasa.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a flitési modot.

2. A h6fokszabalyozodval allitsa be a hémérsékletet vagy a
grillfokozatot.

3.Nyomja meg az ¢ra (® szimbdlumot.
Az idétartam 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 sité 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 idétartamot.

A beallitas megszakitasa

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

Allitsa be az id6tartamot, ha az idé eltiinik

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



A suitéonek automatikusan be- és ki kell
kapcsolnia

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

Példa az &bran: felsé/alsé f(ités, 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 fltési modot.

2. A héfokszabalyozodval allitsa be a hdmérsékletet 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 -
szimbolum nem villog.
A Kijelz8n lathatd, mikor lesz kész az étel.

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

A kijelz6n a kikapcsolasi id§ lathatd, amig nem indul el a
suté.

Az ido beallitasa

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

igy allitsa be

1.Nyomja meg az 6ra ®© 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 O szimbslum 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 suté kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a (® gombot és a funkcidvalasztéval kapcsolja ki.

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

Gyorsfelflités

A gyorsfelf(itéssel a stt§ gyorsabban éri el a beallitott
hémérsékletet.

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

Az ételt csak a gyorsfelflités befejez6dése utan tegye a siitébe,
hogy biztositsa az étel egyenletes stilését.

1.Allitsa a funkcidvalasztot a (%] &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
sltébe, és allitsa be a kivant fltési maodot.

A gyorsfelfiités megszakitasa

Forgassa a funkcidvalasztdt a nulla-allasba. A siité ki van
kapcsolva.



Jelzoora beallitasa

A jelz86ra konyhai éraként hasznalhaté. Ez az 6ra a sut6tél
fliggetlendl mikadik. A jelz6ora kildn hangjelzéssel
rendelkezik. Igy hallja, hogy a jelz6dra vagy egy sutési
idétartam jart-e le. A jelz86rat akkor is be tudja éllitani, amikor a
gyerekzar aktiv.

igy allitsa be

1.Nyomja meg a jelzé6ra £) gombot.
A £\ szimbdlum villog.

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

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

Gyerekzar

Sité

A sité 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 suté sokaig szép és
m(ikodéképes marad. Az alabbiakban bemutatjuk, hogyan
apolja és tisztitsa megfeleléen a stét.

Utasitasok
m Kilonb6z8 anyagok, mint Gveg, mldanyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a sité elSlapjan.

m Az ajtélapokon lathatd arnyékok, melyek fatyolnak tlinnek, a
stt6lampa 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 kiulénb6z6 fellletek ne sériljienek a
nem megfelel§ tisztitdszer hasznalatabdl adédodan, vegye
figyelembe a kdvetkezd adatokat.

A sit6 tisztitasakor

m ne hasznaljon éles vagy surolo tisztitdoszert,
m magas alkoholtartalmu tisztitészert,

m suUroloszivacsot,

m nagynyomasu vagy g8ézsugaras tisztitogépet.
m Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatogépben.

Az elsé hasznalat el6tt alaposan mossa ki az Uj szivacsot.

Az id6tartam letelte utan

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

A jelz66ran beallitott id6 modositasa

Nyomija 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 =, kikapcsolasi id6 =l vagy ids O
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 kijelzén 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 tdrlékendé-

elélapok vel torélje le. Mindig szaliranyban tordlje. Mas-
képp megkarcolodhat. Puha tori6kenddvel
tdrolje szarazra. Azonnal tavolitsa el a vizké-,
zsir-, keményité- és tojasfehérje-maradvanyo-
kat. Ne hasznaljon suroldszert, karcold sziva-
csot vagy durva térl6kenddét. A nemesacél
el6lapok polirozasahoz specialis nemesacél
tisztitdszerek hasznalhatdk. Vegye figye-
lembe a gyartd utasitésait. Specialis
nemesacél tisztitdszerek a vevészolgalatnal
vagy a szakkereskedésekben kaphatok.

Zomancozott Némi mosogatészerrel és nedves torlékendé-

fellletek és vel tisztitsa. Puha torl6kendbvel tdrélje sza-

lakkozott felii- razra.

letek

Gombok Némi mosogatdszerrel és nedves t6rl6kends-

vel tisztitsa. Puha torl6kenddvel tordlje sza-
razra.

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

Az ajtoé livege

Tomités Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kends-
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 fellleten
és az oldalfa- hasznaljon sit6tisztitot. Soha ne haszndlja a

lak hatfalon.

A siitélampa
tivegburaja

Némi mosogatdszerrel és nedves térlékends-
vel tisztitsa. Puha torl6kenddével térdlje sza-
razra.

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

Tartozék

Aluminium
siitétepsi
(opcionalis)

Ne tisztitsa mosogatdégépben. Soha ne hasz-
naljon sUtétisztitot. A karcolasok elkertiilése
érdekében a fémfellletet soha ne érintse meg
késsel vagy mas éles targgyal. Némi mosoga-
toszerrel és nedves lvegtorlbkendbvel vagy
mikroszalas torl6kenddvel vizszintes mozdula-
tokkal tisztitsa. Puha torl6kendével tordlje sza-
razra. Ne hasznaljon sdroldszert, karcolo
szivacsot vagy durva torl6kendét. Osszekar-
coljak a sttbétepsit

A siit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtdlapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a sttéajtd
kiakaszthato.

A sltbajtdo csukldpantjai egy-egy reteszel6karral rendelkeznek.
Ha a reteszel6kar le van hajtva (A abra), a sitéajtd biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a sit6ajtd
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csukldpantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

Gyerekzar
(opcionalis)

Amennyiben a sutbajtéra fel van szerelve gye-
rekzar, tisztitas elétt 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
muikodik megfelelben.

Fézofeliilet A készilék apolasaval és tisztitasaval kapcso-
latos tudnivalok a sit§ hasznalati utasitasa-

ban talalhatok.

A st ontisztito feliileteinek tisztitasa

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

Ha a szennyezddések tobbszoéri mikddés utan még mindig
lathatok, a kdvetkez8k szerint jarjon el:

1.El8sz0r tisztitsa meg a zomancfellletet a sttében.

2.Majd allitsa be a 3D forrdleveg6t vagy a fels@/alsé
fitést .

3.Az Ures sutét flitse fel maximalis hémérsékleten kb. 2 dran
keresztiil.

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

A bevonat csekély szineltéréseinek nincs hatdsa az 6ntisztitd
funkcidra.

Figyelem!

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

m Ne hasznaljon sittisztitot az Ontisztitd fellleten. Ha véletlendl
sutdtisztitoszer keril ezekre a fellletekre, azonnal mossa le
vizes szivaccsal.
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A Sérilésveszély!

Ha a csuklopantok nincsenek biztositva, nagy erével
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teljesen le legyenek hajtva, ill. a sit6ajtd kiakasztasahoz
teljesen fel legyenek hajtva.

Ajto kiakasztasa
1.Nyissa ki teljesen a sutdajtot.
2.A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A abra).

3. A sit8ajtot Utkdzésig csukja be. Két kézzel baloldalt és
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtét és huzza
ki (B abra).




Ajto beakasztasa
A sitéajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja

1. A siit6ajtd beakasztasanal tgyeljen ra, hogy mindkét
csuklopant pontosan a nyilasba kertljon (A abra).

2. A csuklépantnal levg bevagasnak mindkét oldalon be kell
kattannia (B abra).

) S

3. Mindkét reteszelbkart hajtsa vissza (C abra). Csukja be a
sutdajtot.

/N sériilésveszély!

Ha a sut6ajtd véletlenll kiesik vagy egy csuklopant bekattan,
ne nyuljon a csukldopantba. Hivja az tgyfélszolgalatot.

Mit tegylink meghibasodas esetén?

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

Hibatablazat

Ha az étel elkésziltekor az eredmény nem megfeleld, kérjlk,
olvassa el a kovetkez fejezetet: . Az ételek elkészitését
prébakonyhdnkban végeztik. Itt hasznos Otleteket és
informaciokat talal a {6zéshez és sitéshez.

A Aramiitésveszély!

A nem szakszer(ien végzett javitasok veszélyesek. Javitasokat
csak vev@szolgalatunk szakemberei végezhetnek.

Hiba Lehetséges ok Elharitas/informaciok
A sit6 nem A biztositék Ellenbrizze a biztositékszek-
mukodik. meghibasodott. rényben, hogy a biztositék

meghibasodott-e.

Aramkimara- Ellenbrizze, hogy a konyhai
das. vilagitas, illetve mas kony-
hai készllékek mikodnek-
e.
Az 6ra kijelz6  Aramkimara-  Allitsa be Ujra az idét.

villog das.

A sutdé nem f(t. Por van az érint- Forditsa a kapcsoldokat

kezd részeken. néhanyszor jobbra és balra.

A fedélen lévé siité6lampa cseréje

Ha a sUt6lampa kiég, ki kell cserélni. 25 wattos hdalloé potégd
az Ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphatd.
Csakis ilyen lampékat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!

Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

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

2. Az Uvegburat balra forgatva csavarja Ki.

3.A lampat ugyanolyan tipusu lampaval pdtolja
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.
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Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On készillékét javitani kell, vev6szolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelel§ megoldast
mar csak azért is, hogy elkertljik szerviztechnikusaink
szlikségtelen 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
sltéajtd oldalan talalja. Hogy szlkség esetén ne kelljen sokaig
keresgélnie, felirhatja ide a készllékének adatait és az
Ggyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
(gyartasi
szam)

E-szam.

Ugyfélszolgalat

Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszallasa hibas
kezelésbdl eredd 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 kdrnyezetbarat otletek

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

Energiamegtakaritas

m A sitét csak akkor melegitse el§, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutato tablazata el6irja.

m Hasznaljon so6tét, feketére lakkozott vagy zomancozott
sttéformakat. Ezek kilondsen jol veszik fel a hét.

m F8zés vagy sités kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sutéajtot.

= Ha tébbféle suteményt készit, azokat legjobb egymas utan
sutni. A st még meleg. Igy a masodik stitemény siitési
ideje rovidebb lesz. 2 négyszbgletes sutéformat egymas
mellé is betolhat.

m Hosszabb parolasi id6k esetén a siité mintegy 10 perccel a
parolasi id6 lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.
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Artalmatlanitas koérnyezetbarat moédon
A csomagolast kérnyezetbarat modon artalmatlanitsa.

régi készilékekrdl (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) sz6l6 2002/96/EK eurdpai
iranyelvnek. Az irdanyelv az EU teljes tertletén érvényes
el@irasokat tartalmazza a régi készllékek
visszavételére és értékesitésére vonatkozdan.

E/ Ez a készulék megfelel az elektromos és elektronikus

Szallitasi utasitasok

A készllék minden mozgathato részét rogzitse
ragasztoszalaggal, amely kés6bb nyom nélkll eltavolithatd. Az
Osszes tartozék (pl. sttStepsi) szélét boritsa be vékony
kartonnal, és tolja 6ket a megfeleld rekeszbe, nehogy a
készUlék megsérlljon. Helyezzen kartont vagy hasonld anyagot
az el6- és hatlap k6zé, nehogy az Gvegajtd bels§ oldala
megutédjon. Egy ragasztdszalag segitségével rogzitse a
sutéajtot a készilék oldalfalaihoz.

Orizze meg a késziilék eredeti csomagolasat. Csak az eredeti
csomagolasban szdllitsa a késziléket. Ugyeljen a
csomagolason talalhatd nyilakra.

Ha az eredeti csomagolas mar nem all rendelkezésre

Tegye a késziiléket Uj védécsomagolasba, hogy megfeleld
védelmet biztositson az esetleges szallitasi karokkal szemben.

A készlléket fliggbleges helyzetben szdllitsa. Ne fogja meg a
készlléket az ajtéfogantyunal vagy a hatlap csatlakozasainal,
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 fltési mod és
h&mérséklet a legmegfelel8bb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatok a megfelels tartozékokrdl és arrol, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban lévg§ értékek mindig a hideg és ures sutbtérbe
valé betolasra érvényesek.

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

m A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek.
Flggnek az élelmiszer min&ségétdl és tulajdonsagaitol.

m A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészit6 tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vevészolgalatnal kaphatok.

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

m Mindig hasznaljon edényfogdt, ha a forrd tartozékot vagy az
edényt kiveszi a sitétérbdl.

Tortak és siitemények

Siités egy szinten

Sitemények és tortdk siitéséhez a felsé/alsé f(itési mod & a
legjobb.

A 3D forrd leveg6 (@) alkalmazasakor a tartozékokat az alabbi
betolasi magassagokra tolja be:

m SUtemények siteményformaban: 2. szint
m Sltemények siutétepsin: 3. szint

Tobb szinten valé siités
Hasznalja a 3D forré levegét [@.

Betolasi magassagok 2 szinten val6 sutéskor:
m univerzalis serpeny@: 3. szint
m sUt6tepsi: 1. szint

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

A tablazatokban megtalalhatd az ételvalasziék.

Sitéformak:
A sotét, fémbdl készilt sitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falu fémbdl készllt vildgos sutéforma vagy lveg
sttéforma hasznalata esetén a sitési id6 meghosszabbodik és
a sitemény 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 kilénbdz6 sitemények elkészitéséhez
megtaldlhaté az optimalis ftési mod. HEmérséklet és sutési id6
a tészta mennyiségétdl és mindseégétdl fiigg. Ezért
tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. El8sz6r probalja
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnuldst biztosit. Ha szikséges, legkdzelebb
allitsa eggyel magasabbra.

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

Kiegészitd informacidk a Tippek siitéshez fejezetben talalhatdk
a tablazatok utan.

Formaban siilt siitemények Forma Magassag Fltési méd HoOmérséklet, °C Iddtartam, perc

Kevert tészta, egyszer( Ozgerincforma 2 = 160-180 55-65

Kevert tészta, finom (pl. omlds siite- Ozgerincforma 2 (] 155-175 65-75

meény)

Omldstészta-lap széllel Kerek siitéforma 1 (] 160-180 30-40

Tortalap kevert tésztabdl Gylimolcsos sutéforma 2 (] 160-180 25-35

Piskotatorta Kerek sttéforma 2 (] 160-180 30-40

Gyumodlcs- vagy turétorta, omlds tészta* Sotét, kerek sitéforma 1 O 170-190 70-90

GyUmdlcsds finom sitemény, kevert Kerek sttéforma 2 = 150-170 55-65

tésztabol

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

hagymatorta)

* A siteményt kb. 20 percig hagyja a késziilékben kihlni.

Siitemény a siitélapon Tartozék Magassag Filitésimod HoOmérséklet Id6tartam,

°C-ban perc

Kevert vagy kelt tészta, szaraz tdltelék-  Univerzalis serpenyd 3 O 160-180 25-35

kel Aluminium sitStepsi + uni- 1+3 150-170 35-45
verzalis serpeny§*

Kevert vagy kelt tészta |édus toltelékkel Univerzalis serpenyd 3 O 140-160 40-50

(gytimolcs) Aluminium sitStepsi + uni- 1+3 130-150 50-60
verzalis serpeny6*

Piskdtatekercs (elémelegités) Univerzalis serpenyd 2 O 170-190 15-20

Kelesztett fonott kalacs, 500 g liszt Univerzalis serpenyd 2 O 160-180 25-35

Puspokkenyér, 500 g liszt Univerzalis serpenyd 3 O 160-180 50-60

* Két szinten vald sUtéskor az univerzalis serpeny6t mindig a fels§ szintre tolja be.
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Siitemény a siitélapon Tartozék Magassag Filitési mod Homérséklet Id6tartam,
°C-ban perc
Plspokkenyér, 1 kg liszt Univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 90-100
Rétes, édes Univerzalis serpenyd 2 (] 180-200 55-65
Pizza Univerzalis serpeny6 3 150-170 20-30
Aluminium sitétepsi + uni- 1+3 150-170 35-45

verzalis serpeny§*

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

Kenyér- és zsemlefélék Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenul a forrd sutébe.
Amennyiben nincs masként megadva, kenyérsitéshez mindig

melegitse el§ a sutét.

Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magassag Fltési mod HOmérséklet, Idétartam,
°C 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 Fiitési mod Homérséklet °C-ban Iddtartam, perc
Aprdositemény Univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 10-20
Aluminium sutétepsi + uni-  1+3 130-150 25-35
verzalis serpeny§*
Habcsok Univerzalis serpenyd 3 70-90 135-145
Képviselbfank Univerzalis serpenyd 2 (] 200-220 30-40
Mandulas habcsok Univerzalis serpenyd 3 (] 110-130 30-40
Aluminium sutétepsi + uni-  1+3 100-120 35-45
verzalis serpeny§*
Leveles tészta Univerzalis serpenyd 3 190-210 20-30
Aluminium stt6étepsi + uni-  1+3 180-200 25-35

verzalis serpeny§*

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

Sutési otletek

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

igy lehet megallapitani, hogy a kevert
tésztabdl készult stitemény atsiilt-e.

A receptben megadott sttési id§ vége elbtt mintegy 10 perccel szurjon bele a tészta leg-
magasabb pontjaba egy fogpiszkaldt. Ha nem ragad mar tészta a fogpiszkaléra, akkor a
sttemény kész.

A siltemény dsszeesik. Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy allitsa 10 fokkal alacsonyabbra a

sUtéhémérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési idéket.

A sUtemény k6zépen 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 sétét lett. Mélyebbre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a siteményt valamivel hos-

szabb ideig sisse.

A sltemény tul szaraz. Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész siteménybe. Azutan permetezze meg gyimolcs-
lével vagy alkoholos itallal. A kévetkezd alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb

hémérsékletet és csdkkentse a sutési idbt.

A kenyér vagy a sitemény (p I. turo-
torta) jol néz ki, de belll nyulds (raga-
csos, csikokban vizes).

A kovetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-
ten slUsse, valamivel hosszabb ideig. A |édus tdltelékkel készild 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 sltemény egyenetlenl pirult meg. Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a sitemény egyenletesebben fog pirulni.
Kényes sliteményt felsé/alsé f(itéssel E siissén egy szinten. A kialld sitépapir is befo-

lyasolhatja a légkeringetést. A stit6papirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gyimolcsos sutemény alul tdl vilagos. Legkdzelebb egy szinttel lejjebb tolja be a stiteményt.

A gyumolcslé kifut. Legkdzelebb hasznaljon mélyebb univerzélis serpenyét, ha van.
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A kelt tésztabdl készllt aprésitemény
sttés kbzben egymashoz ragad.

Minden siiteménydarab koriil hagyjon kb. 2 cm tévolsagot. igy van elég hely, hogy a
stitemények szépen feljdjjenek és kords-kortl megpiruljanak.

Ha tobb szinten sitott. A felsé sitbtep-

Tébb szinten vald sitésnél mindig 3 dimenzids forrd levegds izemmaodot hasznaljon.

sin a slitemény s6tétebb, mint az alson. Az egyidejlileg betolt tepsiknek nem kell egyidejlileg készen lenniiik.

Lédus stutemények sitésekor kondenz- Sitéskor vizgdz keletkezhet. A vizgdz az ajto felett tavozik. A vizgbz lecsapddhat a keze-

viz keletkezik.
jelenségq.

I6fellleten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai

Hus, szarnyas, hal

Edény

Barmilyen héallé edény haszndlhaté. 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 késziilt sit6edényeknél a piritds nem olyan
erds és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a sutési
idét.

A tablazatokban szerepld adatok:

Edény fed6 nélkul = nyitott

Edény fed@vel = zart

Az edényt mindig a rostély kbzepére tegye.

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

Siiltek

A sovany hushoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény aljan
kb. V2 cm folyadék legyen.

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

2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége fligg a hus fajtajatdl és az edény
anyagatol. Ha zomancozott sit6edényben készit hust, valamivel
tébb folyadékra van szikség, mint az Gvegedények esetében.

A nemesacélbdl készilt sitéedények csak feltételesen
hasznalhatdk. A hus lassabban 6 és kevésbé pirul meg.

Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb sitési 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 tisztabb marad.

A sitbtepsit vagy az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4.
szintre. Magas hémérsékletnél eldeformaldédhatnak, és
kihuzaskor karosithatjak a stt6teret.

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

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

A grillftit6test folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normalis. A be-
és kikapcsolas gyakorisaga a beallitott grillfokozattdl figg.
Hus

Az idGtartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

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

A silt hatszint f6zés utan tekerje alufdlidba és hagyja 10 percig
a sUtében pihenni.

A bbrds sertéscombnadl vagja be a bdrt keresztbe, és a slltet
el8szdr bdrével lefelé tegye az edénybe.

Hus Suly Tartozék és edény  Magassag Fiitési mod HoOmérseéklet °C, Idétartam,
grillfokozat perc

Marhahus

Marhasilt 1,0 kg zart 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Bélszin, rozsaszin 1,0 kg nyitott 1 = 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Sult hatszin, rozsaszin 1,0 kg nyitott 1 230-250 50

Steak, 3 cm, rdzsaszin rostély +ﬂuniverzé|is 4+1 ] 3 15

serpenyd

Borjuhus

Borjusdilt 1,0 kg nyitott 1 = 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Sertéshus

b&r 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
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Hus Suly Tartozék és edény  Magassag Fiitési mod HoOmérséklet °C, Idé6tartam,
grillfokozat perc
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 flstolt karaj csonttal 1,0 kg zart 1 (] 210-230 80
Baranyhus
Baranycomb csont nélkil, kéze- 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 sutésekor szurja fel a szarny alatti bért, hogy a

A tablazatban megadott értékek hideg sutébe vald
behelyezésre vonatkoznak.

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

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

zsir kifolyhasson.

A baromfit mellsd oldalaval lefelé tegye a rostélyra. Az
egészben sitdtt baromfit a sttési idé kétharmadanal forditsa

meg.

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

Baromfi Suly Tartozék és edény Magassag Flitési mod Homérséklet, Id6tartam, 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 kisméretd, sitésallo edényt a hasiregbe,
hogy a hal stabilabban alljon.

Ha kozvetlendl 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

Tippek sutéshez és grillezéshez

A silt pontos sulyara vonatkozoéan nin-
csenek adatok a tablazatban.

Az adatokat a legkdzelebbi legalacsonyabb sulynak megfeleléen valassza ki, és hos-
szabbitsa meg az idét.

Hogyan allapithatd meg, hogy a siilt
elkészilt-e.

nyomasnak, még slsse egy darabig.

Hasznaljon hushémérst (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a , kanal-pro-
bat“. Nyomja meg a kanallal a siltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

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 martas meg-
égett. kot.

Valasszon a kdvetkezd alkalommal kisebb sit6edényt, vagy adjon hozza tébb folyadé-

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.
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A sult felontésekor vizg8z keletkezik.

Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg8z nagy része a gbzrésen at tavozik. A vizg8dz lecsa-

podhat a hlivosebb kapcsolotablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzviz-

ként lecsepeghet.

Felfujtak, gratinirozott ételek, piritos

Ha kdzvetlenll a rostélyon grillez, tolja be még az univerzalis
serpenyét is az 1. szintre. A siité tisztabb marad.

Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

A felfujt {6zési allapota fligg az edény nagysagatdl és a felfujt
magassagatol. A tablazatban megadott értékek csak
iranyértékek.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Homérséklet, °C Idétartam, perc
Felfajtak

Felfujt, édes felfujt forma = 170-190 50-60
Tésztafelfujt felfujt forma (] 210-230 25-35
Felfujt

Burgonyafelfujt nyers hozzavaldkbol 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 atsitve, 4 darab rostély 3 ] 3 7-10
Piritos atsitve, 12 darab rostély 3 ™ 3 5-8

Késztermékek
Ugyelien a csomagoldson taldlhatd gyartdi utasitasokra.

Ha a tartozékokat kibéleli stitépapirral, tgyeljen ra, hogy a
slUtépapir hasznalhatod legyen ezeken a hémérsékleteken. A
papir nagysagat igazitsa az ételhez.

A f6zés eredménye nagymértékben fligg az élelmiszertdl.
El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
eléfordulhat.

Etel Tartozék Magassag Flitési mod Homérséklet Id6tartam, perc
°C-ban
Rétes gyimadlcstoltelékkel univerzdlis 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 sitésekor az univerzalis serpenyé deformalddhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hédmérséklet-
kuldnbségeknek van kitéve. A deformalédas még a sitési folyamat kézben eltdnik.

Kilodnleges ételek

Alacsony hdmérsékleten a 3 dimenzids forrd levegdbvel a
krémes joghurt ugyanolyan finom lesz, mint a laza kelt tészta.

El8szor vegye ki a sitébdl a tartozékokat, beakasztott racsot
vagy a teleszkdpos kihuzokat.

Joghurt készitése
1.F6zz6n fel 1 liter tejet (3,5 % zsir), majd hitse le 40 °C-ra.
2.Keverjen bele 150 g joghurtot (hdt6szekrény-hdmérséklet).

3. Toltse csészékbe vagy kis csavaros tvegekbe és fedje le
frissentart6 foliaval.

4. A sutét elSiras szerint melegitse eld.

5.Ezutan a csészéket vagy az lUivegeket tegye a sutétér aljara
és el@iras szerint készitse el a joghurtot.

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 Fiitésimod Hémérséklet Id6tartam

Joghurt Csésze vagy csa- tegye a sut6tér 50 °C-ra melegitse eld 5 perc
varos lveg aljara 50 °C 8 6ra

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

aljara

Kapcsolja ki a készlléket és a 20-30 perc
kelt tésztat tegye a sutétérbe
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Felolvasztas
A felolvadasi id§ az élelmiszer fajtajatol és mennyiségétdl figg.

Kérjik, 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 HoOmérséklet
sag mod
pl. tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy cukorbevo- rostély 2 A héfokszabalyozo

natu tortak, gyimolcsoék, csirke, kolbasz és hus, kenyér és zsemle,
stitemények és mas pékaruk

kikapcsolt allapotban
marad

Aszalas
3 dimenzids forrd levegbvel kivaldan aszalhat.

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

Hagyja jol lecsepegni, majd szaritsa meg.

Az univerzalis serpeny6t és a rostélyt bélelje ki sitépapirral

vagy pergamennel.

A nagyon lédus gyimdlcsdt vagy zdldséget tobbszor forgassa

meg.

Az aszalt ételt szaradas utan azonnal valassza el a papirtol.

Gylumolcs és fliszerek Tartozékok Szint Fiitési méd Homeérséklet Id6tartam
600 g almakarika univerzalis serpeny§ + rostély  3+1 80 °C kb. 5 dra
800 g kortehasab univerzalis serpeny@ + rostély  3+1 80 °C kb. 8 dra
1,5 kg szilva univerzalis serpeny6 + rostély  3+1 80 °C kb. 8-10 ora
200 g konyhai fliszer, tisztitva univerzalis serpenyd + rostély  3+1 80 °C kb. 12 6ra

Befozés

Bef6zéshez az lvegeknek és a gumigydrliknek tisztanak kell
lennilk. Lehetbleg ugyanakkora lGvegeket hasznaljon. A
tablazatban taldlhaté adatok egy literes kerek Gvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb lUvegeket. A fedellk
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gyimdlcsot és zdldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg 6ket.

A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek. Azokat
befolyasolhatja a szobah6mérseéklet, az (ivegek szama,
mennyisége és az Uvegek tartalmanak héje. At-, ill. kikapcsolas
el6tt ellen@rizze, hogy az Uvegek megfelelben gydngydznek.
El6készités

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

3.Minden lvegre tegyen egy nedves gumigydr(t, majd a
fedelet.

4. Az Gvegeket csatokkal zarja le.

Hatnal tdbb Uveget ne tegyen a sut6térbe.

Beallitas

1.Tolja be az univerzdlis serpenyét a 2. szintre. Ugy 4llitsa az
Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

2.0ntsén % liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzalis
serpenydbe.

3.Csukja be a sutéajtot.
4. Allitsa be az alsd fitést (L.
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 lvegeket a
sttétérbdl. Ha hosszabb ideig hil a befétt a sitétérben, csirak
képz&dhetnek, és ez a bef6zott gyimolcs savanyodasahoz
vezethet.

Gyumolcs egy literes iivegekben

A gyongyo6zéstdl szamitva Utomelegités

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, @szibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc
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Zoldség
Amikor az tGvegekben buborékok keletkeznek, a h6mérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Zdldségfajtatdl figgben kb. 35-

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

Zoldség hideg lében egy literes livegekben

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 Uvegeket befdzés utan vegyye ki a siutétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

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

A forrd lvegeket 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 sités idejét korlatozza a lehetd legrovidebbre.

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

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

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

Sité - hasabburgonya

Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a stitétepsin. Legalabb 400 g-ot slissdn

sttétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki
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Probaételek

Ezek a tablazatok mindségellenérzd intézetek szamara
késziltek a kildonb6z8 készilékek ellendrzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

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

Siteés
Sités két szinten
Az univerzdlis serpeny6t mindig a sitbtepsi f6lé helyezze.

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

Almas lepény, 1. szint:

Mddositsa a sotét kerek sitéforma pozicidjat, atldésan tolja be.
Almas lepény, 2. szint:

Moddositsa a s6tét kerek sitéforma pozicidjat.

Siutemények a fém, kerek sut6formaban:

Fels&/alsé flitéssel (£ az 1. szinten siisson. A rostély helyett
hasznalja az univerzalis serpenyét, és arra tegye a kerek
sttéformat.

Etel Tartozék és edény Magassag Flitési mod Homérséklet Id6étartam, perc
°C-ban

Kinyomds sltemény Univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 20-30
Aluminium sutétepsi + univerza- 1+3 140-160 30-40
lis serpenyd**

Aprdsitemény Univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 25-35

Aprdsitemény, melegitse eld Aluminium siut6tepsi + univerza- 1+3 140-160 30-40
lis serpenyd**

Vizespiskota Kerek siit6forma 2 (] 160-180 30-40

Almas lepény Univerzalis serpenyd + 2 kerek (] 190-210 70-80
sttéforma @ 20 cm***
2 rostély* + 2 kerek sttéforma  1+3 170-190 65-75

@20 cm***

* Tovabbi rostélyok kiegészité 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 dllitsa a tartozékra.

Grillezés

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

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Grillfokozat Id6étartam, 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 idGtartam %5-anal forditsa meg
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Cuprins

Instructiuni de securitate.........coeoeroererencen s 21
TNAINtE A& MONLAIE.....oveeeeeeee et 21
Instructiuni pentru sigurania dvs.......ccceienese e 21
Usa cuptorului - Masuri de siguranta suplimentare .................. 22
Cauzele avariilor. ... e 22
Noul dVs. CUPLOF ....covvieeriirr e e 23
Panoul de comanda ... s 23
Selectorul de fUNCH ..o e 23
Selectorul de temperatura ... 24
Taste Si AfiSA] i 24
SPafiul A& COACEIE ....ovviiieiiecrirer e s 24

Accesoriile.....cooueenn....

inainte de prima UtliZare ........ccccoceeeeeuseeeereeenseeesseeeeeseeeeseeeeseene 25
Setarea Orei CUrENIE ..ot e e 25
TNCINGEIEa CUPLOIUIUI ...t eeee et 25
Curatarea aCCeSOrlON . ... s 25
Setarea CUPtOrUIUI ......oimiiei e e 25
Moduri de incalzire si temperatura......ccoccooeeeveveeniencnesce e 25
Cuptorul trebuie sa se deconecteze automat........coeeevvevveennnes 26
Cuptorul trebuie sa se conecteze si deconecteze automat.... 26
TNCAIZITE FAPIAA ...vvvvervveceiee et 27
Setarea orei CUreNnte..... ..o ieccer e e
Setarea ceasului cu alarma

Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor.............. 27
(O8] 0] (o] U1 TSR 27
intretinerea §i CUrATarea.........coccreueeuseesserssesseessessessssssessessseas 28
Produse de CUratat ... 28
Curatarea suprafetelor cu autocuratare din cuptor......c.cccoeu.... 28
Demontarea si remontarea usii CuUptorulUi.....cccoeeeevevivieerecinennnn. 29
Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?....................... 29
Tabel de defeCtiuni ... 29

A\ Instructiuni de securitate

Va rugam sa cititi cu atentie acest manual
de utilizare. Pastrati cu atentie manualul de
utilizare si de montare. In cazul in care
instrainati aparatul, predati si aceste
manuale.

inainte de montare

Avarii in timpul transportului

Verificali aparatul dupa despachetare. Tn cazul in care aparatul
a fost avariat in timpul transportului, nu este permisa punerea in
functiune a acestuia.

Conectarea electrica

Aparatul poate fi conectat doar de catre un specialist autorizat.
In cazul avariilor datorate unei conectéri eronate, dreptul de
garantie este anulat.

Tnlocuirea becului de pe plafonul cUptOrUIUI .......cweeveeeereerennnee. 30
(CTY=Ta [V I oY fo] 1T} 1 o) GRSt 30
Unitéatile de service abilitate.......c.cceoeoeeveencencen e, 30
Numarul E si nUMArUl FD ..ot 30
Recomandari privind energia si mediul inconjurator ........... 30
ECONOMISIrEa ENEIQI€i..cccuiiiiececie et 30
Evacuarea eColOgICA ...cociiiiecece et 30
Masuri care trebuie respectate in timpul transportului............. 30

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru
T F= T3 0T Lo 4 1 20

Prajituri si produse de brutarie/patiserie
Recomandari pentru COACEIE .....vivviieiiceieiece e
Carne, carne de pasare, PESLE .vvviiveiiiie e
Recomandari pentru prajire si grill....
Sufleuri, gratenuri, paing Prajita......c.ccoeevvevee v,
AliIMente Preparate ...
Preparate SPECIAIE ......cvveieeeeee e s
DT oTo] aTo T=1E= U= TS
DesShidratare ... s
=T 01T L= TSP
Acrilamide Tn alimente ...........ccirrcccccrirrrc e
Preparate de verificare.........cccocmvieemriisnnnin e s
(O 0T=ToT=Y YT TUSORRINS
Prepararea la grill ...

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

Instructiuni pentru siguranta dvs.

Acest aparat este destinat numai uzului menajer. Utilizati
aparatul exclusiv pentru pregatirea mancarurilor.

Este interzisa utilizarea aparatului de catre adulti si copii
nesupravegheati,

m daca acestia nu sunt capabili din punct de vedere fizic sau
psihic sau

m dacd acestora le lipsesc cunostintele si experienta necesare.

Nu permiteti niciodaté copiilor s& se joace cu aparatul.

Spatiu de coacere fierbinte

Pericol de provocare a arsurilor!

m Nu atingeti niciodata suprafetele interioare fierbinti ale
spatiului de coacere si elementele de incélzire. Deschideti
usa aparatului cu atentie. Se poate degaja abur fierbinte.
Tineti copiii mici la distanta.

m Nu preparati niciodata sortimente cu cantitati mari de bauturi
alcoolice cu un procent ridicat de alcool. Aburii de alcool se
pot aprinde in spatiul de coacere. Utilizati numai cantitati mici

de bauturi cu procent ridicat de alcool si deschideti cu
precautie usa aparatului.
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Pericol de incendiu!

m Nu pdstrali niciodatd obiecte inflamabile in spatiul de
coacere. Nu deschideti sub nicio forma usa aparatului cand
iese fum din aparat. Opriti aparatul. Scoateti fisa de retea din
priza si deconectati siguranta de la tabloul de sigurante.

m La preincélzire, nu asezati niciodata hartie de patiserie
nefixata bine pe accesoriu. La deschiderea usii aparatului, se
formeaza un curent de aer. Hartia de patiserie poate atinge
elementele fierbinti ale cuptorului si se poate aprinde.
Introduceti ntotdeauna hértia de patiserie cu un vas sau cu o
forma de copt. Acoperiti cu hértie de patiserie numai
suprafata necesara. Hartia de patiserie nu trebuie sa iasa in
afara de pe accesoriu.

Pericol de scurtcircuit!

Nu prindeti niciodata cablurile aparatelor electrice In usa
fierbinte a aparatului. 1zolatia cablului se poate topi.

Pericol de oparire!

Nu turnati niciodata apa in spatiul de coacere fierbinte. Se va
degaja abur fierbinte.

Accesorii si vesela fierbinti

Pericol de provocare a arsurilor!

Nu scoateti niciodatd accesoriile sau vesela fara manusi
protectoare din spatiul de coacere.

Reparatii neautorizate

Pericol de electrocutare!

Reparatliile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisd numai unui tehnician din unitatea de
service abilitatd, instruit de firma noastra. Daca aparatul este
defect, scoateli fisa de retea din prizé& si deconectati siguranta

de la tabloul de sigurante. Chemati unitatea de service abilitata.

Usa cuptorului - Masuri de siguranta
suplimentare

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

Dacé aveti copii mici, se recomanda o atentie deosebita in
timpul functionarii cuptorului.

n plus, va sta 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.
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Cauzele avariilor
Atentie!

m Accesorii, folie, hartie de patiserie sau vesela pe baza
spatiului de coacere: Nu asezali accesorii pe baza spatiului
de coacere. Nu acoperiti baza spatiului de coacere cu folie,
de orice tip, sau hartie de patiserie. Nu agezati nicio vesela
pe baza spatiului de coacere daca este setata o temperatura
peste 50 °C. Se produce o acumulare de caldura. Duratele
de coacere si de prdjire 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 temperatura se pot produce deteriorari
ale emailului.

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

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

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

m Garnitura cuptorului foarte murdaré: In cazul in care garnitura
cuptorului este foarte murdara, usa nu se mai inchide corect
in timpul functionarii. Partea frontala a mobilierului adiacent
poate fi avariatd. Mentineti garnitura usii cuptorului
intotdeauna curata.

m Usa cuptorului ca suprafatd de asezare sau de depozitare:
Nu amplasati nimic si nu va asezati pe usa deschisa a
cuptorului. Nu depozitatli veseld sau accesorii pe usa
cuptorului.

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



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

Pozitii Functia

Explicatii

1 Selectorul de functii

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

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

Butoanele comutatoarelor

Ménerele de intrerupatoare sunt escamotabile Tn pozitia Oprit.
Pentru blocarea si deblocarea lor, apasati pe manerul de
intrerupator.

Selectorul de functii

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

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

Pozitii
0 Oprit

& Calduré 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 bucéti 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.

* Mod de incalzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.

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

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

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

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

Exemplu: Carne, pasari, paine si
torturi.

Decongelare

Ventilatorul distribuie aerul incalzit
in jurul preparatelor.

Pentru incalzirea rapida a prepara-
telor.

Incalzire rapida

* Mod de incélzire conform clasei de eficienid energetica
EN50304.
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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 (7] si mare 7.
treapta 1 = redus
treapta 2 = mediu
treapta 3 = puternic

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

Trepte de grill

Tn cazul preparérii la grill plat [7] setati o treapta de grill cu
selectorul de temperatura.

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=l si timpul de final =l

—  Tasta Minus Cu ea modificati valorile de setare

in jos.

o— Tasta Cheie Cu ajutorul ei conectati si deco-
nectati sistemul de siguranta

impotriva accesului copiilor.

+  Tasta Plus Cu ea modificati valorile de setare

in sus.

Spatiul de coacere

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

Lampa cuptorului

n 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 necesitéti. Aerul cald iese pe deasupra usii. Atentie!
Nu obturati fanta de ventilare. In caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.

Suflanta cu aer de racire va mai functiona un timp dupa
utilizarea cuptorului, pentru o racire mai rapida a spatiului de
coacere.
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Accesoriile
Accesoriile pot fi introduse in cuptor pe 4 niveluri diferite.

Puteti scoate accesoriile in afaré la doua treimi, fara sa
basculeze.

n plus, cuptorul dumneavoastra dispune de suporturi
telescopice la nivelurile 1 si 3. Astfel, preparatele vor putea fi

N\ )

~
0 )

scoase cu usurinta.

—

()

o

Accesoriul se poate deforma la caldura. Dupa ce accesoriul se
raceste, acesta revine la forma initiald. 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
comeriful de specialitate sau de pe internet. V& rugam sa
indicati numarul HEZ.

Gratar

72z Pentru veseld, forme de prajituri,

" fripturi, alimente de preparat la gra-
tar si alimente congelate.

\N

Introduceti gratarul cu partea cur-
batd in jos ~—.

Tava din aluminiu
Pentru prajituri si fursecuri.

[ \ 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 pentru colectarea grasimii
sau a sucului de carne sub gratar.

Introduceti tava universala in cuptor
cu partea inclinata spre usa cupto-
rului.




Accesorii optionale speciale

Accesoriile speciale pot fi achizifionate de la unitatile service
abilitate sau din comerjul de specialitate. In brosurile noastre
sau pe internet puteli 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 vesela, forme de prajituri, fripturi, alimente de preparat
la gratar si alimente congelate.

Tava din aluminiu HEZ 430000 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinatd spre usa cuptoru-
[ui.

Tava emailata HEZ 431000 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinatd spre usa cuptoru-
[ui.

Tava universala: HEZ 432000 Pentru prajituri insiropate, produse de patiserie, alimente con-

gelate si fripturi de dimensiuni mari. Poate fi folosita la prepara-
rea la grill direct pe gratar, precum si pentru colectarea
grasimii sau a sucului de carne sub gratar.

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

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 dupad cum doriti modul de
incélzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteli seta pentru
preparatul dorit durata de preparare si timpul final la cuptor.

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.

Moduri de incalzire si temperatura
Exemplul din imagine: Tncalzire superioard/inferioard 190 °C.

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

25



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 Tncalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate Tn functie de necesitai.

Cuptorul trebuie sa se deconecteze automat

Acum introducetli durata de preparare (timpul de preparare)
pentru felul dvs. de méancare.

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 setali temperatura sau treapta
de grill.

3.Apésati tasta Ceas (.
Simbolul pentru durata de preparare 1=l 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 doud ori tasta (O si deconectati selectorul de functii.
Modificarea setarii

Apéasati tasta Ceas (O. Cu tasta + sau tasta - modificati durata
de preparare.
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Anularea setarii

Apésati tasta Ceas O. Apésati tasta -, pand céand afisajul este
la zero. Deconectati selectorul de functii.

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

Apésati tasta Ceas ® de dous 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
sa stea un timp Indelungat in spatiul de coacere.

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

1.Cu selectorul de functii setati modul de incalzire.

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

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

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

6.Cu tasta + decalati timpul de final pe mai tarziu.
Dupa cateva 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 incélzirea rapidd 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 [%].

Setarea orei curente

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

Setarea ceasului cu alarma

Ceasul cu alarméa 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.
Conectare: apasali tasta Cheie o-w, 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.

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. Introduceti preparatul dvs. in cuptor si setafi modul de
incalzire dorit.

Anularea incalzirii rapide

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

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 preluatad. Simbolul (®
se stinge.

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

Apéasati tasta Ceas (® de doui ori si modificati cu tasta + sau
cu tasta -.

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

Apéasati 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 1=, a timpului

de final 2l 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

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.
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Intretinerea si curatarea

La o intretinere si curdtare minutioase, cuptorul dvs. raméane
frumos si functional un timp indelungat. V& 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.

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

niu (optional)

folositi niciodata 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 miscadri 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 zgérie sau lavete de curatare aspre. Veti
zgéria tava

Elementul de
siguranta pen-
tru copii (opti-

Tn cazul in care pe usa cuptorului este montat
un element de siguranta pentru copii, acesta
trebuie Tndepartat inainte de curatare. Inmuiati

Protectia la coroziune nu va fi afectatd din aceasta cauza.

Produse de curatat

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

La curatarea cuptorului nu folositi

m produse de curdtare agresive sau abrazive,

m produse de curdtare cu coniinut mare de alcool,

m bureti abrazivi,

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

m Nu curatati piesele individuale In masina de spélat vase.

Tnainte de prima utilizare, spalati temeinic buretii noi.

Fronturi din
otel inoxidabil

Stergeti cu putin detergent de vase sicu o
laveta 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 zgéarie sau lavete de curédtare
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 comertul de spe-
cialitate.

Suprafetele

Curatati cu putin detergent de vase si cu o

emailate si lavetd umeda. Uscati cu o laveta moale.

cele vopsite

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

Geamul usii Poate fi curatat cu un produs de curdtare 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 lavetd moale.

Baza cuptoru-
lui, plafonul
acestuia si
peretii laterali

Curatati cu apa calda sau cu apé 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.

Capac din sti- Curatali cu putin detergent de vase si cu o
cla al becului lavetd umeda. Uscati cu o lavetda moale.
cuptorului

Accesoriile Tnmuiat,i accesoriile Tn solutie de apa calda cu
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detergent de vase. Curatati cu o perie sau un
burete de vase.

onal) toate componentele din material plastic Intr-o
solutie calda de detergent de vase si curatati
cu un burete. Uscati cu o lavetd 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 i
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. Curétati intai suprafetele emailate din cuptor.

2.Apoi setati convectie aer 3D sau Incalzire superioara i
inferioara [=.

3.Tncé|zit,i 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 influenta asupra funciiei de autocuratare.

Atentie!

m Nu utilizati niciodata produse de curatare agresive. Puteti
zgéria sau deteriora stratul de acoperire, care este foarte
pOros.

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



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 péarghiile de blocare sunt inchise (Figura A), usa
cuptorului este securizatda. Ea nu poate fi demontatd. Daca
parghiile de blocare sunt deschise pentru demontarea usii
cuptorului (Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot
inchide brusc.

A Pericol de vatamare!

Daca balamalele nu sunt securizate, se inchid brusc cu putere
mare. Aveti grijd 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 parghii de blocare din
stdnga 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-
o (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 in ambele
parti (Figura B).

-

/ \

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

A Pericol de viatamare!

Daca usa cuptorului iese involuntar sau o balama se inchide,
nu prindeti balamaua. Chemati unitatea de service abilitata.

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 nu va reuseste un preparat, va rugam sa consultai
capitolul . Am testat pentru dvs. preparatele in bucataria
noastra. Aici gasiti indicatii si informatii utile pentru fierbere,
coacere si prajire.

A Pericol de electrocutare!

Reparaliile efectuate necorespunzator sunt periculoase.
Reparatiile trebuie efectuate exclusiv de céatre un tehnician de
la unitatea noastra service.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Informatii

Cuptorul nu Siguranta este  Verificati la panoul de sigu-
functioneaza. defecta. rante daca siguranta este
defecta.

Pand de curent. Verificali daca becul de la
bucatarie sau ale aparate
din bucatarie functioneaza.

Displayul cea- Pana de curent. Setati din nou ora curenta
sului se aprinde
intermitent

Cuptorul nu se Praf pe piesele Rotiti butoanele comutatoa-
incalzeste. de contact. relor o data spre dreapta si
spre stanga.
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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 25 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 incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C
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 2 (] 160-180 25-35
cu fructe

Tort de biscuiti Forma demontabila 2 = 160-180 30-40
Tarta cu fructe sau bréanza de vaci, aluat Forma demontabila inchisa O 170-190 70-90
de tarta® la 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.
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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 asezati 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 Tipde  Temperatura
incalzire
de ex. torturi cu friscd, torturi cu crema de unt, torturi cu glazura  Gratar 2 Selectorul de temperatura

din ciocolatd sau zahar, fructe, pui, carnati si carne, péine, chifle,
prajituri si alte produse de brutarie/patiserie

raméane 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 scurga 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 Pregatirea

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 inalte. Capacele ar putea crapa.

Nu utilizati decét fructe si legume impecabile. Spalati-le
temeinic.

Duratele indicate in tabele reprezinta valori orientative. Acestea
pot fi influentate de temperatura camerei, numarul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte s&
comutali pe altceva resp. s& deconectati, verificali ca in
borcane sa se creeze suficiente bule.
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1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.
2. Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie curate.

3.Asezati pe fiecare borcan o garniturd inelara, 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 infericard (.
5.Setali temperatura intre 170 si 180 °C.



Fierberea Dupa 25 péna la 35 de minute de caldura reziduald, scoateti

Fructe
Dupa cca. 40 pana la 50 de minute, se ridica bule la intervale
scurte de timp. Deconectati cuptorul.

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

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 pana la 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.
- - N -
Acrilamide in alimente
Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale si paine prajita, chifle, pdine 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 prajiti in cuptor Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incéat

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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odmumansHoMm cante www.bosch-home.com u Ha caite NHTEpPHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

A\ MNpaBuna TexHUKKU 6e30NacHOCTH

BHMMaTENbHO M3yunTe AaHHOE PYKOBOACTBO
no aKcnayaTaunn. XpaHute pyKoBoACTBO MO
aKcnayaTaumm u MOHTaXKy B Ha1eXXHOM MEeCTe.
Mpwn nepenaye npudopa HOBOMY BnadesbLly
He 3a0yabTe nepeaaTb TakXKe 3T AOKYMEHThI.

NMepea MOHTaX<OM

I'Ioape»mermn npyu TpaHCNOPTUPOBKEe

Pacnakyinte n ocmoTtpute npmdop. B cnyuyae oBHapyxeHus
NOBPEXAEHWN, CBA3AHHbLIX C TPAHCMOPTUPOBKOW, HE NOAKIOYaNTe
ero.

MoAakntoueHue K ANeKTpoceTHU

MoakntoueHne npuéopa A0/MKEH NPOU3BOAUTL TOMBKO
KBaIMMUUMPOBaHHLIA cneunanuct. MNoBpexaeHna ns-3a
HenpaBWbHOro MNOAKIOYEHMA NPUBOAAT K CHATUIO rapaHTUMHbLIX
00A3aTeNbCTB.

YKasaHuA no 6e3onacHoCTH

HaHHbIi npnbop npeaHasHauyeH ToNbKO AnA ObITOBOro
1Mcnosnb3oBaHuA. Micnonbayinte npudop TONbKO A1A NPUrOTOBAEHWA
ML,

3BanpetlaeTtca ncnonb3osaHe npndopa 6es npucmoTtpa
B3POC/IbIMN 1N AeTbMW B Ceaytoumnx cnydanx:

B MPY Ha/IMYMKN OrPaHUUYEHUA NO PUINYECKOMY UK MCUXMYECKOMY
COCTORHWIO;

H Npn OTCyTCTBMN HeoOXoaANMbIX 3HaHWI 1 OonbITa.

Hukoraa He nossonanTe aetAM 6anoBaTbCA C NPUOOPOM.

Fopauas pabouan Kamepa
OnacHocTb oxora!

| HpMKacaTbCH K BHYTPEHHUM MOBEPXHOCTAM N K HarpesaTe/1bHbIM
anemeHTam sanpetlaerca. OTKpbiBaliTe aAseply npudopa ¢
OCTOPOXHOCTHIO. V13 HEE MOXET BbipBaThbCA ropAuni nap. He
nossonAnTe AetTamM noaxoanTb GJ'II/IGKO.

m 3anpellaetca rotoBuTth 6/1104a, B KOTOPbLIX UCMOL3YHOTCA
HaMUTKK C BLICOKMM cofepxaHuem cnupTa. Mapsl cnvpTa B
padouei kamepe MOryT BCMbIxHYTb. [loBaBnante B 6/1104a TOIbKO
He6OoNblOe KOIMUYECTBO HAMUTKOB C BLICOKUM COAEPXaHNEM
cnvpTa ¥ OTKpbIBanTe ABEPLY C OCTOPOXHOCTLIO.
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OnacHocTb Bo3ropaHus!

m He xpaHuTe B AyXOBOM LWIKady NerkOBOCMIaMeHAWMNECH
npeametbl. He oTkpbiBaiTe aseply npudopa, ecnm BHyTpY
npuéopa obpasosasica AbM. BeikntounTe npudop. OtcoeanHute
nprvoop OT 3NEKTPOCETH WUN BbIK/IIOUUTE COOTBETCTBYIOLLMIA
npeaoxpaHuTenb B B110Ke NpefoxXpaHuTeneil.

m [pKn UCNOMbL30BaHUM NeprameHTHON Oymary 3akpennanTe eé B
nocyae nepen yCTaHOBKOM NOCYbl B MPMOOP Ha PeXUM
npeaBapuTensHOro pasorpesa. Ms-3a cTpyu Bo3ayxa,
NnpoHvKatoLlehn B Npuéop npu OTKPbIBAHUM ABEPLIbI,
nepraMmeHTHanA éymara MOXXEeT NOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBates/ibHOro d/ieMeHTa 1 BCMbIXHYTb. L4T06bl I/I36€)KaTb
3TOro, CTaBbTe Ha Bymary KacTptoato Uav opMy ANA BbiNeKaHuA.
McnonbayliTe neprameHTHyto Gymary Hy)XHoro pasmepa. OHa He
OO/HKHa BbICTyNaTh 3a KpaA nocyabl.

OnacHOCTb KOPOTKOrO 3aMbIKaHUA!
He nonyckaiite 3allemneHnsa coelMHUTENbHbIX NPOBOAOB

3NeKTponpudopoB ropadelt asepuert npudopa. Nsonauma kadena
MOXEeT pacniaBuTbCA.

OnacHocTb oLnapuBaHua!

3anpellaeTca HannBaTb BOAy B ropauyio padouyto kamepy. 310
MOXET MPUBECTUN K 00pasoBaHUIO ropAYero napa.

FopAuve NpUHaANEHHOCTH U NocyAa

OnacHocTb oxora!

Mpun BblHUMaHUN U3 padoueli KaMmepbl FoPAYMX NPUHAANEXHOCTEN
WY NOCYdbl UCMONB3YATE NPUXBATKU.

HeKkBanu¢unuMpoBaHHbIA PEMOHT

OnacHocTb yaapa ToKom!

Mpun HekBaNMOUUMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
WNCTOYHMKOM OMacHOCTW. [03TOMY PEMOHT JO/IKEH NPOM3BOANTLCA
TO/ILKO CMeunanMcToM CEPBUCHONM CyXObl, NPOLWeaLINM
cneumnansHoe obyyeHune. Ecnn npndop HeucnpaseH, BbIHLTE BUIKY
N3 PO3ETKN UMW BbIKIOYMTE COOTBETCTBYIOLNA NPEAOXPaHUTENb B
6noke npenoxpaHuteneli. BolaoBute cneumanncta cepBuUcHoOl
cnyx0bl.

IBepua AyxoBoro wKada — AONONAHUTENbHbIE
Mepbl 6e30MacHOCTH

Mpun ANUTeNbHOM MPUrOTOBEHMM NULLM ABEpUa [yX0BOro wkada
MOXET HarpeTbeA.

Ecnu y Bac ectb ManieHbkue aetu, HeoBxoanmo cobnoaatb
npenenbHyo OCTOPOXHOCTL MpuY aKcnayaTaummn npudopa.

[nAa aToro npeanaraeTca 3alWnTHaA pewéTka, kotopana
NPEenATCTBYET NPAMOMY NMPUKOCHOBEHWUIO K BEPLIE AYXOBOrO
wkaga. 3Ty cneunanbHyto NnpuHaanexHocTb (440651) MOXHO
npnodpecTn B CEPBUCHON cryxoe.
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MpuunHbI NOBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [puHaanexHocTn, hosbra, NneprameHTHas Gymara unm nocyaa Ha
[He padoueit Kamepsbl: He CTaBbTe NMPUHAANEXHOCTM Ha AHO
paboueit kKamepsbl. He HakpbiBariTe AHO padoueit kKamepsbl
onbrov ntodoro Buga UK neprameHTHon Oymaroii. He crtaBbTe
nocyay Ha AHO padoueit Kamepsbl, ecv yCTaHOBNEeHa
Temnepatypa Bbilwe 50<°C. 3T0 NpuBEOET K UINULLIHEN
akkKymynaummn tenna. Bpema BbinekaHua uamn xapexHusa oynet
HapyLeHo, YTO NPMBEAET K MNOBPEXAEHWIO dMasn.

m Boga B ropayelt kamepe: 3anpellaeTca HanneaTb Boady B
ropAauyto padouyto kamepy. ATO MOXET NPUBECTU K
o6pasoBaHuto napa. B pesynstate M3MeHeHna Temneparypbl
BO3MOXHO MOBPEXAeHNe amasu.

®m BnaxHble NpOoayKThl: HE AEPXUTE BNaXHbIE NPOAYKThl B 3aKPbLITOM
paboueit kKamepe B TeyeHne AIUTE/IbHOrO BPEMEHU. OTO MOXET
NPUBECTU K MOBPEXAEHUIO SMani.

m COK OT (DPYKTOB: NPM BbINEKAHWUN COUYHbBIX PPYKTOBLIX MUPOrOB HE
3anosiHANTe NPOTUBEHL Lie koM. Cok OT PpyKToB OyAeT cTekaTb
C NPOTMBHA 1 OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbLIE OyAEeT NPaKTUYeCcKn
HEBO3MOXHO yAanuTb. VIcnonb3yinte no BO3MOXHOCTU Gonee
rny6oKWii yHUBEPCA/bHbI NPOTUBEHD.

m OxnaxaeHue npudopa ¢ OTKPLITOW ABepLeit: He ocTaBnAnTe
npuéop OCThIBaTL C OTKPLITON ABepulel. Jaxe ecnu asepua
npuéopa 6yaeT NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTM K NOBPEXAEHUIO thacanos coceaHen medenu.

m CvnbHO 3arpA3HEH YNIOTHUTENb ABEPUbLI AyXOBOro Lkada: npu
CWUNTbHOM 3arpA3HeHnn ynaoTHNTeNA ABepLbl AyXOBOIro LIJKadJa
[Bepua nepectaét HopMasbHO 3aKpbiBaTbCA. ITO MOXET
NPUBECTM K NMOBPEXAEHUID COCEaHNX MebebHbIX hacanos.
Cneaute 3a YACTOTON YNIOTHUTENA ABEPLbI AYXOBOro LWkada.

m Vicnonb3oBaHne ABepLbl 4yXOBOro WwkKada B Ka4eCcTBE CUAEHbA
VAN NOJSIKN: HE CaUTeCh U HE CTAHOBUTECH Ha OTKPLITYIO ABepLy
[yx0oBOro wkada. He ctassTe nocydy 1 NPUHaANEXHOCTU Ha
[Bepuy AyxoBOro wkada.

m MepewmelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
[BepLbl. Pyuka ABepLbl HE paccumTaHa Ha Bec npudopa 1 MoXeT
cnomarbCs.



Baw HOBbIM AYXOBOM WWKad

[MpuBenéHHaAa 34ecb MHMoOPMaLUmMA NOMOXET BaM U3yunTb Ball
HOBbIV AYXOBOW LiKad. Bbl 03HAKOMUTECH C NAHENbIO ynpaBneHna n

NaHenb ynpaBneHusa

HacToAawmii [OKYMEHT coaepXuTt obliee onvcaHne naHenm

ynpaBneHua. KomMmnnekrauma 3aBuCuT OT KOHerTHOVI Moaenun

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

[nA BbICTPOro NPUroTOBAEHMA NPO
LlyKTOB rNy6OKOl 3aMOopo3ku 6e3

npudopa.

MoAcHeHUA MonoxeHun DyHKUMA

1 Mepekntoyatens Buldopa GyHKLMUIA PexXmm nuuLbl

2 [vicnnei v KHONKKW ynpasneHna NDSABAPHTEILHONO PA3OIPesa,
3 Perynatop TemnepaTtypbl

PyuKa-nepekntouarenb

Pyukn nepekntovaTenen MOXHO «yTOMUTb» B BbIK/TKOYEHHOM
nonoxeHnn. Ytobel 3adukcnpoBaTb AN pacHUKCMpoBaTh

nepeknyartesib, HaXXMUTe Ha Hero.

MepekntouaTensb Boibopa pyHKUMIA

Mpun nomoln nepekntovarena sbidopa MyHKLUMA BuiOUpaeTca B
Harpesa [yxoBoro wkada. MNepeknoyatens Bbidopa MyHKUMNA

MOXHO noBopa4mBaTb BNpaBo N BNEBO.

Korna tpebyembiit Bua Harpesa 6yaeT BolbpaH, B yXOBOM LuKady

3aropuTtcAa namnouyka.

Hanpumep, nuuubl, kKaptodena gpu
nnu ABNoYHOro nupora. HuxHue
HarpesaTe/lbHble 3N1EMEHTLI, a Takxe
Kpyr/ble HarpeBaTe/bHblE 3/1EMEHTSI
Ha 3a4Hen CTeHKe OO/KHbl Harpe-
BaTbCA.

O Hwxnuit xap

C nomolubto pexunma «HmkHun xap»
Bbl MOXETE foneub OO0 CHU3Y Un
noaApyMAHWTL ero. Tenso noctynaet

CHW3Yy.

MonomeHusa DyHKUMA

0 Bbik/.

[yxoBoW Wwkad BbIK/IOYEH.

O BepXxXHUA/HWKHUA 1A BbINEYKM W XKapKOro Ucnosb
xap 3yWTe TO/IbKO O[INH YPOBEHb YyCTa-

HOBKW. OTa HaCTpoOlika XOpoLo nod-
XOAMT ANA NMPOroB M NULLLI B hopme
AN Ha NPOTUBHE, a TakXXe NOCTHOro
KapPKOro U3 TENATUHbI, FOBAAVHbLI U
anun. XXap pacnpoctpaHAeTcA pas-
HOMEPHO CBEPXY N CHUBY.

FPWib C KOHBEK
unen

Ipub C KOHBEKUMEN 0COOEHHO noa
XoaunT AnAa npuroToBneHnA pblébl,
aTuubl 1 GOJ'II:LIJVIX KYCKOB MACa. Hpm
OTOM pexunme nonepemMeHHO BKIYa-
HOTCA HarpeBaTeanbM SN1eMeHT
rpuna n BeHTUNATOp. BeHtunAatop
pacnpenenAeT HarpeTbii BO34yX BOK-
pyr 6éntoaa.

] Ma0CKuin rpuib,
HeBosbWwana nno-
anb

OT0T BUA Harpesa npeaHasHadeH ansa
NPUroToBNEeHNA Ha rpuie HECKONbKNUX
HeBOoNbLWNX CTENKOB, KONOACOK,
KYCOUYKOB pbIBbl UM TOCTOB. Harpe-
BaeTCA cpeaHAA YaCTb Harpesare/ib-
HOro snemMeHTa rpuna.

3D-TopAaunii BOs-
ayx*

bnarogapsa BEHTUNATOPY C KOJbLE
BblM HarpeBaTte/1ibHbIM 3/IEMEHTOM Ha
3a[lHEN CTEHKE yXOBOro wkada
HarpeThlii BO3OyX pacnpeaenaetca
paBHOMEPHO.

Muporu, nuuuy, MENKYIO BbINEUKY,
onaabu 1 n3nennAa n3 CNOEHOro Tecta
MOXXHO BblleKaTb OAHOBPEMEHHO Ha
NBYX YPOBHAX.

] MA0CKKin rpuab,
6onbliana naowaab
Harpea

Bbl MOXETE OHOBPEMEHHO NMPUroTo
BUTb Ha rpu/ie HECKO/IbKO CTENKOB,
Kondacok, pbi® 1 TocToB. Bea nosep-
XHOCTb NOJ HarpeBaTe/bHbIM 3/1eMeH-
TOM FPWIA HarpesaeTcA.

Pasmopaunsarve

Mpumep: MACO, NTUua, x1ed 1 TopThl.

BeHTunATOp pacnpenenaert HarpeTbii
BO3yX BOKpyr 6ntoaa.

[ BbICTpbI Harpes

[na 6bicTporo pasorpesaHua 6/to04.

* Bua Harpesa B COOTBETCTBUM C PACXOA0M 3NEKTPOIHEPTUN U

ahdekTmBHOCTLIO Mo EN50304.

* Bua Harpesa B COOTBETCTBUM C PACXOA0M 3/IEKTPOSHEPTUM 1
adhdekTmBHOCTLIO Mo EN50304.
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PerynaTop Temnepatypbl

Perynatopom Temnepartypbl MOXHO YCTaHOBUTL TeMnepatypy u
pPEXUM rpuna.

YcTaHoBKa DyHKLUMA
° BbikntoueH [yxoBoW Wwkad He Harpesa
etcA.
50-270 [dnanasoH Temnepa 3HayeHne Temnepartypbl
Typ oToBpaxaeTcA B rpafycax
no Lenbcuto (°C).
1,2,3 Pexum rpuna Pexumbl rpuna,

He6onbwaa 7 v 6onblan [
nnowaak.

Pexum 1 = cnabuiin
Pexnm 2 = cpeaHuin
Pexum 3 = cunbHbIn

Mpu padoTe OyxoBOro wkada Haa peryATopoM Temneparypei
roput namnouka. Bo Bpemsa naysbl oHa racHeT. [pu HEKOTOPbIX
yCTaHOBKax /lamMnouka He ropwT.

Pexum rpunsa

Mpw nomkapvBaHUy Ha NaockoM rpune [ ycTaHoBKUTE C NOMOLLbIO
perynatopa Temnepartypbl HEOOXOANMbIN PEXUM TPUA.

KHonku 1 gucnnew

C NOMOLLbID KHOMOK MOXHO YCTAHOBUTL pPasfivyHble
fononHuTensHele dyHKUMK. ucnnei otobpaxaeT 3aaaHHble
3HaAYEeHuA.

KHonKa Ucnonb3oBaHHue

L\ Kxonka «Taiimep» OTa KHoMKa Mcnonb3lyeTtca AnA ycta

HOBKM TaliMepa.

@  KHonka «Yachl» OTa KHoMKa 1Mcnosb3yetca AnAa ycra
HOBKV BPEMEHWN CYTOK, NMPOAOIIKU-
TeNIbHOCTM PabOoThl yXOBOIrO
wkada 1=l n Bpemern

OKOHYaHua —l.

- KHonka «MuHyc» OHa npeaHasHayeHa anA yMeHblle

HNA YCTAHOBTEHHbIX 3HaAYEHUN.

o0— KHonka «Knou» OTa KHOMKa McnonbL3yeTca ana
BK/TIOUEHUNA U BbIK/IOYEHMA (YHK-
LUmm BNOKMPOBKM AnA 6e30nacHOCTM

neten.

+ KHonka «[1noc» OHa npeaHasHaveHa 4na yBenunye

HNA YCTAHOBTEHHbIX 3HaAYEHWNN.

Pabouan Kamepa

B nyxoBom wkady ecTtb namnouka. OxnaxgatoLlmin BEHTUAATOP,
KOTOPbIV NpeaoxpaHAeT AyxOBOW LWKkad oT neperpesa.

JNlamnouKa B AyXOBOM LUKady

Bo Bpema padoThl B AyXOBOM LLUKady 3aropaetca namnouka.
JTamnouky B AyxOBOM LWiKady MOXHO BK/KOUUTL U Be3 3anycka
[lyXOBOrO WKada, yCTaHOBUB NepektoyaTtesb Bbldopa MyHKLUMIA B
MtoBoe NoNoXeHe.

Oxnampaarouin BEHTUNATOP

BeHTUNATOp BKIOUAETCA U BBIKNOYAETCA MO Mepe
HeoBXoAMMOCTH. TEMNLIN BO3AyX BbIXOAUT U3 ABEPLbLl. BH1MaHMe!
He 3akpbiBalite BEHTUIALUMOHHbLIE NPOope3w, MIHave ayxoBow Likad
neperpeeTca.

[na 6onee BbICTPOro oxnaxaeHnsa padoueit KaMepbl BEHTUNATOP
npoao/mKaeT padotaTb onpeaenéHHoe BpeMsa nocne eé
BbIK/IOUYEHMA.
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NMpuHagnemHoCTU

[MpuHaQNEeXHOCTM MOXHO padMellath B yXOBOM WkKady Ha 4
pasNnYHbIX YPOBHAX.

[MpuHaAQNEXHOCTU HE ONPOKUHYTCA, AAaXE €C/U UX BbIABUHYTb U3
[yXOBOro wkada Ha aBe TPeTu.

Kpome Toro, Ball [yxoBOI Likad 000pyA0BaH BblABMKHLIMY
HanpasnAlwWwmMK Ha yposHAx 1 1 3. bharogapsa aToMy roToBble
6nt00a MOXHO NerkKO BbIHUMATb.

W

o

\——

[MpuHaanexHocTn MoryT AeopMmnpoBaTbCA OT Xapa. Kak Tonbko
NPUHAANEXHOCTU OCTbIHYT, OHM CHOBa NPUOOPETYT CBOKO
nepBoHavasnbHyto GopMy. OTO He OKasblBaeT OTpMLUATENbHOMO
BIMAHMA HA X PYHKLMOHMPOBAHME.

BosbMuTe NPOTMBEHL 06EUMU pyKamu ¢ OOKOB 1 YyCTaHOBUTE €ro B
pabouyto kKamepy He [onyckana nepekocos. iHave NpoTuBEHb
OyneT 3aABuraTbCa C TPYOOM, KPOME TOro, B 3TOM Criyyae
BO3MOXHO MOBPEXAEHNE 9MaIMPOBAHHON NMOBEPXHOCTU.

MpUHaANEXHOCTH Bbl MOXETE NPUOBPECTU Yepes CEPBUCHYIO
cnyx0y nnn yepes NHTepHeT-marasuH. Ykaxute Homep HEZ.

PewéTka

[na nocyasbl, GopM Ana NMporos, Ansa
apkoro, 65t0a rnyOoKon 3aMopo3KM
n rpuna.

YcTaHaBnuBanTe pellétky narnéom
BHU3 ~—~.

AnoOMUHKEBBIA NPOTUBEHb
[nA NnpuroToBAEHNA NUPOroB U Men

[ \ KOro NeueHbA.

— YCTaHaBnMBanTe NPOTUBEHb B AyXOBOM
lwKa CKOCoM K ABepue.

YHUBepcanbHbIi NPOTUBEHD:

ﬂﬂﬂ NPUroToBNEHNA COYHbIX MNPOIroB,
BbINeuku, GO/bLIOTO XapKoro 1 npo-
LlyKTOB rNyBOKOI 3amMopo3ku. MoxeT
TakXe ucnonbaosaThbeA Ana coopa
CTeKaloLLero Xmpa UM MACHOro coka
noa PeLETKon.

YcTaHaBnmBamnTe yHMBepcasbHbili Npo
TUBEHb B AyXOBOW WKa®d CKOCOM K
nsepue.




CneuunanbHbie npUuHagneHoOCTH

CneuvanbHble NPUHAANEXHOCTN MOXHO NPUOOPECTUN B CEPBUCHON
cnyx6e unu B cneunanusMpoBaHHOM MarasuHe. lNepeyeHb
pasIMYHbIX NPOAYKTOB, NOAXOAALLMX ANA BaLIEro AyXOBOro Lkada,
Bbl HAMAETE B HALUMX PEKTaMHbIX MPOCMNEKTax Uan Yepes UHTEPHET.
Hanunune cneunanbHbiXx NPUHAANEXHOCTEN UK BO3MOXHOCTb

3aKasza 4yepel3 MHTepHeT-MarasnH pasinyarTcAa B 3aBUCUMOCTUN OT
cTpaHbl. Cwm. COOTBETCTBYIOLYO AOKYMEHTALUMIO NO npodaxKaM.

He Bce cneuvasnbHble NpUHAANEXHOCTU NOAXOAAT K Ballemy
npuéopy, NO3TOMY NpPK MOKYMNKe Bceraa ykasblBaiTe nonHoe
HasBaHue npuodopa (Homep E).

CneuuanbHble NPUHaANIEHHOCTH Homep HEZ DyHKUMA

Pewétka HEZ 434000 [nAa nocyabl, GopM AnA NUPOros, AnA Xapkoro, 6104 rnyooKoin
3aMOpPO3KK N rpunA.

ANOMUHNEBbLIV NPOTUBEHL HEZ 430000 [na npuroToBAEHMA MUPOrOB U MENTKOTO NEeYEeHbA.
YcTaHaBnmBanTe NpOTUBEHL B AyXOBOW WKad CKOCOM K ABepLe.

OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb HEZ 431000 [nA NnpurotToBNEHMA NMPOrOB U MEJSIKOrO NEYEHbA.
YcTaHaBnuBanTe NpOTUBEHL B AyXOBOW LWKad CKOCOM K ABepLe.

YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL HEZ 432000 [nA NpUroToBNEHNA COYHbIX NMUPOrOB, BbiNeUKK, OOMLLIOND Xap-

KOro 1 NPOAyKTOB rNMyOOKON 3amMOpO3KK. Mpn NPUroTOBAEHUN Ha
rpune HenocpeactBeHHO Ha peLLIéTKe MOXET Tak>Xe UCNoab30
BaTbCcA 1A cOopa CTeKatoLlero xupa Ui MACHOro coka noj
PELETKON.

YcTaHaBnmMBanTe yHUBEpPCabHbIi MPOTUBEHL B AYXOBOW LKA CKO
COM K aBepLe.

lNMepen nepBbIM UCNONIb3OBaHUEM

3 3TOI rnaB.bl Bbl y3HaeTe, UTO HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
lwKachoM nepen nepBbiM NpurotoBneHnem 6ntod. CHauana
npouunTtainTe rnasy «lpasuia TexHUKn 6e30MacHOCT.

YcTtaHOBKa BpeMeHU CYTOK

Mocne NoakNtoUeHUA Ha uHakatope aaropatotea cumson O v Tpu
HoMA. YCTaHOBWUTE BPEMA CYTOK.

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

2.YCcTaHoBWTE BpeMA CYTOK KHOMKOMW + nuau —.

Yepes HeCKObKO CEKYH/ YCTAHOB/IEHHOE BPEMA CyTOK
NPUHUMAETCA.

HacTpouKa ayxosoro wKada

Y Bac eCTb pas/MuHble BO3MOXHOCTU YCTAHOBKMU PEXMMOB
[lyXOBOro wkada. 3aeck No aKcnayataumn Mbl NoAPOOHO
06bACHUM Bam, Kak cneayeT BbINOMHATL YCTAaHOBKM Buaa Harpesa,
Temnepartypbl Uu pexumMa rouad. Kpome Toro, MOXHo 3aaatb
NPOAOIKUTENBHOCTL NPUrOTOBAEHUA BloAa U BPeMA OKOHYaHUA
padoThl AyXOBOro LiKada.

HarpeBaHue ayxoBoro wKada

Y1o06bl yCTPaHUTL 3anax HOBOro npudopa, HarpenTe nycTon
3aKpbITLIV yX0BOK wWKad. MaeansHo ByneT HarpesaTb Npmudop B
TEUEHUN OJHOrO uaca B pexumMe «BepxHU/HWxHUA xap» = npu
240 °C. Yéeauntecn, U4to BHYTPY pabdoyeli KaMepbl He OCTanCh
ynakoBOYHbLIE MaTepuansl.

1. C nomolublo nepekntoyatena Beidopa hyHKLMWA ycTaHOBUTE
PEXIUM «BepXHNIA/HKHUNA xap» [=.

2.YctaHoBuTte 240 °C perynatopom TeMnepatypsi.

Yepes yac BbIK/IOYMTE AyXOBON LKad. YCTaHOBUTE Nepektoyaresb
BbiOOpa MYHKLUMI 1 perynatop TemMnepatypbl B Hy/seBoOe
NOJIOXEHNUE.

OuuncTKa NnpuHaanexHocTen

Mepen nepBbIM UCMONL30BAHNEM TLIATE/IbHO OYNCTUTE
NPUHAONEXHOCTU FOPAYNUM Mbl/IbHBIM PACTBOPOM W MArKOM
TPAMNOYKOW.

Buabl HarpeBa 1 TemnepaTtypa
Mpumep Ha pucyHke: BepxHuii/HmxHui xap 190 °C.

1. Mepekntoyatenem BeiBopa MYHKUMIA YCTAHOBUTE HYXXHbIN BUA
Harpesa.
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2. PerynAtopom TemnepaTtypbl MOXHO YCTAHOBWUTb TEMMNepPaTypy uimn
PEeXUM rpuna.

[yxoBoW wkad HarpeBaeTcA.

BbiknroueHune ayxoBoro wKada

MepeBeaute nepektoyatesns Bbldopa MyHKUMIA B HyNeBOe
NOJIOXEHME.

U3meHeHHe yCTaHOBOK

Bua HarpeBsa, Temnepartypy 1 pexum rpuna npu HeoOxoanMocTu
MOXHO MEHATb.

HaCTpOﬁKa aBTOMaATU4HEeCKOro oTKnruyeHUA

AYXOBOro wkKadga

YcTaHoBUTE BpeMs NpUroTosneHua ontoaa.

MprMep Ha pUCYHKe: yCcTaHOoBKa AnA pexuma «BepXHuii/HMXHWI

xap», [, 190 °C, BpeMA NpUroToBneHUA 45 MUHYT.

1.YcTaHoBMTE BUA HaArpeBa C NOMOLLbLIO nepek/oyarens Beidopa
PyHKUMIA.

2.YcTaHoBUTE TEMMepaTypy WK PEXUM FpUiA C MOMOLLbIO
perynaropa Temnepartypbil.

3. Haxxmute kHonky «Yackl» (.
CvMBON BpemeHu npuroTtosnexua |-l HaunHaeTt murarts.

4.YcTaHoBUTE BPEMA NPUroTOBNEHUA C MOMOLLbIO KHOMKK + nin —.
KHonka +, npeanaraemoe 3HayeHne = 30 MUHYT
KHonka =, npeanaraemoe 3HayeHve = 10 MUHYT

Mo ucTteueHMU BpemMeHU NPUroToBneHUA

Pasnaétca curHan. [lyxoBow wkad BeikatoyaeTcaA. [Baxabl
Haxmute krHonky (O 1 BbIKNIOUNTE NepekouaTens BbIGopa
pyHKUMIA.

U3meHeHUe YyCTaHOBKH

Haxmute KHonKy «Yacol» (®. NameHnTe BpeMA NPUroToBNeHUA
KHOMKOM «+» NN «—»,
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OTmeHa ycTaHOBKH

Haxmute kHonky «Uhr» (B . Haxumaiite KHOMKy «—», noka Ha
nHavkatope He nonasutca 0. BeikntounTe nepekntoyarens Boidopa
PyHKLMIA.

YcTaHOBKa BpeMeHH NPUroTOBMIEHUA, eC/iM BpeMsA CYTOK He
oTobparkaerca

[Baxabl HaxmuTe KHonky «Yackl» (O 1 BLINONHWTE YCTAHOBKY, Kak
3TO OMNUCAHO B NyHKTE 4.

HaCTpOVIKa aBTOMaTUUYeCKOro BKNr4YeHUA U
BbIKJIFOYEHUA AYyXOBOro umacpa

Cnenute 3a TeM, UToObl CKOPOMOPTALUMECA MNPOAYKTbI HE
ocTaBanCh B padoueli kKamepe CAULLKOM JOMrO.

MprMep Ha PUCYHKe: yCTaHOBKa AnA pexumMa «BepxHuin/HWKHWN

xap» (=), 190 °C. Celtuac 10:45 ytpa. Bntoao rotoButca 45 MuHyT
N [O/MKHO OblTh FOTOBO NpUMeEpHO B 12:45.

1.YcTaHoBWTE BWA HarpeBa C NMoMOLLbIO nepektovaTensa Boldopa
dyHKUWIA.

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

3. HaxmuTe kHonky «Yack» (.

4.YCcTaHoBUTE BpeMA NPUrOTOBIEHNA C MOMOLLLIO KHOMKN + nin —.

5. Haxumaiite kHonky «Yack» (B go Tex nop, noka cumeon
«OKoHuaHne» = He HauHeT Murarhb.
Ha nucnnee otobpaxaeTcA BpeMA OKOHYaHWA NPUroTOBNEHWA
oéntoaa.

6.Bbl MOXeTe yCcTaHOBUTL B0/lee NosaHee BPemsa OKOHUYaHUA ¢
MOMOLLbIO KHOMKN +.
Yepes HeCKO/IbKO CEKYH/[l YCTaHOBKA aBTOMaTUYeCcKu
NPUHMMAaETCA.
Bpema okoHuaHua OyaeTt oToOpaxartbca Ha aucrniee, noka
[lyXOBOI WiKad He HauHET padoTaTb.

Mo ucteueHuu BpeMeHHU NPpUroToByieHUA

Paspnaétca curHan. [lyxoBon wkad BeikatouyaeTcA. JBaxabl
Haxxmute kHonky (B 1 BbIKNtOUNTE NepekoyaTens Beidopa
PyHKUMA.

YKaszaHue: [1oka CUMBO/T MUraeT, yCTaHOBKY MOXHO M3MEHATD.
Ecnn cumBon nepectaét muratb, 3HaUUT yCTaHOBKA MPUHATA.



BbicTpbiK Harpes

B pexume GbICTPOro Harpesa AyxOBOW WKad HarpesaeTcA A0
HY)KHOW TemnepaTtypbl 0COOEHHO ObICTPO.

icnonb3yite aTOT PEXMM, TOIbKO €CM AyXOBON LWKad A0/KEH
ObITb NPOrpeT Ao Temnepatypsbl cebite 100 °C.

Yto0bl 06ecneunts paBHOMEpPHOE oBedeHue [0 roTOBHOCTM 6toa,
CTaBbTe MX B [lyXOBOW LKA TOMLKO NMOCAE OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1.YcTaHoBuTe nepekntoyates Boldopa MyHKUMIA B NONOXEHWE (5],

2.YcTaHoBWUTE HEOOXOAMMYIO TEMMNepPaTypy PeryiaTopom
Temneparypsl.

YcTaHOBKa BPpeéMeHU CYTOK

Mocne NepBoro NOAKAUYEHMA UK nocne nepedos B
3NEKTPOCHA®XKEHUN Ha UHAMKaTope 6yayT murats cumeon O u Tpu
HynA. YCTaHOBUTE BpeMA CyTOK. Mepekntouatenb Beidopa hyHKLNI
[IO/MKEH ObITb BbIK/OUEH.

YctaHOBKa Taumepa

Bbl MOXETE MCNOL30BaTh TaiMep Kak 00blUHbI OblTOBOW. OH
padoTaeT He3aBMCKMMO OT AyXOBOro wkada. Tanmvep nsgaét
XapakTePHbIV 3BYKOBOW CUrHas1, YTO AAET BO3MOXHOCTb OT/INYNTb
€ero curHan ot curHana, u3gaBaemMoro AyxoBbiM LKagoM no
NCTEUEHUN BPEMEHU NpUroToBneHua. Hactpolika Tanmepa
BO3MOXHa U Npu BKIOUEHHON ©NOKMPOBKe AnAa 6e30NacHOCTU
neTen.

YcTaHoBKa
1. Haxmute KHoMKy «Taiimep» L.
CumBon £\ muraer.

2.YcTaHoBUTE BpeMA TanMepa KHOMKON «+» UN «—»,
KHonka «+», npeanaraemoe 3HadyeHne = 10 MUHyT
KHonka«—», npeanaraeMoe 3HayeHne = 5 MUHyT

Yepes HECKONbKO CEKyH[ TaiMep HauyHET pabdoTaTtk. Ha ancnnee
3aropaeTcA CUMBOJI [). HaunHaeTcA oTCuéT BPEMEHMU.

Yepes HECKObKO CEKYH[ IyXOBON LiKad HauMHaeT paboTaThb.
MHﬂ,MKaTOpHaH namnoyka Haj perynatopomM temMmnepatypbl
3aropaertcs.

3aBepLueHue 6bICTPOro Harpeea

NHavkaTop Haa perynaTop Temnepartypsl noracHeT. MNocTtaBbTe
61000 B AyXOBOW LIKA® 1 YCTAaHOBUTE HYXHbIN BUA Harpesa.

OTmeHa 6bICTpOro Harpesa

YcTaHoBUTE nepektovaTesb Beldopa MyHKLUNUIA B HyeBoe
nonoxexue. yxosow wkad BbIKOYaETCA.

YcTtaHOBKa

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

2.YcTaHoBUTE BPEMA CYTOK KHOMKOM + nan —.
Yepes HeCKOJIbKO CeKyH[ BpeMA CYTOK aBTOMaTnyecku
npuHumaetca. Cumson O racHer.

I'Iepexo.q, Hanpumep, C nIeTHero Ha 3aMuMmHee BpemMmA

[Baxabl HaXMuTE KHOMKY «Yacbl» @ N BHECUTE UBMEHEHUNA C
NOMOLLBIO KHOMKN «+» U KHOMKU «—>.,

Mo ucteueHuu BpeMeHH

PasnaéTca curHan. Haxmute kHonky «Taiimep» L. MHaukauna
Tarimepa racHer.

U3smeHeHHe BpeMeHH Taﬁmepa

HaxxmnTe kHOMKy «Taiimep» L). I3MeHNTe BpeMA KHOMKOW «+» UK

K=,
OTMeHa ycTaHOBOK

Haxmute KHomMKy «Taiimep» £). Haxnumaiite KHOMKy «—», Noka Ha
nHankarope He noasutca O.

OJ].HOBpeMeHHO YCTaHOBJIeHbl BpeMA Taﬁmepa U BpemMA
NPUroToByeHUA

BbicBeumBatoTcAa cUMBOJILL. Ha ancnnee otoOpaxaeTtca Bpems
Tanmepa.

[nAa 3anpoca OCTaBLIErocA BpeMeHu npurotosnexuns =1, Bpemern
okoHuaHua -1 unu spemenn cytok O :

Haxxnmainte KHonky «Yachl» (® o Tex nop, noka He NOABUTCA
COOTBETCTBYIOLUNIA CUMBOS.

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

BnokMpoBKa AnA 6e30nacHOCTU AeTen

Adyxosou wKad

YToOBbl AETU HE CMOI/IN ClyYalHO BK/IHOUUTL AYXOBOW Likad, OH
obopyaoBaH 6/10KUPOBKOW AnA 6e30NacHOCTU AeTei.
BnoueHHe U BbIKNoueHWe 6510KMpoBKK ana 6esonacHocTH
neten

Mepekntoyatens BolOopa GyHKLUNA JONKEH OblTb BbIK/OYEH.
BkatoueHwve : yaepxunBante HaxaTton KHonky «Knoy» O-m, NokKa Ha

avcnnee He NoABUTCA CUMBOJT O-m. OTO 3aHMMAaEeT NPUMEPHO
4 ceKyH[bl.

BhIkloueHWe: yaep)XnsanTe HaxaTon KHOMKY «Kiou» O-m, noka He
noracHeT CYMBO/ O-m.

YKa3aHufA
m Bbl MOXeTe B toB0e Bpems yCTaHOBUTb TaiMep 1 BPeMA CYTOK.

m [locne OTK/IIOUEHNA 3N1EKTPOIHEPT I YCTaHOBIEHHAA
610KMpoBKa 1A 6e30MacHOCTY AeTel aHHyMpyeTcA.
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Yxoa U OUUCTKA

Mpwv TwaTenbHOM yxo[e 1 o4ncTKe Bauw ayxoBow wkad Hagonro
COXPaHUT CBOK MPUBAEKATENbHOCTb U MYHKUMOHaNBHOCTL. O TOM,
Kak NpaBu/ibHO yYXaXXnBaTb 3a AyXOBbIM LikadoM, Bel y3HaeTe na
3TOro pasaena.

YKaszaHufa

= /13-3a nCNo/b30BaHMA pPas/IMyHbIX MaTepuanos, Taknx Kak
CTEK/0, NNaCTUK U MeTans1, BOSMOXHbI HEOO/IbLINE PacXoXaeHNA
B LUBETOBOM O(OPM/IEHUM NepeaHen naHenm QyxoBoro wkada.

® TeHW Ha cTekse ABEPUbI, BbIMAAAWMNE KaK pasBofbl, HA CamoM
nene ABNATCA CBETOM, OTPAXEHHbLIM OT JaMMNOYKUK B YXOBOM
wkady.

= [1py 0YeHb BbICOKMX TEMMEpaTypax amaslb MOXET BbiIroparth.
Bcnencrteme 3TOro BOSMOXHbI HE3HAUNTESTbHLIE Pa3/INYnA B
LBeTe aMann. 3TO HOPMa/IbHO M HE OKa3blBAET BANAHUA HA
dyHKUMOHMpPOBaHME. KpaA TOHKOrO NPOTUBHA HE NMOJSTHOCTLIO
NMOKPbITbI 3Masbio U MOTyT BbiTh C/ierka wepliaBsbiMu. ITO He
OKasblBaeT OTpuLAaTE/IbHOrO BAVAHUA (DYHKLUMIO 3allnTbl OT
KOpposuu.

UuctAwme cpeacTea

Y100bl HE AONYCTUTL NOBPEXAEHMA Pa3/IMUYHLIX NOBEPXHOCTEN B
pesynbrate npuMeHeHna HenoaxogAanx YncTawmx cpeacTs,
cobnojante cneayolme ykasaHus.

Mpu ouncTKe AyxoBoro wKada

B He UCcnonbayiiTe eakne unu abpasnBHbIE YNCTALLME CPEACTRA,
H Y/CTALME CPeacTBa, colepxalume 60/bLION NPOLEHT cnupTa,
B MeTamyeckme ryoku,

B He UCMNOMb3YNTE OYNCTUTENN BBICOKOTO AaBAEHUA U
napoCTPYNHbIE OUNCTUTENN.

| 3ar|pe|_|_|aeTCF| MbITb AeTan B I'IOCyLI,OMOGHHOVI MallunHe.

HoBble ry©ku nepen nepsBbIM UCMNONb30BAHMEM HEOOXOANMO
TWATENBbHO BbIMbITh.

Ouuctka gHa, Ouuwante TENNON BOAOW UM PacTBOPOM

BepXHewn ykcyca. [1pn cuibHOM 3arpA3HEHUIN: UCMOMb-
naHenu v 3y17|Te CpeancTBo An1Aa OYNCTKU AYyXOBOK TOJIbKO Ha
60KOBbIX OCTbIBLUNX MOBEPXHOCTAX. HI/IKOFLI,a HEe HaHOCuUTe
CTEHOK €ro Ha 3a[HI0l0 CTEHKY Jyx0BOro Lkada
AYXOBOro

wKada

CTeKNnAHHbIA Ouunctute BnaxxHon caneTkon ¢ HeGoNbLWNM

nnadoH KONMYeCTBOM MOtOLLEro cpeacTea. Boimpute
namnoyKku B HaCcyxo MArkon TPAMNOUKOMN.

AYyXOBOM

wKady

MpuHaanemHoc 3amounTte B TEMIOM MbUILHOM pacTtBope. Ounc-
™ TUTE WETKON nnn ryoKon.

AntomuHUeBbIM 3anpeLaeTca MblTb B MOCYAOMOEYHON MallMHe.

npoTUBEHb Hukoraa He ncnonbayte CPeacTBO ANA OUNCTKU

(onuwmAa) IlyXOBOK. Bo nsbexaHue LapanvH HuKoraa He
npukacamTecb K MeETaNINYECKUM NOBEPXHOCTAM
HOXOM WK NtOOBIM APYTUM OCTPbIM NPEeAMETOM.
[MpoTupanTe NOBEPXHOCTb MAMKOW candeTKown
ONA CTEKON UK candeTkon M3 MUKPOBOJIOKHA,
BeA eé No ropu3oHTann. BeiTpute Hacyxo MAr-
Kol TpAnoukoi. He ncnonsaylite adpasnBHbie
yncTALME CPeacTBa, XECTKMe rydku n can-
hetkn. OHM MOryT NOBPEanTb MOBEPXHOCTL MPO-
TUBHA.

BnokuposKa Ecnu Ha aBepu oyxoBoro wkada umeetca 6510
ansa KnpoBska a1a 6e30nacHoOCT AeTe, nepen OUncT-
6e30nacHOCTU KOV €& HEOOXOAMMO CHATb., 3aMouUTe BCE MNacT-
AeTen (onuMA) MaccoBble AeTann B TENJIOM Mbl/IbHOM PacTBOpe
1 NPOMoiiTe ryOKon. BbITpute Hacyxo MArkow
TPANOYKON. MpK CUNLHOM 3arpASHEHUN ONOKN-
poBKa 1A 6e30MacHOCTY AeTel HeaoCTaTOUHO

pyHKUMOHaNbHA.
BapouHan YKasaHuA no yxoay U OUMCTKE JaHbl B PYKOBOAC
naHenb TBE MO 3KCrJlyaraummn 4yxoBoro wkada.

NoBepxHocTU  [pOTPUTE BNAXHOW TPANKOW C HEGOMbLUNM KON

u3 4ecTBOM MotoLLEero cpeacTea. Bceraa npotu-

BbICOKOKauecT paite npudop napanienibHo eCTECTBEHHON TeKC-

BEHHOM CTanu  Type NOBEPXHOCTU. B NpOTMBHOM Cryyae MoryT
NOABUTLCA LlapanuHbl. BeITpute Hacyxo MArkor
TPANOYKOW. HemeaneHHo yaanAanTte nATHa
N3BECTU, XUNpa, Kpaxmana v AnyHoro oenka. He
MNCnosb3yinTe abpasnBHbLIE YNCTALLME CPEACTBA,
XEcTkme ryoku n candetku. CtanbHble NOBEepX-
HOCTK Npubopa ounLlainTe ¢ NOMOLLbLIO Cneuw-
anbHoro cpeacrtea. Cobntofainte ykasaHua
npounssoanTena. CneunanbHele YACTALLME Cpeac-
TBa 1A CTa/lbHbIX MOBEPXHOCTEN MOXHO KyNUTb
B CEPBUCHO cnyx6e nnmn B creunann3npoBaH-
HbIX MarasuHax.

3manupoBaHHbl OUNCTUTE BNAXHOW CaneTkon ¢ HeGOobLINM

ewu KOMMYECTBOM MOIOLLEro cpeacTsa. Beitpute
naKuMpoBaHHbIe HAaCyxO MATKOW TPANOYKOWN.

NoBepPXHOCTH

Pyuku OuncTnTe BnaxHomn candeTkon ¢ HeBoAbLINM

KOMMYECTBOM MOILLEro cpeacTea. Beitpute
HaCyXx0 MArKOW TPAMNOUYKOW.

perynaTopos

Ctexno
asepubl

MO>HO ounlaTte ¢ NOMOLLBLIO CpeacTBa AnA
OUUCTKYM CTEKOS. He ncnonb3yiTe okassiBatowme
paspyliatoliee BO3AENCTBUE YNCTALLME CPEAc-
TBa W OCTpble MeTananyeckme npeametsl. OHu
MOTyT nouapanarb ¥ NOBPeAnTb CTEK/IAHHYIO
NMOBEPXHOCTb.

Ouunctute BNaxHon canteTkon ¢ HeBobLLINM
KOMYECTBOM MOIOLLEro cpeacTea. Beitpute
HaCyx0 MArKOW TPAMOUYKOW.

YnnoTtHutenb
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OuKncTKa camoouYMLLalOLLUXCA NOBEPXHOCTEN B
AYyXOBOM LUKady

3aaHAA cTeHKa NoKpbiTa camoounllarollenca kepammkon. Bo
Bpema padoThl [AyXOBOro WKada OpbI3ri OT XapeHna 1 BbinekaHus
noraowatTcA 3TUM NOKPLITUEM U yaanatoTcA. Yem Bhille
Temnepartypa B [yXOBOM LKady ¥ Ao/blle BpeMa ero padoTkl, Tem
nydwmnm OyaeT pesynbTaT OUMLLEHNA.

Ecnu cnenbl 3arpﬂ3HeH|/||7| BUOHbI Ha CTEHKaX Jaxke nocne
MHOIOKpaTHOro ncnoab3oBaHnA, BbINONTHUTE creaytouime nencTemA:

1.CHavana ouncTuTe aManMpoBaHHbIE MOBEPXHOCTM AYXOBOrO
wkada.

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

3.HarpeBaiite nycton AyxoBoW WKad OKOM0 24acoB npu
MaKcumanbHOW Temneparype.

3a 370 Bpemsa KepaMmnyeckoe NoKpbITue ouncTutca. KopnuHepatblie
N YEPHblE OCTaTKMN yAanATCA MATKOW ryOKon n BOAOW.

He3HaunTenbHoe 3MeHeHne LBeTa NoKPbITUA HE OKa3blBaeT
BIMAHNA Ha (i)yHKLll/IIO CaMOOYUNCTKMN.

BHumaHue!

m He ucnonbsyite arpeccusHble uncrawme cpeactsa. OHM MOryT
nouapanatb Uin NoBPeanTb MOPUCTOE MOKPLITUE MOBEPXHOCTW.

® He ucnonbdynte cpeactso 1A OUNCTKN JyXOBOK Ha
camMmoouuLLlaroLWLMXCcA NOBEPXHOCTAX. [1pn cnyyanHoMm nonagaHun
3TOro CPeAcTBa Ha CTeHKU Lkada, HeMea1eHHO NPOTPUTE UX
NOBEPXHOCTM C NMOMOLLLIO FYOKU U CMOWTE BOIOMN.



CHATHE ¥ yCTaHOBKa ABepLbl AYX0BOro wKada

[nAa ounwieHnAa 1 AeMoHTaXKa MOXHO CHATb ABEPLY AyXOBOro
wkada.

Kaxnaas netna aseplbl ocHalleHa 6/10KMPOBOYHbLIM PblUarom.
Koraa 610KMPOBOYHbIE phluarn yCTaHoBAEHb! (puc. A), aBepua
[lyX0BOro wkada 6n1okuposaHa 1 Bbl He MoxeTe eé cHATb. Ecnn
Bbl OTKMHETE BIOKMPOBOYHbIE phiuari (puc. B) Ana cHATUA ABEPLbI,
6nokMpoBaHHbIMKU ByayT neTnun. 3akpbiTh ABepLy OyaeT
HEBO3MOXHO.

A OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

Ecnu netnu He ©6N0KMPOBaHbI, ABEPLA MOXET C CU/ION
3axnonHytbea. Cneaute, ytoObl 6IOKMPOBOYHbLIE pPhiuaru Obinn
NMOJIHOCTLIO YCTAHOB/EHbI, & NPW CHATUM ABEPLbI AyXOBOro wkada
NMOTHOCTBIO OTKUHYTHI.

CHATHe ABepLbl
1.oNHOCTLIO OTKPOWTE ABEPLY AYXOBOro WkKada.
2. OTKMHbTE BIOKMPOBOYHBLIE pbluary cnpasa u cnesa (puc. A).

3. 3akpoiTe ABepuy AyxoBOro wkada Ao ynopa. Bosbmutech 3a
Heé obeumu pykamu cnesa v cnpasa. EWé HeMHOro npukpoiTe
1 BblTawuTe asepuy (puc. B).

YcTaHOBKa ABepLbl
YcTaHoBWUTE ABepLY B NopAdKe, 0OPaTHOM CHATULO.

1.YcTaHoBUTE ABEpLUY AyXOBOro wkagda Tak, utodsl 00e netim
okaga/ncb NPAMO HaNPOTUB OTBEPCTUI (puc. A).

2.Mpopesb Ha netne AomkHa 3aduKcUpoBaThca ¢ 00enx CTOPOH
(puc. B).

|

/ \

3. CHoBa ycTaHoBWUTE BI0KMPOBOUHLIE phblyary (puc. C). 3akpolite
[Bepuy AyxoBOro wkada.

A OnacHoCTb TpaBMMpPOBaHHUA!

B cnyyae BbinafeHna ABepLbl AyX0OBOro wkada um 3ak/MHuBaHua
neT/n, He NbITaliTeCh YCTPaHWUTL HEUCNPABHOCTb CAMOCTOATESbHO.
Bbi3oBUTE cneumanucTa CEPBUCHON CyXObl.

UTto genaTb Npu HeMCNpaBHOCTU?

YacTo cnyyaeTca, YTo NPUUMHON HEMCNPABHOCTY CTana Kakasa-To
menoub. Mpexae Yyem obpallaTbCa B CEPBUCHYIO CyXOy,
nocMoTtpute Tabnuuy. BoaMOXHO, Bbl CAMOCTOATENTbHO MOXETE
yCTPaHUTb HEUCNPABHOCTb.

Tabnuua HeucnpaBHoOCTeM

Ecnu y Bac He nonydyaeTca kakoe-nnodo 611040, 03HAKOMLTECH,
noxanymncra, ¢ pasnenom . Msl npotectupoBaim 414 Bac &1o4a B
Halueni KyxHe-CTyamn. 30ech Bbl HanaéTe HeoOXoAMMbIE COBETHI 1
MHDOPMaLIMIO MO Bapke, XXapeHbio U BbiNeKaHuto.

A OnacHocTb yaapa ToKkom!

HeKoppeKTHO BbIMNO/IHEHHbIE PadoThl NO HaNagke nNpeacTaBnAloT
onacHoCTb. PeMoHT npudopa [0/KeH BbiMOHATLCA TONbKO
KBa/MMUUMPOBAHHbLIM CNELManMCTOM Hallein CEePBUCHON CNyxXObi.

HeucnpaBHocTb Bo3momHasn
npuyrHa

YcTpaHeHue Heucnpas
HocTu/uH$popmauun

OTkNtoueHne MpoBepbTe, BKAOYaeTcA nu

3NEKTPOSHEPrNN. Ha KyXHe CBET U padoTatoT n
oCTaslbHble ObITOBLIE MPK-
6opbl.

VinankaTop
4acoB MUraer.

OTKNtoueHne 3aHoBO yCTaHOBUTE BPEMSA
3N1EKTPOSHEPTNN. CYTOK.

Oyxoson wkad  Ocenanune nbian  [OBEPHUTE PYYKY NEPEKIIO
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTaKTax. yatena HeCKObKO pas
BMpPaBO W BNEBO.

HeucnpaBHocTb BoamomHan YcTpaHeHHue Heucnpas

npuyMHa HOCTU/MH$OopMauma
Hyxoson wkad  HeucnpaseH [MpoBepbTe, B NopAake nu
He paboTaer. npeaoxpaHu- npenoxpaHuTesns B 61oke
TENb. npeaoxpaHuTenen.
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3ameHa namnoyku AnA BepxHen NOACBETKHU
AYXOBOro wkKadga

Ecnn namnouka B yxXoBOM LWKady NeperopuT, €€ HYXXHO 3aMEHUTD.
YCTONUMBbIE K BbICOKMM TEMMepatypam 3anacHble 1aMnoukm
MOLLHOCTbIO 25 BT MOXHO Npro®pecT B CEPBUCHON cnyxoe nin B
cneunannm3npoBaHHbIX MaradnHax. VIcnonbaynTte TONbKO yKasaHHble
NaMnoyKm.

/\ Onacrocts yaapa Toxom!
OTkMtouUNTE NPeaoxpaHnTens B 610ke NpeaoXpaHnTenein.

1.Bo nabexaHne NoBpexaeHWin NosoXnTe B XONOAHbIN [yXOBOW
wKad KyxoHHOe NnosoTeHue.

2. CHumuTe nnadoH, NoBopaumBan ero NpoTMB YaCOBOW CTPESKMU.

CepBucHana cnymoba

Ecnu Baw npuBop Hy>xxaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
BCceraa K Bawum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTu
noaxoasulee peleHne, YTodbl M3bexaTb B TOM UNC/E HEHYXHbIX
BbI30BOB CMeLnasiMcToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KBaambuLUMPOBaHHOMO 0OCTYXXMBAHMA NPU BbI3OBE
cneumanncTa CepBncHom cnyxobl 00A3aTebHO YKasbiBanTe Homep
nsnenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD) Bawero
npubopa. Tunosaa Tabnnuka ¢ Homepamn HaxoaUTCA cnpasa Ha
[Bepue AyxoBoro wkada. Ytobbl He TpatuTb Bpema Ha NOUCK 9TWX
HOMEPOB, BMNULLNTE UX N TeNeMOHHbLIN HOMEP CEPBUCHON CAYXObl
3[€eCb.

Homep E Homep FD

3. BcTaBbTe HOBYIO 1aMNOUKy aHanornM4yHOro tuna.
4.YcTtaHoBuTe nnaoH Ha MeCTO.

5. BbIHbTE KYyXOHHOE MOJIOTEHUE U3 AyXOBOro WwkKada v BKIuuTe
npeaoxpaHnTesb.

CTeKnAHHbIK Nna¢oH

MoBpexaéHHbIN nnadoH noanexuTt 3ameHe. OpurnHasbHble
nnahoHbl MOXHO NPUOBPECTN UEPE3 CEPBUCHYIO CYXOY. MNpKn aToM
HY>XHO yKadaTb HOMep u3aenvAa (Homep E) n 3aBoackon HoOMep
(Homep FD) Bauwero npudopa.

CepeucHan cnywba &

O6paTnTe BHUMAHWE, YTO BU3UT Creunanucta CEPBUCHOM CyxObl
[NA YCTPaHEeHWA NOBPEXAEHWUI, CBA3AHHBIX C HENpPaBUIbHbIM
yxoAoM 3a NpuBopoM, Aaxe BO BpeMA AEWCTBUA rapaHTUn He
ABNAeTCA GecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTallUA NPU HenonagxKax

KoHTaKTHble AaHHble BCeX CTpaH Bbl Hanaéte B NpuIoXKeHHOM
CMUCKE CEPBUCHbIX LIEHTPOB.

[MonoxumTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL M3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXeTe
ObITb YBEPEHBI, UTO PEMOHT OyAeT NPOU3BEAEH rPAMOTHLIMM
cneumanmcTaMm U ¢ UCNosib3oBaHMEM (DUPMEHHbIX 3amnacHbIX
yacren.

PekomeHaauuM N0 aKOHOMUHU ANIEKTPO3HEPIrun U oxpaHe

OKpyMXatroLieun cpeabl

B aTOM pasgene Bbl HanAéTe pAd peKoMeHaaUni, Kak COKOHOMUTb
3/1EKTPOSHEPINIO B MPOLECCE BbIMEKAHMA N XapeHnA N Kak
npaBWIbHO YTUIM3MPOBATL AYXOBOW LKad.

OKOHOMMUA INEKTPOIHEpPruu

m [lpeaBapuTenbHO HarpeeanTe AyXOBOM WKad TObKO B TOM
cnyyae, ecnu 9T0 ykasaHo B pelenTte uam B Tabnamuax
PYKOBOACTBA MO 9KCMyaTauuu.

m VIicnonb3yte TEMHbIE, MOKPbLITbIE YEPHBLIM TAKOM WK
aMannpoBaHHble hopMbl AnA BbinekaHna. OHM 0COOEHHO
XOPOLWO MNornowaroT TENO.

m Kak MOXHO pexe OTKpblBalTe ABEpLY AyXOBOro wkada BO
BPEMA TyLWEHWA, BbINEKAHNA UK XaPEHUA NPOAYKTOB.

m HecKOobKO NUPOroB /yylle BCEro neyb oavH 3a APYruM.
HyxoBon wkad eweé TENNbIA, 3a CYET Yero BPeEMA BbiNekaHmA
BTOPOro nupora ymeHbluaetca. [lea nupora npaMOyrosibHoM
GOPMbI MOXHO MOCTaBUTb PAAOM.

m [pun AnnTENbHOM BPEMEHM NPUTOTOBNEHMA AYyXOBOW LiKad
MOXHO BbIK1OUMTL 3@ 10 MUHYT 0 OKOHYAHWA MNPUrOTOBNEHUA U
MCNosb30BaTbh OCTAaTOUYHOE Tenao Ana AoseaeHwa 6atoaa o
rOTOBHOCTWU.
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I'IpaBuanaﬂ yTUnu3auua ynakoBKku

YTUNnanpynTe ynakoBky ¢ COOMOEHNEM MPaBWI 3KONOrMUYECKON
6e30nacHoOCTU.

[aHHbIi Nprudop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM
eBponelicknum HopMmam 2002/96/EG ana anekTpuyeckux un
3NEeKTPOHHBIX Npudopos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). laHHble HOpMbI onpeaenatoT
[encTeyloWwme Ha TeppuTopun EBpocotosa npasuna
BO3BpaTa M yTuansaumm ctapbix Npnéopos.



Bo BpeMA TpaHCNOPTUPOBKU cobnronante
HeobxoAHUMble Mepbl NPeAOCTOPOMHOCTH.

3akpennAnte BCe NOABMXHbIE BHYTPEHHUE N BHELLIHWE YacTun
npuéopa KNenKon NeHTon, KOTOPYK NOTOM MOXHO MO/HOCTbLIO
yaanutb. 3aABUHLTE BCE CrnieunasnbHble NMPUHAANEXHOCTH
(HanpumMep, NPOTUBEHL) B COOTBETCTBYIOLLME Nadbl, 00epHYB Kpasn
TOHKWUM KapTOHOM, BO nsbexaHue nospexaeHuii npudopa.
MPONOXNUTE KAPTOHOM WM NOAOOHLIM MaTepuasioMm nepenHown 1
3aHIO0 CTEHKY, UTOObI MPUHAANEXHOCTb HE OUIUCL B CTEKIIO
nsepusbl. MpuknelTe ABepuy AyXOBOro Lkadga KAenKon NeHTOon K
GOKOBbIM CTEHKaM.

CoxpaHnanTe opurMHanbHyto ynakoBky npuéopa. MNMepesosute
npubop TOMLKO B OpUrnHanbHoOM ynakoske. CobntoaaiTe ykasaHua
no TPaHCMOPTUPOBKE, UMEIOLLMECA Ha YNaKOBKE.

an OTCYTCTBUH OerMHaI‘IbHOﬁ ynaKOBKH

Ynaky#iTe npubop B cneunasnbHyto ynakoBky AnA TPaHCNOPTUPOBKY,
yToObl 0BECNeUnNTb HEOBXOANMYIO 3aLUMTY OT BOSMOXHbIX
NOBPEXAEHWNNA.

MepeBo3nTe NPUBOP B BEPTUKA/IbHOM NOMOXeHUN. He nepeHocuTe
npuéop, Aep)ach 3a PyuKy ABepLbl UM OOKOBLIE CThIKKM, Tak Kak
OHW MOryT ObITb NOBPEXAEHLI. He knaante TAXENble NpeaMeThl Ha
npunéop.

MpotecTupoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bel Hanaéte 6onbwon Beidop Ontoa 1
ONTMMasIbHble YCTAaHOBKMW /1A UX NPUroTOBAEHUA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakoi BMA Harpeea v kakasa Temneparypa fyJlle Bcero
noaxoanaT Ana BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Haweli Tabnuue Bbl Hanoéte
yKasaHusa, Kakue NpuHaanexHocTV cneayeTt Ucnosib3oBaTb U Ha
KaKoli YpOBeHb UX ycTaHaBnvBaTb. Kpome Toro, Bl Noayunte
COoBEThbl NO BLIOOPY MNOCYAbl M NPUFOTOBNEHWIO MULLN.

YKasaHufA
®m 3HaueHus, npuBeaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl

ycTaHaBnneaete G040 B XONOAHYIO U NyCTyio padouyto kamepy.

MpeaBapuTebHLIA PAa3orpeB UCNO/b3YNTe, ECIN TOIbKO 3TO
yKkasaHo B Tabnuuax. BelcTunate npuHaanexHoctT Oymaroin ans
BbIMEYKM TO/IbKO MOC/IE UX NPeABapUTENLHONO pa3orpesa.

= 3HaueHuA BpeMeHU, ykadaHHble B Tabnmuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUHLIMU. OHU 3aBUCAT OT KayecTBa U CBOUCTB
NPOAYKTOB.

® VicnonbayliTe BXOAALIME B KOMMIEKT NOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTeNnbHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO NPUoBPecTn B
CepBUCHOI cnyxbe nnn B cneumnann3avpoBaHHOM MarasmHe.

Mepen Havanom paboTsl yoepuTe na padouein kamepsbl BCe
HNEe NpuHaanNe>xxHoCTn 1n nocyay.

m Bcerpa vcnonbayiite npuxeatku, Koraa AocTaére ropadne
NPUHAANEXHOCTV UMK Nocyay U3 padoueit kamepsi.

Muporu 1 Boineyxa

BbineKkaHWe Ha OAHOM YPOBHe
[InA BbINEKaHWA NUPOroB ¥ TOPTOB JlyuLle BCEro NOAXOAUT PEXUM
«BepXHUIt/HKHWIT xap» (£

Mpw BbiNEKaHUN C MCNObL30BaHMeEM pexunma «3D-Iopauni
BO3yx» (& cTaBbTe NPUHAANEXHOCTN HA CNEeayIoLIME YPOBHU:

m [lnporu B hopme anA BbiNeKaHUA: YPOBEHb 2
m [lnporn Ha NpOTUBHE: YPOBEHbL 3

BbineKaHue U MapeHbe Ha HECKONbKUX YPOBHAX
Vicnonbayitte pexum «3D-Fopaunii Boanyx» [@).

YpOBEHb NPW BbINEKAHWUM W XXAPEHUN HA ABYX YPOBHAX:
= YHVBeEpCasbHbIN NPOTUBEHB: YPOBEHL 3
m [1IpoTMBEHB: ypOBEHDL 1

O[OHOBPEMEHHO MOCTaB/MNEHHbIE B yXOBON WKad 6/1t104a MOryT He
OblTb FOTOBLI K OZJHOMY BPEMEHM.

B tabnuue Bbl HaaéTe yCTaHOBKU ANA NPUrOTOBAAEMbIX 0104

¢Oprl AnAa BbiNeKaHUA

JNlyywe Bcero NnoaAxoAAT TEMHbIE META/INYECKNE POPMbI ANA
BblNeKaHuA.

Mpu MCNoNL30BaHUK CBET/LIX HOPM 13 TOHKOrO MeTasna Bpema
BbiNEeKaHWA yBeIMUMBaETCA, a MMPOr NOAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl MCNonb3yeTe CUIMKOHOBLIE HOPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapakTepuUCTUKN 1 peuenTbl nx narotrosutensa. CUIMKOHOBLIE
hOPMbI YaCTO MEHbLLE NO pasmepy, YeM 0OblUHbIE HOPMBbI,
NO3TOMY KO/IMYECTBO TECTa M peuentypa AnAa HUX MoryT ObiTb
HECKO/bKO WHbIMU.

Tabnuubl

B tabnuuax Bbl HaliAETe ONTUManbHbIE BUbl HAarpesa ann
pasNYHbLIX MMPOrOB 1 BbINeukW. TeMnepartypa U BpeMsa BbinekaHua
3aBWCAT OT KOJIMYECTBA TECTA U ero CBOMCTB. [oaTomy B Tabnuue
yKasblBaeTca AnanasdoH 3HayeHuin. CHayana ycraHasnvBainTe
MUHMMasbHOE 3HaueHue. MNpu Gonee HUB3KOIM TeMnepatype
noapymMAHuBaHue nosyyaerca 6onee paBHOMepPHbIM. Ecan
HeoBXoAMMO, B CNeayoLmniA pa3 yCTaHOBUTE TemnepaTypy MoBblLLe.

Ecnn oyxoBoin wkad npeaBaputenbHO pasorpeT, BDEMA BbiMeYKm
cokpataetca Ha 5-10 MUHYT.

JononHuTenbHyto MHopMaunio Bel HaNAETe B pasaene
PekomeHaaumm no BbinekaHwo nocne tadnumu.

Mupor B popme dopma YpoBeHr Bun Temnepaty Bpema npuro
HarpeBa pa, °C TOBNEHUA, MUH

CnoBHbIl NMPor, 0BbIYHOE TECTO dopma anA NPUroToBEHNA Kekca 2 O 160-180 55-65

CnoBHbIl NMPOr, TOHKOE TecTo (Hanpw- ®opma anAa NpuroToBNEHUA KEKCa 2 O 155-175 65-75

Mep, NECOYHbIA NMMpor)

Kopxx ¢ 6GOpTUKOM, U3 NecoyHoro tecta  PasbémHana hopma 1 O 160-180 30-40

Kopx 13 Tecta anAa Kekca ®opma anAa ppyKToBOro nupora 2 O 160-180 25-35

BuckeuT PasbémHan dopmMa 2 O 160-180 30-40

DpPYKTOBbI WM TBOPOXHbBIA TOPT, Necoy- TEMHaa padbéMHan hopma 1 O 170-190 70-90

HOe TecTo™

DpYKTOBbLIN MMPOT, TOHKWIA, U3 TecTa AnA  PasbéMHana opma 2 O 150-170 55-65

Kekca

* OCTaBUTb OCTLIBATL NMMPOr B AyXOBOM LiKady npuM. Ha 20MUHYT.
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Mupor B popme dopma YpoBeHb Buna Temnepaty Bpemsa npuro

HarpeBa pa, °C TOBNEHUA, MUH
MuKaHTHbIA NUpor* (Hanpumep, k1w nan  PasbémHaA hopma 1 O 180-200 50-60
JIYKOBbI MMpPOT)
* OCTaBUTb OCTbIBaTb NMMPOr B AyXOBOM LiKady NpuM. Ha 20MUHYT.
Mupor Ha npoTUBHE MpuHaaneHocTH YposeHs Bua 3HaueHue Tem Bpewms npuro
HarpeBa nepaTtypbl, °C  TOBNEHUA, MUH
CnoBHoe nnmn APOoX>KeBOe TECTO C Cyxol YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 O 160-180 25-35
HaumnHKoN ANOMUHNEBLIA NPOTUBEHDL + 1+3 150-170 35-45
YHUBEPCASIbHbIA NPOTUBEHL*
CnoBHoe nnmn Apox»)eBoe TeCTO CO CBe YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 O 140-160 40-50
KUY DPyKTaMA ANOMUHNEBLIA NPOTUBEHDL + 1+3 130-150 50-60
YHUBEPCASIbHbIA NPOTUBEHL*
BUCKBUTHBIV pyNeT (MpeaBapuTebHbIN pa3o- YHMBEPCabHbIA NPOTUBEHD 2 O 170-190 15-20
rpes)
MneTéHka na apoxxesoro tecta, 500 r YHuUBEpCcabHbI NPOTUBEHb 2 O 160-180 25-35
TecTta
PoxaecTBeHckuin kekc, 500 r Myku YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 o 160-180 50-60
PoxO0eCcTBEHCKUIN KEKC, 1 KI MyKu YHuBepCanbHbIi NPOTUBEHL 3 O 150-170 90-100
Wtpynens, cnaakui YHuBepCcanbHbIli NPOTUBEHL 2 o 180-200 55-65
Muuua YHuBEpCanbHbI NPOTUBEHL 3 150-170 20-30
ANOMUHNEBbIV NPOTUBEHL + 1+3 150-170 35-45

YHUBEPCASIbHbIA NPOTUBEHL*

* [Mpw BbINEKAHUN Ha OBYX YPOBHAX yHMBepcaﬂbeIIZ NPoOTMBEHbL BCeraga cnenyet yctaHaBnmBaTb Haa NPOTUBHEM.

Xne6 u 6ynouku Hwvkorna He HanvBaiiTe BOAY B rOPAYMIN QyXOBOWA WiKad.
Mpu OTCYTCTBUM APYrUX yKasaHuin nepea BhinekaHuem xneba
o6AzaTtenbHO pasorpeliTe AyxoBOn LKad.

Xne6 n 6ynouku MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bun Temnepatypa, © Bpemsa npuro
HarpeBa C TOBJIEHUA, MUH
HpoxokeBont xned n3 1,2 kr Myku YHuBepCabHbIN NPOTUBEHD: 2 o 270 8
190 35-45
Xned na kucnoro tecta, 1,2 Kr Myku YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHS: 2 O 270 8
190 35-45
Bynouku (Hanpumep, pxaHble Gy10UKN) YHuBEpCanbHbIi MPOTUBEHS: 2 O 200-220 20-30
Menkas Bbineuka MpuHaaneHoOCTH YpoBeHb Bupa HarpeBa 3HaueHue Temne  Bpemsa npurotosne
patypsbl, °C HUA, MUH
Menkoe neyeHbe YHuBepCanbHbIi NPOTUBEHb 3 O 150-170 10-20
AJ'IIOMI/IHl/IeBI:IVIVI'IpOTI/IBeHI: + 1+3 130-150 25-35
YHMBEPCa/bHbIN NPOTUBEHL*
bese YHuBEpCabHbIA NPOTUBEHb 70-90 135-145
3aBapHble Oy10uKM YHMUBepCanbHbI NPOTUBEHb O 200-220 30-40
MwuHaanbHOe neyeHbe YHMUBepCanbHbIi NPOTUBEHb O 110-130 30-40
AJ'IIOMI/IHl/IeBbIVIVI'IpOTI/IBeHb + 1+3 100-120 35-45
YHMBEPCa/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 yHMBepcaﬂbeIIZ NPOTMBEHbL BCeraga cnenyet yctaHaBnmBaTb Haa NPOTUBHEM.
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PekoMmeHagauuu No BbiNeKaHUIO

Bbl XOTUTE Neyb Mo COBCTBEHHOMY
peuenTy.

OpWEeHTUPYATECH Ha MOXOXYHO BbINEUKY B TaBnuUe BbINEUKU.

MpoBepka cTeneHun NponekaHna caoBHOro
nupora.

3a 10 MWH A0 UcTeyeHns YCTAHOB/MIEHHOIO NO peuenTy BpeMeHn BbiNeKaHnA NPOTKHUTE nNpor
B CaMOM BbICOKOM MeCTe ﬂ,epeBHHHOVI nanoykon. Ecnu tecto He npunannaeT K naaouyke, nupor
roToB.

[Mvupor onapaer.

B cneaytowmin pas nodaBbTe MeHble XUAKOCTU UK YCTAaHOBUTE TeMnepartypy AyXOBOro
wkada Ha 10 rpagycos Hwke. CoBnoaaiTe ykazaHHOe B peLienTe BpeMa 3aMeca TecTa.

Mupor noaHANCA TONbKO B CEpeanHe, a no
KpaAm HU3KUIA.

He cmasbiBaiiTe xxupom 60pTUKM pasbeMHOM hopMbl. ITocne BbiNneKaHna OCTOPOXHO OTAENUTE
MUPOr HOXOM OT CTEHOK (POPMbI.

Mupor cBepxy CAULWKOM TEMHBIN.

[MocTaBbTe NMUPOT HUXeE, YCTaHOBUTE MEHbLLUYIO Temnepatypy un BbiNekavTe nMpor HemHoro
Aonblie.

MUpor CAMLLKOM CyXOW.

MpOTKHUTE 3yOOUNCTKONM B TOTOBOM MMPOre MasleHbK1e AbIPOYKN U BNEeiTe B HUX NO Kannie
hPYKTOBLIV COK UM KakoW-HMOYAb ankorosbHbI HAaNWToK. B cneaytowmnin pas Beidepute Tem-
nepatypy Ha 10 rpaaycoB 6onblie ¥ YMeHbLIWUTE BPeMA BbinekaHua.

Xned unu Bbineuka (Hanpumep BaTpyLLKa)
BbIFNAAAT rOTOBLIMW, HO BHYTPY HE MPOMeK-
JINCb (CbIpble, C 3aKanom).

B cnenytownii pas nodaBbTe MeHblUe XUAKOCTU W BbinekaiTe npu 6onee HU3KOM TemnepaType
HEeMHOro fonbtue. [Ina NnMporoB ¢ COYHON HAUMHKOW CHavana OTAe/IbHO BbINEKUTe KOPX.
MockinkTe ero MMHAaNEM UM TONYEHLIMU CyXapAMU 1 TOMbKO Ha HUX KnaauTe HaumHky. Coo-
nofarnte peuenTtypy 1 BpeMA BbiNekaHuA.

Bbineuka noapyMAHNBAETCA HEPaBHO
MEpPHO.

YcTaHaBnmBaTe TeMnepatypy HEMHOMO HIXe, Toraa Beineyka OyaeT NoapyMAHNBATLCA PABHO-
MepHee. HexHyto Bbineuky BbinekaiTe B pexwvme «BepxHuii/HmkHUI xap» [Z) Ha oaHOM
ypOBHE. Ha umMpkynaumnio Bo3ayxa Takke MOryT NOBMMATb BbICTyNnatolnme Kpasa neprameHTHOM
6ymarun. Becerna Boipesalite nepraMmeHTHyto Oymary TOUHO MO pasMepy NPOTUBHA.

DpPYKTOBbLIN NMUPOT BHU3Y OYEHb CBET/bIN.

B cneaytowmin pas ctaBbTe BbiNekaTb NMMPOr Ha OAUH YPOBEHb HUXKE.

DpPYKTOBbLIN COK BbITEKAET.

B cneaytowmin pas ucnonbayinte, ecnu nmeetca, 6onee rny®oKuii yHMBepcasbHbIi NPOTUBEHD.

Menkune nagenvna n3 Apox»XKeBoro Tecta
CAMNaroTCA BO BPEMA BbINEUKN.

PaccToaHne mexay HUMKU JO/MKHO OblTh NPUM. 2 cM. Toraa 6yanet 4oCTaTOYHO MecTa, YToObl
BbiNEKaeMble M3Aenna MOrn XOPOLWO NMOAHATLCA U 3aPYMAHUTLCA CO BCEX CTOPOH.

Ecnu Bbl BbinekaeTe cpasdy Ha HECKOJIbKMX
YpPOBHAX. Ha BepxHeMm ypoBHe Bbineuka
nosyyaeTca TEMHEE, YEM Ha HKHEM.

[nA BbiNekaHnsA Ha HECKObKUX YPOBHAX BCEraa UCnosbaynte pexmum «3D-ropaunii
Bo3ayx» [®. Brineuka Ha 0HOBPEMEHHO YCTAHOBEHHbIX NMPOTUBHAX HE 06A3aTENbHO ByaeT
roToBa B OAHO U TO e BpeMA.

Bo BPpeMA BblNMeKaHMA COYHbIX NMPOronB
oBpagyeTca KoHaeHcar.

Mpu BbiNekaHun MoxeT 06pasoBaThcA BOAAHON nap. OObIYHO OH BLIXOAUT Ha ABepUEl 1
MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha MaHeNn ynpasneHusa uam Ha énvanexatien medenu n crekatb

no Hel kannaMu. 3To 0OyCnIoBNEHO (HM3NKON npoLlecca.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNoNb30BaTh OBYI0 XaponpoUHyto nocyay. Ana
©0/bLIOro XapKoro NoOAOWAET TakxKe YHUBEPCasbHbIN NPOTUBEHD.

Jlydlle BCcero ncnonb3oBath CTEKNAHHYIO nocyny. CneamTe 3a Tem,
yTOObI KpbILWKa NOAX0AMNa K MOCYae W NAOTHO 3aKpblBasiach.

[Mpwn ncnonb3osaHumn 3MaJ'II/IpOBaHHOI7I nocyabl AnA XapeHnAa
06A3aTeNIbHO HaMBaNTe HEMHOIO XUOKOCTU.

B nocyae ana xapeHus 13 ctanu nuila noapymMAHMBAETCA He Tak
CWUBHO, U MACO MOXET He IONTU 10 NOSHOW FOTOBHOCTU. YBEIMYLTE
BpEeMA NPUroTOBEHMA.

WHbopmauma B Tabnuuax:
Mocyna 6e3 KpbIWKK = OTKpbITanA
lMocyna ¢ KpbIWKOWM = 3akpbiTas

Bceraa ctaebTe nocyay no LEHTPY PeweTku.

CraBbTe ropAvyto CTEKIAHHYIO NOCYLY Ha Cyxylo noAcTasky. Ecnm
noactaeka 6yaeT MOKPOW UM XONOAHON, CTEKIO MOXET TPECHYT.
MapeHnue

[oBaenaiiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTU. [IHO nocyabl
[IO/KHO ObITb MOKPLITO C/IOEM BOAbI TOMLUMHOW MPUM. 2 CM.

Mpu xapeHun nodaBnaiTe 4OCTATOYHOE KOMNYECTBO XUAKOCTU.

[HO nocybl AONKHO ObITb MOKPLITO C/TIOEM BOAbLI TONLWMHON 1-2 CM.

Ko/MuecTBo NOKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca K OT MaTtepuana
nocynsbl. Ecnu Bbl rotoBMUTE MACO B 3MaﬂMpOBaHHO|7| nocyne,
ﬂ.OéaBJ’IHVITe HEMHOIro GOJ'II:;LIJe XNOKOCTU, YeM B CTEK/TAHHYIO
nocyay.

lMocyna 13 Hep)xaBetoLen CTann He OYeHb NOAXOANT ANA XKapeHus,
MaAco 6yneTt MeHblle NOAPYMAHUBATLCA U MeANeHHee roTOBUTLCH.
roTOBLTE €ro npu Gosee BLICOKONM Temnepatype u/unm donee
ONUTeNbHOE BpeMs.

YKasaHua npy NpUroToBsieHUH Ha rpune

Mcnonb3yiiTe pexmnm NpUroToBAEHNA Ha rpuie Bceraa npu
3aKpPbITOM [yXOBOM LIKade.

MpenBapuTenbHO HarpenTe rpuib B TEUYEHNE NPUM. 3 MUHYT,
npexae Yem NoNoXWTb NMOPLMOHHBIE KYCKM Ha PELIETKY.

KnaavTe NOpLUMOHHbIE KYCKU HEMOCPEACTBEHHO Ha PELIETKY.
OOvHOYHbIE MOPUMOHHBLIE KYCKM NOyYatoTcaA nydlle, ecim ux
NOIOXNTb Ha cepeavHy pelwéTkn. JononHUTeNbHO NOCTaBbTe Ha
ypoBeHb 1 yHMBEpCcanbHbI NpoTuBeHb. COK OT xapeHua oyaeT
cTekaTb B HEero, U AyxOBOW WKad OCTaHEeTCA MOUTU UYNCTbIM.

MpPOTUBEHDb UM YHUBEPCA/bHLIN NPOTUBEHb HENML3A CTABUTb HA
ypoBeHb 4. [1pn BbICOKUX Temneparypax OHU MOryT
nethopMmMpoBaThcA 1M NoBpeanTb padouyto Kamepy npu
N3B/IEYEHUNN.

Mo BO3MOXHOCTU, MNOPLIMOHHbLIE KYCKW [OMXKHbI ObiTh OANHAKOBOW
TOILWUMHBI. Toraa oHW paBHOMEPHO NOAPYMAHUBAIOTCA U OCTaloTCA
couHbiMu. ConuTe CTENKIN TOMLKO NOC/e NPUroTOBEHNA Ha rpuse.

MepeBopaunBaite NOPLMOHHbLIE KYCKM MO UCTEUEHUN %3 3aaHHOrO
BPEMEHM.

HarpeBaTeanan ONEMEHT rpunAa NOCTOAHHO BKIKOYaeTCA U
BbIK/IlOYaeTCA. ITO HOpMasibHO. YacToTa BKIOUEHUA 1
BbIKHOYEHNA 3aBUCUT OT YCTAHOB/IEHHOIO peXxuma rpunid.

Msaco
Mo ncTeyeHnn NONOBKHBLI BDEMEHN NEPEBEPHUTE KYCKM MACa.

Korna xapkoe OyaeT rotoBo, ero cieayet oCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM AYXOBOM LiKady, YToObl MACO
nydwle nponnTtasioCb COKOM OT XXapeHnA.

[No OKOHYaHUW NPUrOTOBEHUA 3aBEPHUTE MACO B hOJILIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

[Mpy NPUrOTOBIEHUMN XKAPKOIro U3 CBUHUHbLI C Koxew HaapexbeTe
KOXY KpeCT-HaKpecCT U NONOXNTE MACO B nNocyady cHa4yana KOXEN
BHWS.
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Msaco Bec MpuHaanemHOCTUN YpoBEeHb Bua HarpeBa TemnepaTtypa, ° Bpema npuro
nocyna C, pexum rpuns  TOBNEHUA, MUH
FoBAaauHa
[foBAOMHA 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 roeAanHel, 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
Creik, 3 cM, cnadonpoxXapeHHbii Pemén@ + yHuBep-  4+1 3 15
CalbHbIA MPOTUBEHb
TenATuHa
TenAtTnHa aAnA xapku 1,0 kr OTkpbiTan 1 O 200-220 100
1,5 kr 1 o 190-210 120
2,0 kr 1 o 180-200 140
CBUHUHa
bes koxu (Hanpumep, 3aleek) 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
KonuéHana rpyanHka Ha KOocTu 1,0 kr 3akpsbiTan 1 O 210-230 80
BapaHuHa
BapaHba Hora, 6e3 koctu, cpeaHe- 1,5 kr OTKpbITan 1 170-190 120
npoxapeHHanA
MsacHown ¢apu
MacHown pynet oK. 750 r OTkpbiTan 1 180-200 70
Kon6acku
Kon6acku Pewérka + yHusep-  4+1 3 15
CalbHbIA MPOTUBEHb
NTuua Mpy NPUrOTOBAEHUN YTKU UK TYCA NMPOTKHUTE Y HUX KOXY NOJ

3HaueHus, NpuBeaéHHbIe B Tabnuue, AeCTBUTEbHbI, eC Bbl
ycTaHaBnmBaeTe 0711040 B XO/IOAHbIV [yXOBON LiKad.

3HaueHusa Beca, NpuBeaEHHbIe B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI A1A
HedapwmnpoBaHHOW NTULbI A1A XKaPEeHUs.

Ecnu Bbl XapuTe Ha rpune HeNoCPeACTBEHHO Ha PeLléTke,
NocTaBbTe YHUBEPCA/bHbIA NPOTUBEHbL Ha YPOBEHb 1.

KpbINbAMU, yTOOHI XUp Mmor CcBOOOAHO BbITAM/IMBATLCA.

Mty KnaguTe Ha PeléTky rpyakon BHM3. 1o ncteyeHmmn apyx
TPETEN BPEMEHW NPUrOTOBNEHNA NEPEBEPHUTE NTULLY.

OHa 6ynet ocoBeHHO NOAKapPUCTON, eC/IM 3a HEKOTOPOE BPeMA 0
OKOHYaHunA nNpuroToBeHnA cMasaTb eé Macnom Uin CMOYNTb
NoACOSIEHHON BOAOK NGO anenbCUHOBLIM COKOM

MTnua Bec

MpuHaanemHocTH YpoBeHb

Bua HarpeBa Temnepartypa °

Bpemsa npurotoB

¥ nocyana C, peum rpuna neHus, MUH

MonoBWHKK UbINNEHKa, 1-4 wT. no 400 r Pelwétka 2 210-230 40-50
LIbiInnéHoK, Kycoukamu no 250 r PewéTka 3 210-230 30-40
LibinnéHok uennkom, 1-4 wrt. Ha kaxable 1 kr  PelwéTka 2 200-220 55-85

YTKa LeMKOM 1,7 kr Peliérka 2 170-190 80-100
FyCb LEMMKOM 3,0 kr PewéTka 2 160-180 110-130
MononanA nHaenka Leanmkom 3,0 kr Pelwétka 2 180-200 80-100

2 OKOpOUKa WHOENKK no 800 r Peliérka 2 180-200 80-100
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Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKN PbiObl MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHMU.

Llenble Kycku pbiGbl MepeBopaunBaTth He HYXXHO. YIOXUTE LIeNyto
pbi®y B nocyay OPOWKOM BHIU3, & CMIUHHLIM MIABHUKOM BBEPX U
yCTaHOBWUTE Mocyay B Ayx0Bon Wwkad. [nA coxpaHeHuA

YCTONUMBOCTU NOSIOXUTE B OPIOWKO PbiObl NONOBUHKY KapTohens
WM ManeHbKuii cocya U3 TepMOCTOMKOro Matepuana.

Ecnu Bbl XapuTe Ha rpune HeNOCPEACTBEHHO Ha PELLETKE,
[ONOJSTHUTENIbHO NOCTaBLTE YHUBEPCA/bHbIN NPOTUBEHbL HA
ypoBeHb 1. Cok 0T xapeHua ByneT cTekaTb B HErO, U AyXOBOWA
LwKad OCTaHeTCcA NOYTU YMCTbIM.

Pbi6a Bec

MpuHaanemHocTU M YpoBeHb

Bua HarpeBa Temnepatypa, °C, Bpemsa npuro

nocyna pemum rpunsa TOBMEHHWA, MUH
Pbiba uenvkom no 300 r Pewértka 3 ™ 2 20-25
1,0 kr PewéTtka 2 190-210 40-50
1,5 kr Pelwétka 2 180-200 60-70
PbiBa Kycoukamu, Hanpumep, KkoT- no 300 r Pewértka 4 ™ 2 20-25

neTbl

PexomeHAauMu no yapeHUro B rpune

[na Takoro Beca »apkoro B Tabnvue HeT

3HaAYEHUN. NPUroToBNEHNA.

BbiBepuTe napameTpbl Ansa 6amkaiiero 6onee Nérkoro Beca u yBenuusTe ykasaHHOE Bpems

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /I Xapkoe. McnonL3yinTe TepmMoMeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NpuoBpecTy ero B cneunannsanpoBaHHOM
MarasviHe) Ui CHUMUTE «npody NOXKON». [11A 3TOro NOXKON HaaaeuTe Ha xapkoe. Ecam oHo
TBEPAOE, 3HAUMUT OHO roTOBO. Ecnnm OHO NpoaaBAnMBaeTCA JIOXKKON, TO ero Hado Xaputb eLlé.

YKapkoe CAnWKoM TEMHOE, a Kopoyka
MecTamu noaropena.

MpoBepbTE YPOBEHb YCTAHOBKM U TeMnepatypy.

YKapkoe nosyymnock XopoLo, a coyc nog- B cneaytowmnii pas Bo3bMUTE NOCYdy MeHbLIero pasmepa uiv 1o6asbTe 60/bLIE XUOKOCTU.

ropesn.

>Kapkoe nonyunsiocb XOpoLlo, HO CoyC
C/MLLKOM CBET/bIA N XNAKWIA

B cneaytowmin pas BosbMuTe nocydy 60/bero pasmepa unm 100aBbTe MEHbLLE XUAKOCTH.

Bo Bpemsa NpuUroToBneHus xapkoro odpa
3yeTcA BOAAHOW nap.

OTO HOpManbHO 1 0OYCNOBAEHO 3aKOHaMK n3nKK. bosbliaa YacTb BOAAHOIO napa oTBOANUTCA
yepes BbixoAbl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO0AHON NaHenu BbiktouaTenen um

Ha 6nunanexatlelii NoBepxHOCTN Medenn 1 cTekatb KaniaMu no Hew.

3aneKaHKHU, GpaHUy3CKUE 3aneKaHKH, TOCTbI

Ecnn Bbl )apute Ha rpusie HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKe,
[ONOMIHUTENBHO NOCTaBbTE YHUBEPCA/bHBIN NPOTUBEHb HA
ypoBeHb 1. [lyxoBon wkad oCTaHeTcA NOYTU YUCTbIM.

Bcerga craBsbTe nocyay Ha peLuéTky.

Bpemsa npurotoBneHna 3anekaHkn 3aBuCUT OT PasMepoB nocyabl n
BbICOTbI 3anekaHKu. 3Ha4eHus, yKa3aHHble B Taénmue, ABNAKOTCA
OPUEHTUPOBOYHbLIMN.

bnrono MpuHaanemHoOCTU U YpoBeHb Bua Harpesa Temnepatypa, ° Bpema npuro
nocyaa Cc TOBNEHUA, MUH

3aneKaHKu

3anekaHka, cnagkas dopma ana 3anekaHku 2 O 170-190 50-60

3anekaHka 13 MakapoH Dopma ana 3anekaHku 2 O 210-230 25-35

lpaTeH

KapTtodenbHanA 3anekaHka u3 cbipbliX MHI  Dopma Ana 3anekaHku 2 150-170 50-60

pPEeaNEHTOB

Makc. 2 cM BbICOTOM

TocT

[MomKapeHHbIe TOCTbI, 4 WT. PewéTtka 4 ] 3 6-7

MopxapeHHble ToCTbl, 12 wWT. PewéTtka 4 ™ 3 4-5

[MooxapeHHble TOCThI, 4 WT. PewéTtka 3 ] 3 7-10

MopxapeHHble ToCTbl, 12 wWT. PewéTka 3 ™ 3 5-8
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foToBble NPOAYKTHI
CobntoaaliTe ykasaHua NpousBoanTeNA Ha YNakoBKe.

Ecnu Bbl ByneTe BbiKadblBaTb NPUHAANEXHOCTU Bymaroi ans
BbINEUKM, creamTe 3a TeM, utoObl Oymara noaxoavna ana AaHHOM

Temnepatypbl. Pasmep Bymarv 4o/mKeH COOTBETCTBOBATb

npuroToBaaeMomy 6toay.

Pe3yanaT NPUroToB/1IEHNA OYEeHb 3aBUCUT OT KayecCTBa NpoOayKTOB.
TéMHble NATHA U HEOAHOPOAHOCTN 3aMETHbI YXe Ha CbIpOM

npoaykre.

Bnrono MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bun 3HaueHue Temnepa Bpemsa npurotos
HarpeBa TypbIB °C neHuA, MUH

LWTpyaens ¢ pyKTOBOM HAUMHKOW YHMBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 190-210 45-55

Kaptodens dhpu YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHL 3 o 210-230 25-30

Muuua PewéTka 2 O 200-220 15-20

Muuua-Garet PewéTtka 2 190-210 15-20

YkasaHue

Mpn NPUrOTOBAEHMMN BbICTPO3aMOPOXEHHbIX O/110A YHUBEPCasbHbIV MPOTUBEHb MOXET AehOPMUPOBaTLCA. [PUUMHON 9TOro ABNAETCA
pasHuLa TemnepaTyp, KOTOPOW NOABEpratoTCA NPUHAANEXHOCTU. B xoae npuroToBneHuAa aedopmaumna ncuyesaert.

Mpumepbl HeKoTOPbIX 6nroA

Mpy MCNONL30BAHUN HU3KOW TemnepaTypbl B COYETaHUN C
pexnmoM «3D-ropAunii Bo3ayx» (@] y BaC NpekpacHo nosy4nTca
Kak HeXHbI MOrypT, Tak U pbIX/10€ APOXKEBOE TECTO.

Mpexae Bcero BbiHbTE M3 padoueit KaMmepbl MPUHAANEXHOCTH,
HaBECHbIE PELLETKM UK TeNleCKonMUYeckne HanpasnaoLwme.

MpurotoBneHue norypta

1.Bckunatute 1 nuTtp monoka (3,5 % XMpHOCTK) 1 oxnaauTe ero Ao
40 °C.

2.Moamewarite 150 r riorypta (M3 XoNoanIbHMKA).

3.Pasneiite no vawkam uam HeGoNbLIUM CTEKIAHHLIM BaHKaM C
3aBMHUYMBAIOLLENCA KPbILLIKOW U HAKPOWTE NULLEBON NIEHKON.

4. Pagorpeiite padouyto Kamepy B COOTBETCTBUM C yKa3aHUAMMU.

5.ocTaBbTe yallku/6aHku Ha AHO padouyelt kKamepsl 1 aoBeanTe
[10 TOTOBHOCTW B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM.

NMoabém aporeBoro TecTta

1.TTpnUroToBLTE APOXOKEBOE TECTO MO OOLIMHOMY peLenTy,
nepenoxnTe B TEPMOCTONKYIO KepaMnyecKyto nocyay u

HakpowTe.

2.Pagorpelite padouyto Kamepy B COOTBETCTBUM C YKaA3aHUAMMU.

3. Bbikntounte ayxoBoii LWKag 1 noctaBbTe TECTO NOAHMMATLCA B

padouyto Kamepy.

Bnrono Mocyna Bua HarpeBa TemnepaTtypa Bpemsa npuro
TOBNeHUsA
Vorypt Yawkn nnm cteknad  ocTtaBuTb Ha AHO Pasorpetb 0o 50 °C 5 MUH
Hble GaHKK C 3aBUH  padoueit kKamepsi 50 °C 8y
umBatoLLENCA KPbILL-
Kow
MoabeMm ApPOXOKEBOro Tecta TepmocTonkan MocTaBnTb Ha AHO Pasorpetb 1o 50 °C 5-10 MUH
nocyaa padouelt Kamepbl

Bbikntountk npubéop 1 nocra 20-30 MuH
BUTb APOXXKEBOE TecTo B pado

uyto kamepy

Pa3moparuBaHue

Bpema paamopaunBaHuA 3aBUCUT OT BuAa U KOMYecTBa
NPOAYKTOB.

Moxanylicta, cobntoaanTe ykasaHua npous3BoaAUTENA Ha yNakoBKe.

BbiHbTE NPOAYKThl U3 YyNakKOBKKU, NEpPenoxXnTe B NnoAxXoAALLYO

nocyay 1 NocTaBbTe Ha PeLLETKy.

MonoxuTe NTULY B TapesKy rpyakol BHUS.

3amopoMeHHble NPOAYKTbI

MpuHaane YposeHb Bua
HOCTH Harpesa

Temnepatypa

Hanpumep, TopTbl CO B3OUTLIMU CIMBKAMM, CO C/IMBOYHBLIM KPEMOM, C
LLIOKONAAHOM MW caxapHOW rnasypblo, MPYKThI, UbINAEHOK, Kondaca u
MACO, x/1e0, BYI0UKKU, MMPOrK U Apyras Bbineuka

PeweéTtka 2

Perynatop Temneparypbl
OCTaéTCA B MNOJIOXEHUN
BbIK/ItOYEHMA

54



CyLwuKH
Pexunm «3D-ropAumnin Bo3ayx» NPeKpacHO NOAXOAUT ANA CYLIKU.

BbiBepuTe HencnopyeHHble MPYKTbl UAX OBOLM U TLATETbHO
BbIMOWTE.

Xopowo BbITPUTE UK 0OCylWnTe UX.

BblnoxuTe yHMBEPCa/bHbIN MPOTUBEHL U PELLETKY Bymaroi anA
BbINEeKaHWA UAu neprameHTHol Bymaroi.

OueHb COUHbIE PPYKTbI NN OBOLLUMN HY)XHO HECKOJIbKO pas
nepeBepHyTh.

Mocne cyLikn roToBble PPYKThl UK OBOLUM Cpasdy CHUMUTE C
oymaru.

DpPyKTbI U TpaBbl MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bua HarpeBa TemnepaTtypa Bpemsa npuro
TOBJIEHUA

ABnokn Kpyxxkamu, 600 r YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + 3+1 80 °C npum. 5y
peweéTka

Moywwn gonskamu, 800 r YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + 3+1 80 °C npum. 8 u
peLweéTka

Cnwusbl, 1,5 kr YHuBepCanbHbIi NPOTUBEHL + 3+1 80 °C npum. 8-10 y
peweéTka

3eneHs, 200 r, mbiTan YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb + 3+1 80 °C npum. 1%2 4

peLweéTka

KoHcepBupoBaHue

Mpy KOHCEPBUPOBaHUN BaHKM N PE3UHOBbLIE KOMbLA A0/XHbLI OblTb
UMCTbIMU 1 6e3 AedeKToB. baHKW JO/KHbI OblTh MO BOBMOXHOCTH
0JMHaKoBOro o6beéma. 3HaueHua, NpuBeaEHHbIe B Tadnuuax,
[NeNCTBUTENbHBI [N1A KPYI/bIX TUTPOBLIX OaHOK.

BHumaHue!

He ncnonbayiite cnuwkom 6onblune unu Belcokue 6aHku. MHaue
KPbIWKW MOTYT JTOMNHYTh.

Mcnonb3ynte TONbKO HEMCNOPYEHHbIE (DPYKTHI U OBOLLN.
TwarensHoO X BLIMOWTE.

3HaueHnA BpeMeHU, ykasaHHble B Tabnuue, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYUHLIMUK. Ha HUX MOXET BAUATL TeMnepatypa B
NMoMeLLleHnI, KONMYecTBO BaHOK, Macca 1 TeNIo UX COAEPXUMOTO.
Mpexae YeM yMeHbLIWTL TeMNepaTypy Uimn BeIKIUMUTL Nproop,
ybenmtech B TOM, 4TO B BaHKax 00pasytoTcaA ny3bipbKU.

MoaroToBKa

1. HanonHute cteknaHHble 6aHKKU, HO He 10 Kpaés.
2. 06oTpuTe Kpaa GAHOK — OHU JO/MKHbI ObiTb UNCTLIMMU.

3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy BNaHOe Pe3nHOBOE KOJIbLIO U
KPBbILLKY.

4. 3akpolite 6aHKK C NOMOLLbIO CKOO.
He ctaBbTe Gonblie wecT 6aHoK B padouyto Kamepy.

Hactpoiku

1.YCTaHOBWTE YHUBEPCA/IbHLIN NPOTUBEHb HA YPOBEHL 2. BaHKkn
yCTaHOBUTE Tak, UTOOLI OHM HE Kacanuch Apyr apyra.

2. BneliTe B yHMBEpCasbHbIi NPOTUBEHL V2 UTpa ropadert (Npum.
80 °C) Boabl.

3. 3akpoiiTe ABepLy AyXOBOro likada.

4.YcTaHoBUTE pesxuM «HuxHWi xap» .

5.YctaHoBuTe TemnepaTtypy oT 170 go 180 °C.

I-(oucepBupOBaHMe

DPYKTbI
Mpum. yepe3 40-50 MUHYT Yepe3 KOPOTKNE MPOMEXYTKN BPEMEHMN
HayMHatoT NoAHMMATLCA Ny3blPbKK. BbIKItoUunTe AyXOBOW WKad.

Yepes 25-35 MUHYT Noce BbIKOYEHMA OyXOBOro LKadda
o6A3aTenbHO BbiHbTE U3 HEero 6aHku. Mpu 6onee ANMTENbHOM
oxnaxaeHun 0aHOK B yXOBOM LiKady B HUX MOTYT MonacTb
MUKPOOBbI, UTO NPUBEAET K 3aKUCNEHNIO 3aKOHCEPBUPOBAHHbIX
dpyKTOB.

dpyYKTHI B NIUTPOBbIX 6aHKax

Mocne noaBneHun ny3bipbKOB HAdononHutenbHoe nporpesa

HUe
Abnoku, cmopoanHa, KnybHnKa Belkntountb Mpum. 25 MUHYT
BuLHN, aOpPUKOCHI, NEPCUKU, KPbIXKOBHUK BbikntounTb Mpum. 30 MUHYT
AdnouHoe niope, rpyLn, CAMBSI Belkntountb Mpum. 35 MUHYT

OBolu
Kak Tonbko B éaHKaX HaYHYT NoAHUMAaTbCA My3blPbKW, YCTAHOBUTE
Temnepatypy co 120 o6patHo Ha 140 °C. OTOT npouecc 3aHumaeT

ot 35 0o 70 MUHYT B 3aBUCUMOCTI OT Buaa OBoOLIEN. 1o ncreuerHmnm
3TOr0 BPEMEHM BbIK/IIOUYMTE YXOBOW LWKa®d ¥ UCNONL3YNTE
ocTaTtovHoe Tenso.

OBoLUM B XONOAHON 3aNUBKe B JINTPOBbIX 6aHKax

Mocne noaBneHun ny3bipbKOB JdononHutenbHoe nporpesa
HUe

Orypubl

- Mpum. 35 MUHYT

KpacHaA ceékna

Mpum. 35 MUHYT Mpum. 30 MUHYT

Bptoccenbckana kanycra

MpuM. 45MUHYT Mpum. 30 MUHYT

®dacornb, Konbpadu, KpacHoKOUYaHHan Kanycra

Mpum. 60MUHYT Mpum. 30 MUHYT

[lopouek

Mpum. 70MUHYT Mpum. 30 MUHYT

BbiHUMaHue 6aHOK

Mo OKOHYAHUN KOHCEePBMPOBAaHNA BbiHbTE BaHKK 13 padouei
Kamepsl.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropauve 6aHky Ha XONOAHYHO WU BaXHYIO NOACTaBKY,
OHW MOTYT JIOMHYTh.
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AKpunamup B NpoAYyKTax NUTaHUA

Akpunamua obpasyeTtca B NepByro ouepeab B NPoAyKTax U3
3EepHOBbLIX U KapTodena, HanpuMmep B KapToMesbHbIX Yuncax,

KapTodene dpu, TocTax, Bynoukax, xnede, Bbineuke (KEKChbl,

neyeHobe).

PexomeHaauuu no MPUroTOBNI€HUIO NULLKU C HU3KUM coAepXaHUueM aKkpunamumaa

O6wue ceegeHuns ®m Bpemsa npurotoBneHma A0/MKHO ObiTb MO BOSMOXHOCTU KOPOTKUM.
m bntoaa f4o/MKHbI UMETb 30/10TUCTLIV LIBET, & HE TEMHBIN.

m Yem Gosbliue pasmep npurotasnMsaeMoro 6oaa, TeM MeHblie akpunammuaa obpasyerca B
npouecce ero NpUroToBEeHWA.

BbinekaHue B pexunme «BepxHuin/HmxkHUi xap» npun makc. 200 °C.

B pexunme «3D-TopAaunii Bo3ayx» nnn «fopAadyunin Bosayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neyeHbe B pexunme «BepxHuin/HmxkHUA xap» npu makc. 190 °C.
B pexunme «3D-TopAaunii Bo3ayx» nnn «fopAadyunin Bos3ayx» npu makc. 170 °C.

ANLO NN ANYHBIN XENTOK yMeHbluatoT oBpasoBaHne akpuinammuia.

KapTtodens gppu B AyxOBOM LiKady

Bbinekante Ha npotuBHe no meHblielt mepe 400 r, uToObl KapTodesb He BbICOX

KoHTponbHbie 6ntoaa

Ot Tabnuubl ObiM COCTaBNEHbl A1A PA3IMUYHBIX KOHTPOMPYOLLNX
opraHoB, YtToObl 06/1erunTb NpoLEeaypPYy NPOBEPKM U TECTUPOBAHNA
pasHbIX AyXOBbIX LWKadOB.

B cootBetcTtBuM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnm IEC 60350.

BbinekaHue

Mpw BbiNEKAHUN Ha ABYX YPOBHAX:
Bcerna yctaHaBnmBaite yHMBEpCasbHbI NPOTUBEHb Ha OObIUHLIM
NPOTUBHEM.

Mapnenuna na cooBHoro TecTa, XapeHble BO hpuTtiope (Hanpumep,
NOHYNKK B CaxapHoOM cupone):

OnHOBPEMEHHO MOCTaB/IeHHbIE B AyXOBOW Wikad 6ntoaa MoryT He
ObITb FOTOBbLI K OAHOMY BPEMEHM.

3aKpbIThit AGIOYHbIN NUPOT, YPOBEHL 1:

I3MeHNTE NONOXKEHNE TEMHOW Pa3bEMHON POPMbI, PACNONOXMB €€ NO
amaroHasnu.

3aKpbIThll ABNOYHbIA NMPOT, YPOBEHL 2:

3MEHUTb NONOXEHNE TEMHON PasbEMHON POPMbI.

[Muporn B pasbéMHbIX META/TTUYECKUX hopmMax:
Micnonbayiite pesxum «BepxHUI/HWKHWI xap» (=) npu BbinekaHum

Ha ypoBHe 1. YcTaHaBnvBarte pasbEMHblE (POPMbI HE Ha PELLETKY,
a Ha yHVBepCaslbHbIA NPOTUBEHD.

bnrogo MpuHaanemHoOCcTU U Nnocyaa YpoBeHb Bun 3HaueHue Temne Bpemsa npuroToene
HarpeBa patypbl, °C HUA, MMH
dUrypHoe neyeHbe YHUBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 O 150-170 20-30
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + 1+3 140-160 30-40
YHVUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHL™™
ManeHbKne Kekcesl YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 150-170 25-35
ManeHbkne Kekcbl, npeasaputens- AMIOMUHUEBLIN NPOTUBEHD + 1+3 140-160 30-40
HbI pasorpes YHVMBEPCa/bHbIA NPOTUBEHL™™
BucksuT Ha BoaE PasbémHana hopma 2 O 160-180 30-40
3aKpbIThiil AGOYHbLIN NUPOr YHuBEpCabHbIi NPOTUBEHL + 1 o 190-210 70-80
2 pa3bEMHble POPMbI
@ 20cm***
2 pewéTkn* + 2 pagbeMHble 1+3 170-190 65-75

dopmbl F20cm***

* [lonoNHUTENbHbIE PELWETKN MOXHO NPUOOPECTU Yepes CEePBUCHYIO CYXOy WK B CNeunanm3npoBaHHOM MarasuHe.
** Mpw BbiNEKAHUN Ha ABYX YPOBHAX YHMBEPCA/bHbIN NPOTUBEHL BCErAa CNeayeT ycTaHaBIMBaTb Had NPOTUBHEM.
*** OopMbl ANA NPUTOTOBNIEHUA NUPOroB CeayeT yCTaHaB/IMBaTh Ha PEWETKN (MPUHAANEXHOCTU) MO AnaroHasnu.

lNMpuroToBneHue Ha rpune

Mpu ycTaHoBKe 610aa HENOCPEACTBEHHO Ha PELIETKY
[IOMNO/IHNUTE/ILHO MNOCTaBbTE YHMBEPCA/IbHbIV NPOTUBEHL Ha

ypoBeHb 1. XXuakocTb ByneT cTekaTb B HErO, U AyXOBOWA WKad
OCTaHETCA YNCTbIM.

bnropo MpuHaanemHoOCTH U YpoBeHb Bua HarpeBa Pexum rpuna Bpemsa npuro
nocyaa TOBJEHUA, MUH

[MomKapeHHbIe TOCTbI PewéTtka 4 ™ 3 V2-2

MpeaBapuTenbHbin paszorpes 10 MUHYT

Buthbyprep 12 wr.* PewéTka + yHuBepcanbHbii  4+1 ™ 3 25-30

Bes npensaputesnisHoro pasorpesa NpoTUBEHb

* [10 UCTeUEHUN &3 BpeMeHU NepeBepHyTh.
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	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 securitate
	Vă rugăm să citiţi cu atenţie acest manual de utilizare. Păstraţi cu atenţie manualul de utilizare şi de montare. În cazul în care înstrăinaţi aparatul, predaţi şi aceste manuale.
	Înainte de montare
	Avarii în timpul transportului
	Conectarea electrică

	Instrucţiuni pentru siguranţa dvs.
	Spaţiu de coacere fierbinte
	Pericol de provocare a arsurilor!
	Pericol de incendiu!

	Pericol de scurtcircuit!
	Pericol de opărire!
	Accesorii şi veselă fierbinţi
	Pericol de provocare a arsurilor!
	Reparaţii neautorizate
	Pericol de electrocutare!

	Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare
	Cauzele avariilor
	Atenţie!

	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă
	Butoanele comutatoarelor
	Selectorul de funcţii
	Selectorul de temperatură
	Trepte de grill

	Taste şi afişaj
	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire

	Accesoriile
	Accesorii opţionale speciale



	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- o (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!



	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	: Pericol de electrocutare!

	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
	: Правила техники безопасности
	Внимательно изучите данное руководство по эксплуатации. Храните руководство по эксплуатации и монтажу в надежном месте. При передаче п...
	Перед монтажом
	Повреждения при транспортировке
	Подключение к электросети

	Указания по безопасности
	Горячая рабочая камера
	Опасность ожога!
	Опасность возгорания!

	Опасность короткого замыкания!
	Опасность ошпаривания!
	Горячие принадлежности и посуда
	Опасность ожога!
	Неквалифицированный ремонт
	Опасность удара током!

	Дверца духового шкафа — дополнительные меры безопасности
	Причины повреждений
	Внимание!

	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Ручка-переключатель
	Переключатель выбора функций
	Регулятор температуры
	Режим гриля

	Кнопки и дисплей
	Рабочая камера
	Лампочка в духовом шкафу
	Охлаждающий вентилятор

	Принадлежности
	Специальные принадлежности



	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!



	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	: Опасность удара током!

	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




