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A\ Dulezita bezpeénostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
mUzete svlj spotfebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod

k montazi uschovejte pro pozdéjsi pouziti
nebo pro dalSiho majitele.

Tento spotfebiC je urCen pouze pro
vestavbu. Ridte se specialnim navodem k
montazi.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte.

V pfipadé posSkozeni béhem prepravy
spotrebi¢ nezapojujte.

Spotrebice bez zastrCky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotrebi¢ nespravné zapojeny, nemate
v pfipadé skody narok na zaruku.

Tento spotrebic je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. SpotrebiC pouzivejte pouze

k pfipravé pokrm( a napoju. Spotrebic
méjte béhem provozu pod dozorem.

Spotfebi¢ pouzivejte pouze v uzavienych
prostorech.

Tento spotrebi¢ je uréen pro pouziti do
maximalni vysky nad mofem 2000 metr0.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusSenosti a védomosti sméji tento
spotrebiC pouzivat pouze pod dozorem
nebo pokud byly seznameny s bezpecnym
pouzivanim spotrebice a pochopily
nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotrebicem hrat. Cisténi
a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti
bez dozoru.

PrisluSenstvi zasunujte do varného prostoru
vzdy spravne. Viz popis prislusenstvi v
navodu k pouziti.



Hlinik se mUze mechanickym odérem
a puUsobenim potravin s obsahem kyselin,
louhd nebo soli, napf. kyseliny v ovoci nebo
louhovaného peciva, od plechu na peceni
oddélit. Potraviny nepokladejte pfimo na
plech na peceni. Plech na peceni vylozte
pecicim papirem. Nepouzivejte ostré,
kovové predméty. Nepouzivejte ostré nebo
drsné Cistici prostredky.
Nebezpeci pozaru!
Horlavé predméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
pfedméty. Nikdy neotevirejte dvifrka
spotrebice, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotrebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.
Pri otevreni dvifrek spotfebice vznikne
prdvan. Papir na pecéeni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy
nepokladejte na pfislusenstvi bez
upevnéni. Zatizte papir na peceni vzdy
nadobou nebo formou na peceni. Papirem
na peceni vylozte vzdy jen plochu, kterou
budete potrebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje prislusenstvi.

Nebezpeci popaleni!
Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
élankd ve vnitfnim prostoru. Nechte

pristroj pokazdé vychladnout. Zabrarite
détem v pfristupu k pfistroji.

PrisluSsenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfisluSenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chniiapkou.

Alkoholové pary se mohou v horkém
varnem prostoru vznitit. Nikdy
nepouzivejte k pfipravé pokrmu velké
mnozstvi napojl s vysokym procentem
alkoholu. Pouzivejte pouze malé mnozstvi
napoju s vysokym procentem alkoholu.
Opatrné otevrete dvirka spotrebice.

Nebezpedi opareni!
Pristupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotfebice.

Pfi otevieni dvifek spotfebi¢e muUze unikat
horka para. Dvirka spotrebice otevirejte
opatrné. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Z vody v horkém varném prostoru muze
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do
horké trouby vodu.

Nebezpedi urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebice muze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Pokud je spotfebi¢ vadny, vypnéte
pojistku v pojistkové skrince. Zavolejte
servis. Opravu smi vykonavat vyhradné
technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spolec¢nosti.

Kontaktem s horkymi soucastmi
spotrebice muUze dojit k roztaveni
kabelové izolace elektrickych spotfebicu.
Zabrante kontaktu pfivodnich kabel(
elektrickych spotfebi¢l s horkymi
soucastmi spotrebice.

Pokud by do spotrebiCe vnikla vihkost,
muze to mit za nasledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni gistic.

Pfi vymeéné zarovky ve varném prostoru
jsou kontakty objimky zarovky pod
proudem. Pfed vyménou vytahnéte
sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skrince.

Vadny spotfebi¢ mize zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Spotrebic je vybaveny eurozastrékou
Schuko. Pro zajisténi ochranného uzemnéni
v danské sifové zasuvce je nutné spotrebid
pripojit pomoci vhodného zastrckového
adaptéru. Tento adaptér (pripustny max. do
13 A) Ize obdrzet prostfednictvim
zakaznického servisu (&. nahr. dilu
616581).



Pri¢iny skod
Pozor!

m Prislusenstvi, folie, papir na peéeni nebo nadoba na dné
trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné prisluSenstvi. Na
dno trouby nepokladejte fdlii jakéhokoli druhu ani papir na
peceni. Pokud je nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na
dno trouby zadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby
pedeni pak jiz nesouhlasi a poskozuje se smalt.

m Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do horkého
varného prostoru vodu. Vznikla by para. Zménou teploty by
mohlo dojit k poskozeni smaltu.

m VIhké potraviny: V uzaviené troubé neuchovavejte po delsi
dobu vihké potraviny. Poskodil by se smalt.

m Stava z ovoce: Velmi $tavnaté ovocné kolace nekladte na
plech prili§ husté. Stava z ovoce kapajici z plechu by

Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite se svou novou pecici troubou. Vysvétlime
vam funkce ovladaciho panelu a jednotlivé ovladaci prvky.
Najdete zde informace o varném prostoru a prislusenstvi.

Ovladaci panel

Zde najdete prehled ovladaciho panelu. Provedeni zavisi na
pfislusném typu spotiebice.

zpUsobila skvrny, které jiz nelze odstranit. Pokud mozno
pouzijte univerzalni vysoky plech.

Chladnuti s otevienymi dvitky: Troubu nechavejte
vychladnout pouze zavrenou. | kdyz dvitka jen pootevrete,
muze ¢asem dojit k poskozeni okolniho nabytku.

Silné znedisténé tésnéni dvitek: Je-li tésnéni dvifek silné
znedisténé, dvirka spotfebice spravné nedoviraji. Mohlo by
dojit k poSkozeni okolniho nabytku. Tésnéni dvifek udrzujte
vzdy v Gistoté.

Dvitka spotrebige jako sedatko nebo odkladaci plocha: Na
oteviena dvitka spotfebie nestoupejte, nesedejte ani se na
né nevéste. Na dvifka spotfebiCe nestavte zadné nadoby ani
pfislusenstvi.

Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu spotfebice muize
pfisludenstvi pfi zavirani dvifek spotfebice poSkrabat
sklenénou tabuli. Prislusenstvi vzdy zasurite do varného
prostoru az nadoraz.

Preprava spotfebi&e: Spotiebi¢ nepfendsejte ani nedrzte za
madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrZzelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.

Vysvétlivky

1 Voli¢ funkci

2 Ovladaci tlacitka a displej
3 Voli¢ teploty

Otoéné knofliky

Knofliky jsou ve vypnuté poloze zapustné. Knoflik Ize zasunout

a vysunout stisknutim.




Voli¢ funkci

Voli¢em funkci nastavite pro pedici troubu druh ohfevu. Voli¢em
funkci mizete otacet doprava nebo doleva.

Kdyz je nastaveny poZzadovany druh ohfevu, sviti osvétleni
trouby.

Nastaveni Funkce
0 Vyp.

(@  Horni/dolni ohfev

Pecici trouba je vypnuta.

Lze péct jen na jedné urovni. Toto
nastaveni je idealné vhodné pro
kolaCe a pizzu ve formé nebo na
plechu a dale pro libové kousky
hovézi a teleci pecené a zvéfiny.
Teplo sala stejnomérné shora

i zdola.

Tlacitka a ukazatel

Pomoci tlagitek mizete nastavovat rizné pridavné funkce. Na
ukazateli si mlzete precist nastavené hodnoty.

Tlacitko Pouziti

L) tlagitko Budik SlouZi k nastaveni budiku.

® tlagitko Hodiny Slouzi k nastaveni ¢asu, doby

trvani =l a ¢asu konce —=.

— tladitko Minus Timto tlacitkem sniZite hodnoty

Horky vzduch* Na jedné Urovni mlZete péct

pénové cukrovi a listové tésto.

Drobné pedivo, cukrovi a listové
tésto muzete péct na dvou Urovnich
zaroven.

Ventilator na zadni strané spotre-
bi¢e rozhani teplo, které sala shora
a zdola, rovnomérné okolo pokrmu.

(] Dolni ohtev S dolnim ohfevem muzete pokrmy
zespoda dopéci a nechat vice

zhnédnout. Teplo sala zdola.

Gril s cirkulaci
vzduchu

Gril s cirkulaci vzduchu je obzvlasté
vhodny pro grilovani ryb, dribeze
a velkych kus( masa. Grilovaci
topné téleso a ventilator se stfidavé
zapinaji a vypinaji. Ventilator roz-
hani ohfaty vzduch okolo pokrmu.

(] Maloplodny gril Tento druh ohfevu je vhodny pro
grilovani malého mnoZstvi steakl,
klobas, ryb a toastl. Zahfiva se
stfedni &ast grilovaciho topného

télesa.

]  Velkoplosny gril Najednou mdzete grilovat vice
steak, parkd, ryb nebo toastu.
Ohfiva se cela plocha pod grilova-

cim topnym télesem.

Pfiklad: maso, drlbez, chléb
a dorty.

Ventilator rozhani ohfaty vzduch
okolo pokrmu.

* Druh ohfevu podle energetické tfidy podle EN50304.

Rozmrazovani

nastaveni.
o— tladitko KIi¢ Slouzi k zapnuti a vypnuti détské
pojistky.
+ tladitko Plus Timto tlacitkem zvysite hodnoty
nastaveni.
Voli¢ teploty
Voli¢em teploty miZete nastavit teplotu a stuperi grilovani.
Nastaveni Funkce
° Vyp. Pedici trouba nehfeje.
50-270 Teplotni rozmezi Teplota je udavana ve °C.
1,2,3 Stupné grilovani Stupné grilovani pro

maloplogny (7]
a velkoplogny gril (7.

Stupen 1 = slaby
Stupen 2 = stfedni
Stupen 3 = silny

Symbol teploty na ukazateli sviti, pokud se trouba rozehtiva.}
V prestavkach mezi ohfevem zhasina. Pfi nékterych
nastavenich nesviti.

Stupné grilovani

P¥i plogném grilovani [7] nastavte voliSem teploty stuperfi
grilovani.

Varny prostor

Ve varném prostoru se nachazi osvétleni pedici trouby. Chladici
ventilator chrani pedici troubu pfed prehratim.

Osvétleni pecici trouby

B&hem provozu sviti osvétleni trouby. Otocenim voli¢e funkci
do libovolné polohy Ize také osvétleni trouby zapnout, aniz by
pedici trouba htéla.

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvitky.

Aby varny prostor po pe&eni rychleji vychladl, chladici ventilator
jesté urditou dobu bézi.

Pozor!

Nezakryvejte vétraci stérbiny. Jinak hrozi pfehtati pedici trouby.



Vase prislusenstvi

PrisluSenstvi, které je souCasti dodavky, je vhodné pro velké
mnozstvi pokrm(. Dbejte na to, abyste pfislusenstvi zasunuli do
pedici trouby vzdy spravné.

Aby se vam nékteré pokrmy podafily jesté 1épe nebo pro jesté
komfortnéjsi pouzivani vasi pecici trouby je kdispozici vybér
zvlastniho pfislusenstvi.

Zasunuti prislusenstvi

PrisluSenstvi Ize zasunout do pedici trouby do 4 rliznych vysek.
PtisluSenstvi vzdy zasunte az nadoraz, aby se nedotykalo
sklenénych dvitek.

U

\—

R

Kdyz je pfisluSenstvi vytazené pfiblizné do poloviny, zaskodi.
Nyni Ize pokrmy snadno vyjmout.

Pti zasouvani do pedici trouby dejte pozor na vyklenuti na zadni
strané pfislusenstvi. Jen tak spravné zaskodi.

——

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 2 mlzete pfisluSenstvi
vytahnout.

Kdyz jsou kolejnice Uplné vysunuté, musite je (v zavislosti na
provedeni spotfebice) zasunout zpét. Prislusenstvi tak Ize
snadnéji vytahnout. Pro uvolnéni blokovaciho mechanismu na
kolejnice mirné zatlaéte a zasunte je do pecici trouby.

Upozornéni: Piislusenstvi se mize vlivem horka deformovat.
Jakmile pfisluSenstvi vychladne, vréti se jeho plvodni tvar.
Funkce tim neni ovlivnéna.

Plech na peceni pevné drZzte na stranach obéma rukama

a zasunte ho vodorovné do ramu. Pfi zasouvani plechu na
peceni dejte pozor, abyste s nim nehybali doprava nebo
doleva. V tom pfipadé by Sel plech na ped&eni zasunout ztézka.
Mohlo by dojit k poSkozeni smaltovaného povrchu.

PrisluSenstvi Ize zakoupit u zakaznického servisu, ve
specializované prodejné nebo na internetu. Uvedte &islo ,HEZ".

Rost

Pro nadoby, kolacové formy,
pedené, grilované pokrmy

a hlubokozmrazené pokrmy.

Rost zasunujte do pedcici trouby neu-
zavienou stranou smérem ke dvir-
kam pecdici trouby a zakfivenou
¢asti doll ~.

Hlinikovy plech na peceni
Pro kolace a cukrovi.

Plech na pec&eni zasurite do pecici
—= trouby zkosenim ke dvitkam.

Univerzalni vysoky plech

Pro stavnaté kolace, pecivo, hlubo-
kozmrazené pokrmy a velké
pecené. Lze pouzit také pfi grilovani

pro zachyceni tuku pod rostem.

Plech na peceni zasurite do pecici
trouby zkosenim ke dvirkam.

Upozornéni: Potraviny nepokladejte pfimo na hlinikovy plech
na peceni. Hlinikovy plech na peceni vylozte pedicim papirem.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi miZete zakoupit u zakaznického servisu
nebo ve specializovanych prodejnach. V naSich broZurach
nebo na internetu najdete rdzné vyrobky vhodné pro vasi pecici
troubu. Dostupnost zvlastniho pfislusenstvi nebo moznost
objednani pres internet mlze byt v jednotlivych zemich rizna.
Pfislusné informace najdete v prodejnich podkladech.

Kazdé zvlastni pfisluSenstvi nemusi byt vhodné pro kazdy
spotrebid. Pfi nakupu vzdy uvedte kompletni nazev (¢. E)
spotrebice.

Zvlastni pfislusenstvi Cislo HEZ Funkce
Rost HEZ 434000 Pro nadoby, kolacové formy, pecené, grilované pokrmy a hlubokozmrazené
pokrmy.
Hlinikovy plech na peceni HEZ 430001 Pro kolage a cukrovi.
Plech na pedeni zasurite do pedici trouby zkosenim ke dvitkiim.
Smaltovany plech na peceni HEZ 431001 Pro kolace a cukrovi.
Plech na peceni zasurite do pedici trouby zkosenim ke dvitkiim.
Univerzalni vysoky plech HEZ 432001 Pro stavnaté kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké pecené. Lze

pouzit také pro zachyceni tuku nebo $tavy z masa pod rostem.

Univerzalni vysoky plech zasunte do pedici trouby zkosenou stranou

k dvitk(m.

Dvirka pecici trouby - dodate¢na bezpecnostni opatreni

Pti delSi dobé peceni mohou byt dvitka pecici trouby velmi
horka.

Pokud mate malé déti, je pfi provozu pedici trouby nutna
zvySena opatrnost.

Kromé toho je k dispozici ochranné opatteni, které zabraruje
prfimému kontaktu s dvitky pecici trouby. Toto zvlastni
pfisluSenstvi (440651) Ize obdrzet u zakaznického servisu.



Pred prvnim pouzitim

Zde je popsano, co musite udélat, nez budete v pedici troubé
poprvé pripravovat pokrmy. Nejprve si pfec¢téte kapitolu
Bezpecnostni pokyny.

Nastaveni ¢asu

Po pfipojenf sviti na ukazateli symbol ® a tfi nuly. Nastavte
¢as.

1. Stisknéte tlagitko (.
Na ukazateli se zobrazi das 12:00 a symbol (® blika.

2. TlaCitkem + nebo - nastavte Cas.
Za nékolik sekund se nastaveny Cas uloZzi.

Nastaveni pecici trouby

Existuji rizné moznosti nastaveni pedici trouby. Zde vam
vysvétlime, jak nastavit pozadovany druh ohfevu a teplotu nebo
stupen grilovani. Na pedici troubé mUZete pro pfipravu pokrmu
nastavit dobu trvani a ¢as konce.

Druhy ohfevu a teplota

Pfiklad na obrazku: horni/dolni ohfev 190 °C.

1. Voli¢em funkci nastavte pozadovany druh ohfevu.

®

.
Y

200 10

2.Volicem teploty mlzete nastavit teplotu nebo stupen
grilovani.

Pedici trouba zacne hrat.

Vypnuti peéici trouby
Nastavte voli¢ funkci na nulu.

Zména nastaveni

Druh ohfevu, teplotu a stuperi grilovani mdzete podle potreby
zmeénit.

Rozehrati pecici trouby

Aby se odstranila viiné novoty, rozehfejte uzavienou a
prazdnou pecici troubu. Idealni je jedna hodina pfi hornim/
doInim ohfevu @ na 240 °C. Zkontrolujte, zda v troubé
nezustaly zbytky obald.

Béhem zahtivani pecici trouby dlkladné vétrejte kuchyn.
1. Voliem funkci nastavte horni/dolnf ohtev (=
2.Voli¢em teploty nastavie 240 °C.

Po uplynuti jedné hodiny pecici troubu vypnéte. Za timto
ucelem nastavte voli¢ funkci na nulu.

Cisténi prislusenstvi
Dfive neZ poprvé pouzijete prisluSenstvi, ddkladné ho vycistéte
horkym mycim roztokem a mékkym hadrem.

Pecici trouba se ma automaticky vypnout
Nyni jesté zadejte dobu trvani (dobu peceni) pro svidj pokrm.

Ptiklad na obrazku: nastaveni pro horni/doini ohtev =] 190 °C,
doba trvani 45 min.

1. Voli¢em funkci nastavte druh ohrevu.
2. Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stuperi grilovani.

3. Stisknéte tladitko Hodiny (.
Blika symbol Doba trvani =1,

4. Tlagitkem 4+ nebo = nastavte dobu trvani.
Tlagitko 4 navrZzena hodnota = 30 min
Tlagitko — navrzena hodnota = 10 min

Uplynuti doby peceni

Zazni akusticky signal. PeCici trouba se vypne. Dvakrat
stisknéte tlacitko (O a vypnéte voli¢ funkci.
Zména nastaveni

Stisknéte tla&itko Hodiny (. Tlagitkem + nebo - zméfite dobu
trvani.



Preruseni nastaveni

Stisknéte tladitko Hodiny (® . Stisknéte tlagitko - tolikrat, dokud
se na ukazateli nezobrazi nula. Vypnéte voli¢ funkci.
Nastaveni doby trvani, kdyz je ¢éas vypnuty

Dvakrat stisknéte tlasitko Hodiny (® a nastavte podle popisu
v bodé 4.

Pecici trouba se ma automaticky zapnout
a vypnout

Respektujte, ze potraviny podléhajici rychlé zkaze nesmi
zlstavat prilis dlouho v troubé.

Ptiklad na obrazku: nastaveni horniho/dolniho ohtevu &,
190 °C. Je 10.45 hod. Pfiprava pokrmu trva 45 minut, pokrm
ma byt hotovy ve 12.45 hod.

1. Voli€¢em funkci nastavte druh ohfevu.

2.Voli¢em teploty nastavte teplotu nebo stupen grilovani.
3. Stisknéte tlagitko Hodiny ®.

4.Tlacitkem + nebo — nastavte dobu trvani.

5. Stisknéte tlacitko Hodiny (O tolikrat, dokud nebliké symbol
Cas konce -l
Na ukazateli uvidite ¢as, kdy bude pokrm hotov.

Nastaveni ¢asu

Po prvnim pfipojeni nebo vypadku proudu blika na ukazateli
symbol (® a tfi nuly. Nastavte &as. Voli& funkci musi byt
vypnuty.
Takto provedete nastaveni
1. Stisknéte tlagitko Hodiny (.

Na ukazateli se zobrazi 12.00 hod a blika symbol (.
2. Tlacitkem + nebo - nastavte Cas.

Po nékolika sekundéch se &as uloZi. Symbol (® zhasne.
Zmeéna ¢asu (napf. z letniho na zimni)

Dvakrat stisknéte tlagitko Hodiny (® a tladitkem + nebo -
zmeénte Cas.

6. TlaCitkem + posunte ¢as konce na pozdéji.
Za nékolik sekund se nastaveni uloZi.
Dokud se pedici trouba nespusti, je na ukazateli zobrazen
Cas konce.

Uplynuti doby peceni

Zazni akusticky s%wél. Pecici trouba se vypne. Dvakrat
stisknéte tlacitko (O a vypnéte voli¢ funkci.

Upozornéni: Dokud symbol blikd, nastaveni mlzete zménit.
Pokud symbol sviti, bylo jiz nastaveni ulozeno.



Nastaveni budiku

Budik mdzete pouZivat jako kuchyrisky budik (minutku).
Funguje nezavisle na pedici troubé. Budik ma odlisny signal.
Diky tomu muZete sluchem rozlisit, zda uplynul &as nastaveny
na budiku nebo nastavena doba pfipravy pokrmu v troubé.
Budik mlzete také nastavit, je-li aktivni détska pojistka.

Takto provedete nastaveni

1. Stisknéte tladitko Budik 2.
Symbol £ blika.

2. Tlagitkem + nebo - nastavte dobu budiku.
Tlac¢itko + navrzena hodnota = 10 minut
Tlac¢itko - navrzena hodnota = 5 minut

Po nékolika sekundach se budik zapne. Na ukazateli sviti
symbol £\. Cas se viditeln& odmé&fuije.

Détska pojistka

Pecici trouba

Aby déti nemohly nedopatifenim pedici troubu zapnout, je pedici
trouba opatfena détskou pojistkou.

Zapnuti a vypnuti détské pojistky

Voli¢ funkci musi byt vypnuty.

Udrzba a ¢isténi

Pri peclivé udrzbé a dikladném cisténi zUstane vase pedici
trouba dlouho pékna a funkcni. Zde vam vysvétlime, jak pedici
troubu spravné udrZovat a Cistit.

Upozornéni

m Nepatrné barevné rozdily na Celni strané pecici trouby
vznikaji na zakladé rdznych materidld, jako je sklo, plast nebo
kov.

m Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako Smouhy,
jsou svételné odrazy osvétleni pecici trouby.

= Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim mohou
vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je normalni a nema to
zadny vliv na funkci. Hrany tenkych plechl se nedaji Gplné
smaltovat. Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim
neni ovlivnéna.

Cistici prostfedky

Aby nedoslo k poskozeni rdznych povrchl nespravnymi
Sisticimi prostfedky, fidte se nasledujicimi udaji.

Pri ¢isténi pecici trouby nepouzivejte

m agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky,

m Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,

m drsné houbicky,

m vysokotlaké nebo parni gistice.

m Jednotlivé soucasti nedistéte v myéce nadobi.

Nové houbicky pred prvnim pouzitim dlkladné proplachnéte.
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Po uplynuti nastavené doby

Zazni akusticky signal. Stisknéte tladitko Budik £\. Ukazatel
budiku zhasne.

Zména nastavené doby budiku

Stisknéte tladitko Budik . Tla&itkem + nebo tlagitkem - zméfite
Cas.

ZruSeni nastaveni

Stisknéte tladitko Budik £\. Stisknéte tladitko - tolikrat, dokud se
na ukazateli nezobrazi nula.

Budik a doba trvani se odméruji sou¢asné

Symboly sviti. Doba budiku se na ukazateli viditelné odméfuje.
Zji§téni zbyvajici doby trvani -, asu konce =l nebo gasu (O
Stisknéte tla&itko Hodiny ( tolikrat, dokud se nezobrazi
pfislusny symbol.

Na ukazateli se na nékolik sekund zobrazi zjiStovana hodnota.

Zapnuti: Drzte stisknuté tlagitko Kli¢ o-m, dokud se na ukazateli
nezobrazi symbol o-m. Trva to cca 4 sekundy.

Vypnuti: Drzte stisknuté tlagitko Kli¢ o-m, dokud symbol o-m
nezhasne.

Upozornéni
m Budik a ¢as muZete kdykoli nastavit.

m Po vypadku proudu se nastaveni détské pojistky vymaze.

Ovladaci panel Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym
hadrem. Nepouzivejte Cistici prostfedek na
sklo nebo Skrabku na sklo.

Plochy Vycistéte teplym mycim roztokem a mékkym

z uSlechtilé hadrem. Plochy z uslechtilé oceli otirejte vzdy

oceli rovnobézné s vybrousenim. Jinak mize dojit
k posSkrabani. Osuste mékkym hadrem. lhned
odstrante vapenaté, tukové, Skrobové skvrny
a skvrny od bilku. NepouZzivejte drhnouci pro-
stfedky, drsné houbiCky nebo hrubé Cistici
hadry. Celni stranu z uslechtilé oceli Ize vyles-
tit pomoci specidlniho oSetfovaciho pro-
stfedku. Ridte se pokyny vyrobce. Specialni
Cistici prostfedky na uslechtilou ocel obdrzite
u naseho zakaznického servisu nebo ve spe-
cializované prodejné.

Smaltované Omyjte malym mnoZzstvim myciho prostfedku

a lakované a vlhkym hadrem. Osuste mékkym hadrem.

povrchy

Otocné kno-  Omyijte malym mnozstvim myciho prostfedku

fliky a vlhkym hadrem. Osuste mékkym hadrem.

Sklenéna Vycistéte &isticim prostfedkem na sklo. Nepo-

tabule uzivejte agresivni Cistici prostfedky nebo ostré
kovové predméty. Mohly po poSkrabat
a poskodit povrch skla.

Tésnéni Otrete vihkym hadrem. Osuste mékkym had-

rem.



Vnitfek trouby Teply myci roztok nebo voda s octem. P¥i sil-
ném znedisténi: Cistici prostfedky na pedici
trouby pouzivejte pouze na vychladlé povrchy.

Sklenény kryt
osvétleni
trouby

Omyijte malym mnoZstvim myciho prostfedku
a vlhkym hadrem. Osuste mékkym hadrem.

Prislusenstvi Namocte do teplého myciho roztoku. Vydis-

téte kartaCkem nebo houbickou.

Hlinikovy Nemyjte v my&ce nadobi. Nikdy nepouzivejte
plech na gistici prostfedky na pecici trouby. Abyste
peceni (voli-  zabranili poskrabani, nikdy se kovovych povr-
telné vyba- chll nedotykejte noZem nebo podobné ostrym
veni) predmétem. Vycistéte ve vodorovné poloze

malym mnoZstvim myciho prostfedku

a vlhkym hadrem na sklo nebo hadrem

z mikrovldkna, nedrhnéte pfilis silné. Osuste
mékkym hadrem. NepouZzivejte drhnouci pro-
stfedky, drsné houbicky nebo hrubé Cistici
hadry. Jinak mUze dojit k poskrabani.

Détska pojis-
tka (volitelné
vybaveni)

Pokud jsou dvitka pecici trouby opatfena dét-
skou pojistkou, musi se pojistka pfed ¢isténim
odstranit. VSechny plastové dily namocte do
teplého myciho roztoku a omyjte houbickou.
Osuste mekkym hadrem. Pfi silném znedisténi
détska pojistka nefunguje spravné.

Varnadeska  Pokyny pro udrzbu a ¢isténi naleznete

v navodu k pouziti varné desky.

Vysazeni a zavéseni dvirek pecici trouby

Dvitka pecici trouby Ize za uc¢elem cisténi a demontaze
sklenénych tabuli vysadit.

Zaveésy dvirek pedici trouby maji zajistovaci packy. Kdyz jsou
zajistovaci packy zaklopené (obrazek A), jsou dvitka pedici
trouby zajisténa. Nelze je vysadit. Kdyz jsou zajistovaci packy
pro vysazeni dvitek pecici trouby vyklopené (obrazek B), jsou
zavésy zajisténé. Nemohou zaklapnout.

A Nebezpeci urazu!

Pokud nejsou zavésy zajisténé, velkou silou zaklapnou. Dbejte
na to, aby byly zajiStovaci packy vzdy Uplné zaklopené, resp. pfi
vysazovani dvitek pecici trouby uplné vyklopené.

Vysazeni dvirek

1.UplIné& otevrete dvitka pedici trouby.
2. Vyklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo (obrazek A).

3. Zavfete az na doraz dvitka pecici trouby. Obéma rukama je
uchopte vlevo a vpravo. Jesté o kousek je pfiviete
a vytahnéte (obrazek B).

Zavéseni dvirek
Dvitka pecici trouby zavéste zpét opacnym postupem.

1. P¥i zavéSovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste oba
zavésy zasunuli do otvord rovné (obrazek A).

2.\lyfezy na zavésech musi na obou stranach zaskocit

3.Znovu zaklopte obé zajistovaci packy (obrazek C). Zaviete
dvitka pecici trouby.

A Nebezpeci Urazu!
Pokud dvitka pecici trouby nechténé vypadnou nebo zaklapne
zavés, nesahejte do zavésu. Zavolejte servis.
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Demontaz a montaz skla dveri
Kvdli snazsimu cisténi mdzete vyjmout sklenéné tabulky ze
dvefi pedici trouby.

Demontaz

1. Vyvéste dvere peclici trouby a polozte na utérku rukojeti
smérem dolU.

2.Sundejte kryt nahofe na dvefich pecici trouby. Kromé toho
prsty zatladte pfilozku na levé a pravé strané (obrazek A).

3.Zvednéte horni sklo a vytahnéte (obrazek B).

brazek C).

Vycistéte skla &isticim prostfedkem na sklo a mékkou utérkou.

Co délat v pripade zavady?

Jestlize se vyskytne zavada, Casto se jedna jen o mali¢kost.
Nez zavolate servis, podivejte se do nasledujici tabulky. Tfreba
budete schopni zavadu odstranit sami.

Tabulka zavad

Pokud se vam néjaky pokrm nepodari optimalng, podivejte se
prosim do kapitoly Otestovali jsme pro vas v nasem
kuchyriském studiu. Naleznete tam velké mnozstvi tipU

a upozornéni k vareni.

A Nebezpe¢i urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe&né. Opravu smi vykonavat
vyhradné technik zakaznického servisu vyskoleny nasi
spoleénosti.

Zavada Mozna pficina Odstranéni/upozornéni

Pedici trouba Vadna pojistka. Podivejte se do pojistkové

nefunguje. skiiriky, je-li pojistka
v poradku.
Vypadek Zkontroluje, zda funguje
proudu. kuchyriské svétlo nebo jiné
kuchyriské spotfebice.
Ukazatel hodin  Vypadek Znovu nastavte Cas.
blika. proudu.
Pedici trouba Na kontaktech  Né&kolikrat otoCte knofliky
nehreje. je prach. sem a tam.
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A Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebice muze prasknout.
NepouZivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo abrazivni &istici
prostiedky.

Montaz

PFi montazi dbejte na to, aby napis ,right above* vievo dole byl
vzhdru nohama.

1. Zasunte sklo Sikmo dozadu (obrazek A).

2. Zasurite horni sklo Sikmo dozadu do obou drzakd. Hladka
plocha musi byt na vnéjsi strané (obrazek B).

3.Nasadte kryt a pfitlacte.
4. Zaveéste dvefe pecici trouby.

Pouzivejte pecici troubu az tehdy, kdyz jsou skla fadné
namontovana.

Pozor!

Pokud je sitovy kabel poskozeny, musi ho vyménit vyrobce,
jeho zakaznicky servis nebo podobné kvalifikovana osoba.

Vymeéna zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz Zzarovka pfestane svitit, je nutné ji vyménit. Tepelné odolné

nahradni zarovky 40 W obdrzite u zéakaznického servisu nebo

ve specializované prodejné. Pouzivejte pouze tyto zarovky.

A Nebezpeci turazu elektrickym proudem!

Vypnéte pojistku v pojistkové skfifice.

1. Abyste zabranili poSkozeni, vlozte do studené pedici trouby
utérku.

2. Otacenim doleva odsroubujte sklenény kryt.

3.Z&rovku vyméifite za stejny typ.



4.Znovu naSroubujte sklenény kryt.
5.Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.

Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotiebi¢ opravu, obratte se na nas servis.
Vzdy najdeme vhodné feseni, abychom predesli zbyteCnym
navstévam technikd.

Cislo E a ¢éislo FD

Pri telefonatu uvedte Ciselné oznaceni vyrobku (E-Nr.) a vyrobni
¢islo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout kvalifikovanou
pomoc. Typovy §titek s témito &isly najdete na strané dvifek
pedici trouby. Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho
hledat, miZete si Gdaje svého spotfebice a telefonni ¢islo
servisu poznamenat zde.

Cislo E Cislo FD

Sklenény kryt

Poskozeny sklenény kryt je nutné vyménit. Pfislusné sklenéné
kryty obdrzite u zakaznického servisu. Uvedte &islo ,E* a ,FD“
spotiebice.

Zakaznicky servis ©

Méjte na paméti, Ze navstéva servisniho technika neni

v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaruéni doby.
Kontaktni Udaje vSech zemi najdete v pfilozeném seznamu
zékaznickych servisa.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Duvérujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Zze oprava
bude provedena vySkolenymi servisnimi techniky, ktefi maji
k dispozici originalni nahradni dily pro vas spotrebic.

Tipy jak Setfit energii a zivotni prostredi

Zde vam poradime, jak mUzZete pfi peceni usetfit energii a jak
spravné postupovat pfi likvidaci spotfebice.

Jak usetfit energii

Pecici troubu predehfivejte pouze tehdy, kdyZ je to uvedeno
v receptu nebo v tabulkach v navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované formy na
peceni. Maji mimoradné dobrou tepelnou vodivost.

Dvitka pecici trouby béhem pedeni otevirejte co mozna
nejmeéne.

Vice kolacl pecte nejlépe po sobé. Pedici trouba je jesté
tepla. Zkracuje se tak doba pedeni druhého kolace. Mizete
také vlozit dvé truhlikové formy vedle sebe.

Pri delSi dobé peceni mizete pecici troubu vypnout 10 minut
pfed skonCenim doby pedeni a vyuzit k dopeeni zbytkové
teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu zivotniho
prostfedi.

Tento spotfebic¢ je oznaden v souladu s evropskou
smérnici 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zafizenimi (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU) ramec
pro zpétny odbér a recyklovani pouzitych zafizeni.

Opatreni, ktera je nutno dodrzovat pfi
preprave

VSechny pohyblivé soulasti ve spotfebiCi a na ném upevnéte
lepici paskou, ktera nezanechava stopy. Veskeré pfislusenstvi
(napf. plech na peceni) zasurite do pfislusnych pfihradek

s tenkou kartonovou lepenkou na hranach, abyste zabranili
poskozeni spotfebice. Mezi pfedni a zadni sténu polozte
kartonovou lepenku nebo podobné, abyste zabranili narazeni
na vnitini stranu sklenénych dvitek. Dvitka pecici trouby
upevnéte lepici paskou k postrannim sténam spotfebice.
Uschovejte originalni obal spotfebite. Spotfebi¢ pfepravujte
pouze v originalnim obalu. Dbejte na Sipky na obalu, které
udavaji polohu spotfebice pfi pfeprave.

Pokud jiz nemate originalni obal

Zabalte spotfebi¢ do ochranného obalu, aby byla zajisténa
dostatecna ochrana proti pfipadnému poSkozeni pfi pfepravé.
Spotrfebi€ pfepravujte ve svislé poloze. Spotfebi¢ nikdy nedrzte
za madlo dvitek nebo za pfipojky na zadni strané, protoze by
mohlo dojit k jejich poSkozeni. Na spotfebi& nepokladeijte tézké
pfedméty.
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Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmd a pro né vhodna nastaveni. Je zde
uvedeno, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro pfislusny pokrm
nejvhodnéjsi. Dozvite se, které pfisluSenstvi mate pouzit a do
jaké vySky je tfeba ho zasunout. Dostanete od nas tipy

k nadobam a pfipravé pokrmd.

Upozornéni

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro studenou
a prazdnou troubu.

Troubu pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to v tabulkach
uvedeno. Papir na peceni pokladejte na pfislusenstvi az po
prfedehrati.

Casové Udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty. Zavisi na
kvalité a vlastnostech potravin.

PouZivejte pfisluSenstvi, které je soudasti dodavky. Doplnujici
pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve
specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.

Pfed pouzitim trouby vyjméte z varného prostoru pfislusenstvi
a nadoby, které nepotfebujete.

PFi vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadoby z trouby
pouzivejte vzdy chnapku.

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Pri peceni kolacl a dortd dosahnete nejlepsich vysledki
pomoci horniho/dolniho ohfevu [E.

PFi peceni pomoci 2D horkého vzduchu zasunte
pfisluSenstvi do nasledujicich vySek zasunuti:

Kolace v kolacové formé: vySka zasunuti 2
Kolac¢e na plechu: vyska zasunuti 3

Peceni na vice urovnich
PouZijte horky vzduch [&.
VySky zasunuti pfi pe€eni na 2 urovnich:
univerzalni vysoky plech: vyska zasunuti 3
plech na pedeni: vyska zasunuti 1
Pokrmy zasunuté do pecici trouby sou¢asné nemusi byt hotové
ve stejnou dobu.
V tabulkach najdete vybér pokrm.

Upozornéni: Potraviny nepokladejte pfimo na hlinikovy plech
na peceni. Hlinikovy plech na peceni vylozte pedicim papirem.

Formy na peceni

PFi pouziti svétlych tenkosténnych kovovych forem na pedeni
nebo sklenénych forem se doba peceni prodluzuje a kolaé
nezhnédne tak rovnomerné.

Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se podle pokynu
a receptd vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi nez
normaini formy. MnoZzstvi tésta a ptisad maze byt odliSné.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalni druh ohfevu pro rizné kolace
a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Z tohoto dlivodu jsou v tabulkéach
uvedena rdzna rozmezi. Nejprve vyzkousejte nizsi hodnotu.
Nizsi teplota podmiriuje stejnomérnéjsi hnédnuti. Pokud je to
nutné, pristé nastavte vysSi teplotu.

Kdyz troubu predehtejete, doba peceni se zkratio 5 az 10
minut.

Dalsi informace naleznete v ¢asti Tipy pro peceni, uvedené za
tabulkami.

Kolace ve formé Forma Vyska Druh Teplota ve Doba trvani
ohfevu °C v minutach
jednoduchy tfeny kolac babovkova/véncovita/truhlikova forma 2 160-180 50-60
jemny tfeny kola¢ (napft. linecky kolac) babovkova/véncovita/truhlikova forma 2 () 155-175 65-75
korpus z kfehkého tésta s okrajem dortova forma 1 () 160-180 30-40
dortovy korpus z tfeného tésta kolacova forma 2 () 160-180 25-35
piskotovy dort dortova forma 2 () 160-180 30-40
ovocny nebo tvarohovy dort, kiehké tésto* tmava dortova forma 1 [ 170-190 70-90
jemny ovocny kola¢ z tfeného tésta dortova forma 2 () 150-170 55-65
pikantni kola¢e* (napf. quiche/cibulovy dortova forma 1 () 180-200 50-60

kolac)

* Kola¢ nechte cca 20 minut v troubé vychladnout.

Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v minutach
tfené nebo kynuté tésto se suchou horni univerzalni vysoky plech: 3 (] 160-180 25-35
vrstvou
tfené nebo kynuté tésto se Stavnatou univerzalni vysoky plech: 3 O 140-160 40-50
horni vrstvou
piSkotova rolada (predehrat) univerzalni vysoky plech: 2 O 170-190 15-20
vanocka, 500 g mouky univerzalni vysoky plech: 3 150-170 25-35
Stola, 500 g mouky univerzalni vysoky plech: 3 o 160-180 50-60
Stola, 1 kg mouky univerzalni vysoky plech: 3 O 150-170 90-100
sladky zavin univerzalni vysoky plech: 2 = 180-200 55-65
pizza univerzalni vysoky plech: 3 O 180-200 20-30
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Chléb a housky

Nikdy nelijte vodu pfimo do horké trouby.

Pokud neni uvedeno jinak, pedici troubu pred pecenim chleba

vzdy pfedehfejte.

Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh ohfevu Teplotave °C  Doba trvani v min
kynuty chléb, 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech: 2 O 270 8
190 35-45
kvaskovy chléb, 1,2 kg mouky univerzalni vysoky plech: 2 O 270 8
190 35-45
housky (napf. zitné housky) univerzalni vysoky plech: 2 O 200-220 20-30
Drobné pecivo PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohievu v minutach
cukrovi univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 10-20
hlinikovy plech na peceni + univerzalni 1+3 130-150 25-35
vysoky plech*
pénové cukrovi univerzalni vysoky plech 3 70-90 125-135
vétrniky univerzalni vysoky plech 2 ] 200-220 30-40
makronky univerzalni vysoky plech 3 O 110-130 30-40
hlinikovy plech na peceni + univerzalni 1+3 100-120 35-45
vysoky plech*
listové tésto univerzalni vysoky plech 3 180-200 20-30
hlinikovy plech na peceni + univerzalni 1+3 180-200 30-40

vysoky plech*

* PFi pe€eni na dvou urovnich zasunte

Tipy pro peceni

univerzalni vysoky plech vzdy do horni urovné.

Chcete péct podle svého vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobnych druhd pediva v tabulkéch pedeni.

Jak zjistit, zda je tfeny kolac jiz prope-
ceny:

Priblizné 10 minut pfed uplynutim doby peceni uvedené v receptu pichnéte Spejli do kolace
v misté, kde je nejvyssi. Jestlize na Spejli po vytazeni neulpiva zadné tésto, je kola¢ hotovy.

Kolag ,,spadne”.

Pristé pouZijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupnid nizsi teplotu pedici trouby. Dodr-
zujte dobu tfeni uvedenou v receptu.

Kola¢ vybéhl uprostfed hodné do
vySky a na okrajich je nizky.

Nevymazavejte okraj dortové formy. Po upeceni kola¢ opatrné uvolnéte nozem.

Kola¢ je nahore pfilis tmavy.

Zasurnite ho nize, zvolte nizsi teplotu a pecte o néco déle.

Kolag je pfilis suchy.

Do hotového kolace udélejte paratkem nékolik otvord. Do nich nakapejte trochu ovocné
Stavy nebo alkoholu. PFisté zvolte teplotu o 10 stupnitl vyS$si a zkrafte dobu pedeni.

Chleba nebo kola¢ (napf. tvarohovy
kolag) vypada dobre, ale uvnitf je
mazlavy (pfilis vihky).

Pristé pouZijte trochu méné tekutiny a pecte je trochu déle pfi nizsi teploté. U kolacu se
Stavnatou horni vrstvou nejprve pfedpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou
a pak pfidejte horni vrstvu. Ridte se recepty a dodrzujte dobu peceni.

Pecdivo hnédne nerovnomérné.

Zvolte o néco nizsi teplotu, pedivo se bude péct trochu rovnomérnéji. Choulostivé pecivo
peéte pomoci horniho a dolniho oh¥evu &) na jedné urovni. | pre&nivajici papir na pedenf
muze mit vliv na cirkulaci vzduchu. Velikost papiru na pedeni vzdy pfizpdsobte plechu.

Ovocny kolag je zespodu prilis svétly.

Kolag pfisté zasurite o jednu Uroven nize.

Stava z ovoce pretéka.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni vysoky plech (pokud ho mate).

Pfi pe€eni kynutych housek se jednot-
livé kousky slepi k sobé.

Mezi jednotlivymi houskami musi byt vzdalenost pfiblizné 2 cm. Tak bude dostatek mista,
aby mohly housky vykynout a rovnomeérné se upekly.

Chcete péct na dvou Urovnich.

Pti pedeni na vice Urovnich pouZivejte vzdy horky vzduch [&). Pokrmy zasunuté do pegici
trouby sou¢asné nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Pfi peceni stavnatych kolacl se
vytvafi kondenzovana voda.

Pfi pe¢eni mize vznikat vodni para. Uniké dvitky. Vodni para se mlze sréazet na ovladacim
panelu nebo okolnim nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda. To je podminéno fyzi-
kalné.
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Maso, driibez, ryby
Nadoby

MUzete pouzivat jakékoli Zaruvzdorné nadoby. Na velké pecené

je vhodny také univerzalni vysoky plech.

Nejvhodngjsi jsou sklenéné nadoby. Dbejte na to, aby poklicka

pasovala na pekac a dobre pfiléhala.

Pokud pouzivate smaltované pekace, pridejte trochu vice
tekutiny.

V pekadich z uslechtilé oceli neni maso opecené tolik dohnéda

a nemusi byt hotové. Prodluzte dobu peceni.

Udaje v tabulkéch:
Nadoba bez pokli¢ky = odklopena
Nadoba s poklic¢kou = pfiklopena

Nadobu postavte vzdy doprostfed rostu.
Horké sklenéné nadoby odstavte na suchou podlozku. Kdyby
byl podklad mokry nebo studeny, mohlo by sklo prasknout.

Peceni

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Dno nadoby by mélo

byt pokryté do vySky cca 2 cm.
K duSenému hovézimu pfidejte dostate€né mnozstvi tekutiny.
Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1 -2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu nadoby.
Pokud maso pfipravujete ve smaltovaném pekadi, je nutno
pfidat o trochu vice tekutiny nez u sklenéné nadoby.

Pekade z uslechtilé oceli jsou vhodné pouze ¢aste¢né. Maso se

peCe pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vySSi teplotu a/nebo
delSi dobu peceni.

Pokyny pro grilovani

Grilujte vzdy v zaviené troubé.

Pred polozenim grilovanych kouskd na rost gril cca 3 min
pfedehfejte.

Grilované kousky pokladejte pfimo na rost. Kdyz grilujete jediny
kousek, je nejlépe ho polozit do stfedni Casti rostu. Do vysky 1
zasunte jesté univerzalni vysoky plech. Stava z masa se v ném
zachyti a pecici trouba zlstane Cistsi.

Plech na peceni a univerzalni vysoky plech se nesmi zasouvat
do vysky 4. Pri vysokych teplotach by se mohly deformovat
a pfi vytahovani poskodit varny prostor.

Grilujte pokud moZno kousky o stejné velikosti. Tak se opecou
rovnomérné a zlstanou hezky Stavnaté. Steaky solte teprve po
grilovani.

Grilované kousky po uplynuti 23 uvedené doby obratte.
Grilovaci topné téleso se stale znovu zapina a vypina. To je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném
stupni grilovani.

Maso

Kusy masa v poloving doby obratte.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jesté 10 minut ve
vypnuté, zaviené troubé. Tak se lépe rozlozi stava z masa.

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechte 10 minut
v pecici troubé odpocinout.

U vepriové pecené s kizi tuto kazi kiizem natiznéte. PecCeni
polozte do nadoby nejprve kizi dold.

Maso Hmotnost  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, stu- Doba trvani
a nadoba ohfevu  pen grilovani v min

Hovézi maso

hovézi pecené 1,0 kg pfiklopena 2 (| 200-220 120
1,5 kg 2 ] 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

hovézi svickova, razova 1,0 kg odklopena 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

roastbeef, rizovy 1,0 kg odklopena 1 230-250 50

steaky, 3 cm, rzové rost + univerzalni  4+1 ™ 3 15

vysoky plech

Teleci maso

teleci pecené 1,0 kg odklopena 1 (| 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Vepiové maso

bez klze (napf. krkovice) 1,0 kg odklopena 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

s kzi (napf. plec) 1,0 kg odklopena 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

uzené kotlety s kosti 1,0 kg priklopena 1 (| 210-230 80

Jehnéc¢i maso

jehnédi kyta bez kosti, stredné 1,5 kg odklopena 1 170-190 120

prope&ena
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Maso Hmotnost  PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, stu- Doba trvani
a nadoba ohfevu pein grilovani v min

Mleté maso

sekana cca 750 g odklopena 1 180-200 70

Parky

parky roét + univerzalni  4+1 ] 3 15
vysoky plech

Dribez U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly, aby mohl

Hodnoty uvedené v tabulce plati pro studenou pedici troubu.

Hmotnosti uvedené v tabulce se vztahuji na drlibezZ bez nadivky
pfipravenou k peceni.

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasurte do vySky 1 univerzaini
vysoky plech.

vytékat tuk.

Drlibez polozte na rost prsni stranou dold. Dribez vcelku po
dvou tfetinach ¢asu obratte.

Dribez bude opecena obzvlasté dokfupava, kdyz ji ke konci
doby peceni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou Stavou.

Drabez Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohrevu stupen grilovani v min

pulky kufete, 1-4 ks po 400 g rost 2 210-230 40-50

¢asti kurete po 250 g rost 3 210-230 30-40

kure, celé, 1-4 ks po 1 kg rost 2 200-220 55-85

kachna, cela 1,7 kg rost 2 170-190 80-100

husa, celd 3,0 kg rost 2 160-180 110-130

mlada krdta, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100

2 kruti stehna po 800 g rost 2 180-200 80-100

Ryby
Kousky ryb po uplynuti %3 uvedené doby obratte.

Celé ryby nemusite obracet. Celou rybu polozte do pedcici
trouby v poloze na bfiSe hfbetni ploutvi nahoru. Aby byla ryba

stabilni, vloZte do otvoru v bfiSe pulku bramboru nebo malou
zaruvzdornou nadobku.

Pokud grilujete pfimo na rostu, zasurite navic do vysky 1
univerzalni vysoky plech. Stava z ryby se v ném zachyti a pecici
trouba zUstane &istsi.

Ryby Hmotnost Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C, Doba trvani
a nadoba ohievu stupen grilovani v min
ryba, cela a300g rost 3 ™ 2 20-25
1,0 kg rost 2 190-210 40-50
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
platky ryb, napf. filety a300g rost 4 ] 2 20-25

Tipy k peceni a grilovani

Pro danou hmotnost pec¢ené nejsou
v tabulce uvedeny zadné udaje.

Udaje vybirejte podle nejblizsi niz&f hmotnosti a prodiuzte dobu.

Chcete zjistit, zda je pecené jiz hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych obchodech) nebo udélejte

Lzkousku IZici*. Zatlacte IZici na peCené maso. Pokud je pevné, je maso hotové. Jestlize
povoli, potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené je prilis tmava a klrka misty
spalena.

Zkontrolujte vysku zasunuti a teplotu.

Pecené vypada dobre, ale omacka je
spalena.

Pristé pouZzijte mensi nadobu na peceni nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobte, ale omacka je
prilis svétla a vodova.

Pristé pouZzijte vétsi nadobu na peceni a pfidejte méné tekutiny.

Pri podlévani pecené vznika vodni para. Stane se tak z fyzikalnich divodl a nejedna se o zavadu. Velka ¢ast vodni pary unika
vystupem pary. MizZe se srazet na chladném prednim ovladacim panelu nebo okolnim
nabytku a odkapavat jako kondenzovana voda.
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Nakypy, gratinované pokrmy, toasty

Pokud grilujete pfimo na grilu, zasurite navic do vysky 1
univerzalni vysoky plech. Pedici trouba zlstane &istsi.

Nadobu vzdy pokladejte na rost.

Doba tepelné Upravy nakypu zavisi na velikosti nadoby a vysce
nakypu. Udaje uvedené v tabulce jsou pouze orientani
hodnoty.

Pokrm PfisluSenstvi a nadoba  Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohrevu v minutach

Nakypy

nakyp, sladky nakypova forma O 170-190 50-60

téstovinovy nakyp nakypova forma O 210-230 25-35

Gratinované pokrmy

zapékané brambory ze syrovych pfisad, nakypova forma 2 150-170 50-60

vysoké max. 2 cm

Toasty

opedené toasty, 4 ks rost 4 7] 3 6-7

opedené toasty, 12 ks roét 4 ] 3 4-5

zapecCené toasty, 4 ks rost 3 ] 3 7-10

zapedené toasty, 12 ks rost 3 ] 3 5-8

Hotové vyrobky

Dodrzujte pokyny vyrobce uvedené na obale.

Pokud na pfisluSenstvi pokladate papir na peceni, dbejte na to,
aby byl vhodny pro pfislusné teploty. Velikost papiru
prizpUsobte pokrmu.

Vysledek peceni vzdy silné zavisi na pfislusnych potravinach.
| polotovary mohou byt nerovnomérné pfedpecené.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohfevu v minutach
zavin s ovocnou naplni univerzalni vysoky 3 180-200 40-50
plech:
hranolky univerzalni vysoky 3 [ 210-230 25-30
plech:
pizza rost (] 200-220 15-20
pizza-bagetka rost 190-210 15-20

Upozornéni

Pfi peceni hlubokozmrazenych pokrmd se univerzalni vysoky plech mze zdeformovat. Dlvodem je velky teplotni rozdil, kterému je
pfislusenstvi vystavené. Deformace zmizi jiz b&hem peceni.

Specialni pokrmy

Pri nizkych teplotach mizete velmi dobre pfipravovat kynuté

tésto a domaci jogurt.
Vyjméte z pedici trouby pfislusenstvi.
Priprava jogurtu

1.Svarte 1 litr mléka (3,5 % tuku), nechte ho vychladnout na

40 °C.

2.Do miéka pridejte 150 g jogurtu (z lednice) a dikladné

3.Naplnte do malych uzaviratelnych skleni¢ek na jogurt
a zakryjte potravinovou folii.

4.SkleniCky postavte na rost a zasurite ho do vysky 1.
5. Nastavte teplotu 50 °C a postupuijte, jak je uvedeno.

Kynuti tésta

1. Kynuté tésto pfipravte jako obvykle, dejte ho do zaruvzdorné
keramické nadoby a pfiklopte.

2. Pecici troubu nechte predehfat, jak je uvedeno.

zamichejte. 3. Zavrete dvitka pecici trouby a nechte tésto v troubé vykynout.
Pokrm Nadoba Druh Teplota Doba trvani
ohrevu
Jogurt Uzaviratelné skle- 1 O 50 °C 6-8 hodin
ni¢ky na jogurt
Kynuti tésta Zaruvzdorna Postavte na dno = Predehrejte na 50 °C 5-10 minut
nadoba pecici trouby Vypnéte spotfebié a dejte 2030 minut

kynuté tésto do trouby
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Rozmrazovani
Doba rozmrazovani zavisi na druhu a mnoZstvi potravin.
Ridte se Udaji vyrobce uvedenymi na obalu.

Potraviny vyjméte z obalu a ve vhodné nadobé postavte na
rost.

Drdbez poloZte na talif prsni stranou dold.

Zmrazené potraviny

Prislusenstvi Vyska

Druh ohievu  Teplota

napf. Slehackové dorty, krémové dorty, dorty s Sokoladovou
nebo cukrovou polevou, ovoce, kufe, uzeniny a maso, chléb,
housky, kolage a jiné pecivo

rost 2

Voli¢ teploty zUstava
vypnuty

Suseni

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu a ddkladné je
umyjte.

Nechte ovoce a zeleninu fadné okapat a osuste je.

Univerzalni vysoky plech musi byt zasunuty ve vySce 3,
rost ve vysce 1.

Univerzalni vysoky plech a rost vyloZte pecicim nebo
pergamenovym papirem.

Stavnaté ovoce nebo tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
lhned po ususeni sejméte z papiru.

Ovoce a zelenina Vyska Druh ohifevu  Teplota ve °C Doba trvani v hodinach
600 g platku jablek 1+3 80 cca b

800 g platkd hrusek 1+3 80 cca 8

1,5 kg Svestek nebo blum 1+3 80 cca 8-10

200 g ocisténych bylinek 1+3 80 cca 1%

Zavarovani

Sklenice a gumicky pro zavarovani musi byt Cisté
a neposkozené. PouZivejte pokud mozno stejné velké sklenice.
Udaje v tabulkach se vztahuji na litrové oblé sklenice.

Pozor!

Nepouzivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarujte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je umyjte.
Uvedené Casové Udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Mohou byt ovlivnény teplotou v mistnosti, poctem sklenic,
mnozstvim a teplotou obsahu sklenic. Dfive nez pecici troubu
pfepnete, resp. vypnete, zkontrolujte, zda to ve sklenicich radné
probublava.

Priprava

1.Naplnte sklenice. Neplnte je az po okraj.

2. Otfete okraje sklenic. Okraje musi byt Sisté.

3.Na kazdou sklenici polozte mokrou gumicku a vicko.

4. Sklenice uzavfete pomoci spon.
Do trouby nevkladejte vice nez Sest sklenic.

Nastaveni

1. Univerzalni vysoky plech zasurite do vySky 2. Sklenice
postavte tak, aby se vzajemné nedotykaly.

2.Do univerzalniho vysokého plechu nalijte V2 litru horké vody
(cca 80 °C).

3. Zavrete dvitka pedici trouby.
4.Nastavte dolni ohfev (.
5.Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

Zavarovani

Ovoce
Priblizné za 40 az 50 minut zac¢nou v kratkych intervalech
stoupat vzhiru bublinky. Vypnéte pedici troubu.

Nechte 25 az 35 minut ,dojit" a pak sklenice z trouby vyjméte.
PFi delSim chladnuti v troubé by mohly vzniknout zarodky
a podpofilo by se kvaseni zavafeného ovoce.

Ovoce v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut
tfeSné, merunky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut
jablkova povidla, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut

Zelenina
Jakmile ve sklenicich stoupaji vzhiru bublinky, snizte teplotu na
120 az 140 °C. Doba trvani je v zavislosti na druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti této doby pedici troubu
vypnéte a vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném nalevu v litrovych sklenicich

Od probublavani Po vypnuti nechat dojit

okurky

- cca 35 minut

Gervena fepa

cca 35 minut cca 30 minut

rizickova kapusta

cca 45 minut cca 30 minut

fazole, kedlubna, &ervené zeli

cca 60 minut cca 30 minut

hrach

cca 70 minut cca 30 minut

Vyjmuti sklenic
Po zavareni vyjméte sklenice z varného prostoru.

Pozor!

Horké sklenice nestavte na studeny nebo mokry podklad.
Mohly by prasknout.
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznikéa pfedevsim pfi zahfati pfipravovanych napf. smazenych brambdrk(, hranolkd, toastl, housek, chleba
obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty, jako nebo jemného peciva (slané susenky, pernik, sladké suSenky).

Tipy pro pfipravu pokrm{ bez akrylamidu

Vseobecné PouZivejte co nejkratsi doby peceni.
Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfilis dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 180 °C.

Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.
Pomoci 3D-horkého vzduchu nebo horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zZloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky z pecici trouby Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom ple-
chu, aby hranolky nebyly vysusené.

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly vytvofeny zkusebnimi ustavy pro usnadnéni Zakryty jableény kolag, vyska 1:
kontroly a testovani rliznych spotiebic. Tmavou dortovou formu zasurite Uhlopficné.
Podle EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350. Zakryty jablecny koldc, vyska 2:
Tmavou dortovou formu postavte do jiné polohy.

Peceni Kola¢ v kovové dortové formé:

L ] ] Pecte pomoci horniho/dolniho ohfevu (@ ve vysce 1. Misto
Peceni na dvou Urovnich: o L roStu pouZzijte univerzaini vysoky plech a dortovou formu
Univerzalni vysoky plech zasurite vzdy nad plech na peceni. postavte na néj.

Stfikané pecivo (napf. stfikané kolacky v cukrovém sirupu):
Pokrmy zasunuté do pedici trouby sougasné nemusi byt hotové
ve stejnou dobu.

Pokrm Prislusenstvi a nadoba Vyska Druh Teplota ve °C  Doba trvani
ohrevu v minutach
stfikané pecivo univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 20-30
hlinikovy plech na pec€eni + univerzalni  1+3 140-160 30-40
vysoky plech**
kolacky univerzalni vysoky plech 3 O 150-170 25-35
kolagky, predehrat hlinikovy plech na pecéeni + univerzalni  1+3 140-160 25-35
vysoky plech**
vodovy piskot dortova forma 2 O 160-180 30-40
zakryty jableCny kolac univerzalni vysoky plech + 2 dortové O 190-210 70-80
formy @ 20 cm***
2 rosty* + 2 dortové formy @ 20 cm***  1+3 180-200 70-80

* Dalsi plechy a rosty obdrzite jako zvlastni pfislusenstvi u zakaznického servisu nebo ve specializovanych prodejnach.
** PFi peCeni na dvou urovnich zasunite vzdy univerzalni vysoky plech nad normaini plech.
*** Formy na kola¢ postavte na pfisluSenstvi uhlopfi¢né.

Grilovani

Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, zasurite navic do
vysky 1 univerzalni vysoky plech. Zachyti se v ném tekutina
a pecici trouba zlstane distsi.

Pokrm PrisluSenstvi a nadoba Vyska Druh ohfevu  Stupen grilovani Doba trvani v min
opecené toasty rost 4 ™ 3 o-2

10 min pfedehrat

hovézi karbanatky, 12 ks* rost + univerzalni vysoky 4+1 ™ 3 25-30

bez predehrati plech

* Po uplynuti % doby obratte.
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A\ Délezité bezpeénostné pokyny

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom mozete spotrebi¢ obsluhovat
bezpecéne a spravne. Navod na pouzivanie
a montazny navod si odlozte na neskorSie
pouzitie alebo pre nasledujuceho vlastnika
spotrebica.

Tento spotrebiC je urCeny len na
zabudovanie. Dodrziavajte Specialny navod
na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebic
nepripajajte.

Spotrebice bez zastrCky smi zapojovat
pouze opravnény odbornik. Pokud je
spotfebi¢ nespravné zapojeny, nemate

v pfipadé skody narok na zaruku.

Tento spotrebic je uréeny len na pouzivanie
v domacnosti a v zodpovedajucom
prostredi domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte
vyhradne na pripravu pokrmov a napojov.

Spotrebi¢ nenechavajte pocas prevadzky
bez dozoru.Spotrebi¢ pouzivajte len
v uzavretych priestoroch.

Tento spotrebic je uréeny na pouzitie
maximalne do vysky 2 000 metrov nad
morom.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti i
vedomosti m6éZu tento spotrebi¢ pouzivat
len pod dozorom alebo po pouceni

0 bezpecnom pouzivani spotrebica

a 0 nebezpecenstvach, ktoré pri jeho
pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte defom, aby sa hrali so
spotrebi¢om. Cistenie a pouzivatelsku
udrZzbu nesmu vykonavat deti bez dozoru.

Prislusenstvo vzdy spravne vsunte do
varného priestoru. Pozri opis Prislusenstvo
vhavode na pouzivanie.
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Hlinik sa mechanickym oderom

a pdsobenim potravin s obsahom kyselin,
luhov alebo soli méze uvolfiovat z plechu
na pecenie, napr. kyselinami alebo
luhovanym pecivom. Potraviny nekladte
priamo na plech na pecenie. Plech na
pecenie vystelte papierom na pedenie.
Nepouzivajte kovove, ostré predmety.
Nepouzivajte ostré alebo abrazivne Cistiace
prostriedky.

Nebezpecenstvo poziaru!

Horlavé predmety ulozené vo varnom
priestore sa mozu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horfavé
predmety. Ak sa vspotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite sietovd zastréku
alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

Pri otvarani dvierok spotrebic¢a vznika
prievan. Papier na pecenie sa mbze
dostat do kontaktu svyhrievacimi prvkami
avznietit. Pri predhrievani nekladte nikdy
papier na pecenie na prislusenstvo bez
upevnenia. Papier na pecenie zatazte vzdy
nadobou alebo formou na pecenie.
Papierom vylozte len potrebnu plochu.
Papier na pe&enie nesmie presahovat
okraje prislusenstva.

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte hordcich vnutornych pléch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vzdy vychladnut.
Zabrante pristupu deti.

PrisluSsenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Horuci riad aprislusenstvo vzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynskej
chnapky.

Alkoholové vypary sa mdzu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouzivajte na
pripravu jedal velké mnozstvo napojov
svysokym percentom alkoholu. Pouzite len
malé mnozstvo napojov svysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.
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Nebezpeéenstvo obarenia!

Pristupné Casti sa poc¢as prevadzky
zohreju na vysoku teplotu. Nikdy sa
nedotykajte horucich Casti. Zabrante
pristupu deti.

Po otvoreni dvierok spotrebi¢a mbze zrury
vystupit hortica para. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica. Zabrante pristupu deti.

Zvody vhoricom varnom priestore sa
moze vytvorit vodna para. Do horuceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu.

Nebezpecenstvo poranenia!

PoSkriabané sklo dvierok spotrebica moze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym
pradom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Ak
spotrebi¢ nefunguje spravne, vypnite
poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte
servis. Opravu smie vykonat vyhradne
technik zakaznickeho servisu vyskoleny
nasSou spolo&nostou.

Na horucich Castiach sa mbdze roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrante, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebiCov dostali do styku
s hordcimi ¢astami spotrebica.

Pokial by do spotrebi&a vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok Uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy ani parny CistiC.

Pri vymene Ziarovky osvetlenia varného
priestoru su kontakty objimky ziarovky pod
prudom. Pred vymenou vytiahnite siefovu
zastréku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.

Vadny spotfebi¢ mize zpUsobit uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym
pradom!

Spotrebi¢ je vybaveny Schuko zasuvkou
podla smernic EU. Na zabezpecenie
ochranného uzemnenia v zasuvke podla
danskej normy sa musi spotrebi¢ pripojit
pomocou vhodného adaptéra. Tento
adaptér (povolené max. 13 A) si mbzete
zakupit prostrednictvom nasho
zakaznickeho servisu (C. nahr. suciastky
616581).



Pri¢iny poskodeni

Pozor!

Prislusenstvo, fdlia, papier na pecenie alebo nadoba na dne
varného priestoru: Na dno varného priestoru nekladte Ziadne
prislusenstvo. Dno varného priestoru nevykladajte féliou
alebo papierom na pedéenie ziadneho druhu. Na dno varného
priestoru nekladte Ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy pecenia a smazenia
potom nesuhlasia a dochadza k posSkodeniu smaltu.

Voda v horicom varnom priestore: Do hortceho varného
priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna para. Zmenou
teploty sa moze poskodit smalt.

VIhké potraviny: V zatvorenom varnom priestore
neuchovavajte dlhsi ¢as Ziadne vihké potraviny. PoSkodil by
sa smalt.

Ovocna Stava: Pri peceni velmi $tavnatych ovocnych kolacov
nenaplnte plech na pecenie prili§ vysoko. Ovocna Stava

Vasa nova rura na pecenie

Tu sa oboznamite so svojou novou rurou na pedenie.
Vysvetlime vam funkcie ovladacieho panelu a jednotlivé

Ovladaci panel

Tu ziskate prehlad oovladacom paneli. Vyhotovenie zavisi od
konkrétneho typu spotrebica.

odkvapkavajuca z plechu na pecenie zanechava flaky, ktoré
nemozno vydistit. RadSej pouZzite hlbsi univerzalny pekad.

m Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebic¢a: Varny
priestor nechajte vychladnut vzdy uzavrety. Aj ked dvierka
rury len trochu otvorite, moze ¢asom ddjst k poskodeniu
susednych hran kuchynskej linky.

m Silno znedistené tesnenie dvierok: Ak je tesnenie dvierok
silno znedistené, dvierka spotrebi¢a sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné hrany kuchynskej linky sa
mobzu poskodit. Tesnenie rury udrZiavajte vzdy vdistote.

m Dvierka spotrebi¢a ako sedacia alebo odkladacia plocha:
Nestavajte, nesadajte aneveSajte sa na otvorené dvierka
spotrebica. Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte Ziaden riad
alebo prisluSenstvo.

m Vsunutie prislusenstva: Podla typu spotrebi¢a méze
prisluSenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebi¢a. Prislusenstvo vzdy zasurite az na doraz do
varného priestoru.

m Preprava spotrebi¢a: Spotrebi& neprenasajte ani nedrzte za
drzadlo na dvierkach. Drzadlo na dvierkach by nevydrzalo
hmotnost spotrebi¢a a mohlo by sa zlomit.

ovladacie prvky. Najdete tu informacie o varnom priestore
a prislusenstve.
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Vysvetlivky

1 Voli¢ funkcif

2 Ovladacie tlacidla a displej
3 Voli¢ teploty

Spinace

Spinace mozno v polohe vypnutia zatladit dovnutra. Stlacenim
mozno spinace zasunut a vysundut.
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Voli¢ funkcii

Volic¢om funkcii nastavte druh ohrevu riry. MoZe sa otacat
dolava alebo doprava.

Ked je nastaveny poZzadovany druh ohrevu, rozsvieti sa
osvetlenie rury.

Nastavenie Funkcia

0 Vyp. Rura na pecenie je vypnuta.

(& Horny/dolny ohrev Pedenie mésa a koladov je mozné
len na jednej Urovni. Toto nastave-
nie je vhodné na kolace a pizzu vo
formach alebo na plechu, ako aj na
chudé kusky hovéadziny, telaciny
a diviny. Teplo prichadza rovno-
merne zhora a zdola.

Horuci vzduch* Na jednej Urovni mozete piect

penoveé cukrovinky a listkové cesto.

Drobné pedivo, suché pecivo
a listkové cesto mozete piect aj na
dvoch urovniach suc¢asne.

Ventilator na zadnej stene spotre-
bi¢a rozhana zhora a zdola pricha-
dzajlce teplo rovhomerne na jedlo.

[ Dolny ohrev Na dolnom ohreve mbdzete jedla
dopiect a nechat zhnednut zdola.

Teplo prichadza zdola.

Grilovanie Grilovanie s cirkulaciou vzduchu sa
s cirkulaciou vzdu- velmi dobre hodi na grilovanie ryb,
chu hydiny a velkych kiuskov méasa.

Vyhrievacie teleso grilu a ventilator
sa striedavo zapinaju a vypinaju.
Ventilator rozvadza horuci vzduch
okolo jedla.

(]  Plosné grilovanie, Tento druh ohrevu je vhodny na gri-
mala plocha lovanie steakov, klobas, ryb
a toastov v malych mnozZstvach.
Rozohreje sa stredna ¢ast vyhrieva-
cieho telesa grilu.

(]  Plosné grilovanie, Mdzete grilovat viacero steakov,

velka plocha parkov, ryb Ci toastov. Rozohreje sa
cela plocha pod vyhrievacim tele-
som grilu.
Rozmrazovanie Priklad: M&so, hydina, chlieb
a torty.

Ventilator rozvadza horuci vzduch
okolo jedla.

* Druh ohrevu podfa triedy energetickej ucinnosti EN50304.
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Tlacidla a displej

Tlagidlami nastavite r6zne pridavné funkcie. Na displeji sa
zobrazuju nastavené hodnoty.

Tlacidlo Pouzitie

£\ Tlacidlo Gasovaca SluZi na nastavenie Casovaca.

@ Tlagidlo hodin Sluzi na nastavenie denného Casu,
Gasu trvania 1=l a ¢asu

skond&enia =l

SlUzZi na zniZzenie hodnbt nastave-
nia.

— Tladidlo minus

o— Tladidlo s kli&om Sluzi na zapinanie a vypinanie det-

skej poistky.

+ Tladidlo plus Sluzi na zvySenie hodnbt nastave-

nia.

Voli¢ teploty

Pomocou voli¢a teploty mbzete nastavit teplotu alebo stuperi
grilovania.

Polohy Funkcia

° Poloha na nule  Rdra nehreje.

50-270 Rozsah tepl6t Teplotné udaje v °C.
1,2,3 Stupne grilovania Stupne grilovania pre gril,

malé [7] a velka 7] plocha.
Stupen 1 = slabo

Stupen 2 = stredne silno
Stupen 3 = silno

Ked sa rura na pecenie rozohrieva, na ukazovateli svieti symbol
teploty §. Ked' sa rozohrievanie prerudi, symbol zhasne. Pri
niektorych nastaveniach nesvieti.

Stupne grilovania

Pri plogdnom grilovani [7] nastavte voli¢ teploty na stupef
grilovania.

Vnutorny priestor spotrebica

Vo varnom priestore sa nachadza osvetlenie rdry na pecenie.
Chladiaci ventilator chrani rdru na pecenie pred prehriatim.
Osvetlenie rury na pecenie

Pocas prevadzky rury svieti vo varnom priestore osvetlenie.
Otocenim voli¢a funkcii do lubovolnej polohy sa da osvetlenie
rury zapnut aj bez toho, aby sa rdra rozohrievala.

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby. Teply
vzduch unika dvierkami.

Aby varny priestor po peceni rychlejSie vychladol, chladiaci
ventilator este urgity Cas beZi.
Pozor!

Nezakryvajte vetracie $trbiny. Inak hrozi prehriatie riry na
pecenie.



Vase prislusenstvo

VaSe dodané prisluSenstvo je vhodné na pripravu mnohych
jedal. Dbajte na to, aby ste prislusenstvo vzdy spravne zasunuli
do varného priestoru.

Aby sa niektoré jedla vydarili eSte lepSie alebo aby
zaobchadzanie svaSou rurou bolo este komfortnejsie,
kdispozicii je vyber osobitného prislusenstva.

Zasunutie prislusenstva

PrisluSenstvo mozno zasunut do rury v 4 roznych vySkach.
Zasurite prisluSenstvo vzdy az na doraz, aby sa nedotykalo skla
dvierok.

Upozornenie: PrisluSenstvo sa mbze vysokou teplotou
zdeformovat. Hned po vychladnuti sa vrati do pévodného tvaru.
Jeho funkcia tym nie je ovplyvnena.

Plech na pecenie drzte vzdy na obidvoch stranach pevne
obidvomi rukami azasurite ho paralelne do ramu. Pri zasUvani
davajte pozor, aby sa plech nepohyboval doprava alebo
dofava. Ina¢ by sa dal plech len tazko zasunut. Smaltované
plochy by sa mohli poskodit.

PrisluSenstvo si mbzete dokupit v zéakaznickom servise,
v Specializovanych predajniach alebo prostrednictvom
internetu. Prosim, uvedte &islo HEZ.
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Ked je prisluSenstvo vysunuté asi do polovice, zapadne. Tak sa
daju jedla lahko vybrat.

Pri zasUvani do rdry davajte pozor na zarez na zadnej strane
prisluSenstva. Len tak spravne zapadne.

Rost

Na nadoby, kolacové formy,
pecené maso, grilované jedla
a hlboko zmrazené jedla.

Rost zasunte otvorenou stranou
k dvierkam rury a ohnutim ~—
nadol.

Hlinikovy plech na pe€enie
Na kolage a suché pedivo.

\ Plech na pecenie zasuvajte do rury
—= zoSikmenou stranou k dvierkam.

——

Vytahovacimi kolajnickami vo vyske 2 mozete vytiahnut
prislusenstvo.

Ked su kolajni¢ky uplne vytiahnuté, musia sa, podla
vyhotovenia spotrebica, znova zasunut naspét. PrisluSenstvo sa
tak da lahsie zasunut. Ked chcete otvorit blokovacie zariadenie,
kolajniCky mierne pritlaCte a zasunte do rury.

Univerzalny pekac

Na pripravu stavnatych kolacov,
peciva, hlboko zmrazenych jedal
a velkych kusov masa. M6ze sa

pouzit aj pod rost na zachytavanie
tuku alebo Stavy z mésa.

Plech na pecenie zasuvajte do rury
zoSikmenou stranou k dvierkam.

Upozornenie: Potraviny nekladte priamo na hlinikovy plech na
pedenie. Hlinikovy plech na pecenie vystelte papierom na
pecenie.

Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislugenstvo si moZete kupit vzakaznickom servise
alebo vSpecializovanych predajniach. Vnasich brozurach alebo
na internete najdete rézne vyrobky vhodné pre vasu ruru.
Dostupnost osobitného prisluSenstva alebo moznost
objednania prostrednictvom internetu je vjednotlivych krajinach
r6zna. Informacie otom najdete vpredajnych podkladoch.

Nie kazdé osobitné prislusenstvo je vhodné pre kazdy
spotrebi&. Pri kipe uvedte vzdy cely nazov (E-Nr.) vasho
spotrebida.

Osobitné prislusenstvo Cislo HEZ Funkcia
Rost HEZ 434000 Na nadoby, kolacové formy, pecené maso, grilované jedla ahlboko
zmrazené jedla.
Hlinikovy plech na pecenie HEZ 430001 Na kolage asuché pecivo.
Plech na pecCenie zasuvajte do rury zoSikmenou stranou kdvierkam.
Smaltovany plech na pecenie HEZ 431001 Na kolage asuché pedivo.
Plech na pedenie zasuUvajte do riry zoSikmenou stranou kdvierkam.
Univerzalny pekac HEZ 432001 Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko zmrazenych jedal avel-

kych kusov mésa. MoZe sa pouzit aj pod rost na zachytavanie tuku
alebo Stavy zmaésa.

Univerzalny pekac zasuvajte do rury zoSikmenou stranou kdvierkam.

Dvierka rury - dodato¢né bezpec¢nostné opatrenia Ak mate malé deti, dbajte pri prevadzke ridry na zvySenu

opatrnost.

Okrem toho je kdispozicii bezpecnostné zariadenie, ktoré
zabrani dotyku dvierok rury. Toto osobitné prisluSenstvo
(440651) dostanete vzakaznickom servise.

Pri dlhSom peceni sa mozu dvierka rdry velmi rozohriat.
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Pred prvym pouzitim

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit, nez zacnete prvy raz
pripravovat jedlo vo vasej rire na pecenie. Predtym si preditajte
kapitolu Bezpecnostné pokyny.

Nastavenie ¢asu

Po pripojeni svieti na ukazovateli symbol (® a tri nuly. Nastavte
¢as.

1. Stladte tlacidlo O©.

Na ukazovateli sa objavi denny as 12:00 a blika symbol (.

2.Tlac¢idlom + alebo - nastavte denny ¢as.
Po niekolkych sekundach sa nastaveny ¢as uloZi.

Nastavenie rury na pecenie

Ruru mozno nastavit rdznymi spésobmi. Tu vam vysvetlime,
ako si nastavite pozadovany druh ohrevu a teplotu alebo
stupen grilovania. M6zete nastavit ¢as trvania pripravy a ¢as
skondenia pripravy vasho jedla.

Druhy ohrevu a teplota

Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev 190 °C.

1. Voli¢om funkcii nastavte pozadovany druh ohrevu.

<100

150

2.Volicom teploty mdZete nastavit teplotu alebo stupen
grilovania.

Rura sa rozohreje.
Vypnutie rury
Voli¢ funkcii dajte do polohy na nulu.

Zmena nastaveni

Druh ohrevu, teploty astupen grilovania mozno podfa potreby
zmenit.
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Predhriatie rary na pecenie

Aby sa odstranila véra novoty, uzavretl a prazdnu rdru na
pecenie rozohrejte. Idedlna je jedna hodina horného/dolného
ohrevu (@ pri teplote 240 °C. Dajte pozor, aby sa vo varnom
priestore nenachadzali zvysky obalu.

Kuchynu vetrajte dovtedy, kym sa rura na pecenie rozohrieva.

1. Voliom funkcif nastavte horny/dolny ohrev [Z.
2. Voli¢om teploty nastavte 240 °C.

Po jednej hodine sa rura na pecenie vypne. Voli¢ funkcii otoCte
na nulu.

Cistenie prislusenstva

Skor ako prvykrat zacnete prisluSenstvo pouzivat, dékladne ho
vydistite hortcim umyvacim roztokom a méakkou utierkou.

Rura sa ma automaticky vypnut

Teraz zadajte Cas trvania (8as varenia/pecenia) pre vase jedlo.
Priklad na obrézku: nastavenie horny/dolny ohrev [(£] 190 °C,
Cas trvania 45 minut.

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a tepldt nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.

3.Stladte tlagidlo hodin (.
Symbol ¢asu trvania =l blika.

4. Tlagidlom+ alebo=— nastavte ¢as trvania.
Tlagidlo 4+ navrhovana hodnota = 30 minut
Tlagidlo = navrhovana hodnota = 10 minut

Cas pecenia uplynul

Zaznie signal. Rura sa vypne. Dvakrat stladte tlagidlo ®

a vypnite voli¢ funkcii.

Zmena nastavenia

Stlagte tlagidlo hodin (®. Cas trvania zmerite tladidlom + alebo -



Zrus$enie nastavenia

Stlagte tlagidlo hodin (® . Stlagajte tlagidlo - dovtedy, kym sa na
ukazovateli nezobrazi nula. Vypnite voli¢ funkcii.

Nastavenie ¢asu trvania, ked’ je zobrazenie denného ¢asu
vypnuté

Dvakrat stlaéte tlagidlo hodin © a nastavte podla opisu
v bode 4.

Rura sa ma automaticky zapnut a vypnuf

Dbajte, prosim, aby lahko kaziace sa potraviny nestali privelmi
diho vo varnom priestore.

Priklad na obrazku: nastavenie pre horny/dolny ohrev, &
190 °C. Je 10:45 hod. Priprava jedla trva 45 minut a ma byt
hotové o 12:45 hod.

1. Voli¢om funkcii nastavte druh ohrevu.

2.Pomocou voli¢a tepl6ét nastavte teplotu alebo stupen
grilovania.

3.Stladte tlagidlo hodin (.
4. Tladidlom+ alebo=— nastavte &as trvania.

Nastavenie ¢asu

Po prvom pripojeni alebo po vypadku prudu blika na displeji
symbol (® a tri nuly. Nastavte ¢as. Voli& funkcii musi byt
vypnuty.

Nastavenie

1. Stladte tlagidlo hodin (.
Na ukazovateli sa objavi 12.00 hod. a blika symbol (©.

2.Tlagidlom + alebo - nastavte denny &as.
Po niekolkych sekundach sa denny &as uloZi. Symbol (®
zhasne.

Zmena ¢asu (napr. z letného na zimny)

Dvakrat stladéte tlagidlo hodin (® a tlagidlom + alebo - zmefite
¢as.

5.Tlacidlo hodin (® stlagajte dovtedy, kym nezadne blikat
symbol skondéenia =l
Na ukazovateli vidite, kedy bude jedlo hotové.

6.TlaCidlom + posunte ¢as skoncenia na neskor.
Po niekolkych sekundach sa nastavenie ulozi.
Na ukazovateli zostane ¢as skoncenia dovtedy, kym sa rura
nezapne.

Cas peéenia uplynul

Zaznie signdl. Rura sa vypne. Dvakrat stlaste tlagidlo ®
a vypnite voli¢ funkcii.

Upozornenie: Kym symbol blikd, nastavenie mozno menit. Ked
symbol svieti, nastavenie je prevzaté.
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Nastavenie ¢asovaca

Casova& mozno pouzivat aj ako kuchynsky ¢asovaé. Funguje
nezavisle od rury. Casovaé ma Specificky signal. Tak mozno
rozliSit, ¢i uplynul ¢as na ¢asovadi alebo ¢as trvania pre ruru.
Casova¢ mozno nastavit aj v pripade, ked je aktivna detska
poistka.

Nastavenie

1.Stladte tlagidlo Gasovada A).
Symbol £ blika.

2.Tla¢idlom + alebo - nastavte ¢as na &asovadi.
Tlac¢idlo + navrhovana hodnota = 10 minut
Tlagidlo - navrhovana hodnota = 5 minut

O niekolko sekund sa Casovac zapne. Na displeji sa rozsvieti
symbol £\. Cas viditelne plynie.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signdl. Stladte tlagidlo dasovada £\. Zhasne ukazovatel
Casovaca.

Detska poistka

Rura na pecenie

Rura na pecenie je vybavena detskou poistkou, aby ju deti
nemohli omylom zapndit.

Zapnutie a vypnutie detskej poistky

Voli¢ funkcii musi byt vypnuty.

Zapnutie: Stlac¢te a pridrzte tlacidlo KIu¢ o-m, kym sa na
ukazovateli neobjavi symbol o-m. Trva to asi 4 sekundy.

Udrzba a ¢istenie

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vaSa rura dlho
pekna a funk&na. Tu vam podavame opis, ako spravne osetrite
a vydistite vasu rudru.

Upozornenia
Malé farebné odchylky na prednej Casti rury su spdsobené
réznostou materidlov, ako je sklo, plast alebo kov.

Tiene na skle dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy, su svetelné
odrazy osvetlenia rury.

Smalt sa pri velmi vysokych teplotach pripali. Preto mézu
vzniknut isté farebné odchylky. Je to normélne a nemé to
nijaky vplyv na funkénost. Hrany tenkych plechov nemozno
dokladne pokryt smaltom. Preto mozu byt drsné. Ochrana
proti kordzii tym nie je ovplyvnena.

Cistiace prostriedky

Aby ste rozlicné povrchy neposkodili pouzitim nespravneho
Cistiaceho prostriedku, dodrziavajte nasledovné udaje.

Pri ¢isteni rury nepouzivajte
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky svysokym obsahom alkoholu,
abrazivne Spongie,
vysokotlakové alebo parné Cistice.
Jednotlivé ¢asti neumyvajte vumyvacke riadu.

Pred prvym pouzitim novud Spongiu riadne premyte.
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Zmena ¢asu na ¢asovaci

Stla&te tlagidlo Sasovada L. Tla&idlom + alebo tladidlom -
zmernite Cas.

Vymazanie nastavenia

Stlagte tlagidlo asovada £). Stla&ajte tladidlo - dovtedy, kym sa
na ukazovateli nezobrazi nula.

Casovac a ¢as trvania sa odmeriavaju stu¢asne

Symboly svietia. Cas na asovadi na ukazovateli viditelne
plynie.

Zistenie zostavajliceho ¢asu trvania -1, ¢asu skonéenia =l
alebo denného gasu (O

Tlagidlo hodin (® stladajte dovtedy, kym sa nezobrazi prislusny
symbol.

Na ukazovateli sa na niekolko sekund zobrazi zistovana
hodnota.

Vypnutie: Tlacidlo KIu& o-m podrzte stlacené, kym symbol o-m
nezmizne.
Upozornenia

Casovad a denny Sas mdZete kedykolvek nastavit.

Po vypadku elektrickej energie sa nastavenie detskej poistky
vymaze.

Ovladaci panel Hortci umyvaci roztok:
Vycistite handri¢kou a potom osuste makkou
utierkou. Na &istenie nepouZivajte Cistiaci pro-
striedok na sklo alebo Skrabky na sklo.

Plochy
z uslachtilej
ocele

Vycistite teplym umyvacim roztokom

a makkou handriCkou. Plochy

z nehrdzavejucej ocele utierajte vzdy para-
lelne s prirodzenou textdrou. V opaénom pri-
pade sa moze povrch poskriabat. Vysuste
makkou handri¢kou. Vzdy hned odstrante
vapenaté, tukové, Skrobové skvrny a Skvrny
od bielka. Nepouzivajte abrazivne prostriedky,
drsné Spongie alebo drsné Cistiace utierky.
Cela z uslachtilej ocele mozno vylestit Speci-
alnymi o8etrovacimi prostriedkami. DodrZzia-
vajte pokyny vyrobcu. Specialne prostriedky
na nehrdzavejlcu ocel si mozete zakupit

v naSom zakaznickom servise alebo Speciali-
zovanej predajni.

Smaltované
plochy

a lakované
povrchy

Utrite malym mnozstvom umyvacieho pro-
striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste
makkou handri¢kou.

Otocné gom-  Utrite malym mnoZstvom umyvacieho pro-
biky striedku a vlhkou handri¢kou. Vysuste
makkou handri¢kou.



Sklo Vydistite Cistiacim prostriedkom na sklo.
Nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky
alebo ostré kovové predmety. M6zu poskria-
bat a poskodit povrch skla.

Tesnenie Utrite vihkou handri€¢kou. Vysuste makkou

handri¢kou.

Vnutro rary Teply umyvaci roztok alebo voda s octom. Pri
silnom znedisteni: Cistiaci prostriedok na rury

pouzite len na vychladnuté plochy.

Skleny kryt Utrite malym mnozZstvom umyvacieho pro-
osvetlenia rary striedku a vihkou handri¢kou. Vysuste
mékkou handri¢kou.

Prislusenstvo Namodte do teplého umyvacieho roztoku.

Vydistite handri¢kou kefkou alebo Spongiou.

Hlinikovy Neumyvajte ho v umyvacke na riad. Nikdy

plech na pece- nepouZivajte Cistiace prostriedky na rury. Aby

nie (volitelne) sa kovovy povrch neposkriabal, nikdy by
nemal prist do styku s noZom alebo inym
ostrym predmetom. Vydistite vodorovnymi
pohybmi, nie prili$ silno malym mnozstvom
Cistiaceho prostriedku a vihkou handri¢kou na
Cistenie skla alebo mikrovlaknovou handric¢-
kou. Vysuste makkou handri¢kou. Nepouzi-
vajte abrazivne prostriedky, drsné Spongie
alebo drsné Cistiace utierky. V opadnom pri-
pade sa moze povrch poskriabat

Detska poistka Ak je na dvierkach rury umiestnena detska

(volitelne) poistka, pred Cistenim sa musi odstranit.
VSetky plastové Casti namocte do teplého
umyvacieho roztoku a umyte Spongiou.
Vysus$te makkou handri¢kou. Pri silnom zne-
Cisteni uz detska poistka nefunguje spravne.

Varny panel Pokyny na udrzbu a Cistenie ndjdete v navode

na pouzivanie varného panela.

Vyvesenie a zavesenie dvierok rury

Pred Cistenim a vybratim skiel dvierok moZzete celé dvierka rury
vyvesit.

Zavesy dvierok maju po jednej zaistovacej packe. Ked je
zaistovacia packa sklopena (obrazok A), dvierka rury su
zaistené. Nedaju sa vyvesit. Ked su zaistovacie packy dvierok
rury vyklopené (obrazok B), zavesy su zaistené. Nemozu
zapadnut.

Vyvesenie dvierok

1. Dvierka rdry na pecenie Uplne otvorte.

2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obrazok A).

3.Dvierka rury na pecenie zatvorte az na doraz. Drzte ich
obidvomi rukami vlavo a vpravo. ESte trochu viac ich privrite
a vytiahnite (obrazok B).

Zavesenie dvierok
Dvierka rdry v opac¢nom poradi znova zaveste.

1. Pri zaveseni dvierok dbajte na to, aby sa obidva zavesy
zaviedli rovno do otvoru (obrazok A).

2.Z4rez na zavesoch musi na obidvoch stranach zapadnut
(obrazok B).

—

3.Obidve zaistovacie packy opat sklopte (obrazok C). Zavrite
dvierka rurky.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked zavesy nie su zaistené, zapadnu s velkou silou. Dbajte na
to, aby boli zaistovacie packy vzdy dobre sklopené, prip. aby
boli pri vyveseni dvierok rury celkom vyklopené.

A Nebezpecenstvo poranenia!

Ked dvierka rury neumyselne vypadnu alebo zaves zapadne,
nesiahajte do zavesu. Zavolajte zakaznicky servis.
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Demontaz a montaz skiel dvierok
Aby ste skla dvierok rury monhli lepSie vydistit, mdzete ich
z dvierok vybrat.

Demontaz

1. Dvierka rury vyveste a polozte na handru ru¢kou dolu.

2. Stiahnite kryt v hornej ¢asti dvierok rury. Vlavo a vpravo
zatlaCte prstami prilozku (obrazok A).

3.Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).

\‘L‘E}

4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrazok B).

o

e>
&

Skla vycistite pripravkom na &istenie skla a makkou utierkou.

Co robit v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len nejakou

malickostou. Nez zavolate zakaznicky servis, pozrite si tabulku.

Mozno budete moct poruchu odstranit aj sami.

Tabulka poruch

Ked sa jedlo nevydari optimalne, precitajte si kapitolu
Testované pre vds v nasom kuchynskom Studiu. Najdete tam
velké mnozstvo tipov a upozorneni tykajucich sa varenia.

A Nebezpecenstvo uUrazu elektrickym prudom!

Neodborné opravy st nebezpecné. Opravu smie vykonavat
vyhradne technik zékaznickeho servisu vyskoleny nasou
spolo¢nostou.

Porucha Mozna pricina Pomoc/upozornenie

Skontrolujte v poistkovej
skrinke, ¢&i je poistka
v poriadku.

Rura na pece-
nie nefunguije.

Poistka je
chybna.

Vypadok prudu. Skontrolujte, ¢i funguje
kuchynské svetlo alebo iné
kuchynské spotrebice.

Zobrazenie
Gasu blika

Vypadok prudu. Nanovo nastavte Cas.

Na kontaktoch
je prach.

Viackrat otoéte spinadom
tam a spat.

Rura na pede-
nie nehreje.
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A Nebezpecenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebica mdze prasknut.
NepouZivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne Gistiace
prostriedky.

Montaz

Pri montazi davajte pozor na to, aby napis ,right above“ vlavo
dolu stal hore nohami.

1. Sklo zasurite Sikmo dozadu (obrazok A).

2.Vrchné sklo zasufite Sikmo dozadu do obidvoch drziakov.
Hladka plocha musi byt von. (obrazok B).

3.Nasadte kryt apritlacte.
4. Zaveste dvierka rdry.

Ruru na peéenie smiete pouzivat az vtedy, ked’ su skla
spravne namontované.

Pozor!

Ked sa poskodi sietovy kabel, musi ho vymenit vyrobca, jeho
zakaznicky servis alebo ina kvalifikovana osoba.

Vymena ziarovky na hornej stene rury na

pecenie

Ked ziarovka prestane svietit, musi sa vymenit. Tepelne odolné

nahradné ziarovky 40 W dostanete v zakaznickom servise

alebo v Specializovanych predajniach. Pouzivajte len tieto

ziarovky.

A Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Vypnite poistku v poistkovej skrinke.

1. Aby ste zabranili Skodam, vlozte do studenej rury na pecenie
utierku.

2.0Otacanim dolava vyskrutkujte skleneny kryt.

3. Ziarovku vymefite za Ziarovku rovnakého typu.



4. Znova naskrutkujte skleneny kryt.
5.\yberte utierku a znova zapnite poistku.

Zakaznicky servis

Ak potrebujete spotrebi¢ opravit, je tu pre vas nas zakaznicky
servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie, aby sme predisli
zbyto&nym navstevam technikov.

Cislo vyrobku (E) a vyrobné gislo (FD)

Pri komunikacii so servisom vzdy uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné d&islo (FD-Nr.) vasho spotrebic¢a, aby sme vas mohli
kvalifikovane obsluzit. Typovy §titok s Cislami ndjdete naboku
pri dvierkach rury. Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho
hladat, mozete si sem vpisat (idaje vasho spotrebica

a telefdnne Cislo zakaznickeho servisu.

€. vyrobku (E) Vyrobné &.

Skleneny kryt

Poskodeny skleneny kryt je potrebné vymenit. Vhodny skleneny
kryt vam doda zakaznicky servis. Prosim, uvedte Cislo vyrobku
»E" a vyrobné Cislo ,FD" vasho spotrebica.

Zakaznicky servis ©

Majte na pamaéti, Ze navsteva servisného technika nie je
v pripade chybnej obsluhy bezplatna ani poCas zaruénej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch
Kontaktné udaje vSetkych krajin najdete v prilozenej zozname
sluzieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpecdite tym, aby
oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi technikmi, ktorf
su vybaveni originalnymi nahradnymi dielcami pre vas
spotrebid.

Tipy na usporu energie a ochranu zivotného prostredia

Tu néajdete tipy na pecenie s Usporou energie a na spravnu
likvidaciu vasho spotrebica.

Uspora energie

Ruru na pecenie predhrejte len vtedy, ked je tak uvedené
v recepte alebo tabulkach v navode na pouzivanie.

PouZivajte tmavé, Cierno lakované alebo smaltované formy na
pecenie. Takéto formy velmi dobre zachytavaju teplo.

Dvierka rury otvarajte poCas pecenia ¢o najzriedkavejsie.
Ak pediete viac kolacov, najvhodnejSie je piect ich jeden po
druhom. Rura je eSte rozohriata. Vdaka tomu sa skrati Cas
pecenia druhého kolada. Vsunut mbzete aj dve pozdlzne
formy vedla seba.

Pri dlhSom ¢ase pedenia modzete riru vypnut 10 minut pred
koncom pecenia a na dopecenie vyuzit zvyskové teplo.

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu zivotného
prostredia.

Tento spotrebic je oznaceny v sulade s eurépskou
smernicou 2012/19/EU o nakladani s pouzitymi
elektrickymi a elektronickymi zariadeniami (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

Tato smernica stanovi jednotny eurépsky (EU) ramec
pre spatny odber a recyklovanie pouzitych zariadeni.

Opatrenia, ktoré je potrebné respektovat pri
transporte

Upevnite vSetky pohyblivé Casti vspotrebici ana nom lepiacou
paskou, ktorl mozno bez stopy odstranit. Zasurite vSetky Casti
prisluSenstva (napr. plech na peCenie) stenkym karténom na
hranach do prislusnych priec€inkov, aby sa predislo poSkodeniu
spotrebica. Medzi prednu azadnu stranu vlozte kartdon alebo
pod., aby sa zabranilo narazom do vnutornej steny sklenenych
dvierok. Dvierka rury upevnite na bocnych stenach spotrebica
lepiacou paskou.

Odlozte si pdvodny obal spotrebida. Spotrebi¢ prepravujte len
vpbvodnom obale. VSimnite si prepravné Sipky na obale.
Ak uz nemate kdispozicii povodny obal

Spotrebi¢ zabalte do ochranného obalu, aby ste zabezpecili
dostatocnu ochranu pre pripadnymi prepravnymi
poskodeniami.

Spotrebic prepravujte vo vzpriamenej polohe. Nedrzte spotrebid
za rucku dvierok alebo za pripojenia na zadnej strane, mohli by
sa poskodit. Na spotrebi¢ nekladte tazké predmety.

31



Testované pre vas v nasom kuchynskom studiu

Tu najdete rbzne jedla a optimalne nastavenia na ich pripravu.
Ukazeme vam, aky druh ohrevu a teplota sa najlepSie hodia na
pripravu vasho jedla. Ziskate udaje o vhodnom prisluSenstve
a vysSke zasunutia. Dostanete od nas tipy ohladom riadu

a pripravy jedal.

Upozornenia

Hodnoty uvedené v tabulke platia vzdy pre viozenie jedla do
studeného a prazdneho varného priestoru.

Predhrievanie pouzite len vtedy, ked je to uvedené
v tabulkach. Prislusenstvo vyloZte papierom na pedenie az po
predhriati.

Casové Udaje v tabulkdch su orienta&né hodnoty. Zavisia od
kvality a vlastnosti potravin.

PouZivajte dodané prislusenstvo. Dalgie prislusenstvo
dostanete ako osobitné prisluSenstvo v Specializovanych
predajniach alebo v zakaznickom servise.

Pred pouzitim rdry vyberte z varného priestoru prisluSenstvo
a nadoby, ktoré nepotrebujete.

Vzdy ked vyberate horuce prisluSenstvo alebo nadobu
z varného priestoru, pouZzivajte chfiapku na hrniec.

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

Pri peceni koladov a tort dosiahnete najlepsi vysledok
pouzitim (=] horného/dolného ohrevu.

Pri peceni pouzitim 2D horidceho vzduchu zasunte
prisluSsenstvo do nasledovnej vysSky:

kolacge v kolaCovej forme: vyska zasunutia 2
Kolac¢e na plechu: vyska zasunutia 3

Pecenie na viacerych urovniach

Pouzite horlci vzduch .

VySky zasunutia pri pe€eni na 2 urovniach:
univerzalny pekad: vyska zasunutia 3
plech na pecenie: vySka zasunutia 1

Jedla vloZzené do rury su¢asne nemusia byt hotové v rovnakom
Case.

V tabulkach najdete vyber jedal.

Upozornenie: Potraviny nekladte priamo na hlinikovy plech na
pedenie. Hlinikovy plech na pedenie vystelte papierom na
pecenie.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie z tenkostenného kovu alebo
sklenenych pekacoch sa Cas pecenia predlzi a kolac
nezhnedne tak rovnomerne.

Ked chcete pouzivat silikonové formy, orientujte sa podla
Udajov na receptoch vyrobcu. Silikénové formy su zvy&ajne
mensie ako normalne formy. MnoZstvo cesta a Udaje o priprave
sa mozu lisit.

Tabulky

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne kolace
a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnozstva
cesta. Preto su v tabulke uvedené &asové rozsahy. Skuste
zacat najprv s nizSou hodnotou. NizSia teplota zarucf
rovnomernejSie zhnednutie. Ak je to potrebné, nabuduce
nastavte vy$siu hodnotu.

Ked pouZijete predhriatie, uvedené Casy pecCenia sa skratia 0 5
az 10 minut.

Dalsie informécie najdete v &asti Tipy na pecenie, uvedené za
tabulkami.

Kolace vo formach Formy Vyska Druh Teplota, °C  Cas trvania,
ohrevu minuty

Jednoduchy treny kolaé babovkova/okruihla/ 2 160-180 50-60
pozdlzna forma

Kolac z treného cesta, jemny (napr. tzv. babovkova/okruhla/ 2 (] 155-175 65-75

krehky kolac) pozdlzna forma

Korpus z jemného cesta s okrajom forma s vyberacim dnom 1 () 160-180 30-40

Tortovy korpus z treného cesta forma na ovocnu tortu 2 () 160-180 25-35

Piskotova torta forma s vyberacim dnom 2 () 160-180 30-40

Ovocna alebo tvarohova torta tmava forma s vyberacim 1 () 170-190 70-90

z jemného cesta* dnom

Jemny ovocny kola& z treného cesta  forma s vyberacim dnom 2 () 150-170 55-65

Pikantny kola¢* (napr. quiche/cibulovy forma s vyberacim dnom 1 (] 180-200 50-60

kolac)

* Kola¢ nechame v spotrebici vychladnut cca 20 minut.
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Kolaé na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuty
Trené alebo kysnuté cesto so suchym  univerzalny pekac: 3 = 160-180 25-35
oblozenim
Trené alebo kysnuté cesto so suchym  univerzalny pekac: 3 = 140-160 40-50
oblozenim
Piskotova rolada (predhriat) univerzalny pekac: 2 O 170-190 15-20
VianocCka, 500 g muky univerzalny pekac: 3 150-170 25-35
Nemecka vianocka, 500 g muky univerzalny pekad: 3 O 160-180 50-60
Nemecka vianocka, 1 kg muky univerzalny pekac: 3 ] 150-170 90-100
Strudla, sladka univerzalny pekac: 2 O 180-200 55-65
Pizza univerzalny pekad: 3 O 180-200 20-30
Chlieb azemle Vodu nikdy nelejte priamo do horucej rury.
Ak nie je uvedené inac, pred pecenim chleba nechajte ruru
vzdy predhriat.
Chlieb azemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuty
Kysnuty chlieb, 1,2 kg muky univerzalny pekad: 2 O 270 8
190 35-45
Kvaskovy chlieb, 1,2 kg muky univerzalny pekad: 2 O 270 8
190 35-45
Zemle (napr. razné zemle) univerzalny pekac: 2 O 200-220 20-30
Drobné pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Udaj o teplote  Cas trvania,
ohrevu v°C minuty
Suché pedivo univerzalny pekac 3 (| 150-170 10-20
hlinikovy plech + univerzalny pekac* 1+3 130-150 25-35
Penové cukrovinky univerzalny pekac 3 70-90 125-135
Veterniky univerzalny pekac 2 O 200-220 30-40
Makrénky univerzalny pekac 3 = 110-130 30-40
hlinikovy plech + univerzalny pekad* 1+3 100-120 35-45
Listkové cesto univerzalny pekac 3 180-200 20-30
hlinikovy plech + univerzalny pekac* 1+3 180-200 30-40

* Pri pe€eni na dvoch Urovniach zasurite univerzalny pekac¢ vzdy na hornd Uroven.

Tipy na pecenie

Chcete piect podla vlastného receptu.

Zamerajte sa na podobné druhy peciva v tabulke s Udajmi o pedeni.

Nasledovnym spdsobom zistite, &i je
treny kolac¢ prepeceny:

Priblizne 10 minut pred uplynutim ¢asu pedenia uvedeného v recepte pichnite Spajlou do
kolaca v mieste, kde je najvyssi. Ak sa cesto na drevo uZ nelepi, kolac je hotovy.

Kolac je splasnuty.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupfiov nizSiu teplotu rudry. Dodr-
Ziavajte Casy miesSania cesta uvedené v recepte.

Kolacg je v strede vysoky a na okrajoch
nizky.

Okraj tortovej formy s vyberacim dnom nevymastujte. Po upeceni kola¢ opatrne uvolnite
nozom.

Kolac je navrchu privelmi tmavy.

Vlozte ho na nizSiu Uroven, zvolte nizSiu teplotu a kolac pecte o nieco dlhsie.

Kolac je privelmi vysuseny.

Do hotového kolaca napichajte Sparadlom malé otvory. Nakvapkajte do nich trochu
ovocnej Stavy alebo alkoholu. Nabuduce zvolte o 10 stupriov vy$Siu teplotu a skratte ¢as
pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr. tvarohovy
kolac) vyzera dobre, ale vo vnutri je
mazfavy (s mokrymi pasmi).

Nabuduce pouZzite trochu menej tekutiny a pedte pri nizsej teplote trochu dlhsie. Ak
peciete kolac so stavnatym obloZenim, predpecte najprv korpus. Posypte ho mandlami
alebo struhankou a na to nakladte oblozZenie. Dodrziavajte recepty a Casy pecenia.

Pedivo zhnedlo nerovnomerne.

Zvolte o nie€o nizsiu teplotu, pecivo zhnedne rovnomernejsie. Chulostivé pecivo pecte
pomocou horného/dolného ohrevu [E na jednej drovni. Aj preénievajlici papier na pece-
nie moze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy odstrihnite podla ple-
chu.

Ovocny kolac je zospodu privelmi
svetly.

Nabuduce vloZzte kola¢ na nizSiu Uroven.
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Ovocna stava preteka.

Nabuduce pouzite hibsi univerzalny pekac (ak mate k dispozicii).

Pri pe¢eni zemli z kysnutého cesta sa
jednotlivé zemle zlepia.

Medzi Zemlami sa musi dodrzat vzdialenost asi 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby
zemle mohli nakysnut a rovnomerne sa upiect.

Chcete piect na dvoch Urovniach.

Pri pegeni na viacerych trovniach pouZite vzdy hortci vzduch 2. Jedla vloZené do rury

suc¢asne nemusia byt hotové v rovnakom cCase.

Pri pe&eni Stavnatych kolacov sa vytvara Pri peceni méze vznikat vodna para. Unika cez dvierka. Vodna para sa moze zrazaf na

kondenzovana voda.

ovladacom paneli alebo na susediacom nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana

voda. Je to fyzikalne podmienené.

Maso, hydina, ryby

Nadoba

Mb&zete pouzivat akykolvek riad odolny vodi teplu. Na pripravu
vacsich pecienok je vhodny aj univerzalny pekac.

Najlepsie je pouzivat skleneny riad. Dbajte na to, aby pokrievka
pasovala na pekac a dobre priliehala.

Ked pouzivate smaltované pekace, pridajte viac tekutiny.

V pekacoch z uslachtilej ocele sa maso neopecie tak dohneda
a nemusi byt v predpokladanom ¢ase este hotové. Predlzte Cas
pripravy.

Udaje v tabulkach:

Nadoba bez pokrievky = odklopena
Nadoba s pokrievkou = priklopena

Nadobu vzdy polozte do stredu rostu.

Horuci skleneny riad polozte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokra alebo studend, sklo méze puknut.

Pecenie

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. Dno nadoby by malo
byt pokryté do vysky 2 cm.

Na dusenie masa pridajte dostatok tekutiny. Dno nadoby by
malo byt pokryté do vysky 1 -2 cm.

MnoZstvo tekutiny zavisi od druhu mésa a materialu nadoby.
Pokial maso pripravujete v smaltovanom pekadi, je potrebné
pridat trochu viac tekutiny nez pri sklenenej nadobe.

Pekade z uslachtilej ocele su vhodné len vynimocne. Maso sa
dusi pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vysSiu teplotu a/alebo
dihsi Cas pripravy.

Pokyny na grilovanie
Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Prv nez polozite kisky na grilovanie na rost, nechajte predhriat
gril cca 3 minuty.

Kusky na grilovanie polozte priamo na rost. Ked grilujete jeden
kusok, polozte ho na strednu cast rostu. Do vysky 1 zasurite
este univerzalny pekac. Zachyti sa v nom méasova stava arura
zostane dista.

Plech na pecenie alebo univerzalny pekac nezasuvajte do
vysky 4. Pri vysokych teplotach by sa mohli zdeformovat apri
vytahovani poskodit varny priestor.

Pripravované kusky by mali byt rovnako hrubé. Tak rovhomerne
zhnednu azostanu Stavnaté. Steaky osolte az po grilovani.

Grilované kusky po uplynuti #suvedeného ¢asu obratte.
Rozohrievacie teleso grilu sa stale zapina avypina. Je to
normalne. Ako &asto ktomu dochadza, zavisi od nastaveného
stupnia grilovania.

Maso

Po uplynuti polovice ¢asu maso obratte.

Ked je pec¢ené maso hotové, malo by sa nechat este 10 minut
VO vypnutej, zatvorenej rure. Bude sa tak lepSie kréjat.

Po upedeni zabalte roastbeef do alobalu a nechajte 10 minut
v rdre na pecenie odpodinut.

V pripade bravéového peceného masa s koZou tuto kozu
krizom narezte. Maso polozte do nadoby najprv koZzou nadol.

Maso Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, stu- Cas trvania,
ariad ohrevu pen grilovania minuty
Hovédzie méso
Hovéadzie pedené 1,0 kg zakryté 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Hovadzie filé, do ruzova 1,0 kg odkryté 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80
Roastbeef, do ruzova 1,0 kg odkryté 1 230-250 50
Steaky, 3 cm, do ruzova rodt + univerzalny  4+1 ] 3 15
pekac
Telacie méaso
Telacie peCené maso 1,0 kg odkryté 1 ] 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140
Brav€ové maso
bez koze (nap . krkovicka) 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
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Maso Hmotnost  Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C,stu- Cas trvania,
ariad ohrevu pen grilovania minuty
s kozou (napr .pliecko) 1,0 kg odkryté 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
Bravéové ldené skostou 1,0 kg zakryté 1 O 210-230 80
Jahnacie maso
Jahnacie stehno bez kosti, 1,5 kg odkryté 1 170-190 120
stredne prepecené
Mleté maso
Fasirka cca 750 g odkryté 1 180-200 70
Parky
Parky rodt + univerzalny  4+1 ™ 3 15
pekad
Hydina Ak pediete kacku alebo hus, kozu pod kridlami prepichnite, aby

Hodnoty uvedené vtabulke platia pre jedla vioZzené do studenej
rdry na pecenie.

Udaje ohmotnosti vtabulke sa vztahuji na neplnend hydinu
pripravenu na pecenie.

Ked grilujete priamo na roste, zasunte univerzalny pekac do
vysky 1.

mohla vytekat mast.

Hydinu polozte prsiami dolu na rost. Po uplynuti dvoch tretin
Gasu celu hydinu obratte.

Hydina bude zvlast chrumkava ahnedad, ked ju ku koncu
pedenia potriete maslom, slanou vodou alebo pomaranovou
Stavou.

Hydina Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, stu- Cas trvania,
ariad ohrevu pen grilovania minuty

Polovice kurc¢ata, 1-4 kusy  po 400 g rost 2 210-230 40-50

Casti kuréata po 250 g rost 3 210-230 30-40

Kurca, celé, 1-4 kusy po 1 kg rost 2 200-220 55-85

Kacka, vcelku 1,7 kg roét 2 170-190 80-100

Hus, vcelku 3,0 kg rost 2 160-180 110-130

Mlada morka, vcelku 3,0 kg rost 2 180-200 80-100

2 morcacie stehna po 800 g rost 2 180-200 80-100

Ryby
Kusky ryb po uplynuti %3 ¢asu obratte.

Celé ryby sa nemusia obracat. Celd rybu vsurite do rdry
vpolohe na bruchu, chrbtovou plutvou nahor. Dajte polovicu

zemiaka alebo malu ziaruvzdornu nadobu do brucha, aby bola
ryba stabilna.

Ked grilujete priamo na roste, zasurite navySe univerzalny
pekac¢ do vysky 1. Zachyti sa viiom $tava zryb ardra zostane
gista.

Ryby Hmotnost Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, stu- Cas trvania
ariad ohrevu pen grilovania vminuatach
Ryby, vcelku a300g rost 3 ™ 2 20-25
1,0 kg rost 2 190-210 40-50
1,5 kg rost 2 180-200 60-70
Platky ryb, napr. kotlety a300g rost 4 ™ 2 20-25
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Tipy na pecenie a grilovanie

Pre hmotnost pedienky nie st v tabutke Udaje vyberte podia najbliz&ej niz&ej hmotnosti a &as predizte.

Ziadne Udaje.

Chcete zistit, &i je peCienka hotova. Pouzite sondu na pecenie (da sa kupit) alebo vykonajte ,skusku lyZickou“. Lyzicou
stlacte maso. Ak je pevné, je hotové. Ak sa podda, potrebuje este trochu Sasu.

Maso je prili§ tmavé a kérka miestami  Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.
spalena.

Maso vyzera dobre, ale stava je pripa- Nabuduce pouzite menSiu nadobu na pecenie alebo pridajte viac tekutiny.
lena.

Maso vyzera dobre, ale stava je prilis Nabuduce pouZite vacSiu nadobu na pecenie alebo pridajte menej tekutiny.
svetla a vodnata.

Pri zalievani méasa vznika vodna para.  Je to fyzikdlne podmienené a normalne. Velka Cast vodnej pary unika vystupom pary.
Vodna para sa mdze zrazat na chladnejSom ¢elnom ovladacom paneli alebo na susedia-
com nabytku a odkvapkavat ako kondenzovana voda.

Nakypy, zapekané jedla, toasty Nadobu vzdy poloZte na rost.

Ked grilujete priamo na roste, zasufite navyse univerzalny Cas pripravy nakypu zavisi od velkosti nadoby a od vysky

pekad do vysky 1. Vnutorny priestor rdry tak zostane &istejsf. nakypu. Udaje uvedené v tabulke su len orientacné hodnoty.

Jedlo Prislusenstvo a riad Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania,
ohrevu minuty

Nakypy

Nakyp, sladky nakypova forma ) 170-190 50-60

Rezancovy nakyp nakypova forma O 210-230 25-35

Zapekané jedla

Gratinované zemiaky zo surovych pri- nakypova forma 2 150-170 50-60

sad,

vySka max. 2 cm

Toasty

Opiect toasty do hneda, 4 kusov rost 4 7] 3 6-7

Opiect toasty do hneda, 12 kusov rost 4 ] 3 4-5

Zapiect toasty, 4 kusy rost 3 ] 3 7-10

Zapiect toasty, 12 kusov roét 3 ] 3 5-8

Hotoveé vyrobky Ak nadobu vyloZite papierom na pecenie, dbajte na to, aby bol
- . . vhodny na prislusné teploty. Velkost papiera prispdsobte

Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale. nadobe.

Vysledok pripravy vo velkej miere zavisi od potraviny. Aj
polotovary mézu byt nerovhomerne predpecené.

Jedlo Prislusenstvo Vyska Druh ohrevu Teplota, °C  Cas trvania, minuty
Strudra s ovocnou plnkou univerzalny pekad: 3 180-200 40-50
Zemiakové hranolCeky univerzalny pekac: 3 O 210-230 25-30
Pizza rost 2 O 200-220 15-20
Pizzova bageta rost 2 190-210 15-20

Upozornenie

Pri peceni zmrazenych jedal sa mbze univerzalny pekac zdeformovat. Dévodom su velké teplotné rozdiely, ktorym je prislusenstvo
vystavené. Deformacia znova zmizne uz pocas pecenia.
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épeciélne jed|é 3.Naplnte do uzatvératelnych jogurtovych poharov a zakryte

] (e S . " otravinovou foliou.
Kysnuté cesto a domaci jogurt sa daju velmi dobre pripravit na P vinovou foliou

nizkych teplotach. 4.Pohare polozte na rost a zasunte do vysky 1.
Odstréanite prisludenstvo z rury. 5.Nastavte teplotu peCenia na 50 °C a postupuijte, ako je
uvedené.

Priprava jogurtu

. . . . K i
1.Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku), nechajte ho vychladnut ysnutie cesta

na 40 °C. 1.Kysnuté cesto pripravte ako zvyCajne, dajte ho do

2.150 g jogurtu (z chladniéky) dajte do mlieka a dobre ohriovzdornej keramickej nadoby a zakryte.
zamieSajte. 2.Rdru predhrejte, ako je uvedené.

3. Zatvorte dvierka rury a nechajte cesto v rdre vykysnut.

Jedlo Riad Druh Teplota Cas trvania
ohrevu
Jogurt Uzatvaratelné 1 O 50 °C 6-8 hodin

jogurtové pohare

Kysnutie cesta Ziaruvzdorny riad  poloZte na dno rury & predhrejte na 50 °C 5-10 minat

Spotrebi¢ vypnite a cesto 20-30 minut
polozte do rdry

Rozmrazovanie Potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej nadobe postavte na

= o . . rost.
Cas rozmrazovania zavisi od druhu a mnozstva potravin.

L o, . Hydinu polozte na tanier prsiami nadol.
Prosim, riad'te sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale. y P P

Zmrazené potraviny PrisluSenstvo Vyska Druh ohrevu  Teplota
napr. Slahackové torty, krémové torty, torty rost 2 Voli¢ teploty zostava vyp-
s ¢okoladovou alebo cukrovou polevou, ovocie, kuréa, nuty

klobasa a maso, chlieb, zemle, kolage a iné pedivo

Susenie Univerzalny pekac a rost vylozte papierom na pedenie alebo
pergamenovym papierom.

Velmi §tavnaté ovocie alebo zeleninu viackrat obratte. UsuSené
ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuseni uvolnite z papiera.

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu a dékladne ich umyte.
Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a osuste ich.

Univerzalny pekac musi byt zasunuty vo vyske 3,
rost vo vyske 1.

Ovocie a zelenina Vyska Druh Teplota, °C Cas trvania, hodiny
ohrevu

600 g koliesok jablk 1+3 80 ccab

800 g platkov hrusiek 1+3 80 cca 8

1,5 kg sliviek alebo ringl6t 1+3 80 cca 8-10

200 g kuchynskych byliniek, ocistenych 1+3 80 cca 12

Zavaranie Priprava

Pohére a gumicky na zavaranie musia byt Cisté 1.Napliite pohare. Neplrite ich az po okraj.

a neposkodené. PouZite pohare podfa moznosti podobnej

; ! o P . , ) , 2. Utrite okraj harov. Okraje musi t Cisté.
velkosti. Udaje v tabulke sa vztahuju na litrové okruhle pohare. Utrite okraje poharov. Okraje musia byt Ciste

3.Na kazdy pohar poloZte mokrd gumicku a viecko.

Pozor! , . R

o - ) o . 4. Pohare uzavrite pomocou spon.
NepouZzivajte vacsie alebo vysSie pohare. VieCka by monhli , . . . . .
prasknut. Do varného priestoru nedavajte viac ako Sest poharov.
Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich umyte. Nastavenie

Uvedené Casy v tabulke su len orienta¢né. M6Zu zavisiet od
teploty v miestnosti, mnozstva poharov a mnozstva a teploty
obsahu poharov. Skér nez rudru na pecenie prepnete, resp.

vypnete, uistite sa, e tekutina v poharoch skutoéne perli. 2. gg ggi)verzélneho pekaca nalejte V% litra horucej vody (cca

3. Zavrite dvierka rurky.
4.Nastavte dolny ohrev ..
5. Teplotu nastavte na 170 az 180 °C.

1. Univerzalny pekac zasurite do vySky 2. Pohare poukladajte
tak, aby sa navzajom nedotykali.
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Zavaranie

Ovocie
Priblizne o 40 az 50 minut zaénu v kratkych intervaloch stupat
nahor bublinky. Ruru na pec¢enie vypnite.

Pohare vyberte z varného priestoru po 25 az 35 minutach
dohrievania. Pri dlh§om chladnuti vo varnom priestore by sa
mohli vytvorit zarodky a podporilo by sa kvasenie zavareného
ovocia.

Ovocie v litrovych poharoch od perlenia po vypnuti

Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Ceresne, marhule, broskyne, egrese vypnut cca 30 minut
Jabléna kasa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut

Zelenina
Akonahle v poharoch stipaju nahor bublinky, znizte teplotu na
120 az 140 °C. Cas trvania je v zavislosti od druhu zeleniny

cca 35 az 70 minut. Po uplynuti tohto ¢asu ruru na peéenie
vypnite a vyuzite zvySkoveé teplo.

Zelenina v studenom naleve v litrovych poharoch

od perlenia po vypnuti

Uhorky

- cca 35 minut

Cervena repa

cca 35 minut cca 30 minut

Ruzickovy kel

cca 45 minut cca 30 minut

Fazula, kalerab, Servena kapusta

cca 60 minut cca 30 minut

Hrasok

cca 70 minut cca 30 minut

Vyberte pohare
Po zavareni vyberte pohare z varného priestoru.

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri zohriati pripravovanych
obilninovych a zemiakovych produktov na vysoké teploty,
napr. vyprazanych zemiacikov, hranol¢ekov, hrianok, zemli,

Pozor!

Horuce pohare neukladajte na studenu alebo mokru podlozku.
Mohli by prasknut.

chleba alebo jemného peciva (slané susienky, pernik, sladké
susSienky).

Tipy na pripravu pokrmov bez akrylamidu

Vseobecne Pouzivajte o najkratSie asy pecenia.
Opekajte pokrmy dozlatova, nie prili§ dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie Pomocou horného/dolného ohrevu max. 200 °C.

Pomocou 3D-hortceho vzduchu alebo horiceho vzduchu max. 180 °C.

Suché pecivo

Pomocou horného/dolného ohrevu max. 190 °C.

Pomocou 3D-horuceho vzduchu alebo horiceho vzduchu max. 170 °C.
Vajce alebo vajeény zitok obmedzuje tvorbu akrylamidu.

HranolCeky z ridry na pecenie

Rozmiestnit na plech rovnomerne a v jednej vrstve. Piect minimalne 400 g na jednom

plechu, aby hranolCeky neboli vysuSené.
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Skusobne jedla
Tieto tabulky boli zostavené pre kontrolné instituty na ulahCenie

kontroly a testovania réznych spotrebicov.
Podla EN 50304/EN 60350 (2009), resp. IEC 60350.

Pecenie
Pecenie na 2 Urovniach:
Univerzalny pekac zasunte vzdy nad plech na pecenie.

Striekané pecivo (ako striekané kolage vcukrovom sirupe):
Jedla vlozené do rury si¢asne nemusia byt hotové vrovnakom
Case.

Zakryty jablkovy kolag, vySka 1:

Zmente polohu tmavej formy svyberacim dnom, zasufite
diagonalne.

Zakryty jablkovy kolag, vyska 2:

Zmente polohu tmavej formy svyberacim dnom.

Kola¢ vo forme svyberacim dnom z kovu:

Pe&te pomocou horného/dolného ohrevu (&) na Urovni 1.
Namiesto ro$tu pouzite univerzalny pekad aformu svyberacim
dnom nan postavte.

Jedlo Prislusenstvo a riad Vyska Druh Udaj o teplote  Cas trvania,
ohrevu v°C minuaty
Striekané pecivo univerzalny pekad 3 O 150-170 20-30
hlinikovy plech + univerzalny 1+3 140-160 30-40
pekads**
Malé kolace univerzalny pekad 3 (] 150-170 25-35
Malé kolace, predhriat hlinikovy plech + univerzalny 1+3 140-160 25-35
pekac**
Vodova piskdta forma s vyberacim dnom 2 | 160-180 30-40
Zakryty jablkovy kolac univerzalny pekac + 2 formy 1 O 190-210 70-80
s vyberacim dnom & 20 cm***
2 rosty* + 2 formy s vyberacim 1+3 180-200 70-80

dnom @ 20 cm***

* Dalsie plechy a rosty dostanete ako osobitné prislugenstvo v zékaznickom servise alebo v §pecializovanych predajniach.
** Pri peceni na dvoch Urovniach zasurite univerzalny pekac¢ vzdy nad plech.

*** Kolacové formy rozmiestnite na prislusenstvo diagonalne.

Grilovanie

Ked polozite potraviny priamo na rost, zasurte navySe
univerzalny pekac do vysky 1. Zachyti sa v iom tekutina a rdra
zostane dista.

Jedlo Prislusenstvo ariad Vyska Druh Stupen grilova- Cas trvania
ohrevu nia vminutach

Zapekanie toastov do hneda rost 4 ™ 3 -2

10 min. predhriat

Beefburger, 12 kusov* rodt + univerzalny pekas  4+1 ] 3 25-30

bez predhriatia

* Po uplynuti %5 Casu obratit
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Bonee noapobHyto MHbOPMaLMIO O NPOAYKLUMM, MPUHAANEXHOCTAX,
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marasvHa www.bosch-eshop.com

/\ BaxnuBi HacTaHOBH 3 Oe3neKu

PeTenbHO npouyntanTe Lo iIHCTPYKLUItO. TiNbku
Toai Bn 3amoxeTe ekcniyaryBatu npunag
6e3neyHo Ta npasuIbHO. 30epexiTb
IHCTPYKUIT 3 MOHTaXXy Ta ekcnayarauii ana
noJanbLIOro KOpUcTyBaHHA abo nepeaavi ix
IHLLOMY KOPUCTyBayesi.

Lle npunan npusHayeHuii Tinbkn ans
BOyAOBYyBaHHA. JloTpuMyiTeCA cneuiabHoi
IHCTPYKLIT 3 MOHTaXYy.

[NepeBipTe npwunag nicna poanaxkyBaHHA. [pn
BUAB/IEHHI MOWKOMKEHHA, AKE BUHUKIIO Mia
yac TpaHCMopTyBaHHA, HE BCTAHOBMONTE
npunaa.

MpaBo nigkntoyat npunan 6e3 Wrekepy Mae
TiNbKK haxiBelb, WO OTPUMAaB BiANOBIAHWI
N03Bi/. [[apaHTiA HEe PO3MOBCKMKYETLCA Ha
YIWKOMKEHHA, CNPUYNHEHI HENPAaBUIbHUM
MOHTaXXEM.

Ller npunan npuaHayeHun Tinbku ana
IOMaLLlHbOro NoBYTOBOro BUKOPUCTAHHA.
BukopuncToBymTe Len npuian BUKIOYHO O/1A
NPWUroTyBaHHA CTpas i HanoiB. Hikon He
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3annanTe npauoymnin npunan 6e3 Harnaay.
Ekcnnyatynte npunag e B 3a4nMHEHNX
NPUMILLEHHAX.

Ller npunan npua3HayeHuin As1da BUKOPUCTaHHA
Ha BUCOTI WwoHamodinswe 2000 m Haa piBHEM
MOpPA.

it 0o 8 pokiB Ta 0coBM i3 NCUXIYHUMMU,
CEeHCOPHMUMU YN MeHTaslbHUMK Bagamn, abo
AKLLO M Bpakye 3HaHb Ta AOCBIAY, MOXYTb
KOPUCTYBaTUCA NpuaaaoM auwe nia
HarnA40M JHOANHK, WO HECEe BiANOBIAABHICTb
3a ixHto 6e3neky, abo AKLO BOHW NPONLLAN
NiArOTOBKY 3 KOPUCTYBAHHA Npuiaaom Ta
PO3YMitOTb MOX/INBY HEOe3MneKy.

He possonanTte OitAMm rpatnca 3 npuiagom.
OunuleHHa Ta ekcnyaTadliiHe
00C/yroByBaHHA MOXYTb BUKOHYBaTW AiTw,
Ve AaKLWwo iMm 8 pokis abo Binblue Ta AKLLO
BOHW Nia HAr/1A40M.

TpumaiiTe aiteln MonoAwmnx 3a 8 pokis nogani
BiJ Mpunaay Ta kadento niakMoYeHHs.



3apxav CnifkyiTe 3a NpaBubHICTIO
yCTaHOBKM npunaana B pooouin kamepi. Jus.
onuc npwiaana B NoCiOHNKY KOpUCTyBava.

ANOMiHIEBE NOKPUTTA MOXe OyTu BuaaneHe 3
NOBEPXHI AeKa AN1A BUNiKaHHA BHACMIOOK
MEXaHIYHOIrO SHOLLIEHHA Ta NPoAyKTaMu, AKi
MICTATb KWUC/IOTU, /YT Ta Ciflb, HANpukiaa,
yepes hpyKToBY KMUCIOTY abdo BUMIUKY, AKY
nepen BUMiKaHHAM 3aHYPHOOTb B COA0BUM
PO3YNH. He KnadiTb NPOAYKTU XapyyBaHHA
fe3nocepeHbo Ha AeKO A1A BUMiKaHHA.
[leko anAa BunikaHHA cnig BUKIacTn nanepom
ONA BUNiKaHHA He BUKOPUCTOBYMTE MeTaniuHi,
rocTpi NpeamMeTn. He 3aCTOCOBYMUTE FOCTPUX
yn WkKpAdaroUmx 3aco0iB A1A YMLLEHHA.

Hebes3neKa nomei!

MoknaaeHi B pobouy kKaMepy Nerko3anMumcTi
NpPeaMETN MOXYTb 3aropiTucs.
3ab0opOoHAETLCA KacTu Nerko3ammMuCTi
npeaMeTn y podouy Kkamepy.
3abopoHAETLECA BiAKPMBATK ABEpLATAa, AKLLO
3 npunagy nae amm. AKWo npwiaa
HecnpaBHUW, BUMKHITb NOrO, BUTATHITb
MepexXeBuin LTekep 3 po3eTkn ado
BUMKHITb 3an00iXXHUK Yy PO3NOAINbHOMY
onoui.

Konu Bu BIAUMHAETE ABEPUATA,
YTBOPIOETLCA NPOTAr. [lanip moxe
NOTOPKHYTUCH 10 HarpiBasibHUX €/IEMEHTIB
Ta cnanaxHytu. [lpn nonepegHboOMy
POSBIrpiBi HIKONW HE KNaaiTh nanip anA
BUMIKAHHA Ha Npunaanfa He3akpinaeHum.
3aBxau ctaBTe Ha nanip nocya abo gopmy
ONA BUNiKaHHA. Yknagante nanip ana
BUMIKAQHHA NULWe Ha Tin NAoLWi, Ae ue
noTpiOHO. BiH He MoBMHEH BMAaBaTUCh 3a
Mexi npunaana.

Hebe3neKa onikis!

[Mpunag ay)xe CuabHO HarpiBaeTbCA.
3ab0pOoHAETLCA TOPKATUCA BHYTPILLHLOI
noBepxHi abo HarpiBasibHUX €/1eMEHTIB
rapayoi podoyoi kKamepu. 3aBxan fasanTe
npunany oxXonoHyTu. He nignyckante aiten
0o npunaay.

Mpunagaa ado nocya CUIbHO HarpiBaeTheA.
3aBxau BuiManTe rapade npunanas ado
nocya 3 po6oyoi kamepu 3a JONOMOrok
NpuXBaTKL.

ANKOronbHi napu MOXyTb cnanaxHyTu B
rapadvin podouin kamepi. 3aOOPOHAETLCA
roTyBaTh CTpaBu i3 BEIMKOKD KiNbKICTHO
PIOVMHN, AKa MICTUTb BUCOKNW BiICOTOK
a/IKOroa. 3acToCOBYMTE NnLIE Mani
KiJTbKOCTI HanoiB 3 BUCOKNUM BMICTOM
ankoronto. O6epexHo BigumMHANTe ABepuaTa
npwnaay.

Heb6esneka oniky!

[ig vac ekcnayatauil getani, wo
3HAXOAATLCA Y BIAKPUTOMY AOCTYNi, CUTbHO
HarpiBatoTbCA. He Topkantecb po3neyeHmnx
netanen. He nignyckante aiten o npunaay.

g vac BIAKPUTTA ABEPUAT Npuiagy Moxe
BUXOAMTM rapadya napa. ObepexHo
BiAUMHANTE ABepuUATa npunaay. He
nignyckante aiten o npunagy.

3 BoAM B rapauvini podouint kamepi Moxe
yTBOPUTKCA rapaya napa. 3aO0poHAETLCA
NUTK BOAY Y rapAady podouy Kamepy.

Hebe3neka TpaBMyBaHHA!

MoapAanaHe CckAo ABEPUAT nNpuiagy Moxe
TPiCHYTWU. He BUKOPUCTOBYNTE WKPEOKI ANnA
ckna Ta gpanatoyi abo adpasnBHi
ounLLLyBaNbHI 3acobun.

Hebe3neKka ypareHHA eNeKTPUUHUM
cTpymom!

[Mpn HekBaNiPikOBaHOMY PEMOHTI npwian
MOXE CTaTu [KepesioM
Hebe3nekn.PeMoHTHI poBoTn Moxe
BMKOHYBaTW TiNIbKN NiArOTOBaHUIA HaMu
TEeXHIK CepBiCHOI cy0Ou.AKLWo npunag
HEeCnpaBHU, BUTArHITb MEPEXEBUI LUTEKED
I3 PO3ETKM aB0 BUMKHITb 3aM00iIXKHNK Y
KOpOoOLi 3anoBixXHNKIB. 3BEPHITLCA 10
CEPBICHOI Cly»0Wn.

Ha rapaunx getanax Mo)Xe po3TOnUTUCA
ionAauia enektponpunaais. Ctexre, Wobd
kabenb Bif enekTponpuiagy He TopkascA
rapaynx getanen.

MpoHMKatoua Boora Moxe CrpuimHnTM
ypaXKeHHA eNeKTPUYHUM CTpyMoM. He
BUKOPUCTOBYMTE OUMLLYyBaY BUCOKOTO TUCKY
ado napoouuLlyBayi.

Mig yac 3amiHn namnoukn podoUoi Kamepwu
KOHTaKTW NaTpoHy 3a/nLaroTbCA Nia
e/IeKTPUYHOI Hanpyrot. [lepea 3amiHo0
BUTATHITb MepexeBuin wrekep ado
BMK/ItOUITb 3aMOOIXKHNK Y PO3NOAINbEHOMY
ALLMKY.

HecnpaBHiCTb npuaagy MoXe npu3BecTy A0
YPaXKEHHA €/IEKTPUYHUM CTPYMOM.
3ab0pOHAETLCA BMMKATM MOLLKOMKEHWN
npwnag. ButarHite Mepexesuii WiTekep abo
BUMKHITb 3aM0O0OIXKHMK Yy PO3MNOAISTbHOMY
6noui. 3BepHiTbCA N0 CEPBICHOT CNyXOW.
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Heb6e3neKa ypaeHHA eNeKTpUUHUM
cTpymom!

[Mpunag yctaTkoBaHUM €BPOMENCHKUM
wrekepom Schuko. [Ina 3abe3neyeHHsn
3axXMCHOro 3al3eM/1IeEHHA B JAHCbKIN po3eTui
NoTPIOHO NigktoYaT npunas 3a AONoMOrow
BiANoBiAHOro nepexigHuka. Llen nepexigHuk
(MakcumanbHol cunam cTpymy Ao 13 A) MOXxHa
npuadatu B cepsicHin cnyx6i (Ne 3a
katanorom 616581).

MpuunHK HecnpaBHOCTEN

YBara!
m Mpunaaaa, nnieka Ta nanip AnA BunikaHHA abo nNocya Ha HUXKHIN

noBepxHi podoYoi kamepu: 3aBOPOHAETLCA PO3TALLOBYBATH Oy b

AKe npwnaaaa Ha HUKHI noBepxHi podoyoi kamepu. He
BUCTUNAWTE HUXKHIO CTIHKY poBouoi kamepu NniBkoo Oyab-AKOro
TNy abo nanepom 1A BUMikaHHA. He ctaBTe nocyad Ha HKHIO
NOBEPXHIO POBOYOI Kamepu, AKLLO BCTaHOBEHa TeMnepaTtypa
Buwe 50 °C. Mpu UuboMy akyMytoeTbea Tenno. Lle npussoants
[0 TOro, WO Yac CMaXeHHA Ta BUMNIKaHHA NOPYLIYETLCA, a eMab
MOLWKOLXKYETLCA.

Bawa HoBa ayxoBa wada

Tyt By 3mM0OXxXeTe 03HAMOMUTUCA 3i CBOEID AyXOBOO LWadoto. Mu
noAcHumo Bam poBoTy naHeni ynpasniHHA Ta ii enemeHTis. TyT Bu
3HalaeTe iHdopmadito Wwoao podoyoi kamepn Ta npunaaan.

MNaHenb ynpaBniHHA

Tyt Bu 3Hanaete ornaa naHeni ynpasniHHA. OhopMAEHHA 3a1eXnTb
BiZl BIANOBIAHOrO TWMYy Npunaay.

m Boga B rapaui pobouit kamepi: 3a »oAHUX 00CTaBuH He NuinTe
BOAy B rapAdy pobouy kamepy. YTBOPIOETLCA BOAAHA napa.
3miHa TemnepaTtypu MoXKe MOWKOAUTY eMaslb.

m Bonori npoaykTtu: He TpumaiTe TpuBanuii yac BOMOM NPOAYKTU Y
3aKpuTii poBouilt kKamepi. Big LbOro NOWKOMKYETLCA eMab.

m OpyKTOBUIA CiK: AKLLO BW BUNiKaeTe COKOBUTUIA hPYKTOBWUIA NUpIr,
He cnig BUKnaaati Ha Aeko AnA BunikaHHA 3adaraTo iHrpeaieHTiB.
Cik Bia pyKTiB, WO Kanatume 3 aeka, sanuwaTmMme naamu, aKi
HeMOXnnBo Oyae BuaanmTu. Mo MOXIMBOCTI, KOPUCTYIHTECH AnA
LbOoro Binbll rMMOOKUM YHIBEPCATbHUM JEKOM.

m OXONomKeHHnA 3 BIOAKPUTMMK ABEpUATaMM Npunaay: 3anvwante
poBouy Kamepy OXO0MKYBaTUCh INLLE Y 3aKPUTOMY CTaHi.
HaBiTb AKWO ABepuUATa Npuniaay BiAKPUTI TiTbKM TPOXK, LIE MOXE 3
yacoMm NOLKOAUTM (DPOHTaNbHI NaHeni, AKi 3Haxoa4ATLCA MOPyY.

m CunbHO 3aBpyaHEHWIA YiLiNbHIOBAY ABEPLAT: AKLO YLibHIOBAY
[BepuAT ayxe 3adpyaHeHuid, ABepLUATa npuiaay nepecraroTb
3aUNHATUCH HANEXHUM YMHOM . 3 YacoM Lie MOXE MPU3BECTU A0
YLIKOAXKEHHA NOBepxHi MebiB, Lo NpuaAratoTb 40
npunagy.Cnigkynte 3a YMCTOTOO YLiITbHIOBaYa ABEPLAT.

= BukopucTtaHHA ABepUAT Npunaay B AKOCTI CUAIHHA UM MOSIUUKU:
He cigalTe Ta He CTaBTe HIYOoro Ha ABepuATa npunaady. He ctaete
Ha oBepuATa nocya ado npuniaaan.

m YcTaHoBKa nNpwnaaas: y 3anexHoCTi Big TUny npunaay npunaanaa
MOXe ApAnaTh CKAo ABepLUAT Nif yac ix 3a4nmHeHHA. 3apxan
BCTAHOB/IONTE Npunaaaa B podody Kamepy A0 yrnopy.

m TpaHcnopTyBaHHA npuiagy: 3a60poHAETLCA NepeHocuT ado
nigHiMaT Npunaa 3a pydky ABepuATt. Pyuka He po3paxoBaHa Ha
Bary npuiagy Ta MOXe 3/1amMaTuCh.

MoAcHeHHA

1 Perynatop dyHkLUin

2 KHonkuM ynpasniHHA Ta none inamkadii
3 Perynatop Temnepatypu

MepemuKayi KOHPOPOK

Mepemukaui y nosuuii BAMKHEHHA MOXHa 3aHyputu. nA Toro wood
3arnnoéut abo BUTAHYTU, HATUCHITL HA NepemMukau.
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PerynaTtop ¢yHKUIN

PerynAatopom dyHKLIN BCTAHOBITb BUA HarpiBaHHA A1A AyXOBOi
wadun. Perynatop dyHKLIN MOoXHa obepTaTty npaBopyy ado
niBopyu.

AKLWO BCTaHOBNEHUIA BaxkaHWii BUA HarpiBaHHA, y AyXosiit wadi
3acBiuyeTbCcA namna.

Knasiwi Ta iHAMKauif

3a nonomoroto knagilw By 3MoxeTe BkAOYaTU PiIBHOMAHITHI
nonatkosi yHKLUi. BcTaHoBNEHI napaMeTpu 3'ABAAIOTLCA Ha
aucnnei.

Knasiwa 3acTocyBaHHA

L) Knasiwa "Tanvep" 3a ii ponomoroo Bu moxeTte

YcTaHoBKa PYHHKUIA YBIMKHYTU Taiimep.
0 Buwmk. Lyxosa wada BMMMKAETLCA. ® Knasiwa "ToAUHHMK" 3a ii ponomoro Bu moxeTte
X BCTAHOBUTW MOTOYHUI Yac,
O Bepx_He/HWKHe BunikaHHA Ta CMaxXeHHA MOX/InBe TOMBANICTL POBOTY yXOBOI
HarpiBaHHA ve Ha ogHOMY piBHI. Llen pexum e

ONTUMasTbHMM A/1A BMUMiKAHHA NUPOriB
Ta nium y hopmax ado Ha aekax i ann
MICHOT NeYeHi i3 ANOBUYMHU, TENATUHN
Ta AnumHu. YKap HaaxoamnTb
PIBHOMIPHO 3BEPXY Ta 3HM3Y.

[apAaye nosiTpa* Ha oaHomy piBHi B MoxeTe Bunikatu

6e3e Ta IMCTKOBE TICTO.

[piBHe neunBO, AOMALLHE NEeYnBO Ta
JINCTKOBE TICTO MOXHa BuMiKatu
BOJIHOYAC Ha [ABOX PiBHAX.

BeHTnnATOp Ha 3aaHil CTiHUI Npunaay
PIBHOMIPHO PO3MNOAINA€E TENNO 3BEPXY
i 3HM3Y CTpaBsu.

O HwxHe HarpiBaHHA 3 HWXKHIM HarpiBaHHAM MOXHa
niapymM'AHIOBaTM CTpaBmu 3HKU3yY. Tenio
HaOxoauTb 3HU3Y.

Mowib 3

KOHBEKLIiE

ounnb 3 KOHBEKLIEID Kpalle
BMKOPWUCTOBYBATW AN1A rOTyBaHHA
pudu, NTULI Ta BEIMKUX LIMATKIB
mM'Aca. HarpiBanbHi enemeHTv rpuns
Ta BEHTUIATOP NOYEepProBo
BMUWKAIOTLCA Ta BUMMKAIOTLCA.
BeHTnnATOp piBHOMIPHO po3noainAe
pO3irpiTe NOBITPA HABKOJIO CTPas..

) Mownb, Mana niowa Llen Bua HarpiBaHHA onNTUMasIbHUR
HarpiBaHHA [ONA rOTYBaHHA Ha rPWUi HEBEINKMX
nopui cTelikis, koBGacok, puou i
TOCTIiB. HarpiBaetbca nuiie cepenxHs
yacTuHa HarpiBasbHOro enemeHTa
rpwns.

™ pwnb, BENNKA Bu moxeTe 3poduTti rpusb i3
nsolla HarpiBaHHA  [JeKiIbKOX CTeliKiB, KOBOACOK, puou i
TOCTIB. HarpiBaeTbcA 3arasibHa naoula
nig HarpiBanbHUM e1eMEHTOM TPUA.

Po3MopoxxyBaHHA

BeHTunaTop piBHOMIpHO po3noginAe
pO3irpiTe NOBITPA HABKOMO CTPaB.

Mpuknad: M'Aco, NTuua, x1id Ta TOPTU.

* Bua HarpiBaHHA BIiAMOBIAAE KNacy eHepreTMyHoi ePeKTUBHOCTI
3rigHo 3 EN50304.

wadu =l Ta yac sakiHueHHA .

3a ii ponomoroto Bu moxeTe
3MEHLWUTU MOKaSHNKMN.

- Knasgiwa "Minyc"

3aii gonomoroto Bu moxeTte
YBIMKHYTU Ta BUMKHYTU (DYHKLiO
"3axuct Big aiten".

o— Knasgiwa "Kntoy"

3aii gonomoroto Bu moxeTte
36iNbWNTN NOKASHUKMU.

+ Knasiwa "lMnatoc"

PerynaTtop Temnepartypu

3a JoNoMOrolo perynatopa Temrnepartypy MOXHa BCTaHOB/HOBATU
TemnepaTtypy pPexumy rpuna.

Nosunuii dDyHKUiA

° HynboBa noauuia  [lyxoBa Wwadga He HarpiBaeTbCA.

50-270  [OianagoH PekomenagoBaHa Temnepatypa, °C.
Temneparyp

1,2, 3 Pexxumm rpuna Pexumu rouna, mana [ Ta Benuka
™) nnowwi.
PiBeHb 1 = cnabke HarpiBaHHA

PiBeHb 2 = HarpiBaHHA CepeaHbOro
CTyneHaA

PiBeHb 3 = cunbHe HarpiBaHHA

Moku gyxoBa lwada HarpiBaeTbCa, Ha AUChel BijoOpaxaeTbca
cMBOA Temnepatypu §. AKLO HarpiBaHHA NepepBaHO, CUMBON
3racae. Npu geAknx yctaHOBKax BiH He 3aropAeThbCA.

Pexumu rpunsa

Mia yac roTyBaHHA Ha rpuni (7] BCTaHOBMIONTE PeXUM rpunsa
PEerynATopoM Temneparypu.

Po6oua Kamepa

Y pobouili kKamepi 3HaxXoAUTLCA amna NiacBivyBaHHA OyXOBOI
wadcwn. BeHtnnatop 3axuwae ayxosy wady Biag neperpisaHHA.
Namna niaceivyysaHHA AyxoBoi Wadpmn

JNlamna niaceivyBaHHA AyXOBOI WadWn CBITUTLCA MNPOTArOM POOOTK
npwnagy. Mg yac noBepTaHHA perynatopa MyHKLin Ao Oyab-AKOl
no3uuii namna niacsivyBaHHA OyXOBOI Wadu TaKoX MOXE
YBIMKHYTMCA, HaBITb AKLLIO AyXOBa Wada He HarpiBaeTbCcA.

OxonoamyBsanbHUA BEHTUNATOP

Ox0nomKyBaslbHUA BEHTUNATOP BMUKAETLCA a00 BUMUKAETLCA Y
BMMNaAKY HeoOxiaHOCTI. Tenae NoBiTPA BUXOAUTb Uepes ABepudTa.

LLlo6 poBoua kamepa LiBULLIE 0X0N0Ma, BeHTUAATOP NPOAOBXKYE
npautoBaTi AeAKWiA yac nicnsa Toro, AK Ayxosa Wwada BUMKHYIACH.

Yeara!

He 3akpuBaiTe BEHTUNALIMHI OTBOPMU, iHaKLLIE AyxoBa Lada
neperpieTsea.
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Bawe npunagan

Balue npunagas, Wo nocTavyaeTbcA B KOMMIEKTI, NiAxoanTb Ans
6aratbox CTpaB. 3aBxav 3BepTaliTe yBary Ha Te, Wob npuiaaans
6yn0 NpaBWIbHO | MOBHICTIO BCTaHOBEHE B pOoOOUy KaMepy.

IcHye BMOip cneuianbHoro npunaaas, Wwod OinbWicTs cTpas
ynaBanacsa Bawm e Kpalle, a ekcnnyartauia Bawoi ayxosoi wadwm
6yna e NpUEMHILLOHO.

BcTaHoBneHHA npunapan

Mpwnaaaa MOXHa BCTAHOBMIOBATK B AyXOBIilM wadi Ha 4 pisHMX
piBHAX. 3aBXan BCTAHOB/MIOWTE Npuiaaaa Ao ynopy, wob BOHO He
TOPKanocA CKAAHMX ABEPUAT.

4
@

<
T

—

AKLO 06epexHO BUTATYBATU NpUaaaas HanosoBUHy, BOHO
3adikcyeTbea. Tenep Bawm Oyae nerwe BuiMaTii CTpasu.

IMin yac BCTaHOBAEHHA NPWAaaaA B AyXoBy Liady CAiakyiTe 3a
BUIMHaMM Ha 3adHil CTiHUI npunaanaa. Jlnwe Tak BOHO 3adikCyeTbCA
npaBWIbLHO.

——

Bu mMoxeTe Bucysati npunanna 3aBaAakin BUCYBHUM pPeEKam Ha
piBHiI 2.

AKLWIO peliky NOBHICTIO BUMHATI, iX MOTPIOHO BCTAHOBUTU i 3CYHYTU
Hagaf, (3anexHo Bia BMKOHaHHA npunagay). Lle nonerwye
BCTaHOBMEHHA Npunaaaa B npunaa. o6 Biakputy dikcatop, TPOXu
HAaTUCHITb Ha PeWKky i 3CyHbTE Y AyxoBy Liady.

BkasiBKa: punanna moxe aedopmyBatnca Yyepes BUCOKY
Temnepartypy. Konu npunanna oxosioHe, BOHO Hadyde CBOEl

noyaTkoBoi opmMu. OYyHKLIOHANBHICTL NpWIaaan Bia UbOro He
3MEHLLYETLCA.

Tpumaiite eko Ana BunikaHHA 3a 60kn odoma pykamu Ta
napanesnbHO BCOBYIMTE MOro B OMNOPHY CTilKy. pu BCOBYBaHHi
HamaramTecsa He pyxaTu AeKO ANA BUMiKaHHA npasopy4y ado
niBopyy. IHakle AeKo ana BuUNikaHHA Oyae fvlle Baxue BCTaBAATU.
EmanboBaHi NOBEPXHI MOXYTb MOLIKOAUTUACA.

Mpunagaa Bu moxete npuadatn y CepsiCHi cnyxoi, NpodeciiHin
mepexi abo uepes iHTepHeT. HasBiTb, Oyab Nacka, Homep HEZ.

PewiTtka

BukopucToByeThCA AK NiacTaBka anAa
nocyay, GopM AnA NMPOriB, a TakoxX
ANA NPUroTyBaHHA NeyeHi, cTpas
rMMOOKOI 3aMOPO3KK Ta rpunAa.

BcTaHoBITL PELLiTKY BiAKPUTOMD
YacTUHOIO A0 ABEPUAT AyXOBOi wadw,
a BUTMHOM — [OHUZY ~—.

e — AntomiHieBe AeKO ANA BUMiKaHHA
) [nAa nvuporis Ta AOMalLHbOro nevmea.
/ YCTaHOBITb AEKO ANA BUNIKAHHA Y
— [lyXOBYy LAy CKOLIEHOIO KparKow A0
ABEepLuAT.

YHiBepcanbHe AeKo

[lnAa COKOBUTUX MMUPOTIB, BUMIYKN,
BE/IMKOro 06'eMy neueHi i NpoaykTiB
rnnGoKoi 3aMopo3KM. Moxe Takox
BMKOPWCTOBYBATUCA NPV MPUTrOTyBaHHI
Ha rpuni ana 30upaHHA X1Upy npu
BCT@HOBJ/IEHHI M PeLiTKy.

YCTaHOBITb eKO ANA BUNIKAHHA Y
ayxoBy wady CKOWEHO KPanko A0
OBEpPLAT.

BkasiBKa: [1poaykT xapuyBaHHA He knacTy 6e3nocepeanHbo Ha
antoMiHieBe AeKo AnA BUnikaHHA. JleKo a4na BUnikaHHA BUCTENNUTK
nanepom Ans BUMIKaHHA.

CneuianbHe npunagan

CreuianbHe npunaana Bu moxeTe npuodatn B CepBiCHin cnyxoi um
cneuianizoBaHnx marasmHax. Bu sHanaete pisHOMaHiTHI NpoaykTw,
AKi migxoaaTb Ao Baloi gyxosoi wadw, y Hawmx polwypax ado B
|HTepHeTi. HaABHICTb cneuiansHoro npunanas ado yMoBM
3aMOBJIEHHA Yepe3 IHTEPHET BapItOOTLCA B 3a/IEXHOCTI BiA KpaiHu.
IHhopmaLito woao uboro Bu sHanaeTe B JOKYMeEHTax, AKi OTpumanm
nia yac Kynisni 4yxXoBoi wadw.

He Bce cneuianbHe Npunaaasa niaxoauMTb A0 KOXHOro npunaay. ia
yac Kynieni 3aBxav noeigomnaAnTe noeHy Hasey (E-Nr.) Baworo
npunaay.

CneuianbHe npunanaA Homep HEZ DyHKUIA
Pelwitka HEZ 434000  [Ina nocyay, KyXOHHMX hOpPM, NeyeHi, umaTkiB A1a rpuito Ta cTpas rndoKoro
3aMOPOXEHHSA.
AnOMiHIEBE AEKO ON1A BUMiIKaHHA HEZ 430001 [na nuporis Ta neunsa.
YCTaHOBITb IEKO AN1A BUMIKAHHA Y [yXOBY Liady CKOLIEHO KPanKoto A0 ABEPUAT.
EmanboBaHe aeko ana sunikaHHa  HEZ 431001 [na nuporie Ta neunsa.
YCTaHOBITb AEKO ANA BUMIKAHHA Yy AyXOBY Llady CKOLIEHOK Kpankow A0 ABEPUAT.
YHiBepcasnbHe OeKO HEZ 432001 [nAa COKOBUTUX MUPOTiB, BUMiIUKM, MPOAYKTIB FMOOKOI 3aMOPO3KN Ta BENKMX

lMaTKiB Ana 3anikaHHA. Mo)ke TakoX BUKOPUCTOBYBaTUCA ANA 30MpaHHA Xunpy ado
M'ACHOrO COKY MpW BCTAHOB/EHHI Mia peLiTKy.

YCTaHOBITb YHIBEPCA/bHE AEKO Y AyXOBY LWady CKOWEHO KPankoro 40 ABEPUAT.

LeepuATta AyxoBoi Wwadu - 4oAaTKOBI 3anobimHi 3axoau

Mg yac TpuBanoro rotyBaHHA ABepLATa AyXOBOI Wadu MOXYTb
Oy)Xe CWIbHO HarpitucA.
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Akwo y Bac € maneHbKi 4itn, npu BUKOPUCTaHHI AyX0BOI Wwadw
Tpeba Byt 0coOMMBO 0OEPEXHUMN.

[nA uboro iCHye 3axMCHWUIA MPUCTPIN, AKUIA 3anobirae NpAMoMy
NOTOPKaHHIO [0 ABepUAT AyxoBoi wadw. Lle cneuiansHe npunanaa (
440651) moxHa npuadatn B CepBiCHi Cnyxoi.



lNepen nepLioro ekcnnyartaui€ro

Y naHomy poaaini Bu gisHaeTecs, 1o Tpeda 3poduTn nepea Tum, Ak
nepLUnn pas rotyBatu y AyxoBin wadi. CnoyaTtky npouyntante
poanin "PekomeHnaadii 3 6eanexku".

BcTaHOBNEHHA yacy aobu

[Micna nigknoYeHHi ayxoBoi wadw Ha AUCel BUCBIT/IIOETLCA
cumeon © Ta Tpu Hyni. BcTaHOBITH MOTOUHMI Yac.

1. HatucHitb knasiwy .
Ha inaukaTopi 3'ABnAeTbCA NoTOYHMA yac 12:00, a cumeon (®
noYymHae MepexTiTL.

2.3a nornoMorok Knasiwi + abo - yCTaHOBITh MOTOYHUIA yac.

Yepes aekinbka cekyHa BCTAHOBEHWI Yac Oyae 3aHeceHuin y
nam'ate.

PosirpiBaHHA ayxoBoi wadu

[na Toro, Woo BMAAIUTK 3anax HOBOro npuaay, cnovaTky
3aUNHITb MOPOXKHIO AyXOBY Wady Ta nporpinTe ii. Halikpatle ana
LIbOro NPOrpiTK AyXoBy wWady NPOTArOM FOANHU Y PEXUMI
BEPXHBOMO/HUXKHBOMO HarpiBaHHA (=) npu Temnepartypi 240 °C.
Mepes.ipTe, WOO y podouiit Kamepi He 3anLanoch PELITOK
YNakoBKM.

[MpoBITPIONTE KYXHIO, MOKN AyXOBa Wada HarpiBaeTbeA.

1. BcTaHoBiTb perynatop dyHKLUIn Ha BEPXHE/HUXHE HarpiBaHHA =.
2. Perynatop Temnepartypu BCTaHoBiTL Ha 240 °C.

Yepes roamHy BUMKHITb AyxoBy wady. [nA uboro BCTaHOBITb
perynAaTop yHKUIiNn Ha HyNb.

OuuileHHA npunanan

Mepen neplwmm BUKOPUCTaHHAM Npuaanas Moro noTpiéHo
PETENbHO OUUCTUTI 3a JOMNOMOIoK rapAYoro Y)KHOr0 PO3UMHY Ta
M'AKOI FraH4ipKK AnA MUTTA Nocyay.

PeryntoBaHHA pexumiB po6oTu AyxoBoi wadwu

Y Bauwiii ayxoBili wadi € 6arato MyHKLUIR, AKi MOXHa
Bigperyntosatu. Y uboMy po3Aini M1 NOACHMMO Bam, AK BCTAHOBUTK
GaxkaHuin BUA HarpiBaHHA Ta Temnepatypy ado pexum rpund. Bu
MOX€eTe BCTaHOBWTW AnA Balwoi cTpaBu TpMBanicTb roTyBaHHA Ta
yac sakiHUeHHA poOoTH AyxOBOI WwWadwn.

Buau HarpiBaHHA Ta Temnepartypa
Mpuknan Ha MantoHKy: "BepxHe/HmxHe HarpisaHHA" - 190 °C.

1.3a gonomoroto perynatopa MyHKLi BCTAHOBITL NOTPIOHWIA BUA
HarpiBaHHs.

2. 3a JonoMOroto perynatopa Temnepartypu MoXHa BCTaHOB/OBATH
TemnepaTtypy abo pexum rpus.
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[yxoBa wada HarpiBaeTbCA.

BuUMKHeHHA ayxoBoi wadu
BcTaHoBiTh perynatop dyHKLUIR Ha Hy/b.

3miHa ycTaHOBKHU

3a notpebn MoXHa 3MIHWTW BUA HarpiBaHHA, TeMnepartypy i
pPexXuM rpuns.

ABTOMaTUUYHE BUMKHEHHSA AYyXOBOI LWadu

Tenep BCTaHOBITL Yac rotyBaHHA (TpuBanictb) Ana Bawoi ctpasw.
Mpuknaa Ha ManoHKY: YCTaHOBKa ANA pexumy "BepxHe/HWxXHE
HarpisarHa", = 190 °C, Tpusanicts 45 xB.

1.3a gonomMoroto perynatopa (yHKL i BCTAHOBITL BUA HarpiBaHHsA.

2.3a [oNoMOrot perynatopa TeMmrneparypy BCTaHOBITb
Temnepartypy abo pexum rpun.

3. HatvicHitb knasiwy roanHHuka O.
MepexTuTs cumBon TpusanocTi -1,

4. BcTaHoBIiTh TpMBasicTb 3a 4ONOMOroto knasiw + ado —.
Knasgiwa +, 3anponoHoBaHe 3HavyeHHA = 30 XBUANH
Knasiwa =, 3anponoHoBaHe 3Ha4yeHHA = 10 XBUANH

Yac rotyBaHHA 3aKiHuUMBCA

JNlyHae curHan. yxosa wada BUMmUKaeTbCA. [BiYi HATUCHITL

knasiwy (O Ta BUMKHITL perynaTtop dyHKLiii.
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3miHa ycTaHOBKH

HatucHite knasiwy roamHHuka (. 3MiHiTh TpyBanicTs 3a
ZONOMOroto knagiw + ado -.

MepepuBaHHA HAaCTPOMKHU

HatucHitb knasiwy roamHHnka (O . Hatuckaiite knasituy -, nokw
iHOMKaLiA He Oyae BCTaHOB/EHa Ha Hy/i. BUMKHITL AyxoBy wady 3a
[0MNOMOroto perynatopa MyHKLUIN.

BcTtaHoBRNEHHA TPMBANOCTI, AKLLO iHAMKaLIA NOTOYHOro Yacy
3racna

[Biui HaTuCHITL Knagiwy roamHHnka (O Ta 3pobiTh YCTaHOBKM, AK
3a3HaYeHO B MyHKTI 4.

ABTOMaTHUUHe yBiMKHeHHFI Ta BAUMKHEHHA
AyxoBoi wadpu

Byab-nacka, He 3adyadbTe, WO NPOAYKTU, AKi NErko NCytTbCH, He
NMOBWHHI HAAOBIrO 3anuaTnca y podouii kamepi.

Mpuknaa Ha ManoHKY: YCTaHOBKa ANA pexuMmy "BepxHe/HWxKHe
HarpieaHHA", & 190 °C. 3apas 10:45. MpuroTyBaHHA TpvBae
45 xBUWH, | cTpasa mae OyTu rotosa o0 12:45. .

1.3a gonomoroto perynatopa MyHKLI BCTAHOBITL BMA HArpiBaHHA.

2.3a [oNoMOroto perynatopa Temrneparypy BCTaHOBITh
Temnepatypy abo Pexum rpuns.

3. HatucHitb knasiwy roannnnka O.

4. BcTaHoBIiTb TpMBanicTL 3a 4ONOMOroto Knasil + ado —.

BcTaHOBNEHHA Yacy foowu

Micna nepworo niakayYeHHA ado nicna SHUKHEHHA (BUMKHEHHA)
ENEeKTPUYHOTO CTPyMy Ha aucnneil murotuts cumeon (O Ta Tpu Hyni.
BcTaHoBiTb MOTOUHMI yac. PerynAtop dyHKLUIl NoBUHEH OyTu
BUMKHEHWA.

PeryntoBaHHA
1. HaTucHite knasiwy roamHHnka O.
Ha aucnnei Bigo6paxaetsca 12:00 Ta murotuts cumeon O .

2.3a nonomMoroto knagiwi + abo - ycTaHOBITh MOTOYHUIA yac.
Yepes fekinbka CekyH NoTOYHWI yac Byae 3aHECEHUI Y
nam'ats. Cumson (® aracae.

3miHa, Hanp., 3 NiTHLOro Ha 3UMOBHI Yac

[Biui HaTUCHITL knagiwy roauHHka (O Ta aMiKiTL yCTaHOBKM 3a
[IONOMOroto Knagill + ado -.
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5. [lotTopkaiitech A0 knasiwi roauHHnka (O, Nokn He 3amMUroTuTb
CUMBOS 3aKiHueHHA =,
Ha ancnnei MoxHa nodaunti, Koau ctpasa Oyae rotosa.

6.3a nonomororo KnaBili + NnepeHecitTb Yac 3akiHYeHHA.
Yepes aekinbka cekyH ycTaHoBka Gyae 3aHeceHa y nam'ATb.
Ha ancnnei cBiTUTbCA Yac 3aKiHueHHA poBoTK, 1O AKOro Jyxosa
waca npautoBaTume.

Yac rotyBaHHA 3aKiHUUBCA

JlyHae curnan. [lyxosa wada BMMUKaeTbCA. [Bidi HATUCHITb
knasiwy (O Ta BUMKHITL perynatop MyHKLii.

BkagziBKa: By MOXeTe 3MiHIOBaTV YCTAHOBKW, NOKW Ha ANCNET
MWUIOTWUTb CUMBOSI. AKLIO CUMBOS CBITUTLCA, YCTAHOBKA 30epexeHa
y nam'ari.



YcTtaHOBNEeHHA TanMepa

Tarmep By MmoxeTe BUKOPUCTOBYBATM i AK KYXOHHWI Tarmep. BiH
npautoe HesanexHo Bia Ayxosoi wadw. Y Taimepa cBit 0coOnmnBuii
curHan. Takum ymHoM Bu MoxeTe nouyTi, Wo BiAKNOUMIOCH:
Tanmep un ayxosa wada. Bu Takox moxete BCTaHOBMOBATU
Tanmep, Konn 6110KyBaHHA Bid AOCTYMy HOiTE akTMBOBaHe.

PeryntoBaHHA
1. HaTucHiTh knasilwy Talimepa £L)\.
MepexTuTb CUMBOA L.

2.3a gonomoroto knagiwi "+" abo "—" ycTaHOBITL Yac Tanmepa.
Knasgiwa + 3anponoHoBaHe 3HaveHHA = 10 XBUINH
Knagiwa - 3anponoHOBaHe 3HAYEHHA = 5 XBUWH

Yepes aekinbka cekyHa TainMmep posnounHae podoty. Ha avcnnei
CBITUTLCA CUMBON £). MoxHa 6aunTh nepedir yacy.

dyHKuUiA "3axucT Biag AiTen"

Ayxosa wada

[nAa Toro wob AiTv He MOV BUMaaKoBO BKAOYMTY AyxXOBY wWwady, Yy
Hin BOyaoBaHe G10KyBaHHA Bia AiTel.

YBiMKHEHHA Ta BAMKHEHHA $YHKUIi "3axucT Bia aiten"”
PerynaTtop yHKLIN NOBUHEH OyTU BUMKHEHWIA.

YBIMKHEHHA: HaTuckanTe Knagiwy "Kntov" O-m, NOKN Ha aucnnei He
3'ABUTLCA CMMBON O-m. Lle TpuBae npudanMsHO 4 cexkyHau.

Jlornaa Ta ouMLLeHHA

AKLWIO peTenbHO ounLlyBaTV AyxoBy Wwady Ta Adatn Npo Hel, BoHa
Ha0Bro 3a/MWNTLCA rapHOK Ta yHKLIIOHaNbHO. AK NpaBuIbHO
aornagaTy Ta ounilyBatu Bauwy ayxosy wady, Bu gisHaeTeca y Ui
rnasi.

BKasiBKu

= HesHauHa pisHULA Y KONbOPI Ha NepeaHin YacTuHI AyxoBoi wadwu
CMPpUUYMHEHa TUM, LLO BOHA CK1aAaeThCA 3 PIBHOMAHITHUX
maTepianis, TakMx AK CK/0, nnactmaca ado meTa.

m TiHi Ha ABepuATax, AKi MepexTaATh, - e BinoOpaxeHHs CBiTna Big
namnun aQyxoBsoi wagw.

= [1ig BNAMBOM Ay)XXe BMCOKOI TeMnepaTypu emaab BUropAe.
BHacnigok uboro BMHMKaKOTh HE3HAYHI 3MiHK KObOPY emani. Lle
€ HOPMa/IbHUM ABULLEM, WO HE BM/IMBAE HA (DYHKLIOHANbHICTb.
KpOMKM TOHKMX OEK HE MOXHAa MOBHICTIO BKPUTK eMasto. ToMy
BOHMW MOXYTb ByTu WopcTKUmMK. CTiiKiCcTb A0 KOPOSii Bid LUbOro He
3MEHLLYEThCA.

OuucHI 3acobu

AbM He NOLWKOAWUTM NOBEPXHI HEBIAMOBIAHUM OUNCHMM 3aCO00M,
3BepTanTe yBary Ha HacTynHi AaHi.

Mpy ounwieHHi AyxoBoi Wadu 3a60pOHEHO 3aCTOCOBYBaTH:
rocTpi Ta ApAnatoydi oUncHi 3acodbu,
OYMCHI 3acOOMN 3 BUCOKMM BMICTOM €TWUI0BOIO CIMPTY,

|
|
B XKOPCTKI ryoKn,
B OuMLlyBayi BUCOKOrO TUCKY a®0 NapoCTPYMUHHI NOMMK.
|

3ab0pOHAETLCA MUTU OKPEeMi AeTani B MOCYAOMUINHIA MalLuHi.

PeTenbHO npomuBaiite HOBI I'yéKI/I nepen nepwnm 3aCTtoCyBaHHAM.

MicnA TOro AK Yyac BUMLLOB

JlyHae curHan. HatucHitb knasily Taiimepa L. IHavkaTtop TaiiMepa
3racae.

3miHa yacy TanMmepa

HaTucHiTL KnaBily TaiiMepa £). 3MiHiTb Yac 3a JONOMOrolo KasiLl
+ ado -.

BiamiHa yctaHOBKH

HaTucHiTb knasilwy Taiimepa L. HaTvickaiiTe knasily -, NOKu
iHAVMKaLiAa He Oyoe BCTAHOBEHA Ha HyJli.

OpnHouacHe BigpaxoByBaHHA Yacy TPUMBaNoCTi Ta Taumepy
CsiTATbCA CMMBONN. Ha ancnnei BinoOpaxaeTbca 3BOPOTHIN Bianik
yacy Tanmepa.

3anuT s3anuwwkosoi TpusanocTi I-2l, uacy sakinueHHa =l abo
notouroro vacy (O

HaTuckaliTe knagilly roauHHMKa (®, noku He 3'ABNTLCA BiOMOBIAHWIA

CUMBO.
3anuTtanuii napaMeTp Ha Kinbka cekyHz 3'ABAAETbCA Ha AMchnel.

BUMKHEHHA: HaTucKawTe Knasiwy "Kaoy" O-m, MOKKU HE 3racHe
CVYMBON O-m.

BkaziBku

= Talimep Ta NOTOYHUIA Yac MOXHA BCTAHOBUTK y ByAb-AKMIA yac.

m [licnAa aBapiiHOro BiAKMOUYEHHA e/1eKTpoeHeprii BCTaHOBeHa

yHKuUiA "3axucT Big Aiten" BioKtOUYaETLCA.

[MaHenb
ynpaB/iHHA

[FapAYnn NY>KHUA POIUMH:

[louncTiTh raH4YipKow A1A Nocyay Ta BUCYLLITh
M'AKUM PYLUIHMKOM. 3a60pOHAETLCA
BMKOPWCTOBYBATW 3aCO0U ANA YMLLEHHA CKNa
abo WKpedKn ana ckna.

MoBepxHs i3 OuunCTITb TENIUM NYXXHUM PO3UMHOM Ta BUTPITb

iHCTpyMeHTanb M'AKOIO raHuipKoto. [ToBepxHi 3

HOi cTani IHCTPYMEHTaIbHOI CTani 3aBxan npotupante
napasiesibHoO TEKCTYPI. IHaKLWe MOXHa noapAanaTtn
NOBEPXHIO. [TPOMOKHITb M'AKUM PYLIHUKOM.
[licna ekcnnyaTadii ogpasy X ounllyrTe npunaa
BiZl HAKUMy, NAAM XUPY, Kpoxmasto Ta Binka.
3abopoHAETLCA 3aCTOCOBYBaTV adpasnBHi
OUNCHI 3acobu, Wkpadatoui rydkn ado XOpCTKi
PYLWHWKM AnA ounweHHA. @poHTanbHI naHeni 3
BMCOKOAKICHOI CTani MOXHa nosipyeatun 3a
[0MOMOroto creuianbHoro 3acofy AnA gornaay.
BuKoHyiiTe BKasiBky BUPOOHMKa. CneliabHi
ouviLLlyBasIbHI 3acobu ana Bupobis 3
BMCOKOAKICHOI cTani Bu moxete npuadatn B
Hallili cepBicHi cnyx0i ado B MarasmHax
cneuianizoBaHoi TOpPriei.

EmanboBaHi Ta [1poTpiTb BONOMMM PYLWHWKOM 3 HEBENMKOKO

nakosaHi KiNbKICTIO MUIMHOro 3acoBy. [MPOMOKHITE M'AKUM
noBepXxHi PYLIHUKOM.
Perynatop [TpOTPITb BONOMUM PYLUIHUKOM 3 HEBENKOO

KinbKicTIO MUiiHOrO 3aco0y. MPOMOKHITL M'AKUM
PYLHWKOM.
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CHKno asepunaT
AyX0BOi Wwadpu

[MouncTiTh 3acobom ansa ckna. He sactocosyinTe
arpecuBHi OUNCHi 3acobu ado rocTpi MeTanesi
npeameTn. BoHn MoxyTb noapAnaTi abo
MOWKOANTU MOBEPXHIO CK/a ABEPLIAT.

YuwinbHroBau [TpoTpiTh BONOIrMM PYLIHUKOM. [MPOMOKHITb

M'AKUM PYLLUHNKOM.

Oyxosa wada Tenawin nyXHUIA po3umH aBo BOAHWIA PO3YUH

ycepeauHi outy. Mpw cunbHOMY 3a0pyaHEHHI: 3aCTOCOBYINTE
3aci® AnA umlleHHA OyxoBoi Wwadu nuie Ha
MOBEPXHAX, IO OXON0/MN.

CKnfAHa [TpOTpiTh BONOMMM PYLUIHUKOM 3 HEBESIMKOO

KPMLLKA NTaMNU  Ki/TbKiCTIO MUIAHOTO 3aco0y. MPOMOKHITL M'AKUM

niacBiyyBaHHA  PYLUHUKOM.
AYXOBKH
Mpunapnsa 3amMouiTh y TeNoMy Ny>XHOMY PO3UMHI.

MouncTiTh ryBkoto Ana nocyay ado LTKO.

AntomiHiese
AeKo
(onuioHanbHO)

3ab0pOHAETLCA MUTU B NOCYAOMUIMHIA MaLLHI.
3abopOoHAETLCA 3aCTOCOBYBATW 3acid aAnA
OUMLLIEHHA AYXOBOK. LLI06 YHUKHYTW NoapAnuH,
3aB0POHAETLCA AOTOPKATMCA A0 MeTaneBol
NOBEPXHiI HOXEeM ad0 iHLUIMM FOCTPUM
npeametom. QUUCTITb BOJIOTUM PYLUHWKOM AnA
CKNa 3 HEBEINKOIO KifbKICTIO MUAHOTO 3acoby
aB0 ropu30HTasILHO MPOTPITh PYLIHUKOM 3
MiIKPOBO/IOKHA. [TPOMOKHITb M'AKUM PYLLIHUKOM.
3abopOoHAETLCA 3aCcTOCOBYBaTM adpasnBHi
OYUCHI 3acobu, WKpadatoui rydkn ado XOopCTKi
PYLWHWKM ONA OUULLEHHA. [HaKLle MoXHa
noapAnaTy NOBEPXHIO.

DyHKUIA AKWo akTnMBoOBaHa PyHKUIA «3axnCT Bia AOCTyny

«3axucT Bia fniTen» anA ABepuAT AyxOBOi wadu, nepea

AOoCTyny AiTel» ounlLEeHHAM yHKUito Tpeba ckacyBaTu.

(onuioHanbHO) 3amouiTh yCi N1acTMacoBi AeTani y TENJIOMyY
JTY>)KHOMY PO3UMHI Ta MPOMUIATE ryOKOLO.
[TPOMOKHITb M'AKMM PYLLUHUKOM. [1pK CuabHOMY
3abpyaHeHHi dyHKLIA «3axucT Big AocTyny
[iTer» He npautoe HaEXHUM YNHOM.

Po6oua naHenb BkasiBku 418 06CNYroByBaHHA Ta OUULLIEHHA Bu
3HanaeTe B iIHCTPYKLUIi 3 BUKOPUCTaHHA AnA
po6ouoi naHeni.

JleMOHTaM Ta yCTaHOBJIEHHA ABEpPUAT AYXOBOI
wadum

[nA ounleHHA Ta AeMOHTaxy cka ABepuaT Bu Moxete 3HATU
OBepuATa AyxoBoi wadwu.

Ha netnax nsepuat AyxoBoi wadu € dikcaropu. AKLOo ikcatop
3alinHyTo (Man. A), ABepusATa AyxoBoi wadu 3ad1oKoBaHi. IX He
MOXHa AEMOHTYBaTU. AKLWO ikcaTopn ANA AEMOHTaxXy ABEPUAT
[yxoBOi Wwadwu BigkpuTi (Man. B), sabnokosaHi netni. BoHu He
3ackouartb.

A He6esnexa TpaBmyBaHHA!!

AKLWo neTni He 3aB/I0KOBaHI, BOHW 3aCKaKYHOTb i3 BE/IMKOK CUOH0.
3BepTaiiTe yBary Ha Te, Wob dikcaTop 3aBxamn OyB MOBHICTIO

3aKkpuTnin, ado abBCoNOTHO BIAKPUTUI, AKLLO Bu 3HiMaeTe aBepuaTa.
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JeMoHTam ABepuAT

1. [TOBHICTIO BiQUMHITL ABepLATa AyXOBOI wadu.
2. Po3sLenHits o6uasa dikcatopu npasopyy Ta nisopydy (Man. A).

3. Bakpuitte asepuATta Ao ynopy. O6oma pykammu oBxoniTe
nBepuATa NiBopyy Ta npaBopyuy. [Npukpuiite ABepUATA LWE TPOXM
Ta BUAMITBL ix (man. B).

YcTaHOBNEHHA ABepuAT
3HOBY YCTaHOBITb ABEPLATA Y 3BOPOTHOMY MOPAAKY MiiA.

1. [Mpu BCTaHOBNEHHI ABEPUAT AyXOBOI Wwadu nepesipTe, LWoO
o6uasi netni Oynn cnpAMOBaHi MPOCTO B OTBIp (Masl. A).

2. Bupian Ha netnax matoTb 3adikcyBaTtunca 3 00ox 6okis (man. B).

T

3. 3HoBY 3aulenHiTb obuasa dikcatopu (man. C). Sakpuiite
aBepuATa AyxoBoi wadw.

A Hebesneka TpaBmyBaHHA!!

AKLLIO ABepUATa BMNAOKOBO Bnain ado 3ackouunna netis, He
HamaramTeca BiAKPWUTY NEeT0 camMOoCTiiHO. 3atenedoHylTe Ao
CepBiCHOI cnyxou.



BﬁynOByBaHHﬂ Ta AEMOHTaX CKHNa ABEepuAT
[lnA Kpaloro ounieHHA By MOXeTe 3HATK CKO 3 ABEPLAT AYyXOBOI
wadw.

JdemoHTam

1. 3HiMiTb ABepuATa Ta NOKNAAITh PYYKOIO JOHW3Y HA PYLUHWMK.

2. BuTArHiTh 3axncHy naHesb 38epxy 3 ABEPUAT AyXOBOi wadwu. Ona
LUbOro MPUTUCHITL A3MYKIM NasbLAMK NIBOPYY Ta NpaBopyy
(man. A).

3.MigHIMITb BEPXHE CKIO Ta BUTArHITL Moro (man. B).

4.11igHIMITb CKNO Ta BUTATHITL Moro (man. C).

MMouYmnCTITh CKI0 3aCOOOM ANA OUMLLEHHA CKa Ta M'AKUM
PYLLIHWUKOM.

A Heb6esneKa TpaBmyBaHHA!

[MoapAnaHe ckNo ABEPUAT npuniady MOXe TpicHyTW. He
BMKOPUCTOBYITE WKPEOKi ANA ckna Ta apanatodi abo adpasuBHi
ouuLLyBasIbHi 3acobu.

YcTaHOBNEHHA

Min yac BOynoByBaHHA 3BepTaiiTe yBary Ha Te, Wwob Hanuc "right
above" 3HaxoanscA NiBOPYY 3HUIY.

1.BcTaHoBITb CK10 Nia KyTOM Hagdaa (man. A).

2. BCcTaHOBITb BEPXHE CKIO B 00MABa TPUMaui Nia KyToM Hasag.
330BHi NOBEPXHA NOBMHHA OyTU rnaakoto. (Man. B).

3. YCTaHOBITb Ta MPUTUCHITb 3aXUCHY NaHesb.
4.YcTaHoBITb ABepLATa.

Ayxosy wagy MoxHa 6yae BUKOPUCTOBYBATH NULLE TOAI, KONK
cKno 6yae npaBUnbHO BMOHTOBaHe.

LLlo pobuTH y BUNagKy HecnpaBHOCTI?

[y>e yacTo Henonaaka cnpuuMHeHa ApidHUMK Npodnemamu.
Mepen TMM AK TenedoHyBaTV 10 CEPBICHOI CY>XOWU, MPOrNAHLTE
Tabnuuto. Moxnneo, Bu 3MoxeTe caMOCTIHO YCyHYTM
HECMNPaBHICTb.

Tabnuua HecnpaBHOCTeH

AKLLIO cTpaBa BuiLLNA He Takok, AK Bu ouikyBann, noamsiThes,
Oyab nacka, posain "MepesipeHo a19 Bac y Halwii KysiHapHivi
cryaii”. Tam Bu 3HainneTe 6arato nopaa Ta BKasiBoK LIOAO
roTyBaHHA.

A He6esneka ypaKeHHA eneKTPUUHUM CTPYMOM!

PeMOHTHI poB0oTH, AKi BUKOHYIOTLCA HEHaNEXHUM UNMHOM, €
HebeaneuHrMu. PEMOHTHI POOOTM MOXE BUKOHYBATU TifIbKK
NiArOTOBAEHWA HAMUW TEXHIK CEPBICHOI CYXOW.

MoxnuBa
npUYnHa

HecnpaBHicTb Honomora/BKasiBKa

Hyxosa wada He HecnpasHWii [MoamsiTbcA y PO3NOAINILHOMY

DYHKLIOHYE. 3anoBiKHUK. 6nodi, U1 He neperopis
3anoBiKHYK.
36iin nocTtavaHHA [epeBsipTe, UM Npauoe CBITI0
€NeKTPOCTPYMY Y KyxHi aB0 iHLi KyXOHHI
npwnaan.
Murotutb 306iin noctayaHHA 3aHOBO BCTAHOBITb MOTOYHWIA
iHaMKaTop €eNeKTpoCTpyMy  yac.
roAvHHMKA.

Moxnusa
npuyMHa

HecnpaBHicTb Honomora/BKasiBKa

[yxoBa wada He [lun Ha
HarpiBaeTbCA. KOHTaKTax.

ObeprTaiite nepemunkay Tyan-
Cloan Kinbka pasis.

YeBara!

[MowkomKEeHU MepexeBnin kadesb MOBUHEH 3aMiHUTL BUPOOHNK,
cepsicHa cnyxx0a abo kBanihikoBaHWiA cnewianicT.
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3amiHa namnu niacsBiyyBaHHA AyXO0BOI WadH

AKLWo namna nigceivyBaHHA OyXOBOi Wadw neperopina, ii cnig
3amiHnTi. CTinki 4o HarpiBaHHA 3MmiHHI namnu, 40 BT, Bu moxeTte
npuadatn y cepsicHin cnyx6i ado y aunepa. BukopucTtosyite
TiIbKW Taki namnu.

A Heb6esneKa ypameHHA eNeKTPUUHNUM CTPpyMOMm!
BUMKHITL 3an0oBiKHVK Yy poanoifibHoMmy 60Li.

1. Moknaaite PyWHUK ANA Nocyay Y XOnoaHy AyxXoBy wady, adu
3anoBirTv YLKOOXKEHHIO.

2.MoBEpPHITb NIBOPYY Ta BUTArHITL 3aXMCHUIA KOBMaK.

CepsicHa cnymoba

AKwo HeoBXxiaHO BiapeMoHTyBaTV Balu npunaa, Halla cepBicHa
cnyxoa ctaHe Bam y Haroai. Mv 3aBxan 3HainaeMo BipHe pilleHHs,
o6 YHUKHYTM HENOTPIOHOrO BUK/INKY TEXHIKa.

E-Homep Ta FD-HOMmep

Konun 3BepTaeTech A0 CEPBICHOI cny0u, 3aBxan nosigomnanTe i
HomMep BUpoOy (E-Nr.) Ta Homep BurotoeneHHa (FD-Nr.), wo6
oTpuMaTK KBasidikosaHe oOcnyrosyBaHHA. ipMoBy TabINuUKY 3
UMMM Homepamun Bu sHainete 300Ky Bid ABEpLAT AyXOBOI wadu.
[na Toro wod He Wwykaty y pasi notpedu, Bu moxeTe 3aHECTM
ctoav gaHi Baworo npunany ta TeneoHHi HOMEPU CEPBICHOI
cnyxoéu.

E-Nr. FD-Nr.

3. 3amiHiTb namny Takoto camoto.
4. 3ax1CHUIA KOBMNakK BKPYTITb Ha MiCLe.
5. BUTATHITb PYLIHWK Ta YBIMKHITb 3aN0BDKHYK.

CKNAHUM 3aXUCHUHX KOBNakK

AKLLO CKNAHWUIA 3aXMCHWIN KOBNAaK 3a3HaB NOLLIKOIXKEHb, MOro cnia
3amiHUTK. BianoBigHi CKNAHI 3aXUCHI KOBMaKM MOXHa OTpuMaTtu B
cepBicHilt cnyx6i. HasgiTb E-HOMep Ta naty BupoOHuLTBa Ballioro
npunagy (FD-Homep).

CepsicHa cnymba T

3BEPHITb yBary, Lo BUKINK TexHika cepBicHOI CyxOu y BUNaaKy,
AKLLO HecnpaBHICTb CTanach BHACNIAOK Headanoro BUKOPUCTaHHA,
He Oyae Be3KOLITOBHMM HaBiTh Mif Yac TepMiHy Aii rapaHTi.

3afABKa Ha PEeMOHT Ta KOHCYNbTaLif NpU HenonagKax
KoHTaKTHI AaHi BCix kpaiH Bu 3HanaeTe B A0AaHOMY CMIUCKY
CEPBICHUX LIEHTPIB.

[oBipTeca KOMMNETEHTHOCTi BUPOBHMKA. Taknum YmHoMm Bu Bynete
NeBHi, WO peMoHT Baworo npunagy BUKOHYETbCA HANEXHO
NiArOTOBAEHUM TEXHIKOM CEPBICHOI C/TY)KOU i3 BUKOPUCTAHHAM
opuriHanbHUX 3anacHux aetanemn.

Nopaau Woao0 BUKOPUCTAHHA eHepril Ta 3aXUCTy

HaBKOJIULLUHbLOIO cepeaoBuLLla

Tyt Bu oTpumaeTe nopaan, AK MOXHa 3aoLaanuTy eHeprito nig vyac
BUNIKaQHHA Ta CMaXEHHA, Ta NPOo Te, AK NpaBu/IbHO YyTUidyBaTk Bau
npunaa.

3aollageHHA eHeprii

Posirpisainte ayxoBy wady nonepeaHbo Anwe Todi, Konu ue
BKasaHo B peLlenTi ado B TabnuLi iHCTPYKLIT 3 ekcrnyaTadlii.

3acTOoCOBYTE TEMHI, BKPUTI YOPHUM NlakoM ad0 eMasiboBaHi
dopmn ansa BunikaHHA. BoHu ayxe ngodpe npoBoaATb TEMo0.

[Mig yac rotyBaHHA, BUNiIKaHHA a00 CMaXeHHA HamaraiTeca
BiAKpMBaTV ABEPUATA AyXOBOI Wadw AKomora pigwe.

Akwo Bu neyeTe GaraTto nuporis, BAMikalTe ix no 4yepai. [yxosa
lwada Toai 3annWwaeTbCcA TeN0 NicAA BUNiKaHHA NonepeaHboro
nupora. ToMy yac BuUMikaHHA HACTyMHOro MMPOra CKOPOYyEThCA.
[Bi NpAMOKYTHI hopmun B MoxeTe nocTaButy O4Hy nNopydy 3
iHLLOMO.

AKLLO yac BMNiKaHHA gyxe TpuBanuin, Bu MoXeTe BUMKHYTU
ayxoBy wady Ha 10 XBUAMH paHille 3anaaHoBaHoro Ta
cKopucTaTcA 3a/INLKOBUM Ternsom, abu AoBECTM Nupir Ao
rOTOBHOCTI.
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YTunisauif BianoBiAHO A0 NpaBuUN eKONOoriyHoi
Oe3neku

OB0B'A3KOBO yTUNIZYiiTEe YNaKOBKY BiAMNOBIAHO A0 NPaBu
€KOoJI0riYHOI Be3neku.

Llet npunaa mapKipoBaHO 3rigHO NOSIOXEHb
esponencbkoi AnpekTtnen 2012/19/EU ctocoBHO
eNeKTPOHHUX Ta enekTponpunaais, wo oynm y

BMKOPUCTaHHI (waste electrical and electronic equipment
BN \\/EEE).

JVpeKkTnBOIO BM3HAYAOTLCA MOXJIMBOCTI, AKi € AINCHUMM
y Mexax EBPONencbKoro cotay, Woao NPURHATTA Halaa
Ta yTunisauii OyBLUNX Y BUKOPUCTaHHI npunaais.



Min yac TpaHcnopTyBaHHA - BaXNuUBi 3axoau

3adikcyinTe yci pyxomi aetani BcepeanHi npunaay Ta Ha HboMy
KNenKo CTPIYKOIO, AKa NOTiM BuaanutscA 6e3 cniagy. BeyHbTe yce
npwnagaA (Hanpuknaa, Aeko AnA BUMNiKaHHA), 3aropHyTe Y TOHKWI
KapTOH, A0 KpanoK BiAMOBIAHOI WyXNAauW, LWOO YHUKHYTA
NOLWKOAXEHHA Npunaay. MNMoknanite KapToH abo aHanoriyHnin
mMarepias MK NepeaHbolo Ta 3aHbOI CTIHKOLO, OO BOHU He
HaLUTOBXYBa/IMCb 3CepeanHu Ha CKIo ABepuAT. MNpumoTanTte
ABepLATa AyXOBOI ladun KNEenKo CTPIUKO A0 OOKOBKX CTIHOK
npunaay.

3bepiraiite opuriHasbHy ynakosky npwnagy. NepeHockTe npunan

nvwe B opuriHanbHii ynakoBsLi. 3BepTante yBary Ha CTPifku
TpaHCNOPTyBaHHA, 3a3HadeHi Ha ynakoBLi.

fIKLo opUriHanbHOI ynaKoBKK Ginblue Hemae

Ynakyinte npunaa y 3axucHy o8ropTky, Wwod sadesneunt JocTaTHii
3aXMCT Bil MOX/TMBKX MOLWKOMKEHb Mifl YaC TPAHCMNOPTYBAHHA.

[epeHockTe nNpunan BepTUKaibHO BUPIBHAHMM. He TpumanTte
npwnan 3a pyyky ABepuUAT ado 3a NiaKAtUeHHA 3 OOKY 3aAHbOT
CTiHKM, WOO6 He mowKoauTh ix. He knaaite Baxki npeaMeTn Ha
npwnaag.

MNMepesipeHo anA Bac y Hawlin KyniHapHiu cTyAil

TyT Bv 3HaingeTe Benunkuii Bubip ctpas Ta ONTUMasibHi napameTpu
AnA HUX. Mu po3kaxxemo Bawm, AKi Buay HarpiBaHHA Ta Temnepartypa
Hankpalle nacytoTb Ana Bauwoi ctpasu. Bu oTpumaeTte nopaaun
LLOA0 NpWNaaaA Ta piBHA, Ha AKOMY NMOBMHHA roTyBatucA ctpasa. A
TakoX nopaau LWoao nocyay Ta roTyBaHHA.

BKasiBKH

m [oKasHuKK TabnuLi o3HaYaloTb BCTAHOB/IEHHA Y XOM04HY Ta
NMOPOXHIO PoBouy Kamepy.

PoagirpiBaite ayxoBy wady, Auwe AKLIO Lie BKasaHo y TadnuLi.
Mpwnaana BukNaganTe nanepomM AnA BUMiKaHHA auLle nicna
nonepeaHbOro posirpiBaHHA AyxOBOi Wadu.

m 3HaueHHA yacy, AKi HagalTbeA B TaONNUAX, € OPIEHTOBHUMMU.
BoHu 3anexartsb Bia AKOCTI Ta BNACTMBOCTEN NPOAYKTY.

m 3acTocoByiTe NpunaaanA, AKe NocTa4yaeTbCA y KOMMIEKTI.
HopatkoBe npunanaa Bu moxeTte npuadaty Ak crneuianbHe
npwnagas y cneuianisoBaHin mepexi ado y cepBsiCHil cnyxoi.
Mepen BUKOPUCTaHHAM BUIAMITL 3 po©0U0i Kamepu Bce npuiaana
Ta Becb nocya, Ak Bam He 3HanoOuTthes.

= 3aBXxan KOpUCTyiTecA NpuxeaTkoto, Konn Bu BuiimaeTe rapade
npvnanas ado nocya 3 poBoyoi Kamepu.

I'Iuporu Ta ne4yuBo

BunikaHHA Ha oAHOMY piBHi

Halkpalli pe3ynstati y BunikaHHi TOPTIB Ta NMPOriB AocAratoTbeA 3
PEXUMOM "BepxHe/HuxkHe HarpisaHHA" [=.

[Mig yac BunikaHHA B pexumi "2D-rapade nositpa" BCTaHOB/ONTE
npwunaaaA Ha HaCTYMHI PiBHI:

= [lnporn y opmax: piBeHb yCTAHOBAEHHA 2

= [porn Ha aeky AnA NUMPOriB: PiBeHb YCTaHOBNEHHA 3

BunikaHHA Ta CMarKeHHA Ha KiflbKOX PiBHAX
[oTynte B pexumi "MapAadye nosiTpa" =

PiBHi BCTAHOBNEHHA NPW BUMIKAHHI Ta CMaXKeHHi Ha 2 PiBHAX:
= YHiBEpCa/lbHE OEKO: PiBEHb YCTAHOBIEHHA 3
m [leko onAa BMMiKaHHA: piBEHb YCTAHOBNEHHA 1

Ctpasu, Aki 6y/1M BCTAHOB/EHI B AyXOBY LWady 0JHOYACHO, MOXYTb
npuroTyBatTucA He BoAgHOYac.

Y tabnuuax Bu sHargeTe Wnpokuii Bubip ctpas.

BkasiBKa: [poaykTu xapuyBaHHA He KnacTu 6e3nocepeaHbo Ha
astoMiHieBe AeKO AnA BUNikaHHA. [leKo 4nA BUniKaHHA BUCTENTI
nanepom AnA BUMIKaHHA.

dopmMmu AnAa BUNIKaHHA

Halikpalle nigxoaaTs TeMHI hopMKU 471A BUMNIKAHHA, BUrOTOB/EHI 3
meTany.

Akwo Bu BunikaeTe y CBIiTAiN (hOpMi i3 TOHKOCTIHHOrO MeTasy ado y
CKAAHIN DOPMI, TO Yac BUMIKAHHA NMOAOBXYETLCA, & MUPIr TEMHILLAE
He Tak pPiBHOMIPHO.

Akwo Bu GaxaeTe 3acTocyBaTtyt CUNIKOHOBI hopMmu, Oyab-acka,
YBaXXHO O3HaliOMTeCA 3 HacTaHOBaMK Ta pelenTamn BUpoBHMKa.
HarnuacTiwe cunikoHoBI (hOpMKU MEHLLI 3a 3BMYaiHI. TOMY MOXeE
BiAPIBHATUCA NOTPIBHA KiNbKiCTh TiCTa Ta iHrpedieHTiB peuenTty.

Tabnuui

Y tabnuuax Bu sHaneTe onTuManbHWIM BUA HarpiBaHHA oA
PiI3HOMaHITHUX NUPOTIB Ta BUMiYKK. Temnepartypa i TpuBanictb
BMNiKaQHHA 3anexartb Bif BNACTMBOCTEN Ta KiflbKOCTi TicTa. ToMy y
TabMUAX BKasaHi JianasoHu sHauveHb. CnoyaTky cnpolyiTe
BUNiKaTK 3a OiNbll HX3LKOT TemnepaTypu. Mpu HXKYI TeMnepatypi
BUMiUKa MigpyM'aHIOETLCA Biflbll PIBHOMIPHO. AKLLO BUHUKHE
notpeda, BCTAHOBITL HACTYNMHOrO pagdy Oinbll BUCOKY Temneparypy.

Akwo Bu nepen rotyBaHHAM po3irpiBaete Ayxosy wady, TO yac
rOTYBaHHA CKOPOUyeTbcA Ha 5-10 XBUAWH.

Honatkosy iHdopmauito By 3Haraete y poaaini "Mopaau 1oao
BUMiKaHHA" HANPUKIHUI Liei Tabauui.

Muporun y popmax dopma PiseHb Bup Temnepat TpuBanicTb,
HarpiBaHHA ypa, °C XB.

Mupir i3 3goBHoro TicTa Kpyrna, npAMOKyTHa opma 2 160-180 50-60
abo hopma aAnAa Kekcy

Hi>kHUIA nupir (Hanpuknaa, i3 NicoYHoro TicTa) Kpyrna, npAMOKyTHa opma 2 O 155-175 65-75
abo hopma aAnAa Kekcy

OcHoBa 3 NiCOYHOro TicTa i3 3arHyTMMu KpaAmm PosHiMHa dhopma O 160-180 30-40

OcHoBa 1A TopTy 3i 3100HOro TicTa ®opma anAa BUNiKaHHA 2 O 160-180 25-35
PpPyKTOBUX MMPOTIB

BickBiTHUI TOPT PosHiMHa dhopma 2 O 160-180 30-40

DpyKTOBMIN aBO CUPHWUIA NKpir, nicoyHe TicTo* TeMHa po3HiMHa dopma 1 O 170-190 70-90

HiXXHWi hpyKTOBUIA Nnpir, 3000HE TiCTO PosHiMHa dopma 2 O 150-170 55-65

* 3anuwnT NUPIr OXONoaAXyBaTUCA B AyXOBLI NpuOAN3HO Ha 20 XBUIUH.
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Muporun y popmax dopma Pisenb Bua Temnepatr TpuBanicTtb,
HarpiBaHHA ypa, °C XB.

[TikaHTHI Nnporn* (Hanpuknag, i3 PisBHOMaHITHOO PosHimMHa opma 1 O 180-200 50-60

HaunHKoto/umbynesi nuporu)

* 3anuwnTi NUPIr 0XoNo4XyBaTUCA B AyXOBUI NpuOAN3HO Ha 20 XBUAUH.

Mupir Ha aeky Mpunapna Pisenb Bup Temnepatypa, TpwuBanicTb,
HarpiBaHHA °C XB.

TicTo anA Kekcy abo APKAXKOBE TICTO 3 HECOKOBUTOK YHiBEpCcasibHe [eKOo: 3 O 160-180 25-35

HaUYMHKOLO

30006He abo OpiXIKOBE TICTO i3 COKOBUTOK HAaUMHKOK YHiBepcasibHe AeKOo: 3 O 140-160 40-50

BickBiTHUI pyneT (nonepeaHbO PO3irpiTn) YHiBepcanbHe AeKo: 2 O 170-190 15-20

MneTteHuk i3 apixxmkosoro Ticta, 500 r GopolwHa YHiBepcasbHe OEKO: 3 150-170 25-35

Kekc i3 apixaxosoro Ticta, 500 r 6opoluHa YHiBepcasibHe AeKo: 3 O 160-180 50-60

Kekc i3 apixmkosoro Ticta, 1 Kr 6GopolwHa YHiBepcasbHe OEKO: 3 O 150-170 90-100

LLTpynens, conoakuii YHiBepcanbHe AeKo: 2 O 180-200 55-65

Miua YHiBepcasbHe OeKO: 3 O 180-200 20-30

Xni6 i 6ynoukn
AKLWO HeMaE iHLWKMX BKA3iBOK, 3aBxau posirpiearite Ayxosy wady
nepen BUNiKaHHAM Xida.

3aB0opoHAETLCA TV BOAY NMPOCTO Y rapAdy Ayxosy wwady.

Xni6 i 6ynouxu Mpunannna PiBeHb Bua HarpiBaHHA Temnepatypa, °C TpuBanicTtb, XB.

Xni6 3 apixmkosoro TicTa, 1,2 ki YHiBepcasibHe AeKO: 2 O 270 8

Gopowra 190 3545

Xni6 8 kucnoro Ticta, 1,2 Kr YHiBepcasnbHe OeKo: 2 o 270 8

GopouwHa 190 3545

Bynouku (Hanp., XWUTHi ByN10UKN) YHiBepcasnbHe AeKo: 2 O 200-220 20-30

Lpi6He neunso Mpunaanna PiBeHb Bua PekomengoBaHa  TpwuBanictb,

HarpiBaHHA Temnepartypa, °C  XxB.

[leunBo gomaluHe YHiBepcanbHe OeKO 3 O 150-170 10-20
AntoMiHieBe AeKO ANA BUNIKAHHA + 1+3 130-150 25-35
VHiBepcasibHe OeKo*

bese YHiBepcanbHe Aeko 3 70-90 125-135

3aBapHi TicTeuka YHiBepcanbHe aeko 2 o 200-220 30-40

MurpanbHi TicTeuka YHiBepcanbHe Aeko 3 O 110-130 30-40
AntOMiHIEBE AEKO ANA BUMIKaAHHA + 1+3 100-120 35-45
yHiBepcanbHe Aeko*

JlncTkoBe TicTO YHiBepcasbHe AeKo 3 180-200 20-30
ANtoMiHieBE AEKO ANA BUMIKAHHA + 1+3 180-200 30-40

VHiBepcasibHe OeKo*

* Akwo Bu BunikaeTe Ha ABOX PIBHAX, 3aBXAN BCTAHOB/ONTE YHIBEpPCAbHE AEKO HA BEPXHIl PiBEHS.

MNMopaau wWono BUnikaHHA

Akwo Bu xoueTe BMMikatn 3a BAacHUM
peuenTom.

OpieHTyiiTeck 3a HaBegeHUMMN B TAOIMLAX SHAYEHHAMMU O1A CXOXOi BUMIUKMU.

AK BU3HAYMTM, UM NPOMIKCA 3A00OHUIA NUpIr:

MpunbansHo 3a 10 XBUIMH A0 3aKiHYEHHA 3a3HAUYEHOro Y pPeLenTi Yyacy BUMiKaHHA NPOKONITb

[EPEB'AHOI0 NA/IMYKOIO NUPIr B HANTOBCTILLOMY Micui. AKLWO TiCTO 4O NaUYKN HEe NpUCTae,

3HaAUNUTb, NUPIr FTOTOBUNA.

[Mupir ocigae.

HactynHoro pasy aofasante MeHLe pianHK abo BCTAHOBITL TemnepaTypy B AyxOBili wadi Ha

10 rpagyciB Hwk4e. [1oTpMMyNTECHh 3a3HAYEHOr0 B peuenTi Yyacy 3amillyBaHHA TicTa.

Mupir no6pe nigHABCA NocepeavHi, ane
HenocTaTHLO MO Kpasx.

He amallyliTe Kpariku po3HiMHOT hopMu. Tlicna BunikaHHA cnil 00epexxHO BiAOKPEMUTN NNPIr
BiA hopMM 3a JOMOMOrOK HOXa.

Mupir 3Bepxy HabyB HAATO TEMHOIO

KO/IbOPY. TPOXM [OBLIE.

MocTaBTe nNupir rnbLe y AyxoBy wady, BCTAHOBITb HUXYY TeMnepaTtypy Ta BuUnikaiTe nupir

[npir HaaTo CyxXui.

MpoKOoNiTh 3yOOUNCTKOKD MaeHbKi AiPOYKN Y rOTOBOMY NMPOo3si. IMicna Lboro sépuskaiTe oro

DPYKTOBMM COKOM ab0 ankorosbHUM Hanoem. HacTynHoro pasy BCTAHOBITL TeMMepaTypy Ha
10 rpaaycis BULLE | BMEHLLTE Yac BUMiKaHHA.
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Xni6 abo nupir (Hanp., CUPHUIA NKpir)
BUrnanae nobpe, ane KAenkuin BcepeanHi

HacTynHoro pagy gogante TPOXM MeHLE PiAnHY | BUNIKaNTe TPOXM AOBLUE Ta NPU HUXKYIN
Temnepartypi. AKWo Bu nnaHyete 3poButi NUpIr i3 COKOBUTOK HAUMHKOLO, crioyaTtky cnia

(MacnAHUCTUIA, NPOHU3AHWUI BOAAHUCTUMM  CMEKTU HXKHI KopXX. MoTiM nocunTte noro muraanem ado naHipyBasbHUMK CyXapamn Ta

cmyramm).

BMKNAAiTh HAUMHKY. [IoTpMMYITECh peLenTy Ta Yacy BUnikaHHA.

Buniuka notemHiwana HepPiBHOMIPHO.

BcTaHoBITE TPOXM HMbKUY TeMnepaTypy, TOAi BUNiYKa TeMHilLaTMmMe piBHOMIpHille. Bunikante

Hi>KHY BUMIYKY B PEXUMI BEPXHBOIO Ta HMKHBOIO HarpiBaHHA Oha oAHOMY piBHI. Ha
LMPKYNALIO NOBITPA BNVMBAE HaBITb Nanip ANA BUMIKAHHA, AKWUIA BUXOOWTb 3a Kpanku dgopmu
ANnA BMNiKaHHA. Hamaravteca BigpisaTv nanip BpiBEHb i3 AEKOM.

DpyKTOBMI NUPIr 3HWU3Y 3aHAATO CBIT/INN.

HacTynHoro pagy BCTAHOBITb NUPIr HA OAUH PIBEHb HUXKYE.

DpyKTOBWIA CiK BUTIKae 3 nupora.
HaABHOCTI).

HacTtynHoro pagy ckopucTaiiteca Oinbll rMNOOKUM YHIBEPCAIbHUM AEKOM (AKLLO BOHO € y

Mpu BUNIKaHHI APIKMKOBUX ByI0UOK
LIMAaTOYKM TiCTa CKAEIOTLCA OAMH 3
OAHMUM.

Mixk ©ynoukammu mae OyTu BiacTaHb y Npudsa. 2 cMm. Toai 6yae AoCTaTHLO Micls, o6 By0UKM
rapHoO NiAHAANCA Ta PiIBHOMIPHO MPOMNEK/NCA.

Bu GaxaeTe BMnikaTi Ha ABOX PIBHAX.

[lnA BUNiKaHHA Ha GiNbLUIN KiNbKOCTI PIBHIB 3aBXAM 3aCTOCOBYITE pexkum "Mapaye nositpa" Z.

CTpasu, Aki Oynu BCTAHOB/EHI B AyX0OBYy LWady 04HOYACHO, MOXYTb NPUIrOTYBaTUCA HE

BoAHOYac.

[1ig yac BuNiKaHHA NMpora i3 COKOBUTOO
HaAUMHKOIO 3'ABMBCA KOHOeHcarT.
di3nyHe AsuLLE.

[ig yac BunikaHHA MOXKe BMNapoByBaTUCA Boda. BoHa BunapoByeTbcA uepes asepudTa. La
napa Moxe ociaat Ha naHeni ynpasniHHA abo Ha Mednax Ta cTikath KoHaeHcaToM. Lle

M'aco, nTuusa, puba

MNocyn

MoxHa KopucTyBatuca Oyab-AKUM XapocCTikim nocynom. [ns
NPUroTyBaHHA BEIMKOI Ki/IbKOCTI MEeYeHi NigX0anTb TaKOoX
yHiBepcasbHe AeKo.

Kpallie BUKOPUCTOBYBATU CKNAHWI nocyd. CRiakyinte sa Tum, wood
Kpullka 6yna npaBuibHO BCTAHOB/EHA Ha XapoBHi Ta Aobpe
3aKkpuBanacs.

AKwo Bu KopucTyeTeCA eMaibOBaHOI XapOBHEID, A0AaBanTe 40
Hel Tpoxu Binblue BoAW.

Mpu 3anikaHHi B »XapoBHi 3 BUCOKOAKICHOI CTasli CKopuHKa He Byae
HaAToO PYM'AHOD, a M'ACO MOXE HeAoCTaTHbO MPOMiKaTUCh.
[MoaoBxXTe TpUBaNiCTb rOTyBaHHA.

[Nani B Tabnmuax:
Mocyn 6e3 KPULWKN = BiAKPUTKIA
Mocya i3 KPULKOK = 3aKpUTUIA

[Mocyn cTtaBTe 3aBXan MOCEPEAVHI PELLITKN.

CTtaBTe rapAuni CKAAHUIA NOCYA Ha Cyxy niacTaBky. AKLO
niacTaBka Bosiora ado X0n10/Ha, CK/I0 MOXE TPICHYTU.

MeueHn

[lo HexxmpHoOro M'aca gogante TPOXM pianHW. JHO nocyay NOBUMHHO
OyTn BKpUTE NPUGIN3HO Ha Y2 CM.

[na TywKyBaHHA goganTe 4oCTaTHIO KiNbkicTb Boaw. [JHO nocyay
NoBUHHO OyTW BKpUTE NPUGAN3HO Ha 1 -2 cMm.

KinbKiCTb BOAW 3aNeXu1Tb Bi COPTY M'Aca Ta matepiany nocyay. [AnAa
NpUroTyBaHHA M'AcCa Y emMasibOBaHili )apoBHi, HeoOXiAHO AeLlo
Ginblue piavHK, HX ANA 3aniKaHHA Y CKAAHOMY MOCYi.

>KapoBHA i3 BUCOKOAKICHOI CTani NPUCTOCOBaHa AnA LbOro He AyXe
no6pe. M'Aaco roTyeTbCA NOBIMbHILLIE Ta MEHLEe MiACMaxXyeTbeA.
BcTaHoBntoiTe Bully Temnepatypy Ta/ado TpuBanilunii yac
rOTYBaHHH.

BKasiBKM W00 roTyBaHHA B peumi "Ipunb"
[oTyliTe B pexxumi rpuna y 3aunHeHin OyxoBin wadi.

AKwo Bwn rotyeTte B pexumi rpuna, posirpinte Moro NnpoTArom
npnba. 3 XBUIMH nepea TUM, AK NMOKIACTM Ha PeLwiTKy NpoayKTu
ONA CMaXeHHA Ha rpuni.

LLmaTtkn anAa rouna knagite 6e3nocepenHbo Ha PeLiTky. AKLLIO
LWIMaToK AnA rpuaAa oauH, TO ANA Kpaworo NpuUroTyBaHHA NOKNaAaiTh
noro nocepeauHi pewitkn. [lonaTtkoBo Ha piBeHb 1 nocTasTe
yHiBepcasnbHe aeko. M'acHuii cik 6yne sidpanuii, i ayxosa wada
3a/1MLLAaTUMETbLCA YNUCTOLO.

3ab0pOoHAETLCA CTABUTU AEKO AM1A BUNiKaHHA abo yHiBepcasibHe
[eKO Ha piBeHb 4. Yepes BUCOKY TemnepaTypy BOHO MOXE
neopmyBaTuCa Ta Npv BUAMAHHI NOWKOAMTM podouy Kamepy.

Mo MOXMBOCTI BepiTb ANA rpuna WmMaTtky m'aca 0aHaKoBOro
PO3MIpy. Y TakOMy BMNAAKY BOHW MIACMaXYKOTbCA PIBHOMIPHO i
3a/MLat0TbCA NMPUEMHO COKOBUTUMK. CONiTb CTENKM TiNbKK NicnA
rOTyBaHHA.

MepeBepTaiTte WMaTKK 418 FPUI0 Yepes %5 BKasaHoro yacy.

HarpiBanbHUI eneMeHT rpuaiAa NOCTIMHO BMUKAETLCA Ta
BUMUKaEeTLCA. Lle He € HecnpaBHicTio. AK yacTo Ue BiadyBaeTbeA,
3a/1eXMNTb Bif BCTAHOBEHMX NAapaMeTpiB pexumy rpuna.

M'aco

[TicnA 3akiHYeHHA NOMIOBUHM Yacy NPUroTyBaHHA M'ACO Chia
nepeBepHyTU.

Konu neueHa 6yae rotosa, cnia 3anuwumtu ii we Ha 10 XBUAUH Yy
BUMKHEHI 3a4MHEeHIn AyxoBin wadi. 3aBaskn LbOMY Kpalle
pPO3MNOAINAETLCA M'ACHUI CiK.

PocTBich 3aropHiTh micna NpuroTyBaHHA y Gosbry Ta 3auwTe Moro
Ha 10 XBWUAWH Y OyXOBil Wwadi.

Y CBUHAYIN NeYeHi i3 WKIPKOK PO3PIKTE LIKIPKY HaBXpecT Ta
noknadiTb MeYeHo CrnoYaTky WKIPKOK AOHM3Y y nocya.

M'aco Bara Mpunanna Ta nocya PiBeHb Bua Temnepatypa °C, TpuBanicTb,
HarpiBaHHA  pexum rpunsa XB.

fAnoBuuuHa
AnoBuUnHaA 41A CMaXeHHA 1,0 kr 3akpuTuii 2 O 200-220 120

1,5 kr 2 o 190-210 140

2,0 kr 2 O 180-200 160
Anosuue ine, 3 KPoB'tO 1,0 kr Biokputuni 1 O 210-230 70

1,5 kr 1 O 200-220 80
PocTBid, i3 kKpos'to 1,0 kr Biokputuni 1 230-250 50
Creliky, 3 cM, i3 KPOB'tO Pewwitka + 4+1 ™ 3 15

yHiBepcasibHe OeKo
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M'aco Bara Mpunannsa Ta nocya PiBeHb Bun Temnepatypa °C, TpuBanicTb,
HarpiBaHHA  peXum rpuna XB.

TenAaTtuHa

Tenaua neueHA 1,0 kr Biokputnin 1 200-220 100
1,5 kr 1 190-210 120
2,0 kr 1 180-200 140

CBHHUHA

6e3 WKipKK (Hanp. , Wwua) 1,0 kr Biokputnia 1 190-210 120
1,5 kr 1 180-200 150
2,0 kr 1 170-190 170

3i WKipKoto (Hanp. , nonarka) 1,0 kr Biakputnia 1 180-200 130
1,5 kr 1 190-210 160
2,0 kr 1 170-190 190

KonueHa CBMHMHA 3 KiCTKOO 1,0 kr Bakputnii 1 O 210-230 80

ArHAaTuHa

CTerHo arHAtn 6e3 KicTku, 1,5 kr Biakputnia 1 170-190 120

CepeaHboro CTyneHA NpOCMaXeHHA

dapuu

M'acHuii pynet npunén. 750 r Biokputuii 1 180-200 70

Hos6acku

Kos6acku Pelwitka + 4+1 ] 3 15

yHiBepcasibHe AeKO
MTrua Akwo Bu cmaxunte kauky ado rycaka, npoKo/iTe WKipy nif

BkagaHi B Ta®nuLi NOKas3HWKK AINCHI AnA HepO3irpiToi AyxoBoi

wadw.

Kpunamu, wood Xnp mir cTikatu.

Knagite nTuuto rpyakoo Ha pewitky. [lepeBepHiTh Winy nTuuo

BkasaHa B Tabnuui Bara - Lie Bara HedaplnpoBaHoro, roToBoro
ONA CMaXKeHHA M'Aca NTuui.

yepes ABi TPETUHW 3arasibHOro yacy rotyBaHHd.

MTruAa Gyae Oy>xe XPycTKOO, AKWO Mifd KiHelUb noMacTUTy ii Macnom,
niaconeHoo BoAoto abo anenbCYHOBUM COKOM.

Akwo Bu cmaxunTe GesnocepeaHbo Ha peLliTui, nocTasTe

yHiBEpPCaNbHE AEKO Ha BMCOTY 1.

Mtruna Maca MNpunannsa Ta nocya Bucora Bua Temnepatypa, °C, TpuBanicTb,
HarpiBaHHA  PEeXuM rpunsa XB.
[lonoBuHkK Kypuat, 1-4 wr. no 400 r Pewitka 2 210-230 40-50
Kypuara, NopuiiHi WwmaTtkm no 250 r Pewwitka 3 210-230 30-40
Kypua, uina Tywka, 1-4 wrt. no 1 kr Pewitka 2 200-220 55-85
Kauka, uina Tywka 1,7 kr Pewitka 2 170-190 80-100
['ycak, uina Tywka 3,0 kr Pewitka 2 160-180 110-130
Monopaa iHanuka, uina Tywka 3,0 kr Pewitka 2 180-200 80-100
2 HiXKKW iHOWYKK no 800 r Pewitka 2 180-200 80-100

Puba
MepeBepTaiiTe WMaTOUKV PUOHK Yepes 3 BKa3aHOro yacy.

Lliny puBy He TpeBa nepesepTtati. Moknamite Uiy Tywky pudn
CMUHKOIO AOrOpu Y AYyXOBY Luady Tak, Wod CNnHHI NAaBHUKK Byn

3Bepxy. ABKU pubnHa TpuManaca y LbOMy NMOJSIOXKEHHi, BcTaBTe y i
XMBIT Hadpi3aHy KapTonMHy aBo ManeHbKy XapocTiliky NocyanHy.

Mig yac rotyBaHHA rpuna 6esnocepeaHbO Ha PeLUiTLi
BCTAHOB/MIONTE 1OAATKOBO YHiBEpCcasibHe AeKO Ha piBeHb 1. PnbHuit
cik Byne sibpaHuii, i oyxosa Wwada 3anMwaTMMeTbCa YNCTOLO.

Punba Bara Mpunapna Ta nocyn PiBeHb Bua Temnepatypa, °C, TpuBanicTtb,
HarpiBaHHA  peMum rpunsa XB.
Punba, uina tywka Mo 300 r Peuwitka 3 ] 2 20-25
1,0 kr Pelwitka 2 190-210 40-50
1,5 kr Pewitka 2 180-200 60-70
Puba cknboukamu, Hanpuknag, Mo 300 r Pelwitka 4 ] 2 20-25

PUOHI CTENKK
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Nopaau AnA rotyBaHHA y peXUMi CMaXeHHA Ta

rpunsa

MoTpi6Ha Bara neuyeHi He 3a3HaueHa B
Tabauui.

BcTaHoBiTh NnapameTpu BiANOBIAHO A0 HaCTYMHOI 3a3Ha4YeHOl Barn Ta NoAoBXTE Yac roTyBaHHA.

Bu xoueTte BM3HAUUTK, rOTOBA NeYeHA um
Hi.

CKopuCTyiTecA cneuiaibHUM TEPMOMETPOM ANA M'Aca (MPOoAaeTheA y crneuiani3oBaHmnx
marasuHax), abo npocTo 3poBiTb NPOOY NOXKKOK. HATUCHITb NOXKOIO Ha M'ACO. AKLIO BOHO Ha
NOTUK TBEPAE, 3HAUMTb BXe roToBe. AKLLIO BOHO MiAAaeThCA HATUCKAHHIO, 3HAYMTL NOTPIOHO

e Tpoxun 4vacy, Wo6 BOHO CTasIo rOTOBUM.

[MeyeHa 3aHaAATO TEMHA, @ CKOpPUHKa
MicuAMM nigropina.

[TepeBipTe piBeHb yCTAHOBEHHA Ta Temneparypy.

MeueHn BurnAagae nobpe, ane coyc
niaropis.

HacTynHoro pasy KopucTyinteca nocyaom AnA neyeHi MeHLworo poamipy ado aoaavite Ginblue

pianHun.

MeueHn Burnagae nodpe, ane coyc HaaTo
CBITNWI Ta BOAAHUCTUIA.

HacTynHoro pagy BidbMiTb OinblUNIA NOCYA Ta AoAaiTe MeHLIE PiavHN.

AKLWO 3annUTK PiAUHY Yy rapady neyeHto,
BUHWKHE napa.

Lle HopmanbHe disnuHe AasuLle. BunaposyeTbea Oinblia YyacTuHa Boau, AKa 3aimBacTbea. LA
napa Moxe ocigati Ha NPOXONOAHILLMX NaHenax ado Ha MednAx Ta CTikaTh KOHAEHCATOM.

3aniKaHKu, rpaTiHu, TOCTH

Ao Bu rotyete rpuab Ha peLwiTui, yCTaHOBITb 4OAATKOBO
yHiBEpcanbHe AeKo Ha piBeHb 1. [lyxoBa wada 3anuaeTbea

3apxan ctaBTe nocyd Ha PewiTky.

CtaH roToBHOCTI 3anikaHky 3anexuTs Bia ii BUCOTW Ta po3Mmipy
nocyay. laHi y Tabnuui € nuiie opieHTOBHUMM.

UNUCTOIO.

CrtpaBa Mpunanana Ta nocyn PiBeHb Bun Temnepatypa, TpwuBanicTtb,
HarpiBaHHA ° XB.

3anikaHKku

3BanikaHka, conoaka ®opma ana 3anikaHok (] 170-190 50-60

MakapoHHa 3anikaHka ®opma aAnAa 3anikaHok (] 210-230 25-35

IpaTtinu

3anikaHka 3 KapTon/i i3 CUpUX iHrpeaieHTIB ®opma ana 3anikaHok 2 150-170 50-60

BMCOTOIO MaKC. 2 CM

TocTtu

MigcmaxeHi Toctu, 4 wr. Pewitka 4 M| 3 6-7

MigcmadkeHi Toctun, 12 wr. Pewitka 4 (] 3 4-5

TocTu, 3anikaHHd, 4 wWr. Pewitka 3 M| 3 7-10

TocTtu, 3anikaHHaA, 12 wrT. Pewitka 3 (] 3 5-8

HanispabpukaTtu

JoTpumyiiTech BKasiBOK BUPOOHMKA, 3a3HauYeHnx Ha ynakoBLi.

Akwo Bu BKprBaeTe npunanna nanepom Ans BunikaHHa, 3septante
yBary Ha Te, o0 BiH OyB NpuaaTHUA 1O TeMnepatypu, 3 Aot Bu

roTyete. BiapisaliTe AoCTaTHIO KiNbKiCTb nanepy BiAMOBIAHO A0

pPO3MipiB CTpaBsMu.

PeaynbTaT rotyBaHHA Ay)Ke CUBHO 3a/1eXMTb BiA MPOOYKTY.
[MOTEMHIHHA Bi cMa)keHHA Ta HepiBHOMIpHa 00podKa MOXYTb
cTatucA We Ha eTani NiaroTyBaHHA Hanishadpukary.

Crtpasa Mpunannna PiBeHb Bun ] Temnepartypa, TpuBanicTtb, XB.
HarpiBaHHA °

LUTpyaens 3 ppyKTOBOIO HAYMHKOO YHiBepcanbHe geko 3 180-200 40-50

Kaptonna dpi YHiBepcanbHe geko 3 O 210-230 25-30

Miua Pewitka 2 = 200-220 15-20

Miua-6aret Pewitka 2 190-210 15-20

BKasiBKa

Mig yac roTyBaHHA CTPaB i3 MPOAYKTIB MMOOKOro 3aMOPOXEHHA YHIBEpcasibHe AeKO Moxe aecdopmyBaTuca. Lle Bindysaetbca uepes Bemnky
PI3HMLIKD MiX TemnepaTypamu, AKMM nigaaeTbeca npunaaaa. MNpoTtarom npouecy rotyBaHHA agedopmauifa 3HUKHE.
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Ocobnusi CTpaBu 4.TlocTaBTe BaHKM Ha peLiTKy Ta BCTAHOBITh ii Ha piBeHb 1.

[pixmpxoBe TiCTO Ta AoMaLLHili HorypT 0cobnmnBo 106pe roTyoTheA 5. BcTtaHosiTe Temnepartypy sunikaHHa 50 °C Ta fiite, AK

3a HUBbKUX TemMneparyp. 3asHa4eHo.

Buimite npunanaa 3 ayxoBoi wadwu. MNiaHATTA ApiMAMoBoOro Ticta

MpurotyBaHHA iorypTy 1. MpuroTyiiTe OPKIKOBE TICTO, AK 3BMUYANHO, MOKAAAITL HOrO B

1.Cxkun'aTtite 1 1 Monoka (3’5 % XMpPY) Ta OXO/OAITH 40 40 °C. XapocCTIMKMN KepaMIYHUK nocyad Ta HaKpunTe KPULLKOHO.

2. [lopavite fo monoka 150 r orypTy (3 xonoanabHuka) Ta fodpe 2.TlonepeaHbo posirpilite Ayxosy Wady, AK 3a3HAUEHO.

nepewillante. 3. 3aunHiTh ABepUATa Ta 3a/nLLTE APPKAKOBE TICTO NigHiMaTUCA B

3.Mepenniite y ManeHbKi CKAAHI BaHKK, O 3aKPUBAIOTLCA, Ta RyXOBilt Wadi.

HaKpWUnTe NNiBKOHO.

Crtpasa MNocyn Bun Temnepatypa TpuBanicTb
HarpiBaHHA
Vorypt CknaHi 6aHkn ana 1 O 50 °C 6-8 roanH
Aorypty, wo
3aKpMBalOTLCA
MigHATTA OPbKOKOBOrO TicTa YKapocTirikuii nocya [MocTaste Ha gHo [0 nonepeaHbo pogirpitm Ao 50 °C 5-10 xBUAKH

Alyx0BOi Wau BuMKHITL Npunag i nocrasTte 20-30 xBuuH

OPDKOXOBE TiCTO B AyXOBY wady

Po3MmopomyBaHHA CnikyiiTe 3a BKa3iBKaM1 BUPOBHMKA, 3a3HAYEHIMM Ha YNaKOBLIi.
TpMBaNICTL PO3MOPOXKYBAHHA 3a1EXMTh Bifl AKOCTI Ta KiNbKOCTI BuiimMiTe NpoayKT1 3 yNakoBKKM Ta NoCTasTe y NpuaaTHoOMY nocyai
npoayKTY. Ha peuwlTKy.

Knagite NTMuto rpyakoro Ha Tapisky.

3amopoX{eHur NpoaYyKT Mpunanana Bucora Bupa HarpiBaHHA Temnepartypa
Hanp., cMeTaHHi, BEPLIKOBI TOPTK, TOPTK i3 WOKoNaaHow abo  Peluitka 2 Perynatop Temnepatypu
LYKPOBOIO rasyp’to, MpykTh, Kypua, kosdaca Ta M'Aco, x1id Ta 3a1NWAETLCA BUMKHEHUM

OyN0uKM, NMUPOrK Ta iHWa BuUMiuka

I'IincyLuyBaHHﬂ YHiBepcasnbHe AeKo Mae OyTu BCTaHOBMEHe Ha piBHI 3,

a pewitka - Ha piBHi 1.
Buknagitb yHiBEpCANbHE AEKO Ta peLiTKy nanepom anA BUnikaHHA
aBo neprameHTomMm.

Bepitb Mnwe 6esgoraHHi MPYKTU Ta OBOYI 1 PeTEIbHO MUITE X
nepea CyLiHHAM.

RAaiite BOAi CTEKTU 3 (DPYKTIB Ta OBOYIB i BUTPITH iX. AKWOo By B3AN OyXKE COKOBUTI DPYKTM, MOCTIHO iX NepeBepTaiiTe.
BucyweHi dppykTn 3HiMITL 3 nanepy oapagy X nicna CyLiHHA.

DpyKTHU Ta oBOYiI PiseHb Bm:t_ Temnepartypa, °C TpuBanicTb, roauH1
HarpiBaHHA

600 r nopizaHumx Kinbuamu AGIYK 1+3 80 Mpnén. 5

800 r nopizaHux ckndoukamu rpyLu 1+3 80 Mpunbn. 8

1,5 kr cnvs 1+3 80 Mpuén. 8-10

200 r nounLleHoi 3eneHi 1+3 80 Mpunbn. 1%

HoHcepByBaHHA Miarotoska

CknAaHi 6aHKn Ta ryMoBi NPOKNaAKK ANA KOHCEPBYBAHHA MOBUHHI 1. HanoBHAtouM cKNAHI 6aHKK, He NepenoBHiITh iX.

OyTV UMMM Ta uncTumn. BukopucTosyiiTe GaHK1 0HAKOBOIO

X X 2. ButpiTb pisbBy 6aHok, BOHa Mae GyTu YMCTOLO.
PO3Mipy. 3HaUeHHA Yy TabAuLi CTOCYHOTLCA KPYIIMX OAHOMUTPOBYX

HaHoK. 3. Ha koxHy 6aHKy Nnoknaaite MOKPY ryMOBY MPOKAAAKY Ta KPULLKY.
YBara! 4. 3aKkpyTiTb OaHKMN.

He BukopucToByiiTe Ginblui a60 BuLi GaHKn. Kpriuka Moxe He ctasTe Ginblue 6 6aHOK y pobouy kamepy.

NYCHYTW.

) . ) BcTaHoBNEHHA
BepiTb AnA KOHcepByBaHHA Nulle Be3noraHHi 0BoUi Ta hPyKTH.
PeTtenbHo ix npomuninTe. 1. BCyHbTe yHiBepcanbHe AeKO Ha piBeHb 2. [TocTaBTe CKAAHKM Tak,

. . . 0B BOHWN HEe TOPKaNWUCA OaHa OHOI.
BkagaHi y Tabnuui NnoKasHMKM yacy € OpieHTOBHUMU. BOHN MOXYTb

3MIHIOBATUCA B 3a/IEXHOCTI Bif TeMnepaTtypy NpUMILLEHHA, 2. 3anuiiTe B yHiBepcasibHe AeKko Y2 niTpa rapayol Boam (npuon.
KiNbKOCTI GaHOK, KifbKOCTI Ta Temneparypy npoaykTy y GaHui. 80 °C).
Mepen TMM, AK BMUKATU/BUMUKATH, NEPEKOHANTECA, O MICTKICTb Y 3. 3akpwitTe aBepuUATa Oyx0oBoi wadu.

BaHkax [iicHO NiHUTLCA. . )
4. BCTaHOBITb HUXHE HarpisaHHa (.

5. BcTtaHosite Temnepatypy Ha 170-180 °C.

56



KoHcepByBaHHA Yepes 25-35 xB. nigirpisaHHA Ha 3a1MLWLKOBOMY TenNi BUTATHITb

DpyKTH CKNAHKM 3 poBoyoi kKamepu. AKLLO OXONOKYBATU 6aHKl/I y pobouiit
Yepes npnbnmnsHo 40-50 xB. WBMAKO NOYMHaOTL NigHiMaTuca Kamep! A0BLIE, MOXYTL BUHUKHYTI MIKDOOPTaHISMU, AKI CNIPUYNHATL
Oynbdaluku. BUMKHITL ayxosy Lwady. MPOKMCAHHA (DPYKTIB.

DpyKTH B 0gHONITPOBUX BaHKax BiJl 3aKMNaHHA 3anuvLKoBe Tenno

A6nyka, nopiuka, NoayHULA BUMKHYTM npunoén. 25 XBUInH

BuwHa, aBpukocu, nepcuku, arpyc BUMKHYTK npunén. 30 XBUInH

Myc 3 abnyK, rpyLli, CAnewu BVMKHYTU npnén. 35 xXBUInH

OBoui B 3a/1€XHOCTI BiA BMAYy OBOYIB. [1iCnA 3akiHYEeHHA LbOro yacy,
LLloliHo y 6aHKax nounHatoTb nigiiMaTuca OynbKn, BCTAHOBITb BMMKHITb OyXOBY Liadyy Ta 3a/uULLITE CKAAHKM MigirpiBatnca Ha
Temnepatypy Ha 120-140 °C. Lle Tpueatume npudn. 35-70 XBUAUH 3a/IMLLKOBOMY Teni.

OBoui y xonoaHomy 6ynb1oHI B 0gHONITPOBUX 6aHKax Bifl 3aKUNaHHA 3anviiKose Tenno

Oripku - npudn. 35 xBUANH

Bypak npuoén. 35 XBUInH npunén. 30 XBUInH
Bptoccenscbka kanycrta npuoén. 45 xBUnnH npunén. 30 xXBUInH

Bobosi, kosibpabi, yepBOHOKAYaHHa KanycTa npuén. 60 xBUInH npunén. 30 xBUaunH

ropox npunoén. 70 XBUInH npunén. 30 XBUInH

BuimaHHA 6aHOK YBara!

MMicna KoHCepByBaHHA BUIIMITb BaHKK 3 poBOYOi Kamepu. He cTaBTe rapaui 6aHkn Ha xonoaHy abo MOKpY NOBEPXHI0. BoHu

MOXYTb JTyCHYTMW.

AKpinamig y npoayKTax

AKpunamia nocrtae Hacamnepes nig yac rapadvoi o0podku yincax, kaptonsi tpi, TocTax, Oynoukax, xaibi, HXXHIA BuMiYLi
3M1aKOBUX Ta KAPTOMAAHMX NPOAYKTIB, HANPUKAa, Y KapTonaAHMX (MeunBo, NPAHKKK, PO3CUNYACTOrO Neumsa).

Mopaau Woao0 3HMHEHHA aKpinamiaa nia 4Yac rotysaHHA cTpas

3aranbHa iHpopmauia [OTyNTE HA AKOMOra KOPOTKOMY PEXMMI.

He niacmaxyliTe cTpasu 4O TEMHOIO KOMLOPY.

Y npoayKTax Be/MKOro po3mMipy Binblol TOBLMHM MICTUTLCA MEHLIe akpinamigy.
BunikaHHA Ha BepxHbOMY/HMXHbOMY HarpiBaHHi makc. 200 °C.

|3 3D-rapaunm noeitpAM abo rapaumm nosiTpaM mMakc. 180 °C.

[omauiHe neunso Ha BepxHbOMY/HMXHbOMY HarpiBaHHi makc. 190 °C.
|3 3D-rapaunm nosiTpAM ado rapaumm nosiTpaM Makc. 170 °C.
Arue abo XOBTOK ANMLA 3MEHLLYEe CTBOPEHHA akpinamiay.

Kaptonna dpi y AyxoBii wadi Buknaparite kKapTonato Ha AeKO PiBHOMIPHO Ta B oAuH wwap. BunikarnTte Ak MiHimym no 400 r
Ha olHOMY AeKy, W06 KapTonaAa He BUCuxana
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TecToOBi cTpaBu

Tabnuui 6ynu CTBOPEHi ANA TECTOBUX IHCTUTYLLIN, WOBO NoNerwmnTi
KOHTPO/1b Ta TECTYBaAHHA PI3HOMAHITHUX Npunaais.

3rigHo 3 EN 50304/EN 60350 (2009) Ta IEC 60350.

BunikaHHA

BunikaHHA Ha 2 piBHAX:

3aBx/n BCTAHOBMIONTE yHiBEpCasibHe AeKO Had AEKOM AnA

BMMiKaHHA.

®dirypHa Bunivka (Hanp., QirypHWin Nupir y LyKpoBOMy Cuponi):
Ctpasu, Aki Oynm BCTAHOBMEHI B AYyXOBY Lady 0JHOYACHO, MOXYTb

npurotyBatncA He soaHo4ac.

3akputnii AGNYYHWUIA NUpir, piBeHb 1:

3MiHiTb NONOXEHHA TEMHOI PO3HIMHOI hopmMuK, NocTasTe GOPMKU MO
niaroHani.

3akputin ABNYYHWIA NUpiIr, piBeHb 2:

3MiHITb NONOXEHHA TEMHOI PO3HIMHOI hopMU.

[Mupir y metanesii Po3HiMHIl hopmi:

Bunikaiite B pexxumi "BepxHe/HWKHE HarpiBaHHA" (=) Ha piBHi 1.
3aMiCTb peLLiTKM BUKOPUCTOBYTE YHIBEPCA/IbHE AEKO Ta NOCTaBTe
Ha HbOrO PO3HIMHY hopMy.

CrtpaBa Mpunaapa Ta nocyn PiBeHb Bua PexomeHaoBaHa TpuBanicTb,
HarpiBaHHA Temnepartypa, °C  xs.
®DirypHe ne4mBo YHiBepcanbHe AeKko 3 (] 150-170 20-30
AntoMiHieBe AeKko anAa BunikaHHAa + 143 140-160 30-40
YHiBepcasibHe geKo**
ManeHbKke neunBo YHiBepcanbHe AeKo 3 = 150-170 25-35
ManeHbke neunso, nonepeaHbLo AnoOMiHiEBE AEKO ANA BUMiKaHHA + 1+3 140-160 25-35
po3irpitTn YHiBepcasibHe OeKo**
BicksiT Ha Boai PosHiMHa dopma 2 (] 160-180 30-40
3akputunii ABAYYHUIA NUPIr YHiBepcanbHe AeKo + 2 po3HiMHi 1 (] 190-210 70-80
dopmu @ 20 cm***
2 pewiTkn* + 2 po3HiMHI hopMu 1+3 180-200 70-80

@ 20 cm**

* [lonaTkoBi AEKO Ta peLiTkn Bu moxeTte npuadatn B cepsicHil cnyxoi ado creuianisoBaHii Mepexi.
* Axkwo Bu BunikaeTe Ha ABOX PIBHAX, 3aBXAM CTaBTE yHiBepcasibHe AEKO Mia AEKO A7A BUMIKAHHA.
*** [NocTtaBTe hopMn No diaroHani Ha npunagasn.

foTyBaHHA B peumi "Tpunp"

Akwo Bu knageTe npoayKT NPOCTO Ha PEeLLiTKy, BCTAHOBITb
[I0[1aTKOBO YHiBepcasnbHe AeKo Ha piBeHb 1. PianHa Oyae sidpaHa, i
[yxoBa Lada 3anMwaTMmMeTbCa YMCTOLO.

CrtpaBa Mpunanaa ta nocyn Bucora Bua Pexum rpunsa TpuBanicTb,
HarpiBaHHA XB.

MiacMaxeHHA TOCTiB, Pewitka 4 3 o-2

nonepeaHbo pogirpitn npotarom 10 xB.

Bidhoyprep, 12 wr.* Pewitka + yHiBepcanbHe OeKO 4+1 3 25-30

6e3 nonepeaHbLOro Po3irpiBaHHA

* [epeBepHyTU Yepes %5 3ara/ibHoro Yyacy npuroTyBaHHA.
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	[cs] Návod k použití 3
	Vestavná pečicí trouba
	Zabudovaná rúra na pečenie
	Вбудована духова шафа
	HBN239.5

	Obsah[cs] Návod k použití
	: Důležitá bezpečnostní upozornění
	Pečlivě si přečtěte tento návod. Jedině tak můžete svůj spotřebič správně a bezpečně používat. Návod k použití a návod k montáži uschovejte pro pozdější použití nebo pro dalšího majitele.
	Tento spotřebič je určen pouze pro vestavbu. Řiďte se speciálním návodem k montáži.
	Po vybalení spotřebič zkontrolujte. V případě poškození během přepravy spotřebič nezapojujte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotřebič je určený pouze pro použití v domácnosti a v odpovídajícím prostředí domácnosti. Spotřebič používejte pouze k přípravě pokrmů a nápojů. Spotřebič mějte během provozu pod dozorem. Spotřebič používejte pou...
	Tento spotřebič je určen pro použití do maximální výšky nad mořem 2000 metrů.
	Děti od 8 let a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatkem zkušeností a vědomostí smějí tento spotřebič používat pouze pod dozorem nebo pokud byly seznámeny s bezpečným používáním spot...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a uživatelskou údržbu nesmí provádět děti bez dozoru.
	Příslušenství zasunujte do varného prostoru vždy správně. Viz popis příslušenství v návodu k použití.
	Hliník se může mechanickým oděrem a působením potravin s obsahem kyselin, louhů nebo soli, např. kyseliny v ovoci nebo louhovaného pečiva, od plechu na pečení oddělit. Potraviny nepokládejte přímo na plech na pečení. Plech na peče...
	Nebezpečí požáru!
	■ Hořlavé předměty uložené ve varném prostoru se mohou vznítit. Do varného prostoru nikdy neukládejte hořlavé předměty. Nikdy neotevírejte dvířka spotřebiče, když uvnitř začne vznikat dým. Spotřebič vypněte a vytáhněte s...
	Nebezpečí požáru!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče vznikne průvan. Papír na pečení by se mohl dostat do kontaktu s topnými prvky a vznítit se. Papír na pečení při předehřívání nikdy nepokládejte na příslušenství bez upevnění. Zatižte pa...


	Nebezpečí popálení!
	■ Přístroj se silně zahřívá. Nikdy se nedotýkejte horkých ploch nebo topných článků ve vnitřním prostoru. Nechte přístroj pokaždé vychladnout. Zabraňte dětem v přístupu k přístroji.
	Nebezpečí popálení!
	■ Příslušenství a nádoby jsou velmi horké. Horké příslušenství a nádoby vyndavejte z varného prostoru vždy chňapkou.

	Nebezpečí popálení!
	■ Alkoholové páry se mohou v horkém varném prostoru vznítit. Nikdy nepoužívejte k přípravě pokrmů velké množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Používejte pouze malé množství nápojů s vysokým procentem alkoholu. Opatr...


	Nebezpečí opaření!
	■ Přístupné součásti jsou během provozu horké. Nikdy se nedotýkejte horkých součástí. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	Nebezpečí opaření!
	■ Při otevření dvířek spotřebiče může unikat horká pára. Dvířka spotřebiče otevírejte opatrně. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.

	Nebezpečí opaření!
	■ Z vody v horkém varném prostoru může vzniknout horká pára. Nikdy nelijte do horké trouby vodu.

	Nebezpečí úrazu!
	Poškrábané sklo dvířek spotřebiče může prasknout. Nepoužívejte škrabku na sklo ani ostré nebo abrazivní čisticí prostředky.


	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Pokud je spotřebič vadný, vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis. Opravu smí vykonávat výhradně technik zákaznického servisu vyškolený naší společností.
	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Při výměně žárovky ve varném prostoru jsou kontakty objímky žárovky pod proudem. Před výměnou vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	Spotřebič je vybavený eurozástrčkou Schuko. Pro zajištění ochranného uzemnění v dánské síťové zásuvce je nutné spotřebič připojit pomocí vhodného zástrčkového adaptéru. Tento adaptér (přípustný max. do 13 A) lze obdrže...
	Příčiny škod
	Pozor!


	Vaše nová pečicí trouba
	Ovládací panel
	Otočné knoflíky
	Volič funkcí
	Tlačítka a ukazatel
	Volič teploty
	Stupně grilování

	Varný prostor
	Osvětlení pečicí trouby
	Chladicí ventilátor



	Pozor!
	Vaše příslušenství
	Zasunutí příslušenství
	Upozornění
	Upozornění

	Zvláštní příslušenství
	Dvířka pečicí trouby - dodatečná bezpečnostní opatření


	Před prvním použitím
	Nastavení času
	1. Stiskněte tlačítko 0. Na ukazateli se zobrazí čas 12:00 a symbol 0 bliká.
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte čas.

	Rozehřátí pečicí trouby
	1. Voličem funkcí nastavte horní/dolní ohřev %.
	2. Voličem teploty nastavte 240 °C.

	Čištění příslušenství

	Nastavení pečicí trouby
	Druhy ohřevu a teplota
	1. Voličem funkcí nastavte požadovaný druh ohřevu.
	2. Voličem teploty můžete nastavit teplotu nebo stupeň grilování.
	Vypnutí pečicí trouby
	Změna nastavení


	Pečicí trouba se má automaticky vypnout
	1. Voličem funkcí nastavte druh ohřevu.
	2. Voličem teploty nastavte teplotu nebo stupeň grilování.
	3. Stiskněte tlačítko Hodiny 0. Bliká symbol Doba trvání x.
	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu trvání. Tlačítko @ navržená hodnota = 30 min Tlačítko A navržená hodnota = 10 min
	Uplynutí doby pečení
	Změna nastavení
	Přerušení nastavení
	Nastavení doby trvání, když je čas vypnutý

	Pečicí trouba se má automaticky zapnout a vypnout
	1. Voličem funkcí nastavte druh ohřevu.
	2. Voličem teploty nastavte teplotu nebo stupeň grilování.
	3. Stiskněte tlačítko Hodiny 0.
	4. Tlačítkem @ nebo A nastavte dobu trvání.
	5. Stiskněte tlačítko Hodiny 0 tolikrát, dokud nebliká symbol Čas konce y. Na ukazateli uvidíte čas, kdy bude pokrm hotov.
	6. Tlačítkem @ posuňte čas konce na později. Za několik sekund se nastavení uloží. Dokud se pečicí trouba nespustí, je na ukazateli zobrazen čas konce.
	Uplynutí doby pečení
	Upozornění


	Nastavení času
	1. Stiskněte tlačítko Hodiny 0. Na ukazateli se zobrazí 12.00 hod a bliká symbol 0 .
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte čas. Po několika sekundách se čas uloží. Symbol 0 zhasne.

	Nastavení budíku
	1. Stiskněte tlačítko Budík S. Symbol S bliká.
	2. Tlačítkem + nebo - nastavte dobu budíku. Tlačítko + navržená hodnota = 10 minut Tlačítko - navržená hodnota = 5 minut

	Dětská pojistka
	Pečicí trouba
	Upozornění


	Údržba a čištění
	Upozornění
	Čisticí prostředky
	Při čištění pečicí trouby nepoužívejte

	Vysazení a zavěšení dvířek pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu!
	Vysazení dvířek
	1. Úplně otevřete dvířka pečicí trouby.
	2. Vyklopte obě zajišťovací páčky vlevo a vpravo (obrázek A).
	3. Zavřete až na doraz dvířka pečicí trouby. Oběma rukama je uchopte vlevo a vpravo. Ještě o kousek je přivřete a vytáhněte (obrázek B).

	Zavěšení dvířek
	1. Při zavěšování dvířek pečicí trouby dbejte na to, abyste oba závěsy zasunuli do otvorů rovně (obrázek A).
	2. Výřezy na závěsech musí na obou stranách zaskočit (obrázek B).
	3. Znovu zaklopte obě zajišťovací páčky (obrázek C). Zavřete dvířka pečicí trouby.
	: Nebezpečí úrazu!


	Demontáž a montáž skla dveří
	Demontáž
	1. Vyvěste dveře pečicí trouby a položte na utěrku rukojetí směrem dolů.
	2. Sundejte kryt nahoře na dveřích pečicí trouby. Kromě toho prsty zatlačte příložku na levé a pravé straně (obrázek A).
	3. Zvedněte horní sklo a vytáhněte (obrázek B).
	4. Zvedněte sklo a vytáhněte (obrázek C).
	: Nebezpečí úrazu!

	Montáž
	1. Zasuňte sklo šikmo dozadu (obrázek A).
	2. Zasuňte horní sklo šikmo dozadu do obou držáků. Hladká plocha musí být na vnější straně (obrázek B).
	3. Nasaďte kryt a přitlačte.
	4. Zavěste dveře pečicí trouby.



	Co dělat v případě závady?
	Tabulka závad
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!



	Pozor!
	Výměna žárovky na horní stěně pečicí trouby
	: Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	1. Abyste zabránili poškození, vložte do studené pečicí trouby utěrku.
	2. Otáčením doleva odšroubujte skleněný kryt.
	3. Žárovku vyměňte za stejný typ.
	4. Znovu našroubujte skleněný kryt.
	5. Vyjměte utěrku a zapněte pojistku.


	Skleněný kryt
	Zákaznický servis
	Číslo E a číslo FD
	Objednávka opravy a poradenství při poruchách


	Tipy jak šetřit energii a životní prostředí
	Jak ušetřit energii
	Ekologická likvidace
	Opatření, která je nutno dodržovat při přepravě
	Pokud již nemáte originální obal


	Otestovali jsme pro vás v našem kuchyňském studiu
	Upozornění
	Koláče a pečivo
	Pečení na jedné úrovni
	Pečení na více úrovních
	Upozornění
	Formy na pečení
	Tabulky

	Tipy pro pečení
	Maso, drůbež, ryby
	Nádoby
	Pečení
	Pokyny pro grilování
	Maso
	Drůbež
	Ryby

	Tipy k pečení a grilování
	Nákypy, gratinované pokrmy, toasty
	Hotové výrobky
	Upozornění
	Při pečení hlubokozmrazených pokrmů se univerzální vysoký plech může zdeformovat. Důvodem je velký teplotní rozdíl, kterému je příslušenství vystavené. Deformace zmizí již během pečení.
	Speciální pokrmy
	1. Svařte 1 litr mléka (3,5 % tuku), nechte ho vychladnout na 40 °C.
	2. Do mléka přidejte 150 g jogurtu (z lednice) a důkladně zamíchejte.
	3. Naplňte do malých uzavíratelných skleniček na jogurt a zakryjte potravinovou fólií.
	4. Skleničky postavte na rošt a zasuňte ho do výšky 1.
	5. Nastavte teplotu 50 °C a postupujte, jak je uvedeno.
	1. Kynuté těsto připravte jako obvykle, dejte ho do žáruvzdorné keramické nádoby a přiklopte.
	2. Pečicí troubu nechte předehřát, jak je uvedeno.
	3. Zavřete dvířka pečicí trouby a nechte těsto v troubě vykynout.

	Rozmrazování
	Sušení
	Zavařování




	Pozor!
	Příprava
	1. Naplňte sklenice. Neplňte je až po okraj.
	2. Otřete okraje sklenic. Okraje musí být čisté.
	3. Na každou sklenici položte mokrou gumičku a víčko.
	4. Sklenice uzavřete pomocí spon.

	Nastavení
	1. Univerzální vysoký plech zasuňte do výšky 2. Sklenice postavte tak, aby se vzájemně nedotýkaly.
	2. Do univerzálního vysokého plechu nalijte ½ litru horké vody (cca 80 °C).
	3. Zavřete dvířka pečicí trouby.
	4. Nastavte dolní ohřev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.

	Zavařování
	Vyjmutí sklenic

	Pozor!
	Akrylamid v potravinách
	Zkušební pokrmy
	Pečení
	Grilování





	Obsah[sk] Návod na používanie
	: Dôležité bezpečnostné pokyny
	Tento návod si starostlivo prečítajte. Len potom môžete spotrebič obsluhovať bezpečne a správne. Návod na používanie a montážny návod si odložte na neskoršie použitie alebo pre nasledujúceho vlastníka spotrebiča.
	Tento spotrebič je určený len na zabudovanie. Dodržiavajte špeciálny návod na montáž.
	Po vybalení spotrebič preskúšajte. Pokiaľ vznikli škody pri transporte, spotrebič nepripájajte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotrebič je určený len na používanie v domácnosti a v zodpovedajúcom prostredí domácnosti. Spotrebič používajte výhradne na prípravu pokrmov a nápojov. Spotrebič nenechávajte počas prevádzky bez dozoru.Spotrebič používajt...
	Tento spotrebič je určený na použitie maximálne do výšky 2 000 metrov nad morom.
	Deti od 8 rokov a osoby so zníženými fyzickými, zmyslovými alebo duševnými schopnosťami, nedostatkom skúsenosti či vedomostí môžu tento spotrebič používať len pod dozorom alebo po poučení o bezpečnom používaní spotrebiča a o n...
	Nikdy nedovoľte deťom, aby sa hrali so spotrebičom. Čistenie a používateľskú údržbu nesmú vykonávať deti bez dozoru.
	Príslušenstvo vždy správne vsuňte do varného priestoru. Pozri opis Príslušenstvo vnávode na používanie.
	Hliník sa mechanickým oderom a pôsobením potravín s obsahom kyselín, lúhov alebo solí môže uvoľňovať z plechu na pečenie, napr. kyselinami alebo lúhovaným pečivom. Potraviny neklaďte priamo na plech na pečenie. Plech na pečenie vy...
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Horľavé predmety uložené vo varnom priestore sa môžu zapáliť. Vo varnom priestore nikdy neukladajte horľavé predmety. Ak sa vspotrebiči vyskytne dym, nikdy neotvárajte jeho dvierka. Vypnite spotrebič avytiahnite sieťovú zástrčku ...
	Nebezpečenstvo požiaru!
	■ Pri otváraní dvierok spotrebiča vzniká prievan. Papier na pečenie sa môže dostať do kontaktu svyhrievacími prvkami avznietiť. Pri predhrievaní neklaďte nikdy papier na pečenie na príslušenstvo bez upevnenia. Papier na pečenie zať...


	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Spotrebič sa veľmi zohreje. Nikdy sa nedotýkajte horúcich vnútorných plôch varného priestoru avyhrievacích prvkov. Spotrebič nechajte vždy vychladnúť. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Príslušenstvo alebo riad sa veľmi zohreje. Horúci riad apríslušenstvo vždy vyberajte zvarného priestoru pomocou kuchynskej chňapky.

	Nebezpečenstvo popálenia!
	■ Alkoholové výpary sa môžu vo varnom priestore vznietiť. Nikdy nepoužívajte na prípravu jedál veľké množstvo nápojov svysokým percentom alkoholu. Použite len malé množstvo nápojov svysokým percentom alkoholu. Opatrne otvorte dvi...


	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Prístupné časti sa počas prevádzky zohrejú na vysokú teplotu. Nikdy sa nedotýkajte horúcich častí. Zabráňte prístupu detí.
	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Po otvorení dvierok spotrebiča môže zrúry vystúpiť horúca para. Opatrne otvorte dvierka spotrebiča. Zabráňte prístupu detí.

	Nebezpečenstvo obarenia!
	■ Zvody vhorúcom varnom priestore sa môže vytvoriť vodná para. Do horúceho varného priestoru nikdy nelejte vodu.

	Nebezpečenstvo poranenia!
	Poškriabané sklo dvierok spotrebiča môže prasknúť. Nepoužívajte škrabky na sklo, ostré alebo abrazívne čistiace prostriedky.


	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Neodborné opravy sú nebezpečné. Ak spotrebič nefunguje správne, vypnite poistku v poistkovej skrinke. Zavolajte servis. Opravu smie vykonať výhradne technik zákazníckeho servisu vyškolený našou spoločnosťou.
	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Na horúcich častiach sa môže roztaviť izolácia káblov elektrických spotrebičov. Zabráňte, aby sa prívodné káble elektrických spotrebičov dostali do styku s horúcimi časťami spotrebiča.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Pokiaľ by do spotrebiča vnikla vlhkosť, mohlo by to mať za následok úraz elektrickým prúdom. Nepoužívajte vysokotlakový ani parný čistič.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	■ Pri výmene žiarovky osvetlenia varného priestoru sú kontakty objímky žiarovky pod prúdom. Pred výmenou vytiahnite sieťovú zástrčku alebo vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	■ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.

	Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	Spotrebič je vybavený Schuko zásuvkou podľa smerníc EÚ. Na zabezpečenie ochranného uzemnenia v zásuvke podľa dánskej normy sa musí spotrebič pripojiť pomocou vhodného adaptéra. Tento adaptér (povolené max. 13 A) si môžete zakúpi...
	Príčiny poškodení
	Pozor!


	Vaša nová rúra na pečenie
	Ovládací panel
	Spínače
	Volič funkcií
	Tlačidlá a displej
	Volič teploty
	Stupne grilovania

	Vnútorný priestor spotrebiča
	Osvetlenie rúry na pečenie
	Chladiaci ventilátor



	Pozor!
	Vaše príslušenstvo
	Zasunutie príslušenstva
	Upozornenie
	Upozornenie

	Osobitné príslušenstvo
	Dvierka rúry - dodatočné bezpečnostné opatrenia


	Pred prvým použitím
	Nastavenie času
	1. Stlačte tlačidlo 0. Na ukazovateli sa objaví denný čas 12:00 a bliká symbol 0.
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte denný čas.

	Predhriatie rúry na pečenie
	1. Voličom funkcií nastavte horný/dolný ohrev %.
	2. Voličom teploty nastavte 240 °C.

	Čistenie príslušenstva

	Nastavenie rúry na pečenie
	Druhy ohrevu a teplota
	1. Voličom funkcií nastavte požadovaný druh ohrevu.
	2. Voličom teploty môžete nastaviť teplotu alebo stupeň grilovania.
	Vypnutie rúry
	Zmena nastavení


	Rúra sa má automaticky vypnúť
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teplôt nastavte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Stlačte tlačidlo hodín 0. Symbol času trvania x bliká.
	4. Tlačidlom@ aleboA nastavte čas trvania. Tlačidlo @ navrhovaná hodnota = 30 minút Tlačidlo A navrhovaná hodnota = 10 minút
	Čas pečenia uplynul
	Zmena nastavenia
	Zrušenie nastavenia
	Nastavenie času trvania, keď je zobrazenie denného času vypnuté

	Rúra sa má automaticky zapnúť a vypnúť
	1. Voličom funkcií nastavte druh ohrevu.
	2. Pomocou voliča teplôt nastavte teplotu alebo stupeň grilovania.
	3. Stlačte tlačidlo hodín 0.
	4. Tlačidlom@ aleboA nastavte čas trvania.
	5. Tlačidlo hodín 0 stláčajte dovtedy, kým nezačne blikať symbol skončenia y. Na ukazovateli vidíte, kedy bude jedlo hotové.
	6. Tlačidlom @ posuňte čas skončenia na neskôr. Po niekoľkých sekundách sa nastavenie uloží. Na ukazovateli zostane čas skončenia dovtedy, kým sa rúra nezapne.
	Čas pečenia uplynul
	Upozornenie


	Nastavenie času
	1. Stlačte tlačidlo hodín 0. Na ukazovateli sa objaví 12.00 hod. a bliká symbol 0 .
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte denný čas. Po niekoľkých sekundách sa denný čas uloží. Symbol 0 zhasne.

	Nastavenie časovača
	1. Stlačte tlačidlo časovača S. Symbol S bliká.
	2. Tlačidlom + alebo - nastavte čas na časovači. Tlačidlo + navrhovaná hodnota = 10 minút Tlačidlo - navrhovaná hodnota = 5 minút

	Detská poistka
	Rúra na pečenie
	Upozornenia


	Údržba a čistenie
	Upozornenia
	Čistiace prostriedky
	Pri čistení rúry nepoužívajte

	Vyvesenie a zavesenie dvierok rúry
	: Nebezpečenstvo poranenia!
	Vyvesenie dvierok
	1. Dvierka rúry na pečenie úplne otvorte.
	2. Obidve zaisťovacie páčky vľavo a vpravo vyklopte (obrázok A).
	3. Dvierka rúry na pečenie zatvorte až na doraz. Držte ich obidvomi rukami vľavo a vpravo. Ešte trochu viac ich privrite a vytiahnite (obrázok B).

	Zavesenie dvierok
	1. Pri zavesení dvierok dbajte na to, aby sa obidva závesy zaviedli rovno do otvoru (obrázok A).
	2. Zárez na závesoch musí na obidvoch stranách zapadnúť (obrázok B).
	3. Obidve zaisťovacie páčky opäť sklopte (obrázok C). Zavrite dvierka rúrky.
	: Nebezpečenstvo poranenia!


	Demontáž a montáž skiel dvierok
	Demontáž
	1. Dvierka rúry vyveste a položte na handru rúčkou dolu.
	2. Stiahnite kryt v hornej časti dvierok rúry. Vľavo a vpravo zatlačte prstami príložku (obrázok A).
	3. Vrchné sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	4. Sklo nadvihnite a vytiahnite (obrázok B).
	: Nebezpečenstvo poranenia!

	Montáž
	1. Sklo zasuňte šikmo dozadu (obrázok A).
	2. Vrchné sklo zasuňte šikmo dozadu do obidvoch držiakov. Hladká plocha musí byť von. (obrázok B).
	3. Nasaďte kryt apritlačte.
	4. Zaveste dvierka rúry.



	Čo robiť v prípade poruchy?
	Tabuľka porúch
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!



	Pozor!
	Výmena žiarovky na hornej stene rúry na pečenie
	: Nebezpečenstvo úrazu elektrickým prúdom!
	1. Aby ste zabránili škodám, vložte do studenej rúry na pečenie utierku.
	2. Otáčaním doľava vyskrutkujte sklenený kryt.
	3. Žiarovku vymeňte za žiarovku rovnakého typu.
	4. Znova naskrutkujte sklenený kryt.
	5. Vyberte utierku a znova zapnite poistku.


	Sklenený kryt
	Zákaznícky servis
	Číslo výrobku (E) a výrobné číslo (FD)

	Tipy na úsporu energie a ochranu životného prostredia
	Úspora energie
	Likvidácia v súlade s predpismi na ochranou životného prostredia
	Opatrenia, ktoré je potrebné rešpektovať pri transporte
	Ak už nemáte kdispozícii pôvodný obal


	Testované pre vás v našom kuchynskom štúdiu
	Upozornenia
	Koláče a pečivo
	Pečenie na jednej úrovni
	Pečenie na viacerých úrovniach
	Upozornenie
	Formy na pečenie
	Tabuľky

	Tipy na pečenie
	Mäso, hydina, ryby
	Nádoba
	Pečenie
	Pokyny na grilovanie
	Mäso
	Hydina
	Ryby

	Tipy na pečenie a grilovanie
	Nákypy, zapekané jedlá, toasty
	Hotové výrobky
	Upozornenie
	Pri pečení zmrazených jedál sa môže univerzálny pekáč zdeformovať. Dôvodom sú veľké teplotné rozdiely, ktorým je príslušenstvo vystavené. Deformácia znova zmizne už počas pečenia.
	Špeciálne jedlá
	1. Prevarte 1 liter mlieka (3,5 % tuku), nechajte ho vychladnúť na 40 °C.
	2. 150 g jogurtu (z chladničky) dajte do mlieka a dobre zamiešajte.
	3. Naplňte do uzatvárateľných jogurtových pohárov a zakryte potravinovou fóliou.
	4. Poháre položte na rošt a zasuňte do výšky 1.
	5. Nastavte teplotu pečenia na 50 °C a postupujte, ako je uvedené.
	1. Kysnuté cesto pripravte ako zvyčajne, dajte ho do ohňovzdornej keramickej nádoby a zakryte.
	2. Rúru predhrejte, ako je uvedené.
	3. Zatvorte dvierka rúry a nechajte cesto v rúre vykysnúť.

	Rozmrazovanie
	Sušenie
	Zaváranie




	Pozor!
	Príprava
	1. Naplňte poháre. Neplňte ich až po okraj.
	2. Utrite okraje pohárov. Okraje musia byť čisté.
	3. Na každý pohár položte mokrú gumičku a viečko.
	4. Poháre uzavrite pomocou spôn.

	Nastavenie
	1. Univerzálny pekáč zasuňte do výšky 2. Poháre poukladajte tak, aby sa navzájom nedotýkali.
	2. Do univerzálneho pekáča nalejte ½ litra horúcej vody (cca 80 °C).
	3. Zavrite dvierka rúrky.
	4. Nastavte dolný ohrev $.
	5. Teplotu nastavte na 170 až 180 °C.

	Zaváranie
	Vyberte poháre

	Pozor!
	Akrylamid v potravinách
	Skúšobné jedlá
	Pečenie
	Grilovanie





	Зміст[uk] Інструкція з використання
	: Важливі настанови з безпеки
	Ретельно прочитайте цю інструкцію. Тільки тоді Ви зможете експлуатувати прилад безпечно та правильно. Збережіть інструкції з монтажу т...
	Цей прилад призначений тільки для вбудовування. Дотримуйтеся спеціальної інструкції з монтажу.
	Перевірте прилад після розпакування. При виявленні пошкодження, яке виникло під час транспортування, не встановлюйте прилад.
	Право підключати прилад без штекеру має тільки фахівець, що отримав відповідний дозвіл. Гарантія не розповсюджується на ушкодження, спр...
	Цей прилад призначений тільки для домашнього побутового використання. Використовуйте цей прилад виключно для приготування страв і нап...
	Цей прилад призначений для використання на висоті щонайбільше 2000 м над рівнем моря.
	Діти до 8 років та особи із психічними, сенсорними чи ментальними вадами, або якщо їм бракує знань та досвіду, можуть користуватися прила...
	Не дозволяйте дітям гратися з приладом. Очищення та експлуатаційне обслуговування можуть виконувати діти, лише якщо їм 8 років або більш...
	Тримайте дітей молодших за 8 років подалі від приладу та кабелю підключення.
	Завжди слідкуйте за правильністю установки приладдя в робочій камері. Див. опис приладдя в посібнику користувача.
	Алюмінієве покриття може бути видалене з поверхні дека для випікання внаслідок механічного зношення та продуктами, які містять кислоти...
	Небезпека пожежі!
	■ Покладені в робочу камеру легкозаймисті предмети можуть загорітися. Забороняється класти легкозаймисті предмети у робочу камеру. За...
	Небезпека пожежі!
	■ Коли Ви відчиняєте дверцята, утворюється протяг. Папір може доторкнутись до нагрівальних елементів та спалахнути. При попередньому р...


	Небезпека опіків!
	■ Прилад дуже сильно нагрівається. Забороняється торкатися внутрішньої поверхні або нагрівальних елементів гарячої робочої камери. За...
	Небезпека опіків!
	■ Приладдя або посуд сильно нагрівається. Завжди виймайте гаряче приладдя або посуд з робочої камери за допомогою прихватки.

	Небезпека опіків!
	■ Алкогольні пари можуть спалахнути в гарячій робочій камері. Забороняється готувати страви із великою кількістю рідини, яка містить в...


	Небезпека опіку!
	■ Під час експлуатації деталі, що знаходяться у відкритому доступі, сильно нагріваються. Не торкайтесь розпечених деталей. Не підпускай...
	Небезпека опіку!
	■ Під час відкриття дверцят приладу може виходити гаряча пара. Обережно відчиняйте дверцята приладу. Не підпускайте дітей до приладу.

	Небезпека опіку!
	■ З води в гарячій робочій камері може утворитися гаряча пара. Забороняється лити воду у гарячу робочу камеру.

	Небезпека травмування!
	Подряпане скло дверцят приладу може тріснути. Не використовуйте шкребкі для скла та дряпаючі або абразивні очищувальні засоби.


	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ При некваліфікованому ремонті прилад може стати джерелом небезпеки.Ремонтні роботи може виконувати тільки підготований нами технік ...
	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ На гарячих деталях може розтопитися ізоляція електроприладів. Стежте, щоб кабель від електроприладу не торкався гарячих деталей.

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Проникаюча волога може спричинити ураження електричним струмом. Не використовуйте очищувач високого тиску або пароочищувачі.

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Під час заміни лампочки робочої камери контакти патрону залишаються під електричною напругою. Перед заміною витягніть мережевий ште...

	Небезпека ураження електричним струмом!
	■ Несправність приладу може призвести до ураження електричним струмом. Забороняється вмикати пошкоджений прилад. Витягніть мережевий ...

	Небезпека ураження електричним струмом!
	Прилад устаткований європейським штекером Schuko. Для забезпечення захисного заземлення в данській розетці потрібно підключати прилад за...
	Причини несправностей
	Увага!


	Ваша нова духова шафа
	Панель управління
	Перемикачі конфорок
	Регулятор функцій
	Клавіші та індикація
	Регулятор температури
	Режими гриля

	Робоча камера
	Лампа підсвічування духової шафи
	Охолоджувальний вентилятор
	Увага!




	Ваше приладдя
	Встановлення приладдя
	Вказівка
	Вказівка

	Спеціальне приладдя
	Дверцята духової шафи - додаткові запобіжні заходи


	Перед першою експлуатацією
	Встановлення часу доби
	1. Натисніть клавішу 0. На індикаторі з'являється поточний час 12:00, а символ 0 починає мерехтіти.
	2. За допомогою клавіші + або - установіть поточний час.

	Розігрівання духової шафи
	1. Встановіть регулятор функцій на верхнє/нижнє нагрівання %.
	2. Регулятор температури встановіть на 240 °C.

	Очищення приладдя

	Регулювання режимів роботи духової шафи
	Види нагрівання та температура
	1. За допомогою регулятора функцій встановіть потрібний вид нагрівання.
	2. За допомогою регулятора температури можна встановлювати температуру або режим гриля.
	Вимкнення духової шафи
	Зміна установки


	Автоматичне вимкнення духової шафи
	1. За допомогою регулятора функцій встановіть вид нагрівання.
	2. За допомогою регулятора температури встановіть температуру або режим гриля.
	3. Натисніть клавішу годинника 0. Мерехтить символ тривалості x.
	4. Встановіть тривалість за допомогою клавіш @ або A. Клавіша @, запропоноване значення = 30 хвилин Клавіша A, запропоноване значення = 10 хвилин
	Час готування закінчився
	Зміна установки
	Переривання настройки
	Встановлення тривалості, якщо індикація поточного часу згасла

	Автоматичне увімкнення та вимкнення духової шафи
	1. За допомогою регулятора функцій встановіть вид нагрівання.
	2. За допомогою регулятора температури встановіть температуру або режим гриля.
	3. Натисніть клавішу годинника 0.
	4. Встановіть тривалість за допомогою клавіш @ або A.
	5. Доторкайтесь до клавіші годинника 0, поки не замиготить символ закінчення y. На дисплеї можна побачити, коли страва буде готова.
	6. За допомогою клавіші @ перенесіть час закінчення. Через декілька секунд установка буде занесена у пам'ять. На дисплеї світиться час зак...
	Час готування закінчився
	Вказівка



	Встановлення часу доби
	1. Натисніть клавішу годинника 0. На дисплеї відображається 12:00 та миготить символ 0 .
	2. За допомогою клавіші + або - установіть поточний час. Через декілька секунд поточний час буде занесений у пам'ять. Символ 0 згасає.

	Установлення таймера
	1. Натисніть клавішу таймера S. Мерехтить символ S.
	2. За допомогою клавіші "+" або "—" установіть час таймера. Клавіша + запропоноване значення = 10 хвилин Клавіша - запропоноване значення = 5 х...

	Функція "Захист від дітей"
	Духова шафа
	Вказівки


	Догляд та очищення
	Вказівки
	Очисні засоби
	При очищенні духової шафи заборонено застосовувати:

	Демонтаж та установлення дверцят духової шафи
	: Небезпека травмування!!
	Демонтаж дверцят
	1. Повністю відчиніть дверцята духової шафи.
	2. Розщепніть обидва фіксатори праворуч та ліворуч (мал. A).
	3. Закрийте дверцята до упору. Обома руками обхопіть дверцята ліворуч та праворуч. Прикрийте дверцята ще трохи та вийміть їх (мал. В).

	Установлення дверцят
	1. При встановленні дверцят духової шафи перевірте, щоб обидві петлі були спрямовані просто в отвір (мал. A).
	2. Вирізи на петлях мають зафіксуватися з обох боків (мал. B).
	3. Знову защепніть обидва фіксатори (мал. C). Закрийте дверцята духової шафи.
	: Небезпека травмування!!


	Вбудовування та демонтаж скла дверцят
	Демонтаж
	1. Зніміть дверцята та покладіть ручкою донизу на рушник.
	2. Витягніть захисну панель зверху з дверцят духової шафи. Для цього притисніть язички пальцями ліворуч та праворуч (мал. A).
	3. Підніміть верхнє скло та витягніть його (мал. B).
	4. Підніміть скло та витягніть його (мал. C).
	: Небезпека травмування!

	Установлення
	1. Встановіть скло під кутом назад (мал. А).
	2. Встановіть верхнє скло в обидва тримачі під кутом назад. Ззовні поверхня повинна бути гладкою. (мал. B).
	3. Установіть та притисніть захисну панель.
	4. Установіть дверцята.



	Що робити у випадку несправності?
	Таблиця несправностей
	: Небезпека ураження електричним струмом!
	Увага!


	Заміна лампи підсвічування духової шафи
	: Небезпека ураження електричним струмом!
	1. Покладіть рушник для посуду у холодну духову шафу, аби запобігти ушкодженню.
	2. Поверніть ліворуч та витягніть захисний ковпак.
	3. Замініть лампу такою самою.
	4. Захисний ковпак вкрутіть на місце.
	5. Витягніть рушник та увімкніть запобіжник.


	Скляний захисний ковпак

	Сервісна служба
	E­номер та FD­номер

	Поради щодо використання енергії та захисту навколишнього середовища
	Заощадження енергії
	Утилізація відповідно до правил екологічної безпеки
	Під час транспортування - важливі заходи
	Якщо оригінальної упаковки більше немає


	Перевірено для Вас у нашій кулінарній студії
	Вказівки
	Пироги та печиво
	Випікання на одному рівні
	Випікання та смаження на кількох рівнях
	Вказівка

	Форми для випікання
	Таблиці

	Поради щодо випікання
	М'ясо, птиця, риба
	Посуд
	Печеня
	Вказівки щодо готування в режимі "Гриль"
	М'ясо
	Птиця
	Риба

	Поради для готування у режимі смаження та гриля
	Запіканки, гратіни, тости
	Напівфабрикати
	Вказівка
	Під час готування страв із продуктів глибокого замороження універсальне деко може деформуватися. Це відбувається через велику різницю ...
	Особливі страви
	1. Скип'ятіть 1 л молока (3,5 % жиру) та охолодіть до 40 °C.
	2. Додайте до молока 150 г йогурту (з холодильника) та добре перемішайте.
	3. Перелийте у маленькі скляні банки, що закриваються, та накрийте плівкою.
	4. Поставте банки на решітку та встановіть її на рівень 1.
	5. Встановіть температуру випікання 50 °C та дійте, як зазначено.
	1. Приготуйте дріжджове тісто, як звичайно, покладіть його в жаростійкий керамічний посуд та накрийте кришкою.
	2. Попередньо розігрійте духову шафу, як зазначено.
	3. Зачиніть дверцята та залиште дріжджове тісто підніматися в духовій шафі.

	Розморожування
	Підсушування
	Консервування
	Увага!
	Підготовка
	1. Наповняючи скляні банки, не переповніть їх.
	2. Витріть різьбу банок, вона має бути чистою.
	3. На кожну банку покладіть мокру гумову прокладку та кришку.
	4. Закрутіть банки.

	Встановлення
	1. Всуньте універсальне деко на рівень 2. Поставте склянки так, щоб вони не торкалися одна одної.
	2. Залийте в універсальне деко ½ літра гарячої води (прибл. 80 °C).
	3. Закрийте дверцята духової шафи.
	4. Встановіть нижнє нагрівання $.
	5. Встановіть температуру на 170-180 °C.

	Консервування
	Виймання банок
	Увага!





	Акріламід у продуктах
	Тестові страви
	Випікання
	Готування в режимі "Гриль"






<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


