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EY Noteikumiem atbilstosa
izmantosana

Uzmanigi izlasiet So lietoSanas pamacibu.
Glabajiet lietoSanas un montazas pamacibu,
ka arl iekartas pasi vélakai izmantoSanai vai
art nodoSanai nakamajam ipasniekam.

Péc izsainoSanas parbaudiet ierici.
Nepievienojiet ierici, ja konstatéjat
transportéSanas laika izraisitus bojajumus.

lerices bez spraudna drikst uzstadit tikai
sertificéts specialists. Uz bojajumiem, kuri
izraisiti nepareiza piesléguma del, garantija
neattiecas.

So iekartu paredzéts izmantot tikai privatas

majsaimniecibas vai sadzive. lekartu
izmantojiet tikai édienu un dzérienu

gatavoSanai. GatavoSanas process jauzrauga.

Islaicigs gatavo$anas process nepartraukti
jauzrauga. lzmantojiet iekartu tikai slégtas
telpas.

So iekartu drikst lietot tikai augstuma, kas
neparsniedz 2000 metrus virs juras limena.

Si ierice nav paredzéta izmanto$anai ar aréjo
taimeri vai talvadibu.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilveki ar
nepietiekamam fiziskajam, sensorajam un
garigajam spé€jam vai bez pieredzes vai

atbilstosam zinasanam ierici var lietot tikai citu

cilveku uzraudziba vai péc tam, kad vini ir
apmaciti to izmantot un ir apzinajusies
iesp€jamos riskus.

Berni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un
lietotajiem paredzetu apkopi nedrikst veikt
bérni, iznemot gadijumus, kad vini ir vecaki
par 15 gadiem un tas tiek darits kada cita
cilvéka uzraudziba.

Uzraugiet, lai bérni, kas ir jaunaki par
8 gadiem, neatrastos ierices un piesléeguma
kabela tuvuma.

ENSvarigas drosibas norades

/\ Bridinajums — Ugunsbistami!

= Karsta ella un tauki viegli uzliesmo.
Neatstajiet bez uzraudzibas karstu ellu un
taukus. Nedzésiet uguns liesmas ar tudeni.
|zslédziet sildrinki. Uzmanigi apslapéjiet
liesmas ar vacinu, dz€Samo dranu vai ko
lidzigu.

Noteikumiem atbilstoSa izmantoSana v

= Sildrinki |oti sakarst. Nenovietojiet uz
sildvirsmas viegli uzliesmojoSus
priekSmetus. Nenovietojiet uz sildvirsmas
priekSmetus.

= lekarta |oti sakarst. Neuzglab3jiet
ugunsnedrosSus priekSmetus vai aerosolus
atvilktnés, kas atrodas tieSi zem iekartas.

= Nedrikst izmantot sildvirsmas parsegus.Tie
var izraisit negadijumus, piem., parkarstot,
aizdegoties vai saplistot.

/\ Bridinajums — Apdegumu risks!

= Sildrinki un virsma ap tiem, it ipasi
sildvirsmas ramis (ja tads ir), |oti sakarst.
Nepieskarieties karstajam virsmam.
Raugieties, lai tam nepiek|ust bérni.

= Sildrinkis silst, taCu indikators nedarbojas
|zslédziet droSinataju kasté novietoto
droSinataju. lzsauciet klientu servisu

= Drikst izmantot tikai musu atlautas
aizsargierices, piem., bérnu drosibas
aprikojumu. Nepiemeérotas aizsargierices
vai bérnu droSibas aprikojums var izraisit
negadijumus.

/\ Bridinajums — Elektriska trieciena risks!

= Ja ierice labota neprofesionali, to lietot ir
bistami. Tikai kvalificéts musu klientu
servisa tehnikis, kuru més esam apmacijusi,
drikst veikt remontu un bojatu piesleguma
vadu nomainu. Ja ierice ir bojata, izslédziet
vai atvienojiet to no elektriskas stravas tikla,
vai izslédziet droSinataju kasté.lzsauciet
klientu servisu.

= Jaierices iekSpusé nok|Ust mitrums, tas var
izraisit stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena tirtaju vai tvaika tiritaju.

= Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neieslédziet bojatu ierici. Atvienojiet
ierici no elektriskas stravas tikla un
izsleédziet drosinataju kasté. Izsauciet klientu
servisu.

s Stikla keramika izveidojusas plaisas vai
IGzumi var izraisit stravas triecienu.
|zslédziet droSinataju kasté novietoto
droSinataju. lzsauciet klientu servisu

/\ Bridinajums — Traumu risks!

Starp katla pamatni un sildrinki nok|uvuSais
Skidrums var izraisit peksnu katla palékSanos.
Sildrinkiem un katlu pamatném jabat sausam.



v Bojajumu iemesli

EJdBojajumu iemesli

Uzmanibu!

m Raupjas katlu un pannu pamatnes saskrapé stikla
keramiku.

m Nekarséjiet tukSus traukus. Tas var izraisit
bojajumus.

m Nenovietojiet karstas pannas un katlus uz vadibas
panela, indikatoru lauka vai apmales. Tas var izraisit
bojajumus.

m Ja uz sildvirsmas uzkrit cieti vai asi priekSmeti, var
rasties bojajumi.

m Aluminija folija vai plastmasas trauki piekast pie
karstajiem sildrinkiem. Plits aizsargfolija Sai
sildvirsmai nav piemérota.

Parskats
Talak redzamaja tabula noraditi biezakie bojajumi:
Bojajums Celonis Riciba
Traipi Parplidis ediens  Parplidusu edienu nekavejoties
nonemiet ar stikla skrapi.

Nepiemerotitir-  Izmantojiet tikai tos lidzek|us,
Sanas lidzek|i kas paredzéti stikla keramikai.

Svikas Sals, cukursun  Neizmantojiet sildvirsmu par
smiltis darba vai novietoSanas virsmu.

Raupjas katluun  Parbaudiet savus traukus.
pannu pamatnes

skrape stikla

keramiku

Izbalgjusi krasa  Nepiemerotitir-  Izmantojiet tikai tos lidzek|us,
Sanas lidzek]i kas paredzeti stikla keramikai.

Katlu (pieméram, Parvietojot katlus un pannas,
aluminija) raditi  paceliet tos.
noberzumi

Nelidzenumi Cukurs, edieni,  ParpluduSu édienu nekavéjoties
kas satur daudz ~ nonemiet ar stikla skrapi.

cukura

B} Vides aizsardziba

Saja nodala sniegta informacija par energijas taupiSanu
un iekartas utilizaciju.

Padomi, ka ietaupit elektroenergiju

m Noslédziet katlus ar piemérotiem vakiem. Gatavojot
édienu bez vaka, jus patéréjat ievérojami vairak
elektroenergijas. Caur stikla vacinu jus labak
redzesiet édienu, lieki nepacelot vacinu.

m Izmantojiet katlus un pannas ar gludiem dibeniem.
Nelidzens dibens paaugstina elektroenergijas
patérinu.

m Katla vai pannas dibena diametram ir jasakrit ar
sildvirsmas izmeéru. |lzmantojot parak mazus katlus,
uz sildvirsmam rodas elektroenergijas patérina
zudumi. levérojiet: trauku razotajs |oti biezi uzrada
lielako katla diametru. Biezi tas parsniedz katla
dibena diametru.

m Nelielam édiena daudzumam izmantojiet maza
tilpuma katlu. Parak liels, tikai dal€ji piepildits katls
téré daudz energijas.

m Tvaicéjiet édienu ar mazu tdens daudzumu. Ta var
ietaupit energiju. Tvaicéjot ar mazaku tGdens
daudzumu, darzeni saglabas vairak vitaminu un
mineralvielu.

m Sekojiet 1dzi, lai ar katlu bdtu nosegta péc iespéjas
lielaka sildrinka dala.

m Savlaicigi parslédziet uz zemaku sildiSanas pakapi.
m lestatiet atbilstigu talakas gatavoSanas limeni. Ja ir
iestatits parak liels talakas gatavo3anas limenis,

paaugstinas elektroenergijas patérins.

m Izmantojiet sildvirsmas atlikuSo siltumu. Ja ir ilgaks
cepsSanas laiks, izslédziet sildvirsmu jau 5-10
mindtes pirms cepSanas laika beigam.

Videi draudziga utilizacija
Utilizéjiet iepakojumu videi draudziga veida.
F/ Siierice ir markéta atbilstosi Eiropas direktivai
E\ 2012/19/ES par elektriskajam un
elektroniskajam iericEm (waste electrical and
mmmm clectronic equipment - WEEE).

Direktiva nosaka veidu, ka ES teritorija jarealizé
nolietoto ieriéu nodoSana un parstrade.




ESlerices apraksts

LietoSanas instrukcija attiecas uz dazadam sildvirsmam.
Sildvirsmu izmeérus skatiet tipu parskata. — 2 lpp.

Vadibas panelis

lerices apraksts v
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8 Sildiganas limeni
HIR Atlikugais siltums
A Uzkarganas elektronika
C= Bernu drosibas funkcija
Noradijumi

m Pieskaroties kadam no simboliem, tiek aktivizéta
attieciga funkcija.

m Vadibas laukus vienmér uzturiet sausus. Mitrums
ietekmeé ierices funkciju.

m  Nenovietojiet katlus displeja un sensoru tuvuma.
Elektronika var parkarst.

Paliekosa siltuma indikators

Sildvirsmas katram sildrinkim ir divpakapju paliekosa
siltuma indikators.

Ja indikatora paradas H, sildrinkis vél ir karsts. Tadéjadi
var, piemeéram, nelielu porciju uzturét siltu vai kausét
glazuru. Kad sildrinkis nedaudz atdziest, radijums
nomainas uz f. Indikators nodziest, kad sildrinkis ir
pietickami atdzisis.

Bl lerices apkalpe

Saja nodala uzzinasiet, ka iestatit sildrinkus. Tabula
atradisiet gatavoSanas limenus un laikus dazadiem
edieniem.

Sildvirsmas ieslegsana un izslegsana

Sildvirsmu ieslédz un izslédz ar sildrinku slédziem.

Kad sildvirsma ir ieslégta, gatavoSanas limena
indikators ir izgaismots.

Sildrinka regulésana

Izmantojot sildrinku slédzus, var regulét sildrinku
karséSanas jaudu.

0 = sildrinkis izslégts
1. gatavoSanas limenis = mazaka jauda
9. gatavosSanas limenis = lielaka jauda

Katram gatavosanas limenim ir papildu limenis. Tas
atziméts ar punktu.

Noradijums: Sildrinkis tiek reguléts, ieslédzot un
izslédzot sildisanu.Ari vislielakas jaudas rezima
sildiSanu var iesléegt un izslégt.

Ta, pieméram:

m Jutigas detalas tiek aizsargatas pret parkarSanu
m lekarta tiek aizsargata pret elektrisko parslodzi
m Tiek sasniegti labaki gatavoSanas rezultati



lv lerices apkalpe

GatavosSanas tabula
Tabula atradisiet dazus piemeérus édienu
pagatavoSanai.

GatavoSanas laiki un sildisanas limeni ir atkarigi no
ediena veida, svara un kvalitates. Tadé| iesp&jamas
atskiribas.

UzkarSanai izmantojiet 9. sildiSanas limeni.
Biezus Skidros édienus ik pa laikam apmaisiet.

Produktus, kuri strauji jaapcep vai no kuriem
apcepSanas laika izdalas daudz skidruma, vislabak
apcept mazas porcijas.

Padomus par energoefektivu gatavoSanu skatiet nodala

"Vides aizsardziba".— 4 lpp.

Pastavigas sil- Pastavigas sil-
disanas lime- diSanasilgums

Pastavigas sil- Pastavigas sil-
disanas [ime-  diSanasilgums

minatés
Kausé$ana
Sokolade, glazira 1-1.
Sviests, medus, Zelatins 1-2

UzsildiSana un siltuma sagla-

basana

Sautéjums (pieméram, lecu sau-  1-2

tejums)

Piens™* 1-2.

Desinu uzkarsesana udenr™* 34

Atkausésana un uzsildisana

Saldeti spinati 2:-3. 10-20 min.
Saldéts gulass 2-3. 20-30 min.
Varit, uzturot temperatiiru ne-

daudz zem variSanas limena

Knedeli, klimpas 4-5* 20-30 min.
Zivis 4-5* 10-15min.
Baltas mérces, pieméeram, BeSa-  1-2 3-6 min.
mela mérce

Putotas mérces, pieméram, Ber- 34 8-12 min.
nezes merce, holandieSu mérce

Vari$ana, tvaicéSana, sautésa-

na

Risi (ar dubultu udens daudzumu) 2-3 15-30 min.
Piena risi 1-2. 35-45min.
Kartupeli ar mizu 4-5 25-30 min.
Vartti kartupeli 4-5 15-25min.
Miklas izstradajumi, nudeles 6-7* 6-10 min.
Sautejumi, zupas 34, 15-60 min.
Darzeni 2-3. 10-20 min.
Darzeni, saldéti 3-4. 10-20 min.

GatavoSana atrvariSanas katla ~ 4-5
* Pastaviga sildiSana bez vaka
** Bezvaka

“** Apgroziet biezak

nis minates
Sutinasana
Ruletes 4-5 50-60 min.
Sutinati cepesi 4-5 60-100 min.
Gulass 2-3. 50-60 min.
CepSana maza ellas daudzu-
ma**
Snicele, vienkarsa vai panéta 6-7 6-10 min.
Saldeta Snicele 6-7 8-12 min.
Karbonade, vienkarsa vai 6-7 8-12 min.
panéta™*
Steiks (3 cm biezs) 7-8 8-12 min.
Hamburgeri, kotletes (3 cm 4.5, 30-40 min.
biezi)**
Putna krutina (2 cm bieza)*** 56 10-20 min.
Saldéta putna kratina™** 56 10-30 min.
Zivs un zivs fileja bez pangjuma  5-6 8-20 min.
Zivs un zivs fileja ar panéjumu 6-7 8-20 min.
Zivs un zivs fileja, panétaun sal-  6-7 8-12 min.
deta, pieméram, zivju pirkstini
Vezveidigie un garneles 7-8 4-10 min.
Darzenu sote, svaigas senes 7-8 10-20 min.
Darzeni, gaja strémelités aziatu ~ 7.-8. 15-20 min.
gaume
Saldeti, panna gatavojami édieni  6-7 6-10 min.
Pankukas 6-7 Nepartraukti
Omlete 34, Nepartraukti
Veérsacis 56 3-6 min.
Fritesana (150-200 g uz porci-
ju, fritét nepartraukti 1-21 el-
las**)
Saldéti produkti, pieméram, fri -~ 89
kartupeli, vistas nageti
Saldetas kroketes 7-8
Gala, pieméram, vistas dajas 6-7
Panéta zivs vai zivs alus mikla 56
Darzeni, sénes, panéti vaialus, 56
tempuras mikla
Cepumi, pieméram, virtuli/berli-  4-5

neri, augli alus mikla
* Pastaviga sildisana bez vaka
** Bezvaka

“** Apgroziet biezak




Uzvarisanas elektronika Iv

Arlc = i Ar uzvariSanas elektroni- Daudzums GatavoSa- Kopéjais
% Uzvarlsanas elektron I ka ku gatavojams ediens nas lime- gatavoSa-
nis nas laiks
UzvérTéané_s elektronika uzkarseé sildrinki ar lielako minatés
jaudu un péc tam parslédzas uz jusu izvéléto Risi (ar dubultu ddens dau- 125-2509 A2-3  20-25min
gatavoSanas limeni. dzumu)
Sildrinka karsé8anas ilgums ir atkarigs no iestatita Nemizoti kartuoel 1=3 750 0-15 A 4-5 30-40 min
gatavoSanas limena. krizes ddens pel kg -1,
. . . . Mizoti kartupeli, 1-3 kri- ~ 750g-15 A4-5 20-30 min
Uzkarsanas elektronikas iestatiSana zes dens kg
Uzkar$anas elektroniku var aktivizét tikai pirmo Darzeni, 1-3 krtizes Udens 5009-1kg A2.-3. 15-20 min
30 sekunZzu laika péc sildrinka ieslégsanas: Saldati darzeni, -3 kri-  5009-1kg A4.-5.  15-20min
1. Ar sildrinka slédzi iestatiet vélamo pastavigas z6s udens
sildiSanas limeni. P
2. Nospiediet sildrinka sladzi, Sutinasana |
UzkarSanas elektronika ir aktivizéta. Indikatora Ruletes 4 gab. A4-5 50-60 min
parmainus mirgo A un pastavigas sildi$anas limenis. Sutinati cepesi 1kg A4-5 80-100 min
Péc yz_ka_réana_s indika}oré i_r redzams vairs tikai Cep3ana*
pastavigas sildisanas fimenis. Snicele, vienkarsavai  1-2gab.  A6-7  8-12min
panéta
Tabula gatavosanai ar uzvarisanas Karbonade, vienkarsavai  1-2gab.  AG6-7  8-12min
elektroniku panéta
Tabula uzzinasiet, kadu &dienu pagatavo$anai Steiks (3 cm biezs) 1-2gab.  A7-8  8-12min
piemérota uzvarisanas elektronika. Zivs unzivs fileja ar pang- 1-2gab. ~ A6-7 8-12 min
Mazakie lielumi attiecinami uz mazajiem sildrinkiem, Jumu
lielakie — uz lielajiem. levérojiet noraditas vértibas. Zivs un zivs fileja, panéta  200-300g A 6-7 8-12 min
Biezus 8kidros édienus ik pa laikam apmaisiet. UU;at'QQtav piemeram, zivju
pirkstini
Ar uzvarisanas elektroni- Daudzums Gatavosa- Kopgjais Pankikas AB-7 cept, lidz
ku gatavojams édiens nas lime- gatavosa- gatavs
nis nas laiks = = ” -
minités Turpmaka gatavoSana bez vaka
** Bezvaka
UzsildiSana
Bulfons CEall -5 Sl Padomi uzvari$anas elektronikas lietosanai
Zupas ar piedevam 0,5-11 A2-3 3-6min Unvarsanas elekironika ir biemarot ravosanai
— : zvarisanas elektronika ir piemérota gatavosanai
Piens %90'400 Al1-2 4=7 min neliela Gdens daudzuma, saglabajot maksimalu
uzturvielu daudzumu.
Uzsildisana un- siltuma = Lietojot lielos sildrinkus, pievienojiet gatavojamam
saglabasana édienam tikai aptuveni 3 tases tdens, bet lietojot
Sautejums (piemeéram,  400-800g A1-2 - mazos - aptuveni 2 tases Udens.
Iecu sautejums) m Nosedziet katlu ar vaku.
m Edienu pagatavoSanai liela ddens daudzuma (piem.,
Atkausésana un uzsildi- makaroni), uzvarisanas elektronika nav piemérota.
Sana
Saldéti spinati 300-600g A2.-3. 10-20 min
Saldéts gulass 500g-1kg A2.-3. 20-30 min
Gatavosana ar gandriz
verdosu adeni
Zivis 300-600g A4-5 20-25 min

Gatavosana
Turpmaka gatavoSana bez vaka

*

** Bezvaka



v Bérnu aizsardzibas sistema

[ Bérnu aizsardzibas
sistema

Ar funkciju “Bérnu droSiba” jls varat novérst to, ka
bérni ieslédz sildvirsmu.

Bérnu drosibas funkcijas ieslegSana un
izslegSana

Sildvirsmai jabat izslegtai.

leslégSana: turiet simbolu C= nospiestu aptuveni

4 sekundes. Indikatora spuldze virs simbola = mirdz
10 sekundes. Sildvirsma ir blokéta.

IzslegSana: turiet simbolu &= nospiestu aptuveni
4 sekundes. BlokéSana ir partraukta.

Bloketa sildvirsma
Ja sildrinki iestatat laika, kad sildvirsma ir blokéta,
notiek talak minétais:

= Sildrinka indikatora mirgo & vai arf parmainus mirgo
atlikusa siltuma indikators un ..
m Virs simbola &= mirdz indikatora spuldze.

Izsledziet sildrinki. Atceliet blokéSanu.

[@)lerices automatiska
izslegsanas
Ja sildrinkis ilgu laiku ir ieslégts, nemainot iestatijumu,

tiek aktivizéts automatiskais laika ierobezojums.

Sildrinka sildiSana tiek partraukta. Sildrinka indikatora
parmainus mirgo F & un atlikusa siltuma indikators H/
h.

Izsledziet sildrinki.

Laika ierobezoSanas aktivizE€Sana ir atkariga no iestatita
sildisanas limena (1 Iidz 10 stundas).

Noradijums: Sildrinki var jebkura bridi atkal ieslegt.

[l Mazgasana

Piemérotus tirisanas un kopSanas lidzek|us varat
iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta vai misu e-
veikala.

Stikla keramika

Notiriet sildvirsmu ikreiz, kad esat beigusi gatavoSanu.
Sada veida eédiena atlikumi nepiedegs.

Tiriet sildrinki tikai tad, kad tas ir atdzisis.
Izmantojiet tikai tos lidzek|us, kas paredzéti stikla

keramikai. Nemiet véra noradijumus uz tirnsanas lidzek|a
iepakojuma.

Nekad neizmantojiet:

neatskaiditu manualas trauku mazgasanas lidzekli,
trauku mazgajamas masinas tiritaju,

abrazivus tinsanas lidzek|us,

agresivus tirsanas lidzek|us, ka, pieméram,
cepeskrasns aerosolus vai traipu nonémejus,
abrazivus suk|us,

m augsta spiediena tiriSanas ierici vai tvaika striklu.

Lielus netirumus vislabak notirit ar stikla skrapi, ko var
iegadaties jebkura tirdzniecibas vieta. Nemiet véra
razotaja norades.

Stikla skrapi varat iegadaties ari masu klientu dienesta
vai e-veikala.

Izmantojot stikla keramikai paredzétos specialos
tinSanas suklus, jus iegusiet labaku tirsanas rezultatu.

Sildvirsmas ramis

Lai izvairitos no sildvirsmas ramja bojajumiem,
rikojieties atbilstosi turpmak minétajiem noradijumiem.

m Izmantojiet tikai siltu sarmainu Skidrumu.

m Pirms lietoSanas rlpigi izmazgajiet jaunas mitrumu
uzstico$as draninas.

m Neizmantojiet asus vai abrazivus mazgasanas
lldzek|us.

m Neizmantojiet stikla skrapi.



Ka rikoties bojajuma gadijuma? v

K Ka rikoties bojajuma gadijuma?

Biezi vien traucéjumu iemesli ir maznozimigi. Ludzu,
nemiet véra tabula sniegtos noradijumus, pirms
sazinaties ar tehniska servisa dienestu.

Sildvirsmas elektronika atrodas zem vadibas lauka.
Dazadu iemeslu dé| temperatdra $aja zona var
ieverojami palielinaties.

Indikators
Neviens no Siem

Kluda
Elektroapgade ir partraukta.

Lai elektronika neparkarstu, sildrinki automatiski
izslédzas, ja vajadzigs. Parmainus redzams indikators
FZ2, FY, vai F5 kopa ar atlikuga siltuma indikatoru H
vai h.

Riciba
Parbaudiet iekartai atbilstigos majas droSinatajus. Izmantojot citas elektro-
ierices, parbaudiet, vai elektroapgade ir partraukta.

Vadibas virsma ir mitra vai uz tas atrodas kads
priekSmets.

Visi indikatori mirgo

Nosusiniet vadibas virsmu vai nonemiet priekSmetu.

i mirgo ieslégsanas  Sildrinkis ir blokéts un sildrinka sledzis ir

|zsledziet iekartu. Atkal iesledziet iekartu.

bridi ieslegts, piem., péc taimera izslégsanas vai
elektroapgades traucejumiem.

FO Traucets datu savienojums starp pliti un sild-  Izslédziet iekartai atbilstigo majas droSinataju vai aizsargslédzi droSinataju
virsmu. kasté un péc 30 sekundém atkal ieslédziet. Ja indikators paradas atkar-

toti, izsauciet tehniska servisa dienesta specialistu.

FZ Gatavosana ilgaku laiku ir notikusi uz vairakiem - Nedaudz uzgaidiet. Tad pieskarieties jebkurai vadibas virsmai. Kad < 2
sildrinkiem ar lielu jaudu. Lai aizsargatu elektro- nodziest, elektronika ir pietiekami atdzisusi. Varat turpinat gatavot.
niku, sildrinkis tika izslegts.

FY Lai gan tika izslegts ar ~ 2, elektronika turpi- ~ Nedaudz uzgaidiet. Tad pieskarieties jebkurai vadibas virsmai. Kad & 5

naja sildit. Tapec visi sildrinki tika izslegti.

nodziest, varat turpinat gatavot.

Bridinajums: vadibas lauka zona ir karsts katls.
Elektronika var parkarst.

Parmainus mirgo ~ 5
un sildiSanas limenis.
Atskan signals

Nonemiet katlu.Péc isa briza klidas zinojums vairs nav redzams. Varat tur-
pinat gatavot.

F 5 unsignals Vadibas lauka zona ir karsts katls. Lai aizsar- ~ Nonemiet katlu.Nedaudz uzgaidiet. Pieskarieties jebkurai vadibas virs-
gatu elektroniku, sildrinkis tika izslégts. mai.Kad nodziest # 5, varat turpinat gatavot.
FA Sildrinkis parak ilgi bijis darba rezima un ir Sildrinki uzreiz var atkal ieslégt.

izsledzies.

o€ Sildrinkinesilda  Ir ieslégts demonstraciju reZims

Demonstraciju rezima izslégSana: uz 30 sekundém atvienojiet iekartu no
elektrotikla (izsledziet majas droSinataju vai aizsargdroSinataju drosinataju
karba). Nakamo 3 minasu laika pieskarieties jebkurai vadibas virsmai.
Demonstraciju rezims tiek izslegts.

E-pazinojumi radijumos

Ja displeja paradas k|udas pazinojums ar “E”,
pieméram, EO111, izslédziet un ieslédziet ierici.

Ja tas bija vienreizgéjs trauc€&jums, radijums nodziest. Ja
klidas pazinojums paradas atkartoti, izsauciet klientu
servisu un sniedziet precizu kludas zinojuma aprakstu.

Sildrinku indikatora mirgo —

Ja péc iekartas pieslégSanas pie tikla vai péc
elektroapgades traucéjumiem sildrinku indikatoros
mirgo —, ir radies elektronikas traucéjums. Lai atceltu
traucéjumu, uz isu bridi aizsedziet vadibas virsmu ar
roku.



v Servisa dienests

Va Servisa dienests

Ja ierice ir jaremonté, masu klientu apkalpoSanas
dienests ir jasu riciba. Més vienmeér atradisim piemeérotu
risinajumu, ari lai noverstu nevajadzigus klientu
apkalpoSanas dienesta personala apmeklgjumus.

E numurs un FD numurs

Sazinoties ar musu klientu apkalpoSanas dienestu,
lGdzu, noradiet ierices E numuru un FD numuru. Datu
plaksniti ar numuriem atradisiet uz ierices pases.

Nemiet véra, ka klientu apkalpoSanas dienesta tehnika
izsaukSana, lai noverstu klami, ir maksas pakalpojums
arl garantijas laika.

Remonta uzdevums un konsultacijas traucéjumu
gadijuma

Visu valstu kontaktdatus Jus atradisiet pielikuma
esosaja tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotaja lietpratibu. Tadéjadi jus varat bat
dross, ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki,
kam pieejamas jlsu iericei paredzétas originalas
rezerves dalas.

Parbaudes édieni

Si tabula ir sagatavota parbaudes iestazu vajadzibam,
lai atvieglotu musu iekartu parbaudi.

Tabula sniegtie dati attiecas uz misu piederumos
ieklautajiem ,,Schulte-Ufer” traukiem (Cetrdaligu
indukcijas katlu komplektu HEZ 390042) ar Sadiem
izmeriem:

Parbaudes édieni

Uzkarsanas sil-
disanas [ime-

m Kkatlu ar rokturi, @ 16 cm, 1,2 |, paredzétu @ 14,5 cm
vienrinka sildrinkis;

m Kkastroli, @ 16 cm, 1,7 |, paredzétu @ 14,5 cm
vienrinka sildrinkis;

m kastroli, d 22 cm, 4,2 |, paredzétu @ 18 cmvai @ 17
cm sildrinkim;

m cepampannu, & 24 cm, paredzétu @ 18 cm vai &
17 cm sildrinkim.

UzkarséSana/uzkar$ana Pastaviga sildiSana

lilgums (min:sek) Vaks Pastavigas sildisa- Vaks
nas limenis

nis

Sokolades kausé$ana

Trauki: katls ar rokturi

Sokolades glazdra (pieméram, ,Dr. Oetker”
tum3a Sokolade, 150 g) uz 14,5 cm @ sildrinka

Lécu sautéjuma uzsildiSana un siltuma uzturéSana

Trauki: kastrolis

Lécu biezenzupa atbilstosi DIN 44550

Sakuma temperatura: 20 °C

(o]

Daudzums: 450 g uz 14,5 cm @ sildrinka

apmeéram 2:00, bez maisiSanas Ja 1. Ja

(o]

Daudzums: 800 guz 18 cm @vai 17 cm @
sildrinka

apmeram 2:00, bez maisiSanas Ja 1. Ja

Lécu biezenzupa konservéta veida
piemeram, lecu zupa ar ,Erasco” desinam:

Sakuma temperatura: 20 °C

Daudzums: 500 g uz 14,5 cm @ sildrinka 9

apmeram 2:00 Ja 1. Ja
(maisiSana péc apmeéram 1:30)

Daudzums: 1000 guz 18 cm @ vai 17 cm @ 9
sildrinka
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apmeram 2:30 Ja 1. Ja
(maisiSana péc apméram 1:30)
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Parbaudes edieni UzkarséSana/uzkarSana Pastaviga sildiSana
Uzkarsanas sil- llgums (min:sek) Pastavigas sildisa-  Vaks

disanas lime- nas limenis
his

BeSamela mérces karsésana
Trauki: katls ar rokturi
Piena temperatlra: 7 °C

Recepte: 40 g sviesta, 40 g miltu, 0,5 | piena g2 apmeram 5:20 Ne 113 Ne
(ar 3,5% tauku saturu) un Skipsna sals uz
14,5 cm @ sildrinka

T |zkausét sviestu, iemaisit mil-

tus un sali, maisijumu karset
3 minates

2 Maisijumam pievienot pienu un, nepartrauki
maisot, uzvarit

3 Kad Besamela mérce ir uzva-
rijusies, nakamas 2 minutes,
nepartraukti maisot, karset

1. limeni

Risu piena zupas gatavoSana - pastaviga sildiSana ar vaku
Trauki: kastrolis
Piena temperatura: 7 °C

Recepte: 190 g apalo risu, 90 g cukura, 9 apmeram 6:45 Ne 2 Ja
750 ml piena (ar 3,5% tauku saturu) un 1. Uzsildiet pienu, lidz tas sak varities.
sals uz 14,5 cm @ sildrinka lesledziet atpakal pastavigas sildisa-
nas limeni un pievienojiet pienam
rsus, cukuru un sali
Kopéjais ilgums (ar uzkar$anu)
apmeram 45 minates

Pec 10 minatém piena zupu

apmaisiet
Recepte: 250 g apalo risu, 120 g cukura, 11 9 apmeéram 7:20 Ne 2 Ja
piena (ar 3,5% tauku saturu) un 1,5 g sals uz Uzsildiet pienu, lidz tas sak varities.
18 cm @ vai 17 cm @ sildrinka lesledziet atpakal pastavigas sildisa-

nas limeni un pievienojiet pienam
rsus, cukuru un sali
Kopéjais ilgums (ar uzkarSanu)
apmeéram 45 minates

Pec 10 minatém piena zupu

apmaisiet
Risu piena zupas gatavosana - pastaviga sildiSana bez vaka
Trauki: kastrolis
Piena temperatura: 7 °C
Recepte: 190 g apalo risu, 90 g cukura, 9 apmeram 7:30 Ne 2 Ne
750 ml piena (ar 3,5% tauku saturu) un 19 Pievienojiet pienam risus, cukuru un
sals uz 14,5 cm @ sildrinka sali un, nemitigi maisot, uzsildiet.

Kad piens ir apméram 90 °C tempe-
ratura, iesledziet atpaka| pastavigas
sildiSanas limeni.

Léeni variet apméram 50 minates
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Iv Parbaudes édieni

Parbaudes edieni UzkarséSana/uzkarSana Pastaviga sildiSana
Uzkarsanas sil- llgums (min:sek) Vaks Pastavigas sildiSa- Vaks
disanas lime- nas limenis
nis
Recepte: 250 g apalo risu, 120 g cukura, 11 9 apmeram 8:00 Ne 2 Ne
piena (ar 3,5% tauku saturu) un 1,5 g sals uz Pievienojiet pienam risus, cukuru un
18.cm @ vai 17 cm @ sildrinka sali un, nemitigi maisot, uzsildiet.

Kad piens ir apmeéram 90 °C tempe-
ratura, iesledziet atpaka| pastavigas
sildiSanas limeni.

Leni variet apméram 50 minutes

Risu variSana
Trauki: kastrolis

Udens temperatara 20 °C
Recepte athilstosi DIN 44550:

125 g gargraudu risu, 300 g tdens un 9 apmeram 2:48 Ja 2 Ja
Skipsna sals uz 14,5 cm @ sildrinka

Recepte athilstosi DIN 44550:

250 g gargraudu risu, 600 g Gdens un 9 apmeéram 3:15 Ja 2. Ja
Skipsna sals uz 18 cm @ vai 17 cm @ sild-
rinka

Cikgalas filejas steika cepSana
Trauki: cepampanna
Sakuma temperatura filejas steikam: 7 °C

Daudzums: 3 filejas steiki (kopéjais svars 9 apmeéram 2:40 Ne 7 Ne
apmeram 300 g, apméram 1 cm biezas Skeé-

les), 15 g saulespuku ellas, uz 18 cm @ vai

17 cm @ sildrinka

Pankiiku cepSana
Trauki: cepampanna
Recepte atbilstoSi DIN EN 60350-2

Daudzums: 55 ml miklas katrai pankikai uz 9 apmeram 2:40 Ne 6 vai 6. atkariba no Ne
18 cm @ vai 17 cm @ sildrinka apbraninajuma
pakapes

Saldetu fri kartupelu cep$ana
Trauki: kastrolis
Daudzums: 1,8 kg saulespuku ella, vienai 9 Lidz ella sakarst lidz 180 °C tempe- Ne 9 Ne
porcijai: 200 g saldetu fri kartupelu (pieme- ratarai
ram, ,McCain 123 Frites Original”) uz 18 cm
@ vai 17 cm @ sildrinka

Ja méginajumus veic ar 18 cm @ sildrinki un 1500 W
nominalo jaudu, uzkarSanas laiks pagarinas par
apméram 20% un pastavigas sildisanas limenis
japaaugstina par vienu limeni.

12



Turinys

Naudojimas pagal paskirtj ................ 14
Svarbus saugos nurodymai ............... 14
Galimos gedimy priezastys. ............... 15
Apzvalga . ... . 15
Aplinkosapsauga ..........coviinnnnnns 15
Energijos taupymo patarimai . . ................. 15
EkologiSkas utilizavimas. . . .................... 15
Susipazinkite su prietaisu................. 16
Valdymo skydelis. . ....... ... .. ... 16
Liekamosios Silumosrodmuo . ................. 16
=

S Prietaiso valdymas. . ..........coveennn... 16
Kaitlentés jjungimas ir iSjungimas ............... 16
Kaitvietés nustatymas. . . ............. ... ... ... 16
RuoSimolentele. .. ... ... . ... .. ... ... .. .. ... 17
@ Uzvirimorezimas ..........ccivivinnnnnnn 18
UZvirimo rezimo nustatymas. . .. ................ 18
Lentelé, naudojama ruoSiant uzvirimo rezimu ... ... 18
Patarimai verdant uzvirimo rezimu............... 19
m Apsauganuovaiky ............ .o 19

Apsaugos nuo vaiky funkcijos jjungimas ir iSjungimas .
19

|
Automatinis apsauginis iSjungimas......... 19
Valymas. .. ..ot 19
Stiklo keramikos kaitlenté. . . ......... ... .. ... 19
Kaitlentésrémas .......... ... .. .. . . .. 19
Gedimas—kadaryti?..................... 20
»E" pranesimas indikatoriuose. . ................ 20
Kaitviediy indikatoriuose mirksi— . .............. 20
2
Klienty aptarnavimo tarnyba............... 21
EirFDnumeriai.......... ... .. ... ... ... . ... 21

Bandomieji patiekalai .................... 21

Daugiau informacijos apie gaminius, priedus, atsargines
dalis ir paslaugas rasite internete: www.bosch-
home.com ir interneto parduotuvéje: www.bosch-
eshop.com

13



It Naudojimas pagal paskirtj

ENaudojimas pagal paskirtj

Atidziai perskaitykite Sig instrukcija.
ISsaugokite Sig naudojimo ir montavimo
instrukcijg bei prietaiso pasg, kad galétuméte
veliau perziuréti arba perduoti kitiems
savininkams.

ISpakuokite prietaisg ir jj patikrinkite. Jei
transportuojant prietaisas buvo pazeistas, jo
neprijunkite.

Tik jgaliotasis specialistas gali prietaisg
prijungti be kiStuko. Dél netinkamo prijungimo
atsiradusiai zalai garantija nesuteikiama.

Sis prietaisas naudojamas tik privagiame
namy ukyje ir namy aplinkoje. Prietaisg
naudokite tik patiekalams ir gérimams ruosti.
Viralo negalima palikti be priezitros. Verdant
trumpai, viralg reikia visg laikg stebéti.
Prietaisg naudokite tik uzdarose patalpose.

Sis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne
daugiau kaip 2000 metry aukstyje virS jaros

lygio.

Sis prietaisas néra pritaikytas eksploatuoti su
iSoriniu jungiklius su laikrodzio mechanizmu

arba nuotoliniu valdikliu.

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys, kuriy
fiziniai, sensoriniai arba protiniai gebéjimai yra
mazesni, arba neturintigji p_af[i_rties bei ziniy §j
sauguma atsakingo asmens arba jo
instruktuoti apie saugy prietaiso naudojimag bei
suprate iS to kylancCius pavojus.

Negalima leisti vaikams zaisti su prietaisu.

Valymo ir naudotojo atliekamy techninés
prieziuros darby vaikai negali atlikti, nebent

v —

Jaunesniy nei 8 mety vaiky negalima leisti buti
arti prietaiso ir jungiamojo laido.

ENSvarbus saugos
nurodymai

/\ |spéjimas — Gaisro pavojus!

= |kaites aliejus ir riebalai gali greitai
uzsiliepsnoti. Niekada nepalikite be
prieziuros karsto aliejaus ir riebaly. Niekada
negesinkite ugnies vandeniu. ISjunkite
kaitviete. Liepsng atsargiai slopinkite
dangcCiu, gesinimo antklode arba panasiu
daiktu.

14

s Kaitvietés labai jkaista. Niekada nedekite
ant kaitlentés degiy daikty. Ant kaitlentés
nelaikykite jokiy daikty.

= Prietaisas jkaista. Nelaikykite stalCiuose
tiesiogiai po kaitlentemis jokiy degiy daikty
ar aerozoliniy purskikliy.

» Kaitlenciy uzdangy naudoti
negalima.PrieSingu atveju gali jvykii
nelaimingy atsitikimy, pvz., jos gali perkaisti,
uzsidegti arba nuo jy gali atitrtkti
medziagos dalys.

A!spéjimas — Pavojus nusideginti!

= Kaitvietés ir aplinkiniai pavirsiai, ypac
kaitlentés remas (jei yra), labai jkaista.
Nelieskite karsty pavirSiy. Neleiskite
prisiartinti vaikams.

= Kaitvieté kaista, o indikatorius neveikia.
ISjunkite saugiklius skirstomojoje saugikliy
dezutéje. Paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai.

= Galima naudoti tik musy aprobuotus
apsauginius jrenginius, pvz., vaiky
apsaugos groteles. Netinkami apsauginiai
jrenginiai arba vaiky apsaugos grotelés gali
sukelti nelaimingg atsitikima.

/\ |spéjimas — Elektros smigio pavojus!

= Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra
pavojingi. Tik muasy iSmokytas klienty
aptarnavimo tarnybos technikas gali atlikti
remonto darbus ir pakeisti pazeistus
prijungimo laidus. Jei prietaisas sugedo,
iStraukite kiStuka i$ lizdo arba iSjunkite
saugiklj saugikliy dézéje. ISkvieskite klienty
aptarnavimo tarnyba.

s Dél prasiskverbusios dréegmeés kyla elektros
smugio pavojus. Nenaudokite aukstu slégiu
ar garais valanciy jrenginiy.

= Dél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStukg i$ lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dézéje.
ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.

= Jtrikus arba suskilus stiklo keramikos
pavirSiui galimas elektros Sokas. ISjunkite
saugiklius skirstomojoje saugikliy dézutéje.
Paskambinkite klienty aptarnavimo tarnybai.

/\ |spéjimas — Pavojus susizeisti!

Puodai dél skyscCio tarp puodo dugno ir
kaitvietés gali staiga pasokti j virSy. Visuomet
nusausinkite kaitviete ir puodo dugna.



EJ Galimos gedimy priezastys

Démesio!

m SiurkStus puody ir keptuviy dugnas braizo stiklo
keramika.

m Jokiu bldu nepalikite ant jjungtos kaitvietés tusciy
puody. Gali atsirasti gedimuy.

m Niekada nestatykite karsty puody ir keptuviy ant
valdymo skydelio, indikatoriy ar remo. Gali atsirasti
gedimu.

= Ant kaitlentés nukrite kieti ar smailUs daiktai gali jg
sugadinti.

m Aliuminio folija ir plastikiniai indai, pastatyti ant
kaitvieCiy, prikepa. Apsauginé viryklés folija jusy
kaitlentei netinka.

Apzvalga

Sioje lenteléje nurodyti daZniausiai pasitaikantys
pazeidimai:

Pazeidimai Priezastis Priemonés

Démes ISbége maisto IShégusius maisto produktus
produktai tuoj pat pasalinkite stiklo gran-

dikliu.

Netinkamos Naudokite tik stiklo keramikai
valymo priemo-  skirtas valymo priemones.
nes

|brézimai Druska, cukrusir - Nenaudokite kaitlentés kaip
smelis darbastalio, nestatykite ant jo

daikty.

Siurkstus puody  Patikrinkite indus.
ir keptuviy
dugnas braizo sti-
klo keramika

Spalvos pakiti-  Netinkamos Naudokite tik stiklo keramikai

mai valymo priemo-  skirtas valymo priemones.
nes
Puody Zymes Prie$ perstumdami, pakelkite
(pvz., aliuminio)  puodus ir keptuves.

|rantos Cukrus, daug ISbégusius maisto produktus

cukraus turintys  tuoj pat pasalinkite stiklo gran-
produktai dikliu.

Galimos gedimy priezastys It

Y Aplinkos apsauga

Siame skyriuje pateikiama informacijos apie elektros
energijos taupyma ir prietaiso utilizavima.

Energijos taupymo patarimai

m Puodus visada uzdenkite tinkamais dangdiais.
Ruosiant neuzdengus dangciu, reikia daug daugiau
energijos. Per stiklinj dangtj matosi ruoSiamas
maistas, todél jo nebutina nuimti.

=  Naudokite puodus ir keptuves lygiu dugnu. Dél
nelygaus dugno padidéja elekiros energijos
sgnaudos.

m Puodo ir keptuvés dugno skersmuo turi atitikti
kaitvietes dyd|. Jei ant kaitvietés padedamas per
mazas puodas, prarandama energijos. Atkreipkite
démes;j: indy gamintojai dazniausiai nurodo puodo
virSaus skersmenj. Dazniausiai jis yra didesnis nei
puodo dugno skersmuo.

m MaZesnius maisto kiekius ruoskite mazesniuose
puoduose. Dideliam, mazai pripildytam puodui reikia
daugiau energijos.

m Ruoskite nedideliame vandens kiekyje. Sutaupysite
elektros energijos. Darzovése isliks vitaminai ir
mineralinés medziagos.

m Puodu visada uzdenkite kuo didesnj kaitvietés plota.

m Laiku perjunkite Zemesne kaitinimo pakopa.

m Parinkite tinkama tolesnio virimo pakopa. Parinkus
per aukstg tolesnio virimo pakopag, suvartojama
daugiau energijos.

m [ISnaudokite kaitlentés liekamajg Siluma. Jei ilgai
ruosete, iSjunkite kaitlente likus 5-10 minuciy iki
ruoSimo pabaigos.

Ekologiskas utilizavimas
Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

Sis prietaisas yra pazymétas pagal Europos
ﬁ bendrijos direktyva 2012/19/EG dél naudoty
elektriniy ir elektroniniy prietaisy (waste
mmmm ©lectrical and electronic equipment - WEEE).
Si direktyva apibrézia visoje ES galiojancig
naudoty prietaisy grazinimo ir perdirbimo
tvarka.
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It Susipazinkite su prietaisu

& Susipazinkite su prietaisu

Si naudojimo instrukcija tinka jvairioms kaitlentéms.
Atskiry kaitlenciy matmenys nurodyti tipy apzvalgoje.
— 2 psl.

Valdymo skydelis
[ [
o ‘ o
[ ]
(] (]

Rodme-
nys
g

Kaitinimo lygiai

HiR Liekamoji Siluma

A Uzvirimo rezimas

Valdymo pavirSius

C= Apsauga nuo vaiky

Pastabos

m Palietus atitinkamg simbolj, suaktyvinama reikiama
funkcija.

m Valdymo pavirSiai visuomet turi bati sausi. Dregmeé
kenkia jy veikimui.

m Puody nelaikykite prie indikatoriy ir jutikliy. Gali
perkaisti elektroniné sistema.

Liekamosios Silumos rodmuo

Kiekviena kaitlentés kaitvieté turi dviejy pakopy
liekamosios Silumos rodmen,;.

Jei indikatoriuje pasirodo H, reidkia, kad kaitvieté dar
karSta. Jus galite, pvz., palaikyti pastovig nedidelio
patiekalo temperattrg (kad jis buty Siltas) arba istirpinti
glajy. Kaitvietei austant, rodmuo pasikeicia j .
Indikatorius uzgesta kaitvietei visiSkai atvesus.
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Prietaiso valdymas

Skaitydami §j skyriy suzinosite, kaip reikia nustatyti
kaitvietes. Lenteléje pateiktos jvairiy patiekaly kaitinimo
pakopos ir gaminimo laikas.

Kaitlentés jjungimas ir iSjungimas

Kaitlenté jjungiama ir iSjungiama kaitvieCiy jungikliais.
Jeigu kaitlenté jjungta, dega kaitinimo pakopy
indikatorius.

Kaitvietés nustatymas

KaitvieCiy jungikliais galite reguliuoti kiekvienos
kaitvietés kaitinimo intensyvuma.

0 = kaitvieté iSjungta
1 kaitinimo pakopa = maziausias galingumas
9 kaitinimo pakopa = didziausias galingumas

Kiekviena kaitinimo pakopa turi ir tarpine padétj. Ji yra
pazyméta tasku.

Pastaba. Kaitvieté reguliuoja jjungdama ir iSjungdama

kaitinimo sistema.Kaitinimo sistema gali bati jjungiama

ir iSjungiama net parinkus didziausig galia.

Taip, pvz.:

m nuo perkaitimo apsaugomos jautrios konstrukcinés
dalys

m prietaisas saugomas nuo elektrinés perkrovos

m pasiekiami geresni virimo rezultatai



Ruosimo lentelé

Prietaiso valdymas It

Tolesnio viri- Tolimesnio vi-

Zemiau pateiktoje lenteléje surasite keleta pavyzdziy. mo pakopa ;m%:;’\:?e
Patiekalo ruoSimo laikas ir kaitinimo pakopos priklauso Gamini — 15
nuo jo .pobl]diio, svorio ir kokybés. Todel gali bati aminimas greitpuodye .
nukrypimuy. Troskinimas
Norédami uzvirti naudokite 9 kaitinimo pakopa. Vyniotiniai 45 50-60 min
TirStus patiekalus retkarCiais pamaisykite. TroSkinti kepsniai 45 60-100 min
Maisto produktus, kuriuos pirmiausia reikia karstai Guliagas 53 50-60 min
pakepinti, arba kuriuos kepinant skiriasi daug skysciy, T
geriausia pakepinti keletu mazesniy porcijy. Kepimas su mazai riebaly*
Pa.tarimg, kaip gaminti taupant energijg, rasite skyriuje Pjausnys, nataralus arba apvolio- 6-7 6-10 min
apie aplinkosaugg.— 75 psl. tas diivesiuose
Tolesnio viri-  Tolimesnio vi- Pjausnys, uzSaldytas 6-7 8-12 min
mo pakopa  rimo trukmé Karbonadas, naturalus arba apvo- 6-7 8-12min
minutemis liotas dZitvésiuose***
Lydymas Kepsnys (3 cm storio) 7-8 8-12 min
Sviestas, medus, Zelatina 1-2 o — S— :
Paukstienos kratinelé (2 cmsto-  5-6 10-20 min
Pasildymas ir $ilumos palaiky- rio)™*
mas Paukstienos kritinele, uzsal- 56 10-30 min
Tirta sriuba (pvz., lesiy patieka- ~ 1-2 dyta™"
las) Zuvis ir Zuvies filg, natarali 56 8-20 min
Pienas™ ls2: Zuvis ir Zuvies filé, apvoliota dzio-  6-7 8-20 min
Desreliy pasildymas vandenyje** 3-4 vésiuose
. . Zuvis ir Zuvies filg, apvoliota dzio- 67 8-12 min
Atitirpinimas ir pasSildymas vésiuose ir uzsaldyta, pvz., Zuvies
Uz8aldyti Spinatai 2-3. 10-20 min pirSteliai
UZSaldytas guliaSas 2-3. 20-30 min Norvegiski omarai ir krevetés 7-8 4-10 min
Karstas Svieziy darzoviy, gryb 7-8 10-20 min
Virimas ant silpnos ugnies, pakepinimvtasz'u £0V, YR |
kaitinimas neuzvirinant Do o TotaEe T =3 TR
— . arZoviy, mesos juostelés azijie-  7.-8. -20 min
Bulviniai, miltiniai kukuliai 4-57 20-30 min tiéliezli " : Al |
Zuvis 45 10-15 min Keptuvéje ruoSiami patiekalai, 67 6-10 min
Balti padaZai, pvz., BeSamelio 1-2 3-6min uzSaldyti
padazas Lietiniai blynai 6-7 nuolat stebéti
Plakti padazai, pvz., Berno pada-  3-4 8-12 min Omletas 3.4 nuolat stebéti
7as, olandiskas padazas e - .
KiauSiniené 5-6 3-6min
Virimas, garinimas, troSkini- . .
mas _Gru_zdlnlma;st(150—2dqotg [;O;CI-I
Ty — . omis nuolat gruzdinti 1-
Ryziai (dvigubas vandens kiekis)  2-3 15-30 min laliejlaus*tl) gruzdint
RyZiy kosé su pienu 12, 35-45min UZ8aldyti produktai, pvz., gruzdin- 89
Bulvés su lupenomis 4-5 25-30 min tos bulvytés, vistienos gabaleéliai
Virtos bulvés 4-5 15-25min Maltinukai, Saldyti 7-8
Mi!tinés teSlos gaminiai, makaro-  6-7* 6-10 min Mésa, pvz., vistienos gabaliukai ~ 6-7
nai Zuvis, apvoliota dziavesiuose 56
TirSta sriuba, sriubos 34, 15-60 min arba alaus tesloje
Darzoves 2-3. 10-20 min *tolimesnis virimas neuzden-
Darzovés, $aldytos 3-4. 10-20 min gus dangCiu

*

tolimesnis virimas neuzden-
gus dangCiu

*%

neuzdengus dangCiu
“** daznai apversti

*%

neuzdengus dangCiu
“** daznai apversti
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It Uzvirimo rezimas

Tolimesnio vi-
rimo trukmé
minutémis

Tolesnio viri-
mo pakopa

Darzoveés, grybai apvolioti dziuve- 5-6
siuose arba alaus tesloje, tem-
pura

Patiekalas, ruoSiamas
uzvirimo rezimu

PasSildymas ir Silumos

Kiekis

Kaitinimo
galia

Visas viri-
mo laikas
minutémis

Smulkas kepiniai, pvz,, spurgos  4-5
su jdaru ir be jo, vaisiai alaus

teSloje

* tolimesnis virimas neuzden-
gus dangCiu

neuzdengus dangciu

“** daznai apversti

*%

=] UZvirimo rezimas

Jjungus uzvirimo rezimag, kaitvieté veikia didziausia galia,
po to persijungia j kitg, jusy pasirinkta, kaitinimo
pakopa.

Kaip ilgai kaitvieté kais, priklauso nuo jusy pasirinktos
patiekalo gaminimo temperataros.

Uzvirimo rezimo nustatymas

Uzvirinimo rezima galima aktyvinti tik per pirmagsias 30
sekundziy nuo kaitvietés jjungimo.

1. Kaitvietés jungikliu nustatykite pageidaujamag
tolesnio virimo lygj.

2. Paspauskite kaitvieCiy jungikl].

Uzvirinimo rezimas jjungtas. Rodmenyje pakaitomis

mirksi A ir tolesnio virimo lygis.

Kai uzverda, rodmenyje Sviedia tik tolesnio virimo lygis.

Lentelé, naudojama ruosiant uzvirimo
rezimu

Toliau pateiktoje lenteléje nurodyta, kokiems
patiekalams pritaikytas uzvirimo rezimas.

Nurodytus mazesnius maisto kiekius reikia ruosti ant
mazesniy kaitvieCiy, didesnius — ant didesniy kaitvieciy.
Nurodytos vertés yra orientacinés.

TirStus patiekalus retkarCiais pamaisykite.

Patiekalas, ruoSiamas Kiekis Kaitinimo Visas viri-

uzvirimo rezimu galia mo laikas
minutémis

Pasildymas

Sultinys 500ml-11 A7-8 4-7 min,

TirStos sriubos 500ml-11 A2-3 3-6 min.

Pienas™* 200-400 A1-2 4-7 min,

mi

*

tolimesnis virimas neuzdengus dangciu
neuzdengus dangciu

*%
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palaikymas

Vienas patiekalas (pvz., 400-800g A1-2

leSiy patiekalas)

Atitirpinimas ir paSildy-

mas

UzSaldyti Spinatai 300-600g A2.-3. 10-20 min.

Uz8aldytas guliaSas 500g-1kg A2.-3. 20-30 min.

Virimas ant silpnos

ugnies

Zuvis 300-600g A4-5*  20-25min.

Virimas

RyZiai (dvigubas vandens  125-250g A2-3 20-25 min.

kiekis)

Bulvés su lupenomis, 1-3  750g-15 A4-5 30-40 min.

puodeliai vandens kg

Virtos bulvés, 1-3 puode- 750g-1,5 A4-5 20-30 min.

liai vandens kg

Darzovés, 1-3 puodeliai  500g-1kg A2.-3. 15-20 min.

vandens

Darzoves, Saldytos, 1-3 ~ 500g-1kg A4.-5. 15-20 min.

puodeliai vandens

Troskinimas

Vyniotiniai 4vienetai  A4-5 50-60 min.

TroSkinti kepsniai 1kg A4-5 80-100
min.

Kepimas**

Pjausnys, natlralusarba ~ 1-2viene- A 6-7 8-12 min.

apvoliotas dZiavesiuose tai

Karbonadas, naturalus 1-2viene- A6-7 8-12 min.

arba apvoliotas dZiave- tai

siuose

Kepsnys (3 cm storio) 1-2viene- A7-8 8-12 min.

tai

Zwvisir Zuvies filé, apvo- ~ 1-2viene- A6-7 8-12 min.

liota dzitivésiuose tai

Zwis ir Zuvies file, apvo- ~ 200-300g A6-7 8-12 min.

liota dZiavésiuose ir uzsal-

dyta, pvz., Zuvies pirSteliai

Lietiniai blynai A6-7 kepimas
nuolat ste-
bint

*

*%

neuzdengus dangciu

tolimesnis virimas neuzdengus dangciu




Patarimai verdant uzvirimo rezimu

Uzvirimo rezimas skirtas létam, maistingumag
iSlaikandiam troSkinimui su mazai vandens.

m Naudodami dideles kaitvietes, | patiekalg jpilkite
mazdaug 3 puodelius vandens; naudojant mazas
kaitvietes uztenka mazdaug 2 puodeliy.

m Uzdenkite puodg dangciu.

m UZvirimo reZimas netinka patiekalams, kurie verdami
su daug vandens (pvz., makaronai).

) Apsauga nuo vaiky

Apsaugos nuo vaiky funkcija skirta tam, kad vaikai
nejjungty kaitlentés.

Apsaugos nuo vaiky funkcijos jjungimas ir
iSjungimas
Kaitlenté turi bati iSjungta.

liungimas: simbolj & lieskite apie 4 sekundes.
Indikatoriaus lemputé virs simbolio &= Sviedia
10 sekundziy. Kaitlenté uzblokuota.

ISjungimas: simbolj C= lieskite apie 4 sekundes.
Atblokuota.

Uzblokuota kaitlenté
Jei bandote nustatyti uzblokuotos kaitlentés kaitviete,
nutinka taip:

= Kaitviegiy rodmenyje mirksi &/ arba pakaitomis
liekamosios Silumos rodmuo ir &J.
m Sviedia indikatoriaus lemputé vir§ simbolio &=

ISjunkite kaitviete. Atblokuokite.

[B) Automatinis apsauginis
iSjungimas
Jei kaitvieté veikia ilgai nekeiCiant nuostatos,

aktyvinamas automatinis laiko ribojimas.

Kaitvieté nebekaitinama. KaitvieCiy rodmenyje
pakaitomis blyksi & & ir liekamosios $ilumos rodmuo
H/h.

ISjunkite kaitviete.

Laiko ribojimo aktyvinimas priklauso nuo nustatyto
kaitinimo lygio (nuo 1 iki 10 valandy).

Pastaba. Kaitviete galite bet kada veél jjungti.

Apsauga nuo vaiky It

I Valymas

Tinkamy valymo ir priezitros priemoniy jsigysite klienty
aptarnavimo tarnyboje arba masy el. parduotuvéje.

Stiklo keramikos kaitlente

Kaitlente nuvalykite po kiekvieno naudojimo. Tada
virimo likugiai neprikeps.

Valykite tik pakankamai atvésusig kaitlente.

Naudokite tik stiklo keramikai skirtas valymo priemones.
Atkreipkite demesj | ant pakuotés pateiktus valymo
nurodymus.

Niekada nenaudokite:

neskiesty indy plovikliy,

indaploviy valikliy,

SveiCiamuyjy priemoniy,

agresyviy valikliy, pavyzdziui, orkaitéms skirty
purskikliy arba démiy Salinimo priemoniy,
braizandiy kempiniy,

m auksto slégio ar gariniy valymo prietaisy.

Didelius neSvarumus lengviausiai pasalinsite
parduotuvése jsigyjamu stiklo grandikliu. Atkreipkite
démesj j gamintojo nurodymus.

Tinkamag stiklo grandiklj galite jsigyti ir klienty
aptarnavimo tarnyboje arba elektroninéje parduotuvéje.

Geriausiai nuvalysite specialiomis kempinémis,
skirtomis stiklo keramikos kaitlentéms.

Kaitlentées remas

Kad nepazeistumeéte kaitlentés rémo, laikykités Siy
nurodymuy.

m Naudokite tik Siltg Sarmo tirpala.

m PrieS naudodami kruopSdiai iSplaukite naujas
drégme sugeriandias Sluostes.

m Nenaudokite astriy arba Sveiciamuyjy priemoniy.

m Nenaudokite stiklo gremztuko.
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It Gedimas - kg daryti?

Bl Gedimas — ka daryti?

Sutrikimo priezastimi daznai gali bina tik smulkmena.
Todel prie§ skambindami j klienty aptarnavimo tarnybg
atkreipkite démesgj | lenteléje pateiktas nuorodas.

JUsy kaitlentés elektroniné sistema yra po valdymo
skydeliu. Dél jvairiy priezas&iy temperatira Sioje srityje
gali labai pakilti.

Triktis

Nutruko elektros tiekimas.

Rodmuo
Néra

Kad neperkaisty elektronineé sistema, kaitvietés, jei
relkla iSjungiamos automatiskai. Rodmuo ¢, £y

paswodo pakaitomis su liekamosios S|Iumos
rodmenlu H arba h.

arba

Priemoneés

Patikrinkite namy tinklo prietaiso saugiklj. Pagal kitus elektroninius prietai-
sus patikrinkite, ar nenutriko elektros tiekimas.

Slapias valdymo pavir§ius arba ant jo yra daik-
tas.

Mirski visi rodmenys

Nusausinkite valdymo pavirSiy arba nuimkite daikta.

Kaitvieté uzblokuota ir jjungtas kaitvietés jungi-
Klis, pavyzdziui, iSjungus laikmaciu arba po
elektros tiekimo trikties.

+1 mirksi jjungiant

ISjunkite prietaisa. Vél jjunkite prietaisa,

ISjunkite prietaisg namy tinklo saugikliu arba saugos isjungikliu saugikliy
dézutéje ir vél jjunkite mazdaug po 30 sekundziy. Jei rodmuo vél pasiro-
dys, skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba,

Siek tiek palaukite.Palieskite bet kurj valdymo pavirsiy. Kai F &' uzges,
elektroniné sistema bus pakankamai atvésusi. Galite maistq ruosti toliau.

FO Sutrikes duomeny rysys tarp viryklés ir kaitlen-
tes.

FZ Kelios kaitvietés ilgesnj laika buvo naudojamos
didele galia. Kad buty apsaugota elektroniné
sistema, kaitvieté buvo iSjungta.

FH Nors buva i§jungta naudojant = ', elektronine

sistema kaito toliau. Todél buvo iSjungtos visos
kaitvietés.

Siek tiek palaukite.Palieskite bet kurj valdymo pavirsiy. Kai = < uZges,
galite maistq ruosti toliau.

F 5 ir kaitinimo lygis
mirksi pakaitomis.
Skamba garsinis signa-
las.

lio srityje. Elektronine sistema gali perkaisti.

|spéjimas: karstas puodas stovi valdymo skyde-

Nuimkite puoda.Klaidos rodmuo netrukus uzges. Galite maista ruosti
toliau.

F 5 ir garsinis signalas  Karstas puodas stovi valdymo skydelio srityje.
Kad bty apsaugota elektroniné sistema, kai-
tvieté buvo iSjungta.

Nuimkite puoda.Siek tiek palaukite. Palieskite bet kurj valdyma pavir-
Siy.Kai F 5 uZges, galite maista ruodti toliau.

Kaitvieté per ilgai buvo jjungta ir todél iSsijunge.

Kaitviete vél i$ karto galite jjungti.

)
A oD

d

Kaitvietés nekaista  |jungtas demonstracinis rezimas.

Demonstracinio rezimo iSjungimas: Prietaisg 30-Ciai sekundziy atjunkite
nuo el. tinklo (iSjunkite namy tinklo saugiklj arba saugikliy dézés apsauginj
jungiklj). Per kitas 3 minutes palieskite bet kurj valdymo pavirSiy. Demons-
tracinis rezimas iSjungiamas.

»E“ pranesimas indikatoriuose

Jei indikatoriuje rodomas klaidos praneSimas su ,E”
raide, pvz., EO111, iSjunkite prietaisg ir vel jjunkite.

Jei tai tik vienkartiné triktis, rodmuo uzges. Jei klaidos
praneSimas pasirodo dar kartg, paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai ir tiksliai nurodykite klaidos
praneSima.

Kaitvieciy indikatoriuose mirksi —

Jei jungiant prietaisg | elektros tinklg arba jjungiant jj po
elektros tiekimo trikties kaitvieciy indikatoriuose mirksi
—, vadinasi sutriko elektronikos veikimas. Norédami
patvirtinti §j sutrikima, valdymo pavirSiy trumpai
uzdenkite ranka.
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A Klienty aptarnavimo tarnyba

Jei prietaisg reikia remontuoti, Jums padés klienty
aptarnavimo tarnybos darbuotojai. Mes visada rasime
tinkama sprendima, kad iSvengtume nebutiny techninés
priezitros tarnybos personalo apsilankymu.

Klienty aptarnavimo tarnyba It

Atminkite, kad del gedimy, atsiradusiy netinkamai
naudojant prietaisg, iSkvietus techninés prieZzitros
specialistg, uz jo apsilankyma teks mokeéti net ir
garantiniu laikotarpiu.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

Visy Saliy kontaktinius duomenis rasite pridetame
klienty aptarnavimo tarnybos skyriy sarase.

Pasitikekite gamintojo kompetencija. Busite tikri, kad
remonto darbus atlieka iSmokyti techninés priezitros
tarnybos technikai, kurie turi JUsy prietaisui tinkancias
originalias atsargines dalis.

E ir FD numeriai

Jeigu kviesite musy klienty aptarnavimo tarnyba,
pasakykite prietaiso E ir FD numerj. Techniniy duomeny
lentele su numeriais surasite prietaiso pase.

Bandomieji patiekalai

Si lentelé buvo sukurta patikros institutams, kad baty

lengviau iSbandyti miisy prietaisus m 16cm d, 1,7 | puodas, skirtas 14,5 cm @ vienguba

kaitvieté
Lenteles duomenys taikomi misy priedams - ,Schulte- B 22cm @, 4,2 | puodas, skirtas 18 arba 17 cm &
Ufer® indams (4 indukciniy puody rinkinys kaitvietei
HEZ 390042), kuriy matmenys yra tokie: m 24 cm O, | puodas, skirtas 18 arba 17 cm &
kaitvietei

m 16cmd, 1,2 1 puodas ilga rankena, skirtas 14,5 cm
@ vienguba kaitviete

Tolesnis virimas

Jkaitinimas / uzvirinimas

Bandomieji patiekalai

Uzvirinimo Trukmé (min.:sek.) Dangtis  Tolesnio viimo  Dangtis
pakopa pakopa

Sokolado lydymas
Indas: puodas ilga rankena

Sokoladinis glajus (pvz., ,Dr. Oetker* kartusis, - - - 1. Ne
150 g) ant 14,5 cm @ kaitvietés

Tirstos lesiy sriubos pasSildymas ir laikymas Siltai
Indas: puodas
Tirsta leSiy sriuba pagal 44550

Pradiné temperatara 20 °C

Kiekis 450 g, 14,5 cm @ kaitvieté 9 apie 2:00 nemaiSant Taip 1. Taip
Kiekis: 800 g, 18 cm @ arba 17 cm @ kai- 9 apie 2:00 nemaiSant Taip 1. Taip
tvieté

Tirsta leSiu sriuba is konservo

pvz., lesiy troskinys su ,Erasco” desrelémis:
Pradiné temperatara 20 °C
Kiekis 500 g, 14,5 cm @ kaitvieté 9 apie 2:00 Taip 1. Taip

(PamaiSyti mazdaug po 1:30)

Kiekis: 1000 g, 18 cm @ arba 17 cm @ kai- 9 apie 2:30 Taip 1. Taip
tvieté (PamaiSyti mazdaug po 1:30)
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It Bandomieji patiekalai

Bandomieji patiekalai

Uzvirinimo

Jkaitinimas / uzvirinimas

Trukmé (min.:sek.) Dangtis

Tolesnis virimas
Tolesnio virimo  Dangtis

pakopa

BeSamelio padaZo kaitinimas neuzverdant

pakopa

Indas: puodas ilga rankena

Pieno temperatara: 7 °C

Receptas: 40 g sviesto, 40 g milty, 0,51 g2
pieno (3,5 % riebumo) ir Ziupsnelis druskos,
14,5 cm @ kaitvieté

apie 5:20 Ne

11,3 Ne

1 |8lydykite sviest, jmaisykite
miltus ir druska, milty ir sviesto
miSinj kaitinkite 3 minutes.

2 | milty ir sviesto misinj jpilkite pieno ir nuolat

maiSydami palaukite, kol uzvirs.

3 Kai Besamelio padazas
uzverda, jj toliau 2 minutes vir-
kite jjunge 1 pakopaq ir nuolat
maiSykite.

Pieniskos ryziy kosés virimas - tolesnis virimas su dangéiu

Indas: puodas

Pieno temperatdra: 7 °C

Receptas: 190 g apvaliagrudziy ryziy, 90 g 9
cukraus, 750 ml pieno (3,5 % riebumo)ir 1 g
druskos, 14,5 cm @ kaitvieté

apie 6:45 Ne
Kaitinkite piena, kol jis pradés Kilti.
Perjunkite j tolesnio virimo pakopa ir
| piena suberkite ryZius, cukry ir
druska.
Bendra trukmé (jskaitant ir uzviri-
nima) apie 45 minutés

2 Taip

Ryziy koSe su pienu
pamaiSykite po 10 minuciy.

Receptas: 250 g apvaliagrudziy ryziy, 120 g 9
cukraus, 1 I pieno (3,5 % riebumo) ir 1,5 g
druskos, 18 arba 17 cm @ kaitvieté

apie 7:20 Ne
Kaitinkite piena, kol jis pradés Kilti.
Perjunkite j tolesnio virimo pakopa ir
| piena suberkite ryzius, cukry ir
druska.
Bendra trukme (jskaitant ir uzviri-
nima) apie 45 minutés

2 Taip

Ryziy koSe su pienu
pamaiSykite po 10 minuciy.

Pieniskos ryziy koses virimas - tolesnis virimas be dang¢io

Indas: puodas

Pieno temperatura: 7 °C

Receptas: 190 g apvaliagrudziy ryziy,90g 9
cukraus, 750 ml pieno (3,5 % riebumo) ir 1 g
druskos, 14,5 cm @ kaitvieté
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apie 7:30 Ne
| pieng suberkite ryzius, cukry ir

druska ir nuolat maiSydami uzkaitin-
kite. Pieno temperaturai pakilus iki
mazdaug 90 °C, perjunkite j toles-

nio virimo pakopa.

Palikite lengvai virti apie 50 minu-

Ciy.



Bandomiegji patiekalai It

Bandomieji patiekalai Jkaitinimas / uzvirinimas Tolesnis virimas
Uzvirinimo Trukmé (min.:sek.) Dangtis  Tolesnio viimo  Dangtis
pakopa pakopa
Receptas: 250 g apvaliagradziy ryziy, 120g 9 apie 8:00 Ne 2 Ne
cukraus, 11 pieno (3,5 % riebumo) ir 1,5 ¢ | piena suberkite ryzius, cukry ir
druskos, 18 cm @ arba 17 cm @ Kaitviete druskg ir nuolat maiydami uzkaitin-

kite. Pieno temperattrai pakilus iki
mazdaug 90 °C, perjunkite j toles-
nio virimo pakopa.

Palikite lengvai virti apie 50 minu-
Ciy.

Ryziy virimas
Indas: puodas

Vandens temperattra 20 °C
Receptas pagal DIN 44550:

125 gilgagrudziy ryziy, 300 g vandens ir 9 apie 2:48 Taip 2 Taip
Ziupsnelis druskos, 14,5 cm @ kaitvieté

Receptas pagal DIN 44550:
250 g ilgagrudziy ryziy, 600 g vandens ir 9 apie 3:15 Taip 2. Taip
Ziupsnelis druskos, 18 cm @ arba 17 cm @
kaitvieté

Kiaulienos iSpjovos kepsnio kepimas
Indas: keptuvé
ISpjovos kepsnio pradine temperatdra: 7 °C

Kiekis: 3 iSpjovos kepsniai (bendras svoris 9 apie 2:40 Ne 7 Ne
apie 300 g, apie 1 cm storio) 15 g saulégrazy
aliejaus, 18 cm @ arba 17 cm @ kaitvieté

Lietiniy kepimas
Indas: keptuvé
Receptas pagal DIN EN 60350-2

Kiekis: 55 ml teslos vienam lietiniui, 18 cm @ 9 apie 2:40 Ne 6 arba 6-a, priklau- Ne
arba 17 cm @ kaitvieté somai nuo apskrudi-
nimo laipsnio

UzSaldyty bulvyéiy gruzdinimas
Indas: puodas
Kiekis: 1,8 kg saulégrazy aliejaus; kiekvienai 9 Kol aligjus jkaista iki 180 °C Ne 9 Ne
porcijai: 200 g uzSaldyty bulvy¢iy (pvz.,
,McCain 123 Frites Original“), 18 cm @ arba
17 cm @ kaitvieté

Jei bandant naudojama 18 cm @ kaitvieté ir nustatoma
1500 W vardiné galia, uzvirimo laikas pailgéja apie 20
% ir reikia viena pakopa didesnés tolesnio virimo
pakopos.

23



et

Sisukord

Ettenahtud kasutamine . .................. 25
Olulised ohutusnouded. .................. 25
Kahjustuste pohjused . ................... 26
Ulevaade .. ... 26
Keskkonnakaitse ........................ 26
Soovitusi energia saastmiseks. . ........... ... .. 26
Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus . .. ............. 26
Seadmega tutvumine. .................... 27
Juhtpaneel .. ... .. . 27
Jaaksoojuse nédit ... .. . . 27
P

SN Seadme kasutamine .............ovnnnn.. 27
Pliidiplaadi sisse- ja valjalldlitamine. . ............. 27
Keeduala sisselllitamine . ..................... 27
Toiduvalmistustabel . ............... ... .. ..... 28
g Elektrooniline kiirkuumutus ............... 29
Elektroonilise kiirkuumutuse seadistamine. ........ 29
Toiduvalmistamistabel elektroonilise kiirkuumutamise
JAOKS L 29
Noéuandeid elektroonilise kiirkuumutuse kohta. . . . .. 29
m LapselukK . ........coiiiiiiiii i 30
Lapseluku sisse- ja valjaltlitamine. . ............. 30

|

Automaatne valjaliilitus. .. ................ 30
Puhastamine............ccciiiiiiiniennnn 30
Klaaskeraamiline pind . ....................... 30
Plidiplaadiraam. . ....... ... ... i 30
Mida teha torgete korral? ................. 31
E-teade naidikutel. . . ....... ... .. . 31
Keedualade naidikutel vilgub — . ... ............. 31
Klienditeenindus ........................ 31
E-number ja FD-number. ........... ... ... ..... 31

Kontrollroad . .........civiiiiiiiiirennes 32

Lisateavet toodete, lisatarvikute, varuosade ja
teeninduse kohta leiate Internetist: www.bosch-
home.com ja Internetikauplusest: www.bosch-
eshop.com

24



EY Ettenahtud kasutamine

Lugege see juhend hoolikalt [&bi. Hoidke
kasutus- ja paigaldusjuhend ning seadme
pass alles hilisemaks kasutuseks voi seadme
hilisemate omanike jaoks alles.

Kontrollige seade parast pakendi eemaldamist
dle. Transpordil tekkinud vigastuste
tuvastamisel arge Uhendage seadet
vooluvorku.

llma pistikuta seadmeid voib vooluvorku
uhendada Uksnes valjadppinud elekirik.
Seadme garantii ei laiene kahjustustele, mis
on podhjustatud valest Uhendamisest
vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks lksnes
koduses majapidamises ja kodustes
tingimustes. Kasutage seadet vaid toitude ja
jookide valmistamiseks. Keemisprotsessi tuleb
jalgida. Luhikest keemisprotsessi tuleb jalgida
algusest 16puni. Kasutage seadet uksnes
Kinnistes ruumides.

See seade on ette nahtud kasutamiseks
kdrgusel kuni maksimaalselt 2000 meetrit Ule
merepinna.

Seade ei ole ette ndhtud kasutamiseks valise
IUlituskella voi kaugjuhtimispuldiga.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle
fUdsilised voi vaimsed voimed on piiratud voi
kellel puuduvad seadme kasutamiseks
vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad
seadet kasutada ainult juhul, kui nende ule
teostab jarelevalvet nende turvalisuse eest
vastutav isik vOi kui neile on selgitatud
seadme ohutut k&sitsemist ja kui nad on
maistnud seadmest tulenevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid
juhul, kui nad on vanemad kui 15-aastased ja
nende Ule teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
uhendusjuhtmest eemal.

ENOlulised ohutusnouded

/\ Hoiatus — Péletuse oht! )

= Kuum 0dli ja rasv suttivad Kiiresti. Arge jatke
kuuma Oli ja rasva kunagi jarelevalveta.
Arge kunagi kustutage podlengut veega.
LUlitage keeduala vélja. Summutage leegid
ettevaatlikult kaane, kustutusteki vdi muu
sarnase esemega.

Ettenahtud kasutamine et

= Keedualad ldhevad vaga kuumaks. Arge
kKunagi asetage pliidiplaadile suttivaid
esemeid. Arge jatke pliidiplaadile esemeid.

= Seade ldheb vaga kuumaks. Arge kunagi
hoidke pliidiplaadi all olevas sahtlis suttivaid
esemeid ega aerosoole.

= Pliidiplaadi katteid ei tohi kasutada.Need
voivad pohjustada dnnetusi, nt
ulekuumenemise, suttimise voi materjalide
purunemise tottu.

/\ Hoiatus — Péletuse oht!

= Keedualad ja neid imbritsev piirkond,
isearanis pliidiplaadi raam, l1&hevad vaga
kuumaks. Arge puudutage kuumi pindu.
Hoidke lapsed eemal.

s Keeduala kuumeneb, kuid néidik ei todta.
Lalitage elektrikilbist vool valja. Podrduge
parandustookotta.

= Tohib kasutada ainult meie poolt kasutada
lubatud kaitseseadiseid nagu nt
lastekaitsevoresid. Ebasobivad
kaitseseadised voi lastekaitsevored voivad
pOhjustada dnnetusi.

/\ Hoiatus — Elektril6ogi oht!

= Asjatundmatult teostatud parandustéod on
ohtlikud. Parandustoid teha ja kahjustatud
uhendusjuhet vélja vahetada tohib vaid
tootja valjadppe labinud tehnik. Kui seade
on defekine, eemaldage pistik pistikupesast
vOI lulitage vool elektrikilbist valja. P66rduge
hooldustbdkotta.

= Sissetungiv niiskus voib pdhjustada
elektrilodgi. Arge kasutage kdrgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

= Defekine seade voib pdhjustada
elektrilddgi. Arge kunagi lUlitage sisse
defektset seadet. Eemaldage toitepistik
pistikupesast voi lUlitage elektrikilbist valja
vool. P6orduge hooldustdodkotta.

s Klaaskeraamilises pliidiplaadis olevad
morad voivad pohjustada elektrilddgi.
Lalitage elektrikilbist vool valja. Podrduge
parandustookotta.

/\ Hoiatus — Vigastuste oht!

Potid voivad potipdhja ja keeduala vahele
sattunud vedeliku téttu akitselt tles hupata.
Hoidke keeduala ja potipohi alati kuivad.
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Kahjustuste pdhjused

Kahjustuste pohjused

Téhelepanu!

m Karedad poti- ja pannipdhjad kriimustavad
klaaskeraamilist pinda.

m Valtige pottide tihjakskeemist. See voib tekitada
kahjustusi.

m  Arge kunagi asetage kuumi panne ja potte
esipaneelile, naidikualale ega raamile. See vdib
tekitada kahjustusi.

m Pliidiplaadile kukkuvad kdvad vai teravad esemed
voivad pliidiplaati vigastada.

m  Alumiiniumfoolium ja plastnéud hakkavad kuumal
pliidiplaadil sulama. Pliidikaitsefoolium ei sobi
pliidiplaadi jaoks.

Ulevaade

Jargmisest tabelist leiate sagedasemad kahjustused.

Kahjustus

Plekid

Abindu
Eemaldage tilekeenud toit kohe
klaasist puhastuskaabitsaga

Ulekeenud toit

Ebasobivad Kasutage uksnes klaaskeraami-
puhastusvahen-  lise pinna jaoks sobivaid puhas-
did tusvahendeid

Kriimustused

Sool, suhkur jaliv Arge kasutage pliidiplaati to¢-
pinna ega alusena

Karedad poti- ja
pannipdhjad krii-
mustavad klaask-
eraamilist pinda

Kontrollige oma ndud dle

Vérvimuutused  Ebasobivad Kasutage uksnes klaaskeraami-
puhastusvahen-  lise pinna jaoks sobivaid puhas-
did tusvahendeid
Pinnale kinnijad-  Nihutamisel kergitage potte ja
nud potimaterjal  panne
(nt alumiinium)

Mikropraod Suhkur, suure Eemaldage tilekeenud toit kohe

suhkrusisaldu-
sega road

klaasist puhastuskaabitsaga
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Keskkonnakaitse

Sellest peatikist leiate teabe energia sdastmise ja
seadme utiliseerimise kohta.

Soovitusi energia saastmiseks

Pange pottidele alati peale sobiva suurusega kaas.
liIma kaaneta keetmisel on energiakulu tunduvalt
suurem. Klaasist kaas voimaldab heita pilku potti,
ilma et peaks kergitama kaant.

Kasutage siledapdhjalisi potte ja panne. Ebatasase
pbhjaga keedundude kasutamisel on energiakulu
suurem.

Poti voi panni pohja 1abimdot peab vastama
keeduala labimdodule. Liiga véaikeste pottide
kasutamine keedualal toob kaasa energiakao.
Pange tahele: ndude tootjad toovad sageli ara poti
Ulemise serva labimdddu. Tavaliselt on see suurem
kui poti pohja l1abimdot.

Vaikesteks kogusteks kasutage vaikest potti. Suur,
vaid vahesel méaaral taidetud pott tarbib palju
energiat.

Valmistage toitu vaheses vees. Sellega hoiate kokku
energiat. Kddgiviljas sdilivad vitamiinid ja
mineraalained.

Katke potiga keeduala vdimalikult suures ulatuses.
Lulitage keeduala digeaegselt madalamale
vlimsusastmele.

Valige keetmise jadtkamiseks sobiv voimsusaste.
Keetmist liiga korgel vbimsusastmel jatkates raiskate
asjatult energiat.

Kasutage ara pliidiplaadi jadkkuumus. Pikema
keeduaja korral lUlitage keeduala vélja juba 5-10
minutit enne keeduaja |6ppu.

Keskkonnasaastlik jaagtmekaitlus

Kaidelge seadme pakendijaatmed
keskkonnasdbralikult.

hi¢

Kéesolev seade on margistatud vastavalt
direktiivile 2012/19/EU elektri-ja
elektroonikaseadmete jaatmete kohta. Direktiiv
satestab elektri- ja elektroonikaseadmete
jadtmete tagastamise ja ringlussevotu
raamtingimused Euroopa Liidus.




&} Seadmega tutvumine

Kasutusjuhend kehtib erinevatele pliidiplaatidele.
Modtandmed pliidiplaatide kohta leiate tlupide
Ulevaatest. — leheklilg 2

Seadmega tutvumine et

Juhtpaneel
[ [
[ [
) [
(] (I
=
= ]
E¥Seadme kasutamine
g Véimsusastmed
HiR Jaakkuumus Siinsest peatiikist saate teada, kuidas keedualasid
o Elektrooniline Kirkuumutus seadistada. Tabelist leiate vbimsusastmed ja keeduajad
"

C= Lapselukk

Markused

m  SUmboli puudutamisel aktiveerub vastav funktsioon.

m Hoidke sensorlilitid alati puhtad. Niiskus mojutab
nende toimivust.

m  Arge tdmmake potte naidikute ja sensorite
ldhedusse. Elektroonika voib Ule kuumeneda.

Jaaksoojuse nait

Pliidiplaadil on iga keeduala jaoks kaheastmeline
jaéksoojuse nait.

Kui naidikule ilmub H, on keeduala veel kuum. Nii saate
naiteks hoida vaikeses koguses rooga veel soojana voi
sulatada glasuuri. Kui keeduala jahtub, ilmub naidikule
+. Nait kustub, kui keeduala on piisavalt jahe.

erinevate roogade valmistamiseks.

Pliidiplaadi sisse- ja valjalulitamine
Pliidiplaadi IUlitate sisse ja valja keedualade lilititest.

Kui pliidiplaat on sisse lilitatud, siis vdimsusastme néait
poleb.

Keeduala sisseltilitamine

Keedualade lUlititega reguleerite valja keedualade
kuumutusvéimsuse.

0 = keeduala valja lulitatud
Voimsusaste 1 = madalaim véimsus
Voimsusaste 9 = kdrgeim voimsus

Igal vbimsusastmel on vaheaste. See on tahistatud
punktiga.

Markus: Keeduala reguleerib kuumutuse sisse- ja

valjalllitamisega.Kuumutus voib sisse ja vélja lUlituda

ka kdrgeimal voimsusel.

Sellega nt:

m Kaitstakse tundlikke komponente Ulekuumenemise
eest

m Kaitstakse seadet elektrilise Ulekoormuse eest

m Saavutatakse paremaid keetmistulemusi
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et Seadme kasutamine

Toiduvalmistustabel

Jargnevast tabelist leiate moned néited.

Keeduajad ja voimsusastmed sdltuvad roogade liigist,
kaalust ja kvaliteedist. Seetdttu voib esineda
kdrvalekaldeid.

Keetmise alustamiseks kasutage véimsusastet 9.
Paksemaid roogi segage aegajalt.

Toiduained, mida eelpraetakse teravalt voi millel tuleb
praadimise ajal valja palju vedelikku, eelpraadige kodige
paremini vaikestes portsjonites.

Noéuandeid energiasaastlikuks keetmiseks leiate
peatikist Keskkonnakaitse.— lehekiilg 26

Voimsusaste Edasikeetmise
edasikeetmi-  kestus minuti-

Voimsusaste

Edasikeetmise

sel tes
Sulatamine
Sokolaad, glasuur 1-1.
Vi, mesi, Zelatiin 1-2

Soojendamine ja soojas hoid-

mine
Supp, (nt détsesupp) 1-2
Piim** 1.-2.

Vorstikeste kuumutamine vees™  3-4

Sulatamine ja soojendamine

edasikeetmi-  kestus minuti-
sel tes
Moorpraad 4-5 60-100 min
Guljass 2:-3. 50-60 min
Praadimine véhese odliga™
Snitsel, naturaalne voi paneeritud 6-7 6-10 min
Snitsel, stigavkiilmutatud 6-7 8-12 min
Karbonaad, naturaalne vdi panee- 6-7 8-12 min
ritud™*
Lihaldik (3 cm paksune) 7-8 8-12 min
Hamburger, lihapallid (3 cm 1&bi-  4.-5. 30-40 min
maoduga)***
Linnufilee (2 cm paksune)*** 56 10-20 min
Linnufilee, stigavkilmutatud*** 56 10 - 30 min
Kala ja kalafilee, naturaalne 56 8-20 min
Kala ja kalafilee, paneeritud 6-7 8-20 min
Kala ja kalafilee, paneeritud ja 6-7 8-12 min
stigavklimutatud, nt kalapulgad
Krabid ja krevetid 7-8 4-10 min
Kbbgiviljade, vérskete seente 7-8 10-20 min
passeerimine
Kodgivili, liha ribadena aasia 7-8. 15-20 min
moodi
Panniroad, stigavkilmutatud 6-7 6-10 min
Pannkoogid 6-7 Uksteise jarel
Omlett 34, uksteise jarel
Harjasilmad 56 3-6 min

Frittimine (150-200 g (he
portsjoni kohta frittida jérjest
1-2 liitris olis**)

Stigavkillmutatud tooted, nt fri- 89
kartulid, kananagitsad

Kroketid, stigavkllmutatud 7-8

Liha, nt kanattkid 6-7

Kala, paneeritud voi Olletaignas 56

Koogivili, seened, paneeritud véi 56
Olletainas, tempura

Spinat, stigavkilmutatud 2-3. 10-20 min
Guljass, stigavkilmutatud 2-3. 20-30 min
Huiivitamine, paisutamine

Kneedlid, klimbid 45" 20-30 min
Kala 4-5* 10-15min
Valged kastmed, nt Béchamel-  1-2 3-6 min
kaste

Vahustatud kastmed, nt Béar- 34 8-12 min
naise kaste, hollandi kaste

ngtmine, aurutamine, hauta-

mine

Riis (kahekordne veekogus) 2-3 15-30 min
Riisipuder 1-2. 35-45 min
Koorega kartulid 4-5 25-30 min
Kooritud kartulid 4-5 15-25 min
Tainatooted, nuudlid 6-7* 6-10 min
Unepajatoit, supid 3-4. 15-60 min
Kodgivili 2-3. 10-20 min
Kaagivili, stigavkilmutatud 3-4. 10-20 min
Kiirkeedupotis keetmine 4-5

Moorimine

Rulaadid 4-5 50-60 min

*  Edasikeetmine ilma kaaneta
** |lma kaaneta

“** Segage sageli***

28

Véikesed klpsetised, nt Berliini ~ 4-5
pannkoogid, puuvili dlletaignas

*  Edasikeetmine ilma kaaneta
** |lma kaaneta

KKk

*** Segage sageli



[=j Elektrooniline
kiirkuumutus

Elektroonilise kiirkuumutamise toimel laheb keeduala
kérgeimal vdimsusastmel kuumaks ja lllitub siis teie
valitud véimsusastmele.

Kui kaua keeduala kérgeimal véimsusel t66tab, oleneb
valitud véimsusastmest.

Elektroonilise kiirkuumutuse seadistamine

Elektroonilist kiirkuumutust saab aktiveerida vaid
esimese 30 sekundi jooksul parast keeduala
sisselllitamist:

1. Seadistage keeduala lUlitiga soovitud edasikeetmise
voimsusaste.

2. Vajutage keeduala lUlitit.

Elektrooniline kiirkuumutus on aktiveeritud. Naidikul

vilguvad vaheldumisi A ja edasikeetmise voimsusaste.

Parast kiirkuumutust poleb naidikul vaid edasikeetmise
vdimsusaste.

Toiduvalmistamistabel elektroonilise
kiirkuumutamise jaoks

Seda, milliste roogade jaoks sobib elektrooniline
kiirkuumutamine, nédete jargmisest tabelist.

Vaiksem kogus kéaib vaiksemate keedualade kohta,
suurem kogus suuremate keedualade kohta. Vaartused
ja kogused on ligikaudsed.

Tihkemad road segage aeg-ajalt labi.

Keetmise
kogukestus

Elektroonilise kiirkuu-  Kogus Voimsu-

mutamise jaoks sobivad saste

road

Soojendamine

Puljong 500ml-11 A7-8 4-7 min

Tihkemad supid 500ml-11 A2-3 3-6 min

Piim™** 200-400 A1-2 4-7 min
ml

Soojendamine ja sooja-

na hoidmine

Supp (nt 44tsesupp) 400-800g A1-2

Sulatamine ja soojenda-

mine

Spinat (stigavkilmutatud) 300-600g A2.-3. 10-20 min

Guljass (stgavkilmutatud) 500g-1  A2.-3. 20-30 min
kg

Hautamine

Kala 300-600g A4-5* 20-25min

Keetmine

*ilma kaaneta edasi keeta

**ilma kaaneta

Elektrooniline kiirkuumutus et

Keetmise
kogukestus

Elektroonilise kiirkuu- Voimsu-

mutamise jaoks sobivad saste

road

Riis (riisi kogusega vorrel-  125-250g A2-3 20-25min

des kahekordne kogus

vett)

Keedetud kartulid 1-3 750g-15 A4-5 30-40 min

tassi veega kg

Keedetud kartulid 1-3 750g-15 A4-5 20-30 min

tassi veega kg

Koogivili 1-3tassiveega  500g-1 A2.-3. 15-20 min
kg

Kilmutatud koogivili 1-3  500g-1  A4.-5. 15-20 min

tassi veega kg

Moorimine

Rulaadid 4 tlkKki A4-5 50-60 min

Moorpraad 1 kg A4-5 80-100 min

Praad**

Snitsel (naturaalne v6i 1-21k A6-7 8-12 min

paneeritud)

Karbonaad (naturaalne voi  1-2 tk AB-7 8-12 min

paneeritud)

Lihaldigud (3 cm paksu-  1-2tk A7-8 8-12 min

sed)

Kala ja kalafilee (paneeri-  1-2 1tk A6-7 8-12 min

tud)

Kala ja kalafilee (paneeri-  200-300g A6-7 8-12 min

tud ja klilmutatud:; nt kala-

pulgad)

Pannkoogid A6-7 Uksteise

jarel praa-
dida

*ilma kaaneta edasi keeta

**ilma kaaneta

Nouandeid elektroonilise kiirkuumutuse
kohta

Elektrooniline kiirkuumutus sobib saéstliku ja vahese
veega keetmise puhul.

m Suurte keedualade puhul lisage roale ainult umbes
3 tassi vett, vaikeste keedualade puhul umbes
2 tassi vett.

m Katke pott kaanega.

m Toiduainete jaoks, mida valmistatakse rohkes vees
(nt nuudlid), ei ole elektrooniline kiirkuumutus sobiv.

29



et Lapselukk

[ Lapselukk

Lapselukk ei lase lastel pliidiplaati sisse lulitada.

Lapseluku sisse- ja valjalulitamine

Pliidiplaat peab olema valja Ilitatud.

Sisselllitamine: puudutage simbolit c= umbes
4 sekundit. Simboli c= kohal olev indikaatortuli pdleb
10 sekundit. Pliidiplaat on lukustatud.

ValjalUlitamine: puudutage simbolit c= umbes

4 sekundit. Lukustus on maha voetud.

Lukustatud pliidiplaat

Kui seadistate keeduala lukustatud pliidiplaadi puhul:
m Keeduala naidikul vilgub & v&i jadkkuumuse nait

vaheldumisi stimboliga .
m Indikaatortuli simboli c= kohal poleb.

Lulitage keeduala vélja. Avage lukustus.

[B) Automaatne viljaliilitus

Kui keeduala on pikka aega sisse lilitatud ja seadistust
ei muudeta, aktiveerub automaatne ajapiirang.

Keeduala kuumutamine katkestatakse. Keeduala
naidikul vilguvad vaheldumisi ~ & ja jadkkuumuse nait
H/h.

Lllitage keeduala vélja.

Automaatse ajapiirangu aktiveerumise aeg soltub
seadistatud voimsusastmest (1 kuni 10 tundi).

Markus: Voite keeduala igal ajal uuesti sisse lUlitada.

30

Puhastamine

Sobivad puhastus- ja hooldusvahendid on saadaval
mutgiesindustes ja meie veeibpoes.

Klaaskeraamiline pind

Puhastage pliidiplaat iga kord péarast kasutamist. Nii ei
kdrbe toidujaagid sisse.

Puhastage pliidiplaati alles siis, kui see on piisaval
maéaaral jahtunud.

Kasutage Uksnes klaaskeraamilise pinna jaoks sobivaid
puhastusvahendeid. P86rake tahelepanu pakendil
toodud puhastusjuhistele.

Arge kunagi kasutage:

m kasipesuks ette nahtud néudepesuvahendit
lahjendamata kujul

m ndudepesumasinas kasutamiseks ette nahtud
vahendit

m KklUriva toimega vahendeid

m abrasiivse toimega vahendeid nagu
ahjupuhastusaerosool voi plekieemaldi

m  KUdrimiskasni

m kdrgsurve- ega aurupuhastit

Kdvasti kinni olev mustus eemaldage kauplustes
saadaoleva klaasist kaabitsaga. Pdorake tahelepanu
tootja juhistele.

Sobiva klaasist kaabitsa leiate ka meie
muugiesindusest, hooldustdokojast ja Interneti-poest.

Head tulemused saavutate klaaskeraamilise pinna
puhastamiseks ettenahtud spetsiaalseid puhastuskasni
kasutades.

Pliidiplaadi raam

Et valtida pliidiplaadi raami kahjustamist, jargige

jargmisi juhiseid:

m Kasutage Uksnes sooja ndudepesuvahendilahust.

m Uued puhastuslapid loputage enne kasutamist
pohjalikult 1abi.

m Arge kasutage teravaid ega kuiriva toimega
vahendeid.

m  Arge kasutage klaasist kaabitsat.



) Mida teha torgete korral?

Toérge on sageli tingitud vaid mdnest pisiasjast. Enne
klienditeenindusse podrdumist podrake palun
tahelepanu juhistele tabelis.

Teie pliidiplaadi elektroonika asub juhtpaneeli all. Selles
piirkonnas voib temperatuur mitmesugustel péhjustel
tdusta vaga korgele.
Nait

Puudub

Viga
Vooluvarustus on katkenud.

Mida teha térgete korral? et

Selleks, et elektroonika ei kuumeneks Ule, lulitatakse

keedualad vajadusel automaatselt vélja. Nait &', FH,

v8i F 5 iimub vaheldumisi koos jadkkuumuse naiduga H
8i L

VOI .

Abinou

Kontrollige seadme kaitsmeid elektrikilbis. Kontrollige teiste elektrooni-
liste seadmete abil, kas esineb voolukatkestus.

Sensorliliti on niiske voi on sellele asetatud
mingi ese.

Koik néidikud vilguvad

Puudutage sensorlulitit voi eemaldage ese.

L1 vilgub sisselilitami- ~ Keeduala on blokeeritud ja keeduala |iiliti on

Lilitage seade vélja. Lilitage seade uuesti sisse.

sel sisse IUlitatud, nt parast taimeri valjaltilitumist
vGi voolukatkestust.

FO Andmesideiihendus ahju ja pliidiplaadivahel on  Liilitage seade elektrikilbist voi kaitselllitist vélja ning 30 sekundi pérast
hairitud. uuesti sisse. Kui ndit stttib uuesti, podrduge klienditeenindusse.

FZ Mitut keeduala kasutati iheaegselt suurel Oodake veidi.Puudutage suvalist sensorlilitit. Kui & & kustub, on elektroo-
voimsusel. Elektroonika kaitseks lUlitati kee-  nika piisavalt maha jahtunud. VGite keetmist jétkata.
duala vélja.

FY Hoolimata valjalilitumisest = 2 tottu jatkas Oodake veidi.Puudutage suvalist sensorliiitit. Kui = 4 kustub, voite keet-

elektroonika kuumenemist. Seetottu lulitati
koik keedualad vélja.

mist jatkata.

F 5 ja vaimsusaste vil-
guvad vaheldumisi.

Kolab helisignaal

Hoiatus: kuum pott asub juhtpaneeli piirkon-
nas. Elektroonika llekuumenemise oht.

Eemaldage pott.Veateade kustub liihikese aja pérast. Voite keetmist jat-
kata.

Kuum pott asub juhtpaneeli piirkonnas. Elekt-
roonika kaitseks lilitati keeduala vélja.

F 5 ja helisignaal

Eemaldage pott.Oodake veidi. Puudutage suvalist sensorliiitit.Kui = 5
kustub, voite keetmist jatkata.

Te voite keeduala kohe uuesti sisse lUlitada.

FE Keeduala oli liiga kaua kasutusel ja lilitati valja.
o F keedualad ei kuu-  Demoreziim on sisse liilitatud
muta

Liilitage demoreziim vélja: Uhendage seade 30 sekundiks vooluvdrgust
lahti (lllitage majakaitse voi kaitsellliti voolukilbis vélja). Puudutage jarg-
neva 3 minuti jooksul suvalist sensorlilitit. Demoreziim lulitatakse vélja.

E-teade naidikutel

Kui néidikutel ilmub veateade tahega E (nt EO111)
lUlitage seade vélja ja uuesti sisse.

Kui see oli Uhekordne torge, siis teade kustub. Kui
veateade ilmub uuesti, p6drduge klienditeenindusse ja
edastage tdpne veateade.

Keedualade naidikutel vilgub —

Kui seadme Uhendamisel vooluvorku voi parast
voolukatkestust vilgub keedualade naidikutel —, on
tegemist elektroonika hairega. Haire kinnitamiseks
katke sensorldliti korraks kdega.

Va Klienditeenindus

Kui Teie seade vajab parandamist, p6drduge meie
hooldekeskusse. Leiame alati sobiva lahenduse ja
sageli ei ole tehnikut vaja kohale kutsudagi.

E-number ja FD-number

Klienditeenindusse p6drdumisel teatage seadme E-
number ja FD-number. Andmesildi numbritega leiate
seadme passist.

Pidage meeles, et seadme vale kasitsuse korral ei ole
hooldustehniku visiit ka garantii ajal tasuta.

Remonttéodde tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Kdigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Tootja padevuses voite kindel olla. Sellest lahtudes
tagate, et parandustoid teevad asjaomase
kvalifikatsiooniga hooldustehnikud, kes kasutavad
seadme jaoks ettenahtud originaalvaruosi.
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et Kontrollroad

Kontrollroad

Jargmise tabeli koostasid kontrollasutused, et

holbustada meie kodumasinate katsetamist. = keedupott & 16 cm, 1,7 L, 14,5 cm @ dheringiline

keeduala jaoks

Tabelis toodud andmed on esitatud jargmiste m keedupott @22 cm, 4,2L, 18cm @ vdi 17 cm @
mddtmetega Schulte-Uferi keedundude kohta (4osaline keeduala jaoks
induktsioonpliidiplaadi pottide komplekt HEZ 390042): m praepann @ 24 cm, 18 cm @ voi 17 cm J keeduala

= Kkastrul @ 16 cm, 1,2 L, 14,5 cm @ tiheringiline Jaoks

keeduala jaoks

Kontrollroad Kuumutamine / keema ajamine Edasikeetmine
Voimsusaste Kestus (min:sek) Kaas Voimsusaste edasi- Kaas

keema ajami- keetmisel
sel

Sokolaadi sulatamine
Nou: kastrul

Sokolaadiglasuur (nt Dr. Oetker poolméru, 150 - - - 1. Ei
g) 14,5 cm @ keedualal

Laatsesupi soojendamine ja soojana hoidmine
NOu: keedupott
Laéatsesupp vastavalt standardile DIN

44550
Algtemperatuur 20 °C
Kogus 450 g 14,5 cm @ keeduala jaoks 9 ca 2:00 iima segamata Jah 1. Jah
gogluT: 800 g, 18 cm @ vdi 17 cm @ kee- 9 ca 2:00 iima segamata Jah 1. Jah
uala

Lééatsesupp konservsupina
nt Erasco ladtsesupp viineritega:

Algtemperatuur 20 °C
Kogus 500 g 14,5 cm @ keedualal 9 ca 2:00 Jah 1. Jah
(segada, kui moddunud on ca 1:30)
Kogus: 1000 g, 18 cm @ voi 17 cm @ kee- 9 ca 2:30 Jah 1. Jah
dualal (segada, kui moddunud on ca 1:30)
Bechameli kastme valmistamine
NOu: kastrul
Piima temperatuur: 7 °C
Retsept: 40 g void 40 g jahu, 0,5 | piima g2 cab5:20 Ei 113 Ei
(3,5%-ist) ja veidi soola, 14,5 cm @ kee-
dualal

1 Sulatada vdi, segada hulka
jahu ja sool ning lasta 3 minutit
kuumeneda

2 isada segule piim ja kuumutada see pidevalt
segades keemiseni

3 P4rast kastme kuumenemist
keemiseni hoida seda veel 2
minutit voimsusastmel 1, see-
juures pidevalt segada
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Kontrollroad et

Kontrollroad Kuumutamine / keema ajamine Edasikeetmine
Voimsusaste Kestus (min:sek) Kaas Voimsusaste edasi- Kaas

keema ajami- keetmisel
sel

Riisipudru keetmine - edasikeetmine kaanega
NOu: keedupott
Piima temperatuur: 7 °C

Retsept: 190 g Umarterariisi, 90 g suhkrut, 9 ca6:45 Ei 2 Jah
750 ml piima (3,5%ist) ja 1 g soola, 14,5 Kuumutada piim keemiseni. Lili
cm @ keedualal tage tagasi edasikeetmise voimsu-

sastmele ning lisage piima hulka
riis, suhkur ja sool

Kogukestus (sh keema ajamine) ca

45 minutit
10 minuti jarel segada riisi-
pudru [abi
Retsept: 250 g timarterariisi, 120 g suhkrut, 9 ca7:20 Ei 2 Jah
U. piima (3,5%-list) ja 1,5 g soola, 18 cm @ Kuumutada piim keemiseni. Liil-
v0i 17 cm @ keedualal tage tagasi edasikeetmise voimsu-

sastmele ning lisage piima hulka
riis, suhkur ja sool

Kogukestus (sh keema ajamine) ca

45 minutit
10 minuti jarel segada riisi-
pudru [abi
Riisipudru keetmine - edasikeetmine ilma kaaneta
NOu: keedupott
Piima temperatuur: 7 °C
Retsept: 190 g Umarterariisi, 90 g suhkrut, 9 ca 7:30 Ei 2 Ei
750 ml piima (3,5%-list) ja 1 g soola, 14,5 Lisage riis, suhkur ja sool piima
cm @ keedualal hulka ja kuumutage pidevalt sega-
des keemiseni. Piima temperatuuril
ca 90 °C Illitage tagasi edasikeet-
mise voimsusastmele.
Lasta ca 50 minutite keeda
Retsept: 250 g Umarterariisi, 120 g suhkrut, 9 ca 8:00 Ei 2 Ei
11piima (3,5%ist) ja 1,5 g soola, 18 cm & Lisage riis, suhkur ja sool piima
vGi 17 cm @ keedualal hulka ja kuumutage pidevalt sega-

des keemiseni. Piima temperatuuril
ca 90 °C lulitage tagasi edasikeet-
mise voimsusastmele.

Lasta ca 50 minutite keeda

Riisi keetmine
NOu: keedupott
Veetemperatuur 20 °C
Retsept vastavalt standardile DIN 44550:

125 g pikateralist riisi 300 g vett ja pisut 9 ca2:48 Jah 2 Jah
soola, 14,5 cm @ keedualal

Retsept vastavalt standardile DIN 44550:

250 g pikateralist riisi, 600 g vett ja pisut 9 ca3:15 Jah 2. Jah
soola, 18 cm @ vdi 17 cm @ keedualal
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et Kontrollroad

Kontrollroad

Seafilee praadimine

Kuumutamine / keema ajamine

Voimsusaste Kestus (min:sek)

keema ajami-
sel

Kaas

Edasikeetmine

Voimsusaste edasi-
keetmisel

Kaas

NOu: pragpann

Seafilee algtemperatuur: 7 °C

Kogus: 3 seafileed (kogukaal ca 300 g,
umbes 1 cm paksused) 15 g péaevalilledli 18
cm @ voi 17 cm @ keedualal

9 caz2:40

Ei

Ei

Pannkookide praadimine

NOu: pragpann

Retsept vastavalt standardile DIN 60350-2

Kogus: 55 ml tainast iihe pannkoogi kohta,
18 cm @ voi 17 cm @ keedualal

9 ca2:40

Ei

6 v0i 6. olenevalt
pruunistusastmest

Ei

Siigavkiilmutatud friikartulite frittimine

NOu: keedupott

Kogus: 1,8 kg péevalilledli, ihe portsjoni
kohta 200 g stigavkilmutatud friikartuleid (nt
McCain 123 Frites Original), 18 cm @ voi 17
cm @ keedualal

9 Kuni 6li kuumeneb temperatuurile

180°C

Ei

Ei

Kui katseid tehakse 18 cm @ keedualal

nimivoimsusega 1500 W, pikeneb kuumenemisaeg
umbes 20% ja vdimsusaste edasikeetmisel on Uhe

astme vorra kérgem.
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uk BukopucTtaHHa 3a NnpusHaYeHHAM

B BukopucTaHHs 3a
NPU3HaYeHHAM

YBa)XHO MPOYUTANTE LIO IHCTPYKLILO.
36epexiTb IHCTPYKLIi 3 MOHTaXy Ta
eKcnayaTauil Ta nacnopt npwunagy anAa
noaasibloro KopucTtyBaHHA abo nepegaui ix
IHLLOMY KOpUCTyBauy.

[NepesBipTe npwian nicna posnakyBaHHA. [1pu
BMABNEHHI MOLWKOKEHHA, AKE BUHUK/IO Nig
yac TPaHCNOPTYBaHHA, HE BCTAHOB/IONTE
npwnaa.

MpaBo nigkntoyaTn Npunan 6e3 wrekepy mae
TiNIbKK (hbaxiBelb, WO OTPUMaB BiANOBIAHMN
[03BiN. [[apaHTia HEe PO3MNOBCIOIKYETLCA Ha
YIWKOMKEHHA, CIIPUYMHEHI HENPaBUIbHUM
MOHTaXXEM.

Llen npunaa npusHa4YeHnin TinbkKn anq
noByTOBOro BUKOPUCTaHHA. BukopucToByinTe
Len npunan BUKIKOYHO A1A MPUroTyBaHHA
cTpaB i HanoiB. HeobxigHoO cnigkyBaTtun 3a
NPOLIECOM BapiHHA. 3a KOPOTKOYACHUM
NPOoLIECOM BapiHHA HEOoOXiAHO CNiaKyBaTu
6esnepepBHO. BukopucToByiiTe npunaa nuie
B 3aKPUTUX NPUMILLEHHAX.

Llen npunaag npusHavyeHnin Anqa BUKOPUCTaHHA
Ha BMCOTI WoHanbinswe 2000 M Haa piBHEM
MOpPA.

Llen npunaa He Nnpu3HadYyeHuin anq
NiOKAOYEHHA OO HBOIO 30BHILUHBOIO
roAnHHMKA abo OKPemMoro AUCTaHLINHOro
KepyBaHHA.

[itn o 8 pokiB Ta 0coOU i3 NCUXIYHUMN,
CEeHCOPHUMW Y MeHTabHUMK Bagamu, abo
AKLWO iM Bpakye 3HaHb Ta JOCBiAY, MOXYTb
KOpUCTyBaTUCA NPWUIaaoM AnLE nia Hariaa0M
JIFOAMHWK, WO HECE BIAMNOBIAA/IBHICTb 3a IXHIO
6eaneKy, abo AKLLIO BOHW NPOWLLAM MiArOoTOBKY
3 KOPUCTYBaAHHA NpuUNaaoM Ta po3yMitoTb
MOX/TMBY HeOeaneky.

He pgosBonanTe AitAM rpatnca 3 npuiazgom.
OuunlleHHA Ta ekcnyarauiiHe
0o6cnyroByBaHHA MOXYTb BUKOHYBATW AiTH,
ave akwo im 15 pokie ado Binblue Ta AKLO
BOHW Nia HArnA40M.

Tpumante aiten monoawmx 3a 8 pokis nogani
Bil npwniaay Ta Kadento MnigkatoueHHs.
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ENBannuBi HacTaHOBM 3
Oe3neku

/\ NonepenmenHa — He6e3neka nomeni!

= [apAaya onia ado Xup WBUAKO 3aMatoTbCA.
Hikonn He 3anuwanTte 6e3 Harnaay rapadi
Onito Ta Xup. 3aBOPOHAETLCA 3aMBATH
BOrOHb BOAOK. BUMKHITb KOH(POPKY.
O6epexHo 3akpunTe NonyM's KPULLIKOHO
abo aHanoriyHMM NPeaMeToM.

s KOHMOPKK ayKe CUNBHO HarpiBatoTbCA.
Hikonn He knaaite 3aMMUCTI NPeaMeT Ha
BapW/bHY MOBEPXHIO. He Knaaitb npeameTu
Ha BapWUIbHY MOBEPXHIO.

= [lpunan ayxe cunbHO HarpiBaeTbcA. Hikonm
He 3bepiranTe 3anMncTi npeameTn ado
cnpei B Wyxnagax 6ée3nocepeaHbo nia
BapPW/IbHOKO MOBEPXHELO.

= He MOXHa BMKOPUCTOBYBATN KPULLKK ANA
BapWIbHMX NOBEPXOHb.Lle moxe
NPU3BOANTA A0 HELWACHUX BUNAAKIB,
HanpwukKiaa, yHacniaok neperpiBaHHa,
3ariMaHHA abo PO3TPICKYBaHHA MaTepianis.

/\ NonepenmeHHa — He6e3neka onikis!

= KoH(popKa Ta NoBEPXHA HAaBKOMO HEI
(oco6nMBO pama Bapu/ibHOI MOBEPXHI)
CWIbHO HarpiBatoTbCcA. He TopkanTech
rapAYMx NOBEPXOHb. He nmianyckante aiten
[0 npwuniaay.

= KOH(OpKa HarpiBa€TbCA, ane iHankKaTop He
npautoe BUMKHITL 3an0oBixXHUK Y
poanofinbHoMy 6510LUi. 3BepHITLCA A0
CEepBICHOI CNyx0u.

= Bukopuctosyinte nuve A03BOJEHI
BMPOOHNKOM 3axMCHi NPUCTPOI, Hanpuknaza
PELWITKM 471A 3axUCTy Aitern. HenpuaatHi
3axXMCHI NpUCTpoi abo peLLiTKK Ana 3axncty
OiTEN MOXXYTb CMPUYMHATY HELLACHI
BMMNAOKMW.

/\MNonepemxeHHn — Hebeaneka ypameHHn

eNneKTPUYHUM CTpyMoMm!

= HekBanihikoBaHun PEMOHT HEOE3NEUHNIA.
PeMOHTHI po6oTK Ta 3aMiHy NOLIKOAKEHNX
3'eIHYBa/IbHUX NPOBO/IB MOXE BUKOHYBATU
TiNbKK KBaniikoBaHn axiBelb CepBICHOI
cnyxéu. AKLWOo npunan HecnpasHWA,
BUTAMHITb MEPEXEBUN LLUTEKEP 3 POIETKN
ab0 BUMKHITb 3anoBiXKHUK Yy po3nodilbHOMY
6noui. 3BepHiTLCA A0 CEepBICHOI Cnyxou.

= [IpoHMKatoua Bonora MoXe CNpPUUNHUTY
yPaxeHHA eNnekKTpuyH1UM CTpymom. He
BMKOPUCTOBYWTE OYMLLYyBaY BUCOKOIrO TUCKY
abo napoounLlyBaui.



= HecnpaBHICTb Npunaay Moxe nNpu3BecTn 40
YPQXKEHHA €NEKTPUYHUM CTPYMOM.
3abopoHAETLCA BMUKATU MOLIKOMKEHWIN
npwnaz. ButarHite mepexesuin Wtekep abo
BMMKHITb 3aM00OKHWK Y PO3MoifbHOMY
6n0ui. 3BepHITbCA A0 CEPBICHOI CNyXOW.

= 1pilnHK ado BiAKON Ha CKNOKepaMilli
MOXYTb NMPU3BECTU O YPaKEHHA
e/IEKTPUYHUM CTPYMOM. BUMKHITB
3anoBiXKHWK Yy po3noAifibHoMy O/10Li.
3BEpPHITLCA OO CEPBICHOI CNYXOW.

/A\NonepenmeHHa — He6e3neka
TpaBMyBaHHA!

KacTpyna Mo)e panTtoBO MNiACKOUMTL Ha
KOH(OPLUI Yepes pianHy MK AHOM KacTpy/i Ta
KOHopkoto. [16arTe npo Te, Wwob KoHhopKa
Ta [HO KacTpy/li 3aBxau 3ainannicb CyxXMmu.

B Npuunnm HecnpaBHoCcTeN

YBara!

m LlopcTke AHO KacTpy/b Ta CKOBOPIAOK ApAnae
CKIOKEPaMiKy.

m He cTaBTe Ha BOrOHb MOPOXHI KacTpyni. Lie moxe
NPU3BECTA A0 MOLLIKOIXKEHD.

m Hikonun He cTaBTe rapadyi CKOBOPIOKK Ta KacTpyni Ha
naHenb ynpaeniHHA, 6inA iHaMKaTopis Ta Ha pamy. Lle
MOX€E NPU3BECTN 10 MOLLIKOMKEHD.

m [lagiHHA Ha BapubHY NOBEPXHIO TBepAnX Ta/abo
FOCTPUX NPEAMETIB MOXe BMKIMKATH MOLKOMKEHHS.

m AntomiHieBa osbra Ta EMHOCTI 3 nlacTMacu Ha
rapAJYnx KoHMopkax naaenAaTbCA. 3axmcHa onbra anq
NANTK HE NiaxoanTb AnA Bawoi BapuibHOI MOBEPXHI.

Oornag

Y HacTynHii Tabnuui BM 3HanaeTe iHhopmalito npo
npoBaeMu, O MOXYTb BUHUKATL HandacTille:

Mpobnema MpnumnHa 3axin
[nAamu Crpaga 36irna nin  Ompasy X BuaanawTe ixy, wo
uac roTyBaHHA noTpanuna Ha NOBEPXHIO NANTH,
3a [10MOMOrot0 LIKpeoKa and
cKna.
OuncHi 3aco6u, He  3aCTOCOBYITE NNLLIE OYNCHI
npuaarHi anAa 3ac0o0u, Npu3HaYeHi anAa
UnLLIEHHA CK/IOKEPaMIK,
MoapAnunHu Cinb, Lykop Ta Hikonu He cknapaite peui Ha
MicoK BapW/IbHY NOBEPXHIO | HE
BMKOPUCTOBYIATE i AK pOOQUNIA
cTin.
LLlopcTtke oHO lepeBipAiTe Bal nocya.
KacTpynb Ta
CKOBOpIA fipAnae

CKII0KEpaMiKy

MpuynHM HecnpaBHOCTEN uk

Mpobnema MpuunHa 3axin

3MmiHa konbopy  QuncHi 3ac00n, He  3aCTOCOBYWMTE JIMLLE OUMCHI
npuaarHi ong 3aco0u, NpusHaueHi anAa

YNLLEHHA CKJ/I0KEpamiku.
CTupaHHa Tpoxu nigHimanTe kactpyi ta
Kactpy/b CKOBOPOAW Nif uac NepecyBaHHA.
(Hanpuknag,
ANOMIHIEBIX)

Harap Llykop 1a cTpaBn 3 0apasy x BUOANANTE XY, L0
BICOKMM BMICTOM  MOTPaNuAa Ha NOBEPXHIO NAUTY,
LyKpy 3a [10NOMOr 010 LIKPeoKa and

cKna.

Y 3axucT HaBKONULWIHBLOTO
cepenoBuLLa

Y ubOMy pO3aini HaBeaeHo iHhopMaLlito Woao
3a0LlamKeHHA eHeprii Ta yTunisadii npunaay.

Mopaau woxno 3aowaaeHHA eHepril

= 3aBxXan HakpuBanTe KacTpyni BiANOBIAHOK KPULLKOIO.
Mig yac rotyBaHHA 6e3 KPULLKM BUTPAYaETbCA 3HAYHO
Binblle enekTpoeHeprii. 3a 4ONOMOrot CKAAHOI
KpULKK By 3MoxeTe cnoctepirat 3a npuroTyBaHHAM
CTpaBW HaBiTb Y 3aKPUTI KACTpyi.

m  BurKOpWCTOBYITE KAcTpy/li Ta CKOBOPIAKMK 3 PIBHUM
OHOM. HepiBHE OHO NiABULLYE BUTPATU ENEKTPOEHEPTII.

m /[liameTp AHa kactpyni abo CKOBOPIAKN MOBUHEH
BiANOBiAATN PO3MIPY KOHMOPKN. 3aHaaTo Masl KacTpyni
Ha KOHMOPLI NPM3BOAATL 10 BTPAT €HEPrii. 3BEPHITb
yBary: BUPOOHMKM NOCydy YacTo 3a3HavyatoTb BEPXHIN
ndiameTp KacTpyni. HanuacTiwe BiH Ginblinii 3a giameTp
[Ha KacTpyni.

m [1nA HEBENWKOI KiNbKOCTI BUKOPUCTOBYMTE HEBENNKY
KacTpynto. Benuka, TinbkKn TPOXM HANOBHEHA KacTpyaA
notpedye BaraTo enekTpoeHeprii.

m [OTyiTe 3 HEBENMKOIO KiNbKicTio Boaw. Lle 3aowaants
eHeprito, a oBoui 36epexyTb BiTaMiHN Ta MiHepasibHi
PEYOBUHM.

m HawmaranTecs 3akpuBaTu KacTpyneto AkoMmora OinbLuy
naoLy KOHMOPKM.

m CBoeuacHO nepemuKaliTe Hasa Ha cnadkiluii piBeHb
HarpiBaHHA.

m  OO6epiTb NOTPIOHUI piBEHb NoaabWOro HarpisaHHa. Mig
yac roTyBaHHA i3 3aHaATO BUCOKMM PIBHEM
BMTpaYaTMMETbLCA 3ariBa eHepria.

m BukopucToByliTe 3aMLLIKOBE TEMIO BAPWUILHOI
noBepxHi. ig yac 4OBroro roTyBaHHA BUMUKANTE
KOH(OPKY BxXe 3a 5-10 xBUANH OO TOro, AK 3HIMETE 3
NAUTL KacTPY/IHO UM CKOBOPIAKY.
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uk 3HaNoMCTBO 3 NpuIaaom

YTunisauif BiAnoBiAHO A0 NpaByn eKoNorivyHoil
Ge3nexku

OB0B'A3KOBO YTUNI3YWTE YNaKOBKY BiAMOBIAHO [0 NpaBus
eKosoriyHoi 6esneku.

£ 3HariomcTBO 3 NpUnanom

IHCTPYKUIA 3 ekcnayaTauii gincHa anAa PisHUX BapuabHKX
NOBEPXOHb. PO3MipK BapuibHNUX MOBEPXOHb YKa3aHOo B
ornani mogenen. — CropiHka 2

MNMaHenb ynpaBniHHA

Ller npunaa mapkipoBaHO 3rigHO NOOXKEHb
esponeicbkoi Anpektnemn 2012/19/EU ctocoBHO
€NeKTPOHHNX Ta enekTponpunais, Wwo 6yamn y
BMKOpMCTaHHi (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

[npeKkTnBOO BU3HAYatOTLCA MOX/IMBOCTI, AKi €
OINCHUMN Y Mexax EBPONENCHKOro cotay, Woao
NPUIRHATTA Hagad Ta ytuaisauii 6yBwmKX y
BUKOPWCTaHHI npuiagis.

=y

L L
(] (]
- O
(] (]

C=

-9 PiBHi HarpiBaHHA

Hik SaMLIKOBE Tenno

= ABTOMATVNYHE JOBEAEHHA A0 KMMIHHA

C= BnokysaHHA Bia aoctyny airen

BKasiBKu

m [1py HATUCHEHHI Ha CMMBOJT aKTUBYETLCA BiAMOBIAHA
dyHKUIA.

CrexTe, W06 NaHenb ynpasniHHA Byna 3aBxan Cyxoto.
Bonora nopyuye @yHKUIOHaNbHICTb.

3abopOoHAETLCA CTaBUTK KacTpy/li B Ge3rnocepenHin
61M3bKOCTI O AnUcnnes i ceHcopis. Bia Lboro Mmoxe
neperpiTMca eneKTpoHika.

IHau KaTop 3aJIMLLKOBOro Tenna

Ha BapwibHi NOBEPXHi A1A KOXXHOI KOH(DOPKU
nependayeHnin ABOCTYNEHEBUI iHANKATOP 3a/ULWKOBOro
Tenna.

AKWO Ha iHAMKATOPI CBITUTLCA H, KOHMOPKA LWe rapaya.
Bun moxeTe, Hanpukniaa, nigTpuMyBaTth B rapAYoMy CTaHi
HEeBeNNUKY cTpaBy abo PO3TONMUTA LLIOKONAAHY rNasyp.
AKLLIO KOHOPKa OX0N0MKYETLCA Aani, iHAMKaTop
nepekIloYacTsCAa Ha A Ko KoHhopka A0CTaTHLO
OCTUIAa, iHanKaTop 3racae.




B YnpaeniHHa npunaay

Y uiri rnasi B AisHaETeCA, AK peryatoBaTn KOHMopKu. Y
Tabnuui HUXUYe HaBedeHO PiBHI HarpiBaHHA Ta TPWBANICTb
rOTyBaHHA PIiSHMX CTPaB.

YBiMKHEHHA Ta BUMKHEHHA BapUbHOI
noBepXxHi

BapunbHa noBepxHA BMUKAETLCA Ta BUMMKAETHCA 3a
[OMOMOrol NepemMmnkadia KOHPOPOK.

Konun BapunbHa NOBepPXHA YBIMKEHa, rOpuTb iHANKaToP
PIBHA HarpiBaHHA.

PeryntoBaHHA KOHPOPKHU

[ToTy)KHICTb HarpiBaHHA KOH(MOPOK PEryteETbCA 3a
AOMNOMOrol0 NepemMmkadis KOHPOPOK.

0 = KoHgopka BMMKHEHa
PiBeHb HarpiBaHHA 1 = HalHWKYa NOTYXHICTb
PiBeHb HarpiBaHHA 9 = HalBMLIA NOTYXHICTb

KoXHUi1 piBeHb HarpiBaHHA Mae NPOMiXHUI piBeHb. Moro
no3Ha4yeHo Kpankoto.

BKkasiBKa: PoBoTa KOH(hOPKM PerynoeTbCA aBTOMaTUYHUM
YBIMKHEHHAM | BUMKHEHHAM HarpiBaHHA.HarpisaHHA Moxe
BMUKATMCA 1 BUMMKATLCA HaBITb HA MaKCUMasbHii
MOTY>XKHOCTI.

Lle, Hanpwuknaa, 3adesneuye:

®  3axXUCT UYyT/IMBUX AeTanen Big neperpisy,

®  3axWUCT Npwiaay Bifl eNEKTPUYHOrO NePEBAHTAXEHHH,

m OKpALLIEHHA Pe3ynbTaTiB roTyBaHHA.

TabnuuA TpMBanocTi roTyBaHHA

Y HacTynHii Tabnuui HaBedeHo AefKi npuknaan.

TpuBanicTb roTyBaHHA Ta PiBEHb HArpiBaHHA 3as1exaTtb Bif
BMAY, Barn Ta AKOCTI CTpaB. TOMY MOX/IMBI BiAXWNEHHA Bil
yKagaHuXx BEeMUNH.

[nAa noBeAeHHA [0 KUMIHHA 3aBXAn BMUKalTe piBEHb
HarpiBaHHA 9.

[MepioanyHOo NOMIlLYITe TyCTi CTpaBw.

MpoayKTi, WO CuibHO nigcMaxytoTeeA, abo nig yac
CMaXeHHA AKKX BUAOINAETbCA Garato pianHu,
PEKOMEHAYETLCA AINIUTU A1A CMaXEHHA Ha Kislbka Masnx
nopuin.

Mopaawn 3i 36epexxeHHA eHeprii Nia yac roTyBaHHA
HaBeAeHO B PO3Ai/i, NPUCBAYEHOMY 3aXUCTY
noBkinnA.— CropiHka 37

YnpasniHHA npunaay uk

PiBeHb TpusanicTtb
Nojanbworo  NopanbLioro
HarpiBaHHA y
XBUSIMHAX

HarpiBaHHA

PosirpiBaHHA Ta nigTpumMaHHA B

TENNOMy CTaHi

['yctuii cyn (Hanpuknag, cyn-nope  1-2 -
3 YeueBmLEt)

Monoko™* 12 -

PogsirpiBaHHA KOBOACOK Y BOAI™* 3-4 -

PoamopoxyBaHHA Ta

posirpisaHHa

LLnuHAT rMBOKOro 3aMOpOXeHHa  2-3 10-20x8
FynAwW rmboKoro 3aMOPOXKeHHA — 2-3 20-30 x8

[loBeneHHA [0  FOTOBHOCTI,
NoBiNbHe KUM'ATIHHA

KHeni, ranyuiku 4-5* 20-30x8
Pnba 4-5* 10-15x8
Bini coycw, Hanpuknan 6ewavens  1-2 3-6xB
306uTi coycn, Hanpyuknaa 3-4 8-12x8

OEapHCBKIIA UM TONNAHACHKNN

BapiHHa, npuroTyBaHHA Ha napi,

PiBeHb Tpusanictb
Nojanbworo  nopanbLioro
HarpiBaHHA HarpiBaHHA y
XBUSIMHAX
PostonntoBaHHA
LLlokonan, rnasyp, 1-1. -

BepuikoBe mMacno, Mef, xenatmH - 1-2 -

Mopanblie HarpiBaHHA 0e3
KPULLIKI

bes KpuLkm
*** Yacto nepesepran

* %

TYWIKYBaHHA
Puc (3 noagiliHoIO KinbkicTio Boan)  2-3 15-30x8
Puic, 3BapeHnin Ha Mool 12 35-45x8
KapTonna «B MyHAupi» 4-5 25-30x8
BapeHa kapronna 4-5 15-25xB
Bupo06u 3 TicTa, MakapoHu 6-7* 6-10x8
Pary, cynu 3-4 15-60 xB
OBoui 2-3 10-20 x8
OBOYI FMOOKOr0 3aMOPOXKEHHA 3-4 10-20 x8
[0TyBaAHHA y CKOpPOBApLi 4-5 -
TywkyBaHHA

Fony6ui 4-5 50-60 x8
MeyeHa 4-5 60-100 x8
Fynaw 2-3 50-60 xB
C'Ma)KeHr'm __Ha HeBeJMKiN

KinbkocTi onii**

LLIHiueni, I'IaH‘iDOBaHi abo 6-7 6-10x8
HenaHipoBaHi

LLHiLeni rnnbokoro 3aMopoxeHHA  6-7 8-12x8
Komem, naijOBaHi a6o 6-7 8-12x8
HenaHipoBaHi***

CTeiKn (TOBLMHOIO 3 CM) 7-8 8-12x8
Fambyprepu, ppuKanenbku 4.5, 30-40 x8
(TOBLLMHOK 3 CM)™**

®ine NTnLi (TOBLLMHOI 2 CM)*** 56 10-20x8

%

Mopanblue HarpiBaHHA  6e3
KpULLIKN

*k

bes kpuwkm
*** Yacto nepeseprati
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uk ABTOMAaTMKA 3aKuMnaHHA

PiBeHb TpuBanicTb
nofanbworo  MoJanbLIoro
HarpiBaHHsA HarpiBaHHA y
XBUJIMHAX
®ine nTuLi rM6oKoro 56 10-30 x8
3aMOPOXEHHA™**
Pnba 1a pubHe dine HenaHipoBaHi  5-6 8-20x8
Prba Ta pubHe (hine naHipoBaHi 6-7 8-20x8
Pn6a 1a pubHe dine, naxiposarita  6-7 8-12x8
FMBOKOr0 3aMOPOXKEHH,
Hanpuknaa pubHi nannuxku
KpeBeTku 7-8 4-10xB
[puroTyBaHHA CoTe 3i CBIXIX 7-8 10-20 x8
0BOYiB Ta rpubis
OBOui Ta M'ACO, HApi3aHi CoNoMKoK  7-8 15-20x8
Mno-asiatcbkoMy
[NMOOKO 3aMOPOXEH] NPOAYKTH 6-7 6-10x8

AnA CMaXeHHA

MauHLi 6-7 bes nepepsu
Omnert 3-4 bes nepepsu
Aeuns 56 3-6x8

FoTyBaHHA y dpuTiOpi (Nopuii no
150-200 r 6e3 nepeps y 1-2n
onii**)

3amMOopOoXeHi npoaykTn, Hanpuknag 89
Kaptonna gpi, naHipoBaHi

LIMaTOUKKN KypKK

KpokeTtu, rnbokoro 3aMopoxeHHA  7-8

M’Aco, Hanpukiaa NopuiliH 6-7 -
LLIMATKM Kypuarm

Pn6a, nanipoBaHa a6o y Knapi 5-6 -
OBoui, rpnbu naHipoBaHi abo y 56 -
KNApi, Temnypa

[lpibHe neunBo, HanpuKknaa, 4-5 -

MNOHYNKI/BEPNIHCBKI MOHYMKK,
(pYKTN B KNAPI

*

Mopanblue HarpiBaHHA  6e3
KPULLKM

*k

bes kpuikn
*** YacTo nepesepramm
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=] ABTOMaTHKa 3aKMNaHHA

®yHKLUIA aBTOMaTUYHOrO AOBEAEHHA A0 KUMIHHA pOo3irpiBae
KOHMOPKY 3 MakCMabHOK MOTYXXHICTO, a NoTim
nepeMmnKaeTbCA Ha BUOPaHUA BaMU pPiBEHb NOAa/IbLIOTO
HarpiBaHHA.

TpuBanicTb HarpiBaHHA KOHMOPKM 0OyMOBIEHa BUOPaHUM
piBHEM MOA&/bLIOrO HarpiBaHHA.

PeryntoBaHHA aBTOMaTU4YHOro AoBeAeHHA A0
KUMNIHHA

DyHKUIO aBTOMaTUYHOrO AOBEAEHHA A0 KUMIHHA MOXHa
BBIMKHYTM nue BApoaoBx nepwmx 30 cekyHAa nicna
BBIMKHEHHA KOH(OPKMN:

1. YcTaHoBITb OaaHuit piBeHb NOA&/bLIONO HarpiBaHHA 3a
[ONOMOro nepemmkaya KOHMOPKK.

2. HatucHIiTb nepemmkay KOHHMOPKH.

YBIMKHETbCA (DYHKLIIA aBTOMATUYHOrO AOBEAEHHA OO0

KUNiHHA. Ha iHaukaTopi no Yepsi 6GnMMaTuMyTb CUMBON Hi

piBEHb MOAaNbLIOrO HarpiBaHHA.

[NicnA 3akmMnaHHA Ha iHAMKATOPI CBITUTUMETLCA TiNbKN
piBEHb MOAaNbLIOrO HarpiBaHHA.

Tabnuus TpuBanocTi rotyBaHHA AnA
aBTOMaTUYHOIO A10BeAeHHA A0 KUMiHHA

CTpaBu, Ana rotyBaHHA AKNUX MOXHa KOPUCTyBaTUCh
aBTOMaTNUYHMM NOBEAEHHAM [0 KWUMiHHA, HaBedeHi y
HaCTynHi TabnuLi.

MeHLLa KiflbKiCTb CTOCYETbCA MEHLLIMX KOH(MOPOK, Binblua —
Binblwyx. BkasaHi aaHi € nuwe opieHTOBHUMMU.

[MepioanyHO NOMILLYyITe TyCTi CTPaBw.

Kinbkicte  PiBeHb 3aranbHui
HarpiBaHHA vac
rOTyBaHHA Yy
XBUNTMHAX

FoTyBaHHA cTpaB
aBTOMaTU4YHUM

[0BE[IeHHAM 10 KUMiHHA

PosirpisaHHa

BynbiioH 500 mn - A7-8 4-7 xB
1n

Cynu i3 3anpaBKoto 500 mn - A2-3 3-6 xB
1n

Monoko** 200- A1-2 4-7 xB
400 mn

PosirpiBaHHa Ta

NiQTPUMaHHA B Temiomy

CTaHi

['yctnia cyn (Hanpuknag, 400-800r A1-2 -

CyTHIOPE 3 YBUEBILIEID)

PoamopoxyBaHHA Ta
posirpisaHHA

LnuHar rmmbokoro 300-600r A2.-3. 10-20 x8
3aMOPOXEHHA
FynAw ranbokoro 500r-1«kr A2.-3. 20-30 xB
3aMOPOXEHHA

* Tloganblue HarpiBaHHA 6e3 KPULLKIA
** bes Kpuwkn



Kinbkicte  PiBeHb SaranbHuit
HarpiBaHHA yac
roTyBaHHA y
XBUITUHAX

[oTyBaHHA CTpaB
aBTOMaTUYHUM

ROBEAEHHAM [0 KUMiHHA

[loBeneHHA 00 roTOBHOCTI

Prba 300-600r A4-5* 20-25x8
BapiHHa

Puc (3 noasiiHo Kinbkictto 125-2501 A 2-3 20-25x8
BOAN)

Kapronna «8 MyHampi»3 1- 7501 - A4-5 30-40 x8
3 yatkamu Boau 1,5kr

BapeHa kaptonna 3 1-3 750T - A4-5 20-30 xB
yalukamm Boam 1,5kr

Osoui 3 1-3 vawkamn Boan 500 - 1kr A2.-3. 15-20 x8
OBoui rM6oKoro 5001 -1kr A4.-5. 15-20 xB
3aMOPOXEHHA 3 1-3

yaluKamn Boau

TywkyBaHHA

Fony6ui 4w A4d-5 50-60 xB
MeyeHa 1xkr A4-5 80-100 x8
CmaxxeHHA*™

LLHiLeni, naipoBaHi abo Hi ~ 1-2 wr. AG-7 8-12x8
Kotnetu, naHipoBaHi abo Hi ~ 1-2 wr. A6-7 8-12x8
CTeliku (ToBLWMHO 3 CM) 1-2 w. AT7-8 8-12 x8
Prba abo pubHe dine, 1-2 wr. AG-7 8-12x8
MaHipoBaHi

Pnba ta pubHe ine, 200-300r A6-7 8-12x8
naHipoBaHi Ta rMOOKOro
3aMOPOXEHHA, HanpuKian

PUGHI NaNNUKK
MauHUi AB-7

CMaxKeHHA
0e3 nepepay

* Topanblue HarpiBaHHA 663 KPULLKY
** Bes KpuLku

NMopaau Wono aBTOMaTUKU 3aKUNaHHA

ABTOMaTMKa 3aKUnaHHA NpusHaveHa a1Aa onTUMaibHOro
36epexXeHHA KOPUCHNX PEYOBWH Y i Ta A1A roTyBaHHA i3
MaJIOK KiNlbKOCTi BOAMW.

m [OTylouM Ha BENMKUX KOHGOpPKax, AodaBanTe y CTpaBy
nvie npubnnsHo 3 yallki BOAW, a Ha ManeHbKUx — 2.

= KacTpynto 3aKpuinTe KpPULLKOHD.

m [lna cTpaB., AKi roTyrOTbCA Y BEVIKIN KifIbKOCTI BOAN
(Hanpukniag, MakapoHu), aBToMaTnKa 3akunaHHA He
BMKOPUCTOBYETLCA.

OyHKuUia "3axucT Big aiten" uk

) dyHkuia “3axucT sin piten”

DyHKLIA «3axncT BiA AOCTYNy AiTei» 103BONTL 3anobirtu
BMNaAKOBOMY BMUKAHHIO BAPW/IbHOI MOBEPXHI AiTbMMU.

YBiMKHEHHA Ta BUMKHEHHA PYHKLUIT
«BbnoxkyBaHHA Big gocTyny giten»

BapunbHa nosepxHA Mae OyTu BUMKHEHa.

YBIMKHEHHA: HATUCHITb CUMBOA C= | BTPUMYITE NOro
npnbéansHo 4 cekyHan. Ha 10 cekyHAa 3acBiTUTbCA
iHOMKaATOPHAa /laMnoyka Haa CUMBOIOM C= . BapunbHa
noBepxHA 3a010KoBaHa.

BWUMKHEHHA: HATUCHITb CUMBONT C= | BTPUMYITE Oro
npnbaMsHO 4 cekyHan. BnokyBaHHA 3HATO.

3abnokoBaHa BapuiibHa MOBEPXHA

Y pasi HanawTyBaHHA KOHMOPKM Ha 3aB/10KOBaHiIl
BapW/bHi MOBEpPXHi BiAOyBacTbCA Take:

m Ha iHaukaTopi koHhopoK Barmae crmson & abo no
yepsi CBITATLCA iHAMKALIA 3a/IMLIKOBOro Tenna Ta
cUMBON 4.

m CBiTUTBCA iHOMKATOPHA Namnoyka Haa CMMBOIOM C= .

BuMKHITL KOHhopKy. Ckacylite 6/10KyBaHHA.

[B) AsTomaTnuHe 3anobinHe
BUMKHEHHS

AKLO KOHOopKa TpuBannii yac npautoe 6e3 3miHu
PEXUMY, aBTOMATUYHO BMUKAETLCA (DYHKLIIA OOMEXEHHHA
yacy.

HarpiBaHHA KOHQOPKK nepepmBaeTbcA. Ha inankaTopi
KOH(OPOK Mo Yepsi 61umatoTs iHavKalia & & Ta inavkauia
3aMLWLKOBOro Tenna H/h.

BUMKHITb KOH(DOPKY.

Konu tyHKLiA 0OMEXEeHHsA yacy akTUBYETbCA, BOHA
OPIEHTYETLCA Ha BCTAHOBMEHWIA PiBEHb HarpiBaHHA (Bia 1
no 10 roamH).

BkasziBKa: 3HOBY BBIMKHYTV KOH(MOPKY MOXHa B OyAb-AKNIA
MOMEHT.
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uk OunieHHa

I} OunieHHs

BignosigHi 3acobu AnA YMLIeHHs Ta AOrAAdy BU MOXeTe
oTpuMaTn y cepBicHilt cnyxdi abo yepes Hall IHTepHET-
mMarasvH.

CKnoKepamika

[MicnAa KOXHOro NPUroTyBaHHA iXi BUTMpanTe BapuibHy
NOBEPXHIO. TakMM UMHOM 3anULLKK XX HE MPUTOPATUMYTb.

ButnpaTy BapuabHy NoBepxHio NOTPIOHO TOAi, KO BOHA
[OCTaTHbO OX0s10/a.

3acTocoByWiTe Nne MUYl 3acobu, NpusHadeHi anA
CKNOKepaMiki. 3BepHiTb yBary Ha iHdhopmaLito Ha
ynakosLi.

Hikonm He BUKOPUCTOBYITE:

KOHLEHTPOBaHI 3aco0u A1a MUTTA NOCyay pyKamu;
3acobu oA MUTTA NMOCyay B NOCYAOMUIAHINA MalLuHI;
adpasnBHi 3acodu;

arpecuBHI ounLLyBadi NOBEPXOHb, Hanpuknad, cnpem
[1A OUMLLIeHHA OyxoBuX Lad ado 3acid 4nA BuganeHHnA
naam;

m KOPCTKi ryoku;

®  OuMLlyBayi BUCOKOIO TUCKY abo NapoCTpyMeHeBi
npunaau.

CunbHe 3aBpydHeHHA Kpalle 3a Bce BuaanaTu 3a
ZI0NMOMOroto LKpedka ana ckna. JJoTpuMynTech BKasiBok
BUPOBHMKA.

BianosigHuii wkpebok ana ckna Bu moxete oTpumati
[0[aTKOBO Y CepBiCHIN cnyxbi ado yepes Hall IHTepHeT-
mMarasmuH.

Mpun BUKOPUCTaHHI cneuianbHuX ry®ok ans
CKJ/IOKepaMiUyHVX MOBEPXOHb, Peay/bTaT OYMCTKN ByaeT
KpalLuui.

Pama BapunbHOI noBepXxHi

LLlo6 3anofirti NOWKOMKEHHIO paMu, AOTPUMYIATECH
HaCTYMHMX BKa3iBOK:

m [1nA NnpomMuMBaHHA 3aCTOCOBYIWTE JINLLE TEMINIA NYXXHUIA
PO3UNH.

m [lepen BUKOPUCTAHHAM PEeTe/IbHO NPOMUBANTE HOBI
ryoku ana MuTTA.

m He BUKOPUCTOBYIiTE roCcTprx ado abpasnBHUX 3aco0BiB.

m He BukopucToByiiTe WKpeboK A1A ckia.

ElLLo po6Butn y BUNnanKky HecnpasHoCTi?

Hy>e yacTo HecnpasHiCTb ByBae crnpuynHeHa ApiGHUMM
npobnemamu. MNepea TUM AK BUKANKATK CEPBICHY Cyxoy,
MPOCKMMO 3BEPHYTW yBary Ha HaBeaeHi B TaOnuLi BKa3iBKU.

EnekTpoHHUn 610K BapuibHOI MOBEPXHI 3HAX0ANTLCA Mif
naHeNIto ynpaeaiHHA. 3 PiBHMX NPUYMH TemnepaTypa B il
061acTi MOXe 3HAYHO MiABMLLYBATUCH.

LLloG enexkTpoHHUIA 610K He NeperpiBaBcA, KOHMOPKM 3a
HEeoBXiAHOCTI BUMUKAIOTLCA aBTOMATWUUHO. |HAMKALiA <,
F4 abo F5 BinoGpaxaeTbcaA No uepai 3 iHaMKaLieto

3anuLWKoBoro Tenna H aéo F.

InpuKauin Momunka PiweHHA

BincyTHA BincyTHe eNeKTPUYHE XNUBNEHHA. MepeBipTe 3ano6ixXHUK eNeKTPOMEpPEXXi, A0 AKOT NiKNI0YEHO npunag. 3a
A0MOMOIOH0 iHLLUVUX NEKTPOHHUX NPUNAAIB NEPEBIPTE, UM HE NEPePBaHO
noaavy enekTPUYHOrO XNBIEHHA.

brnmatots yci KHonka ynpaBniHHA MOKPa, a00 Ha Hill NeXUTb BuTpiTh KHONKY yNpaBniHHA Ui NPUOEPITL 3 Hel CTOPOHHI NpeaMET.

iHOMKaTopu CTOPOHHIiA NpeaMeT.

KoHdopky 3a610K0BaH0, a nepeMukay
KOH(OpPKM nepedyBae B NONOXEHHI BBIMKHEHHA,
Hanpukna, NiciA BUMKHEHHA TaliMepom ao
MOPYLLEHHA E/IEKTDOMNOCTAYAHHA.

Mif vac yBiMKHEHHA
67MMaE CUMBON 11

BuMKHiTb npunan. 3HOBY BBIMKHITL Npunag.

FO MopyLueHo 06MiH AaHUMM MiX NAUTOKO Ta
BaPW/ILHOIO MOBEPXHEHO.

BUMKHITb Nprnaa 3a 40NOMOro 3ano0ixkHika abo aBTOMAaTNYHOro BUMMKaua
Ha po3NOMiNbLHOMY LLUMTKY 0Ceni; Nprnbam3Ho 3a 30 CeKYHA YBIMKHITL npunaa
3HOBY. AKLLO LA iHAMKALiA 3'ABIUTLCA 3HOBY, 3aTeNeOHYNTE B CEPBICHY
Cyx0y.

lMouekaiite feAkuit yac.HatMCHITL Gyab-AKY KHOMKY YNPaBiHHA. 3racaHHA
CUMBONY F ' CBINUWTB NPO Te, LI ENEKTPOHHNIA 610K 10CTATHLO OXOJIOHYB.
MoxkHa NPOAOBXKUTY FOTYBaHHA.

FZ Kinbka KOH(OPOK TPUBANWIA Yac NpaLioBam B
PEXUMI BUCOKOI NOTY)XHOCTI. [InA 3axucty
eNEKTPOHHOr0 6/10Ka Bifl NeperpiBy KOHMOPKY
BUMKHEHO.

FH He3BaXatoun Ha BUMKHEHHA YEPEe3 BUHNKHEHHA

NOMUAKN ~ Z, eNEKTPOHHMIA 610K NPOAOBXKYE

neperpisatncA. Tomy BCi KOH(DOPKY BUMKHEHO.
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Cnyx6a cepsicy uk

PiweHHa

Mpu6epitb KacTpynto.IHAMKaLia noMuaKn He3abapom 3racHe. MoxHa
MPOAOBXNTI FOTYBAHHA.

Momunka

lNonepemKeHHa: rapaya Kactpyd CTOiTb Y 30Hi
naHeni ynpaeniHHA. ENeKTpoHHoMy 610Ky
3arpoXye neperpis.

IHOMKauia

MoueproBo 6nMmaoTh
cumson £ 5 i piseHb
HarpisaHHa. JlyHae
curHan

['apAYa KacTpy/A CTOITb Y 30Hi NaHeni ynpasiHHA. - MpuGepitb kacTpyio.Movekaite AgAKNiA vac. HaTMCHITL Gyaib-AIKY KHOMKY
[NlnA 3axicTy eNeKTPOHHOro 6/10Ka Bidl NeperpiBy  ynpasniHHA.Konu aracHe cumBeon = 5, MoxkHa npomoBsuTin roTyBaHHA.
KOH(OPKY BUMKHEHO.

[ KoHdhopka npaiosana Haato 40Bro Ta
BUMKHY/1ACH.

YBIMKHEHO IEMOHCTPALIINHWUIA PEXXIM.

F 5 i 3ByKOBUI CUrHan

YBIMKHYTU KOH(DOPKY MOXHA 04pasy.

LLlo6 BUMKHYTV AIEMOHCTPALLIAHMA pesxum, Ha 30 CeKyH BIKOUITL Npuian
Bifl e/1EKTPOMEPEXI (BUMKHITb 3aNOODKHUK HA PO3NOAITBHOMY LMTi 200
aBTOMATNYHUIA BUMMKAY Y 610U 3aN00DKHIKIB). YNPOAOBX HACTYMHUX

3 XBUIMH HATUCHITL OyAb-AKY KHOMKY yNpaBniHHA. 1eMOHCTPALIHNA pexum
Oyne BUMKHEHO.

&, KoHhOPKN He
HarpisatoTbCA

MNosinomneHHna E B iHAUKaUIl ) .
e , & Cny6a cepsicy
AKLWO B iHAMKAUIT 3'ABUTLCA NMOBIAOMAEHHA NPO NOMUKY,

o MicTuTb BykBy E, Hanpuknaa EO111, BUMKHITL | 3HOBY

BBIMKHITb npwnag.

AKLO HecnpaBHICTb BUHUKNA OAHOPA30BO, iHAMKALIA
3racHe. AKLIO NOBIAOMAEHHA NMPO NOMWKY BigodpasnTbeA
3HOBY, 3BEPHITLCA A0 CEPBICHOI CYXXOM Ta BKaXiTb TOUHE
NOBIAOMMEHHA MPO MOMWUSIKY.

AKWo HeodXiagHO BiApPeMOoHTYBaTV Bal npunag, Hawa
cepBicHa cnyxba saBxan Ao Bawux nocnyr. Mu sasxam
3HaWOeMo BIiAMNOBIAHE PILLEHHA, TAKOX LIOO YHUKHYTA
3aliBMX Bi3WTIB (haxiBLiB TEXHIYHOrO OOC/TYroByBaHHHA.

Homepu E Ta FD

[na 3BepHEHHA B cepBicHY cnyx0y HeoOXxiaHO BKasaTu

Ha inaMkaTopax KOHPOpPOK Gnumae cumeon — \ ,
Homepu E Ta FD Baworo npunaay. Lli Homepn BkasaHi B

AKWOo nig yac nigkMtoYeHHA npunaay 40 eNekKTpoOMepexi
UK NicAA NOPYLIEHHA eNeKTponocTaYaHHA Ha iHAnMKaTopax
KOH(MOPOK ONMMae CUMBO =, BUHWK/IA HECTPABHICTb
eneKTpoHHOro 6s1oka. LLo6 niaTBepanTV 03HANOMIEHHSA 3
NOBIAOM/IEHHAM MPO HECMNPAaBHICTb, HEHAOBrO HaKpPWIiTe

TexnacnopTi npunaay.

3BEpPHITb yBary: BUKNK TEXHIKA CEPBICHOT Cyxou y
BMMNaKy, AKLWO HECMPAaBHICTb BUHMKIA BHAC/IA0K
Hen0anoro BUKOPUCTAHHA, He Oyae Oe3KOWTOBHUM HaBiTh
nig yac rapaHTiiHOro CTPOKY.

KHOMKY ynpaB/iHHA PYKOtO. .
3afABKa Ha peMOHT Ta KOHCYnbTauifl NpU HenonagKax
KoHTakTHi gaHi BCix KpaiH Bu 3HarigeTe B gogaHomy
CMUCKY CEPBICHMX LIEHTPIB.

JloBipTecAa KOMMNETEHTHOCTI BUPOOHMKA. TakuM UnHom Bu
Oynete NeBHi, WO peMOoHT Balworo npunany BUKOHYETLCA
HaMeXHO MiAroTOBEHUM TEXHIKOM CEepPBICHOI CyXOu i3
BMKOPUCTaHHAM OPUTiHa/IbHUX 3anacHUX AeTanen.
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uk TecTOBI CTpasu

BNTecTosi cTpasu

Tabnuui 6ynu cTBopeHi AnA BunpoBysasibHx nadopartopil,
wo6 nonerwnT BUNpoOyBaHHA HaWWX Npuaaais.

HaHi 3 Tabnuui YMHHI 4nA roTyBaHHA Ha Npwnaani i nocyai
Bia Schulte-Ufer (Habip iHOyKUINHWX KacTpynb 3 4
enemeHTiB HEZ 390042) 3 Takumn rabaputamiu:

Mpo6Hi cTpasu

PiBeHb
LOBENEHHA A0

PosirpiBaHHA/noBeieHHA [0 KMNiHHA

TpuBanictb (XB:cekK.)

KacTtpyna 3 pykoaTkoto @ 16 cm, 1,2 n, anA
O[HOKOHTYpHa KoHpopka 14,5 cm @

Kactpyna & 16 cm, 1,7 n, LnAa OOHOKOHTYpHA
KoHtopka 14,5 cm @

Kactpyna @ 22 cwm, 4,2 n, AnA KoHdopku 18 abo 17 cm
%]

CkoBopoaa @ 24 cm, ona KoHdopkn 18 ado 17 cm @

Mopanblue HarpiBaHHA

Kpuwka PiseHb nopanbworo Kpuuika
HarpiBaHHA

KUMiHHA

PostonuTu wokonan
Mocya: KacTpyna 3 PYyKOATKOIO

LLlokonaaHa rnasyp (Hanpuknag, YopHuiA LOKoNaa - - - 1. Hi
Dr. Oetker Zartbitter, 150 r) Ha kKOH(OPU
niametpom 14,5 cm

PogirpiBaHHA Ta NiATPUMaHHA B TENNOMY CTaHi Cyny-ftope 3 yeyeBuLieo
Mocya: kactpynA
Cyn-nirope 3 Yeyesguuero 3a cmaHOapmom

DIN 44550
Mouatkosa Temneparypa 20 °C
Kinbkictb: 450 r anA KOHHOPKKM AiaMeTpoM 9 Mpun6n. 2:00, 6e3 nepemillyBaHHA Tak 1. Tak
14,5¢cm
Kinbkictb: 800 r ana KoH(opKy giametpom 18 9 Mpun6n. 2:00, 6e3 nepemillyBaHHA Tak 1. Tak
abo 17 cm

l'yemut cyn 3 Yeyeguuero 3 KOHCEPB8HOI baHKU

Hanpuknag, Mucka cyny 3 veuesiLi 3 KoBdackamu Erasco:
Moyatkosa Temneparypa 20 °C
Kinbkictb: 500 I 1A KOH(DOPKM AiaMeTpom 9 Mpwon. 2:00 Tak 1. Tak
14,5¢cm (nepemitarv npuon. uepes 1:30)
Kinbkictb: 1000 r anA koH(opku aiametpom 18 9 Mpunon. 2:30 Tak 1. Tak
a60 17 cm (nepemituarv npuon. uepes 1:30)

Coyc 6ewwamenb, NOBiNbHE KUN'ATIHHA
Mocyn: KacTpyna 3 pyKOATKOO
Temneparypa monoka: 7 °C

PeugnT: 40 1 BepLIKoBOro Macna, 40 r 92 Mpu6n. 5:20 Hi 11,3 Hi
6opouwHa, 0,5 1 Monoka (3,5 % XMpHOCTI) Ta

NpiOKa Cofi; FOTYBaHHA HA KOHAOPLI AiaMeTpom

14,5¢cm

1 PosronuTv BepLUKOBE Macno,
1042t Ta nepemilar 60poLHo
i3 Cinito Ta BUTpUMATH
00POLLHAHY 3aMpaBy NPOTArOM

3 XBUMNH

2 [logam MOMOKa 40 O0OpOLLUHAHOT 3anpaBM i
NOBECTY [10 KUMIHHA, MOCTIHO NepeMmilLytoum

3 Micna Toro Ak Ccoyc Oellamenb
3aKMMNTb, TPUMATK 0T0 Ha
PiBHI 1 MPOTATrOM 2 XBUMWH, NPW
LIbOMY MOCTIAHO NepeMiLLyBaTi
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TecTOBI CTpasu uk

Mpo6Hi cTpasu PosirpiBaHHA/noBeAeHHA [0 KMNiHHA Mopnanblue HarpiBaHHA
PiseHb TpusanicTb (xB:cek.) Kpuwka PiseHb nopanbioro Kpuiuka

[I0BEleHHA 10 HarpiBaHHA
KUMiHHA

BapiHHA pucy Ha monoui — nofarnbLue HarpiBaHHA 3 KPULLIKOHO
Mocya: kactpyna
Temneparypa monoka; 7 °C

Peuent: 190 r kpyrnoro pucy, 90 r Lykpy, 9 npuon. 6:45 Hi 2 Tak
750 mn monoka (3,5 % xupHocTi) Ta 1 1 cosi; PO3IrpiT MOIOKO, 10KM BOHO HE
roTyBaHHA Ha KOHMOPLI AiameTpom 14,5 cm NouHe 3aknnati. NepemMKHyTM Ha

PiBEHb NMOAA/BLLIOTO HArpiBaHHA Ta
[1071aTV B MOJIOKO PUC, LIYKOP i CiNb

3arasnbHa TprUBaNicTh (BKIOUAOUN
NOBEAEHHA 10 KUMIHHA) Npnos. 45 XB

Yepes 10 xBunvH nepemitiarm
puC, 3BAPEHMIA Ha MOOL

Peuent: 250 r kpyrnoro pucy, 120 r uykpy, 111 9 Mpuén. 7:20 Hi 2 Tak
Monoka (3,5 % »xwuprocrti) 1a 1,5 1 coni; PO3IrpiT MOIOKO, 10KM BOHO He

roTyBaHHA Ha KoHMopLi aiameTpom 18 abo noyHe 3akunari. MepemMkHyTY Ha

17cm PiBEHb NOAA/bLIOTO HArpiBaHHA Ta

[10[1aTV B MOJIOKO PIC, LIYKOP i CiNlb

3aranbHa TpUBANICTb (BKIKOUAOUN
NO0BEAEHHA 10 KUMIHHA) Npnos. 45 XB

Yepes 10 xBunvH nepemituarm
puC, 3BaPEHMIA HA MOAOL

BapiHHA pucy Ha monoui — nofarnbLue HarpiBaHHA 6€3 KPULLKK
Mocyn: Kactpyna
Temneparypa monoka: 7 °C

Peuent: 190 r kpyrnoro pucy, 90 I LyKpy, 9 npuén. 7:30 Hi 2 Hi
750 mn monoka (3,5 % )KleHOCTi) Talr COﬂi; ﬂoﬂa‘m 110 MOJIOKA PUC, LIyKOP Ta Cinb
roTyBaHHA Ha KOHAopLi AiameTpom 14,5 cm Ta nigirpisari, NocTiiHO MOMILLIYHOUM.

Mpwn pocarHenHi npuon. 90°C
NEePEeMKHYTV TEMNepaTypy MOOKa Ha
piBEHb MOAANBLLIONO HArpiBaHHA.

Hexai puc BapuTbCA Ha cnabkomy
BOrHi npotArom npuon. 50 xB

Peuent: 250 r kpyrnoro pucy, 120 T uykpy, 1n 9 npu6n. 8:00 Hi 2 Hi
Monoka (3,5 % »xupHocti) Ta 1,5 1 coni; Jlofarv o MOMIoKa pyc, LYKOp Ta Cib

roTyBaHHA Ha KoHGopLi Aiametpom 18 abo Ta nigirpisaTi, MocTiltHO NOMiLLykouMN.

17 ¢cm Mpwn nocArHenHi npuén. 90°C

MepPEMKHYTV TeMneparypy Mooka Ha
PIBEHb MOAANBLLIOTO HArPiBaAHHA.
Hexai puc BapuTbcA Ha cnabkomy
BOrHi npotArom npuon. 50 xB

BapinHa pucy
Mocyn: kactpyna
Temneparypa Boau: 20 °C
PeuenT 3rigHo 3i ctanaaptom DIN 44550:

125 r noroaepHuctoro pucy, 300 r Boam Ta 9 Mpubn. 2:48 Tak 2 Tak
Api6ka coni, roTyBaHHA Ha KOHMOpLI fiaMeTpom
14,5¢cm

Peuenr arigHo 3i cranaaptom DIN 44550:

250 1 nosrosepHuctoro pucy, 600 r Boan Ta 9 Mpn6n. 3:15 Tak 2. Tak
ApiOKa cofi, FOTyBaHHA Ha KOHAOPLI fiaMeTpom
18a60 17 cm

45



uk TecTOBI CTpasu

Mpo6Hi cTpasu PosirpiBaHHA/nOBEA€HHA [0 KMNiHHA Mopnansblue HarpiBaHHA

PiseHb TpusanicTb (xB:cek.) Kpuwka PiseHb nopanbworo Kpwuiuka
NoBefieHHd N0 HarpiBaHHA
KUNiHHA

CmaxeHHA CTeiikiB 3i cBMHAYOrO Gine
Mocya: ckoBopoada
MoyaTtkoBa Temneparypa cTenkis 3 dine: 7 °C

KinbkicTb: 3 cTeiku 3 ine (3arasbHa ara - 9 Mpu6n. 2:40 Hi 7 Hi
npn6n. 300 r, ToBLMHA npnba. 1 cm), 151

COHALLHUKOBOI 0/1if, FOTYBAHHA HA KOH(OPL

niametpom 18 abo 17 cm

CMaXKeHHA MAWHLIB
Mocya: ckoBopoada
Pewent 3rigHo 3i ctagaptom DIN EN 60350-2

KinbKicTb: Mo 55 MA TiCTa HA KOXHUIA MIIMHELD, 9 Mpunon. 2:40 Hi 6 a60 6. 3a1eXXHO Bifl Hi
roTyBaHHA Ha KoHdopLi aiameTpom 18 abo piBHA
17 ¢c™m MifCMaXxyBaHHA

FoTyBaHHA KapTonni Gpi rMUBOKOro 3amopoXXeHHd

Mocya: KacTpyns

KinbKictb: 1,8 Kr COHALIHWKOBOI 0Aii, HA 9 [lo NOCATHEHHA Temneparypu onii Hi 9 Hi
nopuito: 200 r kapTonni gpi rMOoKoro 180 °C

3aMOpOXeHHA (Hanpuknaa, McCain 123 Frites

QOriginal), rotyBaHHA Ha KOH(OPLI AiaMeTpom

18a60 17 cm

AKLLO BM FOTYETE LIO CTPaBy Ha KOHMOPLI AiaMeETPOM
18 cM 3 HOMiHanbHOW NoTyXHicTio 1500 BT, TprBanictb
3aKunaHHaA 36inbluyeTbeA NpudansHo Ha 20 %, a piBeHb
noaasibWoro HarpiBaHHA NOTPIOHO 3BiINbLIWTA HA OOWH.
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