BcrpanBaeman neub HBB43C..., HBB23C...
Piekarnik do zabudowy HBB43C..., HBB23C...

[ru] MpaBuWNa MONb30BAHUA ....ueevvnnerrineeenneennnens 2

BOSCH



OrnaBneHue

BarKHble NpaBUna TEXHUKU GE30MACHOCT  ...ccurueeeeerrererareneraraenenans 2
[TPUNUMHBI MOBPEXKAECHMM....vevecveerieerecteere ettt sre e e saesteereeseeseestesbesreas 4
Balu HOBbIN AYXOBOMW LUKAD ....cccoerssnnsssmnsssmsssssnssssassssassssasnsssnssssasess 4
[TAHEb YMPABIEHMA ...veeueeieieeteeteeie ettt et st re st saeste e ere e sbesbesrean 4
MepeknoyaTtesib BbIOOPA MYHKLMA ....cvcveeeeerereesiereeseseereesesseeressssseseens 5
KHOMKM ynpaBneHna N MHANKATOPHAA MAHEB....civvevereerereereresineereens 5
PEryNATODR TEMMEPATYPD c.vicviiieeiicieciecie ettt ettt sre b arean 5
BHYTpPEHHME 31EMEHTBI AYXOBOTO LUKAMA ..oovvivireeiieieeieeveereeee e ereevea 5
TNIPUHAANEHHOCTH ....eecerecsmrnrssr s s ss s s s sme e name s 6
[ONOHNTENILHOE OOOPYLAOBAHME ...ttt vennas 6
Oco60e A0NOHUTENEHOE OOOPYAOBAHME. .....cveveerevereerierereeesiereresrenenas 6
Mepen NEPBbIM UCMONB3OBAHUEM .......ceeeereerrmrssmrsssesssessesnssssssnses 6
YCTaQHOBKA TEKYLLETO BPEMEHM .....ecveeeevereeieresierestessesesseseesessessesessessesennes 6
HarpeBaHne AYXOBOTO UKAMA.......ccvceirereererreeeresseseressesesessesessessesessenns 6
OUNCTKA MPOTUBHEN N PELUETOK ..veivereererereeresreresresseressesesessesessessessssenns 6
MporpammMmupoBaH1Ue AYXOBOTO LLUKAPA ....ccrrrsrumrrrmsssamsrssssnnssssssnnnns 7
Pexxnm HarpeBa 1 TEMMEPATYPA ...coueereereeieeiesresreereeeesee e eseeseesesresresseas 7
BbICTPbIA HATPEB .vcvvvveeeeerereriereesisreeeneas

Ucnonb3oBaHue pyHKUMK Tanmepa
3BYKOBOM TANMED ..veeveveeeeeieereeteereeiesreenenns

[MPOAOIKNTENBHOCTD MPUTOTOBAEHUA uevveeeeeeeeeesiereeeeseesesseseeseseeseesesennes 8
BpemA OKOHYAHNA MPUTOTOBAEHUA ...ecveeeeeeeereeresieresiesaesessessesesseseesessanes 8
TEKYLLEE BPEMEA cuvveveiviiereeteiesisteie e stessesessesessessesessessessssassesessessssessensssesses 9
BNOKUPOBKA OT [ACTEM ..evvuerrserssrrssersssrssrmsssrsssssssssssssssssssssssssnssssssnnes 9
MU3MeHEHHE GA30BBIX HACTPOECK ...cuvueererseseesreessesesesssnsasssasssananaes 10
YXOI M OUMCTHA 1euueeerrrnsssnnnrsssssnnsmssssnssnmsssnsssssssnssssssssnsssssssnnsssnssannns 10
MOIOLLME CPEACTBA vvveveeveriereirereeresteseeresseseesessesessessesessessessssessesessessesesses 10
DOYHKUNA MOLACBETKM c.vvveeeeeieiresreereesressessessesseeaessesresseans .11
OTcoeanHeHve HarpeeaTteibHOro afieMeHTa rpuna .......... 11
13BneyeHne BbIABMKHON TENEXKN U3 [yXOBOrO WKAMDA .......c.c..e.. 11
YCTaHOBKA U CHATNE CTEKOJT ABEPLB cvvveeereereerereereereseeenseseeesseseesensens 12

UTto nenatb B CNYYAe HEUCTIPABHOCTH ..c..everueresresssrsssssnsssssssnsssnnssn 12
TaABNUA HEMOMALOK  1.vvevevererererereresesesesesesesesesesesesesesesesesesesesssesesesesesesens 12
3ameHa NaMnouky B IYXOBOM LUKAMY .cccververerrerrereirereeresrereesesseserennes 13
BaAWNTHBIA KOMMAK JTAMIIBI 1.vevevirieveresiseeseseessesesesessesassssssesensssesesessssesenens 13
CePBUCHARA CITYHOA . ....cceerrrereraresessssessssssssssssassesssssssssssssssssnsasssns 13
HOMED E 1 HOMED FD ..ot 13
PexomMmeHAaauUuKn No 3KOHOMUU INEKTPOIHEPIUU U OXpaHe

OKPYHAIOLLEN CPOIDBI ....uriearrssnnsssmsssssnssssnssssassssasssssnssssnssssssssssnnsssn 13
OKOHOMUA BNEKTPOITHEDTUM wovveevereererereereeeeresteseeressesesesseeesessessasennes 13
[MpaBuIbHAA YTUANSALMA YIAKOBKM...ccueeeeereireeteeteeeeseesaeereeseennesresrenas 13
MpoTtecTtMpoBaHo AnA Bac B Halen KYXHE-CTYANM .....cocevrerersnns 14
[TAPOTM U BBITTEUKE .vevecuieeiecieeteeteeieeteeteeaeeaeetestestesseeaessesaesneeneensesressaenas 14
[TpakTnyeckmne COBETbI MO BBIMEKAHMIO .ouvvereeeereereeeereeseseereesesseseeseneens 16
MACO, NMTULA, PO ....cuiireeeeeeeriiereererieeereeeesteesrestesesressesesseseesesressesesrens 17
PekomeHaaLUNN MO XXAPEHMIO B TPUMIE...cuecriireirecreereieeereereereeeesresreenes 19
3aneKaHKM, CYMIIE, TOCTBl .cviveiirirreearesseessessesessessesessessesessesessessessesesses 19
TTONYMDABPUKATDBI cvvvveveeiirrereerieteressre e s e b ss s be e s saesesesesbese s snene 20
OCOODBIE BITOLA 1.vuvivirverererereieretetesesesesesesesssese bbb ssesesssesesesesesesesesesesesasanas 20
Pa3MOP@KUBAHUE ...c.veveveeeereriiericreeete st re st ss e ssese s saesesbesseresnens 21
CYLUBHUIB ..ttt ettt sttt sttt ettt s bt besbe e se st eneebesbeneabaneen 21
[TPUTOTOBMEHNE BAPEHDBA.....ccueetieuieteeteeteeeeresteete e esessessesaeeseessesresreenas 21
AKPUNAMUA B MPOAYKTAX e eeerersnmssnmssnmsssmsssmsssmsssmsssmsssmsssssssssssssans 22
HOHTPOMBHBIE BIIFOMA ...eceeeeeeermrmraseasaeeeeeeeeeseessesmsnsasasasasasasas 23
BBIMEKAHME ....ccviieirceiees ettt esesre e sennens 23
BAXKAPUBAHME HA TPUIC.c.eeivireciieieete et eteeeestestesteeraeaessestesseeseesresresseans 23

Bonee noapoBHyto nHhopMaLmnio 0 NPOAYKUMM, MPUHAANEXHOCTAX,
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ouumansHom cavte www.bosch-home.com u Ha caiiTe UHTEpPHET-
marasmHa www.bosch-eshop.com

/\ BaxHble npaBuna TeXHMKU 6e30nacHOCTH

BHMMaTENBHO NpouynTanTe JaHHOEe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCA
nNpaBuIbLHO 1 6e30nacHO Nob30BaTbCA
npuoéopom. CoxpaHAanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayataumMm 1 MHCTPYKLWIO MO MOHTaxy
ONA AaNbHENLEero ncnonbL30BaHA nnn anqa
nepegayn HOBOMY BadesbLly.

[laHHbI Npnbop nNpeaHasHayeH
NCKIIOUMTENBHO A/1A BCTpauBaHuA.
Cobntonante cneunasnbHble MHCTPYKLUMK MO
MOHTaXxy.

Pacnakyrte n ocmotpute npudop. He
noaktovanTe npudop, ecim oH Obln
NoBPEX/AEH BO BpEMA TPAHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencenbLHon
BWIKW OOJ/HKEH MPOU3BOAUTL TONBKO
KBa/IMMPULIMPOBAHHbIN CReunanmncrt.
[oBpexaeHna 1n3-3a HernpasubHOro
NOAKOUEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUNHbLIX 00A3aTE/NLCTB.

OT1oT Npubop npeaHasHayeH TobKO A1A
JOMallHero ncnosb3oBanHua. Vicnonbaynre
npuoop TOMbKO AN1A NpUroToBaeHusa 60 u
HanuTkoB. Cnegute 3a NpuOopoM BO BpemA
ero paboTtbl. Vicnonbayrte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHUMN.

Hetn no 8 net, nmua ¢ orpaHnYeHHbIMN
bU3NYEeCKNMU, YMCTBEHHLIMU U
NCUXUYECKUMU BOSMOXHOCTAMMU, a TakxKe
nvua, He obnagatowme AOCTaTOUHbIMU
3HaHUAMKN 0 Npndope, MOryT NCMONL30BATbL
npuOop TOILKO NoA4 MPUCMOTPOM JINL,
OTBECTBEHHbIX 3a MX 6e30MacHOCTb, UK
nocne noapoOHOro NHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEX OMaCHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnayaraumein npuodopa.

[etam He paspeluaetca urpatb ¢ NPUOOPOM.
OuncTtka 1 obcnyxmeaHe npudopa He
LIO/IKHbI MPON3BOANTLCA ACTbMU, 3TO
JIONYCTUMO, TOJIbLKO €C/IM OHK cTaplle 8 neT u
UX KOHTPOJIMPYIOT B3POC/IbIE.



He nonyckaunte geten mnaauwe 8 nert K
npudopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTAHOBKW MPpUHaANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onvcaHne npuHaIeXXHOCTEN B
PYKOBOACTBE MO 3KcMayaTauumm.

OnacHocTb BOo3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouein kamepe
JIerkoBOCMIaMeHALWMeca NnpeameTbl MoryT
garopetbcA. He xpaHute B padouen kamepe
JlerkoBocniameHsaoLwmeca npeameTsl. He
OTKpbIBalTe ABepLy npudopa, ecim BHYTPU
npudopa obpasoBanca AbM. Beikntounte
npudop, BbIHLTE BUIKY CETEBOrO NpoBoAa
N3 PO3ETKN NN OTKHOUUTE
npenoxpaHuTens B 6/10Kke
npegoxpaHuTenen.

13-3a CTpyn BO3Oyxa, NPOHMKAOLEN B
npubop Npu OTKPbIBaHWUM ABEpPLbI, Oymara
ONA BbIMEYKM MOXET NOAHATLCA, KOCHYThCA
HarpeBaTeNnbHOro 3/IEMEHTA N BCMbIXHYTh.
[Npwn NnpeaBapuTebHOM pPas3orpese
oba3aTenbHO 3akpennante dymary an1A
BbIMEUKN B NpuHaanexHocTax. Hanpumep,
NOCTaBbTE HA HEE KACTPKOIO WUIn DopmMy
ONA BbinekaHua. Micnonbayinte Bymary ana
BbIMEUKN HY)KHOIO pasmMepa, OHa He [0/KHa
BbICTyNaTb 3a KpaA NpUHaONEXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mpnbop CTaHOBUTCA OYEHb ropAYnM. He
npuKacanTecb K ropaYnM BHYTPEHHUM
NoBEepXHOCTAM Npudopa nnu
HarpeBaTenbHbIM anemeHTaM. Beerna
naBanTe npndopy ocTbiTb. He no3sonanTe
AEeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropAYeMy
npuoéopy.

[MpuHaOonexHOCTN nn nocyna OYeHb
ropaune. YtoObl M3BNEYL FOPAYYIO MOCYAY
WAV NPUHAONEXHOCTUN M3 padouel KaMepsl,
BCeraa NUCnosb3ymnte npuxsaTku.

Mapbl cnupTa B ropayern padouyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
6ntoa, B KOTOPbLIX MCMOMNL3YIOTCA HAMUTKY C
BbICOKMM COAEepXaHnem cnupTa.
JNo6asnante B 6/1104a TONLKO HEeDObLLOE
KO/IMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKWM
cogepxaHmem cnmpta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTE ABepLly npudopa.

OnacHocCTb ownapuBaHua!

B npouecce akcnayaraumm OTKpbIThie AnA
focTyna getanv npudéopa CunbHO
HarpesatoTcA. He npukacantech K
pacKa/ieHHbIM getanam. He noanyckante
neten 6n1sko K npnoopy.

3 OTKpbITON ABEpLbl Npndopa MoxXeT
BblpBaTbCA ropaYnmr nap. OCTOPOXXHO
OTKpoONTe ABepuy npudopa. He nossonante
[eTAM NnoaxoanTb 6/IM3KO K ropavemy
npunoéopy.

Mpw ncnonb3oBaHUK BoAbl B padouel
Kamepe MoeT 00pas3oBaThCA ropAYni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAyY
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTek10 ABepLbl Npudopa
MOXET TPECHYTb. He ncnonbayiite ckpedku
IU1A CTeKNa, a Takxe efkne n adpasvBHble
ymcTALne cpeacTsa.

OnacHocTb yaapa TOKoM!

[Mpy HekBaNNPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
OnacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANTLCA TOMBKO CMELNANNCTOM
CEepBUCHOM CAy)Obl, MPoLLeALLNM
cneunanbHoe obyueHune.Ecnm npndop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUMIKY N3 PO3IETKN NN
OTK/IIOUMTE NPEAOXPaHNTENb B O/10Ke
npenoxpanutesnen. BolsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNY>Obl.

Mpn cunbHOM Harpese npubdopa 1M3onauna
kabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, YToObl Kabenb He conpukacasnca ¢
FOPAYMMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOpPOB.

MpoHuKatoLas Bnara MOXeT NPUBECTU K
yaapy 971eKTpuYecknm Tokom. He
MCMONb3YNTE OUNCTUTE b BLICOKOIO
JaB/IeHNA UM NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

Mpw 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yUnTbIBaANTE TO, UTO KOHTAKThI B NaTtpoHe
HaxoAATcA noa Hanpsxexnuem. MNepen
CMEHOW aMMNOYKMN BbIHbTE BU/IKY CETEBOr0
kabena n3 po3eTku UIn OTKIoUUTE
npenoxpaHuTesns B 6/10Kke
npeaoxpaHuTenen.

HeucnpasHblin Npndop MOXET ObITb
NPUYNHOW NOPaXKEHUA TOKOM. Hukoraga He
BK/ItOYanTe HemcnpasHbi Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIro NMpoBoaa Waun
BbIK/IIOUMTE NPefoxXpaHuTeNb B 610Ke
npenoxpanutesnen. BoelsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNY>XObl.

OnacHocTb oxora!

Bo BpemMA ncnonb3oBaHnA QYyHKLNKM OUNCTKHU
NPUOOP CTAHOBUTCA CHAPYXXM OUYEHb FTOPAUNM.
He npukacarTecs K ABepue npundopa. dante
npuoopy OCTbITb. He no3sonanTe aeTam
noaxoanTb 6/IM3KO K ropadvemMy npuoopy.



MpuuynHbI NOBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTw, honbra, neprameHTHas Gymara wunm nocyna Ha
[He padoueli KaMepbl: He CTaBbTe NMPUHAAIEXHOCTV Ha OHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyeit Kamepbl
onbror NtoOOro BUAa UK NeprameHTHon Bymaroii. He ctaBbTe
nocyay Ha AHO padouyeli Kamepbl, eC/M yCTaHOBIEHa
Temnepartypa Bblwe 50 °C. 310 NpMBEAET K U3NNLLIHEN
akKymynauum Tenna. Bpema BeinekaHus unm xapeHua oyaet
HapyLleHOo, YTO NPMBEAET K MOBPEXAEHMIO AMann.

m Boga B ropadyeii kamepe: 3anpellaeTca HaaneaTte Boay B
ropAauyo padouyto Kamepy. ITO MOXET MPUBECTU K
obpaszoBaHuio Napa. B pesynstate nameHeHnA TeMNepaTypsbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHNE SMau.

m BnaxHble NpoayKTbl: HE AEPXUTE BAaXKHbLIE MPOAYKTbI B 3aKPbITOM
pabdoueil Kamepe B TeYeHNe AIUTENbHOrO BPEMEHN. ITO MOXET
MPVUBECTU K MOBPEXAEHUIO SMaN.

m COK OT (DPYKTOB: MPU BbINEKAHWUN COYHBLIX (PPYKTOBBLIX MMPOroB He
3anoiHATe NPOoTMBEHb LUeMkoM. Cok OT hpyKTOB OyaeT cTekaTb
C NPOTMBHA U OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbLIE OyaeT NPakTUUYeCcKn
HEBO3MOXHO yAanuTb. VICnonbayiite no BOZMOXHOCTK Gosee
rny©OKUA YHBEPCASbHbINA NMPOTUBEHb.

Baw HOBbIM AyXOBOM LUKa$

O3HAKOMbLTECH C BaLMM HOBbIM [JyXOBbIM LiKadoM. B gaHHOM
pasgene onucaHbl MYHKUUW NaHeNn ynpasneHua 1 ee OTae/bHbIX
21eMeHTOB. Kpome Toro, 3aeck npeacTtasneHa nHdopmauma o
[IONONHUTENIBHOM 0B0PYAOBAHUM ANIA AyXOBOro WwKada 1 ero
BHYTDEHHUX KOMTMOHEHTaX.

MaHenb ynpaBneHun

Mepen Bamun oBLwnii BMA NaHenn ynpasneHua QyxoBOro Lkada. Ha
MHOMKATOPHOM naHenu He oToBpakatoTCA BCE CUMBObI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBucHmMocTy oT Moaenu npuéopa, AeTanu MoryT
OoT/IMYaThCA.

m OxnaxaeHve npudopa C OTKPLITOW ABEpLEen: He ocTaBnanTe
npundop ocTbiBaTb C OTKPLITON ABepuel. Jaxe ecnu asepua
npuéopa GyaeT NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTN K NOBpPexAeHWto acanos cocegHen medenu.

m CunbHO 3arpAsHEH YNAOTHUTE b ABEPLbI: MPU CUBHOM
3arpAsHeHnUn ynaoTHUTeNA Asepua npuoopa nepecTagt
HOPMasIbHO 3aKpbIBATLCA. ITO MOXKET NMPUBECTU K NMOBPEXAEHMIO
NOBEPXHOCTU NpuneratoLlen K npuéopy medenu. Cneamte 3a
UYNCTOTOW YNNOTHUTENA OBEPLbI.

m Vicnonb3oBaHune Asepusbl r|p|/|60pa B Ka4yeCTBe CMAEHbA NN
NOJKN. He caanTeCb N HUYero He CtaBbTe Ha ABepLy npméopa.
He cTtaBbTe nocyay v npuHaanexxHocCTtn Ha asepuy.

m YcTaHoBKa nNpuvHaanexHoCTel: B 3aBUCUMOCTH OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTM MOTYT nouapanars CTEK/10 ABepLbl npubopa
npwv eé sakpblBaHuW. Beeraa yctaHasnmsante NpuHaaNexxHoCTv B
pabouyto Kamepy Ao ynopa.

m MNepemelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
nBepLbl. Pyuka ABepLbl He paccuuTaHa Ha Bec npudopa v MOXeT
cnomMarbcA.

»§%

h min min sec

HasHaueHue
1 Mepekntouatesb Beldopa MyHKLNI
2 KHOMKM ynpaBneHna 1 nHaMkaTopHas naHe b

Perynatop Temneparypsl

YTannuBaeMble NOBOPOTHbLIE NepeKntoyaTenu

B HEKOTOPLIX AyXOBbIX LIKahax NOBOPOTHbIE NepekaouaTenm
ABMAIOTCA yTaniMBaeMsiMu. YTo0bl YTOMUTL UK BbIABUHYTH
NMOBOPOTHBIV NepektoyaTesb, HAXXMUTE Ha Hero, Korga oH
HaxoAWTCA Ha Hy/NeBo OTMEeTKe.

KHonku

[Moa Kaxkaor KHOMKOW pacrno/iOXeHbl CEHCOPLI. He Haxunmante
KHOMKW C ycunmem. MNMpocTo HaXXMnUTe Ha COOTBETCTBYIOLLNIA
CUMBOS.




MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

MepeknouaTens sulbopa hyHKUMI NpeaHasHadeH ana seidopa
pasHbIX PEXNMOB Harpesa AyxoBoro Likada.

OTtmeTKa Ha3HaueHue

o Hynesas oTmeTka [yxoBoW wkad BbIKAOYEH.

KoHsekumna 3D* BbinekaHne nnMporoe 1 KoHAUTEP-
CKMNX n3penuii. MoXHO rotoBuTb
OHOBPEMEHHO Ha TPEX YPOBHAX.
PacnonoxeHHbIi Ha 3aAHEN CTEHKE
BEHTWIATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET Xap NO BCEMY NPOCTPAHCTBY
AyXOBOro Likada.

© BepxHuit v HWKHWIA
xap*

MpWUroToBNEHNE MMPOroB, 3anekaHoK
1 HEXMPHOro MAca, Hanpumep Tens-
TUHbI AKX MUY, HA OHOM YPOBHE.
>Xap nonaetca BEPXHUM U HUXHIUM
HarpesaTe/IbHbIMW 3/1IEMEHTaMM.

®yHKLUMA NpuroToBne- bbICTpOe NPUroToBIEHNE NPOAYKTOB
HUA UL rny®oKon 3aMOPO3KK, Hanpumep

nuuLbl, KapTodena gpu nan Nupo-
roB U3 CNOEHOro TecTa, 6e3 HeoOXo-
AVMOCTY NpeaBapuTensHoro
HarpeBaHunA QyxoBoro wkadga. »Kap
nofaeTcA HUKHUM HarpeBaTe/bHbIM
3/1EMEHTOM 1 pacnpocTpaHAeTcA Nno
BCEMY MPOCTPaHCTBY AyXOBOro
LKagda BEHTUIATOPOM, PACMONOXEH-
HbIM Ha 3a4Hen CTeHKe.

X Tpuib C KOHBEKUMER  3axapuBaHue MAca, NTULbl U PbiObI.
[ToouepeaHo BkAOUaKOTCA Harpesa-
TeNbHbI 9NEMEHT rpuna 1 BeHTUNA-
TOPp KOHBeKuuwn. bnarogapa
BEHTWUNATOPY Xap OT rpuaA LUMPKYIu-

pyeT BOKPYI NPOAYKTOB.

(] Tpwib ¢ BoMbWON NNO- 3axapuBaHue Ha rpune GUdLITEK-
Laabto Harpesa COB, KONBacok, TOCTOB U PbIOLI. [Mpo-
NCXOOWUT HarpeB BCE NOBEPXHOCTH,
pacnosioXXeHHOM NOA HarpesaTe/lb-
HbIM 9/1EMEHTOM rPUNA.

[*] Tpwab ¢ Mmanol niowa- 3axapusaHue Ha rpune BudLITeK-
b0 Harpesa COB, KONBacoK, TOCTOB U PbIObl B
HebonblWKX KonnyecTeax. Harpesa-
€TCA TOJIbKO LEeHTpasibHaA YacCTb
HarpeBaTeIbHOro 3/1EMeHTa rpuns.

) HwxHuin xap Tomnenune, BbiNnekaHwe n NOAPYMAHU-
BaHWe KOpPOUKW. XKap nofaeTcaA HUx-

HUM HarpesaTe/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

PasmopaxuBaHue PaamopaxuBaHue, Hanpumep, MAca,
nTuusl, x1eba n nuporos. bnarogapA
BEHTUAATOPY FopAYNiA BO3AYX LIMPKY-

NMpyeT BOKpyr 6ntoaa.

Moaceetka BkntoueHne namnbl NOACBETKM BHY-

TpW OyXOBOro wkada.

* PexkuM Harpesa, UCMO/b3YOLWNIACA A1A onpeaeneHuns Knacca
aHeproaddekTmBHocT no Hopme EN60350.

Mpu BbIOOPE NtOOOro Pexmnma Harpesa saropaeTcs noacBeTKa
BHYTPW AyXOBOro Lkada.

KHOMKKU ynpaBneHUs 1 UHAWKaTOpHaA NaHenb

KHOMKV npegHasHayeHbl 1A BKIIOUEHUA Pa3INUHbIX
[OMNONHUTEbHBLIX PYHKUMIA. Ha MHOMKATOPHOR naHenm
oTOOpaXxatoTcA 3aAaHHble NapameTpsl.

KHonKa HasHaueHue

»$S BbICTpbI Harpes OueHb ObICTPOE HarpeBaHune ayxo-

BOro wkada.

@O OyHkuuM Tarivepa BbiGop 3ByKOBOro TaiimMepa L), npo-
AO/MKUTENBHOCTI NPUrOTOBNEHMA <D,
BPEMEHN OKOHYaHMA
npurotoeneHua 5 n Tekywero

Bpemenun .

c= bnokupoeka ot neteii  BnokupoBaHue n pasdaokMpoBaHue

naHenn ynpasneHunda.

—  MuHyc YMeHbLIeHNEe 3aaaHHbIX NapaMeTpoB.

+ [moc YBennueHne 3agaHHbIX NapameTpos.

Ha nHamMkaTtopHo naHenu keaapaTHble CKOOKK [ ] BblOeNAT
CVMBOJ1, COOTBETCTBYIOLLUMIA aKTUBMPOBAHHON (PYHKLMM TanMepa.

PerynaTop Temnepartypbl

Perynatop Temneparypsl NpeaHasHaveH anda seibopa Temneparypsbl
WK CTEeMNeHu Harpesa rpuns.

OTmeTKa 3HaueHue

° HynesaA oTmeTka [lyxoBoWi Likag He HarpesaeTcs.

50-270 [nanasoH Temne- TemnepaTypa BHYTPU OyXOBOro
patyp wkada B °C.

I, I, Il Crenenu Harpesa CTeneHu Harpesa rpuna ¢ Manaomn
rpwna nnowaasto Harpesa [ u 6onbLuoi

naowanbio Harpesa E]

| = cTeneHb Harpesa 1, nerkuni
Harpes

Il = cTeneHb Harpea 2, cpeaHuin
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CU/bHbIN
Harpes

Bo Bpemsa HarpeBaHuA AyxXOBOro Lkada Ha UHAMKATOPHON naHenm
csetutca cumeon (B). Bo BpemaA nepepbiBOB B HArpeBaHun OH
Bblk/touyaeTcA. [pu MCNoNb30BaHUKN MYHKLMA NoACBETKN [ 1
pasMopaxuBanua [0 cumBon He cBeTuTCA.

YKasaHue: Npy ncnonb3oBaHuy rpuna Ha npoTaxeHun 6onee 15
MUHYT YCTaHOBUTE TEPMOPETY/IATOP Ha PEXUM IEFKOro Harpesa.

BHyTpeHHMe dJIieMeHTbl AYX0BOro umaq)a

BHyTpn ayxoBoro wkada Haxoautca namnodka. BeHTunatop
NPenATCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuio JyX0BOro kada.

BeHTunatop

BeHTnnATOp BKAtOYAETCA M BLIKIOYAETCA MO Mepe
HeoBXoANMOCTUW. FOPAYMIA BO3AYX BLIXOAWUT Yepes BePXHIO YacTb
nsepubl. BHuMmaHne! He 3akpbiBaiTe oTBEpCTME AN BEHTUNALIMN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto AyxoBoro wkada.

BeHTnnAaTop npogomkaeT padoTtaTts B TeUeHne onpeaeneHHoro
BPEMEHW MOC/E BbIK/MOYEHMA AyXOBOro WKada 419 YCKOPEHWA ero
oX1aXaeHA.

Namna

Namna BHYTPUW AyX0BOro LiKada CBeTUTCA BO Bpema padoThbl
Ayx0BOro wkada. Tem He MeHee, ee MOXHO BK/IIOUUTb, Aaxe Koraa
[IyXOBOW LKad BbIK/IOYEH, YCTAHOBUB NepeksoyaTesls Buidopa
(DyHKUMIA Ha oTMeTKy (8],



NMpuHaanexHoOCTH

MpnoBpeTéHHbIE NPUHAANEXHOCTN NOAXOAAT ANA NPUrOTOBEHNA
MHorux 6ntoa. Cneamte 3a NpPaBUIbHOM YCTAaHOBKOM
npuHaanexHocTen B padoyel kamepe.

[na nyywero npuroToBaeHna 6104, a Takxke Ana yaoodctsa npu
ofBpalleHur ¢ yxX0BbIM LWKa)OM eCTb BLIOOP creumnanbHbix
NPUHaANEeXHOCTEN.

JononHutenbHoe o6opyaoBaH1e

[lnA yCcTaHOBKM NPOTUBHEN M PELLIETOK B AyXOBOMW LKad cyllecTByeT
5 BO3MOXHbIX YDOBHEN.

[ononHuTensHoe o6opyanoBaHne yctaHasnnBaeTca Ha
pPaCMoNOXeHHbIE Crpasa W C/eBa KProuky, YcTaHasnmeana peLleTkim
N NPOTUBHW, YOEaAUTECh, YTO OHW HAOEXKHO 3adUKCUPOBaHbI
KpHoUuKamu, B MPOTUBHOM C/lydae OHM MOTYT yMnacTb.

MpUHaaNEXHOCTN MOXHO NPUOOPECTU Yepes CePBUCHYIO CYXOyY
NN Yepes MHTepHeT-MarasuH.

Mpwu HarpesaHUW NPOTUBHU MOMYT MOKOPOOBUTLCA. MNocne mx

OCTbIBaHMA ,uecbopmaumn ncyesaet, U Ha ux paéoTy OHa He BnAeT.

He Bce NpuBeOEHHbIE HIMKE MPUHAAIEXHOCTM BXOAAT B
KOMMMIEKTaUMO Bawlero aAyxoBoro wkada.

PeweTtKa

Cny>kuT onA pasMelleHuns XapoBeH,
hopM, NPOOYKTOB A/1A 3aXKapUBaHuA 1
3aneKkaHuA Ha peLleTKe 1 3aMOPOXEH-
HbIX 6101,

Mnockun amanupoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AYXOBOro LWKada
MNpeaHasHayeH AnA NUPOroB, neve-
HbA 1 APYrOo MENKOWN BbINMEYKM.

CTtaBbTe NPOTMBEHb B AyXOBOW LWIKa®d
CKOLLEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oKui
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
[MpeaHasHayeH AnA NPUroTOBAEHMA
COUYHBIX MUPOroB, BbIMEUKN, 3aMOPO-
YKEHHbIX 6104 1 3axapuBaHuA O0Nb-
LUNX KYCKOB MPOAYKTOB. Takoli
NPOTUBEHb TAKXXEe MOXHO UCMOb30-
BaTh A1A cOopa Xunpa npu saxapusa-
HUM MPOAYKTOB Ha peLueTKe.

CtaBbTe NPOTMBEHb B yXOBOW LIKad
CKOLWEeHHbIM KpaeM K ABepLe.

Ocoboe gononHutenbHoe o6opyaosaHue

Ocoboe [0noNHUTENBHOE 000PYA0BaHNE MOXHO NPMOBPECTM B
CEPBWUCHOM LIEHTPE MM B CNeuvann3mpoBaHHbiX MarasnHax. B
Hawwux BpoLltopax 1 B VIHTepHeTe Bbl HAAETe WUPOKUIA
ACCOPTUMEHT [OMNONHUTENBLHOrO 0O0PYAOBaHUA ANA AYXOBbIX
wkadoB. Hannune oco®oro 4onofHUTENLHOrO 000pyaA0BaHUA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa uyepes VIHTEPHET B padHbIX CTpaHax
pas3nMyaloTcA. YTOUHUTE 3TN AaHHbIE B COMPOBOXAAIOLIEN AYXOBOM
WwKadg OOKyMeHTaumm.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oGopyaoBaHe NoaxoanT Anq
BCex moaenen npndopos. MNMpu Nokynke Bceraa ykasblsaite TouHoe
o6osHaueHue (E-Nr.) mogenu saliero npuéopa.

Ocoboe aononHutensHoe obopynosavme Aptukyn HEZ

HasHaueHue

[poTuBeHb Ana nuubl HEZ317000 OnTManbHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBAEHMA MULIL, 3aMOPOXEHHbBIX NPOAYK-
TOB 1 6ONbLIMX KPYIbIX NMMPOroB. [poTUBEHb AN1A MULLILI MOXET UCMNOL30-
BaTbCA BMECTO NyOOKOIro YHUBEPCA/IbHOrO NPOTUBHA. YCTaHOBUTE
NPOTUBEHb Ha PEeLUEeTKY W cneayvTe AaHHbIM, NMPUBEAEHHbLIM B Tadaumuax.

CTeknAHHanA XapoBHA HEZ915001 CTteknAHHaA XapoBHA naeanbHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBAEHUA B YyXOBOM

wkady XapKoro 1 sanekaHok. OHa 0COOEHHO XOPOLLIO MOAXOANT A/IA aBTO-
MaTUYECKMX MPOrpamMM NpUroToBEHUA 1 3areKaHnA NPOAYKTOB.

lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAaHUEM

3 aTOl rnaBbl Bbl y3HaeTe, UTo HeoOXOAMMO CAenaTh C AyXOBbIM
WwKahoM nepef NepsbIM NPUrotosneHnem 6nod. CHavana
npountainte rnasy «[lpasuia TexHuKu 6e30nNacHOCTU.

YcTaHOBKa TeKywero speMmeHu

Mocre NepBoro NOAKMOUEHNS K CETU Ha MHAMKATOPHO NaHenu
muraeT cumson O 1 yeTbipe HOMA. YCTAHOBUTE TekyLLee BPEMA.
1. Haxxmue Ha kronky (.
Ha MHOMKaTOpHOM naHenu otobpasutca BpemMa 1Lt
2. MpaBWIbHO YCTAHOBUTE TEKYLLEE BPEMA C MOMOLLBIO KHOMOK +
n—

Yepes HeCKO/bKO CekyH/ YCTaHOBIEHHOE BpemA 0To0pasnTca Ha
UHOVKATOPHOW MaHesu.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

[na ycTpaHeHua cneumduyeckoro sanaxa HoOBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3akpbIThiA MYCTON AyXOBOW WKad.
Camblin 9 dEKTUBHbLIN pe3ynbTaT AaeT HarpeBaHue 4yxOBOro
lKaga B TeUeHne yaca B pexmnmMe BEePXHEro 1 HMKHEro xapa npu
Temnepartype (= 240 °C. Mepep HarpesaHem ybeanTecs, 4To
BHYTPW AyXOBOroO LiKada HET OCTaTKOB YNaKOoBKMU.

1.YcTaHoBuTe nepekntovatess Beldopa MyHKLUNUIA Ha OTMETKY
BEPXHErO 1 HWxkHero xapa [=.
2.YcTaHoBuUTe perynatop Temnepatypbl Ha oTmeTky 240 °C.

[1o ncTeueHum yaca oTKIoUNTE AyxoBoW wkad. [na atoro
yCTaHOBUTE MepektoyaTenb Beldopa MyHKLUNA Ha HyNeByto
OTMETKY.

OuuCcTKa NPOTUBHEN U pPeLUETOK

[Tepen nepBbIM MCNOAL30BAHMEM MPOTUBHEN U PEWETOK UX
HeoOXoANMO TLaTeIbHO NPOMbITb CaneTKOM ANA MbITbA nocyabl C
BOAOW ¥ HEOOMBLIMM KOTMYECTBOM MblNa.



NMporpammupoBaHue AyXoBOro LwKada

CyLlecTByeT HECKO/bKO CNOCOB0B NPOrpamMmMnpoBaHna 1yxXoBoro
wkada. Hmke onmcaHo, Kak 3agaTb Pexum 1 TemnepaTypy Harpesa
nnu cteneHb Harpesa rpuna. JyxoBol wkad no3BoaAeT 3aaaTb
BPEMA MPUroTOBAEHNA (MPOAO/MKNTENBHOCTE MPUrOTOBAEHNA) 1
BPEMA OKOHYaHMA NPUroTOBAEHMA Kaxkaoro 6atoaa. [Ansa noayyeHns
NOMNOSIHUTENBbHON MHOPMaLMK CM. pasaen «Vcrnosib3oBaHne
DYHKUMA Tarimepa.

Pexum HarpeBa U TemnepaTtypa

MpyUMEpP Ha PUCYHKE: BEPXHUI 1 HKHUI xap (2 ¢ TemnepaTtypoii
190 °C.

1.3apaiite pexum Harpesa ¢ NMoMoLLbIO Nepekntovarena seidopa
hyHKUMINA.

000 & ®

2. 3afaiiTe TeMnepaTypy Uam cTeneHb Harpesa rpuis ¢ NOMOLLLIO
perysaTopa Temneparypbi.

50

[ —
250

[lyxoBoW wKad HauHeT HarpeBaTbCA.

BbiknroueHure ayxoBoro wKada

YcTaHoBuUTe nepektoyaTens Beldopa hyHKUNIA B Hyf1ieBOe
NONOXEHME.

U3meHeHUe YCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUNM PEryATOPOM B /IHOO0N MOMEHT
N3MEHWTb BWA Harpesa, Temneparypy Wav pexunm rpuna.

BbICTpbIK Harpes

Mpun MCnonb30BaHUN YHKLMK BObICTPOro Harpesa AyxoBOW LKad
O4YeHb ObICTPO AOCTUraeT 3adaHHOM TeMneparypsl.

DOyHKUMIO OLICTPOro Harpesa criedyeT UCrosb30BaTh C
Temnepartypamu Boilwe 100 °C. Ee MOXHO ncnonb3oBaTtb CO
cnenylumMmMmn pexxmMamn Harpesa:

= Konsekuwa 3D

m BepxHuii v HWKHWIA xap &

= OyHKUMA NPUrOTOBEHNA NULILLI
m HuwxHwii xap 2

,D,}'IH nonyvyeHnAa oAHOPOAHbLIX pe3ybTaToB NPUroToBIAEHNA 6}1}0,[[ HEe
KNaauTe NPOAyKThl B AYXOBOW WKad [0 OKOHUAHWUA ObICTOOro
Harpesa.

1. 3agaliTe pexum Harpesa v Temneparypy.

2. KOpOTKO HaXXMUTe Ha KHOMKy » .

Ha nHavkatopHoi nanenmn saceetutca cumson »%. [dyxosow wkad
HauHeT HarpeBaTbCA.

OKoHuaHH1e 6bICTPOro Harpesa

Pasgaetca 3BykoBoOW curHasl. Cumson »% Ha nHaMKaTOPHON
naHenun racHet. [lomecTTe NPOAYKTLI B AyXOBOW WKad.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa

Haxxmute Ha kHomKy »$%. CumBon »$% Ha nHOMKATOPHOW naHenm
noracHer.

Ucnonb3oBaHUe PYHKLUUU Taumepa

B ayxoBom wkady nmetoTcA pasnunyHblie pyHKUMK TanMepa.
Haxatuem kronkn (O BkouaeTca MeHIo 1 ocyLlecTBAAETCA
nepexoa OT OAHOW PYHKUMN K Apyron. Bo BpemA BBeaeHUA
HaCTpoeK CMMBOSbI DYHKLUNIA Tanmepa cBeTATCcA. KBagpaTtHble
CKOOKM [ ] yKasblBatoT Ha BbiBpaHHyto (hyHKLUMIO Talimepa.
3BaaaHHoe AnA onpeaeneHHon MyHKUMK TaiMepa BpeMA MOXHO
N3MEHUTb C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —, KOoraa CUMBOJT 3TON yHKLMN
oToBpaxaeTca B KBaapaTHbIX ckodkax [ ].

3ByKOBOM Tanmep

3ByKOBOI Talimep padoTaeT He3aBUCUMO OT AyXOBOro Likada.
Taimep noaaeT 0coObIN 3BYKOBOW CUrHas. OTO No3BosAET
OT/INUNTL OKOHYaHME BPEeMeHU, 3a]aHHOro Ha 3BYKOBOM TaiiMepe,
OT curHana yHKUMM aBTOMaTUYECKOro OTK/IIOYEHUA AyXOBOrO
LKada (No OKOHYaHWM BPEMEHW NpUroToBneHna 6naa).

1. Haxmute Ha KHoMKy O® oawH pas.
Ha nHaMKaTopHOW naHenn 3acBeTATCA CUMBOSIbI QYHKLNIA
TaiMmepa, KBaapaTHble CKOOKK OyayT HaxoamnTbCA PALOM C
cumsonom L),

2.3apanTe Ha 3ByKOBOM TaiiMepe BPeEMA C MOMOLLbLO
KHOMOK + ”n =—.

3HaueHue, cooTBeTcTBytoLlee KHomnke + = 10 MuHyT
3HaueHune, COOTBETCTBYIOLIEE KHOMKE = = 5 MUHYT

3aaaHHoe BpemMA oToOpasnTCA Yepes HECKO/bKO CEKYHA.
HauHeTcA oTcueT 3aaaHHOro Ha Talimepe BpemeHu. Ha
WHOMKATOPHOM NaHenu 3acsetutcA cumeon [(] n Gyaet
oToOpaxaTbcA OTCUYET BPEMEHM, 3a[1aHHOI0 Ha 3BYKOBOM TalmMmepe.
OcTanbHble CUMBOSbLI (DYHKLIMIA TaliMepa NoracHyT.

Mo ncTeueHnHn 3apaHHOroO Ha 3BYKOBOM TaliMepe BpeMeHH

Pasnaetca 3ByKoBOWM curHasa. Ha nHankatopHom naHenm
oTobpaxaoTca undpsl Lid:d0. OTknouUTe 3BYKOBON TaiiMep

Ha)katnem KHOMKn @

U3meHeHHe BpeMeHH, 3ajaHHOro Ha 3BYKOBOM Tanimepe

MameHnTe Bpems, 3aaaHHOe Ha 3BYKOBOM TaiiMepe, C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —. lameHeHHOe BpeMmsA 0ToOpasnTCa Yepes HEeCKObKO
CeKyHa.



OTmeHa BpeMeHH, 3aJaHHOro Ha 3BYKOBOM TanmMepe

YCTaHoBUTE BpeMS, 3a0aHHOE Ha 3BYKOBOM TaiMepe, Ha i

HaxkaTnem KHOMKK —. MI3aMeHeHHoe BpemA oToBpasnTca Ha
WNHOMKATOPHOW NaHenm yepes HECKO/IbKO CeKyH/A. 3BYKOBOW
Tanmep BbIKIOUNTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHu

Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMOMb30BAHUN HECKOMbKNX YHKLINIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLLUME CUMBOSLI. CUMBON DYHKUMMK Taimepa,
oToOpaxaemol Ha MHAMKATOPHON NaHe v B AaHHbIi MOMEHT,
BblAENEH KBaApaTHbIMU CKOOKaMM.

[INA NpocMoTPa BpeMeHU, 3aaHHOro 3ByKOBOMY Taiimepy L),
BPEMEHW NPUrOTOBAEHUA <D, BDEMEHU OKOHUAHWA
npurotosnenus (& nan Tekywero spemern (O Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHorky (O, noka cUMBON HyXHOW BaM yHKUMU He
OKaXeTCA BblOeneH KBaapaTHbIMU ckoBkami. Ha WHAMKATOPHOW
NaHenn B TEUEHUN HECKOMbKMX CEKYHL 0TOBPas3nTCA
COOTBETCTBYIOLLEE BPEMA.

I'Ipo.uonmmen bHOCTb NPUIrOTOBJIEHUA

MOXHO 3a4aTb NPOAO/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBEHUA Oto4a B
[yXOBOM LiKady. Mo NcTeueHnn 3aaaHHoOro BpeMeHu
MPUrOTOB/IEHNA JyXOBOW LWKAM OTKIOUYNTCA aBTOMATUUECKMN. TakuMm
06pas3oM, BaM He NPUAETCA OTPLIBATLCA OT APYIMUX S3AHATUIA, UTOObI
BbIK/IIOUNTL AYXOBOM WKad, 1 611040 He NepecTouT B AyXOBKE Mo
HedoCMOTpY.

MpUMep Ha PUCYHKE: MPOLOMKNTENBHOCTb NPUrOTOBAEHNA —

45 MUHYT.

1.3apaiiTe pexuM HarpeBa ¢ NOMOLLLIO MepeksoyaTens Boldopa
DyHKLMIA.

2.3apaiiTe TeMnepaTypy Wan CTeneHb HarpeBa rpuf C NOMOLLBIO
perynATopa Temnepatypsbl.

3. [IBaskabl Hakmute Ha kronky (.
Ha MHAMKATOPHOM NaHenu oToBPaKatoTCA LMMPb! Lt iii.

HaunHatoT cBeTUTCA CUMBOLI PYHKUMIA TaMepa, KBaapaTHbIMU
CKOOKaMU BblaeneH CUMBOI <.

4. 3apalnTe Npoao/IXUTENIbHOCTb NPUIrOTOBNEHWA C NMOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHune, cooteeTcTBytolWee KHoMke + = 30 MUHYT
3HaueHne, CooTBETCTBYtOLEE KHOMKE = = 10 MUHYT

Yepes HECKOBKO CEeKYHA AyXOBOW Likad BkItountcA. Ha
MHAVKATOPHON NaHenn otobpaxaeTcA oTcUeT 3aAaHHOr0 BpeMeHu
NPUrOTOBAGHUA U CBETUTCA cuMBON [<D]. OcTansHble CUMBONEI
yHKUMI TarMmepa noracHyT.

Mo oKOH4YaHWU BpeMeHU NPUroTOBNEHUA

Paspnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpallaeTca. Ha MHAMKATOPHOI NaHenn oToOpaxatoTca Ldpsl
S0:00. Haxmute Ha kHonky (©. 3apaiite Npoao I KMTENbHOCTb
NPUrOTOBAEHUA APYroro 61042 C MOMOLLLIO KHOMOK + 1 —. JTnéo
aBaxabl Haxmute Ha kHonky (® n ycTaHoBUTE NepeknouaTens

BbIGOpa DYHKLUMIA Ha HyneByto OTMETKY. [lyxOBOR WKad BbIK/HOYEH.

U3meHeHUe 3apaHHOrO BpeMeHU NPUroToBlieHUA

I3mMeHWTe BpemMA NPUroToBIEHNA C MOMOLLBIO KHOMOK + 1 —.
M3ameHeHHOe BpemA 0ToOpasnTca Yepes HECKObKO cekyHa. Ecan
3anporpaMmMmMpoBaH 3BYKOBOW TaiMep, nepea N3aMeHeHnem
BPEMEHMW NpUroToBneHna Haxmute Ha kHonky (.

OTMeHa BpeMeHHU NPUroToBneHUnA

YCTaHOBUTE BPEMS NPUrOTOBNEHUA HA ittt HaxkaTem

KHOMKWN =—. VI3MeHeHHOoe Bpemsa 0ToOpasnTCA Ha MHAMKATOPHOWN
naHesn Yepes HECKO/bKO CekyHA. 3afaHHOe BPeEMA OTMEHEHO.
Ecnn 3anporpammmnpoBaH 3ByKOBOW TaMep, nepea M3MeHEHNEM
BPEMEHM NPUroTOBAEHUA HaxxMuTe Ha kHonky (O.

NMpocmoTp 3aaaHHOro BpemMmeHn

[Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMOL30BAHMMN HECKOBKNX DYHKLINIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLLUNE CUMBOSLI. CMMBON DYHKLUMM Talimepa,
oToOpaxkaeMol Ha UHOMKATOPHOW NaHenn B AaHHbIi MOMEHT,
BblAENEH KBaApPaTHLIMU CKOOKaMU.

[lnA npocMoTpa BpemeHw, 3aaaHHOro 3ByKOBOMY Talimepy (),
BPEMEHU NPUTOTOBAEHNA <D, BDEMEHU OKOHUaHA
npurotosnenua (& nan tekywero spemenn (O Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHonky (O, noka CYMBOM HyXHOM BaM DyHKLMM He
OKaXeTCA BbleNeH KBaapaTHbIMK CKoOKaMu. Ha nHanmkaTopHoi
naHenu B TEYEHUM HECKOMbKUX CeKyHa 0ToBpasunTcs
COOTBETCTBYHOLLEE BpeMs.

BpEMFI OKOHYaHHUA NPUrOTOBJIEHUA

MOoXHO 3a4aTb AyXOBOMY LKady BPeMsA, K KOTOPOMY HEeOOXOANMO
NPUroToBUTL onpeaeneHHoe 6no00. [yxoBoli WKad BKIOUMTCA
aBTOMAaTNYECKM 1 BLIK/KOUNTCA B 3a4aHHOE Bpemda. Hanpumep:
MOXXHO YTPOM MOMIOXMUTb NPOAYKTLI B AYXOBOWA WKad u
3anporpamMmmmnpoBaTh ero Tak, 4toodsl K 06eay Balle 61040 Obl1o
roTOBO.

WmeiiTe B BMay, YTO NPV ANUTENLHOM NPEeObIBAHUN B JyXOBOM
WwKady HEeKOTOopPbLIe NPOAYKTbl MOMYT UCMIOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: cervac 10:30, BpemA NpuroToBaeHun
ontona — 45 MUHYT, yX0OBOW WKad [O/MKEH BbIKMtoUnTbCA B 12:30.

1. C nomoulblo nepekntouatensa sbidopa PyHKUMI BbiOepute
HEOoOXOANMbIA PEXUM Harpesa.

2. C nomolbto perynatopa TemnepaTypbl 3aaante TemMnepaTypy.

3. [Isaxabl HaxmuTe Ha kHonky (O.

4. 3apaliTe NPOAOC/IXKNTENbHOCTL MPUIOTOBIEHNA C NMOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —.

5. Haxmute Ha kHonky .

KsaapaTHbIMU ckoBkamu BblaeneH cumson Ct. Ha uHamkatopHoi
naHenn nokasaHo Bpems, koraa 61040 Oyaet roToso.




6. 3ananTe BpemMa OKOHYaHUA NPUroTOBAEHWA C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

© 2 dE o

Yepes HECKO/IbKO CeKyH[ 3aaaHHoe BpemA oToOpasnTcA Ha
WHOMKATOPHOM NaHenun n AyxoBOW wWKad NepenaeT B pexmm
oxuaaHua. Ha nHavkaTtopHoi naHenn otobpaxaerca Bpems, Koraa
6ntogo Byaet rotoso, cumeon (& BblAeNeH KBaapaTHbIMU CKOBKaMU.
Cumeonsl L) u O racHyT. Koraa ayxoBoii Wkad BKAOYaeTCA, Ha
MHAVKaTOPHON naHenn otobpaxaeTcA OTCUeT BpeMeHn
NPUroTOBNEHWA, CUMBON <D BblAeNeH KBaAPaTHLIMU CKOBKaMMU.
Cumeon (& racHer.

Mo oKoHYaHuu BpeMeHU NpUroToBneHuA

Paspnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHve ayxoBoro wkada
npekpatlaetca. Ha nHankaTopHoit naHenn otoOpaxatoTca Umdpbl
O0:00. Haxmure Ha kHonky (O, 3anaiite NpoaokmUTeNbHOCTb
NPUroToBAEHUA APYroro 6,t04a ¢ NOMOLLBIO KHOMOK + 1 —. JlInbo
nBaxabl Haxmute Ha kHonky (O 1 ycTaHoBUTE nepekntoyaTens

BbiBopa MYHKUMIA HA HYNEeBYO OTMETKY. [lyXOBOW LUKa® BbIK/IOUEH.

U3meHeHue BpeMeéHU OKOHYaHWUA NPUroToBJIEHUA

MameHuTe BpemMAa OKOHYaHWA NPUroTOBAEHMA C NMOMOLLbIO

KHOMOK =+ 1 =—. /IaMeHeHHoe Bpema oToOpasutca Ha
NHOMKATOPHOM NaHenn yepes HecKo/IbKo cekyHa. Ecnu
3anporpammnpoBaH 3ByKOBOW TarMep, nepen U3MeHeHUeM
BPEMEHW OKOHYaHMA NPUroTOBNEHMA ABAXAbl HAXMUTE Ha

krHonky (©. He nameHaiiTe Bpema OKOHUAHUA NPUrOTOBAEHWA, CN
OTCUET 3a]aHHOr0 BPEMEHM Y)Xe HauyancA. 3TO MOXET NOBAMATb Ha
pesynbTaThl MPUroToBAeHWA Bntoaa.

BrnoKkupoBKa OT AeTeu

B nyxoBowm Likady nmeetca ON0KMPOBKa OT AeTeNn,
npeaHasHavyeHHanA o1sa NpeaoTBpaLleHns CyYyaHoro BKIUYEHNA
nmu npuodopa.

Mocne BkAtoueHUA GNOKMPOBKM AyXOBOK WKad He pearnpyeT Ha
n3MeHeHne HacTpoek. MNpu BKAOUEHHON BIOKMPOBKE OT AeTel
MOXHO MCMO/b30BaTh 3BYKOBOI TaliMep 1 MeHATb Tekyllee BpeMms.

Ecnu 3apaHbl pexum Harpeea 1 Temneparypa 1Moo cTeneHb
HarpeBa rpund, 610KMPOBKA OT AeTell NpepbIBaeT Harpes.

BkntoueHne 610KMPOBKK OT geTew

DYHKLUMN aBTOMaTUUYECKOro OTK/IKOUEHUA No 3aaaHHO
NPOAOMKUTENBHOCTU NMPUrOTOBNEHUA U MO 3a4aHHOMY BPEMEHM
OKOHYaHWA NMPUrOTOBNEHNA AO/KHBI OblTb OTK/HOYEHDI.

HaxmuTe Ha KHOMKY C= 1 yaepXuTe ee NpUMepHoO 4 CekyH/bl.

Ha vHamkaTtopHon naHenu noABuTCA CMMBON C=. bBnokuposka oT
neTeln BKAoUeHa.

OTKNtoUeHHe GTIOKMPOBKM OT AeTen
HaxxmmTe Ha KHOMKY C= U1 yaepxuTe ee NpUMEpPHO 4 CeKyHabl.

CuMMBON C Ha MHAOMKATOPHOW NaHenu racHeT. brokuposka ot
neTeln OTK/ItoYEHa.

OTmeHa BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroToBJIEHUA

amMeHWTe BpeMA OKOHYaHWA NPUrOTOBIEHMA Ha TeKyllee BpeMA C
MOMOLLbIO KHOMKW =. VIaMeHeHHOoe Bpemsa 0ToOpasunTcaA Ha
NHONKATOPHOW MaHen Yepe3 HECKONbKO ceKyHA. [lyxoBon wkadg
BKItouMTCA. ECnn 3anporpamMmMmmpoBaH 3BYKOBOW TaMep, nepea
N3MEHEHNEM BPEMEHW OKOHYAHMA NPUrOTOBAEHNA ABaXXabl
HaxkmuTe Ha kHonky (©.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHu

Mpu 0AHOBPEMEHHOM UCMOL30BaHNN HECKONbKUX YHKLINIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYtOWME CUMBOSILI. CMMBON DYHKLUMKN Tanmepa,
oToBpaxaemMoi Ha MHANKATOPHOW NaHenn B AaHHbIN MOMEHT,
Bble/IeH KBaapaTHbIMK CKOOKaMMU.

[InA NnpocMoTpa BPeMeHU, 3aaHHOro 3ByKoBOMy Talimepy L),
BPEMEHU NMPUrOTOBAEHNA <D, BPEMEHU OKOHUYaHWA
npurotoenenua (& unn Tekyero spemern (O Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHornky (O, noka CUMBON HyXHOM BaMm DyHKLMM He
OKaXETCA BblAeNeH KBaapaTHbIMKU CKOOKaMU. Ha nHaMKaTopHON
naHenu B TEYEHUN HECKOJIbKUX CEeKyHA 0ToOpasnTcsa
COOTBETCTBYHOLLEE BPEMA.

TeKyLlee BpemA
Mocne NepBoro NOAKIIOUEHNA K CETV UK nepedoes ¢ noaadeil
9NEKTPOSHEPIUU Ha MHAUKATOPHON naHenn muraeT cumeon O u
UeTbipe HOMA. YCTAHOBUTE TEKYLLEEe BPeMs.
1. Haxxmute Ha kHonky (.

Ha MHAMKATOPHOM NaHenn oTobpaxaeTcA BpeMa c L.

2.MpaBunbHO yCTaHOBUTE TEKyLLEE BPEMA C NMOMOLLLIO
KHOMOK + ”n —.

Yepes HECKObKO CEKYH[1 YCTAaHOBIEHHOE BpeMA 0TOOpasnTcaA Ha
NHOMKATOPHOW naHenw.

U3meHeHUe TeKyLlero BpeMeHu

Opyrue GyHKUUM TaiMepa A0/MKHbI OblTb OTK/IOYEHbI.

1. HaxkmuTe Ha KHOMKY O® yeTbipe pasa.

Ha nHankaTopHol naHenm 3acBeTATCA CUMBObI (YHKLWIA
TaliMepa, kBagpaTHbIMKU ckobkamu BblaeneH cumeon (©.

2. /IameHunTe Tekyllee BpemMA C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —,
Yepes HECKONbKO CEKYHA Ha MHAMKaTope NoABUTCA
yCTaHOB/IEHHOE BPEMA.

OTKArOYEeHWE MHAWKALWUU BPEMEHU CYTOK

Bbl MOXeTe BbIKNOUNTL MHANKALNIO BPEMEHM CYTOK. Kak ato
chaenatb, ONMcaHoO B rNaBee «/3MeHeHne 6a30BbIX YCTaHOBOK».



U3meHeHHe 6a30BbIX HACTPOEK

B ayxoBom wwkady nMmeeTcA HECKOMbKO 0as30oBbIX HACTPOEK. VX
MOXXHO MEHATb B 3aBUCUMMOCTMK OT NOTPedHOCTEl NobL3oBaTens.

BasoBble HaCTPOMKH BapuanT { BapuantZ BapuaHT J
c { OtoBpaxeHue TeKy-  MOCTOAH- TOMbKO NpU -~ -
ero BPEMEHW Ha Hoe* HaxxaTum
aKpaHe kHonkn (©
o2 JnuTensHocTb 3ByKo-  Npuo. npunon. npunon.
BOro curHana no okoH 10 cek. 2 MUH.* 5 MUH.
YyaHuKM 3aaaHHOro
BPEMEHMN NPUroTose-
HWA WAV BPEMEHN,
3aaHHOro Ha 3BYyKO-
BOM Tanmepe
c 3 Bpewma oxugaHua o  npuon. npunén. npuoén.
NPUMEHeHNA HOBOM 2 CeK. 5 cek.* 10 cex.

HaCTPOWKM

* HayanbHaA HacTpolika, 3agaHHasA nponssoanTenem

Opyrue dyHKUMK Talimepa A0/MKHbI OblTb OTK/OUYEHBI.

Yxoa  ouucTKa

Balu ayxoBoit Kkad Hagoaro CoXpaHuT cBov ONecTALLNA BUa U
6yneT 6esynpeyHo padoTaTb NpU HAIMYMM COOTBETCTBYIOLLEro
yxofa N ouncTkun. [lanee onmcaHo, Kak YNCTUTb JyXOBOW LKad v
yXaxumBaTb 3a HUM.

YKasaHuA

m [NepenHaa naHenb OyxoBOro wkada MoxeT npnodpectu
pasnnyHble OTTEHKWM, CBA3AHHbIE C UCMOIb30BAHNEM Pa3HbIX
MaTepuanos: cTekna, naacTMacchl 1 meTanna.

m TeHn Ha cTek/e ABepPLIbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATbL 3a PA3b,
ABNAIOTCA OTPAXEHMEM CBeTa faMnbl NOACBETKMN AyXOBOro
wkada.

= [1py AOCTUXKEHUW OYEHb BbICOKMX TemMmnepartyp amMalib oéropaeT.
OTO MOXET NnpuBECTN K ee Hef)O)'IbLIJOMy oBecuLBeumBaHuto. I1o
HOpMa/ibHOE ABNEeHne, He BInAoLIee Ha paéoTy AyXoBoro
wkada. Kpaa TOHKMX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MO/IHOCTHLIO
NOKPbITb 3Ma/iblo, MO3TOMY OHM MOTYT NOKa3aTbCA WepLllaBbiMn
Ha ouynb, XOTA 3TO HE B/NAET Ha UX 3allNTy OT KOPPO3nNNn.

Motowumne cpeacrea

MpuMUTE BO BHMMaHWe yKadaHua AaHHON Tabnuubl, YToObl He
NOBpPeauTb pasinyHble MOBEPXHOCTU AYXOBOrO Likada
MCNONb30BAHNEM HEMOAXOAALEro MOLEero cpeactaa. Henbaa
MCNONb30BaTh

| 86Da3VIBHbIe NN KUCNOTHbIE MOKLKe CpeacTaa,
B CWIbHOAEWCTBYIOWME CPEeACTBa, coaepXalume CnupT,
u MeTa/JIM4yecKmne nnnm xecTtkme I'y6KI/I,

® YCTPOWCTBA 4718 OYMCTKM NoA AaB/EHNEM WK C UCMONb30BaHNEM
CTpyu napa.

Mepen nepsbIM NCMOL30BAHNEM XOPOLIO NPOMOITE HOBbIE MArKME
ryOKu 1 candeTkn ANA MbITbA MNOCYAbI.
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1. Haxmute Ha kHonky (O v yaepxuTe ee NnpuMepHo 4 CeKyHAb.
Ha nHamkaTopHoW naHenu nossuTcA 6asoBaA HACTPOMKa
TEKYLLErO BDEMEHW, HANPUMEP ¢ {, ecnu BbibpaH BapuaHt .

2. NlameHuTe 6a30BYytO HACTPONKY C MOMOLLbIO KHOMOK + © —.

3.TMoaTBepanTe BBEJEHWNE HOBOW HACTPOWKU HaxaTnem kHomku (O.
Ha nHavkatopHoi naHenu nossutcA cneaytollan 6asosan
HacTpolika. Haxatvrem kHonkn (O MOXHO OCyLEeCTBNATL Nepexon
MeXay BCemu JOCTYMHbIMU HACTPONKaMK, a C MOMOLLbLIO
KHOMOK = 1 = MOXHO MEHATb 3aAaHHbIe NapameTpsi.

4.1nA BbIXOA U3 MEHIO HAcTPoek Haxmute Ha kHonky (O
yOEPXUTE ee NPUMEPHO 4 CeKyHabI.

Bce 6asoBble HACTPOWKN COXPaHEHbI.

basoBble HACTPONKM MOXHO CHOBA M3MEHUTbL B nodoe BpeMA.

YyacTtok Motouue cpeacTtsa

I'opﬂuaﬂ BoJda C HeOO/IbLLIMM KOIMUYECTBOM Mblna:
OUNCTUTL caneTKON ANA MbITbA NOCYbl U BbITE-
peTb HAaCyXxO MArKON TPANOYKOW. He ncnonb3o-
BaTb XWOKOCTb AR MbITbA CTEKON U CKPeBOK AnA
cTekna.

MepeaHan
naHesb ayxo
BOro wwkada

[opavan Boda ¢ HEOObLWUM KONMYECTBOM Mbina:
OUNCTUTb CaneTKON A1A MbITbA MOCYdbl U BbITE-
pPeTb HAcCyXxo MArkon TpAnoykon. Heobxoanmmo
cpasy yaanaTb NATHA OT BOAbI, XNpa, KyKypys-
HOro Kpaxmana v ANYHOro 6esnka, MoToMy YTo
noa HUMU MOXET HayaTbCA NPOLECC KOPPO3nK
meTanna.

HepxaBeto-
wan cranb

B cepBUCHBIX LEeHTpax 1 cneumnainavpoBaHHbIX
MarasmHax MOXHO NpuoOpPecTy cneumnasbHble
cpefcTBa Nno yxoady 3a HepXXaBetoLlel CTasblo,
noaxoAasLmMe A8 UCMOL30BaHMA Ha ropAUNX
NoBEPXHOCTAX. Takne MowLliMe cpeacTea cre-
AyeT HAHOCUTb OYEHb TOHKOW MATKON TPAMOUKON.

XKnOKoCTb ANnA MbITbA CTEKON:
OUUCTUTb C NMOMOLLIO MATKOW TpANoYkn. He
Mcnonb3oBaTb CKDGGOK anAa crekna.

Crtekno

NHavkatop-  YKuaKocTb A8 MbITbA CTEKON:

HaA naHefb  OYUCTUTL C MOMOLLLIO MATKOM TpAMoukK. He
MCMO/b30BaTL /1A OUYUCTKM CIIMPT, YKCYC U ApY-
rme aBpasuBHbIE WX KUCIOTHbIE MOOLLME
cpencTsa.

Crekna aBepubl  YXWOKOCTb 414 MbITbA CTEKO:
OUYMCTUTbL C MOMOLLBIO MAFKOW TpANOUKK. He
MCNosb30BaTh CKPeOOK AnA cTekna.

OcHoBaHune rOpFNaH BoAa C HeBO/bLLIMM KOIMYECTBOM MOIO-
Bbl,ElBI/I)KHOI7I Tene uero cpeacrtsa wan soda C yKCyCOM:

XKW OyXOBOro OUMCTUTb C MOMOLLbLIO candeTKn ANA MbITbA
wkada nocyasbl.

CTeKﬂHHHbIVI rOquaH BoAa C HeB®O/bLLIMM KOIMUYECTBOM Mblna:
KONNak namnbl  OYUCTUTL C MOMOLLBLIO CaneTKN A1A MbITbA
NOACBETKM OyXO- MNOCYAb.

BOro wwkada

Mpoknagka (He T[opAyad Boaa ¢ HeBOMbLINM KOIMYECTBOM Mblna:

CHUMaTb) OUMCTUTL C MOMOLLbLIO candeTKn ANA MbITbA
nocyabl. He TepeTsb.
JlononHutens- [opAvan Boga ¢ HEBOSbLIMM KOMMYECTBOM Mblna:

HO€e Oéopyﬂ.OBa OCTaBWUTb OTMOKaTb, a 3arteéM O4YNCTUTb C NOMO-
Hue LWbtO candeTKn ANA MbITbA MOCYAbl NN WETKN.




OuMCcTKa camMoOouUMLLArOLLUXCA BHYTPEHHHUX nOBerHOCTeﬁ
AYyXOBOro wwKada

B HEKOTOPLIX AyXOBbIX LKa®ax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHWE CTEHKM MOTYT ObiTb MOKPbITh MOPUCTHIM
Kepammnyecknum nokKpbITuem. Takoe NoKpbITUe BNUTLIBAET OpbI3rn
Npw BbiNEKaHUM 1 3aykapuBaHUN NPOAYKTOB U PacTBOPAET UX B
npouecce padoTbl AyXoBOro Lkada. Yem Boille Temneparypa v
yeM [onblie padoTaeT AyXOBOW wWKad, TEM NyJlle pesynbTarT.

Ecnv nocne ncnonb3oBaHWa AyxoBOro Likada HeCKObKO pas BCA
rpPAsb He yaaneHa, HeoBXoAMMO:

1. TwaresnbHO OUNCTUTbL AHO U CTEHKN AyXOBOro wkadga, J1WEHHbIE
Kepammnyeckoro NoKpbITMA.

2. BbibpaTh pexxum KoHsekumn 3D (@),

3.porpeTb NyCTOW 3aKpbIThIA AYXOBOW LiKad B TeUeHme
NEVONN3NTENBHO 2 YaCOB Ha MakCUMasbHOW Temnepartype.

Kepamuyeckoe nokpbiTne obHoBUTCA. [locne Toro, Kak JyxoBOMn
LKad OCTbIHET, yaAannTe KOPUYHEBLIA Ui Bensiin nenen ¢
MOMOLLBIO BOAbLI 1 MAFKOW ryOKu.

Hebonbluoe nsMeHeHne LBeTa NoKPLITUA He BAMAET Ha
3(PHEKTMBHOCTb EM0 aBTOMATUYECKON OUNCTKM.

BHumaHue!

m He ncnonbayiite abpasmsHbie MooLme cpeactsa. OHu Lapanatot
1 NOBPEXJAOT CMOV MOPUCTOrO MOKPLITUA.

m He oBpabarbiBalite NOBEPXHOCTb C KEPAMUYECKUM MOKPLITUEM
CPeaCTBOM A/1A OUUCTKU AyXOBbIX LUKAMOB. EC/N XUOKOCTb A1
OUNCTKN OYyXOBbIX LIJKadJOB cnyua|7|Ho nonageT Ha NoKpbITne,
HEMEeANEHHO yaanuTe ee ¢ NOMOLLbIO TYOKN 1 BObLIONO
KOMMYecTBa BObI.

OuKncTKa AHa U IManUpPOBaHHbIX CTEHOK AyXOBOro LWKada

[NonbayrTech caneTkon ana MbiTbA NOCYObl M FOPAYEN BOAOW C
HeBO/bLIMM KOMMYECTBOM OObIYHOrO MOOLLEro CpeacTsa uin
yKcyca.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEeHnii BOCNOAbL3YNTECH METANTMYECKON
MOYa/IKOWN 13 TOHKON CTann Uau cneunanbHbIM cpeacTBOM AnA
OUNCTKM OyXO0BbIX WKahoB. [ob3yNTECh MU, TOBKO KOraa
AyXx0BOW WkKad XonoaHbIi. He nonb3yntecb metannyeckom
MOYa/IKOWN ¥ CPeacTBaMM ANA OYNCTKIN OyXOBbIX LKAMOB A1A MblTbA
camoOouuLLaKLWMXCA NOBEPXHOCTEN.

DYHKLUUA NOACBETKHU

[na 0b6neryeHna OUncTKu AyxoBoro LLIKadja MOXHO BK/THOYNUTb
Haxo4ALLYOCA BHYTPW HEro siamny noACBETKN.

BrnroueHre noacBeTHU AyXoBoro wKadpa

YcTaHoBUTE Mepekstoyuatesib Bbidopa MyHKUMA Ha oTMeTKy [8].
Namna 3aroputcA. PerynAtop Temnepartypbl 4O/MKEH HAXOAUTLCA
Ha Hy}'IeBOl7I OTMETKeE.

OTKNrOUEeHHWe NoACBETHU AYyX0OBOro |.uKa¢a

YcTaHoBUTE nepeknyaresib Bbléopa d)yHKLlI/II7I Ha OTMETKY O.

OTcoenuHeHUe HarpeBaTeJsibHOro anemMeHTa

rpuna

[na obneryeHna npoLecca OUYNCTKU B HEKOTOPLIX AyX0BbIX LiKadax

HarpeBaTe/bHbIN 91EMEHT FPUAA MOXHO OMYCTUTb.

A CywiecTByeT onacHOCTb NOJly4YeHUA oxoros!!

[yxoBoli wkad A0/KeH ObiTb XON0AHbIM.

1.TloTAHUTE 3aXMM OTCOEANHAEMOrO HarpeBaTe/lbHOro 31eMeHTa
rpwna Bnepea 1 NoAToNKHUTE ero BBEpX A0 Wenyka (pucyHok A).

2. OQHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HArpeBaTe/bHbIN 3N1EeMEHT rpuaA
1 OnycTuTe ero (pucyHok B).

]
|

S \

Mocne OKOHYaHWA OYUCTKW CHOBA 3aKPEnUTe HarpeBaTe/bHbIN
3N1EMEHT rpuna Beepxy. CMecTUTE 3a)KUM rpUAA BHU3 1 BCTaBbTE
HarpesaTe/bHbIi 91EMEHT Ha MecTO.

U3BneueHue BbIABUKHOW TENEHKU U3 AYXOBOrO
wKada

[nAa oBneryeHna OUNCTKN BHYTPEHHUX NMOBEPXHOCTEW [yXOBOIro
LKada BbIABWKHYIO TENEXKY MOXHO BbITAlLUTL. VI3BNEKUTE TENEXKY
13 OyxoBOro wkadga go ynopa. BosbMuUteCh 3a TENEXKY Cnesa u
cnpaea, c/erka npunogHuMnTe n nasneknte ee. OCTOPOXHO
nocTaBbTE €€ Ha M/IOCKYK NMOBEPXHOCTb. [1oa AHOM AyXOBOro
wKkaa HaxoaATcA Xpynkue aetanu.

Mocne OUNCTKN YCTaHOBUTE TEIEXKY JyXOBOroO LiKada Ha MecTo,
BbIMNO/IHUB TE e [eiiCTB1A B 00paTHOM NopAaKe.
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YcTaHOBKa U CHATHE CTEKON ABepLbl
[inA oBneryeHnA OUNCTKK CTEKIO N3 TENEXKM AyXOBOro Likada
MOXHO U3B/IeYb.

JdemMoHTaw

1. BoiTawmrte BbIABVXXHYIO TEJIEXKY U3 OYyXOBOro wkada.

2. CHUMUNTE BEPXHIOD KPbIWKY ABEPLbl. [11A 9TOro OTBUHTUTE
pacno/IOXKeHHbIE CieBa 1 crnipasa BUHTHI (puc. A).

3.YnepxuBana ctekna obenmu pykamu, U3BNeKnTe mx rno
HanpaBneHuto BBePX (puc. B).
[TonoxuTte nx Ha NONOTEHLE PYYKOW BHU3. HxkHee cTekno
CHabXeHO Kptoukamu, U M3BekaTb ero U3 ABepLbl 4yXOBOro

wKada He creayer.

']@%‘

AN

_Z

Ecnn B ABepue TpoOMHOE CTEKNO, HEeOoOX0ANMO BbINOSHUTL
[NONOMHUTE bHbIE AENCTBUA:

4. OTKPYTUTE 3aXUMbI, YAEpXUBatOLIME CTEKIO C/IEBa U Cnpasa, 1
cHumuTe nx (puc. C).
/13BNeKkunTe BepxHee CTEK/O.

OuncTtute cTtekna ¢ NOMOLbIO cpeacTBa ANA MbITbA CTEKON U
MAFKOW TKaHeBOW candeTKu.

A OnacHoOCTb TpaBMUpPOBaHHUA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLbl Npudopa MOXET TPeCHyTb. He
MCMOMb3YITe CKPEeOKM ANA CTek/a, a TakxKe eaKne 1 adpasuBHbIe
yncTALLME CPeacTaa.

MoHTam

B cnyuae aBepel ¢ ABOWHbLIM CTEKIOM BbINOAHWUTE AencTBuA 3-5.

1. BcTaBbTe BHYTPEHHEEe CTEK/10 NoA HAK/IOHOM B HUXKHIOK YacTb
OBepUbl (PUCYHOK A).

Mpun ycTaHOBKE CTEKON cneante, UToBbl Haanucs right above
BHW3Y crieBa Oblfa nepeBepHyTow.

2.YCTaHOBUTE NIEBLIE W NPaBble 3aXMMbl 1 3aKpyTnTE UX

(pucyHok B).

=&

3.BcTaBbTe cTekna B pamy ABepLbl.

4.YcTaHoBUTE KPbLIWKY 1 NPpUBMHTUTE ee. Ecnn He nonyuaetcA
3aBUHTUTL KPbILLKY, MPOBEPLTE, NPAaBUALHO NN YCTAHOBEHbI
cTekna B pamy.

5.3a[BUHbTE BbIABWKHYIO TENEXKY AYyXOBOro Likada.

Monb3ayiTecb AyXOBbIM LWKa¢pOM TOJIbKO nocne npaBuiibHOW
YCTaHOBKU CTEKOSI.

UTto nenatb B cnyyae HeucnpaBHOCTHU

YacTo MenKue Hemonamkn MOXHO Nerko yecTpaHuts camomy. MNepen
TeM, Kak CBA3ATbLCA C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM, NOnpoodyiTe peLunTb
npobsiemy ¢ NOMOLLLIO creaytoLlelt TabanLbI.

Tabnuua Henonaaok

Bo3smorHan PewieHue/coBeThbl

npuuKHa

Henonagka

[yxoBon wkad
He paboTaerT.

[MoBpexaeH npe- poBepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
[OXPaHUTENb. HUTENb Ha LWWTKEe Haxoaumncsa
B Haanexatlem COCTOAHMN.

Mepebou ¢ noga- MNposepsTe, BKAOYAETCA N
yel BNeKTPos-  CBET Ha KyxHe 1 padoTatoT u
Hepruu. Apyrue anekTponpuoopsl.

Ha nHankartop-
HOWM NaHenu
Muraet
cumeon © u
yeTbipe HoNA.

Mepebown ¢ noaa- CHoBa yCTaHOBUTE TeEKyLLEe
yeil aNEKTPO3-  BpemA.
Hepruu.

KoHTaKThl 3anbl-
NNNCb.

[yxoBon wkad
He HarpeBaeTcA.

MoBepHUTE NepektoyaTenn
HECKO/bKO pas B 060ouX
HanpaBneHnAX.
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CoobweHnuns 06 owmnbre

Ecnu Ha nHankaTopHol naHenn noAenAeTcA cooblleHne 0o
owneKe ¢ CUMBONOM £, HaxmuTe Ha kHorky (. Cooblerune
ncuesHeT. 3agaHHoe ana dyHKUMIA Tailmepa Bpemsa cTupaeTcA.
Ecnn coolBuieHne 06 owmndKe He UCUE3HET, CBAXMUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnenytouime cooblieHns 06 owmndke Mory ObiTb YCTPaHEHbl CamuM
nosib3oBaTesIeM.

CooblieHne 06 BoamomHan npuunHa PelueHue/coBeTbl
oLnbKe

o
El_lll

OnHa 13 KHoMok Bbina 1o ouepean HaxMuTe Ha
HaxkaTa B TeueHue BCe KHOMKW. [poBepekTe,
C/MLLIKOM MPOAO/IKA  HET N 3aK/IMHEHHbIX,
TENIbHOrO BPEMEH! 3anasLnx UAK 3arpAas-

nnn ee 3akanHnNo. HEHHbIX KHOMOK.

A CyuiecTByeT onacHOCTb NOpaXeHUA INEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTUPOBAaHHbBIV NPUBOP NpeacTasnAeT codol
onacHOCTb. PEMOHT [0/1KeH NPON3BOANTLCA TOMIbKO NepCOoHAaIoM
CEPBMCHOrO LIEHTPa C COOTBETCTBYIOLLEN KBaMdUKaLUMen.



3ameHa namno4yku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B AyxoBOM LKady NOBpPexXaeHa, ee cneayet
3aMeHunTb. HoBble TepmocToiikme (ao 300 °C) namnouku ana
HanpmaxeHnAa 220—240 B ¢ uokonem E14 n mouwHocteto 25 BT
MOXKHO MPUOBPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE WK B
Ccneunann3npoBaHHbIX MarasmHax. MIcnonbayiTe TONbKO N1aMnoykim
3TOro Tna.

A CyLiecTByeT onacHOCTb NOpareHUA INEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

Otkntounte npmubop oT anekTpoceTn. YéeanTech, Uto oH
NMOMHOCTLIO OTK/OYEH.

1.TomecTuTe BHYTPb XO/I0AHOIO AyXOBOro LiKada KyxOHHOe
NosiIoTeHLE BO U3BexaHne NoBpexXaeHW.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTca B PEMOHTe, Hallla cepBucHan cnyxoa
BCeraa K Balunm ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTu
noaxofsliee peleHue, YTodbl n3dexatb B TOM UNCE HEHYXKHbIX
BbI30OBOB CMeLuasMcToB.

Homep E 1 Homep FD

[nA nonyyeHua KBaMMULUMPOBaHHOTO 0BCIy)XMBAHUA NPY BbI30BE
crneumnanncTa CepBUCHON CyxObl 00A3aTeNbHO YKasbiBaiTe HOMEP
nanenva (Homep E) n saBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npudopa. dupmerHHaa Tabamyka ¢ Homepamu HaxoamTca cnpasa
cboKy Ha ABepLe AyxOoBOro Likada. Ytobbl He TpaTWUTb Bpema Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BNMLLUTE UX N TENEMOHHBIN HOMEpP
CEPBUCHOW CNyXObl 30ECh.

Homep E Homep FD

2. CHMMUTE 3alUUTHbLIN KONNak Namrbl: OTBUHTUTE €ro, nosopavnsan
B/1EBO.

3. 3ameHuTe NamMnouky Ha HOBYIO aHasorMyHoro Tuna.
4. CHoBa 3aBUHTUTE 3aLUNTHBINA KOJMNAaK.

5. /13BNeKnTe KyXOHHOE MNOMOTEHLIE N CHOBa NOAK/OUMTE NPUOOP K
3NEKTPUYECKON CEeTH.

3alUMTHBIA KOoNNaK namnbl

Ecnu 3almnTHBIA KoNak fNamnbl NOBPEXAEH, ero creayeT 3aMeHUTb.
3alinTHble KOMNakyM MOXHO NPUMOBPECTM B CEPBMCHOM LIEHTPE.
CoobLWuTe Npu 3TOM CEPUNHBIN U 3aBOACKOV HOMEP CBOEro
anexkTponpudopa.

CepBsucHan cnymba &

Ob6paTtute BHUMaHWe, YTo BUSUT Crieumanncta CepBUCHON Cyxosbl
[ONA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWIN, CBA3AHHbIX C HEMPaBWIbHbIM
YXOZIOM 3a NPUBOPOM, JaXe BO BpeMA AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYJIbTalUA NPU HenonagxKax

KOHTaKTHble AaHHble BCex CcTpaH Bbl Hanaéte B NpUIOXKEeHHOM
CMNCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[TonoxuTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3rotoBuUTena. Toraa Bel moxeTte
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT Batlero npudopa OyaeT npounsseaéH
rpaMOTHbIMK cneumanucTaMm u ¢ UCNobL30BaHNEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX YacTen.

PeKomeHAauUUU N0 3KOHOMHUU 3NIEKTPOIHEPrUU U OXpaHe

OKpyMatoLieu cpeabl

B aTOoM pasgene Bbl HaWOETe pAa pPEKOMEHAALMI, KaK COKOHOMUTb
3N1EKTPOIHEPI MO B MPOLIECCE BbINEKAHWA N XapeHna 1 Kak
NpaBWIbHO YTUIN3NMPOBATL AyXOBOW WKad.

OKOHOMUA INEKTPOIHEpPruun

BkntouainTte ayxoBow wkad anA npeasaputensHoro Harpeea,
TOJIbKO €C/M 3TO yKasaHo B pelenTte uin B Tabanuax
npuroTosnexHua 6oa.

Mcnonbayiite TeMHble GOPMbI 419 BbINEUKU, OKpaLleHHbIe B
YEPHbIA LUBET WK MNOKPbLITbIE YepHOW amanbio. OHM nyJlle
nornoLWatoT Tenso.

[Bepua ayxoBoro Likada AomkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BpeMs
NPUroTOBNEHNA NPOAYKTOB.

Ecnu Bbl neuete HECKOMLKO MUPOroB, fydlle CTaBUTb UX B
OyxOBOW WKad cpasy oanH 3a ApyruMm. [ocne BbinekaHuA
nepBOro nNupora AyxoBoin Lkad Oynet ropaunmM. bnaroaapa
3TOMY BPEeMsA BblNekaHna BTOPOro nmpora cokpatutca. Takxe
MOXHO OHOBPEMEHHO MomellaTth B AyXOBOM Wkad ABe
NPAMOYrofbHble (HOPMbI, CTaBA UX PALOM.

Mpn NpurotTosneHUn 6104, KOTOpble [0MXKHbI HAXOANTLCA B
AyXOBOM WKady ANUTESIbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/OUNUTL
nayxoson wkad 3a 10 MMHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHN
NMPUroToBNEeHWA ¥ JoBeCTU 61040 [0 rOTOBHOCTU, UCMO/b3YA
ocTaTo4HOE Teno Ayx0BOro wkada.

I'IpaBManaﬂ yTunu3auuma ynakoBKu

YTUAU3NpyinTe ynakosky ¢ coOMtoAeHNEM NPaBul SKON0rMUYECKON
©e30MacHOCTHU.

[aHHbIi Nprndop MMEeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM
eBponercknum Hopmam 2012/19/EU ytunmnsaumm
3NEKTPUYECKIMX N B1EKTPOHHbLIX MprndopoB (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONPeaenatoT AeCTBYIoWMe Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna Bo3sparta 1 yTuamsauum
cTapbix NPrGopoB..
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MpoTecTuposaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAuU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bel Hanaéte 6onblwon Beidop 6ntoa u
OnTUMasibHble YCTaHOBKMW A1A UX NPUrOTOBAEHNA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakow BU[ Harpesa 1 Kakana TemnepaTrypa syJlle BCero
noAxoanaT AnA BeidpaHHoro Ontoaa. B Halelh Tabnuue Bbl HaaéTe
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexXHoCcTu cneayeT Ucnonb3oBaTb U Ha
KaKOW YpOBEHb X ycTaHaBnmBaTtk. Kpome Toro, Bbl NoAyunTe
COBETbI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUrOTOBAEHNIO MULLN.

YKaszaHus
®» 3HaueHus, npuBeaéHHble B TabnuLe, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl

ycTaHaBnmBaeTe 61040 B XOMOAHYIO U MYCTyi0 padouyto kamepy.

MpeaBapuTenbHbI PA30rPeB UCMOL3YINTE, ECAIN TONBKO 3TO
ykasaHo B Tabnvuax. BeicTunainte npuHaanexHocty Gymaroi ana
BbIMEUKM TOMLKO MOC/E VX NPeaBapuTenbHOro pasorpesa.

m 3HaueHVsa BpeMeHu, ykasaHHble B Tadnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU. OHU 3aBUCAT OT KAa4YeCTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m Vcnonbaylite BXOAALLME B KOMMIEKT MOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHWUTENbHLIE MPUHAANEXHOCTU MOXHO NpruodpecTn B
CepBUCHOI cnyxbe um B creuvanna3vpoBaHHOM MarasmHe.

Mepen Hauanom padoTsl yoepute 13 padoyein Kamepsl BCe
SMWHNE NPUHAANEXHOCTU 1 nocyay.

m Bceraa ucnonbadyinte npuxeaTtky, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHAANEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepsl.

Muporu u BbiNneuKa

BbineKaHue Ha 0AHOM ypOBHe
MUpor Nyulue BCEro BbiNekaTb Ha OAHOM YPOBHE, B PEXUME
BEPXHErO U HIKHEro xapa (.

Mpwn BbiNnekaHUn B pexunme KoHsekunn 3D peKoMeHayeTcA
pasmeLlaTtb OMOHWUTENBHOE 000PYAOBaHNE Ha CReayoLLMX
YPOBHAX:

= [lnporn B hopmax: ypoBEHb 2.
= [lnporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHbL 3.

BbineKaHWe Ha HECKONbKUX YPOBHAX
Vicnonb3yiite pexum KoHsekumun 3D @.

BbinekaHune Ha 2 ypoBHAX:
= YHuBepcasbHbIN NPOTUBEHL: YPOBEHb 3.
m [1poTMBEHb ANA AyXOBOro wkada: ypoBeHb 1.

BbinekaHune Ha 3 ypoBHAX:

= YHuBepcasbHbIN NPOTUBEHb: YPOBEHb 5.

= [1pOTMBEHL ANA AYXOBOroO WKada: ypoBeHb 3.
m [1pOTMBEHb ANA AYXOBOro wWKada: ypoBeHb 1.

Bntoga, oAHOBPEMEHHO NMoMellaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOM
wKad, MOryT ObITb FOTOBbLI B pa3HOE BPEMSA.

B Tabnuuax Bbl HalgeTe MHOrOUNC/IeHHbIE peKoMeHaauUmMmn no
NPUroTOBNEHNIO BN,

Mpv 0AHOBPEMEHHOM UCMOML30BaHUM 3 NMPAMOYIO/bHLIX (HOPM
yCTaHOBUTE UX Ha PEeLIeTKY Tak, Kak MokKasaHo Ha pUCYHKe.

dJOprI AnA BbiNeKaHUA

Jlyywwe Bcero noaxoaAaT TEMHbIE MeTa/lIMYeckmne Gopmbl AnA
BbIMNEKaHuA.

[1pn NCNoNbL30BaHWUM CBET/IbIX (POPM U3 TOHKOrO MeTasiia Bpemsa
BbIMEKaHWA YBENNYMBAETCA, @ NMMPOr NOAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl UCMOML3YETE CUIMKOHOBLIE (OPMbI, OPUEHTUPYIATECH HA
XapakTePUCTUKN U peLenTbl UX na3rotosutend. CUIMKOHOBLIE
hopMbl YACTO MeHblle Mo pasMepy, YemM 0BbluHbIe hOPMbI,
NOSTOMY KO/IMYECTBO TecTa M peuentypa Ana HUX MOryT ObiTh
HECKOJ/IbKO UHbIMU.

Tabnuubl

B Tabnuue npuseneHsl onTUMasbHbie PeXUMbI Harpesa ans
Kaxxaoro Tuna nupora unu gecepta. Temneparypa v Bpems
BbiNeKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBA U KOHCUCTEHLUUW TecTa.
Moatomy B Tabnuuax Bceraa ykasbiBaeTCA NPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnenyeT Bceraga HaunHaTh C CaMoil HU3KOW TemnepaTypsl. Mpu
BbiNekaHun Ha Gosnee HU3KOW Temnepartype nonydaetca donee
pOBHaA 30/10TUCTaA KOpouka. B cnyuae HeoOxoanMocTH, B
crnenylowmin pas TemnepaTtypy MOoXHo OyaeT yBenunTb.

Ecnu Bbl NnpeasaputensHo HarpesaeTe AyxOBoW LiKad, ykazaHHoe
3[1eCb BpeEMA BbiNekaHua cokpatnutca Ha 5-10 MUHyT.

L1onOAHUTE/IbHYIO MHBOPMALIMIO MOXHO HaiTy B pasgene «CoBeTk!
10 BbiNeKaHMto», KOTOPLIA MpUBOANTCA Nocsie TabimL.

[na BbinekaHnaA 0HOro TopTa Ha 0HOM YPOBHE MNOMECTUTE (hopMy
Ha aMa/IMPOBaHHbIA MPOTUBEHb.

[Tp 0AHOBPEMEHHOM BbINEKAHUM HECKOTBbKMX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKO/IbKO (DOPM BMECTE Ha peLleTKy.

Muporu B popmax dopma

YpoBeHb Pewum Temnepatypa, Bpemsa
HarpeBa °C NPUroToBNIEHWA, MUH.

Bucksuthl ®opma ana Kekca «BeHOK» 2 160-180 60-75
WA NPAMOYronbHaA gopma
3 NpAMOyronbHble hopmbl  3+1 140-160 70-90
TOHKMI Nnpor 13 6e3OPOXKEBOro Tecta ®dopma anA KeKca «BEHOK» 2 O 150-170 60-70
WA NPAMOYrobHaA dhopma
Kopy ana TopTta, OUCKBUTHOE TECTO ®opma anA BbINeYKM 3 O 160-180 20-30
TOHKMI (DPYKTOBLIV MUPOT, BUCKBUTHOE TecTo  Kpyrnas/pasbemuas dopma 2 O 160-180 50-60
BrckBUTHBIN KOpX, 2 Anua (C npeaBaputens-  Gopma AnAa BbINEYKn 2 O 150-170 20-30
HbIM HarpeBoM)
BrckBUTHBIN KOPX, 6 AXL (C NpeaBapuTenbHbIM  PazbemHana popma 2 O 150-170 40-50
HarpeBoM)
Kopx ¢ BOPTUKOM, NECOYHOE TECTO PaszbemHana dopma 1 O 180-200 25-35
[Mnpor ¢ hpyKTOBOWN 1M TBOPOXHOM HauMHKON, Pa3bemHan dpopma 1 O 160-180 70-90

NnecoyYHoe TecTo*

* [laiiTe NUPOry OCTbITb B 3@KPBLITOM M BbIK/IOYEHHOM [yXOBOM LiKady B TeuyeHne 20 MUHYT.
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Muporu B popmax dopma YpoBeHb Penium Temnepatypa, Bpemsa
HarpeBa ° NPUroTOBNIEHUA, MUH.
LLIBenuapckunii MMKaHTHbIA NUPOr MpoTnBEHb ANA NULLUbI 1 O 220-240 35-45
BrckBuT B Kpyrnown opme Kpyrnaa dopma 2 O 150-170 60-70
[Myuua, TOHKaA OCHOBA M TOHKWI C/IOW HaunMHKK  [1poTrBEHb ANA NULLUbI 1 O 270 10-20
(c npenBapuTeNbHLIM HAarpPEBOM)
[MMKaHTHbIA Nupor* PazbemHana dopma 1 = 170-190 45-55

* [laiiTe NUPOry OCTbITb B 3aKPbITOM U BbIK/IIOUEHHOM [JyXOBOM LuKady B TeueHne 20 MUHYT.

Muporu Ha NpoTUBHE HononnutensHoe obopyanosaHne  YpoeeHb Pewum Temnepartypa, Bpems npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.
BrCKBUTHOE TECTO C CYXOW HAUYMHKOM YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 (] 170-190 20-30
YHUBEPCANbHbIM NPOTUBEHL + NpOoTK-  3+1 160-170 30-40
BEHb A/1A AyXOBOro wkadga
BUCKBUTHOE TECTO C COUHONM NN PPYKTO- YHMBEPCANbHbLIN NPOTUBEHD 2 = 170-190 25-35
BOV HAUMHKOM YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHbL + NpoT-  3+1 140-160 40-50
BEHb /1A IyXOBOro wkaga
[pox>KeBOe TECTO C CYXOW HAYMHKOM YHuBEpCanbHbIi MPOTUBEHL 3 (] 170-180 25-35
YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTh-  3+1 150-170 35-45
BEHb A1A AYyXOBOro wwkada
[pox»KeBoe TeCTO C COYHON NN PPYKTO-  YHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb 3 = 160-180 40-50
BOV HAUMHKOW YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHbL + NpoT-  3+1 150-160 50-60
BEHb /1A IyXOBOro wwkadga
[TecouyHOe TeCTO C CyXOM HaUYMHKOW YHUBEPCaNbHbI NPOTUBEHb 1 (i 180-200 20-30
[TecoyHoe TECTO C COYHOM UK hPYKTOBOW YHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHb = 160-180 60-70
HaYNHKOM
LLIBeiuapcKuii MMKaHTHbLIA NUPor YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 1 (] 210-230 40-50
Pynet (¢ npeaBapuTenbHbIM HarpeBoMm) YHUBEPCaNbHbIN NPOTUBEHD 2 = 170-190 15-20
HpoxokeBan nneteHka n3 500 r myku YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 2 (] 170-190 25-35
Bynka n3 500 r mykn YHuBepCanbHbIi NPOTUBEHL 3 (] 160-180 60-70
Bynka ns 1 kr myku YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 3 (] 150-170 90-100
Cnagkuii nMpor U3 CNoeHoro Tecta YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 2 (] 190-210 55-65
Muuua YHMBEpPCasbHbIA NPOTUBEHb 2 O 200-220 25-35
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTh-  3+1 180-200 40-50
BEHb /1A AyXOBOro wkadga
TapT dnambe, unu hnamMmmkyxeH (C nped-  YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 2 = 270 15-20
BapUTEbHBIM HAarpeBoM)
MpoXxKK BEpek YHUBEPCaNbHbIM NPOTUBEHD 2 = 190-200 40-55
Menkas Bbineuka LononHutensHoe o6opyaosaHue YposeHb Pexium  Temnepatypa, Bpema
Harpesa ° NPUroTOBNEHUA, MUH.
[leueHbe YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 3 140-160 15-25
YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHDL + MPOTUBEHb 3+1 130-150 25-35
ONA OyXOBOro wkada
2 NPOTUBHA A1A OyXOBOro wkada + yHusep- 5+3+1 130-150 25-40
ca/lbHblli MPOTUBEHb
[MeyeHbe K yato (C npeasapu-  YHMBEpCasbHbI NMPOTUBEHb 3 O 140-150 30-40
TENbHbIM HArpeBom) YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHuBepcasbHbIi MPOTUBEHL + NPOTUBEHb 3+1 140-150 25-35
ANA QyXO0BOro wkada
2 NPOTUBHA O1A OyXOBOro wkada + yHusep- 5+3+1 140-150 25-35
callbHblli MPOTUBEHb
MwuHaansHoe neyeHbe YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 110-130 30-40
YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHDL + MPOTUBEHb 3+1 110-120 35-45
0nA OyxOoBOro wkada
2 NPOTUBHA ANA OyXOBOro wwkada + yHusep- 5+3+1 110-120 35-45
ca/lbHblli MPOTUBEHb
besze YHUBEPCaNbHbI NPOTUBEHD 3 80-100 100-150
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Menkas Bbine4yka

JononHutenbHoe obopyaosaHne

YpoBeHb Peminm  Temnepatypa, Bpemsa
HarpeBa °C NPUroTOBNEHUA, MUH.

TapTanetku PeweTtka n npotneeHb-hopma ana taptane- 3 O 180-200 20-25
TOK
2 pelwletky 1 NpoTuBeHb-hopmMa anAa Tapta- 3+1 160-180 25-30
NETOK

OHcalimaaa, NALWKM YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHb 2 (| 210-230 30-40

[Mnporun ns cnoeHoro Tecta YHuBEpCcasnbHbI NPOTUBEHb 3 190-200 25-35
YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHL + MPOTUBEHb 3+1 190-200 30-40
Ona OyxoBoro wkada
2 MPOTUBHA ANA AyXOBOro wwkada + yHnsep- 5+3+1 170-180 35-45
calbHbIli MPOTUBEHb

KoHauTtepckne nagenna na YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 190-210 20-30

APOAOKEBOTO TECTA YHuBEpCcasbHbIi NPOTUBEHb + MPOTUBEHb 3+1 160-180 25-35

[N JyX0BOro wkada

Xne6 n xnebobynouHbie usgenus

[na npurotoBnexuna xneda HeoOxoaAMmMo NpeaBapuTebHO
pasorpeTh Oyx0BOW LKad, ecnun B TabnuUe He ykazaHo MHoe.

Hvkoraa He HanvBanTe BOAy B ropAYMiA OyXOBOWN LWKad.

Xne6 u xnebobynouHsle usgenua

HononHutenbHoe o6opyaosaHue BbicoTa Pemum Temnepatypa, Bpema npuro-

HarpeBa °C TOBJIEHUA, MMUH.

Xned 13 apo)okeBoro Tecta, 1,2 Kr MyKu YHuBEepCcanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 270 8
200 35-45
Xned 13 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr MyKu YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 270 8
200 40-50
XneBHble neneuwku, nagadl YH1BEPCabHbIA NPOTVBEHb o 270 15-20
XneBoBynouHble nanenuna (6e3 npeasapwu- YHuBEpCabHbIi NPOTUBEHL 3 O 200 20-30
TENbHOro Harpesa)
Cnagkne xne®obynouHble 3nenua n3 Apox- YHMBepcasbHbIn NPOTUBEHb 3 O 180-200 15-20
KEBOTO TeCTa YHuBepcasbHbIi NPOTUBEHL + Npo-  3+1 150-170 20-30

TUBEHb ON1A AyXOBOro wkada

I'IpaKTw-lecr(Me coBéeTbl NO BbiNeKaHUo

Ecnn Bbl x0TUTE NPUrOTOBUTL 61000 no CBOEMY

peuenty.

OpureHTUpyiiTeCh Ha Noxoxee O0I0, BKIOUEHHOE B TabuLly.

Kak yaHaTb, roTOB /v NUPOT 13 BE3APOXKEBOro

TecTa.

MpunbanMsuTenbHo 3a 10 MUHYT 1O OKOHUYaHWA BPEMEHW BbiNeKaHWA, yKasaHHOro B
peuenTte, NPOTKHUTE NMUPOr B CaMOW BbICOKOW TOYKE TOHKOWN AepeBAHHONM NanoyKon.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTcA CeaoB TecTa, MMPOr rOTOB.

[Mvpor nnoxo nogHUMaeTca Wan onaaaer.

B cneaytowmii pa3 nCNonb3yinTe MeHblUe XUAKOCTU WU 3aaaiTe TemMnepaTtypy Bbine-
kaHuA Ha 10 rpaaycoB Hwke. CnenyiiTe yka3aHHOMY B PELIENTE BPEMEHU, OTBEAEH-
HOMy Ha B36MBaHuWe TecTa.

MUpPOr XOPOLLO MOAHANCA B CepenHe, HO OCTaCA

HU3KUM MO KpaAaMm.

He cmagsbiBaite hopmMy. Koraa nupor 6yaet rotos, OCTOPOXHO U3BIEKUTE ero 13
hopMbl C MOMOLLLIO HOXa.

MUpor CANUWKOM NOAPYMAHUACA CBEPXY.

MocTaBbTe NUPOT B AyXOBOW WKad Ha 6onee HU3KWIA YPOBEHb, ycTaHoBUTE Oonee
HU3KYIO TemnepaTypy BbiNekaHuaA ¥ BbiNeKainTe nMpor YyTk A0/bLUE.

MUPOT BbILLE CIMLWIKOM CYyXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbIA MUPOT NaOYKOl B HECKOMBbKUX MecTax. COPLIZHUTE ero hpyKTo-
BbIM COKOM WM KakUM-HMOY1b ankorobHbIM HAanUTKOM. B cneayrowmnii pas yctaHo-
BUTE Temneparypy BbinekaHua Ha 10 rpagycoB Bhille U COKpaTUTe Bpems
BbIMMEKaHUA.

Xned unu Beineyka (Hanpumep, TBOPOXHbI MMPOT)
NONY4YNINCL KPAaCUBbIMW, HO BHYTPWU HE MPOMNEKNCH
(MONYyYMnnCh BAAXHbIE, C MOKPbIMK yyacTkamu).

B cneayowmii pas Ucrosb3yinTe MeHbLLe XUOKOCTU 1 noaepxute 611000 B JyXOBOM
LKady HeMHOro noaosblie npu Gonee HU3KOM Temneparype. B cnyyae nMporos ¢
COYHOI HAUMHKOW, CHavana BbINEKUTE KOPXK OCHOBaHWA. 3aT€M MOChINbTE 3TOT KOPX
KONOTLIM MUHAAIEM U/ NMAHUPOBOYHBIMU CYXaPAMU M TOSIbKO MOTOM BbIIOXUTE
HauuHKky. Cnefyiite ykasaHuAM pelenTa U PeKOMeHAOBaHHOMY BPEMEHM BbineKaHusA.

[MeyeHbe NOAPYMAHNIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuTe Boee HU3KYI0 TeMnepaTypy; Tak neveHbe noapyMAHUTCA poBHee. Boine-
KalTe camble HEXHbIe BUAbI MEYEHbA B PEXMUME BEPXHErO N HWKHero xapa (&) B oavH
ypoBeHb. BeicTynatowian Hag npoTueHeM Oymara Ans BbiNEUKU MOXET TakXe BNATb
Ha UMpKynAumMio Bosayxa. Beeraa o6pesaiite Bymary no pasmepy npoTUBHA.

DpPYKTOBbIA MMPOT HEAOCTATOYHO MPOMEYEH CHUSY.

B cneayowmii pas yctaHoBUTE NUPOr Ha 00/1ee HUSKUIA YPOBEHb.

®pPyKTOBbIA COK BbITEKAET.

B cneaytowmii pas ncnosnb3yinTe yHUBEPCA bHbIA NMPOTUBEHb, €C/IM OH Y BAC MMEeTCA.

Menkan Bblneuka 13 ApOoXOKeBOro Tecta cannaeTca

BO BpEMA BbINEeKaHuA.
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Mpu BbINEKAHUM HA HECKObKMX YPOBHAX Ha BEpPX-
HEeM NPOTMBHE NeYeHbe 3apyMAHNI0CH OoNbLLE,
UYEeM Ha HUKHEM.

[Tpn BbiNEKaHMN Ha pasHbIX YPOBHAX BCErda NOMb3YNTECH PEXMMOM
KoHBeKUMn 3D &). Ecnu Bbl CTaBUTE HECKOBKO NMPOTUBHEN A/1A OAHOBPEMEHHOMO
BbINEKaHWA, 3TO He 3HaUUT, YTO OHM OyAyT roTOBbI OAHOBPEMEHHO.

Mpw BbINEKAHWM NMUPOrOB C COYHON HaUMHKOW 06pa- [Npu BeiNeKaHU MOXeT 00pa30BLIBaTLCA BOAAHONM Nap. YacTb 3TOro napa BbIXOAUT

3yeTcA BOAAHOW KOHAOEHCAT.

yepes OTBEPCTUE B ABEPLIE AyXOBOro Wkada U MOXET KOHAEHCMPOBATLCA Ha MaHeNn

ynpasneHnA Uan Ha NULEBBLIX NaHeNAxX Haxoaalenca no6nunsocTtn mebenn B Buae
Kanenb Bofbl. OTO HOpMasibHOE (hr3nUYeckoe ABNEHME.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMONb30BaTh /1OOYIO XaponpouHyto nocyay. Ana
3aKapunBaHuA 60ﬂbLIJl/IX KYCKOB MNMPOAYKTOB MOXHO Takxe
1CNO/b30BaTb 3MaMPOBAaHHbIN MPOTUBEHD.

Jlyylie Bcero noaxoauT CTekNAHHAA nocyda. Yoeamutech, uto
KPbILLIKA KaCcTPHOM XOPOLLO 1 MAOTHO 3aKPbLIBAETCA.

MpKn MCNONb30BaHUM IMa/IMPOBAHHONM NOCyabl creayeT A00aBATb
6onblle XUAKOCTU.

[Mpy MCNOL30BaHUM XXapPOBEH N3 Hep>|<aBerou_|eL7| Ctanm MAco 6y,£leT
Xy>Xe noapyMAHUBATLCA N AaXKe MOXET OCTaTbCA HENPOXapeHHbIM.
B naHHOM cnyyae cnenyet yBe/inynTb BpeMA NpurotoBiaeHnA.

ﬂ,OﬂOﬂHI/ITeﬂbele yKasaHuA B Taénmuax:
MpuroToBeHne 6e3 KPbILWKK = 0€3 KPbILLKN
MpuroToBneHME C KPLILWKOW = MO KPbILLIKOWN

Bcerna ycrtanasnveante nocyny no LEHTPY PeLueTKu.

FOpAYYIO CTEKNAHHYIO MOCYy CnelyeT CTaBUTb Ha CYXOe KyXOHHOE
nonotexue. Ecnn noctasnTb €€ Ha BNaKHOE WK XON0AHOE
OCHOBaHME, CTEK/I0 MOXET JIONHYTb.

HapeHue

[ob6aenaiite K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XXMAKOCTU. [IHO nocyabl
[O/MKHO BbITb MOKPBLITO CIOEM BOAbI TOMLUMHOW NPUM. 2 CM.

Mpw »apeHun no6aBnanTe AOCTaTOUHOE KOMMYECTBO XUAKOCTHU.

JIHO nocyabl JOMKHO ObiTb MOKPLITO C/I0EM BOAbI TOAWMUHON 1-2 cMm.

KonnyecTBo »XMAKOCTM 3aBUCUT OT copTa MAca 1 OoT matepuana
nocyabl. ECAn Bbl FOTOBUTE MACO B 3Ma/IMpOBaHHON nocyae,
no6aenanTe HeMHOro O0/bLLIE XUAKOCTU, UEM B CTEKIAHHYIO
nocyay.

Mocyna 13 HepxkaBetolLelt CTaIn He OUYeHb NOAXOAWUT ANA XapeHusa,
Maco 6yneT MeHblle NOAPYMAHMBATLCA U MESIEHHEE TOTOBUTLCA.
FoToBLTE ero npu Gonee BLICOKON TemnepaType w/unu donee
L/INTE/IbHOE BPEMA.

3amapuBaHue Ha rpune

[Mpw 3axapuBaHU Ha rpuie BCeraa AepXxuTe ABepLy AyXOBOro
LKada 3aKpbITON.

[lepen nomelleHnem NPOAYKTOB B AyXOBOW wWKad anA
3axapuBaHuA Ha rpwie NpeaBapuTeslbHO HarpenTe ero B TeYeHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomMecTTe KyCKM NPOOyKTOB MPAMO Ha peleTky. Ecnmv Bbi
rOTOBUTE TOMILKO OfMH KYCOK MPOAYKTa, ero nydllie noMecTuTb B
LUEHTP PeLIeTKu.

YCTaHOBWTE 3MaMPOBaHHbIN NPOTUBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyna Gynet
cTekaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpAsHUTCA.

He yctaHasnmBalite Ha ypoBeHb 4 Uan 5 NpoTUBEHb A8 AyXOBOrO
wKada uam yHnsepcasbHbIi NpoTuBeHb. Mo BosaencTemnem
CUMBHOIO Xapa oHW MOryT AedopPMMPOBAaTLCA 1 MOBPEANTb
BHYTPEHHIOIO YacTb AyXOBOro LKada npu Ux N3BneyeHnm.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMpPANTE KYCKM OANHAKOBOMN TOMLLUMNHLL. Tak
OHW PaBHOMEPHO NMOAPYMAHATCA WU COXPaHATCA COYHbIMU. Dune n
CTENKW CneayeT CONUTbL NOCAE XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU NO NMPOLIECTBUN ¥3 BDEMEHU NPUrOTOBNEHNA.

HarpeBaTeanblﬁ ONEeMeHT rpuaA BKAKOYaeTCA U BbIKKOYAETCA
aBTOMaTMYeCKn. OTO HOpMasbHOE ABNEHNE. YacToTa BKIKOUEHUI 1
BbIK/TIOYEHWNA 3aBMCUT OT 3a[aHHOW CTeNeHW Harpeea rpuiA.

Msaco
Mo ncTeyeHnn NOMOBKHLI BDEMEHM NEPEBEPHUTE KYCKN MACA.

Koraa »xapkoe 6yneTt rotoBo, ero cieayet oCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM [yXOBOM LiKady, YToObl MACO
Nlydlle NponnuTanochb COKOM OT XXapeHuA.

[lo OKOHYaHUK NPUrOTOB/IEHNA 3aBEPHUTE MACO B (POJILIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM LWKady Ha 10 MUHYT.

MpW NPUrOTOBNEHWN XaPKOTO U3 CBUHUHBI C KOXEI HadpexbTe
KOXY KPECT-HAKPECT 1 NMOOXMUTE MACO B NMOCYAY CHayana Koxen
BHUS.

Msaco Bec HononHutenbHoe 060- Beicota Pewum TemnepatypaB °C, Bpemsa npuro-
pyAaoBaHue U nocyna Harpesa CcTeneHb Harpesa rpUNA TOBMEHUA, MUH.
FoBaauHa
YKapkoe 13 rosaanHsbi 1,0 KI' NoA KPbILLKOW 2 O 200-220 100
1,5 kr 2 = 190-210 120
2,0 kr 2 a0 180-200 140
[oBAXWI CTelK, cpeaHe npoxapeHHbin 1,0 k' 6e3 KPbIWKK 2 O 210-230 60
1,5 kr 2 o 200-220 80
PocTbud, cpeaHe NpoXxapeHHbI 1,0 kr  6€e3 KPbILWKN 1 220-240 60
Budwrekc TO{ILLLVIHOVI 3 cm, cpeaHe PeLyeTKa + yHuBepcanb- 5+1 ™ 3 15
NPOXapEeHHbIV HbIA NMPOTVBEHb
TenAtuHa
3anedveHHas TenATuHa 1,0 kr  6e3 KPbILWKN 2 O 190-210 110
1,5 kr 2 = 180-200 130
2,0 kr 2 O 170-190 150
TenaubA HOXKa 1,5 Kr  0e3 KpbILKK 2 O 210-230 140
CBUHUHA
3aneueHHasa cBuHUHA 6e3 HapyxHoro 1,0 kr  06e3 KPbILWKK 1 190-210 120
cnon cana (Hanpumep, olweek) 71,5 ‘r 1 180-200 150
2,0 kr 1 X 170-190 170
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Msaco Bec HononnutenbHoe 060o- Bbicota Pewum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuro-
pyaosaHuve u nocyaa HarpeBa CTeneHb Harpesa rpUnA TOBNEHWUA, MUH.
3aneyeHHan CBMHUHA C HAPY>KHbIM 1,0 kr  6€e3 KPbILIKK 1 X 190-210 130
c/ioem cana (Hanpvmep, fionarka) 15k 5 Kr 1 7 180-200 160
2,0 kr 1 X 170-190 190
duneriHaA YacTb CBUHUHBI 500r PeLvueTKa + yHuBepcanb-  3+1 X 230-240 30
HbI NPOTVBEHb
3aneyeHHan CBUHWHA, NocTHaA MAKOTL 1,0 KT 6e3 KPbILLKK 2 O 190-210 120
1,5 kr 2 = 180-200 140
2,0 kr 2 = 170-190 160
BAaneHnasa nonaTtka ¢ KOCTOUKOW 1,0 KI' MOA KPBbILLKOM 2 = 210-230 70
Budwrekc TonwmHom 2 cm PeEueTKa + yHuBepcanb- 5+1 ] 3 15
HbI NPOTVBEHb
CBWHble MeaanbOoHbl TONWNHOW 3 CM PeI:IJeTKa + yHuBepcanb-  5+1 ™ 3 10
HbI NPOTVBEHb
BapaHuHa
BapaHbA nonaTka ¢ KOCTOUYKOMN 1,5 kr  6e3 KPbIWKN 2 190-210 60
BapaHba HoxKa 6e3 KocTU, cpeaHe 1,5 kI 0e3 KpbILWKHK 1 X 160-180 120
npoxapeHHan
Ouub
Bbipeska kocynm ¢ KOCTbO 1,5 kI 6e3 KpbIWKHK 2 O 200-220 50
Hora kocynu 6e3 KocTu 1,5 Kr nNoAa KpbILLKOW 2 O 210-230 100
3aneyeHHana kabaHuHa 1,5 Kr  noa KpbILLKOW 2 O 180-200 140
3aneyeHHan oneHnHa 1,5 KI' NMoa KPbILLKOM 2 O 180-200 130
Kponunk 2,0 KT Mo4 KPbILWKOMN 2 O 220-240 60
MsacHow ¢apLu
BatoH 13 macHoro dapiua 500r 6e3 KpbllLKK 1 x 180-200 80
mAca
Kon6acku
Konbacku PeI:IJeTKa + yHuBepcanb-  4+1 ) 3 15
HbI MPOTVBEHb
MTuua [Mpyn NPUroTOBAEHWUM YTKN UK TyCA, MPOTKHUTE KOXY NTWLLI NOA

YKasaHHbIli B Tabnumle BeC OTHOCUTCA K MOArOTOB/IEHHON K

3aXapvBaHnio 1 He apLUMPOBaHHON NTULE.

CHauana ynoxuTe Lenyto nNTuLy Ha peLleTKy rpyakoi BHUS.
MepeBepHUTE ee MO UCTEUEHNN %3 BPEMEHW NMPUrOTOB/IEHUA.

KycKu, pyneTsl 1 rpyaky UHAEKU cnefyeT nepesopaumsarh no
NCTEUEHUN MOJIOBUHBI BPEMEHW NPUIroTOBAeHMA. KyCKU NTULbI
Slyylle NepeBepHyTb Mo UCTEYEHUU ¥3 BPEMEHUN NMPUrOTOBEHWA.

KpbITIbAMW ANA BbITEKAHWA XUpPa.

[TTua NnoayuYnTCcA OUYeHb PYMAHOM, C XPYCTALLEN KOPOUKORN, ecnn

COKOM.

He3a40/Tro A0 KOHUa BpeEMEHN NMpUroToBsieHnA cMa3artb ee
CNNBOYHbLIM MaC/0M, pPacTtBOpOM COMN B BOAE WK anebCUHOBbIM

Ecnu Bbl XKapute NTWLY Ha rpune NpAMO Ha pelleTKe, yCTaHoBUTe
3Ma/IMPOBAHHbIA NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

MTuua Bec HononnutensHoe 060- Beicota Pewum Temnepatypa B °C, cTe- Bpemsa npuro-
pyaosaHuve U nocyaa HarpeBa nNeHb Harpesa rpunsa TOBJNEHUA, MUH.

Bpownep, uensin 1,2 kr PeweTtka 2 220-240 60-70

[ynAapka, uenan 1,6 kr Pewetka 2 210-230 80-90

Kypwua, nonoBuHKM 500 r kaxgaa Pewetka 2 X 220-240 40-50

Kyckn Kypuubl 150 r kaxabii  PeweTka 3 X 210-230 30-40

Kyckun Kypuubl 300 r kaxabih PeweTka 3 X 210-230 35-45

KypuHas rpyaka 200 r kaxgaa Peuwetka 3 ] 3 30-40

Y1Ka, uenana 2,0 kr Pewetka 2 X 190-210 100-110

YTuHan rpyaka 300 r kaxkgaa PeleTka 3 x 240-260 30-40

['ycb, uenbii 3,5-4,0 kr PeweTka 2 X 170-190 120-140

['yCuHblE HOXKM 400 r kakgaAa Pewetka 3 220-240 40-50

HeBonbluas nHaenka, Lenan 3,0 kr PeleTka 2 180-200 80-100

PyneTt n3 maca nHaenku 1,5 kr 6e3 KpbILWKK 1 X 200-220 110-130

pyaka nHaemnku 1,0 kr noAd KPbILIKON 2 O 180-200 90

OKOpPOYOK NHAOENKN 1,0 kr PeweTtka 2 X 180-200 90-100
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Pbi6a Mpw 3anekaHumn dune pbidbl 10OaBLTE HECKOILKO CTOMOBbIX JTOXEK

MepeBepHUTE KYCKM pbiBbl MO NPOWECTBUN %3 BPEMEHW.

Llenyto pbiby nepeBopaunBath He HyxHO. CTaBbTe Lieyto poidy B
[yXOBOW LiKad, YIOXNB ee OPIOWKOM BHU3, CMIMHHBIM M1aBHUKOM
BBEpX. [nA noanep»xaHua pblObl B YCTONYMBOM NMOSIOXEHUM
NOSIOXMNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIN KapTode b WK NocTaBbTe
MasieHbKNIA KapOMpPOYHbIA COCY.

XUOKOCTU ANA TYWeHUA.

Ecnu Bbl Xapute puiBy Ha rpuie NPAMO Ha peLleTke, yCTaHOBUTE
SMaSIMPOBAHHbI NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec HononHutenbHoe 060- Bbicota Pewum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuro-
pyAaoBaHue ¥ nocyna HarpeBa cTeneHb HarpeBa rpUNA TOBJIEHWA, MUH.
Pri6a, uenan npudn. 300 r PeweTka 2 ] 2 20-25
1,0 kr Pewetka 2 200-220 45-55
1,5 kr Pewetka 2 £ 190-210 60-70
2,0 kr MOA KPbILWKO 2 (] 190-210 70-80
Bptowika pbiObl, TONWUHONR 3 CM PeweTtka 3 ™ 2 20-25
PribHoe dune MOA KPbILWKO 2 (] 210-230 25-30

PeKomeHAaUMK NO apeHUIo B rpune

[lnAa Takoro Beca XapKoro B Tabnuue Het BbléepMTe napameTpbl anAa Onunxalwero 6onee NErkoro Beca u yBennubTEe YKal3aHHOE BpemMA

3HaYeHUN. NPUroToBAEHNA.

Bbl X0TUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N Xapkoe. Kcnonbayinte TepMomeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe NproOpecTy ero B cneumnannavpoBaHHOM
MarasviHe) Uiv CHUMUTE «Mpo0By NOXKON». [INA 5TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnv oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO roToBO. Ecnmn OHO NpoaaBAnMBaeTCA JIOXKKOM, TO ero Hado XapuTb eLué.

YKapkoe CmiKoM TEMHOE, a KOpouka [1poBepbTE YPOBEHL YCTAHOBKM N TEMMEPATYPY.

MecTamMun noaropena.

YKapkoe nonyunnock Xopollo, a coyc nod- B cneaytowmini pas Bo3bMuUTe NOCydy MeHbLLIEro pasmepa unmn 1odasste 60MbLIE XUOKOCTM.

ropen.

YKapkoe nosyumnock XxopoLo, HO CoyC B cnenytowmii pas BosbMuTE nocyay 60/blero pasmepa uv 400aBbTe MEeHbLLE XUAKOCTU.

CNULLKOM CBET/bIN N XNOKWIA

Bo Bpemsa NpuroToBneHnaA xapkoro obpa- 3TO HOpMabHO 1 0OYC/IOBNEHO 3aKOHaMM h13nKK. bonbliaa yacTb BOAAHOMO napa oTBoAUTCA
3yeTcA BOAAHON nap. yepes BbIxoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO0AHON NaHenu Bbik/oUYaTenen nam
Ha 6manexaltleri MOBepPXHOCTM Meden 1 cTekaTth Kanaammu no He.

3aneKaHku, cydne, TOCTbI
Bcerna ctaBbTe hopmy Ha peLleTky.

Mpw 3anekaHun nnn 3axaprBaHum NPOAYKTOB HEMNOCPEACTBEHHO
Ha peleTke, 6e3 Nocydbl, NOCTaBbTE AMA/IMPOBAHHbIN MPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW LiKad MeHbLIE 3arpA3HUTCA.

CocTosHWe 3anekaHku OyaeT 3aBUCETb OT €€ BbICOThl U OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, NpeacTasneHHble B Tabnuue, ABAAOTCA
OPVEHTUPOBOYHBIMU.

Bnrono HononuutensHoe obopynoeaHme 1 Beicota Pewum Temnepatypa B °C, Bpewms npwuro-
nocyaa Harpesa cTeneHb Harpesa rPUNA TOBJIEHUA, MUH.

3aneKaHku

Cnapgkana 3anekaHka ®opma ana 3anekaHkm 2 O 180-200 50-60

Cydne ®opma ana 3anekaHkm 2 O 180-200 35-45
MopUnOHHbIE (HOPMOUKHM 2 O 200-220 25-30

3anekaHka 13 makapoH ®opma ana 3anekaHkm 2 O 200-220 40-50

NasaHbn dopma AnA 3aneKaHku 2 O 180-200 40-50

3aneKaHka

KapTodenbHaa 3anekaHka ¢ 1 dopma ana 3anekaHkm 2 X 160-180 60-80

g;l%%nj:gemzrg\enﬂmeHTaMm, BbICOTa 2 hopmbl AnA 3anekaHkm 3+1 150-170 60-80

TocThbl

4 WTyKN, 3aneyeHHble PeweTka + yHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 3+1 X 160-170 10-15

12 wWTyK, 3aneyvyeHHble PelweTtka + yHuBepcasbHbIi NPpOTMBEHL 3+1 X 160-170 15-20
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MonydabpuKatsbl
CnenyiiTe MHCTPYKUMAM NMPOW3BOANTENA Ha YraKoBKe.

MokpblBaA 4ONONHUTENBHOE 000PYA0BaHWE OyMaron ana BeIMeuku,
ybeautecs, uto a1a Bymara npuroaHa 1A UCMosb30BaHNA Npu

BbICOKMX Temnepartypax. Pasmep Bymaru JO/KEeH COOTBETCTBOBAThL
pasmMepy 61t0[a, KOTOpoe Bbl COOMPaAETECh FOTOBUTb.

MonyyeHHbI pesynbTaT NPAMO 3aBUCUT OT Tuna npoadykTa. Ceipbie
NPOAYKTbl MOTYT UMETb HEPABHOMEPHLIA OTTEHOK.

Bbnrono HononHutenbHoe obopyaosaHue YposeHb Pexum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.

Muuua rny6oKoi 3aMopo3ku

[Mnuua ¢ TOHKON OCHOBOM YHVBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 200-220 15-25
YHuBEpPCanbHbI NPOTMBEHL + peleTtka 3+1 180-200 25-35

[Mnuua ¢ TONCTOM OCHOBOW YHvBeEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 2 170-190 20-30
YHuBEpPCanbHbI NPOTMBEHL + peleTtka 3+1 170-190 30-40

Muuua Ha Barete YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 ES 170-190 20-30

MwuHKr-nnuua YHuBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 3 Ey 190-210 10-20

3amopoxeHHas nuuua

[Muuua (c NnpeaBapuTenbHbIM HarpesoM)  YHMBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb 1 EN 180-200 10-15

MpoayKTbl U3 KapTodensa rny6oKoN 3aMmopO3KU

KapTtodens dhpu YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHDb 3 190-210 20-30
YHuBEpCasbHbI NPOTUBEHb + MPOTU- 3+1 190-200 35-45
BEHb A1A OyX0BOro wkada

KpokeTsl YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb EY 190-210 20-25

KapTtodenbHble onaaen (apaHukn), dap-  YHMBEPCasbHbIN MPOTUBEHb 200-220 15-25

LIMPOBAaHHbLIN KapTodesb

Xne6o6ynouHble Usaenua rnyboKon 3aMopo3Ku

Bynouku, 6areTsl YHVBEpCanbHbIA NPOTUBEHb EN 180-200 10-20

Hemeukune kpeHaenun (13 xnedHoro tecta) YHuBepcasnbHbIli MPOTUBEHb EY 200-220 10-20

Xne6o6ynouHble Usgenus, HeAOBbINEUEHHbIE 3ar0TOBKU

Bynouku, 6areTsl YHVBEpCanbHbIA NPOTUBEHb 2 O 190-210 10-20
YHVBEpPCa/bHbIA NPOTMBEHL + pelletka 3+1 160-180 20-25

Bnroaa rny6oKoi 3aMOpPO3KK ANA MapeHUs Bo GppuTiope

PbiGHblEe nanouku YHvBepCcanbHbIi NPOTUBEHb EN 220-240 10-20

KypuWHble nanoyku, Harretchbl YHVBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb EY 200-220 15-25

Muporu U3 cnoeHoro Tecta rNy6oKo 3aMOpPO3KU

[Mnporun ns cnoeHoro Tecta YHvBEpCanbHbIA NPOTUBEHb 3 190-210 30-35

Ocobblie 6nroaa

Mpu HUSKUX TEMMNEepaTypax XOPOLLIO NoayYaeTca KpemooOpasHbiii
MOrypT M NPEKPaCHO MOAXOAUT APOXKEBOE TECTO.

MpurotosneHue noryprta

1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XMPHOCTW) W fante emy
oxnaanTteeca Ao temnepatypbl 40 °C.

2. lo6aBbTe B Mosioko 150 1 orypTa (oxnaxaeHHoro B
XONIOAWbHKKE) 1 NepemellanTe.

3. Pasneiite cMecb No yawkam uin BaHoUKam 1 3aKpPOnTe nx
MULLIEBON MAEHKON.

4. [MpenBapuTenbHO HarpenTe AyxoBon WKad, CornacHo ykasaHuam
TabanUbI.

5.3aTem ycTaHOBUTE YallKh U OaHOUKKW Ha JHO AyXOBOro wkada
1N rOTOBLTE COMNIACHO yKadaHWAM.

PaccToiKa apomiHeBoro recra

1. MpUroToBLTE APOXKEBOE TECTO 0OLIUYHLIM CNOCOOOM. MoMecTUTe
TECTO B XapPOMPOUHYHO KEPaMUUECKYIO NMOCYAy U HAaKPOWTE ero.

2. [MpeaBapuTenbHO HarpenTe AyxoBoW LWKad, CornacHo ykasaHuam
Tabnuupl.

3. BelkntounTe Nprdop v Nocne BuIKIOUEHWA AaiiTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPU WKada.

Bnrono Mocyna BeicoTta Pewum HarpeBa Temnepatypa Bpems
Worypt YcTaHoOBUTE Yallkin  Ha AHO JyXOBOro MpenBaputensHbii Harpes npu 50 °C 5 MuUH.

NI BaHOUKM wkada. 50 °C 8y
Pacctoika apoxoke-  YCTaHOBMTE Xapo-  Ha AHO AyXOBOro MpenBaputensHbln Harpe npu 50 °C, 5-10 mMuH.
BOro Tecta MPOUHYo nocyay wKapa. BbIK/OYMTE NPUOOP U NMOMECTUTE 20-30 MUH.

OPOXOKEBOE TECTO B AyXOBOW LWIKad.
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Pasmopar<uBaHue

Bpema pasmMopaxuBaHua 3aBUCUT OT TUMAa U KONMYecTBa
NPOAYKTOB.

Cnenyite UHCTPYKLUMAM NPON3BOAUTENA HA YNAKOBKE.

3BneKuTe 3aMOPOXKEHHbIE NMPOAYKThI U3 YNAaKOBKW, MOMECTUATE VX B
COOTBETCTBYHOLLYIO NOCYAY, a 3aTeM Ha PELIETKY.

MTuuy cnemyeT yknadbiBaTtb Ha 61040 rPyaKOWR BHUS.

3aMopoMeHHble NPOAYKTbI HononHutenbHoe Bbicota Pexium HarpeBa Temnepatypa
obopynoeaHue
Hanpumep: TopThl CO CAMBKamu, C MaciAHbIM KPEMOM, C LIOKO- PelleTka 1 Tepmoperynatop 4os-

NafHoOW N caxapHow rnasypbto, MPYKThI, KypuLa, Kondacku 1
MACO, XN1e0, x1e000yN0UHbIe N3AENNA, MUPOrK 1 Jpyras KOHOW-
Tepckan Bbineuyka

XEH HaxoaMTbCA Ha
HY/N1EBOWN OTMETKE.

CyuwieHue

Mcnonb3yiiTe TO/IbKO BbICOKOKAUYECTBEHHbIE (PYKThI 1 OBOLUN U
BCera X0opoLlo NPOMbIBaTE WX.

[ante BoAe XOpOLLO CTeYb M MOIHOCTLIO BbICYLINTE (PPYKThI
(oBoLLm).

YCTaHOBUTE YHMBEPCA/bHBINA NPOTVBEHb HA YPOBEHb 3, a
pelleTky — Ha ypoBeHb 1.

[TokpoWTe yHMBEPCA/bHbIA NPOTUBEHb U PELIeTKY crneunanbHom
Oymaroi Ana BbINEYKN UKW BOLLEHOW Bymaroii.

MpoayKkt BbicoTa Pexum Harpesa Temnepartypa, °C Bpemsa npurotoBneHus, u.
600 1 Hape3aHHbIX TOMTUKaMu ABMIOK 1+3 80 npuoén. 5y

800 r HapesaHHbIX Kycoukamu rpyLu 1+3 80 npuén. 8 u

1,5 Kr cvB 1+3 80 npuén. 8-10 y

200 r unCTbIX NPAHLIX TPaB 1+3 80 npunén. 1% u.

YKasaHue: Ecnv hpykTbl namn oBowmM cogepxat 0onbLioe
KOMIMYECTBO BOAbI, MX HYXXHO ByOeT HECKO/IbKO pas NepeBepHyTh.
[Mocne oKOHYaHWA CyLWKK cpasy CHUMUTE (DPYKThl (OBOLLKM) C
éymarw.

MNpuroToBneHne BapeHbA

Mpn NPUroTOBAEHNN BapeHbA GaHKM 1 PE3UHOBbLIE MPOKIAAKM
[O/MKHBI ObITh YNCTLIMU U HAXOAWTLCA B XOPOLIEM COCTOAHMN. 1o
BO3MOXHOCTU, UCMONL3YITe BaHKN 0AMHAKOBOro pasmepa. JaHHble
B TabnMLUax COOTBETCTBYIOT KPYI/bIM IMTPOBLIM GaHKaM.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee BbicokMe nnm 6onee oObemHble OaHKN.
KPbILKNA C HUX MOTYT COpPBAaTbCA.

icnonb3yiite TObKO CBEXME (PPYKThI 1 OBOLLM. XOPOLWO BbIMOWTE
nX.

Bpewms, ykasaHHoe B Tabnuuax, ABNAETCA OPUEHTUPOBOUYHBIM. OHO
MOXET NBMEHATLCA B 3aBUCMMOCTM OT Temnepatypbl B MOMeLIeHUN,
KonuuecTBa GaHOK, a TakXKe KO/IMUYecTsa v Temneparypbl nx
coaepxumoro. MNepea BuIKIOUEHMEM AyXOBOro LWKada yoeamnTecs,
UTO BHYTPU BaHOK 0OPa30Ba/IUCh My3bipW.

MNpuroToBneHune

1. BbIIOXWTE MPYKTLI UK OBOLLM B OaHKW, HE HAMNOMHAA UX [0
Kpaes.

2. BuiTpuTte Kpaa 6aHoK; OHW JO/MKHbI ObiTb YNCTLIMA.

3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy PEe3UHOBYIO MPOKAAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoliTe 6aHK1 ¢ NOMOLLbIO Ktoua.

He yctaHaBnuBaiiTe BHYTPb AyXOBOro wkada 6onee wectn 6aHoK
ONHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YCcTaHOBUTE YHUBEPCa/bHLIN MPOTUBEHL HA YPOBEHL 2.
YcTaHoBWUTe GaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, YTOObI OHM He
conpukacaanch Apyr ¢ Apyrom.

2. Hanente B yHMBEpPCabHbIVi MPOTUBEHb NOA-NUTPA rOpAYer BOabI
(npubnusutensHo 80 °C).

3. 3akpoiiTe aBepLy Ayx0BOro wkada.

4.YcTaHoBUTE NepektoyaTtens BbIGopa MyHKUMA Ha OTMETKY
HUXHero xapa (.

5.3anante temneparypy 170-180 °C.

anrOTOBHEHMe BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HaYHYT 0OPa30BLIBATLCA
MHOIOUYNCIEHHbIE My3bIPU. BbikaounTe ayxoBown wkad.

M3Bnekute BaHku 13 AyxoBOro wkada npuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TEYEHME 3TOrO BPEMEHW OHM JONAYT A0 FOTOBHOCTY
Onarogapsa octaTouHoMy Tenny). Ecnm octaButh MX oxnaxaartsbea
BHYTPW AyXOBOro LiKada B TeuyeHne O0/blIEro BPEMEHN, MOTyT
00pazoBaTbCA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLINE OKUCIEHUIO BAPEHbA.

DpyKTbl B AMTPOBLIX HaHKax

C momMeHTa NoABNEeHUA nysblpeﬁ Ha octaTtouHom Tenne

A6noku, cMopoanHa, KnyOHuKa OTK/IIOUNTL npuoén. 25 MUHyT
YepellHA, aBpUKoChl, NEPCrKM, CMOpPOoaNHa OTK/OUNTH npuoén. 30 MUHYT
AdnouHoe, rpywesoe unv CAMBoBoe Mope OTK/IOUNTL npuoén. 35 MUHyT
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MpuroToBneH1e OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pas0BbLIBATLCA ME/KM1e Mny3bipy, 3adarTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MomMeHTa nNpuroToBneHne
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTH OT Tuna oBoluen. 1o
NPOLWECTBUM 3TOr0 BPEMEHMN BLIK/IIOUMTE AYXOBON LKad U
[oBeanTe KOHCEPBbI 40 FOTOBHOCTW NOA AENCTBMEM OCTaTOYHOrO

Tenna.
OBoOLUM B XONOAHOM MapvHage B IUTPOBbIX 6aHKax C MoMeHTa nosiBNeHUnA nysbiper Npu Ha octaTtouHom Tenne
Temnepatype 120-140 °C

Orypupl - npunén. 35 MuH.
Csekna npunoén. 35 MuH. npuén. 30 MUH.
Bptoccenbckan kanycrta npunoén. 45 MuH. npuén. 30 MuH.
3eneHana hacosb, Konbpadu, KpacHokayaHHanA Kanycra npuoén. 60 MUH. npunoén. 30 MuUH.
3eneHblli ropolek npunén. 70 MyH. npuén. 30 MUH.

MUsBneueHune 6GaHOK U3 AYXOBOro WKada

Mocne 3aBeplUEHNA NPUrOTOBAEHUA U3BEKNTE OaHKN U3 JyXOBOrO
wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropAune GaHky Ha XONOAHYIO WK BaXHYHO
NOBEPXHOCTb. BaHKM MOTyT SIOMHYTh.

AKpunamuvp B npoayKTax

Akpunamua o6pasyeTcs, B NepByio ouepeab, B NpoaykTax 13
3/12KOBbIX 1 KapTodena, NPUroTOBAEHHbLIX MPU MOBbILIEHHbIX
Temneparypax, HanpvMep B XapeHoM kKapTodene, TocTax,
xneB00yNOYHBIX N3aeNunax, xnebe 1 MenKow Beineyke (PasnnuHbIxX
BMAax neveHbA).

CoBeThbl N0 MPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HUSKUM coAepXaHUueM aKpunamuaa

O6Lme coseTbl MakcrManbHO orpaHuumnBanTe BpemMa NpuroToBEHUS.
Vsberaiite U3NMWHEro 3axapusaHua NpOayKTOB.
MpoaykTbl 6ONBLLWOro pasmepa v TOMALWMHLI COAePXaT Manio akpuiaMmaa.

BbinekaHue B pexnmMe BepXHEro n HWXHero xapa npu remnepartype He Bbiwe 200 °C
B pexume koHBekumn 3D npu Temnepatype He Bbie 180 °C.

[leueHbe B pexnme BepXHEro n HUXHero xapa npu temnepartype He Bbiwe 190 °C.
B pexwnme koHsekumn 3D npu Temnepatype He Boiwe 170 °C.
MpucyTcTBME AlLIA U AUYHOIO XenTka CHKaeT odpasoBaHne akpunamvaa.

KapTtodenb dpu, npurotoBnaemMsii B Ayxo- Pacnpeaenvte kaptodenb No NPOTUBHIO paBHOMEPHO, OJHMM C/0eM. 3anekainTe Ha NpPoTUBHE
BOM LIKady He meHee 400 r kapTodena, UToObl OH He Nepecox.
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KoHTponbHble 6nroaa

311 Tabnuubl BbiNK CocTaBNeHbl A1A PasINUHBIX KOHTPOMNPYHOLLMX
opraHoB, uTo6bl 061erunTh NPoLedypPy NPOBEPKM 1 TECTUPOBAHMA
pasHbIX [yX0BbIX LIKAMOB.

B cootBetctBMM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnn IEC 60350.

BbinekaHue

BbinekaHne Ha 2 ypOBHAX.

Bcerna ycraHaBnmBalite yHUBEPCa/IbHbIA FyOOKMUIA NPOTUBEHDb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, & MI0CKWUI NPOTUBEHb ANA AYyXOBOro wkada —
Ha HWKHWUA YPOBEHD.

BbinekaHne Ha 3 ypOBHAX.
Bcerna ycraHaBnmBalite yHUBEPCa/IbHbIA FyOOKMIA NPOTUBEHDb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb.

MacnaHoe neyeHbe.
Bntoga, oAHOBPEMEHHO nomelllaemble Ha NPOTUBHAX B [yXOBOW
LKad, MOryT BbITb FOTOBbLI B pasHoe Bpems.

3aKkpbIThin AGNOYHbIN NUPOr Ha 1 ypOBHE.

YcTaHoBUTE pasbeMHble POPMbl TEMHOTO LBETA HA HEKOTOPOM
paccToAHUKU Apyr OT Apyra.

3aKpbIThIli AGNOYHBIV NUPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHoBWUTE pa3beMHble (hOPMbl TEMHOTO LIBETA OAHY HaA APYroin.

Mnuporn B pasbeMHbIX hopMax 13 Oenol XecTu.

BbinekaiTe N1Mporu B pexume BEepXHEro v HikHero xapa (&) Ha
OAHOM YpPOBHE. VIcnonbayiTe yHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHb BMECTO
peLleTk 1 NOCTaBbTe Ha HEro0 pasbeMHbIE OPMbI.

Bnroao JononHutensHoe o6opyaosaHue u ¢popmbl YpoBeHb Pexum Temnepa- Bpewms,
HarpeBa Typa, °C MMWH.

MacnaHoe neyeHbe (C npeaBapuTebHbIM - YHMBEPCasIbHbI MPOTUBEHb 3 O 150-160 20-30

Harpesom’) YHuBEpCcasbHbI NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHVBEpPCabHbIA NPOTUBEHb + NPOTUBEHL ANA 3+1 140-150 25-35
AyX0BOro lkaga
2 NPOTMBHA A7 OyXOBOro wwkada + yHUBEp- 5+3+1 140-150 25-35
callbHbI NPOTUBEHb

[MMpoXHble (C NpeaBapuTesibHbIM Harpe-  YHMBEpCasbHbIi MPOTUBEHb 3 = 150-170 20-30

BOM”) YHVBEpPCabHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL A1A 3+1 140-160 25-35
AyxOBOro Likada
YHVBEpPCanbHbIi NPOTUBEHb 3 150-160 25-30
2 NPOTMBHA ANA AyXOBOro wkada + yHuBep- 5+3+1 140-150 25-30
ca/lbHbIl MPOTUBEHb

BrckBuT Ha Boae (C npeaBapuTenbHbIM - PagbemHas dopma Ha pelueTke 2 o 170-180 30-40

HarpeBoM*)

BuckBuT Ha Boae PaszbemHana opma Ha pelweTtke 165-175 35-45

[170CKUI MMPOTr U3 APOXKEBOrO TECTa YHuBEpPCabHbI NPOTUBEHDb O 160-180 30-40
YHuBEpCasbHbI NPOTUBEHb 150-170 30-45
YHuBEpPCabHbIA NPOTUBEHL + MPOTUBEHb A/1A 3+1 160-170 30-40
AyXOBOro wkada

3aKpbIThin AGMOYHBIA NUPOT PeweTka + 2 pasbeMHble hopMbl & 20 cm 1 = 190-210 70-90
2 peuweTtkn + 2 pazbeMHble hopmbl & 20 cm 3+1 170-190 60-80

* He ncnonbayiite dyHKUMIO ObICTPOro Harpesa Ans NpeasapuTesibHOro pasorpesaHusa OyxoBOro Likada

PeweTtkn 1 NpOTMBHM MOXHO MPUOOPECTM B KauecTBe AOMOSHUTEILHOrO 060PYAOBaHMA B CMELMaIN3MPOBaHHLIX MarasuHax.

3arapuBaHue Ha rpune

Ecnun npoaykThl NoMeLlatoTCA HEMOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,

nocTaBbTe 3MaMPOBaHHbIN NPOTUBEHb HA YPOBEHb 1. Taknm

obpasom, Tyaa OyneTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LWKad

MEHblLIE 3arpA3HUTCA.

bnroao HononHutenbHoe 060- BbicoTa Pextum HarpeBa CTteneHb Bpemsa, MuyH.

pyaoBaHue HarpeBa rpuns
[MomxapvBaHme TOCTOB (NpeaBapuTeb- PelweTtka 5 ] 3 -2

Hblli Harpes 10 MUH.)

TenaubA KoTNETa AnA ramdyprepa, 12

WTYK* (6€3 NpeaBapuTebHOrO Harpesa)  Hblil MPOTUBEHb

PeweTtka n amanuposan- 4+1

] 3 25-30

* [lepeBepHyThb N0 UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.
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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtgczad, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtgczy¢
wytgcznie specijalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtgczenia.
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Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzgdzenia bez nadzoru.
Urzadzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
0soby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzadzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.



Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lati sg
nadzorowane przez osobe dorosta.
Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac¢ na zblizanie sie do urzgdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

Zawsze prawidtowo wsuwac wyposazenie
do komory piekarnika. Patrz Opis
wyposazenia w instrukcji obstugi.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewajg sie
podczas eksploatacji. Nie dotykac
gorgcych elementéw. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

Podczas otwierania drzwiczek urzgdzenia
moze wydostawac sie gorgca para.
Ostroznie otwiera¢ drzwiczki urzadzenia.
Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sie!

Woda w gorgcej komorze gotowania moze
prowadzi¢ do powstania gorgcej pary
wodnej. Nigdy nie wlewac¢ wody do

Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogg sie zapaliC.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sie z niego dym. Wytgczyc¢
urzgdzenie i wyciggngc¢ wtyczke z gniazda
lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe.

W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje
przecigg. Papier do pieczenia moze
dotkng¢ elementow grzejnych i zapali¢ sie.
Podczas podgrzewania piekarnika nigdy
nie ktas¢ papieru do pieczenia na
wyposazenie nie przymocowujac go.
Papier do pieczenia nalezy zawsze
obcigzac¢ naczyniem lub formg do
pieczenia. Papierem do pieczenia wytozy¢
wytgcznie konieczng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie moze wystawac poza
wyposazenie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewnagtrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczekad,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

Opary alkoholowe moga zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duza iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytgcznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.

gorgcej komory gotowania.

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia
mogg pekngc. Nie uzywac skrobaczki do
szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow
Czyszczacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg byc¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzeme jest uszkodzone,
nalezy wyciggngc¢ wtyczke z gniazda lub
wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

|zolacja przewodu urzgdzenia
elektrycznego moze sie stopi¢ na
gorgcych czesciach urzgdzenia. W
zadnym wypadku nie moze dojs¢ do
kontaktu przewodu przytgczeniowego z
gorgcymi czesciami urzgdzenia.

Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie pragdem. Nie uzywacé myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napieciem. Przed przystgpieniem do
wymiany zarowki wyciggnac¢ wtyczke z
gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe].

Uszkodzone urzadzenie moze prowadzic
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggngc¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest gorgca. Nigdy
nie dotykac drzwiczek urzadzenia.
Poczekac, az urzadzenie ostygnie. Nie
zezwalaC dzieciom na zblizanie sie!
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Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie
komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktadac¢ dna piekarnika folia, obojetnie
jakiego rodzaju, ani papierem do pieczenia. Nie stawia¢ na
dnie piekarnika zadnych naczyn, jesli ustawiona temperatura
jest wyzsza niz 50 °C. Dochodzi do przegrzania. Czas
pieczenia i smazenia ulega zmianie, a emalia zostaje
uszkodzona.

m Woda w gorgcej komorze piekarnika: nigdy nie wlewac¢ wody
do gorgcej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagta
zmiana temperatury moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.

m Wilgotne produkty spozywcze: wilgotnych produktow nie
przechowywac przez dtuzszy okres czasu w zamknietej
komorze piekarnika. Emalia ulega uszkodzeniu.

m Sok z owocdw: na ciasta pieczone na blasze nie uktadacé zbyt
duzo soczystych owocdw. Skapujacy z blachy sok z owocow
pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywac
gtebokiej blachy do pieczenia.

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

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

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

m Wsuwanie wyposazenia: W zaleznos$ci od typu urzgdzenia
wyposazenie moze zarysowac szybe drzwiczek podczas ich
zamykania. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu do
komory piekarnika.

m Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosic
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia
przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwad.

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Oto Panstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostajg
objasnione funkcje panelu sterowania i jego poszczegolnych
elementéw. Ponadto, rozdziat zawiera informacje na temat
akcesoriow kuchennych i elementéw znajdujacych sie
wewnatrz piekarnika.

Panel sterowania

Ponizej znajda Panstwo ogolny opis elementéw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie mogg sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
mogag sie rézni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.
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Zastosowanie

1 Pokretto funkcji

2 Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Pokretto temperatury

Chowane pokretia

W niektérych piekarnikach, pokretta mozna chowac. Aby
wsung¢ lub wysunac¢ pokretto, nalezy je nacisngé, gdy znajduje
sie w pozyciji zero.

Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajdujag sie czujniki. Nie naciskac
mocno przyciskéw. Naciskac tylko odpowiedni symbol.
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Pokretto funkcji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Nadmuch gorgcego
powietrza 3D*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli-
wos$¢ pieczenia na trzech pozio-
mach. Dmuchawa umieszczona na
tylnej Sciance piekarnika rozprowa-
dza ciepto réwnomiernie w catej
komorze piekarnika.

O Ogrzewanie gorne i
dolne*

Do pieczenia ciast, zapiekanek i
pieczeni z chudego miesa, np. z
cieleciny lub dziczyzny, na jednym
poziomie. Ciepto jest dostarczane
przez dolny i gérny element grzew-
czy.

2| Funkcja do przygoto- Szybkie przygotowanie potraw
wania pizzy mrozonych bez koniecznosci

wstepnego podgrzewania piekar-
nika, np. pizzy, frytek lub ciasta
francuskiego. Ciepto jest dostar-
czane przez dolny element grzew-
czy i przez dmuchawe
umieszczong na tylnej $ciance pie-
karnika.

X] Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

Do pieczenia kawatkdow miesa,
drobiu i ryb. Element grzewczy
grilla i wentylator wtgczaja sie i
wytgczajg na przemian. Dmu-
chawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokot
pieczonych potraw.

7] Grill, duza powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia befsztykdw, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni
pod elementem grzewczym grilla.

(™) Grill, mata powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia niewielkich ilosci befsztykdw, kiet-
basek, tostow i ryb. Nagrzewanie
Srodkowej czesci elementu grzew-
czego grilla.

L] Ogrzewanie dolne Duszenie w ttuszczu dan "confit",
pieczenie i przygotowywanie zapie-
kanek. Ciepto jest dostarczane

przez dolny element grzewczy.

Rozmrazanie Do rozmrazania np. miesa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozpro-
wadza nagrzane powietrze wokot

rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie Wigczanie lampki oswietlajgce;j

wnetrze piekarnika.

* Funkcja grzewcza, za pomocg ktdrej okresla sie klase efek-
tywnosci energetycznej zgodnie z normg EN60350.

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wigcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.

Przyciski regulaciji i panel wskaznikéw

Przyciski stuzg do regulacji réznych dodatkowych funkcji. Na
panelu wskaznikow pokazuja sie ustawione wartosci.

Przycisk Zastosowanie

»$§ Szybkie podgrzewa- Nagrzewanie piekarnika w wyjat-
nie kowo szybki sposdb.

® Funkcje regulaciji Wybér ustawiers minutnika £,

Czasu czasu trwania gotowania <5, czasu
zakoriczenia gotowania (& oraz
godziny (.

c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu
nia dzieci sterowania.

—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych

+ Wiecej wartosci.

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci.

Na panelu wskaznikdw, nawiasy kwadratowe [ ] wskazujg
symbol odpowiadajgcy aktywnej funkcji czasu.
Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

® Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

50-270 Zakres tempera- Temperatura wnetrza piekarnika
tury w °C.

L, I, Il Poziomy pracy

grilla

Poziomy pracy grilla o matej
powierzchni [*] oraz o duzej
powierzchni [7].

| = poziom 1, tagodny
Il = poziom 2, sredni
[l = poziom 3, mocny

Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaznikdw pokazuje sie
symbol (8). Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol gasnie.
Symbol nie zapala sie przy funkcji oswietlenia ani przy
funkcji rozmrazania [&9.

Wskazowka: Gdy korzysta sie z grilla i zaprogramowany czas
pracy przekracza 15 minut, nalezy po uptywie tego czasu
przestawi¢ pokretto temperatury w tagodny tryb pracy grilla.

Whnetrze piekarnika

Wewnatrz piekarnika znajduje sie lampka. Dzieki wentylatorowi,
piekarnik nadmiernie sie nie nagrzewa.

Wentylator

Wentylator wtgcza sie i wytacza w razie potrzeby. Gorace
powietrze uchodzi z piekarnika przez gérng czesc¢ drzwiczek.
Uwagal! Nie zastania¢ szczeliny wentylacyjnej. Piekarnik moze
ulec przegrzaniu.

Wentylator nadal dziata przez pewien czas po wytgczeniu
piekarnika, aby umozliwi¢ jego szybsze ostygniecie.
Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej rowniez po wytaczeniu
piekarnika, mozna lampke wigczy¢, ustawiajgc pokretto funkcji
w pozycji [8].
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Wyposazenie dodatkowe

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzadzania wielu potraw. Nalezy zwrdci¢ uwage na
prawidtowe ustawienie wyposazenia podczas wsuwania go do
komory piekarnika.

Aby potrawy byty jeszcze smaczniejsze, a obstuga piekarnika
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybor
wyposazenia dodatkowego.

Akcesoria kuchenne

Akcesoria kuchenne mozna umieszczac¢ w piekarniku na 5
réznych poziomach.

Akcesoria ktadzie sie na haczykach umieszczonych z prawej i
lewej strony. Podczas montazu elementdw dodatkowych nalezy
upewnic¢ sie, ze sg bezpiecznie umocowane na haczykach i
uwazac, aby nie spadty.

Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria kuchenne mogg
ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu, odksztatcenie znika i nie
ma to wptywu na dziatanie akcesoriow.

Piekarnik nie posiada obecnie wymienionego ponizej
wyposazenia.

Wyposazenie mozna naby¢ w serwisie, w sklepie
specjalistycznym lub przez Internet.

Ruszt
Do naczyn, form, pieczeni, dan z
rusztu i potraw mrozonych.

Ptytka emaliowana blacha do pie-
czenia
Do ciast, ciastek i herbatnikdéw.

Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc ja w ten sposdb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Gileboka blacha emaliowana uni-
wersalna

Do ciast z mokrym wierzchem, cia-
steczek, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Moze by¢ takze uzywana
do zbierania ttuszczu podczas pie-
czenia bezposrednio na ruszcie.

Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc jg w ten sposdb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Specjalne akcesoria kuchenne

Specjalne akcesoria sa dostepne w naszym Serwisie
Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych
katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta
akcesoriow do piekarnika. Dostepnosé, a takze mozliwosé
zamowienia online specjalnych akcesoridw, zaleza od kraju
nabywcy. Szczegotowe informacje na ten temat mozna znalez¢
w dokumentacji dotgczonej do zakupionego urzadzenia.

Nie wszystkie akcesoria sg odpowiednie dla kazdego
urzadzenia. Przy zakupie, nalezy zawsze podac¢ doktadna
nazwe (E-Nr) swojego urzgdzenia.

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Blacha do pizzy HEZ317000 Doskonata do pizzy, potraw mrozonych lub okragtych, duzych ciast. Blacha do
pizzy moze by¢ uzywana zamiast gtebokiej blachy uniwersalnej. Umiescic blache
na ruszcie i postepowac zgodnie ze wskazéwkami podanymi w tabeli.

Brytfanna szklana HEZ915001 Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w piekarniku sztu-

fad oraz zapiekanek. W sposob szczegodlny nadaje sie do kuchenek z progra-
mem automatycznym lub z automatycznym systemem pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktdre nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczyta¢ rozdziat Wskazowki dotyczgce

bezpieczernstwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikdw miga symbol (® i cztery
zera. Wyregulowa¢ godzine.

1.Nacisngé przycisk ©.

Na wskazniku pokazuje sie godzina 200
2. Wyregulowaé godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.
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Wygrzewanie piekarnika

Aby usunag¢ zapach nieuzywanego urzgdzenia, nalezy zamkngé
i wygrzac pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskac
wiaczajac na godzine ogrzewanie gérne i dolne &, przy
ustawieniu temperatury na 240 °C. Sprawdzi¢, czy wewnatrz
piekarnika nie pozostaty czesci opakowania.

1. Za pomoca pokretta funkcji wigczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego E.

2.7a pomocg pokretta temperatury ustawi¢ temperature

240 °C.
Po uptywie godziny wytgczy¢ piekarnik. W tym celu, przekrecié
pokretto funkcji do pozycji zero.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

Przed pierwszym uzyciem akcesoridw kuchennych, nalezy
oczyscic¢ je doktadnie przy uzyciu Sciereczki i cieptej wody z
dodatkiem niewielkiej ilosci mydta.



Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobdw programowania piekarnika. Ponizej
zostat opisany sposéb programowania funkcji grzewczej i
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umozliwia
programowanie czasu gotowania (trwania) i czasu zakonczenia
gotowania kazdej potrawy. Aby uzyskaé wiecej informacii,
zapoznac sie z rozdziatem Programowanie funkcji regulacji
czasu.

Funkcja grzewcza i temperatura

Przykiad z obrazka: ogrzewanie gérne i dolne (& w
temperaturze 190 °C.

1. Za pomocg pokretta funkcji wybraé funkcje grzewcza.

000 & ®

2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wyltaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetgcznikdw mozna w kazdej
chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.

Szybkie podgrzewanie

Funkcja szybkiego podgrzewania stuzy do nagrzania piekarnika
do zaprogramowanej temperatury w krétkim czasie.

Funkciji tej uzywa sie zazwyczaj do temperatur powyzej 100 °C.
Nalezy stosowac nastepujgce funkcje grzewcze:

m Nadmuch gorgcego powietrza 3D

m Ogrzewanie gérne i dolne &

m Funkcja do przygotowania pizzy

m Ogrzewanie dolne [

Aby potrawa byta réwnomiernie upieczona, nie nalezy wstawia¢
jej do piekarnika przed zakorniczeniem szybkiego podgrzewania.

1.Wybrac¢ funkcje grzewczg i temperature.

2. Nacisngc¢ krotko przycisk » .

Symbol »$% zapala sie na panelu wskaznikdw. Piekarnik
zaczyna sie nagrzewac.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Rozbrzmiewa sygnat. Symbol »% na panelu wskaznikéw
gasnie. Wtozy¢ potrawe do piekarnika.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisngc¢ przycisk »%. Symbol »$% na panelu wskaznikow
gasnie.

Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomoca przycisku (® uaktywnia sie menu i dokonuije sie
zmiany na inng funkcje. Podczas wykonywania regulaciji
ustawien, symbole czasu pozostajg zapalone. Nawiasy
kwadratowe [ ] wskazujg wybrang funkcje regulacji czasu.
Istnieje mozliwos¢ zmiany juz zaprogramowanej funkcji
regulacji czasu, bezposrednio za pomocg przycisku + lub —
pod warunkiem, ze symbol czasu bedzie sie znajdowat w
nawiasach kwadratowych [ 1.

Minutnik

Dziatanie minutnika nie zalezy od dziatania piekarnika. Minutnik
posiada wtasny sygnat dzwiekowy. W ten sposdéb mozna
odrdzni¢ zakonczenie czasu zaprogramowanego w minutniku
od automatycznego wytgczenia piekarnika (czasu trwania
gotowania).

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (.

Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy ).

2. Zaprogramowac¢ czas na minutniku za pomocg
przycisku + lub —.
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi += 10 minut
Wartos$¢ odpowiadajgca przyciskowi == 5 minut

Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie
kilku sekund. Zaczyna sie odliczanie czasu na minutniku. Na
panelu wskaznikéw zapala sie symbol [L)] i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu zaprogramowanego ha minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikéw pokazuje
sie G000, Wylaczyé minutnik za pomoca przycisku O©.

Zmiana ustawien czasu minutnika

Zmieni¢ czas na minutniku za pomocag przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund.

Usuniecie ustawien czasu w minutniku

Przywrdci¢ ustawienia czasu minutnika D00 za pomoca

przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Minutnik wytacza sie.
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Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikdw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika ), czas trwania
gotowania <5, czas zakoriczenia gotowania (Y lub godzine (©,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (©, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikdw.

Czas trwania gotowania

Piekarnik umozliwia programowanie czasu trwania gotowania
dla kazdej potrawy. Po uptywie zaprogramowanego czasu
gotowania, piekarnik automatycznie sie wytgcza. W ten sposodb
unika sie koniecznosci przerywania innych zaje¢ domowych, w
celu wytaczenia piekarnika, a takze zapobiega sie
przekroczeniu, na skutek nieuwagi, czasu gotowania.

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1. Za pomocg pokretta funkcji wybraé funkcje grzewcza.

2.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.
3.Nacisnaé dwukrotnie przycisk (.

Na panelu wskaznikow pokazuje sie 00:00. Zapalaj jg sie
symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiaja sie przy 5.

4. Zaprogramowac czas trwania gotowania za pomocg
przycisku + lub —.

Wartos$¢ odpowiadajgca przyciskowi + = 30 minut
Wartos$¢ odpowiadajgca przyciskowi — = 10 minut

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaz’nikc?w pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol [-9]. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Plekarmk P,rzesta je grzaé. Na panelu
wskaznikdow pokazuje sie T Nacisna¢ przycisk (.
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisnaé dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytaczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

Zmieni¢ czas trwania gotowania za pomocg przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisngé
przycisk .
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Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdcié ustawienia czasu gotowania H:00 za pomoca

przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Ustawienie czasu zostato skasowane.
Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisng¢
przycisk ©

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikdw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika [), czas trwania
gotowania -5, czas zakoriczenia gotowania ¢t lub godzine (®,
nacisngé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zadany symbol. Odpowiednia wartosé
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Czas zakonczenia

W piekarniku mozna zaprogramowac godzine, o ktérej ma by¢
gotowe danie. Piekarnik wigcza sie automatycznie i wytacza o
zaprogramowanej godzinie. Np. mozna wtozy¢ potrawe do
piekarnika rano i zaprogramowac piekarnik tak, aby potrawa
byta gotowa w potudnie.

Upewni¢ sie, ze potrawy nie zepsujg sie z powodu zbyt
dtugiego przebywania w piekarniku.

Przyktad z obrazka: jest godzina 10.30, czas gotowania wynosi
45 minut, a piekarnik powinien sie wytaczy¢ o godzinie 12.30.
1. Wyregulowac pokretto funkcji.

2. Wyregulowac pokretto temperatury.

3.Nacisnaé¢ dwukrotnie przycisk (.

4. Zaprogramowac czas trwania gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

5.Nacisna¢ przycisk .
Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy (b. Pokazuje sie
godzina, o ktérej danie bedzie gotowe.

6.0Opdzni¢ czas zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

Po kilku sekundach piekarnik pokazuje zaprogramowany czas i
zostaje ustawiony w potozeniu zwtoki czasowej. Na panelu
wskaznikow pOkaZUJe sie godzina, o ktérej danie bedzie
gotowe, a symbol (& pojawia sie w nawiasach kwadratowych.
Symbol £ i ® gasnie. Gdy wigcza S|e piekarnik, pokazuje sie
uptyw czasu gotowania, a symbol -5 pojawia sie w nawiasach
kwadratowych. Symbol (& gasnie.



Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie L0, Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac¢ nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisngé¢ dwa razy przycisk ® i
umiescic¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytaczony.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia gotowania

Zmieni¢ ustawienia czasu zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie
po uptywie kilku sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisngé dwa razy przycisk (®. Nie nalezy zmienia¢
czasu zakonczenia gotowania, jesli zaczeto sie juz odliczanie
zaprogramowanego czasu gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw
na ostateczne efekty gotowania.

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia gotowania

Przywrdécié ustawienia czasu zakonczenia gotowania zgodne z
aktualng godzing, za pomocg przycisku —. Zmienione
ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku sekund.
Piekarnik wtacza sie. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisnaé dwa razy przycisk (©.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Funkcja zabezpieczenia dzieci

W celu unikniecia przypadkowego wtaczenia piekarnika przez
dzieci, urzadzenie jest wyposazone w funkcje zabezpieczenia
dzieci.

Piekarnik nie reaguje wowczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac¢ minutnik i godzine przy wigczonej funkcji
zabezpieczenia dzieci.

Gdy funkcja grzewcza i temperatura lub poziom pracy grilla sa
zaprogramowane, funkcja zabezpieczenia dzieci przerywa
podgrzewanie.

Zmiana ustawien podstawowych

Opisywany piekarnik posiada rézne ustawienia podstawowe.
Ustawienia te mozna dostosowywac do potrzeb uzytkownika.

Ustawienia podstawowe = Wybor { Wybor 2 Wybor 3
— { Wskaznik czasu na zawsze* tylko za -
zegarze pomoca
przycisku ©
c Czas trwania sygnatu ok. 10 s ok. 2 min* ok. 5 min
po uptywie czasu goto-
wania lub czasu zapro-
gramowanego na
minutniku
= 3 Czas oczekiwaniana ok.2s ok. 5 s* ok. 10 s

zarejestrowanie usta-
wienia

* Ustawienie fabryczne

Aby sprawdzié wskazania minutnika &), czas trwania
gotowania <5, czas zakoriczenia gotowania (4 lub godzine (B,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Godzina
Po podtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu, na panelu
wskaznikéw miga symbol (® i cztery zera. Wyregulowad
godzine.
1.Nacisnaé przycisk .

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina {200
2. Wyregulowa¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Zmiana ustawien godziny
Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulaciji
czasu.

1.Nacisnaé cztery razy przycisk (.
Na panelu wskaznikdéw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy ®.

2.Zmieni¢ godzine za pomoca przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wylaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczyc. Patrz rozdziat Zmiana
ustawieri podstawowych.

Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Nie mozna wczesniej zaprogramowac czasu trwania ani czasu
zakonczenia gotowania.

Naciska¢ przycisk C= przez ok. cztery sekundy.

Na panelu wskaznikdw zapala sie symbol C=. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wtgczona.

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Naciska¢ przycisk C= przez ok. cztery sekundy.

Symbol = na panelu wskaznikdw gasnie. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wytgczona.

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulaciji
czasu.
1.Naciskaé przycisk ® przez ok. 4 sekundy.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie aktualne ustawienie
podstawowe godziny, np. ¢  dla Wyboru .

2.Zmieni¢ ustawienie podstawowe za pomoca
przycisku + lub —.

3. Potwierdzié za pomocg przycisku (.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie nastepujace ustawienie
podstawowe. Za pomoca przycisku (® mozna przejsé przez
wszystkie poziomy, a za pomocg przycisku 4+ lub — zmienié
ustawienie.

4. Aby zakonczy¢, naciskaé przycisk (® przez ok. 4 sekundy.

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.
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Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

sprawnos¢ dziatania pod warunkiem, ze bedzie w odpowiedni
sposob czyszczony i poddawany zabiegom konserwacyjnym.
Ponizej opisano sposéb konserwacji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki

m Na przedniej sciance piekarnika mogg pojawi¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem rdéznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

m Przypominajgce brud, dobrze widoczne smugi na szybie
piekarnika to odbicia swiatta lampki piekarnika.

= W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega przypaleniu. Z
tego powodu mogg wystapi¢ niewielkie odbarwienia. Jest to
zjawisko normalne, ktdre nie wptywa na dziatanie piekarnika.
W przypadku cienkich blach, nie jest mozliwe catkowite
pokrycie emalig ich bocznych Scianek. Z tej przyczyny,
wspomniane scianki mogg stac sie szorstkie w dotyku. Nie
powoduje to jednak zniszczenia powtoki antykorozyjnej.

Srodki czyszczace

Aby nie uszkodzi¢ powierzchni piekarnika przez zastosowanie
nieodpowiednich srodkéw czyszczacych, nalezy uwzglednié
informacje zawarte w tabeli. Nie stosowac:

m Srodkoéw czyszczacych kwasnych lub o wiasciwosciach
Sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowa Sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace
Przednia scianka piekar- Ciepta woda z niewielkg iloscig
nika mydta:

Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢
miekka szmatka. Nie uzywac ptynu
do mycia szyb ani skrobakéw do
szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢
miekka szmatkg. Natychmiast zmy-
wac plamy z wapna, ttuszczu, maki
kukurydzianej i biatka jajka, gdyz
pod spodem moze pojawic sie
korozja.

W punktach Serwisu Technicznego
lub w sklepach specjalistycznych
mozna naby¢ srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej, ktére mozna stoso-
wac na rozgrzanej powierzchni.
Naktadac¢ srodek czyszczacy bardzo
cienkg szmatkg z miekkiego mate-
riatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic¢ sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie uzywac skrobaka do

szkta.

Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie stosowac alkoholu,
octu ani innych srodkéw do czysz-
czenia o wiasciwosciach sciernych

lub o kwasnym odczynie.
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Strefa Srodki czyszczace

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic Sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie uzywac skrobakéw do
szkta.

Szyby w drzwiczkach

Dno wdzka piekarnika  Gorgca woda z odrobing mydta lub
woda z octem:

Czysci¢ sciereczka.

Szklana pokrywa lampki Ciepta woda z niewielkg iloscig
piekarnika mydta:
Czysci¢ Sciereczka.

Uszczelka (nie zdejmo-
wac)

Ciepta woda z niewielka iloscig
mydta:
Czysci¢ sciereczka. Nie trzed.

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Odmoczyc¢ i oczyscic sciereczka lub

szczoteczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektérych piekarnikach, tylna $cianka wnetrza piekarnika,
Scianki boczne lub scianka gérna moga by¢ pokryte warstwa
ceramiczng o duzej porowatosci. Warstwa ta pochtania
zabrudzenia powstate podczas pieczenia i smazenia oraz
usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Im wyzsza temperatura i
dtuzszy czas pracy piekarnika, tym lepszy efekt
samooczyszczania.

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuje sie po kilkakrotnym uzyciu
piekarnika, wowczas nalezy postgpi¢ w sposdb nastepujgcy:

1. Doktadnie oczysci¢ dno i scianki piekarnika, ktdre nie sg
pokryte wspomniang warstwg samoczyszczaca.

2. Zaprogramowa¢ nadmuch gorgcego powietrza 3D [&).

3.Nagrzewac pusty, zamkniety piekarnik przez ok. 2 godziny w
maksymalnej temperaturze.

Warstwa ceramiczna ulega samoczynnej regeneraciji. Po
ostygnieciu piekarnika usung¢ brgzowy lub biaty osad przy
uzyciu wody i miekkiej ggbki.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

m Nie uzywac srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach
sciernych. Powodujg one porysowanie i uszkodzenie warstwy
0 wysokiej porowatosci.

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej sSrodkami do czyszczenia
piekarnikéw. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
srodek do czyszczenia piekarnikdw, usung¢ go natychmiast
za pomoca ggbki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalig

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig mydta lub
octu.

W przypadku silnych zabrudzen, uzywaé¢ metalowego zmywaka
z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka do
czyszczenia piekarnikow. Stosowadé wytgcznie po ostygnieciu
wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni samoczyszczgcych
metalowym zmywakiem ani srodkami do czyszczenia
piekarnikow.



Funkcja os$wietlenia

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wtaczy¢ lampke
znajdujgcyg sie wewnatrz piekarnika.

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obracié pokretto funkciji do pozycii 8.

Lampka wigcza sie. Pokretto temperatury powinno byc¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obréci¢ pokretto funkcji do pozyciji 0.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

Aby utatwi¢ czyszczenie, w niektorych piekarnikach mozna
pochyli¢ element grzewczy grilla.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1. Pociagnac¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnac

go do goéry, az rozlegnie sie klikniecie oznaczajgce, ze
zablokowat sie w odpowiednim potozeniu (rysunek A).

2.Jednoczesnie, przytrzymac element grzewczy grilla i pochyli¢
go w dot (rysunek B).

=\
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Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesunac - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchna¢ uchwyt stuzacy do
przytrzymania, w dot, i wsuna¢ element grzewczy grilla.

Wyjmowanie ruchomego wozka piekarnika

Ruchomy wozek moze zostac wyijety, w celu utatwienia
oczyszczania wnetrza piekarnika. Wyja¢ ruchomy woézek, do
oporu. Chwycié¢ wozek z lewej i z prawej strony, unies¢ go lekko
i wyjac. Ustawic¢ ostroznie na ptaskiej powierzchni. W dolnej
czesci dna piekarnika znajdujg sie delikatne elementy.

t
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Aby zamontowad¢ drzwiczki piekarnika po ich wyczyszczeniu,
nalezy wykonac powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

Montaz i demontaz szyby w drzwiczkach
piekarnika

Aby utatwi¢ czyszczenie, mozna wyjac szybe z wozka
piekarnika.
Demontaz

1. Wyja¢ ruchomy wézek piekarnika.

2.Zdjac¢ gorng pokrywe wozka piekarnika. W tym celu odkrecic
Sruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).

3. Przytrzymac rekami szyby (lewa i prawg) i wyjac je,
wysuwajgc do gory (rysunek B).
Umiesci¢ je na scierce, uchwytem do dotu. Nie nalezy
wyjmowac z wozka piekarnika wewnetrznej szyby, ktéra nie

posiada haczykow.

N>

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac¢ nastepujgca czynnosc:
4. Odkreci¢ uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjgc¢ je
(rysunek C).
Wyjgé gorng szybe.

Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i Sciereczki z
miekkiego materiatu.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykona¢ czynnosci od punktu 3
do 5.

1.Wsuna¢ dolng szybe do tytu, pochylajac jg (rysunek A).
Przy montazu szyb pamietac, aby znajdujacy sie na dole, po
lewej stronie, napis "right above", byt odwrécony.

2. Zatozy¢ i przykreci¢ uchwyty z lewej i prawej strony

(rysunek B).

3.Wsung¢ szyby we wspornik wozka.

4. Zatozy¢ i przykreci¢ pokrywe. Jesli nie mozna przykrecié
pokrywy, sprawdzi¢, czy szyby sg prawidtowo umieszczone
we wsporniku.

5.Zamykanie ruchomego wdzka piekarnika

Uzy¢ ponownie piekarnika dopiero po upewnieniu sie, ze
szyby zostaly prawidiowo zamontowane.
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Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usunac jg
samodzielnie w prosty sposdéb. Przed skontaktowaniem sie z
Serwisem Technicznym, zalecamy podjecie proby
samodzielnego usuniecia usterki z wykorzystaniem ponizsze;j
tabeli.

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. bezpiecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy w kuchni
dostawie pradu. dziata oswietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.
Na panelu Przerwa w Ponownie ustawi¢ godzine.
wskaznikow dostawie pradu.
miga symbol (®

i cztery zera.

W stykach znaj- Obrdcic¢ kilkukrotnie pokre-
duje sie pyt. tta w obu kierunkach.

Piekarnik nie
grzeje.

Komunikaty o btedach

Kiedy na panelu wskaznikdw pojawia sie komunikat o btedzie z
symbolem £, nacisnaé przycisk (©. Komunikat znika.
Ustawiona funkcja czasu zostaje skasowana. Jesli komunikat o
btedzie nie znika, powiadomic¢ Serwis Techniczny.

Anomalie wywotujgce nastepujace komunikaty o btedach moga
by¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat o Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady

btedzie czyna
EC Przycisk zostat Nacisng¢ po kolei wszystkie
nacisniety zbyt przyciski. Sprawdzic, czy
krétko lub jest  ktdrys z przyciskow nie jest
zablokowany. zablokowany, zakryty lub
brudny.
Serwis

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

Symbol produktu (E-Nr) i numer fabryczny
(FD-Nr)

Pracownikowi serwisu nalezy poda¢ symbol produktu (E-Nr)
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzadzenia, aby mogt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie z prawej strony na drzwiczkach piekarnika. Mozna
tu wpisac¢ dane urzadzenia i numer telefonu serwisu, aby w
razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr
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A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sa uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.

Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy

25W i odporne na wysoka temperature (T300 °C) mozna naby¢

za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach

specjalistycznych. Zaleca sie uzywac wytgcznie lampek tego

typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elekirycznej. Sprawdzic, czy jest

prawidtowo odtgczone.

1.W celu unikniecia uszkodzen wtozy¢ sciereczke kuchenng do
zimnego piekarnika.

2.Wyjgé szklany element ochronny, odkrecajgc go w lewg
strone.

3.Wymieni¢ lampke na lampke podobnego typu.
4.Ponownie wkrecic¢ szklany element ochronny.

5.Wyjg¢ Sciereczke kuchenng i ponownie podtaczy¢ urzadzenie
do sieci elektrycznej.

Szklane elementy ochronne

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, ktdre zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wowczas poda¢ numer produktu
i numer fabryczny urzgdzenia.

Serwis

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg sie w zataczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu maja
Panstwo gwarancije, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikow serwisu, ktérzy dysponuja
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzadzenia.



Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczgce oszczedzania
energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizacji
urzadzenia.

Oszczedzanie energii

m Nagrzewa¢ piekarnik tylko w przypadku, gdy jest to zalecane
w przepisie lub w tabeli potraw.

m Uzywac form do pieczenia w ciemnych kolorach, pokrytych
czarnym lakierem lub emalig. Te formy najlepiej pochtaniajg
ciepto.

m Pamietad, aby drzwiczki piekarnika byty zamkniete podczas
cyklu gotowania, pieczenia lub smazenia.

m Podczas pieczenia kilku ciast, zaleca sie je piec jedno po
drugim. Piekarnik bedzie rozgrzany, dzieki czemu pieczenie
drugiego ciasta zajmie mniej czasu. Mozna réwniez wktadac
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugie;.

m Przy dtugich czasach gotowania/pieczenia, mozna wytaczy¢
piekarnik na 10 minut przed uptywem czasu i wykorzysta¢
ciepto resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
E\ Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia 29

lipca 2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego kontenera na odpady. Takie
oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po okresie jego
uzytkowania nie moze by¢ umieszczany tgcznie z
innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do oddania
go prowadzgcym zbieranie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prowadzacy zbieranie,
w tym lokalne punkty zbidrki, sklepy oraz gminne
jednostka, tworzg odpowiedni system umozliwiajgcy
oddanie tego sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla zdrowia
ludzi i srodowiska naturalnego konsekwenciji,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikdw niebezpiecznych
oraz niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.

Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

m Dane w tabeli zawsze dotyczg potraw wsunietych do zimnego
i pustego piekarnika.
Piekarnik podgrzewac tylko wowczas, gdy tak podajg tabele.
Wyposazenie wytozy¢ papierem do pieczenia dopiero po
podgrzaniu piekarnika.

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Najlepszym sposobem, aby upiec ciasto, jest umiescic¢ je na
jednym poziomie z wtgczonym ogrzewaniem gornym i
dolnym [Z.

W przypadku pieczenia z nadmuchem gorgcego

powietrza 3D &), zaleca sie nastepujace poziomy dla
akcesoridow kuchennych:

m Ciasta w formach: poziom 2
m Ciasta na blasze: poziom 3

Pieczenie na kilku poziomach
Stosowad tryb z nadmuchem goracego powietrza 3D [@.

Pieczenie na 2 poziomach:
m Blacha uniwersalna: poziom 3.
m Blacha do pieczenia: poziom 1.

Pieczenie na 3 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 5.

m Blacha do pieczenia: poziom 3.

m Blacha do pieczenia: poziom 1.

Ciasta na blachach, ktére zostaty jednoczesnie umieszczone w
piekarniku, nie muszg by¢ gotowe w tym samym czasie.

W tabelach znajduje sie wiele porad dotyczacych
przygotowywania potraw.

W przypadku jednoczesnego uzycia 3 prostokatnych form,
nalezy umiescic je na ruszcie, tak jak pokazano na rysunku.

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

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

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepisdéw producenta formy i przestrzegac jego
wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdéw i ciasta surowego moze odbiegac¢ od tutaj
podanych.
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Tabele Jesli piekarnik zostat nagrzany przed wstawieniem potrawy,

W tabeli znajduja sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego nalezy skroci¢ podany czas o 5 lub 10 minut.

rodzaju ciasta lub deseru. Temperatura i czas pieczenia zaleza Dodatkowe informacje znajdujg sie w dodatku do tabel, pod
od ilosci i konsystenciji ciasta. Z tego powodu, w tabelach tytutem: Sugestie dotyczgce pieczenia.

potraw podane sg zawsze zakresy czasu. Nalezy zawsze
zacza¢ od najnizszego zakresu. W nizszej temperaturze
powierzchnia ciasto przyrumienia sie w sposéb bardziej

Aby piec tylko jedno ciasto na jednym poziomie, umiesci¢
forme na emaliowanej blasze.

réwnomierny. W razie koniecznosci, przy nastepnej okazji Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna
bedzie mozna wydtuzyé czas. umiescic¢ formy na ruszcie obok siebie.
Ciasta w formach Forma Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach

Ciasta biszkoptowe, tatwe Forma okragta z otworem/ 2 160-180 60-75

forma prostokagtna

3 formy prostokatne 3+1 140-160 70-90
Ciasto z masy ubijanej, wykwintne Forma okragta z otworem/ 2 O 150-170 60-70

forma prostokatna
Spdd tarty, ciasto biszkoptowe Forma do tart 3 O 160-180 20-30
Wykwintne ciasto owocowe, ciasto biszkoptowe Forma okrggta/tortownica 2 O 160-180 50-60
Spdd biszkoptowy, z 2 jaj (podgrzewanie wstepne) Forma do tart 2 | 150-170 20-30
Spdd biszkoptowy, z 6 jaj (podgrzewanie wstepne) Tortownica 2 O 150-170 40-50
Spdd i brzeg z kruchego ciasta Tortownica 1 (] 180-200 25-35
Ciasto owocowe lub sernik, spdd z kruchego ciasta* Tortownica 1 O 160-180 70-90
Quiche szwajcarska Blacha do pizzy 1 ] 220-240 35-45
Biszkopt w formie na babke Forma na babke 2 O 150-170 60-70
Pizza, cienki spod z lekkim wierzchem (podgrzewa- Blacha do pizzy 1 O 270 10-20
nie wstepne)
Ciasto na stono* Tortownica O 170-190 45-55
* Pozostawi¢ ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknietym piekarniku.
Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza. w °C w minutach
Ciasto biszkoptowe z suchym Blacha uniwersalna 2 = 170-190 20-30
wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 160-170 30-40
Ciasto biszkoptowe z soczystym Blacha uniwersalna 2 O 170-190 25-35
(owocowym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-160 40-50
Ciasto drozdzowe z suchym wierz- Blacha uniwersalna 3 (] 170-180 25-35
chem Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-170 35-45
Ciasto drozdzowe z soczystym Blacha uniwersalna 3 O 160-180 40-50
(owocowym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-160 50-60
Kruche ciasto z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 1 O 180-200 20-30
Kruche ciasto z soczystym (owoco- Blacha uniwersalna 2 (] 160-180 60-70
wym) wierzchem
Quiche szwajcarska Blacha uniwersalna 1 (] 210-230 40-50
Rolada (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 2 O 170-190 15-20
Chatka drozdzowa z 500 g maki Blacha uniwersalna 2 O 170-190 25-35
Butka z 500 g maki Blacha uniwersalna 3 O 160-180 60-70
Butka z 1 kg maki Blacha uniwersalna 3 O 150-170 90-100
Ciasto francuskie, stodkie Blacha uniwersalna 2 = 190-210 55-65
Pizza Blacha uniwersalna 2 = 200-220 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 180-200 40-50

Tarte flambée (podgrzewanie Blacha uniwersalna 2 = 270 15-20
wstepne)
Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna 2 O 190-200 40-55
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Mate ciastka Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha uniwersalna 3 140-160 15-25
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 130-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 130-150 25-40
Kruche ciastka (podgrzewa- Blacha uniwersalna 3 O 140-150 30-40
nie wstepne) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 140-150 25-35
Kruche ciastka z migdatami  Blacha uniwersalna 2 O 110-130 30-40
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 110-120 35-45
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 110-120 35-45
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Tartaletki Ruszt z blacha-forma na tartaletki 3 O 180-200 20-25
2 ruszty z blachg-forma na tartaletki 3+1 160-180 25-30
Ciasto "ensaimada" Blacha uniwersalna 2 O 210-230 30-40
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 190-200 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 190-200 30-40
2 blachy do pieczenia + blacha uniwersalna 5+3+1 170-180 35-45
Ciastka drozdzowe Blacha uniwersalna 2 O 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 160-180 25-35
Chleb i butki
Nagrza¢ piekarnik w celu przygotowania chleba, chyba ze w
przepisie sg inne wskazowki.
Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcego piekarnika.
Chleb i butki Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 O 270 8
200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 = 270 8
200 40-50
Ciasto z chleba Blacha uniwersalna 2 O 270 15-20
Butki (bez podgrzewania wstepnego) Blacha uniwersalna 3 O 200 20-30
Butki ze stodkiego ciasta drozdzo- Blacha uniwersalna 3 O 180-200 15-20
wego Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150-170 20-30

Porady i praktyczne wskazowki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac¢ z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto z ubijanej masy jest juz

upieczone.

Na okoto 10 minut przed uptywem czasu pieczenia podanego w przepisie,

naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Jesli
patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawatkdw ciasta), ciasto

jest gotowe.

Ciasto nie wyrosto.

Przy kolejnym pieczeniu doda¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzegac¢ czasdéw mieszania odpo-
wiednich sktadnikéw podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze-

gach jest nizsze.

Nie smarowac formy ttuszczem. Po upieczeniu, ostroznie oddzieli¢ ciasto od
formy za pomocag noza.

Ciasto jest zbyt przypieczone na wierzchu.

perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej.

Witozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac nizsza tem-

Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-

skac ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
czeniu, zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrécié

czas pieczenia.
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Chleb lub ciasto (na przyktad sernik) dobrze
wyglada z zewnatrz, ale w srodku ma zakalec
(jest wilgotne, a w niektérych miejscach mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, dodaé¢ mniej sktadnikdw ptynnych i pozostawié¢ w pie-
karniku na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym
wierzchem: najpierw przypiec spdd. Posypac przypieczony spdd ciasta sieka-

nymi migdatami lub tartg butka, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegac zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

Ciastka przypiekty sie nieréwnomiernie.

Ustawi¢ nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [ na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez wptywac wystajacy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od

dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe moga przykleja¢ sie do

Starac sie zachowac¢ miedzy nimi odstep okoto 2 cm. W ten sposdb bedg miaty

siebie podczas pieczenia.

wystarczajgco duzo miejsca, aby wyrosngc i przyrumienic sie z kazdej strony.

Podczas pieczenia na réznych poziomach, cia-
sto na gornej blasze przypiekto sie bardziej niz
na dolnej.

Podczas pieczenia na roznych poziomach nalezy zawsze wybiera¢ funkcje
grzewcza za pomocg nadmuchu gorgcego powietrza 3D [@). Mimo, ze ciasta
zostaty wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie muszg one by¢

gotowe w tym samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem
pojawiajg sie skropliny pary wodnej.

Podczas pieczenia moze wytwarzac sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez rygle w drzwiczkach piekarnika i moze osadzac sie na panelu sterowania

lub frontach sasiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko

fizyczne.

Mieso, drob, ryby

Naczynia

Mozna stosowac¢ dowolne naczynie odporne na wysokg
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez
uzy¢ blachy emaliowane;.

Najbardziej odpowiednie sg naczynia szklane. Sprawdzi¢, czy
pokrywka rondla jest dopasowana i doktadnie zamyka
naczynie.

Jesli uzywa sie naczynn emaliowanych, nalezy dodac wiecej
ptynu.
Jesli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, mieso nie

przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazac sie
niedogotowane. W tym przypadku, wydtuzy¢ czas gotowania.

Dane podane w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = otwarte
Naczynie z pokrywkag = zamkniete

Umieszcza¢ naczynie zawsze posrodku rusztu.

Gorace naczynia ze szkta nalezy umieszczac na suchej Scierce
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje
oparte na wilgotnym Ilub zimnym podtozu.

Pieczenie mies

Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien
by¢ zakryty na wysokos¢ ok. 2 cm.

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

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z jakiego
wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
brytfannie emaliowanej, nalezy dodac¢ nieco wiecej wody niz do
szklanego naczynia.

W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali
nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Nalezy zwiekszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.

Pieczenie/smazenie na grillu

Pieczenie/smazenie na grillu powinno zawsze sie odbywac przy
zamknietym piekarniku.

Aby piec/smazy¢ na grillu, nalezy nagrzewac piekarnik przez
okoto 3 minuty przed wtozeniem potrawy do piekarnika.

Umiesci¢ kawatki bezposrednio na ruszcie. W przypadku
grillowania tylko jednego kawatka, lepszy rezultat osiggnie sie,
ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

Umiesci¢ blache emaliowana na poziomie 1. W ten sposob
mozna zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.

Nie umieszczac¢ blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na
poziomie 4 lub 5. Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy
moga sie odksztatci¢ i spowodowad uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

W miare mozliwosci, grillowac¢ kawatki tej samej wielkosci.
Dzieki temu przyrumieniajg sie w jednolity sposdb i zachowujg
soczystosé. Nalezy soli¢ filety dopiero po usmazeniu ich na
grillu.

Obrdcié kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

Element grzewczy grilla wtacza sie i wytgcza automatycznie.
Jest to normalne zjawisko. Czestotliwos¢ wigczania i
wytgczania zalezy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mieso

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

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

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

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

Mieso Waga Akcesoria kuchennei Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Mieso wotowe
Sztufada wotowa 1,0 kg zamkniete 2 (] 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Filet wotowy Srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 2 (] 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
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Mieso Waga Akcesoria kuchennei Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Roastbeef, srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 1 220-240 60
Befsztyk, grubo$¢ 3 cm, $rednio Ruszt + blacha uniwer- 5+1 ™ 3 15
wysmazony salna
Miegso cielece
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Udziec cielecy 1,5 kg otwarte 2 O 210-230 140
Mieso wieprzowe
Pieczen bez skdérki (np. karkéwka) 1,0 kg otwarte 1 190-210 120
1,5 kg 1 X 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170
Pieczen ze skorka (np. topatka) 1,0 kg otwarte 1 X 190-210 130
1,5 kg 1 X 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Poledwica wieprzowa 500 ¢ Ruszt + blacha uniwer- 3+1 230-240 30
salna
Pieczen wieprzowa chuda 1,0 kg otwarte 2 = 190-210 120
1,5 kg 2 = 180-200 140
2,0 kg 2 = 170-190 160
Potrawa z nogi prosiecia z koscig 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
Befsztyk, grubosc¢ 2 cm Ruszt + blacha uniwer- 5+1 ™ 3 15
salna
Medaliony wieprzowe, 0 grubosci Ruszt + blacha uniwer- 5+1 ™ 3 10
3cm salna
Jagniecina
topatka jagnieca z koscig 1,5 kg otwarte 2 X 190-210 60
Udziec .jagniecy bez kosci, srednio 1,5 kg otwarte 1 X 160-180 120
wysmazony
Dziczyzna
Poledwica z daniela z koscig 1,5 kg otwarte 2 = 200-220 50
Udziec z daniela bez kosci 1,5 kg zamkniete 2 O 210-230 100
Pieczen z dzika 1,5 kg zamkniete 2 (] 180-200 140
Pieczen z jelenia 1,5 kg zamkniete 2 O 180-200 130
Krolik 2,0 kg zamknigte 2 O 220-240 60
Mieso mielone
Pieczen z mielonego miesa z 500 o] otwarte 1 X 180-200 80
migsa
Kietbaski
Kietbaski Ruszt + blacha uniwer- 4+1 = 3 15

salna
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Dréb
Wagi podane w tabeli odnoszg sie do drobiu gotowego do
upieczenia, bez farszu.

Umiescic¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
dot. Po uptywie %5 szacowanego czasu, obrocic.

Obréci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie

potowy czasu pieczenia. Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %3
czasu.

Jesli piecze sie kaczke lub ges, nakitu¢ skore pod skrzydtami,
aby wyciekt ttuszcz.

Dréb tadnie sie przyrumieni i stanie chrupki, gdy mniej wiecej
pod koniec pieczenia zostaje nasmarowany mastem, wodg z
solg lub sokiem z pomaranczy.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Dréb Waga Akcesoriakuchenne Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Kurczak, w catosci 1,2 kg Ruszt 2 X 220-240 60-70
Pularda, w catosci 1,6 kg Ruszt 2 210-230 80-90
Kurczak, potéwki 0 wadze 500 g kazda Ruszt 2 iy 220-240 40-50
Kawatki kurczaka o0 wadze 150 g kazdy Ruszt 3 X 210-230 30-40
Kawatki kurczaka o wadze 300 g kazdy Ruszt 3 210-230 35-45
Piers kurczaka o wadze 200 g kazda Ruszt 3 ™ 3 30-40
Kaczka, w catosci 2,0 kg Ruszt 2 190-210 100-110
Piers kaczki o wadze 300 g kazdy Ruszt 3 X 240-260 30-40
Ges, w catosci 3,5-4,0 kg Ruszt 2 X 170-190 120-140
Uda gesi kazda czes¢ o wadze Ruszt 3 X 220-240 40-50

400 g
Maty indyk, w catosci 3,0 kg Ruszt 2 X 180-200 80-100
Rolada z indyka 1,5 kg otwarte 1 200-220 110-130
Piers z indyka 1,0 kg zamkniete 2 (| 180-200 90
Udo z indyka 1,0 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ryby Jesli pieczone sg filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu

Obrdcié kawatki ryby po uptywie %3 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Wtozy¢ do piekarnika cata rybe w jej naturalnej pozycji; z
ptetwag grzbietowg skierowang ku gorze. Aby utrzymac
stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

przysmazenia.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowana na poziomie 1.

Ryby Waga Akcesoria kuchenne i Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Ryba, w catosci ok. 300 g Ruszt 2 ™ 2 20-25

1,0 kg Ruszt 2 200-220 45-55

1,5 kg Ruszt 2 X 190-210 60-70

2,0 kg zamkniete 2 = 190-210 70-80
Czes¢ brzuszna (ventresca) Ruszt 3 ™ 2 20-25
ryby, o grubosci 3 cm
Filet rybny zamkniete 2 O 210-230 25-30

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano
w tabeli ustawien.

Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-

cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisng¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,

nalezy ja jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

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

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

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

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes¢ pary wodnej
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadac¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub

na sgsiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.
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Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
oraz od wysokos$ci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli
stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

Zapiekanki, suflety, tosty
Zawsze stawia¢ naczynie na ruszcie.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wiozy¢
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna
utrzymac wiekszg czystosé piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne i naczynia Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Zapiekanki

Zapiekanka, stodka Forma do zapiekanek 2 O 180-200 50-60

Suflet Forma do zapiekanek 2 | 180-200 35-45

Mate foremki na jedng porcje 2 O 200-220 25-30

Zapiekanka z makaronu Forma do zapiekanek 2 | 200-220 40-50

Lazanie Forma do zapiekanek 2 O 180-200 40-50

Zapiekanka

Zapiekanka z ziemniakdéw z surowych 1 forma do zapiekanek 2 x 160-180 60-80

produktow, maks. wysokosc 4 cm 5 apiekanek 3+1 150-170 60-80

Tosty

4 sztuki, z zapiekanym wierzchem Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 x 160-170 10-15

12 sztuk, z zapiekanym wierzchem Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 X 160-170 15-20

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na

opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem

do pieczenia, sprawdzi¢, czy dany papier jest dostosowany do

wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do

wielkosci dania, ktdre bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju

potrawy. Produkty surowe mogg réznic¢ sie pod wzgledem

ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza w °C w minutach

Pizza, gteboko zamrozona

Pizza na cienkim ciescie Blacha uniwersalna 2 ES 200-220 15-25
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 180-200 25-35

Pizza na grubym ciescie Blacha uniwersalna 2 ES 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 170-190 30-40

Pizza na butce Blacha uniwersalna 3 EN 170-190 20-30

Minipizza Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 10-20

Pizza mrozona

Pizza (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 1 180-200 10-15

Produkty z ziemniakéw, gleboko mrozone

Frytki Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha 3+1 190-200 35-45
do pieczenia

Krokiety Blacha uniwersalna ES 190-210 20-25

Placki ziemniaczane, ziemniaki nadziewane Blacha uniwersalna 3 200-220 15-25

Produkty piekarnicze, gleboko mrozone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna ES 180-200 10-20

Chlebki niemieckie - precle (ciasto piekarnicze) Blacha uniwersalna 200-220 10-20
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Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza w °C w minutach
Produkty piekarnicze, wstepnie upieczone
Butki, bagietki Blacha uniwersalna 2 | 190-210 10-20
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 160-180 20-25

Potrawy smazone, gteboko mrozone

Paluszki rybne Blacha uniwersalna EN 220-240 10-20
Paluszki z kurczaka, nuggets Blacha uniwersalna 3 200-220 15-25
Ciasto francuskie, gleboko mrozone

Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 190-210 30-35
Wythkowe potrawy 4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

Przy niskich temperaturach uzyskuje sie smaczny, kremowy 5.Nastepnie umiesci¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika i
jogurt oraz puszyste ciasto drozdzowe. przygotowac jogurt wedtug wskazowek.

Przygotowanie jogurtu Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyros$niecia
1.Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) i pozostawi¢ do 1. Przygotowac ciasto drozdzowe w zwykty sposdb. Wylaé
ostygniecia do temperatury 40 °C. ciasto do pojlemnika z ceramiki odpornego na wysokg

2.Zmieszaé z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest temperaturg i przykry¢ go.
przechowywany w lodéwce). 2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

3. Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikéw i zakry¢ je 3. Wytgczy¢ urzgdzenie i pozostawi¢ ciasto drozdzowe do
przezroczysta folia. wyrosniecia w wytaczonym piekarniku.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza
Jogurt Umigs’oié kubki lub na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8 h

Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 50 °C, 5-10 min

\(/lerc?z%(i)w?go do :)drr[])orrr]ytn? wysoka wytgczy¢ urzadzenie i wiozy¢ ciasto droz- 20-30 min
yrosniecia emperature dzowe do piekarnika.

Rozmrazanie Wyja¢ zamrozone potrawy z pojemnika i umiesci¢ je w

. o . S odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

., o . Umiescié na tale drdéb, piersi dot.
Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na escl fed ar piersia w

opakowaniu.
Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura

kuchenne grzewcza
Np. tarty ze Smietang, tarty z kremem maslanym, tarty z Ruszt 1 Pokretto temperatury
polewa czekoladowa lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski pozostaje w pozycji wyta-
i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty cukiernicze czone;j.
Suszenie

Uzywac wytacznie owocow i warzyw w idealnym stanie; przed
suszeniem zawsze doktadnie je umyc.

Odsagczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

Umiescic¢ blache uniwersalng na poziomie 3, a ruszt na
poziomie 1.

Potozy¢ papier do pieczenia lub pergamin na blasze
uniwersalnej i ruszcie.

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza Temperatura w °C Czas pieczenia w godzinach
jabtka w plasterkach - 600 g 1+3 80 ok.5h

gruszki w kawatkach - 800 g 1+3 80 ok. 8 h

sliwki - 1,5 kg 143 80 ok. 8-10 h

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 80 ok. 12 h

Wskazdéwka: Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obrdci¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od papieru.
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Pasteryzowanie dzemoéw

Do celéw gotowania, stoiki i gumy elastyczne muszg by¢ czyste
i w idealnym stanie. Uzywac¢ w miare mozliwosci stoikéw o tych
samych wymiarach. Wartosci podane w tabelach odnoszg sie
do okragtych stoikdw o pojemnosci jednego litra.

Uwaga!

Nie uzywac stoikdow o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki mogg pekngd.

Uzywac wytacznie owocow i warzyw w idealnym stanie. Przed
uzyciem, doktadnie je umyc.

Czasy podane w tabelach sg wartosciami orientacyjnymi. Mogg
ulec zmianie zaleznie od temperatury otoczenia, liczby stoikdw,
ilosci oraz temperatury zawartosci stoikdw. Przed wytaczeniem
urzadzenia, sprawdzi¢, czy wewnatrz stoikdw utworzyly sie
pecherzyki.

Przygotowanie

1. Wsypac owoce lub warzywa do stoikéw, lecz nie do petna.
2.0czysci¢ brzegi stoikdw; powinny byé czyste.

3.Umiesci¢ na kazdym stoiku wilgotna, elastyczng gume i
przykrywke.

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomoca metalowych uchwytdw.
Nigdy nie umieszczac naraz wiecej niz szesc¢ stoikdw wewnatrz
piekarnika.

Programowanie

1.Umiesci¢ blache uniwersalng na poziomie 2. Umiescic¢ stoiki
w taki sposdb, aby sie nie dotykaty.

2.Nalac 2 litra gorgcej wody (o0 temperaturze ok. 80 °C) na
blache uniwersalna.

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4. Ustawié pokretto funkcji w pozycji ogrzewania dolnego [LJ.
5. Ustawi¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.

Pasteryzowanie dzemow

Po ok. 40 - 50 minutach, w krotkich odstepach czasu,
zaczynajq sie tworzy¢ pecherzyki. Wytaczy¢ piekarnik.

Wyjac¢ stoiki z piekarnika po ok. 25 - 35 minutach (w tym czasie
wykorzystuje sie ciepto resztkowe). Jesli pozostawi sie na
dtuzej do schtodzenia w piekarniku, moga wytworzy¢ sie
bakterie, ktdre spowoduja skisniecie marmolady.

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzykow Cieplto resztkowe
powietrza i pary wodnej

Jabtka, porzeczki, truskawki Wytaczanie ok. 25 minut
Czeresnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wytaczanie ok. 30 minut
Mus z jabtek, gruszek, sliwek Wytgczanie ok. 35 minut

Pasteryzowanie warzyw

Gdy tylko zaczng sie tworzy¢ w stoikach mate pecherzyki,
ponownie ustawi¢ temperature na ok. 120 - 140 °C. Ok. 35 -
70 minut zaleznie od rodzaju warzyw. Po uptywie tego czasu,
wytgczy¢ piekarnik i wykorzystac ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego litra

W momencie pojawienia sie peche-
rzykéw 120-140 °C

Ciepto resztkowe

Ogorki - ok. 35 minut
Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut
Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut

Wyjmowanie stoikéw z piekarnika
Po zakonczeniu gotowania, wyjg¢ stoiki z piekarnika.
Uwaga!

Nie umieszczac gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga peknac.
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Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje przede wszystkim w produktach
zbozowych i ziemniaczanych przygotowywanych w wysokich
temperaturach, np. we frytkach, tostach, butkach, chlebie i w
drobnych wyrobach cukierniczych (herbatnikach, ciastkach z
przyprawami korzennymi, ciastkach bozonarodzeniowych).

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogoine Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.
Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.

Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 200 °C

Z nadmuchem gorgcego powietrza 3D o temp. maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.
Z nadmuchem gorgcego powietrza 3D o temp. maks. 170 °C.

Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku Roztozy¢ na blasze rownomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-

nej blasze, aby ziemniaki nie ulegty zeschnieciu

Potrawy testowe

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

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

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta na 1 poziomie:
Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujac miedzy nimi odstep.
Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta na 2 poziomach:
Umiesci¢ ciemne tortownice, jedng nad druga.

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze umieszczac gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a ptaskg blache do pieczenia na nizszym.

Pieczenie na 3 poziomach:
Zawsze ktas¢ gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie.

Herbatniki maslane:
Ciasta na blachach, ktére zostaty jednoczesnie umieszczone w
piekarniku, nie musza by¢ gotowe w tym samym czasie.

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:
Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [Z na 1 poziomie. Uzy¢
blachy uniwersalnej zamiast rusztu i umiesci¢ na niej

tortownice.
Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza w °C minutach
Herbatniki maslane (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 O 150-160 20-30
wstepne”) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
B_Iacha uniwersalna + blacha do piecze- 3+1 140-150 25-35
nia
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 140-150 25-35
salna
Ciasteczka (podgrzewanie wstepne*)  Blacha uniwersalna 3 O 150-170 20-30
B.Iacha uniwersalna + blacha do piecze- 3+1 140-160 25-35
nia
Blacha uniwersalna 3 150-160 25-30
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 140-150 25-30
salna
Biszkopt na wodzie (podgrzewanie Tortownica na ruszcie 2 O 170-180 30-40

wstepne*)

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czasw

grzewcza w °C minutach
Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 2 165-175 35-45
Placek drozdzowy Blacha uniwersalna 3 (] 160-180 30-40
Blacha uniwersalna 3 150-170 30-45
Blacha uniwersalna + blacha do piecze- 3+1 160-170 30-40
nia
Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta Ruszt + 2 tortownice @ 20 cm. 1 () 190-210 70-90
2 ruszty + 2 tortownice @ 20 cm. 3+1 170-190 60-80
* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
Pieczenie/smazenie na grillu
Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescié
blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna
zebrac¢ sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.
Potrawa Akcesoria kuchenne  Poziom Funkcja Poziom pracy Czas w minu-
grzewcza grilla tach
Przyrumienianie tostow (nagrzac piekar- Ruszt 5 (| 3 V2-2
nik przez 10 min.)
Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie Ruszt + blacha emalio- 4+1 | 3 25-30
nagrzewac piekarnika) wana

* Obrécié po uptywie %45 czasu.
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	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Опасность возгорания!

	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!

	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...
	Опасность ожога!

	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!

	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...
	Опасность ожога!

	■ Пары спирта в горячей рабочей камере могут вспыхнуть. Запрещается готовить блюда, в которых используются напитки с высоким содержани...
	Опасность ошпаривания!

	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!

	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...
	Опасность ошпаривания!

	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.
	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.

	Опасность удара током!

	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!

	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	Опасность удара током!

	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...
	Опасность удара током!

	■ При замене лампочки в рабочей камере учитывайте то, что контакты в патроне находятся под напряжением. Перед сменой лампочки выньте ви...
	Опасность удара током!

	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...
	Опасность ожога!
	Во время использования функции очистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть....


	Причины повреждений
	Внимание!
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Утапливаемые поворотные переключатели
	Кнопки



	Переключатель выбора функций
	Кнопки управления и индикаторная панель
	Регулятор температуры
	Указание

	Внутренние элементы духового шкафа
	Вентилятор
	Лампа
	Принадлежности
	Дополнительное оборудование


	Особое дополнительное оборудование
	Перед первым использованием
	Установка текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Правильно установите текущее время с помощью кнопок @ и A.




	Нагревание духового шкафа
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку верхнего и нижнего жара %.
	2. Установите регулятор температуры на отметку 240 ºC.

	Очистка противней и решеток
	Программирование духового шкафа
	Режим нагрева и температура
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.


	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Быстрый нагрев
	1. Задайте режим нагрева и температуру.
	2. Коротко нажмите на кнопку c.
	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
	1. Нажмите на кнопку 0 один раз.


	2. Задайте на звуковом таймере время с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 10 минут
	По истечении заданного на звуковом таймере времени
	Изменение времени, заданного на звуковом таймере
	Отмена времени, заданного на звуковом таймере
	Просмотр заданного времени


	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	На индикаторной панели отображаются цифры ‹‹:‹‹. Начинают светится символы функций таймера, квадратными скобками выделен символ r.

	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 30 минут
	Значение, соответствующее кнопке A = 10 минут
	По окончании времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Просмотр заданного времени


	Время окончания приготовления
	1. С помощью переключателя выбора функций выберите необходимый режим нагрева.
	2. С помощью регулятора температуры задайте температуру.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.
	5. Нажмите на кнопку 0.
	Квадратными скобками выделен символ p. На индикаторной панели показано время, когда блюдо будет готово.

	6. Задайте время окончания приготовления с помощью кнопок @ и A.
	По окончании времени приготовления
	Изменение времени окончания приготовления
	Отмена времени окончания приготовления
	Просмотр заданного времени


	Текущее время
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Правильно установите текущее время с помощью кнопок @ и A.

	Изменение текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0 четыре раза.
	2. Измените текущее время с помощью кнопок @ и A.


	Отключение индикации времени суток
	Блокировка от детей
	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.
	2. Измените базовую настройку с помощью кнопок @ и A.


	3. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки 0.
	4. Для выхода из меню настроек нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	1. Тщательно очистить дно и стенки духового шкафа, лишенные керамического покрытия.
	2. Выбрать режим конвекции 3D <.
	3. Прогреть пустой закрытый духовой шкаф в течение приблизительно 2 часов на максимальной температуре.
	Внимание!

	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа




	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля
	: Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).

	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).

	Извлечение выдвижной тележки из духового шкафа
	Установка и снятие стекол дверцы
	Демонтаж
	1. Вытащите выдвижную тележку из духового шкафа.
	2. Снимите верхнюю крышку дверцы. Для этого отвинтите расположенные слева и справа винты (рис. A).

	3. Удерживая стекла обеими руками, извлеките их по направлению вверх (рис. B). Положите их на полотенце ручкой вниз. Нижнее стекло снабжено ...
	4. Открутите зажимы, удерживающие стекло слева и справа, и снимите их (рис. C). Извлеките верхнее стекло.
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте внутреннее стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рисунок A).


	2. Установите левые и правые зажимы и закрутите их (рисунок B).
	3. Вставьте стекла в раму дверцы.
	4. Установите крышку и привинтите ее. Если не получается завинтить крышку, проверьте, правильно ли установлены стекла в раму.
	5. Задвиньте выдвижную тележку духового шкафа.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке
	: Существует опасность поражения электрическим током!!





	Замена лампочки в духовом шкафу
	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.

	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.


	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии


	Правильная утилизация упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы



	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям таблицы.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.
	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям таблицы.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.

	Размораживание
	Сушение
	Указание

	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.
	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.

	Программирование
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.
	2. Налейте в универсальный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.

	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!

	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание


	Зажаривание на гриле

	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.
	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!


	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętła
	Przyciski



	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka
	Wyposażenie dodatkowe
	Akcesoria kuchenne


	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.




	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.


	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień


	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.
	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.


	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut
	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu


	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹‹:‹‹. Zapalają się symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.

	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu


	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	5. Nacisnąć przycisk 0.
	Nawiasy kwadratowe znajdują się przy p. Pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe.

	6. Opóźnić czas zakończenia gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia gotowania
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu


	Godzina
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.

	Zmiana ustawień godziny
	1. Nacisnąć cztery razy przycisk 0.
	2. Zmienić godzinę za pomocą przycisku @ lub A.


	Wyłączanie wyświetlania godziny
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przycisku @ lub A.


	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	4. Aby zakończyć, naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	1. Dokładnie oczyścić dno i ścianki piekarnika, które nie są pokryte wspomnianą warstwą samoczyszczącą.
	2. Zaprogramować nadmuch gorącego powietrza 3D <.
	3. Nagrzewać pusty, zamknięty piekarnik przez ok. 2 godziny w maksymalnej temperaturze.

	Uwaga!
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią




	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).

	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).

	Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	Montaż i demontaż szyby w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Wyjąć ruchomy wózek piekarnika.
	2. Zdjąć górną pokrywę wózka piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).

	3. Przytrzymać rękami szyby (lewą i prawą) i wyjąć je, wysuwając do góry (rysunek B). Umieścić je na ścierce, uchwytem do dołu. Nie należy wyjmować z wózka piekarnika wewnętrznej szyby, która nie posiada haczyków.
	4. Odkręcić uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjąć je (rysunek C). Wyjąć górną szybę.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę do tyłu, pochylając ją (rysunek A).


	2. Założyć i przykręcić uchwyty z lewej i prawej strony (rysunek B).
	3. Wsunąć szyby we wspornik wózka.
	4. Założyć i przykręcić pokrywę. Jeśli nie można przykręcić pokrywy, sprawdzić, czy szyby są prawidłowo umieszczone we wsporniku.
	5. Zamykanie ruchomego wózka piekarnika
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!





	Wymiana lampki w piekarniku
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.

	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.
	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.


	Szklane elementy ochronne
	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii


	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele



	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Pieczenie/smażenie na grillu
	Mięso
	Drób
	Ryby

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.
	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.

	Rozmrażanie
	Suszenie
	Wskazówka

	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.
	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.

	Programowanie
	1. Umieścić blachę uniwersalną na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.
	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę uniwersalną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.

	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie


	Pieczenie/smażenie na grillu
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