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/\ BarHble npaBUna TexXHUKU 6e3onacHoOCTH

BHumatenbHo npoyntamte gaHHoe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCA
npaBuIbLHO 1N 6e3onacHo NobL30BAaTLCA
npudopom. CoxpaHanTe pyKoBOACTBO MO
aKCnayaTaumm n NHCTPYKLMIO MO MOHTaXy
ONA AanbHeuLWero Ucnosib3oBaHua Win anAa
nepegavn HOBOMY BriadesbLly.

[laHHbI Npnbop NpeaHasHaveH
NCK/TIOYNUTENBLHO [/1A BCTpanBaHuA.
Cobntoaante cneumanbHble MHCTPYKLMK MO
MOHTaXxYy.

Pacnakyite n ocmotpute npudop. He
noakatovanTe npmnodop, ecam oH Obin
NoBpPeX/JeH BO BpemMA TPaHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencebHOM
BUIKW OO/HKEH NPOU3BOAUTL TOIBKO
KBa/IMPULMPOBAHHbLIA CNELUNancrT.
[ToBpexaeHnA n3-3a HenpaBWUIbLHOIO
NOAK/OUEHUA NPUBOAAT K CHATULIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENLCTB.

OT1oT Nprbop npeaHasHayeH ToAbKO A1A
JOMaLUHEro Ucnosib3oBaHuA. Vicnonbaynre
npudop TOMBKO ANA NPpUrotoBneHua 614 vn
HanutkoB. CneanTe 3a NpndGopoM BO BpemA
ero padoTtbl. Vicnonbayrnte nprudop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHNN.

Iletn 0o 8 net, nanua ¢ orpaHnUYeHHbIMN
brsnyecknmm, yMCTBEHHbLIMU 1
NCUXNYECKMMWN BOSMOXHOCTAMU, a TaKXe
nvua, He obnagjatolme AOCTaTOUHbIMU
3HaHMAMK 0 Npudope, MOryT NCNONL30BaTh
Npuoop TOIbKO No4 NPUCMOTPOM L,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6€30MacHOCTb, UK
nocne nNoApoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHWA BCeX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKkcnayaraumen npuodopa.

[etam He paspeluaeTtca urpatb ¢ npudopom.
OuucTtka n obcnyxmBaHue npubopa He
[OJDKHbI MPON3BOAUTLCA AETbMU, 3TO
[IOMNYCTUMO, TOJIbKO €C/IM OHU cTaplue 8 net u
NX KOHTPOIMPYIOT B3POC/IbIE.



He pnonyckaute geten mnaawe 8 net K
npuoopy 1 ero CETEBOMY MPOBOAY.

Bcerna cneaute 3a NpaBW/IbHOCTLIO
YCTaHOBKW MPUHAANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CMm. onucaHne npuHapIeXHOCTeN B
PYKOBOACTBE MO aKCnayaTtaummn.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

= CnoxeHHble B pabouyein kamepe
NErkoBOCMN/IaMeHsAoLLNeCA NpeaMeTbl MOryT
garopetbcA. He xpaHute B padouein kamepe
NerkoBocnaaMeHsaomneca npeameTsl. He
OTKpbIBaTe ABepLUy npudopa, ecnm BHyTPU
npnoopa obpasoBanca AbM. Bbikaounte
Npundop, BbIHETE BU/IKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3IETKN WK OTKIOUNTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

" 13-3a CTpyn BO34yxa, NPOHUKAOLWEN B
Nproop Npu OTKPbLIBaHUK ABepLUbl, Oymara
[ON1A BbINEYKN MOXKET NOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBaTeNIbHOr0 3/1eMeHTa U BCMbIXHYTb.
[Npn NpeaBapuTesibHOM Pas3orpeBe
o6A3aTenibHO 3akpennAante dymary ana
BbINEUYKWN B NPUHAANEXHOCTAX. Hanpumep,
NnocTaBbTe Ha HE& KaCTPHIO UK hopMy
ONA BblnekaHuA. Vicnonb3ynte Bymary ana
BbIMEYKM HY>XXHOIrO pasmepa, oHa He AO/KHa
BLICTyNaTb 3a Kpasa NpUHaAIEXHOCTEN.

OnacHocTb oMora!

" [Mpnbop CcTaHOBUTCA OYEHb ropAYMM. He
npukKacamTeCb K rOpAYNM BHYTPEHHUM
NoBEePXHOCTAM npubopa uin
HarpeBaTebHbIM 91eMeHTam. Beceraa
naBanTe npudopy ocTbiTb. He nossonante
OEeTAM NoaxoanTb BM3KO K ropayemy
npnoéopy.

= [MpuHaANEXHOCTU UK Nocyaa OYeHb
ropauyne. Ytobbl n3Bneyb ropAadyto nocyay
AN NPUHAANEXHOCTU N3 padoyein KaMmepsl,
BCerza MCnonb3ynTe npuxBaTku.

= [apbl cnupTa B ropayen padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
ontoaa, B KOTOPbLIX MCMOMNb3YHOTCA HAMUTKKU C
BbICOKMM COZEPXXaHnem crnmpra.
[obasnante B 6/1t04a TObKO HeDO/bLLOE
KO/IMYECTBO HaMUTKOB C BbICOKUM
cogepxaHuem cnmpta. OCTOPOXHO
OTKpOWTe ABeply npudopa.

OnacHocTb ownapuBaHuA!

" B npouecce akcnnyaraumm OTKpbITbie A4
nocTyna getanu npuoéopa CubHO
HarpesarTCA. He npukacanTech K
packaneHHbIM getanaM. He noanyckamnte
neten 6nmnsKo K npuodopy.

= |3 OTKPbLITOM ABepLbl Npudopa MoxeT
BbipBaThCA ropAa4Ymin nap. OCTOPOXHO
OTKpoNTe aABepuy npudopa. He nossonante

OEeTAM NoaxoanTb 6/1IM3KO K ropaYeMy
npuoopy.

= [Mpn ncnonb3oBaHWUK BoAbl B padoueit
Kamepe MOXeT 00pa3oBaThCA ropAYni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAyY
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTEKNO ABepLbl Npudopa
MOXeT TPeCHYTb. He ncnonbayrite ckpebku
ONA CTeKNa, a Takxe egkune 1 adpasvBHbIe
ynCTALUME cpeacTaa.

OnacHocTb yaapa ToOKom!

" [1pn HekBANUPULMPOBAHHOM PEMOHTE
NpPUOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
onacHoCTU.[103TOMy PEMOHT A0/IHKEH
NPON3BOANTLCA TO/ILKO CMELNANUCTOM
CEepPBUCHOM CY>KObl, NpoLLeaWwnm
cneunansHoe obyyenune.Ecnm npmnbop
HEeNcnpaBeH, BbIHbTE BUIKY N3 POIETKN NN
OTKIOUNTE NpeaoxpaHnTens B 610ke
npenoxpanutenen. BolsoBute cneunanmcrta
CEPBUCHOM CYyXObl.

" [pu cunbHOM Harpese nNpudopa n3onauma
Kabena MoxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeMm, uToObl Kabesnb He conpukacanca c
ropAYNMN YacTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

" [lpoHMKatoLanA Bnara MOXeT NPUBECTA K
ynapy an1ekTpuyecknmM Tokom. He
NCMONBL3YNTE OUNCTUTENb BICOKOIO
OaBfeHnA UM NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

" [Mpu 3ameHe namnoyku B padoyen kamepe
YUYuTbIBaANTE TO, YTO KOHTaKTbl B MATPOHE
Haxoa4ATcA noAa HanpaxeHuewm. MNepen
CMEHOW TaMMnOYKN BbIHETE BUIKY CETEBOMO
kabena 1n3 po3eTKu NN OTKIHUUTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

= HencnpaBHbIN NprUOop MOXeT ObiTb
NPUUYNHOW MOPaxXeHUAa TOKOM. Hukoraa He
BK/ItOUalTe HencnpasHbl Npuoop. BbiHbTE
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIO NpoBOAa WUan
BbIK/TIOYUTE NPEefoxXpaHuTeNb B O10Ke
npenoxpanutenen. BoisoBuTte cneunanmncra
CEPBUCHOM CNYyXObl.

MpuunHbl NOBpeAeHUN

BHumaHue!

m [puHaanexHocTn, hosbra, neprameHTHas Gymara uam nocyaa Ha
[He padoueil Kamepsbl: He CTaBbTe NPUHAANEXHOCTU Ha AHO
padoueint kamepbl. He HakpbiBanTe AHO padoueit kKamepsl
donbrov ntodoro Buaa UM neprameHTHon Bymaroii. He ctaBbTe
nocyay Ha AHO padoyei Kamepsbl, ecnv yCTaHOBEeHa
Temnepartypa Boile 50<°C. 3T0 NpMBEAET K UINULLIHEN
akkymynauuy tenna. Bpema BbinekaHua win xapexHusa oynet
HapyLIEeHO, YTO NPUBEAET K MNOBPEXAEHNIO SMan.

m Boga B ropayelt kamepe: 3anpellaeTca HanneaTb BOAY B
ropAavyto padouyto kamepy. OTO MOXET NPUBECTU K
o6pasoBaHuto napa. B pesynsrtate M3MeHeHua Temnepartypbl
BO3MOXHO MOBPEXIEHNE IMasIN.



®m BnaxHble NpoayKTbl: HE AEPXUTE BaXHbIE NMPOAYKTbl B 3aKPbLITOM
paboueii kKamepe B TeUYeHNe ANUTENbHOrO BPEMEHU. ITO MOXET
NMPUBECTN K NOBPEXIECHNIO aMasIn.

m COK OT (hPYKTOB: MPU BbINEKAHUN COUHBIX PPYKTOBBLIX MMPOroB HE
3anonHANTe NPOTUBEHL LiesInkoM. Cok oT hpykToB ByAeT cTekaTb
C NPOTMBHA U OCTaBNATL NATHA, KOTOPbIE ByAeT NPaKTUUYECKH
HEBO3MOXHO yaanunTb. Icnonbayiite no BO3MOXHOCTU Bonee
rny©oKWiA YHUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxnaeHune npudopa ¢ OTKPLITON ABepLeit: He OCTaBNANTe
npundop ocTbiBaTh C OTKPLITON ABepuel. Jaxe ecnv asepua
npuéopa OyaeT NPOCTO NPUOTKPbLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTN K NOBPEXIEHMIO hacanoB cocenHen medenu.

m CUNbHO 3arpAsHEH YNNOTHUTE b ABEPUbI: NPU CUIbHOM
3arpAsHeHUy ynnoTHUTeNs Asepua npudopa nepectaért

Bawl HOBbIM AYXOBOM LLUKad

O3HaKoMbTECH C BalLMM HOBbLIM JyXOBbIM LikadoM. B aaHHOM
pasaene onucaHbl GyHKUMM NaHenn yrnpasieHnAa U ee OTAe/bHbIX
3/1eMEHTOB. Kpome Toro, 3aech npeacrassieHa nHhopmauma o
[I0NoNHUTENIbHOM 000PYAOBaHUN AN1A AYXOBOro LWKada 1 ero
BHYTPEHHUX KOMIMOHEHTaX.

NaHenb ynpasneHua

Mepen Bamu 06N BUA NaHenu ynpaeneHna AyxoBoro wkada. B
3aBUCUMOCTM OT Moaenu npudopa, AeTanu MOryT OT/IMYaTheA.

HOPMasIbHO 3aKPbIBATLCA. OTO MOXET NPUBECTU K NMOBPEXAESHUIO
NoBEPXHOCTM Npuneratollelt kK npuéopy medenu. Cneamte 3a
UNCTOTON YNNOTHUTENA ABEPLIbI.

m /lcnonb3oBaHue ABepLbl Npudopa B KaUeCcTBe CUAEHbA UK
NOJIKW: HEe CaanTeCh M HUUYEro He cTaBbTe Ha ABepuy npuoopa.
He ctaBbTe nocyay 1 NpuHaANexHOCTU Ha ABepLly.

m YcTaHoBKa NpuHamIexXHOCTen: B 3aBUCUMOCTLU OT Tuna npudopa
NPUHaANEXHOCTM MOTYT nouapanaTb CTeKNo ABepLbl npudopa
npu eé 3akpbiBaHUW. Bceraa yctaHaBnvMBanTe NPUHaAIEXHOCTM B
padouyto kKamepy [0 ynopa.

m MNepewmelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
[BepLbl. Pyuka ABepLbl HE paccumTaHa Ha Bec npudopa n MoXeT
cnomarbCs.
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MNepekntouaTenb
BblOOpa hyHKLMIA
MepekntouaTtenb Boibopa GyHKUMUIA

Mepekntovatenb Bolbopa GyHKUMI NpeaHasHadyeH ans sbidopa
pasHbIX PEXNMOB Harpesa AyXoBoro Likada.

Yacel

OTmMeTKa HasHaueHue

o Hynesana otmeTtka [yxoBol wkad BbIK/IOUEH.

KoHBekuma* BbinekaHne nuporos 1 KOHAUTEPCKMNX
naaenuin. Mo)xHo roToBUTbL OAHOBpPE-
MEHHO Ha [BYX YPOBHAX. Pacnonoxex-
HbIli Ha 3a[Hel CTeHKe BEeHTUNATOP

PaBHOMEPHO pacnpeaender xap no

BCEMY MPOCTPAHCTBY [yXOBOro wkada.

=& BepxHuii U HUXHUIA
xap*

MpUroToBNEHME NMMPOroB, 3aneKaHoK 1
HEXWPHOTo MACa, Hanpumep Tena-
TUHbLI WX AWYN, HA OAHOM YPOBHE.
>Kap nogaeTtcA BEPXHUM U HKHUM
HarpeBaTe/lbHbIM 3/1EMEHTOM.

X] Tpunb ¢ KOHBeKUMElN 3axapuBaHue MAca, NTULbI U PbIObI.
MoouyepenHO BKAOYAOTCA Harpesa-
TE/IbHbIA 9NEMEHT rpUNA U BEHTUIATOP
KoHBeKuuW. bnarogapa BeHTMNATOPY
ap OT rpuna UMPKYIMpyeT BOKPYr
NPO/AYKTOB.

* Pexxum HarpeBa, UCNonb3ytolWmninca ana onpeneneHns knacca
3HeproaddekTMBHoCT No Hopme ENG60350.

Perynatop
TemnepaTtypbl

OTmeTKa HasHaueHue

1 Tpwunb ¢ 6onbluoii
n/oLaaslo Harpesa

3axapuBaHue Ha rpune OudLITEeKCOoB,
KonBacok, TOCTOB U PbIBbl. [Mpouncxo-
VT HarpeB BCel NOBEPXHOCTU, pacno-
JIOXXEHHON NoA HarpeBaTe bHbIM
3N1EeMEHTOM rpunAa.

] Tpwnb ¢ manoii nio
WwaaLo Harpesa

3axapuBaHue Ha rpune OudLITEeKCOoB,
KonBacok, TOCTOB U PbiObl B HEOO b~
KX KomvecTBax. HarpesaetcA
TO/IbKO LeHTpasnbHas yacTb Harpesa-
TENbHOrO d/1eMeHTa rpunAa.

O HwxHun xap TomneHune, BbiNneKaHe 1 NOAPYMAHM-
BaHWe KOpouku. XKap nogaeTca HuMxX-

HUM HarpesaTte/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

PasmopaxwnsaHune PaamopaxuBaHue, HanpuMmep MAca,
nTuubl, Xxneda n nuporos. bharogapsa
BEHTWIATOPY FOPAYMIA BO3AYX LMPKYIN

pyeT BoKpyr 6ntoaa.

BbiCTpbI Harpes [yxoBoWi wka@d ouyeHb ObICTPO AOCTU

raeT 3alaHHON TeMnepaTypsl.

MoaceeTka BkntouaeTcAa namna noacBeTKy BHYTPU

[yXOBOro wkadpa.

* Pexxknm Harpesa, MCNob3yowWwmiica AnA onpeaeneHma knacca
3HeproaheKTMBHOCTN No HopMme ENG60350.

Mpu BbIGOPE NOOBOrO pexunma Harpesa BHyTPU AyXOBOro Likada
3aropaeTcA n1aMnoyka, a B HEKOTOPbLIX MOAENAX TakXe HaunHaeT
CBETUTLCA MHOMKATOP, PACMONOXEHHbIV Had nepektoyaTenem
BbiOOpa DYHKLIMIA.



Yachbl

Yacsl cnyxart ana HaCTPOWNKM TeKylwero BpemMeHu,
nporpamMmMmmnpoBaHnAa ayxoBoro lwKaga ana aBToOMaTn4eckoro
BbIKHOYEHMA N NporpaMmMmnpoBaHnA BpeMeH Havana
NPUroToBNEHNA.

PerynAatop TemnepaTypbl

PerJ'IHTOp TeMnepartypbl npeaHa3HavyeH ana Bbl60pa TeMmnepartypsbl
nnn CTeneHun Harpesa rpuna.

OTmeTKa 3HaueHue

HasHaueHue

NeBana noBopoT
HaA pyyka

HacTpoiika TekyLlero BpemeHu, BbiGop
pexuma padoThl (Py4HOro UM aBTomaTuyec-
KOro) 1 NPOAOSIXKUTENLHOCTY MPUrOTOBNEHUA.

[MpaBaA NnoBoOpoOT
HaA pydka

MporpammmnpoBaHne BPEMEHN Hayana Npuro
TOB/TEHUA.

NHuankaTop C OTtobpaxaeT NPOAOKUTENLHOCTL MPUrOTOB

NeHnA, pyuHoii pexxum padotsl W 1 oTknoue-
HUE 3BYKOBOrO curHana 5.

MokagzaHus:
0-180 = Npoao/MKUTENBHOCTL NMPUrOTOBNEHMA.
W = pyuHoit pexum paboTsl.

@ = 3ByKOBOl7I CUrHan BbIK/TIOYEH.

NHuankaTop D OTtobpaxkaeT BpeMa Hayana npuroTosIeHUA.

A BpemMA Hayana npuroTosseHuA.

NMpuHaaneXHoCTH

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

[na nydwero npuroToBaeHna 61104, a Takxe Ana yaoodctsa npu
obpalleHun ¢ AyXOBbIM WKahOM eCTb BLIOOP ChneumnasibHbIX
NPUHAANEXHOCTEN.

YcTaHOBKa NPOTUBHEN U peLUeToK

[nA ycTaHOBKM NPOTUBHEW W PELLETOK B AyXOBOW LIKad
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHel. MNPOTUBHU U PELLETKU JOMKHbI ObiTb
BCTaB/IEHbI B IyXOBOW LKA A0 ynopa v He A0/KHbI KacaTtbeA
CcTekna asepLbl.

) Hynesana otmeTka [lyxoBow wkad He HarpeBaeTcA.

50-270 [dnanasoH Temne
paryp

Temnepatypa BHyTPM AyXOBOrO
wkadga B °C.

[, I, I CteneHwn Harpea CTeneHun Harpesa rpuasa ¢ Manol nao
rouna waabto Harpesa (7] v BonbLuoii no-

waasto Harpesa [.
| = cTeneHb Harpesa 1, Nerknin Harpes

Il = cTeneHb Harpeea 2, cpeaHuin
HarpeB

[ll = cTeneHb Harpesa 3, CUMbHbLIN
Harpes

Bo Bpemsa HarpeBaHuA OyXOBOro Likada CBETUTCA UHAMKATOP
perynaTopa Temrnepatypbl. Bo Bpemsa nepepbiBOB B HArpeBaHum oH
BbIK/lOUYaETCA. MIHAMKATOP He BKOYAETCA NPU UCNONL30BaAHUM
yHKUMKM noaceeTku B u dyHkUMK pasmopaxusarua [,

YKaszaHue: [py UCNob30BaHNM rpuaa Ha NPoTaxeHun 6onee 15
MUHYT YCTaHOBUTE TEPMOPErY/IATOP Ha PEXMM NIerkoro Harpesa.

BHyTpeHHHUe anemMeHTbl AYXOBOro WKada

BHyTpl/I OyxoBOro lwKaga HaxoauTcA namnouyka. BeHtunatop
NPEenATCTBYET Ype3MEPHOMY HarpeBaHUo JyXOBOro wkada.

BeHTunAartop

BeHTunATOp BKAOUAETCA U BbIK/IOUAETCA No mepe
HeoOXxoanMOCTU. FopAUNIA BO3AYX BbIXOAMT Yepes3 BEPXHIOK YacTb
nBepubl. BHMMaHue! He 3akpbiBaiite oTBEpCTME ANA BEHTUAALMM.
OTO MOXET NPUBECTU K NEPErpPeBaHNo yxOBOro wkada.

BeHtunAatop npogomkaet paéOTaTb B TeueHune onpenesieHHoro
BpeMeHU nocsie BbIK/OYEHUA AyXOBOIro wkaga ana YCKOpeHNA ero
oxnaxaeHua.

JNlamna

Jlamna BHyTpW OyxOBOro Likadga CBeTUTCA BO BpemMA padoThl
Llyx0BOro wkada. TeM He MeHee, ee MOXHO BKIIOUNTb, Aaxe Koraa
[lyXOBOW LUKa® BbIK/OUYEH, YCTAHOBWB Nepekstoyatesb Bbibopa
thyHKLWIA Ha oTMeTKy [B].

MPOTUBHM W PELIETKN MOXHO U3BNEYb 13 OyxXoBOro wkada
Hano/N10BMHY, 1O MOMEHTa dukcaumnn. Taknum 06p8.3OM Bbl CMOXeETe
Nerko AoCTtatb NPUroToB/1EHHbIE oénona s OyxXoBOro wkada.

Mpu ycTaHOBKE NPOTUBHEW N PELLETOK B AyXOBOW WKad cneaute,
yTOObI M3rMOG HaXOAUNCA Ha AasbHEM OT BAC KOHLUE. TOMbKO TakuMm
06pas3om OHM ByayT HaaeXHO 3aPUKCUPOBAaHbI.

=

B 3aBMCUMMOCTM OT KOMMEKTaLMUM QyXOBOM WKad MOXET OblTb
o6opyaoBaH HanpasAAWUMU, DUKCUPYIOWUMUCA MPU NONHOM
BbIABMKEHUW. Bnarogapsa 3TOMY Bbl 1IEFKO CMOXETE YCTaHOBUTb
NPOTUBHU 1 peleTkn. YToBbl pasdnokmMposars HanpasnawoLme,
3a/IBUHLTE UX B AYXOBOW WKad C HEOONLLINM YCUIUEM.



YKasaHue: Mpu HarpeBaHun NPOTUBHM MOTYT NMOKOPOBUTLCA.
Mocne TOro, Kak OHW OCTbIHYT, AedopMaumnA cyesHeT. ITO He
BIMAET HA HOPMa/IbHYIO 3KCrJlyatauunio AyxoBoro wkada.

Baw ayxoBoi wkad cHabXeH TOIbKO HEKOTOPLIMU 13
HUXXENepeuncneHHbIX BUAOB AOMNONHUTENBHOro 060pya0BaHMA.

JononHUTENbHLIE NPUHAANIEXHOCTY A8 AyXOBOro WKada MOXHO
npnodpecTn B CEPBUCHOM LIEHTPE, B CNEUManm3npoBaHHbIX

MarasmHax win 3akasaTb yepes VIHTepHeT. YkaxuTe aptukyn HEZ.

PeweTKa

Cnyxut anAa pasmeLleHna XapoBeH,
KOHAUTEPCKUX HOPM, NPOAYKTOB AA
3axapuBaHua 1 3arnekaHua Ha
pelweTke N 3aMOPOXKEHHbIX O/1t0A.

MNMomecTuTe pelweTky B AyXOBOW WwKad
WN30THYTOW CTOPOHOM BHU3 ~—= TaKk,
yTOObLI CO CTOPOHbI ABEPLLI OKa3ascA
Kpal 6e3 GopTuka.

Oco6oe aononHutTenbHoe obopynoBaHue

Ocoboe [0NoNHUTEIbHOE 000PYA0BAHNE MOXHO NPModpecTun B
CEPBUCHOM LIEHTPE UK B CNEeLMann3MpoBaHHbIX MarasmHax. B
Halwux Opolutopax U B VIHTEpHeTe Bbl HaAeTe WMPOKUA
acCOPTUMEHT AOMNO/HUTENbHOrO 0O0PYA0BaHNA ANA AYXOBbIX
wKkatoB. Hannume oco6oro AONONHUTENBHOrO 000pPYAOBaHMA 1
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHeT B pasdHbIX cTpaHax

MnocKni amanMpoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AyXOBOro WKada
MpenHa3HayeH oA NMporos, neve-
HbA U APYrOnN MENKOW BbIMEUKMN.

CTaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW LKA
CKOLLEHHbLIM KpaeM K asepLe.

YHuUBepcanbHbIi rny6oKuil
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpenHa3HayeH anA NpuUroToBAEHNA
COYHbIX MUPOroB, BbINEYKU, 3aMOPO-
YKEHHbIX ONtoa 1 3axapusaHua 60/b
LUMX KYCKOB NPOAYKTOB. Takol npotu-
BEHb TaKXe MOXHO MCNO/b30BaTh AA
cBopa xupa npu 3axapusaHumn nNpo-
[lYKTOB Ha pelLleTKe.

CtaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW LKA
CKOLLEHHbLIM KpaeM K asepLe.

pasnmMuaroTCA. YTOUHUTE 3TU AaHHbIE B COMPOBOXAAOLWEN AyXOBOM
wKad LOKyMeHTauuu.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oOopyaoBaHue noaxoavT Anq
BCcex moaenei npnéopos. MNMpu NoKynkKe BCceraa ykasbiBaite TOUHOe
o6o3HaueHne (E-Nr.) mogenu Bawero npubopa.

Ocoboe gononHutensHoe obopyaosaHne  Aptukyn HEZ HasHaueHue

MNOCKMIN SManMpoBaHHbI NPOTUBEHL ANA HEZ361000 MpeaHasHayeH AnAa NMPOros, NeYeHbA U APYroi MENKON BbiNEUKMU.

OyX0BOro wkada

YHuBepcasbHblin FyOoKnii amManmpoBaHHsbIi HEZ362000 [MpenHasHaueH anAa NPUroToBNAEHNA COYHbLIX MUPOroB, BbIMNEYKM, 3aMOPO-

NPOTMBEHb EHHbIX 01101 1 3axxapuBaHua OONbLINX KYCKOB NPOAYKTOB. Takol NpoTu-
BEHb TaKXe MOXHO MCMOL30BaTh ANA cOopa Xunpa npu 3axapusaHun
NPOAYKTOB Ha pelleTKe.

Pewetka HEZ364000 CnyxuT anAa pasmelleHmna xapoBeH, GopM, NPOAYKTOB ANA 3axapusaHmA
1 3aneKaHunA Ha pelleTKe N 3aMOPOXEHHbIX 6/1toa.

[MpoTmBeHb ANnA NuuUbI HEZ317000 OnTManbHO NOAXOAWT ANA NPUrOTOBAEHMA NULL, 3aMOPOXXEHHbIX MPOAYK-
TOB M OONbLWMX KPYr/bIX MMPOroB. MPoTUBEHb ANA NMULILLI MOXET UCMO/b-
30BaTbCA BMECTO MyOOKOro YHMBEpCcasbHOro NpoTUBHA. YCTaHOBUTE
NPOTUBEHb Ha pPeLleTKy 1 creayiTe AaHHbIM, NPUBEAEHHbIM B Tabaunuax.

CTeknAHHaA »apoBHA HEZ915001 CTeknAHHaA )XapoBHA naeanbHO NOAXOAUT ANA NPUTOTOBAEHNA B YXOBOM
LKady »apkoro 1 sanekaHok. OHa 0COOEHHO XOPOLIO MNOAXOAUT AnsA
aBTOMATMYECKMX NPOrpaMM NpUroToBEHMA 1 3aneKkaHnA NPOayKTOB.

TpoViHble BbIABMKHbIE Hanpasnalowme (Nos- HEZ368301 BblABMWKHbBIE HAnpaBAAtoLLMe, yCTaHaBIMBaeMble Ha YPoBHAX 1, 2 1 3, Nos-

HOE BblABMXEHMNE)

BO/IAIOT MOMIHOCTBLIO U3BMEUL U3 AYXOBOro WKada NPOTUBHU UK PELIeTKN,
n3bexas VX NepesopaynBaHus.

lNMepen nepBbiM UCNOJIb3OBaHUEM

N3 3TOI rnaB.bl Bbl y3HaeTe, UTo HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
lwKachomM nepen nepBbiM NpurotosneHnem 6ntoa. CHavana
npouunTaiTe rnay «lpasBuia TEXHUKN GE30M1acHOCTMU».

YcTaHOBKa TeKyLLero BpemMeHu

Mocne nepBoro noakntoueHnsa npudopa unm cOos B nojave
3NEKTPOSHEPI NN HEOOXOAMMO YCTAHOBUTL TEKYLLEE BPEMA.

HaxxmuTe Ha neByto MOBOPOTHYO PYYKy U MOBOpaYuBanTe ee
B/IEBO, MOKa He ByAeT YCTAHOB/IEHO HY)XHOE BPEMA.

Ecnu sanporpammmnpoBaHa npoao/MKUTENbHOCTL MPUrOTOBAEHMA
6éntona, MBMEHUTb BPEMA HeNb3A.

HarpeBaHue ayxoBoro wkada

[na ycTpaHeHnA cneunduyeckoro sanaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbIThlA MYCTON AyXOBOW WKad.
Camblin 9P eKTUBHbIN pe3ynbTaT AaeT HarpeBaHue JyxOBOro
lwKaga B TEYEHME yaca B pexmme BEPXHENO U HKHEro Xapa npu

Temneparype E 240 °C. Nepen HarpesaHvem ybeanTech, uto
BHYTPW AyXOBOrO LiKadga HET OCTATKOB YNaKOBKM.

1.YcTaHoBuTE nNepekovatens Bbldopa MyHKUMIA Ha OTMETKY
BEPXHEro v HWkHero xapa [=.

2.YcTaHoBUTE pPerynaTop temnepartypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteyeHnn yaca OTKIOUMTE OyXOBOW Wwkad. [Ana aToro
yCTaHOBUTE Mepektoyatesb Boldopa GyHKUWIA Ha HYyNEeBYLO
OTMETKY.

OuuncTKa NPOTUBHEN U PELUETOK

Mepen nNepBbIM UCMOL30BAHUEM MPOTUBHEN U PELIETOK KX
HeoBOXoaNMO TLAaTEIbHO MPOMbITbL CanMETKON AA MbITbA NOCYAbLI C
BOJOM 1 HEOObLIMM KOMYECTBOM Mblna.



MporpammupoBaHue AyxoBoro LwKada

CyliecTByeT HECKO/IbKO CNOCcOB0OB NPOrpaMMnpoBaHna AyXOBOro
wkada. Huxe onncaHo, Kak 3afarb pexum 1 Temneparypy Harpesa
U cteneHb Harpesa rpuna. [yxosBon wkad No3BonAeT 3aaatb
BPEMA MNPUroTOBAEHNA (MPOAOC/IKUTENBHOCTL NMPUIOTOBIEHNA) 1
BpEeMA OKOHYaHMA NPUroTOBNEHUA Kaxxaoro 6toaa. [Ana nonyyeHuns
[OMNOTHUTENBHOW MHOPMaUMK CM. pasaen «Mcrnois30BaHmne
DYHKUMI Tarimepa.

Pexum HarpeBa U Temnepartypa

MpuUMep Ha PUCYHKE: BEPXHUM 1 HMxHUI xap [Z) ¢ TemnepaTypoi

190 °C.

1. C nNomoLLbo N1EBOV NOBOPOTHON PYYKN BIBEPUTE PYUHON PEXUM
pa6otbl W.

2. 3ajanTe pexunm Harpesa C NOMOLLbLIO NepekstoyaTens Beidopa
PyHKLMIA.

3. 3apaite TemnepaTypy Win CTENeHb Harpesa rpuia ¢ NOMOLLbO
perynatopa Temneparypbl.

[yxoBoN Wwkad Ha4YHEeT HarpesaTbCA.

BbikntoueHne ayxosoro wKada

YcTaHoBUTE nepekntovatesb Belbopa MyHKLUNUIA B Hy1eBoe
NOJIOXEHNME.

U3meHeHHe ycTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUMM PErYIATOPOM B IHOOON MOMEHT
N3MEHUTbL BWA Harpesa, TeMnepaTypy Win pexum rpuna.

YKasaHue: YTo0bl 1yx0BON LKad Hayan HarpeeaTbCA, KopoTKasn
CTpe/ika 4acoB [O/HKHA yKasblBaTb Ha OTMETKY 4. [1nA 3TOro
HaXXMUTE NPaByto MOBOPOTHYIO PYUKY W MOBEPHUTE ee A0 LieyKa.

BbicTpbl Harpes

Mpu MCNonbL30BaHUK GYHKLUUKM BbICTPOrO Harpesa AyxoBoW WwKad
OYeHb ObICTPO AOCTUraeT 3aAaHHOW Temneparypsl.

DyHKUMIO OLICTPOrO Harpeea cineayeT UCMno/b30BaTh C
Temnepartypamu Boitwe 100 °C.

[lnA nonyyeHnA oAHOPO/HbLIX PE3YNbTAaTOB MPUrOTOBAEHMA B0 He
KnaauTe NPOAyKThbl B IYXOBOW WKad A0 OKOHYaHWA ObICTPOro
Harpesa.

1.YcTaHoBUTE nepeknoyatens Bbidopa MyHKUMIA Ha pexnm
BbICTPOro Harpesa [,

2. 3apainTe HyXHylo Temnepartypy C NoMOLLbIO perynatopa
Temneparypbl.

Han perynatopom Temnepatypbl 3aropuTcA MHANKaTop.
[yxoBol Wkad Ha4YHeT HarpesaTbCA.

OKoHuaHHe 6bICTPOro Harpesa

MHankaTop noracHeT. NMoMecTuTe NpoayKTbl B AyXOBOW LiKad v
BbIGEPUTE HYXHYIO (DYHKLIMIO 1 TeMMepatypy.

OTmeHa 6bICTpOro Harpesa

YcTaHoBWUTE nepekntouatesb Belbopa MyHKLUNUIA Ha HYNeBYyo
oTMmeTKy. [lyxoBon wkad BbIKAOUNUTCA.

Ucnonb3oBaHue $yHKUUA Tanmepa

[yxoBon wkad No3BOMAET 3aaTb BPEMA NPUroTOBAEHMA
(MPOAO/IKUTENBHOCTL MPUFOTOB/IEHMA) U BPEMA OKOHYaHWA
NPUroTOB/IEHNA KaXXA0ro NpoayKTa.

npOAOHH'(MTeJ'IbHOCTb npUroToByieHUA

MOoXHO 3adaTb NPOAO/IXKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHUA Onoaa B
OyxoBoM wkady. o ncreyeHnn 3ajaHHOro BPEMEHN
NPUroTOBAEHNA AYXOBOM LIKAd OTKAIOUNTCA aBTOMATUYECKN. Takum
o6pa3omM, BaM He NPUAETCA OTPbLIBATLCA OT APYrUX 3aHATUNA, UTOObI
BbIK/IIOUNUTL JyXOBOW LWKad, v 611040 HE NEPECTOUT B IyXOBKE Mo
HeOCMOTpY.

MprMep Ha pUCYHKeE: NPOAO/IHKUTENBHOCTb NMPUrOTOBNEHNA —

45MUHYT.

1. 3apaiite pexuM Harpesa ¢ NOMOLLbIO nNepeknoyatena Belbopa
PyHKLMIA.

2. 3apaite TemnepaTypy Win CTeNeHb Harpesa rpuia ¢ NOMOLLbO
perynatopa Temneparypbl.

3.T10BOPOTOM NEBOV PyUKM 3aaanTe HeoBXoAMMYIO
MPOAO/MKUTENTLHOCTb NPUrOTOBEHMA.

Yepes HECKObKO CEKYHA AYXOBOW LWKad BKIOUMTCA.



Mo oKoHYaHuu BpeMeHU NpUroToBneHuA

Pasnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeesaHme ayxoBoro wkada
npekpatiaetca. MoBepHUTE NEBYIO PYUKY 40 OTMeTKM [ n
yCTaHOBUTE nepek/toyaTens Beldopa yHKLNA Ha HyneByto
oTMmeTKy. [lyxoBol wkad BbikatoueH. CHOBa NOBEPHUTE NEBYIO
pyuky 4o otmeTku W,

U3smeHeHHe 3apaHHOro BpeMeHU NPUroToBneHuA

J1eBoWi MOBOPOTHOM PYUKON MOXHO B /IIOOON MOMEHT U3MEHUTL
3aaHHoe BpemMA NpUroToBIEHUA.

OTmeHa BpeMeHU NPpUroToBreHuA

MoBepHUTE NeByIo pyuKy 40 oTMeTku W,

YKasaHue: Y100kl yX0BOW WKag Hauyan HarpeBaTbCA, KOPOTKan
CTpesika 4acoB [0J/IKHa YKasdblBaTb HA OTMETKY 4. [11A 3TOro
HaXXMUTE NpaByto NMOBOPOTHYIO PYUKY W MOBEPHUTE €€ A0 Wenyka.

BPEMH OKOH4YaHHWA NPUTroTOBJIEHUA

MoXHO 3aaaTh AyXOBOMY LWKady BPEMsA, K KOTOPOMY He0oBXOoANMO
NPUroTOBUTL onpeaeneHHoe 6t000. [yxoBoii WwKad BKAUMUTCA
aBTOMAaTMYECKUN 1 BLIKTIOUUTCA B 3aaaHHOe BpeMA. Hanpumep:
MOXHO YTPOM MOMOXNTb NPOAYKThl B JyXOBOW LWKa®d U
3anporpamMmmnpoBaTh ero Tak, utobbl K 06eay Balle 61100 Oblo
roTOBO.

Nwmeiite B BUAY, YTO NPU ANUTENbHOM NpedbiBaHUM B 1yXOBOM
LKady HEKOTOPbIE NPOAYKTbl MOFYT MCMOPTUTLCA.

MpumMep Ha pucyHke: ceryac 10:30, BpemA NpUroToBaeHuA
6ntona — 45 MUHYT, AyXOBOW WKad A0MKEH BbiKAUnTbeA B 12:30.

1.C nomolbto nepekovatena Buidopa hyHKUNA BeidepuTe
HeoOXoANMbIV PEXMM Harpesa.

2.C nomMoulblo perynaTopa temneparypbl 3aganTe temneparypy.

Yxoa U OUUCTKA

Baw ayxoBoi wKad Hagonro CoXpaHuT CBoW BnecTALniA BUa 1
Oynet 6esynpeyHo padoTaTb NPU HAIMUMM COOTBETCTBYIOLLErO
yxo[a 1 ouncTkun. Jlanee onmcaHo, Kak YMCTUTb JyXOBOW LKad u
yXaxuBaTtb 3a HUM.

YKasaHuA

m [epeaHasa naHens AyxoBoro Lkaha MoxXeT npuodpectu
pasnuuHble OTTEHKW, CBA3AHHbLIE C MCMONB30BAHNEM Pa3HbIX
MarepuasoB: CTekna, njacTMacchsl n metanna.

m TeHn Ha cTekse ABEPUbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPAS3b,
ABNAIOTCA OTPAKEHMEM CBETa Namrbl NOACBETKM AyXOBOIO
wkada.

m [pun AOCTMXKEHMN OUEHb BLICOKUX TemnepaTyp amasb ofropaer.
OTO MOXET NPMBECTU K ee HebobloMy ofecLBeUnBaHno. IATO
HOopMasbHOEe ABMEeHNe, He BAMAtOLLEee Ha padoTy AyXOBOro
wkaga. KpaAa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MO/THOCTLIO
NMOKPbITb 3Masiblo, MOITOMY OHU MOTYT MOKas3aTbCA LiepLlaBbiMu
Ha OLLyMb, XOTA 3TO HE BAMAET Ha MUX 3alUUTy OT KOPPO3IUW.

MotroLimne cpeactsa

MpuMUTE BO BHUMaHWE yKasaHua AaHHON Tabnuubl, 4ToObl He
NoBpeanTb PasfinyHbie MOBEPXHOCTU JyXOBOro Likada
MCMNONb30BaHMEM HEMOAXOAALLEro Motollero cpeacrea. Henbsa
1CnonbL3oBaTh

m abpasunBHble WA KUCNOTHbIE MOIOLWME CPpeacTsa,
B arpeccuBHble CpeacTBa, colepalume cnmpT,
B MeTalIMYecKne Win XecTkune ryoku,

® YCTPOWCTBA AN1A OUMCTKM MO/ AaBAEHNEM UK C UCMO/b30BAHUEM
cTpyu napa.

lMepea nepBbIM MCMNO/L30BAHMEM HOBbLIX CaNPETOK A/1A MbITbA
nocyabl XOPOLIO NPOMOITE UX BOAOM.

3.4T00bl 3anporpaMMUpoBaTh BPEMA Hauyana NpuroToBaeHus,
HaXKMUTE MpaByto MOBOPOTHYIO PYUKY M MOBEPHUTE ee.

[yxoBol WwKa@ BKAOUATCA B 3aAaHHOE BPEMA U aBTOMaTUUECKM
BbIK/TIOUUTCA MO OKOHYAHMM BPEMEHW NPUroToBNeHMA Ooaa.

Mo oKoH4YaHuH BpeMeHU NPUroToBneHuA

PasnaeTtca 3ByKOBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpatiaetca. MoBEPHNUTE NeBYIO PyUKy 40 OTMeTKM [ 1
yCTaHOBUTE nepektouaTenb Beldopa (MyHKLNA Ha HyNeByto
otmeTKy. [lyxoBol wkad BbiktoyeH. CHOBa NOBEPHUTE IEBYIO
pyuKy A0 oTmeTkm W,

UsmeHeHUe BpeéMeHU OKOHYaHUA NPUTroTOBJIEHUA

MoBOPOTOM MPaBO PYUKN MOXHO U3MEHUTL 3adaHHOe BpeMA
OKOHYaHWA NPUroToBneHua. He nameHAnTe Bpemsa OKOHYaHUA
NPUroTOBAEHUA, €C/IN OTCUYET 3aaHHOIO BPEMEHM YXXe Havascs.
OTO MOXET NOBAUATL HA pedy/bTaTbl NPUroToBAEeHUA Ontoaa.

OTmeHa BpeéMeHU OKOHYaHWUA NPUroTOBJIEHUA

MoBepHUTE NeBYIO PYUKy 40 oTMeTku W,

YuacTok Motowue cpeacTea

[MepenHAasa naHes b Ayxo
BOro wkada

[opavan Boga ¢ HEOOMbLINM KOANYECT
BOM Mblf1a:

OUUCTUTL CaneTKON ANA MbITbA
nocyabl 1 BbITEPETL HACYXO MATKOW
TPANOUYKOW. He ncnonb3oBath Xua-
KOCTb A/1A MbITbA CTEKOJ U CKPedoK
onA cTekna.

Hepxagetowlan
cTasb

[opAyanA Boga ¢ HEOO/bLLIMM KOMYECT
BOM Mbla:

OUNUCTUTL candeTKon ANA MbITbA
nocydbl U BbITEPETb HACYXO MArKomn
TpAnoukoi. Heobxoanmo cpasy yaa-
NATb NATHa OT BOAbI, XNpa, KYKypy3-
HOro Kpaxmana n An4YHOro éenKa,
NOTOMY 4YTO NOA HAMKN MOXET Ha4YaTbCA
npouecc Kopposuu meTana.

B cepBUCHbIX LieHTpax 1 cneumnanman
POBaHHbIX MarasnmHax MOXHO NPUooG-
pecTn cneuvanbHble CpeacTea no
yXO4y 3a HepxaBetolel cTanbto, Noa-
xofdAume AnA NCnonb3oBaHWA Ha ropa-
UMX NOBEPXHOCTAX. Takne motolime
CpeacTsa cfelyeT HaHOCUTb OYEHb
TOHKOW MArKOM TPAMOYKOW.

YKnaKocTb ANA MblTbA CTEKOS:

OUYNUCTUTL C MOMOLLbBIO MAMKOW TpA-
noukun. He ncnonbaosath CKPeOOK ansA
cTekna.

Crekno

YKnaKocTb ANA MbITbA CTEKOS:

OUYUCTUTL C MOMOLLbBIO MAKOW TPA-
noukun. He ncnonbaosath CKPeOOK ansA
cTekna.

Crekna aBepubl



YyuacToK Motowme cpeacTea

BHyTpeHHne noBepxHOCTN [opAvas Boga ¢ HEGONbWMM KOMYECT
OyxoBOro wkaga BOM MOIOLLEro cpeacTsa wiv Boaa ¢
YKCYCOM:
OUYUCTUTL C NOMOLWbLIO candeTkn anA
MbITbA MOCY/bI.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEHNIA BOC

NoNb3yNTECH METANIMYECKOW MOoYan-
KOW MW cneumnanbHeIMU CpeacTBamu
017 OYNCTKM OyXOBbIX WKagoB. ok
3yNTECh VMU, TONILKO KOraa AyxOBOW

LwKag X0N0AHbIN.

['opAyanA Boga ¢ HeOO/bLWWUM KOINYECT
BOM Mbifa:

CTeknaAHHbIN Konnak
namnbl NOACBETKN AyXO-

BOro wkada OUYNCTUTb C MOMOLLLID caneTkn ana
MbITbA MOCY/bI.

Mpoknaaka ['opAyanA Boga ¢ HeOO/bLWUM KOIUYECT

He cHumarthb! BOM MblNa:

OUYUCTUTL C NOMOLLbLIO candeTkn anA
MbITbA NOCYAbl. He TepeTs.

[opayanA Boga ¢ HeOO/bLWWUM KOIUYECT
BOM MblNa:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM OUUCTUTb
C MOMOLLbIO CaNn@ETKM ANA MbITbA
NOCYAbl UIN LWETKW.

OnopHble peLleTkn
(HanpasnAatoLwme)

BblaBmKHbIE Hanpaenaw  [opAdvas Boga ¢ HEGOMbWMM KOMYECT
wme BOM Mblfa:
OUYUCTUTL C NOMOLWbLIO candeTku anA
MbITbA MOCYbl UK WeTKN. He ocTas-
NIATb OTMOKaTb U HE MbITb B MOCYJOMO-
€UHOW MallnHE.

[opAyanA Boga ¢ HeOO/bLWWUM KONIMYECT
BOM MblNa:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM OUUCTUTb
C MOMOLLbIO CanETKM ANA MbITbA
NOCYAbl NN LWETKN.

HononHutensHoe obopy
AoBaHue

DYHKUUA NOACBETKU

Ona obneryeHma OUNCTKK OyxoBOro LIJKadJa MOXHO BK/OYNUTb
HaxXOAALYOCA BHYTPW HEro fnamny noacBeTKU.

BknroueHre noacBeTKU AyXOBOro WwKada

YcTaHoBute nepekntoyarenb Bbléopa (byHKLll/IVI Ha OTMETKY .
Namna 3aropurtca. PerJ'IHTOp TeMneparypbl AO/HDKEH HAaxXoanTbCA
Ha HyneBoOW oTMeTKe.

OTHNOUYEeHUe NOACBETKU AyX0oBOro umacba

YcTaHoBWTe nepektoyatens Bbidopa GyHKUMA Ha OTMETKY O.

CHATHE M YCTaHOBKA ONMOPHbIX peLUeToK
(HanpaBnArOLWKX) C NPaBOX U C JIEBOU CTOPOHbI

OnopHble peleTkn (HanpaBnatoLWne), HaxXoAALWMECA Ha NPaBol K
NIEBOW CTEHKaX AyXOBOro wkada, MOXHO CHATb A1A OUNCTKMU.
[yxoBoli wKkad A0MKeH OblTb XONOAHBIM.

CHATHE ONOPHbIX PeLUeTOK (HanpaBNAOLLHX)

1. MpunoaHUMUTE OMOPHYIO PELIETKY CNEepean n CHUMUTE €€ C
KpenneHu (puc. A).

2.Tocne aToro NoTAHUTE OMOPHYHO PELIETKY Ha cedA 1 BbiTalmTe
ee 13 OyxoBoro wkadga (puc. B).
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OuncTnTe ONOPHLIE PEWETKM (HanpaBAAtoLME) C MOMOLLLIO
XMAKOCTU AN1A MbITbA NOCYabl U ryOku. [Ina yaoaneHnsa CTONKNX
3arpA3HEeHNA PEKOMEHYETCA NO1b30BaTbCA LWETKOMN.

YctaHoBneHue OMOPHDbIX PeLUeTOK (HanpaBnmou.mx)

1. CHayana BCTaBbTe OMOPHYIO PELIETKY B 3a[HUI Nas 1 cnerka
OTO[BUHLTE €e Hasaf (PUCYHOK A).

2.locne aTOro BCTaBbTE €€ B NepeaHnii nas (pucyHok B).

E
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OnopHble peleTkn (HanpaeaALWme) ycTaHaBIMBaOTCA C N1EBOW U
C NpaBoi CTOPOHLI. M80rHyTas yacTb peleTkn Bceraa Ao/mKHa
ObITb HaNpaeaeHa BHUS.

CHATHE M yCTaHOBKa ABepubl AYXOBOro LWKada

[nAa obneryeHnsa OUNCTKK CTeka ABepLy AyXOBOro wKkada MOXHO
CHATb.

MeTnu aBepLbl AyXOBOro LkKada cHadXeHbl B/10KNPYIOLLIMM
ycTpoictBoM. Korga 6nokupytollee ycTponcTBO HaxoauTCA B
3aKpPbITOM MOJIOXKEHUN (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HEe/b3A. Ecnn
nocTaBuTb O10KMPYIOLLIEE YCTPONCTBO B OTKPLITOE NOSIOXEHNE AN

NOJTIOXEHNUN OHN HE MOryT BHE3arnHoO 3aKpbITbCA.

CHATMA ABepLbl (PUCYHOK B), netnn 6nokupytoTca. B Takom

N

A CyluecTByeT onacHOCTb nony4yeHuna Tpasm!!

Ecnun netnu He 3aB10KNPOBaHbI C MOMOLLLIO OTOKMPYHOLLErO
YCTPOMCTBA, OHU MOTYT PE3KO 3akpbiTbcA. Cneaute 3a Tem, YToObl
OnokuMpytoLLme yCTPONCTBa Bceraa Obliv B 3aKPLITOM COCTOAHUM,
KpoMe Tex crlyyaes, Koraa BaM HeoOXoAMMO CHATb ABepLUy U
OTKPbITb AN1A 9TOro BN0KMPYIOLIME YCTPOWCTBRA.

CHATHe ABepLb

1.TloNHOCTLIO OTKPONTE ABEPLY AyXOBOro Lkada.
2. OTkpoiTe 0Ba BMOKUPYIOLIMX YCTPONCTBA, PACMNONOXEHHbIX MO
JIEBYIO M NpaByto CTOPOHY ABEPLbI (PUCYHOK A).

3. 3akpoiTe ABepLy Ayx0BOro wwkada Ao ynopa (pucyHok B).
BosbmuTeCh 3a ABEpLyY 00enMu pykamu cnpasa 1 cnesa.
3akpoiTe ee YyTb MNIOTHEE U CHUMMUTE.
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YcTaHoBHKa ABepLbl

CHoBa yCTaHOBWTE ABEPLlY, MOBTOPUB T Xe AeCTBUA B 0OpaTHOM
nopAaake.

1.Tlpu ycTaHOBKE ABEPUbl CeanTe 3a Tem, UToObl 06e NeTv TOUHO
BCTa/IN B COOTBETCTBYIOWME Nasbl (PUCYHOK A).

2. HmxHAA Npopesb B NeTAX A0/KHA NonacTk B Naskl ¢ 00emnx
CTOPOH (pucyHok B).

A

Ecnu yctaHoBKa neTesb NpousBeaeHa HenpasuabHO, Asepua OyaeT
CTOATHL KPUBO.

3.CHoBa 3aKkpoliTe 6nokupytolne ycTponcTtaa (pucyHok C).
3akpoiTe ABEpLY AyXOBOro wkada.

A CyLiecTByeT onacHOCTb nosyyeHua Tpasm!!

He kacalTtecb neTnu, ecnm ABepla caMoCToATEe/IbHO OTKUHY1acb
nnn nNeTnAa pe3ko 3akpbliach. CaAxwunTech C CEePBUCHbLIM LIEHTPOM.

CHATHE ¥ yCTaHOBKA CTEKON ABepLbl
Ona Nyywmnx pesdynbratoB OUYNCTKN MOXXHO CHATb cTékna ABepLbl
[yx0BOro wkada.

HdeMoHTa

1.CHumKTE ABepUy AyXOBOro WKada 1 NoA0XUTE ee Ha NONOTEHUE
PYYKOW BHUS.

2. CHUMUTE KPBbILLKY B BEPXHEW YacTu ABEPLbl AyXOBOro Likada.
[na 3TOro HaXXMMTE Ha A3bIYKK, PACMONOXKEHHbLIE C IEBON N C
npaBol CTOPOHbI ABEPLbI (puc. A).

3. MpunoaHumMnTE BEPXHEE CTEKIIO U U3BNAEKUTE ero (puc. B).

AN E
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Ecnu B OBepuUe TpoHOe CTeKN10, HEOOXOAMMO BbIMNONIHUTL
[NOMNONHUTEbHbIE AENCTBUA:

4. MMpunogHMmMuTe CTeKNo n nasnekute ero (puc. C).

OuncTnte cTekna ¢ NOMOLLbID CpeacTBa ANA MbITbA CTEKON U
MArKOW TKaHeBOW caneTKu.

A OnacHocTb TpaBMMpPOBaHUA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLbl Npudopa MOXeT TPeCHyTb. He
NCNob3yinTe CKPeOKN ANA CTEeKNa, a Takke eakne n abpasmBHble
yucTAME CpeacTaa.

MoHTam

Ecnu B oBepue OBOMHOE CTEK/0, BbINONHUTE AelCTBMA 2—4.

Mpu cbopke ydeantecs, UTo HaaNuCh right above cnesa BHU3Y

nepesepHyTa.

1.BcTaBbTe CTEKIO N0 HAK/IOHOM B HUXKHIOKO YacTb ABEPLbI
(puc. A).

2.BcTaBbTe BepxHee CTeK/10 NnoAd Hak/oHOM B 00a nasa B HUXKHEN
yacTu aBepubl. [Naakas NOBEPXHOCTb CTeKNa A0/MKHa ObiTh

cHapyxu (puc. B).

3.YCcTaHoBUTE KPbILWKY U NPUXMUTE €€.
4.YcTaHoBuTE ABEPLY OyXOBOro wkaga Ha MecTo.

nOI‘Ib3yFITe(:b AYXOBbIM LIJKaq)OM TOJIbKO nocne npaBuanoﬁ
YCTaHOBKHU CTEKOIJ1.



UTto genaTtb B cliydae HeUuCnpaBHoOCTH

YacTo Menkue Henonaakn MOXHO Ierko yCTpaHuTb camomy. Mepen
TEM, Kak CBA3ATbCA C CEePBUCHbLIM LIEHTPOM, NONpooyiiTe pewmnTb

npo6aemMy C NOMOLIbIO CreaytoLein TabnuLbl.

Ta6bnuua Henonagok

Henonapgka Bo3amoxHana npu PelueHue/coBeTbl
4MuHa
Hyxoson [MoBpexaeH npe MpoBepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
wkad He [oXpaHuTeNb. HUTENb Ha WMTKe Haxoamnca
padoTaert. B Haanexatlem COCTOAHUN.
C6oi B nofave [MpoBepbTe, BKAOUAETCA N
3M1EKTPOSHEPrUN.  CBET Ha KyxHe 1 padoTatoT /in
apyrve anekTponpruoopsi.
Hyxoson Tekyulee Bpema 1 YToObl AyXOBON WkKad Havasn
wkad He 3aflaHHOoe BpeMA HarpeBaTbCcA, KOpoTKan
HarpeBaeTCA. BK/OYEHMA AyXO-  CTpesika YaCcoB [O/KHA yKa-

BOro wkada He

3blBaTb HAa OTMETKY Ha Kpato

coBMnaaatoT. undepdnara.

JleBaA pyuka Haxo [1oBepHWUTE NEeBYIO PyYKy 4O
AMTCA Ha otmeTkn W,

oTmeTKe .

A CyLiecTBYyeT ONacHOCTb NOPaXeHUA INEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTUMPOBAaHHbIN Npudop npeactasnAeT codoin
ONacHOCTb. PEMOHT JO/MKEH NPOMB3BOANTLCA TOSILKO NMEPCOHAIOM
CEPBWCHOrO LieHTpa C COOTBETCTBYIOLUEN KBanupmkaumen.

CepBucHasn cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xxaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoda
Bceraa K Bawum ycnyram. Mbl Bcerfa ctapaemca HaiTu
noaxoasilee pelieHne, YTodbl n3dexatb B TOM UNC/Ee HEHYXHbIX
BbI30BOB CMELNasncToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KeaambuUmMpoBaHHOrO 0OCTYXMBAHMA NPY BbI3OBE
crneumnanncTa cepBncHom cnyxxobl 08A3aTeNbHO yKasbiBanTe HoMep
nanenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. GvpmeHHasa Tabmuka ¢ Homepamu HaxoaMTCA crnpasa
cOOKyY Ha ABepLe AyxoBoro Lkada. Ytobbl He TpaTuTh Bpema Ha
NMOUCK 3TUX HOMEPOB, BNULLINTE UX W TeNedOHHLIN HOMEpP
CEepPBUCHOW CNyObl 34ECh.

Homep E Homep FD

CepBeucHan cnywba

3ameHa naMnoyYKku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B AyxOBOM LIKady noBpexaeHa, ee cneayet
3aMeHuTb. Hosble TepmocTolikue (4o 300 °C) namnouku anAa
HanpaxeHna 220—240 B ¢ uokonem E14 1 mouwHocTeto 25 BT
MOXHO NPUOOPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE UK B
cneuvann3npoBaHHbIX MarasvHax. MIcnonb3ynte TobKO namnoykm
3TOro TMna.

A CyluecTByeT ONacHOCTb NOPaMeHUA ANEKTPUUECKUM
TOKom!!

OTkNtounTe NpuOop OT 2neKTpoceTn. Yo6eamTech, YTo OH
NMOMHOCTbIO OTK/IOYEH.

1.[lomecTute BHYTPb XONIOAHOTO AyXOBOrO LWKada KyXoHHOe
NMoNOTEHLE BO M3BExXaHWe NoBPEeXaeHW.

2. CHUMUTE 3alUUTHBIR KONNaK namnbl: OTBUHTUTE €ro, nosopa4ynean
BNEBO.

3. 3amMeHnTe namnouyky Ha HOBYtO aHasorMYHOro Tuna.
4. CHOBa 3aBUHTUTE 3alUUTHbIA KO/INak.

5.13BNeKnTe KyXOHHOE NOMNOTEHLE U CHOBA NOAKIOUMTE NPUOOP K
ANEKTPUYECKON CETU.

3allMUTHbIM KONNaK naMnbl

Ecnn 3aLLll/ITHbIl7I Konnak namnbl NOBpeXaeH, ero creayet 3aMeHuTb.
3allinTHbIE KOMMNaKM MOXHO NpMoBpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBwuTe Npu 3TOM CEPUHLIA 1 3aBOACKON HOMEP CBOEro
anekTponpudopa.

Ofpatute BHUMaHNe, UTo BM3UT CcrieLnanncTa CepBuUcHoOm Cayxosbl
[NA yCTpaHeHUA NOBPEXAEHWIN, CBA3AHHbLIX C HENpPaBWU/IbHbLIM
YX0Q0M 3a NpnOopoM, Aaxe BO BpemaA AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3afABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTallUA NPU HenonagxKax

KoHTaKTHble AaHHble BCcex cTpaH Bbl Hanaéte B NpUIOXKEHHOM
CMUCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[MonoXunTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL M3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXeTe
ObITb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyaAeT NPOU3BEAEH rPaMOTHbLIMM
cneumannctTaMmm U ¢ UCNosib3oBaHMEM (PUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacren.
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PeKomeHaauuMM N0 SKOHOMUU ANIEKTPO3HEPIrun U oxpaHe

OKpyMXatroLieun cpeabl

B aTOM pasgene Bbl HanAéTe pAd peKoMeHaaUni, Kak COKOHOMUTb
3/1EKTPOSHEPINIO B MPOLECCE BbINEKAHMA N XapeHMA N Kak
npaBWIbHO YTUIM3MPOBATL AYXOBOW WKad.

OKOHOMMUA INEKTPOIHEpPruu

m Bkoualite oyxoBoi WKad 1A NpeaBaputesibHoOro Harpeea,
TO/ILKO eC/K 9TO yKas3aHo B pelenTte uam B tTadnumuax
npuroToBneHns Otoa.

®m Vicnonb3yite TeEMHbIE (hOPMbI A1A BbINEYKN, OKPALLEHHbIE B
UEPHbIA UBET UM NOKPbITbIE YEPHOW aManbio. OHK nydlle
nornowatT Teno.

m [IBepua AyxoBoro Lkada Ao/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BpeMA
NPUroTOBNEHNA NPOAYKTOB.

m Ecnn Bbl MeyeTe HECKONBbKO NMUPOroB, Slydlle CTaBuUTb UX B
[lyXoBOW WKad cpasdy oauH 3a ApyruM. Nocne BbinekaHua
nepBoro nNupora AyxoBon wkad OyaeT ropaunmM. bnaroaapsn
3TOMY BPEMA BbINEKaHWA BTOPOro nNupora cokpatuTcA. Takxe
MOXHO OAHOBPEMEHHO NoMeLlaTh B AyXOBOW WkKad ase
NPAMOYro/bHblE (DOPMbI, CTaBA UX PAAOM.

= [pun npurotoBneHun 6110, KOTOPbIE A0MKHLI HAXOANTLCA B

[yXOBOM WKady ANUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUNTb
nyxoBon wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHM
NPUroTOBNEHNA U NOBECTU ONOA0 [0 FOTOBHOCTU, MCNOJL3YA
OoCTaTtouyHoOe TeNI0 AyxO0BOro wkada.

YTunusauma oTXo4os C yueTom TpeboBaHui

OXpaHbl OKpYMaroLien cpeabl

YTUNn3npyinTe ynakoBKy Tak, UToObl He HAHECTW BPe OKPYXXatoLLe
cpene.

JaHHbii npndop MapKnpoBaH B COOTBETCTBUN C
OupekTnBon 06 oTxoaax OT S/IEKTPUUECKUX U
3NEeKTPOHHbIX Npudopos WEEE 2002/96/CE. [JaHHan
OMPEKTMBA pernaMeHTMpyeT NpoLecc yTuansaummn n
BTOPUYHOIrO MCMNO/b30BaHMA O0TpadoTaBLLIMX
aneKkTponpndopoB Ha TeppuTopun Bcero EBponenckoro
Cotoza.

MpotecTupoBaHo AnA Bac B Halwen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bel Hanaéte 6onbwon Beidop 6ntoa 1
ONTMMasIbHble YCTAaHOBKM 1A UX NPUroTOBAEHMA. Mbl pacckaxem
BaM, KakoW BMA Harpeea v kakasa Temneparypa /ydille Bcero
noaxoaAT aAnA Bei®paHHoro 6ntoaa. B Halel Tabnuue Bbl Hanoéte
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexHocT cneayet Ucnosnb3oBaTb U Ha
KaKoW YpOBeHb UX ycTaHaBnvMBaTb. Kpome Toro, Bl noayunte
COBETbI NO BbIOOPY MNOCYAbl M MPUTOTOBIEHUIO MULLN.

YKasaHuA
®m 3HaueHun, npuseaéHHble B Tabnuue, AeVCTBUTENbHbI, €C/N Bbl

ycTaHaBnmeaeTe 0010 B XOIOAHYIO U NYCTYI0 padouyto Kamepy.

MpenBapuTenbHbIN Pa3orpes UCNOMb3YNTE, ECNIN TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BelcTunaite npuHaanexHocT Gymaron ans
BbIMEYKMN TO/IbKO MOC/E UX NPEABAPUTENLHOIrO pas3orpesa.

m 3HauyeHnA BPEMEHU, yKasaHHble B Tabnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHU 3aBUCAT OT KayecTBa U CBOWCTB
NPOAYKTOB.

m /lcnonb3ayiTte BXOAALIME B KOMMNEKT NOCTAaBKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO NpMoBpecTun B
CepBUCHOI cnyx6e Wi B Cneunann3npoBaHHOM MarasmHe.

Mepen Hayanom paboTbl yoepuTe 13 padouein kamepsbl BCe
NHWE NPUHAANEeXXHOCTn 1 nocyay.

m Bceraa ncnonbayiite npuxsaTtku, Koraa JocTaére ropadne
NPUHAANEXHOCTV UK nocydy U3 padouein kamepsi.

Muporu u Boineyka

BhineKaHUe Ha OJHOM YpOBHe
Jlyulle BCero BbinekaTb NMPOrk C NMOMOLLBIO PEXMMA BEPXHETO W
HWKHero xapa &

Mpu BbINEKaHWN B PexnMe KOHBEKLIMK [&£] pekoMeHayeTcA
pasmMellatb AOMNOSIHUTEIbHOE 000PYAOBaAHME HA CNeaytoLmnX
YPOBHAX:

m [lvporu B hopmax: ypoBeHb 2
m [lporn Ha NPOTMBHE: YPOBEHL 3

BbinekaHue Ha HECKONBbKUX YPOBHAX
MicnonbayiiTe pexum KoHsekUn [&).

BbicoTa pacnonoxeHna NpoOTUBHEN NPW BbiNEKAHUM Ha 2 YPOBHAX:
® OMaMpOBaHHbIN NPOTUBEHL: YPOBEHL 3
® ANOMUHWEBBIN NPOTUBEHB: YPOBEHL 1
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Bntoga, 0oAHOBPEMEHHO NMOMELLAEMblE HA MPOTUBHAX B yXOBOW
Lkad, MOryT ObITb FOTOBbLI B PasHOe BPEMA.

B Taénmuax Bbl HaneTe MHOro4YncCrneHHble pekoMmeHaaunm no
NPUroToBEHUIO Kaxkgoro 6oaa.

Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMNONL30BaHUN 3 MPAMOYTOJIbHLIX (HOPM
YCTaHOBUTE UX Ha PELLETKY Tak, Kak NoKasaHO Ha PUCYHKE.

¢OprI AnAa BbiNeKaHuA

Nlyuwe Bcero noaAxoAAT TEMHblE MeTaM4yeckne Gopmbl AnA
BblNeKaHus.

MpKn MCNoNb30BaHUM CBET/LIX HOPM U3 TOHKOrO MeTasnna Bpema
BbiNeKaHWA yBeIMUMBaeTCA, a MMPOor NoAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl MCNonb3yeTe CUNINKOHOBLIE (POPMBbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapakTepuUCTUKN U peuenTbl nux narotosutensa. CUNMKOHOBLIE
hopMbl YACTO MEHbLLE NO pasmepy, YeM 00OblUHbIE HOPMbI,
No3TOMY KO/IMUECTBO TECTA M peLenTypa Ana HUX MOryT ObiTh
HECKONbKO UHbLIMU.

Tabnuubl

B tabnuue npmBeneHbl ONTUMabHLIE PEXUMbI Harpeea AnA
Kaxaoro Tvna nupora wan gecepra. Temnepartypa u Bpema
BblNeKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBA U KOHCUCTEHUMMN TecTa.
Moatomy B Tabnuuax Bceraa ykasblBaeTCA MPOMEXYTOK BPEMEHN.
CnepyeT Bcerga HaunMHaTb C Camoi HU3KOWM Temnepatypbl. [pu
BbiNekaHun Ha Bonee HU3KOI TeMnepatype nosydyaerca donee
poBHaA 30/10TUCTaA Kopouka. B cnyvae HeobxoamMmocTu, B
crnenyloWwmin pas Temnepartypy MoxHo OyaeT YBENNUUTb.

Ecnu Bbl NpeaBapuTenbHO HarpesaeTe AyXOBOW LKad, ykazaHHoe
3[1eCb BpPeMA BblNekaHna cokpatnutca Ha 5-10 MUHYT.



J10MoIHUTEIbHYO MHGOPMALIMID MOXHO HakTh B pagaesne «COBEThbI
10 BbINEKaHMKO», KOTOPbIN NPUBOANTCA NOC/ae Tab/imL.

[nA BbiNeKaHna 0HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE NOMecTUTe HOopMy
Ha BMaNMPOBaHHbIA MPOTUBEHb.

[Mpn 0OAHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKOIBKUX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKOJIbKO (DOPM BMECTE Ha peweTKy.

Muporu, Boinekaemble Popma Ha peLueTKe BbicoTa Pextium Temnepatypa, BpemanpurotosneHms,
B ¢popmax HarpeBa °C MHWH.
Topt ®dopma ansa nuporos 13 6enoi xectn, @ 31 cm 1 O 220-240 40-50
143 190-200 35-45
MUKaHTHbIA NUpor dopma ans nuporos 13 6enoi xectn, @ 31 cm 1 O 220-230 40-50
Muporn* dopma ansa nMporos 13 6enoi xectu, & 28 cm 2 O 180-200 50-60
* YtoObl OAHOBPEMEHHO UCMEYb HECKOJILKO MUPOroB, YCTAHOBUTE Ha PELLIETKY HECKONLKO hopM.
Muporu Ha NnpoTUBHE Bbicota Pemum TemnepaTypa, Bpema npurotosneHus,
HarpeBa ° MMWH.
Mauubl MpoTnBEHb ANA OyXOBOro Wwkada 2 O 200-220 25-35
ANOMUHMEBBI MPOTUBEHL + MAOCKUA 143 170-180 35-45
NpOTMBEHb ANA yXOBOro wkada
ANIOMUHMEBBIV MPOTUBEHL + YHMBEP- 143 S 170-180 35-45
CaUlbHbIli TyOOKMUIA NPOTUBEHb
Bbineuka 13 cnoeHoro tecta MpoTnBEHb ANA OyXOBOro wkada 3 =] 180-200 25-35
ANIOMUHMEBBIV MPOTUBEHL + MAOCKUA 143 B 170-190 30-45
NpOTMBEHb ANA [yX0BOro wkada
ANIOMUHMEBBIV MPOTUBEHL + YHMBEP- 143 B 170-190 30-45
CaUlbHbIli yOOKMIA NPOTUBEHb
MUpoxkn Bépek YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL 2 o 190-200 40-55

LononHnTeNbHBbIN NPOTUBEHb MOXHO npmoépecm B crneunann3npoBaHHbIX MarasmHax nainm B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Xne6 u xne6o6ynouHsle usnenua Bbicota Pewium TemnepaTypa, Bpema npurotosneHus,
HarpeBa °C MHWH.
Xned ns apoxxeBoro TecTa, 1,2 Kr Mykn* (¢ OMannMpoBaHHbIA NPOTUBEHL 2 o 270 8
npeasapuTesbHbIM HarpeBoMm) 200 3545
Xned us Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr Myku* (¢ OManMpoBaHHbIA NPOTUBEHL 2 O 270 8
npeasapuTesbHbIM HarpeBoMm) 200 40-50
Xne6oBynouHble nanenua OMmanMpoBaHHbIi NPOTUBEHL 3 O 200-220 20-20
(Hanpumep, pxaHble)
* Hukorga He newite Boay NpAMO Ha AHO ropAYero 4yXOBOro Lkada.
Bbineuka BeicoTa Pewum HarpeBa TemnepaTypa, Bpema npurotroBneHms,
°C MMWH.
MeueHbe OMannpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIA NPOTMBEHbL + NaockmMin  1+3 S 140-150 20-30
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro WkKada
ANOMUHMEBBIA NPOTMBEHL + yHMBEP- 143 S 140-150 20-30
CaslbHbIA ryOOKUIA NPOTUBEHb
Bese OMannpoBaHHbIN NPOTUBEHb S 80-90 180-210
MoHuMKM OMannpoBaHHbI NPOTUBEHb O 190-210 30-40
MwuHAanbHOE NeYeHbe OMannpoBaHHbI NPOTUBEHb O 110-130 30-40
ANOMUHMEBbIN NPOTUBEHbL + Naockuin  1+3 = 100-120 35-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro LWkKada
ANOMUHMEBBIA NPOTMBEHL + yHMBEP- 143 S 100-120 35-45

CaslbHbINA ryOOKUIA NPOTUBEHD

JononHutenbHble MPOTUBHU MOXHO npmoépecm B crneunann3npoBaHHbIX MarasmHax B Ka4ecTtBe AOMNO/THUTE/IbHOIO OéOpyﬂOBaHVIH.
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I'IpaKTuqecuue coBeTbl NO BbiMeKaHUo

Ecnu Bbl XOTUTE NPUroTOBWUTL B/11040 MO CBOEMY
peuenTy.

OpueHTMpyTEeCh Ha Noxoxee ONoA0, BKIOUEHHOE B TaduLly.

Kak yaHaTb, roTOB /i1 NUPOT 13 Oe34P0XKEBOro
TecTa.

MpubamauTensHo 3a 10 MUHYT 1O OKOHYAHMA BPEMEHM BbINEKaHuA, yKasaHHoro B
peuenTe, NPOTKHUTE NMUPOr B CaMOW BbICOKON TOYKE TOHKOW AepeBAHHON NanouyKon.
Ecnun Ha nanouke He ocTaHeTcA cneaoB TecTa, NMUMPOr roToB.

Mupor nony4ynncAa n1OCKNM.

B cnenyownii pa3 Mcnonib3ynTe MeHbLe XUOAKOCTU UK 3afanTe TemnepaTypy Bbine
kaHua Ha 10 rpagycoB Hwxe. Cneayiite ykasaHHOMY B peuenTe BpeMeHu, OTBeAEH-
HOMy Ha B30GMBaHWe TecTa.

Mupor XopoLo NOoAHA/CA B cepeanHe, Ho ocTasicA
HU3KVM MO KPanAM.

He cmasbiBainTe dhopmy. Koraa nupor 6yaeT rotoB, OCTOPOXHO USBIEKUTE ero 13
(HOPMbI C MOMOLLLIO HOXA.

MUpor CAMLWKOM NOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTaBbTe NMPOr B AyXOBOW LKad Ha ©onee HUB3KUIN YPOBEHb, ycTaHoBUTE Oonee
HN3KYO TEMNepaTypy BbiNeKaHWA 1 BbiNekamTe NMPOr YyTb AOJbLIE.

[Mvpor BbiWeE CANWKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbLIN NMPOT NaNOYKOM B HECKOMBbKNX MecTax. COPLIBHUTE ero hpyKTo-
BbIM COKOM WM KaKUM-HUOYb anKoronbHbIM HAanWTKOM. B cneaytowmii pas yctaHo-
BUTE Temnepartypy BbinekaHmA Ha 10 rpaaycoB Bollle U COKpaTuTe BpemA
BblMNeKaHuA.

Xned unu Beineuka (Hanpumep, TBOPOXHLIA NUPOT)
NOJYYNINCh KPaCKBLIMW, HO BHYTPU HE NMPOMNEK/IUCH
(nonyunnnch BRaxHsle, C MOKPbIMU y4acTKamu).

B cneayowmin pas UCnosb3yinTe MeHbLLe XWUAKOCTM U NoaepXuTe Balle 61040 B
[lyXOBOM LIKady HEMHOrO NoaosbLue Npu Bosee HU3KOW Temnepatype. B cnyvae
NMUPOroB C COYHON HAUMHKOW, CHauana BbiNeKUTe KOP)X OCHOBaHMA. 3aTeM NochinsTe
3TOT KOPX KOMNOTbIM MUHAANEM WM NAaHUPOBOYHBLIMU CyXapfaMu 1 TOSIbKO NOTOM
BbIIOXUTE HauMHKy. CneaynTe ykasaH1MAM pelenTta 1 pekoMeHA0BaHHOMY BPEMEHMU
BblNneKaHus.

MNeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuUTe 6o/ee HU3KYHO TeMnepatypy; Tak neyeHbe noApyMAHUTCA poBHee. Boine-
KaiiTe camble HeXHbIE BUbI MEUYEHbA B PEXMME BEPXHErO U HUXHErO xapa () B oauH
ypOBeHb. BhicTynatowan Haa npoTnueHeM Oymara [41A BbiNeukn MOXKET TakKe BANATh
Ha uMpKynauuio Bosayxa. Beerga obpesaiite Bymary no pasmepy NpoTUBHA.

DPYKTOBbIA MUPOr HEJOCTATOYHO MPOMNEUYEH CHUSY.

B cneayowmin pas yctaHOBMTE NUPOT Ha 60/1ee HNU3KNUI YPOBEHb.

BbiTekaeT hpyKTOBbIN COK.

B cnenyowunii pa3 Mcnonb3ynTe yHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb, EC/IN OH Y Bac UMeeTCA.

MenkaA Bbineuka 13 APOXOKEBOro TecTa CMnaeTcA
BO BpeMA BblNeKaHUA.

CrapaliTecb O0CTaBNATb Mexay U3AeNMAMU PACCTOAHNE OKOMO 2 CM. Tak y Hux Bynet
[OCTaToO4HO MecTa AnA yBeNnueHua B pasmepax v noapyMAHUMBAHUA CO BCEX CTOPOH.

Mpu BbiNEKaHWN Ha ABYX YPOBHAX Ha BEPXHEM NPO
TUBHE NeyeHbe 3apyMAHUIOCHL BObLIE, YeM Ha
HUXKHEM.

Mpw BbiNeKaHWN Ha PasHbIX YPOBHAX BCErAa NOMb3yNTECh PEXUMOM KOHBEKLMU [Z].
Ecnm Bbl CTaBUTE HECKO/ILKO MPOTUBHEN ANA OHOBPEMEHHOMO BbiNeKaHuA, 9T0 He
3HAUMUT, UTO OHW ByayT rOTOBbI OJHOBPEMEHHO.

Mpu BbINEKaHUn NMMPOroB C COUYHON HAYMHKON oBpa
3yeTcA BOAAHOW KoHAeHcarT.

Mpw BbiNekaHUn MoxeT 00pasoBbiBaTbCA BOAAHOM nap. YacTb 3Toro napa BbIxoauT
yepes OTBEpPCTHE B ABEPLIE AYXOBOro LKadba 1 MOXeT CKOHAEHCUPOBaThLCA Ha
naHenu ynpasneHnsa WM Ha NUMUEeBbIX NaHenax HaxodAaulelnca nodamsoctn mebenn B
Buae kanesnb BoAbl. C TOUKKN 3peHna PU3nNKK, 3TO0 HOPMasbHOE ABNEHNE.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNobL30BaTh OBYIO XaponpouHyto nocyay. [na
3axapmBaHuA B0/bLIMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakxXe

MCNoNb30BaTbh SMa/TIMPOBAHHbI n NPOTUBEHbD.

J'Iytu_ue BCero noaxoanT CTek/iAHHaA nocyna. Véeumecn;, yTo

KpbIWKa KacTproiM XOpoWwo U NJI0THO 3aKpbiBaeTCA.

Mpu MCNONbL30BaHUM 3MaNMPOBAHHON Nocyabl cnenyeT NoBaBnATb

60/blUe XUOKOCTU.

Mocyna 13 Hep)aBetoLlen cTanm He OYeHb NOAXOANUT ANA XKapeHua,
MaAco 6yaeTt MeHblle NOAPYMAHMBATLCA U MeANleHHee rOTOBUTLCH.
roToBLTE €ro npu Gonee BLICOKONU Temnepatype u/unmn donee
ONUTENLHOE BPeMA.

3amapuBaHue Ha rpune

Mpw 3axapuBaHny Ha rpuae Bceraa AepXXuTe ABepLy AyXOBOro
lKaga 3aKpbITOM.

MNepel nomMelleHneM NPOAYKTOB B JyXOBOW LWKad AnA
3axapuBaHuA Ha rpuie NpeaBapuTebHO HarpenTe ero B TeYeHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

Mpu MCNONBL30BAHMK XaAPOBEH U3 HEePXXaBetoLlel cTanu MAco ByaeT
Xy>Xe NOoAPYMAHMBATLCA U JaXKe MOXET OCTaTbCA HEMPOXAPEHHbIM.
B naHHOM cnyyae cnefyeT yBennunTb BPemAa NpuroToBIeHN .

ﬂ,OI'IOJ'IHI/ITeJ'IbeIe yKa3aHunAa B Taénmuax:
MpuroTtoBneHne 6e3 KpbilKK = 6e3 KPbILWKN
MpUroToBNEHNE C KPLIWKOM = NOA KPbILIKOM

Bcerna ycraHaenmaniTe nocyay No LUEHTPY PELIETKU.

[OpAYYIO CTEKNAHHYIO MOCYAy CNeayeT CTaBUTb Ha CyX0e KYXOHHOE
nonoTteHue. Ecnu noctaButb ee Ha BNaXHOE UM XON0AHOE
OCHOBaHWe, CTEK/I0 MOXET JIOMHYTh.

MapeHue

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

Mpu xapeHun noBaBnARTe 4OCTATOYHOE KOMMUYECTBO XUOKOCTU.

[HO nocybl AOMKHO ObITb MOKPLITO CNOEM BOAbI TONLWMHON 1-2 CM.

KonnuecTBo XNOKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca K OT MaTtepuana
nocyabl. Ecnu Bbl roToBMTE MACO B 3MaﬂMpOBaHHO|7| nocyne,
ﬂ.OéaBJ’IHVITe HEMHOIo GOJ'II:;LIJe XNOKOCTU, YeM B CTEK/TAHHYIO
nocyay.
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MomecTuTe KyCcKu NpoayKTOB NPAMO Ha pelleTKy. Ecnu Bbl
rOTOBUTE TOSILKO OAMH KYCOK MPOAYKTa, ero aydlle noMecTuTb B
LIEHTD PEeLeTKMU.

YCTaHOBWUTE 3MaIMpPOBaHHbLIN NPOTUBEHL HA YpOBeHb 1. Tyaa Gynet
cTeKaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpAsHMTCA.

He ycTaHaBnumBainTe Ha ypoBeHb 4 UM 5 NpoTUBEHL ANA AYXOBOrO
lwKaga nnm yHmeepcasbHbii NPOTUBEHL. 104 BO3AENCTBUEM
CUBHOIO Xapa OHU MOryT AedopMMpoBaThCA 1 NOBPEAUTb
BHYTPEHHIOIO YacCTb AYyXOBOro wWkKada npu nx U3BneYeHum.

Mo BO3MOXHOCTY, BbIOMpaNTe KYCKN OAMHAKOBOW TOWMHLI. Tak
OHW PaBHOMEPHO NMOAPYMAHATCA U COXPAHATCA COUYHbIMU. Dune u
CTeWKN crnealyeT coNuTb NOCAEe XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU MO NPOLWECTBUN %3 BPEMEHW MPUroToBIEHUA.

HarpeBaTeanbM OJIEMEHT rpunAa BKAKOYAETCA N BblKlOYaeTCcA
aBToMaTMyeckn. 370 HOpMasbHOE ABMeHne. YacTota BK/IIOYEHUIA 1
BbIK/ItOYEHWI 3aBUCUT OT 3a[1aHHOWN CTeneHn Harpesa rpunda.



Msaco
Mo ncTeyeHnr NONOBUHLI BDEMEHW NEPEBEPHUTE KYCKM MACa.

Koraa »xapkoe GyneT rotoBo, ero cieayet OCTaBUTh ellé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM [yXOBOM LKady, 4ToObl MACO
nydule nponntasioCb COKOM OT XXapeHuA.

[No OKOHYaHWUM MPUrOTOBIEHNA 3aBEPHUTE MACO B (hOJILIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

Mpu NPUrOTOBAEHUN XAPKOTO U3 CBUHMHBLI C KOXEN HaapexbsTe
KOXY KPECT-HaKPEeCT 1 MNOMOXUTE MACO B MOCY/y CHauyana KOxen
BHU3.

Msaco Bec Mocyna Bbicota Pewum Temnepartypa Bpemsa npuro
HarpeBa B °C, ypoBeHb TOBNEHUA, MUH.
MOLLHOCTH rpunAa
YKapkoe 13 roeaaunHbl (Hanp., pebdepHasn 1,0 kr noa KpblLLKOM 2 O 220-240 90
uacte) 1,5 kr 2 5 210-230 110
2,0 kr 2 o 200-220 130
dunenHan YyacTb roBAANHSI 1,0 kr 6e3 KPbILLIKK 2 O 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90
Masno npoxapeHHblii pocTOund 1,0 kr 6e3 KPbILLKK 1 X 210-230 40
XopoLo npoxapeHHble OUMLITEKChI* PelweTtka 5 ™ 3 20
Masio NpoxapeHHbIe BUPLITEKCHI* 5 ™ 3 15
CBuHMHaA 6e3 Hapy)XHOro cana 1,0 kr 6e3 KPbILWKHN 1 x 190-210 100
(Hanp., LWeWHaAa yacTb) 15 Kr 1 = 180-200 140
2,0 kr 1 X 170-190 160
CBWHMHA C HapyXXHbIM casniomM 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 x 180-200 120
(Hanp., CnMHHaA 4acTb, OKOPOK) 15 Kr 1 7 170-190 150
2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHan pedepHana 4acTb CBUHUHBI C 1,0 kr noa KpblLLKOM 2 O 210-230 70
KOCTAMM
BaToH 13 mAcHoro apuia 750 r MAaca  0e3 KPbILLKK 1 X 170-190 70
Konbacku npuoén. 750 r PelueTka 4 ™ 3 15
3aneueHHan TenAaTnHa 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 2 O 190-210 100
2,0 kr 2 o 170-190 120
BapaHba Ho)Ka 6e3 KocTu 1,5 kr 6e3 KPbILWKHK 1 x 150-170 110

* MNpenBapuTenbHO HarpenTe AyxOBON WkKad B TeYeHne 5 MUHYT.

Mrunua

YkasaHHbIi B TabnnLe BeC OTHOCUTCA K MOArOTOBIEHHOW K
3a)KapyBaHMO N He hapLIMPOBaHHON NTULE.

CHauana ynoxure Lenyto NTuLy Ha peleTKy rpyakon BHUS.
MepeBepHUTE ee Mo NUCTeUYEeHUN %3 BpeMeHW MPUroToBIEHUA.

Kycku, pyneTtbl U rpyaKy HOEWKW cnefyeT nepesopadmsath no
MCTEYEHUN NOMOBUHBLI BDEMEHU NPUrOTOBEHWA. KyCKU NTHLbI
Nydlle nNepeBepHyTb N0 UCTEUEHWUU 73 BPEMEHU NMPUroTOB/EHUA.

[Mpw npurotoBNEHUMN YTKU U TYCA, NPOTKHUTE KOXY NTULIbI NOA
KpblbAMW ON1A BbITEKAHUA XNpPa.

MTrua NONYYUTCA OYEHb PYMAHON, C XPYCTALLEN KOPOYKOW, eCnn
He3a[0/ro [0 KOHLa BPEMEHU NPUroToBeHNsa cmasaTh ee
C/IMBOYHbLIM Mac/ioM, paCTBOPOM COJIM B BOJE WUAN aneslbCUHOBbLIM
COKOM.

Ecnu Bbl XapuTe NTuLy Ha rpuie NpAMOo Ha pelleTke, ycTaHoBUTe
SManMpoBaHHbIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHL 1.

MTuua Bec Mocyna BbicoTa Pemum HarpeBa TemnepaTtypa, Bpemsa npurotos
°C NEeHUs, MUH.

MonoBWHKK ublnneHka, 1-4 wrykn 400 r kaxagan Pewetka 2 X 200-220 40-50

PasnenaHHan kypuua 250 r Kaxablh kycok Pewetka 2 X 200-220 30-40

Llenaa kypuua, 1-4 wrtykmn 1,0 kr kaxnaan Pewetka 2 X 190-210 50-80

YTKa 1,7 kr Pewetka 2 & 180-200 90-100

lychb 3,0 kr Pewetka 2 & 170-190 110-130

Monopaa nHaerka 3,0 kr Pewetka 2 X 180-200 80-100

2 HOXKW MHAENKMN 800 r kaxgnan Pewetka 2 X 190-210 90-110

15



Pbi6a
MNepeBepHUTE KYCKM PbiBbl MO NPOLLIECTBUN ¥3 BPEMEHM.

Llenyto pbiBy nepeBopaumsath He HyxHO. CTaBbTe Lenyto pbidy B
[lyXOBOI WiKa®d, yNoXMB ee OPIOLKOM BHU3, CMIUHHBIM MJ1aBHUKOM
BBEepX. [1nA noanepXaHuAa pbidbl B YCTONUMBOM MOSOXKEHNUM

NOMIOXMNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIn KapTodeb UM NocTaBbTe
MasIEHbKNIA XXapONpPOYHbIA COCY.

Mpu 3anekaHun dune poidbl 10OaBLTE HECKO/ILKO CTOMOBbLIX SIOXEK
XUOKOCTU ANA TYLIEeHUA.

Ecnu Bbl )xapuTe pbl®y Ha rpune NnpAMoO Ha pelleTke, yCTaHOBUTe
3ManIMpPoBaHHbLIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Pui6a Bec Mocyna Bbicota Pemum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpemsa, MuH.
Benasa nnu apyras pei6a (uenan), 600 r 3OManMpoBaHHLI NPOTUBEHbL 3 o 180-190 45-55
HanpumMep nopana

YXnpHana pbida (MansiMu Kyckamu), PeweTka* 2 o 180-190 45-55
Hanpumep 0CoChb

®daplmpoBaHHana Mepsys3a 1,0 kr  OManuMpoBaHHbI NPOTUBEHL 3 o 180-190 55-65

* MNocTaBbTe dMaIMPOBaHHbIA MPOTUBEHL HA YPOBEHL 1.

PexomeHaauuu No yapeHUro B rpune

[na Takoro Beca »apkoro B Tabnuue HeT

3HaAYEHWNN. NPUroToBNEHNA.

BbiBepuTe napameTpbl Ana 6amxaiero 6onee Nérkoro Beca 1 yBenuusTe ykasaHHoe Bpems

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKAPKOe.

Mcnonb3yiite TepMOMETP AnA MAca (Bbl MOXeTe NprMoBpecTy ero B cneunannsmpoBaHHOM

MarasuHe) U CHUMUTE «npody NOXKONM». 1A 9TOro NOXKOW HagaBute Ha xapkoe. Ecim oHo
TBEPAOE, 3HAUMUT OHO roTOBO. ECnn OHO NpoaaBnMBaeTCA JIOXKOM, TO ero Hado XapuTb eLué.

YKapkoe CAmwKom TEMHOE, a Kopoyka
MecTamn noaropena.

MpoBepbTe YPOBEHL YCTAHOBKM U TEMNepatypy.

YKapkoe nosyyunnock XopoLlo, a coyc nomd-
ropern.

B cneayowmin pas BO3bLMUTE NOCYAy MeHbLLIEro pasmepa unu nodasbte 00bLIE XUAKOCTH.

>Kapkoe nonyunsiocb XOpoLlo, HO CoyC
C/IMLLIKOM CBET/IbI W XXNAKWIA

B cneayowmin pas BosbMUTE nocyay 60/bliero pasmepa uin no0aBbTe MEHbLLE XUAKOCTY.

Bo Bpema npurotoBneHua xapkoro odpa
3yeTcA BOAAHOW nap.

370 HOPMaJibHO ” oéycnosneHo 3aKkoHaMu Gu3nku. bonbliaA YacTb BOAAHOIO napa OTBOANTCA
yepes BbiXoabl Napa. OH MoxeT KOHAEHCMNPOBaThCA Ha XOM0HONM NaHenu BbIKAYaTeENEN NN

Ha 6nmnanexatlelit NoBepxHOCT Medenn 1 ctekatb KaniaMu no He.

3aneKaHKu, cydne, TOCTbI
Bcerpna crtaBbTe OpMy Ha peLleTky.

[Mpwn 3anekaHun nan 3axapueaHum NPOLYKTOB HENOCPEACTBEHHO
Ha pelleTke, 63 Nocyabl, NOCTaBbTE AMaIMPOBaHHLIA NPOTUBEHL
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBON LiKad MeHbLIE 3arpA3HUTCA.

CocToAHWe 3anekaHkun ByaeT 3aBUCETL OT ee BbICOThI U OT pasmepa
nocyabl. JaHHble, NpeacTasieHHble B Tabnuue, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUHBIMU.

Bnrono Mocyna Bbicota Pewum TemnepatypaB °C, cte- Bpemsa npuro
HarpeBa nNeHb HarpeBa rpuna TOBNIEHUA, MUH.

Cnapkue cydne (Hanpumep, TBOPOXHOE ®opma ana cydne 2 O 180-200 40-50

cyne ¢ ppykramm)

MukKaHTHbIE 3anekaHkn U3 roToBbix Npoayk ®dopma anAa cydne unm ama 3 O 210-230 30-40

TOB (Hanpumep, 3anekaHka U3 MakapoH)  JIMPOBAHHbLIN NPOTUBEHb 3 =5 510-230 20-30

MuKaHTHblE 3anekaHkn U3 chipbix Npoayk  dopma AnAa 3anekaHok uan 2 X 160-180 50-70

;:iKg;anpmmep, KapTodensHan 3ane- 3Ma/MpPOBaHHbIA NPOTUBEHD ~, = 160-180 50-70

MomxapyBaHue TOCTOB PelweTka 5 ™ 3 4-5

MoapyMAHMBaHME KOPOYKM Ha TOCTax PeweTtka 3+1 170-180 8-12

* BblcoTa 3anekaHku He A0/XHa NpeBbIWaTth 2 CM.

Mony¢pabpuratsl
CnenyiiTe MHCTPYKUMAM NPOU3BOANTENA HA YNaKOBKE.

MokpblBaA 4ONOAHUTENBHOE 0O0PYyaOBaHWE ByMaron AnA BbiNeuku,
yBeautecs, 4to oTa Bymara npuroaHa AnA UCMoNb30BaHUA Mpu

BLICOKUX TemnepaTtypax. Pasmep Bymarv 1o/mKeH COOTBETCTBOBAThL
pasmepy 6ntoaa, KOTopoe Bbl COBUPaeTECh FOTOBUTD.

MonyyeHHbIn pesynbTaT NPAMO 3aBUCUT OT TuMna npoaykTa. Chipble
NPOAYKTbl MOTYT UMETb HEPABHOMEPHBIA OTTEHOK.

Bniopo HononHuTtenbHoe obopyaosaHne Beicota Pemum HarpeBa Temnepatypa, °C  Bpemsa, MuH.
Kaptodens-hpu Peluetka nnu amManmMpoBaHHbI NPOTUBEHL 3 O 190-210 20-30
Muuua PeleTka 2 O 200-220 15-20
Muuua Ha BareTe OManmMpoBaHHbIA NPOTUBEHL 3 O 190-200 20-25

YKasaHue: B npoliecce NpurotoBeHNA 3aMOPOXEHHbIX NMPOAYKTOB
NPOTUBEHb MOXET NOKOPOOUTLCA. [PUUMHON 3TOro ABNAETCA
nepenaa B Temneparypax, KOTopblii UCMbITLIBAET NPOTUBEHL. B
npouecce BbinekaHua aedopmaumnsa nponagaer.
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Ocobble 6nroaa

MpKn HA3KUX TemnepaTypax XopoLIOo NnosyyaeTca KpemMooOpasHhlii
MNOrypT 1 NpeKpacHo NOAXOANT APOXXKEBOEe TeCTo.

CHauana nsBnekuTe 13 AyxoBoro wkaga A0NONHUTENbHOE
obopyaoBaHue, a Takxe ONopHbIe PeLleTKn (Hanpaeaaowme),
yCTaHOB/IEHHbIE HA /IEBON U NPAaBON CTEHKE.

MpurotoBneHue noryprta

1. Bckunatute 1 nuTp monoka (3,5 % XMPHOCTW) U fante emy
oxnaanteea Ao Temnepatypbl 40 °C.

2. [lo6asbTe B MoIoko 150 r MorypTa (oxNaxaeHHOoro B
XONOAUNBHUKE) N NepeMellanTe.

3. Pasneiite cMecb No yawkam nnm 6aHoukam 1 3aKponTe nx
NULWEBON NIEHKON.

4. MMpenBaputenbHO HarpenTe AyxoBOW WKad, CornacHo
yKasaHUAM.

5.3artem ycTaHOBUTE Yallkn 1Unnm 6aHOUKN Ha AHO [yXOBOro wkada
1N TOTOBLTE COIIACHO yKasaHWAM.

PaccToinKa aponxKeBoro tecta

1. [puroToBLTE APOXOKEBOE TECTO 0OLIUHLIM CNOCOOOM. MomecTuTe
TECTO B XXaPOMPOUHYO Kepammniyeckyto nocyny U Hakpointe ero.

2.peaBapuTenbHO HarpenTe AyxoBOn Wkad), cornacHo
yKasaHUAM.

3. BuikntounTte nprudop 1 Nocne BLIKIOUYEHUA fanTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPU LUKada.

bnropo Mocyna BbicoTa Pewum Harpesa Temnepartypa Bpemsa
Vorypt YcTaHoBUTE Yallku  Ha AHO AyXOBOro MpenBapuTenbHblin Harpes npu 50 °C 5 MUH.

nnn BaHouKm wKada

50 °C 8 u.

PaccToiika apoxxe YcTaHOBWUTE Xapon  Ha AHO AyXOBOro

h

MpenBapuTenbHblin Harpes npu 50 °C,  5-10 MuH.

Boro Tecta POHHYIO NOCYRY lwkapa BbIK/IlOUMTE NPUBOP 1 nomectnte Apox 20-30 MUH.
XXEBOE TECTO B AYyXOBOW LKad.
Pa3|v|opa).|(|4 BaHUe 3BneKnTe 3aMOPOXEHHbIE MPOAYKTLI U3 YNaKOBKM, MOMECTUTE UX B

Bpema paamopaxuBaHua 3aBUCUT OT TUMNa U KonmyecTea
NPO/AYKTOB.

Cnenyinte MHCTPYKUMAM NPOWU3BOAUTENA Ha YNaKOBKE.

COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYly, a 3aTEM Ha PELLETKY.
MTuuy cnenyeT yknaabiBate Ha OM1040 rPYAKON BHUS.

3amopoMeHHble NPOAYKTbI

HAdononHutenbHoe Bbicota Pewum Temnepatypa

Hanpumep: TOpTbl CO CAMBKaMU, C Mac/1AHbLIM KPEMOM, C LLIOKONAAHOM
NN caxapHoW rnasypbto, MPyKThl, Kypuua, Kondacku u MAco, xneo,
x1e00ByNoYHbIe U3AENNA, MMPOrK U ApyraA KOHAUTEPCKAA Bbineuka

obopynosaHue HarpeBa
Pewetka 1 Tepmoperynatop 4on

XXEH HaxoaMTbCA Ha
Hy/IeBON OTMETKE.

CyweHue

Ncnonb3yiTe TOIbKO KAYeCTBEHHbIE Y XOPOLLO BbIMbIThIE (DPYKTHI U
OBOLLM.

[avite BoAe CTeYb M NOAOXANTE, NOKa PPYKThl (OBOLLUM) XOPOLLIO
OBCOXHYT.

[MOKpONTE 3MaNMPOBaHHbIN NPOTUBEHb U PELLETKY CreunanbHom
©ymaroi AnA BbiNeYykn Uu BOLEHOW BGymaroii.

Mepuoanyeckn nepesopavymBanTe hpyKTbl (OBOLLN).

Koraa oHu noapyMAHATCA, JaiTe UM NOACOXHYTb U CHUMUTE C
éymaru.

bnropo BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpema npurotoBneHus, u.
600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu AGI0K 1+3 =] 80 npuén. 5y

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

1,5 Kr cnuB 1+3 =] 80 npuon. 8-10 y

200 r YnCTbIX NPAHBLIX TPaB 1+3 B 80 npunén. 1% u

MpuroToBneHue BapeHbA

Mpu NPUroTOBAEHUN BapeHbA BaHKK 1 Pe3MHOBbLIE MPOKIAAKM
[IO/MKHBI BbITb UNCTBIMU U HAXOAUTLCA B XOPOLLIEM COCTOAHMK. [0
BO3MOXHOCTU, UCNONb3YITE BaHKM OAMHAKOBOro pasmepa. JaHHbie
B Tab/MUax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM SIMTPOBLIM BaHKaMm.

BHumaHue!

He ncnonbsyinte 6onee Boicokne unm 6onee oObeMHble BaHKK.
KPpBbILWKK C HUX MOTYT COpBaTbCA.

Ncnonb3yiite TONBKO CBEXME (DPYKTbl U OBOLLM. XOPOLIO BbIMOWTE
nX.

Bpewmn, ykazaHHoe B Tadnuuax, ABNAETCA OPUEHTUPOBOUYHLIM. OHO
MOXET UBMEHATLCA B 3aBUCUMOCTM OT TEMMEepaTypbl B MOMELLEHUN,
KonunuecTsa 6aHOK, a Takke KONMUYecTBa 1 TeMnepartypbl Ux
coaepXxmmoro. Nepes BbIKAOUEHMEM AYyXOBOro Likada yoeanTecs,
yTO BHYTPU BGaHOK 00pasoBasvCh My3bipu.

MpurotoBnexHue

1. BbloXnTe GpyKThl UM OBOLIM B BaHKK, HE Hamno/HAA UX A0
Kpaes.

2. BbiTpuTe Kpaa 6aHOK; OHW AO/XKHbI OblTb YUNCTLIMU.
3.Monoxute Ha Kaxayto 6aHKy Pe3vHOBYIO MPOKNAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoliTe 6aHKn ¢ NOMOLLbIO K/toua.

He ycTaHaBnuBaiTe BHyTPb AyXOBOro Likada 6onee wectn 0aHoK
OAHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YCcTaHOBMTE SMaIMPOBaHHbIA NPOTUBEHL HA YPOBEHb 2.
YcTaHoBUTe BaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, YTOObl OHU He
conpvkacaaucb Apyr ¢ APYrom.

2. Hanelite B NNOCKWIA 3MaIMPOBAHHbIA NPOTUBEHb NOA-AUTPA
ropAadyen soabl (NpudnmauntensHo 80 °C).

3. 3akpoiiTe ABepLy AyxOBOro Lkada.

4.YcTaHoBWUTE nepektoyatesb Belbopa GyHKLUNIA Ha OTMETKY
HWKHero xapa [—.

5. 3apante Temneparypy 170-180 °C.
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n puUroToBfieHue BapeHbA

MpumepHo vepes 40-50 MUHYT HauHyT 00pPas30BLIBATLCA
MHOIFOUYMCEHHbIE NY3bIpU. BbikNtounte AyxoBON Wkad.

N3Bnekute BaHkn 13 OyxoBOro wkada npuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TEUYEHME STOrO BPEMEHW OHWU AOWAYT [0 FOTOBHOCTYU
6naroaapaA ocTtatouHoMy Tenny). Ecnv ocTtaBuTb UX oxnaxaaTbea
BHYTPW [lyXOBOTrO LKada B TeuyeHne 6O/bLIEero BpEMEHU, MOTyT
06pasoBaThcA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLIME OKUCNIEHWIO BAPEHbA.

DpYKTbl B IMTPOBLIX GaHKax C MOMeHTa NofiBNeHUsA ny3bipew Ha octaTtouHom Tenne
Adnoku, cmopoanHa, KnyoHuka OTK/IIOUUTb npuén. 25 MuHyT
YepelwHa, abprKoChl, NePCUKK, CMOPOaNHA OTK/OUNTb npunén. 30 MUHYT
A6nouHoe, rpyliesoe UM cnvmBoBoe nope OTK/OUUTb npunén. 35 MUHyT

anrOTOBI‘IeHMe OBOLLHbIX KOHCEepBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pa30BbIBATLCA MESKUE MNy3bipy, 3atanTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MomMeHTa NpuUroToBneHue
3aHumaet 35-70 MUHYT, B 3aBMCMMOCTM OT Tvna oBoLuen. 1o
NPOLWECTBMN 3TOMO BPEMEHW BLIKIOUMTE AYXOBOW LKad 1
[IOBEANTE KOHCEPBbI O FOTOBHOCTU NOA AENCTBMEM OCTaTOUYHOrO

Tenna.
OBowM B XONOAHOM MapvHaae B NIMTPOBbIX 6aHKax C moMeHTa NofiBNeHuA ny3biper npu  Ha octatouHom Tenne
Temnepartype 120-140 °C

Orypubl - npunén. 35 MuH.
Ceekna npunén. 35 MuH. npunén. 30 MuH.
Bptoccenbckan kanycra npunén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.
3eneHana dacosnb, Konbpadu, KpacHoKauaHHaa Kanycra npuoén. 60 MUH. npuon. 30 MUH.
3eneHbli ropolek npuén. 70 MUH. npunén. 30 MuH.

UsBneueHne 6aHOK U3 AYXOBOroO WKada

[Mocne 3aBepLlUEeHNA NPUTOTOBNEHNA U3BIEKUTE 6aHKn 13 OyxXoBOro

wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHky Ha XONOHYIO WK BAAXKHYIO

NMOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTb.

AKpunamupa B npoAyKTax

Akpunamua obpasyertcs, B NepByto ouepeab, B NpoayKTax ns
311aKOBbIX U KapToMe s, NPUroTOBEHHBIX NMPY MOBbILWEHHbIX
Temnepartypax, HanpuMmep B XapeHoMm KapTodesne, TocTax,

XNeBoByNoUHbLIX n3aenmnax, xnede n Menkom
BMAax neyeHoA).

BbiNeuke (Pas/inyHbIX

CoBeThbl No MPUroToBNIEHUIO NPOAYKTOB C

HU3KUM coaepXaHueM akpunammaa

O6Lume coseTbl

® MakcumanbHO orpaHuumMBanTe Bpemsa NpuroToBAEHNA.
m Visberaiite U3NUWHEro 3axapuBaHua NPOayKTOB.
m [MpoaykTbl 6ONLLIOIO pasmepa 1 TOJLLMHLI CoAepyXaT Mano akpuiamuaa.

BbinekaHue B pexume BEpxXHEro 1 HMXKHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBeEKUMM Npun Temnepatype He 6onee 180 °C.
MeueHbe B pexume BEpXHEro 1 HWXKHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 190 °C.

B pexume KoHBeKUMM Npun Temnepatype He 6onee 170 °C.
MpucyTCcTBME AlLlA U ANYHOIO XeNnTka CHkaeT odpasoBaHne akpunammuia.

Kaptodens-hpu, NPUroToBAAEMbIV B yXO-
BOM LUKady

Pacnpenenute kapTodenb No NPOTUBHIO PaBHOMEPHO, OAHUM C/loeM. 3anekanTe Ha NPoTUBHE
He meHee 400 r kapTtodensa, utToObl OH He Nepecox.
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KoHTponbHble 6ntoaa

Ot Tabnuubl ObiM COCTaBNEHbl A1A Pa3/IMUYHBIX KOHTPOMPYOLWNX
opraHoB, 4ToObl 06/1erUYnTb NPOLEeaYPY NPOBEPKM U TECTUPOBAHMA
pasHbIX AyXOBbIX WKadOB.

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

BbineKkaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnmBaite yHUBEPCa/bHbIV IyOOKMIA NPOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, a atOMUHWEBBIA NMPOTUBEHb A/1A AyXOBOIrO
lwKkaga — Ha HWKHUIA YPOBEHb.

MacnaHoe neveHbe.
Bntoga, 0AHOBPEMEHHO MOMeELLaeMble Ha NPOTUBHAX B AyXOBOW
Kad, MOryTb ObiTb FOTOBbLI B pasHOe BPEMA.

3akpbiThili AGIOYHbIN NMUPOT HA OJHOM YPOBHE.
YcTaHOBUTE pas3beMHbIE POPMbI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
paccTtoAaHuK Apyr OT Apyra.

3aKpbIThIli AGIOYHbIA MMPOT Ha 2 YPOBHAX.
YcTaHOBUTE padbeMHble (POPMbl TEMHOIO LiBETA OAHY Had APYroin.

Muporn B pasbeMHbix hopMax U3 Benoi XecTu.

Bbinekaiite B pexxMMe BEPXHEro u HikHero xapa = Ha

O[IHOM YpOBHe. VIcnonb3ynTe amaMpoBaHHbI NPOTUBEHL BMECTO
PELIETKN N NOCTaBbTE HA HEro pasbeMHbIE (HOPMbI.

bnrono MpoTuBHK, cOBEeTbl U NpeaocTepeme- BbicoTa Petum TemnepaTypa, Bpemf, MHH.
HUA HarpeBa °C
MacnaHoe neveHbe (C npeasapuTenbHbiM  MNOCKUIA NPOTUBEHb AN1A yXOBOro 2 = 160-170 20-30
HarpeBoM™) wkaga
YHuBepcasnbHbI ryO0oKuii NpoTMBEHL 3 O 150-160 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + MIOCKUI 1+3 140-160 20-30
NpOTMBEHb ANA yX0BOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHUBEP- 1+3 S 140-160 20-30
CaUlbHbIli [yOOKMIA NPOTUBEHb
Menkana Bbineuka, 20 nagenui OManMpoBaHHbIi NPOTUBEHb 3 150-170 20-35
Menkan Bbineuka, 20 nagenuii Ha Npo-  AJIIOMUHUEBbLIN NPOTUBEHb + NMIOCKNIA 1+3 = 140-150 30-40
TUBHE (C NpeaBapuTesibHbIM HarpeBoM™)  MPOTUBEHb AN1A AyXOBOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHUBEP- 1+3 S 140-150 30-40
CaslbHbIli yOOKMIA NPOTUBEHb
BuckBuT Ha Boae (C npeaBaputenbHbiM  PazbemHanA opma 1 o 170-180 35-45
HarpeBoMm®)
MAoCKUA NMPOT 13 APOXKEBOrO TecTa OManMpoBaHHbIi NPOTUBEHb 2 o 160-180 30-40
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + MIOCKUI 1+3 150-160 30-45
NpOTMBEHb ANA [yX0BOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHUBEP- 1+3 150-160 30-40
CaUlbHbIli yOOKMUIA NPOTUBEHb
3aKpbITbiil AGNOUHBIN NUPOr 2 pelweTkn + 2 pazbeMHble hopmbl 13 1+3 S 170-180 60-70
Genoit xectn, & 20 cm
OManmMpoBaHHbIi NPOTUBEHL + 1 O 190-210 70-90

2 pasbemHble HopMbl N3 OEN0N XKecTu,
@ 20 cm

* He ncnonbayite hyHKUMIO ObICTPOrO Harpeea Ana NpeaBapuTesibHOro Harpeea ayxoBoro Lkada.
PeweTKn 1 NPOTUBHM MOXHO MPUMOBPECTM B Ka4YecTBe A0MOMHUTENBHOrO 000PYA0BaHMA B CNEeUNaIM3npOBaHHbIX MarasmHax.

3aapuBaHue Ha rpune

Ecnn npoayktbl noMeLwatoTcA HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,
NoCTaBbTE AMa/IMPOBAHHbIN NPOTUBEHL HA YPOBEHbL 1. Takum
o6pasom, Tyaa OyneTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LUKad

MeHblUEe 3arpA3HNTCA.

bnropo HononHuutensHoe obopyaosaHue BebicoTa Pexum CTteneHb Bpewms,
HarpeBa HarpeBa rpunf  MUH.

MomkapuBaHne TOCTOB (NPeaBapuTesbHbIN Pewetka 5 ™ 3 V2-2

HarpesB 10 MuH.)

Tenauba KOTNEeTa AnA ramoéyprepa, 12 wryk* Pelletka n amanvpoBaHHbIi Npotn  4+1 ™ 3 25-30

(6e3 npensapuTenbHOroO Harpesa)

BEHb

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

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

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

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtgczac, jesli urzgdzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtaczy¢
wytgcznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkdd wynikajgcych z
niewtasciwego podtgczenia.

Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzgdzenia nalezy

20

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 wiasciwie obstugiwac urzadzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i 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!

= 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. Wytgczy¢
urzadzenie 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 przymocowujgc 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!

= Urzgdzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotyka¢ gorgcych powierzchni
wewnatrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzagdzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

= Akcesoria i naczynia bardzo sig
nagrzewaja. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

= Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytgcznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwierac¢ drzwiczki
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia

mogg pekngcC. Nie uzywac skrobaczki do

szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow

CzyszCzacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

= Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzgdzenie jest uszkodzone,
nalezy wyciggnac¢ wtyczke z gniazda lub
wytgczyC bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

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

= \WWnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

= Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napigciem. Przed przystapieniem do
wymiany zarowki wyciggngc¢ wtyczke z
gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe,.

= Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggngc¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.
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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 folig, 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 goracej komorze piekarnika: nigdy nie wlewac¢ wody
do goragcej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagta
zmiana temperatury moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.

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

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

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

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

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

m Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu urzadzenia
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 urzgdzenia
przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwac.

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

Oto Paristwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostaja
objasnione funkcje panelu sterowania i jego poszczegdlnych
elementéw. Ponadto, rozdziat zawiera informacje na temat
akcesoriow kuchennych i elementéw znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika.

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementéw panelu
sterowania. Elementy panelu sterowania mogg sie rézni¢ w
zaleznosci od modelu urzadzenia.

Pokretto
funkciji
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Pokretto funkcji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje grzewcza.

Zastosowanie

Polozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Lewe pokretto Wybdr godziny, trybu pracy (recznego lub
automatycznego) i czasu trwania gotowa-

nia.

%] Nadmuch gorgcego
powietrza*

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

Prawe pokretto  Wybdr godziny rozpoczecia gotowania.

& 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 goérny element grzew-
czy.

Wskaznik C Wyswietlenie czasu trwania gotowania,

trybu recznego W i wytaczonego sygnatu
akustycznego .

Potozenia:

0-180 = czas trwania gotowania.
U = tryb reczny.

& = wytgczony sygnat akustyczny.

X Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

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

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

(*] Grill, mata powierzch- Do smazenia/pieczenia na grillu
nia niewielkich ilosci befsztykow, kiet-
basek, tostéw i ryb. Nagrzewanie
srodkowej czesci elementu grzew-
czego grilla.

Duszenie w ttuszczu dan "confit",
pieczenie i przygotowywanie zapie-
kanek. Ciepto jest dostarczane
przez dolny element grzewczy.

(L) Ogrzewanie dolne

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

rozmrazanej potrawy.

Szybkie podgrzewa- W celu szybkiego nagrzania pie-
nie karnika do zaprogramowanej tem-
peratury

Oswietlenie Witgczanie lampki oswietlajgcej

wnetrze piekarnika.

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

Po ustawieniu funkcji grzewczej zapala sie lampka wewnatrz
piekarnika, a w niektorych piekarnikach zapala sie wskaznik
umieszczony na pokretle funkcji.

Zegar

Za pomocg zegara mozna ustawi¢ godzine, zaprogramowac
piekarnik, aby automatycznie sie wytgczyt i opdzni¢ godzine
rozpoczecia.

Wskaznik D Wyswietlenie godziny rozpoczecia gotowa-
nia.

A godzina rozpoczecia.

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.

I, II, I Poziomy pracy

grilla

Poziomy pracy grilla o matej
powierzchni (7] oraz o duzej
powierzchni (7.

| = poziom 1, tagodny
Il = poziom 2, Sredni
Il = poziom 3, mocny

W trakcie nagrzewania piekarnika, zapala sie wskaznik
sterowania temperaturg. Podczas przerw w nagrzewaniu,
wskaznik gasnie. Wskaznik nie zapala sie przy funkcji
oswietlenia ani przy funkgcji rozmrazania [¢*].

Wskazéwka: 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 wigcza sie i wytgcza w razie potrzeby. Gorgce
powietrze uchodzi z piekarnika przez gérng czes¢ drzwiczek.
Uwaga! 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 wytgczeniu
piekarnika, mozna lampke wtaczy¢, ustawiajgc pokretto funkcji
w pozyciji [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.

wkladanie akcesoriéw kuchennych

Akcesoria kuchenne mozna umieszczac w piekarniku na
5 réznych poziomach. Nalezy wsuwac akcesoria kuchenne do
samego korca, aby nie dotykaty szyby w drzwiczkach.

Akcesoria mogg by¢ wyciggane do potowy, do pozyciji
ustabilizowanej. Dzieki temu, wyjmowanie potraw z piekarnika
jest bardzo utatwione.

Wsuwajgc akcesoria do wnetrza piekarnika, sprawdzié, czy
wygiecie znajduje sie w tylnej czesci akcesorium. Tylko w ten
sposodb akcesorium moze sie idealnie dopasowad.

—

W zaleznos$ci od wyposazenia, jesli urzadzenie posiada
wysuwane szyny, elementy te lekko sie zaczepiajg po
catkowitym wysunieciu. W ten sposéb mozna z tatwoscia
wtozyé akcesorium. W celu odblokowania, ponownie wsunaé
wysuwane szyny do wnetrza piekarnika, lekko naciskajac.

Wskazowka: Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria
kuchenne mogag ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu,
odksztatcenie znika. Nie wptywa to na normalne dziatanie.

Panstwa piekarnik jest wyposazony tylko w niektére sposréd
wymienionych ponizej akcesoriow kuchennych.

Akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie Technicznym, w
sklepach specjalistycznych lub w Internecie. Poda¢ numer HEZ.

Ruszt

Do naczyn, form do ciast i ciastek,
pieczeni, dan z rusztu i potraw mro-
zonych.

Wsunac¢ ruszt, tak by otwarta strona
byta skierowana w strone drzwi-
czek piekarnika, a wygiecie - w dot

N—

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

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

Gleboka 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.

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

Specjalne akcesoria kuchenne

Specjalne akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie
Technicznym lub w sklepach specjalistycznych. W naszych
katalogach oraz w Internecie prezentowana jest szeroka oferta
akcesoridow do piekarnika. Dostepnos¢, a takze mozliwosé
zamowienia online specjalnych akcesoriow, zalezg od kraju
nabywcy. Szczegodtowe informacje na ten temat mozna znalez¢
w dokumentacji dotagczonej do zakupionego urzadzenia.

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000

Do ciast, ciastek i herbatnikéw.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000

Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i
duzych pieczeni. Moze by¢ takze uzywana do zbierania ttusz-
czu podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie.

Ruszt HEZ364000

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

Blacha do pizzy HEZ317000

Doskonata do pizzy, potraw mrozonych lub okrggtych, duzych
ciast. Blacha do pizzy moze by¢ uzywana zamiast gtebokiej
blachy uniwersalnej. Umiescié¢ blache na ruszcie i postepowad
zgodnie ze wskazédwkami podanymi w tabeli.

Brytfanna szklana HEZ915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w
piekarniku sztufad oraz zapiekanek. W sposéb szczegdlny
nadaje sie do kuchenek z programem automatycznym lub z
automatycznym systemem pieczenia.

Potréjne prowadnice do catkowitego wysuwa- HEZ368301

nia potraw

Szyny do poziomodw 1, 2 i 3 umozliwiajg catkowite wysuniecie
akcesoriow kuchennych bez ryzyka, ze sie przechyla.
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Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,
ktére nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczytaé rozdziat Wskazéwki dotyczace
bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtgczeniu lub po przerwie w dostawie pradu
elektrycznego, ustawic¢ czas na zegarze.

Naciskajgc lewe pokretto obracac je w lewo do momentu, gdy
pojawi sie aktualna godzina.

Nie mozna zmieni¢ godziny na zegarze dopoki wyswietlany jest
na nim czas przygotowania aktualnie pieczonej potrawy.

Wygrzewanie piekarnika

Aby usung¢ zapach nieuzywanego urzgadzenia, nalezy zamkngé
i wygrzac pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskac

Programowanie piekarnika

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

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Wybragd tryb reczny W za pomoca lewego pokretia.
2.7a pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

3.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

wiaczajac na godzine ogrzewanie gérne i dolne &, przy
ustawieniu temperatury na 240 °C. Sprawdzi¢, czy wewnatrz
piekarnika nie pozostaty czesci opakowania.

1.Za pomocg pokretta funkcji wigczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego (.

2.7a pomocg pokretta temperatury ustawic¢ temperature
240 °C.

Po uptywie godziny wytgczy¢ piekarnik. W tym celu, przekrecic
pokretto funkcji do pozyciji zero.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Wytaczanie piekarnika
Przetacznik funkcji ustawi¢ w pozyciji zero.

Zmiana ustawien

Za pomocg odpowiednich przetacznikdw mozna w kazde;j
chwili zmieni¢ rodzaj grzania i temperature.

Wskazéwka: Aby umozliwi¢ dziatanie piekarnika, mata
wskazowka zegara i znacznik godziny rozpoczecia 4 powinny
sie pokrywac. W tym celu, nacisng¢ prawe pokretto i obrdcic,
az da sie stysze¢ klikniecie.

Szybkie podgrzewanie

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

Funkcji tej uzywa sie zazwyczaj do temperatur powyzej 100 °C.

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

1. Wybra¢ funkcje szybkiego podgrzewania za pomoca
pokretta funkciji.

2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
odpowiednig temperature.

Wiacza sie wskaznik nad pokrettem temperatury.
Piekarnik zaczyna sie nagrzewad.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Wskaznik gasnie. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i wybrac
zadang funkcje i temperature.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania
Umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik sie wytgcza.
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Programowanie funkcji regulacji czasu

Piekarnik umozliwia programowanie czasu gotowania (trwania)
i czasu zakonczenia gotowania kazdej potrawy.

Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1.Za pomoca pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

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

3.Programowanie wybranego czasu przygotowania potrawy
odbywa sie przy pomocy lewego pokretta.

Po kilku sekundach wigcza sie piekarnik.

Po uplywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Obroécic lewe
pokretto do potozenia & i umiescié pokretto funkcji w
potozeniu zero. Piekarnik jest wytgczony. Obréci¢ ponownie
lewe pokretto do potozenia W.

Zmiana czasu trwania gotowania

Za pomocg lewego pokretta mozna w dowolnym momencie
zmieni¢ dtugosc¢ trwania czasu gotowania.

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Obrdcié lewe pokretto do potozenia W.

Wskazéwka: Aby umozliwi¢ dziatanie piekarnika, mata
wskazdéwka zegara i znacznik godziny rozpoczecia 4 powinny
sie pokrywac. W tym celu, nacisng¢ prawe pokretto i obrdcic,
az da sie stysze¢ klikniecie.
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Czas zakonczenia

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

Upewnic¢ sig, 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 wytgczy¢ o godzinie 12.30.
1. Wyregulowa¢ pokretto funkciji.

2. Wyregulowac pokretto temperatury.

3.0pobzni¢ godzine rozpoczecia, naciskajgc i obracajgc prawe
pokretto.

Piekarnik wtgcza sie o zaprogramowanej godzinie i wytacza sie
automatycznie.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Obroécic lewe
pokretto do potozenia & i umiescié pokretto funkcji w
potozeniu zero. Piekarnik jest wytgczony. Obrdéci¢ ponownie
lewe pokretto do potozenia W.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia

Za pomocg prawego pokretta mozna zmieni¢ czas
zakonczenia. Nie nalezy zmienia¢ czasu zakonczenia, jesli
zaczeto sie juz odliczanie zaprogramowanego czasu
gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw na ostateczne efekty
gotowania.

Anulowanie ustawienia czasu zakonczenia
Obrdcié lewe pokretto do potozenia .



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 sposdb konserwacji i czyszczenia piekarnika.

Wskazowki

m Na przedniej Sciance piekarnika mogg pojawic sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

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

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

Srodki czyszczace

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

m $rodkéw czyszczacych kwasnych lub o wtasciwosciach
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 pie-
karnika

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczkg i osuszy¢ miekka
szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia
szyb ani skrobakdéw do szkta.

Stal nierdzewna  Ciepta woda z niewielkg ilo$cig mydta:
Oczyscic¢ sciereczkg i osuszy¢ miekka
szmatka. Natychmiast zmywac plamy z
wapna, ttuszczu, maki kukurydziane; i
biatka jajka, gdyz pod spodem moze

pojawi¢ sie korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub
w sklepach specjalistycznych mozna
naby¢ srodki do czyszczenia stali nie-
rdzewnej, ktére mozna stosowacé na
rozgrzanej powierzchni. Naktadac sro-
dek czyszczgcy bardzo cienkg
szmatka z miekkiego materiatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ sciereczkg z miekkiego mate-

riatu. Nie uzywac skrobaka do szkfa.

Strefa Srodki czyszczace

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielka ilo$cig mydta:
Czysci¢ sciereczka.

Uszczelka
Nie wyjmowac!

Ciepta woda z niewielka ilo$cig mydta:
Czyscic¢ sciereczka. Nie trzed.

Kratki lub szyny Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczyscic sciereczkg lub

szczoteczka.

Prowadnice Ciepta woda z niewielka ilo$cig mydta:
Oczysci¢ za pomocg sciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawia¢ do

odmoczenia ani nie my¢ w zmywarce.

Akcesoria kuchenne  Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczyscic¢ sciereczkg lub

szczoteczka.

Funkcja o$wietlenia

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wigczy¢ lampke
znajdujaca sie wewnatrz piekarnika.

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrécié pokretto funkcji do pozyciji [8].

Lampka wigcza sie. Pokretto temperatury powinno byc¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obradcic¢ pokretto funkcji do pozycji 0.

Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

Istnieje mozliwos¢ wyjecia kratek lub szyn z prawej i lewej
strony w celu ich oczyszczenia. Piekarnik powinien by¢ zimny.

Zdejmowanie kratek lub szyn
1. Unies¢ kratke lub szyne w przedniej czesci i zdjac jg
(rysunek A).

2. Nastepnie, pociggng¢ kratke lub szyne catkowicie do przodu
i wyjac ja (rysunek B).

B |=———
| ——

:f?

®=
-

Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie uzywac skrobakéw do szkta.

Szyby w drzwiczkach

Whnetrze piekarnika Gorgca woda z odrobing mydta lub
woda z octem:

Czysci¢ sciereczka.

W przypadku silnych zabrudzen, uzy¢
drucianego zmywaka ze stali nierdzew-
nej lub specjalnych srodkéw do czysz-
czenia piekarnikow. Stosowac
wytacznie po ostygnieciu wnetrza pie-
karnika.

Czyscic¢ kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i ggbkg. W
przypadku plam trudnych do usuniecia zaleca sie uzy¢
szczoteczki.
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Zaktadanie kratek lub szyn

1.W pierwszej kolejnosci, wtozy¢ kratke lub szyny w tylny
rowek, naciskajgc troche do tytu (rysunek A),

2.a nastepnie wiozy¢ element w przedni rowek (rysunek B).

B

> -

Ustawienie kratek lub szyn mozna regulowac w lewo i w prawo.
Zawsze ustawiac elementy wygieciem w dot.

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

Aby utatwi¢ demontaz drzwiczek piekarnika i mycie szyb
drzwiczek, istnieje mozliwos¢ zdjecia drzwiczek piekarnika.

Zawiasy drzwiczek piekarnika sg wyposazone w dzwignie
blokujgca. Jezeli dzwignia jest zamknieta (rysunek A), zdjecie
drzwiczek nie jest mozliwe. Po otwarciu dzwigni blokujgce;j
mozna zdja¢ drzwiczki (rysunek B), zawiasy w drzwiczkach
zostajg zablokowane. Dzieki temu, drzwiczki nie zamkng sie w
nieoczekiwanym momencie.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomocg dzwigni
blokujgcej, drzwiczki mogg zamkng¢ sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamietad, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. Dzwignie powinny by¢ otwarte wytgcznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1.Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

2.Wyjac¢ obie dzwignie blokujgce umieszczone z prawej i z
lewej strony (rysunek A).

3.Zamkng¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapaé
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymknag¢
drzwiczki jeszcze bardziej i wycigagnac.
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Zakladanie drzwiczek
Zatozy¢ ponownie drzwiczki, wykonujgc opisane powyzej
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

1.Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietac, aby oba
zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

2.Dolny rowek zawiasow powinien by¢ odpowiednio
dopasowany po obu stronach (rysunek B).

T 1

Jesli zawiasy nie zostang prawidtowo zamontowane, moze
wystgpi¢ nierdwne ustawienie drzwiczek w stosunku do
przedniej czesci piekarnika.

3.Ponownie zamkng¢ dzwignie blokujace (rysunek C).
Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Nie dotykac¢ zawiasdw, jezeli drzwiczki niespodziewanie
wypadng lub jezeli zawias nagle sie zatrzasnie. Skontaktowac
sie z Serwisem Technicznym.

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Demontaz

1.Zdjac¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na szmatce, uchwytem
do dotu.

2.7djg¢ gorng pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu,
nacisnag¢ palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej
stronie (Rysunek A).

3.Podnies¢ i wyja¢ gorng szybe (Rysunek B).
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac nastepujgcg czynnosc:

4.Podnies¢ i wyjac¢ szybe (Rysunek C).

Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i Sciereczki z
miekkiego materiatu.
A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykonac¢ czynnosci od punktu 2
do 4.

Po wykonaniu montazu, sprawdzi¢, czy napis "right above" na
lewej dolnej czesci jest odwrocony.

1.Wsungc¢ szybe do tytu, pochylajgc jg (Rysunek A).

2.Wsuna¢ gorng szybe do tytu w oba wsporniki, pochylajac ja.
Gtadka powierzchnia powinna znajdowac sie na zewnatrz.

(Rysunek B)

czyszczacy.

Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usuna¢ ja
samodzielnie w prosty sposdéb. Przed skontaktowaniem sie z
Serwisem Technicznym, zalecamy podjecie proby
samodzielnego usuniecia usterki z wykorzystaniem ponizszej

tabeli.

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony bez- Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. piecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w dosta- Sprawdzi¢, czy w kuchni
wie pradu. dziata o$wietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.
Piekarnik nie Czas zegarowy i  Sprawdziee, czy mada wska-
grzeje. godzina wtgcze-  zowka zegara i znacznik

nia piekarnika nie
sg zsynchronizo-
wane.

godziny rozpoczécia s'
zsynchronizowane.

Lewe pokretto
znajduje sie w
potozeniu &

Obroci¢ lewe pokretto do
potozenia W.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

3.Natozy¢ pokrywe i docisnac ja.
4. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

Uzy¢ ponownie piekarnika dopiero po upewnieniu sie, ze
szyby zostaly prawidiowo zamontowane.

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.
Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o0 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!

Odtaczyc¢ urzadzenie od sieci elekirycznej. Sprawdzic, czy jest

prawidtowo odtgczone.

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

2. Wyjac¢ szklany element ochronny, odkrecajac go w lewa
strone.

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

5.Wyjac¢ Sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektryczne;.

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 urzadzenia.
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Serwis

W razie koniecznos$ci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikéw serwisu.

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

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

E-Nr FD-Nr

Serwis

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajduja sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801 191 534

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten sposob
mozna zapewnic, ze naprawy przeprowadzane bedg przez
wykwalifikowanych technikdow serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

Niniejszy rozdziat zawiera porady dotyczace oszczedzania
energii podczas pieczenia oraz prawidtowej utylizaciji
urzgdzenia.

Oszczedzanie energii

m Nagrzewac 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 rowniez wktadac
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugiej.

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

Utylizacja odpadow w sposob przyjazny dla
srodowiska naturalnego
Zutylizowacé opakowanie w sposdb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
E zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej odpaddéw

elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okresla
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego na
terenie catej Unii Europejskiej.

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajda Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Panstwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadajg sie do przyrzadzenia dane;j
potrawy. Podajemy wskazowki dotyczgce odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jakg nalezy wsuwac je do
piekarnika. Udzielamy porad dotyczgcych 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 stosowac dostarczone wyposazenie. Wyposazenie
dodatkowe mozna naby¢ w punkcie serwisowym lub sklepie
specjalistycznym.

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

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

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem gérnym i dolnym £ uzyskuje
sie lepsze wypieczenie ciast.

W przypadku pieczenia z nadmuchem goracego powietrza [&],
zaleca sie nastepujgce poziomy dla akcesoridow kuchennych:

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

Pieczenie na kilku poziomach

Stosowad tryb z nadmuchem gorgcego powietrza [E.
Poziom pieczenia przy uzywaniu 2 poziomow:

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa poziom 1

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

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczgcych kazdej potrawy.



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

Formy do pieczenia
Najlepiej nadajg 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
rownomiernie zrumienione.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac jego

wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikow i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj
podanych.

Tabele

W tabeli znajdujg sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego
rodzaju ciasta lub deseru. Temperatura i czas pieczenia zalezg
od ilosci i konsystencji ciasta. Z tego powodu, w tabelach
potraw podane sg zawsze zakresy czasu. Nalezy zawsze
zaczg¢ od najnizszego zakresu. W nizszej temperaturze
powierzchnia ciasto przyrumienia sie w sposob bardziej
rownomierny. W razie koniecznosci, przy nastepnej okazji
bedzie mozna wydtuzy¢ czas.

Jesli piekarnik zostat nagrzany przed wstawieniem potrawy,
nalezy skroci¢ podany czas o 5 lub 10 minut.

Dodatkowe informacje znajdujg sie w dodatku do tabel, pod
tytufem: Sugestie dotyczace pieczenia.

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

Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna
umiesci¢ formy na ruszcie obok siebie.

Ciasta pieczone w formie Forma do postawienia na ruszcie Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Tarta Forma do tart z blachy stalowej ocyn- 1 (] 220-240 40-50
kowane, @ 31 cm. 143 = 190200 3545
Quiche Forma do tart z blachy stalowej ocyn- 1 (] 220-230 40-50
kowanej, @ 31 cm.
Ciasta*® Forma do ciast z blachy stalowej 2 (] 180-200 50-60
ocynkowanej, @ 28 cm.
* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiesci¢ na ruszcie kilka form.
Ciasta pieczone w blasze do Poziom  Funkcja Tempera- Czas pieczenia
pieczenia grzewcza turaw °C w minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 (] 200-220 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 BN 170-180 35-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 = 170-180 35-45
wersalna
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 BN 180-200 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 = 170-190 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 B 170-190 30-45
wersalna
Pierogi tureckie bdrek Blacha uniwersalna 2 O 190-200 40-55

Dodatkowg blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem Serwisu Technicznego.

Chleb i butki Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach

Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrza¢ Blacha emaliowana 2 O 270 8

piekarnik) 200 35.45

Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrza¢  Blacha emaliowana 2 O 270 8

piekarnik) 200 40-50

Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 (] 200-220 20-20

* Nigdy nie wlewac¢ wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego piekarnika.
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Ciastka

Poziom Funkcja Tempera- Czas pieczenia
grzewcza turaw °C w minutach

Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 (] 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do  1+3 B 140-150 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 B 140-150 20-30
uniwersalna

Bezy Blacha emaliowana 3 B 80-90 180-210

Pgczki Blacha emaliowana 2 (] 190-210 30-40

Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 (] 110-130 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do  1+3 100-120 35-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 100-120 35-45

uniwersalna

Blachy dodatkowe dostepne sg jako opcjonalne akcesoria kuchenne w sklepach specjalistycznych.

Porady i praktyczne wskazowki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto 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 kawatkéw ciasta), ciasto
jest gotowe.

Ciasto jest mato wyrosniete.

Przy kolejnym pieczeniu dodac¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czasow mieszania odpo-
wiednich sktadnikdw 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 przyrumienione na wierzchu.

Witozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac nizsza tem-
perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej.

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 skrocic
czas pieczenia.

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

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

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

Ciastka przyrumienity sie nierownomiernie.

Ustawic¢ nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (=] na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze rowniez wptywacé wystajgcy 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 przyklejac¢ sie do
siebie podczas pieczenia.

Starac¢ sie zachowac¢ miedzy nimi odstep okoto 2 cm. W ten sposdb bedg miaty
wystarczajgco duzo miejsca, aby wyrosngc i przyrumieni¢ sie z kazdej strony.

Podczas pieczenia na réznych poziomach,
ciastka na gdérnej blasze majg ciemniejszy kolor
niz na dolnej.

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybierac funkcje
grzewcza za pomoca nadmuchu gorgcego powietrza [&. Mimo, Ze ciasta zostaty
wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie musza one by¢ gotowe w
tym samym czasie.

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem
pojawiajg sie skropliny pary wodne;.

Podczas pieczenia moze wytwarzac sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez obramowanie drzwiczek piekarnika i moze osadzac¢ sie na panelu stero-
wania lub frontach sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zja-
wisko fizyczne.
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Mieso, dréb, ryby

Naczynia

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

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

Jesli uzywa sie naczyn 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 pokrywkg = zamkniete

Umieszczac naczynie zawsze posrodku rusztu.

Gorgce naczynia ze szkta nalezy umieszczac na suchej scierce
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje
oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.

Pieczenie mies

Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien
by¢ zakryty na wysokosc¢ 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 sieg,
ktadac kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb
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 spowodowac uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

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

Obréci¢ kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

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

Mieso

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

Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawi¢ 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 wytaczonego piekarnika.

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

Mieso Waga Naczynie  Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas piecze-
grzewcza poziom pracy grilla nia w minutach
Sztufada wotowa (np. zeberka) 1,0 kg zamkniete 2 = 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Poledwica wotowa 1,0 kg otwarte 2 (] 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Roastbeef, mato wysmazony 1,0 kg otwarte 1 x 210-230 40
Befsztyki, dobrze wysmazone* Ruszt 5 ™ 3 20
Befsztyki, mato wysmazone* 5 ™ 3 15
Mieso wieprzowe bez warstwy stoniny 1,0 kg otwarte 1 X 190-210 100
(np.podgardie) 15 kg 1 T 180-200 140
2,0 kg 1 X 170-190 160
Mieso wieprzowe z warstwg stoniny 1,0 kg otwarte 1 180-200 120
(np. topatka, golonka) 15 kg ] 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z koéémi 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
Pieczen z mielonego miesa z 750 g miesa  otwarte 1 170-190 70
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ] 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 O 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 x 150-170 110

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.
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Drob
Wagi podane w tabeli odnoszg sie do drobiu gotowego do
upieczenia, bez farszu.

Umiesci¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
dot. Po uptywie 93 szacowanego czasu, obrocié.

Obrdci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie

potowy czasu pieczenia. Obréci¢ kawatki ryby po uptywie %
czasu.

Jesli piecze sie kaczke lub ges, nakitu¢ skdre 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, ktadac bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Dréb Waga Naczynie Poziom Funkcja Tempera- Czas piecze-
grzewcza turaw °C nia w minutach
Potowki kurczaka, od 1 do 4 czesci kazda czes¢ o wadze 400 g Ruszt x 200-220 40-50
Kurczak podzielony kazda czes¢ o wadze 250 g Ruszt x 200-220 30-40
Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk kkaZda sztuka o wadze 1,0 Ruszt X 190-210 50-80
g
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ges 3,0 kg Ruszt 2 X 170-190 110-130
Mtody indyk 3,0 kg Ruszt 2 X 180-200 80-100
2 uda indycze kazda czes¢ o wadze 800 g Ruszt 2 x 190-210 90-110

Ryby
Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %4 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Wiozy¢ do piekarnika catag rybe w jej naturalnej pozyciji; z
ptetwg grzbietowg skierowang ku gorze. Aby utrzymacd

stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

Jesli pieczone sg filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu
przysmazenia.

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

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw Czasw
grzewcza °C minutach

Ryby, biata / mieszana (w catosci) 600 g Blacha emaliowana 3 (] 180-190 45-55

np. dorada

Ryby ttuste (mate kawatki) np. tosos Ruszt* 2 O 180-190 45-55

Morszczuk faszerowany 1,0 kg Blacha emaliowana 3 (] 180-190 55-65

* Umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym

w tabeli ustawien.

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 nacisnac 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 wyglagda dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

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

Pieczen wyglagda 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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Zapiekanki, suflety, tosty
Zawsze stawiac¢ naczynie na ruszcie.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozy¢
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposdéb mozna
utrzymac wieksza czystosc piekarnika.

Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli
stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Suflety stodkie (np. suflet z twarogu z  Forma do sufletow 2 (] 180-200 40-50

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowa- Forma do sufletéw lub 3 (] 210-230 30-40

m:;a%gjyktéw (np. zapiekanka z blacha emaliowana 3 5 510-230 50-30

Zapiekapki z dodatkami, z suroyvychl Forma do zapiekanek lub 2 160-180 50-70

Eéc\z\clj)uktow* (np. zapiekanka z ziemnia- blacha emaliowana 5 7 160-180 50-70

Przyrumienianie tostéw Ruszt 5 ] 3 4-5

Zapiekanki na tostach Ruszt 3+1 170-180 8-12

* Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem
do pieczenia, sprawdzic¢, czy dany papier jest dostosowany do

wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do
wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju
potrawy. Produkty surowe mogg rézni¢ sie pod wzgledem
ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja grzewcza Temperaturaw °C Czas w minutach
Frytki Ruszt lub blacha emaliowana 3 (] 190-210 20-30
Pizza Ruszt 2 (] 200-220 15-20
Pizza na butce Blacha emaliowana 3 (] 190-200 20-25

Wskazéwka: Podczas pieczenia potraw mrozonych blacha
moze sie odksztatci¢. Jest to spowodowane réznicami
temperatur, na jakie narazone sg akcesoria kuchenne.
Odksztatcenie to znika w trakcie pieczenia.

Wyjatkowe potrawy

Przy niskich temperaturach uzyskuje sie smaczny, kremowy
jogurt oraz puszyste ciasto drozdzowe.

Najpierw wyjac z piekarnika akcesoria kuchenne oraz kratki lub
szyny z lewej i prawej strony.

Przygotowanie jogurtu

1. Zagotowac 1 litr mleka (3,5 % ttuszczu) i pozostawi¢ do
ostygniecia do temperatury 40 °C.

2./Zmieszac z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest
przechowywany w lodéwce).

3.Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikéw i zakry¢ je
przezroczysta folig.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

5.Nastepnie umiescic¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika i
przygotowac jogurt wedtug wskazéwek.

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

1. Przygotowac¢ ciasto drozdzowe w zwykty sposob. Wylac
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysokg
temperature i przykry¢ go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

3. Wytgczy¢ urzadzenie i pozostawic¢ ciasto drozdzowe do
wyrosniecia w wytaczonym piekarniku.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Umiescic¢ kubki lub na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8h
Pozostawianie ciasta  Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min

drozdzowego do
wyrosniecia

odporny na wysoka
temperature

wytaczy€ urzadzenie i wtozy¢ ciasto 20-30 min
drozdzowe do piekarnika.
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Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

Wyjgé zamrozone potrawy z pojemnika i umiesci¢ je w
odpowiednim naczyniu na ruszcie.

Umiesci¢ na talerzu drob, piersig w dot.

Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura
kuchenne grzewcza
Np. tarty ze $mietana, tarty z kremem maslanym, tarty z polewg Ruszt 1 Pokretto temperatury

czekoladowa lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski i mieso,
chleb i butki, ciastka i inne produkty cukiernicze

pozostaje w pozycji wytg-

czone;.

Suszenie

Uzywac wytacznie wysokiej jakosci owocdw i warzyw oraz
doktadnie je my¢.

Pozostawic, az odciekng i doktadnie wyschna.

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

Co jaki$ czas obracac¢ owoce i warzywa.
Po przyrumienieniu, osuszy¢ je i zdjac¢ z papieru.

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza Temperaturaw °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

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

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

Pasteryzowanie dzemow

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

Uwaga!

Nie uzywac stoikdw o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki moga pekngg.

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

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

Przygotowanie

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

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

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomocg metalowych uchwytow.
Nigdy nie umieszcza¢ naraz wiecej niz szes¢ stoikdw wewnatrz
piekarnika.

Programowanie
1.Umiesci¢ emaliowang blache na poziomie 2. Umiescic¢ stoiki
w taki sposob, aby sie nie dotykaty.

2.Nala¢ 2 litra gorgcej wody (o temperaturze ok. 80 °C) na
blache emaliowana.

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

Pasteryzowanie dzemow

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

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzykéw
powietrza i pary wodnej

Ciepto resztkowe

Jabtka, porzeczki, truskawki Wytaczanie ok. 25 minut
Czeresnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wytaczanie ok. 30 minut
Mus z jabtek, gruszek, sliwek Wytaczanie ok. 35 minut
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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,
wytaczy¢ piekarnik i wykorzystac¢ ciepto resztkowe.

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego W momencie pojawienia si¢ Ciepto resztkowe
litra pecherzykow 120-140 ¢C

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 umieszcza¢ gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga pekngc.

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 zawartosciag akrylamidu

Zasady ogolne m Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.
m Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.
m Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 200 °C
Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 180 °C.
Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.
Jajko lub zo6ttko 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 ulegty zeschnieciu.
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Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutow 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, zachowujgc miedzy nimi odstep.
Szarlotka z wierzchnig warstwag ciasta na 2 poziomach:
Umiesci¢ ciemne tortownice, jedng nad druga.

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:

Zawsze umieszczac gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a blache aluminiowg na nizszym.

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 (=) na 1 poziomie. Uzyd
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiesci¢ na niej

tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Temperatura Czasw
wskazowki grzewcza w °C minutach

Herbatniki maslane (nagrzac¢ piekar- Ptytka blacha do pieczenia 2 (] 160-170 20-30

nik”) Gteboka blacha uniwersalna 3 (] 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 140-160 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha  1+3 B 140-160 20-30
uniwersalna

Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 (] 150-170 20-35

Ciastka po 20 sztuk na blache Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 140-150 30-40

(nagrzac¢ piekarnik*) pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha  1+3 = 140-150 30-40
uniwersalna

Biszkopt na wodzie (nagrza¢ piekar-  Tortownica 1 (] 170-180 35-45

nik*)

Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 2 (] 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 150-160 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha  1+3 B 150-160 30-40
uniwersalna

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy stalo- 1+3 = 170-180 60-70
wej ocynkowanej @ 20 cm.

Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 (] 190-210 70-90
blachy stalowej ocynkowanej @ 20 cm.

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania 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, umiescic

blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna

zebra¢ sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Poziom pracy Czasw

grzewcza grilla minutach

Przyrumienianie tostow (nagrzac piekarnik  Ruszt 5 ™ 3 Yo-2

przez 10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie nagrze- Ruszt + blacha emaliowana 4+1 ] 3 25-30

wac piekarnika)

* Obréci¢ po uptywie %5 czasu.
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	[ru] Правила пользовани 2
	î Оглавление[ru] Правила пользовани
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Опасность возгорания!
	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!
	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...


	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...

	Опасность ожога!
	■ Пары спирта в горячей рабочей камере могут вспыхнуть. Запрещается готовить блюда, в которых используются напитки с высоким содержани...


	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!
	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...

	Опасность ошпаривания!
	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.


	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.

	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...

	Опасность удара током!
	■ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...

	Опасность удара током!
	■ При замене лампочки в рабочей камере учитывайте то, что контакты в патроне находятся под напряжением. Перед сменой лампочки выньте ви...

	Опасность удара током!
	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...



	Причины повреждений
	Внимание!
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления


	Переключатель выбора функций
	Часы
	Регулятор температуры
	Указание

	Внутренние элементы духового шкафа
	Вентилятор
	Лампа
	Принадлежности
	Установка противней и решеток
	Указание



	Особое дополнительное оборудование
	Перед первым использованием
	Установка текущего времени


	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. С помощью левой поворотной ручки выберите ручной режим работы -.
	2. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	3. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.

	Выключение духового шкафа
	Изменение установок
	Указание




	Быстрый нагрев
	1. Установите переключатель выбора функций на режим быстрого нагрева I.
	2. Задайте нужную температуру с помощью регулятора температуры.

	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.


	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Поворотом левой ручки задайте необходимую продолжительность приготовления.
	По окончании времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Указание



	Время окончания приготовления
	1. С помощью переключателя выбора функций выберите необходимый режим нагрева.
	2. С помощью регулятора температуры задайте температуру.
	3. Чтобы запрограммировать время начала приготовления, нажмите правую поворотную ручку и поверните ее.
	По окончании времени приготовления
	Изменение времени окончания приготовления
	Отмена времени окончания приготовления
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства



	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Снятие и установка опорных решеток (направляющих) с правой и с левой стороны
	Снятие опорных решеток (направляющих)
	1. Приподнимите опорную решетку спереди и снимите ее с креплений (рис. А).
	2. После этого потяните опорную решетку на себя и вытащите ее из духового шкафа (рис. B).


	Установление опорных решеток (направляющих)
	1. Сначала вставьте опорную решетку в задний паз и слегка отодвиньте ее назад (рисунок A).
	2. После этого вставьте ее в передний паз (рисунок B).



	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.

	2. Откройте оба блокирующих устройства, расположенных по левую и правую сторону дверцы (рисунок A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора (рисунок B). Возьмитесь за дверцу обеими руками справа и слева. Закройте ее чуть плотнее и снимите
	Установка дверцы
	1. При установке дверцы следите за тем, чтобы обе петли точно встали в соответствующие пазы (рисунок A).


	2. Нижняя прорезь в петлях должна попасть в пазы с обеих сторон (рисунок B).
	Если установка петель произведена неправильно, дверца будет стоять криво.

	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Существует опасность получения травм!!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.

	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)
	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).
	Если в дверце тройное стекло, необходимо выполнить дополнительные действия:
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).
	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).




	3. Установите крышку и прижмите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	: 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


	Утилизация отходов с учетом требований охраны окружающей среды
	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
	Указание

	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.
	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.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.


	Размораживание
	Сушение
	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 эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.


	2. Налейте в плоский эмалированный 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.



	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania


	Pokrętło funkcji
	Zegar
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka
	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka



	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny


	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. Wybrać tryb ręczny - za pomocą lewego pokrętła.
	2. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	3. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.

	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień
	Wskazówka



	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję szybkiego podgrzewania I za pomocą pokrętła funkcji.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować odpowiednią temperaturę.

	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.


	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Programowanie wybranego czasu przygotowania potrawy odbywa się przy pomocy lewego pokrętła.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Wskazówka


	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Opóźnić godzinę rozpoczęcia, naciskając i obracając prawe pokrętło.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia
	Anulowanie ustawienia czasu zakończenia
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące



	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Zdejmowanie i zakładanie kratek lub szyn z lewej i prawej strony
	Zdejmowanie kratek lub szyn
	1. Unieść kratkę lub szynę w przedniej części i zdjąć ją (rysunek A).
	2. Następnie, pociągnąć kratkę lub szynę całkowicie do przodu i wyjąć ją (rysunek B).


	Zakładanie kratek lub szyn
	1. W pierwszej kolejności, włożyć kratkę lub szyny w tylny rowek, naciskając trochę do tyłu (rysunek A),
	2. a następnie włożyć element w przedni rowek (rysunek B).



	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.

	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.
	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).


	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	Jeśli zawiasy nie zostaną prawidłowo zamontowane, może wystąpić nierówne ustawienie drzwiczek w stosunku do przedniej części piekarnika.

	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.

	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).
	W przypadku drzwiczek z trzema szybami, należy również wykonać następującą czynność:
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).
	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)




	3. Nałożyć pokrywę i docisnąć ją.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	: 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 odpadów w sposób przyjazny dla 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
	Wskazówka

	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
	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 emaliowaną blachę 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 emaliowaną.
	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


