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CoBeTbl U NpaBuUNia TeXHUKU 6e30MacHOCTH

BHuMaTEeNbHO 03HAKOMbTECH C MHCTPYKUMAMKU, codepxalmmnca B
JaHHOM PYyKOBO/ACTBE. COXpaHl/ITe pyKoBOACTBa NO SKcnyatauny u
yCcTaHoBKe. B cnyyae nepenaun anektponpudopa Apyromy Ly,
nepenavite pykoBoACTBa BMECTE C HUM.

STO PYKOBOACTBO MO 3KCnyatauny noaxoanTt Kak anA
He3aBUCUMbIX, TaK N 014 3aBUCUMbIX OYyXOBbIX LIJKa(bOB. B cnyyae
3aBUCUMBbIX OYXOBbIX LIJKa(bOB O3HaKOMbTECH C PYKOBOACTBOM MO
aKcnayartaunn, npunaraeMbiMm K BapOHHOVI naHenun, rae onncaHo,
Kak paboTatoT ee nepekaouaTesnu.

Mepen yctaHOBKOM

I'Ioape»mermn npUu TpaHCNOPTUPOBKEe

MpoBepbTe COCTOAHME d/1eKTponpudopa Nocne CHATUA C HEro
ynakoBKW. B cnyyae noBpexaeHuin, nponsoLlellnx Bo BpemMa
TPaHCMOPTUPOBKK, HE NoAKoYarTe NPUOOP K CETU; CBAXMUTECH C
CEPBUCHBLIM LEHTPOM ¥ NoaanTe NMMCbMEHHOE 3afABNEHME C
onucaHvem noBpexaeHuii. B npoTMBHOM ciiyyae y Bac He OyaeT
npaea Ha NnosyyeHne KoMneHcaumun.

MoakntoueHue K ANeKTpoceTHU

MoakntoueHue anekTponpuodopa K CeTm MOXET NPOBOANTLCA
TO/ILKO KBaNM@MULUMPOBAHHLIM crieunanuctoM. B cnyyae
noBpexaeHnii npudéopa, CBA3AHHLIX C HENPaBWU/IbHLIM
NOAK/IOUYEHMEM K CETU, rapaHTUM NPON3BOAUTENA yTpaunBatoT
cuny.

Mepen Hayanom aKcnayaTauny yoeamTech, UTo 31eKTPOoCeTh B
BalleMm AOMe UMEeT 3a3eM/IeHne U COOTBETCTBYET BCEM
TpeboBaHmAM 6e3onacHoOCTU. MOHTaX 1 NoakItoueHne npudopa
[IO/MKEH NPOUBBOAUTL TONIbKO KBaTMMULIMPOBAHHSIV Crieumasnmnct.
Mpn HEKOTOPbLIX MaNoBEPOATHLIX OBCTOATENILCTBAX MCMONb30BaHNE
npuéopa 6e3 3a3eMNeHNA UK Npu HeNnpaBUIbHON YCTAHOBKE
MOXET CTaTb MPUUMHON CePbE3HbLIX NMOBPEXAEHUI (TPABM 1 CMEepTH
OT NOopaxeHna aNeKTPUUYECcKMM TOKOM). MponsBoanTe b HE HeCeT
OTBETCTBEHHOCTM 3a NpodnemMbl B padoTe npndopa 1 BOIMOXKHbIN

yu_lepé, BbI3BaHHbIN HenpaBuibHbIM NOAK/IHOYEHNEM K S/1EKTPOCETH.

CoBeTbl ¥ NpaBuUna TeXHUKU GesonacHOCTHU

[aHHbIli Npndop npeaHasHayYeH UCKAKUYNTENBLHO A1A ObITOBOro
MCcnosnb3oBaHuaA. icnonbayiite npudop TOAbKO A1A NPUroTOBAEHMA
NPO/AYKTOB.

Henb3a nons3oBatbeA Npuéopom 6e3 npucmoTpa AeTAM U
B3POC/bIM

B C orpaHnyeHHbIMun (i)l/IGVIL{eCKl/IMl/I NN YMCTBEHHbIMU
CnocoBHOCTAMM, UNn

= vuam 6es3 10CTaTOYHbIX 3HAHWI U OonbITa.

He nossonaite getam urpatb ¢ NprOOpPOM.

JBepua AyxoBoOro wKada

Bo Bpemsa paboThl Ayx0BOro wkada ero agepua AomkHa ObiTh
3aKpbiTa. B kauecTBe Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTU, peKOMeHayeTCA
BCerga aepxkatb ABepLy AyXOBOro Likada 3aKpbITOi, faxe ecnmv
[lyXOBOI LIKad BbIKOUEH.

He onupalitecsh, He caanTech U He Urpamnte ¢ ABepLEN yXOBOro
wkada, Aaxe Koraa oHa 3akpbiTa.

FopAuYMe BHYTPeHHHWEe NOBEPXHOCTU AYXOBOro WKada

A OnacHocTb nony4yeHuA oxoros!

® Hvkoraa He goTparMBamTech A0 BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTH
[yX0BOro wkada uiv HarpeBaTe/bHbIX 31eMeHToB. OTKpbIBaliTe
[BepLUy OyXOBOro LKada OCTOPOXHO. VI3 HErO MOXET BbIATK
ropauui nap. He paspelwarite MaseHbkMM AeTAM HaxoauTcA
BOMM3M OyXOBOro Likada.

m Hvkoraa He neiTe Boay NPAMO Ha AHO rOPAYEro AyXOBOro
LKkata. OTo0 MOXET NPUBECTM K 0OPa30BaHUIO ropAYero napa.

m He rotoBbTe émoua C MCNoJib30BaHNEM GOJ'IbLIJOFO KonnyecTea
KPENnKnX CrnMpTHbIX HAaNUTKOB. [Mapsl cnvpta MoryT
BOCMN/1IaMEHUTLCA BHYTPU AyXOBOro LWKada. Vicnonbaynte
Kpenkune CnnpTHble HAaNUTKU TO/1bKO B HG@OJ‘II:LIJI/IX KonnyecTBax un
OTKpbIBaWTE ABEPLY AYXOBOro WKada OCTOPOXHO.

A CyuiecTByeT onacHOCTb noxapa!!

® Hukoraa He nomellanTe BHYTPb AyXOBOro Lkada
nerkoeocnnameHaloWwmeca npeaMeTsl. He oTkpeiBaviTe ABepLy,
ecnu 3 npubéopa BeIXOAUT AbIM. Bbikntounte npudop. Maenekute
LUTENCEbHYIO BUIKY U3 PO3ETKM WA OTKIOUUTE MNaBKUiA
NPefoXpaHUTeNb Ha WWUTE NPEeAOXPaHUTENEeNn.

m [py NnpeaBapuTensHOM Harpese npmudopa XopoLLo
3atukcupyiite Oymary AnA BbiNEUYKU Ha AOMNONHUTENIBHOM
oBopynosaHuu. MNpu OTKpbIBaHUM ABEPLLI Npudopa BO3HMUKAET
NPUTOK BO3ayxa. bymara ana Bbineukn MOXET CONPUKOCHYTLCA C
HarpesaTenbHbIMU 31EMEHTaMK U 3aropeThcA. Beceraa
npuaaenuBante ymary 1A BbINeYKM Nocynon nimn hopmo.
MokpbiBaliTe ByMaroi AnA BbINeYKM TONbKO HEOOXOANMYLO
NOBEPXHOCTb. Bymara anA BbiNeukn He AO/MKHA BbIXOAUTb 3a
npeaesnsl 4ONOMHUTENBLHOrO 000PYAOBaHNA.

A OnacHocTb KOPOTKOro 3aMbiKaHUA!

Hukorna He 3akpennante coeanHuTebHble Kadenm
3N1eKTPonpMOOPOB Ha ropAYen ABepLe AyXOBOro Lkada.
N30nAUMOHHbIA MaTepuran kabena MOXeT NoBPeanTbCA.

FopAuee aononHuTensHoe o6opynosaHue M nocyna

A OnacHocTb nony4dyeHunAa oxoros!

M3BnekaiiTe ropayee AONOAHUTENIbHOE 000PYAOBaHME W NOoCcyady U3
[lyXOBOrO LWKada C NOMOLLbIO NPUXBATOK.

HenpaBunbHbIA PEeMOHT

A OnacHocTb nopaxeHUA 3NeKTPUYeCKUM TOKOM!

HenpaBuibHO OTPEMOHTMPOBAHHbLIN NPUGop NpeacTaBnAeT coOoi
ONacHOCTb. PEMOHT JO/MKEH NPOU3BOANTLCA TOSILKO NEPCOHANIOM
CEPBMCHOIO LIEHTPa C COOTBETCTBYIOLEN KBaNMdUKaLmnen.
N3BneknTe WTencesnbHy BUIKY U3 PO3ETKU UK OTKIOUUTE
nnaBkuin NpeaoxpaHuTenb Ha WWUTKe NpenoxpaHuTenen, ecnm
npuéop noepexaeH. CBAXMUTECh C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM.

JononHuTenbHble Mepbl 6e3onacHoCTH Npu obpaLueHnm ¢
asepuen

Mpu NPUrOTOBAEHUN HEKOTOPLIX B0, KOTOPbLIE TPeByoT A0ATOro
3anekaHuA Npu BbICOKOWN Temnepartype, ABepLa AyxoBoro wkada
MOXET HarpeTbcA. Ecnn y Bac AoMa ecTb MafieHbKue Aetu, He
ocTasnAaTe nx 6e3 NpUcMoTPa Bo Bpema padoThl AyXOBOro Likada.

Kpome Toro, cyllecTByeT cneunanbHoe YCTPOMCTBO 3alluThl,
npeaoTBpallatollee NpAMOe NPUKOCHOBEHME K ABEPLIE AYXOBOro
wkada. 910 gononHuTensHoe odopyaosaHue (671383) MOXHO
3akasaTb B HAlleM CEPBUCHOM LIEHTPE.

MpuunHbl NOBpeAeHUN

BHumaHue!

m [ononHutensHoe oOopynoBaHue, Nocyaa, nuileBana nneHka,
Oymara /1A BbINeYKN 1 altoMUHMEBaA obra Ha JHe JyXOBOro
wkada. Hukoraga He ctaBbTe NPOTUBHU U PELLETKNU HA OHO
[yxoBOro wkada. He nokpbiBarnTe AHO AyXOBOro wwkada
NULLEBLIMU NIEHKamK, Gonbroi unu éymaroii. Ecnu temneparypa
[lyx0BOro wkada ycrtaHosneHa Ha otMeTky Belwe 50 °C, He
CTaBbTe Ha ero AHO nocyay. OTO NPMBOAUT K NEperpesy
[yx0BOro wkada. Bel He CMOXETe OPUEeHTMPOBAaTLCA HA AaHHbIE
O BPEMEHW MPUrOTOBIEHUA U 3arneKaHua, 1, KPOMe TOro, aTo
npuBeaeT K MOBPEeXAEHUIO dMan.

= Bopa B ropAavem ayxoBom wkady. Henb3A 1nTe BOAY BHYTPb
ZlyXoBOro Likada, koraa oH HarpeT. [pu aTom obpasyeTca
BoaAHon nap. OT konedaHua Temnepatypbl aMasib, MPOTUBHMW U
pEeLeTKn MOryT NoBpeanTLCA.



m >Kuakue npoaykTel. He cnemyet octaBnATh XuaKWe NpoayKThl
BHYTPW AyXOBOrO LKada ¢ 3aKpbITOl ABepLel Ha AnuTenbHoe
BpemA. OTO MOXET NMPUBECTU K NMOBPEXIEHNIO dMasu.

m OpyKTOBLIN COK. [1pn NPUrOTOBNEHUM COUYHBIX (PYKTOBBLIX
NUPOroB He HaMOHANTE NPOTUBEHb AOBEPXY. Kanatowmii ¢
NPOTUBHA PPYKTOBLIA COK OCTaBNAET NATHA, KOTOPbIE yaAaIUTb
HEBO3MOXHO. [10 Mepe BO3MOXHOCTU UCMONL3YATE ryOoKunii
3MaNMPOBaHHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxaeHue ¢ OoTKpbITON ABepuen. OcTaBnAnTe AyxoBOW WwKad
OCTbIBaTb TO/IbKO C 3aKPbITOW ABepuel. JlnueBble naHenu
HaxoaALlenca PAAOM C AyXOBbIM WKadom Medenn co BpeMeHeM
MOTYT MOBPEeANTLCA, Aaxe ecnv oH OyaeT OCThiBaTh CO Crerka
NPUOTKPLITON ABEPLIEN.

m 3arpAsHeHne Npoknaaky AyxoBoro wkadga: Ecnn npoknaaka
[lyXOBOro WKada o4eHb 3arpasHeHa, BO BpeMA padoThl ABepLa
LwKaa na1oxo 3akpbiBaeTcA. ITO MOXET NPUBECTU K
NOBPEXAEHNIO TMLEBLIX NaHenen HaxogAawenca nodamsocTu

Balwu HOBbIM AYXOBOM LUKa$

O3HakoMbTECH C BalLMM HOBbLIM AyXOBbIM LikadgoM. B aaHHOM
pasnene onucaHbl GyHKUMM NaHenn yrnpasieHnAa U ee OTAebHbIX
3/71eMeHTOB. Kpome TOro, 3aech npeacrassieHa nHhopmauma o
[lononHUTEeNbHOM 000pPYAOBaHUN ANA AYXOBOro LKada 1 ero
BHYTPEHHUX KOMIMOHEHTaX.

NaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamu oBLWMii BUA NaHenn ynpasneHva OyxoBoro Lkada. Ha
WHAVKATOPHOWM NaHenn He oToBpaxatoTCA BCE CUMBOJIbI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBucuMocTn oT Moaenu npuéopa, AeTtanu MoryT
OTnYaTbCA.

mebenun. Becerga coaepxute Npoknadky AyxoBoro wkada B
uncToTe.

m [lBepua AyxoBoro wkada B KaueCTBe ONMOPHON NOBEPXHOCTY.

Huvkoraa He onmpanTech U He caaMTECh Ha OTKPLITYIO ABEPLY
[yXOBOro wkada. Hukoraa He ctaBbTe Ha ABEPLUY AyXOBOro
WwkKada nocyay, NPOTUBHU WU PELLETKMN.

m [lepeHocka anekTponpudopa. Hukorga He nepeHocuTe u He

yaepxuBanTe JaHHbIN 91eKTponpruoop 3a pyuky ABepubl. Pyuka
[IBEpLbl HE BbIAEPXMBAET Beca d1eKkTponpudopa n MoxeT
nonomaTtbea. CTeKNo ABEPLbl MOXET CMECTUTLCA MO OTHOLLIEHUIO
K nepeaHein naHenu OyxoBoro wkada, v ABepua nepecraHeT
NMOTHO 3aKpPbIBATLCA.

m 3axapusaHue Ha rpune. Mpu 3axaprBaHuM NPOAYKTOB Ha rpune

He cnefyeT ycTaHaBAMBaTb YHUBEPCaA/bHBIN [yOOKMUIA NPOTUBEHL
AW NNOCKWIA NPOTUBEHb ANA AyXOBOro WkKada Bbille ypoBHA 3.
3-3a CUIBHOTO Xapa OHU MOTyT AehopMMPOBaTLCA U NOBPEaUTb
amMasb NpU UX n3snedeHnn. Icnonbayinte yposHu 4 1 5 TONbKO
ONA 3axapvBaHWA HEMOCPELCTBEHHO Ha peLleTKe.

CumMBOon  DYHKUMA KHOMKHU

\% MNepexoa Ha o4Hy CTPOKY BHW3 HA UHAMKATOPHOW
naHenu

2
HasHaueHue
KHoMku
2 VHavkaTopHaA naHens
3 MoBopoTHaA pyyka

KHonku

Moa KaXkaol KHOMKOWM pacrnooXeHbl CEHCOpPLI. He Haxumante Ha
KHOMKW C cnnow. NpocTo KOCHUTECH COOTBETCTBYIOLLErO CUMBONA.

AN Mepexoa Ha OfHY CTPOKY BBEPX HA UHAMKATOPHOMN
naHenn

™ KpaTtkoe HaxaTtne = Bblbop napameTpoB padoThl,
COXPaHEHHbIX B MamMATh

OnutenbHoe Haxatne = coxpaHeHne napameTpos
padoTbl B NaMATh

» 45 BkntoueHne ObICTPOro Harpesa

® OTKpbITUE U 3aKPbITUE MEHIO (hyHKUMI Tanmepa

CumBon  DYHKUUA KHOMKH

] BbiBop pexuma Harpesa 1 TemnepaTypsl

BbiGop aBTOMaTUU4ECKOM NpOrpammsi

BbiBop hyHKUMN aBTOMaTUUECKON 0UMCTKU. DYHKLNIO

aBTOMAaTUUYECKON OUNCTKN MOXHO BbIOpaTh TO/IbKO
nocne yCTaHOBKM caMOOoYuMLIaloLWMXCA naHenen ana
©OKOBbIX CTEHOK M NocneaytoLlelt akTusaumnm MyHKUMM
aBTOMAaTUUYECKON OUYNCTKM B MEHIO OA30BbLIX HACTPOEK.
CwM. pasnenbl «DYHKLMA aBTOMatn4eCKON OYNCTKM»W
«ba3oBble HaCTPOVKI»,

-0 OTKNtOYEHME U BK/IOYEHME MOACBETKN JYXOBOIO
wkada

i KpaTtkoe HaxaTue = NpoCcMOTP Temnepatypsi

ﬂJ'II/ITeJ'IbHOG HaXaTtne = OTKPbITUE N 3aKpblITUEe MEHIO
6a30BbIX HAaCTPoeK

BkntoueHue n oTkoueHne O10KUPOBKK OT geTel

C=
@ BktoueHve 1 BblK/tOUeHne OyxoBoro LIJKadJa



CumBon  DYHKLUMUA KHOMKH

Il KpaTtkoe Haxatne = Hauaio Win BpeMeHHasa ocTa-
HoBKa padoThbl

OnvuTensbHoe HaxaTne = oTMeHa paGOTbI

NoBopoTHaA pyyKa

C nomolLblo NOBOPOTHOW PYYKN MOXXHO U3MEHUTHL BCE
BbIBOAALIMECA NO yMON4YaHUO N 3aJaHHble Nosib3oBaTesieM
napameTpebl paéOTbI OyxXoBOro wkada. KBagpatHbiMu CKOOKMU Ha
naHenu ynpasneHnAa BblaenaeTcAa napameTp, KOTOPbI MOXHO
N3MEHWUTb B HACTOALLUMIA MOMEHT.

MoBopoTHaA pyyKa ABnAeTcA yTaI'IJ'II/IBaeMOIZ. YT10o06hI BbIABUHYTb NN
CKPbITb MOBOPOTHYIO PYYKY, HYXXHO Ha HEe HaXaTb.

MHauKkaTopHaA naHenb
V]HJZLMKaTOpHaH naHeNb pasgesnieHa Ha HeCKOJIbKO yacTen.

‘MH,EIVIKaTopHaH naHesnb

m JleBaa yacTb = (hyHKUMM Tarimepa
Mpu OTKPLITUM MeHO «DyHKLUK TaiMepa» 3Aeck oToOpaxatoTca
CUMBOJIbl COOTBETCTBYIOLUUX yHKLMIA. CTpenka { no nesomy
Kpato yKasblBaeT Ha BbiOpaHHbIN pexnM padoThl.

® LleHTpansHaa yacTb = NaHeb ynpasaeHua
1-A CTpOKa = MHOMKATOP pexuMa Harpesa
2-A CTpOKa = MHAMKATOP Temneparypsi
3-A cTpoKa = MHAMKATOP BPEMEHMU

C NOMOLLbIO KHOMOK HanpasneHna X7 n AN MOXHO NepexoanTb
C 0[lHOI CTPOKM Ha apyryto. CTpoKa, Ha KOTOPOWA Bbl HAXOAUTECH,
BblAe/ieHa KBaapaTHbIMU CKoOKamu cnesa 1 cnpasa. [NapameTtp B
KBapaTHbIX CKOOKax MOXHO M3MEHUTL C NMOMOLLbIO MOBOPOTHOIA
PYUKU.

m [lpaBaA yacTb = MHAMKATOP
3aecb NpeacTaBieHbl CUMBOJIbI PA3/IMUYHBLIX DYHKUWUIA, HANpUMep
ONOKMPOBKM OT AeTel, ObICTPOro Harpesa u T. [.

padpuuecKun MHAUKaTOpP TemnepaTypbl

Monockl rpaduyeckoro nHanKatopa TemnepaTypbl COOTBETCTBYIOT
CTaavAM HarpeBaHua Uau YPOBHIO OCTATOYHOrO Tenaa BHyTpu
lyxoBOro wkada.

IpaduuecKnin UHAMKaATOP TemnepaTypbl

N3ameHeHre TemnepaTypbl BHyTPY OyXOBOro Likada oTodpaxaeTca
Ha rpaduryeckom nHamkaTope. Korga Bce nosiocku nHamkartopa
3anoHeHbl, nopa CTaBuTb NPOAYKTLI B AYXOBOW WKad.

Mpy ncnonb3oBaHUN rPUAA U PYHKLUMM OUNCTKM rpadnyecKmnin
WNHOMKATOP TeMnepatypbl He oToOpaxkaeTcs.

Haxatnem KHOMKW § MOXHO NPoOBEPUTbL TeMNepaTypy BO BpemA
HarpesaHuA. OToépaxaemaﬂ TeMnepartypa MOXeT HECKO/1IbKO
OTNYaTbCA OT peasbHON TeMneparypbl BHYTOU AyXOBOro wkada no
NPUYMHE TEMNIOBON MHEPLINN.

OcTaTtouHoe Tenno

Mocne BbIKNOUEHUA anekTponpudopa Ha rpatruyeckom
NHOMKATOpe TemnepaTypbl 0TOOPaxXaeTca ocTaTouyHoe Tenso,
coxpaHAtoLleecA BHYTpM AyXOBOro wkadga. Ecnmn Bce nonocku
rpaduyeckoro nHankaTopa 3anosiHeEHbl, TeMnepaTypa BHyTpH
[lyXOBOrO Lkada coctanaet npudénmauntensHo 270 °C. MHaukaTop
racHeT, Korga Temnepartypa onyckaetca o 60 °C.

BHyTpeHHee o6opyaoBaH1e AYXOBOro LWKada
B OyXoBOM LLIKa(*)y MMEeKTCA BEHTUIATOP 1 naMna.

MoaceeTKa

Jlamna BHyTpM [IyXOBOrO LKada Bcerana cBeTutca Bo Bpema padoThbl
nyxoBoro wkada. [Npun ncnonbaosaHumn Temnepatypbl H1xe 60 °C n
BO BPEMA aBTOMATUYECKOM OYMCTKM AyXOBOro LiKada namna He
cBeTUTCA. ITO NO3BOAET TOYHO PErynnpoBath padoTy AyXOBOro
wkada.

Moaceetka OyxoBoro lKaga BKItOYaeTCA M BbIKItOYaeTCA
HaXkaTnem KHOMKK 6

BeHTunAartop

BeHTunATOp BKOUAETCA U BbIK/IOUAETCA Mo Mepe
HeoOXxoanMOCTU. FopAUNIA BO3AYX BLIXOAMT YEpes3 BEPXHIOK YacTb
nBepubl. BHMMaHue! He 3akpbiBaiite oTBEPCTME ANA BEHTUAALMM.
OTO MOXET NPUBECTU K NEPErpeBaHnto AyxoBoro wkada.

BeHtTunAatop npogomkaet paéOTaTb B TeueHune onpenesieHHoro
BpeMeHW nocsie BbIK/OYEeHUA AyXOBOIro wkada ana YCKOpeHNAa ero
oxnaxaneHua.

HononHutensHoe o6opyaoBaHue

[na ycTaHOBKM NPOTMBHEN N PELETOK B AYXOBOW LKad CyLlecTByeT
5 BO3MOXHbIX YPOBHEN.

[ononHutensHoe 060py.ElOBaHme yCTaHaBMBaeTCA Ha
pacnofIoXeHHbIE CipaBa W CeBa KPHoUKuW. YcTaHaBMBan peLeTKN
N NPOTUBHMN, yéeﬂmer, UYTO OHW HaOeXHO 3adMKCMPOBaHbI
KptoykamMmun, B MPOTUBHOM Cy4ae OHW MOryT ynacTb.

|

Mpwn HarpeBaHWy NPOTUBHK MOryT I'IOKOpOéMTbCH. Mocne ux
OCTbiBaHMA AedopMauna NCUYE3aEeT, K Ha UX pa60Ty OHa He BuAeT.

Baw ayxoBoit wkad cHabXeH TO/TbKO HEKOTOPLIMU 13
HUXXeNepeuncneHHbIX BUAOB AOMNOMHUTENLHOrO 000pYyAOBaHUA.

JononHuTeNbHbIE NPUHAANEXHOCTM A1A AYXOBOro wkada MOXHO
nproGpecTn B CEPBUCHOM LEHTPE, B CNeumnann3npoBaHHbIX
mMarasmHax uam 3akasaTb yepes VIHTepHeT. Ykaxute aptukyn HEZ.

PelleTKa

CnyXut ana pasmeLleHna XapoBeH,
hopm, NPOAYKTOB ANA 3axapuBaHua 1
3aneKkaHua Ha pelleTke 1 3aMOopOoXeH
HbIX 6t01.

MnocKnin amanMpoBaHHbIN
NpPOTUBEHb ANA AyXOBOro LWKada
MpenHasHaveH AnAa NMpPOros, neve-
HbA 1 APYrOf MEKOWN BbIMEUKMU.

CTaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW LKA
CKOLLEHHbIM KpaeM K asepLe.



YHuBepcanbHbii rny6okui
3aManuMpoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpeaHasHavueH AnA NPUroTOBAEHNA
COYHbIX NMMPOroB, BbINEYKN, 3aMOPO-
KEHHbIX O/1t0a 1 3axxapusaHua 60/b
LUMX KYCKOB NPOAYKTOB. Takoli NpoTu-
BEHb TAKXE MOXHO UCMONb30BaTh A1A
cBopa xunpa npu saxxapuBaHu nNpo-
[lYKTOB Ha peLleTKe.

CtaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW LiKad
CKOLLEHHbIM KpaeM K aBepue.

Oco6oe aononHutensHoe o6opynoeaHue

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

Ocoboe [0oNoNHUTENbHOE 000PYA0BaHNE MOXHO NPMoBpecTn B
CEpPBUCHOM LIEHTPE UK B CNEeLnan3MpoBaHHbIX MarasnmHax. B
Halwux Opolutopax U B VIHTEpHeTe Bbl HaAeTe WMPOKUIA
aCcCOPTUMEHT AOMNOHUTENbHOro 0O0PYA0BaAHNA ANA AYXOBbIX
wKkatoB. Hannume oco6oro AONoONHUTENBHOrO 000pyaAOBaHMA 1
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHeT B pasdHbIX cTpaHax

He Bce ocoBoe aononHutensHoe oOopynoBaHue noaxoauT AnA
BCex moaenei npnéopos. MNMpun NoKynKe Bceraa ykasbisaiTe TOUHOe
HasBaHue (E-Nr.) mogenu Bawero npuéopa.

Ocoboe gononHutensHoe o6opynosanue  Aptukyn HEZ HasHauehue

HEZ317000 VaeanbHO noaxoauT AnA NPUroTOBAEHUA MULLbI, 3aMOPOXEHHbLIX NPOAYK-
TOB UK GONbLWNX KPYTbIX MMPOroB. MpoTUBEHb ANA MUULILI MOXET
MNCNOb30BaThCA BMECTO rNyOOKOro YHMBEPCA/IbHOrO NPOTMBHA. YCTaHo-
BUTE NPOTUBEHb Ha PeLleTKy U cneayiTe AaHHbIM, NPUBEAEHHbLIM B Tadnu-

uax.

[MpoTmBeHb AnA NuuUbl

HEZ6000 [aHHy10 )XapOBHIO MOXHO MCMNO/b30BaTb Ha 30HAX HarpeBa A1fa XapoBHU
CTEK/I0KEePaMMUYEeCKNX BapoUHbIX naHenein. OHa noaxoauT Ans NpUroTos-
nexHvAa 614 ¢ MCNoNb30BaHMeM MHPaKPACHbLIX CEHCOPOB, a TakXe aBTo-
MaTUYECKMUX NporpamMmm NPUroToBAEHUA UK 3anekaHna. CHapyxu
KapOBHA dMaNMpPOBaHHanA, a U3HYTPU MMeeT NPOTUBOMNPUrapHOE MOKPbI-

Tne.

MeTtannuueckan xapoBHsA

CTeknAHHaA »apoBHA HEZ915001 CTeknAHHaA )XapoBHA naeanbHO NOAXOANT ANA NPUrOTOBNEHMA B AYXOBOM

LKady »apkoro 1 3anekaHok. OHa 0COOEHHO XOPOLIO MNOAXOAMT ANA
aBToMaTuYeCcKux nporpamMmm npuroToBieHNA U 3anekaHnA NpoayKTOoB.

lNMepen nepBbIiM UCNOSIb3OBaHUEM

B naHHOM pasgene onucaHbl AeNCcTBUA, KOTOPbIe HE0OX0AUMO
OCYLLECTBUTL Nepe/l NepBbiM UCNONL30BaHNEM [yXOBOroO Likada.

m YcTaHoBKa TEeKyLlero BpeMeHu
m [lepBoe pasorpesaHue OyxoBoro wwkaga
m Ouncrtka AONOSTHUTENBHOTO OGOpy,ELOBaHVIH

m O3HaKOM/IEHME C COBETaMU W peKoMeHaauMAMU No TeXHUKE
6e30MacHOCTU, NPUBEAEHHLIMI B HAYane MHCTPYKUUK No
aKcnnyataunm ayxoBoro wkada. OHYM 0YeHb BaXHbI.

YcTtaHoBKa TeKyLLlero sBpeMmeHu

Mocne NoaKNOUEHNA NPMGOPa K CEeTW Ha UHAMKATOPHOM naHenu
saropatotca ® u J0:00. YetaHosuTe Tekyliee Bpems.
1. Haxxmute Ha kHonky (.

Cumeon Tekyuero spemern [B] v [ {2:00] noasatea Ha
WHOMKATOPHOM NaHenu.

2.YCcTaHOBWTE TeKyllee BPEMA C MOMOLLLIO MOBOPOTHOW PYUKMU.
3.lMoareBepanTe BBEAEHNE BPEMEHW HAXaTUEM KHOMKKN QO.

Yepes HeCKOMbKO CEKYH[ YCTAHOB/IEHHOE BpeMA 0ToOpasnTcaA Ha
WHOVKATOPHONM NaHenu.

YKasaHue: YkasaHnA OTHOCUTEIbHO U3MEHEHWA TEKYLLErO BPEMEHMU
cM. B pasaene «DyHKUuu Tarimepas.

I'IepBoe pa3orpesaHvue AyxoBoro umacpa

[na ycTpaHeHnA cneunuyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbIThii MYCTON AyXOBOW LiKad.
Cawmbli 9 deKTUBHbIN pesynbTaT AaeT HarpeBaHne AyxoBOro
WwKada B TeYEHUEe Yaca B pexMMe BEPXHEro W HibkHero xapa =
npu Temnepatype 240 °C. MNepea HarpeBaHvem yoeamTech, uto
BHYTPW AyXOBOroO LiKadga HET OCTaTKOB YNakKoBKU.

1. Haxmute Ha kHonky @.
Mo yMONYaHWIO PEKOMEHAYOTCA creayolime napameTpsi
paboTbl: PEXUM Harpesa — KoHBekUWA (&), Temnepatypa —
160 °C. CnpaBa 1 cneBa OT pexuma HarpeBa umetoTcA
KBagpaTHble CKOOKM.

2.C nomolLLblo NOBOPOTHON PYUKMN BLIOEPUTE PEXUM BEPXHErO U
HWKHero xapa [=.

3.MepeianTe K BLIOOPY TEMNEPAaTYPbl HAXATEM KHOMKN 7.
CnpaBa 1 cnesa OT nokasaTena TemnepaTypbl NOABNAKOTCA
KBagpaTHble CKOOKM.

4.C nomolLbio NOBOPOTHOW pyukun Beibepute Temnepatypy 240 °C.

5. Haxmute Ha kronky DI
[yxoBoW Wwkad HaunHaet padoTy. Ha nHAMKaTOPHON naHenu
nossutca cumeon DI.

6.110 ncteueHnn 60 MUHYT BbIKIIOUNTE OYXOBOW LKA HaxaTnem
na kronky @ .

Monockl rpadnueckoro nHANKaTopa TemnepaTypbl NOKasbIBaoT
YPOBEHb OCTATOYHOrO Tenaa BHYTPY [yXOBOro wkada.

OuuncTKa NPOTUBHEN U PELUETOK

Mepen NepBbIM UCMOL30BAHUEM NPOTUBHEN U PELIETOK KX
HeoBOXoaNMO TLAaTEIbHO MPOMbITL CaNMETKON A1A MbITbA NOCYAbLI C
BOJOM 1 HEOObLLIMM KOMNYECTBOM Mbina.



BKNOUeHUe U BbIKNOUeHUe AyX0Boro wHada

Kronka @ cnyxuT onA BKIIOYEHUA U BbIK/IIOUYEHUA JyXOBOrO
wkada.

BKknroueHue

Haxmute Ha kHonky .

Ha VIHJZLVIKaTOpHOVI naHenn NoABATCA peKoMeHayeMble No
YMONYaHUO napameTpbl padoThl: PEXUM KOHBEKLIUK "
Temnepatypa 160 °C.

HacTpouKa ayxosoro wKada

B aToli rnase Bbl NOy4nTE MHOPMALIMIO O TOM,
B Kakue BMAbl Harpeea UMeeT AyxXOBOW wKad;

H KakK HacTpouTb BW Harpesa v TeMnepartypy;
B U/ KaK HacTpoWTb ObICTPLINA Harpes.

Pexumbl Harpesa

B OYyXOBOM LIJKad'.)y nMeeTcA MHOXeCTBO Pa3HbIX PEXNMOB Harpesa.
Bnarouapﬂ OTOMY Bbl BCerga Moxete BblépaTb MUMEHHO TOT PEXUM,
KOTOprVI GOJ'II::LIJe BCero noaxoAuT AnA NpUroToBieHNA Kaxxaoro
6énoaa.

MOXHO cpagdy BKIOUUTL AyXOBOW WKad C 3TMMK napameTpamu
pabotbl N1oo:

® 3a4aTb APYrov pexxum Harpeea u Apyryto TemnepaTypy

] BblépaTb aBToMaTnyecKyro nporpamMmmy C NOMOLULbKO KHOMKKU

m BbIOpaTh YHKLMIO aBTOMATUUYECKOW OUUCTKN HaxaTnem

kHonkm [=3;

B BK/IIOYMTb JYXOBOW WKadg ¢ napameTpamm padoTs,
COXpPaHeHHbLIMU B MaMATH, HaxKaTem KHomnku M

JonoNHUTENbHYIO MHOPMaUWIO O HACTPOWNKe NapameTpoB padoThl
CM. B COOTBETCTBYIOLUMX pasaenax.

BbiKnroyeHue

Haxwmute kHonky (. [yxoBoit Wwkad BeIKIOUYAETCA.

Pexum HarpeBa U guana
30H Temnepartyp

Ha3HaueHue

Pexum HarpeBa 1 avana HasHaueHue
30H Temneparyp

KoHBekuuA
30-270 °C

BbinekaHne nuporoB 1 KOHAUTEPCKUX
nanenuin. Mo)HoO roToBUTbL OAHOBpPE-
MEHHO Ha ABYX YPOBHAX. PacnonoxeH-
HbIli Ha 3a[Hel CTeHKe BEHTUNATOP
paBHOMEPHO pacnpeaenaeT xap no
BCEMY MPOCTPaHCTBY AyXOBOro
wkada.

KoHBeKUMA «3KO»*

MpUroToBNEHNE NUPOrOB, MENKO
30-270 °C

BbINEUKW, NPOAYKTOB rNyOOKOIN 3amo-
PO3KM, MACa 1 PbIObl HA OAHOM YPOBHE
6e3 npeaBapuTensHoro Harpesa. BeH-
TUNATOP PaBHOMEPHO pacnpenenaer
Xap BHYTpW AyXOBOro Likada, obecne-
unBaA pauUMoHa/IbHOe UCMO/b30BaHNe
aHepruu.

=&  BepxHuWit 1 HKHUIA
xap

30—270 °C

MpWUroToBAEHNE NUPOTOB, 3aneKkaHoK
N HEXWPHOrO MACa, Hanpumep Tens-
TUHbLI MW UMUK, HA OHOM YPOBHE.
>Kap nonaerca BEPXHUM U HUXHUM
HarpesaTe/lbHbIM 3/1EMEHTOM.

OyHKLMA NPUroToB
NIeHVA NULLbI

30—270 °C

BbicTpoe npurotoBneHne NpoayKTOB
rnyGoKoi 3aMOPO3KK, HanNpumep
nuuLbl, KapTodena gpu nin NMPoros
13 cnoeHoro tecta, 6e3 Heobxoau-
MOCTW NpeaBapuUTENbHOro Harpesa-
HWA OyXOBOro wkadga. XXap nogaetca
HWKHUM HarpeBaTe bHbIM 3/1EMEHTOM
1N pacnpocTpaHAeTCcA No BCEMY NPO-
CTPaHCTBY AyXOBOroO Likada BeHTUNA-
TOPOM, PACMONOXEHHLIM Ha 3aAHeNn
CTEHKE.

* Pexxum HarpeBa, UCnonb3ytowmninca ana onpeneneHns knacca
3HeproahekTMBHOCTN No Hopme ENG60350.

() HWKHWIA xap TomneHve, BeinekaHne n NOAPYMAHK-

30—270 °C BaHWe KOPOUKM. XKap noaaerca HMX-
HUM HarpeBaTe/bHbIM 3/IEMEHTOM.

X pwnb C KOHBEKUMEN 3axapuBaHue KpPymnHbIX KYCKOB MACA,

30—270 °C NTUUbI 1 PbIBLI. MNoouyepeaHO BKIOYa-
I0TCA HarpeBaTesbHbIA 3NEMEHT rpuna
1N BEHTUNATOP KOHBeKUun. Bnaroaapa
BEHTUIATOPY Xap OT rpuna LMpPKyu
pYeT BOKPYr NpoayKTOB.

[*] Tpwnb ¢ Gonblwoit BaxapvBaHune Ha rpune OudLLITEKCOB,
nnowaablo Harpesa Kosndacok, TOCTOB U pbiObl. [1poncxo-
Crenenn narpesa AT Harpes BCeil NOBEPXHOCTH, pacno-
rounA: 1, 2 uan 3 NIOXXEHHOW NoA HarpeBaTe/bHbIM

3/1EMEHTOM rpunA.

[F]  Tpwnb ¢ manoii nno  3axapusaHue Ha rpune GUMLITEKCOB,
Laablo Harpesa K0n6acok, ToCTOB U PbiObl B HEOO b
rowna: 1, 2 nam 3 UeHTp p

TENbHOrO 3/1EMEHTA rPUnA.
PaamopaxmBaHune PasmopaxunsaHue maca, NTuubl, xneoa,
30-60 °C nuporos 1 T. A. bharogapa BeHTUNA-
TOPY ropAYnii BO3AyX LUMPKYINPYET
BOKpYr 6ntoaa.
& MNporpamma «la6  MpurotosneHne NpoAyKTOB, NOMELLEeH-

ar»
85—140 °C

HbIX B YXOBOW LKA, Ha NPOTAXEHUN
24—73 uacoB. YKap nogaetcA Bepx-
HUM N HUXXHUM HarpeBaTte/ibHbIM a/1e
MeHToM. CM. pasaen «[lporpamma
"lllaG6at"s.

* Pexkum Harpesa, MCNOMb3YOLWMIACA AnA onpeaeneHna knacca
aHeproadekTuBHocT No Hopme EN60350.



Bbi6op persuma Harpesa ¥ Temneparypbi

MpUMeEP Ha PUCYHKE: BEPXHUI U HWXHWI xap (=) ¢ Temnepatypoit
180 °C.

Bkntounte OyxoBoii wkad HaxaTnem kHonku @.
Ha nHankaTopHOW naHenn NoABAAETCA CUMBO KOHBEKLIMK (&) 1
Temnepatypa 160 °C.

[lyxoBoii WKad MOXHO Cpasy BKIOUNTb C OTOOPAKEHHBIMU HA
WHAMKATOPHON NaHenu napameTpamu padoTbl HaxaTuem
kronku DII.

Ecnu HeoBxoammo 3anaTb upyroﬁ pexnm Harpesa u temneparypy,
BbIMNO/THUTE Ccneayrowne nencTeumA.

1. BuiGepuTe HyXHbIi pexunM Harpesa ¢ NOMOLLbIO NMOBOPOTHOM
PYUKU.

2. HaxaTnem kHomnkn N7 nepenaure K nporpaMmmupoBaHuto
Temneparypbi.
CnpaBa U1 cnieBa OT nokasatena TeMnepartypbl Uan CTeneHu
Harpesa rpuna NoABAITCA KBAAPATHLIE CKOOKMU.

3. MlameHnTe 3agaHHyto Mo yMonYaHuio Temneparypy C NOMOLLbLO
NMOBOPOTHOW PYUKMU.

4. Haxmute Ha kronky D).
[yxoBol wKa@ HaunmHaeT padoTy. Ha nHaOMKaTopHON naHenm
nossutca cumeon DI

5.Korna 6ntono 6yaeT rotToBo, BhIKAOUMTE AYXOBOW LWKad
Haxatuem kHonkun @ vnu 3agaiite HoBble NapaMeTpbl padoThl.

U3meHeHUe TemnepaTypbl UMK perUma rpuna

OTO BO3MOXHO B 110G0I MOMEHT. MaMeHuTe Temnepartypy umm

PEXMM rpuaA NOBOPOTHLIM MeEpeK/YyaTenem.

Bbi3oB TemnepaTypbl HarpeBa

KopoTKO HaxmuTe KHOMKY i. TeKyLLlaﬂ TeMnepatypa Harpesa B
paéoqeﬁ KamMepe Ha HeCKO/IbKO CeKyH NMOABMAETCA Ha AUCniee.

anOCTaHOBKa pexuma

KopoTko HaxmuTe kHonky DI. Jyxosoit Wwkad nepexoaut B pexum
nayasl. Cumson DI muraet. YtoBbl npoaomkuTs padoTy, HakMUTe
kronky DI

OTMeHa 3aAaHHbIX NapameTpoB paboTsl

Haxxmute Ha kHonky D00 v yaepxute ee, noka He NoOABATCA CUMBON
pexunma KoOHBeKUun n Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl paBoThl OyXOBOro LKaha MOXHO 3aaaTb 3aHOBO.

YcTaHoBKa BpeMeHU NpUroToByieHUA

CM. rnaBy «DyHKUMW BPEMEHM», «YCTaHOBKA BPEMEHMU
NPUroTOBIEHUA».

U3smeHeHue BPpeéMeHU OKOH4YaHHUA

CwM. rnaBy «DyHKUMYN BpEMEHM», «3MEHEHNE BPEMEHN
OKOHYaHA».

BknroueHue 6bICTPOro Harpesa

DyHKUMA BLICTPOro Harpesa padoTaeT He CO BCEMU pexunmMamm
Harpesa.

PeXu1Mbl Harpesa, C KOTOPbIMU MOMHO MCNONb30BaTh GYHKLUMIO
6bicTporo Harpesa

KoHBekumA
E] BepxHuit n HWKHUI Xap
DyHKLUMA NPUrOTOBNEHNA MULILIbI

Ecnu 3apgaHHbIl pexnm Harpesa He AonyckaeT ncnosib3oBaHnA
d’.)yHKLlI/II/I 6bICTpOFO Harpesa, pasnaeTcA KOPOTKUiA 3ByKOBOI7I
CurHas.

Temnepatypa, C KOTOPON MOMHO UCNONb30BaTh GYHKLUMIO
6bicTporo Harpesa

BbICTPLIV pa3orpeB HEBO3MOXEH Npu TeMmnepaTypax Huxe 100 °C.
Ecnn TemnepaTtypa BHYyTpW OAyXOBOro wkada He3Ha4nuTeIbHO
MeHblLe 3aaHHOM, B ObICTPOM Harpese HeT HeobxoanmocTu. B
TakoM criyyae ata PyHKLMA He aKTUBUPYETCA.

BkntoueHune 6bICTPOro Harpesa

[ina BbiGopa yHKUMM BLICTPOrO HarpeBa HaXMUTe KHOMKY » .
Panom ¢ 3aaaHHol TeMnepaTypoit noAaBuTcAa cumBos » 5. Monocku
rpadmyeckoro nHankatopa temnepartypbl NOCTENEHHO
3ano/HAIOTCA.

BhICTphIA HAarpeB 3akaHuMBaeTCA, KOraa BCE MOMOCKU
rpamyeckoro nHankaTopa 3anonHeHsbl 40 KoHua. Paspactcea
KOPOTKWIA 3ByKOBOI curHan. Cumeon »% noracHeT. MNomectute
NPOAYKTHI B IyXOBOW LuKad.

YKasaHua

= [pU UBMEHEHUN 3a4aHHOIO PeXUMa Harpesa ObICTPbLIN Harpes
npekpatiaeTcH.

m OTCueT 3aJaHHOro BpeMeHu NpuroToseHna 6toha Beaerca ¢
MOMEHTa Havyana HarpesaHuda, B He3aBMCUMOCTU OT TOrO,
MCNONb3YeTCA 11 ObICTPbLIN HAarpes.

m B npouecce ObICTPOro Harpesa MOXHO y3HaTb TemnepaTypy B
[lyXOBOM LiKady Haxas Ha KHOMKY f.

m [11A NONYyYEHNA OAHOPOOHBIX PE3Y/LTATOB MPUrOTOBNEHMA 61101
HE KnaauTe NPOAYKTHI B AYXOBOM WKad A0 OKOHYaHMA BbICTPOro
Harpesa.

OTmeHa 6bICTpOro Harpesa

Haxmunte kHonky »%5. CumBon racHer.



dyHKUMHU Taumepa

JocTyn K MeHto pyHKUMI TaMepa NPoUCXoanT C MOMOLLbIO
kronku . UmetoTca cneaytowme hyHKUUM:

Korga ayxoBow wkad BbIKIOUEH:

m [) = nporpaMMUpoBaHie CUrHaNbHOro TaliMepa;
m O = ycTaHoBKa TeKyLIEro BpEMEHMW.

Korga ayxoBow wkad BKAOUEH:

m ) = nporpaMMnpoBaHne CUrHanbLHoro TaiiMepa;

® D = nporpammupoBaHue NPOAOAXNTENLHOCTU NPUrOTOBNEHNA;
m (L = nporpamMMMpoBaH1e BpeMeHU OKOHYaHWA NPUrOTOBNEHNA.
KeaapaTHble CKOBKI OKOMO CUMBO/A YKa3bIBAIOT HA BLIBOP
cooTBeTcTByIOWe MyHKUMM. Mocne HaxaTtua Ha kHonky D[
KBaApaTHbIE CKOBKM BLIAENAIOT (yHKLMIO TaliMepa, oTcueT
BPEMEH MO KOTOPOIt UAET Ha MHAMKATOPHON NaHenu.

KpaTKo 06 ycTaHOBKax ¢yHKUUI BpEeMeHH

1. OTkpoiite meHto kronkon (O .
2. BbiBepute HyxHyto dyHKLUUIO KHOMKOW 7.

3.YCTaHOBWTE HYXXHOE 3HaUYeHWe C MOMOLLBIO MOBOPOTHOIO
nepekaoyarena.

4. 3akpoiite MeHio HaxaTtuem kHonkn O.

MoapoBHoe onucaHne yCTaHOBKM OTAe/bHbIX (YHKLWA NPUBOANTCA
B KOHLe.

HopoTKui 3ByKOBOM curHan

Ecnn nameHnTb MmM yCTaHOBUTb HY)XKHOE BaM 3HayeHue
HEBO3MOXHO, TO pas3aaéTcA KOPOTKUA 3BYKOBOW CUrHa.

MporpammupoBaHHWe CUrHanbLHOro TaMmepa

CurHasbHbl Taimep padoTaeT He3aBUCUMO OT AyXOBOro Likada.
Ero MoXHO 1Cnonb3oBaTth B KAYECTBE 0OLIYHOrO KYXOHHOIO
Tanmepa u nporpaMmmmnpoBaThb B Nto6oe Bpema. HeBaxHO, BKItOUEH
WAN BbIK/TIOYEH B 3TO BpemA AyXOBOW WwKad.

1. Haxxmute Ha kHonky (.

OTkpoeTca MeHio «DyHKUMK Talimepa». Cumeon [L)] B
KBaJpaTHbIX CKOOKax ykasblBaeT Ha To, UTo BbibpaHa yHKUMA
«CUrHanbHbIl Tanmeps».

2. 3apaiTe Bpema AnA CUrHabHOro TanMepa NoBOPOTOM PYUKM.
3. 3akpolite MeHto Haxatnem kHonku (.

Ha nHaukaTope BpeMeHn oToOpasuTcA OTcUeT 3aJaHHOoro
BPEMEHMU.

Mo ucteueHUn BpemeHHU

PaznaéTca curHan. Bpems nctekno. Ha UHAMKaTope CTouT L.
Haxmute kronky . MHaukaTop racHer.

OTMeHa BpeMeHU TauMepa

OTKpoTe MeHto dyHKUUM Bpemern kHonkoi (O. MoBOPOTHbIM
nepek/oUaTeneM yCTaHoBUTE BpeMA Ha L. 3akpoiite MeHto

HakaTtnem KHOMKU @

U3meHeHUe BpemMeHHU Talmepa

OTKpoOWiTE MEHIO PYHKLMI BPEMEHWN KHOMKOW . MNoBOPOTHbLIM
nepekstoyaTeneM N3MeHNTE BPEMA B TEYEHNE HECKOJTbKUX CEKYH/.
3akpoiite MeHo HaxaTem kHornku (.

MporpammupoBaHne NPOAOIIKUTENbHOCTH
NPUroTOBNEHUA

Mpn NporpaMMMpoBaHUM NPOAO/IXKUTENBHOCTU NPUrOTOBNEHNA
onpeaeneHHoro 6naa no UCTEYEHUN 3a1aHHOrO BPEMEHU
[yX0BOW LiKag aBTOMaTMYeCcKn oTktouaeTcA. Harpeearve
[yX0BOro wkada npekpatlaerca.

MpenBaputenbHOe yCnoBme: HEOOXOANMO BbIOPATb PEXUM Harpesa
1 Temnepatypy.

MpUMeEp Ha PUCYHKE: PEXUM BEPXHENO U HUXHEro xapa (=,
Temnepatypa 180 °C, Nnpoao/MKUTENBHOCTL NPUrOTOBAEHNMA:
45 MUHYT

1. Haxmute Ha kronky O .
OTkpoeTcA MeHto «DyHKUMK TaMmepa». B neson yactu
WHOMKATOPHOM NaHenun NoABATCA CUMBO/IbI YHKUMIA TanMepa.
Bhigenera dyHKUMA «CurHanbHelit Taiimep» [L)].

2. Haxatnem KHonkn 7 BbiBepute MyHKLUMIO NPOrpaMMnpoBaHma
NPOAOMKNTENLHOCTU NPUroToBAEeHNA [<D].

3. 3apante NpoAO/MKNTENBHOCTL MPUIOTOBAEHNA C MOMOLLbLO
NOBOPOTHON PYUKMU.

4. Haxxmute Ha kHonky (O.
MeHto «DyHKUUK Tanmepa» 3aKpoeTCA.

5.Ecnn [yxoBoii Wwkad He BKAOUMACA, Haxxmute Ha kHonky DI

Ha vHavkatopHoit naHenu Oyaet oToOpaxaTbcA oTcueT
3aaHHOr0 BPEMEHMW NPUroTOBIEHNA.

Mocne oKoOH4YaHUA 3aaHHOro BpeMeHU NPpUroToBreHUA

Pasnaetca 3ByKOBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpatlaerca. lNokasaHa NPoAOC/IKUTENBHOCTb
npurotoBenua L. OTKNIOUNTL 3BYKOBOW CUrHAN MOXHO

HaXkaTnem KHOMKK @

OTmeHa NPOAOIKUTENIbBHOCTU NPUTOTOBNIEHUA

OTkpoiite MeHio HaxaTtuem kHonkn (O . HaxaTtuem KHonkn 2
nepenamTe K GyHKUUM NPOrpaMMmnpPoOBaHnA NPOAO/IKUTENBHOCTI
npUroToBneHna [<D] 1 ¢ NOMOLLbIO MOBOPOTHOW PYUKU YCTaHOBUTE
NPOLOMKUTENLHOCTE MPUFOTOBAEHWA Ha Liii:Lti. 3aKpoiiTe MeHIo

HaXkaTnem KHOMKK @



U3smeHeHHne NPOAONIKUTENIbHOCTU NPUITOTOBNIEHUA

OTkpoiite MeHto Haxatnem kHonku O . HaxaTtuem kHonkn 2
nepenamMTe K NporpaMMmMpoBaHMIO MPOAO/IKUTENBHOCTMU
npurotoenerna [<D] U U3MeHUTE ee C NOMOLLBIO MOBOPOTHOI
pyuku. 3akpoiite MeHio HaxaTtuem kHonkn (O.

MporpammupoBaH1e BpeMeHU OKOHYaHUA
NPUroTOBNEHUA

Bpemsa oKoHuaHuA padoThl JyXOBOro wwkada MOXHO
3anporpamMmmmnpoBaTh:

m anA Mo0oro pexuma Harpeea;

B A1A MHOMMX Nporpamm;

B 1A QYHKLUMN aBTOMATUUYECKOW OUUCTKM.

Mpumep: B 9:30 Bbl NOMELL@ETE NPOAYKTLI B AyXOBOW Wikad. Bpema

npurotoBnexus éaoana: 45 MUHYT, TO eCTb, OHO OyaeT roToBO B
10:15 . OgHaKO BaM HyXHO, 4ToObl 6111000 ObINO FOTOBO K 12:45 .

Heo6xoaMmMo U3MeHUTL BpeEMA OKOHUaHKA NpUroToBeHnA 6noaa ¢
10:15 Ha 12:45 . JyxoBo# wkad skaountca B 12:00 n oTkatountca
B 12:45 .

[aHHaA dyHKUMA TakKe CoBMeCTUMa C PyHKUMER aBTOMATUYeCKON
oumnctkn. QUMCTKY MOXHO 3anporpaMmMmMpoBaTh Ha HOYHOE BPEMA,
UTOObI AYXOBbLIM LLIKA®OM MOXHO Obl/10 NMOML30BATLCA AHEM.

[MoMHWTE, UYTO cCKoponopTALWMeCA NPOoAYKTbl HENb3A HAAONTO
OCTaB/IATb BHYTPW OYyXOBOIro wkada.

MporpammupoBaH1Me BpeMeHU OKOHYaHUA NPUrOTOBNEHUA
MpenBapuTensHoe ycnosue: HeobxoaMmo 3aaatb
NPOAO/IKUTENBHOCTb MPUrOTOBNEHUA BNtoaa, HO He 3anyckaTb
AyxoBoii wkad. Merio «OyHkuuu Taiimepa» O [omKHO BbITh
OTKPbITO.

1. HaxxaTnem kHomnku N2 BbiBepute hyHKLUUIO NPpOorpaMmmm1poBaHus
BPeMeHn okoHuaHua npurotosnerua [(L].

2.3apanTe Hy>XXHOe BPEMA OKOHYaHWA MPUroTOB/IEHNA C MOMOLLLIO
NMOBOPOTHOW PYUKMU.

3. Haxmute Ha kHonky (.
MeHto «DyHKUMK Taimepa» 3aKpOeTCA.

4.MonTBepaAUTE BBEAEHME HOBOI HACTPOKN HaXaThem
kronku DI

[lyxoBoii Wwkad nepeiiget B pexum oxuganva [(5]. Ha uHamkatope
BPEMEHM NOKaldaHo 3aaHHOE BPeEMA OKOHYaHWA NPUrOTOBAEHUA.
Koraa ayxoBoii Wwkad BKAKUUTCA, HA UHOMKATOPHOW naHenun ynet
BWIOEH OTCUYET BPEMEHW.
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Mo ucreueHum BpeMeHU NpUroToByieHUA

Pasnaétca curHan. [yxosol wkag Oonblie He HarpeeaeTca. Ha

VHAWKATOPE BPEMEHN MOABNAETCA Liti Liti. 3BYKOBOIi curHan

MOXHO 3apaHee OTKNOUUTb KHOMKOM @

HoppeKTupoBKa BpemMeHW OKOHUaHUA

KoppeKTUpoBKY MOXHO BbINOMHWUTbL, MOKa AYXOBOW LiKad
HaxoauTca B pexume oxuaarna [(L]. [InA 3Toro oTKpoiiTe MeH:o
kronkoit (. Knonkolt 7 nepeiiante kO BPEMeH OKOHUYAHMA.
MoOBOPOTHLIM NEpeKYaTenemM N3MeHNTe BPeEMA OKOHYaHMA.
3akpoiite MeHto HaxaTnem kHonku .

OTmeHa BPpeéMeHU OKOH4YaHHUA

OTO MOXHO BbINOMHWTL, MOKa AYXOBOW LKad HaxoAUTCA B PEXUME
oXxuaaHua. [1nA 3Toro OTKPONTE MEHIO (PYHKLMIA BPEMEHM
kronkoit (® kHonkolt N2 nepeiiante KO BPEMEHU OKOHUaHWA.
[MoBEPHMTE NOBOPOTHLIN Nepek/toYaTenb BNEBO A0 HY)XHOMO
BPEMEHWN OKOHYaHMA. HayHETCA OTCUET BPEMEHM NMPUrOTOBNEHMA.

YcTaHOBKa BpemMeHU CYTOK

YcTaHaBnmBaTb UM U3MEHATb BpeMA MOXXHO TOJ/IbKO MNpw
BbIKTHOYEHHOM JyXOBOM LLIKad)e.

Mpu nepebonx c nogauei aNeKTPOIHEPrumn

Mocne BO30OHOBNEHUA NOAAUN SNEKTPOIHEPTUN HA UHANKATOPHOI
nanenu seiceeTatca [O] n JO:00. Heobxoanmo yctaHosuTh
TEKyLLEe BPEMS.

1. HaxxmuTe Ha KHOMKy @
Ha nHamkaTopHoOW naHenm otobpasnTca BelbpaHHan dyHKUMA
[ ]
[@] n [ o).
2.YcTaHoBUTE TeKyllee BPEMA C MOMOLLLIO MOBOPOTHON PYUKMU.
3.MoaTBepanTe BBEAEHNE BDEMEHUN HAXATUEM KHOMKM @
Ha nHamkaTtopHoW naHenm otobpasutca Tekyllee BpemAa.

U3smeHeHue TeKylliero epemeHu

Ecnun Heo6xoanMMo U3MEeHNUTb Tekyulee BpemMAa, Hanpumep npn
nepexone C /1eTHero Ha 3nMHee BpemMA.

1. Haxmute Ha kHonky (.

OTkpoeTcA MeHto «DyHKUMK TakMepa.
2. Haxatuem kHonkn 7 nepeiiante k Tekyliemy spemenn [(D].
3.YcTaHoBuWTE TeKyllee BPeEMA C MOMOLLBbO MOBOPOTHOM PYYKU.
4.Haxmute Ha kHonky (O.
Ha nHamkatopHoi naHenn otoBpasutcA Tekyllee BpeMs.

OTHNOUYEHUEe UHAKKaLKUK BPeMEeHHU CYTOK

Bbl MOXETE BbIKIOUNTL MHANKALINIO BDEMEHN CYTOK. B atom cnyvae
OHa NOABJIAETCA TONLKO NPU BK/IIOYEHHOM [yXOBOM wkade. Ana
9TOro CM. rnasy «bazosekle YCTaHOBKU».



Mamartb

DyHKUMA NamATU NO3BOMIAET COXPaHUTL NapameTpbl PadoThl
[lyXOBOro wkada, HeoOxoaMMmble AnA NPUroToBAeHUsA
onpeneneHHoro 61t04a, U UCNOMb30BaTb UX B OO0 MOMEHT.

ﬂaHHaH (byHKLll/IH OCOéeHHO nosie3Ha, ec/i Bbl YaCTO roToOBUTE
0[IHO ¥ TO e 6ntoao.

CoxpaHeHue napameTpos paboTbl B naMATH

KoHdurypaumo QyHKLMWM aBTOMATUYECKOW OYUCTKN COXPaHUTb
HeNb3A.

1. 3aparite pexumM Harpesa, TemnepaTypy 1, Npu XenaHuu,
NPOAO/MKUTENBHOCTb MPUrOTOBAEHMA HY)XHOro 6atoaa. He
3anyckante gyxoBow Lkad. Ecnn Bel XOTUTE BHECTU B NaMATb
aBTOMaTUYECKy0 NporpammMy, Belbepute ee 1 3againTe
HeoOxoAuMbIA Bec. He 3anyckaiTe AyxoBol Likad.

2. HaxmuTe Ha KHonky M 1 yaepxute ee, noka Ha WHANKATOPHOM
naHenun He nosasutca cumBos M. MoaoxanTe HECKObKO CEKYHA.

BblBpaHHble napameTpbl padoTbl COXPaHUIUCh, U Bbl MOXETE
BOCMO/b30BATLCA UMK B 0G0 MOMEHT.

Mporpamma «LLla66at»

Mpun MCNONL30BaHUM JaHHON NPOrpaMMbl OyxXOBOK Lkad padoTaeT
B PEXMME BEPXHErO M HUMXHErO Xapa npu Temnepartype ot 85 ao
140 °C. MoXxHO 3a4aTtb NPOAO/MKUTENBHOCTL NMPUrOTOBNEHUA OT 24
no 73 yacos.

B TeueHne 3TOro BpemeHu ayxoBow wkad Oyanet noanepXmsatb
Temneparypy npoaykToB 6e3 HeoOX0AMMOCTM BKAOYEHUA 1
BbIK/ItOYEHMA.

Mporpamma «LLla66at»

MpenBapuTenbHOe YCI0BME: B MEHI0 6a30BbIX HACTPOEK A0/HKHA
ObITb akTUBMPOBaHa onuua «Mporpamma "LLad6at": na».
CwM. pasnen «6as30Bbie HACTPOKU.

1. Bknouute ayxosoit wkad Haxatuem kHonku @.
Ha nHankaTtopHOW naHenn NOABNAETCA CUMBO KOHBEKLUNU n
Temnepatypa 160 °C.

2. C nomolLLbl NOBOPOTHON PyYKM BbiGepUte nporpammy
<<|_U8668T>> IZHSS

3. Haxxatiem kHonku N7 nepenaute K BbIOOPY TeMnepartypbl v
3aflaiiTe ee C NOMOLLbIO MOBOPOTHON PYUKU.

BnokupoBKa oT aeTeun

B nyxoBom wkady nmeetca B110KMPOBKa OT AeTel,
npeaHasHaveHHana AnA NPeaoTBPaLleHNA CyYaiHoro BKIOYEHUA
npuéopa AeTbMU UM UBMEHEHNA BLIOPAHHOIO pexnma padoThl.

BkntoueHne 6NIOKUPOBKU OT AeTen

HaxXxmuTe Ha KHOMKY C= 1 yAepXuTe €€, noka He NoABUTCA
CUMBOJT C=. Bpema oxunaaHuA: 0KoMo 4 CEKYHA.

MaHenb ynpaeneHua 3abn10KMpoBaHa.

OTKntoueHHe 6IOKMPOBKU

HaxXxmuTe Ha KHOMKY C= 1 yAepXuTe €€, Noka CUMBOJS1 C= He
NCUEBHeT.

Tenepb napameTpbl padoThl AYXOBOrO LKaha MOXHO 3aaaTh
3aHOBO.

CoxpaHeHHe ApPYrMxX yCTaHOBOK

BbinonHuTe HOBbIE YCTAHOBKN N COXPaHUTE UX B NamATn. CTapre
YCTAHOBKW MPnN 3TOM HE COXPaHAKOTCA.

BxnroueHue ayxosoro wKada c napametTpamMmu
pa6oTbl, COXpaHEeHHbIMU B NaMATH

[yxoBOW WwKah MOXHO B HOOON MOMEHT BK/HOUUTL C
MCMNOMb30BAHUEM COXPaHEHHbIX B NaMATW NapameTpoB padoTsl,
HeoBXoAMMbIX AN1A NPUrOTOBNEHUA onpeaeneHHoro énoaa.

1. KOpoTKO HaxmuTe Ha KHomky M.

Ha nHamkaTtopHoW naHenm oto0pasATcA CoXpaHeHHble
napameTpbl padoThbl.

2. Haxxmute Ha kHonky DI
[lyxoBoii WKad HauMHaeT HarpeBaHue ¢ 3aAaHHLIMU NapameTpamu.

U3meHeHHe YCTaHOBOK

OTO BO3MOXHO B 1100 MOMEHT BpeMeHu. Korza Bbl B Crefytolwmii
pas 3anyctute NporpaMmmy 13 namATti, NOABNAETCA COXpaHEHHan
paHee ycTaHOBKa.

4. Haxatuem kHonkn (O oTKpoliTe MeHto «DyHKUMM Talimepas» 1
BbiOepuTe MyHKLMIO NPOrpaMmMnpoBaHnA NPOAOC/IXUTEIbHOCTA
NPUroToBAEeHNA [<D] C NOMOLLbLIO KHOMKKU 2.

Ha nHankaTopHow naHenn noAsmtcA Bpema 27:00 yacos.

5. 3apainTe Hy)XHOe BpeMsA NPUroTOBAEHMA C MOMOLLbIO MOBOPOTHOW
PYYKMN.

6. Haxxmute Ha kHonky (.
MeHto «DyHKUUK Tanmepa» 3aKpoeTCA.

7. Haxmute Ha kronky DI
Mporpamma «Llla66at» BkntoueHa. OTcueT 3a0aHHOrO BPEMEHU

NPUroTOBEHNA OTOBPAXKAETCA Ha UHOUKATOPHON NaHesu.
Mo ucreueHnn BpeMmeHU NPUroToBIEHUA
LyxoBol wKkad 6osblie He HarpesaeTcA.

U3smeHeHHe BPpeéMeHU OKOHYaHHUA
VI3aMeHeHne BpeMEHM OKOHYaHMA Ha 6onee nNo3aHee HEBO3MOXHO.

OTmeHa nporpammsl «LLla66at»

Haxxmute Ha kHonky D00 v yaepxuTe ee, noka He NOABATCA CUMBOS
pexunma KOHBeKUMn n Temneparypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl padoTbl AyXOBOro Likada MOXHO 3a4aTh 3aHOBO.

YKasaHue: [Jaxe npu BKIOYEHHON ONOKUPOBKE OT AeTelt MOXHO
BLIK/IIOUUTL JyX0BOIA Wkad HaxaTrem kHonku @ nnan HaxaTnem u
yoepxanvem kHonku DIJ. Kpome Toro, MoxHo nonssosarbea
CUrHa/IbHBLIM TaliMEPOM 1 BbIKOUYATb 3BYKOBOMW CUrHas.
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Ba3oBble HACTPOMKHU

B OYyXOBOM LLIKa(*)y NMEKDTCA pa3/inyHblie 6asoBble HaCTPOWNKM, YKasaHue: B tabnuue YKa3aHbl BCe 6asoBble HaCTPOWNKMK n
KOTOpPbIE NpUn HEeoBOX0AMMOCTM Bbl B IIOOO MOMEHT MOXeTe BapuaHTbl X N3MeHeHuA. Ha akpaHe OTOépa)KaIOTCH TOJIbKO TE
N3MEHNTD. 6as0Bble HaCTPOWNKK, KOTOPblE OTHOCATCA K MOAENV Ballero

yx0BOro wkada.

DyHKUUA BasoBafa HacTpoWKa BapuaHTbl HACTPONKH
ci [MTEeNbHOCTL 3BYKOBOIO CUrHaia Nno OKOHYaHuy 3afaH < = 2 MuH. { =10 cek.
HOrO BPEMEHW MPUroTOBEHUA U BPEMEHW, 3aaHHOIO P
Ha 3BYKOBOM Taiimepe t :
3 =5 MUH.
cc 3BYKOBOW CUrHaN NOATBEPXAESHNA NPU HaXaTUN Ha = oTkntoueH L = oTk/toueH*
KHOMKY .
| = BK/IIOYEH
*MckntoueHne: Bceraa noaaeTca 3ByKOBOMN
CUrHan Npu BKIIOYEHUU U BbIK/IIOUEHUM
[lyx0oBOro wkada.
c3 ApPKOCTb MHAMKATOPOB 3 = cpeansn { = HOUHOII pPeXxxnm
Z = cpeaHan
= = AHEBHOI PEXUM
cH OTo6paxeHne TeKyLero BpeMeHn npu BbIKIIOUYEHHOM { = BKJIOUEHO £ = oTkoueHo*
XOBOM LLKae
AyxoBo a * Tekyllee Bpems BUAHO, NOKa Ha MHOMKa-
TOPHOW NaHenun He NoracHeT CUMBO OCTa-
TOYHOTO Tenna.
{ = BK/IIOYEHO
c5 MoacseTka BO Bpemsa padoThl AyXOBOro wkada { = BK/IlOYEHa £ = oTknioueHa
{ = BK/IlOYEHa
ch BosoBHoBeHWE paBoThl NOC/E 3aKPLITUA ABepUbl WKada { = dyHKUMA OTK/IOUEHa & = (yHKLMA OTKIIOUeHa
{ = PyHKUMA OTKIOUEHa
cH MpoAo AXUTENBHOCTL PaBOThl BEHTUNATOPA Z = cpeaHnn { = KpaTkan
Z = cpeaHan
= = nonran
Y = oueHb ponran
c5 MoaTBEPXAEHNE YCTAHOBKM CaMOOUNLLAIOLLMXCA NaHenen 1 = HeT 0 = net
1A OOKOBLIX CTEHOK, YCTaHaB/IMBAEMbIX AOMOMHUTENBHO. .
AKTMBaUMA DYHKLMX aBTOMATUYECKOM OYNCTKM 1= Aa
c | ! OTMeHa Bcex U3MEHEHWIt 1 BO3BPAT K HauyanbHbIM 6a30  {} = HeT O = HeTt
BbIM HacTpolikam '
1 = [da
c {2 Mporpamma «LLla66ar» O = wer 0 = et
{=na
U3meHeHHe 6a30BbIX HacTpoeK 2.C noMOLLbIO MOBOPOTHOM PyUKy BbiGEpUTE HY>XHYIO 6a30BYI0
HaCTPOMKY.

MpenBapuTensHoe ycnosue: uyxosoﬁ lwKadg OoMKeH OblTb

BbIK/THOYEH.
|/]3yHI/ITe Taénmuy 6a30BbIxX HaCTpOeEK, yTOObl 3HATh UX 3HAYEHME.

Mpumep Ha PUCYHKE: HEOOXOAMMO U3MEHUTL OA30BYIO HACTPONKY
NPOAOCMKNTENBHOCTM PadOoThl BEHTUIATOPA CO CPeaHel Ha
KpaTKyto.

1. Haxxmute Ha KHOMKY § 1 ynepxuTe ee 0Kono 4 CekyHa, noka He
NOABUTCA CUMBON B.

Ha uHavkatopHoi naHenu noasuTcA nepeas 6asosan
HacTpolika. 3.HaxmuTe Ha KHOMKy .

4. \ameHunTe 6a30BYyt0 HACTPOVKY NPW MOMOLLM NMOBOPOTHON PYUKM.
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5. Tenepb MOXHO U3MEHUTb Apyrue 6a30Bble HACTPOIKM, MOBTOPUB
[eiCTBNA, ONUCaHHbIE B NyHKTax 2—4.

6. HaxkmuTe Ha KHOMKy {1 yaepxute ee, noka He NoABUTCA
Tekylwee BpemA. Bpema oxuaaHuna: okono 4 cekyra. Bce
W3MEHEHMA COXPaHAIOTCA.

OTmeHa

Haxmute kronky . Mamererna He ByayT NpuHATSL.

ABTOMaTUUeCKoOe OTKJIroUeHUue

[aHHbI Oyx0BON WKad UMEET QyHKLMIO aBTOMaTUYECKOro
OTKNOUeHMA. 3Ta PYHKUMA aKTUBUPYETCA, €C/U
NPOAO/MKNTENBHOCTL NPUrOTOBEHNA HE 3a4aHa M napameTpsbl
paboThl AyXOBOro Likada He MeHAITCA B TeYEHUE ASIMTENbHOIO
BpeMeHu. Bpema OTKtoUeHUA 3aBUCUT OT BbIOPAHHOM
Temnepartypbl UM CTENEHU Harpeea rpunA.

AKTHMBaLUA aBTOMaTUYECKOrO OTHIOUEHHA
Ha UHAMKaTOPHON naHenu noABuTCA cumeon 5. HarpesaHue
[yXOBOro wwkada npekpataeTtca.

[nA BbIKAOYEHUA MHAMKAaTOpa HaXXMUTe Ha MtoByto KHOMKY. Tenepb
napameTpbl padoTbl AyXOBOro Likada MOXHO 3a4aTh 3aHOBO.

YKasaHue: Ecnn 3agaHa npoao/HKUTENBHOCTL MPUIOTOBIEHWA
6éntoaa, No UCTeUEHUN 3aaHHOIrO BPEMEHU HarpeBaHmne [yXxoBoro
Wwkada npekpatwaetca. B atom cnyvae aBromarnyeckoe
OTK/ItoUeHMe He TpedyeTcA.

PYHKUMA aBTOMaTUUECKON OUUCTKH

DyHKUMA aBTOMATUYECKONM OUNCTKM BOCCTaHaBAMBaAET
camoounLLIaloLLMECHA NOBEPXHOCTU BHYTPU [yXOBOro WKada.

B HekoTOpbIX AyxXOBbIX WKadax 3aAHAA, BEPXHAA WU OOKOBLIE
BHYTPEHHME NMOBEPXHOCTU MOTYT OblTb MOKPbITLI MOPUCTLIM
KepammnyeckuM noKpbITueM. Takoe NOKpbITUE BNUTLIBAET OPbI3rn
Nnpu BbiNEKaHWUM 1 3axapuBaHuy NPOLYKTOB U PACTBOPAET UX B
npouecce padoThl AyxoBOro wkada. JaHHasa hyHKUMA No3BONAET
BOCCTaHaB/IMBaTb Te CaMOOUNLLAIOLIMECA MOBEPXHOCTU, KOTOPbLIE
VXK€ He MOTYT MpaBUIbHO OYMLLATLCA CaMOCTOATENBHO.

B kauyecTBe [OMNOHUTENBLHOrO 000PYA0BAHUA Bbl TAKXE MOXETE
npuoBpecTn B CEPBMUCHOM LIEHTPe camoounLlatowmecs naHenu ansa
©OKOBbLIX CTEHOK C apTukynom 680828 n 680829.

Ecnn B oyxoBoMm LWKady ycTaHOB/eHa 3a4HAA caMmoounLlatowanca
CTeHKa ¥ camooumLaloLeca naHenn anA OOKOBLIX CTEHOK, MOXHO
MCNONb30BaTh PYHKLMIO aBTOMATUYECKOM OUNCTKU. Vicnonbaya
[aHHYIO (OYHKUMIO, MOXHO YNYULUNTL PEe3ynbTaT BOCCTAHOBIEHNA
CaMOoOUMLLAIOLLNXCA MOBEPXHOCTEN.

U3meHeHne 6a30BbIX HACTPOEK
Mocne ycTaHOBKM camoounlaroLmxca naHenein ana 60KoBbIX
CTEHOK HEOOXOAMMO aKTUBMPOBATL (YHKLIMIO aBTOMaTUUECKOW
OUMNCTKM B MeHt0 6asoBbiX HACTpoek. A aToro oBpaTutecs K
pasaeny «ba3oBble HaCTPONKM>.

CTeneHU OUUCTHHU
MpeayCMOTPEHO TPU CTENEHN OUUCTKM.

CteneHb YPOBeHb OYUCTKH npOﬂOI‘I)’KMTeanOCTb Oo4yuc-

OUUCTKHU TKU

! HU3KWI npunon. 45 MuH.

c cpenHuit npu6n. 1 yac

3 BbICOKUI npuén. 1 vac 15 mMuHyT

Mepen ounuCTKOM

V3Bnekute n3 gyxoBoro wkadga nocyay v AOMOHUTENBHOE
obopyaoBaHue, He noanexallee aBTOMaTUYECKOW OUUCTKE
(peleTku, NPOTUBHKU 6€3 CneLmanbLHOro NoKPLITUA).

OuMcTKa gHa 1 AMaNiMpoBaHHbIX CTEHOK AYyXOBOro umacpa

Mepen BKAOUYEHUEM DYHKLMN aBTOMATUYECKOW OUMCTKN
HEeoBOX0ANMO OUMCTUTb BHYTPEHHME NMOBEPXHOCTU AYXOBOrO LIKaMa,
KOTOPbIE HE ABMAKTCA cCamoouMLlaoWLMMUCA. B NpoTUBHOM criyyae
Ha HUX NOABATCA HeyaanAemble NATHa.

MonbaynTech candeTkon AnA MblTbA NOCYAbl U FOPAYERn BOAON C
He®Oo/bWMM KOMMUYECTBOM OOLIYHOrO MOILLEro cpeacTsa unm

ykcyca. B cnyyae cunbHbIX 3arpAasHeHnii BOCNOb3YNTECh
METaIMYECKON MOYaIKON U3 TOHKOW CTanu Uam cneumnasnbHbim
CpeacTBOM [A71A OYUCTKU AyXOBbIX LKadOB. [oNb3yrTECH UMU,
TO/IbKO KOrAa AyXOBOW LiKad X0N0aHbIA. He nonb3yntech
MEeTaIMYECKON MOYaNKon 1 cpeacTBaMm A1A OUYNCTKN AyXOBbIX
LWKagoB A1A OUMCTKM CaMOOUMLLAIOLWMXCA MOBEPXHOCTEN.

MporpammupoBaHUe CTENEHU OUUCTKHU

1. Haxmute Ha kHonky [,

Mo ymonuyaHuio noABMTCA cTeneHb o4ncTkn 3. MoxHO cpasy
BKJ/IIOUNTL aBTOMATUUECKYI0 ouncTKy Haxatuem kHonku DI.

Ecnun HY>XHO UBMEHUTb CTENEHb OYNCTKU:

2. BbiBepute Hy)HYHO CTENeHb OYUCTKM C MOMOLLBLIO MOBOPOTHOM
PYYKU.

3. BkounTe aBToMaTUUecKyto ouncTky Haxatuem kHonku D).

Mo OKOHYaHUU OUYUCTKHU

HyxoBoli wkad Oonblie He HarpeeaeTca. Ha aucnnee
noasnaetca OO0,

OTmeHa 3aaaHHbIX NapameTpoB paboThbl

Haxxwmute Ha kHonky D00 v yaepxuTe ee, noka He NOABATCA CUMBOS
pexunma KOHBeKUMn n Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl padoTbl AyXOBOro Likada MOXHO 3a4aTh 3aHOBO.
U3meHeHHe perurmMa OUMCTKU

Mocna 3anycka U3MEHUTb PEXUM OUUCTKM HEBO3MOXHO.

I'IpoaeneHue aBTOMaTUUYECKOW OUYUCTKU HOUbHO

Y100bl 1yXOBbLIM LIKAMOM MOXHO ObISI0 MONL30BATLCA AHEM,
PEKOMEHyeTCA NPOBOANTL OUUCTKY B HOUHOE BpeMA. CMm. pasaen
«DyHKLMY TariMepa» O NPOrpaMMMPOBaHNM BPEMEHW OKOHYaHMA
NPUroTOBNEHUA.

Mocne OUUCTHHU

lMocne Toro, Kak BHYTPEHHAA YacTb AyXOBOro Likaga NoJHOCTbIO
OCTbIHET, yannTe 0CTaTKu COMN C CaMOOUMLLAIOLLIMXCA
NOBEPXHOCTEN C MOMOLLLIO BNAXXHOW TPAMOYKMN.
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Yxoa U OUUCTKA

Bal ayxoBoi wKad Hagonro CoXpaHuT CBoW BnecTALniA BUa 1
6ynet 6es3ynpeyHo padoTaTb NPU HAIMUMN COOTBETCTBYIOLLErO
yxo[a 1 ouncTkun. Jlanee onucaHo, Kak YMCTUTb JyXOBOW LKad v
yXaxuBaTtb 3a HUM.

YKasaHuA

m [epeaHasa naHenbs AyxoBOro Lkada MoXeT npuodpectu
pasnuuHble OTTEHKU, CBA3AHHbLIE C MCMONL30BAHNEM Pa3HbIX
MartepuasnoB: CTekna, njacTMacchsl n metanna.

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

m [pyn AOCTMXKEHMN OUEHb BLICOKUX TemnepaTtyp amasb ofropaer.
OTO MOXET NPMBECTU K ee HebonbloMy obecLBeUnBaHND. ITO
HOopManbHOEe ABMEeHUe, He BAMAtoLEe Ha padoTy AyXOBOro
wkaga. KpaAa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MO/THOCTHIO
NMOKPbITb 3Masiblo, MOSTOMY OHU MOTYT MOKas3aTbCA LiepLlaBbiMu
Ha OLLyMb, XOTA 3TO HE BAMAET Ha UX 3alUUTy OT KOPPO3UW.

MotroLimne cpeactsa

MpuMUTE BO BHUMaHWE yKasaHua AaHHON Tabnuubl, 4ToObl He
NoBpeanTb Pas/inyHbie MOBEPXHOCTU JyXOBOro Likada
MCMNONb30BaHMEM HEMOAXOAALLEro Motollero cpeactea. HenbaA
1McnonbL3oBaTh

m adpasuBHbIE UM KUCNOTHLIE MOOLIME CPECTBa,
B CUIbHOAENCTBYOWME CPEeaCcTBa, coaepXKalline cnupT,
B METa/IIMYecKne Wan XecTkune ryoxu,

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

Mepen NepBbIM UCMONb30BAHNMEM XOPOLLIO NPOMOWNTE HOBbIE MArKKE
ryOKu 1 candetku Ansa MbITbA NOCyAbl.

YuacTok Motowme cpeacTea

MepenHaa naHenb oyxo
BOro Lwkadma

[opAvan Boda ¢ HEOObLWWM KOMMYECT
BOM Mbl/a:

OUNCTUTL CaneTKON ANA MbITbA
nocyabl U BLITEPETb HACYXO MArKOWA
TPANOUKOW. He ncnonb3osath Xua-
KOCTb AN1A MbITbA CTEKOS U CKPedoK
ONA cTekna.

Hepyxagetowlan
cTa/lb

['opAyan Boga ¢ HeOOMbWMM KONNYECT
BOM MblNa:

QUNCTUTL candeTKON ANA MbITbA
nocyAbl N BbITEPETb HACYXO MArKom
TpAnoukoi. Heobxoanmo cpagsy yaa-
NATb NATHA OT BOAbI, XNpa, KYKypy3-
HOro Kpaxmasna n ANYHOro éenKa,
NOTOMY UTO NOA HUMKN MOXET Ha4YaTbCA
npouecc Kopposuu MeTtanna.

B cepBUCHbIX LieHTpax 1 cneunanmamn
POBaHHbIX MarasnHax MOXHO Npuood
pEecTn cneunanbHble CpeacTea no
YyXO4y 3a HepXXaBetoLlen cTanbto, Noa-
xoAalwme ana NCnonb3oBaHNA Ha ropA
UMX NOBEPXHOCTAX. Takne morowme
CpeacTBa c/eayeT HaHOCUTb OYEHb
TOHKOW MArKOWM TPAMOYKOW.

YKNOKOCTb ANA MbITbA CTEKOS:

OUYMCTUTb C MOMOLLbBID MAFKOWM TPA
noukun. He ncnonb3osath CKPedoK AnA
cTeKkna.

Crekno

XKuagkocTb ANA MbITbA CTEKOJ:

OYNCTUTbL C MOMOLLbLIO MArKom TPA
noukn. He ncnonb3osartb ANA OYNUCTKN
CNWPT, YKCYC U Apyrue adpasvsHble
NI KNCNOTHble MOKOLWKMe cpeacTsa.

MHavkaTopHaA
naHesnb
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YuacTok Motowue cpeacTea

YKnaKocTb ANA MbITbA CTEKOS:

OUYUCTUTbL C MOMOLLBID MAFKOW TPA
noukun. He ncnonb3osath CKPeOoK ansA
cTekna.

Crekna aBepubl

OcHoBaHWe BblABWMXHOM [opAvyan BoAa ¢ HEOOMNBLLIMM KOMYECT
TENEeXKN [yXOBOro Likada BOM MOKOLWEro CpeacTsa unm Boaa ¢
YKCYCOM:
OUYUCTUTL C MOMOLLbIO candeTkn anA
MbITbA MNOCY/bI.

CTeknaHHbIA Konnak
namnbl NOACBETKN AyXO
BOro wkada

['opAyanA Boga ¢ HEOO/bLLIMM KOIMYECT
BOM Mbifia:

OYUCTUTL C MOMOLLLID caneTkn anAa
MbITbA MNOCYbI.

[Mpoknagka (He cHuMatb) [opAyasa Boda C HEOOMBWNM KONYECT
BOM Mblfia:
QUUCTUTbL C NMOMOLLbLIO candeTkn ana
MbITbA NOCYAbl. He TepeTs.

['opAyanA Boga ¢ HEOO/bLLIMM KONMYECT
BOM Mbifia:

OCTaBUTb OTMOKaTb, & 3aTEM O4YUCTUTb
C NOMOLLLIO cCan®eTKn AnAa MbliTbA
nocyabl UK LWETKN.

HononHutensHoe odopy
AoBaHune

OuMCTHa camMOoOUMLLIaIOLLIMXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AyxoBoro wKada

B HEKOTOpbIX AyXOBbIX WKahax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHME CTEHKM MOTYT ObiTb MOKPbIThI MOPUCTLIM
Kepammnuyeckum noKpbiTuem. Takoe NOKpbITUE BAUTLIBAET OpbI3rn
Nnpu BbiNEKaHUN 1 3axapueaHuy NPOLAYKTOB 1 PACTBOPAET UX B
npouecce padoTbl AyXOBOro Lkada. Yem Boilie Temneparypa u
yeM fonblie padoTaeT AyxOBOW LWKad, TEM Nydlle pesynbrarT.

B cnyyae nONOAHWUTENBHOrO NPUOOPETEeHNA N YCTaHOBKM
camoounLlaloLLnXCA naHenen Ana 6OKOBbIX CTEHOK MOXHO
BOCCTaHaB/MBaTb CaMOOYMLIaIOLIMECA MOBEPXHOCTM C MOMOLLbLO
DYyHKUMM aBTOMAaTMUYECKOn ouncTkn. OBpaTtntecs K pasaeny
«DyHKUMA aBTOMATUYECKOM OYUCTKM».

Hebonblloe nsMeHeHne LBeTa NOKPbLITUA He BAMAET Ha
3P HEKTUBHOCTb €0 CaMOOUNCTKMN.

BHumaHue!

m He ncnonbaylite abpasmsHble motolune cpeacTtea. OHM LapanatoT
1N MoBpexXAaatoT CA0N NOPUCTOro NOKPbLITUA.

m He oBpabatbiBalite NOBEPXHOCTb C KEPaMUYECKMUM MOKPLITUEM
CPeaCcTBOM A/1A OUNUCTKM [yX0BbIX WKahoB. Ecam »unakocTs anAa
OUUCTKM OyXOBbIX LWKAMOB CyyaiHO NnonaaeT Ha NoKpbITUeE,
HeMea/IeHHO yaanuTe ee C NOMOLLbLID ryOKU U O0NbLIOro
KOMUYEeCcTBa BOAbI.

OuMcTKa gHa 1 AMaNMpoBaHHbIX CTEHOK AyX0BOro umacpa

MonbaynTtech candeTkon AnA MbITbA NOCYdbl U FOPAYERn BOAON C
He®Oo/bLWMM KOMMYECTBOM OObIYHOTO MOKOLLEro CcpeacTsa um
yKcyca.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEHNU BOCNOL3YNTECH METAN/IMUECKON
MOYaIKON U3 TOHKON CTann UK cneunanbHbiM CPeaCcTBOM ANA
OUUCTKM OyXOBbIX WKAMOB. [10Nb3YyNTECH UMK, TONBKO KOrAa
yx0BOW LWKad XONOAHbIA. He NoNbL3ynTeCh METANINUYECKON
MOYaIKON 1 CpeacTBamMu ANA OYNCTKU AYyXOBbIX LKAMOB ANA MblTbA
CaMOOUMLLAIOLLNXCA MOBEPXHOCTEN.



OTcoenuHeHUe HarpeBsaTeJsibHOro 3JyieMeHTa
rpuna

Ona oénerquvmv npouecca OUUCTKN B HEKOTOPBIX AYXOBbIX LUKahax
HarpeBaTe/ibHbIN 3N1EMEHT PUIA MOXHO OMYyCTUTb.

A CyliecTByeT onacHOCTb NONy4YeHUA OXoros!!

[lyxoBoii Wwkad fomxeH ObiTb XONOAHBIM.

1.T1oTAHUTE 3aXMM OTCOEANHAEMOro HarpeBaTebHOro 31eMeHTa

rpuna Bnepea v NOATONIKHUTE ero BBepX A0 Leyka (pUcyHok A).

2. 0aHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HaArpeBaTe/bHbIN 31EMEHT rpunA
1 onyctuTe ero (pucyHok B).

——
|

S \

[Tocne oKOHYaHWA OUUCTKM CHOBA 3akpenuTe HarpeBaTeanbm
ONEMEHT rpunA BBEPXY. CMecTnTe 3aXnm rounA BHN3 N BCTaBbTE
HarpeBaTeanbM ONNEMEHT Ha MeCTO.

U3BneuyeHue BbIABUHOMW TEJIEHKHU U3 YXOBOIrO
wKada

[nAa obneryeHnsa OUNCTKI BHYTPEHHUX NMOBEPXHOCTEN 1yXOBOro
LKaha BbIABUXHYHO TENEXKY MOXHO BbITALLUTL. VIBBNEKUTE TENEXKY
13 AyxoBOro Lkada [0 ynopa. Bo3bMuUTECH 3a TENEXKY cnesa 1
cnpasa, crerka npunogHuMunTe u nssnekute ee. OCTOPOXHO
NnocTaBbTe €€ Ha MNOCKY0 NOBEPXHOCTb. oA AHOM JyXOBOrO
lwKata HaxodATCA Xpynkue aetanu.

Mocne OUNCTKM YCTAHOBUTE TENEXKY AyXOBOro Likada Ha MecTo,
BbINOJIHUB T€ e AeNCTBNA B 0OpaTHOM nopAmdKe.

YcTtaHOBKa U CHATUE CTEKON ABepLbl

[nAa obneryeHnsa OUNCTKM CTEKSIO U3 TENEXKM OyxoBoro wkada
MOXHO N3B/1EYb.

deMoHTaw
1. BoiTawunte BbIABMKHYIO TENEXKY M3 AyXOBOTrO WwKada.

2. CHUMUTE BEPXHIOIO KPbIWKY ABEPLbI. [11A 3TOro OTBUHTUTE
BMHTbI, PACMOJIOXEHHbIE C/IEBa U crpaBsa, (PUCYHOK A).

3.MonnepxuBaiTe ctekna obemmmn pykammn n n3BnekuTe ux no
HanpasneHuo BBEPX (PUCYHOK B).
MonoxuTe nx Ha NONOTEHLUE PYYKOM BHU3. HKHEE CTEKNO
CHabXeHO Kptoukamu, U U3BMekaTb ero U3 ABepLbl AyXOBOro

wkada He cnenyer.

,@%‘

Z

Ecnv aBepubl UMEIOT TPOWHOE CTEKN0, HEOOXOANMO BbIMO/THUTL
[ONONHUTENbHbIE AEUCTBUA:

4. OTKpYTWUTE NEBbLIE M MPaBble 3aXMMbl 1 CHUMUTE UX (pucyHok C).
Vi3BneknTe BepxHee CTeK/O.

OuncTnte cTekna ¢ NOMOLLbID CpeacTBa A1A MbITbA CTEKON U
MAFKOW TPAMOYKN.

He ncnonbayinte abpasuBHLIE WX Bbi3bIBAIOLIME KOPPO3UIO
MoloLWmMe CpeacTBa, CKpeOKn ANA CTeKNa N XecTkue
MeTannnyeckme ryoku, Tak Kak 3T0 MOXeT NpUBECTU K
NOBPEXOEHNO CTeKNa.

MoHTam

B cnyyae aBepel C ABOVHLIM CTEK/IOM BbiNOAHUTE AerictemA 3-5.

1. BcTaBbTe BHYTPEHHEE CTEK/IO NOA HAK/IOHOM B HWXKHIOKO 4acTb
OBepubl (pucyHok A).

Mpu ycTaHOBKE CTEKON cneante, utoBbl Haanuce right above
BHU3Y crieBa Oblfa NepeBepHyTOMN.

2.YCcTaHOBUTE NIEBbIE N MPABLIE 3AXMMbI U 3aKpyTnuTe UX

(pucyHok B).

3. BcTaBsbTe cTekna B pamy ABepLbl.

4.YCTaHOBUTE KPbILWKY U NPUBKHTUTE ee. Ecnn He nonyyaetca
3aBUHTUTb KPbILLKY, MPOBEPbLTE, NPaBUILHO /1N YCTAHOB/IEHbI
CTeK/1a B pamy.

5. 3aaBrHbTE BLIOBWKHYIO TENEXKY [yXOBOro Wwkadga.

nOI‘Ib3yﬁTer AYXOBbIM LIJKaq)OM TOJNIbKO nocne npaBuanoﬁ
YCTaHOBKH CTEKOI.
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UTto oenatb B cqiydae HeuCnpaBHOCTH

YacTto Mesikue Henonaakm MOXHO IErko YCTPaHUTb CaMOMYy. Mepen

TeM, Kak CBA3ATbCA C CEPBUCHLIM LIEHTPOM, NMOonNpolyinTe peLunTb
npo6aemMy ¢ NOMOLLLIO CreaytoLle Tadamubl.

Ta6bnuua Henonaaok

Henonaaka

BoamorHan npuynHa

PeweHue/coBeTbl

HyxoBoli wkad He paboTaerT.

[MoBpexnaeH npenoxpaHuTesb.

MpoBepbTe, UTOOLI NPEeAOXPaHUTENb Ha LLNTKE Haxo-
OWNCA B Haanexatlem COCTOAHUM.

[x]

Ha uHavkaTopHoit nanenwu ceetatca LLL. MepeGoun ¢ nogaveit 3neKTpoaHep

rmn.

CHoBa yCTaHOBUTE TEKYyLUEE BPEMA.

LyxoBol Wwkadg He HarpeBaeTCcA UM HEBO3
MOXHO 3aaTb HY>XHbIA PEXUM Harpesa.

He pacno3HaeTca pexum Harpesa.

3Bapaite apyrve napameTpbl padoTshl.

HyxoBol wkag He HarpeBaeTcA. Ha naHenn [lyxoBow wkad BKAOUWUICA B
OEMOHCTPAUNOHHOM pEXUME.

nHamMKatopa Temneparypbl NoABAAETCA
MasleHbKWI KBaapar.

OTKNtouUNTE NPENoXpPaHnTesnb 1 CHOBa NOAKIOUNTE
ero He paHblule, yem vepes 20 cekyHa. B Teuenne cne-
OYOLWNX 2 MUHYT HAXXMUTE KHOMKY C= 1 yaepXnTe ee
4 cekyH[bl, NOKa KBagpar HE MCUYE3HET C MHaMKaTopa.

Mpu HaxXaTm KHOMKK |2t} HA UHANKATOPHOM
naHenu noABNAETCA HaaNWUCh ra

HEeNb3A.

BoKOBbIE BHYTPEHHME CTEHKU AYXO
BOro WKada He ABNAITCA CaMOOUM- HaxKaTeM KHOMKMK (.25 TONIbKO MPpU YCNOBUK, UTO B AyXO-
Latowmmmnca. OyHKUMIO aBToMaT-
YEeCKON OUMCTKM MUCMOMb30BaTh

(DyHKLll/IPO aBTOMAaTMUYECKOM OUUCTKN MOXHO BK/TKOUYNTb

BOM LIKa®y ycTaHOBMAEHbI camoounLlatolmnecs 6oKo-
Bble MaHe U akTMBMpoBaHa GyHKUMA
aBTOMAaTUUYECKON OUMCTKIN B MEHIO 6a30BbIX HACTPOEK.
CwM. pasnenbl «DYHKLMA aBTOMaTUYECKON OYNCTKM» 1
«bagoBble HaCTPOVKM»,

Ha MHAMKATOPHOW NaHenn NOABAAETCA CUM
Bon F 5.

Bkntounnace pyHKUMA aBTOMaTH
UYeCKOoro OTK/IloueHuA. HarpesaHue

Haxmute Ha nodyto KHOMKY.

[yX0BOro wwkaga npekpailaetca.

Coob6ueHuna 06 ownbke

Ecnv Ha MHAMKATOPHOWM NaHenu noaeaaeTcA coodulieHne 06
owwmnbke ¢ CUMBOMOM £, HaxxmuTe Ha kHonky (O. CoobLeHue
ncuesHet. 3aaaHHoe AnA MyHKUUA TallMepa Bpema cTupaeTca.
Ecnu coobuieHne 06 owmndKe He UCUE3HET, CBAXMUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnepnytoume cooblueHna 06 owmdke Mory ObiTb YCTPaHEHbI CaMUM
nonb3oBaTeeM.

CoobuweHne 06 BosmorHan PelueHune/coBeTbl
ownbre np1unHa
Eo OfHa 13 KHomok 10 ouepean HaXMUTE Ha BCce

Oblna Haxara B
TeyeHue cnuLl
KOM MPOAOHKM
TeNbHOro Bpe-
MEHU unn ee
3aKINMHWNO.

KHoMKW. MpoBepbTe, HET U
3aK/IMHEHHbIX, 3anasLUnX Uin
3arpAsHEHHbIX KHOMOK.

A CyluecTByeT ONacHOCTb NOPaMeHUA ANEeKTPUUECKUM
TOKoMm!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTUPOBAaHHLIN NpuBop npeactasnAeT codol
ONacHOCTb. PEMOHT AO/MKEH NPOM3BOANTLCA TOSILKO NMEPCOHAIOM
CEPBWCHOTO LieHTpa C COOTBETCTBYIOLUEN KBaNnpukaumen.

3ameHa NnaMnNoOYKKU B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B Ayx0oBOM WKady NoBpexaeHa, ee cneayer
3ameHuTb. HoBble TepmocTolikne (go 300 °C) namnoukun ana
HanpAaxeHnAa 220—240 B ¢ uokonem E14 n mowHocTeio 25 BT
MOXHO NPUOBPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE WK B
cneunannm3npoBaHHbIX MaraanHax. MicnonbayinTe ToNbKo NaMnoykm
3TOro Tuna.

A CylwiecTByeT ONacHOCTb NOpaXeHUA INEKTPUUECKUM
TOKOoM!!

OTkntounte Npudop OT anekTpoceTn. YoéeamuTech, Uto OH
NMONMHOCTHIO OTK/THOUEH.
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1.[lomecTute BHYTPb XO/IOLHOIO AyXOBOrO LWKada KyXoHHOe
NMonoTeHLE BO n3BexaHne NoBpexaeHUii.

2. CHUMUTE 3alUUTHBIR KONNaK Namnbl: OTBUHTUTE €rO, nosopaynsan
B/1€BO.

3.3ameHunTe naMnoyky Ha HOBYIO aHasorMYHOro Tuna.
4.CHOBa 3aBUHTUTE 3alUUTHbLINA KO/NakK.

5./13BNeKnTe KyXOHHOE MOMOTEHLE U CHOBA NOAKOUMTE NPUOOP K
3NIEKTPUYECKON CeTU.

3allUTHbIXM KOMNaK namnbl

Ecnn 3aLLll/ITHbIl7I KoNnak namnbl NoOBpeXaeH, ero ceayet 3aMeHnTb.
3allinTHbIE KOMNaKn MOXHO NpMoBpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLwuTe Npu 9TOM CEPUNHBIA 1 3aBOACKON HOMEP CBOEro
anekTponpudopa.



CepBucHasn cnymoba

Ecnm Baw npubop Hy>xaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
BCerga K Bawum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HaiTu
noaxoasilee pelieHne, YTobbl n3dexatb B TOM UNC/Ee HEHYXXHbIX
BbI30BOB CMELNasncToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KeanmbuUmMpoBaHHOro 0OCIy>XMBaHMA NPY BbI3OBE
crneumnanncTa cepBnCHom cnyxxobl 08A3aTeNbHO yKasbiBanTe HoMep
nsnenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. GvpmeHHasa Tabmuka ¢ Homepamu HaxoaMTCA crnpasa
cOOKY Ha ABepLe AyxoBoro kada. Ytobsl He TpaTUTh Bpema Ha
NMOWUCK 3TUX HOMEPOB, BNULLIUTE X U TeNedOHHbI HoOMep
CEepPBUCHOW CNyObl 30ECh.

Homep E Homep FD

CepeucHan cnymba &

OBpatute BHUMaHNe, YTo BU3UT CrieLmnanncTa CepBuUcHoOm Cayxosbl
[NA yCTpaHeHUA NOBPEXAEHWIN, CBA3AHHbLIX C HENpPaBW/IbHbIM
YX0[0M 3a NpubopPOM, Aaxe BO BpemaA AeNCTBUA rapaHTum He
ABnAeTCA OecnnaTHbIM.

3afABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTallUA NPU HenonagxKax

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

[MonoXuTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXeTe
ObITb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyAEeT NPOU3BEAEH rPaMOTHbLIMM
cneumannctTaMmm U ¢ UCNosib3oBaHMEM (PUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacren.

CoBeTbl N0 3KOHOMUU INEKTPOIHEPrUK U OXPaHe OKpyMatroLLen

cpeabl

B naHHOM pasfene Bbl HaliAeTe COBETbl O TOM, KaK COKOHOMUTb
3/1EKTPOSHEPI N0 B MPOLIECCE BbINEKaHUA 1 XapeHua, a TakXe O
TOM, Kakim 00pasom cnedyet nocTynuTb ¢ 0TpadoTaBWmMm
3N1eKTPoNpPUOoPOM.

YTUnusauma oTXoAo0B C yueToMm TpeboBaHUM
OXpaHbl OKpYMXaroLien cpeabl

YTUNuanpyinTe ynakoBKy Tak, UToObl He HAHECTW BPe OKpYXatoLLlel
cpene.

[aHHbI NpnOop MapKMPOBaH B COOTBETCTBUN C
[vpekTBoi 06 0TXo4ax OT IEKTPUUECKUX U
3NeKTPOHHbLIX Npuéopos WEEE 2002/96/CE. laHHaA
OVPEKTMBA pernaMeHTnpyeT NpoLecc yTmansaummn m
BTOPWMYHOIO 1CMO/b30BaHMA 0TpadoTaBLINX
3N1eKTPonprnOopOB Ha TeppuTopuKn BCero Epponeickoro
Cotoza.

OKOHOMMUA INEKTPOIHEPruu

m Bkntouaiite ayxoBoW WwKad Ana NnpeaBapuTensHoro Harpesa,
TO/ILKO €C/M 3TO yKasaHo B pelenTte uam B Tabnmuax
npuUroToBneHns 6ntoa.

®m Vicnonbayinte TeMHble (DOPMbI /1A BbINEYKMN, OKPALIEHHbIE B
UEPHbIA UBET AW NOKPLITbIE YEePHON aManbio. OHK nydlle
nornowatoT Tenno.

m [lBepua ayxoBoro Likada [0/mkHa OblTh 3aKpbiTa BO BPeMs
NPUroTOBNEHUA MPOAYKTOB.

m ECnu Bbl NeyeTe HECKObKO NUPOTrOoB, Jlydlle CTaBUTb UX B
[lyXoBOW WKad cpady oauH 3a Apyrum. Nocne BbinekaHuAa
nepBoro nNupora AyxoBon wWkad OyneT ropaunmM. bnaroaapn
3TOMY BPEMA BbINEKaHWA BTOPOro Nupora cokpatuTcA. Takxe
MOXHO OAHOBPEMEHHO NomellaTb B AyXOBOW WKad ABe
NPAMOYrofbHble (DOPMbI, CTABA UX PAAOM.

= [py NnpuroToBneHnn B0, KOTOPbLIE AO/MKHLI HAXOAUTLCA B
[yXOBOM LWKady AIUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUNTb
nyxoBon wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHM
NPUroTOBNEHNA U OBECTU ONtOA0 A0 FOTOBHOCTU, UCMOMbL3YA
oCTaTtoyHOe TeNIo AyxOBOro wkada.

Pexum HarpeBa «KoHBeKUUA "3KO'»

VMicnonb3ya pexum Harpesa «KoHBeKUMA "3K0"» , MOXHO JOCTUYb
3HAUYNTENIbHOM 3KOHOMUM 3NTEKTPOIHEPTUN NPU MPUTOTOBIEHUN
6nto Ha 0JIHOM ypoBHe. [NpeaBapuTesbHbIA Harpes ans

NPUroTOBIEHNA PasdNUHbIX G104 U BbiNeukn He TpedyeTca.

YKa3aHuf

m [InA makcuManbHO 3(MhEKTUBHOIO UCMO/Ib30BAHMA pexmuma
3KOHOMUM IHEPTUN HEOOXOAUMO MOMECTUTL NPOAYKTHI B
XONOAHBIN U MYCTOW AyXOBOW LiKad.

m Bo Bpemsa npuroToBneHuA ABepLy AyXOBOro WKada MOXHO
OTKPbIBATb TO/ILKO B C/lydyae HeoOXOAMMOCTU, Hanpumep, Ytobsbl
nepeBepHyTb NPOAYKTLl. B pasaene «Tabnuubl U pekomeHaaummn»
NPUBENEHO MHOXECTBO COBETOB M pekoMeHdauuli no
NPUrOTOBAEHNIO PasdNMUHbLIX 6/1t04 B AyXOBOM LKady.

Tabnuua

B npuBeneHHyto HUxe Tabnuuy BkItoueHbl 6ntoaa, KoTopble
OonTMManbHO NOAXOAAT ANA NPUroToBNeHNA B SKOHOMHOM peXxumve
Harpesa. B Tabnuue ykasaHa Temneparypa, 40MN0SHUTETbHOe
OéopyﬂOBaHl/le N BbICOTa YCTAHOBKW NMPOTUBHA U peLLEeTKN AnA
Kaxgoro 6éntoaa.

B 3aBUCUMOCTM OT KOMYECTBA, COCTOAHMA U KauyecTBa NPOoayKToB
Temneparypa 1 Bpems NPUroTOBIEHUA MOMYT BapbMpOBaThCA,
NO3TOMY OHW yKasaHbl B Tadnuue npubénuantensHo. [na Hauyana
OPUEHTUPYITECH HA MEHbLIEeE BPEeMA 1 Ha CaMyto HUSKYHO
Temnepartypy. Mpu npurotosneHnn 6aoaa Ha 6onee HU3KOM
Temneparype oHo 3anekaeTca 6osee paBHoOMepHO. Ecnn pesynsTaTt
OKaXXeTCA HeyOB/EeTBOPUTESIbHLIM, B CEAyIOLINA Pas Bbl CMOXETE
MOBLICUTL TEMMEPATYPY.

Pexum Harpesa = KOHBEKLNA «3KO»

eco

HononHutensHoe obopyaosaHue Beicota Temnepatypa, Bpemsa npurotos
°C NEeHUA, MUH.
Muporu 1 Beineuka
OpexoBble TPEYrObHUKM NAOCKNUA NPOTUBEHb 3 185-195 35-45
MpocToi BUCKBUT pelleTka + NnpAMoyronbHaa gopma 2 170-180 55-70
CnoeHble NMMPOXKKN ¢ abprkocamm MAOCKUA NPOTUBEHb 3 190-200 25-35
[BYyXLBETHbIN KEKC pelleTka + NnpAMoyronbHaa gopma 2 160-170 95-105
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HononHutensHoe obopyaosaHue Boicota TemnepaTtypa, Bpemsa npurotoB
°C NEeHUA, MUH.
MacnaHblin OUCKBUT pelleTka + NpAMoYyronbHasa gopma 2 150-160 60-75
PomoBan 6aba peluetka + hopma 2 150-160 75-95
Pynet NNOCKUI NPOTUBEHD 3 160-170 15-25
BucksuT Ha Boae pelweTka + aManMpoBaHHaA TemHaA 2 160-165 40-45
dopma
TpaAvUMOHHbIN McnaHCcKuii BUCKBUT Ha 3 Alila pelletka + amanmpoBaHHaA TemHaAa 1 160-170 45-55
dopma
MMNOCKMI NMPOT 13 APOXKEBOrO TecTa NAOCKUA NPOTUBEHb 3 160-170 30-45
[MeueHbe NAOCKUA NPOTUBEHb 3 130-140 15-25
ABnouHbI Nupor YHUBEPCasbHbIV ryOOKWIA NPpOTUBEHL 3 170-180 70-90
MadduHbl NAOCKUA NPOTUBEHb 3 150-160 30-45
3aBapHble MMPOXHbIE C KPEMOM yHUBEPCanbHbIN ryOOKUiA NpoTnBEHL 3 200-210 35-45
MacnaHble Oynoukm (12 Wryk) NAOCKUA NPOTUBEHb 3 170-180 15-20
Xneb (1 kr) NAOCKNUA NPOTUBEHb 3 200-210 60-75
Msaco
3aneueHHaA Kyckom roeaavHa (1,5 Kr roBAXbero  peLletka + XapoBHA C KPbIWKOW 2 200-210 110-120
olenka)
3aneveHHanA KyCKoM CBMHMHA (1 Kr) pelleTka + XapoBHA 6e3 KPbILLIKK 2 180-190 110-120
Puiba
3BaneuyeHHana gopana / naepak (2 pbidbl no 350 1 yHMBepcanbHbIi ryOOKUiA NPOTUBEHL 2 180-190 30-35
Kaxkaan)
Hopana B conm (2 pbidbl no 450 1 kaxaan) MAOCKUA NPOTUBEHb 3 180-190 40-45
Mepnysa (1 pbiba Becom 1 Kr) NAOCKNUA NPOTUBEHb 2 180-190 50-55
dopesnb (2 pbidbl No 300 r Kaxaan) NAOCKUA NPOTUBEHb 2 180-190 25-30
Mopckoit uepT (2 pblbbl No 400 r kaxaan) NAOCKUA NPOTUBEHb 2 180-190 30-35
3amoporeHHble nonydpabpuKaTtbl
3amMopoXeHHanA nuuua Ha TOHKO OCHOBE Pewetka 2 210-220 15-25
Muuua Ha TONCTOM OCHOBE PeweTtka 2 180-190 25-30
KapTtodens gpu anAa sanekaHnA NAOCKUA NPOTUBEHb 3 210-220 20-25
KypUHbIE KPbIbILLIKN NAOCKUA NPOTUBEHb 3 200-210 15-20
PbiBHbIE Nanouku NAOCKUA NPOTUBEHb 3 210-220 20-25
MWHW-TMPOXKM N3 CNOEHOrO TecTa NAOCKNUA NPOTUBEHb 3 180-190 15-20
3amopoxeHHana nasaHbA (450 r) PelweTtka 2 210-230 40-55
NazanbAa (2 wtykn no 450 r kaxaanA) PelweTtka 2 210-230 40-55
ChbIpHble Nasoyky U3 MoLapensbl NAOCKUA NPOTUBEHb 2 230-240 12-20
DaplInpoBaHHbIA Nepew xananeHbo NAOCKUA NPOTUBEHb 3 200-210 15-20
Opyrue 6ntona
KapTodenbHaa 3anekaHka peleTka + »apoBHA 6e3 KPbILWKM 2 155-165 65-75
Ceexan nasaHba pelleTka + XapoBHA 6e3 KPbILIKK 175-180 45-60

ABTOMaTHUUeCcKada nporpamma

ABTOMaTtUuyeckana nporpaMmma npekpacHo NoaxoauT A8 NPOCTOro
NPUroToBAEHNA 0COObLIX OO/, U3bICKAHHOIO XXapKOro 1 COYHOro
3aneyeHHoro mMaca. Mpu 9ToOM He HYXXHO NepeBopayYnBaTth MACO U
N00aBNATb XUAKOCTb, & BHYTPEHHAA NOBEPXHOCTb [yXOBOro Likada
OoCTaeTcA YNCTON.

PesynbTar NnpuroToBAeHMA 3aBUCUT OT KayecTBa MAca 1 pasmepa
»apoBHu. OBaA3aTeNbHO MCMNONL3YITE NPUXBATKKM, KOoraa
BbITACKMBAETE U3 [IyXOBOro WKada rotosoe 6,1000. XKapoBHA
CWUMLHO HarpesaeTcA. [1pu CHATUM KPbIWKW BbIXOAUT ropAYnin nap.

Nocyna

[na peuenTtoB obpallaiTe BHUMAHWE Ha JaHHbIe Mo nocyae,
cofdepxalluecs B cneuvasnbHOn NpunoxeHHon Opolutope. na Bcex
Apyrvx NporpaMm UCMob3ynTe 3aKpbITyto NOCYAy C MAOTHO
NOAOrHaHHOM KpbILWKOW. CneaynTe Takxe yKkadaHWAM U3rotoBmTena
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nocybl. YkasaHua K ApyruMm nporpaMmamM HaxoanaTcA B
NPUNOXKEHUN.

PexkomeHayemas nocyna

Mcnonbayiite xaponpouHyto nocyay (ao 300 °C) ua crekna nin
cTeknokepammki. Mocyna u3 Hep)kaBetoLlen cTanu He OYeHb
NOAXOANT ANA XapeHus, Tak Kak 6/1ecTALne NOBEePXHOCTM OUYEeHb
CUMBHO OTpaXatoT TemnsoBoe uanydyeHue. Mpu Mcnonb3oBaHnm
nocyasl ¢ 6/1eCTALUMY NOBEPXHOCTAMU MACO MOXET He
npoxapwutbea, a 61040 noapymaHuTcA cnado. Ecnm Bbl
MNCnosb3yeTe Nocyay U3 Hepasetollen cTanu, No OKOHYaHUM
NPOrpamMmmMbl CHUMUTE KPbILIKY M FTOTOBLTE MACO B 3-M pexume
rpuna ewé 8-10 MuHyT. ECn B SMannpOBaHHOW, YyryHHOW 1nu
antoMuHneBow nocyae 61040 CAULWKOM CUIbHO NOAPYMAHUBAETCH,
n06aBbTe UyTh OO/IbLLIE XUOKOCTU.



Henoaxonsawan nocyaa

Kepamunueckune xapoBHU, (GOPMbl U3 MOIMPOBAHHOTO aIloMUHKA,
HeamanMpoBaHHasA nocyaa, naacTukosas nocyaa uam nocyaa c
NNacTUKOBLIMU PYyYKaMMU.

Pasmep nocyabl

MACO O0/HKHO 3aKpbiBaTb AHO nocyabl NPUMEPHO Ha ABE TPETWU. Tak
Bbl COXpaHuTe COK, ocCTaBLWWIACcA nocne XapeHuda.

Mexxay KpbILLKOW 1 MACOM [O/HKHO OCTaBaThCA MUHUMYM 3 CM.
MACO BO BpeMmsa XapeHna MOXEeT NPUNoAHATLCA.

MpurotoeneHune 6nroaa

FoToBbTE GOAa NO peuenTam CorfacHo AaHHbIM, MPUBEAEHHbLIM B
6poutope ¢ peuentamu. [Ina Bcex Apyrux nporpaMmm and
NpPUroToBneHna Gepute ceexee UM 3amopoXeHHoe MACO. Mbl
PEKOMEHYEM OX/1aANThb CBEXEe MACO B XON0AUbHUKE.

BbibepuTe NoaxonaALLyto nocymay.

B3BecbTe CcBeEXEe UM 3aMOPOXEHHOE MACO, PbIBY UK NTULLY.
Cobntonaiite TOUHble yKa3aHWA, NPUBEAEHHbIE B COOTBETCTBYIOLLMNX
Tabnmuax. 3HaHue Beca HeOOXOAUMO ANA YCTaHOBKM NapameTpoB
nporpammsl.

MaAco noconute, nonepuute, nodasbTe cneunii. MpunpaenanTte
3aMOPOXEHHOE MACO TOYHO Tak Xe, Kak CBeXee.

B HekoTopble 6t04a Bce-Takn HeoOxoanmo A0OaBNAThL XUAKOCTb.
HanvBaiTte B nocyay CTOMbKO XUAKOCTU, UTOOLI AHO ObIO 3aKPLITO
npum. Ha Y2 cMm. Ecnu B Tabnuue ykasaHo «HeMHOro» XuakocTtu,
[0CTaTOYHO A00aBUTL 2-3 CTOMOBLIE JTIOXKMK. ECnn ykaszaHo
«MHOr0» XWUAKOCTU, TO XUAKOCTU AO/MKHO OblTb JOBOSILHO MHOTO.
CobntonaliTe BollleyKasaHHble yKasaHuA U yKasaHusa, NpuBeaeHHbIe
B Tabnuue.

3akpoliTe nocyay KpblWKOR. YCTAaHOBUTE €€ Ha PeLleéTKy Ha
YPOBEHb 2.

[Mpy NPUroTOBNEHUM HEKOTOPLIX 6nt0a HeNb3A BMEHATL BpemMA
OKOHYaHMA NX NPUroToBNEHUA. Omn 6104a NoMeYeHbl 3Be3A0YKON
*

Bcerna ctaBbTe 6711000 B XON04HLIN Npuoop.

Mporpammel

PeuenTb!

MepBble 14 nporpamm onucaHbl B GpoLitope ¢ peuentamu. Tam xe
NPUBOAATCA TOUHbIE AaHHble ANA Kaxaoro onwoaa.

Mporpammbl Homep nporpammbi JHunana3oH Beca, Kr YctaHoBKa Beca
PeuenTsbl

bakna)xaHoBbIl rpaTeH P1* 0,2-0,8 Bec oBoulen
Ockanubana pa2* 0,8-1,6 Bec oBouuelt
Momunaopsl, hapluMpoBaHHbIe ANLIOM pP3* 0,7-2,0 Bec oBoulen
MopcKoi kapachb P4* 0,5-2,1 O6wuin Bec pbiObl
Hopapa B conu pP5* 0,3-1,1 OBt Bec pbiObI
Xek P6* 0,5-2,0 O6wuin Bec pbiObl
P&6pbIWwKM p7* 0,8-2,0 Bec mAaca
LibinnéHok ¢ oBoLamm P8* 1,0-2,0 Bec mAca

MacHoe dune, 3anevyéHHoe B TecTe PO* 0,3-1,5 Bec mAca
OMnaHaga (MMPOXOK U3 CNOEHOro Tecrta) P10* 0,3-1,0 Bec Tecta

Muuua pP11* 0,1-0,4 Bec Tecta

Bucksut p12* 0,6-1,2 Bec Tecta

®naH ¢ Kapamesblo P13* 0,3-1,3 Bec xunakon maccel
Unskenk P14* 0,8-1,4 Bec xunakon maccel
MTtyua Mpumep: 3 KypuHbIX okopouka Becom 300 r, 320 rn 400 r.

YknaaslBante B nocyny TYLIKY NTULbI TPYOKON BBEPX.
DdaplwnpoBaHHaa NTMua He NOAXOAWT ANA NPUrOTOBAEHUA B
aBTOMaTUYECKOM pPexume.

Ecnun Bbl rOTOBUTE HECKOILKO OKOPOYKOB, yCcTaHOBUTE BEC CaMoro
TAXENOro OKoOpouKa. OKODOHKa [IO/MKHbI BbITb npuMepHO OAHOIro
Beca.

YctaHoBute Bec 400 .

Ecnun Bbl OAHOBPEMEHHO rOTOBUTE B OLI,HOVI nocyae ABa ublnieHka
NPUMEPHO OAHOro Beca, TO aHaIOMMYHO OKOPOUKaM, BbICTaB/ANTE
Bec 6onee TAXEeNOoro.

UToObl rpyaka UHAEVKW Nonayunnack CoUYHow, nodaBsTe
[IOCTATOYHOE KO/IMUYECTBO BO/bI.

Mporpammbl Homep nporpammbl  [lnana3oH Beca, Kr  JlobaBneHue MMAOKOCTH  YcTaHOBKa Beca
MTuua

LIbinnéHoK, CBeXne NpoayKTbl P15* 0,7-2,0 Het Bec maca

YTKa, cBexue npoayKThl P16* 1,6-2,7 HeTt Bec mAaca
Mononaa nHaerka, Ceexue NpoayKTbl p17* 2,5-3,5 Het Bec mAaca
[pyaka MHOENKK, CBEXME NPOAYKThI P18* 0,5-2,5 MHoro Bec maca
Okopouka, cBexune npoaykTbl P19* 0,3-1,5 HeTt Bec camoro tAxeé

Hanpumep, KypuHble, YTUHbIE, TYCUHbIE UK
OKOpPOUKa UHOENKM

NIOro OKopoukKa
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Msaco
Haneite B nocyay XWAKOCTb COrTacHO AaHHbIM M3 TabnuLibl.

FoBaguHa

K »KapKoMmy Hy>XHO A00aBNATb AOCTATOUYHOE KOMMUYECTBO XUAKOCTU.
[na oTuX Luenen Takxke MOXHO MCMNo/b3oBaTh MapuHaa. Poctéud
yKnagblBante B NOCyay XMPOBLIM C/TOEM BBEPX.

Mporpammbl Homep nporpammbl  [luana3oH Beca, Kr Jo6aeneHne YcTaHOBKa Beca
HUAKOCTH

FoBaauHa

MACO AnA TyWeHnA, CBEeXMEe NPOAYKThI P20 0,5-3,0 Ha Bec mAca

Hanpumep, TOHKUIA Kpal, TOACTbI Kpal, nonartka,

MapuHOBaHHOE MACO

PocTtbud, cBexme npoayKTsl, CpeaHenpoXapeHHbIi P21 0,5-2,5 Het Bec maca

Hanpumep, dune

PocTtbud, ceexune NpoayKThbl, C KDOBbIO p22 0,5-2,5 Hert Bec mAaca

Hanpumep, dune

TenAaTtuHa

Mpu NPUrOTOBAEHMN OCCOBYKO MOSOXMTE B NMOCYAY MHOMO OBOLLEN
(cenbaepen, NOMUAOPLI, MOPKOBbL) U PACNPeaesMTe Ha HUX KYCKU
mAca. Mpu HeoOxoanMOCTN A06aBLTE XUAKOCTb (BY/TLOH).

Mporpammbl Homep nporpammbi

JunanasoH Beca, Kr

Lo6aBneHne MUAKOCTH

YctaHOBKa Beca

TenAaTuHa

MAco ana xapku, CBexue NpoayKTel, noct- P23

Hoe
Hanpumep, 0KOpoK, MACHOW opex

0,5-3,0

Ha

Bec mAaca

MAco ana xapku, CBexue NpoayKTel, ¢ npo- P24

XUNKaMu xunpa
Hanpumep, weika, 3alleek

0,5-3,0

HemHoro

Bec maca

OccoByko P25

Hanpumep, Tenausi HOXKK, pyOneHHble
Kycoukamu, ¢ OBoLLamu

0,5-3,5

Ha

Bec maca

CBHHMHA

>KapKoe ¢ KOpOYKOoW BblkaabiBaniTe B MOCYAy KOPOUKON BBEPX.
HanpexbTe nepel NPUroTOBNEHNEM KOXY «PELLIETOUKON», He
Hagpaspesan MACO.

Mporpammbl Homep nporpammbl  [luana3oH Beca, Kr  [lo6aBneHne  YcTaHOBKa Beca
MUAKOCTH

CBHMHHMHA

LLleHanA yacTb ANA XapKu, CBEXMEe NPoayKThl, 6e3 P26 0,5-3,0 Ha Bec mAca

KOCTHU

dunenHan 4acTb 417 XKapKK, CBEXME NPOAYKTbI p27 0,5-2,5 Ha Bec mAca

MACHOW pyneT, CBexune NPoayKTbl P28 0,5-3,0 Ha OBwuii Bec

MAco ana xapku B NaHWPOBKE, CBEXMNE NPOAYKTbI P29 0,5-3,0 Het Bec mAca

Hanpumep, rpyamHka

MAco ana xapku B NaHMPOBKE, CBEXMNE NPOAYKTbI P30 0,5-3,0 Het Bec mAca

Hanpumep, nonatka

BapaHuHa

Mpy NPUrOTOBIEHNN XXAPKOro U OKOPOYKOB YCTaHaBMBalTe BEC

MAca, NPy NPUroTOBNEHMN MACHOIO pyseTa — oBwuii Bec Onoaa.

Mporpammbl Homep nporpammbl ~ [lnana3soH Beca, kr  Jlo6aeneHue YcTaHoBKa Beca
MUAKOCTH

BapaHuHa

Hora, cBexue npoayKThl, 6€3 KOCTH, NpoxaperHHaa P31 0,5-2,5 HemHoro Bec maca

Hora, cBexue npoayKTel, 6€3 KOCTW, cpeaHenpoxa- P32 0,5-2,5 Het Bec mnaca

peHHanA

Hora, cBexune npoaykTbl, Ha KOCTU, NpOXapeHHan P33 0,5-2,5 HemHoro Bec maca
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Onub

Takxe MOXHO 00N10XWTb ANUb KYCOUKaMM LWN1Ka, MACO OCTaHeTcA
COYHbIM W NMOAPYMAHUTCA, HO HE OYEHb CU/bHO. YTOOLI NpraaTh
nnum 6onee N3bICKaHHbIN BKYC, 3aMapuHyiiTe eé Ha Houb B naxTe,
BMHE WM YKCYCE M NOCTaBbTe B XONOAWNIbHUK.

Ecnu Bbl rOTOBUTE HECKO/bKO 3aAYbUX HOXEK, YCTAHOBUTE BEC
caMoW TAXENON.

Kponvka MOXXHO rOTOBUTL MOPLIMOHHO. B 9TOM cnyuyae yctaHoBuTe
obwwii Bec.

Mporpammbl Homep nporpammbi JAunana3oH Beca, Kr Job6aeneHne YcTaHOBKa Beca
MUAKOCTH

Onub

3aAybA HOXKA, Ha KOCTWU, CBEXWNE NPOAYKTbI P34 0,3-0,6 Na Bec mAaca

MaAco kabaHa ana XapKu, CBeXne nNpoayKTbl P35 0,5-3,0 Ha Bec mAca

Hanpumep, nonatka, rpyavHka

Kponuk, ceexune npoayKTsl P36 0,5-3,0 Oa Bec mAca

Puiba PbiBa Lennkom yaaeTcs flyudlle BCero, eciv eé ynoxuTb B Nocyay

Pbléy NOoYncTnTE, NO XEenaHunwo Cépr3HI/1Te JTMMOHHbLIM COKOM,
noconure.

[nAa NpuroToBneHna TyWEHOW pbiObl: HAleiTe B Nocyady Ha 2 cM
XNAKOCTb, Hanpumep, BUHO UAN IMMOHHBIA COK.

[na 3anekaHnA pbiBbl: 00BanAnTe poldy B MykKe U CMaxbTe
pPaCTOMNIEHHLIM MaC/IOM.

OPIOWKOM BHU3, TO €CTb CMUHHON NNaBHUK AO/HKEH CMOTPETh
BBEPX. YTOObI pbida He ONPOKUHYNACH, MOXHO MOMOXMUTL BHYTPb
OpiollKa HapesaHHbI KapTohelb UK HEOOMbLLYIO XaponpoUHYo
€MKOCTb.

Mpu NPUrOTOBAEHUN HECKOMBbKIUX PLIOVH yCTaHaBAMBaiTe 00LINiA
BeC. PbiObl AO/MKHBI OblThb NPUMEPHO OAHOrO pasMepa U OJHOro
Beca. [pumep: ae popenn secom 0,6 kr n 0,5 Kr. YctaHOBUTE BEC
1,1 kr.

MNporpammbi Homep nporpammbl  [luana3oH Beca, Kr Hob6aBneHne MuaKocTH  YcTaHOBKa Beca
Pui6a

®dopenb, CBEXME NPOAYKTbI, TyLIEHNE P37* 0,3-1,5 Na O6wwuin Bec
dopenb, CBEXME NPOAYKTHI, 3anekaHme P38* 0,3-1,5 Het O6wwii Bec
Tpecka, cBexue NPoayKThl, TyLleHne P39* 0,5-2,0 Ha OBwwunii Bec
Tpecka, cBexune NpoayKThl, 3anekaHune P40* 0,5-2,0 Het O6wwii Bec

BbliGop 1 HacTpo#Ka nporpammbi

B nepsyto ouepedb He0BX0AMMO BbIOPaTL NOAXOAALLYIO NPOrpamMmy
B TabnmuUe nporpamm.

MprMep Ha pUCYHKe: KOHDUrypauma AnA NpuroToBAEHNA XapKoro
13 cBexel ropaanHbl, Nnporpamma 20, Bec mAca: 1,3 kr.

1. Haxxmute Ha kHonky [19).
Ha uHamkaTtope Temnepatypbl NOABMTCA NepBan nporpamma.

2. Bbibepute HyXHbIi HOMEP NPOrPamMMbl C MOMOLLLIO MOBOPOTHOW
PYUKU.

3. HaxmuTe Ha KHoMKy 7.
Ha uHamkatope BpemeHu NoABUTCA BEC MO YMOMUYAHWUIO.

4.BBeanTe Hy)XHbIi BaM BEC NPOAYKTOB C MOMOLLbLIO MOBOPOTHOM
PYUKMU.

5. Haxxmute Ha kHonky DI
MOABUTCA NPOAO/IKUTENBHOCTL BPEMEHM MPUrOTOBEHUA NO
nporpamme.

BblinonHeHne nporpammsl HaunHaeTcA. OTCUYeT BpeEMEHN
NPUroTOBNEHNA 0TOBPaXaEeTCA Ha UHAMKATOpe BpemeHu [-D].
Mo 3aBepLUEHUU BbINOIHEHUA NPOrPaMMbl

Pasnaétca curHan. [yxoBol wkad Oonblie He HarpesaeTca.
3BYKOBOI CUMHAN MOXHO 3apaHee oTkounTb kHonkoi (O,
U3meHeHHe NPOAONKUTENBbHOCTU NPUFOTOBREHUA NPHU
MCNonb30BaHWU NPOrpamMMmbl

3anoXkeHHoe B NporpaMmmMe BpemA NPUroTOBEHNA NUBMEHNUTL
Henb3A.

U3meHeHHe nporpamm

Mocne 3anycka 3MeHUTb NPOrpamMmmy yxxe HEBO3MOXHO.
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MpuoctaHoBKa paboTbl npubopa

KopoTko HaxmuTe kHonky DII. OyxoBsoii wkad nepexoant B pexum
nayasbl. OnaTtb Haxmute kHonky D0, padoTta B aaHHOM pexwume

NPOAO/IKNTCA.

OTmMeHa nporpammbl

Haxmute Ha kronky D00 v yaepxunTe ee, noka He NoABATCA CUMBOS
pexunma KOHBEKUUN n Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl padoTbl AyXOBOro WKada MOXHO 3a4aTb 3aHOBO.

UsmeHeHHe BPpeéMeHHU OKOH4YaHHUA

CM. rnasy «@yHKUMU BPEMEHU», «MIBMEHEeHne BpeMmeHu

OKOHYaHNA».

CoBeTbl N0 UCMNONIb30BaHUIO aBTOMAaTUUECKUX nporpamm

Ecnun Bec mAca wiu ntuubl, BblépaHHle
ONA 3aXapuBaHuA, NpesBblllaeT Makcu-
ManbHO AONyCTUMOE 3Ha4YeHue.

OrpaHunyeHne no Becy CyLeCcTBYET BBUOY ONPeAeneHHbIX MPUUMH. 3a4acTyto TPYAHO HalTu
KapOBHIO COOTBETCTBYIOLLErO pasmepa AnA 3axapuaHua O0NbLIMX KYCKOB MAca. [0TOBLTE KpyM-
HbIE KYCKM MACA B PEXMME BEPXHEro W HWKHEero xapa (= unm rpuna ¢ koHeekuuei

Ecnn MAco XxopoLlo npoXapuiock, HO
COYC C/IMLLIKOM TEMHbIN.

B cnenyowmin pas ncnosb3ymnTe XapoBHIO MEHbLLEro pasmepa uin nodasbte 60nblle BOAbI.

Ecnn mAco xopollo npoxapunock, HO
COYC C/IMLLIKOM BOAAHUCTLIN.

B cnenytowmin pas ncnonbayinte nocyay 6onbllero pasmepa unn 1o0aBbTe MeHbLe BOIb.

Ecnu cBepxy MACO BLILLIO CULLKOM
CYXUM.

McnonbayliTe nocyay ¢ NAOTHOW KPbIWKOW. [TOCTHOE MACO BbIiAeT 60/1ee COUHbIM, ECIM HAKPbITb
ero IoMTMKamn BeKoHa.

Bo Bpemsa NpUroToBneHuA naxHeT rope
NIbIM, XOTA roToBOEe OO0 BbIrNAAUT
HOPMasIbHO.

KprLLIKa XXapOoBHU éblﬂa 3aKpbiTa HEMJIOTHO U MACO YBENNYNIOCH B pasmepe 1 npunoaHAno
KpbILWKY. Bceraa ncnonbayinTe KpbiliKy, KOTOpaA TOYHO NoAX0auT K apoBHe. OcTaBnanTe Mexay
MACOM U KPbILWKONM 3a30p He MeHee 3 CM.

Ecnun Hy>XHO 3aneyb 3aMOPOXEHHOE
MACO.

3BanpaBbTe 3aMOPOXEHHOEe MACO Tak Xe, Kak ceexee. BHumaHue! MNpu 3anekaHnn 3aMopoXeH-
HOrO MACa HeNb3A 3aAaBaTh BPEMA OKOHYAHMA NPUroToBneHuA. MNoka ayxoBoin wkad OyaeT Haxo-
ONTBCA B PEXUME OXMAAHMA, MACO MOXET PadMOPO3nUTbLCA U MCNOPTUTLCA.

MpotecTupoBaHo AnA Bac B Halwen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bel Hanaéte 6onbwon Beidop 6ntoa u
ONTMMasIbHble YCTAaHOBKMW 1A UX NPUroTOBAEHMA. Mbl paccKkaxem
BaM, KakoI BMA Harpeea v kakasa Temnepatypa /ydille Bcero
noaxoaAT anA seidpaHHoro 6ntoaa. B Halelh Tabnuue Bbl HanaéTe
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexHocT cneayeTt UCnosb3oBaTb U Ha
KaKoW YpOBeHb MX ycTaHaBnMBaTb. Kpome Toro, Bbl Noayunte
COBEThI MO BbIOOPY NOCYAbl M MPUTOTOBIEHUIO MULLN.

YKasaHuA

®m 3HaueHun, npuseaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl
yCcTaHaB/mBaeTe 61100 B XO/JIOAHYO 1 MYCTYtO padouyto Kamepy.
MpenBapuTenbHbIN Pa3orpes UCNOMb3YHTE, EC/IN TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BelcTunaite npuHaanexHoctT Gymaron ans
BbIMEYKMN TONTLKO MOC/1e UX NpeaBapuTenbHOro pasorpesa.

m 3HayeHuA BpeMeHU, yka3aHHble B TaéJ'II/ILlaX, ABNAOTCA
OPUEHTUPOBOYHbBIMN. OHK 3aBUCAT OT Ka4yecTBa ¥ CBOWCTB

NPOAYKTOB.

m /lcnonb3yinTe BXOAALIME B KOMMNEKT NOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO NPUMoBpecTn B
CepBUCHOI cnyx6e Wi B Crneunann3npoBaHHOM MarasmHe.

Mepen Hayanom paboTel yoepuTe 13 padouein kKamepsl Bce

NHWE NPpUHAANeXXHoOCTn 1 nocyay.

m Bceraa ncnonbayiite npuxsaTtku, Koraa JocTaére ropadyne
NPUYHAANEXHOCTV UNK nocyay U3 padouein kamepsi.

Muporu 1 Boineyka

BbinekaHue Ha OAHOM YPOBHe

Mupor nydlle BCero Bbinekarb Ha OAHOM YPOBHE, B pexunume

BEPXHEro v HKHero xapa =.

[Mpun BbINEKaHUW B PEXUME KOHBEKLNMN pekomMmeHayeTcA
pasmellatb A0ONONTHUTEIbHOE oéopyﬂosaHme Ha cneayrowmnx

YPOBHAX:
m [lvporu B hopmax: ypoBeHb 2.
m [lporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHDL 3.
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BbineKaHMe Ha HECKONBbKUX YPOBHAX
Mcnonbayiite pesxum KoHsekLnn (6.

BblinekaHne Ha ABYX YPOBHAX:
= YHuBEepcasbHbIi NPOTUBEHB: YPOBEHbL 3.
= [1poTMBEHb ANA AYXOBOTO WKada: ypoBeHb 1.

Bntoga, 0oAHOBPEMEHHO NMOMELLAEMbIE HA MPOTUBHAX B yXOBOW
LKad, MOryT OblTb FOTOBbLI B PasHOe BPEMA.

B Tabnuuax Bbl HAMOETE MHOMOUMCEHHbIE PeKoMeHaaUMn no
NPUroToBAEHUIO ONtOI.

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

¢OprI AnAa BblMNeKaHuA

Nlyuwe Bcero noaxoAAT TEMHblE MeTannyeckne Gopmbl AnA
BblNeKaHus.

Mpun MCNoNb30BaHUK CBET/LIX HOPM U3 TOHKOrO MeTasna Bpema
BbiNEeKaHWA yBeIMUMBAETCA, a MMPOT NOAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonbadyete CUNMKOHOBLIE (JOPMbI, OPUEHTUPYATECH HA
XapakTepPUCTMKN N peuenTbl nx narotosutena. CUIMKOHOBLIE
hopMbl YACTO MEHbLLE NO pasmepy, YeM 00OblUHbIE HOPMbI,



NO3TOMY KOMIMYECTBO TeCTa U peuentypa anAa HUX MoryTt ObITb

HECKO/1bKO UHbIMW.

Tabnuubl

B Tabnuue npuseneHsl onTuMasibHble PEeXUMbI Harpesa anq
Kaxaoro Tvna nupora win aecepta. Temnepartypa u Bpems

pOBHaA 30/10TUCTaA Kopouka. B cny4yae HeOGXOﬂVIMOCTVI, B

crnenytolwmin pa3 TemnepaTtypy MoxHo OyaeT yBeNnUnTb.

Ecnwu Bbl NpeaBapuTenbHO HarpeBaeTe AyXOBOW wWKad, ykasaHHOe
3[1eCb BPEMA BblNekaHna cokpatuTca Ha 5-10 MUHYT.

BblNneKaHnA 3aBUCAT OT KOJIMYeCTBa N KOHCUCTEHUNN TecTa.

Moatomy B Tabnuuax Bceraa ykasbiBaeTCa NPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnenyeT Bcerga HaunMHaTb C camoi HU3KOW Temnepatypbl. [pu
BbiNekaHun Ha 6onee HN3KOW Temnepatype nosyyaetca 6onee

[Mpy OAHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKOIBKUX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKOJ/IbKO (hDOPM BMECTE Ha peweTKky.

J1ononHuTeIbHy MHGOPMALIMID MOXHO HakTh B pagadesne «COoBEThl
10 BbINEKAHNIO», KOTOPbIN MMPUBOAUTCA 110C/Ee Tab/InL.

[nA BbiNekaHuA 0HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE NOMecTuTe hopMy
Ha 9MasIMPOBaHHbIA MNPOTUBEHb.

Muporu B popmax dopma Beicota Pemum Temnepatypa, Bpemsa npuro
HarpeBa ° TOBNIEHUA, MUH.
BuckBuThl dopma anA Kekca «BEHOK» UM - 2 160-180 50-60
KBagparHaa hopma
3 KBaapaTHble POPMbI 3+1 140-160 60-80
TOHKUIA NUpPOT 13 6Ee3APOXKEBOro TecTa dopma anA Kekca «BEHOK» UM 2 O 150-170 60-70
KBagparHana hopma
Kopx ana Topta, OBUCKBUTHOE TECTO ®opma anAa 3anexkaHuns O 160-180 20-30
TOHKUI hPYKTOBLIN Nupor, BUckBuTHoe TecTto Kpyrnaa/pasbeMHan hopma O 160-180 50-60
BUCKBUTHBIA KOPX, 2 Alua (C npeaaputens-  ®opma anAa 3anekaHusa O 150-170 20-30
HbIM HarpeBoM)
BUCKBUTHBIA KOPX, 6 AWl (C NpeaBaputens-  PasbemHasa dgopma 2 O 150-170 40-50
HbIM HarpeBoM)
Kopx ¢ 60PTUKOM, NeCOUYHOe TEeCTO PasbemHanA hopma 1 O 180-200 25-35
Mupor ¢ hpyKTOBOW MM TBOPOXXHOM HAYMH PasbemHanA hopma 1 ] 160-180 70-90
KOW, NeCOYHOE TeCTO*
LLiBenuapcKkuii MMKaHTHbIA NMpor [MpoTueBeHb Ana nuuubl 1 ] 220-240 35-45
BuckBuT B Kpyrnom dhopme Kpyrnaa dopma 2 O 150-170 60-70
Muuua, ToHKaA OCHOBa WM TOHKWIA CNOW [MpoTMBEHb ANA NULLbI 1 O 270 10-20
HauyMHKK (C NpeaBapuTebHbIM HarpeBoM)
MuKaHTHbIA Nupor* PasbemHanA hopma 1 O 170-190 45-55
* [laiiTe NpOry OCThbITh B 3aKPLITOM U BbIK/IIOYEHHOM [yXOBOM WiKady B TeueHne 20 MUHYT.
Muporu Ha NpoTUBHE HononuutenbHoe obopynosaHue BbicoTa Pemum Temnepatypa, Bpemsa npuro
HarpeBa ° TOBNIEHUSA, MUH.
BWCKBUTHOE TECTO C CYXOW HAUMHKOW YHUBEpPCabHbI NPOTUBEHb 2 ] 170-190 20-30
YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHL + Npo-  3+1 140-160 35-45
TUBEHb 1A [yXOBOro Likada
BUCKBUTHOE TECTO C COUHOW UM MPYKTO  YHMBEPCAsbHbLIN NPOTUBEHL 2 O 170-190 25-35
BOV HAUMHKON YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHL + Npo-  3+1 140-160 40-50
TUBEHb 1A [yXOBOro WKada
[poxoKeBOe TECTO C CyXOM HaUMHKOW YHUBEpPCabHbI NPOTUBEHb 3 O 170-180 25-35
YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHDL + Npo-  3+1 150-170 35-45
TUBEHb 1A [yXOBOro Likada
[poxoKeBOe TECTO C COYHON UM MPYKTO  YHMBEPCAsbHbIA NPOTUBEHDb 3 O 160-180 40-50
BOV HAUMHKON YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHDL + Npo-  3+1 150-160 50-60
TUBEHb 1A [yXOBOro Wkada
[Meco4HOEe TECTO C CyXOWN HAYMHKOW YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 1 O 180-200 20-30
[Meco4HOoe TECTO C COYHON UM PPYKTOBOM YHMBEPCA/bHBLIN MPOTUBEHD 2 O 160-180 60-70
HaYNHKOM
LLiBenuapcKkuii MMKaHTHbIA NMpor YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 1 ] 210-230 40-50
Pynet (c npeasapuTenbHbIM HAarpeBoOM) YHMBEpCanbHbIA NPOTUBEHb 2 O 170-190 15-20
OpoxokeBan nneteHka n3 500 r myku YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 ] 170-190 25-35
Bynka 13 500 r myku YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 O 160-180 60-70
Bynka na 1 kr myku YHuBepCanbHbln NPOTUBEHb 3 = 150-170 90-100
Cnaakuini NMpor U3 CNoeHoro Tecta YHuBEpCabHbIA NPOTUBEHb 2 O 190-210 55-65
Muuua YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 ] 200-220 25-35
YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHDL + Npo-  3+1 190-200 40-50

TUBEHb 1A yXOBOro wkada
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Muporu Ha NpoTUBHE HononHutenbHoe obopyaosaHne BbicotTa  Pewum Temnepatypa, Bpemsa npuro
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MMUH.
TapTt dnambe, nnn hnammkyxeH (¢ nped-  YHuBepcasbHbIli MPOTUBEHb 2 O 270 15-20
BapUTE/IbHBIM HarpeBoM)
MUpoxkmn Bépek YHuBEpCabHbIA NPOTUBEHb 2 O 190-200 40-55
MenkKas BbineyKa HononHutenbHoe o6opyaosaHne Boicota Pewum Temnepatypa, Bpemsa npuro
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MMUH.
[MeueHbe YHMBEpCabHbIA NPOTUBEHb 3 140-160 15-25
YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL ANA  3+1 130-150 25-35
OyXOBOro wkada
MeueHbe K vato (C Npeasapu-  YHMBEpPCasbHbIA NPOTUBEHL 3 O 140-150 30-40
Te/IbHbIM Harpesom) YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 140-150 25-35
YHuBEpCabHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL ANA  3+1 140-150 30-45
OyXOBOro wkada
MwuHaanbHoOe neyeHbe YHUBepCanbHbIi NPOTUBEHb 2 O 110-130 30-40
YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL AnA  3+1 100-120 35-45
OyXOBOro wkada
bese YHMBepCabHbIA NPOTUBEHb 3 80-100 100-150
TaptaneTtku PeleTtka 1 npotTuBeHb-hopma an1a TapTanetok 3 O 180-200 20-25
2 peleTkn n NPOTUBHU-POPMbI AnA TapTane-  3+1 160-180 25-30
TOK
OHcalimaaa, NoWKK YHMBepCabHbIA NPOTUBEHb 2 ] 210-230 30-40
Muporn n3 cnoeHoro Tecra YHMBeEpCabHbIA NPOTUBEHb 3 180-200 20-30
YHuBEpCabHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL ANA  3+1 180-200 25-35
OyXOBOro wkada
KoHauTepckue naoenma ua YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 2 ] 190-210 20-30
APOACKEBOTO TECTA YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL ANA  3+1 160-180 25-35
OyXOBOro wkada
Xneb u xnebobynouHble usgenun
[na npurotoBneHus xneda HeoOxoaAMMO NpeaBapUTENLHO
pasorpeTb Ayx0BoW Wwkad), ecnv B Tabnuue He ykasaHo MHOE.
Huvkoraa He HanuBalTe BOAY B ropAYniA AyXOBOW Wikad.
Xne6 n xne6obynouHble usgenus HononHutenbHoe obopyaosaHue BbicoTa Perwum Temnepatypa, Bpemsa npuro
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.
Xneb a3 apoxokesoro Tecta, 1,2 Kr YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 270 8
MyKU 200 35-45
Xneb na Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 270 8
MyKm 200 40-50
XneBHble nenelwuku, nasat YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL ] 270 15-20
XneboBynouHble nanenuns (6e3 npeasa- YHuUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb O 200 20-30
PUTENBHOIO Harpesa)
Cnankve xne6olynouHble n3aenva n3  YHUBepCasbHbli NMPOTUBEHb 3 O 180-200 15-20
APOACKEBOTO TECTA YHuBEpPCaNbHbIA NPOTUBEHL + NpoTK-  3+1 150-170 20-30

BEHb ONA

OyXoBOro wkada

I'IpaKTuqecuue coBeTbl NO BbiMeKaHUo

Ecnu Bbl XOTUTE NPUroTOBUTL BI040 MO CBOEMY

pelenTy.

OpueHTUpyTeCh Ha Noxoxee ONtoA0, BKAOUEHHOE B TadunLly.

Kak yaHaTb, roTOB /i1 NUPOT 13 Oe34P0XKEBOro

TecTa.

MpubamauTensHo 3a 10 MUHYT 1O OKOHYAHMA BPEMEHM BbINEKaHuA, yKkasaHHoro B
peuenTe, NPOTKHUTE MUPOr B CaMOW BbICOKOI TOYKE TOHKOW AepeBAHHON NanouyKon.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTcA cneaoB TecTa, MMPOr roToB..

Mupor nony4ynncA n1OCKNM.

B cnenyowunii pa3 Mcnosb3ynTe MeHblUe XUAKOCTU WK 3aJante TemnepaTtypy Bbineka
HuA Ha 10 rpagycos Hwxe. CneaynTe yka3zaHHOMY B peLlenTe BpeMeHU, OTBEAEHHOMY Ha
B3OMBaHWeE TecTa.

Mpor XopoLwo NOAHANCA B cepeanHe, Ho

OocCTancA HU3KNM MO KpaAM.

He cmasbiBainTe hopmy. Koraa nupor 6yaeT rotoB, OCTOPOXHO U3BEKUTE ero 13
(HOPMbI C MOMOLLLIO HOXA.

MUpor CAMWKOM NOAPYMAHWUICA CBEPXY.
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MocTaBbTe NUPOr B AYyXOBOW WKad Ha Bonee HU3KUI YPOBEHb, YCTAHOBUTE O0Nee HU3-
Kylo Temnepatypy BbiNekaHWA 1 BbiNeKanTe nupor 4yTb AOSbLIE.



[Mypor BbIWeN CANLWKOM CYXUM.

MPOTKHUTE rOTOBLINA NMPOT NaNOYKOWN B HECKObKUX MecTax. COPLIZHUTE ero PPyKTOBLIM

COKOM UM KakUM-HUOYb aflkoro/bHbIM HAaNMTKOM. B cneaytolnii pas ycTtaHoBUTE TeM-
nepaTypy BbinekaHua Ha 10 rpadyCcoB BbillE U COKPATUTE BPEMA BbiNEKaHuA.

Xned unu Bbineuka (Hanpumep, TBOPOXHbIN
MMPOor) NOJYyYNINCb KPaCUBbIMU, HO BHYTPU HE

B cneaytowmin pas UCnosb3yinTe MeHbLLEe XUAKOCTU U noaepXute 671040 B AyXOBOM
LKady HeMHOro nofdonblie npu 6onee HU3KON Temnepatype. B ciyyae nMporos ¢ Cou-

nponeKincCb (I'IOJ'IyLWU'Il/ICb B/1aXHbl€, C MOKPbIMIN HOWM HAYMHKOW, CHaYana BbiNeknTe KOPXX OCHOBaHMA. 3aTem nochinLTe 370T KOPX KOJN0-

yyactkamu).

TbIM MUHAANEM UK MaHNPOBOYHLIMKN CyXapAMN N TOJIbKO MOTOM BbIJTOXNTE HAYNHKY.

Cnenyite ykasaHuAM peuenta u peKoMeHI0BaHHOMY BPEMEHW BbineKaHuaA.

[MNeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuUTe Bonee HU3KYLD TeMNepaTypy; Tak neveHbe NoapyMAHUTCA poBHee. Bbine-

KaiiTe camble HEXHbIE BUbI MEUEHbA B PEXUME BEPXHEro W HWKHEro xapa = B oauH
ypOBeHb. BoicTynatowan Haa NnpoTuBHeM Oymara [41A BbiMNeukn MOXET Takxe BAUAThL Ha
LUMpKynAaumio Bosadyxa. Bceraa oBpesaiite Oymary no pasmepy npoTUBHA.

DpPYKTOBbLIA NMUPOT HEJOCTATOYHO NPOoMneYeH
CHUaY.

B cneaytowmin pas yctaHoBUTE NUPOT Ha 00/1ee HU3KUI YPOBEHS.

DpPYKTOBbLIN COK BbITEKAET.

B cnenytowmii pa3 Mcnonb3ynTe yHUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb, EC/IM OH Y BaCc MMeETCA.

MenkaAa Bbineuka 13 APOXOKEBOro Tecta cavna
€TCA BO BpeMA BblNeKaHnA.

Crapalitecb OCTaBNATb MeXay U3feMaAMn PaccToAHNE OKOMo 2 CM. Tak y Hux Gyaet
[IOCTaTOUHO MecTa AN1A yBeNYeHAa B pasmepax v nogpyMAHUBAHUA CO BCEX CTOPOH.

Mpu BbiNEeKaHUn Ha ABYX YPOBHAX Ha BEPXHEM

Mpw BbiNEKaHWN Ha PasHbIX YPOBHAX BCErAa Nosb3yiTech PEXUMOM KOHBEKLMU (&),

NPOTUBHE NeYeHbe 3apyMAHNIOCH BOMbLIE, YEM  EC/n Bbl CTABUTE HECKONLKO NPOTUBHEN ANA OAHOBPEMEHHOIO BbINEKAHUA, 3TO He 3Ha-

Ha HMXXHEM.

YNT, YTO OHU éyﬂ,yT rOTOBbl OAHOBPEMEHHO.

[Mpwu BbiNeKaHW NMMPOroB C COUYHOM HAYMHKOM
oBpagyeTcA BOAAHOW KOHOeHcaT.

Mpu BbiNEKaHnn MOXeT 00pasoBLIBATLCA BOAAHON nap. YacTb 3TOro napa BbIXOAUT
yepes OTBEPCTUE B ABEPLIE [yXOBOro WKada U MOXET CKOHAEHCMPOBAaTLCA Ha naHenu

yrnpaBAeHna Wan Ha IMUEBbLIX NaHenax Haxoaawencsa noéamsocTn medenn B Buae
Kanesnb Bobl. C TOUKM 3peHna PU3NKK, 3TO HOPMasbHOE ABMEHME.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCnoNbL30BaTh OBYIO XaponpoUHyto nocyay. Ana
3axapuBaHnA BONbLIMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakxXe
MCNOMb30BaTh 3MaIMPOBAHHbBIN NPOTUBEHD.

J'IyuLue BCEro noaxoauT CTeknAHHaA nocyna. yéeﬂl/lTer, yTo
KpbIWKa KacTproIM XOpPOoLWOo U NIOTHO 3aKpbiBaeTcA.

Mpu NCNONL30BAHUM 3MANVPOBAHHOI NOCYabl cneayeT 400aBNATL
60/blUE XUOKOCTU.

Mpu MCNONBL30BAHMK XAPOBEH U3 HepXaBetoLleli cTanm MAaco GyaeT
Xy>Xe NMOAPYMAHUBATLCA U JaXKe MOXET OCTaTbCA HEMPOXaPEHHbIM.
B naHHOM cnyyae cneayeT yBenmuuTb BPemA NpuroToBaeHNA.

ﬂ,OI'IOJ'IHVITeJ'IbeIe yKa3aHuA B Taénmuax:
MpurotoBneHne 6e3 KpblKK = Be3 KPbILWKK
MpUroToBNEHNE C KPLIWKOM = N0 KPbILIKON

Bcerna yctaHaBnmante nocyay No UEHTPY PELIETKU.

FopAYYIO CTEK/IAHHYIO NMOCYaY CeayeT CTaBUTb Ha CyX0e KyXOHHOEe
nonoteHue. Ecnu noctaButh ee Ha BNaXXHOE WU XON04HOE
OCHOBaHWE, CTEK/IO MOXET JIOMHYTb.

MapeHnue

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

Mpu xapeHun nodaBnakTe 4OCTATOYHOE KOMNUYECTBO XUAKOCTU.

[HO nocybl AOMNKHO ObITb MOKPLITO C/IOEM BOAbLI TONWMHON 1-2 CM.

Ko/MuecTBOo XNOKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca 1 OT MaTtepuana
nocynbl. Ecnu Bbl rotoBMUTE MACO B 3Maf|VIpOBaHHO|7| nocyne,
ﬂ.OéaBJ’IHVITe HEMHOIo GOJ'II:;LIJe XNOKOCTU, YeM B CTEK/TAHHYIO
nocyay.

lMocyna 13 Hep)xaBetoLen CTanm He OYEeHb NOAXOANT ANA XKapPeHUs,
MaAco 6yneT MeHblle NoAPYMAHUBATLCA U MeANeHHee roTOBUTLCH.
roToBLTE €ro npu Gosee BLICOKONU Temnepatype u/unm donee
OUTENBHOE BPEMA.

3aapuBaHue Ha rpune

Mpun 3axapuBaHnM Ha rpuie BCeraa AepXuTe ABepLy AyXOBOro
lwKaga 3aKpbITOMN.

MNepen nomelleHneM NPOAYKTOB B AyXOBOW wWKad anA
3axapuBaHuA Ha rpuie NpeaBapuTeNnbHO HarpenTe ero B TeyeHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomecTuTe Kycku NpoayKTOB NPAMO Ha pelleTky. Ecnu Bbi
rOTOBUTE TO/ILKO OfMH KYCOK MPOAyKTa, ero fydile noMecTuTs B
LIEHTP PeLeTKn.

YCTaHOBWUTE ManMpPOBaHHbIA NPOTUBEHL HA YpoBeHb 1. Tyna Oynet
cTeKaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpAsHUTCA.

He ycTaHaBnuBainte Ha ypoBeHb 4 nan 5 NpOTUBEHb ANA [yXOBOrO
lwKaga uim yHmBepcanbHbii NPOTUBEHb. 1o BO3AENCTBUEM
CUNBHOIO Xapa OHW MOryT AedopMmpoBaThCA 1 NOBPEAUTb
BHYTPEHHIOIO YaCTb AyXOBOro wkadga npu nux UsBneyeHum.

Mo BO3MOXHOCTH, BbIOMpPaTe KYCKN OAMHAKOBOW TONLWMHLI. Tak
OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA U COXPAHATCA COYHbIMU. Dune n
CTeWKW cnemyet CoNUTb MNOC/E XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKM MO MPOLIECTBAN %3 BPEMEHW MPUrOTOBEHUA.

HarpeBaTeanbM ONEMEHT rpunA BKAKOYaAEeTCA N BbIK/lOYaeTCcA
aBToMaTnyecku. 370 HOpMasnbHoe AB/eHne. YacTota BK/TIOYEHUIA 1
BbIK/IIOYEHNA 3aBUCUT OT 3a[aHHOW CTeneHn Harpesa rpuna.

Msaco
Mo ncTeyeHnr NONOBUHBLI BDEMEHN NEPEBEPHUTE KYCKM MACa.

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

Mo OKOHYaHWUW MPUrOTOBEHUA 3aBEPHUTE MACO B (hOJIbIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

Mpu NPUrOTOBAEHUN XAPKOTO U3 CBUHUHbLI C KOXEN HaapexbsTe
KOXY KPECT-HaKPEeCT 1 MNOMOXUTE MACO B MOCYYy CHauyana Koxen
BHU3.

Msaco Bec HononHutenbHoe 060 Bbicota Pemum Temnepatypa Bpemsa npuro
pynoBaHue 4 nocyaa HarpeBa B °C,cTeneHb  TOBNEHWA, MUH.
HarpeBsa rpuns
FoBaavHa
>Kapkoe 13 ropaaunHbl 1,0 kr noa KpblLLKOM O 200-220 100
1,5 kr ] 190-210 120
2,0 kr ] 180-200 140
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Msaco Bec HononuutenbHoe 060 Bbicota Pewum Temnepatypa Bpemsa npuro
pyaosaHue U nocyaa HarpeBa B °C,cTeneHb  TOBNEHUA, MUH.
HarpeBa rpunsa
[OBAXMI CTENK, CPEAHE NMPOXapPEHHLIN 1,0 kr 6e3 KpbILWKN ] 210-230 60
1,5 kr = 200-220 80
Poctbud, cpeaHe npoxapeHHbll 1,0 kr 6e3 KPbILWKK 1 220-240 60
Bmd)u.lTng TONLWMHON 3 CcM, cpeaHe Npo- PeLIV_IeTKa + yHuBepcaib- 5+1 ™ 3 15
XapeHHbI HbIl NPOTUBEHb
TenATuHa
3aneueHHana TenaTuHa 1,0 kr 6e3 KPbILWKK 2 O 190-210 110
1,5 kr 2 = 180-200 130
2,0 kr 2 ] 170-190 150
TenAaubA HOXKa 1,5 kr 6e3 KpbILWKN 2 ] 210-230 140
CBUHUHa
3aneyeHHana cBUHUHA 6e3 Hapy)xHoro cnoa 1,0 Kr 6e3 KPbILWKK 1 x 190-210 120
cana (Hanpumep, oLleek) 15 Kr 1 7 180-200 150
2,0 kr 1 X 170-190 170
3anevyeHHan CBMHUHA C HapyXHbIM cnoem 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 1 X 190-210 130
cana (Hanpumep, fionartka) I5k 5kr 1 = 180-200 160
2,0 kr 1 & 170-190 190
®duneriHaa YyacTb CBUHUHbI 500 r PeI:IJeTKa + yHuBepcans- 3+1 X 230-240 30
HbIl NPOTUBEHb
3aneueHHaA CBMHUHA, NOCTHAA MAKOTb 1,0 kr 6e3 KPbILWKYK 2 ] 190-210 120
1,5 kr 2 = 180-200 140
2,0 kr 2 ] 170-190 160
BAaneHaa nonatka ¢ KOCTOUKOW 1,0 kr Mo/ KPbILLKOWR 2 O 210-230 70
Budwrekc TonwmnHom 2 cm PequeTKa + yHusepcans 5+1 ™ 3 15
HbI NPOTUBEHb
CBWHbIE MeaanbOHbl TONWNHON 3 CM PeI:IJeTKa + yHuBepcaib- 5+1 ™ 3 10
HbIl NPOTUBEHb
BapaHuHa
BapaHbA nonartka ¢ KOCTOUKOM 1,5 kr 6e3 KPbILWKK 2 X 190-210 60
BapaHba HoXka 6e3 KocTu, cpeaHe npoxa- 1,5 kr 6e3 KPbILWKK 1 x 160-180 120
peHHanA
Onub
Bblpeska KOCynu ¢ KOCTbtO 1,5 kr 6e3 KpbILWKN 2 O 200-220 50
Hora kocynu 6e3 koctu 1,5 kr noA KPbILIKON 2 ] 210-230 100
3aneueHHana kabaHuHa 1,5 kr NoJ KPbILLKOWR 2 O 180-200 140
3aneueHHas OneHnHa 1,5 kr Mo/ KPbILLKOWR 2 O 180-200 130
Kponuk 2,0 kr nof KPbILKOW 2 O 220-240 60
MsacHow ¢ap
BatoH u3 mAcHoro daplua 500r 6e3 KpbILWKK 1 X 180-200 80
MAca
Kon6acku
Kon6acku PeweTka + yHusepcans- 4+1 ™ 3 15
HbI NPOTUBEHb
NTuua Mpy NPUrOTOBAEHUN YTKU UK TYCA, NPOTKHUTE KOXY NTUUbI NOJ

YKasaHHbIi B Tabnuue BeC OTHOCUTCA K NMOArOTOBEHHOW K

3axapuBaHuio U He apLIMPOBaHHON NTULeE.

CHauana ynoxuTte Luenyto NTuLy Ha peLlleTKy rpyakon BHUS.
MNepeBepHUTE ee Mo UCTEUYEHUN %3 BPEMEHW MPUroTOBIEHUA.

Kycku, pyneTsl U rpyaKy MHOEWKU cneflyeT nepeBopayvnsarb no
MCTEYEHUN NONOBUHBLI BPDEMEHWN NPUrOTOBEHUA. KyCKU NTHLbI
Nydlle NepeBepHyTb MO UCTEUYEHWUU 73 BDEMEHU NPUrOTOBEHNA.
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KPbINbAMW ON1A BbITEKAHUA XNpPa.

MTua NONYYNTCA OYEHb PYMAHON, C XPYCTALLER KOPOYKOW, ecnn

COKOM.

He3a40/ro 4O KOHUa BpeMeHU NpuroToBieHnA cMal3aTh ee
CNNBOYHbLIM Mac/ioM, pacTBOpPOM COMN B BOAE UN anelbCUHOBbLIM

Ecnu Bbl XapuTe NTuLy Ha rpusie NpAMO Ha pelleTke, ycTaHOBUTe
3ManIMpPOoBaHHbIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.



MTuua Bec HononHutenbHoe BbicoTa Pemum Temnepatypa B °C, cte- Bpemsa npuro
ob6opynosaHue u HarpeBa neHb Harpesa rpunsa TOBNEHUA, MUH.
nocyna

Bpovinep, uenbi 1,2 kr PeweTtka 2 X 220-240 60-70

MNynAapka, uenan 1,6 kr Pewetka 2 & 210-230 80-90

Kypuua, NonoBunHKM 500 r kaxaan Pewetka 2 X 220-240 40-50

Kycku Kypupl 150 r kaxabin Pewetka 3 & 210-230 30-40

Kycku Kypuubl 300 r kaxabin Pewetka 3 X 210-230 35-45

KypuHaa rpyaka 200 r kaxaanA PeweTka 3 ™ 3 30-40

YTKa, uenan 2,0 kr Pewetka 2 X 190-210 100-110

YTuHana rpyaka 300 r kaxnan Pewetka 3 & 240-260 30-40

['yCb, LUenbIn 3,5-4,0 kr Pewetka 2 X 170-190 120-140

['YCUHbIE HOXKM 400 r kaxaan Pewetka 3 & 220-240 40-50

Hebonbluaa nHaeiika, uenaa 3,0 kr Pewetka 2 X 180-200 80-100

Pynet n3 maca nHaeviku 1,5 kr 6e3 KPbILWKY 1 200-220 110-130

pyaka nHoemnku 1,0 kr noAa KpbILLKOM 2 O 180-200 90

OKOpPOYOK MHAENKMN 1,0 kr PelweTtka X 180-200 90-100

Pbi6a

MepeBepHUTE KYCKM PbiObl MO NPOLLIECTBUN ¥3 BPEMEHM.

Llenyto pbiBy nepeBopaumsath He HyxHO. CTaBbTe Lenyto pbidy B
[lyXOBOI WiKad, YIOXMB ee OPIOWKOM BHU3, CMIUHHBIM MJ1IaBHUKOM
BBEpX. [nA noanepxaHua pblObl B YCTONUMBOM MOSIOXKEHNM

NOMIOXMNTE B €€ XMBOT HAape3aHHbIN KapTodeb UM NocTaBbTe
MasIEHbKUIA XXapONpPOYHbIA COCY.

Mpu 3anekaHun dune poidbl 40BaBLTE HECKO/ILKO CTOMOBLIX TOXEK
XUAKOCTW ANA TyLIEHUA.

Ecnu Bbl )xapuTe pblOy Ha rpuie NpAMO Ha pelleTke, yCTaHOBUTE
SManIMpPoBaHHbIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHL 1.

Pui6a Bec HononHutenbHoe BbicoTa Pewum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuro
ob6opynosaHue u HarpeBa cTeneHb Harpesa TOBNEHUA, MUH.
nocyna rpuna

Pblba, uenan npuoén. 300 r Pelwetka 2 ™ 2 20-25

1,0 kr Pewetka 2 200-220 45-55
1,5 kr Pewetka 2 190-210 60-70
2,0 kr NnoA KPbILLKOM 2 O 190-210 70-80
Bptolka pbiObl, TONWMHON 3 CM PeweTtka 3 ™ 2 20-25
PuibHOe dhune nof KPbILKOW 2 O 210-230 25-30

PekomeHaauMM nNo yapeHUro B rpune

[nAa Takoro Beca »apkoro B Tabnuvue HeT

3HaUYEHUN.

BbiBepute napameTpbl ansa 6amkaiiero 6onee Nérkoro Beca u yBenuusTe ykasaHHOE Bpems
NPUroTOBNEHUA.

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XaPKOe.

Mcnonb3yiite TepMOMETP AnA MAca (Bbl MOXeTe NPMoBPEeCTM ero B cneumnanmampoBaHHOM
MarasviHe) Ui CHUMUTE «npody NOXKON». [11A 3TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecam oHo
TBEPAOE, 3HAUMUT OHO rOoTOBO. Ecnn OHO NpoaaBnnMBaeTCA JIOXKKON, TO ero Hado Xaputb eLué.

YKapkoe CcAnKoMm TEMHOE, a KOpoyKa

MecTamun noaropena.

MpoBepbTE YPOBEHb YCTAHOBKM U TeMnepatypy.

YKapkoe nosyymnock XopoLlo, a coyc nof-

ropern.

B cneaytowmin pas BO3bMUTE MOCyAy MeHblIero pasmepa unu nodasbte 00/bLIE XUAKOCTH.

>Kapkoe nonyunsiocb XOpolLlo, HO Coyc

C/MLLKOM CBET/bIA N XNAKWI

B cneaytowmin pas BosbMuTe nocyay 60/bWero pasmepa unm 100aBbTe MEHbLLE XUAKOCTY.

Bo Bpemsa NpuUroToBneHus xapkoro odpa

3yeTcA BOAAHOW nap.

OTO HOpMasbHO 1 0OYCNIOBAEHO 3aKOHaMM hn3nKK. bosbliaa YacTb BOAAHOIO napa oTBOANUTCA
yepes Bbixodbl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XONOAHOW NaHeNn BbiktoYaTenen nim
Ha Bnmanexaller NoBepPXHOCTU Medenu n cTekaTb Kanaammu no He.

LLlanAawee npurotoBneHue

bnoaa, NpuUrotoBneHHbIe WaaAawmm oépa:aom, T. €. AOBeJeHHble N0
FOTOBHOCTW Npw HN3KOM Temnepartype, — naeanbHbln MeToa
NPUroToBIEHNA AN1A BCEX HEXHbIX KYCKOB MACa, KOTOPbIE AO/IKHbI
OCTaTbCA PO3OBbLIMU NN KOTOPbIE HY>XHO NOTOBUTL OO
onpeaeneHHoro coctoaHmA. Maco nosiyyaeTtcA OYeHb COYHbIM U

CNMNBOYHO-HEXHbIM.

YKa3aHufA

m /lcnonb3yiite ToNbKO cBexee, 0e3yKOPUBHEHHO KaueCTBEHHOe
MACO. TwaTenbHO YAaINTE XUIKWU U NLLHKIA X1p. XKup npugaet
éntoay Npv WaasLwem npuroToBieHnn cneumduyecKnin Bkyc.

m bosbline Kycku Maca nepesopaunBaTh HE HYXXHO.

m Cpagsy e noc/ne NpuroTos/ieHnA MACO MOXHO HapesaTk. Bpems
BbIIEPXKW 1A HEro He TpebyeTcAa.

MpenmyLLEeCTBO: y Bac NoAsnAeTcA 00Jblle BO3MOXHOCTEN npu
COCTaB/IEHUN MEHIO, TaK KakK MACO, MPUroTOBEHHOE LaaALnmM
cnocoBoM, MOXHO [IONITO AepXaTb B JyXOBKE TEM/IbIM.
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m bnarogapAa oco6omMy cnocoly NpUroToBAEHWA MACO UMeeT
PO30BbLIN LBET. HO 3TO HM B KOEM C/lyyae He 03HauaeT, UYTo OHO
CbIpOE UK HEedOXaPEHHOE.

®m Ecnu Bbl XOTWUTE NOMYYNTb MACO C COYCOM, FOTOBLTE €70 B
3aKpbITOl nocyae. B aToMm cnyyae Bpems noBeAeHus 10
rOTOBHOCTU CreyeT CoKpaTuTb.

m YT0Obl NPOBEPUTB, FOTOBO /I MACO, UCMO/L3YINTE TEPMOMETP ANA
»apkoro. BHyTpeHHAA Temnepatypa ot 60 °C gomkHa
yaepxmsatbCA MUHUMYM 30 MUHYT.

PexkomeHayeman nocyna

Mcnonb3yiite NAOCKyto nocyay, Hanpumep, NoAHOC UK rnyOoKui
CTEK/AHHBIA NPOTUBEHb OE3 KPbILLIKW.

CraBbTe OTKPLITYIO MOCYAy BCeraa Ha ypoBeHb 2 Ha PELLETKY.

Hactpoiku

1. BuiBepute pexum BepxHuit/HuxHuii xxap =) 1 yctaHosuTe
Temnepatypy ot 70 go 90 °C.
MpenBapuTeNbHO pas3orpenTe AyxoBOn Wwkad, a B HeM nocyay.

2. CunbHO pasorpeiite xup B ckoBopoae. MAco xopollo obxapbte
CO BCEX CTOPOH ¥ cpasy NoJsioXnTe Ha pas3orpeTyto nocyay.

3.YcTaHoBuTE nocyady C MACOM B AyxOBOW Wkad U AoBeauTe A0
FOTOBHOCTU B peXuMe WaaAawero npurotoenenua. MNoutn ana
BCEX KYCKOB MACa maeanbHO noaxoamut temnepatypa 80 °C.

Tabnuua

[nAa wanawero npuroToBAeHWUA NOAXOAAT BCE HEXHbIE YacTu
NTULbI, TOBAAVHbI, TENATUHBI, CBUHWHbLI U BapaHuHbl. Bpemsa
LaaAWero NpuroToBAEHMUA 3aBUCUT OT TOMLWMHBLI U BHYTPEHHEN
Temneparypbl MAca.

bnropo Bec YpoBeHb Bua Harpesa Temnepa Bpemsa Bpemsa npurotoB

Typa,°’C  o6)KapuBaHWUA, MMH JIEHHA B LUAAALLEM
pemume, yachl

MTuua

rpyaka uHaenku 1000 r ] 80 6-7 4-5

YTuHas rpyaka* 300-400 r O 80 3-5 2-2V%

FoBAaauHa

[oBAOMHA AnA xapku (Hanp., ory-  ok. 1,5 kr 2 O 80 6-7 4-5Y

30K), 67 CM TO/LIMNHOWN

®dune roeAaVHbLI, LIENNKOM ok. 1,5 kr O 80 6-7 5-6

PocTtéud, 5-6 cM ToNLWMUHOM ok. 1,5 kr O 80 6-7 4-5

Crenkun 13 oryska (3 cM TONWMNHOWM) O 80 5-7 80-110 Min.

TenATuHa

TenAtTnHa OnA xapku (Hanp., oko-  ok. 1,5 kr 2 ] 80 6-7 5-6

pPOK), 6—=7 CM TOJLMNHOWM

Oune TeNATUHbI oK. 800 r 2 ] 80 6-7 3-31%

CBUHUHa

CBUWHMHA ONA XapKu, NocTHaA ok. 1,5 kr 2 O 80 6-7 5-6

(Hanp., dune), 5-6 cM TONLWMHON

®Dune CBMHUHBI, LIEIMKOM ok. 500 r 2 O 80 6-7 21/2-3

BapaHuHa

®dune cnuHku Gapalika, uenmkom  ok. 200 r 2 O 80 5-6 112-2

* YToBbl KOXNMLA YTUHON rpyaKky Oblia XPyCTALLel, HEMHOro obxapbTe eé nocne Waasalero NnpuroToBaeHWA Ha CKOBOPOAE.

PexkomeHgauuu no wagAawemy npurotoeneHuo

MAco, NpUroToB/IeHHOE WaAALUM CrOoCOo-
O0M, He Takoe ropayee, Kak MACO, MNPUro-
TOBJ/IEHHOE TPAAULMOHHbLIM CMOCOOOM.

OUYEeHb ropAYNMHU.

Y106l rOTOBOE MACO HE OUYEHb ObICTPO OCTLIIO, NOAOrPENTe Tapesnkn, a Coychl noaaBanTe

Bbl xoTuTe, yTOOLI MACO [ONTO OCTABaIOCh
TennbiM.

Mo OKOHYaHUK NPUroTOBNIEHUA YCTAHOBUTE TeMmnepatypy odpaTtHo Ha 70 °C. Hebonbline
KYCKMN MACA MOXHO COXpaHATb TénabiMu A0 45 MUH, a 6onblune — 10 ABYX Yacos.

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

[Mpun 3anekaHun nan 3axapueaHum NPOAYKTOB HENOCPEACTBEHHO
Ha pelleTke, 6e3 Nocyabl, NOCTaBbTE AMa/IMPOBaHHLIA NPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBON LiKad MeHbLIE 3arpA3HUTCA.

CocToAHMe 3anekaHku éyueT 3aBNCETb OT €€ BbICOThl 1 OT pasmepa
nocyabl. JaHHble, NpeacTaBNeHHbIE B Tabnmue, ABNAOTCA
OPUEHTUPOBOYHbBIMN.

Bnrono HononuutensHoe obopynosa Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, cte- Bpema npurotos
HWe ¥ nocyna HarpeBa MeHb HarpeBa rpuna NeHUA, MUH.

3aneKaHKu

CnapakanA 3anekaHka dopma anA 3anekaHkmn 2 O 180-200 50-60

Cydne dopma anA 3anekaHku 2 O 180-200 35-45
MopuUMOHHbIE (DOPMOUKM 2 O 200-220 25-30

3anekaHka 13 makapoH dopma anA 3anekaHku 2 ] 200-220 40-50
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bnropo HononHutenbHoe o6opyaosa Buicota Pemum Temnepatypa B °C, cte- Bpemsa npurotos

HUe U nocyaa HarpeBa MeHb HarpeBa rpuna NeHUA, MUH.
NazaHba dopma ana sanekaHku 2 O 180-200 40-50
3aneKaHKa
KapTtodenbHaA 3anekaHka ¢ 1 hopma anA 3anekaHku 2 X 160-180 60-80
CbIPbIMU MHIPEeANEHTaMU, BbICOTa
He Bonee 4 om 2 (hopMbl ANA 3anekaHKku 3+1 150-170 60-80
TocTbl
4 WTYKW, 3aneyeHHble PeweTtka + yHuBepcanbHbili npo- 3+1 X 160-170 10-15

TUBEHb
12 wWTyK, 3aneyeHHble PeweTtka + yHuBepcanbHbili npo- 3+1 X 160-170 15-20
TUBEHb
I'Iony¢a6puKaTb| BbICOKMX Temneparypax. Pasmep Gymarn fomxeH COOTBETCTBOBATb

. pasmepy 61toaa, KOTopoe Bbl COBUPAETECH FOTOBUTD.
Cneuyme MHCTPYKUMAM Npon3BOaANTENA Ha YNaKOBKe.

MonyyeHHbIn pesynbtTaTt NPAMO 3aBUCUT OT TUNa npoaykTa. Chipble

MokpbiBaA AononHuTeNbHoe oBopyaoBaHre Gymaroi AnA BbINeUku, MPOYKTHl MOFYT NMETb HEPABHOMEPHIi OTTEHOK.

ybeautecs, uto 9Ta Gymara npurogHa Ana UCnosib30BaHUA npu

bnrono DononHutensHoe o6opy  BeicoTa Pexum Temnepatypa, Bpemsa npuro
AoBaHue Harpesa °C TOBJIEHUA, MUH.

Muuua rny6oKoi 3aMOpPO3KH

Myuuua ¢ TOHKOWM OCHOBOWA YHuBEpPCabHbIA NPOTUBEHL 2 200-220 15-25
YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHb 3+1 180-200 20-30
+ peletka

Myuuua ¢ ToNcTon OCHOBOM YHuBEpPCabHbIA NPOTUBEHL 2 170-190 20-30
YHuBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHb 3+1 170-190 25-35
+ peletka

Muuua Ha BareTe YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 170-190 20-30

MuHKU-NMULa YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb EN 190-210 10-20

3amoporeHHas nuuua

Mvuuua (c NnpeaBapuTeNbHLIM HAarpeBoM) YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHL 1 ES 180-200 10-15

MpoayKTbl M3 KapTodena rny6oKoi 3aMOpPO3KU

KapTtodenb dhpu YHMBEpPCanbHbIA NPOTVBEHL 3 EN 190-210 20-30
YHuBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHL 3+1 180-200 30-40
+ NPOTMBEHb /1A 1yXOBOIrO
wkaga

KpokeThl YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 190-210 20-25

KapTtodenbHble onaabh (apaHukn), hap-  YHMBEpCasnbHbIi NPOTUBEHb 200-220 15-25

LLINPOBAaHHBIN KapTodesb

Xne6o6ynouHble usaenua rnyboKon 3aMmopo3Ku

Bynouku, Garethl YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 180-200 10-20

Hemeukune kpeHaenn (M3 xnebHoro tecta) YHuBepCasbHbIl NPOTUBEHb 200-220 10-20

Xne606ynouHble saenusa, HeOBbINEUYEHHbIE 3ar0TOBKU

Bynouku, 6aretsl YHuBEPCA/IbHbIV NPOTUBEHL 2 = 190-210 10-20
YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHb 3+1 160-180 20-25
+ peletka

Bniona rny6oKon 3aMOPO3KHK ANA WapeHus Bo GppuTiope

PbiBHbIE Nanouku YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 220-240 10-20

KypuvHble Nanoyku, HarreTchl YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 200-220 15-25

Muporu u3 cnoeHoro TecTta rMy6oKo 3aMOPO3KU

Muporun n3 cnoeHoro tecta YHuBepcanbHbln NPOTUBEHL 3 & 190-210 30-35
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Ocobble 6nroaa

MpKn HU3KUX TemnepaTypax XopoLlo NosyyaeTca KpemMooOpasHsbiii
MNOrypT 1 NPeKpacHo NOAXOANT APOXXKEBOE TeCTo.

MpurotoBneHune norypta

1.Bckunatute 1 nutp monoka (3,5 % XMPHOCTW) U fante emy
oxnaantbea Ao temnepatypbl 40 °C.

2. lo6aBsbTe B Mosioko 150 r orypTa (oxnaxaeHHoro B
XONOAUNBHUKE) 1 NepemMellanTe.

3.Pasneiite cMecb No yawkam uimn 6aHoukam 1 3aKpOonTe nx
NULWEBON NIEHKOWN.

4.MpenBapuTelbHO HarpenTe AyxoBOo WKad, CornacHo ykasaHuAm
Tabnuubl.

5.3atem ycTaHoBUTE YallKu Ui BaHOUKN Ha JHO [yXOBOro Wkada
1N TOTOBLTE COI/TACHO yKasaHWAM.

PaccToinKa ApoMMeBOro Tecta

1.TTpUroToBLTE APOXOKEBOE TECTO 0OLIYHLIM CMOCOOOM. MomecTuTe
TECTO B XXapOMnpOUHyt0 Kepammnyeckyto nocymdy U Hakpomnte ero.

2.peaBapuTenbHO HarpenTe AyxOBOW Wkad, COrnacHo ykasaHuAM
TabanLbI.

3. BblkntounTte Nprudop 1 NOcae BLIKIIOUYEHUA JanTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPW LUKada.

Mpurotoenexnune
bnrono Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa
I7IorypT YcTaHOBUTE Yallkn  Ha AHO AyXOBOTO MpenBapuTeNbHLIN Harpes Npu 5 MUH.
nnm GaHouKu wkada. 50 °C

50 °C 8u
PaccToiika apoxoke YcraHoBUTE Xapon  Ha AHO AyXOBOTrO MpenBapuTeNbHLIN Harpes Npu 5-10 MuH.
BOro TecTa POYHytO0 nocyay wkada. 50 °C,

BbIK/IOUNTE NPMOOP 1 NOMEcTUTe 20-30 MUH.

LPOXOKEBOE TECTO B AYXOBOM LWiKad.
Pasmopamu BaHUe N3BneknTe 3aMOpPOXEHHbIE NPOAYKTHI 13 YNaKOBKKU, MOMECTUTE UX B

Bpema paamopaxuBaHuaA 3aBUCUT OT TUMNa KU KOnmMyecTea
NPOAYKTOB.

Cneuyme MHCTPYKUMAM Npon3BoanTena Ha ynakoBke.

COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYyay, a 3aTeM Ha peLleTKy.
MTuuy cnenyeT yknaabiBath Ha G000 TPYAKON BHUS.
YKasaHue: /lamna noAcBeTKM OyXOBOro wWKada He 3aropaetcA,

noka TemnepaTtypa He gocturHet 60 °C. Takum o6pasom
AocTuraeTcAa ontTuMasibHaA TOYHOCTb PeryimpoBKu.

3aMmopoMeHHbIE NPOAYKTbI JononHutenbHoe Bbicota Pemwum HarpeBa Temnepartypa
obopynoeaHue

JlennKaTHble 3aMOpPOEeHHble NPOAYKTHI Pewetka 1 30 °C

Hanpumep: TopThl CO CMBKamu, TOPTbl C MAaciAHLIM KPEMOM, C

LLIOKONIAaIHOW MW caxapHOW rnasypbto, MPyKThl U T. 4.

Jpyrue 3aMopoMeHHble NPOAYKTbI Pewertka 1 50 °C

Kypuua, konéacsl 1 MAco, x1ed, xnedodynouHbie n3aenunsa, nuporu
N Apyrne KOHOMTEePCKUe naaenmns

CyweHue

icnonb3ynTe TONbKO BbICOKOKAUYECTBEHHbIE (DPYKTHI U OBOLLM U
BCeraa XopoLo NPOMbIBaNTE UX.

[alite Boge XOpOLWO CTeYb U NOSHOCTLIO BbICYLIUTE (DPYKTbI
(oBowwm).

YCTaHOBWUTE YHMBEPCASbHbLIA MPOTUBEHL HA YPOBEHL 3, a
peleTky — Ha ypoBeHb 1.

[MoKpoNTe yHMBEPCAbHbIA NPOTUBEHbL M PELIETKY cneunanbHom
©Oymaron Ana BbiNeYkn Un BOLEHOW Bymaroii.

MpoAaykr BbicoTa Pextum HarpeBa Temnepatypa, Bpema npuroToBneHms, Y.
°C

600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu AGI0K 1+3 80 npuon. 5 u

800 r Hape3aHHbIX Kycoukamu rpyLu 1+3 80 npudn. 8 u

1,5 kr cnve 1+3 80 npudn. 8-10 y

200 r YnCTbIX NPAHBLIX TPaB 1+3 80 npnén. 172 u.

YKasaHue: Ecnv hpykTbl UM oBoOLWM coaepat 60/blioe
KOJIMUECTBO BOAbI, MX HY>XHO OyAeT HECKONbKO pasd NepeBepHyTh.
[MTocne oKoHYaHWA CylWKK cpasy CHUMUTE DPYKTbI (OBOLWK) C
oymaru.
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MpuroToBneHue BapeHbA

Mpun NPUroTOBAEHUN BapeHbA BaHKu 1 Pe3VHOBbLIE NPOKIAAKM
[IO/MKHbI BblTb UNCTBIMU U HAXOAUTLCA B XOPOLLIEM COCTOAHMK. [0
BO3MOXHOCTU, UCNONb3YTE BaHKKM 0AMHAKOBOro pasmepa. JaHHbie
B Tab/MUax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM SIMTPOBLIM BaHKaMm.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee Boicokne unm 6onee 0ObeMHble BaHKM.
KPpBbILWKK C HUX MOTYT COpBaTbCA.

Mcnonb3yiite TONBKO CBEXME (DPYKTbl U OBOLLM. XOPOLIO BbIMOWTE
nX.

Bpewmna, ykazaHHoe B Tadnuuax, ABAAETCA OPUEHTUPOBOUYHbLIM. OHO
MOXET MBMEHATLCA B 3aBUCUMMOCTM OT TEMNepaTypbl B MOMELLEHUN,
KonunuecTsa 6aHOK, a Takke KONMUYecTBa 1 TeMnepartypbl Ux
coaepXxmmoro. Nepes BbIKAOUEHMEM AYXOBOro Likada yoeanTecsh,
yTO BHYTPU BGaHOK 00pasoBasvCh My3bipu.

Mpurotosnenune

1. BblnoxunTte pyKTbl UK OBOLWM B GaHKW, HE HanofHAA UX A0
Kpaes.

2. BuiTpuTe Kpaa 6aHOK; OHU [O/MKHbI OblTh YUNCTBIMMU.
3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy PEe3NHOBYIO MPOKIAAKY U KPbILLKY.

4. 3akpoliTe 6aHKn ¢ NOMOLLbIO K/toua.
He ycTaHaBnuBainTe BHyTPb AyXOBOro Likada 6onee wectn 0aHoK
OAHOBPEMEHHO.

Hactpoiku

1.YCTaHOBWTE YHUBEPCA/bHLIN NPOTUBEHb HA YPOBEHL 2. baHkun
yCTaHOBUTE Tak, UTOOLI OHM HE Kacanuchb Apyr apyra.

2. BneliTe B yHMBeEpCasbHbIi NPOTUBEHL Y2 nUTpa ropadert (Npum.
80 °C) Boabl.

3. 3akpoiTe ABepLy AyXOBOro lkada.
4.YcTaHoBUTE peXxuM «HuxHWi xap» .
5.YctaHoBuTe Temnepatypy oT 170 go 180 °C.
6. 3anyctute ayxoBoW Wwkad.

anrOTOBﬂeHMe BapeHbA

MpumepHo Yepesd 40-50 MUHYT HauHYT 0OPAa30BLIBATLCA
MHOTOUYMCIEHHbIE MY3bIPU. BbiKOUMTE AYXOBON LiKad.

Na3Bneknte BaHku 13 OyxXoBOro wkada NnpumMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TEYEHME ITOrO BPEMEHM OHM AONAYT A0 FOTOBHOCTU
6narogapa ocTaTtouHoOMy Tenny). Ecnv octaBuTh UX oxnaxaaTbea
BHYTPW AYyXOBOro LiKada B TeyeHne 60/bLIEro BpeMeHu, MoryT
06pazoBaThcA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYIOLLNE OKUCNIEHUIO BapeHbA.

dpyKTHI B NIUTPOBLIX 6aHKax

C moMeHTa nofiBNeHUA ny3bipen

Ha octaTtouHom Tenne

ABnokn, cmopoanHa, KnyOHnKa OTK/OYNUTL npunén. 25 MuHyT
YepelwHa, abpuKoChl, NepCcuKn, CMOpoanHa OTK/IOUNTL npunén. 30 MUHyT
ABnouHoe, rpyliesoe uam cIMBoOBOE Mope OTK/IOUNTL npunén. 35 MUHyT

MpurotoBneHne OBOLLHbIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pas30BbIBATLCA MESKUE MNy3bipy, 3aaaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aTOro MomMeHTa NpUroToBneHme
3aHumaet 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTM OT Tvna osoluen. Mo
NPOLWECTBMN STOFO BPEMEHM BbIK/IOUMTE AYXOBON LiKad 1
[IOBEAUTE KOHCEPBbI 0 FOTOBHOCTU NOA AENCTBMEM OCTaTOUYHOrO
Tenna.

OBOLUK B XONOAHOM MapuHaae B JIMTPOBbIX 6aHKax

C MomMeHTa noABneHunA nysblpeﬁ Ha ocTtatouHom Tenne

npu Temneparype 120-140 °C

Orypubl

- npunon. 35 MuH.

Csekna

npuon. 35 MuH. npunon. 30 MuH.

Bptoccenbckana kanycra

npunon. 45 MuH. npunon. 30 MuH.

3eneHana acosnb, Konbpabu, KpacHokayaHHaA KanycTta

npunon. 60 MUH. npunon. 30 MuH.

3eneHblli ropoLlek

npunon. 70 MuH. npunon. 30 MuH.

MUseneueHne 6aHOK U3 AyXOBOroO WKada

Mocne 3aBepLleHNA NPUroTOBNEHNA U3BNEKUTE BaHKN U3 1yXOBOro
wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune 6aHku Ha XOMOAHYIO UK BAAXKHYIO
NMOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYT.
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AKpunamupa B npoAyKTax

Akpunamua obpasyertcs, B NepByto ouepeab, B NpoayKTax ns
3/1aKOBbIX U KapTodena, NPUroTOBIEHHbLIX NPY MOBbILIEHHbIX
Temnepartypax, HanpuMmep B apeHoMm KapTodesne, TocTax,
XNeBoByNoUHbIX n3aenmnax, xnede N Menkon Beineuke (PasnyHbIX
BMAax neyeHoA).

CoBeThbl No MPUroToBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KMM coAepXHaHUeM aKkpunamuaa

O6Lue coBseTbl

® MakcumanbHO orpaHuumMBanTe Bpemsa NpuroToBAEHNA.

m Vizberaiite N3NUIWHEro 3axapusaHa NPOayKTOB.

m [MpoaykTbl 60NLLIOIO pasMepa 1 TOJLLMHLI Coaepy)XaT Mano akpuiamuaa.

BbinekaHue B pexume BepxHEro 1 HUXHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBeKUMM Npun Temnepatype He 6onee 180 °C.
MeueHbe B pexume BEpXHEro U HWXKHErO xapa npu Temnepatype He 6onee 190 °C.

B pexume KoHBeKUMM Npu Temnepatype He 6onee 170 °C.

MpucyTCcTBKE AlLIA U ANYHOIO XeNnTka CHkaeT odpasoBaHne akpunammuia.

KapTodens-hpu, NpUroToBaAeMbI B yxo- Pacnpeaenute kaptodesib No NPOTUBHIO PABHOMEPHO, OAHUM Crioem. 3anekanTe Ha NPoTUBHE

BOM LUKady

He MeHee 400 r kapTtodena, utToObl OH He Nepecox.

KoHTponbHble 6ntoaa

Ot Tabnuubl ObiNM COCTaBNEHbl A1A Pa3/IMYHBIX KOHTPOMPYIOLLNX
opraHoB, UtoObl 06/1erunTb NPoLEeayPY NPOBEPKM U TECTUPOBAHNA
pasHbIX AyXOBbIX LWKadOB.

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

BbinekaHue

BbinekaHne Ha ABYX YPOBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBanTe yHUBEPCabHbIV FyOOKMI NPOTUBEHb Ha
BEPXHUI YPOBEHb, @ MIOCKUIA NPOTUBEHL ANA AYXOBOro WwkKada —
Ha HWXHWUIA yPOBEHb.

MacnaHoe neveHbe.
Bntopa, 0AHOBPEMEHHO MOMELLaeMble Ha MPOTUBHAX B AYXOBOW
wKad, MOryTb OblTb FOTOBbLI B pasHOE BPEMSA.

3aKpbITbili AGTIOYHbIN NMUPOT Ha OHOM YPOBHE.
YCTaHOBUTE pPa3beMHbIE POPMbI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
pacctoaHuu Apyr OT Apyra.

3aKpbIThI AGNOYHbIA MMPOT Ha ABYX YPOBHAX.
YCcTaHOBUTE pasbeMHble POPMbl TEMHOIO LiBETA OAHY Had APYroin.

Muporn B pasbeMHbIx hopMax U3 6enoli XecTu.

Bbinekaiite B pexxMMe BEPXHEro W HKHEro xapa =) Ha oaHoM
ypoBHe. lcnonbayiiTe yHMBEPCasibHbIi MPOTUBEHb BMECTO PELLETKN
1 NOCTaBbTE Ha HEro pasbeMHbIe (POPMbI.

bnropo HononHutenbHoe o6opynoea BbicoTa Pewum Harpesa Temnepatypa, Bpems, MuH.
H1e U popmbl °C
MacnaHoe neyeHbe (C NpeaBapuUTebHbIM  YHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHDL 3 ] 150-160 20-30
Harpesom”) YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 140-160 20-30
YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL +  3+1 140-160 20-30
NPOTUBEHb ANA OyXOBOrO
wkaga
Menkana Bbineyka (C npeaBapuTesibHbIM - YHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHDb 3 O 150-170 20-30
Harpesom”) YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL +  3+1 140-160 25-35
NPOTUBEHb ANA AyXOBOrO
wkaga
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 150-160 20-25
BuckeuT Ha Boae (C npeaBapuTenbHbiM  PazbeMHanA hopma Ha pelletke 2 ] 170-180 30-40
HarpeBoM™)
BuckeuT Ha BOaE PasbemHana ¢opma Ha peleTke 2 160-170 30-40

* He ncnonbayite hyHKUMIO ObICTPOrO Harpesa An1a NpeaBapuTesibHoOro pasorpeBaHmnsa 1yxoBoro wkada

PeweTtkn 1 NpoTMBHU MOXHO npl/loépecm B Ka4yecTBe AOMNO/IHUTENNbHOro OéOpyﬂOBaHl/IH B crieunannsnpoBaHHbIX Mara3unHax.
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bnropo HononHutensHoe o6opynoea BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa, Bpems, MuH.
H1e U popmbl °C

MMAoCKUA NMPOT 13 APOXKEBOrO TeCTa YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 O 160-180 30-40
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 140-160 35-45
YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL +  3+1 160-170 30-40
NPOTMBEHb ANA 1yXOBOro
wkaga

3aKpbIThiil AGNOYHBINA NUPOr Peletka + 2 pasbemHble 1 ] 190-210 70-90
dopmbl & 20 cm
2 peleTkn + 2 pa3beMHble 3+1 170-190 60-80

dopmbl & 20 cm

* He ncnonbayite hyHKUMIO ObICTPOrO Harpeea Ana NpeaBapuTesibHOro pasorpeBaHns 1yxoBoro wkada

PeweTtkn n NpoTMBHM MOXHO I'Ipl/lOépeCTI/l B KayecTBe NOMNO/IHNTENTbHOIO OéOpyﬂOBaHVIH B crieunann3npoBaHHbIX MarasnHax.

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

MeHblLUEe 3arpA3HNTCA.

bnropo HononHutensHoe 060  BbicoTa Pexxum HarpeBa CteneHb Bpemsa, MuH.
pyanoBaHue HarpeBa rpunsa

[MomxapuBaHMe TOCTOB (NpeaBapuTenb- Pewetka 5 ™ 3 V2-2

Hbln HarpeB 10 MUH.)

TenaubA KOTNETa AnA rambyprepa, 12 PeweTka n amanupoBaH 4+1 ™ 3 25-30

WTyK* (6e3 npeaBapuTenbHOro Harpesa)

HbI NPOTUBEHb

* [epeBepHyTb MO UCTEUEHUN 73 BPEMEHM.
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Rady i wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przeczyta¢ uwaznie wskazowki zawarte w niniejszej instrukcji.
Zachowac instrukcje obstugi i montazu. Przekazujgc urzadzenie
nowemu uzytkownikowi nalezy dotgczy¢ odpowiednig
instrukcje.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zardwno piekarnikéw
niezaleznych, jak i piekarnikow wielofunkcyjnych. W przypadku
piekarnikéw wielofunkcyjnych, przeczytac instrukcje obstugi
dotgczong do ptyty, aby zapoznac¢ sie ze sposobem dziatania
pokretet.

Przed montazem urzadzenia

Uszkodzenia przy transporcie

Sprawdzi¢ stan urzadzenia po wyjeciu z opakowania. W
przypadku uszkodzen powstatych podczas transportu, nie
podtgczac urzadzenia, lecz skontaktowac sie z Serwisem
Technicznym i przedstawi¢ na pismie opis powstatych szkdd,
gdyz w przeciwnym razie utraci sie prawo do jakiegokolwiek
odszkodowania.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Podtgczenie urzadzenia powinno by¢ dokonane przez
upowaznionego technika specjaliste. W przypadku powstania
uszkodzen na skutek nieprawidtowego podtgczenia, gwarancja
urzadzenia traci waznosg.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy upewnic
sie, ze instalacja elektryczna budynku posiada uziemienie i
spetnia wszelkie obowigzujgce normy bezpieczenstwa. Montaz i
podtaczenie elekiryczne urzgdzenia powinny zosta¢ wykonane
przez upowaznionego technika. Uzytkowanie tego urzadzenia
bez uziemienia lub nieprawidtowo zainstalowanego moze
spowodowad, cho¢ w bardzo mato prawdopodobnych
okolicznosciach, powazne szkody (obrazenia i $mier¢ na
skutek porazenia pragdem). Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprawidtowe funkcjonowanie
urzgdzenia i za ewentualne szkody spowodowane przez
nieodpowiednie instalacje elektryczne.

Rady i wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

To urzadzenie zostato zaprojektowane wytacznie do uzytku
domowego. Urzadzenie powinno by¢ stosowane wytgcznie do
przygotowywania potraw.

Dzieci i dorosli nie powinni obstugiwac¢ urzgdzenia bez nadzoru,

m jesli posiadajg zmniejszone zdolnosci fizyczne lub umystowe,
lub

m jesli nie posiadajg odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia.

Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

Drzwiczki piekarnika

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki powinny pozostawac
zamkniete. Dla ostroznosci zaleca sie, aby drzwiczki piekarnika
byty zawsze zamkniete, rowniez witedy gdy piekarnik jest
wytgczony.

Nie nalezy sie wieszac¢ sie, siadac¢ ani bawi¢ drzwiczkami
piekarnika, rowniez wtedy gdy sg zamkniete.

Gorace wnetrze piekarnika

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Nie dotykac nigdy wewnetrznych powierzchni piekarnika ani
elementéw grzejnych, gdy sg gorgce. Ostroznie otwierac
drzwiczki piekarnika. Gorgca para moze uchodzi¢ na
zewnatrz. Nie pozwala¢ matym dzieciom zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

= Nie wlewac¢ wody do wnetrza rozgrzanego piekarnika. Moze
wowczas wytworzy¢ sie gorgca para wodna.

m Nie przygotowywac potraw, uzywajgc w tym celu duzych
ilosci wysokoprocentowych napojow alkoholowych. Opary
alkoholu mogg zapali¢ sie wewnatrz piekarnika. Uzywac
wysokoprocentowych napojow alkoholowych wytgcznie w
matych ilosciach i otwierac¢ drzwiczki piekarnika z
zachowaniem ostroznosci.

A Niebezpieczenstwo pozaru!

m Nie umieszczac przedmiotéw tatwopalnych w piekarniku. Nie
otwiera¢ drzwiczek w przypadku, gdy z urzadzenia wydostaje
sie dym. Wytaczy¢ urzadzenie. Wyja¢ wtyczke lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikow.

m Przy nagrzewaniu urzadzenia, dobrze zamocowac papier do
pieczenia do akcesoriow kuchennych. Gdy zostang
otworzone drzwiczki urzadzenia, wytworzy sie przeciag.
Wowczas papier do pieczenia moze zetkngc sie z
elementami grzejnymi i ulec zapaleniu. Zawsze mocowac
papier do pieczenia za pomocg naczynia lub formy. Przykry¢
papierem do pieczenia tylko niezbedng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie powinien przekracza¢ wymiaréw akcesorium
kuchennego.

A Niebezpieczenstwo zwarcia!

Nie mocowac nigdy przewoddw przytgczeniowych urzadzen
elektrycznych w gorgcych drzwiczkach piekarnika. Warstwa
izolacyjna przewodu moze sie roztopic.

Gorace akcesoria kuchenne i naczynia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Przy wyjmowaniu gorgcych akcesoriow i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Niewlasciwie przeprowadzone naprawy

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.
Jesli urzgdzenie jest uszkodzone, wyjg¢ wtyczke lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikdw. Skontaktowac sie z
Serwisem Technicznym.

Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

Niektdre przepisy wymagajg pieczenia przez dtuzszy czas w
bardzo wysokiej temperaturze, w wyniku czego drzwiczki
piekarnika moga sie silnie nagrzac. Jezeli w Panstwa domu sg
mate dzieci, nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na ich
zachowanie podczas pracy piekarnika.

Dostepne jest zabezpieczenie dodatkowe, ktdre zapobiega
dotknieciu gorgcych drzwiczek piekarnika. To dodatkowe
akcesorium kuchenne (671383) mozna zamowic za
posrednictwem naszego Serwisu Technicznego.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Umieszczanie akcesoriow kuchennych, naczyn, folii, papieru
do pieczenia lub folii aluminiowej na dnie piekarnika: Nie
umieszczac akcesoriow kuchennych na dnie piekarnika. Nie
ostaniac¢ dna piekarnika folig ani papierem. Nie stawia¢
naczyn na dnie piekarnika, jezeli zaprogramowana
temperatura przekracza 50 °C. Naczynie nadmiernie sie
rozgrzeje. Zaprogramowany czas gotowania i pieczenia
bedzie nieprawidtowy; dojdzie rowniez do uszkodzenia emalii.

m Woda w rozgrzanym piekarniku: Nie wlewac¢ wody do wnetrza
rozgrzanego piekarnika. Woda przeksztatci sie w pare
wodng. Zmiany temperatury moga spowodowac uszkodzenie
emalii i akcesoriow kuchennych.
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Potrawy ptynne: Nie przechowywac potraw ptynnych przez
dtuzszy czas we wnetrzu zamknietego piekarnika. Nastgpi
uszkodzenie emalii.

Sok z owocow: Przy pieczeniu ciast z owocami nie napetniac
zbyt doktadnie blachy. Sok z owocdw wyciekajacy z blachy
moze pozostawi¢ plamy, ktérych nie bedzie mozna usungc.
W miare mozliwosci, stosowac gteboka blache emaliowana.

Otwieranie drzwiczek podczas stygniecia piekarnika: Zawsze
pozostawia¢ drzwiczki zamkniete podczas stygniecia
piekarnika. Jezeli drzwiczki bedg chocéby nieznacznie
uchylone, fronty sasiednich mebli moga z czasem ulec
zniszczeniu.

Bardzo zabrudzona uszczelka piekarnika: Jezeli uszczelka
piekarnika jest bardzo zabrudzona, drzwiczki nie zostaja
prawidtowo domkniete podczas pracy piekarnika. Zatem
fronty sasiednich mebli mogg ulec zniszczeniu. Dbac o
uszczelke piekarnika, aby zawsze byta czysta.

m Opieranie sie o drzwiczki piekarnika: Nie opiera¢ sie ani nie

siadac na otwartych drzwiczkach piekarnika. Nie stawiaé
naczyn ani akcesoriow kuchennych na drzwiczkach
piekarnika.

m Transport urzgdzenia: Nie transportowac urzadzenia ani nie

przytrzymywacé go za pomoca uchwytu drzwiczek. Uchwyt
drzwiczek nie wytrzyma ciezaru urzgdzenia i moze sie
ztamac. Szyba w drzwiczkach moze ulec przesunieciu w
stosunku do przedniej Scianki piekarnika.

m Pieczenie/smazenie na grillu: Przy pieczeniu/smazeniu na

grillu, nie nalezy umieszczac¢ gtebokiej blachy uniwersalnej
lub ptytkiej blachy do pieczenia na poziomie wyzszym niz 3.
Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy mogg sie
odksztatci¢ oraz moze nastgpi¢ uszkodzenie emalii podczas
ich wyjmowania. W celu smazenia/pieczenia bezposrednio
na ruszcie, korzysta¢ wytgcznie z poziomu 4 i 5.

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 elementdéw znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika.

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementéw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie moga sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
mogq sie rozni¢ w zaleznosci od modelu urzagdzenia.

Zastosowanie

Symbol  Funkcja przycisku

Przyciski
2 Panel wskaznikow
3 Gatka obrotowa
Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajdujg sie czujniki. Nie naciskac
mocno powierzchni. Naciskac tylko odpowiedni symbol.

Wybdr funkcji oczyszczania. Nie mozna wybracé
funkcji oczyszczania przed zamontowaniem bocz-
nych scianek samoczyszczacych i przed wiacze-
niem - w dalszej kolejnosci - funkcji oczyszczania w
ustawieniach podstawowych. Patrz rozdziaty
Funkcja oczyszczania i Ustawienia podstawowe.

¥ Przemieszczenie sie na panelu wskaznikow o
jeden wiersz w dot

AN Przemieszczenie sie na panelu wskaznikow o
jeden wiersz w gore

Symbol  Funkcja przycisku
) Wybdr funkcji grzewczej i temperatury
Wybdr programu automatycznego
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™ Krotkie nacisniecie = witgczenie pamieci
Dtugie nacisniecie = zapisanie w pamieci

Programowanie szybkiego podgrzewania

® Otwieranie i zamykanie menu funkcji regulacji
czasu

-0 Wytgczenie i wigczenie lampki w piekarniku



Symbol  Funkcja przycisku

i Kroétkie nacisniecie = sprawdzenie temperatury
Dtugie nacisniecie = otworzenie i zamkniecie menu
ustawient podstawowych

= Wiaczenie/wytaczenie funkcji zabezpieczenia
dzieci

O) Witaczanie i wytgczanie piekarnika

o Krétkie nacisniecie = aktywowanie/przerwanie
dziatania

Dtugie nacisniecie = anulowanie dziatania

Gatka obrotowa

Za pomocag gatki obrotowej mozna zmieni¢ wszystkie zalecane
i konfigurowane wartosci. Nawiasy kwadratowe w strefie
programowania wskazujg wartosé, ktérg mozna zmienid.

Gatke obrotowg mozna chowad. Aby wsungé lub wysungé
gatke obrotowa, nalezy jg nacisnac.

Panel wskaznikow
Panel wskaznikéw jest podzielony na kilka stref.

‘Panel wskaznikow

m Strefa lewa = Funkcje regulacji czasu
Po otworzeniu menu "Funkcje regulacji czasu" pokazuja sie
tutaj symbole opisywanych funkcji. W lewej zewnetrznej
czesci, strzatka { pokazuje wybrany tryb dziatania.

m Strefa srodkowa = Strefa programowania
1. linia = Wskaznik funkcji grzewczej
2. linia = Wskaznik temperatury
3. linia = Wskaznik godziny
Za pomoca przyciskow nawigacji Y7 i AN, mozna
przechodzi¢ z jednej linii do drugiej. Linia, w ktérej znajduje
sie uzytkownik w danym momencie, jest zaznaczona za
pomocg nawiasow kwadratowych z prawej i lewej strony.
Warto$¢ znajdujgcg sie w nawiasach kwadratowych mozna
zmieni¢ za pomocg gatki obrotowe;j.

m Strefa prawa = Wskaznik
Tutaj pokazujg sie symbole poszczegdlnych funkcii,
np. funkcji zabezpieczenia dzieci, szybkiego podgrzewania,
itd.

Czujnik temperatury
Kreski czujnika temperatury wskazujg fazy nagrzewania lub
ciepto resztkowe wewnatrz piekarnika.

Czujnik temperatury

Czujnik temperatury wskazuje wzrost temperatury w piekarniku.
Gdy wszystkie kreski sg wypetnione, oznacza to optymalny
moment na wtozenie potrawy do piekarnika.

Kreski nie pokazujg sie w trakcie korzystania z poziomu pracy
grilla i funkcji oczyszczania.

Warto$¢ temperatury mozna sprawdzi¢ podczas fazy
nagrzewania, naciskajac na przycisk §. Wskazana temperatura
moze nieco rézni¢ sie od rzeczywistej temperatury panujgcej
wewnatrz piekarnika z powodu inercji termicznej.

Ciepto resztkowe

Po wytagczeniu urzadzenia, czujnik temperatury wskazuje ciepto
resztkowe wewnatrz piekarnika. Jesli wszystkie kreski sg
wypetnione, oznacza to, ze temperatura we wnetrzu piekarnika
osiggneta okoto 270 °C. Wskaznik gasnie, gdy temperatura
spada do okoto 60 °C.

Whnetrze piekarnika
W piekarniku znajduje sie wentylator i lampka.

Oswietlenie

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Lampka gasnie, gdy ustawiony zostaje zakres

temperatury do 60 °C, a takze podczas dziatania funkcji
oczyszczania. Umozliwia to optymalng doktadnos¢ regulacii.

Lampke wewnatrz piekarnika mozna gasi¢ i ponownie zapalac
za pomoca przycisku -9

Wentylator

Wentylator wigcza sie i wytacza w razie potrzeby. Gorace
powietrze uchodzi z piekarnika przez goérng czesé drzwiczek.
Uwaga! Nie zastania¢ szczeliny wentylacyjnej. Piekarnik moze
ulec przegrzaniu.

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

Akcesoria kuchenne

Akcesoria kuchenne mozna umieszczac w piekarniku na 5
réznych poziomach.

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

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

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

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

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

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

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

Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc ja 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
akcesoriow do piekarnika. Dostepnosc, a takze mozliwosé
zamowienia online specjalnych akcesoriow, zalezg od kraju

nabywcy. Szczegodtowe informacje na ten temat mozna znalez¢
w dokumentacji dotgczonej do zakupionego urzgadzenia.

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

Blacha do pizzy HEZ317000

Doskonata do pizzy, potraw mrozonych lub okragtych, duzych ciast. Blacha

do pizzy moze by¢ uzywana zamiast gtebokiej blachy uniwersalnej. Umiescic
blache na ruszcie i postepowac zgodnie ze wskazdwkami podanymi w tabeli.

Brytfanna metalowa HEZ6000

Brytfanna moze by¢ uzywana w strefach witroceramicznej ptyty grzejnej, prze-

znaczonych na brytfanne, w kuchenkach z systemem czujnikdw, a takze z
programowaniem automatycznym lub z automatycznym systemem pieczenia.
Brytfanna jest z zewnatrz pokryta emalig, a wewnatrz - warstwg zapobiega-
jaca przywieraniu potraw.

Brytfanna szklana HEZ915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w piekarniku

potraw duszonych oraz zapiekanek. W sposéb szczegdlny nadaje sie do
kuchenek z programem automatycznym lub z automatycznym systemem pie-

czenia.

Przed pierwszym uzyciem

W niniejszym rozdziale znajdg Panstwo wskazdéwki dotyczgce
postepowania przed pierwszym uzyciem piekarnika.

m Programowanie godziny
m Wygrzewanie wnetrza piekarnika
m Oczyszczenie akcesoriow

m Przeczytad rady i uwagi dotyczace bezpieczenstwa podane
na poczatku instrukcji obstugi. Sg bardzo wazne.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw zapala sie symbol (® i
00:00. Ustawié czas na zegarze.

1.Nacisnaé przycisk (.

Symbol czasu [(O] i [ {200 pokazujg sie na panelu
wskaznikdw.
2. Wyregulowa¢ ustawienia godziny za pomocg gatki obrotowej
3.Potwierdzi¢ godzine za pomoca przycisku (.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wskazéwka: Patrz rozdziat Funkcje regulacji czasu, aby
zmieni¢ godzine.
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Wygrzewanie wnetrza piekarnika

Aby usung¢ zapach nieuzywanego urzgdzenia, nalezy zamkngé
i wygrzac¢ pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskac,
podgrzewajgc piekarnik przez godzine z wtgczonym
ogrzewaniem gérnym i dolnym (= w temperaturze 240 °C.
Sprawdzi¢, czy wewnatrz piekarnika nie pozostaty czesci
opakowania.
1.Nacisnaé przycisk @.
Zaleca sie zastosowanie funkcji grzewczej za pomoca
nadmuchu goracego powietrza i temperature 160 °C. Po

prawej i lewej stronie funkcji grzewczej pokazujg sie nawiasy
kwadratowe.

2.7a pomocg gatki obrotowej wybrac¢ funkcje grzewczg z
ogrzewaniem gérnym i dolnym [=Z.

3. Przej$¢ do ustawien temperatury za pomocg przycisku X2,
Po prawej i lewej stronie temperatury pokazujg sie nawiasy
kwadratowe.

4.7mieni¢ temperature, ustawiajgc 240 °C za pomocg gatki
obrotowe;.

5.Nacisnaé przycisk DIl.

Rozpoczyna sie dziatanie. Symbol DIl zapala sie na panelu
wskaznikdw.

6.Po uptywie 60 minut, wytgczy¢ piekarnik za pomoca
przycisku @ .

Kreski czujnika temperatury wskazujg ciepto resztkowe
wewnatrz piekarnika.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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



Wiaczanie i wytaczanie piekarnika

Przycisk @ stuzy do wigczania i wytagczania piekarnika.

Wiaczanie
Nacisnaé przycisk @.

Symbol funkcji grzewczej za pomocg nadmuchu gorgcego
powietrza i temperatura 160 °C wyswietlajg sie na panelu
wskaznikéw jako wartosci zalecane.

Nastawianie piekarnika

W niniejszym rozdziale zostato opisane

m W jakie rodzaje grzania wyposazony jest piekarnik
m jak ustawic¢ rodzaj grzania i temperature

m oraz jak ustawi¢ szybkie nagrzewanie.

Funkcje grzewcze

Piekarnik posiada duzg liczbe funkcji grzewczych. Dzieki temu,
w kazdym momencie mozna wybrac¢ najbardziej odpowiedni
sposdb przygotowania kazdej potrawy.

Mozna bezposrednio aktywowac te konfiguracje lub tez mozna
m zaprogramowac inng funkcje grzewcza oraz inng temperature
m wybrac¢ program automatyczny za pomocg przycisku

m wybrad¢ funkcje oczyszczania za pomoca przycisku [=.

m aktywowac konfiguracje zapisang w pamieci za pomoca
przycisku M

Patrz odpowiednie rozdziaty w celu uzyskania dalszych
informacji na temat trybu programowania.

Wytaczanie
Nacisnaé przycisk @. Piekarnik wytacza sie.

Funkcja grzewcza i Zastosowanie

zakres temperatury

(] Ogrzewanie dolne
30-270 °C

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

Funkcja grzewcza i Zastosowanie

zakres temperatury

X Grill z nadmuchem Do pieczenia kawatkéw miesa,
gorgcego powietrza drobiu i ryb. Element grzewczy
grilla i wentylator wigczaja sie i

Nadmuch gorgcego Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli-
powietrza wos¢ pieczenia na dwdch pozio-
30-270 °C mach. D.muchav.va umieszczona na

tylnej sciance piekarnika rozprowa-
dza ciepto rownomiernie w catej
komorze piekarnika.

30-270 °C . .
wytgczajg na przemian. Dmu-
chawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokot
pieczonych potraw.
] Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu

powierzchnia befsztykow, kietbasek, tostéw i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni

i illa: .
Poziomy pracy grila pod elementem grzewczym grilla.

1,2 1ub 3

Nadmuch gorgcego Do przygotowania na jednym
powietrza Eco* poziomie i bez koniecznosci

30-270 °C wstepnego podgrzewania pi,ekar—
nika: ciast, ciastek, produktéow gte-
boko mrozonych, pieczeni i ryb.
Dmuchawa rozdziela ciepto w pie-
karniku w rownomierny sposob,
aby zoptymalizowac¢ zuzycie ener-
gii.

7] Grill, mata
powierzchnia

Do smazenia/pieczenia na grillu
niewielkich ilosci befsztykow, kiet-
basek, tostow i ryb. Nagrzewanie
srodkowej czesci elementu grzew-
czego grilla.

Poziomy pracy grilla:
1,21ub 3

Rozmrazanie
30-60 °C

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

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.

&  Ogrzewanie gorne i
dolne

30-270 °C

O Ustawienie szaba-
sowe

85-140 °C

Utrzymuje goracg temperature
potraw w piekarniku przez czas
trwania gotowania od 24 do

73 godzin. Ciepto jest dostarczane
przez dolny i gorny element grzew-
czy. Patrz rozdziat Ustawienie sza-
basowe.

Funkcja do przygo-
towania pizzy

30-270 °C

Szybkie przygotowanie potraw
mrozonych bez koniecznosci
wstepnego podgrzewania piekar-
nika, np. pizzy, frytek lub ciasta
francuskiego. Ciepto jest dostar-
czane przez dolny element grzew-
czy i przez dmuchawe
umieszczong na tylnej sciance pie-
karnika.

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

* Funkcja grzewcza, za pomocag ktorej okresla sie klase efek-
tywnosci energetycznej zgodnie z normg EN60350.
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Programowanie funkcji grzewczej i
temperatury

Przyktad z rysunku: ogrzewanie gérne i dolne & w
temperaturze 180 °C.

Wigczyé piekarnik za pomoca przycisku @.

Na panelu wskaznikéw zapala sie symbol gorgcego
powietrza [@) i 160 °C.

Opisywang konfiguracje mozna aktywowac bezposrednio za
pomoca przycisku DIl

Jesli zamierza sie zaprogramowac inng funkcje grzewczg oraz
inng temperature, postepowac w nastepujacy sposob:

1.Za pomoca gatki obrotowej zaprogramowac zgdang funkcje
grzewcza.

2. Wybrac¢ temperature za pomoca przycisku 7.
Nawiasy kwadratowe pokazujg sie z lewej i z prawej strony
temperatury lub poziomu pracy grilla.

3.Zmienié zalecang temperature za pomocg gatki obrotowe;.

4.Nacisngé przycisk D(I.
Rozpoczyna sie dziatanie. Symbol D[ zapala sie na panelu
wskaznikow.

5.Gdy danie bedzie gotowe, wytgczyé piekarnik za pomoca
przycisku @ lub ponownie wybraé i zaprogramowad tryb
dziatania.

Zmiana temperatury lub stopnia mocy grilla

Jest to mozliwe w kazdej chwili. Do zmiany temperatury lub

stopnia mocy grilla stuzy przetgcznik obrotowy.

Sprawdzanie temperatury nagrzania

Nacisng¢ krétko przycisk . Aktualna temperatura nagrzania
komory piekarnika ukaze sie na kilka sekund na wyswietlaczu.

40

Wstrzymanie pracy urzadzenia

Nacisnaé krétko przycisk DI[. Piekarnik znajduje sie w trybie
przerwy. Symbol DI miga. Ponownie nacisnaé przycisk DI,
urzadzenie kontynuuje prace.

Anulowanie dziatania

Przytrzymad weisniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza i temperatura 160 °C. Teraz
mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Nastawianie czasu trwania

Patrz rozdziat Funkcje zegara, Nastawianie czasu trwania.

Przesuniecie czasu zakonczenia
Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakonczenia.

Programowanie szybkiego podgrzewania

Szybkie podgrzewanie nie jest kompatybilne z wszystkimi
funkcjami grzewczymi.

Kompatybilne funkcje grzewcze
Nadmuch gorgcego powietrza
& Ogrzewanie goérne i dolne
Funkcja do przygotowania pizzy

Gdy zaprogramowana funkcja grzewcza jest niekompatybilna z
szybkim podgrzewaniem, rozlega sie krotki sygnat dzwiekowy.

Odpowiednie temperatury

Funkcja szybkiego podgrzewania nie dziata, gdy
zaprogramowana temperatura jest nizsza niz 100 °C. Szybkie
podgrzewanie nie jest potrzebne, gdy temperatura wnetrza
piekarnika jest tylko niewiele nizsza od temperatury
zaprogramowanej. Funkcja nie wtgcza sie.

Programowanie szybkiego podgrzewania

Nacisngc¢ przycisk »$% umozliwiajgcy szybkie podgrzewanie.
Obok zaprogramowanej temperatury pokazuje sie symbol »§.
Kreski czujnika temperatury wypetniajg sie.

Szybkie podgrzewanie konczy sie, gdy wypetnia sie wszystkie
kreski. Stychac krotki sygnat. Symbol »%§ gasnie. Wstawic¢
potrawe do piekarnika.

Wskazowki
m Szybkie podgrzewanie anuluje sie poprzez zmiane funkcji

grzewczej.

m Po wigczeniu dziatania, zaczyna sie odliczanie
zaprogramowanego czasu trwania gotowania, niezaleznie od
szybkiego podgrzewania.

m Aby sprawdzi¢ temperature wnetrza piekarnika podczas
szybkiego podgrzewania, nalezy nacisngé przycisk i.

m Aby potrawa byta rownomiernie upieczona, nie nalezy
wstawiac jej do piekarnika przed zakoriczeniem szybkiego
podgrzewania.

Przerwanie szybkiego nagrzewania

Nacisng¢ przycisk »$%. Symbol gasnie.



Funkcje regulacji czasu

Aby wejsé do menu Funkcji regulaciji czasu, uzyé przycisku O.
Uzytkownik moze skorzysta¢ z nastepujacych funkcii:

Gdy piekarnik jest wytgczony:
m () = ustawienie minutnika
» O = ustawienie godziny
Gdy piekarnik jest wtgczony:

m () = ustawienie minutnika
m <D = ustawienie czasu trwania

m (L = opdznienie godziny zakonczenia

Nawiasy kwadratowe znajdujgce sie przy symbolu wskazujg, ze
wybrano dang funkcje. Po nacisnieciu przycisku DI, nawiasy
kwadratowe wskazujg funkcje regulacji czasu, ktérego uptyw
pokazywany jest na panelu wskaznikow.

Ustawianie funkcji zegara - krotkie

objasnienie

1. Otworzyé menu za pomoca przycisku (® .

2.7a pomocag przycisku Y7 wybraé zadang funkcije.

3.Za pomocg przetacznika obrotowego ustawi¢ zadang
wartosc.

4.Zamknaé menu za pomoca przycisku (.

Ponizej znajduje sie szczegdtowy opis sposobu ustawiania
poszczegodlnych funkcii.

Krotki sygnat

Jesli zmiana lub ustawienie jakiej$ wartosci nie jest mozliwe,
rozbrzmiewa krotki sygnat.

Programowanie minutnika

Minutnik dziata niezaleznie od piekarnika. Mozna uzywac go
jako zegara - regulatora czasowego w kuchence, i
programowaé¢ w dowolnym momencie. Nie ma znaczenia fakt,
czy piekarnik jest wigczony czy wytaczony.

1.Nacisnaé przycisk (©.
Otworzyé menu "Funkcje regulacji czasu". Symbol [)]

miedzy nawiasami kwadratowymi wskazuje, ze wybrano
funkcje "Minutnik".

2. Zaprogramowac czas dla minutnika za pomoca gatki
obrotowe;.
3.Zamknaé¢ menu za pomoca przycisku (.

Na wskazniku czasu pokazuje sie uptyw zaprogramowanego
czasu.

Po uptywie ustawionego czasu

Rozbrzmiewa sygnat. Czas uptynat. Wskaznik jest ustawiony na
O0:00 . Nacisnaé przycisk (. Wskazanie gasnie.

Zatrzymanie minutnika

Za pomoca przycisku (® otworzy¢ menu funkcji zegara. Za
pomoca przetacznika obrotowego cofnaé czas na L.

Zamknaé menu za pomoca przycisku (.

Zmiana ustawien minutnika

Za pomoca przycisku (® otworzyé menu funkcji zegara. W
ciggu nastepnych kilku sekund zmienié przetgcznikiem
obrotowym ustawienia minutnika. Zamkna¢ menu za pomoca
przycisku (.

Regulowanie czasu trwania

Gdy programuje sie czas trwania (czas gotowania)
przygotowania danej potrawy, dziatanie piekarnika zostaje
automatycznie zakoriczone po uptywie tego czasu. Piekarnik
przestaje grzagd.

Warunek: nalezy wczesniej zaprogramowac funkcje grzewczg i
temperature.

Przyktad z rysunku: konfiguracja dla ogrzewania gérnego i
dolnego &, 180 °C, czas trwania: 45 minut

1.Nacisngé przycisk ® .
Otworzy¢ menu "Funkcje regulacji czasu". Po lewej stronie
ekranu pokazuja sie funkcje regulacji czasu. Wybrano funkcje
"Minutnik" [Q)].

3. Wyregulowac czas trwania gotowania za pomocg gatki
obrotowe;.

4.Nacisnaé przycisk .
Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamkniete.

5. Jesli jeszcze nie zostato uruchomione dziatanie, nacisngé
przycisk DII.
Pokazuje sie uptyw ustawionego czasu trwania.

Po uptywie zaprogramowanego czasu trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Czas trwania
gotowania to 00, Sygnat mozna wytaczy¢ za pomoca

przycisku O©.

Anulowanie czasu trwania

Otworzyé menu za pomoca przycisku ®© . Za pomocy
przycisku N7, przej$é do czasu trwania gotowania [-D] i
wyregulowaé ustawienia za pomoca gatki obrotowej na G000,

Zamknaé menu za pomoca przycisku (.

Zmiana czasu trwania

Otworzyé menu za pomoca przycisku O . Przejé¢ za pomoca
przycisku 7 do czasu trwania gotowania [<D] i zmienié
ustawienie za pomoca gatki obrotowej. Zamkngé menu za
pomoca przycisku (.
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Opodznienie godziny zakonczenia
Godzina zakoriczenia moze zosta¢ opdzniona w:

m wszystkich funkcjach grzewczych,
m wielu programach,
m funkcji oczyszczania.

Na przyktad: o godzinie 9.30 wktadamy danie do piekarnika.
Danie wymaga 45 minut gotowania; zatem bedzie gotowe o
godzinie 10.15. Jednak chcieliby$my, aby gotowanie
zakonczyto sie o godzinie 12.45.

Opdzni¢ zakoriczenie gotowania, zmieniajac godzine 10.15
na 12.45. Gotowanie rozpoczyna sie o 12.00 i konczy sie
0 12.45.

Opisywana funkcja jest takze kompatybilna z funkcja
oczyszczania. Mozna opdzZnic¢ dziatanie funkcji oczyszczania do
godzin nocnych, aby mozna byto korzystaé z piekarnika w
ciggu dnia.

Pamietac, ze tatwo psujace sie sktadniki potraw nie moga
pozostawacd zbyt diugo we wnetrzu piekarnika.
Opoznienie zakonczenia czasu gotowania

Warunek: uprzednio powinien zosta¢ zaprogramowany czas
trwania. Urzgdzenie jeszcze nie zaczeto dziata¢. Menu Funkcje
regulacji czasu (© jest otwarte.

1.Za pomoca przlycisku N7, wybrac¢ funkcje godziny
zakorniczenia [(L]

2.0p0dzZni¢ ustawienie godziny zakoriczenia za pomoca gatki
obrotowej.

3.Nacisnaé przycisk ©.
Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamkniete.

4. Potwierdzié za pomoca przycisku DII.

Piekarnik pozostaje w trybie zwtoki czasowej [(5]. Na
wskazniku czasu, pokazuje sie godzina zakorczenia.
Natychmiast po rozpoczeciu dziatania, pokazuje sie uptyw
czasu gotowania.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na wskazniku
godziny pojawia sie J0:04. Sygnat mozna wytaczyé przed

czasem za pomocg przycisku (©.
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Korekta czasu zakonczenia

Jest to mozliwe, dopdki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania [(5]. W tym celu nalezy otworzyé menu za pomoca
przycisku © . Za pomoca przycisku 7 przejsé do czasu
zakonczenia. Dokonad¢ korekty czasu zakonczenia za pomoca
przetacznika obrotowego. Zamkngé menu za pomocg
przycisku (.

Anulowanie ustawien czasu zakonczenia

Jest to mozliwe dopdki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania. W tym celu nalezy otworzy¢ menu za pomocg
przycisku © , przyciskiem N2 przejéé do czasu zakorczenia.
Obréci¢ przetgcznik obrotowy w lewo na aktualne ustawienia
czasu zakonczenia. Urzadzenie od razu przechodzi w tryb
pracy.

Nastawianie zegara

Podczas ustawiania lub zmiany godziny piekarnik musi by¢

wytgczony.

Po przerwie w zasilaniu

Po przerwie w zasilaniu, na panelu wskaznikéw pokazuje

sie [(D]i 00:00. Ustawié aktualng godzine.

1.Nacisnaé przycisk ©.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie wybrana funkcja [(O] i
({200

2.Wyregulowac¢ aktualne ustawienia godziny za pomoca gatki
obrotowe;.

3. Potwierdzié¢ za pomoca przycisku (.

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina.

Zmiana czasu
ers’li zamierza sie zmieni¢ czas, np. przejs¢ z czasu letniego na
zimowy:
1.Nacisnaé przycisk ©.
Otworzy¢ menu "Funkcje regulacji czasu".
2.7a pomoca przycisku Y, zmieni¢ godzine [(®].

3.Wyregulowac¢ aktualne ustawienia godziny za pomoca gatki
obrotowe;.

4.Nacisnaé przycisk .
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina.

Wytaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Wéwczas pojawia sie
ona tylko wtedy, gdy piekarnik jest wtgczony. Patrz rozdziat
Ustawienia podstawowe.



Pamieé

Funkcja pamieci pozwala zachowac¢ konfiguracje okreslone
indywidualnie dla danego przepisu oraz uzyskac¢ do nich
dostep w dowolnym momencie.

Funkcja pamieci jest szczegdlnie przydatna, gdy czesto
korzysta sie z tego samego przepisu.

Zapisanie konfiguracji w pamieci
Nie mozna zapisa¢ w pamieci funkcji oczyszczania.

1. Zaprogramowac funkcje grzewczg, temperature, a takze czas
trwania gotowania dla zgdanej potrawy. Jeszcze nie
uruchamiac¢ dziatania. Jesli zamierza sie zapisa¢ program w
pamieci, wybra¢ program i dostosowac wage. Jeszcze nie
uruchamia¢ dziatania.

2. Przytrzymac wcisniety przycisk M do momentu, gdy zapali sie
symbol M na panelu wskaznikéw. Odczekac kilka sekund.

Konfiguracja zostata zapisana w pamieci i moze zostac
aktywowana w dowolnym momencie.

Ustawienie szabasowe

Przy tym ustawieniu, piekarnik utrzymuje - za pomocg
ogrzewania gérnego i dolnego - temperature od 85 °C do
140 °C. Mozna zaprogramowac czas trwania gotowania od 24
do 73 godzin.

W ciggu tego czasu, utrzymywana jest gorgca temperatura
potraw znajdujgcych sie w piekarniku bez koniecznosci jego
wigczania lub wytgczania.

Aktywowanie ustawienia szabasowego

Warunek: nalezy uprzednio wigczy¢ w ustawieniach
podstawowych "Ustawienie szabasowe: tak". Patrz rozdziat
Ustawienia podstawowe.

1. Wigczyé piekarnik za pomocg przycisku @.
Na panelu wskaznikow zapala sie symbol gorgcego
powietrza [@) i 160 °C.

2.Wybraé ustawienie szabasowe Eff za pomoca gatki
obrotowe.

3. Wybrac temperature za pomocg przycisku N7 i
zaprogramowac jg za pomocg gatki obrotowe;.

Funkcja zabezpieczenia dzieci

Piekarnik zawiera funkcje bezpieczenstwa dzieci, aby zapobiec
przypadkowemu wtgczeniu urzgdzenia lub zmianie trybu
dziatania na aktywny przez dzieci.

Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci

Przytrzymac wcisniety przycisk &=, az zapali sie symbol C=.
Czas oczekiwania ok. 4 sekundy.

Panel sterowania zostat zablokowany.

Zapisywanie innego ustawienia

Wprowadzi¢ nowe ustawienie i zapisac¢ je w pamieci.
Poprzednie ustawienia zostang skasowane.

Aktywowanie pamieci
Konfiguracje zapisane w pamieci, dotyczace przygotowania
danego dania, moga by¢ aktywowane w dowolnym momencie.
1.Nacisngé krétko przycisk M.

Pokazujg sie konfiguracje zapisane w pamieci.
2.Nacisng¢ przycisk DII.
Nastepuje aktywacja konfiguracji zapisanej w pamieci.

Zmiana ustawien

Jest to mozliwe w kazdej chwili. Przy nastepnym wtgczaniu
funkcji pamieci pojawi sie znowu pierwotnie zapisane
ustawienie.

4. Otworzy¢ menu funkcji regulacji czasu za pomocg
przycisku ® i wybraé funkcje czasu trwania [D] za pomoca
przycisku 2.

Wyswietla sie 27:00 godzin.

5.Wyregulowac zgdany czas trwania za pomocg gaiki

obrotowe;.

6.Nacisnaé przycisk (.

Menu Funkcje regulacji czasu zostaje zamkniete.
7.Nacisnaé przycisk DIl.

Rozpoczyna sie dziatanie zgodne z ustawieniem

szabasowym. Na panelu wskaznikow pokazuje sie uptyw
zaprogramowanego czasu trwania.

Uptynat nastawiony czas trwania
Piekarnik przestaje grzac.

Przesunigcie czasu zakonczenia
Nie ma mozliwosci przesuniecia czasu zakonczenia na pdznie;.

Anulowanie ustawienia szabasowego

Przytrzymac wcisniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza |&) i temperatura 160 °C. Teraz
mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Wytaczenie blokady
Przytrzymac wcisniety przycisk C=, az zgasnie symbol C=.
Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Wskazéwka: Pomimo wigczenia funkcji zabezpieczenia dzieci,
mozna wylaczyé piekarnik za pomoca przycisku @ lub
przytrzymujac weisniety przycisk DII; mozna réwniez ustawiac
minutnik lub wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.
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Ustawienia podstawowe

Opisywany piekarnik posiada rézne ustawienia podstawowe, Wskazéwka: W tabeli podano wszystkie ustawienia
ktére mozna w kazdym momencie dostosowaé do potrzeb podstawowe wraz z opcjami dotyczgcymi wyboru. Na ekranie
uzytkownika. pokazujg sie tylko ustawienia podstawowe kompatybilne z

danym urzadzeniem (w zaleznosci od jego wyposazenia).

Funkcja Ustawienie podsta- Opcje
wowe
c | Czas trwania sygnatu po uptywie czasu gotowania lub & = 2 minuty { = 10 sekund
Czasu zaprogramowanego na minutniku - )
= =2 minuty
7 =5 minut
o2  Sygnat potwierdzenia po naci$nieciu przycisku 1 = wylaczony 1 = wylaczony*
{ = wigczony
*Wyjatek: Przy wtgczaniu i wytgczaniu
urzadzenia zawsze stychac sygnat dzwie-
kowy
c3  Intensywnos$é oswietlenia komunikatéw wizualnych 3 = $redni { =noc
Z = $redni
3 = dziert
cY  Wskazanie godziny, gdy piekarnik jest wytgczony { = wigczone I = wylaczone*
* Wskazanie godziny, gdy wyswietla sie
informacja o cieple resztkowym.
{ = wigczone
c5 Dziatanie oswietlenia piekarnika { = wigczone 1 = wylaczone
{ = wigczone
c5  Ponowne uruchomienie dziatania po zamknieciu { = funkcja wylaczona  {J = funkcja wytaczona
drzwiczek piekarnika . .
1 = funkcja wytgczona
c&  Czas dziatania wentylatora 2 = $redni { = krotki
Z = $redni
3 = diugi
Y = bardzo dtugi
c9 Boczne $cianki samoczyszczgce, zamontowane w O = nie 0 = nie
pdzZniejszym czasie. Wigczanie funkcji oczyszczania !~ tak
c |1 Anulowanie wszystkich zmian i przywrdcenie ustawien [J = nie 0 = nie
podstawowych { = tak
- {2 Ustawienie szabasowe O = nie O = nie
{ = tak
Zmiana ustawien podstawowych 2.7a pomoca gatki obrotowej wybra¢ zgdane ustawienia

podstawowe.
Warunek: piekarnik powinien by¢ wytgczony.

Sprawdzi¢ w tabeli ustawienn podstawowych opis kazdego
ustawienia.

Przyktad z rysunku: zmieni¢ podstawowe ustawienia dziatania
wentylatora z sredniego na krotkie.

1. Przytrzymad wcisniety przycisk § przez okoto 4 sekundy, az
pokaze sie symbol i.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie pierwsze ustawienie

podstawowe. 3.Nacisngé przycisk 7.
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4. Zmieni¢ wartos¢ ustawienia podstawowego za pomoca gatki
obrotowe].

5.Obecnie mozna zmieni¢ inne ustawienia podstawowe, jak
opisano w punktach od 2 do 4.

6. Przytrzymac wcisniety przycisk i do chwili, gdy pokaze sie
czas. Przyblizony czas oczekiwania wynosi cztery sekundy.
Wszystkie zmiany zostajg zapisane w pamieci.

Anulowanie

Nacisnaé przycisk @. Zmiany nie zostana wprowadzone.

Funkcja automatycznego wylaczania

Opisywany piekarnik jest wyposazony w funkcje
automatycznego wytgczania. Funkcja ta aktywuje sie, gdy nie
zaprogramowano czasu trwania gotowania i przez dtuzszy czas
konfiguracja nie ulegta zmianie. Zalezy to od temperatury lub
wybranego poziomu pracy grilla.

Funkcja wytgczania aktywna
Na panelu wskaznikéw wyswietla sie & &. Dziatanie piekarnika
zostaje przerwane.

Funkcja oczyszczania

Funkcja oczyszczania regeneruje powierzchnie
samoczyszczace we wnetrzu piekarnika.

Tylna scianka piekarnika, scianki boczne lub $cianka gérna
moga by¢ pokryte warstwg ceramiczng o duzej porowatosci.
Warstwa ta pochtania zabrudzenia powstate podczas pieczenia
i smazenia oraz usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Dzieki tej
funkcji, mozna regenerowac te powierzchnie samoczyszczace,
ktdre nie mogg sie juz prawidtowo oczysci¢ w sposob
samoistny.

Opcjonalnie mozna naby¢ boczne $cianki samoczyszczace
jako specjalne akcesoria kuchenne w Serwisie Technicznym,
podajgc numer produkiu 680828 i 680829.

Gdy piekarnik jest wyposazony zaréwno w tylng scianke
samoczyszczacy jak i w boczne Scianki samoczyszczace,
wowczas mozna korzystac z funkcji oczyszczania. Dzieki tej
funkcji mozna przyspieszy¢ proces regeneracji scianek
samoczyszczgcych.

Zmiana ustawien podstawowych

Po zainstalowaniu bocznych $cianek, wigczy¢ funkcije
oczyszczania za pomocg ustawien podstawowych. Aby
dowiedzie¢ sie, jak to zrobi¢, patrz rozdziat Ustawienia
podstawowe.

Poziomy oczyszczania
Dostepne sg trzy poziomy oczyszczania.

Poziom Stopien oczyszcza- Czas trwania

nia
{ staby ok. 45 minut
P Sredni ok. 1 godzina
3 intensywny ok. 1 godzina 15 minut

Przed oczyszczaniem

Wyja¢ naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z
wnetrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalig

Przed zaprogramowaniem funkcji oczyszczania, oczysci¢ we
wnetrzu piekarnika powierzchnie, ktére nie podlegajg
samooczyszczaniu. W przeciwnym przypadku pokaza sie
plamy, ktérych nie mozna usungc.

Nacisng¢ dowolny przycisk, aby spowodowac zgaszenie
wskaznika. Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci
programowania.

Wskazowka: Jesli ustawiono czas trwania gotowania, po
uptywie odpowiedniego czasu piekarnik przestaje grzac.
Dziatanie funkcji automatycznego wytgczania nie jest
potrzebne.

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig mydta lub
octu. W przypadku silnych zabrudzen, uzywac¢ metalowego
zmywaka z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow. Stosowad wytgcznie po
ostygnieciu wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni
samoczyszczgcych metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikdw.

Programowanie poziomu oczyszczania

1.Nacisnaé przycisk [
Wyswietla sie poziom oczyszczania 3. Funkcje oczyszczania
mozna aktywowaé bezposrednio za pomoca przycisku DII.

Jesli zamierza sie zmieni¢ poziom oczyszczania:

2.7a pomocg gatki obrotowej zaprogramowac zgdany poziom
oczyszczania.

3. Aktywowad oczyszczanie za pomoca przycisku Dll.

Po zakonczeniu czyszczenia

Piekarnik przestaje grzaé. Wyswietlacz pokazuje 0000

Anulowanie konfiguraciji

Przytrzymad wcisniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza (&) i temperatura 160 °C. Teraz
mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Korekta stopnia czyszczenia

Po witgczeniu czyszczenia nie mozna juz zmieni¢ stopnia
czyszczenia.

Oczyszczanie powinno odby¢ sie w nocy

Aby mdéc dysponowac piekarnikiem w ciggu dnia, zaleca sie,
aby zakonczy¢ oczyszczanie w nocy. Patrz rozdziat Funkcje
regulacji czasu, opdznienie zakonczenia czasu gotowania.

Po oczyszczeniu

Po catkowitym ostygnieciu wnetrza piekarnika, oczyscic
wilgotng szmatkg resztki soli z powierzchni samoczyszczgcych.
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Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki

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

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

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

Srodki czyszczace

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

m Srodkdéw czyszczacych kwasnych lub o wiasciwosciach
Sciernych,

m produktéw 0 mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych gabek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowa Sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia Scianka piekar- Ciepta woda z niewielkg iloscig
nika mydta:
Oczysci¢ sciereczkg i osuszy¢
miekka szmatkg. Nie uzywac ptynu
do mycia szyb ani skrobakéw do
szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczysci¢ sciereczkg i osuszy¢
miekka szmatkg. Natychmiast zmy-
wac plamy z wapna, ttuszczu, maki
kukurydzianej i biatka jajka, gdyz
pod spodem moze pojawi¢ sie koro-
zZja.

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

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

szkta.
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Strefa Srodki czyszczace

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

lub o kwasnym odczynie.

Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ Sciereczka z miekkiego
materiatu. Nie uzywac skrobakéw do
szkta.

Szyby w drzwiczkach

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

Czysci¢ Sciereczka.

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

Uszczelka (nie zdejmo-
wac)

Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Czysci¢ Sciereczka. Nie trzec.

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

szczoteczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

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

Jesli w pdzniejszym czasie zostang nabyte specjalne akcesoria
kuchenne "boczne $cianki samoczyszczace", mozna
zregenerowac powierzchnie samoczyszczgce za pomoca
funkcji oczyszczania. W tym celu zapoznac sie z rozdziatem
Funkcja oczyszczania.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

m Nie uzywac srodkow czyszczgcych o wtasciwosciach
Sciernych. Powodujg one porysowanie i uszkodzenie warstwy
0 wysokiej porowatosci.

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej Srodkami do czyszczenia
piekarnikéw. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
Srodek do czyszczenia piekarnikdw, usung¢ go natychmiast
za pomocag gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalia

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

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



Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociggng¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnac¢

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

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

S \

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesungc - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchng¢ uchwyt stuzgcy do
przytrzymania, w dot, i wsung¢ element grzewczy grilla.

Wyjmowanie ruchomego wozka piekarnika

Ruchomy wdzek moze zostac wyjety, w celu utatwienia
oczyszczania wnetrza piekarnika. Wyjac¢ ruchomy woézek, do
oporu. Chwyci¢ wozek z lewej i z prawej strony, unies¢ go lekko
i wyjgc. UstawiC ostroznie na ptaskiej powierzchni. W dolnej
czesci dna piekarnika znajdujg sie delikatne elementy.

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

Montaz i demontaz szyby w drzwiczkach
piekarnika

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

1. Wyjmowanie ruchomego wdézka piekarnika

2.7djg¢ gorng pokrywe wozka piekarnika. W tym celu odkrecic
Sruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).

3. Przytrzymacd rekami szyby (lewg i prawg) i wyjac je,
wysuwajgc do gory (rysunek B).
Umiescic¢ je na scierce, uchwytem do dotu. Nie nalezy

wyjmowac z wozka piekarnika wewnetrznej szyby, ktdra nie
posiada haczykow.

* E

. 1

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy réowniez
wykonac¢ nastepujgcg czynnosc:

4. Odkreci¢ uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjgc je
(rysunek C).
Wyjgé gorng szybe.

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

Nie stosowac ptynéw o wtasciwosciach sciernych lub zracych,
skrobakow do szkta ani twardych zmywakdéw z metalu, gdyz
moga one uszkodzi¢ szybe.

Montaz

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

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

Przy montazu szyb pamietad, aby znajdujacy sie na dole, po
lewej stronie, napis "right above", byt odwrdcony.

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

(rysunek B).

3.Wsunac¢ szyby we wspornik wozka.

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

5. Zamykanie ruchomego wozka piekarnika

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

Rozwigzanie/rady

Piekarnik nie dziata.

Uszkodzony bezpiecznik.

Sprawdzi¢ stan bezpiecznika w skrzynce bezpiecz-
nikow.

Na panelu wskaznikéw wyswietla sie
sl xixi
.

Przerwa w dostawie pradu.

Ponownie ustawi¢ godzine.

Piekarnik nie grzeje lub nie mozna skonfi- Urzgdzenie nie rozpoznaje funkcji Ponownie zaprogramowac.

gurowac wybranej funkcji grzewczej. grzewczej.

Piekarnik nie grzeje. Na panelu wskazni-
kow temperatury pokazuje sie maty kwa-
drat.

demo.

Piekarnik znajduje sie w trybie

Odtaczy¢ bezpiecznik od skrzynki bezpiecznikow i
podtgczy¢ ponownie po uptywie minimum

20 sekund. W ciggu nastepnych 2 minut, przytrzy-
mac wcisniety przycisk C= przez 4 sekundy, az
kwadrat zniknie z wyswietlacza.

Po naciénieciu przycisku [z, na panelu
wskaznikow pokazuje sie ma

Boczne scianki we wnetrzu piekar- Funkcje oczyszczania mozna zaprogramowac
nika nie podlegaja samooczysz-
czaniu. Nie mozna korzystac z
funkcji oczyszczania.

wytacznie za pomoca przycisku [, jesli urzadzenie
jest wyposazone w boczne $cianki samoczysz-
czace i jesli w ustawieniach podstawowych witg-
czona jest funkcja oczyszczania. Patrz rozdziaty
Funkcja oczyszczania i Ustawienia podstawowe.

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie F5.

Funkcja automatycznego wytgcza- Nacisng¢ dowolny przycisk.

nia zostata aktywowana. Piekarnik

przestaje grzac.

Komunikaty o btedach

Kiedy na panelu wskaznikéw pojawia sie komunikat o btedzie z
symbolem £, nacisnaé przycisk ®. Komunikat znika.
Ustawiona funkcja czasu zostaje skasowana. Jesli komunikat o
btedzie nie znika, powiadomi¢ Serwis Techniczny.

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

Komunikat o
btedzie

Mozliwa przy-
czyna

Rozwigzanie/rady

cEon Nacisngc¢ po kolei wszystkie
przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktory$ z przyciskow nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.

Przycisk zostat
nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

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

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

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

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.
Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy
25W i odporne na wysokg temperature (T300 °C) mozna naby¢
za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach
specjalistycznych. Zaleca sie uzywac wytgcznie lampek tego
typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzi¢, czy jest
prawidtowo odtgczone.
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3.Wymieni¢ lampke na lampke podobnego typu.
4.Ponownie wkreci¢ szklany element ochronny.

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

Szklane elementy ochronne

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



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 poda¢ 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 odnalezé.

E-Nr FD-Nr

Serwis

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg 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 technikdéw serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.

Rady dotyczace oszczedzania energii i ochrony srodowiska

naturalnego

Niniejszy rozdziat zawiera rady dotyczace sposobow
0szczedzania energii podczas pieczenia i smazenia w
piekarniku oraz wskazowki dotyczace utylizacji urzgdzenia.

Utylizacja odpadow w sposob przyjazny dla
srodowiska naturalnego

Zutylizowac¢ opakowanie w sposéb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z

;g/ zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej odpaddéw
elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okresla
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania
zuzytego sprzetu elekirycznego i elektronicznego na
terenie catej Unii Europejskiej.

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 pochtaniaja
ciepto.

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

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

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

Funkcja nadmuchu goracego powietrza Eco

Za pomocag funkcji nadmuchu goracego powietrza Eco
mozna zaoszczedzi¢ duzo energii, gotujac dania na jednym
poziomie. Cykl gotowania, pieczenia i smazenia nie wymagaja
wstepnego podgrzewania piekarnika.

Wskazowki

m Aby zapewni¢ maksymalng wydajnos¢ funkcji oszczedzania
energii, nalezy wtozy¢ danie do zimnego i pustego
piekarnika.

m Podczas cyklu smazenia, drzwiczki piekarnika mozna
otwierac tylko w razie absolutnej koniecznosci, na przyktad,
aby obrdci¢ potrawe. W rozdziale “Tabele i wskazdwki*,
zebrano wiele porad i wskazdéwek dotyczacych pieczenia i
smazenia.

Tabela

Ponizsza tabela pokazuje wybdr dan najodpowiedniejszych do
wykorzystania funkcji oszczedzania energii. W tabeli podano
regulacje temperatury, akcesoria i poziom ustawienia, ktore sg
najwtasciwsze dla kazdego dania.

Temperatura i czas trwania gotowania moga zmieniac sie,
zaleznie od temperatury ilosci, stanu i jakosci potraw. Z tego
powodu wartosci w tabeli sg podawane w postaci przyblizonych
zakresow. Zaleca sie, aby zaczg¢ od najnizszej wartosci.
Ustawiajgc nizszag temperature, uzyskuje sie bardziej jednolite
przyrumienienie zapiekanki. Jesli nie uzyska sie oczekiwanego
rezultatu, nastepnym razem nalezy ustawi¢ wyzszy poziom
temperatury.

Funkcja grzewcza = & Nadmuch goracego powietrza Eco

eco

Akcesorium kuchenne Poziom Temperaturaw Czas pieczenia w
°C minutach
Ciasta i ciastka
Tréjkaty orzechowe ptytka blacha do pieczenia 3 185-195 35-45
Ciasto biszkoptowe, tatwe ruszt + forma prostokatna 2 170-180 55-70
Ciastka z ciasta francuskiego z morelami ptytka blacha do pieczenia 3 190-200 25-35
Biszkopt marmurkowy ruszt + forma prostokatna 2 160-170 95-105
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Akcesorium kuchenne Poziom Temperaturaw Czas pieczenia w
°C minutach

Biszkopt na masle ruszt + forma prostokatna 2 150-160 60-75
Biszkopt sabaudzki ruszt + forma 2 150-160 75-95
Rolada ptytka blacha do pieczenia 3 160-170 15-25
Biszkopt na wodzie ruszt + ciemna forma emaliowana 2 160-165 40-45
Tradycyjny biszkopt hiszpanski z 3 jaj ruszt + ciemna forma emaliowana 1 160-170 45-55
Placek drozdzowy ptytka blacha do pieczenia 3 160-170 30-45
Ciasteczka i herbatniki ptytka blacha do pieczenia 3 130-140 15-25
Jabtecznik gteboka blacha uniwersalna 3 170-180 70-90
Magdalenki ptytka blacha do pieczenia 3 150-160 30-45
Ciastka z nadzieniem kremowym gteboka blacha uniwersalna 3 200-210 35-45
Poétksiezyce maslane (12 sztuk) ptytka blacha do pieczenia 3 170-180 15-20
Chleb (1 kg) ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 60-75
Miesa
Pieczen cieleca (1,5 kg karkowki cielecej) ruszt + zamkniete naczynie 2 200-210 110-120
Pieczen wieprzowa (1 kg) ruszt + otwarte naczynie 2 180-190 110-120
Ryby
Pieczona dorada / labraks (2 sztuki po 350 g gteboka blacha uniwersalna 2 180-190 30-35
kazda)
Dorada w soli (2 sztuki po 450 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 3 180-190 40-45
Morszczuk (1 sztuka o wadze 1 kQ) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 50-55
Pstrag (2 sztuki po 300 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 25-30
Zabnica (2 sztuki po 400 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 30-35
Dania wstepnie ugotowane mrozone
Pizza mrozona na cienkim ciescie ruszt 2 210-220 15-25
Pizza mrozona na grubym ciescie ruszt 2 180-190 25-30
Frytki pieczone w piekarniku ptytka blacha do pieczenia 3 210-220 20-25
Skrzydetka z kurczaka ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 15-20
Paluszki rybne ptytka blacha do pieczenia 3 210-220 20-25
Mate ciastka z ciasta francuskiego z farszem ptytka blacha do pieczenia 3 180-190 15-20
Lazanie mrozone (450 g) ruszt 2 210-230 40-55
Lazanie (2 sztuki po 450 g kazda) ruszt 2 210-230 40-55
Pateczki z mozzarelli ptytka blacha do pieczenia 2 230-240 12-20
Papryki "jalapefios" ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 15-20
Inne
Zapiekanka z ziemniakow ruszt + otwarte naczynie 2 155-165 65-75
Swieze lazanie ruszt + otwarte naczynie 2 175-180 45-60

Program automatyczny

Program automatyczny jest doskonatym rozwigzaniem, aby w
prosty sposob przygotowac specjalne dania, wykwintne
sztufady i soczyste pieczenie. Umozliwia unikniecie obracania
miesa i, poza tym, pozwala zachowac czyste wnetrze
piekarnika.

Wynik gotowania zalezy od jakosci migsa oraz wielkosci
naczynia. Uzy¢ rekawic kuchennych w celu wyjecia gotowego
dania z piekarnika. Naczynie jest bardzo gorace. Przy
zdejmowaniu pokrywki, z naczynia wychodzi gorgca para
wodna.

Naczynia

Korzystajgc z przepisow nalezy wzig¢ pod uwage informacje
dotyczace naczyn znajdujgce sie w zamieszczonej ksigzeczce z
przepisami. W przypadku wszystkich pozostatych programoéw
uzywac¢ zamykanych naczyn ze szczelng pokrywka. Nalezy

50

rowniez przestrzega¢ wskazowek producenta naczyn.
Wskazowki dotyczgce pozostatych programéw znajdujg sie w
ponize;j.

Odpowiednie naczynia

Zaleca sie stosowanie naczyn zaroodpornych (do 300 °C) ze
szkta lub ceramiki szklanej. W miare mozliwosci nie nalezy
uzywac brytfann ze stali nierdzewnej. Btyszczgca powierzchnia
bardzo mocno odbija promieniowanie cieplne. Potrawa bedzie
mniej rumiana, a mieso moze byc¢ niedogotowane. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali nierdzewnej nalezy po
zakonczeniu programu zdjga¢ pokrywke. Migso grillowac przy
uzyciu stopnia mocy grilla 3 jeszcze przez 8 do 10 minut. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali emaliowanej, zeliwa lub
odlewu aluminium potrawa szybciej sie rumieni. Nalezy dodaé
nieco wiecej wody.



Nieodpowiednie naczynia

Naczynia gliniane, aluminiowe btyszczgce, w jasnych kolorach,
nieemaliowane i z plastikowymi uchwytami.

Wielko$¢ naczyn

Mieso powinno przykrywac okoto dwoch trzecich dna naczynia.
Dzieki temu powstaje pyszny sos pieczeniowy.

Odstep miedzy miesem a pokrywkg powinien wynosi¢ co
najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso moze wyrastac.

Przygotowanie potrawy

Potrawy nalezy przygotowywac¢ wedtug informacji podanych w
ksigzeczce z przepisami. W przypadku wszystkich pozostatych
programow uzywac swiezego lub mrozonego miesa. Idealnie
nadaje sie swieze mieso schtodzone w loddéwce.

Nalezy wybra¢ odpowiednie naczynie.

Zwazy¢ swieze lub mrozone mieso, drob lub rybe. Doktadne
wskazowki znajdujg sie w odpowiednich tabelach. Znajomos¢
wagi miesa potrzebna jest do przeprowadzenia ustawien.

Przyprawi¢ mieso. Mrozone migso przyprawic¢ tak samo jak
Swieze.

Do niektdrych dan nalezy dodac¢ wody. Nalezy dodac tyle wody,
aby dno naczynia byto zakryte na wysokosc¢ ok. 2 cm. Jesliw
tabeli napisane jest “troche” wody, zazwyczaj wystarczg 2-

3 tyzki stotowe. W przypadku sformutowania "duzo" wody,
mozna spokojnie zwiekszy¢ jej ilos¢. Nalezy przestrzegac
wskazowek podanych w tabelach.

Naczynie przykry¢ pokrywkg. Postawi¢ na ruszcie na
wysokos¢ 2.

W przypadku niektdrych potraw nie ma mozliwosci przesuniecia
czasu zakonczenia. Potrawy te oznaczone sa gwiazdka*.

Naczynia nalezy wstawiac¢ zawsze do zimnej komory piekarnika.

Programy

Przepisy

Do pierwszych 14 programow opracowano ksigzeczke z
przepisami. Znajdujg sie tam doktadne informacje dotyczace
poszczegolnych potraw.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Ustawiona waga
Przepisy

Zapiekanka warzywna z serem P1* 0,2-0,8 Waga warzyw
Warzywa zapiekane p2* 0,8-1,6 Waga warzyw
Pomidory faszerowane zapiekane pP3* 0,7-2,0 Waga warzyw
Dorada zapiekana P4* 0,5-2,1 Waga ryby

Dorada w soli pP5* 0,3-1,1 Waga ryby
Szczupak pieczony P6* 0,5-2,0 Waga ryby
Zeberka z ziemniakami pP7* 0,8-2,0 Waga miesa
Kurczak z warzywami pP8* 1,0-2,0 Waga miesa
Poledwica w ciescie francuskim P9~ 0,3-1,5 Waga miesa
Pierogi z tunczykiem P10* 0,3-1,0 Waga ciasta

Pizza P11* 0,1-0,4 Waga ciasta

Tort biszkoptowy pP12* 0,6-1,2 Waga ciasta
Mleczko jajeczne P13* 0,3-1,3 Waga ptynnej masy
Tarta z serem P14* 0,8-1,4 Waga ptynnej masy

Drob

Utozy¢ drob w brytfannie piersig do gory. Faszerowany dréb nie
nadaje sie.

Przyrzadzajgc kilka udek ustawia¢ wage najciezszego udka.
Udka muszg wazy¢ mniej wiecej tyle samo.

Przyktad: 3 udka kurczaka o wadze 300 g, 320 g i 400 g.
Ustawi¢ wage na 400 g.

Aby przygotowac¢ dwa kurczaki o podobnej wadze w jednej
brytfannie, nalezy ustawi¢ wage, podobnie jak w przypadku
udek, wedtug wagi ciezszego kawatka.

Aby piers$ indyka pozostata soczysta, nalezy podlac jg
wystarczajgcq iloscig wody.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Dréb

Kurczak, swiezy pP15* 0,7-2,0 nie Waga miesa
Kaczka, swieza P16* 1,6-2,7 nie Waga miesa
Indycze, Swieze P17* 2,5-3,5 nie Waga miesa

Piers indyka, swieza pP18* 0,5-2,5 duzo Waga miesa

Udka, Swieze P19* 0,3-1,5 nie Waga najciezszego

np. udka kurczaka, kaczki, gesi, indyka

udka
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Mieso
Do naczynia dodac tyle wody, ile podano w tabelach.
Wotowina

Do pieczeni duszonej dodac¢ wystarczajgca ilos¢ wody. Mozna
uzy¢ réwniez marynaty. Befsztyk piec ttustg strong do gory.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Wolowina
Pieczen duszona, swieza P20 0,5-3,0 tak Waga miesa
np. rozbratel, plecéwka, topatka, pieczen
wotowa marynowana
Befsztyk, swiezy, srednio wypieczony P21 0,5-2,5 nie Waga miesa
np. poledwica
Befsztyk, Swiezy, krwisty p22 0,5-2,5 nie Waga miesa
np. poledwica
Cielecina
W przypadku 0sso buco wtozy¢ do naczynia sporo warzyw
(selery, pomidory, marchewki) i utozy¢ na nich pokrojong w
plastry gicz cielecg. Roso6t dodawadé wedtug potrzeby.
Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Cielecina
Pieczen, swieza, chuda P23 0,5-3,0 tak Waga miesa
np. szynka, udziec
Pieczen, swieza, z przerostami ttuszczu P24 0,5-3,0 troche Waga miesa
np. karkowka, karczek
Osso buco P25 0,5-3,5 tak Waga miesa
np. plastry giczy cielecej z warzywami
Wieprzowina
Pieczen z chrupigcg skorkag utozy¢ w naczyniu skorkg do gory.
Prlzed pieczeniem ponacinac stonine "w kratke", nie przecinajac
miesa.
Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Wieprzowina
Pieczen z karkdwki, swieza, bez kosci P26 0,5-3,0 tak Waga miesa
Poledwica pieczona, swieza p27 0,5-2,5 tak Waga miesa
Pieczen zwijana, Swieza P28 0,5-3,0 tak Waga catkowita
Pieczen z chrupigcg skorka, swieza P29 0,5-3,0 nie Waga miesa
np. boczek
Pieczen z chrupigcg skorka, swieza P30 0,5-3,0 nie Waga miesa
np. topatka
Jagniecina
Przyrzadzajgc pieczen lub udka nalezy ustawi¢ wage miesa,
natomiast w przypadku pieczeni rzymskiej wage catkowita.
Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona
waga
Jagniecina
Udziec, swiezy, bez kosci, dobrze wypieczony P31 0,5-2,5 troche Waga miesa
Udziec, swiezy, bez kosci, srednio wypieczony P32 0,5-2,5 nie Waga miesa
Udziec, swiezy, z kosciag, dobrze wypieczony P33 0,5-2,5 troche Waga miesa
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Dziczyzna

Dziczyzne mozna obtozy¢ boczkiem. Wowczas mieso pozostaj
soczyste i nie rumieni sie tak mocno. Aby uzyskaé
delikatniejszy smak, dziczyzne mozna przed upieczeniem

marynowac przez noc w lodéwce w maslance, winie lub occie.

W przypadku kilku udzcow zajeczych ustawi¢ wage
e najciezszego udzca.
Kroliki mozna piec takze po uprzednim podzieleniu na porcje.
Ustawi¢ wage catkowita.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Dziczyzna

Udziec zajeczy, z koscia, Swiezy P34 0,3-0,6 tak Waga miesa
Pieczen z dziczyzny, swieza P35 0,5-3,0 tak Waga miesa

np. topatka, piers

Krolik, Swiezy P36 0,5-3,0 tak Waga miesa

Ryba Ryba w catosci udaje sie najlepiej, jesli zostanie umieszczona w

Rybe oczyscié, marynowad i posoli¢ jak zwykle.

W celu przyrzadzenia ryby duszonej: do naczynia dolaé¢ wody,
soku z cytryny lub wina na wysokosé 2 cm.

W celu przyrzgdzenia ryby pieczonej: rybe obtoczyé w mace i
polaé rozpuszczonym mastem.

naczyniu w pozycji na sztorc. To znaczy, ze ptetwa grzbietowa
skierowana jest do goéry. Aby ryba nie przechylata sie, nalezy
wiozy¢ jej do srodka kawatek ziemniaka lub niewielkie,
zaroodporne naczynie.

Przygotowujgc kilka ryb ustawi¢ wage catkowitg. Ryby muszg
byé mniej wiecej tej samej wielkosci lub tej samej wagi.
Przyktad: dwa pstragi o wadze 0,6 kg i 0,5 kg. Ustawi¢ wage

na 1,1 kg.
Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg  Doda¢ wody Ustawiona waga
Ryba
Pstrag, swiezy, duszony P37* 0,3-1,5 tak Waga catkowita
Pstrag, swiezy, pieczony pP38* 0,3-1,5 nie Waga catkowita
Dorsz, swiezy, duszony P39* 0,5-2,0 tak Waga catkowita
Dorsz, $wiezy, pieczony P40* 0,5-2,0 nie Waga catkowita

Wybor i konfiguracja programu

Na poczagtku wybra¢ odpowiedni program w tabeli programéw.

Przyktad z rysunku: ustawienie dla sztufady ze Swiezej
wotowiny, program 20, waga miesa 1,3 kg.

1.Nacisnaé przycisk [f1.
Na wskazZniku temperatury pokazuje sie pierwszy program.

4.7a pomocg gatki obrotowej odpowiednio dostosowac wage
potrawy.

5.Nacisna¢ przycisk DIl.
Pokazuje sie czas trwania programu.

Rozpoczyna sie wykonywanie programu. Na Wskellz'niku czasu
pokazuje sie uptyw ustawionego czasu trwania [-D].

Program zakonczony

3. Nacisnaé przycisk 7.
Na wskazniku czasu pokazuje sie zalecana waga.

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Sygnat mozna
wyltaczyé przed czasem za pomoca przycisku (®.

Zmiana czasu trwania programu
Brak mozliwosci zmiany czasu trwania gotowania.

Zmiana programu
Po uruchomieniu nie mozna juz zmieni¢ programu.
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Wstrzymanie pracy urzadzenia

Nacisngé krotko przycisk DII. Piekarnik znajduje sie w trybie
przerwy. Ponownie nacisngé DI, urzadzenie kontynuuje prace.
Anulowanie programu

Przytrzymad wciéniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza i temperatura 160 °C. Teraz
mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Przesuniecie czasu zakonczenia

Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakoriczenia.

Rady dotyczace programu automatycznego

Waga pieczeni lub drobiu jest wieksza
od wskazanego zakresu wagi.

Zakres wagi jest ograniczony z okreslonych przyczyn. Czesto brak rondli o odpowiednim
rozmiarze dla duzych pieczeni. Przygotowywac duze kawatki migesa przy witgczonym

ogrzewaniu gérnym i dolnym (= lub grillu z nadmuchem gorgcego powietrza [Z].

Pieczen jest dobra, lecz sos jest zbyt
ciemny.

Uzy¢ mniejszego naczynia lub zastosowac wiecej ptynu.

Pieczen jest dobra, lecz sos jest wodni- Uzy¢ wiekszego naczynia lub zastosowac¢ mniej ptynu.

sty.

Pieczen jest u gory zbyt wysuszona.

Uzywac naczyn ze scisle przylegajaca pokrywka. Bardzo chude mieso bedzie bardziej

soczyste, jesli zostanie przykryte bekonem.

Podczas pieczenia czu¢ zapach spaleni- Pokrywka nie przylega scisle do naczynia lub mieso zwiekszyto objetosé¢ i spowodowato
zny, chociaz pieczen nie jest przypalona. uniesienie pokrywki. Zawsze uzywacé odpowiedniej pokrywki. Sprawdzi¢, czy przykrywka
znajduje sie w odlegtosci minimum 3 cm od miesa.

Chciatbym ugotowac¢ zamrozone mieso. Przyprawi¢ mieso zamrozone w taki sam sposob jak swieze mieso. Uwaga: przygotowu-
jac mieso mrozone, nie mozna opozni¢ czasu zakonczenia gotowania. Czekajgc na ugo-
towanie, mieso ulegtoby rozmrozeniu i nie mozna bytoby go juz uzyc.

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 danej
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 produktéw 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.

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Najlepszym sposobem, aby upiec ciasto, jest umiescic je na
jednym poziomie z wtgczonym ogrzewaniem gornym i
dolnym =

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

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

54

Pieczenie na kilku poziomach

Stosowad tryb z nadmuchem gorgcego powietrza [@).
Pieczenie na 2 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 3.

m Blacha do pieczenia: poziom 1.

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

W tabelach znajduje sie wiele porad dotyczacych
przygotowywania potraw.

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

Formy do pieczenia
Najlepiej 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 przepisdw producenta formy i przestrzegac jego
wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikdw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj
podanych.



Tabele

W tabeli znajdujg sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego

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

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

potraw podane sg zawsze zakresy czasu.

zacza¢ od najnizszego zakresu. W nizszej
powierzchnia ciasto przyrumienia sie w sposob bardziej

Nalezy zawsze

Aby piec tylko jedno ciasto na jednym poziomie, umiesci¢
temperaturze yp yixo | lednym b

forme na emaliowanej blasze.

réwnomierny. W razie koniecznogci, przy nastepnej okazji Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna

bedzie mozna wydtuzy¢ czas.

umiesci¢ formy na ruszcie obok siebie.

Ciasta w formach Forma Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w°C w minutach
Ciasta biszkoptowe, tatwe Forma okraggta z otworem/ 2 160-180 50-60

forma prostokatna

3 formy prostokatne 3+1 140-160 60-80
Ciasto z masy ubijanej, wykwintne Forma okrggta z otworem/ 2 (] 150-170 60-70
forma prostokatna
Spod tarty, ciasto biszkoptowe Forma do tart (] 160-180 20-30
Wykwintne ciasto owocowe, ciasto biszkop- Forma okragta/tortownica (] 160-180 50-60
towe
Spod biszkoptowy, z 2 jaj (podgrzewanie Forma do tart 2 (] 150-170 20-30
wstepne)
Spod biszkoptowy, z 6 jaj (podgrzewanie Tortownica 2 (] 150-170 40-50
wstepne)
Spod i brzeg z kruchego ciasta Tortownica 1 (] 180-200 25-35
Ciasto owocowe lub sernik, spdd z kruchego Tortownica 1 (] 160-180 70-90
ciasta*
Quiche szwajcarska Blacha do pizzy (] 220-240 35-45
Biszkopt w formie na babke Forma na babke 2 (] 150-170 60-70
Pizza, cienki spdd z lekkim wierzchem (pod- Blacha do pizzy 1 (] 270 10-20
grzewanie wstepne)
Ciasto na stono* Tortownica 1 (] 170-190 45-55
* Pozostawic ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknietym piekarniku.
Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Ciasto biszkoptowe z suchym wierz- Blacha uniwersalna 2 = 170-190 20-30
chem Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 140-160 35-45
pieczenia
Ciasto biszkoptowe z soczystym (owo- Blacha uniwersalna 2 (] 170-190 25-35
cowym) wierzehem Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 140-160 40-50
pieczenia
Ciasto drozdzowe z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 3 O 170-180 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 150-170 35-45
pieczenia
Ciasto QroZdZowe z soczystym (owoco- Blacha uniwersalna 3 O 160-180 40-50
wym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 150-160 50-60
pieczenia
Kruche ciasto z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 1 (] 180-200 20-30
Kruche ciasto z soczystym (owocowym) Blacha uniwersalna 2 (] 160-180 60-70
wierzchem
Quiche szwajcarska Blacha uniwersalna 1 O 210-230 40-50
Rolada (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 2 = 170-190 15-20
Chatka drozdzowa z 500 g maki Blacha uniwersalna 2 (] 170-190 25-35
Butka z 500 g maki Blacha uniwersalna 3 (] 160-180 60-70
Butka z 1 kg maki Blacha uniwersalna 3 (] 150-170 90-100
Ciasto francuskie, stodkie Blacha uniwersalna 2 O 190-210 55-65
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Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Pizza Blacha uniwersalna 2 (] 200-220 25-35
Bllacha gniwersalna + blacha do  3+1 190-200 40-50
pieczenia
Tarte flambée (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna (] 270 15-20
Pierogi tureckie bdérek Blacha uniwersalna = 190-200 40-55
Mate ciastka Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha uniwersalna 3 140-160 15-25
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 130-150 25-35
Kruche ciastka (podgrzewa- Blacha uniwersalna 3 (] 140-150 30-40
nie wstepne) Blacha uniwersalna 3 140150 2535
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 140-150 30-45
Kruche ciastka z migdatami  Blacha uniwersalna 2 O 110-130 30-40
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 100-120 35-45
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Tartaletki Ruszt z blachg-formg na tartaletki 3 (] 180-200 20-25
2 ruszty z blachg-forma na tartaletki 3+1 160-180 25-30
Ciasto "ensaimada" Blacha uniwersalna 2 (] 210-230 30-40
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 180-200 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 180-200 25-35
Ciastka drozdzowe Blacha uniwersalna 2 (] 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia  3+1 160-180 25-35
Chileb i bulki
Nagrzac¢ piekarnik w celu przygotowania chleba, chyba ze w
przepisie sg inne wskazowki.
Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcego piekarnika.
Chleb i butki Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Tempera- Czas
grzewcza turaw °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg Blacha uniwersalna 2 (] 270 8
maki 200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 = 270 8
200 40-50
Ciasto z chleba Blacha uniwersalna (] 270 15-20
Butki (bez podgrzewania wstep- Blacha uniwersalna O 200 20-30
nego)
Butki ze stodkiego ciasta droz-  Blacha uniwersalna 3 O 180-200 15-20
dzowego Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 150170 20-30

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¢ czasdw 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 pomoca noza.

Ciasto jest zbyt przypieczone na wierzchu. Wiozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac nizsza tem-

perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej.
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Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-
skac ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
czeniu, zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrécié
czas pieczenia.

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 pozostawi¢ w pie-
karniku na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym
wierzchem: najpierw przypiec spod. Posypac przypieczony spod ciasta sieka-

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

Ciasto przypiekto sie nieréwnomiernie.

Ustawic¢ nizszg temperature; ciastka beda upieczone bardziej rownomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (=) na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze réwniez 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 mogag 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 przyrumienic sie z kazdej strony.

Podczas pieczenia na dwoch poziomach, ciasto
na gornej blasze przypiekto sie bardziej niz na
dolnej.

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

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

Podczas pieczenia moze wytwarzac sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez rygle w drzwiczkach piekarnika i moze osadzac sie na panelu sterowania
lub frontach sagsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko

fizyczne.

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 sie,
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
soczystosd. 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 drugag strone po uptywie
potowy czasu pieczenia.

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

Gotowy befsztyk owing¢ w folie aluminiowg i wtozy¢ na

10 minut do wytaczonego piekarnika.

Stonine pieczeni wieprzowej ponacina¢ w kratke i wtozy¢
pieczen do naczynia, najpierw stoning do dotu.
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Mieso Waga Akcesoria kuchenne i haczy- Poziom Funkcja Temperatura Czas

nia grzewcza w °C, poziom w minutach
pracy grilla

Mieso wotowe

Sztufada wotowa 1,0 kg zamkniete 2 (] 200-220 100
1,5 kg 2 (] 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140

Filet wotowy $rednio wysmazony 1,0 kg otwarte 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80

Roastbeef, srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 1 220-240 60

Befsztyk, grubos¢ 3 cm, srednio Ruszt + blacha uniwersalna  5+1 ™ 3 15

wysmazony

Mieso cielece

Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 (] 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Udziec cielecy 1,5 kg otwarte 2 (] 210-230 140

Mieso wieprzowe

Pieczen bez skorki 1,0 kg otwarte 1 190-210 120

(np. karkowka) 1,5 kg 1 T 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170

Pieczen ze skorka (np. topatka) 1,0 kg  otwarte 1 X 190-210 130
1,5 kg 1 X 180-200 160
2,0 kg 1 X 170-190 190

Poledwica wieprzowa 500 g Ruszt + blacha uniwersalna  3+1 X 230-240 30

Pieczen wieprzowa chuda 1,0 kg otwarte (] 190-210 120
1,5 kg = 180-200 140
2,0 kg = 170-190 160

Potrawa z nogi prosiecia z koscig 1,0 kg  zamkniete = 210-230 70

Befsztyk, grubosé 2 cm Ruszt + blacha uniwersalna ~ 5+1 ™ 3 15

Medaliony wieprzowe, 0 grubosci Ruszt + blacha uniwersalna  5+1 ] 3 10

3cm

Jagniecina

topatka jagnieca z koscia 1,5 kg otwarte 2 X 190-210 60

Uldziec jagniecy bez kosci, sred- 1,5 kg otwarte 1 X 160-180 120

nio wysmazony

Dziczyzna

Poledwica z daniela z koscig 1,5kg otwarte 2 O 200-220 50

Udziec z daniela bez kosci 1,5 kg zamkniete 2 (] 210-230 100

Pieczen z dzika 1,5 kg zamkniete 2 O 180-200 140

Pieczen z jelenia 1,5 kg zamkniete 2 = 180-200 130

Krolik 2,0 kg zamkniete 2 O 220-240 60

Mieso mielone

Pieczen z mielonego miesa z 500 g otwarte 1 X 180-200 80
migsa

Kietbaski

Kietbaski Ruszt + blacha uniwersalna  4+1 ™ 3 15
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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 %3 szacowanego czasu, obrocié.

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

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

Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,

Obrdci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie nalezy umiescié blache emaliowana na poziomie 1.

potowy czasu pieczenia. Obrdcic¢ kawatki ryby po uptywie %

czasu.

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

Kurczak, w catosci 1,2 kg Ruszt 2 X 220-240 60-70

Pularda, w cato$ci 1,6 kg Ruszt 2 210-230 80-90

Kurczak, potowki o wadze 500 g kazda Ruszt 2 220-240 40-50

Kawatki kurczaka o wadze 150 g kazdy Ruszt 3 X 210-230 30-40

Kawatki kurczaka o wadze 300 g kazdy Ruszt 3 X 210-230 35-45

Piers kurczaka o wadze 200 g kazda Ruszt 3 ] 3 30-40

Kaczka, w catosci 2,0 kg Ruszt 2 190-210 100-110

Piers kaczki o wadze 300 g kazdy Ruszt 3 X 240-260 30-40

Ges, w catosci 3,5-4,0 kg Ruszt 2 X 170-190 120-140

Uda gesi kazda czes¢ o wadze 400 g Ruszt 3 X 220-240 40-50

Maty indyk, w catosci 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100

Rolada z indyka 1,5 kg otwarte 1 200-220 110-130

Pier$ z indyka 1,0 kg zamkniete 2 (] 180-200 90

Udo z indyka 1,0 kg Ruszt 2 £ 180-200 90-100

Ryby stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub

Obréci¢ kawalki ryby po uptywie %4 czasu. maty pojemnik nadajacy si¢ do pieczenia.

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

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania. e
przysmazenia.

Wtozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozyciji; z
ptetwg grzbietowg skierowang ku goérze. Aby utrzymac Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,

nalezy umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

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

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

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

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

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

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 tyzka. W tym celu nacisnac¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,

nalezy jg jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglagda dobrze, ale sos jest
przypalony.

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

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

Nastepnym razem nalezy wybra¢ 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 sasiadujacych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.
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Powolne gotowanie

Powolne gotowanie, nazywane rowniez gotowaniem w niskiej
temperaturze, to idealna metoda przygotowywania wszelkich
delikatnych mies, ktére w srodku majg by¢ rézowe lub gotowe
0 wyznaczonej porze. Mieso jest bardzo soczyste i miekkie.

Zaleta: katwe planowanie czasu na positek, poniewaz wolno
gotowane mieso mozna dtugo trzymac w cieple.

Wskazowki

m Przyrzadzac wytgcznie mieso swieze i dobrej jakosci.
Doktadnie usung¢ zyty i ttuste brzegi. Podczas powolnego
gotowania ttuszcz nadaje potrawie intensywny specyficzny
smak.

m Wiekszych kawatkéw miesa nie trzeba obracac.

m W ten sposdéb przyrzadzone mieso mozna natychmiast kroic,
poniewaz ciepto jest rownomiernie rozprowadzone w catym
kawatku.

m Dzieki tej szczegdlnej metodzie gotowania mieso ma zawsze
rozowy kolor. Nie oznacza to, ze jest surowe lub
niedogotowane.

m Aby uzyskac sos, nalezy gotowaé¢ mieso w naczyniu z

przykryciem. Nalezy pamietac, ze czas gotowania skraca sie.

m Za pomocg termometru do pieczeni mozna sprawdzic, czy
mieso jest gotowe. Temperatura w srodku miesa wynoszaca
60 °C powinna utrzymywac sie przez przynajmniej 30 minut.

Odpowiednie naczynia

Nalezy uzywac ptaskich naczyn, np. porcelanowego potmiska
lub szklanej brytfanny bez pokrywki.

Naczynia bez przykrycia stawia¢ zawsze na ruszcie na
wysokosci 2.

Ustawianie

1.Wybraé program Grzanie gérne/doine (& i nastawi¢
temperature w zakresie 70-90 °C.
Podgrzac¢ piekarnik, a rownoczesnie podgrza¢ w nim
naczynia.

2.Mocno rozgrzac troche ttuszczu w brytfannie. Migso
obsmazy¢ ze wszystkich stron, rowniez na koncach, i
natychmiast wtozy¢ do podgrzanego naczynia.

3.Naczynie z miesem wstawi¢ z powrotem do piekarnika i
wolno gotowac. Dla wiekszosci mies idealna temperatura w
trybie Powolnego gotowania wynosi 80 °C.

Tabela

Metoda powolnego gotowania mozna przyrzadzac delikatne
mieso drobiowe, wotowe, wieprzowe i jagniece. Czas
powolnego gotowania zalezy od grubosci miesa i temperatury
w srodku miesa.

Potrawa Waga Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas obsmaza- Czas powolnego

grzania w °C nia w minutach gotowania
w godzinach

Dréb

Piers indyka 1000 g 2 = 80 6-7 4-5

Pier$ kaczki* 300-400 g = 80 3-5 2-2>

Wotowina

Pieczen wotowa (np. rumsztyk), ok.1,5kg 2 = 80 6-7 4Y2-5"%

6-7 cm grubosci

Filet wotowy, caty ok. 1,5 kg (] 80 6-7 5-6

Rostbef, 5-6 cm grubosci ok. 1,5 kg (] 80 6-7 4-5

Befsztyk, 3 cm grubosci (] 80 5-7 80-110 Min.

Cielecina

Pieczen cieleca (np.szynka ), 6-7 cm ok. 1,5 kg 2 (] 80 6-7 5-6

grubosci

Filet cielecy ok. 800 g 2 = 80 6-7 3-31%2

Wieprzowina

Pieczen wieprzowa, chuda ok.1,5kg 2 (] 80 6-7 5-6

(np. poledwica), 5-6 cm grubosci

Filet wieprzowy, caty ok.500g 2 O 80 6-7 212-3

Jagniecina

Filet ze schabu jagniecego, caty ok. 200 g 2 = 80 5-6 112-2

* Aby uzyskac chrupigcg skoérke, po zakoriczeniu powolnego gotowania piers kaczki obsmazyc¢ krétko na patelni.

Porady dotyczace powolnego gotowania

Powolnie gotowane mieso nie jest tak

gorgce, jak konwencjonalnie smazone. sos.

Aby mieso nie stygto zbyt szybko, nalezy podgrzac talerze i serwowac bardzo gorgcy

Utrzymanie temperatury migsa powol-
nie gotowanego.

Po zakonczeniu gotowania zredukowac temperature do 70 °C. Ciepto matych kawatkéw
miesa mozna utrzymywac przez 45 minut, duzych do 2 godzin.
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Zapiekanki, suflety, tosty Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
o, . . oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli

Zawsze stawiaC naczynie na ruszcie. stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozy¢

blache emaliowang na poziom 1. W ten sposdb mozna

utrzymacd wiekszg czystosc piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne i haczy- Poziom Funkcja Temperatura Czas

nia grzewcza w °C, poziom w minutach
pracy grilla

Zapiekanki

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

Suflet Forma do zapiekanek 2 (] 180-200 35-45
Mate foremki na jedng porcje 2 (] 200-220 25-30

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

Lazanie Forma do zapiekanek 2 (] 180-200 40-50

Zapiekanka

Zapiekanka z ziemniakéw z surowych 1 forma do zapiekanek 2 X 160-180 60-80

produktow, maks. wysokosc 4 cm 2 formy do zapiekanek 3+1 150-170 60-80

Tosty

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

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

Produkty gotowe wysokich temperatur. Dostosowac wielkoS¢ papieru do

L o . wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.
Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na ¢ preyg v

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

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem ksztattu i koloru.

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

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w°C w minutach

Pizza, gleboko zamrozona

Pizza na cienkim ciescie Blacha uniwersalna 2 ES 200-220 15-25
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 180-200 20-30

Pizza na grubym ciescie Blacha uniwersalna 2 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 170-190 25-35

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

Minipizza Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 10-20

Pizza mrozona

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

Produkty z ziemniakow, gieboko mrozone

Frytki Blacha uniwersalna 3 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha 3+1 180-200 30-40
do pieczenia

Krokiety Blacha uniwersalna 190-210 20-25

Placki ziemniaczane, ziemniaki nadzie- Blacha uniwersalna ES 200-220 15-25

wane

Produkty piekarnicze, gleboko mrozone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 180-200 10-20

Chlebki niemieckie - precle (ciasto piekar- Blacha uniwersalna 3 ES 200-220 10-20

nicze)

Produkty piekarnicze, wstepnie upieczone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 2 = 190-210 10-20
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 160-180 20-25
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Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w°C w minutach

Potrawy smazone, gteboko mrozone

Paluszki rybne Blacha uniwersalna EY 220-240 10-20

Paluszki z kurczaka, nuggets Blacha uniwersalna EN 200-220 15-25

Ciasto francuskie, gteboko mrozone

Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 30-35

Wyjatkowe potrawy

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

Przygotowanie jogurtu

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

2.7Zmieszac¢ z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest
przechowywany w loddéwce).

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

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

5.Nastepnie umiesci¢ 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 wysoka
temperature i przykry¢ go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.
3.Wytgczy¢ urzadzenie i pozostawic¢ ciasto drozdzowe do
wyrosniecia w wytaczonym piekarniku.

Przygotowanie

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas
cza
Jogurt Umiesci¢ kubki lub na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 5 min
stoiki 50 °C

50 °C 8 h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do  5-10 min
droZdZQwego do odporny na wysoka 50 °C,
wyrosnigcia temperature wylaczyé urzadzenie i wlozyé cia-  20-30 min

sto drozdzowe do piekarnika.
Rozmrazanie Umiescic¢ na talerzu drdb, piersig w dot.

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

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

Wskazowka: Lampka oswietlajgca piekarnik zapala sie dopiero

po osiggnieciu temperatury 60 °C. W ten sposob uzyskuje sie
doktadng, optymalng regulacje.

Produkty mrozone Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja grzewcza  Temperatura
Delikatne mrozonki Ruszt 1 30 °C

Np. tarty ze $mietana, tarty z kremem maslanym, tarty z

polewg czekoladowa lub lukrem, owoce itd.

Pozostate mrozonki Ruszt 1 50 °C

Kurczak, kietbaski i mieso, chleb i butki, ciastka i inne
produkty cukiernicze

Suszenie

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

Odsaczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

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

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

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza 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 1+3 80 ok. 810 h

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

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

Do celéw gotowania, stoiki i gumy elastyczne muszg by¢ czyste
i w idealnym stanie. Uzywa¢ w miare mozliwosci stoikdw 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 peknagg.

Uzywac wytgcznie 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 stoikdéw. Przed wytgczeniem
urzadzenia, sprawdzi¢, czy wewnatrz stoikdw utworzyty sie
pecherzyki.

Przygotowanie

1. Wsypac owoce lub warzywa do stoikdw, lecz nie do petna.
2.Oczysci¢ brzegi stoikéw; powinny by¢ czyste.

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

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

Ustawianie

1. Wsungc¢ gtebokg blache do pieczenia na wysokos¢ 2. Stoiki
ustawi¢ tak, aby sie nie stykaty.

2. Do gtebokiej blachy do pieczenia wla¢ V2 litra goragcej wody
(ok. 80 °C).

3. Zamknac¢ drzwiczki piekarnika.

4. Ustawi¢ program Grzanie dolne .

5. Ustawi¢ temperature na 170 - 180 °C.
6. Wtgczy¢ tryb pracy.

Pasteryzowanie dzemow

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

Wyjg¢ 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 Ciepto resztkowe

powietrza i pary wodnej

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego
litra

W momencie pojawienia sie
pecherzykow 120-140 ¢C

Ciepto resztkowe

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

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

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

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartosciag akrylamidu

Zasady ogolne

m Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.

m Przyrumieniac potrawy, nie powodujgc 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 zottko 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.

Potrawy testowe

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

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

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze umieszczac gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a ptaskg blache do pieczenia na nizszym.

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

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowane;j:

Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (=) na 1 poziomie. Uzyd
blachy uniwersalnej zamiast rusztu i umiesci¢ na niej
tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperaturaw Czas w
grzewcza °C minutach
Herbatniki maslane (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 (] 150-160 20-30
wstepne’) Blacha uniwersalna 2 140-160 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 140-160 20-30
pieczenia
Ciasteczka (podgrzewanie wstepne*)  Blacha uniwersalna 3 = 150-170 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 140-160 25-35
pieczenia
Blacha uniwersalna 150-160 20-25
Biszkopt na wodzie (podgrzewanie Tortownica na ruszcie (] 170-180 30-40
wstepne*)
Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 2 160-170 30-40

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperaturaw Czas w

grzewcza °C minutach
Placek drozdzowy Blacha uniwersalna 3 (] 160-180 30-40
Blacha uniwersalna 3 140-160 35-45
Bllacha gniwersalna + blacha do 3+1 160-170 30-40
pieczenia
Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta Ruszt + 2 tortownice @ 20 cm. 1 O 190-210 70-90
2 ruszty + 2 tortownice @ 20 cm. 3+1 170-190 60-80

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescic
blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna
zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja grzew- Poziom pracy Czas w minu-
cza grilla tach

Przyrumienianie tostow (nagrzac¢ piekar- Ruszt 5 ] 3 V2-2

nik przez 10 min.)

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

nagrzewac piekarnika) wana

* Obréci¢ po uptywie %5 czasu.
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	[ru] Правила пользовани 2
	î Оглавление[ru] Правила пользовани
	Советы и правила техники безопасности
	Перед установкой

	Повреждения при транспортировке
	Подключение к электросети
	Советы и правила техники безопасности
	■ лицам без достаточных знаний и опыта.
	Дверца духового шкафа
	Горячие внутренние поверхности духового шкафа
	m Опасность получения ожогов!
	■ Не готовьте блюда с использованием большого количества крепких спиртных напитков. Пары спирта могут воспламениться внутри духового ...
	m Существует опасность пожара!!

	■ При предварительном нагреве прибора хорошо зафиксируйте бумагу для выпечки на дополнительном оборудовании. При открывании дверцы пр...
	m Опасность короткого замыкания!


	Горячее дополнительное оборудование и посуда
	m Опасность получения ожогов!

	Неправильный ремонт
	m Опасность поражения электрическим током!

	Дополнительные меры безопасности при обращении с дверцей

	Причины повреждений
	Внимание!
	■ Дополнительное оборудование, посуда, пищевая пленка, бумага для выпечки и алюминиевая фольга на дне духового шкафа. Никогда не ставьт...
	■ Вода в горячем духовом шкафу. Нельзя лить воду внутрь духового шкафа, когда он нагрет. При этом образуется водяной пар. От колебания те...
	■ Жидкие продукты. Не следует оставлять жидкие продукты внутри духового шкафа с закрытой дверцей на длительное время. Это может привест...
	■ Фруктовый сок. При приготовлении сочных фруктовых пирогов не наполняйте противень доверху. Капающий с противня фруктовый сок оставля...
	■ Охлаждение с открытой дверцей. Оставляйте духовой шкаф остывать только с закрытой дверцей. Лицевые панели находящейся рядом с духовы...
	■ Загрязнение прокладки духового шкафа: Если прокладка духового шкафа очень загрязнена, во время работы дверца шкафа плохо закрывается...
	■ Дверца духового шкафа в качестве опорной поверхности. Никогда не опирайтесь и не садитесь на открытую дверцу духового шкафа. Никогда ...
	■ Переноска электроприбора. Никогда не переносите и не удерживайте данный электроприбор за ручку дверцы. Ручка дверцы не выдерживает в...
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления



	Кнопки
	Поворотная ручка
	Индикаторная панель
	■ Правая часть = индикатор Здесь представлены символы различных функций, например блокировки от детей, быстрого нагрева и т. д.

	Графический индикатор температуры
	Графический индикатор температуры
	Остаточное тепло

	Внутреннее оборудование духового шкафа
	Подсветка
	Вентилятор

	Дополнительное оборудование
	Особое дополнительное оборудование
	Перед первым использованием
	■ Ознакомление с советами и рекомендациями по технике безопасности, приведенными в начале инструкции по эксплуатации духового шкафа. О...
	Установка текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	3. Подтвердите введение времени нажатием кнопки 0.
	Указание





	Первое разогревание духового шкафа
	1. Нажмите на кнопку %.
	2. С помощью поворотной ручки выберите режим верхнего и нижнего жара %.

	3. Перейдите к выбору температуры нажатием кнопки X.
	4. С помощью поворотной ручки выберите температуру 240 °C.

	5. Нажмите на кнопку n.
	6. По истечении 60 минут выключите духовой шкаф нажатием на кнопку % .


	Очистка противней и решеток
	Включение и выключение духового шкафа
	Включение

	■ включить духовой шкаф с параметрами работы, сохраненными в памяти, нажатием кнопки f

	Выключение
	Настройка духового шкафа
	■ и как настроить быстрый нагрев.
	Режимы нагрева


	Выбор режима нагрева и температуры
	1. Выберите нужный режим нагрева с помощью поворотной ручки.
	2. Нажатием кнопки X перейдите к программированию температуры. Справа и слева от показателя температуры или степени нагрева гриля появля...

	3. Измените заданную по умолчанию температуру с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку n. Духовой шкаф начинает работу. На индикаторной панели появится символ n.
	5. Когда блюдо будет готово, выключите духовой шкаф нажатием кнопки % или задайте новые параметры работы.

	Изменение температуры или режима гриля
	Вызов температуры нагрева
	Приостановка режима
	Отмена заданных параметров работы
	Установка времени приготовления
	Изменение времени окончания

	Включение быстрого нагрева
	Режимы нагрева, с которыми можно использовать функцию быстрого нагрева
	Температура, с которой можно использовать функцию быстрого нагрева
	Включение быстрого нагрева
	Указания
	■ При изменении заданного режима нагрева быстрый нагрев прекращается.
	■ Отсчет заданного времени приготовления блюда ведется с момента начала нагревания, в независимости от того, используется ли быстрый н...
	■ В процессе быстрого нагрева можно узнать температуру в духовом шкафу нажав на кнопку °.

	Отмена быстрого нагрева
	Функции таймера
	■ 0 = установка текущего времени.
	■ p = программирование времени окончания приготовления.
	Кратко об установках функций времени
	1. Откройте меню кнопкой 0 .
	2. Выберите нужную функцию кнопкой X.
	3. Установите нужное значение с помощью поворотного переключателя.
	4. Закройте меню нажатием кнопки 0.



	Короткий звуковой сигнал

	Программирование сигнального таймера
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Задайте время для сигнального таймера поворотом ручки.
	3. Закройте меню нажатием кнопки 0.

	По истечении времени
	Отмена времени таймера
	Изменение времени таймера

	Программирование продолжительности приготовления
	1. Нажмите на кнопку 0 . Откроется меню «Функции таймера». В левой части индикаторной панели появятся символы функций таймера. Выделена фу...
	2. Нажатием кнопки X выберите функцию программирования продолжительности приготовления [r].
	3. Задайте продолжительность приготовления с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.

	5. Если духовой шкаф не включился, нажмите на кнопку n.
	После окончания заданного времени приготовления
	Отмена продолжительности приготовления
	Изменение продолжительности приготовления

	Программирование времени окончания приготовления
	■ для функции автоматической очистки.
	Программирование времени окончания приготовления
	1. Нажатием кнопки X выберите функцию программирования времени окончания приготовления [p].
	2. Задайте нужное время окончания приготовления с помощью поворотной ручки.
	3. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.
	4. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки n.


	По истечении времени приготовления
	Корректировка времени окончания
	Отмена времени окончания

	Установка времени суток
	При перебоях с подачей электроэнергии
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	3. Подтвердите введение времени нажатием кнопки 0.


	Изменение текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Нажатием кнопки X перейдите к текущему времени [0].
	3. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку 0.


	Отключение индикации времени суток
	Память
	Сохранение параметров работы в памяти
	1. Задайте режим нагрева, температуру и, при желании, продолжительность приготовления нужного блюда. Не запускайте духовой шкаф. Если вы ...
	2. Нажмите на кнопку f и удержите ее, пока на индикаторной панели не появится символ f. Подождите несколько секунд.



	Сохранение других установок

	Включение духового шкафа с параметрами работы, сохраненными в памяти
	1. Коротко нажмите на кнопку f.
	2. Нажмите на кнопку n.

	Изменение установок
	Программа «Шаббат»
	Программа «Шаббат»
	1. Включите духовой шкаф нажатием кнопки %. На индикаторной панели появляется символ конвекции < и температура 160 °C.
	2. С помощью поворотной ручки выберите программу «Шаббат» %f.
	3. Нажатием кнопки X перейдите к выбору температуры и задайте ее с помощью поворотной ручки.
	4. Нажатием кнопки 0 откройте меню «Функции таймера» и выберите функцию программирования продолжительности приготовления [r] с помощью к...
	5. Задайте нужное время приготовления с помощью поворотной ручки.
	6. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.

	7. Нажмите на кнопку n.



	По истечении времени приготовления
	Изменение времени окончания
	Отмена программы «Шаббат»
	Блокировка от детей
	Указание

	Базовые настройки
	Указание
	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на кнопку ° и удержите ее около 4 секунд, пока не появится символ °. На индикаторной панели появится первая базовая настройка.
	2. С помощью поворотной ручки выберите нужную базовую настройку.
	3. Нажмите на кнопку X.
	4. Измените базовую настройку при помощи поворотной ручки.
	5. Теперь можно изменить другие базовые настройки, повторив действия, описанные в пунктах 2—4.
	6. Нажмите на кнопку ° и удержите ее, пока не появится текущее время. Время ожидания: около 4 секунд. Все изменения сохраняются.




	Отмена
	Автоматическое отключение
	Указание

	Функция автоматической очистки
	Перед очисткой


	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа

	Программирование степени очистки
	1. Нажмите на кнопку p.
	По умолчанию появится степень очистки 3. Можно сразу включить автоматическую очистку нажатием кнопки n.
	2. Выберите нужную степень очистки с помощью поворотной ручки.
	3. Включите автоматическую очистку нажатием кнопки n.

	По окончании очистки
	Отмена заданных параметров работы
	Изменение режима очистки
	Проведение автоматической очистки ночью

	После очистки
	Уход и очистка
	Указания

	■ Передняя панель духового шкафа может приобрести различные оттенки, связанные с использованием разных материалов: стекла, пластмассы ...
	■ Тени на стекле дверцы, которые можно принять за грязь, являются отражением света лампы подсветки духового шкафа.
	Моющие средства

	■ устройства для очистки под давлением или с использованием струи пара.
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	Внимание!
	■ Не используйте абразивные моющие средства. Они царапают и повреждают слой пористого покрытия.

	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля
	m Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).

	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).

	Извлечение выдвижной тележки из духового шкафа
	Установка и снятие стекол дверцы
	Демонтаж
	1. Вытащите выдвижную тележку из духового шкафа.
	2. Снимите верхнюю крышку дверцы. Для этого отвинтите винты, расположенные слева и справа, (рисунок A).
	3. Поддерживайте стекла обеими руками и извлеките их по направлению вверх (рисунок B). Положите их на полотенце ручкой вниз. Нижнее стекло ...
	Если дверцы имеют тройное стекло, необходимо выполнить дополнительные действия:
	4. Открутите левые и правые зажимы и снимите их (рисунок C). Извлеките верхнее стекло.


	Монтаж
	1. Вставьте внутреннее стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рисунок A).
	2. Установите левые и правые зажимы и закрутите их (рисунок B).
	3. Вставьте стекла в раму дверцы.
	4. Установите крышку и привинтите ее. Если не получается завинтить крышку, проверьте, правильно ли установлены стекла в раму.
	5. Задвиньте выдвижную тележку духового шкафа.

	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок


	Сообщения об ошибке
	m Существует опасность поражения электрическим током!!


	Замена лампочки в духовом шкафу
	m 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

	Советы по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Утилизация отходов с учетом требований охраны окружающей среды


	Экономия электроэнергии
	■ При приготовлении блюд, которые должны находиться в духовом шкафу длительное время, вы можете выключить духовой шкаф за 10 минут до око...

	Режим нагрева «Конвекция "эко"»
	Указания
	■ Для максимально эффективного использования режима экономии энергии необходимо поместить продукты в холодный и пустой духовой шкаф.
	Режим нагрева = ’ конвекция «эко»
	Автоматическая программа
	Посуда


	Рекомендуемая посуда
	Неподходящая посуда
	Размер посуды

	Приготовление блюда
	Программы
	Рецепты
	Птица
	Мясо
	Рыба

	Выбор и настройка программы
	1. Нажмите на кнопку `. На индикаторе температуры появится первая программа.
	2. Выберите нужный номер программы с помощью поворотной ручки.
	3. Нажмите на кнопку X. На индикаторе времени появится вес по умолчанию.

	4. Введите нужный вам вес продуктов с помощью поворотной ручки.
	5. Нажмите на кнопку n. Появится продолжительность времени приготовления по программе.

	По завершении выполнения программы
	Изменение продолжительности приготовления при использовании программы
	Изменение программ
	Приостановка работы прибора
	Отмена программы
	Изменение времени окончания
	Советы по использованию автоматических программ
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания

	■ Значения времени, указанные в таблицах, являются ориентировочными. Они зависят от качества и свойств продуктов.
	Пироги и выпечка


	Выпекание на одном уровне
	■ Пироги на противне: уровень 3.

	Выпекание на нескольких уровнях
	■ Противень для духового шкафа: уровень 1.

	Формы для выпекания
	Таблицы

	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Щадящее приготовление
	Указания
	■ Используйте только свежее, безукоризненно качественное мясо. Тщательно удалите жилки и лишний жир. Жир придает блюду при щадящем приг...
	■ Большие куски мяса переворачивать не нужно.
	■ Сразу же после приготовления мясо можно нарезать. Время выдержки для него не требуется.
	■ Благодаря особому способу приготовления мясо имеет розовый цвет. Но это ни в коем случае не означает, что оно сырое или недожаренное.
	■ Если вы хотите получить мясо с соусом, готовьте его в закрытой посуде. В этом случае время доведения до готовности следует сократить.
	Рекомендуемая посуда
	Настройки
	1. Выберите режим Верхний/нижний жар % и установите температуру от 70 до 90 °C.
	2. Сильно разогрейте жир в сковороде. Мясо хорошо обжарьте со всех сторон и сразу положите на разогретую посуду.
	3. Установите посуду с мясом в духовой шкаф и доведите до готовности в режиме щадящего приготовления. Почти для всех кусков мяса идеально...


	Таблица

	Рекомендации по щадящему приготовлению
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям таблицы.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.
	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям таблицы.

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

	Размораживание
	Указание

	Сушение
	Указание

	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.
	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.

	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.
	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.
	6. Запустите духовой шкаф.

	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!
	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание



	Зажаривание на гриле

	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	Rady i wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Przed montażem urządzenia

	Uszkodzenia przy transporcie
	Podłączenie do sieci elektrycznej
	Rady i wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	■ jeśli nie posiadają odpowiedniej wiedzy lub doświadczenia.
	Drzwiczki piekarnika
	Gorące wnętrze piekarnika
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Nie przygotowywać potraw, używając w tym celu dużych ilości wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Opary alkoholu mogą zapalić się wewnątrz piekarnika. Używać wysokoprocentowych napojów alkoholowych wyłącznie w małych ilościach...
	m Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ Przy nagrzewaniu urządzenia, dobrze zamocować papier do pieczenia do akcesoriów kuchennych. Gdy zostaną otworzone drzwiczki urządzenia, wytworzy się przeciąg. Wówczas papier do pieczenia może zetknąć się z elementami grzejnymi i ulec ...
	m Niebezpieczeństwo zwarcia!


	Gorące akcesoria kuchenne i naczynia
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Niewłaściwie przeprowadzone naprawy
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	■ Umieszczanie akcesoriów kuchennych, naczyń, folii, papieru do pieczenia lub folii aluminiowej na dnie piekarnika: Nie umieszczać akcesoriów kuchennych na dnie piekarnika. Nie osłaniać dna piekarnika folią ani papierem. Nie stawiać naczyń...
	■ Woda w rozgrzanym piekarniku: Nie wlewać wody do wnętrza rozgrzanego piekarnika. Woda przekształci się w parę wodną. Zmiany temperatury mogą spowodować uszkodzenie emalii i akcesoriów kuchennych.
	■ Potrawy płynne: Nie przechowywać potraw płynnych przez dłuższy czas we wnętrzu zamkniętego piekarnika. Nastąpi uszkodzenie emalii.
	■ Sok z owoców: Przy pieczeniu ciast z owocami nie napełniać zbyt dokładnie blachy. Sok z owoców wyciekający z blachy może pozostawić plamy, których nie będzie można usunąć. W miarę możliwości, stosować głęboką blachę emaliowaną.
	■ Otwieranie drzwiczek podczas stygnięcia piekarnika: Zawsze pozostawiać drzwiczki zamknięte podczas stygnięcia piekarnika. Jeżeli drzwiczki będą choćby nieznacznie uchylone, fronty sąsiednich mebli mogą z czasem ulec zniszczeniu.
	■ Bardzo zabrudzona uszczelka piekarnika: Jeżeli uszczelka piekarnika jest bardzo zabrudzona, drzwiczki nie zostają prawidłowo domknięte podczas pracy piekarnika. Zatem fronty sąsiednich mebli mogą ulec zniszczeniu. Dbać o uszczelkę piekarn...
	■ Opieranie się o drzwiczki piekarnika: Nie opierać się ani nie siadać na otwartych drzwiczkach piekarnika. Nie stawiać naczyń ani akcesoriów kuchennych na drzwiczkach piekarnika.
	■ Transport urządzenia: Nie transportować urządzenia ani nie przytrzymywać go za pomocą uchwytu drzwiczek. Uchwyt drzwiczek nie wytrzyma ciężaru urządzenia i może się złamać. Szyba w drzwiczkach może ulec przesunięciu w stosunku do pr...
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania



	Przyciski
	Gałka obrotowa
	Panel wskaźników
	■ Strefa prawa = Wskaźnik Tutaj pokazują się symbole poszczególnych funkcji, np. funkcji zabezpieczenia dzieci, szybkiego podgrzewania, itd.

	Czujnik temperatury
	Czujnik temperatury
	Ciepło resztkowe

	Wnętrze piekarnika
	Oświetlenie
	Wentylator

	Akcesoria kuchenne
	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	■ Przeczytać rady i uwagi dotyczące bezpieczeństwa podane na początku instrukcji obsługi. Są bardzo ważne.
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej
	3. Potwierdzić godzinę za pomocą przycisku 0.

	Wskazówka




	Wygrzewanie wnętrza piekarnika
	1. Nacisnąć przycisk %.
	2. Za pomocą gałki obrotowej wybrać funkcję grzewczą z ogrzewaniem górnym i dolnym %.

	3. Przejść do ustawień temperatury za pomocą przycisku X.
	4. Zmienić temperaturę, ustawiając 240 °C za pomocą gałki obrotowej.

	5. Nacisnąć przycisk n.
	6. Po upływie 60 minut, wyłączyć piekarnik za pomocą przycisku % .


	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Włączanie i wyłączanie piekarnika
	Włączanie

	■ aktywować konfigurację zapisaną w pamięci za pomocą przycisku f

	Wyłączanie
	Nastawianie piekarnika
	■ oraz jak ustawić szybkie nagrzewanie.
	Funkcje grzewcze


	Programowanie funkcji grzewczej i temperatury
	1. Za pomocą gałki obrotowej zaprogramować żądaną funkcję grzewczą.
	2. Wybrać temperaturę za pomocą przycisku X. Nawiasy kwadratowe pokazują się z lewej i z prawej strony temperatury lub poziomu pracy grilla.

	3. Zmienić zalecaną temperaturę za pomocą gałki obrotowej.
	4. Nacisnąć przycisk n. Rozpoczyna się działanie. Symbol n zapala się na panelu wskaźników.
	5. Gdy danie będzie gotowe, wyłączyć piekarnik za pomocą przycisku % lub ponownie wybrać i zaprogramować tryb działania.

	Zmiana temperatury lub stopnia mocy grilla
	Sprawdzanie temperatury nagrzania
	Wstrzymanie pracy urządzenia
	Anulowanie działania
	Nastawianie czasu trwania
	Przesunięcie czasu zakończenia

	Programowanie szybkiego podgrzewania
	Kompatybilne funkcje grzewcze
	Odpowiednie temperatury
	Programowanie szybkiego podgrzewania
	Wskazówki
	■ Szybkie podgrzewanie anuluje się poprzez zmianę funkcji grzewczej.
	■ Po włączeniu działania, zaczyna się odliczanie zaprogramowanego czasu trwania gotowania, niezależnie od szybkiego podgrzewania.
	■ Aby sprawdzić temperaturę wnętrza piekarnika podczas szybkiego podgrzewania, należy nacisnąć przycisk °.

	Przerwanie szybkiego nagrzewania
	Funkcje regulacji czasu
	■ 0 = ustawienie godziny
	■ p = opóźnienie godziny zakończenia
	Ustawianie funkcji zegara ­ krótkie objaśnienie
	1. Otworzyć menu za pomocą przycisku 0 .
	2. Za pomocą przycisku X wybrać żądaną funkcję.
	3. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądaną wartość.
	4. Zamknąć menu za pomocą przycisku 0.



	Krótki sygnał

	Programowanie minutnika
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Zaprogramować czas dla minutnika za pomocą gałki obrotowej.
	3. Zamknąć menu za pomocą przycisku 0.

	Po upływie ustawionego czasu
	Zatrzymanie minutnika
	Zmiana ustawień minutnika

	Regulowanie czasu trwania
	1. Nacisnąć przycisk 0 . Otworzyć menu "Funkcje regulacji czasu". Po lewej stronie ekranu pokazują się funkcje regulacji czasu. Wybrano funkcję "Minutnik" [U].
	2. Za pomocą przycisku X wybrać funkcję czasu trwania [r].
	3. Wyregulować czas trwania gotowania za pomocą gałki obrotowej.
	4. Nacisnąć przycisk 0. Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamknięte.

	5. Jeśli jeszcze nie zostało uruchomione działanie, nacisnąć przycisk n.
	Po upływie zaprogramowanego czasu trwania
	Anulowanie czasu trwania
	Zmiana czasu trwania

	Opóźnienie godziny zakończenia
	■ funkcji oczyszczania.
	Opóźnienie zakończenia czasu gotowania
	1. Za pomocą przycisku X, wybrać funkcję godziny zakończenia [p]
	2. Opóźnić ustawienie godziny zakończenia za pomocą gałki obrotowej.
	3. Nacisnąć przycisk 0. Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamknięte.
	4. Potwierdzić za pomocą przycisku n.


	Upłynął nastawiony czas trwania
	Korekta czasu zakończenia
	Anulowanie ustawień czasu zakończenia

	Nastawianie zegara
	Po przerwie w zasilaniu
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować aktualne ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.


	Zmiana czasu
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Za pomocą przycisku X, zmienić godzinę [0].
	3. Wyregulować aktualne ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej.
	4. Nacisnąć przycisk 0.


	Wyłączanie wyświetlania godziny
	Pamięć
	Zapisanie konfiguracji w pamięci
	1. Zaprogramować funkcję grzewczą, temperaturę, a także czas trwania gotowania dla żądanej potrawy. Jeszcze nie uruchamiać działania. Jeśli zamierza się zapisać program w pamięci, wybrać program i dostosować wagę. Jeszcze nie uruchami...
	2. Przytrzymać wciśnięty przycisk f do momentu, gdy zapali się symbol f na panelu wskaźników. Odczekać kilka sekund.



	Zapisywanie innego ustawienia

	Aktywowanie pamięci
	1. Nacisnąć krótko przycisk f.
	2. Nacisnąć przycisk n.

	Zmiana ustawień
	Ustawienie szabasowe
	Aktywowanie ustawienia szabasowego
	1. Włączyć piekarnik za pomocą przycisku %. Na panelu wskaźników zapala się symbol gorącego powietrza < i 160 °C.
	2. Wybrać ustawienie szabasowe %f za pomocą gałki obrotowej.
	3. Wybrać temperaturę za pomocą przycisku X i zaprogramować ją za pomocą gałki obrotowej.
	4. Otworzyć menu funkcji regulacji czasu za pomocą przycisku 0 i wybrać funkcję czasu trwania [r] za pomocą przycisku X.
	5. Wyregulować żądany czas trwania za pomocą gałki obrotowej.
	6. Nacisnąć przycisk 0. Menu Funkcje regulacji czasu zostaje zamknięte.

	7. Nacisnąć przycisk n.



	Upłynął nastawiony czas trwania
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Anulowanie ustawienia szabasowego
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Wskazówka

	Ustawienia podstawowe
	Wskazówka
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Przytrzymać wciśnięty przycisk ° przez około 4 sekundy, aż pokaże się symbol °. Na panelu wskaźników pokazuje się pierwsze ustawienie podstawowe.
	2. Za pomocą gałki obrotowej wybrać żądane ustawienia podstawowe.
	3. Nacisnąć przycisk X.
	4. Zmienić wartość ustawienia podstawowego za pomocą gałki obrotowej.
	5. Obecnie można zmienić inne ustawienia podstawowe, jak opisano w punktach od 2 do 4.
	6. Przytrzymać wciśnięty przycisk ° do chwili, gdy pokaże się czas. Przybliżony czas oczekiwania wynosi cztery sekundy. Wszystkie zmiany zostają zapisane w pamięci.




	Anulowanie
	Funkcja automatycznego wyłączania
	Wskazówka

	Funkcja oczyszczania
	Przed oczyszczaniem


	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią

	Programowanie poziomu oczyszczania
	1. Nacisnąć przycisk p.
	Wyświetla się poziom oczyszczania 3. Funkcję oczyszczania można aktywować bezpośrednio za pomocą przycisku n.
	2. Za pomocą gałki obrotowej zaprogramować żądany poziom oczyszczania.
	3. Aktywować oczyszczanie za pomocą przycisku n.

	Po zakończeniu czyszczenia
	Anulowanie konfiguracji
	Korekta stopnia czyszczenia
	Oczyszczanie powinno odbyć się w nocy

	Po oczyszczeniu
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki

	■ Na przedniej ściance piekarnika mogą pojawić się przebarwienia spowodowane stosowaniem różnych materiałów jak szkło, plastik lub metal.
	■ Przypominające brud, dobrze widoczne smugi na szybie piekarnika to odbicia światła lampki piekarnika.
	Środki czyszczące

	■ urządzeń czyszczących przy użyciu wysokiego ciśnienia lub strumienia pary.
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	Uwaga!
	■ Nie używać środków czyszczących o właściwościach ściernych. Powodują one porysowanie i uszkodzenie warstwy o wysokiej porowatości.

	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).

	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).

	Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	Montaż i demontaż szyby w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	2. Zdjąć górną pokrywę wózka piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).
	3. Przytrzymać rękami szyby (lewą i prawą) i wyjąć je, wysuwając do góry (rysunek B). Umieścić je na ścierce, uchwytem do dołu. Nie należy wyjmować z wózka piekarnika wewnętrznej szyby, która nie posiada haczyków.
	W przypadku drzwiczek z trzema szybami, należy również wykonać następującą czynność:
	4. Odkręcić uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjąć je (rysunek C). Wyjąć górną szybę.


	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę do tyłu, pochylając ją (rysunek A).
	2. Założyć i przykręcić uchwyty z lewej i prawej strony (rysunek B).
	3. Wsunąć szyby we wspornik wózka.
	4. Założyć i przykręcić pokrywę. Jeśli nie można przykręcić pokrywy, sprawdzić, czy szyby są prawidłowo umieszczone we wsporniku.
	5. Zamykanie ruchomego wózka piekarnika

	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek


	Komunikaty o błędach
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!


	Wymiana lampki w piekarniku
	m 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


	Rady dotyczące oszczędzania energii i ochrony środowiska naturalnego
	Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla środowiska naturalnego


	Oszczędzanie energii
	■ Przy długich czasach gotowania/pieczenia, można wyłączyć piekarnik na 10 minut przed upływem czasu i wykorzystać ciepło resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.

	Funkcja nadmuchu gorącego powietrza Eco
	Wskazówki
	■ Aby zapewnić maksymalną wydajność funkcji oszczędzania energii, należy włożyć danie do zimnego i pustego piekarnika.
	Funkcja grzewcza = ’ Nadmuch gorącego powietrza Eco
	Program automatyczny
	Naczynia


	Odpowiednie naczynia
	Nieodpowiednie naczynia
	Wielkość naczyń

	Przygotowanie potrawy
	Programy
	Przepisy
	Drób
	Mięso
	Ryba

	Wybór i konfiguracja programu
	1. Nacisnąć przycisk `. Na wskaźniku temperatury pokazuje się pierwszy program.
	2. Za pomocą gałki obrotowej wybrać żądany numer programu.
	3. Nacisnąć przycisk X. Na wskaźniku czasu pokazuje się zalecana waga.

	4. Za pomocą gałki obrotowej odpowiednio dostosować wagę potrawy.
	5. Nacisnąć przycisk n. Pokazuje się czas trwania programu.

	Program zakończony
	Zmiana czasu trwania programu
	Zmiana programu
	Wstrzymanie pracy urządzenia
	Anulowanie programu
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Rady dotyczące programu automatycznego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki

	■ Podane w tabelach czasy są wartościami orientacyjnymi. Zależą one od jakości i właściwości produktów spożywczych.
	Ciasta i wypieki


	Pieczenie na jednym poziomie
	■ Ciasta na blasze: poziom 3

	Pieczenie na kilku poziomach
	■ Blacha do pieczenia: poziom 1.

	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
	Powolne gotowanie
	Wskazówki
	■ Przyrządzać wyłącznie mięso świeże i dobrej jakości. Dokładnie usunąć żyły i tłuste brzegi. Podczas powolnego gotowania tłuszcz nadaje potrawie intensywny specyficzny smak.
	■ Większych kawałków mięsa nie trzeba obracać.
	■ W ten sposób przyrządzone mięso można natychmiast kroić, ponieważ ciepło jest równomiernie rozprowadzone w całym kawałku.
	■ Dzięki tej szczególnej metodzie gotowania mięso ma zawsze różowy kolor. Nie oznacza to, że jest surowe lub niedogotowane.
	■ Aby uzyskać sos, należy gotować mięso w naczyniu z przykryciem. Należy pamiętać, że czas gotowania skraca się.
	Odpowiednie naczynia
	Ustawianie
	1. Wybrać program Grzanie górne/dolne % i nastawić temperaturę w zakresie 70-90 °C.
	2. Mocno rozgrzać trochę tłuszczu w brytfannie. Mięso obsmażyć ze wszystkich stron, również na końcach, i natychmiast włożyć do podgrzanego naczynia.
	3. Naczynie z mięsem wstawić z powrotem do piekarnika i wolno gotować. Dla większości mięs idealna temperatura w trybie Powolnego gotowania wynosi 80 °C.


	Tabela

	Porady dotyczące powolnego gotowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.
	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.

	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.
	Przygotowanie

	Rozmrażanie
	Wskazówka

	Suszenie
	Wskazówka

	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.
	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.

	Ustawianie
	1. Wsunąć głęboką blachę do pieczenia na wysokość 2. Słoiki ustawić tak, aby się nie stykały.
	2. Do głębokiej blachy do pieczenia wlać ½ litra gorącej wody (ok. 80 °C).
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić program Grzanie dolne $.
	5. Ustawić temperaturę na 170 - 180 °C.
	6. Włączyć tryb pracy.

	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie



	Pieczenie/smażenie na grillu
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