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Bonee noapoBHyto nHhopMaLmnio o NPOAYKUMM, MPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIX YacTAxX 1 cnyxbe cepBmca MOXHO HaiTV Ha
oduumnansHom cante www.bosch-home.com 1 Ha caiTe NHTEPHET-
marasmHa www.bosch-eshop.com

A\ BaxHble npaBuna TeXHWKU 6e30nacHOCTH

BHMMaTENBHO NpoynTanTe JaHHOEe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCA
npaBubHO 1 6e30nacHO NoL30BATLCA
npudéopom. CoxpaHAanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayaTaunm n MHCTPYKLMIO MO MOHTaXy
ONA AanbHenWwero ncnosib3oBaHua wan ana
nepegavyv HOBOMY BRadesnbLly.

[laHHbI Nnpnbop npeaHasHayeH
NCK/TIOYUTENBHO /1A BCTPanBaHUA.
Cobntonante cneumasibHble MHCTPYKLUMK MO
MOHTaXxy.

Pacnakyrite n ocmotpute npudop. He
noakatovanTe npudop, ecim oH Oblin
NoBPEXAEH BO BpEMA TPAHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npmndopa 6e3 WrencenbHoOmn
BUIKN OO/HKEH NPOU3BOANTL TOIBKO
KBaNMMOULUMPOBAHHbBIA CrEUManmncT.
[MoBpexaeHua 1ns3-3a HenpaBuIbLHOIO

NOAKOUYEHUA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUIHbIX 00A3aTENLCTB.

O10T Nprdop npegHaszHayeH TOMbKO AA
JOMaLllHero ncnosb3oBanua. Vicnonbaynre
NpuOop TOILKO AN1A NPUroToBAEeHUA BI04 U
HanuTkoB. Cneante 3a NpuOOPOM BO BpeMA
ero paboTbl. Vicnonbayrnte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHNN.

[aHHbI Nnpubop npeaHasHayeH anA
MCNOMb30BaHMA Ha BbicoTe He Bonee 2000 m
Had YPOBHEM MOPH.

Hetn no 8 net, nmua ¢ orpaHnYeHHbIMN
DU3NYECKNMU, YMCTBEHHBLIMUN
NCUXNYECKUMU BO3MOXHOCTAMU, a Takxe
nnua, He obnagarowme 4ocTaTouUHbIMK
3HaHUAMKN 0 Npudope, MOryT NCMONL30BAaTb
npuOop TOILKO NoA4 MPUCMOTPOM JINL,
OTBECTBEHHbIX 3a MX 6e30MacHOCTb, UK
nocne noapoOHOro NHCTPYKTaxa U



OCO3HaHMA BCEX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnnyaraumen npudopa.

[eTAaM He paspellaetca urpatb ¢ NpUdGopPoOM.
OuucTka 1 obcnyxmnsaHue npndopa He
JOJIKHbI MPOV3BOANTLCA A€TbMU, 3TO
[OMNyCTUMO, TO/IbKO €C/IM OHU cTaplue 8 neT u
NX KOHTPONMPYIOT B3POC/IbIE.

He pnonyckaunte geten mnaauwe 8 net K
npndopy 1 ero ceTeBoMy NpoBoaY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTaHOBKW MPUHAANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onvcaHne npuHaIeXXHOCTEN B
PYKOBOACTBE MO 3KCMayaTauunm.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

CnoxeHHble B paboueit kamepe
nerkoBocnameHarowmneca npeameTbl MoryT
3aropeTbca. He xpanute B pabouen kamepe
nerkopocnnameHawowmneca npeameTsl. He
OTKpbIBanTe ABepLy npudopa, ecnum BHyTPK
npudopa obpasosasica AbM. BbikntounTe
nNpuoop, BbIHLTE BUJ/IKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3ETKN NN OTKIOUNTE
npenoxpaHuTesb B 610Ke
npegoxpaHuTenen.

13-3a CcTpyn BO3Oyxa, NPOHMKAOLEN B
npuoop Npu OTKPbIBaHWUM ABEpPLLI, Oymara
ONA BbIMEYKM MOXET NOAHATLCA, KOCHYTLCA
HarpeBaTeNnbHOro 3/IEMEHTA N BCMbIXHYTh.
[Npn NnpeaBapuTeIbHOM pPas3orpese
o6a3aTenbHO 3akpennante dymary an1A
BbIMEYKM B NpUHaONexHocTax. Hanpumep,
NOCTaBbLTE Ha HEE KACTPHOIO UIn DopmMy
OnA BbinekaHua. icnonbayrnte Gymary ans
BbIMEYKM HY)KHOIO pasmMepa, oHa He A0/HKHA
BbICTYNaTb 3a KpaA NpUHaaIEXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mprbop CTaHOBUTCA OYEHb ropayYMM. He
npukacamTecb K ropAYnM BHYTPEHHUM
NOBEPXHOCTAM Npudopa nnu
HarpesaTeNbHbIM dn1eMeHTam. Becerna
naBanTe npndopy ocTbiTb. He no3sonanTe
AeTAM NoAxXoanTb 6/IM3KO K ropAYeMy
npuoéopy.

[MpuHaOonexHoCTN Unn nocyna OYeHb
ropaune. YtoObl M3BNEYL FOPAYYIO NOCYAY
AV NPUHAANEXHOCTUN M3 padouel KaMepsl,
BCerga NUCnosb3ymnte npuxsaTku.

Mapbl cnupTa B ropayern padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
6ntoa, B KOTOPbLIX MCMOMNL3YIOTCA HAMUTKY C
BbICOKUM COZEP)XaHeM crnmpTa.
[ob6asnante B 6/1t00a TO/bKO HEOONbLLOE
KOJIMUECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
cogepxxaHmem cnvpta. OCTOPOXKHO
OTKpoWnTe ABepLy npudopa.

OnacHocCTb ownap1uBaHuA!

B npouecce akcnayaTaumm OTKpbIThIE A1A
foctyna getann npuoéopa CUbHO
HarpesarTCA. He npukacanTecs K
packasieHHbIM aeTtanam. He noanyckante
neten 611M3ko K npudopy.

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

Mpw ncnonb3oBaHUK BoAbl B padouel
Kamepe MoxeT 00pa3oBaThCA ropAYni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAy
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

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

OnacHocTb yaapa TOKoM!

[Mpy HekBaNNPUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
OnacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AO/IKEH
NPON3BOANUTLCA TOMBKO CMELNANNCTOM
CEepBUCHOM CAy)Obl, NPOLLEeALLNM
cneumanbHoe obyueHune.Ecnm npndop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUMKY N3 PO3IETKN NN
OTK/IIOUMTE NPENOXPaHNTENb B O/10Ke
npenoxpanutesnen. BolsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNYXObl.

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

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

Mpw 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
yUnTbIBaANTE TO, UTO KOHTAKThI B NaTtpoHe
HaxoaATcA noa Hanpsxexnuem. MNepen
CMEHOW 1aMMNOoYKMN BbIHbTE BUIKY CETEBOro
kabena n3 po3eTku UM OTKIoUUTE
npenoxpaHuTesns B 6/10Kke
npeaoxpaHuTenen.

HeucnpasHbln Npnbop MOXET ObITb
NPUYNHOW NOPaXKEHUA TOKOM. Hukoraga He
BK/ItOYanTe HencnpasHbi Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIro NMpoBoaa Wamn
BbIK/IIOUMTE NPefoxXpaHuTeNb B 610Ke
npenoxpanutesnein. BolsoBute crneunanmcra
CEePBWUCHOM CNY>XObl.

OnacHocTb oxora!

Bo BpemA ncnonb3oBaHnA QYyHKLNM OUNCTKHU
NPUOOP CTAHOBUTCA CHAPYXXM OUYEHb FTOPAUNM.



He npukacaritech K asepue npudopa. Jarnte
npuoopy OCTbITb. He no3BonAnTe aeTam
noaxoanTb B1M3KO K ropayemMy npnoopy.

MpuynHbI NnoBpeaeHUn
BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTw, onbra, neprameHTHas Gymara wunm nocyaa Ha
[He padoueli Kamepbl: He CTaBbTe NMPUHAAIEXHOCTV Ha OHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyelt Kamepbl
onbrori NtoOOro BUAa UK NeprameHTHon Bymaroii. He ctaBbTe
nocyay Ha [HO padoueit Kamepsl, eCc/n ycTaHOBNeHa
Temnepartypa Bblwe 50 °C. 310 NpMBEAET K U3NNLLIHEN
akKymynauum Tenna. Bpema BeinekaHus unm xapeHua oyaet
HapyLleHO, YTO NPMBEAET K NOBPEXAEHMIO SMann.

m Bopa B ropAaueii kamepe: 3anpeLiaeTca HanmeaTk Body B
ropauyio padouyto kamepy. ATO MOXET NPUBECTU K
obpaszoBaHunio napa. B pesynstate nameHeHnA TeMnepaTypsbl
BO3MOXHO MOBPEXAeHWe amani.

= BnaxHble NpoayKThl: HE AEPXUTE BNAaXHbIE NPOAYKThl B 3aKPbLITOW
pabdoueit Kamepe B TEYEHNE ANNTENBHOIO BPEMEHN. ITO MOXET
NPVBECTN K MOBPEXIAEHWIO 3Masn.

m COK OT (hPYKTOB: MPU BbINEKAHUN COYHbIX (DPYKTOBbIX MMPOroB He
3anoiHATe NPoTMBEHb LUeMkoM. Cok OT hpyKTOB OyaeT cTekaTb

Bawu HOoBbIM AyX0BOH LUKad

O3HaKoMbTECH C BallM HOBbIM AyxoBbIM Wkadhom. B naHHOM
pasgene onucaHbl PyHKUMW NaHenu ynpasneHua 1 ee OTAE/bHbIX
anemeHToB. Kpome Toro, 340ech NpeacTtaeneHa nHhopmaumna o

MaHenb ynpaBneHun

Mepen Bamun oBLwnii BMA NaHenn ynpasneHua QyxoBOro Lkada. Ha
MHOMKATOPHOM NaHenu He oToBpaxkatoTCA BCE CUMBObI

C NPOTUBHA N OCTaB/1ATb NATHA, KOTOPbIE 6y,qu NpPaKTNn4ecKn
HEBO3MOXHO YOa/UTb. MicnonbayiiTe No BOSMOXHOCTU Oonee
rNyOOKUA YHUBEPCAbHBIN NPOTUBEHD.

m OxnaxaeHne npudopa ¢ OTKPbLITOV ABepLieii: He ocTaBnAnTe
npundop OCTbIBaTb C OTKPLITON ABepuel. Jaxe ecnu asepua
npuoopa GyaeT NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BDEMEHEM 3TO MOXET
NPVBECTM K NOBPEXAeHNto hacanos coceaHein medenu.

m CWIbHO 3arpA3HEH YNJIOTHUTE b ABEPLbI: MPU CUIbHOM
3arpAsHEeHNN ynnoTHUTeNA Asepua npvoopa nepectaét
HOPMAa/IbHO 3aKPbIBATLCA. OTO MOXET NMPUBECTU K NMOBPEXISHUIO
NoBEpPXHOCTU NpuneratoLen K npuéopy medenu. Cneamte 3a
UNCTOTON YNAOTHUTENA ABEPLIbI.

m Vicnonb3oBaHue ABepLbl Npuoopa B KauecTBe CuaeHbA Un
NOJIKW: HE CaaNTECh U HUYEro He CTaBbTe Ha ABepLly npudopa.
He cTtaBbTe nocyay v NpMHAANEXHOCTU Ha ABEepLly.

m YCTaHOBKa NPUHAANEXHOCTEN: B 3aBUCUMOCTM OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTM MOTYT nouapanaTb CTeKN0 ABepLbl Nprudopa
npun eé 3aKpbIiBaAHUWN. Boerua yCTaHaBﬂMBaVITe npnHaanexHoCTn B
padouyto kKamepy Ao yrnopa.

m MepemelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
nBepubl. Pyuka ABepLbl HE paccumTaHa Ha Bec npudopa v MOXeT
CNnoMarthCA.

AOMNOSIHUTENNBHOM Of)OpyLlOBaHI/II/I ONA AyXoBOro wkadga v ero
BHYTPEHHUX KOMMOHEHTax.

OHOBPEMEHHO. B 3aBNCUMOCTIN OT MoAenu rlpl/léopa, aetann moryTt
oTinyaTbCA.
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HasHaueHue

1 Mepekntouatenb Beldopa dyHKLNI

KHOMKK ynpasneHna 1 nHankatopHaa naHesb

3

Mepekntouartensb Bbibopa GyHKUUH

Mepekntouatens Boldopa MyHKUMIA NpeaHasHayeH ansa Beidopa
pasHbIX PEXUMOB Harpesa AyxoBoro wkada.

Perynatop Temneparypbl

YTannuBaembie NOBOPOTHbIE NepeKnyaTenu

B HEKOTOPLIX AyXOBbIX LIKahax NOBOPOTHbIE NepekaoUyaTenm
ABNAIOTCA yTaniMBaeMsiMi. YTo0bl YTOMUTL UK BbIABUHYTH
NMOBOPOTHLIN Nepek/oyaTe/b, HXKMUTE Ha HEro, Koraa oH
Haxo4uTCA Ha Hy/eBO OTMETKE.

KHonKku

Moa KaXkaon KHOMKOWM pacrnosio)eHbl CeHCopbl. He HaxunmarTe
KHOMKW C ycunmem. NMpocTo HaXXMuUTe Ha COOTBETCTBYIOLUNIA
CYMBOJI.

OTmeTKa HasHaueHue
O Hynesaa oTmeTka [yxoBoW wkKag BbIK/IOUEH.
KoHBekuna 3D* BbinekaHne nMporos n KoHANTEPR-

CKUX naaenuin. Mo)XHO roToBUTb
ONHOBPEMEHHO Ha TPEeX YPOBHAX.
PacnonoxeHHbIli Ha 3aHEN CTEHKE
BEHTUNATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET )ap Nno BCEMY NMPOCTPaHCTBY
Ayx0BOro wkada.

* PexxnM HarpeBsa, MCNob3YoWMIACA AnA onpeaeneHmna Knacca
3HeproaddekTnBHocT No Hopme ENG0350.



OTtmeTKa Ha3HaueHue

KHonka HasHaueHue

O BepxHuit v HWKHWIA [purotoBneHne NMPOros, 3aneKkaHok
xap* N HEXMPHOro MAca, Hanpumep Tena-
TUHBI U AWYW, HA OJHOM YPOBHE.
YKap noaaetcA BEPXHUM U HUKHUM
HarpeBaTeIbHbIMU 3/IeMEHTaMMU.

BrokuposaHve v pasBroknupoBaHme
naHesnn ynpasneHua.

Cc» bnokupoBka oT gerten

DyHKUMA Npurotosne- bBbICTPOEe NpUroToBAEHWE NPOAYKTOB
HMA N1ULbI rny©oKoi 3aMOPO3KM, Hanpumep

nuuubl, kapTodena dpu nam Nnpo-
rOB U3 C/I0EHOro TecTa, 6e3 HeoOXo-
OMMOCTU NpeaBapuTesIbHOro
HarpeBaHMA Ayx0BOro wkada. >Xap
noaaeTcA HWKHMM HarpesatesbHbIM
31EMEHTOM ¥ PaCnpPOCTPaHAETCA Mo
BCEeMyY MPOCTPaHCTBY AYyXOBOMO
LWwKada BEeHTUAATOPOM, PACMO/I0XKEH-
HbIM Ha 3a[HEl CTEHKe.

-  Munyc YMeHblUEHME 3a4aHHbIX NapameTpoB.

+ [lmoc YBennueHne 3agaHHbIX NapameTpos.

Ha nHamMkaTopHOW naHenu KeagpaTHble CKOOKK [ ] BbioenaoT
CUMBOJ, COOTBETCTBYIOLLIMA aKTUBMPOBAHHON PyHKLMM TarMepa.

PerynAaTtop Temnepatypbl

PerJ'IFlTOp TeMneparypbl npeaHa3HaveH anAa Bblf)Opa TeMnepartypsbl
Nnn CTerneHn Harpesa rpunAa.

OTmeTKa 3HaueHue

3axxapuBaHie MAca, NTULbI U PbIObI.
[MooyepenHo BKIOYAOTCA Harpesa-
Te/IbHbIV 9NEMEHT rpUnsa ¥ BEHTWUASA-
TOp KOHBeKuuu. bnarogaps
BEHTUIATOPY >Kap OT rpuaa UMPKY/In-
pyeT BOKPYr NPOAYKTOB.

X] Tpunb c KoHBEKUMEN

Y Hynesaa oTmeTka [lyxoBoW LiKag He HarpesaeTcs.

50-270 [Ownana3oH Temne- Temnepartypa BHYTPW OyXOBOro
partyp wkada B °C.

] Tpwab ¢ GonbWwoi Nao- 3axapusaHue Ha rpune BudLITEK-
Laablo Harpesa coB, Kondacok, TocToB 1 PbidbI. Mpo-
NCXOIUT HarpeB BCEN NOBEPXHOCTH,
pacnofOXEHHOW Noja Harpeeartesb-
HbIM 3/IEMEHTOM FpUAA.

(] Tpwnb ¢ manol nnowa- 3axapusaHue Ha rpune OudLITEK-
[blO Harpesa CoB, KONGacoK, TOCTOB U PbiObl B
HebonblKX KonMyecTeax. Harpesa-
€TCA TO/IbKO LieHTpasibHan YyacTb
HarpeBaTeNbHOro 3/1eMeHTa rpuns.

I, 1, 1 Ctenenun HarpeBa CTeneHn Harpesa rpuasa ¢ manon
rpuna nnowaasto Harpesa [ u 6onbLuoi

nnowaasto Harpesa [,

| = cTeneHb Harpesa 1, nerkuin
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpeaHuin
Harpes

[Il = cTeneHb Harpesa 3, CUMbHbIV
Harpes

Tomnexue, BoinekaHue n noapyMAaHu-
BaHMe KOPOUKW. XKap nofaeTca HUxX-
HUM HarpeBaTe/lbHbIM 3/IEMEHTOM.

) HwkHuit xap

PasmopaxnsaHue PasmopaxwnBaHue, Hanpumep, MAca,
nTuubl, xneda 1 nuporos. bnarogapa
BEHTWUIATOPY FOPAYMIA BO3AYX LIMPKY-

nMpyeT BOKpyr 6ntoga.

[Moaceetka BkntoueHne namnbl NOACBETKN BHY-

TPW OyXOBOTrO LiKada.

* Pexxum HarpeBa, UCMONb3YIOLWMIACA AnA onpeaeneHnsa knacca
3HeproaddekTmBHocT No Hopme EN60350.

Mpu BbIOOPE NtOOOro pexunma Harpesa saropaeTcs NoacBeTKa
BHYTPW OyXOBOro LiKada.

KHonNKK1 ynpasieHUAa U UHOAUKaToOpHAaA naHesb

KHOMKM NpeaHasHaueHbl A1A BKAOUEHUA pasinyHbIX
[OMNONHUTENbHBIX PYHKLUWA. Ha nHAnKaTopHOI naHenu
oTobpaxatoTca 3afaHHble napameTpsbi.

KHonKa Ha3HaueHue

OueHb ObICTPOE HarpeBaHue ayxo-
BOro wikada.

»$ BbICTpLIN Harpes

BuiBop 3ByKoBoOro TaiimMepa L), npo-
LOMKUTENBHOCTY NPUrOTOBNEHNA <D,
BPEMEHN OKOHYaHUA
npurotoenenua (& 1 TekyLlero
Bpemenmn .

® O®OyHKuMKM Taiimepa

anHanﬂeH'(HOCTI/I

MpnoBPeTEHHbIE MPUHAANEXHOCTU NMOAXOAAT ANA NPUrOTOB/IEHNA
MHorux 6natoa. Cneaute s3a NpaBwUIbHOM YCTAHOBKOWM
npuHaanexHocTen B padouel kamepe.

Bo Bpemsa HarpesaHuA AyxOBOro WiKada Ha UHAWKATOPHON naHenm
ceeTutca cumson (8). Bo BpeMA nepepbIiBOB B HArpeBaHnm oH
BbIKtoUaeTcA. [pu Ucnonb3oBaHnM dyHKUMUIA noaceeTku (£ n
pasMopaxmusaHua [ cumBon He cBeTuTCA.

YKasaHue: [1pn ncnonb3oBaHumM rpuna Ha npoTtaxeHun donee 15
MUHYT YCTaHOBUTE TEPMOPETYIATOP Ha PEXUM IErKOro Harpesa.

BHyTpeHHWe aneMeHTbl AYXOBOro wKada

BHyTpu oyxoBoro wkada Haxoautca namnouka. BeHTunatop
nNpPenAaTCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuo AyxoBOro kada.

BeHTunAaTop

BeHTNATOp BKItOYAETCA M BbIK/IKOYAETCA MO MEPe
HeoOXxoaANMOCTU. FopAYNIA BO3YX BLIXOAMT Yepes3 BEPXHIOKD YacTb
nBepLbl. BHMMaHve! He 3akpbiBaiTe 0TBEPCTUE ANA BEHTUAALINN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpesaHnto AyxoBoro wkada.

BeHTnnAatop npogonxaet padotaTk B TeueHre onpeaeseHHoro
BPEMEHMW NOC/e BbIKOUEHMA AyXOBOro WwKadda A1A YCKOPEeHNUA ero
oxnaxgeHua.

Namna

Jlamna BHyTPU AyXOBOroO LKada CBETUTCA BO BPEMA padoThl
OyX0BOro WKada. TeM He MeHee, ee MOXHO BKIIOUUTb, [aXKe KOraa
ZYXOBOIA WKad BbIK/IOUEH, YCTAHOBUB NepekoyaTes Bbidopa
(YHKUMIA Ha oTMeTKy [,

[na nyJwero npuroTosiaeHna 6104, a Takxke 4na yaoodctsa npu
ofBpalleHnn ¢ AyxOBbIM WKahoM eCTb BLIOOP CreumnabHbIX
NPUHAANEXHOCTEN.



YcTaHOBKa NPOTUBHEN U PELLEeTOK

[nA yCcTaHOBKM NPOTUBHEN N PELLIETOK B AyXOBOW WKad
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHeli. MpoTUBHU U PeLLeTKN JOXKHbI ObiTb
BCTaB/IEHbI B AyXOBOW LWKad A0 ynopa W He AO/KHbI KacaTtbCA
cTekna aABepubl.

MPOTUBHM 1 PELIETKN MOXHO W3B/IeUb U3 AyXOBOro LWKada
Hano/I0BUHY, O MOMeHTa dukcaunu. Taknum o0pasoM Bbl CMOXETE
JIErko AocTaTh NPUroTOBAEHHbIe 6Mtoda 13 JyXOBOro Likada.

Mpw ycTaHOBKE NPOTUBHEN M PELLETOK B AyXOBOW WKad cneauTe,
YTOObI M3rMO HAXOAUCA Ha AaslbHEM OT Bac KOHLE. TO/IbKO Takum
006pasom OHU ByAyT HaAEXHO 3aPUKCUPOBAaHSI.

B 3aBWCMMOCTM OT KOMMIEKTALIMMN [IyXOBOW LKA MOXET ObITb
oBopynosaH HanpaBAAOWUMU, DUKCUPYIOWMMUCA NPW NOSHOM
BblOBWXEHUW. Bnarofapa aTOMy Bbl /IEFKO CMOXETE YCTaHOBUTb
NPOTUBHU 1 peLleTKn. YToObl pasdiokMpoBaTth HanpasnaoLLme,
3a[BVHbTE UX B JyXOBO LKad C HEBOMbLIMM YCUINEM.

YKasaHue: Npy HarpeBaHUn NPOTUBHM MOTYT MOKOPOOUTLCA.
Mocne TOro, Kak OHW OCTbIHYT, AedopMauUmnA NCYEIHET. ITO He
B/IMAET HA HOPMa/bHYIO 3KCMayaTaumio AyxXoBOro wkada.

He BCe nNpvBeaéHHbIE HMXE MPUHAANEXHOCTU BXOAAT B
KOMMJIEKTALIMIO BalLero Ayx0Boro wkada.

MprHaONEXHOCTU MOXHO NPUOBPECTU UEPES CEPBUCHYIO CYXOY
WAN Yepes NHTepHeT-MarasuH.

PewweTka

CNyxuT anAa pasMelleHns XapoBeH,
KOHAUTEPCKUX (DOPM, MPOAYKTOB A/A
3akapuBaHua 1 3anekaHua Ha
peleTKe 1 3aMOPOXKEHHbIX O/1to.

[MomecTuTe peweTky B AyXOBOW LUKad
N3OTHYTOW CTOPOHOM BHU3 ~—= TaK,
yTOBbl CO CTOPOHbLI ABEPLIbI OKa3asIcA
Kpait 6e3 OopTuKa.

Mnockun amanupoBaHHbIN
NPOTUBEHb ANA AYXOBOro WKada
[MpeaHasHayeH onA NMPoOros, neve-
HbA 1 APYrON MENKOW BbINEUKN.

CTtaBbTe NPOTMBEHb B AyXOBOW LIKa®d
CKOLLEHHbBIM Kpaem K ABepLie.

YHuBepcanbHbii rny6okui
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpenHasHayeH onAa NpUroToBAEHNA
COYHbIX MMPOroB, BbIMEYKM, 3aMOPO-
YKEHHbIX BM1t0a 1 3axapuBaHma 00/1b-
LUMX KYCKOB NPOAYKTOB. Takom
NPOTMBEHb TaKXE MOXHO UCMONb30-
BaTb 1A cOopa xunpa npu 3axapusa-
HMM NPOAYKTOB Ha pelleTke.

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AYyXOBOW LiKad
CKOLLEHHbIM Kpaem K ABepLe.

CneuuvanbHble npuHaanexHoCTH

CneuvansHble NPUHAANEeXHOCTN MOXHO NPUOBPECTM B CEPBUCHOM
cnyxbe unun B cneunanmanpoBaHHoM MarasuHe. MNonHbIi nepeyeHb
cneuvanbHbIX NPUHAANEXHOCTE! K JyXOBOMY LiKady Bbl HAWAETE B
HalUVMX peKknamHbIX NMPOoCcneKTax Uan B MHTepHeTe. ACCOPTUMEHT 1
BO3MOXHOCTb 3aKasa creLmasbHbIX NPUHAANEXHOCTEN MOXeT
pasnnuaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT CTpaHbl. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO
[OKYMEHTaLMIO.

He Bce cneumnanbHble NPUHAANEXHOCTU NOAXOAAT K BalleMy
npudopy. MoaToMy Npw Nokyrnke o6A3aTesbHO yKasblBainTe ToUHoe
o6osHaueHne (Homep E) Bawwero npubopa.

CneuunanbHble NPUHaANEHHOCTH Homep HEZ

OMannpoBaHHbIA NIOCKUIA NPOTUBEHL HEZ361000

Ucnonb3soBaHue

[nA NnpurotoBnEHNA NMPOroB N MENKOIro NeYeHbA.

OMannpoBaHHsbIi rNy©oKuiA yHuBepcabHbli npo- HEZ362000

TNBEHb

[lnA NpUroToBNEHUA COYHBIX MMPOrOB, BbINEUKM, OOMbLINX KYCKOB
YKapKOoro 1 NpoayKToB ryOoKon 3aMOpPO3KN. [TPOTUBEHb MOXHO
TakXXe WUCMo/b30BaTh NPU XapeHun Ha pellétke. MoactassTe ero
noa PeweTky, 1 Becb Xup OyaeT cTekaTb B HEro.

Pewértka HEZ364000

[lnA ycTtaHoBKM nocyabl, hopM ANA BbINEUKW, a Takxe Ana Npuro-
TOB/IEHUA XapKoro, 610 ryOoKoi 3aMOPO3KN 1 FPUAA.

MpoTMBEHb ANA NULLbI HEZ317000

MaeanbHO NoaAXoauT ANA NPUroTOBAEHWA MULLbI, MPOAYKTOB ry0o-
KO 3aMOPO3KN 1 OOMBLLNX KPYFbIX MMPOroB. Mo)HO MCMob30-
BaTb NPOTMBEHb A71A NULLLI BMECTO YHUBEPCA/IbHOMO NPOTUBHA.
YcTaHaBnmMBanTe NpoTUMBEHbL HA PELWETKY U CreayiTe yka3aHuAM B
Tabnmuax.

CteknAHHaA nocyna HEZ915001

CreknaHHanA nocyaa npeaHasHaveHa a1a NpUroToBAEHNA TYLLEHbBIX
61104 v 3anekaHoK B AyxO0BOM Likady. MpekpacHo noaxoanT anq
NPUroTOBNEHNA B aBTOMaTUYECKOM PEXMUME, B YaCTHOCTU Xape-
HYA.

BblaBmxHble HanpasnAowme, 4nA Tpéx yposHen  HEZ368301

Ha 1, 2 n 3 ypoBHAX MMEIOTCA BbIABWXHbLIE HANpaBAAtoLIMe, C
NMOMOLLBIO KOTOPBIX MOXHO BblABUIATh NPUHAAIEXHOCTU Ha O0/b-
lee paccToAHMe, He onacanAcb, YTO OHWM OMPOKUHYTCA.

lNMepen nepBbiM UCNOJIb3OBAaHUEM

3 aTol rnasbl Bbl y3HaETe, UTO HEOOXOAMMO CAeNaTb C JyXOBbIM
LkadoM nepea nepsbiM NpurotosneHvem 6nod. CHayana
npountaiite rnasy «[lpasuia TexHuKu 6e30nacHOCTU».
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YcTaHOBKa TeKyLlero BpeMeHu

Mocne NepBOro NOAKMOUYEHNA K CETU Ha UHAMKATOPHOM NaHenm
muraet cumson (O 1 ueTbipe HOMA. YCTaHOBUTE Tekyluee BPeMma.
1. Haxxmute Ha kHonky (.
Ha MHaYKaTOpHO naHenn otobpasuTtcA Bpema 0L,
2.MpaBUIbHO YCTAHOBUTE TEKYLLEE BPEMA C MOMOLLbIO KHOMOK +
n=—.

UYepes HECKOIbKO CEKYH[1 YCTaHOBNEHHOE BPeMA 0TOBpasmnTcA Ha
WNHONKATOPHOW NaHenu.

HarpeBaHue gyxoBoro wKada

[nAa ycTpaHeHnAa cneundunyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpuoopa HarpernTe 3aKpbIThlli MYCTON AYXOBOW LWKad.
Camblin 9hEKTUBHBIA pe3ynbTaTt AaeT HarpeBaHne ayxoBoro

Wwkada B TeUEHNEe Yaca B PeXMMe BEPXHENO U HUXKHErO Xapa npu
Temnepatype & 240 °C. MNepen HarpeBaHeM yOeamTech, Uto
BHYTPMW AyXOBOrO LKada HeT OCTaTKOB YMNaKOBKU.

1.YCTaHOBUTE NepekouaTeNb BIGopa hyHKLNIA Ha OTMETKY
BEPXHEro v HikHero xapa .

2.YcTaHoBUTE perynaTop Temnepatypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteveHnn yaca oTkNtOUUTE AyXOBOW WKad. [na 3Toro
yCTaHOBUTE NepektoyaTtesb Beldopa hyHKUWI Ha HyNeByto
OTMETKY.

OuuncTKa NPOTUBHEN U PELUETOK

[Mepen nepBbIM MCMOL30BAHMEM MPOTUBHEN W PELLETOK UX
HEoBXoANMO TLLATENIbHO MPOMbITE CaNMETKON ANA MbITbA NOCYAbl C
BOJON 1 HEBO/bLIMM KOIMYECTBOM Mbl/ia.

MporpammupoBaHue AyX0oBoOro wKada

CyLlecTByeT HECKO/bKO CNOCOB0B NPOrpamMMnpoBaHna 1yXoBOro
Lkada. Huxe onmcaHo, Kak 3aaaTb PEXUM M TeMNepaTtypy Harpesa
Uy cteneHb Harpesa rpuna. JyxoBol wkad no3BosAeT 3aaatb
BPEMA NPUIrOTOBAEHNA (MPOAOIKUTENBHOCTL NPUFOTOBAEHMNA) 1
BPEMA OKOHYaHWA NPUroTOBAEHMA Kaxkaoro 6atoaa. [nsa nosyyeHns
AOMNOTHUTENBHON MHOoPMaLUUK CM. pasaen «Mcrnois3o08aHmne
DYHKUMA Tarimepa.

YKasaHue: PekomeHayeTcA Bceraa npefBaputesisHO Harpeeath
[yx0BOW WiKad nepen TeM, Kak NOMeCTUTb B Hero NpoayKTsl, BO
nsbexaHne obpasoBaHNA M3BLITOYHOIrO KOHAEHcaTa Ha CTekne.

Pexum HarpeBa U TemnepaTtypa

MpuUMeEp Ha PUCYHKE: BEPXHUI 1 HxHUI xap [(Z ¢ TemnepaTtypoii
190 °C.

1.3ajaiTe pexvM Harpesa ¢ NMoMoLLbIO Nepeknovatena suidopa
dyHKUMINA.

o000 @E

2. 3afaiiTe TemMnepaTypy Win cTeneHb Harpesa rpuas ¢ NOMOLLbIO
perynatopa Temneparypbi.

[lyxoBoW wWKad Ha4YHET HarpeBaTbCA.

BblKntoueHWe AyXoBoro wKada

YcTaHoBWTe nepekntouatesib Beldopa MyHKLUNIA B Hy/1leBOe
NOSIOXEHNE.

U3meHeHHe YCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLMM PErYNATOPOM B OO0 MOMEHT
N3MEHUTbL BU Harpesa, Temnepatypy Uam pexum rpuns.

BbiCcTpbIK Harpes

Mpu ncnonb3oBaHum GyHKLMKM OLICTPOro Harpesa AyxoBoW WwKad
oueHb ObICTPO AOCTUraeT 3adaHHOWN TeMneparypbl.

DyHKUMIO BbICTPOrO Harpesa cieayeT UCMno/b30BaTh C
Temnepartypamu Beilwe 100 °C. Ee MOXHO ncnonb3oBaTb CO
cneayloumMmmn pexnMamin Harpesa:

= Konsekuua 3D

m BepxHuii v HWKHWIA xap &

= OYHKUNA NPUrOTOBAEHWA MALILILI
m HuxHuii xap 2

[1nA nonyyeHns oaHOPOAHbBIX PE3yNLTAaTOB NPUroTOBNEHNA 60 He
KnaauTe NPOAYKThl B yXOBON LWKad A0 OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. 3apaiite pexxum Harpesa u Temneparypy.

2. KOPOTKO HaXKMUTE Ha KHOMKy » 5.

Ha nHavkartopHoi nanenmn sacsetutca cumos »%. [yxosow wkad
HaUYHeT HarpeBaTbCA.

OKoHuaHH1e 6bICTPoro Harpesa

Pazpaetca 3BykoBoW curHasl. Cumson »% Ha nHavkaTopHOn
naHenun racHet. [lomecTuTe NPOAYKTLI B AyXOBOW WKad.

OTtmeHa 6biCcTpoOro Harpesa

Haxxmute Ha kKHonky »%. Cumson »$$ Ha MHaAMKaTopHOW NaHenm
noracHer.



Ucnonb3oBaHue PyHKUUK Taumepa

B nyxoBom Lwikady nmetotca pasnnyHble MyHKUMK TarmMepa.
HaxaTuem kHonkn (O BKIOUAETCA MEHIO U OCYLLECTBAAETCA
nepexon OT OAHOW PYyHKLUMK K Apyroi. Bo BpemA BBeaeHUA
HacTpoeK CMMBO/bI DYHKLNIA TanmMepa cBeTATCA. KBagpaTtHble
CcKOOKM [ ] yKasblBatoT Ha BbiBpaHHyto (hyHKLMIO TariMepa.
3anaHHoe AnA onpeaeneHHon MyHKUMK Taimepa BpeMA MOXHO
N3MEHUTb C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —, KOrAa CUMBOJ 3TON yHKLIMN
oToOpaxaeTca B KBaApaTHbIX ckookax [ ].

3ByKOBOM Tanmep

3ByKOBOI TaliMep padoTaeT He3aBMCKUMO OT AyXOBOro Likada.
Taiimep nogaeT 0coObIn 3BYKOBOW CUMHa. ITO NO3BOAET
OT/IMYNTb OKOHYAHWE BPEMEHM, 3a[]aHHOI0 Ha 3BYKOBOM TanMepe,
OT curHana yHKLMM aBTOMaTUYECKOro OTK/TIIOYEHUA JyXOBOrO
lwkada (Mo OKOHYaHUM BPEMEHN NPUroToBNEeHNA 61t0aa).

1. Haxmute Ha KHoMKy ® onuH pas.
Ha nHavkaTtopHOI naHenu 3acBeTATCA CUMBOSIbI (DYHKLNIA
TaMepa, KBaapaTHble CKOBKM OyayT HaxoaMTbCA PALOM C
cumsonom L),

2.3againTe Ha 3ByKOBOM TaiMepe BPEMA C MOMOLLbLO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHne, COOTBETCTBYIOLIEE KHOMKe += 10 MUHYT
3HaueHne, COOTBETCTBYIOLIEE KHOMKE == 5 MUHYT

3anaHHoe Bpema 0TOOPasnTCA Yepes3 HECKOBKO CEKYHA.
HauHeTcA oTCYeT 3a4aHHOro Ha Tanmepe BpeMeHn. Ha
VHAMKATOPHOM NaHenu 3acsetutcA cumeon [(] v Gyaet
oToBpaxaTtbCA OTCUET BPEMEHU, 3aAaHHOr0 Ha 3BYKOBOM TaiiMepe.
OcrtanbHble CUMBO/BLI PYHKLUMI TariMepa NoracHyT.

Mo ucteueHun 3agaHHoOro Ha 3BYKOBOM Taﬁmepe BpeMeHHU

PasnaeTtca 3ByKOBOW curHas. Ha nHavkatopHom naHenm
oToBpaxaTea Udpsl Lo, OTKAounTe 3BYKOBOM TaliMep
Haxatvem kHonku (O.

U3meHeHHe BpeMeHH, 3afaHHOro Ha 3BYKOBOM Tanmepe

N3meHuTe Bpems, 3afaHHOe Ha 3BYKOBOM TaiMepe, C MOMOLLbLIO
KHOMOK =+ 1 =—. I3aMeHeHHOe BpemA 0TOOPasnTCA Yepes HECKOSbKO
CeKyHA.

OTmeHa BpeMeHH, 3aaHHOro Ha 3BYKOBOM TaimMepe
YCTaHOBUTE BpeMs, 3a0aHHOe Ha 3BYKOBOM TaiMepe, Ha i
HaxxaTnem KHomMku =—. MiameHeHHoe BpemAa oTobpasutca Ha
WHOMKATOPHOWM NaHenn Yepes3 HECKOJIbKO CeKyHA. 3BYKOBOW
Tarimep BbIK/IOYMTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHu

MNPy 0AHOBPEMEHHOM UCMO/b30BAHUN HECKObKUX PYHKLINIA
TallMepa Ha MHAMKATOPHO naHenu OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLLME CUMBO/ILI. CUMBOS DYHKLMW Taiimepa,
oTOOPaXaeMon Ha MHANKATOPHOV NaHe n B AaHHbIA MOMEHT,
BblAe/1eH KBaAPAaTHLIMKU CKOOKaMU.

[InA NnpocMoTpa BPEMEHU, 3aJaHHOro 3ByKOBOMY Talimepy L),
BPEMEHW NMPUroTOBNEHUA -5, BDEMEHN OKOHYaHUA
npurotoenenua (& nnm tekywero spemeru (® Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHornky (D, noka CUMBON HyXXHOM BaM GyHKLUM He
OKaXeTcA BblAeNeH KBaapaTHbIMU CKoOKaMu. Ha MHAMKATOPHOW
naHesn B TEUEHNN HECKOMBKMX CEKyH/ 0ToOpasuTca
COOTBETCTBYIOLIEE BPEMSA.

I'Ipo.noanTen bHOCTb NPUIrOTOBJIEHUA

MOXHO 3aaaTb NPOLOMKUTENILHOCTL NPUrOTOBAEHWA Otoaa B
OyxoBoMm wkady. Mo ncreueHnn 3agaHHOro BPEMEHN
NPUroTOBNEHMA OYXOBOW WKad OTKIHOUNTCA aBTOMaTUYeCKmn. Takmm
06pasom, BaM He NMpuaeTca OTPbIBATLCA OT APYrUX 3aHATUNA, UTOOLI
BbIK/TIOUNTL yXOBON LiKad, 1 610A0 HE NepecTouT B AyXOBKE Mo
HeJoCMOoTpY.

[MprMep Ha pucyHke: NPOAO/HKUTENBHOCTb NPUrOTOBNEHNA —
45 MUHYT.

1.3anaiiTe pexuMm Harpesa ¢ NOMOLLbLIO NepekoyaTena Belidopa
yHKUMIA.

2. 3apaiite TemnepaTypy WamM cTeneHb Harpesa rpuia ¢ MOMOLLbIO
perynaTopa TeMneparypsi.

3. Isaxabl HaxmuTe Ha kHonky (.
Ha vHaVMKaTOpHO naHenn otobpaxaroTca umdpbl L oo,
HaunHatoT cBeTUTCA CUMBOJILI OYHKLIMIA Talimepa, KBaapaTHbIMM
CcKoBKaMu BblaeneH CUMBON <O.

4. 3apaiTe NPoA0/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBAEHMA C MOMOLLBHO
KHOMOK + ”n —.

3HaueHune, cooTBeTCTBYtOlEe KHoMKe + = 30 MUHYT
3HaueHune, cooTBETCTBYtOLEe KHoMKe = = 10 MUHYT

Yepes HeCKOMbKO CeKyH[ AyxXOBOW Likad BKItounTcA. Ha
WMHONKATOPHOW NaHennm oTofpaxaeTca OTCUYET 3a4aHHOrO BpeMeHU
NPUrOTOBAEHUA U CBETUTCA ciMBON [<D]. OcTanbHble CUMBOSbI
yHKUMI TariMepa noracHyT.

Mo oKoH4YaHWU BpeMeHU NPUroToBNIEHUA

Pasnaetca 3BykoBoW curHan. HarpesaHne ayxoBoro wkada
npekpatlaerca. Ha nHankatopHoi naHenn otodpaxatoTca Lndpsl
O0:00. Haxmute Ha kronky (©. 3anaiite NpoaoKUTENBHOCTL
NPUroTOBNEHNA APYroro 6/t04a ¢ NOMOLLBIO KHOMOK =+ 1 =—. JInéo
nBaxasl Haxmute Ha kHonky (O 1 ycTaHoBUTE nepekoyaTens

BblGopa hyHKLUMIA Ha HyNeByto OTMETKY. [JlyXOBON WKad BbIK/OUEH.

U3meHeHHe 3agaHHOro BpeMeHU NpUroToBneHuA

MameHnTe Bpemsa NpuroToBIEHNA C MOMOLLLIO KHOMOK + v —.
MameHeHHOe BpemA 0ToOpasnTCca Yyepes HEeCKO/bKO CcekyHa. Ecau
3anporpamMMnpoBaH 3ByKOBOI TaiMep, nepes U3MeHeHneM
BPEMEHM NPUroToBNEHUA HaxkmuTe Ha kHonky (.

OTmeHa BpeMeHU NpUroToBrieHUA

YcTaHOBWTE BPEMA MPUrOTOBAEHUA Ha LIl HaxaTuem
KHOMKM —. /I3MeHeHHOe BpeMsA 0ToBpasuTCA Ha UHANKATOPHO
NaHeNn uepes HECKOMbKO CeKyHL. 3afaHHoe BpeMA OTMEHEHO.
Ecnv 3anporpaMM1poBaH 3BYKOBOI TaiiMep, nepes U3MeHeHUeM
BPEMEHM MPUrOTOBNEHUA HaxkMuTe Ha KHomnky (.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHn

[Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMONL30BAHUMN HECKONBKNX (DYHKLINRA
TanMepa Ha MHAMKATOPHON naHenun GyayT CBETUTLCA BCE
COOTBETCTBYIOLMNE CUMBOJILI. CMMBON (DYHKUMK Tanmepa,



oTOOPaXaeMon Ha MHANKATOPHON NaHenn B AaHHbIA MOMEHT,
BblAe/1EH KBadpaTHbIMK cKkoBkamu.

[lnAa NnpocMoTpa BpeMeHu, 3a0aHHOro 3B8yKoBOMY TaiiMepy ),
BPEMeHW NPUroTOBAEHUA <D, BDEMEHN OKOHUYaHWA
npurotosnenua (& nan tekywero spemern (® Heckonbko pas
HaxxmuTe Ha kHonky (O, noka CUMBON HYXHOM BaM hyHKLUU He
OKaKeTCA BblAeNeH KBaapaTHbIMU cKoOKamu. Ha nHankaTopHo
naHenn B TeUEHNN HECKOMBbKUX CeKyHa 0ToOpasuTca
COOTBETCTBYlOLLEE BPEMA.

BpEMH OKOHYaHUA NPUIroTOBIIEHUA

MOoXHO 3aaaTb AyXOBOMY WKady BPeMs, K KOTOPOMY HeoBXoanMo
NPUroToBUTL onpeneneHHoe 6a0a0. JyxoBoit wkad BKIUMTCA
aBTOMAaTMYECKMN 1 BBIK/OUMTCA B 3aAaHHOe BpeMA. Hanpumep:
MOYKHO YTPOM MOM0XMWTb NMPOAYKThl B AYXOBON WKad u
3anporpamMmMmpoBaTh ero Tak, 4todbl K 06eay Baile 61040 OblIo
roTOBO.

WwmeliTe B BUAY, YTO NPWU AAUTENBHOM npedbiBaHnn B AyXOBOM
LIKady HEKOTOPbIE MPOAYKTbI MOTYT UCMOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: cervac 10:30, BpeMA NpUroToBneHnsA
oéntoaa — 45 MUHYT, AyXOBOW WKad O0MKeH Bbikatounteea B 12:30.

1. C nomolbto nepekntoyatena Beidopa hyHKUMA BeiOepuTe
HeoOXOANMbIN PEXUM Harpesa.

2.C nomoLwblo perynAtopa Temnepatypbl 3aganTe Temneparypy.

3. [lsaxabl HaxmuTe Ha kHonky (O,

4. 3apalite NPOAO/IHKUTENBHOCTb MPUTOTOBNEHNA C MOMOLLBIO
KHOMOK + ©n —.

5. HaxmuTte Ha kHomky O.

KsaapaTHbIMU ckoB6kamm BbiaeneH cumeon (5. Ha vHavkaTopHo
naHenu nokasaHo Bpemsa, koraa 6n00 OyaeT rotoso.

6. 3ananTe Bpema OKOHYaHMA NPUIrOTOB/IEHNA C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

Yepes HeCKO/bKO CeKyHA 3aaaHHoe BpemA oTobpasnTcA Ha
WHOVKATOPHOW NaHenun n AyxoBOW LWKad NepenaeT B pexmm
oxuaaHua. Ha nHavkaTtopHoi naHenn otobpaxaerca Bpems, Koraa
Bntogo ByaeT rotoso, cumeon (& BblAeNeH KBaapaTHbIMU CKOBKaMU.
Cumsonsl L) u O racHyT. Koraa ayxoBoii Wkad BKAOYaeTCA, Ha
MHAVKAaTOPHON NnaHenn otobpaxaeTcA OTCUeT BPeMeHU
NPUroTOBNEHWA, CUMBON <D BblAeneH KBaAPaTHLIMU CKOBKaMMU.
Cumeon (& racHer.

Mo oKOHYaHWK BPEeMEeHHU NPUroToBNeHUA

Paspnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpallaeTca. Ha MHAWKATOPHOI NaHenn 0ToBpaxatoTca Ldpsl
O0:00. Haxmure Ha kHonky (O, 3anaiite NpoaomkmUTenbHOCTb
NPUrOTOBAEHUA APYroro 6711048 C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —. Jnéo
nBaxabl Haxmute Ha kHonky (O n ycTaHoBUTE NepekmouaTens

BbIGOpa (DYHKLMIA Ha HyNeBYtO OTMETKY. [lyxOBON WKad BbIK/THOUEH.

U3meHeHUe BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroTOBNEeHUA

NameHnTe Bpemsa OKOHYaHUA NPUroTOBEHNA C MOMOLLbIO

KHOMOK + 1 —. MIameHeHHoe Bpemsa 0ToOpasunTcA Ha
NHANKATOPHOW NaHenn yepesd HECKO/bKO CekyHa. Ecnum
3anporpammMmpoBaH 3BYKOBOW TariMep, nepea M3MeHeHneM
BPEMEHMN OKOHYaHWNA NPUrOTOBNEHMA ABAXAbl HAXMUTE Ha

kHonky (. He uameHaiite BpeMAa OKOHYaHWA NPUrOTOBNEHNA, ECA
OTCYET 3a1aHHOI0 BPEMEHM Y)Ke HadancA. TO MOXKET MOBAMATL Ha
pesynbTaThl NpUroToBeHNA 6oaa.

OTmMmeHa BpeMeHU OKOHYaHWA NPUroTOBJIeHUA

N3ameHuTe BpeMsa OKOHYaHWA NPUroTOBEHUA Ha TeKyllee Bpema ¢
MOMOLLIBIO KHOMKKN —. MiaMeHeHHoe BpemAa oTo0pasutca Ha
VHOMKATOPHOW NaHenn yepes HecKOSbKO CekyHa. [lyXxoBoW wkad
BKouUnTCA. Ecnmn 3anporpammmupoBaH 3ByKOBOIA Talimep, nepes
N3MEHEHNEM BPEMEHV OKOHUAHWA NMPUrOTOBIEHNA ABaAX b
HaxkmuTe Ha kHonky (©.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHu

[Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMOL30BAHMMN HECKOMbKNX YHKLINIA
Taimepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYOLME CUMBOSILI. CMMBON DYHKLMK Talimepa,
oTOOpaXKaeMol Ha UHONKATOPHOW NaHe n B JaHHbIA MOMEHT,
BblAeNeH KBaapaTHbIMU CKOOKaMW.

[lnA npocMoTpa BpeMeHu, 3aaHHOro 3BYKOBOMY Talimepy ),
BPEMEHU MPUrOTOBAEHNA <D, BPEMEHN OKOHUaHWA
npurotosnenua (& nnmn texywero spemern (O Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHornky (O, noka CUMBON HyXHOM BaM DyHKLMN He
OKaXETCA BblAeNeH KBaapaTHbIMKU CKOOKaMU. Ha nHanKaTopHol
naHenu B TEUEHUN HECKOJIbKUX CEeKyHA 0ToBpasnTcs
COOTBETCTBYHOLLEE BPEeMA.

TeKylee BpemsA

Mocne NepBoro NoAk/UYeHnsa K cetn unm nepedoes ¢ nogayer
3NEKTPOSHEPIUN HA MHAMKATOPHON naHenn muraet cumeon O n
yeTblpe HOMA. YCTaHOBUTE TEKYLLIEE BPEMSA.

1. HaxxmuTe Ha kronky (.
Ha uHaMKaTopHOM naHenun otobpaxaeTtca spema 1200,

2.[MpaBuibHO yCTaHOBUTE TeKyLLee BPEMA C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

Yepes HECKO/bKO CEKYH[] YCTAHOB/IEHHOE BpeEMA 0TOBpasnTCcA Ha
NHOMKATOPHOW naHenw.

U3meHeHUe TeKyLlero BpeMeHu

Opyrue dyHKUMN Talimepa A0/MKHbI ObiTb OTK/OYEHBI.

1. Haxmute Ha kHonky (O ueTbipe pasa.

Ha nHamkaTtopHoOn naHenu 3acBETATCA CUMBOJIbI (DYHKLIMIA
Talimepa, kBagpaTHbIMKN ckoBkamu BelaeneH cumson (O.

2./13MeHuTe Tekyllee BPeMA C NMOMOLLLIO KHOMOK + 1 =,
Yepes HECKO/BbKO CeKyHA Ha MHAMKaTope MOoABUTCA
yCTaHOB/IEHHOE BPEMS.

OTHNOUEeHHe UHAWKALUU BPEeMEHHU CYTOK

Bbl MOXeTe BbIKMNOUNTL MHANKAUMIO BPEMEHM CYTOK. Kak aTo
chenatb, ONuMcaHo B rnaee «/ameHeHne 6a30BbiX YCTaHOBOK».



BnoKMpoBKa OT AeTeu

B nyxoBowm Lwkady nmeetca ON0KNPOBKA OT AeTeN,
npedHasHayeHHasa onAa NpeaoTBpalleHna CyyaliHoro BKIUeHMA
nMu npudopa.

Mocne BkAtoUeHNA BIOKUPOBKM OyXOBOWA LiKad He pearvpyeT Ha
n3MeHeHue HacTpoek. [pu BKIoUYeHHOW BGNOKNPOBKE OT AeTelt
MOXHO MCMN0/b30BaThL 3BYKOBOI TAlMEp 1 MEHATb TEKyLLee BPeMA.

Ecnu 3anaHbl pexxum Harpesa 1 TemnepaTypa Moo cTeneHb
HarpeBa rpund, 6M0KNPOBKa OT AeTeli NpepbIBaeT Harpes.

BrntoueHne 610KMPOBKU OT geTen
DYHKUMW aBTOMATUYECKOrO OTK/IIOUYEHUA MO 3aaHHOM

U3ameHeHHe 6a30BbIX HACTPOEK

B oyx0BOM LKAy MMEEeTCA HEeCKObKO 6as0oBbiX HACTpoeK. VX
MOXHO MEHATL B 3aBUCKMMOCTM OT NOTPeOHOCTeNn Nob3oBaTess.

[

Ba30Bble HACTPOWKH Bapuant { BapuantZ BapuaHT J

— 1 OToOpaxeHue Teky-  MoCTOAH- TOMIbKO NpU -
LLIEro BpeEMEHN Ha Hoe* HakaTnm
3KpaHe kHonkn (®

o2 [nuTensHocTb 3ByKo-  Npuo. npunoén. npuoén.
BOro curHana rno 10 cex. 2 MUH.* 5 MUH.
OKOHYaHuW 3aaaH-
HOro BPEeMeHM Npuro-
TOB/IEHNA AN
BPEMEHU, 3aaHHOroO
Ha 3BYKOBOM Talmepe

3 Bpewmsda oxuganva oo npuon. npunén. npuoén.
NPUMEHEHNA HOBOW 2 CexK. 5 cek.* 10 cek.

HaCTPOWKM

* HauanbHaaA HacTpoiika, 3aaaHHaA npou3BoanTenem

Opyrue dyHKUMN Talimepa A0/MKHbI OblTh OTK/OUEHSI.

Yxoa y ouucTKa

Baw oyxoBoit WwKad Hagoaro CoXpaHuT cBov GAecTALNA BUI U
6ynet 6es3ynpeyHo padoTaTb NpU HAIMYMM COOTBETCTBYIOLLEro
yxoaa 1 o4ncTku. Janee onmcaHo, Kak YACTUTb AyXOBON wWwKad u
yXaxuBaTtb 3a HUM.

YKasaHus

m [lepeHAsa naHeNb AyXOBOro LKada MOXeT NpuodpecTi
pas/IMuHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C UCMOML30BAHNEM Pa3HbIX
maTtepuanos: cTekna, niacTMacchl U metanna.

m TeHn Ha cTekne ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATbL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPAXEHMEM CBETa aMnbl MOACBETKN AyXOBOro
wkada.

m [py JOCTMXKEHNM OUEHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb ofropaer.
OTO MOXET NPUBECTU K ee HeOOoNbLOMY 00eCLBEUMBaHNID. ITO
HOpManbHOE AB/EHNE, He BAMAtoLLIee Ha PadoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSIHOCTHLIO
NOKPbLITb SMaJIbO, MO3TOMY OHW MOTYT NMOKa3aTbCA WepLlaBbiMi
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE BAIMAET Ha VX 3aluTy OT KOPPO3uK.

MotroLimne cpeacrea

MpuMUTE BO BHUMaHME yKasaHuA AaHHON TabnuLibl, YToBbl He
NoBPeanTb Pas/inyHble NOBEPXHOCTY JyX0BOro Likada
MCMNONL30BAHMEM HEMOAXOAALLEero MotLLero cpeacTsa. Henbaa
1CNonb30BaTh

m abpasmBHbLIE WU KUCMOTHbIE MOOLLME CPECTBRa,
® cunbHOMdEeCTBYIOWME CPeaCcTBa, CoaepKallme CrmpT,
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nPOAO/DKUTENBHOCTU NMPUroToBAEHUA U MO 3a4aHHOMY BPpEMEHN
OKOHYaHMA NPUroToBSIEHNA OOJHKHbBI ObITb OTK/IOUEHbI.

HaxmuTe Ha KHOMKY C= 1 yAepXuTe ee NpuMepHo 4 CekyH/bl.

Ha nHavkaTopHO naHenu nNoABMTCA cMMBON C=. Boknposka ot
[OETEN BKAOUEHA.

OTKNtoUeHne GNOKUPOBKM OT AeTen

Haxxmute Ha KHOMKY C= U yaepXuTe ee NpUMepHO 4 CeKyHabl.

CuMBON C Ha MHAMKATOPHOW NaHenu racHeT. biokmposka oT
neten oTKItoYeHa.

1. Haxmute Ha kHonky (O v yaepxute ee NpuMepHo 4 CekyHAb.
Ha nHaOvkaTopHOl naHenn nossuTcA 6asoBaA HACTPONKa
TEKYLLEro BDEMEHW, HanpuUMep ¢ {, ecnun BuibpaH Bapuant .

2. /13MeHnTe 6a30BYI0 HACTPOIKY C MOMOLLLIO KHOMOK + v —.

3.MoaTBepanTe BBEAEHWNE HOBOW HACTPOWKMN HaXaTUEM KHOMKMK @

Ha vHavkaTtopHOM naHenu nossutcAa cneaytollan 6asosan
HacTpoiika. Haxatrem kHonkn (O MOXHO OCyLLECTBNATL Nepexos
MEXay BCeMW JOCTYMHbIMU HACTPONKAMU, 8 C MOMOLLbLIO

KHOMOK + 1 = MOXHO MEHATb 3aAaHHble napameTpsl.

4. [1nA BbIXO4A U3 MEHIO HACTPOeK HaxmuTe Ha kHonky (O
yaepXxute ee NpUMEPHO 4 CeKyHabl.

Bce 6asoBble HACTPOWKM COXPaHEHBI.

BasoBble HACTPONKM MOXHO CHOBA U3MEHUTb B /Il0O0e Bpema.

B MeTanindyeckne nnn xectkmne I'yf)Kl/I,

® YCTPOVICTBA /1A OUNUCTKM MO/ JABASHUEM WU C UCTIONL30BAHNEM
CTpyw napa.

Mepen NepBbIM MCMOML30BAHNEM XOPOLLIO NPOMOWTE HOBbIE MATKME
ryoKu 1 candeTku AnA MbITbA NOCYabI.

YyuacToK Motowme cpeacTea

MepeaHsaa naHesnb Oyxo-
BOro wkacda

FopAavyan Boga ¢ HeOOMbWUM Koanye-
CTBOM Mblna:

OUYNCTUTb CandPETKON ANA MbITbA
Nnocy/bl Y BLITEPETb HACYXO MArKOW
TpANOYKON. He ncnonb3oBaTh Xna-
KOCTb /19 MbITbA CTEKO/ U CKPeBoK
OnA crekna.



YyacTok Motrowme cpeacTsea

ropavas Boaa ¢ HEBGObLWNM KOonYe-
CTBOM MblNa:

OUNCTUTbL candeTKoW A1A MbITbA
NocCybl U BLITEPETh HACYXO MATKOM
TpAnoukoi. Heobxoanmo cpasy yaa-
NIATb NATHA OT BOAbI, XUPA, KYKypy3-
HOrO Kpaxmana v ANYHOro Benka,
MOTOMY UTO MOA HMMU MOXET HauaTbCcA
NpOoLecc Kopposun metanna.

HepyxaBetowan
cTanb

B cepBuWCHbIX LIeHTpax 1 crneuvanmsmn-
POBAaHHbIX MarasnHax MOXHO NpP1oo-
pecTn cneumasnbHble cpeacTsa no
yXo[ly 3a HepXaBeloLlen CTanbio, Noa-
xoaawme anA UCnonb3oBaHWA Ha rops-
UMX NOBEPXHOCTAX. Takne motoLme
cpeacTsa cneagyet HaHOCUTb OYEeHb
TOHKOW MArKOWM TPAMOYKON.

XKnakocTb ANA MbITbA CTEKON:

OUYMCTUTbL C MOMOLLBIO MAFKOW TPA-
nouykn. He ncnonb3osarb CKDeéOK anAa
cTeKna.

Crekno

MHankaTopHan
naHesnb

YKUOKOCTL ANA MbITEA CTEKON:

OUYMCTUTL C MOMOLLLIO MAFKOW TPsA-
noyku. He ncnonb3oBaTth A8 OUNCTKK
CNUPT, YKCYC U apyrue abpasvBHbie
WM KMCNOTHbIE MOOLLUME CPEeaCcTRa.

YKUOKOCTL ANA MbITbA CTEKON:

OUYUCTUTb C MOMOLLLIO MATKOI TPSA-
nouku. He ncnonbsosath CKPeBoK aAnA
cTekna.

Crekna asepubl

[opAyaA Boda ¢ HeBONbLINM Konnye-
CTBOM MblNa:

CTeknAHHbIA Konnak
namnbl NOACBETKMN AyX0-

BOro Likada OUYUCTUTL C MOMOLLbLID candeTkn ana
MbITbA MOCYyAbI.

Mpoknaaka lopAavyan BoJa ¢ HeOO/MbLWNUM KonYe-

He cHumatsb! CTBOM MblNa:

OUYNCTUTL C MOMOLLBLID candeTkn anA
MbITbA Mocyabl. He TepeTs.

lopAvan Boda ¢ HeOO/bLWWUM KOANYe-
CTBOM MblNa:

OCTaBUTb OTMOKaTh, a 3ateM OYNCTUTb
C NMOMOLLbIO CaNPeTKn ANA MbITbA
nocyabl NN LLETKA.

OnopHble peLieTkn
(Hanpasnatowwme)

BbiaBmKHble HanpaBnAto- opAyaA Boga ¢ HeGOIbLIMM Kosinye-
wne CTBOM Mblfa:
OUYUCTUTL C MOMOLLbLID candeTkn ana
MbITbA MOCyAdbl MK WeTKn. He ocTas-
NATb ANA OTMOKAHWA U HEe MbITb B MOCY-
[OMOEYHON MallnHe,

lopAvan Boda ¢ HeOO/bLWUM KONYe-
CTBOM MblNa:

OCTaBMUTb OTMOKaTh, a 3ateM OYNCTUTb
C NMOMOLLBIO CanMeTkn AnA MbITbA
nocyabl N LLETKA.

JononHutensHoe obopy-
[loBaHue

OuKncTKa caMOoOoUMLLAOLLIMXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AYXOBOro wwKada

B HEKoTOopbIX Ayx0BbIX LKadax 3a4HAA, BEPXHAA UM BOKOBbIE
BHYTPEHHMWE CTEHKM MOTYT OblTb MOKPbITHI MOPUCTLIM
KepaMUUyeCcKM NoKpbITEM. Takoe NOoKPbLITUE BNUTLIBAET OPLI3TU
NPV BbINEKaHWN 1 3axapyBaHUM NPOAYKTOB 1 PaCcTBOPAET WX B
npouecce padoThl AyXOBOro LKada. Yem Bhille Temneparypa u
yem [onblie padoTaeT AyxOBOW LWKad, TeEM ydlle pesybTar.

Ecnn nocne ncnonb3oBaHmWA AyXOBOro LKada HECKObKO pas BCA
rpAsb He yaaneHa, HeoOXoaMMO:

1. TwaTtenbHO OUYNCTUTL AHO M CTEHKM OYXOBOTrO WKada, IULLEHHbIE
KepamMnyeCckKoro nokKpbITnA.

2. Bbibpatb pexxum koHsekuumn 3D (&),

3. [porpeTb NyCTOW 3aKpbIThi 4yXOBOW LWKad B TeUeHue
NPMBAN3NTENBHO 2 YacoB Ha MakcyuMasbHON TemnepaType.

Kepamuueckoe nokpbiTne oOHOBUTCA. [locne Toro, Kak ayxoBoW
WKad OCTbIHET, yAanuTe KOPUYHEBLIV UK Benbiii nenen ¢
MOMOLLIO BObI M MAMKOW TyOKW.

HeBonblloe N3MeHeHMe LIBETA NMOKPLITUA HE BMAET Ha
3(pHEKTVBHOCTb €ro aBTOMATUUYECKON OUUCTKMN.

BHumaHue!

m He ucnoneayiite abpasuBHbie Motolme cpeactea. OHu LapanatoT
1 MOBPEXOAIOT C/IOM NMOPUCTOrO MOKPLITUA.

m He o6pabatbiBaliTe NOBEPXHOCTb C KEPAMUYECKUM MOKPLITUEM
CPeacTBOM [1A OUNCTKM AyXOBbIX WKahoB. ECAN )XnaKOCTb AnA
OUMCTKM JyXOBbIX LIKAMOB CAyYaiHO nonaaeT Ha NoKpbITHe,
HeMea/IeHHO yaanuTe ee C NMOMOLLLIO NYOKU 1 BObLLIOrO
KOMMYeCTBa BOAbI.

OuncTKa gHa 1 AManupoBaHHbIX CTEHOK AYXOBOIro un(aq)a

[MonbaynTeck candeTkon AnA MblTbA NOCYAbl U ropAYen BoAON C
HeOONbLWMM KOIMYECTBOM 0ObIYHOrO MOKOLLErO CPeacTBa WU
yKcyca.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEHWI BOCNO/b3YNTECH META/ITMYECKON
MOYasIKon U3 TOHKOW CTa/in UK creumanbHbiM CpeacTBOM a1A
OUMCTKM OyXOBbIX LKadOB. MONL3YNTECH UMK, TO/ILKO KOraa
AyXOBOW WKad X0NnoaHbI. He nonb3ynTeck METANINYECKON
MOYaskon 1 cpeacTBaMu AN OUMCTKM AyXOBbIX WKAMOB ANA MbITbA
CaMOOYMLLAIOLIMXCA NOBEPXHOCTEN.

DYHKUHUA NOACBETKHU

Ona oOneryeHna OUYnNCTKN AyXOBOro LLIKa(ba MOXHO BK/THOYUTb
HaxodALWyroCcA BHYTPW HEro iamny noacBeTKU.

BKnroueHne noacBeTKU AyXoBOro Luua¢a

YcTaHoBUTE NepekiouaTesb BbIBopa hyHKLUA Ha oTMeTKy (8],
Namna 3aropuTcA. Perynmop TeMnepartypbl A0O/DKEH HaxXoaAnTbCA
Ha Hy/nieBOW OTMETKe.

OTKNroYeHWe NOACBETKU AYXOBOro WKada

YcTaHoBWUTe nepektoyaTenb Boldopa hyHKLUNA Ha OTMETKY O.

OTcoeauHeHUe HarpesaTeJIbHOro ayieMeHTa

rpunga

[nAa obneryenHna npoLecca OUYNCTKM B HEKOTOPLIX AyXOBbIX LiKadax

HarpeBaTe/bHbIN SIEMEHT FPUAA MOXHO OMyCTUTb.

A CyuwiecTByeT onacHOCTb NONly4eHUA oxoros!!

[yxoBoli wKkad A0MKeH ObiTb XOO0AHBIM.

1.lToTAHUTE 3aXMM OTCOEANHAEMOro HarpeBaTelbHOro anemMeHTa
rpwnA Bnepean 1 NOATONKHUTE €ro BBEPX A0 Wenyka (pPMcyHok A).

2. OQHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HaArpeBaTe/bHbIN 3NEMEHT rpunA
1 OMnycTuTE ero (pucyHok B).

[Mocne OKOHYaHUA OUUCTKM CHOBA 3aKpenuTe HarpeBaTe/bHbI
OIEMEHT IPUIA BBEPXY. CMecCTuTe 3aXMM rpuafa BHU3 U BCTaBbTE
HarpeBaTeanbM O/1IEMEHT Ha MecCTO.

CHATHE U yCTAaHOBKa OMOPHbIX PeLLeTOoK
(HanpaBnAOLKXX) C NPaBOW U C NEBOW CTOPOHbI
OnopHble peleTky (HanpasnaowWwme), HaxoaALWmMecA Ha NpaBom n

NIEBOW CTEHKaxX [yXOBOro wkada, MOXHO CHATb A1A OYNCTKM.
[yxoBoWi wKad A0KEeH ObiTb XOOAHBIM.



CHATHUE ONOPHbIX PeLLeTOK (HanpaBnAOLLUX)

1. pyNoAHUMUTE OMOPHYIO PELLETKY CNepean U CHUMWUTE ee C
KpenneHu (puc. A).

2.Tlocne 3Toro NOTAHUTE OMOPHYIO PeLIeTKy Ha cedd v BbiTalluTe
ee 13 OyxoBoro wkada (puc. B).
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OumncTUTE OMNOPHLIE PELeTKN (HanpaBafAoLmne) C MOMOLLbIO
XKUOKOCTU O1A MbITbA NOCYyAbl U ryOKu. [1nA yaaneHmsa CTONKNX
3arpASHEHNI PEKOMEHOYeTCA No/b30BaThCA LWETKOM.

YcTtaHoBneHue OMOPHbIX peLleToK (HanpaBnmou.mx)

1. CHayana BCTaBbTE OMOPHYIO PELLETKY B 3aHWI Nas 1 cnerka
OTOABUHbLTE ee Hadaa (PUCYHOK A).

2.[locne aTOro BCTaBbTe €e B nepeaHuii nas (pucyHok B).

E

» @

OnopHble peleTkn (HanpaBnatoLWwme) ycTaHaBNMBatoTCA C IEBOV U
C NpaBoW CTOPOHbI. M30rHyTaA yacTb peleTku Bceraa AosxHa
ObITb HanpasneHa BHUS.

CHATHE U yCTaHOBKa ABepubl AYXOBOro umaq)a

[na oBneryeHnA oUNCTKIN CTekNa ABEpLY AYXOBOro Lukada MOXHO
CHATb.

MeTnu ABepUbl AyXOBOro Lkada cHabxeHbl B10KMPYOWUM
ycTpolictBom. Korga 610Kupytollee yCTPOMCTBO HAaXoAUTCA B
3aKPbITOM MONOXEHUMN (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HENb3A. Ecnu
nocTaBuTh BIOKMPYIOLLEE YCTPOWCTBO B OTKPLITOE MOSIOXEeHWe A1A
CHATMA ABepLbl (PUCYHOK B), netan 6nokupytoTca. B Takom
MONOXEHNN OHW HE MOTYT BHE3AMHO 3aKPbIThCA.

A CyluecTByeT onacHOCTb nony4yeHusn Tpasm!!

Ecnv netnn He 3a0N0KMPOBaHbI C MOMOLLLIO BIOKUPYIOLLErO
YCTPOWCTBA, OHM MOTYT PE3KO 3akpbiTbeA. Cneamte 3a TemM, UTOObI
6noKMpytoLLME YCTPOCTBa Beeraa Oblin B 3aKPLITOM COCTOAHNM,
KpOMe Tex C/lyyaes, Korga Bam HeoOXOANMO CHATb ABEpLY U
OTKPbITb /1A 3TOr0 BI0KMPYIOLLIME YCTPOWCTBA.

CHATHe ABepLbl

1.T1oNHOCTLIO OTKPOWTE ABEPLYY AYXOBOro wkada.
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2. OtkpoliTe oba ONOKMPYIOLMX YCTPOCTBA, PaCMONOXKEHHbIX MO
JIEBYIO 1 MpaBytO CTOPOHY ABEPLbI (PUCYHOK A).

3. 3akpoliTe ABepuy AyxoBOro wkadga 4o ynopa (pucyHok B).
BosbmuTech 3a ABeply obenmMmn pykamu cripasa 1 criesa.
3akpoiTe ee UyTb NIOTHEE U CHUMMTE.

YcTtaHoBKa ABepLbl

CHoBa ycTaHoBWTe [ABEpLly, MOBTOPUB TE Xe AEWCTBMA B 0OpaTHOM
nopaake.

1.pu ycTaHoBKe ABEPUbI CneaunTe 3a TeM, YToObl 00e NeTan TOYHO
BCTa/IM B COOTBETCTBYIOLIME Nasbl (DUCYHOK A).

2. HmkHAA npopesb B NeTnAX AOo/HKHA NonacTb B naskl ¢ 00enx
CTOPOH (puUcyHoK B).

"

Ecnv yctaHoBKa neTeslb NpovsBeaeHa HenpasuabHO, Asepua ByaeT
CTOATb KPUBO.

3. CHoBa 3akpoiite 610KMpytoLiMe ycTporictea (pucyHok C).
3akpoiTe ABepLy AyxOBOro wkada.

A CyliecTByeT onacHOCTb Nnosiy4yeHuA Tpasm!!

He kacaritecb netnu, ecim apepua caMoCTOATENIbBHO OTKUHYNAaCh
W NeTna pes3ko 3akpblnacb. CBAXUTECH C CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

CHATHE U YCTaHOBKa CTEKon ABepubl
[na nydwinx pesynstaTtoB OUMCTKM MOXHO CHATb CTEKA ABEPLIbI
AyxOBOro Likada.

JdemoHTam

1. CHumMUTe ABepLy OyxOBOro wkKada 1 NoNOXUTE ee Ha NoIoTeHuUe
PYYKOW BHUS.

2. CHUMUTE KPbILWKY B BEPXHEN YacTu ABEpLbl AyXOBOro wkada.
[na 3T0ro HaXXMmTe Ha A3bIYKK, PACMNONOXKEHHbIE C NIEBOIN 1 C
npaBoli CTOPOHLI ABEpPLbI (puc. A).

3. MpunogHumMUTE BEPXHEE CTEKNO U U3BNEKUTE ero (puc. B).



Ecnu B ABepLe TPOMHOE CTEK/10, HEOOXOANMO BbIMOIHUTH
[OMNONHUTE bHbIE AENCTBUA:

4. [MpunogHMmMuTe cTekno n nasnekute ero (puc. C).
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OuncTute cTekna ¢ NoMOLLb CPpeacTBa ANA MbITbA CTEKON U
MArKOW TKaHeBoW candeTku.

W

A OnacHoCTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTekNo ABepLbl Npudopa MOXeT TPecHyTk. He
NCMONb3YNTE CKPEOKM ANA CTeKNa, a TakKe eakne n abpasvBHble
YMCTALLME CPeacTsa.

MoHTam

Ecnu B oBepLe ABOMHOE CTEK/O, BbINMONHUTE AeNcTBUA 2—4.
Mpu cBopke ydeamtech, YTo Haanuce right above cnesa BHU3Y
nepeBepHyTa.

1.BcTaBbTe CTEKIO0 MOA HAKIOHOM B HUXXHIOKO YacCTb ABEPLbI
(puc. A).

2. BcTaBbTe BepxHee CTEeK/0 NnoAd Hak/IoHOM B 00a nasa B HUKHEeN
yacTu asepubl. [Nagkasa NOBEPXHOCTL CTEKIA AO/MKHA ObiTh
cHapyxun (puc. B).

3. YcTaHoBUTE KPBbILLKY WU MPUXMUTE ee.
4.YcTaHoBUTE ABEPLY AyXOBOro wkaga Ha MecTo.

Monb3yiTecb AyXOBbIM LWWKapOM TONbKO NOcne nNpaBUnbHOU
YCTaHOBKU CTEKON.

UTo nenatb B cqiyyae HeucnpaBHOCTHU

YacTto Menkune Henonadku MOXHO 1Ierko ycTpaHuTb camomy. MNepen
TeM, Kak CBA3AaTbCA C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM, nonpolyiite pelnTb
npo6semMy ¢ NOMOLLLIO cneaytoLler TabnuLbl.

Tabnuua Henonaaok

Bo3morKHasn PelweHune/coBeTbl

NpHUYUHa

Henonagka

MoBpexaeH npe- posepbTe, UTOBLI NPegoXpa-
[OXpaHnUTeNb. HUTENb Ha LMTKE Haxoamnca
B Haanexatlem COCTOAHMMN.

[yxoBol wkad
He padoTaer.

[Mepebou ¢ noaa- MNpoBepbTe, BKAOUYAETCA /N
yel a/1eKTPO3-  CBET Ha KyXHe 1 padoTatoT /in
Hepruu. apyrve anekTponpuoopsi.

Mepebou ¢ noga- CHoBa yCTaHOBUTE TeEKyLLEe
yel 9NeKTpos-  BPeMmA.
Heprum.

Ha nHankatop-
HOWM NaHenu
mMuraet
cumeon © u
yeTbipe HOMA.

[loBepHUTE NepekavaTenm
HECKO/bKO pas B 060mx
HanpaBneHuAX.

OyxoBor wkad  KoHTaKTbl 3anbl-
He HarpeBaeTCA. JINIUCS.

CoobueHuns 06 ownbre

Ecnu Ha nHAMKATOPHOI NaHenu noasnaeTca coodblieHne o0b
owreKe ¢ CUMBOJIOM £, HaxmuTe Ha kHorky (. Cooblerne
ncuesHet. 3agaHHoe anAa MyHKUWUA Taimepa Bpemsa cTupaeTca.
Ecnu cooBuieHne 06 owmndKe He NCUYE3HET, CBAXMTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnenytowme coobuieHnsa 06 owmdke Mory ObiTb YCTPaHEHbl CammM
nonbL30BaTENEM.

CoobuweHne 06 BosmorHasnA PelueHune/coBeThbl
owwmnbkre npuuMHa
EDI OpHa 13 KHonok 1o oyepean HaxXMmUTe Ha Bce

Oblna Haxara B
TEeUeHue CAuLL-
KOM MPOAOIXM-
TEbHOMO
BPEMEHN unu ee
3aK/IMHWIO.

KHOMKW. MNpoBepbTe, HeT N
3aK/IMHEHHbIX, 3anaBLUnX Uan
3arpASHEHHbIX KHOMOK.

A CyLlecTBYeT ONacHOCTb NOpPaMeHUA ANEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBuibHO OTPEMOHTUPOBAHHbLIA NPUMOOP NpeacTaBnAeT coOol
0OnacHoOCTb. PEMOHT JOKEH NPON3BOANTLCA TOSILKO MEPCOHAIOM
CEPBUCHOrO LIEHTPa C COOTBETCTBYIOLLEN KBanudukaumnen.

3ameHa namMnoyYyKku B IyXOoBOM LUKady

Ecnv namnouka B oyxoBoMm WKadyy NoBpexaeHa, ee cneayet
3aMeHuTb. HoBble TepmocTonkue (4o 300 °C) namnouku ana
HanpaxeHua 220—240 B ¢ uokonem E14 n mouwHocTeto 25 BT
MOXXHO MPUOBPECTV B CEPBUCHOM LIEHTPE WK B
crneunann3MpoBaHHbIX MarasnHax. icnonsayinTe TobKO 1amMnoykm
3TOro TMna.

A CyLuecTBYeT ONacHOCTb NOPaMEHHUA 3NEKTPUUECKUM
ToKoMm!!

OTktounTe NPUBOP OT BNEKTPOCETU. YOEAUTECH, UTO OH
MOSIHOCTBIO OTK/IHOUEH.

1.TloMecTuTe BHyTPb XON0AHOIO AyXOBOro WwKada KyxoHHOoe
NosoTeHUe BO n3bexaHne NoBpexaeHuii.

2. CHUMMTE 3alUMUTHbLIN KONNakK Aamnbl: OTBMHTUTE ero, NoBopaymBan
B/1EBO.
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CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npudop Hy)OaeTca B PEMOHTE, Halla cepBucHan cnyxoda
Bcerda K salmm ycnyram. Mbl Bceraga crapaemcs HanTu
noaxoasllee peleHne, YToObl 3dexaTtb B TOM YNC/E HEHYXKHbIX
BbISOBOB CMeLMaInCcTOB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHna KBambuUmMpoBaHHOro 00CAYXMBAHMA NPW BbI3OBE
cneunanncTa cepBUCHON CnyKObl 006A3aTeIbHO YKasblBaliTe Homep
nanenua (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawiero
npubopa. GrupmeHHana Tabanyka ¢ HomMepaMm HaxoamTcA crnpaea
c6oKy Ha [BepLe AyxoBoro wkada. Ytobbl He TpaTuTL BpemA Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BNMLLNTE UX U TeNeOHHbIN HOMEP
CEepPBUCHOW CNy»Obl 31€Ch.

Homep E Homep FD

3.38M6HI/ITe NaMrnoYyky Ha HOBYIO aHaJIOTMYHOro Tmnna.
4. CHOBa 3aBWHTUTE 3alUUTHbLIN Konak.

5. /I3BNeknTe KyxoHHOE MOMOTEHLIE U CHOBa MOAK/IoYMTE NPUoop K
3NEKTPUYECKON CeTU.

3alliMTHbIKM Konnak namMmnbl

Ecnu 3alimnTHbIR Konak namnbl NOBPEeXAeH, ero cneayet 3aMeHuTb.
3allnTHbIe KONMNaky MOXHO NpuoBpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CoofLmuTe Npyu 3TOM CEPUNHLIA 1 3aBOACKO HOMEP CBOEro
anekTponpuéopa.

CepseucHan cnymba &

OépaTI/ITe BHMMaHWe, 4To BM3UT cneumanmcra CepBUCHON CJ'Iy)Kf)bI
anA ycTtpaHeHund NOBPEXAEHWI, CBA3AHHbLIX C HEMPAaBU/IbHbLIM
yXo4oM 3a ﬂpI/IC)OpOM, Aaxe BO BPeMA AEWCTBUA rapaHTimn He
ABnAeTcA BecrnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT U KOHCYbTalKuA NpU HenonagKkax

KOHTaKTHblE AaHHble BCeX CTpaH Bbl HanaéTe B NPUIOXEHHOM
CMNCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

MonoxuTech Ha KOMMNETEHTHOCTb M3roToBuTeNA. Toraa Bel MoxeTe
ObITb YBEPEHbI, UTO PeMOHT Baulero npubopa OyaeTt nponsseaéH
rPaMoTHbIMK CMEeLUMaIncTaMmm 1 ¢ UCnob3oBaHnemM UPMEHHbIX
3anacHbIx YacTem.

PeKomeHAauUuu No 3KOHOMUHU 3NEKTPOIHEPruU U oXpaHe

OKpyMaroLueu cpeabl

B oTOM pasgene Bbl HaaéTe pAd PeKoMeHJaUmnit, Kak COKOHOMUTL
3/1EKTPOSHEPI MO B NPOLIECCE BhiNEKaHWA ¥ XapeHna 1 Kak
NPaBUIbHO YTUIM3NPOBATL OyXOBOW LiKad.

OKoHOMMUA AJIEKTPOIHEPIruu

Bkntouante ayxoBon wkad OAnqa NnpeaBaputebHOro Harpesa,
TOJ/IbKO €C/M 3TO yKasaHOo B peuenTe uan B Tabanuax
npuroTosaeHuns 6.

Mcnonbayiite TeMHble (hOPMbI AN1A BbINEUKM, OKPaLlEHHbIe B
YepHbI LIBET UM NOKPLITLIE YEPHOK aMasnbo. OHKU Nyulle
nor/ioLatoT Tenso.

[Bepua ayxoBoro Lkada Jo/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BPeMA
NPUroTOBNEHMA NPOAYKTOB.

Ecnmn Bbl MeyeTe HECKO/IbKO MMPOroB, Nyylle CTaBUTb WX B
[yxoBoW Wwkad cpasy oauH 3a ApyruM. [ocne BbinekaHuaA
nepBoro nupora AyxoBoin Wwkad ByaeT ropaunmM. bnaroaapsa
3TOMY BPEMA BbINEKaHWA BTOPOro NUpora cokKpaTtutcA. Takxe

MOXHO OIHOBPEMEHHO MomMellaTb B JyxXOBOW Likad ase
NPAMOYTO/bHbIE (POPMbI, CTABA UX PAAOM.

Mpun NpUrotToBReHUN B0, KOTOPbLIE A0/MKHLI HAXOAUTLCA B
[YXOBOM LIKady AIUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUNTL
nyxoBoi wkad 3a 10 MUHYT 10 OKOHYaHWA BPEMEHM
NPUroTOB/IEHNA 1 AOBECTUN OO0 A0 FOTOBHOCTU, UCMOSL3YA
ocTaToyHOE Tensio JyxXOoBOro wkada.

I'IpaBMn bHafA yTUIU3aUUA YNAaKOBKHU

YTUNN3NpYnTe ynakosky ¢ coOMoaeHNeM Npasui 9KOI0rMyYeckon
©6e30nacHOCTMU.

[aHHbIA npudop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponernckum Hopmam 2012/19/EU ytunmsaumm

3NEKTPUYECKIMX U BNEKTPOHHBIX MPMOOPOB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONpeaenAloT ASACTBYOWIME Ha
TeppuTopumn EBpocotosa npasuia Bo3spara u
YyTUAX3aUMKN CTapbIX NPUMOOPOB.

NMpoTtecTpoBaHo AnA Bac B Hallen KyxHe-CTyAUM

B npunoxeHHbix Tabnnuax Bbl HanaéTte 6onblwol Beidop 604 1
ONTUMa/IbHbIE YCTaHOBKM A1A UX NPUroTOBAEHUA. Mbl pacCKaxem
BaM, KakoW BWA Harpeea 1 Kakas Temneparypa yJdlle Bcero
noaxoanaT Ana BeibpaHHoro 6ntoaa. B Hawel Tadnuue Bbl HanaéTe
yKasaHusa, Kakue npuHaanexHocTv cnedyeT UCrnonb3oBaTth U Ha
KakoW ypoBEHb UX yCTaHaBmBaTb. Kpome Toro, Bbl MosyunTe
COBETbI MO BbIGOPY NMOCYAbl U NMPUrOTOBAEHNIO MULLN.
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YKasaHuA
3HaueHus, NpuseaéHHbIe B Tabuue, AeliCTBUTE bHbI, €C/W Bbl
ycTaHaBnmBaeTe 01040 B XO/IOAHYIO U NYCTYtO padouyto Kamepy.
MpeaBapuTeNbHbIN Pa3orpes MCNOb3YHTe, ECAN TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BeicTunate npuHaanexHocT dymaron s
BbINEUKM TOJIbKO MOCNE UX NpeaBapnTenbHOro pasorpesa.



m 3HaueHVsa BpeMeHU, yKkasaHHble B Tabnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUHLIMU. OHKM 3aBUCAT OT Ka4ecTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m VlcnonbayliTe BXOAALIME B KOMMIEKT MOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTenbHbIe NPUHAANEXHOCTY MOXHO NpMoBpecTy B
CEepBUCHOI cnybe Uin B cneumMannavpoBaHHOM MarasuHe.

Mepen Hauanom padoTsl yOepute ns padoueit kKamepsl BCe
SIMWIHNE NPUHAANEXHOCTY ¥ nocydy.

= Bceraa ncnonb3dyinte npuxeaTtky, Koraa Aoctaéte ropayne
NEVHaONEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepsl.

Muporu u BbineuvKa

BbineKaHve Ha 0AHOM ypOBHe
Mupor nyullie BCero BbINeKaTb Ha OHOM YPOBHE, B peXuMe
BEPXHEro v HkHero xapa .

Mpw BbiNnekaHUn B pexxume KoHeekumnn 3D peKoMeHAyeTCA
pasMellaTb AONOHUTENbHOE 000PYAOBaAHUE HA CREeAYOLMX
YPOBHAX:

= [Tvporn B hopmax: ypoBEHb 2.
= [lMporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHDL 3.

BbineKaHue Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX
Vicnonbayiite peskum korsekLmn 3D (@),

BbinekaHne Ha 2 ypoBHAX:
= YHuBepcasibHbI NPOTUBEHB: YPOBEHb 3.
m [1poTMBEHb ANA AyXOBOro wkada: ypoBeHb 1.

BbinekaHue Ha 3 ypoBHAX:

= YHuBepcasibHbI NPOTUBEHL: YPOBEHbL 5.

= [1poTMBEHb ANA OYXOBOrO wWKada: ypoBeHb 3.
= [1pOTMBEHb ANA OYXOBOro wWKada: ypoBeHsb 1.

Bntoga, oAHOBPEMEHHO NMomelllaemble Ha NPOTUBHAX B [yXOBOW
LlKad, MOryT BbITb FOTOBbLI B pasHoe Bpems.

B tabnuuax Bbl HaiaeTe MHOrOUMCIEHHbIEe pekomMeHgaunm no
NPUroToBAEHNIO ontoa.

Mpv 0AHOBPEMEHHOM MCMOMb30BaHUN 3 MPAMOYTO/IbHBIX (HOPM
YCTaHOBUTE WX Ha PeLUeTKY Tak, Kak MoKasaHo Ha PUCYHKeE.

¢OprI AnA BbiNeKaHUA

}'IyuLue BCEro NOAXOAAT TEMHblE MeTannyeckne Mopmbl anA
BblMEeKaHNA.

Mpn MCNONb30BaHUN CBET/LIX (DOPM U3 TOHKOro MeTanna BpemMa
BblMEeKaHWA YBEMUMBAETCA, a NPOT NOAPYMAHWBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnn Bbl ncnonsadyete CUANKOHOBBLIE (DOPMbI, OPUEHTUPYINTECH HA
XapakTePUCTVKN N peuenTbl nx narotosutend. CUANKOHOBbIE
(hOPMbI YaCTO MeHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUHbIE POPMBI,
NO3TOMY KO/IMYECTBO TECTa M peuenTypa AnA HUX MoryT ObiTb
HECKO/bKO UHbIMMU.

Tabnuubl

B tabnvue npvBeaeHbl ONTUMasbHbIE PEXMMbI Harpesa ana
Kaxxaoro Tvna nupora unu gecepta. Temneparypa v Bpema
BbiMeKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBa U KOHCUCTEHLMM TecTa.
Moatomy B TabnunLax Bceraa ykasbiBaeTCA MPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnenyeT Bceraa HaunmHaTb C CamMon HU3KOW Temnepartypbl. [pu
BbiNekaHun Ha 6onee HU3KON Temnepatype nonyyaetca 6onee
pPOBHaA 3010TUCTasA KOpouka. B cnyyae HeoOxoaMMocT, B
cnenyowmin pas TemnepaTtypy MoxHoO OyneT yBenunTb.

Ecnu Bbl NpeaBaputensHO HarpesaeTe AyxOBOW LKad, ykazaHHoe
3[1eCb BPeMA BblNekaHuna cokpatnutcA Ha 5-10 MUHYT.

JlononHuTeIbHy0 MHBOPMaUMO MOXHO HauTy B pasaese «COoBETbI
10 BbINEKaHMNKO», KOTOPbIN MPMUBOAUTCA NMOC/ae TabyimL.

[na BbinekaHua 0HOro TopTa Ha OHOM YPOBHE NMOMecTUTe hopMy
Ha aManMpPOBaHHbIN NPOTUBEHb.

MNP 0O4HOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKObKUX TOPTOB MOXHO
NMOMECTUTL HECKO/IbKO (hOPM BMECTE Ha PELLETKY.

Muporu B popmax dopma YpoBeHb Pemum Temnepartypa, ° Bpems
HarpeBa C NPUroToBNEHUA,
MUH.
BrckauTel ®dopmMa AnA KeKca «BEHOK» 2 160-180 60-75
NAM NPAMOYronbHaA dopma
3 npAMoyrosbHble opmbl  3+1 140-160 70-90
ToHKUI Nnpor ns BesapoxxkeBoro tecta  Popma A1a Kekca «BeHOK» 2 O 150-170 60-70
Ny NpAMoyrosbHaa gpopma
Kopx ana topta, OUCKBUTHOE TECTO dopma 4nA BbINEYKK 3 O 160-180 20-30
TOHKMI HPYKTOBLIN NUPOT, BUCKBUTHOE KpyrnaAa/pasbemHan gopma 2 (] 160-180 50-60
TecTo
BrckBUTHBIN KOpX, 2 Anua (c npeasapu-  Dopma AnA BbiNeykn 2 O 150-170 20-30
TE/IbHbIM HarpeBoM)
BrckBUTHBIR KOpX, 6 AWl (C NpeaBapu- PasbemHana opma 2 O 150-170 40-50
TE/IbHbIM HarpeBoM)
Kop» ¢ BOPTUKOM, MECOYHOE TECTO PasbemHan dopma 1 O 180-200 25-35
Mupor ¢ hpyKTOBOW 1AM TBOPOXXHOW PasbemHan dopma 1 O 160-180 70-90
HaUMHKOW, NECOYHOE TECTO*®
LLIBenuapcknii MMKaHTHbIA NUpor [MpoTMBEHb ANA NULLbI 1 O 220-240 35-45
BucksuT B Kpyrnom gopme Kpyrnaa dgopma 2 O 150-170 60-70
[Muuua, ToHKaA OCHOBA W TOHKWIA CNOWN [MpoTnBEHb ANA NULILbI 1 O 270 10-20
HaUMHKKM (C NpeaBapuUTe/IbHbIM HAarpPeBOM)
MukaHTHbIA Nnpor* PasbemHana opma 1 O 170-190 45-55

* [laiTe NMPOry OCTbITb B 3aKPbLITOM W BbIK/IHOUEHHOM AyXOBOM WKady B TeyeHne 20 MUHYT.
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Muporn Ha NpoTUBHE HononHutenbHoe obopy- YpoBeHb Pexum Temnepatypa, ° Bpema npuro-
AoBaHue HarpeBa C TOBJIEHUA, MUH.
BrCKBUTHOE TECTO C CYXOM HAYMHKOM YHuBepcanbHbIi MPOTUBEHL 2 o 170-190 20-30
YHuBEpPCanbHbIi NPOTMBEHL 3+1 160-170 30-40
+ NPOTUBEHb ANA AyXOBOroO
wKkada
BrCKBUTHOE TECTO C COYHON UM PPYKTO-  YHMBEPCaNbHbIA NPOTUBEHL 2 o 170-190 25-35
BOW HAUYMHKOM .
YHuBEpCanbHbIi NPOTMBEHL 3+1 140-160 40-50
+ NPOTUBEHb ANA AyXOBOro
wKkada
[poxKeBoe TECTO C CYXOW HAYMHKOM YHuBEpCcanbHbIi NPOTMBEHL 3 o 170-180 25-35
YHuBEpCanbHbIi NPOTMBEHL 3+1 150-170 35-45
+ NPOTUBEHb ANA AyXOBOro
wKkada
[poxKeBoe TECTO C COYHON MM PPYKTO- YHMBEPCabHbIA NPOTUBEHb 3 o 160-180 40-50
BOW HAUYMHKOM .
YHuBEpCanbHbIi NPOTMBEHL 3+1 150-160 50-60
+ NPOTUBEHb ANA AyXOBOroO
wKkada
[TecouyHoe TeCTo C CyXOh HaUNHKOWN YHuBEpcasbHbIi NpoTMBEHbL 1 o 180-200 20-30
[1ecoYHOE TECTO C COUHOM UMK PPYKTOBOW YHUBEPCAbHbBIM NPOTUBEHD O 160-180 60-70
HaUMHKOM
LLIBerLapcKnii MMKaHTHbIM NNPOor YHuBEpPCanbHbIi NPOTMBEHL 1 O 210-230 40-50
Pynet (c npeaBapuTenbHbIM HAarpeBoM) YHuBEpcanbHbI NPOTUBEHL 2 O 170-190 15-20
Lpoxokesaa nneteHka n3 500 r Myku YHuBEpPCaNbHbI NPOTUBEHL 2 O 170-190 25-35
Bynka 13 500 r myku YHuBepcanbHbln NPOTUBEHL 3 O 160-180 60-70
Bynka na 1 kr mykn YHuUBEpPCanbHbI NPOTUBEHL 3 O 150-170 90-100
Cnaakuii nMpor U3 CNOEHOro Tecta YHuBepCanbHbIA MPOTUBEHL 2 O 190-210 55-65
Muuua YHUBEPCaNbHbI NPOTUBEHL 2 O 200-220 25-35
YHuBepcasnbHbIi NPpoTMBEHb 3+1 180-200 40-50
+ NPOTUBEHb ANA [yXOBOrO
wkada
TapT nambe, v hnammkyxeH (C nped- YHWBEPCa/bHbI MPOTUBEHb 2 O 270 15-20
BapUTE/bHbIM HarpeBom)
Mpoxkn 6Epek YHuBepCcabHbIi MPOTUBEHL 2 O 190-200 40-55
MenKas BbineuKa HononHutensHoe obopyaosaHue YpoBeHb Pexum Temnepatypa, ° Bpema
HarpeBa C NPUroToBJIeHH ,
MUH.
[leueHbe YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHD 3 140-160 15-25
YHuBEpCcasbHbIi NPOTUBEHb + NpoTn-  3+1 130-150 25-35
BEHb [/1A AyXOBOro lWKada
2 NPOTMBHA [AN1A AyXOBOro Likada + 5+3+1 130-150 25-40
YHMBEPCasIbHbIN NPOTUBEHb
[TeyeHbe K vato (C Nnpeasapu-  YHMBEpPCasbHbIA NPOTUBEHL 3 O 140-150 30-40
TE/IbHbIM HArpesoM) YHuBepcasbHbIi NPOTUBEHL 3 140-150 20-30
YHuBEpCcasbHbIi NPOTUBEHL + NpoTn-  3+1 140-150 25-35
BEHb /1A AyXOBOro wkadga
2 NPOTMBHA 41A AyXOBOro lkada + 5+3+1 140-150 25-35
YHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHb
MwuHaanbHOe neyeHbe YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 110-130 30-40
YHuBepCcanbHbIi MPOTMBEHL + NpoTh-  3+1 110-120 35-45
BEHb [/1A AyXOBOro lWKadda
2 NPOTMBHA [AN1A AYXOBOro Likada + 5+3+1 110-120 35-45
YHVMBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb
bese YHuBEpcasnbHbI NPOTUBEHb 80-100 100-150
TapTanetku PeweTtka n npotuseHb-hopma ana tap- 3 O 180-200 20-25
TaneToK
2 pelweTKn 1 NpoTuBeHbL-hopma ana 3+1 160-180 25-30
TapTaneTok
OHcalmaaa, NtoLWKN YHuBepcanbHbIi MPOTUBEHb 2 O 210-230 30-40
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Menkas BbineyKka HononHutenbHoe o6opyaosaHne YpoBeHb Pexum Temnepatypa, ° Bpemsa

HarpeBa C NPUroToBMNEeHHs,
MUH.
[Mnporn na cnoeHoro TecTta YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 3 190-200 25-35
YHUBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL + MpoTK-  3+1 190-200 30-40
BEHb /1A yXOBOro wkada
2 NpOTMBHA ANA OyXOBOro wkada + 5+3+1 170-180 35-45
YHUBEPCA/bHbIN NMPOTUBEHb
KoHnanTtepckue nagenma s YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 190-210 20-30
APOAOKEBOTO TECTA YHUBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + MPoTU-  3+1 160-180 25-35

BEHb /1A AyXOBOro

wKkada

Xne6 n xnebobynouHbie usgenua

Hukoraa He HanvBalTe BOAY B ropaYnii AyxoBoW wkad.

[na npurotosneHua xneda HeoBXoaMMo NpeaBapuTesIbHO
pasorpeTb AyxoBoWi Likad, ecnv B Tadnvue He ykasaHo MHoe.

Xne6 u xnebobynouHble usgenua JononHutensHoe o6opyaosaHne BoicoTa Pexum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
Harpesa °C TOBJIEHUAl, MUH.

Xned ns gpoxkeBoro tecta, 1,2 K YHUBEpPCa/bHbIVi MPOTUBEHb 2 O 270 8

MyKI 200 35-45

Xned u3 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 kr YHuBepcCasbHbIli MPOTUBEHb 2 (] 270 8

MyKI 200 40-50

XnebHble neneLuku, nasatl YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb O 270 15-20

XneBobynouHsle nsnenua (6es YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL O 200 20-30

npeaBapuTenbHOro Harpesa)

Cnapgkune xne6obynouHble nsnenna YHuBepcasbHbI NPOTUBEHb 3 (] 180-200 15-20

VI3 APOXOKEBOTO TeCTa YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHbL + Npo-  3+1 150-170 20-30

TUBEHb O1A AyXOBOro wkada

I'IpaKTuqecr(ue COB€eTbl NO BbiINeKaHUo

Ecnw Bbl XOTUTE NMPUrOTOBUTL G/1KOA0 MO CBOEMY
peuenTy.

OpuWeHTUPYiiTeCh Ha Noxoxee 611040, BKAOUEHHOE B TabauLly.

Kak y3HaTb, FOTOB /i1 NUPOT 13 BE3APOXKEBOro
TecTa.

MpunénnsutensHo 3a 10 MUHYT O OKOHYaHUA BPEMEHW BbiNeKaHus, yKasaHHoro B
peuenTe, NPOTKHUTE NMUPOr B CaAMOW BbICOKON TOYKE TOHKOW AePEeBAHHON NanouKomn.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTCA CnefoB TecTa, MUPOr roToB.

[Mupor NNoxo NoAHMMAETCA UAK onaaaert.

B cneaytowmnin pas Mcnonb3yinTe MeHbLLIe XUAKOCTU UK 3afainTe TemnepaTypy Bbine-
KaHmA Ha 10 rpagycoB Hke. CneayiiTe ykasaHHOMY B peLenTe BpeMeHu, OTBeaeH-
HOMY Ha B30GvBaHue TecTa.

MWPOTr XOPOLLO NOAHANCA B CepeanHe, HO OCTasICA
HU3KNM NO KpaAM.

He cmasbiBaitTe hopmy. Koraga nupor 6yaeT roToB, OCTOPOXHO U3BIEKUTE ero us
dopPMbI C MOMOLLLIO HOXa.

Mpor CAMWKOM NOAPYMAHUICA CBEPXY.

MocTaBbTe NMPOr B AyXOBOW WKad Ha 60fee HUSKUI YPOBEHb, yCTaHOBUTE Bonee
HUBKYIO TemnepaTypy BbiNekaHua W BbiNeKanTe nMpor YyTk AOMbLIE.

MPOr BbILLE CAULWKOM CYyXUM.

[MPOTKHWUTE FOTOBLIN NMUPOT Ma/TIOYKOW B HECKOMbKMX MecTax. COPLIBHUTE ero HpyKTo-
BbIM COKOM WM KakUM-HNOYb ankorosbHbIM HanuTKOM. B cneayrowmii pas yctaHo-
BUTE Temneparypy BbinekaHna Ha 10 rpagycoB Bhille U cOKpaTuTe Bpems
BbIMEKaHNA.

Xned unu Beinevyka (Hanpumep, TBOPOXHLIV MMPOT)
NOYYNANCh KPaCcUBbIMK, HO BHYTPWU HE MPOMNEKINCH
(moNy4nnmch BRaxHble, C MOKPbIMU yyacTkamu).

B cneaytowmini pas Mcnonbayinte MeHbLe XUOKOCTU 1 nogepxuTte 6040 B AyXOBOM
lwKady HeMHOro nogosbliue npu Gonee HU3KOM TemnepaType. B cnyyae nMporos ¢
COYHOW HAUMHKOW, CHauaa BbINekUTe KOPX OCHOBaHMA. 3aTeM MOChINbTE 3TOT KOPXK
KOMOTbIM MUHAANEM U NMaHUPOBOYHLIMU CyXapAMK U TONIbKO MOTOM BbIIOXNUTE
HaunHKy. Cnenyiite yKasaHUAM pelenTa U PeKoMeHAOBaHHOMY BPEMEHM BbineKaHus.

MeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuTe 60/ee HU3KYIO TeMnepaTypy; Tak neyeHbe noapyMAHUTCA poBHee. Boine-
KaliTe camble HEXHbIE BUAbI MEYeHbA B PEXMME BEPXHErO W HbKkHEro xapa [Z) B oanH
ypoBeHb. BeicTynatowiaa Hag npoTueHeM Bymara Ans BbiNEUKM MOXKET TakKe BMAThb
Ha UMpKynauuio Bosayxa. Becerna obpesaiite Gymary no pasmepy npoTUBHA.

DPYKTOBbIN MMPOT HEAOCTATOYHO MPOMEYEH CHUSY.

B cneayowmnin pas yctaHoBMTE NUPOr Ha 00nee HU3KUA YPOBEHb.

OpPYKTOBbI COK BbITEKAET.

B cneaytowmini pas Mcnonb3yinte yHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb, EC/N OH Y BaC UMEETCA.

Menkan BbiNeuka 13 ApOXOKEBOro Tecta cannaeTca
BO BpEMA BbINEKaHnA.

CrapalTech OCTaBnATb Mexay nsoennamMm pacctoAaHne OKoJsio 2 cMm. Tak Y HUX 6y,qu
AOCTatovyHO MecCTa A/1Aa yBE/MMUEHUA B pa3Mepax n noapymMAHnBaHMA CO BCEX CTOPOH.

Mpu BbINEKAHUM HA HECKOBbKMX YPOBHAX Ha BEpX-
HEeM NPOTUBHE MeYeHbe 3apyMAHNI0CH OoNbLLE,
YeM Ha HUKHEM.

Mpu BbiNeKaHUK Ha pPasHbIX YPOBHAX BCeraa nofb3ynTech PeXnMom
koHBekUun 3D [@. Ecnv Bl CTaBUTE HECKOMBKO MPOTUBHEN ANA OJHOBPEMEHHOro
BbINEKaHWA, 3TO He 3HAUWT, YTO OHU ByAyT rOTOBLI OAHOBPEMEHHO.

Mpu BbINEKaHWUN MUPOTrOB C COYHOW HAUYMHKON 0Bpa-
3yeTcA BOAAHON KoHaeHcar.

Mpw BbiNeKaHWM MOXeT 00Pas30BLIBATLCA BOAAHOW Nap. YacTb 3TOro napa BuIXOAWUT
yepes 0TBEepCTME B ABEpLIE JyXOBOro LKada v MOXeT KOHAEHCUPOBaTLCA Ha NaHem
ynpaBsneHna Uan Ha NULEBbLIX NaHenax Haxoaawenca nobamM3ocTn medenmn B Buae
Kanenb BoAbl. ITO HOPMasbHOE M3NYECKOe ABNEHNE.
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Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMoL30BaTh NOOYIO XaponpouHyto nocyay. Ana
3axapuBaHna G0/bLINX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TaKxe
1CMNONb30BATh IMAIMPOBAHHbIA MPOTUBEHB.

Jlyywe BCcero noaxoauT cTeknaHHaa nocyna. YoeanTtech, Uto
KPbILLIKa KaCTPHM XOPOLWO M MIOTHO 3aKpbiBaeTCA.

Mpy ncnonb3oBaHNUN 3MaNMPOBaHHOM nocyabel cneanyet no6aBnATb
60sblle XUOKOCTU.

Mpu MCNONBL30BaHMN XAPOBEH U3 HepXXaBetoLlel cTanm MAaco OyaeT
Xy>Ke NMOAPYMAHMBATLCA W AaXKe MOXET 0CTaTbCA HEMpPOXapeHHbIM.
B naHHOM cnyyae cneayeT yBenmuuTb BpeMA NpuUroToBaeHA.

,EIOI'IOJ'IHVITeJ'IbeIe yKa3aHuA B Taénmuax:
MpurotosneHne 6e3 KPbILKN = 6e3 KPbILWKM
[MpUroToBNEeHNe C KPbIWKOW = MO KPbILIKOMN

Bcerna ycranasnmsarite nocyny no LUEeHTPY PeLleTKu.

[OpAYYIO CTEKIAHHYIO NOCYLY CNeayeT CTaBuTb Ha CyX0e KYXOHHOE
nonoteHue. Ecav noctasuts ee Ha BNaxHoe Wian XON0AHOe
OCHOBaHWe, CTEKN0 MOXET JIOMNHYTb.

MHapeHue

[o6asnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTW. [JHO nocysl
[IOMXKHO ObITb MOKPLITO C/IOEM BOAbI TOLUMHOW MNPUM. /2 CM.

Mpw xapeHun 1oBaBNANTE JOCTATOYHOE KOIMUYECTBO XKUOKOCTY.

[HO nocyabl A0NKHO ObiTb MOKPLITO CIOEM BOAbLI TONLWMHOR 1-2 CM.

KonnMuecTBo »MOKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca 1 OT MaTtepuana
nocyasl. ECv Bbl rOTOBUTE MACO B OMaIMPOBaHHOW nocyae,
N06aBNANTe HEMHOTO OOJIbLIE XMAKOCTU, YEM B CTEK/AHHYIO
nocyay.

[Mocyna n3 HepaBetoLLen CTann He OYeHb NOAXOANUT ANA XapeHUA,
Maco 6yneT MeHblie NoAPYMAHMBATLCA U MeA/IeHHee rOTOBUTLCA.
loToBLTE €ro npu Gosnee BLICOKOW Temneparype u/unm donee
AVTeNbHOe BpeMms.

3axapuBaHue Ha rpune

[Mpun 3axkapuBaHuM Ha rpuie Bceraa AepXXute ABepLy AyXOBOro
liKada 3aKpbITOMN.

[lepen nomelleHnem NPOAYKTOB B AyXOBOW LuKad anA
3akapuBaHmA Ha rpune NpeaBapuTebHO HarpenTe ero B Te4eHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MoMecTnTe KyCK1 NPOAyKTOB MPAMO Ha peLleTky. Ecnuv Bbi
rOTOBUTE TO/ILKO OJIMH KYCOK MPOAyKTa, ero Jydile noMecTuTs B
LUEHTP peLIeTKu.

YcTaHOBWTE 3MasIMPOBaHHbIN NPOTUBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyaa Byaet
CTekaTb MACHON COK, U AyXOBOW LiKad He 3arpA3HUTCA.

He yctaHaBnmBanTe Ha ypoBeHb 4 UM 5 NpoTMBEHb ANA OYXOBOro
lKaga unm yHmBepcanbHbli NPpOoTUBEHb. oA BO3aeicTBUEM
CUIbHOTO Xapa OHW MOryT AetOPMUPOBATLCA N MNOBPEAUTb
BHYTPEHHIOK YacCTb AyXOBOro LKada npu nx n3sneveHunmn.

1o BO3MOXHOCTU, BbIOMpaNTE KYCKM OANHAKOBOMN TONLLUMHBI. Tak
OHW paBHOMEPHO NMOAPYMAHATCA U COXPaHATCA COYHbIMU. Dune un
CTENKW CneayeT CONUTb NOC/E XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKM MO NPOLIECTBUN %3 BPEMEHU MPUrOTOBNEHNA.

HarpeBatenbHbli 91EMEHT rpuUaaA BKIKOYAETCA U BblK/OYaeTCA
aBTOMaTUYeCKn. OTO HOPMasIbHOE ABNEeHMe. YacToTa BKIOYEHNI 1
BbIK/TIOYEHNI 3aBMCUT OT 3a[aHHOW CTeneHn Harpesa rpuiA.

Msaco

[1o ncreueHnm NoNOBMHLI BDEMEHU NEPEBEPHNUTE KYCKWN MACa.

Koraa »apkoe OyneT rotoso, ero cieyet OCTaBuTh ellé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM yXOBOM LKady, YToObl MACO
yJdlle NPONUTaNoCh COKOM OT XXapeHuA.

[To OKOHYaHWW NPUrOTOBNEHMA 3aBEPHUTE MACO B (DONbIY 1
OCTaBbTe B AyxXOBOM Likady Ha 10 MUHyT.

[Tpy NPUroTOBAEHMMN XAPKOr0 U3 CBUHUHbLI C KOXEWN HaapexbTe
KOXY KPEeCT-HaKpeCT N No0XNTe MACO B NOCyay CHa4vana KOXEN
BHWS.

Msaco Bec HononHutenbHoe BbicoTa Pexum Temnepatypa Bpemsa npuro-
obopynosaHue u Harpesa B °C, cTeneHb  TOBNEHWUA, MUH.
nocyna HarpeBsa rpuns

foBaavHa

>Kapkoe 13 roBaamnHbl 1,0 kr noA KpbILWKOM 2 O 200-220 100

1,5 kr 2 = 190-210 120
2,0 kr 2 O 180-200 140

[oBAXMIA CTenK, cpeaHe npoxapeH- 1,0 kr 6e3 KpbILWKK 2 O 210-230 60

Hol 1,5 kr 2 B 200-220 80

PoctOud, cpeaHe npoxapeHHbIi 1,0 kr 6e3 KpbILWKK 1 220-240 60

Budwrekc TO}:ILLlIAHOVI 3 cm, cpeaHe PeLLIeTK? + yHuBep- 5+1 ™ 3 15

NPOXapEHHbIN Ca/lbHbIVi MPOTUBEHD

TenAaTuHa

3aneyeHHas TenAaTnHa 1,0 kr 6e3 KpbIWKK 2 O 190-210 110

1,5 kr 2 = 180-200 130
2,0 kr 2 = 170-190 150

TenaubA HOXKa 1,5 kr 6e3 KpbILWKK 2 O 210-230 140

CBHUHUHA

3aneuyeHHana cBMHUHA 6e3 Hapyx- 1,0 Kr 6e3 KPbIWKK 1 190-210 120

gfureoeﬁfo’“ cana (Hanpumep, 1,5 kr 1 % 180-200 150

2,0 kr 1 X 170-190 170

3aneyeHHan CBMHUHA C HapyXHbiM 1,0 Kr 6e3 KpbILWKK 1 X 190-210 130

cnoem cana (Hanpvmep, nonarka) 15K 1 7 180-200 160

2,0 kr 1 X 170-190 190
®unenHaa YyacTb CBUHUHBI 500 r PeweTtka + yHuBep- 3+1 x 230-240 30

callbHbli MPOTUBEHb
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Msaco Bec HononHutenbHoe BbicoTa Pexm Temnepatypa Bpemsa npuro-
obopynoBsaHue Harpesa B °C, cTeneHb  TOBJEHWUA, MUH.
nocyna HarpeBa rpunsa

3aneyeHHas CBUHWHA, NMOCTHasA 1,0 kr 6e3 KPbILWKK 2 O 190-210 120

MAKOTS 1,5 kr 2 5 180-200 140

2,0 kr 2 o 170-190 160

BAneHana nonatka C KOCTOYKOM 1,0 kr noA KpbILLKOW 2 (] 210-230 70

BudLiteke TonuwmHom 2 cm PeLueTKg + yHuBep- 5+1 3 15
CaUlbHbIli NPOTUBEHD

CBWHble MeaanbOoHbl TONLNHOWM Pewetka + yHuBep- 5+1 3 10

3 cm Ca/lbHbIli NPOTUBEHb

BapaHuHa

BapaHbA nonaTka ¢ KOCTOUKOWN 1,5 kr 6€e3 KPbILWKWK 2 x 190-210 60

BapaHbAa HoXxKa 6e3 kocTu, cpeaHe 1,5 kr 6€e3 KPbILLIKK X 160-180 120

npoXapeHHan

Anub

Bbipeska Kocym ¢ KOCTbO 1,5 kr 6e3 KPbILWKHK 2 O 200-220 50

Hora kocynu 6e3 KocTu 1,5 kr noa KpbILLKOW 2 O 210-230 100

3aneyeHHan kadaHuHa 1,5 kr noA KpbILWKOW 2 O 180-200 140

3aneyeHHas oneHnHa 1,5 kr NOA KPbILLKOM 2 O 180-200 130

Kponnk 2,0 kr MO KPbILLKOM 2 O 220-240 60

MsacHou ¢apu

BatoH 13 mAcHoro apuwa 500 r mAca  6e3 KPbILWKHK 1 X 180-200 80

HKonb6acku

Konbacku PeLLIeTKii + yHuBep- 4+1 ] 3 15
CaslbHbIVi NPOTUBEHb

MTuua Mpu NPUroTOBNEHUN YTKU WK TYyCA, NPOTKHUTE KOXY NTWLbLI NOA

YKasaHHbIli B TabnuLe BeC OTHOCUTCA K NMOArOTOBMEHHONW K
3aXapvBaHuio N He apLIMPOBAHHON NTMLE.

[1TMua NonyunTca oUYeHb PYMAHON, C XPYCTALLEN KOPOUKON, ecnu
He3a/0/ro A0 KOHLAa BPeMeHU NpuUroToB/eHnA cmasaTh ee

CHavana YNOXUTe Lenyro NTuly Ha peweTky prﬂKOVI BHNS.

MepeBepHUTE ee Mo UCTEUYEHNUN %3 BPEMEHW MPUrOTOBEHWA,

KyCKl/I, pynetbl U rpyaky NHOEVKN cnenyert nepesopaymBatb Mo
NCTEYEHUN NONOBUHBI BPDEMEHW NPUrOTOBNEHNA. KyCKMn NTULbI
nyduie nepeBepHyTb MO NCTeYeHUn %) BpeMeHW NpuroToBieHUA.

KPblIbAMW ON1A BbITEKAHNA XNpa.

CNMBOYHbIM MaC/10M, PacTBOPOM CO/IN B BOAE WK aneiIbCUHOBbLIM
COKOM.

Ecnu Bbl Xapute NTMUY Ha rpune NpAMO Ha pelleTKe, yCTaHOBUTE
SMaIMPOBaHHbI NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

Mtuua Bec HononHutenbHoe BbicoTa Pexum Temnepatypa Bpemsa npuro-
obopynoBsaHue Harpesa B °C, cTeneHb  TOBJIEHUA, MUH.
nocynaa Harpesa rpunsa

Bpowinep, uenbin 1,2 kI PeweTtka X 220-240 60-70

Mynapka, uenan 1,6 kr Pewetka X 210-230 80-90

Kypuua, NonoBUHKM 500 r PeweTtka X 220-240 40-50

Kakaan

Kyckun KypuLbl 150 r kax-  Pelwetka 3 X 210-230 30-40

bl

Kyckn Kypuubl 300 r kax-  Pewetka 3 x 210-230 35-45

bl

KypvHasa rpyoka 200 r Pewetka 3 3 30-40

Kaxxaan
YTKa, uenan 2,0 kr PeweTtka X 190-210 100-110
YTuHana rpyaka 300r PeweTtka X 240-260 30-40
KakaanA
['ycb, Lenblit 3,5-4,0 kr PeweTtka X 170-190 120-140
['yCVHbIE HOXKM 400 r Pewetka X 220-240 40-50
Kaxxaan

Hebonbluaa nHaenka, uenan 3,0 kr PelweTtka 2 X 180-200 80-100

Pynet n3 maca nHaenkn 1,5 kr 6e3 KPbILWKK 1 X 200-220 110-130

pyaka nHaenkn 1,0 kr noA KpPbILIKONR 2 O 180-200 90

OKOPOYOK NHAOENKM 1,0 kr PeweTtka X 180-200 90-100
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Pbi6a

MepeBepHUTE KYCK PbIObl MO NPOLIECTBUN %3 BPEMEHMW.
pesep Y p p p

Llenyto pbi®y nepeBopaumBath He HyxHo. CTaBbTe Lenyto pbidy B
[lyXOBOW LIKa®, YNOXMB €€ OPIOLLKOM BHWUS, CIIMHHLIM M1aBHUKOM
BBEpX. JnA noanepxaHua pbiObl B YCTOWUMBOM MOMOXEHUN

NOMIOXNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIn kapTodenb UM NocTaBbTe
MasIEHBKNIA XapOomnpOYHbIA Cocya.

[Mpw 3anekaHumn dune pblébl N00aBbTe HECKO/ILKO CTOOBbLIX SIOXKEK
XNOKOCTU ANA TyWeHWA.

Ecnu Bbl Xapute peiGy Ha rpuie NPAMO Ha pelleTke, yCTaHOoBUTe
SManNpPOBaHHbI NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1.

Pbiba Bec HAdononHutenbHoe BbicoTa Pexum Temnepatypa Bpemsa npuro-
obopyaoBaHue 1 HarpeBa B °C, cTeneHb  TOBNEHWA, MUH.
nocyaa HarpeBa rpunsa

Pui6a, uenan npnén. 300 r PeweTka 2 ] 2 20-25

1,0 kr Pewetka 2 200-220 45-55
1,5 kr Pewetka 2 X 190-210 60-70
2,0 kr NoA KPbILWKOM 2 O 190-210 70-80

Bptolika pbiObl, TONLNHON PeweTtka 3 ] 2 20-25

3 cm

Pui6Hoe cune noAa KPbILKOW 2 O 210-230 25-30

PexomeHgauuu no HapeHUto B rpune

[nA Takoro Beca xapkoro B Tabnuue Het

3HAYEHWI.

NPUroToBAEHNA.

BbiGepuTe napameTpbl Ana Gnnxaiiero 6onee NErkoro Beca u yBenysTe ykasaHHoe Bpemsa

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKAPKOe.

Mcnonbayiite TepMoMeTp AndA MAca (Bbl MOXETE NPUMoBpecTn ero B CneumansmpoBaHHOM

MarasviHe) Uan CHUMUTE «Npo0y NOXKOM». [INA 3TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecan oHo
TBEPA0E, 3HAUMUT OHO roToBO. ECn OHO NMpoaaBnMBaeTCA NOXKKOW, TO €ro Hao XapuTb eLlé.

>Kapkoe cvuKkoM TEMHOE, a Kopouka

mMecTamMun noaropena.

MpoBepbLTE YPOBEHbL YCTAHOBKW 1 TeMMneparypy.

>Kapkoe nonyunnock XopoLlo, a coyc nog-

ropen.

B cneayowwnii pas BO3bMKUTE NOCYY MEHbLWEro pasmepa win noBaBbTe B0/bLIE XUOKOCTH.

YKapkoe nosiyunnock XopoLlo, HO Coyc

CNNLLKOM CBET/bI N XXNOKWM

B cneaytowmit pas Bo3bMuUTE Nocydy 60/blIero pasmepa uimn 1o6assTe MeHbLLE XUOKOCTU.

Bo BpemA NpurotoeneHnsa xapkoro obpa-

3yeTcA BOAAHON nap.

3T0 HOPMasbHO 1 0BYCIOBAEHO 3aKOHaMW U3UKK. Bosblias YyacTe BOAAHOIO Napa oTBOAUTCA

uepes Bbixodbl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XON0AHOM NaHENN BbIKAOYATENEN UK
Ha 6nusnexatlei NMOBEPXHOCTH mebenn 1 cTekatb Kanaamu no Heil.

3aneKaHku, cyopne, TOCTbI
Bcerna ctaBbTe hopMy Ha pelueTky.

Mpw 3anekaHun nnn 3axapuBaHum NPOAYKTOB HENOCPEACTBEHHO
Ha peLlieTke, 6e3 nocyabl, MOCTaBbTE AMaIMPOBAHHbIA MPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW wKad MeHblle 3arpAsHMTCA.

CocTofHWe 3anekaHku OyaeT 3aBUCETb OT € BbICOThI M OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, NpeacTasfneHHble B Tabnuue, ABNAIOTCA
OPVEHTUPOBOUHBIMMN.

Bnrono HononHutensHoe o6opyaosa- BeicoTa Perum Temnepatypa Bpewms npuroTos-

HWe U nocyaa Harpesa B °C, cTeneHb NEeHUA, MUH.
HarpeBa rpuns

3aneKkaHKu

Cnapgkana 3anekaHka ®opma an1Aa 3anekaHkn 2 O 180-200 50-60

Cydne ®opma AnAa 3anexkaHKu 2 O 180-200 35-45
[MopunoHHbIE DOPMOUKM 2 O 200-220 25-30

3anekaHka 13 MmakapoH ®opma AnAa 3anexkaHKm 2 O 200-220 40-50

JlasaHbsa ®opma an1Aa 3anekaHkn 2 O 180-200 40-50

3aneKaHKa

KapTtodensHana 3anekaHka ¢ 1 bopma anAa 3anekaHKm 2 x 160-180 60-80

o g DL AGHTANI, BEICOTE 5 opmbr ana sanekaHku 3+1 150-170 60-80

TocTbl

4 WTYKN, 3aneyeHHble PeleTka + yHuBepcasbHbili Npo- 3+1 X 160-170 10-15
TUBEHb

12 wTyK, 3anevyeHHble PeweTtka + yHuBepcabHbii Npo- 3+1 x 160-170 15-20

TUBEHb

Mony¢abpuKathbl

CnefyiiTe MHCTPYKUMAM NPOW3BOANTENA Ha YNaKoBKe.
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MokpbiBaA 4ONOAHMTENBHOE 000pYyAOBaHKe OyMaroi AnA BeINEUKK,
y6eanTecs, yTo aTa Bymara npuroaHa AnAa UCnonb3oBaHna npu
BbICOKMX Temnepatypax. Pasmep Bymaru JOMKEeH COOTBETCTBOBATh
pasmepy 6510aa, KOTopoe Bbl COONPaAETECH FOTOBUTL.



MonyyeHHbIn pe3ynbTar NPAMO 3aBUCKT OT Tuna npoaykTa. Chipble

NPOAYKTbI MOTYT MMETb HEPABHOMEPHbIN OTTEHOK.

bnono HononHutenbHoe obopy- YpoBeHb Pemum Temnepartypa, ° Bpemsa npuro-
AoBaHue Harpesa C TOBNEHUA, MUH.

Muuua rny6oKoi 3aMopo3Ku

[Myuua ¢ TOHKON OCHOBO YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHL 2 ES 200-220 15-25
YHBEpCabHbIi NPOTUBEHL  3+1 180-200 25-35
+ pelweTtka

[Muuua ¢ TONCTOM OCHOBOW YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 2 170-190 20-30
YHuBEpCcanbHbIi NPOoTUBEHbL  3+1 170-190 30-40
+ peLieTtka

Muuua Ha GareTe YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb EN 170-190 20-30

MwuHr-nnuua YHUBEPCANbHbIM NPOTUBEHb Ey 190-210 10-20

3amopomeHHana nvuua

Mruua (c npeaBapuTebHbBIM HAarpPEBOM) YHUBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 1 Ey 180-200 10-15

MpoAayKTbl U3 KapTodena rny6oKoNH 3aMOPO3KH

KapTtodens dpu YHUBEPCANbHbIM NPOTUBEHL 3 Ey 190-210 20-30
YHUBEPCa/ibHbIV MPOTUBEHL  3+1 190-200 35-45
+ NPOTUBEHb ANA JyXOBOIrO
wkada

KpokeThl YHUBEPCANbHbIM NPOTUBEHL 3 Ey 190-210 20-25

KaptodenbHble onaabh (apaHukn), dap-  YHUMBEpCanbHbIA NPOTUBEHb 3 EY 200-220 15-25

LUINPOBAHHBIN KapTodesnb

Xne6o6ynouHble usaenua rny6oKon 3aMmopo3KM

Bynouku, BareTsl YHuUBEpCanbHbI NPOTUBEHL 3 EY 180-200 10-20

Hemeukne KpeHaenu (13 xnedHoro tecta) YHuMBEpCasibHbIi MPOTUBEHL 3 Ey 200-220 10-20

Xne6o6ynouHble U3genus, HeAOBbINEUEHHbIe 3aroTOBKU

Bynouku, Baretsl YHMBEpPCabHbIN NPOTUBEHL 2 O 190-210 10-20
YHUBEpPCabHbI NPOTUBEHL  3+1 160-180 20-25
+ pelwertka

Bnroaa rny6oKoi 3aMOpPO3KK ANA WapeHus Bo GppuTiope

PbiOHblE nanouku YHuBEepcanbHbIi MPOTUBEHL 2 Ey 220-240 10-20

KypuHble nanoyku, Harretchol YHuBEpCabHbIi MPOTUBEHL 3 EY 200-220 15-25

Muporu U3 cnoeHoro Tecta rNy6oKoi 3aMOPO3KU

[Mnporn na cnoeHoro TecTta YHuBEepcanbHbIi NPOTUBEHL 3 Ey 190-210 30-35

Ocobble 6nroaa

Mpy HUSKUX TEMMNepaTypax XOpOoLLO NoyYaeTca KpemooOpasHsbiii

MOrypT 1 MPEeKPacHO MOAXOANT APOXKEBOE TECTO.

CHavana nssnekuTe n3 AyxoBoro wkadga A0NOHUTENbHOE
obopyaoBaHue, a TakKe OnopHbLIe PeLleTKn (Hanpaeaatowme),
yCTaHOB/IEHHbIE HA /IEBOW W NPAaBOWN CTEHKE.

MpuroToBneHue orypra

1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XXMPHOCTW) 1 gante emy
oxnaauTteea Ao Temnepatypbl 40 °C.

2. lo6asbTe B Mosioko 150 1 iorypTa (oxnaaeHHoro B
XONOANNbHKKE) 1 NepemeLlanTe.

3. Paaneiite cmechb Mo yawkam uim BaHoukam 1 3aKpomnTe nx
MULLEBOW NIIEHKOWN.

4. MpenBapuTenbHO HarpenTte ayxoBoW Wkad, cornacHo
yKasaHuam.

5.3atem ycTaHOBUTE YallKi Ui OaHOUKK Ha OHO AyXOBOro wkada

N rOTOBbTE COIMTaCHO yKa3aHUAM.

PaccTonKa ApOMMHeBOro Tecta

1. MNpUroToBLTE APOXKKEBOE TECTO 0ObIUHLIM CNOCOBOM. MNomMecTuTe
TECTO B XapPOMNpPOUHYIO KEPaMUUECKYHO NMOCYAYy U HaKPOWTE ero.

2. MpenBapuTenbHO Harperte AyxoBOW WwkKad, cornacHo
yKasaHuam.

3. BelkntounTe npnbop v Nocne BuIK/IOUEHUA AaiiTe TecTy
MOAHATLCA BHYTPU WKada.

MNpuroTosneHne
bnroao Mocyna BbicoTa Pexum Harpesa Temnepatypa Bpema
Worypt YCTaHOBUTE YallKK  Ha OHO AyXOBOro MpensapuTenbHbIM Harpes Npyu 5 MUH.
nnu BaHouKm wkada. 50 °C
50 °C 8y
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Bnrono Mocyna BeicoTta Pewum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa
PaccTtoiika apoxoke-  YCTaHOBMTE apo-  Ha AHO AyXOBOro MpensaputenbHbil Harpes npyu  5-10 MuH.
BOro Tecta NPOYHYLO nocyay wkada. 50 °C,
BbIK/tounTe Npundop 1 nomectute 20-30 MUH.
APOXOKEBOE TECTO B AyXOBOW
wkad.
PaamopamMBaHMe CnenyiTe MHCTPYKUMAM NMPOU3BOANTENA Ha YNaKOBKe.

Bpemna pasmopaxrBaHuA 3aBUCUT OT TUMNa U KonvyecTea
NPOAYKTOB.

VI13BNeknTe 3aMopOXXEHHbIE MPOAYKThI U3 YNaKOBKW, MOMECTUTE MX B
COOTBETCTBYOLLYO MNMOCyay, a 3artemM Ha peLleTKy.

MTuuy cnenyeT yknaabiBaTb Ha 61040 rpyaKOl BHUS.

3amopoMeHHbIe NPOAYKTbI HAononHu- Boicota Pexum HarpeBa Temnepartypa
TenbHoe 060-
pyaoBaHue
Hanpumep: TopTbl CO CIMBKaMK, C MacnAHbIM KDEMOM, C LWWOKO- PeweTtka 1 TepmoperynaTop A0/HKEH

NafHoOW NI caxapHoW rnasypbto, PPYKThI, KypuLia, Kondacku 1
MACO, X1e0, x1eO00yN0UHbIe N3AENNA, MUPOTU 1 Apyrad KOHOW-
TEepCKanA BbiNeYyka

HaxXoanTbCA Ha HyJ'IeBOI7]
OTMETKe.

CywieHue

McnonbayiiTe TONbKO BbICOKOKAYECTBEHHbIE (PPYKTLI 1 OBOLLM 1
BCerJa XopoLio NpoMbIBaiTe ux.

[aiTe BoAe XOPOLWO CTeYb U MOHOCTLIO BbICYLLUNTE (DPYKTHI
(oBoOLWM).

YcTaHoBUTE YHMBEPCASbHBIM MPOTUMBEHL HA YPOBEHb 3, a
pPELIeTKY — Ha ypoBeHb 1.

MOKPOITE YHMBEPCASbHBIV MPOTUBEHb U PELIETKY CreLvanbHON
Oymaron Ans BbINEYKN UM BOLLEHOW BGymarol.

MpoayKTt BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa npurotosneHums, u.
°C

600 1 Hape3aHHbIX NOMTUKaMu ABMNOK 1+3 80 npunén. 5y

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

1,5 kr cnve 1+3 80 npunén. 8-10 u

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

YKasaHue: Ecnv ppyKTbl UM 0BOLLKM coaepxaT 0osbLioe
KO/IMYECTBO BOfbI, UX HY)KHO BYAET HECKO/BKO pa3 NepeBepHyTb.
Mocne OKOHYaHUA CyLWKN Cpasy CHUMUTE PPYKTbI (OBOLUN) C
éymaru.

anFOTOBﬂeHMe BapeHbA

Mpv NPUroTOBNEHWN BapeHbA GaHKN 1 Pe3VHOBbLIE NMPOKIAAKM
[IOMXKHbI ObITh YNCTIMU U HAXOAWTLCA B XOPOLLIEM COCTOAHUW. o
BO3MOXHOCTW, MCMO/Mb3YINTE GaHKM OAMHAKOBOIO pasMepa. JaHHble
B TabMLaxX COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM /IMTPOBLIM OaHKaMm.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee Boicokme Unm 6onee 0ObeMHbIE OaHKM.
KPbILIKNX C HUX MOTYT COpBAaTbCA.

McnonbayiiTe TONBKO CBEXME MPYKTbI U OBOLLM. XOPOLLIO BIMOWTE
VIX.

Bpewma, ykazaHHoe B TadnuLax, ABAAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET N3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTM OT TemnepaTypbl B MOMeLLEeHUN,
KonnuyecTBa 0aHOK, a TakxXe KoMyecTsa 1 TemnepaTypbl Ux
comepxmmoro. Mepea BbIK/IOUYEHNEM Ayx0BOro wkada yoeamtecs,
YTO BHYTPU BaHOK 0BPa30Ba/INCH My3bIPU.

Mpurotosnexue

1. BbinoxnTte hpyKTbl UM OBOWM B BaHKW, HEe HanonHAA UX OO
Kpaes.

2. BuiTpuTte Kpasa 6aHOK; OHW JOKHbI ObITb YACTLIMU,

3.MMonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy Pe3NHOBYIO MPOKAAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoliTe 6aHKN C MOMOLLBLIO Ktouya.

He ycTaHasnvBaliTe BHyTPb [yXOBOro Likada 6onee wectn 6aHoK
OHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YcTaHOBUTE YHUBEPCA/IbHbIA NPOTUBEHb HA YPOBEHbL 2.
YcTaHoBuUTe OaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, YTOObI OHU HE
conpukacan1cb Apyr ¢ Apyrom.

2. HanelnTe B yHMBEpCasbHbI MPOTUBEHL NOA-NUTPA rOpAYeEl Boab
(mpubnnasutensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe ABepuy AyxXOBOro Lwkada.

4.YcTaHoBWUTE Nepektoyatesb Boldopa hyHKLUNIA Ha OTMETKY
HWKHero xapa [=J.

5. 3anante temneparypy 170-180 °C.

anrOTOBI‘IeHMe BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HaYyHYT 0OPa30BLIBATLCA
MHOFQUYMCEHHbIE My3blpy. BbiKNtOUMTE AyXOBOWN LWKad.

M3Bnekute 6aHkn 13 AyxOBOro wkada npumepHo yepes 25-

35 MUWHYT (B TeYeHne 3TOro BPeEMEHW OHWM AONAYT A0 FOTOBHOCTYU
Onarogapsa octaTouHoOMy Ternny). Ecnv ocTtaButh MX oxnaxaartbea
BHYTPW AyXOBOro LiKada B TeueHne O0/bLIEro BPEMEHU, MOTyT
06pasoBaThcA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLINE OKUCIEHUIO BapEHbA.

®DpyYKTbI B AMTPOBbIX HaHKax

C momeHTa NoABNEHHUA ny3bl- Ha octatouHom Tenne

pen
A6nokun, cMopoanHa, KnybHuKa OTKNOUNTb npunén. 25 MuHyT
YepelHa, aBpurKochkl, Nepcukin, cMopoanHa OTK/TKOUNTb npunén. 30 MUHYT
A6nouHoe, rpylieBoe Uan caMBoBoe Mope OTKJ/IIOUNTL npuoén. 35 MUHYT

MpuroToBneHWe OBOLLHbIX KOHCEPBOB
Koraa B 6aHkax HauHyT 00pa3oBbIBaTbCA MEKME My3bipK, 3aaainTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aTOoro MomMeHTa npuroToBneHune
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3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCMMOCTM OT Tuna oBoLlen. 1o
NPOLIECTBUN 3TOr0 BPEMEHM BLIK/IKOUNTE YXOBON LiKad 1



AoBeanTe KOHCepBbl 4O TOTOBHOCTU NoA NeliCTBUEM OCTATOYHOrO
Tenna.

OBoOLLM B XONOAHOM MapuHaae B IUTPOBbIX 6aHKax

C MomeHTa nonABneHus nysbl- Ha octatouHom Tenne
pe# npu Temnepartype 120-

140 °C

Orypusl

- npunén. 35 MuH.

Ceekna

npuoén. 35 MuH. npuoén. 30 MUH.

Bptoccenbckan kanycra

npuoén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHana hacosb, Konbpadu, KpacHoKauyaHHaA KanycTa

npuén. 60 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHbll ropollek

npuoén. 70 MuH. npuoén. 30 MUH.

UzBneueHne 6aHOK U3 AyXOBOro WKada

Mocne 3aBepLIeHNA NPUroTOBNEHNA U3BNEKUTE OaHKN 13 JyXOBOro
wkada.

AKpunamupa B npoayKTax

Akpunamua obpasyeTcs, B NepByto ouepeb, B NPoayKTax 13
3/1aKOBbIX 1 KapTOMeENA, NPUrOTOBNEHHbBIX MPU MOBbILLEHHbIX
Temneparypax, Hanpumep B XapeHoMm KapTtodene, TocTax,

BHumaHue!

He cTaBbTe ropAune GaHKy Ha XONOAHYIO WK BAAXKHYIO
NOBEPXHOCTb. BaHKM MOTYT NIOMHYTh.

Xxne6o0yNoYHbIX M3aennax, xnede n Menkol Beineuke (PasnnyHbIX
BMAax neyeHbA).

CoBeThbl Mo NMPUroToBNIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM coAepHaHUeM aKpunamuaa

O6wue coBeThbl

m MakcumanbHO orpaHuunBaiiTe Bpema NpuroToBeHUA.

m V36eraiite U3NULLIHEro 3akapuBaHnA NpPOAYKTOB.

| ﬂpO,D,yKTbI 60nbLWOoro pasmMmepa u ToNWNHBI codepXXaTt Malo akpuiammia.

BbinexkaHue B pexunme BEpPXHEro n HWKHero xapa npu temnepatype He Bbile 200 °C
B pexume koHeekUun 3D npu Temneparype He Boitwe 180 °C.
[MeyeHbe B pexnmMe BepXHero n HWXHEro xapa npu temnepartype He Bbiwe 190 °C.

B pexume koHeekuUmn 3D npu TemnepaTtype He Bbiwe 170 °C.

MpwucyTcTBME AliLla U ANYHOTO XenTka CHMKaeT o0pasoBaHue akpunammuaa.

KapTtodens dpu, NnpurotoBnaemsili B Ayxo- Pacnpenenute kapTodens No NPOTUBHIO PABHOMEPHO, OAHMM CNOeM. 3anekanTte Ha NPOTUBHE

BOM WKady

He meHee 400 r kapTodens, YToObl OH HE MepPecox.

KoHTponbHbie 6nroaa

O Tabnuubl GbiAM CoCTaBNeHbl A/1A PasIMUHBIX KOHTPOINPYHOLWMX
opraHoB, 4YToObl 06NErUnTL NPOoLeaypPY NPOBEPKM U TECTUPOBaHNA
pasHbIX [yXOBbIX LIKAMOB.

B cooteetctBum ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nam IEC 60350.

BbinekaHue

BbinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnmBaite yHUBEPCa/bHbIN TYOOKWA MPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb, @ MNOCKWIA NPOTMBEHb ANA AyXOBOro Wwkada —
Ha HWKHWUIA YPOBEHD.

BeinekaHune Ha 3 ypoBHAX.
Bcerna yctaHaBnmBaite yHUBEPCa/bHbIN TYOOKWA MPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb.

MacnaHoe neueHse.
Bnioaa, oAHOBPEMEHHO NoMeLlaeMble Ha NPOTUBHAX B AyXOBOWM
WwKad, MOryT ObITb FOTOBbLI B pa3HOE BPEMS.

3akpbIThil AGNOUHBIA NUMPOT Ha 1 YPOBHE.

YcTaHoBUTE padbeMHble (POPMbl TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
paccToAHMM Apyr OT Apyra.

3aKpbiThlii AGNOUYHbIA MUPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHoBUTE pasbeMHble POPMbl TEMHOIO LiBETA OHY Haa ApPYroin.

Muporn B pasbemMHbix hopMax 13 Oenol XecTu.

Bhinekaiite NMporu B pexume BEpXHEro v HikHero xapa (&) Ha
OAHOM YPOBHE. VIcnonbaywTe yHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHb BMECTO
peLleTk 1 NOCTaBbTe Ha HEro pasbeMHbIE OPMbI.
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Bnrono HononHuutensHoe o6opyno- YpoeeHb Pewum Harpesa Temnepatypa, Bpema, MuH.
BaHue U popMbl °C
MacnaHoe neyeHbe (C NnpeaBapuTebHbIM - YHMBEPCAbHbI MPOTUBEHB 3 (] 150-160 20-30
HarpesoM”) YHuBEpCasnbHbIi NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHUBEPCabHbIM NPOTUBEHL +  3+1 140-150 25-35
NPOTUBEHb ANA AyXOBOIO
wkada
2 NPOTUBHA A1A OyXOBOro 5+3+1 140-150 25-35
lKada + yHmBepcasbHbIli Npo-
TUBEHb
[MMpoXHbIe (C NpeaBapuTenbHbIM Harpe-  YHMBEpCasbHbIi MPOTUBEHb 3 (] 150-170 20-30
BOM”) YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL +  3+1 140-160 25-35
NPOTUBEHb ANA AyXOBOrO
wkada
YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb 3 150-160 25-30
2 NPOTUBHA A1A OyXOBOro 5+3+1 140-150 25-30
lKaga + yHmBepcasbHbIli NPo-
TUBEHb
BrckeuT Ha Boae (C npeaBapuTesnbHbiM - PagbemHas dopma Ha 2 (] 170-180 30-40
HarpeBoM™) pelueTke
BucksBuT Ha BoaE PasbemHan dopma Ha 2 165-175 35-45
pelleTke
[TnocKMi NMPOr U3 APOXOKEBOro Tecta YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 3 (] 160-180 30-40
YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 150-170 30-45
YHUBEpPCaNbHbIM NPOTUBEHL +  3+1 160-170 30-40
NPOTUBEHb 1A JyXOBOIO
wkada
3aKkpbIThin AG0YHbIN NUPOT PelweTka + 2 pasbemMHble 1 (] 190-210 70-90
dopmbl D 20 cm
2 peweTtkn + 2 pasdbeMHbIe 3+1 170-190 60-80

dopmbl G 20 cm

* He ucnonbayinte yHKUMIO ObICTPOro Harpesa A1a nNpeaBapuTe/IbHoro pasorpesanHa AyXoBoro wkada

Pelietkn 1 NpOTUBHM MOXHO MPUOBOPECTU B KaUecTBe AOMONHUTE/IbHOrO 0B0PYAOBaHNA B CMELMaIN3MPOBaHHbIX MarasuHax.

3amapuBaHue Ha rpune

Ecnn npoaykTbl nomelatoTcA HeNOCPEACTBEHHO Ha PELIETKY,

oBpasom, Tyaa OyaeT ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW WKad

nocTaBbTe BMa/IMPOBaHHbIN MPOTUBEHL Ha YPOBEHb 1. Takum

MEHbLUE 3arpA3HNTCA.

Bnrono HononHutensHoe 060- BbicoTa Pexum HarpeBa CrteneHb Bpems, MUH.
pyaoBaHue Harpesa rpunsa

[MomxapvBaHme TOCTOB (MpeaBapuUTEb- PeweTtka 5 ) 3 V2-2

Hbln HarpeB 10 MUH.)

TenaubA KoTNeTa anAa ramdyprepa, 12 PeweTtka n amanupoBan- 4+1 ™ 3 25-30

WTYK* (6€3 npenBapuTenbHOro Harpesa)

HbI NPOTUBEHb

* [lepeBepHyTb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHMW.

24



Spis tresci

Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa ..........ccecevieeees 25
Przyczyny USZKOAZEN .....cvcieiieceeceeces e 27
Nowy piekarnik w Panstwa kuchni ........ccccocicemiicnnccnniennenns 27
Panel StEroWaNia.....cocieieeeresesee e 27
POKIetto fUNKC]iu euveiieiiiiieieiee s 27
Przyciski regulacji i panel WskaznikOw .........ccceevevreieeeeneenienneens 28
Pokretto temperatury ... 28
Whnetrze piekarnika ... 28
Wyposazenie dodatkowe............ccoecervmmrimrnennssnnsensssnssas e 28
wktadanie akcesoriow Kuchennych.......ccccocvovveevrcccnsenisceseene, 28
Wyposazenie dodatkOWE ........ccceveieeiivenenieee e 29
Przed pierwszym UZYCIem .......ccccceerismemsssnsmssnsnssnsssssanssssanns 29
Programowanie gOdzZiny .......ccccvevevieeeiciesie s 29
Wygrzewanie piekarniKa.......ococooeveeeieieiiceseieceeeeese e 30
Czyszczenie akcesoriow kuchennycCh.......occcvveeeveivveencceee 30
Programowanie pieKarnika.........c.cccrisemmnsssmnssnnnnsssnssnsnnnanns 30
Funkcja grzewcza i temperatura......cocccceceveienereienicniesieseeennns 30
SzybKie POAGIZEWANIE ...veeeicveciectecee et 30
Programowanie funkcji regulacji Czasu ........cccveeernseerieensenn 30
IIINUENIK 2 31
Czas trwania gotOWaNIA.....ccuvveveireeereeerereees et 31
(O.2-F-304= (e a 741 a1 - TR 31
(G 0T 4] T VTS 32
Funkcja zabezpieczenia dZi€Ci.......cccuvverrirmrrnsmsrnssnsnssnnnsnanns 32
Zmiana ustawien podstawOWyCh .........cccueirmnmrssmssenssnssenssnnnas 32
Konserwacija i CZySZCzZenie........cccvvverssurrssemssasmssesssssssmssssesnnns 33
STOAKI CZYSZOZACE v eeeseeeseeeeee e seeeeeeeeee e eee e 33
Funkcja 0SWIEIENIA ..c.cvcvevieicecee e 34
Pochylanie elementu grzewczego grilla ......ccceeveeevcvveneieciniennne 34
Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z lewej i prawej

SITONY it et 34
Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek piekarnika........c.ccccveuenne 35
Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach .........ccecevvivnreiirieenne 35

Co zrobi¢ w przypadku USEErki ......c.ccerserrasrsemsssssensssssanssessans 36
Tabela USTEIEK ..o e 36
Wymiana lampki w pieKarniku......c.ccocevveievenieniece e 36
Szklane elementy OChIONNE.....ccccvveerireri e 36
SOIWIS...unnnnnnmencemmreenrererrrrrsrreeesessssssssssssssssssnsnsmnmmnmnmsnsnnsnsnnnnnns 37
Symbol produktu (E-Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)......ceeneeee. 37
Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony

E=3 o Te L0111 = L T 37
OszCzedzanie ENErgii..iccceieiiceseseeee e e 37
Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie srodowiska

T (0] =11 aT=To o ISP 37
Przetestowane w naszym studiu gotowania.........c.ccecvriueenne 37
Ciasta | WYPIEKI ucviiceceiecieeecece et 38
Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace pieczenia............... 40
Mi€S0, Arob, YD .o 41
Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania ........ccceevvveennens 43
Zapiekanki, suflety, tOStY ..o 43
Produkty QOIOWE .....cvciiiciceeccec e 44
WYJatKOWE DOIIAWY ..o 44
ROZMIAZANIE .ccviiice e 45
SUSZENIE ettt sr bbbt enis 45
Pasteryzowanie dZEMOW .......cccveveieeieneeie e 45
Akrylamid w produktach spozywczych.........ccceecvreerirenrinninns 46
Potrawy teStOWe ......cccvcrrcmriimis s 46
PIECZENIE it 46
Pieczenie/smazenie Na grillu.......c.cccveierreriveiensnseseeeseesesees 47

Wiecej informaciji na temat naszych produktéw, wyposazenia,
czesci zamiennych oraz serwisu mozna znalez¢ na stronie
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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzgdzenia. Nie podtgczac, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

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

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.
Urzgdzenia uzywac wytgcznie w
zamknietych pomieszczeniach.

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
osoby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.
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Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie | czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzadzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewnatrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzgdzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sige!

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

Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w
goragcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duza iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytgcznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwiera¢ drzwiczKi
urzadzenia.
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Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

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

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

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

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest gorgca. Nigdy
nie dotykaC drzwiczek urzgdzenia.
Poczekac, az urzgdzenie ostygnie. Nie
zezwalaC dzieciom na zblizanie sie!



Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

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

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

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

m Sok z owocdw: na ciasta pieczone na blasze nie uktadaé zbyt
duzo soczystych owocow. Skapujacy z blachy sok z owocow

pozostawia trwate plamy. W miare mozliwosci uzywac
gtebokiej blachy do pieczenia.

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

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

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

= Wsuwanie wyposazenia: W zaleznosci od typu urzgdzenia
wyposazenie moze zarysowaé szybe drzwiczek podczas ich
zamykania. Wyposazenie nalezy zawsze wsuwac do oporu do
komory piekarnika.

m Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosi¢
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia
przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktory moze sie urwac.

Nowy piekarnik w Painstwa kuchni

Oto Panstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostajg
objasnione funkcje panelu sterowania i jego poszczegdlnych
elementéw. Ponadto, rozdziat zawiera informacje na temat

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementdw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie mogg sie jednoczesnie

akcesoriow kuchennych i elementdéw znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika.

wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
mogg sie rézni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.

—__100
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Zastosowanie

Polozenie Zastosowanie

Pokretto funkciji

2 Przyciski regulacji i panel wskaznikow

3 Pokretto temperatury

Chowane pokretta

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

Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajdujg sie czujniki. Nie naciskaé
mocno przyciskéw. Naciskac tylko odpowiedni symbol.

Pokretto funkciji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac¢ funkcje grzewcza.

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

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

Nadmuch gorgcego
powietrza 3D*

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

O Ogrzewanie gorne i
dolne*

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

Przycisk Zastosowanie

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

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

X]  Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

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

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

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

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

przez dolny element grzewczy.

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

rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie Wigczanie lampki oswietlajgce;

wnetrze piekarnika.

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

Przy wybieraniu funkcji grzewczej witacza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.

Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Przyciski stuza do regulacji réznych dodatkowych funkcji. Na
panelu wskaznikdw pokazujg sie ustawione wartosci.

Przycisk Zastosowanie

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

(® Funkcje regulacji
czasu

Wybdr ustawiert minutnika 0,
czasu trwania gotowania -5, czasu
zakonczenia gotowania (& oraz
godziny (®.

Wyposazenie dodatkowe

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

Aby potrawy byty jeszcze smaczniejsze, a obstuga piekarnika
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybor
wyposazenia dodatkowego.
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c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu

nia dzieci sterowania.
—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
+  Wiecej wartosci.

Zwigkszenie zaprogramowanych
wartosci.

Na panelu wskaznikéw, nawiasy kwadratowe [ ] wskazuja
symbol odpowiadajgcy aktywnej funkcji czasu.

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

o Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

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

[, II, Il Poziomy pracy Poziomy pracy grilla o matej

grilla powierzchni [ oraz o duzej
powierzchni (7).

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

Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaznikéw pokazuje sie
symbol (8). Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol gasnie.
Symbol nie zapala sie przy funkcji oswietlenia [2] ani przy
funkgciji rozmrazania (6.

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

Whnetrze piekarnika

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

Wentylator

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

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

Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej rowniez po wytaczeniu
piekarnika, mozna lampke wigczyc¢, ustawiajac pokretto funkcji
w pozyciji [8].

wktadanie akcesoriow kuchennych

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



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

Ruszt

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

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

—

Plytka emaliowana blacha do pie-
czenia
Do ciast, ciastek i herbatnikow.

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

Wsuwajgc akcesoria do wnetrza piekarnika, sprawdzi¢, czy Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wygiecie znajduje sie w tylnej czesci akcesorium. Tylko w ten wiajac jq w ten sposob, aby obni-
sposéb akcesorium moze sie idealnie dopasowac. zona krawedz byta skierowana w

strone drzwiczek.

Gieboka 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-
wiajac jg w ten sposdb, aby obni-
zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

W zaleznosci od wyposazenia, jesli urzagdzenie posiada

wysuwane szyny, elementy te lekko si¢ zaczepiajg po Wyposaienie dodatkowe

catkowitym wysunieciu. W ten sposéb mozna z tatwoscia .. . ) . .

wiozyé akcesorium. W celu odblokowania, ponownie wsunaé Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie lub sklepie

wysuwane szyny do wnetrza piekarnika, lekko naciskajac. speojall_stycznym. Szerol§§ oferte wyposazenia do zakupionego
piekarnika mozna znalez¢ w naszych prospektach lub w

Wskazowka: Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria Internecie. Dostepnosc¢ i mozliwos¢ zamowienia online

kuchenne moga ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu, wyposazenia dodatkowego rozni sie w poszczegolnych krajach.

odksztatcenie znika. Nie wptywa to na normalne dziatanie. Informacje na ten temat znajdujg sie w zatgczniku do instrukcji

Piekarnik nie posiada obecnie wymienionego ponizej obstugi.

wyposazenia. Nie kazde wyposazenie dodatkowe pasuje do wszystkich
urzadzen. Podczas dokonywania zakupu nalezy zawsze
podawac doktadne oznaczenie (nr E) urzadzenia.

Wyposazenie dodatkowe Numer HEZ Zastosowanie

Emaliowana, ptaska blacha do pieczenia HEZ361000 Do ciast i ciasteczek.

Emaliowana, gteboka, uniwersalna blacha do HEZ362000 Do wilgotnych ciast, wypiekow, potraw mrozonych i duzych

pieczenia kawatkéw pieczeni. W przypadku grillowania bezposrednio na
ruszcie mozna jg rowniez stosowac jako naczynie na skapu-
jacy ttuszcz.

Ruszt HEZ364000 Do naczyn, form do ciasta, pieczeni, grillowanych kawatkéw
miesa i potraw mrozonych.

Blacha do pizzy HEZ317000 Idealna do pizzy, produktéw mrozonych lub duzych okragtych

ciast. Blachy do pizzy mozna uzywac zamiast gtebokiej, uni-
wersalnej blachy do pieczenia. Potozy¢ blache na ruszcie i sto-
sowac sie do wskazowek podanych w tabelach.

Brytfanna szklana HEZ915001 Brytfanna szklana nadaje sie do przygotowywania potraw
duszonych i zapiekanek w piekarniku. Szczegdlnie nadaje sie
do stosowania z programami automatycznymi i automatykag

pieczenia.
Teleskopowy system wysuwania blach, HEZ368301 Szyny na wysokosci 1, 2 i 3 pozwalajg na dalsze wycigganie
potréjny wyposazenia, bez ryzyka przechylenia.
Przed pierwszym uzyciem
Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci, Programowanie godziny
ktére nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika. ] o ] ]
Najpierw nalezy przeczytaé rozdziat Wskazdwki dotyczace Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw miga symbol O icztery
bezpieczeristwa. zera. Wyregulowa¢ godzine.
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1.Nacisngé przycisk ©®.

Na wskazniku pokazuje sie godzina i2:i.
2. Wyregulowa¢ godzine za pomoca przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wygrzewanie piekarnika

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

Programowanie piekarnika

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

Wskazoéwka: Zaleca sie, aby zawsze nagrzewac piekarnik
przed wtozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilos¢
pary wodnej na szybie.

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Za pomocg pokretta funkcji wybraé funkcje grzewcza.

000 @ ®

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

1.Za pomocag pokretta funkcji wtgczy¢ ustawienie ogrzewania
gdérnego i dolnego &.

2.Za pomocag pokretta temperatury ustawi¢ temperature
240 °C.

Po uptywie godziny wytaczy¢ piekarnik. W tym celu, przekrecié
pokretto funkcji do pozycji zero.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

Za pomoca odpowiednich przetgcznikdw mozna w kazde;j
chwili zmienic¢ rodzaj grzania i temperature.

Szybkie podgrzewanie

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

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

m Nadmuch gorgcego powietrza 3D

m Ogrzewanie gérne i dolne (&

m Funkcja do przygotowania pizzy

m Ogrzewanie dolne [

Aby potrawa byta rownomiernie upieczona, nie nalezy wstawiacé
jej do piekarnika przed zakonczeniem szybkiego podgrzewania.

1. Wybrac funkcje grzewczg i temperature.

2. Nacisng¢ krotko przycisk » 5.

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

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisnaé przycisk »%. Symbol »% na panelu wskaznikow
gasnie.

Programowanie funkcji regulacji czasu

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



Minutnik

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

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (®.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy 0.

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

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

Po uptywie czasu zaprogramowanedgo nha minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikéw pokazuje
sie 000, Wytaczyé minutnik za pomoca przycisku .

Zmiana ustawien czasu minutnika

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

Usuniecie ustawien czasu w minutniku

Przywrdci¢ ustawienia czasu minutnika G000 za pomoca

przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Minutnik wytagcza sie.

Przegladanie ustawien czasu

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

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika [, czas trwania
gotowania -b, czas zakonczenia gotowania (4 lub godzine (®,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikow.

Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1. Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

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

3.Nacisngé dwukrotnie przycisk .
Na panelu wskaznikow pokazuje si¢ JU:04. Zapalaja sie
symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy -5.

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

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

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

Po uplywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie Gii:0L. Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocag
przycisku + lub —. Albo nacisna¢ dwa razy przycisk ® i
umiescic¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

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

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdcié ustawienia czasu gotowania 000 za pomoca

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

Przegladanie ustawien czasu

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

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

Czas zakonczenia

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

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

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

2. Wyregulowac¢ pokretto temperatury.

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (.

4. Zaprogramowac czas trwania gotowania za pomoca
przycisku + lub —.
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5.Nacisnaé przycisk (.
Nawiasy kwadratowe znajdujg sie przy (&. Pokazuje sie
godzina, o ktérej danie bedzie gotowe.

6.0pdzZnié czas zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

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

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie Gi:0L. Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac¢ nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisnaé¢ dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia gotowania

Zmieni¢ ustawienia czasu zakoriczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie
po uptywie kilku sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany,

Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

Piekarnik nie reaguje wowczas na zadne ustawienie. Mozna
programowac minutnik i godzine przy wtgczonej funkgciji
zabezpieczenia dzieci.

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

Zmiana ustawien podstawowych

Opisywany piekarnik posiada rézne ustawienia podstawowe.
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najpierw nacisnaé dwa razy przycisk (©. Nie nalezy zmieniaé
czasu zakonczenia gotowania, jesli zaczeto sie juz odliczanie
zaprogramowanego czasu gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw
na ostateczne efekty gotowania.

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia gotowania

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

Przegladanie ustawien czasu

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

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika [, czas trwania
gotowania -5, czas zakorczenia gotowania (4 lub godzine (®,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Godzina

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

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina {Z:04.
2. Wyregulowac¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

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

1.Nacisna¢ cztery razy przycisk (.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajduja sie przy ®.

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

Wylaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Patrz rozdziat Zmiana
ustawieri podstawowych.

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

Naciska¢ przycisk &= przez ok. cztery sekundy.

Na panelu wskaznikdw zapala sie symbol c=. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wigczona.

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

Symbol C= na panelu wskaznikow gasnie. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wytgczona.

Ustawienia te mozna dostosowywac do potrzeb uzytkownika.



Ustawienia podstawowe Wybor !  Wybor 2 Wybor 3
- | Wskaznik czasu na  zawsze* tylko za -
zegarze pomoca
przycisku
-2 Czas trwania ok. 10 s ok. 2 min* ok. 5 min
sygnatu po uptywie
czasu gotowania lub
czasu zaprogramo-
wanego na minut-
niku
= 3 Czas oczekiwaniana ok. 2 s ok. 5 s* ok. 10 s

zarejestrowanie usta-
wienia

* Ustawienie fabryczne

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki

m Na przedniej Sciance piekarnika moga pojawi¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatéw 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 mogg wystgpi¢ niewielkie odbarwienia. Jest to
zjawisko normalne, ktére nie wptywa na dziatanie piekarnika.
W przypadku cienkich blach, nie jest mozliwe catkowite
pokrycie emalig ich bocznych Scianek. Z tej przyczyny,
wspomniane scianki moga stac sie szorstkie w dotyku. Nie
powoduje to jednak zniszczenia powtoki antykorozyjne;.

Srodki czyszczace

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

m srodkoéw czyszczgcych kwasnych lub o wtasciwosciach
sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

m urzgdzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wypra¢ kazdg nowg sciereczke przed uzyciem.

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulacji
czasu.
1. Naciskac przycisk ® przezok. 4 sekundy.

Na panelu wskaznikdw pokazuje sie aktualne ustawienie

podstawowe godziny, np. ¢ { dla Wyboru .

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

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

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

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.

Strefa Srodki czyszczace

Strefa Srodki czyszczace

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

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

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

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

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

szkta.

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie stosowac alkoholu,
octu ani innych srodkéw do czysz-
czenia 0 witasciwosciach sSciernych
lub o kwasnym odczynie.

Wziernik

Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ sciereczka z miekkiego
materiatu. Nie uzywac skrobakow do
szkta.

Szyby w drzwiczkach

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

Uszczelka
Nie wyjmowad!

Ciepta woda z niewielka iloscig
mydta:
Czyscic sciereczka. Nie trzec.

Kratki lub szyny Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Odmoczyc¢ i oczyscic sciereczka lub

szczoteczka.
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Strefa Srodki czyszczace

Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczysci¢ za pomocg Sciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawiac do
odmoczenia ani nie my¢ w zmy-
warce.

Prowadnice

Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Odmoczy¢ i oczyscic¢ sciereczka lub
szczoteczka.

Akcesoria kuchenne

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektérych piekarnikach, tylna scianka wnetrza piekarnika,
scianki boczne lub scianka 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.

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuije sie po kilkakrotnym uzyciu

piekarnika, wowczas nalezy postgpi¢ w sposdb nastepujacy:

1. Doktadnie oczysci¢ dno i Scianki piekarnika, ktére nie sg
pokryte wspomniang warstwg samoczyszczaca.

2. Zaprogramowaé nadmuch goracego powietrza 3D [&).

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

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

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwagal!

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

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

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emaliag

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielka ilosciga mydta lub
octu.

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

Funkcja os$wietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrécié pokretto funkcji do pozycji [£J.

Lampka wigcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytaczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obrdcic¢ pokretto funkcji do pozycji 0.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

Aby utatwi¢ czyszczenie, w niektérych piekarnikach mozna
pochyli¢ element grzewczy grilla.
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A Niebezpieczenstwo poparzenia!
Piekarnik powinien by¢ zimny.
1. Pociggnac¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnaé

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

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

=X\

Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesungc - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchna¢ uchwyt stuzgcy do
przytrzymania, w dot, i wsung¢ element grzewczy grilla.

Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

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

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

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

B — ©
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Czysci¢ kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i gabka. W
przypadku plam trudnych do usuniecia zaleca sie uzy¢
szczoteczki.

Zakladanie kratek lub szyn

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

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

» g

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



Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

Zawiasy drzwiczek piekarnika sg wyposazone w dzwignie
blokujaca. Jezeli dzwignia jest zamknieta (rysunek A), zdjecie
drzwiczek nie jest mozliwe. Po otwarciu dzwigni blokujacej
mozna zdjac¢ drzwiczki (rysunek B), zawiasy w drzwiczkach
zostajg zablokowane. Dzigki temu, drzwiczki nie zamkng sie w
nieoczekiwanym momencie.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomoca dzwigni
blokujacej, drzwiczki moga zamknac sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamigtad, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. Dzwignie powinny by¢ otwarte wytacznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

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

3.Zamknag¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapacé
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngé
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciagnac.

Zakladanie drzwiczek

Zatozy¢ ponownie drzwiczki, wykonujgc opisane powyzej
czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

1. Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietaé, aby oba

zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

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

T 1
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Jesli zawiasy nie zostang prawidtowo zamontowane, moze
wystapi¢ nieréwne ustawienie drzwiczek w stosunku do
przedniej czesci piekarnika.

3.Ponownie zamkng¢ dzwignie blokujgce (rysunek C).
Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

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

Demontaz

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

2.Zdjac¢ gorna pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu,
nacisng¢ palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej
stronie (Rysunek A).

3.Podniesc¢ i wyjac¢ gorng szybe (Rysunek B).

AN B|

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac¢ nastepujgca czynnosgé:

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia mogg pekngd. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zracych ani szorujgcych srodkow
czyszczacy.

Montaz

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

Po wykonaniu montazu, sprawdzi¢, czy napis "right above" na
lewej dolnej czesci jest odwrdcony.
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1.Wsunac¢ szybe do tytu, pochylajac jg (Rysunek A).
2.Wsung¢ goérng szybe do tytu w oba wsporniki, pochylajac ja.
Gtadka powierzchnia powinna znajdowac sie na zewnatrz.

(Rysunek B)

Co zrobi¢ w przypadku usterki

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

Tabela usterek

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

i cztery zera.

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

Piekarnik nie
grzeje.

Komunikaty o btedach

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

Anomalie wywotujgce nastepujgce komunikaty o btedach mogg
by¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat o Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady

bledzie czyna
ED Przycisk zostat Nacisng¢ po kolei wszystkie

przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktorys z przyciskéw nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.

nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

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

specjalistycznych. Zaleca sie uzywac wytacznie lampek tego

typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzi¢, czy jest

prawidtowo odtaczone.

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

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

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

5.Wyjg¢ sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektrycznej.

Szklane elementy ochronne

Nalezy wymieniac szklane elementy ochronne, ktdre zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wéwczas podaé numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.



Serwis

W razie koniecznosci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikdw serwisu.

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

Pracownikowi serwisu nalezy poda¢ symbol produktu (E-Nr)
oraz numer fabryczny (FD-Nr) urzagdzenia, aby mogt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie z prawej strony na drzwiczkach piekarnika. Mozna
tu wpisa¢ dane urzgadzenia 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 urzadzenia jest odptatne réwniez w
okresie gwarancyjnym.

Adresy serwiséw wszystkich krajéw znajdujg sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikéw serwisu, ktorzy dysponuja
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzgdzenia.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

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

Oszczedzanie energii

Nagrzewac piekarnik tylko w przypadku, gdy jest to zalecane
w przepisie lub w tabeli potraw.

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

Pamietac¢, aby drzwiczki piekarnika byty zamkniete podczas
cyklu gotowania, pieczenia lub smazenia.

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

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

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa

Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia

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

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 wskazdwki dotyczace odpowiedniego
wyposazenia oraz wysokosci, na jakg nalezy wsuwac je do
piekarnika. Udzielamy porad dotyczacych naczyn i
przygotowywania potraw.

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

Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.
Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

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

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

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

Pieczenie na jednym poziomie

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

W przypadku pieczenia z nadmuchem gorgcego
powietrza 3D (@), zaleca sie nastepujace poziomy dla
akcesoriow kuchennych:

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

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

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

Pieczenie na 3 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 5.
m Blacha do pieczenia: poziom 3.
m Blacha do pieczenia: poziom 1.

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

W tabelach znajduje sie wiele porad dotyczacych
przygotowywania potraw.

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

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

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

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac jego
wskazéwek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikéw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj
podanych.

Tabele

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

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

Dodatkowe informacje znajdujg sie w dodatku do tabel, pod
tytutem: Sugestie dotyczgce pieczenia.

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

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

Ciasta w formach Forma Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasta biszkoptowe, tatwe Forma okragta z otworem/ 2 160-180 60-75
forma prostokatna
3 formy prostokatne 3+1 140-160 70-90
Ciasto z masy ubijanej, wykwintne Forma okragta z otworem/ 2 o 150-170 60-70
forma prostokatna
Spdd tarty, ciasto biszkoptowe Forma do tart o 160-180 20-30
Wykwintne ciasto owocowe, ciasto Forma okragta/tortownica 2 O 160-180 50-60
biszkoptowe
Spdd biszkoptowy, z 2 jaj (podgrzewa- Forma do tart 2 = 150-170 20-30
nie wstepne)
Spdd biszkoptowy, z 6 jaj (podgrzewa- Tortownica 2 (] 150-170 40-50
nie wstepne)
Spdd i brzeg z kruchego ciasta Tortownica 1 O 180-200 25-35
Ciasto owocowe lub sernik, spod z kru- Tortownica 1 ) 160-180 70-90
chego ciasta*
Quiche szwajcarska Blacha do pizzy 1 = 220-240 35-45
Biszkopt w formie na babke Forma na babke 2 O 150-170 60-70
Pizza, cienki spod z lekkim wierzchem  Blacha do pizzy 1 = 270 10-20
(podgrzewanie wstepne)
Ciasto na stono* Tortownica 1 (] 170-190 45-55

* Pozostawi¢ ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknietym piekarniku.
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Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
C?asto biszkoptowe z suchym Blacha uniwersalna 2 (| 170-190 20-30
wierzchem Blacha uniwersalna + bla- 3+1 160-170 30-40
cha do pieczenia
Ciasto bis_zkoptowe z soczystym (owo- Blacha uniwersalna 2 (| 170-190 25-35
cowym) wierzchem Blacha uniwersalna + bla- 31 140-160 40-50
cha do pieczenia
Ciasto drozdzowe z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 3 O 170-180 25-35
Blacha uniwersalna + bla- 3+1 150-170 35-45
cha do pieczenia
Ciasto eroZdZowe Z soczystym (owoco- Blacha uniwersalna 3 (| 160-180 40-50
wym) wierzehem Blacha uniwersalna + bla- 3+1 150-160 50-60
cha do pieczenia
Kruche ciasto z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 1 O 180-200 20-30
Kruche ciasto z soczystym (owocowym) Blacha uniwersalna O 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 O 170-190 25-35
Butka z 500 g maki Blacha uniwersalna 3 O 160-180 60-70
Butka z 1 kg maki Blacha uniwersalna 3 (| 150-170 90-100
Ciasto francuskie, stodkie Blacha uniwersalna 2 O 190-210 55-65
Pizza Blacha uniwersalna 2 (| 200-220 25-35
Blacha uniwersalna + bla- 3+1 180-200 40-50
cha do pieczenia
Tarte flambée (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna (| 270 15-20
Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna O 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 pie- 3+1 130-150 25-35
czenia
2 blachy do pieczenia + blacha uni- 5+3+1 130-150 25-40
wersalna
K_ruche ciastka (podgrzewa- Blacha uniwersalna 3 (| 140-150 30-40
nie wstepne) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 140-150 25-35
Czenia
2 blachy do pieczenia + blacha uni- 5+3+1 140-150 25-35
wersalna
Kruche ciastka z migdatami  Blacha uniwersalna 2 ] 110-130 30-40
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 110-120 35-45
czenia
2 blachy do pieczenia + blacha uni- 5+3+1 110-120 35-45
wersalna
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Tartaletki Ruszt z blacha-forma na tartaletki 3 O 180-200 20-25
2 ruszty z blachg-forma na tartaletki 3+1 160-180 25-30
Ciasto "ensaimada" Blacha uniwersalna 2 O 210-230 30-40
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 190-200 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 190-200 30-40
czenia
2 blachy do pieczenia + blacha uni- 5+3+1 170-180 35-45

wersalna
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Mate ciastka Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza. w °C w minutach
Ciastka drozdzowe Blacha uniwersalna 2 = 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 160-180 25-35

czenia

Chleb i butki

Nigdy nie wlewac¢ wody do gorgcego piekarnika.

Nagrzaé piekarnik w celu przygotowania chleba, chyba ze w

przepisie sg inne wskazowki.

Chleb i butki Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °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 O 270 15-20
Butki (bez podgrzewania wstep- Blacha uniwersalna ] 200 20-30
nego)
Butki ze stodkiego ciasta droz-  Blacha uniwersalna 3 O 180-200 15-20
dzowego Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 150-170 20-30

pieczenia

Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie witasnego przepisu.

Poréwnac¢ z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto z ubijanej masy jest juz
upieczone.

Na okoto 10 minut przed uptywem czasu pieczenia podanego w przepisie,
naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Jesli
patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawatkéw ciasta), ciasto
jest gotowe.

Ciasto nie wyrosto.

Przy kolejnym pieczeniu doda¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czaséw mieszania odpo-
wiednich sktadnikdéw 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 pomocg noza.

Ciasto jest zbyt przypieczone na wierzchu.

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

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 wyzsza o 10 stopni i skrécic
czas pieczenia.

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

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

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

Ciastka przypiekty sie nieréwnomiernie.

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

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe moga przykleja¢ sie do
siebie podczas pieczenia.

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

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

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

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

Podczas pieczenia moze wytwarzaé sie para wodna. Para czesciowo ulatnia sie
przez rygle w drzwiczkach piekarnika i moze osadzac¢ sie na panelu sterowania
lub frontach sasiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko
fizyczne.
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Mieso, dréb, ryby

Naczynia

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

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

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac wigcej
ptynu.

Jesli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, migso nie
przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazac sie
niedogotowane. W tym przypadku, wydtuzyé czas gotowania.

Dane podane w tabelach:
Naczynie bez pokrywki = otwarte
Naczynie z pokrywkg = zamknigte

Umieszczaé 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 wysokos¢ ok. 2 cm.

Do pieczeni duszonej doda¢ wiecej wody. Spdd naczynia
powinien by¢ zakryty na wysokosé 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 wolnigj i jest mniej rumiane.
Nalezy zwiekszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

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

Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb
mozna zebrac sok z migsa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.

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

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

Obrécic¢ kawatki po uptywie %45 czasu grillowania.

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

Mieso

Kawatki miesa nalezy obracaé¢ na drugg 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 aluminiowa i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

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

Mieso Waga Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
kuchenne i naczy- grzewcza w °C, poziom w minutach
nia pracy grilla

Mieso wotowe

Sztufada wotowa 1,0 kg zamkniete 2 O 200-220 100

1,5 kg 2 = 190-210 120

2,0 kg 2 = 180-200 140
Filet wotowy srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 2 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 uni- 5+1 ™ 3 15

wysmazony wersalna

Mieso cielece

Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 O 190-210 110

1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150

Udziec cielecy 1,5 kg otwarte 2 O 210-230 140

Mieso wieprzowe

Pieczen bez skorki 1,0 kg otwarte 1 190-210 120

(np. karkowka) 15 kg 1 180-200 150

2,0 kg 1 X 170-190 170

Pieczen ze skorkg (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
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Mieso Waga Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura  Czas
kuchenne i naczy- grzewcza w °C, poziom w minutach
nia pracy grilla

Poledwica wieprzowa 500 g Ruszt + blacha uni- 3+1 230-240 30
wersalna

Pieczen wieprzowa chuda 1,0 kg otwarte 2 O 190-210 120

1,5 kg 2 ] 180-200 140
2,0 kg 2 ] 170-190 160

Potrawa z nogi prosiecia z koscig 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70

Befsztyk, grubos¢ 2 cm Ruszt + blacha uni- 5+1 ™ 3 15
wersalna

Medaliony wieprzowe, 0 grubosci Ruszt + blacha uni- 5+1 ™ 3 10

3cm wersalna

Jagniecina

topatka jagnieca z koscig 1,5 kg otwarte 2 X 190-210 60

Udziec jagniecy bez kosci, sred- 1,5 kg otwarte 1 160-180 120

nio wysmazony

Dziczyzna

Poledwica z daniela z koscig 1,5 kg otwarte 2 (| 200-220 50

Udziec z daniela bez kosci 1,5 kg zamkniete 2 O 210-230 100

Pieczen z dzika 1,5 kg zamknigte 2 ] 180-200 140

Pieczen z jelenia 1,5 kg zamkniete 2 O 180-200 130

Krolik 2,0 kg zamkniete 2 O 220-240 60

Mieso mielone

Pieczen z mielonego miesa z500¢g otwarte 1 180-200 80

miesa

Kietbaski

Kietbaski Ruszt + blacha uni- 4+1 ™ 3 15
wersalna

Drob Jesli piecze sie kaczke lub ges, nakiué skére pod skrzydtami,

Wagi podane w tabeli odnosza sie do drobiu gotowego do aby wyciekt ttuszcz.

upieczenia, bez farszu. Dréb tadnie sie przyrumieni i stanie chrupki, gdy mniej wiecej
pod koniec pieczenia zostaje nasmarowany mastem, wodg z

Umiescic¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w . ,
solg lub sokiem z pomaranczy.

dot. Po uptywie %3 szacowanego czasu, obrocic.
Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,

Obréci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie nalezy umiescic blache emaliowana na poziomie 1.

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

czasu.
Drob Waga Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
kuchenne i naczy- grzewcza w °C, poziom w minutach
nia pracy grilla
Kurczak, w catosci 1,2 kg Ruszt 220-240 60-70
Pularda, w catosci 1,6 kg Ruszt X 210-230 80-90
Kurczak, potowki o0 wadze Ruszt 220-240 40-50
500 g kazda

Kawatki kurczaka o0 wadze Ruszt 3 X 210-230 30-40
150 g kazdy

Kawatki kurczaka o0 wadze Ruszt 3 X 210-230 35-45
300 g kazdy

Pier$ kurczaka o wadze Ruszt 3 ™ 3 30-40
200 g kazda

Kaczka, w catosci 2,0 kg Ruszt X 190-210 100-110

Piers kaczki o0 wadze Ruszt 240-260 30-40
300 g kazdy

Ges, w catosci 3,5-4,0 kg  Ruszt 2 170-190 120-140
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Drob Waga Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
kuchenne i naczy- grzewcza w °C, poziom w minutach
nia pracy grilla

Uda gesi kazda czes¢ Ruszt 3 220-240 40-50

0 wadze
400 g

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

Piers z indyka 1,0 kg zamkniete 2 O 180-200 90

Udo z indyka 1,0 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100

Ryby stabilnos’é ryby, umies’cic’ w brzuc_hu ryby kawatki ziemniaka lub

Obréci¢ kawatki ryby po uptywie 24 czasu. mahl/ p.OJemmk nad.ajacy sig do p|eoze‘n|a. _

W przypadku catych ryb, nie ma konieczno$ci ich obracania. Jesli pieczone sg filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu

Witozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozycji; z

przysmazenia.

ptetwa grzbietowa skierowang ku gorze. Aby utrzymac Jezeli piecze sie na grillu, ktadgac bezposrednio na ruszcie,

nalezy umiesci¢ blache emaliowana na poziomie 1.

Ryby Waga Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura Czas
kuchenne i naczy- grzewcza W °C, poziom w minutach
nia pracy grilla

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

1,0 kg Ruszt 2 200-220 45-55
1,5 kg Ruszt 2 X 190-210 60-70
2,0 kg zamknigte 2 | 190-210 70-80

Czesdé brzuszna (ventresca) Ruszt 3 ] 2 20-25

ryby, o grubosci 3 cm

Filet rybny zamkniete 2 O 210-230 25-30

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano 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 tyzkga. W tym celu nacisnac tyzka 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 wyglada dobrze, ale sos jest

przypalony.

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

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest

zbyt jasny i wodnisty.

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 sgsiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

Zapiekanki, suflety, tosty

Zawsze stawia¢ naczynie na ruszcie.

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

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wiozyé
blache emaliowang na poziom 1. W ten sposdb mozna
utrzymac wiekszg czystosc piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne i naczy- Poziom Funkcja Temperatura Czas

nia grzewcza w °C, poziom w minutach

pracy grilla

Zapiekanki
Zapiekanka, stodka Forma do zapiekanek 2 O 180-200 50-60
Suflet Forma do zapiekanek 2 O 180-200 35-45

Mate foremki na jedng porcje 2 O 200-220 25-30
Zapiekanka z makaronu Forma do zapiekanek 2 O 200-220 40-50
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Potrawa Akcesoria kuchenne i naczy- Poziom Funkcja Temperatura Czas

nia grzewcza w °C, poziom w minutach

pracy grilla

Lazanie Forma do zapiekanek 2 O 180-200 40-50
Zapiekanka
Zapiekanka z ziemniakdéw z suro- 1 forma do zapiekanek 2 X 160-180 60-80
wych produktow, maks. .
wysokosé 4 cm 2 formy do zapiekanek 3+1 150-170 60-80
Tosty
4 sztuki, z zapiekanym Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 X 160-170 10-15
wierzchem
12 sztuk, z zapiekanym Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 160-170 15-20
wierzchem
Produkty gotowe wysokich temperatur. Dostosowac wielko$¢ papieru do

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

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

wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.

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

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach

Pizza, gleboko zamrozona

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

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

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

Minipizza Blacha uniwersalna 3 &) 190-210 10-20

Pizza mrozona

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

Produkty z ziemniakow, gieboko mrozone

Frytki Blacha uniwersalna 3 EN 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + bla- 3+1 190-200 35-45
cha do pieczenia

Krokiety Blacha uniwersalna &) 190-210 20-25

Placki ziemniaczane, ziemniaki nadzie- Blacha uniwersalna EN 200-220 15-25

wane

Produkty piekarnicze, gileboko mrozone

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

Chlebki niemieckie - precle (ciasto pie- Blacha uniwersalna A 200-220 10-20

karnicze)

Produkty piekarnicze, wstepnie upieczone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 2 O 190-210 10-20
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 160-180 20-25

Potrawy smazone, gteboko mrozone

Paluszki rybne Blacha uniwersalna EN 220-240 10-20

Paluszki z kurczaka, nuggets Blacha uniwersalna EN 200-220 15-25

Ciasto francuskie, gteboko mrozone

Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 & 190-210 30-35

Wyjatkowe potrawy

Przy niskich temperaturach uzyskuje sie smaczny, kremowy
jogurt oraz puszyste ciasto drozdzowe.
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Najpierw wyjac z piekarnika akcesoria kuchenne oraz kratki lub
szyny z lewej i prawej strony.

Przygotowanie jogurtu



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

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

3.Wla¢ mieszanine do kubkéw lub stoikow i zakry¢ je
przezroczysta foliag.

4.Nagrzac¢ piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Przygotowanie

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

1. Przygotowad ciasto drozdzowe w zwykty sposdb. Wylaé
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoka
temperature i przykry¢ go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

3.Wytaczy¢ urzadzenie i pozostawi¢ ciasto drozdzowe do
wyrosniecia w wytgczonym piekarniku.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Umiescic¢ kubki lub na dnie piekarnika Podgrzac wstepnie piekarnik 5 min
stoiki do 50 °C
50 °C 8h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik ~ 5-10 min
droZdZ(_)wego do odporny na wysokg do 50 °C,
wyrosniecia temperature wytgczy¢ urzadzenie i wtozy¢  20-30 min
ciasto drozdzowe do piekar-
nika.
Rozmrazanie Wyja¢ zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic je w

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiesci¢ na talerzu dréb, piersig w dot.

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

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

pozostaje W pozycji wyta-

czonej.

Suszenie

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

Odsaczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

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

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

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza Temperatura Czas pieczenia w godzi-
w °C nach

jabtka w plasterkach - 600 g 1+3 80 ok.5h

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

sliwki - 1,5 kg 1+3 80 ok. 8-10 h

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

Wskazéwka: Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obréci¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od papieru.

Pasteryzowanie dzeméw

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

Uwaga!

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

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

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

Przygotowanie

1. Wsypac¢ owoce lub warzywa do stoikow, lecz nie do petna.
2.0czyscic¢ brzegi stoikdw; 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¢ stoikdow wewnagtrz
piekarnika.

Programowanie

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

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

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

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

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie  Ciepto resztkowe
pecherzykow 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,
wytgczy¢ 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 Uwaga!

Po zakonczeniu gotowania, wyjac¢ stoiki z piekarnika.

Nie umieszczac gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki mogg peknad.

Akrylamid w produktach spozywczych

Akrylamid powstaje przede wszystkim w produktach
zbozowych i ziemniaczanych przygotowywanych w wysokich
temperaturach, np. we frytkach, tostach, butkach, chlebie i w

drobnych wyrobach cukierniczych (herbatnikach, ciastkach z
przyprawami korzennymi, ciastkach bozonarodzeniowych).

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogolne

Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.

Przyrumieniaé potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.

Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

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

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

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

Jajko lub zdéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

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

nej blasze, aby ziemniaki nie ulegty zeschnieciu

Potrawy testowe

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

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

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze umieszczaé gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a ptaskg blache do pieczenia na nizszym.
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Pieczenie na 3 poziomach:
Zawsze ktas¢ gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie.

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

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



Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:
Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [ na 1 poziomie. Uzy¢
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 O 150-160 20-30

wstepne’) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha 3+1 140-150 25-35
do pieczenia
2 blachy do pieczenia + bla- 5+3+1 140-150 25-35
cha uniwersalna

Ciasteczka (podgrzewanie wstepne*) Blacha uniwersalna 3 O 150-170 20-30
Blacha uniwersalna + blacha 3+1 140-160 25-35
do pieczenia
Blacha uniwersalna 3 150-160 25-30
2 blachy do pieczenia + bla- 5+3+1 140-150 25-30
cha uniwersalna

Biszkopt na wodzie (podgrzewanie Tortownica na ruszcie 2 = 170-180 30-40

wstepne*)

Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 165-175 35-45

Placek drozdzowy Blacha uniwersalna O 160-180 30-40
Blacha uniwersalna 150-170 30-45
Blacha uniwersalna + blacha 3+1 160-170 30-40
do pieczenia

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta Ruszt + 2 tortownice 1 = 190-210 70-90
@ 20 cm.
2 ruszty + 2 tortownice 3+1 170-190 60-80

@ 20 cm.

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika

Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescié
blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna
zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Poziom pracy Czas w minu-
grzewcza grilla tach

Przyrumienianie tostoéw (nagrzac piekar- Ruszt 5 | Vo-2

nik przez 10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie Ruszt + blacha emalio- 4+1 (| 25-30

nagrzewac piekarnika)

wana

* Obrécié po uptywie %5 czasu.
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	1. Нажмите на кнопку 0.
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	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
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	Значение, соответствующее кнопке @ = 10 минут
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	Отмена времени, заданного на звуковом таймере
	Просмотр заданного времени
	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	На индикаторной панели отображаются цифры ‹‹:‹‹. Начинают светится символы функций таймера, квадратными скобками выделен символ r.
	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.
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	1. С помощью переключателя выбора функций выберите необходимый режим нагрева.
	2. С помощью регулятора температуры задайте температуру.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.
	5. Нажмите на кнопку 0.
	Квадратными скобками выделен символ p. На индикаторной панели показано время, когда блюдо будет готово.
	6. Задайте время окончания приготовления с помощью кнопок @ и A.
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	Текущее время
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Правильно установите текущее время с помощью кнопок @ и A.

	Изменение текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0 четыре раза.
	2. Измените текущее время с помощью кнопок @ и A.


	Отключение индикации времени суток



	Блокировка от детей
	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.
	2. Измените базовую настройку с помощью кнопок @ и A.
	3. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки 0.
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	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	1. Тщательно очистить дно и стенки духового шкафа, лишенные керамического покрытия.
	2. Выбрать режим конвекции 3D <.
	3. Прогреть пустой закрытый духовой шкаф в течение приблизительно 2 часов на максимальной температуре.
	Внимание!

	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа
	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля
	: Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).
	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).


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

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


	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Откройте оба блокирующих устройства, расположенных по левую и правую сторону дверцы (рисунок A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора (рисунок B). Возьмитесь за дверцу обеими руками справа и слева. Закройте ее чуть плотнее и снимите

	Установка дверцы
	1. При установке дверцы следите за тем, чтобы обе петли точно встали в соответствующие пазы (рисунок A).
	2. Нижняя прорезь в петлях должна попасть в пазы с обеих сторон (рисунок B).
	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Существует опасность получения травм!!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.
	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)
	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!

	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).
	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).
	3. Установите крышку и прижмите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.




	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке
	: Существует опасность поражения электрическим током!!

	Замена лампочки в духовом шкафу
	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.
	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.


	Защитный колпак лампы


	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии
	Правильная утилизация упаковки


	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы
	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.
	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.


	Приготовление
	Размораживание
	Сушение
	Указание

	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.
	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.

	Программирование
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.
	2. Налейте в универсальный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.

	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!




	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Зажаривание на гриле



	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.


	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!



	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętła
	Przyciski
	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka



	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka
	Wyposażenie dodatkowe


	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.

	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych


	Programowanie piekarnika
	Wskazówka
	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.

	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień

	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.
	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania


	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.
	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut

	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu
	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹‹:‹‹. Zapalają się symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.

	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu

	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	5. Nacisnąć przycisk 0.
	Nawiasy kwadratowe znajdują się przy p. Pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe.
	6. Opóźnić czas zakończenia gotowania za pomocą przycisku @ lub A.

	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia gotowania
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu

	Godzina
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.

	Zmiana ustawień godziny
	1. Nacisnąć cztery razy przycisk 0.
	2. Zmienić godzinę za pomocą przycisku @ lub A.


	Wyłączanie wyświetlania godziny



	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przycisku @ lub A.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	4. Aby zakończyć, naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.


	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	1. Dokładnie oczyścić dno i ścianki piekarnika, które nie są pokryte wspomnianą warstwą samoczyszczącą.
	2. Zaprogramować nadmuch gorącego powietrza 3D <.
	3. Nagrzewać pusty, zamknięty piekarnik przez ok. 2 godziny w maksymalnej temperaturze.

	Uwaga!
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).
	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).


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

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


	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.
	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.

	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).
	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.
	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!

	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).
	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)
	3. Nałożyć pokrywę i docisnąć ją.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.




	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	Komunikaty o błędach
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Wymiana lampki w piekarniku
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.
	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.
	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.


	Szklane elementy ochronne


	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego


	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele
	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Pieczenie/smażenie na grillu
	Mięso
	Drób
	Ryby

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.
	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.


	Przygotowanie
	Rozmrażanie
	Suszenie
	Wskazówka

	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.
	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.

	Programowanie
	1. Umieścić blachę uniwersalną na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.
	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę uniwersalną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.

	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!



	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie
	Pieczenie/smażenie na grillu
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