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Bonee noapoBHyto nHhopMaLmnio 0 NPOAYKUMM, MPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIX YacTAxX U cnyx6e cepBuca MOXHO HalTu Ha
oduumansHom cavte www.bosch-home.com u Ha cailite nHTEpPHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

/\ BaxHble npaBuna TeXHUKU 6e30NacHOCTH

BH1MaTENBHO NpounTanTe gaHHoe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCA
npaBuIbHO 1 6e30nacHoO NobL30BATLCA
npuoéopom. CoxpaHAanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayataunm n MHCTPYKLMIO MO MOHTaXy
ONA AanbHenWwero ncnosib3oBaHua wan ana
nepegavyv HOBOMY BnadenbLy.

[aHHbIM Nnpnbop npeaHasHaveH
NCK/TIOYUTENBHO [/1A BCTPanBaHUA.
CobntoganTe cneunanbHble MHCTPYKLMK MO
MOHTaXxy.

Pacnakyrte n ocmotpute npudop. He
noaktovanTe npudop, ecim oH Oblin
NOBPEXAEH BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npmudopa 6e3 WTencenbHoOm
BUIKM JO/MHKEH NPOUSBOANTb TOJIbKO
KBa/IMPULIMPOBAHHbIV CNEeLUnasnCT.
MoBpexaeHna 1s3-3a HenpaBuIbHOMO
NOAK/IOUEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTEeNbLCTB.

OT1oT Npubop npeaHasHayeH TobKO A1A
JOMaLIHEro UCNOo/b30BaHMA. Micnonb3ymnre
NpmnOop TOMLKO ANA NPUroTOBAEHUA BI04 U
HanuTkoB. Cneaute 3a Npudopom BO BpemA
ero padoTbl. Vicnonbayrte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHUN.

Hetn no 8 net, nmua ¢ orpaHnYeHHbIMN
U3NYEeCKNMU, YMCTBEHHBIMU U
NCUXNYECKUMU BO3MOXHOCTAMU, a TakxXe
nvua, He obnagarolme 4OCTaTOUHbIMU
3HaHUAMKN 0 Npndope, MOryT NCMONL30BATb
npuoop TONbKO NoA NPUCMOTPOM L,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30MacHOCTb, NN
nocsie noapoOHOro MHCTPYKTaXKa U
OCO3HaHMA BCEX OMaCHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnayarauvein npuodopa.

[leTAM He paspelaeTca urpatb ¢ Nprdopom.
OuncTka n obcnyxmeaHve npudopa He
JO/IKHBI MPOM3BOANTLCA AETbMU, 3TO
JIONYCTMMO, TO/IbKO €C/IM OHW cTaplue 8 net un
UX KOHTPOMPYIOT B3POC/IbIE.



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

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

OnacHocTb BOo3ropaHua!

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

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

OnacHocTb oxora!

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

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

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

OnacHocCTb ownapuBaHua!

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

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

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

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

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

OnacHocTb yaapa TOKoM!

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

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

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

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

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

OnacHocTb oxora!

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



MpuuynHbI NOBpeaAeHUN

BHumaHue!

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

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

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

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

Baw HOBbIM AyXOBOM LUKa$

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

MaHenb ynpaBneHun

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

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

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

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

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

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

150

[lepekntouaTens
BbiGopa hyHKUMI

YTannuBaemblie NOBOPOTHbIE NepeKnto4vyaTenu

B HekoTopbIx AyXOBbIX LKadax NoOBOPOTHbLIE NEpPeK/oYaTENN
ABMAKOTCA yTaninBaeMbIMN. Y1006l YTONUTb NN BblABUHYTb
NOBOPOTHLIN Nepek/toYaTeb, HAXXMUTE Ha HEro, Koraa OH
HaxoamUTCA Ha Hy/eBOW OTMETKE.

KHonku

Moa kaxaon KHOMKOM pacnofioXeHbl CEHCOPLI. He HaxunmarTte
KHOMKW C ycunmem. MNMpocTo HaXXMuUTe Ha COOTBETCTBYIOLLNIA
CUMBO/I.

KHoMKK ynpasneHua
W HOMKaTOPHasA naHesb

Perynatop
Temnepartypsbl




MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

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

PerynAaTtop Temnepatypbl

Perynatop Temneparypsl NpeaHasHavueH and seibopa Temrneparypsbi
WK CTENeHn Harpesa rpuns.

OTtmeTKa Ha3HaueHue

OTmeTKa 3HaueHue

o Hynesas oTmeTka [yxoBoW wkad BbIKAOYEH.

) Hynesaa oTmeTka [lyxoBow Likag He HarpesaeTcs.

KoHBekumA*® BbinekaHne nnMporoe 1 KoHAUTEP-
CKMNX n3penuii. MoXHO rotoBuTb
OHOBPEMEHHO Ha [ABYX YPOBHAX.
PacrnonoxeHHbI Ha 3aHEN CTEHKE
BEHTWIATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET Xap N0 BCEMY NPOCTPAHCTBY

AyXOBOro Likada.

© BepxHuit v HWKHWIA [1pnroToBneHne NMPOroe, 3anekaHokK
xap* N HEeXMPHOro MAca, HanpuMep Tena-
TUHbI AW ANYKM, HA OOHOM YPOBHE.
>Kap nogaeTcA BEPXHUM U HKHUM
HarpeBaTe/lIbHbIM 3/1EMEHTOM.

X Tpuib c KOHBEKUMER — 3axkapuBaHue MAca, NTULbl U PbiObI.
[ToouepeaHo BkOUaKOTCA Harpesa-
TeNbHbIV 9NEMEHT rPUNA 1 BeHTUNA-
TOp KOHBeKUMKW. bnarogapsa
BEHTUNATOPY »Xap OT rpuaa LMPKyIu-

pyeT BOKPYr NPOAYKTOB.

(] Tpwuab ¢ 6onbWwoit nao- 3axapusaHue Ha rpune BudLLITEK-
Waabto Harpesa coB, KONBacok, TOCTOB U PbIOLI. [Mpo-
NCXOOWT HarpeB BCEW MOBEPXHOCTH,
pacnosioXXeHHOM NOA Harpesate/lb-
HbIM 3/1EMEHTOM rpUNA.

(7] Tpwib ¢ Mmanol naowa- 3axapusaHue Ha rpune BudLITeK-
Obt0 Harpeea CcOB, KONBacoK, TOCTOB U pPbIObl B
HebonblKX KonnuyecTeax. Harpesa-
eTCA TO/IbKO LIeHTpasIbHaA yacTb
HarpeBaTeIbHOro 3/1eMeHTa rpuns.

O HuxHui xap Tomnenune, BbiNnekaHue n NOAPYMAHU-
BaHMe KOPOUKW. XKap nofaeTcaA HUx-

HUM HarpesaTte/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

PaamopaxunBaHne PasmopaxunBaHune, HanpumMmep MAca,
nTuubl, xneda n nuporos. bnaroaapn
BEHTUATOPY rOPAYMA BO3AYX LIMPKY-

nvMpyeT BoKpyr 6ntoaa.

[MoaceeTtka Bkntouaetca namna noacBETKM BHY-

TPW OyXOBOro wkada.

* Pexxum HarpeBsa, UCMONb3YIOLWMIACA ANA onpeaeneHnsa Knacca
3HeproaddekTmeHocT no Hopme EN60350.

Mpu BIOOPE NtOOOro pexunma Harpesa saropaeTcs NoacBeTKa
BHYTPW OyXOBOro LiKada.

KHonNKK1 ynpasieHUA U UHOAUKaToOpHAaA naHesb

KHOMKM NpegHasHaueHbl 41A BKAOUYEHUA pasinyHbiX
[ONONHNUTENbHBIX PYHKUWA. Ha nHAnKaTopHOW naHenu
oTobBpaxatoTcA 3aaaHHble napameTpsbi.

KHonKa Ha3HaueHue

»$§ BbICTpbIN Harpes OueHb ObICTPOE HarpeBaHue ayxo-

BOro wikada.

O OyHkuuu Taiivepa Bk/itoueHue 3BykoBoro Taiimepa () u
BbIGOP MPOAO/HKUTENBLHOCTY

NPUroToBNEHMA L.

Cc»= bnokupoBka ot getein bnokupoBaHue 1 pasdnokupoBaHme

naHenun ynpassieHus.

- MuHycC YMeHbLUIEHNE 3aaHHbIX NapamMeTpoB.

+ Mntoc YBenmueHne 3adaHHbIX napameTpoB.

Ha nHamkaTopHoW naHenu KeagpartHble CKOOKM [ ] BblaenatoT
CUMBOJ, COOTBETCTBYHOLUMI aKTMBMPOBAHHOM (hyHKUMM TanmMmepa.

50-270 [OwnanasoH Temne- Temnepartypa BHYTPW OyXOBOro
patyp wkada B °C.

I, 1, 1l Ctenenun HarpeBa CTeneHn Harpesa rpuasa ¢ Maaon
rpunAa nnowaasto Harpesa [ u 6onbLuoi

naowanbio Harpesa E‘

| = cteneHb Harpesa 1, nerkui
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpeaHuin
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CW/IbHbIN
HarpeB

Bo Bpemsa HarpeBaHua AyxOBOro Lkada Ha MHANKATOPHOW naHenn
ceeTutca cumson (B). Bo BpemA nepepbiBOB B HArpeBaHnu oH
BblktoyaeTcA. Mpu MCnonb30BaHNM GYHKUNA NOACBETKM n
pasMopaxuBaHua CUMBON HE CBETUTCA.

YKaszaHue: [1py Cnob30BaHNM rpuaa Ha NpoTaxeHun 6onee 15
MUHYT YCTaHOBWTE TEPMOPErYIATOP Ha PEXWM IErKOro Harpesa.

BHyTpEHHI/Ie dJIeMeHTbl AYX0BOro Luuaq)a

BHyTpu gyxoBoro wkada Haxoautca namnouka. BeHtunatop
NpPenATCTBYET YPE3MEPHOMY HarpeBaHuo AyxoBOro kadga.

BeHTunatop

BeHTWNATOP BKItOYAETCA M BLIK/IKOYAETCA MO MEPEe
HeoOXxoaNMOCTU. FopAYNIA BO3YX BLIXOAMT UEPE3 BEPXHIOKD YacTb
nsepubl. BHumaHme! He 3akpbiBaiTe oTBepcTMe AN BEHTUNALUN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto AyxoBoro wkada.

BeHTunaTop npogokaeTt padoTath B TeUYeHWe onpene/ieHHOro
BPEMeHM NOC/e BbIK/OUEeHMA AyXOBOro WwKadda A1A YCKOPEeHUA ero
oxJTakaeHWA.

Namna

Jlamna BHyTPU AyxOBOroO LiKada CBETUTCA BO BPEMA padoThl
JyX0BOro WKada. TeM He MeHee, ee MOXHO BKJIOUUTh, [axKe KOraa
QYXOBOIA WKad BbIK/IOUEH, YCTAHOBUB NepeKIoyaTeb Boldopa
(YHKLMIA Ha oTMeTKy [,



NMpuHaanexHocTu

MpnoBpeTéHHble NPUHAANEXHOCTN NOAXOAAT ANA NPUrOTOB/EHNA
MHorux 6atoa. Cneaute 3a npaBWIbHON YCTaHOBKOW
npuHaanexHocTen B padouel kamepe.

[na nyywero npuroToBaeHna 604, a Takxke ans yaoodctea npu
obpalleHnn ¢ AyxXOBbIM LKadhoM ecTb BbIOOP creumasnbHbix
npUHaaNexXHoCTeNn.

YcTaHOBKa I'IpOTMBHeﬁ U peLlleToK

[nAa yCcTaHOBKN NPOTUBHEN N PELIETOK B AyXOBOW WKad
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHeli. MpOoTUBHU U PeLLETKN JOXKHbI ObiTb
BCTaB/MEHbI B AyXOBOW WKad A0 ynopa 1 He AO/MKHbI KacaTbCA
cTekna aBepLbl.

MPOTUBHM 1 PELIETKN MOXHO M3BMIEYb U3 AyXOBOro WKada
Hamno/I0BMNHY, O MOMeHTa dukcauun. Taknum o0pasoM Bbl CMOXETE
Nerko AocTaTb NPUroTOB/eHHbIe Hato4a 13 AyXoBOro wkada.

Mpu ycTaHOBKE MPOTUBHENR 1 PELIETOK B AyXOBON WKad cneawte,
yTOObI M3MMO HaxXOAWICA Ha AaslbHEM OT Bac KOHLE. TOMbKO Takum
o6pa3om oHu OyayT HaOeXHO 3athUKCMPOBaHbI.

——

B 3aBNCMMOCTM OT KOMMEKTALMM [yXOBOW LKad MOXET OblTb
060pyaoBaH HanpasAAWUMU, (DUKCUPYIOWUMUCH NPW NMOSHOM
BblABWXEHUW. Bnarofapa aTOMy Bbl /IEMKO CMOXETE YCTaHOBUTb
NPOTUBHU 1 peLleTkn. YToObl pasbiokmMpoBaTth HanpasnaoLLme,
3aBUHLTE UX B JyXOBOW LKA C HEOObLUUM YCUIEM.

YKasaHue: [Mpun HarpeBaHn NPOTUBHM MOTYT MOKOPOOUTLCA.
[Tocne Toro, Kak OHWM OCTbIHYT, AedopMaUMA NCYESHET. ITO He
BAMAET HA HOPMa/bHYIO 3KCMyaTtaumio AyxXOBOro wkada.

Baw ayxoBoli wkad cHadXeH TONIbKO HEKOTOPLIMU 13
HWXXENnepeuncneHHbIX BUAOB AOMNONHUTENLHOrO 000pYA0BaHMA.

JononHnTenbHbIE NPUHAANEXHOCTY ANA AyXOBOrO WKada MOXHO
nprMoBpPecTy B CEPBUCHOM LEHTPE, B CNeumann3npoBaHHbIX
mMarasuHax uam 3akasatb yepes VHTepHeT. Ykaxute aptukyn HEZ.

PeweTtKka

Cnykut ana pasMeLLeHna XapoBeH,
KOHAMTEPCKMX hOPM, NMPOAYKTOB ANA
3a)KapuBaHUA 1 3anekaHuAa Ha
peleTKe 1 3aMOPOXKEHHbIX O/toI.

[TomecTuTe pelueTky B AyXOBON WwKad
N3OTHYTOW CTOPOHOM BHU3 ~—= TaK,
UTOBbl CO CTOPOHbLI ABEPLIbI OKa3ascA
Kpai 6e3 OopTuKa.

MnocKui amanMpoBaHHBIN
NpOTHBEHb ANA AYX0BOro WKada
MpenHasHayveH 4nA NMPoroe, neve-
HbA 1 APYrOo MENKOWN BbINMEYKM.

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AYyXOBOW LiKad
CKOLLEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oxkui
amManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
MNpeaHasHayeH ANA NPUrOTOBIEHMA
COYHbIX NMMPOroB, BbINEYKK, 3aMOPO-
XEHHbIX 6110 1 3axapusaHnaA 60nb-
LIMX KyCKOB MPOAYKTOB. Takom
NPOTUBEHb TAKXE MOXHO WCMOMb30-
BaTb 4n1A cOopa xupa npu 3axapusa-
HUW NMPOJYKTOB Ha peLueTKe.

CTaBbTe NPOTUBEHbL B AyXOBOW LiKad
CKOLLIEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Ocob6oe gononHuTenbHoe o6opyaoBaHue

Ocoboe pononHutensHoe 060pyaoBaHNe MOXHO NPUOBpecT B
CEPBUCHOM LIEHTPE WX B CneumannsmpoBaHHbix MarasiHax. B
Halwmx Opolutopax u B VIHTepHEeTe Bbl HANAETe LMPOKWIA
ACCOPTUMEHT A0MONHUTENBHOMO 060PYAOBaAHMA ANA AYXOBbIX
WwkadoB. Hannune oco®oro JONoSHUTENLHOMO 000pya0BaHUA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHET B pasHbiX CTpaHax
pasnunyaroTcA. YTOUHUTE 3TU AaHHble B COMPOBOXAAIOLWEN OyXOBOW
lKad OOKyMeHTauum.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oGopyaoBaHue NoaxoanT AnA
BCex moaenen npndopos. MNpu Nokynke Bceraa ykasblsainte ToUHoe
o6osHaueHue (E-Nr.) mogenu sawiero npuéopa.

Oco6oe aononHuTenbHoe obopynosaHue  ApTuryn HEZ

HasHaueHue

[Tnockuin amanupoBaHHbIA NPOTUBEHbL ANA HEZ361000 [MpenHasHaveH anAa NMpPoroB, NeYeHbA U APYron MENKOW BbINMEYKu.

AyXOBOro wkada

YHuBepcasbHblli ryOokuii amannpoBarHeli  HEZ362000 [MpeaHasdHayeH anAa NpUroToBAEHNA COYHbIX MMPOroB, BbIMEUKM, 3aMOPO-

nNpOTUBEHb YKEHHbIX B110A U 3axaprBaHnA OObLINX KYCKOB NPOAYKTOB. Takow NpoTu-
BEHb TaKXXe MOXHO MCMOb30BaTh AnA cOopa Xupa npu 3axapusaHum
NPOOYKTOB Ha pelleTke.

PeweTtka HEZ364000 Cny>xut AnAa pasMeLleHnsa xapoBeH, hopM, NPOaYKTOB AN1A 3axKapuBaHna un
3aneKkaHuA Ha peLleTKe 1 3aMOPOXEHHbIX 6/1to[.

[MpoTueBeHb AnA nuuUbl HEZ317000 OnTUManbHO NOAXOAWT ANA NMPUrOTOBAEHUA MULL, 3aMOPOXEHHbIX NMPOAYK-
TOB 1 GOMbLINX KPYI/IbIX MMPOroB. MpoTBEHb ANA MULLLI MOXET UCMO/b30-
BaTbCA BMECTO rNyOOKOro yH1BepCcas bHOro NPoTUBHA. YCTaHOBUTE
NPOTMBEHb Ha PeLeTKy W CreayiTe JaHHbIM, NMPUBEAEHHbIM B TabnLax.

CTeknAHHaA XapoBHA HEZ915001 CTeknAHHaA XapoBHA naeanbHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBEHNA B 1yXOBOM
wkady xapkoro 1 3anekaHok. OHa 0Co6eHHO XOPOLLO NOAXOANUT 1A aBTo-
MaTUYeCKMX NporpaMmMm NPUroToBAEHMA W 3anekaHnA NPOAYKTOB.

TpoWHble BbIABMXHbIE Hanpasnaowme (non- HEZ368301 BbiaBMKHbIE HanpaenAoLWMe, ycTaHaBMBaemMble Ha ypoBHAX 1, 2 1 3, nos-

HOE BblBVXXEHMNE)

BOTAKOT NOJIHOCTLIO N3B/1€Yb U3 AYXOBOIO lwKaga NPOTUBHU MK PELLETKN,

nsdexas Ux nepesopadnBaHns.




lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAHUEM

/13 9TOl rnasbl Bbl y3HAETE, UTO HEOOX0AMMO cenatb C AyXOBbIM
lwkadomM nepea nepsbiM NpurotoneHnem 6ntoa. CHauana
npountaiTe rnaey «[lpasuia TexHUKn 6e30MacHOCTH.

nOATBepH'(ﬂeHI/Ie NnoKa3aHWW UHAM KaTtopa

[locne nogkntoueHna yxoBOro wkada K 3/1eKTpoceTn Ha
VHOVKATOPHOI naHenn muraet Honb. Haxwvute Ha kHonky .
ViHAnKaTop noracHer.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

[nAa ycTpaHeHnAa cneundunyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbIThIA MYCTON AyXOBOW WKad.
Camblil aDeKTUBHBIV pe3y/nbTaT AaeT HarpeBaHne ayxXoBoro
WwKadga B TEeYEHME Yaca B PexXmme BEPXHErO W HMKHErO xapa npw
Temnepartype [Z) 240 °C. Mepen HarpesaHneM yoeanTech, uto
BHYTPW AyXOBOro LKada HeT OCTaTKOB YNaKOBKMU.

1.YcTaHoBuTE nepeksoyartess Beldopa MYyHKUWIA Ha OTMETKY
BEPXHEro W HKHero xapa .
2.YcTaHoBuUTe perynatop temnepatypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteueHnn yaca oTkNOUUTE AyXOBOW WKad. [na 3Toro
yCTaHOBUTE nepek/toyaTens Beidopa MyHKLUWA Ha HyneByto
OTMETKY.

OuuCcTKa NPOTUBHEHN U peLLEeTOK

Mepen nepebIM UCMOb30BAHNEM NPOTUBHEN 1 PELLETOK UX
HEeoBXOoANMO TLIATENIbHO MPOMbITh CaNMETKON A1A MbITbA NOCYAbLI C
BOAOW M HEOOMBbLIMM KOMMYECTBOM MblNa.

lNMporpammupoBaHue AyxXoBOro wKada

CyLLlecTByeT HECKO/IbKO CNOoCcOO0B BBEASHMA NapamMeTpoB padoThbl
AyXOBOro wkada. Hmke onncaHo, Kak 3agatb PEXUM U
Temneparypy Harpeea wamn cteneHb Harpesa rpuaa. JyxoBow wkad
no3BOJIAET 3a7aTb BPeMA NPUroToBaeHMA (MPOAC/IKUTENBHOCTb
NPUroToBAEHNA) Kaxaoro éntoaa. nsa noayyeHns AononHUTENbHON
NHopMaLUK cM. pasfaen «Mcrosis3oBaHmne QyHKLUMA Tarimepas.

YKasaHue: PekomeHayeTca Bceraa npeaBaputesibHO HarpesaTb
AyXOBOW Wkad nepen TeM, Kak NOMECTUTb B HEFO NPOAYKThI, BO
ns3dexaHne o6pasoBaHNA M3BLITOYHOIO KOHAEHCAaTa Ha CTekne.

Pexum HarpeBa U TemnepaTtypa

[TpUMep Ha PUCYHKE: BEPXHUI U HXKHUIA Xap Oec Temneparypou
190 °C.

1. 3ajaiiTe pexuM Harpesa ¢ NMoMOLLbIO NepekaovaTena suidopa
dyHKUMINA.

2.3apnaiiTe Temnepartypy Wi CTeneHb Harpesa rpuisa ¢ NoMOLLbIO
perynaTopa Temneparypbi.

[lyxoBoW wWKad HauYHET HarpeBaTbCA.

BuiKnroueHne ayxosoro wKada

YcTaHoBUTE nepektoyatens Boibopa dyHKUMIA B HyN1eBoe
MONOXEHWeE.

UsmeHeHUe yCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUMM PErYIATOPOM B 1000 MOMEHT
N3MEHWTb BUA Harpesa, TEMNepaTypy Wn PexmnmM rpuns.

BbiCTpbIf HarpeB

Mpun Mcnonb3oBaHUN hyHKLMK BbICTPOro Harpesa AyxoBOWn LKad
O4YeHb BObICTPO AOCTUraeT 3aaHHOM TeMneparypsl.

DOyHKUMIO OLICTPOro Harpeea creayeT UCrnonb30BaTh C
Temnepatypamu Boile 100 °C. Ee MOXHO MCNoNb30BaTh CO
cneaylouwmmmn pexxMMamn Harpesa:

m KoHBekuwA
m BepxHuii v HWKHWIF xap &
m HwxHwii xap (=

[1nA nonyyeHns 0aHOPOAHbBIX PE3yLTAaTOB NPUroTOBNEHNA 60 He
KNnaauTe NPOAYKThl B yXOBON LWKad A0 OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. 3apaiTe pexnm Harpesa 1 Temneparypy.

2. KOPOTKO HaXmuTe Ha KHOMKy » .

Ha nHavkartopHow nanenn saceetutca cumson »%. [yxosow wkad
HauyHeT HarpesaTbCA.

OKoHuaHH1e 6bIcTporo Harpesa

Pazpaetca 3BykoBOW curHasl. Cumson »% Ha nHavkaTopHoOn
naHenu racHeT. NoMecTuTe NPoAYKThl B AyXOBOW WwKad.

OTtmeHa 6bICTpOro Harpesa

Haxxmute Ha KHonky »%. Cumson »$ Ha MHAMKATOPHOW 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 curHasa. Ha nHavkatopHom naHenmu
NOABAAETCA CUMBOA L. OTKMIOUNTE 3BYKOBOI TaliMep HaxaTem
kronku (.

U3meHeHHe BpeMeHH, 3afaHHOro Ha 3BYKOBOM Tanmepe

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

OTmeHa BpeMeHH, 3aJaHHOro Ha 3BYKOBOM TanmMmepe

YCTaHOBWTE 3BYKOBOW TaliMep Ha Li HaxaTveM KHOMKW —.
NameHeHHOe BpemA oToOpasnTCA Yepes HEeCKO/IbKO CEKyH/.
3BYKOBOW TaMep BbIKIOUNTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHu

Ecnun BK/OUEHb! 3BYKOBOW TaiMep U tyHKLNA aBTOMaTUUYECKOro
OTK/OYEHWA, Ha MHAMKATOPHON naHenn ByayT ceeTuTbeA oba
cvmBona. B nepsyto ouepedb, Ha UHAMKATOPHOW NaHem
oToBpaXaeTcA OTCUYET BPEMEHW, 3a[1aHHOMO Ha 3BYyKOBOM TaiiMepe.
KsaapaTHble CKOBKM pacrnonaratoTca paaoM ¢ cumsonom L)

[1nA NpoBepKM 3a4aHHOrO BPEMEHW NPUrOTOBAEHUA 5 HaXMUTE Ha
kHonky (O. KeagpaTHble CkoBKM NepemMecTATCA K CUMBOAY <D, a Ha
MHOMKATOPHOM NaHen B TeueHne HECKOMbKMX CeKyHa 0To0pasuTcn
3a/jaHHOe BPEeMA NPUroTOBIEHUA.

I'Ipononmmen bHOCTb MPUroToBJIEHUA

MOoXHO 3aaaTb NPOAO/HKUTENBHOCTL NPUrOTOBNEHMA ONtoaa B
ayxoBoMm wkady. Mo ncreueHnn 3agaHHOro BPEMEHN
NPUroTOBNEHNA OYXOBON WKad OTKIHOUNTCA aBTOMaTUYeCKn. Takmm
o6pasom, BaM He NpuaeTca OTPbIBATLCA OT APYrUX 3aHATUM, UTOOLI
BbIK/TIOUWTL [yXOBON LWKad, 1 6/10A0 He NepecTouT B JyXOBKE Mo
HeOooCcMOoTpy.

Mpumep Ha PUCYHKE: NPOAO/IKNTENBHOCTb

NPUroToBNEHNA — 45 MUHYT.

1. 3agaiTe pexunmM Harpesa ¢ NMoMOLLbIO Nepekntovatena Buidopa
hyHKLMA.

2. 3agaiite Temnepatypy Win cteneHb Harpesa rpuns ¢ NOMOLLbO
perynatopa Temnepatypbl.

3. [Iaxasl HaxmuTe Ha kHonky (.
Ha WHAMKaTOPHOW NaHenu NoABMTCA CUMBOA L. 3aceeTATcA
CUMBOSbI (PyHKLUNIA TaliMepa, KBaapaTHble CKOOKM ByayT
pacnonoxeHbl PAAOM C CUMBOIOM Y.

1 min

4. 3apanTe BpeMA NPUroTOBNEHNA C NOMOLLLIO KHOMOK + 1 —.
3HaueHune, cooTBeTCTBYIOWEe KHoMKe + = 30 MUHYT
3HaueHune, COOTBETCTBYIOWEE KHOMKE — = 10 MUHYT

l Il-min

Yepes HeCKObKO CeKyH AyXOBOW LKad BktoumTcA. Ha
MHAMKATOPHON NaHenu ByaeT oToOpaxaTbcA OTCUET BPEMEHU
NPUrOTOBNEHUA U CBETUTLCA cUMBON [<D]. OcTanbHble CUMBObI
(byHKUMI Tarimepa NoracHyT.

OHKOHuaHue BpeMeHU NpUroToBneHuA

Paspnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeeaHue qyxoBoro wkada
npekpallaeTca. Ha WHAMKATOPHOI NaHenn NoABAAETCA CUMBON LJ.
Haxmute Ha kHonky (. 3apaiite HOBOe BpEMA MPUrOTOBAEHNA C
NOMOLLLIO KHOMOK + U —. JTnéo asaxas Haxmute Ha kHorky (O 1
yCTaHOBUTE NepektoyaTens BblBopa hyHKUMIA Ha HyneByto
OTMETKY. [lyxOBOW LKa® BbIK/OUEH.

U3meHeHUe 3apaHHOrO BpeMeHU NpUroToeneHuA

Vi3ameHnTe BpemA NpUroToBaeHNA C NOMOLLBIO KHOMOK + 1 —.
IamMeHeHHoe Bpema 0ToOpasnTcA Yepesd HECKO/bKO CekyH. Ecnm
3anporpaMmMmMpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepen U3aMeHeHnem
BPEMEHMN NPUroTOBAEHNA HaxxMuTe Ha KHomky (O.

OTMeHa BpeMeHHU NPUroToBeHUnA

YCTaHOBUTE BPEMA NPUrOTOBMEHWUA Ha i C NMOMOLLLIO KHOMKM —.
VIameHeHHOe Bpema 0TOBPAasNUTCA YepPes HECKObKO CEKyH.
3apanHoe Bpema oTMeHeHo. Ecnv 3anporpaMMmnpoBaH 3ByKOBON
Talimep, nepea USMeHeHeM BPEeMeHU NPUrOTOBNEHUA HaXMUTE Ha
kHonky (.

MpocmoTp 3agaHHOro BpemeHu

Ecnu BKAtOUEHb! 3BYKOBOW TanMep 1 yHKLIMA aBTOMAaTUUYecKoro
OTK/IOUEHWA, HA UHOMKATOPHOW naHenn OyayT cBeTuTbecA 0ba
cumsona. B nepsyto ouepeb, Ha MHANKATOPHOW NaHe N
oToBpaxaeTCA OTCUET BPEMEHW, 3alaHHOro Ha 3BYKOBOM TaiiMepe.
KBagpaTHble CKOBKM pacnonaraloTcA pAaoM ¢ cumBoiom LY.

[1nA NpoBepKM 3aAaHHOrO BPEMEHU NPUIFOTOBNEHNA <5 HaXMUTE Ha
krHonky (©. KeaapaTHble CkoOKM NepeMecTATCA K CUMBOAY <D, a Ha
WNHONKATOPHOW NaHenu B TEYEHME HECKOSIbKMX CEKYH 0ToOpasnTca
3a[laHHOe BpeMsA MpuUroToBIeHNA.



BrnoKkupoBKa OT Aeteu

B nyxoBom Likady nmeetcA B10KMpoBKa OT AeTel,
npenHasHaveHHan Ana NpefoTBpalleHns CiyyaitHoro BKIOUYEHWA
nmmn npuoéopa.

Mocne BKMtoueHusA GNO0KNPOBKM AyXOBOW WKad He pearmpyeT Ha
N3MEHEHNE HAaCTPOEK. 3BYKOBOWN TaiMep MOXHO MCMOb30BaTb
[aXe npu BKIOUEHHON ONI0KMPOBKE OT AeTeil.

Ecnu 3anaHbl pexuM Harpesa 1 TemnepaTypa iMbo cTeneHb
Harpesa rpund, 6M0KMPOBKA OT AeTell NpepbIBaeT Harpes.

Yxoa v oUUCTKa

Baw gyxoBoi WKad Haaoro CoXpaHUT CBoW OaecTALNIA BUI U
Oynet 6es3ynpeyHo padoTaTb NPU HAIMUMM COOTBETCTBYIOLLErO
yxoda 1 o4ncTku. Janee onvcaHo, Kak UACTUTb JyXOBOK LKad 1
yXaxuBaTb 3a HUM.

YKasaHuA

m [lepeaHAna naHe b AyXOBOro LKada MOoXeT npuodpecTu
pasfinuHble OTTeHKW, CBA3AHHbLIE C UCMO/L30BAHNEM PasHbIX
mMaTepuasnoB: CTekna, nnacTMaccsl 1 Metanna.

m TeHu Ha CTekne ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAKOTCA OTPAXEHNEM CBeTa faMnbl MOACBETKN AyXOBOIro
wkada.

m [py AOCTMXKEHMUM OUYEHb BLICOKMX TemnepaTyp aMasib odropaer.
OTO MOXET NMPUBECTU K ee HebonbloMy odecLBeUnBaHnio. ITo
HOpManbHOE ABNEHWe, He BAMAoLLee Ha padoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSTHOCTHIO
MOKPbITb 3MaJ1btO, MOSTOMY OHW MOTrYyT NOKa3aTbCA LWepLlaBbiMi
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE B/IMAET Ha VX 3allUTy OT KOPPO3UK.

MotoLumne cpencrea

MpuMUTE BO BHUMaHWE yKasaHuA AaHHOK TabnuLbl, YToObl He
NoBPeAWTb Pas/inuHbie NOBEPXHOCTY JyXOBOro Likada
MCMOMb30BaHNEM HEMOAXOAAWEero MotLlero cpeacTea. Henbaa
MCMo/b30BaTh

m abpasnBHbIE WU KNCIOTHLIE MOIOLWNE CPEacTBa,
B arpecCuBHbIE CPECTBA, COAePXKaLUNE CrnpT,
B METa//IMUECKNe UMW KEeCTK1e ryoku,

= YCTPOWICTBA /1A OUNCTKMN NOL AaBAEHUEM UK C UCMONL30BAHNEM
CTpyw napa.

Mepen NepBbIM UCMO/L30BAHNEM HOBbIX CanMeToK ANA MbiThbA
Nocydbl XOPOLIO NPOMOWTE WX BOAOW.

YuacTok Motowme cpeacTea

[MepeaHaa naHenb [opAdyaa Boaa ¢ HeOObLUVM KOMYECTBOM Mbifa:

OyXOBOro wKada o4YnCTUTb candeTkom ANA MbiTbA NOCYAbl U
BbITEPETL HACYXO MArKOW TPAMOYKON. He
MCNONL30BATh XMAKOCTb A/1A MbITbA CTEKON U
CKpeboK ana cTekna.

lopAyan Boda ¢ HeOO/bLIMM KOIMUECTBOM Mbina:
OUUCTUTL candeTKON ANA MbITbA NOCYabl U
BbITEPETh HACYXO MArKON TpAnoukoi. Heobxo-
AMMO cpasy yaanaTb NATHA OT BOAbI, XUpa,
KYKYPY3HOMO Kpaxmasa u anyHoro 6eska,
NOTOMY YTO MOA HUMMK MOXET HayaTtbCA Npo
LleCcc Koppo3un MeTanna.

B cepBuCHbIX LieHTpax 1 creumannavpoBaH-
HbIX MarasmHax MOXHO MpPMoBpPecTn cneum
aNbHble CPeCcTBa Mo yxXo4y 3a HepxasetoLel
cTasblo, NoaxoaaALImne AnA NCNoNb30BaHUA Ha
ropAYMX NMOBEPXHOCTAX. Takne motolime
cpencTBa cneayeT HaHOCUTb OYeHb TOHKOW
MArKOWM TPAMOYKONA.

Hep>xaBeto-
waA cranb

BrntoueHne 6NOKMPOBKU OT AeTen
DyHKUMA aBTOMATUYECKOrO OTK/OUEHNA NO 3aAaHHON
NPOLOMKUTENBHOCTU NPUrOTOBAEHUA AOMKHA ObITb BbIK/IOYEHA.

HaxxmMute Ha KHOMKY C= U yaepXuTe ee NpuMepHo 4 CekyH/bl.

Ha nHamkaTopHOW naHenn noABMTCA CUMBON C=. Bnoknposka ot
neTen BKoUeHa.

OTKntoueHue 6NOKMPOBKU OT geTen
Haxmute Ha KHOMKY C= ¥ yaepxuTe ee NpuMepPHO 4 CeKyHabl.

CvMBON C= Ha MHAWKATOPHOW MaHenun noracHeT. BoknpoBka ot
netent oTKYeHa.

YyuacToK Motowme cpeacTea

JKnAKOCTb ANA MbITbA CTEKOS:
OUMCTUTL C MOMOLLBID MAFKOW TPANOYKN. He
Mcnosb30BaTb CKDeﬁOK anA ctekna.

Crekno

KnaKoCTb ANA MbITbA CTEKOS:
OUMCTUTL C MOMOLLBID MAFKOW TPANOYKN. He
MCnosb30BaTb CerC)OK anA ctekna.

Ctekna aBepubl

CTeKnNAHHbIA KON-
nak namnsl noj

[‘opAvan Boaa ¢ HeBONbLIMM KONMYECTBOM Mblna:
OUYUCTUTb C NOMOLLBIO cCandeTKM ANA MbITbA

CBETKMW AyXOBOrO  MOCyabl.

wkada

[poknaaka [opayana Boaa ¢ HeOOMbLINM KONNYECTBOM MblNa:

He cHumarts! OUMCTUTb C MOMOLLbLIO candeTKn AnA MbITbA
nocyasl. He tepets.

Onopr|e rOpHHaH BOAa C HeBO/IbLLIMM KOTMYECTBOM Mblna:

peweTkn (HanpaB— OCTaBUTb OTMOKaTh, a 3aTeM OYNCTUTb C NOMO-

naowme) Wbto candeTKn AnA MbITbA MOCYAbl NN LLETKW.
BbliaBMXHbIE [opAvyan Boaa ¢ HeBOMbLUNM KOMYECTBOM Mblna:
HanpaenaoLwme OUYMCTUTL C NMOMOLLBIO candeTkn Ana MbiTbA
nocybl UK WeTkn. He octaBnATb OTMOKATh U
He MbITb B MOCYAOMOEYHOW MallnHeE.
[ononHutenbHoe [opAdYana Boda ¢ HeOOMbWMM KOIMYECTBOM Mblia:
oBopyaoBaHue OCTaBUTb OTMOKaTb, @ 3aTEM OYUCTUTL C MOMO-

Wbto candeTKn ANA MbITbA MOCYAbl NN LWETKN.

OuncTKa cCaMOOUMLLAIOLLIUXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AyX0oBOro LwKada

B HekoTopbIX OyXOBbIX LiKadax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIe
BHYTPEHHMWE CTEHKM MOTYT OblTb MOKPbITLI MOPUCTLIM
KepaMmmnyecKnM nokpbITuem. Takoe MoKpbITUE BNUTLIBAET OPbI3IK
npu BbiNeKaHUn 1 3akapusaHny NPoayKTOB U PacTBOPAET MX B
npouecce padoTbl AyX0BOro Lkada. Yem Boille TeMnepatypa v
yem aonblie padoTaeT AyxOBoW LKad), TeM Slydlle pesynbTar.

Ecnn nocne ncnonb3osBaHna OyxOBOro wkada HECKOIbKO pas BCA
rpA3sb He yaaneHa, HeoBXoanMOo:

1. TwatesbHO OUNCTUTbL AHO N CTEHKK OYyXOBOro WwKada, AMWeEHHbIe
KepamMnuyeckoro nokpbITuA.

2. BK/IIOUUTb PEXUM KOHBEKLMM [,

3.TporpeTb NyCTOM 3aKpbIThIA AyXOBOW LiKad B TeUeHue
NPUONN3NTENBHO 2 YaCOB Ha MakcUMaslbHOW Temneparype.

Kepamuueckoe noKpbITne 0OHOBUTCA. [oce Toro, Kak JyxoBoW
WwKad OCTbIHET, yaanuTe KOPUYHEBLIV UK Benbli nenen ¢
MOMOLLbIO BOAbI Y MATKOW TyOKMW.

Hebonbluoe nsMmeHeHne LBeTa NoKPbLITUA He BAVAET Ha
3P PEKTUBHOCTb Er0 aBTOMATUUYECKON OUNCTKN.

BHumaHue!

m He ncnoneayiite adpasusHbie MotoLve cpeacTsa. OHu LapanatoT
1 NOBPEXJAOT C/I0W MOPUCTOrO MOKPLITUA.

= He oépaéaﬂ:lsame NOBEPXHOCTb C KeEpaMNYeCKUM MOKPbITUEM
CpeAcTBOM /1A OUYUCTKIN AyXOBbIX WKadoB. ECav xnakocts ana
QUUCTKMN OyXOBbIX LIKA(OB C}'Iyl-laVIHO nonageT Ha NOKpbITHE,
HEMEONEHHO yaanmte ee C NoOMOLLbIO I'yf)Kl/I 1 BONbLLOrO
Kosim4yecTsa BOAbI.



OuncTKa gHa 1 AManupoBaHHbIX CTEHOK AYyX0OBOIro umaq)a

MonbaynTeck candeTkon AnA MblTbA NOCYdbl U ropAYen BOAON C
He®OoNbLWMM KOMMYECTBOM OOLIYHOIrO MOMLLEro cpeacTsa unm
yKcyca.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEHMI BOCMO/b3YNTECH META/IINYECKON
MOYasIKON U3 TOHKOW CTanu Win cneunanbHblM CpeacTBOM AnA
OUNCTKM [IyXOBbIX LKaMoB. MoNb3yNTECH UMK, TONBKO KOraa
[yX0BOW WKad Xono4HbIM. He nonb3yntecb MeTanimyeckom
MOYaNKON 1 CpeacTBamu 417 OUYNCTKM AyXOBbIX LKAMOB ANA MbITbA
CamMoOoUnLLAaKOLWMXCA NOBEPXHOCTEN.

DYHKUHUA NOACBETKHU

[nAa oBneryeHnsa OUNCTKM yXOBOro WKada MOXHO BKIHOUUTb
HaxoAALLYOCA BHYTPWU HEro namny NoacBeTKu.

BrnroueHne noAcBeTKU AYXOBOro WwKada

YcTaHoBUTE NMepeksoyuaTesib BbIGopa hyHKUMA Ha oTMeTKy (8.
Namna 3aroputcA. Perynatop Temneparypbl AO/MKEH HaxoanTbCH
Ha HyNeBOW OTMETKE.

OTHKNrOUeHUe NOACBETKU AYXOBOro WwKada

YcTaHoBWUTE nepekntoyaresb Bbléopa d’.)yHKLll/IVI Ha OTMETKY O.

OTcoeauHeHWe HarpeBaTeNbHOro afieMeHTa
rpuns

Ona obneruexua npouecca OYNCTKN B HEKOTOPLIX AYyXOBbIX Lkagax
HarpeBaTe/ibHbIN 31EMEHT rPUIA MOXHO OMYCTUTb.

A CyuiecTByeT onacHOCTb Nony4yeHUA oxworos!!
[yxoBoli WwKad A0MKEeH OblTb XON0AHBIM.

1.T1oTAHUTE 32XMM OTCOEOMHAEMOrO Harpesarte/ibHOro afeMeHTa

rovnA snepen n NoATONIKHUTE ero BBepx A0 wWenyka (pI/ICVHOK A).

2. OHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3@ HarpeBaTe/bHbIA 31EMEHT rpuaa
1N onycTuTe ero (pucyHok B).

[Tocne oKOHYaHWA OUMCTKM CHOBA 3akpenute HarpeBaTeanbuZ
ONNEMEHT rpunA BBEPXY. CmecTute 3axnM rpuna BHU3 1 BCTaBbTE
HarpeBaTe/bHbIN 371EMEHT Ha MECTO.

CHATHe U yCTaHOBKa OMOPHbIX peLLeToK
(HanpaBnAroOLMKX) C NPaBOMX U C NIeBOU CTOPOHbI

OnopHble peLieTky (HanpasAatoLLMe), HaXoAALMECA Ha NPaBoi 1
NIEBOV CTEHKax JyXOBOro wkada, MOXHO CHATb A/IA OUUCTKMU.
[lyxoBoii WwKad A0MKEH ObiTb XONOAHBIM.

CHAATUE ONMOPHbIX PELLETOK (HanpaBnAOLLUX)

1. MpunogHNMUTE ONOPHYIO PELLETKY CMepean n CHUMKTE ee ¢
KpenneHui (puc. A).

2.Tlocne 3Toro NoTAHUTE OMOPHYID PeLleTKy Ha cebs 1 BbiTalmTe
ee 13 ayxoBoro wkada (puc. B).

——
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Quuctnte onopHbIe peLleTky (HanpasBnAoLWMNe) C NOMOLLbIO
XWOKOCTU AN1A MbITbA NOCYdbl U ryOKu. [InA yaaneHna CTOMKnX
3arpA3HEHNI PEKOMEHYETCA NONb30BATLCA LLETKOWN.

YcTaHoBNEHUe OMOPHBIX PeLLIeTOK (HanpaBnArLLKX)

1. CHavyana BCTaBbTe OMOPHYIO PELIETKY B 3a[HWNIA Na3 1 cnerka
OTOABWHbLTE ee Hasasd (PUCYHOK A).

2.[Tocne aToro BCTaBbTe €€ B NepeaHnin nas (pucyHok B).

E

B -

OnopHble peLeTky (HanpasBnAatoLLMe) yCcTaHaBAMBaOTCA C 1eBOW 1
C NpaBoWi CTOPOHbI. M30rHyTas yacTb peleTky Bceraa AomkHa
ObITb HaNpasieHa BHUS.

CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AyX0BOro WKada

[na obneryeHna oUNCTKK CTeka ABepLy AyXOBOro Wwkaha MOXHO
CHAT.

MeTnn aBepubl AyXoBOro wkada cHabXeHbl O10KNPYIOWMM
ycTpoicTBoM. Korga 610okupytollee yCTPONCTBO HaxoauTCA B
3aKPbITOM MOIOXKEHUM (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HENb3A. Ecnn
nocTaBuTb G/10KMPYIOLLIEE YCTPONCTBO B OTKPLITOE MOMOXEHNE AnA

NONOXEHUN OHN HEe MOryT BHe3arnHoO 3aKpbITbCA.

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

A CyLiecTByeT onacHOCTb nosiyyeHunA Tpasm!!

Ecnv netan He 3a0n0KMpoBaHbl C MOMOLLIO BIOKUPYIOLLEro
YCTPOCTBA, OHM MOTYT PE3KO 3akpbiThcA. Cneaute 3a Tem, YToObl
OnokupytoLme ycTponcTea Bceraa Obln B 3aKPbITOM COCTOAHMM,
KpOMe Tex c/yyaes, Koraa BaM HeoOxXoaMMo CHATL ABEPLY U
OTKPbITh A/1A 3TOro O/IOKMPYIOLLNE YCTPONCTBA.

CHATHe ABepLbI

1. MONHOCTBIO OTKPOWTE ABEPLYY AYXOBOro wkada.

2. OTKpoliTe 06a BNOKMPYIOLWMX YCTPOMCTBA, PACMONOXEHHbIX MO
JIEBYIO 1 MpaBytO CTOPOHY ABEPLbI (PUCYHOK A).

3. 3akpoiiTe aBepLy OyxOBOro wkadga Ao ynopa (pucyHok B).
BosbmuTECh 32 ABEpLY 00enMu pykamu crnpasa 1 cnesa.
3aKkpoiTe ee YyTb MNIOTHEE U CHUMUTE.




YcTtaHoBKa ABepLbl

CHoBa ycTaHoBWTE [BEpLly, NOBTOPMB T e AeicTBnA B 00paTHOM
nopAmke.

1. Mpwn ycTaHOBKe ABEPLbI CNeauTe 3a TeM, YToObl 00e NeTIM TOYHO
BCTa/IM B COOTBETCTBYIOLLIME Nasbl (PUCYHOK A).

2. HuxHARA rlpopesb B I'IeT}'IHX JO/MKHA NonacTb B Nasbl ¢ 00enx

/ \

Ecnn yctaHoBka netens nponsseaeHa HenpasuibHO, ABEPLA 6y,ueT
CTOATb KPUBO.

3. CHoBa 3aKpoiiTe 6/10KupytoLLmne ycTpoicTea (pucyHok C).
3akpoiTe ABepLy AyxOBOro wkada.

AN

A CyliecTByeT onacHOCTb nonyyeHua Tpasm!!

He kacaiitech netiun, ecnv AsepLa CamoCTOATEIbHO OTKUHYACh
WM NeTNA PE3KO 3aKpblnack. CBAXUTECH C CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

CHATHE U YCTaHOBKa CTEéKon ABepLubl
[na nydnx pesynstaTtoB OUMCTKM MOXHO CHATbL CTEK/A ABEPLIbI
AyXx0BOro Lkada.

JemMoHTam

1. CHMUTE ABepUy OyXOBOro wkada 1 NoNoXUTe ee Ha NooTeHUe
PYYKOW BHU3.

2. CHUMUTE KPBbILWKY B BEPXHEN YacTv ABEpLbl AyXOBOro wkada.
[nA aToro HaXXMmTe Ha A3bIYKK, PACMNONOXEHHbLIE C IEBOV U C
npaBoi CTOPOHLI ABEPLb (puc. A).

3. [MpunoaHMMNTE BEPXHEE CTEKO U U3BNEKUTE ero (puc. B).

AN B|

Ecnv B nBepue TpolHOE CTEKI0, HEOOXOAMMO BbIMOMHUTL
[OMNONHUTEbHbIe AENCTBUA:

4. MNpunogHumMuTE CTEKN0 N n3snekute ero (puc. C).

o<

G

W

OuncTute cTeka ¢ NOMOLLBID CPeACTBa A1 MbITbA CTEKON U
MArKOW TKaHeBOW candeTKu.

A OnacHoOCTb TpaBMUpOBaHHUA!

MouapanaHHoe CTeKO ABePLbl NPUdopa MOXET TPECHYTb. He
NCMNOML3YNTE CKPEOKN ANA CTEKNa, a Takxe eakune 1 abpasnsHbie
yucTALLME CcpeacTsa.

MoHTam

Ecnn B ABepue ABONHOE CTEK/O, BbINOHUTE AENCTBMA 2—4.

Mpu cBopke ybeamtech, UTo Haanuch right above cnesa BHU3Y

nepeBepHyTa.

1.BcTaBbTe CTEKNO NOA HAK/IOHOM B HUKHIOK YacTb ABEPLbI
(puc. A).

2.BcTaBbTe BepxHee CTEKN0 NOoA HaK/IOHOM B o6a nasa B HWXHeW
yacTu ABepubl. [naakaA NOBEPXHOCTb CTekNa A0/HKHA OblTb

CcHapyxu (puc. B).

3. YCTaHOBUTE KPBbILWKY W NPUXMUTE ee.
4.YcTaHoBWTe ABEPLY AyXOBOro Lkada Ha MecTo.

Monb3yiTech AyXoBbIM LKapOM TONbKO Nocne NpaBUbHON
yCTaHOBKU CTeKon.
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UTo AenaTb B cliyyae HeUCcnpaBHOCTHU

YacTo Menkune Hemnonaakn MOXHO Nerko ycTpaHuTs camomy. Mepen
TeM, Kak CBA3ATbCA C CEPBWCHLIM LIEHTPOM, NMonpooyiiTe pelwmnTs
npoBnemy ¢ NOMOLLLIO creaytolleln TabanLbl.

Tabnuua Henonanok

BosmorHan PeweHue/coBeTbl

NpUYnHa

Henonaaka

MoBpexaeH npe- poBepbTe, UTOBLI NPefoXpa-
AoxpaHnTenb. HUTENb Ha LWMTKE Haxoawnca
B Haanexaulem COCTOAHUM.

LyxoBoW wkad
He padoTaer.

[Mepeboun ¢ noaa- MNpoBepbTe, BKAOUYAETCA /N
yell 3NeKTPO3-  CBET Ha KyxHe 1 padoTatoT /in
Heprum. apyrve anektTponpuoops.

Ha nHankartop-
HOW naHenu
MUraeT HOSb.

Mepebou ¢ noaa- Haxmute Ha kHonky (.
uen aNeKTpoa-
Hepruu.

LyxoBon wkad  KoHTakTbl 3anbl- [loBepHUTE NepekatoyaTenm
He HarpeBaeTCcA. JINIUCH. HECKOJ/IbKO pas B 000ux
HanpaBneHWAX.

CoobuieHuna 06 ownbKe

Ecnu Ha nHavKaTopHON NaHenun noAsnAeTcA cooblieHne o6
olwunBKe C CUMBOMOM £, HaxkmuTe Ha kHonky (O. CoobLieHmne
ncyesHeT. 3agaHHoe anA GyHKUMI TaiMmepa BpeMA CTMpaeTcA.
Ecnn coobuleHne 06 owmnoKe He UCUE3HET, CBAXUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnenytoume coobuieHnsa 06 owmndke Mory ObiTb YCTPaHEeHbl caMum
nonbL30BaTeNeM.

CoobuieHne 06 Bo3amomHasa npuuMHa PelueHune/coBeThI

ownbKe

OnHa 13 KHomnok Bbina Mo oyepean Haxmnte
Ha)kaTta B TeYeHne Ha BCe KHOMKu. MNpo-
CNNWKOM MpOoAO0/IXN- BEPbTE, HET /1N 3aKNK-
TE/IbHOr0 BPEMEHU NN  HEHHbIX, 3anaBlnx nin
€e 3akK/IMHUNO. 3arpA3HEeHHbIX KHOMOK.

A CyLuecTByeT ONacHOCTb NMOpPaMeHUA ANEKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBuabHO OTPEMOHTMPOBAHHbIM NPUGOP NpeacTasnAeT coOol
onacHOCTb. PEMOHT A0/KEH NPON3BOAUTLCA TOMIBKO NEPCOHAIOM
CEPBMCHOrO LieHTpa C COOTBETCTBYIOLIEN KBaNMdMKaUmne.

CepBucHan cnymba

Ecnv Baw npubop Hy>xxaaeTcsa B PEMOHTE, Halla cepBucHas cnyxoa
Bcerda K Baluum ycnyram. Mel Bcerna ctapaemcs HaiTm
noaxofsllee pelleHune, yTodbl M30EXaTb B TOM UMC/IE HEHYXKHbIX
BbIBOBOB CrneunasimcTtoB.

Homep E 1 Homep FD

[na nonyyeHna KBaM@UUMPOBAHHOMO 0BCYXXMBAHNA NPU BbI30OBE
cneunanncTa CePBUCHON CNy0Obl 00A3aTENbHO YKadblBaliTe HOMEP
nsnenua (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawiero
npudopa. GupmeHHan Tabnnuka ¢ HoMepamMmn HaxoauTcA cnpasa
cOoKy Ha ABepLe Oyx0oBOro Likada. Ytobbl He TpaTuTb Bpems Ha
MOWUCK 3TWUX HOMEPOB, BMULINTE UX U TeNetOHHbI HOMEpP
CEPBUCHOW CNyXObl 30ECh.

Homep E Homep FD

CepBucHan cnymb6a
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3ameHa namno4yKku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B AyxoBoMm Wkady nospexaeHa, ee cneayet
3ameHuTb. HoBble TepmocToiikmne (Ao 300 °C) namnouku ana
HanpaxeHna 220—240 B ¢ uokonem E14 n mowHocTeio 25 BT
MOXHO NPUOOPECTU B CEPBUCHOM LIEHTPE U/ B
crneunann3npoBaHHbIX MarasmHax. VicnonbayTte TONbKO NamMnoyukm
3TOro Tuna.

A CyuiecTByeT onacHOCTb NOpPareHUA IANEKTPUUECKUM
TOKOM!!

Otkntounte npudop oT anekTpoceTn. YéeamTech, UTo OH
NMOMHOCTLIO OTK/IOUEH.

1.TTomecTuTe BHYTPb XO/I0AHOIO AyXOBOrO LKaMa KyxXxOHHOe
NofIoTEHUE BO M3BexaHne NoBPeXAeHWA.

2. CHMMUTE 3alUUTHbBIN KOANaK NaMnbl: OTBUHTUTE €rO, nosopavnsan
B/1IEBO.

3. 3ameHnTe NaMmnouKy Ha HOBYIO aHaorMUHOro Tuna.
4. CHoBa 3aBUHTUTE 3aLUNUTHBINA KOMNak.

5. /13BNeKnTe KyXOHHOE NOMOTEHLIE U CHOBA NOAK/OUMTE NPUOOP K
3NEKTPUYECKON ceTn.

3alMTHBIA KONNaK namMnbl

Ecnu 3almnTHbIN KO/INaK famnbl MOBPEXAEH, ero creayeT 3aMeHuTb.
3alunTHblE KOMMNaK! MOXHO NPUMOBPECTM B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CoobwmnTe Npu 3TOM CEPUNHBIN 1 3aBOACKOW HOMEP CBOEro
anekTponpudopa.

Ob6patnTe BHUMaHWeE, YTO BUSUT CrieumanmcTa CepBUCHOR CyXObi
ONA YCTPpaHeHNA NOBPEeXAeHWiA, CBA3AHHBLIX C HEMPaBU/IbHbLIM
yX0[0oM 3a NprOOPOM, Aaxe BO BPEMA AECTBUA rapaHTum He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3afABKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaUUA NPU HenonaaKax

KoHTaKTHble AaHHble BCex cTpaH Bbl Halnnéte B NPUIOXEHHOM
CNNCcKe CepBUCHbIX LEHTPOB.

[TonoxumTtecb Ha KOMNETEHTHOCTb N3roToBUTENA. Toraa Bl moxeTte
OblTb YBEPEHBI, UTO PEMOHT Baulero npudopa 6yaeTt nponsseaéH
rpaMoTHbLIMKW cneumanucTaMmm n ¢ MCNobL30BaHMEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX yacTen.



PeKomeHAaLUuK N0 3KOHOMUU 3JIEKTPOIHEPruu U oxpaHe

OKpyMXatoLleu cpeabl

B oTOM paspgene Bbl HaaéTe pALd PeKOMeHJauUmni, Kak COKOHOMUTL
3/IEKTPOIHEPIMIO B NMPOLIECCE BhiNEKaHWA 1 XapeHna 1 Kak
NpPaBu/IbHO YTUAN3UPOBATL AyXOBOW WKad.

OKoHOMMUA ANIEKTPOIHEepPruum

m Bk/touaiiTe [yxoBoW WKad A1A NpeasaputessHoro Harpesa,
TO/IBKO €C/IM 3TO yKasaHo B peuente unu B Tadnumuax
npurotosneHna 6ato1.

m /Icnonb3yinte TeMHble GOPMbI ANA BbINEUKM, OKpaLUEHHbIE B
UepHbI LIBET UK MNOKPbITbIE YEPHOKR aMasbio. OHKM Nyulle
norsoLatoT Tenso.

m [Bepua ayxoBoro Lkada [o/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BPeMA
NPUrOTOBAEHMA NPOAYKTOB.

m Ecnu Bbl neueTe HECKOIbKO MMPOroB, Nydlle CTaBUTb WX B
[yxoBoW WKad cpasdy oauH 3a ApyruM. ocne BbinekaHua
nepBOro nupora OyxoBon Wwkad ByneT ropaunmM. bnaroaapsa
3TOMY BPEMA BbINEKAHWA BTOPOro NMpora COKpaTutcA. Takxe
MOXXHO OJHOBPEMEHHO MOMeLLlaTb B AyXOBOW Likad ABe
NPAMOYrofbHble (DOPMbI, CTaBA UX PALOM.

m [pw npurotoBnexHun 6110, KOTOPbIE AO/MKHbI HAXOAUTLCA B
AyXOBOM WKady ANUTeNbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUYUTL
ayxoson wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHWUA BPEMEHN
NPUroTOBNEHUA 1 A0BECTU OO0 A0 FOTOBHOCTU, UCMO/L3YA
0oCTaToYyHOE TEM/O AyXOBOro wkada.

MpaBunbHaA yTUNM3aUWA YNaKOBKU

YTUNN3NPYINTE YyNakoBky ¢ COOMOAEHWEM MPaBWI SKONOrMUYECKON
6e30MnacHOCTHU.

[aHHbIA Npnbop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponericknum Hopmam 2012/19/EU ytununsaumm

3NEKTPUYECKIMX W BNEKTPOHHBIX NPMOOPOB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONpPeaenAlT AeNCTBYOWNE Ha
TeppuTopumn EBpOCOIO3a Npaswia Bo3spara u
YyTUIN3aLUUK CTapbx NPUOOPOB.

npOTECTMpOBaHO ana Bac B Hawen KyXHe-CTyaAuu

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hanaéte 6onblon Bidop Ontoa 1
ONTUMasIbHbIE YCTAHOBKMW AN1A UX NPUroToBAEHUA. Mbl paccKaem
BaM, Kakoi BMA Harpesa 1 kakaa Temneparypa fyJlle BCero
noAxoAAT AnA BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Hawel Tabnuue Bbl HanaéTe
yKasaHusa, Kakue npuHaanexxHocTu cneayeT UCnosib3oBaTh U Ha
Kakol ypOBEHb UX ycTaHasnMBaTb. Kpome Toro, Bbl MOAyunTe
COBEThI MO BLIOOPY NOCYAbl U MPUFOTOBIEHMIO MULLI.

YKasaHuAa
= 3HaueHus, npuBeaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHBI, €CNN Bbl

ycTaHaBmBaeTe OM11040 B XONOAHYIO U MYCTyt0 padouyio Kamepy.

[MpenBapuTenbHbIN Pasorpes UCMONb3YNTE, 8C/IN TOIbKO 3TO
ykazaHo B Tabnuuax. BeicTunaiTte npuHaanexHocT 6ymaron ans
BbIMEYKM TOMLKO MOC/E VX NpeaBapuTenbHOro pasorpesa.

m 3HauyeHuA BpeMeHM, yKasaHHble B Tabnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHU 3aBUCAT OT KauyecTBa U CBONCTB
NPO/YKTOB.

m /Icnonb3ayinte BXxoaAwmMe B KOMMIEKT NMOCTABKU NPUHAANEXHOCTH.
JononHuTeNbHbIE NPUHAANEXHOCT MOXHO NPMOBPECTM B
CepBUCHOI cny)be uin B crneumannavpoBaHHOM MarasuHe.

Mepen Hayanom pabdoTsl yBepuTe 13 padoyeli Kamepsl Bce
SIMLWHNE NPUHAANEXHOCTU U nocyay.

m Bceraa ncnonbdyinte npuxeaTtkuy, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHaONEXHOCTN UK nocyay M3 padouein Kamepsl.

Muporu v BbineyKa

BbineKkaHue Ha OfHOM YPOBHe
Jlyule Bcero BbiNeKaTb NMMPOrW C NMOMOLLBIO PEXIMA BEPXHETO
HUXHero xapa [=Z.

Mpwu BeINEKAHUM B PEXNME KOHBEKLUK [£] pekoMeHayeTcA
pasmellaTth JONOMHUTENbHOE 0B0PYA0OBAHME Ha CNedyoLnX
YPOBHSAX:

= [luporn B hopmax: ypoBeHb 2
= [lMporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHL 3

BbineKaHue Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX

icnonb3yite pexmnm KOHBEKUUMN

BbicoTa pacnonoxeHuna NpoOTUBHEN NPW BbiNEKaHWM Ha 2 YPOBHAX:
= OManMpoBaHHbI NPOTUBEHB: YPOBEHL 3
= AJIIOMUHWNEBBIN NMPOTUBEHB: YPOBEHDL 1

Bniopga, ogHoBpeMeHHO noMellaeMble Ha NPOTUBHAX B JyXOBOM
wKad, MOryT ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMSA.

B tabnuuax Bbl HaiaeTe MHOrOUNCIEHHbIe pekomMeHgaunnm no
NPUroOTOBTIEHUIO KaXXa0ro énoaa.

[Tpn 0AHOBPEMEHHOM MCMOb30BaHUM 3 MPAMOYFO/IbHbIX POPM
YCTaAHOBUTE X Ha PEeLWeTKY TaK, KakK nokasaHo Ha pUcyHke.

¢OprI AnA BbiNeKaHuA

Jlyywe Bcero noaxodAT TEMHblE MeTa/lnyeckmne Gopmbl AnA
BbINeKaHuA.

Mpu MCMNONb30BaHUN CBET/LIX (DOPM U3 TOHKOro MeTasna BpemMa
BbiNEKaHWA YBEMUMBAETCA, a NPOT NMOAPYMAHWBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl NCNONb3yeTe CUIMKOHOBBLIE HOPMbI, OPUEHTUPYITECH HA
XapakKTepUCTUKN 1 peLenTbl UX narotosutena. CUIMKOHOBLIE
(HOPMbI YACTO MEHbLLE MO pasMepy, YeM 0OblUHbIE HOPMBI,
NO3TOMY KO/IMUYECTBO TecTa 1 peLenTypa A1a HUX MOryT ObiTh
HECKOJ/bKO UHBIMM.
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Tabnuubl

B tabnuue npuseneHsl oNTUMasibHbIE PEXUMbI Harpesa A/1d
Kaxkgoro Tuna nupora wuin fecepta. Temneparypa 1 BpemMa
BbIMEKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMUYECTBA U KOHCUCTEHLMN TecTa.
Moatomy B Tabnunuax Bceraa ykasbiBaeTca NPOMEXYTOK BPEMEHN.
CnefyeT Bceraa HauvMHaTh C CaMol HU3KOW Temnepatypsl. Mpu
BbinekaHun Ha Gonee HU3KONM Temnepatype nosnydaetca oonee
pOBHanA 30/10TMCTasA Kopouka. B cnyuae HeoOxoammocT, B
cneayowmnii pas Temneparypy MoOXHO OyaeT YBEeNMumnTh.

Ecnu Bbl NpeaBaputensHO HarpeBaeTe AyxOBOW LiKad, ykazaHHoe

30eCb BpemAa BbinekaHua cokpatutca Ha 5-10 MUHYT.

JlonosHnTeIbHYIO MHGBOPMaLUMIO MOXHO HanTy B pasaese «CoBeTb!
10 BbINEKaHWIO», KOTOPbIV MPUBOANTCA Moc/ie Tab/iuL.

[na BbinekaHua 0HOro TopTa Ha OHOM YPOBHE NOMecTUTe hopMy
Ha aManIMPOBaHHbIA NMPOTUBEHb.

[Mpy 0AHOBPEMEHHOM BbINeKaHUM HECKObKMX TOPTOB MOXHO
NMOMECTUTb HECKO/IbKO (POPM BMECTE Ha PeLLeTKy.

Muporu B popme anA BbineKaHUA

dopma Ha pelLuéTKe

YpoBeHb Buna HarpeBa Temnepatypa, BpemsBbinexkaHus,
°C

MUH.

TopTt ®opma ana TopTta us 6enoit xectun, 1 () 220-240 40-50
@31 cm. 143 z 190-200 35-45

Kuw ®opma anAa TopTta us 6enoit xectn, 1 () 220-230 40-50
@ 31 cm.

Mupor* ®opma anAa nupora ns éenow 2 () 180-200 50-60
xectu, @ 28 cm.

BucksuT, 0BbIYHOE TECTO ®opmMa BEHOK/NPAMOYro/ibHaA 2 = 160-180 55-70
3 NpPAMOYro/ibHble (DOPMBI 3+1 = 140-160 70-90

* [1nA 0AHOBPEMEHHOIO BbINEKAHMA HECKOMbKMX MMPOroB yctaHoBUTE dopMbI ANA BbiNEKaHUA Ha PeLlWeTKy.

Muporn Ha NpoTUBHE Beicota Pewum Temnepatypa, Bpemsa npurotosne-
Harpeea ° HWA, MUH.

Moyl [MpoTnBEHL ONA OyXOBOro wKadha 2 O 200-220 25-35
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + NIOCKMIA Npo- 1+3 170-180 35-45
TUBEHb ANA AyXOBOrO Likada
ANIOMUHMEBBI NPOTUBEHL + yHMBEPCANL-  1+3 B 170-180 35-45
HbIVi F1yOOKWIA MPOTUBEHb

Bbineuka 13 cnoeHoro Tecta [MpoTMBEHL ANA AYXOBOro LWKada 3 = 180-200 25-35
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + NIOCKKIA Npo- 1+3 =] 170-190 30-45
TUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YyHMBEPCaNb-  1+3 K 170-190 30-45
HbI ryOOKNA MPOTUBEHb

Mpoxkn 6Epek YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 O 190-200 40-55

JononHUTENbHbIN MPOTUBEHL MOXHO ﬂpmoépeom B cneunann3npoBaHHbIX MaradnHax nin B CEpBMCHOM LIEHTPE.

Xne6 u xnebobynouHble usgenun

BbicoTa

Pexum

HarpeBa °C

Temnepatypa, Bpemsa npuro-

TOBJIEHUA, MUH.

Xned 13 apoxokesoro Tecta, 1,2 Kr Mykn* (c nped- 9ManmpoBaHHbIN NPOTUBEHb 2 o 270 8
BapUTE/IbHbIM HArpeBoMm) 200 35.45
Xne6 13 TecTa Ha 3akBacke, 1,2 kr Myku* (c npe- OMannpOBaHHbIA NPOTUBEHb 2 = 270 8
BapPUTE/IbHBIM HAarpeBoM) 200 2050
XneBobynouHble nsaenuna (Hanpumep, pXaHbie) OmanuMpoBaHHbIli NPOTUBEHbL 3 O 200-220 20-20

* Hukoraa He neite Boay NpAMO Ha AHO ropAYero AyxOoBoro wkada.

Bbineuka Bbicota Pemum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.

[TeyeHbe OMannpoBaHHsbIi NPOTUBEHL 3 O 150-160 20-30

ANOMUHMEBBI NPOTUBEHb + MIOCKWIA NPOTUBEHL  1+3 140-150 20-30

0NnAa OyxoBOro uikada

ANOMUHMEBLIN NPOTUBEHL + YHUBEPCANbHbIA ry- 143 B 140-150 20-30

BOOKMIN NPOTUBEHb
Bese OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 80-90 180-210
[MoHUNKN OmanupoBaHHbIA NPOTUBEHb 2 = 190-210 30-40
MwuHAaanbHOE neyeHbe OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 O 110-130 30-40

ANOMUHMEBBI NPOTUBEHb + MIOCKWIA NPOoTUBEeHL  1+3 =] 100-120 35-45

ANA QyXO0BOro wkada

ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHUBEPCaANbHbIA ray-  1+3 = 100-120 35-45

©OKMIN NPOTUBEHb

JononHuTtenbHble NPOTUBHN MOXHO npmoépecm B cneunann3npoBaHHbIX Maras3nHax B Ka4eCctBe JOMNO/THUTENTbHOIo oéopyuosava.
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I'IpaKTw-lecuue CcoBeTbl NO BbINeKaHUo

Ecnu Bbl XOTWUTE NPUrOTOBUTL GO0 MO CBOEMY
peLenTy.

OpmeHTmpyﬁTer Ha noxoxee 61010, BKIHOUYEHHOE B Taénmuy.

Kak ysHaTb, roToB /I MMPOr 13 6e3apoX>KeBoro
TecTa.

MpnbnnsntensHo 3a 10 MUHYT 10 OKOHYAHMA BPEMEHW BbiNEKaHWA, yKasaHHOro B
peuenTe, NPOTKHUTE NUPOr B CaAMOI BbICOKON TOYKE TOHKOW AepeBAHHONM NasnouKon.
Ecnu Ha nanouyke He ocTaHeTCcA CNeaoB TecTa, MUPOr roToB.

Mpor NONYYNICA MIOCKUM.

B cnenytownii pa3 ncnosb3ynte MeHblle XWUAKOCTU WX 3aante Temneparypy Bbine-
KaHuA Ha 10 rpagycoB Hwxe. Cneayinte ykasaHHOMY B peLenTte BPeMeHW, OTBEAEH-
HOMy Ha B36uBaHuWe TecTa.

Mnpor XopoLLo NOAHANCA B cepeanHe, HO ocTascA
HWU3KUM MO KPafAM.

He cmasbiBainTe hopmy. Koraoa nupor 8yneT rotoB, OCTOPOXHO U3BMEKUTE €ro 13
GOpMbI C MOMOLLBIO HOXA.

Mupor cavwkom noapyMAHNNCA CBEPXY.

[MocTaBbTe NUPOr B AyXOBOW LKad Ha 60nee HU3KMIN YPOBEHb, ycTaHOoBUTE Oonee
HN3KYLO TemnepaTypy BbiNekaHWA 1 BbinekamTe NMpor Y4yTb AOSbLIE.

[Mpor BbiWeN CANWKOM CyXnMm.

[MPOTKHWUTE FOTOBLIN NUPOT NMaNOYKON B HECKO/bKMX MecTax. COPLI3HUTE ero HpyKTo-
BbIM COKOM WM KakUM-HMBYIb ankorosibHbIM HanuMTkom. B cnenytolmin pas yctaHo-
BUTE Temneparypy BbinekaHnA Ha 10 rpaaycoB Bhille U COKpaTUTe Bpems
BbINeKaHuA.

Xned nnu Bbineuyka (Hanpumep, TBOPOXHbIV MMPOT)
NONYYMINCh KPACKBBIMU, HO BHYTPW HE MPOMNEKNCH
(nonyunnmch BRaxHble, C MOKPLIMU yyacTKamum).

B cneaytowmii pas MCNonb3yinTe MeHbLLE XUAKOCTU 1 Noaepxute Balle 6/1t040 B
[lyXOBOM LKAy HEMHOro noaosblie npu 6onee HU3KOM Temnepatype. B cnyuae
NMUPOroB C COYHON HAYMHKOM, CHaYana BbINEKUTE KOPXX OCHOBaHMA. 3aTeM NOChINsTe
3TOT KOPX KOMIOTBIM MUHAANEM WY NAHNPOBOUHLIMU CyXapAMMU U TOMILKO NMOTOM
BbIIOXUTE HaunHKy. CneayiTe ykasaHuaM pelenTta v peKoMeH/I0BaHHOMY BpeMeHM
BbINEKaHuA.

MeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuTe 6o/ee HU3KYI0 TeMnepaTypy; Tak neyeHbe noapyMAHUTCA poBHee. Boine-
KaliTe camble HEXHbIE BUAbI MEYeHbA B PEXMME BEPXHErO 1 HbKkHEro xapa [Z) B oanH
ypoBeHb. BeicTynatowiaa Hag NnpoTuBHeM Bymara Ans BbiNEUKU MOXKET TakKe BNAThb
Ha UMpKynauuio Bosayxa. Becerna obpesaiite Gymary no pasmepy npoTUBHA.

DPYKTOBbIN MMPOT HEAOCTATOYHO MPOMEYEH CHUSY.

B cneayowmnin pas yctaHoBMTE NUPOr Ha 00nee HU3KUA YPOBEHb.

BbiTekaeT hpyKTOBbIN COK.

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

Menkan BbiNneuka 13 ApOXOKEBOro Tecta camnaeTca
BO BpEMA BbINEKaHnA.

CrapalTech OCTaBnATb Mexay nsoennaMm pacctoAaHne OKoJ1o 2 cMm. Tak Y HUX 6y,qu
AOCTatovyHO MecCTa A/1Aa YyBE/MUEHUA B pasmepax n noapyMAHnBaHMA CO BCEX CTOPOH.

[Mpw BbiNEKaHUN Ha ABYyX YPOBHAX Ha BEPXHEM MNMPOo-
TUBHE NeYvYeHbe 3apyMAHUIOCH 60ﬂb|.|Je, yem Ha
HVOKHEM.

[Tpu BbiNEKaHMN Ha pasHbIX YPOBHAX BCEraa NoMb3yNTECH PEXMMOM KOHBEKLINM .
Ecnn Bbl cTaBuTE HECKOBLKO NPOTUBHEN /1A OAHOBPEMEHHOMO BbiNEKaHUA, 3TO He
3HA4UT, YTO OHU 6y,£lyT roTOBbl OAHOBPEMEHHO.

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

Mpu BbINeKaHU MOXET 00Pa30BbLIBATLCA BOAAHOM Nap. YacTb 9T0ro napa BbIXo4uT
yepes 0TBepCTVe B ABEpLe AyXOBOro wKada 1 MOXKeT CKOHAEHCUPOBAaTLCA Ha
naHenu ynpasieHna Uan Ha NNLUEBbLIX NaHenax Haxoaawenca nobanm3octTn medenn B
Buae Kanesb Boabl. C TOUKM 3peHna hr3nKM, 3TO HOPMasIbHOE ABMEHUE.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNO/MBL30BaTh HOBYHO XAapPONPOoUHyto nocyay. [nAa
3axapmsaHua O0/bLINX KYCKOB NMPOAYKTOB MOXHO Takxe

MNCMNO/b30BaTh SMaIMPOBAaHHbI NPOTUBEHD.

Jlyywe Bcero noaxoauT CTeknAHHanA nocyaa. YoeamTech, Uto

KpbIlWKa KaCcTproanm XOpOoLWo 1 NIOTHO 3aKpbiBAaeTCA.

Mpy NCNoONb30BAHUN SMaIMPOBAHHOM nocyabel cneayet no6asnaTb

6onblle XUAKOCTU.

KomuecTBO XMAKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca U OT maTtepuana
nocyabl. Ecan Bbl rOTOBUTE MACO B SMa/IMPOBAHHOW nocyae,
noBaenAnTe HeMHOro OosblUe XMOKOCTU, YUEM B CTEK/IAHHYHO
nocyay.

Mocyna 13 Hep)aBetoLlen cTanu He OYeHb NOAXOAUT ANA KapeHusa,
Maco 6yneT MeHblle NoAPYMAHMBATLCA U MEeA/IeHHee TOTOBUTLCH.
[oTOBLTE €ro npu Gosiee BLICOKOW Temneparype u/unm donee
DNUTENBHOE BPEMA.

3amapuBaHue Ha rpune
|_|pl/l 3axXapuBaHUM Ha rpune Bcerga aepxmte asepuy AyxoBoro

Mpu UCNONb30BaHUK XXaPOBEH U3 HepxaBsetoLlel cTanm MAaco OyaeT
Xy>Ke NMOAPYMAHMBATLCA M aXKe MOXET 0CTaTbCA HEmNMpOXapeHHbIM.
B naHHOM cnyyae cnenyeT yBenuunTb BDEMA NPUroTOBEHMA.

[ononHutenbHble ykasanva B Tabnvuax:
MpuroToBneHne 6e3 KPbILWKK = 6€3 KPbILLIKN
MpWroToBneHne C KPbIWKOM = MO KPbILWKOMN

Bceraa yctaHasnveaiTe nocyay no LEHTPY PeLleTKu.

I'opﬂqyro CTEKNAHHYIO nocyay cnenyet CtaBUTb Ha Cyxoe KyxOHHOe
nonoteHue. Ecnv nocTaBnTtb €e Ha BNAXHOE WK XO04HOe
OCHOBaHWe, CTEK/TO MOXET JIOMHYTh.

HapeHue

[oBaBnaiiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWOKOCTU. [JHO nocydbl
[O/MKHO OblTh MOKPBLITO C/IOEM BOAbI TOMLUMHON NPUM. V2 CM.

Mpwn xapeHun nodasnanTe JOCTATOYHOE KOMYECTBO XUAKOCTU.

[IHO nocyabl AOMKHO ObITb MOKPLITO CNOEM BOAbLI TOAWMHON 1-2 cMm.

LKada 3aKpbITON.

[lepea nomMelleHnem NPOAYKTOB B AyXOBOW wWKad anA
3axapuBaHnA Ha rpwie NpeaBapuTeslbHO HarpenTe ero B TeYeHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomMecTuTe KyCKM NPOOyKTOB MPAMO Ha peleTky. Ecnm Bbl
rOTOBUTE TONILKO OfMH KYCOK MPOAYKTa, ero Nydllie noMecTuTs B
LUEHTP peLIeTKu.

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

He yctaHasnmBalite Ha ypoBeHb 4 v 5 NpoTUBEHb A8 AyXOBOrO
wKada nn yHnsepcasbHbIi NpoTuBeHs. Mo BosaencTenem
CUMBHOrO Xapa oHW MOryT AedopPMMPOBAaTLCA 1 MOBPEANTb
BHYTPEHHIOIO YacTb AyXOBOroO LKada npu Ux U3BnedyeHnm.

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

MepeBepHUTE KYCKU MO NMPOLIECTBUN 3 BDEMEHU NPUrOTOBNEHNA.

HarpeBaTeanblﬁ SNEeMeHT rpuaA BKAKOYaeTCA U BbIK/lOYAETCA
aBTOMaTMYeCKN. OTO HOpMasIbHOE ABNEHNE. YacToTa BK/IKOUEHUI 1
BbIK/TIOYEHNA 3aBUCUT OT 3a[aHHOW CTeNeHW Harpeea rpuiA.
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Msaco
Mo ncTeyeHnn NoNOBUHLI BDEMEHW MEPEBEPHUTE KYCKM MAca.

Koraa »apkoe OyaeT roToBo, ero CefyeT OCTaBuTb ELLé Ha
10 MWHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM AyXOBOM WKady, YToObl MACO
Alyylle NPOMMTaNIOCh COKOM OT XapeHus.

Mo OKOHYaHWMM NPUrOTOBAEHNA 3aBEPHUTE MACO B (DOJbIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM LWKady Ha 10 MUHYT.

MNPy NPUFOTOBIEHUN KAPKOTO U3 CBUHUHBI C KOXEeW HaapexbTe
KOXY KPECT-HAaKpPEeCT U MOIOXMUTE MACO B MOCYy CHauana Koxen
BHU3.

Msaco Bec Mocyna Beicota Pemum Temnepatypa B °C, ypo- Bpemsa npuro-
HarpeBa BEHb MOLLHOCTHU PUNA  TOBMNEHWUSA, MUH.
>Kapkoe 13 ropaanHsl 1,0 kr NnoA KpbllKon 2 O 220-240 90
(Hanp., pebepHana yacTb) 15k 5 5 510-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
®uneriHaA YacTb roBAANHbI 1,0 kr 6€e3 KPbILWKWK 2 o 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 O 190-210 90
Mano npoxapeHHbli pocTOUd 1,0 kr 6e3 KPbILWKHK 1 X 210-230 40
Xopowo npoxapeHHbIe OUMLITEKCHI* PelweTtka 5 ] 3 20
Mano npoxapeHHble BUdLITEKCHI* 5 ] 3 15
CsuHWHa 6e3 Hapy>XHOro cana 1,0 kr 6e3 KPbIWKMN 1 x 190-210 100
(HANP., WenHan Yacte) 1,5 kr 1 % 180-200 140
2,0 kr 1 X 170-190 160
CBWHWHA C HapY>XHbIM CaioM 1,0 kr 6e3 KPbILWKK 1 X 180-200 120
(Hanp., CnuHHaA 4YacTb, OKOPOK) 15 Kr 1 7 170-190 150
2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHas pedepHana yacTb CBUHUHLI ¢ 1,0 Kr noa Kpblkon 2 o 210-230 70
KOCTAMM
batoH n3 macHoro daplua 750 r mAca  6e3 KPbIWKNK 1 170-190 70
Konbacku npunén. 750 r PeweTka 4 ] 3 15
3aneyeHHas TenAaTuHa 1,0 kr 6e3 KPbIWKMK 2 O 190-210 100
2,0 kr 2 = 170-190 120
BapaHba HoXxKka 6e3 KocTn 1,5 kr 6e3 KPbIWKN 1 x 150-170 110

* [penBapuTeibHO HarpenTe OyxoBOW WKad B TEUEHNE 5 MUHYT.

Mrtyua
YKasaHHbIli B TabnuLe BeC OTHOCUTCA K MOArOTOBIEHHOW K
3aXapvBaHuio 1 He apLUMPOBaHHON NTULE.

CHauana ynoxuTe Lenyto NTULy Ha peLleTKy rpyakoi BHUS.
MepeBepHUTE ee Mo UCTEUEHWUN %3 BPEMEHW NPUrOTOB/IEHUA.

KycKu, pyneTsl 1 rpyaky UHOEWKKU cnefyeT nepesopaumsarh no
NCTEUYEHUM NOSIOBUHBLI BDEMEHW NPUroToBAeHNA. KyCKy NTULbI
Nydlle NepeBepHyTb N0 UCTEUEHUN %3 BPeMEHU NPUroToBAeHUA.

Mpv NPUrOTOBNEHWUMN YTKW UK FyCA, NPOTKHUTE KOXY NTULLI NOf
KPbIIbAMU 1A BbITEKAHNA XUpa.

[Tua NonyuYnTCcA OUYeHb PYMAHOM, C XPYCTALLEN KOPOUKON, ecnn
He3a40/1ro A0 KOHLAa BPEeMEHN NpUroToBeHna cMmasath ee
C/IMBOYHBLIM MAaC/IOM, PaCTBOPOM COMM B BOAE WM anesibCUHOBbLIM
COKOM.

Ecnu Bbl XKapute NTULY Ha rpune NpaMo Ha peLleTKe, yCTaHoBUTe
3MaNMpPOBaHHbIA NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1.

Mtuua Bec Mocyna Bbicota Pewmium  Temnepatypa, Bpemsa npurotos-
HarpeBa °C NeHWd, MUH.

[TonoBMHKK UbINAeHKa, 1-4 WTykn 400 r kaxgan PeweTtka 2 X 200-220 40-50

PasnenanHas kypuua 250 1 Kaxabln KyCoK Pewetka 2 X 200-220 30-40

Llenaa kypuua, 1-4 wrykn 1,0 kr kaxaan PeweTtka 2 190-210 50-80

YTKa 1,7 kr PeweTka 2 180-200 90-100

l'ycb 3,0 kr PeweTtka 2 170-190 110-130

Monopnana nHaerika 3,0 kr PeweTtka 2 180-200 80-100

2 HOXKW MHOEWKM 800 r kaxgaan Pewetka 2 X 190-210 90-110
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Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKM pbiBbl MO NPOWECTBUN %3 BPEMEHW.

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

Mpwn 3anekaHnn dune poidbl [0OaBLTE HECKOBKO CTOOBbLIX JIOXEK
XUOKOCTU ONA TyLEHUA.

Ecnu Bbl )apute pbiOy Ha rpuae NpamMo Ha pelleTke, yCTaHoBUTe
3MasIMPOBaHHbIN NPOTVBEHbL Ha YpoBeHb 1.

Pui6a Bec Mocyna Bbicota Pewum  Temnepa- Bpemsa, M1H.
HarpeBa Typa, °C

Benaa nnu apyras peida (Lenan), 600 r OManMpoBaHHbIA NPOTMBEHL 3 (] 180-190 45-55

Hanpumep oopaaa

YXupHana pbida (MansiMu Kyckamm), PeweTtka* 2 (] 180-190 45-55

Hanpumep 10COChb

daplunpoBaHHas Mepsys3a 1,0 kr OMa/IMpoBaHHbI NPOTUBEHL 3 (] 180-190 55-65

* [MocTaBbTe aManMpOBaHHbIM NPOTUBEHL HA YPOBEHD 1.

PexomeHgauum no HapeHUro B rpune

[lna Takoro Beca xapkoro B Tabnuue HeT BbiBepute napameTpsl 4na 6nnxaiiwero 6onee NErkoro Beca u yBennusTe ykasaHHoe Bpems

3HaYeHu. NPUroToBneHNA.

Bbl X0TUTE NpoBEpUTL, FOTOBO /N Xapkoe. Mcnonbsyinte TepMomMeTp A1A MAca (Bbl MOXeETe NpruoOpecTy ero B creLmnannsvpoBaHHOM
mMarasviHe) unv CHUMUTE «Npody NOXKON». [InA 9TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnv oHo
TBEpA0e, 3HAYMUT OHO roToBO. ECnn OHO NpPoAaBIMBAETCA JIOXKKOWM, TO €ro Hao XapuTb eLlé.

YKapkoe cnnwkom TEMHOe, a Kopoyka [MpoBepbTe YPOBEHb YCTAHOBKU U TEeMMNepaTtypy.

MecTamMu noaropena.

>Kapkoe nonyunnock XopoLlo, a coyc noa- B cneaytowmii pa3 Bo3bMUTE NOCYAYy MEHbLIErO pasmepa unn aodasbTe 60NbLUIE XUOKOCTU.

ropern.

YKapKkoe nosyunnoch XopolLlo, HO Coyc B cnenytowmii pas BosbMUTE nocyay 00/bliero pasmepa uv 100aBbTe MEHbLLE XUAKOCTU.

C/IMLLKOM CBET/bIN U XNAKNIA

Bo BpemA NpurotoBneHna xapkoro odpa- 3TO HOPMasbHO 1 0OYC/IOBAEHO 3aKOoHaMK hU3nKK. bonbliuaa yacTb BOAAHOMO napa oTBOAUTCA
3yeTcA BOAAHON nap. uepes Bbixoabl napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO/I0HON NaHen BhiKatouaTenen nnm
Ha Gnmnanexatllen NoBepxHOCTN MeBenu 1 cTekaTb KaniaMu no Hew.

3aneKaHKu, cydne, TOCTbl
Bcerna ctaBbTe hopMy Ha peLleTky.

Mpun 3anekaHny nan 3axkapuBaHnM NPOAYKTOB HEMOCPEACTBEHHO
Ha pelleTke, 6e3 Nocyabl, NOCTaBbTE AMaNNPOBaHHbLI NPOTUBEHL
Ha ypoBeHb 1. Tak [yxOBOW LiKad MeHbLIe 3arpA3HUTCA.

CocToAHWe 3anekaHku C)yﬂ.eT 3aBNCETbL OT €€ BbICOThI N OT pa3Mepa
nocyabl. [laHHble, NpeacTaBeHHbIe B Tabnvue, ABNAIOTCA
OPUEHTUPOBOYHbLIMN.

bnroao Mocyna Bbicota Pexum  TemnepatypaB °C, Bpemsa npuro-
HarpeBa CTeneHb Harpesa rPUNA TOBJNEHUA, MUH.

Cnapkue cydne (Hanpumep, TBOPOXHOE ®opwma ana cydne 2 (] 180-200 40-50

cydne ¢ pykTamm)

[MMKaHTHbIE 3aneKaHKnM U3 roToBbiX Npoayk- dopma ana cydne nim ama- 3 (] 210-230 30-40

TOB (HanpuMmep, 3anexkaHka 13 MakapoH) NIMPOBAaHHbLIN NPOTUBEHL 3 = 510-230 20-30

[MMKaHTHbIE 3aneKaHKnM U3 ChipbiX Mpoayk- dopMa Ana 3anekaHok nan 2 X 160-180 50-70

L(;E'Ké?anpmmep, KapTodenbHan 3ane- 3MaMpOBaHHbI NPOTHBEHDL = 160-180 50-70

MNomkapuBaHme TOCTOB PeweTtka 5 ™ 3 4-5

[MToapyMAHMBaHME KOPOYKM Ha TOCTax Pewetka 3+1 X 170-180 8-12

* BbicoTa 3anekaHku He Oo/KHa NpeBbillaTh 2 CM.
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MonydabpuKatsbl

CnefyiiTe MHCTPYKLUMAM MPOU3BOANTENA Ha YNaKOBKe.

MoKpblBaA AONONHUTENBHOE 000pYynoBaHKe Bymarol AnA BbiNeuku,

ybeanTecs, UTo aTa Bymara npurogHa AnAa UCNob30BaHUA Npu

BbICOKMX Temneparypax. Pasamep Gymarn Ao/KeH COOTBETCTBOBATL

pasmepy 611048, KOTOPOEe Bbl COOMPAETECH MOTOBUT.

MonyyeHHbIV pesynbTaTt NPAMO 3aBUCUT OT TNa npoaykTa. Chipble
NPOAYKTbl MOTYT UMETb HEPABHOMEPHLIA OTTEHOK.

Bnrono HononuutensHoe obopynoesaHne Beicota Penum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpewms, MUH.
KapTtodens-thpu PelweTtka nnm asmannpoBaHHbIn MPOTUBEHL 3 | 190-210 20-30
Muuua Pewetka 2 O 200-220 15-20
Muuua Ha BareTe OmanmpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 | 190-200 20-25

YKkasaHue: B npouecce npuroToBnieHA 3aMOPOXEHHbBIX NPOAYKTOB

NPOTUBEHb MOXET NOKOPOBUTLCA. [PUUMHON 3TOro ABIAETCA
nepenaja B TeMneparypax, KOTOpbI UCMbITLIBAET NPOTMBEHL. B
npouecce BbinekaHna aedopmMaumns nponagaert.

Ocobble 6nroaa

Mpu HUSKUX TEMMNEpPATYPax XOPOLLO MNoy4aeTca KpemooOpasHhbiii
MOrypT 1 NPEKpacHO NOAXOAUT JPOXXKEBOE TECTO.

CHauana u3BnekuTe 13 ayxoBoro Lkadga A0NONHUTENBHOE
oBopyaoBaHue, a TakXe OMNMopHbIe PeLleTKn (HanpasaaoLwme),
yCTaHOB/IEHHbIE HA /IEBOW U NPaBOW CTEHKE.

MpuroToBneHue MorypTa

1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XXMPHOCTW) 1 fante emy
oxnaanteea Ao temnepatypbl 40 °C.

2. [1o6aBbTe B Mo/I0KO 150 1 MorypTa (oxnaxaeHHoro B
XONIO[WNbHUKE) 1 nepemellanTe.

3. Pasnente cMechb Mo vawkam uinm GaHouyKam 1 3aKponTe nx
MULLIEBOWN MJIEHKON.

4. [MpenBapuTenbHO HarpenTe AyxoBoW WwkKad, cornacHo
yKasaHuam.

5.3aTeM ycTaHoBWTE YallKu Ui BGaHOUKM Ha AHO AyXOBOro Likada
1 rOTOBLTE COMlacHO yKasaHuAM.

PaccToinKa aopoxeBoro Tecta

1. MpUroToBbLTE APOXIKEBOE TECTO 0OLIUYHBIM cnocoBoM. [omecTuTe
TECTO B XXAPOMNPOUHYIO KEPaMUUECKYIO NMOCYAY U HAaKPOWTE ero.

2. [penBapuTenbHO HarpenTte AyxoBOW WKad, cornacHo
yKagaHUAM.

3. BblkntounTe Nprdop v Nocne BuIKOUEHWA AaiiTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPU WKada.

Bnrono MNocyna BeicoTta Pexum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa
Worypt YcTaHOBUTE Yallki  Ha AHO AyXO- MpenBaputenbHbii Harpes npu 50 °C 5 MUH.
nnu GaHouKm BOro wwkada 50 °C 8y
Pacctoiika apoxoke-  YCTaHOBMTE Xapo-  Ha AHO AyXO- = MpenBaputenbHbin Harpes npu 50 °C, 5-10 MuUH.
BOro TecTa MPOtHYo nocyay BOTO lWkaa BbIK/IOUMTE NPUOOP 1 nomecTute Apoxxke- 20-30 MUH.
BO€ TECTO B AyXOBOW WkKad.
PasmoparusaHue

Bpema pasmopaxunBaHua 3aBUCKUT OT TUMNa U KOINYeCcTBa
NpPOOYKTOB.

Cnenyinte MHCTPYKUMAM NPOU3BOAUTENA Ha YNaKOBKe.

3BNneKnTe 3aMOpPOXKEHHbIE MPOAYKThI U3 YNaKOBKMW, MOMECTUTE UX B
COOTBETCTBYIOLLYIO MOCyay, a 3ateM Ha PEeLIETKy.

MTuy cneayeT yknadbiBaTe Ha G000 TPYAKOW BHUS.

3amopoMeHHbIe NPOAYKTbI HAononHutenbHoe Bbicota Pewum HarpeBa Temnepartypa
o6opynosaHue
Hanpumep: TopThl CO CIMBKaMK, C MacAHbIM KDEMOM, C LIOKO- Pelwetka 1 Tepmoperynatop aon-

NlafHON UM caxapHON rnasypbto, MPYKThI, KypuLa, Kondacku un
MACO, X1ed, xNedoOynoUHbIe N3AENNA, MMPOrK 1 Apyras KOHAW-
Tepckan Bbineuka

KEH HaxoaMTbCA Ha
Hy/1EBOW OTMETKE.

CywieHune

|/|CI'IOﬂb3yI7ITe TOIbKO KayeCTBeHHbIE N XOPOLWO BbIMbITbIE CbpyKTbI n
OoBOLWMN.

[avite BOoAe CTeUb M NOAOXAMTE, NOKa MPYKTbl (OBOLLM) XOPOLWO
OOCOXHYT.

[TokpolTe aManMpoBaHHbIN MPOTUBEHb W PELIETKY CneumanbHOn
Oymaron Ana BbINEYKW UK BOLLEHOW Bymaroii.

[Mepuoanyeckn nepesopavmBanite MPyKTbl (OBOLLK).
Koraa oHn noapyMAHATCA, AaiTe UM MNOACOXHYTb U CHUMUTE C

oymaru.

Bnrono BbicoTa Pexxum HarpeBa Temnepatypa, °C  Bpems npurotoBneHus, 4.
600 1 HapesaHHbIX NOMTUKaMu ABMNOK 1+3 80 npunén. 5y

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

1,5 Kr cnvB 1+3 80 npuén. 8-10 y

200 r YnCTbIX NPAHBIX TPaB 1+3 80 npunén. 1% y
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MNMpuroToBneHne BapeHbA

Mpw NPUroTOBNEHUN BapeHbA GaHKK 1 PE3UHOBbLIE NMPOKIAOKM
[OMKHbI ObITb UACTBIMW U HAXOAMTLCA B XOPOLIEM COCTOAHUM. 1o
BO3MOXHOCTU, UCMONL3YITe BaHKN 0AMHAKOBOro pasmepa. JaHHble
B TabnMLUax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM IMTPOBLIM GaHKaM.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee Boicokme nnm tonee oObemHble OaHKK.
KpbILLKMX C HUX MOTYT COPBATLCA.

cnonb3yiite TONbKO CBEXMWE (PPYKThI M OBOLLM. XOPOLWO BbIMOWTE
nX.

Bpewma, ykazaHHoe B TabnuLax, ABNAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTU OT TEMMEPAaTypPbl B MOMELLEHUN,
KonuuecTsa 6aHoK, a Takxke KOMJYecTBa U TeMneparypbl nx
coepxumoro. MNMepen BbIKAOUEHMEM AyXOBOro Likada yoeanTtecs,
yTO BHYTPU BaHOK 00pasoBa/IUCh My3bIPW.

MpurotoenexHue

1. BblNoxuTe MPYKThI UV OBOLUM B BaHKW, HE HAMOMHAA WX 1O
Kpaes.

2. BbiTpute Kpan 6aHOK; OHV JO/MKHbI ObITb UNCTLIMM.

3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy PEe3NHOBYIO MPOKAAAKY W KPbILLKY.
4, 3akpoiiTe OaHKN C MOMOLLbIO K/toya.

He yctaHasnmBalite BHyTPb JyXOBOro Likada 6osee wecTtn 6aHoK
OAHOBPEMEHHO.

MporpaMmmupoBaHue

1.YCTaHOBUTE SMaIMPOBAHHbIA NPOTUBEHb HA YPOBEHbL 2.
YcTaHoBuTe GaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, YTOObI OHU He
conpukacannch Apyr ¢ APYroM.

2. Hanewte B N10CKNIN 3Ma/IMpOBaHHbIA NPOTUBEHb NOM-NNTPa
ropAaveit Boabl (NpudnmautensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe ABepLy AyxOBOro Likada.

4.YcTaHoBWTe nepekntoyatesb Beldopa PyHKLNUIA HA OTMETKY
HWKHero xapa .

5.3apnante Temnepatypy 170-180 °C.

MpuroTtosneHue BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HAYHYT 0OPa30BLIBATLCA
MHOrO4YMCNEHHbIE My3bipyW. BbiKtounTe AyXOBOW WKad.

M3Bnekute BaHku 13 OyxoBOro wkada npuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeUEHMEe 3TOr0 BPEMEHW OHW AONAYT A0 FOTOBHOCTY
6naronapsa octaTouHOMy Tensy). Ecam ocTaBuTh UX oxnaxaaTbea
BHYTPMW AyXOBOro LiKada B TeueHne GObLIEro BPpeMeHU, MOryT
06pazoBaTbCA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYIOLLNE OKUCIEHNIO BAPEHBA.

DPpYKTbI B IMTPOBbIX GaHKaXx

C momeHTa nofiBNeHuA nysbipen Ha octaTo4uHom Tenne

A6noku, cmopoanHa, KnybHuKa OTK/IOUNTH npuén. 25 MuHyT
YepellHna, aBpMKOChI, NEPCUKM, CMOPOANHA OTK/IHOUMTh npnén. 30 MUHYT
AGnouHoe, rpylIeBoe Un CAMBOBOE MOpe OTK/IHOUMTH npuén. 35 MUHyT

MpuroToBneH1e OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Korpna B 6aHkax HauHyT 00pa30BbIBaTLCA MESIKUE My3bipK, 3aaaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MoMeHTa nNpurotoBneHne
3aHuMmaeT 35-70 MUHyT, B 3aBMCUMOCTM OT Tuna osoulen. 1o
NPOLIECTBUN 3TOFO BPEMEHM BbIK/IOUNTE OYXOBOW LiKad 1
[0BeanTe KOHCEPBLI A0 FOTOBHOCTM NOA AENCTBMEM OCTATOUYHOMO
Tenna.

OBoOLLM B XONIOA4HOM MapuHaae B JIMTPOBbIX 6aHKax

C MOMeHTa NoABAEHUA Nny3bipen Nnpu Ha octaTtouHom Tenne

Temnepatype 120-140 °C

Orypubl

- npunén. 35 MuH.

Ceekna

npunén. 35 MuH. npunén. 30 MuH.

Bptoccenbckan kanycTa

npuén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHan aconb, Koibpaby, KpacHoKavaHHas Kanycra

npuén. 60 MUH. npuén. 30 MUH.

3eneHsblli ropotek

npuén. 70 MuH. npuén. 30 MuH.

UsBneueHune 6aHOK U3 AyXOBOro LWKada

Mocne 3aBepLieHna NPUroTOBMEHNA U3BNEKUTE BaHKN 13 JyXOBOro
wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHku Ha XONO4HYIO UK BNaXHYHO
NMOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTh.
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AKpunamup B npoAyKTax

Akpunamng obpasyeTca, B NepByto ouepeab, B NpoayKTax us
3/1aK0BbIX U KapTodena, NpuUroTOBEHHbIX MPW MOBbILLEHHbBIX
Temneparypax, Hanpumep B XXapeHoM kapTodene, TocTax,
XxneGoByNoYHbIX 13aenusax, x1ede 1 Menkon Beineuke (PasnyHbIX
BMAAX NeYeHbA).

CoBeThbl N0 NMPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM coAepXaHUueM akpunamuaa

O6Lwue coBeTbl = MakcumanbHO orpaHuyMBainTe Bpema NnpuroToBaeHuA.
m 3beraiite U3NULWHEro 3axapuBaHuA NpPOayKTOB.
= [MpoaykTbl 60NLWOro pasmepa 1 TOMLUHLI CoAepXaT Mano akpuiammaa.

BbineKaHue B pexunme BEpXHEro 1 HWXKHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBeKUMM Npu TemnepaType He 6onee 180 °C.

[leueHbe B pexunme BEpXHErO M HMXKHErO Xapa npu Temnepatype He 6onee 190 °C.
B pexume KoHBeKUMM Npu TemnepaType He Bonee 170 °C.
MpucyTCcTBME AlLIA U AUYHOTO XeNnTKa CHKaeT odpasoBaHne akpuiamvaa.

KapTtodens-thpu, npurotoBnaemMbli B Ayxo- Pacnpeaenvte kaptodenb No NPOTUBHIO paBHOMEPHO, OJHUM CoeM. 3anekanTe Ha NpoTUBHE
BOM LIKady He meHee 400 r kapTodena, UToObl OH He Nepecox.

KoHTponbHble 6ntoaa

OT TabnuLbl ObINN COCTaBNeHbl A1A Pa3INYHBIX KOHTPOMPYOLWNX 3aKpbIThii AGIOUHbIA NMPOT Ha 2 YPOBHAX.
opraHoB, 4tobbl 06/1erYnTbL NPOLIEAYPY NPOBEPKM U TECTUPOBAHMA YCcTaHoBUTE pasdbeMHble POPMbl TEMHOIO LBETA OAHY Haza APYroWn.
PasHbIX JyXOBbIX LKadOB.

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

BbinekaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBaiite yHUBEPCabHbIN TyOOKNA MPOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, & altOMUHUEBLIM NPOTUBEHL ANA OYXOBOro
wKada — Ha HWKHWUIA YPOBEHD.

MacnAHoe neyeHbe.
bntoaa, ogHOBPEMEHHO NMOMELLAEMbBIE HA MPOTUBHAX B AyXOBOW
wkad, MoryTb ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

3aKpbIThIi AGNIOUHBIV NMMPOT Ha OfHOM YPOBHE. Mpory B pasbemHbix hopmMax U3 6enoi XecTu.

YcTaHoBuTe pasbeMHble (DOPMbl TEMHOIO LiBETa Ha HEKOTOPOM BoinekaiiTe B pexume BEepXHEro 1 HkHero xapa (=& Ha

paccToAnnn Apyr OT Apyra. O[IHOM YpOBHe. /ICNoNL3yNTe 3MaIMPOBAHHbLIA NPOTUBEHbL BMECTO
PELETKN U NMOCTaBLTE HA HEro PasbeMHbIE (DOPMbI.

bnroao MpoTtuBHK, coBeTbl U NpeaocTepe- BbicoTa Pextum  Temnepatypa, Bpemsa, MUH.
HeHua HarpeBa °C
MacnaHoe neyeHbe (C npeaBapuTebHbIM  [110CKNA NPOTMBEHL ANA AyXOBOrO 2 O 160-170 20-30
HarpeBoM™) wkada
YHuBepcasbHblin ryOOKnUii NpoTBEeHb 3 O 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHL + NAOCKMA  1+3 140-160 20-30
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMVHWEBBIN MPOTUBEHL + yHMBEP- 143 = 140-160 20-30
CalbHbIV FYOOKMIA NMPOTUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsnenui OmanupoBaHHbIA NPOTUBEHb 3 O 150-170 20-35
Menkan Bbineuka, 20 nagenuii Ha Npo-  ANIOMUHUEBLIN NPOTUBEHL + MAOCKUA  1+3 140-150 30-40
TUBHE (C NpeaBapuTe/IbHbIM HAarpeBoM*)  MPOTMBEHb A1A AYXOBOro Likada
ANIOMUHMEBBIN NPOTUBEHL + YyHMBEP- 143 140-150 30-40
CalbHbIV FTYOOKMIA MPOTUBEHb
BrckeuT Ha Boae (C npeaBapuTenbHeiM - PadbemHan gopma 1 O 170-180 35-45
HarpeBoM™)

* He ncnonbayiite beHKLI,I/HO 6bICTpOI'O Harpesa anAa npeaBaputesibHOro Harpesa AyxoBoro wkada.
PelweTkn 1 npoTMBHNU MOXHO I'IpVIOépeCTM B Ka4yecCTBe AOMO/IHUTE/IbHOIO Of)OpyLlOBaHI/IH B cneunann3npoBaHHbIX MarasnHax.
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Bnrono MpoTuBHK, coBeThI U NpeaocTepe- BbicoTa Pewum  Temnepatypa, Bpemsa, MuH.
HeHUA HarpeBa °

[11OCKUI NUPOTr U3 APOXKEBOrO TecTa OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHD 2 O 160-180 30-40
ANOMUHMEBLIV NPOTUBEHL + Nnockuin  1+3 S 150-160 30-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMWHMEBLI NPOTUBEHL + yHMBEP-  1+3 2 150-160 30-40
CaslbHbIli rNyOOKMIA NPOTUBEHb

3aKpbIThin AGNOYHBIA NUPOT 2 pelweTkn + 2 pasbeMHble hopMbl 3 1+3 = 170-180 60-70
Benoii xectn, @ 20 cm
OmanmpoBaHHbI NPOTUBEHL + 1 () 190-210 70-90

2 pasbemHble hopMbl U3 Oenol
xectun, @ 20 cm

* He ncnonbayiite yHKLMIO ObICTPOro Harpesa 4n1a npeasapuTelbHOro Harpesa JyxoBoro wkada.
PelleTkn 1 NPOTUBHM MOXHO NPUOBPECTN B KaUecTBe JOMNOMHUTENbHOr0 000PYA0BaHNA B CNeUMaIn3npOBaHHbIX MarasuHax.

3arapuBaHue Ha rpune

Ecnu npodyKTbl MOMELLATCA HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,
nocTaBbTe SMa/IMPOBAHHLINA NMPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1. Takum
obpasom, Tyaa OyaneTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LWKad

MEHbLLUE 3arpA3HNTCA.

bnoao HononuutenbHoe o6o- BeicoTta Pextum HarpeBa CTteneHb Bpemsa, MuyH.
pyaoBaHue HarpeBa rpunsa

MomxapvBaHme TOCTOB (NpeaBapuTenbHbii  PeweTka 5 ] 3 2-2

Harpes 10 MuH.)

TenaubA KoTNeTa anAa rambyprepa, 12 wWryk* Pelietka U amanuposaH- 4+1 ] 3 25-30

(6e3 npeaBapuUTeNbHOrO Harpesa)

HbIA NPOTVBEHb

* [epeBepHyThb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.
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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

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

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

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



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

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

gorgcej komory gotowania.

Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

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

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

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

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

Uwaga!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

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

Chowane pokretta

W niektérych piekarnikach, pokretta mozna chowac. Aby
wsung¢ lub wysunac 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.
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Przyciski regulaciji
i panel wskaznikow

Pokretto
temperatury




Pokretto funkcji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

=] Nadmuch gorgcego
powietrza*

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

O Ogrzewanie gorne i
dolne*

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

X] Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

Do pieczenia kawatkow miesa,
drobiu i ryb. Element grzewczy
grilla i wentylator wtgczajg 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, tostéw 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. migsa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozpro-
wadza nagrzane powietrze wokot

rozmrazanej potrawy.

Oswietlenie Witgczanie lampki oswietlajgcej

wnetrze piekarnika.

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

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wigcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.

Przyciski regulaciji i panel wskaznikéw

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

Przycisk Zastosowanie

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

(® Funkcje regulacji Wybraé funkcje minutnika ()i czas

czasu trwania gotowania 5.
c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu
nia dzieci sterowania.
—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
+  Wiecej wartosci

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci

Na panelu wskaznikdow, nawiasy kwadratowe [ ] wskazujg
symbol odpowiadajgcy aktywnej funkcji czasu.

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

() Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

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

L, I, Il Poziomy pracy

grilla

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

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

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

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

Whnetrze piekarnika

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

Wentylator

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

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

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

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzgdzania wielu potraw. Nalezy zwrdécié 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.

wkiladanie akcesoriow kuchennych

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

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

Wsuwajgc akcesoria do wnetrza piekarnika, sprawdzi¢, czy
wygiecie znajduje sie w tylnej czesci akcesorium. Tylko w ten
sposob akcesorium moze sie idealnie dopasowac.

———

W zaleznos$ci od wyposazenia, jesli urzgdzenie posiada
wysuwane szyny, elementy te lekko sie zaczepiajg po
catkowitym wysunieciu. W ten sposdb mozna z tatwosciag
wtozyé akcesorium. W celu odblokowania, ponownie wsungé
wysuwane szyny do wnetrza piekarnika, lekko naciskajgc.

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

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

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

Ruszt

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

Wsungc¢ 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.

Witozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajac jg w ten sposdb, aby obni-
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.

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

Specjalne akcesoria kuchenne

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000

Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000

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

Ruszt HEZ364000

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

Blacha do pizzy HEZ317000

Doskonata do pizzy, potraw mrozonych lub okrggtych, duzych
ciast. Blacha do pizzy moze by¢ uzywana zamiast gtebokie;j
blachy uniwersalnej. Umiesci¢ blache na ruszcie i postepowac
zgodnie ze wskazéwkami podanymi w tabeli.

Brytfanna szklana HEZ915001

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

Potréjne prowadnice do catkowitego wysuwa- HEZ368301

nia potraw

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

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczgace czynnosci,
ktére nalezy wykonac¢ przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczyta¢ rozdziat Wskazdwki dotyczgce
bezpieczeristwa.

Zatwierdzenie wskaznika

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikow miga zero. Nacisngé
przycisk ® w celu zatwierdzenia. Pole wskaznikdw gasnie.

Programowanie piekarnika

Istnieje wiele sposobdw programowania piekarnika. Ponizej
zostat opisany sposob programowania funkcji grzewczej i
temperatury lub poziomu pracy grilla. Piekarnik umozliwia
zaprogramowanie czasu gotowania (czas trwania) kazde;j
potrawy. Aby uzyskac wiecej informacji, zapoznac sie z
rozdziatem Programowanie funkcji requlacji czasu.

Wskazdowka: Zaleca sig, aby zawsze nagrzewac piekarnik
przed wiozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilosé
pary wodnej na szybie.

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

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

[ —
250

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wygrzewanie piekarnika

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

1. Za pomoca pokretta funkcji witgczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego &

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

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

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Wytaczanie piekarnika
Przetacznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

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

Szybkie podgrzewanie

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

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

= Nadmuch gorgcego powietrza

m Ogrzewanie gorne i doine (&

m Ogrzewanie dolne [

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

1.Wybrac¢ funkcje grzewczg i temperature.

2. Nacisngc¢ krotko przycisk » .

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

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisng¢ przycisk »%. Symbol »$% na panelu wskaznikow
gasnie.
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Programowanie funkcji regulacji czasu

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

Minutnik

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

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (©.

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

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 wskaznikéw zapala sie symbol [L)] i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu zaprogramowanego na minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikdéw pokazuije sie L.
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

Przywréci¢ ustawienia czasu minutnika & za pomoca
przycisku —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po
uptywie kilku sekund. Minutnik wytacza sie.

Przegladanie ustawien czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu
wskaznikdw zapalajg sie oba symbole. Na pierwszym planie, w
sposodb widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe
znajduja sie przy symbolu ).

Aby przeglada¢ czas trwania gotowania -5, nacisnaé

przycisk (B. Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy symbolu b,
a 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 wytgcza. 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.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.
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3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie &i. Zapalaja slie symbole
czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy -5.

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

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

] Il—min

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

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzaé. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie . Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac¢ nowy czas gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Albo nacisnaé¢ dwa razy przycisk (® i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytaczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

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

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrdcié czas trwania gotowania & za pomoca przycisku —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Ustawienie czasu zostato skasowane. Jesli minutnik
jest zaprogramowany, najpierw nacisnaé przycisk (©.

Przegladanie ustawien czasu

Gdy zaprogramowany jest minutnik i czas trwania, na panelu
wskaznikow zapalajg sie oba symbole. Na pierwszym planie, w
sposdb widoczny biegnie czas minutnika. Nawiasy kwadratowe
znajduja sie przy symbolu ).

Aby przegladaé czas trwania gotowania -5, nacisna¢

przycisk (©. Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy symbolu b,
a wartos¢ pokazuje sie przez kilka sekund na panelu
wskaznikow.



Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

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

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

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazdowki

= Na przedniej sciance piekarnika moga pojawic¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem rdéznych
materiatéw jak szkto, plastik lub metal.

m Przypominajace 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 $cianki moga stac sie szorstkie w dotyku. Nie
powoduje to jednak zniszczenia powtoki antykorozyjne;.

Srodki czyszczace

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

m Srodkoéw czyszczacych kwasnych lub o wiasciwosciach
Sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazda nowa sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:

scianka piekar- Oczysci¢ Sciereczkg i osuszyé miekkg

nika szmatka. Nie uzywacé ptynu do mycia szyb ani
skrobakow do szkia.

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka
szmatka. Natychmiast zmywac plamy z
wapna, ttuszczu, maki kukurydzianej i biatka
jajka, gdyz pod spodem moze pojawi¢ sie
korozja.

Stal nie-
rdzewna

W punktach Serwisu Technicznego lub w
sklepach specjalistycznych mozna naby¢
srodki do czyszczenia stali nierdzewnej, ktore
mozna stosowac na rozgrzanej powierzchni.
Naktadac¢ srodek czyszczgcy bardzo cienkg
szmatkg z miekkiego materiatu.

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic¢ sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobaka do szkta.

Szkto

Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Nie moze byé uprzednio zaprogramowana funkcja
automatycznego wytgczenia.

Naciskaé przycisk = przez ok. cztery sekundy.

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

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Naciskaé przycisk = przez ok. cztery sekundy.

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

Strefa Srodki czyszczace

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

Szyby w
drzwiczkach

Szklana Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
pokrywa lampki Czyscic¢ Sciereczka.

piekarnika

Uszczelka Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:

Nie wyjmowac! Czyscic¢ sciereczka. Nie trzec.

Kratki lub szyny Ciepta woda z niewielka iloscia mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczka lub szczo-
teczka.

Prowadnice Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Oczysci¢ za pomocg Sciereczki lub szczo-
teczki. Nie pozostawia¢ do odmoczenia ani

nie my¢ w zmywarce.

Akcesoria
kuchenne

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczka lub szczo-
teczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

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

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

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

2. Zaprogramowaé nadmuch gorgcego powietrza [&].
3.Nagrzewac pusty, zamkniety piekarnik przez ok. 2 godziny w
maksymalnej temperaturze.

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

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

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

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do czyszczenia
piekarnikéw. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
srodek do czyszczenia piekarnikdw, usung¢ go natychmiast
za pomocq gabki i duzej ilosci wody.
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Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalia

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

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

Funkcja os$wietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obraécié pokretto funkcji do pozycii 8.

Lampka wigcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obréci¢ pokretto funkcji do pozycji O.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociggna¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchngé

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).

=\
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Po zakonczeniu czyszczenia, ponownie przesunac - kierujgc w
gore - element grzewczy grilla. Popchna¢ uchwyt stuzacy do
przytrzymania, w dot, i wsunac 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 zdjaé ja
(rysunek A).

2. Nastepnie, pocigagnac¢ 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.

Zaktadanie 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).

E

> -

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 zamknigta (rysunek A), zdjecie
drzwiczek nie jest mozliwe. Po otwarciu dzwigni blokujacej
mozna zdja¢ 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 pomocg dzwigni
blokujacej, drzwiczki moga zamkna¢ sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamietac¢, aby dzwignie blokujace byty zawsze
zamkniete. Dzwignie powinny by¢ otwarte wytgcznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

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

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




Zakladanie drzwiczek

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

1. Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietac, aby oba

zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

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

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

3. Ponownie zamkna¢ dzwignie blokujgce (rysunek C).
Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

N
,,\

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Nie dotykac¢ zawiasdw, jezeli drzwiczki niespodziewanie
wypadng lub jezeli zawias nagle sie zatrzasnie. Skontaktowad
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.Zdja¢ gorna pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu,
nacisng¢ palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej
stronie (Rysunek A).

3.Podnies¢ i wyja¢ gorna szybe (Rysunek B).

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

4.Podnies¢ i wyjac szybe (Rysunek C).

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz

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

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

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

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

(Rysunek B)

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

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

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

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. bezpiecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy w kuchni

dostawie pradu. dziata oswietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.

Na wskazniku  Przerwa w Potwierdzi¢ za pomoca

miga zero. dostawie pradu. przycisku O®.
Piekarnik nie W stykach znaj- Obrdcic kilkukrotnie gatki
grzeje. duje sie pyt. obrotowe w obu kierun-

kach.

Komunikaty o btedach

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

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

Komunikat o
btedzie

Mozliwa przy-
czyna

Rozwigzanie/rady

E Przycisk zostat
nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

Nacisnac po kolei wszystkie
przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktorys z przyciskow nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

Serwis

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

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

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

E-Nr FD-Nr
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Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.

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

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

za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach

specjalistycznych. Zaleca sie uzywac¢ wytgcznie lampek tego

typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elekirycznej. Sprawdzic, czy jest

prawidtowo odtgczone.

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

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

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

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

Szklane elementy ochronne

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

Serwis

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu maja
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikow serwisu, ktdrzy dysponuja
oryginalnymi czes$ciami zamiennymi do danego urzadzenia.



Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

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

Oszczedzanie energii

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

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

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

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

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

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Ssrodowiska.

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

29 lipca 2005r. ,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tacznie 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 zbiorki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do uniknigcia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Przy ustawieniu z ogrzewaniem gérnym i dolnym (&) uzyskuje
sie lepsze wypieczenie ciast.

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

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

Pieczenie na kilku poziomach

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

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa poziom 1

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

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczacych kazdej potrawy.

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.
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Tabele Jesli piekarnik zostat nagrzany przed wstawieniem potrawy,

W tabeli znajduja sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego nalezy skroci¢ podany czas 0 5 lub 10 minut.

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

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

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

réwnomierny. W razie konieczno$ci, przy nastepnej okaziji Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna
bedzie mozna wydtuzyé czas. umiescic¢ formy na ruszcie obok siebie.
Ciasto w formie Forma na ruszcie Wysokos¢ Rodzaj grzania Temperatura Czas pieczenia
w °C w minutach
Tarta Forma do tarty z blachy ocynkowa- 1 O 220-240 40-50
nej, @ 31em 1+3 = 190-200 3545
Quiche Forma do tarty z blachy ocynkowa- 1 O 220-230 40-50
nej, @ 31cm
Ciasto* Forma do ciasta z blachy ocynko- 2 O 180-200 50-60
wanej, @ 28 cm
Ciasto biszkoptowe, proste Forma z kominkiem / forma prosto- 2 160-180 55-70
katna
3 formy prostokatne 3+1 B 140-160 70-90
* W celu pieczenia kilku ciast rownoczesnie nalezy ustawi¢ na ruszcie kilka formy.
Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
pieczenia grzewcza w °C w minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do  1+3 X 170-180 35-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 x 170-180 35-45
uniwersalna
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 B 180-200 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do  1+3 = 170-190 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 = 170-190 30-45
uniwersalna
Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna 2 [ 190-200 40-55

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

Chleb i bulki Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrza¢ Blacha emaliowana 2 O 270 8
piekarnik) 200 35.45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrza¢  Blacha emaliowana 2 O 270 8
piekarnik)
200 40-50
Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 O 200-220 20-20

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

Ciastka Poziom Funkcja Temperatura  Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 140-150 20-30
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uniwer- 1+3 140-150 20-30
salna
Bezy Blacha emaliowana 3 B 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 O 190-210 30-40
Kruc_:he ciastka z migda- Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
fami Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pieczenia 1+3 ES 100-120 35-45
Bl?oha aluminiowa + gteboka blacha uniwer- 1+3 100-120 35-45
salna

Blachy dodatkowe dostepne sg jako opcjonalne akcesoria kuchenne w sklepach specjalistycznych.
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Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone.

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

Ciasto jest mato wyrosniete.

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

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze-
gach jest nizsze.

Nie smarowac formy tluszczem. Po upieczeniu, ostroznie oddzieli¢ ciasto od
formy za pomocg noza.

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

Wtozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowacd nizszg tem-
perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuze;j.

Ciasto jest zbyt suche.

Po upieczeniu naktué ciasto drewnianym patyczkiem w kilku miejscach. Spry-
skacé ciasto kilkoma kroplami soku owocowego lub alkoholu. Przy kolejnym pie-
czeniu, zaprogramowac temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrécié
czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (na przyktad, sernik) dobrze
wyglada z zewnatrz, ale w srodku ma zakalec
(jest wilgotne, a w 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 spdd. Posypacd 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 przyrumienity sie nierdwnomiernie.

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 wptywacé wystajgcy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe moga przyklejaé sie do
siebie podczas pieczenia.

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

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

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

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

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

Mieso, dréb, ryby

Pieczenie mies
Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien

Naczynia by¢ zakryty na wysoko$é ok. V& cm.
Mozna stosowac dowolne naczynie odporne na wysoka Do pieczeni duszonej dodac wiecej wody. Spdd naczynia
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez powinien by¢ zakryty na wysoko$é 1 - 2 cm.

uzy¢ blachy emaliowane;.

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z jakiego

Najbardziej odpowiednie sg naczynia szklane. Sprawdzi¢, czy wykonane jest naczynie. Jesli migso przyrzadzane jest w
pokrywka rondla jest dopasowana i dokfadnie zamyka brytfannie emaliowanej, nalezy dodaé nieco wiecej wody niz do
naczynie. szklanego naczynia.

Jesli uzywa sig naczyn emaliowanych, nalezy dodac wigce; W miare mozliwosci nie nalezy uzywadé brytfann ze stali

ptynu. nierdzewnej. Migso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Jesli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, migso nie Nalezy zwigkszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.
przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazac sie

niedogotowane. W tym przypadku, wydtuzyé czas gotowania. Pieczenie/smazenie na grillu

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

Umieszczaé naczynie zawsze posrodku rusztu.

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.

Gorace naczynia ze szkfa nalezy umieszczaé na suchej écierce  Umiesci¢ kawatki bezposrednio na ruszcie. W przypadku
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje grillowania tylko jednego kawatka, lepszy rezultat osiagnie sig,

oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.

ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb
mozna zebra¢ sok z migsa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.
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Nie umieszczac¢ blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na
poziomie 4 lub 5. Ze wzgledu na wysoka temperature, blachy
mog3g sie odksztatci¢ i spowodowacd uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

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

Obrdci¢ kawatki po uptywie %5 czasu grillowania.

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

Mieso

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

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

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

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

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

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.

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

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

Obroci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie
potowy czasu pieczenia. Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %3
czasu.

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

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

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

Dréb Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Potéwki kurczaka, od 1 do 4 czesci kazda czesé o wadze 400 g Ruszt 2 200-220 40-50
Kurczak podzielony kazda czes¢ o wadze 250 g Ruszt 2 & 200-220 30-40
Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk kfida sztuka o wadze 1,0 Ruszt 2 x 190-210 50-80
Jd
Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ges 3,0 kg Ruszt 2 X 170-190 110-130
Mtody indyk 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
2 uda indycze kazda czes¢ o wadze 800 g Ruszt 2 x 190-210 90-110
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Ryby
Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %3 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Witozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozycji; z
ptetwa grzbietowa skierowang ku gorze. Aby utrzymac
stabilnos¢ ryby, umiescié¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajacy sie do pieczenia.

Jesli pieczone s3 filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu
przysmazenia.

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

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza w °C minutach
Ryby, biata / mieszana (w catosci) np. dorada 600 g Blacha emaliowana 3 O 180-190 45-55
Ryby ttuste (mate kawatki) np. tosos Ruszt* 2 O 180-190 45-55
Morszczuk faszerowany 1,0 kg Blacha emaliowana 3 O 180-190 55-65

* Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni 0 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 sprawdzié¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisng¢ tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,

nalezy ja jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.

przypieczong skorke.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodacé wiecej

przypalony. wody.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybrac¢ wieksze naczynie do pieczenia lub dodaé¢ mniej wody.

zbyt jasny i wodnisty.

Podczas dolewania wody do pieczeni Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes¢ pary wodnej
powstaje para wodna. wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadaé¢ na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

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

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

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

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas piecze-
grzewcza poziom pracy grilla nia w minutach

Suflety stodkie (np. suflet z twarogu z owo- Forma do sufletéw 2 O 180-200 40-50

cami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowanych  Forma do sufletéw lub bla- 3 | 210-230 30-40

produktéw (np. zapiekanka z makaronu) cha emaliowana 3 ] 510-230 50-30

Zapiekanki z dodatkami, z surowych pro- Forma do zapiekanek lub 2 x 160-180 50-70

duktow* (np. zapiekanka z ziemniakéw) blacha emaliowana 5 160-180 50-70

Przyrumienianie tostow Ruszt 5 ™ 3 4-5

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

* Wysokosé zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.

37



Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriéow kuchennych papierem
do pieczenia, sprawdzi¢, czy dany papier jest dostosowany do
wysokich temperatur. Dostosowacd wielkos¢ papieru 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 Czasw
grzewcza w °C minutach
Frytki Ruszt lub blacha emaliowana 3 O 190-210 20-30
Pizza Ruszt 2 = 200-220 15-20
Pizza na butce Blacha emaliowana 3 o 190-200 20-25

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

Wyjatkowe potrawy

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

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

Przygotowanie jogurtu

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

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

3.Wlaé mieszanine do kubkoéw lub stoikdw i zakry¢ je
przezroczysta folig.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

5. Nastepnie umiesci¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika i
przygotowac jogurt wedtug wskazowek.

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyros$niecia

1. Przygotowac 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. Wytgczy¢ urzgdzenie i pozostawi¢ ciasto drozdzowe do
wyrosniecia w wytagczonym piekarniku.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza
Jogurt Umiescic¢ kubki lub stoiki  na dnie piekarnika Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5 min

50 °C 8 h

Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min
dronzQWng do odpc;rny na wysoka tem- wytaczy¢ urzadzenie i wtozy¢ ciasto 20-30 min
wyrosniecia perature drozdzowe do piekarnika.
Rozmrazanie Wyjaé zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic je w

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazoéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiesci¢ na talerzu drob, piersig w dot.

Produkty mrozone

Akcesoria Poziom Funkcja Temperatura

kuchenne grzewcza
Np. tarty ze $mietanag, tarty z kremem maslanym, tarty z polewg Ruszt 1 Pokretto temperatury pozo-

czekoladowg lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski i migeso,
chleb i bufki, ciastka i inne produkty cukiernicze

staje w pozycji wytgczone;.

Suszenie

Uzywac wytgcznie wysokiej jakosci owocow i warzyw oraz
doktadnie je my¢.

Pozostawi¢, az odciekng i doktadnie wyschna.

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

Co jakis czas obracac¢ owoce i warzywa.
Po przyrumienieniu, osuszy¢ je i zdjgé z papieru.

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza Temperatura Czas pieczenia w godzi-
w°C nach

jabtka w plasterkach - 600 g 1+3 B 80 ok.5h

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

sliwki - 1,5 kg 1+3 80 ok. 8-10 h

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

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

Uwaga!

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

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

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

Przygotowanie

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

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

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

Programowanie

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

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

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

Pasteryzowanie dzemow

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

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzy-
kow powietrza i pary wodnej

Ciepto resztkowe

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego
litra

W momencie pojawienia sie
pecherzykow 120-140 °C

Ciepto resztkowe

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

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

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

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

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

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

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.
Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku Roztozy¢ na blasze rownomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-
nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.

Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutéw testujgcych w Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujac miedzy nimi odstep.
réznych urzadzen. Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 2 poziomach:

Zgodnie z norma EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350, ~ Umiesci¢ ciemne tortownice, jedna nad druga.

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze umieszczac gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a blache aluminiowg na nizszym.

Herbatniki maslane:
Ciasta na blachach, ktdre zostaty jednoczesnie umieszczone w
piekarniku, nie muszg by¢ gotowe w tym samym czasie.

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:
Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [ na 1 poziomie. Uzy¢
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiescic¢ na niej

tortownice.
Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Temperatura Czasw
wskazowki grzewcza w °C minutach
Herbatniki maslane (nagrzac¢ piekarnik*)  Ptytka blacha do pieczenia 2 O 160-170 20-30
Gteboka blacha uniwersalna 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 B 140-160 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 = 140-160 20-30
uniwersalna
Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 O 150-170 20-35
Ciastka po 20 sztuk na blache (nagrza¢  Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 140-150 30-40
piekarnik*) pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 140-150 30-40
uniwersalna
Biszkopt na wodzie (nagrza¢ piekarnik*)  Tortownica 1 O 170-180 35-45

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Temperatura Czasw
wskazowki grzewcza w °C minutach

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

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy stalo- 1+3 X 170-180 60-70
wej ocynkowanej @ 20 cm.
Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 ) 190-210 70-90
blachy stalowej ocynkowanej @ 20
cm.

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.

Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescic

blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposéb mozna

zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Poziom pracy Czasw

grzewcza grilla minutach

Przyrumienianie tostow (nagrzac piekarnik ~ Ruszt 5 ™ 3 V-2

przez 10 min.)

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

wac piekarnika)

* Obrocié po uptywie %45 czasu.
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	î Оглавление[ru] Правила пользования
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Опасность возгорания!

	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!

	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...
	Опасность ожога!

	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!

	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...
	Опасность ожога!

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

	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!

	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...
	Опасность ошпаривания!

	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.
	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.

	Опасность удара током!

	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!

	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	Опасность удара током!

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

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

	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...
	Опасность ожога!
	Во время использования функции очистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть....


	Причины повреждений
	Внимание!
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Утапливаемые поворотные переключатели
	Кнопки



	Переключатель выбора функций
	Кнопки управления и индикаторная панель
	Регулятор температуры
	Указание

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



	Особое дополнительное оборудование
	Перед первым использованием
	Подтверждение показаний индикатора


	Нагревание духового шкафа
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку верхнего и нижнего жара %.
	2. Установите регулятор температуры на отметку 240 ºC.


	Очистка противней и решеток
	Программирование духового шкафа
	Указание


	Режим нагрева и температура
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Быстрый нагрев
	1. Задайте режим нагрева и температуру.
	2. Коротко нажмите на кнопку c.

	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
	1. Нажмите на кнопку 0 один раз.


	2. Задайте на звуковом таймере время с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 10 минут
	По истечении заданного на звуковом таймере времени
	Изменение времени, заданного на звуковом таймере
	Отмена времени, заданного на звуковом таймере
	Просмотр заданного времени


	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.

	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	На индикаторной панели появится символ ‹. Засветятся символы функций таймера, квадратные скобки будут расположены рядом с символом r.

	4. Задайте время приготовления с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 30 минут
	Значение, соответствующее кнопке A = 10 минут
	Окончание времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Просмотр заданного времени
	Блокировка от детей
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	1. Тщательно очистить дно и стенки духового шкафа, лишенные керамического покрытия.
	2. Включить режим конвекции N.
	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).


	Если установка петель произведена неправильно, дверца будет стоять криво.
	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Существует опасность получения травм!!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.
	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)


	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).
	Если в дверце тройное стекло, необходимо выполнить дополнительные действия:
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).


	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).
	3. Установите крышку и прижмите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	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
	Указание

	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.

	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.
	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.

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

	Размораживание
	Сушение
	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.
	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.


	Программирование
	1. Установите эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.
	2. Налейте в плоский эмалированный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.

	5. Задайте температуру 170-180 °C.

	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!

	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание


	Зажаривание на гриле

	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Opary alkoholowe mogą zapalić się w gorącej komorze gotowania. Nigdy nie przygotowywać potraw z dużą ilością wysokoprocentowych napojów alkoholowych. Używać wyłącznie niewielkich ilości wysokoprocentowych napojów. Ostrożnie otwie...
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.
	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Podczas wymiany żarówki w komorze gotowania styki oprawki znajdują się pod napięciem. Przed przystąpieniem do wymiany żarówki wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
	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



	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Zatwierdzenie wskaźnika


	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
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	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 N.
	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).


	Jeśli zawiasy nie zostaną prawidłowo zamontowane, może wystąpić nierówne ustawienie drzwiczek w stosunku do przedniej części piekarnika.
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.
	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).


	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).
	W przypadku drzwiczek z trzema szybami, należy również wykonać następującą czynność:
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).


	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)
	3. Nałożyć pokrywę i docisnąć ją.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	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
	Wskazówka

	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.

	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.
	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.

	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.

	Rozmrażanie
	Suszenie
	Pasteryzowanie dżemów
	Uwaga!
	Przygotowanie
	1. Wsypać owoce lub warzywa do słoików, lecz nie do pełna.
	2. Oczyścić brzegi słoików; powinny być czyste.
	3. Umieścić na każdym słoiku wilgotną, elastyczną gumę i przykrywkę.
	4. Zabezpieczyć słoiki za pomocą metalowych uchwytów.


	Programowanie
	1. Umieścić emaliowaną blachę na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.
	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę emaliowaną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.

	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.

	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie


	Pieczenie/smażenie na grillu
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