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A\ Wazne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

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

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

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



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

Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

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

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Urzgdzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewnatrz komory gotowania ani
elementéw grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sig!

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogag by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzenie jest uszkodzone,
nalezy wyciggng¢ wtyczke z gniazda lub
wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

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

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

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



Uszkodzone urzgdzenie moze prowadzi¢
do porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzagdzenia. Wyciggnac¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe].
Wezwac serwis.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Podczas samooczyszczania resztki
pozywienia, ttuszcz i sos z pieczenia mogg
sie zapali¢. Przed przystgpieniem do
samooczyszczania nalezy usungc¢ wieksze
zanieczyszczenia z komory gotowania i
wyposazenia.

Podczas samooczyszczania zewnetrzna
powierzchnia urzgdzenia jest gorgca.
Nigdy nie wieszac tatwopalnych
przedmiotow, np. sciereczek do naczyn,
na uchwycie drzwiczek. Nie zastawiac¢ ani
nie zastania¢ frontu urzgadzenia. Nie
zezwalac¢ dzieciom na zblizanie sie!

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania komora
gotowania jest gorgca. Nigdy nie otwierac
drzwiczek urzadzenia ani nie przesuwac
rekg haka blokujgcego. Poczekac, az
urzgdzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sige!

A\ Podczas samooczyszczania
zewnetrzna powierzchnia urzgdzenia jest
gorgca. Nigdy nie dotykac¢ drzwiczek
urzadzenia. Poczekac, az urzgdzenie
ostygnie. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie!

Powazne zagrozenie zdrowia!

Podczas smooczyszczania urzgdzenie
bardzo sie nagrzewa. Wysoka temperatura
powoduje uszkodzenie powtoki
antyadhezyjnej blach i form oraz
powstawanie trujgcych gazow. Nigdy nie
czyscic¢ blach ani form z powtokg
antyadhezyjng podczas samooczyszczania
gotowania. Podczas samooczyszczania
mozna czysci¢ wytgcznie wyposazenie
emaliowane.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

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

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

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

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

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.

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

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

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

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



Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponizej znajda Panstwo ogolny opis elementdw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie mogg sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu urzgdzenia.

3
Zastosowanie Potozenie Zastosowanie
1 Czujniki & Ogrzewanie Do pieczenia ciast, zapiekanek i pieczeni z
T gorne i chudego miesa, np. z cieleciny lub dziczy-
2 Panel wskaznikéw dolne* zny, na jednym poziomie. Ciepto jest
3 Pokretto funkciji dostarczane przez dolny i gérny element
grzewczy.
Chowane pokretto Funkcja do  Szybkie przygotowanie potraw mrozonych
W niektdrych piekarnikach, pokretto mozna chowac. Aby przygotowa-  bez koniecznosci wstepnego podgrzewa-
wsunaé lub wysunaé pokretto, nalezy je nacisngé, gdy znajduje nia pizzy nia piekarnika, np. pizzy, frytek lub ciasta
sie w pozycji zero. francuskiego. Ciepto jest dostarczane
przez dolny element grzewczy i przez dmu-
Czujniki chawe umieszczong na tylnej $ciance pie-
Nie naciska¢ mocno czujnikdw. Naciskaé tylko odpowiedni karnika.
symbol. x| Grill znadmu- Do pieczenia kawatkdw miesa, drobiu i ryb.
.. chem gorg-  Element grzewczy grilla i wentylator wig-
POKrQ“o funijI cego czajg sie i wytaczajg na przemian. Dmu-
Za pomoca pokretta funkcji mozna wybra¢ funkcie grzewcza. powietrza chawa rozprowadza powietrze rozgrzane
przez grill wokot pieczonych potraw.
Potozenie Zastosowanie ] Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu befszty-
Pozvoia zero  Piekarnik iest wvlaczon powierzchnia kow, kietbasek, tostow i ryb. Nagrzewanie
o ozycia zero eka jest wytaczony. catej powierzchni pod elementem grzew-
Szybkie pod- W celu szybkiego nagrzania piekarnika do czym grilla.
grzewanie zaprogramowanej temperatury. ] Grill, mata Do smazenia/pieczenia na grillu niewiel-
Nadmuch Do pieczenia ciast i ciastek. Mozliwo$¢ pie- powierzchnia kich ilosci befsztykow, kietbasek, tostow i
goracego czenia na trzech poziomach. Dmuchawa ryb. Nagrzewanie srodkowej czesci ele-
powietrza umieszczona na tylnej sciance piekarnika mentu grzewczego grilla.
3D rozprowadza ciepto rownomiernie w catej O Ogrzewanie Duszenie w tluszczu dan "confit", pieczenie
komorze piekarnika. dolne i przygotowywanie zapiekanek. Ciepto jest
Nadmuch Do przygotowania na jednym poziomie i dostarczane przez dolny element grzewczy.
goracego bez k_omec;ngsq wstepnego podgrzewa- Y Funkcja Automatyczne oczyszczanie wnetrza pie-
powietrza nia piekarnika: ciast, ciastek, produktow samooczysz- karnika. Piekarnik nagrzewa sie az do
Eco gteboko mrqzonygh, pieczent | ryp. Dmu: czania momentu wyeliminowania zanieczyszczen.
chawa rozdziela ciepto w piekarniku w row- — : : —
nomierny sposéb, aby zoptymalizowad Oswietlenie  Wigczanie lampki oswietlajgcej wnetrze
zuzycie energii. piekarnika.
* Funkcja grzewcza, za pomoca kidrej okresla sie klase efektyw- " Funkcja grzewcza, za pomoca ktorej okresla sig klasg efektyw-
nosci energetycznej zgodnie z normg EN60350. nosci energetycznej zgodnie z normg EN60350.

Przy wyborze funkcji grzewczej, na panelu wskaznikéw
pokazuje sie ——.



Czujniki i panel wskaznikow

Czujniki stuza do regulacji roznych funkcji. Na panelu
wskaznikdw pokazujg sie ustawione wartosci.

Czujnik Funkcja czujnika

°C Temperatura Wybraé temperature i poziom

pracy grilla lub oczyszczania.

(® Funkcje regulacji Wybér ustawier minutnika 4\,

Czasu czasu trwania gotowania -,
czasu zakornczenia =l oraz
godziny (©.

—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
wartosci.
+ Wiecej Zwiekszenie zaprogramowanych

wartosci.

Na panelu wskaznikow, zapala sie symbol odpowiadajgcy
aktywnej funkcji regulacji czasu.

Czujniki stuzace do zmiany
zaprogramowanych wartosci

Za pomocg czujnika + lub — mozna zmieni¢ wszystkie
ustawione i zalecane wartosci.

+ = Zwiekszenie zaprogramowanych wartosci.
— = Zmniejszenie zaprogramowanych wartosci.

Zakresy

30-270 Zakres tempera- Temperatura wnetrza piekarnika w
tury °C.

1-3 Poziomy pracy Poziomy pracy grilla o matej
grilla powierzchni [7] oraz o duzej
powierzchni [7].

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

Poziomy oczysz- Poziomy oczyszczania dla funkcji

czania samooczyszczania (5.
1 =poziom 1, tagodny
2 = poziom 2, sredni
3 = poziom 3, mocny
1s-23:59 h. Czas trwania gotowania.
1s-23:59 h. Czas w minutniku.

Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaznikdw pokazuje sie
symbol § . Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol gasnie. Ten
symbol nie zapala sie w trakcie korzystania z poziomu pracy
grilla i oczyszczania.

Symbol nagrzewania

Gdy piekarnik nagrzewa sig, na panelu wskaznikéw bedzie sie
palit symbol B. Gdy piekarnik osiggnie temperature optymalng
do umieszczenia w nim potrawy i bedzie jg utrzymywat,
symbol § zgasnie.

W trakcie korzystania z poziomu pracy grilla i oczyszczania,
symbol B nigdy sie nie zapala.

Whnetrze piekarnika

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

Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Lampka gasnie, gdy ustawiony zostaje zakres
temperatury do 60 °C, a takze podczas automatycznego
oczyszczania. Umozliwia to optymalng doktadnosé regulacii.

Tym niemniej rowniez po wytaczeniu piekarnika, mozna lampke
wlaczyé, ustawiajac pokretto funkcji w pozycji [£J.

Wentylator

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

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



Wyposazenie dodatkowe

Dostarczone wyposazenie dodatkowe nadaje sie do
przyrzadzania wielu potraw. Nalezy zwréci¢ 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.

Piekarnik nie posiada obecnie wymienionego ponizej
wyposazenia.

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

Ruszt

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

Wsuna¢ ruszt, tak by otwarta strona
byta skierowana w strone drzwiczek
piekarnika, a wygiecie - w dot ~—.

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

Witozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajac jg w ten sposob, aby obnizona
krawedzZ byta skierowana w strone
drzwiczek.

Gleboka blacha emaliowana uni-
wersalna
Do ciast z mokrym wierzchem, cia-

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

Wsuwajgc akcesoria do wnetrza piekarnika, sprawdzi¢, czy

wygiecie znajduje sie w tylnej czesci akcesorium. Tylko w ten
sposob akcesorium moze sie idealnie dopasowac.

steczek, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Moze byc¢ takze uzywana
do zbierania ttuszczu podczas pie-
czenia bezposrednio na ruszcie.

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

Wspornik na akcesoria kuchenne
Podczas samooczyszczania mozna
réwniez oczysci¢ gtebokg blache uni-
wersalng lub ptytka blache do pie-
czenia.

Wsung¢ akcesorium z prawej i z
lewej strony.

Wyposazenie dodatkowe
Wyposazenie dodatkowe mozna naby¢ w serwisie lub sklepie

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

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

specjalistycznym. Szeroka oferte wyposazenia do zakupionego
piekarnika mozna znalez¢ w naszych prospektach lub w
Internecie. Dostepnosc¢ i mozliwos¢ zamowienia online
wyposazenia dodatkowego rézni sie w poszczegolnych krajach.
Informacje na ten temat znajdujg sie w zatgczniku do instrukcji
obstugi.

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

Numer HEZ
HEZ361000

Wyposazenie dodatkowe
Emaliowana, ptaska blacha do pieczenia

Zastosowanie
Do ciast i ciasteczek.

Emaliowana, gteboka, uniwersalna blacha HEZ362000
do pieczenia

Do wilgotnych ciast, wypiekdw, potraw mrozonych i duzych kawat-
kéw pieczeni. W przypadku grillowania bezposrednio na ruszcie
mozna jg réwniez stosowac jako naczynie na skapujacy ttuszcz.

Ruszt HEZ364000

Do naczyn, form do ciasta, pieczeni, grillowanych kawatkow miesa i
potraw mrozonych.

Blacha do pizzy HEZ317000

Idealna do pizzy, produktéw mrozonych lub duzych okragtych ciast.
Blachy do pizzy mozna uzywac¢ zamiast gtebokiej, uniwersalnej bla-
chy do pieczenia. Potozy¢ blache na ruszcie i stosowac sie do
wskazéwek podanych w tabelach.

Brytfanna szklana HEZ915001

Brytfanna szklana nadaje sie do przygotowywania potraw duszo-
nych i zapiekanek w piekarniku. Szczegdlnie nadaje sie do stoso-
wania z programami automatycznymi i automatykg pieczenia.

Teleskopowy system wysuwania blach, HEZ368301

potrojny

Szyny na wysokosci 1, 2 i 3 pozwalajg na dalsze wycigganie wypo-
sazenia, bez ryzyka przechylenia.




Przed pierwszym uzyciem

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

bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw zapala sie symbol ® i
.00, Ustawi¢ czas na zegarze.
1.Nacisnaé czujnik ®.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie godzina 200,
2. Wyregulowac¢ godzine za pomoca czujnika + lub —.
3. Potwierdzié godzine za pomoca czujnika (®.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Programowanie piekarnika

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

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Za pomocag pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

2. Zaprogramowac temperature lub zgdany poziom pracy grilla
za pomocag czujnika + lub —.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wygrzewanie piekarnika

Aby usunac¢ zapach nieuzywanego urzadzenia, nalezy zamknaé
i wygrzac pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskac,
podgrzewajgc piekarnik przez godzine z wtaczonym
ogrzewaniem gérnym i doinym (=] w temperaturze 240 °C.
Sprawdzi¢, czy wewnatrz piekarnika nie pozostaty czesci
opakowania.

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

2.Nacisng¢ czujnik +, az na panelu wskaznikdéw pokaze sie
240 °C.

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

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Wytaczanie piekarnika
Umiesci¢ pokretto funkcji w pozyciji zero.

Zmiana ustawien

Istnieje mozliwos¢ zmiany funkcji grzewczej i temperatury lub
poziomu pracy grilla w dowolnym momencie.

Szybkie podgrzewanie

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

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

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

1. Wybrac¢ funkcje szybkiego podgrzewania | za pomocag
pokretta funkcji.

2.Wybrac¢ zadang temperature za pomoca czujnika + i —.
Symbol 8§ zapala sie na panelu wskaznikéw. Piekarnik zaczyna
sie nagrzewac.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Rozbrzmiewa sygnat, a symbol § gasnie. Wiozyé potrawe do
piekarnika i wybra¢ zgdana funkcje i temperature.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Umiesci¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik sie wytgcza.

Wskazowka: Za pomocg funkcji szybkiego podgrzewania nie
mozna programowac czasu trwania gotowania.



Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomocg czujnika (® uaktywnia sie menu i dokonuje sie zmiany
na inng funkcje. Podczas wykonywania regulacji ustawien,
symbole czasu pozostajg zapalone. Mozna zmieni¢ wczesniej
zaprogramowang funkcje regulacji czasu za pomoca czujnika
+ lub —.

Minutnik

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

1.Nacisnaé czujnik (.

Symbol £\ zapala sie na panelu wskaznikow.
2. Zaprogramowac czas na minutniku za pomocg

czujnika + lub —.

Wartos¢ odpowiadajgca czujnikowi + = 10 minut

Wartos¢ odpowiadajgca czujnikowi = =5 minut
Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie
kilku sekund. Zaczyna sie odliczanie czasu na minutniku. Na

panelu wskaznikéw zapala sie symbol £\ i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku.

Po uptywie czasu zaprogramowanego na minutniku

Rozbrzmlewa sygnat. Na panelu wskaznikow pokazuje sie
O0:00. Wytaczyé minutnik za pomocg czujnika ®.

Zmiana ustawien czasu minutnika

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

Usuniecie ustawien czasu w minutniku

Gdy wytgcza sie piekarnik, minutnik nadal dziata. Przywromc
ustawienia czasu minutnika na J0:050 za pomoca czujnika —
Minutnik wytgcza sie.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.

Aby sprawdzié¢ wskazania minutnika £), czas trwania gotowania
I=l, czas zakoriczenia =2l lub godzine (®, nacisna¢ kilkakrotnie
czujnik ®, az zapali sie zadany symbol. Odpowiednia warto$é
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Czas trwania gotowania

Piekarnik umozliwia programowanie czasu trwania gotowania
dla kazdej potrawy. Po uptywie zaprogramowanego czasu
gotowania, piekarnik automatycznie sie wytacza. W ten sposob
unika sie koniecznosci przerywania innych zaje¢ domowych, w
celu wytagczenia 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.Nacisna¢ dwukrotnie czujnik (.
IxisNnixl

Na panelu wskaznikow pokazuje sie i oraz symbol
trwania czasu gotowania I-|.

3. Zaprogramowac czas trwania gotowania za pomocg czujnika
+ lub —.

Wartos$é odpowiadajgca czujnikowi + = 30 minut
Wartos$é odpowiadajgca czujnikowi — = 10 minut

4. Nacisng¢ czujnik °C.
Zaprogramowac¢ temperature lub zgdany poziom pracy grilla
za pomocg czujnika + lub —.

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Na panelu
wskaznikdw pokazuje sie zaprogramowana temperatura i
zapala sie symbol =,

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. P|ekarn|k przestaje grzad. Na panelu
wskaznikdw pokazuje sie T Nacisna¢ dwukrotnie
czujnik ®©. Mozna ustawié nowy czas gotowania za pomoca
czujnikéw + lub —, lub nacisnaé czujnik ® i umiesci¢ pokretto
funkcji w pozyciji zero. Piekarnik jest wytgczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

Nacisnaé¢ dwukrotnie czujnik (®. Zmienié¢ czas zakoriczenia za
pomocg czujnika + lub —.

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Nacisnac¢ dwukrotme czujnik . Przywrdcié ustawienia czasu
gotowania J0:00 za pomoca czujnika —. Ustawienie czasu
zostato skasowane.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikdw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.

Aby sprawdzié wskazania minutnika £), czas trwania gotowania
[=>1, czas zakonczenia >l lub godzine (B, nacisnaé kilkakrotnie
czujnik ®, az zapali sie zadany symbol. Odpowiednia wartosé
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikdw.



Czas zakonczenia

W piekarniku mozna zaprogramowac godzine, o ktdrej ma by¢
gotowe danie. W tym przypadku piekarnik automatycznie
wiacza sie i wytacza o zadanej porze. Np. mozna wtozy¢
potrawe do piekarnika rano i zaprogramowac piekarnik tak, aby
potrawa byta gotowa w potudnie.

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

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

1. Wyregulowac¢ pokretto funkcji.
2.Nacisnaé dwukrotnie czujnik (.

3. Zaprogramowac czas trwania gotowania za pomoca czujnika
+ lub —.

4.Nacisnaé czujnik ®.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie godzina, o ktérej danie
bedzie gotowe, oraz symbol zakonczenia —l.

6. Nacisng¢ czujnik °C.
Zaprogramowac temperature lub zgdany poziom pracy grilla
za pomocg czujnika + lub —.

Na panelu wskaznikdw pokazuje sie zaprogramowana
temperatura oraz symbol =1, a piekarnik zostaje ustawiony w
trybie zwtoki czasowej. Gdy piekarnik sie wtacza, pokazuje sie
zaprogramowana temperatura oraz symbol I=1. Symbol =1
gasnie.
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Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie Jii:LL. Nacisngé dwukrotnie
czujnik B. Mozna ustawié nowy czas gotowania za pomoca
czujnikéw + lub =, lub nacisna¢ czujnik ® i umiescié pokretto
funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest wytaczony.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia

Nacisna¢ trzykrotnie czujnik (®. Zmienié czas zakoriczenia za
pomocg czujnika + lub —. Zmienione ustawienie czasu
pokazuje sie po uptywie kilku sekund. Nie nalezy zmieniac
czasu zakonczenia, jesli zaczeto sie juz odliczanie
zaprogramowanego czasu gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw
na ostateczne efekty gotowania.

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia

Nacisnaé trzy razy czujnik ® i przywrdcié ustawienia czasu
zakonczenia zgodne z aktualng godzing, za pomocg czujnika
—. Piekarnik witgcza sie.

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikow wyswietlajg sie odpowiednie symbole.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika L) czas trwania gotowania
[, czas zakoriczenia =3l lub godzine (B, nacisnaé kilkakrotnie
czujnik ®, az zapali sie zadany symbol. Odpowiednia warto$é
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Godzina
Po podtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu, na panelu
wskaznikéw zapala sie symbol ® i .00, Ustawié czas na
zegarze.
1.Nacisngé czujnik O©.
Pojawia sie godzina (2:00.
2.Wyregulowaé godzine za pomoca czujnika 4+ lub —.
3. Potwierdzi¢ godzine za pomoca czujnika (.
Po Kkilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Zmiana ustawien godziny
Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulaciji
czasu, a piekarnik powinien by¢ wytaczony.
1.Nacisngé dwukrotnie czujnik (.
Symbol (® zapala sie na panelu wskaznikéw.
2.Zmieni¢ godzine za pomoca czujnika + lub —.
3. Potwierdzi¢ godzine za pomoca czujnika (©.
Po Kkilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Ukrycie godziny

Istnieje mozliwos¢ ukrycia godziny. Patrz rozdziat Zmiana
podstawowych ustawien.



Zmiana ustawien podstawowych

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

*

Ustawienie podstawowe Wybér 0 Wybér 1 Wybér 2 Wybér 3
- ¢ Czas trwania sygnatu po uptywie czasu gotowania lub czasu zapro- - ok. 10 s ok. 2 min* ok. 5 min
gramowanego na minutniku

c2 Wskaznik czasu na zegarze nie tak™ - -

-3 Czas oczekiwania na zarejestrowanie ustawienia - ok.2 s ok. 4 s* ok. 10 s

-5 Ponownie zainstalowano prowadnice nie tak - -

c&  Wybranie ustawier fabrycznych dla wszystkich wartosci nie* tak - -

U

stawienie fabryczne

Piekarnik powinien by¢ wytgczony.

1.Naciskaé czujnik ® przez ok. 4 sekundy.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie aktualne ustawienie
podstawowe czasu trwania sygnatu, np. ¢ { wybor 2.

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

3. Potwierdzi¢ za pomocg czujnika Q@.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie nastepujgce ustawienie
podstawowe. Czujnik ® umozliwia przegladanie wszystkich
ustawien, a czujnik + lub — - ich zmiane.

4. Aby zakoriczy¢, naciskaé czujnik © przez ok. 4 sekundy.

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.

Funkcja automatycznego wylaczenia

Jesli w ciggu kilku godzin nie zostang zmienione ustawienia
urzadzenia, wigcza sie funkcja automatycznego wytaczenia.
Piekarnik przestaje grzac. Zalezy to od temperatury lub
wybranego poziomu pracy grilla.

Aktywacja funkcji automatycznego wytaczenia

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikéw pokazuje sie F 5.

Piekarnik przestaje grzac.

Funkcja samooczyszczania

Podczas samooczyszczania piekarnik nagrzewa sie do
temperatury ok. 500 °C. W ten sposoéb ulegaja spaleniu
pozostatosci po smazeniu lub pieczeniu, i konieczne jest tylko
oczyszczenie wnetrza piekarnika z popiotu.

Dostepne sg trzy poziomy oczyszczania.

Poziom Stopien oczyszcza- Czas trwania

nia
! staby ok. 1 godzina 15 minut
c gredni ok. 1 godzina 30 minut
3 intensywny ok. 2 godziny

Im wieksze i starsze bedzie zanieczyszczenie, tym wyzszy
powinien by¢ poziom oczyszczania. Wystarczy oczyszczac
wnetrze piekarnika raz na dwa lub trzy miesigce. Funkcja

oczyszczania wymaga tylko okoto 2,5-4,7 kWh.

Obrdcic pokretto funkciji do pozycji zero. Piekarnik wytgcza sie.
Dezaktywacja funkcji automatycznego wytaczenia

Aby uniemozliwi¢ przypadkowa aktywacje funkciji
automatycznego wytaczenia, nalezy zaprogramowac czas

trwania gotowania. Wéwczas piekarnik nagrzewa sie az do
momentu uptywu tego czasu.

Wazne wskazowki

Ze wzgleddw bezpieczenistwa drzwiczki piekarnika
automatycznie sie blokuja. Drzwiczki piekarnika mozna
otworzy¢ dopiero, gdy piekarnik nieco ostygnie i na
wyswietlaczu zgasnie symbol blokady.

Podczas samooczyszczania lampka piekarnika nie swieci sie.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!!
Podczas samooczyszczania komora piekarnika jest gorgca.
Nigdy nie otwiera¢ drzwiczek urzadzenia ani nie przesuwac
reka haka blokujacego. Poczekac, az urzadzenie ostygnie.
Nie zezwala¢ dzieciom na zblizanie sig!
Podczas samooczyszczania zewnetrzna powierzchnia
urzgdzenia jest gorgca. Nigdy nie dotykac drzwiczek
urzadzenia. Poczekad, az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie!

A Niebezpieczenstwo pozaru!

Podczas samooczyszczania zewnetrzna powierzchnia
urzadzenia jest goragca. Nigdy nie wieszac¢ tatwopalnych
przedmiotéw, np. Sciereczek do naczyn, na uchwycie
drzwiczek. Nie zastawia¢ ani nie zastania¢ frontu urzgdzenia.
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Przed samooczyszczaniem

Whnetrze piekarnika powinno by¢ puste. Wyjaé akcesoria
kuchenne, naczynia oraz kratki lub szyny z prawej i lewej
strony. Zapoznac sie z rozdziatem Konserwacja i czyszczenie,
aby zdjg¢ kratki lub szyny z prawej i lewej strony.

Oczysci¢ drzwiczki piekarnika i boczne powierzchnie wnetrza
piekarnika w strefie uszczelek.

A Niebezpieczenstwo pozaru!

Resztki potraw, ttuszczu i sosu z pieczeni mogag ulec zapaleniu.
Oczysci¢ za pomocg wilgotnej Scierki wnetrze piekarnika oraz
akcesoria, ktére beda czyszczone w piekarniku.

Jednoczesne czyszczenie akcesoriow kuchennych

Kratki lub szyny po prawej i lewej stronie nie sg dostosowane
do funkcji samooczyszczania. Nalezy je wyjg¢ z piekarnika.

Aby zapewni¢ optymalng czysto$¢ wnetrza piekarnika, zaleca
sig, aby nie stosowac funkcji samooczyszczania w piekarniku,
w ktérym znajdujg sie blachy. Mozna jednak - wraz ze
wspornikiem do akcesoriow kuchennych - czysci¢ za pomocg
funkcji samooczyszczania gtebokg blache emaliowang
uniwersalng lub ptytkg blache emaliowang do pieczenia. Nalezy
zawsze czysci¢ tylko jedno akcesorium kuchenne na raz.

Nie nalezy czysci¢ rusztu za pomocg funkcji samooczyszczania

Jesli piekarnik nie posiada wymienionego wspornika, mozna go
naby¢ za posrednictwem Serwisu Technicznego lub Internetu,
podajgc numer produktu 466546.

Wspornik do akcesoriéw kuchennych nalezy wsunac z lewej i z
prawej strony.

—_—

/\

Za pomocg wody usung¢ z akcesoriow kuchennych resztki
jedzenia, oleju i sosu z pieczeni.

Umiesci¢ gtebokg blache uniwersalng lub ptytkg blache do
pieczenia na wsporniku.
A Niebezpieczenstwa grozne dla zdrowia!

Nie wktadad blach ani form z warstwg zapobiegajgca
przywieraniu potraw podczas czyszczenia. Wysoka temperatura
powoduje usuniecie warstwy zapobiegajacej przywieraniu
potraw i wytworzenie sie toksycznych gazéw.
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Regulacja

Po wybraniu poziomu oczyszczania, wyregulowac ustawienia
piekarnika.

1. Wybrac¢ funkcje samooczyszczania za pomocg pokretta
funkciji.

2. Ustawi¢ zadany poziom oczyszczania za pomocg czujnika +
lub —.

Na panelu wskaznikdw pokazuje sie poziom oczyszczania oraz
symbol I=l. Po uptywie kilku sekund, rozpoczyna sie
samooczyszczanie.

W chwile po rozpoczeciu, drzwiczki piekarnika zostajg
zablokowane. Symbol & zapala sie na panelu wskaznikéw.
Dopiero po zgasnieciu symbolu & mozna ponownie otworzyé
drzwiczki piekarnika.

Po zakonczeniu samooczyszczania

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie .40 Piekarnik

przestaje grzaé. Obrdéci¢ pokretto funkcji do pozyciji zero.
Piekarnik wytgcza sie. Mozna ponownie otworzy¢ drzwiczki
piekarnika po zgadnieciu symbolu @ na panelu wskaznikéw.

Zmiana poziomu oczyszczania

Po rozpoczeciu procesu, nie mozna zmieni¢ poziomu
oczyszczania.

Przerwanie funkcji samooczyszczania

Obrdcic pokretto funkcji do pozyciji zero. Piekarnik wytgcza sie.
Mozna ponownie otworzy¢ drzwiczki piekarnika po zgasnieciu
symbolu @& na panelu wskaznikdw.

Opoznienie czasu zakonczenia

W piekarniku mozna zaprogramowac godzine, o ktérej ma
zakonczy¢ sie samooczyszczanie. W ten sposoéb,
samooczyszczanie mozna wykonac¢ na przyktad w nocy, aby
maoc korzystac z piekarnika w ciggu dnia.

Zaprogramowacé w sposob opisany w punktach 1 i 2. Przed
rozpoczeciem samooczyszczania, nacisnaé trzy razy czujnik ©
i opdzni¢ czas zakonczenia za pomoca czujnika + lub —.

Piekarnik przechodzi do trybu zwtoki czasowej. Na panelu
wskaznikow pokazuje sie poziom oczyszczania oraz symbol =l
Gdy witgcza sie samooczyszczanie, pokazuje sie poziom
oczyszczania oraz symbol =1 Symbol I gasnie.

Przegladanie ustawien czasu

Aby przegladac¢ czas trwania oczyszczania lub godzine
zakonczenia samooczyszczania, nacisnac kilkakrotnie

czujnik ®©, az zapali sie zadany symbol. Odpowiednia warto$é
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikéw.

Po samooczyszczeniu

Po ostygnieciu wnetrza piekarnika, wyczysci¢ pozostatosci
popiotu za pomoca wilgotnej scierki.



Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki
Na przedniej sciance piekarnika moga pojawic¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem rdznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

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

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

Srodki czyszczace

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

srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach sciernych lub o
kwasnym odczynie,

produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,
zmywakow lub twardych ggbek,

urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazda nowa Sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

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

Czyscic¢ sciereczka.

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

Zaleca sie uzywac funkcji samooczysz-
czania. W tym celu zapoznac sie z roz-
dziatem Funkcja samooczyszczania.

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Czyscic¢ sciereczka.

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

Kratki lub szyny Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ Sciereczkg lub

szczoteczka.

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczysci¢ za pomoca Sciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawia¢ do odmo-
czenia ani nie my¢ w zmywarce.

Prowadnice

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ Sciereczkg lub
szczoteczka.

Strefa Srodki czyszczace
Przednia scianka Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
piekarnika Oczysci¢ Sciereczkg i osuszy¢ miekkg

szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia
szyb ani skrobakéw do szkta.

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

W punktach Serwisu Technicznego lub
w sklepach specjalistycznych mozna
naby¢ srodki do czyszczenia stali nie-
rdzewnej, ktére mozna stosowac na roz-
grzanej powierzchni. Naktadac srodek
czyszczacy bardzo cienkg szmatka z
miekkiego materiatu.

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

Czysci¢ sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie stosowac alkoholu, octu ani
innych srodkdw do czyszczenia o wtasci-
wosciach sciernych lub o kwasnym
odczynie.

Szyby w drzwiczkach Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie uzywac skrobakow do szkta.

Specjalne produkty do czyszczenia stali
nierdzewnej (mozna naby¢ w punktach
Serwisu Technicznego lub w sklepach
specjalistycznych). Przestrzegaé wska-
zéwek producenta.

Pokrywa drzwiczek

Funkcja oswietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrdécié pokretto funkciji do pozycii (8.

Lampka wtacza sie.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika
Obrdcic pokretto funkcji do pozycji 0.

Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

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

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

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

B
( f
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——
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-

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

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

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

E

o @&

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

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomoca dzwigni
blokujgcej, drzwiczki mogg zamkng¢ sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamieta¢, aby dzwignie blokujgce bylty zawsze
zamkniete. DZwignie powinny by¢ otwarte wytacznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

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

3.Zamkng¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapaé
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymknac
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciggnac.
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Zaktadanie 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 zawiasdw powinien by¢ odpowiednio
dopasowany po obu stronach (rysunek B).

—

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Demontaz pokrywy drzwiczek

Pokrywa drzwiczek piekarnika moze z czasem zmieni¢ kolor. W
celu doktadniejszego oczyszczenia, zaleca sie zdjecie pokrywy.

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

2. Odkreci¢ pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu odkreci¢
Sruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).

3.Zdjac¢ pokrywe (rysunek B).

W czasie, gdy pokrywa nie jest zamontowana, zabezpieczy¢
drzwiczki piekarnika przed zamknieciem. Wewnetrzna szyba
moze ulec uszkodzeniu.

Oczysci¢ pokrywe specjalnym srodkiem do czyszczenia stali
nierdzewnej.

4.Wtozy¢ ja ponownie i zamocowac.
5.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.



Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach

Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z
drzwiczek piekarnika.

Podczas wyjmowania szyb wewnetrznych nalezy zapamietac, w
jakiej kolejnosci zostaty wymontowane. Aby zamontowac szyby
w odpowiedniej kolejnosci, nalezy orientowac sie po numerach
na szybach.

Demontaz

1. Zdja¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na Sciereczce
uchwytem do dotu.

2. Odkreci¢ na gorze naktadke drzwiczek piekarnika. W tym
celu nalezy odkreci¢ sruby z lewej i prawej strony (rys. A).

3.Unies¢ i wyciggngé gorng szybe i zdjgé obie mate uszczelki

(rys. B).
X B

4. Odkreci¢ klamry mocujgce z lewej i prawej strony. Uniesé
szybe i zdjg¢ z niej klamry (rys. C).

5.Zdja¢ uszczelke na dole szyby (rys. D). W tym celu, ciggnac
za uszczelke, wyjac ja do gory. Wyjac szybe.

6. Wyciggna¢ dolng szybe ukosnie do gory.

7.NIE wykrecac srub z lewej i prawej strony elementu
blaszanego (rys. E).

Szyby czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekka Sciereczka.

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szktfo lub drzwiczki urzadzenia moga peknac. Nie
uzywac skrobaczki do szkta, zracych ani szorujgcych srodkow
czyszczacy.

Montaz

Podczas montazu zwréci¢ uwage, zeby napis “Right above" na
obydwu szybach byt odwrdcony w pionie i znajdowat sie z lewej
strony na dole.

1.Wsuna¢ dolng szybe ukosnie do tytu (rys. A).
2.Wsung¢ srodkowa szybe (rys. B).

3.Klamry mocujgce nasadzi¢ z lewej i prawej strony na szybe w
taki sposdb, aby znajdowaty sie nad otworami na sruby, a
nastepnie przykrecic (rys. C).

4.7 powrotem zamocowac uszczelke na dole szyby (rys. D).

5.Wsung¢ gorng szybe ukosnie do tytu w oba mocowania.
Uwazacé przy tym, aby nie przesung¢ uszczelki do tytu (rys. E).

6.0Obie mate uszczelki z powrotem nasadzi¢ na szybe z lewej i
z prawej strony (rys. F).

[T

7.Naktadke nasadzi¢ i przykrecic.
8. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

Dopiero gdy szyby sg prawidiowo zamontowane, mozna
uzywa¢ piekarnika.
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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 Ponownie ustawi¢ godzine.
zapala sie ®  dostawie pradu.

oraz zera.

Piekarnik nie W stykach znaj- Obrdcic¢ kilkukrotnie pokre-
grzeje. duje sie pyt. tta w obu kierunkach.
Drzwiczki pie-  Drzwiczki pie- Odczekad, az piekarnik
karnika nie karnika zablo-  ostygnie i zgasnie symbol
otwieraja sie. kowalty sie z

Symbol & powodu samo-

zapala sie na oczyszczania

wskazniku. ee

Na wskazniku
pojawia sig
symbol F&.

Funkcja auto-
matycznego
wytaczenia
zostata aktywo-
wana.

Obrécié pokretto funkcji do
pozyciji zero.

Komunikaty o btedach
Kiedy na wskazniku pojawia sie komunikat o btedzie z

symbolem £, nacisna¢ czujnik . Komunikat znika. Ustawiona
funkcja regulacji czasu zostaje skasowana. Jesli komunikat o
btedzie nie znika, powiadomic¢ Serwis Techniczny.

Anomalie wywotujgce nastepujgce komunikaty o btedach mogg

by¢ rozwigzane przez samego uzytkownika.

Komunikat o

Mozliwa przy-

Rozwigzanie/rady

btedzie czyna

Eo Czujnik zostat  Nacisng¢ po kolei wszystkie
nacisniety zbyt czujniki. Sprawdzié¢, czy kto-
krétko lub jest  ry$ z czujnikdw nie jest
zablokowany.  zablokowany, zakryty lub

brudny.

E g Wiaczono blo-  Nacisnaé czujnik . Teraz
kade drzwi- mozna powrdci¢ do czynno-
czek, gdy $ci programowania.
drzwiczki byty
otwarte.

£S5 Temperatura Drzwiczki piekarnika sa

wewnatrz pie-
karnika jest zbyt
wysoka.

zablokowane i nagrzewa-
nie zostato przerwane.
Odczekac, az piekarnik
ostygnie. Nacisng¢ czujnik
® i ponownie wyregulo-
wac godzine.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!
Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne

zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytacznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.
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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

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

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

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

Serwis ©

E-Nr FD-Nr

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191534

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

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

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

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Srodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia
29 lipca 2005r. ,,O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz. 1495)
_— symbolem przekreslonego kontenera na odpady.
Takie oznakowanie informuje, ze sprzet ten, po
okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany
tacznie z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go prowadzacym zbieranie
zuzytego sprzetu elekirycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki,
sklepy oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu. Wtasciwe
postepowanie ze zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do unikniecia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Oszczedzanie energii

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

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

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

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

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

Funkcja nadmuchu goracego powietrza Eco

Za pomocg funkcji nadmuchu gorgcego powietrza Eco
mozna zaoszczedzi¢ duzo energii, gotujac dania na jednym
poziomie. Cykl gotowania, pieczenia i smazenia nie wymagajg
wstepnego podgrzewania piekarnika.

Wskazowki
Aby zapewni¢ maksymalng wydajnos¢ funkcji oszczedzania
energii, nalezy wtozy¢ danie do zimnego i pustego
piekarnika.

Podczas cyklu smazenia, drzwiczki piekarnika mozna
otwierac tylko w razie absolutnej koniecznosci, na przyktad,
aby obrdcié potrawe. W rozdziale “Tabele i wskazowki*,
zebrano wiele porad i wskazéwek dotyczgcych pieczenia i
smazenia.
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Tabela

Ponizsza tabela pokazuje wybdr dan najodpowiedniejszych do
wykorzystania funkcji oszczedzania energii. W tabeli podano
regulacje temperatury, akcesoria i poziom ustawienia, ktdre sg

najwtasciwsze dla kazdego dania.

Temperatura i czas trwania gotowania mogg zmieniac sie,

zaleznie od temperatury ilo$ci, stanu i jakosci potraw. Z tego
powodu wartosci w tabeli sg podawane w postaci przyblizonych
zakresow. Zaleca sie, aby zacza¢ od najnizszej wartosci.
Ustawiajgc nizszg temperature, uzyskuje sie bardziej jednolite

przyrumienienie zapiekanki. Jesli nie uzyska sie oczekiwanego
rezultatu, nastepnym razem nalezy ustawi¢ wyzszy poziom

temperatury.

Funkcja grzewcza = & Nadmuch gorgcego powietrza Eco

eco

Akcesorium kuchenne

Poziom Temperatura Czas pieczenia

w °C w minutach

Ciasta i ciastka

Ciasto biszkoptowe, tatwe ruszt + forma prostokatna 170-180 55-65
Biszkopt na masle ruszt + forma prostokatna 150-160 75-85
Spdéd do ciasta ptytka blacha do pieczenia 180-200 30-45
Tarta owocowa, (np. czeresniowe) tortownica metalowa, @ 26 cm 160-180 50-60
Placek drozdzowy ptytka blacha do pieczenia 160-170 30-40
Biszkopt marmurkowy ruszt + forma prostokatna 160-170 100-110
Biszkopt sabaudzki ruszt + forma 150-160 85-95
Biszkopt na wodzie ruszt + ciemna forma emaliowana 165-175 35-45
Tradycyjny biszkopt hiszpanski z 3 jaj ruszt + ciemna forma emaliowana 160-170 45-55
Jabtecznik gteboka blacha uniwersalna 170-180 65-75

Ciasteczka i herbatniki

ptytka blacha do pieczenia

130-140 20-30

Tréjkaty orzechowe

ptytka blacha do pieczenia

185-195 35-45

Potksiezyce maslane (12 sztuk) ptytka blacha do pieczenia 170-180 20-25
Rolada ptytka blacha do pieczenia 160-170 15-20
Magdalenki ptytka blacha do pieczenia 150-160 30-40
Tarta jabtkowa, forma okragta forma metalowa, @ 31 cm 230-250 30-40

Quiche

forma metalowa, @ 31 cm

200-220 55-65

Biszkopt francuski z owocami

forma prostokagtna

180-200 50-60

Ciastka z ciasta francuskiego z morelami ptytka blacha do pieczenia 190-200 30-40
Ciastka z kawatkami czekolady ptytka blacha do pieczenia 140-150 35-45
Herbatniki maslane ptytka blacha do pieczenia 140-150 30-45
Ciastka z nadzieniem kremowym gteboka blacha uniwersalna 210-220 40-50

Swiderki z ciasta francuskiego

ptytka blacha do pieczenia

210-230 35-45

W W W W[ W WN W W W W WWWW=INDNNDWINWIN|N

Chleb (1 kg) ptytka blacha do pieczenia 200-210 55-65

Miesa

Pieczen cieleca (1,5 kg karkéwki cielecej) ruszt + zamkniete naczynie 2 200-210 110-120

Pieczen wieprzowa (1 kg) ruszt + otwarte naczynie 2 180-190 110-120

(F’flfd)vvica cieleca / roastbeef, lekko wysmazony  ruszt + otwarte naczynie 2 240-250 35-45
g

(P10||?d)vvioa cieleca / roastbeef, sSrednio wysmazony ruszt + otwarte naczynie 2 250-260 45-55
g

Ryby

Pieczona dorada / labraks (2 sztuki po 350 g gteboka blacha uniwersalna 2 180-190 30-40

kazda)

Dorada w soli (2 sztuki po 450 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 3 180-190 40-50

Morszczuk (1 sztuka o wadze 1 kQ) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 50-60

Pstrag (2 sztuki po 300 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 25-35

Zabnica (2 sztuki po 400 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 30-40

Dania wstepnie ugotowane mrozone

Pizza mrozona na cienkim ciescie ruszt 2 210-220 15-20

Pizza mrozona na grubym ciescie ruszt 2 180-190 25-35

Frytki pieczone w piekarniku ptytka blacha do pieczenia 3 210-220 20-30

Skrzydetka z kurczaka ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 15-25

Paluszki rybne ptytka blacha do pieczenia 3 210-220 20-30
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Akcesorium kuchenne

Poziom Temperatura Czas pieczenia

w°C w minutach

Chleb wstepnie upieczony gteboka blacha uniwersalna 3 180-200 10-20
Mate ciastka z ciasta francuskiego z farszem ptytka blacha do pieczenia 3 180-190 15-25
Lazanie mrozone (450 g) ruszt 2 210-230 45-55
Lazanie (2 sztuki po 450 g kazda) ruszt 2 210-230 45-55
Pateczki z mozzarelli ptytka blacha do pieczenia 2 230-240 15-25
Papryki "jalapefios" ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 15-25
Inne

Zapiekanka z ziemniakow ruszt + otwarte naczynie 2 155-165 75-85
Swieze lazanie ruszt + otwarte naczynie 2 175-180 50-60

Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sa wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

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

W przypadku pieczenia z nadmuchem goracego

powietrza 3D (@), zaleca sie nastepujace poziomy dla
akcesoriow kuchennych:

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

Pieczenie na kilku poziomach

Stosowaé tryb z nadmuchem gorgcego powietrza 3D [&).
Pieczenie na 2 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 3.

m Blacha do pieczenia: poziom 1.

Pieczenie na 3 poziomach:

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

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

W tabelach znajduje sie wiele porad dotyczacych
przygotowywania potraw.

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

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

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

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

W tabeli znajdujg sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego

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

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

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

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

réwnomierny. W razie koniecznosci, przy nastepnej okazji Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna

bedzie mozna wydtuzy¢ czas.

umiesci¢ formy na ruszcie obok siebie.

Ciasta w formach Forma Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasta biszkoptowe, tatwe Forma okragta z otworem/ 2 160-180 60-75

forma prostokagtna

3 formy prostokatne 3+1 140-160 70-90
Ciasto z masy ubijanej, wykwintne Forma okragta z otworem/ 2 O 150-170 60-70
forma prostokatna
Spdd tarty, ciasto biszkoptowe Forma do tart 3 (| 160-180 20-30
Wykwintne ciasto owocowe, ciasto biszkoptowe Forma okrggta/tortownica 2 (| 160-180 50-60
Spdd biszkoptowy, z 2 jaj (podgrzewanie wstepne) Forma do tart 2 (| 150-170 20-30
Spdd biszkoptowy, z 6 jaj (podgrzewanie wstepne) Tortownica 2 O 150-170 40-50
Spdd i brzeg z kruchego ciasta Tortownica 1 O 180-200 25-35
Ciasto owocowe lub sernik, spdd z kruchego ciasta* Tortownica 1 O 160-180 70-90
Quiche szwajcarska Blacha do pizzy 1 ] 220-240 35-45
Biszkopt w formie na babke Forma na babke 2 (| 150-170 60-70
Pizza, cienki spdd z lekkim wierzchem (podgrzewa- Blacha do pizzy 1 O 270 10-20
nie wstepne)
Ciasto na stono* Tortownica O 170-190 45-55
* Pozostawi¢ ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknietym piekarniku.
Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasto biszkoptowe z suchym wierzchem  Blacha uniwersalna 2 | 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 160-170 30-40
pieczenia
Ciasto biszkoptowe z soczystym (owoco-  Blacha uniwersalna 2 O 170-190 25-35
wym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 140-160 40-50
pieczenia
Ciasto drozdzowe z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 3 ] 170-180 25-35
Bllaoha gniwersalna + blacha do 3+1 150-170 35-45
pieczenia
Ciasto drozdzowe z soczystym (owoco- Blacha uniwersalna 3 | 160-180 40-50
wym) wierzehem Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 150-160  50-60
pieczenia
Kruche ciasto z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 1 O 180-200 20-30
Kruche ciasto z soczystym (owocowym) Blacha uniwersalna (] 160-180 60-70
wierzchem
Quiche szwajcarska Blacha uniwersalna 1 ] 210-230 40-50
Rolada (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 2 O 170-190 15-20
Chatka drozdzowa z 500 g maki Blacha uniwersalna 2 O 170-190 25-35
Butka z 500 g maki Blacha uniwersalna 3 = 160-180 60-70
Butka z 1 kg maki Blacha uniwersalna 3 O 150-170 90-100
Ciasto francuskie, stodkie Blacha uniwersalna 2 = 190-210 55-65
Pizza Blacha uniwersalna 2 (| 200-220 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 180-200 40-50
pieczenia
Tarte flambée (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna O 270 15-20
Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna O 190-200 40-55
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Mate ciastka Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha uniwersalna 3 140-160 15-25
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 130-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 130-150 25-40
salna
Kruche ciastka (podgrzewa- Blacha uniwersalna 3 O 140-150 30-40
nie wstepne) .
Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer-  5+3+1 140-150 25-35
salna
Kruche ciastka z migdatami  Blacha uniwersalna 2 O 110-130 30-40
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 110-120 35-45
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 110-120 35-45
salna
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Tartaletki Ruszt z blacha-formg na tartaletki 3 O 180-200 20-25
2 ruszty z blachg-formg na tartaletki 3+1 160-180 25-30
Ciasto "ensaimada" Blacha uniwersalna 2 O 210-230 30-40
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 190-200 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 190-200 30-40
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 170-180 35-45
salna
Ciastka drozdzowe Blacha uniwersalna 2 (] 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 160-180 25-35
Chleb i bulki
Nagrza¢ piekarnik w celu przygotowania chleba, chyba ze w
przepisie sg inne wskazowki.
Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcego piekarnika.
Chleb i butki Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 (] 270 8
200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 = 270 8
200 40-50
Ciasto z chleba Blacha uniwersalna (| 270 15-20
Butki (bez podgrzewania wstepnego) Blacha uniwersalna g 200 20-30
Butki ze stodkiego ciasta drozdzowego Blacha uniwersalna (i 180-200 15-20
Blacha uniwersalna + blacha do pie-  3+1 150-170 20-30

czenia
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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 z ubijanej masy jest juz
upieczone.

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

Ciasto nie wyrosto.

Przy kolejnym pieczeniu dodac¢ mniej sktadnikdw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzegadé czasdéw 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 pomoca noza.

Ciasto jest zbyt przypieczone na wierzchu.

Wiozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowacd nizszg tem-
perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuzej.

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 skrécic
czas pieczenia.

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

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

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

Ciastka przypiekty sie nieréwnomiernie.

Ustawi¢ nizszg temperature; ciastka bedg upieczone bardziej rownomiernie.
Delikatne ciasta piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (=] na jednym poziomie.
Na nieprawidtowy przeptyw powietrza moze rowniez wptywacé wystajgcy papier
do pieczenia. Zawsze nalezy przycina¢ go do rozmiaréw blachy.

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawic¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

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

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

Podczas pieczenia na roznych poziomach, cia-
sto na gdrnej blasze przypiekto sie bardziej niz
na dolnej.

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

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

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

Mieso, dréb, ryby

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

Naczynia byé zakryty na wysokosé ok. ¥ 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 emaliowanej.

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

Najbardziej odpowiednie sa naczynia szklane. Sprawdzi¢, czy wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
pokrywka rondla jest dopasowana i doktadnie zamyka brytfannie emaliowanej, nalezy dodac¢ nieco wiecej wody niz do
naczynie. szklanego naczynia.

Jesli uzywa sig naczyn emaliowanych, nalezy dodac wigcej W miare mozliwo$ci nie nalezy uzywaé brytfann ze stali

ptynu. nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Jesdli 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 pokrywkag = zamknigte

Umieszczaé naczynie zawsze posrodku rusztu.

Pieczenie/smazenie na grillu powinno zawsze sie odbywac przy
zamknigetym 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 osiggnie sie,

oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.
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ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdéb
mozna zebra¢ sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie
czystszy.



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

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

Obrdéci¢ kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

Element grzewczy grilla wtacza sie i wytacza automatycznie.
Jest to normalne zjawisko. Czestotliwos¢ wigczania i

wytgczania zalezy od zaprogramowanego poziomu pracy grilla.

Mieso
Kawatki miesa nalezy obraca¢ 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 owina¢ w folie aluminiowa i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

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

Mieso Waga Akcesoria kuchenne i Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
naczynia dgrzewcza poziom pracy grilla w minutach
Mieso wotowe
Sztufada wotowa 1,0 kg zamknigte 2 O 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Filet wotowy $rednio wysmazony 1,0 kg otwarte 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 1 220-240 60
Befsztyk, grubos¢ 3 cm, srednio Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 ] 3 15
wysmazony
Mieso cielece
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Udziec cielecy 1,5 kg otwarte 2 O 210-230 140
Mieso wieprzowe
Pieczen bez skorki 1,0 kg otwarte 1 x 190-210 120
(np. karkowka) 1,5 kg 1 X 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170
Pieczen ze skorka (np. topatka) 1,0 kg otwarte 1 X 190-210 130
1,5 kg 1 X 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Poledwica wieprzowa 500 g Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 230-240 30
Pieczen wieprzowa chuda 1,0 kg otwarte O 190-210 120
1,5 kg = 180-200 140
2,0 kg = 170-190 160
Potrawa z nogi prosiecia z koscig 1,0 kg zamknigte O 210-230 70
Befsztyk, grubos¢ 2 cm Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 ] 3 15
Medaliony wieprzowe, o grubosci Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 ™ 3 10
3cm
Jagniecina
topatka jagnieca z koscig 1,5 kg otwarte 2 x 190-210 60
U.dziec jagrjiecy bez kosci, sred- 1,5 kg otwarte X 160-180 120
nio wysmazony
Dziczyzna
Poledwica z daniela z koscig 1,5 kg otwarte 2 O 200-220 50
Udziec z daniela bez kosci 1,5 kg zamkniete 2 | 210-230 100
Pieczen z dzika 1,5 kg zamkniete 2 O 180-200 140
Pieczen z jelenia 1,5 kg zamknigte 2 | 180-200 130
Krolik 2,0 kg  zamkniete 2 O 220-240 60
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Mieso Waga Akcesoria kuchenne i Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Mieso mielone
Pieczen z mielonego migsa z500 g otwarte 1 180-200 80
miesa
Kietbaski
Kietbaski Ruszt + blacha uniwersalna 4+1 ™ 3 15
Drob Jesli piecze sie kaczke lub ges, naktu¢ skore pod skrzydtami,

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

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

Obrdcic pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie

potowy czasu pieczenia. Obroci¢ kawatki ryby po uptywie %4
czasu.

aby wyciekt ttuszcz.

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

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

Dréb Waga

Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja

Temperaturaw °C, Czas

i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Kurczak, w catosci 1,2 kg Ruszt 2 220-240 60-70
Pularda, w catosci 1,6 kg Ruszt 2 210-230 80-90
Kurczak, potowki o wadze 500 g kazda  Ruszt 2 x 220-240 40-50
Kawatki kurczaka o wadze 150 g kazdy  Ruszt 3 X 210-230 30-40
Kawatki kurczaka o wadze 300 g kazdy  Ruszt 3 X 210-230 35-45
Piers kurczaka o wadze 200 g kazda  Ruszt 3 ™] 3 30-40
Kaczka, w catosci 2,0 kg Ruszt 2 X 190-210 100-110
Piers kaczki o wadze 300 g kazdy  Ruszt 3 X 240-260 30-40
Ges, w catosci 3,5-4,0 kg Ruszt 2 170-190 120-140
Uda gesi kazda czes¢ o wadze  Ruszt 3 220-240 40-50
400 g
Maty indyk, w catosci 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
Rolada z indyka 1,5 kg otwarte 1 200-220 110-130
Piers z indyka 1,0 kg zamkniete 2 O 180-200 90
Udo z indyka 1,0 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ryby
Obrdcié kawatki ryby po uptywie %4 czasu.
W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Wtozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozyciji; z
ptetwa grzbietowag skierowang ku gorze. Aby utrzymac
stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.
Jesli pieczone sg filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu
przysmazenia.
Jezeli piecze sie na grillu, ktadac bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiescic¢ blache emaliowana na poziomie 1.
Ryby Waga Akcesoria kuchennei Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Ryba, w catosci ok. 300 g Ruszt 2 ™ 2 20-25
1,0 kg Ruszt 2 X 200-220 45-55
1,5 kg Ruszt 2 £ 190-210 60-70
2,0 kg zamkniete 2 O 190-210 70-80
Czesé brzuszna (ventresca) Ruszt 3 ™ 2 20-25
ryby, o grubosci 3 cm
Filet rybny zamkniete 2 O 210-230 25-30
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Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

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

w tabeli ustawien.

ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-
cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia tyzkg. W tym celu nacisngc tyzkg na pie-
czen. Jesli pieczen jest twarda, to znaczy, ze jest gotowa. Jesli ustepuje pod naciskiem,
nalezy ja jeszcze dopiec.

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

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

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

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

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

Proces ten jest uwarunkowany fizycznie i zupetnie normalny. Duza czes¢ pary wodnej
wydostaje sie przez wylot pary. Para moze osiadac na chtodniejszym pulpicie obstugi lub
na sasiadujgcych frontach mebli, a nastepnie sie skraplac.

Zapiekanki, suflety, tosty

Zawsze stawia¢ naczynie na ruszcie.

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

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

utrzymac wigkszg czystos¢ piekarnika.

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

Zapiekanki

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

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

Mate foremki na jedng porcje 2 (] 200-220 25-30

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

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

Zapiekanka

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

produktow, maks. wysokosc 4 cm 2 formy do zapiekanek 3+1 150-170 60-80

Tosty

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

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

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na

opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem

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

wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do

wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju

potrawy. Produkty surowe mogag rézni¢ sie pod wzgledem

ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza w °C w minutach

Pizza, gteboko zamrozona

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

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

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

Minipizza Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 10-20
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Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach

Pizza mrozona

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

Produkty z ziemniakow, gleboko mrozone

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

Krokiety Blacha uniwersalna 190-210 20-25

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

Produkty piekarnicze, giteboko mrozone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 180-200 10-20

Chlebki niemieckie - precle (ciasto piekarnicze) Blacha uniwersalna ES 200-220 10-20

Produkty piekarnicze, wstepnie upieczone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 2 (| 190-210 10-20
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 160-180 20-25

Potrawy smazone, gteboko mrozone

Paluszki rybne Blacha uniwersalna EN 220-240 10-20

Paluszki z kurczaka, nuggets Blacha uniwersalna 3 200-220 15-25

Ciasto francuskie, gteboko mrozone

Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 30-35

Wyjatkowe potrawy

Przy niskich temperaturach uzyskuje sie smaczny, kremowy

jogurt oraz puszyste ciasto drozdzowe.

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.Zmiesza¢ z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest

przechowywany w lodéwce).

3. Wla¢ mieszanine do kubkoéw lub stoikdw i zakry¢ je

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

przezroczystg folia.

przygotowac jogurt wedtug wskazowek.

5.Nastepnie umiesci¢ kubki lub stoiki na dnie piekarnika i

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyros$niecia

1. Przygotowad ciasto drozdzowe w zwykly sposéb. Wylad

ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoka

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

temperature i przykry¢ go.

3.Wytaczy¢ urzadzenie i pozostawi¢ ciasto drozdzowe do
wyrosniecia w wytgczonym piekarniku.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja grzewcza Temperatura Czas
Jogurt Umiescic¢ kubki lub na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 5 min
stoiki 50 °C
50 °C 8h
Pozostawianie cia- Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 5-10 min
sta droZdZ_ow_ego odporny na wysokg 50 °C,
do wyrosnicia temperature wytaczy¢ urzadzenie i wiozy¢ ciasto 20-30 min

drozdzowe do piekarnika.
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Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.

Wyja¢ zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic je w
odpowiednim naczyniu na ruszcie.

Umiesci¢ na talerzu drob, piersig w dot.
Wskazowka: Lampka oswietlajgca piekarnik zapala sie dopiero

po osiggnieciu temperatury 60 °C. W ten sposdb uzyskuje sie
doktadna, optymalng regulacje.

Potrawa

Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja grzewcza Temperatura

Delikatne mrozonki

Np. tarty ze $mietang, tarty z kremem maslanym, tarty z polewa

czekoladowg lub lukrem, owoce itd.

Ruszt 1

30 °C

Pozostate mrozonki

Kurczak, kietbaski i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty

cukiernicze

Ruszt 1

50 °C

Suszenie

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

Odsaczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

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

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

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

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

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

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 80 ok. 172 h

Wskazowka: Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obrdécic¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od papieru.

Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwaga!

Nie uzywac stoikow o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki moga peknac.

Uzywac wytgcznie owocow i warzyw w idealnym stanie. Przed
uzyciem, doktadnie je umya.

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

Przygotowanie

1. Wsypac owoce lub warzywa do stoikéw, lecz nie do petna.
2.Oczysci¢ brzegi stoikéw; powinny by¢ czyste.

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

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

Programowanie

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

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

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

Pasteryzowanie dzemow

Po ok. 40 - 50 minutach, w krotkich odstepach czasu,
zaczynajg sie tworzy¢ pecherzyki. Wytaczyé 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
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Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego litra

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

Ciepto resztkowe

Ogorki - ok. 35 minut
Buraki czerwone ok. 35 minut ok. 30 minut
Brukselka ok. 45 minut ok. 30 minut
Fasola, kalarepa, kapusta czerwona ok. 60 minut ok. 30 minut
Zielony groszek ok. 70 minut ok. 30 minut
Wyjmowanie stoikéw z piekarnika
Po zakonczeniu gotowania, wyjac¢ stoiki z piekarnika.
Uwagal!
Nie umieszczac¢ gorgcych stoikdow na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga peknac.
Akrylamid w produktach spozywczych
Akrylamid powstaje przede wszystkim w produktach
zbozowych i ziemniaczanych przygotowywanych w wysokich
temperaturach, np. we frytkach, tostach, butkach, chlebie i w
drobnych wyrobach cukierniczych (herbatnikach, ciastkach z
przyprawami korzennymi, ciastkach bozonarodzeniowych).
Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartosciag akrylamidu
Zasady ogolne Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.
Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.
Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

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

Z nadmuchem gorgcego powietrza 3D o temp. maks. 180 °C.
Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.

Z nadmuchem gorgcego powietrza 3D o temp. maks. 170 °C.

Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.
Frytki smazone w piekarniku Roztozyé na blasze réwnomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-

nej blasze, aby ziemniaki nie ulegty zeschnieciu
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Potrawy testowe

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

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

Pieczenie

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

Pieczenie na 3 poziomach:
Zawsze ktas¢ gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie.

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

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:

Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [Z na 1 poziomie. Uzy¢
blachy uniwersalnej zamiast rusztu i umiesci¢ na niej
tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czas w
grzewcza w °C minutach

Herbatniki maslane (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 O 150-160 20-30

wstepne®) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-150 25-35
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 140-150 25-35
salna

Ciasteczka (podgrzewanie wstepne*) Blacha uniwersalna 3 O 150-170 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 140-160 25-35
Blacha uniwersalna 3 150-160 25-30
2 blachy do pieczenia + blacha uniwer- 5+3+1 140-150 25-30
salna

Biszkopt na wodzie (podgrzewanie Tortownica na ruszcie 2 O 170-180 30-40

wstepne*)

Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 2 165-175 35-45

Placek drozdzowy Blacha uniwersalna 3 O 160-180 30-40
Blacha uniwersalna 3 150-170 30-45
Blacha uniwersalna + blacha do pieczenia 3+1 160-170 30-40

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta Ruszt + 2 tortownice @ 20 cm. 1 O 190-210 70-90
2 ruszty + 2 tortownice & 20 cm. 3+1 170-190 60-80

* Nie uzywad funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika

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

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescié

blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna

zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Poziom pracy Czasw

grzewcza grilla minutach

Przyrumienianie tostéw (nagrzaé piekar- Ruszt 5 ] 3 V2-2

nik przez 10 min.)

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

nagrzewac piekarnika) wana

* Obrécié po uptywie %5 czasu.
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Bonee noapobHyto MHGOPMaLMIO O NPOAYKLMM, MPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIX YacTax 1 cnyxoe cepBrca MOXHO HalTK Ha
odumumansHom cante www.bosch-home.com 1 Ha caiite UHTepHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

/\ BayHble npaBuna TeXHUKKU 6€30NacHOCTH

BHuMaTeNnbHO npountante gaHHoe
PyKOBOACTBO. OHO MOMOXET BaM Hay4yuTbCA
npaBubHO N 6e30nacHoO NoJb30BaTLCA
npudéopom. CoxpaHAanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnayataunm n MHCTPYKLMIO MO MOHTaxXy
ONA AanbHenwero ncnosib3oBaHua wan ana
nepegayv HOBOMY BnadenbLy.

[aHHbIM Nnpnbop npeaHasHaveH
UCKIOUNTENBLHO ANA BCTpanBaHuA.
CobntopganTe cneunanbHble MHCTPYKLMK MO
MOHTaXxy.

Pacnakyiite n ocMmotpute npudop. He
noaktovanTe npudop, ecam oH Obin
noBpexX/aeH BO BpemMA TPaHCMOPTUPOBKMU.
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MoakntoueHne npmndopa 6e3 WTencenbLHon
BUIKW JO/DKEH NPOUSBOANTb TOSIbKO
KBa/IM(ULIMPOBAHHbIA CneunasmncT.
MoBpexaeHua 1s3-3a HenpaBubHOMO
NoaK/OUYEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTebLCTB.

OT1OT Npmnbop NpeagHasHayeH ToNbKO A1A
JloMallHero ncnonsb3oBanua. icnonsaynite
npuoop TObKO /1A NPUroToBaeHua 6toa 1
HanuTkoB. Cneaute 3a Npudopom BO BpemA
ero padoTbl. Micnonbayrte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHUN.



et no 8 net, nnua ¢ orpaHnYeHHbIMN
busnuecknmm, yMCTBEHHbIMU U
NCUXNYECKMMM BO3MOXHOCTAMMU, a TakxKe
nvua, He obnagatolme AOCTaToYHbIMU
3HaHUAMK 0 Npudope, MOryT NCMNOIbL30BaTbL
Npnoop TOIbKO NoA NPUCMOTPOM L,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30nacHOCTb, UK
nocne NoaApoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKkcnnyaraumen npudopa.

[letaM He paspellaeTtca urpatb ¢ Npndopom.
OuncTka n oBcnyxneaHe npnéopa He
[OJ/IKHBI MPOU3BOANTLCA AETbMU, 3TO
JI0MYyCTMMO, TOJIbKO €C/IM OHU cTapLue 8 neT un
NX KOHTPOMPYIOT B3POC/IbIE.

He gonyckanTte aeten mnaawe 8 net K
npnoopy 1 ero ceTeBoMy NPOBOAY.

Bcerga cneante 3a npaBu/ibHOCTbIO
YCTaHOBKW MPUHAANEXHOCTEN B padouyto
kKamepy. CMm. onvcaHne npuHamQIexxHoOCTel B
PYKOBO/CTBE MO 9KCryaTalum.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

CnoxeHHble B paboueit kamepe
NIerkoBocCnamMmeHsaoWmneca npeameTbl MoryT
saropeTtbcA. He xpaHute B padouein kamepe
NlerkoBocniameHsowmeca npeameTsl. He
OTKpbIBaTe ABepLUy npudopa, ecnm BHyTpH
npudopa obpasoBasica AblM. BbikntounTe
npuoop, BbIHLTE BW/IKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3ETKN NN OTKItOUNTE
npenoxpaHuTesb B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

13-3a CTpyu BO3ayxa, NPOHMKatoLen B
npuoop Npu OTKPbIBaHWUM ABEpLbl, Oymara
ON1A BbIMEYKM MOXET NMOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBaTeNbHOro 3/1eMeHTa 1 BCMbIXHYTh.
[Mpu NnpeaBapuTebHOM pasorpese
oba3aTesbHO 3akpennante dymary oA
BbINMEYKN B NpuHaanexHocTax. Hanpumep,
nocTaBbTe Ha HEE KaCTPHOIO nan hopMy
OnA BbinekaHua. Micnonbaynte Bymary ana
BbINEYKMN HYXXHOroO pasmMepa, oHa He Jo/KHa
BbICTyNaTb 3a Kpasf NpuHaanexxHoCTen.

OnacHocTb oxora!

Mprbop CTaHOBUTCA OYEHb ropayYnM. He
npuKacamTecb K ropaYnM BHYTPEHHUM
noBepxHoCTAM npudopa um
HarpeBaTenbHbIM dn1emeHTam. Beerna
nasanTe npndopy ocTbiTb. He nossonanTe
AeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropavemMy
npuoopy.

MpUHaONEeXHOCTN WK nocyaa OUYeHb
ropaune. YtoObl U3BNEUYL FOPAUYIO MOCYAY
WAV NPUHAONEXHOCTN U3 padouel KaMepsl,
BCeraa UCcnonb3ynTe npuxsatku.

Mapbl cnvpTa B ropaden padouen Kamepe
MOIYT BCMbIXHYTb. 3anpellaeTca roToBuTb
ontona, B KOTOPbIX UCMONL3YOTCA HAMUTKN C
BbICOKMM COAepP)XaHWem crnvpTa.
[ob6asnante B 6/1t00a TObKO HEOObLLOE
KOJIMYECTBO HaNMUTKOB C BbICOKNM
coaepxaHuem cnmpta. OCTOPOXHO
OTKpOWTe ABepuy npudopa.

OnacHocTb ownapvyBaHua!

B npouecce akcnayataumm oTKpbIThbie 1A
noctyna getann npuoéopa CUabHO
HarpesatoTcA. He npukacantech K
packaseHHbIM aeTanaMm. He noanyckante
neten 6n11M3ko K npudopy.

13 OTKpbITOM ABEpLbl Npudopa MoxXeT
BblpBaTbCcA ropAunn nap. OCTOPOXHO
OTKpoONTe ABepuy npudopa. He nossonante
[eTAM NnoaxoanTb 6/IM3KO K ropAvemy
npnoopy.

Mpu ncnonb3oBaHWK BoAdbl B padoueli
KaMepe MOoeT 00pasoBaTbCA ropaYmni
BOAAHOW nap. 3anpelwaeTca HaamBaTb BOAY
B ropauyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe CTek10 ABepubl npudopa
MOXET TPeCHyTb. He ncnonbayiTe ckpedku
LA CTeKNa, a Takxke efkne n adbpasnBHbIe
YMCTALLME CpeacTBa.

OnacHocTb yaapa TOKom!

[pn HeKBaNUOUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXKET CTaTb UCTOYHUKOM
OnacHOCTU.[103TOMY PEMOHT [LO/IHKEH
NPOU3BOANTLCA TO/IBKO CNELNaIMCTOM
CEePBUCHON CNY)Obl, NPOLLEeALLNM
cneumansHoe obyyeHne.Ecnn npmnbdop
HEencrnpaBeH, BbIHbTE BUMIKY N3 PO3IETKN NN
OTK/toUnUTE NnpegoxpaHnTens B 6/10ke
npegoxpanutenein. BolsoBute cneunanncrta
CEPBUCHOM CNYXObl.

Mpn cunbHOM Harpese npudopa n3onaumna
kabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeMm, YyToObl Kabenb He conpukacasnca ¢
rOPAYNMU YaCTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

MpoHuKatoLwans Bnara MOXeT NPUBECTH K
yaapy 971eKTpuyecknm Tokom. He
MCMONb3YNTE OUNCTUTE b BLICOKOIO
JaB/eHnA Uy NapoCTPYMHbIE OUNCTUTENN.

Mpw 3ameHe namnouyku B padouen kamepe
YUYUTbIBANTE TO, UTO KOHTaKTbl B MATPOHE
HaxoOATCA Noa HanpAxeHneM. Nepen
CMEHOW NaMMNOYKKN BbIHLTE BU/IKY CETEBOIO
kKabena u3 po3eTkn Uan OTKIoUNTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
NpeaoxpaHuTenen.
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" HeuncnpaBHbI MPUOOP MOXET OblTb
NPUYMHONM MopaeHna TOKOM. Hukorga He
BK/ItOYanTe HencnpasHbii Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUIKY CETEBOro NpoBoaa Wau
BbIK/HOYUTE NPEaoXpaHuUTENb B ONOKe
npenoxpaxHutenen. BeisoBute cneunanncta
CEPBUCHOM CNyXObl.

OnacHocTb BO3ropaHua!

= CnyyarHo ynasLliMe KYCOUKU MULLN,
KanHyBLLWIA XXNP WU COK OT XXapeHus BO
BPEMA CaAMOOUMNCTKM MOIYT BCMbIXHYTb.
[Mepen KaxabiM NPOLECCOM CaMOOYNCTKM
yaanAnTe CUabHbIE 3arpA3HEHNA U3
padouer kamepbl Npudopa un ¢
NPUHaANEXHOCTEN.

= Bo BpemAa camoo4yncTKu npundop
CTaHOBUTCA CHapYXW OYeHb rOPAYNM.
Hukoroa He BellanTe Ha Pydky ABEPLbI
[yXOBOro wkadma KyxOHHble NonoTeHua u
Apyrve noaoBHble NnpeaMeThl, KOTopble
MOrYT 3aropeTbcA. He 3aropaxmnsante
(DPOHTa/IbHYIO NOBEPXHOCTL Npudopa. He
No3BONANTE AETAM NOAXOANTb BIN3KO K
ropAuyemMy npuoopy.

OnacHocTb oxora!

" Bo BpemA CaMOOUYNCTKN OYyXOBOW wKad
CUNbHO HarpeBaeTcA. He oTkpbiBaNnTe
nBepuy npudopa n He casuramnte
OOKMPOBOYHbIE KPIOUKKN pykamu. [lanTe
npubopy OCTbITb. He no3sonAante aeTam
noaxoanTb 6/1IM3KO K ropadvemMy npuoopy.

= /\ Bo BpemAa caMoouncTKy nproop
CTAHOBUTCA CHapYXXu o4yeHb ropaunm. He
npukacamnTech K aBepLe npubdopa. Jdarnte
npudopy OCTbITb. He no3sonAnTe aeTam
noaxoanTb 6/1IM3KO K ropayemMy npuoopy.

BbicoKaa onacHOCTb AnA 340poBbA!

Bo BpemA caMoouncTKu Npuoop CUIbHO
HarpeBaeTcA. [13-3a 0UeHb CUIBHOTO Xapa
AHTUMPUrapHoOe MOKPbITUE MPOTUBHEN U
hopM paspyLuaeTcs, 1 Npu 9TOM BblAeNA0TCA
A00BUTbIE rasbl. Henb3a ogHOBPEMEHHO C
NPUOOPOM OUMLLAaTL MPOTUBHN U DOPMbI C
aHTUNpUrapHbIM NokpbiTnem. OAHOBPEMEHHO
C NPUOOPOM MOXHO OUULLATL TOSIbKO
SMaNMPOBaHHbIEe MPUHAANEXHOCTU.
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MpuuyuHbI NOBpeAeHUH

BHumaHue!

m [NpuHaanexHocTn, honbra, neprameHTHas Gymara unam nocyaa Ha
[IHe padoueli Kamepbl: He CTaBbTe NPUHAAIEXHOCTW Ha [IHO
padoueit kKamepbl. He HakpbiBaiTe AHO padouent Kamepbl
donbroii MoOoro Buga UK neprameHTHon Oymaroi. He ctaBbTe
rnocyny Ha AHO padouyeli Kamepbl, EC/IM YCTaHOB/EHA
Temnepartypa Boie 50 °C. 310 NPMBEAET K U3NULLHEN
akKyMmynauuy Tenna. Bpema BbinekaHua uamv xapeHua oynet
HapyLLEeHo, YTO NPUBEAET K MOBPEXAEHMIO dMann.

= Bopga B ropaueii Kamepe: 3anpeliaeTca HaavmeaTb Body B
ropAuyo padouyto Kamepy. TO MOXET NPUBECTU K
oBpagoBaHuio Napa. B pesynstate namMeHeHUs Temneparypsbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHUE SMaN.

m BnaxHble NpoayKTbl: HE AEPXUTE BNaXKHbLIE NPOAYKTbI B 3aKPbLITOM
padoueil Kamepe B TeUYeHNe JINTENBHOrO BPeMEHU. ITO MOXET
MPVBECTN K MOBPEXAEHUIO IMa.

m COK OT (hpYKTOB: NP BbINEKaHUN COUHBIX (DPYKTOBLIX MUPOroB He
3anonHARTe NPOTMBEHL LenkoM. Cok oT pyKTOB OyaeT cTekaTb
C NPOTUBHA 1 OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbLIe OyAeT NPaKTUUYECcKn
HEBO3MOXHO YaannTb. VIcnonbayiite no BOZMOXHOCTM Gofee
rNyOOKUA YHMBEPCAbHbIV NMPOTUBEHb.

m OxnaxaeHve npudopa C OTKPLITON ABEepLen: He ocTasnanTe
npunbdop ocTbiBaTb C OTKPLITON ABepuel. Jaxe ecnu asepua
npudopa OyaeT NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTN K NOBpexaeHuto dacanos cocegHen medenu.

m CunbHO 3arpAsHEH YNIOTHUTENb ABEPLbl: NMPU CUIbHOM
3arpAsHeHNN ynnoTHUTeNA Asepua npvoopa nepectaért
HOPMasIbHO 3aKpblBATLCA. DTO MOXKET NMPUBECTU K NMOBPEXAEHMIO
NoBEPXHOCTU NpuneratoLlen K npuéopy medenu. Cneamte 3a
UYNCTOTOW YNNOTHUTENA OBEPLIbI.

m icnonb3oBaHue ABepLbl Npudopa B Ka4ecTBe CuaeHbA Un
MOJIKW: HE CaanTeCh ¥ HUYEro He CTaebTe Ha ABepLy npuoopa.
He cTaBbTe nocyay v NPUHALNEXHOCTU Ha ABEPLY.

m YCTaHOoBKa NpUHAANEXHOCTEe: B 3aBUCUMOCTM OT Tna npudopa
NpVYHaANEeXHOCTU MOTYT nouapanaTs CTeK/10 ABepLbl npudopa
npwv eé sakpbiBaHuW. Beeraa yctaHasnmsante NpuHaaiexxHoCTv B
pabouyto Kamepy Ao ynopa.

m MepewmelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
[BepLbl. Pyyka aBeplbl He paccunTaHa Ha Bec npubdopa v MoxeT
c/ioMaTbCA.



Baw HOBbIM AYXOBOH LUKa¢

O3HakoMbTECH C BallMM HOBLIM AYXOBbIM WKadoM. B aaHHOM
pasgene onucaHbl MYHKLMW NaHenmn ynpasieHnsa U ee oOTae/bHbIX
a/1IeMeHTOoB. Kpome Toro, 3aeck npeacTasneHa Hpopmauma o
[0MNoNHWUTeIbHOM 000pyaoBaHUM A1A AyXOBOro wkada 1 ero
BHYTPEHHUX KOMMOHEHTaX.

MaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamun oOWNIA BUA NaHeNV ynpasneHns ayxoBoro wkada. Ha
WNHOMKATOPHOW NaHenn He oToOpaxatoTcA BCe CUMMBO/IbI
oAHOBPEMEeHHO. B 3aBncMocTy oT Modenn npubopa, AeTtanm MoryT

OT/IMYaThCA.
3
HasHauyeHue OTmeTKa HasHaueHune
1 CeHcopHble KHOMKM = Bepxuuii n [MpurotToBNEHNE NMPOroB, 3anekKaHoK 1
HWXKHWIA XKap*  HEeXMPHOro MAca, HanpuMmep TeNATUHbI U
MHankaTopHaa naHenb Onuun, Ha OgHOM ypoBHe. YKap nogaetcAa
3 MepeknouaTtenb Beldopa MyHKLUNI BEPXHUM N HUXHUM HarpesartesibHbIMU 3/1e
MeHTaMm.
YTannveaembii NOBOPOTHbIN Nepekntouarens ®yHKUMA Npu-  BbICTPOE NPUroToBNEHME NPOAYKTOB ryoo-
HekoTopble AyxoBble WKadbl CHAOXEHbI yTanmBaeMbiM roToB/IEHNA KOV 3aMOpPO3KU, HanpnumMep nnuLbl, KapTo-
NMOBOPOTHbLIM MepektoyaTenem. Ytodsl yTONUTL UK BblABUHYTh nnuel ens hpy Um NMPOroB U3 C/I0EHOrO TecTa,
NMOBOPOTHBLIN Nepek/toyaTesb, HaAXXMUTE Ha Hero, Koraa OH 6e3 HeOOXOAMMOCTU MPEABAPUTENBHOTO
HaxOAMTCA Ha HyNeBOM OTMETKE. HarpesaHuA OyxoBOro Lkada. >Xap noga-
€TCA HMKHUM HarpeBaTte/lbHbIM 3/1EMEHTOM
CeHCOpHble KHOMKH 1N pacnpocTpaHAeTcA No BCEMY NPOCTPaHC-
He HaxxMmainTe Ha CEHCOPHbIE KHOMKK C CUAOW. [TpOCTO KOCHUTECH TBY AyXOBOTO LWkaga BEHTNATOPOM, Pacro-
p siou. Tip JIOXEHHbIM Ha 3a[Heli CTEHKeE.
COOTBETCTBYIOLLErO CMMBONA.
x| Tpwnb c KOH-  3axapusaHue MAca, NTULbl U PbIOLL. Mooye-
I'IepeKmoanenb Bbl60pa (I)yHKLl.MM BEKLNEN pefHO BK/IOYAOTCA HarpesaTe/bHbIN 3M1e-
. MEHT rPUAA U BEHTUNATOP KOHBEKLMN.
Mepekntouatenb Bbldopa MyHKUMIA NpeaHasHaueH ns Bbidopa Bnaronapa BEHTUNATOPY Xap OT rpuna Ump-
pasHbIX PEXMMOB Harpesa AyxOBOro Likada. Ky/IMPYET BOKPYT MPOYKTOB.
OTmeTra HasnaueHne (7] Tpwnb c Bonb-  3axapuBaHue Ha rpune GUMPLITEKCOB, KO-
oW nioula- 6acokK, TOCTOB U pbiBbl. MNponcxoanT Harpes
o Hynesasn [lyxoBoM WKaw BLIKMOYEH. [blO Harpeea  BCEN NMOBEPXHOCTU, PACMOIOXEHHON Nos
oTMeTKa HarpeBaTe/ibHbIM 3/IEMEHTOM TPUAA.
BbICTPbI [lyxoBoii WwKap oyeHb BLICTPO 4OCTUraeT (] Tpunb c manoit 3axapuBaHue Ha rpune BUMLTEKCOB, KO-
Harpes 3aAaHHON TemnepaTypsl. nnouwanbo 6acok, TOCTOB 1 pPbiBbl B HEOO/IbLIMX KO-
K 30" B Harpesa yecTBax. HarpeBaeTca TOMbLKO LEeHTpasnbHas
OHBEeKLUWUA bineKaH1e NPOroB U KOHAUTEPCKMX u3ae- UYACTb HArPEBATE/IBHOMO SNEMEHTa rOUA.
M. MOXHO rOTOBWUTL OAHOBPEMEHHO Ha -
TPEX YPOBHSAX. PacnonoxeHHbI Ha 3aaHen E‘ HmxHWI ap TomneHue, BbinekaHue n noapymaHnBaHue
CTEeHKe BEHTUIATOP paBHOMEPHO pacnpene- KOPOUKW. YKap nofaeTca HUXKHUM Harpesa-
NAET )Xap No BCEMY MPOCTPAHCTBY AyXOBOrO TE/IbHBIM 3/1IEMEHTOM.
Wwkacga. ABTOMaTMYeC-  ABTOMATUUECKAA OUMCTKA BHYTPEHHNX
KoHBekumA [TpUroToBNEHME NUPOrOB, MESIKON BbIMEYKH, KafA o4ncTka NOBEPXHOCTEV [yX0BOro wkada. Lyxosoi
«9KO»* NpPOAYKTOB ry©OKON 3aMOPO3KHK, MACa U Wwkad HarpeBaeTcA, 1 3arpAsHeHna yaans-
pbIBLI HAa OHOM YPOBHE 0e3 NpeaBapuTe/lb- tOTCA.
HOro Harpesa. BEHTUNATOP paBHOMEPHO MoacseTka BK/tOUEHME NaMMbl MOACBETKM BHYTPU AyXO-
pacnpefenaeT xap BHYTPU JyXOBOro BOrO wWKaha.

wkada, odecneunsas paunoHaLHoe

MCMOMb30BAHUE SHEPTUN. * Pexxum Harpesa, UCNOb3YIOLWLNACA A1A onpeaeneHma Knacca
3HeproaddekTnBHocT nNo Hopme EN60350.

* Pexxum HarpeBa, UCMoNb3YoLWMIACA AnA onpeaeneHnsa knacca

3HeproaddekTmBHocT No Hopme EN60350. .
Mpu BbIOOPE pexuma Harpesa Ha UHANMKATOPHOW naHem

noABnAeTCcA CMMBOJT =—=.
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CEHCOprIe KHOMNKU U UHAUKATOPHAaA nNaHesb

CeHCopHble KHOMKW npeaHasHayeHsl 418 YrpasaeHna pasinuHbiMm
DyHKUMAMK. Ha nHAMKATOPHON naHen oTo0paxatoTca 3aaaHHbIe
napameTpsl.

CeHcopHaf KHOMKa Ha3HaueHWe ceHCOPHOM KHONKK

°C Tewmnepatypa BbiGop TemnepatypHOro pexmnma,
CTeneHn Harpesa rpua Uin ctenexn

OYNCTKN.

BbiBop 3BykOBOro Talimepa &Y, Bpe-
MeHW npurotosaeHua -1, Bpemern
OKOHuaHua npurotosaeHna =l un
Tekyluero spemern O,

® OyHKkuuu Taimepa

-  Munyc YMeHblUEHME 3a4aHHbIX NapameTposB.

+ Mntoc YBenuyeHne 3aaaHHbIX napameTpos.

Ha nHankaTopHOW naHenn NoABAAETCA CUMBOJ, COOTBETCTBYOLLMIA
aKTMBMPOBAHHOW (yHKUMM Tanmepa.

CeHCOpHble KHOMKKU ANA U3MEeHEeHUA 3a4aHHbIX
napameTpoB

C NOMOLLbIO CEHCOPHBIX KHOMOK + 1 = MOXHO W3MEHWTb BCE
3aJaHHble N peEKOMEHOOBaHHbLIE NapamMeTpbl.

+ = yBenunyeHue 3agaHHbIX NapamMeTpos.

= = YMeHblleHNe 3aJaHHbIX NapamMeTpOB.

TemnepaTypHbIf pexum

30-270 [vanasoH Temne- TemnepaTypa BHYTpW AyXOBOro

paryp wkadga B °C.
1-3 CteneHu HarpeBa CTeneHn Harpesa rpunsa ¢ Masaomn
rpuns nnowaabto Harpesa 7] u Gonbluoi

nnowaasto Harpesa [,

1 = cTeneHb Harpesa 1, nerkui
Harpes

2 = CTeneHb Harpesa 2, CpeaHui
Harpes

3 = cTeneHb Harpesa 3, CU/bHbIN
Harpes

CreneHn ouncTkn CTeneHn OunMcTku Ana dyHKUUmn
aBTOMaTUYecKomi ounctku (.

1 = cTeneHb ouncTku 1, nerkana
oumncTka

2 = cTeneHb OUYNCTKKN 2, cpeaHAn
ouncTka

3 = cTeneHb OYUCTKU 3, MHTEHCUB-
HaA OYnNCTKa

1 cek. — 23 u. 59 MmuH. BoamoxHaA Npoao/MKNTENBHOCT

NPUroToBAEHNA.

1 cek. — 23 4. 59 MuH. BpemA, koTopoe MOXHO 3adaTh 3BY-

KOBOMY Tanmepy.

Bo Bpemsa HarpeBaHuA QyxOBOro Wkada Ha MHAMKATOPHON NaHenm
cBeTnTcA cumeon . Bo BpemA nepepbiBOB B HArpeBaHuu OH
BbIKtOYaeTcA. Mpu BLIOOPE CTeneHn Harpesa rpwid Win cTeneHu
aBTOMAaTUYECKON OYUCTKN UHOMKATOP He BK/UaeTCH.
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MHAaUKaTop HarpeBaHUsA

Bo Bpems HarpesaHua Ayx0BOro WwKada Ha MHAWKATOPHON naHenu
cBeTUTCA cuMBON 8. Mocne AOCTXKEHUA ONTUMAaLHOI 4NA
noMelleHnA NPOIyKTOB B AyXOBOM LiKad TemnepaTtypsl 1 nepexoaa
B PeXXUM ee noaaepxaHua nHaukarop § racrer.

Mpw BLIGOPE YPOBHA MOLLHOCTW TPUA UK CTEMNEHN
aBTOMAaTUYECKON OUUCTKI MHAMKATOP § He BkouaeTcH.

BHyTpeHHMe dJIeMeHTbl AYX0BOro Luua¢a

BHyTpu oyxoBoro wkada Haxoautca namnoyka. BeHTnnatop
NPenATCTBYeT YPE3MEPHOMY HarpeBaHuto AyxoBOro wkada.

Namna

Jlamna BHYTPUW AyX0BOro LiKaha CBETUTCA BO Bpemsa padoThl
nyxoBoro wkada. MNpun Boidope Temnepatypbl Hxe 60 °C 1 BO
BPEMA aBTOMAaTUYECKOW OUUCTKMN AyXOBOro Likada namna racHer.
OTO NO3BONAET TOUHO PerympoBaTth padoTy AyxOBOro wkada.

Tem He MeHee, ee MOXHO BK/IIOUNTb, JaXKe KOraa AyxXOBOW wKad
BbIK/IIOUEH, YCTAHOBWB NepekntovaTtens Beldopa hyHKUMA Ha

oTmeTky [B].

BeHTunarop

BeHTnnAaTop BKAOUAETCA U BbIKIKOYAETCA N0 Mepe
HeoOXoANMOCTU. FoPAYNA BO3AYX BbIXOAUT Uepes BEPXHIOK YacTb
nsepubl. BHumaHue! He 3akpbiBanTe oTBepcTMe ANA BEHTUNALMN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto JyxoBoro wkada.

BeHTunatop npogomkaeTt padoTath B TeUeHWe onpeaeeHHoro
BPEMEHM MOC/1e BbIKOUEHNA AyXOBOro WKada 414 YCKOPEHWa ero
oxnaxaeHus.



NMpuHaaneXxHocTu

Mpno6peTéHHble NPUHAANEXHOCTY NOAXOAAT ANA MPUrOTOBNEHMA
MmHorux 6atoa. Cneaute 3a NpPaBWbHOW YCTAHOBKOW
npUHaAAIEeXHOCTEN B padouel kamepe.

[na nydlero npurotoenexHuns 6ntoa, a Takxke ana ynodcrsa npu
ofpallleHnn ¢ OyxX0BbIM LKadOoM eCTb BLIOOP crneunanbHbIx
NPUHAANEXHOCTEN.

YcTaHOBKa NPOTUBHEN U peLLeToK

[lnA ycTaHOBKM NPOTUBHEN W PELLETOK B AyXOBOW LIKad
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHel. MpOoTUBHM 1 PeLLETKN O0MXKHbI ObITh
BCTaB/IEHbI B AYXOBOW WKad [0 ynopa 1 He AO/MKHbI KacaTbeA
cTekna aABepubl.

He Bce NPUBEAEHHBIE HXKE NPUHALNIEXHOCTN BXOAAT B
KOMMNieKTauno sawero gyxosoro wkada.

MPUHAANEXHOCTN MOXHO NPMOBPECTU YepPes3 CePBUCHYIO CYXOY
UK Yepes MHTepHeT-marasuH.

PeweTKa

Cny>XuT ans pasMeLleHns XapoBeH,
KOHOWUTEPCKUX HOPM, MPOAYKTOB /1A
3aKapusaHnA 1 3anekaHua Ha
pelleTKe N 3aMOPOXEHHbIX O/1to.

[MomecTuTe peleTky B AyXOBOW WKad
N30THYTOW CTOPOHOM BHU3 ~—= TaK,
UTOObI CO CTOPOHBI ABEPLIbI OKa3ascA

Kpai 6e3 BopTuKa.

MnocK1i amanuMpoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AYXOBOro WKada
MpeaHasHaveH AnA NMPOros, NeyYeHbA
1 OPYrov MEnKom BbINeYKu.

CtaBbTe NPOTMBEHbL B AyXOBOW LWIKa®d
CKOLLEHHBIM KpaeM K ABepLe.

YHUBepcanbHbIi rny6oKui
amManupoBaHHbIN NPOTUBEHb
MpeaHasHaveH AnA NPUroToBAEHUA

MPOTWBHM 1 PELIETKN MOXHO WM3BMeUb U3 AyXOBOro WKada

Hano/1I0BMHY, 1O MOMEHTa dukcaunn. Taknum 06Da3OM Bbl CMOXeETe

NIerko JoCTaTh NPUroTOB/IeHHbIe O1t04a 13 AyXOBOro Likada.

[Mpu ycTaHOBKE NPOTUBHEN M PELIETOK B AyXOBOW LWKad cneavte,
yTOOBbl N3rMO HAXOAUICA Ha Aa/IbHEM OT Bac KOHLE. TO/IbKO Takum
00pas3om OHU ByayT HAaAEXHO 3adUKCUPOBAaHbI.

COYUHbIX MMPOroB, BbINEUKN, 3aMOPO-
YEHHbIX 071104 1 3axkapusaHua 60/b
LIMX KYCKOB MPOAYyKTOB. Takoli NpoTu-
BEHb TaKXXe MOXHO WCMO/bL30BaTbL AA
cbopa xupa npu 3akapusaHum npo-
[YKTOB Ha pelleTKe.

CtaBbTe NPOTMBEHbL B AyXOBOW LWKad
CKOLLEHHbIM Kpaem K ABepLe.

=

Onopbl AnA NPOTUBHEN

Bo BpemA aBTOMatnyeckom OUnCTKm
[yXOBOro lWKada MOXHO Takxe oun
CTUTb YHUBEPCa/bHBIV FYOOKWIA NPo
TUBEHb WK NJIOCKUA NPOTUBEHL ANA
Ayx0BOro wkada.

YcTaHoBUTE ONOPLI Ha NPaByto U1
NIEBYIO CTEHKM [yXOBOro WwKada.

CneunanbHble npuHagNexXHoCTu

B 3aBMCMMOCTY OT KOMMEKTaLWUN QyXOBOWA WKad MOXET ObiThb
oBopynosaH HanpasAALWUMA, HDUKCUPYIOWMMMUCA NPU NOJHOM
BblABMKEHNW. Bnarogapa 3ToMy Bbl 1IEFKO CMOXETE YCTaHOBUTb
NPOTUBHU 1 peLleTKn. YToObl pasbiokMpoBaTh HanpasnatoLLme,
3a[IBUHLTE UX B OyXOBOW WKad ¢ HEOONLLINM YCUIEM.

YKa3saHue: Npy HarpeBaHUn NPOTUBHM MOTYT NMOKOPOOUTLCA.
[Tocne Toro, Kak OHW OCTLIHYT, AedopMaumAa NCYesHeT. ITO He
B/IMAET HA HOPMa/bHYO 3KCMNyataumo AyxXoBOro wkada.

CneunanbHble NPUHAANEXHOCT MOXHO NPUOBPECTU B CEPBUCHON
cnyxbe unu B cneuvanmsnpoBaHHoM MarasuHe. [MNonHbIn nepeyeHb
crneunanbHbIX NPUHAANEXHOCTeR K AyXOBOMY Likady Bbl HalaéTe B
HaLMX PeKNaMHbIX NPOCMeKTax uin B MHTepHeTe. ACCOPTUMEHT U
BO3MOXHOCTb 3aKasa crneumnanbHbIX NPUHAANEXHOCTERn MOXET
pasnnMuaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT CTpaHbl. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO
[IOKYMEHTALIMIO.

He Bce cneuvansHble NPUHAANEXHOCTU NOAXOAAT K Ballemy
npubopy. MNMosToMy Npu Nokyrnke o0A3aTenbHO yKasbiBainTe ToOUHOe
o6osHaueHue (Homep E) Bawero npudopa.

CneuuanbHble NPUHaANEHHOCTH Homep HEZ Ucnonb3oBaHue

OManMpoBaHHbIA NMAOCKUIA NPOTUBEHb HEZ361000 [nA NnpuroToBAEHWA NMUPOroB U MENKOro NeyeHbs.

OMannpoBaHHbIn FyOoKuii yHuBepcasbHbln HEZ362000 [nA NpuUroToBMEHNA COYHbIX MUPOroB, BbIMEUKN, OOMbLIMX KYCKOB Xap-

NPOTUBEHb KOro 1 NPOyKTOB rNyOoKON 3amMOpPO3KK. MNPOTUBEHL MOXHO TakXe
MCNONb30BaTh NPU XXapeHun Ha pellétke. [oacTaBbTe ero Noa PeLweTKy,
N BECb XMp ByoeT cTekaTb B HEro.

PewéTka HEZ364000 [na yctaHoBKK nocyabl, GOpM AnA BbINEUKK, a Takxke A1A NpuroTosne-
HMA XapKoro, 6104 ryOoKOoW 3aMOPO3KK U TPUAA.

[MpoTnBeHb AnA NuLLbI HEZ317000 MaeanbHO NoAXoAMT ANA NPUrOTOBAEHMA MULILLI, NPOAYKTOB r1yOOKOW
3aMOPO3KMN N BOMBLINX KPYM/IbIX MMPOroB. MOXHO MCMo/b30BaTh NPOTH-
BEHb AN1A NWUUbl BMECTO YHMBEPCA/IbLHOrO NPOTUBHA. YCTaHaBAnBanTe
NPOTMBEHb Ha PELLETKY 1 cnedyinTe ykasaHuaM B Tabnuvuax.

CteknAnHaA nocyna HEZ915001 CTeknAHHanA nocyaa npeaHasHayeHa a1a NPUroToBAEHMA TyLWEHbIX

61104 1 3anekaHok B AyxOBOM wwKady. [pekpacHo NoaxoanT AnA Npuro-
TOB/IEHWA B @BTOMATUUYECKOM PEXMUME, B YACTHOCTM XaPEHWA.

BbiaBmkHbIE Hanpasnaowme, ana Tpéx ypos- HEZ368301
Hel

Ha 1, 2 n 3 ypoBHAX UMEOTCA BbIABMKHbIE HANPaBAAoLIME, C MOMOLLbIO
KOTOPbIX MOXHO BbIABMraTh MPUHAONEXHOCTM Ha Oosbllee paccToAHME,
He omnacafCh, YTO OHM OMPOKMHYTCH.
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lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAaHUEM

13 3TOI rnaBbl Bbl y3HAETe, UTO HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
lKkadoM nepea nepsbiM NpurotosneHvem 6ntoa. CHavana
npouunTanTte rnaey «[lpasuia TexHUKn 6e30MacHOCTH.

YcTaHOBKa TeKyLlero BpemMeHu

Mocne noakatoyeHus npuéopa K CeT Ha MHAMKATOPHON naHenm

saropaetca cumeon O u .00, YctaHosuTe Tekyliee Bpema.

1. Haxxmute Ha ceHcopHyto kHonky (.
Ha nHavkatopHoi naHenu otoOpaxaeTca Tekyllee Bpems
i2:00.

2.MpaBWibHO yCTaHOBUTE TEKyLLEE BPEMA C MOMOLLBIO CEHCOPHbIX
KHOMOK + 1 =—.

3.lMoaTBepanTe M3MEHEHNE BPEMEHN HaXXaTMemM CEHCOPHOW
kronku O©.

Yepes HECKO/BKO CEKYH[ yCTaHOB/IEHHOE BpEMA 0TOOpAasnTCA Ha
nHamkaTope.

HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

[nA ycTpaHeHna cneumnduyeckoro 3anaxa HoBoro
aneKkTponpudopa HarpenTe 3aKpbITbIVi MYCTON AyXOBOW LiKad.
Camblil 9heKTUBHLIA pe3ynbTaT AaeT HarpeBaHne ayxoBoro
WwKada B TeUeHWe Yaca B PeXUMeE BEPXHEro W HIKHero xapa =)
npu Temnepatype 240 °C. Nepen HarpeBaHWem yoeanTecs, Yto
BHYTPW AyXOBOro LKada HET OCTATKOB YNaKOoBKM.

1. YcTaHoBUTE nepekntoyatess Buldopa MyHKUMIN Ha OTMETKY
BEPXHEro 1 HKHero xapa .

2. HaxxmuTe Ha CEHCOPHYIO KHOMKY 4+ HECKO/LKO pas, Noka Ha
WNHOMKATOPHOW NnaHenu He otobpasutca Temnepatypa 240 °C.

[To ncteueHnn yaca oTKMOUUTE AYXOBOW wWKad. Ana aToro
yCTaHOBWTE NepekstoyaTesnb Boldopa MyHKUNA Ha HYNeBYLO
OTMETKY.

OuuncTtka ﬂpOTMBHevl U pelleToK

Mepen NepsbIM UCMONL30BAHMEM MPOTUBHEN U PELIETOK WX
HeoBXoANMO TLATENIbHO MPOMbITh CaNeTKON ANA MbITbA NOCYAbl C
BOJON 1 HEBO/bLNUM KOMMYECTBOM Mbl/ia.

MporpammupoBaHue AyX0OBOro WwKada

CyllecTByeT HECKO/IbKO CNOCOOOB NPOrpamMMMpOBaHNA AyXOBOrO
wkada. Hmke onncaHo, Kak 3agaTb PEXMM 1 TemnepaTtypy Harpesa
Wnn cteneHb Harpesa rpunA. [yxoBor wkad No3BoaAeT 3aaaTb
BpeMsA NpuUroToBaeHna (MPOAO/IKUTENBLHOCTL MPUrOTOBNEHNA) 1
BpEeMA OKOHYaHMA NPUroToBAEHMA Kaxxaoro 6toaa. Ana noayyeHuns
[ONO/THUTENBHOW MHOPMaLUMK CM. pasaen «Mcrno/iL30BaHme
QDYHKUMA Tarimepa.

Pexum HarpeBa U Temnepartypa

MpVMeEP Ha PUCYHKE: BEPXHUM 1 HWHWUI xap (£ ¢ Temnepatypoii
190 °C.

1. 3anaiTe pexum Harpesa ¢ NoMOLLbIO Nepektovatena suldopa
hyHKLMIA.

2. 3apaiiTe HyXKHy0 TemnepaTtypy Uan CTeneHs Harpeea rpuna ¢
MOMOLLIO CEHCOPHBLIX KHOMOK + 1 =,

[yxoBol wkad Ha4YHeT HarpesaTbCcA.
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BbiknroueHue ayxoBoro wWwKada

YcTaHoBWTe nepekstoyaTens Buidopa MyHKUMIA Ha HYNeBYyto
OTMETKY.

U3meHeHUe HacTpoeK

Pexum Harpesa u TeMneparypy mwin cteneHb Harpesa rpuna
MOYXHO M3MEHWTb B /II0OOI MOMEHT.

BbicTpbiK Harpes

[Mpn MCnoNb30BaHUN YHKLMKU BbICTPOro Harpesa JyxOBOW LiKad
O4YeHb ObICTPO AOCTUraeT 3aAaHHOM TeMneparypsl.

OyHKUMIO BLICTPOro Harpesa creayeT UCMob30BaTh C
Temnepartypamu Boiwe 100 °C.

[na nonyyeHna oaHOPOAHbLIX PE3y/LTAaTOB NPUroTOBEHWUA ON0A He
KnaauTe NPoAyKThl B AyXOBON WKad A0 OKOHUYaHWA ObICTPOro
HarpeBa.

1.YcTaHOBWTE NepektouaTens Beiopa MyHKLMIA Ha pexinm
BLICTPOro Harpesa [,

2. 3apanTe HyXKHyt0 TemnepaTypy C NOMOLLBIO CEHCOPHbLIX KHOMOK
+un-

Ha uHavkaTopHol nanenu nosasutca cumeon . yxoBoit wkad

HauHeT HarpesaTbCA.

OKoHuaHH1e 6bICTPOoro Harpesa

PaspaeTcA 3ByKOBOW curtan, cumeon B racHet. MomecTute
NPOAYKTbl B AYyXOBOW LKA 1 3a0alTe HY>XHbIA PEXNM Harpesa 1
Temneparypy.

OTmeHa 6bicTpOro Harpesa

YcTaHoBuUTe nepek/toyatesb Beldopa MyHKUWIA Ha HYeByto
oTmeTKy. [lyxoBol wkad BbIKAOUNTCA.

YKasaHue: Korga BkatoueHa dyHKUMA ObICTPOro Harpesa, 3adath
BPeMA NpuroTosseHna 6atoaa Henbss.



Ucnonb3oBaHue PYHKUUU Taumepa

B nyxoBom Lwikady MMetoTca pasnnyHble MyHKUUKX TarmMepa.
HaxxaTviem cerncopHoii kHonku (O BknouaeTca MeHIo 1
OCyLLeCTBAAETCA Nepexoa OT 0AHON yHKUMK K Apyroi. Bo BpemA
BBEEHNA HACTPOEK CUMBO/IbI YHKLMIA TalMepa CBETATCA.
3anaHHoe AnA oAHOM M3 yHKUMIA TaMepa BpeMa MOXHO
N3MEHNUTbL C MOMOLLID CEHCOPHbIX KHOMOK + ©1 —.

3ByKOBOM Tanmep

3ByKOBOI Talimep padoTaeT He3aBMUCKUMO OT AyXOBOro Likada.
Taimep noaaeT 0coObIn 3BYKOBOW CUrHasn. 3To No3BosAeT
OT/IMYNTb OKOHUYAHNE BPEMEHU, 3aaHHOr0 Ha 3BYKOBOM TaimMepe,
OT cuUrHana MyHKUMM aBTOMaTUUYECKOrO OTK/IOUEHMA AYyXOBOro
wkaga (No OKOHYaHWUN BPeMeHu NpuroToBaeHna 6aoaa).

1. Haxmute Ha ceHcopHyto kHonky (O.
Ha WHAMKATOPHOM NaHenn 3acBeTUTCA cuMBON L\,

2.3apante Ha 3ByKOBOM TaiMepe BPEMA C MOMOLLbIO CEHCOPHbIX
KHOMOK + 1 —,

3HaueHne, COOTBETCTBYIOLLEE CEHCOPHON KHOMKE + = 10 MUHYT
3HaueHne, COOTBETCTBYIOLLEE CEHCOPHON KHOMKE = = 5 MUHYT

3ajaHHoe BpeMA oToOPasnTCA Ha UHAVKATOPHONM MaHenn yepes
HECKO/IbKO CeKyH. HauHetcA oTcueT 3aaHHOro Ha Tanmepe
BpemeHu. Ha nHankatopHolt naHenu saroputca cumeon &) v 6ynet
oTOOPaxXaTbCA OTCYET BPEMEHW, 3aAaHHOro Ha 3BYKOBOM TaliMepe.

Mo ucteueHum 3agaHHOro Ha 3BYKOBOM Taﬁmepe BpeMeHH

PaspgaeTtca 3ByKOBOW curHasn. Ha nHankaTtopHom naHenm
oToBpaxatoTea UMdbpbl L. OTKNouMTe 3BYKOBOI TaiiMep

HaxxaTuem ceHcopHoii kHomnku O.

UsmeHeHue BpeMeHH, 3a4aHHOro Ha 3ByKOBOM Taﬁmepe

N3meHnTe Bpema, 3adaHHOe Ha 3BYKOBOM Talimepe, C NMOMOLLbIO
CEHCOPHbIX KHOMOK =+ 1 —. I3aMeHeHHOe BpemA oToBpasnTca Ha
MHOMKATOPHOM NaHenm Yyepes HeCKObKO CEKYHU.

OTmeHa BpeMeHHU, 3alaHHOro Ha 3ByKOBOM Tanmepe

[Mocne BbIKOYEHNA OYXOBOrO WKada 3ByKOBOW Tanmep
npoaomkaeT padoTy. ViameHuTe 3aaaHHOe 3BYKOBOMY TaniMmepy
BpeMA Ha LU0 HaxaTueM ceHCOPHOI KHOMKKM —. 3BYKOBON
TaMep BbIK/IKOUNUTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHu

Mpy 0AHOBPEMEHHOM MCMONb30BAHUN HECKOMBbKINX (DYHKLINIA
TaliMepa Ha UHOMKATOPHO naHenu OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLIME CUMBOSIbI.

[na npocMoTpa BpemeHw, 3aaHHOro 3ByKOBOMY TanMepy JAY
3aaHHOro BPEMEeHW NPUroTosaeHua =1, BpemeHn okoHuaHua
npurotoenenna —l unu tekyiwero spemern (O Heckonbko pas
HaxxMuTe Ha ceHcopHyto kronky (B, noka He noasuTcA
COOTBETCTBYIOWUI CMMBOS1. Ha MHAVKATOPHONM NaHenn B TeYeHun
HECKOMNbKNX CeKyHa 0TOOpasnTcA COOTBETCTBYIOLLEE BPEMA.

npo.ﬂOﬂ)Kl/lTeJ'leOCTb NMPUroToBNEeHUA

MoXHO 3aaaTb NPOAOIKUTENBHOCTL NPUrOTOBAEHMA OMtoaa B
AyxoBOM wwKady. 1o ncreyeHnmn 3agaHHOro BpemMeHu
NPUroTOBAEHMA AYXOBOW WKad OTKIOUNTCA aBTOMATUYECKMN. Takum
o6pasom, BaM He NMPUAEeTCA OTPLIBATLCA OT APYrvX 3aHATHNA, UTOObI
BLIK/TIOUNTb [yXOBON LKad, 1 61000 HE NepecTouT B AyXOBKE Mo
HeJoCMOTpY.

MpuMep Ha PUCYHKe: NPOOO/IKUTENBHOCTL NPUrOTOBNEHNA — 45
MUHYT.

1.3apaiite pexum Harpesa ¢ NMoMoLLbIO Nepekntovarena seidopa
DYHKLMA.

2. [lBaabl HaXMUTE Ha ceHcopHyto kHomky (O.

Ha MHAMKATOPHOM NaHenu NoABATCA UMMPLl UL 1 cumson

DYHKUMM NPOrpaMMmnpoBaHna NPOAOSIKUTENBHOCTY
npurotosnexHua -1,

3. 3againte NpoAo/IKUTEIbHOCTb MPUrOTOB/IEHNA C NMOMOLLIO
CEHCOPHbIX KHOMOK + 1 —.

3HauyeHne, COOTBETCTBYOLLEE CEHCOPHOM KHOMKe + = 30 MUHYT
3HauyeHne, COOTBETCTBYIOLLEE CEHCOPHOMN KHOMKE = = 10 MUHYT

4. HaxxmuTe Ha CEHCOPHYIO KHoMKy °C.
3apaiite HyxHyo TeMnepaTtypy Wy CTeneHb Harpesa rpuis ¢
NMOMOLLBIO CEHCOPHbLIX KHOMOK + 1 —.

Yepes HECKObKO CEKYHA OyXOBOW WkKad BkAuntcA. Ha
NHANKATOPHOW naHenn Bynet oTodpaxeHa 3agaHHas Temneparypa
n cumson =,

Mo oKoH4YaHuHU BpeMeHU NpUuroToBneHuA

Paspgaetca 3ByKoBOW curHan. HarpeeaHue gyxoBoro wkada
npekpaulaeTtca. Ha nHaMkatopHon naHenu otoBpaxatotcA

uncbpbl D000, NBaxas HaxmuTe Ha ceHcopHyto kHorky (.
Tenepb MOXHO 3aHOBO 3a4aTb BPEMA NPUFOTOBAEHMA C MOMOLLBIO
CEHCOPHbIX KHOMOK + 1 — WAW HaxaTb Ha ceHcopHyto kHomky O n
YCTaHOBUTL Mepek/toyaTtesib Beldopa dyHKUMI Ha OTMETKY «0».
[yxoBol wkad BbIK/KOYEH.

U3meHeHHWe 3ajaHHOro BpeMeHU NPUroToBNeHUsA

[NBaxabl HaxxmuTe Ha ceHcopHyto krHonky (B. Mamenute
NPOAO/HKUTENBHOCTb NPUFOTOBIEHWA C NMOMOLLBIO CEHCOPHbIX
KHOMOK + 1 —.

OTmeHa BpeMeHU NpUroToByieHUA

[NBaxasl HaxxmuTe Ha ceHcopHyto kHonky (. YcTaHosuTe Bpema
NPWUFOTOBNEHUA Ha L1 HaxaTUeM CEHCOPHOM KHOMKM —.

3anaHHoe BpemA NpUroToBNeHUA OTMEHEHO.
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MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHu

Mpy 0AHOBPEMEHHOM UCMOL30BAHNN HECKOSbKUX (YHKLIUIA
Talimepa Ha WHOMKATOPHOW naHenn OyayT CBeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLLUME CUMBOSIbI.

[InA NnpocMoTpa BPEMEHU, 3aaHHOrO 3BYKOBOMY Talimepy 4,
3a/]aHHOrO BPEMeHW NpuroToseHna =21, BpemeHn okoHuaHua
npurotoBnenua = unu Tekyero epemernt (O Heckonbko pas
HaXkmuTe Ha ceHcopHyto kHonky (O, noka He nosAswTCA
COOTBETCTBYIOLLMIA CUMBO/. Ha UHAMKATOPHOM NaHenu B TeUeHUm
HECKOJIbKUX CEKYH[ 0TOOPasnTCA COOTBETCTBYIOWEE BPEMA.

BpeMFI OKOHYaHUA NPUTrOTOBJIEHUA

MoXHO 3adaTb AyXOBOMY WKady Bpems, K KOTOPOMY Heobxoavmo
npuUroToBUTL ONpeaeneHHoe 6n080. B aTom cnyyae ayxoBon wkad
BK/IIOUMTCA aBTOMATNYECKU, 8 MOTOM BbIK/IIOYUTCA B 3aaHHOe
BpemsA. Hanpumep: MOXHO yTPOM MOMECTUTb NMPOAYKThl B AYXOBOM
wKad v 3anporpammmnpoBaTh ero Tak, ytodsl K 0deay satle 61040
6blN10 rOTOBO.

NmeiTe B BUay, YTO NpW AAMTEIbHOM NpedbiBaHUM B AyXOBOM
wKady HeEKOTOPbIE NPOAYKTbI MOIYT MCAOPTUTLCA.

MpumMep Ha pucyHke: ceryac 10:30, BpemA NpUroToBeHuA
6ntoaa — 45 MUHYT, AyX0BOW WKad A0MKEH BbikAUnTbCA B 12:30.

1. C nomMoublo nepekntovatena Bubidopa hyHKUMI BuiOepuTe
HEOBXOANMbIA PEXUM Harpesa.

2. IBaxxabl HaXMUTE Ha ceHcopHyto kHonky (O.
3. 3agante npoAo/MKUTEIbHOCTL NPUrOTOB/IEHNA C NOMOLLLIO
CEHCOPHbIX KHOMOK + 1 —,

4, Haxkmute Ha ceHcopHhyto kHonky (.

Ha vHavkatopHol naHenn otoBpaxaerca Bpems, Koraa 61040
OyneT rotToBo, U CUMBO/ (PYHKLUM NPOrpaMmMmUpoBaHuaA
OKOHuaHua npurotosaeHna .

5.3apante Bpema OKOHUYaHWA NPUroTOBEHWA C MOMOLLbIO
CEHCOPHBIX KHOMOK + 1 —.

6. HaxxmnTe Ha ceHCopHyto KHonky °C.
3apnarite Hy)KHytO Temnepartypy Win CTeNeHb Harpesa rpuisa ¢
NMOMOLLIIO CEHCOPHbIX KHOMOK + 1 —,

Ha nHamkaTopHoWn naHenu otobpasuntca 3aaaHHan Temneparypa u
cumBon —2l. [lyxoBoit WwKad 3anporpaMMmnpoBaH v NepexoauT B
pexum oxunaaHua. Koraa ayxoBol wkad BKAKOYMTCA, Ha
WNHOMKATOPHOW NaHenn ByaeT oToOpaxeHa 3agaHHaA Temneparypa
n cumeon =1, Cumeon =l noracHer.
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Mo oKOHYaHuU BpeMeHU NpUroToByieHUA

Paspnaetca 3BykoBoOW curHan. HarpeeaHue gyxoBoro wkada
npekpaulaeTca. Ha nHaMkatopHon naHenu oToBpaxatoTca

uncbpbl L0, Oaxkas HaxmuTe Ha ceHcopHyto kHorky (.
Tenepb MOXHO 3aHOBO 3a4aTb BPEMA NPUFOTOBNEHWA C MOMOLLBIO
CEHCOPHbIX KHOMOK + 11 — 1AN HaxaTb Ha ceHcopHyto kHomky O u
yCTaHOBWTb Nepektoyatesib Beldopa MyHKUMA Ha OTMETKY «0».
[yxoBoW wkad BbIK/OYEH.

U3meHeHHe BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroTOBIIEHUA

TpwKabl HaXMUTE Ha ceHcopHyto kHorky (O. ViamenuTe Bpems
OKOHYaHMA NpUroToBaeHnA C MNOMOLBbKO CEHCOPHbIX KHOMOK +un -
IaMeHeHHoe BpeMA 0ToBpas3nTCA Ha UHAMKATOPHOW NaHen yepes
HECKO/bKO CeKyHA. He M3MeHAlTe BpeMA OKOHYaHMA
NPUroToBaeHNA, eC/in OTCYET 3adaHHOro BpeMeHn y)xe HavascA.
OTO MOXET MNOBANATL Ha pedyNbTaTbl NPUIroToBNEHNA Ontoaa.

OTmeHa BPpeéMeHHU OKOHYaHUA NPUroToBneHUuA

TpwKabl HaXMUTE Ha ceHCopHyto kHomKy (O U ¢ MOMOLLBIO KHOMKM
— N3MEHWTE BPEMA OKOHUYAHWA NPUrOTOBIEHNA Ha TEKYLLEE BPEMA.
[lyxoBoW wKad BK/IHOYMTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHn

[Mpn 0AHOBPEMEHHOM UCMOL30BAHMN HECKONBKNX (DYHKLIWIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLUNE CUMBO/IbI.

[lnA npocMoTpa BpeMeHu, 3aaHHOro 3BYKOBOMY Taiimepy 4\,
3aaHHOrO BPEMEHW NpUroTosneHna |-, BpemeHn okoHuaHus
npurotoenenna —>l unu tekyiero spemern (O Heckonbko pas
HaXxMuTe Ha ceHcopHyto kHonky (O, noka He noasuTcA
COOTBETCTBYIOLNI CUMBOJI. Ha MHAMKATOPHOWM naHenu B TeYeHnu
HECKOMbKNX CeKyHa 0TOOpasnTcA COOTBETCTBYIOLLEE BPEMA.

TeKyuiee BpemAa
Mocne NepBoro NoakIouYeHUA npuéopa nnn c6on B nogade
9NEKTPO3HEPI M Ha MHAMKATOPHOW naHenu aaropaetca cumson O
n 000, YcTaHoBuTe Tekyluee Bpema.
1. Haxxmute Ha ceHcopHyio KHonky (.

MoasuTcA Bpema {00

2. [1paBuIbHO YCTAHOBUTE TeKyllee BpeMA C MOMOLLbKO CEHCOPHBIX
KHOMOK + ”n —.

3. MoaTBepanTe U3MEeHeHne BpeEMEHN HaxkaTueM CEHCOPHOW
kronku (.

Yepes HECKO/bKO CeKyH[ YCTaHOB/IEHHOE BpeMA 0ToOpasnTcA Ha

NHAMKaTope.

U3meHeHUe TeKyLLero BpeMeHu

Lpyrve dyHKUMK Talimepa A0/MKHbI OblTb OTK/OYEHBI, [yXOBOK

lwKad NOMKEH ObITb BbIK/OUYEH.

1. [IBaxabl HOXXMUTE Ha ceHcopHyto kHomnky (B.
Ha uHavkaTtopHoii nanenn nossutca cumson O,

2. /I3MeHunTe Tekyllee BPeMA C NMOMOLLLIO CEHCOPHbLIX KHOMOK
+un-

3.MoarBepanTe U3MEHEHNE BPEMEHWN HaXKaTUEM CEHCOPHOW
kronku .

Yepes HeCKOMbKO CeKyHA Ha MHAMKaTope oTobpasnTca
N3MeHeHHOe BPeEMA.

OTMeHa 0To6paMeHUn TeKyLLEero BpeMeHH

MOXHO M3MEHUTb HACTPOWKN Tak, UTOObI TEKYLLIEE BPEMA HE
oToOpaxasiocb Ha UHANKATOPHON naHenn. Cm. pasaen
«M3meHeHne 6a30BbiX HACTDOEK».



U3meHeHHe 6a30BbIX HACTPOEK

B yXOBOM LLIKabe NMeeTCA HECKO/IbKO 0a30BbIX HacTpoek. Nx
MOXXHO MEHATb B 3aBMCUMOCTU OT I'IOTpef)HOCTeVI nonb3oBaresni.

BasoBan HacTpoiKa BapuaHT 0 BapwuaHnT 1 BapwuaHT 2 BapwuaHT 3

- { [AnTenbHOCTb 3BYKOBOrO CUrHasna no OKOHYaHMW 3aaaHHoro Bpe- - npnén. 10 cek. npubn. 2 MuH.* nNpubn. 5 MUH.
MEHW MPUrOTOB/EHMA UM BPEMEHM, 3a[1aHHOIO Ha 3BYKOBOM Tali-
mepe

cc  OTtoBpaxeHne TeKyLWEero BOeMEH! Ha SKpaHe HeT na* - -

c3 Bpewmsa oxugaHua 00 NPUMEHEHWA HOBOW HACTPOMKM - npunén. 2 cek.  npudn. 4 cek.* npubn. 10 cek.

c5 TMoateepkaeHune yCTaHOBKM BbIABMXKHBIX HAMPaBAIOLLINX HeT na - -

c&  BepHyTbca K HaualbHbIM HACTPOMKaM AnA BCexX napaMeTpoB HeT™ na - -

* HauanbHana HacTpoWika, 3afaHHaA npon3BoanTenem

LyxoBoii wkad [0MKeH OblTb BbIK/OYEH.

1. Haxmute Ha ceHcophyto kHonky (O v yaepxute ee npumepHo 4
CeKyHABbI.
Ha nHamkaTopHoWn naHenu noasuTcA 6asoBaA HacTpolka
L/IMTENBHOCTU 3BYKOBOIO CUrHasa, Hanpumep © i, €Caun BoibpaH
BapWaHT .

2. lameHuTe 6a3oByt0 HACTPOMKY C MOMOLLbIO CEHCOPHbLIX KHOMOK
+u-

ABTOMaTUUYeCKoOe OTKJIFDUeHUue

Ecnu HacTpoiku npubopa He N3MEHANNCH B TEYEHNE HECKOSIbKNX
yacoB, BK/toUYaeTcA yHKUMA aBTOMATUYECKOro OTK/THOUYEHNA.
HarpesaHue oyxoBoro wkada npekpawaerca. Bpema oTkaoueHns
3aBWCUT OT BbIOPAHHOI0 TEMMNEPAaTYPHOro pexmnma uimn cTeneHmn
Harpesa rpuns.

BxnroueHue q)yHKLI,IrWI aBTOMAaTU4YEeCKOro OTKJIro4eHUA

PasgaeTtca 3ByKOBOW curHan. Ha nHankatopHom naHenm
noABnAeTcA cUMBON ~&. HarpesaHue ayxoBoro Lwkada
npekpatiaeTca.

ABTOMaTUUECKafA OUYUCTKA

Bo BpemAa aBTOMaTnyeckomn OUMCTKK JyxXOBOW Likad HarpeeaeTcA
npumepHo Ao 500 °C. Takum 0Opasom OCTaTKu NPOAYKTOB
cropatoT, Nocae Yyero AOCTaTOYHO NPOCTO yaanuTb 3071y U3
AyXOBOro wikada.

MpeaycMOTPEHO TPU CTEMNEHU OUYUCTKU.

Cre- YpoBeHb OUUCTHHU MpoaoMKUTENbHOCTb
neHb OUYUCTHHU

OUYUCTHHU

! HNU3KNN npunén. 1 yac 15 MuHyT
c cpeaHui npunén. 1 yac 30 MUHYT
3 BbICOKWA npwos. 2 yaca

Yem cunbHee u cTapee sarpasHeHne, Tem 60s1ee BbICOKOM A0/MKHA
6bITb cTeneHb OYNCTKU. ﬂOCTaTOL{HO oynlaTtb BHYTPEHHNE
NOBEPXHOCTUN AyXOBOro LKada oanH pas B ABa-Tpu mecaua. AnAa
OAHOW ounCTKK TpedyeTcA Bcero 2,5-4,7 KBT*U anekTposHeprum.

3.MoareepanTe M3MEHEHNE HACTPONKIN HaxaTeM CEHCOPHOW
kronku .
Ha nHamMkaTopHOR naHenu noAsuTcA cnenyroulan 6asoBan
HacTpoiika. HaxaTtuem ceHcopHoii kHonku (O MoxHO
nepexoanTb OT 0AHOV 6a30BON HACTPOVKK K APYroi, a
CEHCOpPHbIE KHOMKK + 1 = MO3BONAIOT UX U3MEHATD.

4. 1nA BbIXOAA M3 MEHIO HACTPONKN HAXMUTE HA CEHCOPHYHO
kHonky (© 1 yaepxuTe ee npUMepHO 4 cekyHAbl.

Bce 6aszoBble HACTPOWKN COXPaHEHbI.

basoBble HACTPONKM MOXHO CHOBA U3MEHUTbL B nodoe BpemA.

YcTaHoBUTe nepektovaTesb Beldopa hyHKUNIA Ha HyNeByto
OTMeTKy. [lyxoBoN WwkKad BbIKIOYMTCA.

OTMeHa aBTOMaTUUYECKOrO OTKITFOUEHHUA

Bo nsbexaHne nponsBONIbHOrO BKAOYEHUA DYHKLIN
aBTOMAaTMYECKOro OTKIOYEHMA cneayeT 3aaaTh BPeEMA
npurotosneHna 6ntoaa. Jyxosoi wkad Oynet HarpesaTtbeA, noka
3alaHHOe BpeMA NPUroTOBNEHUA HE 3aKOHUNTCA.

BaxHble yKaszaHuA

[nAa Balleit 6esonacHOCTU ABepLa AyXOBOro wkada
aBTOMaTnueckn 6nokupyeTtca. CHoBa OTKPbLITh ABEPLY AYXOBOrO
wKaa MOXHO TOJILKO MOC/e TOro, kak padoyasa kamepa
HECKOJ/IbKO OCTLIHET, @ CUMBO/ O/TIOKUPOBKM MOracHeT.

Bo BpemA camoouncTky n1amnoyka B JyxOBOM LLIKabe HE ropur.

A OnacHocTb omora!

Bo BpemAa camoouncTKin AyxoBOW Lkad CuabHO HarpesaeTcA. He
OTKpbIBaiTe ABeply npudopa 1 He casuraiite 6/10KMPOBOYHbIE
Kptoukun pykamu. [aite npudopy ocTbiTh. He noanyckarite netei
6113KO.

Bo BpemA camMoouncTky Npudop CTaHOBWUTCA CHaPYXM OYeHb
ropAaYnm. He npukacaiitech K asepue npudopa. dalite npudopy
oCThITb. He noanyckavite getein 6113sKo.

/\ onacrocts Bo3ropaHus!

Bo BpemA camoouncTkn npndop CTaHOBUTCA CHaPYXWN OYEHb
ropAaunM. Hukoraa He BellaiiTe Ha pyduKy ABepLbl AyXOBOro Likada
KYXOHHbIE MonoTeHUa 1 Apyrne noaodHbIe NpeamMeThl, KOTopbie
MOryT 3aropeTbca. He saropaxumnsarite GpOHTabHYO NOBEPXHOCTb
npuoéopa.
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lNepen aBTOMaTUUECKOW OUHUCTKOM

[yxoBoli wkad AoMKeH ObiTb NyCTbIM. VI3BNEKNUTE peLleTku, nocyay,
a TakXXe OMopHble PeLIeTKN (HanpaBAAtoLLMEe) C IEBOA U C NpaBoW
CTOPOHBI. [1nA nonyyeHna nHpopmaumm 0 TOM, Kak CHATb ONOpPHbIE
PELWETKM (HanpaBAloLWmME), CM. padaen «¥Yxoq n o4YncrTka».

QuucTuTe ABepLy AyX0BOro WKada n ero OOKOBbIE CTEHKU B
parioHe YNIOTHUTEIbHbLIX MPOKaA0K.

A CyuiecTByeT onacHocTb nomapa!!

OcTaTku NULLK, XXMP 1 COK OT XXapeHus NpoayKToB MOryT
BOCMNIaMeHuUTbCA. QUUCTUTE BNAXHON TPANOUKON BHYTPEHHME
NMOBEPXHOCTY [yXOBOro LWikada 1 AoNoHUTebHoe oOopynoBaHue,
KOTOPOE MOMANEXWUT OUUCTKE BHYTPU AYXOBOrO LiKada.

OJ:IHOBpeMEHHaf-l OUYUCTKa npOTMBHeﬁ

JleBan 1 npaBaA ONOPHbLIE PELIETKN (HanpaBAAtoLme)
aBTOMAaTMYECKOW OUNCTKE He noanexar. I3BnekuTe nx 13 ayxoBoro
wkada.

[lnA nonyyeHna onTUMasbHbIX PE3Y/ILTATOB OUYUCTKU BHYTPEHHUX
NMOBEPXHOCTEN AyX0BOro wkKada peKoMeHOyeTCA He UCMoNb30BaTh
(DYHKLMIO aBTOMAaTUUYECKOR OUNCTKM, KOrAa BHYTPU JyXOBOrO
wkada Haxogatca NpotneHK. OaHaKo, UCMOL3YA CcreuUnabHble
onopbl 41A NPOTUBHENR, BO BPeMA aBTOMATUUYECKOW OUNCTKMN
[lyXOBOrO LKaha MOXHO TakxXe NpOBECTV OUUCTKY YHUBEPCATbHOMO
rny®oKOro aMaIMpPoOBaHHOIO NPOTUBHA WK MIOCKOro
3MaNMPOBAHHOMO NPOTUBHA A1A AyX0BOro wkada. Ounilaite
BCeraa To/bKO OfWH MNPOTUBEHbL 3a pas.

QuuLaTh peLleTky ¢ MOMOLLbO MYHKUMM aBTOMATUUYECKOW OUUCTKN
Heb3A.

Ecnu Takune Onopbl HEe BXOAMNN B KOMMNNEKT NOCTaBKW Ballero
[lyXOBOro Lkada, X MOXHO NPUoOpPecT B CEPBUCHOM LIEHTPE WA
yepes VIHTEepPHET, ¢ apTrKy1oMm 466546.

Onopbl ANA NPOTUBHEN KPEnATCA Ha NIEBOM W Ha NPaBOW CTEHKe
[yx0BOro wkada.

—_—

/\

CmMoiTe C NPOTUBHEWR OCTaTKM NULLK, XNpa U COoKa OT XapeHua
npoAyKTOB C NOMOLLbKO BOAbI.

YCTaHOBWTE Ha OMOPbl YHUBEPCASTbHbIV TyOOKMUIA NPOTUBEHb UK
MIOCKWIA MPOTUBEHb ANA AyXOBOroO LKada.
A CyuiecTByeT cepbe3Haf OnacHOCTb And s3goposbAa!!

He nomelLante NpoTMBHM 1 GOPMbI C aHTUMPUIrAPHbLIM MOKPLITUEM
B [yXOBOW LLKagd BO BPeEMA aBTOMATUYECKON OUNMCTKU. CUNbHbIN
Kap YHUUTOXaeT aHTUNpuUrapHoe NoKpbITMe, MPY 3TOM BblAENAOTCA
TOKCWYHbIE rasbl.
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HacTtponka

[Mocne BbiGoOpa CTENEHN OUUCTKN HY)KHO 3anporpaMmMmpoBaTh
ayxoBon wkad.

1.YcTaHoBUTE nepekntouatens Boidopa MYHKLUMA Ha yHKLNIO
«ABTOMaTNUYECKan ouncTka» (3.

2. 3a0anTe HyXHyt CTeNeHb OYUCTKN C MOMOLLLIO CEHCOPHBIX
KHOMOK =+ n —.

Ha nHavkatopHoi naHenn otoépasuTca 3agaHHan cTeneHb
OUNCTKM U cumBoS 1=l ABToMaTnyeckas ouncTka HauHeTca yepes
HECKO/IbKO CEKYH/.

Bckope nocne Hayana aBTomMaTtMyecKom OYMCTKM ABepLA AyXOBOro
wkada sadnokupyetcs. Ha nHankaTtopHol naHenun 3acBeTuTcA
cvmBon (. [BepLy Ayx0BOro WKada MOXHO ByaeT CHOBA OTKPbITb
TO/bKO MOC/E TOro, Kak CUMBOA (R NoracHer.

Mocne oKOHYaHUA aBTOMATUYECKOW OUMCTKHU

Ha MHAMKATOPHOM NaHenn oToBPaKAOTCA LIMMPbI Lt iii.

HarpeBaHue ayxoBoro wkada npekpailaerca. YcTaHoBUTe
nepekstoyaTesb Bbidopa MYHKLUMIA Ha Hy/eByto OTMETKyY. JyxoBoi
wKad BbIKAOUMTCA. [BEpLy AyxOBOro wkada MoxHO OyaeT
OTKPbITb, KOTAa CUMBOA (B HA MHAMKATOPHON NaHenn NoracHer.

U3meHeHHe cTeneHn OUUCTKU

[locne Hauyana aBTOMaTUYECKON OYUCTKM CTEMNEHb OYUCTKM
N3MEHWUTb HEMb3A.

I'IpepblaaHMe aBTOMaTUUYECKOW OUYMCTKHU

YcTaHoBWTe nepekstoyaTens Buidopa MyHKUMIA Ha HyNeByto
oTMeTKy. [lyxoBol wkad BbikatouMTCA. [1BEPLY AyXOBOro Likada
MOXHO ByaeT OTKPbITh, KOFAa CYMBOA () Ha MHAMKATOPHON NaHenu
noracHer.

npOFpaMMMpOBaHMe BpeéMeHU OKOHYaHUA OYUCTKHU

MOoXHO 3a4aTb BpemA, K KOTOPOMY aBToMaTMyeckas ouncTka
[I0/IXHA 3aKOHUMTLCA. Takim 00pasoM, aBTomaTuyeckan ouncTka
MOXET ObiTb BbINONHEHA, HANPUMEpP, HOUbIO, UTOOLI JyXOBOW LKad
OblN FOTOB K UCMOMb30BAHWIO Ha CReayloLWunii AeHb.

3anporpamMMmupyite AyxoBoW Wwkad Tak, Kak 3TO OnMcaHo B
nyHkTax 1 n 2. [Nepea HayaOM aBTOMaTUYECKOM OYNCTKM TRMXbI
HaxxmuTe Ha ceHcopHyto kKronky (© v 3apaiite BpemA oKOHUYaHWA
OUYMCTKM C MOMOLLbBIO KHOMOK + 1 =,

[lyxoBol wKad NepenaeT B peXnm oxuaaHua. Ha nHamkatopHom
naHenu otobpasnTca 3agaHHaA cTeneHb OUNCTKU 1 cumBon —l.
Korga aBTomatnyeckan o4nmcTka HauHeTcA, Ha UHAMKATOPHOM
naHesn oToOpasnTcA 3agaHHaA cTeneHb OUNCTKU 1 cumson =21
Cumson =l noracHer.

MpocmoTp 3aAaHHOro BpeMeHu

Y100kl NPOBEPUTL MPOAC/HKUTENILHOCTL ABTOMATUYECKON OUUCTKM,
3aflaHHy0 CTeneHb OUUCTKN UK BPEMA €8 OKOHUYaHWA, HECKO/bKO
pa3 HaxmuTe Ha ceHcopHyto kHonky (B, noka He noasuTcA
COOTBETCTBYIOLINI CUMBOS. Ha MHANKATOPHOI NaHenn B TeYeHun
HECKO/bKIX CeKyHA 0TOBPasnTCA COOTBETCTBYIOLIEE BPEMS.

Mocne aBToOMaTUUYECKOU OUYUCTKHU

[locne TOro, Kak BHyTPEHHME MOBEPXHOCTU AyXOBOro wkada
OCTbIHYT, yAannTe OCTaTku 30/1bl C MOMOLLLIO BAGXKHOW TPAMNOYKMN.



Yxoa v oUUCTKa

Balu ayxoBoit Kad Haaonro CoXpaHuT CBOV OAecTALLNIA BUI U
6ynet 6esynpeyHo padoTtaTb NPU HAIMYNK COOTBETCTBYIOLLEro
yxoda v ouncTku. lanee onncaHo, Kak YnCTUTb AyXOBOM WKad v
yXaXXnBaTtb 3a HUM.

YKasaHuAa

m MepenHaa naHeb OyxXoBOro wkada MoxeT npunodpectu
pasNYHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C MCMOMNb30BAHNEM Pa3HbIX
maTtepuanos: CTekna, nnacTtMaccsl U metanna.

= TeHu Ha cTeke ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPAXEHNEM CBeTa NaMnbl NOACBETKM JyXOBOIrO
wkada.

m [1py OCTUXKEHNM OYEHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb odropaer.
OTO MOXET NPUBECTU K ee HeBO/bLIOMY 00eCLBEYNBAHNIO. DTO
HOPMa/IbHOE ABJIEHWE, HE BAMAIoLLEe Ha padoTy OyxOBOro
wkada. Kpasa TOHKMX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOSTHOCTbLIO
MOKPbITb 3MasIblo, MOSTOMY OHM MOTYT MOKa3aThCA LWepLaBbiMm
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE B/IMAET Ha KX 3aLUUTy OT KOPPO3UK.

Morowime cpeacrea

MpuMKTE BO BHUMaHWe yKasaHua AaHHoW Tabaulsl, YToObl He
NnoBpeanTb Pa3/INYHbLIe MOBEPXHOCTM OyXOBOro Likada
MCMOMb30BaHNEeM HEMNOAXOAALEro MOLIEro cpeacTea. HenbsaaA
1CMNONb30BaTh

= abpasuBHbIe WK KUCIOTHLIE MOKOLLME CPEACTBA,
= CWILHOAEWCTBYIOWME CPEeACTBa, CodepKalune crmpT,
m MeTannnyeckmne nnm Xectkme Fy@KI/I,

® YCTPOWCTBA /1A OUMCTKM oA AAB/IEHUEM WK C UCMO/b30BaAHNEM
cTpym napa.

Mepen NepBbIM NCNOIb30BAHNEM XOPOLLIO NPOMOWTE HOBblE MArKME
ryOKku 1 candetkn ana MbiTbA NOCyabl.

YyacTtok Motolume cpeacrtea

YyacToK Morowiue cpeacTsa

I’opﬂuaﬂ BOAda C He®O/bLUINM KONMUYECTBOM Mblia:
OUNCTUTL caneTKon ANA MbITbA NOCYObl U
BbITEPETL HACYX0 MArKOW TPAMOYKON. He
NCMNOL30BATh XMUAKOCTb A/1A MbITbA CTEKON U
ckpebok onAa cTekna.

[lepenHasa naHe b
[OyX0BOro wkada

Hep>xaBeto-
wan crasb

ropAvan Boda ¢ HeOOMbLWNM KOIMYECTBOM Mblna:
OUNUCTUTL caneTKon ANA MbITbA NOCYabl U
BbITEPETb HACYXO MAMKOWN TPANOUKON. Heobxo-
OMMO cpasy yaanatb NATHa OT BOAbI, XMpa,
KYKYPY3HOro Kpaxmasa u snyHoro ernka,
NOTOMY YTO NMOA HUMK MOXET HayaTtbCcA NpPo
Lecc Koppo3un MeTanna.

B cepBMCHbIX LIEHTPax 1 cneuvaniampoBaH-
HbIX MarasmHax MOXXHO NMpUoBpPecTH cneum
asbHble CPeACTBa No yxo4y 3a HepxasetoLuer
cTasnblo, NOAXOAALIME ANA UCNOL30BAHMA Ha
ropAYMX NOBEPXHOCTAX. Takne motoLme
cpefcTBa c/ieayeT HaHOCUTb OUYEHb TOHKOM
MArKOM TPAMOYKOW.

YKNOKOCTb ANA MbITbA CTEKOS:
OYUCTUTbL C NMOMOLLLIO MAFKOWM TPAMOUKN. He
NCMo/Ib30BaTh CKPeBOK AnA CTekna.

Crekno

NHankaTop-
HaA naHenb

)KI/I,HKOCTI:: 1A MblTbA CTEKOJT:

OYUCTUTL C NOMOLLBKO MATKOM TPAMNOYKN. He
ncnonb3oBatb A1A OYNCTKK CrKPT, YKCYC U
apyrue aépaSMBHble N KNCNOTHbIE MOKOLWne
cpencTsa.

JKnOKOCTb AN1A MbITbA CTEKON:
OUNCTUTb C NMOMOLLBLIO MATKOWM TPANOYKK. He
Mcnoab3oBaTb CeréOK anAa ctekna.

Ctekna asepubl

BHyTpeHHKne ['opAuana Boaa ¢ HeOOMbLIMM KOMMUYECTBOM MOIO-

NMOBEPXHOCTN AyXO- Lero CpeacTsa Wan Boda C YKCYCOM:

BOro Likaga OUYMCTUTL C MOMOLLbLIO candeTKn ANA MbITbA
nocyabl.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEHWI BOCNOb3YI-
TECb META//TMUYECKON MOYANKOWN UK crneum
aNbHbIMU CPeACTBaMU 1A OUMCTKN yXOBbIX
wkados. MNonb3yntecb UMK, TONLKO Koraa
AyX0BOW WKad XON0AHbIN.

PekomeHayeTca Mcnonb3oBaTb MYHKUMIO aBTO-
matuyeckol ounctku. Obpatutecs K pasaeny
«ABTOMAaTMYECKAA OYUCTKa».

['opAvuan Boaa ¢ HeOONbWMM KONMYECTBOM MblNa:
OUYMCTUTL C MOMOLLbLIO candeTKn ANA MbITbA

CTeKNAHHBIA KON-
nak namnsl nof

CBETKMW AyXOBOrO  MOCYAbI.
wkada
OnopHble pewetkn opAadyaa BoJa ¢ HeBObLINMM KOMUYECTBOM Mbifa:
(HanpaBnAloLWME)  OCTaBUTb OTMOKATL, @ 3aTEM OUYUCTUTL C NMOMO-
b0 candeTky Ana MbiTbA NOCYObl N WETKN.
BbILlBl/I)KHbIe Fopﬂuaﬂ BOAda C HeéOI‘IbLLII/IM KONNMYeCTBOM MblNa:
HanpasnaoLne OYNCTUTL C MOMOLLBLIO cCanMeTKn ANA MbiTbA
nocyabl UK WeTkn. He octaenATe AnA OTMO-
KaHWA 1 He MbITb B MOCYOMOEYHON MalluHe.
,ﬂOﬂOﬂHMTeﬂbHoe Fopﬂqaﬂ BOoAda C HeéOI‘IbLLII/IM KONMYeCTBOM MblNna:
obopynosaHue OCTaBWUTb OTMOKATb, & 3aTeM OYNCTUTL C NMOMO-

LLUBbHO Ca}'l(beTKI/l ONA MbITbA NOCYAbl NN LWETKN.

¢yHKLII/IF| noACBETKHA

[lnA oBneryeHnsa OUNCTKN JyxXOBOrO WKaha MOXHO BK/IIOUNTL
HaxoAALLYtOCA BHYTPU HErO nammny NoACBETKM.

BKnroueH1e NoACBETKU AyXOBOro LWKada

YcTaHoBUTe Nepekouatens BuiBopa MyHKUMI Ha oTMeTKY [,
Namna saropwcA.

OTHAOUeHWe NOACBETKU AYXOBOro WKada
YcTaHoBUTE Nepektoyatesib BoiBopa hyHKUMIA Ha OTMETKY O.

CHATHe U yCTAaHOBKA OMOPHbIX peLLeToK
(HanpaBnAOLLKXX) C NPaBOW U C NEBOW CTOPOHbI

OnopHble peleTkn (HanpaBaalWme), HaxodALWMeCA Ha NPaBol K
NIEBOW CTEHKaxX [yxOBOro wkada, MOXHO CHATb 1A OYNCTKU.
LyxoBoWi wkad foMKeH ObITb XON0AHBIM.

CHATHE ONOPHbLIX peLleToK (HanpaBnAOLLMX)

1.[pyNoaHUMUTE OMOPHYHO PELLETKY CNEPean U CHUMUTE ee C
KpenneHun (puc. A).

2.Tlocne 3Toro NOTAHUTE OMOPHYIO PeLIeTKy Ha ceba v BbiTalluTe
ee 13 AyxoBoro wkada (puc. B).

B ===
(9=
-

CneuvansHble cpeacTsa AnA YNCTKK HepKaBe-
toLelt ctanu (MX MOXHO NpuoBpecTn B cep-
BUCHbBIX LIEHTPax v Cheumann3vpoBaHHbIX
marasuHax). Cnenynrte ykasaHuAM NpOU3BO-
antens.

Kpbillka asepusbl

OumnCTMTE OMOPHLIE PELIETKN (HanpaenaAtoLLne) C NOMOLLLIO
XNOKOCTM 414 MbiTbA NOCYdbl U ryOKW. [nA yaaneHna CTONKMX
3arpAsHEHNI PEKOMEHIyeTCA NoML30BAaTLCA LUETKOM.
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YcTtaHoBneHue OMOPHbIX peLleToK (HanpaBnmou.mx)

1.CHayana BCTaBbTe OMOPHYIO PELLETKY B 3aHUI Na3 U cnerka
OTOABMHbLTE €€ Hasdaf (PUCYHOK A).

2.[locne aTOro BCTaBbTE €€ B NepeaHuii nas (pucyHok B).

E

» @

OnopHble pelleTkn (HanpaenatoLwWwme) ycTaHaBNMBatoTCA C IEBOV 1
C MpaBoW CTOPOHbI. M3orHyTaA yacTb peleTky Bceraa Ao/kHa
ObITb HanpasieHa BHUS.

CHATHE U yCTaHOBKa ABepLubl AYXOBOro umacl)a

[nA oBneryeHnA OUNCTKM CTekna ABepLy AyXOBOro Likada MOXHO
CHATb.

MeTnu ABepUbl AyXOBOro LWkada cHabxeHbl B10KMPYOWUM
ycTpoicTeoM. Koraa 6/10KMpytolLlee yCTPOMCTBO HaxoAMTCA B
3aKPbITOM MONOXEHUN (PUCYHOK A), BEPUY CHATb HENb3A. Ecnn
NOoCTaBUTb BIOKMPYIOLLEE YCTPOMCTBO B OTKPLITOE MONOXEHWe A1A
CHATWA ABepLbl (PUCYHOK B), netan 6nokupytoTca. B Takom
NOJSIOXEHNMN OHN HE MOTYT BHE3AMHO 3aKPbITHCA.

A CyluecTByeT onacHOCTb nonyyeHusn Tpasm!!

Ecnv netnn He 3aBN0KMPOBaHbI C MOMOLLLIO BIOKUPYIOLLErO
YCTPOWCTBA, OHMU MOTYT PE3KO 3akpbiTbeA. Cneamte 3a Tem, YToObI
ONoKMPYIOLLME YCTPONCTBA BCeraa Obln B 3aKPbITOM COCTOAHMM,
KpOMe Tex c/iyyaeBs, Korja BaM HeoOXo4MMO CHATbL ABepLy U
OTKPbITb 417 3TOro G/I0KMPYIOLLNE YCTPOWCTBA.

CHATHe ABepLbl

1.T1oNHOCTBIO OTKPOWTE ABEPLY AyXOBOro wkada.
2. OTkpoiTe 06a ONOKUPYIOWMX YCTPONCTBA, PACMONOXKEHHbIX MO
NIEBYIO M MPaBYIO CTOPOHY ABepPLbl (PUCYHOK A).

3. 3akpoiiTe ABepLy Ayx0BOro Likada no ynopa (pucyHok B).
BosbmuTECh 3a ABEpLY 00enMu pykamu crnipaea v ciesa.
3akpoiite ee UyTb MNI0THEE U CHUMUTE.
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YcTtaHoBKa ABepLbl

CHoBa ycTaHoBUTE ABepLly, MOBTOPUB Te e AeiiCTBMA B 0OpaTHOM
nopAake.

1.Mpu ycTaHOBKE ABEPUbI CenTe 3a TeM, YToObl 00e NeTNIn TOYHO
BCTa/IM B COOTBETCTBYIOLUME Nasbl (PUCYHOK A).

2. HWKHAAR Npopesb B NeTnAX A0/HKHA NonacTb B nassl ¢ 00eunx
CTOPOH (pUCYHOK B).

—

Ecnn yctaHoBka netens nponsseaeHa HenpasuibHO, ABeEpLA 6yueT
CTOATb KPUBO.

3. CHoBa 3aKkpoiiTe 6iokupytolme ycTpoicTea (prucyHok C).
3BakpoiiTe ABepLy AyxXOBOro wkada.

A CyuiecTByeT onacHOCTb noslyyeHuA Tpasm!!

He kacaiiteck netiu, ecnv gsepLa CamOCTOATE/IbHO OTKUHY/IACh
WM NeTNA PE3KO 3aKpbliack. CBAXUTECH C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM.

CHATHe KPbILWKU ABepLbl

Kpbllika ABepLbl JyXOBOro Wkada MOXeT CO BPEMEHEeM U3MEHUTb
useT. [na 6onee TllaTeNbHOW OUNCTKM KPLILLKN €6 PEKOMEHIyeTca
CHATb.

1. MoMHOCTLIO OTKPOITE ABEPLY AyXOBOro wkada.

2. OTBUHTUTE KPBbILLKY ABEpLibl AyXOBOro wkada. [na atoro
ocnabbTe BMHTbI, PACTONIOXEHHBIE CEBa W cnpaBa (PUCYHOK A).

3. CHUMUTE KPBIWKY (PUCYHOK B).

Cneawute 3a TeMm, UtoObl, MOKa KpbillKa He ycTaHoBMeHa, Asepla
He 3aKpbliack. Mpy 3TOM MOXET NOBPEeaNTLCA BHYTPEHHee
CTEKNO.

OumncTUTe KpPbILLKY cneumnanbHbIM CPeaCcTBOM ANA YNCTKN
HepXxaBetoLleln cTanu.

4.YCTaHOBUTE KPbILLKY HA MECTO U 3aKpenute ee.
5. 3akpoliTe ABepuy AyXOBOro Lkada.



CHATHe U yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl

[na nyylinx pesynsTaTtoB OYMCTKM MOXHO CHATbL CTEKA ABEPLib
AyXOBOro WkKada.

MpKn CHATUK BHYTPEHHUX CTEKON oOpaTtnTe BHUMaHWe Ha To, B
KakoWn nocneaoBaTelbHOCTU Bbl MX CHUMaeTe. B ganbHenwem npu
YyCTaHOBKE CTEKOJ1 Ha MECTO OPUEHTMPYMTECH HA HOMEPA,
yKa3aHHble Ha CTeknax.

CHATHe

1. CHUMUTE ABepLY AyXOBOro Likada v NoNoXUTE Ha NOMNOTEHLEe
DYKOATKOW BHU3.

2. OTCcoeanHnTe 3alUUTHYIO NaHenb ABepLbl AyxoBoro wkada. [Ona
3TOro OTBMHTUTE BUHTHI C/ieBa 1 cnpasa (puc. A).

3.MpUNoaHMMNTE BEPXHEE CTEKJIO U BbIHBTE €0, CHUMUTE 00a
MasiIeHbKUX yNoTHUTENA (puc. B).

4. OTBMHTUTE BUHTLI KPEMIEHNA IEBOMO 1 NPABOro 3aKMMOB.
[MpunogHUMUTE CTEKNO N CHUMUTE 3axuMbl (puc. C).

5. CHUMUTE YNNOTHWUTENb CHUBY CO cTekna (puc. D). BbitAHUTe
YMIOTHUTENb U CHUMUTE ero ABMKEHWEM BBePX. BblHbTE CTEKNO.

6. BblHbTE HWKHEE CTEeKI0 ABMXEHWEM C HaK/IOHOM BBEPX.

7.HE oTBMHuUMBAWTE BMHTbLI C/IeBa 1 Cnpasa C IMCTOBOW AeTanu
(pwuc. E).

[MpoTpuTe CcTékna MArKOW TPAMOYKON, CMOYEHHON CPeCcTBOM A1A
OYUCTKWN CTEKOSI.

A OnacHocTb TpPaBMMPOBaHHUA!

MouapanaHHoe CTeK/I0 ABepLibl NPndopa MOXeT TPeCHyThb. He
MCMNONb3YyNTE CKPeOKN ANA CTekna, a Takxke eakune n abpasnBHble
uncTALIMe cpeacTea.

YcTaHoBKa

Mpw ycTaHOBKe cneaute 3a Tem, Ytodbl Haanuck «Right above»
pacnonaranacb Ha 000Mx CTEKNAX B IEBOM HUXKHEM Yy BBEPX
Horamm.

1. HaknoHUTe HWXHEee CTEKO 1 BCTaBbTE ero ABMXEHUEM OT cedn
(puc. A).

2.YcTaHoBuTe cpeaHee cTek1o (puc. B).

3. YcTaHoBuUTe npasbifi 1 NEBLIN 3aXKMMbl HA CTEK/O U BbIDOBHANTE
Tak, YToObl MPYXMHbI BCTaNN Haa pe3bO0BbIMU OTBEPCTUAMMU, U
3aBUHTUTE BUHTLI (puc. C).

4. CHoBa 3aKpenuTe ynaoTHUTeb CHU3Y Ha cTekne (puc. D).

5. BcTaBbTe BepxHee CTek10 ABukeHneM oT ceda B o6a KpenneHus.
Cﬂe}:ll/ITe 3a TeMm, yTOObI YNNAOTHUTEL NMPK 3TOM HE CABUHYNCA
Hasaa (pwvc. E).

6. CHoBa ycTaHoBuTe 00a MasleHbKIX YIJIOTHUTENA CieBa 1 cnpasa
Ha cTekno (puc. F).

g . %

[T

N

7.YCTaHOBUTE 3ALUMTHYIO MaHeNb Ha MECTO W 3aKpennTe eé.

8. HaBecbTe ABepuy AyxoBOro wkada.

JAyxoBbiM LUKapOM MOXHO CHOBa NOJIb30BaTbCA TONbKO Nocne
npaBuAbHON YCTAaHOBKU CTEKON.
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UTo AenaTb B cliyyae HeUCcnpaBHOCTHU

YacTo Menkne Henonaakm MOXHO Nerko YCTPaHUTbL CaMOMy. Mepen
TEM, KaK CBA3aTbCA C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM, I'IOI'IDOC)VVITG pewmnTb

npoBnemy ¢ NOMOLLLIO creaytolleln TabanLbl.

Tabnuua Henonanok

Henonaaka

BoamorHan
npUYHUHa

PeweHue/coBeTbl

[yxoBoW wkad
He padoTaer.

[ToBpexaeH npe-
AoxpaHnTensb.

[MpoBepbTe, YTOOLI NPeaoxpa-
HWUTESb Ha WUTKE Haxoaunca
B Hadnexallem COCTOAHUMN.

Co6oi B nogave
31EKTPOSHEPTUN.

MpoBepbTe, BKAOYAETCA /N
CBET Ha KyxHe v padoTatoT /in
apyrvie anektTponpuoops.

Ha nHankartop-
HOW NaHenun cee-
Tutca cumson ©
N HYNW.

Cboli B nogaue
31EKTPOIHEPTUN.

CHoBa ycTaHOBUTE TeKyllee
BpemA.

[LyxoBon wkad
He HarpesaeTcA.

KoHTaKThl 3anbl-
NNNCb.

Heckonbko pas npokpyTuTe
NMOBOPOTHYIO PYyuUKy B 06e
CTOPOHBI.

[Bepua noyxo-
BOro wwKada He
OTKpbIBaetcA. Ha
NHAONKATOPHOW
naHenu cee-
TMTCA cUMBON (B.

[sepua noyxo-
BOro Lwkada
3abnoknposaHa
no NpuynHe Npo-
BEEeHWA aBToMa-
TUYECKOM

OUUNCTKUN

Mopoxaute, Nnoka AyxOBOW
liKad He OCTbIHET U CUMBOJ
& He noracHer.

Ha nHankartope
NoABMAKOTCA
CUMBO/1bI /':3

Bkntounnace
yHKUMA aBTO-
MaTn4ecKoro
OTK/IIOYEHMA.

YcTaHoBUTE nepekaoyartes
BbiGopa HYHKLWIA Ha HYNeBYto
OTMETKY.

CoobuieHuns 06 owmnbxe

Ecnv Ha MHOMKATOPHOW naHenn nosasnaeTcsa coodlleHne 06
OLUBKE C CUMBOIOM £, HaxXMUTE Ha ceHcopHyto kronky (O.
CoobleHre ncuesHeT. 3agaHHoe AnA yHKLUMIA TaiiMepa BpemA
cTupaeTca n3 namatn. Ecam coobuieHne 06 olnbKe He NCYESHET,
CBAXUTECH C CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnegaytolwme coobuieHna 06 owmndke mMory ObiTb YCTPaHEeHbl caMum

nonb3oBarenem.
CoobuweHne BoamomHana npu- PelueHne/coBeThbl
06 owwmnbkre uMuHa

oo

cu

OnHa 13 ceHcop-
HbIX KHOMOK Oblna
yaepxaHa B Teye-

HWEe CNLKOM Mpo-

[lo ouepean HaxXmuTe Ha Bce
CEeHCOpHbIe KHOMKK. [po-
BEPbTE, HET /1N 3aK/INHEH-
HbIX, 3aKPbITbIX UK

LO/MKUTENTbHOrO 3arpA3HEHHbIX KHOMOK.
BPEMEHW U ee
3aKANHUNO.

L nE BIOKMPOBKa Haxxmute Ha ceHcopHyto
[BEPLbl BKKOUM kronky (O. Tenepb OyxoBoii
nach, Korga WwKad MOXHO 3anporpaMmu-
nsepua 6bina poBaTb 3aHOBO.

OTKpbITA.
£S5 Temnepartypa [Bepua oyxosoro wkada

BHYTPW AyXOBOIO
lwKada CnMLLKOM
BbICOKA.

OnokupyeTca, HarpesaHve
npepsiBaeTca. MNogoxante,
noka ayxoBoW LwKad OCTbl-
HeT. HaxmuTe Ha ceHcop-
Hyto kHonky (© 1 cHoBa
3afarite Bpema.

A CylecTByeT ONacHOCTb NOPaMeHUA 3NEKTPUUECKUM

TOoKom!!

HenpaBuibHO OTPEMOHTMPOBAaHHbIN Nprdop npeacTasnaeT codom
onacHoOCTb. PEMOHT A0/1)KeH NPON3BOANTLCA TOMBKO NEPCOHAIOM
CEepBUCHOrO LIeHTPa C COOTBETCTBYIOLLEN KBaMduKaLmnen.
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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. YoeanTech, UTo OH
MOJIHOCTBIO OTKJTHOUEH.

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.



CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
BCerga K sawum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HaiTu
noaxoasilee pelleHne, Ytobbl n3dexarb B TOM YNC/E HEHYXXHbIX
BbI30BOB CMEeLnaincToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KBaNMOULIMPOBAHHOTO 0OCAYXXMBaAHMNA NPU BLIBOBE
crneunanncTa CepBUCHOW CyObl 00A3aTE/IbHO yKasbiBaTe HOMep
nanenva (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npudopa. dupmeHHan Tabanuka ¢ HoMepamy HaxoaWTCA crpasa
cboKy Ha ABepue AyxOBOro lkada. Ytobbl He TpaTuTb BpeMA Ha
NMOWCK 3TUX HOMEPOB, BMNULLNTE UX N TeNedOHHbIA HOMEP
CepBUCHOW CnyXObl 30€Ch.

Homep E Homep FD

CepsucHan cnymba

Ob6patnTe BHUMaHMWE, UTO BUSUT CrieumanmcTa CepBUCHOMR CyKObl
[NA YCTPaHeHNA NOBPEeXAeHWA, CBA3AHHbLIX C HEMPaBU/IbHbLIM
yxoAoM 3a NpuOopoM, Aaxe BO BpeMa AeiCTBUA rapaHTun He
AsnAeTcA 6ecnnaTtHbIM.

3anBKa Ha PEeMOHT U KOHCYJIbTaluuA NPpU HenonagKkax

KOHTaKTHblE AaHHble BCEX CTpaH Bbl HAnAéTe B MPUIOXEHHOM
CMUCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

MoNoXnTech Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roToBUTENA. Toraa Bel MoxeTe
OblTb YBEPEHbI, UTO PeMOHT Bauero npudopa OyaeTt npounsseaéH
rPAMOTHbLIMW CMEeLManncTaMm n ¢ UCNosb30BaHNEM PUPMEHHbIX
3anacHbIX YacTen.

PeKomeHaauMu no 3KOHOMUU IJIEKTPOIHEPIrUU U OXpaHe

OKpyMatoLleun cpeabl

B aTOM pasgene Bbl HanaéTe psaa pekoMeHaauui, Kak COKOHOMNUTb
3NEKTPOSHEPIMIO B NMPOLIECCE BLIMEKAHNA U XAPEHMA U Kak
npaBWIbHO YTUIN3NMPOBATL AyXOBOW LWKad.

I'IpaBMn bHaA YyTUNIU3alUA YNAaKOBKHA

YTUAN3NPYITE YNakosky ¢ COOMOAEHNEM MPaBm 9KOMOrMUYECKON
6e30nacHoOCTL.

[aHHbI Nprdop MMEET OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponerickum Hopmam 2012/19/EU ytunmusaumm

9NEKTPUYECKMX 1 BNEKTPOHHbLIX NPUOOPOB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONPEeaenAoT AeHCTBYOWME Ha
Tepputopun EBpocotosa npaswna Bosspara v
yTUAK3aLMK CTapbIX NPUGOPOB.

OKOHOMUA INEKTPOIHEpPruun

BkntouainTte ayxoBow wkad anA npeasaputensHoro Harpeea,
TOJIbKO €C/M 3TO yKasaHo B pelenTte uin B Tabanuax
npuroTosnexHna 6o4.

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

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

Ecnu Bbl neuete HECKOMLKO NMUPOroB, fydlle CTaBUTb UX B
OyxOBOW WKad cpasy oanH 3a ApyruMm. Iocne BbinekaHuA
nepBOro nupora [yxoBoin Lkad OyneT ropaunM. bnaroaapa
3TOMY BpPeMsA BblNekKaHna BTOPOro nmpora cokpatutca. Takxe
MOXHO OHOBPEMEHHO MomellaTth B AyXOBOM Wkad ABe
NPAMOYrofbHble (HOPMbI, CTaBA UX PALOM.

[Mpy NpuroToBneHUN ONt0a, KOTOPbLIE AO/MKHLI HAXOAUTLCA B
[yXOBOM WKady ANUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/OUNTL
ayxoson wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHWUA BPEMEHN
NPUroTOBNEHUA 1 0BECTU ON0A0 A0 FOTOBHOCTK, UCMOML3YA
ocTaToyHOEe Tenso JyxXOBOro Likada.

Pexum HarpeBa «KoHBeKUUA "3KO"»

Mcnonbaya pexum Harpesa «KoHsekuma "ako"» & moxHo noctnub
3HAUUTENBHOM SKOHOMUN S1EKTPOIHEPTMN NMPU NPUTrOTOBAEHUN
6ntoa Ha oaHoM ypoBHe. NpeaBapuTenbHbIA Harpes s

NPUrOTOB/IEHWA PasNNYHbIX G110/ 1 BbINEUKN He TpedyeTcA.

YKasaHus

[nAa makcrmanbHO 3PEKTUBHONO MCNONB30BAHNA PEXMMA
9KOHOMUM SHEPTUM HEOOXOAMMO NMOMECTUTHL MPOAYKThI B
XONOAHBIN 1 NYCTOW OyXOBON wKad.

Bo BpemA NpurotoBneHna asepLy AyXOBOro Likada MOXHO
OTKPbIBATb TO/ILKO B C/lydae HeoOXoaMMOCTM, Hanpumep, YToObI
nepeBepHyTb NPOAYKTLl. B pasaene «Tadauusl U pekoMeHaauum»
npvBeaeHO MHOXECTBO COBETOB ¥ peKoMeHdaLmii no
MPUrOTOBEHUIO PaSNNUHBLIX G104 B AyXOBOM LiKady.

Tabnuua

B npuBeneHHyo Hke Tabnuy BKIUEHbl 611048, KOTOpbIe
OonTUManbHO NMNOAXOAAT ANA NMPUroToBneHNA B SKOHOMHOM pexnve
Harpesa. B Tabnuue ykasaHa Temneparypa, LOMNOoNHUTENbHOE
ofopyaoBaHne 1 BbICOTa YCTAHOBKW NMPOTUBHA WA PELEeTKN AN
Kaxgoro ontoaa.

B 3aBucumocTn ot KOnm4yecCTBa, COCTOAHMA 1N KayeCTBa NpoayKTOB
Temnepartypa 1 BpemA NpuroToB/IeHNA MOTYT BApbUPOBAaThLCH,
NOSTOMY OHM yKasaHbl B Tabnmue npubnuantensHo. [na Hayana
OPUEHTUPYITECH HA MEHbLLIEE BPEMA 1 Ha CaMyto HU3KYHO
Temnepartypy. Mpu npurotosaeHun 6aoga Ha 6onee HU3KOW
TemnepaTtype OHO 3anekaeTtca 6osee paBHoMepHO. Ecnn pesynbtart
OKaXETCA HeyJOBNEeTBOPUTE bHBIM, B CEdYIOLWNIA Pas Bl CMOXETe
NOBbLICUTL TEMMNEPATYPY.

Pexwnm Harpesa = KOHBEKLMNA «3KO»

eco

HononHutensHoe o6opyaosaHue

YposeHb Temnepatypa, Bpems npuro-
°C TOBJIEHUA, MUH.

Muporu n Bbineyka

[MpocTon BUCKBUT pelleTka + NpAMoyronbHaa gopma 2 170-180 55-65
MacnaHbii OGUCKBUT pelueTka + npAMoyronbHaa dgopma 2 150-160 75-85
Kopx ana topta MAOCKWIA NPOTUBEHD 3 180-200 30-45
[Mupor ¢ Arogamu (HaNnpuMep, C BUWHAMKW)  padbeMHan MeTannnyeckaa dopma, & 26 cm 2 160-180 50-60
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HononHutenbHoe obopyaosaHne

YposeHb Temnepatypa, Bpems npuro-
°C TOBNEHUA, MUH.

[TnoCKMi NMPOr U3 APOXOKEBOro Tecta NAOCKNA NPOTMBEHb 3 160-170 30-40
MpamOpHBbIN KEKC pelleTka + NpAMoyronsbHas dopma 2 160-170 100-110
PomoBas 6aba pelweTka + opma 2 150-160 85-95
BucksuT Ha BOAE pelweTtka + aMmanMpoBaHHaa TemHaAa opma 2 165-175 35-45
TpaanUMOHHLIA UCMAaHCKUI BUCKBUT Ha pelueTka + amanmpoBaHHaA TeMHaA hopma 1 160-170 45-55
3 Anua

AGN0YHBIV Nnpor yHUBEPCabHbIN rNyOoKNii NpOTUBEHb 3 170-180 65-75
[leueHbe NJOCKNA NPOTUBEHb 3 130-140 20-30
OpexoBble TPeyronbHMKN NAOCKNA NPOTMBEHb 3 185-195 35-45
MacnsaHble Bynoukmn (12 wryk) NNOCKWA NPOTUBEHb 3 170-180 20-25
Pynet NJOCKNA NPOTUBEHb 3 160-170 15-20
MaddpuHsbl NAOCKNUIA NPOTMBEHb 3 150-160 30-40
ABNOUHBIV MMPOT B KPYr1oi hopme meTannuyeckas dgopma, & 31 cm 3 230-250 30-40
[Mnpor Knuw meTannnyeckan dopma, & 31 cm 3 200-220 55-65
DpaHLy3CKuii OUCKBUT C hpyKTamu npAMoyronbHaa gopma 2 180-200 50-60
CnoeHble NUPOXKK ¢ abpukocamm NMIOCKUIA NPOTUBEHb 3 190-200 30-40
[leueHbe ¢ Kycoukamu wokonana NJOCKNA NPOTUBEHb 3 140-150 35-45
MacnAaHoe neyeHbe NAOCKNIA NPOTMBEHb 3 140-150 30-45
3aBapHble MMPOXHbIE C KPEMOM yHUBEPCabHbIN rNyOoKNiA NPOTUBEHb 3 210-220 40-50
Cnupanbkn U3 CnoeHoro Tecta NJOCKNA NPOTUBEHb 3 210-230 35-45
Xneod (1 kr) NAOCKNA NPOTMBEHb 3 200-210 55-65
Msaco

3aneyeHHan Kyckom rosaavHa (1,5 kr pelleTka + )XapOBHA C KPbILLIKOW 2 200-210 110-120
rOBAXLErO OLWENKa)

3anevyeHHan KyCKoM CBUMHMHA (1 Kr) peleTka + »apoBHA 0€3 KPbILWKM 180-190 110-120
Tenauba Bbipeska UM poctOud, Mano Npo-  pelleTka + XapoBHA 0e3 KPbILWKY 240-250 35-45
XapeHHble (1 kr)

Tenauba BbIpesKa v poctoud, cpeaHe pelueTka + »apoBHA 0e3 KPbILKK 2 250-260 45-55
npoXapeHHble (1 kr)

Pbiba

3aneuyeHHana nopana / naepak (2 pblObl N0 yHUMBEPCa/bHbIN ryOOKUA NPOTUBEHD 2 180-190 30-40
350 r kaxgan)

Hopana B conu (2 pbidbl no 450 r KaxaanAa) MNJIOCKUIA NPOTUBEHb 3 180-190 40-50
Mepnyaa (1 pbiBa Becom 1 kr) NAOCKWA NPOTUBEHb 2 180-190 50-60
Dopenb (2 puidbl no 300 1 kaxaan) NAOCKNA NPOTUBEHb 2 180-190 25-35
Mopckoit uepT (2 pbidbl No 400 r kaxaana)  NJOCKUIA NPOTUBEHb 2 180-190 30-40
3amopomeHHble nonydabpuxatbl

3amopoxeHHasa nuLLa Ha TOHKON OCHOBE pelleTka 2 210-220 15-20
[Mnuua Ha ToNCTOM OCHOBE pelletka 2 180-190 25-35
KapTtodenb dpun ana 3anekaHmA NAOCKNA NPOTMBEHb 3 210-220 20-30
KypuHbIE KPbIILLKK NJOCKNA NPOTUBEHb 3 200-210 15-25
PbiOHblE Nanoukm NAOCKNA NPOTMBEHb 3 210-220 20-30
Xned, HeaoBbINeYeHHaA 3aroToBKa yHMBEPCabHbIN ryOoKNii NPOTUBEHb 3 180-200 10-20
MWHN-MNPOXKK N3 CTIOEHOrO TeCTa NJOCKNA NPOTUBEHb 3 180-190 15-25
3amopoxeHHas nasaHba (450 ) peletka 2 210-230 45-55
Nagzarba (2 wrykn no 450 r kaxaan) pelleTka 2 210-230 45-55
ChblpHble nanoykun n3 Mmouapensbl NJOCKNA NPOTUBEHb 2 230-240 15-25
®aplnpoBaHHbIN NepeL, XxananeHbo NAOCKUIA NPOTUBEHb 3 200-210 15-25
Opyrue 6ntona

KapTtodenbHaa 3anekaHka peleTka + »apoBHA 0€3 KPbILWKM 2 155-165 75-85
Ceexan nasaHbA pelleTka + apoBHA 0€3 KPbILLIKM 2 175-180 50-60
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MNMpoTtecTUpoBaHo AnA Bac B Halleh KyxHe-CTyAUM

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hangéte 6onblon BuiGop 604 1
ONTUMasbHbIE YCTaHOBKN ANA UX NPUroTosneHua. Mbl pacckaxem
BaM, Kakol BMA Harpesa v Kakaa Temneparypa fyJlle BCero
noaxodAaT ana Bei®paHHoro 6ntoga. B Hawei Tabnuvue Bbl HaliaéTte
yKagaHusA, Kakne NpuHaanexXHocTu cneayeT McnonbL3oBaTth U Ha
KaKol YpOBeHb UX ycTaHaBNMBaTb. KpoMe TOro, Bbl MNoayynte
COBEThbI MO BLIOOPY MNOCYAbl U MPUFOTOBEHWIO MULLIN.

YKa3aHuf

m 3HaueHua, npuBeaéHHble B Tadnuue, 4eNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl
ycTaHaBmBaeTe 611000 B XO/OAHYIO 1 MYCTyo padouyto Kamepy.

MpeaBapuTebHbLIA PA30rPeB UCMOML3YINTE, ECAN TOMBKO 3TO
yKagaHo B Tabnuuax. BeicTunaite npuHaanexHoctn 8ymaroi ans
BbIMEUYKM TOMLKO MOC/E X NPeaBapuTensHOro pasorpesa.

m 3HaueHVsa BpeMeHU, ykasaHHble B Tabnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUHLIMU. OHKM 3aBUCAT OT Ka4yecTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

m VlcnonbayiiTe BXOAALIME B KOMMIEKT MOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTenbHbIe NPUHAANEXHOCTY MOXHO NpuoBpecTy B
CepBUCHOI cnybe Un B crneumannavpoBaHHOM MarasuHe.

Mepen Hauanom padoTsl yOepute ns padoyeit kKamepsl Bce
SIMWHNE NPUHAANEXHOCTY ¥ Nocyay.

m Bceraa ncnonbadyinte npuxeaTtky, Koraa AocTaéte ropayne
NPVHaONEXHOCTN UK nocyay ua padouein Kamepsl.

Muporu u BbineuKa

BbineKaHve Ha 0AHOM ypOBHe
M1por NyJlle BCEro BbiNeKaTb Ha OAHOM YPOBHE, B PEXUME
BEPXHEr0 W HWXHEro xapa (.

Mpw BbiNeKaHUn B pexxunume KoHsekumnn 3D peKoMeHAyeTCA
pa3Mellatb AONOHUTENbHOE 000PYAOBaAHUE HA CEAYOLMX
YPOBHAX:

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

BbineKaHnWe Ha HECKOMNbKUX YPOBHAX
Mcnonb3yiite pexum koHBekumn 3D ®.

BbinekaHue Ha 2 ypoBHAX:
= YHuBepcasbHbI NPOTUBEHB: YPOBEHbL 3.
= [1poTMBEHb ANA AyXOBOro WkKada: ypoBeHb 1.

BbinekaHune Ha 3 ypoBHAX:

= YHuBepcasibHbIn NPOTUBEHB: YPOBEHbL 5.

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

Bniopga, oaHoBpPEeMeHHO noMellaeMble Ha NPOTUBHAX B JyXOBOM
wKad, MOryT OblTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

B tabnuuax Bbl HaigeTe MHOrOUNC/eHHbIE peKoMeH4aUmMmn no
NPWUroToBNEeHNo B0,

Mpu 0AHOBPEMEHHOM UCMO/b30BaHUM 3 NMPAMOYIO/bHbLIX (HOPM
YCTaHOBUTE UX Ha PEeLIeTKY Tak, Kak NoKasaHo Ha PUCYHKeE.

dJOprI AnA BbiNeKaHuA

Jlyuwe Bcero noaxoaAT TEMHbIE MeTa/IMYeckmne Gopmbl AnA
BbINeKaHuA.

[Mpy ncnonb3oBaHUN CBET/LIX HOPM M3 TOHKOro MeTasia BpemA
BbINEKaHWA yBENNYMBAETCA, @ NMPOr NOAPYMAHUBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl NCNONL3YETE CUIMKOHOBBLIE POPMbI, OPUEHTUPYITECH HA
XapakTepUCTUKM 1 peLienTbl UX narotosutena. CUIMKOHOBLIE
(hOpPMbl YACTO MeHbLLE Mo pasMepy, Yem 0OblUHbIE (HOPMbI,
NOSTOMY KOMIMYECTBO TecTa 1 peuentypa Ansa HUX MOryT OblTb
HECKOJ/bKO UHbIMU.

Tabnuubl

B Tabnvue npuseneHsl onTyMasbHble PeXUMbI Harpesa Anq
Kaxaoro Tuna nupora unv aecepta. Temneparypa v Bpemsa
BbiNEKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBAa U KOHCUCTEHLUW TecTa.
Moatomy B Tabnuuax Bceraa ykasbliBaeTCA MPOMEXYTOK BPEMEHM.
CnefyeT Bceraa HauMHaTh C CaMoi HU3KOW TemnepaTtypsl. Mpu
BbinekaHun Ha Gonee HU3KONM Temnepartype nonydaetca donee
pOBHaA 30/10TUCTaA Kopoyuka. B ciayuae HeoOXoaMMOCTH, B
crneaylowmin pas TemnepaTypy MOXHO OyneT yBenunTb.

Ecnu Bbl NpeaBaputensHO HarpesaeTe [yxOBOW LKad, ykasaHHoe
3[1eCb BPeMA BblnekaHuna cokpatnutca Ha 5-10 MUHyT.

L1onOAHUTE/IbHYIO MHEBOPMALIMIO MOXHO HaiTy B pasaene «CoBeTk!
10 BbINeKaHWio», KOTOPLIA NPMBOANTCA NOC/e Tab/amL.

[nA BbinekaHuaA 0HOro TopTa Ha OHOM YPOBHE NMNOMecTUTe (MopMy
Ha aMa/IMPOBaHHbIA MPOTUBEHb.

[Mpy 0AHOBPEMEHHOM BbiNEKAHUMN HECKObKMX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKO/bKO (DOPM BMECTE Ha peLleTKy.

Muporu B popmax dopma

YpoBeHb Pemum Temnepatypa, Bpemsa
HarpeBa °C NPUroToBNIEeHUA, MUH.

BucksuTl ®opma ana Kekca «BeHOK» 2 160-180 60-75
WA NPAMOYronbHaA gopma
3 NpAMOyronbHble opmbl  3+1 140-160 70-90
TOHKMI NpOr U3 Be3apPOXKEeBOro TecTa dopma anA KeKca «BEHOK» 2 O 150-170 60-70
WA NPAMOYro/bHaA Ggopma
Kopx ana Topta, OUCKBUTHOE TECTO ®opma anAa BbINeUKn 3 (] 160-180 20-30
TOHKWI HPYKTOBLIN NMUPOr, BUCKBUTHOE TecTo  Kpyrnaa/pasbeMHas dopma 2 O 160-180 50-60
BrckBUTHBIN KOpX, 2 Arua (c npeasaputens-  dopma AnA BbiNeykun 2 (] 150-170 20-30
HbIM HarpeBoM)
BrCKBUTHBIN KOPX, 6 AXL (C NpeaBapuTenbHbiM  PasbeMHanA hopma 2 O 150-170 40-50
HarpeBoM)
Kopx ¢ BOPTUKOM, NEecoYHOe TeCTO PaszbemHana dopma 1 O 180-200 25-35
[Mpor ¢ hpyKTOBOWM UM TBOPOXXHOM HauMHKOW, PasbemHaa hopma 1 O 160-180 70-90

NecoyYHoe TecTo*

* [laiiTe NUPOry OCTbITb B 3aKPLITOM U BbIK/IIOUEHHOM [JyXOBOM LuKady B TeueHne 20 MUHYT.
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Muporu B popmax dopma YposeHb Penium Temnepatypa, Bpemsa
HarpeBa ° NPUroTOBNIEHUA, MUH.
LLIBenuapckunini NMKaHTHbIA NMpor [MpoTuBeHb AnA NuuLbl 1 O 220-240 35-45
BrckBuT B Kpyrnon opme Kpyrnaa copma 2 O 150-170 60-70
[Mnuua, TOHKaa OCHOBA M TOHKWIA CAOW HaYMHKK  [pOoTUBEHb ANA NnuLb 1 O 270 10-20
(c mpeaBapuTeNbHBIM HArPEBOM)
[MMKaHTHbIN Nupor* PaszbemHana dopma 1 = 170-190 45-55
* [lanTe NMpory OCThbITb B 3aKPLITOM W BbIK/TIOYEHHOM AYyXOBOM WKady B TeyeHne 20 MUHYT.
Muporn Ha NpoTUBHE JononHutensHoe obopyaosaHue YposeHb Pexium Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa ° TOBJIeHUA, MUH.
BrCKBUTHOE TECTO C CYXOM HAYMHKOM YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 O 170-190 20-30
YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHL + NMpOoTK-  3+1 160-170 30-40
BEHb AN1A OyXOBOro wkadga
BUCKBUTHOE TECTO C COYHOM NN PPYKTO- YHUBEPCA/bHBIM NPOTUBEHD 2 O 170-190 25-35
BOV HAUMHKOM YHuBEpcanbHbIi NPOTUBEHb + NMpoTu-  3+1 140-160 40-50
BEHb [71A AyXOBOro wkadga
[pox>KeBoe TECTO C CYXOW HAYMHKOM YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 O 170-180 25-35
YHuBEpCanbHbI NPOTMBEHbL + NPOTK-  3+1 150-170 35-45
BEHb [/1A AyXOBOro LKada
[poxKeBoe TECTO C COYHON MNN PPYKTO- YHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb 3 O 160-180 40-50
BON HAUMHKOM YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb + NpoTu-  3+1 150-160 50-60
BEHb /1A AyXOBOro wkadga
[TecouHoe TeCcTo C CyxOn HaUMHKON YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHD 1 O 180-200 20-30
[TecoyHoe TECTO C COYHOM UK PPYKTOBOW YHMBEPCaNbHbIA NPOTUBEHb O 160-180 60-70
HaYMHKOM
LLIBenuapcKuii MMKaHTHLIA NMpor YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb 1 O 210-230 40-50
Pynet (Cc npeasaputenbHbIM HarpeBom) YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 O 170-190 15-20
OpoxokeBas nneteHka n3 500 r myku YHuBEpCcanbHbI NPOTUBEHb 2 O 170-190 25-35
Bynka n3 500 r mykn YHUBEpPCanbHbIi NPOTUBEHD 3 = 160-180 60-70
Bynka na 1 kr myku YHuBEepCcanbHbIi NPOTUBEHb 3 O 150-170 90-100
Cnagkuii NMpor U3 CNoeHoro Tecta YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHD 2 = 190-210 55-65
Muuua YHuBEpCcanbHbI NPOTUBEHb 2 O 200-220 25-35
YHUBEPCabHbIi NPOTUBEHBL + MPOTU-  3+1 180-200 40-50
BEHb /1A AyXOBOro wkadga
TapT nambe, nnu dnamMmmKyxeH (C nped- YHWBepCasbHbli MPOTUBEHb 2 O 270 15-20
BapUTE/IbHBIM HarpeBoM)
Mpoxkn 6Epek YHuBEpPCanbHbI NPOTUBEHD 2 O 190-200 40-55
MenKas Bbineuka HononHutensHoe obopyaosaHue YposeHb Pewium Temnepatypa, Bpema
HarpeBa °C NPUroTOBJIEHUA, MUH.
[leyeHbe YHuBEpcasnbHbIi NPOTUBEHb 3 140-160 15-25
YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHL + MPOTUBEHb 3+1 130-150 25-35
Ona OyxoBoro wkada
2 MPOTUBHA ANA OyXOBOro wwkada + yHnsep- 5+3+1 130-150 25-40
calbHbIli NPOTUBEHb
[TeueHbe K vato (C NnpeaBapu-  YHMBEpCasbHbI NPOTUBEHb 3 O 140-150 30-40
TE/bHBIM HArpesoM) YHuBEpCcanbHbI NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHuBepcanbHbIi NPOTMBEHbL + NPOTUBEHb 3+1 140-150 25-35
OnA AyxoBOro wkadga
2 MPOTUBHA ANA OyXOBOro wwkada + yHnsep- 5+3+1 140-150 25-35
calbHbIi MPOTUBEHb
MwuHaganbHoe neyeHbe YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHb 2 O 110-130 30-40
YHuBEpCasnbHbIi NPOTUBEHL + MPOTUBEHb 3+1 110-120 35-45
Ona OyxoBoro wkada
2 NPOTMBHA ANA OyXOBOro wkada + yHmeep- 5+3+1 110-120 35-45
calbHbIli NPOTUBEHb
Bbesze YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHD 3 80-100 100-150
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Menkas Bbineyxka

HononHutenbHoe o6opyaosaHne

YposeHb Pewum Temnepartypa, Bpemsa

HarpeBa °C NPUroTOBNIEHUA, MUH.
TapTanetku PeweTtka 1 npoTtnBeHb-hbopma anAa Taptane- 3 (| 180-200 20-25
TOK
2 pelwleTkn 1 NpoTMBeHb-hopmMa anA Tapta- 3+1 160-180 25-30
NEeToK
OHcalimana, NALKM YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 2 (] 210-230 30-40
[Mnporu us cnoeHoro TecTta YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 3 190-200 25-35
YHUBEPCanbHbI NPOTUBEHDL + MPOTUBEHb 3+1 190-200 30-40
ONA OyXOBOro wkada
2 NPOTUBHA A1A OyXOBOro wkada + yHusep- 5+3+1 170-180 35-45
ca/lbHblli MPOTUBEHb
KoHauTepckne nagenna na YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 2 (] 190-210 20-30
APOAOKEBOTO TECTA YHUBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + MPOTUBEHb 3+1 160-180 25-35
ONA OyXOBOro wkada
Xne6 n xnebobynouHbie usgenua
[na npurotoBnexHna xneda HeoOXoaMMO NpeaBapuTebHO
pasorpeTtb AyxoBoW Likad, ecnv B Tabnmue He ykasaHo MHoe.
Hvkorga He HanvBanTe BOAY B rOpAYMiA OyXOBOW LKad.
Xne6 u xnebobynouHble usgenus HononHuutensHoe o6opynosaHne BbicoTa Pewum Temnepatypa, Bpemsa npuro-

HarpeBa °C

TOBJIEHUA, MUH.

Xned ns apoxokeroro Tecta, 1,2 Kr Myku YHuBEepcanbHbIi NPOTUBEHb 2 (] 270 8
200 35-45
Xned 13 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr MyKu YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 (] 270 8
200 40-50
XnebHble nenewku, nasatl YH1BEPCaTbHbIA NPOTUBEHb = 270 15-20
XneBobynouHsle nanenuna (6es npeasapw- YHuBEpCanbHbIi MPOTUBEHL (] 200 20-30
TeNbHOro Harpesa)
Cnagkue xne®oBynouHble N3nenmna u3 Apox- YHMBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb 3 = 180-200 15-20
EBOTO TecTa YHuUBEpCcabHbIi NPOTUBEHL + Npo-  3+1 150-170 20-30

TUBEHb A/1A AyXOBOro wkada

I'IpaKTuqecr(ue COB€eTbl NO BbiINeKaHUo

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

OpuWeHTUPYiiTeCh Ha Noxoxee O11040, BKAOUEHHOE B TabauLly.

Kak y3HaTb, FOTOB /i1 NUPOT 13 BE3APOXKEBOro
TecTa.

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

[Mupor NNoxo NoAHMMAETCA WK onaaaert.

B cneaytowmnin pas Mcnonb3yinTe MeHbLIe XUAKOCTU UK 3afainTe TemnepaTypy Bbine-
KaHmA Ha 10 rpagycoB Huke. CneayiiTe ykasaHHOMY B peLenTe BpeMeHu, OTBeaeH-
HOMY Ha B30GuBaHWe TecTa.

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

He cmasbiBaitTe hopmy. Koraga nupor ByaeT rotToB, OCTOPOXHO U3BIEKUTE ero us
dOopPMbI C MOMOLLLIO HOXa.

Mpor CAMWKOM NOAPYMAHUICA CBEPXY.

MocTaBbTe NMPOr B AyXOBOW WKad Ha 60fiee HUSKUI YPOBEHb, yCTaHOBUTE Bonee
HU3KYIO TemnepaTypy BbiNekaHua W BbiNeKanTe nMpor YyTk AOMbLIE.

MPOr BbILLE CAULWIKOM CYXUM.

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

Xned unu Beineyka (Hanpumep, TBOPOXHbIV MMPOT)
NOYYNANCh KPaCcuBbIMK, HO BHYTPWU HE MPOMNEKINCH
(mony4nnmch BaxHble, C MOKPbIMU yyacTkamu).

B cneaytowmini pas Mcnonbayinte MeHbLe XUOKOCTU 1 nogepxuTte 6040 B AyXOBOM
lwKady HeMHOro nogosbliue npu Gonee HU3KO TemnepaType. B cnyyae nMporos ¢
COYHOW HAUMHKOW, CHauasa BbINekUTe KOPXK OCHOBaHMA. 3aTeM MOChINbTE 3TOT KOPXK
KOMOTLIM MUHAANEM U NMaHUPOBOYHLIMU CyXapAMK U TONIbKO MOTOM BbIIOXNUTE
HaunHKky. Cnenyiite ykasaHUAM pelenta u peKoMeHA0BaHHOMY BPEMEHM BbiNeKaHus.

MeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuTe 6o/ee HU3KYIO TeMnepaTypy; Tak neyeHbe noapyMAHUTCA poBHee. Boine-
KaliTe camble HEXHbIE BUAbI MEYeHbA B PEXMUME BEPXHErO W HbKkHEro xapa [Z) B oanH
ypoBeHb. BeicTynatowiaa Hag npoTuBHeM Bymara Ans BbiNEUKU MOXKET TakKe BMAThb
Ha UMpKynauuio Bosayxa. Becerna obpesaiite Gymary no pasmepy npoTUBHA.

DPYKTOBbIN MMPOT HEAOCTATOYHO MPOMEYEH CHUSY.

B cneayowmnin pas yctaHoBMTE NUPOr Ha 00nee HU3KUA YPOBEHb.

OpPYKTOBbI COK BbITEKAET.

B cneaytowmini pas Mcnonbayinte yHUBEpPCasbHbI NPOTUBEHb, EC/N OH Y BaC UMEETCA.

Menkan BbiNeuka 13 ApOXOKEBOro Tecta camnaeTca
BO BpEMA BbINEKaHnA.

CrapalTech OCTaBnATb Mexay nsoennaMm pacctoAaHne OKoJs1o 2 cMm. Tak Y HUX 6y,qu
AOCTatovyHO MecCTa A/1Aa yBE/MMUEHUA B pa3Mepax n noapymMAHnBaHMA CO BCEX CTOPOH.
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Mpu BbINEKAHUM HA HECKObKIX YPOBHAX Ha BEpPX-
HEeM NMPOTWBHE MeuYeHbe 3apyMAHUI0CH OoNbLLE,
YEeM Ha HUKHEM.

[Mpn BbiNEKaHMM Ha padHbIX YPOBHAX BCErAa MNOJb3yNTECH PEXUMOM
KoHBekuMM 3D &). Ecivn Bbl CTaBUTE HECKOMLKO NPOTUBHEN A/1A OAHOBPEMEHHOMO
BbINEKaHWA, 3TO He 3HAUUT, YTO OHK OyayT roTOBbI OAHOBPEMEHHO.

Mpw BbINEKAHWN NMMPOrOB C COUYHOW HauMHKOW 0Bpa- [pu BeiNeKaHU MOXeT 00pa30BbIBaTLCA BOAAHONM Nap. YacTb 3TOro napa BbIXOAUT

3yeTcA BoAdA HOWM KoHAeHcar.

yepes OTBEPCTUE B ABEPLIE AYXOBOro WKada 1 MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha NaHen

ynpasneHnA U Ha NNLUEBBLIX NaHeNAX HaxoaaLenca no6ams3ocTn mebenun B Buae
Kanenb BoAbl. 3TO HopMasibHOE (U3nUYecKoe ABEHME.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMONb30BaTH T0OYI0 XaponpouHyto nocyay. Ana
3aXKapunBaHMA 6OJ'IbLIJI/IX KYCKOB MNMPOAYKTOB MOXHO Takxe
MCMNOb30BaTh SMa/IMPOBaHHbIA NMPOTUBEHS.

Jlydlie Bcero noaxoauT cTeknAaHHaA nocyna. Yoeamtech, uto
KPbILLKA KacTPH/IM XOPOLLO U MAOTHO 3aKpbiBaeTCH.

Mpu NCNoNbL30BaHUM 3MaNMPOBAHHONM NOCydbl cneayeT A00aBnATb
6onbllie XUAKOCTU.

MpW MCNONBL30BAHWUN XAPOBEH U3 HepPXXaBetoLLel CTann MAco OyaeT
Xy>X€ NOAPYMAHMBATLCA U JaXKe MOXKET 0CTaTbCA HEMPOXapeHHbLIM.
B naHHOM cnyyae cnemyeT yBenMunTb BpeMA NMpuUroToBaeHNA.

ﬂOI‘IOﬂHVITeﬂbeIe yKasaHunA B Taénmuax:
MpuroToBneHne 6es KpbILWKN = 6e3 KPbILLIKKA
[MpUroToBNEHNE C KPLIWKOM = NOA KPbILIKOM

Bceraa yctanaenvsainte nocyay no LEHTPY PeLLeTKu.

FopAYYIO CTEKNAHHYIO MOCYay CledyeT CTaBUTh Ha CYyX0e KyXOHHOE
nonoteHue. Ecnn noctaeBntb ee Ha BNaxHoOe uan xono4Hoe
OCHOBaHWE, CTEK/I0 MOXET JIOMHYTb.

HapeHnue

Ho6aBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWAKOCTW. [JHO nocydbl
[NO/MKHO ObITb MOKPLITO C/I0EM BO/bI TOALIMHONM NpUM. V2 cMm.

Mpwn xapeHun no6aBnanTe 4OCTaTOYHOE KOMMUYECTBO XUAKOCTU.

[HO nocyabl JOMKHO ObiTb MOKPLITO C/IOEM BOAbI TONWMHON 1-2 CM.

KonnuecTso XMAKOCTM 3aBUCUT OT copTa MAca U OT matepuana
nocyabl. ECAn Bbl rOTOBWUTE MACO B 9Ma/MpOBaHHON nocye,
no6aBnaAnTe HeMHOro O0/bLLIE XUAKOCTU, UEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

Mocyna 13 HepxasetoLLelt CTasiv He OUeHb NOAXOAWUT AN1A XapeHua,
MAco 6yaneT MeHblle NoaPYMAHMBATLCA U MEAJIEHHEE TOTOBUTLCA.
loToBLTE ero npu Gonee BLICOKON TemnepaType u/wnn donee
IUINTENIbHOE BPEeMA.

3aapuBaHue Ha rpune

[Mpw 3axkapuBaHUK Ha rpwuie Bceraa AepXuTe ABepLly AyXOBOro
lwKada 3aKpbITON.

[lepen nomelleHnem NPOAYKTOB B AyXOBOW Lukad anA
3axapuBaHuA Ha rpwie NpeaBapuTelbHO HarpemnTe ero B TeyeHne
NPEUMEPHO 3 MUHYT.

MomMecTnTe KyCKM NPOdyKTOB MPAMO Ha peLeTky. Ecnuv Bbi
rOTOBUTE TONILKO OfIMH KYCOK MPOAYKTa, ero ydile noMecTuTb B
LUEHTP peLeTKu.

YCTaHoBNUTE aMa/IMPOBaHHbIN NPOTUBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyna Byaet
cTekaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WkKad He 3arpAsHUTCA.

He ycTaHasnvBalite Ha ypoBeHb 4 uav 5 NpoTUBEHb 1A JyXOBOIrO
wKada uam yHusepcasbHbiin NpoTuBeHb. o BosaencTamem
CWMBHOTO Xapa oHW MOryT AedopPMMPOBaTLCA U NOBPEANTh
BHYTPEHHIOIO YacTb JyXOBOrO LiKada npu ux U3siedyeHnm.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMpPANTE KYCKM OANHAKOBOM TOLLUMNHBI. Tak
OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA W COXPaHATCA COYHbIMU. Dune un
CTENKWN CNeayeT CONnTb NMOCNE XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKM MO NPOLIECTBUN %3 BPEMEHU MPUrOTOBNEHNA.

HarpeBaTeanan OJIEMEHT rpunA BKAKOYAETCA 1 BbIK/IKOYAETCA
aBTOMaTMYeCcKn. ITO HopMasbHOE ABNEHNE. YacToTa BKAKOYEHUIA 1
BbIK/TIOYEHNA 3aBMCUT OT 3a[aHHOW CTeneHn Harpesa rpuiA.

Msaco

[To ncteveHnn NoONOBUHbLI BPEMEHW NEPEBEPHUTE KYCKWN MACa.

Koraa »xapkoe 6ynet rotoBo, ero cieayet oCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM yXOBOM LiKady, YToObl MACO
ydlle NponuTanoCh COKOM OT XXapeHuA.

[To OKOHYaHWUKM NPUrOTOBIEHNA 38BEPHUTE MACO B POSLIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Wkady Ha 10 MUHYT.

Mpv NPUrOTOBNEHWUN XAPKOIO U3 CBUHWHBI C KOXEl HaapexbTe
KOXY KPECT-HAKPECT 1 NOSIOXKNUTE MACO B MOCYAY CHavyana Koxen
BHUS.

Msaco Bec HononuutensHoe o6o- Bbicota Pewum Temnepatypa B °C, Bpewms npwuro-
pyaoBaHue U nocynaa HarpeBa CTeneHb HarpeBa rPUNA TOBNEHWUA, MUH.
foBaauHa
>Kapkoe 13 roBaamnHbl 1,0 K  NoA KPbILWKOW 2 O 200-220 100
1,5 kr 2 = 190-210 120
2,0 kr 2 = 180-200 140
[oBAXWI CTelK, cpeaHe npoxapeHHbih 1,0 ki 6e3 KPbILLKK 2 O 210-230 60
1,5 kr 2 = 200-220 80
PocTbud, cpeaHe npoxxapeHHbiit 1,0 kr  6e3 KPbILLKK 1 220-240 60
Budwrekc TO?LL[VIHOVI 3 cm, cpeaHe PeLvueTKa + yHuBepcanb- 5+1 ] 3 15
NPOXapeHHbIN HbIA NPOTVBEHb
TenAaTuHa
3aneyeHHas TenAaTuHa 1,0 kr  6e3 KPbILLKK 2 O 190-210 110
1,5 kr 2 = 180-200 130
2,0k 2 ] 170-190 150
TenaubA HOXKa 1,5 kI 6e3 KPbILLKK 2 = 210-230 140
CBHUHUHaA
3aneuyeHHana cBuMHUHA 6e3 HapyxHoro 1,0 ki 6e3 KPbILWKK 1 X 190-210 120
CNI0A cana (Hanpumep, OLleek) I5K 5 kr 1 % 180-200 150
2,0 kr 1 X 170-190 170

50



Msaco Bec HononHutenbHoe 060- Bbicota Pewum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuro-
pyaosaHue u nocyaa HarpeBa CTeneHb Harpesa rpUNA TOBJEHWUA, MUH.
3aneuyeHHanA CBMHNHA C HAPYXXHbIM 1,0 KI 63 KpbILKK 1 X 190-210 130
C/oem cana (Hanpumep, sionarka) T5kr 5 kr ] % 180-200 160
2,0 kr 1 X 170-190 190
®unenHaa YacTb CBUHUHDI 500r Pe|:|JeTKa + yHuBepcans- 3+1 230-240 30
HbI NMPOTWBEHb
3aneueHHan CBMHMHA, NocTHaA MAKOTb 1,0 kI ©e3 KPbILWKNK 2 = 190-210 120
1,5 kr 2 O 180-200 140
2,0 kr 2 ] 170-190 160
BAneHana nonaTtka C KOCTOYKOM 1,0 K noa KpbILWKOW 2 O 210-230 70
BudLluiteke TonuwmHom 2 cm PeLiJeTKa + yHuBepcanib- 5+1 ] 3 15
HbIA NPOTWBEHb
CBWHblE MeaanbOHbl TONWNHOM 3 CM Peli.leTKa + yHuBepcans- 5+1 ™ 3 10
HbIA NPOTUBEHb
BapaHuHa
bapaHbA nonaTka ¢ KOCTOUKOWN 1,5 Kr  6e3 KpbILKK 2 x 190-210 60
BapaHbA HOXKa 6e3 KocTu, cpeaHe npo- 1,5 K 6e3 KPbILKK 1 X 160-180 120
XapeHHanA
Aunub
Bblpeska Kocynmn ¢ KOCTbio 1,5 kr  6e3 KpbILWKK 2 O 200-220 50
Hora kocynu 6e3 KocTu 1,5 Kr'  NOA KPbILLKOWN 2 O 210-230 100
3aneueHHan kabaHuHa 1,5 KI' NoA KPbILLKOWN 2 O 180-200 140
3aneyeHHanA oneHvHa 1,5 Kr noa KpbILWKOW 2 O 180-200 130
Kponuk 2,0 KI  NoA KPbIWKOWN 2 O 220-240 60
MsacHou ¢apu
BaToH n3 mAacHoro gapuia 500 r ©6e3 KpbIWKK 1 X 180-200 80
mMAca
Kon6acku
Konbacku Pe|:|JeTKa + yHuBepcans- 4+1 ) 3 15
HbI NPOTWBEHb
MTuua Mpu NPUrOTOBAEHWUN YTKN WK TYCA, MPOTKHUTE KOXY NTWLbLI NOA

YKasaHHbI B Tabnmue BeC OTHOCUTCA K MOArOTOB/IEHHON K

3aapvBaHuio 1 He apLIMPOBaHHON NTMLE.

CHauana ynoxuTe Lenyto NTuly Ha peLleTky rpyakoin BHUS.
MepeBepHUTE ee MO UCTEUEHWUN %3 BPEMEHU NMPUrOTOB/IEHUA.

Kycku, pyneTsbl U rpyaky HAEWKU cnedyeT nepesopaymsarh no
NCTEUEHUW NOOBUHLI BDEMEHW NPUrOTOBNEHWA. KYCKM NTULbI
Nyyllie NepeBepHyTb MO UCTEUEHUN 3 BPEMEHW NMPUrOTOBIEHNA.

KPblIbAMW ON1A BbITEKAHWNA XUMPa.

[Tua NoayYnTCA OYEHb PYMAHONM, C XPYCTALLEN KOPOYKOR, ecnn

COKOM.

He3a40/Tro A0 KOHLa BPpeEMEHN MPUroToB/IEHNA CMa3aTb €€
CNMBOYHbIM MaC/10M, PacTBOPOM CON B BOAE WK ane/ibCUHOBbLIM

Ecnu Bbl Xapute NTUUY Ha rpune NpAMO Ha PeLleTKe, yCTaHOBUTE
SMaSIMPOBAHHbI NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

Mrtvua Bec HononHutensHoe 060- Beicota Pewum TemnepatypaB °C, Bpemsa npuro-
pyaoBsaHue ¥ nocyaa HarpeBa CTeneHb HarpeBa rpunA TOBJIEHUA, MUH.

Bpowinep, uenbii 1,2 kr Pewetka 2 x 220-240 60-70

Mynapka, uenan 1,6 kr Pewetka 2 X 210-230 80-90

Kypuua, nonoBmHKM 500 r kaxnan Pewetka 2 x 220-240 40-50

Kyckn Kypuubl 150 r kaxabli PeweTtka 3 X 210-230 30-40

Kyckn Kypuubl 300 r kaxabIn PeweTtka 3 X 210-230 35-45

KypuHana rpyaka 200 r kaxagan Pewetka 3 ™ 3 30-40

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

YTuHana rpyaka 300 r kaxagan PeweTtka 3 X 240-260 30-40

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

['yCWHblE HOXKM 400 r kaxzan Pewetka 3 X 220-240 40-50

Hebonbluaa nHaenka, Luenan 3,0 kr Pewetka 2 x 180-200 80-100

Pynet ns maca nHaenkm 1,5 kr 6€e3 KPbILLIKK 1 200-220 110-130

pyaka nHaenkm 1,0 kr NoJ KPbILLKOWN 2 O 180-200 Q0

OKOpPOUYOK MHAENKM 1,0 kr PeweTtka 2 180-200 90-100
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Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKU PbIObl MO MPOLWECTBUM %3 BPEMEHN.

Llenyto pblby nepeBopaumBath He HyxHO. CTaBbTe Lienyto pbidy B
[lyXOBOW LKA, yI0XNB ee OPIOLWKOM BHIU3, CMIUHHBIM M1aBHUKOM
BBepX. [nA noaaepaHns pbiObl B YCTONUMBOM MOSTOXEHMM
MONTOXNTE B €€ XMBOT HapesaHHbIn KapTodenb UM NocTaBbTe
MasIEHbKUI XKapOoMnpPOYHbIA cocya.

Mpw 3anekaHun dune poidbl 100aBLTE HECKOBKO CTOMOBLIX JIOXKEK
XWUAOKOCTU ANA TyLEHWA.

Ecnu Bbl Xapute peiOy Ha rpuie NPAMO Ha pelleTke, yCTaHOoBUTe
SMa/IMPOBAHHbIA NPOTUBEHb HA YPOBEHb 1.

Pbiba Bec HononHutenbHoe 060o- Bbicota Pemum TemnepatypaB °C, Bpemsa npuro-
pyaoBsaHue 1 nocyaa HarpeBa CTeneHb Harpesa rPUNA TOBMEHWUA, MUH.
Pi6a, uenan npuodn. 300 r PeweTtka 2 ] 2 20-25
1,0 kr PeweTka 2 200-220 45-55
1,5 kr Pewetka 2 X 190-210 60-70
2,0 kr NoA KPbILWKOW 2 o 190-210 70-80
Bptolika pbi6bl, TONLMHON PeweTtka 3 ™ 2 20-25
3 cm
Pui6Hoe dune MO KPbILLKOM 2 = 210-230 25-30

PexomeHgauuu no HapeHUro B rpune

[lna Takoro Beca xapKoro B Tabnvue Het

3HaUEeHWN. NPUroToBAEHNA.

BuiBepuTte napameTpsl Ana 6nvxaiiwero 6onee NErkoro Beca u yBennysTe ykasaHHoe Bpemsa

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKapkoe. Mcnonbsyinte TepMomMeTp AA MAca (Bbl MOXeTe NpuoOpecTy ero B crneumnanin3avpoBaHHOM
MarasviHe) unm CHUMUTE «Npody NOXKOM». [INA 3TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnn oHo
TBEPA0E, 3HAUMUT OHO roToBO. ECnn OHO NpoaaBnMBaeTCA NIOXKKOW, TO €ro Hao XapuTb eLlé.

>Kapkoe cimKkoM TEMHOE, a KOpouka
MecTamu noaropena.

MpoBepbTe YPOBEHbL YCTAHOBKU 1 TeMneparypy.

YKapkoe nonyunnock Xopouo, a coyc nofd- B cneayowmii pas Bo3bMute nocyay MeHbllero pasmepa nnm 1oéasbte 00blIe XUAKOCTU.

ropern.

YKapkoe nonyunnoch Xopowo, HO Coyc
CNULLKOM CBET/bIN U XNAKNIA

B cneaytowwnii pas Bo3bMuTe nocyay Bonblero pasmepa nm no6aBbTe MeHbLLE XNOKOCTH.

Bo BpemA NpurotoBneHmA xapkoro oépa— o710 HOPMaJiIbHO ” Of)YC}'IOB)'IeHO 3akoHamu guankn. bonbluaA yacTb BOAAHOIO Napa oTBOANTCA

3yeTcA BOAAHON nap.

yepes BbIXoabl napa. OH moxeT KOHAeHCHpoBaTbCA Ha XO/I0AHOV NaHenu BbIKAYaTenen nnm

Ha 6nusnexadlei NMOBEPXHOCTU Mebenn 1 cTekatb Kanaamu No He.

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

Mpun 3anekaHnn nan 3axxaprBaHn NPOAYKTOB HEMOCPEACTBEHHO
Ha peLlleTke, 6e3 nocyabl, NOCTaBbTe AMaNMPOBAHHbIA MPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOoBOW wWKad MeHblle 3arpAsHUTCA.

CocToAHMe 3anekaHKu 6y£leT 3aBUNCETb OT €€ BbICOThHI 1 OT pasmepa
nocyabl. [laHHble, NpeACTaB/lEHHbIE B Tabnvue, ABNAOTCA
OPUEHTUPOBOYHBIMN.

bnroao JononHutenbHoe o6opyaoesaHue U Bbicota Pewum TemnepartypaB °C, cTe- Bpema npuroTos-
nocynaa Harpesa MNeHb HarpeBa rpuna NEHUA, MUH.

3aneKaHKu

Cnapgkana 3anekaHka dopma an1Aa 3anexkaHkn 2 = 180-200 50-60

Cydne ®opma anAa 3anekaHku 2 O 180-200 35-45
[lopLUMOHHBIE POPMOUKM 2 = 200-220 25-30

3anekaHka 13 MmakapoH dopma anAa 3anekaHKn 2 O 200-220 40-50

JlasaHbsa dopma an1Aa 3anexkaHkn 2 = 180-200 40-50

3aneKaHKa

KapTtoensHaa sanekaHka ¢ 1 dopma ansa 3anekaHku 2 x 160-180 60-80

ChIPbIMW MHIFpeaNEeHTaMu,

e iy 2 (oMbl ANA 3aneKaHKu 3+1 150-170 60-80

TocTbl

4 WITYKN, 3aneyeHHble PelweTka + yHuBepcasbHbIi NPOTUBEHL 3+1 x 160-170 10-15

12 WTyK, 3aneyeHHble Pewertka + yHvBEpCanbHbI NPOTUBEHL 3+1 X 160-170 15-20
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MonydpabpuKathbl
Cnenyiite MHCTPYKLUMAM MPOU3BOAWUTENA HA YNaKOoBKe.

MokpblBaA 4ONONHUTENBHOE 0OOPYAOBaHME OyMaron AnA BeINeuku,
ybeanTecs, 4To aTa Bymara npurogHa 1A Ucnoib3oBaHna npu

BbICOKUX Temnepatypax. Pasmep Bymaru [JO/KeH COOTBETCTBOBATh
pasmepy 61t0[a, KOTopoe Bbl COOMPaAETECH FOTOBUTD.

MonyyeHHbI pesynbLTaT NPAMO 3aBMCUT OT Tuna npoaykTa. Ceipbie
NPOAYKTbl MOTYT UMETH HEPABHOMEPHLIA OTTEHOK.

Bnrono JononHutensHoe obopyaosaHue YpoeseHb Pewium Temnepatypa, Bpems npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.

Muuua rny6oKoi 3aMmopo3Ku

[Muua ¢ TOHKON OCHOBO YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb 2 200-220 15-25
YHuBEpPCanbHbI NPOTUBEHL + peleTka 3+1 180-200 25-35

[Muuua ¢ ToNCToM OCHOBOW YHuBEpcasbHbI NPOTUBEHb 2 170-190 20-30
YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL + pelleTka 3+1 170-190 30-40

Muuua Ha GareTe YHuBEpCcasnbHbIi NPOTUBEHb 3 EY 170-190 20-30

MwuHr-nnuua YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHD 3 Ey 190-210 10-20

3amopomeHHasa nuuua

Muuua (c NnpeaBapuTenbHbIM HarpeBoM)  YHMBEPCasbHbIN NPOTUBEHb 1 EN 180-200 10-15

MpoayKTbl U3 KapTodens rny6oKoN 3aMOpPO3KU

Kaptodens dpu YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHb 3 190-210 20-30
YHuBEpCcasbHbIi NPOTUBEHb + NpoTn-  3+1 190-200 35-45
BEHb A1A AyXO0BOro wkada

KpokeTsl YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHb EY 190-210 20-25

KapTtodenbHble onaabn (apaHukn), dap-  YHUBEPCasbHbIA MPOTUBEHb 3 Ey 200-220 15-25

LIMPOBAHHbLIN KapTodesb

Xne6o6ynouHble usgenua rny6oKon 3aMopo3KM

Bynouku, BareTsl YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL Ey 180-200 10-20

Hemelkune KpeHaenn (13 xnedHoro tecta) YHuBepcasbHbIi MPOTUBEHb Ky 200-220 10-20

Xne6o6ynouHsle Usgenus, HeAOBbINEUEHHbIE 3ar0TOBKU

Bynouku, BareTsl YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHL 2 (] 190-210 10-20
YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb + peleTtka 3+1 160-180 20-25

Bnroaa rny6oKoi 3aMOpPO3KK ANA WapeHus Bo GppuTiope

PbiOHblE Nanouku YHuBEpcanbHbIi NPOTUBEHL 2 ES 220-240 10-20

KypuHble nanoyku, Harretchol YHuBEpCabHbIi NPOTUBEHL EY 200-220 15-25

MuUporu u3 cnoeHoro Tecta rny6oKon 3aMoOpPO3KH

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

Ocobble 6nroaa

Mpu HUBKKUX TemnepaTtypax XopoLlO NoyyaeTca KpemMooOpasHhbIi
MOrypT ¥ NPEKPAaCHO MOAXOAUT APOXKEBOE TECTO.

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

MpuroToBneHue orypra

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

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

3. Pazneite cMechb Mo vyawkam uin GaHoukam 1 3aKpomnTe nx
NULEBON NAEHKON.

4.MpenBapuTenbHO HarpenTte AyxoBoW WkKad, cornacHo
yKa3aHUAM.

5.3arem YyCTaHOBUTE YallKn nnun 6aHouKM Ha OHO AyxoBOro lKaga
N rOTOBbTE COlMTaCHO yKa3aHuAM.

PaccTtonKa ApOXMHEeBOro Tecta

1. MpUroToBLTE APOXKKEBOE TECTO 0ObIUHLIM CNOCOOOM. MNoMecTuTe
TECTO B XapPOMpPOUHYIO KEPaMUYECKYHO NMOCYAY U HaKpOTe ero.

2. [penBapuTeibHO HarpenTe AyxoBon Wkad, cornacHo
yKagaHUAM.

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

Bnrono MNocyna BbicoTta Pexum Harpeea Temnepartypa Bpemna
l7|orypT YcTaHoOBWTE Yallkyu  Ha JHO AyXOBOro [penBapuTensHbI Harpes Npu 5 MUH.
nnm GaHouKM wkada. 50 °C
50 °C 8y
PaccToika gpoxoke-  YCTaHOBUTE Xapo-  Ha AHO AyXOBOro [MpenBapuTenbHbIA Harpes npu 5-10 MUH.
BOro Tecrta NPOYHYO nocyay wkada. 50 °C,
BbIK/IlOYMTE NPUOOP 1 MOMECTUTE 20-30 MUH.

APOMXOKEBOE TECTO B AyXOBOW LIKad.
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Pasmopar<uBaHue

Bpema pasmMopaknBaHuA 3aBUCUT OT TUMAa U KOIUYeCTBa
NPOOYKTOB.

CnefyiiTe MHCTPYKLUMAM NPOWU3BOANTENA Ha YNaKoBKe.

N3BnekuTe 3aMOPOXEHHbIE NMPOAYKThl U3 YNAaKOBKW, MOMECTUTE UX B
COOTBETCTBYIOLLYIO NMOCYAY, a 3aTeM Ha PeLLeTKy.

MTuuy cnenyeT yknaabiBaTh Ha 61040 rpyaKOl BHUS.

YKasaHue: J/lamna noacBeTky AyxoBOro wkada He 3aropaetcs,
noka TemnepaTtypa He aocturHet 60 °C. Takum o6pasom
[OCTUraeTcA onTnuMasnibHaA TOYHOCTb PEMYIMPOBKU.

Bbnropo HononHutenbHoe Bbicota Pemum HarpeBa Temnepatypa
obopynosaHue

JenvKkaTHble 3aMOpOXeHHble MPOAYKTbI Pewertka 1 30 °C

Hanpumep: TOpTbl CO CAMBKaMU, C LWOKONAAHOW AN caxapHol rnasy-

Pbto, PPYKTbI U T. .

Apyrue 3aMmopoXeHHble NPOAYKTbI Pewetka 1 50 °C

Kypuua, konbéacsl n mMaco, xned, xnedobynouHbIe 3aennsa, nMporu u

apyrne KoHanTepckune naaenna

CyweHue

McnonbayiiTe TONbKO BbICOKOKAUYECTBEHHbIE (PYKThI M OBOLLM 1
BCeraga XopoLlo NPOoMbIBaiiTe UX.

[avite BOAE XOPOLIO CTEYb M MOMHOCTLIO BbICYWWTE (DPYKTHI
(oBoOLLN).

YcTaHoBUTE YHUBEPCa/bHLIN NMPOTUBEHb HA YPOBEHL 3, a
peLleTKy — Ha ypoBeHb 1.

[TokpOITe yHUBEPCA/bHBIA NPOTUBEHb U PELLETKY cneumanbHom
Gymarow AnA BbiNeuky nan BoLLeHON Oymaro.

MpoayKkt BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpemsa npurotoBneHus, u.
600 1 HapesaHHbIX NOMTUKaMK ABMNOK 1+3 80 npunén. 5y

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

1,5 kr cnve 1+3 80 npuén. 8-10 y

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

YKasaHue: Ecnv GpyKTbl Uan 0BOLWKM coaepxaT 0osbLioe
KO/IMYECTBO BOfbI, UX HY)KHO BYAET HECKO/BKO pas NepeBepHyTb.
Mocne OKOHYaHUA CyLWKN Cpasy CHUMUTE PPYKTbI (OBOLUK) C
éymaru.

anFOTOBﬂeHMe BapeHbA

Mpv NPUroTOBEHWN BapeHbA GaHKN 1 Pe3VHOBbLIE NMPOKIAAKM
[IOXKHbI ObITh YNCTBIMU U HAXOAWTLCA B XOPOLLIEM COCTOAHUW. o
BO3MOXHOCTW, MCMO/Mb3YINTE GaHKM OAMHAKOBOro pasMepa. [JaHHble
B Tab/MLAX COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM /IMTPOBLIM OaHKaMm.

BHumaHue!

He ncnonbayinte 6onee Boicokme Unm 6onee 0ObeMHbIE BaHKM.
KPBbILKNX C HUX MOTYT COpBAaTbCA.

McnonbayinTe TONBKO CBEXME MPYKTbI U OBOLLM. XOPOLLIO BIMOWTE
VIX.

Bpewma, ykazaHHoe B TadnuLax, ABAAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET N3MEHATLCA B 3aBUCUMOCTM OT TemnepaTypbl B MOMeLLEeHUN,
KonnuyecTBa 0aHOK, a TakXe KoMyecTsa 1 TemnepaTypbl Ux
coaepxmmoro. Mepea BhiK/IOUYEHNEM Ayx0BOro wkada yoeamtecs,
YTO BHYTPU BaHOK 0BPa30Ba/INCH My3bIPW.

MpurotosneHue

1. BbinoxnTte dpyKTbl UK OBOWM B BaHKW, HE HanonHAA UX 40
Kpaes.

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

3.Tonoxunte Ha Kaxayto 6aHKy Pe3nHOBYIO NPOKIAAKY U KPbILWKY.
4. 3akpoliTe 6aHKK1 C MOMOLLbIO K/toua.

He yctaHaBnnBaiTe BHYTPb [yX0BOro wkada 6onee wectn 6aHok
OAHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YCcTaHOBUTE YHMBEPCA/IbHbIA NPOTUBEHDb HA YPOBEHDL 2.
YcTaHoBuTe GaHKy Ha NPOTUBEHb Tak, YTOOLI OHU HE
conpukacaancb apyr ¢ Apyrom.

2. HaneiiTte B yHMBepcasbHbIi MPOTUBEHb NOA-NUTPA ropaYelt Boabl
(npubnnsutensHo 80 °C).

3. 3akpoliTe ABepLy AyXOBOro Likada.

4.YcTaHoBUTE NepekouaTenb BbIGopa QyHKUMIA Ha OTMETKY
HUXHero xapa (L.

5.3anante Temnepatypy 170-180 °C.

MpuroToBneHne BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HauyHYT 0OPa30BbLIBATLCA
MHOMOYMC/IEHHbIE MYy3blpW. BhIKNOUMTE AyXOBOW LWKad.

3Bnekute BaHkn 13 OyxOoBOro wkadga npuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeUeHue 3TOro BpeMeHW OHM AOWAYT [0 FOTOBHOCTMU
OGnarogapsa octaTouHOMY Tenay). Ecav ocTaBuTh UX oxnaxaaTbea
BHYTPW AyXOBOro LKada B TeueHne O0/blIero BpemMeHu, MoryT
00pasoBaTbcA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYIOLLINE OKUCIEHWIO BapEHbA.

®DpyYKTbI B AMTPOBbIX HaHKax

C MoMeHTa NOABNEHMUA Ny3bipent Ha octatouHom Tenne

ABnokn, cmopoanHa, KnyoOHnKa OTK/IIOUNTL npuodn. 25 MUHyT
YepeluHa, abprKkocsl, MepCUKN, CMOPOaMHA OTK/IOUNTb npuén. 30 MUHYT
A6nouHoe, rpylieBoe Unm CAMBOBOE Mope OTK/OUNUTL npuoén. 35 MUHYT
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MpuroToBneH1e OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pas30BbIBATLCA MEKUE Ny3bipK, 3adaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aToro MoMeHTa NpurotoBneHne
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBMCMMOCTM OT Tuna oBoulen. 1o
NPOLWECTBMN 3TOFO BPEMEHM BbIK/IOUNTE OYXOBOW LiKad 1
[0BeanTe KOHCEPBLI A0 FOTOBHOCTM NOA AENCTBMEM OCTATOUYHOIO
Tenna.

OBoOLUM B XONOQHOM MapuHaze B JIMTPOBbIX 6aHKax C momMmeHTa NoABNeHUnA nysblpeﬁ npu

Temnepatype 120-140 °C

Ha ocTtatouHom Tenne

Orypusl - npunén. 35 MuH.
Csekna npunoén. 35 MuH. npuén. 30 MUH.
Bptoccenbckan kanycTa npuoén. 45 mMuH. npuén. 30 MuH.
3eneHan acosb, Konbpabu, KpacHoKayaHHas Kanycra npuoén. 60 MuUH. npunén. 30 MuH.
3eneHbili ropoliek npuoén. 70 MUH. npuén. 30 MUH.

MUsBneueHne 6aHOK U3 AYXOBOro WKada

Mocne 3aBeplUeHNA NPUrOTOBIEHUA U3BNEKNTE BaHKN U3 AyXOBOrO
lwkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHky Ha XONO4HYIO UM BNaXKHYHO
NMOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTh.

AKpunamupa B NpoayKTax

Akpunamua o6pasyeTcs, B NePBYi0 ouepeb, B NPoayKTax U3
3/12KOBbIX 1 KapTodena, NPUroTOBAEHHbLIX MPU MOBbILLIEHHbIX
Temneparypax, HanpuMep B XapeHoMm KapTodene, TocTax,
xneBoOYNOUHBIX 13AeNUAX, X1ede 1 MENKOW BhiNeUke (PasnyHbIX
BMAax neyeHbA).

CoBeThbl No NPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KMM coAepXHaHUeM aKpunammaa

O6Lwwme coseTbl MakcuManbHO orpaHuumnBanTe BpemMma NpuroToBAeHUS.
Vsberaiite NsNUWHEro 3axapusBaHusa NpoayKTOB.

MpoaykTbl 60/bLLIOro pasmMmepa u TONWNHBI codepxXaTt Malo akpuiaMmmia.

BbinekaHue B pexunme BEPXHErO N HMKHErO Xapa npu Temnepatype He Bobile 200 °C

B pexume koHeekuUmn 3D npu Temnepatype He Boie 180 °C.

[NeueHbe B pexumMe BepXHEero n HWXHero xapa npu temnepartype He Boiwe 190 °C.

B pexume koHeekumn 3D npu Temnepatype He Bbiwe 170 °C.

[MpucyTCcTBME AlLA U ANYHOIO XEeNTka CHKaeT oBpasoBaHne akpuiammuia.

KapTtodenb dhpu, npurotoBnaemMsii B Ayxo- Pacnpeaenvte kaptodens No NPOTUBHIO PaBHOMEPHO, OHMM C/I0eM. 3anekanTe Ha NpoTUBHE

BOM LIKady He MeHee 400 r kapTodena, UToObl OH He Nepecox.
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KoHTponbHble 6ntoaa

O Tabnuubl ObiNK CocTaBNeHbl ANA PasINUHBIX KOHTPONPYHOLLMX
opraHoB, uYToObl 0BAEruNTL NPOoLEedyPy NPOBEPKM 1 TeCTUPOBaHMA
PasHbIX JyXOBbIX LIKAhOB.

B cootBeTtctBMM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) unn IEC 60350.

BbinekaHue

BbinekaHne Ha 2 ypOBHAX.

Bcerna yctaHaBnmBaiite yHuBepcanbHblii ry0oKuii NpOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, & MN/IOCKMI NPOTUBEHL AA OYXOBOro WKada —
Ha HWKHWUI YPOBEHb.

BbinekaHne Ha 3 ypOBHAX.
Bcerna yctaHaBnmBaiite yHuBepcanbHbli ryO@oKnii NpOTUBEHb Ha
BEPXHWA YPOBEHD.

MacnAHoe neyeHbe.
Bntoga, oaAHOBPEMEHHO nomelllaemble Ha NPOTUBHAX B [1yXOBOW
wKad, MOryT ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

3aKkpbIThil AGNOYHLIA NMUPOT Ha 1 YPOBHE.

YcTaHoBUTE padbemMHble (POPMbI TEMHOIO LiBETA HA HEKOTOPOM
pacCcToAHMK Apyr OT Apyra.

3aKpbiThlii AGNOYHbIA NUPOT Ha 2 YPOBHAX.

YCcTaHOBWTE pasbeMHbIe POPMbI TEMHOMO LiBETA OAHY Had APYrow.

[Mnporn B pasbeMHbIx hopmMax 13 6enoii XecTu.

BbinekaiTe NMporu B pexxume BEPXHEro U HikHero xapa (&) Ha
OAHOM YPOBHE. VICNONb3yiTe YHUBEPCA/bHBIM NPOTUBEHb BMECTO
PELLEeTKN N NOCTaBbTE HA HEr0 pas3beMHbIE (HOPMbI.

bnroao JononHutenbHoe o6opyaosaHve u ¢opmbl  YpoBeHb Pemum  TemnepaTtypa, Bpewms,
HarpeBa °C MMWH.

MacnaHoe neyeHbe (C npeasapuTebHbIM  YHMBEPCasbHbI NPOTUBEHb 3 O 150-160 20-30

Harpesom”) YHUBEPCabHbIM NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHVBEpPCanbHbI NPOTUBEHb + NPOTUBEHL AnA  3+1 140-150 25-35
Ayx0BOro lukaga
2 NPOTMBHA A1A OyXO0BOro wkada + yHnsep-  5+3+1 140-150 25-35
caslbHblli MPOTUBEHb

[MnpoXHble (C NpeaBapuTenbHbIM Harpe-  YHMBEpCasbHbIi NPOTUBEHb 3 o 150-170 20-30

BOM") YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + MPOTUBEHb ANA  3+1 140-160 25-35
AyXOBOro wikada
YHuBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL 3 150-160 25-30
2 NPOTMBHA ANA AyXOBOro wkada + yHmeep-  5+3+1 140-150 25-30
calbHblli MPOTUBEHb

BrckeuT Ha Boae (C npeaBapuTenbHbiM - PagbemHan opma Ha pelleTke 2 O 170-180 30-40

HarpeBoM™)

BucksBuT Ha BoaE PasbemHana opma Ha pelwetke 2 165-175 35-45

[110CKNI MUPOTr U3 APOXKEBOrO TECTa YHuBEpPCasbHbI MPOTUBEHDb 3 O 160-180 30-40
YHUBEPCabHbI NPOTUBEHb 3 150-170 30-45
YHuBEpPCasbHbI NPOTUBEHb + MPOTMBEHb A4nA  3+1 160-170 30-40
AyXOBOro wkada

3aKpbIThin AG0YHbIN NUPOT PeweTtka + 2 pasbeMHble hopMbl & 20 cm 1 = 190-210 70-90
2 peweTtkn + 2 padbemMHble hopmbl & 20 cm 3+1 170-190 60-80

* He ncnonbayiite dyHKLMIO OLICTPOro Harpesa Ansa npeasapuTesibsHOro pasorpesaHma JyxoBOro Likada

PeleTkn 1 NpOTUBHM MOXHO MPUOOPECTM B KauecTBe AOMOMHUTE/IbHOrO 0B0PYAOBaHMA B CMELMaIN3MPOBaHHbLIX MarasuHax.

3amapuBaHue Ha rpune

Ecnun npoaykThl nomMeLlaoTcA HEMOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,

MOCTaBbTE SMa/IMPOBAaHHLIA NPOTUBEHL Ha YPOBeHb 1. Taknm

obpasom, Tyaa OyneTt ctekatb MACHOW COK, U AyXOBOW LKad

MeHblle 3arpasHUTCA.

bnroao HononHutenbHoe 060- BbicoTa Pexum HarpeBa CteneHb HarpeBa Bpems, MUH.

pyanoBaHue rpuns

[MomxapvBaHme TOCTOB (MpeaBapuUTeb- PewweTka 5 ™ 3 2-2

Hblli Harpes 10 MUH.)

TenaubA KoTeTa anAa ramdyprepa, 12 PeweTtka n samannposan- 4+1 ™ 3 25-30

WTyK* (6e3 NpeaBapuTeNbHOrO Harpesa)  Hblil NPOTUBEHD

* [epeBepHyTh MO UCTEUEHUUN %3 BPEMEHMW.
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	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 pożaru!

	■ Podczas samooczyszczania resztki pożywienia, tłuszcz i sos z pieczenia mogą się zapalić. Przed przystąpieniem do samooczyszczania należy usunąć większe zanieczyszczenia z komory gotowania i wyposażenia.
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie wieszać łatwopalnych przedmiotów, np. ściereczek do naczyń, na uchwycie drzwiczek. Nie zastawiać ani nie zasłaniać frontu urządzenia. Nie zezwalać dzi...
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Podczas samooczyszczania komora gotowania jest gorąca. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia ani nie przesuwać ręką haka blokującego. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ ; Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Poważne zagrożenie zdrowia!
	Podczas smooczyszczania urządzenie bardzo się nagrzewa. Wysoka temperatura powoduje uszkodzenie powłoki antyadhezyjnej blach i form oraz powstawanie trujących gazów. Nigdy nie czyścić blach ani form z powłoką antyadhezyjną podczas samooczys...



	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętło
	Czujniki



	Pokrętło funkcji
	Czujniki i panel wskaźników
	Czujniki służące do zmiany zaprogramowanych wartości
	Symbol nagrzewania

	Wnętrze piekarnika
	Lampka
	Wentylator
	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka



	Wyposażenie dodatkowe
	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć czujnik 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą czujnika @ lub A.
	3. Potwierdzić godzinę za pomocą czujnika 0.




	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.
	2. Nacisnąć czujnik @, aż na panelu wskaźników pokaże się 240 °C.

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Zaprogramować temperaturę lub żądany poziom pracy grilla za pomocą czujnika @ lub A.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień




	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję szybkiego podgrzewania I za pomocą pokrętła funkcji.
	2. Wybrać żądaną temperaturę za pomocą czujnika @ i A.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Wskazówka
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć czujnik 0.
	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą czujnika @ lub A.
	Wartość odpowiadająca czujnikowi @ = 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. Nacisnąć dwukrotnie czujnik 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹‹:‹‹ oraz symbol trwania czasu gotowania x.
	3. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą czujnika @ lub A.

	Wartość odpowiadająca czujnikowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca czujnikowi A = 10 minut
	4. Nacisnąć czujnik ºC.

	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu

	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Nacisnąć dwukrotnie czujnik 0.
	3. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą czujnika @ lub A.
	4. Nacisnąć czujnik 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe, oraz symbol zakończenia y.
	5. Opóźnić czas zakończenia za pomocą czujnika @ lub A.
	6. Nacisnąć czujnik ºC.

	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia
	Przeglądanie ustawień czasu

	Godzina
	1. Nacisnąć czujnik 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą czujnika @ lub A.
	3. Potwierdzić godzinę za pomocą czujnika 0.
	Zmiana ustawień godziny

	1. Nacisnąć dwukrotnie czujnik 0.
	2. Zmienić godzinę za pomocą czujnika @ lub A.
	3. Potwierdzić godzinę za pomocą czujnika 0.
	Ukrycie godziny

	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać czujnik 0 przez ok. 4 sekundy.
	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą czujnika @ lub A.
	3. Potwierdzić za pomocą czujnika 0.
	4. Aby zakończyć, naciskać czujnik 0 przez ok. 4 sekundy.



	Funkcja automatycznego wyłączenia
	Funkcja samooczyszczania
	Ważne wskazówki
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!!

	: Niebezpieczeństwo pożaru!



	Przed samooczyszczaniem
	: Niebezpieczeństwo pożaru!
	Jednoczesne czyszczenie akcesoriów kuchennych
	: Niebezpieczeństwa groźne dla zdrowia!


	Regulacja
	1. Wybrać funkcję samooczyszczania q za pomocą pokrętła funkcji.
	2. Ustawić żądany poziom oczyszczania za pomocą czujnika @ lub A.
	Po zakończeniu samooczyszczania
	Zmiana poziomu oczyszczania
	Przerwanie funkcji samooczyszczania
	Opóźnienie czasu zakończenia
	Przeglądanie ustawień czasu

	Po samooczyszczeniu
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące


	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

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

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


	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.
	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.

	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).
	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!


	Demontaż pokrywy drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.
	2. Odkręcić pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).
	3. Zdjąć pokrywę (rysunek B).
	W czasie, gdy pokrywa nie jest zamontowana, zabezpieczyć drzwiczki piekarnika przed zamknięciem. Wewnętrzna szyba może ulec uszkodzeniu.
	4. Włożyć ją ponownie i zamocować.
	5. Zamknąć drzwiczki piekarnika.


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na ściereczce uchwytem do dołu.
	2. Odkręcić na górze nakładkę drzwiczek piekarnika. W tym celu należy odkręcić śruby z lewej i prawej strony (rys. A).
	3. Unieść i wyciągnąć górną szybę i zdjąć obie małe uszczelki (rys. B).
	4. Odkręcić klamry mocujące z lewej i prawej strony. Unieść szybę i zdjąć z niej klamry (rys. C).

	5. Zdjąć uszczelkę na dole szyby (rys. D). W tym celu, ciągnąc za uszczelkę, wyjąć ją do góry. Wyjąć szybę.
	6. Wyciągnąć dolną szybę ukośnie do góry.

	7. NIE wykręcać śrub z lewej i prawej strony elementu blaszanego (rys. E).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!

	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę ukośnie do tyłu (rys. A).
	2. Wsunąć środkową szybę (rys. B).
	3. Klamry mocujące nasadzić z lewej i prawej strony na szybę w taki sposób, aby znajdowały się nad otworami na śruby, a następnie przykręcić (rys. C).

	4. Z powrotem zamocować uszczelkę na dole szyby (rys. D).
	5. Wsunąć górną szybę ukośnie do tyłu w oba mocowania. Uważać przy tym, aby nie przesunąć uszczelki do tyłu (rys. E).

	6. Obie małe uszczelki z powrotem nasadzić na szybę z lewej i z prawej strony (rys. F).
	7. Nakładkę nasadzić i przykręcić.
	8. 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
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego


	Oszczędzanie energii
	Funkcja nadmuchu gorącego powietrza Eco
	Wskazówki
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele



	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Pieczenie/smażenie na grillu
	Mięso
	Drób
	Ryby

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.
	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.

	Rozmrażanie
	Wskazówka

	Suszenie
	Wskazówka

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

	Programowanie
	1. Umieścić blachę uniwersalną na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.
	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę uniwersalną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.

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


	Pieczenie/smażenie na grillu

	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 возгорания!

	■ Случайно упавшие кусочки пищи, капнувший жир или сок от жарения во время самоочистки могут вспыхнуть. Перед каждым процессом самоочис...
	Опасность возгорания!

	■ Во время самоочистки прибор становится снаружи очень горячим. Никогда не вешайте на ручку дверцы духового шкафа кухонные полотенца и ...
	Опасность ожога!

	■ Во время самоочистки духовой шкаф сильно нагревается. Не открывайте дверцу прибора и не сдвигайте блокировочные крючки руками. Дайте ...
	Опасность ожога!

	■ ; Во время самоочистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть. Не позволяйте ...
	Высокая опасность для здоровья!
	Во время самоочистки прибор сильно нагревается. Из-за очень сильного жара антипригарное покрытие противней и форм разрушается, и при эт...



	Причины повреждений
	Внимание!
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Утапливаемый поворотный переключатель
	Сенсорные кнопки



	Переключатель выбора функций
	Сенсорные кнопки и индикаторная панель
	Сенсорные кнопки для изменения заданных параметров
	Индикатор нагревания

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



	Специальные принадлежности
	Перед первым использованием
	Установка текущего времени
	1. Нажмите на сенсорную кнопку 0.
	2. Правильно установите текущее время с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	3. Подтвердите изменение времени нажатием сенсорной кнопки 0.




	Нагревание духового шкафа
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку верхнего и нижнего жара %.
	2. Нажмите на сенсорную кнопку @ несколько раз, пока на индикаторной панели не отобразится температура 240 °C.

	Очистка противней и решеток
	Программирование духового шкафа
	Режим нагрева и температура
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте нужную температуру или степень нагрева гриля с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	Выключение духового шкафа
	Изменение настроек




	Быстрый нагрев
	1. Установите переключатель выбора функций на режим быстрого нагрева I.
	2. Задайте нужную температуру с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Указание

	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
	1. Нажмите на сенсорную кнопку 0.
	2. Задайте на звуковом таймере время с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее сенсорной 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. Дважды нажмите на сенсорную кнопку 0.
	На индикаторной панели появятся цифры ‹‹:‹‹ и символ функции программирования продолжительности приготовления x.
	3. Задайте продолжительность приготовления с помощью сенсорных кнопок @ и A.

	Значение, соответствующее сенсорной кнопке @ = 30 минут
	Значение, соответствующее сенсорной кнопке A = 10 минут
	4. Нажмите на сенсорную кнопку °C.

	По окончании времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Просмотр заданного времени

	Время окончания приготовления
	1. С помощью переключателя выбора функций выберите необходимый режим нагрева.
	2. Дважды нажмите на сенсорную кнопку 0.
	3. Задайте продолжительность приготовления с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	4. Нажмите на сенсорную кнопку 0.
	На индикаторной панели отображается время, когда блюдо будет готово, и символ функции программирования окончания приготовления y.
	5. Задайте время окончания приготовления с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	6. Нажмите на сенсорную кнопку °C.

	По окончании времени приготовления
	Изменение времени окончания приготовления
	Отмена времени окончания приготовления
	Просмотр заданного времени

	Текущее время
	1. Нажмите на сенсорную кнопку 0.
	2. Правильно установите текущее время с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	3. Подтвердите изменение времени нажатием сенсорной кнопки 0.
	Изменение текущего времени

	1. Дважды нажмите на сенсорную кнопку 0.
	2. Измените текущее время с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	3. Подтвердите изменение времени нажатием сенсорной кнопки 0.
	Отмена отображения текущего времени

	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на сенсорную кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.
	2. Измените базовую настройку с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	3. Подтвердите изменение настройки нажатием сенсорной кнопки 0.
	4. Для выхода из меню настройки нажмите на сенсорную кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.



	Автоматическое отключение
	Автоматическая очистка
	Важные указания
	: Опасность ожога!
	Опасность ожога!

	: Опасность возгорания!



	Перед автоматической очисткой
	: Существует опасность пожара!!
	Одновременная очистка противней
	: Существует серьезная опасность для здоровья!!


	Настройка
	1. Установите переключатель выбора функций на функцию «Автоматическая очистка» q.
	2. Задайте нужную степень очистки с помощью сенсорных кнопок @ и A.
	После окончания автоматической очистки
	Изменение степени очистки
	Прерывание автоматической очистки
	Программирование времени окончания очистки
	Просмотр заданного времени

	После автоматической очистки
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства


	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

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

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


	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Откройте оба блокирующих устройства, расположенных по левую и правую сторону дверцы (рисунок A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора (рисунок B). Возьмитесь за дверцу обеими руками справа и слева. Закройте ее чуть плотнее и снимите

	Установка дверцы
	1. При установке дверцы следите за тем, чтобы обе петли точно встали в соответствующие пазы (рисунок A).
	2. Нижняя прорезь в петлях должна попасть в пазы с обеих сторон (рисунок B).
	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Существует опасность получения травм!!


	Снятие крышки дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Отвинтите крышку дверцы духового шкафа. Для этого ослабьте винты, расположенные слева и справа (рисунок A).
	3. Снимите крышку (рисунок B).
	Следите за тем, чтобы, пока крышка не установлена, дверца не закрылась. При этом может повредиться внутреннее стекло.
	4. Установите крышку на место и закрепите ее.
	5. Закройте дверцу духового шкафа.


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите на полотенце рукояткой вниз.
	2. Отсоедините защитную панель дверцы духового шкафа. Для этого отвинтите винты слева и справа (рис. A).
	3. Приподнимите верхнее стекло и выньте его, снимите оба маленьких уплотнителя (рис. B).
	4. Отвинтите винты крепления левого и правого зажимов. Приподнимите стекло и снимите зажимы (рис. C).

	5. Снимите уплотнитель снизу со стекла (рис. D). Вытяните уплотнитель и снимите его движением вверх. Выньте стекло.
	6. Выньте нижнее стекло движением с наклоном вверх.

	7. НЕ отвинчивайте винты слева и справа с листовой детали (рис. E).
	: Опасность травмирования!

	Установка
	1. Наклоните нижнее стекло и вставьте его движением от себя (рис. A).
	2. Установите среднее стекло (рис. B).
	3. Установите правый и левый зажимы на стекло и выровняйте так, чтобы пружины встали над резьбовыми отверстиями, и завинтите винты (рис. C).

	4. Снова закрепите уплотнитель снизу на стекле (рис. D).
	5. Вставьте верхнее стекло движением от себя в оба крепления. Следите за тем, чтобы уплотнитель при этом не сдвинулся назад (рис. E).

	6. Снова установите оба маленьких уплотнителя слева и справа на стекло (рис. F).
	7. Установите защитную панель на место и закрепите её.
	8. Навесьте дверцу духового шкафа.


	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	Сообщения об ошибке
	: Существует опасность поражения электрическим током!!




	Замена лампочки в духовом шкафу
	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.
	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.



	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Правильная утилизация упаковки


	Экономия электроэнергии
	Режим нагрева «Конвекция "эко"»
	Указания
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы



	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.
	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.

	Размораживание
	Указание

	Сушение
	Указание

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

	Программирование
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.
	2. Налейте в универсальный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.

	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!

	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание


	Зажаривание на гриле
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