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YBAXAEMbI MOKYMNATEb,

Mnuta «Hansa» obbeauHsieT B cebe TakMe Ka4yecTBa, KakK WCKMYUTENbHas npocTtoTa
aKcnnyataumm u ctonpoueHTHas adpdekTUBHOCTb. ocne NpoyuTeHnst MHCTPYKUMKM y Bac He
BO3HUKHET 3aTPyOHEHUI MO 0GCNYKNBAHMIO MIUTbI.

MnuTa, nNpu BbINycke C 3aBoda, Nepen YNakoBKOW Obina TulaTenbHO NpoBepeHa Ha
creymnanbHbIX CTeHAaxX Ha npegmeT 6e3onacHOCTU U paboToCNOCOBHOCTY.

Mpocum Bac BHUMMATENBHO NPOYECTb MHCTPYKUMIO MO 3KCMiyaTauun nepen BKIOYEHUEM
ycTpoiicTBa. CrnefjoBaHUE U3NOXEHHBbIM B HEW yKasaHWsM MpedoTBpaTUT HenpaBuiibHOE
Nnonb30BaHUe NIIUTON.

MHCTpyKUMIO criefyeT coxpaHuTb U AepxaTb B ferko AoCcTynHoM MecTe. Bo umsbexaHue
HeCcYacTHbIX Cry4aeB HeobxoaMMo nocrefoBaTeNbHO cobnoaaTth NMOMOXKEHUst UHCTPYKLUA
Mo aKcnnyaTauuu.

BHumaHue!

MnTOoN NONb30BaTHCA TOMBKO NOCME 03HAKOMIIEHUS C AAHHOW MHCTPYKLUMEN.

MnuTa NnpegHa3HavyeHa UCKMYUTENBHO ANS AOMALLHEro MCMNOoMb30BaHus.

MaroToBuTenb ocTaBnsaeTt 3a cobor NpaBo BHECEHWS N3MEHEHWI, HE BNUSIOLWLMX Ha paboTy
yCTponcTBa.
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YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTU

® Bo Bpewms pabotbl 06opyaoBaHue HarpeBaetcs. CrniegyeT cobnogaTe OCTOPOXKHOCTb, He
npuKacaTbCs K ropsiyMM HYacTsiM BHYTPY LyXOBKW.

©® Ocoboe BHMMaHWe cniegyet obpaTuTb Ha AeTen OKOMo MuThl.

Mpsimoi kOHTaKT ¢ paboTatoLen NAUTOM rPo3nT oXorom!

® HeobxoammMo crneanTb, YTOObI Mernkoe KyxoHHoe 00opyLoBaHMe M NpoBoAa He comnpuka-
canucb C HarpeTon OyxXOBKOW U BapOYHOWN NMOBEPXHOCTLIO, MOCKOMbKY M30MALMs 3Toro obo-
PYLOBaHWSA He paccyvTaHa Ha BbICOKME TemnepaTypbl.

® Henb3si octaBnsaTe Nnty 6€3 NnpucmoTpa Bo BpeMs xapeHus. Macna u Xupbl MOryT 3a-
ropeTbCs BCNEACTBUE BbIKUMAHUS UMW HarpeBaHus.

® He ponyckaTb 3arpsi3HeHVs1 BapOYHOW MOBEPXHOCTU W 3anUBaHUS €€ XKUAKOCTbI Npu
Bapke. OcobeHHO 3TO KacaeTcs caxapa, KOTOpbI CBOMM BO34ENCTBMEM MOXET MOBPEAUTH
Kepamuyeckoe nokpbiTre. BosHukatoLwme 3arpsisHeHNst yaanaTe HEMEeANEHHO.

® 3anpeLlaeTcsi CTaBUTb Ha HarpeTble 30Hbl NOCYAY C MOKPbIM JHOM, 3TO MOXET NPUBECTU
K NMOSIBMEHMIO Ha NaHemnu HeCMbIBaeMbIX MATEH.

® /Icrnonb30oBaTh TONMbKO PEKOMEHA0BaHHY0 M3roTOBUTENEM MOCyAY, Kak MpefHas3HaYeHHYo
ONst ynoTpebneHnsi ¢ Kepammyeckowm NnTow.

® Ecnv noBepxHOCTb NaHeny TPECHYNa, BbIKMOYUTL NINTY, YTOObI UCKIOYNUTL BO3MOXHOCTb
yLapa TOKOM.

® He BkMovaTb BapoyHyto NaHenb 6e3 NocTaBneHHoWm Nocyabl.

® 3anpeLyaeTcs NCnonb30oBaTb NOCYAY C OCTPbIMU KPasiMu, KOTOPble MOTYT MOBPEAUTb Ke-
pamMu4eckyto naHernb.

® Hernb3a CMOTPETh Ha pa3orpeBatoLLmecs (He 3akpbiTble MOCYA0N) KOH(OPOYHbIE 30HbI.

® He cneqyet cTaBuUTb Ha OTKPbITYO ABEpLY AyXOBKW nocyny Becom bonee 15 Kr, Ha Bapoy-
HY0 NOBEPXHOCTb — Bonee 25 kr.

® He ncnonb3oBaTth rpybble YUCTALME CPEACTBA UMM OCTPble NpeaMeThl AN YUCTKU CTe-
KON ABepLbl, OHM MOryT nouapanaTb NMOBEPXHOCTb W MPUBECTU K MOSIBMEHWIO TPELUMH Ha
cTekne.

® Henb3a Nonb3oBaTbCs TEXHUYECKU HEUCTPaBHOW NNUTON. Bce n3bsiHbl JOMKHBI yCcTpa-
HSTbCS TONbKO KBanMULMPOBaHHbIM NEPCOHANoM.

® B niobom crnyvae TEXHUYECKOW HEUCTNPABHOCTW, HEMEASIEHHO OTKIOYMTL 3MNeKTponuTa-
HVe NAnTbl U COOBLLMTL O HEOOXOAMMOCTU PEMOHTA.

©® HeyKoCHUTENbHO crnefoBaTh ykasaHusM M PYKOBOACTBAM [aHHOW MHCTpyKuun. He noa-
nyckaTb K aKCrnnyaTauum nuu, He 03HaKOMIEHHBIX C ee CoaepXXaHNeM.

® [1Na YCTKU NNUThI HEMb3st UICNONb30BaTh 060pyA0BaHNE NAPOBOA OYUCTKU.



KAK 9KOHOMUTb JJNIEKTPO3HEPTUIO

PaumonanbHoe ncnonb-
30BaHWE 3NEeKTPOSHEeprum
NO3BOJIIET HE TOJIbKO CHU-
3UTb pacxofbl, HO 1 coxpa-
HUTb OKPY>KaloLLYyt0 cpeay.
BbinonHeHve cnepyowmnx
NpPOCTbIX NPaBuUI NO3BONUT
[o6UTbCA HanmMy4yLWMX pe3ynsTaToB:

—

®[IpyMeHeHne COOTBETCTBYIOLLEN MoCcyabl
ONS NPUrOTOBMNEHNS MULLIN.

KacTptonm ¢ nnockum v TONCTbIM OHULLEM
MO3BOMNSAIOT CIKOHOMWUTL A0 TPETU BMEKTPO-
3Heprmmn. Hy>kHo NOMHUTB O KpbILLKE, B NPO-
TMBHOM criyyae notpebneHne sHeprum Bos-
pactaet B4eTBepO!

®[logbop nocyapl AnNsi NPUrOTOBIEHUST CO-
OTBETCTBEHHO HarpeBaTenbHOW 30He.
Mocyna Hukorga He JomkHa OblTb MeHbLUe
HarpeBaTernbHOW NANTKU.

oCrneanTb 3a YNCTOTON KOH(DOPOK M AHULL,
KacTptornb.

3arpssHeHns npenaTcTBYOT TennoobmeHy
— CWUMbHO NpuropesLUas rps3b MOXHO yaa-
NWTb TONbKO CPEeACcTBamMU, B CBOK O4epefb
NMPUYMHSIIOLLMMW BPES, OKPYXKatoLLen cpeae.

®l/136eraTb U3NULLIHEro «NOAMMsAbIBaHUS B
KacTptonmy.

He oTkpbiBaTh 6€3 HEOOXOAMMOCTU ABepLy
OYXOBKM.

®CBOEBpEMEHHOE OTKIMHYEHUE U UCMOSb-
30BaHMe OCTaTOYHOro Tenna.

OB cnyyae ANWTENbHOMO MPUIOTOBMEHNS
MULLY BbIKMOYaTb KOHAOPKM 3a 5 -10 MUHYT
[0 KOHua. 3TuM akoHomuTcs okono 20%
3Heprum.

®l/Icnonb3oBaHne OyXOBKW TOMbKO A Npu-
roToBNeHuns 6onbLIoro oobema nuLLn.
Msico Becom 0 1 Kr BbIrOAHEN NPUrOTOBUTb
B KacTpoyie Ha BapoO4YHOM MOBEPXHOCTU.

®l/Icnonb3oBaHne OCTaTOMHOrO Tenna Aay-
xoBku. Ecnn 6niogo rotoButca Gonee 40
MUWHYT OTKIOYUTb AyX0BKy 3a 10 MUHYT 0
KOHLIa NPUroTOBMEHUSI.

BHumaHue! Ecnu wucnomnbsyetca Tanmep,
YCTaHOBWTb €ro Ha 6onee KOPOTKOE BPEMSI.

® AKKypaTHO 3aKpblBaTb ABEPLY AYXOBKM.
3arpsisHeHHble YNMOTHUTENU ABepLbl Ay-
XOBKY CMOCOBCTBYIOT NoTepe Tenna. 3arpss-
HEHWS1 Ha YMNOTHUTENSIX CNEAYET YCTPaHsTb
cpasy.

®He pacnonarante nauTy BOGNM3KM XOno-
ONINBHUKOB/MOPO3UIbHBIX Kamep

Bes HeoGX0AMMOCTIN BO3pacTaeT notpedne-
HWe aNeKTpuYecTBa



PACMNAKOBKA

Y

Ons TPaHCNOPTUPOBKM
YCTPOWCTBO ObINO 3aLlULLEHO
OT MNOBpPEeXAEHUN YNaKkoBKON.
Mocne ypmaneHus ynakoBKw,
npocum Bac nsbaBuTbes oT ee
yacTtel cnocobom, He HaHoCs-
wmm yuiepba okpykatoLLen cpeae.

Bce martepuanbl, cnonb3oBaHHbIe Afis U3-
rOTOBMNEHNs ynakoBku, 6e3speaHbl, Ha 100%
nognexart nepepaboTke U 0603Ha4YeHbl Co-
OTBETCTBYHOLLUM 3HAKOM.

BHumaHuve! K ynakoBouHbIM MaTepuanam
(nonuaTuneHoBble NakeTbl, KYCKW NeHomnna-
cTa 1 T.N.) B NpoLEecce pacnakoBKN Herb3si
nognyckatb Aeten

NU3BATUE N3 SKCIIITYATALIMU

Mo okoH4yaHwn cpoka ucnorb-
30BaHMA [daHHOe YCTPOWCTBO
Henb3sl BbIOPOCUTb, kak 0bblu-
Hble KOMMYyHarbHble OTX0Abl,
ero crieqyeT cAaTh B MYyHKT Npu-
B cVa v nepepaboTku anekTpuye-
CKMX W 3MEKTPOHHbIX YCTPOWCTB.
O06 3TOM MHOPMMPYET 3HAK, PaACMONOXeEH-
HbI Ha YCTPOWCTBE, MHCTPYKLMM MO SKCNIy-
aTaumu 1 ynakoBke.
B ycTponcTtee ncnonb3oBaHbl matepuansl,
nognexalume NoBTOPHOMY UCMOMb30BaHUIO
B COOTBETCTBUM C UX 0603Ha4eHnem. bnaro-
Aapsi nepepaboTke, NCNonb3oBaHWI0 MaTte-
pvanoB Unv MHOM opMON NCMONb30BaHNS
OTCINY>KVBLUMX CPOK YCTPOWCTB Bbl BHECETE
CYLLECTBEHHbIN BKNaz B COXpaHEHWE OKpY-
Xarowlen cpeapl.
CBefeHnsi 0 COOTBETCTBYIOLLEM MYHKTE yTK-
nM3auum Mcnonb3oBaHHOro obopyaoBaHWs
Bbl MOXETe MOoMNyyYnTb B MECTHOW agMWHU-
cTpaumm.



OMUCAHUE YCTPOMUCTBA
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1 Py4ka ekmrodamernb OyxoeKu

2 Pyuka 8blbopa hyHKyUU OyX08KU

3,4, 5, 6 Pyyku ynpaeneHusi KOHpopkamu

7 KHorika eblbopa yHKyuu pabomsi matimepa
8 KHorika «-»

9 KHonka «+»

10 Tadmep*

11 KpenneHue dsepuybi yxoeKu

12 KoHhopKu Kepamu4eckol naHesnu

*Onsi onpeaeneHHbiX moaenem



OMUCAHUE YCTPOMUCTBA

OcHalleHne NnnThbl - nepeyeHb:

U

sy )

Pewemka dna epuns lMod0oH dns xapKku [Mod0oH Onis ebineyku™
(pewemka Onsi CywKu)

Bepmen —u sunku*

*Onsi onpeaeneHHbiX Moaenemn



MOHTAX

MoHTax nnuTbl

KyxoHHOe nomelleHne AOMmKHO ObiTb Cy-
XUM 1 NPOBETPUBAEMbBIM, UMETb UCMPABHYHO
BEHTUINAUMIO, @ pacrornoXeHne [OyXOBKU
JomkHo obecneumBaTb CBOOOAHbBIM 4OCTYN
K anemeHTam ynpaeneHus. nuTa n3rotos-
neHa B kateropun Y. Mebenb gomkHa nmeTb
06nMLOBKY, a Knen, KOTopbIM OHa NpuKee-
Ha, BblaepxuBaTb Temneparypy 100°C. B
NPOTMBHOM Crly4ae BO3MOXHa AedopmMauns
NOBEPXHOCTU UIN 06MMLIOBKU.

BbITsKKM cnenyeTr MOHTUpOBaATb B COOTBET-
CTBMN C 3KcnnyatauynMoOHHbIMU MHCTPYKUUA-
MU.

560

490

min
—r50

Puc.A

1 - cTonewHuua
2 - BUHT

3 - KpENEXHbIN 3aXKUM

MoHTaX CTeKNoKkepaMnyeckom NaHenm :

® 104roTOBUTH MECTO (OTBEPCTBUE) B CTO-
NeLHNLe pasMepom, NpuBedEHHbIM Ha
puc.A,

® [MpUKPYTUTb KPEMEXHble 3aXWMbl K
cToneLHuue,

©® OYMCTWTb CTOMELLHMLY OT NbINK, BCTaBUTb
naHenb B OTBEPCTBUE U 3aXKMMbl, 3aTEM
Kpernko npmxaThb K CToneLuHuue, (CMoTpu
puc.A)

4 - cTeknokepammyeckas naHenb

5 - npoknagka naHenu



MOHTAX

MoHTaX cTeKkriokepamMmyeckon naHenm, 544
NpUKNenBaHue:
® 104roTOBUTL MECTO (OTBEPCTBUE) B CTO-

newHule pasmMepoM, NpUBEAEHHBIM Ha

puc.,
® OTKNEenTb 3awuTHY0 060NoYKy ABYX- ©

CTOPOHHEWN NEHTbI, MPUKNEEHHON OfHOWM &3

CTOPOHOM K Kpato naHenu,
® OYVICTWTB CTOMELLHMLY OT MbINK, BCTaBUTb

naHernb B OTBEPCTBME U KPEMKO NpuxkaTb

K cTOneLuHuue,
® lienb MexXAy CTONELWHWLEN N CTEKITOM §$

3anoNHUTb CUITMKOHOM (CMOTpU prcC.A). T

1 2 3

1 — cTonewHunya
2 — OBYCTOPOHHSA KnetoLLasi neHTa
3 — cTeknokepammnyeckas naHernb
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MOHTAX

MoHTax AYXOBKMU:

noaroToBUTL OTBEPCTME C pasMepamu,
yKa3aHHbIMU Ha PUCYHKY B.

Npw OTKIOYEHHOM NMUTAHUKN NOAKMYNTD
OYXOBKY K 911eKTpoCeTH,

YaCTMYHO BCYHYTb QyXOBKY B npeaBapu-
TeNbHO MPUroTOBMEHHOE OTBEPCTBUE B
mMebenun n coegnHUTb yXOBKY C NaHenbIo
KOHOpOoK. Bunkn npoBogoB MNANTKK
BOTKHYTb B COOTBETCTBYOLLME THE3A
naHenu ynpaeneHus QyXOBKW COrT. LBe-
TOBbIM 0003HayYeHusaM, T.e. BUIKY, obo-
3HAYEHHYI YEPHBIM LIBETOM, B rHe3ao,
00603Ha4YeHHOE TaKNM e LIBETOM U T.A.
HeobXoaMMOo NPOBECTU NoAcoeanHeHne
3aHynswLlero nposoga naHenu (kén-
TO-3€MEHbIN) C 3aHYNSALWUM 3aXKNMOM
OyxoBku (0603HavYeHne), HaxoasLMMCS
nobnmnsocTu rHéan,

MOITHOCTbLIO MOMECTUTb yXOBKY B OTBEP-
CTBUE, 3aKPENMB €€ YeTbIpbMs GonTamm
B MecTax, NokasaHHbIX Ha puc. C.

//'
&

Puc.B

11

Puc.C

BHumaHue!
MoHTax nponssoanTb Npu
OTKITIOYEHHOM 3MEKTPONUTaHUN.



MOHTAX

MopgknoyeHne NNUTbI K AneKTponpoBoake

BHumaHue !

MopknioveHne K NPOBOAKE MOXET BbINOMHATb KBaNMMULUMPOBAHHbBIV CMELManucT Mo MOHTaXy C COOT-
BETCTBYIOLLMM [OMyCcKOM. 3anpeLlaeTcs CaMOBOSIbHO NPOU3BOAWNTL NEPEHACTPONKY UM N3MEHEHUS B
3MEeKTPONPOBOAKE.

YkasaHus onsi cneuyanvcTta no MOHTaxy.

[Mnuta paccuutaHa Ha NUTaHue nepemeHHbIM TpexdasHbiMm Tokom (400B 3N ~50My). HomuHanbHoe Ha-
npshkeHne HarpeBaTenbHbIX anemeHToB cocTtasngaeT 230 B. NepekniodeHre NvTbl ANS MUTaHUS OfHO-
asHbIM ToKkoM (230 B) ocyLecTBnsSieTcs yCTaHOBKOW MOCTKA Ha MaHenu NoakioyYeHnsi B COOTBETCTBUM
C npunararLLencs CXeMon COeaUHEHNIA.

Cxema coegnHeHU HaxoauTCS PsSAoM C pacnpeaenuTenbHbIM LMTKOM NAnTbl. [JoCcTyn K LMTKY BO3MO-
XEH Mocre CHATUSA KOXyXa, OTBUHTUB KPenneHus oTBepTKon. HyXHO MOMHWUTL O npaBuiibHOM Bblbope
COeAVHUTENbHOro kabens, yunTbiBaTh TUM NOACOEAMHEHNS U HOMUHAMbHYIO MOLLHOCTb NnuThbl. Coeau-
HUTENbHBIA Kabernb creayeT 3akpenuTb B OTTSKKE.

BHyMaHwe!

CnegyeTt NOMHUTbL O MOAKITMIOYEHUN HYNMEBOW LIEMU K 3aXKMMy Ha pacnpeaenvTenisHOM LuMTke, 0bo3Ha-
YEHHOro CMMBOIOM || («3a3emneHre»). SNeKTPoNpoBoAKa, NUTaroLWwas NnuTy, AOMHKHA UMETb BbIKIHO-
yaTenb 3aLMThl, MO3BONAOLLMIA NPepBaTh NoAady ToKa Npy BO3HUKHOBEHWM aBapuiiHon cutyaumu. Pac-
CTOsiHVE MexXay paboyrMm KOHTaKTaMu BbIKIOYaTeNs 3alumThl AOSKHO COCTaBNATb MUHUMYM 3 MM.
Cnocob NoaKmoyeHns, OTIMYAIOLLMIACA OT MOKAa3aHHOIO Ha Cxeme, MOXET NMPUBECTU K MOMOMKe M-
Thl.

CXEMA BO3MOXHbIX MOOAKNIOYEHUN
BHumanune! HanpsbkeHne HarpeBaTtenbHbix anemeHToB 230 B)

PekomeHngyembin Tmn
coeVHUTENBHOro

oS
. @
BHvmMaHwme! B ntobom coefnHeHnn 3alnTHbIV NPOBOA, AOMKEH ObITh O
COEAMNHEH C KOHTaKTOM [—;':] («3a3emneHue») PE g
1| B cetn 230 V oaHodhbasHoe /6—6—6
NnoaKnyeHne ¢ HyneebiM NpoBoAoM, | TN~ H HO5VV-F3G4
MOCT CBA3bIBAET KOHTaKTbl 1 -2-3 1 5 4
4-5 3awmTa Ha @(«waemnewe»). PE/8N/'(>_O
1 2 3
2| Cetb 400/230 V gByxdasHoe 1/'C) ;/'O_O
NOAKMIOYEHNE C HelTpanbio, MOCT 2N~ L L.
- KOHaTKTbl 2-3 1 4-5, 3awmTa Ha ®@ 5 a HOSVV-F4G2,5
E_n_.j («3a3emneHne») VOW'O_O
P
3| Cerb 400/230 V Tpexdhastoe ¢ 1 2 3
HenTparnbo, MOCT - KOHTaKTbl 4-5, L]/fol_yfog/,o
nposofa assl 1, 2 1 3, HelTpans 3N~ - HO5VV-F5G1,5|
4-5, NpoBOA, 3aALLMTHI Ha E_l_.j 5/8 5 a
(«3a3emneHune») 3 N/p_o

MpoBoga hasbl - L1 =R, L2=S, L3=T; N - HenTpanb; PE — 3awnTHbIN HONb
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SKCIITYATALUA

nepen nepBbIM BKMOYEeHUEM Kamepy AYXOBKW HY)XHO MbITb UCKITHO4YN-
NANTLI TenbHO Tension BoAon ¢ gob6aBrieHuem

HeGOonbLIOro Konu4yecTBa XUAKOCTU Ans
MbITbSl NOCYAbI.
° YOANUTb YacTn yNakoBKK,
° aKKypaTHO (MeANeHHO) yaanuTb 3Tu-
KETKM C ABEPOK AYXOBKY,
° OUNCTUTL Kamepy OyXOBKW OT 3aBOA-
CKMNX CpefCTB KOHCepBaLuu,
) BbIHYTb COAEPXMMOE AYXOBK/ U Npo-
MbITb B Tennon Boae ¢ AobaBneHuMem
XWOKOCTU ANS MbITbs NOCYabl,
®  BKMHOYUTb BEHTUNAUUIO B NOMELLEHUN
UMK OTKPbITb OKHO,
° nporpetb AyxoBky (250°C, B TeyeHue
30 MUHYT), yaanuTb 3arps3HeHns 1 Ta-
TENbHO NMOMbITb,

BHumaHue!

Brnutax,060pyA0BaHHbIXIMNEKTPOH-
HbIM TaVIMEPOM , NOCHE MNOAKIOYEHUS
K ceTn aucnnen Gyaet nokasbiBaTb
,0.00” . Hy>XHO yCcTaHOBUTbL TekyLlee
Bpems TarviMepa (CM. MHCTPYKLMIO
aKCnnyartaumun Tanvepa).

Ecnu Tekyllee BpemAa He ycTa-
HOBINEHO, AyXOBKa pabotaTb He
oyaer.
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SKCIITYATALUA

YnpaBneHue paboton KOHPOPOK KepaMU4eCKoWn naHenum
Bbi6op nocyabl

MpaBunbHO I'IO/:I,OGpaHHaﬂ nocyaa AOJKHa MMETb BEJTUYUHY U cbopMy I'IpVI6]'IM3MTerIbHO
COOTBeTCTByIOLIJ,VIVI NOBEPXHOCTN MCI'IOJ'IbSyeMOVI KOHbopKn. He cnegyert ncnonb3oBaTb nocyay
¢ 6onblWwmM nnm BbINYKNbIM HOM. Hy)KHO NOMHWUTb, YTO Nocyaa AO0JPKHa UMETh TLlaTenbHO
no,q06paHHyro KPbILUKY. PeKOMEH,D,yeTCH ncnonb3oBatb nocyny C TONCTbIM JINTbIM OHOM.
38Fpﬂ3HeHHble NOBEPXHOCTUN KOHGOPOK U nocyabl NPenATCTBYOT TeI'IJ'IOO6MeHy.

d =
4 7 \
HenpaBuibHO npaBuiibHO HenpaBUIibHO

MonGop MoLWwHOCTK HarpeBaHuA

KoHopK/ MMEIOT pasnnyHyo MOLLHOCTbL HarpeBaHusi. Ee MOXHO perynnposart,
noBopaynBasi pyyky Brpaso U BMeBO.

| ]
e MVH. Mogorpes

1 TyweHne oBoLlen, MeaneHHas Bapka

)

e Bapka cynoB, 60MbLLOro konuyecTsa eapl
2 MepneHHas xapka

e [purotoBneHune Ha rpune msica, pbiobl

N

| | \
3 MAKC. BbicTpoe pasorpeBaHue, 6bICTpas Bapka, xxapka

0 BbikntoyeHune

14



SKCIITYATALUA

BaxHo!

PaspewaeTcs BKNoYeHNE KOHMOpPKN
NOBOPOTOM PYYKM CTPOro MO 4acoBOW
cTperike. BknioyeHne B MPOTMBOMONOXHOM
HanpaBneHUM MOXeT NoBpefuTb
BblKNtoyaTens.*

N

B grnanasoHe ,0 ¢ 1 ¢ 2 « 3" pyyku paboTtaet
BHYTPEHHEE Mosie HarpeBa U MOXHO NITaBHO
perynmpoBaTb KONM4eCcTBO NoAaBaeMoro Ha
nocyay Tenna. BpemeHHbIN nepeBoq pyyku
B nonoxexue -CO («rycaTHMLa»), BKIOYaeT
BHellHee none. C 3TOro MOMEHTa MOXHO
NnnaBHO perynupoBaTb KOMMYECTBO Tenna
obonx HarpeBaTenbHbIX NONen (BHELWHee
N BHYTPEHHEE) MOCKOSIbKY BHYTPEHHUN
nepekntoyaTenb BbIKMIOYUT 06a Noss TONbKo
nocre yCTaHOBKM MONOXeHUs1 py4dkun Ha 0.

*Onsi onpeaeneHHbiX Mogenem
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Ykaszartenb HarpeBa nons

Korna TemnepaTypa KOHOPKM MpEeBbLICUT
50°C, HauMHaeT CBETUTbCH COOTBETCTBYIOLLEE
none. CBeyeHne ykasaTensi Harpesa Nons
npenoxpaHsieT OT Cry4alHOro NPUKOCHOBEHUS
K ropsiuent KoHdopke. [locne BbIKMOYEHNS
nonsi HarpeBaHUs B HEM, eLlle MPUMEPHO
5 — 10 MMH., cOXpaHAEeTCsa HakoMnneHHas
3HEprunsi, KOTOPY MOXHO MCMOMb30BaThb,
HanpvMep, Ans nogorpesa Unm nogaepXxaHms
B TEMJI0OM COCTOSIHUW NPUrOTOBMEHHbIX Grto,
He BKroYasi KOHOPKY.
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NPOrPAMMNPOBAHNE

e

A — gucnnen nporpammaropa,

B — KOHTpOnbHas namnoyka AyX0oBKH,

C — none TekcToBoro Aucnnes (nokasbliBaeT pexumbl (PyHKLMM) paboTbl
[yXO0BKM),(NoKasbIBaeT pexvMbl paboTbl JyXOBKK), TEMNepaTypy B AyXOBKe,
TemnepaTtypy TepMo30HAa, OCTaTOYHOE TEMMO, KOMaHAbI),

D — none gucnnes rpacduyeckmx 0603Ha4YeHNI PEXUMOB paboTbl [yXOBKU,
E — KoHTponbHas namnoyka 6roknpoBku,

F — KOHTpOnbHasa namnoyvka MUHYTHUKA,

G — KOHTpOMbHasa nNammnoyka 3o0HAa Temnepartypbl.

1.BkntoveHre QyxoBKy.

MpumedaHwue ! NporpammaTtop rotoB Kk paboTe TOMbKO NULLB NOCMe YCTAaHOBKN BPEMEHUN Ha
Tanmepe.

B cnydvae nepBoHavanbHOro nycka AyXOBKW UMW OTKMKOYEHUS OT 3NEKTPoceTu U nocne

BTOPUYHOIO €ro BKIIKYEHWS, cneayerT :

- BTeyYeHue 5 cekyHa HabpaTb COOTBETCTBYHOLLMIN A3bIKOBOW BapnaHT Npu NOMOLLIY KHOMOK
<P (no BbIGOpy : no pycckum , polski, deutsch, english, Cesky, srbski, lietuviskai, Eesti,
latviski si3bikoBbIE BapuaHThl). Ha aucnnee 6yaet muratb «00 : 00»,

- YCTaHOBUTb aKTyarnbHOE BPEMS NpU MOMOLLY KHOMOK 4P .
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2.BbrioknpoBka

Mporpammatop nmeeT dyHKUME BrTOKMPOBKM
nepea geten.

MaxoBuk pexunmbl (PyHKLUK) paboThl
crneayeT yCTaHOBUTL B NoroxeHue «0».

[nsa ycTtaHoBKM GNOKMPOBKN,CNeayeT :
-HaxaTb kHorky 4 noka He nosiBMTCA Ha none
ancnnest TEKCT «BnokMpoBKay,

-(pYHKLME MOXKHA BKITHOYUTL NPY NOMOLLM
KHOMKK P

B /1eBOM Nofie Aucnnes 3aropuTtcs
KOHTpOsbHas namnoyka O—

-(pyHKLME MOXHA OAKMOYMTL NPU NOMOLLN
KkHomMkn 4

3.Tanmep

3.1.MNepemeHa ycTaHOBMEHHOIo BpeMeHu
[ns nepemeHbl yCTaHOBMNEHHOIO BPEMEHU Ha
Tavimepe, crnegyer :

-HaxaTb KHorky 4 noka He nNosiBUTCSA Ha none
ancnnest Tekct « Tanmep +\-«,

-Npu noMowm KHOMok 4P nepemMeHuTb
Bpemsi.

3.2.YcTaHoBKa MUHYTHMKa

MUWHYTHUK He ynpaBnsieT paboTol KyXOHHON
nnuTbl. OH ABNSIETCS 3BYKOBLIM CUrHanusa-
TOPOM, HanoMMHaLWMM O HEOOXOAUMOCTHU
Npov3BeAeHNs KyNMHapHbIX onepaLmi.
[nanasoH perynsauum : oT 1 cekyHabl 4o 99
MUHYT 99 cekyHA.

[na ycTaHOBKM MUHYTHWKA, cregyer :
-HaxaTb KHOMKY OO MOsIBNEeHUs B nosne
TekcToBoro aucrnes «MUHYTHUK

00:00v,

-MpV MOMOLLM KHOMOK 4 P> yCTaHOBUTbL BpeMS,
B none gucnnes rpaduyeckmx

3HAKOB 3aroputcs KOHTPOMbHAas nammoyka

17

Mocrne NcTeYeHrst yCTaHOBNEHHOTO BPEMEHMU,
noracHeT KOHTPOsbHast

naMnoyka W BKIHYaETCs 3BYKOBOW cUrHar,
[\ KOTOPbIV BbIKMHOYaETCs Npu

nomoLLy KHomnok <4 unm »

B03MOXHO aHynMpoBaH1e ocTaBLUerocs Bpe-
MeHM Mpu nomMoLLm kHonkn € nocre
BbINOSIHEHWS OMepaLuii, Kak Npu YCTaHOBKe
BPEMEHMW.

4.YcTaHoBKa TemnepaTypbl

4.1.YcTaHoBKa Temnepartypbl yXOBKW.
[MpumevaHune ! B none TekcTtoBOro avcnnes,
BbICBEUMBAETCS aKTyanbHas Temnepartypa
BHYTpY AyxoBku. B Ttabnuue 3 npvBeaeHsbl
Temneparypbl — MUHMMAarnbHasi, MakcMarb-
Hag M TemnepaTypa nocne BbIKNIOYEeHUS
n3bpaHHOro pexvma paboTbl.

OwnanasoH perynsuum : ot 31°C go 280°C,
kaxabix 5°C.

[ng yctaHoBku paboyen TemnepaTtypbl Ay-
XOBKW, criegyer :

BKIHOYUTBL paboymmn pexxmnm npu nomoLLm
MaxoBWKa a B norne gucnnes rpadunyeckmx
3HAKOB 3aropuTCs COOTBETCTBYHOLUMIN 3HaK,
B MOre e TEeKCTOBOro AWCNNes — BbICBEYU-
BalOCH OMNMCaHNe pexuma n Temneparypa B
ayxoske. (Tabnvua 3).

npv nomoLuu kHonok 4 » cneayeT ycra-
HOBUTb Tpebyemyto Temnepatypy. Nocne
TOro, B Mone avcnnes rpadmyecknx 3HakoB
3aropuTcs KOHTpOrbHas namnoqka (@) .Paso-
rpeB OyxoBku o Tpebyemon Temneparypbl
CUrHanu3vpyeTcst KOPOTKUM 3BYKOBbIM CUTHa-
NOM U1 noraLueHneM KOHTPOSbHOM NaMnoYyKku

(®.
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4.2 .YcTaHoBKa TeMnepaTtypbl BHyTpy 6ntoaa
(nMvweBoro npogykTa)
OnanasoH perynsauum : ot 30°C go 99°C,
Kaxkabix 1°C.

CnenyeT npou3BeCTU criegylolme onepa-
Lnn :

- BCTaBUTb BUIIKY 30HOA TemnepaTypbl B
LUTENCENbHY PO3eTKY BHYTPU AYXOBKM (M
BKOMOTb 30HA, B MPOAYKT) B None Aucnnes
rpadnyecknx 3HaKOB 3aropuTCs KOHTPOSIb-
Has namno4ka

- BKIOYUTb paboumnii pexxnmM npu nomoLym
MaxoBuKa. B none tekctoBoro gucnnes Bbi-
cBeymBaeTcs Haanuck «3oH 60°Cy,

- yCTaHOBUTb TeMnepaTypy Npv NomoLyu
kHonok 4P .[locne ycTaHOBKM, nomne Tek-
CTOBOroO Aucnnest nokasbiBaeT akTyalbHO
YCTaHOBIIEHHYIO TeMnepaTypy 30HOa U ak-
TyanbHyt TemnepaTypy B JyXOBKe.

Mocne JOCTUXEHUsI yCTaHOBIEHHOM TeMMe-
paTypbl, cpa3y BKI4alTcsi Bce pabouve
PEeXMMbl [YXOBKU N 3BYKOBOW CUrHarm, Ko-
TOPbIA CneayeT BbIKIHOYMTL NPU MOMOLLN
KHonok <« vunu ».

MpumeyaHue !

30HA TeMnepaTypbl BbIMOMHSAET BbILLECTOS-
Ly pornb, YTo ob03Ha4vaeT, YTo nocne Jo-
CTMXXEHUS YCTaAHOBIEHHOW Temneparypbl,
NpoMCXoanT aBTOMAaTU4YeCKoe OTKIoYeHne
BCEX 3reMEHTOB BHYTPU LYXOBKU, KOTOPOE
CUTHaNU3NpyeTCcs MnoralleHnemM KOHTPOIb-
HOW NamMnoYKkm /‘? N 3BYKOBbIM CUrHarom,
KOTOPbIA MOXHO OTKITHOYUTH MPU MOMOLLN
KHOMKM.

B none TekctoBoro gucnnes BbiCBeYnBa-
I0TCA  TeMmnepaTtypa 30HOa aKTyaanaﬂ\
YCTaHOBJ1€HHaA N akTyalnbHaa TeMmnepatypa
B 1yXOBKe.
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B criyyae He ncronb3oBaHus 3oHga TeMne-
paTtypbl, CneayeT ero n3bAtb U3 LITEncenb-
HOW PO3EeTKN U YCTaHOBUTb BHE KaMepsbl
OYXOBKM.

[Tonb3oBaHe YHKUMEN YCTAHOBKU TEM-
nepaTypbl BHYTPWU NpoaykTa, npensatcTeyeT
OOHOBPEMEHHOW YCTaHOBKE aBTOMAaTU4eCKO-
ro 1 MonyaBTOMaTUYECKOro PEXMMOB paboThbl
OYXOBKM.

PekomeHayem nonb3oBaHne 30HAOM TeMme-
paTypbl B criyyae xapeHbsi 60mbLLNX NOpLMIA
msica (1 kr u 6onee).

He pekomeHayeTcs npuMeHeHue 30HAa
TemnepaTypbl A4S KapeHbs Msica C KOCTbHO
M NTULBI.

Mpumevanve | CnenyeT MCKMOYNTENBHO
NPUMEHATb 30HA TeMNnepaTypbl BXOASALLNNA B
KOMMNNEKT 000PYAOBaHNSA KyXOHHON MUThI.

5.YnpaBneHue

5.1.Py4Hoe ynpaBneHue.

Py4Hoe ynpaBneHwue 3aknoyaeTcs B py4HOM
nycke pabo4mx pexxMMoB, yCTaHOBKE TeMre-
paTypbl 1 py4YHOM BbIKMHYEHNM (MyTEM NOBO-
poTa MaxoBWKa Ha HOMb) MOCIE UCTEYEHNS
nboro BpeMeHu.

5.2.lNonyaBTOMaTM4eCcKoe ynpasneHuve.
OTa (yHKUMS 3akn4vaeTcs B YCTaHOBKE
npv NOMOLLIM MaxoBuKa, pabounx pexmmos,
yCTaHOBKe TemnepaTypbl U B aBTOMaTuye-
CKOM OTKJTHOYEHUU JYXOBKM MOCIIE UCTEYEHNS
YCTaHOBMNEHHOIO BPEMEHU.

[OwanasoH perynaumm : ot 1 MUHyThI 40 23
4YacoB 59 MUHYT.
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[ns ycTaHOBKM BpeEMeHW HarpeBa JyXOBKM,
cnepyer :

- HaxkaTb kHomKy L [0 NosiBNeHus B none Tek-
ctoBoro aucnnesn Hagnucu «Bpems 00:00»,
- Npu MomoLm KHoNok 4P yCcTaHOBUTb
BpeMsi.

Mocne ycTtaHOBKM, B Mone TEKCTOBOrO AWC-
nnes BbICBEYNBAETCS YyCTaHOBIEHHOE BPEMS
W akTyanbHas TemnepaTypa. Mocne wuc-
TEYEHMS YCTAHOBINEHHOTO BPEMEHU, cpasy
BbIKITIO4AOTCS BCe paboume pexumMbl 1yXOBKM
N BKMOYaAETCs 3BYKOBOW CUrHanm, KOTOpbIN
cnepfyeT BbIKIMHOYMTL NPY MOMOLLM KHOMOK
vy b .

5.3.ABTOMaTNYECKOE yrpaBneHue.

Pa6oTta B aBTOMaTM4YeCKOM pexume
3aKI0YaEeTC B aBTOMATUYECKOM BKITHOYEHUN
[AYXOBKM 1 B €€ OTKITF0HYEHWM NOCHe UCTeYEHNS
nporpaMmmupyemoro Bpemexu. B cnyvae
NoaroToBkM Gntoga ¢ BpemeHeM Harpesa 1
yaca 30 muHyT, y Hac 12:50 a 6rtogo JomkHO
nogasatbed B 17:50, cnegyet Toraa :

- ycTaHoBUTb 6ntofo (NpodykT) B AyXOBKe
B 12:50,

- YCTaHOBUTb Bpems HarpeBa Ha 1 yac
30 mMuHyT (cm. MonyaBTomaTm4yeckoe
ynpaBsneHue),

- yCTaHOBUTL BpeMsi 3aBepLUEHNS HarpeBa Ha
17:50 (cm. YcTaHOBKa 3aBepLUeHUs BpeMeHU
HarpeBsa),

- BbIOpaTh COOTBETCTBYHOLLMIN paboumnin pexum
N TemnepaTtypy OyXOBKM (CM. YcTaHOBKa
Temneparypbl).

B none TekcTtoBoro gucnnes MoxHoO npoymTarts
Yyac Havyana Harpesa : «CtapTt 16:20».

[Mpouecc HarpeBa HauymHaeTcCH
B aBToMatnyeckom pexume B 16:20 un
3aBepluaetca B 17:50 a B none TeKCTOBOro
aucnnesd, MOXHO npo4vnTaTb NPOMEXYTOK
BPEMEHM OCTaBLUErocsi 40 3aBepLleHus
Harpesa.
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Mpumevanme !

B cnyyae ycTaHOBKM BpeMeHuW 3aBepLUEHNst
HarpeBa C ynyuweHWEM BpPEMEHMU
(npogonmXxnTenbLHOCTU) Harpesa, Toraa
npoLecc HarpeBa HavyMHaeTCs cpasy Xe U1
3aBepluaeTcs B Nepuof YCTaHOBIEHHOrO
BpEMEHM 3aBepLUEHMS HarpeBsa.

5.4. YcTaHOBKa BpeMeHM 3aBepLUEHNS Ha-
rpeea.

[vnanasoH perynauum : Ha4yMHas C akTy-
anbHOro BpeMeHW Ha Tanmepe, Mc npo-
OOIMKNTENbHOCTL Harpesa, OO aKkTyarnbHOro
BPEMEHMN Ha Tanmepe, MUHYC 1 MUHyTa

- HaxumaTb kHorky & noka He nosBuTcs B
none TEKCTOBOro Aucnnes Hagnucb «3a-
BepieHne 00:00»,

- NPV MOMOLLY KHOMOK 4 P> yCTaHOBUTL Yachl
3aBepLueHns Harpesa.

Mocne ucteyeHnst ycTaHOBNEHHOTO BPEMEHW,
cpasy OTKnYatoTcs Bce paboune pexvmbl
OYXOBKM W BKMOYAeTCs 3BYKOBOW CUrHan,
KOTOPbIA MOXHO OTKIHOYUTbL MPU MOMOLLM
kHonku 4 unu »

MpumevaHuve !
lMocne 3aBeplueHWss Harpeea M OTKIOYe-
HUS QyXOBKM B Nore TEKCTOBOro Aucnnes
nosiengerca uHdopmauns o6 akTyanbHoOn
Temneparype B gyxoBke «OcTaTtoyHoe Tenno
OYXO0BKMU....°C».



SKCIITYATALUA

DYHKUMM OyXOBKU U ee 0bCITyKMBaHue.

[ns BKNOYEHUS OyXOBKWU, cCneayerT :

* YCTaHOBUTb MaxoBMK pexrma paboTbl

* YCTaHOBUTb TpebyemMyto TemnepaTtypy paboTbl yXOBK/ M\MNu pexunmM paboTbl (aBToMaTu-
YeCKMIN, NonyaBTOMaTMYECKUIA) NMPY NOMOLLM KHOMOK nporpammartopa (cMm. Pasgen «[po-
rpaMMUpOBaHNE»).

MpumeyaHue ! NporpammaTop rotoB k paboTe nuMLb TOMBKO MOCHE YCTAaHOBKM BPEMEHM Ha
Tavimepe (cm. MNporpammmpoBaHue).

[lyxoBKa OTKNtoYaeTcs MyTeM YCTAHOBKM MaxoBUKa PeXMMOB paboTbl B HYNEBOM MOMNOXe-
HUW.

DyHKLAM AKTUBHbIE (PyHKUMM(AMCTINEN nporpamMmaropa) | Temnepatypa °C

AYXOBKN |I E\ i JQ @ @ a MuH.Mporpamm.Makc.
OceelueHne ®
MonH.Harp. ® ° L4 30 180 280
Bbineuka o ° ® L4 30 170 280
Bepren ] ° ® 130 280 280
Mpunb ] * 30 280 280
Yeun.rpunbs ] L4 ° 30 200 280
Cynep rpuib ] ° * 30 280 280
Tepmoumpkyn. | @ g L4 30 170 280
Muua ° ° i ® 30 220 280
MogpymsiHvBa. | @ L4 30 180 230
MomxapusaH. L] ® 30 200 240
BeHTunsaTtop ° i - - -
Cynep Bepten | © o ® (30 280 280
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Bo3moxHble nonoxeHus PY4KH Bbl60pa
pexnma paﬁOTbl AYXOBKU

, ABTOHOMHOEe OCBelleHue Ay XOBKU-

N YCTaHOBKOW py4ku B 3TO MOMOXEHNE

' Mbl BKIHOYaeM OCBELLEHMNE Kamepbl
OYXOBKMU.

)
-
’

BkntoyeHbl BEpXHUI U HXKHUN

HarpeBaTenu.

YcTaHoBKa pyyvku B 3TO MOMo-

XXeHune nos3BonseT HarpesaTb
OYXOBKY OObI4HBIM CMOCOGOM.

BknoyeHbl KOHBEKLUA, BepX-
HUI N HUKHUWA HarpeBaTenu.
B aTom nonoxeHun peanusyercs
onepauns «nmpory. O6blYHas
OYXOBKa C BEHTUITATOPOM.

BknioyeH rpuns U BepTen

BkntoueH rpunb

YCTaHOBMB PyyKy B 3TO MOMoXe-
HVWe, NPOM3BOAMM MoAXapwusa-
Hve 6rtog TOMbKO NPW BKIHOYEH-
HOM HarpeBsarene neYKu.

g &

BKknio4yeHbl
rpunb

B aTom nonoeHuun gyxoBka Bbl-
NonHAEeT OYHKLMIO rpynsi ¢
KOHBeKLMEN. NMpuMeHeHne aton
OYHKUMM Ha NpaKkTUKe NO3BONSIET YCKOPUTb
npouecc ooxapuBaHs U yNyylnUTb BKYCO-
Bble KayecTBa bntoaa.

KOHBeKUuuna un

g
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YcuneHHbin rpuns (Fpune
BEepPXHUIN HarpeBaTenb)
BkntoyeHve yHKLMU «ycunex-
HbIA TPUNb» MO3BONAET NogKa-
pvBaTb NPOAYKTbl MUTaHWUS Npu
OOHOBPEMEHHO BKITHOYEHHOM BEPXHEM Harpe-
BaTerne. 371a YHKLUUS NO3BOMSAET MOMy4nTb
MOBBILLEHHYIO TEMMNEPaTypy B BEPXHEN YaCTu
paboyero NpocTpaHCcTBa AyXOBKU, YTO NPUBO-
AT k 6onbLuemy NoApyMsHUBaHWIO bnoaa, v
MO3BONSET rOTOBUTL GonbLUME NOPLIMNA.

BknioueHa KOHBeKUUs

YcTaHOBKa py4yku B faHHOe Mo-

NoXeHne Mo3BOSISIET HarpeBaTb

OYXOBKY MPUHYAUTENbHO MpU Mo-

MOLLX KONbLIEBOrO HarpeBaTensi
N KOHBEKLMW, PacCMOSIOXKEHHOro B LiEHTpe
3aQHeN CTEHKM LyXOBKU.

Mcnonb3oBaHue Takoro cnocoba Harpesa-
HMS NO3BOMSIET PABHOMEPHO pacnpenenvTb
TENNO BOKPYr MPOAYKTOB, HAXOASALIMUXCSA B
AyxoBke.[penmyLlecTBa faHHOro cnocoba
HarpeBaHus:

® YMeHblUeHNe BpeMeHW HarpeBaHus
AYXOBKM N UCKINKOYeHne 3Tana ee npea-
BapuUTENbHOIo Harpesa,

B03MOXHOCTb BblnekaTb Ha ABYX paboumnx
YPOBHSAX OOHOBPEMEHHO,

YMEHbLLEHME BbITEKAHUS XMPa N COKOB
13 MSICHbIX bntof, 4YTo nydlle coxpaHdaeTt
MX BKYCOBbl€ Ka4eCTBa

YMeHbLUEeHVe 3arpsa3HeHns Kamepbl ay-
XOBKM.

BkrnroyeHa KOHBEKLUUSA U HUXK-
HUW HarpeBaTenb
B atom nonoxeHun pydku gy-
XOBKa BbIMOSHAET TennoobmeH
Npv BKMHOYEHHOM HUXHEM 060-
rpeBaTene, 4To NpMBOAMUT K
YCUNEHHOMY HarpeBaHuto
onioga cHuay.
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BknioyeH BepXxHUIA HarpeBa-
Tenb

B 3TOM NOMOXEHNUMN PyyKM OyXOB-
Ka HarpeBaeTcs CKMOYUTENBHO
BEPXHUM HarpesaTtenem. lpu-
MeHsIeTCsl NPy JoXKapuBaHUK BepXHeit 4acTu
BbINEYKM.

i

BkrnioyeH HWXKHUI HarpeBa-
Tenb

Mpy TakoM MONOXEHUU PYYKU
[YXOBKa rpeeTcsl TONbKO HIX-
HUM HarpesaTeneM. MpuMeHsieTcs Npu Noa-
)KapuBaHUM CHU3Y.

| |

).

BknroyeH BeHTUNATOP

AAA | YeuneHHbin rpunb (Fpunb
M BEepPXHUW HarpeBaTenb) U
BepTen
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BHumaHue!

BknioueHne HarpeBaHusa (Harpesa-
Tens U T.N.) NpU BKIKOYEHUN NOOON
PYHKLMM SyXOBKM NPOM3OAAET TOMNBKO
nocre ycTaHOBKM TeMnepaTypsl.
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BbicTpoe pasorpeBaHue OyXOBKU

B pyxoBKkax C KOHBEKUMEN U KONbLEBbIM
HarpeBaTeneM, MOXHO BOCMOJNIb30BaTLCS
dyHKUMeln BbicTporo pasorpesa — Temnepa-
Typa B yXOBKE B TeYEHME 4 MUHYT JOCTUTHET
150°C.

[NocnepoBaTtenbHOCTb onepawmim:

Pyuky BbIOOpa pexxuma paboTbl yXOBKM
YCTaHOBWTb B MOMNOXEHNE «KOHBEKUMS +
HXHWUIA HarpeeaTenby ,

Pyuyky perynvpoBaHusa TemnepaTypbl
ycTaHoBuTb Ha 150°C,

[lyxoBka HarpeBaeTcs JO TemnepaTypbl
150°C (1nu oo yctaHoBRNeHHo Ha 6onee
HWU3KUIA YPOBEHb), AOCTUXKEHMNE KOTOPON
CUTHanNU3npyeTcs ropsen KpacHom
KOHTPONbLHOW NaMMnoYKkon perynaropa
TemnepaTypbl,

Tenepb MOXHO CTaBUTb B yXOBKY NOAHOC
C Nporom,

PyuKky Bblbopa pexuma paboTbl AyXOBKM
YCTaHOBWTb Ha BbIGPaHHbIN cnocob Ha-
rpesanus, (cMm. pasgen

[MpurotoBneHne B fyxOBKe — MpaKTU4eckue
COBETHI).
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BaxHo!

Mpu BbINONHEHMM BbICTPOro Harpe-
BaHWs B Kamepe LYXOBKU HE JOIMKHbI
HaxOAUTLCS HW MOAZAOH C NMUPOTOM, HU
ApYyrue aneMeHTbl, He ABngALmecs
YacTamu obopyaoBaHUSA AYXOBKU.
He pekomeHayeTcs nonb3oBaTbCs
yHKUMEN BbICTPOro HarpeBaHus npu
BKITHOYEHHOM Tanimepe.



SKCIITYATALUA

Ucnonb3oBaHue neyku

OBGxapuBaHve NPOMCXOONT B pe3yrkTaTe BO3-
OENCTBMSA Ha NULLy MHpaKpacHbIX Nyyen,
CO3[aBaeMbiX PasorpeBLUMMCS FPUNeM.

[N BKMHOYEHNS NEYKN HYXKHO:

® YCTaHOBUTL PYYKY OyXOBKM B NMONOXEHUE,
0603HaYEHHOE CMMBOMOM «FpUnbY ,

® Pa3orpeTtb OyXOBKY B TeY4EHUE 5 MUHYT
(Mpw 3aKpbITONM ABEpLIE OYXOBKM).

® [locTaBuTb B OYyXOBKY NMOOHOC C MPOAYK-
TaMW MUTAHUS Ha COOTBETCTBYHOLMIA pabo-
4YMI YPOBEHb, @ B Cryyae obxapuBaHus Ha
BEpTere - pacnonoXuTb HENOCPEeACTBEHHO
nog HUM (HWxe BepTena) nogdoH Ans cTe-
KaroLLero xwupa,

® OO6GxapvBaHve crnefyeT OCyLLeCTBATb
npu 3aKpbITOM ABEPLE OYXOBKU.

Ona dyHKUMN «TPUNb» U KYCUNEHHbIN
rpunb» TemnepaTypy Hy»HO YCTaHOBUTb
Ha 250°C, a ana pyHKLMN KKOHBEKLUSA U
rpunb» Makcumym Ha 200°C.
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BHumaHue!

Korga ucnonb3yeTtca ayxoBka, OO-
CTYMHble YacTW MOTYT HarpeTbCs.
PekomeHngyeTca He nmognyckaTb K
OyXOBKe OeTen.



SKCIITYATALUA

Ucnonb3oBaHue BepTena*

BepTen no3BonsieT xapuTb rotoBsiLieecs
B OYXOBKe Onwogo, nepeBopaymMBas ero.
[MmaBHbIM 06pa3oM OH CNyXUT AN Noaxa-
puBaHUSA NTULUbI, LWALLNbIKOB, konbacok u
T.M. BkrntoyeHne 1 BbIKMIOYEHNE OBUXKEHUS
BepTena OCyLeCTBNAETCS OQHOBPEMEHHO
C BKITHOYEHMEM U BbIKITOYEHNEM OnepaLmu
nokapuBaHusi - «FpUnby .

Mpun ncnonb3oBaHUM OQHON U3 ATUX PYHKLNIA
B Mpouecce nogxapuBaHUs MOXeET Mpo-
N30ATN BpEMEHHas OCTaHOBKa ABuratens
UNnU N3MEHEHVE HarnpaBneHns BpaLLeHUs.
OTO He BNUSIET Ha BpeMs U KayecTBOo obxa-
pUBaHWUS.

BHumaHue!

BepTten He vMeeT OTAENbHOM PyyKu
yrnpaBneHus.

*Onsi onpeaeneHHbix Mogenem
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MpurotoBnenve britoga Ha BepTene:

(cM. pucyHkn)

® OMECTUTb NULLY Ha BEPTEN U 3aKPeENUTb
npv NOMOLL BUITOK,

pamKy BepTena pasMecTUTb B yXOBKe Ha
3 cHudy paboyem ypoBHe ,

KOHeL, BepTena BCTaBWTb B 3axBaT ABura-
Tens. Obpatute BHMMaHWe Ha TO, YTOObI
BbleMKa MeTarnnun4eckon 4yactu 3axeata
onupanacb Ha pamky,

BbIKPYTUTb PYKOSITKY,

BCTaBMUTb MOAHOC Ha CaMbIl HUXHUIA
YPOBEHb KaMephbl JyXOBKM,

Ob6xapuBaHue crnegyet OCYLLECTBNATb
Npwv 3aKpbITON ABepLe OyXOBKU.




OBCITYXUBAHUE N YXO4

AKKypaTHOCTb Nosnb3oBaTensa v noagepxa-
HWE MMUTbI B YNCTOTE U ee NpaBuiibHoe Co-
JepXaHne B 3HAUUTENbHOW Mepe npopre-
BalOT CPOK ee B6e3aBapuiiHON paboTsbl.
Mepen 4MCTKOW MAWUTY HYXXHO BbIKMHOYUTD,
obpatmB ocoboe BHMMaHue Ha To, 4ToObl
BCE PYYKM HaxXoOWNUCb B MOJOXEHUMU " /
,0”. YUNCTKY MOXXHO MPON3BOANTL TOMbKO MO-
cne Toro, Kak nnuTa OCTbIHET.

Kepamunueckasi naHenb

@ [laHenb YUCTUTCS PErynsipHo, Nocne Kax-
A0ro mcnonb3oBaHus. 1o Mepe BO3MOXHO-
CTN peKomMeHAyeTCA MbITb NnnuTy Tennomn
BOAOW (Nocne TOro, Kak noracHeT ykasaTtenb
HarpeBa nong). He cnepyetr ponyckaTb
CUIbHOTO 3arpsi3HEHUs] BapOYHOM MOBEPX-
HOCTU, OCOBEHHO NPUropaHnsa U HaKUMu.

® He crnepyeT NpPYMEHSATb YnCTSLWme cpea-
CTBa C CUNbHbIM abpa3uBHbIM CBOWCTBOM
— Hanpumep, NOPOLLKK, cogepxalume abpa-
3uBbl, abpasvBHble MacTbl, Nemsy, meTarn-
nuyeckne moyanku v T.n. OHu moryT no-
uapanaTtb MOBEPXHOCTb MaHenu, HaHoCS
HenonpaBnMble MOBPEXAEHNS.

He cnepyet npu 4ncTke NPUMEHSTb «aKTuB-
Hble, ObICTPOYNCTALLMEY CPEACTBA.

® CunbHble 3arpsA3HEHUs Ha NaHenu MOX-
HO OTCKOONMUTbL cneumanbHbIM CKPeOKOM.
[Mpu 3TOM HYXHO crneguTb 3a TeMm, YTobbl He
NoBpPeaANTb paMy KepamMU4eCKOW MaHenu.

5
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Ckpebok 0nsi oyucmku naum
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BHumMaHue! OcTpyto rpaHb HeobxoamMmo 3a-
KpbITb MyTEM NepemMeLleHns kopnyca ckpeb-
Ka (gocTtatovHo ABwKeHusa nanbua). Npu
npyMeHeHUn cobnogaTe OCTOPOXHOCTb,
CyLLEeCTBYeT OMacHOCTb nopesa, U He Jony-
ckaTb nornagaHus ckpebka B pyku AeTen.

® PekoMeHOyeTCsl NPYMEHEHUE YUCTSLLUX
U MOKLLMX CPeacTB MSArkoro AelcTBus,
CXO[HOro Ha3HaueHusi, Hanpumep, BCSKOro
poAa XMOKOCTU 1 3MYNbCUN ANs yaaneHus
xupa. MNpy OTCYTCTBUM HYXXHbIX CPEeACTB,
COBETYEM MPUMEHUTb TENnnyw Body C Ao-
GaBneHneM XMUOKOCTU ANst MbITbsi nocyabl
WUNN CPEeAcTB Ansl YUCTKU Hep)KaBeroLimx
pPaKoBUH.

[nsa MbITbst 3ManMpoBaHHbIX MOBEPXHOCTEN
cnepnyeT MUCMNonb30BaTh XUAKOCTU C MATKAM
AencTBueM. Henb3ast ynotpebnatb Ynctsiume
cpeactBa ¢ abpasnBHbIMU CBOWCTBaAMMY,
Takue, Kak YMCTALLME NMOPOLLKM ¢ abpasu-
BaMu, abpasunBHble nacTbl, abpasnBHbIE
KaMHUW, Nem3y, MeTannmMyeckme modasnku u
T.0. MNnUTbl ¢ HepXaBelLwWMMM NaHeNAMU
HeobxoauMo TLaTenbHO OTMbITb Nepes Ha-
yanom akcnnyartauun. Ocoboe BHUMaHWE
HY>XHO 06paTWTb Ha yaarneHue ocTaTkoB Kresi
C MEeTasnMyecknx NoBEPXHOCTEN OT 06EPTKM,
yAarneHHoW Npu MOHTaxe, a Takke Krnenkomn
NEHTbI, UICMONb30BaHHON NPY yNaKkoBKe Niu-
Tbl. Pabo4uyto NOBEPXHOCTb HYXXHO YUCTUTb
perynsipHo, Nocrne Kaxaoro UCrnosib30BaHus.
Henb3s ponyckaTb 3HAYUTENBHOMO 3arpss-
HEeHUs1 BapO4YHON MOBEPXHOCTU, OCOBEHHO
NPUropaHnm.



OBCITYXXUBAHUE U YXOO

[yxoBka

[yxoBKy cnefyer YMCTUTb nocne
KaXgoro mcnonb3oBanus. Mpu ynctke
BKITHOYaETCH OCBELLeHMe, YTO No3BonseT
YNyYLWUTb BUAMMOCTb BHYTpU paboyero
npocTpaHcTBa.

Kamepy OyXOBKW HagnexuT MbiTb
TONbKO Tenron BoAon ¢ AobaBneHnem
HeBOonbLIOro KONMMYecTBa XUOKOCTU Ans
MbITbS1 OCyAbl.

MapoBas yucTkKa:
- B MUCKY, NMOCTaBMNEHHYH Ha NepBbIi CHU3Y
YPOBEHb AyXOBKN HanuTb 0,25 n Boapl
(1 ctakan),
-3aKpbITb ABEPLY AYXOBKHU,
-pyyKy perynsatopa remnepartypbl ycTaHo-
BUTb B nonoxeHue 50°C, py4ky Bbibopa
pexrmMa paboThbl B MOMOXEHNE «HWKHUMN
HarpeBaTenby,
-HarpeBaTb kamepy AyxoBku okorio 30
MUHYT,
-OTKPbITb ABEPLY AYXOBKWU, BHYTPEHHUIA
o6bem kamepbl NPOTEpPETb TPSNKON UM
rybkon, 3ateM MpoMbITb TEMSON BOAOM
¢ nobaBneHvemM XUAKOCTU ANS MbITbs
nocyapl.
BHuumanme. OctatoyHas Bnara nocne na-
POBOW OYUCTKN MOXKET UMETL BUZ Kanesb
Uy ocTaTKoB BOAbI NOA NIUTOMN.
Mocrne MbITbsi KaMepbl AyXOBKU ee cre-
OyeT BbITEPETb Hacyxo.

BHumaHue!

[ns 4icTkn 1 nogaepxaHua B pa-
B6o4YeM COCTOSAHUWU CTEKMSAHHbLIX Mo-
BEPXHOCTEN HE MPUMEHSATb YNCTALLNE
cpeacTsa, coaepxallune abpasvsbl

3amMeHa namMrno4ku ocBelleHust
OYXOBKM

Ona vcknwo4YeHUA BO3MOXHOCTM NO-
paxxeHUA 3NIeKTpun4YeCKMM TOKOM nepen
3aMeHOMn NaMno4Kku yﬁenMTer, 4yTo
YCTpOﬁCTBO BbIKJTHO4€HO.

® Bce pyyku ynpaBreHuUsi YCTaHOBUTb B
nonoxexHve ,,@®” [ ,0” | 1 BbIKMNOYUTb
niTaHue,

@ BbIBEpPHYTb M MPOMbITH KOMNMAK NTaMnoYKu,
BbITEPETb €ro Hacyxo.

® BbIBEpHYTb OCBETUTENBHYIO MAMMOYKY U3
rHesga, npu HeobxoaMMOCTU 3aMeHUTb
ee He HOBYH
— ramnoyka BbICOKOTEMMNepaTypHasi

(300°C) ¢ napameTpamu:
- HanpshxeHne 230
- MoLyHocTb 25 W -pe3bba E14.

)
=y
‘;I:ij
—
Jlamnioyka Oyxoeku
® BaepHyTb namnouky. ObpaTtute BHUMA-
HWe Ha NPaBWIIbHYIO YCTAHOBKY NIaMMoYKM

B KepamMmun4yeckoe rHe3go.
® BBepHyTb KOnnak fnamnoyKu.
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OBCINYXXUBAHUE U YXOQO

CHsATMe aBepLbl

[Ons 6onee ynobHoro goctyna Kk kamepe
OYXOBKU U €€ YNCTKM MOXHO CHATb ABEep-
uy. s STOro Hy>kHO ee OTKPbITb, MOAHATb
npegoxpaHuTenb, HaXOAALWUNCS B NeTne.
[Bepuy cnerka MpuKpbITb, MPUMOAHATb U
BbIABVHYTb Bnepea. [ns ycTaHOBKM ABEpPLbI
B MMAMTY MOBTOPUTb AENCTBMA B oBpaTHON
nocrnegoBatensHocTu. Npu ycTaHoBKe cne-
ayeT ob6patuTb BHMMaHue Ha npaBuibHOE
coBMelleHue vacten netnu. MNocne ycta-
HOBKM BEPLbl YXOBKM HY>HO 06s3aTensHO
onycTUTb NpefoxpaHuTens. B npoTtvBHOM
cnyyae, npuv NonbITKe 3aKkpbiTUS OABEPLb
MOryT GbITb NOBPEXAEHbI NETNN

OmodsuHyms npedoxpaHumernu rnemesib

CHsITUe BHYTPEHHero crekna

1. C nomoublo KpecToobpasHON OTBEPTKM
OTBVMHTUTb BWHTbI, PacronoXeHHble B
6okoBbIX 3alllenkax (puc. A).

2. 3alenku BbITONKHYTb C NMOMOLLbIO MM0-
CKOW OTBEPTKU U BbIHYTb BEPXHIOIO MNaH-
Ky asepupl (puc. A, B).

3. BHyTpeHHee cTekno BbIHYTb U3 Kpenne-
HUs (B HUXHeN YacTu asepubl) (puc. C).

3a. BblHyTb cpegHee cTekno.

4. lNoMbITb CTEKMNO Tennowm BOAOM C He-

GonbLwnm Konn4ectesom Yucr4awero
cpencrTea.
YT1006bI YCTaHOBUTb CTEeKNo, crnenyet

nocrtynatb B O6paTHOﬁ o4yepeaHoCTH.
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[Magkasi YyacTb CTekna LOrmKHa Haxo-
ONTbCA CBEpPXY.

CHsimue 8HympeHHe20 cmekrna



OBCITYXUBAHUE N YXO4

[lyxoBky 060pyaoBaHbl NErko BbIHUMAEMbIMU
MPOBOMOYHbIMY HaMNpaBnsWUMK (NECTHU-
Lamn) BKNaabILen OyXOBKU*.
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MNUTLI UMEIDT HepXXaBetoLLe BblABUXHbIE
HanpaBsnawLwue BKNaabIen, NpUKpennéH-
Hble K MPOBOMOYHbLIM HanpasnawwuM. Ha-
npaensowue cregyet BblHAMATb U MbiTb
BMECTE C NPOBOMOYHbLIMY HaNpPaBnAoLWYMM.
Mepen pasmelleHVeM Ha HUX NPOTUBHEN
cnepnyeT MX BbICYHYTb (€crnu AyxoBka ropsi-
yasi, Hanpaenswowme cregyeT BbICYHYTb,
3auennsas 3agHuii Kpai NOTUBHS 3a YMopbl,
HaxoZsLIMecs B NepefHeit 4acTy BbICYHYTbIX
HanpaBsIsoLLMX) U 3aTEM BCYHYTb BMECTe C
3ManuMpoBaHHbIM NPOTUBHEM*.

*Onsi onpeaeneHHbiX moaenem
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Mepuopnyeckuin ocMoTp

MNMoMumo pencTBuin, HeobXxoanMbIX ANs
nogaepXXaHusa nanTbl B YMCTOTE, Cre-
ayer:

npoBOAUTL Nepuogudeckme npo-
BEPKM paboThbl 311EMEHTOB YNpPaBeHNst U
pabounx rpynn nnuTel. lMocne ncreyeHns
rapaHTUIHOrO CpokKa, MUHUMYM pa3 B
[OBa roga, cnegyeT Npon3BoanTb OCMOTP
TEXHUYECKOrO COCTOSIHWUSI MIUTbI B Cep-
BWCHOM LIEHTpE,
YCTPaHSTb BbISIBMIEHHbIE 3KCMyaTaLoH-
Hble fedekTbl,
npy HeobXOAMMOCTU NPOBECTU 3aMEHY
BblLLeALWnNX U3 CTpos Aetanemn u y3nos

BHumaHune! Bce peMOHTHbIE ©
perynsumMoHHble paboTbl JOIMKHbI
NPOU3BOAMTBECA COOTBETCTBYHOLLNM
CEpPBUCHbIM LIEHTPOM WX MacTe-
poM, MMeKLWMM Heobxoaumyto
KBanuuKkaumo 1 JOnyck.



NOBEAEHMUE B ABAPUMHbIX CUTYALIUAX

B kaxxgon aBapuinHou cuTyauumn crnegyer:
BbikntounTb paboune y3nbl NnThbl
OTcoeanHnTb anekTponuTaHve

Bbi3BaTb macTepa

HekoTopble Mernkue gedekTbl NOnb3oBaTeNb MOXET UCMPaBUTL CaM, cnenysa ykasaHuam

B Tabnuue. MNpexae, YeM 0b6paLLaTbCs B CEPBUCHbBIN LEHTP, NPOCMOTpUTE TabnuLy.

MNMPOBNEMA

NPUYNHA

OEVCTBUA

1. OnekTpuka He paboTaeT

OTcyTCTBVIe nuTaHua

MpoBepuTbL NpefoxpaHu-
Tenb, NeperopesLUnii 3a-
MEHUTb

2. Oucnnen Taimepa noka-
3biBaet ,0.00”

Mpubop 6bIn oTKNOYEH
OT CETU UM BPEMEHHO
nponarno HanpshkeHne

YCTaHOBUTL TEKyLLEE BPEMSI
(cM. VIHCTpykumMs mo akc-
nnyaTauuu Taimepa)

3.He pabotaeT ocBelleHne
OYXOBKM

Jlamna BbIBEPHYTa wunu

neperoperna

MoakpyTUTL MK 3aMeHUTb
namny (cm. Pasgen Yuctka
1 cogepXKaHne nnuTbl)
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NPUIOTOBJIEHUE NULLIA B AYXOBKE - NMPAKTUYECKUE COBETDI

Bbineyka

PeKomeHnyeTcg BbiNeKkaTb NMPOrM Ha NMOAAOHAaX, SABMASIOLNXCA 3aBOACKOMN
OCHACTKOW NAnThbl,

BbII'IeLIKy MOXXHO NPOon3BOANTb B hopMax M Ha NOAAOHAaX NPOMbILLNIEHHOMO
npon3BoACTBa, KOTOPblEe CTaBATCA Ha ©okoBble Hanpasnswowue. Ona npuro-
TOBJ1eHUA NPOAYKTOB NUTaHUA pekoMeHayeTCcA ncnonb3oBaTtb NOAAOHLI
YepHoro uBeTa, MOCKOJNIbKY OHM Jydlle npoBOoAAT Tensio U cokpaiwaroT
BpemMsa npUurotoBneHus,

He pekomeHayeTcs NpUMeHSTb hopMbl U NMOALOHBI CO CBETIION M BriecTsALlen
NOBEPXHOCTbLIO NPY 0BLIYHOM HarpeBaHUM (BEPXHUI U HUXKHWI HarpesaTenu),
NpPUMEHEHME Takol NocyAbl MOXET MPUBECTU K TOMY, YTO TECTO He nponeyeTcs
CHM3Y,

[Mpn ncnonb3oBaHMK KONbLEBOrO HarpeBaTens npeasapuTenbHbIA NPorpes
LOYXOBKU HE obsizateneH. [ns npo4unx pexmmos, nepean npuroTtoBrneHnem npo-
OYKTOB yXOBKY HY>XHO pa3orpeTb,

Mepen Tem, kak BbIHYTb MNUPOIrn N3 OyX0BKK, HY>KHO NPOBEPUTb UX TOTOBHOCTb
npuv NOMOLLKX Nnano4ku (KOTOpaH OOJKHa OCTaTbCA CyXOl7I n '-WICTOI7I),

PekoMeHyeTCsi OCTaBUTb BbINEYKy B JyXOBKe Ha 5 MUHYT Mocre ee BbIKIoYe-
HUS,

Temnepatypa BbINEYKM, NPUrOTOBIIEHHON C UCMOMb30BaHNEM (YHKLUUK Lmp-
Kynaumm Temnepatypbl 06bi4HO Ha 20 -30 rpagycoB HUXe, YeM Mpu OObIMHON
BbIMEYKe (C NPYMEHEHNEM HUXKHETO U BEPXHEro Harpesarensl),

[MapameTpbl BbINeYKN, NpUBEAEHHbIE B Tabnuuax 1 un 1a CcnpaBO4Hble, N MOTYT
MEHATbCA B COOTBETCTBMM C BalUMM OMNbITOM N BKyCaMy,

Ecnu cBeaeHVst B KyNIMHaPHbIX KHWUrax 3HAYMTENbHO OT/IMYAIOTCSA OT HaLUUX
pekoMeHaaLuui, NPOCMM PYKOBOACTBOBATLCS HACTOSAILLEN MHCTPYKLMEN.
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NPUrOTOBIEHUE MNMULLIXK B AYXOBKE - NMPAKTUYECKUE COBETbDI

TABJINLUA 1: nuporu

PyHKLUMA Oy XOBKU: HarpeBaTenb BepXHUN+HUKHUNA

konsekuna L

Bup BbIneyku : )\ spewa
ypoBeHb | Temneparypa |YPOBeHb | Temneparypa BbINEYKn
[*C] [*C]

Bbineyka B hopmax
Babka obbluHas/MpamopHas 2 170-180 2 150-170 60-80
Babka necoyHasi 2 160-180 2 150-170 65-80
OcHoBa ans TopTa 2-3 170-180 2-3 | 160-170 20-30
BuckBUTHBIN TOPT 2 170-180 30-40
®pyKTOBbIN NNPOT (MECOYHbIN) 2-3 160-180 60-70
TBOPOXHUK (NECOYHBbIN) 2 140-150 60-90
OpoxokeBas 6abka 2 160-180 2 150-170 40-60
Xneb (Hanpumep,
KPYMHO3EPHUCTbIN) 2 210-220 2 180-200 50-60
Bbineyka Ha nogHOCax U3 OCHACTKU MAUTbI
Mupor ¢ dopykTamut (necodHbIn) | 3 170-180 2 160-170 35-60
Mupor ¢ dpyKTamm (apoxokeBon) 2 160-170 30-50
Mnpor ¢ kpoLukomn 3 160-170 2 150-170 30-40
BuckBuTHBIN pyneT 2 180-200 10-15
Mvuua (Ha ToHKOM ocHOBE) 3 220-240 10-15
Muuua (Ha ToncTon ocHoBe) 2 190-210 30-50
Menkas Bbineyka
ManeHbkoe neyeHbe 3 160-170 2 150-160 10-30
PpaHuy3ckoe NMpoxHoe 3 180-190 2 170-190 18-25
Bese 3 90-110 80-90
MupoxxHoe co B3GUTLIMU
cnuBkamun 2 170-190 35-45
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BbINMEYKA B YXOBKE - NPAKTUYECKUE COBETbI

TABJIULUA 1A: MNMuporn
®dyHKummn ayxosk Mupor:  (BePXHUI M HUXKHUI HarpesaTenu + KoHBekuusa) A

TEMMNEPATYPA BPEMS BbIMYEKU

BUA BbINEYKU
[°C] (M)
Bbineuyka B dhopmax
Bese 80 60-70
Babka necoyHas 150 65-70
Babka apoxokeBas 150 60-70
Topt 150 25-35

Bbineyka Ha nogHocax U3 OCHACTKMU NNUTbI

Mupor apoxokeson 150 40-45
Mvpor ¢ kpoLukow 150 30-45
Jlenewka ¢ ppykramm 150 40-55
Buckeut 150 30-40

MopxxapuBaHue Msca

B oyxoBKe roToBMTCS MSACO nopLmnsimy 6onee 1 kr. MopLuum, BeC KOTOPbIX MEHbILLE,
pPEeKOMEHAYEeTCS rOTOBUTbL Ha ra3oBbIX ropenkax nnuThl,

[na nNpurotoBneHUs pekoMeHOyeTCsl NPUMEHSITb KaponpoyHylo Mocyay, C
pyykamu, He NoadaloLLMMUCS BO3AECTBIIO BbICOKOW TeMnepaTyphbl,

[Mpy NpUroToBREHMM NULLM Ha pELLETKE UK BepTesie Ha CaMOM HU3KOM YPOBHE
HY>XXHO pa3MeCTuUTb NoAgaoH C HebOonbLUMM KONMYEeCTBOM BOAbI,

MUHUMYM oauH pas, Ha aTane MonyroTOBHOCTU, HY)XHO NepeBepHyTb MSCO
Ha [pyryro CTOPOHY, B MpoLiecce BbiNevky BpeMs OT BPpeMEeHU NonvBaTb MACO
BbIAENSALLMMCSA COKOM UMW ropsivert ConeHorn BoAor, NonmneaTk MACO XONOAHOM
BOJOW HE peKOMeHayeTcs.
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NMPUITOTOBJIEHUE B AYXOBKE - NPAKTUYECKUE COBETbI

TABJTUUA 2: MNMpurotoBneHune msaca

DYHKLNA AYXOBKU: BEPXHUN U HWKHWUWA HarpeBaTenu
TepMmoobopoTt )\
y':’::::""’ Temnepartypa [°C] Bpems*
MACO Y B MUH.
roBAOMHA Ha 1cm
PocTtbud mnu comne
C kpoBbto 3 250 12-15
Pa3sorpertasi gyxoBka
CoyHbIN 3 250 15-25
Pa3sorpertasi gyxoBka
MopapeHHbI 3 210-230 25-30
Pa3sorpertasi gyxoBka
Xapkoe 2 2 160-180 200-220 120-140
CBUHUHA
Xapkoe 2 2 160-180 200-210 90-140
LnHka 2 2 160-180 200-210 60-90
dune 3 210-230 25-30
TENATUHA 2 2 160-170 200-210 90-120
BAPAHUHA 2 2 160-180 200-220 100-120
anyb 2 2 175-180 200-220 100-120
OOMALLHSAA NTULUA
LibinneHok 2 2 170-180 220-250 50-80
l'ycb (NpumMepHO.2Kr) 2 2 160-180 190-200 150-180
PbIBA 2 2 175-180 210-220 40-55

* yKa3aHHble B Tabnuue 3Ha4eHusi OTHOCATCA K npoayKTtaM Becom 1 kr, B criyyae
ecnu nopuums 6orbLue, Ha KAXAbIM CNeAyrLWUA KUnorpaMmm HyXXHO NpMbaBuTb elle
30 - 40 MuHyT.

BHumaHue!

Ha aTtane nonyrotoBHOCTM MsicO nepeBepHyThb. Msico xopoLo
roTOoBUThL B }Kaponpo4Hou nocyae.
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NMPUrOTOBINEHUE B AYXOBKE - NPAKTUYECKUE COBETDI

TABJIUUA 3: YcuneHHbIn rpunb

DYHKLUN BYXOBKM: rpunb + BepXHUI HarpeBaTenu W
(ycuneHHbIN rpunb) ‘

MACO Temnepatypa [°C] Bpewms npurotoene-
HUA
LibinneHok ( 1,5 kr) 250 90-100
LibinneHok (2,0 kr) 250 110-130
Wawnbikk (1,0 kr) 250 60-70

TABNUUA 4: Npunb

DYHKLUN [YXOBKU: Mpunb @
nPOOYKT YI::?-IBulgcb Temnepartypa [°C] | Bpemsi [MuH.]
CropoHa 1 CTopoHa 2
CsuHom 6ok 4 250 8-10 6-8
CBWHOW LWIHMLENb 3 250 10-12 6-8
LWawwnbik 4 250 7-8 6-7
Kon6acku 4 250 8-10 8-10
Poct6und, (cTeik 1kg) 3 250 12-15 10-12
Tensumn dudputekc 4 250 8-10 6-8
Tenaunn cteik 4 250 6-8 5-6
Bapanuin 6ok 4 250 8-10 6-8
ArHaunn 6ok 4 250 10-12 8-10
MonoswuHa ubinnexka (no 500r) 3 250 25-30 20-25
PbibHoe dune 4 250 6-7 5-6
dopensb (Ha 200 — 250r) 3 250 5-8 5-7
Xneb (TocTbl) 4 250 2-3 2-3
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NMPUITOTOBJIEHUE B AYXOBKE - NMPAKTUYECKUE COBETbI

TABJIULUA 5: BeHTUnATOp C Ne4komn

DYHKUUN OyXOBKMU: YcuneHHbI rpunb+KoHBeKUUs M)':'\ ' ' i ' .
YPOBEHb Temnepartypa
MSiCO Bec(kr) rCl Bpems
[MuH.]
CHM3Y
CBWHoe xapkoe 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Hora 6apaHbsi 2,0 2 170-190 90-110
PocTtbud 1,0 2 180-200 30-40
LipinneHok 1,0 2 180-200 50-60
YTKa 2,0 1-2 170-190 85-90
lyce 3,0 2 140-160 110-130
WHpeiika 2,0 2 180-200 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

B npovecce Bbineykn nepeBopaymnBaTtb MSCO M NONMBaTb COYCOM UMW rOpsiYel CONEHOM
BOJON.

BHumaHue!

[MapameTphl, NnpuBeAEHHbIE B Tabnuuax sBnsTCs cnpaBOYHbIMU N MOTYT N3Me-
HATLCA B 3aBUCMMOCTM OT Bawumnx KYNMHapPHbIX NPUCTPacTWi 1 onbITa.
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TEXHUWYECKUE OAHHBIE

HomuHanbHoe HanpsbkeHue: 230V/400V~50 Iy
HomuHanbHas MOLHOCTb: makc. 10,1 kBT

Pasmepbl NANTbI (WWPKHA / TIYBUHA / BBICOTA) 59,5/57,5/59,5cm

MonesHbIn 06bem OyxoBKU*® 53 -58 nutpos
OHepreTuyeckas kateropusi Ha 3TUKETKe
Bec oK. 44 xr

CootBetcTByeT Hopmatmeam EN 60335-1, EN 60335-2-6.

* cornacHo EN 50304
0ob6bem 3aBUCUT OT OCHALLEHUS AYXOBKM — yKa3aH
Ha 3TUKETKe SHEepreTnyeckon apdeKTUBHOCTU.
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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Elektroherd verbindet aul3ergewdhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfek-
ter Kochwirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht
haben, wird die Bedienung des Geréts kein Problem sein.

Bevor der Elektroherd das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend
auf Sicherheit und Funktionsttichtigkeit Giberpriift.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfeh-
ler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jede-

rzeit griffbereit ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um mdgliche Unfélle zu
vermeiden.

Achtung!

Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanle-
itung vertraut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzuneh-
men, die keinen Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.
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SICHERHEITSHINWEISE

® Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien Sie vorsichtig und
vermeiden Sie das Berihren der heif3en Innenteile des Herdes.

® | assen Sie Kinder nicht unbeaufsichtigt an den Herd! Gefahr von Verbrennun-
gen bei direktem Kontakt mit dem eingeschalteten Herd!

® Andere Haushaltsgerate samt ihren Anschlusskabeln dirfen den Backofen nicht
berlGihren oder auf den Kochflachen aufliegen, da deren Isolierung nicht hitzebe-
standig ist.

® Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ol und Fett kénnen sich durch
Uberhitzen oder Uberlaufen selbst entziinden.

® Kochplatte von Verschmutzungen und Gbergelaufenem Kochgut freihalten. Dies
betrifft insbesondere Zucker, der mit dem Glaskeramik-Kochfeld reagiert und
dadurch eine bleibende Beschadigung verursachen kann. Etwaige Verschmut-
zungen sind laufend zu beseitigen.

® Zur Vermeidung von irreversiblen Veranderungen des Kochfelds darf Geschirr
mit feuchtem Boden nicht auf warme Kochflachen gestellt werden.

® Nur Kochgeschirr verwenden, das nach Herstelleragaben fur die Verwendung
auf Glaskeramik-Kochfeldern geeignet ist.

® Bei Feststellung einer Beschadigung des Kochfelds — Kratzern, Rissen oder Ab-
splitterungen — ist der Betrieb des Herdes sofort abzubrechen und die Reparatur
bei der Kundendienststelle zu melden.

® Das Kochfeld nicht einschalten, ohne vorher ein Kochgeschirr darauf zu stellen.

® Scharfkantiges Geschirr, das eine Beschadigung des Kochfelds verursachen
kann, darf nicht benutzt werden.

® Nicht auf die sich vorheizenden (nicht mit Geschirr Uiberdeckten) Halogen-Koch-
flachen schauen.

® Kochgeschirr mit einem Gewicht tiber 15 kg darf nicht auf die gedffnete Bac-
kofentir und Kochgeschirr mit einem Gewicht Gber 25 kg auf die Kochflachen
gestellt werden.

® Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstande zur Glasreinigung ver-
wenden; sie kdnnen die Oberflache zerkratzen, was dazu flihren kann, dass das
Glas springt.

® |n nicht betriebsfahigem Zustand darf der Herd nicht benutzt werden. Samtliche
Mangel durfen nur von einer autorisierten Fachkraft beseitigt werden.

® Bei Betriebsstérungen, die durch technische Mangel verursacht sind, muss
unbedingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden.

® Die Grundsatze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbedingt
zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung nicht ver-
traut sind, durfen den Herd nicht bedienen.

® Zur Reinigung des Herdes keine Dampfreiniger verwenden.
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UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwor-
tlich verbraucht, der schont
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch
umweltbewusst. Seien Sie

=1 I/ dabei! Sparen Sie Elektro-
energie! Folgendes kénnen
Sie tun:

® Das richtige Kochgeschirr benutzen.
Topfe mit flachem und dickem Boden sparen
bis zu 1/3 an Strom. Deckel nicht verges-
sen, sonst ist der Stromverbrauch 4-mal so
hoch!

® Kochgeschirr auf die Kochflache abs-
timmen.

Das Kochgeschirr sollte nie kleiner als die
Kochflache sein.

® Kochflachen und Topfb6den stets sau-
ber halten.

Verschmutzungen stéren die Warmeubertra-
gung — sind sie erst einmal stark eingebrannt,
ist die Reinigung oft nur noch mit umweltbe-
lastenden Mitteln moglich.

® Unnétiges ,,Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

Rechtzeitig herunterschalten und Re-
stwdrme nutzen.

Bei langen Garzeiten 5-10 Minuten vor Ende
der Garzeit ausschalten. Sie sparen bis zu
20% an Strom.

® Backofen nur bei groBeren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Herd ga-
ren.
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® Nachwiarme des Backofens nutzen.
Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den
Backofen unbedingt 10 Minuten vor dem
Ende der Garzeit ausschalten.

Wichtig!Bei Betrieb mit Zeitschaltuhr ent-
sprechend kirzere Garzeiten einstellen.

® Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Tirdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

® Herd nicht direkt neben Kiihl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
nétig.



AUSPACKEN

N

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpackung
gegen Beschadigung gesichert.
Nach dem Auspacken entsor-
gen Sie bitte umweltfreundlich
die Verpackungsteile.

Alle Verpackungsmaterialien sind umweltver-
traglich, hundertprozentig wieder zu verwer-
ten und wurden mit einem entsprechenden
Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien
(Polyathylenbeutel, Polystyrolstiicke etc.)
sind beim Auspacken von Kindern fern zu
halten.
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AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Be-
nutzung des Gerats darf es
nicht zusammen mit dem ge-
wohnlichen Hausmdill entsorgt
werden, sondern ist an eine
Sammel- und Recyclingstelle
fur Elektro- und elektronische
Gerate abzugeben. Dariber
werden Sie durch ein Symbol auf dem Ge-
rat, auf der Bedienungsanleitung oder der
Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats ein-
gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-
nung entsprechend zur Wiederverwendung
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der
Verwertung von Wertstoffen oder anderer
Formen der Verwertung von gebrauchten Ge-
raten leisten Sie einen wesentlichen Beitrag
zum Umweltschutz.

Uber die zustandige Recyclingstelle fiir die
gebrauchten Gerate werden Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung informiert.



BEDIENELEMENTE

7 8
3,4 56
1 2

9

1 Hauptschalter- einschalten | /ausschalten 0
2 Backofen-Funktionsregler

3, 4, 5, 6 Schalter fiir Kochflachen

7 Optiontaste

8 Einstelltasten

9 Tiirgriff

10 Glaskeramik-Kochfeld

11 Zeit schaltuhr*

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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IHR HERD STELLT SICH VOR

Backblech* Grillrost

(Gitterrost)
1/ S
0,

Bratblech

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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INSTALLATION

Der richtige Einbauort

® Der Kiichenraum sollte trocken und luftig sein und eine gute Beliiftung haben; die
Aufstellung des Geréates sollte einen freien Zugang zu allen Steuerelementen sicher-
stellen.

® Der Herd entspricht der Warmeschutzklasse Y, d.h. er darf nur auf einer Seite neben
héheren Kiichenmébeln oder Wanden eingebaut werden. Die Einbaumoébel missen
Belage haben und die verwendeten Kleber mussen hitzebesténdig sein (100°C). Ist
das nicht der Fall, so kann dies eine Verformung der Belagflache oder deren Ablésung

verursachen.
® Abzughauben sind gemaf den Anweisungen aus den ihnen beigefiigten Bedienung-

sanleitungen einzubauen.

Einbau von Glaskeramik-Kochfeldern mit Halteklammen:

® Die Arbeitsplatte des Einbau-Mdébels mull mindestens 30 mm dick sein. Sie mu waage-
recht liegen und an der Wandseite gegen Uberlaufende Flissigkeiten abgedichtet sein.

® Der Abstand der seitlichen Ausschnittkanten zu einer linken oder rechten Wand muf min-
destens 40 mm betragen. Der Ausschnitt mufd mittig tber den Unterbaumdbeln sitzen.

® Kontrollieren Sie die umlaufende Dichtung auf Unversehrtheit und einwand freie Lage.

Legen Sie das Kochfeld mit den Kabeln voran in den vorbereiteten Ausschnitt.

® Befestigen Sie das Kochfeld an der Arbeitsplatte von unten mit den beiliegenden 4 Halte-
klammern und den Schrauben, die Sie in die 4 Locher an der Unterseite des Kochfeldes

eindrehen.

560

490

min
—r50

45



INSTALLATION

X’/ Einbau von Glaskeramik-Kochfel-
dern ohne Rahmen, Kleben:

e Offnung in der Arbeitsplatte mit den auf

1 der Mal3skizze angegebenen Abmes-

sungen vorbereiten,
A ® Schutzfolie des am Rand des Kochfelds
L | angeklebten doppelseitigen Klebeban-
1

Y L des entfernen,
2 3 ® Arbeitsplatte von Staub saubern, Koch-
5 4 feld in die Offnung einschieben und fest

X// zudrlicken.

l 544
- J/
1 213

©
S

1 — Arbeitsplatte

2 — Schrauben

3 — Halteklammern

4 — Kochfeld

5 — Kochfelddichtung =

St

I

2

1 — Arbeitsplatte
2 — Klebeband doppelseitig

3 — Kochfelder
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INSTALLATION

Einbau des Backofens:

® Offnung im Umbauschrank fiir den Ein-
bau des Backofens nach den auf der
MaRskizze angegebenen Abmessungen
vorbereiten,

® Dbeiabgeschalteter Stromversorgung den
Backofen an das Stromnetz anschlie-
Ren,

® den Backofen ein Stiick weit in den vorher
angefertigten Umbauschrank schieben
und an das Kochfeld anschlieRen. Stec-
ker am Ende des Kochfeld-Leitungsbuin
dels gemaR den Farbmarkierungen in die
entsprechenden Dosen in der Backofen-
Schalterblende einstecken, d.h. Stecker
mit schwarzer Markierung passt zur Dose
mit schwarzer Markierung, etc.

® unbedingt die Nullungsleitung des Koch-
felds (gelb-griin) an die in der Nahe der
Steckdosen platzierte Nullklemme des | |
Backofens (Bezeichnung) anschlieRRen,

® den Backofen vollstandig in den Umbau-
schrank schieben und mit vier Schrauben
an den auf der Skizze dargestellten Stel-
len in dieser Position sichern.

Achtung!
Der Einbau muss bei abgeschalteter Stro-
mversorgung durchgefihrt werden.
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INSTALLATION

Achtung!

Der Anschluss an das Stromnetz darf nur durch eine autorisierte Elektrofachkraft
erfolgen, die beim ortlichen Energieversorgungsunternehmen zugelassen ist. Nicht
autorisierte Personen diirfen keine willkiirlichen Veranderungen oder Anderungen an
der Elektroinstallation vornehmen.

Hinweise fiir die Elektrofachkraft

Das Geréat ist flr den Anschluss an Dreh- und Wechselstrom (400V 3N~50Hz) ausgelegt.
Die Nennspannung der Heizelemente betragt 230 V. Die Anpassung des Gerates fir den
Einphasenstrom (230 V) ist durch entsprechende Uberbriickung auf der Anschlussleiste ge-
maf dem nachfolgenden Schaltplan mdglich. Als Netzanschlussleitung ist ein entsprechend
ausgelegter Leitungstyp unter Berlicksichtigung der Anschlussart und Nennleistung des
Herdes zu wahlen.
Die Anschlussleitung ist in der Entlastungseinrichtung zu befestigen.
Achtung!
Es ist zu beachten, dass der Schutzleiter an die Klemme der mit gekennzeichneten Anschlus-
sleiste angeschlossen werden muss. Die Elektroinstallation des Herdes sollte mit einem Not-
schalter ausgestattet sein, der im Notfall das ganze Gerat vom Netz abschaltet. Der Abstand
zwischen den Arbeitskontakten des Notschalters muss mind. 3 mm betragen.
Vor Anschluss des Herdes an das Stromnetz sind die Informationen auf Typenschild und
Schaltplan durchzulesen.

Anschluss-Schaltplan

Schema mdglicher Anschliisse
Achtung! Spannung der Heizelemente 230V.
Empfohlene Art
der Anschluss-
leitung
Achtung! Im Falle jedes der Anschliisse ist der Schutzleiter
vom Netz mit der Klemme @ PE verbunden werden.
1.| Bei 230V Netz Einphasenanschluss mit Be- 1/N~ A 2 2
triebsnull. Bricken verbinden die Klemmen L7 O—0—0C
1-2-3 sowie Klemmen 4-5 Schutzleiter auf s a HO5VV-F3G4
PE,/8N/'O_O
2.| Bei 400/230 Netz Zweiphasenanschluss mit | 2/N~ /é;/(é_é
Betrlebs.null. Briicken Yerbmden Klemmen L T HO5VV-F4G2,5
2-3 sowie 4-5. Schutzleiter auf @ ®@ 5 a
Weliemne
3.| Bei400/230V Netz Dreiphasenanschluss mit 3/IN~ 1 2 3
Betriebsnull. Briicken verbinden 4-5. Phasen LV’Q;/%/O
reihenfolge nach 1-2-3. Null auf 4-5, Schut- ® 5 4 HO5VV-F5G1,5
Zleiter auf
@ e A0
L1=R L2=S L3=T N=neutrale Leitung PE=Schutzleiter
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BEDIENUNG

Vor der ersten Inbetriebnahme
des Gerates

®vorhandene Verpackungsteile vom Koch-
feld und vom Backofen entfernen, Backofen-
Innenraum und Kochfeld von Konservierung-
smitteln reinigen,

®Ausstattungselemente des Backofens he-
rausnehmen und mit warmem Wasser und
etwas Spulmittel reinigen,

®Raumbeliftung einschalten oder Fenster
offnen,

®Backofen bei 250°C, etwa 30 min. einge-
schaltet lassen, Verschmutzungen entfernen
und genau reinigen, Kochplatten etwa 4 min.
ohne Kochgeschirr eingeschaltet lassen.

Wichtig!

Bei Backofen mit Zeitschaltuhr er-
scheint nach dem Netzanschluss in
der Zeit-Anzeige die Uhrzeit ,,0.00”.
Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschal-
tuhr einstellen. Ohne die Einstel-
lung der aktuellen Uhrzeit IaRt sich
der Backofen nicht betreiben.

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel
reinigen.
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BEDIENUNG

Schalter fiir Kochflachen

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Die BodengréRe und -form des richtigen Kochgeschirrs sollte der Flache der jeweiligen Koch
flache moglichst genau angepasst sein. Geschirr mit konvex oder konkav geformtem
Boden darf nicht verwendet werden. Es ist zu beachten, dass zum Kochgeschirr immer
passende Deckel verwendet werden. Es empfiehlt sich, Kochgeschirr mit dickem Boden und
einer schwachen Innenwdlbung zu verwenden.

Verschmutzte Kochstellen- und Geschirroberflachen verhindern eine vollstdndige Warme-
ausnutzung.

] /M 2
FALSCH FALSCH RICHTIG
e |

N
FALSCH

Die Kochflachen verfiigen Uber eine differenzierte Heizleistung. Die Heizleistung lasst sich
stufenweise regulieren, indem man den Schalter nach rechts oder links dreht.

Die Kennzeichnungen auf der Auf3enseite des Reglers entsprechen den einzelnen Positionen
der Heizleistung der jeweiligen Kochflachen.

Die richtige Heizleistung

Beispiele fiir Reglereinstellungen

N

)

0 Aus

° MIN. Warmhalten

1 Dunsten von Gemusen,Schonendes Kochen

° Kochen von Suppen, mehreren Speisen ,/ . \\

Schwaches Braten

[ Anbraten von Fleisch, Fisch

3 MAX. Schnelles Erwarmen, Schnellkochen, Braten
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BEDIENUNG

VergroRerte Kochflache einschalten

Wichtig!

Das Einschalten der Kochflache darf
nur durch das Drehen des Reglers
im Uhrzeigersinn erfolgen. Das Ein-
schalten in der Gegenrichtung kann
den Regler beschadigen.

NS

Bei einer Schalterstellungvon ,0 @1 ® 2 ®
3" ist die innere Kochflache in Betrieb und die
Warmemenge fir das Kochgeschirr ist leicht
regulierbar. Kurzes Drehen des Schalters auf
die Position — (O schaltet die uRere Kochfla-
che ein. Ab jetzt Iasst sich die Warmemenge
von beiden Kochflachen leicht regulieren,
denn der innere Schalter wird beide Koch-
flachen erst nach Rickstellung des Reglers
auf die 0-Position abschalten.

51

Restwirmeanzeige

Wenn die Temperatur einer Kochflache 50°C
Ubersteigt, wird dies durch das Leuchten
eines entsprechenden Restwarmeanzeige-
feldes signalisiert.

Das Leuchten der Restwarmeanzeige warnt
den Bediener vor einem zufélligen Bertihren
der heiRen Kochflache.

Nach Ausschalten der Heizleistung kann fur
5-10 Minuten die angefallene Restwarme
noch fiir verschiedenen Zwecke genutzt wer-
den, z.B. zum Aufwarmen oder Warmhalten
von Speisen, ohne dass die Heizleistung
eingeschaltet werden muss.



BEDIENUNG

s

O

A - Display

C - Text- Anzeigefeld
D - Funktionen

E - Kindersicherung
F - Timeranzeige

G - Sonden

B - Backofenkontroll-Leuchte

H - Temperaturanzeige

I - Urzeit-Anzeige
K - Einstelltasten
L - Optiontaste

Hinweise zur Abbildung
A - Display

B - Backofenkontroll-Leuchte

Die Backofenkontroll-Leuchte leuchtet auf,
wenn einer der Heizkorper im Betrieb ist.
Sobald die Vorgabetemperatur erreicht ist,
geht die Leuchte aus. Ein kurzer Signalton
ertont dann.

C - Text- Anzeigefeld

In dem Textanzeigefeld erscheint je nach
Auswahl bzw. Backraum-Wahlschalterstel-
lung ein Schriftzug, welcher den Benutzer
informiert, oder welcher zu einer Eingabe
auffordert. Die Dialoge werden statisch an-
gezeigt, oder sie kdnnen in einer Laufzeile
erscheinen.
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D - Funktionen

Die Piktogramme zeigen, je nach Einstellung
des Backraum-Wahlschalters, die
Grundfunktionen des Backofens bzw. die
Beheizungselemente an.

Die gewtlinschte Betriebsart wird entweder
durch eines dieser Symbole oder durch
eine Kombination aus mehreren Symbolen
dargestellt.

Die Piktogramme haben folgende Bedeu-
tung:

_
-]

Backofen-Beleuchtung

Unterhitze-Heizkorper (befindet sich
unter dem Backofenboden)

Oberhitze-Heizkorper (an der Backo-
fendecke der aullere Heizkorper)



BEDIENUNG

Ventilator an der Backofen-Rickwand
Ringheizkorper (der Ringheizkorper ist
um den Ventilator angeordnet)

Grillheizkorper (an der Backofendek-
ke
der innere gewendelte Heizkdrper)

Drehspiel”: Drehspief3funktion aktiv

E - Kindersicherung
Das Schliissel-Symbol O— leuchtet, wenn
die Bedienung des Backofens gesperrt ist.

F - Timeranzeige
Das Glocken-Symbol [\ leuchtet, wenn eine
Kurzzeit ablauft.

G - Sonden
Leuchtet, wenn die Bratensonde eingesteckt
ist.

H - Temperaturanzeige

Die Temperaturanzeige zeigt in der Aufheiz-
phase in Form eines symbolischen Thermo-
meters an, wie weit das Aufheizen erfolgt ist.
Das Aufleuchten eines Balkens entspricht
dabei 25% der eingestellten bzw. automatisch
vorgegebenen Backofentemperatur.
Beispiel: Soll-Temperatur 200°C

1 200°C
w4D 150°C
1/2 % 100°C
1/4 50°C

]

| - Urzeit-Anzeige

Es wird die Uhrzeit angezeigt. Der Dop-
pelpunkt zwischen den Ziffern leuchtet
konstant.

K - Einstelltasten <>

Mit der € Taste oderpTaste werden Einstel-
lungen vorgenommen. Minus entspricht
einer Verringerung, Plus einer Erhdhung der
Werte.

Bei Entscheidungsfragen entspricht die p»
Taste ,ja”, die 4 Taste ,nein”.

Wenn die qTaste oder » Taste gedriickt ge-
halten wird, zahlt die Anzeige zuerst langsam
und dann schneller fortlaufend.

Durch wiederholtes Driicken der € Taste
oder p Taste kann die Anzeige schrittweise
und wahrnehmbar eingestellt werden.

L - Optiontaste

Durch Betatigung der Meni-Taste gelangt
man zur Auswahl der Menis. Die Auswabhl
der Mens ist abhangig von der Stellung des
Funktions-Wahlschalters:

Optionen
Backraum-Wahlschalter
Stellung 0 (Aus) eingeschaltet

»— »—
Wecker BO-Temp.
* Dauer * Dauer
Ende Ende
Weck
spﬁen 4 ecker
Urzeit ‘ﬁJ
deutsch
Textanzeige
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1.Backofen einschalten.

Hinweis: Die Programmiereinheit ist erst nach
Einstellung der Uhrzeit betriebsbereit.
Hinweis: der Backofen funktioniert nur, wenn
dieser vor jedem Gebrauch iber den Haupt-
schalter eingeschaltet wurde!
Beim ersten Start des Backofens sowie
bei dessen Einschalten nach vorherigem
Trennen vom Versorgungsnetz ist wie folgt
vorzugehen:
-gewilinschte Sprachversion inner-
halb von 5 Sekunden mit den Druckta-
sten anwahlen (es stehen dabei
deutsche, englische, franzdsisch, spanische,
polnische,russische,danische, finnische,
schwdische, norwegische Sprachversionen
zu Verfligung) , im Zeitanzeigefeld blinkt
dann “00:00”,
-aktuelle Uhrzeit mit den Drucktasten €4»
einstellen ( siehe unter Punkt 3).
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2.Kindersicherung

Das Gerat ist mit einer Verriegelungsfunktion
ausgestattet, mit der die Backofen-Funkti-
onen ausgeschaltet werden kénnen.
Dadurch kann z.B. das versehendliche Ein-
schalten durch spielende Kinder verhindert
werden.

Die Bedienung der Kochzonen kann nicht
gesperrt werden. Der Kurzzeitwecker ist von
der Verriegelung nicht betroffen.

Um diese Funktion einzustellen, istdie Taste
4_ einige Male zu dricken, bis die Meldung
~Sperren” im Anzeigefeld "C" erschienen ist.
Zum Einschalten Einstelltaste B> driicken; das
Symbol O— erscheint.

Zum Ausschalten Einstelltaste <« driicken;
O— erlischt.

Zum Beenden drei Sekunden warten.

Wichtig:

Die Kindersicherung kann nur dann ein und
ausgeschaltet werden, wenn der Backraum-
Wahlschalter auf 0 steht.
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3.Uhrzeit einstellen

3.1.Uhrzeit @ndern

Vorgehensweise:

-die Drucktaste 4_ sooft driicken, bis der Text
"Uhrzeit +/-" im Anzeigefeld "C" erscheint,
-die Uhrzeit mit den Drucktasten €«» an-
dern.

- Zum Bestatigen kurz warten.

3.2.Kurzzeitwecker einstellen

Der Kurzzeitwecker funktioniert wie ein
normaler Kichenwecker. Nach Ablauf einer
Kurzzeit ertont ein Signalton. Der Kurzzeit-
wecker hat keine Schaltfunktion flr den
Backofen.

Einstellbereich: von 1 Sekunde bis zu 99
Minuten und 99 Sekunden.

Um den Kurzzeitwecker einzustellen, sind
folgende Tatigkeiten durchzufiihren:

-die Optionstaste 4 solange driicken, bis
der Text “Wecker 00:00“ im Anzeigefeld "C"
erscheint,

-die Laufzeit mit den Drucktasten €4» einstel-
len, im Symbolanzeigefeld "F" leuchtet dann
die Kontrolllampe /\ auf.

Im Anzeigefeld "C" erscheint die gewahlte
Zeit, die zuriickgezahlt wird, gefolgt von dem
Wort "Wecker".

Nach Ablauf der eingestellten Laufzeit er-
lischt die Kontrolllampe /und es ertdnt ein
akustisches Signal, das mit der Drucktaste
< oder € abzustellen ist.

Die laufende Zeit kann wie folgt annulliert
werden:

Taste L driicken und gleichzeitig die beiden
Einstelltasten €4» betatigen .

Hinweis: Ist der Ofen nicht mehr in Betrieb,
dunkelt die Uhr ab.
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4. Temperatureinstellung

4.1.Einstellung der Backofentemperatur.
Hinweis: Im Textanzeigefeld "C" wird die
eingestellte Temperatur im Backofeninneren
angezeigt. In der Tabelle 1 sind die minimale
und maximale Temperatur, sowie die Tempe-
ratur dargestellt, die nach dem Einschalten
der angewahlten Betriebsfunktion automa-
tisch vorgegeben wird.

Einstellbereich: von 30°C bis zu 280°C in
5°C - Schritten.

Vorgehensweise:

-die Betriebsfunktion mit dem Backraumwahl-
schalter einschalten, im Funktionsfenster "D"
erscheinen die entsprechenden Symbole
(Tabelle 1)

-die gewlinschte Temperatur mit den Druckta-
sten €4 einstellen, die Betriebsanzeige "B"
leuchtet (®) auf.

Ist die gewlinschte Temperatur erreicht, er-
tént ein kurzes Signal und die Kontrolllampe
erlischt.

Die Temperaturanzeige "H" am rechten Dis-
playrand gibt den Aufheizfortschritt an. Die
Anzahl der leuchtenden Segmente informiert
in 25 %-Schritten, wieviel % der eingestellten
Backofentemperatur (25%, 50%, 75%, 100
%) bereits erreicht sind .

Die Temperaturanzeige "H" am rechten Dis-
playrand gibt den Aufheizfortschritt an. Die
Anzahl der leuchtenden Segmente informiert
in 25 %-Schritten, wieviel % der eingestellten
Backofentemperatur (25%, 50%, 75%, 100
%) bereits erreicht sind .
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4.2. Super-Bratautomatik (Bratensonde)
Einstellbereich: von 30°C bis 99°C, jeden
1°C.

Durch den Einsatz der Bratensonde wir beim
Braten groRerer Fleischstlicke die
Kerntemperatur gemessen und so der ge-
wiinschte Garpunkt des Bratens festgestellt.
Die Kerntemperatur ist abhangig von der
Fleischart (siehe Tabelle 4).

- Die Spitze der Bratensonde moglichst tief
in das Fleischstiick einstechen, sodass sich
die Spitze in der Mitte des Fleischstiickes
befindet. Den Rost oder die Fettpfanne mit
dem Braten in den Backofen geben,

-den Stecker der Temperatursonde in die im
Backofeninneren angeordnete Steckdose
stecken, im Symbolanzeigefeld leuchtet dann
die Sondenanzeige ,G” /? auf,

-die Betriebsfunktion mit dem Backraum-
Wahlschalter einschalten, im Textanzeigefeld
erscheint dann “Sonde 60°C”

-die gewiinschte Kerntemperatur gemaf Ta-
belle 4 mit den Drucktasten €4» einstellen.
Nach erfolgter Einstellung werden im Textan-
zeigefeld die momentane und die eingestellte
Sondentemperatur, sowie die Temperatur im
Backofen angezeigt,

z.B.: "30/80°C 180°C" hierbei ist 30 die
momentane Sondentemperatur, 80°C die
eingestellte Sondentemperatur und 180° die
eingestellte Backofentemperatur.
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Nach Erreichung der eingestellten Tempera-
tur werden sofort alle Betriebsfunktionen des
Backofens ausgeschaltet und es ertont das
akustische Signal, das mit der Drucktaste <
oder P> abzustellen ist.

Wichtig: Die Backofentemperatur muss
selbstverstandlich hoher eingestellt werden,
als die gewtlinschte Kerntemperatur.

Hier besteht die Moglichkeit, die Bratzeit nach
der Frage: Weiterbacken mit ,+“Taste oder
Ausschalten? zu verlangern. Jedoch ist bei
gewlinschtem Weiterbraten die Kerntempera-
tur (,Sonde: ...°C”) nochmal einzugeben.

Achtung!

Nur den fur diesen Backofen vorgesehenen
Speisentemperaturfiihler verwenden.

Die Temperatursonde spielt eine Uberge-
ordnete Rolle. Das bedeutet, dass nach
Erreichung der voreingestellten Temperatur
eine automatische Abschaltung von allen im
Backofeninneren angeordneten Elementen
erfolgt, was durch Erléschen der Backo-
fenkontroll-Leuchte (@) und ein akustisches
Signal signalisiert wird. Das letztere kann mit
der Drucktast « oder P> abgestellt werden.

* Bei Betrieb immer darauf achten, dass das
Kabel der Bratensonde nicht an die Heizkor-
per an der Backofendecke anreicht!

» Zum Braten von Fleisch mit der Bratenson-
de sind grof3e Bratenstlicke geeignet.

Sie sollten nach Méglichkeit keine Knochen
haben, da die Temperaturmessung erschwert
wird und eventuell falsche Temperaturwerte
geliefert werden.

Hihnchen und Hasen sind zum Braten

mit der Bratensonde nicht geeignet, weil

sie innen hohl sind.
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Beim Nichtgebrauch der Temperatursonde ist
sie aus der Steckdose zu ziehen und aul3er-
halb der Backofenkammer anzuordnen.

Die Ausnutzung der Funktion der Tempe-
ratureinstellung im Speiseinneren schlief3t
gleichzeitige Wahl des automatischen und
des halbautomatischen Backofenbetriebs
aus.

Die Sonde kann nicht zusammen mit der
Funktion ,Grill + Spiel3” und ,Intensiv-Girill- +
Spiely” verwendet werden.
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5.Steuerung.

5.1.Handsteuerung.

Die Handsteuerung besteht in manueller Be-
tatigung von Betriebsfunktionen, der Tempe-
ratureinstellung und manueller Ausschaltung
nach Ablauf einer beliebigen Zeit (Backraum-
Wahlschalter in Nullposition drehen).

Soll zu einem spateren Zeitpunkt die Erwar-
mung erfolgen, kann dies folgendermalien
eingestellt werden:

5.2.Halbautomatische Steuerung

Dieser Betriebsmodus besteht darin, dass
die Betriebsfunktionen mit dem Backraum-
Wabhlschalter gewahlt werden, die Tempe-
ratur eingestellt und der Backofen nach
Ablauf der eingestellten Zeit automatisch
abgeschaltet wird.

Einstellbereich: von 1 Minute bis 23 Stunden
und 59 Minuten.

Um die Backofen-Abschaltzeit einzustellen
ist wie folgt vorzugehen:

-die Drucktaste solange 4 driicken, bis der
Text “Dauer 00:00” im Textanzeigefeld "C"
erscheint,

-die Laufzeit mit den Drucktasten €4» ein-
stellen.

Nach erfolgter Einstellung werden im Tex-
tanzeigefeld "C" die eingestellte Laufzeit
und die momentane Temperatur angezeigt.
Nach Ablauf der eingestellten Laufzeit wer-
den alle Betriebsfunktionen des Backofens
sofort abgeschaltet und es ertdont das aku-
stische Signal, das mit der Drucktaste <»
abzustellen ist.

In der Anzeige erscheint: ,Taste -/+”. Nach
Betatigung einer der beiden Tasten erscheint
dynamisch die Frage:,Weiterbacken mit "+”
Taste oder Ausschalten”.
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Zum Weiterbacken oder -braten die Taste (in-
sert the dart) betatigen. Der Back- oder Brat-
vorgang wird dann fortgesetzt. Andernfalls
den Backofen-Wahlschalter auf O stellen.
Am Ende des Back- oder Bratvorganges den
Backofen unbedingt ausschalten, indem der
Backraum-Wahlschalter auf ,0“

gedreht wird.

Speisen aus dem Backofen holen. Es
erscheint die dynamische Anzeige der
Restwarme-Temperatur.

5.3.Vollautomatische Steuerung

Der Backofenbetrieb im vollautomatischen
Zyklus besteht in automatischer Backofen-
einschaltung und dessen Ausschaltung nach
Ablauf der vorprogrammierten Zeit.

Ist eine Speise zu zubereiten , deren Erwar-
mungszeit 1 Stunde und 30 Minuten betragt,
ist jetzt 12:50 Uhr und soll das Gericht in 5
Stunden, d.h. um 17:50 Uhr serviert werden,
so ist wie folgt vorzugehen:

-die Speise um 12:50 Uhr in den Backofen
einlegen,

-die Erwarmungsdauer auf 1 Stunde und 30
Minuten einstellen (siehe Halbautomatische
Steuerung) ,

-das Erwarmungsende auf 17:50 Uhr ein-
stellen (siehe Einstellung von Erwdrmungs-
ende),

-den entsprechenden Betriebsmodus und
die Temperatur des Backofens wahlen (siehe
Temperatureinstellung).

Im Textanzeigefeld kann der Zeitpunkt des
Erwarmungsbeginns abgelesen werden:
“Start 16:20".

Der Erwarmungsvorgang wird automatisch
um 16:20 Uhr begonnen und um 17:50 abge-
schlossen, und die bis zum Erwdrmungsende
verbleibende Restzeit kann im Textanzeige-
feld abgelesen werden.

Die Automatik soll nur bei Gerichten und Le-
bensmitteln angewendet werden, die einen
Garprozess ohne Umriihren/ Uberwachen
erlauben.
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Hinweis.

Wurde das Erwarmungsende ohne vorherige
Eingabe der Erwarmungsdauer eingestellt,
so wird der Erwarmungsvorgang sofort be-
gonnen und im eingestellten Zeitpunkt des
Erwarmungsendes beendet.

5.4.Einstellung von Erwarmungsende.
Einstellbereich: Vom Zeitpunkt der momen-
tanen Uhrzeit plus Erwdrmungsdauer bis zur
aktuellen Uhrzeit minus 1 Minute.

-die Drucktaste 4_ soft driicken, bis der Text
“Ende 00:00” im Textanzeigefeld erscheint,
-den Zeitpunkt des Erwarmungsendes mit
den Drucktasten €4» einstellen.

Im Textanzeigefeld "C" erscheint die Zeit
bis zum Erwarmungsende, gefolgt von der
eingestellten Backofentemperatur.

Nach Ablauf der voreingestellten Zeit werden
alle Betriebsfunktionen des Backofens sofort
abgeschaltet und es ertdnt das akustische
Signal, das mit der Drucktaste <« oder p
abgestellt werden kann.
Backraum-Wahlschalter auf .0. stellen.
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6. Restwarmeanzeige

Nach Erwarmungsende und Backofenab-
schaltung erscheint im Textanzeigefeld "C"
die Information Uber die aktuelle Backofen-
temperatur “Backofenrestwarme...°C”.
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7. Sprache wechseln

Die Betriebsdrucktaste & so oft driicken,
bis in dem Textanzeigefeld ,,C” die einge-
stellte Sprache erscheint. Nun kann mit den
Drucktasten «» die neue Sprache angewahit
werden.



BEDIENUNG

Funktion und Bedienung des Backofens

Hinweis: der Backofen funktioniert nur, wenn dieser vor jedem Gebrauch tber den Haupt-
schalter ,1” eingeschaltet wurde!

Falls der Backraumwahlschalter (2) in der Bedienblende versenkt ist, muss er zum Bedienen
einmal leicht gedruickt werden.

Die Betriebsfunktionen des Backofens sind an der beleuchteten Backraumwahlschalterseite
beschrieben.

Beim Betrieb kann der Backraumwahlschalter entweder aus- oder eingeschoben sein.

Die Backraumwahlschalter wird auch von einer unterbeleuchteten Marke an seiner Stirnseite
angezeigt.

Tabelle 1 Betriebsfunktionen des Backofens

Backraum Aktive Betriebsfunktionen*

Wahlschalter- o Temperatur °C
Stellungen** E D i 'y @ @ a Min. Vorschl. Max.
1.Backofenlam.| @

2.0/U-Hitze (] [ ] L 30 180 280
3.0/U+ Umluft ® ® ® ® 30 170 280
4.Grill + SpieR | ® ® ® 130 280 280
5.Grill ® ° 30 280 280
6.Umluftgrill ° ° d 30 200 280
7 Intensivgrill ° ° d 30 280 280
8.Heil3luft (] ® ® 30 170 280
9.Heil3l + U-Hit.| @ ® ® ) 30 220 280
10.0Oberhitze ) ° 30 180 230
11.Unterhitze ® ® 30 200 240
12.Auftauen ° ® - - -
13.I1-Grill + Spi.| e ot ® 130 280 280

* Diese Symbole erscheinen im Funktionsfenster ,D”
** Diese Symbole erscheinen im Textanzeigefeld ,C”, siehe Beschreibung der Betriebsfunktio-
nen auf den nachsten Seiten)
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Mégliche Stellungen des Backofen-
Betriebswahlschalters

-C - Unabhédngige Backofen-Beleuch-

7% N tung

Durch das Drehen des Schalters in
diese Position wird der Backofen-Innenraum
beleuchtet.

Unter- und Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
auf herkdbmmliche Weise.

Unter- und Oberhitze mit Ge-
blase

Das ist die Schaltstellung fur die
Kuchenbackfunktion. Herkbmm-
licher Backofen mit Geblase.

Grill + SpieR

Der Drehspiel ist besonders ge-
eignet zum Girillen von Geflugel,
Zigeunerspiefsen, Wirsten.
Dabei dreht sich das Grillgut auf
dem Drehspiel stéandig und wird von allen
Seiten gleichmaRig gegart.

B L

Grillen

Ist der Regler in diese Position
gedreht, kdnnen die Gerichte
nur bei eingeschalteter Grillhitze
angebraten werden.

/MA  Umluft-Grillen

* Durch Einstellen des Reglers

in dieser Position werden das
Geblése und die Grillhitze eingeschaltet.
Dies erlaubt eine Beschleunigung des
Grillprozesses und eine Verbesserung des
Geschmacks der Speise. Der Grillprozess
muss bei geschlossener Backofentur
erfolgen.

B
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Intensiv-Grillen (Flachen-

Grill)

(Grill- und Oberhitze)

Die ,Intensiv-Grillen-Funktion”

erlaubt ein Anbraten bei zugleich
eingeschalteter Oberhitze. Diese Betriebsart
erlaubt eine hohere Temperatur im Oberteil
des Backofens zu erlangen, das Grillgut wird
starker gebraunt; auch gréRere Portionen

konnen so gegrillt werden.

HeiRluft
Durch das Drehen des Betrieb-
swahlschalters auf Heilluft wird
der Backofen mit Hilfe eines an der
Backofen-Riickwand zentral angebrachten
Umluftgeblases beheizt.
Diese Beheizungsart ermdglicht eine gle-
ichmafRige Warmeverteilung um das sich im
Backofen befindende Backgut herum.
Vorteile dieser Beheizungsart:
® vorheizen des Backofens wird verkurzt,
zusatzliche Tatigkeiten sind Uberflissig,
es kann auf zwei Einschubhdhen zugleich
gebacken werden,
weniger Bratenfett und -saft treten aus, was
den Geschmack der Speisen verbessert,
geringerer Verschmutzungsgrad des
Backofeninnenraums.

HeiRluft und Unterhitze

Durch Einstellen des Reglers auf

diese Position werden Heilluft
e und Unterhitze eingeschaltet

und die Temperatur im unteren
Backofenbereich erhéht.

Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position

gedreht, erfolgt das Vorheizen

nur bei eingeschalteter Obe-
rhitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken
von oben.
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Unterhitze
Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen

nur bei eingeschalteter Unter-
hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken
von unten.

Geblase

).

Intesive Grill + SpieR

Der DrehspieR ist besonders ge-
eignet zum Grillen von Geflugel,
Zigeunerspiefsen, Wirsten.
Dabei dreht sich das Grillgut auf
dem Drehspiel3 stéandig und wird von allen
Seiten gleichmaRig gegart.

13
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Schnelles Backofenvorwarmen

In HeiBluft-Backofen ist die Schnellvorwarm-
funktion verfigbar — der Backofen erreicht
innerhalb von etwa 4 min die Temperatur
von 150°C

Vorgehensweise:

Backofenbetriebswahlschalter in die Po-
sition Heilluft + Unterhitze stellen,
Temperaturregler auf den Wert 150°C
stellen,

der Backofen heizt sich bis zur Tempe-
ratur von 150°C (oder niedriger, falls so
eingestellt wurde) vor; die gewlnschte
Temperatur ist erreicht, wenn die rote
Kontrollleuchte des Temperaturreglers
erlischt,

jetzt kénnen Sie das Backblech mit dem
Teig einschieben,

stellen Sie den Backofen-Betriebswahl-
schalter auf den gewinschten Betrieb-
smodus, (siehe Abschnitt Tabellen zum
Backen und Braten — praktische Hinwe-
ise).

Wichtig!

Wahrend des Schnellvorwarmvor-
gangs durfen sich im Backofenin-
nenraum keine Ausstattungsteile des
Backofens befinden, wie Bleche mit
Teig u.a.

Es ist nicht empfehlenswert die
Schnellvorwarmfunktion bei vor-
programmierter Zeitschaltuhr zu
benutzten.
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Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

® Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Grill,
gekennzeichnet ist,

® Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentir) durchwar-
men,

® Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger H6he im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fiir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

® Gegrillt wird bei geschlossener Backo-
fentur.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und
Intensiv-Grillen die Temperatur 250°C ein-
stellen, und bei Backofenfunktion Umluft-
Grillen hochstens 200°C einstellen.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung
als Grillgerdt hei werden. Kinder fern
halten!
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Es wird empfohlen:

die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,
Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril-
len mit ein wenig Ol oder Fett einzure-
iben,

gréRere Speiseportionen erst kurz vor
dem Grillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,

die gegrillte Speiseportion nach Ablauf
der halben Grillzeit auf die Rickseite
umwenden.
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DrehspieR*

Mit dem Drehspiell kbnnen Speisen im
Backofen drehbar gegrillt werden. Er dient
hauptsachlich zum Braten von Geflugel,
Schaschlik, Bratwirsten u.a. Grillgut. Das
Ein- und Ausschalten des Drehspief3antriebs
erfolgt zugleich mit dem Ein- und Ausschalten
der Betriebsmodi — [, "X, 7%

X
Bei diesen Betriebsmodi kann wahrend des
Grillens der DrehspiefRantrieb zeitweilig
angehalten oder die Drehrichtung geéndert
werden. Dies hat keinen Einfluss auf Funk-
tionsweise und Qualitat des Grillprozesses.

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Die Vorbereitung des Grillguts flr den
DrehspieR:

(siehe die nachfolgenden Skizzen)

® Grillgut aufspief3en und mit den Fleisch-
haltern befestigen,

Auflagerahmen in die 3. Einschubleiste
von unten schieben,

Endstiick des DrehspielRes in die An-
triebskupplung einschieben, wobei die
Nut im Metallteil des Drehspiel3griffes
auf den Auflagerahmen aufliegen muss.
Griff herausdrehen

Blech in die unterste Einschubleiste des
Backofen-Innenraumes schieben und
die Tur leicht schlielRen




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und standige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlange-
rung der einwandfreien Funktionstiichtigkeit
des Gerates.

Vor der Reinigung Herd ausschal-
ten. Dabei nicht vergessen siche-
rzustellen, dass sich alle Schalter
in Position ,,®”/,0” befinden.
Lassen Sie den Herd vollstdandig
auskiihlen, bevor Sie mit der Re-
inigung beginnen.

Glaskeramik-Kochfeld

® Das Kochfeld regelmaRig nach jedem
Gebrauch reinigen. Es empfiehlt sich, das
Kochfeld nach Moéglichkeiten im warmen
Zustand (nach dem Erléschen der Re-
stwarmeanzeige) zu reinigen. Eine starke
Verschmutzng des Kochfeldes, insbeson-
dere das Einbrennen von Uberlaufenem
Kochgut vermeiden.

® Keine aggressiven Scheuermittel, wie z.B.
Scheuerpulver mit Schleifmitteln, Scheu-
erpasten, -steine, Bimssteine, Stahlwolle
usw. verwenden. Diese kdnnen die Koch-
feld-Oberflache verkratzen und bleibende
Beschadigung verursachen.
Bei der Reinigung darf kein Cillit zugege-
ben werden.

® Grobe, fest an das Kochfeld anliegende
Verschmutzungen kénnen mit einem spe-
ziellen Klingenschaber beseitigt werden,
dabei muss darauf geachtet werden, dass
der Rahmen des Glaskeramik-Kochfeldes
nicht beschadigt wird

%‘Q
QDO be)
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Achtung! Die scharfe Schneide
ist immer durch die Verschiebung
des Halters (Daumendruck) zu si-
chern. Beim Benutzen vorsichtig
vorgehen — Verletzungsgefahr! Von
Kindern fernhalten.

® Schonende Reinigungs- und Waschmittel

gemal den Anweisungen verwenden,
z.B. Fett I6sende Flissigkeiten oder
Emulsionen aller Art. Besonders emp-
fehlenswert sind Spezialwasch- und
reinigungsmittel, wie COLLO Luneta,
Sidol Stahlglanz, Stahl-Fix sowie War-
tungsmittel wie Cera-Fix. Sind keine
dieser Mittel erhaltlich, empfiehlt sich eine
Lésung aus warmem Wasser mit Zugabe
von Spulmitteln oder Spezialreinigern fur
Spllen aus Edelstahl.

Zum Waschen und Reinigen der Koch-
feld-Oberflache ein weiches Tuch mit
guter Saugkraft verwenden.
Glaskeramik-Kochfeld nach jeder Reini-
gung trockenreiben.

Besonders darauf achten, dass das Koch-
feld nicht beschadigt wird und keine tiefen
Kratzer und Absplitterungen entstehen,
wie sie durch das Herunterfallen von
Metalldeckeln oder anderen Gegenstan-
den mit scharfen Randern verursacht
werden.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofen

Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reini-
gen.

Steam Clean-Dampfreinigung:

— In eine in die erste Einschubleiste von
unten gestellte Schiissel 0,25 | Wasser
(1 Glas) giel3en,

— Backofentir schlief3en,

— Backofen-Temperaturregler auf ,50°C”
und Backofen-Multifunktionsregler auf
,Unterhitze” drehen,

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

— Backofentir 6ffnen, Innenraum mit
Tuch oder Schwamm auswischen und
dann mit warmem Wasser und Spulmit-
tel reinigen.

Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.

Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung

Um StromstoBe zu vermeiden, vor dem
Wechsel den Herd ausschalten.

® Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf,,®”/,,0” drehen und die Stromzufuhr
abschalten,

® Die Abdeckung herausdrehen und reini-
gen, dann genau trocken wischen.

® Die Glihlampe aus der Fassung drehen,
gegebenenfalls durch eine neue ersetzen
— Backofen-Glihlampe hitzefest (300°C)
mit folgenden Parametern:
— Spannung 230 V
— Leistung 25 W
— Fassung E14.

Backofen-Gliihlampe
® Die Glihlampe genau in die Keramikfas-

sung drehen.
® Abdeckung einschrauben.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofentiir aushdngen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich
die Backofentlir aushadngen. Backofentir
offnen, die Klappbuigel an den Scharnieren
an beiden Seiten nach oben driicken. Tur
leicht zudriicken, anheben und nach vorne
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentiir
beschadigt werden.

Klappbiigel nach oben driicken

Herausnahme der inneren Scheibe

1. Mit Hilfe eines Kreuzschraubendrehers
sind die Schrauben an den seitlichen
Schnappverschlissen herauszudrehen
(Zeichnung A).

2. Schnappverschlisse mit Hilfe eines fla-
chen Schraubenziehers herausdriicken
und die obere Leiste der Tur herauszie-
hen. (Zeichnung A, B).

3. Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
(Zeichnung C).

. Mittlere Scheibe herausnehmen.

4. Die Scheibe mit warmem Wasser und

einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.
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Zwecks erneuter Montage der Scheibe
sind oben genannte Handlungen in um-
gekehrter Reihenfolge auszufiihren. Der
glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-
ren Teil befinden.

Herausnahme der inneren Scheibe



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Der Backofen ist mit den leicht herau-
snehmbaren Leitschienen* (Leiterférmig
angeordnet) fur die Backofeneinsatze
ausgestattet. Um sie zur Reinigung he-
rauszunehmen soll man zuerst an der
vorderen Halterung (Z1) ziehen, dann
die Leitschienen kippen und aus der hin-
teren Halterung (Z2) rausziehen. Nach
der Reinigung sollen die Leitschienen
in den dazu vorgesehenen Offnungen
eingesetzt und die Halterungen (Z1 und
Z2) eingedriickt werden.

Ausbau der Backblechtrager

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Technische Kontrolliiberprifungen

AuBer der Sauberhaltung des Herdes
ist auf folgendes zu achten:

Funktionsprifungen fir Steuerelemente
und Baugruppen des Gerats durchfiihren.
Nach Ablauf der Garantiezeit mindestens
alle zwei Jahre eine technische Kontrol-
liberprifung des Gerats in einer Kun-
dendienst-Servicewerkstatt durchfiihren
lassen.

Festgestellte Betriebsstérungen behe-
ben.

Eine regelmaflige Wartung der Baugrup-
pen gemal den Wartungsintervallen
durchfiihren.

Achtung!

Samtliche Reparaturen und Regulie-
rungen sind durch eine zustandige
Kundendienst-Servicewerkstatt oder
einen authorisierten Installateur
vorzunehmen.



WENN’'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:

® Baugruppen des Gerates ausschalten

Stromzufuhr des Gerats abschalten

Reparatur anmelden

Einige kleine Stérungen kénnen vom Benutzer gemaR den in der nachfolgenden Tabel-
le angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kunden-
dienst oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der
Tabelle dargestellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
1. Das Gerat funktioniert | Stromausfall Sicherungen im Haus
nicht. prifen, durchgebrannte

Sicherungen ersetzen

2. Auf der Zeit-Anzeige | Die Stromzufuhr fir das | Aktuelle Uhrzeit einstellen

erscheint die Uhrzeit Gerat wurde abgeschaltet | (siehe Bedienung Zeitschal-
,0.00” oder es gab einen kurz- tuhr)

zeitigen Stromausfall.
3. Backofen-Beleuch- Gluhlampe gelockert oder | Glihlampe zudrehen oder
tung ist ausgefallen beschadigt durchgebrannte Backofen-

Beleuchtung auswechseln
(siehe Kapitel Allgemeine
Pflegehinweise)
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

® Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

Es konnen auch handelslibliche Formen und Bleche verwendet werden, die im
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten
schwarz lackierte Bleche, die sich durch gute Warmedibertragung auszeichnen und
die Backzeit verkurzen.

® Bei herkommlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und blanken
Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig mdglicherweise von unten
nicht ausreichend gar wird.

® Beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den
anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nétig, bevor das Gebéck in den Backofen
geschoben werden kann.

® Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberprift werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstabchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback gar).

® Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Geback noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

® Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundsatzlich ca. 20-30 Grad
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

® Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabelle 1 und 1A, diese kénnen jedoch
abhangig von eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden.

® Falls die Angaben aus den Kochbtichern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, berticksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.
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TABELLE 1: Gebéack

Backofenfunktionen:

BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Ober- und Unterhitze

HeiBluft _L_

A OBER-/UNTERHITZE HEISSLUFT
GEBACKART B A[(:KZ]EIT
min
EIN- TEMPE- EIN- TEMPE-
SCHUB-| RATUR |SCHUB-| RATUR
HOHE [°C] HOHE [°C]
Geback in Backformen
Napfkuchen/Marmorkuchen 2 170-180 2 150-170 60-80
Sandkuchen 2 160-180 2 150-170 65-80
Tortenboden 2-3 170-180 2-3 160-170 20-30
Biskuittorte 2 170-180 30-40
Obstkuchen (Miirbeteig) 2-3 160-180 60-70
Quarkkuchen(Miirbeteig) 2 140-150 60-90
Gugelhupf (Hefeteig) 2 160-180 2 150-170 40-60
Brot (z.B. Mehrkornbrot) 2 210-220 2 180-200 50-60
Geback auf mitgelieferten Backblechen
Obstkuchen (Miirbeteig) 3 170-180 2 160-170 35-60
Obstkuchen (Hefeteig) 2 160-170 30-50
Streuselkuchen 3 160-170 2 150-170 30-40
Biskuitrolle 2 180-200 10-15
Pizza (auf diinnem Teig) 3 220-240 10-15
Pizza (auf dickem Teig) 2 190-210 30-50
Kleingeback
Platzchen 3 160-170 2 150-160 10-30
Blatterteig 3 180-190 2 170-190 18-25
Baiser 3 90-110 80-90
Windbeutel 2 170-190 35-45
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 1A: Gebéck

Backofenfunktionen: Kuchen (Unter- und Oberhitze + Umluft) A
GEBACKART TEMPERATUR BACKZEIT
[°C] [min]

Geback in Backformen

Baiser 80 60-70
Sandkuchen 150 65-70
Gugelhupf (Hefeteig) 150 60-70
Torte 150 25-35

Geback auf mitgelieferten Backblechen

Hefeteig 150 40-45
Streuselkuchen 150 30-45
Obstkuchen 150 40-55
Biskuit 150 30-40

Braten von Fleisch

Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von iber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte.

Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Sol3e oder mit
heilem, gesalzenem Wasser begielRen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.

73



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 2: Braten von Fleisch

Backofenfunktionen: Ober- und Unterhitze
HeiBluft A\
EINSCHUBHOHE g .
VON UNTEN TEMPERATUR [°C] GARZEIT
FLEISCHART IN MIN.
OBER-/ OBER-/

HEISSLUFT | ynTERHITZE | HEISSLUFT | ynTERHITZE

RINDFLEISCH pro 1 cm
Roastbeef oder Filet

innen blutig (,englisch”) 3 250 12-15
vorheizen

halb durchbraten (,medium”) 3 250 15-25
vorheizen

durchbraten (,well done”) 3 210-230 25-30
vorheizen

Braten 2 2 160-180 200-220 120-140

SCHWEINEFLEISCH

Braten 2 2 160-180 200-210 90-140
Schinken 2 2 160-180 200-210 60-90

Schweinefilet 3 210-230 25-30

KALBFLEISCH 2 2 160-170 200-210 90-120
LAMMFLEISCH 2 2 160-180 200-220 100-120
WILD 2 2 175-180 200-220 100-120
GEFLUGEL

Hahnchen 2 2 170-180 220-250 50-80

Gans (ca.2kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
FISCH 2 2 175-180 210-220 40-55

* die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg. Fir jedes weitere kg ist mit
etwa 30-40 min mehr zu rechnen.

Achtung!
Nach der Halfte der Garzeit sollte das Fleisch gewendet werden.
Zum Garen von Fleisch eignen sich besonders hitzebestandige Topfe.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 3: Grillhitze mit DrehspieR

Backofenfunktionen:

Grill- und Oberhitze
(Intensiv -Grillen)

FLEISCHART TEMPERATUR GRILLDAUER
[°C]
Hahnchen (ca. 1,5 kg) 250 90-100
Hahnchen (ca. 2,0 kg) 250 110-130
Schaschlik (ca. 1,0 kg) 250 60-70

TABELLE 4: Grillen
Backofenfunktionen:

Grillhitze rw‘

SPEISEART ScHUB. | TEMPERATUR GRILLZEIT [MIN]
Von%:EEN rcl SEITE 1 SEITE 2
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel 3 250 10-12 6-8
Schaschlik 4 250 7-8 6-7
Bratwirste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef, (Steak ca.1kg) 3 250 12-15 10-12
Kalbsschnitzel 4 250 8-10 6-8
Kalbssteak 4 250 6-8 5-6
Hammelkotelett 4 250 8-10 6-8
Lammkotelett 4 250 10-12 8-10
Hahnchen, halbiert (je 500 g) 3 250 25-30 20-25
Fischfilet 4 250 6-7 5-6
Forelle (je ca. 200 — 250 g) 3 250 5-8 5-7
Brot (Toastscheiben) 4 250 2-3 2-3
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 5: Grill mit Umluft
Backofenfunktionen: Intensiv-Grillen mit Umluft @

Grillen mit Umluft "

FLEISCHART GEWICHT |EINSCHUBHOHE | TEMPERATUR GARZEIT
[kl VON UNTEN [°C] [MIN]
Schweinebraten 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Lammkeule 2,0 2 170-190 90-110
Roastbeef 1,0 2 180-200 30-40
Hahnchen 1,0 2 180-200 50-60
Ente 2,0 1-2 170-190 85-90
Gans 3,0 2 140-160 110-130
Pute 2,0 2 180-200 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

Beim Braten sollte das Bratgut ab und zu mit der entstehenden Sof3e oder mit heilkem,
gesalzenem Wasser begossen werden.

Achtung!

Die Angaben in den Tabellen 2-5 sollten nur als Anhaltspunkte verstanden werden,
die je nach eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden kdnnen.
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230/400V ~ 50 Hz
Nennleistung max. 10,1 kW
Ausmalle des Gerats (HxBxT) 59,5/57,5/59,5 cm
Nettovolumen des Backofens*® 53-58 Liter
Energieeffizienzklasse auf dem Energieetikett
Gewicht ca. 44 kg

Das Gerat entspricht den EU-Bestimmungen EU-Norm EN 60335-1, EN 60335-2-6

*nach EN 50304
Nettovolumen je nach Ausstattung des Backofens — siehe Energieetikett.
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