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Bonee noapoBHyto nHopMaumnto 0 NPOAYKUMM, MPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIX YacTAX U cnyxbe cepBuca MOXHO HaiTV Ha
ouumansHom cavte www.bosch-home.com u Ha calite nHTEpPHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

/\ BaxHble npaBuna TeXHMKU 6e30nacHOCTH

BHMMaTENLHO NpoynTanTe JaHHOEe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCA
nNpaBuILHO 1 6e30nacHO Nob30BaTbCA
npuoéopom. CoxpaHAanTe pyKoBOACTBO MO
aKcnyataumm v MHCTPYKLUNKO MO MOHTaxy
ONA AaNbHENWero ncnonbL30BaHAa nnn anqa
nepegayn HOBOMY BladesbLly.

[laHHbI Npnbop npeaHasHayeH
NCK/TIOYUTENBHO /1A BCTPanBaHUA.
Cobntonante cneuvasnbHble MHCTPYKLMK MO
MOHTaXxy.

Pacnakyite n ocmotpute npudop. He
noakatovanTe npudop, ecm oH Oblin
NoBPEXJEH BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WrencenbLHoOn
BUIKN OO/HKEH NPOU3BOANTL TOIBKO
KBaNMMOUUMPOBAHHbBIA CrEeUnanmncr.
[MoBpexaeHua 1n3-3a HenpaBuIbLHOIO
NOAKAOYEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbLCTB.

OT1oT Npubop npeaHasHayeH TobKO A1A
JOMaLIHEro UCNO/b30BaHMA. Mcnonbaymnte
NpunOOopP TOMILKO ANA NPUroToBAeHUA B0 U
HanuTkoB. CneguTe 3a NpuOopoM BO BpemA
ero padoTtbl. Micnonbayrnte Nnpndop TObKO B
3aKPbITOM NOMELLEHNN.

Hetn no 8 net, nmua ¢ orpaHnYeHHbIMN
bU3NYEeCKNMM, YMCTBEHHbBIMU U
NCUXNYECKMMU BO3MOXHOCTAMU, a TakxXe
nvua, He obnagatowme 4OCTaTOUHbIMU
3HaHUAMKN O Npndope, MOryT NCMONL30BATb
npuOopP TOILKO Mo MPUCMOTPOM JINL,
OTBECTBEHHbIX 3a 1X 6e30MacHOCTb, UK
nocne noapoBHOro NHCTPYKTaxa U
OCO3HaHMA BCEX OMaCHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKkcnayartauvein npuodopa.

[etam He paspeluaetca urpatb ¢ NPUOOPOM.
OuncTtka 1 obcnyxmeaHue npuoopa He
LO/IKHbI MPON3BOANTLCA AETbMU, 3TO
JIONYCTUMO, TOJIbKO €C/IM OHW cTaplle 8 neT u
UX KOHTPOJIMPYIOT B3POC/IbIE.



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

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

OnacHocTb BOo3ropaHua!

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

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

OnacHocTb oxora!

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

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

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

OnacHocCTb ownap1uBaHuA!

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

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

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

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

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

OnacHocTb yaapa TOKoM!

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

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

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

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

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



MpuuynHbI NOBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [MpuHaanexHocTw, honbra, neprameHTHas Gymara wunm nocyna Ha
[He padoueit Kamepsbl: He CTaBbTe NPUHAANEXHOCTU Ha IHO
padoueit kamepbl. He HakpbiBaliTe AHO padoyeit Kamepbl
donbroii ntoboro Buaa UK neprameHTHol Oymaroi. He ctaBbTe
nocyay Ha AHO padouyei Kamepsbl, eCc/in ycTaHOBIEHa
Temnepartypa Bblwe 50 °C. 310 NpMBEAET K U3NNLLIHEN
aKKyMynAauuy Ternna. Bpema BbinekaHua uin xapexus Oyaet
HapyLIeHOo, YTO NPUBEAET K NOBPEXAEHNIO dMau.

= Bopga B ropadvelt kamepe: 3anpellaetca HaameaTb BoAy B
ropauyio padouyto kamepy. ITO MOXET NPUBECTU K
oBpasoBaHuMio Napa. B pesynstare MaMeHeHna Temnepartypsbl
BOBMOXHO MOBPEXIEHNE dMaN.

® BrnaxHble NpoAyKTbI: He AepXuUTe BAaXHble NPOAYKThl B 3aKPbLITO
paboueil Kamepe B TeUeHNe AMTENbHOrO BPEMEHU. 3TO MOXET
MPUBECTMN K NMOBPEXAEHNIO SMasN.

m CoK OT (bpyKTOB: NpW BbINEKAHNN COYHbIX PPYKTOBBIX MMPOrOB HE
3anosiHAlTe NPOTUBEHb LieMkom. Cok OT pPyKTOB OyAeT cTekaTthb
C NPOTMBHA U OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbLIE OyaeT NPakTUUYeCcKn
HEBO3MOXHO yaa/nTb. MIcnonb3yiTe No BO3MOXHOCTM Bosnee
rnyGOKniA yHMBEPCasbHbIN NPOTUBEHb.

Bawu HOBbIM AYXOBOM LUKad

O3HaKoMbTECH C BalLWMM HOBbLIM AyXOBbIM LKadom. B naHHom
pasgene onucaHbl PyHKUMW NaHenu ynpasneHuAa U ee OTAEebHbIX
anemMeHToB. KpoMe Toro, 34ech npeacrasneHa nHgopmauma o
[ononHUTeNLHOM 000pyaAoBaHuN ANA AyXOBOro wWwkada 1 ero
BHYTPEHHMX KOMMOHEHTaXx.

MaHenb ynpaBneHusn

Mepen Bamu 0OWWIA BUA NaHenn ynpaesneHnsa AyxoBoro Likada. B
3aBMCUMOCTUW OT MoAenu npuéopa, AeTann MoryT OTaMYaTbCA.

= OxnaxaeHue npudopa C OTKPLITOW ABEpLEet: He ocTaBnAnTe
nproop OCThIBaTh C OTKPLITON ABepuen. [laxe ecnu asepua
npuéopa GyaeT NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPWBECTN K NOBPEXIEHWIO (hacanos coceaHen medenu.

m CWIbHO 3arpA3HEH YM/IOTHUTE b ABEPLIbI: NMPU CUILHOM
3arpAsHeHnUn ynaoTHUTeNA Asepua npuoopa nepecTagt
HOPMa/ILHO 3aKPbIBATLCA. ATO MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHNIO
NMoBEePXHOCTV Npuneratollelt K npnéopy medenu. Cneamte 3a
UYMCTOTOW YMIOTHUTENA ABEPLbI.

= /lcnonb3oBaHve ABepLbl Npndopa B KauecTBe CUAEHbA UK
NOJIKW: HE CaanTeCh W HUYEro He CTaebTe Ha ABepLy npudopa.
He cTaBbTe nocyay v NPUHAANEXHOCTU Ha ABEpPLY.

m YCTaHOBKa NPUHaLNEXHOCTE: B 3aBUCUMOCTY OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTU MOMYT NouapanaTth CTEKI0 ABepLbl npudopa
npv eé 3akpbiBaHuW. Beeraa yctaHasnmsaiTe npyHaanexHocTu B
pabouyto kKamepy A0 yrnopa.

m Mepemellerne npubopa: He nepeasuranTe npuodop 3a PyUKy
ABepubl. Pyuka ABepLbl He paccuntaHa Ha Bec npuoopa 1 MoxeT
C/IOMATHLCA.

[Nepekntouatens
BblOOpa yHKLMI

Perynatop
TemnepaTypbl



MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

Mepekmouatesns Beldopa MYHKLMIA NpeaHasHavueH ana seidopa
pasHbIX PEXNMOB Harpesa AyxoBoro Likada.

Yachbl

Yackl cnyaT A1 HaCTPONKM TEKYLLEro BPeMEH!,
NporpamMmMMpPoBaHNA [yXOBOrO WiKada 414 aBTOMaTUYeckoro
BbIK/IIOUEHWA 1 MPOrpaMMUPOBaHMA BPEMEHN Havana

OTmeTKa HasHaueHue npuroToBNeHNA.
o Hynesaa otmeTKa [yxoBoW WKad BbIKIOYEH.
KoHBekuma* BbinekaHne NMporos 1 KoHANTEP-
CKMNX n3penuii. MoXHO rotoBuTb
OHOBPEMEHHO Ha [ABYX YPOBHAX.
PacnonoxeHHbii Ha 3aAHEN CTEHKE
BEHTWIATOP PaBHOMEPHO pacnpene-
NAET Xap NO BCEMY NPOCTPAHCTBY
AyXOBOro Likada.
© BepxHuit v HWKHWIA [1pnroToBneHne NMPOroe, 3anekaHokK
xap* N HEeXMPHOro MAca, HanpuMep Tena-
TUHBI MW AWYK, HA OAHOM YPOBHE.
>Kap nogaeTcA BEPXHUM U HKHUM
HarpeBaTe/lIbHbIM 3/1EMEHTOM.
X] Tpwnb c KOHBEKUMEN  3axapvBaHue MAca, NTUUbl U PbiBbl. HasHaueHue
[ToouepeaHo BkOUaKOTCA Harpesa- -
TeNbHbIV BNEMEHT FPUNA U BEHTUNA- JNleBaA noBopoT-  HacTpolika Tekylero BpeMeHu, Belbop
TOp KOHBEKLMI. Bnarofaps HaA pyyka pexuma padoThl (PyYHOro Uav asTomaTnye-
BEHTUAATOPY ap OT FPUAA LIMPKYU- CKOr0) 1 NPOAO/HKUTENBHOCTM NPUFOTOBIEHUA.
PYET BOKPYT NMPOAYKTOB. [MpaBaa noBopoT- [lporpaMMmmnpoBaHne BPEMEHM Havana npuro-
7] Tpwuab c Gonbluoii Nno- 3axapvBaHue Ha rpune éudLTek- HaA pydka TOBNIEHUA.
waabto Harpesa COB, K0/16ACOK, TOCTOB 1 PhIOEI. Mpo- WNnavkatop C OT06paXKaeT NPOLO/KUTENLHOCTL MPUrOTOB-
NCXOANT Harpes BCeil NOBepXHOCTH, NeHVA, PYYHON! pexum paboTsl W 1 oTkoue-
pacnosioXXeHHOM NOA Harpesate/lb- HIe 3BYKOBOrO curHana (2.
HbIM 9/1EMEHTOM rPUNA.
- [lokasaHuA:
(7] Tpwib ¢ Mmanol naowa- 3axapusaHue Ha rpune BudLITeK-
b0 Harpesa COB, KONBACOK, TOCTOB 1 PhIGbl B 0-180 = NpooO/MKNTENBHOCTb MPUrOTOB/IEHMA.
HeOO/bLIMX KOMMYEeCTBax. HarpeBa— \“_'J = pquom pPEXUM paéOTbI.
€TCA TO/IbKO LIeHTpa/ibHan YacTb .
HarpeBaTe/bHOrO 3/IEMEHTA rpunA. (&8 = 3BYKOBOA CUTHaU BbIK/IIOUEH.
Q HuykHUN xap TomneHune, BbinekaHue u noapymMAHW- VlHLlVIKaTOp D OTOf)pa>KaeT BpemMA Havana nNpurotoBeHNA.
BaHne KOpOuKy. JKap noaaeTca Hix- A BpeMA Havasa NpuroToBaeHNA.
HUM HarpeBaTe/bHbIM 3/1EMEHTOM.
PaamopaxmnBaHne PasmopaxunBaHue, Hanpumep MAca, PerynﬁTop TemnepaTtypbl
MTULbI, XN€0a v MMporos. braroaaps PerynaTop Temnepatypbl NpeaHasHayeH A1A Bbl® Temn bl
BEHTUATOPY rOPAYMA BO3AYX LIMPKY- EryNATOP TeMneparypel NpeAHasHa4eH i opa Temneparyp
VPYET BOKDYT GMioaa. WAN CTEMNEHN Harpesa rpuna.
BeicTpbI Harpes [Lyxoson LLIKa(? OYeHb ObICTPO AOCTU- OTMeTKa 3HaueHue
raeT 3ajlaHHON TeMnepaTypsl.
HynesaAa oTmeTka XOBOW LKag He HarpeBaeTcA.
[MoaceeTtka BkntouaetcAa namna noacBETKM BHY- ® v Ay ® P
TPW OyxOBOro wkada. 50-270 [OwnanasoH Temne- Temnepartypa BHYTPU AyXOBOro

* Pexxum HarpeBa, UCMONb3YIOLWMIACA ANA onpeaeneHnsa knacca

3HeproaddekTmeHocT No Hopme EN60350.

Mpu BeIGOPE MOOOro pexmma Harpesa BHYTPY JyXOBOro wkada
3aropaeTcA flaMnouka, a B HeKOTOPbIX MOAENAX TakXe HaunHaeT
CBETUTLCA UHOMKATOP, PACMOMOXEHHbIV HaA nepektoyaTenem

BbiOOpa HYHKLIWIA.

paryp

wkada B °C.

I, 11, 1
rowna

CrteneHu HarpeBsa

CTteneHu Harpesa rpunia ¢ Masion
nnowaabto Harpesa [7] u 6onbluoi
nnowaasto Harpesa [,

| = cteneHb HarpeBsa 1, nerkui
Harpes

Il = cTeneHb Harpea 2, cpeaHui
Harpes

[Il = cteneHb Harpesa 3, CUMbHbIN
HarpeB

Bo Bpems HarpeeaHua AyxOBOro lWKada CBEeTUTCA WHANKATOP
perynaTopa Temnepartypsl. Bo Bpema nepepbiBOB B HArpeBaHun oH
BbIK/tOUaeTCA. VIHAMKATOP He BK/YaeTCA NPU UCMONb30BaHUN
tyHkLUMM noacseTku (B n pyHkUMm pazmopaxueanua S,

YKasaHue: [Npy ncnonbL3oBaHuy rpuna Ha NpoTaxeHun onee 15
MUHYT YCTaHOBWTE TEPMOPErYIATOP Ha PEXWM IErKOro Harpesa.




BHyTpeHHUe aneMeHTbl AYXOBOro LKada

BHyTpu ayxoBoro wkada HaxoauTca namnodka. BeHTunatop
NpenATCcTBYeT Ype3MEepPHOMY HarpeBaHuto JyxoBOro wkada.

BeHTUnAaTop

BeHTnnaTop BKAOUAETCA 1 BbIKIKOUYAETCA MO MeEpe
HEeoBOX0ANMOCTU. TOpAYNA BO3AYX BbIXOAUT Yepes BePXHIO YacTb
nBepubl. BHumaHne! He 3akpbiBaiite 0TBEPCTME ANA BEHTUAALIMM.
370 MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnio AyxoBoro wkada.

BeHTunaTop npogosnxkaeT padoTath B TeueHne onpenesieHHoro
BPEMEHW MOC/E BbIK/TIOUEHNA JyX0BOro Lkada A1A YCKOPeHUa ero
ox/1axaeHus.

NMpuHaanexHocTu

MproBPETEHHBbIE MPUHAANEXHOCTW NOAXOAAT ANA MPUrOTOBNEHUA
MHorux 6ntoa. Cneaute 3a NpaBuIbHOW YCTaHOBKOW
npuHaanexHocTen B padoyel kamepe.

[na nyywero npuroToBaeHna 6104, a Takke Ana yaoodctsa npu
ofBpalleHur ¢ [yxX0oBbIM LKadoM eCTb BLIBGOP crneumnanbHbix
NpUHaANEeXHOCTEN.

YcTaHOBKa NPOTUBHEN U PELLEeTOK

[nAa yCcTaHOBKMN NPOTUBHEN N PELLIETOK B AyXOBOW WKad
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHel. MpOoTUBHU U PeLLeTKN JOXKHbI ObiTb
BCTaB/IEHbl B AyXOBOW WKad OO0 ynopa 1 He OO/MKHbI KacaTbeA
cTekna aABepubl.

MPOTUBHM 1 PELIETKN MOXHO W3BMIeUb U3 AyXOBOro LWKada
HanooBMNHY, O MOMeHTa dukcauun. Taknum o0pasoM Bbl CMOXETE
Nerko AocTaTk NPUroToB/eHHbIe HMt04a U3 AyXOBOro wkada.

Mpw ycTaHOBKE NPOTUBHEN M PELLETOK B AyXOBOW LWKad cneauTe,
yTOObI M3rMB HAXOAWCA Ha AaslbHEM OT Bac KOHLE. TO/IbKO Takum
006pas3om OHK ByAyT HaAEXHO 3aPUKCUPOBAaHSI.

B 3aBMCMMOCTI OT KOMMIEKTaUuy OyxoBOi Lkad MoxeT ObiTb
oBopynoBaH HanpasAAOLWUMU, HDUKCUPYIOWMMUCA NPW NOIHOM
BblABMKEHUW. Bnarogapa 3ToMy Bbl IEFKO CMOXETE YCTaHOBUTb
NPOTUBHU 1 peLleTKn. YToObl pasbiokmMpoBaTth HanpasnaoLLme,
3a[1BUHLTE UX B AYXOBOW WKad ¢ HEOOMLLINM YCUINEM.

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

Baw ayxoBoit kad cHabXeH TOIbKO HEKOTOPbLIMU 13
HKENepeUnCeHHbIX BUAOB [OMOHUTEIbHOrO 000pya0oBaHNA.

LononHuTenbHble NPUHAONEXHOCTU ANA AyXOBOro Lkada MOXHO
nproBpecT B CEPBNCHOM LIEHTPE, B CNeumananpoBaHHbIX
mMarasmHax unm 3akasaTb yepes VIHTepHeT. YkaxunTe aptukyn HEZ.

6

Namna

Jlamna BHYTPUW AyX0BOro LiKada CBETUTCA BO Bpemsa padoThl
[yxOBOro wkada. TemM He MeHee, ee MOXHO BK/IKOUNTb, AaxXe Koraa
[yXOBOW LKA BbIK/OYEH, YCTAHOBMB NepeksoyaTess Beidopa
yHKUMIA Ha oTMeTKy [B],

PeweTKa

CNyxuT onA pasMeLleHns XapoBeH,
KOHAUTEPCKUX (HOPM, MPOAYKTOB A/A
3axapvBaHuA 1 3anekaHua Ha
pelleTKe 1 3aMOPOXKEHHbIX O/1t0.

[TomecTnTe peLeTky B AyXOBOW WKad
N3OTHYTOW CTOPOHOM BHU3 ~—= TaK,
YTOObI CO CTOPOHBI ABEPLIbI OKa3ascA
Kpai 6e3 6opTuKa.

Mnocknin amanupoBaHHbINA
NPOTUBEHDb ANl AYXOBOro WKada
[MpeaHasHayeH anA NMPoOros, neve-
HbA 1 APYrOVi MEKOWN BbINEYKMN.

CTtaBbTe NPOTMBEHb B AyXOBOW LIKa®d
CKOLLEHHBIM KPaeM K ABepLE.

YHuBepcanbHbii rny6oxkum
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHDb
MpenHasHaueH onA NPUroToBAEHNA
COYHbIX MMPOroB, BbINEYKM, 3aMOPO-
YKEHHbIX B0 1 3axapuBaHua 60/1b-
LUMX KYCKOB NPOAYKTOB. Takom
NPOTMBEHb TaKXe MOXHO UCMONb30-
BaTb AnA cOopa xupa npu 3axapvsa-
HMM NPOAYKTOB Ha peLleTke.

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

Ocoboe gononHutensHoe obopyaoBaHue

Ocoboe [onoNHUTENbHOE 000PYI0BaHNE MOXHO NMPUoBPEecTH B
CEPBUCHOM LIEHTPE WK B CneuvanuampoBaHHbiX MarasuHax. B
Halwmx Opolutopax n B VIHTepHeTe Bbl HanOeTe LMPOKUiA
aCCOPTUMEHT A0MONHUTENBHOMO 0B0PYAOBaHMA ANA AYXOBbIX
wkados. Hanmume ocoboro 4oNoNHUTENBHOrO 0BOPYAOBaHMA Y
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHEeT B pasHbiX cTpaHax
pas3nnMuaroTcA. YTOUHUTE 3TN AaHHbIE B COMPOBOXAAOLIEN AyXOBOW
wKad JOKyMeHTauun.

He Bce ocoboe gononHutensHoe obopyaoBaHvue NoaxXoauT Ans
BCex moaenel npndopos. Mpun NOKynKe BCeraa ykassiBaiTe TOUHOe
o6osHaueHune (E-Nr.) monenu awiero npuoopa.



Ocoboe aononHuTtensHoe obopyaosaHne ApTtuxkyn HEZ

HasHaueHue

[nockuin amanupoBaHHbI NPOoTMBEHbL AnA Ayxo- HEZ361000  [NpeaHasHayeH AnA NMPOros, NneyveHbA U APYror MesKon BbiNeuku.

BOro wkaga

YHUBEpCcanbHbIn ryooKnii amanmpoBaHHbii npo- HEZ362000  MpeaHasHayeH Ana NPUroTOBEHWUA COUHbIX MUPOroB, BbINMEUKM, 3aMo-

TUBEHb POXEHHbIX OMt04 1 3axkapuBaHUA OObLLIMX KYCKOB MPOAYKTOB. Takoin
NPOTMBEHb TaKXe MOXHO MCMONL30BaTh AnA cOopa Xupa npu s3axa
puBaHWUN NPOOYKTOB Ha pelleTke.

PeweTtka HEZ364000  Cnyxut ana pasmMelleHns xaposeH, opM, NPOAYKTOB ANA 3axapvBa-
HVA W 3aneKaHna Ha pelleTKe U 3aMOPOXKEHHbIX O/,

[MpoTnBeEHb AnA NUUUbI HEZ317000  OnTumanbHO NOAXOAMT ANA NPUrOTOBAEHWUA NULIL, 3aMOPOXEHHbIX MPO-
OYKTOB 1 OONbLWMX KPYIAbIX NMPOroB. [poTuBeHs AnA NULLLI MOXeT
MCMONb30BATLCA BMECTO IMyOOKOro YHMBEpCasbHOro NpoTuBHA. YcTa-
HOBWTE MPOTUBEHb Ha PEWETKY U cneaynTe AaHHbIM, NPYBEAEHHbIM B
Tadnmuax.

CTeknAHHaA XapoBHA HEZ915001 CTteknAHHanA XapoBHA naeanbHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBNEHWA B AyXO-
BOM LKady »apkoro u 3anekaHok. OHa 0CoOEeHHO XOPOLIO NoAXOANUT
[ONA aBTOMaTUYecKmx NporpamMmm NPUroToBAEHNA 1 3anekaHuA NpoaykK-
TOB.

TpoWiHble BbIABMXHBIE HanpasaAtowWwme (NoaHoe HEZ368301 BblaBMxHbIE HanpasnAoLne, ycTaHaBIMBaemble Ha ypoBHAX 1, 2 n 3,

BbIABMXEHMNE)

MO3BONAIOT MOJHOCTLIO U3B/EUL U3 AYXOBOro LuKada NpoTUBHM UK
peLueTku, n3bexas 1x nepesopaunBaHms.

Flepe.n nepBbiM UCNOJIb3OBaHUEM

3 aTOV rnasbl Bbl y3HAETE, UTO HEOOXOAMMO CLENAThb C JyXOBbIM
LwKadoM rnepea nepsbiM NpurotosneHvem oo, CHayana
npounTaiite rnasy «[lpaBuia TexHUKN Ge30MacCHOCTU».

YcTtaHOBKa TeKywiero spemeHu

Mocne nepsoro noakntoueHusa npudopa nnn cOos B nogade
BNEKTPOSHEP N HEOOXOANMO YCTAHOBUTL TEKyLlee Bpems.

HaxkmnTe Ha neByto MOBOPOTHYIO PYUKy M NMOBOpaynBaiTe ee
B/IEBO, NOKa He OyaeT yCTaHOBAEHO HY)XHOe Bpems.

Ecnn sanporpammmnpoBaHa Npoao/mKMTENbHOCTL NPUrOTOBIEHNMA
6énoaa, N3MeHUTb BPEMA HENb3A.

HarpeBaHue ayxoBoro wwKada

[nAa ycTpaHeHnA cneundunyeckoro 3anaxa HoBoro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbIThIA MYCTON AyXOBOW WKad.
Camblii 9hheKTUBHbLIN pesynsTaT AaeT HarpeBaHue JyxOBOro
WKada B TeYEHMEe Yaca B pexmme BEPXHEro v HMKHEro xapa npw
Temnepatype [ 240 °C. MNepen HarpeaHem y6eamTech, Uto
BHYTPW AyXOBOro LKada HeT OCTaTKOB YNaKOBKMU.

1.YcTaHoBuUTE nNepekoyaTtesns Boldopa MYyHKUMIA Ha OTMETKY
BEPXHEr0 W HWKHEro xapa (.
2.YcTaHoBUTE perynaTop Temnepatypbl Ha oTMeTky 240 °C.

Mo ncteveHnn yaca oTkNtOUUTE AyX0BOW WKad. [na aToro
YCTaHOBUTE NepektoyaTenb Beidopa MyHKLUWA Ha HyNeByto
OTMETKY.

OuucTtka HpOTMBHeﬁ U peLlleTokK

[Nepen nepBbIM MCNONL3OBAHNEM NPOTUBHEN U PELLETOK UX
HeoOXxoaANMO TLIAaTEIbHO MPOMbITL CaneTKON A MbITbA NMOCYAbl C
BOAOWV ¥ HEOO/MbLIMM KOIMUYECTBOM Mblia.

MporpammupoBaHKe AyXoBOro LWKada

CyllecTByEeT HECKO/bKO CMOCOO0B NPOrpamMMnpoBaHna 1yXoBoro
wkada. Hmke onmcaHo, Kak 3agaTb pexxum 1 TemnepaTypy Harpesa
nnu cteneHb Harpesa rpuna. JyxoBor wkad No3BoONAAET 3a4aTb
BPEMA MPUTrOTOBAEHMA (MPOAOIKUTENBHOCTL MPUFOTOBAEHNA) 1
BPEMA OKOHYaHWA NPUroTOBAEHMA Kaxkaoro 6ntoaa. [Ansa noayyeHns
NOMNOMHUTENBHON MHGOPMaUMK CM. pasaen «/crnosib3oBaHne
DYHKUMIA Tarimepa».

YKa3zaHue: PekoMeHayeTca Bceraa npeBapuTesibHo HarpeeaTb
[yXOBOW WKad nepen Tem, Kak NoOMeCTUTb B HEro NpoAyKThl, BO
nsdexaHne odpasoBaHMA N3OLITOYHOrO KOHJeHcaTta Ha CcTekne.

Pextum HarpeBa U Temnepartypa

MpyUMEpP Ha PUCYHKE: BEPXHUI W HKHUI xap (& ¢ TemnepaTtypoii
190 °C.

1. C NOMOLLbIO N1€BOV NOBOPOTHON PYYKM BbIOEPUTE PYUHON PEXUM
padotsl W.

2. 3afalTe pexum Harpesa C NOMOLLbBID NepektovaTens sbidopa
hyHKLMIA.




3.3apalite TemnepaTtypy Win CTeneHb Harpeea rpuis ¢ NOMOLLbIO
perynaTopa Temneparypbi.

[yxoBol wkad Ha4YHEeT HarpeBaTbCA.

BbiKnroueHUe JyxoBoro wKaga

YcTaHoBUTE nepektovaTesb Beldopa hyHKUNIA B Hy1IeBOE
NMONOXeEHNE.

U3meHeHWe yCcTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUMM PErYIATOPOM B NtoBO MOMEHT
N3MEHUTb B HArpesBa, Temneparypy nin pexnMm rouna.

YKasaHue: Y1o0bl 1yx0oBOI WKad Hayan HarpesaTbCA, KOPOTKasn
CTpesika 4acoB JO/HKHA YKadblBaTb HA OTMETKY 4. [1nA 3T0ro
HaXXMUTE MPaByt NMOBOPOTHYIO PYUKY U MOBEPHUTE €€ A0 LenyKa.

BbicTpbIK Harpes

Mpn ncnonb3oBaHUK MYHKLMKM ObICTPOro HarpeBa AyxXOBOW WwKad
OueHb BLICTPO AOCTUraeT 3aaaHHOl TemnepaTypsi.

®yYHKLUMIO ObICTPOro Harpesa creayeT UCMo/b30BaTh C
Temnepartypamu Boie 100 °C.

[na nonyyeHnsa 0gHOPOAHBIX PE3y/bTATOB NPUroTOBNEHNA B0/ He
Knagute NPoAyKThl B AyXOBON WKad A0 OKOHUYaHWA ObICTPOro
Harpesa.

1.YCTaHOBUTE nepeksiouaTenb BLIGOPa MyHKLUMIA Ha PEXUM
BbicTporo Harpesa [,

2. 3anaiite HyXHyI0 TemnepaTypy C NMoMoOLLbIO perynaTopa
TeMnepartypel.

Han perynAatopom Temnepatypbl 3aroputca MHAMKaTop.
[yxoBoW wkKad Ha4yHeT HarpeBaTbCA.

OKoHuaHue 6bicTporo Harpesa

ViHankaTop noracHeTt. [ToMecTuTe NPOAYKThl B AyXOBOW WKad W
BbIGEpUTE HYXKHYIO (DYHKLNIO 1 Temneparypy.

OTtmeHa 6bICTPOro Harpesa

YcTaHoBWTe nepekstoyaTens Buidopa MyHKUNIA Ha HyNeBYyto
OTMETKY. [lyxoBOW LiKad BbIKAOUKUTCA.

Ucnonb3oBaHue PYyHKUUN Taumepa

[yxoBo¥i Wwkad Nos3BoaAeT 3a4aTh BPEMA NPUroTOBIEHUA
(MPOAOMKNTENIBHOCTL MPUIrOTOB/IEHWA) U BPEMA OKOHYaHWA
NPUrOTOBNEHMA KaXKaoro NpoayKTa.

HPOAOHH'(MTE.H bHOCTb NPUrOTOBJIEHUA

MOXHO 3a4aTb NPOAO/HKUTENBHOCTL MPUrOTOBEHUA Oto4a B
[yXOBOM LiKa®dy. Mo ncTeueHnn 3aaaHHoro BpeMeHu
MPUrOTOBIEHNA JyXOBOW LWKAM OTKIOUYNTCA aBTOMATUUECKMN. TakuMm
06pas3oM, BaM He NPUAETCA OTPLIBATLCA OT APYIMUX 3AHATUN, UTOObI
BbIK/IIOUNTL AYXOBOM LWKad, 1 611040 He NepecTouT B AyXOBKE Mo
HeOoCMOoTpY.

MpuMep Ha pUCYHKe: NPOAO/IKNTENBHOCTL MPUrOTOBNEHNA —
45MUHYT.

1. 3apaiTe pexxuM HarpeBa ¢ NOMOLLbIO NepeksoyaTensa Beidopa
hyHKLMA.

2. 3apaliTe TemnepaTtypy WK CTeneHb Harpesa rpuna ¢ NOMOLLbIO
perynaropa Temneparypsbi.

3.T10BOPOTOM /1EBOV PYyUKM 3adaiTe HeoOXoaMmyto
NPOAOC/MHKUTENBHOCTb MPUTrOTOBNEHMA.

Yepes HECKObKO CEeKYH[ yXOBOWA LiKad BKIOUMTCA.

Mo oKoOHuYaHuU BpeMeHU NpUroToByieHUA

Pasnaetca 3BykoBoOW curHan. HarpeeaHue nyxoBoro wkada
npekpaluaetca. [oBepHUTE NEBYIO PYUKY [0 OTMETKM &5 1
yCcTaHoBWTe nepektoyatesib Beldopa MyHKLUWA Ha HyeByto
oTmeTKy. [yxoBol wkad BbikatoyeH. CHoBa NOBEPHUTE 1EBYIO
PYuUKy 40 oTmeTkm W,

U3meHeHUe 3apaHHOro BpeMeHU NpUroToeneHuA

JleBoii MOBOPOTHOM PYUYKON MOXHO B /IHOOON MOMEHT U3MEHUTL
3aaHHOe BPEMSA MPUroTOBAEHMA.

OTmeHa BpeMeHU NPpUroToBneHuA
[ToBepHUTE NEeBYO Py4yKy O OTMETKU \IIIJ

YKasaHue: YToObl [yx0BON LKad Hayan HarpeeaTbCA, KOPOTKan
CTpesika 4acoB [0/HKHA yKasbiBaTb HA OTMETKY 4. [171A 3TOro
HaXKMUTE NpaBytd MOBOPOTHYIO PYUKY 1 MOBEPHUTE ee [0 Lenyka.

BpeMFI OKOHYaHUA NPUrOTOBJIEHUA

MOoXHO 3aaTh JyXOBOMY LKady BpeMs, K KOTOPOMY HEOOXOAMMO
NPUroToBUTL onpeaeneHHoe 6no00. [yxoBoli WKad BKIOUMTCA
aBTOMATWNYECKN 1 BbIKIOUATCA B 3aAaHHOe Bpems. Hanpumep:
MOXXHO YTPOM MOMIOXMUTb NPOAYKTLI B AYXOBOWA WKad ©
3anporpamMmmmnpoBaTh ero Tak, YtooOsl K 06eay Baile 61040 Obl1o
roTOBO.

WmeiiTe B BMay, YTO NPV ANUTENLHOM NPedbIBaHWN B JyXOBOM
wKady HeKOTopble NPOAYKTbl MOMYT UCTIOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: ceryac 10:30, BpemA NpuroToBaeHun
o6ntona — 45 MUHYT, yX0OBOW WKad [O/MKeH BbIkMtoUunTseA B 12:30.

1. C nomoublo nepekntouatensa sbidopa MyHKUMIA BbIOepute
HEeOoOXOANMbIA PEXUM Harpesa.

2.C nomMoLbio perynaTopa TeMneparypsl 3afavte TeMneparypy.



3. UYto6bl 3anporpamMmMmMpoBaTh Bpema Hadyana npuroTosaeHus,
HaXKMWTE NMPaByto NMOBOPOTHYIO PYUKY U NMOBEPHUTE ee.

,Elyx050|7| lKag BKIOUUTCA B 3aaHHOE BPEMA M aBTOMATUYECKN
BbIK/TFOUUTCA MO OKOHYaHWUW BpeMeHn NpuroToBieHnA 6ntona.

Yxoa v oUUCTKa

Bal oyxoBoli WwKad Hagonaro CoXpaHuT ceoi BNecTALLnA BUa 1
Oynet 6e3ynpeyHo padoTaTb NPU HAIMYMU COOTBETCTBYIOLLEro
yxoda v ouncTku. lanee onncaHo, Kak YMCTUTb AyXOBOM WKad v
yXaXmnBaTh 3a HUM.

YKasaHuAa

m MepenHsaa naHeb OyxoBOro wkada MoxeT npunodpectu
pasnyHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C MCMONb30BAHNEM Pa3HbIX
martepuanos: CTekna, nnacTtMaccsl U metaana.

= TeHu Ha CTek/e ABepLbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPA3b,
ABMAIOTCA OTPAXEHNEM CBeTa N1aMnbl MOACBETKM AyXOBOrO
wkada.

m [1py AOCTUXKEHUM OUYEHb BLICOKMX TemnepaTyp aMasib odropaer.
OTO MOXET NPUBECTU K ee HeBO/bLIOMY 00eCLBEYNBAHNIO. DTO
HOpManbHOE ABMEeHNe, He BAVAtoLLee Ha padoTy AyXOBOro
wkada. Kpasa TOHKMX NPOTUBHEN HEBO3MOYHO MOJTHOCTbLIO
MOKPbITb BMa/Iblo, MO3TOMY OHW MOMYT MOKasaThCA LepLlaBbiMm
Ha OLLYMb, XOTA 3TO HE B/IMAET Ha KX 3aLUUTYy OT KOPPO3UK.

Motowimne cpencrea

MpuMnTE BO BHUMAHWE yKasaHuA AaHHON TabnLbl, YTOObI He
noBpeanTb Pas3INYHbIe MOBEPXHOCTM AyXOBOro LiKada
MCMO/b30BaHNEM HEMOAXOAALEro MOLWero cpeacTsa. Henbas
MNCMosb30BaTh

u af)paSVIBHble NN KUCNOTHbIE MOtoLWne CpeacTea,
B arpeccusHble cpeacTesa, cogepxaline cnupT,
B MeTa/lIndeckne nnmn Xectkmne Fy6KI/I,

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

[Tepen NepBbIM MCMOL30BAHMEM HOBbIX CaNdEeTOoK 1A MbITbA
nocy/bl XOPOLIO NPOMONTE UX BOAOM.

Mo oKoH4YaHUHU BpeMeHU NpUroToBneHuA

Paspgaetca 3ByKoBOW curHan. HarpeeaHue nyxoBoro wkada
npekpatuaetca. NoBEPHUTE NEBYIO PYUKY [0 OTMETKM (5 1
yCTaHOBUTE Mepek/toyaTtesb Beldopa hyHKUWI Ha HyleByto
oTMeTKy. [lyxoBon Wwkad BbikItoueH. CHoBa NOBEPHUTE NEBYIO
PyuUKy [0 oTmeTku W,

U3meHeHHe BpeéMeHU OKOHYaHUA NPUroToBNeHUA

MoBOPOTOM MPaBOI PYUKM MOXHO MBMEHUTL 3alaHHOe BPems
OKOHYaHWNA NPUroToBNEeHNA. He nameHaAiiTe Bpema oKoHUYaHuA
NPUroTOB/IEHUA, €C/IN OTCUET 3a4aHHOrO BPEMEHU YXE Hauasca.
3TO MOXET MOBNNATL Ha Pe3y/bTaTbl NPUroToBNeHnA 6ntoaa.

OTmeHa BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroToBJIEHUA

MoBepHUTe NeByto pyuky Ao otmeTku W,

YyuacToK Motowue cpeacrea

[lepenHAs naHenb
AyXx0BOro lukaga

lopAyan Boaa ¢ HEBOMbLIMM KOMIMYECTBOM
Mblna:

OYNCTUTL CandeTKOM ANA MbITbA MNOCYbl U
BbITEPETL HACYX0 MArKOW TpANoyYkon. He
MCNONb30BaThb XWAKOCTb /1A MbITbA CTEKON
n ckpe®oK AnA cTekna.

Hepxxagetollan
cTanb

Fopﬂuaﬂ BoAa C He®O/bLLIMM KOIMYECTBOM
Mblna:

OUUCTUTL CaneTKOWN ANA MbITbA MOCYbl U
BbITEPETb HACYXO MATKOW TPAMOUKON.
Heobxoammo cpasy ynanate NATHa OT
BO[bI, XMpa, KYKYpy3HOro Kpaxmana v Any-
HOro 6enKa, NOTOMY YTO NOA HUMU MOXET
HauaTbCA NPOLIECC KOpPO3un MeTanna.

B cepBUCHbIX LIeHTpax 1 crneuvanmanpo-
BaHHbIX MarasmHax MOXHO NpuodpecTn
crneunasnbHble cpeacTea no yxoay 3a
Hep)xaBetollel cTanbto, noaxoadwme anA
MCMNO/Mb30BAHUA Ha rOPAYMX NMOBEPXHOCTAX.
Takue motolme cpeacTsa cneayer HaHo-
CUTb OYEHb TOHKON MATKOWN TPAMOUKON.

Crekno KMOKOCTb AN1A MbITbA CTEKOS:
OUNCTUTB C MOMOLLIbIO MATKOW TPANOUKM. He

Mcnonb3oBaTb CeréOK anAa crekna.

YKnaKoCTb ANA MbITbA CTEKON:
OUYMCTUTL C MOMOLLBIO MAFKOWM TPAMOYKN. He
MCnonb30BaTb CKDeGOK anA ctekna.

Ctekna aBepubl

BHyTpeHHWe noBepx- [opAvas Boda ¢ HeOOMbLLIVM KONNYECTBOM

HOCTM yXOBOrO MOIOLLIErO CPEACTBA UM BOJA C YKCYCOM:

Wwkada OYUCTUTbL C MOMOLLbIO candeTkn ANA MbITbA
nocyasl.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HeHni i BOCNO/b-
3yWTEChb METaN/IMUYECKON MOYaNKON nnn
cneuvanbHbIMU CPeacTBaMu AnA OUNCTKM
AyX0BbIX WKadhoB. [101b3yNTeCh MU,
TONBbKO KOraa AyxoBon Wwkad XO0n04HbIN.

CTeKknAHHbLIA Konnak  opayan Boda ¢ HEOOMbLWMM KOMYECTBOM

namnsl NOACBETKM Mblna:

yX0BOro LiKaga OUYMCTUTL C NOMOLLBIO candeTkn AnA MbITbA
nocyabl.

Mpoknaaka [opAvyan BoJa ¢ HeOO/MbLIMM KOANYECTBOM

He cHumatsb! Mblna:

OUYMCTUTL C MOMOLLIO candeTkn AnA MbITbA
nocyasl. He Tepets.

OnopHbIe peLIeTKn
(HanpaenatoLwme)

[opAvyan Boda ¢ HeOO/bLWMUM KOMYECTBOM
Mblna:

OCTaBUTb OTMOKaThb, a 3ateM O4YNCTUTb C
NMOMOLLIO CaneTKn AN1A MblTbA MNOCYabl
NN LLETKN.



YuacTok Motowue cpeacTea

BblaBmxHble Hanpas- [opAvyasa Boaa ¢ HeOOMbLWINM KOTMYECTBOM

nAawoLmne Mblna:
OUYMCTWTL C MOMOLLbIO CaneTKu ANA MbiTbA
nocyasl UK wetku. He octaenaTe OTMO-
KaTb U HE MbITb B MOCYAOMOEUYHON MallnHE.
ﬂOﬂOﬂHMTeﬂbHOG rOprIaFI BOAa C He®O/bLLINM KOMYECTBOM
odopyaoBaHune Mbla:

OCTaBUTb OTMOKaThb, a 3atemM OYNCTUTb C
NMOMOLLIO CaneTKn A1A MblTbA MOCYabl
NN WEeTKN.

PYHKUUA NOACBETKHU

[ina obneruyeHna OUMCTKM AyXOBOro WKada MOXHO BK/IKOUUTH
HaxoaAaLwyrocA BHYTPW HEro namMmny noacBeTKU.

BKnroueHHe NOACBETKU AYyXOBOro WKada

YcTaHoBITe nepeknouatens Bbibopa MyHKUNIA Ha oTMeTKy [,
Namna saroputca. Perynatop Temneparypbl JO/MKEH HAXOANTHCA
Ha Hy/NIeBOW OTMETKE.

OTHKNOUEeHHe NOACBETKU AYXOBOro wKada

YcTaHoBWUTE NepekoyaTtesb Bblbopa MyHKUMIA Ha OTMETKY O.

CHATHUE M yCTaHOBKa OMOPHbIX peLUeToK
(HanpaBnArOLWMUX) C NPABOU U C JIEBOA CTOPOHDI

OnopHbIe peleTkn (HanpasAALLME), HAXOAALWMECA HA NPaBoOW 1
NIEBOW CTEHKax AyxXOBOro wkaa, MOXHO CHATb AJIA OUNCTKMU.
[yxoBoWi wkad fomkeH ObiTb XONOAHBIM.

CHATHUE ONMOPHbIX PELLETOK (HanpaBnAOLLUX)

1. MpunoaHNMUTE OMOPHYIO PELIETKY CNepean 1 CHUMUTE ee C
KpenneHun (puc. A).

2.Tlocne 3Toro NOTAHWUTE OMOPHYIO PeLeTKy Ha cedd v BbiTalluTe
ee 13 OyxoBoro wkada (puc. B).

B =
(9
-

OuuncTUTE OMOPHLIE PEWeTKN (HanpaBaAoLWmne) ¢ NOMOLLbIO
XUOKOCTU ON1A MbITbA Nocyabl U ryOku. [1nA ynaneHms CTONKMX
3arpAsHEHNn PeKOMEHAYETCA NOb30BaTLCA LETKON.

YcTtaHoBneHue ONOPHbIX peLlueToK (HaﬂpaBﬂﬂIOLl.lMX)

1. CHavana BCTaBbTe OMOPHYIO peLleTKy B 3aHU nas u cnerka
OTOABUHbLTE €€ Hadad (PUCYHOK A).

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

E

o @&

OnopHble peleTkn (HanpasnatoLWmMe) ycTaHaBNMBatoTCA C IEBOW U
C NpaBoli CTOPOHBI. VI30rHyTaA YacTb peleTku Bceraa Ao/mKHa
ObITb HaNpaseHa BHUS.
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CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AYX0BOro WwKada

[na obneryeHna oUnCTkK cTekna aBepuy AyXOBOro wkaga MOXHO
CHATb.

MeTnn aBepubl AyXoBOro wkada cHabXeHbl O/10KUPYIOWMM
ycTpoictBoM. Korga 6nokupytollee yCTponcTBO HaxoauTcs B
3aKPbITOM MOIOXEHUM (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HENb3A. Ecnn
nocTaBuTb BI0KMPYIOLLEE YCTPOWCTBO B OTKPLITOE MOIOXEHWE ANA
CHATMA ABepLbl (pUCyHOK B), netnn 6nokmpytoTca. B Takom
MOSIOXXEHMN OHWN HEe MOryT BHE3AMHO 3aKPbIThCA.

A CyllecTByeT OnacHOCTb NosnyyeHus Tpasm!!

Ecnun netnm He 3aBn10KMPOBaHbI C MOMOLLLIO BI0KMPYIOLLIErO
YCTPOWCTBA, OHW MOTYT PE3KO 3aKpbiTbcA. Ceaute 3a Tem, UToOsl
OGnoKMpytoLIMe YyCTPOWCTBA Beeraa Oblin B 3aKPLITOM COCTOAHWM,
KpOMe Tex C/lyvaes, Koraa Bam HeoOXOANMO CHATb ABEPLY U
OTKPbITb A/1A 9TOro GNOKMPYIOLLME YCTPOWCTBA.

CHATHe ABepLbI

1. MoHOCTBIO OTKPOIATE ABEpLY AyX0BOro wkada.

2. OtkpoliTe oba ONOKMPYIOLMX YCTPONCTBA, PaCMNONOXKEHHbIX MO
JIEBYIO 1 MpaByO CTOPOHY ABEPLLI (PUCYHOK A).

3. 3akpoliTe aBepuy AyxoBOro wkadga 4o ynopa (pucyHok B).
BosbmuTECh 32 ABEpLy 00enMu pykamu crnpasa 1 cresa.
3akpoiiTe ee YyTb MNOTHEE U CHUMMTE.

YcTtaHoBKa ABepLbl

CHoBa ycTaHoBWTE [ABEPLlY, MOBTOPUB TE Xe AEUCTBMA B 0OpPaTHOM
nopAaake.

1. Mpwu ycTaHOBKe ABepLbI crneante 3a TemM, YToBbl 00e NeT/IM TOUHO
BCTa/IN B COOTBETCTBYtOLLME Nadbl (PUCYHOK A).

2. HmkHAAR npopesb B NeTNAX A0/MKHA NonacTb B nasbl ¢ 00enx
CTOPOH (puUcyHoK B).

y

Ecnv yctaHoBKa neTesib NpovsBeaeHa HenpasuabHo, ABepua ByneT
CTOATb KPUBO.



3. CHoBa 3akpoiite Bnokupytolime yctpoiictea (pucyHok C). 4. MpunogHUMnUTE CTEKNO N M3Bnekute ero (puc. C).
3akpoiiTe ABepLy AyXOBOro Likada. .
C

‘ /
//
o<
Z
N
Ouunctute crtekna ¢ NMOMOLLBIO CcpeacTBa A/1A MblTbA CTEKO/ U
A CyuiecTByeT OnacHOCTb NOyuYeHHA Tpaem!! MAKO/ TKaHEBOW CanieTkm.
He kacaiiTecb netiu, ecnm Asepua CaMOCTOATE/IbHO OTKUHY/IACh A OnacHOCTb TPaBMHUpPOBaHHA!

WUNW NeTna pesko 3akpblnack. CBAXUTECH C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM.
MouapanaHHoe CTeKO ABePLbl NPUdopa MOXET TPECHYTb. He

C " NCMNOML3YNTE CKPEOKN ANA CTEKNa, a Takxe eakune 1 abpasnsHbie
HATUE U YCTAHOBKA CTEKOJ1 ABepLibl UNCTALLME CPENCTBA.
[nA nyylunx pesynbTatoB OUMCTKU MOXHO CHATb CTEKA ABEPLb
QYyXOBOTO Wwkada. MoHTam
Ecnu B ABepue ABONHOE CTeK/0, BbiNOHNTE AencTBMA 2—4.
JdeMoHTam .
Mpu cBopke ydeanTech, YTo Haanucs right above cnesa BHU3Y
1. CHUMUTE ABepLy AyxX0BOro wkada 1 NonoxuTe ee Ha NoioTeHLe nepesepHyTa.
PYYKOW BHU3.
1.BcTaBbTe CTEKIO NOA HAK/IOHOM B HUXHIOHK YacTb ABEPLIbI

2. CHUMUTE KPBILLKY B BEPXHEN 4acTu ABepLbl OyX0BOro wkada. (puc. A).
[na 5TOro HaXXMuUTe Ha A3bIYKM, PACMONOKEHHLIE C SIEBOW U C .
MpaBoil CTOPOHbI ABEPLb! (pUc. A). 2. BcTaBbTe BepxHee CTEK0 MOA Hak/IOHOM B 06a nasa B HIbKHEN
4acTv Asepubl. [naakaA NOBEPXHOCTL CTekNa A0/KHE ObiTh
3.TlpunogHumMnTe BEpxHee CTEKNO 1 13snekute ero (puc. B). cHapyxu (puc. B).

Ecnun B ABepLe TpoHoe CTeKN0, HEOOXOANMO BbIMONHUTL

" 3. YCTaHoBUTE KPbILWKY N MPUXMUTE ee.
[ONONHUTENbHbIE AENCTBUA:

4.YcTaHoBWTe ABEpLlY AyXOBOro wkada Ha MecTo.

Monb3yiTechb AyXOBbIM LKagOM TOSIbKO nocne NpaBUiibHOM
YCTaHOBKMU CTEKON.

UTto nenatb B cqiyyae HeucnpaBHOCTHU

YacTo Menkne Henonaakm MOXHO NTerko YCTPaHNUTbL CaMOMy. Mepen

o A CyLecTBYeT ONacHOCTb NOpameHUa 3NEKTPUUECKUM
TEeM, KaK CBASATLCA C CEPBUCHBLIM LIEHTPOM, MOMpPoOyiTe peLmTs

- ToKom!!
npoGieMy ¢ MOMOLLBIO CleaytoLle Tabnubl. » .
HenpaBunbHO OTPEMOHTUPOBaHHBIN MPMOOP NPEACTABIAET COOO
Tabnuua HenonagoK 0NacHOCTb. PEMOHT A0/KEH NPOU3BOAMTLCA TOJILKO NEPCOHANOM

CEepPBUCHOrO LIeHTPa C COOTBETCTBYIOLLEN KBanudukaumnen.

Henonanka BosmorkHafa npuynMHa PelueHue/coBeTbl

LyxoBoui MoBpexaeH npenox- [lMpoBepbTe, YTOOLI NPEAOX-
wkadg He paHuTEeNb. paHUTENb Ha LWMTKE Haxo-
paboTaerT. OWNCA B Haanexatlem
COCTOAHMUMN.
Cb6oit B nogave anekT- MNpoBepbTe, BKAYASTCA K
POSHEPrUNn. CBET Ha KyxHe v padoTatoT
v gpyrue anekTponpu-
6opsl.
LyxoBoli Tekyllee BpemA K Y1o0bl AyxoBol WKad
wkad He 3af]aHHoe BpemA Hauan HarpesaTbCA, KOPOT-
HarpeBaeTCA. BK/IOYEHMUA AyXOBOrO KaA CTpesika 4acoB AO/HKHA
wkada He coBna- yKasblBaTb HA OTMETKY Ha
nator. Kpato undepdnata.
JleBan pyuka Haxo- [ToBepHWTE NEBYIO PYUKY OO

anTtcA Ha otmetke /. otmeTku W,
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3ameHa namMno4yku B AyXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B oyxoBoMm LiKady NnoBpexaeHa, ee cneayet
3aMeHunTb. HoBble TepmocTorikme (ao 300 °C) namnoukn ana
HanpaxeHuAa 220—240 B ¢ uokonem E14 u mowHocTeio 25 BT
MOXHO MPUOOPECTV B CEPBUCHOM LIEHTPE WU B
Ccneunann3npoBaHHbIX MarasmHax. MIcnonbayiTe TONbKO 1aMnoykim
3TOro TUna.

A CyuiecTByeT OnacHOCTb NOpaXeHUA INEKTPUUECKUM
ToKOM!!

OTkntounte Npudop OT neKTpoceTn. Yo6eamTeck, YTo OH
NMOSIHOCTLIO OTK/OYEH.

1.TomecTuTe BHYTPb XO/I0AHOMO AyXOBOTrO LikKada KyxOHHOe
NosIoTEHLE BO U3BexaHne NoBPexXaeHW.

CepBucHan cnymoba

Ecnv Baw npubop Hy>xaaeTcsa B PEMOHTeE, Halla cepBucHas cryxoa
BCeraa K Bawum ycnyram. Mbl Bceraa ctapaemcsa HanTu
noaxoAdsilee pelieHne, UToObl M3GexaTbh B TOM YNC/E HEHYXKHbIX
BbI3OBOB CMeuMaancTos.

Homep E 1 Homep FD

[na nonyyeHna KBadUUMPOBAHHOMO 0BCY>XXMBAHWUA NPU BbI3OBE
crneunanncTa CepBUCHON Cny0Obl 00A3aTENIbHO YKadblBaliTe HoMep
nsnenna (Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawiero
npudopa. GupmeHHan Tadnnuka ¢ HoMepamMmn HaxoauTcA cnpasa
cOOKy Ha ABepLe OyxoBOro Likada. Ytobbl He TpaTuTb Bpems Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BAULINTE UX N TeNedOHHbIN HOMEP
CEPBUCHOW CNyObl 30ECh.

Howmep E Homep FD

2. CHMMUTE 3alUUTHbBIN KOANAaK NaMnbl: OTBUHTUTE €rO0, nosopavnsan
B/1IEBO.

3. 3ameHnTe NamMmnouKy Ha HOBYHO aHaorMUHOro Tuna.
4. CHOBa 3aBUHTUTE 3aLUNUTHBINA KOMNak.

5. /13BNeknTe KyXOHHOE NOMOTEHLIE N CHOBA NOAK/OUMTE NPUOOP K
3NEKTPUYECKON ceTn.

3alMTHBIA KONNaK namMnbl

Ecnu 3almnTHbIN KoNak namnbl NOBPEXAEH, ero creayeT 3aMeHuTb.
3alunTHblE KOMMNakyu MOXHO NPUMOBPECTM B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CoobWwmnTe Npu 3TOM CEPUNHBIN 1 3aBOACKOW HOMEP CBOEro
anekTponpudopa.

CepsucHan cnymba &

Obpatute BHMMaHWe, U4To BUSUT Creumanmucta CepBUCHON CyXObl
[ONA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWN, CBA3AHHbLIX C HEMpPaBWIbHbIM
YyX0A0M 3a NnpudopoMm, Aaxe BO Bpemsa AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA 6ecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYINbTaluUA NpU Henonagkax

KOHTaKTHble AaHHble BCex cTpaH Bbl Haiaéte B NPUIOXKEHHOM
CMNCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[lonoxuTecb Ha KOMMNETEHTHOCTL U3rotoBuTenda. Toraa Bel moxeTte
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT Batlero npudopa OyaeT npounsseaéH
rpaMOTHbIMKW CneumanucTaMmm n ¢ MCNobL30BaHMEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX YacTen.

PeKomeHAaLUuU N0 3KOHOMUU INTIEKTPOIHEpPrum U oxpaHe

OKpyMaroLueu cpeabl

B aTOoM pasaene Bbl HAWOETE pAd PEKOMEHAALIMI, KaK COKOHOMUTb
3NEKTPOSHEPI MO B MPOLIECCE BbINEKAHWA N XapeHWA N Kak
npaBuIbHO YTUAN3NPOBATb AyXOBON LKad.

OKOHOMUA INEKTPOIHEPruun

BkntouanTte nyxoBowi wkad anA npeaBaputebHOro Harpesa,
TO/IbKO €C/M 3TO yKasaHo B pelenTe uan B Tabamuax
npuroTosnexHua 61o4.

Mcnonbayiite TeMHble GOpPMbI 419 BbINEUKMW, OKpalleHHble B
YEPHbI LIBET WK MNOKPbLITbIE YepHOW amasnbto. OHK Nydlle
noraoLwatoT Tenso.

[BepLa oyxoBoro Likada Ao/mkHa ObiTe 3aKpbiTa BO BpeMA
NPUroTOBIEHNA NPOIYKTOB.

Ecnn Bbl neuete HECKOLKO NMUPOroB, /ydlle CTaBUTb UX B
OyXOBOW WKad cpasy oanH 3a ApyruM. I1ocne BbinekanuA
nepBOro nupora ayxoBon Lwkad OyaeT ropayunmM. bnarogapa
3TOMY BPEMSA BbINeKaHna BTOPOro nupora cokpartutcaA. Takxe
MOXHO OAHOBPEMEHHO NMoMeLlaTh B AyXOBOW WKad ABE
NPAMOYro/bHble (HOPMbI, CTaBA X PALOM.
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Mpw npurotoBneHun 6104, KOTOPbIE JO/MKHLI HAXOAWUTLCA B
[YyXOBOM LUKady AMTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUNTL
nyxoBon wkad 3a 10 MUHYT O OKOHYaHUA BPEMEHW
NPUroTOBNEHMA 1 JOBECTV 011040 A0 FOTOBHOCTU, UCMONbL3YA
ocTaTtoyHoe TENO AyXOBOro wkada.

I'IpaBmleaﬂ yTunu3auuma ynakoBKu

YTUAU3npyinTe ynakoBky ¢ cobMoAeHeM NpaBui 9KOI0MMUYeCcKom
©6e30MacHOCTU.

[aHHbI Nprdop MMEeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponernckum Hopmam 2012/19/EU ytunmsaumn

31EKTPUYECKMX 1 3NEKTPOHHbBIX NprnBopoB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONpeaenatoT AeiCTByoWmMe Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna Bo3spaTta u
yTUAN3aUMK CTapbIX NPUOOPOB.



MNMpoTtecTUpoBaHo AnA Bac B Halleh KyxHe-CTyAUM

B npunoxeHHbix Tabnvuax Bel Hangéte 6onblon BuiGop 604 1
ONTUMasbHblE YCTAHOBKMW A1A UX NPUroTOoBAEHNA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakol BMA Harpesa v Kakaa Temneparypa fyJlle BCero
noaxodAaT ana Bei®paHHoro 6ntoga. B Hawei Tabnuvue Bbl HaliaéTte
yKasaHua, Kakme npuHaaneXxHoCcTu cneayeT Ucnob3oBath U Ha
KaKol YpOBeHb UX ycTaHaBNMBaTb. KpoMe TOro, Bbl MNoayynte
COBETbI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUrOTOBAEHWIO MULLIN.

YKasaHuAa

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

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

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

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

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

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

Muporu u BbineuKa

BbineKaHve Ha 0AHOM ypOBHe
Jlydwe Bcero BeinekaTb MUMPOrK C NMOMOLLBLIO PEXUMA BEPXHETO U
HxkHero xapa (2.

Mpwu BbINEKAHUM B PEeXMME KOHBEKLMUK [£] pekomeHayeTcA
pasmellaTtb JONOMHWUTENbHOE 0B0PYA0OBaHME HA CRedytoLmnxX
YPOBHSAX:

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

BbineKkaHWe Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX

Mcnonb3yiite pexmm KOHBEKUMN

BbicoTa pacnono)XeHusa NpoTUBHEN NPW BbiNeKaHU Ha 2 YPOBHAX:
= OManmMpoBaHHbIN NPOTUBEHb: YPOBEHbL 3
= AIOMUHUWEBBIN MPOTMBEHB: YPOBEHDL 1

Bniopga, oaHOBpPEMeHHO NnoMellaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOM
wKad, MOryT ObiTb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMA.

B Tabnuuax Bbl HAMOETE MHOMOYNCEHHbIE pekomMeHgaunnm no
MPUrOTOBTIEHUIO KaXXAoro énoaa.

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

dJOprI AnA BbiNeKaHuA

Jlyywe Bcero noaxoaAT TEMHbIE MeTa/IMYeckmne Gopmbl AnA
BbiNeKaHuA.

Mpun MCnonb3oBaHUN CBET/LIX (POPM U3 TOHKOro MeTasnna Bpemsa
BbIMEKaHWA YBEMUMBAETCA, @ NMPOr NOAPYMAHMBAETCA
HepaBHOMEpPHO.

Ecnu Bbl NCNONL3YETE CUIMKOHOBBLIE (POPMbI, OPUEHTUPYITECH HA
XapakTepUCTUKN 1 peLenTbl UX narotosutena. CUIMKOHOBLIE
(hOpPMbl YACTO MeHblLE Mo pasMepy, Yem 0OblUHbIE (HOPMbI,
NOSTOMY KOMIMYECTBO TecTa 1 peuenTypa Ansa HUX MOryT OblTb
HECKOJ/bKO UHbIMMU.

Tabnuubl

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

Ecnu Bbl NpeaBaputensHO HarpesaeTe AyxOBOW LKad, ykasaHHoe
3[1eCb BPeMA BblnekaHna cokpatutca Ha 5-10 MUHyT.

L1onOAHUTE/IbHYIO MHGOPMALIMIO MOXHO HaiTy B pasaene «CoBeTk!
10 BbINEeKaHW0o», KOTOPLIA NPMBOANTCA NOC/e Tab/mL.

[nA BbinekaHua 0HOro TopTa Ha OHOM YPOBHE NOMecTUTe (hopMy
Ha aMa/IMPOBaHHbIA MPOTUBEHb.

[Mpy 0AHOBPEMEHHOM BbINEKAHUMN HECKO/bKMX TOPTOB MOXHO
NMOMECTUTb HECKO/IbKO (DOPM BMECTE Ha peLleTKy.

Muporu B popme ansa BbineKaHUA Popma Ha peLuéTKe

YposeHb Bua HarpeBa Temnepartypa, Bpemsa BbinexkaHus,
°C

MUH.

TopT ®opwma ana TopTa us Genowt xectn, 1 (] 220-240 40-50
031 cw. 143 = 190-200 35-45

Knw ®dopwma Anda TopTa us 6enowt xectn, 1 (] 220-230 40-50
@ 31 cm.

Mupor* ®dopma ana nupora us 6enow xectn, 2 (] 180-200 50-60
@ 28 cm.

Bucksut, 06bIYHOE TECTO ®opma BEHOK/MpAMOYro/ibHanA 2 = 160-180 55-70
3 NpAMOYrosibHble (POPMbI 3+1 140-160 70-90

* Ona OAHOBPEMEHHOIO BblNEKaHNA HECKOJIbKNUX MNPOroB yCTaHOBUTE (i)OprI ANA BbiNEKaHMA Ha PeLeTKy.
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Muporn Ha NpoTUBHE Bbicota Pemwum Temnepatypa, Bpemsa npurotoBne-
HarpeBa °C HUA, MUH.

Myl [MpoTMBEHb ANA AYXOBOro LKada 2 (] 200-220 25-35
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHL + NIOCKUI 1+3 170-180 35-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHDL + YHMBEPCanb- 1+3 170-180 35-45
HbIA ryOOKWA MPOTUBEHb

Bbineuka 13 cnoeHoro Tecta [MpoTnBEHb ANA OyXOBOro wKadha 3 180-200 25-35
ANOMUHWEBBIM NPOTUBEHL + MIOCKUI 1+3 170-190 30-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YyHMBEPCANb- 1+3 170-190 30-45
HbIVi FyOOKWIA MPOTUBEHb

Mpoxkn 6Epek YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 (| 190-200 40-55

[ononHUTeNbHbIA NPOTUBEHL MOXHO NPUMOBPECTM B CNELMann3MpoBaHHbIX MarasuHax Uan B CEPBMCHOM LIEHTPE.

Xne6 u xnebobynouHble usgenun Bbicota Pemum Temnepatypa, Bpema npurotosne-
Harpesa °C HWUA, MUH.
Xned 13 apoxokeBoro Tecta, 1,2 Kr Mykn* (- OMannpoBaHHbIA NPOTUBEHL 2 O 270 8
npeaBapuTebHbIM HarpeBoM) 200 3545
Xned ns Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr Myku* (C OMannpoBaHHbI NPOTUBEHL 2 O 270 8
npeaBapuTesbHbIM HarpeBoM) 200 40-50
XneBobynouHble nsnenns OManMpoOBaHHbIV NPOTUBEHL 3 o 200-220 20-20
(HanpuMep, pXaHble)
* Hukoraa He neite Boay NpAMO Ha AHO ropAvyero AyxOoBOro wkada.
Bbineuka BbicoTa Pextium  Temnepatypa, Bpems npurotoBne-
HarpeBa °C HUA, MUH.
[leueHbe OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHbL + NAIOCKKI NpoTn- 1+3 140-150 20-30
BEHb A1A OyXOBOro wwKada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHMUBEPCAb- 1+3 2] 140-150 20-30
HbI rNyOOKUA NPOTUBEHD
bese OMmanMpoBaHHbIA NPOTUBEHb 3 80-90 180-210
[ToHYMKM OMmanMpoBaHHbIA NMPOTUBEHb 2 = 190-210 30-40
MwuHAaanbHOE neyeHbe OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 (] 110-130 30-40
ANOMUHMEBBIN MPOTUBEHL + NAOCKMI NpoTu- 1+3 100-120 35-45
BEHb /1A AyXOBOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHMUBEPCAb- 1+3 100-120 35-45

HbI rNyOOKWA NPOTUBEHD

JononHnTtenbHble NPOTUBHU MOXHO npmoépecm B cneunann3npoBaHHbIX MarasnHax B Ka4ectBe JOMNO/THUTETbHOIo OéOpyﬂOBaHVIH.

I'IpaKTqucr(Me coBeTbl N0 BbINEeKaHUIO

Ecnu Bbl XOTUTE NPUroToBnUTh 611040 MO CBOEMY
peuenTy.

OpueHTHpyiTech Ha noxoxee G100, BKIIOYEHHOE B TAGNLLY.

Kak yaHaTb, roTOB /i1 MMPOr 13 6e34Pp0oXKEBOro
TecTa.

MpunbnnanTensHo 3a 10 MUHYT 10 OKOHYAHWA BPEMEHWN BhiNeKaHus, yKasaHHOro B
peuenTe, NPOTKHUTE MMPOTr B CaMOW BbICOKOW TOUKE TOHKOW AepeBAHHOM Nanoykon. Ecnn
Ha masouke He ocTaHeTcA CeaoB TecTa, MMPOr rOTOB.

[Mvpor nonyunnca NAOCKUM.

B cneayowmin pas Mcnonb3yinTe MeHbLLIE XUAKOCTY WK 3adainTe TeMnepaTypy Bbineka-
Hua Ha 10 rpaaycos Hwke. Cneaynte ykazaHHOMY B PeLIENnTe BPEMEHW, OTBEAEHHOMY Ha
B3OMBaHWe TecTa.

MMupor XopoLLo NOAHANCA B cepeanHe, HO
OCTa/ICA HU3KMUM MO KPaAM.

He cmagbiBaiite dopmy. Korga nupor 6yaet rotos, OCTOPOXHO U3BNEKUTE ero U3 hopMbl
C MOMOLLbIO HOXa.

[Mnpor canwkom NnoAPYMAHNNCA CBEPXY.

MocTaBbTe NUPOT B AyXOBOW LKad Ha 6onee HU3KUIA YPOBEHb, YCTaHOBUTE B01ee HUBKYIO
TemnepaTtypy BbiNeKaHua 1 BbiNeKaiTe NUPor YyTh OOMbLLE.

[Mnpor BbIWEN CANLWKOM CYXUM.

MPOTKHWTE rOTOBbLIA MMPOr NanoUYKOW B HECKO/bKMX MecTax. COPbIZHUTE ero PPyKTOBLIM
COKOM W/ KaknM-HMBYb afikoro/ibHbiM HanMTKOM. B creaylowmin pas yctaHoBUTE TemMre-
patypy BbinekaHva Ha 10 rpadycoB Bbilie 1 COKPATUTE BPEMA BbiNeKaHus.

Xned unu Beineuka (Hanpumep, TBOPOXHbIN
NUPOr) NOAYYUINCL KPaCUBbIMU, HO BHYTPU HE
NPONEKANCH (MOTYYNINCH BNAXHbIE, C MOKPbLIMM
yyactkamm).
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B creayrolmin pas ncrosb3yinTe MeHbLUe XUAKOCTU ¥ NMoAepXuTe Balle O/11040 B yXOBOM
wkady HemMHOro nogosbliue npu Gonee HU3KOIN TemnepaType. B ciyyae nMporos ¢ cou-
HOWM HAUMHKOW, CHauyana BbINEKNTE KOPXX OCHOBAHWA. 3aTeM MOChINbTEe 3TOT KOPXK KOO-
ThIM MUHZAIEM WK NAHUPOBOUYHBLIMU CyXapAMMU 1 TOSILKO NMOTOM BbI/IOXUTE HAUMHKY.
CnenyiiTe ykazaHuAM peLenTta 1 pekoMeHA0BaHHOMY BPEMEHU BbiNeKaHus.



MeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuTe Gonee HU3KYO Temnepatypy; Tak neyeHbe nNoapyMAHUTCA poBHee. Bhine-
KaliTe camble HEXHble BUIbl MeYeHbA B PEXUME BEPXHErO U HXHero xapa (= B oauH
ypOoBeHb. BuicTynatowan Hag npoTuBHeM Oymara [1A BbINEUKM MOXET TakXKe BAWATL Ha
LUMpKynAaLmMio Bosdyxa. Beceraa obpesaiite Bymary no pasmepy npoTUBHA.

DpPYKTOBLIN NMPOr HEAOCTATOYHO MPOMNeYeH
CHUY.

B cnenyowmin pas yctaHoBUTE NUMPOT Ha 00/1ee HN3KNUIA YPOBEHB.

BbiTekaeT (hpyKTOBbIV COK.

B CﬂeﬂnyLLlI/Iﬁ pas l/ICI'IOﬂbC%yVITe yHMBepCaﬂbelVl NPOTNUBEHb, €C/IN OH Yy BaC UMEETCA.

Menkana Bbineuyka 13 ApOXKEBOro Tecta c/auna-
€TCA BO BpeMA BbiNeKaHUA.

Crapaiitecb 0CTaBNATb MEXAY U3AeNUAMU PACCTOAHNE OKOJIO 2 CM. Tak y Hux OyaeT
[OCTaTOYHO MecTa AnA yBEeMYeHVA B pasMmepax 1 NnoApyMAHMBAHUA CO BCEX CTOPOH.

Mpu BbINEKAHWUM Ha ABYX YPOBHAX HA BEPXHEM
NPOTUBHE NeYeHbe 3apyMAHMNOCE BOSbLLE, YEM
Ha HUKHEM.

Mpw BbINEKaHWUM Ha PasHbIX YPOBHAX BCEraa Nonb3yiTech PEXUMOM KOHBEKLMU [&]. Ecau
Bbl CTABUTE HECKO/ILKO NPOTVBHEN A1A OAHOBPEMEHHOMO BbiNeKaHUA, 9TO HE 3HAUNT, UTO
OHM ByayT rOTOBbI OAHOBPEMEHHO.

[Mpw BbINEKAHUM MUPOrOB C COYHOM HAUYMHKOM
oBpaszyeTca BOAAHOW KOHOeHcaT.

Mpwu BbiNekaHun MOXeT 00pa3oBbIBATLCA BOAAHON Nap. YacTb 3TOro napa BbIXOAUT Yepes
0TBEpCTME B [BepLie AyXOBOro wWKada 1 MOXeT CKOHAEHCMPOBAaTLCA Ha naHenu ynpasne
HUA UK Ha NMLUEBLIX NaHenAx Haxoaalleica nodans3oct mebenu B Buae Kanesb Bodsl. C

TOYKM 3peHMA PUINKK, 3TO HOPMaASILHOE AB/IEHNUE.

Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNob30BaTh HOBYHO XaponpouHyto nocyay. [na
3axapuBaHvA BO/bLINX KYCKOB NMPOAYKTOB MOXHO Takxe
MCMO/b30BaTh SMaIMPOBAHHbI NPOTUBEHb.

Jlyule Bcero noaxoanT CTekNAHHaA nocyaa. YoeamuTtecs, uto
KpbilKa KaCcTPoIM XOPOLLO 1 MIOTHO 3aKPblBAETCA.

Mpu NCNoNL30BAHNM BMaNMPOBAHHON NOCyabl cneayeT 400aBNATL
60/blLUE XUOKOCTU.

Mpu MCNONBb30BAHUK XAPOBEH U3 HepXaBetoLLel cTann MAaco OyaeT
Xy>Ke MOAPYMAHUBATLCA U Jaxe MOXET 0CTaTbCA HEMpoXapeHHbIM.
B naHHOM ciyyae cneayeT yBenmunTb BDeMA NpUroToBIeHA.

[lononHWTeNbHbIE YKasaHnAa B Tabnuuax:
MpuroToBsieHne 6e3 KPbILLKN = 683 KPbILLKN
[MpUroToBAEHNE C KPLILWKOW = MO KPbILLKOWN

Bcerna yctaHaenusanTte nocyay no LEHTPY pPeLleTKu.

[opAYYyto CTEKNAHHYIO NOCYAy CneayeT CTaBUTb Ha CYX0e KyXOHHOe
nonoteHue. Ecnn noctaButh ee Ha BNaXXHOE WK XONOAHOE
OCHOBaHWE, CTEK/I0 MOXET JIONHYTb.

HapeHue

Lo6aBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWAKOCTU. [JHO nocyabl
NOJ/HKHO ObITb MOKPLITO C/I0EM BO/bI TOJILMHON MPUM. Y2 CM.

Mpw xapeHnn goBaBnAaiRTe JOCTATOYHOE KOMMUYECTBO XUOKOCTU.

JIHO nocyabl AOMKHO ObITh MOKPLITO CNOEM BOAbI TONAWMHON 1-2 cMm.

KoAn4ecTBO XMAKOCTU 3aBUCUT OT COpTa MACa N OT mMatepunana
nocynbl. Ecnn Bbl roToBUTE MACO B SMa]'II/IpOBaHHOVI nocyne,
ﬂOéaBﬂHVITe HeMHOro 0osbLue XNOKOCTU, YEM B CTEK/TAHHYIO
nocyay.

Mocyna 13 HepykaBetoLLel CTan He OUYeHb NOAXOAUT 1A XapeHus,
MsaAco 6yneT MeHblLie NoaPYMAHMBATLCA U MeAIeHHEe rOTOBUTLCH.
roToBLTE €ero npu Gosnee BbICOKONW TeMnepatype u/unmn donee
ONUTeNbHOE Bpems.

3aapuBaHHWe Ha rpune

[Mpwn 3axxapuBaHUM Ha rpuie BCeraa AepXunTe ABepLy AyXOBOro
lwKada 3aKpbITON.

[Mepen nomelleHnem NPOAYyKTOB B yXOBOW LWKad anA
3axapuBaHnA Ha rpuae NpeaBapuTeNbHO HarpenTe ero B Te4eHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MoMecTUTe KyCcKv MPOayKTOB NPAMO Ha pelleTky. Ecin Bbl
rOTOBWTE TOJILKO OMH KYCOK MPOAYKTa, ero ayJylie rnoMecTuts B
LEHTP PEeLIeTKW.

YcTaHoBUTE 3ManMpoBaHHbIN NPOTUMBEHL Ha ypoBeHb 1. Tyaa Oyadet
CcTekaTb MACHOW COK, WU JyXOBOW LWKad He 3arpA3HUTCA.

He ycTaHasnmBalite Ha ypoBeHb 4 Uan 5 NpoTUBEHb A8 AyXOBOIo
wKada win yHMBepCabHbIi NPoTUBEHb. [1oa Bo3aeicTareM
CU/ILHOIO »Kapa OHW MOTyT AeOPMMPOBATLCA 1 MOBPEANTD
BHYTPEHHIOIO YacTb AyXOBOrO LKada npu UX N3BneUYeHnn.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMpaNTe KYCKM OAVHAKOBOMN TONLMHbL. Tak
OHW pPaBHOMEPHO NOAPYMAHATCA U COXPaHATCA COYHbIMU. Dune un
CTENKM cneayeT CONUTb NOCAE XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKW MO MPOLWECTBUN %3 BPEMEHW MPUroTOBAEHUA.

HarpeBatenbHbli 31EMEHT rpuaA BKIKOYAETCA U BblKKOYaeTcA
aBTOMaTNYeCcKn. IT0 HOpManbHOE ABNeHWe. YactoTa BK/IIOUEHUI U
BbIK/TIOYEHNIA 3aBUCUT OT 3a[aHHOW CTEMNeHN Harpeea rpunAa.

Msaco

Mo ncTeueHnn NoNOBUHLI BPEMEHW NepeBepHUTE KyCKU MAca.

Koraa xapkoe OyaeT roToBo, ero cneflyeT OCTaBuTb L€ Ha
10 MWHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM AyXOBOM WKady, 4ToObl MACO
flyyllle NPONMTaIOCh COKOM OT XapeHus.

1o OKOHYaHWMM NPUrOTOBNEHNA 3ABEPHUTE MACO B (DOJbIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

MNPy NPUrOTOBIEHUN XKAPKOT0O U3 CBUHUHbI C KOXEeW HaapexsTe
KOXY KPECT-HAaKpEeCT 1 MOMOXWUTE MACO B MOCYy CHauana Koxen
BHU3.

Msaco Bec Mocyna Beicota Pewum Temnepatypa B °C, ypoBeHb Bpemsa npuro-
Harpesa MOLLUHOCTH FpuUnA TOBNEHUSA, MUH.
YKapkoe 13 roBaanHbl 1,0 kr NoA KPbILLKOWN 2 (| 220-240 Q0
(Hanp., pebepHan yacTb) 71,5 o 5 =5 510-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
dunenHana yacTb roBAAVHbI 1,0 kr 6e3 KPbILKN 2 O 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 O 190-210 90
Mano npoxapeHHbIi pocTOnd 1,0 kr 6e3 KpbILLKK 1 X 210-230 40
X0opoLLo NpoXapeHHble BUPLITEKCHI* PeweTtka 5 ] 3 20
Mano npoxapeHHble OUdLITEKCHI* 5 ] 3 15

* MpenBapuTensHO Harpete AyxoBoW WkKad B TeYeHMEe 5 MUHYT.
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Msaco Bec Mocyna Boicota Penmium Temnepatypa B °C, ypoBeHb Bpemsa npuro-
HarpeBa MOLLHOCTH rpuna TOBJIEHUA, MUH.
CauHMHa 6e3 Hapy>XHoro cana 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 x 190-210 100
(Hanp.,  Wweiag uacte) 1,5 kr 1 % 180-200 140
2,0 kr 1 X 170-190 160
CBWHWHA C HapYXXHbIM CaioM 1,0 kr 6e3 KPbILLIKK 1 X 180-200 120
(Hanp., CnuHHaA 4acCTb, OKOPOK) 71,5 e 1 7 170-190 150
2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHana pebepHan yacTb CBU- 1,0 kr noAa KpbILWKOW 2 O 210-230 70
HVHbI C KOCTAMMU
batoH 13 mAcHoro dapua 7501  0€s KpbILKK 1 170-190 70
mAca
Konbacku npnén. PeuweTka 4 ] 3 15
750 r
3aneyeHHan TenATuHa 1,0 kr 6e3 KpbILLKK O 190-210 100
2,0 kr O 170-190 120
BapaHba Hoxka 6e3 KocTu 1,5 kr 6e3 KpbILLKK 1 150-170 110

* [MpenBapuTenbHO Harperte AyxoBOW WKad B TEYEHNE 5 MUHYT.

Mrtuua

YKasaHHbIli B Tabnuue BeC OTHOCUTCA K MOArOTOBIEHHONW K
3aXapvBaHuio 1 He hapLIMPOBaHHON NTULE.

CHauana ynoxuTe Lenyto NTuLy Ha peLleTKy rpyakoi BHUS.
MepeBepHUTE ee Mo NCTEUYEHUN %3 BPEMEHWN MPUrOTOB/IEHWA.

KYCKI/I, pynetbl U rpyaky NHOEVKN cnenyert nepesopaymBaTb No
NCTEYEHUN NOMOBUHLI BPEMEHW MPUrOTOBAEHNA. KyCKM NTUUbI
nydule nepeBepHyTb NO NCTEYEHUN £ BpeMeHU NpUroToBAEeHNA.

[Mpw npuroToBneHnn YTKWU UK TyCA, NPOTKHUTE KOXY NTWULbI NoA
KpbIbAMW ANA BbITEKAHWA XMpa.

[TTua NnoayuYnTCcA OYeHb PYMAHOM, C XPYCTALLEN KOPOUKORN, ecrin
He3a/0/ro A0 KOHLA BPEMEHN NPpUroToBleHnA cMmasaTh ee
CNIMBOYHbLIM Mac/ioM, paCTBOPOM CO/IM B BOAE WAN anesbCUHOBbIM
COKOM.

Ecnu Bbl Xapute NTWLY Ha rpune NpAMO Ha pelleTKe, yCTaHOBUTe
SMa/IMPOBaHHbIA NPOTUBEHL HA YPOBEHb 1.

Mtuua Bec Mocyna Bbicota Pexum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa ° TOBJNIeHUA, MUH.

[MonoBuHKM UbINAEHKA, 1-4 LWTYKK 400 r kaxaan Pewetka 2 200-220 40-50

Pasnenannas kypuua 250 r Kaxabli KyCoK Pewetka 2 200-220 30-40

Llenana kypuua, 1-4 wrykn 1,0 kr kaxaaa Pewetka 2 190-210 50-80

YT1Ka 1,7 kr Pewetka 2 180-200 90-100

lychb 3,0 kr Pewetka 2 170-190 110-130

Monogaa vHaoerika 3,0 kr Pewetka 2 X 180-200 80-100

2 HOXKW MHAENKM 800 r kaxaan Pewetka 2 X 190-210 90-110

Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKM PbIBbl MO NPOLIECTBUN 23 BPEMEHM.

Llenyto pbiby nepesopaunBath He HyxHO. CTaBbTe Lenyto pbidy B
[lyXOBOW LKad, YIOXNB ee OPIOLIKOM BHU3, CMIUHHBIM MJIaBHUKOM
BBEpX. JnA noanepxaHusa pbiObl B YCTOWUMBOM MOMOXEHWN
NONIOXNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIin KapTodesnb v NocTaBbTe
MasIEHbKUIA XXapOonpPOYHbIA cocyA.

[Mpw 3anekaHumn dune pblébl N006aBbTe HECKO/ILKO CTOOBbLIX JIOXKEK
XNOKOCTU ANA TyWeHWA.

Ecnu Bbl apuTe peiOy Ha rpuie NpAMO Ha peLleTke, YCTaHOBUTe
SMaNNPOBaHHbI NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1.

Pbiba Bec Mocyna BbicoTa Pexm Temnepatypa, Bpema, MUH.
HarpeBa °

Benas unu gpyras puia (uenaa), 600 r OMannpoBaHHbI MPOTMBEHL 3 O 180-190 45-55

Hanpumep oopaaa

YXvpHasa pbida (ManbiMu Kyckamu), Pewetka* 2 O 180-190 45-55

Hanpumep 10COChb

daplunpoBaHHasa Mepsy3a 1,0 kr OMmanMpoBaHHbIi NPOTUBEHL 3 O 180-190 55-65

* [MocTaBbTe amMaMpPOBaHHbI MPOTUBEHL Ha YPOBEHb 1.
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PeKomeHAaLMK NO }apeHUIo B rpune

[lnAa Takoro Beca XapKoro B Tabnuue Het

3HaAYEHWUI. NPUroToBAEHNA.

BbléepMTe napameTpbl anAa 6nunxaiiwero 6onee NErkoro Beca u yBennubTEe YKal3aHHOE BpemMA

Bbl XOoTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /1M XKAPKOE.

|/|C['I0ﬂb3yI71Te TEePMOMETP A/1A MACca (Bbl MOXeTe npmoépecm €ro B cneunannsanpoBaHHOM

MarasviHe) Uiy CHUMUTE «Mpo0y NOXKOMN». [INA 8TOro NOXKON HaaaBuTe Ha xapkoe. Ecnvm oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO roToBO. Ecnm OHO NpoaaBAnMBaETCA JIOXKKOW, TO ero Hado XapuTb eLué.

YKapkoe CmiKoM TEMHOE, a Kopouka
mMecTamu nogropena.

[poBepbTe YPOBEHL YCTAHOBKM 1 TemMneparypy.

YKapkoe nosyuniock XopoLlo, a Coyc nof-
ropern.

B cneaytowumii pas Bo3bMuUTE NOCYAy MEHbLLEro pasmepa unmn 1odasste G0MbLIE XUOKOCTM.

>Kapkoe nonyynnock XopoLo, HO Coyc
CNMLLKOM CBET/bIN N XNOKWIA

B cnenytowmii pas BosbMuTE nocyay 00/bliero pasmepa uv 400aBbTe MEeHbLLE XUAKOCTU.

Bo Bpemsa npurotoeneHna xapkoro oépa-
3yeTcA BOAAHON nap.

Ha Bausnexallein NoBepxXHOCT Mebenn 1 cTekaTb KanaaMmu no Hew.

3TO HOPMa/ILHO 1 0OYCNIOBIEHO 3aKOHaMK OU3UKK. Bosbliasa YacTb BOAAHOMO napa oTBOAMTCA
yepes BbIxoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO0AHON NaHenu BbiKuaTenen nm

3aneKaHku, cydne, ToCTbI
Bcerna ctaBbTe hopmy Ha peLleTky.

Mpw 3anekaHun nnn 3axaprBaHum NPOAYKTOB HEMNOCPEACTBEHHO
Ha pelweTke, 6e3 Nocydbl, NOCTaBbTE AMA/IMPOBAaHHbIN MPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW LiKad) MeHbLIE 3arpA3HUTCA.

CocTosHWe 3anekaHku OyaeT 3aBUCETb OT €€ BbICOThl U OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, NpeacTasneHHble B Tabnuue, ABAAOTCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU.

Bnrono MNocyna Bbicota Pemum Temnepatypa Bpewms npwuro-
HarpeBa B °C, cTeneHb TOBJIEHUA,
Harpesa rpunsa MUH.
Cnagkue cydne (Hanpumep, TBopoxHoe cydne Dopma ana cydne 2 O 180-200 40-50
c pykTamu)
[MMKaHTHbIE 3aMeKaHKN U3 rOTOBbLIX MPOAYKTOB ®opwma anAa cydne nam ama- 3 O 210-230 30-40
(Hanpumep, 3anekaHka 13 MakapoH) NIMPOBAHHBIA NPOTUBEHb 3 ] 510-230 2030
[MMKaHTHbIE 3aMeKaHKN U3 ChIPbIX MPOOYKTOB® ®opma anAa 3anekaHok M 2 160-180 50-70
(Hanpumep, kapTodenbHaa 3anexkaHka) SMa/IMPOBaHHbLIN NPOTUBEHb 5 7 160-180 50-70
[MomxapuBaHne TOCTOB PeweTtka 5 ] 3 4-5
[MoapyMAHMBAHWE KOPOYKM Ha TOCTax PeweTtka 3+1 X 170-180 8-12
* BelcoTa 3anekaHky He OOo/HKHa NpeBbilaTth 2 CM.
Monydpabpuratsbl
CneaynTe UHCTPYKUMAM NPOU3BOAMTENA HA YNaKOBKeE.
MokpblBaA AOMONHWTENBHOE 0O0PYAOBaHKe Bymarov A1A BbIMeYKH,
ybeantecs, uTo 3Ta Oymara npuroaHa anAa UCnosib3oBaHnA npu
BbICOKMX Temnepatypax. Pasmep Bymaru OO/HKEH COOTBETCTBOBATh
pa3mMepy 61t04a, KOTOPOE Bbl COOMPAETECH FOTOBUTb.
MonyyeHHbIn pesynbTaT NPAMO 3aBUCUT OT TMna npoaykTa. Cbipble
NPOAYKTbI MOMYT MMETb HEPABHOMEPHbIN OTTEHOK.
bnroao HononHutenbHoe obopyaosaHne Bbicota Pexum HarpeBa Temnepatypa, Bpems, MUH.
°C
KapTtodens-thpu PelieTka unn amanmpoBaHHbIi npo- 3 (] 190-210 20-30
TUBEHb
Muuua PelueTka (i 200-220 15-20
Muuua Ha BareTe OManMpoBaHHbI NPOTUBEHL 3 [ 190-200 20-25

YKa3zaHue: B npoLecce NpuroToBneHUA 3aMOPOXXEHHbIX MPOAYKTOB
NPOTMBEHb MOXET NOKOPOBUTLCA. MPUUMHOI 3TOro ABNAETCA
nepenas B TeMnepartypax, KOTopblii UCMbITLIBAET NPOTUBEHb. B
npouecce BbinekaHusa gedopmauna nponaaaeT.
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Ocobblie 6ntona

Mpn HUBKMX TemnepaTtypax XOpoLUO NoayyaeTca KpemooOpasHsbit
MOrypT M NPEKPacHO NOAXOAUT APOXKEBOE TECTO.

CHauana n3Bnekute n3 ayxoBoro Lkada A0NoNHUTENIbHOE
o6opyaoBaHme, a TakXe OnopHbIe PeLleTKn (Hanpasnaowme),
YCTaHOB/IEHHbIE HA JIEBOW U NPaBOW CTEHKE.

MpurotosneHue noryprta

1.Bckunatute 1 autp monoka (3,5 % XMPHOCTW) W fante emy
oxnaanTteca Ao temnepartypbl 40 °C.

2. lo6aBbTe B Mosioko 150 1 1orypTa (Ox1axaeHHoro B
XOIOAWbHUKE) 1 NepemeLlanTe.

3. Pasnente cmech No vawkam uim 6aHouykam 1 3aKponTe nx
NULWEBON NAIEHKON.

4. MpenBapuTenbHO HarpenTe AyxoBOW WKad, cornacHo
yKagaHUAM.

5.3artem YCTaAHOBUTE YallKn nimn B6aHOUKM Ha JHO AyXO0BOro wkKada
N TOTOBbTE COIMNacHO yKa3aHUAM.

PaccTtoinKa apomHeBoro tecta

1. [pUroToBbTE APOXOKEBOE TECTO OObIYHLIM CMOCOOOM. MomecTuTe
TECTO B XXaPOMPOUHYIO KEPAMUUYECKYHO NOCYdy U HaKpOWTe ero.

2. [MpenBapuTenbHO HarpenTe AyxoBoW Wkad, cornacHo
yKazaHuam.

3. Belk/tounte npudop v Nocne BbIK/YEHUA JanTe Tecty
NOAHATLCA BHYTPU LUKada.

bnroao Mocyna BbicoTa Pexum Temnepartypa Bpemsa
Harpesa
Worypt YcTaHoBUTE Yallky  Ha AHO AyXOBOro [MpenBaputenbHbii Harpes npu 50 °C 5 MuH.
NI GaHOUKM LK
6aHo ada 50 °C 8 u.
Pacctoiika apo)oke-  YCTaHOBMTE apo-  Ha AHO AyXOBOro MpensaputenbHbii Harpes npu 50 °C, 5-10 MuH.
BOro Tecta MpOHHyto nocyay wkaca BbIK/IIOUMTE MPUOOP 1 MOMECTUTE 20-30 MUH.
APOXOKEBOE TECTO B AyXOBOW LIKad.
PasmoparusaHue
Bpema pasamopaxnBaHua 3aBMCUT OT Tvna 1 KonndyecTea
nNpoAayKTOB.
Cnenyinte MHCTPYKUMAM NPOU3BOANTENSA HA YNaKOBKE.
3BneknTe 3aMopoXXeHHble NPOAYKThI 13 YNaKoBKMW, MOMECTUTE MX B
COOTBETCTBYOLLYIO MOCYyAy, a 3aTEM Ha peLleTKy.
MTuuy cnenyeT yknaablBath Ha G000 TPYAKON BHUS.
3amopoMeHHbIe NPOAYKThI HononHutenbHoe Bbicota Pewium  Temnepatypa
ob6opynosaHue Harpesa
Hanpumep: TopTbl CO CAMBKamMK, C Mac/AHbLIM KDEMOM, C LOKoNaaHon Peluetka 1 Tepmoperynatop gon-

UK caxapHOi rnasypbto, MPYKThI, KypuLa, Kondacku u Maco, x1eo,
xne6oByNouHbIe U34eNA, MMPOry 1 ApyraA KOHAUTepCcKanA Bbineuka

XXeH HaxoaunTbCA Ha
HyﬂeBOIZ OTMETKE.

CywieHune

McnonbayiiTe TONbKO KaueCTBEHHbIE Y XOPOLWWO BbIMbIThIE (DPYKThI U
OBOLLN.

[HanTe BoAe cTeyb M NOAOXANTE, MOKa (PYKThl (OBOLLM) XOPOLIO
OOCOXHYT.

[MoKpoNTE 3MaNMPOBaHHLIN MPOTUBEHb N PELLIETKY CreunanbHOm
Gymaroi 4nA BbINEYKM UK BOLLEHOW Bymaroi.

[Mepuoanyeckn nepesopavmBanTe MPyKTbl (OBOLLN).
Korga oHW noapyMAHATCA, AavTe UM NOACOXHYTb U CHUMMUTE C

éymaru.

bnroao BbicoTa Pexum Harpesa Temnepatypa, ° Bpema npuroToBneHusn, 4.
C

600 r HapesaHHbIX NoMTUKamu ABIOK 1+3 80 npuén. 5y

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

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

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

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

BHumaHue!

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

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

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

MpurotoenexHue

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

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

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

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

MporpaMmmupoBaHue

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

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

3. 3akpoliTe ABepLy AyxOBOro Likada.

4.YcTaHoBWTe nepekntoyatesb Beldopa PyHKLNUIA HA OTMETKY
HWKHero xapa .

5.3apnante Temnepatypy 170-180 °C.

MpuroTtosneHue BapeHbA

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

M3Bnekute BaHku 13 OyxoBOro wkada npuMepHo yepes 25-

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

DPpYKTbI B IMTPOBbIX GaHKaXx

C MOMeHTa nofiBNeHUnA nysbipen Ha octaTtouHom Tenne

A6noku, cmopoanHa, KnybHuKa OTK/MOUNTH npuén. 25 MuHyT
YepellHna, aBpMKOChl, NEPCUKM, CMOPOANHA OTK/IHOUUTD npnén. 30 MUHYT
AGnouHoe, rpylIeBoe Un CAMBOBOE Mope OTK/IHOUUTB npuén. 35 MUHYT

MpuroToBneH1e OBOLLHbLIX KOHCEPBOB

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

OBoOLLM B XONIOA4HOM MapuHaae B JIMTPOBbIX 6aHKax

C MOMeHTa NoABAEHUA Nny3bipen Nnpu Ha octaTtouHom Tenne

Temnepatype 120-140 °C

Orypubl

- npunén. 35 MuH.

Ceekna

npuén. 35 MuH. npunén. 30 MuH.

Bptoccenbckan kanycTa

npunén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHan aconb, Kobpaby, KpacHoKavaHHaa Kanycra

npunén. 60 MuH. npunén. 30 MuH.

3eneHblli ropotek

npuén. 70 MuH. npunén. 30 MuH.

UsBneueHune 6aHOK U3 AyXOBOro LWKada

Mocne 3aBepLieHna NPUroTOBMEHNA U3BNEKUTE BaHKN 13 JyXOBOro
wkada.

BHumaHue!

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

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

CoBeThbl N0 NMPUroTOBJIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM coaepXaHUueM akpunamuvaa

O6Lwwue coBeTbl = MakcumanbHO orpaHuyMBainTe Bpema NnpuroToBaeHuA.
m 3beraiite U3NULWHEro 3axapuBaHuA NpPOayKTOB.
= [MpoaykTbl 60NLWOro pasmepa 1 TOMLUHLI CoAepXaT Mano akpuiammaa.

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

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

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

KoHTponbHble 6ntoaa

Ot Tabnuubl ObiN COCTaBEHbI A1A PasINUHBIX KOHTPOMPYHOLLMX 3aKpbITbil AGMOYHBIA MMPOT Ha OAHOM YPOBHE.
opraHoB, 4tobbl 06/1erYnTbL NPOLIEAYPY NPOBEPKM U TECTUPOBAHMA YcTaHoBuTE padbeMHble POPMbl TEMHOIO LiBETA HA HEKOTOPOM
pPasHbIX OyXO0BbIX LIKAMOB. pacCcToAHnK Apyr oT Apyra.

3aKpbIThIi AGOYHbIA NMPOT Ha 2 YPOBHAX.

B cooteetcTtBuM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnm IEC 60350. .
YcTaHoBUTE padbeMHble (hOPMbl TEMHOIO LIBETA OAHY Haj APYroi.

BbinekaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

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

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

[Mporn B pasbeMHbIX hopMax 13 6enoii KecTu.

Bbinekaiite B pexuMe BEPXHEro v HIbKHero xapa = Ha

O[HOM ypoBHe. Vcnonb3yite amanmpoBaHHbI NPOTUBEHL BMECTO
PEeLWeTKN N NOCTaBbTE Ha HEro pa3beMHble (HOPMbI.

Bnrono MNpoTuBHMU, coBeThbl M NpeaocTepere- Boicota Pewum Temnepatypa, Bpemsa, MUH.
HUA HarpeBsa °C
MacnaHoe neyeHbe (C npeaBapuTebHbIM  [110CKNA NPOTMBEHL ANA AyXOBOIrO 2 O 160-170 20-30
HarpeBoM™) wkada
YHuBepcasbHbI ryOoKuii NpoTMBEHb 3 150-160 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + Nockuin  1+3 140-160 20-30
NPOTMBEHb AN1A AyXOBOro Likada
ANOMUHVEBBI NPOTUBEHL + yHMBEP- 143 = 140-160 20-30
CaUlbHbI TyOOKMIA NPOTUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsnenun OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 o 150-170 20-35
Menkas Bbineuka, 20 nsgenuii Ha Npo-  AIOMUHWEBLIN NPOTUBEHbL + MAOCKUA  1+3 140-150 30-40
TVBHe (C MpeaBapuTesbHbIM HarpeBOM™)  MPOTMBEHb /1A AyXOBOro Wwkada
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHL + YHUBEP- 1+3 = 140-150 30-40
CaUlbHbIV FYOOKMIA NMPOTUBEHb
BucksuT Ha Boae (C npeaBaputenibHbiM - PasbemHasa dopma 1 O 170-180 35-45
HarpeBoM™)

* He ncnonbayinte yHKUMIO ObICTPOro Harpesa A1A NpeaBapuTe/IbHoro Harpesa AyxoBoro wkada.
PelweTkn 1 NpOTUBHM MOXHO MPUOOPECTM B KauecTBe AOMONHUTE/IbHOrO 0B0PYAOBaHMA B CMELMaIN3MPOBaHHbLIX MarasuHax.
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Bnrono MpoTuBHK, cOBeTbI U NpeaocTepere- Boicota Pewum Temnepatypa, Bpemsa, MUH.
HUA Harpesa °

[11OCKUI NUPOTr U3 APOXKEBOrO TecTa OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHD 2 O 160-180 30-40
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + NAOCKMin  1+3 =] 150-160 30-45
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro Likada
ANOMUHNEBLIN NPOTUBEHb + YHUBEP- 1+3 K 150-160 30-40
CaslbHbIli rNyOOKMIA NPOTUBEHb

3aKpbIThiin AGNOYHBIA NUPOT 2 pelweTkn + 2 pazbeMHble hopmbl 13 1+3 B 170-180 60-70
Benoii xectn, @ 20 cm
OManmMpoBaHHbI NPOTUBEHbL + 1 O 190-210 70-90

2 pasbeMHble opMbl U3 Beoi XecTu,
@ 20 cm

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

3arapuBaHue Ha rpune

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

MeHblLle 3arpAsHUTCA.

bnoao LononHutenbHoe 060- BeicoTa Pextum HarpeBa CTteneHb Bpemsa, MuyH.
pyaoBaHue HarpeBa rpunsa

[MomxapvBaHme TOCTOB (NpeaBapuTeb- PelweTtka 5 ] 3 2-2

Hblli Harpes 10 MUH.)

TenaubA KoTNETa ANA rambyprepa, 12 Pewetka n smannposan- 4+1 ] 3 25-30

WTYK* (6€3 NpeaBapuTeNbHOrO Harpesa)  Hblil MPOTUBEHb

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

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

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

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

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

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



Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lati sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

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

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogolny opis elementéw panelu
sterowania. Elementy panelu sterowania moga sie rézni¢ w
zaleznosci od modelu urzadzenia.

Pokretto
funkciji
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Pokretto funkcji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Nadmuch gorgcego
powietrza*

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

O Ogrzewanie gorne i
dolne*

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

X]  Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

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

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

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

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

przez dolny element grzewczy.

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

rozmrazanej potrawy.

Zegar

Za pomocg zegara mozna ustawi¢ godzine, zaprogramowac
piekarnik, aby automatycznie sie wytaczyt i opdzni¢ godzine
rozpoczecia.

Zastosowanie

Lewe pokretto Wybdr godziny, trybu pracy (recznego lub
automatycznego) i czasu trwania gotowa-

nia.

Prawe pokretto  Wybdr godziny rozpoczecia gotowania.

Wskaznik C Wyswietlenie czasu trwania gotowania,

trybu recznego W i wytaczonego sygnatu
akustycznego 5.

Potozenia:

0-180 = czas trwania gotowania.
U = tryb reczny.

(&8 = wytaczony sygnat akustyczny.

Wskaznik D Wyswietlenie godziny rozpoczecia gotowa-
nia.

A godzina rozpoczecia.

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

Szybkie podgrzewa- W celu szybkiego nagrzania pie-
nie karnika do zaprogramowanej tem-
peratury

Oswietlenie Wigczanie lampki oswietlajgce;j

wnetrze piekarnika.

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

Po ustawieniu funkcji grzewczej zapala sie lampka wewnatrz
piekarnika, a w niektérych piekarnikach zapala sie wskaznik
umieszczony na pokretle funkciji.

[ Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

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

I, I, Il Poziomy pracy

grilla

Poziomy pracy grilla o matej
powierzchni [ oraz o duzej
powierzchni (7).

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

W trakcie nagrzewania piekarnika, zapala sie wskaznik
sterowania temperaturg. Podczas przerw w nagrzewaniu,
wskaznik gasnie. Wskaznik nie zapala sie przy funkcji
oswietlenia [& ani przy funkcji rozmrazania [¢7.

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

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

Wentylator

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

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

Wyposazenie dodatkowe

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

Aby potrawy byty jeszcze smaczniejsze, a obstuga piekarnika
jeszcze bardziej komfortowa, oferujemy szeroki wybor
wyposazenia dodatkowego.

wkiladanie akcesoriow kuchennych

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

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

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

——

W zaleznosci od wyposazenia, jesli urzgdzenie posiada
wysuwane szyny, elementy te lekko sie zaczepiaja po
catkowitym wysunieciu. W ten sposéb mozna z tatwoscig
wtozy¢ akcesorium. W celu odblokowania, ponownie wsungc¢
wysuwane szyny do wnetrza piekarnika, lekko naciskajgc.

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

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wigczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej réwniez po wytgczeniu
piekarnika, mozna lampke wigczyd, ustawiajgc pokretto funkcji
w pozycji [8].

Panstwa piekarnik jest wyposazony tylko w niektdre sposrod
wymienionych ponizej akcesoriéw kuchennych.

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

_ Ruszt

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

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

N—

Ptytka emaliowana blacha do pie-
czenia
Do ciast, ciastek i herbatnikdw.

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

Gleboka blacha emaliowana uni-
wersalna

Do ciast z mokrym wierzchem, cia-
steczek, potraw mrozonych i duzych
pieczeni. Moze byc¢ takze uzywana
do zbierania ttuszczu podczas pie-
czenia bezposrednio na ruszcie.

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

Specjalne akcesoria kuchenne

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

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



Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000

Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000

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

Ruszt HEZ364000

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

Blacha do pizzy HEZ317000

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

Brytfanna szklana HEZ915001

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

Potréjne prowadnice do catkowitego wysuwa- HEZ368301

nia potraw

Szyny do poziomdéw 1, 2 i 3 umozliwiajg catkowite wysuniecie
akcesoriow kuchennych bez ryzyka, ze sie przechyla.

Przed pierwszym uzyciem

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

Programowanie godziny

Po podtaczeniu lub po przerwie w dostawie prgdu
elektrycznego, ustawic¢ czas na zegarze.

Naciskajac lewe pokretto obracac je w lewo do momentu, gdy
pojawi sie aktualna godzina.

Nie mozna zmieni¢ godziny na zegarze dopdki wyswietlany jest
na nim czas przygotowania aktualnie pieczonej potrawy.

Programowanie piekarnika

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

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

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Wybrad tryb reczny W za pomoca lewego pokretta.

Wygrzewanie piekarnika

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

1.Za pomocg pokretta funkcji wtgczy¢ ustawienie ogrzewania
gérnego i dolnego &

2.7a pomoca pokretta temperatury ustawi¢ temperature
240 °C.

Po uptywie godziny wytaczy¢ piekarnik. W tym celu, przekrecic
pokretto funkcji do pozycji zero.
Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

2.7a pomocg pokretta funkcji wybrac¢ funkcje grzewcza.
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3.Za pomoca pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

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

Wskazowka: Aby umozliwié¢ dziatanie piekarnika, mata
wskazdéwka zegara i znacznik godziny rozpoczecia 4 powinny
sie pokrywaé. W tym celu, nacisng¢ prawe pokretto i obrécic,
az da sie styszec klikniecie.

Szybkie podgrzewanie

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

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

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

1. Wybrac funkcje szybkiego podgrzewania |[*#| za pomocag
pokretta funkcji.

2.Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
odpowiednig temperature.

Wiacza sie wskaznik nad pokrettem temperatury.
Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Wskaznik gasnie. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i wybrac
zadang funkcje i temperature.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Umiescié pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik sie wytgcza.

Programowanie funkcji regulacji czasu

Piekarnik umozliwia programowanie czasu gotowania (trwania)
i czasu zakonczenia gotowania kazdej potrawy.

Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1. Za pomoca pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

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

3. Programowanie wybranego czasu przygotowania potrawy
odbywa sie przy pomocy lewego pokretta.

Po kilku sekundach witgcza sie piekarnik.
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Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Obrdcic¢ lewe
pokretto do potozenia /& i umiescié pokretto funkcji w
potozeniu zero. Piekarnik jest wytaczony. Obréci¢ ponownie
lewe pokretto do potozenia V.

Zmiana czasu trwania gotowania

Za pomocg lewego pokretta mozna w dowolnym momencie
zmieni¢ dtugosc¢ trwania czasu gotowania.

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Obrécié lewe pokretto do potozenia W,

Wskazéowka: Aby umozliwi¢ dziatanie piekarnika, mata
wskazéwka zegara i znacznik godziny rozpoczecia 4 powinny
sie pokrywac¢. W tym celu, nacisna¢ prawe pokretto i obrocic,
az da sie styszec klikniecie.

Czas zakonczenia

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

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

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

2. Wyregulowac pokretto temperatury.



3.0pdzni¢ godzine rozpoczecia, naciskajgc i obracajac prawe
pokretto.

Piekarnik wtacza sie o zaprogramowanej godzinie i wytacza sie
automatycznie.

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki

m Na przednigj sciance piekarnika mogg pojawic¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatéw jak szkto, plastik lub metal.

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

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

Srodki czyszczace

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

m Srodkow czyszczgcych kwasnych lub o wtasciwosciach
Sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac kazdg nowg sciereczke przed uzyciem.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Obrdcic¢ lewe
pokretto do potozenia & i umiesci¢ pokretto funkciji w
potozeniu zero. Piekarnik jest wytaczony. Obrécié ponownie
lewe pokretto do potozenia W,

Zmiana ustawien czasu zakonczenia

Za pomocg prawego pokretta mozna zmieni¢ czas
zakonczenia. Nie nalezy zmienia¢ czasu zakonczenia, jesli
zaczeto sie juz odliczanie zaprogramowanego czasu
gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw na ostateczne efekty
gotowania.

Anulowanie ustawienia czasu zakonczenia
Obrdci¢ lewe pokretto do potozenia \I.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia scianka
piekarnika

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Oczyscic¢ sciereczka i osuszy¢ miekka
szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia szyb
ani skrobakéw do szkta.

Stal nie-
rdzewna

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczysci¢ sciereczkg i osuszy¢ miekkg
szmatka. Natychmiast zmywac plamy z
wapna, ttuszczu, maki kukurydzianej i
biatka jajka, gdyz pod spodem moze poja-
wic¢ sie korozja.

W punktach Serwisu Technicznego lub w
sklepach specjalistycznych mozna naby¢
srodki do czyszczenia stali nierdzewnej,
ktére mozna stosowac na rozgrzanej
powierzchni. Naktadac¢ srodek czysz-
czacy bardzo cienkg szmatkg z migkkiego
materiatu.

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

Szkto

Szyby w drzwicz-  Srodki do czyszczenia szyb:
kach Czysci¢ sciereczka z miekkiego materiatu.
Nie uzywac skrobakow do szkta.

Whnetrze piekarnika Gorgca woda z odrobing mydta lub woda
Z octem:
Czyscic¢ sciereczka.

W przypadku silnych zabrudzen, uzy¢ dru-
cianego zmywaka ze stali nierdzewnej lub
specjalnych srodkdéw do czyszczenia pie-
karnikow. Stosowac wytacznie po ostyg-
nieciu wnetrza piekarnika.

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Czyscic¢ sciereczka.

Uszczelka
Nie wyjmowac!

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

Kratki lub szyny Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczkg lub

szczoteczka.

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

ani nie my¢ w zmywarce.

Akcesoria
kuchenne

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ Sciereczkg lub
szczoteczka.
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Funkcja os$wietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obraécié pokretto funkciji do pozycii 8.

Lampka witgcza sie. Pokretto temperatury powinno byc¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obréci¢ pokretto funkcji do pozycji O.

Zdejmowanie i zakltadanie kratek lub szyn z

lewej i prawej strony

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

Zdejmowanie kratek lub szyn

1.Unies¢ kratke lub szyne w przedniej czesci i zdjgc ja
(rysunek A).

2. Nastepnie, pociggng¢ kratke lub szyne catkowicie do przodu

i wyjac jg (rysunek B).

B === —
(? (9=

:f? ™

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

Zaktadanie kratek lub szyn

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

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

E

ryﬁ

Ustawienie kratek lub szyn mozna regulowac w lewo i w prawo.

Zawsze ustawiac elementy wygieciem w dot.
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Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Jesli zawiasy nie sg zablokowane za pomocg dzwigni
blokujacej, drzwiczki moga zamkna¢ sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamigtac¢, aby dzwignie blokujace byty zawsze
zamkniete. Dzwignie powinny by¢ otwarte wytgcznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

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

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

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

1. Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietac, aby oba
zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

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

=

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



3.Ponownie zamkng¢ dzwignie blokujgce (rysunek C). 4.Podnies¢ i wyjac¢ szybe (Rysunek C).
Zamkna¢ drzwiczki piekarnika. .
C

o<

&
4

L

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Nie dotyka¢ zawiasow, jezeli drzwiczki niespodziewanie A Niebezpieczenstwo obrazen!
wypadng lub jezeli zawias nagle sie zatrzasnie. Skontaktowac

sie z Serwisem Technicznym. Porysowane szkto lub drzwiczki urzadzenia moga peknac. Nie

uzywac skrobaczki do szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkdéw

.. . . czyszczacy.
Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach yezezacy
Dla utatwienia czyszczenia mozna wymontowac szyby z Montaz
drzwiczek piekarnika. Drzwiczki z dwoma szybami: wykonac czynnosci od punktu 2
. do 4.
Demontaz , . . —
o o o o Po wykonaniu montazu, sprawdzi¢, czy napis "right above" na
1. Zdjg¢ drzwiczki piekarnika i potozyC¢ je na szmatce, uchwytem lewej dolnej czesci jest odwrdcony.
do dotu. o
2.7djg¢ gorng pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu, 1.Wsuna(l: sz’ybe do tytu, pochylajac ja (Rysurllelk A). o
nacisnaé palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej 2.Wsuna¢ gorng szybe do tytu w oba wsporniki, pochylajac ja.
stronie (Rysunek A). Gtadka powierzchnia powinna znajdowac sie na zewnatrz.

(Rysunek B)

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

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy réwniez 3.Natozy¢ pokryw i docisnac ja

wykonac nastepujgca czynnosc: 4. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

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

Co zrobi¢ w przypadku usterki

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usungc jg

samodzielnie w prosty sposdéb. Przed skontaktowaniem sie z Usterka :\:Ilz?,znlglv aprzy Rozwigzanie/rady
Serwisem Technicznym, zalecamy podjecie proby
samodzielnego usuniecia usterki z wykorzystaniem ponizszej Piekarnik nie Czas zegarowy i  Sprawdziee, czy mada wska-
tabeli. grzeje. godzina wiacze-  zowka zegara i znacznik
nia piekarnika nie godziny rozpoczécia s!
Tabela usterek sg zsynchronizo-  zsynchronizowane.
wane.
Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady Lewe pokretto Obroci¢ lewe pokretto do
czyna znajduje sie w potozenia .
Piekarnik nie Uszkodzony bez- Sprawdzi¢ stan bezpiecz- potozeniu &
dziata. piecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow. A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!
Przerwa w dosta- Sprawdzi¢, czy w kuchni Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
wie pradu. dziata o$wietlenie lub inne zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
urzadzenia elektryczne. odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.
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Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.
Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o mocy
25W i odporne na wysoka temperature (T300 °C) mozna naby¢
za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach
specjalistycznych. Zaleca sie uzywac wytacznie lampek tego
typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!
Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej. Sprawdzi¢, czy jest
prawidtowo odtgczone.

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

2.Wyjgc¢ szklany element ochronny, odkrecajgc go w lewg
strone.

Serwis

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

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

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

E-Nr FD-Nr

Serwis

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujag sie w zatgczonym
spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191 534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu majg
Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang wykonane przez
przeszkolonych technikéw serwisu, ktérzy dysponujg
oryginalnymi czesciami zamiennymi do danego urzgadzenia.
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3.Wymieni¢ lampke na lampke podobnego typu.
4.Ponownie wkrecic¢ szklany element ochronny.

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

Szklane elementy ochronne

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



Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

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

Oszczedzanie energii

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

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

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

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

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

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o ochronie
Ssrodowiska.

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

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

Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktow spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

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

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

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

Pieczenie na kilku poziomach

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

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa poziom 1

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

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczacych kazdej potrawy.

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

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

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

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegac jego
wskazéwek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikéw i ciasta surowego moze odbiegac¢ od tutaj
podanych.
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Tabele Jesli piekarnik zostat nagrzany przed wstawieniem potrawy,
W tabeli znajduja sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego nalezy skroci¢ podany czas 0 5 lub 10 minut.

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

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

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

réwnomierny. W razie koniecznosci, przy nastepnej okazji Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna
bedzie mozna wydtuzyé czas. umiescic¢ formy na ruszcie obok siebie.
Ciasto w formie Forma na ruszcie Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas pieczenia
grzania w °C w minutach

Tarta Forma do tarty z blachy ocynkowanej, @ 31cm 1 (i 220-240 40-50

1+3 190-200 35-45
Quiche Forma do tarty z blachy ocynkowanej, @ 31cm 1 = 220-230 40-50
Ciasto* Forma do ciasta z blachy ocynkowanej, @ 28 2 (] 180-200 50-60

cm

Ciasto biszkoptowe, pro- Forma z kominkiem / forma prostokagtna 2 160-180 55-70
ste 3 formy prostokagtne 3+1 ES 140-160 70-90

* W celu pieczenia kilku ciast rownoczesnie nalezy ustawi¢ na ruszcie kilka formy.

Ciasta pieczone w blasze do

Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia

pieczenia grzewcza w °C w minutach

Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 170-180 35-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 X 170-180 35-45
wersalna

Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 B 180-200 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 X 170-190 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 X 170-190 30-45
wersalna

Pierogi tureckie borek Blacha uniwersalna 2 O 190-200 40-55

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

Chleb i butki Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach

Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki* (nagrza¢ Blacha emaliowana 2 O 270 8

piekarnik) 200 35-45

Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrza¢  Blacha emaliowana 2 O 270 8

piekarnik) 200 40-50

Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 O 200-220 20-20

* Nigdy nie wlewac¢ wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego pie

karnika.

Ciastka Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 = 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pie- 1+3 140-150 20-30
czenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 ) 140-150 20-30
wersalna
Bezy Blacha emaliowana 3 = 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 o 190-210 30-40
Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 (] 110-130 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do pie- 1+3 = 100-120 35-45
czenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha uni- 1+3 X 100-120 35-45
wersalna

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

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone.

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

Ciasto jest mato wyrosniete.

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

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

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

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

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

Ciasto jest zbyt suche.

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

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

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

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

Ciastka przyrumienity sie nierdwnomiernie.

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

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe moga przyklejaé sie do
siebie podczas pieczenia.

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

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

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

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

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

Mieso, dréb, ryby

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

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

uzy¢ blachy emaliowane;.

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

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

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

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

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

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

Umieszczaé naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

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

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

oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.

ktadgc kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

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

35



Nie umieszczac¢ blachy do pieczenia ani blachy uniwersalnej na
poziomie 4 lub 5. Ze wzgledu na wysoka temperature, blachy
mog3g sie odksztatci¢ i spowodowacd uszkodzenia wnetrza
piekarnika podczas ich wyjmowania.

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

Obrdci¢ kawatki po uptywie %5 czasu grillowania.

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

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

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

Gotowy befsztyk owina¢ w folie aluminiowa i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

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

Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas piecze-
grzewcza poziom pracy grilla nia w minutach
Sztufada wotowa (np. zeberka) 1,0 kg zamkniete 2 | 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
20kg 2 = 200-220 130
Poledwica wotowa 1,0 kg otwarte 2 O 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
20kg 2 =] 190-210 90
Roastbeef, mato wysmazony 1,0 kg otwarte 1 x 210-230 40
Befsztyki, dobrze wysmazone* Ruszt 5 ] 3 20
Befsztyki, mato wysmazone* 5 ™ 3 15
Mieso wieprzowe bez warstwy stoniny 1,0 kg otwarte 1 190-210 100
(np. podgardie) 15kg 1 X 180-200 140
2,0 kg 1 170-190 160
Mieso wieprzowe z warstwa stoniny 1,0 kg otwarte 1 X 180-200 120
(np.  topatka, golonka) 1,5 kg 1 X 170-190 150
2,0 kg 1 X 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z kosémi 1,0 kg zamkniete 2 O 210-230 70
Pieczen z mielonego miesa z _750 o] otwarte 1 170-190 70
migsa
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ™ 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 | 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 X 150-170 110

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.

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

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

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

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

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

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

Dréb Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach

Potéwki kurczaka, od 1 do 4 czesci kazda czes¢ o Ruszt 2 X 200-220 40-50
wadze 400 g

Kurczak podzielony kazda czes¢ o Ruszt 2 X 200-220 30-40
wadze 250 g

Kurczak w catosci, 1 do 4 sztuk kazda sztuka o Ruszt 2 X 190-210 50-80
wadze 1,0 kg

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100

Ges 3,0 kg Ruszt 2 170-190 110-130

Mtody indyk 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100

2 uda indycze kazda czesc o Ruszt 2 190-210 90-110
wadze 800 g
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Ryby

Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %3 czasu.

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

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

przysmazenia.

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

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw Czas w minu-
grzewcza °C tach

Ryby, biata / mieszana (w catosci) np. 600 g Blacha emaliowana 3 O 180-190 45-55

dorada

Ryby ttuste (mate kawatki) np. tosos Ruszt* 2 O 180-190 45-55

Morszczuk faszerowany

w

1,0 kg Blacha emaliowana = 180-190 55-65

* Umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano
w tabeli ustawien.

Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

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

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos$¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglada dobrze, ale sos jest
przypalony.

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

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

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

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

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

Zapiekanki, suflety, tosty

Zawsze stawia¢ naczynie na ruszcie.

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

utrzymacd wiekszg czystosé piekarnika.

Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli

stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Suflety stodkie (np. suflet z twarogu z Forma do sufletow 2 O 180-200 40-50

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowanych Forma do sufletéw lub bla- 3 O 210-230 30-40
produktéw (np. zapiekanka z makaronu) cha emaliowana 3 5 510-230 50-30
Zapiekanki z dodatkami, z surowych pro- Forma do zapiekanek lub 2 X 160-180 50-70
duktow* (np. zapiekanka z ziemniakéw) blacha emaliowana 5 7 160-180 50-70
Przyrumienianie tostow Ruszt 5 ™ 3 4-5
Zapiekanki na tostach Ruszt 3+1 170-180 8-12

* Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.
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Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriéow kuchennych papierem
do pieczenia, sprawdzi¢, czy dany papier jest dostosowany do
wysokich temperatur. Dostosowacd wielkos¢ papieru do
wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju
potrawy. Produkty surowe mogag rézni¢ sie pod wzgledem
ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja grzewcza Temperaturaw °C Czas w minutach
Frytki Ruszt lub blacha emaliowana 3 O 190-210 20-30
Pizza Ruszt 2 O 200-220 15-20
Pizza na butce Blacha emaliowana 3 O 190-200 20-25

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

Wyjatkowe potrawy

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

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

Przygotowanie jogurtu

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

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

3. Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikow i zakry¢ je
przezroczystg folia.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyros$niecia

1. Przygotowad ciasto drozdzowe w zwykty sposob. Wylad
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysokg
temperature i przykry¢ go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom

Funkcja
grzewcza

Temperatura Czas

Jogurt Umiesci¢ kubki lub stoiki

na dnie piekarnika [&]

Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5 min
50 °C 8 h

Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik
drozdzowego do odporny na wysokg tem-
wyrosniecia perature

na dnie piekarnika

Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min

wytaczy¢ urzadzenie i wtozy¢ ciasto 20-30 min
drozdzowe do piekarnika.

o,
4

Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazoéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

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

Umiescicé na talerzu drob, piersig w dot.

Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja  Temperatura
kuchenne grzewcza
Np. tarty ze Smietana, tarty z kremem maslanym, tarty z Ruszt 1 Pokretto temperatury pozo-

polewg czekoladowag lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski
i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty cukiernicze

staje w pozycji wytaczone;.
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Suszenie

Uzywac wytgcznie wysokiej jakosci owocdw i warzyw oraz
doktadnie je myc.

Pozostawi¢, az odciekna i doktadnie wyschna.

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

Co jakis czas obraca¢ owoce i warzywa.
Po przyrumienieniu, osuszy¢ je i zdjac¢ z papieru.

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

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

sliwki - 1,5 kg 143 % 80 ok. 8-10 h

ziota aromatyczne, oczyszczone - 200 g 1+3 80 ok. 1%2 h

Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwaga!

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

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

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

Przygotowanie

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

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

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

Programowanie

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

2.Nala¢ % litra gorgcej wody (o temperaturze ok. 80 °C) na
blache emaliowana.

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

Pasteryzowanie dzemow

Po ok. 40 - 50 minutach, w krétkich odstepach czasu,
zaczynajg sie tworzy¢ pecherzyki. Wytgczy¢ piekarnik.

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzy-
kow powietrza i pary wodnej

Ciepto resztkowe

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego
litra

W momencie pojawienia sie
pecherzykow 120-140 °C

Cieptlo resztkowe

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

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

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

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartoscia akrylamidu

Zasady ogoine

Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.

Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.
Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie

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

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki

Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.

Z nadmuchem gorgcego powietrza o temperaturze maks. 170 °C.

Jajko lub zoéttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku

Roztozy¢ na blasze rownomiernie jedng warstwe potrawy. Piec co najmniej 400 g na jed-

nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.

Potrawy testowe

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

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

Pieczenie

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

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

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowanej:

Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym [ na 1 poziomie. Uzy¢
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiescic¢ na niej
tortownice.

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

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

wskazowki grzewcza w °C minutach
Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 2 (| 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka blacha 1+3 150-160 30-45

do pieczenia

Blacha aluminiowa + gteboka bla-  1+3
cha uniwersalna

S|
b

150-160 30-40

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy sta- 1+3
lowej ocynkowanej @ 20 cm.

S|
b

170-180 60-70

Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 O 190-210 70-90
blachy stalowej ocynkowanej @ 20
cm.
* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
Pieczenie/smazenie na grillu
Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescic
blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposéb mozna
zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.
Potrawa Akcesoria kuchenne  Poziom Funkcja Poziom pracy Czas w minu-
grzewcza grilla tach
Przyrumienianie tostow (nagrzac¢ piekar- Ruszt 5 ™ 3 V-2
nik przez 10 min.)
Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie Ruszt + blacha emalio- 4+1 ] 3 25-30
nagrzewac piekarnika) wana

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


	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...

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


	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!
	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...

	Опасность ошпаривания!
	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.


	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.

	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!
	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...

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

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

	Опасность удара током!
	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...
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	Часы
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	2. Установите регулятор температуры на отметку 240 ºC.
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	Режим нагрева и температура
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	2. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	3. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок
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	Быстрый нагрев
	1. Установите переключатель выбора функций на режим быстрого нагрева I.
	2. Задайте нужную температуру с помощью регулятора температуры.
	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.



	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Поворотом левой ручки задайте необходимую продолжительность приготовления.
	По окончании времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Указание




	Время окончания приготовления
	1. С помощью переключателя выбора функций выберите необходимый режим нагрева.
	2. С помощью регулятора температуры задайте температуру.
	3. Чтобы запрограммировать время начала приготовления, нажмите правую поворотную ручку и поверните ее.
	По окончании времени приготовления
	Изменение времени окончания приготовления
	Отмена времени окончания приготовления
	Уход и очистка
	Указания
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	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Снятие и установка опорных решеток (направляющих) с правой и с левой стороны
	Снятие опорных решеток (направляющих)
	1. Приподнимите опорную решетку спереди и снимите ее с креплений (рис. А).
	2. После этого потяните опорную решетку на себя и вытащите ее из духового шкафа (рис. B).
	Установление опорных решеток (направляющих)
	1. Сначала вставьте опорную решетку в задний паз и слегка отодвиньте ее назад (рисунок A).

	2. После этого вставьте ее в передний паз (рисунок B).

	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Откройте оба блокирующих устройства, расположенных по левую и правую сторону дверцы (рисунок A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора (рисунок B). Возьмитесь за дверцу обеими руками справа и слева. Закройте ее чуть плотнее и снимите
	Установка дверцы
	1. При установке дверцы следите за тем, чтобы обе петли точно встали в соответствующие пазы (рисунок A).

	2. Нижняя прорезь в петлях должна попасть в пазы с обеих сторон (рисунок B).
	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Существует опасность получения травм!!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.
	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)
	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).

	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).

	3. Установите крышку и прижмите ее.
	4. Установите дверцу духового шкафа на место.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок
	: Существует опасность поражения электрическим током!!




	Замена лампочки в духовом шкафу
	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.
	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.


	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии


	Правильная утилизация упаковки
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
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	Таблицы



	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
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	Полуфабрикаты
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	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.
	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.

	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.


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

	2. Налейте в плоский эмалированный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.
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	Выпекание



	Зажаривание на гриле

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


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.

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


	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.


	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.

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

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

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



	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania


	Pokrętło funkcji
	Zegar
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka
	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka



	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny


	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Wskazówka


	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Wybrać tryb ręczny - za pomocą lewego pokrętła.
	2. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	3. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień
	Wskazówka



	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję szybkiego podgrzewania I za pomocą pokrętła funkcji.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować odpowiednią temperaturę.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.



	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Programowanie wybranego czasu przygotowania potrawy odbywa się przy pomocy lewego pokrętła.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Wskazówka




	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Opóźnić godzinę rozpoczęcia, naciskając i obracając prawe pokrętło.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia
	Anulowanie ustawienia czasu zakończenia
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące




	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Zdejmowanie i zakładanie kratek lub szyn z lewej i prawej strony
	Zdejmowanie kratek lub szyn
	1. Unieść kratkę lub szynę w przedniej części i zdjąć ją (rysunek A).
	2. Następnie, pociągnąć kratkę lub szynę całkowicie do przodu i wyjąć ją (rysunek B).
	Zakładanie kratek lub szyn
	1. W pierwszej kolejności, włożyć kratkę lub szyny w tylny rowek, naciskając trochę do tyłu (rysunek A),

	2. a następnie włożyć element w przedni rowek (rysunek B).

	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.
	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.
	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!


	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.
	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).

	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)

	3. Nałożyć pokrywę i docisnąć ją.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!




	Wymiana lampki w piekarniku
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.
	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.
	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.


	Szklane elementy ochronne
	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii


	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele



	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
	Naczynia
	Pieczenie mięs
	Pieczenie/smażenie na grillu
	Mięso
	Drób
	Ryby

	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
	Zapiekanki, suflety, tosty
	Produkty gotowe
	Wskazówka

	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.
	2. Zmieszać z 150 g jogurtu (o temperaturze, w jakiej jest przechowywany w lodówce).
	3. Wlać mieszaninę do kubków lub słoików i zakryć je przeźroczystą folią.
	4. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	5. Następnie umieścić kubki lub słoiki na dnie piekarnika i przygotować jogurt według wskazówek.
	1. Przygotować ciasto drożdżowe w zwykły sposób. Wylać ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysoką temperaturę i przykryć go.

	2. Nagrzać piekarnik do zalecanej temperatury.
	3. Wyłączyć urządzenie i pozostawić ciasto drożdżowe do wyrośnięcia w wyłączonym piekarniku.


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

	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę emaliowaną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.
	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie



	Pieczenie/smażenie na grillu
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