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/\ BarHble npaBuna TexXHUKU 6e3onacHoOCTH

BHumatenbHo npoyntamTe gaHHoe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayunTbCA
npaBuIbHO 1N 6e3onacHo Nob30BaThLCA
npudopom. CoxpaHaTe pyKoBOACTBO MO
aKCnayaTaumm n NHCTPYKLMIO MO MOHTaXy
ONA NanbHEeuLWero Ucnoib3oBaHua Wi ana
nepenavn HOBOMY BriadesbLly.

[laHHbI Npnbop NpeaHasHayeH
NCKIIOUYNUTENBLHO [/1A BCTpanBaHuA.
Cobntoaante cneumanbHble MHCTPYKLMK MO
MOHTaXxYy.

Pacnakyiite n ocmotpute npudop. He
noakntoyanTe Nnpruoop, ecsiv OH Obin
NoBPEX/JeH BO BpemMA TPaHCMOPTUPOBKMN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencebHOM
BWIKW OO/HKEH NPOU3BOAUTE TOIBKO
KBa/IMPULUMPOBAHHbLIA CNELNancT.
[ToBpexaeHnAa n3-3a HenpaBWbLHOIO

NOAKMOUYEHNA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTEeNbCTB.

OT10oT Npubop npeaHasHayeH ToAbKO A1A
JOMaLUHEro UCnosib3oBaHuA. Vicnonbaymnre
npudop TOMBKO ANA NpUroToBneHua 614 v
HanutkoB. CneanTe 3a NpndopoM BO BpemA
ero padoTtbl. Vicnonb3yrnte npnuodop TObKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHNN.

Iletn 0o 8 net, nanua ¢ orpaHnUYeHHbIMN
brsnyecknmm, yMCTBEHHbLIMU 1
NCUXNYECKMMWN BOSMOXHOCTAMU, a TaKXe
nvua, He obnagatolme AOCTaTOUHbIMU
3HaHMAMK 0 Npudope, MOryT NCNONL30BaTb
NpuoOop TONbKO No4 NPUCMOTPOM AL,
OTBECTBEHHbIX 3a X 6€30MacHOCTb, UK
nocne nNoApoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHWA BCEX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKkcnayaraumen npuodopa.



[letam He paspeluaeTtca urpatb ¢ npubopom.
OuucTka n obcnyxnsaHue npubopa He
LIOJKHbI MPON3BOAUTLCA AETbMU, 3TO
[IOMNYCTUMO, TOJIbKO €C/IN OHU CcTaplue 8 neT u
NX KOHTPOIMPYIOT B3POC/IbIE.

He pnonyckaute geten miaawe 8 net K
npuoopy 1 ero CETEBOMY MPOBOAY.

Bcerna cneaute 3a NpaBWIbHOCTBIO
YCTaHOBKW MPUHAANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CMm. onucaHne npuHapIeXHOCTEN B
PYKOBOACTBE MO aKCnayataummn.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

= CnoxeHHble B pabouenn kamepe
NIErKOBOCMN/IaMeHALLNECA NPeaMeTbl MOryT
saropetbcA. He xpaHute B pabouen kamepe
NerkoBocnaMeHsaoLwmneca npeameTsl. He
OTKpbIBanTe ABepuUy npudopa, ecnm BHyTPU
npnoopa odpasoBanca AbM. Bbikaounte
Npundop, BbIHETE BUJIKY CETEBOro NpoBoaa
N3 PO3IETKN WK OTKIOUNTE
npeanoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

" 13-3a CTpyn BO34yxa, NPOHUKAOLWEN B
nproop Npu OTKPbLIBaHUN ABepLUbl, Oymara
[ON1A BbINEYKN MOXKET NOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBaTe/IbHOro 3/1eMeHTa U BCMbIXHYTb.
[pn NpeaBapuTesibHOM pPas3orpese
o6Aa3aTenibHO 3akpennAante dymary ana
BbINEUYKWN B NPUHAANEXHOCTAX. Hanpumep,
nocTaBbTe Ha HE& KaCTPHIO UK hopMy
ONA BblnekaHuA. Vicnonb3ynte Bymary ana
BbIMEYKWN HYXXHOIrO pasmepa, oHa He AO/KHa
BLICTyNaTb 3a Kpasa NpuUHaAIEeXHOCTEN.

OnacHocTb oMora!

" [Mpnbop cTaHOBUTCA OYEHb ropAYMM. He
npukKacamTeCb K rOPAYNM BHYTPEHHUM
NoBEPXHOCTAM npudopa nin
HarpeBaTeibHbIM 91eMeHTam. Beceraa
nasanTe npubopy ocTbiTb. He nossonante
OEeTAM NoaxoanTb BIM3KO K ropayemy
npnoéopy.

= [MprHaANEXHOCTU UK Nocyaa OYeHb
ropauyne. Ytobbl n3Bneyb ropAadyto nocyay
AN NMPUHAANEXHOCTU N3 padoyein KaMmepsl,
BCerza WUCnonb3ynTe npuxsaTku.

= [apbl cnupTa B ropayen padouen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBUTb
6ntoaa, B KOTOPbLIX MCMOMb3YHOTCA HAMUTKKU C
BbICOKMM COZEP)XXaHWeMm crnmpra.
[obasnante B 6/1t04a TObKO HeDO/bLLOE
KO/IMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
cogepxaHuem cnmpta. OCTOPOXHO
OTKpOWTe ABeply npudopa.

OnacHocTb owunapusaHuA!

= B npouecce akcnnyaraumm OTKpbITble A1A
nocTyna getanv npubopa CUnbHO
HarpesatoTcA. He npukacauntech K
packasieHHbIM AdetanAam. He noanyckante
neten 611sko K npunoopy.

= |13 OTKPbLITOM ABEPLbI Npudopa MoXeT
BbipBaThCA ropAunin nap. OCTOPOXKHO
OTKpoWTe ABepuy npudopa. He nossonante
OEeTAM NoaxoanTb 6/1IM3KO K ropAYeMy
npuoopy.

" [Mpn ncnonb3oBaHWUK BoAbl B padoueit
Kamepe MOeT 00pa3oBaThCA ropAYni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HanmBaTb BOAy
B ropAYyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHOe CTEKNO ABepLbl Nnpudopa
MOXeT TPeCHYTb. He ncnonbayrite ckpedku
ONA CTeKNa, a Takxe egkune 1 adpasvBHbIE
yYMCTALUME cpeacTaa.

OnacHocTb yaapa TOKoMm!

" [1pn HeKBANUPULMPOBAHHOM PEMOHTE
NpPMOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
onacHoCTU.[103TOMy PEMOHT A0/IHKEH
NPON3BOANTLCA TO/IbKO CMELNANNCTOM
CEepPBUCHOM CNYXKObl, MpoLLeaWnm
cneunansHoe obyyeHune.Ecnm npnbop
HEencnpaBeH, BbIHbTE BUIKY N3 PO3ETKN NN
OTKIOUNTE NpeaoxpaHnTens B 610ke
npenoxpanutenen. BolsoBute cneunanmcrta
CEPBUCHOM CNYyXObl.

" [pu cunbHOM Harpese nNpudopa U3onauma
kabena MoxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeMm, uToObl Kabesb He conpukacanca ¢
ropAYNMN YacTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

" [lpoHMKatoLwanA Bnara MOXeT NPUBECTA K
yanapy an1ekTpuyecknmM Tokom. He
NCMONBb3YNTE OUNCTUTENb BICOKOIO
OaBNeHnA N NapoCTPYMHbIE OUNCTUTESN.

" [1pn 3ameHe namrnoyku B padouen kamepe
YyUYuTbIBaANTE TO, YTO KOHTaKTbl B MATPOHE
Haxoa4ATcA noA HanpsaxeHueMm. MNepen
CMEHOW 1TaMMNOYKN BbIHBETE BUIKY CETEBOMO
kKabena 1n3 po3eTKM NN OTKIHUNTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

= HencnpaBHbIM NpMOop MOXET OblTb
NPUUYNHOW NMOPaxXeHua TOKOM. Hrukoraa He
BK/ItOUalTe HemcnpasHbl Npuoop. BbiHbTE
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIO NpoBOAa WUan
BbIK/TIOYUTE NPEefoxXpaHuTeNb B B10Ke
npenoxpanutenen. BoisoBute cneunanmncra
CEPBUCHOM CYyXObl.



MpuuKnHbI NoBpeaeHUN

BHumaHue!

m [puHaanexHocTn, osbra, neprameHTHaa Gymara uam nocyaa Ha
[He paboueil Kamepbl: He CTaBbTe MNPUHAANEXHOCTN Ha JHO
padoueli kKamepbl. He HakpbiBarite AHO padouent Kamepbl
donbroli NoOoro BMaAa UM neprameHTHon Bymaroi. He ctaBbTe
nocyay Ha AHO padouyeit Kamepsl, eciv yCTaHOBNeHa
Temnepartypa Boie 50<°C. 3T0 NpMBEAET K UINULLIHEN
aKKyMynauuy tenna. Bpema BbinekaHua win xapexusa oynet
HapyLIEHO, YTO NPUBEAET K MOBPEXAEHUIO dMaun.

m Boga B ropayelt kamepe: 3anpellaeTca HanmeaTb BOMY B
ropAuyto padouyto kamepy. OTO MOXET NPUBECTU K
o6pasoBaHuio nNapa. B pesynbrate M3MeHeHua TemnepaTypbl
BO3MOXHO MOBPEXAEHNe aMai.

®m BnaxHble NpoayKTbl: HE AEPXUTE BaXHbIE NMPOAYKThl B 3aKPbLITOM
paboueii kKamepe B TeUYeHNe ANUTENIbHOrO BPEMEHN. ITO MOXET
NMPUBECTN K NOBPEXIEHUNIO aMasIn.

m COK OT (hPYKTOB: MPM BbINEKAHUN COUHBIX PPYKTOBBLIX MMPOroB HE
3anonHANTe NPOTUBEHL LieInkoM. Cok oT (hpykToB ByAeT cTekaTb
C NPOTMBHA U OCTaBNATL NATHA, KOTOPbLIE ByAeT NPaKTUUYECKH
HEBO3MOXHO yaanuTb. icnonbayiite no BO3MOXHOCTU Bonee
rny©OoKWiA YHUBEPCabHbIN NPOTUBEHD.

Bawl HOBbIM AYXOBOM LLUKa$

O3HakoMbTECH C BalLMM HOBbLIM AyXOBbIM LikadoM. B aaHHOM
pasnene onucaHbl GyHKUMM NaHenn yrnpasieHnAa U ee OTAebHbIX
anemMeHToB. Kpome TOro, 3aechk npeacrasneHa nHgopmauma o
[IoNonHUTEeNbHOM 000pPYAOBaHUN ANA AYXOBOro LKada 1 ero
BHYTPEHHUX KOMIMOHEHTaX.

NaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamu oBLWMIA BUA NaHeNn ynpasieHua yxoBoro Lkada. Ha
WHAVKATOPHOW NaHenn He oToBpaxatoTCA BCE CUMBOJIbI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBncumocTn oT Moaenu npuéopa, Aetanu MoryT
OTnYaTbCA.

m OxnaxaeHue npudopa ¢ OTKPLITOW ABepLeit: He ocTaBnAanTe
npuéop OCThIBaTL C OTKPLITONM ABepLel. Jaxe ecnu asepua
npuéopa GyaeT NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTM K NOBPEXIEHUIO thacanos coceaHen medenu.

® CUNbHO 3arpA3HEH YNNOTHUTE b ABEPLbl: MPU CUTLHOM
3arpAsHeHny ynnoTHUTeNA aAsepua npubéopa nepecraért
HOPMasIbHO 3aKPbIBATLCA. OTO MOXET NPUBECTU K NMOBPEXAESHUIO
NOBEPXHOCTU Npuneratollel kK npuéopy medenu. Cneaute 3a
UNCTOTON YNNOTHUTENA ABEPLIbI.

m /lcnonb3oBaHue ABepLbl Npudopa B KaueCcTBe CUAEHbA U
NOJIKW: HEe CaanTeCh U HUUYEro He cTaBbTe Ha ABepuy npuoopa.
He ctaBbTe nocyay 1 NpuHaaNexHOCTU Ha ABepLly.

m YcTaHoBKa NpuHaaiexxHOCTen: B 3aBUCUMOCTI OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTM MOTYT nouapanaTb CTekno Asepubl npudopa
npu eé 3akpbiBaHuW. Beceraa yctaHaBnvMBanTe NPUHaANEXHOCTU B
padouyto kKamepy [0 ynopa.

m MepewmelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
[BepLbl. Pyuka ABepLbl He paccumTaHa Ha Bec npudopa n MoXeT
cnomarbCs.

KHonku ynpaeneHus
Mepekntouatens_ N UHAOMKAUMOHHAA Perynatop
BbIOOpa MyHKLWIA naHenb TemnepaTypsl

YtannuBaemblie NOBOPOTHbIE NepeKnyaTenu

B HEKoTOpbIX AyX0BbIX LKahax NOBOPOTHLIE NepekstoyaTenn
ABNAIOTCA yTananBaembiMu. YToObl YTOMUTL MW BbIABUHYTh
NMOBOPOTHBIA NepektovaTeNb, HAXXMUTE Ha HEro, Koraa oH
HaxoaMTCA Ha Hy/1eBON OTMETKE.



MepekntouaTensb Boibopa pyHKUMIA

Mepekntouatesnb Boldopa GyHKUMI NpeaHasHadeH ana sbidopa
pasHbIX PEXVMOB Harpesa AyxoBoro Likada.

PerynaTop TemnepaTypbl

Perynatop TemnepaTypbl NpeaHasHayeH 1A Belbopa TemnepaTypbl
WIN CTENEeHN Harpesa rpuns.

OTmeTKa HasHaueHue OTMeTKa 3HaueHue
o Hyneaa otmetka [lyxoBoW LiKad BbIKIHOYEH. ) Hynesana otmeTka [lyxoBoW Likad He HarpeBaeTcA.
KonBekuma* BbinekaHne nMporos 1 KOHAUTEPCKNX 50-270 OnanasoH Temne  Temnepartypa BHYTPW AyXOBOTO
nanenuin. MoXHO roToBUTb OJJHOBpPE- partyp wkadga B °C.
L"S;Hfat;ﬂsgg %Egﬁﬁgxé;i%?:gxew o ee eee (TeneHu HarpeBa CreneHu Harpesa rpunsa ¢ Manom
A P rpuna nnowaabto Harpesa [ v 6onbwoi

paBHOMEPHO pacnpenenseT xap no
BCEMY MPOCTPaHCTBY AyXOBOro LiKada.

O BepxHuii v HWKHWIA [TPUrOTOBNEHUE NMPOroB, 3aNeKaHoK 1
»ap* HEXMWPHOro MAca, HanpuMep TeNATUHbI
AN AnYK, Ha OHOM YpPOBHe. XKap noaa-
€TCA BEPXHUM U HWKHUM HarpeBaTeslb
HbIM 3/1EMEHTOM.

BaxapvBaHue maca, NT1lbl 1 pbidbl. Moo-
yepeaHo BKIOUAIOTCA HarpeBaTe/bHbIi
3N1EMEHT TPUNA U BEHTUNATOP KOHBEK
unn. bnarogapa BEHTUNATOPY Xap OT
rPUNA LUMPKYAUPYET BOKPYT NPOAYKTOB.

Wb C KOHBEK
unen

] Tpunb ¢ 6onbLON
nAoWaaLo
Harpesa

3axapuBaHue Ha rpune OugLITeKCos,
Kon6acok, ToCToB 1 pbidbl. MpouncxoanT
Harpes BCeW NOBEPXHOCTU, PACMOIOXKEH-
HOW Noa HarpeBaTes/bHbIM 3/IEMEHTOM
rpuna.

3axapuBaHue Ha rpune OuLITEeKCoB,
KonBacok, TOCTOB U PbiObl B HEOOBLLNX
KonunuecTeax. HarpeBaeTtca TONMbKO LIEHT-
pasibHaA YacTb HarpeBaTeIbHOro a/1e
MeHTa rpunA.

] Tpwunb ¢ Manoi
naoLwanbLo
Harpesa

) HwxkHuit xap TomneHne, BbinekaHne n NoApyMAHMBA-
HUe KOPOoYKK. XKap NoaaeTcA HUXHUM

HarpesaTe/ibHbIM 3/TEMEHTOM.

PasmopaxunBaHne PasmopaxunsaHue, HanpuMmep MACa,
nTuubl, xneda u nuporos. bnarogapsa
BEHTWIATOPY FOPAYMIA BO3AYX LIMPKYIN

pyeT BOKpyr Ontoaa.

MoaceeTka BkntouaeTtca namna noacBeTKM BHYTPU

[yXOBOTO WwKada.

* Pexxum HarpeBa, UCnonb3ytoWninca ana onpeneneHns knacca
3HeproadekTMBHOCTN No Hopme ENG60350.

Mpu BIGOPE NOOBOro pexuma Harpesa BHYTPU AyXOBOro Likada
3aropaeTcA namnoyka, a B HEKOTOPbLIX MOAENAX TakKe HauMHaeT
CBETUTLCA MHOMKATOP, PACMOMIOXKEHHbIV Ha nepektoyaTenem
BbiOOpa DYHKLIMIA.

KHonKu ynpaBneHUa U UHAMKATOPHaA NaHenb

KHonkun npeaHasHa4vyeHbl AnA BKAKOYEHUA Ppa3/INYHbIX
[OMNOHUTENbHBIX PYHKLUMIA. Ha nHAMKaTopHOW naHemn
oTobpaxatoTcA 3aaHHble napameTpsl.

KHonka HasHaueHue

@ OyHKkuuK Taimepa BbiGop 3BykOBOro TaiiMepa £\, npo-
LO/MKNTENBHOCTK

npurotosneHua -1, BpemeHn okoH-
yaHuA NpurotosneHnsa =l n Texky-

wero spemenn O.

—  MuHyc YMeHbLUIeHNe 3aaaHHbIX napamer
pOB.
+ Tlloc YBenuueHne 3agaHHbIX NnapameTpoB.

»if

2% BbicTpbIi HarpeB OueHb BbICTPOE HarpesBaHue Ayxo

BOro wwikada.

BnokuposaHue n pasbnokmpoBaHme
naHenu ynpasneHus.

BnoknpoBka ot aeten

CTpenka » Ha MHAVKATOPHOW NaHen ykasbiBaeT Ha CUMBOJI
dyHKUMM TariMepa, aKkTUBMPOBAHHOWM B AaHHbLI MOMEHT ©
oToOpaxaemMoi Ha MHANKATOPHOW naHesn.

nnowaabto Harpesa [~].

e = cTeneHb Harpesa 1, nerkuin
Harpes

ee = CTEMNEHb HarpeBa 2, CPeaHnin
Harpes

eee = CcTeMNEHb Harpesa 3, CUMbHbLIN
Harpes

Bo Bpemsa HarpesaHuA AyXOBOro Lkada CBEeTUTCA MHAMKATOP
perynatopa temnepartypbl. Bo Bpema nepepbiBOB B HAarpeBaHMmn oH
BbIK/toYaeTcA. Mpu MCNonb3oBaHNUN (YHKLIMA NOACBETKM [ 1
pasMOpaXUBaHUA UHAMKATOP He BkIouaetca [¥].

YKasaHue: pu UCnonb3oBaHUM rpuaa Ha NpoTaxeHun donee 15
MUHYT YCTAHOBUTE TEPMOPETY/IATOP Ha PEXUM NIEFKOro Harpesa.

BHyTpeHHUe aneMeHTbl AYXOBOrO WKada

BHyTpKn OyxoBOro wkaga HaxoauTca namnouka. BeHtunAatop
NPENATCTBYET UPE3MEPHOMY HarpeBaHuIo Jyx0BOro wkada.

BeHTunarop

BeHTnnATOp BKJIKOUYAETCA U BbIK/IKOUAETCA MO MEPE
HeoOXxoanMOCTU. FopAUNIA BO3AYX BbIXOAMT YEepes3 BEPXHIOK YacTb
nsepubl. BHMMaHne! He 3akpbiBarite 0TBEpCTUE ANA BEHTUAALIUN.
OTO MOXET NPUBECTU K NEPErpeBaHnto 4yxoBoro wkada.

BeHTnnatop npogosnxaeT padoTaTb B TeUeHne onpeneneHHoro
BPEMEHM MOC/e BbIK/IIOUYEHNA AyXOBOro WKada 41A YCKOPEHNA ero
OXNaxaeHuA.

JNlamna

Jlamna BHyTpW OyxOBOro Likadga cBeTUTCA BO BpemMA padoThl
[yXOBOTo wkKada.

Tem He MeHee, ee TakKe MOXHO BK/IIOUNTb, KOraa AyXOBOii WKad
BLIK/IOYUEH, YCTAHOBMB NepekiouaTtes Bbidopa thyHKLWIA Ha
oTMeTKy [£].



NMpuHagneHoCTH

MpnoBpeTéHHble NPUHAANEXHOCTN NOAXOAAT ANA NPUrOTOBEHNA
MHorux 6noa. CneamTe 3a NpaBuIbHOW YCTAaHOBKOM
npuHaanexHocTen B padoyeli kamepe.

[na nydwero npurotosneHuna 6104, a Takxke Ana yaodctsa npu
obpalleHun ¢ AyXOBbIM LIKAPOM eCTb BbIOOP CrneLmnabHbIX
NPUHaANEXHOCTEN.

YcTaHOBKa NPOTUBHEN U pPeLUeToK

[nA ycTaHOBKM NPOTUBHEW U PELLETOK B AyXOBOW LUKaM
npeaycMoTpeHo 5 ypoBHeit. NMPOTUBHU U PELLETKU JOMKHbI ObITb
BCTaB/IEHbl B AyXOBOW LWKad A0 ynopa v He A0/KHbI KacaTbCA
cTekna aAsepLbl.

[MPOTUBHU 1 PELETKN MOXHO U3BNEYUL N3 OyxoBoro wkadpa
Hanos0BUHY, 1O MOMEHTa dukcaunn. Taknm 06Da3OM Bbl CMOXETE
Nerko agoctarb NpUroToB/1€HHbIE éntona na OyXoBOro wkada.

Mpw ycTaHOBKE NPOTUBHEN M PELIETOK B AYXOBOW LKad cneauTe,
UTOObI M3rMB HAXOAMCA Ha AaslbHEM OT Bac KOHUE. TO/IbKO TakuMm
o6pa3om oHu ByayT HAOEXHO 3atMKCUPOBaHbI.

——

B 3aBMCMMOCTU OT KOMMIEKTaLMM JyXOBON LKAd MOXET ObiTb
o6opynoBaH HanPasNALLMMU, PUKCUPYIOLLMMUCA NPU NOSHOM
BbIABVXEHUW. BnarogapA 3TOMy Bbl IErKO CMOXETe YCTaHOBUTb
NPOTUBHY 1 pelleTKu. YToObl pasdnokMpoBaTb HanpasasaoLLme,
3a/lBMHLTE UX B yXOBOW WKad ¢ HEOONLLIUM YCUINEM.

YKa3zaHwue: [Npy HarpesaHun NPOTUBHI MOTYT MNOKOPOOUTLCA.
Mocne Toro, Kak OHW OCTLIHYT, AedopmaLna UCUesHET. ITO He
BAVAET HA HOPMa/IbHYIO SKCMyaTaluio AyX0BOro Lkada.

Bal ayxoBoit wKad cHabXeH TONTbKO HEKOTOPbLIMU 13
HUXXENEepeUYncneHHbIX BUAOB AOMNOMHUTENbHOrO 000pYAOBaHMA.

[ononHuTeNbHbIE NPUHAANEXHOCTM AN1A AYXOBOro wkada MOXHO
nprodpecTn B CEPBUCHOM LIEHTPE, B CNEeLManIn3npoBaHHbIX
mMarasmHax uamn 3akasatb yepes VIHTepHeT. YkaxuTe aptukyn HZ.

PeleTka

CnyuT anAa pasmelleHna XapoBeH,
KOHOMTEPCKMX HOPM, NPOAYKTOB ANA
3a)apuBaHuA 1 3anekaHua Ha
peLeTKe U 3aMOPOXEHHbIX B1toa.

MNomecTuTe peLeTky B AyXOBOW LKad
WN3OTHYTON CTOPOHON BHU3 ~—= TaK,
yTOObl CO CTOPOHbLI ABEPLIbI OKa3asicA
Kpan 6e3 GopTuka.

MnocKni amanMpoBaHHbIN
NPOTUBEHb ANA AyXOBOro WwKada
MpenHasHaveH anAa NMporos, neve-
HbA 1N APYrOV MENKON BbIMEUKMU.

CtaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW WKad
CKOLLEHHbIM KpaeM K asepLe.

YHuUBepcanbHbIi rny6oKuil
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpeaHasHayeH A1a NPUroToBAEHWA
COUYHBIX NMUPOroB, BbINEYKU, 3aMOPO-
YKEHHbIX ONtoa 1 3axapusaHua 60/b
LUINX KYCKOB NPOAYKTOB. Takow npoTu-
BEHb TaK>Xe MOXHO MCMNONb30BaTh A7
cBopa xupa npu 3axapusaHumn nNpo-
[lYKTOB Ha pelleTke.

CtaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW WKad
CKOLLEHHbLIM KpaeM K asepLe.

Ocoboe gononHutensHoe o6opynoBaHue

Ocoboe nononHuTensHoe 06opynoBaHNe MOXHO NpruodpecTun B
CEepPBUCHOM LIEHTPE UK B Cneunann3mpoBaHHbIX MarasuHax. B
Hawwux Opowtopax U B VMIHTepHeTe Bbl HageTe WNPOKUI
aCCOPTUMEHT AOMNONHUTENBHOro 060PYAOBaHMA ANA AYXOBbIX
wkatoB. Hannume oco®oro AONoMHUTENLHOrO 000pyaAOBaHMA 1
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTEpHET B pasHbIX CTpaHax
pasnunyatoTcA. YTOUHUTE 3TU JaHHbIE B COMPOBOXAAtOLWEN AYXOBON
wKag AOKyMeHTauum.

He Bce ocoboe aononHuTensHoe oOopyaoBaHue noaxoavT Anq
BCex moaenei npnéopos. MNMpun NoKynke Bceraa ykasbisanTe TOUHOe
o6osHaueHue (E-Nr.) mogenu Balwero npudopa.

Oco6oe nononHutenbHoe obopynosaHue  ApTukyn HZ  HasHaueHue

MNoCKMIn aManMpoBaHHbI NPOTUBEHL ANA HZ361000 MpeaHasHayeH AnAa NMPOros, NEYEHbA U APYroi MENKON BblNEUKU.

[yX0BOTO WKada

YHuBepcasbHblil FyOoKuUii amMannpoBaHHbIi Hz362000 [MpenHasHayeH Ana NPUroTOBAEHUA COUHbIX MUPOroB, BbINEUKW, 3aMOPO-

NPOTWBEHb EHHbIX O/1101 1 3axxapuBaHua OONbLINX KYCKOB NPOAYKTOB. Takol NpoTu-
BEHb TAKXe MOXHO UCMOL30BaTh AnA cOopa Xupa npu 3axxapusaHn
NPOAYKTOB Ha peLleTKe.

PelweTtka HZ364000 CnyxuT OnA pasmelleHnsa xxapoBeH, GopM, NPOAYKTOB A/1A 3axapuBaHuA u
3aneKkaHua Ha peLleTke 1 3aMOpPOXEHHbIX OtoI.

MpoTnBeHb ANA NuLLbI HZ317000 OnTManbHO NOAXOANUT ANA NPUFOTOBAEHMA NMULL, 3aMOPOXEHHbLIX NPOAYK-
TOB 1 OONbLIMX KPYr/bIX MMPOroB. MpoTUBEHb ANA NMULILLI MOXET UCMNO/b30-
BaTbCA BMECTO MyBOKOro YHMBEPCA/IbHOMO NPOTUBHA. YCTaHOBUTE
NPOTUBEHb Ha pPeLleTKy 1 creayiTe AaHHbLIM, MPUBEAEHHbIM B Tabaunuax.

CTeknAHHaA >apoBHA HZ915001 CTeknAHHaA XXapoBHA naeanbHO NOAXOANT ANA NPUrOTOBAEHUA B AYXOBOM
LKady XapKoro u sanekaHok. OHa 0CoBEeHHO XOPOLIO NOAXOAUT ANA aBTO-
MaTUYEeCKUX NporpaMmM NpUroTOBAEHMA U 3aneKaHnA NPOayKTOB.

TpoliHble BbIABWKHbIE Hanpasnalowme (Nos- HzZ368300 BblaBMWKHbIE HANpaBAAOLWME, yCTaHaBIMBaEMblE Ha YPOBHAX 1, 2 1 3, Nos-

HOe BbILlBI/I)KeHI/Ie)

BO/IAIOT MO/IHOCTLIO U3B/1EYb U3 AyXOBOro WKada NPOTUBHU UK PELLETKH,
n3dexas 1Ux nepesopadmBaHua.




lNMepen nepBbIiM UCNONIb3OBaAaHUEM

3 3TOI rnaB.bl Bbl y3HaeTe, UTO HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
lwKachoM nepen nepBbiM NpurotoBneHnem ontod. CHauana
npouunTanTte rnasy «lpasuia TexHUKM 6e30MacHOCTU.

YcTaHOBKa TeKyLLero BpeMeHu

Mocne NepBOro NOAKMIOUEHNA K CETU Ha UHANKATOPHOM naHenu
muraeT cumson O 1 Tpu HoMA. YCTaHOBUTE Tekyllee Bpems.
1. Haxxmute Ha kHonky (.
Ha vHaMKaToOpHOIt naHenn otobpasutca Bpema 120k
2.TpaBULHO YCTAHOBUTE TEKYLIEE BPEMA C MOMOLLbI0 KHOMOK +
n—.

Yepes HECKOMIbKO CEKYH[ YCTAHOB/IEHHOE BPeMA 0ToOpasnTcA Ha
WHOMKATOPHON NaHenu.

HarpeBaHue ayxoBoro wKada

[na yctpaHeHuna cneunguyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbITbili MYCTON AyXOBON LiKad.
Cambli 3heKTUBHbIN pedynbTaT AaeT HarpeBaHue AyXOBOro
lwKaga B TeYEHME Yaca B PEXUME BEPXHETO N HKHENO xapa npu
Temneparype = 240 °C. Nepen HarpesaHuem y6eanTtecs, uto
BHYTPW AyXOBOro Likaga HET OCTATKOB YNaKOBKW.

1. YcTaHoBUTE nepekoyatens Bbldopa MyHKUMIA Ha OTMETKY
BEPXHEro v HibkHero xapa [=.

2.YcTaHOoBWUTE pPerynatop temnepartypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncTeyeHnn yaca OTKIOUMTE AYXOBOW WkKad. [na atoro
yCTaHOBUTE Nepektoyatesb Boldopa MyHKUMIA Ha HYNeBYIO
OTMETKY.

OuuncTKa NPOTUBHEN U pPELUETOK

Mepen NepBbIM UCMOL30BAHNEM MPOTUBHEN U PELLIETOK KX
HeoOXoaANMO TLAaTEebHO NPOMbITbL CaneTKON ANA MbITbA NOCYAbI C
BOJOM ¥ HEOObLIMM KOMNYECTBOM Mblna.

MporpammupoBaH1e AYXOBOro WKada

CyliecTByeT HECKO/bKO CNOCOBOB NPOrpaMMnpoBaHnA AyXOBOro
wkada. Huxe onncaHo, Kak 3afarb pexum 1 Temneparypy Harpesa
W cteneHb Harpesa rpuna. [yxoBol wkad No3BonAeT 3aaatb
BPEMA MNPUroTOBAEHNA (MPOAO/IKUTENBHOCTL NMPUIOTOBEHNA) 1
BpEeMA OKOHYaHMNA NPUroTOBNEHWA Kaxaoro 6toaa. [AnA nonyyeHuns
[OMNOTHUTENBHOW MHOPMaUMK CM. pasaen «Mcrno/isL3oBaHmne
DYHKUMI Tarimepa.

Pexum HarpeBa U Temnepartypa

MpuUMep Ha PUCYHKE: BEPXHUM 1 HMxHUi xap [E) ¢ TemnepaTypoi
190 °C.

1. 3aparite pexuM Harpesa ¢ NOMOLLbIO Nepektoyatena Belbopa
PyHKLMIA.

2. 3apaiTe TemnepaTypy Win CTENeHb Harpesa rpuia ¢ NOMOLLbO
perynatopa Temneparypbl.

[yxoBoW Wwkad Ha4YHEeT HarpesaTbCA.

BbikntoueHne ayxosoro wKada

YcTaHoBUTE nepekntoyatesb Belbopa MYHKLUNUIA B Hy1eBOe
NOJIOXEHNME.

U3meHeHHe ycTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLUMM PErYIATOPOM B IHOOON MOMEHT
N3MEHUTbL BWA Harpesa, TeMnepaTypy Win pexum rpuna.

BbicTpbi Harpes

Mpu MCnonbL30BaHUK GYHKLUUK BbICTPOrO Harpesa AyXoBoW WwKad
OuYeHb ObICTPO AOCTUraeT 3aaaHHOW TemnepaTypsl.

DyHKUMIO OLICTPOrO Harpesa cieayeT UCno/b30BaTh C
Temnepatypamu Boitwe 100 °C. Ee MOXHO MCNoOAb30BaTh CO
cneayrowmMMm pexnumamMmn Harpesa:

= KoHBekuwA
B BepxHuii v HuxHWiA xap &

m HwxHui xap &

[lnA nonyyeHnA oAHOPO/HbLIX PE3YNbTaTOB NPUrOTOBNEHWA B0 He
KnaauTe NPOAyKThl B YXOBOW WKad A0 OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1. 3apavite pexum Harpesa 1 Temneparypy.

»if

2. KOPOTKO HaXMUTE Ha KHOMKY o.

Ha vHaukatopHoit naHenu noasutca cumson »$%9. [yxoBoit wkad
HauHeT HarpesaTbCA.

OKoHuaHHe 6bICTPOro Harpesa

PaspaeTtca 3ByKoBOW curHan. Cumson »% Ha MHOMKATOPHOWA
naHenu racHet. [lomecTutTe NPoAyKThl B AyXOBON LiKad.

OTmeHa 6bICTpOro Harpesa

»if

KOpOTKO HaXMUTE Ha KHOMKY —o. CUMBOA »$% Ha MHAMKATOPHOM
naHenu noracHer.



Ucnonb3oBaHue $yHKUUN Tanmepa

B naHHOM ayxoBOM WKady MMEETCA HECKONBbKO yHKUMI TariMmepa.
Mpw Haxatun kHonku (O oTKpbIBaeTCA MEHIO 1 OCyLLeCTBAAETCA
nepexoa OT OAHON PYHKLUMK K Apyroi. Bo BpemA BBeAeHWA
HaCTPOEeK CMMBOSbI DYHKLNIA Tarmepa ceeTAaTcA. CTpenka »
yKasblBaeT, Kakaa U3 dyHKUWIA Talimepa BblbpaHa B HaCTOALLUI
MOMeHT. C MOMOLLbIO KHOMOK 4+ 1 = MOXHO U3MEHUTb 3adaHHoe
onpeaeneHHon GyHKUMM Taimepa Bpems, ecnv cTpenka »
yKasblBaeT Ha COOTBETCTBYIOLLMI CUMBO/ TanMmepa.

3ByKOBOMW Tanmep

3ByKOBO Tarimep padoTaeT He3aBMCKUMO OT AyXOBOro LiKada.
Talimep nogaeT 0coOblli 3BYKOBOW CUrHas . OTO No3BoOAET
OT/INYNTb OKOHYAHME BPEMEHW, 3a[1aHHOMO Ha 3BYKOBOM TalMepe,
OT curHana yHKUUM aBTOMaTUYECKOro OTKAOUEHNA AyXOBOIroO
wKada (N0 OKOHYaHUM BPEMEHW NPUroTosneHns 61aa).

1. HaxXxmute Ha KHOMKy ® oouH pas.

Ha nHOMKaTopHOW naHenm 3acBeTATCA CUMBOJIbI (PYHKLINIA
TaliMepa, cTpenka P ykasbiBaeT Ha L.

2.3apainTe Ha 3ByKOBOM TaiMepe BPEMA C NMOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHune, COOTBETCTBYOLLEE KHOMKE + = 10 MUHYT
3HaueHne, COOTBETCTBYIOLLEE KHOMKE = = 5 MUHYT

3afnaHHoe Bpema 0ToBpasnTCcA Yepes HECKOJIbKO CEKYHA.
HauHeTca oTcueT 3a4aHHOro Ha TanmMepe BpemeHu. Ha
VHOMKATOPHOI naHenu aaroputca cumson B4\ u ynet
oToOpaxaTbCA OTCUET BPEMEHU, 3a/laHHOMO Ha 3ByKOBOM TaiiMepe.
OcTanbHble CUMBOSbI YHKLNIA TaiMepa NoracHyT.

Mo ncteueHnH 3afaHHOro Ha 3BYKOBOM Taﬁmepe BpeMeHH

Pasnaetca 3ByKOBOW curHas. Ha nHankatopHolm naHenm
oToBpaxaloTca UMdpsl L. OTKNoUNTe 3BYKOBOI TaiiMep
HaxaTnem kronku O.

U3smeHeHHe BpeMeHHU, 3afgaHHOro Ha 3ByKOBOM Taﬁmepe

N3meHuTe Bpems, 3aAaHHOe Ha 3BYKOBOM TaiiMepe, C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 =—. MIameHeHHoe BpeMsa 0ToBpasnTCca Yepesa HEeCKO/bKO
CEeKyH[I.

OTmeHa BpeMeHH, 3afaHHOIro Ha 3ByKOBOM Taﬁmepe

YCTaHOBUTE BpEMA, 3a4aHHOE Ha 3BYKOBOM Taiimepe, Ha L0

HaXkaTnem KHOMKK —. VIaMeHeHHoe Bpemsa oTobpasuTca Ha
WHOMKATOPHONM NaHenn Yepe3 HECKObKO CEeKyHA. 3BYKOBOW
Tanmep BbIKIHOUNTCA.

MpocMmoTp 3aaaHHOro BpeMeHHU

Mpy 0AHOBPEMEHHOM MCMNO/1b30BAHUM HECKOBKUX (DYHKLINIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYtOWME CMMBOSLI. CTpenka » ykasbiBaeT Ha CUMBO
byHKUMM Talimepa, 0ToOpaxaemol Ha MHAMKaTOPHOW naHenu.

[lnA npocMoTpa BPeMeHu, 3a4aHHOro 3BYKOBOMY Taiimepy &),
BPEMEeHV NpUroToeneHna |21, BpemeHn okoHuaHuA
npurotoenerna - unu tekyero spemern O Heckonbko pas
Haxmute Ha kHonky (B, noka cTpenka » He ByaeT ykasbiBaTb Ha
CUMBO/ HYXXHOI BaM (DyHKLUMWU. Ha MHANKATOPHOI NaHenu B
TEUEHUN HECKOJbKMX CEeKyHA 0TOOPAasUTCA COOTBETCTBYIOLLEE
BpemA.

npOﬂOﬂH'(VITEHbHOCTb npuroToByieHUA

MoxHO 3adaTb NPOAOIKUTENNBHOCTL NPUrOTOBNEHUA Bnoaa B
[yxoBoM wkady. o ncreyeHnn 3ajaHHOro BpeMeH!
NPUroTOBAEHNA AYXOBOM WKad OTKIOUMTCA aBTOMATUYECKN. Takum
o6pa3omM, BaMm He NPUAETCA OTPLIBATLCA OT APYrUX 3aHATUN, UTOObI
BbIK/TIIOUNTL JyXOBOW WkKad, v 611040 He NEPeCcToUT B lyXOBKE Mo
HeoCMOTpY.

Mpumep Ha pUCYHKE: NPOAOC/IKUTENBHOCTL MPUrOTOBNEHNA —

45 MUHYT.

1.3aparite pexum Harpesa C NOMOLLbLIO Nepekaoyatena Beldopa
QyHKUWIA.

2.3apante Temnepatypy Wan CTeENeHb Harpesa rpuisa C NOMOLbIO
perynatopa Temneparypsl.

3. [Isaxabl HaxmuTe Ha kHonky OO.

[}

Ha vHOMKATOPHOI NaHenn oTobpaxatoTCa LUMdpb L.
3acBeTATCA CUMBOJILI PYHKLMIA Talimepa, cTpenka » Oyaet
yKasblBaTbh Ha cumBon -,

_+1>>_Sg

4.3agaiTe Npoao/HKUTENbHOCTL MPUrOTOBNEHNUA C NMOMOLLLIO
KHOMOK + ©n —.

3HaueHune, cooTBeTCTBYIOWEE KHOMKE + = 30 MUHYT
3HayeHune, COOTBETCTBYIOLWEEe KHOMKe — = 10 MUHYT

»§if
—O

[ |

Yepes HECKONBbKO CeKyHA AyXOBOW wWwkad BkatoumTcA. Ha
MHOMKATOPHO naHenun otobpa)xaeTca OTCUeT 3aaHHOro BPEMEHN
NpUroToBaeHNA 1 ceetntca cumaos B2l OcTasbHble CUMBOSIbI
PyHKUMI Tarimepa NoracHyT.

Mo oKoH4YaHuK BpeMeHU NPUroToBneHuqA

PasnaeTtca 3ByKOBOW curHan. HarpeeaHue AyxoBOro wkadga
npekpatlaetca. Ha MHaAMKaTOpHOM naHenn oTobpaxatoTca

In N xIn] o
UMDPbI wiuw. Haxxmute Ha KHOMKY ®. 3apaiite
NPOAOC/KNTENBHOCTb MPUrOTOBAEHMA APYroro 61t04a ¢ NOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —. NTn6o asaxabl Haxxmute Ha kHonky (O u yctaHosuTe
nepektoyaTens Beidopa yHKLUMA Ha HyneByto 0TMeTKY. JlyxoBoi
LwKam BbIK/IIOYEH.

UsmeHeHue 3aaaHHOro BpeMeHU NPpUroToBneHuA

VI3meHnTe Bpema NpuroToBIEeHMA C MOMOLLLIO KHOMOK + 1 —.
N3meHeHHOe BpeMAa 0ToOpasnTcA Yepes HeCKObKO CekyHa. Ecnu
3anporpammmpoBaH 3ByKOBOW TariMep, nepea U3MEHEHNEM
BPEMEHMN NPUroTOBNEHUA HaxxMuTe Ha kHonky (O.



OTmeHa BpeMeHU NpUroToBneHuA

YcTaHoBUTE BPEMA NPUTOTOBNEHUA HA BEE HaXaTnem KHOMKU =.

3MeHeHHoe BpeMA 0ToOpasnTcA Ha MHAMKATOPHON NaHenm yepes
HECKO/IbKO CeKyHa. 3aaaHHoe BpemAa OTMeHeHo. Ecnun
3anporpammMmpoBaH 3ByKOBOW TariMep, nepea U3MeHEHNEM
BPEMEHW NPUroToBNEHUA HaxmMuTe Ha kHonky (.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHHU

Mpy 0OHOBPEMEHHOM MCMNO/Ib30BAHUN HECKOBKUX (DYHKLNIA
TaiMepa Ha UHANKATOPHOW naHenn ByayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLME CMMBOSLI. CTpenka » yKasbiBaeT Ha CUMBOS
byHKUMK Talimepa, oToOpakaeMol Ha UHAMKATOPHOW naHesnu.

[InA npocMoTpa BpeMeHU, 3aaHHOrO 3BYKOBOMY TaiimMepy 4,
BPEMeHV NpuroToeneHuna -1, BpemeHn okoHuaHua
npurotosnenna —>l unun tekywero spemern O Heckonbko pas
Haxmute Ha kHonky (O, noka cTpenka » He BydeT ykasbiBaTh Ha
CVYMBO/ HYXXHOI BaM (yHKLUMWU. Ha MHAMKATOPHON NaHenu B
TEUEHUN HECKOJIbKUX CEeKyHA 0TOOPAasnTCA COOTBETCTBYIOLLEE
BpemA.

BpeMFI OKOH4YaHWA NPUTOTOBJIEHUA

MoXHO 3aaTh AyXOBOMY LiKady BPeMs, K KOTOPOMY HeoBXoaumo
NPUroToBUTL onpeaeneHHoe 61t040. [yxoBol wkad BKIOUMUTCA
aBTOMATUUYECKMN U BLIK/TIOUNUTCA B 3aAaHHOe BpeMA. Hanpumep:
MOXHO YTPOM MOI0XMNTb NMPOAYKThI B [yXOBOM LWKad U
3anporpamMmMmnpoBaTh ero Tak, utodbl K 06eay Balle 61t0A0 Oblo
rOTOBO.

Nwmeiite B BMAY, YTO NPU ANUTENBHOM NpedbliBaHUN B JyXOBOM
LKady HeKOTopble NPOAYKTbI MOTYT UCMOPTUTLCA.

MpumMep Ha pucyHke: ceryac 10:30, BpemA NpUroToBAeHMA
6ntona — 45 MUHYT, AyXOBOW WKad A0/MKEH BbikAtounTbeA B 12:30.

1. C nomoulblo nepekntoyatena Beidopa yHKUMIA BbiOepute
HEeoOXOANMbIA PEXMM Harpesa.

2. C nomollbto perynaTopa TemnepaTtypbl 3aaante TeMnepaTtypy.

3. [saxabl HaxmuTe Ha kHorky (O.

4. 3apanTe NPpOAOIKUTENBHOCTL NMPUFOTOBEHNA C MOMOLLbLIO
KHOMOK + 1 —.

5. Haxmute Ha kHonky .

CTpesnka » ykasblBaeT Ha cumBoa —l. Ha nHavkaTopHOR naHenwu
nokasaHo Bpewms, koraa 6,000 OyaeT roToso.

I
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6. 3ananTe Bpema OKOHUYaHWA NMPUroTOBAEHMA C MOMOLLbLIO
KHOMOK + 1 —.

Yepes HECKONbKO CeKyHA 3afaHHoe Bpemsa oTo0pasuTca Ha
WHOMKATOPHOM NaHenun n AyxoBoW wkad nepenaeT B pexnm
oXugaHua. Ha uHavkaTopHoi naHenm otobpaxaeTca Bpems, Korga
6nono Bynet rotoso, Ha cumBon =l ykassiBaeT cTpesnka ».
Cumeonsl L) n O racHyT. Koraa ayxoBoit Wwkad BkIoUYaeTca, Ha
MHAMKATOPHOM NaHenn oToOpaxaeTcA OTCUeT BPeMeHU
NPUroTOB/IEHNA, CTPEsKa B yKasbiBaeT Ha cumson -1 Cumson =l
racHer.

Mo oKoOH4YaHuK BpeMeHU NPpUroToBreHuA

PasnaeTtca 3ByKOoBOW curHan. HarpeeaHme ayxoBoro wkada
npekpatlaetca. Ha uHaMkaTopHoW naHenn otobpaxatotca

undpsl x4 Haxvute Ha kHonky (. 3apaiite
NPOAOC/IXUTENBHOCTL NPUrOTOBAEHNUA APYroro 614a C NOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —. NTn6o asaxasl Haxmute Ha kHonky O 1 yctaHosuTe
nepektoyaTens Beidopa yHKLMIA Ha HyneByto oTMeTKy. JlyXoBoii
lwKap BbIK/IKOYEH.

U3meHeHHe BPpeéMeHU OKOHYaHUA NPUroToBJIEeHUA

IaMeHUTEe BpeEMA OKOHYaHUA MPUrOTOBNEHNA C MOMOLLLIO

KHOMOK + 1 —. IamMeHeHHoe Bpema oToOpasunTca Ha
WHOMKATOPHOM NaHenn 4epes HeCKObKO cekyHa. Ecnu
3anporpammmnpoBaH 3BYKOBOW TaliMep, nepen M3MeHeHnem
BPEMEHW OKOHYaHWA NPUFOTOBMEHMA ABAXAbl HAXMUTE Ha

kHonky (©. He namensiite Bpema OKOHUAHWA NPUrOTOBNEHMUA, €C/N
OTCUET 3a[1aHHOr0 BPEMEHM Y)Xe HadyancA. 3TO MOXET NOBNUATb Ha
pesynbTaThl NPUroToBNeHMA BNtoaa.

OTmeHa BPpeéMeéHU OKOHYaHUA NPUTroTOoBJIEHUA

/I3MeHuUTE BpemMA OKOHUaHUA MNPUrOTOBAEHUA Ha TeKyllee BPEMSA C
NOMOLLbIO KHOMKK —. /I3aMeHeHHoe BpeMa oToBpasuTca Ha
VHOWKATOPHOI NaHenn uepes HeckosbKo cekyH.. JyxoBol wkad
BKtOUNTCA. ECAM 3anporpaMmupoBaH 3ByKoBOii TaliMep, nepea
M3MEHEHUEM BPEMEHI OKOHUYAHWA NPUrOTOBNEHNA ABAXAb!
Haxmute Ha kHonky (.

MpocmoTp 3afaaHHOro BpemeHu

Mpu 0AHOBPEMEHHOM MCMNONb30BAHUN HECKONBKUX (YHKLINI
TaiMepa Ha MHANKATOPHON naHenn OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYOWMNE CUMBOSLI. CTpesnka P yKasbliBaeT Ha CUMBOJI
hyHKUMM Talimepa, 0TOOpaXaeMon Ha UHAMKATOPHOW NaHesn.
[InA NpocMoTpa BpemMeHU, 3aaHHOro 3ByKOBOMY TaiimMepy 4,
BPEMEeHW NPUroToBaeHuna |21, BpemeHn oKoHuaHmA
npurotoenenna - unu tekyuero spemern O Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHonky (O, noka cTpenka » He ByaeT ykasbiBaTb Ha
CUMBOJT HYXXHOW BaM (hyHKLMWU. Ha nHANKaToOpHOI naHenu B
TEUEHMMN HECKO/bKUX CeKyHA 0TOOPasuTcA COOTBETCTBYOLEE
Bpems.

TexyLwiee BpemA
Mocne nepBoro NoAKMOYEHUA K ceTn unm nepedoes ¢ nogavyen
SNEKTPO3HEPrN Ha UHAUKATOPHOM naHenn muraet cumson (O n
TPW HOMA. YCTAHOBUTE TeKyllee BpeMs.
1. Haxxmute Ha kHonky (.

Ha uHavKaTopHOit naHenn otodpaxaeTtca Bpema 2:0L.

2.1paBWIbHO YCTAaHOBUTE TeKyLlee BPpeMA C NMOMOLLbIO
KHOMOK + 1 =—.

UYepes HECKOBKO CEKYH[l YyCTaHOBIEHHOE BpeMA 0ToBpasunTcA Ha
WHOMKATOPHOM NaHenu.

U3meHeHHe TeKyLuero BpemMeHun

Hpyrve GyHKUMM Taimepa A0/MKHbI OblTb OTK/IHOUEHDI.

1. HaxmuTe Ha KHOMKY ® yeTblpe pasa.

Ha nHaMKaTopHOW naHenm 3acBeTATCA CUMBOSIbI (YHKLINI
TaliMepa, cTpenka » Byaet ykasbieath Ha cumson (O.

2. /IameHuTe Tekyllee BPeMA C MOMOLLLIO KHOMOK + 1 —.
Yepes HECKO/IbKO CEKYH[ Ha MHAMKATOPE NOABUTCA
yCTaHOBJ/IEHHOE BpeMA.

OTKNrOUYEeHHEe UHAUKAL UK BPEMEHHU CYTOK

Bbl MOXeTE BbIKNOUNTL UHANKALMIO BPEMEHN CYTOK. Kak ato
caenatb, ONUCaHo B rnaee «M3MeHeHne 6a308bIx YCTaHOBOK».



BnokupoBKa oT geTeun

B nyxoBowM Lwkady nmeeTtca ON10KMPOBKA OT AeTeN,
npenHasHayeHHanA AnAa NpenoTepalleHna CayYyanHoro BKIOUEeHNA
nmn npuodopa.

Mocne BKAOUEHUA GIOKMPOBKM yXOBOW LKAt He pearmpyeT Ha
N3MeHeHne HacTpoek. MNpu BKIOUEHHON GIOKMPOBKE OT AeTel
MOXHO MCMNOMb30BaTh 3BYKOBOW TaMMeEP U MEHATb TEKYLLIEE BPEMS.

Ecnu 3anaHbl pexum Harpesa v Temnepartypa 1Moo CTeneHb
Harpesa rpuna, 6/IOKMPOBKa OT AeTel NpepbiBaeT Harpes.

BrntoueHne 61IOKUPOBKHU OT AeTen
@yHKUMWN aBTOMATUYECKOrO OTK/IIOYEHWA MO 3aaHHOM

U3meHeHUe 6a30BbIX HAaCTPOEK

B oyxoBoM LwKady MeeTcA HeCKO/bKO 0as30oBbIX HAcTpoek. Mx
MOXHO MEHATb B 3aBUCUMOCTM OT NOTPEOHOCTEN nonb3oBaTens.

Ba3oBble HaCTPONKH BapuaHT ! BapuanTZ BapuaHT 3

- { OtoBpaxeHune Teky NOCTOAH TOMBKO NPU -
Lero BpeEMEHN Ha Hoe™ HaxkaTnum
aKpaHe kronkn ®©

o2 JnnTensHoCTL 3ByKO  NpuoI. npunoé. npunén.
BOro curHana rno 10 cek. 2 MUH.* 5 MUH.
OKOHYaHuW 3anaH
HOro BpeMeHu Npuro
TOBNEHUA UK BPE-
MEHM, 3a1aHHOro Ha
3BYKOBOM TaviMmepe

c 3 Bpewmsa oxuganva o npuon. npnoé. npunén.
NPUMEHeHNA HOBOM 2 ceK. 5 cek.* 10 cek.

HaCTPOWNKMN

* HauanbHaA HacTpolKa, 3agaHHaA Npou3BoanTeNem

Yxoa U OUUCTKA

Baw ayxoBoi wKad Hagonro CoXpaHuT CBoW BaecTALniA BUa 1
6ynet 6es3ynpeyHo padoTaTb NPU HANIMUMN COOTBETCTBYIOLLErO
yxo[a 1 ouncTkun. lanee onucaHo, Kak YMCTUTb JyXOBOW LiKad u
yXaxuBaTtb 3a HUM.

YKasaHuA

m [epeaHasa naHenb AyxoBOro Lkada MoXeT npnodpectu
pasnuuHble OTTEHKU, CBA3AHHbLIE C MCMONB30BAHNEM Pa3HbIX
MarepuasioB: CTekna, njacTMacchel n metanna.

® TeHn Ha cTekse ABEPUbl, KOTOPbIE MOXHO MPUHATL 3a rPAS3b,
ABNAIOTCA OTPAKEHMUEM CBETa Namnbl NOACBETKM AyXOBOIO
wkada.

m [pyn AOCTUXKEHMN OUEHb BLICOKUX TemnepaTyp amasb ofropaer.
OTO MOXET NPMBECTU K ee HebobloMy oOecLBeUnBaHND. ITO
HOopManbHOe ABMEeHUe, He BAMAtoLLee Ha padoTy AyXOBOro
wkaga. KpaAa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MO/THOCTHIO
NMOKPbITb 3Masiblo, MOSTOMY OHU MOTYT MOKas3aTbCA LiepLlaBbiMu
Ha OLLUyMb, XOTA 3TO HE BAMAET Ha UX 3alUUTy OT KOPPO3UW.

MotroLimne cpeactsa

MpuMUTE BO BHUMaHWE yKasaHua AaHHON Tabnuubl, 4ToObl He
NoBpeanTb Pas/inyHbie MOBEPXHOCTU JyXOBOro Likada
MCMNONb30BaHMEM HEMOAXOAALLEro Motollero cpeacrea. HenbaA
1McnonbL3oBaTh

m adpasuBHbIE UM KUCNOTHLIE MOOLIME CPECTBa,
B CU/IbHOAENCTBYOLWME CPEeaCcTBa, coaepXKallime cnupT,
B METa/IIMYEcKne Wan XecTkune ryoxu,

® YCTPOWCTBA AN1A OUMCTKM MO/ AaBAEHNEM UK C UCMONb30BAHUEM
cTpyu napa.
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NPOAC/DKNTEIbBHOCTU NPUroToB/IEHNA U NO 3adaHHOMY BPpeEMeEHN
OKOHYaHMA NPUroToBIEHNA AO/HKHbI OblTb OTK/IOUEHbI.

»if

Haxmute Ha KHOMKY o U YAEPXUTE €€ NPUMEPHO 4 CEeKyHAbI.

Ha vHanMkatopHoW naHenu noAsuTcA CUMBON =—O. Bloknposka oT
fetel BKItOYeHa.

OTKntoueHne 6rOKMPOBKU OT AeTein

»if

Haxmute Ha KHOMKY 25 1 YAEPXUTE ee NPUMEPHO 4 CeKyHAbI.

CumBON =—O Ha UHAUKATOPHOW NaHenun racHeT. bnoknposka ot
neten oTKNtoYeHa.

Hpyrve dyHKUMK Taimepa A0/MKHbI OblTb OTK/IOUEHbI.

1. Haxmute Ha kHonky (O u yaepxute ee npuMepHo 4 CekyHAbl.
Ha nHankaTopHoW naHenn noAasuTcA 6a3oBaA HAcTPonKa
TEKYLIEro BPEeMeH, HanpuMep © {, ecnuv BoibpaH BapuaHt .

2./13meHuTe 6a30By0 HACTPOMKY C MNOMOLLbLIO KHOMOK + 1 —.

3.MoaTBepanTe BBEAEHWE HOBOM HACTPOIiKM HaxaTuem kHonku (O.
Ha nHamkaTopHOW naHenu noasuTcA cneaytollana 6asosasn
HacTpoiika. HaxaTnem kHonkn (O MOXHO oCyLLEeCTBATL Nepexoa
MeX/y BCEeMU AOCTYMHbIMWU HACTPONKaMu, a C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 — MOXHO MEHATb 3aAaHHble NnapameTpsb.

4.[1nA BELIXOA U3 MEHIO HAacTpoek Haxmute Ha kHonky (O n
yOAEpXuUTe ee NPpUMEPHO 4 CeKyHUbI.

Bce 6asoBble HACTPOWKN COXPaHEHbI.

BasoBble HACTPONKM MOXHO CHOBA M3MEHUTbL B /1to00e BpemA.

Mepen NepBbIM UCNOML30BAHNEM XOPOLLIO NPOMOWNTE HOBbIE MArKWE
ryOku 1 candetkn anAa MbiTbA NMOCYyAbl.

YuacTok Motowue cpeacTea

[MepenHAasa naHes b Ayxo
BOro wkada

[opavan Boga ¢ HEOOMbLINM KOINYECT
BOM Mblf1a:

OUUCTUTL CandeTKON ANA MbITbA
nocyabl 1 BbITEPETL HACYXO MATKOWA
TPANOYKOW. He ncnonb3oBath Xua-
KOCTb A/1A MbITbA CTEKOS U CKPedoK
onA cTekna.

Hepxasetowlan
cTalb

['opAyanA Boga ¢ HEOO/bLLIMM KOIMYECT
BOM Mbla:

OUNUCTUTL candeTKon AnA MbITbA
nocydbl U BbITEPETb HACYXO MArKomn
TpAnoukoi. Heobxoanmo cpasy yaa-
NATb NATHa OT BOAbI, XNpa, KYKypy3-
HOro Kpaxmana n An4YHOro éenKa,
NOTOMY 4YTO NOA HAMKU MOXET Ha4YaTbCA
npouecc Kopposuu meTana.

B cepBUCHbIX LieHTpax 1 cneunanman
POBaHHbIX MarasnHax MOXHO Nprood
pecTn cneuvanbHble CpeacTsa no
yXO4y 3a HepxaBetollel cTanbto, Noa-
xodAlmMe AnA UCnosb3oBaHMA Ha ropA
UMx NOBEPXHOCTAX. Takne motolme
CpeacTsa crelyeT HaHOCUTb OYEHb
TOHKOW MArKOM TPAMOYKOW.



YyacTok Motouiue cpeacTtea
Crekno YXMAKOCTL ANA MbITbA CTEKO:
OUMCTUTbL C MOMOLLLIO MAFKON TPA-
noukun. He ncnonb3osatb CKPeOOK ansA
cTekna.
NHamkaTopHan YKMAKOCTL ANA MbITbA CTEKOS:
naHesnb OUMCTUTbL C NMOMOLLLIO MAFKON TPA-

noukn. He ncnonb3oBartb ANA OYUNCTKU
CNWPT, YKCYC U Apyrue abpasvsHble
NI KNCNOTHble MOtOLWMe cpeacTsa.

YKnakocTb ANnA MblTbA CTEKOS:

OUYUCTUTL C MOMOLLBID MAFKOW TPA
noukun. He ncnonb3osatb CKPeOOK AnsA
cTeKkna.

Ctekna aBepubl

BHyTpeHHne noBepxHOCTN [opAvas Boga ¢ HEGOMbWMM KOMYECT
OyxoBoOro wkaga BOM MOIOLLEro CpeacTsa wv Boaa ¢
YKCYCOM:
OUYUCTUTL C NOMOLLbLIO candeTkn anA
MbITbA MOCY/bI.

B cnyuae cunbHbIX 3arpA3HEHNIA BOC

Nob3yNTECH METAN/IMYECKOW MOoYan

KOW MW cneumnanbHeIMY CpeacTBamu
017 OYNCTKM AyXOBbIX WKagoB. oL
3yNTECH UMW, TONILKO KOraa AyxOBOW

lwKag Xo0N0aHbIN.

['opAyanA Boga ¢ HeOO/MbLWWUM KONIUYECT
BOM Mbifa:

OUYNCTUTb C MOMOLLLIO canheTkn ana
MbITbA MOCYAbI.

CTeknAHHbIN Konnak
namnbl NOACBETKM AyXO
BOro wkadga

Mpoknanka (He cHumatk) [opAvas Boga ¢ HEGOMbLWMM KOMYECT
BOM Mblfa:
OUYUCTUTL C NOMOLWbLIO candeTkn anA
MbITbA MOCYabl. He TepeTs.

['opAyanA Boga ¢ HeOO/MbLWWUM KOIUYECT
BOM MblNa:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM OUUCTUTb
C NOMOLLbIO CaNnMETKM ANA MbITbA
NOCYAbl UIN LWETKN.

OnopHble peLueTkn
(HanpasnAatowme)

BblaBmKHbIE HanpaenAw  [opAvas Boga ¢ HEGOMbWMM KOMYECT
wme BOM Mblfa:
OUYUCTUTL C NOMOLWbLIO candeTku anA
MbITbA MOCYbl UK WeTKN. He ocTas-
NATb [N1A OTMOKAHWA U HE MbITb B MOCY
[IOMOEYHOW MaLLUHeE.

HononHutensHoe obopy
AoBaHue

['opAyanA Boga ¢ HeOO/MbLWWUM KONIUYECT
BOM MblNa:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM OUUCTUTb
C NMOMOLLbIO CanMEeTKM ANA MbITbA
NOCYAbl NN LWETKN.

DYHKUUA NOACBETKU

Ona obneryeHma OUNCTKK OyxoBOro LIJKa(ba MOXHO BK/HOUYNUTb
HaxXOAALYOCA BHYTPW HEro fnamny noacBeTKU.

BknroueHre noacBeTKU AyXOBOro WwWKada

YcTaHoBute nepekntoyarenb Bbléopa (byHKLll/IVI Ha OTMETKY .
Namna 3aropurtca. PerJ'IHTOp TeMneparypbl AO/HDKEH HaxoanTbCA
Ha HyneBoOW oTMeTKE.

OTHKNOUYEeHUe NOACBETKU AyX0oBOro umacpa

YcTaHoBWUTE nepektoyaTesb Belbopa hyHKLUUA Ha OTMETKY O.

OTcoeauHeHUe HarpepaTeJsibHOro ajieMeHTa

rpunsa

[na o6neryeHuna npouecca OYMCTKM B HEKOTOPBIX AyXOBbIX LUKadax

HarpeBaTe/bHbIN 31EMEHT rPUaA MOXHO ONYCTUTb.

A CyliecTByeT onacHOCTb NONyYeHUA OXoros!!

[lyxoBoli wkad [o/xeH OblTb XONOAHbLIM.

1.TloTAHNTE 3aXMM OTCOEOMHAEMOro Harpesare/ibHoro a1eMeHTa
rpuna Bnepen v NOATONKHUTE €ro BBEPX A0 LiesyKa (pUcyHok A).

2. O0HOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HarpeBaTe/bHbIN 31EMEHT rpuA
1 ONyCTUTE ero (PUCyHok B).

——
|

S \

[Tocne oKoOHYaHMA OUUCTKM CHOBA 3aKpenuTe HarpeBaTeanbM
ONEMEHT IrpunA BBEPXY. CmMmecTtute 3axmm rpunAa BHNU3 N BCTaBbTE
HarpeBaTeanbm ONIEeMEHT Ha MeCTO.

CHATHE M YCTaHOBKa ONOPHbIX peLueToK
(HanpaBRAOLKMX) C NPaBOX U C JIEBOU CTOPOHbI

OnopHble peweTkn (HanpaeaaLwme), Haxo4aWmeca Ha NpaBon 1
NEBON CTeHKax AyXOBOro Lkada, MOXHO CHATb A1A OUUCTKU.
[yxoBoli wkad [oxeH OblTb XONOAHbLIM.

CHATME ONOPHBIX PELLETOK (HanpaBnAOLLMX)

1. MpUNoAHNUMUTE OMOPHYIO PELIETKY CNEPean n CHUMUTE €€ C
KpenneHu (puc. A).

2.Tlocne aToro NoTAHUTE OMOPHYIO PELIeTKY Ha cebA 1 BbiTalmnTe
ee 13 AyxoBoro wkada (puc. B).

B B —
{———| @-
= ™

OuncTnTe ONOPHLIE PEWETKM (HanpaBAAtoLIME) C MOMOLLLIO
XUAKOCTU ANA MbITbA NOCYabl U ryOku. [Ina yaoaneHnsa CTOMKnX
3arpAsHEeHNA PEKOMEHIYETCA NO1b30BaTbCA LETKOMN.

YctaHoBneHue OMOPHbIX PeLUeTOK (HanpaBnmou.mx)

1. CHayana BCTaBbTe OMOPHYIO PELIETKY B 3a[HUI Nas u cnerka
OTO[BUHLTE €e Hasaf (PUCYHOK A).

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

» g{i

OnopHble peleTkn (HanpaeaAoLWme) ycTaHaBIMBaOTCA C N1IEBOW U
C NpaBo CTOPOHbI. MI80rHyTas yacTb pelleTkn Bceraa Ao/mMKHa
ObITb HaNpaeieHa BHUS.
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CHATHE ¥ yCTaHOBKa ABepLbl AyXOBOro WwKada

[na oBneryeHnsa OUMCTKKU CTeKa ABepLy AyXOBOro wkada MOXHO
CHATb.

MeTnn ABepLbl AyXOBOro wkada cHabXeHbl ON0KMPYOLWMM
ycTporictBoM. Korga 61okupytollee yCTPOMCTBO HAaXoAUTCA B
3aKpPbLITOM MOJIOXEHUN (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HENMb3A. Ecnn
nocTaBuTb GIOKMPYIOLLEE YCTPONCTBO B OTKPLITOE MOMOXEHWE AN
CHATMA ABepLbl (PUCYHOK B), netnn 6nokupytotca. B Takom
MOJIOXXEHNUN OHWU HE MOTYT BHE3arnHO 3aKpbITbCA.

N\

A CyLiecTByeT onacHOCTb NosyyeHua Tpasm!!

Ecnu netnn He 3a®N0OKMPOBaHbI C MOMOLLLID BIOKUPYHOLLEro
YCTPOWCTBA, OHU MOTYT PE3KOo 3aKpbiThcA. CneamTe 3a TeM, YTOObI
OnokupytolLmMe yCTponcTBa Bceraa Obiiv B 3aKPbITOM COCTOAHUN,
KpOMe Tex C/yyaeB, Koraa Bam HeoOXoaAnMO CHATb ABEpLY U
OTKPbITb 414 3TOro G0KMPYIOLLIME YCTPOWCTBA.

CHATHe ABepLbl

1.TloNHOCTLIO OTKPOWTE ABEPLY AYXOBOro Likada.
2. OTkpoiTe oBa BNOKUPYIOLLIMX YCTPONCTBA, PACMNONOXEHHbIX MO
JIEBYIO U NpaBytd CTOPOHY ABEPLUb! (PUCYHOK A).

3. 3akpoiTe aBepLy AyxoBOro wkada Ao ynopa (pucyHok B).
BosbmuTeCh 3a ABepLy o0enMu pykamu cnpasa 1 cnesa.
3akpoiTe ee YyTb MNIOTHEE U CHUMMUTE.

YcTaHoBHKa ABepLbl

CHoBa yCTaHOBWTE [ABEPLlYY, MOBTOPUB T Xe AeWCTBMA B 0OpaTHOM
nopaake.

1.Tlpu ycTaHOBKE ABEPUbI CieanTe 3a Tem, UToObl 06e NeTv TOUHO
BCTa/IN B COOTBETCTBYIOWME Nasbl (PUCYHOK A).

2. HuxHAA Npopesb B NeT/AX A0/KHA NonacTk B Naskl ¢ 00emnx

Ecnu ycTaHoBKa neTesb NpousBeeHa HenpasuabHO, Asepua Oyaer
CTOATbL KPUBO.
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3.CHoBa 3akpoiite 6/10KMpytoLne ycTpolcTtaa (pucyHok C).
3akpoiTe aBepLy Ayx0BOro wkada.

N\

A CyluecTByeT onacHOCTb nonyyeHua Tpasm!!

He kacalTecb netnu, ecau Apepua CaMOCTOATE/IbHO OTKUHY/Tacb
N1 NeTnA Pe3kKo 3akKpbliach. CaAxurtech ¢ CEPBUCHbIM LIEHTPOM.

CHATHE M yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl
Ona Ny4ylnx pe3ynbtatoB OYNCTKN MOXHO CHATb CTékna ABepLbl
[yxOBOTO wKada.

deMoHTaw

1.CHumuKTE aBepuy AyxOBOro wkada 1 NoaoXKUTE ee Ha NONOoTeHLE
PYUKOW BHUS3.

2. CHUMUTE KPbILLIKY B BEPXHEN YacTy ABepLbl 4yXOBOro wkada.
[na 3TOro HaxMuTe Ha A3bIYKKU, PACMOSIOXEHHbLIE C 1IEBON U C
npaBoli CTOPOHbLI ABEPLUbI (puc. A).

3. MpunogHumMnTE BEPXHEE CTEKIIO U U3BNEKUTE €ro (puc. B).

AN B|

Ecnu B ABepuUe TpoHOe CTeKN10, HEOOXOAMMO BbINONHUTL
[OMNOMHUTEbHbIE AENCTBUA:

4. MMpunogHMmMuTe CTEKNo 1 nasnekute ero (puc. C).

OuncTnte cTekna ¢ NOMOLLbID CpeacTBa ANA MbITbA CTEKON U
MAFKOW TKaHeBOW caneTKu.

A OnacHocTb TpaBMMpPOBaHUA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLbl Npudopa MOXeT TPeCHyTb. He
NCNoNb3yinTe CKPeBKN AnA CTekNa, a Takke eakue n abpasmBHble
yucTAWME CpeacTBa.



MoHTam
Ecnu B oBepue ABOMHOE CTEK/0, BbINONHUTE AeNCcTBUA 2—4.

Mpu cBopke ydeamtecs, YTo HaaNuCh right above cnesa BHU3Y
nepesepHyTa.

1. BcraBbTe CTEKI0 NOA HAK/TOHOM B HWKHIOK YacTb ABEPLbI
(puc. A).

2. BcTaBbTe BepxHee CTeKN0 Nnoj Hak/IoHOM B ofa nasa B HUXKHEN
yacTu asepubl. [nagkana NOBEPXHOCTb CTeKNa A0/MKHA ObiTh

CcHapyxu (puc. B).

3.YcTaHoBUTE KPbILWKY U NPUXMUTE €e.

4.YcTaHoBuUTe ABepLY OyxXOBOro wkada Ha MecTo.

nOI‘Ib3yﬁTer AYXOBbIM LIJKa¢OM TOJNIbKO nocne npaBuanoﬁ
YCTaHOBKHU CTEKOI.

UTto genaTtb B cliydae HeUuCnpaBHoOCTH

YacTo Menkue Henonaakn MOXHO Ierko ycTpaHuTb camomy. Mepen
TeM, Kak CBA3ATbCA C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM, NONpoodyiiTe pewmnTb
npo6siemy ¢ NOMOLLLIO cneaytoLlel Tabnunubl.

Ta6bnuua Henonagok

Bo3momHana PelweHue/coBeTbl

npU4YUuHa

Henonaaka

MospexaeH npe [MpoBepbTe, UTOOLI Npeaoxpa-
noxpaHuTens. HUTE/Ib Ha LUMTKE HaxoauacAa
B Haj/1exalleM COCTOAHUN.

HyxoBon wkad
He padoTaeT.

Mepeboun c noga [MpoBepbTe, BKAOUAETCA N
uen aneKTpo CBET Ha KyxHe ¥ paboTatoT /in
3Hepruu. apyrve anekTponproopsi.

Mepedoun ¢ noga CHoOBa ycTaHOBUTE Tekyllee
uen aneKTpo BPEMSA.
aHeprum.

Ha nHankartop
HOW NaHenu
mMuraet
cumson O n
yeTblpe HoNA.

HyxoBon wkad  KoHTaKTbl 3anbl
HE HarpeBaeTCA. NUNIUCH.

[ToBepHUTE NepekayaTenu
HECKO/bKO pas B 060mnx
HanpaB/eHUAX.

CoobuweHuns 06 owmnbre

Ecnm Ha uHOMKaTopHOW naHenn nosaenaaeTca cooduleHne 06
ownbKe ¢ CUMBONOM £, HaxxmuTe Ha kHonky (O. CooBLeHne
ncuesHet. 3agaHHoe AnA MyHKUWIA TaliMepa Bpemsa cTupaeTca.
Ecnu cooblueHne 06 olmndKe He NCUYE3HET, CBAXUTECH C
CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

Cnepnytoume coobleHna 06 owmdke Mory ObiTb YCTPaHEHbI caMum
nonb3oBaTeseM.

CooblieHne Bo3aMoXHaa npuunHa PelueHue/coBeThl
06 owmnbke

ECI OnHa 13 KHoMokK Bbina Mo oyepenn Haxmute Ha
HaxaTa B TeueHue BCe KHoMKW. MpoBepbTe,
CNVLLKOM NMPOAO/IXM  HET N 3aK/TUHEHHbIX,
TEIbHOrO BPEeMeHu 3anaBLWmnX UK 3arpasHeH-
Nnn ee 3akaNHUIO. HbIX KHOMOK.

A CyLiecTBYyeT ONacHOCTb NOPaXeHUA INEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTUMPOBAaHHbIN Npudop npeactasnAeT codoin
0ONacHOCTb. PEMOHT JO/MKEH NPOM3BOANTLCA TOSILKO NMEPCOHAIOM
CEepPBWCHOrO LieHTpa C COOTBETCTBYIOLUEN KBaNupmkaumen.

3ameHa NnaMno4Kku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B Ayx0BOM LIKady noBpexaeHa, ee cineayet
3aMeHuTb. Hosble TepmocTolikme (4o 300 °C) namnouku anA
HanpaxeHna 220—240 B ¢ uokonem E14 n mouwHocThto 25 BT
MOXHO NPUOOPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE UK B
cneuvann3npoBaHHbIX MarasmHax. MIcnonb3ynte TobKO Namnoykm
3TOro TMna.

A CyluecTByeT ONacHOCTb NOPaMeHUA ANEKTPUUECKUM
TOKom!!

OTkNtounTe NpuOop oT aneKkTpoceTn. Yo6eamTech, YTo OH
NMOMHOCTLIO OTK/IOYEH.

1.[lomecTute BHYTPb XOTIOAHOIO AyXOBOrO LWKada KyXOHHOe
NMoNOTEHLE BO M3BExXaHne NoBPEeXaeHWA.

2. CHUMUTE 3alUUTHBIA KONNakK namnbl: OTBUHTUTE €ro, nosopa4ynBan
B1EBO.

3. 3amMeHnTe namnouyky Ha HOBYtO aHa/lorMYHOro Tuna.
4. CHOBa 3aBUHTUTE 3alUUTHLIA KOJ/INak.

5.13BneKnTe KyXOHHOE MOMOTEHLE U CHOBA NOAKIOUMTE NPUOOP K
3NEKTPUYECKON CeTU.

3allMTHbIM KONNakK naMmnbl

Ecnn 3aLLll/ITHbIl7I Konnak namnbl NOBpexXaeH, ero cneayet 3aMeHuTb.
3allnTHbIE KOMMNaKM MOXHO NpMoBpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBWwuTe Npu 3TOM CEPUNHLIA 1 3aBOACKON HOMEP CBOEro
anekTponpudopa.
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CepBucHana cnymoba

Ecnu Baw npuBop Hy>xxaaeTcA B PEMOHTE, Halla cepBucHan cnyxoa
Bceraa K Bawum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTu
noaxoasulee peleHune, YTodbl N3bexaTb B TOM UNC/E HEHYXHbIX
BbI30BOB CMeLnasiMcToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KBanmbuUMpoBaHHOrO 0OCTYXXMBAHMA NPU BbI3OBE
cneumanncTa CepBnCHoi cnyxoObl 00A3aTeIbHO YKasbiBanTe Homep
nsnenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. GupmMeHHasa Tabnmuka ¢ HoMepamu HaxoaMTCA crnpasa
cOoOKy Ha ABepLe OyxoBoro wkada. Ytodbl He TpaTUTb BpemMaA Ha
NMOUCK 3TUX HOMEPOB, BMULLNTE UX N TENEDOHHbIR HOMEP
CEepBUCHOW CNyObl 30ECh.

Homep E Homep FD

CepeucHan cnymba &

Obpatute BHUMaHWe, UTo BU3UT CrieumanncTa CepBucHoOm Cyxosbl
[NA yCTpaHEeHUA NOBPEXAEHWN, CBA3AHHbLIX C HENpPaBWU/IbHbLIM
YyX0[0M 3a NPUOOPOM, AaXe BO BpeMaA AENCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA 6ecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTallUA NpU HenonagxKax

KoHTaKTHble AaHHble BCeX CTpaH Bbl Hanaéte B NpuioXeHHOM
CMUCKE CEPBUCHbIX LIEHTPOB.

[MonoxumTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXeTe
ObITb YBEPEHBI, UTO PEMOHT OyAeT NPOU3BEAEH rPaMOTHLIMU
cneumanmcTaMm U ¢ UCNosIb3oBaHMEM (DUPMEHHbIX 3amnacHbIX
yacren.

PeKomeHagauuM N0 SKOHOMUU ANIEKTPO3HEepPrun U oxpaHe

OKpyMXatroLieun cpeabl

B aTOM pasgene Bbl HanaéTe pAd peKoMeHaaUni, Kak COKOHOMUTb
3/1EKTPOSHEPINIO B MPOLUECCE BbINEKAHMA N XapeHUA N Kak
npaBWIbHO YTUIM3MPOBATL AYXOBOW LKad.

OKOHOMMUA INEKTPOIHEpPruu

m Bkoualite OyxoBon WKad A1A NpeaBaputesibHoro Harpeea,
TO/ILKO eC/K 9TO yKasaHo B pelenTte uam B tTadnumuax
npuroTosneHns Ooa.

®m VIicnonb3yrte TeEMHbIE (hOPMbI A1A BbINEYKN, OKPALLEHHbLIE B
UEPHbIA UBET AW NOKPLITbIE YEPHOW aManbio. OHK nydlle
nornowatoT Teno.

m [IBepua AyxoBoro Lkada [omkHa ObiTh 3aKpbITa BO BpeMA
NPUroTOBNEHNA MPOAYKTOB.

m Ecnv Bbl MeyeTe HECKONBbKO NMUPOroB, Slydlle CTaBuUTb UX B
[lyXoBOW WKad cpasdy oauH 3a ApyruM. Nocne BbinekaHua
nepBoro nNupora AyxoBon wkad OyaeT ropaunmM. bnaroaapsn
3TOMY BPEMA BbINEKAHWA BTOPOro Nupora CokpatuTcA. Takxe
MOXHO OAHOBPEMEHHO NoMeLlaTb B AyXOBOW WkKad ase
NPAMOYrO/bHblE (DOPMbI, CTaBA UX PAAOM.

= [py npurotoBneHun Ont0a, KOTOPbLIE AO/MKHLI HAXOANTLCA B
[yXOBOM LWKady ANUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUNTb
nyxoBon wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHM
NPUroTOBNEHNA U NOBECTU ONOA0 [0 FOTOBHOCTU, MCNOJL3YA
OCTaTtouyHOe TEeNI0 AyxXO0BOro wkada.

YTunusauma oTXoAoB C yueToMm TpeboBaHUM
OXpaHbl OKpYMaroLien cpeabl

YTUNn3npymnTe ynakoBKy Tak, UToObl He HAHECTW BPe OKPYXatoLLel
cpene.

JaHHbii npndop MapKnpoBaH B COOTBETCTBUN C
OupekTnBon 06 oTxoaax OT S/IEKTPUUECKUX U
3NEeKTPOHHbIX Npudopos WEEE 2002/96/CE. [JaHHan
OMPEKTMBA pPernaMeHTMpyeT NpoLecc yTuansaummn m
BTOPUYHOrO MCMNO/b30BaHMA 0TpaboTaBLLIMX
aneKkTponpndopoB Ha TeppuTopun Bcero EBponenckoro
Cotoza.

MpotecTupoBaHo AnA Bac B Halwen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bel Hanaéte 6onbwon Beidop 6ntoa u
ONTMMasIbHble YCTAaHOBKM 1A UX NPUroTOBAEHMA. Mbl pacckaxem
BaM, Kako BMA Harpeea v kakasa Temnepatypa /yJdille Bcero
noaxoaAT anA seidpaHHoro 6ntoaa. B Halwel Tabnuue Bbl HanaéTe
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexHocT cneayeTt UCnonb3oBaTh U Ha
KaKoW YpOBeHb MX ycTaHaBMBaTb. Kpome Toro, Bbl Noayunte
COBEThI NO BbIOOPY NOCYAbl M MPUTOTOBIEHUIO MULLN.

YKasaHuA
®m 3HaueHun, npuseaéHHble B Tabnuue, AeVCTBUTEbHbI, €CNN Bbl

ycTaHaBnmeaeTe 0010 B XOIOAHYIO U NYCTYI0 padouyto Kamepy.

MpenBapuTenbHbIN Pa3orpeB UCNOMb3YRTE, ECIN TOIbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BelcTunaite npuHaanexHoctT Gymaron ans
BbIMEYKMN TOIbKO MOC/E UX NPEABAPUTENBHOIO pas3orpesa.

m 3HauyeHnA BPEMEHU, yKasaHHble B Tabnuuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU. OHU 3aBUCAT OT KayecTBa U CBOWCTB
NPOAYKTOB.
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m /lcnonb3yiite BXOAALIME B KOMMIEKT NOCTABKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHUTENbHLIE MPUHAAIEXHOCTN MOXHO NPUMoBpecTn B
CEepBUCHO cnyxbe Win B Crneunanm3npoBaHHOM MarasuHe.

Mepen HayanoMm paboTsl yoepute n3 padoueli Kamepsbl Bce
NNWHWE NpUHaaNexXHoCTn n nocyay.

m Bcerpa vcnonbayiite Nprxeatku, Koraa JocTaére ropadne
NPUHAANEXHOCTY UK nocyady U3 padouein Kamepsl.

Muporu 1 Boineyka

BbineKaHue Ha 0AHOM YPOBHE

Jlyulie Bcero BbinekaTb NMPOrM C MOMOLLBIO PEXrMa BEPXHErO U
HWKHero xapa [=.

Mpwv BbINEKAHUN B PEXUME KOHBEKLINN pekomeHayeTcA
pasmMellaTb NPOTUBHU Ha CReaytoWwmnx ypOBHAX:

m [lnporn B hopmax: ypoBeHb 2

m [Tnporn Ha NPOTUBHE: YPOBEHL 3



BbinekaHue Ha HECKONbKUX YPOBHAX
MicnonbayiiTe pesxxum KOHBeKLMM [&].

BbicoTa pacnonoxeHuna NpoTUBHEN NPU BbiNEKaHWM Ha 2 YPOBHAX:
B OMa/IMpPOBaHHbIA NPOTUBEHbL: YPOBEHL 3
® AJIIOMUHUEBLIN NPOTMBEHB: YPOBEHL 1

Bntoga, 0oAHOBPEMEHHO MOMeELLaemMble Ha NMPOTUBHAX B AyXOBOW
LKad, MOryT ObiTb FOTOBbLI B pasHOE BPEMHA.

B Taénmuax Bbl HaneTe MHOIro4ncCneHHble pekoMmeHaaunm no
NPUroToBEHUIO Kaxkgoro 6oa.

Mpu 0AHOBPEMEHHOM MCMNONL30BAHUN 3 MPAMOYTOJIbHLIX (HOPM
YCTaHOBUTE UX Ha PELLIETKY Tak, Kak NoKasaHO Ha PUCYHKE.

¢OprI AnAa BbiNeKaHUA

JNlyywe Bcero noaxoAAT TEMHbIE META/INYECKNE POPMbI ANA
BblNeKaHuA.

Mpu MCNoNL30BaHUK CBET/LIX HOPM 13 TOHKOrO MeTasna Bpema
BbiNEKaHWA yBeMUMBAETCA, a NMPOT NOAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl CNONbL3yeTe CUIMKOHOBBLIE (DOPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapakTepUCTUKN 1 peuenTbl x narotosutens. CUINKOHOBLIE
hOPMbI YACTO MEHbLLE NO pasmepy, YeM 0OblUHbIE HOPMBbI,
NO3TOMY KO/IMYECTBO TECTa M peuentypa AnAa HUX MoryT ObiTb
HECKOMbKO UHBLIMM.

Tabnuubl

B tabnuue npuBeneHbl oNTUMasbHbIE PEXUMbI Harpesa Ana
Kaxk[Ioro Tvna nupora unu fecepta. Temnepartypa 1 Bpemsa
BbiNeKaHWA 3aBUCAT OT KOJIMYECTBA U KOHCUCTEHUMMN TecTa.
Moatomy B Tabnuuax Bceraa ykasblBaeTCA NMPOMEXYTOK BPEMEHN.
CnepyeT Bcerga HauMHaTb C CamMoi HU3KOWM Temnepatypsbl. [pu
BbinekaHuy Ha 6osiee HU3KON TeMnepatype nosydvaerca donee
poBHaA 30/10TUCTaA Kopouyka. B cnyvae Heo6xoaumocTu, B
cnenytolwmin pa3 Temnepartypy MOXHo OyaeT yBeNNUnTb.

Ecnwu Bbl NpeaBapuTenbHO HarpeBaeTe AyXOBOW wWKad, ykasaHHOe
3[1eCb BPEMA BblNekaHna cokpatuTca Ha 5-10 MUHYT.

J1ononHuTe1IbHy MHGOPMAaLIMIO MOXHO HakiTh B pagadesne «COoBEThl
10 BbINEKAHNIO», KOTOPbIN MPUBOAUTCA 110C/Ee Tab/nL.

[nA BbiNekaHuA 0HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE NoMecTuTe hopmMy
Ha 9MasIMPOBaHHbIA MPOTUBEHb.

[Mpy OAHOBPEMEHHOM BbIMEKAHUN HECKOIBKUX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKOJIbKO (DOPM BMECTE Ha peweTKy.

Muporu, BbineKaemble B dPopma Ha pelueTHe BbicoTa Pewium Temnepatypa, Bpemsa npurotoBne
dopmax HarpeBa °C HUA, MUH.
Topt ®dopma ans nuporos ua Genoli xectn, @ 31 cm. 1 ] 220-240 40-50
143 190-200 35-45
MUKaHTHbIA NUpor ®dopma ansa nuporos na Genoli xectn, @ 31 cm. 1 ] 220-230 40-50
Muporn* ®dopma ans nuporos 13 6enoit xectn, @ 28 cm. 2 O 180-200 50-60
* YtoBbl OAHOBPEMEHHO UCMEYb HECKOJILKO MUPOroB, YCTAHOBUTE Ha PELLIETKY HECKONLKO hopM.
Muporu Ha NpoTUBHE BbicoTa Pemum Temnepatypa, Bpemsa npurotos
HarpeBa °C NeHud, MUH.
Miuubl MpoTuBEHL ANA OYyXOBOTrO wWKada 2 O 200-220 25-35
ANOMUHMEBBIA NPOTUBEHb + MIOCKMIA NPOTUBEHL 143 170-180 35-45
ONnA OyxoBoro wkada
ANOMUHMEBBIA NPOTUBEHbL + YHUBEPCA/bHbIA ry-  1+3 170-180 35-45
6OKUIA NPOTUBEHb
Bbineuka n3 cnoeHoro MpoTuBEHL ANA OYyXOBOTrO WKada 3 180-200 25-35
Tecra ANOMUHMEBBIA NPOTUBEHb + MIOCKWUIA NPOTUBEHL 143 170-190 30-45
ONnA OyxoBOro wkada
ANOMUHMEBBIA NPOTUBEHb + YHUBEPCA/bHbIA ry- 143 170-190 30-45
6OKNIA NPOTUBEHb
MUpoxkn Bépek YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 2 O 190-200 40-55

LononHUTENbHBIN NPOTNBEHb MOXHO npmoépecm B crneunann3npoBaHHbIX MarasmHax nainm B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Xne6 u xne6o6ynouHsle usgenua Bbicota Pemum Temnepatypa, °C Bpems npurotoBneHus,
Harpesa MMWH.

Xned na apoxokesoro Tecta, 1,2 kr Mykn*  OManunpoBaHHbI 2 O 270 8

(c npeaBapuTebHLIM HAarpeBoOM) NPOTUBEHb 200 3545

Xned 13 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr Myku*  OMannpoBaHHbI 2 O 270 8

(c npeaBapuTebHbLIM HarpeBoMm) NPOTUBEHb 200 40-50

Xne6oBynouHble nanenua OMannpoBaHHbIii 3 O 200-220 20-20

(Hanpumep, pxaHble) NPOTUBEHb

* Hukorna He nevite BOAY NPAMO Ha AHO ropAYero AyxoBOro Lwkada.

15



Bbineuka Bbicota Pemum Temnepatypa, BpemanpurotosneHus,
HarpeBa °C MUH.
MeueHbe OMannpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 O 150-160 20-30
ANOMUHMEBLIN NPOTUBEHb + NIIOCKWUIA 1+3 140-150 20-30
NPOTVBEHb /1A lyXOBOrO LiKada
ANOMUHMEBbLIN NPOTUBEHb + YHUBEPCAL- 1+3 140-150 20-30
HbI TNy©OKMWA NPOTUBEHb
Bese OMannpoBaHHbIN NPOTUBEHb 80-90 180-210
MoHUMKN OMannpoBaHHbI NPOTUBEHb O 190-210 30-40
MwHaanbHoe neyeHbe OMannpoBaHHbI NPOTUBEHb O 110-130 30-40
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + NIIOCKWUIA 1+3 100-120 35-45
NPOTMBEHb [/1A lyXOBOro WiKada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHMBEPCanb- 1+3 100-120 35-45

HbI rNy©OKMWA NPOTUBEHb

JononHuTeneHble NPOTUBHU MOXHO npmoépecm B crneunann3npoBaHHbIX Mara3mHax B Ka4ecTtBe OOMNO/THUTE/IbHOIO OéOpyﬂ.OBaHVIH.

I'IpaKTuqecuue coBeTbl NO BbiMeKaHUo

Ecnu Bbl XOTUTE NPUroTOBWUTL BI040 MO CBOEMY
peuenTy.

OpueHTMpyinTeCh Ha noxoxee ON10A0, BKAOUEHHOE B TabuLly.

Kak yaHaTb, roTOB /i1 NUPOT 13 Oe34P0XKEBOro
TecTa.

MpubamanTensHo 3a 10 MUHYT 10 OKOHYaHMA BPEMEHW BbINEKaHuA, yKkasaHHOro B
peuenTe, NPOTKHUTE MUPOT B CaMOW BbICOKON TOYKE TOHKOW AepEeBAHHON NasiouKon.
Ecnun Ha nanouke He ocTaHeTcA cneaos TecTa, MUMPOr roToB..

Mupor nony4ynnca n1OCKNM.

B cnenytowuii pa3 Mcnonib3ynTe MeHbLe XUOKOCTU WK 3aaanTe TemMnepaTypy Bbine
kaHua Ha 10 rpagycoB Hwxe. Cneanynte ykasaHHOMY B peuenTe BPEMEHWN, OTBEAEH-
HOMy Ha B36vBaHuWe TecTa.

Mupor XopoLo NOAHANCA B cepeanHe, Ho ocTasicA
HUBKMM MO KPanAM.

He cmasbiBaiTe hopmMy. Koraa nupor 6yaeT rotoB, OCTOPOXHO USBIEKUTE ero 13
(HOPMbI C MOMOLLbIO HOXaA.

MUpor CAMWKOM NOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTaBbTe NMPOr B AyXOBOW WKad Ha ©onee HU3KUIM ypoBeHb, ycTaHoBUTE Oonee
HN3KYIOD TEMNepaTypy BbiNEKaHWA 1 BbiNeKamTe NMpor 4yTb AOJbLUE.

[Mvpor BbiWeE CANWKOM CYXUM.

MPOTKHUTE TOTOBLIA MMPOT MNasI0UKON B HECKO/IbKMX MecTax. COPbLIBHUTE ero hpPyKTo-
BbIM COKOM W/ KakUM-HMBYb a/lKOroNbHbIM HanUTKOM. B cneayrowmnin pas yctaHo-
BUTE Temnepartypy BbinekaHmA Ha 10 rpaaycoB Bhille U COKpaTuTe BpemA
BbiNeKaHumA.

Xned unu Beineuka (Hanpumep, TBOPOXHLIA NUPOT)
NOJYYNINCh KPACUBbLIMWU, HO BHYTPU HE NPOMNEKINCH
(nonyunnnch BRaxHsle, C MOKPbIMU y4acTKamu).

B cneaytowmin pas UCnosb3yinTe MeHbLLe XNAKOCTM U NoAepXuTe Balle 61040 B
[lyXOBOM LIKady HEMHOro noaosblie npu 6osee HU3KOW Temnepatype. B cnyvae
NMUPOroB C COYHOW HAUYMHKOM, CHavana BbINeKUTe KOPXX OCHOBaHMA. 3aTeM NocChInbLTe
3TOT KOPX KOMNOTbIM MUHAQIEM WX NAHUPOBOYHBIMU CyXapfaMK 1 TONbKO NMOTOM
BbITOXWTE HaunHKy. CneayinTe ykasaHnMAM pelenTta u peKoMeHA0BaHHOMY BPEMEHMU
BblnekaHus.

MNeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBuUTe 6o/ee HUSKYIO Temnepatypy; Tak neveHbe noApyMAHUTCA poBHee. Bbine-
KaiiTe camble HEXHbIE BUAbl NEYEHbA B PEXUME BEPXHENO 1 HUXHEro xapa (= B oauH
ypOBeHb. BbicTynatowas Hag NnpoTueHeM Oymara [4/1A BbiNeukn MOXKET Takxe BANATh
Ha uMpKynauuio Bosayxa. Beerga obpesaitte Bymary no pasmepy npoTUBHA.

DPYKTOBbIA NMUPOr HEJOCTATOYHO MPOMNEUYEH CHUSY.

B cneaytowmin pas yctaHoBUTE NUPOr Ha 00/1ee HU3KUI YPOBEHS.

BbiTekaeT hpyKTOBbIN COK.

B cneaytowmii pa3 ncnonb3dynte yHMBEpPCasbHbIA NMPOTUBEHb, EC/IN OH Y BAC MMEETCA.

MenkaAa BbiNneuka 13 ApOXOKEBOro Tecta c/avnaeTca
BO BpeMA BblNeKaHUA.

Crapalitecb 0CTaBnATb MEX/Y U3AEUAMU PACCTOAHNE OKOMO 2 CM. Tak y Hux Gyaet
[IOCTaToOUHO MecTa AR YBEeIMYEHUA B pasMepax 1 noapyMAHNBAHNUA CO BCEX CTOPOH.

Mpu BbiNEKaHWN Ha ABYX YPOBHAX Ha BEPXHEM NPO
TUBHE NeyYeHbe 3apyMAHNIOCH BOSbLLE, YEM Ha HUX-
HeM.

[Mpwn BbINEKAHWM Ha pPa3HbIX YPOBHAX BCerga HOﬂb3yVITer PEXNMOM KOHBEKLINN .
Ecnun Bbl cTaBUTE HECKONBKO I'IpOTVIBHeVI AnA OAHOBPEMEHHOI O BbiNekKaHnA, 3TO He
3HA4NT, YTO OHU éyuyT rOTOBbl OAHOBPEMEHHO.

Mpu BbINEKaHUn NUPOroB C COUYHON HAUYMHKON oBpa
3yeTcA BOAAHOW KOoHAeHcarT.

Mpw BbiNekaHnn MoxeT 00pasoBblBaTbCA BOAAHOW nap. YacTs aToro napa BbIxoauT
yepes OTBEPCTME B ABEPLIES AYXOBOro LKadha U MOXeT CKOHAEHCUPOBaTbLCA Ha
naHenu ynpasneHusa UM Ha MLUEBbIX NaHenax Haxoaawencsa noéamsoctTn medenn B
Buae kanesnb BoAbl. C TOUKN 3peHusa PU3NKK, 3TO HOPMasibHOE ABNEHNE.
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Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCnoNbL30BaTh 0BYI0 XaponpoUHyto nocyay. AnAa
3axapuBaHnA BONbLIMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakxXe
MCNOMb30BaTh 3MaIMPOBAHHbBIN NPOTUBEHD.

J'IyuLue BCEro noaxoauT CTeknAHHaA nocyna. yéeﬂl/lTer, yTo
KpbIWKa KacTpro/1n XOpPOoLWO U NIOTHO 3aKpbiBaeTcA.

Mpu NCNONL30BAHUM 3MANVPOBAHHOI NOCYdbl cneayeT 400aBNATL
60/blUE XUOKOCTU.

Mpu MCNONBL30BAHMK XAPOBEH U3 HepXaBetoLlel cTanm MAaco GyaeT
Xy>Xe NMOAPYMAHUBATLCA U [aXKe MOXET OCTaTbCA HEMPOXaPEHHbIM.
B naHHOM cnyyae cneayeT yBenMuuTb BPemA NpuroToBeHnA.

ﬂ,OI'IOJ'IHVITeJ'IbeIe yKa3aHuA B Taénmuax:
MpurotoBneHne 6e3 KpbIWKK = Be3 KPbILWKN
MpUroToBNEHNE C KPLIWKOM = N0 KPbILIKON

Bcerna yctaHaBnmante nocyay No UEHTPY PELIETKM.

[OpAYYIO CTEKNAHHYIO MNOCYAy CNeayeT CTaBUTb Ha CyX0e KYXOHHOE
nonoteHue. Ecnu noctaBnTb €€ Ha BNaXHOE WK XON04HOEe
OCHOBaHWe, CTEKI0 MOXET JIOMHYTh.

MapeHnue

[oBaenaiiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTU. [IHO nocyabl
[IO/KHO ObITb MOKPLITO C/IOEM BOAbI TOMLUMHOW MPUM. 2 CM.

Mpu xapeHun nodaBnaiTe 4OCTATOYHOE KOMNUYECTBO XUAKOCTU.

[HO nocyabl AONKHO ObITb MOKPLITO C/IOEM BOAbLI TONWMHON 1-2 CM.

Ko/MuecTBo NOKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca 1 OT MaTtepuana
nocynbl. Ecnu Bbl rotoBMUTE MACO B 3Maf|VIpOBaHHO|7| nocyne,
ﬂ.OéaBJ’IHVITe HEMHOIo GOJ'II:;LIJe XNOKOCTU, YeM B CTEK/TAHHYIO
nocyay.

lMocyna 13 Hep)xaBetoLen CTann He OYeHb NOAXOANT ANA XKapeHus,
MaAco 6yneTt MeHblle NOAPYMAHUBATLCA U MeaNleHHee roTOBUTLCH.
roTOBLTE €ro npu 6osee BLICOKONU TeMmnepatype u/unm donee
ONUTENBHOE BPEMA.

3aapuBaHue Ha rpune

Mpu 3axapuBaHnM Ha rpuae BCeraa AepXuTe ABepLy AyXOBOro
lwKadga 3aKpbITOM.

MNepen nomelleHneM NPOAYKTOB B AyXOBOW wWKad anA
3axapuBaHuA Ha rpuie NpeaBapuTeNbHO HarpenTe ero B TeyeHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomecTuTe Kycku NpoayKTOB NPAMO Ha pelleTky. Ecnn Bbi
rOTOBUTE TOSILKO OfMH KYCOK MPOAYKTa, ero fydile noMecTuTh B
LIEHTP PeLeTKMn.

YCTaHOBWUTE SMaMpPOBaHHbIA NPOTUBEHL HA YpoBeHb 1. Tyaa Oynet
cTeKaTb MACHOWM COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpAsHUTCA.

He ycTaHaBnuBainte Ha ypoBeHb 4 nanM 5 NpOTUBEHb ANA JyXOBOrO
wKaga uim yHmBepcanbHbii NPOTUBEHb. oA BO3AENCTBUEM
CUNBHOIO Xapa OHW MOryT AedopMMpoBaThCA 1 NOBPEAUTb
BHYTPEHHIOIO YaCTb AyXOBOro wkadga npu nux UsBneyeHum.

Mo BO3MOXHOCTY, BbIOMPaTe KYCKN OAMHAKOBOW TONLWMHLI. Tak
OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA U COXPAHATCA COYHbIMU. Dune n
CTeWKK cnemnyet CoNUTb MNOC/E XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKM MO MPOLIECTBAN %3 BPEMEHW MPUrOTOBEHUA.

HarpeBaTeanbM ONEMEHT rpunA BKAKOYaAeTCA N BbIKlOYaeTCcA
aBToMaTnyecku. 370 HOpMasbHoe AB/eHne. YacTota BK/TIOYEHUIA 1
BbIK/IIOYEHNA 3aBUCUT OT 3a[]aHHOW CTeneHn Harpesa rpuna.

Msaco

[To ncTeyeHnn NoSI0BUHbLI BPEMEHN NEPEBEPHUTE KYCKWN MACa.

Korpna xapkoe 6yaeT rotoBo, ero cieayet oCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbITOM AYXOBOM WKady, YToObl MACO
nydwle nponnTtasioCb COKOM OT XXapeHnA.

Mo OKOHYaHWUM MPUrOTOBEHUA 3aBEPHUTE MACO B (hOJILIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

Mpu NPUrOTOBAEHUN XAPKOTO U3 CBUHUHbLI C KOXEN HaapexbsTe
KOXY KPECT-HaKPEeCT 1 MNOMOXUTE MACO B MOCYy CHauyana Koxen
BHU3.

Msaco Bec Mocyna YpoBeHb Pemum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuro
HarpeBa YpoOBeHb MOLLHOCTH TOBNEHUA, MUH.
rpunsa
>Kapkoe 13 ropaaunHbl 1,0 kr noa KpbILWKOM 2 220-240 90
(Hanp., pebepHana yacTb) T5e 5 Kr 5 5 510-230 110
2,0 kr 2 ] 200-220 130
dunenHan YyacTb roBAANHSI 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 2 O 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90
Masno npoxapeHHblii pocTOund 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 1 210-230 40
XopoLwo npoxapeHHble OUMLITEKChI* Pelwetka 5 ™ 3 20
Masio NpoxapeHHbIe BUPLITEKCHI® 5 ™ 3 15
CBuHMHa 6e3 HapyxHoro cnona cana 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 1 190-210 100
(Hanp., WenHaa YacTb) 71’5 e ] 180-200 140
2,0 kr 1 170-190 160
CBuHMHa C HapyxHbiM cnoem cana 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 1 180-200 120
(Hanp., CnNUHHaA YacTb, OKOPOK) I5k 5 kr 1 170-190 150
2,0 kr 1 160-180 180
KonueHan pebepHan yacTb CBUHMHBLI 1,0 Kr noa KpbIWKOM 2 O 210-230 70
C KOCTAMM
batoH 13 mAcHoro gapwa 750 r maca  6e3 KpblLKK 1 170-190 70
Kon6acku npuoén. 750 r PelueTka 4 ™ 3 15
3aneueHHanA TenATuHa 1,0 kr 6e3 KpbILWKY 2 ] 190-210 100
2,0 kr 2 ] 170-190 120
BapaHbA HOXKa 6e3 KOCTu 1,5 kr 6e3 KpbILWKN 1 150-170 110

* MNpenBapuTenbHO HarpenTe AyxoBON WkKad B TeYeHNe 5 MUHYT.
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Mtnua

YKasaHHbIi B Tabnmue BeC OTHOCUTCA K NOArOTOBEHHOW K
3axapuBaHuio U He hapLIMPOBaHHON NTUUE.

CHavana ynoxuTte Lenyto NTuLy Ha peLleTKy rpyakoi BHUS.
MNepeBepHUTE ee Mo UCTEUYEHUN %3 BPEMEHW MPUroTOBIEHUA.

Kycku, pyneTsl U rpyaKy MHOEWKU cneflyeT nepeBopaynsarb no
MCTEYEHUN NOMOBUHBLI BPDEMEHU NPUrOTOBEHWA. KyCKU NTHLbI

flyyllle NepeBepHyTb N0 UCTEUYEHUN 3 BPEMEHU MPUrOTOBIEHUA.

[Mpwn npurotoBNEHUMN YTKU UK TYCA, NPOTKHUTE KOXXY NTULIbI NOA
KpPbINbAMW ON1A BbITEKAHUA XNpPa.

MTua NONYYNTCA OYEHb PYMAHON, C XPYCTALLEA KOPOYKOW, ecnn
He3a[0/ro 40 KOHLa BpeMeHU NPUroToBleHUA cmasaTh ee
C/IMBOYHbLIM Mac/ioM, paCTBOPOM COJ/IM B BOAE WUIN anenbCUHOBLIM
COKOM.

Ecnu Bbl XapuTe NTuLy Ha rpusie NpAMO Ha pelleTke, ycTaHoBUTe
3ManIMpPoBaHHbIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

MTuua Bec Mocyna BbicoTa Pextum Temnepatypa, Bpemsa npurotos
HarpeBa °C NeHWd, MUH.

MoNOBUHKM UbINAEHKA, 1-4 WTyKn 400 r kaxaan Pewetka 2 200-220 40-50

PasgenaHHaA kypuua 250 r kaxablh Kycok  Peluetka 2 200-220 30-40

Llenas kypuua, 1-4 wrtykmn 1,0 kr kaxgan PelweTtka 2 190-210 50-80

YTka 1,7 kr PelweTka 2 180-200 90-100

Fychb 3,0 kr PeuweTka 2 170-190 110-130

Monogana nHaelnka 3,0 kr PelweTka 2 180-200 80-100

2 HOXKM UHOENKMN 800 r kaxagan PeweTtka 2 190-210 90-110

Pbi6a
MNepeBepHUTE KYCKM PbiObl MO NPOLLIECTBUN ¥3 BPEMEHMU.

Llenyto pblby nepeBopaumBath He HyxHO. CTaBbTe Lienyto pbidy B
LlyXOBOW LKad), YOXNB ee OPIOLIKOM BHIU3, CMIUHHBIM MAIaBHUKOM

BBEepX. [1nA noanepxaHuAa pbidbl B YCTONUMBOM MOMOXEHNM

NOMIOXUTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIn kapTodeb N NnocTaBbTe
MasIEHbKNIA XXapONpPOYHbIA COCY.

Mpu 3anekaHun dune poidbl 10OaBLTE HECKO/ILKO CTOMOBbLIX SIOXEK
XUOKOCTU ANA TYLIEHUA.

Ecnu Bbl )xapuTe pbl®y Ha rpune NnpAMoO Ha pelleTke, yCTaHOBUTe
3MasIMPOBaHHbIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Pui6a Bec Mocyna Bbicota Pemum Temnepatypa, Bpewms,
HarpeBa °C MUH.

Benasa nnu apyras pbuia (uenan), 600 r OMannpoBaHHbIA NPOTMBEHL 3 O 180-190 45-55

Hanpumep nopana

XrpHana pbifa (MansbiMn Kyckamm), PeweTka* 2 O 180-190 45-55

Hanpumep 0CoCh

daplmpoBaHHana Mep/ysa 1,0 kr OMannpoBaHHbIA NPOoTMBEHL 3 O 180-190 55-65

* MNocTaBbTe SMaIMPOBaHHbIA MPOTUBEHL HA YPOBEHL 1.

PexomeHaauuu No yapeHUro B rpune

[na Takoro Beca »apkoro B Tabnuue HeT

3HaAYEHWNN. NPUroToBNEHNA.

BbiBepuTe napameTpbl Ana 6amxaiero 6onee NErkoro Beca 1 yBenuusTe ykasaHHoe Bpems

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKAPKOe.

Mcnonb3yiite TepMOMETP AnA MAca (Bbl MOXeTe NpMoBpecTy ero B cneunannampoBaHHOM

MarasuHe) U CHUMUTE «npody NOXKONM». 1A 9TOro NOXKOW HagaBute Ha xapkoe. Ecin oHo
TBEPAOE, 3HAaUMUT OHO roToBO. Ecnn OHO NpoaaBnMBaeTCA NIOXKOM, TO ero Haao XapuTb eLlé.

YKapkoe CAnwKom TEMHOE, a KOpoyka
MecTamn noaropena.

MpoBepbTe YPOBEHL YCTAHOBKM U TEMMNepatypy.

YKapkoe nosyymnock XopoLlo, a coyc nomd-
ropern.

B cneaytowwii pas

BO3bMUTE MOCYAY MeHbLLIEro pasmepa unu nodasbte O0/bLIE XUAKOCTH.

>Kapkoe nonyunsiocb XOpolLlo, HO CoyC
C/IMLLIKOM CBET/IbI W XXNAKUIA

B cneaytowwii pas

BO3bMUTE Mocyay 60/bllero pasmepa unn Ao0aBbTe MEHbLLE XUAKOCTU.

Bo Bpema npurotoBneHua xapkoro odpa
3yeTcA BOAAHOW nap.

OTO HOPManbHO W 0OYCNIOBNEHO 3aKOHaMu M3MKK. bosbliaa YacTb BOAAHOIO napa OTBOANUTCA
yepes Bbixoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCMPOBATLCA Ha XO/I0OAHON NaHenu BbiKaouaTenemn nnm

Ha 6nmnanexatlelt noBepxHocTn Mebenn 1 ctekatb KaniaMu no He.
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3aneKaHKu, cydne, TOCTbI
Bcerna crasbte opMy Ha peLueTky.

[Mpun 3anekaHnn nam 3axapueaHum NPOLYKTOB HENOCPEACTBEHHO
Ha pelleTke, 6e3 Nocyabl, NOCTaBLTE AMaNNPOBaHHLIA NPOTUBEHL
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW LiKad MeHbLIe 3arpA3HUTCA.

CocTonAHue 3anekaHku ByaeT 3aBUCETL OT e BbICOTLI U OT pasmepa
nocyabl. [laHHble, NpeacTasieHHble B Tabnuue, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUHbLIMU.

Bnrono Mocyna Beicota Pemum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuroTtos

HarpeBa CTeneHb HarpeBa NeHUA, MUH.
rpunsa

Cnapkue cydne (Hanpumep, TBopoxxkHoe @dopma ana cydne 2 ] 180-200 40-50

cyne ¢ ppykTamm)

MuKaHTHblE 3anekaHkn U3 rotoBeix Npo  ®opma anAa cydne nim ama 3 ] 210-230 30-40

gélﬁ)os (Hanpumep, 3anekaHka U3 mMaka- /IMPOBaHHbLIA NPOTUBEHL 3 5 510-230 50-30

MuKaHTHbIE 3aneKaHKn U3 ChipbIX NPO ®opma AnA 3anekaHok uanm - 2 160-180 50-70

OYKTOB™ (Hanpumep, kaptodenbHasn 3MaIMpoBaHHbI NPOTUBEHb

sanexarKa) 2 160-180 50-70

MomkapvBaHme TOCTOB PeweTka 5 ™ 3 4-5

MoapymMAHMBAHWE KOPOUKU Ha TOCTax PelweTka 3+1 170-180 8-12

* BblcoTa 3anekaHku He Jo/MKHa NpeBbIWaTth 2 CM.

Mony¢pabpurarhbl
Cnenyinte MHCTPYKUMAM NPOWU3BOAUTENA Ha YNaKOBKE.

MokpbiBaA 4ONONHUTENBHOE 000PYAOBaHME OyMaron Ana BbiNeuku,
ybeautecs, uto oTa Gymara npurogHa Ana UCnosib30BaHUA npu

BLICOKUX TemnepaTtypax. Pasmep Bymarn nosxeH COOTBETCTBOBAThL
pasmepy 6nt0aa, KOTopoe Bbl COBUPAETECH FOTOBUTD.

MonyyeHHbINn pesynbTat NpAMO 3aBUCUT OT TUNa npoaykTa. Chipble
NPOAYKTbl MOTYT UMETb HEPaBHOMEPHbI OTTEHOK.

Bniopo HononHutenbHoe obopynosaHue BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepartypa, °C  Bpemsa, MUH.
KapTtodenb-tpu PelweTka nan aManmpoBaHHbIA NPOTUBEHL 3 O 190-210 20-30
Muuua Peletka 2 O 200-220 15-20
Muuua Ha BareTe OMannpoBaHHbIN NPOTUBEHb 3 O 190-200 20-25

YKasaHue: B npoLecce NpurotoBieHnA 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB
NPOTUBEHb MOXET NOKOPOOUTLCA. [PpUUMHON 3TOro ABNAETCA
nepenag B Temrneparypax, KOTOpblii UCMbITLIBAET NPOTUBEHbL. B
npouecce BbiNnekaHuAa gedopmaumna nponagaer.

Ocobble 6nroaa

MpKn HU3KKUX TemnepaTypax XopoLIOo NnosyyaeTca KpemMooOpasHhblii
MNOrypT 1 NpeKpacHo NOAXOANT APOXXKEBOe TeCTo.

CHauana nsBnekuTe 13 AyxoBoro Lkaga A0NONHUTENbHOE
obopyaoBaHue, a Takxe OrNMopHbIe PeLleTKn (Hanpaeaaowme),
yCTaHOB/IEHHbIE HA /IEBON U NPAaBON CTEHKE.

MpurotoBneHue noryprta

1. Bckunatute 1 nuTp monoka (3,5 % XMPHOCTW) U gante emy
oxnaanteca Ao Temnepatypbl 40 °C.

2. [lo6asbTe B MoIoko 150 r MorypTa (OxNaxaeHHOoro B
XONOAUNBHUKE) 1 NepemMellante.

3. Pasneite cMecb No vyawkam uin GaHoUKam 1 3aKpPonTe nx
NMULEBON NIIEHKON.

4. MpenBaputeNbHO HarpenTe AyxoBOW WKad, CornacHo
yKasaHUAM.

5.3artem ycTaHOBUTE Yallku 1Unnm 6aHOUKKN Ha AHO [yXOBOro wkada
N TOTOBLTE COIIACHO yKasaHWAM.

PaccToinKa apoxKeBoro tecta

1. [puroToBLTE APOXOKEBOE TECTO 0OLIUHLIM CNOCOOOM. MomecTuTe
TECTO B XXaPOMPOUHYIO Kepammnyeckyto nocyny U Hakpointe ero.

2.NpeaBapuTenbHO HarpenTe AyxXoBOR Wkad), CornacHo
yKasaHUAM.

3. BuikntounTte nprudop 1 Nocae BbIKAOUYEHUA ganTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPW LUKada.

bnrono Mocyna BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa Bpema
I7IorypT YcTaHoBUTE Yallku  Ha AHO JyXOBOro MpenBapuTebHLIA HAarpes Npu 5 MUH.
nnu 6aHouKM lwKada 50 °C
50 °C 8y
PaccToiika apoxke YcTaHoBUTE »apon  Ha AHO AyXOBOro MpenBapuTenbHbin Harpes Nnpu  5-10 MuH.
BOro TecTa POYHYtO mocyay lwkada 50 °C,
BbIKtounTe Npudop n nomectute 20-30 MUH.

LPOXOKEBOE TECTO B AYyXOBON
wkadm.
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Pa3moparuBaHue

Bpema paamopaxuBaHuaA 3aBUCUT OT TUMNa KU KOmM4ecTea
NPOAYKTOB.

Cneuyme WHCTPYKUMAM Npon3BoanTenAa Ha ynakoBKe.

V13BneknTe 3aMOpOXeHHbIE NPOAYKTbl U3 YNaKOBKW, MOMECTUTE NX B

COOTBETCTBYIOLLYIO MOCY/ly, a 3aTeM Ha PeLleTKy.
MTuuy cnenyeT yknaabiBaTh Ha 61040 rPYAKON BHUS.

3amopoMeHHble NPOAYKTbI HononHutenbHoe BbicoTa Pemum Temnepatypa
o6opynosaHue HarpeBa
Hanpumep: TopThl CO CMBKaMU, C Mac/iAHbIM KDEMOM, C LWWOKO- Peletka 1 Tepmoperynatop AOJHKEH

NafHON UNK caxapHOW rnasypblo, MPYKThI, Kypuua, Kondacku un
MACO, Xx/1e0, x1eB00yN0YHbIE N3AeNUA, MMPOrK U Apyras KOHAW-
Tepckan Bbineyka

HaxoauTbCA Ha HyNeBOM
oTMETKE.

CyweHue

Ncnonb3yiTe TObKO KaYeCTBEHHbIE Y XOPOLLO BbIMbITbIE (DPYKTbI U
OBOLLM.

[anTte BoAe CTeYb M NOAOXKANTE, MOKa PPYKThl (OBOLLUM) XOPOLLIO
OOCOXHYT.

[MOKPONTE 3MaNMPOBaHHbLIN NPOTUBEHb U PELIETKY CreunanbHOM
Oymaroi AnA BbINEYKU UK BOLLEHON BymMaroii.

Mepnoanyeckn nepesopaymBarite MpPyKTbl (OBOLLM).

Korga oHW NoapyMAHATCA, AaiTe UM NOACOXHYTh U CHUMWUTE C
oymaru.

bnrono BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa, °C Bpema npurotoBneHus, u.
600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu AGI0K 1+3 80 npuon. 5 u

800 r Hape3aHHbIX KyCOUuKamu rpyL 1+3 80 npmon. 8 u

1,5 Kkr cnus 1+3 80 npunén. 8-10 u

200 r YnCTbIX NPAHBLIX TPaB 1+3 80 npnén. 112 u.

MNMpurotoBneHue BapeHbA

Mpu NPUroTOBNEHMN BapeHbA BaHKK 1 PE3VHOBbLIE MPOKIAAKM
[IO/MKHBI OblTb UMCTLIMU N HAXOAUTLCA B XOPOLLIEM COCTOAHMK. o
BO3MOXHOCTU, UCNONb3YITE BaHKM OAMHAKOBOro pasmepa. [laHHblie
B Tab/MUax COOTBETCTBYIOT KPYI/bIM IMTPOBLIM BaHKaMm.

BHumaHue!

He ncnonbsyinte 6onee Boicokue unu 6onee o6beMHble GaHKu.
KpbIWKN C HUX MOTYT COPBATLCA.

Ncnonb3yiite TONbKO CBEXME (DPYKThbl M OBOLLM. XOPOLIO BbIMOWNTE
nx.

Bpewmsa, ykazaHHoe B Tabnuuax, ABAAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET UBMEHATLCA B 3aBUCUMOCTM OT TeMNepaTtypbl B MOMELLEHUN,
KonmuecTtBa BaHOK, a Takke KONMUYEeCcTBa 1 TeMmnepartypbl Ux
coaepxmmoro. NMepen BbIKIOUEHUEM AyXOBOro LiKada yoeanTecs,
yTO BHYTPY GaHOK 00pasoBa/InCh Ny3bIPW.

MpurotoBneHue

1. Bbl1IoXXnTE GPYKThl UM OBOLM B BaHKKW, HE HaMoHAA UX A0
Kpaes.

2.BbiTpuTe Kpasa 0aHOK; OHM A0/MKHbI ObiTh YNCTBIMU.
3.Monoxute Ha Kaxayto 6aHKy Pes3vHOBYIO MPOKNAAKY U KPbILLKY.

4. 3akpoliTe BaHKN C NOMOLLbLIO K/toya.
He ycTaHaBnuBaiTe BHyTPb AyXOBOro Likada 6onee wectn 6aHoK
OAHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YCcTaHOBWTE SMaMPOBaHHbLIA NPOTUBEHbL HA YPOBEHL 2.
YcTaHoBUTE BaHKM Ha NPOTUBEHb Tak, YTOObl OHK HEe
conpukacaaucb Apyr ¢ ApPYyrom.

2.Hanelite B N1OCKWIA 3MaIMPOBaHHbIA NPOTUBEHb NO-UTPA
ropAadyen Boabl (NpudnuautensHo 80 °C).

3.3akpoiTe ABepLy Ayx0BOro wkada.

4.YcTaHoBUTE Nepek/touaTesb Boldopa yHKLUNIA Ha OTMETKY
HWKHero xapa [—.

5.3apante temneparypy 170-180 °C.

anrOTOBI‘IeHMe BapeHbA

MpumepHo Yepesd 40-50 MUHYT HauHYT 0OPAa30BLIBATLCA
MHOTOUYMCIEHHbIE MY3blpK. BbiktouMTE AYXOBON LiKad.

N3Bneknte BaHku 13 OyxOBOro Wwkada NpuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TEUYEHME 3TOrO BPEMEHW OHWU AONAYT A0 FOTOBHOCTU
6naroaapA octatouHoMy Tenny). Ecnv octaBuTh UX oxnaxaaTbea
BHYTPW AyXOBOrO LiKada B TeueHne 60MbLIEro BPEMEHM, MOryT
06pasoBaThcA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYIOLLME OKUCIEHUIO BapEeHbA.

dpPYKTHI B NMTPOBbIX GaHKax

C MOoMeHTa nofiBNeHUnA nysbipen

Ha octatouHoM Tenne

A6noku, cmopoanHa, kKnyoHuka OTK/IIOUNTb npuoén. 25 MuHyT
YepelwHa, abprKoChl, NEPCUKK, CMOPOaNHA OTK/OUNTb npunén. 30 MUHYT
A6nouHoe, rpyliesoe UM cnvBoBoe nope OTK/OUUTb npunoén. 35 MuUHyT
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MpurotoBneHne OBOLLHbIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pas30BbIBATLCA MESKUE MNy3bipn, 3aaaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aTOoro MomMeHTa NpuUroToBneHme
3aHumaet 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTM OT Tvna osolueln. Mo
NPOLWECTBMN STOFO BPEMEHM BbIK/IOUMTE AYXOBON LiKad 1
[IOBEAUTE KOHCEPBbI A0 FOTOBHOCTU NOA AENCTBMEM OCTaTOUYHOrO

Tenna.
OBowM B XONOAHOM MapvHaae B MUTPOBbIX 6aHKax C MoMeHTa NoABNEeHUA Ny3blpei npy TemnepaType Ha octatouHom Tenne
120-140 °C

Orypubl - npunén. 35 MuH.
Ceekna npunén. 35 MuH. npunén. 30 MuH.
Bptoccenbckan kanycra npunén. 45 MuH. npunén. 30 MuH.
3eneHana dacosb, Konbpadu, KpacHoKauaHHaA Kanycra npuoén. 60 MUH. npuoén. 30 MUH.
3eneHblli ropoLlek npunén. 70 MuH. npunén. 30 MuH.

MUseneueHne 6aHOK U3 AyXOBOroO WKada

Mocne 3aBepLleHNA NPUrOTOBNEHNA N3BNEKUTE BaHKN U3 1yXOBOro
wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHky Ha XOMOAHYIO WY BAAXKHYIO
NMOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTb.

AKpunamupa B npoAyKTax

Akpunamua obpasyeTtca, B NepByto ouepeab, B NpoaykTax ns
3M1aKOBbIX U KapTodena, NPUroTOBEHHbLIX NPY NOBbILLEHHbIX
Temneparypax, Hanpumep B XapeHoMm KapTodesne, TocTax,
XNeBoByNOUHbIX U3aennax, xnede N Menkow Bhineuke (PasinyHbIX
BMAax rneyeHbA).

CoBeTbl N0 MPUroToBNIEeHUIO NPOAYKTOB C HU3KMM coAepXHaHUueM aKkpunamumaa

O6wme coBeThbl ® MakcumManbHO orpaHMumMBanTe Bpema NpuUroToBAEHMA.
m Visberaiite N3NUWHEro 3axxapusaHua NPOAYKTOB.
m [MpoaykTbl 60NbLWOro pasmepa 1 TO/LUHLI CoOAepXaT Mano akpuiaMmmaa.

BbinekaHue B pexume BepxHEro U HUXHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBeKUMM Npu TemnepaTtype He 6onee 180 °C.

MeueHbe B pexume BEpXHEro U HUXHEro xapa npu Temneparype He 6onee 190 °C.
B pexume koHBeKUMM Npu TemnepaTtype He 6onee 170 °C.
MpucyTcTBME AlLIA U ANYHOIO XeNnTKka CHKaeT obpasoBaHne akpunamuaa.

KapTtodenb-hpu, NpUroToBAAEMbIN B yxo- Pacnpeaenute kaptodesib No NPOTUBHIO PABHOMEPHO, OAHUM Crioem. 3anekante Ha NPOoTUBHE

BOM LIKady He MeHee 400 r kapTodensa, UToObl OH HEe Nepecox.
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KoHTponbHble 6ntoaa

Ot Tabnuubl OblNM COCTaBNEHbl A1A Pa3/IMUYHBIX KOHTPOMPYOLLNX
opraHoB, UtoObl 06/1erunTb NpoLEeaypPY NPOBEPKM U TECTUPOBAHNA
pasHbIX AyXOBbIX LWKadOB.

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

BbinekaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBanTe yHUBEPCabHbIV FyOOKMIA NPOTUBEHb Ha
BEPXHWIN YPOBEHb, @ a/ItOMUHWEBBIN NPOTMBEHbL O/1A AyXOBOIrO
wKkaga — Ha HUXHWUIA YPOBEHb.

MacnaHoe neveHsbe.
Bntopa, 0AHOBPEMEHHO MOMELLaeMble Ha MPOTUBHAX B AYXOBOW
wKad, MOryTb OblTb FOTOBbLI B pasHOE BPEMSA.

3aKpbITbili AGIOYHbIN NMUPOT HA OHOM YPOBHE.
YCTaHOBUTE pPa3beMHbIE POPMbI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
pacctoaHuu Apyr OT Apyra.

3aKpbIThIi AGNOYHbIA NMPOT Ha 2 YPOBHAX.
YCcTaHOBUTE pasbeMHble OPMbl TEMHOIO LiBETA OAHY Had APYroin.

Muporn B pasbeMHbIx hopMax U3 6enoli XecTu.

Bbinekaiite B pexxMMe BEPXHEro u HikHero xapa = Ha

O[IHOM YpOBHe. VIcnonb3ynTe amanMpoBaHHbIi NPOTUBEHL BMECTO
PELWIETKN U NOCTaBbTE HA HEro pasbeMHbIe (DOPMbI.

bnropo MpoTuBHK, COBETLI U NpeaoCcTepeeHuUn BbicoTa Pexxum Temnepartypa, Bpems,
HarpeBa °C MHWH.

MacnaHoe neyeHbe (C NpeaBapuTeibHbIM  [110CKUA NPOTUBEHL ANA AyXOBOro wwkada 2 O 160-170 20-30

Harpesom”) YHuBepcasbHblin rnyOoKuii NpOTUBEHb 3 ] 150-160 20-30
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHb + MIOCKMIA NpoTn- 1+3 140-160 20-30
BEHb 1A AyXOBOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHMBEPCA/bHBLIA 1+3 140-160 20-30
rny©oKuWii MPOTUBEHb

Menkana Bbineuka, 20 nagenui OMannpoBaHHbIi NPOTUBEHb 3 O 150-170 20-35

Menkana Bbineuka, 20 nagenuii Ha Npo-  AJIIOMUHUWEBbLIN MPOTUBEHL + NMAOCKUA NpoTn- 1+3 140-150 30-40

TUBHE (C NpeaBapuTe/ibHbIM HarpeBOM™)  BeHb [/1A AyXOBOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHMBEPCA/bHbLIA 1+3 140-150 30-40
rny©oKuWii MPOTUBEHb

BuckBuT Ha Boae (C npeaBaputenbHbiM — PazbemHaAa popma 1 O 170-180 35-45

HarpeBoM™)

MMNOCKMI NMPOT 13 APOXXKEBOrO TecTa OMannpoBaHHbIi NPOTUBEHb 2 O 160-180 30-40
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHbL + MNIOCKMIA NpoTn- 1+3 150-160 30-45
BEHb [1A AyXOBOro wkada
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + YHMBEPCA/bHbLIA 1+3 150-160 30-40
rny©oKunii MPOTUBEHb

3aKpbIThiil AGTOYHLINA NUPOr 2 pelleTkn + 2 pasbemHble hopMbl U3 6enoli 1+3 170-180 60-70
xectn, @ 20 cwm.
OMannpoBaHHbIi NPOTUBEHL + 2 padbeMHble 1 O 190-210 70-90
dopmbl U3 Benoli xectu, @ 20 cm.

* He ncnonbayite hyHKUMIO ObICTPOrO Harpesa An1Aa NpeaBapuTesibHoOro Harpeea [yxoBoro wkada.

PelweTKn 1 NPOTUBHM MOXHO NPMOBPECTM B Ka4yecTBe AOMOMHUTENbHOrO 000PYA0BaHNA B CNELNaIM3NPOBaHHbIX MarasmHax.

3aapuBaHue Ha rpune

Ecnv npoaykTbl NoMeLaoTcA HEMOCPEACTBEHHO Ha PeLLeTKY,

NnocTaBbTe 9MasIMPOBaHHbIN NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1. Takum

obpasom, Tyaa ByaeT ctekaTb MACHOW COK, U IyXOBOW LUKad

MEHbLLIE 3arpA3HUTCA.

bnropo HononHutensHoe obopyaosaHue BbicoTa Pexxum  CreneHb Bpems,

HarpeBa HarpeBa rpuna  MWH.

MopxaprBaHme TOCTOB (NpeaBapUTE/IbHbI Pewetka 5 ™ 3 V-2

HarpeB 10 MuH.)

TenaubA KOTNETa AnA ramoéyprepa, 12 wiyk*  PeweTka n aManvpoBaHHbIi NpoTn  4+1 ™ 3 25-30

(6e3 npeaBapuTenbHOrO Harpesa)

BEHb

* [epeBepHyTb N0 UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.
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A\ Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

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

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

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

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
0Ssoby nie posiadajgce wystarczajgcego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli pozostajg
pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub zostaty pouczone,
jak wtasciwie obstugiwac urzgdzenie i sg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.
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Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie | czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lati sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

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

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

Niebezpieczenstwo pozaru!

= 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¢
urzadzenie i wyciggngc wtyczke z gniazda
lub wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej.

= 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 przymocowujgc go.
Papier do pieczenia nalezy zawsze
obcigzac¢ naczyniem lub formg do
pieczenia. Papierem do pieczenia wytozy¢
wytgcznie konieczng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie moze wystawac poza
wyposazenie.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

= Urzgdzenie bardzo sie nagrzewa. Nigdy
nie dotykac¢ gorgcych powierzchni
wewngtrz komory gotowania ani
elementow grzejnych. Zawsze odczekac,
az urzadzenie ostygnie. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sige!

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

= Opary alkoholowe mogg zapali¢ sie w
gorgcej komorze gotowania. Nigdy nie
przygotowywac potraw z duzg iloscig
wysokoprocentowych napojow
alkoholowych. Uzywac wytgcznie
niewielkich ilosci wysokoprocentowych
napojow. Ostroznie otwierac¢ drzwiczki
urzadzenia.

24

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia

mogg pekngcC. Nie uzywac skrobaczki do

szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow

CzyszCzacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

= Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogg by¢ wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzgdzenie jest uszkodzone,
nalezy wyciggnac¢ wtyczke z gniazda lub
wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

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

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

= Podczas wymiany zarowki w komorze
gotowania styki oprawki znajdujg sie pod
napigciem. Przed przystapieniem do
wymiany zarowki wyciggngc¢ wtyczke z
gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowe,.

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



Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Wyposazenie, folia, papier do pieczenia lub naczynia na dnie
komory piekarnika: nie stawia¢ wyposazenia na dnie
piekarnika. Nie wyktadac¢ dna piekarnika 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 gorgcej komorze piekarnika: nigdy nie wlewacé wody
do gorgcej komory piekarnika. Powstaje para wodna. Nagta
zmiana temperatury moze prowadzi¢ do uszkodzenia emalii.

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

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

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

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

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

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

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

Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementéw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie moga sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu urzgdzenia.

O I
O] Ze00.
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Pokretto
funkciji

Chowane pokretta

W niektérych piekarnikach, pokretta mozna chowac. Aby
wsungc¢ lub wysunac pokretto, nalezy je nacisngc, gdy znajduje
sie w pozycji zero.

Przyciski kontrolne
i panel wskaznikow

Pokretto
temperatury
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Pokretto funkciji

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

Nadmuch gora-
cego powietrza*

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli-
wos¢ pieczenia na dwdch poziomach.
Dmuchawa umieszczona na tylnej
Sciance piekarnika rozprowadza cie-
pto réownomiernie w catej komorze pie-
karnika.

O Ogrzewanie
gorne i dolne*

Do pieczenia ciast, zapiekanek i pie-
czeni z chudego miesa, np. z cieleciny
lub dziczyzny, na jednym poziomie.
Ciepto jest dostarczane przez dolny i
goérny element grzewczy.

Grill z nadmu-
chem gorgcego

Do pieczenia kawatkow miesa, drobiu
i ryb. Element grzewczy grilla i wenty-

powietrza lator wigczaja sie | wytgczajg na prze-
mian. Dmuchawa rozprowadza
powietrze rozgrzane przez grill wokot
pieczonych potraw.
] Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu bef-

powierzchnia sztykow, kietbasek, tostow i ryb.
Nagrzewanie catej powierzchni pod

elementem grzewczym grilla.

(7] Grill, mata
powierzchnia

Do smazenia/pieczenia na grillu nie-
wielkich ilosci befsztykow, kietbasek,
tostow i ryb. Nagrzewanie srodkowej
czesci elementu grzewczego grilla.

(L] Ogrzewanie dolne Duszenie w ttuszczu dan "confit", pie-
czenie i przygotowywanie zapiekanek.
Ciepto jest dostarczane przez dolny
element grzewczy.

Rozmrazanie Do rozmrazania np. miesa, drobiu,
chleba i ciast. Dmuchawa rozprowa-
dza nagrzane powietrze wokot rozmra-

zanej potrawy.

Oswietlenie Witgczanie lampki oswietlajgcej wne-

trze 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 niektorych piekarnikach zapala sie wskaznik
umieszczony na pokretle funkcji.

Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Przyciski stuzg do regulacji roznych dodatkowych funkcji. Na
panelu wskaznikdw pokazuja sie ustawione wartosci.

Przycisk Zastosowanie

(® Funkgcje regulacii Wybdér ustawien minutnika £,

Czasu czasu trwania gotowania =,
czasu zakornczenia gotowania =l
oraz godziny ®

— Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych
wartosci.
+ Wiecej Zwiekszenie zaprogramowanych

wartosci.

>% Szybkie podgrzewanie Nagrzewanie piekarnika w wyjat-
kowo szybki sposdb.

Blokowanie i odblokowanie
panelu sterowania.

Funkcja zabezpiecze-
nia dzieci

Na panelu wskaznikow, strzatka » ustawia sie przed symbolem
odpowiadajgcym aktywnej funkcji czasu.
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Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis
[ ) Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.
50-270  Zakres tempera- Temperatura wnetrza piekarnika

tury w °C.

Poziomy pracy
grilla

Poziomy pracy grilla o0 matej
powierzchni (] oraz o duzej
powierzchni (7.

e = poziom 1, tagodny
ee = poziom 2, Sredni

eee = poziom 3, mocny

W trakcie nagrzewania piekarnika, zapala sie wskaznik
sterowania temperaturg. Podczas przerw w nagrzewaniu,
wskaznik gasnie. Wskaznik nie zapala sie przy funkciji
oéwietlenia &) ani przy funkcji rozmrazania [¥].

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

Whnetrze piekarnika

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

Wentylator

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

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

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika.

Tym niemniej rowniez po wytgczeniu piekarnika, mozna lampke
wtgczy¢, ustawiajgc pokretto funkcji w pozycji (2.



Wyposazenie dodatkowe

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

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

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

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

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

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

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

Akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie Technicznym, w
sklepach specjalistycznych lub w Internecie. Podaé¢ numer HZ.

Ruszt

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

Wsunac¢ 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 herbatnikéw.

Witozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc 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 by¢ takze uzywana
do zbierania ttuszczu podczas pie-
czenia bezposrednio na ruszcie.

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

Specjalne akcesoria kuchenne

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HZ

Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HZ361000

Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HZz362000

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 Hz364000

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

Blacha do pizzy Hz317000

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

Brytfanna szklana HZ915001

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

Potrojne prowadnice do catkowitego wysuwa- HZ368300

nia potraw

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

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,

ktore nalezy wykonac przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczytaé rozdziat Wskazdwki dotyczace

bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw miga symbol (® i trzy
zera. Wyregulowac godzine.
1.Nacisnaé przycisk ©.

Na wskazniku pokazuje sie godzina {Z:34.
2.Wyregulowac¢ godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Programowanie piekarnika

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

Funkcja grzewcza i temperatura

Przyktad z obrazka: ogrzewanie gérne i dolne (2 w
temperaturze 190 °C.

1.Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

0

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

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.
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Wygrzewanie piekarnika

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

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

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

Po uptywie godziny wytgczy¢ piekarnik. W tym celu, przekrecic
pokretto funkcji do pozyciji zero.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

Wytaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

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

Szybkie podgrzewanie

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

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

m Nadmuch gorgcego powietrza

m Ogrzewanie gérne i dolne &

m Ogrzewanie dolne (£

Aby potrawa byta réwnomiernie upieczona, nie nalezy wstawia¢

jej do piekarnika przed wytgczeniem funkcji szybkiego
podgrzewania.

1.Wybrac¢ funkcje grzewczg i temperature.

M

2.Nacisng¢ krétko przycisk Zs.

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

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

M

Nacisng¢ krotko przycisk 25. Symbol »$% na panelu
wskaznikow gasnie.



Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomoca przycisku (® otwiera sie menu i dokonuje sie zmiany
na inng funkcje. Podczas wykonywania regulacji ustawien,
symbole czasu pozostajg zapalone. Strzatka » pokazuje, ktérg
funkcje regulacji czasu wtgczono. Za pomocg przycisku +

lub = mozna zmieni¢ ustawiong juz funkcje regulacji czasu,
pod warunkiem, ze przed symbolem pojawi sie strzatka ».

Minutnik

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

1.Nacisnac¢ jeden raz na przycisk Q.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
strzatka » znajduje sie przed Q).

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

Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie
kilku sekund. Zaczyna sie odliczanie czasu na minutniku. Na
panelu wskaznikéw zapala sie symbol £\ i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uplywie czasu zaprogramowanego ha minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikow pokazuje
sie {:00. Wytaczyé minutnik za pomoca przycisku (.

Zmiana ustawien czasu minutnika

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

Usuniecie ustawien czasu w minutniku

Przywrdci¢ ustawienia czasu minutnika Li:iLi za pomoca

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

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania roznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Strzatka » ustawia sie przed symbolem funkcji regulacji czasu,
ktory znajduje sie na pierwszym planie.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika L\, czas trwania
gotowania I-l, czas zakoriczenia gotowania = lub godzine (®,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (©, az przed zgdanym symbolem
zapali sie strzatka ». Odpowiednia wartos¢ pokazuje sie przez
kilka sekund na panelu wskaznikow.

Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1. Za pomocg pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

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

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (®.
Na panelu wskaznikow pokazuje sie L:1L1. Zapalaja sie
symbole czasu, a strzatka » ustawia sie przed =l

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

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

Po kilku sekundach wtacza sie piekarnik. Na panelu
wskaznikow pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol »I->| Pozostate symbole czasu gasna.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuije sie &L Nacisna¢ przycisk (.
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Albo nacisngé dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozyciji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

Zmieni¢ czas trwania gotowania za pomocag przycisku 4+ lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisnac
przycisk (.
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Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrécié ustawienia czasu trwania gotowania J:0 4 za

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

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania roznych funkciji regulacji czasu,
na panelu wskaznikdéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Strzatka » ustawia sie przed symbolem funkcji regulacji czasu,
ktéry znajduje sie na pierwszym planie.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika L\, czas trwania
gotowania I, czas zakornczenia gotowania = lub godzine (®,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az przed zagdanym symbolem
zapali sie strzatka ». Odpowiednia wartos¢ pokazuje sie przez
kilka sekund na panelu wskaznikow.

Czas zakonczenia

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

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

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

2. Wyregulowac¢ pokretto temperatury.

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (.

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

5.Nacisnaé przycisk (®.
Strzatka » ustawia sie przed —l. Pokazuje sie godzina, o
ktorej danie bedzie gotowe.

_+1>>_$g

6.0p06znic¢ czas zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

Po kilku sekundach piekarnik pokazuje zaprogramowany czas i
zostaje ustawiony w potozeniu zwtoki czasowej. Na panelu
wskaznikdw pokazuje sie godzina, o kitdrej danie bedzie
gotowe, a przed symbolem —| ustawia sie strzatka ».

Symbol L) i © gasnie. Gdy zapala sie piekarnik, pokazuje sie
uptyw czasu gotowania, a strzatka » ustawia sie przed
symbolem I=I. Symbol =I gasnie.
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Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie 400, Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomocg
przycisku + lub —. Albo nacisngé dwa razy przycisk ®© i
umiesci¢ pokretto funkcji w pozyciji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia gotowania

Zmieni¢ ustawienia czasu zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie
po uptywie kilku sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisnaé dwa razy przycisk (. Nie nalezy zmieniad¢
czasu zakorniczenia gotowania, jesli zaczeto sie juz odliczanie
zaprogramowanego czasu gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw
na ostateczne efekty gotowania.

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia gotowania

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

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania roznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Strzatka » ustawia sie przed symbolem funkciji regulacji czasu,
ktory znajduje sie na pierwszym planie.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika L\, czas trwania
gotowania I-l, czas zakoriczenia gotowania =l lub godzine (®,
nacisna¢ kilkakrotnie przycisk (®, az przed zadanym symbolem
zapali sie strzatka ». Odpowiednia wartos¢ pokazuje sie przez
kilka sekund na panelu wskaznikow.

Godzina

Po podtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu, na panelu
wskaznikéw miga symbol (® i trzy zera. Wyregulowaé godzine.

1.Nacisnaé przycisk ©.

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina (2L
2. Wyregulowad godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

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

1.Nacisnaé cztery razy przycisk (.
Na panelu wskaznikéw zapalajg sie symbole czasu, a
strzatka » ustawia sie przed (.

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

Wytaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytaczy¢. Patrz rozdziat Zmiana
ustawiert podstawowych.



Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

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

Gdy funkcja grzewcza i temperatura lub poziom pracy grilla sg

zaprogramowane, funkcja zabezpieczenia dzieci przerywa
podgrzewanie.

Zmiana ustawien podstawowych

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

Ustawienia podstawowe Wybér {  WybérZ  Wybér 3
- { Wskaznik czasu na  zawsze* tylko za -
zegarze pomoca
przycisku
c Czas trwania syg- ok. 10 s ok. 2 min* ok. 5 min
natu po uptywie
czasu gotowania lub
czasu zaprogramo-
wanego na minut-
niku
3 Czas oczekiwaniana ok. 2 s ok. 5 s* ok. 10 s

zarejestrowanie usta-
wienia

* Ustawienie fabryczne

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki

m Na przedniej Sciance piekarnika mogg pojawic sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow 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 mogag wystgpic¢ niewielkie odbarwienia. Jest to
zjawisko normalne, ktére nie wptywa na dziatanie piekarnika.
W przypadku cienkich blach, nie jest mozliwe catkowite
pokrycie emalig ich bocznych $cianek. Z tej przyczyny,
wspomniane scianki mogg stac sie szorstkie w dotyku. Nie
powoduje to jednak zniszczenia powtoki antykorozyjnej.

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

M

Naciskac przycisk 25 przez ok. cztery sekundy.

Na panelu wskaznikow zapala sie symbol =—0. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wigczona.

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Naciska¢ przycisk 2% przez ok. cztery sekundy.

Symbol =0 na panelu wskaznikdw gasnie. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wytaczona.

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulacji
czasu.

1. Naciskac przycisk O® przez ok. 4 sekundy.
Na panelu wskaznikdw pokazuje sie aktualne ustawienie
podstawowe godziny, np. ¢ { dla Wyboru .

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

3. Potwierdzi¢ za pomoca przycisku (.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie nastepujgce ustawienie
podstawowe. Za pomoca przycisku © mozna przejsé przez
wszystkie poziomy, a za pomocg przycisku + lub — zmieni¢
ustawienie.

4. Aby zakonczyé, naciskaé przycisk © przez ok. 4 sekundy.
Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.

Srodki czyszczace

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

m Srodkéw czyszczacych kwasnych lub o wtasciwosciach
Sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,
m zmywakow lub twardych gagbek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowg Sciereczke przed uzyciem.
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Strefa Srodki czyszczace

Przednia $cianka piekar- Ciepta woda z niewielkg iloscig
nika mydta:
Oczysci¢ sciereczkg i osuszy¢
miekka szmatkg. Nie uzywac ptynu
do mycia szyb ani skrobakéw do
szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielka iloscig
mydta:

Oczysci¢ sciereczkg i osuszy¢
miekka szmatkg. Natychmiast zmy-
wac plamy z wapna, ttuszczu, maki
kukurydzianej i biatka jajka, gdyz
pod spodem moze pojawi¢ sie koro-
zZja.

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

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

szkia.

Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ sciereczka z miekkiego
materiatu. Nie stosowac alkoholu,
octu ani innych srodkéw do czysz-
czenia o wtasciwosciach Sciernych

lub o kwasnym odczynie.

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

Szyby w drzwiczkach

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

Czysci¢ sciereczka.

W przypadku silnych zabrudzen,
uzy¢ drucianego zmywaka ze stali
nierdzewnej lub specjalnych srod-
kow do czyszczenia piekarnikdw.
Stosowac wytgcznie po ostygnieciu
wnetrza piekarnika.

Szklana pokrywa lampki Ciepta woda z niewielkg iloscig
piekarnika mydta:
Czysci¢ sciereczka.

Uszczelka (nie zdejmo-  Ciepta woda z niewielkg iloscig
wac) mydta:
Czyscic¢ sciereczka. Nie trzed.

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

szczoteczka.

Prowadnice Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczysci¢ za pomocg sciereczki lub
szczoteczki. Nie pozostawiaé do
odmoczenia ani nie my¢ w zmy-

warce.

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Odmoczyc¢ i oczyscic¢ Sciereczkg lub

szczoteczka.
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Funkcja os$wietlenia

Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, mozna wtgczy¢ lampke
znajdujaca sie wewnatrz piekarnika.

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrécié pokretto funkcji do pozycji [&].

Lampka witgcza sie. Pokretto temperatury powinno byc¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obracic¢ pokretto funkcji do pozycji O.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociggng¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchngé

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

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

—X

S \

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

Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

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

Zdejmowanie kratek lub szyn

1.Unies¢ kratke lub szyne w przedniej czesci i zdjac jg
(rysunek A).

2.Nastepnie, pociagng¢ kratke lub szyne catkowicie do przodu
i wyjac ja (rysunek B).
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Czysci¢ kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i ggbkg. W
przypadku plam trudnych do usuniecia zaleca sie uzy¢
szczoteczki.



Zaktadanie kratek lub szyn

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

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

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

Zdejmowanie i zaktadanie drzwiczek
piekarnika

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

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

3.Zamkng¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapaé
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngc¢
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).

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

Nie dotykacé zawiasdw, jezeli drzwiczki niespodziewanie
wypadng lub jezeli zawias nagle sie zatrzasnie. Skontaktowac
sie z Serwisem Technicznym.

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

Demontaz

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

2.7dja¢ gorng pokrywe drzwiczek piekarnika. W tym celu,
nacisng¢ palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej
stronie (Rysunek A).

3.Podniesc¢ i wyja¢ gorng szybe (Rysunek B).
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac¢ nastepujgcg czynnosc:

4.Podnies¢ i wyjac szybe (Rysunek C).

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Co zrobi¢ w przypadku usterki

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

Tabela usterek

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

i cztery zera.

Piekarnik nie
grzeje.

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

Komunikaty o btedach

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

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

Komunikat o
btedzie

Mozliwa przy-
czyna

Rozwigzanie/rady

EO Przycisk zostat
nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

Nacisng¢ po kolei wszystkie
przyciski. Sprawdzi¢, czy
ktory$ z przyciskow nie jest
zablokowany, zakryty lub
brudny.
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Montaz

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

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

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

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

(Rysunek B)

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

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.
Lampki dziatajgce przy zasilaniu 220-240V, typu E14, o0 mocy
25W i odporne na wysoka temperature (T300 °C) mozna naby¢
za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach
specjalistycznych. Zaleca sie uzywac wytgcznie lampek tego
typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

prawidtowo odtgczone.

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

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

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

5.Wyjac¢ Sciereczke kuchenng i ponownie podtgczy¢ urzadzenie
do sieci elektryczne;.



Szklane elementy ochronne

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, kidre zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wéwczas podac¢ numer produktu
i numer fabryczny urzgdzenia.

Serwis

W razie koniecznos$ci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikéw 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 moégt on udzieli¢
kompetentnej pomocy. Tabliczka znamionowa z tymi numerami
znajduje sie z prawej strony na drzwiczkach piekarnika. Mozna
tu wpisa¢ dane urzadzenia i numer telefonu serwisu, aby w
razie koniecznosci szybko je odnalezé.

E-Nr FD-Nr

Serwis

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten sposob
mozna zapewnic, ze naprawy przeprowadzane bedg przez
wykwalifikowanych technikdow serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

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

Oszczedzanie energii

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

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

m Pamietac, 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;j.

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

Utylizacja odpadow w sposob przyjazny dla
srodowiska naturalnego
Zutylizowacé opakowanie w sposdb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
H zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej odpadow

elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okresla
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego na
terenie catej Unii Europejskiej.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

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

Przed uzyciem piekarnika wyjg¢ 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 [Z].
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 musza by¢ gotowe w tym samym czasie.

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczgcych kazdej potrawy.

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

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

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

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

Tabele

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

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

Dodatkowe informacje znajdujg sie w dodatku do tabel, pod
tytufem: Sugestie dotyczace pieczenia.

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

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

Ciasta pieczone w formie Forma do postawienia na ruszcie Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Tarta Forma do tart z blachy stalowej 1 (] 220-240 40-50
ocynkowanej, @ 31 cm. 13 190-200 3545
Quiche Forma do tart z blachy stalowej 1 (] 220-230 40-50
ocynkowanej, @ 31 cm.
Ciasta* Forma do ciast z blachy stalowej 2 (] 180-200 50-60

ocynkowanej, @ 28 cm.

* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiesci¢ na ruszcie kilka form.

Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczeniaw
pieczenia grzewcza Ww °C 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 1+3 170-180 35-45
uniwersalna

Dodatkowg blache do pieczenia mozna naby¢ w sklepie specjalistycznym lub za posrednictwem Serwisu Technicznego.
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Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja Temperatura Czas pieczeniaw
pieczenia grzewcza w °C minutach
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 180-200 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka blacha do 1+3 170-190 30-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 170-190 30-45
uniwersalna
Pierogi tureckie bdrek Blacha uniwersalna 2 (] 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 (] 270 8
piekarnik) 200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki* (nagrzac Blacha emaliowana 2 O 270 8
piekarnik) 200 40-50
Butki (np. zytnie) Blacha emaliowana 3 (] 200-220 20-20
* Nigdy nie wlewac¢ wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego piekarnika.
Ciastka Poziom Funkcja  Temperatura Czas pieczenia
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 (] 150-160 20-30
B.Iacha aluminiowa + ptytka blachado  1+3 140-150 20-30
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 140-150 20-30
uniwersalna
Bezy Blacha emaliowana 3 80-90 180-210
Pgczki Blacha emaliowana 2 (] 190-210 30-40
Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 (] 110-130 30-40
B.Iacha aluminiowa + ptytka blachado  1+3 100-120 35-45
pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 100-120 35-45

uniwersalna

Blachy dodatkowe dostepne sg jako opcjonalne akcesoria kuchenne w sklepach specjalistycznych.

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 kawatkéw ciasta), ciasto
jest gotowe.

Ciasto jest mato wyrosniete.

Przy kolejnym pieczeniu dodac¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzegac¢ czasdéw mieszania
odpowiednich sktadnikdéw podanych w przepisie na ciasto.

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

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

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

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

Ciasto jest zbyt suche.

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

Chleb lub ciasto (na przyktad sernik) dobrze
wyglada z zewnatrz, ale w srodku ma zakalec

(jest wilgotne, a w niektdérych miejscach mokre).

Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikdw ptynnych i pozostawi¢ w pie-
karniku na troche dtuzej w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym
wierzchem: najpierw przypiec spod. Posypac przypieczony spod ciasta sieka-
nymi migdatami lub tartg butka, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegac zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.
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Ciastka przyrumienity sie nieréwnomiernie.

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

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawic¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

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

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

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

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

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem
pojawiajg 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

Naczynia

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

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

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac wiecej
ptynu.

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

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

Umieszczac naczynie zawsze posrodku rusztu.

Gorgce naczynia ze szkta nalezy umieszczac na suchej scierce
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje
oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.

Pieczenie mies

Do chudego miesa dodac nieco wody. Spdd naczynia powinien
by¢ zakryty na wysokos¢ ok. 2 cm.

Do pieczeni duszonej dodac¢ wiecej wody. Spdd naczynia
powinien by¢ zakryty na wysokos¢ 1 -2 cm.

llos¢ wody zalezy od rodzaju miesa i materiatu, z jakiego
wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
brytfannie emaliowanej, nalezy dodac¢ nieco wiecej wody niz do
szklanego naczynia.

W miare mozliwosci nie nalezy uzywac brytfann ze stali
nierdzewnej. Mieso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Nalezy zwiekszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

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

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

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

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

Obrécic¢ kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

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

Mieso

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

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

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

Stonine pieczeni wieprzowej ponacina¢ 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 O 220-240 90
1,5 kg 2 = 210-230 110
2,0 kg 2 = 200-220 130
Poledwica wotowa 1,0 kg otwarte 2 (] 210-230 70
1,5 kg 2 = 200-220 80
2,0 kg 2 = 190-210 90
Roastbeef, mato wysmazony 1,0 kg otwarte 1 210-230 40

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.
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Mieso Waga Naczynie Poziom  Funkcja Temperaturaw °C, Czas piecze-
grzewcza poziom pracy grilla  nia w minutach
Befsztyki, dobrze wysmazone* Ruszt 5 ™ 3 20
Befsztyki, mato wysmazone* 5 ™ 3 15
Mieso wieprzowe bez warstwy sto- 1,0 kg otwarte 1 190-210 100
niny (np. podgardie) 15 kg 1 180-200 140
2,0 kg 1 170-190 160
Mieso wieprzowe z warstwg sto- 1,0 kg otwarte 1 180-200 120
niny (np. topatka, golonka) 15 kg ] 170-190 150
2,0 kg 1 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z 1,0 kg zamkniete 2 (] 210-230 70
kosémi
Pieczen z mielonego miesa z 750 g 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 ko$ci 1,5 kg otwarte 1 150-170 110

* Podgrzewanie wstepne piekarnika przez 5 minut.

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

Umiesci¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w
dot. Po uptywie %3 szacowanego czasu, obrocié.

Obrdci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie

potowy czasu pieczenia. Obrdci¢ kawatki ryby po uptywie %
czasu.

Jesli piecze sie kaczke lub ges, nakiu¢ skdre pod skrzydtami,
aby wyciekt ttuszcz.

Droéb 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 umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.

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

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

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

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

Kaczka 1,7 kg Ruszt 2 180-200 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 czes¢ o Ruszt 2 190-210 90-110
wadze 800 g

Ryby
Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %5 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Wtozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozyciji; z
ptetwg grzbietowg skierowang ku goérze. Aby utrzymac

stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

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

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

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja Temperatura Czas w
grzewcza w °C minutach

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

np. dorada

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

Morszczuk faszerowany 1,0 kg Blacha emaliowana 3 (] 180-190 55-65

* Umiescic¢ blache emaliowang na poziomie 1.
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Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

Do pieczeni o tym ciezarze nie podano Zastosowac ustawienia dotyczace pieczeni o nieco mniejszym lecz najbardziej zblizonym
w tabeli ustawien. ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

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

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

Pieczen wyglagda dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac wiecej
przypalony. wody.

Pieczen wyglagda dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybra¢ wieksze naczynie do pieczenia lub doda¢ mniej wody.
zbyt jasny i wodnisty.

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

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

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

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

Potrawa Naczynie Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas pieczenia
grzewcza poziom pracy grilla w minutach

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

owocami)

Zapiekanki z dodatkami, z ugotowa-  Forma do sufletéw lub bla- 3 (] 210-230 30-40

nych produktdéw (np. zapiekanka z cha emaliowana )

makaronu) 3 (] 210-230 20-30

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

prod,LJktow (np. zapiekanka z ziem-  blacha emaliowana 5 160-180 50-70

niakow)

Przyrumienianie tostoéw Ruszt 5 ™ 3 4-5

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

* Wysokos¢ zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazdéwki producenta umieszczone na

opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem

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

wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do

wielkosci dania, ktdre bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju

potrawy. Produkty surowe mogg rézni¢ sie pod wzgledem

ksztattu i koloru.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja grzew- Temperaturaw Czas w minu-

cza °C tach

Frytki Ruszt lub blacha emaliowana O 190-210 20-30

Pizza Ruszt O 200-220 15-20

Pizza na butce Blacha emaliowana (] 190-200 20-25

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

3.Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikdw i zakry¢ je
przezroczysty folig.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

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

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

3. Wytgczy¢ urzadzenie i pozostawic¢ ciasto drozdzowe do
wyrosniecia w wytagczonym piekarniku.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Umiescic¢ kubki lub na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C, 5-10 min

drozdzowego do
wyrosniecia

odporny na wysokg
temperature

wytaczy¢ urzgdzenie i witozy¢ ciasto 20-30 min
drozdzowe do piekarnika.

Rozmrazanie
Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

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

Umiesci¢ na talerzu drdb, piersig w dot.

Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja grzew- Temperatura
kuchenne cza
Np. tarty ze $mietana, tarty z kremem maslanym, tarty z Ruszt 1 Pokretto temperatury

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

pozostaje W pozycji wytg-

czonej.

Suszenie

Uzywac wytagcznie wysokiej jakosci owocdw i warzyw oraz
doktadnie je my¢.

Pozostawi¢, az odciekng i doktadnie wyschna.

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

Co jaki$ czas obracac¢ owoce i warzywa.
Po przyrumienieniu, osuszy¢ je i zdja¢ 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 80 ok. 8 h

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

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

Pasteryzowanie dzemoéw

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

Uwaga!

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

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

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

Przygotowanie

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

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

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomocg metalowych uchwytdw.

Nigdy nie umieszczac naraz wiecej niz szes¢ stoikdw wewnatrz

piekarnika.

Programowanie

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

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

3. Zamknac¢ drzwiczki piekarnika.
4, Ustawi¢ pokretto funkcji w pozycji ogrzewania dolnego .
5. Ustawi¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.
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Pasteryzowanie dzemow

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

Wyijg¢ 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 spowodujg skisniecie marmolady.

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra od momentu pojawienia sie¢  Ciepto resztkowe
pecherzykow powietrza i pary
wodnej
Jabtka, porzeczki, truskawki Wytaczanie ok. 25 minut
Czeresnie, morele, brzoskwinie, porzeczki Wytaczanie ok. 30 minut
Mus z jabtek, gruszek, sliwek Wytaczanie ok. 35 minut

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego W momencie pojawienia si¢  Ciepto resztkowe
litra pecherzykow 120-140 ¢C

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

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

Nie umieszcza¢ gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga peknac.

Akrylamid w produktach spozywczych

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartosciag akrylamidu

Zasady ogolne m Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.
m Przyrumieniac potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.
m 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 zottko 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.
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Potrawy testowe

Ponizsze tabele zostaty utworzone dla instytutéw testujacych w
celu utatwienia im przeprowadzenia kontroli i przetestowania

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujgc miedzy nimi odstep.

réznych urzadzen.

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

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:

Zawsze umieszczac gtebokg blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a blache aluminiowg na nizszym.

Herbatniki maslane:

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

Szarlotka z wierzchnig warstwa ciasta na 2 poziomach:

Umiesci¢ ciemne tortownice, jedng nad druga.

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowane;:
Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (= na 1 poziomie. Uzyd
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiesci¢ na niej

tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz rady i Poziom Funkcja Temperaturaw Czas w
wskazowki grzewcza °C minutach

Herbatniki maslane (nagrzac¢ piekar- Ptytka blacha do pieczenia 2 (] 160-170 20-30

nik”) Gteboka blacha uniwersalna 3 (] 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka blacha 1+3 140-160 20-30
do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 140-160 20-30
uniwersalna

Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 (] 150-170 20-35

Ciastka po 20 sztuk na blache Blacha aluminiowa + ptytka blacha 1+3 140-150 30-40

(nagrzac¢ piekarnik*) do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka blacha 1+3 140-150 30-40
uniwersalna

Biszkopt na wodzie (nagrza¢ piekar-  Tortownica 1 (] 170-180 35-45

nik*)

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 blacha 1+3 150-160 30-40
uniwersalna

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z blachy sta- 1+3 170-180 60-70
lowej ocynkowanej @ 20 cm.

Blacha emaliowana + 2 tortownice z 1 (] 190-210 70-90
blachy stalowej ocynkowanej @ 20
cm.

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do nagrzewania piekarnika.

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

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescic

blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna

zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Poziom Czas w

grzewcza pracy grilla minutach

Przyrumienianie tostow (nagrzac piekarnik Ruszt 5 ™ 3 Yo-2

przez 10 min.)

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

(nie nagrzewac piekarnika)

* Obréci¢ po uptywie %5 czasu.
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	î Оглавление[ru] Правила пользовани
	: 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...

	Причины повреждений
	Внимание!



	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Утапливаемые поворотные переключатели
	Переключатель выбора функций
	Кнопки управления и индикаторная панель
	Регулятор температуры
	Указание

	Внутренние элементы духового шкафа
	Вентилятор
	Лампа



	Принадлежности
	Установка противней и решеток
	Указание
	Особое дополнительное оборудование


	Перед первым использованием
	Установка текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0.


	2. Правильно установите текущее время с помощью кнопок @ и A.
	Через несколько секунд установленное время отобразится на индикаторной панели.
	Нагревание духового шкафа
	1. Установите переключатель выбора функций на отметку верхнего и нижнего жара %.



	2. Установите регулятор температуры на отметку 240 ºC.
	По истечении часа отключите духовой шкаф. Для этого установите переключатель выбора функций на нулевую отметку.
	Очистка противней и решеток
	Программирование духового шкафа
	Режим нагрева и температура
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.




	Духовой шкаф начнет нагреваться.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок
	Быстрый нагрев
	1. Задайте режим нагрева и температуру.



	2. Коротко нажмите на кнопку h.
	На индикаторной панели появится символ c. Духовой шкаф начнет нагреваться.
	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
	1. Нажмите на кнопку 0 один раз.
	2. Задайте на звуковом таймере время с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 10 минут




	Заданное время отобразится через несколько секунд. Начнется отсчет заданного на таймере времени. На индикаторной панели загорится симв...
	По истечении заданного на звуковом таймере времени
	Изменение времени, заданного на звуковом таймере
	Отмена времени, заданного на звуковом таймере
	Просмотр заданного времени
	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.



	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	На индикаторной панели отображаются цифры ‹:‹‹. Засветятся символы функций таймера, стрелка N будет указывать на символ x.
	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.

	Значение, соответствующее кнопке @ = 30 минут
	Значение, соответствующее кнопке A = 10 минут
	Через несколько секунд духовой шкаф включится. На индикаторной панели отображается отсчет заданного времени приготовления и светится ...
	По окончании времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Просмотр заданного времени
	Время окончания приготовления
	1. С помощью переключателя выбора функций выберите необходимый режим нагрева.



	2. С помощью регулятора температуры задайте температуру.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.
	5. Нажмите на кнопку 0.
	Стрелка N указывает на символ y. На индикаторной панели показано время, когда блюдо будет готово.
	6. Задайте время окончания приготовления с помощью кнопок @ и A.

	Через несколько секунд заданное время отобразится на индикаторной панели и духовой шкаф перейдет в режим ожидания. На индикаторной пан...
	По окончании времени приготовления
	Изменение времени окончания приготовления
	Отмена времени окончания приготовления
	Просмотр заданного времени
	Текущее время
	1. Нажмите на кнопку 0.



	2. Правильно установите текущее время с помощью кнопок @ и A.
	Через несколько секунд установленное время отобразится на индикаторной панели.
	Изменение текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0 четыре раза.


	2. Измените текущее время с помощью кнопок @ и A.
	Через несколько секунд на индикаторе появится установленное время.
	Отключение индикации времени суток
	Блокировка от детей
	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.



	2. Измените базовую настройку с помощью кнопок @ и A.
	3. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки 0.

	4. Для выхода из меню настроек нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.
	Все базовые настройки сохранены.
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства
	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля
	: Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).
	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).


	Снятие и установка опорных решеток (направляющих) с правой и с левой стороны
	Снятие опорных решеток (направляющих)
	1. Приподнимите опорную решетку спереди и снимите ее с креплений (рис. А).
	2. После этого потяните опорную решетку на себя и вытащите ее из духового шкафа (рис. B).

	Установление опорных решеток (направляющих)
	1. Сначала вставьте опорную решетку в задний паз и слегка отодвиньте ее назад (рисунок A).
	2. После этого вставьте ее в передний паз (рисунок B).


	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.






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


	2. Нижняя прорезь в петлях должна попасть в пазы с обеих сторон (рисунок B).
	Если установка петель произведена неправильно, дверца будет стоять криво.
	3. Снова закройте блокирующие устройства (рисунок C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Существует опасность получения травм!!
	Снятие и установка стёкол дверцы
	Демонтаж
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите ее на полотенце ручкой вниз.



	2. Снимите крышку в верхней части дверцы духового шкафа. Для этого нажмите на язычки, расположенные с левой и с правой стороны дверцы (рис. A)
	3. Приподнимите верхнее стекло и извлеките его (рис. B).


	Если в дверце тройное стекло, необходимо выполнить дополнительные действия:
	4. Приподнимите стекло и извлеките его (рис. C).
	: Опасность травмирования!
	Монтаж
	1. Вставьте стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рис. А).
	2. Вставьте верхнее стекло под наклоном в оба паза в нижней части дверцы. Гладкая поверхность стекла должна быть снаружи (рис. B).

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

	Замена лампочки в духовом шкафу
	: Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.
	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.





	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.
	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии
	Утилизация отходов с учетом требований охраны окружающей среды


	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы
	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

	Рекомендации по жарению в гриле
	Запеканки, суфле, тосты
	Полуфабрикаты
	Указание

	Особые блюда
	1. Вскипятите 1 литр молока (3,5 % жирности) и дайте ему охладиться до температуры 40 °C.




	2. Добавьте в молоко 150 г йогурта (охлажденного в холодильнике) и перемешайте.
	3. Разлейте смесь по чашкам или баночкам и закройте их пищевой пленкой.
	4. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	5. Затем установите чашки или баночки на дно духового шкафа и готовьте согласно указаниям.
	1. Приготовьте дрожжевое тесто обычным способом. Поместите тесто в жаропрочную керамическую посуду и накройте его.


	2. Предварительно нагрейте духовой шкаф, согласно указаниям.
	3. Выключите прибор и после выключения дайте тесту подняться внутри шкафа.
	Размораживание
	Сушение
	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.



	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.
	Не устанавливайте внутрь духового шкафа более шести банок одновременно.
	Программирование
	1. Установите эмалированный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.



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

	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание
	Зажаривание на гриле





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


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

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


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

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


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

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

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

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

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

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!



	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania
	Chowane pokrętła
	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Lampka



	Wyposażenie dodatkowe
	wkładanie akcesoriów kuchennych
	Wskazówka
	Specjalne akcesoria kuchenne


	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.


	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Po kilku sekundach pokazuje się zaprogramowany czas.
	Wygrzewanie piekarnika
	1. Za pomocą pokrętła funkcji włączyć ustawienie ogrzewania górnego i dolnego %.



	2. Za pomocą pokrętła temperatury ustawić temperaturę 240 ºC.
	Po upływie godziny wyłączyć piekarnik. W tym celu, przekręcić pokrętło funkcji do pozycji zero.
	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.




	Piekarnik zaczyna się nagrzewać.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień
	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.



	2. Nacisnąć krótko przycisk h.
	Symbol c zapala się na panelu wskaźników. Piekarnik zaczyna się nagrzewać.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.
	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut




	Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje się po upływie kilku sekund. Zaczyna się odliczanie czasu na minutniku. Na panelu wskaźników zapala się symbol NV i pokazuje się upływ czasu na minutniku. Pozostałe symbole czasu gasną.
	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu
	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.



	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹:‹‹. Zapalają się symbole czasu, a strzałka N ustawia się przed x.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.

	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po kilku sekundach włącza się piekarnik. Na panelu wskaźników pokazuje się upływ czasu gotowania i zapala się symbol Nx Pozostałe symbole czasu gasną.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu
	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.



	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	5. Nacisnąć przycisk 0.
	Strzałka N ustawia się przed y. Pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe.
	6. Opóźnić czas zakończenia gotowania za pomocą przycisku @ lub A.

	Po kilku sekundach piekarnik pokazuje zaprogramowany czas i zostaje ustawiony w położeniu zwłoki czasowej. Na panelu wskaźników pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe, a przed symbolem y ustawia się strzałka N. Symbol V i 0 gaś...
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia gotowania
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu
	Godzina
	1. Nacisnąć przycisk 0.



	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Po kilku sekundach pokazuje się zaprogramowany czas.
	Zmiana ustawień godziny
	1. Nacisnąć cztery razy przycisk 0.


	2. Zmienić godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Po kilku sekundach pokazuje się zaprogramowany czas.
	Wyłączanie wyświetlania godziny
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.



	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przycisku @ lub A.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.

	4. Aby zakończyć, naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	Wszystkie ustawienia podstawowe zostały zarejestrowane.
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące
	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).
	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).


	Zdejmowanie i zakładanie kratek lub szyn z lewej i prawej strony
	Zdejmowanie kratek lub szyn
	1. Unieść kratkę lub szynę w przedniej części i zdjąć ją (rysunek A).
	2. Następnie, pociągnąć kratkę lub szynę całkowicie do przodu i wyjąć ją (rysunek B).

	Zakładanie kratek lub szyn
	1. W pierwszej kolejności, włożyć kratkę lub szyny w tylny rowek, naciskając trochę do tyłu (rysunek A),
	2. a następnie włożyć element w przedni rowek (rysunek B).


	Zdejmowanie i zakładanie drzwiczek piekarnika
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.






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


	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	Jeśli zawiasy nie zostaną prawidłowo zamontowane, może wystąpić nierówne ustawienie drzwiczek w stosunku do przedniej części piekarnika.
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na szmatce, uchwytem do dołu.



	2. Zdjąć górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu, nacisnąć palcami na zaczep umieszczony po lewej i prawej stronie (Rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (Rysunek B).


	W przypadku drzwiczek z trzema szybami, należy również wykonać następującą czynność:
	4. Podnieść i wyjąć szybę (Rysunek C).
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Montaż
	1. Wsunąć szybę do tyłu, pochylając ją (Rysunek A).
	2. Wsunąć górną szybę do tyłu w oba wsporniki, pochylając ją. Gładka powierzchnia powinna znajdować się na zewnątrz. (Rysunek B)

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

	Wymiana lampki w piekarniku
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.
	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.





	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.
	Szklane elementy ochronne
	Serwis
	Symbol produktu (E­Nr) i numer fabryczny (FD-Nr)
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Oszczędzanie energii
	Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla 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.
	Nigdy nie umieszczać naraz więcej niż sześć słoików wewnątrz piekarnika.
	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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