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CoBeTbl U NpaBusia TeXHUKKU HBe3onacHOCTH

BHMMATENIbHO 03HAKOMBLTECH C UHCTPYKLMAMM, COASPXaLUMMUCA B
JaHHOM pykosoacTse. CoxpaHuTe pyKOBOACTBA MO IKCrayarauuy 1
ycTaHoBke. B ciyyae nepegaun anekrponpudopa apyroMy JnLy,
nepenaiite pyKOBOACTBA BMECTE C HUM.

OTO PyKOBOACTBO MO 3KCM/Iyataumu NoAXOaAuT Kak AnA
HE3aBUCUMBbIX, TaK W O1A 3aBUCUMbIX JyXOBbIX WKadoB. B ciyvuae
3aBUCUMbIX JYXOBbIX WKAPOB 03HAKOMLTECH C PYKOBOACTBOM MO
SKCNAyaTauunmn, npuiaraembiM K BapOYHON MaHenu, rae onucaxo,
Kak padoTaloT ee nepeksyaresm.

MNMepen ycTaHOBKOM

MoBpemaeHUA NpU TPaHCNOPTUPOBKE

MpoBepbTE COCTOAHME B1EKTPONPUOOPa NOC/Ae CHATUA C HEro
YyNaKkoBKU. B criyyae noBpexaeHuid, NponsoLlewnx Bo Bpems
TPAHCMOPTUPOBKM, HE NMOAK/YANTE NPMOOP K CETH; CBAXMUTECH C
CEPBUCHbLIM LIEHTPOM 1 NOAanTe NMCbMEHHOE 3aAB/IeHNe C
onucaHveM NoBpexaeHuii. B npoTneBHOM ciyyae y Bac He Oyaert
npasa Ha MnoslyyeHne KoMneHcaLmm.,

MoaKntoueHne K aNeKTpoceTu

MoakntoueHne anektTponpudopa K CeTv MOXEeT NPOBOANTLCA
TO/IbKO KBaNMMUUMPOBAHHLIM cneunanmcTom. B cnyuae
noBpexaeHnii npudopa, CBA3aHHbLIX C HEMPaBWUIbHLIM

NOAKMOUYEHNEM K CETU, rapaHTUi NPOM3BOAUTENA YTPAUMBAIOT
cuny.

Mepen HayaIoM SKCryaraummn yoeamTech, YTo /IEKTPOCETh B
BalleM [JOME MMEEeT 3a3eM/IeHNe 1 COOTBETCTBYET BCEM
TpedoBaHmAm 6esonacHocTh. MoHTaxX 1 noaxktoyeHne npudopa
[IO/HKEH MPOU3BOANTL TOJIbKO KBaAMMULMPOBAHHbINA CNELNaInCT.
MNP HEKOTOPbIX MaIOBEPOATHLIX OOCTOATE/ILCTBAX MCMOJIb30BAHNE
npudopa 6e3 3aseMIeHUA UK NPU HENPaBUILHOW YCTaHOBKE
MOXET CTaTb NMPUUYNHON CEPLE3HbIX NMOBPEXAESHWA (TPABM 1 CMEpPTH
OT NMOPAaXEHWA B/IEKTPUUECKUM TOKOM). Mpon3BoanTesb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTUN 3a NpodnemMsl B padote npudopa 1 BOSMOXKHbIN
yliep06, BbI3BAHHbIA HEMPAaBU/IbHLIM MOAKIIOUYEHNEM K S/IEKTPOCETH.

CoBeTtbl U npasuvuia TeXHUKH 6e3onacHocTH

[aHHbii npubop NpegHasHauyeH UCKIYNUTENbHO 418 ObITOBOro
ncrnonbL3oBaHuA. Micnosbayiite npubop TOMLKO A NPUrOTOBIEHNA
NPOAYKTOB.

Henbsa nonbsosatbca npndopom 6e3 NnpucMoTpa AeTAM U
B3POC/IbIM

B C OrpPaHUYEHHbLIMU (DUBUYECKUMUN UM YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM, UN

® Muam 6e3 4oCTaTOUYHbIX 3HaHWIA 1 oMbiTa.

He nossonaiite aetAM urpats ¢ npnbopom.



Asepua ayxoBoro wKada

Bo Bpemsa paboThl Ayx0BOro wkada ero asepla AomkHa ObiTh
3akpbiTa. B Kauectse Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTU, PEKOMEHIYETCA
BCeraa Aepxarb ABepLy OyXOBOro Lkada 3akpbITON, Jaxe ec/n
[lyXOBOW WKad BbIK/IOUEH.

He onupalitech, He caanTech ¥ He urpainTe ¢ ABepLel A1yxXOBOro
wkadga, aaxe Korga oHa 3akpsbiTa.

FopAune BHYTPeHHUE NOBEPXHOCTU AYXOBOro WKada

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OHOoros!

® Hvkorga He goTparmBanTech A0 BHYTPEHHEN NoBEepXHOCTH
[yX0BOro wkada Ui HarpesaTenbHbiX anemeHToB. OTKpbIBaiTe
ABepLy AyXOBOro Likaga 0CTOPOXHO. VI3 Hero MOoXeT BbINTK
ropaunin nap. He paspeluarnte MaseHbKUM AETAM HaxoauTcA
BOMM3M AyXOBOrO LKada.

m Hvikorgoa He neinte Bogy NPAMO Ha AHO rOPAYEro AyXOBOro
wKada. ATO MOXKET MPUBECTU K 0OPA30BAHUIO TOPAYEro napa.

m He roTtosbTe 6Mt04a C UCMOL30BaHNEM OO/bLWOro KonyecTsa
KDEMKUX CNIMPTHBLIX HANWTKOB. Iapsl cnvpTa MoryT
BOCM/IAMEHWTLCA BHYTPU AYyXOBOro WKada. Vicnonbayite
KDEMKNe CNMpTHbLIE HaMMUTKN TOSTbKO B HEOO/IbLUNX KONNYECTBax U
OTKPbIBaWTE ABEPLY OyXOBOro WwKada OCTOPOXKHO.

A CyliecTByeT onacHOCTb noxapa!!

® Hukorga He nomellanTe BHYTPb AyXOBOro Lkada
nerkoBocnnaMmeHatolmeca npeameTsl. He oTkpbiBaliTe Asepuy,
ecnn 13 npudopa BbIXOAUT AbIM. Beikatounte npudop. Nssnekute
LUTENCENbHYIO BUMIKY U3 PO3ETKN UK OTKAOUMTE NNaBKuUi
npeaoxpaHuTeNb Ha WWUTe npeaoxpaHuTenen.

m [Tpu npeaBapuTebHOM Harpese npudopa XopoLLo
3aduKeupyinTe Bymary Ans BbiNEUKN Ha AOMOMHUTEIbHOM
oBopynoBaHun. Mpu OTKPbIBAHWM ABEPLLI Npudopa BOSHUKAET
NPWTOK BO3ayxa. bymara ana BbiNeukn MOXeT COMPUKOCHYTLCA C
HarpesaTe/ibHbIMU 3/1IeMeHTaMmn 1 3aropeTtbeAd. Beeraa
npvaaenvBanTe Oymary Ansa BbiNeuku nocyaon uam opmon.
MoKpbiBaliTe Oymaroi AnA BbINEUYKN TOIbKO HEOOXOAUMYIO
NMOBEPXHOCTb. Bymara ona BeiNeUKn He JO/KHA BbIXOAUTL 3a
npeaesnsl JONOHUTELHOrO 000PYA0BaHNA.

A OnacHOCTb KOPOTKOro 3aMmblKaHHUA!

Hukorga He 3akpennaiTe coeanHuTebHble Kadenm
3/1EeKTPONPMOOPOB Ha ropAYEH ABepLie AyXOBOro LwKada.
MN301AUMOHHBIN MaTepunan Kabena MOXeT NOBPEeanTLCH.

Fopauyee gononHuTensHoe o6opynoBaHue K nocyaa

A OnacHOCTb Nony4YeHUA OXoros!

WN3Bnekaiite ropAayee noNoaHUTENLHOEe 000pYyaAOBaHME 1 NOCYAY U3
[lyXOBOrO LWiKada C NOMOLLIO NMPUXBATOK.

HenpaBunbHbI peMOHT

A OnacHOCTb NOpPaMeHUA NEKTPUUECKUM TOKOM!

HenpaBunbHO OTPEMOHTMPOBAaHHbIN Nprudop npeacTasnaeT codol
OnacHoOCTb. PEMOHT AOMKEH MPOU3BOANTLCA TOSILKO NEPCOHANIOM
CEPBMCHOrO LIeHTpa C COOTBETCTBYIOLLEN KBanudukaumen.
M3BNeKuTe LTEeNCebHYIO BUKY M3 PO3ETKU UAWN OTKIOUMTE
NAaBKUI NPeaoXpaHUTe b Ha WUTKe npegoxpaHuTenei, ecnm
npudop noepexaeH. CBAXUTECH C CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

JononHuTenbHbie Mepbl 6e30nNacHOCTH NPU o6paLLeHuu ¢
Asepuen

Mpu NPUIrOTOB/IEHWUN HEKOTOPLIX G110/, KOTOPbLIE TPEOYIOT AOMrOro
3anekaHva Npu BLICOKOW Temneparype, ABeplia AyxoBOro kada
MOXeT HarpeTbca. Ecniv y Bac Joma ecTb MasieHbKue OeTh, He

ocTasnAiTe nx 6e3 NpUcMoTpa BO Bpema padoThl AyXOBOro Likada.

Kpome Toro, cyuecTByeT crneumnanbHoe YCTPOWCTBO 3alluThl,
npenoTBpallalollee NpAMoe NPYKOCHOBEHME K ABepLe JyXOBOro
wkada. 310 AononHuTenbHoe odopyaosaHune (671383) MoxHO
3aKkasaTb B Hallem CEepPBWCHOM LIEHTPeE.

MpuuKnHbI NOBpeaAeHUI

BHumaHue!

m [JononHutensHoe oBopynoBaHue, nocyaa, nNulleBas nieHka,
Oymara Anq BbiNMeukn 1 aftoMMH1eBas onbra Ha JHe AyXOBOro
wkaga. Hukoraa He ctaBbTe MPOTUBHU U PELIETKN Ha OHO
nyxoBoro wkaga. He nokpbiBaliTe AHO AyXOBOro Likada
NULLEBLIMK NIEHKamK, hobroin unn dymaroi. Ecnv temnepatypa
yX0BOro lWKada yctaHoBNeHa Ha 0TMeTKy Bbile 50 °C, He
CTaBbTe Ha ero AHO rnocyay. OTO NPUBOAUT K Neperpesy
yX0BOro wkada. Bbl He CMOXeTe 0pUeHTMPOBAaTLCA Ha JaHHble
O BPEMEeHW NPUroToBAEHNA 1 3anekaHua, 1, KooMe Toro, 310
npuseaeT K NoBpexaeHno amanu.

m Bopa B ropAYem ayxoBoMm lukady. Henb3Aa nuTb BOOY BHYTPb
[lyX0BOro wkada, koraa oH Harpet. [pu aTom obpasyeTcsa
BoaAHoi nap. OT konebaHuA TemnepaTypbl dMasb, MPOTUBHMI 1
peweTKn MOryT NOBPEeANTLCA.

m XKuakve npoaykTel. He cnefyeT oCTaBnATh XUAKUE MPOOYKTh
BHYTPW AyXOBOTO LKada C 3aKpbITOV ABepLei Ha AUTeIbHoe
BPEMA. TO MOXET MPUBECTN K MOBPEXAEHNIO IMAN.

m OpyKTOBbLIN COK. [MpU NPUrOTOBAEHUN COYHBIX (PYKTOBbIX
NMMPOroB He HaMoOMHAWTE NPOTUBEHb AoBEepXy. Kanatowuii ¢
NPOTMBHA (PPYKTOBLIA COK OCTaBAAET NATHA, KOTOPLIE yAanTb
HEBO3MOXHO. 10 Mepe BOSMOXHOCTW UCMONL3YATE FyOOKuUiA
3MaMPOBAHHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxpaeHve ¢ oTKpbITON ABepuel. OcTaBnAnTe AyxoBOW WwKad
OCTbIBaTh TOMILKO C 3aKPLITON ABepLel. JInuesblie naHenu
HaxoAaALeica PAAOM C AyXOBbIM Likadom medenn co BpeMeHeMm
MOFYT MOBPeAnTLCH, AaXe ecnv OH OyaeT OCThiBaTh CO Caerka
NMPUOTKPLITON ABEpLEein.

m 3arpAsHeHve Npoknaaku ayxoBoro wkada: Ecnn npoknaaka
[lyXOBOro WKada o4eHb 3arpAsHeHa, BO BpeMA padoThl ABepLa
wKaa nnoxo 3akpbiBaeTcA. ITO MOXET NPUBECTN K
NMOBPEXAEHWNIO NIMLIEBLIX NaHenen Haxoaallenca NnoOan3ocTu
mebenn. Bcerga coaepxute npoknaaky AyxoBOro wkada B
yuncToTe.

m [IBepla ayxoBoro wkada B Ka4eCcTBe ONMOpHON NOBEPXHOCTU.
Hvkorga He onupanTech M He caanTech Ha OTKPbLITYIO ABEPLYY
nyxoBoro wkada. Hukoraa He ctaBbTe Ha ABepLYy AyXOBOro
wkaa nocyay, NPOTUBHU UM PELUETKN.

m [NepeHocka anekTponpudopa. Hukorga He nepeHocuTe 1 He
yaepxXuBaiTe JaHHbIA 31eKTPonpruoop 3a Pyyky ABepubl. Pyuka
[BEpLbl HE BbIAEPXKMBAET Beca aneKkTponpunéopa n MoxeT
nonomarsca. CTekNo ABepLbl MOXET CMECTUTbCA MO OTHOLWEHMIO
K nepenHen naHenu OyxoBoro wkada, 1 ABepua nepecraHeT
NAOTHO 3aKpbiBaTbCA.

m 3axapusaHue Ha rpune. lNMpu 3axapuBaHuy NPOAYKTOB Ha rpune
He cneayeT yCTaHaBIMBaTh YHUBEPCabHbIN ryOOKNA MPOTUBEHb
NNW NIOCKWUIA NPOTUBEHb ANA AYyXOBOro wkada Bblllie YpoBHA 3.
13-38a CMIBHOMO Xapa oHK MOryT AedopMMpoBaThCA U NOBPeanTb
amasb Npu nx nssnedyeHnn. Micnonbdyinte ypoBHn 4 1 5 TONbKO
ONA 3axapuBaHMA HeNMocpeaCcTBEHHO Ha pelleTKe.



Bawl HOBbIM AYXOBOM LLUKa$

O3HakoMbTECh C BallMM HOBbLIM [yXOBbIM Likadom. B naHHoM
pasgene onuncaHbl MyHKUMW NaHenu ynpaeneHua U ee oTAesbHbIX
an1emeHToB. Kpome Toro, 3aech npeacrasieHa nHdpopmauma o
[OMONIHUTEeIbHOM 000pYyaoBaHUM AA AyXOBOro wkada u ero
BHYTPEHHMX KOMMOHEHTaXx.

MaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamy 0OLWMIA BUA NaHenn ynpasneHna AyxoBoro wkada. B
3aBVCYMOCTU OT Moaenu npudopa, AeTann MoryT OTAMYaThCH.

[NepekntouaTens Yacb
BblOOpa yHKLIMI

MepekntouaTtens Boibopa GyHKUUIA

Mepekntouaresb BoldoOpa MyHKUMIA NpeaHasHayeH and seidopa
Pas3HbIX PEXMMOB Harpesa AyxoBoro wkada.

OTmeTKa HasHaueHue
o Hynesana [yxoBol Wwkad BbIKIOUEH.
oTMeTKa
KonBekuna* BbinekaHne nMporoB 1 KOHAUTEPCKUX 13ae-

iR, MOXHO rOTOBWTb OJHOBPEMEHHO Ha
BYX YPOBHAX. PacnonoxeHHbln Ha 3aaHel
CTEHKe BEHTWIATOP PaBHOMEPHO pacnpe-
[enaeT xap No BCeMy NPOCTPaHCTBY AyXO-
BOro wkada.

[(© BepxHuit v HWK- [PUrOTOBNEHME MUPOroB, 3aNeKaHoK |
HUA xap* HEXUPHOro MAca, Hanpumep TenATUHbl Un
anyn, Ha 0AHOM ypoBHe. YKap noaaetcA
BEPXHUM U HUXHUM HarpesaTeslbHbIM d/1e-
MEHTOM.

X] Mpunb ¢ KOHBEK- 3axapusaHue MAca, NTULbl U PbiObl. Mooye-

Lumen pPeaHO BKIOUAKOTCA HarpeBaTe/IbHbI d/1e-
MEHT rpUIA U BEHTUIATOP KOHBEKLIMU.
Bnarogapsa BEHTUNATOPY Xap OT rpuasa Lmp-

I Perynatop
Temnepartypsl

Mpu BbIGOPE NOOOIO Pexnma Harpesa BHYTPY AyXOBOro wkada
3aropaeTcA /lamnoyka, a B HeKOTOPbLIX MOAE/IAX TaKXe HauymHaeT
CBETUTLCA WHAMKATOP, PACMOIOXKEHHbIN HAA NepekToYaTe/iem
BbiBOpa DyHKLMNA.

Yachbl

Yachl cnyxar /1A HaCTPOVKK TeKYLLEero BpemMeHH,
NPOrpamMMnpPOBaHnA Oyx0BOro wkada 414 aBToMaTnyeckoro
BbIK/IOUYEHNA ¥ MPOrpaMMUpPOBaHMA BPEMEHN Havana
NPUrOTOBEHWA.

KyNMpyeT BOKPYr NPOayKTOB.

[F] TpwnbcBonblion 3axkapuBaHue Ha rpune OUMPLITEKCOB, KO-

HasHaueHue

naowaabto 6acok, TOCTOB U pbiObl. [MponcxoanTt Harpes
Harpesa BCEI NMOBEPXHOCTU, PACMOIOXKEHHONW NoJ
HarpeBaTe/IbHbIM 3/IEMEHTOM rPUNA.

JleBan NoBOpPOT- HacTpoiika Tekyllero BpemeHu, Beidop
HaA pydyka pexnma padoTsl (PYYHOro WK aBTOMaTUYEC-
KOro) 1 NpOAO/HKUTENBHOCTU NPUrOTOBEHMA.

[F] Tpwnb c manoit  3akapuBaHue Ha rpune GUMPLITEKCOB, KO-
naowaabto 6acokK, TOCTOB U PbiObl B HEOONbLLNX KO-
Harpesa yecTBax. HarpesaeTca TONbKO LieHTpa bLHaA

[TpaBaa noBopoT- [lporpammmnpoBaHne BpPEMEHN Hadyana npuro-
Has pydyka TOBNEHUA.

4YacCTb HarpesaTe/ibHOro a/71eMeHTa rpuna.

O HwkHwuit xap TomneHune, BeinekaHne 1 NoapyMAHNBaHME
KOpouKku. XKap nogaeTcA HMXHUM HarpeBsa-
TeNbHbIM 9/1EMEHTOM.

PasmopaxmBa- PasmopaxunaHue, Hanpumep MAaca, NTULb,
Hue xneba v nuporos. bnaroaapa BeHTUIATOPY
ropAYNn BO3AYX LIMPKYIUPYET BOKPYT
onona.

MHuankaTtop C OToBpaxaeT NPOA0IHKUTENBHOCTb NPUrOTOB-
JIEHVIA, PYYHOI pexm paboTsl W 1 oTkmoue-
HVe 3BYKOBOrO curHana 5.

[TokazaHuA:
0-180 = Npoao/MHKNUTENBLHOCTb MPUTOTOBIEHNA.
U = pyyHoit pexwum paboTsi.

(& = 3BYKOBOI4 CUrHAN BLIK/TIOUEH.

[»] BblcTpbit Harpes [yxoBon WKad oveHb OLICTPO AoCTUraeT
3afaHHON TemnepaTypsl.

[MToaceeTka BkntouaetcAa namna noacBeTkn BHYTPK

MHaovkaTtop D OToBpaxaeT BpemMAa Hayana NpuroTosaeHuA.
A BpeMA Hayana npurotoseHnA.

AyXOBOro Lkada.

* Pexxum Harpesa, UCMOoNbL3YIoWMIACA AnA onpeaeneHns knacca
aHeproaddexkTmBHOCTN No Hopme EN60350.




PerynaTtop Temneparypbi

Peryndatop Temnepatypbl npeaHasHadyeH s Beibopa Temneparypsbl
WK CTEMNeHW Harpesa rpusns.

OTMeTKa 3HaueHue

Y Hynesana oTmeTka [lyxoBoW Likag He HarpesaeTcs.

50-270 [manasoH Temne- TemnepaTypa BHYTPW OyXOBOro
patyp wkada B °C.

I, I, Il Crtenenu Harpea CTeneHn Harpesa rpuna ¢ Mason
rpuna nnowaasto Harpesa [ 1 6onbLLoii

nnowagnsto Harpesa (.

| = cTeneHb Harpesa 1, nerkuin
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpegHuin
Harpes

Ill = cTeneHb Harpesa 3, CW/IbHbIN
HarpeBs

Bo Bpemsa HarpesaHvAa OyxOBOro Wkada CBeTUTCA UHAMKATOP
perynaTopa Temneparypsl. Bo Bpemsa nepepsiBOB B HArpeBaHnn oH
BbIK/IOYAETCA. MIHAMKATOP HE BK/THOYAETCA MPU NCroNb30BaHUN
yHKUMM noaceeTku (] u dhyHkunn pasmopaxusarua (7.

YKasaHue: [1pn 1cnonb3oBaHum rpuna Ha npoTaxeHnn 6onee 15
MUWHYT YCTAHOBWUTE TEPMOPErYNATOP Ha PEXUM Nerkoro Harpesa.

BHyTpeHHee oGopynoaaHMe AYyX0BOro umad)a
B oyxoBom wkady MMeroTcA BEHTMAATOP W faMna.

BeHTUnAaTop

BeHTunATOp BKIOYAETCA M BbIKOYAETCA MO Mepe
HeoOXoAMMOCTU. FopPAUNA BO3AYX BbIXOAUT Uepesd BEPXHIOK YacTb
nsepubl. BHumanue! He 3akpbiBanTte oTBepcTve Ana BEHTUNALMN.
OTO MOXET NPUBECTU K NeperpeBaHnto ayxoBoro wkada.

BeHtTunatop nponoskaet padorarh B TeYeHne onpeae/ieHHoro
BPEMEHW NOC/e BbIK/IOYEHWA QyXOBOro WwKada A9 YCKOPEHNA ero
ox/TaKaeHWA,

MoaceeTKa

Jlamna BHyTpW AyXOBOro Likada Bcerga cBeTuTCa BO BpeMa padoThl
AyxOBOro wKkada. Tem He MEHEE, ee TaKXE MOXHO BK/TOUNTD,
Koraa ayxoBon WwKad BbIK/OYEH, yCTaHOBUB NepekstovaTess
BbIGOPA PYHKLMA Ha oTMeTKy [

LononHuTtenbHoe o6opynoBaHue

[MPOTUBHN 1 peleTKn MOryT ycTaHaBIMBaTbCA B AyXOBOW LWikad Ha
5 ypoBHAX.

[MPOTUBHN 1 peLleTK MOXHO M3BeYb U3 AyXOBOro wkada Ha 2/3
Tak, YToObl OHM HE MepeBepPHYINCL. TaknM 00pasoM, Bbl MOXETE
Nerko [ocTtaTth NPUroToBeHHble Boaa M3 AyXoBoro Lkada.
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Mpu HarpesaHun NPOTUBHM MOTYT NOKOPOOUTLCA. [ocne nx
oCTblBaHWA Aedopmaumns ncuesaeT, U Ha UX padoTy OHa He BMAeT.

Baw ayxoBoit wkad cHabXeH TO/IbKO HEKOTOPLIMU 13
HVXKEeNepeUnCIeHHbIX BUOOB AOMOHUTEILHOMO 000pYAOBaHNA.

[ononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTM ANA AyXOBOro wwkada MOXHO
nNPVoOPECT B CEPBUCHOM LIEHTPE, B CNEeLMan3npoBaHHbIX
mMarasuHax uam 3akasatb yeped VIHTepHeT. Ykaxunte apTukyn HEZ.

PeweTka

CnyxuT 018 pasMeLleHna XapoBeH,
(hopM, NPOOYKTOB A/A 3aKapVBaHWA 1
3aneKkaHna Ha PeLLeTKe 1 3aMOPOXEeH-
HbIX 6/110A4.

[TomecTuTe peLleTky B AyXOBOW LuiKad
N30rHYTOW CTOPOHOWN BHU3 ~—r.

Mnockui amanupoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AYXOBOro WKada
MpeaHasHayeH oA NMporos, neve-
HbA 1 APYron MeNKOW BbINeYku,

CTaBbTe NPOTMBEHbL B AyXOBOW LWKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oKkui
3aManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpeaHasHayeH Ona NpUroToBaeHUA
COUHBIX MUPOrOB, BbIMNEYKN, 3aMOPO-
XEeHHbIX 61104 1 3axKapuBaHna 60b-
WX KYCKOB NMPOAYKTOB. Tako
NPOTUBEHb TaKXXe MOXHO UCMO/b30-
BaTh A1A cOopa )upa npu saxapvsa-
HVM NPOAYKTOB Ha pelleTKe.

CTaBbTe NPOTMBEHb B AyXOBOW WKad
CKOLLUEHHbIM Kpaem K ABepLe.

Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue

Ocoboe fonoHUTENLHOE 000PY0BaHNE MOXHO NPUOBPecT B
CEPBUCHOM LIEHTPE WK B CneumnanmampoBaHHbIX MarasnHax. B
Hawwux BpoLutopax n B IHTepHeTe Bbl HakaeTe WUPOKUiA
ACCOPTUMEHT [OMOIHUTENbHOrO 000PYyAOBaHUA ANA JYXOBbIX
wkadoB. Hannune ocoBoro 4ONOAHUTELHOrO 000PYA0BaHUA 1
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa yepes VIHTepHeT B pasHbiX cTpaHax
pasnuyatoTcA. YTOUHUTE 9TU AaHHble B CONPOBOXAAtOLWEN [yXOBOW
wKad AOKyMeHTauuu.

He Bce ocofoe aononHuTensHoe oOopyaoBaHne noaxoanT AnA
BCcex moaenelt npudopos. Mpu NoKynke Bceraa ykasbiBanTe TOYHOe
HasBaHue (E-Nr.) moaenu Bawero npuodopa.

Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue ApTukyn HEZ

HasHaueHue

[nocknin amanupoBaHHbIA NPOTUBEHL AnA ayxo- HEZ361000 MpeaHasHayeH 4nA NMPOroB, NeyYeHbA 1 APYroi MEKON BbINeYKM.

BOro wkadga

YHuBEpcasbHblii ryOoKnii amanmpoBsaHHbiii npo- HEZ362000 [MpeaHasHayeH a1a NPUroTOBAEHUA COUHbIX MUPOrOB, BbIMEYKMY,

TUBEHb 3aMOPOXEHHbIX 61104 1 3aKapuBaHNA OOMbLLIMX KYCKOB MPOayK-
TOB. TakoW NPOTBEHb TakXKe MOXHO MCMONb30BaTh AnA coopa
Xunpa npu saxapubaHun NPOAyKTOB Ha pelleTKke.

Pewetka HEZ364000 CnyxuT ana pasmelleHns xaposeH, hopmM, NPOAYKTOB AMA 3axa-

pUBaHWA 1 3arekaHna Ha PEeLeTKe 1 3aMOPOXEHHbIX B0,



Ocoboe nononHutensHoe obopynosaHue ApTukyn HEZ

HasHaueHue

[MpoTMBEHb ANA NULLbI HEZ317000

OnNTUManbHO NOAXOAUT ASIA MPUFOTOBIEHUA MULIL, 3aMOPOXEHHbIX
NPOAYKTOB 1 BOMbLUNX KPYI/IbIX MMPOros. MpoTuBeHb 418 MuLLbl
MOXET UCMO/b30BaTLCA BMECTO rTyOOKOro YHMBEPCaIbHOro Npo-
TUBHA. YCTAHOBUTE MPOTUBEHb HA PELIETKY U CAedyiTe JaHHbIM,
npvBeneHHbIM B Tadnuuax.

MeTannuueckan XapoBHA HEZ6000

[aHHYy0 »apOBHIO MOXHO MCMO/L30BATL HA 30HAX Harpesa 1A
XaPOBHU CTEK/IOKEPaMUYECKMX BapOUHbIX naHenein. OHa noaxo-
IUT N8 NPUrOTOBAEHMA B0 C UCMOIb30BaAHNEM UHMPPAKPACHbBIX
CEHCOPOB, a TaKXKe aBTOMAaTUUYECKMX NMPOrpamMm NpuroToBIeHNA
unn 3anekaHuna. CHapyXu >XapoBHA SMaNMpPOoBaHHad, a USHyTPY
MUMEEeT MPOTUBOMNPUrapHOE NMOKPbLITHE.

CTeknAHHanA »XapoBHA HEZ915001

CTeknAHHanA »KapoBHA UaeasbHO NOAXOANT AR NMPUrOTOBIEHUA B
[lyXOBOM LKAy XapKoro 1 3anekaHok. OHa 0COBEHHO XOPOLLIO
MOOXOOMUT /1A aBTOMATUUYECKMX MPOrpamMM NPUroTOBEHWA U 3arne-
KaHWA NpoayKToB.

TpoWiHble BbIABMXHbIE Hanpasaatowme (NonHoe HEZ368301

BbIABWKEHMNE)

BblaBmkHbIE HanpaenAowmMe, ycTaHaB/IMBaemble Ha ypoBHAX 1, 2 1
3, NO3BONAIOT NMOMHOCTHLIO M3BMEYL U3 IYXOBOro Wwkada npoTUBHU
NN peleTkK, nsdexas Ux nepesopayvBaHna.

MNepen nepBbIM UCNOJSIb30OBAHUEM

3 aTOl rnasbl Bbl y3HAETE, UTO HEOOXOANMO CAE/aTh C AyXOBbIM
WwkapoM nepea nepsbiM NpurotosneHnem 6o, CHavana
npounTaiTe rnasy «Ipasuia TeXHUKN Ge30MacHOCTU».

YctaHOBKa TeKyLiero spemMeHu

[Mocne nepBoro noagkntoueHna npudopa unm cOoa B nogave
3N1EKTPOSHEPTN HEOOXOANMO YCTAHOBUTL TEKYLLEE BPEMA.

HaxmuTe Ha nesyto MOBOPOTHYIO PyUKy 4 NoBOpauvBainTe ee
B/IEBO, NMOKa He OydeT yCTaHOBNEHO Hy)XHOe Bpems.

Ecnu sanporpammmnpoBaHa npoao/KUTENIbHOCTb MPUrOTOBIEHUA
6n0aa, U3MEeHWUTbL BDEMA Heslb3A.

HarpeBaHue gyxoBoro wKada

[nAa ycTpaHeHnA cneunduyeckoro sanaxa HoBOro
anekTponpundopa HarpenTe 3aKpbIThii MyCTON AyXOBOW WKad.
Cawmblii a9hheKTUBHbLIN pesynsTaT AaeT HarpesaHue JyxXOBOoro
wKaa B TeUeHue yaca B pexunmMe BEePXHEro v HKHero xapa npu
Temneparype @ 240 °C. MNepen HarpesaHnem ybeanTecs, UTo
BHYTPY AyXOBOro LiKaga HeT 0CTaTKoB YNaKOoBKMU.

1.YcTaHoBuTe nepeknovatesib Bbldopa MyHKUUIA Ha OTMETKY
BEPXHETO W HWKHEro xapa (.
2.YcTaHoBUTE perynatop temnepartypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteueHnn yaca oTkNOUUTE Ayx0BONM wWkad. [na aToro
YCTaHOBUTE MepekoyaTenb Bhidopa hyHKLUWI Ha HYNeByto
OTMETKY.

OuucTtKa I'IpOTMBHeﬁ U peLlleToK

Mepen nNepsbIM UCMONL30BAHMEM MPOTUBHEN U PELIETOK UX
HEOOXOAMMO TLLATEIbHO MPOMbITh CaNETKON /1A MbITbA MOCYAbl C
BO/IOIN 1 HEBOMBLLINM KOJIMYECTBOM Mbl/ia.

NMporpammupoBaHue AyXOBOro wwKada

CylecTByeT HECKOMbKO CNOCOB0B NMPOrpaMMnpOBaHNA JyXOBOro
wkada. Hmke onncaHo, Kak 3agaTb pexum 1 TemnepaTypy Harpesa
nnu cteneHb Harpesa rpuna. yxoBol wkad no3BonAeT 3aaaTb
BpEMA NPUroToBAeHNA (NPOAO/MKNTENBHOCTL MPUTrOTOBAEHNA) 1
BpEeMA OKOHYaHWA NPUroTOBAEHWA Kaxkaoro 6atoaa. [Insa noaydeHns
[OMOJIHUTENIbHOW MHGOPMaLMK CM. pasaen «/crno/ib30BaHne
DYHKUMA Tarimepa».

YKasaHue: PekomeHayeTca Bceraa npensapuTesibHo HarpesaTb
[lyX0BOW WKad nepen Tem, Kak NoMecTUTb B HEro NpoayKThl, BO
nsdexaHne odpasoBaHna N3OLITOUHOTrO KOHOeHcaTa Ha cTekne.

Pexum HarpeBa U Temnepatypa

MpyMEP Ha PUCYHKE: BEPXHUI U HKHWUI xap (&) ¢ Temnepatypoit
190 °C.

1.C NOMOLLbIO NEBOI MOBOPOTHON PYUKM BEIOEPUTE PYUYHON PEXUM
pa6oTbi .

2.3ajainTe pexuM Harpesa C MOMOLLbIO NepekstovaTens suidopa
byHKLMIA.




3. 3apaite Temnepartypy Wan CTeneHb Harpesa rpuaa ¢ NoMoLLbo
perynatopa TemnepaTypbl.

[yxoBol wkad Ha4yHeT HarpesaTbCA.

BbiKntoueHUe AyxoBoro wwKada

YcTaHoBUTe nepektoyaTens Beidopa MyHKUUA B Hy/1ieBOe
nonoXeHwe.

U3meHeHHUe yCTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLMM PErY/IATOPOM B 000K MOMEHT
N3MEHUTL BUI Harpesa, Temneparypy uiv Pexum rpuns.

YKasaHue: Yto0bl yxoBOI WKad Hayan HarpesaTbCA, KopoTkas
CcTpenka 4acoB JO/MKHA yKasblBaTb Ha OTMETKY 4. [1nA 3T0ro
HaXKMUTE NMpaByto NMOBOPOTHYIO PYYKY M MOBEPHUTE ee A0 Lienyka.

BbiCTpbI HarpeB

MpKn MCNoNbL30BaHUN MYHKLMK ObICTPOro Harpesa AyxoBoW Wwkad
OYeHb BbICTPO AOCTUraeT 3a4aHHON TeMnepaTypsl.

DyYHKUMIO OLICTPOrO Harpesa creayeT UCrnob30BaTh C
Temnepartypamu Boite 100 °C.

[na nonyyeHna oaHOPOAHbLIX PE3Y/1bTATOB NPUroTOB/IEHWA O/104 He
KnaauTe NMPOAyKThl B yXOBOM WKad A0 OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

1.YcTaHoBUTE Nepekoyatesis Bbidopa MyHKUMIA Ha pexnm
6bicTporo Harpesa [,

2. 3apainTe HyXXHyto Temnepartypy ¢ NoMOLLbIO perynstopa
Temneparypsi.

Han perynatopom TemnepaTypbl 3aroputca nHamMkartop.
[yxoBol Wwkad Ha4yHeT HarpesaTbCA.

OKoHuaHHe BbICTPOro Harpesa

VHankaTop noracHeTt. MNomecTuTe NpoayKThl B yXOBOR WKad v
BbIBEpUTE HYXHYIO (DYHKLUMIO U TeMnepatypy.

OTmeHa 6bICTPOro Harpesa

YcTaHoBuTe nepekatoyatesib Bbldopa PyHKLUMIA Ha HyeByto
oTMeTKy. [lyxoBOR WwKad BbIKOYMTCA.

Ucnonb3oBaHue $yHKUUU TanMepa

[yxoBol wkad No3BonAeT 3a4aTb BPeMA NPUroToBIeHunA
(NPOAOMKUTENBHOCTL MPUrOTOBNEHMA) N BDEMA OKOHYaHNA
NPUroTOBNEHMA KaXA0ro npoayKra.

npOﬂOH)'KMTeHbHOCTb NMPUroToBJIEHUA

MOXHO 3aaaTh NPOAO/KUTEILHOCTL MPUrOTOBAEHWA Bntoaa B
ayxoBoM wkadgy. Mo ncreyeHnmn 3agaHHOro BpeMEHN
NPWUroTOBNEHNA AyXOBOW WKad OTKIOUYUTCA aBTOMATUYECKN. Taknm
00pasom, BaM He NPUaeTCA OTPbIBATLCA OT APYrUX 3aHATUNA, UTOObI
BbIK/TIOUNTL JyXOBOK LWKad, 1 611040 He NepecTonT B JyXOBKe Mo
HeaoCMOTPY.

Mpumep Ha pUCyHKe: MPOAOIKNTENBHOCTL MPUrOTOBNEHNA —
45MUHYT.

1.3apaiTe pexuM Harpesa ¢ NOMOLLbLIO nepeknoyarena seidopa
DYHKLNA.

2. 3apaiTe Temnepartypy Wan CTerneHb Harpesa rpuaa ¢ NoMoLLbo
perynatopa TemnepaTypbl.

3.MoBOPOTOM NEBOW PYUKM 3aNPOrpaMMUPYIiTe HEOOXOAUMYIO
NPOOOHKUTENBHOCTL MPUrOTOBIEHWA.

Yepes HeCKONbKO CEeKYH[ [yXOBO LiKag BKIOUMTCA.

Mo oKoOHYaHUW BpeMeHU NPUroTOBNEHUA

PasfgaeTtca 3ByKOBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpatiaetca. [OBEPHNTE NIeBYIO PYUKY [0 OTMETKM [ 1
YCTaHOBUTE Mepek/toyaTens Beidopa MyHKLUWA Ha HyNeByto
oTMmeTKy. [lyxoBoin wKad BbikatoueH. CHOBa NOBEPHUTE NIEBYIO
pyuKky Ao otmeTkn W,

U3meHeHUe 3aaaHHOro BpeMeHU NPUroToBNeHUA

JleBoli MOBOPOTHON PYUYKOR MOXKHO B /OO0 MOMEHT USMEHUTb
3a7aHHoe BPeMs NMPUroTOBEHWA.

OTMeHa BpeMeHHU NPUroToByeHUA
MoBepHWUTE NeByto pPyuKy Ao otmeTtku W,

YKasaHue: Y1o0bl yxoBOI WKad Hayan HarpesaTbCcA, KopoTkas
CcTpenka 4acoB JO/MKHA yKa3blBaTb Ha OTMETKY 4. [1nA 3T0ro
HaXKMUTE NMpaByto NMOBOPOTHYIO PYYKY M MOBEPHUTE ee A0 Lienyka.

BpeMH OKOHYaHHUA NPUTOTOBJIEHUA

MOXHO 3a4aThb AyXOBOMY Wwkady BPema, K KOTOPOMY HeoOxoanmo
NPUroTOBUTL OnpeaeneHHoe 61000, [lyxoBon WKad BKIOUMTCA
aBTOMAaTUYECKU U BLIK/IIOYMTCA B 3aJaHHOe Bpema. Hanpumep:
MOXXHO YTPOM MOJIOXKUTL MPOAYKTHI B AyXOBOW LKad v
3anporpamMMmpoBaTh ero Tak, 4tobsl K 06eay Balle 61040 OblI0
roTOBO.

Vimeite B BUaYy, Y4TO NPW AIUTELHOM NPedbiBaHUM B AyXOBOM
WKapy HEKOTOPbIE NMPOAYKTLI MOrYT UCMOPTUTLCA.

Mpumep Ha pucyHke: cervyac 10:30, BpemaA NpUroToBneHun
onoga — 45 MUHYT, AyXOBOW WKad Ao/KeH Buikmtounteca B 12:30.

1. C nomolblo nepekatoyatena Buidopa MyHKUMI BeiBepuTe
HEOBXOANMbIA PEXUM Harpesa.

2.C nomMollbto perynatopa temnepaTypbl 3agante temneparypy.



3.YT100bI 3anporpaMmMmnpoBaTh BDeMA Havasia npuroToBIeHs,
HaXKMUTE MPaByto NMOBOPOTHYIO PYUKY 1 MOBEPHUTE ee.

[lyxoBOii WKad BKAUNTCA B 3a[aHHOE BPEMA Y aBTOMaTNYECKM
BLIK/IIOUNTCA MO OKOHYAHUN BPEMEHW MPUroTosieHna oaoaa.

Yxoa  ouUCTKa

Bauw ayxoBoit WwKad Hagonro CoXpaHuT cBoi BnecTALNA BUa v
OyneT 6e3ynpeyHo padoTaTb NPU HaAIMYUN COOTBETCTBYIOLLErO
yxo[a 1 ounctku. Jlanee onvcaHo, Kak YMCTUTb JyXOBOM LKad un
yXaxuBaTb 32 HUM.

YKaszaHunA

m MNepeaHsaa naHenb AyxoBoro wkada MoXeT npnodpectu
pasnnyHble OTTEHKM, CBA3AHHbLIE C UCMOMb30BAHNEM Pa3HbIX
martepuasnos: cTekna, nnacTtMacchl U metanna.

m TeHW Ha cTek/e ABepLibl, KOTOPbIE MOXHO NMPUHATL 3a rPA3b,
ABNAIOTCA OTPaXKeHWeM cBeTa aMnbl NOACBETKN AyXOBOro
wkadga.

m [pun AOCTUXKEHMN OUEHb BLICOKMX TemnepaTyp amasb odropaer.
OTO MOXET NMPUBECTU K ee HebonbloMy obecLiBeUrBaHnio. ITo
HOpManbHOE ABMEHNe, He BAvAtoLLee Ha padoTy AyXOBOro
wkada. Kpaa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MOMHOCTLIO
MOKPbIT 3Masibto, MO3TOMY OHU MOMYT MOKasaThCA LepLlaBbiMm
Ha OLLyMb, XOTA 3TO HE BNAET Ha UX 3alUUTY OT KOPPO3UK.

Morowiue cpeacrea

MpuMUTE BO BHUMAHWE yKasaHua OaHHON TabiuLbl, YToObl He
NOBPEaNTb Pa3/IMUHbIE MOBEPXHOCTY AyXOBOro LKada
NCMO/Mb30BaHMEM HEMOAXOAALLEro MOKLWEero cpeacTsa. Henbasa
1CMOMb30BaTh

m abpasuBHbIe UK KUCIOTHLIE MOIOLLME CPEACTBa,
B arpeccuBHble cpeacTsa, cogepallme Crvpr,
B METa/I/INUECKNE UN XKECTKMNE TyOKM,

® YCTPOWCTBA A/IA OUNCTKM MO AaBAEHUEM UK C UCMOb30BAHUEM
CTpyv napa.

Mepen NepBbIM NCMOb30BAHNEM HOBbLIX CanMeToK ANA MbIThbA
nocy/ibl XOPOLLO NPOMOITE VX BOAOW.

Mo oKOHYaHWX BpeMeHU NPUTrOTOBNEHUA

PaspnaeTtca 3ByKoBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpatiaetca. MOBEPHNTE NIEBYIO PYUKy [0 OTMETKM [
YyCTaHOBUTE NepektoyaTens Bbidopa hyHKLUWI Ha HYNeByto
oTMeTKy. [lyxoBol wKad BbikatoueH. CHOBa NoBepHUTE NeByto
pyuky oo otmeTkun W,

U3meHeHWe BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroTOBJIEHUA

MoBOPOTOM MPABOI PYYKM MOXHO U3MEHWTL 3a4aHHOE BPEeMA
OKOHYaHWA NMPUrOTOBNEHNA. He 3MeHAlTe Bpema OKOHYaHuA
MPUrOTOB/IEHWA, €C/IM OTCUET 3a4aHHOr0 BPEMEHU yXKe HauascA.
3TO MOXET MOB/NATL Ha PE3y/bTaTbl MPUrOTOBAEHNA Boaa.

OTmeHa BpeMeHU OKOHYaHUA NPUroToBJIEHUA

MoBepHWTe NeByto pyuky ao otmeTku W,

YyacToK MoroLume cpeacTsa

[MepenHAa naHenb Oyxo-
BOro wkada

Fopavan Boga ¢ HEBO/bLIMM KONNYECT-
BOM MbiNia:

OUMCTUTL CaNIPETKON ASIA MbITbA
NOCYAbl ¥ BLITEPETb HACYXO MATKOM
TPAMNOYKOW. He ncnonb3osars »ua-
KOCTb 1A MbITbA CTEKOJT U CKPEOOK
LA cTekna.

HepxaBetowan
cTanb

rODFNaH BoOAa C He®ONbWNM KOIMYECT-
BOM Mbla:

OUMCTUTL CaNIPETKON ASIA MbITbA
NOCYAbl ¥ BLITEPETb HACYXO MATKOM
TpAnouykoi. Heobxoanmo cpasy yaa-
JIATb MATHA OT BO/bI, XNPA, KYKYPYy3-
HOrO Kpaxmasia n ANYHOro Beska,
MOTOMY UTO MO/ HAMWU MOXET HauaTbCA
npoLecc Koppo3un meTanna.

B cepBuCHbIX LieHTpax 1 creunanmsmu-
POBAHHbLIX MarasnHax MOXHO NMPUooG-
pPecTu cneunanbHble cpeacTsa rno
yX0Jly 3a HepykaBetollen cTanbto, Noa-
XOAAlne ANA UCMOIb30BaHNA Ha rops-
yMx NOBEPXHOCTAX. Takne motoLme
cpeacTsa crieflyeT HaHOCUTb OUYEHb
TOHKOW MArKOWM TPAMOUKOWN.

YKUOKOCTb AN1A MbITbA CTEKON:

OUYMCTUTL C MOMOLLLIO MATKON TPA-
nouyku. He ncnonb3oBath ckpeBok anA
cTekna.

Crekno

YKUOKOCTL JN1A MbITbA CTEKON:

OUYMCTUTL C MOMOLLLIO MATKON TPA-
nouku. He ncnonb3oBath ckpeBok anA
cTekna.

Ctekna asepLbl

CTeKknAHHbIA Konnak
nlaMnbl NOACBETKN JyX0-

[opAyaA Boda ¢ HEeGONbLIMM KONNYECT-
BOM Mblia:

BOro wkada OYMCTUTb C MOMOLLBID candeTkn ana
MbITbA NMOCY/bI.

HDOKI‘IaL‘lKa rODHMaH BoOAda C He®ONbWNM KOMYECT-

He cHumats! BOM Mblna:

OYUCTUTL C MOMOLLBIO caneTkn anA
MbITbA Nocyabl. He TepeTs.

OnopHble peweTkn
(HanpaBnAawoLWwme)

lopAvyanA Boaa ¢ HEBONbLINM KOMMYECT-
BOM Mblna:

OCTaBUTb OTMOKAaTh, a 3aTeM OUYNCTUTb
C NOMOLWLbIO caneTky AnA MbITbA
nocyabl NAn WeTKn.



Yuactok Motolwume cpeacTsa

BblaBmKHbIe HanpaBnAo- [opAYad Boga ¢ HeOO/bLIMM KOIMYECT-
e BOM Mbla:
OYMCTUTbL C MOMOLLLIO candeTkn ana
MbITbA MOCYIbl AW WeTKN. He ocTas-
NIATb OTMOKAaTb 1 HE MbITb B MOCYAOMO-
eYHOI MallvHe.

lopAvanA BoJa ¢ HeBONbWUM KOMMYECT-
BOM Mblia:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTeM O4YNCTUTb
C MOMOLWbIO caneTkn AnA MbITbA
nocyabl NN WETKN.

JononHuTtensHoe 060opy-
[oBaHue

OuMnCcTKa CaMOOUMLLAOLMXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AYyXO0BOro LwKada

B HekoTopbIX Oyx0BbIX WKadax 3aaHAA, BEPXHAA UM BOKOBbIE
BHYTPEHHME MOBEPXHOCTN MOMYT OblTb MOKPbITHI MOPUCTLIM
KepamnyeckM MoKpbITeM. Takoe NoKPbITUE BMUTLIBAET OPbI3N
npu BbiNeKaHun 1 3axkapuBaHu NPoAyKTOB U pacTBOPAET MX B
npouecce padoTkl AyXoBOro wkada. Yem Beille TeMnepatypa v
yeM Jonblle padoTaeT AyxoBOit WKad, TeM Nydlle pesyibTaT.

Ecnn nocne ncnonb3oBaHnA OyxOBOroO WkKada HeECKObKO pa3 BCA
rpA3b He yaasneHa, HeoBXoanmo:

1. TwaTtenbHo OUMCTUTL AHO U CTEHKM AyXOBOrO WKada, NMLWEHHble
KepaMmnyecKoro nokKpbITuA.

2. BkntoumnTb QyHKUMIO KOHBEKLNN =.

3. MporpeTb NyCcTOW 3aKpbIThiA AYXOBOW WKad B TeueHne
NPUONN3UTENBHO 2 YaCcoB Ha MakcuMasbHOW Temnepartype.

Kepamuueckoe NoKpbITe 06HOBMTCA. [Tocne Toro, Kak ayxoBoW
WwKad OCTbIHET, yAanuTe KOPUYHEBLIA UK Benbiii nenen ¢
MOMOLLIO BObI U MAFKOW TyOKW.

HeBoblioe n3meHeHve LiBeTa NoKPLITUA He BAMAET Ha
3 HEKTUBHOCTb €ro CaMOOUNCTKU.

BHumaHue!

m He ncnonbayiite abpasnBHbie Motolne cpeactsa. OHW LapanatoT
1 MOBPEXJAOT CMOV MOPUCTOrO MOKPLITUA.

m He oBpabaTbiBaiite NOBEPXHOCTb C KEPAMUYECKUM NMOKPLITUEM
CPEeACTBOM /1A OYMCTKM [JyXOBbIX WKAMOB. ECM XUAKOCTbL ANd
OUMCTKM AyXOBbIX LIKAMOB C/IyyanHo nonager Ha nokpbITue,
HeMeaNeHHO yaanuTe ee ¢ MOMOLLbIO TYOKNU 1 BOMbLLIONO
KOJINYECTBA BO/bI.

OuuCTHa fHA U 3MaNMPOBaHHbIX CTEHOK AYXOBOrO LWKada

[MonbaylTech candeTkon AnA MbiTbA NOCYAbl U ropAYen BoAON C
HeOONbWMUM KOIMYECTBOM 0OLIYHOMO MOOLLIEro CpeacTsa unm
yKcyca.

B cnyyae cunbHbIX 3arpA3HEHN BOCMNOL3YNTECh METaIINYECKON
MOYasIKOW 13 TOHKOW CTann Uan crieumnasnbHbliM CpeacTBoM AnA
OUMCTKM AyXOBbIX WKadOB. [0Nb3YNTECH UMK, TONIBKO KOTAa
[yX0BOW WKadg XonoAHbI. He nonb3yitecb MeTanimyeckom
MOYasIKOW 1 cpeacTBamMu [1A OUNCTKM OyXOBbIX WKaMOB A/1A MbiTbA
CaMOoOUMLLAOLIMXCA MOBEPXHOCTEN.

PYHKLUHUA NOACBETKH

[ina obneryeHna oUNCTKM AyXOBOrO LKada MOXHO BK/IOUUTH
HaxoAALLYIOCA BHYTPU HEro namny nOoACBETKM.

BKnroueHue noacBeTKU AYXOBOro LWKada

YcTaHoBIUTe Nepekniouatens Bbiopa GyHKUNA Ha oTMeTKy (B,
Nlamna 3aroputca. PerynAatop Temneparypbl 4O/MKEH HAXOAWUTLCA
Ha HyneBOW OTMETKE.

OTHNOUYEeHWe NOACBETKU AYyXOBOro LWKada

YcTaHoBUTe nepektoyatens Bblbopa hyHKUMIA Ha OTMETKY O.

OTcoenuHeHue HarpeBaTeNbHOrIo 3JieMeHTa
rpunAa

[na obneryeHns npoLecca 04YMCTKM B HEKOTOPbIX AyXOBbIX LUKadax
HarpeBaTesibHbIN SEMEHT FPUAA MOXHO OMYyCTUTb.

A CyLiecTByeT OnacHOCTb NOJy4eHUA Oxoros!!

[yxoBoli wKad A0KeH OblITb XON0AHBIM.

1.7loTAHNUTE 3aXMM OTCOEAMHAEMOro HarpeeaTte/ibHoOro afieMeHTa
rpuna Bnepea n NoATONKHUTE ero BBEPX A0 Leuka (PUCyHoK A).

2. OgHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3@ HarpeBaTe/bHbI S1EMEHT rpuaa
1N OnycTuTe ero (pucyHok B).

.
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[Mocne oKOHYaHWA OUUCTKM CHOBA 3aKPEMUTE HarpesaTe/bHbI
3NeMeHT rpuna Beepxy. CMecTute 3axmnm rpunA BHU3 1 BCTaBbTe
HarpeBaTesfbHbIN 3N1EMEHT Ha MECTO.

CHATHE U yCTaHOBKa OMOPHbIX PeLUeTOoK
(HanpaBnArOLWMKX) C NPaBOW U C NEBOW CTOPOHbI

OnopHble pelweTkn (Hanpasnaowme), HaxoaaWwmneca Ha NpaBol 1
NeBOW CTEHKax AyXOBOro wkada, MOXHO CHATb ANA OUMCTKW.
[yxoBoli wKad A0KeH ObiTb XON0AHBIM.

CHATHE ONMOPHbIX pPeLUETOK (HanpaBAAOLLUX)
1. MpunoaHNMMTE OMOPHYIO peLleTKy cnepean

2.1 CHUMUTE ee (PUCYHOK A).

3.Tlocne aToro NOTAHUTE OMOPHYIO PELLeTKY Ha ceda v BuiTawnTe
€e 13 AyxoBoro wkada (pucyHok B).

B
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QuuncTnTe onopHbIe pelweTky (HanpaBnAtoLWmne) ¢ NOMOLLLIO
NOCyAOMOEYHON MalluHbl U TyOKW. na yaaneHna CTOMKUX nATeH
pPEeKOMeHIyeTCA Nob30BaThCA LWETKOMN.

YcTaHoBNEeHWe ONOPHbIX peLleTOK (HanpaBnAroLLUX)

1. CHavana BCTaBbTe OMOPHYIO PeLleTKy B 3aHWIA nas 1 cnerka
OTOABWHbLTE €e Hadafd (PUCYHOK A).

2.[locne aTOro BCTaBbTe ee B nepeaHuin nas (pucyHok B).

O
ﬁ
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OnopHble peweTkn (HanpasiaoLwmne) ycTaHasIMBaloTCA C N1IEBON U
C NpaBoVi CTOPOHLI. M30rHyTaA YacTb pPeweTkn Bceraa AoKHa
ObITb HanpasneHa BHUS.



CHATHe M YCTaHOBKa ABepubl AyX0BOro uu(aq)a

[na oGneryeHna ouncTkn cTeksa ABepLy JyXOBOro LKada MOXHO
CHAT.

MeTnn aBepubl AyxoBoro wkada cHadXeHbl O0KNPYIOWMM
ycTpoiicTBoM. Koraa 61okumpytolllee yCTPONCTBO HAXoaUTcA B
3aKPbITOM MOIOXEHUM (PUCYHOK A), ABEPLY CHATb HENb3A. Ecnn
nocTaBuTb ONI0KMPYIOLLEE YCTPOWCTBO B OTKPLITOE MOMOXEHWe AA
CHATMA ABepLbl (PUCYyHOK B), netnn 6nokupytoTtca. B Takom
MOJIOXKEHMN OHW He MOTyT BHE3aMHO 3aKpPbITbCA.

A CyLiecTByeT onacHOCTb nosyyeHusa Tpasm!!

Ecnv netan He 3a0N0KMPOBaHbl C MOMOLLLIO BIOKUPYIOLLEro
YCTPOWCTBA, OHV MOTYT PE3KO 3aKpbiThcA. Creamte 3a Tem, UToOsl
6N0KMPYIOLLME YCTPOWCTBA Beerda Oblin B 3aKPbITOM COCTOAHUM,
KpOME Tex C/iyyaes, Koraa BaM HeoOXO4MMO CHATb ABEpLYy W
OTKPbITb A/1A 3TOro OI0KMPYOWME YCTPOWCTBA.

CHATHe ABepubl

1.TloNHOCTLIO OTKPONTE ABEpLY AyXOBOro Likada.

2. OTKpoiiTe 06a BNOKUPYIOLLMX YCTPONCTBA, PACMONOKEHHbIX MO
NIEBYIO 1 MpaBytd CTOPOHY ABepLbl (PUCYHOK A).

3. 3akpoiiTe ABepLy AyxoBOro Lkada a0 ynopa (pucyHok B).
BosbmuTech 3a aseply obenMmn pykamu crpasa v criesa.
3akpoiite ee UyTb MNIOTHEE U CHUMUTE.

YcTaHOoBKa ABepubl

CHoBa ycTaHOBUTE [4BEpLYy, MOBTOPUB TE e AeiCTBUA B 00paTHOM
nopAaKe.

1.Tlpu ycTaHOBKe ABEpLbl cieanTe 3a TeM, YToObl 00e NeTiM TOYHO
BCTa/M B COOTBETCTBYHOLWME Masbl (PUCYHOK A).

2. HwKHAA npopesab B NeT/IAX A0/HKHA NMonacTb B Nasbl ¢ 06eunx
CTOPOH (pucyHok B).

1

1

/ \

Ecnu yctaHoBKa neTesib NpovaseaeHa HemnpasuibHo, asepua oyaet
CTOATb KPMBO.
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3. CHoBa 3akpoiite 60KMpytoLine ycTpolictea (pucyHok C).
3akpoiiTe aBepLy AyxOBoro wkada.

A CyuiecTByeT onacHoOCTb nosy4yeHusa Tpasm!!

He kacaiiteck neTnm, ecnv gsepua cCamOCTOATE/IbHO OTKMHY/ACh
WM NeTNIA PE3KO 3aKpbliack. CBAXUTECH C CEPBUCHLIM LIEHTPOM.

YcTaHOBKa U CHATHE CTeKon ABepLbl
[na oBneryeHnA OUNCTKI CTEKON UX MOXKHO U3BNEYb U3 ABEPLIb.

HAdemoHTam

1.CHUMUTE ABepLy AyXOBOro wkada 1 NnosioxuTe ee Ha NoaoTeHLe
PYYKOWM BHU3.

2. OTBUHTWTE KPbILIKY B BEPXHEN YaCTu ABEPLbI AyXOBOro wkada.
[nAa 3TOro OTBUHTWTE BMHTbLI, PACMOMIOXKEHHbIE C/IEBa 1 cnpasa
(pucyHok A).

3.ogHNMKTE BEPXHEE CTEK/IO W N3BMEKNUTE €ro (pucyHok B).

AN

B cnyuae asepel C TPOMHbIM CTEK/IOM HEOOXOAMMO COBEPLLUTL
[IOMNOMHUTENbHOE AeCTBME.

4. 13Bneknte HmKHee ctekno (pucyHok C).

OuuncTute cTekna ¢ NOMOLbLIO CPeACTBa ANA MbITbA CTEKOS U
MAFKON TPATMOUKMN.

He ncrnonbayiite aBpasuBHbIe UK Bbi3biBAIOLWME KOPPOSMIO
MOlOLLIME CPeACTBa, CKPeOKM ANA CTeK/a U XeCTKue
MeTal/IMYeckne ryoku, Tak Kak 3T0 MOXET MPUBECTU K
NOBPEXOEHUIO CTekna.



MoHTam

B cnyuyae nBepel ¢ ABOWHbLIM CTEK/IOM, BbIMO/HUTE AeNCTBMA 2-4,

1. BcTaBbTe HMXKHEE CTEKIIO B ABEPLY MO4 HAKTOHOM (PUCYHOK A).

Mpu ycTaHOBKE CTEKO/ c/ieanTe 3a TeM, YToObl Haanucs right
above BHW3y cneBa Oblna nepeBepHyTON.

A

0
0

2.BcTaBbTe BepxHee CTeK/10 B ABEPLY Mo HAaKIOHOM, rafKow
CTOPOHOW Hapyxy.

3. YcTaHoBUTE KPbILWKY U MPUBUHTUTE €€.
4.YcTaHoBUTE ABEpPLY AYXOBOro wkada Ha MecTo.

Monb3yiTech AyxOBLIM LUKAGOM TONLKO NOCNe NpaBuibHOM
YCTaHOBKM CTEKOT.

UTto genaTtb B cyiydyae HeUuCnpaBHOCTH

YacTo Mefikmne Hemonaaku MOXHO Nerko ycTpaHuTs camomy. MNepea
TeM, Kak CBA3aTbCA C CEPBUCHbBIM LIEHTPOM, NONpoodyiiTe peLlnTb
npo6semy ¢ MOMOLLbLIO creaytoLleln TadnnLbI.

Tabnuua Henonagok

Henonagnka  BoamoxHas npu- PelwieHue/coBeTbl
UMuHa
Lyxosor [oBpexaeH npe- MpoBepbTe, UTOOLI NPeaoxpa-
wkad He NOXpaHUTeNb. HUTENb Ha LMTKE Haxoaunca
paboTaeT B Haanexatlem COCTOAHMN,
C6ol1 B nogave [MpoBepbTe, BKOUYAETCA /N
3NEKTPOSHEPrUN.  CBET Ha KyxHe 1 padoTatoT /in
apyrvie anekTponpuoopsl.
Lyxoson Tekyllee Bpema 1 YToObI Oyx0BOK WKad Havan
wkad He 3a/laHHOe Bpewms HarpeBaTbCA, KopoTKasn
HarpeBaeTCA. BK/OYEHMA AyXO-  CTpeska 4acoB [0/KHA yKa-
BOro wkaga He 3blBaTb HAa OTMETKY Ha Kpato
coBsnagator. undepodnara.
JleBaa pyyka Haxo- [loBepHUTe NEBYIO PYyYKy A0
ZUTCA Ha otmeTku W,
oTMmeTke .

A CyLlecTByeT ONacHOCTb MOPaMeHUA 3NEKTPUUECKUM

TOKOM!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTMPOBaHHbIN Npndop npeacTasnaeT codol
onacHoOCTb. PEMOHT AOMKEH MPOU3BOANTLCA TOSILKO NEPCOHANIOM
CEPBMCHOrO LIeHTpa C COOTBETCTBYIOLIEN KBanudukaumen.

3ameHa NaMno4YKU B AyXOBOM LUKady

Ecnu namnouka B OyxoBoM WkKady noBpexaeHa, ee creayer
3aMeHUTb. 3anacHble TEPMOYCTOMUMBBLIE NAMMOYKN MOXKHO
nprnoBpecTy B CEPBMCHOM LIEHTPE MM B Creumann3vpoBaHHbIX
marasmHax. MIcnonbayiTte TONbKO N1aMnoyYKi 3TOro Tuna.

A CyLecTByeT 0NacHOCTb NOpaMeHUA NIeKTPUUECKUM
TOKOM!!

OTkNtounTE NPUOOP OT BNEKTPOceTn. YO6eamTecs, YTo OH
MOJIHOCTLIO OTK/HOUEH.

1.[TomecTuTe BHYTPb XO/I0QHOMO AyXOBOrO liKada KyxOHHOe
NonoTeHUe BO n3bexaHne noBpexaeHuii.

2. CHMMUTE 3aLUMTHBIA KOMakK namnbl; OTBUHTUTE €ro, NoBOpaumBan
B/1€BO.

3. 3ameHuTe NaMnoyKy Ha HOBYIO aHaforMUyHoro Tuna.
4. CHOBa 3aBWHTUTE 3alUUTHBIA Kosnak.

5. 13BNeKknTe KyXOHHOE MOMNOTEHLE U CHOBA NOAKMOUMUTE MPUOOP K
SNEKTPUYECKON CETU.

3alMTHBLIA KOoNnaK namnbl

Ecnu 3alinTHbIA KONNak namnbl MOBPEXIeH, ero crneayeT 3aMeHuUTb.
3alinTHble KOMMaku MOXHO NMPUMOBPECTM B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLWuTe Npy 3TOM CEPUNHBLIA 1 3aBOACKOI HOMEpP CBOEro
anekTponpubdopa.
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CepBucHana cnymoba

Ecnv Baw nprbop Hy)xgaeTcA B PEMOHTE, Halla cepBucHas ciyxoa
BCerda K Balwum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTm
noaxoddliee peleHne, Ytodbl N3Bexartb B TOM YNCE HEHYXKHbIX
BbLI3OBOB CMeLVasMcTos.

Homep E u Homep FD

[na nonyyeHns KBanmduUMpoOBaHHOrO 0OCYXMBaHMA NMPU BLISOBE
crneumnanncTa CepBUCHON CyxObl 00A3aTeIbHO yKasbhiBaiTe HOMep
nsnenva (Homep E) n 3aBoackoi Homep (Homep FD) Bawero
npudopa. dupmeHHaa Tadnmyka ¢ HoMepamMu HaxoauTca crnpasa
cBOKy Ha ABepLe AyxoBoro kada. Ytodsl He TpaTuTh Bpemsa Ha
MOWCK 3TUX HOMEPOB, BIULIUTE UX N TeneMOHHbI HOMepP
CEepBUCHOW CNyXObl 30€Ch.

Homep E Homep FD

CepsucHan cnymba

O6patnTe BHUMAHWE, YTO BUSUT CreLnanncTa CepBUCHON CyxObl
[U1A YCTPaHEeHVA NOBPEXOEHWA, CBA3AHHBLIX C HEMPaBU/IbHbIM
yX040M 3a NpuOoPOM, Aaxe BO BPEMA OEVCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA GecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT U KOHCY/bTauMA Npu Henonaakax

KoHTaKTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl Hanaérte B NpuIoXeHHOM
CMUCKe CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

MonoXnTech Ha KOMMNETEHTHOCTb U3roTOBUTENA. TOraa Bbl MOXETe
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyAeT NPOU3BEAEH rPaMOTHLIMY
creunanncTammn 1 ¢ UCNosb30BaHNEM DUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacTten.

CoBeTbl N0 3KOHOMHWU 3NEKTPOIHEPIrUU U OXPaHe OKpYHaroLlen

cpeanbl

B naHHOM pasaene Bbl HageTe CoBEeTbl O TOM, KAk COKOHOMUTh
3/1EKTPOSHEPI VIO B MPOLIECCE BbINEKAHUA U KApPEHWs, a Takke O
TOM, Kakum 00pasom creayeT NoCTynnUTb ¢ oTpadoTaBWwmm
3NEKTPONPUBOPOM.

OKOHOMMUA AJIEKTPO3HEepPruu

m Bkntouaite gyxoBow wkad anA npeaBaputensHoro Harpesa,
TOMLKO €CNK 3TO yKasaHo B peLenTte v B Tadnauuax
npuroTosneHna 611o4.

®m lcnonb3yiiTe TeMHble hOPMbl ANA BbINEUKN, OKPALIEHHbIE B
UepHbI LBET WK MOKPbLITbie YepHO aManbto. OHW nyJlle
nornowatoT Tenno.

m [IBepua ayxoBoro Likada [o/mkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BpeMA
NPUroTOBNEHMA NPOAYKTOB.

m Ecnn Bbl NeyeTe HeCKOMbKO NMUPOTroB, Nlyylle CTaBuUTb UX B
Oyx0BOW Wkad cpasy oanH 3a Apyrum. [ocne BbinekanuA
nepBOro nupora OyxoBon lkad Byaet ropayum. bnarogapa
3TOMY BPeMA BblNeKaHna BTOPOro nupora cokpatutca. Takxe
MOXXHO OJHOBPEMEHHO NMomellaTth B AyXOBOW Wwkad aAse
NPAMOYro/bHble (OPMbI, CTaBA UX PALOM.

m [Mpu NnpurotoBaeHUn B0, KOTOPbIE JO/MKHLI HAXOAUTLCA B
AyXOBOM wWKady AnnTeNbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/TIOYNTL
nyxoBol wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHN
NPUrOTOBNEHNA 1 J0BECTV GI0A0 A0 TOTOBHOCTU, UCMO/L3YA
ocTaTo4HOE Tenno AyxoBoro wkada.

YTunusauua oTXoA0B C yueToMm TpebGoBaHUM
OXpaHbl OKpYatoLLen cpeabl

YTUNU3MPYiATEe yNakoBKy Tak, UToObl He HAHECTV Bped OKpYXatoLUei
cpene.

[aHHbI Nprdop MapKMPOBaH B COOTBETCTBUN C
[vipekTBoi 06 0TXo4ax OT SNEeKTPUUECKUX U
3NEKTPOHHbIX npudopos WEEE 2002/96/CE. [anHan
OVMPEKTMBA PernaMmeHTMpyeT NpoLecc yTuamnsauum n
BTOPWYHOIO MCMO/b30BaHNA 0TPadOTaBLINX
3N1eKTPONPMOOPOB Ha TeppPUTOPUM BCero EBponeinckoro
Coto3a.

NMpoTecTupoBaHo AnA Bac B Hawlen KyxHe-CTyaAUuU

B npunoxeHHbix Tabnunuax Bel Hanaéte 6onbWwon Boidop 6ntoa 1
ONTUMAasIbHbIE YCTAHOBKM A1 UX MPUrOTOBIEHUA. Mbl pacckaxem
BaM, KakoW BWA Harpesa v Kakad Temneparypa Jyyle BCero
noaxoAAaT Ana BelbpaHHoro 6moda. B Hawelt Tabnvue Bbl Hanaéte
yKasaHua, Kakne npuHamIexxHoCT1 caeayer UCnosb3oBath U Ha
KaKO ypOBEHb MX ycTaHaBmBaTth. Kpome Toro, Bbl NOyunTe
COBETHI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUTOTOBEHNIO MALLN.

YKa3zaHunA
®m 3HaueHuA, NpuBeaEHHbIe B TadnvLe, AeNCTBUTEbHbI, 8CAN Bbl

ycTaHaBnmMBaeTe 61100 B XOMIOAHYIO U MyCTyto padouyto Kamepy.

[MpenBapuTenbHbIA Pa3orpeB UCMoNb3ynTe, eC/n TONbKO 3TO
yKasaHo B Tabnuuax. BeicTunate npuHaanexHocT 6ymaroi ans
BbINEUKMW TOMbKO MOC/E UX NPeaBapuTe/IbHOro pasorpesa.

m 3HayeHVda BpeMeHu, yKkasaHHble B Tabnuuax, ABIAITCA
OPUEHTUPOBOYHBIMU. OHU 3aBUCAT OT KauecTsa U CBONCTB
NPOAYKTOB.
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m /ICnonb3yinTe BXOAALME B KOMIMIEKT NMOCTABKU MPUHALIEXHOCTH.
LONOSIHATESIbHBIE MPUHALIEXHOCTU MOXHO NPpuodpecTy B
CepBUCHOW Cy)KOe v B CreumasmavpoBaHHOM MarasmHe.

Mepen HayanoMm pabdoTsl yoepute 13 padoueli Kamepsl Bce
JIMLWHUE MPUHALIEXHOCTU 1 MOCyay.

m Bcerga ncnonbayiTe npuxeaTtky, Koraa Aoctaére ropayne
NPUHAANEXHOCTM UK nocyay s padouein Kamepsl.

I'Iuporu U BbllNMe4dKa

BbineKaHWe Ha OJJHOM ypOBHe
Jlyule BCero BbinekaTtb NMMPOTU C MOMOLLBIO PEXIMA BEPXHETO 1
HWKHEro xapa [=.

Mpu BbINEKAHUW B PEXUME KOHBEKLM |&] pekomeHayeTca
pasMeLlaTth JOMoHUTEIbHOe 000PYA0BaHNE Ha CreayoLmX
YPOBHAX:

m [lvporu B opmax: ypoBeHb 2
m [lMporn Ha NpPoOTUBHE: YPOBEHb 3



BbineKaHWe Ha HECKOJIbKUX YPOBHAX
Mcnonbayiite pesxxum KoHsekLmn [E].

BbicoTa pacnonoxeHunsa NpoTUBHEN NPKW BbiNeKaHuy Ha 2 YPOBHAX:
® OManMpoBaHHbI NPOTUBEHbL: YPOBEHbL 3
® ANIIOMVHMWEBbIN NPOTUBEHD: YPOBEHb 1

Bnoga, 0AHOBPEMEHHO NMOMELLaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOM
wKad, MoryT ObiTb FOTOBbI B PA3HOE BPEMA.

B tabnunuax Bbl HailgeTe MHOroOUYMCEeHHbIE peKoMeHaaumn no
NPUroTOB/EHMIO Kaxkaoro onoaa.

[Tpn 0OHOBPEMEHHOM MCMONb30BaHUM 3 MPAMOYTO/IbHbIX (DOPM
YCTaHOBUTE MX Ha peLleTKy Tak, Kak nokasaHo Ha PUCYHKE.

¢Oprl ANA BbiNeKaHUA

Jlyywe Bcero noaxoaAaT TEMHblE MeTa/IMyeckne Gopmbl Ana
BbiNeKaHuaA.

MNPy NCNoNL30BAHUM CBET/IbIX (HOPM 13 TOHKOIrO METaslia BPeMd
BbIMEKaHWA YBE/MUMBAETCA, a NUPOT NOAPYMAHNBAETCA
HEepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl ncnonbayete CUNMKOHOBbLIE POPMbI, OPUEHTUPYNTECH Ha
XapaKTepuUCTMKM 1 peuenTsl nx narotoButens. CUIMKOHOBbIE
(hOPMBbI YACTO MeHbLLE MO pasmepy, YeM 0OblUYHbIE POPMBI,
NO3TOMY KOJIMYECTBO TecTa 1 peLenTtypa Ana HUX MOryT ObiTb
HECKOJIbKO MHbIMU,

Tabnuubl

B Tabnvue npuseneHbl onTvMasibHble PeXUMbl Harpesa anq
KakJoro Tuna nupora unv geceprta. Temnepartypa v Bpems
BbiNeKaHWA 3aBUCAT OT KONNYECTBa U KOHCUCTEHLUM TecTa.
MoaTomy B Tabnuuax Bceraa ykasbiBaeTcA MPOMEXYTOK BPEMEHN.
CnepnyeT Bceraa HaunHaTb C Camon HU3KOWM Temnepatypbl. [1pu
BbinekaHuy Ha Gonee HU3KONM Temnepatype nosnydyaetca 6onee
pOBHaA 30/10TUCTasA Kopoyka. B cnyyae HeoBxoaMmocT, B
crnefylowmnin pas TemnepaTypy MOXHO OyaeT yBeNnunT.

Ecnu Bbl NnpeaBapuTenbHO HarpesaeTe Ayx0oBOW LKad, ykasaHHoe
30eCb BpemA BbiNekaHnA cokpatutcA Ha 5-10 MUHyT.

L1ono/IHNTE/IbHYIO MHBOPMALIMIO MOXHO HauTu B pasaesne «CoBeTsl
10 BbIEKaHMIO», KOTOPLIMA PUBOAUTCA 110C/Ie Tab/umL.

[na BbiNekaHua 0HOro TopTa Ha OHOM YPOBHE MoOMecTuTe hopMy
Ha SMa/IMPOBaHHbIA MPOTUBEHD.

MNPy 04HOBPEMEHHOM BbINEKaHWN HECKObKMX TOPTOB MOXHO
MOMECTUTL HECKOJ/IbKO (DOPM BMECTE Ha PELLETKY.

Muporu, BoineKaemble B pop- Ddopma Ha peLUeTKe BbicoTa Penium HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema npurortoene-
max C HUA, MUH.
TopTt ®opma Ana nuporos 13 6enont 1 = 220-240 40-50
xect, @ 31 cu 143 190-200 35-45
[MMKaHTHBIN Nupor ®opma A4na nuporos 13 denont 1 = 220-230 40-50
xectn, @ 31 cm
Muporn* ®opma 4na nMporos 13 éenon 2 = 180-200 50-60

xectn, @ 28 cm

* Y1o0bl OAHOBPEMEHHO UCMEeYb HECKOJIbKO MUPOrOB, YCTAHOBUTE HA PELETKY HECKO/LKO (DOPM.

Muporu Ha NpoTuBHe BbicoTa Pemwum HarpeBa TemnepaTtypa, ° Bpema npurotosne-
C HUA, MUH.
Mnuubl [MpoTnBEHb 4NA AyXOBOro wWwkada 2 = 200-220 25-35
AIIOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + 1+3 170-180 30-40
NAOCKUIA NPOTMBEHb ANA AyXO-
BOro wkada
AMOMUHWEBLIN NPOTUBEHb + YHU- 1+3 170-180 30-40
BepcasibHbI FyOOKNA MPoTH-
BEHb
Bbineuka 13 cnoeHoro tecta [TpoTvBEHb 4nA AyXOBOro wwkada 3 170-190 20-30
AIIOMVHMEBBIN NMPOTUBEHb + 1+3 170-190 30-45
NAOCKUIA NPOTMBEHb ANA AyXO-
BOro wkada
AMOMUHWEBLIN NPOTUBEHb + YHU- 1+3 170-190 30-45

BepcasibHbI FyOOKNA MPoTH-
BEHb

JIONOTHWUTENbHBIN NMPOTUBEHb MOXHO MPUOOBPECTN B CMELMaIN3MPOBAHHBLIX MarasuHax Wi B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Xne6 n xne6obynouHsbie usgenun Beicota Pemum HarpeBa TemnepaTypa, Bpema npurotoBne-
°C HUA, MUH.

Xneb n3 apoxxkesoro tecta, 1,2 Kr OMaMpPOBaHHbI NPOTUBEHL 2 = 270 8

MYKW* (C MpeaBapuTebHbIM Harpe- 200 35.45

BOM)

* Hukoraa He newte BoAy NPAMO Ha AHO ropavyero AyxoBOro kada.
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Xneb6 u xne6obynouHsie nsgenun

Bbicota Pewum HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa npurortosne-
°C

HUA, MUH.
Xneb un3 Tecta Ha 3aksacke, 1,2 kr OMaNMpOoBaHHbI NPOTUBEHL 2 = 270 8

MYKW* (C MpeaBapuTebHbIM Harpe- 200 40-50
BOM)

XneBobynouHble nsnenna OManMpoBaHHbI NPOTUBEHbL 3 = 200-220 20-20

(Hanpumep, pXxaHble)

* Hukoraa He newite BoAy NPAMO Ha AHO ropavyero AyxOoBoro wkada.

Bbineuxa BbicoTa Pewum HarpeBa TemnepaTtypa, ° Bpemsa npurotosne-
HUA, MUH.
[MeueHbe OMaIMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb 3 = 150-160 20-30
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + nnoc-  1+3 140-150 25-30
KW NPOTUBEHb ANA AyXOBOro
wkada
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YHU- 1+3 140-150 25-30
BEepCasibHbIN ryOOKNA MPOTUBEHb
bBese OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 80-90 180-210
[MoHUYMKN OMaIMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb = 190-210 30-40
MwuHAaanbHOe neyeHbe OMaIMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb = 110-130 30-40
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + nnoc-  1+3 100-120 35-45
KW NPOTUBEHb ANA AyXOBOro
wkada
ANOMUHMEBBIV NPOTUBEHb + YHU- 1+3 100-120 35-45

BEepCasibHbIN ryOOKNA MPOTUBEHb

[onosiHWTebHbIe MPOTVBHU MOXHO MPUOBPEecTV B CreumasmaipoBaHHbiX MarasmHax B KauecTBe JOMNOHUTEBHOTO OéODYﬂOBaHVIH.

npaKTM‘-IeCKMe COBeTbl NO BbiINEKaHUIO

Ecnu Bbl XOTWTE NPUroTOBUTL B/110A0 MO cBoemMy

peuenTy.

OpueHTUpYIiTech Ha noxoxee O/10A0, BKIIOUYEHHOE B TadAuLly.

Kak ysHaTb, roToB /i1 MUPOr 13 0e3ap0X>KEeBOro

TecTa.

MpnéananTensHo 3a 10 MUHYT 1O OKOHYAHWA BPEMEHW BhiNeKaHWs, yKkasaHHOro B
peLenTe, MPOTKHUTE NMUPOT B CAMOW BbICOKON TOUKE TOHKOW AEPEBAHHON Masioukon.
Ecnn Ha nanoyke He ocTaHeTCA CNeAoB TecTa, NMUPOr roToB.

[Mvpor nonyumnca NIOCKUM.

B cnenytowunii pa3 ncnosb3yte MeHblle XWUAKOCTU WK 3aante Temneparypy Bbine-
kaHuA Ha 10 rpagycoB Huxe. CneayiiTe ykasaHHOMY B peLenTe BPeMeHW, OTBeaeH-
HOMy Ha B30OVBaHWe TecTa.

Mupor xopoLwo MOAHAMCA B cepeanHe, HO OCTaicA

HU3KUM NO KpaAM.

He cmasbiBainTe hopmy. Koroa nupor 6yaeT rotoB, OCTOPOXHO U3BEKUTE ero u3
dOopMbI C MOMOLLbIO HOXA.

MUPOr CANWKOM MOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTaBbTe MMPOr B AyXOBOW WKad Ha 6onee HU3KUI ypoBeHb, ycTaHoBUTe Oosee
HWUBKYIO TemMnepaTypy BbiNekaHua W BbiNeKanTe nmpor YyTh A0/bLE.

[Tvpor BbIWEN CANWKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbIA NMUPOT NaNOYKOW B HECKONBKUX MecTax. COPLISHUTE ero MpyKTo-
BbIM COKOM WV KaKUM-HUOYOb anKOro/bHbIM HAanWTKOM. B cneayowmii pas yctaHo-
BUTE TemnepaTypy BbinekaHua Ha 10 rpadycoB Bbilie U COKpaTUTE Bpems
BbiNekaHus.

Xned unu Bbineuka (Hanpumep, TBOPOXHLINA MUPOT)
NoNyYNINCh KPacuBbIMWU, HO BHYTPW HE MPONeKInCh
(nonyunnuch BRaxHble, C MOKPbLIMU ydacTKamu).

B crneayowmnin pas MCnonb3yinTe MeHbLLe XUAKOCTV Y NoaepXute sawe 611040 B
[lyXOBOM WKady HEMHOro NoaosbLie npu 6osiee HNU3KoW TemnepaTtype. B cnyvae
NMUPOroB C COYHOW HAUYMHKONM, CHaYasna BbiNeknTe KOpPX OCHOBaHWA. 3aTem nochinbTe
3TOT KOPX KOMOTBIM MUHAAMEM UV MaHUPOBOUYHLIMU CyXapAMW U TOIbKO NOTOM
BbINOXWUTE HauuHKy. Cneayinte ykasaHuAM pelenta u peKoOMeH0BaHHOMY BPEMEHW
BbiNekaHus.

MeyeHbe NoAPYMAHWIOCH HEPOBHO.

YctaHosuTe Gonee HU3KYI0 TeMNepaTypy; Tak neyeHbe noApyMAHUTCA poBHee. Bhine-
KaiiTe camble HeXHbIE BUbl MEUYEHbA B PEXUME BEPXHENO W HUXKHETO Xapa (=) B oavH
ypOBeHb. BbicTynatowas Hag npoTueHeM Oymara 418 BbiNeYKM MOXKET TakKe B/INATh
Ha UMpKyAaUWio Bosayxa. Bcerna oGpesaiite Gymary no pasmepy npoTvBHA,

DpPYKTOBbIN MMPOr HEJOCTATOYHO MPOMNEYEH CHUSY.

B cneaytowmnin pas yctaHoBUTE MUPOT Ha B0/1ee HU3KNIA YPOBEHb.

BbiTekaeT (hpyKTOBbIV COK.

B cnenytowunii pas ncnonb3yite yHUBepcasbHbli NPOTUBEHb, ECAIN OH Y Bac UMeeTcA.

Menkasa Bbineyka 13 ApOXOKeBOro Tecta cnnnaeTcA

BO BPEMA BblMNEKaHnA.

Crapaiitecb 0CTaBNATL MEXAy W3AeNNAMU PACCTOAHNE OKOO 2 cM. Tak y Hux Byaet
[OCTATOYHO MecTa /1A yBeMYeHs B pasMepax U noapyMAHMBAHMA CO BCEX CTOPOH.

Mpwv BbINEKAHUW Ha [BYX YPOBHAX Ha BEPXHEM MpPO-
TUBHE MeyYeHbe 3apyMAHUIOCH OOJbLLE, YEM Ha

HWKHEM.

Mpw BbINEKaHWM Ha Pa3HbIX YPOBHAX BCErAa NOMb3YHTECh PEXMMOM KOHBEKLMM [Z].
Ecnu Bbl CTaBUTE HECKOJILKO MPOTUBHEW 419 OAHOBPEMEHHOIO BbINEKaHNA, 3TO He
3HAUUT, YTO OHU ByOyT rOTOBLI OAHOBPEMEHHO.

Mpw BbINEKAHUM MUPOroB C COYHOM HaYMHKOW oBpa-
3yeTcA BOAAHON KoHAeHcar.

Mpu BbiNeKaH MOXET 00Pa30BbLIBATLCA BOAAHOM Nap. YacTb 3TOro napa BbIXOauT
yepes 0TBepCTNE B ABEpLE AyXOBOro wkada n MOXKET CKOHAEHCUPOBATLCA Ha
naHenu ynpasieHna UM Ha JINLEBbIX NaHeNAx Haxoadlencsa nodbans3oct medenu B
Buae kanesb Boabl. C TOUKMN 3peHna ranKu, 9TO HOPMasbHOE ABMIEHME.
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Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMONb30BaTh M0OYIO XKaponpouHyto nocyay. Ana
3axxapuBaHnA B0/bLWMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakXe
MCMNO/Ib30BaTb SMaIMPOBaHHbIA MPOTUBEHD.

Jlydle BCero noaxoamuT CTEKNAHHAA nocyaa. Yoeamtecs, uto
KPbILLKA KaCTPH/IM XOPOLIO 1 MAOTHO 3aKpbiBaeTCA.

Mpu UCNONL30BAHUM 3MaNVPOBAHHONM NOCYObl CleayeT J00aBIATL
B0bLIE XUAKOCTH.

Mpu NCNONL30BAHWMN XaPOBEH U3 HEPXXaBetoLel CTasn MACO OyaeT
Xy>Ke MOAPYMAHMBATLCA U JaXe MOXET OCTATbCA HEMPOXaPEHHbIM.
B naHHOM ciyyae crnemyet yBemunTb BPeMA NMpuroToBIeHNA.

ﬂOI'IOI'IHl/ITeI'IbeIe yKa3aHunA B Taf)nmuax:
MpurotoBneHne 6e3 KPbIWKK = 63 KPbILWKK
[MpUroToBNeHne ¢ KPbIWKOW = NMoJ KPbILLIKOMN

Bcerna yctaHasnvBaiite nocyay no LEHTPY peLLeTKM.

[OpAYYIO CTEKNAHHYIO NOCYay CnedyeT CTaBWTb Ha Cyx0e KyXOHHOe
nonoteHue. Ecnn noctaButh ee Ha BRaXxHOE WK XONOAHOE
OCHOBaHWe, CTeK/10 MOXET NOMHYTb.

HapeHue

[obasnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XUAKOCTW. [HO nocyds
[O/MKHO BbITb MOKPLITO CMOEM BO/bl TOAWMHOK NpUM. V2 CM.

Mpu >xapeHun 00OaBNANTE JOCTATOYHOE KOJTMUYECTBO XKUOKOCTY.

[HO nocyabl JOMKHO ObiTh MOKPLITO CIOEM BOAbLI TOALWMHON 1-2 cM.

KonnyecTBo XUAKOCTM 3aBUCUT OT COpTa MAca W OT MaTtepuana
nocyabl. ECnv Bbl FOTOBUTE MACO B 3MaNPOBaHHON Nocyae,
[06aBNANTE HEMHOIO GO/bLIE XUAKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

Mocyna 13 HepxxasetoLLel CTasv He OUYeHb MOAXOAWNT AJIA XaPEeHUa,
MdAco ByneT MeHble NoAPYMAHMBATLCA U MEAIEHHEE FOTOBUTLCA.
[oTOBLTE €ro npu Gosiee BLICOKONV Temnepatype u/unm donee
LUITENbHOE BPeMms.

3aapuBaHue Ha rpune

Mpu 3axkapunBaHUK Ha rpune Bcerga AepXnTe ABepLy AyXOBOro
LwKada 3aKpbITON.

[Mepen nomelleHnem NPOAYKTOB B AyXOBOW wWKad ana
3axapuBaHuA Ha rpune npeaBapuTenbHO HarperTe ero B TeyeHune
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomecTnTe KYCKW NPOOYKTOB MPAMO Ha pelleTKy. Ecim Bbl
FOTOBWTE TOJIbKO OJMH KYCOK MPOAYKTA, €ro /yylie noMecTuTs B
LEHTP PELIeTKMU.

YCcTaHoBUTE SMaMPOBaHHbIN MPOTUBEHb Ha ypoBeHb 1. Tyana Gynet
cTekaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WkKad He 3arpAasHUTCA.

He ycTaHaBnumBaiTe Ha ypoBeHb 4 nan 5 NnpoTuBeHb ANA AyXOBOro
wkada nam yHmBepcasnbHblil NpoTUBEHb. 1o BO3aecTBMEM
CWNBbHOrO XKapa oHW MOTyT AeOpPMUPOBAaTLCA M MOBPEANTL
BHYTPEHHIOIO YacTb AyXOBOro WKada npu nx N3Bae4eHnm.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOMPATE KyCKM OANHAKOBOW TOMLMHLI. Tak
OHV PABHOMEPHO MOAPYMAHATCA U COXPAHATCA COYHbIMU. Due
CTEeNKMN CneayeT CoMUTL MOC/E XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KyCKM MO MPOLIECTBAN 3 BPEMEHU MPUIrOTOB/IEHUA,

HarpeBate/ibHbI 31EMEHT rpuaA BKIOYAETCA U BbIKIKOYAEeTCA
aBTOMaTUYeCKn. OTO HOpPMabHOE ABEeHME. YacToTa BKIOYEHWIA 1
BbIK/IIOYEHWIA 3aBUCUT OT 3aaHHOW CTENEHW Harpesa rpuna.

Msaco

[To ncteyeHnn NONOBUHBLI BPEMEHN NMEPEBEPHUTE KYCKK MACa.

Koraa xapkoe OyaeT rotoBo, ero ciefyet oCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbITOM AYXOBOM WKady, YToObl MACO
Nlyylle NPOMNMUTanoCh COKOM OT XapeHuA.

Mo OKOHYaHUKN MPUTrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B DOJILIY U
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

PV MPUrOTOB/IEHUN YKAPKOTO U3 CBUHMHBI C KOXEW HaapexbTe
KOXY KPECT-HAKPECT 1 MOJIOXWUTE MACO B MOCYAY CHavyana Koxen
BHWS.

Msaco Bec Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa npuro-
B °C, cTeneHb TOBNEHUA, MUH.
HarpeBa rpunsa
>Kapkoe 13 roeaanHsbl 1,0 kr noAa KPbILLKOWN 2 = 220-240 90
(Hanp., pebepHas 4acTb) 15k 5 = 910-230 110
2,0 kr 2 = 200-220 130
dunenHasa YacTb roBAANHbI 1,0 kr 6e3 KPbILLKK 2 = 210-230 70
1,5 kr 2 = 200-220 80
2,0 kr 2 = 190-210 90
Mano npoxapeHHbii pocTOnd 1,0 kr 6e3 KPbILLKK 1 210-230 40
XopoLLo npoxapeHHble BUPLLITEKCHI Pewetka 5 &) 3 20
Mano npoxapeHHbie BUMLTEKCHI 5 &) 3 15
CBuHMHA 6e3 KoXNLbl 1 HapyxHoro 1,0 kr 6e3 KPbILLKK 1 iy 190-210 100
cana (Hanp., WerHanA 4yacTb) 15 kr 1 7 180-200 140
2,0 kr 1 170-190 160
CBUWHMHA C KOXULEN U caiom 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 x 180-200 120
(Hanp., cnMHHaA 4acTb, OKOPOK) 15 kr 1 7 170-190 150
2,0 kr 1 X 160-180 180
KonueHana peBepHana yacTb CBU- 1,0 kr noAa KPbILLKOWN 2 = 210-230 70
HUHBI HA KOCTU
BaTtoH 13 mAcHoro tapwa 750 r mAca  0e3 KPbIWKMK 1 X 170-190 70
Kon6ackm npuba. 750 r Pewetka 4 &) 3 15
3aneyeHHas TenATMHA 1,0 kr 6e3 KPbILLKK 2 = 190-210 100
2,0 kr 2 = 170-190 120
BapaHbAa HoXKa 6e3 KoCcTu 1,5 kr 6e3 KPbILLKK 1 150-170 110
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Mtnua

YKasaHHblVi B Ta®nLe BeC OTHOCUTCA K MOArOTOB/IEHHOW K
3aKapuBaHWioO 1 He (DapLIVPOBAHHON NTULE.

CHauana ynoxure Leayto nTuLy Ha PeLeTKy rpyakoi BHUS.
MepeBepHUTE €e MO UCTEUYEHUN %3 BPEeMEHW MPUTrOTOBIEHNA.

Kycku, pyneTsl 1 rpyaky UHAerku cnedyeT nepesopayvsath no
NCTEYEHUW MOMOBUHBLI BPEMEHW MPUroToBieHuA. KyCKu nTuLbl
JIyJylle NepeBepHyTb MO UCTEUEHUN %3 BPEMEHU MPUIrOTOB/IEHUA,

[Mpy NPUroTOBNEHUIN YTKW UK TYCA, MPOTKHUTE KOXY MTWLbI NO4
KpblbAMW ONA BbITEKAHWA XNpa.

MT1ua NoNyYnTCA OYEeHb PYMAHORN, C XPYCTALLER KOPOYKON, ecnn
HEe3a40/ro 0 KOHLA BPeMEeHW MPUroToBIeHNA cMagaTh ee
C/IMBOYHBLIM Mac/IOM, PaCTBOPOM COMW B BOAE WM aneslbCUHOBLIM
COKOM.

Ecnu Bbl )Xapute NTuLy Ha rpune NpaMo Ha PeLleTKe, yCTaHOBUTe
3MaNMPOBaHHbINA MPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Mrtuua Bec Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa, Bpemsa npurotos-
°C NEeHUA, MUH.

[TonoBMHKN UbiNaeHKa, 1-4 WwTyKn 400 r kaxxpaAa Pewetka 2 x 200-220 40-50
PasnenanHas kypuua 259 I Ka- Pewetka 2 x 200-220 30-40

[blA KyCOK
Llenana kypuua, 1-4 wTykmn 1,0 kr kaxgaa Pewetka 2 x 190-210 50-80
YT1Ka 1,7 kr PeweTtka 2 180-200 90-100
l'ycb 3,0 kr PeweTtka 2 X 170-190 110-130
Monopana nHaenka 3,0 kr PeweTtka 2 X 180-200 80-100
2 HOXKMW MHOENKM 800 r kaxgaA Pewetka 2 X 190-210 90-110

Pbi6a
MepeBepHUTE KyCKM PhiObl MO NMPOLWECTBUM %3 BPEMEHM.

Llenyto pbiBy nepeBopaumsaTth He HyHO. CTaBbTe Lenyto peidy B
[lyXOBOW WKa®d, yIOXMB ee OPIOLIKOM BHUS, CMIUHHBIM MAaBHUKOM
BBEepX. [nA noaaep)xaHusa pbidbl B YCTONUMBOM MOSTOXKEHUM
MOJIOXUTE B €€ XMBOT HapesaHHbIn KapTode b UK NocTaBbTe
ManeHbKUA XKapOnpOUHbIA COCy/l.

Mpu 3anexkaHun une poidbl 40OaBLTE HECKOILKO CTOTOBbIX JTIOXKEK
XWUOKOCTU 1A TYLIEHUA.

Ecnu Bbl )apute puiOy Ha rpuie NpAMO Ha peleTke, yCTaHOBUTE
3MaIMPOBaHHBIN NMPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Pbi6a Bec Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepatypa Bpemsa npu-
B °C, cTeneHb rOTOBNEHHUA,
HarpeBsa rpUnA  MUH.
Puiba Ha rpune 300r Pewetka 3 &) 2 20-25
1,0 kr 2 X 180-200 45-50
1,5 kr 2 X 170-190 50-60
PLiBHbIE CTENKM 300 r kaxabli PelweTtka 4 &) 2 20-25

PexomeHgauuu no HapeHHUo B rpune

[lna Takoro Beca »apkoro B Tabnuue HeT  BriBepute napameTtpsl 41a Onvxaiiero 6onee IErkoro Beca 1 yBennybTe yKasaHHoe Bpemsd

3HAYEHWN. NPUroToBIEHUA.

Bbl X0TUTE NPOBEPUTL, FOTOBO NN XapKoe. VIcnonLayinTe TepMomMeTp AA MAca (Bbl MOXeTe NproOpecTyt ero B creunann3vpoBaHHOM
mMarasviHe) Uiv CHUMUTE «MpoBy NOXKOM». [INA 9TOro NOXKONM HaaasuTe Ha xapkoe. Ecnn oHo
TBEpPOOE, 3HAYUT OHO roToBO. Ecnn oHO mpoaasvBaeTcA NOXKOW, TO ero Hado XapuTb eLlé.

YKapkoe camwKoM TEMHOE, a Kopouka
mMecTamu nogropena.

MpoBeEpbLTE YPOBEHL YCTAHOBKM 1 TEMMEepaTypy.

YKapkoe nosyuniock Xxopowo, a coyc nog- B crneayowmii pas Bo3bMUTE NMOCYay MEHbWEro pasmepa uin odasste 00/bLIe XUAKOCTU.

ropen.

YKapkoe noiyunnock XopoLo, HO Coyc
CNVLKOM CBET/bIN U XNAKNIA

B cneaytowmii pas BosbMWUTE Nocyay 00/blero pasmepa uiv 4o0aBbTe MEeHbLIE XUAKOCTU.

Bo Bpema npuroToBieHnA Xapkoro odpa- 3TO HOPMas/IbHO 1 0OYCOB/IEHO 3aKoHaMn PU3MKK. Bosbliad YyacTb BOAAHOIO napa OTBOANTCA

3yeTcA BOAAHOW nap.

yepes BbIxoabl Napa. OH MOXEeT KOHAEHCUPOBATLCA Ha XON0AHON NaHeNn BeIKAYaTeNen nnm

Ha GnmManexatlen NoBepXHOCTN MeOeN 1 CTeKaTb KarIAMU Mo He.
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3aneKaHKu, cypne, TOCThI
Bcerna ctaBbTe hopmMy Ha peweTky.

Mpw 3anekaHuy Unn 3axapuBaHuy NPOAYKTOB HENMOCPEACTBEHHO
Ha pelieTke, 6e3 Nocyabl, MOCTaBLTE SMaIMPOBaHHLIV MPOTVBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak 4yxOBOW LiKag MeHbLIe 3arpA3HUTCA.

CocTonaHue 3anekaHkn OyaeT 3aBnceTb OT ee BbICOThI M OT pasmepa
nocyasl. [laHHble, npeacTasneHHble B Tabnunue, ABIAITCA
OPUEHTUPOBOYHBLIMMU.

Bnrono MNMocyna Bbicota Pexum HarpeBa Temnepatypa Bpewmsa npuro-
B °C, cTeneHb TOBJIEHUA,
Harpesa rpunsa MMWH.

Cnapkue cydne (Hanpumep, TBopoxHoe @dopma ana cydne 2 = 180-200 40-50

cydne ¢ ppykrtamm)

[TMkaHTHblE 3anekaHKn n3d rotoseix Npo- Mopma ana cydae nin sma- 3 = 210-230 30-40
KTOB (Hanpumep, 3arnekaHka n3 maka- JIMPOBaHHbLIA NPOTUBEHb

%H) (Hanpumep P P 3 B 210-230 20-30

[MnKaHTHbIE 3aneKkaHkn 13 chipbix Mpo-  Dopma AnAa 3anekaHok unnm 2 160-180 50-70

OyKTOB* (Hanpumep, kapTodenbHasn AMa/IMPOBAHHbIV NMPOTUBEHb —

sanexaxka) 2 X 160-180 50-70

MomxapuBaHue TOCTOB Pewetka 5 &) 3 4.5

[ToaopymMAHMBaHME KOPOUKM Ha TocTax Pewetka 3+1 x 170-180 8-12

* BblcOTa 3anekaHku He AO/MKHA NpeBbiwaTh 2 CM.

Monydabpuratbi

Cnenyinte MHCTPYKUMAM NPOU3BOAUTENA HA YNaKoBKe.

MokpbIBaA AOMOMHUTENBbHOE 000PYAOBaHVe OyMaroi 41A BbINEUKH,

ybeautecs, yTo oTa Oymara npuroaHa 4a MCMoNb30BaHUA Mpu

BbICOKUX Temnepatypax. Pasmep Gymaru Ao/XeH COOTBETCTBOBAThL

pasmepy 6100a, KOTopoe Bbl COOMPABTECH FOTOBUTL.

[MonyyeHHbI pesdynbTat NPAMO 3aBUCKT OT Tuna npoaykra. Cbipble

npPOAYKTbl MOrYT MMETb HEPaBHOMEPHbIN OTTEHOK.

Bnrono JononHuTtenbHoe o6opynosaHue BbicoTa Penium HarpeBa Temnepatypa, °C Bpemsa, MUH.

KapTtohens-dpn PeweTtka nnu amanMpoBaHHbI 3 = 190-210 20-30

NPOTUBEHb

Muuua PelueTka 2 2 200-220 15-20

Muuua Ha BareTe OMaNMpOoBaHHbLIN NPOTUBEHb 3 = 190-200 20-25

YKasaHue: B npoLecce NpuUroToBneHna 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB

NPOTUBEHb MOXET MOKOPOOUTLCA. [TPUUMHOW 3TOro ABAAETCA

nepenaja B Temneparypax, KOTOpbI UCMbITbIBAET NPOTUBEHb. B

npoLecce BbinekaHua aedopmalnsa nponagaer.

Ocobble 6ntoaa

MpY HU3KUX TemnepaTypax XOpOoLLo NosyyaeTca KpemMooOpasHsbli 4. NpenBapuTenbHO HarpernTe AyxXoBOW Wwkad, cornacHo

MNOrypT M NPeKpacHO NoaxoanT APOXKEeBOe TECTO. yKasaHuaM.

CHauana nssnekuTe n3 ayxoBoro Likadga AononHUTeNbHoe 5.3atem ycTaHoBUTE Yalku Ui 6aHOUKW Ha AHO AyXOBOro wkada

ofopyaoBaHune, a TakkKe ONopHbLIe PelleTKn (Hanpasndaowme), 1 rOTOBLTE COMNacHO ykasaHuAM.

yCTaHOB/EHHbIE Ha 1EBOW 1 NPaBOW CTEHKE. .
. PaccToika apox>keBoro tecta
MpurotoBnexue orypta
. . 1.[1pUroToBbTE APOXKEBOE TECTO OOLIUHBIM COcOOOM. MomecTuTe
1. Bekunatute 1 mtp monoka (3,5 % XMPHOCTY) 1 faiTe emy TECTO B XAPOMPOUHYIO KEPAMUUECKYIO MOCYy U HaKpoiiTe ero.
oxnaauTtbea Ao Temnepatypsl 40 °C. . .
. 2. [1peaBapuTesibHO HarpenTe OyxoBoOW WKad, CornacHo
2. [lo6aBbTe B Monoko 150 r Morypra (oxnaxaeHHoro B yKasaHuaAM.
XONOAWNbHUKE) 1 nepemMellanTe. .
_ . 3. BuikntounTte npudop 1 Noc/e BbIKOUEHUA JaiTe TecTy
3.Pasneite cmeck Mo yawkam unn GaHoukam 1 3aKpownTe ux NOOHATLCA BHYTPU WKada.

MULLEBOW MNEHKON.

Bnrono Mocyna BbicoTa Pewum HarpeBa Temnepartypa Bpemsa
I7IorypT YcTaHoBUTE YalKky  Ha OHO OyXOBOro [MpenBapuTenbHbI Harpes Npu— 5 MUH.
nnu GaHouKm wkada 50 °C
50 °C 8 u.
PaccTonka apoxoke-  YCTaHOBUTE Xapor- Ha AHO AyXOBOro MpenBaputensHbii Harpes npy  5-10 MuUH.
BOro Tecrta POYHYIO mocyay wkada 50 °C,

BbIK/ItoYMTE Npudop 1 nomectute 20-30 MUH.
NPOXOKEBOE TECTO B [1yXOBOW
wkad.
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PasmoparuBaHue

Bpema pasmopaknBaHua 3aBUCUT OT TUMa 1 KOMYecTsa
NPOAYKTOB.

Cneayite MHCTPYKUMAM NPOU3BOAMTENA HA YNAKOBKE.

/13BNekunTe 3aMOpOXKEHHbIE MPOAYKTbI N3 YNaKOBKW, MOMECTUTE MX B

COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYAdy, a 3aTeM Ha PeLleTKy.
MTuuy cnemyeT yknaabiBaTte Ha G040 rpyaKOi BHUS.

3aMopoMeHHbIe NPOAYKTbI JAononHu- Bbicota Pemum HarpeBa Temnepartypa
TenbHoe 060-
pyaoBaHue
Hanpumep: TopThl CO CAMBKamK, C MaciAHbIM KPEMOM, C WOKO- PelweTka 1 TepmoperynaTop A0HKEH

NaHOV VNN cCaxapHOW rnasypbto, PPYKThI, KypuLa, Koidacku u
MACO, X1e0, x1e000yN0UHbIe U3AENNA, MMPOTN 1 Apyras KOHOW-
Tepckan Bbineuka

HaxoauTbCA Ha HyneBow
OTMETKE.

CyweHue

McnonbayiiTe TOMIbKO KaYeCTBEHHbIE 1 XOPOLO BbIMbITbIE (DPYKTHI 1
oBOLWW.

[ante Bofe cTeub 1 NOAOXaAMTE, NoKa PPYKTbl (OBOLLM) XOPOLWO
OOCOXHYT.

[ToKpoiTe aManMpPOBaHHbIN MPOTUBEHb 1 PELLETKY creunanbHOn
Oymaroi Ana BbINeYKM UK BoLLeHo Bymaroi.

[Mepuoanyecky nepesopavmBante MPyKTbl (OBOLLN).

Korga oHu noApyMAHATCA, AaiTe UM NOACOXHYTb U CHUMUTE C
oymaru.

Bnrono BbicoTa Pemum HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa npurotosneHus, u.
C

600 r HapesaHHbIX 1oMTUKaMn ABI0K 1+3 80 npunén. 5 u

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

1,5 kr cnvs 1+3 80 npuba. 8-10 y

200 r yncTbIX NPAHbLIX TPaB 1+3 80 npunén. 1%y

anI'OTOBHeHMe BapeHbA

Mpu NPUrOTOB/IEHWUN BAPEHbA OAHKN 1 PE3UHOBbLIE MPOKIaAKN
[IO/DKHbBI ObITh YACTLIMW ¥ HAXOAWUTLCA B XOPOLIEM COCTOAHUN. 1o
BO3MOXHOCTU, UCMOJb3YITE BAaHKN OANHAKOBOIo pasmepa. JaHHbie
B TaBnmLax COOTBETCTBYIOT KPYI/IbIM SIMTPOBLIM OaHKam.

BHumaHue!

He ncrnonbayiite 6onee Bbicokne unu 6onee 06beMHble BaHKu,
KpbILWKK C HX MOTYT COpBaTLCA.

Vicnonb3ynte TONbKO CBEXMe PPYKTbl 1 0OBOLM. XOPOLLO BbIMONTE
nx.

Bpewms, ykasaHHoe B TabnmLax, ABIAETCA OPUEHTUPOBOUYHLIM, OHO
MOXET U3MEHATLCA B 3aBMCUMOCTY OT TEMMNepPaTtypbl B NOMELLEeHNN,
KoNMYecTsa BaHOK, a TakKe KOMUYEecTsa v TeMrneparypbl nx
coaepXxmumoro. Mepea BbIKIOUYEHNEM OyX0BOro wkada yoeamntecs,
YTO BHYTPM GaHOK 00pa30Ba/IUCh My3bipU.

MpurotoBneHue

1. BblnoxuTe MPyKThl WK OBOLLUM B BaHKKU, HE HAMOHAA UX OO
Kpaes.

2.BbiTpuTte Kpad 0aHOK; OHV AO/IKHbI ObliTb YNCTLIMU,
3.TMonoxurte Ha Kaxayto 6aHKy PE3VHOBYIO MPOKIAAKY U KPbILIKY.

4. 3akpoiiTe BaHK1 C MOMOLLbIO K/toua.
He ycranasnvsaiite BHYTPb JyXOBOro Wkada 6o/iee wectn 6aHoK
OHOBPEMEHHO.

MporpammupoBaHue

1.YcTaHoBWUTE BManMpOoOBaHHbIA NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 2.
YcTaHoBute BaHKu Ha NPOTUBEHb Tak, UTOObLI OHU He
conpukacaancb Apyr ¢ Apyrom.

2. Hanelite B NIOCKWIN 3Ma/IMPOBaHHbIA NMPOTUBEHb MOM-NUTPa
ropAaueit Boabl (NpudnausutensHo 80 °C).

3. 3akpoiiTe ABepuy AyxoBOro Lkada.

4.YcTaHoBWTE nepekoyateb Beldopa GyHKUNUIA Ha OTMETKY
HKHEro xapa (..

5.3apante temneparypy 170-180 °C.

MpuroTtosneHue BapeHbA

MpumepHo uepes 40-50 MUHYT HaYHYT 00PAa30BLIBATLCA
MHOIOUYNCNIEHHbIE My3blpW. BbikatounTe OyxoBow Luikad.

M3Bnekute GaHku 13 AyxOBOro Wwkada NpuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TeYEHME 3TOr0 BPEMEHW OHW AONAYT A0 rOTOBHOCTU
©narofapsa octaTouHoMy Tennay). Ecnv octaBuTh UX oxnaxaatbea
BHYTPW AyXOBOro LKada B TeueHne O0NbLEero BpeMeHu, MoryTt
o6pasoBaTbcA MUKPOOLI, CMOCOOCTBYIOLLINE OKUCIEHUIO BAPEHbA.

DPpYKTbI B IMTPOBLIX GaHKax

C momeHTa nofaBsneHua ny3bl- Ha octatouHom Tenne

pen
A6noku, cmopoavHa, KnyoHuka OTK/IOUUTL npuoén. 25 MUHyT
YepelwHa, aBpuKocsl, Nepcukn, cMopoanHa OTKOYUNTb npvén. 30 MUHYT
AbnouHoe, rpylesoe uan CAnBoBoe nope OTK/OUNTb npuoén. 35 MUHYT
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anII'OTOBJ'IeHVIe OBOLUHbIX KOHCEepBOB

Korga B 6aHkax HauHyT 0Bpas0BbIBATLCA MesK1e Ny3bipu, 3agaTe
Temnepatypy 120-140 °C. C 3T0ro MOMeHTa nNpuroToBneHme
3aHumaeT 35-70 MUHYT, B 3aBUCUMOCTKX OT Tvna oBollei. 1o
NPOWECTBUN 3TOr0 BPEMEHM BbIKKOUNTE OyXOBON WKad U
[0BeanTe KOHCEPBbI 0 FOTOBHOCTM NOA AECTBMEM OCTAaTOUYHOrO

Tenna.
OBoLM B XONOAHOM MapvHage B NUTPOBbLIX GaHKax C momeHTa noABneHunA ny3bl- Ha octaTouHom Tenne
pen npu Temnepartype 120-
140 °C
Orypusl - npvoén. 35 MuH.
Csekna npunoén. 35 MuH. npunén. 30 MUH.
Bptoccensckas kanycta npunon. 45 MuH. npunoén. 30 MUH.
3eneHas daconb, Konbpadu, KpacHoKayaHHasA KanycTa npunén. 60 MuH. npunén. 30 MUH.
3eneHblit ropoluek npunén. 70 MuH. npunoén. 30 MUH.

U3BneueHne 6aHOK U3 oyxoBoro wKada

Mocne 3aBeplUEeHNA NPUIroTOBEHUA U3BEKUTE GaHKK 13 AyXoBoOro

wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHKy Ha XOMOAHYIO UAN BAAXHYIO

NOBEPXHOCTb., BaHKN MOryT NIOMHYTh.

AKpunamua B NnpoAyKTax

Akpunamua oOpasyeTcd, B Nepsyto ouepelb, B NPOAyKTax 13
3/12K0BbIX U KapTOMens, MPUrOTOBAEHHbIX NMPU MNOBbILLEHHbIX
Temnepartypax, HanpuMmep B apeHoM KapTodese, TocTax,
XNeBoByNoYHbIX N3AeNnAxX, x1ede n MenKol Bbineuke (PasanuHbIX

BMOAX MEYeHbA).

CoBeTbl N0 NPUroTOBNEHUIO NPOAYKTOB C HU3KUM COoepHaH1eM aKpunamuaa

O6wme coseTbl

m MakcumasibHO orpaHuuvBaiTe Bpema npuroToB/IeHA.
m [3beraiite N3NNWHEro 3akapuBaHuA NPOOYKTOB.
m [poayKThl 6O/LWOro pasmepa u TOMLLMHLI COAePXaT Masno akpuiamuia.

BbinekaHue B pexume BepxHEro 1 HKHero xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBekUMM Npu TemnepaType He 6onee 180 °C.
[leyeHbe B pexume BepxHEro 1 HWXKHero xapa npu Temnepatype He 6onee 190 °C.

B pexume KoHBekUMM Npu TemnepaType He 6onee 170 °C.
MpucyTcTBME AlLA U ANYHOTO XenTKa CHKaeT odpasoBaHne akpuiamuaa.

KapTtodenb-hpun, NpuroToBaAeMbIli B [y X0-
BOM LuKady

Pacnpenenute kaptodesnb No NPOTUBHIO PaBHOMEPHO, OAHUM Crioem. 3anekainTe Ha NPoTUBHe
He MeHee 400 r kapTodena, UToBbl OH HE NMepecox.
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KoHTponbHbie 6nroaa

31v Tabnunubl ObiM COCTaBAEHbI A/IA PA3IMYHBIX KOHTPOIMPYIOLLNX
OpraHoB, YToBbl 0ONErUnTL NMPOoLEeAYPY NPOBEPKN 1 TECTMPOBaHNA
PasHbIX JyX0BbIX WKahOoB.

B cootsetctBum ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) unn IEC 60350.

BbinekaHue

BbinekaHne Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBanTe yHUBEpPCaNbHbIN FTYOOKUA NMPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb, & a/ItOMVHUEBBIA MPOTVBEHL ANA AYXOBOroO
wKada — Ha HUKHUA YPOBEHD.

MacnaHoe neyeHse.
Bnoga, 0AHOBPEMEHHO NMOMeLLaeMble Ha NMPOTUBHAX B JyXOBOW
WwKad, MOryThb ObITb FOTOBbLI B PA3HOE BPEMHA.

3aKpbIThin AGIOYHbIA NMUPOT Ha OJHOM YPOBHE.

YcTtaHoBuTe pa3beEMHbIE ('DODMbI TEMHOIo uBeTa Ha HEKOTOPOM
paccrtoArnn Apyr ot apyra.

3aKkpbIThii AGIOUHBIA MMPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHoBUTE pasbeMHble (OpMbl TEMHOIO LiBETa OAHY Haa APYyroi.

[Muporun B pasbeMHbix hopmMax ns 6enon xectu.

Bbinekaiite B pexxumMe BEPXHEro W HIKHEro xapa = Ha

ONHOM ypoBHe. Vcnonb3ylite amanpoBaHHbIi NPOTUBEHb BMECTO
peLleTky 1 NocTaBbTe Ha HEro pasbeMHble GOPMbI.

Bnrono MpoOTUBHKU, COBETHI U NPeAoCTEepPEHEHHUA Bbicota Pemwum Temnepartypa, Bpemsa, MUH.
HarpeBa °C
MacnaHoe neueHbe (C NpeaBapu- [nocKnin NpOoTMBEHb ANA AyXOBOro wkada 2 = 160-170 20-30
Te/IbHbIM HarpesoM”) YHuBEpcanbHbln ryooKnii MpoTUBEHb 3 = 150-160 20-30
ANIOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + NIOCKWIA NpoTn- 1+3 140-160 20-30
BEHb A7 AyX0BOro Lkada
ANOMUHMEBBIN NPOTUBEHb + YHMBEPCanbHbIn 143 140-160 20-30
rny®oKuNiA NPOTUBEHb
Menkas Bbineuka, 20 nsgenunin OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 150-170 20-30
Menkas Bbineuka, 20 nsgenun Ha  AJTIOMUHUEBLIA NMPOTUBEHb + MIOCKUIA NpoTn- 1+3 140-150 30-40
NPOTMBHE (C NPeaBapuUTebHbIM BEHb A7 AyX0BOro Lkada
Harpesom”) ANOMUHMEBLIN NPOTUBEHb + YHMBEPCanbHbIn 143 140-150 30-40
rny®oKNiA MPOTUBEHb
BuckeuT Ha Boae (¢ npeasaputens- PasbemHas popma 1 = 170-180 30-40
HbIM HarpeBoM™)
[110CKUI MUPOT N3 APOXKEBOro OManMpoBaHHbI NPOTUBEHb 3 = 160-180 30-40
Tecra ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHb + NIOCKWIA NpoTn- 1+3 150-160 30-45
BEHb A7 AyX0BOro wkada
ANOMUHWEBBIN NPOTUBEHb + YHMBEPCanbHbIn 143 150-160 30-40
rny®oKNiA NPOTUBEHb
3aKpbITblil ABNOYHbBINA NUPOr 2 peleTtku + 2 pasbemHble popmbl U3 6enoi 1+3 170-180 60-70
xectn, @ 20 cm
OMaMpoBaHHbI NPOTUBEHb + 2 pasbemHble 1 = 190-210 70-90

dhopmbl U3 Benoin xectn, @ 20 cm

* He ncnonbayinte dyHKUMIO OLICTPOrO Harpesa A1A NpeaBapuTesibHoro Harpeea AyxoBoro wkada.
PelweTKkn 1 NPOTUBHM MOXHO MPMOBPECTV B KayecTBe AOMOMHUTENbHOrO 000PYA0BaAHNA B CMIELMaTIM3NPOBaHHbLIX MarasuHax.

3aapuBaHue Ha rpune

Ecnv npoayKThl MOMeLLaloTCA HEeNMoCPeaCTBEHHO Ha PEeLLeTKy,
nocTaBbTe SMa/IMPOBaHHbIA NPOTUBEHb HA YPOBEHL 1. Takum
oBpasom, Tyaa OyneTt cTekaTb MACHOW COK, U JyXOBOW WwKad
MeHblLe 3arpAsHUTCA.

Bnrono HononHutenbHoe o6o- BeicoTa Penum HarpeBa CteneHb Bpemsa, MuH.
pyaoBaHue Harpesa rpunsa

[MomxapuBaHne TOCTOB (MpeaBapuTesb- PeweTtka 5 &) 3 V2-2

HbI HarpeB 10 MuH.)

Tenauba KoTeTa anAa ramoyprepa, 12 PeweTtka n amanmpoBaH- 5+1 &) 3 25-30

WTYK* (6€3 NpeaBapuTebHOro Harpesa)  Hblil MPOTUBEHb

* [epeBepHyTb MO UCTEYEHUN %3 BPEMEHMW.
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Rady i wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Przeczyta¢ uwaznie wskazowki zawarte w niniejszej instrukcji.
Zachowacd instrukcje obstugi i montazu. Przekazujgc urzadzenie
nowemu uzytkownikowi nalezy dotgczy¢ odpowiednig
instrukcije.

Ta instrukcja obstugi dotyczy zardwno piekarnikéw
niezaleznych, jak i piekarnikow wielofunkcyjnych. W przypadku
piekarnikow wielofunkcyjnych, przeczyta¢ instrukcje obstugi
dotgczong do ptyty, aby zapoznad sie ze sposobem dziatania
pokretet.

Przed montazem urzadzenia

Uszkodzenia przy transporcie

Sprawdzi¢ stan urzadzenia po wyjeciu z opakowania. W
przypadku uszkodzen powstatych podczas transportu, nie
podtgczad urzadzenia, lecz skontaktowacd sie z Serwisem
Technicznym i przedstawi¢ na pismie opis powstatych szkdéd,
gdyz w przeciwnym razie utraci sie prawo do jakiegokolwiek
odszkodowania.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Podtgczenie urzgdzenia powinno by¢ dokonane przez
upowaznionego technika specjaliste. W przypadku powstania
uszkodzen na skutek nieprawidtowego podtgczenia, gwarancja
urzgdzenia traci waznosa.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia nalezy upewnic¢
sie, ze instalacja elektryczna budynku posiada uziemienie i
spetnia wszelkie obowigzujgce normy bezpieczenstwa. Montaz i
podtgczenie elektryczne urzgdzenia powinny zosta¢ wykonane
przez upowaznionego technika. Uzytkowanie tego urzadzenia
bez uziemienia lub nieprawidtowo zainstalowanego moze
spowodowad, cho¢ w bardzo mato prawdopodobnych
okolicznosciach, powazne szkody (obrazenia i Smier¢ na
skutek porazenia prgdem). Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprawidtowe funkcjonowanie
urzadzenia i za ewentualne szkody spowodowane przez
nieodpowiednie instalacje elektryczne.
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Rady i wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa

To urzadzenie zostato zaprojektowane wytgcznie do uzytku
domowego. Urzgdzenie powinno by¢ stosowane wytgcznie do
przygotowywania potraw.

Dzieci i dorosli nie powinni obstugiwa¢ urzgdzenia bez nadzoru,

m jesli posiadajg zmniejszone zdolnosci fizyczne lub umystowe,
lub

m jesli nie posiadajg odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia.

Nie pozwalac¢ dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

Drzwiczki piekarnika

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki powinny pozostawac
zamknigte. Dla ostroznosci zaleca sig, aby drzwiczki piekarnika
byty zawsze zamkniete, rowniez wtedy gdy piekarnik jest
wytgczony.

Nie nalezy sie wiesza¢ sie, siada¢ ani bawi¢ drzwiczkami
piekarnika, réwniez wtedy gdy sg zamkniete.

Gorace wnetrze piekarnika

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Nie dotykaé nigdy wewnetrznych powierzchni piekarnika ani
elementdw grzejnych, gdy sg gorgce. Ostroznie otwiera¢
drzwiczki piekarnika. Gorgca para moze uchodzi¢ na
zewnatrz. Nie pozwala¢ matym dzieciom zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

m Nie wlewa¢ wody do wnetrza rozgrzanego piekarnika. Moze
wowczas wytworzy¢ sie gorgca para wodna.

m Nie przygotowywac potraw, uzywajgc w tym celu duzych
ilosci wysokoprocentowych napojéw alkoholowych. Opary
alkoholu mogq zapali¢ sie wewnatrz piekarnika. Uzywac
wysokoprocentowych napojéw alkoholowych wytgcznie w
matych ilosciach i otwiera¢ drzwiczki piekarnika z
zachowaniem ostroznosci.

A Niebezpieczenstwo pozaru!

m Nie umieszczac przedmiotéw tatwopalnych w piekarniku. Nie
otwiera¢ drzwiczek w przypadku, gdy z urzgdzenia wydostaje
sie dym. Wytgczy¢ urzadzenie. Wyjacé wtyczke lub wytgczyé
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikow.

m Przy nagrzewaniu urzgdzenia, dobrze zamocowac papier do
pieczenia do akcesoridow kuchennych. Gdy zostang
otworzone drzwiczki urzgdzenia, wytworzy sie przeciag.
Wodwczas papier do pieczenia moze zetkng¢ sie z
elementami grzejnymi i ulec zapaleniu. Zawsze mocowac
papier do pieczenia za pomocg naczynia lub formy. Przykryé
papierem do pieczenia tylko niezbedng powierzchnie. Papier
do pieczenia nie powinien przekracza¢ wymiaréw akcesorium
kuchennego.

A Niebezpieczenstwo zwarcia!

Nie mocowac nigdy przewoddw przytgczeniowych urzadzen
elektrycznych w gorgcych drzwiczkach piekarnika. Warstwa
izolacyjna przewodu moze sie roztopic.

Gorace akcesoria kuchenne i naczynia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Przy wyjmowaniu gorgcych akcesoridw i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Niewtasciwie przeprowadzone naprawy

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, wyjac¢ wtyczke lub wytgczyé
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikdw. Skontaktowac sie z
Serwisem Technicznym.
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Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

Niektdre przepisy wymagajg pieczenia przez dtuzszy czas w
bardzo wysokiej temperaturze, w wyniku czego drzwiczki
piekarnika moga sie silnie nagrzaé. Jezeli w Panistwa domu sg
mate dzieci, nalezy zwrdcié¢ szczegdlng uwage na ich
zachowanie podczas pracy piekarnika.

Dostepne jest zabezpieczenie dodatkowe, ktdre zapobiega
dotknieciu gorgcych drzwiczek piekarnika. To dodatkowe
akcesorium kuchenne (671383) mozna zamoéwic za
posrednictwem naszego Serwisu Technicznego.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

m Umieszczanie akcesoriow kuchennych, naczyn, folii, papieru
do pieczenia lub folii aluminiowej na dnie piekarnika: Nie
umieszczac¢ akcesoriow kuchennych na dnie piekarnika. Nie
ostania¢ dna piekarnika folig ani papierem. Nie stawia¢
naczyn na dnie piekarnika, jezeli zaprogramowana
temperatura przekracza 50 °C. Naczynie nadmiernie sie
rozgrzeje. Zaprogramowany czas gotowania i pieczenia
bedzie nieprawidtowy; dojdzie réwniez do uszkodzenia emalii.

m Woda w rozgrzanym piekarniku: Nie wlewac¢ wody do wnetrza
rozgrzanego piekarnika. Woda przeksztatci sie w pare
wodng. Zmiany temperatury moga spowodowac uszkodzenie
emalii i akcesoridow kuchennych.

m Potrawy ptynne: Nie przechowywac¢ potraw ptynnych przez
dtuzszy czas we wnetrzu zamknietego piekarnika. Nastgpi
uszkodzenie emalii.

m Sok z owocow: Przy pieczeniu ciast z owocami nie napetniac
zbyt doktadnie blachy. Sok z owocdéw wyciekajgcy z blachy
moze pozostawi¢ plamy, ktdrych nie bedzie mozna usungg.
W miare mozliwosci, stosowac gtebokg blache emaliowana.

m Otwieranie drzwiczek podczas stygniecia piekarnika: Zawsze
pozostawiac¢ drzwiczki zamkniete podczas stygniecia
piekarnika. Jezeli drzwiczki bedg chodéby nieznacznie
uchylone, fronty sgsiednich mebli mogg z czasem ulec
zniszczeniu.

m Bardzo zabrudzona uszczelka piekarnika: Jezeli uszczelka
piekarnika jest bardzo zabrudzona, drzwiczki nie zostaja
prawidtowo domkniete podczas pracy piekarnika. Zatem
fronty sgsiednich mebli mogg ulec zniszczeniu. Dbac¢ o
uszczelke piekarnika, aby zawsze byta czysta.

m Opieranie sie o drzwiczki piekarnika: Nie opiera¢ sie ani nie
siada¢ na otwartych drzwiczkach piekarnika. Nie stawia¢
naczyn ani akcesoriow kuchennych na drzwiczkach
piekarnika.

m Transport urzgdzenia: Nie transportowac urzadzenia ani nie
przytrzymywacé go za pomocg uchwytu drzwiczek. Uchwyt
drzwiczek nie wytrzyma ciezaru urzgdzenia i moze sie
ztamac. Szyba w drzwiczkach moze ulec przesunigeciu w
stosunku do przedniej scianki piekarnika.

m Pieczenie/smazenie na grillu: Przy pieczeniu/smazeniu na
grillu, nie nalezy umieszczac¢ gtebokiej blachy uniwersalnej
lub ptytkiej blachy do pieczenia na poziomie wyzszym niz 3.
Ze wzgledu na wysokg temperature, blachy mogg sie
odksztatci¢ oraz moze nastgpi¢ uszkodzenie emalii podczas
ich wyjmowania. W celu smazenia/pieczenia bezposrednio
na ruszcie, korzysta¢ wytgcznie z poziomu 4 i 5.



Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementdw panelu
sterowania. Elementy panelu sterowania mogg sie rézni¢ w
zaleznosci od modelu urzgdzenia.

Pokretto Zegar Pokretto
funkciji temperatury
POkI‘QﬂO fu nkcii Potozenie Zastosowanie

Za pomocg pokretta funkcji mozna wybrac¢ funkcje grzewcza.

Potozenie Zastosowanie

o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony.

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

rozmrazanej potrawy.

Nadmuch gorgcego
powietrza*

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

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

) Ogrzewanie gorne i
dolne*

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

x| Grill znadmuchem
gorgcego powietrza

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

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

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

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

przez dolny element grzewczy.

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

Oswietlenie Wiaczanie lampki oswietlajgce;j

wnetrze piekarnika.

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

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

Zegar

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

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

nia.

Prawe pokretto  Wybdr godziny rozpoczecia gotowania.

Wskaznik C Wyswietlenie czasu trwania gotowania,

trybu recznego W i wytgczonego sygnatu
akustycznego .

Potozenia:

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

(& = wytaczony sygnat akustyczny.

Wskaznik D Wyswietlenie godziny rozpoczecia gotowa-
nia.

A godzina rozpoczecia.

Pokretto temperatury

Pokretto temperatury stuzy do programowania temperatury lub
poziomu pracy grilla.

Potozenie Opis

[ ) Pozycja zero Piekarnik nie grzeje.

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

I, II, Il Poziomy pracy Poziomy pracy grilla o matej

grilla powierzchni [7] oraz o duzej
powierzchni (7).

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

W trakcie nagrzewania piekarnika, zapala sie wskaznik
sterowania temperaturg. Podczas przerw w nagrzewaniu,
wskaznik gasnie. Wskaznik nie zapala sie przy funkgji
o$wietlenia [8] ani przy funkciji rozmrazania [¢4.

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
W piekarniku znajduje sie wentylator i lampka.

Wentylator

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

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

Oswietlenie

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej rowniez po wytaczeniu
piekarnika, mozna lampke wtgczyé, ustawiajgc pokretto funkciji
w pozyciji (8],

Akcesoria kuchenne
Akcesoria kuchenne mozna umieszcza¢ w piekarniku na 5
réznych poziomach.

Akcesoria mozna wysungc¢ z piekarnika nawet do 2/3 dtugosci
bez ryzyka, ze sie przechylg. Dzieki temu, wyjmowanie potraw z
piekarnika jest bardzo utatwione.
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Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria kuchenne moga
ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu, odksztatcenie znika i nie
ma to wptywu na dziatanie akcesoridw.

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

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

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

Witozy¢ ruszt, kierujgc czescé wygietg
W dot ~—.

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

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

Gieboka blacha emaliowana uni-
wersalna

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ Zastosowanie

Ptytka emaliowana blacha do pieczenia HEZ361000 Do ciast, ciastek i herbatnikow.

Gteboka blacha emaliowana uniwersalna HEZ362000 Do ciast z mokrym wierzchem, ciasteczek, potraw mrozonych i
duzych pieczeni. Moze byc¢ takze uzywana do zbierania ttusz-
czu podczas pieczenia bezposrednio na ruszcie.

Ruszt HEZ364000 Do naczyn kuchennych, form, pieczeni, dan z rusztu i potraw
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Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Blacha do pizzy HEZ317000

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

Brytfanna metalowa HEZ6000

Brytfanna moze by¢ uzywana w strefach witroceramicznej ptyty
grzejnej, przeznaczonych na brytfanne, w kuchenkach z syste-
mem czujnikdw, a takze z programowaniem automatycznym
lub z automatycznym systemem pieczenia. Brytfanna jest z
zewnatrz pokryta emalig, a wewnatrz - warstwg zapobiegajgca
przywieraniu potraw.

Brytfanna szklana HEZ915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w
piekarniku potraw duszonych oraz zapiekanek. W sposdb
szczegolny nadaje sie do kuchenek z programem automatycz-
nym lub z automatycznym systemem pieczenia.

Potréjne prowadnice do catkowitego wysuwa- HEZ368301

nia potraw

Prowadnice do pozioméw 1, 2 i 3 umozliwiajg catkowite wysu-
niecie akcesoriow kuchennych bez ryzyka, ze sie przechyla.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,

ktdre nalezy wykona¢ przed pierwszym uzyciem piekarnika.
Najpierw nalezy przeczyta¢ rozdziat Wskazowki dotyczgce

bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu lub po przerwie w dostawie pradu
elektrycznego, ustawi¢ czas na zegarze.

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

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

Programowanie piekarnika

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

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

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Wybrad tryb reczny ¥ za pomoca lewego pokretta.

Wygrzewanie piekarnika

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

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

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

Po uptywie godziny wytgczy¢ piekarnik. W tym celu, przekreci¢
pokretto funkcji do pozyciji zero.
Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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

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

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wyltaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

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

Wskazowka: Aby umozliwi¢ dziatanie piekarnika, mata
wskazowka zegara i znacznik godziny rozpoczecia 4 powinny
sie pokrywacé. W tym celu, nacisng¢ prawe pokretto i obrocic,
az da sie stysze¢ klikniecie.

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.

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

1.Wybrac¢ funkcje szybkiego podgrzewania [ za pomoca
pokretta funkciji.

2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
odpowiednig temperature.

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

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

Wskaznik gasnie. Wiozy¢ potrawe do piekarnika i wybrac
zgdang funkcje i temperature.

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Umiescic¢ pokretto funkcji w pozyciji zero. Piekarnik sie wytgcza.

Programowanie funkcji regulacji czasu

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

Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1.Za pomocg pokretta funkcji wybraé funkcje grzewcza.

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

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

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzaé. Obrdécic lewe
pokretto do potozenia & i umiescié pokretto funkcji w
potozeniu zero. Piekarnik jest wytgczony. Obrécié¢ ponownie
lewe pokretto do potozenia W.

Zmiana czasu trwania gotowania

Za pomocg lewego pokretta mozna w dowolnym momencie
zmieni¢ dtugos¢ trwania czasu gotowania.
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Anulowanie ustawienia czasu gotowania
Obrécié lewe pokretto do potozenia .

Wskazowka: Aby umozliwi¢ dziatanie piekarnika, mata
wskazowka zegara i znacznik godziny rozpoczecia 4 powinny
sie pokrywacé. W tym celu, nacisng¢ prawe pokretto i obrocic,
az da sie stysze¢ klikniecie.

Czas zakonczenia

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

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

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

2. Wyregulowa¢ pokretto temperatury.

3.0pobzni¢ godzine rozpoczecia, naciskajgc i obracajgc prawe
pokretto.

Piekarnik wtgcza sie o zaprogramowanej godzinie i wytgcza sie
automatycznie.



Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Obrdécic¢ lewe
pokretto do potozenia & i umiescié pokretto funkcji w
potozeniu zero. Piekarnik jest wytgczony. Obrécié¢ ponownie
lewe pokretto do potozenia W.

Zmiana ustawien czasu zakonczenia

Za pomocg prawego pokretta mozna zmieni¢ czas
zakonczenia. Nie nalezy zmienia¢ czasu zakonczenia, jesli

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

sprawnos¢ dziatania pod warunkiem, ze bedzie w odpowiedni
sposodb czyszczony i poddawany zabiegom konserwacyjnym.
Ponizej opisano sposdb konserwaciji 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 sSwiatta lampki piekarnika.

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

Srodki czyszczace

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

m srodkoéw czyszczgcych kwasnych lub o wtasciwosciach
sciernych,

m produktdéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

m urzgdzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac kazdg nowg sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia scianka piekar- Ciepta woda z niewielkg iloscig
nika mydta:
Oczysci¢ sciereczkyg i osuszyé
miekka szmatka. Nie uzywac ptynu
do mycia szyb ani skrobakoéw do
szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

Oczysci¢ sciereczkyg i osuszyé
miekkg szmatkg. Natychmiast zmy-
wac plamy z wapna, ttuszczu, maki
kukurydzianej i biatka jajka, gdyz
pod spodem moze pojawic¢ sie koro-
zja.

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.

zaczeto sie juz odliczanie zaprogramowanego czasu
gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw na ostateczne efekty
gotowania.

Anulowanie ustawienia czasu zakonczenia

Obrdécié lewe pokretto do potozenia W.

Strefa Srodki czyszczace

Szkio Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie uzywaé skrobaka do

szkta.

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic sciereczkg z miekkiego
materiatu. Nie uzywac skrobakéw do
szkta.

Szyby w drzwiczkach

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

Uszczelka
Nie wyjmowac!

Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Czyscic sciereczkg. Nie trzed.

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

szczoteczka.

Prowadnice Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:

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

warce.

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielkg iloscig
mydta:
Odmoczy¢ i oczysci¢ sciereczkg lub

szczoteczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

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

Jednak jezeli zabrudzenie utrzymuje sie po kilkakrotnym uzyciu

piekarnika, wéwczas nalezy postgpi¢ w sposob nastepujgcy:

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

2. Zaprogramowaé nadmuch goracego powietrza [&.

3.Nagrzewac pusty, zamkniety piekarnik przez ok. 2 godziny w
maksymalnej temperaturze.

Warstwa ceramiczna ulega samoczynnej regeneracji. Po
ostygnieciu piekarnika usungé¢ brazowy lub biaty osad przy
uzyciu wody i miekkiej gabki.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.
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Uwaga!

m Nie uzywac srodkoéw czyszczgcych o wtasciwosciach
sciernych. Powodujg one porysowanie i uszkodzenie warstwy
0 wysokiej porowatosci.

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej srodkami do czyszczenia
piekarnikéw. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
srodek do czyszczenia piekarnikéw, usungé go natychmiast
za pomoca gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i Scianek pokrytych emalig

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

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

Funkcja oswietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obréci¢ pokretto funkcji do pozycji (2.

Lampka wtgcza sie. Pokretto temperatury powinno by¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obrdci¢ pokretto funkcji do pozyciji O.

Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociggna¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchngé

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

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

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

Zdejmowanie i zaktadanie kratek lub szyn z
lewej i prawej strony

Istnieje mozliwosé 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
2.i zdjg¢ ja (rysunek A).
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3.Nastepnie, pociggng¢ kratke lub szyne do przodu i wyjac ja
(rysunek B).

B ==
{——| @-
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Czyscic kratki lub szyny ptynem do mycia naczyn i gabkg. W
przypadku plam trudnych do usuniecia uzy¢ szczoteczki.
Zakladanie 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).

B

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 blokujgcej
mozna zdjgc¢ 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
blokujgcej, drzwiczki mogg zamkng¢ sie w nieoczekiwanym
momencie. Pamietaé, aby dzwignie blokujgce byty zawsze
zamkniete. DZwignie powinny by¢ otwarte wytgcznie przy
zdejmowaniu drzwiczek.



Zdejmowanie drzwiczek

1. Otworzy¢ catkowicie drzwiczki piekarnika.

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

3. Zamkng¢ catkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Ztapa¢
drzwiczki obiema rekami z lewej i prawej strony. Przymkngé
drzwiczki jeszcze bardziej i wyciggnad.

Zaktadanie drzwiczek

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

1.Przy ponownym zaktadaniu drzwiczek pamietac, aby oba

zawiasy weszty doktadnie w odpowiednie otwory (rysunek A).

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

—

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

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz i demontaz szyb w drzwiczkach
piekarnika

Istnieje mozliwos¢ wyjecia szyb z drzwiczek piekarnika w celu
utatwienia czyszczenia.

Demontaz
1.Zdja¢ drzwiczki piekarnika i potozy¢ je na miekkiej szmatce,
uchwytem do dotu.

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

3.Podnies¢ i wyjg¢ gorng szybe (rysunek B).

[~ 4
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W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy réwniez
wykonac¢ nastepujgcg czynnosé:

4. Wyja¢ dolng szybe (rysunek C).

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

Nie stosowacd ptyndw o wtasciwosciach sciernych lub zrgcych,
skrobakoéw do szkta ani twardych zmywakow z metalu, gdyz
moga one uszkodzi¢ szybe.

Montaz

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

1.Wsung¢ dolng szybe do tytu, pochylajgc jg (rysunek A).
Przy montazu szyb pamigtaé, aby znajdujacy sie na dole, po
lewej stronie, napis "right above", byt odwrdcony.

2.Wsung¢ gorng szybe do tytu, pochylajac ja, tak by gtadka
powierzchnia znajdowata sie na zewnatrz.

3.Zatozy¢ i przykreci¢ pokrywe.
4. Zatozy¢ drzwiczki piekarnika.

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

W przypadku wystgpienia usterki, czesto mozna usung¢ ja
samodzielnie w prosty sposoéb. 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 bez- Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. piecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w dosta- Sprawdzi¢, czy w kuchni
wie pradu. dziata oswietlenie lub inne
urzgdzenia elektryczne.
Piekarnik nie Czas zegarowy i  Sprawdzie, czy masa wska-
grzeje. godzina wigcze-  zdéwka zegara i znacznik

nia piekarnika nie
sg zsynchronizo-
wane.

godziny rozpoczécia s’
zsynchronizowane.

Lewe pokretto
znajduje sie w
potozeniu (&

Obrocic¢ lewe pokretto do
potozenia M.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

Serwis

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

Symbol produktu (E-Nr) i numer fabryczny

(FD-Nr)

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

E-Nr

FD-Nr

Serwis
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Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.
Lampki odporne na wysokg temperature jako czesci zamienne
mozna naby¢ za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w
sklepach specjalistycznych. Zaleca sie uzywac¢ wytgcznie
lampek tego typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

prawidtowo odtgczone.

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

2.Wyja¢ szklany element ochronny, odkrecajgc 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, ktére zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wowczas podacé numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.

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 0801 191 534

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



Rady dotyczace oszczedzania energii i ochrony srodowiska

naturalnego

Niniejszy rozdziat zawiera rady dotyczace sposobow
oszczedzania energii podczas pieczenia i smazenia w
piekarniku oraz wskazowki dotyczace utylizacji urzadzenia.

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 pochtaniajg
ciepto.

m Pamietaé, 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 rowniez wktadacé
jednoczesnie dwie formy prostokatne, jedna obok drugie;.

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

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

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
E zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczgcej odpadow

elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okresla
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego na
terenie catej Unii Europejskie;.

Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajdg Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Panstwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadajg sie do przyrzadzenia danej
potrawy. Podajemy wskazéwki 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 wsunigtych 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 wyja¢ wyposazenie i naczynia, z
ktérych sie nie korzysta.

m 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 gorgcego 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 [&].
Poziom pieczenia przy uzywaniu 2 poziomow:

m Blacha emaliowana: poziom 3

m Blacha aluminiowa poziom 1

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

W tabelach znajduje sie wiele rad dotyczgcych kazdej potrawy.

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

[mm

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 sig, a ciasto nie jest
réwnomiernie zrumienione.

W przypadku pieczenia w formach silikonowych nalezy piec
wedtug przepiséw producenta formy i przestrzegacé jego
wskazowek. Formy silikonowe sg czesto mniejsze od zwyktych.
llos¢ sktadnikéw 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 wydtuzyé czas.

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

Dodatkowe informacje znajdujg sie w dodatku do tabel, pod
tytutem: Sugestie dotyczgce pieczenia.
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Aby piec tylko jedno ciasto na jednym poziomie, umiesci¢
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 Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
ruszcie cza w °C minutach
Tarta Forma do tart z blaohy stalo- 1 O 220-240 40-50
wej ocynkowanej, @ 31 cm. 113 190-200 35.45
Quiche Forma do tart z blachy stalo- 1 O 220-230 40-50
wej ocynkowanej, @ 31 cm.
Ciasta* Forma do ciast z blachy stalo- 2 O 180-200 50-60
wej ocynkowanej, @ 28 cm.
* Aby upiec jednoczesnie wiecej niz jedno ciasto, nalezy umiesci¢ na ruszcie kilka form.
Ciasta pieczone w blasze do Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
pieczenia cza w °C minutach
Pizza Blacha do pieczenia 2 O 200-220 25-35
Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 170-180 30-40
blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka 1+3 170-180 30-40
blacha uniwersalna
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia 3 170-190 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 170-190 30-45
blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka 1+3 170-190 30-45

blacha uniwersalna

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

Chleb i butki Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
cza w °C minutach

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

(nagrzac piekarnik) 200 35.45

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

(nagrzac piekarnik) 200 40-50

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

* Nigdy nie wlewac wody bezposrednio do wnetrza nagrzanego piekarnika.

Ciastka Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczenia w
cza w °C minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha emaliowana 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka bla-  1+3 140-150 25-30
cha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka bla- 1+3 140-150 25-30
cha uniwersalna
Bezy Blacha emaliowana 3 80-90 180-210
Paczki Blacha emaliowana 2 O 190-210 30-40
Kruche ciastka z migdatami Blacha emaliowana 3 O 110-130 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka bla-  1+3 100-120 35-45
cha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gteboka bla- 1+3 100-120 35-45

cha uniwersalna

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

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone.

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

Ciasto jest mato wyrosniete.

Przy kolejnym pieczeniu dodac¢ mniej sktadnikdéw ptynnych lub zaprogramowac
temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czaséw mieszania odpo-
wiednich sktadnikéw 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 pomoca noza.

Ciasto jest zbyt przyrumienione na wierzchu.

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

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, zaprogramowad temperature pieczenia wyzszg o 10 stopni i skrécié
czas pieczenia.

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

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

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

Ciastka przyrumienity sie nieréwnomiernie.

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

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawic¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe mogg przyklejac sie do
siebie podczas pieczenia.

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

Podczas pieczenia na réznych poziomach,
ciastka na gornej blasze majg ciemniejszy kolor
niz na dolne;j.

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

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

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

Mieso, dréb, ryby

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

Naczynia by¢ zakryty na wysokosé ok. ¥4 cm.
Mozna stosowac dowolne naczynie odporne na wysoka Do pieczeni duszonej dodaé wiecej wody. Spdd naczynia
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez powinien by¢ zakryty na wysoko$é 1 -2 cm.
uzy¢ blachy emaliowane;. . . . . . . L

. o o , . llos¢ wody zalezy od rodzaju migsa i materiatu, z jakiego
Najbardziej odpowiednie sg naczynia szklane. Sprawdzi¢, czy wykonane jest naczynie. Jesli mieso przyrzadzane jest w
pokrywka rondla jest dopasowana i doktadnie zamyka brytfannie emaliowanej, nalezy dodac nieco wiecej wody niz do
naczynie. szklanego naczynia.
Jesli uzywa sig naczyr emaliowanych, nalezy dodac wiece; W miare mozliwosci nie nalezy uzywad brytfann ze stali
ptynu. nierdzewnej. Migso gotuje sie wolniej i jest mniej rumiane.
Jesdli uzywa sie rondli ze stali nierdzewnej, mieso nie Nalezy zwigkszy¢ temperature i/lub wydtuzy¢ czas gotowania.
przyrumieni sie za bardzo, a nawet moze okazac sig . . L .
niedogotowane. W tym przypadku, wydiuzy¢ czas gotowania. Pieczenie/smazenie na grillu

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

Umieszczad naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

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

Gorgce naczynia ze szkla nalezy umieszczad na suchej écierce ~ Umiesci¢ kawatki bezposrednio na ruszcie. W przypadku
kuchennej. Szkto moze ulec peknieciu, jesli naczynie zostaje grillowania tylko jednego kawatka, lepszy rezultat osiggnie sie,

oparte na wilgotnym lub zimnym podtozu.

ktadac kawatek na w srodkowej czesci rusztu.

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

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

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

Obrdcic¢ kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

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

Mieso
Kawatki migsa nalezy obraca¢ na drugq 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 owingé w folie aluminiowg i wtozy¢ na
10 minut do wytgczonego piekarnika.

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

Mieso Waga Naczynie Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas piecze-
cza w °C, poziom nia w minutach
pracy grilla
Wotowina duszona (np. zeberka) 1,0 kg zamknigte 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 O 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
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) 1,5 kg 1 % 180-200 140
2,0 kg 1 X 170-190 160
Mieso wieprzowe z warstwg sto- 1,0 kg otwarte 1 180-200 120
niny (np. topatka, golonka) 15 kg 1 170-190 150
2,0 kg 1 X 160-180 180
Zeberka wieprzowe wedzone, z 1,0 kg zamknigte 2 O 210-230 70
kosémi
Pieczen z mielonego miesa z 750 g miesa otwarte 1 170-190 70
Kietbaski ok. 750 g Ruszt 4 ] 3 15
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 O 190-210 100
2,0 kg 2 = 170-190 120
Udziec jagniecy bez kosci 1,5 kg otwarte 1 X 150-170 110

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

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

Obrdci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie

potowy czasu pieczenia. Obrocié kawatki ryby po uptywie %3
czasu.

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

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

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

Drob Waga Naczynie Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas pieczeniaw
cza w °C minutach

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

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

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

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

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

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

2 uda indycze kazda czesc¢ o Ruszt 2 X 190-210 90-110
wadze 800 g
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Ryby stabilnos¢ ryby, umiescié¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub

Obrocic kawalki ryby po uplywie %5 czasu. maty pojemnik nadajacy sig do pieczenia.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania. Jesli pieczone sa filety rybne, dodac kilka tyzek ptynu w celu

Wiozyé do piekarnika cata rybe w jej naturalnej pozycii; z przysmazenia.

ptetwg grzbietowg skierowang ku gorze. Aby utrzymac Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiesci¢ blache emaliowang na poziomie 1.

Ryby Waga Naczynie Poziom Funkcja grzewcza Temperaturaw °C, Czas pieczenia
poziom pracy grilla w minutach
Ryby pieczone na grillu 300 g Ruszt 3 ™ 2 20-25
1,0 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 X 170-190 50-60
Dzwonka ryby kazda czes$é o Ruszt 4 ] 2 20-25
wadze 300 g

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

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

Pieczen wyglgda dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybra¢ mniejsze naczynie do pieczenia lub dodac wiece;j
przypalony. wody.

Pieczen wyglgda dobrze, ale sos jest Nastepnym razem nalezy wybrac 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 czesé 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 Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielko$ci naczynia
. . . oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli
Zawsze stawiaC naczynie na ruszcie. stanowia jedynie wartosci orientacyjne.
Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozyé

blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna

utrzymac wiekszg czystos¢ piekarnika.

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

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

owocami)

Zapiekanki z glodatkami, z ugotowa- Forma do sqﬂetéw lub 3 O 210-230 30-40

nmygfasorgﬁyktow (np. zapiekanka z blacha emaliowana 3 5 510-230 50-30

Zapiekapki*z dodatkgmi, z suroyvyoh Forma do zapiekanek 2 160-180 50-70

Eir:l?;vbgow (np. zapiekanka z ziem-  lub blacha emaliowana 5 160-180 50-70

Przyrumienianie tostéw Ruszt 5 ] 3 4-5

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

* Wysokosé zapiekanki nie powinna przekraczac¢ 2 cm.

Produkty gotowe wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do

. . . ielkosci dania, ktdore bedzie oto ane.
Uwzglednié¢ wskazowki producenta umieszczone na w ! ! re bedzie przygotowyw

opakowaniu. Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju
potrawy. Produkty surowe mogg réozni¢ sie pod wzgledem

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem ksztattu i koloru.

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

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

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 loddéwce).

3.Wla¢ mieszanine do kubkow lub stoikéw i zakry¢ je
przezroczysty folia.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

1.Przygotowacd ciasto drozdzowe w zwykly sposdb. Wylaé
ciasto do pojemnika z ceramiki odpornego na wysokg
temperature i przykryé go.

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas
cza
Jogurt Umie;s’oio’ kubki lub na dnie piekarnika Nagrza¢ piekarnik do 50 °C 5 min
stoiki 50 °C 8 h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika [&] Nagrzac¢ piekarnik do 50 °C 5-10 min
drozdzowego do fdpomyt”awys"ka wylaczyé urzadzenie i wiozyé  20-30 min
wyrosnigcia emperature ciasto drozdzowe do piekar-
nika.
Rozmrazanie Wyjgé zamrozone potrawy z pojemnika i umiesci¢ je w

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i iloSci potraw.

Uwzglednié¢ wskazowki producenta umieszczone na
opakowaniu.

odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiescic¢ na talerzu drdéb, piersig w dot.

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

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

pozostaje w pozycji wytag-
czone;j.

Suszenie

Uzywac wytgcznie wysokiej jakosci owocow i warzyw oraz
doktadnie je myd.

Pozostawié, az odciekng i doktadnie wyschna.

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

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

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

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

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

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

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

Pasteryzowanie dzeméw

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

Uwaga!

Nie uzywad stoikdw o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki moga peknad.

Uzywac wytgcznie owocow i warzyw w idealnym stanie. Przed
uzyciem, doktadnie je umyd¢.
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Czasy podane w tabelach sg wartosciami orientacyjnymi. Moga
ulec zmianie zaleznie od temperatury otoczenia, liczby stoikéw,
ilosci oraz temperatury zawartosci stoikdw. Przed wytgczeniem
urzgdzenia, sprawdzic¢, czy wewnatrz stoikdw utworzyty sie
pecherzyki.

Przygotowanie

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

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

4.Zabezpieczy¢ stoiki za pomocg metalowych uchwytow.

Nigdy nie umieszcza¢ naraz wiecej niz szes¢ stoikdw wewnatrz
piekarnika.



Programowanie

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

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

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.
4, Ustawié pokretto funkcji w pozycji ogrzewania dolnego L.

5. Ustawi¢ temperature miedzy 170 a 180 °C.

Pasteryzowanie dzemoéw

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

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

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzykow

Ciepto resztkowe

powietrza i pary wodnej

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego
litra

W momencie pojawienia sie  Ciepto resztkowe

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 stoikow z piekarnika Uwaga!

Po zakonczeniu gotowania, wyjg¢ stoiki z piekarnika.

Nie umieszczad gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki mogg peknad.

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 Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujgc 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 rdwnomiernie 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
réznych urzgdzen.

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

Pieczenie

Pieczenie na 2 poziomach:
Zawsze umieszczacé gtebokg blache uniwersalng na wyzszym
poziomie, a blache aluminiowg na nizszym.

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

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowane;j:

Piec z ogrzewaniem gérnym i dolnym (=) na 1 poziomie. Uzyé
blachy emaliowanej zamiast rusztu i umiesci¢ na niegj
tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne oraz  Poziom Funkcja grzew- Temperaturaw Czas w
rady i wskazowki cza °C minutach

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

nik) Gteboka blacha uniwersalna 3 O 150-160 20-30
Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 140-160 20-30
blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gte- 1+3 140-160 20-30
boka blacha uniwersalna

Ciastka 20 sztuk Blacha emaliowana 3 O 150-170 20-30

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

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

Biszkopt na wodzie (nagrza¢ piekar-  Tortownica 1 O 170-180 30-40

nik*)

Ptaski placek drozdzowy Blacha emaliowana 3 O 160-180 30-40
Blacha aluminiowa + ptytka 1+3 150-160 30-45
blacha do pieczenia
Blacha aluminiowa + gte- 1+3 150-160 30-40
boka blacha uniwersalna

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta 2 ruszty + 2 tortownice z bla- 1+3 170-180 60-70
chy stalowej ocynkowanej
@ 20 cm.

Blacha emaliowana + 1 O 190-210 70-90

2 tortownice z blachy stalo-

wej 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 grzew- Poziom pracy Czas w minu-
cza grilla tach

Przyrumienianie tostéw (nagrzac¢ piekar- Ruszt 5 ] 3 V2-2

nik przez 10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie Ruszt + blacha emalio- 5+1 ] 3 25-30

nagrzewac piekarnika) wana

* Obrécic¢ po uptywie %3 czasu.
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	2. Zaprogramować nadmuch gorącego powietrza N.
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	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).
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	Zdejmowanie kratek lub szyn
	1. Unieść kratkę lub szynę w przedniej części
	2. i zdjąć ją (rysunek A).
	3. Następnie, pociągnąć kratkę lub szynę 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
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Zdejmowanie drzwiczek
	1. Otworzyć całkowicie drzwiczki piekarnika.
	2. Wyjąć obie dźwignie blokujące umieszczone z prawej i z lewej strony (rysunek A).
	3. Zamknąć całkowicie drzwiczki piekarnika (rysunek B). Złapać drzwiczki obiema rękami z lewej i prawej strony. Przymknąć drzwiczki jeszcze bardziej i wyciągnąć.

	Zakładanie drzwiczek
	1. Przy ponownym zakładaniu drzwiczek pamiętać, aby oba zawiasy weszły dokładnie w odpowiednie otwory (rysunek A).
	2. Dolny rowek zawiasów powinien być odpowiednio dopasowany po obu stronach (rysunek B).
	3. Ponownie zamknąć dźwignie blokujące (rysunek C). Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	m Niebezpieczeństwo obrażeń!



	Montaż i demontaż szyb w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Zdjąć drzwiczki piekarnika i położyć je na miękkiej szmatce, uchwytem do dołu.
	2. Odkręcić górną pokrywę drzwiczek piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).
	3. Podnieść i wyjąć górną szybę (rysunek B).
	4. Wyjąć dolną szybę (rysunek C).

	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę do tyłu, pochylając ją (rysunek A).
	Przy montażu szyb pamiętać, aby znajdujący się na dole, po lewej stronie, napis "right above", był odwrócony.

	2. Wsunąć górną szybę do tyłu, pochylając ją, tak by gładka powierzchnia znajdowała się na zewnątrz.
	3. Założyć i przykręcić pokrywę.
	4. Założyć drzwiczki piekarnika.
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	m 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.
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	Serwis
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	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele
	Porady i praktyczne wskazówki dotyczące pieczenia
	Mięso, drób, ryby
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	Porady dotyczące pieczenia mięs i grillowania
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	Produkty gotowe
	Wskazówka
	Wyjątkowe potrawy
	1. Zagotować 1 litr mleka (3,5 % tłuszczu) i pozostawić do ostygnięcia do temperatury 40 °C.

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

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



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

	Programowanie
	1. Umieścić emaliowaną blachę na poziomie 2. Umieścić słoiki w taki sposób, aby się nie dotykały.
	2. Nalać ½ litra gorącej wody (o temperaturze ok. 80 ºC) na blachę emaliowaną.
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić pokrętło funkcji w pozycji ogrzewania dolnego $.
	5. Ustawić temperaturę między 170 a 180 °C.
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	Uwaga!



	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie
	Pieczenie/smażenie na grillu




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /RelativeColorimetric
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [3401.575 850.394]
>> setpagedevice


