\
=

BcrpauBaemana neub HBB43C..2.
Piekarnik do zabudowy HBB43C..2.

BOSCH

[ru]l MpaBuna NOMb30BAHM ....cvvvvvnierneenneenneennnnnn, 2 [pl] Instrukcja obstugi ......ccooeevviiiiiiiiiiieeiinnnes 23



OrnaBneHue

CoBeTbl U npasuna TeXHUKHU 6e3onacHoCTH..

Mepen ycTaHOBKOMN
CoBeThbl U NpaBuia TeXHUKKN 6e30MacHOCTH ..
MpPYYNHBI NOBPEXAEHWIA......
Balu HOBbIV AyX0BOH LWKad .
MaHenb ynpasneHus...........
Mepekntouatenb Boloopa QYHKUNN...............

KHOMKW ynpaBneHna n nHankKatopHaa naHesb.
Perynatop temneparypebl ...
BHyTpeHHee o6opyaoBaHue AyxOBOro Lwkada.
[ononHutensHoe o6opynoBaHue...
Mepen nepBbIM UCNONIb3OBAHUEM ..
YCTaHOBKA TEKYLLUETO BPEMEHM ...
HarpeBaHNe AYXOBOTO LUKAMA......ciuerererrerieniesiesieaieresiesseeseeseesseeneeseases
QUUCTKA MPOTUBHEN N PELUETOK...uecueeeereerieieeteeteeseesieteereevesresseensessessens
MporpammupoBaH1e AyxoBoro wKada
PeXnM HarpeBa M TEMMEPATYPA c..cvirreeeererieeeresreseesasessessessssessessesassanens 6
BbICTpbI Harpes
Ucnonb3oBaHne ¢pyHKUUIA Tanmepa

OO o 0T oo~ WOMNDDNDDN

BBYKOBOM TANMMED ..eviieerieresiesiesessesteseesesestesaesassessesassassssessssessessssessensesenes 7
[MPOAOCNKNTENBHOCTD MPUMOTOBTEHMA weevveerieeiee e eiereeereestee e ereesreans 7
BpemMA OKOHYAHUA MPUFOTOBMEHUA ..cveeeeveeeeeeesresieseseeresieeeresresaesassenens 8

Tekyllee BpemA

BnoKUpoBKa OT AeTeM ............. .9
U3MeHEHUE GAZ0BbIX HACTPOECK .....cuceerurecrererserarererassssessssssesesssseens 9
YXOA U OUUCTHA . ..uummmmmmrrrrrnsssssssssssssnnnnnnnsesees 10
MOIOLLNE CPEACTBA c.vviueeueereeteeeeeteeteeesteeteeseesesteessessesesseeseessessesseeneeens 10
DOYHKUNA MOLCBETKM 1uviveueeresreseesessesieseesesesseseesessessesasssssssessssassessesessessenes 10
OTcoeanHeHne HarpeBaTeNbHOro 31eMEHTa TPUMA c.ccveceeeverecrenee. 11
N3BneuyeHne BbIABMKHOM TENEXKN U3 AYXOBOMO LWKAMDA ..coveveeerenne 11
YCTaHOBKA U CHATUE CTEKOJT ABEPLBI c.veeeureeereetieetieeieereereesreesereereenne 11

Yrto nenatb B cnyyae HEUCNPABHOCTH . .12
Tabnuua Henonaaok....
3ameHa nammnouky B AyXOBOM LKAy ..
3alnTHLIN KoNNak namnsl..
CepeucHan cnym6a...
Homep E n Homep FD ..o,
CoBeTbl N0 3KOHOMUU 3NEKTPOIHEPTUU U OXPaHe OKpPYHatoLLen

(o7 0 1= 11 13
OKOHOMUA SNTEKTPOIHEPTUM .evevctereeie et eteeieste et ee et e et ete e eee e e 13
YTunumaaumsa oTX040B C yueToM TpeBoBaHuin oXpaHbl OKPYXatoLlen

[o] 017 1| F OSSOSO SR TR 13
MNpoTecTupoBaHo ANA Bac B HalLleN KYXHE-CTYAUM ...cevueenrrssenns 13
[TUPOTM N BBITIEUKA «..vvveevecteeteeeiecte et evteeteeteeteetesteevestestesteessenaessesseeneesenne 13
[MpakTnyeckmne COBETbI MO BbIMEKAHMID ..ccueeeueeereereereesreestre e esreeseeans 15
MACO, MTULE, PBIB@ ...uiiviceeeerieieeereee ettt e ste st sss e saesseresaeeeseseeennnas 16
PekomeHaaumm No XapEHMIO B TPUME..cuuccueeceeereereeieesreestresveesveeseenns 18
BanNeKaHKM, CYMIIE, TOCTDBl.cuuiuirueerrreriereeresieseesessessesasessessesessassesessassssens 18
TTONYDAODUIKATDL <v.vvvereeeveeeesiereseetesetesesestetesssesesessesesesesessssessssssesesssessnas 19
OCOOBBIE BITIOMA vvvuveereerieeietesesesieressre st rs et ese s tssese e s se s s sesesssensnas 20
PABMOP@KUBAHME ...ttt ettt ettt te et st saeste e eaesaeereeaeesens 20
CYLUEHUE ..ttt sttt st se s tet st aese b e s enesnesseneenanes 20
[TPUTOTOBMIEHNE BAPEHDA . .ccueevereeeeeieteeteereeiteeteereerestesteeseessesseeseeseseans 20
AKPUNAMUA B MPOAYKTAX cuueerimerissenissanssssnmsssnsmssnssmsnssssssssssansassnnss 21
KOHTPOSBHBIE BIIFOMA ..c.ceveeeresescaesceseeseseessesesmsasesassssssessssssnses 22
BBIMEKAHME ......eeviieeieeetesieeetes ettt sttt e sere s se s e e esesaeeennnens 22
BAKAPUBAHNE HA TPUIIC..eveviceieiecteaeeie ettt ettt steeteeveeaeeteeveeneenenas 22

Bonee noapo®Hyto nHGopMaLmMio 0 NPOAYKLMK, NPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIX YacTax 1 cnyxoe ceparca MOXHO HalWTK Ha
otumumansbHom cante www.bosch-home.com 1 Ha caiTe HTEepHET-
marasvHa www.bosch-eshop.com

CoBeTbl U NpaBuUNia TeXHUKU 6e30nacHOCTH

BHumMmaTenbHO 03HakoMbTeCH C NMHCTPYKUMAMKU, coaepxalmnmmnca B
JaHHOM pyKOBOACTBE. COXpaHl/ITe pyKoBOACTBa No aKcnayatauny n
ycTaHoBKe. B cnyyae nepenaun anekrponpuoopa ApyroMy fuLy,
nepenavite pykoBOACTBA BMECTE C HUM.

STO PYKOBOACTBO MO aKcnayatauny nogxoanT Kak anAa
He3aBUCUMbIX, TaK 1 01A 3aBUCUMbIX OYXOBbIX LLIKa(bOB. B cnyJyae
3aBUCUMBbIX OYXOBbIX LLIKadJOB O3HaKOMbTEChH C PYKOBOACTBOM MO
aKcnayartaunn, npnnaraemMbiM K BapOHHOVI naHenun, raoe onncaHo,
Kak paboTatoT ee nepekaouatenu.

Mepen yctaHOBKOM

I'Ioape»mermn nNpU TpAHCNOPTUPOBKE

MpoBepbTe COCTOAHME d1eKTponpudopa Nocae CHATUA C HEro
ynakoBKW. B cnyyae noBpexaeHui, nponsoLlenx Bo Bpema
TPaAHCMOPTMPOBKK, HE NoAK/oYaiTe NPUOOP K CETU; CBAXMUTECH C
CEPBUCHBLIM LEHTPOM ¥ NoaanTe MMCbMEHHOEe 3afABNeHNe C
onucaHvem noBpexaeHuii. B npoTnBHOM cryyae y Bac He Oyaet
npaea Ha nonyyYeHne KoMneHcaumu.

MoakntoueHue K AJIeKTpoCeTHU

MoakntoueHne anekTponpruodopa K CeTM MOXET NPOBOANTLCA
TO/IbKO KBa/IM(MUUMPOBAHHLIM cneunanucTom. B cnyuae
nospexaeHuii npudéopa, CBA3AHHbLIX C HeNPaBWU/bHLIM

NOAK/IOYEHUEM K CETU, rapaHTUM NPOV3BOAMTENA yTPaUMBaOT
cuny.

Mepen HayanoM aKcnayataumm yoeamTech, UTo 91eKTPoCceTs B
BalleM JOMe UMEeeT 3a3eM/IeHMe U COOTBETCTBYET BCEM
TpedoBaHmAm BesonacHocTN. MOHTax 1 noaktoyeHne npuéopa
[IO/MKEH MPOUBBOANTL TONBKO KBaMMMULIMPOBAHHLIA Creunanmnct.
Mpn HEKOTOPbLIX ManoBEPOATHLIX 0BCTOATENILCTBAX UCMOMb30BaHNE
npuéopa 6e3 3a3eMIeHna Ux NPU HenpaBu/IbHON YCTaHOBKE
MOMXET CTaTb MPUUMHON CEPLE3HbLIX MOBPEXAEHUI (TPABM 1 CMEepTH
OT NOPaXeHNA aN1eKTPUUYECKUM TOKOM). MNponsBoanTe b HE HeCeT
OTBETCTBEHHOCTM 3a Npodnembl B padoTe npudopa 1 BOIMOXHbIN
yuiepO, BbI3BAHHLIN HEMPAaBU/IbHBLIM NMOAKIOUEHNEM K 9N1EKTPOCETU.

CoBeTbl M NpaBuna TeXHUKU GesonacHOCTHU

[aHHbIli Npndop npeaHasHauYeH UCKAKUYUTENBHO A8 ObITOBOrO
MNCnonb30BaHuA. icnonbayiite npudop TONbKO 417 NPUrOTOBAEHMA
NPO/AYKTOB.

Henb3a nonb3osatheA Npudopom 6e3 npucmoTpa AeTAM U
B3POC/IbIM

B C orpaHnyeHHbIMun (i)l/IGVIL{eCKl/IMl/I nnn yMCTBEHHbIMU
CNOCOBHOCTAMM, Un

® vuam 6es3 40CTaTOYHbIX 3HAHWI U OnbITa.

He nossonaite getam urpatb ¢ NprOOpPOM.



Oeepua ayxoBoro WKada

Bo Bpemsa paboThl Ayx0BOro Wwkada ero agepua AomkHa ObiTh
3aKpbiTa. B kKauecTBe Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTU, PeKOMEHOyeTCA
BCerga aepxatb ABepLy AyXOBOro Likada 3aKpbITOi, Jaxe ecnm
[lyXOBOI LIKad BbIKOUEH.

He onupalitecsh, He caanTechb U He Urpamnte ¢ ABepLEl 4yxXxOBOro
wkaga, aaxe Koraa oHa 3akpsbiTa.

FopAuYMe BHYTPeHHWEe NOBEPXHOCTU AYXOBOro WHada

A OnacHocTb nony4yeHunA oxoros!

® Hvkoraa He goTparMBanTech A0 BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTH
[yX0BOro wkada uiv HarpeBaTe/bHbIX 3n1eMeHToB. OTKpbIBaliTe
[BepLUy AyXOBOro LKada OCTOPOXHO. VI3 HErO MOXET BbINTK
ropauui nap. He paspelwarite MaseHbkMM AeTAM HaxoauTcA
BOMM3M OyXOBOro Likada.

®m Hvkoraa He neinte Body NPAMO Ha AHO rOPAYEro AyXOBOro
lKkada. 9T MOXET NPUBECTM K 0OPa30BaHUIO ropAYero napa.

m He roTtoBbTe 6nt0aa C UCMONb30BaHWEM BOJLLIONO KOMMYecTBa
KpEenkmnx CNUPTHBLIX HaNUTKOB. [apbl cnvpta MoryT
BOCM/IAMEHUTLCA BHYTPW AyXOBOro wWkada. Vicnonbayiite
Kpenkune CnnMpTHble HAaNUTKN TO/IbKO B HG@OJ‘II:LIJI/IX Ko/inyecTBax un
OTKpbIBaWTe ABEPLY AYXOBOro lWkKada OCTOPOXHO.

A CyuiecTByeT onacHOCTb noxapa!!

® Hukoraa He nomellanTe BHYTPb AyXOBOro Wwkada
NerkoBocnnameHAaWwreca npeamMeTsl. He OTKpolBarTe ABepuy,
ecnv 13 npuéopa BbIXoAWT AbiM. Bbikntouute npudop. Maenekute
LUTENCENbHYIO BUIKY U3 PO3ETKM UK OTKIOUUTE NAaBKUi
NpefoXpaHnTeNb Ha WUTe NpeaoXpaHuTenen.

= [py npenBapuTeNsHOM Harpese nNpudopa XopoLwo
3adukcupyiite Bymary Ana BbiNeUYkn Ha AONONHUTENbHOM
oBopyaosaHuu. MNpu OTKPbIBaHWKM ABEPLbLI Npudopa BO3HUKAET
NpUTOK BO3ayxa. bymara ana BbiNeYkn MOXET COMPUKOCHYTLCA C
HarpesaTenbHbIMU 31eMeHTaMmn 1 3aropeTtbea. Beeraa
npvaasnveaite ymary AnA BbINeYKM NOCyaon nnm GopmMo.
MokpbiBaiTe Gymarol A1A BbINeYKN TONbKO HEOOXOAUMYHO
NOBEPXHOCTb. bymara AnA BeINeUKN He AO/MKHA BbIXOAUTL 3a
npeaensl 4ONONHUTENBHOrO 000PYAOBaHNA.

A OnacHocTb KOPOTKOro 3aMbiKaHuA!

Hukorna He 3akpennante coeanHuTesnbHble Kadenm
3N1eKTpPonprnOopPOB Ha ropAYei aAsepLe AyXoBOro Likada.
N30nAUMOHHBIA MaTepuran kadena MOXeT NoBpeanTbCA.

Fopauee aononHuTensHoe obopyAoBaHue K nocyaa

A OnacHocTb nony4yeHuA oxoros!

MN3Bnekaiite ropAdYee AononHUTEIbHOE 000pYyAOBaHUE 1 Nocyay U3
[lyXOBOrO WKada C NOMOLLbLIO NPUXBATOK.

HenpaBunbHbIi PeMOHT

A OnacHocTb nopaxeHUA 3NNeKTPpUu4eCKUmM TOKOM!

HenpaBunbHO OTPEMOHTUMPOBAaHHbIN NpUéop npeactasnAeT codoin
ONacHOCTb. PEMOHT JO/MKEH NPOM3BOANTLCA TOSILKO NMEPCOHAIOM
CEepPBWCHOrO LieHTpa C COOTBETCTBYIOLUEN KBaNupmkaumen.
N3Bnekute WrencenbHyo BUIKY U3 PO3ETKU UK OTKIOUUTE
NnaBKWin NPefoXpaHUTeNb Ha WNTKe NpeaoxpaHuTenei, ecnm
npuéop nospexaeH. CBAXNUTECh C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM.

JononHutenbHble Mepbl 6€30nacHOCTU Npu obpaLueHum ¢
asepuen
Mpn NPUrOTOBAEHUN HEKOTOPLIX B0, KOTOPbLIE TPeBYOT A0Nroro

3anekaHuA Npu BbICOKON TeMnepaType, ABepua AyxoBoro wkada
MOXET HarpeTbcA. Ecnn y Bac goma ecTb maneHbkue OeTu, He

ocTaBnanTe ux 6e3 NpucMoTpa Bo Bpemsa padoThl AyXOBOro LiKada.

Kpome Toro, CyllecTByeT crneunanbHoe YCTPOWCTBO 3allMnThl,
npeaoTBpallatollee NpAMoe NPUKOCHOBEHNE K ABEPLIE AyXOBOIro
wkadta. 1o gononHuTenbHoe odopyaosaHue (671383) MOXHO
3akasaTb B HalleM CEPBUCHOM LIEHTPE.

MpuunHbl NOBpeAeHUN

BHumaHue!

m [ononHutensHoe oOopynoBaHue, Nocyaa, nuileBana nneHka,
éymara AnA BbINeYKN U altoMUHMEBaA obra Ha AHe AyXOBOro
wkada. Hukoraa He ctaBbTe NPOTUBHU U PELLETKN Ha OHO
[yxoBoro wkada. He nokpbiBarTe AHO AyXOBOro wwkada
NULLEBLIMU NIEHKamK, honbroi unu éymaroii. Ecnu temneparypa
[yx0BOro wkada ycrtaHosneHa Ha otmeTKy Belwe 50 °C, He
CTaBbTe Ha ero AHO nocyay. OTO NPMBOAUT K NEeperpesy
[yx0BOro wkaga. Bel He CMOXeTe OPUeHTMPOBAaTLCA Ha AaHHbIE
O BPEMEHW MPUrOTOB/EHUA W 3arneKaHua, 1, KPOMe TOro, aTo
npuBeaeT K MOBPEeXAEHUIO dMan.

= Bopa B ropAvem ayxoBom wkady. Henb3A 1nTe BOAY BHYTPb
[lyXOBOro Likada, koraa oH HarpeT. [pu aTom obpasyeTca
BoaAHon nap. OT konedaHua Temnepatypbl aMasib, MPOTUBHMW U
peLeTKn MOryT NoBpeanTLCA.

m JKuakue npofyKTel. He cnefyet ocTtaBnaTb XUAKWE NPoayKThl
BHYTPM AYyXOBOro LKada ¢ 3aKpbITOl ABepLeit Ha AnuTenbHoe
BpemA. OTO MOXET MPUBECTU K NMOBPEXAEHNIO SMasu.

m OpyKTOBLIN COK. [1pY NPUrOTOBNEHNM COYHBIX (PYKTOBBIX
NUPOroB He HaMNOJHANTE NPOTUBEHL AOBEPXY. Kanatouimnin ¢
NPOTUBHA (PYKTOBLIA COK OCTaBNAET NATHA, KOTOPbIE yAanuTb
HEBO3MOXHO. 1o Mepe BO3MOXHOCTY UCMONL3YATE ryOOoKMii
3MaNMpPOBaHHbIA NPOTUBEHD.

m OxnaxpaeHue ¢ oTKpbITON aABepuer. OcTtaBnAnTe AyxoBONM WKad
OCTbIBaTb TO/IbKO C 3aKPbITOW ABepLeit. JInueBble naHenun
HaxoaALlenca PAAOM C AyXOBbIM WKadom Medenn co BpeMeHeM
MOTYT NOBPEANTLCA, JaXe ecnn oH ByaeT OCThiBaTb CO Crerka
NPUOTKPLITON ABEPLIEN.

m 3arpAsHeHne Npokaadku AyxoBoro wkada: Ecnm npoknanka
[lyXOBOro WKada o4YeHb 3arpasHeHa, Bo BpeMA padoThkl ABepLa
LKadha naoxo 3akpbiBaeTcA. OTO MOXET NPUBECTU K
NOBPEXAEHUIO NMLEBLIX NaHenen Haxoaauenca noéanm3ocTm
mebenn. Bceraa coaepxuTe nNpoknaaky AyxOBOro Likada B
umncToTe.

= [lBepua AyxoBoro wkada B Ka4eCTBE ONMOPHON NOBEPXHOCTMU.
Hukoraa He onupanTech U HE caauTeECh Ha OTKPLITYIO ABEPLY
OyX0BOro wkada. Hukoraa He crtaBbTe Ha ABepLy AyXOBOro
lwkada nocyay, NPOTUBHU WX PELLETKN.

m MNepeHocka anekTponpudopa. Hukoraa He nepeHocuTe U He
yaepxXuBaiiTe AaHHbIN 51eKTponprdop 3a pyuky ABepLbl. Pyuka
[IBEPLIbl HE BblOEP)XMBAET Beca a/1eKTponpudopa 1 MoxeT
nonomarbcA. CTekno ABepLbl MOXET CMECTUTLCA MO OTHOLLEHNIO
K nepeaHen naHenu OyxoBoro wkada, v aABepua nepecraHeT
NAOTHO 3aKpPbIBATLCA.

= 3axapwusaHue Ha rpune. MNpu 3axapreaHnm NPOAYKTOB Ha rpune
He cnefyeT ycTaHaBAMBaTb YHUBEPCaA/bHbLIN yOOKUIA NPOTUBEHb
AW NAOCKMIA NPOTUBEHb AN1A AyXOBOro WKada Bbille ypoBHA 3.
3-3a CUNBHOTO Xapa OHU MOryT AeopMMpPOBaTLCA 1 MOBPEAUTL
amasb NpU Ux n3snedeHnn. icnonbadyinte yposHM 4 1 5 TONbKO
ONA 3axapuBaHWA HEMOCPELACTBEHHO Ha peLleTKe.



Bawl HOBbIM AYXOBOM LLUKa$

O3HakoMbTECH C BalLMM HOBbLIM AyXOBbIM LikadoM. B aaHHOM
pasnene onucaHbl GyHKUMM NaHenn yrnpasieHnAa U ee OTAebHbIX
3/1EeMEHTOB. Kpome TOro, 3aech npeacrassieHa nHhopmauma o
[IoNonHUTEeNbHOM 000pPYAOBaHUN AN1A AYXOBOro LKada 1 ero
BHYTPEHHUX KOMIMOHEHTaX.

NaHenb ynpaBneHua

Mepen Bamu oBLWMIA BUA NaHeNn ynpasneHna AyxoBoro Lkada. Ha
WMHAVKATOPHOW NaHenn He oToBpaxatoTCA BCE CUMBOJIbI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBncumocTn oT Moaenu npuéopa, AeTtanu MoryT
oTnYaTbCA.

HasHaueHue

Mepekntouatens Beldopa MyHKUMIA

KHonkn ynpasneHna U nHAnKaTtopHaA naHeb

3 PerynAatop Temneparypbl

YtannuBaemblie NOBOPOTHbIE NepeKnryaTenu

B HekoTOpbIX AyX0BbIX LKahax NOBOPOTHLIE NepekstoJaTenn
ABNAIOTCA yTananBaeMbiMu. YToObl YTOMUTL MW BbIABUHYTh
NMOBOPOTHBI NepektovaTeNb, HAXXMUTE Ha HEro, Koraa oH
HaxoaMTCA Ha Hy/1IeBON OTMETKE.

KHonku

[Moa Kaxxaon KHOMKOW pacrnosioxXeHbl ceHcopbl. He Haxnmante
KHOMKW C ycunmem. NpocTo HaxMmMTe Ha COOTBETCTBYHOLLMIA
CUMBOJ.

MepekntouaTtenb Boibopa GpyHKUUI

Mepekntouatesnb Bblbopa GyHKUMI NpeaHasHadyeH ans sbidopa
pasHbIX PEXNMOB Harpesa AyXoBoro Likada.

OTmeTKa HasHaueHue
o Hynesasa otmeTka [yxoBOW WkKad BbIK/OUEH.
KoHBekumAa*® BbinekaHne nMporos 1 KOHAUTEPC-

KUX n3nenui. MoxHo rotToBuTb OHO-
BPEMEHHO Ha [BYX YPOBHAX.
PacnonoxeHHbil Ha 3aHEN CTEHKE
BEHTWNATOP PaBHOMEPHO pacnpeae-
NAET Xap No BCEMY NPOCTPAHCTBY
[yxOBOTO wKada.

= BepxHuit U HUXHWIA [MpurotoBieHne NMPOros., 3anekaHokK
xap* N HEXMPHOro MAca, Hanpumep Tena-
TUHbI AW ANYK, HA OJHOM YPOBHE.
>Kap nogaetcA BEPXHUM U HUXHUM
HarpeBaTe/bHbIM 3/1EMEHTOM.

* Pexxum HarpeBa, UCNoNb3yoLWMnCA Ana onpeaeneHnsa knacca
3HeproaddekTMBHOCTN No Hopme ENG60350.

[T —
250___
|
|
200
1 2 3
OTmeTKa HasHaueHue

OyHKUMA NpUroToBne- bbICTPOE NPUroTOBIEHNE NPOAYKTOB
HWA NULLbI rny6oKo 3aMOPO3KK, Hanpumep

nuuubl, KaptTodena gpu uan nupo-
rOB U3 CNI0EHOro TecTa, 6e3 HeoOXxo-
OVMOCTV NpeaBapuTeNbHOro
HarpesaHuA JyxoBoro wkada. »Kap
noaaeTcA HWKHUM HarpeBaTe/lbHbIM
3/1EMEHTOM U PACcnNpPOCTPaHAETCA No
BCEMY MPOCTPAHCTBY AyXOBOrO
wkaga BEHTUNATOPOM, PACNOSIOXKEH-
HbIM Ha 3aAHen CTEHKe.

X [punb c KoHBekUMen  3axapuBaHue MAca, NTULbI U PbIObI.
MoouepenHo BKKOYAIOTCA HarpeBa-
Te/NbHbIA 9IEMEHT rpuia 1 BEHTUNA-
TOPp KOHBeKuUun. bnarogapa
BEHTWIATOPY Xap OT rpuaA LUMPKyIu-
pyeT BOKPYT NPOOYKTOB.

[*] Tpwunb ¢ Gonblioi nno- 3axapusaHue Ha rpune OUMLITEK-
Laablo Harpesa CcOB, KONBacokK, TOCTOB 1 pbiObl. Mpo-
NCXOAMUT HarpeB BCEN MOBEPXHOCTH,
pacnofOXeHHON Mo Harpeeartesb-
HbIM 31EMEHTOM IPUNA.

[F] Tpwunb ¢ manoit nnowa- 3axapusaHue Ha rpune OUMLITEK-
b0 Harpesa COB, KONBacoK, TOCTOB U PbIObI B
HebonblKX KonnyecTBax. Harpesa-
€TCA TO/IbKO LIEHTpasibHanA 4acTb
HarpeBaTeNbHOro a/1eMeHTa rpunsa.

O HwxHwii xap TomneHune, BbiNnekaHne 1 NoAPYMAHU-
BaHWe KOpouku. XKap nogaeTca HuxX-
HUM HarpeBaTe/ibHbIM 3/1EMEHTOM.

PasmopaxusaHue PasmopaxunsaHue, Hanpumep mMAca,
nTuuel, xn1eda u nuporos. bnaronapn
BEHTWIATOPY FOPAYMIA BO3AYX LIMPKY-
NMpyeT BOKpyr 6ntoaa.

Moaceetka BknoueHne namnbl NOACBETKM
BHYTPY AyXOBOro Lwkada.

* PexknM Harpesa, UCnob3yowWwmiica AnA onpeaenexHma knacca
3HeproadmekTMBHOCTN No HopMme ENG60350.

Mpu BbIGOPE NOBOro pexunma Harpesa 3aropaeTca NoacBeTKa
BHYTPY AyXOBOro Lwkada.



KHonKu ynpaBneHUa U UHAMKATOPHaA NaHenb

KHonkun npeaHasHa4vyeHbl AnA BKAKOYEeHUA pa3/INYHbIX
[OMNOTHUTENbHBIX PYHKLUMIA. Ha nHAMKaTopHOW naHemn
oTobpaxatoTcA 3aaaHHble napameTpsl.

KHonka HasHaueHue

»%§ BbICTpbIA Harpes OueHb BLICTPOE HarpeBaHne ayxo-

BOro wwkada.

®© DOyHKuUK TaiiMepa BbiGop 3ByKOBOro Taiimepa (), npo-
AO/DKUTENBHOCTU NPUTrOTOBIEHNA ,\9,
BpeMeHn OKOHYaHunA
NnpuUroToBNEeHNA C"/ N Tekyuero

Bpemenn (O.

c= bnokuposka ot geteit bBnokupoBaHue 1 pasdnokupoBaHe
naHenun ynpasnieHuAa.

—  MuHyc

+ [lmoc YBenunueHue 3agaHHbiX napameTpoB.

YMeHbLLeHNe 3a4aHHbIX NapameTpoB.

Ha nHamMkaTopHOW naHenu KeagpaTtHble CKOOKM [ ] BbioenatoT
CUMBOJ1, COOTBETCTBYIOLUMI aKTUBMPOBAHHON (hyHKLUMMK TanMmepa.

PerynaTop TemnepaTtypbl

PerynaTop TemnepaTypbl NpeaHasHayeH A1A Belbopa TemnepaTypbl
WNW CTEMNEeHN Harpesa rpuna.

OTmeTKa 3HaueHue

[ ) HynesaA oTmeTka [yxoBoW wkadg He HarpesaeTcA.

50-270 [dwanasoH Temne- Temnepatypa BHYTPW OyXOBOro
partyp wkadga B °C.

[, 11, 1 CteneHu HarpeBa CTeneHun Harpesa rpunsa ¢ Maaom
rpuna nnowaabto Harpesa (7] u BonbLuoi

nnowaabto Harpesa [

| = cTeneHb Harpesa 1, nerkui
Harpes

Il = cTeneHb Harpesa 2, cpeaHuin
Harpes

[ll = cTeneHb Harpesa 3, CU/bHbIN
Harpes

Bo Bpewmsa HarpeBaHuA [yx0BOro Lkada Ha MHOAMKATOPHOW naHenu
csetutca cumeon (8). Bo BpemA nepepbiBOB B HarpesaHuu oH
BblIK/touaeTcA. Mpu ncnonb3oBaHn yHKLIMA NOACBETKM n
pasmopaxunBaHusa [ cMMBON He CBETUTCA.

YKasaHue: Mpu 1cnonb3oBaHUn rpuna Ha NpoTaxeHun 6onee 15
MWHYT YCTAHOBUTE TEPMOPETYIATOP Ha PEXUM JIEFKOrO Harpesa.

BHyTpEHHee oéopynosal-me AYX0BOro umacba
B oyxoBoMm WwKady MMEKTCA BEHTUIATOP W namna.

BeHTunAaTop

BeHTUNATOP BKItOYAETCA U BbIK/KOYAETCA MO MEpe
HeoBXoaANMOCTU. FOpPAYNA BO3AYX BbIXOAUT YEpes3 BEPXHIO YacTb
nsepubl. BHMMaHne! He 3akpbiBaiTe 0TBEpCTUE ANA BEHTUAALINN.
OTO MOXET NPUBECTU K NEperpeBaHunio AyxoBoro wkada.

BeHTunatop npogonxaeTt padotath B TeueHne onpeae/ieHHoro
BPEMEHV MOC/e BbIK/OUYEHWUA JyXOBOro LKada A1A YCKOPEeHUa ero
OoX/1aXaeHUA.

MoacseTKa

Jlamna BHyTpM [yxXOBOrO LKada Bcerna cBeTutcA Bo Bpema padoThbl
OyxoBoro wkada. Tem He MEHEe, ee TakKKe MOXHO BK/THOUYUTb,
Koraa AyxoBon Wkad BbIK/OYEH, YCTAHOBMB Nepek/tovaTeslb
BbIGOPa PYHKLUMIA Ha oTMeTKy [.

JononHutenbHoe o6opynosaHue

[nA ycTaHOBKM NPOTUBHEN U PELIETOK B IyXOBON LWKad CcylwecTByeT
5 BO3MOXHbIX YPOBHEN.

[ononHntensHoe oBopyaoBaHne ycTaHaBAMBaAETCA Ha
pacnosioXeHHbIe crpaBa U CrieBa KPHOUKKU. YcTaHaBnnBana peweTkn
N NPOTUBHU, YOEOUTECH, UTO OHU HaAEXHO 3aPUKCUPOBAaHbI
Kptoukamu, B MPOTUBHOM C/lydae OHM MOTYT ynacTb.

_—

Mpu HarpeBaHUM NPOTUBHU MOTYT NOKOPOBUTLCA. [ocne nx
OCTbIBaHMA Aedopmaumna ncuesaeTt, U Ha Ux padoTy OHa He BAvAET.

Bal ayxoBoit wkad cHabXeH TO/TbKO HEKOTOPLIMU 13
HUXXEeNepeuncneHHbIX BUAOB [ONOMHUTENILHOrO 000pYAOBaHMA.

JononHuTenbHble NPUHAONEXHOCTY 418 OyXOBOro WKada MOXHO
nproépecTn B CEPBUCHOM LEHTPE, B CNeumnatn3npoBaHHbIX
MarasuHax uam 3akagatb yepes ViHTepHeT. Ykaxute aptukyn HEZ.

PewweTtKa

CnyXut ana pasmeLleHna XapoBeH,
hopmM, NPOAYKTOB ANA 3axapuBaHua 1
3anekaHua Ha pelleTke U 3aMOPOXXEH-
HbIX 6t01.

MnocKni amanMpoBaHHbIN
NpoTUBEHb ANA AyX0OBOro LWKada
MNpenHasHaueH 4nA NUPOroB, neve-
HbA U APYrON MENKOW BbIMEUKMN.

CTaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW LWKad
CKOLLEHHbIM KpaeM K asepLe.

YHuBepcanbHbii rny6oxuin
3ManuMpoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpenHasHayeH 4nA NpUroToBeHNA
COYHbIX MUPOrOB, BbINEYKU, 3aMOPO-
YKEHHbIX ONtoa 1 3axxapuBaHma 60/1b-
LUNX KYCKOB NPOAYKTOB. Takoli
NPOTMBEHb TakXXe MOXHO UCMOMb30-
BaTb AnA cOopa xupa npu saxapusa-
HUM NPOAYKTOB Ha pelleTke.

CtaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW LWKad
CKOLLEHHbLIM KpaeM K asepLe.

Ocoboe gononHuTensHoe o6opyanosaHue

Ocoboe nononHuTensHoe o6opynoBaHMe MOXHO Npruodpectun B
CEPBWUCHOM LIEHTPEe MUK B CheunanusampoBaHHbIX MarasuHax. B
Hawwux Opouwtopax 1 B VMIHTepHeTe Bbl HalgeTe WNPOKUii
aCCOPTUMEHT AO0NONHUTENBHOrO 000PYAOBaHMA ANA OYXOBbIX
lwKkahoB. Hannume oco®oro A0NONHUTENLHOrO 000pyAOBaHMA U
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa uepes VIHTepHeT B padHbIX cTpaHax
pasnmyaroTca. YTOUHUTE 9TU AaHHble B CONPOBOXAAOLWEN AyXOBOW
wKad LOKyMeHTauuu.



He Bce ocoboe aononHuTensHoe obopyaoBaHue noaxoauT ana
BCex moaenei npudopoB. MNMpu NoKynKe BCeraa ykasblBante TOUHoe
HasBaHue (E-Nr.) mogenu sawero npudopa.

Ocoboe gononHuTensHoe o6opyaosaHue ApTtukyn HEZ

HasHaueHue

VaeanbHo noaxoauT ANA NPUroToBAEHUA MULLbI, 3aMOPOXEHHbIX
npoAyKTOB nnn 60onbLIMX KPYr/iblX NMPOros. [MpoTrBeHb ANA NULLbI
MOXET NCNo1b30BaTbCA BMECTO FJ'IyéOKOFO YHUBEPCa/IbHOIo Npo-
TUBHA. YCTAHOBUTE MPOTMBEHL HA peweTky n cneuyﬁTe OaHHbIM,
npvsBeaeHHbIM B Tabamuax.

JaHHY0 XapOBHIO MOXHO MCMNO/L30BAaTh HA 30HAaX Harpesa Anqa
KapOBHWN CTEKOKEPaMUYECKUX BAPOUHbIX naHenei. OHa noaxo-
OUT ONA NpUrotosneHuAa 6104 C MCNONb30BaHNEM MHMPAKPACHbIX
CEHCOPOB, a TakXe aBTOMATUYECKMX NPOorpaMM NpUroToBAEHMA
nnu sanekaHua. CHapyXu XapoBHA dMannpoBaHHan, a U3HyTpu
MMeeT NPOTUBONPUrapHOe NOKPLITHE.

[MpoTmBeHb AnA NuuUbI HEZ317000
MeTannuyeckan »XapOBHA HEZ6000
CTeknAHHan apoBHA HEZ915001

CTeknAaHHaA apoBHA naeanbHO NOAXOAUT AR NPUrOTOBEHUA B
JyXOBOM LUKady XapKoro 1 3anekaHok. OHa 0COOEHHO XOPOLLIO
NOAXOMAUT 1A aBTOMaTUUYECKMX NPOrpamMmM NPUroToBIEHUA 1 3ane-
KaHWA Npo/yKTOB.

lNMepen nepBbIM UCNOSIb3OBaHUEM

N3 3TOI rnaBbl Bbl y3HaeETe, UTo HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
wKachoM nepen nepebiM NpurotosneHnem 6ntoa. CHavana
npouunTaiTe rnay «llpasBuia TEXHUKN GE30M1acHOCTU».

YcTtaHoBKa TeKyLLlero speMmeHu

Mocne noaknoueHna Npuéopa K CeT! Ha WHANKATOPHOW naHenm
saropaetca cumson (O 1 ueTkipe HynAa. YcTaHoBUTe Tekylee
BpeMA.
1. Haxxmute Ha kHonky (.

Ha vHOMKaTOPHOI NaHenn oToOPasUTCA TEKYLLEEe BPEMA L iiL.
2.YcTaHoBWTE TeKyllee BPpeMA C MNOMOLLLIO KHOMOK + ©n —.

Yepes HeCKObKO CEeKyHA Ha UHAMKAaTOpe NOoABUTCA
yCTaHOB/IEHHOE BPEMA.

HarpeBaHue gyxoBoro wKada

[na ycTpaHeHnA cneunuyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpewnTe 3aKpbIThii MYCTON AyXOBOW LiKad.
Cambli 9 PeKTUBHbIN pe3ynbTaT AaeT HarpeBaHue JyxoBOro
lKaga B TEYEHME vaca B PEXUME BEPXHETO N HKHErO Xapa npu
Temneparype 3= 240 °C. Nepen HarpesaHuem ybeanTech, 4To
BHYTPW AyXOBOrO LikKadga HET OCTaTKOB YNaKoBKU.

1.YcTaHoBuTE nNepekovatens Bbidopa MyHKUMIA Ha OTMETKY
BEPXHEro v HWkHero xapa [=.
2.YcTaHoBUTE pPerynaTop temnepartypbl Ha oTMeTKy 240 °C.

Mo ncteyeHnn yaca OTKIOUMTE OyXOBOW Wkad. Ana aToro
yCTaHOBUTE Mepektoyatesb Boldopa GyHKUWIA Ha HyNeBYLO
OTMETKY.

OuuncTKa NPOTUBHEN U PELUETOK

Mepen NepBbIM UCMOL30BAHMEM NPOTUBHEN U PELIETOK KX
HeoBOXoaNMO TLAaTEeNbHO MPOMbITL CanMETKON A1A MbITbA NOCYAbLI C
BOJOM 1 HEOObLLIMM KOMNYECTBOM Mblna.

MporpammupoBaHue AyX0oBOro wWKada

CyliecTByeT HECKOMbKO CNOCOBOB NPOrpamMmMMpOBaHNA JyXOBOrO
wkada. Huxe onncaHo, Kak 3aatb pexum 1 Temneparypy Harpesa
Un ctenexb Harpesa rpuna. [lyxoBow wkad no3BonAeT 3aaaTb
BPEMA NPUrOTOBAEHMA (MPOAO/IKUTENBHOCTL MPUrOTOBIEHNA) 1
BPEeMA OKOHYaHWNA NPUroTOBNEHMA Kaxaoro 6atoaa. [AnA nonyyeHuns
[OMNOTHUTENBHOW MHOPMaunK CM. pasaen «Vcrnosib3oBaHme
DYHKUM Tarimepa.

YKa3zaHue: PekomeHayeTcA Bcerga npeaBaputebHO HarpesaTb
[yX0BOW WKad nepea Tem, Kak NOMECTUTb B HErO NPOAYKThI, BO
nsdexaHne obpasobaHna N3OLITOYHOrO KOHOeHcaTa Ha cTekne.

Pexum HarpeBa ¥ Temnepartypa

MpuUMep Ha PUCYHKe: BEPXHUM 1 HWXHUI xap [E) ¢ Temnepatypoi
190 °C.

1.3apalite pexum Harpesa C NOMOLLbIO Nepekaoyatena Beldopa
dyHKUMIA.

000 @ ®




2. 3apaite TemnepaTypy Win CTeNeHb Harpesa rpuia ¢ NOMOLLbO
perynatopa Temneparypbl.

[yxoBoW Wwkad Ha4YHEeT HarpesaTbCA.

BbikntoueHune ayxoBoro wKada

YcTaHoBWUTE nepektovaTesb Belbopa hyHKUNUIA B Hy1leBOe
NOJIOXEHNE.

U3meHeHHe ycTaHOBOK

MOXHO COOTBETCTBYIOLNM PErYIATOPOM B /IHOO0IN MOMEHT
N3MEHUTbL BWA Harpesa, TemnepaTypy Win pexunM rpuna.

BbicTpbi Harpes

Mpun MCnonbL30BaHUK GYHKLUUK BbICTPOrO Harpesa AyXoBoW WwKad
OuYeHb ObICTPO AOCTUraeT 3aAaHHOM Temneparypsl.

DyHKUMIO OLICTPOrO Harpesa cineayeT UCno/b30BaTh C
Temnepatypamu Boitwe 100 °C. Ee MOXHO MCNonb30BaTh CO
cneayrowmMMm pexnumamMmn Harpesa:

m KoHBekuuA

B BepxHuii v HuxHuiA xap &

B OYHKUMA NPUrOTOBNEHMA NNLILbI
m HwxHui xap &

[inA nonyyeHnA oAHOPOHbLIX PE3YNbTaTOB NPUrOTOBNEHMA B0 He
KnaauTe NPOAyKThl B YXOBOW WKad A0 OKOHYaHWA ObICTPOro
Harpesa.

1. Bapavite pexum Harpesa 1 Temneparypy.

2. KOpPOTKO HaXmuTe Ha KHOMKy » .

Ha nHaukaTopHov naHenun sacsetutca cumeon »%. [yxoBoi wkad
HauHeT HarpeBaTbCA.

OKoHuaHHe 6bICTPOro Harpesa

PaspaeTtcAa 3ByKoBOW curHan. Cumson »% Ha MHOMKATOPHOWA
naHenu racHet. [lomMecTuTe NPoayKThl B AyXOBON LiKad.

OTmeHa 6bICTpOro Harpesa

Haxmute Ha kHomKy »%%. CumBon »$% Ha MHAMKATOPHOM naHenu
noracHer.

Ucnonb3oBaHue $yHKUUN Tanmepa

B nyxoBom WiKkady MMetoTcA pasnnyHble MyHKUMK TariMepa.
Haxatnem kronku (O BktouaeTca MeHIo 1 OCyLLecTBNAETCA
nepexon OT OAHOW PYHKUMK K Apyroi. Bo BpemA BBeAeHMA
HaCTPOEK CMMBOJIbI (DYHKLMIA TariMepa cBeTATCA. KBaapaTHble
CcKOOKM [ ] ykasblBatoT Ha BbIOpaHHYO yHKUMIO TaiMepa.
3aaaHHoe AnA onpeaeneHHon MyHKUMK TaiMepa BpemMa MOXHO
N3MEHUTb C MOMOLLIbIO KHOMOK =+ 1 =, Korga CUMBO 3TON PYyHKLIMK
oTobpaxaeTca B KBaApaTHbIX ckookax [ 1.

3ByKOBOMW Tanmep

3BYyKOBOW Talimep padoTaeT He3aBMCKUMO OT AyXOBOro LiKada.
TaliMep noaaeT 0coObIn 3BYKOBOW CUrHas. OTo No3BosAeT
OT/INYNTL OKOHYAHME BPEMEHW, 3a[JaHHOIO Ha 3BYKOBOM TalMepe,
OT curHana yHKUMM aBTOMaTnYeckoro oTKAOYEHNA AYXOBOro
wKkada (Mo OKOHYaHUW BPEMEHN NpUroToBneHna énana).

1. HaxmuTe Ha KHOMKY ® oauH pas.
Ha nHankaTopHOW naHenn 3acBeTATCA CMMBOJIbI (YHKLNIA
Taimepa, KBaapaTHble CKOOKMN ByayT HAaXOAUTLCA PALOM C
cumeonom L.
2.3apante Ha 3ByKOBOM TaiMepe BPEMA C MOMOLLbLO
KHOMOK + 1 —.
3HaueHune, cooTBeTCTBYtOlEee KHonke + = 10 MUHYT
3HauyeHune, COOTBETCTBYIOLEE KHOMKE = = 5 MUHYT
3anaHHoe BpeMA 0ToOpasnTcA Yepesd HeCKO/IbKO CEKYH/I.
HauHeTca oTcueT 3a4aHHOro Ha TalmMepe BpemeHu. Ha
WHAONKATOPHOW NaHesn 3acBeTUTCA CUMBOS [Q] n oynet

oToOpaxaTbCA OTCYET BPEMEHU, 3a/laHHOrO Ha 3BYKOBOM TaiiMepe.
OcTanbHble CUMBOSLI PYHKUMIA TaiMepa NoracHyT.

Mo ucteueHnn 3agaHHOro Ha 3BYKOBOM Taﬁmepe BpeMeHH

Pasnaetca 3ByKOBOWM curHas. Ha nHankatopHol naHenu
oToBpaxatoTca UMdpsbl L. OTKNouNTe 3BYKOBOI TaiiMep
HaxaTnem kHomnku (.

UsmeHeHHe BpeMeHHU, 3afaHHOro Ha 3ByKOBOM Taﬁmepe

N3meHWTe Bpema, 3adaHHOe Ha 3BYKOBOM TaiiMepe, C NMOMOLLbIO
KHOMOK =+ 1 =—. /IaMeHeHHOoe BpeMA 0ToBPasuTCA Yepes HECKObKO
CeKyH[I.

OTmeHa BpeMeHH, 3afaHHOro Ha 3ByKOBOM Taﬁmepe

YCTaHOBUTE BpeMS, 3a4aHHOE Ha 3BYKOBOM TaiiMepe, Ha i

HaXkaTMem KHOMKKN —. VIaMeHeHHoe Bpema 0TobpasnTca Ha
WHOMKATOPHOM NaHenn 4epes HECKO/IbKO CeKyHA. 3BYKOBOW
Tanmep BbIKAOUUTCA.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpemMeHU

Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMNO/Ib30BAHUN HECKONBKMX (YHKLWI
TaiMepa Ha MHANKATOPHON naHenun OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLWNE CUMBOSLI. CUMBON yHKUMK Tanmepa,
oToBpaXkaeMon Ha MHANKATOPHOW NaHenn B AaHHbI MOMEHT,
BblAENEeH KBaApaTHLIMU CKOOKaMMU.

[InA npocMoTpa BpemMeHu, 3afaHHOro 3ByKOBOMY Taiimepy (),
BPEMEHM NMPUroTOBAEHUA <D, BpEMEHN OKOHUYaHWA
npurotoenenua (& unm tekylero spemeru O Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHonky (O, noka cUMBON HYXHOI BaM ByHKLMU He
OKaXXeTCA BblAENEH KBaApaTHbIMU CkoBKamu. Ha MHAUKATOpHOM
naHenu B TEUEHWUM HECKOMbKUX CeKyHa oToOpasnTtea
COOTBETCTBYIOLLEE BPEMA.

n POAONKUTESIbHOCTb NPUTOTOBJIEHUA

MoxHO 3aaTb NPOAOIKUTENBHOCTL NPUrOTOBNEHUA Boaa B
[yxoBoM Wwkady. Mo ncreyeHnn 3afaHHOro BpemMeHu
NPUroTOBNEHNA AYXOBOM WKad OTKIIOYMNTCA aBTOMATUYECKN. Takum
00pa3oM, BaM He NPUAETCA OTPLIBATLCA OT APYrvX 3aHATUNA, UTOOLI
BbIK/IOUNTL yXOBOW WKad, 1 O110A0 He NEPeCcToUT B yXOBKE Mo
HeJoCMOTPY.

MpuMep Ha pUCyHKe: NPOAO/HKUTENBHOCTb MPUrOTOBNEHNA —

45 MUHYT.

1. 3apaiite pexum Harpesa ¢ NOMOLLbIO Nepektoyatens Beldopa
pyHKUWIA.

2. 3apaite TemnepaTypy Win CTeneHb Harpesa rpuns ¢ NOMOLLLIO
perynatopa Temneparypsl.



3. ABakabl HaxmuTe Ha kHomnky (.
Ha vHOMKaTOPHOI NaHenn oToOpaxaioTca ubpbl L:Li.
HauvHatoT CBETUTCA CUMBOJIbI PYHKLIMIA TaiMepa, KBaapaTHbIMM
ckoBKkamu BblAeneH cuMBon L.

4.3apaliTe NpoA0/HKUTENBHOCTL NMPUrOTOBAEHNA C MOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —.

3HaueHue, cooTBeTcTBytOWEee KHoMke + = 30 MuHyT
3HayeHune, COOTBETCTBYIOWEE KHOMKE — = 10 MUHYT

Yepes HeCKONbKO CeKyH AyXOBON LWKad BkatoumTcA. Ha
WHAVKATOPHOW NaHenn otobpaxaeTcA OTCUET 3a[aHHOr0 BPEMEHN
NPUrOTOBAEHUA U cBETUTCA cuMBON [<D]. OcTanbHbIe CUMBONEI
yHKUMI TaiMepa NOracHyT.

Mo oKoOHYaHun BpeMeHU NpUroToBneHuA

Pasnaetca 3BykoBOW curHan. HarpeesaHme ayxoBoro wkada
npekpatlaetca. Ha MHAMKaTOpPHOM naHenm otodpaxatoTca umdpsbl
S0:00. Haxmure Ha kHonky (O. 3aaaiite NpoAOIHKUTENBHOCTb
NPUroTOBAEHUA Apyroro 67t04a ¢ NOMOLILIO KHOMOK + 1 —. JInéo
ABaxabl HaxxmuTe Ha kHonky (O 1 ycTaHoBUTE nepekntovaTtens
BbiBOpa (MYHKUMIA Ha HyNeByto OTMETKY. JlyXOBON WKad BbIK/IIOUEH.

U3meHeHUe 3apaHHOrO BpeMeHU NPUroToBneHuqA

N3meHuTe BpeMAa NpUroToBAEHUA C MOMOLLLIO KHOMOK 4+ 1 —.
N3meHeHHOe BpeMA 0ToOpasnTCa uepes HeCKOMbKO CcekyHa. Ecnu
3anporpamMMmMpoBaH 3ByKOBOW TaliMep, nepea U3MeHeHrem
BPEMEHW NPUroToBNeHUA Haxmute Ha kHorky (.

OTmeHa BpeMeHU NPpUroToBreHuA

YcTaHoBUTE BPEMA NPUrOTOBNEHNA HA SESE HaXxaTtnem

KHOMKW =—. IameHeHHOe BpemA OTOépaC’MTCH Ha MHOMKATOPHOM
naHenn Yyepel3 HeCKOJ/IbKO CeKyHU. 3aaaHHoe BpemMA OTMEHEHO.
Ecnun sanporpammunpoBaH GByKOBOVI Tanmep, nepea N3MeHeHnem
BpeMeHN NPpUrotoBneHnAa HaXXKMUTe Ha KHOMKY @

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHu

Mpu 0JHOBPEMEHHOM UCMO/b30BAHNN HECKObKUX MYHKLINIA
Talimepa Ha MHOMKATOPHOW naHenn OyayT CBETUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLIME CUMBO/LI. CUMBON (DYHKLMM Tarimepa,
0TOBPaXaeMon Ha MHONKATOPHON NaHenu B AaHHbI MOMEHT,
BblJE/eH KBaApaTHbIMU CKOOKaMMU.

[lnA npocMoTpa BpemeHu, 3aaHHOro 3ByKOBOMY Taiimepy (),
BPEMEHW NPUroTOBAEHUA <D, BpEMEHU OKOHUaHWA
npurotosnenua (& un tekylero spemern O Heckonbko pas
HaxxmuTe Ha kHonky (O, noka cUMBON HYXHOI BaM MYHKLUUM He
OKaXeTCA BblAeNeH KBaapaTHbIMU CKoOkamu. Ha MHAMKATOPHOM
naHeNn B TEUEHUN HECKONbKMUX CEKYH[ 0TOOpasuTca
COOTBETCTBYIOLIEE BPEMSA.

BPEMFI OKOHYaHHUA NPUTrOTOBJIEHUA

MoxHO 3a4aThb AyXOBOMY LiKady BPems, K KOTOPOMY HeoBxoanMmo
NpPUroToBUTL onpeaeneHHoe 61t040. [yxoBo wKad BKIOUUTCA
aBTOMATUUYECKMN U BLIKIOUNUTCA B 3aJaHHOe BpeMA. Hanpumep:
MOXHO YTPOM MO/IOXMNTb NPOAYKThl B AYXOBOM WKad U
3anporpamMMmnpoBaTh ero Tak, 4todbl K 06eny Balle 61000 Obl1o
rOTOBO.

NwmeliTe B BUay, YTto Npn ANnUTEIbHOM I'IpeéblBaHI/II/I B IyXOBOM
LLIKad)y HEKOTOPbIe NPOAYKTbl MOIYT UCMNOPTUTLCA.

MpumMep Ha pucyHke: ceryac 10:30, BpemA NpUroToBaeHuA
éntona — 45 MUHYT, AyXOBOW WKad A0MKeH BblkAtounteea B 12:30.

1.C nomouibto nepekoyatens Buidopa dyHKUNA BeidepuTe
HEeOoOXOOUMbIN PEXUM Harpesa.

2.C nomolulbto perynatopa TeMneparypbl 3agaite Temnepatypy.
3. [Isaxabl HaxmuTe Ha kHonky OO.

4.3apaiTe Npoao/HKUTENbHOCTL NMPUrOTOBNEHWUA C NMOMOLLLIO
KHOMOK + 1 —.
5. HaxmunTe Ha KHoMnKy O.

KeaapaTHbIMU ckoBkamu BbiaeneH cumson (5. Ha uHankatopHoi
naHenu nokasaHo Bpems, korga 6140 6ynet rotoso.

6.3apanTe Bpema OKOHYaHWA NPUroTOBAEHNA C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 —.

UYepes HECKOMBKO CEKYH[ 3alaHHOe BpeMA oToOpasunTcaA Ha
WHOMKATOPHOM NaHenun 1n AyxoBOW Wwkad NepenaeT B pPexmm
oXuaaHua. Ha nHaMkaTopHoN naHenm otobpaxaeTca Bpems, Kkoraa
611000 ByaeT rotoso, cumeon (L BeiaeneH KBaapaTHLIMU CKOOKaMM.
Cumeonsl L) u O racHyt. Koraa ayxoBoii wkad BKAoYaeTcs, Ha
WHAVKAaTOPHON NaHen otobpaxaeTcA OTCUET BPEMEHU
NPUroTOBAEHMA, CUMBON <Y BblAENeH KBaaPaTHLIMN CKOBKaMU.
Cumeon (L racHer.

Mo oKoHYaHuu BpeMeHU NPUroToBneHuqA

PasnaeTtca 3ByKOBOW curHan. HarpeeaHue ayxoBoro wkada
npekpatlaetca. Ha MHAMKATOPHOW naHenm oTodpaxatoTca Uundpbl
S0:00. Haxmute Ha kronky (©. 3anaiite Npoao xmMTenbHOCTb
NPUroToBAEHUA Apyroro 6,t04a ¢ NOMOLIbIO KHOMOK + 1 —. Jlnéo
aBaxabl HaxmuTe Ha kHonky (© u ycTaHoBUTE NepekntovaTens
BblGopa (PYHKUMIA Ha HYNEBYO OTMETKY. [lyXOBOI LUKa® BbIK/IKOYEH.

U3smeHeHue BpeéMeHU OKOHYaHUA NPUTroTOBJIEHUA

N3meHnTe BpeMA OKOHYaHWA NPUrOTOBEHUA C MOMOLLbIO

KHOMOK + 1 —. IameHeHHoe BpeMAa 0To0pasuTca Ha
MHAVKATOPHOW NaHen Yepes HEeCKO/IbKO CekyH/. Ecnu
3anporpaMMmMpoBaH 3BYKOBOI TaliMep, nepea U3MeHeHem
BPEMEHW OKOHYAHWUA MPUTOTOBNEHWUA ABaXdbl HAXMUTE Ha

kronky (©. He nameHaiiTe BpemMa OKOHUAHWA NPUrOTOBNEHUA, €CK
OTCUET 3a4aHHOro BPEMEHM YxXe Havanca. 3T MOXET NOBAUATL Ha
pesynbTaTbl NPUroToBAEHUA Btoaa.



OTmeHa BPpeéMeHU OKOHYaHUA NPUroToBIeHUA

/i3MeHuTE BpemA OKOHUaHUA NPUrOTOBAEHNA Ha TeKyllee BPemsa C
NOMOLLbIO KHOMKK —. MaMeHeHHoe Bpema 0ToBpasuTca Ha
VHOVKATOPHOI NaHenn yepea HeCKOLKO cekyH. JyxoBoi wkad
BK/ItOUNTCA. ECAM 3anporpaMmMupoBaH 3ByKOBOI TaliMep, nepen
M3MEHEHNEM BPEMEHU OKOHUYAHWA NPUrOTOBNEHWNA ABAXAbI
Haxmute Ha kHonky (.

MpocmoTp 3aaaHHOro BpeMeHHU

Mpy 0OHOBPEMEHHOM MCMNO/Ib30BAHUN HECKOBKUX (DYHKLNIA
TaiMepa Ha UHAVKATOPHOW naHenn OyayT CBEeTUTLCA BCe
COOTBETCTBYIOLME CMMBOSILI. CUMBON yHKUMK TanMepa,
oToOpaxaemMoi Ha MHANKATOPHOW NaHe N B AaHHbIA MOMEHT,
BblAE/IeH KBaApaTHbIMU CKOBKaMMU.

[inA npocMoTpa BpeMeHu, 3aiaHHOrO 3BYKOBOMY Taiimepy (),
BPEMEHW NPUroTOBAEHUA -5, BDEMEHN OKOHUaHUA
npurotosnenua (& nnn tekywero spemern (® Heckonbko pas
HaxmuTe Ha kHonky (O, noka crvMBON HyXHO Bam hyHKLMU He
OKaXeTcA BblAENEH KBaApaTHbIMIN ckoBKkamu. Ha uHAMKaTopHoi
naHenn B TEUEHUU HECKO/bKUX CeKyHA 0ToBpasnTea
COOTBETCTBYIOLIEE BPEMA.

BnokupoBKa oT aeTeun

B nyxoBom wkady nmeetca B110KMPOBKa OT AeTel,
npeaHasHaveHHana AnA NPeaoTBPaLleHNA CyYaiHoro BKIOYEHUA
nmu npuodopa.

Mocne BKAUEHNA BNIOKUPOBKM [yXOBOW LiKad He pearnpyet Ha
N3MeHeHue HacTpoeK. Mpu BKIOUEHHON GOKMPOBKE OT AeTel
MOXXHO MCMNONb30BaTh 3BYKOBOW TAMeEp U MEHATb TEKYLIEE BPEMSA.

Ecnu 3apaHbl pexum Harpesa v Temneparypa 1Moo cTeneHb
Harpesa rpuna, GNOKNPOBKa OT AeTel NpepbiBaeT Harpes.

U3meHeHUe 6a30BbIX HACTPOEK

B oyxoBoM wwkady MMeeTcA HeCKOMbKO 0a30BbIX HACTPOeK. Mx
MOXHO MEHATbL B 3aBUCUMOCTM OT NOTPeOHOCTEl Nonb3oBaTens.

Ba3oBble HACTPONKH Bapuwant ! BapuanTZ Bapuant J

- ( OtoBpaxeHune Teky-  MNOCTOAH- TOMLKO NpU~ -
Lero BpeMeHu Ha Hoe™ Haxkatunum
3KpaHe kronkn ®©

o JnuTensHoCTb 3ByKO-  Npuon. npunén. npunén.
BOrO curHana rno 10 cex. 2 MUH.* 5 MUH.
OKOHYaHUN 3aaH-
HOrO BPEMEeHW Npuro-
TOBMEHUA 1NN
BPEMEHM, 3aJaHHOro
Ha 3BYKOBOM TaniMmepe

c 3 Bpewmsa oxuganua o npuén. npunén. npnén.
NPUMEHEHNA HOBOW 2 Cek. 5 cek.* 10 cek.

HaCTPONKM

* HauanbHaA HacTpoWKa, 3aaaHHaA Nnpou3BoaMTeNIEM

TexyLwiee BpemA

Mocne nepBoro noakntoueHns npudéopa nnm cbona B nogave
3N1EKTPO3HEPr N HAa MHAMKATOPHON NaHenu saropaetca cumson (O
N yeTbipe HynA. YCTaHOBUTE TeKyllee BPems.

1. Haxxmute Ha kHonky (.
Ha vHaMKaTopHOI naHenn oTobpaxaeTca Tekyliee

Bpema 0.
2.YcTaHoBWTE TeKyllee BPEMA C MOMOLLLIO KHOMOK + 1 —.
Yepes HECKOJIbKO CEeKYHA Ha MHAMKATOPE NOABUTCA
yCTaHOBJIEHHOE BpEMS.
U3meHeHHe TeKyllero BpeMmeHu
[pyrue dyHKUMM TaliMepa OOMKHbI OblTh OTK/IIOUEHBI.

1. HaxmuTe Ha KHOMKY ® yeTblpe pasa.

Ha nHaMKaTopHOW naHenm 3acBeTATCA CUMBOSIbI (YHKLINIA
Talimepa, kBaapaTtHeiMu ckobkamu BolgeneH cumson (O.

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

OTKNKOYEeH1Ee UHAUKALWUW BPEMEHHU CYTOK

Bbl MOXeTE BbIKNOUNTL UHANKALIMIO BPEMEHN CYTOK. Kak ato
caenatb, ONUCaHO B rnaBe «M3mMeHeHne 6a308bIx YCTaHOBOK».

BrnroueHne 610KMPOBKHK OT geTen

DYHKUMM aBTOMaTUUYECKOro OTK/TIOUEHUA MO 3aAaHHOMN
NPOAOIKXUTENLHOCTU MPUrOTOBMEHUA U MO 3afaHHOMY BPEMEHM
OKOHYaHUA NPUrOTOBNEHUA AOMXKHbI OblTb OTKIOUEHbI.

HaxxmnTe Ha KHOMKY C= 1 yaepXuTte ee NpMMepHO 4 CeKyHabl.

Ha vHaukatopHoW naHenu noAsuTcA CUMBON C=. BnokuMpoBska ot
[eTen BKIoYeHa.

OTKntoueHue 6rNOKMPOBKU OT AeTein

Haxmute Ha KHOMKY C= 1 YAEpXUTE ee NPUMEPHO 4 CeKyHUbl.

CumBON C= Ha MHAMKATOPHOW naHenn racHet. bnoknuposka oT
neten oTkatoueHa.

Hpyrve dyHKUMM Tanmepa A0/MKHbI OblTb OTK/IHOUEHDI.

1. HaxmuTe Ha KHOMKY ®u YOEPXUTE €€ NPUMEPHO 4 CeKyH[bl.
Ha nHankaTopHoW naHenn noAsuTcA 6asoBad HACTPONKa
TEKyLLIEero BpEMEHW, Hanpumep 1, ecnv suibpaH BapuaHt .

2. IameHuTe 6a30By0 HACTPONKY C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 —.

3.MoaTBepanTe BBEAEHWE HOBOM HacTpolikn HaxaTnem kHomnku (.
Ha nHamkaTtopHoW naHenm nossuTcA cneaytollana 6asosasn
HacTpoiika. Haxatnem kHonkn (O MOXHO oCyLeCTBAATL Nepexoa
MexXay BCEMU AOCTYMHbIMWU HACTPOWKaMK, a C MOMOLLbIO
KHOMOK + 1 = MOXHO MEHATb 3aAaHHble napameTpsl.

4. [1nA BLIXO[A U3 MEHIO HAacTpoek HaxmuTte Ha kHonky (O n
yaepXute ee NpUMEpPHO 4 CeKyH[bI.

Bce 6azoBble HACTPONKN COXPaHEHbI.

BasoBble HACTPONKM MOXXHO CHOBA M3MEHUTbL B t0O0e BpemA.



Yxoa U OUUCTKA

Bal ayxoBoi wKad Hagonro CoXpaHuT CBoW BnecTALniA BUa 1
6ynet 6es3ynpeyHo padoTaTb NPU HAIMUMN COOTBETCTBYIOLLErO
yxo[a 1 ouncTkun. Jlanee onucaHo, Kak YMCTUTb JyXOBOW LKad v
yXaxuBaTtb 3a HUM.

YKasaHuA

m [epeaHasa naHenbs AyxoBOro Lkada MoXeT npuodpectu
pasnuuHble OTTEHKU, CBA3AHHbLIE C MCMONL30BAHNEM Pa3HbIX
MartepuasnoB: CTekna, njacTMacchsl n metanna.

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

m [pyn AOCTMXKEHMN OUEHb BLICOKUX TemnepaTtyp amasb ofropaer.
OTO MOXET NPMBECTU K ee HebonbloMy obecLBeUnBaHND. ITO
HOopManbHOEe ABMEeHUe, He BAMAtoLEe Ha padoTy AyXOBOro
wkaga. KpaAa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MO/THOCTHIO
NMOKPbITb 3Masiblo, MOSTOMY OHU MOTYT MOKas3aTbCA LiepLlaBbiMu
Ha OLLyMb, XOTA 3TO HE BAMAET Ha UX 3alUUTy OT KOPPO3UW.

MotroLimne cpeactsa

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

m adpasuBHbIE UM KUCNOTHLIE MOOLIME CPECTBa,
B CUIbHOAENCTBYOWME CPEeaCcTBa, coaepXKalline cnupT,
B METa/IIMYecKne Wan XecTkune ryoxu,

® YCTPOWCTBA AN1A OUMCTKM MO/ AaBAEHNEM UK C UCMO/b30BAHUEM
CcTpyu napa.

Mepen NepBbIM UCMONb30BAHNMEM XOPOLLIO NPOMOWNTE HOBbIE MArKKE
ryOKu 1 candetku Ansa MbITbA NOCyAbl.

YuacTok Motowme cpeacTea

[opAyanA Boga ¢ HEGOMbLIMM KOMMUYECTBOM
Mblia:

QUNCTUTL candeTKon ANA MbITbA NOCYdbl 1
BbITEPETL HACYXO MArKOW TPANoYkon. He
MNCMNONb30BAaTh XUAKOCTb 417 MbITbA CTEKON
n ckpebok anAa ctekna.

[MepeaHaa naHesb
OyX0BOro wkada

[opAyanA Boga ¢ HEGOMbLIMM KOMMUYECTBOM
Mblnia:

QUNCTUTL candeTKoN ANA MbITbA NOCYdbl 1
BbITEPETb HACYX0 MArKON TPANoUKoi. Heoob-
X0OMMO cpasy yaanATb NATHA OT BOAbI,
Xunpa, KyKypy3HOro kpaxmana u ANYHOro
6enka, NOTOMY UYTO NOA HAMU MOXET
HayaTbCA NPOLECC KOPpOo3un meTanna.

Hepxasetowan
cTanb

B cepBUCHbIX LieHTpax 1 cneunanm3mpoBaH-
HbIX MarasmHax MOXHO NprMoBpPecTn crneum
anbHble CPeACcTBa Mo yxo4y 3a HepXaBseto-
Lwen ctanbto, noaxodAlne AnA NCnonb3oBa-
HWA Ha ropAYMX NOBEPXHOCTAX. Takne
MotoLLUMEe CpeacTBa cneayeT HaHOCUTbL OYEHb
TOHKOW MArKOM TPAMOYKOW.

YKNAKOCTb AN1A MblThA CTEKOJ:
OYUCTUTL C NMOMOLLBIO MAMKON TpANouKK. He
Mcnonb3oBaTth CKpe®oK Ana cTekna.

Crekno

YKNAKOCTb AN1A MblThA CTEKO:

OYUCTUTL C NMOMOLLBIO MAMKON TpANoukK. He
MNCNONb30BAaTh A/1A OYUCTKM CMMPT, YKCYC U
apyrve abpasmBHbIE UM KUCIOTHbIE MO
lme cpeacTsa.

VHavkatopHana
naHenb

YKNAKOCTb AN1A MblThA CTEKO:
OYUCTUTbL C NMOMOLLLIO MAMKON TpANoukK. He
Mcnonb3oBaTth CKpe®oK AnA cTekna.

Crekna aBepubl

OcHoBaHwMe BblABMX- [opAyas Boga ¢ HeOO/MbLIVM KOMMYECTBOM

HOIl TENEXKWN AyXO-  MOMLIEro CpeacTsa UM BoAa C YKCyCOM:

BOro Lukaga OUNUCTUTbL C NMOMOLLBLIO candeTkn Ana MbiTbA
nocyasl.
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YuacTok Motowue cpeacTea

CTeknAHHbIN KON- [opAvan Boaa ¢ HeGOMBLIMM KOIMYECTBOM

nak namnbl Nof- Mblna:
CBETKN [IyXOBOro OUYNCTUTb C MOMOLLbIO caneTKn A1A MbITbA
wkaga nocyabl.

[Mpoknagka (He CHU- MopAavanA Boga ¢ HEGOSbLIMM KOIMUECTBOM
Marb) Mblna:
OYUCTUTb C NOMOLbLIO candeTkn ANA MbITbA
nocynbl. He TepeTs.

[opAyan Boga ¢ HeBONbLIMM KOMMUYECTBOM
Mblna:

OCTaBUTb OTMOKaTb, a 3aTEM OUUCTUTbL C
NOMOLLBIO candeTku ANA MblTbA NOCYdbl UK
LIETKMN.

JononHutenbHoe
obopynosaHue

OuMCTHa camMOoOUMLLaIOLLIMXCA BHYTPEHHNX NOBEPXHOCTEN
AyxoBoro wKada

B HEKOTOpbIX AyXOBLIX WKahax 3aaHAA, BEPXHAA UM OOKOBbIE
BHYTPEHHMWE CTEHKM MOTYT ObiTb MOKPbIThI MOPUCTLIM
Kepammnyeckum noKpbiTuem. Takoe NOoKpbITUE BAUTLIBAET OpbI3rn
Nnpu BbiNEKaHUN 1 3axxapueaHuy NPOLAYKTOB 1 PACTBOPAET UX B
npouecce padoTbl AyXOBOro LKada. Yem Boilie Temneparypa u
yeM fonblie padoTaeT AyxOBOW LWKad, TEM Nydlle pesynbrarT.

Ecnun nocne ncnonb3oBaHua AyxXOBOTO LKada HECKO/IbKO pas BCA
rpAsb He yaaneHa, HeoOxoaAMMO:

1. TwarenbHO OUNCTUTL AHO U CTEHKN OyXOBOro wkada, JULEHHbIE
KepamMmyeckoro nokpbITuA.

2. BkiounTb hyHKLMIO KOHBEKLN (.

3.MporpeTb NyCTOM 3aKpPbIThIA AYXOBOW WKad B TEYEHNE
NPUONM3NTENBEHO 2 YaCOB Ha MakCKUMasibHON TemnepaType.

Kepamuueckoe nokpbiTne oOHOBUTCA. [Tocne Toro, Kak AyxoBoi
lKad OCTbIHET, yaanunTe KOPUYHEBLIA 1nn 6ensiin nenen ¢
NMOMOLLBLIO BOAbI Y MATKOW ryOKMU.

Hebonbloe nsMeHeHne LBeTa NoKPbLITUA He BAMAET Ha
30 HEKTUBHOCTb Er0 CaMOOUNCTKMN.

BHumaHue!

m He ncnonbaylite abpasmsHble motowune cpeacTtea. OHu LapanatoT
1N NoBpexXAaatoT CA0N NOPUCTOro NOKPLITUA.

m He oBpabatbiBalite NOBEPXHOCTb C KEPaMUYECKUM MOKPLITUEM
CPeaCcTBOM A/1A OUNUCTKM [yX0BbIX WKadoB. Ecam )unakocTs anAa
OUUCTKM OyXOBbIX LWKAMOB CyyaiHO NnonaaeT Ha NoKpbIT1e,
HeMea/IeHHO yaanuTe ee C NOMOLLBLID ryOKKU U O0NbLIOro
KOMYEeCTBa BOAbI.

OuMcTKa gHa 1 AMaNMpoBaHHbIX CTEHOK AyX0BOro umaq)a

MonbaynTtech candeTkon AnA MbITbA NOCYdbl U FOPAYERn BOAON C
He®Oo/bLWMM KOMMYECTBOM OObIYHOTO MOKOLLEro cpeacTsa um
yKcyca.

B cnyuae cuibHbIX 3arpA3HEHNU BOCNONL3YNTECh METAN/IMUECKON
MOYaIKON U3 TOHKON CTann UK cneunanbHbiM CPeaCcTBOM ANA
OUUCTKM OyXOBbIX WKAMOB. [10Nb3YNTECH UMK, TONBKO KOrAa
lyxOBON LWKad XONOAHbIA. He NoNbL3yNTeCh METANIMUYECKON
MOYa/IKON 1 CpeacTBaMM ANA OYNCTKU AyXOBbIX LKAMOB A1A MblTbA
CaMOOUMLLAIOLLNXCA MOBEPXHOCTEN.

DYHKUUA NOACBETKHU

Ona 06neryeHna OUnCTKU OyXoBOro LIJKa(ba MOXHO BK/THOYNUTb
HaxXOo4ALYOCA BHYTPU HEro fnamMmny noacBeTKU.

BknroueHre noacBeTKU AyX0BOro wKada

YcTaHoBUTE Nepek/iouatens BuiBopa MyHKUMI Ha oTMeTKy [2.
Namna 3aroputcA. Perynatop Temnepatypbl 4O/DKEH HAaXOAUTLCA
Ha HyneBOW oTMeTKe.

OTHNOUYEeHUe NOACBETKU AyXoBOro umacpa

YcTaHoBWTE nepektoyatesb Bbidopa PyHKUMA Ha OTMETKY O.



OTcoeAnHeHUe HarpeBaTeNbHOrO aNieMeHTa
rpuna

Ina obneruexua npouecca OUYNCTKM B HEKOTOPLIX AYXOBbIX Lwkaax
HarpeBaTeanbm ONEMEHT rpunAa MOXHO ONyCTUTb.

A CyliecTByeT onacHOCTb NONyYeHUA OXoros!!
[yxoBoli wKad A0MKeH OblTb XONOAHBIM.

1.[1oTAHUTE 3aXNM OTCOEAMHAEMOro HarpeBaTeNbHOro an1eMeHTa

rpuna Bnepea v NOATONIKHUTE ero BBepX A0 Lesyka (pUcyHok A).

2. OIHOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HarpeBaTe/bHbI 3NEMEHT rpuna
1 onycTuTe ero (pUcyHok B).

Ecnv aBepubl UMEIOT TPOWHOE CTEKN0, HEOOXOANMO BbIMO/THUTL
[ONONHUTENbHbIE AEUCTBUA:

4. OTKpYTWUTE NEBbLIE M MPaBble 3aXMMbl 1 CHUMUTE UX (pucyHok C).
Vi3BneknTe BepxHee CTeK/O.

——
|

=

[Tocne oKOHYaHWA OUUCTKM CHOBA 3akpenuTe HarpeBaTeanbm
ONNEMEHT rpunA BBEPXY. CMecTnTe 3aXnm rounA BHN3 N BCTaBbTE
HarpeBaTeanbM ONEMEHT Ha MeCTO.

U3BneuyeHue BbIABUHOMW TESIEHKHU U3 YXOBOIroO
wKada

[nAa obneryeHnsa OUNCTKM BHYTPEHHUX NMOBEPXHOCTEN [yXOBOro
LIJKad.)a BbIAB/XHYIO TENEXKY MOXXHO BbITalLNTh. iaBnekute TEeNexky
13 [yxOBOro wkada Ao ynopa. Bo3abMuUTECH 3a TENEXKY CreBa 1
cnpasa, cnerka npunogHnMunTe N U3BIEKNUTE ee. OCTODO)KHO
noctaBbTe €€ Ha MNJ1I0CKY0 NOBEPXHOCTb. |_|Oﬂ OHOM yXOBOIro
WwkKaa HaxodAaATcA Xpynkue getanu.

@EZ

rocne OUNCTKM YCTAHOBUTE TENEXKY AyXOBOro Likada Ha MecTo,
BbINOJIHUB Te e AeNCTBUA B 0OpaTHOM nopAmdKe.
YcTaHOBKa U CHATUE CTEeKOon ABepLbl

[nAa obneryeHnsa OUNCTKM CTEKIO U3 TENEXKM OyxoBoro wkacda
MOXHO N3B/1EYb.

deMoHTaw

1. BuiTalnTe BbIABUXKHYIO TENEXKY U3 AYyXOBOrO Likada.

2. CHUMUTE BEPXHIOIO KPbIWKY ABEPLbI. [11A 3TOro OTBUHTUTE
BMHTbI, PACMOJIOXEHHbIE C/IEBa U crpaBsa, (PUCYHOK A).

3.MonnepxuBaiTe ctekna obemmmn pykammn n n3BnekuTe ux no
HanpasneHuo BBEPX (PUCYHOK B).
MonoxuTe nx Ha NONOTEHLUE PYYKOM BHU3. HKHEE CTEKNO
CHabXeHO Kptoukamu, U U3BMekaTb ero U3 ABepLbl AyXOBOro

wkada He cnenyer.

,@%‘

Z

OuncTnte cTekna ¢ NOMOLLbID CpeacTBa A1A MbITbA CTEKON U
MAFKOW TPAMOYKN.

He ncnonbayinte abpasuBHLIE WX Bbi3bIBAIOLIME KOPPO3UIO
MoloLWmMe CpeacTBa, CKpeOKn ANA CTeKNa N XecTkue
MeTannnyeckme ryoku, Tak Kak 3T0 MOXeT NpUBECTU K
NOBPEXOEHNO CTeKNa.

MoHTam

B cnyyae aBepel C ABOVHLIM CTEK/IOM BbiNOAHUTE AerictemA 3-5.

1. BcTaBbTe BHYTPEHHEE CTEK/IO NOA HAK/IOHOM B HWXKHIOKO 4acTb
OBepubl (pucyHok A).

Mpu ycTaHOBKE CTEKON cneante, utoBbl Haanuce right above
BHU3Y crieBa Oblfa NepeBepHyTOMN.

2.YCcTaHOBUTE NIEBbIE N MPABLIE 3AXMMbI U 3aKpyTnuTe UX

(pucyHok B).

3. BcTaBsbTe cTekna B pamy ABepLbl.

4.YCTaHOBUTE KPbILWKY U NPUBKHTUTE ee. Ecnn He nonyyaetca
3aBUHTUTb KPbILLKY, MPOBEPbLTE, NPaBUILHO /1N YCTAHOB/IEHbI
CTeK/1a B pamy.

5. 3aaBrHbTE BLIOBWKHYIO TENEXKY [yXOBOro Wwkadga.

nOI‘Ib3yﬁTer AYXOBbIM LIJKaq)OM TOJNIbKO nocne npaBuanoﬁ
YCTaHOBKH CTEKOI.
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UTto oenatb B cqiydae HeuCnpaBHOCTH

Yacto menkue Henonaakn MOXHO Nerko ycTpaHuts camomy. Mepen
TeM, Kak CBA3aTbCA C CEePBUCHbLIM LIEHTPOM, NonpodyiTe pewmnTb
npo6semMy C NOMOLLLIO cneaytoLlel Tabaunubl.

Ta6bnuua Henonaaok

Bo3MomwHana PeweHue/coBeTbl

npuUyuHa

Henonaaka

MoepexaeH npe- MpoBepbTe, UTOOLI NPenoxpa-
noxpaHuTens. HUTE/Ib Ha WNTKE HaxoawacA
B Hag/iexalleM COCTOAHUN.

Hyxoson wkad
He paboTaeT.

Co6ow B nogaue [poBepbTe, BKAOYAETCA /U
3N1EeKTPOIHEPINU. CBET Ha KyXHe 1 padoTatoT n
apyrve anekTponpruoopsi.

Ha nHaukatop- Cob6oit B nogavye CHOBa yCTaHOBUTE Tekyllee
HOWM NaHenu CBe- 3M1EKTPOIHEPIMN. BPEMA.

TUTCA CUMBOJ @

W HYNU.

KoHTakThl 3anbl- [loBepHUTE nepeknoyaTenm
HECKO/IbKO pas B 060ux
HanpaBneHnAX.

Hyxoson wkad
He HarpeBaeTcA. JIN/IUCh.

Coob6ueHuna 06 owwnbre

Ecnv Ha MHAMKATOPHOWM naHenu noaeaaeTcA coodulieHne 06
owwmnbKke ¢ CUMBOMOM £, HaxxmuTe Ha kHonky (O. CoobLeHue
ncuesHet. 3aaaHHoe AnA MyHKUUA TallMepa Bpema cTupaeTca.
Ecnu coobuieHne 06 owmndKe He UCUE3HET, CBAXMUTECH C
CEPBUCHBLIM LIEHTPOM.

Cnepnytoume coobleHna 06 owmdke Mory ObiTb YCTPaHEHbI CaMUM
nonb3oBaTeseM.

CoobuweHne 06 BosmorHan PelueHune/coBeTbl
ownbre npuunHa
Eo OaHa 13 kHonok o ouepean HaxmuTe Ha BCe

Oblna Haxara B
TeyeHne CnuLl-
KOM MPOAOMHKMN-
TenbHOro
BPEMEHU unn ee
3aKINMHWNO.

KHonMKW. MpoBepbTe, HET U
3aK/IMHEHHbIX, 3anasLUnX Uan
3arpAsHEHHbIX KHOMOK.

A CyluecTByeT ONacHOCTb NOPaMeHUA ANEeKTPUUECKUM
TOKoMm!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTUPOBAaHHLIN NpuBop npeactasnAeT codol
ONacHOCTb. PEMOHT AO/MKEH NPOMBBOANTLCA TOSILKO NMEPCOHAIOM
CEPBWCHOTO LieHTpa C COOTBETCTBYIOLUEN KBaNUpuKaumen.

CepBucHana cnymoba

Ecnu Baw npuBop Hy>xxaaeTca B PEMOHTE, Halla cepBucHan cnyxoa
BCceraa K Bawum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HanTu
noaxoasulee peleHne, YTodbl N3bexaTb B TOM UNC/E HEHYXXHbIX
BbI30BOB CMeLnasiMcToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KBanmbuUMpoOBaHHOrO 0OCTYXXMBAHMA NPU BbI3OBE
cneumanncTa CepBnCHo cnyxoObl 00A3aTeIbHO YKasbiBanTe Homep
nsnenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. GupmMeHHasa Tabimuka ¢ HoMepamu HaxoaMTCA crnpasa
cOoKy Ha ABepLe OyxoBoro wkada. Ytodbl He TpaTuTb BpemMaA Ha
NMOUCK 3TUX HOMEPOB, BMULLNTE UX N TENEDOHHbIR HOMEP
CEepBUCHOW CNyObl 3AECh.

Homep E Homep FD
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3ameHa NnaMno4KHu B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B Ayx0BOM WKady NoBpexaeHa, ee cneayer
3ameHunTb. HoBble TepmocTorikue (o 300 °C) namnouku anAa
HanpaxeHnAa 220—240 B ¢ uokonem E14 1 mouwHocTeto 25 BT
MOXHO NPUOOPECTN B CEPBUCHOM LEHTPE UK B
cneunann3npoBaHHbIX MaraavHax. MIcnonbadynte ToNbKO 1aMnoykm
3TOro Tuna.

A CyLecTByeT ONacHOCTb MOPaMeHUA 3NeKTPUUECKUM
TOKom!!

OTkntounTe NpuOop OT d1eKTpoceTn. YOeamTecsk, YTo OH
NMOMHOCTbIO OTK/IIOYEH.

1.[lomecTute BHYTPb XOJIOAHOIO AyXOBOrO LWKada KyXOHHOe
NonoTeHLE BO n3BexaHne NoBpexaeHUii.

2. CHUMUTE 3alUUTHBIA KONNaK famnbl: OTBUHTUTE €rO, nosopaynsan
B/1€BO.

3.3ameHunTe naMnoyky Ha HOBYIO aHanorMYHOro Tuna.
4.CHOBa 3aBUHTUTE 3alUUTHbLINA KO/NakK.

5./13BNeKnTe KyXOHHOE NOMOTEHLE U CHOBA NOAKOUMTE NPUOOP K
3NIEKTPUYECKON CeTU.

3aluUTHbIXM KONNaK naMnbl

Ecnn 3aLLll/ITHbIl7I KoNnnak namnbl NoOBpeXaeH, ero cneayet 3aMeHnTb.
3allinTHbIE KOMNaKn MOXHO NpMoBpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.
CooBLWwuTe Npu 9TOM CEPUNHBIA 1 3aBOACKON HOMEpP CBOEro
anekTponpudopa.

CepeucHan cnywba &

OBpatute BHUMaHWe, UTo BU3UT CrieumnanncTa CepBUcHoOM Cyxosbl
[NA yCTpaHeHUA NOBPEXAEHWN, CBA3AHHbLIX C HENpPaBWU/IbHbIM
YyX0[0M 3a NPUBOPOM, AaXe BO BpeMA AENCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA 6ecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTallUA NpPU HenonagxKax

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

[MonoxuTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXeTe
ObITb YBEPEHBI, UTO PEMOHT OyAeT NPOU3BEAEH rPAMOTHLIMU
cneumanmcTaMm U ¢ UCNosib3oBaHMEM (DUPMEHHbIX 3amnacHbIX
yacren.



CoBeTbl N0 3KOHOMUU INEKTPOIHEPrUK U OXPaHe OKpyMatroLLen

cpeabl

B naHHOM pasfene Bbl HaliAeTe COBETbl O TOM, KaK COKOHOMUTb
3/1EKTPOSHEPI N0 B MPOLIECCE BbINEKaHUA 1 XapeHua, a Takxe O
TOM, Kakim 00pasom cneayet nocTynuTb ¢ 0TpadoTaBWmM
3N1eKTPonpPUOopPOM.

OKOHOMMUA INEKTPOIHEPruu

m Bkntouaiite ayxoBoW WwKad AnA NnpeaBapuTensHoro Harpesa,
TO/IKO €C/M 3TO yKasaHo B pelenTte uam B Tabnaumuax
npuroToBneHuns Ooa.

®m Vicnonb3yinte TeMHble (DOPMbI /1A BbINEYKMN, OKPALIEHHbIE B
UEPHbIA UBET UM NOKPLITbIE YEePHON aManbio. OHK nydlle
nornowatoT Tenao.

m [lBepua ayxoBoro Likada [0/mkHa OblTh 3aKpbiTa BO BPeMs
NPUroTOBNEHNA MPOAYKTOB.

m ECnu Bbl NeyeTe HECKOBLKO NMUPOTroB, Jlydlle CTaBUTb UX B
[lyXoBOW WKad cpady oauH 3a Apyrum. Nocne BbinekaHuAa
nepBoro nNupora AyxoBon Lwkad OyneT ropaunmM. bnaroaapn
3TOMY BPEMA BbINEKaHWA BTOPOro Nupora cokpatuTcA. Takxe
MOXHO OAHOBPEMEHHO NomellaTb B AyXOBOW WKad ABe
NPAMOYrofibHble (DOPMbI, CTABA UX PAAOM.

= [py NnpuroToBneHnn O104, KOTOPbLIE AO/MKHLI HAXOANTLCA B
[yXOBOM LWKady AIUTENbHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUNTb
nyxoBon wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHM
NPUroTOBNEHNA U JOBECTU ONtOA0 A0 FOTOBHOCTU, UCMOMb3YA
oCTaTtoyHoe TeNIo AyxOBOro wkada.

YTUnusauma oTXxoAo0B C yueToMm TpeboBaHUM
OXpaHbl OKpY}aroLwien cpeabl

YTUNU3NpynTe ynakoBKy Tak, 4ToObl He HAHECTU BPe OKpyXXatoLei
cpene.

[aHHbili npnbop MapKnpoBaH B COOTBETCTBUN C
OupekTuBol 06 oTxoaax OT S/IEKTPUYECKUX U
3NEeKTPOHHbIX Npudopos WEEE 2002/96/CE. [JaHHan
OVMPEKTUBA pernaMeHTUpyeT NpoLece yTuamnsaumm m
BTOPUYHOIO UCMNONL30BaHMA 0TpadoTaBLLIMX
aneKkTponpndopoB Ha TeppuTopun Bcero EBponeinckoro
Cotoza.

MpotecTupoBaHo AnA Bac B Halwen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bel Hanaéte 6onbwon Beidop Ontoa u
ONTMMasibHble YCTAaHOBKMW /1A UX NPUroTOBAEHUA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakoi BMA Harpeea v kakasa Temneparypa fyJlle Bcero
noAxoanaT AnAa BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Hawelt Tabnuue Bbl Hanoéte
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexHocTV cneayeT Ucnosib3oBaTh U Ha
KaKoli YpOBeHb UX ycTaHaBnvBaTb. Kpome Toro, Bl Noayunte
COoBEThl NO BLIOOPY MNOCYAbl M NPUFOTOBNEHMIO MULLN.

YKasaHuf
®m 3HaueHus, NnpuBeaéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl

ycTaHaBnneaete G040 B XONOAHYIO U NyCTyio padouyto Kamepy.

MpeaBapuTebHLIN PAa30rpeB UCMNO/b3YNTE, ECIN TO/IbKO 3TO
yKkasaHo B Tabnuuax. BelcTunanTte npuHaanexHoct Oymaron ans
BbIMEYKMN TOSIbKO NMOC/E UX NPeaBapuUTenLHOro pasorpesa.

®m 3HaueHunAa BpemeHu, ykasdaHHble B Tabnuuax, ABnATCA
OpUNEeHTUPOBOYHbIMU. OHK 3aBUCAT OT KA4YecTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

® Vicnonbaylite BXOAALIME B KOMMIEKT NOCTaBKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHUTeNbHbIE NMPUHAANEXHOCTU MOXHO NPUOBPEecTn B
cepBUCHOI cnyxbe nnn B cneunann3vpoBaHHOM MarasmHe.
Mepen Havanom paboTsl yoepuTe na padouein kKamepsbl BCe
NNWHNE NPUHAANEXHOCTM U nocyay.

m Bceraa ncnonbayinte NpuxeaTku, Koraa goctaére ropauve
NPUHAANEXHOCTM UK nocyay na padouein Kamepslt.

Muporu u Boineyxa

BbineKkaHWe Ha OAHOM YPOBHe
Mupor nyylue BCero BbinekaTtb Ha OfHOM YPOBHE, B pexume
BEPXHEro W HWKHEro xapa [=.

Mpu BbiNEKaHUN B pexmme KoOHBeKUUK &) pekoMmeHayeTca
pasmMellatb AONOMHUTENbHOE 000PYIOBAHUE HA CNEAYOLINX
YPOBHAX:

m [lnporun B hopmax: ypOBEHb 2.
m [lnporn Ha NpoTUBHE: YPOBEHL 3.

BbinekaHue Ha HECKOJbKUX YPOBHAX

Vicnonbayiite pesxum koHsekLnn ().

BblinekaHne Ha ABYX YPOBHAX:
= YHMBepCasbHbI NPOTUBEHB: YPOBEHL 3.
= [1poTuBEHb ANA AyXOBOTO WKada: ypoBeHb 1.

Bntoga, 0AHOBPEMEHHO NMOMELLAEMbIE HA MPOTUBHAX B yXOBOW
LKad, MOryT ObITb FOTOBbLI B PasHOe BPEMA.

B Tabnuuax Bbl HAlAeTe MHOFOUYMC/IEHHbIE PEKOMeHAaLUMKN No
NPUroToBAEHNIO ONtoI.

Mpu 0AHOBPEMEHHOM MCMNONL30BAHUN 3 MPAMOYTO/IbHLIX (HOPM
YCTaHOBUTE MX Ha PELLeTKY Tak, Kak NoKasaHO Ha PUCYHKeE.

D

NN &

¢OprI AnAa BbiNeKaHuA

JNlyywe Bcero NnoaxoAAT TEMHbIE META/INYECKNE POPMbI ANA
BblNeKaHuA.

Mpu MCNONL30BaHUK CBET/LIX HOPM 13 TOHKOrO MeTasna Bpema
BbiNEKaHWA yBeIMUMBAETCA, a NMPOT NOAPYMAHNBAETCA
HepaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl MCNONb3yeTe CUIMKOHOBBLIE (DOPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapakTepuUCTUKN 1 peuenTbl nux narotosutensa. CUNMKOHOBLIE
hOPMbI YaCTO MEHbLLE NO pasmepy, YeM 0OblUHbIE HOPMBbI,
NO3TOMY KO/IMUYECTBO TECTa M peuentypa AanAa HUX MoryT ObiTb
HECKO/bKO UHbIMU.
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Tabnuubl Ecnu Bbl NpeaBapuTenbHO HarpesaeTe AyXOBOW LKad, ykazaHHoe

B Tabnuue npuseneHsl onTUMasbHble PeXnMbl Harpesa anq 3MeCb BPEMA BbinekaHua cokpartutca Ha 5-10 MuHyT.
KaXaoro Tuna nupora unu gecepta. Temneparypa u Bpemsa LlonosiHuTeIbHYr MHOPMaLUMo MOXHO HaiTn B pasagesie «COBEThI
BblleKaHnA 3aBUCAT OT KOJIMYeCTBa N KOHCUCTEHUNN TecTa. 10 BbIMEKaHMNIO», KOTOprVIV rpUBOANTCA MOC/Ie Ta6mL.
Moatomy B Tabnuuax Bceraa ykasbiBaeTCA NPOMEXYTOK BPEMEHMU.
CneayeT Bceraa HaunMHaTh C Camoii HU3KOM Temnepatypsl. Mpu Ana BbinexkaHuA 0AHOrO TOPTa Ha OAHOM YPOBHE NOMECTUTE (hopmMy
BbiNekaHUu Ha 6osee HU3KOM TemnepaType noaydaetca Gonee Ha SMa/IMPOBaHHLIN NPOTUBEHS.
poBHaA 30/10TUCTaA Kopouka. B cnyuae HeobxoaMmocTu, B Mpn 0AHOBPEMEHHOM BbINEKaHWM HECKOMBKMX TOPTOB MOXHO
cneayoWwmin pas Temneparypy MOXHo Oynet yBemunTb. NMOMECTUTb HECKO/IbKO (POPM BMECTE Ha PELLETKY.
Muporun B popmax dopma Beicota Pemum Temnepatypa, Bpemsa npwuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MUH.
BuckBuThl dopma anA Kekca «BEHOK» 2 160-180 50-60
WA KBagpaTtHaAa gopma
3 kBaapaTHble POPMbI 3+1 140-160 60-80
TOHKMWI NUPOr 13 BE3APOXKEBOro TecTa dopma anA Kekca «BEHOK» 2 ] 150-170 60-70
WAn KBagpaTtHaAa popma
Kopx ana TopTa, OBUCKBUTHOE TECTO ®dopma anAa 3anekaHus 3 O 160-180 20-30
TOHKWI (hPYKTOBLIN NUPOT, BUCKBUTHOE TECTO Kpyrnasa/pasbemHas opma 2 O 160-180 50-60
BUCKBUTHBIA KOpX, 2 Alua (C npeasapuTenbHbiM - Dopma anA 3anekaHus 2 O 150-170 20-30
HarpeBoMm)
BUCKBUTHBIA KOPX, 6 AWML (C NpeaBapuTe/bHbIM PasbemHana hopma 2 O 150-170 40-50
HarpeBoMm)
Kop» ¢ BOPTUKOM, MECOYHOE TEeCTO PasbemHana dhopma 1 O 180-200 25-35
Mupor ¢ hpyKTOBOW MM TBOPOXHOW HAYMHKON, PasbemHana dhopma 1 O 160-180 70-90
necoYHoe TecTo™
LLiBenuapckuii MMKaHTHbIA NMPOr [MpoTneBeHb AnA nuuubl 1 ] 220-240 35-45
BuckBuT B Kpyrnom opme Kpyrnasa dopma 2 O 150-170 60-70
Muuua, TOHKaA OCHOBA W TOHKWI CNOW HaUMHKK (C  pOTUBEHb ANA NUULbI 1 O 270 10-20
npeaBapuTesibHbIM HarpeBoMm)
[MUKaHTHBLIA Nupor* PaszbemHana dopma 1 O 170-190 45-55
* [laiiTe NUPOry OCTbITb B 3aKPLITOM U BbIK/IIOUEHHOM [yXOBOM WKady B TeueHne 20 MUHYT.
Muporu Ha NpoTUBHE HononuutensHoe obopyaosaHne Bbicota Pemum Temneparypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHUA, MMUH.
BUCKBUTHOE TECTO C CYXOW HaUYMHKOWN YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 2 O 170-190 20-30
YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHb + Npo-  3+1 140-160 35-45
TUBEHb 1A [yXOBOro Lkada
BUCKBUTHOE TECTO C COUYHOW UM PYKTO-  YHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHL 2 O 170-190 25-35
BOW HAUNHKON YHuBepcasnbHbIi NPOTUBEHb + NMpo-  3+1 140-160 40-50
TUBEHb 1A [yXOBOro wkada
[pox>KeBOe TECTO C CYXOM HAUMHKOW YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 O 170-180 25-35
YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHb + NpOo-  3+1 150-170 35-45
TUBEHb 1A [yXOBOro Lkada
[poXx>KeBOEe TECTO C COYHON UK PYKTO-  YHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHL 3 O 160-180 40-50
BOW HAUMHKON YHuBepcasnbHbIi NPOTUBEHb + NMpo-  3+1 150-160 50-60
TUBEHb 1A [yXOBOro Lkada
[Meco4HOEe TECTO C CyXOWN HaYMHKOW YHUBEpCcasbHbI NPOTUBEHb 1 O 180-200 20-30
[Meco4HOEe TECTO C COYHOM MM DPYKTOBOM YHMBEPCAbHbIA NPOTUBEHL 2 O 160-180 60-70
HaYMHKOM
LLiBenuapcKkuii MMKaHTHbIA NMPor YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 1 O 210-230 40-50
Pynet (¢ npeaBapuTeibHbIM HAarpeBoOM) YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 ] 170-190 15-20
OpoxokeBana nneteHka n3 500 r myku YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 O 170-190 25-35
Bynka n3 500 r myku YHuBepcanbHbll NPOTUBEHb 3 = 160-180 60-70
Bynka 13 1 kr myku YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 O 150-170 90-100
Cnaakuin NMpor U3 CA0eHoro Tecta YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 ] 190-210 55-65
Muuua YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 O 200-220 25-35
YHuBepcasnbHbIi NPOTUBEHb + NMpo-  3+1 190-200 40-50
TUBEHb 1A [yXOBOro Lkada
TapT dnambe, nnn haammkyxeH (¢ npeasa- YHUBEPCasbHbIl NPOTUBEHb 2 O 270 15-20
pUTENbHBIM HArpeBOM)
MUpoxkmn Bépek YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 2 O 190-200 40-55

14



MenKan BbineyKa HononHuTtenbHoe obopyaosaHue Beicota Pemwum Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa ° TOBJIEHUA, MUH.
[TeueHbe YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHb 3 140-160 15-25
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + MPOTUBEHbL AnA  3+1 130-150 25-35
OyXoBOro wkaga
MeueHbe K Yato (C npeasapu- YHMBEPCabHbI NMPOTUBEHL 3 O 140-150 30-40
TE/bHLIM HArPEBOM) YHuBepCanbHblIi NPOTUBEHL 3 140-150 25-35
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + MPOTUBEHbL AnA  3+1 140-150 30-45
OyXoBOro wkaga
MwuHAanbHOE NeYeHbe YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 110-130 30-40
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + MPOTUBEHbL AnA  3+1 100-120 35-45
OyXoBOro wkaga
Bese YHuBepcanbHblii NPOTUBEHL 3 80-100 100-150
TaptaneTtku PelweTtka n npoTnBeHbL-hopma ana TapTanetok 3 O 180-200 20-25
2 pelweTkn 1 NPOTUBHU-POPMbI ANnA TapTaneTok 3+1 160-180 25-30
OHcanmana, NtoLWKm YHuBepCcanbHbIi NPOTUBEHL 2 ] 210-230 30-40
Muporun n3 cnoeHoro Tecta  YHMBEpPCasbHbIA NPOTUBEHL 3 180-200 20-30
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + MPOTUBEHbL AnA  3+1 180-200 25-35
OyXoBOro wkaga
KoHauTepckune nagenna na  YHuBepcasbHbIi MPOTUBEHL 2 ] 190-210 20-30
APOAOKEBOTO TECTa YHuBepCanbHbIi NPOTUBEHL + MPOTUBEHbL AnA  3+1 160-180 25-35
OyX0BOro wkaga
Xne6 u xnebobynouHble usgenun
[na npurotoBnexusa xneda HeoOXoaMMOo NpeaBapuUTenbHO
pasorpeTh Ayx0BoW WKkad), ecnu B Tabnuue He ykasaHo MHOE.
Hukoraa He HanvBalTe BOAY B ropAYnii AyxoBOW WwKad.
Xne6 n xne6obynouHble usgenua HononHutensHoe obopynosaHue BbicoTa Pemunm Temneparypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa ° TOBJNIEHUA, MUH.
Xned 13 apoxokeBoro Tecta, 1,2 K Mykn  YHMBepCasbHbI NPOTUBEHb 2 O 270 8
200 35-45
Xned 13 Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr Mykn  YHuBepcasibHbIl NPOTUBEHb 2 O 270 8
200 40-50
XnebHble nenewluku, nasat YHuBEpCanbHbI NPOTUBEHL ] 270 15-20
XnebobynouHble nanenua (6e3 npeasapu- YHMUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb O 200 20-30
TEIbHOrO Harpesa)
Cnapkve xnedobynouHblie U3aenuna us YHuBepcabHbI NPOTUBEHb 3 ] 180-200 15-20
ApOAOKEBOTO TECTa YHMBEpPCanbHbIi NPOTUBEHL + Npo-  3+1 150-170 20-30

TUBEHb O1A AYyXOBOro wkada

I'IpaKTuqecuue COoBeTbl MO BblMeKaHUo

Ecnu Bbl XOTUTE NPUroTOBWUTL B/1K040 NO CBOEMY

peuenTy.

OpueHTMpyinTeCh Ha noxoxee O10A0, BKAOUEHHOE B TaBIMLLYy.

Kak yaHaTb, roTOB /i1 NUPOT 13 Oe30P0XKEBOro

TecTa.

MpubnmantenbHo 3a 10 MUHYT 10 OKOHYAHMA BPEMEHW BbINEKaHWA, yKasaHHOro B

peuenTe, NPOTKHUTE MUPOr B CaMOW BbICOKON TOUKe TOHKOW AepeBAHHON NasiouKo.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTcA cnenos TecTa, MMPOor roTos..

Mupor nonyynnca naoCKnm.

B cneayowmii pas ucnonb3ynTe MeHbLLE XUAKOCTU UK 3adanTe Temnepartypy Bbineka-
HuA Ha 10 rpagycoB Hwxe. Cneayite ykasaHHOMY B peuente BpeMeHu, OTBEAEHHOMY

Ha B3OuBaHue TecTa.

Mpor XopoLLo NOAHANCA B CepeanHe, HO

OCTa/ICA HUBKNM MO KpaAM.

(HOPMblI C MOMOLLIO HOXA.

He cmagsbiBaiTe hopmy. Koraa nupor 6yaeT rotos, OCTOPOXHO U3BEKUTE ero 13

MUpor CAMWKOM NOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTaBbTe NUPOr B AyXOBOW Wikad Ha B0ee HU3KUIA YPOBEHb, YCTaHOBUTE BoNee HU3-
Kylo Temnepatypy BbiNekaHWA 1 BbiNeKanTe nMpor YyTb AObLIE.

[Myupor BbIWeN CANLWLKOM CYXUM.

MPOTKHMTE FrOTOBLIA NUPOT NaNOUYKOl B HECKOMBbKNX MecTax. COPbLIBHUTE ero hpyKTo-

BbIM COKOM WM KaKM-HUOYAb anlkorobHbIM HanMTKoM. B cneaytownii pas yctaHoBuUTe
Temnepatypy BbinekaHua Ha 10 rpaaycoB Bhille M COKpaTUTE BPeMA BbiNekaHus.

Xned unu Bbineuka (Hanpumep, TBOPOXHbIN
MMpor) NoJyYnINCb KPacuBbIMU, HO BHYTPU HE
NPOMNEKANCH (MONYUYNINCH BIAXKHBIE, C MOKPbIMU

yyactkamu).

B cneaytowmin pas UCnosib3yinTe MeHbLLE XUAKOCTU U noaepxuTe 61040 B JyXOBOM
Lkady HeMHOro nofosnslie npu 6osee HU3KONM Temnepatype. B cnyyae NnMporoe ¢ cou-
HOW HaYMHKOW, CHayana BbINeKUTe KOP)X OCHOBAHWA. 3aTeM MOChINbTe 3TOT KOPX

KOMOTbIM MUHAANEM WU NaHUPOBOYHLIMI CyXapAMM N TONIbKO MNOTOM BbIIOXUTE
HaunHky. CneayiTe ykasaHuaM peLenTa U PEKOMEHOIOBAaHHOMY BPEMEHU BbiNeKaHuA.
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MNeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBUTe Bonee HU3KYID TeMnepatypy; Tak neveHbe NoapyMAHUTCA poBHee. Boine-
KaiiTe camble HEXHbIE BUbI MEUEHbA B PEXUME BEPXHEro W HWKHEro xapa (= B oauH
ypOoBeHb. BhicTynatowan Haa npoTueHem Oymara A1 BbiNEUKN MOXET TakKe BAUAThL Ha
LUMpKynauuio Bosayxa. Bceraa obpesaiite Oymary no pasmepy npoTUBHA.

DpPYKTOBLIA NMUPOr HEOCTATOYHO NPOoneyeH
CHUaY.

B cneaytowmin pas yctaHoBUTE NUPOr Ha 00/1ee HU3KUIA YPOBEHS.

DpPYKTOBbIN COK BbITEKAET.

B cneaytowuii pa3 Mcnonb3ynTe yHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb, EC/IM OH Y Bac MMEETCA.

MenkaAa Bbineuka 13 ApoXOKEBOro Tecta civna-
€TCA BO BpeMA BbliNeKaHnA.

CrapaliTecb OCTaBNATL Mexay U3AennAMM PacCToAHUE OKOMo 2 CM. Tak y Hux Byaet
[lOCTaToOYHO MecTa AnA yBENMYeHa B pasmepax v nogpyMAHUBAHUA CO BCEX CTOPOH.

Mpu BbINEKaHWN Ha ABYX YPOBHAX Ha BEPXHEM
NPOTUBHE MeyYeHbe 3apyMAHMNOCHL OO/bLIE, YEM

Mpw BbiNeKaHWN Ha PasHbIX YPOBHAX BCErAa No/b3yiTech PEXUMOM KOHBEKLMKU (&),
Ecnm Bbl CTaBUTE HECKO/IbKO NPOTUBHEN A/1A OAHOBPEMEHHOIO BbiNEKaHWA, 3TO He 3Ha-

Ha HWXKHEM.

YNT, YTO OHU éyﬂ,yT rOTOBbl OAHOBPEMEHHO.

[Mpu BbiNneKaHUM NMMPOroB C COUYHONM HAYMHKOM
obpagyeTcA BOAAHOW KOHOeHcaT.

Mpu BbiNekaHun MOXeT 00pasoBLIBATLCA BOAAHON nap. YacTb 3TOro napa BbIXOaAUT
yepes OTBEPCTME B ABEPLE AyXOBOro LKada 1 MOXET CKOHAEHCMPOBATLCA Ha NaHem

yrnpaBAeHWa WK Ha IMLEBbLIX NaHenax Haxoaawecsa nodamsoctTn medenn B Buae
Kanesnb Bofbl. C TOUKM 3peHna PUsNKK, 3T0 HopMasbHOE ABMEHME.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNoNbL30BaTh OBYIO XaponpouHyto nocyay. Ana
3axapmBaHuA B0/bLIMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakxXe
MCMNONb30BaTh AMaMPOBAHHbLINA NPOTUBEHD.

J'IyuLue BCEro noaxoanT CTek/AHHaA nocyna. yéeﬂl/lTer, yTo
KpbIWKa KacTproIn XOpOoWo U NJI0THO 3aKpbiBaeTCcA.

Mpu NCNONL30BAHUM 3MANVPOBAHHOM NOCYdbl cneayeT Ao0aBnATb
60/blUe XUOKOCTH.

Mpu MCNONBL30BAHMM XaAPOBEH U3 HEePXXaBetoLlel cTanu MAco ByaneT
Xy>Xe NOoAPYMAHMBATLCA U JaXKe MOXET OCTaTbCA HEMPOXAPEHHbIM.
B naHHOM cnyyae cnefyeT yBennunuTb BPemAa NpuroToBaeHNA.

ﬂ,OI'IOJ'IHVITeJ'IbeIe yKa3aHunAa B Taénmuax:
MpuroTtoBneHne 6e3 KpbilKK = 6e3 KPbILWKN
MpUroToBNEHNE C KPbIWKOM = NOA KPbILKOM

Bcerna ycraHaenmaniTe nocyay NoO LUEHTPY PELIETKMU.

FopAYYI0 CTEK/AHHYIO NMOCYAY CNeayeT CTaBWTb HA CyX0e KyXOHHOEe
nonoteHue. Ecnu noctaBuTb ee Ha BNaXxHOE WU XONOLHOE
OCHOBaHWE, CTEKIO MOXET JIOMHYTb.

MHapenue

[oBaBnaiiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWAKOCTU. [IHO nocyabl
[IO/KHO ObITb MOKPBLITO C/TIOEM BOAbI TOMLUMHOW MPUM. 2 CM.

Mpu xapeHun noBaBnARTe 4OCTATOYHOE KOMNUYECTBO XUOKOCTU.
[HO nocyabl AOMKHO ObITb MOKPLITO CNIOEM BOAbI TONLWMHON 1-2 CM.

KOonnMuecTBO XMOKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca K OT MaTtepuana
nocyabl. Ecnu Bbl roToBMTE MACO B 3Maf|VIpOBaHHO|7| nocyne,
ﬂ.OéaBJ’IHVITe HEMHOIo GOJ'II:;LIJe XNOKOCTU, YeM B CTEK/TAHHYIO
nocyay.

[Mocyna 13 Hep)aBetoLLen CTann He OYEeHb NOAXOANT ANA XKapeHUs,
MaAco 6yneT MeHblle NOAPYMAHUBATLCA Y MEeAIeHHEee rOTOBUTLCH.
roToBLTE €ro npu 6osee BLICOKOW Temnepatype u/unm donee
ONNTENBHOE BPEMA.

3amapuBaHue Ha rpune

Mpw 3axapunBaHny Ha rpuie Bceraa AepXuTe ABepLy AyXOBOro
lwKaga 3aKpbITOM.

MNepel nomMelleHneM NPOAYKTOB B JyXOBOW wWKad anA
3axapuBaHuA Ha rpuie NpeaBapuTesbHO HarpenTe ero B TeYeHne
NPUMEPHO 3 MUHYT.

MomecTuTe KyCcKu NpoayKTOB NPAMO Ha peleTKy. Ecnu Bbi
rOTOBUTE TO/ILKO OAMH KYCOK MPOAYKTa, ero aydlle noMecTuTb B
LIEHTD PeLeTKMn.

YCTaHOBWUTE 3ManMpPOBaHHbIN NPOTUBEHL HA YpOBeHb 1. Tyaa Oynet
cTeKaTb MACHOW COK, 1 AyXOBOW WKad He 3arpAsHUTCA.

He ycTaHaBnuBante Ha ypoBeHb 4 UM 5 NpOTUBEHb ANA [yXOBOrO
wKaga unm yHmeepcasbHbii NPOTUBEHD. 104 BO3AENCTBUEM
CUBLHOIO Xapa OHW MOryT AedopMMpoBaThCA 1 NOBPEAUTb
BHYTPEHHIOIO YaCTb AYXOBOro wWKaga npu nux U3BneYeHum.

Mo BO3MOXHOCTU, BbIOUPANTE KYCKU OAMHAKOBOW TOMLWMHBI. Tak
OHW PaBHOMEPHO MOAPYMAHATCA U COXPAHATCA COYHbIMU. Dune n
CTelKN CneayeT CoMUTh NMOC/E XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU MO MNPOLWECTBUM %3 BPEMEHW MPUroTOBIEHUA.
Y/

HarpeBaTeanbM OJIEMEHT rpunAa BKKOYAETCA N BblKlOYaeTCA
aBToMaTMyecku. 370 HOpManbHOE ABMeHne. YacTtota BK/IIOYEHUA 1
BbIK/ItOYEHWI 3aBUCUT OT 3a[1aHHOWN CTeneHn Harpesa rpunida.

Msaco

[To ncTeyeHnn NoNoBMHLI BDEMEHU NEPEBEPHNUTE KYCKWN MAca.

Korna »xapkoe 6yaeT rotoBo, ero cieayet OCTaBUThb elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM AYXOBOM LWKady, YTOObl MACO
nydule nponntasioCb COKOM OT XXapeHuA.

M0 OKOHYaHWM MPUrOTOBIEHUA 3aBEPHUTE MACO B (MOJIbIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

Mpun NPUrOTOBAEHUN XAPKOTO U3 CBUHWHbBI C KOXEN HaapexbTe
KOXY KPECT-HaKpecT 1 MOMOXUTE MACO B MOCY/Yy cHayana Koxen
BHUS3.

Msaco Bec DononHutenbHoe 060- Bbicota Pewum  TemnepaTypaB °C, cTe- Bpems npuro-
pynosaHue U nocyna HarpeBa MeHb Harpesa rpuna TOBNEHUA, MUH.
FoBAaauHa
>Kapkoe 13 ropaanHbl 1,0 kr noAa KpbILLKOM 2 O 200-220 100
1,5 kr 2 = 190-210 120
2,0 kr 2 = 180-200 140
|—OBF|)KI/IVI7I cTenk, cpeaHe npoxa- 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 2 ] 210-230 60
penrb 1,5 kr 2 5 200-220 80
PocTbud, cpeaHe npoxapeHHbii 1,0 Kr 6e3 KpbILWKK 1 220-240 60
Budwrekc TonwmHom 3 cm, PeweTtka + ynusepcasns- 5+1 ™ 3 15

cpefHe NPOoXapeHHbI HbIA NPOTUBEHb
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Msaco Bec HononuutenbHoe 060- BbicoTa Pewum  Temnepatypa B °C,cTe- Bpems npuro-
pyaoBsaHue U nocyna HarpeBa MeHb HarpeBa rpuna TOBNEHUA,, MUH.
TenATuHa
3aneueHHan TenAaTuHa 1,0 kr 6e3 KpbILWKK 2 O 190-210 110
1,5 kr 2 = 180-200 130
2,0 kr 2 ] 170-190 150
TenAuba HOXKa 1,5 kr 6e3 KpbILWKK 2 O 210-230 140
CBUHUHa
3aneueHHanA cBMHUHA 6e3 Hapyx- 1,0 Kr 6e3 KpbILWKK 1 x 190-210 120
ooy 7 CATE HATPAMED: Ty 5y 1 z 180-200 150
2,0 kr 1 X 170-190 170
3aneueHHan CBMHUHA C Hapyx- 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 1 X 190-210 130
ey CaNa (HanpMeR: 1 gy 1 % 180-200 160
2,0 kr 1 X 170-190 190
®duneriHaa YacTb CBUHUHbI 500 r PeI:IJeTKa + yHuBepcanb- 3+1 & 230-240 30
HbIl NPOTUBEHb
3aneueHHas CBUHWHA, NOCTHanA 1,0 kr 6e3 KpbILWKK 2 O 190-210 120
MAKOT® 1,5 kr 2 5 180-200 140
2,0 kr 2 ] 170-190 160
BaneHana nonatka ¢ KOCTOYKOWM 1,0 kr Mo/ KPbILLIKOWR 2 O 210-230 70
Buditeke ToNWmnHOM 2 CM PeLIV_IeTKa + yHuBepcanb- 5+1 ™ 3 15
HbIl NPOTUBEHb
CBuHblEe MeanbOHbl TONWMHOMN Pewetka + yHusepcans- 5+1 ™ 3 10
3cm HbI NPOTUBEHb
BapaHuHa
BapaHbA nonarka ¢ KOCTOUKOMN 1,5 kr 6e3 KPbILWKN 2 X 190-210 60
BapaHbA HOXKa 6e3 KOCTH, 1,5 kr 6e3 KPbILWKN 1 X 160-180 120
cpeaHe npoxapeHHaa
Ounub
Bblpesaka KOCynn ¢ KOCTbtO 1,5 kr 6e3 KpbILWKN 2 O 200-220 50
Hora kocynu 6e3 KocTu 1,5 kr Mo/ KPbILLKOWR 2 O 210-230 100
3aneueHHan kadaHuHa 1,5 kr NoJ KPbILLKOWR 2 O 180-200 140
3aneueHHas OneHnHa 1,5 kr NoJ KPbILLKOWR 2 O 180-200 130
Kponuk 2,0 KI'  NoA KPbILWKOM 2 O 220-240 60
MacHow ¢apu
BatoH u3 macHoro daplua 500 r 6e3 KpbILWKN 1 X 180-200 80
mAca
Kon6acku
Kon6ackm Pewerka + yHnsepcan- 4+1 ™ 3 15
HbIl NPOTUBEHb
MTuua Mpv NPUrOTOBAEHUN YTKW WK TYCA, NPOTKHUTE KOXY MTUUbI NOJ

YKasaHHbIli B Tadnuue BeC OTHOCUTCA K NMOArOTOBEHHON K

3aXapunBaHuio N He hapLIMPOBAHHON NTULE.

CHauana ynoxuTte uenyto NTULY Ha peLieTky rpyakoi BHUS.
MNepeBepHUTE ee Mo UCTEUYEHNN 3 BPEMEHWN NPUTrOTOB/IEHNA.

Kycku, pyneTtbl U rpyaKy UHOEWKW cnefsyeT nepesopavmsath no
MCTEYEHUN NOMOBUHBLI BDEMEHU NPUrOTOBEHWA. KyCKU NTHLbI
Nydlle nNepeBepHyTb N0 UCTEUEHWUU 73 BPEMEHU NPUroTOB/EHUA.

KpblbAMW ON1A BbITEKAHUA XNpPa.

MTrua NOAYYNTCA OYEHb PYMAHON, C XPYCTALLEN KOPOYKOW, eCnn

He3a40/Tro A0 KOHUa BpeMeHu npuroToBieHnA cMal3aTh ee
CNMBOYHbIM Mac/ioM, paCcTBOpPOM CO/MMN B BOAE UK ane/iIbCUHOBbIM

COKOM.

Ecnu Bbl XapuTe NTuly Ha rpuie NpAMO Ha pelleTke, ycTaHoBUTe
SManMpoBaHHbIN NPOTUBEHL HA YPOBEHL 1.

Mtuua Bec HononHutenbHoe 06o- Bbicota Pemum Temnepatypas °C, Bpemsa npwuro-
pyaosaHue ¥ nocyaa HarpeBa CTeneHb HarpeBa rPUNA TOBNEHUA, MUH.

Bpoiinep, uenbii 1,2 kr PeweTka 2 ® 220-240 60-70

MNynAapka, uenan 1,6 kr PeweTtka 2 X 210-230 80-90

Kypuua, NonoBunHKM 500 r kaxgaAa PeweTka 2 X 220-240 40-50

Kycku Kypuupl 150 r kaxabin  PeweTka 3 X 210-230 30-40
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MTnua Bec DononHutensHoe 060- Bbicota Pewum TemnepaTypaB °C, Bpemsa npuro-
pyAoBaHuWe ¥ nocyana HarpeBa CTeneHb HarpeBsa rPUNA TOBNEHUA, MUH.

Kycku Kypuubl 300 r kaxabin  Pewetka 3 X 210-230 35-45

KypwvHas rpyaka 200 r kaxgasa Pewetka 3 ™ 3 30-40

YTKa, uenas 2,0 kr PeweTka 2 190-210 100-110

YTuHana rpyaka 300 r kaxgaa Pewetka 3 & 240-260 30-40

['yCb, LenbIn 3,5-4,0 kr PeweTtka 2 170-190 120-140

['YCUHbIE HOXKM 400 r kaxgaa Pewetka 3 & 220-240 40-50

He6onbliaa nHaenka, uenaa 3,0 kr PeweTtka 2 X 180-200 80-100

Pynet n3 maca nHaenku 1,5 kr 6e3 KpbILWKYK 1 & 200-220 110-130

pyaka nHoemnku 1,0 kr noAa KpbILWKOM 2 180-200 90

OKOpOYOK MHAENKMN 1,0 kr PelweTtka 2 180-200 90-100

Pbi6a

MNepeBepHUTE KYCKM PbiObl MO NPOLLIECTBUN ¥3 BPEMEHMU.

Llenyto pbiBy nepeBopaumsath He HyxHO. CTaBbTe Lenyto pbidy B
[lyXOBOI WiKa®d, y1OXMB ee OPIOLKOM BHU3, CMIUHHBIM MJ1aBHUKOM
BBEepX. [1nA noanepxaHuAa pbidbl B YCTONUMBOM MOMOXEHNM

NOMIOXMNTE B €€ XMBOT Hape3aHHbIn kapTodeb N NnocTaBbTe
MaIeHbKNIA XXapONpPOYHbIA COCY.

Mpu 3anekaHun dune poidbl 10BaBLTE HECKOILKO CTOMOBbLIX SIOXEK
XUOKOCTU ANA TyLIEHUA.

Ecnu Bbl )xapuTe pblOy Ha rpune NnpAMoO Ha pelleTke, yCTaHOBUTe
SMaIMPOBaHHbIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Pui6a Bec HononuutenbHoe 060- BbicoTa Pewum Temnepatypa B °C, Bpemsa npurortos-
pyaoBaHuWe ¥ nocyna HarpeBa CTeneHb HarpeBa rPUNA NeHUA, MUH.

Pbiba, uenas npuon. 300 r  PelleTka 2 ™ 2 20-25

1,0 kr Pewetka 2 200-220 45-55

1,5 kr Pewetka 2 X 190-210 60-70

2,0 kr NnoA KPbILLKOM 2 O 190-210 70-80
Bptolika pbiObl, TONWMHOW PeweTtka 3 ™ 2 20-25
3 cm
PuibHOE dune Nnof KPbILKOW 2 O 210-230 25-30
PeKomMmeHaauuu no HapeHuto B rpune

[na Takoro Beca »apkoro B Tabnuue HeT

3HAUYEHUNA.

BbiBepuTe napameTpbl Ana 6amxaiiero 6onee Nérkoro Beca 1 yBenuusTe ykasaHHoe Bpems
NPUroTOBNEHUA.

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKAPKOE.

Mcnonb3yiite TepMoOMeTP AnA MAca (Bbl MOXeTe NprMoBpecTy ero B cneunannampoBaHHOM
MarasuHe) U CHUMUTE «npody NOXKON». 1A 9TOro NOXKOW Hagasute Ha xapkoe. Ecim oHo
TBEPAOE, 3HAaUMUT OHO roToBO. Ecnn OHO NpoaaBnMBaeTCA NIOXKOM, TO ero Haao XapuTb eLué.

YKapkoe CnnwKom TEMHOE, a Kopodka

MecTtamun noaropena.

MpoBepbTE YPOBEHL YCTAHOBKM U TEMNepatypy.

YKapkoe nosyyumnock XopoLlo, a coyc nomd-

ropern.

B cneayowmin pas BO3bMUTE NOCYAy MeHbLIEro pasmepa unu nodasbte 00/bLIE XUAKOCTH.

>Kapkoe nonyunsiocb XOpoLlo, HO CoyC

C/IMLLIKOM CBET/bI W XXNAKWIA

B cneayowmin pas Bo3bMUTE nocyay 60/bllero pasmepa unm Ao0aBbTe MEHbLLE XUAKOCTY.

Bo Bpema NpUroToBAEHNA XapKoro odpa-

3yeTcA BOAAHOW nap.

OTO HOPMabHO W 0OYCNIOBNEHO 3aKOHaMu M3MKK. bosbliaa YacTb BOAAHOIO napa OTBOANTCA
yepes Bbixoabl Napa. OH MOXeT KOHAEHCUPOBATLCA HA XONOAHOM NaHeN BbiKAtOYaTeENEN Uan
Ha Bnmanexaller NoBepxXHOCTU Medenu 1 cTekaTb Kanaamu no Hew.

3aneKaHKu, cydne, TOCTbI
Bcerpna crtaBbTe OpMy Ha peLleTky.

CocToAHMe 3anekaHku éyueT 3aBNCETb OT €€ BbICOThI 1 OT pasmepa
nocyabl. JaHHble, NpeacTaBNeHHbIE B Tabnumue, ABNAOTCA
OPUEHTUPOBOYHbBIMN.

[Mpwn 3anekaHun nan 3axapueaHum NPOAYKTOB HENOCPEACTBEHHO
Ha pelleTke, 6e3 Nocyabl, NOCTaBbTE AMa/IMPOBaHHLIA NPOTUBEHb
Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBOW LiKad MeHbLIE 3arpA3HUTCA.

bnropo DononHutenbHoe o6opyaoBaHue 1 Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuroTtos-

nocyna HarpeBa CTeneHb Harpesa NEeHUA, MUH.
rpuna

3aneKaHKu

CnapakanA 3anekaHka dopma anAa 3anekaHku 2 O 180-200 50-60

Cydne dopma ana 3anexkaHku 2 O 180-200 35-45
MopUMOHHbLIE (HOPMOUKM 2 O 200-220 25-30

3anekaHka 13 makapoH dopma anAa 3anekaHku 2 O 200-220 40-50
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bnropo DononHutenbHoe o6opyaoBaHue 1 Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, Bpemsa npuroTtos-
nocyana HarpeBa CcTeneHb Harpesa NEeHUA, MUH.
rpunsa
NazanbA dopmMa a4nA 3anekaHku 2 O 180-200 40-50
3aneKaHKa
KapTtodenbHaA 3anekaHka ¢ 1 hopma anAa 3anekaHku 2 X 160-180 60-80
Ezl%%nﬁgemzrgﬁumemamm, BricoTa 2 hopMbl 411A 3aneKaHKu 3+1 150-170 60-80
TocTbl
4 WTyKW, 3aneyeHHble PeweTtka + yHuBepcanbHbii npotn-  3+1 X 160-170 10-15
BEHb
12 wWTyK, 3aneyeHHble PeweTtka + yHuBepcanbHbii npotn-  3+1 & 160-170 15-20

BEHb

Monydpabpurarhbl

Cneuyme MHCTPYKUMAM Npon3BoaANTENA Ha YNakKOoBKe.

MokpbiBaA 4ONONHUTENBHOE 000PYA0OBaHME OyMaron Ana BbiNeuku,
ybeautecs, uto oTa Gymara npurogHa ana UCnosib30BaHUA npu

BLICOKUX TemnepaTtypax. Pasmep Bymarn nosxeH CoOOTBETCTBOBAThL
pasmepy 61t0aa, KOTopoe Bbl COBUPAETECH FOTOBUTD.

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

Bnrono HononHutenbHoe o6opynosaHue Bbicota Pewum Temneparypa Bpemsa npwuro-
HarpeBa ,°C TOBJIEHUA, MUH.

Muuua rny6oKoi 3aMOpPO3KH

Myuuua ¢ TOHKOWM OCHOBOW YHMBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 2 200-220 15-25
YHuBEpCabHbIi NPOTUBEHL + 3+1 180-200 20-30
pelieTka

Myuua ¢ ToNcTon OCHOBOM YHMBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 2 ES 170-190 20-30
YHuBEpCabHbIi NPOTUBEHL + 3+1 170-190 25-35
pelieTka

Muuua Ha BareTe YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHb EN 170-190 20-30

MuHKU-NMULa YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb EN 190-210 10-20

3amoporeHHas nuuua

Mvuua (c NnpeaBapuTeNbHLIM HAarpeBoM) YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 1 180-200 10-15

MpoayKTbl M3 KapTodena rny6oKoi 3aMOpPO3KU

KapTtodenb dhpu YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 EN 190-210 20-30
YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHL + NpOTU- 3+1 180-200 30-40
BEHb 1A yXOBOro wkada

KpokeThbl YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb ES 190-210 20-25

KapTtodenbHble onaabh (apaHukn), ap-  YHMBEpCasnbHbIi NPOTUBEHb ES 200-220 15-25

LLINPOBAaHHBIN KapTode b

Xne6o6ynouHble nusaenus rnyboKon 3aMmopo3Ku

Bynouku, Garethl YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 180-200 10-20

Hemeukune kpeHaenu (M3 xnebHoro tecta) YHuBepPCasbHbIl MPOTUBEHb ES 200-220 10-20

Xne6o6ynouHble usaenua, HeOBbINeUYEeHHbIE 3ar0TOBKU

Bynouku, Garethl YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 2 O 190-210 10-20
YHuBEpCabHbIi NPOTUBEHL + 3+1 160-180 20-25
pelieTka

Bniona rny6oKon 3aMOPO3KK ANA apeHus Bo GpuTiope

PbiBHbIE Nasioukm YHUBEpPCabHbIA NPOTUBEHb ES 220-240 10-20

KypuvHble Nanoyku, HarreTchl YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb ES 200-220 15-25

Muporu u3 cnoeHoro Tecta rMy6oKo 3aMOPO3KU

Muporun n3 cnoeHoro TecTa YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 190-210 30-35

19



Ocobble 6nroaa

MpKn HU3KUX TemnepaTypax XopoLlo NosyyaeTca KpemMooOpasHsbiii
MNOrypT 1 NPeKpacHo NOAXOANT APOXXKEBOE TeCTo.

MpurotoBneHune norypta

1.Bckunatute 1 nutp monoka (3,5 % XMPHOCTW) U fante emy
oxnaantbea Ao temnepatypbl 40 °C.

2. lo6aBsbTe B Mosioko 150 r orypTa (oxnaxaeHHoro B
XONOAUNBHUKE) 1 NepemMellanTe.

3.Pasneiite cMecb No yawkam uimn 6aHoukam 1 3aKpOonTe nx
NULWEBON NIEHKOWN.

4.MpenBapuTelbHO HarpenTe AyxoBOo WKad, CornacHo ykasaHuAm
TabanLbI.

5.3atem ycTaHoBUTE YallKu Ui BaHOUKN Ha JHO [yXOBOro Wkada
1N TOTOBLTE COI/TACHO yKasaHWAM.

PaccToinKa ApoMMeBOro Tecta

1.TTpUroToBLTE APOXOKEBOE TECTO 0OLIYHLIM CMOCOOOM. MomecTuTe
TECTO B XXapOMnpOUHyt0 Kepammnyeckyto nocymdy U Hakpomnte ero.

2.peaBapuTenbHO HarpenTe AyxOBOW Wkad, COrnacHo ykasaHuAM
TabanLbI.

3. BblkntounTte Nprudop 1 NOcae BLIKIIOUYEHUA JanTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPW LUKada.

Mpurotoenexnune
bnropo Mocyna BbicoTa Pewum Harpesa Temnepatypa Bpema
I7IorypT YcTaHOBUTE YalllkKu  Ha JHO AyXOBOIro MpenBapuTeNbHLIN HAarpes Npu - 5 MUH.
nnm GaHouKu wkada. 50 °C

50 °C 8u
PaccToiika apoxoke-  YCTAHOBWUTE Xapomn- Ha AHO JyXOBOro MpenBapuTenbHbin Harpes Npu — 5-10 MUH.
BOro TecTa POYHytO0 nocyay wkada. 50 °C,

BbIKtounTe Npudop u nomectute 20-30 MUH.

LPOXOKEBOE TECTO B AYXOBOM

wKadm.
Pa3mopamu BaHUe N3BNeknTe 3aMOpPOXEHHbIE NPOAYKTHI 3 YNaKOBKKU, MOMECTUTE UX B

Bpema paamopaxuBaHuA 3aBUCUT OT TUMNa KU KOmMyecTea
NPOAYKTOB.

Cneuyme WHCTPYKUMAM Npon3BoanTeNnAa Ha ynakoBke.

COOTBETCTBYIOLLYIO MOCY/ly, @ 3aTEM Ha PELIeTKy.
MTuuy cnenyeT yknaabiBaTh Ha 611040 rPYAKON BHIS.

3amopoMeHHbIe NPOAYKTbI HononHutenbHoe Beicota Pemum Temnepatypa
obopynosaHue HarpeBa
Hanpumep: TopThl CO CIMBKaMK, C Mac/AHbIM KPEMOM, C WWOKO- Pelletka 1 TepmoperynaTop AOJHKEH

NafHON UK caxapHOW rnasypbto, MPYKThI, KypuLua, Kondacku un
MACO, x1ed, xne®oOynoUHbIe 3nenna, NMMPOrn 1 apyras KOHAn-
Tepckan Bbineyka

HaxoaWUTLCA Ha HyNeBOM
OTMETKE.

CyweHue

icnonb3ynTte TONbKO BbICOKOKAUYECTBEHHbIE (DPYKTHI U OBOLLM W
BCeraa XopoLo NPOMbIBaNTE UX.

[alite Boge XOpOLWO CTeYb U NOSHOCTLIO BbICYLIUTE (DPYKTbI
(oBowwm).

YCTaHOBWUTE YHMBEPCA/bHbLIA MPOTUBEHL HA YPOBEHL 3, a
peleTky — Ha ypoBeHb 1.

[MoKpoNnTe yHMBEPCA/bHbIA NPOTUBEHbL M PELIETKY cneunanbHoM
©Oymaroi Ana BbINeYKU Un BOLEHOW Bymaroii.

MpoAaykr BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepatypa, Bpema npuroToBneHms, Y.
°C

600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu AGI0K 1+3 80 npuon. 5 u

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

1,5 Kkr cnus 1+3 80 npunén. 8-10 y

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

YKasaHue: Ecniv hpykTbl UM oBoLWM coaepxat 60/blioe
KOJIMUECTBO BObI, MX HY>XHO OyAeT HECKONbKO pasd NepeBepHyTh.
[MTocne oKoHYaHWA CyWKK cpasy CHUMUTE DPYKTbI (OBOLWK) C
oymaru.

MNMpurotoBneHue BapeHbA

Mpu NPUroTOBAEHMN BapeHbA BaHKM 1 PE3VMHOBbLIE MPOKIAAKM
[IO/MKHBI BblTh UNCTLIMU N HAXOAUTLCA B XOPOLLIEM COCTOAHMK. MO
BO3MOXHOCTW, UCNONb3YITE OaHKM OAMHAKOBOro pasmepa. [laHHbie
B Tab/MUax COOTBETCTBYIOT KPYI/biM IMTPOBLIM BaHKaMm.

BHumaHue!

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

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

Bpewma, ykazaHHoe B Tabnuuax, ABAAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET UBMEHATLCA B 3aBUCMMOCTM OT TeMNepaTypsl B MOMELLEHUN,
KonmuecTtBa BaHOK, a Takke KONMUYecTBa 1 TeMmneparypbl Ux
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coaepXnMmoro. MNMepes BbiKOUEHEM AyXOBOro Likada yoeanTecs,
yTO BHYTPU BaHOK 00pasoBavCh Ny3bipu.

Mpurotoenexnune

1. BbIiNoXnTe GPyKThl UM OBOLWM B GaHKK, HE Hano/HAA UX A0
Kpaes.

2.BbiTpuTe Kpasa 6aHOK; OHU [O/MKHbI ObiTh YUNCTLIMU.
3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy Pe3VHOBYIO MPOKIAAKY U KPbILLKY.
4.3akpoliTe 6aHKN C NOMOLLLIO K/toya.

He ycTaHaBnuBaiTe BHyTPb AyXOBOro Likada 6onee wectn 6aHoK
OAHOBPEMEHHO.



MporpammupoBaHue

1.YCcTaHOBWTE YHMBEPCA/bHbLIN NPOTUBEHL HA YPOBEHDL 2.
YctaHoBuUTe 6aHKM Ha NPOTUBEHb Tak, YTOObLI OHU He
conpvKacanck Apyr ¢ ApYrom.

2. Hanente B yHMBEpCanbHbI MPOTUBEHb NON-NUTPA rOpAYEl BOAbI
(npubnmautensHo 80 °C).

3. 3akpoiTe ABepLy AyxOBOro wkada.

4.YcTaHoBWUTE nepek/toyatesb Beldopa yHKLUNIA Ha OTMETKY
HWKHero xapa [—.

5. 3apante Temneparypy 170-180 °C.

anrOTOBﬂeHMe BapeHbA

MpumepHo Yepesd 40-50 MUHYT HauHYT 0OPAa30BbLIBATLCA
MHOTOUYMCIEHHbIE NY3bIPU. BbiKtouMTE AYXOBON LiKad.

Na3Bneknte BaHku 13 OyxXoBOro wkada npuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TEYEHME ITOrO BPEMEHM OHWM AONAYT A0 FOTOBHOCTU
6narogapa octaTtouHoMy Tenny). Ecnv octaBuTh UX oxnaxaaTbea
BHYTPW AYyXOBOro LiKada B TeyeHne 60/bLIEro BpeMeHU, MoryT
06pazoBaThcA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYIOLLNE OKUCNIEHUIO BapeHbA.

dpyKTHI B NIUTPOBLIX 6aHKax

C MmomMeHTa noABneHunA ny3bi- Ha octatouHom Tenne

pen
ABnokn, cmopoanHa, KnyoOHnKa OTK/IIOUNUTL npuén. 25 MuHyT
YepelwHa, abpuKOoCkl, NepCcuKu, CMOpoanHa OTK/OUNTL npunén. 30 MUHYT
ABnouHoe, rpyliesoe nuam CIMBOBOE Mope OTK/OUNTL npunén. 35 MUHyT

MpurotoBneHne OBOLLHbIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pas30BbIBATLCA MESKUE MNy3bipy, 3aaaiTe
Temnepatypy 120-140 °C. C aTOro MomMeHTa NpuUroToBneHme
3aHumaet 35-70 MUHYT, B 3aBMCUMOCTM OT Tvna osolueln. Mo
NPOLWECTBMN STOFO BPEMEHM BbIK/IOUMTE AYXOBON LiKad U
[IOBEANTE KOHCEPBbI 40 FOTOBHOCTW NOA AENCTBMEM OCTaTOUYHOrO
Tenna.

OBOLUK B XONOAHOM MapuHaae B JIMTPOBbIX 6aHKax

C MmoMeHTa noABneHunA ny3b|peb'1 npu Ha octatouHom Tenne

Temnepatype 120-140 °C

Orypubl -

npunén. 35 MuH.

Ceekna

npunén. 35 MuH.

npunén. 30 MuH.

Bptoccenbckaa kanycrta

npunén. 45 MuH.

npunén. 30 MuH.

3eneHan acosnb, Konbpabu, KpacHokayaHHaA KanycTta

npunén. 60 MuH.

npunén. 30 MuH.

3eneHblli ropoLlek

npunén. 70 MuH.

npunén. 30 MuH.

UseneueHne 6aHOK U3 AyXOBOro WKada

Mocne 3aBepLlleHNA NPUroTOBNEHNA N3BNEKUTE BaHKN U3 1yXOBOro
wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune 6aHku Ha XOMOAHYIO UK BAAXKHYIO
NMOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYT.

AKpunamupa B npoAyKTax

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

CoBeTbl N0 MPUroTOBNIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KMM coAepXHaHUueM aKkpunamumaa

O6Lme coBeThbl

® MakcumManbHO orpaHMumMBanTe Bpema NpuUroToBAEHMA.

m Vsberaiite N3NUWHEro 3axxapusaHua NPOAYKTOB.

m [MpoaykTbl 60NLWOro pasmepa 1 TO/LLUHLI COAepXaT Mano akpuiaMmmaa.

BbinekaHue B pexume BepxHEro U HWXHEro xapa npu Temnepatype He 6onee 200 °C
B pexume KoHBeKUMM Npu TemnepaTtype He 6onee 180 °C.
MeueHbe B pexume BEpxXHEro U HUXHEro xapa npu Temneparype He 6onee 190 °C.

B pexume KoHBeEKUMM Npu TemnepaTtype He 6onee 170 °C.

MpucyTcTBME AlLIA U ANYHOIO XEeNTka CHKaeT obpasoBaHne akpunamuaa.

KapTtodenb-hpu, NpUroToBAAEMbIN B yxo- Pacnpeaenute kaptodesb No NPOTUBHIO PABHOMEPHO, OAHUM Coem. 3anekamnte Ha NPOoTUBHE

BOM LWKady

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

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

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

BbinekaHue

BbinekaHne Ha ABYX YPOBHAX.

Bcerna yctaHaBnvBanTe yHUBEPCabHbIV FyOOKMIA NPOTUBEHb Ha
BEPXHUI YPOBEHb, @ MIOCKUIA NPOTUBEHL ANA AYXOBOro WkKada —
Ha HWXHWIA YyPOBEHb.

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

3aKpbITbili AGIOYHbIN NMUPOT Ha OHOM YPOBHE.
YCTaHOBUTE pa3beMHbIE POPMbI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
pacctoaHuu Apyr OT Apyra.

3aKpbIThIi AGNOYHbIA MMPOT Ha ABYX YPOBHAX.
YCcTaHOBUTE pasbeMHble OPMbl TEMHOIO LiBETA OAHY Had APYroin.

Muporn B pasbeMHbIx hopMax U3 6enoli XecTu.

Bbinekaiite B pexxMMe BEPXHEro W HKHEro xapa =) Ha oaHoM
ypoBHe. MlcnonbayiiTe yHMBEPCasbHbIi MPOTUBEHL BMECTO PELLETKN
1 NOCTaBbTE Ha HEro pasbeMHbIE (POPMbI.

bnrono HononHutensHoe o6opyAoBaHue U popMbl  BbicoTa  Pemum Temnepa- Bpems,
HarpeBa Typa, °C MUH.

MacnaHoe neyeHbe (C NpeaBapuUTebHbIM  YHUBEPCa bHbIA NPOTUBEHDL 3 O 150-160 20-30

HarpesoM’) YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 140-160 20-30
YHMBEpPCaNbHbIA NPOTUBEHbL + NPOTUBEHL ANA 3+ 140-160 20-30
OyX0BOro wkada

Menkana Bbineyka (C npeaBapuTesibHbIM - YHMBEPCasbHbIA NPOTUBEHDb 3 O 150-170 20-30

HarpesoM’) YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHL + NPOTUBEHL AnA  3+1 140-160 25-35
OyX0BOro wkada
YHuBEpCanbHbI NPOTUBEHL 150-160 20-25

BuckeuT Ha BoAe (C npeaBapuTesnbHbiM - PasbeMHana gopma Ha peluetke O 170-180 30-40

HarpeBoM™)

BuckeuT Ha Boae PaszbemHana opma Ha pelleTke 160-170 30-40

[MNOCKMI NMPOT 13 APOXKEBOroO TecTa YHuBEpCanbHbI NPOTUBEHL O 160-180 30-40
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 140-160 35-45
YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHL + NPOTUBEHL AnA  3+1 160-170 30-40
OyX0BOro wkada

3aKpbIThiit AGTOYHLIN NUPOr PelweTka + 2 padbemHble hopMbl & 20 cm 1 O 190-210 70-90
2 peweTtkn + 2 pasbeMHble hopmbl @ 20 cm 3+1 170-190 60-80

* He ncnonbayite hyHKUMIO ObICTPOrO Harpesa A1a NpeaBapuTesibHoOro pasorpesBaHmnsa 1yxoBoro wkada

PelweTKn 1 NPOTUBHM MOXHO MPMOBPECTM B KA4YecTBe AOMOMHUTENbHOrO 000PYA0BaHNA B CNELUNaIM3NPOBaHHbIX MarasmHax.

3aapuBaHue Ha rpune

Ecnu npoayKThl MOMELLaTCA HEMNOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,

NnocTaBbTe dMa/IMPOBAaHHbINA NPOTUBEHb Ha YPOBEHb 1. Takum

obpasom, Tyaa ByaeTt ctekaTb MACHOW COK, U IyXOBOW LUKad

MEHbLLIE 3arpA3HUTCA.

bnrono DononHutensHoe 060- BbicoTa Pexum CreneHb Bpemsa, MUH.

pyaoBaHue HarpeBa HarpeBsa rpunf

MomxaprBaHue TOCTOB (NpeaBapUTE/IbHbIN Pewetka 5 ™ 3 Vo-2

HarpeB 10 MuH.)

TenaubA KOTNETa AnA raméyprepa, 12 wryk* (6es Pelletka n amanuposaH- 4+1 ™ 3 25-30

npeaBapuTensHoOro Harpesa) HbIi NPOTUBEHb

* [epeBepHyTb N0 UCTEUEHUN %3 BPEMEHM.
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Rady i wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

Ta instrukcja obstugi dotyczy zardwno piekarnikéw
niezaleznych, jak i piekarnikow wielofunkcyjnych. W przypadku
piekarnikéw wielofunkcyjnych, przeczytac instrukcje obstugi
dotgczong do ptyty, aby zapoznac 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
podtgczac urzadzenia, lecz skontaktowac sie z Serwisem
Technicznym i przedstawi¢ na pismie opis powstatych szkdd,
gdyz w przeciwnym razie utraci sie prawo do jakiegokolwiek
odszkodowania.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Podtaczenie urzadzenia powinno by¢ dokonane przez
upowaznionego technika specjaliste. W przypadku powstania
uszkodzen na skutek nieprawidtowego podtgczenia, gwarancja
urzadzenia traci waznosg.

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

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

Dzieci i dorosli nie powinni obstugiwac¢ urzgdzenia bez nadzoru,

m jesli posiadajg zmniejszone zdolnosci fizyczne lub umystowe,
lub

m jesli nie posiadajg odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia.

Nie pozwala¢ dzieciom na zabawe urzgdzeniem.

Drzwiczki piekarnika

W czasie pracy piekarnika jego drzwiczki powinny pozostawac
zamkniete. Dla ostroznos$ci zaleca sie, aby drzwiczki piekarnika
byty zawsze zamkniete, rowniez wtedy gdy piekarnik jest
wytgczony.

Nie nalezy sie wieszac sie, siada¢ ani bawi¢ drzwiczkami
piekarnika, rowniez wtedy gdy sg zamkniete.

Gorace wnetrze piekarnika

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

m Nie dotyka¢ nigdy wewnetrznych powierzchni piekarnika ani
elementéw grzejnych, gdy sg gorgce. Ostroznie otwierac
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 napojow alkoholowych. Opary
alkoholu mogg zapali¢ sie wewnatrz piekarnika. Uzywac
wysokoprocentowych napojow 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. Wytaczy¢ urzadzenie. Wyjac¢ wtyczke lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikow.

m Przy nagrzewaniu urzgdzenia, dobrze zamocowac papier do
pieczenia do akcesoridw kuchennych. Gdy zostang
otworzone drzwiczki urzadzenia, wytworzy sie przeciag.
Wowczas papier do pieczenia moze zetkngc sie z
elementami grzejnymi i ulec zapaleniu. Zawsze mocowac
papier do pieczenia za pomocg naczynia lub formy. Przykry¢
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 haczynia

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Przy wyjmowaniu goracych akcesoridow i naczyn z piekarnika
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Niewtasciwie przeprowadzone naprawy

A Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!

Niewtasciwie przeprowadzane naprawy stwarzajg powazne
zagrozenie. Do wykonywania napraw sg uprawnieni wytgcznie
odpowiednio przeszkoleni pracownicy Serwisu Technicznego.
Jesli urzadzenie jest uszkodzone, wyja¢ wtyczke lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikow. 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 nagrzac. Jezeli w Panstwa domu sg
mate dzieci, nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na ich
zachowanie podczas pracy piekarnika.

Dostepne jest zabezpieczenie dodatkowe, ktdre zapobiega
dotknieciu gorgcych drzwiczek piekarnika. To dodatkowe
akcesorium kuchenne (671383) mozna zamowic 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
ostaniac¢ 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 rowniez 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 akcesoridw kuchennych.

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

m Sok z owocow: Przy pieczeniu ciast z owocami nie napetniaé
zbyt doktadnie blachy. Sok z owocdéw wyciekajacy z blachy
moze pozostawi¢ plamy, ktérych 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 chocby nieznacznie
uchylone, fronty sasiednich mebli moga 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 sasiednich mebli moga ulec zniszczeniu. Dbac o
uszczelke piekarnika, aby zawsze byta czysta.

m Opieranie sie o drzwiczki piekarnika: Nie opiera¢ sie ani nie
siadac¢ na otwartych drzwiczkach piekarnika. Nie stawiac
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 przesunieciu 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 Parstwa nowy piekarnik. W tym rozdziale zostaja
objasnione funkcje panelu sterowania i jego poszczegdlnych
elementéw. Ponadto, rozdziat zawiera informacje na temat
akcesoriow kuchennych i elementdéw znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika.

Panel sterowania

Ponizej znajda Panstwo ogdlny opis elementéw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikow nie mogg sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rézni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.
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Zastosowanie

Funkcja do przygo- Szybkie przygotowanie potraw mro-

1 2
Zastosowanie Potozenie
Pokretto funkcji 2 ; S
., owania pizz
2 Przyciski regulacji i panel wskaznikéw plezy
3 Pokretto temperatury

Chowane pokretta obrotowe

zonych bez koniecznosci wstepnego
podgrzewania piekarnika, np. pizzy,
frytek lub ciasta francuskiego. Ciepto
jest dostarczane przez dolny element
grzewczy i przez dmuchawe umiesz-
czong na tylnej sciance piekarnika.

W niektérych piekarnikach, pokretta obrotowe moga zostac
schowane. Aby wsung¢ lub wysung¢ pokretto obrotowe, nalezy X
je nacisnac¢, gdy znajduje sie w pozyciji zero.

Grill z nadmu-
chem gorgcego

Do pieczenia kawatkéw miesa, dro-
biu i ryb. Element grzewczy grilla i

powietrza wentylator wigczaja sie i wytgczajg na
Przyciski przemian. Dmuchawa rozprowadza
Pod kazdym przyciskiem znajdujg sie czujniki. Nie naciskac powietrze rr]ozgtrzane przez grill wokot
mocno przyciskéw. Naciskaé tylko odpowiedni symbol. pieczonych potraw.
7] Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu bef-
Pokretto funkcji powierzchnia sztykéw, kietbasek, tostéw i ryb.
7 kretta funkgii . braé funkai Nagrzewanie catej powierzchni pod
a pomoca pokretta funkcji mozna wybrac funkcje grzewcza. spodem elementu grzewczego grilla.
Polozenie Zastosowanie (F]  Grill, mata Do smazenia/pieczenia na grillu nie-
‘ . — powierzchnia wielkich ilosci befsztykéw, kietbasek,
o Pozycja zero Piekarnik jest wytgczony. tostow i ryb. Nagrzewanie $rodkowej
Nadmuch gora- Do pieczenia ciast i ciastek. Mozli- czesci elementu grzewczego grilla.
cego powietrza* wos¢ pieczenia na dwdch pozio- [CJ Ogrzewanie dolne Duszenie w ttuszczu dan "confit", pie-
mach. Dmuchawa umieszczona na czenie i przygotowywanie zapieka-
tylnej Sciance piekarnika rozprowa- nek. Ciepto jest dostarczane przez
dza ciepto rownomiernie w catej dolny element grzewczy.
komorze piekarnika. Rozmrazanie Do rozmrazania np. miesa, drobiu,
E Ogrzewanie gérne Do pieczenia ciast, zapiekanek i pie- chleba i ciast. Dmuchawa rozprowa-
i dolne* czeni z chudego miesa, np. z ciele- dza nagrzane powietrze wokot roz-
ciny lub dziczyzny, na jednym mrazanej potrawy.
poziomie. Ciepto jest dostarczane Oswi . - . X ;
M Swietlenie Wtaczanie lampki o$wietlajacej wne-
ggez dolny i gérny element grzew- trze piekarnika,

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

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

Przy wybieraniu funkcji grzewczej wtgcza sie lampka
oswietlajgca wnetrze piekarnika.
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Przyciski regulacji i panel wskaznikow

Przyciski stuzg do regulacji réznych dodatkowych funkcji. Na
panelu wskaznikdw pokazujg sie ustawione wartosci.

Przycisk Zastosowanie

»$ Szybkie podgrzewa- Nagrzewanie piekarnika w wyjat-
nie kowo szybki sposdb.

(® Funkcje regulacii Wybdr ustawieri minutnika £,

Czasu czasu trwania gotowania b, czasu
zakonczenia gotowania (& oraz
godziny (®.

c= Funkcja zabezpiecze- Blokowanie i odblokowanie panelu
nia dzieci sterowania.

—  Mnigj Zmniejszenie zaprogramowanych

+ Wiece] wartosci.

Zwiekszenie zaprogramowanych
wartosci.

Na panelu wskaznikdw, nawiasy kwadratowe [ ] wskazujg
symbol odpowiadajgcy aktywnej funkcji czasu.

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, I, Il Poziomy pracy Poziomy pracy grilla o matej

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

| = poziom 1, tagodny
Il = poziom 2, Sredni
Il = poziom 3, mocny

Gdy piekarnik grzeje, na panelu wskaznikow pokazuje sie
symbol (8). Podczas przerw w nagrzewaniu, symbol gasnie.
Symbol nie zapala sie przy funkcji oswietlenia [ ani przy
funkcji rozmrazania 9.

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

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

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Tym niemniej rowniez po wytgczeniu
piekarnika, mozna lampke wtaczy¢, ustawiajgc pokretto funkcji
w pozyciji [8].

Akcesoria kuchenne

Akcesoria kuchenne mozna umieszczac w piekarniku na 5
roznych poziomach.

Akcesoria ktadzie sie na haczykach umieszczonych z prawej i
lewej strony. Podczas montazu elementéw dodatkowych nalezy
upewnic¢ sie, ze sg bezpiecznie umocowane na haczykach i
uwazac, aby nie spadty.

L
| =
i

Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria kuchenne mogg
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. Poda¢ numer HEZ.

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

Ptytka emaliowana blacha do pie-
czenia

Do ciast, ciastek i herbatnikéw.
Wtozy¢ blache do piekarnika, usta-
wiajgc jg w ten sposdb, aby obni-

zona krawedz byta skierowana w
strone drzwiczek.

Gleboka blacha emaliowana uni-
wersalna

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne

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



Nie wszystkie akcesoria sg odpowiednie dla kazdego

urzadzenia. Przy zakupie, nalezy zawsze podac¢ doktadng

nazwe (E-Nr) swojego urzagdzenia.

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ

Zastosowanie

Blacha do pizzy HEZ317000

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

Brytfanna metalowa HEZ6000

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

Brytfanna szklana HEZ915001

Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w piekarniku
potraw duszonych oraz zapiekanek. W sposob szczegodlny nadaje sie do
kuchenek z programem automatycznym lub z automatycznym systemem
pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

Niniejszy rozdziat zawiera informacje dotyczace czynnosci,

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

bezpieczeristwa.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw zapala sie symbol (® i
cztery zera. Wyregulowac¢ godzine.

1.Nacisnaé przycisk ©.

Na wskazniku pokazuje sie godzina {200,
2. Wyregulowac godzine za pomocag przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Programowanie piekarnika

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

Wskazdéwka: Zaleca sie, aby zawsze nagrzewacd piekarnik
przed wiozeniem potrawy, aby nie tworzyta sie nadmierna ilo$¢
pary wodnej na szybie.

Wygrzewanie piekarnika

Aby usung¢ zapach nieuzywanego urzgdzenia, nalezy zamkngé
i wygrzac pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskac
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 ustawic¢ temperature
240 °C.

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

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

Funkcja grzewcza i temperatura

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

1. Za pomoca pokretta funkcji wybrac funkcje grzewcza.

00600 &8 ®
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2.7a pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

Piekarnik zaczyna sie nagrzewac.

Wylaczanie piekarnika
Przetgcznik funkcji ustawi¢ w pozycji zero.

Zmiana ustawien

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

Szybkie podgrzewanie

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

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

m Nadmuch gorgcego powietrza

m Ogrzewanie gérne i dolne &

m Funkcja do przygotowania pizzy

m Ogrzewanie dolne (£

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

1.Wybrac¢ funkcje grzewczg i temperature.

2.Nacisna¢ krotko przycisk »§%.

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

Zakonczenie szybkiego podgrzewania

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

Wytaczanie funkcji szybkiego podgrzewania

Nacisngc¢ przycisk »%. Symbol »%$ na panelu wskaznikow
gasnie.

Programowanie funkcji regulacji czasu

Opisywany piekarnik posiada wiele funkcji regulacji czasu. Za
pomoca przycisku © uaktywnia sie menu i dokonuje sie
zmiany na inng funkcje. Podczas wykonywania regulacji
ustawien, symbole czasu pozostajg zapalone. Nawiasy
kwadratowe [ ] wskazujg wybrang funkcje regulacji czasu.
Istnieje mozliwos¢ zmiany juz zaprogramowanej funkcji
regulacji czasu, bezposrednio za pomoca przycisku + lub —
pod warunkiem, ze symbol czasu bedzie sie znajdowat w
nawiasach kwadratowych [ ].

Minutnik

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

1.Nacisnaé jeden raz na przycisk (.
Na panelu wskaznikdw zapalajg sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajdujg sie przy 0.
2. Zaprogramowac czas na minutniku za pomoca
przycisku + lub —.
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi += 10 minut
Wartos¢ odpowiadajgca przyciskowi —= 5 minut
Zaprogramowane ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie
kilku sekund. Zaczyna sie odliczanie czasu na minutniku. Na
panelu wskaznikéw zapala sie symbol [L)] i pokazuje sie uptyw
czasu na minutniku. Pozostate symbole czasu gasna.
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Po uptywie czasu zaprogramowanego ha minutniku

Rozbrzmiewa sygnat. Na panelu wskaznikow pokazuje
sie L0000 . Wytaczy¢ minutnik za pomoca przycisku .

Zmiana ustawien czasu minutnika

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

Usuniecie ustawien czasu w minutniku

Przywrécié ustawienia czasu minutnika 0:00 za pomoca

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

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika [, czas trwania
gotowania -b, czas zakoriczenia gotowania (& lub godzine (B,
nacisna¢ kilkakrotnie przycisk ®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zgdany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikow.



Czas trwania gotowania

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

Przyktad z obrazka: czas trwania gotowania 45 minut.

1. Za pomoca pokretta funkcji wybraé funkcje grzewcza.

2. Za pomocg pokretta temperatury zaprogramowac
temperature lub poziom pracy grilla.

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (©.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie J0:00. Zapalaja sie
symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiajg sie przy -9.

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

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

Po kilku sekundach wtacza sie piekarnik. Na panelu
wskaznikdw pokazuje sie uptyw czasu gotowania i zapala sie
symbol [D]. Pozostate symbole czasu gasna.

Po uplywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac. Na panelu
wskaznikow pokazuje sie Li:04. Nacisnaé przycisk (.
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Albo nacisna¢ dwa razy przycisk ® i
umiescic¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.

Zmiana czasu trwania gotowania

Zmieni¢ czas trwania gotowania za pomocg przycisku + lub —.
Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku
sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany, najpierw nacisngé
przycisk ©

Anulowanie ustawienia czasu gotowania

Przywrécié ustawienia czasu gotowania 000 za pomoca

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

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania réznych funkcji regulacji czasu,
na panelu wskaznikéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkcji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzié¢ wskazania minutnika (), czas trwania
gotowania -b, czas zakoriczenia gotowania (b lub godzine (B,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk ©, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zadany symbol. Odpowiednia wartos$é
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikdw.

Czas zakonczenia

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

Upewni¢ sie, ze potrawy nie 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 funkcji.

2. Wyregulowaé pokretto temperatury.

3.Nacisna¢ dwukrotnie przycisk (©.

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

5.Nacisnaé przycisk ©.
Nawiasy kwadratowe znajduja sie przy Cb. Pokazuje sie
godzina, o ktérej danie bedzie gotowe.

6. Opdzni¢ czas zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku + lub —.

»

® Q0 3t o o

(230 +

Po kilku sekundach piekarnik pokazuje zaprogramowany czas i
zostaje ustawiony w potozeniu zwtoki czasowej. Na panelu
wskaznikow pokazu1e sie godzina, o ktérej danie bedzie
gotowe, a symbol (& pojawia sie w nawiasach kwadratowych.
Symbol L) i ® gasnie. Gdy wiacza sie piekarnik, pokazuje sie
uptyw czasu gotowania, a symbol -5 pojawia sie w nawiasach
kwadratowych. Symbol (& gasnie.

Po uptywie czasu gotowania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Na panelu
wskaznikéw pokazuje sie L0 Nacisnaé przycisk ©
Zaprogramowac nowy czas gotowania za pomoca
przycisku + lub —. Albo nacisna¢ dwa razy przycisk ® i
umiescic¢ pokretto funkcji w pozycji zero. Piekarnik jest
wytgczony.
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Zmiana ustawien czasu zakonczenia gotowania

Zmieni¢ ustawienia czasu zakonczenia gotowania za pomoca
przycisku 4 lub —. Zmienione ustawienie czasu pokazuje sie
po uptywie kilku sekund. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisnaé dwa razy przycisk (®. Nie nalezy zmieniad¢
czasu zakonczenia gotowania, jesli zaczeto sie juz odliczanie
zaprogramowanego czasu gotowania. Mogtoby to mie¢ wptyw
na ostateczne efekty gotowania.

Usuniecie ustawien czasu zakonczenia gotowania

Przywrdéci¢ ustawienia czasu zakonczenia gotowania zgodne z
aktualng godzing, za pomocag przycisku —. Zmienione
ustawienie czasu pokazuje sie po uptywie kilku sekund.
Piekarnik wtgcza sie. Jesli minutnik jest zaprogramowany,
najpierw nacisnaé dwa razy przycisk .

Przegladanie ustawien czasu

W przypadku zaprogramowania roznych funkciji regulacji czasu,
na panelu wskaznikdéw wyswietlajg sie odpowiednie symbole.
Symbol funkciji regulacji czasu na pierwszym planie znajduje sie
w nawiasach kwadratowych.

Aby sprawdzi¢ wskazania minutnika [, czas trwania
gotowania <D, czas zakoriczenia gotowania (& lub godzine (©,
nacisnaé kilkakrotnie przycisk (®, az w nawiasach
kwadratowych pojawi sie zadany symbol. Odpowiednia wartos¢
pokazuje sie przez kilka sekund na panelu wskaznikow.

Funkcja zabezpieczenia dzieci

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

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

Gdy funkcja grzewcza i temperatura lub poziom pracy grilla sg
zaprogramowane, funkcja zabezpieczenia dzieci przerywa
podgrzewanie.

Zmiana ustawien podstawowych

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

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

zarejestrowanie usta-
wienia

* Ustawienie fabryczne
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Godzina
Po podtgczeniu lub po przerwie w zasilaniu, na panelu
wskaznikéw zapala sie symbol ® i cztery zera. Wyregulowad
godzine.
1.Nacisnaé przycisk ©.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina {Z:0L.
2. Wyregulowac godzine za pomocg przycisku + lub —.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

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

1.Nacisnaé cztery razy przycisk (.
Na panelu wskaznikéw zapalaja sie symbole czasu, a
nawiasy kwadratowe znajdujg sie przy (.

2.Zmieni¢ godzine za pomoca przycisku + lub —.

Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wytaczanie wyswietlania godziny

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

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

Naciskac przycisk = przez ok. cztery sekundy.

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

Wytaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci
Naciskac przycisk = przez ok. cztery sekundy.

Symbol = na panelu wskaznikdéw gasnie. Funkcja
zabezpieczenia dzieci zostata wytaczona.

Nie mozna wczesniej zaprogramowac innej funkcji regulacji

czasu.

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

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

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

4. Aby zakonczyé, naciskaé przycisk (© przez ok. 4 sekundy.

Wszystkie ustawienia podstawowe zostaty zarejestrowane.

Ustawienia podstawowe mozna ponownie zmieni¢ w dowolnym
momencie.



Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki

m Na przedniej Sciance piekarnika mogg pojawic sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

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

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

Srodki czyszczace

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

m $rodkéw czyszczacych kwasnych lub o wtasciwosciach
Sciernych,

m produktéw o mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych ggbek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowa Sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Czysci¢ sciereczka.

Uszczelka (nie zdej-
mowac)

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Czyscic¢ sciereczka. Nie trzed.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia $cianka
piekarnika

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

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

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

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

Czysci¢ Sciereczka z miekkiego mate-
riatu. Nie stosowac alkoholu, octu ani
innych srodkdéw do czyszczenia o wtasci-
wosciach Sciernych lub o kwasnym
odczynie.

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

Dno wdzka piekar-  Gorgca woda z odrobing mydta lub
nika woda z octem:
Czysci¢ Sciereczka.

Akcesoria kuchenne Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Odmoczy¢ i oczyscic sciereczkg lub
szczoteczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektdrych piekarnikach, tylna scianka wnetrza piekarnika,
Scianki boczne lub $cianka 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 dziatania
katalitycznych powierzchni samoczyszczacych.

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 usung¢ brazowy lub biaty osad przy
uzyciu wody i miekkiej gabki.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

m Nie uzywac srodkow czyszczgcych o witasciwosciach
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, usung¢ go natychmiast
za pomoca gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i $cianek pokrytych emalia

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

W przypadku silnych zabrudzen, uzywac¢ 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
piekarnikdw.

Funkcja o$wietlenia

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

Wiaczanie lampki w piekarniku

Obrécié pokretto funkcji do pozyciji [8].

Lampka wigcza sie. Pokretto temperatury powinno byc¢
wytgczone.

Wytaczanie lampki wewnatrz piekarnika

Obraocic¢ pokretto funkcji do pozycji 0.

31



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 pochyli¢
go w doét (rysunek B).

==

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy rowniez
wykonac¢ nastepujgcg czynnosc:
4.Odkreci¢ uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjgc¢ je
(rysunek C).
Wyjgé gorng szybe.

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

Wyjmowanie ruchomego wozka piekarnika

Ruchomy wdézek moze zostac wyjety, w celu utatwienia
oczyszczania wnetrza piekarnika. Wyja¢ ruchomy woézek, do
oporu. Chwyci¢ wozek z lewej i z prawej strony, unies¢ go lekko
i wyjgc€. Ustawi¢ ostroznie na ptaskiej powierzchni. W dolnej
czesci dna piekarnika znajdujg sie delikatne elementy.

L7
—

Aby zamontowac¢ drzwiczki piekarnika po ich wyczyszczeniu,
nalezy wykonac¢ powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.
Montaz i demontaz szyby w drzwiczkach
piekarnika

Aby utatwi¢ czyszczenie, mozna wyjac szybe z wozka
piekarnika.

Demontaz

1. Wyjmowanie ruchomego wdzka piekarnika

2.7dja¢ gorng pokrywe wozka piekarnika. W tym celu odkrecic
Sruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).
3.Przytrzymac rekami szyby (lewg i prawg) i wyjac je,
wysuwajgc do gory (rysunek B).
Umiescic¢ je na scierce, uchwytem do dotu. Nie nalezy
wyjmowac z wozka piekarnika wewnetrznej szyby, ktéra nie
posiada haczykdw.

% 5
N\
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Umy¢ szyby przy uzyciu ptynu do mycia szyb i $ciereczki z
miekkiego materiatu.

Nie stosowac ptynéw o wiasciwosciach sciernych lub zracych,
skrobakow do szkta ani twardych zmywakdéw z metalu, gdyz
moga one uszkodzi¢ szybe.

Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykona¢ czynnosci od punktu 3
do 5.

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

Przy montazu szyb pamietad, aby znajdujacy sie na dole, po
lewej stronie, napis "right above", byt odwrdocony.

2.Zatozy¢ i przykreci¢ uchwyty z lewej i prawej strony
(rysunek B).

3.Wsunac¢ szyby we wspornik wozka.

4. Zatozyc¢ i przykreci¢ pokrywe. Jesli nie mozna przykreci¢
pokrywy, sprawdzi¢, czy szyby sg prawidtowo umieszczone
we wsporniku.

5.Zamykanie ruchomego wdzka piekarnika

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



Co zrobi¢ w przypadku usterki

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

Tabela usterek

Usterka Mozliwa przy- Rozwigzanie/rady
czyna
Piekarnik nie Uszkodzony Sprawdzi¢ stan bezpiecz-
dziata. bezpiecznik. nika w skrzynce bezpieczni-
kow.
Przerwa w Sprawdzi¢, czy w kuchni

dostawie prgdu. dziata oswietlenie lub inne
urzadzenia elektryczne.

Na wskazniku  Przerwa w Ponownie ustawi¢ godzine.

zapala sie ®  dostawie pradu.

oraz zera.

Piekarnik nie W stykach znaj- Obrdcic kilkukrotnie
grzeje. duje sie pyt. pokretta obrotowe w obu

kierunkach.

Komunikaty o btedach

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

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

Komunikat o
btedzie

Mozliwa przy-
czyna

Rozwigzanie/rady

EO Przycisk zostat
nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

Serwis

W razie koniecznos$ci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Zawsze znajdziemy odpowiednie
rozwigzanie, rowniez aby unikng¢ zbednego wzywania
technikéw serwisu.

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

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

E-Nr FD-Nr

Wymiana lampki w piekarniku

Jesli lampka w piekarniku jest uszkodzona, nalezy jg wymienic.

Lampki dziatajace przy zasilaniu 220-240V, typu E14, 0 mocy

25W i odporne na wysoka temperature (T300 °C) mozna naby¢

za posrednictwem Serwisu Technicznego lub w sklepach

specjalistycznych. Zaleca sie uzywac wytgcznie lampek tego

typu.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Odtaczyc¢ urzadzenie od sieci elekirycznej. Sprawdzic, czy jest

prawidtowo odtgczone.

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

2. Wyjac¢ szklany element ochronny, odkrecajac go w lewa
strone.

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

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

Szklane elementy ochronne

Nalezy wymienia¢ szklane elementy ochronne, kitdre zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wowczas poda¢ numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.

Serwis

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801 191 534

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten sposob
mozna zapewnic, ze naprawy przeprowadzane bedg przez
wykwalifikowanych technikdw serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.
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Rady dotyczace oszczedzania energii i ochrony srodowiska

naturalnego

Niniejszy rozdziat zawiera rady dotyczgce sposobdw
oszczedzania energii podczas pieczenia i smazenia w
piekarniku oraz wskazowki dotyczace utylizacji urzgdzenia.

Oszczedzanie energii

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

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

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

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

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

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

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z
E zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej odpaddéw

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

Przetestowane w naszym studiu gotowania

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

Wskazowki

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

m Podane w tabelach czasy sg wartosciami orientacyjnymi.

Zalezg one od jakosci i wtasciwosci produktéw spozywczych.

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

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

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

Ciasta i wypieki

Pieczenie na jednym poziomie

Najlepszym sposobem, aby upiec ciasto, jest umiescic je na
jednym poziomie z wtgczonym ogrzewaniem gornym i
dolnym =

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

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

Pieczenie na kilku poziomach
Stosowad tryb z nadmuchem goracego powietrza [@).

Pieczenie na 2 poziomach:
m Blacha uniwersalna: poziom 3.
m Blacha do pieczenia: poziom 1.
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Ciasta na blachach, ktére zostaty jednoczesnie umieszczone w
piekarniku, nie musza by¢ gotowe w tym samym czasie.

W tabelach znajduje sie wiele porad dotyczacych
przygotowywania potraw.

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

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

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

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

Tabele

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

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

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



Aby piec tylko jedno ciasto na jednym poziomie, umiescic

forme na emaliowanej blasze.

Jesli pieczonych jest kilka ciast w tym samym czasie, mozna

umiescic¢ formy na ruszcie obok siebie.

Ciasta w formach Forma Poziom Funkcja Tempera- Czas
grzewcza turaw °C w minutach

Ciasta biszkoptowe, tatwe Forma okragta z otworem/forma 2 160-180 50-60
prostokatna
3 formy prostokgtne 3+1 140-160 60-80

Ciasto z masy ubijanej, wykwintne Forma okragta z otworem/forma 2 O 150-170 60-70
prostokatna

Spod tarty, ciasto biszkoptowe Forma do tart (] 160-180 20-30

Wykwintne ciasto owocowe, ciasto bisz- Forma okragta/tortownica O 160-180 50-60

koptowe

Spod biszkoptowy, z 2 jaj (podgrzewa- Forma do tart 2 (] 150-170 20-30

nie wstepne)

Spod biszkoptowy, z 6 jaj (podgrzewa- Tortownica 2 (] 150-170 40-50

nie wstepne)

Spod i brzeg z kruchego ciasta Tortownica 1 (] 180-200 25-35

Ciasto owocowe lub sernik, spdd z kru- Tortownica 1 (] 160-180 70-90

chego ciasta*

Quiche szwajcarska Blacha do pizzy 1 (] 220-240 35-45

Biszkopt w formie na babke Forma na babke 2 (] 150-170 60-70

Pizza, cienki spdd z lekkim wierzchem  Blacha do pizzy (] 270 10-20

(podgrzewanie wstepne)

Ciasto na stono* Tortownica 1 (] 170-190 45-55

* Pozostawic ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknietym piekarniku.

Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza Ww °C w minutach

Ciasto biszkoptowe z suchym wierz- Blacha uniwersalna 2 (] 170-190 20-30

chem Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 140-160 35-45
pieczenia

Ciasto biszkoptowe z soczystym (owo- Blacha uniwersalna 2 O 170-190 25-35

cowym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 140-160 40-50
pieczenia

Ciasto drozdzowe z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 3 (] 170-180 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 150-170 35-45
pieczenia

Ciasto drozdzowe z soczystym (owoco- Blacha uniwersalna 3 (] 160-180 40-50

wym) wierzchem Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 150-160 50-60
pieczenia

Kruche ciasto z suchym wierzchem Blacha uniwersalna O 180-200 20-30

Kruche ciasto z soczystym (owocowym) Blacha uniwersalna 2 = 160-180 60-70

wierzchem

Quiche szwajcarska Blacha uniwersalna 1 (] 210-230 40-50

Rolada (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 2 O 170-190 15-20

Chatka drozdzowa z 500 g maki Blacha uniwersalna 2 (] 170-190 25-35

Butka z 500 g maki Blacha uniwersalna 3 (] 160-180 60-70

Butka z 1 kg maki Blacha uniwersalna 3 (] 150-170 90-100

Ciasto francuskie, stodkie Blacha uniwersalna 2 (] 190-210 55-65

Pizza Blacha uniwersalna 2 O 200-220 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 190-200 40-50
pieczenia

Tarte flambée (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna (] 270 15-20

Pierogi tureckie bdrek Blacha uniwersalna (] 190-200 40-55
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Mate ciastka Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Ciasteczka i herbatniki Blacha uniwersalna 3 140-160 15-25
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 130-150 25-35
czenia
Kruche ciastka (podgrzewa- Blacha uniwersalna 3 (] 140-150 30-40
nie wstepne) ;
Blacha uniwersalna 3 140-150 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 140-150 30-45
czenia
Kruche ciastka z migdatami  Blacha uniwersalna 2 O 110-130 30-40
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 100-120 35-45
czenia
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Tartaletki Ruszt z blacha-forma na tartaletki 3 (] 180-200 20-25
2 ruszty z blachg-formg na tartaletki  3+1 160-180 25-30
Ciasto "ensaimada" Blacha uniwersalna 2 (] 210-230 30-40
Ciasto francuskie Blacha uniwersalna 3 180-200 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 180-200 25-35
czenia
Ciastka drozdzowe Blacha uniwersalna 2 (] 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 160-180 25-35
czenia
Chleb i butki
Nagrzac¢ piekarnik w celu przygotowania chleba, chyba ze w
przepisie sg inne wskazowki.
Nigdy nie wlewac¢ wody do goracego piekarnika.
Chleb i butki Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach
Chleb na drozdzach z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 (] 270 8
200 35-45
Chleb na zakwasie z 1,2 kg maki Blacha uniwersalna 2 O 270 8
200 40-50
Ciasto z chleba Blacha uniwersalna (] 270 15-20
Butki (bez podgrzewania wstepnego) Blacha uniwersalna (] 200 20-30
Butki ze stodkiego ciasta drozdzowego Blacha uniwersalna O 180-200 15-20
Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 150-170 20-30

pieczenia

Porady i praktyczne wskazowki dotyczace

pieczenia

Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu.

Poréwnac z podobnym produktem w tabeli potraw.

Sprawdzanie, czy ciasto jest juz upieczone.

Na okoto 10 minut przed uptywem czasu pieczenia podanego w przepisie,

naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Jesli
patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawatkéw ciasta), ciasto

jest gotowe.

Ciasto jest mato wyrosniete.

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

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze-

gach jest nizsze.

formy za pomoca noza.

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

Ciasto jest zbyt przypieczone na wierzchu.

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

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

czas pieczenia.



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

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

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

Ciasto przypiekto sie nieréwnomiernie.

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

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od

dotu.

Nastepnym razem ustawic¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

Mate ciastka drozdzowe mogag przyklejac sie do

siebie podczas pieczenia.

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

Podczas pieczenia na dwoch poziomach, ciasto
na gornej blasze przypiekto sie bardziej niz na

dolnej.

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

Podczas pieczenia ciast z mokrym wierzchem

pojawiajg sie skropliny pary wodnej.

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

fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

Mozna stosowacé dowolne naczynie odporne na wysokg
temperature. W przypadku duzych pieczeni, mozna rowniez
uzy¢ blachy emaliowane;j.

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

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac¢ wiecej
ptynu.

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

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

Umieszczac naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

Pieczenie mies

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

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

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

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

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

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

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

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

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

Obréci¢ kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

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

Mieso

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

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

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

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

Mieso Waga Akcesoriakuchenne Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach

Mieso wotowe
Sztufada wotowa 1,0 kg zamkniete 2 (] 200-220 100

1,5 kg 2 = 190-210 120

2,0 kg 2 = 180-200 140
Filet wotowy Srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 2 (] 210-230 60

1,5 kg 2 = 200-220 80
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Mieso Waga Akcesoriakuchenne Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Roastbeef, srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 1 X 220-240 60
Befsztyk, grubos¢ 3 cm, srednio Ruszt + blacha uni-  5+1 ™ 3 15
wysmazony wersalna
Mieso cielece
Pieczen cieleca 1,0 kg otwarte 2 (] 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Udziec cielecy 1,5kg  otwarte 2 (] 210-230 140
Mieso wieprzowe
Pieczen bez skorki (np. karkdwka) 1,0 kg otwarte 1 X 190-210 120
1,5 kg 1 X 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170
Pieczen ze skorka (np. topatka) 1,0 kg otwarte 1 X 190-210 130
1,5 kg 1 X 180-200 160
2,0 kg 1 X 170-190 190
Poledwica wieprzowa 500 ¢ Ruszt + blacha uni-  3+1 230-240 30
wersalna
Pieczen wieprzowa chuda 1,0 kg otwarte 2 (] 190-210 120
1,5 kg 2 = 180-200 140
2,0 kg 2 = 170-190 160
Potrawa z nogi prosiecia z koscig 1,0 kg zamkniete 2 (] 210-230 70
Befsztyk, grubosc¢ 2 cm Ruszt + blacha uni-  5+1 ™ 3 15
wersalna
Medaliony wieprzowe, o grubosci Ruszt + blacha uni-  5+1 ] 3 10
3 cm wersalna
Jagniecina
topatka jagnigca z koscig 1,6 kg  otwarte 2 X 190-210 60
Udziec jagnigcy bez kosci, srednio 1,5 kg otwarte 1 X 160-180 120
wysmazony
Dziczyzna
Poledwica z daniela z koscig 1,5 kg otwarte 2 (] 200-220 50
Udziec z daniela bez kosci 1,5 kg zamkniete 2 (] 210-230 100
Pieczen z dzika 1,5 kg zamkniete 2 O 180-200 140
Pieczen z jelenia 1,5 kg zamkniete 2 = 180-200 130
Krolik 2,0 kg zamkniete 2 (] 220-240 60
Mieso mielone
Pieczen z mielonego miesa z 500 g otwarte 1 X 180-200 80
migsa
Kietbaski
Kietbaski Ruszt + blacha uni-  4+1 ] 3 15

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

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

Obrdci¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie

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

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

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

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

Drob Waga Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja  Temperaturaw °C, Czas

i naczynia grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Kurczak, w catosci 1,2 kg Ruszt 2 X 220-240 60-70
Pularda, w catosci 1,6 kg Ruszt 2 X 210-230 80-90
Kurczak, potowki o wadze 500 g kazda  Ruszt 2 X 220-240 40-50
Kawatki kurczaka o wadze 150 g kazdy  Ruszt 3 X 210-230 30-40
Kawatki kurczaka o wadze 300 g kazdy  Ruszt 3 X 210-230 35-45
Piers kurczaka o wadze 200 g kazda  Ruszt 3 ] 3 30-40
Kaczka, w catosci 2,0 kg Ruszt 2 X 190-210 100-110
Piers kaczki o wadze 300 g kazdy  Ruszt 3 X 240-260 30-40
Ges, w catosci 3,5-4,0 kg Ruszt 2 170-190 120-140
Uda gesi kazda czes¢ o wadze  Ruszt 3 220-240 40-50

400 g

Maty indyk, w catosci 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
Rolada z indyka 1,5 kg otwarte 1 X 200-220 110-130
Pier$ z indyka 1,0 kg zamknigte 2 (] 180-200 90
Udo z indyka 1,0 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ryby stabilnos¢ ryby, umiescié¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub

Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %5 czasu.

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

maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

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

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

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

Ryba, w catosci ok. 300 g Ruszt 2 ™ 2 20-25

1,0 kg Ruszt 2 £ 200-220 45-55

1,5 kg Ruszt 2 X 190-210 60-70

2,0 kg zamkniete 2 (] 190-210 70-80
Czesc¢ brzuszna (ventresca) Ruszt 3 ™ 2 20-25
ryby, o grubosci 3 cm
Filet rybny zamkniete 2 (] 210-230 25-30

Porady dotyczace pieczenia mies i grillowania

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

w tabeli ustawien.

ciezarze i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

Nalezy zmierzy¢ temperature miesa specjalnym termometrem (dostepnym w sklepie spe-

cjalistycznym) lub sprawdzi¢ stan upieczenia 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
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglagda dobrze, ale sos jest

przypalony. wody.

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

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

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

Zapiekanki, suﬂety, tosty Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
o , . oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli

Zawsze stawiac naczynie na ruszcie. stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

Aby piec bezposrednio na ruszcie bez uzycia naczyn, wtozy¢

blache emaliowang na poziom 1. W ten sposéb mozna

utrzymacd wiekszag czystosc piekarnika.

Potrawa Akcesoria kuchenne i naczynia Poziom Funkcja Temperaturaw °C, Czas
grzewcza poziom pracy grilla w minutach
Zapiekanki
Zapiekanka, stodka Forma do zapiekanek 2 (] 180-200 50-60
Suflet Forma do zapiekanek 2 (] 180-200 35-45
Mate foremki na jedng porcje 2 (] 200-220 25-30
Zapiekanka z makaronu Forma do zapiekanek 2 O 200-220 40-50
Lazanie Forma do zapiekanek 2 (] 180-200 40-50
Zapiekanka
Zapiekanka z ziemniakow z suro- 1 forma do zapiekanek 2 X 160-180 60-80
wyeh produkiow, maks. wysokoSC 5 formy do zapiekanek 3+1 150-170 60-80
Tosty
4 sztuki, z zapiekanym wierzchem  Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 160-170 10-15
12 sztuk, z zapiekanym wierzchem Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 X 160-170 15-20
Produkty gotowe wysokich temperatur. Dostosowac wielkos¢ papieru do

. C . wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.
Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na ¢ preyg v

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

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem ksztattu i koloru.

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

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

Pizza, gteboko zamrozona

Pizza na cienkim ciescie Blacha uniwersalna 2 ES 200-220 15-25
Blacha uniwersalna + ruszt 3+1 180-200 20-30

Pizza na grubym ciescie Blacha uniwersalna 2 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + ruszt ~ 3+1 170-190 25-35

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

Minipizza Blacha uniwersalna 3 ES 190-210 10-20

Pizza mrozona

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

Produkty z ziemniakow, gieboko mrozone

Frytki Blacha uniwersalna 3 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha 3+1 180-200 30-40
do pieczenia

Krokiety Blacha uniwersalna 3 190-210 20-25

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

Produkty piekarnicze, gleboko mrozone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 3 EN 180-200 10-20

Chlebki niemieckie - precle (ciasto piekarni- Blacha uniwersalna 3 ES 200-220 10-20

cze)
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Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w °C w minutach

Produkty piekarnicze, wstepnie upieczone

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

Potrawy smazone, gteboko mrozone

Paluszki rybne Blacha uniwersalna EY 220-240 10-20

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

Ciasto francuskie, gteboko mrozone

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

Wyjatkowe potrawy

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

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 stoikow i zakry¢ je
przezroczysta folia.

4.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Pozostawianie ciasta drozdzowego do wyrosniecia

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

2.Nagrzac piekarnik do zalecanej temperatury.

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

Przygotowanie

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja grzew- Temperatura Czas
cza
Jogurt Umiesci¢ kubki lub na dnie piekarnika Podgrza¢ wstepnie piekarnik 5 min
stoiki do 50 °C
50 °C 8h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik na dnie piekarnika Podgrzac¢ wstepnie piekarnik ~ 5-10 min
drozdzowego do odporny na wysokg do 50 °C,
wyrosnigcia temperature wylaczy¢ urzadzenie | wiozy¢é  20-30 min
ciasto drozdzowe do piekar-
nika.
Rozmrazanie Wyja¢ zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic je w

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiesci¢ na talerzu drdb, 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 czekoladowg lub lukrem, owoce, kurczak, kietbaski
i mieso, chleb i butki, ciastka i inne produkty cukiernicze

pozostaje w pozycji wyta-

czonej.

Suszenie

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

Odsaczy¢ z wody i doktadnie osuszyc.

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

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

Potrawa Poziom Funkcja grzewcza 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

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

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

Wskazéwka: Jesli owoce lub warzywa zawierajg duzo soku lub
wody, nalezy kilkakrotnie je obrécic¢. Po wysuszeniu,
natychmiast oddzieli¢ owoce lub warzywa od papieru.
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Pasteryzowanie dzemow

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

Uwaga!

Nie uzywac stoikdw o wiekszej pojemnosci lub wysokosci.
Pokrywki moga pekngg.

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

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

Przygotowanie

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

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

4. Zabezpieczy¢ stoiki za pomocg metalowych uchwytdw.
Nigdy nie umieszcza¢ naraz wiecej niz szes¢ stoikdw wewnatrz
piekarnika.

Programowanie

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

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

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

Pasteryzowanie dzemow

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

Wyjgc¢ 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¢  Ciepto resztkowe
pecherzykow powietrza i pary

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego
litra

W momencie pojawienia sie
pecherzykow 120-140 ¢C

Ciepto resztkowe

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

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

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

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

Zalecenia dotyczace przygotowania potraw z niska zawartosciag akrylamidu

Zasady ogolne

m Ograniczy¢ czas pieczenia do minimum.

m Przyrumienia¢ potrawy, nie powodujac nadmiernego przypiekania.

m Duze i grube potrawy zawierajg mato akrylamidu.

Pieczenie

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

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

Ciasteczka i herbatniki

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

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

Jajko lub zo6ttko zmniejsza wytwarzanie akrylamidu.

Frytki smazone w piekarniku

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

nej blasze, aby ziemniaki ulegty zeschnieciu.

Potrawy testowe

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

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

Pieczenie

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

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

Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta na 1 poziomie:
Umiesci¢ ciemne tortownice, zachowujgc miedzy nimi odstep.
Szarlotka z wierzchnig warstwag 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. Uzyd
blachy uniwersalnej zamiast rusztu i umiesci¢ na niej
tortownice.

Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czas w
grzewcza w °C minutach
Herbatniki maslane (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 O 150-160 20-30
wstepne’) Blacha uniwersalna 2 140-160 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 140-160 20-30
pieczenia
Ciasteczka (podgrzewanie wstepne*)  Blacha uniwersalna 3 = 150-170 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 140-160 25-35
pieczenia
Blacha uniwersalna 150-160 20-25
Biszkopt na wodzie (podgrzewanie Tortownica na ruszcie (] 170-180 30-40
wstepne*)
Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 2 160-170 30-40

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.
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Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom Funkcja Temperatura Czasw

grzewcza Ww °C minutach
Placek drozdzowy Blacha uniwersalna 3 (] 160-180 30-40
Blacha uniwersalna 3 140-160 35-45
Bllacha gniwersalna + blacha do 3+1 160-170 30-40
pieczenia
Szarlotka z wierzchnig warstwg ciasta Ruszt + 2 tortownice @ 20 cm. 1 O 190-210 70-90
2 ruszty + 2 tortownice @ 20 cm.  3+1 170-190 60-80

* Nie uzywac funkcji szybkiego podgrzewania do wstepnego podgrzewania piekarnika
Blachy do pieczenia i ruszty jako opcjonalne akcesoria sg dostepne w sklepach specjalistycznych.

Pieczenie/smazenie na grillu

Jesli ktadzie sie potrawe bezposrednio na ruszcie, umiescic
blache emaliowang na poziomie 1. W ten sposdb mozna
zebrac sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom  Funkcja Poziom pracy Czasw
grzewcza  grilla minutach

Przyrumienianie tostéw (nagrza¢ piekarnik przez Ruszt 5 ] 3 V2-2

10 min.)

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

piekarnika) wana

* Obrécié po uptywie %5 czasu.
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	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.

	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок
	Быстрый нагрев
	1. Задайте режим нагрева и температуру.
	2. Коротко нажмите на кнопку c.
	Окончание быстрого нагрева
	Отмена быстрого нагрева
	Использование функций таймера
	Звуковой таймер
	1. Нажмите на кнопку 0 один раз.





	2. Задайте на звуковом таймере время с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 10 минут
	По истечении заданного на звуковом таймере времени
	Изменение времени, заданного на звуковом таймере
	Отмена времени, заданного на звуковом таймере
	Просмотр заданного времени
	Продолжительность приготовления
	1. Задайте режим нагрева с помощью переключателя выбора функций.
	2. Задайте температуру или степень нагрева гриля с помощью регулятора температуры.


	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	На индикаторной панели отображаются цифры ‹‹:‹‹. Начинают светится символы функций таймера, квадратными скобками выделен символ r.

	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.
	Значение, соответствующее кнопке @ = 30 минут
	Значение, соответствующее кнопке A = 10 минут
	По окончании времени приготовления
	Изменение заданного времени приготовления
	Отмена времени приготовления
	Просмотр заданного времени
	Время окончания приготовления
	1. С помощью переключателя выбора функций выберите необходимый режим нагрева.
	2. С помощью регулятора температуры задайте температуру.
	3. Дважды нажмите на кнопку 0.
	4. Задайте продолжительность приготовления с помощью кнопок @ и A.


	5. Нажмите на кнопку 0.
	Квадратными скобками выделен символ p. На индикаторной панели показано время, когда блюдо будет готово.

	6. Задайте время окончания приготовления с помощью кнопок @ и A.
	По окончании времени приготовления
	Изменение времени окончания приготовления
	Отмена времени окончания приготовления
	Просмотр заданного времени
	Текущее время
	1. Нажмите на кнопку 0.
	2. Установите текущее время с помощью кнопок @ и A.
	Изменение текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0 четыре раза.
	2. Измените текущее время с помощью кнопок @ и A.

	Отключение индикации времени суток
	Блокировка от детей
	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.

	2. Измените базовую настройку с помощью кнопок @ и A.



	3. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки 0.
	4. Для выхода из меню настроек нажмите на кнопку 0 и удержите ее примерно 4 секунды.
	Уход и очистка
	Указания
	Моющие средства


	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа
	1. Тщательно очистить дно и стенки духового шкафа, лишенные керамического покрытия.
	2. Включить функцию конвекции <.
	3. Прогреть пустой закрытый духовой шкаф в течение приблизительно 2 часов на максимальной температуре.
	Внимание!


	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа
	Функция подсветки
	Включение подсветки духового шкафа
	Отключение подсветки духового шкафа

	Отсоединение нагревательного элемента гриля
	m Существует опасность получения ожогов!!
	1. Потяните зажим отсоединяемого нагревательного элемента гриля вперед и подтолкните его вверх до щелчка (рисунок A).



	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).
	Извлечение выдвижной тележки из духового шкафа
	Установка и снятие стекол дверцы
	Демонтаж
	1. Вытащите выдвижную тележку из духового шкафа.
	2. Снимите верхнюю крышку дверцы. Для этого отвинтите винты, расположенные слева и справа, (рисунок A).



	3. Поддерживайте стекла обеими руками и извлеките их по направлению вверх (рисунок B). Положите их на полотенце ручкой вниз. Нижнее стекло ...
	Если дверцы имеют тройное стекло, необходимо выполнить дополнительные действия:

	4. Открутите левые и правые зажимы и снимите их (рисунок C). Извлеките верхнее стекло.
	Монтаж
	1. Вставьте внутреннее стекло под наклоном в нижнюю часть дверцы (рисунок A).


	2. Установите левые и правые зажимы и закрутите их (рисунок B).
	3. Вставьте стекла в раму дверцы.
	4. Установите крышку и привинтите ее. Если не получается завинтить крышку, проверьте, правильно ли установлены стекла в раму.
	5. Задвиньте выдвижную тележку духового шкафа.
	Что делать в случае неисправности
	Таблица неполадок


	Сообщения об ошибке
	m Существует опасность поражения электрическим током!!

	Замена лампочки в духовом шкафу
	m Существует опасность поражения электрическим током!!
	1. Поместите внутрь холодного духового шкафа кухонное полотенце во избежание повреждений.



	2. Снимите защитный колпак лампы: отвинтите его, поворачивая влево.
	3. Замените лампочку на новую аналогичного типа.
	4. Снова завинтите защитный колпак.
	5. Извлеките кухонное полотенце и снова подключите прибор к электрической сети.

	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Советы по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии


	Утилизация отходов с учетом требований охраны окружающей среды
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания
	Пироги и выпечка

	Выпекание на одном уровне
	Выпекание на нескольких уровнях
	Формы для выпекания
	Таблицы

	Практические советы по выпеканию
	Мясо, птица, рыба
	Посуда
	Жарение
	Зажаривание на гриле
	Мясо
	Птица
	Рыба

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

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


	Размораживание
	Сушение
	Указание

	Приготовление варенья
	Внимание!
	Приготовление
	1. Выложите фрукты или овощи в банки, не наполняя их до краев.
	2. Вытрите края банок; они должны быть чистыми.
	3. Положите на каждую банку резиновую прокладку и крышку.
	4. Закройте банки с помощью ключа.

	Программирование
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Установите банки на противень так, чтобы они не соприкасались друг с другом.
	2. Налейте в универсальный противень пол-литра горячей воды (приблизительно 80 °C).
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите переключатель выбора функций на отметку нижнего жара $.
	5. Задайте температуру 170-180 °C.


	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Внимание!
	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание



	Зажаривание на гриле


	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	Rady i wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Przed montażem urządzenia

	Uszkodzenia przy transporcie
	Podłączenie do sieci elektrycznej
	Rady i wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Drzwiczki piekarnika
	Gorące wnętrze piekarnika
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo pożaru!
	m Niebezpieczeństwo zwarcia!

	Gorące akcesoria kuchenne i naczynia
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Niewłaściwie przeprowadzone naprawy
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Dodatkowe zabezpieczenie drzwiczek

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania

	Chowane pokrętła obrotowe
	Przyciski

	Pokrętło funkcji
	Przyciski regulacji i panel wskaźników
	Pokrętło temperatury
	Wskazówka

	Wnętrze piekarnika
	Wentylator
	Oświetlenie

	Akcesoria kuchenne
	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.


	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.


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

	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Programowanie piekarnika
	Wskazówka


	Funkcja grzewcza i temperatura
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.

	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.
	Wyłączanie piekarnika
	Zmiana ustawień
	Szybkie podgrzewanie
	1. Wybrać funkcję grzewczą i temperaturę.
	2. Nacisnąć krótko przycisk c.
	Zakończenie szybkiego podgrzewania
	Wyłączanie funkcji szybkiego podgrzewania
	Programowanie funkcji regulacji czasu
	Minutnik
	1. Nacisnąć jeden raz na przycisk 0.





	2. Zaprogramować czas na minutniku za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 10 minut
	Po upływie czasu zaprogramowanego na minutniku
	Zmiana ustawień czasu minutnika
	Usunięcie ustawień czasu w minutniku
	Przeglądanie ustawień czasu
	Czas trwania gotowania
	1. Za pomocą pokrętła funkcji wybrać funkcję grzewczą.
	2. Za pomocą pokrętła temperatury zaprogramować temperaturę lub poziom pracy grilla.


	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	Na panelu wskaźników pokazuje się ‹‹:‹‹. Zapalają się symbole czasu, a nawiasy kwadratowe ustawiają się przy r.

	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Wartość odpowiadająca przyciskowi @ = 30 minut
	Wartość odpowiadająca przyciskowi A = 10 minut
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana czasu trwania gotowania
	Anulowanie ustawienia czasu gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu
	Czas zakończenia
	1. Wyregulować pokrętło funkcji.
	2. Wyregulować pokrętło temperatury.
	3. Nacisnąć dwukrotnie przycisk 0.
	4. Zaprogramować czas trwania gotowania za pomocą przycisku @ lub A.


	5. Nacisnąć przycisk 0.
	Nawiasy kwadratowe znajdują się przy p. Pokazuje się godzina, o której danie będzie gotowe.

	6. Opóźnić czas zakończenia gotowania za pomocą przycisku @ lub A.
	Po upływie czasu gotowania
	Zmiana ustawień czasu zakończenia gotowania
	Usunięcie ustawień czasu zakończenia gotowania
	Przeglądanie ustawień czasu
	Godzina
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	2. Wyregulować godzinę za pomocą przycisku @ lub A.
	Zmiana ustawień godziny
	1. Nacisnąć cztery razy przycisk 0.
	2. Zmienić godzinę za pomocą przycisku @ lub A.

	Wyłączanie wyświetlania godziny
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.

	2. Zmienić ustawienie podstawowe za pomocą przycisku @ lub A.



	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	4. Aby zakończyć, naciskać przycisk 0 przez ok. 4 sekundy.
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki
	Środki czyszczące


	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	1. Dokładnie oczyścić dno i ścianki piekarnika, które nie są pokryte wspomnianą warstwą samoczyszczącą.
	2. Zaprogramować nadmuch gorącego powietrza <.
	3. Nagrzewać pusty, zamknięty piekarnik przez ok. 2 godziny w maksymalnej temperaturze.
	Uwaga!


	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią
	Funkcja oświetlenia
	Włączanie lampki w piekarniku
	Wyłączanie lampki wewnątrz piekarnika

	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).



	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).
	Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	Montaż i demontaż szyby w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	2. Zdjąć górną pokrywę wózka piekarnika. W tym celu odkręcić śruby umieszczone po lewej i prawej stronie (rysunek A).



	3. Przytrzymać rękami szyby (lewą i prawą) i wyjąć je, wysuwając do góry (rysunek B). Umieścić je na ścierce, uchwytem do dołu. Nie należy wyjmować z wózka piekarnika wewnętrznej szyby, która nie posiada haczyków.
	W przypadku drzwiczek z trzema szybami, należy również wykonać następującą czynność:

	4. Odkręcić uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjąć je (rysunek C). Wyjąć górną szybę.
	Montaż
	1. Wsunąć dolną szybę do tyłu, pochylając ją (rysunek A).


	2. Założyć i przykręcić uchwyty z lewej i prawej strony (rysunek B).
	3. Wsunąć szyby we wspornik wózka.
	4. Założyć i przykręcić pokrywę. Jeśli nie można przykręcić pokrywy, sprawdzić, czy szyby są prawidłowo umieszczone we wsporniku.
	5. Zamykanie ruchomego wózka piekarnika
	Co zrobić w przypadku usterki
	Tabela usterek


	Komunikaty o błędach
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	Wymiana lampki w piekarniku
	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.

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


	Rady dotyczące oszczędzania energii i ochrony środowiska naturalnego
	Oszczędzanie energii


	Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla środowiska naturalnego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki
	Ciasta i wypieki

	Pieczenie na jednym poziomie
	Pieczenie na kilku poziomach
	Formy do pieczenia
	Tabele

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

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


	Rozmrażanie
	Suszenie
	Wskazówka

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

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


	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie



	Pieczenie/smażenie na grillu
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