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/\ Ba)KHble npaBuna TeXHWKU 6e3o0nNacHOCTH

BHumatenbHo npoyntante gaHHoe
pykoBoACTBO. OHO MOMOXET BaM HayuUTbCH
npaBuIbHO 1N 6e3onacHo Nob30BaThHCA
npuoéopom. CoxpaHAnTe pyKoBOACTBO MO
aKcnyaTaumm N NHCTPYKLMKO MO MOHTaxXy
ONA AanbHEenLWero Ucnosib3oBaHuAa uan ana
nepegayv HOBOMY BiadesibLly.

[laHHbI Npnbop NpeaHasHayeH
NCKTIOUUTENBbHO [/1A BCTpanBaHuA.
Cobntoaante cneumanbHble MHCTPYKLMUK MO
MOHTaXxYy.

Pacnakyiite n ocmotpute npudop. He
noakntouanTe npnoop, ecsiv oH Bbin
NoBPEX/JeH BO BpeMA TPAHCMOPTUPOBKMN.

MoakntoueHne npudopa 6e3 WTencenbHon
BWIKM OO/HKEH MPOU3BOAUTE TOIBKO
KBa/IMPULMPOBAHHbLIN CNeunamncr.
[ToBpexaeHnA n3-3a HernpaBWUIbLHOIO
NOAK/HOUEHNA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbLCTB.

OT10T Nprbop npeaHasHayeH TobKO AA
JOMaLLUHEro Ucnosib3oBaHuA. Micnonbaynre
NpuOOop TOMBbKO ANA NPUroToBneHua 614 v
HannTtkoB. CneguTe 3a NpnOopoM BO BpemA
ero padortbl. Vicnonbaynte npubop TObKO B
3aKPbITOM MOMELLEHNN.

Ietn 0o 8 net, nnua ¢ orpaHnYeHHbIMN
brsnyeckmm, yMCTBEHHbLIMU 1
NCUXNYECKMMWN BO3ZMOXHOCTAMU, a TaKXe
nmua, He obnaparome 4oCTaToUHbIMN
3HaHMAMK O Npudope, MOryT NCNOoNL30BaThb
NpuOOop TOILKO MO NMPUCMOTPOM /UL,
OTBECTBEHHbIX 3a NX 6e30MacHOCTb, UK
nocne nNoApoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHWA BCeX OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnayataumen npubdopa.

[etam He paspeluaeTtca urpatb ¢ npudopom.
OuuncTka 1 obcnyxnsaHue npudopa He
LIOJDKHbI MPON3BOAUTLCA AETbMU, 3TO
[IONYCTUMO, TOJIbKO €C/IN OHU CcTaplue 8 net u
NX KOHTPOIMPYIOT B3POC/IbIE.

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

Bcerna cneaute 3a NnpaBuIbHOCTBIO
YCTaHOBKW MPUHAANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CMm. onucaHne npuHapIeXHOCTeN B
PYKOBO/ACTBE MO 3Kcnayataumm.

OnacHocTb BO3ropaHuaA!

= CnoxeHHble B pabouen kamepe
NIerkoBOCMN/IaMeHsaoLWmneca NnpeaMmeTbl MOryT
garopetbcA. He xpaHute B pabouen kamepe
NlerkoBocnameHstomecs npeameTsl. He
OTKpbIBarTe AsepLy npudopa, ecnm BHyTPU
npudopa odpasoBasnica AbiM. Bbikntounte
Npuoop, BbIHETE BU/IKY CETEBOIO NpoBOAa
N3 PO3IETKU WU OTKHOUNTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

" [13-3a CTpyu BO3ayxa, MPOHMKaKOLWEN B
npuoop Npu OTKPbIBaHUW ABepLbl, Oymara
[N1A BbINEYKN MOXET MNOAHATLCA, KOCHYTLCA
HarpeBaTeIbHOro 31eMEHTa N BCMbIXHYTh.
[Npwn NpeaBapuTeIbHOM Pas3orpeBe
o6AsaTenbHO 3akpennAante Bymary anda
BbINEUKM B NPUHAANEXHOCTAX. Hanpumep,
NOCTaBbTE HA HEE KACTPHOIO NN GopmMy
ONA BbinekaHuA. Micnonblyinte Bymary ana
BbIMEYKMN HY)KHOrO pasmepa, OHa He A0/HKHa
BLICTYNaTb 3a KpaA NpUHaaIEeXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

" [Mpnbop CTaHOBUTCA OYEHb ropAYMM. He
npukacamTecb K ropAYNM BHYTPEHHUM
NoBepPXHOCTAM npudopa nn
HarpeBaTeNbHbIM dn1eMeHTam. Beeraa
nasanTe npudopy ocTbiTb. He no3sonanTe
OeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropAYemMy
npuoopy.

= [TpUHaAANEXHOCTM UK Nocyaa OYeHb
ropAauyne. Ytobbl n3sneyb ropadyto nocyay
N NPUHAANEXHOCTU U3 padouein KaMmepsl,
BCeraa WCnosb3ynTe npuxsaTku.

" [Mapbl cnupTa B ropayen padoyen kamepe
MOTYT BCMbIXHYTb. 3anpeLlaeTca roToBuTb
Ontoa, B KOTOPbLIX MCMONL3YKOTCA HAMUTKK C
BbICOKMM COJEpXaHnem cnmpra.
[obasnante B 61t04a TO/IbKO HedosbLIoe
KO/IMYECTBO HAMUTKOB C BbICOKUM
cogepxaHuem cnvpta. OCTOPOXKHO
OTKpOWTe ABepuly npudopa.

OnacHocTb owunapusaHua!

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

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



= [Mpwn ncnonb3oBaHuM Boabl B padoueit
KaMepe MOXeT 0Opa3oBaTbCA ropaYmni
BOAAHOW nap. 3anpellaeTca HaamBaTk BOAy
B ropAYyto padouyto Kkamepy.

OnacHocTb TpaBMUPOBaHUA!

MouapanaHHoe CTeEKNO ABepLbl npudopa
MOXXEeT TPeCHYTb. He ncnonsayite ckpedku
ONA CTeKNa, a Takxe efgkne n abpasnBHbIe
YMCTALNE CpeacTaa.

OnacHocTb yaapa ToKom!

" [1pn HekBaNUPULUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPNOOP MOXET CTaTb UCTOYHUKOM
onacHoCTW.[103TOMY PEMOHT A0/IKEH
NPON3BOANTLCA TOMBKO CMELNANNCTOM
CEepPBUCHOM CAY)Obl, MPOLLEeALLNM
cneunansHoe obyuerne.Ecnm npmnbop
HenCrnpaBeH, BbIHbTE BUIKY N3 POIETKN NN
OTKAOUNTE NpeaoxpaHnTesb B 6/10ke
npegoxpanutenen. BolsoBute cneunanncra
CEPBUCHO CyXObl.

" [pu cunbHOM Harpese npudopa n3onauma
kabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeMm, YToObl Kabenb He conpukacanca c
ropAYNMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

" [poHMKatoLan Bnara MOXeT NPUBeCTn K
yanapy a1eKTpUyecknm Tokom. He
NCMOJIb3YNTE OYUCTUTEb BLICOKOIO
NaBfeHnA UM NapoCTPYMHbIE OUNCTUTESIN.

" [pn 3ameHe namnoyku B padouen kamepe
YUYUTbIBANTE TO, UTO KOHTaKTbl B MATpPOHEe
HaxoaATcA Noj HanpsxeHueMm. Mepen
CMEHOW NaMMnOYKK BblHbTE BUIKY CETEBOIO
Kabena n3 po3eTKM UAN OTKYUTE
npenoxpaHuTens B 610Ke
npeaoxpaHuTenen.

= HencnpasHbIN NprnOop MOXeT ObiTb
NPUUNHOW NOpaKeHua TOKOM. Hukoraa He
BK/ItoUalTe HencnpasHbI Npuoop. BbiHbTE
N3 PO3ETKN BUJIKY CETEBOIro NpoBoaa Wau
BbIK/IHOYUTE NPefoxpaHuTesnb B 6/10Ke
npenoxpanutenen. BoisoBute cneunaamcra
CEPBUCHOW CyXObl.

OnacHocTtb ox{ora!
Bo BpeMA ncnoib3oBaHnA QYHKLNKN OYUCTKK

NpuOOP CTAHOBUTCA CHAPYXM OUYEHb FTOPAUNM.

He npukacaritech K asepue npudopa. Jarnte
npuoopy OCTbITb. He no3sonAnTe AeTaM
noaxoanTb 6/1IM3KO K ropayemMy npuoopy.

MpuunHbI NnoBpeaAeHUN

BHumaHue!

m [puHaanexHocTn, hosbra, neprameHTHas Gymara unm nocyaa Ha
[He padouei Kamepsbl: He CTaBbTe NMPUHAANEXHOCTM Ha AHO
paboueit kKamepsbl. He HakpbiBariTe AHO padoueit Kamepsbl
onbrovi ntodoro Buga UK neprameHTHon Oymaroii. He crtaBbTe
nocyay Ha AHO padouyein Kamepsbl, eCv yCTaHOBEeHa
Temnepatypa Bbile 50<°C. 3T0 NpuBEOET K UINULLIHEN
akkKymynaummn tenna. Bpema BbinekaHua uamn xapexHusa oynet
HapyLWeHo, YTO NPMBEAET K MOBPEXAEHUIO dMasn.

m Boga B ropayelt kamepe: 3anpellaeTca HanneaTb Body B
ropAauyto padouyto kamepy. ATO MOXET NPUBECTU K
o6pasoBaHuto napa. B pesynstate M3MeHeHna Temneparypbl
BO3MOXHO MOBPEXAeHNe amasu.

®m BnaxHble NpOoayKThl: HE AEPXUTE BNaXHbIE NPOAYKTbl B 3aKPbLITOM
paboueit kKamepe B TeuyeHne ANIUTE/TIbHOrO BPEMEHU. OTO MOXET
NPUBECTU K MOBPEXAEHUIO SManin.

m COK OT (DPYKTOB: NPU BbINEKAHWUN COUHBIX PPYKTOBLIX MUPOrOB HE
3anosiHANTe NPOTUBEHL Lie koM. Cok OT PpyKTOB OyAeT cTekaTb
C NPOTWBHA 1 OCTaBNATbL NATHA, KOTOPbLIE OyAEeT NPaKTUYeCKn
HEBO3MOXHO yAanuTb. Icnonb3yinte no BO3MOXHOCTU Bonee
rny6OoKNii yHUBEPCA/bHbI NPOTUBEHD.

m OxnaxaeHue npudopa ¢ OTKPLITOW ABepLeit: He ocTaBnAanTe
npuéop OCThIBaTL C OTKPLITON ABepLel. Jaxe ecnv asepua
npuéopa 6yaet NPOCTO NMPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPUBECTM K NOBPEXIEHUIO thacanos coceaHen medenu.

® CUNbHO 3arpA3HEH YNNOTHUTE b ABEPLbl: MPU CUTLHOM
3arpAsHeHnn ynnoTHUTeNA Asepua npubéopa nepecraért
HOPMasIbHO 3aKPbIBATLCA. ITO MOXET NPUBECTU K NMOBPEXAESHUIO
NOBEPXHOCTM Npuneratollel kK npuéopy medenu. Cneaute 3a
UMCTOTON YNNOTHUTENA ABEPLIbI.

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

m YcTaHoBKa NpUHamIexXHOCTeN: B 3aBUCUMOCTM OT Tuna npudopa
NPUHAANEXHOCTM MOTYT nouapanaTb CTeKNo ABepLbl npudopa
npu eé 3akpbiBaHuW. Beceraa yctaHasnmMBanTe NPUHaAIEXHOCTU B
padouyto kKamepy [0 ynopa.

m [epewmelleHne npudopa: He nepeasuranTe NPMOOP 3a PyuKy
[BepLbl. Pyuka ABepLbl HE paccumTaHa Ha Bec npudopa 1 MoXeT
cnomarbCes.



Bawl HOBbIM AYXOBOM LWKad

O3HaKOMbLTECh C BallMM HOBbLIM AYXOBbIM WKahoM. B gaHHOM
pasgene onucaHbl MYHKUUM NaHeNn ynpaeneHusa n ee OTae/bHbIX
a/1eMeHToB. Kpome Toro, 3aeck npeacTtasieHa nHpopmauma o
[IOMNONHNUTETLHOM 000PYAOBaHUM ANA OyXOBOro WKada 1 ero
BHYTPEHHUX KOMMOHEHTaX.

NaHenb ynpaBneHunA

Mepen Bamu oBLWMiA BUI NaHENN ynpas/ieHna yxoBoro Lkada. Ha
WMHAVKATOPHON NaHenn He oToBpaxatoTcA BCE CUMBOJIbI
OAHOBPEMEHHO. B 3aBncrmMocTy oT Modenn npubéopa, AeTanu MoryT
OT/IMuaThCA.

HasHaueHue

KHonku

NHankaTopHaa naHenb

3 [MoBopoTHaA pyyka

KHonku

Moa Kakaol KHOMKOWM pacrno/ioXeHbl CEHCOpPLI. He Haxumante Ha
KHOMKK C cnnon. NpocTo KOCHUTECH COOTBETCTBYHOLLErO CUMBONA.

CumBon DPYHKUMUA KHOMKH

] BbiGop pexuma Harpesa 1 TemnepaTypsl
BbiGop aBTOMaTUUECKOWN NpOrpammsi
Bbi6op hyHKLMN aBTOMATUUECKON 0UMCTKU. DYHKLNIO

aBTOMATUUYECKON OUNCTKN MOXHO BblOpaTh TO/IbKO
nocne yCTaHOBKM caMoouuLIaloWmMxca naHenen ana
OOKOBbIX CTEHOK U Moc/eaytoLein akTueaumnm GyHKLnM
aBTOMAaTUUYECKON OUNCTKM B MEHIO 6a30BbIX HACTPOEK.
CwM. pasnenbl «DYHKLMA aBTOMatn4eCKON OYNCTKM»W
«ba3oBble HaCTPOVIKM».

\% Mepexofl Ha OfHY CTPOKY BHW3 Ha MHOMKATOPHOW
naHenu

%Y Mepexoa Ha oAHY CTPOKY BBEPX Ha MHAMKATOPHOM
naHenu

™ KpaTtkoe HaxaTtue = Bblbop napameTpoB padoThl,

COXpPaHeHHbIX B NamMATn

[OnutenbHoe HaxaTue = coXxpaHeHue napameTpoB
padoTbl B NaMATh

» 9 BkntoueHne ObICTPOro Harpesa

® OTKpbITUE N 3aKPbITUE MEHIO (hYHKUUIA Tanmepa

- OTKNtoYEHME 1 BK/IIOYEHWE NMOACBETKM AyXOBOro LWKadda
i KpaTtkoe HaxaTtue = NpoCMOTp TemnepaTypsl

[nuTtenbHoe HaxaTue = OTKPbLITUE U 3aKPbITUE MEHIO
6a30BbIX HAaCTPOeK

BkntoueHne n oTktoueHne 61'IOKI/IpOBKI/I OT aeten

C=
@ BkntoueHme v BbIKIOYEHNE OyxXoBOro LLIKad)a

CumBon DYHKLUUA KHOMKH

D KpaTkoe HaxaTune = Hauano uamn BpeMeHHaA OCTaHOBKa
padoThbl

[OnuTensHoe Haxatne = oTMeHa paéom

NoBopoTHaA pyyKa

C nomolLbio NOBOPOTHOM PYYKN MOXHO N3MEHUTL BCE
BbIBOAALIMECA NO yMOIYaHUIO U 3alaHHble NO/1b30BaTE/IEM
napameTpbl paéOTbI OyxoBoro wkaga. KBagpaTHbiMuK CKOOKMM Ha
naHenn ynpasneHna BblAeAETCA napameTp, KOTOPbI MOXHO
N3MEHWTbL B HACTOALLMIA MOMEHT.

MoBopoTHaA py4Ka ABMAETCA yTaI'IJ'IVIBaeMOI7I. Y100bI BbIABUHYTb 1N
CKPbITb MOBOPOTHYIO PY4YKY, HYXXHO Ha Hee HaxaTb.

MHauKkaTopHaA naHenb
V]H/ZLMKaTOpHaH naHenb pasgesieHa Ha HeCKOJ1bKO yacTen.

‘V]H,EWIKaTODHaH naHesb

m JleBana yactb = yHKUMN Tarimepa
Mpun OTKPLITUK MeHI0 «DyHKUMK TaiMepa» 3aechk oToOpaxatoTca
CUMBOJIbl COOTBETCTBYIOLLMX yHKUMA. CTpenka { no nesomy
Kpato ykasblBaeT Ha BbIOpaHHbIN pexum padoThl.

® LleHTpanbHaA yacTb = NaHesb ynpasieHua
1-A CTPOKa = MHAMKATOP pexuma Harpesa
2-A CTpOKa = MHAMKaTop TeMneparypsi
3-A CTpOKa = MHANKATOP BPEMEHMU

C NOMOLLbIO KHOMOK HanpaeneHna X2 n AN MOXHO NepexoamnTb
C OflHOW CTPOKWM Ha apyryto. CTpoKa, Ha KOTOPOWA Bbl HAXOAUTECH,
BblesieHa KBaapaTHbIMU CKoOKaMu cnesa u cnpasa. MNapameTp B
KBaAPAaTHbLIX CKOOKAX MOXHO M3MEHWUTb C MOMOLLbIO MOBOPOTHOM
PYUKU.



m [lpaBas yacTb = MHAMKATOP
3paecb npeacTasneHbl CUMBOJbI Pa3IMYHbIX GYHKUWIA, HanpuMmep
ONOKMPOBKM OT AeTel, BbICTPOro Harpeea u T. [.

paduuecKun MHAUKaATOP TemnepaTypbl

Monocel rpaduyeckoro nHanKatopa TemnepaTypbl COOTBETCTBYIOT
CTaaMAM HarpeBaHua Uav YPOoBHIO OCTATOYHOrO Tenaa BHyTpu
yxOBOro wkada.

IpaduuecKrin UHAMKaATOP TeMnepaTypbl

NameHeHne TemnepaTypbl BHYTPW OyXOBOro Likada oTodpaxaeTca
Ha rpaduyeckomM nHankatope. Koraa Bce NOMOCKU nHAMKaTopa
3arno/iHeHbl, Nopa CTaBUTb NPOAYKTLI B AYXOBOK WKad.

Mpy cnonb3oBaHUN rPUAA U PYHKLUMM OUNCTKM rpadnyecKunin
NHOMKATOP TeMnepartypbl He oToOpaxaeTcs.

Haxatnem KHOMKM § MOXHO npoBepuUTb TEeMNepaTypy BO BpeMA
HarpesBaHuA. OToépaxaemaﬂ TeMnepartypa MOXeT HECKO/IbKO
oTAn4YaTbCA OT peasbHON TemnepaTtypbl BHYyTPW AyXOBOIro wkadga no
NPUYNHE TEMIOBON MHEPLINN.

NMpuHagneHoCTH

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

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

HononHutenbHoe o6opyaoBaHue

[na ycTaHOBKM NPOTUBHEN N PELLETOK B lyXOBOW LuKad CylwecTByeT
5 BO3MOXHbIX YPOBHEN.

[ononHutensHoe OéopyﬂOBaHMe yCTaHaBNnMBaeTCA Ha
pacnosioXeHHbIe Cnpaga W CaeBa KPIOYKK. YCTaHaBAMBan pPeLleTKu
N NPOTUBHMN, yéeﬂMTer, UYTO OHW HaexXHO 3adMKCMpPOBaHbI
KptoYyKamun, B NPOTUBHOM C/iydae OHW MOTyT ynacThb.

Mpu HarpesaHun NPOTUBHI MOTYT NOKOPOOUTLCA. MMocne nx

OCTblBaHWA AedopmMaumna ncyesaeTt, U Ha Ux pa60Ty OHa He BnAeT.

OcTaTouHOe Tenno

Mocne BbIKMtOUEHUA anekTponpudopa Ha rpatruyeckom
NHOMKAaTOpe TemnepaTypbl 0ToOpaxaeTca 0CTaTouHoe Tenso,
coxpaHAtolleecA BHYTPU AyXOBOro wkadga. Ecnn Bce nonocku
rpaduyeckoro nHankKaTopa 3anosiHeHbl, TeMnepaTypa BHYTpK
[lyx0BOro Lkada coctasnaet npudnmamtensHo 270 °C. NHankaTop
racHeT, Koraa Temnepartypa onyckaetca o 60 °C.

BHyTpeHHUe anemMeHTbl AyX0BOro wKada

BHyTpl/I OyxoBoro lwKaga HaxoauTca namnoyka. BeHtunAatop
NPEenATCTBYET Ype3MEPHOMY HarpeBaHNO JyXOBOro wkada.

Namna

Jlamna BHyTPKU AyXOBOroO LKada CBEeTUTCA BO Bpemsa padoThbl
[lyxoBOro wkada. Mpu BeiBope TemnepaTypbl Hxe 60 °C 1 BO
BPEMA aBTOMATMUYECKON OUMCTKM AyXOBOro Likada Namna racHer.
OTO NO3BONAET TOUHO perynmpoBaTb padoTy AyxXOBOro wkada.

JNlamny B yx0BOM WKady MOXHO BK/IIOUATb U BbIK/IOUATb HAXATUEM
kHonku &

BeHTunAaTop

BeHTunATOp BKAtOUAETCA U BhIK/IOUAETCA No Mepe
HeoBOXoaAnMOCTN. TOpPAYNA BO3AYX BLIXOAUT YEpes3 BEPXHIOKD YacTb
nBepubl. BHumaHue! He 3akpbiBaiite oTBepcTUe AnA BEHTUAALMM.
OTO MOXET NPUBECTU K NEPEerpeBaHunio 4yxoBoro wkada.

BeHtunatop npogomkaet paéOTaTb B TeUeHune onpenesnieHHoro
BpeMeHW Nnocsie BblK/KOYEeHNA AyXOBOro wkada ana YCKOPeHNA ero
oxnaxaeHua.

Bal oyxoBoi wwKad cHabXeH TONTbKO HEKOTOPbLIMU 13
HUXXENepeuncneHHbIX BUAOB AOMNOMHUTENBHOrO 000pYAOBaHMA.

JononHnTeNbHbIE NPUHAANEXHOCTM AN1A AYXOBOro wkada MOXHO
nproGpecTn B CEPBUCHOM LIEHTPE, B CNEeLMaIn3npoBaHHbIX
mMarasmHax uamn 3akasatb yepes VIHTepHeT. YkaxuTe aptukyn HEZ.

PeweTKa

Cny>xut ana pasmeLleHns XapoBeH,
hopm, NPOAYKTOB ANA 3axapuBaHuAa 1
3anekaHua Ha pelleTke U 3aMOpPOXEH-
HbIX 6t0/.

MnocKni amanMpoBaHHbIN
NpPOTUBEHb ANA AyXOBOro WKada
MpenHasHaveH anAa NMporos, neve-
HbA 1N APYrO MENKON BbIMEUKMU.

CtaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW WKad
CKOLLEHHbIM KpaeM K asepLe.

YHUBepcanbHbii rny6oKuil
3ManupoBaHHbIA NPOTUBEHb
MpeaHasHayeH A1a NPUroToBAEHWA
COUYHBbIX NMUPOroB, BbINEUKU, 3aMOPO-
YXEHHbIX ONtoa 1 3axapusaHua 60/b
LUINX KYCKOB NPOAYKTOB. Takow nNpoTu-
BEHb TaKXe MOXHO MCMNONb30BaTL A/A
cBopa xupa npu 3axapusaHumn nNpo-
[lYKTOB Ha pelleTke.

CtaBbTe NPOTMBEHL B AyXOBOW WKad
CKOLLEHHbLIM KpaeM K asepLe.

Ocoboe gononHutensHoe o6opynoBaHue

Ocoboe nononHuTensHoe 06opynoBaHNe MOXHO NprodpecTun B
CEepPBUCHOM LIEHTPE UK B Cneunann3mpoBaHHbIX MarasuHax. B
Hawwux Opowtopax U B VMIHTepHeTe Bbl HAOeTe WNPOKUIA
aCCOPTUMEHT AOMNONHUTENBHOro 060PYAOBaHMA ANA AYXOBbIX
wkatoB. Hannume oco®oro AONoMHUTENLHOrO 000pyaAOBaHMA 1
BO3MOXHOCTb €ro 3akasa uyepes VIHTEpHET B pasHbIX CTpaHax
pasnunyatoTcaA. YTOUHUTE 3TU JaHHbIE B COMPOBOXAAOLEN AYXOBON
wKag OOKyMeHTauum.



He Bce ocoBoe aononHutensHoe o0opynoBaHne noaxXoAuT AnA
BCex moaenei npnéopos. Mpu Nokynke Bceraa ykasbiBaiTe TOUHOe
o6osHaueHue (E-Nr.) mogenu Balero npudopa.

Ocoboe gononHutensHoe o6opyanosanue  ApTukyn HEZ

HasHaueHue

[MpoTrBeHb AnA NuuLbI HEZ317000

OnTManbHO noaxoAuT AnA NPUroToBNeHNA NnLL, 3aMOPOXEHHbIX NPO-

OYKTOB U 60nbLNX KPYr/bIX NMAPOroB. [MpoTrBeHb ANA NUULbLI MOXET
ncnonb3oBaTbCA BMECTO FJ'IyGOKOFO YHUBEPCa/IbHOI O NPOTUBHA. YcraHo-
BUTE NMPOTUBEHb Ha peLlleTKy n cneuyﬁTe OaHHbIM, NpUBEeAEHHbIM B Tabnu-

uax.

CTeknAHHaA >XapoBHA HEZ915001

CteknAHHanA XapoBHA naeasibHO NoAXoAuT ANnA NPUroToBeHNA B yXOBOM

LKady *apkoro 1 sanekaHok. OHa 0COOEHHO XOPOLIO MNOAXOAMT AnsA
aBToMaTuyeCcKnx nporpamMmm npuroToBreHNA U 3anekaHnA NpoayKTOB.

lNMepen nepBbIM UCNONIb3OBAaHUEM

B naHHOM pasgene onucaHbl 4eNCTBUA, KOTOPble HEOOXOANUMO
OCYLUECTBUTL Nepea NepsbiM UCMNOMIL30BaHNEM AyXOBOro LiKada.

m YcTaHoBKa TEeKyLlero BpemMeHun
m [lepBoe pasorpesaHue OyxOBOro Lwkada
m Ouuctka AONOJTHUTENBHOTO OGOpyﬂOBaHVIH

m O3HakoM/ieHMe ¢ coBeTaMmn U peKoMeHJaumMAMU No TeXHUKE
6e30nacHOCTU, NPUBEAEHHLIMW B HAYasie MHCTPYKUUK MO
aKcnyataunmn ayxoBoro wkada. OHY 0YeHb BaXHbI.

YcTaHOBKa TeKyLLero BpeMeHH

Mocne NOAKNIOUEHNA NPUBOPA K CETU Ha UHAMKATOPHOM naHenu
saropatotca ® n J0:00. YetaHosuTe Tekyluee Bpema.
1. Haxxmute Ha kHonky (.

Cumeon Tekyiero spemern [B] v [ {Z:00] noasatea Ha
WHOMKATOPHON NaHenu.

2.YcTaHoBUTE TeKyllee BPEMA C MOMOLLbIO MOBOPOTHON PYYKM.
3.MoareepanTe BBEAEHNE BPEMEHN HAXXATUEM KHOMKMU O.

Yepes HECKOMbKO CEKYH[ YCTAHOB/IEHHOE BPeMA 0ToOpasnTcA Ha
WHOWKATOPHOM NaHenu.

YKa3aHue: YkazaHnA OTHOCUTETbHO M3MEHEHWNA TEKYLLErO BPEMEHM
cM. B pasdaene «DyHKLun Tarimepa.

MepBoe pasorpeBaHue AyX0BOro wKada

[na yctpaHeHuna cneungpuyeckoro 3anaxa HoBOro
anekTponpudopa HarpenTe 3aKpbITbili MYCTON AyXOBOW LiKad.
Cambli 3heKTUBHbIN pedynbTaT AaeT HarpeBaHue AyXOBOro
WwKada B TEUEHME Yaca B PeXUME BEPXHEro W HIbkHero xapa =
npu Temnepatype 240 °C. MNepen HarpeBaHvem yoeamTech, Yto
BHYTPW AyXOBOro Likaga HET OCTATKOB YNaKoBKU.

1. Haxxmute Ha kHonky @.

MoABATCA PEKOMEHA0BaHHbIEe NapameTpbl PadOoThbl: PEXIM
KoHBekUun 3D n Temnepatypa 160 °C. CnpaBa u cneea oT
pexnma Harpesa HaxogATCcA KBaapaTHble CKOGKI/I.

2. C NoMoLLblO MOBOPOTHONM PYUKMN BLIOEPUTE PEXUM BEPXHErO 1
HWKHero xapa [=.
3.Mepeiante K BLIOOPY TEMNepaTypbl HaXKaTUEM KHOMKN N7 .

CnpaBa 1 cnesa OT nokasaTena TemnepaTypbl NoABATCA
KBagpaTtHble CKOOKMU.

4. C nomoLLbio NOBOPOTHOW pyukmn Beibepute Temnepatypy 240 °C.

5. Haxxmute Ha kHonky DI

[yxoBol wKad HaunHaet padoTy. Ha nHaMKaTopHON naHenu
nosswutea cumeon DII.

6.110 ncteueHnn 60 MUHYT BbIKIIOUNTE OYXOBON LiKad HaxaTnem
na kHonky @ .

Monockl rpadnyeckoro nHAnkaTopa temnepartypbl OyayTt
NnoKagblBaTb YPOBEHb OCTATOYHOIrO Tenaa BHyTPU AyxXOBOro wkada.

OuuncTHa NPOTUBHEN U pPELUETOK

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

BKNOUeHUe U BbIKNOUeHUe AyXoBoro wHada

Kronka @ cnyxuT onA BKIIOUYEHUA U BbIK/IIOUYEHUA JyXOBOrO
wkada.

BKknroueHue

Haxmute Ha kHonky .

Ha VIHJZLVIKaTOpHOVI naHenn NoABATCA peKoMeHayeMble Nno
YMONYaHUo napameTpbl padoThbl: Pexnm KoHesekuum 3D "
Temnepatypa 160 °C.

MOXHO cpady BKIOUUTL AyXOBOW WKad C 3TMMK napameTpamu
pabotbl Nnoo:

® 3a4aTb APYrov pexxum Harpeea u Apyryto TemnepaTypy
m BbIOpAaTh aBTOMATUYECKYD MPOrpaMMy C MNOMOLLBI KHOMKM

m BbIOpaTh YHKLMIO aBTOMATUUYECKOW OUUCTKN HaxaTnem
KHOMKM

B BKJ/IIOYMTb JYXOBOW WKadg ¢ napameTpamm padoTs,
COXpaHeHHbLIMU B MaMATH, HaxKaTem KHomnku M

JonoNHUTENbHYIO MHOPMaUWIO O HACTPOWNKEe NapameTpoB padoThl
CM. B COOTBETCTBYIOLUMX pasaenax.

BbikntoueHue
Haxwmute kHonky (. [yxoBoit Wwkad BhIKIOUYAETCA.



HacTtpouKa ayxoBoro wkKkada

B 370l rnaee Bbl NOMy4MTE MHDOPMALIMIO O TOM,
B Kakue BWAbl HarpeBa UMeET AyXOBOW Wwkad;

B KakK HacTpouTb BUA Harpesa v Temneparypy;
B 1 KaK HacTpOuTb ObICTPbLIN Harpes.

Pexumbl HarpeBa

B oyxoBOM LKady MMEETCA MHOXECTBO PasHbIX PEXMMOB Harpesa.
BnarogapA aTOMy Bbl BCcerda Mo)eTe BbiOpaTb UMEHHO TOT PEXUM,
KOTOPLIV BOMbLIE BCEro NMOAXOAUT /1A NPUrOTOBAEHNA KaXa0ro
6énoaa.

Pexxum Harpesa 1 aua HasHauenue

na3soH Temnepartyp

Konsekuma 3D
30-270 °C

BbinekaHne nMporos 1 KOHANUTEPCKMX
nanenuin. MoXHO roToBUTb OAHOBPE-
MEHHO Ha TpeX YPOBHAX. Pacnonoxex-
HbIli Ha 3a[lHEe CTEHKEe BEeHTUIATOP
paBHOMEPHO pacnpeaenaeT xap no
BCEMY MPOCTPAHCTBY AyXOBOroO WKada.

KoHBekunA «aKo»*
30-270 °C

MpuroToBNEHNE NMUPOrOB, MEKON
BbINEUKM, NPOAYKTOB rNMyOOKOIN 3amo-
PO3KW, MACa 1 PblObl HA OJHOM YPOBHE
6es npeaBapuTenbHOro Harpesa. Ben-
TUNATOP PaBHOMEPHO pacnpenenaet
Kap BHYTPWU AyXOBOro Likada, odecne-
ymBanA paLnoHanbHOE MCNO/b30BaHNe
3Heprum.

E BepxHuii u HUXHUIA  TIPUrOTOBNEHNE MUPOrOB, 3aneKaHoK
xap N HEXMPHOro MAca, Hanpumep Tena-
30-270 °C TUHbI AW ANYK, HA OJHOM YPOBHE.

>Kap nogaetcA BEPXHUM U HUXHUM
HarpeBaTeIbHbIMW 3/1EMEHTaAMU.

DyHKUMA NPUroToB
NeHVA nuuUbl

30-270 °C

BbicTpoEe NpuroToBneHne NPoayKTOB
rny©@oKon 3aMOPO3KK, Hanpumep
nuuubl, kKaptodena dpu 1AM NMporos
13 CNoeHoro Tecta, 6e3 Heobxoau-
MOCTU NPEeABaPUTENILHOrO HarpeBaHus
[yX0BOro wkada. YKap noaaetca Hux-
HUM HarpeBaTe/lbHbIM 3/IEMEHTOM ©
pacnpocTpaHAeTcA Nno BCemy npo
CTPaHCTBY AyXOBOro LiKada BeHTUNA
TOPOM, PaCMo/IOKEHHLIM Ha 3aaHei
CTEHKe.

O HwxkHwnit xap
30-270 °C

ToMm/eHWe, BbiNeKaHne 1 NoapyMAHN-
BaHWe KOpouKu. XXap nogaetca HuxX-
HWM HarpesaTeflbHbIM 3/1EMEHTOM.

X] Tpunb c KOHBEKLMEN 3axapuBaHue KPYMHbIX KYCKOB MACA,

30-270 °C NTULBLI U PbIOLI. ﬂOOM%peﬂHO BK/THOYa-
I0TCA HarpesaTeslbHbI 31eMeHT rpuna
1 BEHTUNATOP KOHBeKUuW. Bnaronaps
BEHTUIATOPY Xap OT rPUNa LMPKyIu-
pyeT BOKPYr NPOAYKTOB.

[F] Tpunb ¢ Gonbluom 3axapuBaHue Ha rpune OupLTEKCOB,

naowaablo Harpesa KonBacok, TOCTOB U pbiBbl. [poncxo-
OUT HarpeB Bcel NOBEPXHOCTU, pacno-
JIOXXEHHOW NoA HarpeBaTebHbIM
3/1EMEHTOM TPUNA.

YPOBHU MOLLHOCTM
rpuna: 1, 2 unmn 3

] Tpunb c manoh nno  3axapusaHue Ha rpune BUMLITEKCOB,

Laabio Harpesa Kon6acok, ToCToB U pbiObl B HEOO b
LMX KonuyecTeax. HarpesaeTcA
TONBLKO LieHTpasbHaA YacTb Harpesa
TENbHOro a71eMeHTa rpunAa.

YPOBHU MOLLHOCTHM
rpuna: 1, 2 unmn 3

PasmopaxusaHue
30-60 °C

PasmopaxuvBaHue MAca, NTuLbl, x1eda,
nuporos 1 T. A. bharogapA BeHTUNA-
TOpY ropAYniAi BO3AyX LUMPKYInpyet
BOKpYr 6ntoaa.

* PexxnM Harpesa, MCNoMb3YoWMIACA AnA onpeaeneHuna knacca
3HeproaddekTMBHOCTN No Hopme ENG60350.

Pexxum HarpeBa u Ana HasHaueHue

nasoH Temnepartyp

& MNporpamma «lWad  MpurotosneHne NpoayKTOB, MOMELLEH-
6aT» HbIX B lyXOBOW LKA, Ha NPOTAXEHUU
85-140 °C 24—73 yacos. YKap nogaetcA BEPXHUM

N HWXHUM HarpesaTe/lbHbIMU 3/1eMEH-
Tamun. Cm. pasagen «lporpamma
"lllaG6ar"s.

* Pexknm Harpesa, MCNob3yowWwuniica AnA onpeaenexHma knacca
3HeproahekTMBHOCTN No HopMme ENG60350.

Bbli6op pexuma Harpesa ¥ Temneparypbi

MpuUMep Ha PUCYHKe: BEPXHUM 1 HUXHUI xap [E] ¢ Temnepatypoi
180 °C.

Bkntouute ayxoBoit wkad HaxaTtuem kHonku @.
Ha nHankaTopHOW naHenu nosBUTCA CUMMBON KOHBeKLMK 3D "
Temnepatypa 160 °C.

[lyxoBOii WKad MOXHO Cpady BKIOUUTL C OTOBPAXKEHHBIMU HA
MHAMKATOPHON naHenn napameTpamu padoTbl HaxXaTueM
kronku DI

Ecnun Heobxoaumo 3anaTb upyroﬁ pexnm Harpesa u Temnepartypy,
BbINOJSIHUTE Ccneayrowne nencTemA.

1. BbiGepuTe HyXHbIi PEXUM Harpesa C NOMOLLLIO MOBOPOTHOW
PYUKN.

2. Haxatnem kHonkn 2 nepenante K nporpaMmmpoBaHuio
Temneparypsi.
Cnpasa 1 cneBa OT nokasaTenA TeMnepartypbl UIn YPOBHA
MOLLHOCTM TPW/A MOABNAIOTCA KBadpaTHble CKOOKM.

3. /IameHunTE 3a4aHHyt0 MO yMONYaHUO TemnepaTtypy C NOMOLLbIO
NMOBOPOTHOMN PYYKMU.

4. Haxmute Ha kHonky D{I.
[yxoBoWi Wwkad HaunHaeT padoTy. Ha nHAMKaTOPHON naHenu
nossutca cumeon DI.

5.Korga 6ntoa0 6ynet rotoBo, BbIKIOUMTE AyXOBOW LWKad
Haxatnem kHonku O nnu 3agaiite HOBblE NapaMeTpbl padoThl.



U3meHeHUe TemnepaTypbl UMK peruma rpuna

OTO BO3MOXHO B 1000 MOMEHT. MIameHuTe Temneparypy uiu
PEXUM rpuUaA NOBOPOTHLIM NEPEKTIOYATENEM.

Bbi30oB TemnepaTtypbl Harpesa

KopoTko HaxmuTe KHOMKy §. Tekyliaa TeMnepatypa Harpesa B
paboueil kamepe Ha HECKOJIbKO CEKYH[ NMOABNAETCA Ha AuCTee.
MpuocTtaHoBKa pexuma

KopoTko HaxmuTe kHonky Dl QyxoBoii Wkad nepexoanT B pexum
nayasl. Cumson D0 muraet. Yto6bl NpoaomkuTs padoTy, HaXMUTE
kronky DI

OTmeHa 3agaHHbIX NapameTpoB paboTbl

Haxmute Ha kHonky D0 v yaepxwte ee, noka He NoOABUTCA CUMBOS
pexuma KoHBekuum 3D n Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl padoThl JyXOBOro LKada MOXHO 3aaaTb 3aHOBO.
YcTtaHOBKa BpeMeHU NPpUroToBNEHUA

CM. rnasy «DyHKUMYM BPEMEHM», «YCTaHOBKa BPEMEHU
NPUrOTOBAEHUA.

U3meHeHUe BpeMeHH OKOHUYaHUA

CM. rnasy «DyHKUMM BpeMeHu», < ISMEHEHNE BPEMEHN
OKOHYaHMA».

BKnroueHue 6bicTporo Harpesa

DyHKUMA BLICTPOro Harpeea padoTaeT He CO BCEMU pexmnMamm
Harpesa.

PeMuMbI Harpeea, C KOTOPbIMU MOYHO UCNONb30BaTh GYHKUUIO
6bicTporo Harpesa

KoHekuua 3D
O BepxHuWit 1 HUKHUIA Xap

DyHKUMA NPUrOTOBNEHMA NMULILLI

Ecnn 3apaHHbIl pexxnm Harpesa He AonycKaeT MCnob30BaHmA
hyHKLUMM OLICTPOrO HarpeBsa, pasaaeTcA KOPOTKUIA 3BYKOBOW
curHan.

dyHKUUK Tamepa

JocTyn K MeHto hyHKUWI TaMepa NPOUCXoaNT C MOMOLLbIO
kronkn (O. metoTca cneayrowme dyHKLMM:

Korga ayxoBow Wwkad BbIKIOUEH:

m [) = nporpaMMUpoBaHie CUrHaNbHOro TaliMepa;
m (O = ycTaHoBKa TeKyLIEro BpEMEHMU.

Korga ayxoBow wkad BKAOUEH:

m [) = nporpaMMUpoBaHie CUrHaNbHOro TaliMepa;
® - = nporpaMMnpoBaH1e NpoAOIXUTENBHOCTU NPUTOTOBNEHUA;
= (Y = nporpaMmM1poBaHne BPEMEHU OKOHUYAHWA NPUrOTOBMEHUA.

KBaapaTHble CKOOKN OKOI0 CUMBO/A YKA3bIBAKOT Ha BLIOOP
cooTBeTcTByIoWe MyHKUMU. Mocne HaxaTtua Ha kHonky D[
KBaapaTHble CKOOKM BbIAENAOT MYHKUMIO Talmepa, oTcueT

BPEMEHM MO KOTOPOW MAET Ha MHAMKATOPHOM naHenu.

KpaTHo 06 ycTaHOBKax ¢pyHKUUI BpeMeHU
1. OTkpoiite meHto kronkon (O .

2. BbiBepute HyxHyto dyHKLUUIO KHOMKOW 7.

3. YcTaHoBUTE HY>XXHOE 3HAQYEHME C NOMOLLBIO MOBOPOTHOTO
nepekaoyarena.

4. 3akpoiite MeHio HaxaTtuem kHonkn O.

MoapoBHoe onucaHne yCTaHOBKM OTAENbHbIX (YHKUMWIA NPUBOANTCA
B KOHLE.

Temnepatypa, C KOTOPOW MOXHO UCNONb30BaTb GYHKLUHUIO
6bicTporo Harpesa

BbICTpLI pa3orpeB HEBO3MOXEH Npu TeMmnepaTypax Huxe 100 °C.
Ecnu Temnepatypa BHyTpY OyXOBOrO LKada HE3HAUMTENLHO
MeHblle 3aaaHHOoN, B ObICTPOM Harpese HeT HeobxoanMocTu. B
TakoM cnyyae ata MyHKUMA HE aKTUBMPYETCA.

BknroueHune 6bICTpPOro Harpesa

[na BuiBopa PyHKUMM ObICTPOro HarpesBa HaKMUTe KHOMKY » 5.
Panom ¢ 3agaHHo TemnepaTypoit noasutca cumson »%. Monocku
rpauyeckoro nHanKaTopa TeMnepartypbl NOCTENeHHO
3anoHAOTCA.

BbICTPbIN HAarpeB 3akaHUYMBAETCA, KOraa BCe MO0CKM
rpaduMueckoro MHAMKaTopa 3anosiHeHbl 40 KoHua. Pasgactca
KOPOTKWIA 3ByKOBOI curHan. Cumeon »% noracHet. MNMomectute
NpPoAyKThl B AYXOBOWA WiKad.

YKazaHua

m [1pn U3MEHEHMN 3aaHHOro pexrmMa Harpesa ObICTPLI Harpes
npekpatlaeTcs.

m OTcueT 3a]aHHOrO BpemMeHu NpurotosneHna 6tna BeaeTca ¢
MOMEHTa Hauana HarpeBaHuA, B HE3aBUCUMOCTU OT TOrO,
MNCNoNb3yeTca /I ObICTPLIA Harpes.

m B npouecce ObICTPOro Harpesa MOXHO y3HaTb TeMnepaTypy B
[lyXOBOM LiKady Haxas Ha KHOMKY f.

| ﬂﬂﬂ nonyvyeHmnAa oAHOPOAHbLIX Pe3y/1bTaToOB NPUroTOBIEHNA GJ'IIOLI,
He KnaauTe NpoayKTbl B lyXOBOW LWKag A0 OKOHYaHMA ObICTPOro
Harpesa.

OTmeHa 6bICTpOro Harpesa

Haxxmute kHonky »%. CumBon racHer.

HopoTKu1i 3ByKOBOM CHUrHan

Ecnn namexHnts nnu YCTaAHOBUTb HY)XHOE€ BaM 3HayeHune
HEBO3MOXHO, TO pas3aaérTcA KOPOTKUA 3BYKOBOW CUrHa.

MporpaMmmupoBaHUe CUrHaNbLHOro TalMepa

CurHanbHbli Taimep padoTaeT He3aBNCUMO OT AyXOBOro Likada.
Ero MOXHO MCMNoNb30BaTh B KAUECTBE OOLIYHOrO KYXOHHOIO
TaiMepa 1 nporpaMMmpoBaTh B t06oe Bpema. HeBaxHO, BKIOUEH
WY BbIK/IIOYEH B 3TO BpemA AyxX0BON LwKad.

1. Haxxmute Ha kHonky (.

OTKpoeTcA MeHto «DyHKUMK Taiimepa». Cumeon [)] B
KBaapaTHbIX CKOOKax ykasblBaeT Ha TO, UTO BbiOpaHa yHKUMA
«CurHanbHbIl Tanmeps.

2. 3apanTe Bpema 451A CUrHabHOro TalimMepa NOBOPOTOM PYUKM.
3. 3akpolite MeHto HaxaTnem kHonku O.

Ha nHaukatope BpemeHn oTo0pasuntca OTcUeT 3aJaHHOro
BPEMEHM.

Mo ncteueHun BpemeHu

PasnaéTca curtan. Bpema uctekno. Ha unankarope cront L0000
Haxwmute kHonky (O. MnavkaTtop racHer.

OTmeHa BpeMeHU Tanumepa

OTKpOITE MEHIO PYHKLIMIA BPEMEHW KHOMKOW O®. MoBoOPOTHLIM
nepekoyaTenem yCTaHoBUTE BPEMA Ha it LiLi. 3aKpoiiTe MeH:o
HaxaTem kHornkn (.



U3meHeHUe BpeMeHHU Tanmepa

OTKpoOiiTe MeHio dyHKLUMI BpemeHu kHonkoii (O. TIoBOPOTHBIM
nepek/toyaTeneM N3MeHNTE BPEMA B TEYEHNE HECKOTbKUX CEKYH.
Bakpoiite MeHo Haxatrem kHonku (.

MporpammupoBaH1e NPOAOIKUTENBHOCTH
NPUroTOBNEHUA

Mpw NporpamMMmpoBaHny NPOAO/HKUTENBHOCTU NPUrOTOBNEHNA
onpeneneHHoro 6ntoaa no UCTEYEHUN 3a4aHHOrO BPeMEHM
[yX0BOW WKad aBTOMaTUYeCKK OTKItoUYaeTcA. Harpesarue
[yX0BOTO WKada npekpatlaerca.

MNpenBapuTenbHOE YCNoBME: HEOOXOAMMO BIGPATL PEXUM Harpesa
1 Temnepatypy.

MpUMeEP Ha PUCYHKE: PEXUM BEPXHETO U HUXHErO xapa (=,
Temnepatypa 180 °C, Nnpoao/IKUTENBHOCTL NPUrOTOBIEHNMA:
45 MUHYT

1. Haxmute Ha kronky O .
OTKkpoeTca MeHto «DyHKUMK Tallmepa». B nesol yactu
WHOMKATOPHOM NaHenun NoABATCA CUMBOJbI YHKUMIA TaiMepa.
BbiaeneHa dyHKUMA «CurHanbHelit Taiimep» [L)].

2.Haxatvnem kHonkn N7 Bbibepute yHKLUMIO NPOrpaMMmnpoBaHus
NPOAO/KNTENLHOCTY NPUroTOBAEHMA [D].

3.3apainte NpoaO/MKNTENBHOCTL MPUIOTOBAEHNA C MOMOLLbIO
NMOBOPOTHOW PYUKMU.

4. Haxkxmute Ha kHonky (O.
MeHto «DyHKUMK Taimepa» 3aKpOoeTCA.

5.Ecnun OyxoBoii Wwkad He BKItoUUAca, Haxmute Ha kHonky DI

Ha vHavkatopHoit naHenu Oynet oToOpaxaTbcA oTcueT
3a[laHHOrO BPEMEHMW NPUroTOBNEHNA.

Mocne oKOHYaHUA 3a4aHHOTO BPeMEHU NPUroTOBNEHUA
PasnaeTtca 3ByKoBOW curHan. HarpeesaHme qyxoBoro wkada
npekpaulaerca. lokaszaHa NpoaoIKUTENbHOCTb
npuroToBnerua L. OTKNIOUNTL 3BYKOBOW CUMHAN MOXHO
Haxatnem kHonku (.

OTmeHa NPOAOTKUTESIbHOCTU NPUTOTOBNIEHUA

OTkpoiite MeHo Haxatrem kHonku (O . Haxatnem kHonkun 7
nepenanTe K MyHKUMM NPOrpaMMnpPOBaHnA NPOAOIKUTENBHOCTM
npurotosnerna [<D] U ¢ NOMOLLBIO NOBOPOTHON PYUKU YCTaHOBUTE
NPOAOMKNTENLHOCTb MPUIOTOBNEHNUA Ha LI, 3aKpoiiTe MeH:o
HaxaTneM kronku O.
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U3smeHeHue nPoOAOIKUTENIbHOCTU NPUTOTOBNIEHUA

OTkpoiite MeHto HaxaTrem kHornku (O . HaxaTtnem kHonku 2
nepenanTe K NporpamMmmMmpoBaHnO NPOAC/IKUTEbHOCTM
npUroToBneHna [<D] u namMeHuTe ee ¢ NOMOLLBLIO MOBOPOTHOA
pyyku. 3akpoiite MeHto HaxaTtnem kHomnku (.

MporpammuMpoBaHue BpeMeHU OKOHYaHUA
NPUroTOBNEHUA

Bpemsa okoHuaHuA padoThbl 4yXOBOrO LiKada MOXHO
3anporpamMMnpoBaTh:

®m 414 N1o00ro pexrmMa Harpeea;

B A1A MHOMMX Nporpamm;

B 1A QyHKUMM aBTOMATUUYECKON OUUCTKMN.

Mpumep: B 9:30 Bbl NOMeLLaeTe NPOAYKTbI B AyXOBON WkKad. Bpema

npurotoBnexuns émona: 45 MUHYT, TO €CTb, OHO ByAeT roToBO B
10:15 . OaHaKo BaM HyXHO, 4YToObl 611040 ObINIO FOTOBO K 12:45 .

Heo6x0MMO N3MeHUTL BpEMA OKOHUaHWA NPUroToBneHna 6naa ¢
10:15 Ha 12:45 . yxoson wkad skatountca B 12:00 n oTkatoumTca
B 12:45 .

[aHHaA GyHKUMA Takke COBMeCTUMa C yHKLMER aBTOMATUYECKOWM
oumncTkr. OUMCTKY MOXHO 3anporpaMmmMmMpoBaTh Ha HOYHOE BPEMA,
yTOOb! AYXOBLIM WKAMOM MOXHO OblN10 NO/L30BATLCA AHEM.

[MoMHWTE, UTO CKoponopTAWMECA NPoAYyKThbl HENb3A HAAONITO
OCTaB/IATb BHYTPW OYXOBOIo wkada.

MporpammupoBaH1Me BpeMEHU OKOHYaHUA NPUrOTOBNEHUA
MpenBapuTenbHOE ycnoBme: HeoOXxoAMMO 3aaaTb
NPOAO/XUTENBHOCTb NPUrOTOBNEHNA BN0Aa, HO He 3arnyckaTb
AyxoBoii wkad. MeHio «DyHkuuy Taitmepa» O [0MKHO BbITh
OTKPbITO.

1. HaxxaTtnem kHonku Y7 BbiBepute yHKLUMIO NPOrpaMmmMpoBaHus
BpEMeHI oKoHuaHuA npurotosnerna [(L].

2.3apante Hy)XHOe BPeEMA OKOHYaHWA NPUFOTOBNEHNA C MOMOLLLIO
NMOBOPOTHOMN PYYKMU.

3. Haxmute Ha kHonky (O.
MeHto «DyHKUUK Tarmepa» 3aKpoeTCA.

4.MonTBepanTe BBEAEHME HOBOM HACTPOWKN HaxaThem
kronku DI

[yxoBoit WwWkad nepeiigeT B pexum oxuaanua [(5]. Ha uhankatope
BPEMEHW MOKa3aHo 3aAaHHOE BPEMA OKOHYaHWA MPUroTOBAEHUSA.
Korga ayxoBoii wkad BKAKUUTCA, HA UHOANKATOPHOW naHenn Oynet
BUAEH OTCYET BPEMEHM.

Mo ucreueHum BpeMeHHU NpUroToByieHUA

Pasnaétca curHan. [yxosol wkag Oonblie He HarpeeaeTca. Ha
VHAWKATOPE BPEMEHN MOABNAETCA (il LiLi. 3BYKOBOIi curHan
MOXHO 3apaHee oTkounTb kHonkon (O,



HoppeKTupoBKa BpeMeHW OKOHUaHUA

KoppeKTUPOBKY MOXHO BbIMOMHUTL, MOKa AYyXOBON LiKad
Haxoautea B pexume oxuganua [(5]. na aToro oTkpoiite MeHIo
kronkoit (© . KHonkoll 7 nepeiiante KO BPEMEHM OKOHUYAHMA.
[MOBOPOTHLIM NepPeKtoYaTeNeM N3MEHNTE BPEMA OKOHYaHNA.
Bakpoiite MeHo HaxaTem kHornku (.

OTMeHa BpeMeHU OKOHYaHUA

OT0O MOXHO BbINOMHWTbL, MOKa AYXOBOW LKad HaxoaMTCA B PeXnme
oXxungaHua. [1nAa 3Toro OTKPOWTE MEHIO PYHKLMI BPEMEHN
kronkoit (® kHonkoit N2 nepeiiante Ko BpeMEHU OKOHUaHWA.
[MoBepHNTE NOBOPOTHLIN Nepek/toyaTesnb BNEBO A0 HY)KHOIO
BPEMEHM OKOHYaHUA. HayHETCA OTCUYET BPEMEHU NPUrOTOBEHNA.

YcTtaHOBKa BpeMeHU CYTOK

YcTaHaBmBatb WK UBMEHATL BPEMA MOXHO TOIbKO Mpu
BbIKTHOYEHHOM OyXOBOM wkade.

Mpu nepebonax ¢ nogayei aNeKTPOIHEPrum

Mocne BO30BHOBNEHNA NOAAYN DNIEKTPOSHEPTMN HA UHONKATOPHOW
natenu soiceetatea (O] u J0:00. Heobxoanmo ycTaHoBUTH

Tekyllee Bpems.

1. Haxxmute Ha kHonky (.

Ha nHaOnKaTopHoii NaHenu otoBpasnTca BulbpaHHan MyHKUMA
]
(CINAR= ]

Mamartb

DyHKUMA NamMATU NO3BOMIAET COXPaHNUTL NapameTpbl PadoThl
[lyXOBOro wkada, HeoOxoaMMmble AnA NPUroToBAEHNsA
onpeneneHHoro 61t04a, U UCNOMb30BaTb UX B OO0 MOMEHT.

ﬂaHHaH (byHKLll/IH OCOéeHHO Nnosie3Ha, ec/in Bbl YaCToO roToBUTE
0[HO ¥ TO e 6ntoao.

CoxpaHeHue napameTpos paboTbl B naMATH

KoHdurypaumo yHKLMWM aBTOMATUYECKOW OYNCTKN COXPaHUTb
HeNb3A.

1. 3apaite pexumM Harpesa, TemnepaTypy 1, Npu XenaHuu,
NPOAOC/MKUTENBHOCTb MPUrOTOBAEHMA HY)XHOro 6atoaa. He
3anyckante gyxoBow Lkad. Ecnn Bbl XOTUTE BHECTU B NaMATb
aBTOMaTUYECKyo NporpamMy, Belbepute ee 1 3againTe
HeoOxoAuMbIA Bec. He 3anyckaite AyxoBol Likad.

2. HaxmuTe Ha KHonky M 1 yaepxute ee, noka Ha WHANKATOPHOM
naHenu He nosasutca cumBos M. MoaoxanTe HECKObKO CEKYHA.

BbiGpaHHble napameTpbl padoTbl COXPaHWUINCh, U Bbl MOXETE
BOCMO/1b30BaTbCA UMM B /OO0 MOMEHT.
CoxpaHeHH1e ApPYrux ycTaHOBOK

BbinonHuTe HOBbIE YCTAHOBKW N COXpPaHUTE NUX B NaMATH. CTapre
YCTAHOBKW MPWN 3TOM HE COXPaHAKOTCA.

2.YCcTaHOBWTE TEKyLLEe BPEMA C MOMOLLLIO MOBOPOTHOW PYUKMU.
3.lloateBepanTe BBEAEHNE BPEMEHU HAXXaTUEM KHOMKKU QO.
Ha nHankatopHoW naHenm oto0pasuntca Tekyllee Bpems.

U3meHeHHe TeKywlero epemeHu

Ecnm Heo6X0aMMo N3MEeHUTL TeKyLLee BPeMa, Hanpumep npu
nepexone C NeTHEro Ha 3MMHee BPeMs:

1. Haxxmute Ha kHonky (.

OTkpoeTcA MeHto «DyHKUMK TakMepas.
2. HaxxaTmem KHOMKN N7 nepenante K Tekyllemy BpeMeHm ®1.
3.YcTaHoBWTE TEKylee BPEMA C MOMOLLLIO MOBOPOTHOW PYUKMU.
4. HaxmuTe Ha kronky .
Ha nHoukatopHoi naHenu otoBpasutca Tekyllee BpeMs.

OTHNOUYEHUEe UHAUKALKUK BPeMeHU CYTOK

Bbl MOXETE BbIK/TIOUNTL MHAMKALMIO BPEMEHU CYTOK. B 3TOM Cnyyae
OHa NOABJIAETCA TONbKO MPU BKIKOYEHHOM AyXOBOM LKkade. [AnA
3TOr0 CM. rnaBsy «ba30Bbie YCTaHOBKM».

BxnroueHue ayxosoro wKadga ¢ napameTpamMmu
pa6oTbl, COXpaHEeHHbLIMU B NaMATH

[yxoBOW WKah MOXHO B HOOON MOMEHT BK/HOUUTL C
MNCMNOb30BaHNEM COXPAaHEHHbLIX B MaMATK napameTpoB padoThl,
HeoOXxoaNMbIX 1A NPUrOTOBAEHMA onpeaeneHHoro ontoaa.

1. KOpoTKO HaxmuTe Ha KHomky M.

Ha nHamkaTopHoW naHenm oto0pasATcA CoXpaHeHHble
napameTpbl padoThbl.

2. Haxxmute Ha kHonky DI
[lyxoBoii WKad HauMHaeT HarpeBaHue ¢ 3aAaHHLIMU NapameTpamu.

U3meHeHHe YCTaHOBOK

OTO BO3MOXHO B 1100 MOMEHT BpeMeHu. Korza Bbl B criefytolwmii
pas 3anyctute NporpaMmmy 13 namATti, NOABNAETCA COXpaHEHHan
paHee ycTaHOBKa.
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Mporpamma «LLla66aT»

MpKn MCNONb30BaHUM JaHHON NPOrpamMMbl Ayx0oBOW LKad padoTtaeT
B PEXMME BEPXHENO U HUMXHErO apa npu temnepartype ot 85 no
140 °C. MoxHO 3aaaTtb NPOAO/IXKUTENBHOCTL NPUrOTOBNEHUA OT 24
no 73 yacos.

B TeueHne aTOro BpemeHun ayxoBoit wkad Oyanet noanepXxmsarb
Temnepartypy NpoaykToB 6e3 HeoOX0AMMOCTH BKIOUEHUA 1
BbIK/IIOYEHMA.

Mporpamma «LLla66at»

MpenBapuTenNbHOe YCN0BUE: B MEHIO Ba30BbIX HACTPOEK A0/MKHA
ObITb akTMBMPOBaHa onuuA «Mporpamma "LLaddat": na».
CM. pasnen «ba3oBble HaCTPOVIKM».

1. Bktouute ayxoBoit wkad Haxatuem kHonku @.
Ha nHavkatopHOM naHenm noasuTCA CUMBON KOHBeKUmn 3D (& n
Temnepatypa 160 °C.

2. C NoMoLLIbI0 MOBOPOTHON PyukK BuiOEepUTe nporpaMmmy
<<|_U8668T>> IZHSS

3.HaxaTnem kHonkn 7 nepenaute K BeiGOPY Temnepatyphbl 1
3afaiiTe ee C NOMOLLbIO NMOBOPOTHON PYUKU.

BnokupoBKa oT geteun

B nyxoBom wkady nmeetca B110KMPOBKa OT AETE,
npeaHasHayeHHana A1A NpefoTBPaLleHnA CyYaiHoro BKIOYeHUA
npuéopa AeTbMU UK UBMEHEHNA BLIOPAHHOro pexnma padoTs.

BrntoueHne 61IOKUPOBKHU OT AeTen
HaxxmuTte Ha KHOMKY C= W yOepXuTe ee, Noka He NoABKTCA

CUMBOJ1 C=. Bpema oXuaaHua: 0Kono 4 CEeKyHAa.
MaHenb ynpaeneHna 3abnoKMpoBaHa.

Ba3oBble HACTPOMKHU

B ayxoBoMm LwKady MMetoTCA pasinyHble 6a3oBble HAaCTPONKK,
KOTOpbIE NPY HEOBXOAMMOCTHU Bbl B /THOOON MOMEHT MOXETe
N3MEHUTD.

4.Haxatuem kHonkn (O oTkpolite MeHto «DyHKUUM Talimepa» 1
BbIGepuTe YHKLUMIO NPOrpaMmMnpoBaHna NPOAOIXKUTENBHOCTA
NPUroToBAEHNA [<D] C MOMOLLLID KHOMKN 2.

Ha nHankaTopHow naHenn noasmtcA Bpema 27:00 yacos.

5.3agante HyXHyt NpPOAO/HKUTENBHOCTb NPUrOTOBEHMA C
NMOMOLLbIO MOBOPOTHON PYUKMU.

6. Haxxmute Ha kronky .
MeHto «DyHKUUK Tarmepa» 3aKpoeTCA.

7. Haxmute Ha kronky DI

Mporpamma «llla66aT» BkatoueHa. OTcueT 3aaaHHOrO BPEMEHM
NPUroTOBAEHNA 0TOBPaXaeTCA Ha MHAMKATOPHOW naHesnu.

Mo ncreueHnn BpeMmeHU NPUroToBNEHUA
LyxoBol wka@ Oonblie He HarpesaeTcA.

UsmeHeHHe BPpeéMeHU OKOHYaHHUA
VI3mMeHeHne BpeMeHM OKOHYaHWA Ha 6onee No3aHee HEBO3MOXHO.

OTtmeHa nporpammsl «LLla66aT»

Haxxmute Ha kHonky D00 v yaepxute ee, noka He NoABATCA CUMBON
pexuma koHsekuun 3D [@ u Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl padoTbl AyXOBOro Likada MOXHO 3a4aTb 3aHOBO.

OTKntoueHHe 651I0KMPOBKHU

HaxmuTe Ha KHOMKY C= 1 yAepXxuTe €€, Noka CUMBOJST C= HE
MCUE3HET.

Tenepb napameTpbl padoThl AYXOBOro LKaba MOXHO 3aaaTh
3aHOBO.

YKasaHue: [Jaxe npu BKIOUYEHHON ONOKUPOBKE OT AeTell MOXHO
BLIK/IIOUNTB JyX0BOI WKad HaxaTrem kHonku @ nnan Haxatuem u
yoepxaruem kHonku DIJ. Kpome Toro, MoxHo nons3osarbea
CUrHa/IbHLIM TaliMEPOM 1 BbIK/tOUaTh 3BYKOBOUW CUrHa.

YKasaHue: B Tadnue ykasaHbl Bce 0a30Bble HACTPONKMN U
BapuaHThbl MX U3MeHeHnA. Ha akpaHe oToOpaxatoTcA TONbKO Te
6a30Bble HACTPOIKKW, KOTOPbIE OTHOCATCA K MOAENV Ballero
[yxOBOTo wKada.

DyHKUMA BasoBafa HacTpoWKa BapuaHTbl HaCTPOWMKKU
c {  JnnuTenbHOCTL 3BYKOBOMO CUrHana no OKOHUaHWM 3adaH 2 = 2 MUH. =10 cek.
HOrO BPEMEHMW MPUrOTOBNEHMA UIN BPEMEHW, 3a0aHHOIO I_o
Ha 3BYKOBOM TalimMepe £ = MUH.
3 =5 MuH.
cc 3BYKOBOW CUMHaN NOATBEPXAEHMA NPU HAXATUKN Ha L = oTk/ouEH £ = otkniouer*
KHOMKY /
1 = BKJIIOYEH
*NckntoyeHune: Bceraa noaaeTcA 3ByKOBOW
CUrHaN NPW BKIIOYEHNUU 1 BbIK/TIOYEHMM
[yx0BOTO wKada.
c3 ApPKOCTb MHOMKATOPOB o = cpeaHsn { = HOUHOWI PEeXMM
Z = cpeaHan
= = AHEBHOI PEXUM
-4 OToOpaxeHne TeKyLlero BpeMeHu nNpu BbIKIOUYEHHOM { = BK/IIOYEHO £ = oTkoueHo*

[yXOBOM WKage
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* Tekylee BpemMA BUOHO, NMOKa Ha UHANKa-
TOPHOW NaHesIn He noracHeT CMMBO/ OCTa-
TOYHOro Tenna.

{ = BK/IIOYEHO



DyHKUMA BasoBan HacTpoinKa BapuaHTbl HACTPOWKH

c5S  Moacsetka Bo Bpema paBoThl AyXOBOro WKada { = BKNIOUEHa £ = oTknioueHa
{ = BKNIOUEHa
ch  BosobHoBneHue paBoThl NOCE 3aKPLITUA ABEPUL WKada | = yHKUMA OTK/IOUEHA 41 = (YHKLMA OTKIIOUYEHa
{ = (byHKLMA OTK/IIOUEHA
c8  MpoaomkutensHOCTb PaboThl BEHTUNATOPA C = cpenHas { = kparkas
Z = cpeaHan
= = ponran
Y = oueHb ponras
c9  MoaTtsepxaeHve yCTaHOBKM CaMOOUMLLAIOLLMXCA NaHenen [ = Het 0 = Hert
AnA BOKOBBIX CTEHOK, YCTaHaBMBAEMbIX JOMONHATENEHO. .
AKTMBaUMA YHKLUMM aBTOMATUYECKON OUMCTKM 1= ha
c ! OtmeHa BCEX 3MEHEHMI 1 BO3BPAT K HauasbHbIM 6aso O = Her O = HeT
BbIM HACTPOMKaM ‘- na
c i2 Mporpamma «lLla66ats» O = ner O = HeTt
i =na
U3meHeHHe 6a30BbIX HaCTPOEK 3. Haxwmurte Ha KHonky 7.

MpeaBapuUTENbHOE YCIOBUE: OyXOBON WKad A0MKEH ObiTh 4. \ameHuTe 6a30BYytO HACTPOVKY NPY MOMOLLM NMOBOPOTHONM PYUKM.

BbIK/TKOYEH.

|/]3y‘-4I/ITe Taénmuy 6a30BbIX HaACTPOEK, yTOObl 3HATh UX 3HAUEHME.

Mpumep Ha PUCYHKE: HEOOXOAMMO U3MEHUTL OA30BYIO HACTPONKY
NPOAO/MKNTENEHOCTM PadOoThl BEHTUAATOPA CO CpeaHel Ha
KpaTKyto.

1. HaxxmuTe Ha KHOMKY § 1 yaepxuTe ee oKono 4 CEeKyHa, noka He
MOABUTCA CUMBOS §.
Ha uHOMKaTopHONM naHesnn noasutca nepsan 6asosan
HacTpovka. 5. Tenepb MOXHO U3MEHUTL ApYyr1ue 6asoBble HACTPONKM, MOBTOPUB
[EeNCTBNA, ONMUCaHHbIE B NyHKTaxX 2—4.

6. HaxkmuTe Ha KHOMKY & 1 yaepxuTe ee, noka He NOABUTCA
Tekyllee BpemA. Bpema oxuaaHua: okono 4 cekyHa. Bece
N3MEHEHNA COXPaHAOTCA.

OTmeHa

Haxxmute kHonky . VamereHua He ByayT NPUHATEL.

2. C nomoLblo NOBOPOTHOW PYUKM BIOGEPUTE HYXHYIO Ba30BYytO
HaCTPOMKY.

ABTOMaTUUYeCKOe OTKJIFDUeHUue

[aHHbIl OyX0BON WKad MMeEET PYHKLIMIO aBTOMaTUYECKOro YKasaHue: Ecnun 3agaHa npoao/m»KnMTeNsHOCTb NPUroTOBIEHMA
OTK/toYeHMA. OTa PyHKUMA aKTUBUPYETCA, €CN 6éntoaa, No UCTeUEHUN 3aaHHOIrO BPEMEHU HarpeBaHne [yxoBoro
NPOAO/MHKUTENIbHOCTL NMPUIrOTOB/IEHNA HE 3aaHa 1 napameTpbl lwkada npekpatlaetca. B aTom cnyyae aBToMatnyeckoe

paboThl AyXOBOro Likaha He MEHAOTCA B TeUeHUe AUTEIbHOro OTK/ItoUeHMe He TpedyeTcA.

BpemMeHun. Bpema oTktoueHnA 3aBUCUT OT BblépaHHOIZ
TeMneparypbl Wan CTeneHn Harpesa rpunda.

AKTUBaLMA aBTOMaTUUYECKOrO OTHJIFOUEHHUA
Ha vHaMKaTOpHOI naHenn noABuTcA cumeon ~&. Harpesanue
[YX0BOro wWwKada npekpatlaeTca.

[INA BbIKNOUYEHNA MHOMKATOPA HAXMUTE Ha Nto0yio KHoMKy. Tenepb
napameTpbl padoThl AyXOBOrO LKadha MOXHO 3aaaTbh 3aHOBO.
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PYHKUMA aBTOMaTUUECKON OUUCTKH

DyHKUMA aBTOMATUYECKOM OUMCTKM BOCCTAHaBIMBAET
camoounLiaoLLMecs NOBEPXHOCTM BHYTPY AyXOBOro Likada.

B HEKOTOPbLIX AyXOBbIX LUKahax 3aAHAA, BEPXHAA UM OOKOBbLIE
BHYTPEHHME NMOBEPXHOCTU MOTYT OblTb MOKPbITLI MOPUCTLIM
KepammnyeckuM noKpbITUeM. Takoe NOKPbLITUE BMUTLIBAET OpbI3I
Npu BbiNEKaHUM N 3akapuBaHuy NPOOYKTOB U PACTBOPAET UX B
npouecce padoThl AyxoBoro wkada. [laHHaAa hyHKUMA nNo3BonAeT
BOCCTaHaB/IMBaTh T€ CaMOOUMLLAIOLINECA MOBEPXHOCTU, KOTOPbIE
YXE He MOTyT MpaBUIbHO OuMLLaTbCA CaMOCTOATENBHO.

B kauyecTBe AOMOHUTENBHOrO 000PYI0BAHUA Bbl TAKXKE MOXETE
nprodpecTv B CEPBMCHOM LIeHTpe camoouullalowmneca naHenu ana
©OKOBbIX CTEHOK C apTukysiom 680828 n 680829.

Ecnun B oyxoBoM LWKady ycTaHoBNeHa 3aHAA caMmooumnLlaoLanca
CTeHKa ¥ camoouuLiatoLmeca naHenn anA OOKOBLIX CTEHOK, MOXHO
MCNonb30BaTh YHKLUMIO aBTOMATUYECKON OUMCTKU. Micnonbaya
[aHHYIO (YHKUMIO, MOXHO YNYULUUTL PEe3ybTaT BOCCTAHOBEHNA
CaMOOUMLLAIOLLINXCA MOBEPXHOCTEN.

U3meHeHHe 6a30BbIX HACTPOEK
Mocne ycTaHOBKM camoounlaromxca naHenein ana 60KoBbIX
CTEHOK HE0OXO0AMMO akTMBMPOBATL (DYHKLIMIO aBTOMaTUUYECKOW
OUNCTKM B MEHI0 Ba30BbIX HAacTpoek. [nAa aToro odpaTuTech K
pasneny «ba3oBble HaCTPOMKM».

CTeneHU OUUCTHHU
MpeayCMOTPEHO TPU CTEMEHN OYNCTKMN.

CteneHb YPOBeHb OYUCTKH npOﬂOI‘I)’KMTeanOCTb (o 17 [

OUUCTKHU THHU
! HU3KWI npunén. 45 MuH.

c cpenHuit npuén. 1 yac

3 BbICOKUI npunén. 1 yac 15 MUHyT

Mepen ounucTKOM

V3Bneknte n3 gyxoBoro wkadga nocyay v AOMOSHUTENBHOE
obopyaoBaHue, He noanexatlee aBToOMaTUYeCKOW OUNCTKEe
(pelweTkn, NPOTUBHKN 6e3 CneLmnanbHOro NoKPbLITUA).

OuncTKa AHa 1 SMaNIMpoBaHHbIX CTEHOK AyX0OBOro umacpa

Mepen BKAOUEHUEM (DYHKLMN aBTOMAaTUYECKOW OUMCTKN
HEeoBOX0AMMO OUMCTUTb BHYTPEHHME NMOBEPXHOCTM [yXOBOro LKada,
KOTOPbIE HE ABMAKOTCA cCamoouMnllaoLnMMnca. B NpoTUBHOM criyyae
Ha HUX NOABATCA HeyaanAemble NATHa.

Yxoa U OUUCTKA

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

YKasaHuA

m [epeaHasa naHenbs AyxoBOro Lkada MoXeT npunodpectu
pasnuuHble OTTEHKU, CBA3AHHbLIE C MCMONB30BAHNEM Pa3HbIX
MartepuasnoB: CTekna, njacTtMacchsl n metanna.

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

m [pun AOCTMXKEHMN OUEHb BLICOKUX TemnepaTtyp amasb ofropaer.
OTO MOXET NPMBECTU K ee HeboNbloMy obecLBeUnBaHND. ITO
HOpManbHOEe ABMEeHUe, He BAMAtoLEe Ha PadoTy AyXOBOro
wkaga. KpaAa TOHKUX NPOTUBHEN HEBO3MOXHO MO/THOCTBIO
NMOKPbITb 3Masiblo, MOSTOMY OHU MOTYT MOKas3aTbCA LiepLlaBbiMu
Ha OLLyMb, XOTA 3TO HE BAMAET Ha MUX 3alUUTy OT KOPPO3UW.
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Monbayntech candeTkon AnA MbITbA NOCYdbl U FOPAYER BOAON C
He®Oo/bWMM KOMMYECTBOM OObIYHOTO MOKLLEro CpeacTsa um
ykcyca. B cnyyae cunbHbIX 3arpasHeHnii BOCNob3yNTeCh
METa/ININYECKON MOYaKON U3 TOHKOW CTann WK cneumanbHbim
CpeacTBOM /1A OUMCTKMU AyXOBbIX LKAdOB. [oNb3ynTeECH UMU,
TO/IbKO KOrAa AyxOBOW WKad X0noaHbIA. He nonb3yitech
METa/INIMYECKON MOoYanKon 1 CpeacTBaMu A1A OUNCTKN JyXOBbIX
LWKagoB ANA OYMCTKM cCaMOOUMLLIAIOLWNXCA MOBEPXHOCTEN.

MporpammupoBaHUe CTENEHU OUUCTKHU

1. Haxmute Ha kHomky [3.

Mo ymonuaHutio NoABMTCA cTeneHb ouncTkn 3. MOXHO cpasy
BK/IIOUUTL aBTOMATUUECKY0 ouncTky Haxatuem kHonku DI.

Ecnun HY>XHO UBMEHUTb CTENEHb OYNCTKK:

2.BhiBepute Hy)KHYHO CTENEeHb OYUCTKM C MOMOLLLIO MOBOPOTHOA
PYUKU.

3. Bkounte aBToMaTUUecKyto ouncTky Haxatuem kronku D).

Mo OKOHYaHUK OUYUCTKH

HyxoBoli wka@ 6onblie He HarpeeaeTcA. Ha aucnnee

nosenaetca J0:00.

OTmeHa 3aaaHHbIX NapameTpoB paboTbl

Haxxmute Ha kHonky D00 v yaepxute ee, noka He NoABATCA CUMBON
pexnma KoHBekuum 3D n Temnepatypa 160 °C. Tenepb
napameTpbl padoTbl AyXOBOro Likada MOXHO 3a4aTb 3aHOBO.
U3meHeHUe peruMa OUUCTKHU

Mocna 3anycka U3MEHUTb PEXMM OUUCTKN HEBO3MOXHO.

I'IpoaeneHue aBTOMaTUUYECKON OUYUCTKU HOUBbHO

Y100bl AYyXOBLIM WKAMOM MOXHO OblfIO NOL30BATLCA AHEM,
PEKOMEHYeTCA NPOBOANTL OUUCTKY B HOUHOE BpemMA. CM. pasaen
«DyHKLMY Tarimepa» 0 NPOrpaMMUpPOBaHUM BPEMEHN OKOHYaHMA
NPUroTOBNEHUA.

Mocne O4YUCTKHU

lMocne Toro, Kak BHYTPEHHAA YacTb JyXOBOro wkada nosHOCTbLO
OCTbIHET, yAannTe OCTaTKM COMM C CaMOOUMLLAIOLIMXCA
NOBEPXHOCTEN C MOMOLLbLIO BNaXKHOW TPAMOYKMN.

Motrouime cpeacrtsa

MpuMUTE BO BHUMaHWE yKadaHuAa AaHHON Tabnuubl, YToObl He
NoBpeanTb Pa3/IMYHbIE MOBEPXHOCTU AyXOBOro Likada
MCMNOb30BaHNEM HEMOAXOAALLEro Motollero cpeacTea. HenbanA
1Cnonb3oBaTh

m abpasuBHbLIE WU KMC/IOTHbIE MOOLLME CPECTBa,
B CUIbHOAENCTBYIOLWME CPECTBa, Coaepallinme cnupT,
B MeTa/lINYECKNEe UK KEeCTKue ryoku,

m YCTPOWCTBA AN OUMCTKM NOA AAB/IEHNEM UK C UCMONb30BaAHNEM
CcTpyv napa.

Mepen NepBbIM UCNOL30BAHNEM XOPOLLIO NPOMOWTE HOBbIE MArKWE
ryOku 1 candetkn anAa MbiTbA NMOCyAbl.



YuacToK Motowme cpeacTea

[MepenHaa naHenb oyxo
BOro wkaga

[opayan Boaa ¢ HeOOoNbWM KOSTMUYECTBOM
Mblna:

OUNCTUTL candeTKon AnA MbITbA NOCYAb
N BbITEPETb HACYXO MArKOM TPAMOYKOW.
He 1ncnonb3oBaTh XUAKOCTb ANA MbITbA
CTEKON N ckpeBoK aAnA cTekna.

HepyxasetoLlan
cTasb

[opayan Boaa ¢ HeO®OoNbWM KO/TMUYECTBOM
Mblna:

OUNCTUTL candeTKon AnA MbITbA NOCYAbI
N BbITEPETb HACYXO MArKOM TPAMOYKOW.
HeoBxoaumo cpasy yaanate NATHa OT
BOAbI, XMpa, KYKYPY3HOro Kpaxmana v
AnYHOro 6esnka, NOTOMY YTO MOA HUMMU
MOXET HauyaTbCA NPOLUECC KOPPo3num
meTanna.

B cepBUCHBIX LIeHTpax 1 cneunanmsmpo
BaHHbIX MarasmHax MOXHO npuodpectu
cneuvanbHble cpeacTBa no yxoay 3a
HepykaBeloLlen cTanbto, noaxoaaline
[ONA MCNO/Ib30BaHMA Ha ropAYMX NOBEP
XHOCTAX. Takne Mmotolme cpeacrea cne-
[yeT HaHOCUTb OYEHb TOHKOW MATKOMN
TPAMNOYKOW.

YKNOKoCTb ANA MbITbA CTEKON:
OYNCTUTbL C MOMOLLLIO MAFKOM TRAMOYKN.
He ncnonb3oBaTb CKpeOOoK AnA cTekna.

Crekno

KnaokocTb ANA MbITbA CTEKOJ:

OYNCTUTb C NOMOLLbLIO MArKomn TPANOYKN.
He ncnonb3oBartb AnAa OYNCTKU CNUpT,
YKCYC 1 Apyrue adpasvBHble Un K1Uc
NOTHblE MOKOLWKME CpeacTBa.

MHavkaTopHaA
naHenb

YKNOKoCTb ANA MbITbA CTEKON:
OYNCTUTbL C MOMOLLIBIO MAFKOM TRAMOYKN.
He ncnonb3oBaTb CKpeOOK AnA cTekna.

Ctekna aBepubl

OcHoBaHue BblABMYXHOM
TENEXKN OyXOBOro
wkada

[opayan Boaa ¢ HeOOoNbWM KO/TMUYECTBOM
MOOLLEro CpeacTBa Wan Bofa C YKCYCOM:
OUYNCTUTb C MOMOLLLIO caneTkn ana
MbITbA MOCYAbI.

CTeknAHHbIN Konnak
namnbl NOACBETKN AyXO-
BOro wkaga

[opayan Boaa ¢ HeO®OoNbWM KOTMUYECTBOM
Mbla:

OUYNCTUTb C MOMOLLLID caneTkn ana
MbITbA MOCYAbI.

BHuUMaHue!

m He ncnonbayiite abpasmneHbie motoLme cpeacTea. OHuM LapanatoT
1N MOBpeXaatoT C0N NOPUCTOro NOKPbLITUA.

m He oBpabatbiBalite NOBEPXHOCTb C KEPAMUYECKUM MOKPLITUEM
CPEeACTBOM A1A OUUCTKM [yX0OBbIX WKaboB. ECam »mMakocTs anAa
OUUCTKM JyXOBbIX LIKAMOB C/yyaiHO NonaaeT Ha NoKpbLITUE,
HeMeaNeHHO yaanuTe ee ¢ NOMOLLbLIO MyOKU N BOMbLLIOrO
KOMuYecTsa BOAbI.

OuMnCTKa gHa 1 AManupoBaHHbIX CTEHOK AyX0BOro umaq)a

MonbaynTech candeTkon AnA MbITbA NOCYObl U FOpAYE BOAON C
HeBGONbLWMM KOIMYECTBOM OObIYHOTO MOKOLLEro CpeacTBa um
yKcyca.

B cnyuae cuabHbIX 3arpA3HEHNU BOCNOL3YNTECH METANIMYECKOW
MOYa/IKON 13 TOHKON CTann uau cneunanbHbiM CPeacTBOM ANA
OUMCTKM OyXOBbIX WKAMOB. [0NL3YNTECH UMK, TOILKO KOrAa
lyxOBOW LKA X0N0AHbIN. He NoNb3ynTech METANIMUYECKON
MOYaNKON 1 CpeacTBamu ANA OYUCTKU OyXOBbIX WKAMDOB ANA MblTbA
CaMOOUMLLAIOLMXCA NOBEPXHOCTEN.

OTcoeanHeHUe HarpeBaTeNbHOroO afieMeHTa
rpunsa

[na obneryexHnAa npouecca OYNCTKN B HEKOTOPbIX AYXOBbIX LKahax
HarpeBaTesbHbIN 31EMEHT rPUIA MOXHO OMYCTUTb.

A CyliecTByeT onacHOCTb NONyYeHUA OXoros!!

[yxoBol wKad A0/KEH OblTb XONOAHbBIM.

1.710TAHNUTE 3aXXMM OTCOEAMHAEMOrO HarpeBaTe/IbHOro S/1EMEHTa
rpunAa Bnepen 1 NOATONKHUTE €ro BBEPX A0 LieslyKa (pUcyHok A).

2. O0HOBPEMEHHO BO3bMUTECH 3a HarpeBaTe/bHbIN 91EMEHT rpUA
1 ONyCTUTE ero (PUCyHok B).

S \

[Mpoknagka (He cHumaTk) opAdan Boda ¢ HEBOSbLIMM KOMNYECTBOM
Mblna:
OUYNCTUTb C MOMOLLLID caneTkn ana
MbITbA MOCYabl. He TepeThb.

HononHutensHoe 06opy lopAauyad Boaa ¢ HeBObLWUM KONNYECTBOM
nosaHue Mblna:
OCTaBUTb OTMOKATh, @ 3aTEM OUUCTUTL C
NMOMOLLBIO cCaneTKM ANA MbITbA NOCYAbI
VN LLETKN.

OuMnCcTHKa CaMOOUMLLAIOLWNXCA BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN
AyXoBOro wKada

B HekoTopbIX AyxXOBbIX WKadax 3aAHAA, BEPXHAA WU OOKOBLIE
BHYTPEHHME CTEHKM MOTYT ObiTb MOKPbIThI MOPUCTLIM
KepaMnyecknum nokpbiTueM. Takoe NOKPbITUE BNUTLIBAET OPbI3rn
Nnpu BbINEKaHWUM 1 3axapuBaHuy NPOLYKTOB U PACTBOPAET UX B
npouecce padoTkl AyXOBOro Likada. Yem Boille Temneparypa u
yeM fonblie padoTaeT AyxOBON wWKad, TeM nydlle peaynbTar.

B cnyyae oNONHUTENBHOrO NPUOOPETEHNA N YCTaHOBKM
camoounLlaloLLnXca naHenen anA GOKOBbLIX CTEHOK MOXHO
BOCCTaHaB/MBaTb CaMOOUMLIaI0LWMNECA NOBEPXHOCTM C MOMOLLbLO
DYyHKLMM aBTOMaTUUYECKON ouncTkn. OBpaTtntech K pasaeny
«DyHKUMA aBTOMaTUYECKOM OYUCTKM».

Hebonbluoe nsMeHeHne LBeTa NOKPbLITUA He BAMAeT Ha
3P HEKTUBHOCTL EIr0 CAMOOUNCTKU.

[Tocne oKoOHYaHMA OUUCTKM CHOBA 3aKpenuTe HarpeBaTeanbM
ONEMEHT IrpunA BBEPXY. CmMmecTtute 3axmm rpunAa BHN3 N BCTaBbTE
HarpeBaTeanbm ONeMEHT Ha MeCTO.

U3BneuyeHue BbIABUHOWN TEJIEHKU U3 YXOBOro
wKada

[nAa obneryeHnsa OUNCTKM BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEN OyXOBOro
LIKaa BbIABVXHYIO TENEXKY MOXHO BbITaLUNUTL. VIBBNEKUTE TENEXKY
13 AyxXOBOro Lkada [0 ynopa. BosbMUTECH 3a TENEXKy cnesa u
cnpaga, crerka npunogHnuMmTe u nasnekute ee. OCTOPOXHO
NnocTaBbTe €e Ha N/IOCKY NMOBEPXHOCTL. o4 AHOM AyXOBOro
lwKada HaxodATCA Xpynkue aeTaiu.

7

Mocne OUNCTKM YCTAHOBUTE TENEXKY AyXOBOro Likada Ha MecTo,
BbINOJSIHUB T€ e AeicTBNA B 0OpaTHOM Nopaake.
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YcTtaHOBKa U CHATUE CTEKOJ ABepLbl

[nAa oBneryeHnsa OUNCTKIN CTEKIIO U3 TENEXKM OyxXoBOro wkacda
MOXXHO U3B/1€Yb.

HdeMoHTa

1. BbiTalunTe BbIABMXHYIO TENEXKY U3 AYyXOBOro Wkada.

2. CHUMUTE BEPXHIOIO KPbILWKY ABEPLbl. [1A 3TOro OTBUHTUTE
pacnosioXeHHble C/ieBa U crnpasa BUHTLI (puc. A).

3.YnepxuBana cTekna o0ermMu pykamu, U3BnekmuTe ux no
HanpasneHuo BBEPX (puc. B).
MonoxumTe nx Ha NONOTEHLUE PYYKOM BHU3. HMXHEE CTEKNO
CHabXeHO Kproukamy, U U3BnekaTb ero U3 ABepLbl AyXOBOro

wkada He cnenyer.

6}

~ RN

Ecnun B ABepLe TpoiHoe CTeK10, HeO0OX0AMMO BbINMOMAHNUTL
NOMNOSHUTE bHbIE AENCTBUA:

4. OTKpyTUTE 3aXMMBbI, yaepXUBatoLIMe CTEKIO CneBa v cnpasa, u

cHumuTe ux (puc. C).
VI3BNEKNTE BEPXHEE CTEKIO.

Ounctute crtekna ¢ NOMOLbO CpeacTBa AA MblTbA CTEKON U
MArKOW TKaHEeBOW caneTku.

A OnacHocTb TpaBMMpPOBaHUA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLibl NPudopa MOXeT TPeCHyTb. He
NCNoNb3yinTe CKPeBKN AnA CTekNa, a Takke eakne n abpasmBHble
yucTAME CpeacTBa.

MoHTax

B cnyuae aBepeL C ABONHLIM CTEKIOM BbINOMHUTE AeicTBMA 3-5.

1.BcTaBbTe BHyTPEHHEE CTEKIO MNOA HAK/IOHOM B HUXKHIOO YacCTb
OBepubl (pucyHok A).

Mpu ycTaHOBKE CTEKOJ cneante, uytoBbl Haanucek right above
BHU3Y crieBa Oblfa NepeBepHyTOMN.

2.YCcTaHoBUTE NIEBbIE N MPABbIE 3AXUMbI U 3aKpyTnute nx

(pucyHok B).

3.BcTraBbTe cTekna B pamy ABepLbl.

4.YCTaHOBUTE KPLIWKY U MPUBMHTUTE ee. Ecnu He nonyyaeTtcA
3aBUMHTUTb KPBbILLKY, NPOBEPbLTE, MPaBUILHO /X YCTAHOB/EHbI
CcTekna B pamy.

5.3aaBrHbTE BbIABWKHYIO TENEXKY AyXOBOro wkada.

nOI‘Ib3yFITer AYXOBbIM LIJKa¢OM TOJNIbKO nocne npaBuanoﬁ
YCTaHOBKHU CTEKOIJ1.

UTto nenatb B cqiydae HeuCnpaBHOCTH

Yacto menkue Henonaakn MOXHO Nerko ycTpaHuts camomy. Mepen
TeM, Kak CBA3aTbCA C CEPBUCHbLIM LIEHTPOM, NonpodyiTe pewmnTb

npo6aemMy ¢ NOMOLLbIO CeaytoLein Tabuubl.

Ta6bnuua Henonaaok

Henonaaka Bo3MoXHafA npUyYMHa

PeweHue/coBeTbl

[yxoBoli wkad He paboTaerT. [MoBpexaeH npenoxpaHuTesb. MpoBepbTe, UTOOLI NPEeAOXPaHUTENb Ha LLINTKE Haxo-

AnncA B Hagnexauwem COCTOAHUN.

[x]

Ha nHaukaTopHoOi naHenn ceetaTtca L. Mepeboun ¢ nopaveil anekTposHep  CHOBA YCTAHOBUTE TEKYLLEE BPEMA.

rmn.

[yxoBol WwKad He HarpesaeTcA UM HeBO3  He pacnosHaeTcs pexum Harpeea. 3afante Apyrve napameTpbl padoThl.

MOXHO 3a[laTb HY>XXHbI PEXUM Harpesa.

HyxoBol wkag He HarpeBaeTcA. Ha naHenn [lyxoBow wkad BKAOUWUICA B OTKNtoUNTE NPEAOXPaHUTENbL U CHOBA MOAKIOUYNTE
MHAMKaTopa TemnepaTypbl NOABIAETCA NEMOHCTPAUNOHHOM peXnMe. ero He paHblie, yem vepes 20 cekyHa. B Teuerne cne-

MasleHbKNIN KBaapar.
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LOYIOLWMX 2 MUHYT HaXXMUTE KHOMKY C= U yAepXuTe ee
4 cekyH[ibl, NOKa KBaapaTt He UCUYE3HET C MHaMKaTopa.



Henonaaka

Bo3moxHan npU4yuHa

PeweHue/coBeTbl

Mpu HaxXaTUn KHOMKMW |2t} HA HAUKATOPHOM
naHenn noABAAETCA HAANWUCh M

Henb3A.

BOKOBbLIE BHYTPEHHNE CTEHKU AyXO
BOro LKada He ABNAKTCA CaMOOUM  HaxKaTueM KHOMKK |23 TONbKO Mpu YCNOBUM, UTO B JyXO-
watowmmmnca. OyHKUKID aBToMaT-
UYeCcKOl OUNUCTKM UCMNO/b30BaTh

(DyHKLll/IPO aBTOMATUYECKOW OUYUCTKN MOXKHO BK/IOUUTb

BOM LUKa®y yCTaHOB/EHbI caMmooumLlatolmeca 60Ko
Bble NaHeNM ¥ aKTUBMPOBaHa (hyHKUMA aBTOMaTnyec-
KOV OUMCTKM B MEHIO Ba30BbIX HacTpoek. CM. pasaesbi
«DYHKLMA aBTOMATUYECKOM OYNCTKN» N «ba3oBblie
HaCTPOVIKM>.

Ha WHAMKATOPHOM NaHenn NOABNAETCA CUM
Bon F 4.

Bkntounnack yHKUMA aBTOMaTH
UYeCKOoro oTK/IloueHuA. HarpesaHue

Haxmute Ha Nodyto KHOMKY.

[yXOBOro wkada npekpataertca.

CoobuweHuns 06 owmnbre

Ecnm Ha uHaMkaTopHoOW naHenu nosaenaeTca cooduleHne 06
olwnBKe C CUMBOMIOM £, HaxxmuTe Ha kHonky (O. CoobLieHmne
ncuesHet. 3agaHHoe AnA MyHKUWIA Talimepa Bpemsa cTupaeTca.
Ecnm coobuleHne 06 owmndKe He UCUE3HET, CBAXMUTECH C
CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

Cnepnytoume coobueHna 06 owmdke Mory ObiTb YCTPaHEHbI caMuUm
nonb3oBaTeeM.

CoobweHne 06 BosmomHan PelueHune/coBeThl
ownbre npuunHa
£on OaHa 13 KHonok 1o ouepeamn HaxMuTe Ha Bce

Oblna HaxaTa B
TeyeHue cauLl
KOM MPOAOMHKM
TeNbHOro Bpe-
MEHU unu ee
3aK/IMHUNO.

KHomMkW. MpoBepbTe, HET K
3aKJ/IMHEHHbIX, 3anaBLUnX Uan
3arpASHEHHbIX KHOMOK.

A CyLecTBYyeT ONacHOCTb NOPaXeHUA INEeKTPUUECKUM
TOKOM!!

HenpaBunbHO OTPEMOHTUPOBAaHHbIN Npudop npeactasnAeT codoin
ONacHOCTb. PEMOHT JO/MKEH NPOM3BOANTLCA TOSILKO NMEPCOHAIOM
CEepPBWCHOrO LieHTpa C COOTBETCTBYIOLUEN KBaNupukaumen.

CepBucHan cnymoba

Ecnm Baw npubop Hy>XxaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
Bcerga K Bawum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemca HaiTu
noaxoasilee pelieHne, YTobbl n3dexatb B TOM UNC/Ee HEHYXXHbIX
BbI30BOB CMELNasncToB.

Homep E 1 Homep FD

[nAa nonyyeHnsa KeanmbuumMpoBaHHOro 00CNyXMBaHMA NPY BbI3OBE
crneumnanncTa cepBnCHom cnyxxobl 08A3aTeNbHO yKasbiBanTe HoMep
nanenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. GupmeHHasa Tabmuka ¢ HoMepamu HaxoaMTCA crnpasa
cOOKY Ha ABepLe AyxoBoro wkada. Ytobsl He TpaTUTh BpemMa Ha
NMOWUCK 3TUX HOMEPOB, BNULLINTE UX N TeNedOHHbIN HoOMEpP
CEepPBUCHOW CnyObl 34ECh.

Homep E Homep FD

3ameHa NnaMnoyYKku B AYXOBOM LUKady

Ecnn namnouka B Ayx0BOM LIKay NoBpexaeHa, ee cineayet
3aMeHuTb. Hosble TepmocTolikme (4o 300 °C) namnouku anA
HanpaxeHna 220—240 B ¢ uokonem E14 1 mouwHocThto 25 BT
MOXHO NPUOOPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE UK B
cneunann3npoBaHHbIX MarasmHax. MIcnonb3ynte TobKO NamnoYkm
3TOro Tuna.

A CyluecTByeT ONacHOCTb NOPaMeHUA ANEKTPUUECKUM
TOKom!!

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

1.[lomecTute BHYTPb XO/IOAHOIO AyXOBOrO LWKada KyXoHHOe
NMoNoTEHLE BO M3BexXaHne NoBPexaeHUii.

2. CHUMUTE 3alUUTHBIA KONNaK namnbl: OTBUHTUTE €ro, nosopaynean
BNEBO.

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

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

3allMUTHbIM KONNakK naMmnbl

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

CepeucHan cnymba &

OBpatute BHUMaHNe, UTo BU3UT CrieLmnanncTa CepBuUcHom Cayxosbl
[NA yCTpaHeHUA NOBPEXAEHWIN, CBA3AHHbLIX C HENpPaBW/IbHbIM
YX0[0M 3a NpuOopPOoM, Aaxe BO Bpema AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTCA GecnnaTHbIM.

3afABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTallUA NPU HenonagxKax

KoHTaKTHble AaHHble BCcex cTpaH Bbl Hanaéte B NpUIOXKEHHOM
CMUCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[MonoXumTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL U3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXeTe
ObITb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyaAEeT NPOU3BEAEH rPaMOTHbLIMM
cneumannucTaMmm U ¢ UCNosib3oBaHMEM (DUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacren.
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PekomeHaauuM N0 SKOHOMUHU ANIEKTPO3HEpPrun U oxpaHe

OKpyMXatroLieun cpeabl

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

YTunusauma oTXoaoB C yueTom TpeboBaHUM
OXpaHbl OKpYyMaroLien cpeabl

YTUAnaunpyinte ynakoBKy Tak, UToObl He HAHECTW BPe/ OKPYXatoLLlei
cpene.

JaHHbii npndop MapkMpoBaH B COOTBETCTBUN C

E OupekTBon 06 oTxoaax OT SNIEKTPUUECKUX 1
3NEeKTPOHHLIX Npudopos WEEE 2002/96/CE. daHHan
OVPEKTMBA pernameHTUpyeT Npouecc yTuamnsaumm n
BTOPUYHOIrO MCMNO/L30BaHNA O0TpadoTaBLIMX
3NeKTPoNpPUBOPOB Ha TeppuTopun Bcero EBponerickoro
Coto3a.

OKOHOMMUA INEKTPOIHEpPruu

m Bkoualite OyxoBoW WKad 1A NpeaBaputesibHoro Harpeea,
TO/ILKO eC/K 9TO yKasaHo B pelenTte uam B Tadnumuax
npuroTosneHuns Otoa.

®m VIicnonb3yte TeEMHbIE (hOPMbI A1A BbINEYKN, OKPALLEHHbIE B
UEPHbIA UBET UM NOKPLITbIE YEPHOW aManbio. OHK nydlle
nornowatT Tenno.

m [IBepua AyxoBoro Likada AomkHa ObiTh 3aKpbiTa BO BpeMA
NPUroTOBAEHNA MNPOAYKTOB.

m Ecnv Bbl MeyeTe HECKONBbKO NMUPOroB, Nlydlle CTaBuUTb UX B
[yXoBOW WKad cpasdy oauH 3a ApyruM. Nocne BbinekaHuAa
nepBoro nupora AyxoBon wkad OyaeT ropaunmM. bnaroaapsn
3TOMY BPEMA BbINEKaHWA BTOPOro nNupora cokpatuTcA. Takxe
MOXHO OAHOBPEMEHHO NoMeLlaTb B AyXOBOW WkKad aBe
NPAMOYrO/bHble (DOPMbI, CTaBA UX PAAOM.

m [py npuroToBneHun 6nt04, KOTOPbLIE AO/MKHLI HAXOANTLCA B
L[yXOBOM WKady ANUTENBHOE BPEMA, Bbl MOXETE BbIK/IOUNTb
nyxoBon wkad 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHUA BPEMEHM
NPUroTOBNEHNA U NOBECTU ONOA0 [0 FOTOBHOCTU, MCNOJBL3YA
OCTaTtouyHoe TEeNI0 AyxO0BOro wkada.

Pexum HarpeBa «HoHBeKUMA "3KO™»
Micnonb3ya pexum Harpesa «KoHBeKUMA "3K0"» MOXHO JOCTUYb

3HAYNTENILHOW BKOHOMUMN BNEKTPOIHEPTUM NPU NPUFOTOBAEHNN
6ntoa Ha oHOM ypoBHe. [peaBapuTebHbIA Harpes ans

NPUroTOBAEHUA PAasINYHbLIX BI04 U BbiNeukn He TpedyeTca.

YKa3aHuf

m [InA mMakcuManbHO 3(MMEKTUBHOMO NUCMOJIb30BAHUA peXMMa
3KOHOMUM 3HEPTUM HEOOXOAMMO MOMECTUTL NPOAYKTHI B
XONOAHBIV U MYCTOW AyXOBOW LiKad.

m Bo Bpema npuroToBneHunA ABepLy AyXOBOro WwKada MOXHO
OTKPbIBATb TO/IbKO B C/lydae HeoOXOAMMOCTU, Hanpumep, YToos.l
nepeBepHyTb NPOAYKThLI. B pasnene «Tabauubl U pekomeHaaummn»
NnpUBEAEHO MHOXECTBO COBETOB M pekoMeHaauuli no
NPUrOTOBAEHNIO PasdNnUHbIX 6/110a B yXOBOM LWiKady.

Tabnuua

B npuBeneHHyto Hke Tadnumuy BkOYeHbl 6toaa, KoTopble
OonTMMaZbHO NOAXOAAT ANA NPUroToBneHA B SKOHOMHOM peXxumve
HarpeBa. B Tabnuue ykasaHa Temneparypa, JOMNOJHUTETbHOe
OéopyﬂOBaHVle N BbICOTa yCTaHOBKW NPOTUBHA UK peLeTKn anA
Kaxkgoro 6moga.

B 3aBUCUMMOCTM OT KOMMYECTBA, COCTOAHMA U KauyecTBa NpPoayKTOB
Temneparypa u Bpemsa NpuUroTOBIEHNA MOMYT BapbMpPOBaTLCA,
NO3TOMY OHM yKasaHbl B Tadnuue npuénuantensHo. [na Hayana
OPUEHTUPYITECH HA MEHbLLIEeE BPEMA 1 Ha CaMyto HUBKYHO
Temnepartypy. Mpu npurotosnexHnn 6ao0a Ha 6onee HU3KOM
Temneparype OHO 3anekaeTca 6onee paBHOMepHo. Ecnn peaynetat
OKaXeTCA HeyOBNeTBOPUTESIbHbIM, B CEAYIOLINA pas Bbl CMOXETE
NMOBLICUTL TEMMEPATYPY.

Pexum HarpeBa = KOHBEKLNA «3KO»

eco

HononHutenbHoe obopyaosaHue YpoBeHb Temnepatypa, °C  Bpemsa npuro
TOBJNIEHUA, MUH.
Muporu u Bbineuka
MpocToit BUCKBUT pelleTka + npAMoyronbHasa gopma 2 170-180 55-65
MacnaHbiin GUCKBUT pelleTka + npAMoyronsbHasa dgopma 2 150-160 75-85
Kopx anAa Topta NAOCKWI NPOTUBEHb 3 180-200 30-45
Mupor ¢ Arogamu (HanNnpUMep, C BULLHAMKW)  padbemHan MeTanamyeckan opma, 2 160-180 50-60
26 cm
MNOCKMI NMPOT 13 APOXXKEBOro Tecta NAOCKUA NPOTUBEHb 3 160-170 30-40
MpaMOpHbIA KeKC pelweTtka + NnpAMoyrosibHaa Mopma 2 160-170 100-110
PomoBasn 6aba peluetka + hopma 2 150-160 85-95
BucksuT Ha BOaE pelueTka + amanMpoBaHHaA TeMHaA 2 160-165 40-50
dopma
TpaaVUMOHHBIR UCNAaHCKNUIA BUCKBUT Ha pelueTka + amanMpoBaHHaA TeMHaA 1 160-170 45-55
3 anua dopma
AGNOUHBIA Nupor yHUBEPCa/bHbIN rNyOOKNiA NPOTUBEHL 3 170-180 65-75
MeueHbe NAOCKUA NPOTUBEHb 3 130-140 20-30
OpexoBble TPeYronbHUKN NAOCKUI NPOTUBEHb 3 185-195 35-45
MacnaHble Oynoukm (12 WryK) NAOCKUA NPOTUBEHb 3 170-180 20-25
Pynet NNOCKUA NPOTUBEHb 3 160-170 15-20
MaddnHbl NAOCKNUA NPOTUBEHb 3 150-160 30-40
AGNOUHBIV NMPOr B KPYrioin opme meTannunyeckana dopma, & 31 cm 3 230-250 30-40
Mupor Ku meTannunyeckana dopma, & 31 cm 3 200-220 55-65
DpaHLy3CcKnin OUCKBUT C hpyKTamm npAMOYronbHaA hopma 2 180-200 50-60
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HononHutensHoe obopyaosaHue YpoeeHb Temnepatypa, °C  Bpemsa npuro
TOBNEHUA,, MUH.

CnoeHble NMMPOXKKN ¢ abprkocamm NAOCKUA NPOTUBEHb 3 190-200 30-40
MNeueHbe C Kycoukamu LWokonaaa NNOCKUA NPOTUBEHb 3 140-150 35-45
MacnaHoe neyeHbe NAOCKUA NPOTUBEHb 3 140-150 30-45
3aBapHble NMPOXHbLIE C KPEMOM yHUBEpCasbHbIN ryOoKNii NpoTUBEHL 3 210-220 40-50
Cnvpanbkn 13 CNOeHOro TecTa NAOCKUA NPOTUBEHb 3 210-230 35-45
Xned (1 kr) NAOCKUA NPOTUBEHb 3 200-210 55-65
Msaco
3aneueHHanA kyckom rosaamHa (1,5 kr pelleTka + XapOBHA C KPbILLKOW 2 200-210 110-120
rOBAXbErO OLIenKa)
3aneveHHan KyCKoM CBUHUHA (1 Kr) peleTka + )apoBHA 6e3 KPbILLIKK 2 180-190 110-120
TenaubA Bbipe3ka UanM pocToud, Mano NPo- pPeLieTka + XapoBHA 03 KPbILWKN 2 240-250 35-45
XapeHHble (1 Kr)
TenaubA Bbipeska Uan poctoud, cpeaHe peleTka + )apoBHA 6e3 KPbILLIKM 2 250-260 45-55
npoxapeHHble (1 Kr)
Pui6a
3BaneueHHana aopana / naepak (2 pbiObl MO YHUBEPCasbHbIA FNyOOKMIA NPOTUBEHL 2 180-190 30-40
350 r kaxnan)
Hopana B conm (2 pbibl No 450 r kaxaaA) MI0CKUIA NPOTUBEHb 3 180-190 40-50
Mepnysa (1 pbiba Becom 1 Kr) NAOCKUA NPOTUBEHb 2 180-190 50-60
®dopenb (2 pbidbl No 300 r Kaxaan) NAOCKUA NPOTUBEHb 2 180-190 25-35
Mopckoit uepT (2 pblbbl No 400 r Kaxaana) MNIOCKWUIA NPOTUBEHb 2 180-190 30-40
3amopomeHHble nonydabpukaTtbl
3amMopoXeHHaA nNuuLa Ha TOHKOM OCHOBE  pelleTka 2 210-220 15-20
Muuua Ha ToNCTON OcHOBE peluetka 2 180-190 25-35
KapTtodenb dpu ana 3anekaHua NAOCKUA NPOTUBEHb 3 210-220 20-30
KypUHbIE KPbINbILLIKN NAOCKNUA NPOTUBEHb 3 200-210 15-25
PbiBHbIE Nasiouku NAOCKNUA NPOTUBEHb 3 210-220 20-30
Xne®, HeaoOBbINEUYeHHanA 3aroToBka YHUBEPCASbHbIN FyOOKWIA NPOTUBEHL 3 180-200 10-20
MWHU-MMPOXKM N3 CNOEHOrO TecTa NAOCKUA NPOTUBEHb 3 180-190 15-25
3amopoxeHHana nasanbA (450 r) pelletka 2 210-230 45-55
NaszaHbAa (2 wtykn no 450 r kaxaganA) pelletka 2 210-230 45-55
CbIpHble Nanoyky U3 Mouapensbl NJOCKUA NPOTUBEHb 2 230-240 15-25
DaplMpoBaHHbI Nepel xananeHbo NAOCKUA NPOTUBEHb 3 200-210 15-25
Opyrue 6ntona
KapTtodenbHana 3anekaHka peleTka + apoBHA 6e3 KPbILLIKK 2 155-165 75-85
CBexan nasaHbA peleTka + XapoBHA 6e3 KPbILLIKM 2 175-180 50-60

ABTOMaTU4YeCcKana nporpamma

ABTOMaTUUYeckasa nporpaMmma npexkpacHo NoaxoauT A8 NPOCTOro
NPUroToBeHna 0coBbix 610/, U3bICKAHHOIO XXapKOro 1 COYHOTo
3aneyeHHoOro MAca. MNpu 9TOM He HYXXHO NepeBopayYnBaTth MACO U
[00aBNATb XXNAKOCTb, & BHYTPEHHAA NOBEPXHOCTb AYXOBOro LiKadba
OCTaeTcA YNCTON.

PesynbTar NnpuroToBAEHMA 3aBUCUT OT Ka4yecTBa MAca U pasmepa
»apoBHu. O6a3aTeIbHO UCNONL3YINTE NPUXBATKM, KOraa
BbITaCKMBaeTe 13 [Iyx0BOro wkada rotosoe 6,t000. XKapoBHA
CUNBLHO HarpeBaeTcA. [1pu CHATUM KPbILWKW BbIXOAUT ropAYnii nap.

Nocyna

[na peuenTtoB obpallaiTe BHUMaHWE Ha JaHHble No nocyae,
cofepxalluecs B cneuvasbHOM NpunoxeHHon Opottope. na Bcex
Apyrvx nporpaMmm UCMob3ynTe 3aKpbITytd NOCYAy C MAOTHO
NOAOrHaHHOM KpbIWKON. CneaynTe Takxke ykasaHWAM U3rotoBmTena
nocyabl. YkasaHuna K Apyrum nporpammamM HaxoanaTCA B
NPUIOXEHNN.

PexkomeHayemas nocyna

Mcnonbayiite xaponpouHyto nocyay (ao 300 °C) ns crekna uau
cTeknokepammki. Nocyna na Hep)XaBeroLlen cTann He OUYeHb
noaxoauT ANA XapeHus, Tak Kak 61ecTALne NOBEePXHOCTM OUYEHb
CUMbHO OTpaatoT TernsoBoe uanydyeHue. Npu ncnonb3oBaHnm
nocyabl ¢ 6ECTALLUMY NOBEPXHOCTAMU MACO MOXET He
npoxapuTbcs, a 61040 noapymaHUTcA cnado. Ecnu Bl
MNCnosb3yeTe Nnocyay U3 Hepxasetollen cTanu, No OKOHYaHUM
NPOrpPamMmmbl CHUMUTE KPbILIKY WU TOTOBLTE MACO B 3-M pexume
rpuna ewé 8-10 MuHyT. ECn B SManvpOBaHHON, YyryHHOW 1u
antoMuHneBol nocyae 61040 CAULWKOM CUIbHO NOAPYMAHUBAETCH,
n00aBbTe UyTh OO/IbLLIE XUOKOCTU.

HenoaxoafAwan nocyna

Kepamunueckue xapoBHU, GOPMbI U3 MOIMPOBAHHOIO aIloMUHKA,
HeamanMpoBaHHas nocyaa, NaacTukoBana nocyaa wnmn nocyaa c
NNACTUKOBLIMU PyYKaMu.
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Pasmep nocyabl

MACO O0/HKHO 3aKpbiBaTb AHO nocyabl NPpUMEpPHO Ha ABE TPETU. Tak
Bbl COXpaHUTE COK, OoCTaBWNIACA nocne XapeHud.

Mexxay KpbILWKOW 1 MACOM [O/MKHO OCTaBaTbCA MUHUMYM 3 CM.
MAco BO BpeMsa XapeHna MOXEeT NPUNOAHATLCA.

MpurotoeneHue 6nroaa

FoToBbTE GAtOAA NO PeLenTam COorfiacHo AaHHbIM, NPUBEAEHHbIM B
6pouitope ¢ peuentamu. [Ina Bcex ApPyrux nporpamm anqa
NPUroToBeHNA OepuTe CBeXee UM 3amopOoXeHHoe MACO. Mbl
PEKOMEHYEM OX/1aANTb CBEXEE MACO B XOJIOAWUbHUKE.

BbibepuTe noaxodaAulyto nocymay.

B3BecbTe cBeXee v 3aMOPOXEHHOE MACO, PhIBY WK NTULlY.
CobntofaiTe TOUHbIE yKa3aHWA, NPUBEAEHHbIE B COOTBETCTBYOLLMX
Tabnuuax. 3HaHue Beca HeOOXOAUMO 1A YCTaHOBKM NapameTpoB
nporpammel.

MaAco noconute, nonepunte, nodasbTe cneunit. Mpunpasnante
3aMOPOXEHHOE MACO TOYHO TaK Xe, Kak CBexee.

B HekoTopble 6/t04a BCce-Takn Heobxoanmo Ao00aBNAThL XUAKOCTb.
HanvBaiTte B nocyay CTOMBbKO XUAKOCTU, UTOObI HO ObIIO 3aKPLITO
npuM. Ha Y2 cM. Ecnu B Tabnuue ykasaHo «HeMHOro» XunakocTtu,
flocTaTouHo noBaBuTb 2-3 CTONIOBLIE TOXKU. ECnn ykasdaHo
«MHOr0» XWUAKOCTU, TO XMUAKOCTU AO/KHO OblTb JOBOSLHO MHOTO.
CobntonaliTe BhllleyKadaHHble yKasaHunA 1 yKkasaHus, NpuBeaeHHbIe
B Tadnuue.

3akpoiTe nocyay KpbIWKOWM. YCTaHOBUTE €€ Ha PeLléTKy Ha
YPOBEHb 2.

Mpun NPUrOTOBAEHUN HEKOTOPLIX B0 HENb3A UBMEHATL BpeMsA
OKOHYaHMA X NPUrotoBneHUA. o1 émoua MOMEYEeHbI
3BE3/]0YKON *.

Bcerna ctaBbTe 6,100 B X0104HBIA NPUoop.

Mporpammel

PeuenTbl

MepBble 14 nporpamm onucaxsl B OpoLutope ¢ peLentamu. Tam xe
NPUBOAATCA TOUHbIE AaHHble AnA Kaxagoro ontona.

Mporpammbl Homep nporpammbi Junana3oH Beca, Kr YctaHoBKa Beca
PeuenTsbl

bakna)xaHoBbIl rpaTeH P1* 0,2-0,8 Bec oBoulen
Ockanubana pa2* 0,8-1,6 Bec oBoLuelt
Momuaopsl, haplunpoBaHHbIe ANLIOM pP3* 0,7-2,0 Bec oBoulen
Mopckoi kapachb pP4* 0,5-2,1 O6wuin Bec pbiObl
Hopapna B conu pP5* 0,3-1,1 OBt Bec pbiObI
Xek P6* 0,5-2,0 O6wuin Bec pbiObl
PE06pbIWwKM pP7* 0,8-2,0 Bec mnaca
LibinnéHok ¢ osoLwamm P8* 1,0-2,0 Bec mAaca

MAcHoe dune, 3aneyéHHoe B TecTe P9* 0,3-1,5 Bec mAaca
OmMnaHaga (MMPOXOK 13 CNOEHOro Tecrta) P10* 0,3-1,0 Bec Tecta

Muuua pP11~* 0,1-0,4 Bec Tecra

Bucksut P12~ 0,6-1,2 Bec Tecta

®naH ¢ Kapamensto P13* 0,3-1,3 Bec »xunakon maccel
Ynskenk P14* 0,8-1,4 Bec xunakon maccsl
MTnua

YknafslBarite B nocyay TYLIKY NTULbI FPYAKON BBEPX.
®dapluvpoBaHHana NTMua He NOAXOAWT ANA NPUrOTOBAEHUA B
aBTOMaTUYECKOM pPexunme.

Ecnun Bbl rOTOBUTE HECKOJIbKO OKOPOYKOB, yCTaHOBUTE BEC CaMOro
TAXENOro oKopouykKa. OKODOHKa [IO/MKHbI BblTb npuMepHO O04HOro
Beca.

Mpumep: 3 KypuHbIX okopouka Becom 300 1, 320 r n 400 r.
YctaHosute Bec 400 r.

Ecnu BbI OAHOBPEMEHHO roTOBUTE B OLI,HOVI nocyae ABa ublinieHka
NPUMEPHO OAHOrO BEca, TO aHa/IOrMYHO OKOPOUKaM, BLICTABNANTE
Bec 6osiee TAXENOoro.

YTtoOBbl rpyaka MHAEWKM Nonyvnnack COYHON, nodaBbTe
[IOCTaTOYHOE KOJIMYECTBO BOAbI.

MporpamMmmbl Homep nporpammbi Junana3oH Beca, Kr Ho6aeneHne YcTaHOBKa Beca
HMUAKOCTH

MTuua

LIbinnéHoK, CcBeXune NpoayKTbl P15* 0,7-2,0 Het Bec maca

YTKa, cBexue NpoayKThl P16* 1,6-2,7 Het Bec maca
MononaA nHaerka, CBeXne NPoAyKTbl pP17* 2,5-3,5 Het Bec mAca
pydka MHOENKK, CBEXMNE NPOAYKTbI P18* 0,5-2,5 MHoro Bec maca
Okopouka, cBexue npoayKTbl P19* 0,3-1,5 Het Bec camoro tAxeé

Hanpumep, KypuHble, yTUHbIE, T'YCUHbIE UM OKOPOYKa
NHOENKK

JIOro OKopou4ka
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Msaco

Haneite B nocyay XWAKOCTb COrlacHO AaHHbIM M3 TabnuLbl.

FoBaguHa

K »KapkKoMmy Hy>XHO A00aBNATb JOCTATOUYHOE KOMMUYECTBO XUAKOCTU.
[na 9TuX Luenen Takxe MOXHO MCNosb3oBaTh MapuHaa. Poctéud

yKnafblBaiiTe B NOCydy XMPOBLIM C/TOEM BBEPX.

Mporpammbl Homep nporpammbl  [lnana3oH Beca, Kr  Jlo6aBneHue MAKOCTH  YCTaHOBKa Beca
FoBaauHa
MACO AnA TyweHuA, CBeXMe NPOaYKThI P20 0,5-3,0 Ha Bec mAca
Hanpumep, TOHKWUIA Kpal, TONCTbI Kpa,
nonarka, MapMHoBaHHOE MACO
PocTtbud, ceexune npoayKTsl, cpeaHenpo- P21 0,5-2,5 Het Bec mAca
KapeHHbIl
Hanpumep, dune
PocTtbud, cBexune NpoayKThl, C KPOBbIO p22 0,5-2,5 Het Bec mAca
Hanpumep, dune
TenAaTtuHa
Mpu NPUrOTOBAEHUN OCCOBYKO MOSIOXMTE B NMOCYAY MHOIrO OBOLLEN
(cenbaepew, NOMUAOPLI, MOPKOBb) 1 pacnpeaennTe Ha HUX Kycku
mAca. Mpu HeoOxoaAnMOCTN A0OaBLTE XUAKOCTb (BY/IbOH).
Mporpammbl Homep nporpammsl OvanasoH Beca, kr  Jlo6aBneHne YcTaHOBKa
HUAKOCTH Beca
TenAaTtuHa
MAco anA xapku, CBexmue NpoayKThbl, MOCTHOE P23 0,5-3,0 Ha Bec maca
Hanpumep, 0KOpOK, MACHOW opex
MAco anA xapku, CBexue NPoAyKTbl, C NpOXuUAKamu xupa P24 0,5-3,0 HemHoro Bec maca
Hanpumep, weiika, 3alleek
OccoByko P25 0,5-3,5 Ha Bec mAca
Hanpumep, Tenaubn HOXKKU, PyOIEeHHbIE KyCOUKaMu, ¢ OBO-
wamm
CBHHHMHA
>KapKoe ¢ KOpOUKOW Bbik/1aablBanTe B MOCyAy KOPOUKON BBEPX.
HaapexbTe nepea NpUroTOBNEHNEM KOXY «PELIETOUYKON», He
Haapaspesan MACO.
Mporpammbl Homep nporpammbl  [luana3oH Beca, Kr  Jlo6aeneHue YctaHoBKa Beca
MUAKOCTH
CBHUHMHA
LLleHaA yacTb AnA Xapku, CBEXMe NpoayKTbl, 6e3 P26 0,5-3,0 Ha Bec maca
KOCTH
dunenHan yacTb 417 XKapKu, CBEXME NPOAYKTbI p27 0,5-2,5 Ha Bec mAca
MACHOW pyneT, CBexue NPoayKThl P28 0,5-3,0 Ha OBwuii Bec
MAco anA xapku B NaHNMPOBKE, CBEXMNE NPOAYKTbI P29 0,5-3,0 Het Bec maca
Hanpumep, rpyavHka
MAco ana xapku B NaHNMPOBKE, CBEXMNE NPOAYKTbI P30 0,5-3,0 Het Bec maca
Hanpumep, nonatka
BapaHuHa
Mpy NPUrOTOBNEHMN XaPKOrO 1 OKOPOUYKOB yCTaHaB/IMBaNTE BEC
MAca, Npu NPUroTOBAEHMN MACHOTrO pyneTa — oBwuii Bec Ontoaa.
Mporpammbl Homep nporpammbi Jurana3soH Beca, Kr Do6aenexnne YctaHoBKa Beca
HUAKOCTH
BapaHuHa
Hora, cBexue npoaykThl, 6€3 KOoCcTu, npoxapeHHaa P31 0,5-2,5 HemHoro Bec mAca
Hora, cBexue npoaykTel, 6€3 KOCTW, cpeaHenpoxa- P32 0,5-2,5 Het Bec mAaca
peHHanA
Hora, cBexune NpoayKThl, Ha KOCTU, NpOXapeHHan P33 0,5-2,5 HemHoro Bec mAca
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Onub

Takxe MOXHO 00/10XUTb ANUb KYCOUKaMU WNMKa, MACO OCTaHeTCHA
COYHbIM W NOAPYMAHUTCA, HO HE OY€Hb CUbHO. YTOOLI NpraaTh
anum 6onee N3bICKaHHbIN BKYC, 3aMapuHyiiTe eé Ha Houb B naxTe,
BUHE WM YKCYCE MU NOCTaBbTe B XONOAWNIbHUK.

Ecnu Bbl rOTOBUTE HECKOMBKO 3aAYbUX HOXEK, YCTAHOBUTE BEC
camom TAXENON.

Kponvka MOXHO roTOBUTL MOPLIMOHHO. B 9TOM cnyvyae ycTaHoBUTE
obwwii Bec.

MNporpammbl Homep nporpammel OuanasoH Beca, Kr  Jo6aeneHue wua  YcTaHOBKa Beca
KOCTH

Onub

3aAybA HOXKA, Ha KOCTU, CBEXue NpoaykTel P34 0,3-0,6 Na Bec maca

MaAco kabaHa ana »apku, ceexune npoaykTtel P35 0,5-3,0 Ha Bec maca

Hanpumep, nonatka, rpyamHka

Kponuk, ceexune NpoayKThl P36 0,5-3,0 Ha Bec maca

Poiba PbiBa LennkomM yaaetca nyJdlle BCEro, eCnm e€ ynoxuTb B nocyay

PbiBy nouncTuTe, No XenaHuo cOPbIZHUTE IMMOHHBIM COKOM, OPIOLIKOM BHM3, TO €CTb CTIMHHOI MNNABHMK AO/KEH CMOTPETb

noconuTe. BBEPX. YTOOLI phiBa HEe ONPOKUHYNACh, MOXHO MOMOXUTh BHYTPb

6pIOLLIKa HapesaHHbIl KapTodens nam HeéOJ’IbLLIyIO XaponpoyHyto

[inA npuroToBneHus TylWEHOW phiBbI: HanelTe B nocyay Ha Y2 cm EMKOCTb.

XNAKOCTb, HANPUMep, BUHO UAN JIMMOHHBIA COK. - -
Mpy NPUroTOBNEHUN HECKONBbKMX pbléMH yCTaHaBnmBaunte obLnit

BeC. PbIObl AO/MKHbI OblTh NPUMEPHO OAHOrO pasmepa WM OLHOro
Beca. [pumep: ase dopenun secom 0,6 kr n 0,5 Kr. YctaHOBUTE BEC

[na 3anekaHua pbiObl: 00BanAnNTe poidy B MyKe U CMaxbTe
pPacTOMN/IEHHLIM MaC/IOM.

1,1 kr.
MNporpammbi Homep nporpammbl  Jluana3oH Beca, Kr Jlo6aBneHne MMAKOCTM  YCTaHOBKa Beca
Puiba
®dopenb, CBEXMNE NPOAYKTbI, TyllEHNE pP37* 0,3-1,5 Na O6wwuin Bec
dopenb, CBEXMNE NPOAYKTbI, 3aneKkaHme pP38* 0,3-1,5 Het O6wwii Bec
Tpecka, cBexue NPoayKThl, TylleHne P39* 0,5-2,0 Oa OBt Bec
Tpecka, cBexune NpoayKThl, 3anekaHune P40* 0,5-2,0 Het O6wwii Bec

BbliGop M HacTpoiKa nporpammbl

B nepsyto ouepedb He0OXoANMO BbIOPaTL NOAXOAALLYIO NPOrpamMmy
B TabnmuUe nporpamm.

MprMep Ha pUCYHKe: KOHUrypauma AnA NpUroToBAEHNA XapKoro
13 cBexel roaavHbl, nporpamma 20, Bec mAaca: 1,3 kr.

1. Haxxmute Ha kHonky [19).
Ha uHavkatope Temnepatypbl NOABMTCA NepBan nporpamma.

2.BbIbepuTe HYXHbI HOMEP NPOrpaMMbl C MOMOLLLIO NOBOPOTHOW
PYUKU.

3.Haxmute Ha kHOMKy 7.
Ha uHavkatope BpemeHu NoABUTCA BEC MO YMOIUYaHWUIO.

4.BBeanTe Hy)XHbIi BaM BEC NPOAYKTOB C MOMOLLbLIO MOBOPOTHOM
PYUKM.

5. Haxmute Ha kronky DI
MoABUTCA NPOAO/IKUTENLHOCTL BPEMEHM MPUrOTOBASHUA NO
nporpamme.

BbinonHeHne nporpammsl HaunHaeTcA. OTCYET BPEMEHMU
NPUroTOBNEHWA 0TOBPaXaeTCA Ha UHAMKaTope Bpemenu [D].
Mo 3aBepLUEHUHN BbINONIHEHUA NPOrPaMMbl

Pasnaétca curHan. [yxoBol wkad Oonblie He HarpesaeTca.
3BYKOBOI CUrHAN MOXHO 3apaHee oTkounTb kHonkoi (O.
U3meHeHMEe NPOAONHKUTENBHOCTU NPUFOTOBAEHUA NPU
Mcnonb3oBaHUU NPOrpamMmbl

3anoxkeHHoe B nporpaMmme Bpema NpUroToBEHNA U3MEHUTL
Henb3A.

U3meHeHHe nporpamm

Mocne 3anycka U3MEHUTb Nporpammy y>Ke HEBO3MOXHO.



MproctaHoBKa paboTbl npubopa

KopoTko HaxmuTe kHonky Dl QyxoBoii Wkad nepexoanT B pexum
nayabl. Onatb Haxmute kHonky DI, padota B AaHHOM pexume
NPOOOKUTCA.

OTmeHa nporpamMmmbl

Haxwmute Ha kHonky DIl v yaepxuTe ee, noka He noasuTcA
NHOMKATOP pexuma KoHBekumn 3D n Temnepatypa 160 °C.

Tenepb napameTpbl padoThl AyXOBOro WKagma MOXHO 3aaaTb
3aHOBO.
U3meHeHHWe BpeMeHU OKOHYaHuUA

CM. rnaBy «DyHKUMY BPEMEHU», «/IBMEHEeHNE BPEMEHM
OKOHYaHNA».

CoBeTbl N0 UCNOSNIb30BaHUIO aBTOMaTUUECKUX
nporpamm

Ecnun Bec mAca wan ntuubl, BblépaHHle
ONA 3axXapuBaHuA, NpesBblllaeT Makcu-
MasbHO AONYyCTUMOE 3HaYeHue.

OrpaHunyeHne no Becy CyLeCTBYET BBUY OnpeaeneHHbIX NMPUUYnH. 3a4actyto TPYAHO HalTu
KapPOBHIO COOTBETCTBYIOLIErO pasmepa Ana 3axapuBaHua 00bLINX KYCKOB MAca. F0TOBbTE
KDYMHbIE KYCKW MACA B PEXUME BEPXHErO U HUXHEro xapa (=) unm rpuna ¢ koHsekuveit &,

Ecnn MACO XopoLlo npoXapunocsk, HO
COYC C/IMLLIKOM TEMHbIN.

B cneaytowmin pas MCNosb3yinTe XXapoBHIO MEHbLLIEro pasMepa uan aodasbTe 60nblle BOAbI.

Ecnn mAco xopollo npoxapunock, HO
COYC C/IMLLIKOM BOAAHUCTBLIN.

B cneaytowmin pas ucnonbayinte nocyay 6onbliero pasmepa nin nodaBbTe MeHblle BO/bl.

Ecnu cBepxy MACO BbILIO CULLKOM
CYXUM.

Mcnonb3yiite nocyay C NAOTHOW KPbIWKOWK. MoCTHOE MACO BbIAET 60/1ee COUHbLIM, eCN
HaKPbITb €ro IOMTUKaMN BeKoHa.

Bo Bpemsa NpUroToBneHMA nNaxHeT rope
NlbIM, XOTA roToBOe OM1t0A0 BbIFNAANT HOP-
MasibHO.

Kpbiluka apoBHU Bblna 3akpbITa HEMIOTHO WM MACO YBEIMYUIOCH B pa3Mepe U NpUnoaHAN0
KpbilwKy. Bceraa ncnonbayiite KpbILKy, KOTOpaa TOYHO NOAXOAUT K xaposHe. OcTaBnanTte
MeXy MACOM U KPbILWKON 3a30p He MeHee 3 CM.

Ecnn Hy)XHO 3aneuyb 3aMOPOXEHHOE MACO. 3anpaBbTe 3aMOPOXEHHOE MACO TakK Xe, Kak ceexee. BHumaHue! [Npun 3anekaHnn samopo-
XEHHOrO MAca Heb3A 3aAaBaTb BPEMA OKOHYaHWA NPUroToBneHua. MNoka ayxoBown Lwkad
OyneT HaxXoaUTLCA B PEXMME OXUAAHWUA, MACO MOXET PasdMOPO3UTLCA Y UCMIOPTUTLCA.

MpotecTupoBaHo AnA Bac B Halwen KyxHe-CTyAUU

B npunoxeHHbix Tabnmuax Bel Hanaéte 6onbwon Beidop Ontoa u
ONTMMasIbHble YCTaHOBKMW /1A UX NPUroTOBAEHUA. Mbl pacckaxem
BaM, Kakoi BMA Harpeea v kakasa Temnepatypa /yJlle BCero
noAxoanaT AnAa BeiBpaHHoro 6ntoaa. B Hawelt Tabnuue Bbl Hanoéte
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexHocTy cneayeTt UCnosib3oBaTh U Ha
KaKoli YpOBeHb UX ycTaHaBnvBaTb. Kpome Toro, Bl Noayunte
COoBEThI NO BLIOOPY MNOCYAbl M NPUFOTOBNEHMIO MULLN.

YKasaHuf
m 3HauyeHus, npuBeaéHHble B TabnuLe, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl

ycTaHaBnneaete G040 B XONOAHYIO U NyCTyio padouyto Kamepy.

MpeaBapuTebHLIN PAa30orpeB UCNO/b3YNTE, ECIN TOIbKO 3TO
yKkasaHo B Tabnuuax. BelcTunaite npuHaanexHoctT Oymaron ans
BbIMEYKMN TO/IbKO MOC/E NX NPeaBapUTENbLHONO pas3orpesa.

m 3HaueHuA BPeEMEHU, yKkadaHHble B Tabnmuax, ABNATCA
OPUEHTUPOBOUHLIMU. OHU 3aBUCAT OT KayecTBa U CBOUCTB
NPOAYKTOB.

® Vicnonbaylite BXOAALIME B KOMMIEKT NOCTaBKN NPUHAANEXHOCTHU.
JononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO NPUoBPecTn B
CepBUCHOI cnyxbe nnn B cneunann3avpoBaHHOM MarasmHe.

Mepen Hayanom paboTsl yoepuTe na padouein kKamepsbl BCe
NHNEe NpuHaanNe>xxHoCTn 1 nocyay.

m Bcerpa vcnonbayiite Npuxeatku, koraa AocTaére ropadne
NPUHAANEXHOCTV UMK Nocyay U3 padouei kameps!.

Muporu u Boineyxa

BbineKkaHWe Ha OAHOM YPOBHE
Mupor nyylue BCero BbinekaTb Ha OfHOM YPOBHE, B peXxume
BEPXHEro W HWKHEro xapa [=.

Mpw BbiNEKaHUN B pexunme KoHBekunn 3D pekomMeHayeTcA
pasmMellatb AONOMHUTENbHOE 000PYIOBAHUE HA CNEAYOLNX
YPOBHAX:

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

BbineKaHue Ha HECKOMNbKUX YPOBHAX
Vicnonbayiite pesxum korsekLUmn 3D [&).

BblinekaHne Ha 2 ypoBHAX:

= YHMBepCasbHbIN NPOTUBEHB: YPOBEHL 3.

m [1poTuBEHb ANA AyXOBOTO WKada: ypoBeHb 1.
BbinekaHne Ha 3 ypoBHAX:

= YHMBepCasibHbIi NPOTUBEHB: YPOBEHL 5.

m [TpOTMBEHb ANA OYyXOBOro wWKada: ypoBeHb 3.
m [1poTuBEHb ANA AyXOBOTO WKada: ypoBeHb 1.

Bntoga, 0oAHOBPEMEHHO NMOMELLAEMbIE HA MPOTUBHAX B yXOBOW
LKad, MOryT ObITh FOTOBbLI B PasHOe BPEMA.

B Tabnuuax Bbl HAAETE MHOFOUYMC/IEHHbIE PEKOMEeHAALMN Mo
NPUroToBNEHNIO ONtoI.

Mpn 0AHOBPEMEHHOM MCMNONL30BaHUN 3 MPAMOYTO/IbHLIX (HOPM
YCTaHOBUTE MX Ha PELLeTKY Tak, Kak NoKasaHo Ha PUCYHKeE.

IR0

¢OprI AnAa BbiNeKaHUuA

JNlyywe Bcero NnoaxoAAT TEMHbIE META/INYECKNE POPMbI ANA
BblNeKaHuA.

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

Ecnu Bbl MCNONbL3yeTe CUIMKOHOBBLIE (DOPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapakTepuUCTUKN 1 peuenTbl nx narotosutensa. CUNMKOHOBLIE
hOPMbI YACTO MEHbLLE NO pasmepy, YeM 0OblUHbIE HOPMBbI,
NO3TOMY KO/IMYECTBO TECTa M peuentypa AnAa HUX MoryT ObiTb
HECKO/IbKO WHbLIMMU.
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Ta6nuubl

B tabnuue npmeeneHbl ONTUMasbHLIE PEXUMbI Harpeea Anqa
Kax/Joro Tuna nupora unm gecepta. Temnepatypa v Bpems
BbiNeKaHWA 3aBUCAT OT KOSIMYECTBA U KOHCUCTEHUMMN TecTa.
MoaTomy B Tabnmuax Bceraa ykasblBaeTCA NPOMEXYTOK BPEMEHN.
CnenyeT Bceraa HaunMHaTtb C camon HU3KOW Temnepatypbl. [pu
BbiNeKkaHUn Ha Bonee HU3KOW TeMnepaTtype nosydaetca 6onee
poBHaA 30/710TUCTaA Kopouka. B cnyuae HeobxoaMmocTu, B
cnenylowmin pas Temneparypy MoxHo OyaeT YBeMUUnTh.

Ecnu Bbl NpeaBapuTenbHO HarpeBaeTe AyxXOBOW WKag, yKkazaHHOe

3[1eCb BpeMA BblNekaHna cokpatnutca Ha 5-10 MUHYT.

J1ononHuTe1bHy MHGOPMAaLINID MOXHO HakTh B pagaese «CoBeTsl
10 BbINEKaHNKO», KOTOPbIN MPUBOAUTCA MOC/AE Tab/mL.

[nA BbiNekaHuA 0HOro TopTa Ha OAHOM YPOBHE NOMecTUTe hopMy
Ha BMasIMPOBaHHbIA MPOTUBEHb.

[Mpn 0AHOBPEMEHHOM BbINEKAHUN HECKONBKUX TOPTOB MOXHO
NOMECTUTb HECKOJIbKO (DOPM BMECTE Ha peweTKy.

Muporu B popmax dopma YpoBeHb Pemwum Temnepatypa, °C Bpemsa
HarpeBa NPUroTOoBNEHUA,
MUH.
Buckeuthl ®dopma 4nA Kekca «BEHOK» 2 160-180 60-75
WM NPAMOYrofibHasa opma
3 NPAMOYrobHbIE hOPMbI 3+1 140-160 70-90
TOHKUI Nupor n3 BesapoxokeBoro Tecta  Mopma AnA Kekca «BeHOK» 2 O 150-170 60-70
WM NPAMOYrosibHasa opma
Kopx ana TopTa, OBUCKBUTHOE TECTO dopma anA BbINEYKK O 160-180 20-30
TOHKUI (PYKTOBLIN NUPOT, BUCKBUTHOE Kpyrnasa/pasbemHan ¢gopma O 160-180 50-60
TecTo
BUCKBUTHBIA KOpX, 2 Arua (c npeaapu-  ®opma 1A BbINEYKK 2 ] 150-170 20-30
TENbHbIM HarpeBoM)
BuckBUTHBIA KOPX, 6 AWML (C NpeaBapu- PasbemHana hopma 2 ] 150-170 40-50
TE/bHbIM HarpeBoM)
Kopx ¢ BOPTUKOM, NEecoUYHOe TeCcTo PaszbemHana dopma 1 O 180-200 25-35
Mupor ¢ hpyKTOBOW UM TBOPOXHOW PasbemHana dhopma 1 O 160-180 70-90
HaYMHKOWM, NECOYHOE TECTO*
LLiBenuapcKkuii MMKaHTHbIA NMpor [MpoTmBeHb AnA nuuubl 1 O 220-240 35-45
BuckBuT B Kpyrnom dopme Kpyrnasa dopma 2 O 150-170 60-70
Muuua, TOHKaA OCHOBA M TOHKWIA CoW [MpoTmBeHb AnA nuuubl 1 O 270 10-20
HaUMHKK (C NpeaBapuTe/ibHbIM HarpeBoM)
MuKaHTHBIA Nnpor* PasbemHana dopma 1 O 170-190 45-55

* [laiite Npory oCTbITb B 3aKPLITOM U BLIK/TIOUEHHOM [yXOBOM LiKady B TeueHne 20 MUHYT.

Muporu Ha NpoTUBHE HononHutensHoe obopy YpoBeHb Pewum Temnepatypa, °C Bpemsa npuro
AoBaHue Harpesa TOBNEHUA, MUH.
BUCKBUTHOE TECTO C CYXOW HaUMHKOWN YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL 2 O 170-190 20-30
YHuBeEpCanbHbIi NPOTUBEHL  3+1 160-170 30-40
+ NPOTUBEHb ANA AYXOBOro
wkaga
BUCKBWUTHOE TECTO C COYHOW MM HPYKTOBON YHMBEPCAsbHbIA NPOTUBEHL 2 O 170-190 25-35
HaumMHKOM YHuBepcanbHbli NPOTMBEHL  3+1 140-160 40-50
+ NPOTUBEHb ANA AYXOBOro
wkaga
[pox>KeBOe TECTO C CYXON HaUMHKOW YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 O 170-180 25-35
YHuBepcanbHbli NpOTMBEHL  3+1 150-170 35-45
+ NPOTUBEHb ANA AYXOBOro
wkaga
[pox>KeBOe TECTO C COUYHOWN UK PYKTOBOM YHMBEPCA/IbHBLIN NPOTVBEHL 3 O 160-180 40-50
HaMHKON YHuBepcanbHbli NPOTMBEHL  3+1 150-160 50-60
+ NPOTUBEHb ANA AYXOBOro
wkaga
[Meco4HOEe TECTO C CyXOWN HaYMHKOW YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL 1 O 180-200 20-30
[Neco4HOEe TECTO C COUHOW MK PPYKTOBON YHUBEpCanbHbI NPOTUBEHL 2 O 160-180 60-70
HaYMHKOM
LLiBenuapcKkuii MMKaHTHbIA NMPOor YHuBepCcanbHbli NPOTUBEHL 1 O 210-230 40-50
Pynet (¢ npeaBapuTe/ibHbIM HAarpeBoOM) YHuBepcanbHbli NPOTUBEHL 2 O 170-190 15-20
OpoxokeBana nneteHka 13 500 r myku YHuBEpCanbHbli NPOTUBEHL 2 O 170-190 25-35
Bynka 13 500 r myku YHuBEpCanbHbli NPOTUBEHL 3 O 160-180 60-70
Bynka n3 1 kr myku YHuBepcanbHbli NPOTUBEHL 3 O 150-170 90-100
Chnaakuin NMpor U3 CN0eHoro Tecta YHuBEpCanbHbli NPOTUBEHL 2 O 190-210 55-65
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Muporu Ha NpoTUBHE HononHutensHoe o6opy YpoBeHb Pemum Temnepatypa, °C Bpemsa npuro
AoBaHue Harpesa TOBNEHUA, MUH.
Muuua YHuBeEpCabHbIA NPOTUBEHL 2 O 200-220 25-35
YHuBepCanbHbIA NPOTMBEHL  3+1 180-200 40-50
+ NPOTUBEHb ANA AyXOBOro
wkaga
TapT hnambe, nnu hnaMmmkyxeH (C npeasapu- YHUBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb 2 O 270 15-20
TENbHbIM HarpeBoM)
MUpoxkn Bépek YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL 2 O 190-200 40-55

MenkKan BbineyKa HononHutensHoe obopyaosaHue YpoBeHb Pewum Temnepatypa, °C Bpems
Harpesa NPUroTOBNEHUA, MUH.
[MeueHbe YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHL 3 140-160 15-25
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTK-  3+1 130-150 25-35
BEHb A/1A AyXOBOro wkada
2 NPOTMBHA ANA OyXOBOro wkada +  5+3+1 130-150 25-40
yHMBEPCasbHbIN NPOTUBEHL
[MeueHbe K vyato (C npeaBapu- YHUBEpPCanbHbI NPOTUBEHb 3 O 140-150 30-40
TENbHLIM HArPEeBOM) YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 140-150 20-30
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTK-  3+1 140-150 25-35
BEHb A/1A AyXOBOro wkada
2 NPOTMBHA ANA OyXOBOro wkada +  5+3+1 140-150 25-35
yHMBEPCasbHbIN NPOTUBEHL
MwuHAanbHOE NeYeHbe YHuBepCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 110-130 30-40
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTK-  3+1 110-120 35-45
BEHb A/1A AyXOBOro wkada
2 NPOTMBHA ANA OyXOBOro wkada +  5+3+1 110-120 35-45
yHMBEPCasbHbIN NPOTUBEHL
Bese YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 80-100 100-150
TaptaneTtku PelweTtka 1 npoTnBeHb-hopma anA O 180-200 20-25
TapTaneTtok
2 pelweTkn U NpoTuBeHb-hopma ana  3+1 160-180 25-30
TapTaneTtok
OHcanmana, NatoWKm YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 O 210-230 30-40
Muporun n3 cnoeHoro TecTa YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 190-200 25-35
YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTK-  3+1 190-200 30-40
BEHb A/1A AyXOBOro wkada
2 NPOTMBHA ANA OyXOBOro wkada +  5+3+1 170-180 35-45
yHMBEPCasbHbIN NPOTUBEHb
KoHanTtepckue nsagenma ua YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 2 ] 190-210 20-30
fipoxokeBoro Tecta YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + NpoTK-  3+1 160-180 25-35
BEHb A/1A AyXOBOro wkada
Xne6 u xnebobynouHble usgenun
[nAa npurotoBnexuns xneda HeoBXo0AMMO NPeaBapUTENIbHO
pasorpeTh Ayx0BOW Wkad), ecnu B Tabnuue He ykasaHo MHOE.
Hukoraa He HanvBalTe BOAY B ropAaYnii AyxoBOW WwKad.
Xne6 u xne6obynouHsie usgenua JlononHutensHoe obopynoBaHue Bbicota Pemum Temnepatypa, °C Bpema npuro
HarpeBa TOBJIEHHUA,
MUH.
Xned na apoxokesoro Tecta, 1,2 kI YHUBEpCasbHbI MPOTUBEHb 2 O 270 8
MyKm 200 35-45
Xned ua Tecta Ha 3akBacke, 1,2 Kr  YHUBepCasbHbIi MPOTUBEHb 2 ] 270 8
MyKI 200 40-50
XnebHble nenewluku, nasat YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL O 270 15-20
XneBobynouHble nanenva (6e3 YHVBEPCabHbIN NPOTUBEHb = 200 20-30
npeasapuTesbHOro Harpesa)
Cnapnkue xnedobynouHsle nanenua YHuBepcasbHbli NPOTUBEHb 3 ] 180-200 15-20
V8 fipoxokesoro Tecta YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL + 3+1 150-170 20-30

NpoOTNBEHbL AN1A AYXOBOro wkada
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I'IpaKTuqecuue coBeTbl MO BbiMeKaHUo

Ecnu Bbl XOTUTE NPUroTOBWUTL B/1K0A0 MO CBOEMY
peuenTy.

OpueHTMpyTEeCh Ha Noxoxee ONtoA0, BKAOUEHHOE B TadunLly.

Kak yaHaTb, roTOB /i1 NUPOT 13 Oe34P0XKEBOro
TecTa.

MpubamauTensHo 3a 10 MUHYT 1O OKOHYAHMA BPEMEHM BbINEKaHuA, yKasaHHoro B
peuenTe, NPOTKHUTE NMUPOr B CaMOW BbICOKON TOYKE TOHKOW AepeBAHHON NanouyKon.
Ecnu Ha nanouke He ocTaHeTcA cneaoB TecTa, NMMPOr roToB.

[Mupor nnoxo nogHMMaeTcA uau onagaer.

B cnenytownii pa3 Mcnonib3ynTe MeHbLLIE XUOAKOCTU WK 3aaanTe TemnepaTypy Bbine
kaHua Ha 10 rpagycos Huxe. Cneayite ykasaHHOMY B peuente BpemMeHu, OTBeAEH-
HOMy Ha B30GMBaHWe TecTa.

Mpor XopoLo NoAHA/NCA B cepeanHe, HO ocTascA
HUBKMM MO KPaAM.

He cmasbiBainTe hopmy. Koraa nupor 6yaeT rotoB, OCTOPOXHO USBIEKUTE ero 13
(HOPMblI C MOMOLLLIO HOXA.

MUpor CAMLWKOM NOAPYMAHWICA CBEPXY.

MocTaBbTe NMPOr B AyXOBOW LWKad Ha ©onee HU3KUIM YpOBEHb, ycTaHoBMTE Oonee
HN3KYO TEMNepaTypy BbiNeKaHWA W BbiNekamTe NMPOor YyTb AOJbLUE.

[Mvpor BbiWeE CANWKOM CYXUM.

MPOTKHWUTE FOTOBbLIN NMPOT NaNOYKOM B HECKOMBKUX MecTax. COPLIBHUTE ero hpyKTo-
BbIM COKOM WM KaKUM-HMOYb anKoronbHbIM HAanUTKOM. B cneaytowmii pas yctaHo-
BUTE Temnepartypy BbinekaHmA Ha 10 rpaayCcoB Bollle U COKpaTuTe BpemA
BblNeKaHuA.

Xned unu Bbineuka (Hanpumep, TBOPOXHLIA NUPOT)
NOJYYNINCh KPaCKBLIMU, HO BHYTPWU HE NMPOMNEK/IUCH
(nonyunnnch BRaxHsle, C MOKPbIMU y4acTKamu).

B cneayowmin pas MCNosib3yinTe MeHbLLE XUAKOCTU U noaepxXute 61040 B AyXOBOM
LKady HeMHOro nofdosblie npu 6onee HU3KON Temnepatype. B cnyyae nMporos ¢
COYHOW HaYMHKON, CHaYyana BbINEeKNTe KOP)X OCHOBaHUA. 3aTeM MOChINbTEe 3TOT KOPX
KOIOTbIM MUHAANEM UK MAHUPOBOYHBLIMK CyXapAMMN U TOIbKO MOTOM BbIIOXUTE
HaunHKy. Cnefnyvite ykasaHMAM pelenTta U peKoMeHO40BaHHOMY BPEMEHM BbiNeKaHuA.

[NeyeHbe NOAPYMAHUIOCH HEPOBHO.

YcTaHoBUTe 6oee HU3KYIO TeMnepatypy; Tak neyeHbe noApyMAHUTCA poBHee. Boine-
KaiiTe caMble HeXHbIE BUbLI NEUYEHbA B PEXMME BEPXHETO N HUXHErO xapa (= B oauH
ypOBeHb. BeicTynatowan Haa npoTueHeM Oymara 41a BbiNeukn MOXKET TakKe BANATh
Ha uMpKynauuio Bosayxa. Beerga obpesaitte Bymary no pasmepy NpoTUBHA.

DPYKTOBbIA MUPOr HEJOCTATOYHO MPOMNEUYEH CHUSY.

B cneayowmin pas yctaHOBMTE NUPOT Ha 00/1ee HN3KNUIA YPOBEHD.

DpPYKTOBbIN COK BbITEKAET.

B cnenytowuii pa3 Mcnonib3ynTe yHUBEPCasbHbIA NPOTUBEHb, EC/IM OH Y Bac UMeETCA.

MenkaAa Bbineyka 13 APOXOKEBOro TecTa CMnaeTcA
BO BpeMA BblNeKaHnA.

CrapaliTecb OCTaBNATb MeXAy U3AeNMAMU PACCTOAHNE OKOMO 2 CM. Tak y Hux Bynet
[IOCTaToO4HO MecTa AnA yBeNnueHuAa B pasmepax v noapyMAHUMBAHUA CO BCEX CTOPOH.

[Mpu BbINEKAHWUM HA HECKOJMIbKUX YPOBHAX Ha BEPX
HEM NPOTUBHE NeYyeHbe 3apyMAHUTOCH GOJ'II:;LIJe,
YeM Ha HMXKHEM.

Mpu BbiNEKaHWN Ha PasHbIX YPOBHAX BCeraa nosb3ynTecb PexmmMmom
KoHBekumn 3D [&. Ecnu Bbl CTaBUTE HECKOMBKO NPOTUBHEN /1A OAHOBPEMEHHOIO
BbINEKaHWA, 3TO HEe 3HAUUT, YTO OHM OyayT rOTOBbI OAHOBPEMEHHO.

Mpu BbINEKaHUn NUPOroB C COUYHONM HAUYMHKON oBpa
3yeTcA BOAAHOW KoHAeHcarT.

Mpu BbiNekaHun MoXxeT 00pasoBLIBATLCA BOAAHON nap. YacTb 9TOro napa BbIXOAUT
yepes 0TBEPCTUE B ABEPLE JyXOBOro LKada 1 MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha NaHem
yrnpaBneHna UK Ha AMLEBbLIX NaHenax Haxoaswencsa nodans3octn medenn B Buae
Kanesb Bofbl. ITO HOpMasibHOe HN3MUYECKOe ABNEHNUE.

Msaco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCNoNb30BaTh /0BYIO XaponpouHyto nocyay. [na
3axapmBaHuA B0/bLIMX KYCKOB MPOAYKTOB MOXHO TakxXe

MCcnoNb30BaTh SMas l/IpOBaHHbII\/‘I NPOTUBEHbD.

J'Iytu_ue BCEro noaxoauT CTeksiAHHaA nocyna. Véeume(:b, yTo

KpbIWKa KacTpro1In XOpOoWwo U NJI0THO 3aKpbiBaeTCcA.

Mpu NCNONbL30BaHUM 3MaNMPOBAHHON Nocyabl cneayeT NoBaBnATb

60/blLe XUOKOCTU.

Mpu MCNONL30BAHMM XaAPOBEH U3 HEPXXaBetoLlel cTanu MAco ByaneT
Xy>Xe NOoAPYMAHMBATLCA U JaXKe MOXET OCTaTbCA HEMPOXAPEHHbIM.
B naHHOM cnyyae cnefyeT yBennunuTb Bpema NpuroToBaeHNA.

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

Mocyna n3 HepxaBetoLler CTann He OYeHb NOAXOANUT ANA XapeHus,
MaAco 6yaeTt MeHblle NOAPYMAHMBATLCA U MealeHHee roTOBUTLCH.
roToBLTE €ro npu 6onee BLICOKON Temnepatype u/unmn donee
LNUTENBHOE BPEMA.

3amapuBaHue Ha rpune

Mpw 3axapuBaHny Ha rpuae Bceraa AepXuTe ABepLy AyXOBOro
lKaga 3aKpbITON.

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

MomecTuTe KycKu NpoayKTOB NPAMO Ha peleTky. Ecnu Bbl
rOTOBUTE TO/ILKO O[VH KYCOK MPOAYKTa, ero aydlle noMecTuTb B
LIEHTP PeLeTKMn.

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

He yctaHaBnuBante Ha ypoBeHb 4 unu 5 NpoTuBEHbL ANA AyXOBOro

Bcerna ycraHaenmaniTe nocyay No LUEHTPY PELIETKMU.

FopAYYIO CTEK/AHHYIO NMOCYAY CNeayeT CTaBUTb HA CyX0e KyXOHHOEe
nonoteHue. Ecnu noctaBuTb ee Ha BNaXxHOe WU XONOLHOE
OCHOBaHWE, CTEKIO MOXET JIOMHYTb.

MHapeHue

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

Mpu xapeHun noBaBnATe 4OCTATOYHOE KOMNUYECTBO XUOKOCTU.

[HO nocyabl AOMKHO ObiTb MOKPLITO CNIOEM BOAbLI TONWMHON 1-2 CM.

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

26

LKadta uan yHuBepcanbHbli NPOTMBEHb. 1o Bo3aenCcTBrEM
CUMBHOrO Xapa OHW MOryT AeOPMUPOBATLCA U NOBPEANTL
BHYTPEHHIOO YacTb [YXOBOro wWKada Npu ux n3BneyeHunm.

Mo BO3MOXHOCTY, BbIOMpaNTe KYCKN OAMHAKOBOW TOLWMHLI. Tak
OHW PaBHOMEPHO NOAPYMAHATCA U COXPaHATCA COUHbIMU. Dune u
CTeWKN crneasyeT conuTb NOCAE XapeHua Ha rpune.

MepeBepHUTE KYCKU MO NPOLWECTBUM %3 BPEMEHW MPUroToBIEHUA.

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



Msaco

[To ncTeyeHnn NosoBMHbLI BDEMEHU NEPEBEPHNUTE KYCKWN MAca.

Koraa »xapkoe GyneT rotoBo, ero cieayet oCTaBuTh elé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPLITOM [yXOBOM LWKady, 4TOObl MACO

nydule nponnutasioCb COKOM OT XXapeHuA.

Mo OKOHYaHWUW MPUrOTOBIEHUA 3aBEPHUTE MACO B (hOJILIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM Likady Ha 10 MUHYT.

BHWS.

Mpu NPUrOTOBAEHUN XAPKOTO U3 CBUHUHBLI C KOXEN HaapexbsTe
KOXY KPECT-HaKpPecCT 1 MOMOXUTE MACO B MOCYYy CHauyana Koxen

Msaco Bec HononHutenbHoe 060 Bbicota  Pewum Temnepatypa B °C, cte- Bpemsa npuro
pyaoBsaHue U nocyaa HarpeBa MeHb HarpeBa rpunAa TOBNEHUA,, MUH.
FoBaavHa
>Kapkoe 13 ropaaunHbl 1,0 kr noAa KpbIWKOM 2 O 200-220 100
1,5 kr 2 ] 190-210 120
2,0 kr 2 ] 180-200 140
[oBAXMIA CTeENK, cpeaHe 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 2 O 210-230 60
MPOX@PEHHbIN 1,5 kr 2 5 200-220 80
PocTtbud, cpeaHe NpoXapeHHsbIit 1,0 kr 6e3 KpbILWKK 1 220-240 60
brudwrekc TO{ILL[I/IHOVI 3 cm, cpeaHe PeI:IJeTKa + yHuBepcanb- 5+1 ™ 3 15
NPOXapeHHbI HbI/ NPOTUBEHb
TenATuHa
3aneueHHana 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 KpbILWKN 2 O 210-230 140
CBUHUHa
3aneueHHana CBUHUHA 6e3 HapyX 1,0 kr 6e3 KpbILWKN 1 190-210 120
roery T Ce (nenpuep 1,5 kr 1 % 180-200 150
2,0 kr 1 X 170-190 170
3aneveHHan CBMHUHA C HapyXHbiM 1,0 kr 6e3 KPbILWKN 1 X 190-210 130
c/ioem cana (Hanpvmep, fionartka) I5kr 5 kr 1 = 180-200 160
2,0 kr 1 X 170-190 190
DunenHaa YacTb CBUHUHbI 500r PeI:IJeTKa + yHuBepcanb- 3+1 X 230-240 30
HbIl NPOTUBEHb
3aneueHHas CBUMHWHA, 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 nonaTtka C KOCTOYKOM 1,0 kr noAa KpbIWKOM 2 O 210-230 70
Budrtekc TonwmnHom 2 cm PeI:IJeTKa + yHuBepcanb- 5+1 ™ 3 15
HbIl NPOTUBEHb
CBWHblE MedanbOHbl TONWMHOM 3 CM PeHJeTKa + yHuBepcanb- 5+1 ™ 3 10
HbIl NPOTUBEHb
BapaHuHa
BapaHba nonatka ¢ KOCTOUKOW 1,5 kr 6e3 KpbILWKK 2 X 190-210 60
BapaHbA HOxKa 6e3 kocTu, cpeaHe 1,5 kr 6e3 KPbILWKN 1 X 160-180 120
npoxapeHHan
Ounub
Bblpesaka KOCynn ¢ KOCTbtO 1,5 kr 6e3 KpbILWKN 2 ] 200-220 50
Hora kocynm 6e3 KocTu 1,5 kr NoJ 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 K NoA KPbLILIKOW 2 ] 220-240 60
MacHow ¢apu
BatoH u3 macHoro daplua 500r 6e3 KpbILWKN 1 X 180-200 80
MAca
Kon6acku
Konbacku Peletka + yHuBepcaib- 4+1 ™ 3 15

HbI NPOTUBEHb
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Mtnua

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

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

Kycku, pyneTsl U rpyaKy MHOEWKU cneflyeT nepeBopaynsarb no
MCTEYEHUN NOMOBUHBLI BPDEMEHU NPUrOTOBEHWA. KyCKU NTHLbI
Nydlle NepeBepHyTb MO UCTEUYEHWUU 73 BPEMEHU NPUrOTOBIEHNA.

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

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

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

Mtuua Bec HononHutenbHoe 060  Bbicota  Pemum Temnepatypa B °C, Bpema npuro

pyaoBaHuWe ¥ nocyna HarpeBa CTeneHb HarpeBsa TOBNEHUA, MUH.
rpunsa

Bpovinep, uenbii 1,2 kr PeleTka 2 X 220-240 60-70

MNynapka, uenan 1,6 kr Pewetka 2 & 210-230 80-90

Kypuua, NonoBuHKM 500 r kaxpgaa  PeweTtka 2 220-240 40-50

Kycku Kypuupl 150 r kaxabln  PeweTka 3 & 210-230 30-40

Kycku Kypuupbl 300 r kaxabin  PeweTka 3 X 210-230 35-45

KypwvHas rpyaka 200 r kaxpgaa  PeweTtka 3 ™ 3 30-40

YTKa, uenan 2,0 kr Pewetka 2 X 190-210 100-110

YTuHana rpyaka 300 r kaxpgaa  PeweTtka 3 & 240-260 30-40

F'ycb, Uenblii 3,5-4,0 kr PeleTka 2 170-190 120-140

['YCUHbIE HOXKM 400 r kaxkpaa  PeweTtka 3 & 220-240 40-50

Hebonbluaa nHaenka, uenaa 3,0 kr Pewetka 2 X 180-200 80-100

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

pyaka nHoemnkm 1,0 kr noAa KPbILWKOM 2 180-200 90

OKOpOYOK MHAENKMN 1,0 kr PeleTka X 180-200 90-100

Pbi6a

MNepeBepHUTE KYCKM PbiObl MO NPOLLIECTBUN ¥3 BPEMEHMU.

Llenyto pbiBy nepeBopaumsath He HyxHO. CTaBbTe Lenyto pbidy B
[lyXOBOI WiKad, yIOXMB ee OPIOKOM BHU3, CMIUHHBIM MJ1aBHUKOM
BBepX. [1nA noanepxaHuAa pbidbl B YCTONUMBOM MOSMOXEHNM

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

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

Ecnu Bbl )xapuTe pbl®y Ha rpune NnpAMo Ha pelleTke, yCTaHOBUTe
SMaIMPOBaHHbIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1.

Pui6a Bec HononHutensHoe 060 BbicoTa Pewum TemnepatypaB °C, Bpema npurotos
pyaosaHue v nocyaa Harpesa cCTeneHb HarpeBa NeHUA, MUH.
rpuna
Pblba, uenas npuoén. 300 r  Pewetka 2 ™ 2 20-25
1,0 kr PeweTtka 2 X 200-220 45-55
1,5 kr PeweTtka 2 X 190-210 60-70
2,0 kr Mo KPbILLKOM 2 O 190-210 70-80
Bptolika pbiObl, TONWMHOW PelweTtka 3 ™ 2 20-25
3 cm
PuibHOE dune noAa KPbILKOW 2 O 210-230 25-30

PexomeHaauuu No yapeHUro B rpune

[na Takoro Beca »apkoro B Tabnuue HeT

3HaUYEHUN.

NPUroToBNEHNA.

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

Bbl XOTUTE NPOBEPUTL, FOTOBO /N XKAPKOe.

Mcnonb3yiite TepMOMETP AnA MAca (Bbl MOXeTe NprMoBpecTy ero B cneunannampoBaHHOM

MarasuHe) U CHUMUTE «npody NOXKONM». 1A 9TOro NOXKOW HagaBute Ha xapkoe. Ecim oHo
TBEPAOE, 3HAUMUT OHO roTOBO. Ecnn OHO NpoaaBnMBaeTCA NIOXKOM, TO ero Hado XapuTb eLlé.

YKapkoe CnmwKom TEMHOE, a Kopodka

MecTtamun nogropena.

MpoBepbTe YPOBEHL YCTAHOBKM U TEMMNepatypy.

YKapkoe nosyyunnock 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/IbI W XXNAKUIA

B cneayowmin pas Bo3bMUTE nocyay 60/bliero pasmepa uin no0aBbTe MEHbLLE XUAKOCTH.

Bo Bpema npurotoBneHua xapkoro odpa

3yeTcA BOAAHOW nap.

OTO HOPManbHO W 0OYCNOBNEHO 3aKOHaMu M3MKK. bosbliaa YacTb BOAAHOIO napa OTBOANUTCA

uepes Bbixoabl napa. OH MOXEeT KOHAEHCUPOBATLCA Ha XON0AHON NaHenu BbiktouaTenen nnn
Ha 6nmnanexatlelt noBepxHoCcTn Mebenn 1 ctekatb KaniaMu no He.
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LLlanAawee npurotoBneHue

bnoaa, NpuUrotoBneHHbIE WaaAwmm oépa:aom, T. €. AOBeJeHHble N0
FOTOBHOCTW Npw HN3KOM Temnepartype, — naeanbHbIn MeToa
NPUroToB/IEHNA AN1A BCEX HEXHbIX KYCKOB MACa, KOTOPbIE AO/DKHbI
OCTaTbCA PO3OBbLIMU NN KOTOPbIE HY>XHO NOTOBUTL OO
onpeaeneHHoro coctoaHmA. Maco nosiyyaeTtcA OoYeHb COYHbIM U
CNMNBOYHO-HEXHbIM.

MpenmyLLEeCTBO: y Bac noAsnAeTcA 00Jiblle BO3MOXHOCTEN Npu
COCTaB/IEHUN MEHIO, TaK Kak MACO, MPUroTOBEHHOE LiaaALnmM
cnocoBoM, MOXHO [IO/ITO AepXaTh B JyXOBKE TEM/IbIM.

YKasaHufA

® Vicnonbaylite TONbKO cBexee, 0e3YKOPUIHEHHO KaueCTBEHHOe
MACO. TWaTeNbHO yaanuTe XUnKu u ANWHUM xup. XXup npuaaet
oéntoay nNpv Waaawem npuroToBNeHUM CrneunbuyecKunii BKyc.

m bonblime Kycku MAca nepesopaunBaTh HE HYXHO.

m Cpasy xe nocne NpuroToBleHNA MACO MOXHO HapesaTb. Bpems
BbIAEPXKW 1A HEro He TpedyeTcs.

m bnaronapa oco6omy cnoco®y NpuroToBieHUA MACO UMeeT
pO30BbIl LIBET. HO 3TO HU B KOEM C/lyyae He 03HauaeT, UTo OHO
CbIpO€ UK HeoXapeHHOoe.

m Ecnu Bbl XOTUTE NOJYYUTb MACO C COYCOM, rOTOBLTE €ro B
3aKpbITOl nocyae. B aToMm cnyyae Bpems noBedeHus 10
rOTOBHOCTU CReflyeT CoKpaTuTb.

m YT0Obl NPOBEPUTL, FOTOBO /I MACO, UCMONbL3YNTE TEPMOMETP A/1A
»apkoro. BHyTpeHHAA Temnepatypa ot 60 °C goskHa
yaepxmsatbcA MUHUMYM 30 MUHYT.

PexkomeHayemas nocyna

McnonbayliTe NaocKyo nocyay, Hanpumep, NoOAHOC Unu ry©oKuit
CTEK/AHHBIV NPOTUBEHb B3 KPbILLKM.

CTaBbTe OTKPLITYIO NOCYAYy BCerfa Ha ypoBeHb 2 Ha PELIETKY.

Hactpoiku

1. BbiGepute pexum BepxHuit/HuxHuii xap =) u yctaHosuTe
Temnepartypy ot 70 go 90 °C.
MpenBapuTeNbHO pas3orpenTe AyxOBON WKad, a B HeM nocyay.

2. CunbHO pagorpeiite xup B ckoBopoae. MAaco xopoluo obxapbTe
CO BCEX CTOPOH M cpasy NoIoXUTE Ha pasorpeTyto nocyay.

3.YcTaHoBuTE Nocyady C MACOM B AyxXOBOW Wkad n AoBeauTe Ao
rOTOBHOCTU B peXuMe LWaaAawero npurotosaeHuna. MNoutm ana
BCEX KYCKOB MAca haeanbHo noaxoaut temnepatypa 80 °C.

Tabnuua

[nAa wanauwero NpUroToBAeHUA NOAXOAAT BCE HEXHbIe YacTu
NTULbI, FTOBAAVHbI, TENIATUHBI, CBUHWHbI 1 BapaHuHbl. Bpems
LaaAWero npuroToBAEeHUA 3aBUCUT OT TOLWMHBLI U BHYTPEHHE
Temneparypsl MAca.

bnropo Bec YpoBeHb Bua Temnepatypa °C Bpewms o6apn Bpems npurotoene

HarpeBa BaHMWA, MUH HUA B LaaaLem
pemume, yachl

MTuua

Fpyaka vHaenku 1000 r 2 ] 80 6-7 4-5

YTuHaa rpyaka* 300-400r 2 O 80 3-5 2-2V5

FoBAaavHa

[oBAAMHa OnA xapku (Hanp., orysok), ok. 1,5 kr 2 ] 80 6-7 45-5">

6-7 CM TOJILLMHOM

®une roeAOVHbI, LIENNKOM oK. 1,5 kr ] 80 6-7 5-6

PocTtéud, 5-6 cM TonALWMHOM oK. 1,5 kr O 80 6-7 4-5

Crelikn 13 oryska (3 cm TOLWMHON) O 80 5-7 80-110 Min.

TenATuHa

TenATuHa anA xapku (Hanp., OKopok), ok. 1,5 kr 2 O 80 6-7 5-6

6-7 CM TONLLMHOM

Ddune TeNATUHbI ok.800r 2 ] 80 6-7 3-31%2

CBUHUHa

CBuHMHa ANA Xapku, noctHaa (Hanp., ok. 1,5 kr 2 ] 80 6-7 5-6

dune), 5-6 cMm TONLWMHON

®dune CBMHUHBI, LIETUKOM ok.500r 2 O 80 6-7 21/2-3

BapaHuHa

®dune cnuHku dapatlika, Lesmkom ok. 200 r 2 O 80 5-6 112-2

* YToBbl KOXKMLA YTUHON rpyaku Oblna XpycTallel, HEMHOro obxapbTe eé nocne WaasaLero NPUroToBAeHNA Ha CKOBOPOAE.

PexomeHaauuu no waafliemy npurotoeyieHUro

MAco, NpuroToBNeHHOE WaaammM Cnoco-
6oM, He Takoe ropAayee, Kak MACO, MPUro- OYEeHb FOPAYNUMMU.
TOBNEHHOE TPaAULIMOHHBLIM CMOCOOOM.

Y106l rOTOBOE MACO HE OUYEHb OLICTPO OCTLIIO, NMOAOrPENTe Tapesnkn, a Coyckl noaaBanTe

Bbl x0TWTE, UTOOLI MACO OO0 OCTABa/NOCh [10 OKOHUYAHMM NPUFOTOBEHMA YCTaHOBUTE TemnepaTtypy obpaTHo Ha 70 °C. Hebonblive

TennbliM.

KYCKMN MACA MOXHO COXpaHATb TénbiMK A0 45 MUH, a 6onblumMe — [0 [ABYX YacoB.
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CocToAHMe 3anekaHku éyueT 3aBNCETb OT €€ BbICOThI 1 OT pasmepa
nocyabl. JaHHble, NpeacTaBNeHHbIE B Tabnunue, ABNAOTCA
OPUEHTUPOBOYHbBIMN.

3aneKaHKu, cydne, TOCTbI
Bcerna crasbTe OpMy Ha peLleTky.

Mpun 3anekaHun Unmn 3axapuBaHu NPOaYKTOB HEMNOCPEACTBEHHO
Ha pelleTke, 63 Nocyabl, NOCTaBbTE SMaIMPOBaHHLIA NPOTUBEHL

Ha ypoBeHb 1. Tak AyxOBON LiKad MeHbLIE 3arpA3HUTCA.

bnrono HononuutensHoe o6opy Bbicota Pemum Temnepatypa B °C, cteneHb Bpemsa npuro
AoBaHue U nocyaa HarpeBa HarpeBa rpuns TOBJNIEHUA, MUH.
3aneKaHKu
CnapakanA 3anekaHka ®opma anAa 3anekaHku 2 O 180-200 50-60
Cydne @opMa AnA 3anekaHku 2 ] 180-200 35-45
MopUMOHHbLIE (HOPMOUKM 2 O 200-220 25-30
3anekaHka 13 makapoH ®opma anAa 3anekaHku 2 ] 200-220 40-50
NazaHba dopma ana sanekaHku 2 O 180-200 40-50
3aneKaHKa
KapTodenbHanA 3anekaHka c 1 hopma ana 3anekaHku 2 & 160-180 60-80
ChIPLIMY MHIFpeaAneHTaMu, BbicoTa
He Bonee 4 om 2 (hopMbl ANA 3anekaHkn  3+1 150-170 60-80
TocTbl
4 WTYKK, 3aneyeHHble PeweTtka + yHuBepcanb- 3+1 X 160-170 10-15
HbI NPOTUBEHb
12 WTyK, 3aneyeHHble PeweTka + yHuBepcasnb- 3+1 X 160-170 15-20

HbI NPOTUBEHb

Mony¢pabpurarhbl

Cneuyme WHCTPYKUMAM Npon3BoanTeNnAa Ha ynakoBke.

BLICOKUX TemnepaTtypax. Pasmep Bymarv 1o/mKeH COOTBETCTBOBAThL
pasmepy 6ntoaa, KOTopoe Bbl COOUPaAETECh FOTOBUTD.

MonyyeHHbIn pesynbTaT NPAMO 3aBUCUT OT TuNa npoaykTa. Chipble

MoKpbiBaA AONONHUTENBHOE 000pYynoBaHNe Bymaroi AnA BbiNeuku,

NPOAYKTbl MOTYT UMETb HEPABHOMEPHBIA OTTEHOK.
yBeautecs, 4to aTa Bymara npuroaHa AnA UCMonb30BaHUA Mpu

Bnrono HononuutenbHoe o6opy YpoBeHb Pewum Temnepatypa, °C  Bpemsa npuro
AoBaHue Harpesa TOBNEHUA, MUH.

Muuua rny6oKoi 3aMopo3Ku

Myuua ¢ TOHKOM OCHOBOW YHuBepCabHbIi NPOTUBEHL 2 200-220 15-25
YHuBepCanbHbIA NPOTUBEHL 3+1 180-200 25-35
+ peleTtka

Myuua ¢ TONCTOM OCHOBOM YHuBepCabHbIi NPOTUBEHL 2 ES 170-190 20-30
YHuBepCanbHbIi NPOTUBEHL 3+1 170-190 30-40
+ peletka

Muuua Ha BareTe YHuBepcabHbIAi NPOTUBEHL 3 EN 170-190 20-30

MuHu-nnuLa YHuBeEpCanbHbIi NPOTUBEHb ES 190-210 10-20

3amopomeHHana nMuua

Mvuua (c npeaBapuTEsibHLIM HarpeBoOMm) YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL 1 ES 180-200 10-15

MpoayKTbl M3 KapTodena rny6oKoi 3aMOpPO3KH

Kaptodenb dhpu YHuBepCanbHbIA NPOTUBEHL 3 ES 190-210 20-30
YHuBEpCanbHbIA NPOTUBEHL 3+1 190-200 35-45
+ NPOTMBEHb ANA AyXOBOro
wkaga

KpokeTsl YHuBeEpCabHbIA NPOTUBEHL 3 ES 190-210 20-25

KaptodenbHble onaabk (apaHukn), haplumn- YHuBepcasnbHbll NPOTUBEHbL 3 ES 200-220 15-25

pPOBaHHbIN KapTodenb

Xne6o6ynouHble nsaenua rnyboKon 3aMmopo3sKu

Bynouku, Barethl YHuBepcabHbIA NPOTVBEHL 3 EN 180-200 10-20

Hemeukune KpeHaenn (u3 xnebHoro tecta)  YHuUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHL 3 ES 200-220 10-20

Xne6o6ynouHble nsaenus, HelOBbINEUYEHHbIE 3aroTOBKU

Bynouku, Barethl YHuBepcabHbIi NPOTUBEHL 2 O 190-210 10-20
YHuBepCanbHbIA NPOTUBEHL 3+1 160-180 20-25

+ peweTtka
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Bnrono HononuutenbHoe o6opy  YpoBeHb Pemum Temnepatypa, °C  Bpemsa npuro
aoBaHue HarpeBa TOBNEHUA, MUH.

Bnrona rny6oKoin 3aMOPO3KK ANA WapeHua Bo GppuTiope

PbiBHbIE Nasiouku YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHL 2 220-240 10-20

KypurHble Nanoyku, HarreTchbl YHMBEpPCa/bHbIA NPOTVBEHL 3 ES 200-220 15-25

Muporu n3 cnoeHoro Tecta rny6oKon 3aMopo3KM

Muporun n3 cnoeHoro TecTa YHMBEpPCa/bHbIA NPOTVBEHL 3 EN 190-210 30-35

Ocobble 6nroaa

MpKn HU3KUX TemnepaTypax XopoLIO NnosyyaeTca KpemMooOpasHhlii
MNOrypT 1 NpeKpacHo NOAXOANT APOXXKEBOe TeCTo.

MpurotoBneHue noryprta

1. Bckunatute 1 nmuTp monoka (3,5 % XMPHOCTW) 1 fante emy
oxnaanteca Ao Temnepatypbl 40 °C.

2. [lo6asbTe B Mo/Ioko 150 r iMorypTa (OxNaxaeHHOro B
XONOAUNBHUKE) 1 NepeMellanTe.

3. Pasneite cMecb No vyawkam uin GaHoUKam 1 3aKpPonTe nx
NULEBON NNIEHKOWN.

4. [MpeaBapuTebHO HAarpenTe AyxoBON LWKad, CornacHo ykasaHuAm
TabnuLbl.

5.3artem ycTaHoBUTE Yallkn 1Unnm 6aHOUKN Ha AHO [yXOBOro wkada
1N TOTOBLTE COIMIACHO yKasaHWAM.

PaccToiKa apoxKeBoro tecta

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

2. MpeaBapuTenbHO HarpenTe AyxXOBOW Wkad, COrnacHo ykasaHuAM
TabAnUbI.

3. BuikntounTte nprudop 1 Nocne BbIKAOUYEHUA ganTe TecTy
NOAHATLCA BHYTPU LUKada.

bnropo Mocyna BbicoTa Pexum Temnepatypa Bpema
Harpesa
Vorypt YcTaHOBUTE Yalllku  Ha OHO [yXOBOro MpenBapuTtensbHbin Harpes npu 50 °C 5 MUH.
nnm 6aHouKm wkada. 50 °C 8y
PaccToiika agpoxoke  YCTaHOBWUTE >kapon  Ha AHO AyXOBOro MpenBapuTtensbHbin Harpes npu 50 °C, 5-10 MuH.
Boro Tecta POUHYIO NOCYRY WwKagpa. BbIK/IOUNTE NPMOOP 1 nomecTute apoxxkesoe  20-30 MUH.
TECTO B AyxOBOW Wwkad.
Pa3MopamuBaHue MTuuy cnenyet yknaabiBath Ha 61040 TPYAKON BHUS.

Bpema paamopaxuBaHua 3aBUCUT OT TUNa U KonmMyecTea
NPOAYKTOB.

Cnenyinte MHCTPYKUMAM NPOWU3BOAUTENA Ha YNaKOBKE.

N3BneKuTe 3aMOPOXKEHHbIE NMPOOYKThl U3 YNAKOBKW, MOMECTUTE UX B
COOTBETCTBYHOLLYIO MOCYAY, & 3aTEM Ha PeLLeTKY.

YKasaHue: /lamna noACBETKM OyXOBOro wWKaga He 3aropaeTcH,
noka TemnepaTtypa He gocturHet 60 °C. Takum obpasom
[oCTMUraeTcA onTumasnbHaa TOYHOCTb PEryIMPOBKMU.

3amopoMmeHHbIe NPOAYKThI JononHuTtenbHoe Beicota  Pewwum HarpeBa  Temnepartypa
obopynosaHue

JlennKaTHble 3aMOpPOXEeHHble NPOAYKThI Pewetka 1 30 °C

Hanpumep: TopTbl CO CAMBKamu, TOPTbI C MAC/AHLIM KPEMOM, C

LLIOKONTAAIHOW MM caxapHOW rnasypbto, MPYKThl U T. 4.

Jpyrue 3aMopoXeHHble NPOAYKTbI Pewetka 1 50 °C

Kypuua, kondachl 1 MAco, xned, xnedobynouHsle nsaenua,
NUPOru 1 Apyrue KOHAUTepcKue nsnenua

CyweHue

icnonb3ynTte TONbKO BbICOKOKAUYECTBEHHbIE DPYKTbI U OBOLLN 1
BCeraa XopoLlo NPOMbIBalTe UX.

[ante Boge XOPOLWO CTeYb U NOSHOCTLIO BbICYLUUTE (DPYKTbI
(oBOLWM).

YCTaHOBUTE YHUBEPCA/bHbLIN MPOTUBEHb HA YPOBEHL 3, a
peleTky — Ha ypoBeHb 1.

MoKponTe yHMBEPCabHbIA NMPOTUBEHbL M PELIETKY cneunanbHOM
©Oymaroi Ana BbiNeykn Uau BOLEHOW BGymaroii.

Mpoaykr BbicoTa Pexum HarpeBa Temnepartypa, °C Bpemsa npurotoBneHus, u.
600 r HapesaHHbIX ToMTUKaMu AGI0K 1+3 80 npuon. 5 u

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

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

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

YKasaHue: Ecnv dpyKThl Uin oBOLWKM cogepxat 0oblioe
KOJIMYECTBO BObI, MX HY>XHO OyAeT HECKO/bKO pasd NepeBepHyTh.
[MTocne oKoHYaHWA CylWKK cpasy CHUMUTE (DPYKTbI (OBOLK) C
oymaru.
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MNMpurotoBneHue BapeHbA

Mpu NPUroTOBNEHMN BapeHbA BaHKM 1 PE3MHOBbLIE MPOKIAAKM
[IO/MKHBI BblTh UMCTBIMU N HAXOAUTLCA B XOPOLLIEM COCTOAHMK. Mo
BO3MOXHOCTU, UCNONb3YITE OaHKM OAMHAKOBOro pasmepa. [laHHblie
B Tab/MUax COOTBETCTBYIOT KPYI/biM IMTPOBLIM BaHKaMm.

BHumaHue!

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

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

Bpewmsa, ykazaHHoe B Tabnuuax, ABAAETCA OPUEHTUPOBOYHLIM. OHO
MOXET UBMEHATLCA B 3aBUCMMOCTM OT TeMNepaTtypbl B MOMELLEHUN,
KonmuecTBa BaHOK, a Takxke KONMUYeCcTBa 1 TeMmneparypbl Ux
coaepxmmoro. NMepen BbIKIOUEHUEM AyXOBOro LiKada yoeanTecs,
yTO BHYTPY BGaHOK 00pasoBa/InCh My3bIPW.

MpurotoBneHue

1. BblIoXXnTE HPYKThl UM OBOLM B BaHKKW, HE HaMoHAA UX A0
Kpaes.

2.BbiTpuTe Kpasa 0aHOK; OHM AO/MHKHBI ObiTh YNCTBIMU.

3.TMonoxute Ha Kaxayto 6aHKy PesvHOBYIO MPOKNAAKY U KPbILLKY.
4. 3akpoliTe BaHKN C NOMOLLbLIO K/toua.

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

Hactpoiku

1.YCTaHOBWTE YHUBEPCA/TbHLIN MPOTUBEHb HA YPOBEHb 2. baHku
yCTaHOBUTE TaK, UTOOLI OHW HE Kacasucb Apyr Apyra.

2.BneliTe B yHMBEpPCabHbI NPOTUBEHL Y2 NUTPa ropaAdert (Mpum.
80 °C) Boabl.

3.3akpoiTe ABepLy AyxoBOro wkada.
4.YcTaHoBUTE pexxum «HumxHui xap» .
5.YcraHosute Temnepatypy ot 170 go 180 °C.
6.3anyctute ayxoBow wkad.

anrOTOBI‘IeHMe BapeHbA

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

N3Bneknte BaHku 13 OyxOBOro wWwkada NpuMepHo yepes 25-

35 MUHYT (B TEUYEHME 3TOrO BPEMEHW OHWU AONAYT A0 FOTOBHOCTU
6naroaapaA octatouHoMy Teny). Ecnv ocTaBuTh UX oxnaxaaTbea
BHYTPW AyXOBOrO LiKada B TeueHne G0/bLIEro BpeMeHu, MoryT
06pasoBaThcA MUKPOOLI, CNOCOOCTBYIOLLME OKUCIEHUIO BapEeHbA.

dpPYKTHI B NMTPOBbIX GaHKax

C momeHTa nofiBNeHUA nysbipen

Ha octatouHoMm Tenne

A6noku, cmopoanHa, kKnyoHuka OTK/OUYNUTL npuoén. 25 MuHyT
YepelwHa, abprKOoChl, NePCUKK, CMOPOaNHA OTK/IIOUNTL npunén. 30 MUHYT
A6nouHoe, rpyliesoe UM cnvBoBoe nope OTK/IIOUNTL npunoén. 35 MuUHyT

MpurotToBneHne OBOLHbIX KOHCEPBOB

Korna B 6aHkax HauHyT 00pa30BbIBATLCA MEsIKUE MNy3bipy, 3aiainTe
Temnepatypy 120-140 °C. C 9Toro MoMeHTa NpuUroToBneHue
3aHumaet 35-70 MUHYT, B 3aBMCMMOCTM OT Tvna osoluen. 1o
NPOLWECTBMN 3TOMO BPEMEHM BLIK/OUMTE AYXOBOW LiKad 1
[IOBEANTE KOHCEPBbI 4O FOTOBHOCTW NOA AENCTBMEM OCTaTOUYHOrO
Tenna.

OBOLUMK B XONOAHOM MapuHage B JIMTPOBbIX 6aHKax

C MoMeHTa NofABIEHUA Ny3bipei Npy TemnepaTtype
120-140 °C

Ha ocratouHom Tenne

Orypubl -

npunén. 35 MuH.

Ceekna

npunén. 35 MuH.

npunén. 30 MuH.

bptoccenbckana kanycra

npunén. 45 MuH.

npunén. 30 MuH.

3eneHan acosnb, Konbpabu, KpacHoKauyaHHaA KanycTta

npunén. 60 MuH.

npunén. 30 MuH.

3eneHbli ropolek

npunén. 70 MuH.

npunén. 30 MuH.

UsBneueHne 6aHOK U3 AYXOBOroO WKada

Mocne 3aBepLlieHna NPUroToBAEHUA N3BEKUTE BaHKN U3 1yXOBOIro
wkada.

BHumaHue!

He cTaBbTe ropaune GaHky Ha XONOHYIO WK BAAXKHYIO
NMOBEPXHOCTb. BaHKM MOryT NOMHYTb.
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AKpunamupa B npoAyKTax

Akpunamua obpagyeTca, B NepByto ouyepe/b, B NpoayKTax ua
3M1aKOBbIX U KapTodena, NPUroTOB/IEHHbLIX NPY NOBbILLEHHbIX
Temneparypax, Hanpumep B XapeHoMm KapTodesne, TocTax,
XNeBoByNOUHbIX U3aenunax, xanede N Menkow Beineuke (PasnyHbIX
BMaax rneyeHbA).

CoBeTbl N0 NMPUroToBNIEHUIO NPOAYKTOB C HU3KMM coAepXaHUeM aKkpunamumaa

O6Lue coBeThbl

® MakcumManbHO orpaHMumMBanTe Bpema NpuUroToBAEHMA.

m Visberaiite N3NUWHEro 3axxapusaHua NPOAYKTOB.

m [MpoaykTbl 60NLWOro pasmepa 1 TO/LWUHLI CoOAepXaT Mano akpuiaMmmaa.

BbineKkaHue B pexunme BEPXHErO 1 HMKHErO Xxapa npu temnepatype He Bbiwe 200 °C
B pexunme koHBekuun 3D npu Temnepatype He Bobie 180 °C.
[MeueHbe B pexunme BEPXHEro 1 HMKHErO xapa npu temnepaType He Bbiwe 190 °C.

B pexunme koHBekuun 3D npu Temnepatype He Boiwe 170 °C.

MpucyTcTBME AlLIA U AVYHOIO XeNnTKa CHKaeT odpasoBaHne akpunamuaa.

KapTtodenb dpu, NpuroToBnAemslin B Ayxo- Pacnpeaennte kaptodesb No NPOTUBHIO PABHOMEPHO, OAHUM Coem. 3anekante Ha NPOTUBHE

BOM LWKady

He MeHee 400 r kapTodena, UToObl OH HEe Nepecox.

KoHTponbHble 6ntoaa

Ot Tabnuubl OblM COCTaBNEHbI A1A PA3/IMUYHBIX KOHTPOMPYOLWNX
opraHoB, 4ToObl 06/1erYnTb NPoLedyPY NPOBEPKM U TECTUPOBAHMA
pasHbIX AyXOBbIX WKadOB.

B cootBetcTtBUM ¢ EN 50304/EN 60350 (2009) nnn IEC 60350.

3akpbIThil AGNOUHLIA NMUPOT Ha 1 YPOBHE.

YcTaHOBUTE pas3beMHbIE POPMblI TEMHOIO LIBETA HA HEKOTOPOM
paccToAHWUM Apyr OT Apyra.

3aKpbIThIli AGIOYHbIA MMPOT Ha 2 YPOBHAX.

YcTaHOBUTE padbeMHble (POPMbl TEMHOIO LiBETA OAHY Had APYroin.

BbineKkaHue

BeinekaHune Ha 2 ypoBHAX.

Bcerna yctaHaBnmBaiite yHUBEPCabHbIV IyOOKWIA NPOTUBEHb Ha
BEPXHUI YPOBEHb, @ MIOCKWIA NPOTUBEHb ANA AYXOBOro wkada —
Ha HWXHWUI YPOBEHb.

BeinekaHune Ha 3 ypoBHAX.
Bcerna yctaHaBnmBaiite yHUBEPCa/bHbIN IyOOKMIA NPOTUBEHb Ha
BEPXHWI YPOBEHb.

MacnaHoe neveHbe.
Bntoga, 0oAHOBPEMEHHO MOMeLaemMble Ha NPOTUBHAX B AyXOBOW
lKad, MOryT ObITb FOTOBbLI B PasHOE BPEMHA.

Muporn B pasbeMHbix hopMax U3 6enoi XecTu.

Bbinekaiite NMporu B pexume BEPXHErO U HWXHero xapa (&) Ha
O[IHOM YpOBHE. VIcnonb3ynTe yHMBEPCA/IbHbIA MPOTUBEHL BMECTO
PELWETKN 1N NOCTaBbTE HA HEro PasbeMHbIE (DOPMbI.

Bnrono HononHutensHoe o6opyanosaHue u Gopmbl YpoBeHb Pexwum Temnepatypa, °C Bpems,
HarpeBa MUH.
MacnaHoe neyeHbe (C Npeasa- YHMBEPCaNbHbIA NPOTUBEHL 3 O 150-160 20-30
PUTE/IbHbIM Harpesom”) YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 140-150 20-30
YHMBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL A1A 3+1 140-150 25-35
OyxoBOro wkada
2 NPOTMBHA ANA AyXOBOro wkadga + 5+3+1 140-150 25-35
YHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHb
MupoxHble (C NpeaBapuTenb-  YHUMBEPCaIbHbIA NPOTUBEHL 3 O 150-170 20-30
HbIM HarpeBoM™) =
YHMBEPCa/bHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL A1A 3+1 140-160 25-35
OyXoBOro wkada
YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 150-160 25-30
2 NPOTMBHA A11A AyXOBOro likada + 5+3+1 140-150 25-30
YHMBEPCAa/bHbIN NPOTUBEHb
BuckeuT Ha Boae (Cc npeasapu- PasbemHasa dopma Ha peluetke 2 O 170-180 30-40
TE/IbHbIM HarpeBoM™)
BuckBuT Ha Boae PazbemHan popma Ha pelleTke 2 165-175 35-45

* He ncnonbayite hyHKUMIO ObICTPOrO Harpeea Ana NpeaBapuTeslbHOro pasorpeBaHna 1yxoBoro wkada
PelweTKn 1 NPOTUBHM MOXHO NPMOBPECTM B KA4YeCcTBe AOMOMHUTENBHOrO 000PYA0BaHMA B CNELUNaIM3NPOBaHHbIX MarasmHax.
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bnropo LononHutensHoe o6opyAoBaHue U Gopmbl YpoBeHb Pemwum Temnepatypa, °C  Bpems,
HarpeBa MUH.

MMNOCKWIA NMPOT N3 APOXKE YHMBEpPCanbHbIA NPOTUBEHb 3 O 160-180 30-40

BOTO TeCTA YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHb 3 140-160 35-45
YHMBEpPCa/bHbIA NPOTUBEHb + MPOTUBEHL A1A 3+1 160-170 30-40
OyX0BOro wkada

3aKpbIThi AGTOUHLIN NUPOr PeweTka + 2 padbeMHble hopmbl & 20 cm 1 O 190-210 70-90
2 peluetkn + 2 padbemHble hopmbl J 20 cm 3+1 170-190 60-80

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

PeleTkn 1 NPOTUBHM MOXHO NPUOBPECTU B KauecTBE AOMNOMHUTENBHOrO 000PYAOBaHMA B Creunanu3npoBaHHbIX MarasvHax.

3aapuBaHue Ha rpune

Ecnu npoayKThl NOMELLaTCA HEMNOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY,

NnocTaBbTE 3MaNMPOBaHHbIN NPOTUBEHbL HA YPOBEHb 1. Takum

obpasom, Tyaa ByaeTt ctekaTb MACHOW COK, U IyXOBOW LUKad

MeHblUE 3arpAsHUTCA.

Bnrono HononHutensHoe obopyaosaHue BbicoTa Permum CrteneHb Bpewms,

HarpeBa HarpeBa rpunA  MHUH.

[MompxapuBaHmne TOCTOB (NpeaBapuUTe/b- Pewetka 5 ™ 3 V2-2

Hbln HarpeB 10 MUH.)
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A\ Wazne wskazoéwki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

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

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

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

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

Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.
Czyszczenie | czynnosci konserwacyjne nie
mogag by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
Ze majg one ukonczone 8 lati sg
nadzorowane przez osobe dorosta.
Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwalac na zblizanie sie do urzgdzenia ani
przewodu przytgczeniowego.

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

36

Niebezpieczenstwo pozaru!

= Przechowywane w komorze gotowania
tatwopalne przedmioty mogg sie zapalic.
Nigdy nie przechowywac przedmiotow
tatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy
nie otwiera¢ drzwiczek urzgdzenia, gdy
wydobywa sig z niego dym. Wytgczyc
urzgdzenie i wyciggnac wtyczke z gniazda
lub wytgczy€ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe.

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

= Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewaja. Do wyjmowania goracego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

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



Niebezpieczenstwo poparzenia!

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

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

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

Niebezpieczenstwo obrazen!

Porysowane szkto lub drzwiczki urzgdzenia

mogg pekngC. Nie uzywac skrobaczki do

szkta, zrgcych ani szorujgcych srodkow

CZyszCzacy.

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

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

= \WWnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie pragdem. Nie uzywac myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

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

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

Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas samooczyszczania zewnegtrzna
powierzchnia urzgdzenia jest gorgca. Nigdy
nie dotykac drzwiczek urzgdzenia.
Poczekac, az urzgdzenie ostygnie. Nie
zezwalac dzieciom na zblizanie sie!

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!

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

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

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

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

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

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

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

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

m Transport urzgdzenia: nie podnosi¢ ani nie przenosic
urzadzenia trzymajgc za uchwyt drzwiczek. Ciezar urzadzenia
przekracza wytrzymatos¢ uchwytu, ktéry moze sie urwac.
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Nowy piekarnik w Panstwa kuchni

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

Panel sterowania

Ponizej znajdg Panstwo ogdlny opis elementdw panelu
sterowania. Na panelu wskaznikdw nie moga sie jednoczesnie
wyswietla¢ wszystkie symbole. Elementy panelu sterowania
moga sie rézni¢ w zaleznosci od modelu urzadzenia.

Zastosowanie

Przyciski
2 Panel wskaznikow
3 Gatka obrotowa

Przyciski

Pod kazdym przyciskiem znajdujg sie czujniki. Nie naciskac
mocno powierzchni. Naciska¢ tylko odpowiedni symbol.

Symbol Funkcja przycisku

] Wybdr funkcji grzewczej i temperatury

Wybdr programu automatycznego

Wybdr funkcji oczyszczania. Nie mozna wybracé
funkcji oczyszczania przed zamontowaniem
bocznych scianek samoczyszczacych i przed
wiaczeniem - w dalszej kolejnosci - funkciji
oczyszczania w ustawieniach podstawowych.
Patrz rozdziaty Funkcja oczyszczania i
Ustawienia podstawowe.

% Przemieszczenie sie na panelu wskaznikéw o
jeden wiersz w dot

AN Przemieszczenie sie na panelu wskaznikéw o
jeden wiersz w gore

™ Kroétkie nacisniecie = wtgczenie pamieci
Dtugie nacisniecie = zapisanie w pamieci

» 4% Programowanie szybkiego podgrzewania

® Otwieranie i zamykanie menu funkcji regulacji
czasu

-O- Wytaczenie i witgczenie lampki w piekarniku

i Kroétkie nacisniecie = sprawdzenie temperatury

Dtugie nacisniecie = otworzenie i zamkniecie
menu ustawien podstawowych
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Symbol Funkcja przycisku

= Wiaczenie/wytgczenie funkcji zabezpieczenia
dzieci

0) Wtaczanie i wytgczanie piekarnika

O Krotkie nacisniecie = aktywowanie/przerwanie
dziatania

Dtugie nacisniecie = anulowanie dziatania

Gatka obrotowa

Za pomoca gatki obrotowej mozna zmieni¢ wszystkie zalecane
i konfigurowane wartosci. Nawiasy kwadratowe w strefie
programowania wskazujg wartosé, ktérg mozna zmienic.

Gatke obrotowg mozna chowad. Aby wsungé lub wysungé
gatke obrotowa, nalezy jg nacisnac.

Panel wskaznikow
Panel wskaznikéw jest podzielony na kilka stref.

‘Panel wskaznikow

m Strefa lewa = Funkcje regulacji czasu
Po otworzeniu menu "Funkcje regulacji czasu" pokazujg sie
tutaj symbole opisywanych funkcji. W lewej zewnetrzne;j
czesci, strzatka { pokazuje wybrany tryb dziatania.



m Strefa srodkowa = Strefa programowania
1. linia = Wskaznik funkcji grzewczej
2. linia = Wskaznik temperatury
3. linia = Wskaznik godziny
Za pomoca przyciskow nawigacji Y7 i AN, mozna
przechodzi¢ z jednej linii do drugiej. Linia, w ktérej znajduje
sie uzytkownik w danym momencie, jest zaznaczona za
pomocg nawiasow kwadratowych z prawej i lewej strony.
Warto$¢ znajdujgca sie w nawiasach kwadratowych mozna
zmieni¢ za pomocg gatki obrotowe;j.

m Strefa prawa = Wskaznik
Tutaj pokazujg sie symbole poszczegdlnych funkcii,
np. funkcji zabezpieczenia dzieci, szybkiego podgrzewania,
itd.

Czujnik temperatury
Kreski czujnika temperatury wskazujg fazy nagrzewania lub
ciepto resztkowe wewnatrz piekarnika.

Czujnik temperatury

Czujnik temperatury wskazuje wzrost temperatury w piekarniku.
Gdy wszystkie kreski sg wypetnione, oznacza to optymalny
moment na wtozenie potrawy do piekarnika.

Kreski nie pokazujg sie w trakcie korzystania z poziomu pracy
grilla i funkcji oczyszczania.

Wyposazenie dodatkowe

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

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

Akcesoria kuchenne

Akcesoria kuchenne mozna umieszczac w piekarniku na 5
réznych poziomach.

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

Warto$¢ temperatury mozna sprawdzi¢ podczas fazy
nagrzewania, naciskajac na przycisk §. Wskazana temperatura
moze nieco rézni¢ sie od rzeczywistej temperatury panujgcej
wewnatrz piekarnika z powodu inercji termicznej.

Ciepto resztkowe

Po wytagczeniu urzadzenia, czujnik temperatury wskazuje ciepto
resztkowe wewnatrz piekarnika. Jesli wszystkie kreski sa
wypetnione, oznacza to, ze temperatura we wnetrzu piekarnika
osiggneta okoto 270 °C. Wskaznik gasnie, gdy temperatura
spada do okoto 60 °C.

Whnetrze piekarnika

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

Lampka

Lampka wewnatrz piekarnika pozostaje wtgczona podczas
pracy piekarnika. Lampka gasnie, gdy ustawiony zostaje zakres

temperatury do 60 °C, a takze podczas dziatania funkcji
oczyszczania. Umozliwia to optymalng doktadnos¢ regulacii.

Lampke wewnatrz piekarnika mozna gasi¢ i ponownie zapalac
za pomoca przycisku -9

Wentylator

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

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

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

Akcesoria sg dostepne w naszym Serwisie Technicznym, w
sklepach specjalistycznych lub w Internecie. 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.

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

|-

Pod wptywem wysokiej temperatury akcesoria kuchenne moga
ulec odksztatceniu. Po ostygnieciu, odksztatcenie znika i nie
ma to wptywu na dziatanie akcesoriéw.

Gleboka blacha emaliowana uni-
wersalna

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

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

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

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

Specjalne akcesoria kuchenne Numer HEZ  Zastosowanie

Blacha do pizzy HEZ317000 Doskonata do pizzy, potraw mrozonych lub okragtych, duzych ciast. Blacha do
pizzy moze by¢ uzywana zamiast gtebokiej blachy uniwersalnej. Umiescic¢ bla-
che na ruszcie i postepowac zgodnie ze wskazdwkami podanymi w tabeli.

Brytfanna szklana HEZ915001 Brytfanna szklana doskonale nadaje sie do przygotowywania w piekarniku sztu-

fad oraz zapiekanek. W sposodb szczegdlny nadaje sie do kuchenek z progra-
mem automatycznym lub z automatycznym systemem pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

W niniejszym rozdziale znajdg Parnstwo wskazdéwki dotyczgce
postepowania przed pierwszym uzyciem piekarnika.

m Programowanie godziny

m Wygrzewanie wnetrza piekarnika

m Oczyszczenie akcesoriow

m Przeczytad rady i uwagi dotyczace bezpieczenstwa podane
na poczatku instrukcji obstugi. Sg bardzo wazne.

Programowanie godziny

Po podtaczeniu, na panelu wskaznikéw zapala sie symbol (® i
00:00. Ustawié czas na zegarze.

1.Nacisnaé przycisk (.
Symbol czasu [(®] i [ {200 pokazujg sie na panelu

wskaznikow.
2. Wyregulowa¢ ustawienia godziny za pomocg gatki obrotowej
3.Potwierdzi¢ godzine za pomoca przycisku (.
Po kilku sekundach pokazuje sie zaprogramowany czas.

Wskazéwka: Patrz rozdziat Funkcje regulacji czasu, aby
zmieni¢ godzine.

Wygrzewanie wnetrza piekarnika

Aby usung¢ zapach nieuzywanego urzadzenia, nalezy zamkngé
i wygrzac pusty piekarnik. Najlepszy efekt mozna uzyskac,
podgrzewajgc piekarnik przez godzine z wigczonym
ogrzewaniem goérnym i dolnym [Z w temperaturze 240 °C.
Sprawdzi¢, czy wewnatrz piekarnika nie pozostaty czesci
opakowania.
1.Nacisnaé przycisk @.
Zaleca sie zastosowanie funkcji grzewczej za pomoca
nadmuchu goracego powietrza 3D i temperatury 160 °C.

Po prawej i lewej stronie funkcji grzewczej pokazujg sie
nawiasy kwadratowe.

2.Z7a pomocag pokretta wybrac funkcje grzewcza z ogrzewaniem
gérnym i dolnym [=Z.

3. Przej$¢ do ustawien temperatury za pomocag przycisku 7.
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Po prawej i lewej stronie temperatury pokazujg sie nawiasy
kwadratowe.

4.7Zmieni¢ temperature, ustawiajgc 240 °C za pomoca
pokretta.

5.Nacisnaé¢ przycisk DIl.
Rozpoczyna sie dziatanie. Symbol DI zapala sie na panelu
wskaznikdw.

6.Po uptywie 60 minut, wytgczy¢ piekarnik za pomoca
przycisku @ .

Kreski czujnika temperatury wskazujg ciepto resztkowe
wewnatrz piekarnika.

Czyszczenie akcesoriow kuchennych

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



Wiaczanie i wytaczanie piekarnika

Przycisk @ stuzy do wigczania i wytaczania piekarnika.

Wiaczanie
Nacisnaé przycisk @.

Symbol funkcji grzewczej za pomocg nadmuchu gorgcego
powietrza 3D i temperatura 160 °C wyswietlajg sie na
panelu wskaznikow jako wartosci zalecane.

Mozna bezposrednio aktywowac te konfiguracje lub tez mozna

m zaprogramowac inng funkcje grzewcza oraz inng temperature

Nastawianie piekarnika

W niniejszym rozdziale zostato opisane

m W jakie rodzaje grzania wyposazony jest piekarnik
m jak ustawic¢ rodzaj grzania i temperature

m oraz jak ustawi¢ szybkie nagrzewanie.

Funkcje grzewcze

Piekarnik posiada duzg liczbe funkcji grzewczych. Dzieki temu,
w kazdym momencie mozna wybrac¢ najbardziej odpowiedni
sposdb przygotowania kazdej potrawy.

m wybrac¢ program automatyczny za pomocg przycisku

m wybrad¢ funkcje oczyszczania za pomoca przycisku [=.

m aktywowac konfiguracje zapisang w pamieci za pomoca
przycisku M

Patrz odpowiednie rozdziaty w celu uzyskania dalszych
informacji na temat trybu programowania.

Wytaczanie
Nacisna¢ przycisk @. Piekarnik wytacza sie.

Funkcja grzewcza i
zakres temperatury

Zastosowanie

i}
os

Grill z nadmu-
chem gorgcego

Do pieczenia kawatkdw miesa, drobiu i
ryb. Element grzewczy grilla i wentylator

Funkcja grzewczai Zastosowanie

zakres temperatury

powietrza wtaczajg sie i wytaczajg na przemian.
30-270 °C Dmuchawa rozprowadza powietrze roz-
grzane przez grill wokot pieczonych
potraw.
() Grill, duza Do smazenia/pieczenia na grillu befszty-

powierzchnia

Poziomy pracy
grilla; 1, 2 lub 3

kow, kietbasek, tostow i ryb. Nagrzewa-
nie catej powierzchni pod elementem
grzewczym grilla.

Nadmuch gora-
cego powietrza
D

Do pieczenia ciast i ciastek. Mozliwos¢
pieczenia na trzech poziomach. Dmu-
chawa umieszczona na tylnej sciance
piekarnika rozprowadza ciepto réwno-

30-270 °C N X ; X
miernie w catej komorze piekarnika.

Grill, mata
powierzchnia

Poziomy pracy

Do smazenia/pieczenia na grillu niewiel-
kich ilosci befsztykdw, kietbasek, tostéw
i ryb. Nagrzewanie srodkowej czesci ele-
mentu grzewczego grilla.

Nadmuch gorg-
cego powietrza
Eco*

30-270 °C

Do przygotowania na jednym poziomie i
bez koniecznosci wstepnego podgrze-
wania piekarnika: ciast, ciastek, produk-
téw gteboko mrozonych, pieczeni i ryb.
Dmuchawa rozdziela ciepto w piekarniku
w rownomierny sposoéb, aby zoptymali-
zowac zuzycie energii.

O Ogrzewanie
gorne i dolne

30-270 °C

Do pieczenia ciast, zapiekanek i pie-
czeni z chudego migsa, np. z cieleciny
lub dziczyzny, na jednym poziomie. Cie-
pto jest dostarczane przez dolny i gorny
element grzewczy.

grilla: 1, 2 lub 3
Rozmrazanie Do rozmrazania np. migsa, drobiu,
30-60 °C chleba i ciast. Dmuchawa rozprowadza
nagrzane powietrze wokot rozmrazanej
potrawy.
[© Ustawienie sza- Utrzymuje gorgcag temperature potraw w
fif basowe piekarniku przez czas trwania gotowania
85-140 °C od 24 do 73 godzin. Ciepto jest dostar-

czane przez dolny i gérny element
grzewczy. Patrz rozdziat Ustawienie sza-
basowe.

Funkcja do przy-
gotowania pizzy

30-270 °C

Szybkie przygotowanie potraw mrozo-
nych bez koniecznosci wstepnego pod-
grzewania piekarnika, np. pizzy, frytek
lub ciasta francuskiego. Ciepto jest
dostarczane przez dolny element grzew-
czy i przez dmuchawe umieszczong na
tylnej Sciance piekarnika.

(L) Ogrzewanie
dolne

30-270 °C

Duszenie w ttuszczu dan "confit", piecze-
nie i przygotowywanie zapiekanek. Cie-
pto jest dostarczane przez dolny
element grzewczy.

* Funkcja grzewcza, za pomoca ktdrej okresla sie klase efektyw-
nosci energetycznej zgodnie z normg EN60350.

* Funkcja grzewcza, za pomoca ktorej okresla sie klase efektyw-
nosci energetycznej zgodnie z normg EN60350.
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Programowanie funkcji grzewczej i
temperatury

Przyktad z rysunku: ogrzewanie gérne i dolne & w
temperaturze 180 °C.

Wigczyé piekarnik za pomoca przycisku @.

Na panelu wskaznikéw zapala sie symbol gorgcego
powietrza 3D i temperatura 160 °C.

Opisywang konfiguracje mozna aktywowac bezposrednio za
pomoca przycisku DIl

Jesli zamierza sie zaprogramowac inng funkcje grzewczg oraz
inng temperature, postepowac w nastepujacy sposob:

1.Za pomoca pokretta zaprogramowac zgdang funkcje
grzewcza.

2. Wybrac¢ temperature za pomoca przycisku 7.
Nawiasy kwadratowe pokazujg sie z lewej i z prawej strony
temperatury lub poziomu pracy grilla.

3.Zmieni¢ zalecana temperature za pomoca pokretta.

4.Nacisngé przycisk D(I.
Rozpoczyna sie dziatanie. Symbol D[ zapala sie na panelu
wskaznikow.

5.Gdy danie bedzie gotowe, wytgczyé piekarnik za pomoca
przycisku @ lub ponownie wybraé i zaprogramowad tryb
dziatania.

Zmiana temperatury lub stopnia mocy grilla

Jest to mozliwe w kazdej chwili. Do zmiany temperatury lub

stopnia mocy grilla stuzy przetgcznik obrotowy.

Sprawdzanie temperatury nagrzania

Nacisng¢ krétko przycisk . Aktualna temperatura nagrzania
komory piekarnika ukaze sie na kilka sekund na wyswietlaczu.
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Wstrzymanie pracy urzadzenia

Nacisnaé krétko przycisk DI[. Piekarnik znajduje sie w trybie
przerwy. Symbol DI miga. Ponownie nacisnaé przycisk DI,
urzadzenie kontynuuje prace.

Anulowanie dziatania

Przytrzymad weisniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu goragcego powietrza 3D i temperatura 160 °C.
Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.
Nastawianie czasu trwania

Patrz rozdziat Funkcje zegara, Nastawianie czasu trwania.

Przesuniecie czasu zakonczenia
Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakonczenia.

Programowanie szybkiego podgrzewania

Szybkie podgrzewanie nie jest kompatybilne z wszystkimi
funkcjami grzewczymi.

Kompatybilne funkcje grzewcze
Nadmuch gorgcego powietrza 3D

& Ogrzewanie goérne i dolne
Funkcja do przygotowania pizzy

Gdy zaprogramowana funkcja grzewcza jest niekompatybilna z
szybkim podgrzewaniem, rozlega sie krotki sygnat dzwiekowy.

Odpowiednie temperatury

Funkcja szybkiego podgrzewania nie dziata, gdy
zaprogramowana temperatura jest nizsza niz 100 °C. Szybkie
podgrzewanie nie jest potrzebne, gdy temperatura wnetrza
piekarnika jest tylko niewiele nizsza od temperatury
zaprogramowanej. Funkcja nie wtgcza sie.

Programowanie szybkiego podgrzewania

Nacisngc¢ przycisk »$% umozliwiajgcy szybkie podgrzewanie.
Obok zaprogramowanej temperatury pokazuje sie symbol »§.
Kreski czujnika temperatury wypetniajg sie.

Szybkie podgrzewanie konczy sie, gdy wypetnia sie wszystkie
kreski. Stychac krotki sygnat. Symbol »%§ gasnie. Wstawic¢
potrawe do piekarnika.

Wskazowki
m Szybkie podgrzewanie anuluje sie poprzez zmiane funkcji

grzewczej.

m Po wigczeniu dziatania, zaczyna sie odliczanie
zaprogramowanego czasu trwania gotowania, niezaleznie od
szybkiego podgrzewania.

m Aby sprawdzi¢ temperature wnetrza piekarnika podczas
szybkiego podgrzewania, nalezy nacisngé przycisk i.

m Aby potrawa byta rownomiernie upieczona, nie nalezy
wstawiac jej do piekarnika przed zakoriczeniem szybkiego
podgrzewania.

Przerwanie szybkiego nagrzewania

Nacisng¢ przycisk »$%. Symbol gasnie.



Funkcje regulacji czasu

Aby wejsé do menu Funkcji regulaciji czasu, uzyé przycisku O.
Uzytkownik moze skorzysta¢ z nastepujacych funkcii:

Gdy piekarnik jest wytgczony:
m () = ustawienie minutnika
» O = ustawienie godziny
Gdy piekarnik jest wtgczony:

m () = ustawienie minutnika
m <D = ustawienie czasu trwania

m (L = opdznienie godziny zakonczenia

Nawiasy kwadratowe znajdujgce sie przy symbolu wskazujg, ze
wybrano dang funkcje. Po nacisnieciu przycisku DI, nawiasy
kwadratowe wskazujg funkcje regulacji czasu, ktérego uptyw
pokazywany jest na panelu wskaznikow.

Ustawianie funkcji zegara - krotkie
objasnienie

1. Otworzyé menu za pomoca przycisku (® .

2.Za pomocg przycisku 2 wybraé zagdang funkcje.

3.Za pomocg przetacznika obrotowego ustawi¢ zadang
wartosc.

4.Zamknaé menu za pomoca przycisku .

Ponizej znajduje sie szczegdtowy opis sposobu ustawiania
poszczegodlnych funkcii.

Krotki sygnat

Jesli zmiana lub ustawienie jakiej$ wartosci nie jest mozliwe,
rozbrzmiewa krotki sygnat.

Programowanie minutnika

Minutnik dziata niezaleznie od piekarnika. Mozna uzywac go
jako zegara - regulatora czasowego w kuchence, i
programowaé¢ w dowolnym momencie. Nie ma znaczenia fakt,
czy piekarnik jest wigczony czy wytaczony.

1.Nacisnaé przycisk (®.

Otworzyé menu "Funkcje regulacji czasu". Symbol []
miedzy nawiasami kwadratowymi wskazuje, ze wybrano
funkcje "Minutnik".

2. Zaprogramowac czas dla minutnika za pomoca gatki
obrotowe;.

3.Zamkna¢ menu za pomoca przycisku .

Na wskazniku czasu pokazuje sie uptyw zaprogramowanego
czasu.

Po uptywie ustawionego czasu

Rozbrzmiewa sygnat. Czas uptyngt. Wskaznik jest ustawiony na
0000 Nacisnaé przycisk (. Wskazanie gasnie.
Zatrzymanie minutnika

Za pomoca przycisku (B otworzy¢ menu funkcji zegara. Za
pomoca przetacznika obrotowego cofngé czas na UL,

Zamknaé menu za pomoca przycisku (.

Zmiana ustawien minutnika

Za pomoca przycisku (® otworzyé menu funkcji zegara. W
ciggu nastepnych kilku sekund zmienié przetgcznikiem
obrotowym ustawienia minutnika. Zamkng¢ menu za pomoca
przycisku (.

Regulowanie czasu trwania

Gdy programuje sie czas trwania (czas gotowania)
przygotowania danej potrawy, dziatanie piekarnika zostaje
automatycznie zakoriczone po uptywie tego czasu. Piekarnik
przestaje grzagd.

Warunek: nalezy wczesniej zaprogramowac funkcje grzewczg i
temperature.

Przyktad z rysunku: konfiguracja dla ogrzewania gérnego i
dolnego &, 180 °C, czas trwania: 45 minut

1.Nacisngé przycisk ® .
Otworzy¢ menu "Funkcje regulacji czasu". Po lewej stronie
ekranu pokazuja sie funkcje regulacji czasu. Wybrano funkcje
"Minutnik" [Q)].

3. Wyregulowac czas trwania gotowania za pomocg gatki
obrotowe;.

4.Nacisnaé przycisk .
Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamkniete.

5. Jesli jeszcze nie zostato uruchomione dziatanie, nacisngé
przycisk DII.

Pokazuje sie uptyw ustawionego czasu trwania.

Po uptywie zaprogramowanego czasu trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Czas trwania
gotowania to 00, Sygnat mozna wytaczy¢ za pomoca

przycisku O©.

Anulowanie czasu trwania

Otworzyé menu za pomoca przycisku ®© . Za pomocy
przycisku N7, przej$é do czasu trwania gotowania [-D] i
wyregulowaé ustawienia za pomoca gatki obrotowej na G000,

Zamknaé menu za pomoca przycisku (.

Zmiana czasu trwania

Otworzyé menu za pomoca przycisku O . Przejé¢ za pomoca
przycisku 7 do czasu trwania gotowania [<D] i zmienié
ustawienie za pomoca gatki obrotowej. Zamkngé menu za
pomoca przycisku (.
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Opodznienie godziny zakonczenia
Godzina zakoriczenia moze zosta¢ opdzniona w:

m wszystkich funkcjach grzewczych,
m wielu programach,
m funkcji oczyszczania.

Na przyktad: o godzinie 9.30 wktadamy danie do piekarnika.
Danie wymaga 45 minut gotowania; zatem bedzie gotowe o
godzinie 10.15. Jednak chcieliby$my, aby gotowanie
zakonczyto sie o godzinie 12.45.

Opdzni¢ zakoniczenie gotowania, zmieniajac godzine 10.15
na 12.45. Gotowanie rozpoczyna sie o 12.00 i konczy sie
0 12.45.

Opisywana funkcja jest takze kompatybilna z funkcja
oczyszczania. Mozna opdzZnic¢ dziatanie funkcji oczyszczania do
godzin nocnych, aby mozna byto korzysta¢ z piekarnika w
ciggu dnia.

Pamietac, ze tatwo psujace sie sktadniki potraw nie moga
pozostawac zbyt diugo we wnetrzu piekarnika.
Opoznienie zakonczenia czasu gotowania

Warunek: uprzednio powinien zosta¢ zaprogramowany czas
trwania. Urzadzenie jeszcze nie zaczeto dziata¢. Menu Funkcje
regulacji czasu (© jest otwarte.

1.Za pomoca przlycisku N7, wybrac¢ funkcje godziny
zakorniczenia [(L]

2.0p0dzZni¢ ustawienie godziny zakoriczenia za pomoca gatki
obrotowe;.

3.Nacisnaé przycisk ©.
Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamkniete.

4. Potwierdzié za pomoca przycisku DII.

Piekarnik pozostaje w trybie zwtoki czasowej [(5]. Na
wskazniku czasu, pokazuje sie godzina zakonczenia.
Natychmiast po rozpoczeciu dziatania, pokazuje sie uptyw
czasu gotowania.

Uptynat nastawiony czas trwania

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grzac¢. Na wskazniku
godziny pojawia sie 40:04. Sygnat mozna wytaczyé przed

czasem za pomocg przycisku (O.
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Korekta czasu zakonczenia

Jest to mozliwe, dopdki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania [(5]. W tym celu nalezy otworzyé menu za pomoca
przycisku © . Za pomoca przycisku 7 przejsé do czasu
zakonczenia. Dokonad¢ korekty czasu zakonczenia za pomoca
przetgcznika obrotowego. Zamknaé menu za pomoca
przycisku (.

Anulowanie ustawien czasu zakonczenia

Jest to mozliwe dopdki piekarnik znajduje sie w trybie
czuwania. W tym celu nalezy otworzy¢ menu za pomocg
przycisku © , przyciskiem N2 przejéé do czasu zakorczenia.
Obréci¢ przetgcznik obrotowy w lewo na aktualne ustawienia
czasu zakonczenia. Urzadzenie od razu przechodzi w tryb
pracy.

Nastawianie zegara

Podczas ustawiania lub zmiany godziny piekarnik musi by¢
wytgczony.
Po przerwie w zasilaniu
Po przerwie w zasilaniu, na panelu wskaznikéw pokazuje
sie [(D]i 00:00. Ustawié aktualng godzine.
1.Nacisnaé przycisk ©.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie wybrana funkcja [(O] i
13,707
T=gtirEaR
2.Wyregulowac¢ aktualne ustawienia godziny za pomoca gatki
obrotowe;.
3. Potwierdzié¢ za pomoca przycisku (.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina.

Zmiana czasu
ers’li zamierza sie zmieni¢ czas, np. przejs¢ z czasu letniego na
zimowy:
1.Nacisnaé przycisk ©.
Otworzy¢ menu "Funkcje regulacji czasu".
2.7a pomoca przycisku Y, zmieni¢ godzine [(®].

3.Wyregulowac¢ aktualne ustawienia godziny za pomoca gatki
obrotowe;.

4.Nacisnaé przycisk .
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie godzina.

Wytaczanie wyswietlania godziny

Wyswietlanie godziny mozna wytgczy¢. Wéwczas pojawia sie
ona tylko wtedy, gdy piekarnik jest wtgczony. Patrz rozdziat
Ustawienia podstawowe.



Pamieé

Funkcja pamieci pozwala zachowac¢ konfiguracje okreslone
indywidualnie dla danego przepisu oraz uzyskac¢ do nich
dostep w dowolnym momencie.

Funkcja pamieci jest szczegdlnie przydatna, gdy czesto
korzysta sie z tego samego przepisu.

Zapisanie konfiguracji w pamieci
Nie mozna zapisa¢ w pamieci funkcji oczyszczania.

1. Zaprogramowac funkcje grzewczg, temperature, a takze czas
trwania gotowania dla zgdanej potrawy. Jeszcze nie
uruchamiac¢ dziatania. Jesli zamierza sie zapisa¢ program w
pamieci, wybra¢ program i dostosowac wage. Jeszcze nie
uruchamia¢ dziatania.

2. Przytrzymac wcisniety przycisk M do momentu, gdy zapali sie
symbol M na panelu wskaznikéw. Odczekac kilka sekund.

Konfiguracja zostata zapisana w pamieci i moze zostac
aktywowana w dowolnym momencie.

Ustawienie szabasowe

Przy tym ustawieniu, piekarnik utrzymuje - za pomocg
ogrzewania gérnego i dolnego - temperature od 85 °C do
140 °C. Mozna zaprogramowac czas trwania gotowania od 24
do 73 godzin.

W ciggu tego czasu, utrzymywana jest gorgca temperatura
potraw znajdujgcych sie w piekarniku bez koniecznosci jego
wigczania lub wytgczania.

Aktywowanie ustawienia szabasowego

Warunek: nalezy uprzednio wigczy¢ w ustawieniach
podstawowych "Ustawienie szabasowe: tak". Patrz rozdziat
Ustawienia podstawowe.

1. Wigczyé piekarnik za pomocg przycisku @.
Na panelu wskaznikow zapala sie symbol gorgcego
powietrza 3D &) i temperatura 160 °C.

2.Wybraé ustawienie szabasowe Eff za pomoca pokretta.

3. Wybrac temperature za pomocg przycisku 7 i
zaprogramowac jg za pomoca pokretta.

Funkcja zabezpieczenia dzieci

Piekarnik zawiera funkcje bezpieczenstwa dzieci, aby zapobiec
przypadkowemu wtgczeniu urzgdzenia lub zmianie trybu
dziatania na aktywny przez dzieci.

Wiaczenie funkcji zabezpieczenia dzieci

Przytrzymac wcisniety przycisk &=, az zapali sie symbol C=.
Czas oczekiwania ok. 4 sekundy.

Panel sterowania zostat zablokowany.

Zapisywanie innego ustawienia

Wprowadzi¢ nowe ustawienie i zapisac¢ je w pamieci.
Poprzednie ustawienia zostang skasowane.

Aktywowanie pamieci
Konfiguracje zapisane w pamieci, dotyczace przygotowania
danego dania, moga by¢ aktywowane w dowolnym momencie.
1.Nacisngé krétko przycisk M.

Pokazujg sie konfiguracje zapisane w pamieci.
2.Nacisng¢ przycisk DII.
Nastepuje aktywacja konfiguracji zapisanej w pamieci.

Zmiana ustawien

Jest to mozliwe w kazdej chwili. Przy nastepnym wtgczaniu
funkcji pamieci pojawi sie znowu pierwotnie zapisane
ustawienie.

4. Otworzy¢ menu funkcji regulacji czasu za pomoca
przycisku ® i wybraé funkcje czasu trwania [D] za pomoca
przycisku 2.

Wyswietla sie 27:00 godzin.

5. Wyregulowad zgdany czas trwania za pomocg pokretta.

6.Nacisnaé przycisk (.

Menu Funkcje regulacji czasu zostaje zamkniete.

7.Nacisnaé przycisk DIl.

Rozpoczyna sie dziatanie zgodne z ustawieniem

szabasowym. Na panelu wskaznikow pokazuje sie uptyw
zaprogramowanego czasu trwania.

Uptynat nastawiony czas trwania
Piekarnik przestaje grzac.

Przesuniecie czasu zakonczenia
Nie ma mozliwosci przesuniecia czasu zakonczenia na pdoznie;.

Anulowanie ustawienia szabasowego

Przytrzymaé wcisniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza 3D i temperatura 160 °C.
Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Wytaczenie blokady
Przytrzymac wcisniety przycisk C=, az zgasnie symbol C=.
Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Wskazoéwka: Pomimo wigczenia funkcji zabezpieczenia dzieci,
mozna wylaczyé piekarnik za pomoca przycisku @ lub
przytrzymujac weisniety przycisk DII; mozna réwniez ustawiac
minutnik lub wytgczy¢ sygnat dzwiekowy.
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Ustawienia podstawowe

Opisywany piekarnik posiada rézne ustawienia podstawowe, Wskazéwka: W tabeli podano wszystkie ustawienia
ktére mozna w kazdym momencie dostosowaé do potrzeb podstawowe wraz z opcjami dotyczgcymi wyboru. Na ekranie
uzytkownika. pokazujg sie tylko ustawienia podstawowe kompatybilne z

danym urzadzeniem (w zaleznosci od jego wyposazenia).

Funkcja Ustawienie podsta- Opcje
wowe
c | Czas trwania sygnatu po uptywie czasu gotowania lub & = 2 minuty { = 10 sekund
Czasu zaprogramowanego na minutniku - )
= =2 minuty
7 =5 minut
o2  Sygnat potwierdzenia po naci$nieciu przycisku 1 = wylaczony 1 = wylaczony*
{ = wigczony
*Wyjatek: Przy wtgczaniu i wytgczaniu
urzadzenia zawsze stychac sygnat dzwie-
kowy
c3  Intensywnos$é oswietlenia komunikatéw wizualnych 3 = $redni { =noc
Z = $redni
3 = dziert
cY  Wskazanie godziny, gdy piekarnik jest wytgczony { = wigczone I = wylaczone*
* Wskazanie godziny, gdy wyswietla sie
informacja o cieple resztkowym.
{ = wigczone
c5 Dziatanie oswietlenia piekarnika { = wigczone 1 = wylaczone
{ = wigczone
c5  Ponowne uruchomienie dziatania po zamknieciu { = funkcja wylaczona  {J = funkcja wytaczona
drzwiczek piekarnika . .
1 = funkcja wytgczona
c&  Czas dziatania wentylatora 2 = $redni { = krotki
Z = $redni
3 = diugi
Y = bardzo dtugi
c9 Boczne $cianki samoczyszczgce, zamontowane w O = nie 0 = nie
pdzZniejszym czasie. Wigczanie funkcji oczyszczania !~ tak
c |1 Anulowanie wszystkich zmian i przywrdcenie ustawien [J = nie 0 = nie
podstawowych { = tak
- {2 Ustawienie szabasowe O = nie O = nie
{ = tak
Zmiana ustawien podstawowych 2.7a pomoca gatki obrotowej wybra¢ zgdane ustawienia

podstawowe.
Warunek: piekarnik powinien by¢ wytgczony.

Sprawdzi¢ w tabeli ustawienn podstawowych opis kazdego
ustawienia.

Przyktad z rysunku: zmieni¢ podstawowe ustawienia dziatania
wentylatora z sredniego na krotkie.

1. Przytrzymad wcisniety przycisk § przez okoto 4 sekundy, az
pokaze sie symbol i.
Na panelu wskaznikéw pokazuje sie pierwsze ustawienie

podstawowe. 3.Nacisngé przycisk 7.
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4. Zmieni¢ wartos¢ ustawienia podstawowego za pomoca gatki
obrotowe].

5.Obecnie mozna zmieni¢ inne ustawienia podstawowe, jak
opisano w punktach od 2 do 4.

6. Przytrzymac wcisniety przycisk i do chwili, gdy pokaze sie
czas. Przyblizony czas oczekiwania wynosi cztery sekundy.
Wszystkie zmiany zostajg zapisane w pamieci.

Anulowanie

Nacisnaé przycisk @. Zmiany nie zostana wprowadzone.

Funkcja automatycznego wylaczania

Opisywany piekarnik jest wyposazony w funkcje
automatycznego wytgczania. Funkcja ta aktywuje sie, gdy nie
zaprogramowano czasu trwania gotowania i przez dtuzszy czas
konfiguracja nie ulegta zmianie. Zalezy to od temperatury lub
wybranego poziomu pracy grilla.

Funkcja wytgczania aktywna
Na panelu wskaznikéw wyswietla sie & &. Dziatanie piekarnika
zostaje przerwane.

Funkcja oczyszczania

Funkcja oczyszczania regeneruje powierzchnie
samoczyszczace we wnetrzu piekarnika.

Tylna scianka piekarnika, scianki boczne lub $cianka gérna
moga by¢ pokryte warstwg ceramiczng o duzej porowatosci.
Warstwa ta pochtania zabrudzenia powstate podczas pieczenia
i smazenia oraz usuwa je w trakcie pracy piekarnika. Dzieki tej
funkcji, mozna regenerowac te powierzchnie samoczyszczace,
ktdre nie mogg sie juz prawidtowo oczysci¢ w sposob
samoistny.

Opcjonalnie mozna naby¢ boczne $cianki samoczyszczace
jako specjalne akcesoria kuchenne w Serwisie Technicznym,
podajgc numer produkiu 680828 i 680829.

Gdy piekarnik jest wyposazony zaréwno w tylng scianke
samoczyszczacy jak i w boczne Scianki samoczyszczace,
wowczas mozna korzystac z funkcji oczyszczania. Dzieki tej
funkcji mozna przyspieszy¢ proces regeneracji scianek
samoczyszczgcych.

Zmiana ustawien podstawowych

Po zainstalowaniu bocznych $cianek, wigczy¢ funkcije
oczyszczania za pomocg ustawien podstawowych. Aby
dowiedzie¢ sie, jak to zrobi¢, patrz rozdziat Ustawienia
podstawowe.

Poziomy oczyszczania
Dostepne sg trzy poziomy oczyszczania.

Poziom Stopien oczyszcza- Czas trwania

nia
{ staby ok. 45 minut
P Sredni ok. 1 godzina
3 intensywny ok. 1 godzina 15 minut

Nacisng¢ dowolny przycisk, aby spowodowac zgaszenie
wskaznika. Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci
programowania.

Wskazowka: Jesli ustawiono czas trwania gotowania, po
uptywie odpowiedniego czasu piekarnik przestaje grzac.
Dziatanie funkcji automatycznego wytgczania nie jest
potrzebne.

Przed oczyszczaniem

Wyja¢ naczynia i nieodpowiednie akcesoria kuchenne z
wnetrza piekarnika.

Czyszczenie dna piekarnika i $cianek pokrytych emalia

Przed zaprogramowaniem funkcji oczyszczania, oczysci¢ we
wnetrzu piekarnika powierzchnie, ktére nie podlegajg
samooczyszczaniu. W przeciwnym przypadku pokaza sie
plamy, ktérych nie mozna usunac.

Uzywac Sciereczki i cieptej wody z niewielkg iloscig mydta lub
octu. W przypadku silnych zabrudzen, uzywacé metalowego
zmywaka z cienkiego stalowego drutu lub specjalnego srodka
do czyszczenia piekarnikow. Stosowad wytgcznie po
ostygnieciu wnetrza piekarnika. Nie czysci¢ powierzchni
samoczyszczgcych metalowym zmywakiem ani srodkami do
czyszczenia piekarnikdw.

Programowanie poziomu oczyszczania

1.Nacisnaé przycisk [3.
Wyswietla sie poziom oczyszczania 3. Funkcje oczyszczania
mozna aktywowaé bezposrednio za pomoca przycisku DI.

Jesli zamierza sie zmieni¢ poziom oczyszczania:

2.7a pomocg gatki obrotowej zaprogramowac zgdany poziom
oczyszczania.

3. Aktywowaé oczyszczanie za pomoca przycisku D{l.

Po zakonczeniu czyszczenia

Piekarnik przestaje grzaé. Wyswietlacz pokazuje 0000

Anulowanie konfiguraciji

Przytrzymad wcisniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu gorgcego powietrza 3D i temperatura 160 °C.
Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.
Korekta stopnia czyszczenia

Po witgczeniu czyszczenia nie mozna juz zmieni¢ stopnia
czyszczenia.

47



Oczyszczanie powinno odby¢ sie w nocy

Aby moéc dysponowac piekarnikiem w ciggu dnia, zaleca sie,
aby zakonczy¢ oczyszczanie w nocy. Patrz rozdziat Funkcje
regulacji czasu, opdznienie zakonczenia czasu gotowania.

Po oczyszczeniu

Po catkowitym ostygnieciu wnetrza piekarnika, oczyscic¢
wilgotng szmatkg resztki soli z powierzchni samoczyszczacych.

Konserwacja i czyszczenie

Piekarnik zachowa przez dtugi okres czasu idealny wyglad i

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

Wskazowki

m Na przedniej sciance piekarnika moga pojawi¢ sie
przebarwienia spowodowane stosowaniem réznych
materiatow jak szkto, plastik lub metal.

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

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

Srodki czyszczace

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

m Srodkdéw czyszczacych kwasnych lub o wiasciwosciach
Sciernych,

m produktéw 0 mocnym dziataniu, ktére zawierajg alkohol,

m zmywakow lub twardych gabek,

m urzadzen czyszczacych przy uzyciu wysokiego cisnienia lub
strumienia pary.

Doktadnie wyprac¢ kazdg nowa Sciereczke przed uzyciem.

Strefa Srodki czyszczace

Przednia Scianka pie-
karnika

Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczysci¢ sciereczkg i osuszy¢ miekka
szmatka. Nie uzywac ptynu do mycia
szyb ani skrobakdw do szkta.

Stal nierdzewna Ciepta woda z niewielka iloscig mydta:
Oczyscic sciereczka i osuszy¢ miekkg
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 naby¢ srodki do czyszczenia
stali nierdzewnej, ktére mozna stoso-
wac na rozgrzanej powierzchni. Nakta-
dac srodek czyszczacy bardzo cienkg
szmatka z miekkiego materiatu.

Szkto Srodki do czyszczenia szyb:
Czysci¢ sciereczkg z miekkiego mate-

riatu. Nie uzywac skrobaka do szkta.
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Strefa Srodki czyszczace

Wziernik Srodki do czyszczenia szyb:

Czysci¢ sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie stosowac alkoholu, octu ani
innych Srodkdw do czyszczenia o
wtasciwosciach sciernych lub o kwas-

nym odczynie.

Srodki do czyszczenia szyb:
Czyscic¢ sciereczkg z miekkiego mate-
riatu. Nie uzywac skrobakéw do szkta.

Szyby w drzwiczkach

Dno woézka piekarnika Gorgca woda z odrobing mydta lub
woda z octem:

Czysci¢ sciereczka.

Szklana pokrywa
lampki piekarnika

Ciepta woda z niewielkg iloscig mydta:
Czysci¢ sciereczka.

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

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

szczoteczka.

Oczyszczanie powierzchni samoczyszczacych wewnatrz
piekarnika

W niektorych 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
samooczyszczania.

Jesli w pdzniejszym czasie zostang nabyte specjalne akcesoria
kuchenne "boczne $cianki samoczyszczace", mozna
zregenerowac powierzchnie samoczyszczgce za pomoca
funkcji oczyszczania. W tym celu zapoznac sie z rozdziatem
Funkcja oczyszczania.

Nieznaczne odbarwienie warstwy ceramicznej nie wptywa na
przebieg samooczyszczania.

Uwaga!

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

m Nie czysci¢ warstwy ceramicznej Srodkami do czyszczenia
piekarnikéw. Jesli na skutek nieuwagi rozleje sie na nig
Srodek do czyszczenia piekarnikéw, usung¢ go natychmiast
za pomocag gabki i duzej ilosci wody.

Czyszczenie dna piekarnika i scianek pokrytych emalia

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

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



Pochylanie elementu grzewczego grilla

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

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Piekarnik powinien by¢ zimny.

1.Pociggng¢ do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnac¢
go do gory, az rozlegnie sie klikniecie oznaczajace, ze
zablokowat sie w odpowiednim potozeniu (rysunek A).

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

S \

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

Wyjmowanie ruchomego wozka piekarnika

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

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. Wyja¢ ruchomy wézek piekarnika.

2.7djg¢ 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, ktdra nie
posiada haczykdw.

* B
£,

AN

=

<

W przypadku drzwiczek z trzema szybami, nalezy réowniez
wykonac¢ nastepujgcg czynnosc:

4. Odkreci¢ uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjgc je
(rysunek C).
Wyjgé gorng szybe.

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

A Niebezpieczenstwo obrazen!

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

Montaz

Drzwiczki z dwoma szybami: wykonac¢ 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 odwrdcony.

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

3.Wsunac¢ szyby we wspornik wozka.

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

5. Zamykanie ruchomego wozka piekarnika

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

Rozwigzanie/rady

Piekarnik nie dziata.

Uszkodzony bezpiecznik.

Sprawdzi¢ stan bezpiecznika w skrzynce bezpiecz-
nikow.

Na panelu wskaznikéw wyswietla sie
sl xixi
.

Przerwa w dostawie pradu.

Ponownie ustawi¢ godzine.

Piekarnik nie grzeje lub nie mozna skonfi- Urzgdzenie nie rozpoznaje funkcji Ponownie zaprogramowac.

gurowac wybranej funkcji grzewcze;j. grzewcze,.

Piekarnik nie grzeje. Na panelu wskazni- Piekarnik znajduje sie w trybie

kow temperatury pokazuje sie maty kwa- demo.
drat.

Odtaczy¢ bezpiecznik od skrzynki bezpiecznikéw i
podtgczy¢ ponownie po uptywie minimum

20 sekund. W ciggu nastepnych 2 minut, przytrzy-
mac wcisniety przycisk C= przez 4 sekundy, az
kwadrat zniknie z wysSwietlacza.

Po naciénieciu przycisku [z, na panelu
wskaznikow pokazuje sie ma

funkcji oczyszczania.

Boczne scianki we wnetrzu piekar- Funkcje oczyszczania mozna zaprogramowac
nika nie podlegajg samooczysz-
czaniu. Nie mozna korzystac z

wyltacznie za pomoca przycisku [, jesli urzadzenie
jest wyposazone w boczne $cianki samoczysz-
czace i jesli w ustawieniach podstawowych wig-
czona jest funkcja oczyszczania. Patrz rozdziaty
Funkcja oczyszczania i Ustawienia podstawowe.

Na panelu wskaznikéw pokazuje sie F&. Funkcja automatycznego wytacza- Nacisnaé dowolny przycisk.
nia zostata aktywowana. Piekarnik

przestaje grzac.

Komunikaty o btedach

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

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

Komunikat o Mozliwa przy- Rozwiazanie/rady

btedzie czyna
EODI Przycisk zostat Nacisnac¢ po kolei wszystkie

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

nacisniety zbyt
krotko lub jest
zablokowany.

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

Wymiana lampki w piekarniku

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

1.W celu unikniecia uszkodzen wtozy¢ sciereczke kuchenng do
zimnego piekarnika.
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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, kidre zostaty
uszkodzone. Szklane elementy ochronne mozna naby¢ w
Serwisie Technicznym. Nalezy wowczas poda¢ numer produktu
i numer fabryczny urzadzenia.



Serwis

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

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

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

E-Nr FD-Nr

Serwis

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

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

Porady dotyczace oszczednosci energii i ochrony srodowiska

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

Utylizacja odpadow w sposob przyjazny dla
srodowiska naturalnego

Zutylizowac¢ opakowanie w sposdb ekologiczny.

Niniejsze urzadzenie jest oznakowane jako zgodne z

ﬁ/ zapisami Dyrektywy 2002/96/CE dotyczacej odpaddéw
elektrycznych i elektronicznych. Dyrektywa ta okresla
zasady recyklingu i ponownego wykorzystania
zuzytego sprzetu elekirycznego i elektronicznego na
terenie catej Unii Europejskiej.

Oszczedzanie energii

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

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

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

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

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

Funkcja nadmuchu goracego powietrza Eco

Za pomocag funkcji nadmuchu goracego powietrza Eco
mozna zaoszczedzi¢ duzo energii, gotujac dania na jednym
poziomie. Cykl gotowania, pieczenia i smazenia nie wymagaja
wstepnego podgrzewania piekarnika.

Wskazowki

m Aby zapewni¢ maksymalng wydajnos¢ funkcji oszczedzania
energii, nalezy wtozy¢ danie do zimnego i pustego
piekarnika.

m Podczas cyklu smazenia, drzwiczki piekarnika mozna
otwierac tylko w razie absolutnej koniecznosci, na przyktad,
aby obrdci¢ potrawe. W rozdziale “Tabele i wskazdwki*,
zebrano wiele porad i wskazdéwek dotyczacych pieczenia i
smazenia.

Tabela

Ponizsza tabela pokazuje wybdr dan najodpowiedniejszych do
wykorzystania funkcji oszczedzania energii. W tabeli podano
regulacje temperatury, akcesoria i poziom ustawienia, ktore sg
najwtasciwsze dla kazdego dania.

Temperatura i czas trwania gotowania moga zmieniac sie,
zaleznie od temperatury ilosci, stanu i jakosci potraw. Z tego
powodu wartosci w tabeli sg podawane w postaci przyblizonych
zakresow. Zaleca sie, aby zaczg¢ od najnizszej wartosci.
Ustawiajgc nizszg temperature, uzyskuje sie bardziej jednolite
przyrumienienie zapiekanki. Jesli nie uzyska sie oczekiwanego
rezultatu, nastepnym razem nalezy ustawi¢ wyzszy poziom
temperatury.

Funkcja grzewcza = & Nadmuch goracego powietrza Eco

eco

Akcesorium kuchenne Poziom Temperaturaw Czas pieczenia
°C w minutach

Ciasta i ciastka

Ciasto biszkoptowe, tatwe ruszt + forma prostokatna 2 170-180 55-65
Biszkopt na masle ruszt + forma prostokatna 2 150-160 75-85
Spdd do ciasta ptytka blacha do pieczenia 3 180-200 30-45
Tarta owocowa, (np. czeresniowe) tortownica metalowa, @ 26 cm 2 160-180 50-60
Placek drozdzowy ptytka blacha do pieczenia 3 160-170 30-40
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Akcesorium kuchenne Poziom Temperaturaw Czas pieczenia
°C w minutach

Biszkopt marmurkowy ruszt + forma prostokatna 2 160-170 100-110
Biszkopt sabaudzki ruszt + forma 2 150-160 85-95
Biszkopt na wodzie ruszt + ciemna forma emaliowana 2 160-165 40-50
Tradycyjny biszkopt hiszpanski z 3 jaj ruszt + ciemna forma emaliowana 1 160-170 45-55
Jabtecznik gteboka blacha uniwersalna 3 170-180 65-75
Ciasteczka i herbatniki ptytka blacha do pieczenia 3 130-140 20-30
Tréjkaty orzechowe ptytka blacha do pieczenia 3 185-195 35-45
Poétksiezyce maslane (12 sztuk) ptytka blacha do pieczenia 3 170-180 20-25
Rolada ptytka blacha do pieczenia 3 160-170 15-20
Magdalenki ptytka blacha do pieczenia 3 150-160 30-40
Tarta jabtkowa, forma okragta forma metalowa, @ 31 cm 3 230-250 30-40
Quiche forma metalowa, @ 31 cm 3 200-220 55-65
Biszkopt francuski z owocami forma prostokatna 2 180-200 50-60
Ciastka z ciasta francuskiego z morelami ptytka blacha do pieczenia 3 190-200 30-40
Ciastka z kawatkami czekolady ptytka blacha do pieczenia 3 140-150 35-45
Herbatniki maslane ptytka blacha do pieczenia 3 140-150 30-45
Ciastka z nadzieniem kremowym gteboka blacha uniwersalna 3 210-220 40-50
Swiderki z ciasta francuskiego ptytka blacha do pieczenia 3 210-230 35-45
Chleb (1 kg) ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 55-65
Miesa
Pieczen cieleca (1,5 kg karkowki cielecej)  ruszt + zamkniete naczynie 2 200-210 110-120
Pieczen wieprzowa (1 kg) ruszt + otwarte naczynie 2 180-190 110-120
Poledwica cieleca / roastbeef, lekko wysma- ruszt + otwarte naczynie 240-250 35-45
zony (1 kg)
Poledwica cieleca / roastbeef, srednio ruszt + otwarte naczynie 2 250-260 45-55
wysmazony (1 kg)
Ryby
Pieczona dorada / labraks (2 sztuki po gteboka blacha uniwersalna 2 180-190 30-40
350 g kazda)
Dorada w soli (2 sztuki po 450 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 3 180-190 40-50
Morszczuk (1 sztuka o wadze 1 kQ) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 50-60
Pstrag (2 sztuki po 300 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 25-35
Zabnica (2 sztuki po 400 g kazda) ptytka blacha do pieczenia 2 180-190 30-40
Dania wstepnie ugotowane mrozone
Pizza mrozona na cienkim ciescie ruszt 2 210-220 15-20
Pizza mrozona na grubym ciescie ruszt 2 180-190 25-35
Frytki pieczone w piekarniku ptytka blacha do pieczenia 3 210-220 20-30
Skrzydetka z kurczaka ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 15-25
Paluszki rybne ptytka blacha do pieczenia 3 210-220 20-30
Chleb wstepnie upieczony gteboka blacha uniwersalna 3 180-200 10-20
Mate ciastka z ciasta francuskiego z farszem ptytka blacha do pieczenia 3 180-190 15-25
Lazanie mrozone (450 g) ruszt 2 210-230 45-55
Lazanie (2 sztuki po 450 g kazda) ruszt 2 210-230 45-55
Pateczki z mozzarelli ptytka blacha do pieczenia 2 230-240 15-25
Papryki "jalapefios" ptytka blacha do pieczenia 3 200-210 15-25
Inne
Zapiekanka z ziemniakow ruszt + otwarte naczynie 2 155-165 75-85
Swieze lazanie ruszt + otwarte naczynie 2 175-180 50-60
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Program automatyczny

Program automatyczny jest doskonatym rozwigzaniem, aby w
prosty sposdb przygotowac specjalne dania, wykwintne
sztufady i soczyste pieczenie. Umozliwia unikniecie obracania
miesa i, poza tym, pozwala zachowac czyste wnetrze
piekarnika.

Wynik gotowania zalezy od jakosci migsa oraz wielkos$ci
naczynia. Uzy¢ rekawic kuchennych w celu wyjecia gotowego
dania z piekarnika. Naczynie jest bardzo gorace. Przy
zdejmowaniu pokrywki, z naczynia wychodzi gorgca para
wodna.

Naczynia

Korzystajgc z przepisow nalezy wzig¢ pod uwage informacje
dotyczace naczyn znajdujgce sie w zamieszczonej ksigzeczce z
przepisami. W przypadku wszystkich pozostatych programoéw
uzywac¢ zamykanych naczyn ze szczelng pokrywka. Nalezy
rowniez przestrzega¢ wskazowek producenta naczyn.
Wskazowki dotyczgce pozostatych programéw znajdujg sie w
ponizej.

Odpowiednie naczynia

Zaleca sie stosowanie naczyn zaroodpornych (do 300 °C) ze
szkta lub ceramiki szklanej. W miare mozliwosci nie nalezy
uzywac brytfann ze stali nierdzewnej. Btyszczgca powierzchnia
bardzo mocno odbija promieniowanie cieplne. Potrawa bedzie
mniej rumiana, a mieso moze by¢ niedogotowane. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali nierdzewnej nalezy po
zakonczeniu programu zdjg¢ pokrywke. Migso grillowac przy
uzyciu stopnia mocy grilla 3 jeszcze przez 8 do 10 minut. W
przypadku uzywania brytfanny ze stali emaliowanej, zeliwa lub
odlewu aluminium potrawa szybciej sie rumieni. Nalezy dodaé
nieco wiecej wody.

Nieodpowiednie naczynia

Naczynia gliniane, aluminiowe btyszczace, w jasnych kolorach,
nieemaliowane i z plastikowymi uchwytami.

Wielkos¢ naczyn

Mieso powinno przykrywac okoto dwodch trzecich dna naczynia.
Dzieki temu powstaje pyszny sos pieczeniowy.

Odstep miedzy miesem a pokrywkg powinien wynosi¢ co
najmniej 3 cm. Podczas pieczenia mieso moze wyrastac.

Przygotowanie potrawy

Potrawy nalezy przygotowywac wedtug informacji podanych w
ksigzeczce z przepisami. W przypadku wszystkich pozostatych
programow uzywac swiezego lub mrozonego miesa. Idealnie
nadaje sie swieze mieso schtodzone w loddwce.

Nalezy wybra¢ odpowiednie naczynie.

Zwazy¢ swieze lub mrozone mieso, drob lub rybe. Doktadne
wskazowki znajdujg sie w odpowiednich tabelach. Znajomosé
wagi miesa potrzebna jest do przeprowadzenia ustawien.

Przyprawi¢ mieso. Mrozone migso przyprawic¢ tak samo jak
Swieze.

Do niektdrych dan nalezy dodac¢ wody. Nalezy dodac tyle wody,
aby dno naczynia byto zakryte na wysokosc¢ ok. 2 cm. Jesliw
tabeli napisane jest “troche” wody, zazwyczaj wystarczg 2-

3 tyzki stotowe. W przypadku sformutowania "duzo" wody,
mozna spokojnie zwiekszy¢ jej ilos¢. Nalezy przestrzegac
wskazowek podanych w tabelach.

Naczynie przykry¢ pokrywkg. Postawi¢ na ruszcie na
wysokos¢ 2.

W przypadku niektdrych potraw nie ma mozliwosci przesuniecia
czasu zakonczenia. Potrawy te oznaczone sa gwiazdka*.

Naczynia nalezy wstawiac¢ zawsze do zimnej komory piekarnika.

Programy

Przepisy

Do pierwszych 14 programow opracowano ksigzeczke z
przepisami. Znajdujg sie tam doktadne informacje dotyczace
poszczegolnych potraw.

Programy Numer programu Przedziat wagowy w kg Ustawiona waga
Przepisy

Zapiekanka warzywna z serem pP1* 0,2-0,8 Waga warzyw
Warzywa zapiekane p2* 0,8-1,6 Waga warzyw
Pomidory faszerowane zapiekane p3* 0,7-2,0 Waga warzyw
Dorada zapiekana pP4* 0,5-2,1 Waga ryby

Dorada w soli pP5* 0,3-1,1 Waga ryby
Szczupak pieczony P6* 0,5-2,0 Waga ryby
Zeberka z ziemniakami p7* 0,8-2,0 Waga miesa
Kurczak z warzywami pP8* 1,0-2,0 Waga miegsa
Poledwica w ciescie francuskim Po* 0,3-1,5 Waga miesa
Pierogi z tunczykiem P10* 0,3-1,0 Waga ciasta

Pizza P11* 0,1-0,4 Waga ciasta

Tort biszkoptowy pP12* 0,6-1,2 Waga ciasta
Mleczko jajeczne P13* 0,3-1,3 Waga ptynnej masy
Tarta z serem P14* 0,8-1,4 Waga ptynnej masy
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Drob

Utozy¢ drob w brytfannie piersig do gory. Faszerowany dréb nie
nadaje sie.

Przyrzadzajgc kilka udek ustawia¢ wage najciezszego udka.
Udka muszg wazy¢ mniej wiecej tyle samo.

Przyktad: 3 udka kurczaka o wadze 300 g, 320 g i 400 g.
Ustawi¢ wage na 400 g.

Aby przygotowa¢ dwa kurczaki o podobnej wadze w jednej
brytfannie, nalezy ustawi¢ wage, podobnie jak w przypadku
udek, wedtug wagi ciezszego kawatka.

Aby piers$ indyka pozostata soczysta, nalezy podlac ja
wystarczajgcg iloscig wody.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg  Doda¢ wody Ustawiona waga
Drob

Kurczak, swiezy P15* 0,7-2,0 nie Waga miesa
Kaczka, swieza P16* 1,6-2,7 nie Waga miesa
Indycze, Swieze P17* 2,5-3,5 nie Waga miesa
Piers indyka, swieza P18* 0,5-2,5 duzo Waga miesa
Udka, Swieze P19* 0,3-1,5 nie Waga najciezszego
np. udka kurczaka, kaczki, gesi, indyka udka

Mieso

Do naczynia dodac tyle wody, ile podano w tabelach.

Wotowina

Do pieczeni duszonej dodac¢ wystarczajgca ilos¢ wody. Mozna

uzy¢ réwniez marynaty. Befsztyk piec ttustg strong do gory.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Dodac¢ wody Ustawiona waga
Wolowina

Pieczen duszona, swieza P20 0,5-3,0 tak Waga miesa

np. rozbratel, plecéwka, topatka, pieczen

wotowa marynowana

Befsztyk, swiezy, srednio wypieczony P21 0,5-2,5 nie Waga miesa

np. poledwica

Befsztyk, Swiezy, krwisty p22 0,5-2,5 nie Waga miesa

np. poledwica

Cielecina

W przypadku 0sso buco wtozy¢ do naczynia sporo warzyw

(selery, pomidory, marchewki) i utozy¢ na nich pokrojong w

plastry gicz cielecg. Rosot dodawadé wedtug potrzeby.

Programy Numer programu  Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Cielecina

Pieczen, swieza, chuda P23 0,5-3,0 tak Waga miesa

np. szynka, udziec

Pieczen, swieza, z przerostami ttuszczu P24 0,5-3,0 troche Waga miesa

np. karkowka, karczek

Osso buco P25 0,5-3,5 tak Waga miesa

np. plastry giczy cielecej z warzywami
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Wieprzowina
Pieczen z chrupigcg skorkg utozy¢ w naczyniu skérkg do gory.

Przed pieczeniem ponacinac stonine "w kratke", nie przecinajac

miesa.

Programy Numer programu Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Wieprzowina

Pieczen z karkdwki, swieza, bez kosci P26 0,5-3,0 tak Waga miesa
Poledwica pieczona, Swieza P27 0,5-2,5 tak Waga miesa
Pieczen zwijana, swieza P28 0,5-3,0 tak Waga catkowita
Pieczen z chrupigcg skdrkg, swieza P29 0,5-3,0 nie Waga miesa

np. boczek

Pieczen z chrupigcg skoérkg, swieza P30 0,5-3,0 nie Waga miesa

np. topatka

Jagniecina

Przyrzadzajgc pieczen lub udka nalezy ustawi¢ wage miesa,

natomiast w przypadku pieczeni rzymskiej wage catkowita.

Programy Numer programu Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Jagniecina

Udziec, swiezy, bez kosci, dobrze wypie- P31 0,5-2,5 troche Waga miesa
czony

Udziec, swiezy, bez kosci, srednio wypie- P32 0,5-2,5 nie Waga miesa
czony

Udziec, swiezy, z koscig, dobrze wypie- P33 0,5-2,5 troche Waga miesa
czony

Dziczyzna

Dziczyzne mozna obtozy¢ boczkiem. Woéwczas migso pozostaje

soczyste i nie rumieni sie tak mocno. Aby uzyskac

delikatniejszy smak, dziczyzne mozna przed upieczeniem

marynowac przez noc w lodéwce w maslance, winie lub occie.

W przypadku kilku udzcow zajeczych ustawi¢ wage

najciezszego udzca.

Kroliki mozna piec takze po uprzednim podzieleniu na porcje.

Ustawi¢ wage catkowita.

Programy Numer programu Przedzial wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Dziczyzna

Udziec zajeczy, z koscia, Swiezy P34 0,3-0,6 tak Waga miesa
Pieczen z dziczyzny, Swieza P35 0,5-3,0 tak Waga miesa

np. topatka, piers

Krolik, swiezy P36 0,5-3,0 tak Waga miesa
Ryba Ryba w catosci udaje sie najlepiegj, jesli zostanie umieszczona w

Rybe oczysci¢, marynowac i posoli¢ jak zwykle.

W celu przyrzadzenia ryby duszonej: do naczynia dola¢ wody,
soku z cytryny lub wina na wysokos¢ 2 cm.

W celu przyrzadzenia ryby pieczonej: rybe obtoczy¢ w mace i
pola¢ rozpuszczonym mastem.

naczyniu w pozycji na sztorc. To znaczy, ze ptetwa grzbietowa
skierowana jest do goéry. Aby ryba nie przechylata sig, nalezy
wtozy¢ jej do srodka kawatek ziemniaka lub niewielkie,
zaroodporne naczynie.

Przygotowujgc kilka ryb ustawi¢ wage catkowitg. Ryby musza
by¢ mniej wiecej tej samej wielkosci lub tej samej wagi.
Przyktad: dwa pstragi o wadze 0,6 kg i 0,5 kg. Ustawi¢ wage
na 1,1 kg.

Programy Numer programu Przedziat wagowy w kg Doda¢ wody Ustawiona waga
Ryba

Pstrag, swiezy, duszony pP37* 0,3-1,5 tak Waga catkowita
Pstrag, swiezy, pieczony pP38* 0,3-1,5 nie Waga catkowita
Dorsz, swiezy, duszony P39* 0,5-2,0 tak Waga catkowita
Dorsz, swiezy, pieczony P40* 0,5-2,0 nie Waga catkowita
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Wybor i konfiguracja programu

Na poczatku wybra¢ odpowiedni program w tabeli programéw.

Przyktad z rysunku: ustawienie dla sztufady ze swiezej
wotowiny, program 20, waga miesa 1,3 kg.

1.Nacisnaé przycisk [f1.
Na wskazniku temperatury pokazuje sie pierwszy program.

3.Nacisnac przycisk 2.
Na wskazniku czasu pokazuje sie zalecana waga.

4.7a pomocg gatki obrotowej odpowiednio dostosowac wage
potrawy.

5.Nacisna¢ przycisk DIl.
Pokazuje sie czas trwania programu.

Rozpoczyna sie wykonywanie programu. Na wskgz’niku czasu
pokazuje sie uptyw ustawionego czasu trwania [-D].

Program zakonczony

Rozbrzmiewa sygnat. Piekarnik przestaje grza¢. Sygnat mozna
wylgczy¢ przed czasem za pomoca przycisku (.

Zmiana czasu trwania programu

Brak mozliwosci zmiany czasu trwania gotowania.

Zmiana programu
Po uruchomieniu nie mozna juz zmieni¢ programu.

Wstrzymanie pracy urzadzenia

Nacisnaé krétko przycisk DI[. Piekarnik znajduje sie w trybie
przerwy. Ponownie nacisnaé D0, urzadzenie kontynuuje prace.
Anulowanie programu

Przytrzymad weisniety przycisk DI, az pokaze sie symbol
nadmuchu goragcego powietrza 3D i temperatura 160 °C.
Teraz mozna powrdci¢ do czynnosci programowania.

Przesuniecie czasu zakonczenia
Patrz rozdziat Funkcje zegara, Przesuniecie czasu zakoriczenia.

Rady dotyczace programu automatycznego

Waga pieczeni lub drobiu jest wieksza od Zakres wagi jest ograniczony z okreslonych przyczyn. Czesto brak rondli o odpowied-

wskazanego zakresu wagi.

nim rozmiarze dla duzych pieczeni. Przygotowywac¢ duze kawatki miesa przy witaczo-

nym ogrzewaniu gérnym i dolnym (= lub grillu z nadmuchem goracego powietrza [X.

Pieczen jest dobra, lecz sos jest zbyt
ciemny.

Uzy¢ mniejszego naczynia lub zastosowac wiecej ptynu.

Pieczen jest dobra, lecz sos jest wodnisty. Uzyé wiekszego naczynia lub zastosowac¢ mniej ptynu.

Pieczen jest u goéry zbyt wysuszona.

Uzywac naczyn ze scisle przylegajaca pokrywka. Bardzo chude mieso bedzie bardziej

soczyste, jesli zostanie przykryte bekonem.

Podczas pieczenia czu¢ zapach spaleni-
zny, chociaz pieczen nie jest przypalona.

Pokrywka nie przylega $cisle do naczynia lub migso zwiekszyto objetos$é i spowodo-
wato uniesienie pokrywki. Zawsze uzywac¢ odpowiedniej pokrywki. Sprawdzi¢, czy przy-

krywka znajduje sie w odlegtosci minimum 3 cm od miesa.

Chciatbym ugotowa¢ zamrozone migso.

Przyprawi¢ mieso zamrozone w taki sam sposdb jak swieze mieso. Uwaga: przygoto-

wujac mieso mrozone, nie mozna opozni¢ czasu zakonczenia gotowania. Czekajgc na
ugotowanie, mieso ulegtoby rozmrozeniu i nie mozna bytoby go juz uzyc.
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Przetestowane w naszym studiu gotowania

Ponizej znajda Panstwo przyktady potraw z optymalnymi dla
nich ustawieniami. Pokazemy Panstwu, jaki rodzaj grzania i
temperatura najlepiej nadajg sie do przyrzadzenia dane;j
potrawy. Podajemy wskazdwki 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.

m 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 gorgcego
powietrza 3D [®), zaleca sie nastepujace 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 3D [@&).

Pieczenie na 2 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 3.
m Blacha do pieczenia: poziom 1.
Pieczenie na 3 poziomach:

m Blacha uniwersalna: poziom 5.
m Blacha do pieczenia: poziom 3.
m Blacha do pieczenia: poziom 1.

Ciasta na blachach, ktdre 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¢ sktadnikéw i ciasta surowego moze odbiegac od tutaj
podanych.

Tabele

W tabeli znajdujg sie optymalne funkcje grzewcze dla kazdego
rodzaju ciasta lub deseru. Temperatura i czas pieczenia zalezg
od ilosci i 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
umiesci¢ formy na ruszcie obok siebie.

Ciasta w formach Forma Poziom  Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza. w °C minutach
Ciasta biszkoptowe, tatwe Forma okraggta z otworem/ 2 160-180 60-75
forma prostokagtna
3 formy prostokatne 3+1 140-160 70-90
Ciasto z masy ubijanej, wykwintne Forma okragta z otworem/ 2 (] 150-170 60-70
forma prostokagtna
Spaod tarty, ciasto biszkoptowe Forma do tart (] 160-180 20-30
Wykwintne ciasto owocowe, ciasto biszkop- Forma okrggta/tortownica 2 (] 160-180 50-60
towe
Spod biszkoptowy, z 2 jaj (podgrzewanie Forma do tart 2 (] 150-170 20-30
wstepne)
Spod biszkoptowy, z 6 jaj (podgrzewanie Tortownica 2 (] 150-170 40-50
wstepne)
Spdd i brzeg z kruchego ciasta Tortownica 1 (] 180-200 25-35

* Pozostawic¢ ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknietym piekarniku.
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Ciasta w formach Forma Poziom Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza. w °C minutach
Ciasto owocowe lub sernik, spdd z kruchego  Tortownica 1 (] 160-180 70-90
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 (pod- Blacha do pizzy (] 270 10-20
grzewanie wstepne)
Ciasto na stono* Tortownica 1 (] 170-190 45-55
* Pozostawi¢ ciasto do ostygniecia na okoto 20 minut w zgaszonym i zamknietym piekarniku.
Ciasta pieczone na blasze Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza. w °C w minutach
Ciasto biszkoptowe z suchym wierzchem  Blacha uniwersalna 2 (] 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + bla- 3+1 160-170 30-40
cha do pieczenia
Ciasto biszkoptowe z soczystym (owoco-  Blacha uniwersalna 2 (] 170-190 25-35
wym) wierzchem Blacha uniwersalna + bla- 3+1 140-160 40-50
cha do pieczenia
Ciasto drozdzowe z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 3 O 170-180 25-35
Blacha uniwersalna + bla- 3+1 150-170 35-45
cha do pieczenia
Ciasto QroZdZowe Z soczystym (owoco- Blacha uniwersalna 3 (] 160-180 40-50
wym) wierzchem Blacha uniwersalna + bla- 3+1 150-160 50-60
cha do pieczenia
Kruche ciasto z suchym wierzchem Blacha uniwersalna 1 O 180-200 20-30
Kruche ciasto z soczystym (owocowym) Blacha uniwersalna 2 O 160-180 60-70
wierzchem
Quiche szwajcarska Blacha uniwersalna 1 (] 210-230 40-50
Rolada (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 2 = 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 O 160-180 60-70
Butka z 1 kg maki Blacha uniwersalna 3 O 150-170 90-100
Ciasto francuskie, stodkie Blacha uniwersalna 2 (] 190-210 55-65
Pizza Blacha uniwersalna 2 (] 200-220 25-35
Blacha uniwersalna + bla- 3+1 180-200 40-50
cha do pieczenia
Tarte flambée (podgrzewanie wstepne) Blacha uniwersalna 2 (] 270 15-20
Pierogi tureckie bdrek Blacha uniwersalna O 190-200 40-55
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
2 blachy do pieczenia + blacha uni- 5+3+1 130-150 25-40
wersalna
Kruche ciastka (podgrzewa- Blacha uniwersalna 3 (] 140-150 30-40
nie wstepne) .
Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 140-150 25-35
czenia
2 blachy do pieczenia + blacha uni- 5+3+1 140-150 25-35

wersalna
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Mate ciastka Akcesoria kuchenne Poziom Funkcja Temperatura Czas

grzewcza. w °C w minutach
Kruche ciastka z migdatami  Blacha uniwersalna 2 (] 110-130 30-40
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 110-120 35-45
czenia
2 blachy do pieczenia + blacha uni-  5+3+1 110-120 35-45
wersalna
Bezy Blacha uniwersalna 3 80-100 100-150
Tartaletki Ruszt z blachg-formg na tartaletki 3 O 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 3 190-200 25-35
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 190-200 30-40
czenia
2 blachy do pieczenia + blacha uni-  5+3+1 170-180 35-45
wersalna
Ciastka drozdzowe Blacha uniwersalna 2 (] 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do pie- 3+1 160-180 25-35
czenia
Chleb i bulki
Nagrzac piekarnik w celu przygotowania chleba, chyba ze w
przepisie sg inne wskazowki.
Nigdy nie wlewa¢ wody do gorgcego 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 (] 270 8
200 40-50
Ciasto z chleba Blacha uniwersalna O 270 15-20
Butki (bez podgrzewania wstep- Blacha uniwersalna (] 200 20-30
nego)
Butki ze stodkiego ciasta drozdzo-  Blacha uniwersalna 3 (] 180-200 15-20
wego Blacha uniwersalna + blacha do  3+1 150-170 20-30
pieczenia
Porady i praktyczne wskazéwki dotyczace
pieczenia
Pieczenie na podstawie wtasnego przepisu. Poréwnac¢ z podobnym produktem w tabeli potraw.
Sprawdzanie, czy ciasto z ubijanej masy jest juz Na okoto 10 minut przed uptywem czasu pieczenia podanego w przepisie,
upieczone. naktu¢ ciasto w najwyzszym punkcie cienkim drewnianym patyczkiem. Jesli
patyczek wychodzi z ciasta czysty (bez przyklejonych kawatkéw ciasta), ciasto
jest gotowe.
Ciasto nie wyrosto. Przy kolejnym pieczeniu dodac¢ mniej sktadnikéw ptynnych lub zaprogramowac

temperature pieczenia o 10 stopni nizszg. Przestrzega¢ czaséw mieszania odpo-
wiednich sktadnikdw podanych w przepisie na ciasto.

Ciasto dobrze wyrosto na srodku, ale przy brze- Nie smarowac formy ttuszczem. Po upieczeniu, ostroznie oddzieli¢ ciasto od
gach jest nizsze. formy za pomocg noza.

Ciasto jest zbyt przypieczone na wierzchu. Wtozy¢ ciasto do piekarnika na nizszym poziomie, zaprogramowac nizszag tem-
perature pieczenia i pozostawi¢ w piekarniku na dtuze;.

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

Chleb lub ciasto (na przyktad sernik) dobrze Przy kolejnym pieczeniu, doda¢ mniej sktadnikow ptynnych i pozostawi¢ w pie-

wyglada z zewnatrz, ale w srodku ma zakalec karniku na troche dtuzej, w nizszej temperaturze. W przypadku ciast z mokrym

(jest wilgotne, a w niektdrych miejscach mokre). wierzchem: najpierw przypiec spdd. Posypac przypieczony spdd ciasta sieka-
nymi migdatami lub tartg butka, a nastepnie natozy¢ warstwe wierzchnig. Prze-
strzegac zalecen podanych w przepisie i podanego czasu pieczenia.

59



Ciastka przypiekty sie nierdwnomiernie.

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

Ciasto z owocami jest zbyt jasne od dotu.

Nastepnym razem ustawi¢ ciasto o jeden poziom nizej.

Wycieka sok z owocow.

Nastepnym razem uzy¢ blachy uniwersalnej, jesli jest dostepna.

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

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

Podczas pieczenia na réznych poziomach, cia-
sto na gornej blasze przypiekto sie bardziej niz
na dolnej.

Podczas pieczenia na réznych poziomach nalezy zawsze wybiera¢ funkcje
grzewcza za pomoca nadmuchu goracego powietrza 3D [@). Mimo, ze ciasta
zostaty wstawione do piekarnika jednoczesnie, niekoniecznie muszg one by¢
gotowe w tym samym czasie.

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

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 sgsiednich mebli w postaci kropli wody. Jest to naturalne zjawisko

fizyczne.

Mieso, dréb, ryby

Naczynia

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

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

Jesli uzywa sie naczyn emaliowanych, nalezy dodac wiecej
ptynu.

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

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

Umieszczac naczynie zawsze posrodku rusztu.

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

Pieczenie mies

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

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

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

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

Pieczenie/smazenie na grillu

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

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

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

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

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

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

Obrécic¢ kawatki po uptywie %3 czasu grillowania.

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

Mieso

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

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

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

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

Mieso Waga Akcesoria kuchenne i Poziom Funkcja Temperatura Czas w
naczynia grzewcza w °C, poziom minutach
pracy grilla
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 $rednio wysmazony 1,0 kg otwarte 2 = 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, srednio wysmazony 1,0 kg otwarte 1 220-240 60
Befsztyk, grubos¢ 3 cm, srednio Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 ™ 3 15

wysmazony
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Mieso Waga Akcesoria kuchenne i Poziom Funkcja Temperatura Czas w

naczynia grzewcza w °C, poziom minutach
pracy grilla

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 1,5 kg otwarte 2 (] 210-230 140

Mieso wieprzowe

Pieczen bez skorki 1,0 kg otwarte 1 190-210 120

(np. karkowka) 15 kg 1 T 180-200 150
2,0 kg 1 X 170-190 170

Pieczen ze skérka (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 uniwersalna 3+1 X 230-240 30

Pieczen wieprzowa chuda 1,0 kg otwarte (] 190-210 120
1,5 kg = 180-200 140
2,0 kg = 170-190 160

Potrawa z nogi prosiecia z koscig 1,0 kg zamkniete = 210-230 70

Befsztyk, grubosé 2 cm Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 ™ 3 15

Medaliony wieprzowe, o grubosci Ruszt + blacha uniwersalna 5+1 ] 3 10

3cm

Jagniecina

kopatka jagnieca z koscia 1,5 kg otwarte 2 X 190-210 60

Udziecjagniecy 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
miesa

Kietbaski

Kietbaski Ruszt + blacha uniwersalna 4+1 ] 3 15

Drob Jesli piecze sie kaczke lub ges, nakiu¢ skdre pod skrzydtami,

Wagi podane w tabeli odnosza sie do drobiu gotowego do aby wyciekt thuszcz.

upieczenia, bez farszu. Droéb tadnie sie przyrumieni i stanie chrupki, gdy mniej wiecej
pod koniec pieczenia zostaje nasmarowany mastem, wodg z

Umiesci¢ cate sztuki drobiu na ruszcie, na poczatku piersig w ) i
solg lub sokiem z pomaranczy.

dot. Po uptywie %3 szacowanego czasu, obrocié.
Jezeli piecze sie na grillu, ktadgc bezposrednio na ruszcie,

Obrdcic¢ pieczone kawatki, udziec lub piers indyka po uptywie nalezy umiescié blache emaliowana na poziomie 1.

potowy czasu pieczenia. Obrdci¢ kawatki ryby po uptywie %4

czasu.
Dréb Waga Akcesoria kuchenne Poziom  Funkcja Temperatura Czasw
i naczynia grzewcza W °C, poziom minutach
pracy grilla
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, potéwki o wadze 500 g kazda Ruszt 2 X 220-240 40-50
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Dréb Waga Akcesoria kuchenne Poziom  Funkcja Temperatura Czasw
i naczynia grzewcza W °C, poziom minutach
pracy grilla
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 o0 wadze 200 g kazda Ruszt 3 ] 3 30-40
Kaczka, w catosci 2,0 kg Ruszt 2 190-210 100-110
Piers kaczki o wadze 300 g kazdy Ruszt 3 X 240-260 30-40
Ges, w catosci 3,5-4,0 kg Ruszt 2 X 170-190 120-140
Uda gesi kazda czes¢ o wadze 400 g Ruszt 3 X 220-240 40-50
Maty indyk, w catosci 3,0 kg Ruszt 2 180-200 80-100
Rolada z indyka 1,5 kg otwarte 1 200-220 110-130
Piers z indyka 1,0 kg zamkniete 2 = 180-200 20
Udo z indyka 1,0 kg Ruszt 2 X 180-200 90-100
Ryby

Obrécic¢ kawatki ryby po uptywie %4 czasu.

W przypadku catych ryb, nie ma koniecznosci ich obracania.
Wiozy¢ do piekarnika catg rybe w jej naturalnej pozyciji; z
ptetwg grzbietowg skierowang ku goérze. Aby utrzymac
stabilnos¢ ryby, umiesci¢ w brzuchu ryby kawatki ziemniaka lub
maty pojemnik nadajgcy sie do pieczenia.

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

przysmazenia.

Jezeli piecze sie na grillu, ktadac bezposrednio na ruszcie,
nalezy umiesci¢ 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 £ 190-210 60-70

2,0 kg zamkniete 2 O 190-210 70-80
Czes¢ 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
w tabeli ustawien.

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

Sprawdzanie, czy pieczen jest gotowa.

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

Pieczen jest za ciemna i miejscami ma
przypieczong skorke.

Nalezy sprawdzi¢ wysokos¢ wsuniecia i temperature.

Pieczen wyglagda dobrze, ale sos jest
przypalony.

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

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

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

Podczas dolewania wody do pieczeni
powstaje para wodna.

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

62



Powolne gotowanie

Powolne gotowanie, nazywane rowniez gotowaniem w niskiej
temperaturze, to idealna metoda przygotowywania wszelkich
delikatnych mies, ktére w srodku majg by¢ rézowe lub gotowe
0 wyznaczonej porze. Mieso jest bardzo soczyste i miekkie.

Zaleta: tatwe planowanie czasu na positek, poniewaz wolno
gotowane mieso mozna dtugo trzymac w cieple.

Wskazowki

m Przyrzgdzac wytacznie mieso swieze i dobrej jakosci.
Doktadnie usung¢ zyty i ttuste brzegi. Podczas powolnego
gotowania ttuszcz nadaje potrawie intensywny specyficzny
smak.

m Wiekszych kawatkéw migsa nie trzeba obracac.

m W ten sposdb przyrzgdzone mieso mozna natychmiast kroic,
poniewaz ciepto jest rownomiernie rozprowadzone w catym
kawatku.

m Dzieki tej szczegdlnej metodzie gotowania mieso ma zawsze
rézowy kolor. Nie oznacza to, ze jest surowe lub
niedogotowane.

m Aby uzyskac sos, nalezy gotowaé¢ mieso w naczyniu z
przykryciem. Nalezy pamietac, ze czas gotowania skraca sie.

m Za pomocg termometru do pieczeni mozna sprawdzi¢, czy
mieso jest gotowe. Temperatura w srodku miesa wynoszaca
60 °C powinna utrzymywac sie przez przynajmniej 30 minut.

Odpowiednie naczynia

Nalezy uzywac ptaskich naczyn, np. porcelanowego poétmiska
lub szklanej brytfanny bez pokrywki.

Naczynia bez przykrycia stawia¢ zawsze na ruszcie na
wysokosci 2.

Ustawianie

1.Wybraé program Grzanie géme/dolne & i nastawi¢
temperature w zakresie 70-90 °C.
Podgrzac¢ piekarnik, a rownoczesnie podgrza¢ w nim
naczynia.

2. Mocno rozgrzac troche ttuszczu w brytfannie. Mieso
obsmazy¢ ze wszystkich stron, rowniez na koncach, i
natychmiast wtozy¢ do podgrzanego naczynia.

Potrawa Waga Wysokos¢ Rodzaj Temperatura Czas obsmaza- Czas powolhego

grzania w °C nia w minutach  gotowania
w godzinach

Dréb

Piers indyka 1000 g 2 = 80 6-7 4-5

Pier$ kaczki* 300-400 g 2 = 80 3-5 2-2Y%

Wolowina

Pieczen wotowa (np. rumsztyk), ok. 1,5 kg 2 = 80 6-7 4Y2-5"%

6-7 cm grubosci

Filet wotowy, caty ok. 1,5 kg (] 80 6-7 5-6

Rostbef, 5-6 cm grubosci ok. 1,5 kg (] 80 6-7 4-5

Befsztyk, 3 cm grubosci (] 80 5-7 80-110 Min.

Cielecina

Pieczen cieleca (np.szynka ), ok. 1,5 kg 2 (] 80 6-7 5-6

6-7 cm grubosci

Filet cielecy ok. 800 g 2 = 80 6-7 3-3

Wieprzowina

Pieczen wieprzowa, chuda ok. 1,5 kg 2 (] 80 6-7 5-6

(np. poledwica), 5-6 cm grubosci

Filet wieprzowy, caty ok. 500 g 2 (] 80 6-7 212-3

Jagniecina

Filet ze schabu jagniecego, caty  ok. 200 g 2 (] 80 5-6 12-2

* Aby uzyskac chrupigcg skorke, po zakorniczeniu powolnego gotowania piers kaczki obsmazyc¢ krétko na patelni.

Porady dotyczace powolnego gotowania

Powolnie gotowane mieso nie jest tak

gorgce, jak konwencjonalnie smazone. sos.

Aby mieso nie stygto zbyt szybko, nalezy podgrzac talerze i serwowac bardzo gorgcy

Utrzymanie temperatury miesa powol-
nie gotowanego.

Po zakoniczeniu gotowania zredukowac temperature do 70 °C. Ciepto matych kawatkow
miesa mozna utrzymywac przez 45 minut, duzych do 2 godzin.
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Stan przygotowywanej zapiekanki zalezy od wielkosci naczynia
oraz od wysokosci zapiekanki. Dane umieszczone w tabeli
stanowig jedynie wartosci orientacyjne.

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

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

Potrawa Akcesoria kuchenne i naczynia Poziom Funkcja Temperatura w °C, Czas w
grzewcza poziom pracy grilla 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 (] 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

yeh produkiow, maks. wysokosC 5 formy do zapiekanek 3+1 150-170 60-80

Tosty

4 sztuki, z zapiekanym wierzchem  Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 X 160-170 10-15

12 sztuk, z zapiekanym wierzchem Ruszt + blacha uniwersalna 3+1 X 160-170 15-20

Produkty gotowe

Uwzgledni¢ wskazdéwki producenta umieszczone na

opakowaniu.

W przypadku przykrywania akcesoriow kuchennych papierem
do pieczenia, sprawdzic¢, czy dany papier jest dostosowany do

wysokich temperatur. Dostosowac¢ wielkos¢ papieru do

wielkosci dania, ktére bedzie przygotowywane.

Uzyskany wynik bedzie zalezat bezposrednio od rodzaju

potrawy. Produkty surowe moga rézni¢ sie pod wzgledem
ksztattu i koloru.

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

Pizza, gteboko zamrozona

Pizza na cienkim ciescie Blacha uniwersalna 2 E 200-220 15-25
Blacha uniwersalna + ruszt  3+1 180-200 25-35

Pizza na grubym ciescie Blacha uniwersalna 2 EN 170-190 20-30
Blacha uniwersalna + ruszt ~ 3+1 170-190 30-40

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 EN 180-200 10-15

Produkty z ziemniakow, gieboko mrozone

Frytki Blacha uniwersalna 3 EN 190-210 20-30
Blacha uniwersalna + bla- 3+1 190-200 35-45
cha do pieczenia

Krokiety Blacha uniwersalna EN 190-210 20-25

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

Produkty piekarnicze, gleboko mrozone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna ES 180-200 10-20

Chlt)ebki niemieckie - precle (ciasto piekarni- Blacha uniwersalna 200-220 10-20

cze

Produkty piekarnicze, wstepnie upieczone

Butki, bagietki Blacha uniwersalna 2 O 190-210 10-20
Blacha uniwersalna + ruszt ~ 3+1 160-180 20-25
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Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom  Funkcja Temperatura Czas
grzewcza w°C w minutach

Potrawy smazone, gteboko mrozone

Paluszki rybne Blacha uniwersalna EY 220-240 10-20

Paluszki z kurczaka, nuggets Blacha uniwersalna ES 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.

Potrawa Naczynia Poziom Funkcja Temperatura Czas
grzewcza
Jogurt Umiescic¢ kubki lub stoiki na dnie pie- Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 5 min
karnika 50 °C
50 °C 8h
Pozostawianie ciasta Umiesci¢ pojemnik odporny na dnie pie- Podgrzac¢ wstepnie piekarnik do 5-10 min
drozdzowego do na wysoka temperature karnika 50 °C,
wyrosniecia wylaczyé urzadzenie i wiozyé cia-  20-30 min
sto drozdzowe do piekarnika.
Rozmrazanie Wyjgé zamrozone potrawy z pojemnika i umiescic je w

Czas trwania rozmrazania zalezy od rodzaju i ilosci potraw.

Uwzgledni¢ wskazdéwki producenta umieszczone na
opakowaniu.

odpowiednim naczyniu na ruszcie.
Umiesci¢ na talerzu drdb, piersig w dot.
Wskazowka: Lampka oswietlajgca piekarnik zapala sie dopiero

po osiggnieciu temperatury 60 °C. W ten sposodb uzyskuje sie
doktadng, optymalng regulacje.

Produkty mrozone Akcesoria Poziom Funkcja grzewcza Temperatura
kuchenne

Delikatne mrozonki Ruszt 1 30 °C

Np. tarty ze $mietana, tarty z kremem maslanym, tarty z

polewa czekoladowa lub lukrem, owoce itd.

Pozostate mrozonki Ruszt 1 50 °C

Kurczak, kietbaski i mieso, chleb i butki, ciastka i inne
produkty cukiernicze

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 godzinach
w °C

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

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

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.

Ustawianie

1.Wsungc¢ gtebokg blache do pieczenia na wysokos¢ 2. Stoiki
ustawi¢ tak, aby sie nie stykaty.

2.Do gtebokiej blachy do pieczenia wlac 2 litra gorgcej wody
(ok. 80 °C).

3.Zamkng¢ drzwiczki piekarnika.

4. Ustawi¢ program Grzanie dolne .
5.Ustawi¢ temperature na 170 - 180 °C.
6. Wtgczy¢ tryb pracy.

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, moga wytworzy¢ sie
bakterie, ktdre spowodujg skisniecie marmolady.

Owoce w stoikach o pojemnosci jednego litra

od momentu pojawienia sie pecherzykow powietrza i
pary wodnej

Ciepto resztkowe

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

Pasteryzowanie warzyw

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

Warzywa w zimnej zalewie w stoikach o pojemnosci jednego
litra

W momencie pojawienia sie pecherzy- Ciepto resztkowe

kéw 120-140 °C

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

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

Nie umieszcza¢ gorgcych stoikdw na zimnym lub wilgotnym
podtozu. Stoiki moga peknac.
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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 3D o temp. maks. 180 °C.

Ciasteczka i herbatniki Z ogrzewaniem gornym i dolnym o temperaturze maks. 190 °C.
Z nadmuchem gorgcego powietrza 3D o temp. 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 nie ulegty zeschnieciu

Potrawy testowe

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

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

Zgodnie z normg EN 50304/EN 60350 (2009) lub IEC 60350. Umiesci¢ ciemne tortownice, jedna nad druga.

Pieczenie

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

Pieczenie na 3 poziomach:
Zawsze ktas¢ gteboka blache uniwersalng na wyzszym
poziomie.

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

Ciasta w tortownicach z blachy stalowej ocynkowane;:
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 Czasw
grzewcza w °C minutach
Herbatniki maslane (podgrzewanie Blacha uniwersalna 3 (] 150-160 20-30
wstepne”) Blacha uniwersalna 3 140-150 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 140-150 25-35
pieczenia
2 blachy do pieczenia + blacha 5+3+1 140-150 25-35
uniwersalna
Ciasteczka (podgrzewanie wstepne*)  Blacha uniwersalna 3 = 150-170 20-30
Blacha uniwersalna + blacha do 3+1 140-160 25-35
pieczenia
Blacha uniwersalna 3 150-160 25-30
2 blachy do pieczenia + blacha 5+3+1 140-150 25-30
uniwersalna
Biszkopt na wodzie (podgrzewanie Tortownica na ruszcie 2 O 170-180 30-40

wstepne*)

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

67



Potrawa Akcesoria kuchenne i formy Poziom  Funkcja Temperatura Czasw
grzewcza w°C minutach

Biszkopt na wodzie Tortownica na ruszcie 165-175 35-45

Placek drozdzowy Blacha uniwersalna (] 160-180 30-40
Blacha uniwersalna 140-160 35-45
Blacha uniwersalna + 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

zebra¢ sok z miesa, dzieki czemu piekarnik bedzie czystszy.

Potrawa Akcesoria kuchenne Poziom  Funkcja Poziom pracy Czasw

grzewcza grilla minutach

Przyrumienianie tostow (nagrzac piekarnik Ruszt 5 ™ 3 -2

przez 10 min.)

Hamburger cielecy, 12 sztuk* (nie nagrzewa¢  Ruszt + blacha emalio-  4+1 ™ 3 25-30

piekarnika) wana

* Obréci¢ po uptywie %5 czasu.
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	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Всегда следите за правильностью установки принадлежностей в рабочую камеру. См. описание принадлежностей в руководстве по эксплуатации.
	Опасность возгорания!
	■ Сложенные в рабочей камере легковоспламеняющиеся предметы могут загореться. Не храните в рабочей камере легковоспламеняющиеся пред...
	Опасность возгорания!

	■ Из-за струи воздуха, проникающей в прибор при открывании дверцы, бумага для выпечки может подняться, коснуться нагревательного элемен...

	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!

	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...
	Опасность ожога!

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

	Опасность ошпаривания!
	■ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскаленным деталям. Не подпускайт...
	Опасность ошпаривания!

	■ Из открытой дверцы прибора может вырваться горячий пар. Осторожно откройте дверцу прибора. Не позволяйте детям подходить близко к гор...
	Опасность ошпаривания!

	■ При использовании воды в рабочей камере может образоваться горячий водяной пар. Запрещается наливать воду в горячую рабочую камеру.
	Опасность травмирования!
	Поцарапанное стекло дверцы прибора может треснуть. Не используйте скребки для стекла, а также едкие и абразивные чистящие средства.



	Опасность удара током!
	■ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	Опасность удара током!

	■ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	Опасность удара током!

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

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

	■ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...
	Опасность ожога!
	Во время использования функции очистки прибор становится снаружи очень горячим. Не прикасайтесь к дверце прибора. Дайте прибору остыть....


	Причины повреждений
	Внимание!
	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления



	Кнопки
	Поворотная ручка
	Индикаторная панель
	■ Центральная часть = панель управления 1-я строка = индикатор режима нагрева 2-я строка = индикатор температуры 3-я строка = индикатор врем...
	■ Правая часть = индикатор Здесь представлены символы различных функций, например блокировки от детей, быстрого нагрева и т. д.


	Графический индикатор температуры
	Графический индикатор температуры
	Остаточное тепло

	Внутренние элементы духового шкафа
	Лампа
	Вентилятор
	Принадлежности
	Дополнительное оборудование


	Особое дополнительное оборудование
	Перед первым использованием
	■ Ознакомление с советами и рекомендациями по технике безопасности, приведенными в начале инструкции по эксплуатации духового шкафа. О...
	Установка текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0.


	Символ текущего времени [0] и [‚ƒ:‹‹] появятся на индикаторной панели.
	2. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	3. Подтвердите введение времени нажатием кнопки 0.

	Указание

	Первое разогревание духового шкафа
	1. Нажмите на кнопку %.
	Появятся рекомендованные параметры работы: режим конвекции 3D < и температура 160 °C. Справа и слева от режима нагрева находятся квадратные...
	2. С помощью поворотной ручки выберите режим верхнего и нижнего жара %.

	3. Перейдите к выбору температуры нажатием кнопки X.
	Справа и слева от показателя температуры появятся квадратные скобки.
	4. С помощью поворотной ручки выберите температуру 240 °C.


	5. Нажмите на кнопку n.
	Духовой шкаф начинает работу. На индикаторной панели появится символ n.
	6. По истечении 60 минут выключите духовой шкаф нажатием на кнопку % .



	Очистка противней и решеток
	Включение и выключение духового шкафа
	Включение

	■ включить духовой шкаф с параметрами работы, сохраненными в памяти, нажатием кнопки f

	Выключение
	Настройка духового шкафа
	■ и как настроить быстрый нагрев.
	Режимы нагрева


	Выбор режима нагрева и температуры
	1. Выберите нужный режим нагрева с помощью поворотной ручки.
	2. Нажатием кнопки X перейдите к программированию температуры. Справа и слева от показателя температуры или уровня мощности гриля появля...
	3. Измените заданную по умолчанию температуру с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку n. Духовой шкаф начинает работу. На индикаторной панели появится символ n.
	5. Когда блюдо будет готово, выключите духовой шкаф нажатием кнопки % или задайте новые параметры работы.
	Изменение температуры или режима гриля
	Вызов температуры нагрева
	Приостановка режима
	Отмена заданных параметров работы
	Установка времени приготовления
	Изменение времени окончания



	Включение быстрого нагрева
	Режимы нагрева, с которыми можно использовать функцию быстрого нагрева
	Температура, с которой можно использовать функцию быстрого нагрева
	Включение быстрого нагрева
	Указания

	■ Для получения однородных результатов приготовления блюд не кладите продукты в духовой шкаф до окончания быстрого нагрева.
	Отмена быстрого нагрева
	Функции таймера

	■ 0 = установка текущего времени.
	■ p = программирование времени окончания приготовления.
	Кратко об установках функций времени
	1. Откройте меню кнопкой 0 .


	2. Выберите нужную функцию кнопкой X.
	3. Установите нужное значение с помощью поворотного переключателя.
	4. Закройте меню нажатием кнопки 0.
	Короткий звуковой сигнал


	Программирование сигнального таймера
	1. Нажмите на кнопку 0.
	Откроется меню «Функции таймера». Символ [U] в квадратных скобках указывает на то, что выбрана функция «Сигнальный таймер».
	2. Задайте время для сигнального таймера поворотом ручки.
	3. Закройте меню нажатием кнопки 0.
	По истечении времени
	Отмена времени таймера
	Изменение времени таймера



	Программирование продолжительности приготовления
	1. Нажмите на кнопку 0 . Откроется меню «Функции таймера». В левой части индикаторной панели появятся символы функций таймера. Выделена фу...
	2. Нажатием кнопки X выберите функцию программирования продолжительности приготовления [r].
	3. Задайте продолжительность приготовления с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.

	5. Если духовой шкаф не включился, нажмите на кнопку n.
	После окончания заданного времени приготовления
	Отмена продолжительности приготовления
	Изменение продолжительности приготовления


	Программирование времени окончания приготовления
	■ для функции автоматической очистки.
	Программирование времени окончания приготовления
	1. Нажатием кнопки X выберите функцию программирования времени окончания приготовления [p].


	2. Задайте нужное время окончания приготовления с помощью поворотной ручки.
	3. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.
	4. Подтвердите введение новой настройки нажатием кнопки n.
	По истечении времени приготовления
	Корректировка времени окончания
	Отмена времени окончания



	Установка времени суток
	При перебоях с подачей электроэнергии
	1. Нажмите на кнопку 0.

	На индикаторной панели отобразится выбранная функция [0] и [‚ƒ:‹‹].
	2. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	3. Подтвердите введение времени нажатием кнопки 0.
	Изменение текущего времени
	1. Нажмите на кнопку 0.



	Откроется меню «Функции таймера».
	2. Нажатием кнопки X перейдите к текущему времени [0].
	3. Установите текущее время с помощью поворотной ручки.
	4. Нажмите на кнопку 0.
	Отключение индикации времени суток
	Память
	Сохранение параметров работы в памяти
	1. Задайте режим нагрева, температуру и, при желании, продолжительность приготовления нужного блюда. Не запускайте духовой шкаф. Если вы ...



	2. Нажмите на кнопку f и удержите ее, пока на индикаторной панели не появится символ f. Подождите несколько секунд.
	Сохранение других установок



	Включение духового шкафа с параметрами работы, сохраненными в памяти
	1. Коротко нажмите на кнопку f.
	На индикаторной панели отобразятся сохраненные параметры работы.
	2. Нажмите на кнопку n.
	Изменение установок
	Программа «Шаббат»
	Программа «Шаббат»
	1. Включите духовой шкаф нажатием кнопки %. На индикаторной панели появится символ конвекции 3D < и температура 160 °C.



	2. С помощью поворотной ручки выберите программу «Шаббат» %f.
	3. Нажатием кнопки X перейдите к выбору температуры и задайте ее с помощью поворотной ручки.

	4. Нажатием кнопки 0 откройте меню «Функции таймера» и выберите функцию программирования продолжительности приготовления [r] с помощью к...
	На индикаторной панели появится время 27:00 часов.
	5. Задайте нужную продолжительность приготовления с помощью поворотной ручки.
	6. Нажмите на кнопку 0. Меню «Функции таймера» закроется.


	7. Нажмите на кнопку n.
	По истечении времени приготовления
	Изменение времени окончания
	Отмена программы «Шаббат»
	Блокировка от детей
	Указание
	Базовые настройки

	Указание
	Изменение базовых настроек
	1. Нажмите на кнопку ° и удержите ее около 4 секунд, пока не появится символ °. На индикаторной панели появится первая базовая настройка.



	2. С помощью поворотной ручки выберите нужную базовую настройку.
	3. Нажмите на кнопку X.
	4. Измените базовую настройку при помощи поворотной ручки.
	5. Теперь можно изменить другие базовые настройки, повторив действия, описанные в пунктах 2—4.
	6. Нажмите на кнопку ° и удержите ее, пока не появится текущее время. Время ожидания: около 4 секунд. Все изменения сохраняются.
	Отмена
	Автоматическое отключение

	Указание
	Функция автоматической очистки
	Перед очисткой
	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа





	Программирование степени очистки
	1. Нажмите на кнопку p.
	По умолчанию появится степень очистки 3. Можно сразу включить автоматическую очистку нажатием кнопки n.
	2. Выберите нужную степень очистки с помощью поворотной ручки.
	3. Включите автоматическую очистку нажатием кнопки n.
	По окончании очистки
	Отмена заданных параметров работы
	Изменение режима очистки
	Проведение автоматической очистки ночью


	После очистки
	Уход и очистка
	Указания

	■ При достижении очень высоких температур эмаль обгорает. Это может привести к ее небольшому обесцвечиванию. Это нормальное явление, не...
	Моющие средства

	■ устройства для очистки под давлением или с использованием струи пара.
	Очистка самоочищающихся внутренних поверхностей духового шкафа

	Внимание!
	Очистка дна и эмалированных стенок духового шкафа


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

	2. Одновременно возьмитесь за нагревательный элемент гриля и опустите его (рисунок B).

	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 расположенные слева и справа винты (рис. A).
	3. Удерживая стекла обеими руками, извлеките их по направлению вверх (рис. B). Положите их на полотенце ручкой вниз. Нижнее стекло снабжено ...
	4. Открутите зажимы, удерживающие стекло слева и справа, и снимите их (рис. C). Извлеките верхнее стекло.
	: Опасность травмирования!
	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
	: Существует опасность поражения электрическим током!!






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

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



	Защитный колпак лампы
	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

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


	Экономия электроэнергии
	■ При приготовлении блюд, которые должны находиться в духовом шкафу длительное время, вы можете выключить духовой шкаф за 10 минут до око...

	Режим нагрева «Конвекция "эко"»
	Указания
	■ Во время приготовления дверцу духового шкафа можно открывать только в случае необходимости, например, чтобы перевернуть продукты. В р...
	Автоматическая программа
	Посуда
	Рекомендуемая посуда
	Неподходящая посуда
	Размер посуды




	Приготовление блюда
	Программы
	Рецепты
	Птица
	Мясо
	Рыба

	Выбор и настройка программы
	1. Нажмите на кнопку `. На индикаторе температуры появится первая программа.
	2. Выберите нужный номер программы с помощью поворотной ручки.
	3. Нажмите на кнопку X. На индикаторе времени появится вес по умолчанию.

	4. Введите нужный вам вес продуктов с помощью поворотной ручки.
	5. Нажмите на кнопку n. Появится продолжительность времени приготовления по программе.
	По завершении выполнения программы
	Изменение продолжительности приготовления при использовании программы
	Изменение программ
	Приостановка работы прибора
	Отмена программы
	Изменение времени окончания
	Советы по использованию автоматических программ
	Протестировано для Вас в нашей кухне-студии
	Указания

	■ Всегда используйте прихватки, когда достаёте горячие принадлежности или посуду из рабочей камеры.
	Пироги и выпечка
	Выпекание на одном уровне


	■ Пироги на противне: уровень 3.
	Выпекание на нескольких уровнях

	■ Противень для духового шкафа: уровень 1.
	■ Противень для духового шкафа: уровень 1.
	Формы для выпекания
	Таблицы



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

	Рекомендации по жарению в гриле
	Щадящее приготовление
	Указания
	■ Чтобы проверить, готово ли мясо, используйте термометр для жаркого. Внутренняя температура от 60 °C должна удерживаться минимум 30 минут.
	Рекомендуемая посуда
	Настройки
	1. Выберите режим Верхний/нижний жар % и установите температуру от 70 до 90 °C.


	2. Сильно разогрейте жир в сковороде. Мясо хорошо обжарьте со всех сторон и сразу положите на разогретую посуду.
	3. Установите посуду с мясом в духовой шкаф и доведите до готовности в режиме щадящего приготовления. Почти для всех кусков мяса идеально...
	Таблица


	Рекомендации по щадящему приготовлению
	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.


	Размораживание
	Указание

	Сушение
	Указание

	Приготовление варенья
	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.
	Настройки
	1. Установите универсальный противень на уровень 2. Банки установите так, чтобы они не касались друг друга.


	2. Влейте в универсальный противень ½ литра горячей (прим. 80 °С) воды.
	3. Закройте дверцу духового шкафа.
	4. Установите режим «Нижний жар» $.
	5. Установите температуру от 170 до 180 °C.
	6. Запустите духовой шкаф.
	Приготовление варенья
	Извлечение банок из духового шкафа
	Акриламид в продуктах
	Контрольные блюда
	Выпекание



	Зажаривание на гриле


	ë Spis treści[pl] Instrukcja obsługi
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni 38
	Wyposażenie dodatkowe 39
	Przed pierwszym użyciem 40
	Włączanie i wyłączanie piekarnika 41
	Nastawianie piekarnika 41
	Funkcje regulacji czasu 43
	Pamięć 45
	Ustawienie szabasowe 45
	Funkcja zabezpieczenia dzieci 45
	Ustawienia podstawowe 46
	Funkcja automatycznego wyłączania 47
	Funkcja oczyszczania 47
	Konserwacja i czyszczenie 48
	Co zrobić w przypadku usterki 50
	Serwis 51
	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska 51
	Program automatyczny 53
	Przetestowane w naszym studiu gotowania 57
	Akrylamid w produktach spożywczych 67
	Potrawy testowe 67
	: Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie przeznaczone jest wyłącznie do zabudowy. Należy przestrzegać specjalnej instrukcji montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Zawsze prawidłowo wsuwać wyposażenie do komory piekarnika. Patrz Opis wyposażenia w instrukcji obsługi.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	■ Przechowywane w komorze gotowania łatwopalne przedmioty mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać przedmiotów łatwopalnych w komorze gotowania. Nigdy nie otwierać drzwiczek urządzenia, gdy wydobywa się z niego dym. Wyłączyć urządzeni...
	Niebezpieczeństwo pożaru!

	■ W przypadku otwarcia drzwiczek powstaje przeciąg. Papier do pieczenia może dotknąć elementów grzejnych i zapalić się. Podczas podgrzewania piekarnika nigdy nie kłaść papieru do pieczenia na wyposażenie nie przymocowując go. Papier do ...

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Urządzenie bardzo się nagrzewa. Nigdy nie dotykać gorących powierzchni wewnątrz komory gotowania ani elementów grzejnych. Zawsze odczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Akcesoria i naczynia bardzo się nagrzewają. Do wyjmowania gorącego wyposażenia lub naczyń z komory gotowania zawsze używać łapek kuchennych.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

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

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	■ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Podczas otwierania drzwiczek urządzenia może wydostawać się gorąca para. Ostrożnie otwierać drzwiczki urządzenia. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!
	Niebezpieczeństwo poparzenia!

	■ Woda w gorącej komorze gotowania może prowadzić do powstania gorącej pary wodnej. Nigdy nie wlewać wody do gorącej komory gotowania.
	Niebezpieczeństwo obrażeń!
	Porysowane szkło lub drzwiczki urządzenia mogą pęknąć. Nie używać skrobaczki do szkła, żrących ani szorujących środków czyszczący.



	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	■ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	■ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

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

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

	■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.
	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Podczas samooczyszczania zewnętrzna powierzchnia urządzenia jest gorąca. Nigdy nie dotykać drzwiczek urządzenia. Poczekać, aż urządzenie ostygnie. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się!


	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	Nowy piekarnik w Państwa kuchni
	Panel sterowania


	Przyciski
	Gałka obrotowa
	Panel wskaźników
	■ Strefa środkowa = Strefa programowania 1. linia = Wskaźnik funkcji grzewczej 2. linia = Wskaźnik temperatury 3. linia = Wskaźnik godziny
	■ Strefa prawa = Wskaźnik Tutaj pokazują się symbole poszczególnych funkcji, np. funkcji zabezpieczenia dzieci, szybkiego podgrzewania, itd.


	Czujnik temperatury
	Czujnik temperatury
	Ciepło resztkowe

	Wnętrze piekarnika
	Lampka
	Wentylator
	Wyposażenie dodatkowe
	Akcesoria kuchenne


	Specjalne akcesoria kuchenne
	Przed pierwszym użyciem
	■ Przeczytać rady i uwagi dotyczące bezpieczeństwa podane na początku instrukcji obsługi. Są bardzo ważne.
	Programowanie godziny
	1. Nacisnąć przycisk 0.


	Symbol czasu [0] i [‚ƒ:‹‹] pokazują się na panelu wskaźników.
	2. Wyregulować ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej
	3. Potwierdzić godzinę za pomocą przycisku 0.
	Wskazówka



	Wygrzewanie wnętrza piekarnika
	1. Nacisnąć przycisk %.
	Zaleca się zastosowanie funkcji grzewczej za pomocą nadmuchu gorącego powietrza 3D < i temperatury 160 °C. Po prawej i lewej stronie funkcji grzewczej pokazują się nawiasy kwadratowe.
	2. Za pomocą pokrętła wybrać funkcję grzewczą z ogrzewaniem górnym i dolnym %.

	3. Przejść do ustawień temperatury za pomocą przycisku X.
	Po prawej i lewej stronie temperatury pokazują się nawiasy kwadratowe.
	4. Zmienić temperaturę, ustawiając 240 °C za pomocą pokrętła.


	5. Nacisnąć przycisk n.
	Rozpoczyna się działanie. Symbol n zapala się na panelu wskaźników.
	6. Po upływie 60 minut, wyłączyć piekarnik za pomocą przycisku % .



	Czyszczenie akcesoriów kuchennych
	Włączanie i wyłączanie piekarnika
	Włączanie

	■ aktywować konfigurację zapisaną w pamięci za pomocą przycisku f

	Wyłączanie
	Nastawianie piekarnika
	■ oraz jak ustawić szybkie nagrzewanie.
	Funkcje grzewcze


	Programowanie funkcji grzewczej i temperatury
	1. Za pomocą pokrętła zaprogramować żądaną funkcję grzewczą.
	2. Wybrać temperaturę za pomocą przycisku X. Nawiasy kwadratowe pokazują się z lewej i z prawej strony temperatury lub poziomu pracy grilla.
	3. Zmienić zalecaną temperaturę za pomocą pokrętła.
	4. Nacisnąć przycisk n. Rozpoczyna się działanie. Symbol n zapala się na panelu wskaźników.
	5. Gdy danie będzie gotowe, wyłączyć piekarnik za pomocą przycisku % lub ponownie wybrać i zaprogramować tryb działania.
	Zmiana temperatury lub stopnia mocy grilla
	Sprawdzanie temperatury nagrzania
	Wstrzymanie pracy urządzenia
	Anulowanie działania
	Nastawianie czasu trwania
	Przesunięcie czasu zakończenia



	Programowanie szybkiego podgrzewania
	Kompatybilne funkcje grzewcze
	Odpowiednie temperatury
	Programowanie szybkiego podgrzewania
	Wskazówki
	■ Aby potrawa była równomiernie upieczona, nie należy wstawiać jej do piekarnika przed zakończeniem szybkiego podgrzewania.
	Przerwanie szybkiego nagrzewania
	Funkcje regulacji czasu

	■ 0 = ustawienie godziny
	■ p = opóźnienie godziny zakończenia
	Ustawianie funkcji zegara ­ krótkie objaśnienie
	1. Otworzyć menu za pomocą przycisku 0 .


	2. Za pomocą przycisku X wybrać żądaną funkcję.
	3. Za pomocą przełącznika obrotowego ustawić żądaną wartość.
	4. Zamknąć menu za pomocą przycisku 0.
	Krótki sygnał


	Programowanie minutnika
	1. Nacisnąć przycisk 0.
	Otworzyć menu "Funkcje regulacji czasu". Symbol [U] między nawiasami kwadratowymi wskazuje, że wybrano funkcję "Minutnik".
	2. Zaprogramować czas dla minutnika za pomocą gałki obrotowej.
	3. Zamknąć menu za pomocą przycisku 0.
	Po upływie ustawionego czasu
	Zatrzymanie minutnika
	Zmiana ustawień minutnika



	Regulowanie czasu trwania
	1. Nacisnąć przycisk 0 . Otworzyć menu "Funkcje regulacji czasu". Po lewej stronie ekranu pokazują się funkcje regulacji czasu. Wybrano funkcję "Minutnik" [U].
	2. Za pomocą przycisku X wybrać funkcję czasu trwania [r].
	3. Wyregulować czas trwania gotowania za pomocą gałki obrotowej.
	4. Nacisnąć przycisk 0. Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamknięte.

	5. Jeśli jeszcze nie zostało uruchomione działanie, nacisnąć przycisk n.
	Po upływie zaprogramowanego czasu trwania
	Anulowanie czasu trwania
	Zmiana czasu trwania


	Opóźnienie godziny zakończenia
	■ funkcji oczyszczania.
	Opóźnienie zakończenia czasu gotowania
	1. Za pomocą przycisku X, wybrać funkcję godziny zakończenia [p]


	2. Opóźnić ustawienie godziny zakończenia za pomocą gałki obrotowej.
	3. Nacisnąć przycisk 0. Menu "Funkcje regulacji czasu" zostaje zamknięte.
	4. Potwierdzić za pomocą przycisku n.
	Upłynął nastawiony czas trwania
	Korekta czasu zakończenia
	Anulowanie ustawień czasu zakończenia



	Nastawianie zegara
	Po przerwie w zasilaniu
	1. Nacisnąć przycisk 0.

	Na panelu wskaźników pokazuje się wybrana funkcja [0] i [‚ƒ:‹‹].
	2. Wyregulować aktualne ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej.
	3. Potwierdzić za pomocą przycisku 0.
	Zmiana czasu
	1. Nacisnąć przycisk 0.



	Otworzyć menu "Funkcje regulacji czasu".
	2. Za pomocą przycisku X, zmienić godzinę [0].
	3. Wyregulować aktualne ustawienia godziny za pomocą gałki obrotowej.
	4. Nacisnąć przycisk 0.
	Wyłączanie wyświetlania godziny
	Pamięć
	Zapisanie konfiguracji w pamięci
	1. Zaprogramować funkcję grzewczą, temperaturę, a także czas trwania gotowania dla żądanej potrawy. Jeszcze nie uruchamiać działania. Jeśli zamierza się zapisać program w pamięci, wybrać program i dostosować wagę. Jeszcze nie uruchami...



	2. Przytrzymać wciśnięty przycisk f do momentu, gdy zapali się symbol f na panelu wskaźników. Odczekać kilka sekund.
	Zapisywanie innego ustawienia



	Aktywowanie pamięci
	1. Nacisnąć krótko przycisk f.
	Pokazują się konfiguracje zapisane w pamięci.
	2. Nacisnąć przycisk n.
	Zmiana ustawień
	Ustawienie szabasowe
	Aktywowanie ustawienia szabasowego
	1. Włączyć piekarnik za pomocą przycisku %. Na panelu wskaźników zapala się symbol gorącego powietrza 3D < i temperatura 160 °C.



	2. Wybrać ustawienie szabasowe %f za pomocą pokrętła.
	3. Wybrać temperaturę za pomocą przycisku X i zaprogramować ją za pomocą pokrętła.

	4. Otworzyć menu funkcji regulacji czasu za pomocą przycisku 0 i wybrać funkcję czasu trwania [r] za pomocą przycisku X.
	Wyświetla się 27:00 godzin.
	5. Wyregulować żądany czas trwania za pomocą pokrętła.
	6. Nacisnąć przycisk 0. Menu Funkcje regulacji czasu zostaje zamknięte.


	7. Nacisnąć przycisk n.
	Upłynął nastawiony czas trwania
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Anulowanie ustawienia szabasowego
	Funkcja zabezpieczenia dzieci
	Wskazówka

	Ustawienia podstawowe
	Wskazówka
	Zmiana ustawień podstawowych
	1. Przytrzymać wciśnięty przycisk ° przez około 4 sekundy, aż pokaże się symbol °. Na panelu wskaźników pokazuje się pierwsze ustawienie podstawowe.



	2. Za pomocą gałki obrotowej wybrać żądane ustawienia podstawowe.
	3. Nacisnąć przycisk X.
	4. Zmienić wartość ustawienia podstawowego za pomocą gałki obrotowej.
	5. Obecnie można zmienić inne ustawienia podstawowe, jak opisano w punktach od 2 do 4.
	6. Przytrzymać wciśnięty przycisk ° do chwili, gdy pokaże się czas. Przybliżony czas oczekiwania wynosi cztery sekundy. Wszystkie zmiany zostają zapisane w pamięci.
	Anulowanie
	Funkcja automatycznego wyłączania
	Wskazówka

	Funkcja oczyszczania
	Przed oczyszczaniem
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią





	Programowanie poziomu oczyszczania
	1. Nacisnąć przycisk p.
	Wyświetla się poziom oczyszczania 3. Funkcję oczyszczania można aktywować bezpośrednio za pomocą przycisku n.
	2. Za pomocą gałki obrotowej zaprogramować żądany poziom oczyszczania.
	3. Aktywować oczyszczanie za pomocą przycisku n.
	Po zakończeniu czyszczenia
	Anulowanie konfiguracji
	Korekta stopnia czyszczenia
	Oczyszczanie powinno odbyć się w nocy


	Po oczyszczeniu
	Konserwacja i czyszczenie
	Wskazówki

	■ W bardzo wysokiej temperaturze emalia ulega przypaleniu. Z tego powodu mogą wystąpić niewielkie odbarwienia. Jest to zjawisko normalne, które nie wpływa na działanie piekarnika. W przypadku cienkich blach, nie jest możliwe całkowite pokry...
	Środki czyszczące

	■ urządzeń czyszczących przy użyciu wysokiego ciśnienia lub strumienia pary.
	Oczyszczanie powierzchni samoczyszczących wewnątrz piekarnika
	Uwaga!
	Czyszczenie dna piekarnika i ścianek pokrytych emalią


	Pochylanie elementu grzewczego grilla
	: Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1. Pociągnąć do przodu uchwyt pochylanego grilla i popchnąć go do góry, aż rozlegnie się kliknięcie oznaczające, że zablokował się w odpowiednim położeniu (rysunek A).

	2. Jednocześnie, przytrzymać element grzewczy grilla i pochylić go w dół (rysunek B).

	Wyjmowanie ruchomego wózka piekarnika
	Montaż i demontaż szyby w drzwiczkach piekarnika
	Demontaż
	1. Wyjąć ruchomy wózek 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.
	4. Odkręcić uchwyty po lewej i prawej stronie oraz wyjąć je (rysunek C). Wyjąć górną szybę.
	: Niebezpieczeństwo obrażeń!
	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
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!






	Wymiana lampki w piekarniku
	: Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	1. W celu uniknięcia uszkodzeń włożyć ściereczkę kuchenną do zimnego piekarnika.

	2. Wyjąć szklany element ochronny, odkręcając go w lewą stronę.
	3. Wymienić lampkę na lampkę podobnego typu.
	4. Ponownie wkręcić szklany element ochronny.
	5. Wyjąć ściereczkę kuchenną i ponownie podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.



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


	Porady dotyczące oszczędności energii i ochrony środowiska
	Utylizacja odpadów w sposób przyjazny dla środowiska naturalnego


	Oszczędzanie energii
	■ Przy długich czasach gotowania/pieczenia, można wyłączyć piekarnik na 10 minut przed upływem czasu i wykorzystać ciepło resztkowe w celu dogotowania/dopieczenia potrawy.

	Funkcja nadmuchu gorącego powietrza Eco
	Wskazówki
	■ Podczas cyklu smażenia, drzwiczki piekarnika można otwierać tylko w razie absolutnej konieczności, na przykład, aby obrócić potrawę. W rozdziale “Tabele i wskazówki“, zebrano wiele porad i wskazówek dotyczących pieczenia i smażenia.
	Program automatyczny
	Naczynia
	Odpowiednie naczynia
	Nieodpowiednie naczynia
	Wielkość naczyń




	Przygotowanie potrawy
	Programy
	Przepisy
	Drób
	Mięso
	Ryba

	Wybór i konfiguracja programu
	1. Nacisnąć przycisk `. Na wskaźniku temperatury pokazuje się pierwszy program.
	2. Za pomocą gałki obrotowej wybrać żądany numer programu.
	3. Nacisnąć przycisk X. Na wskaźniku czasu pokazuje się zalecana waga.

	4. Za pomocą gałki obrotowej odpowiednio dostosować wagę potrawy.
	5. Nacisnąć przycisk n. Pokazuje się czas trwania programu.
	Program zakończony
	Zmiana czasu trwania programu
	Zmiana programu
	Wstrzymanie pracy urządzenia
	Anulowanie programu
	Przesunięcie czasu zakończenia
	Rady dotyczące programu automatycznego
	Przetestowane w naszym studiu gotowania
	Wskazówki

	■ Do wyjmowania gorącego wyposażenia i naczyń z piekarnika zawsze używać łapek kuchennych.
	Ciasta i wypieki
	Pieczenie na jednym poziomie


	■ Ciasta na blasze: poziom 3
	Pieczenie na kilku poziomach

	■ Blacha do pieczenia: poziom 1.
	■ Blacha do pieczenia: poziom 1.
	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
	Powolne gotowanie
	Wskazówki
	■ Za pomocą termometru do pieczeni można sprawdzić, czy mięso jest gotowe. Temperatura w środku mięsa wynosząca 60 ºC powinna utrzymywać się przez przynajmniej 30 minut.
	Odpowiednie naczynia
	Ustawianie
	1. Wybrać program Grzanie górne/dolne % i nastawić temperaturę w zakresie 70-90 °C.


	2. Mocno rozgrzać trochę tłuszczu w brytfannie. Mięso obsmażyć ze wszystkich stron, również na końcach, i natychmiast włożyć do podgrzanego naczynia.
	3. Naczynie z mięsem wstawić z powrotem do piekarnika i wolno gotować. Dla większości mięs idealna temperatura w trybie Powolnego gotowania wynosi 80 °C.
	Tabela


	Porady dotyczące powolnego gotowania
	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.


	Rozmrażanie
	Wskazówka

	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.
	Ustawianie
	1. Wsunąć głęboką blachę do pieczenia na wysokość 2. Słoiki ustawić tak, aby się nie stykały.


	2. Do głębokiej blachy do pieczenia wlać ½ litra gorącej wody (ok. 80 °C).
	3. Zamknąć drzwiczki piekarnika.
	4. Ustawić program Grzanie dolne $.
	5. Ustawić temperaturę na 170 - 180 °C.
	6. Włączyć tryb pracy.
	Pasteryzowanie dżemów
	Wyjmowanie słoików z piekarnika
	Uwaga!
	Akrylamid w produktach spożywczych
	Potrawy testowe
	Pieczenie



	Pieczenie/smażenie na grillu
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