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A\ Précautions de sécurité importantes

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de
montage pour un usage ultérieur ou pour le
propriétaire suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniqguement. Respecter la notice spéciale
de montage.

Contréler I'etat de l'appareil apres l'avoir
deballe. Ne pas le raccorder s'il présente
des avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder
I'appareil sans fiche. La garantie ne couvre
pas les dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est congu uniquement pour un
usage ménager prive et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniguement

pour préparer des aliments et des
boissons. Surveiller I'appareil lorsqu'il
fonctionne. Utiliser I'appareil uniguement
dans des pieces fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusgu'a une altitude maximale de 2 000 m.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants de 8 ans ou plus et par des
personnes dotées de capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou
disposant de connaissances ou
d’expérience insuffisantes, sous la
surveillance d'un tiers responsable de leur
sécurité ou bien lorsqgu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de l'appareil
en toute sécurité et gu'ils ont intégré les
risques qui en résultent.



Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et l'entretien
effectué par l'utilisateur ne doivent pas étre
accomplis par des enfants, sauf s'ils sont
agés de 8 ans et plus et qu'un adulte les
surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Toujours insérer les accessoires a l'endroit
dans le four. Voir la description des
accessoires dans la notice d'utilisation.

Une abrasion mécanique ou des aliments
acides, contenant du sel ou de la saumure,
par ex. acides de fruits ou produits de
boulangerie salés sur une plaque a
patisserie, peuvent dissoudre 'aluminium.
Ne posez pas d'aliment directement sur la
plague a patisserie. Recouvrez la plague a
patisserie avec du papier cuisson. N'utilisez
aucun objet métallique, ni pointu. N'utilisez
pas de produits de nettoyage agressifs, ni
abrasifs.
Risque d'incendie !
Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut
s'enflammer. Ne jamais entreposer
d'objets inflammables dans le
compartiment de cuisson. Ne jamais
ouvrir la porte de 'appareil lorsqu'il s'en
dégage de la fumée. Eteindre I'appareil et
débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

Il se produit un courant d'air lors de
l'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer.
Ne jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier
sulfurisé pour le lester. Recouvrir
uniguement la surface nécessaire de
papier sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit
pas dépasser des accessoires.

Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes
du compartiment de cuisson ni les
résistances chauffantes. Toujours laisser
l'appareil refroidir. Tenir les enfants
éloignés

Les récipients ou les accessoires
deviennent tres chaud. Toujours utiliser
des maniques pour retirer le récipient ou
les accessoires du compartiment de
cuisson.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

Risque de brilures !

Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors
de l'ouverture de la porte de l'appareil.
Quvrir la porte de l'appareil avec
précaution. Tenir les enfants éloignés

La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni
de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont
dangereuses.Seul un technicien du
service aprés-vente formé par nos soins
est habilité a effectuer des réparations.Si
I'appareil est défectueux, retirer la fiche
secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service
aprés-vente.

L'isolation des cables des appareils
electroménagers peut fondre au contact
des pieces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des piéces chaudes de l'appareil.

De I'humidité qui pénétre peut
occasionner un choc électrique. Ne pas
utiliser de nettoyeur haute pression ou de
nettoyer a vapeur.



= Lors du remplacement de I'ampoule du
compartiment de cuisson, les contacts du
culot de I'ampoule sont sous tension.
Retirer la fiche secteur ou couper le
fusible dans le boitier a fusibles avant de
procéder au remplacement.

= Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrigue. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux.
Débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles. Appeler
le service apres-vente.

Risque de choc électrique !

L'appareil est équipé d'une fiche
européenne avec contact de protection.
Pour assurer la mise a la terre de protection
dans une prise secteur Danemark,
I'appareil doit étre raccordé avec un
adaptateur approprié. Cet adaptateur
(admissible jusgu'a max. 13 amperes) est
disponible aupres de notre service apres-
vente (n° de piece de rechange 616581).

Causes de dommages

Attention !

m Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur le fond
du compartiment de cuisson : Ne posez pas d'accessoires
sur le fond du compartiment de cuisson. Ne recouvrez pas le
fond du compartiment de cuisson d'une feuille, quel que soit
le type, ni de papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur

Votre nouveau four

Vous apprenez ici a connaitre votre nouveau four. Nous vous
expliqguons le bandeau de commande et les différents éléments

Bandeau de commande

Voici un apergu du panneau de commande. La version dépend
du type d'appareil actuel.

le fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé une

température supérieure a 50 °C. Cela crée une accumulation
de chaleur. Les temps de cuisson ne correspondent plus et
I'émail sera endommagé.

m Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne versez
jamais d'eau dans le compartiment de cuisson chaud. Cela
produit de la vapeur d'eau. Le changement de température
peut occasionner des dommages sur I'émail.

m Aliments humides : Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une longue durée.
Cela endommage I'émail.

m Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plaque a péatisserie en
cas de gateaux aux fruits trés juteux. Le jus de fruits qui
goutte de la plaque laisse des taches définitives. Utilisez de
préférence la léchefrite a bords hauts.

m Refroidissement la porte de I'appareil ouverte : Laissez
refroidir le compartiment de cuisson uniquement la porte
fermée. Méme si la porte de I'appareil n'est qu'entrouverte,
les fagades des meubles voisins risquent d'étre
endommagées au fil du temps.

m Joint de porte trés encrassé : si le joint de la porte est treés
encrassé, la porte de l'appareil ne fermera plus correctement
lors du fonctionnement. La facade des meubles voisins peut
étre endommagée.Veillez a ce que le joint de I'appareil soit
toujours propre.

m Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise ou
support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et de
s'accrocher a la porte de l'appareil. Ne pas déposer de
récipients ou des accessoires sur la porte de l'appareil.

m Introduire l'accessoire : Selon le modéle d'appareil, les
accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la porte.
Introduire les accessoires toujours jusqu'en butée dans le
compartiment de cuisson.

m Transporter l'appareil : Ne transportez ou ne portez pas
I'appareil par la poignée de la porte. La poignée ne
supportera pas le poids de l'appareil et risque de se casser.

de commande. Vous obtenez des informations concernant le
compartiment de cuisson et les accessoires.
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Explications

1 Sélecteur de fonctions

2 Touches de commande et zone d'affichage
3 Sélecteur de température




Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de mode de fonctionnement permet de régler le
mode de cuisson du four. Il se tourne vers la droite ou vers la
gauche.

Lorsque le mode de cuisson souhaité est réglé, la lampe du
four s'allume.

Réglage Fonction

0 Arrét Le four est arrété.

(© Cuisson tradition- La cuisson et le rétissage fonc-
nelle tionnent sur un seul niveau. Ce

réglage est bien adapté aux
gateaux et aux pizzas (moule ou
plague) et aux rétis maigres (bceuf,
veau et gibier). La chaleur est diffu-
sée uniformément par le haut et par
le bas.

Air pulsé* Vous pouvez préparer des merin-
gues et des pates feuilletées sur un

niveau.

Vous pouvez cuire en paralléle des
petites patisseries, des petits
gateaux et des pétes feuilletées sur
deux niveaux.

Le ventilateur situé a l'arriere de
I'appareil répartit uniformément
autour des aliments la chaleur arri-
vant par le haut et par le bas.

L] Chaleur de sole Le mode Chaleur de sole permet
de faire dorer les plats sur le des-
sous ou de les maintenir au chaud.

La chaleur est diffusée par le bas.

Gril avec chaleur
tournante

La position Gril avec chaleur tour-
nante est particulierement indiquée
pour les poissons, volailles et gros
morceaux de viande. Dans ce cas,
la résistance du gril et le ventilateur
sont mis en marche et arrétés en
alternance. Le ventilateur diffuse
l'air chauffé autour des plats.

(7]  Gril, petite surface Ce mode de cuisson est adapté
pour griller des steaks, saucisses,
poissons et toasts en petites quan-
tités. La partie médiane de la résis-
tance de gril est chauffée.

(]  Gril, grande sur-  Cette position permet de griller plu-
face sieurs steaks, saucisses, poissons
et toasts. Toute la surface sous la
résistance du gril est chauffée.

* Mode de cuisson selon la catégorie d'efficacité énergétique
EN50304.

Touches et affichages

Les touches permettent de régler des fonctions
supplémentaires. Les valeurs réglées peuvent étre lues sur
l'affichage.

Touche Fonction

® Touche de I'heure Cette touche permet de régler

I'neure, la durée =2 et la fin =l

o-m Touche de clé Cette touche permet d'activer ou

de désactiver la sécurité enfants.

L\ Touche de minuterie Cette touche permet de régler la
minuterie.

—  Touche moins Cette touche permet de diminuer

les valeurs de réglage.

+  Touche plus Cette touche permet d'augmenter

les valeurs de réglage.

Sélecteur de température

Vous pouvez régler la température et la position gril au moyen
du sélecteur de température.

Réglage Fonction

° Arrét Le four n'est pas chaud.

50-270 Plage de tempéra- L'affichage de la tempéra-
ture ture se fait en °C.

1,2,3 Positions gril Positions gril pour le gril,

petite [7] et grande [7] sur-
face.

Position 1 = faible
Postion 2 = intermédiaire
Position 3 = puissant

Lorsque le four chauffe, le témoin au-dessus du sélecteur de
température est allumé. Le témoin s'éteint pendant les périodes
ou le four ne chauffe pas. Avec certains réglages, il ne s'allume
pas.

Positions gril

En mode Gril [T, réglez une position de gril avec le sélecteur
de température.

Compartiment de cuisson

La lampe du four est située dans le compartiment de cuisson.
Un ventilateur de refroidissement protege le four d'une
surchauffe.

Lampe du four

La lampe du four est allumée quand le four est en service.
Lorsque vous placez le sélecteur de fonctions sur n'importe
quelle position, il se peut que la lampe du four s'allume
€galement, sans que ce dernier soit utilisé.

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche et se
coupe en cas de besoin. L'air chaud s'échappe au-dessus de
la porte.

Le ventilateur continue de fonctionner un certain temps, afin
que le compartiment de cuisson refroidisse plus vite aprés le
fonctionnement.

Attention !
Ne pas couvrir les fentes d'aération. Sinon, le four surchauffe.



Vos accessoires

Vos accessoires fournis sont adaptés a de nombreux
récipients. Assurez-vous que les accessoires toujours insérés
dans le four dans le bon sens.

Pour que certains plats soient encore plus réussis et que le
maniement de votre four soit encore plus confortable, il existe
une variété d'accessoires optionnels.

Insertion de I'accessoire

4 hauteurs sont possibles pour l'insertion de l'accessoire dans
le four. Insérez systématiquement I'accessoire en butée afin
d'éviter tout contact avec la porte vitrée.

(r N\
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;
2

—

Lorsque l'accessoire est sorti jusqu'a la moitié environ, il
s'enclenche. Ainsi, il est facile de retirer les plats du four.

Lors de l'insertion dans le four, faites attention a la courbure sur
la partie arriere de I'accessoire. C'est le seul moyen de garantir
son insertion appropriée.

vers la droite ou la gauche lors du coulissement de la plaque
de four. Dans le cas contraire, il est plus difficile d'insérer la
plaqgue de four. Les surfaces émaillées peuvent étre
endommageées.

Vous pouvez acheter des accessoires auprés du service apres-
vente, dans le commerce spécialisé ou sur Internet. Veuillez
indiguer le numéro HEZ.

Grille

Pour les plats, les moules a gateau,
les rotis, les plats a passer sous le
gril et les plats cuisinés surgelés.

Insérez la grille avec le c6té ouvert
orienté vers la porte du four et la
courbure vers le bas ~—.

Plaque de four en aluminium
Pour les gateaux et les patisseries.

\ Insérez la plague de cuisson dans
—= |e four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

La léchefrite

Pour les gateaux fondants, patisse-
ries, plats surgelés et les gros rétis.
Elle peut aussi servir a récupérer la

graisse sous la grille en cas de cuis-
son au gril.

Insérez la plaque de cuisson dans
le four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

——

Remarque : L'accessoire peut se déformer sous l'effet de la
chaleur. Une fois refroidi, I'accessoire reprend sa forme initiale.
Cela n'a pas d'incidence sur son fonctionnement.

Tenez la plaque de four sur les cotés avec les deux mains et
insérez-la parallélement au support. Evitez les mouvements

Remarque : Ne posez pas d'aliment directement sur la plaque
a patisserie en aluminium. Recouvrez la plague a patisserie en
aluminium avec du papier cuisson.

Accessoires supplémentaires

Vous pouvez vous procurer des accessoires supplémentaires
aupres du service aprés-vente ou chez un revendeur
spécialisé. Vous trouverez différents produits adaptés a votre
four dans nos brochures ou sur Internet. La disponibilité des
accessoires supplémentaires ou la possibilité de les
commander sur Internet différe selon les pays. Pour plus de
détails, veuillez consulter nos documents commerciaux.

Les accessoires supplémentaires ne conviennent pas a tous
les appareils. Il est donc important d'indiquer le nom complet
(N° E) de votre appareil lors de I'achat.

Accessoires supplémentaires Numéro HEZ Fonction

Grille

HEZ 434000 Pour les plats, les moules a gateau, les rétis, les plats a passer sous le gril et les

plats cuisinés surgelés.

Plague de four en aluminium HEZ 430001

Pour les gateaux et les péatisseries.

Insérez la plaque de cuisson dans le four avec le rebord incliné orienté vers la

porte du four.

Plague de four en émail HEZ 431001

Pour les gateaux et les péatisseries.

Insérez la plague de cuisson dans le four avec le rebord incliné orienté vers la

porte du four.

La léchefrite HEZ 432001

Pour les gateaux fondants, patisseries, plats surgelés et les gros rbtis. Elle peut

aussi servir a récupérer la graisse ou le jus de viande sous la grille.
Insérez la lechefrite dans le four avec le rebord incliné orienté vers la porte du four.

Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires

La porte du four peut devenir trés chaude en cas de temps de
cuisson longs.

Si vous avez des enfants en bas age, il faut redoubler
d'attention lors de I'utilisation du four.

Il existe pour cela un dispositif de protection qui empéche un
contact direct avec la porte du four. Cet accessoire vendu
séparément (440651) est disponible auprés du service apres-
vente.



Avant la premiere utilisation

Vous apprendrez ici ce que vous devez faire avant d'utiliser
votre four pour la premiére fois pour préparer des mets. Lisez
auparavant le chapitre Consignes de sécurité.

Réglage de I'heure

Aprés le raccordement, le symbole (® et trois zéros s'allument
dans l'affichage. Réglez I'heure.

1. Appuyer sur la touche (.
Dans I'affichage apparait 12:00 h et le symbole (® clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure réglée sera validée au bout de quelques secondes.

Réglage du four

Vous avez plusieurs possibilités pour régler votre four. Nous
vous expliguons ici comment régler le mode de cuisson et la
température ou la position gril souhaités. Vous pouvez régler
au four la durée et I'heure de la fin pour votre mets.

Modes de cuisson et température
Exemple illustré : Cuisson traditionnelle 190 °C.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

0
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Le four chauffe.

Arréter le four
Ramenez le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

Modification des réglages

Il est possible de modifier le mode de cuisson, la température
et la position du gril selon les besoins.

Chauffer le four

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, laissez chauffer le four a vide,
porte fermée. ldéalement une heure en mode convection
naturelle (& a 240 °C. Assurez-vous que le compartiment de
cuisson ne contient pas de restes d'emballage.

Aérez la cuisine tant que le four chauffe.

1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection
naturelle &.

2.Régler le thermostat sur 240 °C.

Eteindre le four au bout d'une heure. Pour ce faire, tourner le
sélecteur des fonctions sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiéere fois, nettoyez-
les soigneusement a lI'eau chaude additionnée de produit a
vaisselle et une lavette douce.

Le four doit s'arréter automatiquement
Indiquez une durée (temps de cuisson) pour votre plat.

Exemple illustré sur la figure : Cuisson traditionnelle =,
200 °C, Durée 45 minutes.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

3. Appuyez sur la touche de I'neure (.
Le symbole de durée I= clignote.

4.Réglez la durée avec la touche + ou -.
Touche + / valeur par défaut = 30 minutes
Touche - / valeur par défaut = 10 minutes

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (© et éteindre le sélecteur des fonctions.



Modifier le réglage

Appuyer sur la touche Horloge (®. Modifier la durée au moyen
de la touche + ou de la touche -.

Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Horloge ® . Appuyer sur la touche -,
jusgu'a ce que l'affichage soit sur zéro. Eteindre le sélecteur
des fonctions.

Régler la durée lorsque I'heure est masquée

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et régler comme
décrit sous le point 4.

Le four doit se mettre en marche et s'arréter
automatiquement

Ne laissez pas les aliments trop longtemps dans le four. La
viande et le poisson non placés au réfrigérateur peuvent se
gater facilement..

Exemple illustré sur la figure : Cuisson traditionnelle =,
200 °C. Il est 10:45 . Le temps de cuisson est de 45 minutes
et le plat doit étre prét a 12:45 .

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

3. Appuyez sur la touche de I'heure (®.
Le symbole de durée = clignote.

4.Réglez la durée avec la touche + ou -.

Réglage de I'heure

Aprés avoir branché l'appareil pour la premiére fois ou aprés
une panne de courant, le symbole (® et trois zéros clignotent
dans l'affichage. Réglez I'heure. Le sélecteur des fonctions doit
étre éteint.

Réglages
1. Appuyer sur la touche Horloge (©.
Dans l'affichage apparait 12:00 h et le symbole ® clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure sera validée aprés quelques secondes. Le
symbole ®® s'éteint.

Modifier I'heure, par ex. passage de I'heure d'été a I'heure
d'hiver

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et modifier au
moyen de la touche + ou de la touche -

5. Appuyez sur la touche de I'heure (® jusqu'a ce que le
symbole de fin = clignote.
L'affichage indique que le plat est prét.

6.La touche + permet de retarder la fin de la cuisson.
Le réglage est mémorisé au bout de quelques secondes.
La fin de la cuisson est visible sur l'affichage jusqu'a la mise
en marche du four.

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (® et éteindre le sélecteur des fonctions.

Remarque : Tant qu'un signal clignote, vous pouvez modifier le
réglage. Le réglage est validé lorsque le symbole s'allume.




Réglage de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme minuteur de cuisine.
Elle fonctionne indépendamment du four. La minuterie émet un
signal sonore particulier. De la sorte, vous pouvez distinguer si
c'est la minuterie ou une durée du four qui est écoulée. Vous
pouvez également régler la minuterie lorsque la
sécurité-enfants est active.

Réglages

1. Appuyer sur la touche Minuterie £).
Le symbole £\ clignote.

2.Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de
la touche -.
Touche + valeur de référence = 10 minutes
Touche - valeur de référence = 5 minutes

La minuterie se met en marche quelques secondes plus tard.
Le symbole £\ s'allume dans I'affichage. Le temps s'écoule
visiblement.

Sécurité-enfants

Four

Le four est équipé d'une sécurité-enfants, afin que les enfants
ne puissent pas le mettre en marche par mégarde.

Activer et désactiver la sécurité-enfants
Le sélecteur des fonctions doit étre éteint.

Marche : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m apparaisse dans l'affichage. Ceci demande
env. 4 secondes.

Entretien et nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre four il
gardera longtemps l'aspect du neuf et restera opérationnel.
Nous vous expliquons ici comment entretenir et nettoyer
correctement votre four.

Remarques

m Les légeres variations de couleur apparaissant sur la facade
du four sont dues aux différents matériaux tels que le verre,
le plastique et le métal.

m Des ombres sur la vitre de la porte, qui ressemblent a des
stries, sont des reflets de lumiére de la lampe du four.

m L'émail est cuit a des températures trés élevées. Ceci peut
engendrer des différences de teintes. Ce phénomene est
normal et n'a aucune incidence sur le fonctionnement du
four. Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre
émaillés complétement. lls peuvent donc présenter des
aspérités. La protection contre la corrosion n'en est pas
compromise.

Produit nettoyants

Pour ne pas endommager les différences surfaces par I'emploi
de nettoyants non adaptés, veuillez respecter les instructions
suivantes.

Pour le nettoyage du four

m ne pas utiliser de nettoyant agressif ou récurant,
m pas de nettoyant a taux d'alcool élevé,

m pas d'éponge abrasive,
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Apres écoulement du temps

Un signal retentit. Appuyer sur la touche Minuterie /ay
L'affichage de la minuterie s'éteint.

Modifier le temps de la minuterie

Appuyer sur la touche Minuterie 2. Modifier le temps au
moyen de la touche + ou de la touche -.

Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Minuterie £\. Appuyer sur la touche -,
jusqu'a ce que l'affichage soit sur zéro.

La minuterie et la durée s'écoulent en méme temps

Les symboles s'allument. Le temps de minuterie s'écoule
visiblement dans l'affichage.

Interroger la durée restante 1=, I'heure de fin =l ou I'heure ®
Appuyer répétitivement sur la touche Horloge (® jusqu'a ce
que le symbole respectif apparaisse.

La valeur interrogée apparait pendant quelgques secondes dans
I'affichage.

Arrét : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m s'éteigne.

Remarques
m Vous pouvez régler a tout moment la minuterie et I'heure.

m La sécurité-enfants réglée est supprimée aprés une panne de
courant.

m pas de nettoyeur haute pression ou de jet de vapeur.

m Ne pas nettoyer les éléments dans une machine a laver la
vaisselle.

Rincez convenablement les nouvelles éponges avant leur
premiére utilisation.

Le bandeau de Eau chaude additionnée de produit a vais-
commande selle :
Nettoyer avec une lavette et sécher avec un
chiffon doux. Ne pas utiliser de nettoyant pour
vitres ni un racloir a verre pour le nettoyage.

Surfaces en Nettoyer avec de I'eau chaude additionnée de

inox produit a vaisselle et un chiffon doux. Sur les
surfaces en inox, toujours essuyer paralléle-
ment a la veinure naturelle. Le contraire peut
occasionner des rayures. Sécher avec un chif-
fon doux. Eliminer immédiatement les dépbts
calcaires, de graisse, de fécule et de blanc
d'oeuf. Ne pas utiliser de produits a récurer,
d'éponges a dos récurant ou de chiffons de
nettoyage rugueux. Les surfaces en acier
peuvent étre polies au moyen d'un produit
d'entretien spécial. Veuillez respecter les
consignes du fabricant. Vous pouvez obtenir
des nettoyants spéciaux pour acier aupres de
notre service aprés-vente ou dans le com-
merce spécialisé.



Surfaces en
émail et sur-
faces laquées

Nettoyer avec un peu de produit a vaisselle et
un chiffon humide. Sécher avec un chiffon
doux.

Boutons rota-
tifs

Nettoyer avec un peu de produit a vaisselle et
un chiffon humide. Sécher avec un chiffon
doux.

Vitre Nettoyer avec un nettoyant pour vitres. Ne
pas utiliser de nettoyant agressif ou d'objet
métallique acéré. lls risquent de rayer la sur-
face de la vitre et de I'endommager.

Joint Essuyer avec un chiffon humide. Sécher avec
un chiffon doux.

Intérieur du Eau tiede additionnée de produit a vaisselle

four ou de l'eau au vinaigre. En cas de salissures

importantes : n'utiliser du nettoyant pour four
que sur des surfaces refroidies.

Couvercle en
verre de la
lampe du four

Nettoyer avec un peu de produit a vaisselle et
un chiffon humide. Sécher avec un chiffon
doux.

Accessoires

Mettre a tremper dans de l'eau tiede addition-
née de produit a vaisselle. Nettoyer avec une
brosse ou une éponge.

Plaque a patis-
serie en alumi-
nium (en
option)

Ne pas nettoyer au lave-vaisselle. Ne jamais
utiliser de nettoyant pour four. Afin d'éviter
toute rayure, ne jamais toucher les surfaces
métalliques avec un couteau ou autre objet
acéré similaire. Nettoyer horizontalement et
sans trop appuyer avec un peu de produit a
vaisselle et un chiffon de nettoyage humide
pour vitres ou avec un chiffon en microfibres.
Sécher avec un chiffon doux. Ne pas utiliser
de produits a récurer, d'éponges a dos récu-
rant ou de chiffons de nettoyage rugueux. Le
contraire peut occasionner des rayures

Sécurité-
enfants (en
option)

Si une sécurité enfants est installée sur la
porte du four, elle doit étre enlevée avant le
nettoyage. Mettre a tremper toutes les piéces
en plastique dans de I'eau additionnée de
produit a vaisselle et les nettoyer avec une
éponge. Sécher avec un chiffon doux. En cas
d'encrassement important, la sécurité-enfants
ne fonctionne plus correctement.

Table de cuis-
son

Vous trouverez les indications pour l'entretien
et le nettoyage de votre table de cuisson dans
sa notice d'utilisation.

Décrocher et accrocher les supports
Pour le nettoyage, vous pouvez enlever les supports. Le four

doit étre refroidi.

Démontage des supports

1.Maintenez le support par le bas et tirez-le quelque peu vers
I'avant. Retirez les pointes prolongatrices du bas du support
des orifices de fixation (Figure A).

2. Ensuite, rabattez le support vers le haut et retirez-le avec
précaution (Figure B).

N

0

o W ¢

)

Nettoyez les supports avec du produit nettoyant et une éponge.
Pour les salissures tenaces, utilisez une brosse.

Installation des supports

1.Insérez avec précaution les deux crochets dans les trous
situés dans le haut de la paroi. (Figure A-B)

B
0 0
X

X

A Mauvaise installation !

Ne déplacez jamais le support tant que les deux crochets ne
sont pas complétement insérés dans les trous situés dans le
haut de la paroi. L'émail risquerait d'étre endommagé et de
casser (Figure C).

V o~

2.les deux crochets doivent étre completement insérés dans
les trous situés dans le haut de la paroi. Déplacez ensuite le
support vers le bas, lentement et avec précaution, et insérez
les crochets inférieurs (Figure D).

3.Insérez les deux supports dans les parois latérales du four
(Figure E).

L'installation des supports est réussie lorsque I'écart entre les
deux niveaux d'insertion supérieurs est plus important.
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Décrocher et accrocher la porte du four

Pour le nettoyage et pour la dépose des vitres de la porte, vous
pouvez décrocher la porte du four.

Les charniéres de la porte du four possedent respectivement
un levier de verrouillage. Lorsque les leviers de verrouillage
sont pivotés vers l'intérieur (fig. A), la porte du four est
sécurisée. Elle ne peut pas étre décrochée. Lorsque les leviers
de verrouillage sont pivotés vers l'extérieur pour décrocher la
porte du four (fig. B), les charniéres sont sécurisées. Elles ne
peuvent pas se fermer subitement.

A Risque de blessure !

Si les charniéres ne sont pas bloquées, elles peuvent se fermer
violemment. Veillez a ce que les leviers de verrouillage soient
toujours entierement fermés ou bien entierement ouverts lors
du décrochage de la porte du four.

Décrocher la porte

1. Ouvrir complétement la porte du four.
2.Ouvrir les deux leviers de verrouillage a gauche et a droite
(fig. A).

3.Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains,
la tenir a gauche et a droite. La refermer un peu plus et la
retirer (fig. B).

Accrocher la porte

Accrocher la porte du four en procédant dans l'ordre inverse
du décrochage.

1.En accrochant la porte du four, veiller a ce que les deux
charniéres soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).

2.L'encoche a la charniére doit s'enclencher des deux cbtés

(fig.\B).
=
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3.Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la
porte du four.

A Risque de blessure !

Si la porte du four tombe par inadvertance ou une charniére se
ferme, ne pas mettre la main dans la charniére. Appelez le
service aprés-vente.

Dépose et pose des vitres de la porte

Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez déposer les vitres de la
porte du four.

Dépose
1. Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la
poignée vers le bas.

2. Retirer le recouvrement en haut a la porte du four. Pour cela,
enfoncer la languette a gauche et a droite avec les doigts
(fig. A).

3.Soulever la vitre supérieure et la retirer (fig. B).

AN B

fig. C).

Nettoyez les vitres avec un nettoyeur pour vitres et un chiffon
doux.

A Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser
de racloir a verre, ni de produit de nettoyage agressif ou
abrasif.



Pose

Lors de la pose, veillez a ce que l'inscription “Right above" en
bas a gauche soit orientée la téte en bas.

1. Engager la vitre vers l'arriére en l'inclinant (fig. A).

2. Glisser la vitre supérieure en arriere dans les deux fixations
en l'inclinant. La face lisse doit étre a l'extérieur. (Fig. B).

Pannes et dépannage

Il se peut qu'une petite panne géne le bon fonctionnement de
votre appareil. Avant d'appeler le service aprés-vente, consultez
le tableau. Vous pouvez éventuellement remédier vous-méme
au dérangement.

Tableau de dérangements

Si le résultat de cuisson d'un plat n'est pas optimal, veuillez
consulter le chapitre Testés pour vous dans notre laboratoire.
Vous y trouverez de nombreux conseils et astuces pour la
cuisson.

A Risque de choc électrique !

Les réparations inexpertes sont dangereuses. Seul un
technicien du service aprés-vente formé par nos soins est
habilité a effectuer des réparations.

Panne Cause possible Reméde/Remarques

Le four ne fonc- Le fusible est Vérifiez dans le boitier a

tionne pas. défectueux. fusibles si le fusible est en
bon état.
Coupure de Vérifiez si la lumiére de la
courant. cuisine ou d'autres appa-
reils ménagers fonc-
tionnent.
L'affichage de  Coupure de Réglez I'heure a nouveau.

I'neure clignote courant.

Le four ne
chauffe pas.

Ilyadela
poussiere sur
les contacts.

Tournez plusieurs fois les
manettes dans les deux
sens.

Attention !

Si le cordon d'alimentation électrique est endommagsé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou un
autre professionnel qualifié.

3. Poser le recouvrement et l'appuyer.
4. Accrocher la porte du four.

Réutilisez le four seulement si les vitres sont correctement
installées.

Changer la lampe du four au plafond

Si I'ampoule du four a grillé, vous devez la changer. Des

ampoules de rechange de 40 W, résistantes aux températures

élevées, sont en vente auprés du service aprés-vente ou dans

le commerce spécialisé. Utilisez exclusivement ces ampoules.

A Risque de choc électrique !

Couper le fusible dans la boite a fusibles.

1. Etaler un torchon a vaisselle dans le four froid, afin d'éviter
des dégats.

2.Dévisser le cache en verre en le tournant a gauche.

3.Remplacer I'ampoule par un modeéle identique.
4. Revisser le cache en verre.
5.Enlever le torchon et armer le fusible.

Cache en verre

Un cache en verre endommagé doit étre remplacé. Des caches
en verre appropriés sont en vente auprés du service
aprés-vente. Veuillez indiquer les numéros E et FD de votre
appareil.
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Service apres-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service aprés-
vente se tient a votre disposition. Nous trouvons toujours une
solution appropriée pour éviter des visites inutiles d'un
technicien.

Numeéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de produit (n°
E) et le numéro de fabrication (n° FD), afin que nous puissions
vous apporter une assistance qualifiée. La plague signalétique
avec les numéros se trouvent sur le cété de la porte du four.
Pour éviter d'avoir a les rechercher en cas de besoin, vous
pouvez inscrire ici les données de votre appareil et le numéro
de téléphone du service aprées-vente.

N° E N° FD

Service aprés-vente

Tenez compte du fait que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme pendant
la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les pays dans
I'annuaire ci-joint du service aprés-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 141

FR 01401011 00

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par des

techniciens de SAV formés qui disposent des piéces de
rechange d’origine adaptées a votre appareil.

Conseils concernant I'énergie et I'environnement

Vous trouverez ici des conseils comment vous pouvez
économiser de I'énergie lors de la cuisson et comment
correctement éliminer votre appareil.

Economiser de I'énergie

Préchauffez le four seulement si cela est indiqué dans la
recette ou dans les tableaux de la notice d'utilisation.

Utilisez des moules sombres, laqués noirs ou émaillés. Ces
types de moule absorbent bien la chaleur.

Pendant la cuisson ou le rétissage, ouvrez la porte du four
aussi rarement que possible.

Si vous voulez faire cuire plusieurs gateaux, faites-les cuire
les uns apres les autres. Le four étant encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxiéme gateau. Vous pouvez
également enfourner 2 moules a cake l'un a c6té de l'autre.

Si les temps de cuisson sont assez longs, vous pouvez
éteindre le four 10 minutes avant la fin de la durée impartie
puis terminez la cuisson avec la chaleur résiduelle.

Elimination écologique
@ Eliminez I'emballage en respectant l'environnement.
S

Nl

Cet appareil est marqué selon la directive
F/ européenne 2012/19/UE relative aux appareils
électriques et électroniques usagés (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.
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Mesures a respecter au cours du transport

Fixez toutes les parties mobiles a l'intérieur et au-dessus de
I'appareil avec un ruban adhésif qui peut étre retiré sans
laisser de traces. Insérez les différents accessoires (par ex.
plaque de four) avec du carton fin sur les bords dans les
gradins correspondants, afin d'éviter d'endommager l'appareil.
Placez du carton ou autre protection similaire entre la face
avant et la face arriere afin d'éviter tout choc contre le c6té
intérieur de la porte vitrée. Fixez la porte du four avec de
I'adhésif sur les parois latérales de I'appareil.

Conservez I'emballage d'origine de l'appareil. Transportez
I'appareil en position verticale. Veuillez respecter les fleches de
transport situées sur I'emballage.

Si I'emballage d'origine n'est plus disponible

Emballez I'appareil dans un emballage de protection afin de
pouvoir garantir une protection suffisante contre tout
endommagement lié a son transport.

Transportez I'appareil en position verticale. Ne tenez pas
I'appareil par la poignée de la porte ou par les raccordements
situés a l'arriere car ceux-ci pourraient étre endommageés. Ne
posez aucun objet lourd sur l'appareil.



Testés pour vous dans notre laboratoire

Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages optimaux
correspondants. Nous vous montrons le mode de cuisson et la
température les plus appropriés pour votre plat. Vous obtenez
des indications concernant I'accessoire adapté et a quel
hauteur il doit étre enfourné, ainsi que des conseils concernant
les récipients et la préparation.

Remarques

m Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson froid.
Préchauffez uniqguement si cela est indiqué dans les tableaux.
Recouvrez I'accessoire de papier cuisson uniquement aprés
le préchauffage.

m Les durées indiguées dans les tableaux sont indicatives.
Elles dépendent de la qualité et de la nature de l'aliment.

m Utilisez les accessoires livrés avec 'appareil. Des
accessoires supplémentaires sont en vente auprés du
service aprés-vente ou dans le commerce spécialisé comme
accessoires optionnels.

Avant |'utilisation, retirez du compartiment de cuisson tous les
accessoires et récipients dont vous n'avez pas besoin.

m Utilisez toujours des maniques lorsque vous retirez des
accessoires ou récipients chauds du compartiment de
cuisson.

Gateaux et patisseries

Cuisson sur un seul niveau

Lors de la cuisson de gateaux et tartes, le mode Cuisson
traditionnelle (2 est le plus approprié.

Lors de la cuisson en mode Air pulsé 2D [&], insérez
|'accessoire sur les niveaux suivants :

m Gateau dans un moule a gateau : Hauteur d'enfournement 2
m Gateau sur plaque : Hauteur d'enfournement 3

Cuisson et rotissage sur plusieurs niveaux
Utilisez le mode Air pulsé [Z].

Hauteurs d'enfournement pour la cuisson et le rétissage sur 2
niveaux :

m Léchefrite : Hauteur d'enfournement 3
m Plague de cuisson : Hauteur d'enfournement 1

Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au
méme moment.

Les tableaux proposent une sélection de plats.

Remarque : Ne posez pas d'aliment directement sur la plaque
a patisserie en aluminium. Recouvrez la plague a patisserie en
aluminium avec du papier cuisson.

Moules

Les moules en métal de couleur foncée sont les plus
appropriés.

En cas de moules en métal a paroi mince ou en cas de plats
en Pyrex les temps de cuisson sont plus longs et le gateau
brunit moins uniformément.

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, basez-vous sur
les indications et les recettes du fabricant. Les moules en
silicone sont souvent plus petits que les moules normaux. Les
quantités de pate et les indications des recettes peuvent
diverger.

Tableaux

Dans les tableaux vous trouverez le mode de cuisson optimal
pour les différents gateaux et patisseries. La température et la
durée de cuisson dépendent de la quantité et de la nature de la
pate préparée. C'est pourquoi les tableaux présentent des
fourchettes de valeurs. Commencez par la valeur la plus basse.
Une température plus basse permet d'obtenir des mets plus
uniformément dorés. Si nécessaire, sélectionnez la fois
suivante une valeur plus élevée.

Les temps de cuisson sont de 5 a 10 minutes plus courts
lorsque vous préchauffez.

Vous trouverez des informations supplémentaires dans la
section Conseils pour la patisserie a la suite des tableaux.

Gateaux dans moules Moule Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes

Génoise, simple Moules a kouglof/a flan/a cake 2 160-180 50-60
Génoise, fine (sablés, par exemple) Moules a kouglof/a flan/a cake 2 () 155-175 65-75
Fond de tarte en pate brisée avec bord Moule démontable 1 = 160-180 30-40
Fond de tarte, génoise Moule tatin 2 () 160-180 25-35
Tarte en pate a biscuit Moule démontable 2 (] 160-180 30-40
Tartes aux fruits ou au fromage blanc, moule démontable foncé 1 () 170-190 70-90
pate brisée*

Géateaux aux fruits fins, en génoise Moule démontable 2 () 150-170 55-65
Tartes salées* (quiche/tarte aux oignons) Moule démontable 1 () 180-200 50-60
Tarte Moule a tarte téle blanche, @ 31 cm 1 = 220-240 30-40
Quiche** Moule a tarte t6le blanche, @ 31 cm 1 () 210-230 40-50
Cake* Moule a cake téle blanche, 28 cm 1 (] 180-200 50-60

*

Laissez refroidir le gateau environ 20 minutes dans I'appareil.

** Si vous désirez faire cuire plusieurs cakes en méme temps, vous pouvez placer les moules I'un a cété de l'autre sur la grille.
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Gateau sur la plaque Accessoires Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Pate a gateau de consistance molle ou pate levée Lechefrite : 3 O 160-180 25-35
avec une garniture seche
Pate a gateau de consistance molle ou pate levée Lechefrite : 3 O 140-160 40-50
avec une garniture juteuse
Biscuit roulé fourré (préchauffer) Lechefrite : 2 O 170-190 15-20
Brioche en forme de natte tressée, 500 g de farine Léchefrite : 3 150-170 25-35
Géateau de Noél allemand, 500 g de farine Lechefrite : 3 O 160-180 50-60
Géateau de Noél allemand, 1 kg de farine Lechefrite : 3 O 150-170 90-100
Strudel, sucré Léchefrite : 2 O 180-200 55-65
Pizza Leéchefrite : 3 O 180-200 20-30

Pain et petits pains

Ne versez jamais d'eau directement dans le four chaud.

Sauf indication contraire, il faut toujours préchauffer le four pour

la cuisson du pain.

Pain et petits pains Accessoires Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Pain a la levure de boulanger, Lechefrite 2 O 270 8
1,2 kg de farine 190 35.45
Pain au levain, 1,2 kg de farine Lechefrite 2 ] 270 8
190 35-45
Petits pains (par ex. petits pains Léchefrite 2 (| 200-220 20-30
de seigle)
Petites patisseries Accessoires Niveau Mode de Affichage de la Durée,
cuisson température en °C minutes
Biscuits La léchefrite 3 () 150-170 10-20
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 130-150 25-35
lechefrite*
Meringues La lechefrite 3 80-100 155-205
Choux La lechefrite 2 () 200-220 30-40
Macarons La lechefrite 3 [ 110-130 30-40
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 100-120 35-45
lechefrite*
Pate feuilletée La léchefrite 3 180-200 20-30
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 180-200 30-40

lechefrite*

*

Conseils pour la cuisson de gateaux

Lors de la cuisson sur deux niveaux, placez systématiquement la lechefrite sur le niveau supérieur.

Vous voulez cuire un gateau selon votre Basez-vous sur un gateau semblable indiqué dans le tableau de cuisson des gateaux

propre recette.

Vous pourrez ainsi vérifier si la génoise

est bien cuite :

10 minutes avant la fin du temps de cuisson indiqué dans la recette, plantez un baton-

net en bois dans la partie la plus élevée du gateau. Si la pate ne colle plus au bois, cela
signifie que le gateau est fini.

Le gateau s'écroule.

Pour le prochain gateau, utilisez moins de liquide ou baissez la température du four de

10 degrés. Respectez les temps de mélange indiqués dans la recette.

La forme du gateau est élevée au milieu

et basse sur les bords.

avec précaution a l'aide d'un couteau.

Ne beurrez pas le bord du moule démontable. Aprés la cuisson, démoulez le gateau

Le gateau est trop sombre sur le des-

Sus.

un peu le temps de cuisson.

Enfournez-le a un niveau inférieur, choisissez une température plus basse et prolongez

Le gateau est trop sec.
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A l'aide d'un cure-dent, faites des petits trous dans le gateau fini. Puis, versez du jus de
fruits ou de l'alcool. La prochaine fois, augmentez la température de 10 degrés et rédui-
sez le temps de cuisson.



Le pain ou le gateau (par ex. gateau au
fromage) a I'air réussi mais l'intérieur est

pateux (comporte des sillons d'eau).

Pour le prochain gateau, utilisez moins de liquide et cuisez le gateau plus longtemps a
une température moins élevée. Pour les gateaux a garniture juteuse, cuisez d'abord le
fond. Saupoudrez-le d'amandes ou de chapelure, puis garnissez. Respectez les recettes
et les temps de cuisson.

La couleur brune du gateau n'est pas

homogeéne.

Choisissez une température inférieure, la couleur sera plus homogéne. Pour les gateaux
délicats, utilisez le mode Cuisson traditionnelle [(Z sur un niveau. Une feuille de papier
sulfurisé posée au-dessus peut également influer sur la circulation de I'air. Coupez tou-
jours le papier sulfurisé en fonction de la plaque.

Le dessous du gateau aux fruits est trop La prochaine fois, enfournez le gateau a un niveau inférieur.

clair.

Le jus de fruits déborde.

La prochaine fois, utilisez une lechefrite un peu plus profonde (si disponible).

Lors de la cuisson de petits pains levés, Espacez les petits pains d'environ 2 cm. Les petits pains ont ainsi suffisamment de

les petits pains collent les uns aux
autres.

place pour lever et leur cuisson est homogéne.

Si vous souhaitez cuire sur deux
niveaux.

Pour la cuisson sur plusieurs niveaux, utilisez systématiquement le mode Air pulsé [Z.
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au méme moment.

Lors de la cuisson de gateaux juteux, il
apparait de la condensation.

Il peut se former de la vapeur d'eau pendant la cuisson de gateaux. Elle s'échappe par la
porte. La vapeur d'eau peut se déposer sur le bandeau de commande ou les meubles

situés a proximité, et de I'eau de condensation s'égoutte alors. Il s'agit d'un phénoméne

physique.

Viande, volaille, poisson

Récipient

Vous pouvez utiliser tout récipient résistant a la chaleur. La
lechefrite convient également trés bien pour de gros rétis.

Des récipients en verre sont les plus appropriés. Veillez a ce
que le couvercle soit adapté a la cocotte et ferme bien.

Si vous utilisez des cocottes émaillées, ajoutez un peu plus de
liquide.

En cas de cocottes en inox, la viande sera moins dorée et peut
étre un peu moins cuite. Allongez les temps de cuisson.

Indications dans les tableaux :
Récipient sans couvercle = ouvert
Récipient avec couvercle = fermé

Placez toujours le plat au centre de la grille.

Poser le récipient en verre chaud sur un support sec. Si la
surface est humide ou froide, le verre peut se casser.

Rétissage

Ajoutez un peu de liquide a une viande maigre. Le fond du
récipient doit étre recouvert d'env. 2 cm de liquide.

Pour du réti a braiser, ajoutez suffisamment de liquide. Le fond
du récipient doit étre recouvert d'env. 1 - 2 cm de liquide.

La quantité de liquide dépend du type de viande et du matériau
du récipient. Si vous préparez de la viande dans une cocotte
émaillée, il faut ajouter un peu plus de liquide que dans un
récipient en verre.

Les cocottes en inox ne conviennent que sous réserve. La
viande cuit plus lentement et dore moins. Réglez une
température plus élevée et/ou un temps de cuisson plus long.

Instructions pour la cuisson au gril

La fonction gril doit systématiquement étre utilisée avec le four
fermé.

Préchauffez le gril pendant environ 3 minutes, avant de placer
les aliments sur la grille.

Placez les aliments directement sur la grille. En cas d'aliment
unique, placez-le au centre de la grille afin d'obtenir une
cuisson optimale. Introduisez par ailleurs la lechefrite au
niveau 1. Cela permet ainsi de récupérer le jus de viande et de
moins salir le four.

La plague ou la lechefrite ne doit pas étre placée sur le niveau
4, Elles peuvent se déformer sous l'effet de températures
élevées et étre endommagées lors du retrait du compartiment
de cuisson.

Dans la mesure du possible, sélectionnez des aliments de
méme taille. Ce faisant, ils seront dorés de maniére uniforme,
tout en restant juteux a souhait. Salez les steaks seulement
apres leur cuisson au gril.

Retournez les aliments aprés %3 la durée indiquée.

La résistance du gril alterne en permanence les phases de
fonctionnement et d'arrét. Il s'agit d'un phénoméne normal. La
fréquence de mise en marche et d'arrét dépend du réglage de
la fonction gril.

Viande

Retournez les pieces de viande a mi-cuisson.

Une fois le réti cuit, laissez-le reposer 10 minutes de plus dans
le four éteint et fermé. Cela permet au jus de mieux se répartir
dans la viande.

Aprés la cuisson d'un rosbif, enveloppez-le dans une feuille
d'aluminium et laissez-le reposer 10 minutes dans le four.

En cas de rbti de porc avec couenne, entaillez la couenne en
croix et posez le roti avec la couenne au contact du récipient.

Plat Poids Accessoires et réci- Hauteur Mode de Température Durée
pients cuisson en °C, position gril en minutes

Viande

Rosbif, & point 1,0 kg chacune ouvert 1 240-250 40

Rosbif, médium 1,0 kg chacune ouvert 1 230-240 40

Gigot d'agneau 1,5 kg ouvert 1 160-180 80

R6ti au tournebroche 1,0 kg ouvert 1 190-210 120

R6ti de porc roulé 2,0 kg ouvert 1 170-190 170
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Plat Poids Accessoires et réci- Hauteur Mode de Température Durée
pients cuisson en °C, position gril en minutes

Volaille

Poulet 1,0 kg ouvert 2 200-220 75-85

Canard 1,7 kg ouvert 170-190 80-100

Poisson

Poisson, entier, grillé 300 g Grille + lechefrite 3+1 ™ 2 20-25

Gratin

Gratin de pommes de terre* Plat a gratin 2 150-170 50-60

Toasts

12 piéces, gratinés Grille + léchefrite 4+1 ™ 3 6-8

* Le soufflé ne doit pas étre plus haut que 2 cm.

Conseils pour les rétis et grillades

Le tableau ne contient pas de valeur

pour le poids du roti.

Choisissez les valeurs qui correspondent au poids immeédiatement inférieur et allongez la
durée de cuisson.

Vous voulez savoir si le réti est cuit.

Utilisez un thermomeétre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test
de la cuillere ». Appuyez sur le rbti avec une cuillére. Si vous sentez une résistance, le
réti est cuit. Si la cuillere s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le rbti est trop cuit et I'extérieur est

brllé par endroits.

Vérifiez le niveau d'enfournement ainsi que la température.

Le réti a un bel aspect mais la sauce est

brllée.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus petit ou ajoutez plus de liquide.

Le rbti a un bel aspect, mais la sauce

est trop claire et insipide.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus grand et ajoutez moins de liquide.

L'arrosage du r6ti produit un dégage-

ment de vapeur.

C'est un phénomeéne physique normal. Une grande partie de la vapeur s'échappe par
l'orifice de sortie de vapeur. Elle peut se condenser sur le bandeau de commande plus
froid ou sur les fagades des meubles voisins et se mettre a goutter.

Cuisson d'un menu

Avec la air pulsé, vous pouvez faire cuire un menu complet
dans le four. La chaleur produite par le four est mieux utilisée.

Avec la chaleur tournante, les mets ne se communiquent pas
d'odeur ni de godt.

Placez le récipient a chaque fois sur une grille.

Menu Récipient Niveau Mode de Tempéra- Durée en minutes
cuisson tureen °C

Menu 1
Gigot d'agneau, sans os, roulé, Vaisselle sur la grille 1 180 80 Au bout de 45 minutes de cuis-
1,3 kg, médium son, vous pouvez disposer les
et pommes de terre au four pommes de terre autour du
Tarte Moule sur la grille 3 gigot d'agneau puis mettre la

tarte au four.
Menu 2
Gigot d'agneau, sans os, roulé, Vaisselle sur la grille 1 180 80 20 minutes plus tard, vous

1,3 kg, médium*

pouvez mettre le gratin au four.

Gratin de pommes de terre

Moule sur la grille 3

* 20 minutes avant la fin de cuisson, vous pouvez encore répartir des tomates autour du gigot d'agneau.
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Plats cuisinés
Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage.

Si vous recouvrez l'accessoire de papier cuisson, veillez a ce
que le papier cuisson soit approprié pour ces températures.
Adaptez la taille du papier cuisson au mets.

Le résultat de cuisson dépend beaucoup de l'aliment. Le
produit cru peut déja présenter des pré-brunissages et des
inégalités.

Plat cuisiné Accessoires Niveau Mo_de de Thermostat, °C Durée, minutes
cuisson

Strudel aux fruits Léchefrite 3 180-200 40-50

Pommes frites Léchefrite 3 O 210-230 25-30

Pizza Grille 2 O 200-220 15-20

Pizza baguette Grille 2 190-210 15-20

Remarque

La cuisson des plats surgelés peut provoquer une déformation de la lechefrite. Cela provient des grandes différences de
température auxquelles I'accessoire est soumis. Cette déformation disparait déja pendant le processus de cuisson.

Plats spéciaux

La réalisation de la pate levée et du yaourt fait maison se
déroule particulierement bien a faibles températures.

Retirez les accessoires du four.
Préparation du yaourt

1. Faites bouillir 1 litre de lait (3,5 % de matieres grasses),
laissez refroidir a 40 °C.

2.Ajoutez au lait 150 g de yaourt (du réfrigérateur) et
mélangez bien le tout.

3.Versez le mélange dans de petits pots de yaourt refermables,
puis recouvrez d'un film fraicheur.

4.Placez les verres sur la grille au niveau 1.

5.Réglez la température de cuisson sur 50 °C, puis continuez
selon les indications.

Laisser pousser la pate levée

1.Préparez la pate levée comme d'habitude, versez-la dans un
plat en céramique réfractaire, puis recouvrez-le.

2. Préchauffez le four comme indiqué.

3.Fermez la porte du four et laissez pousser la pate levée dans
le four.

Plat cuisiné Plat Mode de Température Durée
cuisson
Yaourt Pots de yaourt en 1 (] 50 °C 6-8 heures
verre refermables
Laisser pousser Placez le plat sur la sole du four O préchauffez a 50 °C 5-10 minutes

la pate levée réfractaire

Eteignez le four, puis placezy la pate levée 20-30 minutes

Décongélation

Les délais de décongélation dépendent du type et de la
quantité de l'aliment concerné.

Veuillez respecter les consignes du fabricant figurant sur
I'emballage.

Retirez les aliments de I'emballage et placez-les dans un plat
approprié, que vous posez sur la grille.

Veuillez placer les volailles c6té blanc dans I'assiette.

Produit surgelé

Accessoires Niveau Mode de cuisson Température

Par ex. tartes a la créme fraiche, tartes a la créme au  Grille
beurre, tartes recouvertes d'un glagage au chocolat ou
au sucre, fruits, poulet, saucisses et viande, pain, petits

pains, gateaux et autres patisseries

2 Le sélecteur de température
demeure sur la position

d'arrét.

Déshydratation

Utilisez uniquement des fruits et légumes impeccables et lavez-
les soigneusement.

Attendez que les fruits et Iégumes soient bien égouttés, puis
essuyez-les.

Introduisez la lechefrite sur le niveau 3
et la grille sur le niveau 1.
Placez du papier sulfurisé sur la leéchefrite et la grille.

Retournez a plusieurs reprises les fruits et Iégumes
extrémement juteux. Aprés la déshydratation, retirez
immédiatement les fruits et légumes du papier.

Fruits et légumes Niveau Mo_de de Thermostat, °C Durée, heures
cuisson

600g de pommes en rondelles 1+3 80 env. 5

800g de quartiers de poires 1+3 80 env. 8

1,5 kg de questches ou de prunes 1+3 80 env. 8-10

200 g d'herbes de cuisine, essuyées 1+3 80 env. 1%
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Mise en conserve

Pour la mise en conserves, les bocaux et les joints en
caoutchouc doivent étre propres et en bon état. Utilisez si
possible des bocaux de méme taille. Les valeurs indiquées

dans les tableaux s'entendent pour des bocaux ronds d'un litre.

Attention !

N'utilisez pas de bocaux plus grands ou plus hauts. Leurs
couvercles risqueraient d'éclater.

Utilisez uniguement des fruits et Iégumes de premiere qualité.
Lavez-les soigneusement.

Les durées mentionnées dans les tableaux sont indicatives. Elle
peuvent étre influencées par la température ambiante, le
nombre de bocaux, la quantité et la chaleur du contenu des
bocaux. Avant de changer le réglage ou d'éteindre, vérifiez si
des bulles montent bien dans les bocaux.

Préparation
1. Remplir les bocaux, mais pas trop.

2.Essuyer les bords des bocaux, ils doivent étre propres.

3.Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur
chaque bocal.

4.Fermer les bocaux avec des agrafes.

Ne placez jamais plus de six bocaux dans le compartiment de
cuisson.

Réglage

1. Enfournez la léchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de
sorte qu'ils ne se touchent pas.

2.Verser 2 | d'eau chaude (env. 80 °C) dans la léchefrite.

3.Fermer la porte du four.

4.Régler Chaleur de sole (L.

5.Régler la température sur 170 a 180 °C.

Mise en conserve

Fruits
Au bout d'env. 40 a 50 minutes, des petites bulles montent a la
surface a de courts intervalles. Eteignez le four.

Retirez les bocaux du compartiment de cuisson au bout de 25
a 35 minutes de chaleur résiduelle. Un refroidissement plus
lent dans le compartiment de cuisson favorise la prolifération
de moisissures sur le fruit en bocal ainsi que son acidification.

Fruits en bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Pommes, groseilles, fraises éteindre env. 25 minutes
Cerises, abricots, péches, groseilles a maqguereau éteindre env. 30 minutes
Compote de pommes, poires, prunes éteindre env. 35 minutes

Légumes
Dés que des bulles montent dans les bocaux, ramener la
température a 120 - 140 °C. Selon le type de légume env. 35 a

70 minutes. Apres ce temps, éteignez ensuite le four et utilisez
la chaleur rémanente.

Légumes au bouillon froid dans des bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Cornichons - env. 35 minutes
Betterave rouge env. 35 minutes env. 30 minutes
Choux de Bruxelles env. 45 minutes env. 30 minutes
Haricots verts, chou-rave, chou rouge env. 60 minutes env. 30 minutes
Petits pois env. 70 minutes env. 30 minutes
Sortir les bocaux Attention !

Apres la mise en conserves, sortez les bocaux du
compartiment de cuisson.

Ne posez pas les bocaux chauds sur une surface froide ou
humide. lls risquent d'éclater.

L'acrylamide dans certains aliments

L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits céréaliers
et de pommes de terre cuits a haute température, tels que

chips, frites, toast, petits pains, pain ou péatisseries fines
(biscuits, pain d'épices, speculoos).

Conseils pour la préparation de mets avec une faible formation d'acrylamide

En général

Réduire les temps de cuisson a un minimum.

Faire uniguement dorer les aliments, ne pas les faire trop brunir.
Un aliment gros et épais contient moins d'acrylamide.

Cuisson de patisseries

En mode Convection naturelle, max. 200 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max.180 °C.

Petits gateaux secs

En mode Convection naturelle, max. 190 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max. 170 °C.
Des oeufs ou des jaunes d'oeuf réduisent la formation d'acrylamide.

Frites au four

Les répartir uniformément et en une couche sur la plaque. Faire cuire au moins 400 g

par plaque, afin que les frites ne se desséchent pas
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Plats tests

Ces tableaux ont été congus pour des laboratoires d'essai, afin
de leur permettre de contréler et tester plus facilement les
différents appareils.

Selon EN 50304/EN 60350 (2009) ou bien IEC 60350.

Cuisson de gateaux

Cuisson sur 2 niveaux :
Insérez toujours la lechefrite au-dessus de la plague de
cuisson.

Petits gateaux secs (par ex., Tulumba Tatlisi turc) :
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au
méme moment.

Tarte au pompes couverte, niveau 1 :

Changez la position du moule démontable foncé, placez-le en
diagonal.

Tarte au pompes couverte, niveau 2 :

Changez la position du moule démontable foncé.

Géateaux dans moules démontables en métal :
Cuisson traditionnelle =) au niveau 1. Utilisez la léchefrite & la
place de la grille et placez-y le moule démontable.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de Affichage de la Durée, minutes
cuisson température en °C

Petits gateaux secs La lechefrite 3 O 150-170 20-30
Plague de cuisson en alu- 1+3 140-160 30-40
minium + léchefrite**

Mini cakes La lechefrite 3 O 150-170 25-35

Mini cakes, préchauffage Plague de cuisson en alu- 1+3 140-160 25-35
minium + léchefrite**

Géateaux a l'eau Moule démontable 2 O 160-180 30-40

Tarte aux pommes couverte Léchefrite + 2 moules 1 O 190-210 70-80
démontables & 20 cm***
2 grilles* + 2 moules 1+3 180-200 70-80

démontables @ 20 cm***

*Vous pouvez vous procurer des plagues et grilles supplémentaires auprés du service aprés-vente ou chez un revendeur spécia-

lisé.

** En cas de cuisson sur deux niveaux, insérez toujours la léchefrite au-dessus de la plague de cuisson.

*** Placez les moules a gateau en diagonale sur I'accessoire.

Grillades

Si vous placez les aliments directement sur la grille, enfournez
en plus la lechefrite au niveau 1. Elle récupére le liquide et le
four restera plus propre.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de cuisson Niveau de grille Durée, minutes
Pain grillé Grille 4 | 3 V2-2
Préchauffez 10min.

Beefburger, 12 pieces* Grille + léchefrite 4+1 (| 3 25-30

sans préchauffage

* Retournez aprés %3 du temps de cuisson
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A\ Fontos biztonsagi eléirasok

Gondosan olvassa el ezt az utmutatot. Csak
igy tudja készilékét helyesen és
biztonsagosan kezelni. A hasznalati és
szerelési utasitast 6rizze meg a késdbbi
hasznalathoz vagy a késdbbi tulajdonos
szamara.

Ezen készulék csak beépitésre készult.
Vegye figyelembe a specialis szerelési
utmutatot.

Kicsomagolas utan ellendrizze a készuleket.
Szallitasi sérulés esetén ne csatlakoztassa.

A csatlakozodugo nélkuli készuléket csak
hivatalos engedéllyel rendelkezd
szakember csatlakoztathatja. Hibas
csatlakoztatas miatt keletkezett karokra
nem vonatkozik a garancia.

Ez a készllék csak haztartasban vagy haz
korul valé alkalmazasra készilt. A
készuléket kizarolag ételek és italok
készitésére hasznalja. A készuléket
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Tovabbi informacidkat a termékekrél, a tartozékokrdl, az
alkatrészekrél és a szervizzel kapcsolatban internetes
oldalunkon: www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban:
www.bosch-eshop.com talal.

Uzemelés kdzben soha ne hagyja felligyelet
nélkdl. A késziléket csak zart helyiségben
hasznalja.

Ezt a készuléket legfeljebb 2000 méter
tengerszint feletti magassagig valo
hasznalatra tervezték.

Ezt a készlléket 8 év feletti gyerekek és
csOkkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességd, ill. tapasztalatlan személyek
csak a biztonsagukért felelds személy
felligyelete mellett hasznalhatjak, illetve
akkor, ha megtanultak a készulék
biztonsagos hasznalatat és megértették az
ebbdl eredd veszélyeket.

Soha ne engedjen gyerekeket a
készllékkel jatszani. A tisztitast és a
felhasznaloi karbantartast nem végezhetik
gyerekek, kivéve ha 8 évnél idésebbek és
fellgyelet mellett vannak.



8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a
készulék és a csatlakozovezeték kdzelébe.

A tartozékokat mindig megfelel§ helyzetben
tolja be a sutétérbe.Ldsd a tartozekok
leirasdt a hasznalati utasitasban.

Dorzsélés vagy magas sav-, lug-, illetve
sotartalmu élelmiszerek, pl. gyumaolcssav
vagy soOs perec hatasara az
aluminiumbevonat levalhat a stutStepsirdl.
Ne helyezze az élelmiszert kdzvetlenll a
sutbtepsire. Bélelje ki a sutbtepsit
sutdépapirral. Ne hasznaljon fémbdl készult,
éles targyakat. Ne hasznaljon éles vagy
karcolo tisztitoszert.
Egésveszély!
A sUtétérben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készulék ajtajat, ha a
készulék fustol. Kapcsolja ki a készuléket
és huzza ki a haldzati csatlakozodugot
vagy kapcsolja ki a biztositékot a
biztositékszekrényben.

A készulékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sttépapir hozzaérhet a
flitelemekhez és meggyulladhat. Az
eldmelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nélkul stutépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sutbpapirra egy
edényt vagy egy sutéformat. Csak a
szikséges fellletet bélelje ki sttépapirral.
A sUt6papir nem léghat tul a tartozékon.

Egésveszély!
A készulék nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétér forrd belsd fellleteit vagy a
fltéelemeket. Mindig hagyja lehilni a

készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

A tartozék vagy az edény nagyon forro. A
forrd edényt vagy tartozékot mindig
fogokesztylivel vegye ki a sutétérbdl.

Az alkoholg8zok meggyulladhatnak a
forrd sut6térben. Soha ne készitsen olyan
ételeket, amelyek magas szazalékaranyu
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Csak kis
mennyiségli magas szazalékaranyu
alkoholos italt hasznaljon. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat.

Forrazasveszély!

A hozzaférhetd részek mikddés kdzben
felforrésodnak. Soha ne érintse meg a
forro részeket. Tartsa tavol a gyerekeket.

A készulék ajtajanak kinyitasakor forro g6z
tavozhat a készulékbdl. Ovatosan nyissa
Ki a készulék ajtajat. Ne engedjen
gyerekeket a készllék kdzelébe.

A forro sitéterben lévd vizbdl forrd vizg6z
képz&dhet. Soha ne dntson vizet
kdzvetlendl a forrd sttdtérbe.

Sérilésveszély!
A készllék ajtajanak 6sszekarcolt Uvege

megrepedhet. Ne hasznaljon Uvegkaparot,

éles vagy surolo hatasu tisztitoeszkdzoket.

Aramiitésveszély!
A szakszer(tlen javitasok
veszélyesek.Javitasokat csakis
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus
végezhet.Ha a készllék meghibasodott,
huzza ki a haldzati csatlakozot, vagy
cserélje ki a biztositékot a
biztositékszekrényben. Hivja az
ugyfélszolgalatot

A forrd készulékrészeknél az elektromos
készulékek kabelszigetelése megolvadhat.
Soha ne érintkezzen az elektromos
készllékek csatlakozd kabele forrd
készlulekrészekkel.

Az intenziv nedvesseg aramutest okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet.

A sutétérlampa cseréjekor a lampafoglalat
érintkezése aram alatt van. Csere el6tt
huzza ki a csatlakozodugot vagy kapcsolja
Ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

A hibas készilék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készuléket. HUzza
Ki a csatlakozodugot és kapcesolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot

Aramiitésveszély!
A készulék az eurdpai szabvanyoknak

megfeleld védbérintkezés
dugaszoldaljzatokhoz van kialakitva. Dan
dugaszolodaljzatok esetén a védofoldelés
biztositasa érdekében a készlléket
megfeleld csatlakozoatalakitoval
csatlakoztassa. Ez a fajta
csatlakozdatalakitd (max. 13 Amper) az
ugyfélszolgalaton keresztll (alkatrészsz.: Nr.

616581) szerezhetd be.
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A karosodasok okai

Figyelem!

m Tartozék, félia, stt6papir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sitétér aljara. A sutétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sttépapirral. Ne tegyen edényt
a sUt6tér aljara, ha 50 °C feletti h6mérsékletet allitott be.
Hétorlasz alakul ki. A siitési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megsérdl.

m Viz a forrd sitétérben: Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenll a
forré sttétérbe. Vizg6z keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérllhet a zomanc.

m Nedves élelmiszerek: Ne taroljon hosszabb ideig nedves
élelmiszereket a zart siit6térben. A zomanc megseérdl.

m Gylmolcslé: A lédus gyimdlcsos siteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sUt6tepsibe. A gylimadlcslé kifrécskol a

Az On uj siit6je

Itt megismerheti Uj sitéjét. Bemutatjuk a kezel&fellletet és az
egyes kezel6elemeket. A siitétérre és a tartozékokra vonatkozé
informaciokat kap.

Kezelofeliilet

Itt talalhatd egy attekintés a kezel&fellletrél. A kialakitas az
adott készuléktipustdl figg.

sut6tepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenydét.

m Lehdlés nyitott készllékajté mellett : A sttSteret csak zart
ajténal hagyja leh(lni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készllékajtd, a szomszédos butorlapok idével sériilhetnek.

m Erésen szennyezett ajtétomités: Ha az ajtotdmités erésen
szennyezett, akkor a készllék ajtaja mikodés kdzben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérilhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajtd tomitését.

m Késziilék ajtaja mint Ul6- vagy rakoddfellilet: Soha ne
hasznalja l6- vagy rakoddfellletként a készllék ajtajat. Ne
tartson edényt vagy tartozékokat a készulék ajtajan.

m Tartozékok betolasa: késziléktipustdl fliggden a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtdlapot a készilék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig Utkdzésig tolja be
a sitétérbe.

m A késziilék szallitdsa: A késziiléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtéfogantydnal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
késziilék sulyat, és letbrhet.
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Magyarazatok

1 Funkciovalaszto

2 Kezel6gombok és kijelz6mezé
3 Héfokszabalyozd
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Funkciovalaszto

A funkcidévalasztéval allithatd be a siité flitési modja. A
funkcidvalasztod jobbra vagy balra forgathato.

Ha be van dllitva a kivant f(itési maod, vilagit a sitélampa.

Beadllitas Funkcioé

0 Ki A s(it6 ki van kapcsolva.

O Fels6/also A sUtés csak egy szinten lehetséges.
flités Sitéformaban vagy tepsiben sttt
siteményekhez, pizzahoz, illetve sovany
marha-, borju- és vadsliltekhez ez a
beadllitas kivaldan alkalmas. A h§ egyen-
letesen aramlik fentrél és lentrdl.

Forro leveg6*  Egy szinten tud habcsokot és leveles

tésztat sutni.

Aprosilteményt és leveles tésztat egy-
szerre tud sutni két szinten.

A készllék hatoldalan talalhatd ventila-
tor egyenletesen elosztja a felllrdl és
alulrél jové hét az ételek kordl.

)  Also fités Also flitéssel az ételek utansithetdk és

megpirithatdk. A hé alulrdl aramlik.

Légkeverds
grillezés

A légkever@s grillezés kuléndsen alkal-
mas hal, baromfi és nagy husdarabok
grillezésére. A grillf(ittest és a ventila-
tor felvaltva kapcsol be és ki. A ventila-
tor elosztja a felmelegitett levegét az
ételek kordl.

[7]  Feluletigrill, kis Ez a f(itési mod kis mennyiségi steak,

felllet virsli, piritdés és haldarabok grillezésére
alkalmas. A grillf(itétest kbzéps6 része

felforrosodik.
™ Fellleti grill, igy tObb szelet frissenstiltet, virslit, halat
nagy felllet és piritost készithet. A grillflit6test alatti

teljes fellilet felforrosodik.

* F(itési mdéd az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerint.

Gombok és kijelzések

A gombokkal kiegészité funkciok is beallithatok. A beallithatd
értékek leolvashatok a kijelzésekrdl.

Gomb Funkcio

® Ora gomb Ezzel a gombbal az id8, az
id6tartam 1=l és a kikapcsolasi

id6 =1 allithatd be.

o Kulcs gomb Ezzel a gombbal tudja a gyermek-

zarat be és kikapcsolni.

L) Jelz66ra gomb Ezzel a gombbal a jelz8dra allit-

hatd be.

- Minusz gomb Ezzel a gombbal lehet csdkken-

teni a beallitott értékeket.

+ Plusz gomb Ezzel a gombbal lehet ndvelni a

beallitott értékeket.

Hoéfokszabalyozo

A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet és
a grillfokozatot.

Beallitas Funkcio

° Ki A sUté nem flit.

50-270 H&mérséklet-tarto- HEmérséklet a sttétérben
many (°C).

1,2, 3 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezés-

hez, kis [7] és nagy [7] felt-
lethez.

1. fokozat = gyenge
2. fokozat = kdzepes
3. fokozat = er6s

Ha a sut6 f(t, a héfokszabalyozo feletti lampa vilagit. A sltés
sziinetelésekor kialszik. Néhany beallitasnal a lampa nem
vilagit.

Grillfokozatok

Fellleti grillnél [7] a héfokszabalyozdval allitson be egy
grillfokozatot.

Sutotér

A siUt6lampa a sltétérben taldlhatd. A sitét egy hitéventilator
védi a tulmelegedéstdl.

Siitélampa

A sUt6lampa vilagit a sité mikddése kdzben. A funkcidvalasztd
tetsz6leges helyzetbe torténd elforgatasaval a sitélampa a sitd
felf(itése nélkll bekapcsolhatd .

Hit6éventilator

A h(téventilator sziikség szerint be- és kikapcsol. A meleg
levegd az ajton at tavozik.

Azért, hogy a mikddést kdvetéen a sttétér gyorsabban
lehdljon, a hdtéventilator meghatarozott ideig még mikodik.

Figyelem!

Hagyja szabadon a szelléztetd nyilast. Kilénben a siité
talheval.
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Tartozékok

A tartozékok szamos étel elkészitéséhez hasznalhatok.
Ugyeljen arra, hogy a tartozékok mindig megfelel6en legyenek
a slitétérbe helyezve.

A még jobb sitési eredményhez és a sité még kényelmesebb
kezeléséhez kilonbdzd kiegészitd tartozékok allnak
rendelkezésére.

Tartozékok betolasa

A tartozékok 4 kiilonb6z6 magassagban tolhatdk be a sitébe.
A tartozékot mindig Utkdzésig tolja be ugy, hogy az ne érjen az
ajtéliveghez.

(7 Q)
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=

Ha a tartozék félig ki van huizva, bekattan. gy kénnyen kiveheti
az ételeket.

A slt6be valo betolasakor lgyelien a kidbldstdésre a tartozék
hatoldalan. Csak igy kattan be megfelel&en.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a sutbtepsit, és
parhuzamosan tolja be az allvanyra. A sit6tepsi betolasanal
Ugyeljen, hogy a sitétepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra.
Ellenkez8 esetben a sitétepsit csak nehezen tudja betolni. A
zomancozott fellletek megsérilhetnek.

Tartozékokat a vevdszolgalatnal, szakkereskedésekben vagy
interneten vasarolhat. Kérjik, adja meg a HEZ szamot.

Rostély

Edények, siiteményformak, sultek,
grillszeletek és mélyh(itott ételek
szamara.

A rostélyt a nyitott oldalaval a
siit@ajto felé és a hajlattal lefelé ~—
tolja a sutébe.

= Aluminium sutétepsi
.\ Suteményekhez és aprositemé-
/ nyekhez.

= A s(t6tepsit a letompitott élével a
sitéajto felé tolja a siutdbe.

Univerzalis serpeny6

Lédus sutemeényekhez, aprositemé-
nyekhez, mélyh(itott ételekhez és
nagy slltekhez. A rostély ala
helyezve grillezéskor a zsir vagy a
huslé felfogasara is hasznalhato.

A sitbtepsit a letompitott élével a
siitéajto felé tolja a siitébe.

=

—

Utasitas: A tartozék hé hatasara eldeformalddhat. Amikor a
tartozék lehdl, visszanyeri az eredeti formajat. Ez nem
befolyasolja a miikddést.

Utasitas: Ne helyezze az élelmiszert kdzvetlendl az aluminium
sit6tepsire. Bélelje ki az aluminium sitétepsit sttépapirral.

Kiegészit6 tartozékok

Kiegészité tartozékokat a vevészolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben vasarolhat. Brosurainkban vagy az
interneten szamos, az On siit6jéhez megfelel§ terméket talal. A
kiegészité tartozékok készlete és online rendelhetéségiik
orszagonként valtozo. Ezzel kapcsolatban az utmutatékban
talal informaciokat.

Nem minden kiegészité tartozék alkalmas minden készllékhez.
Vasarlaskor mindig adja meg készuléke teljes nevét (E-szam).

Kiegészité tartozékok HEZ-szam Funkcio
Rostély HEZ 434000 Edényekhez, siiteményformakhoz, siltekhez, grillszeletekhez és mélyh(itott
ételekhez.
Aluminium sit6tepsi HEZ 430001 Siteményekhez és aprésiuteményekhez.
A sUt6tepsit a letompitott élével a siitdajtd felé tolja a sitébe.
Zomancozott sutétepsi HEZ 431001 Sutemeényekhez és aprésuteményekhez.
A slt6tepsit a letompitott élével a sitdajto felé tolja a sitébe.
Univerzalis serpenyd HEZ 432001 Lédus stteményekhez, aprostiteményekhez, mélyh(itott ételekhez és nagy

slltekhez. A rostély ala helyezve a zsir vagy a huslé felfogasara is hasznal-

hato.

Az univerzalis serpenyét a letompitott élével a siitdajtd felé tolja a sitébe.

Sit6ajté - Tovabbi biztonsagi intézkedések
Hosszabb sitési id6 esetén a siitéajto felforrosodhat.

Amennyiben gyermek tartozkodik a kdzelben, a sité
mikodtetésekor fokozott dvatossag szikséges.

Ezenfelll rendelkezésre all egy védBeszkdz, amely
megakadalyozza a sitdajtd kdzvetlen megérintését. Ez a
kiegészit§ tartozék( 440651) az lgyfélszolgalaton kaphato.
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Az els0 hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, miel&tt el6szor készitene
ételt a stt6jével. Olvassa el el6bb a Biztonsdgi utmutatd cim(
fejezetet.

Az ido beallitasa

A csatlakoztatas utan vilagit a kijelzén a ® szimbdlum és
harom nulla. Allitsa be az idét.

1.Nyomija meg a ® gombot.
A kijelz6n lathatd az id6 12:00 és a © szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be az id6t.
Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a beallitott idét.

A suto beallitasa

A s(t6 beallitasara kilénb6z6 lehetéségei vannak. Innen
megtudhatja, hogyan allithatja be a kivant flitési modot és a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot. A sitén beadllithatja az
ételhez az id6tartamot és a kikapcsolasi id6t .

Flitési modok és homérséklet

Példa az abran: Felsd/alsé flités 190 °C.

1. A funkcidvalasztdval dllitsa be a kivant flitési modot.
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2. A héfokszabalyozdval be tudja éllitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

A sité elkezd flteni.

Siité kikapcsolasa
Forgassa a funkciévalasztét a nulla allasba.

Beallitasok moédositasa

A flitési mod, hémérséklet és grillfokozat szlikség szerint
modosithato.

A suto felflitése

Az Uj szag megszintetéséhez flitse fel az Ures, zart sutét. Erre
idedlis az egydranyi felsé/alsé fiités (£ 240 °C-on. Ugyeljen ra,
hogy ne maradjanak a sut6térben csomagoldéanyag-darabok.

Szell6ztesse ki a konyhat, mig a sité melegszik.

1. A funkcidvalasztéval dllitsa be a felsé/alsé flitést [(Z.
2. A héfokszabalyozdval éllitsa be a 240 °C-ot.

Egy dra utan kapcsolja ki a sttét. Ehhez forditsa a
funkcidvalasztot nullara.

A tartozékok tisztitasa

Miel6tt el6szdr hasznalna a tartozékokat, alaposan tisztitsa meg
azokat forré mosogatdszeres vizzel és egy puha térléruhaval.

A sitének automatikusan ki kell kapcsolnia
Adja meg az étel elkészitéséhez sziikséges id6tartamot (sitési
ido).

Példa az &bran: Felsé/alsé flités (£, 200 °C, id6tartam:

45 perc.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a kivant f(itési modot.

2. A héfokszabalyozdéval be tudja allitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

3.Nyomja meg az ¢ra ® gombot.
Az idétartam =1 szimbolum villog.

4. Allitsa be az id6tartamot a + vagy - gombbal.
+ gomb / javasolt érték = 30 perc
- gomb / javasolt érték = 10 perc

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A sité kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a é gombot, és a funkciovalasztéval kapcsolja ki.

A beallitas megvaltoztatasa

Nyomja meg az ¢ra ® gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az idétartamot.
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A beallitas megszakitasa

Nyomja meg az éra (® gombot. Nyomja meg a - gombot, mig a
kijelzé eléri a nullat. Kapcsolja ki a funkcidvalasztot.

Allitsa be az id6tartamot, ha az idé elttinik

Nyomija meg kétszer az éra © gombot, és allitsa be a
4. pontban leirtak szerint.

A suitonek automatikusan be- és ki kell
kapcsolnia

Az élelmiszert ne hagyja hosszu ideig allni a sitében. Hités
nélkldl a hus és a hal kbnnyen megromlik.

Példa az dbran: Fels6/alsé f(ités [Z], 200 °C. 10:45 6ra van. Az
étel sutési ideje 45 perc, és 12:45 orara kell elkésziilnie.

1. A funkcidvalasztdval allitsa be a kivant flitési modot.

2. A h6fokszabalyozéval be tudja allitani a kivant hémeérsékletet
vagy a grillfokozatot.

3.Nyomja meg az éra ® gombot.
Az idGtartam =1 szimbdlum villog.

4. Allitsa be az id&tartamot a + vagy - gombbal.

Az ido beallitasa

Az els6 bekapcsolas vagy aramszinet utan a kijelzén a ®
szimbdélum és harom nulla villog. Allitsa be az id6t. A
funkcidvalasztonak kikapcsolva kell lennie.

Jelzoora beallitasa

A jelz8d6ra konyhai 6raként hasznalhatd. Ez az éra a sitétél
flggetlendl mdkadik. A jelz6ora kildn hangjelzéssel
rendelkezik. Igy hallja, hogy a jelz66ra vagy egy sitési
id6tartam jart-e le. A jelz66rat akkor is be tudja allitani, amikor a
gyerekzar aktiv.

igy allitsa be

1.Nyomja meg a jelz6éra £ gombot.
A £\ szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be a jelzési id6t.
Gomb + javasolt érték = 10 perc
Gomb - javasolt érték = 5 perc
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5. Annyiszor nyomja meg az ¢ra (© gombot, hogy a siitési idé
vége = szimbdlum villogjon.
A kijelzén lathatd, mikor lesz kész az étel.

6.A + gombbal allitsa késébbre a kikapcsolasi id6t.
Par masodperc utan rogziti a beallitast.
A kijelz6n a kikapcsolasi idé lathatd, amely id6pont elétt még
bekapcsol a sitd.

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangijelzés hallhato. A sité kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a (® gombot és a funkcidvalasztéval kapcsolja ki.

Utasitas: Ameddig villog egy szimbdlum, mddosithat a
beallitason. Ha a szimbolum vilagit, akkor készllék atvette a
beadllitast.

igy allitsa be
1.Nyomja meg az 6ra ®© gombot.
A kijelz6n megjelenik a 12.00 6ra és a ® szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be az idét.
Néhany masodperc elteltével a készlilék elfogadja a pontos
idst. A © szimbdlum kialszik.

Modositas pl. nyari id6szamitasrol télire
Nyomja meg kétszer az éra (© gombot és a + vagy - gombbal
modositsa.

Néhany masodperc mulva elindul a jelz6dra. A kijelzén vilagit a
[ szimbdlum. Az id6 leteltét mindig mutatja a kijelzé.

Az id6tartam letelte utan

Egy hangjelzés hallhatd. Nyomja meg a jelzé6ra £) gombot. A
jelz66ra-kijelzés kialszik.

A jelzéoran beallitott id6 modositasa

Nyomja meg a jelz66éra £) gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az idét.




A beadllitas torlése

Nyomja meg a jelz66ra £) gombot. Nyomja meg a - gombot,
mig a kijelz6 eléri a nullat.

Gyerekzar

Suté

A sUt6 gyerekzarral van ellatva, nehogy a gyerekek tévedésbdl
bekapcsoljak.

Apolas és tisztitas

Gondos apolassal és tisztitassal a siitdé sokaig szép és
mikdédéképes marad. Az alabbiakban bemutatjuk, hogyan
apolja és tisztitsa megfeleléen a sitét.

Utasitasok
m Kildnboz6 anyagok, mint Gveg, mlanyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a suté elSlapjan.

m Az ajtélapokon lathatd arnyékok, melyek fatyolnak tlinnek, a
stt6lampa fényvisszaverédései.

m A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki. Ezért
enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez normalis és nem
befolyasolja a mdkodést. A vékony sitétepsik éleit nem lehet
tOkéletesen zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. Ez
nem befolyasolja a korrézidvédelmet.

Tisztitoszerek

Annak érdekében, hogy a kildnboz6 fellletek ne sériiljenek a
nem megfelel§ tisztitdszer hasznalatabdl adéddan, vegye
figyelembe a kdvetkez8 adatokat.

A siit6 tisztitasakor

ne hasznaljon éles vagy surolo tisztitdoszert,
m magas alkoholtartalmu tisztitdoszert,

m suUroldszivacsot,

m nagynyomasu vagy gézsugaras tisztitdgépet.
m Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatégépben.

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mossa ki az Uj szivacsot.

A jelzdora ideje és az idétartam egyszerre jar le

A szimbdlumok vilagitanak. A jelzési id8 leteltét mindig mutatja
a kijelzé.

Maradék idétartam =l kikapcsoldsi id6 =l vagy idé ©
lekérdezése:

Addig nyomja meg Ujra és Ujra az 6ra ® gombot, amig a
megfeleld szimbdélum meg nem jelenik.

A lekérdezett érték néhany masodpercre megjelenik a kijelzdn.

Gyerekzar be- és kikapcsolasa
A funkcidvalasztonak kikapcsolva kell lennie.

Bekapcsolds: nyomja meg a kulcs o-m gombot Ujra és Ujra
mindaddig, amig a kijelz6n meg nem jelenik a o-m szimbdlum.
Ez kb. 4 masodpercig tart.

Kikapcsolas: nyomja meg a kulcs o-m gombot Ujra és Ujra
mindaddig, amig a o-m szimbdlum ki nem alszik.
Utasitasok

m A jelz8drat és az id6t barmikor beallithatja.

m Aramkimaradds utdn a bedllitott gyerekzar torlédik.

Kezel6felllet  Forré mosogatdszeres viz:
Mosogatéruhaval tisztitsa meg és puha ken-
dbvel szaritsa meg. Ne hasznaljon lUvegtiszti-

tét vagy Uvegkapardt a tisztitashoz.

Nemesacél
fellletek

Meleg mosogatdszeres vizzel és puha torl6-
kend6vel tisztithatd. A nemesacél fellileteket
mindig szaliranyban torélje. Masképpen meg-
karcolédhatnak. Puha torl6kend&vel tdrélje
szarazra. Azonnal tavolitsa el a vizké-, zsir-,
keményité- és tojasfehérje-maradvanyokat. Ne
hasznaljon suroldszert, karcold szivacsot vagy
durva torl6kendét. A nemesacél elélapok
polirozasahoz specialis nemesacél-tisztitd
szerek hasznalhaték. Vegye figyelembe a
gyartd utasitasait. Specialis nemesacél-tisztitd
szerek a vev@szolgalatnal vagy a szakkeres-
kedésekben kaphatok.

Zomancozott Némi mosogatdszerrel és nedves torlékends-
felliletek és vel tordlje le. Puha torl6kenddével torélje sza-
lakkozott felli- razra.

letek

Forgatogom- Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kendd-
bok vel tordlje le. Puha torl6kenddével tordlje sza-
razra.

Uvegtabla Ablaktisztitd szerrel tisztitsa meg. Ne hasznal-
jon agressziv tisztitdszert vagy éles fémtargya-
kat. Ezek megkarcolhatjak és karosithatjak az

Uvegtabla fellletét.

Tomités Nedves torl6kendével tordlje le. Puha torl6-

kendd&vel tordlje szarazra.

A siit6 belseje Meleg mosogatészeres vagy ecetes viz. Erés
szennyez@dés esetén csak a kihdlt fellleten
hasznaljon sitétisztitot.

A sit6lampa Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kends-

livegburaja vel térolje le. Puha torl6kendével tordlje sza-
razra.
Tartozékok Aztassa be meleg mosogatdszeres vizbe.

Kefével vagy szivaccsal tisztitsa meg.
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Ne tisztitsa mosogatdégépben. Soha ne hasz-
naljon sUtétisztitdt. A karcolasok elkeriilése
érdekében a fémfellletet soha ne érintse meg
késsel vagy mas éles targgyal. Némi mosoga-
tdszerrel és nedves Uvegtorl kendbdvel vagy
mikroszalas torl6kendével vizszintes, nem tul
erés mozdulatokkal tisztitsa. Puha torl6kendd-
vel t6rblje szarazra. Ne hasznaljon suroldszert,
karcol¢ szivacsot vagy durva torl6kendét.
Masképpen megkarcolddhatnak.

Aluminium
stitotepsi
(opcionalis)

Gyerekzar
(opcionalis)

Amennyiben a sltéajtéra fel van szerelve gye-
rekzar, tisztitas el6tt el kell tavolitani. Valamen-
nyi mlanyag alkatrészt aztassa be meleg
mosogatdszeres vizbe, és tisztitsa meg szi-
vaccsal. Puha torl6kenddvel torolje szarazra.
Erés szennyez8dés esetén a gyerekzar nem
mUkodik megfeleléen.

Fozofeliilet A készilék apolasaval és tisztitasaval kapcso-
latos tudnivaldk a f6zéfellilet hasznalati utmu-

tatojaban talalhatok.

Allvanyok ki- és beakasztasa
Tisztitashoz az allvanyok kivehetk. A sitének le kell hdlnie.

Az allvanyok kiakasztasa:

1. Alul huzza ki az allvanyt és egy kissé huzza el6re. Huzza ki a
rogzitényilasbdl az allvany alsoé részén 1évd
hosszabbitdészdgeket (A abra).

2.Véqll hajtsa fel az allvanyt és dvatosan vegye ki (B abra).

B
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Tisztitdszeres mosogatdszivaccsal tisztitsa meg az allvanyokat.
Makacs szennyez8dések eltavolitasahoz hasznaljon kefét.

Az allvanyok beakasztasa:

1. A két horgot dvatosan helyezze a felsé furatokba. (A-B abra)

E
0 0

X X

LN
/[
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A Hibas 6sszeszerelés:!

Soha ne mozgassa az allvanyt, miel6tt a két horog teljesen
beakadt volna a felsé furatokba. A zomanc megsériilhet és
lepattogzodhat (C abra).

2. A két horognak teljesen be kell akadnia a felsé furatokba.
Ekkor az allvanyt lassan és dvatosan lefelé mozgatva
akassza be az als¢ furatokba (D abra).

3.Mindkét allvanyt akassza be a sité oldalfalaiba (E abra).

A megfeleléen dsszeszerelt dllvanyok esetén a két felsé
betoldsi magassag kozotti tavolsag nagyobb.

A siit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtélapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a sitéajtd
kiakaszthato.

A sUt6ajtd csukldpantjai egy-egy reteszel6karral rendelkeznek.
Ha a reteszel6kar le van hajtva (A abra), a sit6ajtoé biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a sitéajtd
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csukldpantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

A Seériilésveszély!

Ha a osuklépa_ntok nincsenek biztositva, nagy erével
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teliesen le legyenek hajtva, ill. a siitéajtd kiakasztasahoz
teljesen fel legyenek hajtva.



Ajto6 kiakasztasa
1. Nyissa ki teljesen a sit6ajtot.
2. A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A abra).

3. A sUt6ajtot (tkdzésig csukja be. Két kézzel baloldalt és
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtot és huzza
ki (B abra).

Ajté beakasztasa
A sitéajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

1. A sit6ajtd beakasztasanal ligyeljen ra, hogy mindkét
csuklépant pontosan a nyilasba kertljon (A abra).

2. A csuklopantnal levé bevagasnak mindkét oldalon be kell
kattannia (B abra).

/ \

3. Mindkét reteszel6kart hajtsa vissza (C abra). Csukja be a

B
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/\ serillésveszély!
Ha a sUt6ajto véletlenll kiesik vagy egy csuklépant bekattan,
ne nyuljon a csuklopantba. Hivja az Ugyfélszolgalatot.

Ajtolapok ki- és beszerelése
A jobb tisztithatdsag érdekében a sitbajtd lveglapjai
kiszerelhet6k.

Kiszerelés

1. Akassza ki a sit6ajtot, és fektesse a fogantyuval lefelé egy
konyharuhara.

2.Huzza le a sUt6ajto felsd burkolatat. Ehhez k6zben ujjaval
nyomija be bal és jobb oldalt a kapcsot (A abra).

3.Emelje meg a legfelsd lapot és huzza ki (B abra).

A lapokat ablaktisztitészerrel és puha torlével tisztitsa meg.

A Sériilésveszély!

A készilék ajtajanak dsszekarcolt Gvege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkapardt, éles vagy surold hatasu
tisztitdeszkdzoket.

Beszerelés

Beszerelésnél (igyeljen ra, hogy balra lent legyen fejjel lefelé a
Lright above” felirat.

1. A lapot ferdén hatrafelé tolja be (A abra).

2.Tolja be a legfelsd lapot ferdén hatrafelé a két tartoba. A sima
fellletnek kell kivil lennie. (B abra)

3.Tegye fel a burkolatot, és nyomja ra.
4. Akassza vissza a sUt6ajtot.

Csak akkor hasznalja ujra a stitét, ha az liveglapok
szabalyszeriien vissza vannak szerelve.
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Mit tegyiink meghibasodas esetén?

Ha valami zavar keletkezik, akkor igen gyakran csak aprosagrol
van sz6. Miel6tt hivna az lgyfélszolgalatot, nézzen utan a
tablazatban. Lehetséges, hogy sajat kezlileg is el tudja haritani
a hibat.

Hibatablazat

Ha egyszer egy ételt nem sikerul optimalisan elkésziteni,
nézzen utana a Kisérleti konyhdnkban Onnek teszteltiik
fejezetben. Ott sok 6tletet és Utmutatast talal a f6zéshez.

A Aramiitésveszély!

A szakszerltlen javitasok veszélyesek. Javitasokat csak
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus végezhet.

Zavar Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas
A sit6 nem A biztositék Nézzen utana a biztositék-
mUkodik. meghibasodott. szekrényben, hogy a bizto-

siték rendben van-e.

Aramkimara- Ellendrizze, hogy a konyhai
das. vilagitas vagy mas konyhai
készlilék mikodik-e.

Az 6ra kijelz6 ~ Aramkimara-  Allitsa be ismét az id6t.

villog das.

A sité nem f(it. Por van az érint- Forgassa a kapcsoldfo-
kez6kon. gantyukat t6bbszor erre-
arra.

Figyelem!

Ha a csatlakozdkabel megsérll, csak a gyarto, a vevészolgalat
vagy egy hasonldan képzett személy cserélheti ki.

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On készillékét javitani kell, vev8szolgélatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelel6 megoldast
mar csak azért is, hogy elkerlljik szerviztechnikusaink
szlkségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szam) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszer(
segitséget nyujthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
sUt6ajto oldalan talalja. Hogy szikség esetén ne kelljen sokaig
keresgélnie, felirhatja ide a készlilékének adatait és az
ugyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
E-szam. (gyartasi

szam)
Ugyfélszolgalat

Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszallasa hibas
kezelésbdl eredd hibak esetén a garancialis idészakban sem
ingyenes.

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtalalja a mellékelt
Ugyfélszolgalati jegyzékben.
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A fedélen lévé siitélampa cseréje

Ha a stt6lampa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos héallé pétégd

az Ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphato.

Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!

Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1. A karosodasok megel§zése érdekében tegyen torl6ruhat a
hideg sUt6be.

2. Az Gvegburat balra forgatva csavarja ki.

3.A lampat ugyanolyan tipusu lampaval poétolja.
4. Csavarja vissza az Uvegburat.
5.Vegye ki a torl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

Uvegbura

A sérlilt Gvegburat ki kell cserélni. Megfelel§ Uvegbura az
Ugyfélszolgalatnal kaphato. Adja meg készliléke E-szamat és
FD-szamat.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H +361 489 5461
Bizzon a gyarté hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a javitast

szakképzett szerelék végzik el, akik eredeti potalkatrészekkel
rendelkeznek az On készllékéhez.



Energiamegtakaritasi és kornyezetbarat otletek

Itt dtleteket adunk Onnek ahhoz, hogyan takarithat meg siités
kézben energiat, és hogyan artalmatlanithatja készllékét
megfeleléen.

Energiamegtakaritas

m A sUt6t csak akkor melegitse el6, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutaté tablazata elGirja.

m Hasznaljon sotét, feketére lakkozott vagy zomancozott
stt6formakat. Ezek kiilondsen jol veszik fel a hét.

m F6zés vagy sltés kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sUtéajtot.

= Ha tobbféle sliteményt készit, azokat legjobb egymas utan
sitni. A siit6 még meleg. Igy a masodik stitemény sitési
ideje révidebb lesz. 2 négyszogletes sutéformat egymas
mellé is betolhat.

m Hosszabb parolasi idék esetén a siité mintegy 10 perccel a
parolasi idd lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.

Artalmatlanitas koérnyezetbarat médon
A csomagolast kornyezetbarat mdédon artalmatlanitsa.

Ez a késziilék az elhasznalt villamossagi és
E{ elektronikai készllékekrél szolo 2012/19/EK

iranyelvnek megfeleld jeldlést kapott.

mmmmm FEz az irdnyelv a mar nem hasznalt készllékek
visszavételének és hasznositasanak EU-szerte
érvényes kereteit hatarozza meg.

Szallitasi utasitasok

A készillék minden mozgathato részét régzitse
ragasztoszalaggal, amely késébb nyom nélkil eltavolithatd. Az
Osszes tartozék (pl. sitétepsi) szélét boritsa be vékony
kartonnal, és tolja 6ket a megfeleld rekeszbe, nehogy a
készilék megsérlljon. Helyezzen kartont vagy hasonlé anyagot
az elé- és hatlap kdzé, nehogy az livegajtd belsd oldala
meglitédjon. Egy ragasztdszalag segitségével rogzitse a
sutéajtot a készllék oldalfalaihoz.

Orizze meg a késziilék eredeti csomagolasat. Csak az eredeti
csomagolasban szallitsa a készlléket. Ugyeljen a
csomagolason talalhaté nyilakra.

Ha az eredeti csomagolas mar nem all rendelkezésre

Tegye a készlléket Uj véd6csomagolasba, hogy megfeleld
védelmet biztositson az esetleges szallitasi karokkal szemben.

A készuléket fligg6leges helyzetben széllitsa. Ne fogja meg a
készlléket az ajtéfogantyunal vagy a hatlap csatlakozasainal,
mert azok megsérilhetnek. Ne helyezzen nehéz targyakat a
készlilékre.

Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimalis beallitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik flitési mod és
hémérséklet a legmegfelelébb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatdok a megfeleld tartozékokrodl és arrol, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban lév§ értékek mindig a hideg és Ures sutétérbe
vald betolasra érvényesek.
Csak akkor melegitsen el6, ha ez a tablazatban szerepel. A
tartozékot csak az elémelegités utan bélelje ki sttépapirral.

m A tablazatokban megadott id6tartamok iranyértékek.
Flggnek az élelmiszer minéségétdl és tulajdonsagaitdl.

m A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészit6 tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vev@szolgalatnal kaphatok.

Hasznalat el6tt minden olyan tartozékot vegyen ki a
sutétérbdl, amelyre nincs szliksége.

m Mindig hasznaljon edényfogdt, ha a forrd tartozékot vagy az
edényt kiveszi a sitétérbdl.

Tortak és sitemények

Siités egy szinten

Sitemények és tortak siitéséhez a fels6/alsé flitési méd & a
legjobb.

A 2D forro levegd |2] alkalmazasakor a tartozékokat az alabbi
betolasi magassagokra tolja be:

m SUtemények siteményformaban: 2. szint

m SlUtemény sitétepsin: 3. szint

Tobb szinten val6 siités

Hasznalja a forré levegét [&.

Betolasi magassagok 2 szinten valo sttéskor:
m univerzalis serpeny@: 3. szint

m sit6tepsi: 1. szint

Az egyidejlleg a sit6be tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennilk.

A tablazatokban megtalalhatd az ételvalaszték.

Utasitas: Ne helyezze az élelmiszert kdzvetlendl az aluminium
sUt6tepsire. Bélelje ki az aluminium siit6tepsit sitépapirral.

Sutéformak:

A sotét, fémbdl készilt stitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony fall fémbdl készllt vilagos sttéforma vagy Uveg
stt6forma hasznalata esetén a siitési id6 meghosszabbodik és
a stitemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

Ha szilikonformat szeretne hasznalni, vegye figyelembe a
gyartd adatait és receptjeit. A szilikonformak gyakran kisebbek,
mint a normal formak. A tésztamennyiségek és a receptben
megadott adatok eltérhetnek.
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Tablazatok egyenletesebb barnulast biztosit. Ha szlikséges, legkdzelebb

A tablazatokban a kiilonb6zé siitemények elkészitéséhez allitsa eggyel magasabbra.

megtalalhaté az optimalis flitési mod. Hémérséklet és sutési id6 Ha el6melegit, a sitési id6 5-10 perccel lecsdkken.

a tészta mennyiségétdl és minéségétdl fiigg. Ezért Kieqészits informaciok a Tiopek siitéshez feiezetben talalhatok

tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. El§szdr probalja cgeszIto \nformaciok a fipper suteshez fejeze ben talalhato
o PR a tablazatok utan.

meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet

Formaban siilt siitemények Forma Magassag Fitésimod Hoémérséklet, Idétartam,
°C perc
Kevert tészta, egyszerd kugléf-/ koszoru-/ négy- 2 160-180 50-60
szogletes sutéforma
Kevert tészta, finom (pl. omlds sttemény) kugldf-/ koszoru-/ négy- 2 = 155-175 65-75
szogletes sutéforma
Omlds tésztalap széllel kerek sUt6forma 1 = 160-180 30-40
Tortalap kevert tésztabol gylimolcsos sutéforma 2 = 160-180 25-35
Piskotatorta kerek sit6forma 2 O 160-180 30-40
Gyumolcs- vagy turoétorta, omlds tészta* sotét, kerek sitéforma 1 = 170-190 70-90
GyUmolcsds finom sitemény, kevert tésztabol kerek stt6forma 2 O 150-170 55-65
Pikans sttemény* (pl. omlds torta, hagymatorta) kerek stt6forma 1 O 180-200 50-60
* A sUteményt kb. 20 percig hagyja a készilékben kihdlni.
Siitemény a siit6lapon Tartozék Magassag Fiitési méd Hoémérséklet, °C Idétartam, perc
Kevert vagy kelt tészta, szaraz toltelékkel univerzalis serpenyd: 3 (| 160-180 25-35
Kevert vagy kelt tészta lédus toltelékkel  univerzalis serpenyd: 3 g 140-160 40-50
Piskotatekercs (el6melegités) univerzalis serpenyd: 2 = 170-190 15-20
Kelesztett fonott kalacs, 500 g liszt univerzalis serpenyé: 3 150-170 25-35
Plspokkenyér, 500 g liszt univerzalis serpenyd: 3 (i 160-180 50-60
Plspokkenyér, 1 kg liszt univerzalis serpenyé: 3 (] 150-170 90-100
Rétes, édes univerzalis serpenyé: 2 (] 180-200 55-65
Pizza univerzalis serpenyd: 3 = 180-200 20-30
Kenyér- és zsemlefélék Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenll a forrd sutébe.
Amennyiben nincs masként megadva, kenyérsitéshez mindig
melegitse el a sitét.
Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magassag Filitésimod Homérséklet, °C Id6tartam, perc
Kelesztett kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 O 270 8
190 35-45
Kovaszos kenyér, 1,2 kg liszt Univerzélis serpenyé: 2 = 270 8
190 35-45

Zsemle (pl.: rozsos zsemle) Univerzalis serpenyd: 2 () 200-220 20-30
Aprosiitemény Tartozék Magassag Fiitési méd HOmérséklet °C-ban Id6étartam, perc
Aprositemény univerzalis serpenyd 3 = 150-170 10-20

aluminium sit6tepsi + univer- 1+3 130-150 25-35

zalis serpeny6*
Habcsok univerzalis serpenyd 3 70-90 125-135
Képvisel&fank univerzalis serpenyd 2 (] 200-220 30-40
Mandulas habcsok univerzalis serpenyd 3 = 110-130 30-40

aluminium sitétepsi + univer- 1+3 100-120 35-45

zalis serpeny6*
Leveles tészta univerzalis serpenyd 3 180-200 20-30

aluminium sut6tepsi + univer- 1+3 z 180-200 30-40

zalis serpeny§*

* Két szinten vald sitéskor az univerzalis serpeny6t mindig a felsé szintre tolja be.
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Sltési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sitni.

Tajékozddjon a sUtési tablazatokban bemutatott hasonlé sitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert
tésztabol készllt stitemény atsiilt-e:

A receptben megadott siitési id§ vége elbtt mintegy 10 perccel szurjon a tészta legma-
gasabb pontjaba egy fogpiszkalot. Ha a tészta nem ragad ra a fogpiszkaldra, akkor a
slitemény kész.

A sitemény Osszeesik.

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy allitsa 10 fokkal alacsonyabbra a
sttéhémérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési id6ket.

A silitemény k6zépen szépen feljétt, de a
szélén alacsony maradt.

A kerek sut6formak peremét ne kenje ki. Sltés utan évatosan, késsel lazitsa fel a site-
meényt.

A sUtemeény felll tul sotét.

Alacsonyabb szintre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a siiteményt vala-
mivel hosszabb ideig slUsse.

A sltemény tul szaraz.

Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész sliteménybe. Ezutan locsolja meg gylimolcslével
vagy alkoholos itallal. A kovetkez8 alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb hémér-
sékletet, és allitsa rovidebbre a sitési id6t.

A kenyér vagy a sltemény (pl. turétorta)
jol néz ki, de belll nyulds (ragacsos, csi-
kokban vizes).

A kovetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-

ten slsse valamivel hosszabb ideig. A [édus toltelékkel készil§ siteményhez siisse meg
elére az alapot. Szérja meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval, és azutan tegye ra a tol-
teléket. Tartsa be a receptben leirtakat és a sitési id6t.

A sltemény egyenetlendl pirult meg.

Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a stitemény valamivel egyenletesebben fog
pirulni. Kényes sliteményt a felsé/alsé flitéssel (2 slissén egy szinten. A kilégd siitépapir
is befolyasolhatja a légkeringetést. A siit6papirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gylmolcsds slitemény alja tul vilagos.

Legkdzelebb egy szinttel lejjebb tolja be a sliteményt.

A gyumolcslé kifut.

Legkdzelebb hasznalja a mélyebb univerzalis serpenyét (ha van).

Kelesztett zsemle sitésekor a darabok
Osszeragadnak.

A zsemlék kdzott kdriilbelll 2 cm tavolsagot kell tartani. igy lesz elegendé hely, hogy a
zsemlék megkeljenek és egyenletesen siljenek.

Ha két szinten szeretne sutni.

Tobb szinten valo sitéskor mindig a forrd levegét [£] hasznalja. Az egyidejlileg a sitébe
tett ételeknek nem kell ugyanakkor készen lennitk.

Lédus siitemények siitésekor kondenz-
viz keletkezik.

Sitéskor vizgdz keletkezhet. A vizg6z az ajtd felett tavozik. A vizgéz lecsapddhat a kez-
el6fellleten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai
jelenség.

Hus, szarnyas, hal
Edény

Barmilyen héallé edény hasznalhaté. Nagy slltekhez j6 az

univerzalis serpenyd is.

Legmegfelelébbek az tvegbdl késziilt edények. Ugyeljen ra,
hogy a siit6edény fedele illeszkedjen és jol zarddjon.

Ha zomancozott sitéedényt hasznal, adjon hozza kicsivel tdbb

folyadékot.

A nemesacélbodl késziilt sitéedényeknél a piritds nem olyan
er@s és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a siitési

idét.

A tablazatokban szereplé adatok:
Edény fed6 nélkil = nyitott
Edény fed6vel = zart

Az edényt mindig a rostély kdzepére tegye.
A forrd Gvegedényt szaraz alatétre tegye.

vagy hideg, az Uveg megrepedhet.

Siiltek

A sovany hushoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény aljan

kb. 2 cm folyadék legyen.

Parolt slltekhez b&ven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -

2 cm folyadék legyen.

Tudnivalok a grillezéshez
Mindig zart stt6ben grillezzen.

Melegitse el6 a grillt kb. 3 percig, mieltt a rostélyra teszi a
grillszeleteket.

A grillszeleteket helyezze kdzvetlenll a rostélyra. Ha egyetlen
grillszeletet sit, azt legjobb a rostély kézepére tenni. Az
univerzalis serpeny6t pedig tolja be az 1. szintre. Ez felfogja a
huslevet, és a sité tisztabb marad.

A sutbtepsit vagy az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4.
szintre. Magas hémérsékletnél eldeformalédhatnak, és
kihuzaskor karosithatjak a stit6teret.

A grillszeletek lehetéleg egyforma méretliek legyenek. Igy
egyenletesen pirulnak meg, és finom szaftosak maradnak. A
frissensllteket csak grillezés utan sézza meg.

A grillszeleteket a megadott id6 %5-a utan forditsa meg.

A grillfit6test folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normalis. A be-

Ha az alatét nyirkos és kikapcsolas gyakorisaga a bedllitott grillfokozattdl figg.

Hus
Az id6tartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

Amikor a sllt elkészilt, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zart
sttében pihenni. Igy a hus szaftja jobban eloszlik.

A sllt hatszint f6zés utan tekerje alufdliaba és hagyja 10 percig
a sut6ben pihenni.

A folyadék mennyisége fligg a hus fajtajatol és az edény
anyagatoél. Ha zomancozott sitéedényben készit hust, valamivel
tébb folyadékra van szikség, mint az vegedények esetében.

A nemesacélbol készilt sitéedények csak feltételesen
hasznalhatok. A hus lassabban f6 és kevésbé pirul meg.
Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb siitési id6t
hasznaljon.

A bérds sertéscombnal vagja be a bdrt keresztbe, és a siltet
el6szor bérével lefelé tegye az edénybe.
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Hus Suly Tartozék és edény Magassag Flitési mod Ho6meérséklet Idétartam,
°C, grillfokozat perc

Marhahus

Marhastilt 1,0 kg zart 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Bélszin, rézsaszin 1,0 kg nyitott 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

SUlt hatszin, rozsaszin 1,0 kg nyitott 1 230-250 50

Steak, 3 cm, rdzsaszin rostély +"univerzélis 4+1 ™] 3 15

serpenyd

Borjuhus

Borjusdlt 1,0 kg nyitott 1 = 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Sertéshus

bdr nélkdl (pl . tarja) 1,0 kg nyitott 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

b6ros sult (pl . lapocka) 1,0 kg nyitott 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Pacolt fustolt karaj csonttal 1,0 kg zart 1 (| 210-230 80

Baranyhus

Baranycomb csont nélkil, kbéze- 1,5 kg nyitott 1 170-190 120

pesen atsutve

Daralt hus

Fasirt kb. 750 g  nyitott 1 180-200 70

Virsli

Virsli rostély +"univerzé|is 4+1 ™ 3 15

serpenyd
Baromfi Kacsa vagy liba sitésekor szurja fel a szarny alatti bért, hogy a

A tablazatban megadott értékek hideg sutébe vald

behelyezésre vonatkoznak.

A tablazatban megadott sulyok a tdltelék nélkili, sttésre
el6készitett baromfihusra vonatkoznak.

Ha kozvetlenll a rostélyon grillezi a hust, tegye be az

univerzalis serpenybt az 1. szintre.

zsir kifolyhasson.

A baromfit mellsé oldalaval lefelé tegye a rostélyra. Az
egészben siitdtt baromfit a sltési idé kétharmadanal forditsa
meg.

A baromfi kiiléndsen ropogds barna lesz, ha a sttési id6 vége
felé vajjal, sosvizzel vagy narancslével keni meg.

Baromfi Suly Tartozék és edény Magassag Flitési mod Ho6mérséklet, Id6tartam, perc
°C, grillfokozat

Fél csirke, 1-4 darab darabja 400 g rostély 2 210-230 40-50

Darabolt csirke darabja 250 g rostély 3 210-230 30-40

Csirke, egész, 1-4 darab darabja 1 kg rostély 2 200-220 55-85

Kacsa, egész 1,7 kg rostély 2 170-190 80-100

Liba, egész 3,0 kg rostély 2 160-180 110-130

Bébipulyka, egész 3,0 kg rostély 2 180-200 80-100

2 pulykacomb darabja 800 g rostély 2 180-200 80-100
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Hal
A haldarabokat a megadott id§ %45-a utan forditsa meg.

Nem kell megforditania az egész halat. Az egész halat hasaval
lefelé, hatuszonyaval felfelé tolja be a sitébe. Helyezzen egy fél

burgonyat vagy egy kisméretl, siutésallo edényt a haslregbe,
hogy a hal stabilabban alljon.

Ha kozvetlendl a rostélyon grillez, tolja be a sutétepsit az
1. szintre. Ez felfogja a hal levét, és a sit6 tisztabb marad.

Hal Suly Tartozék és  Magassag Fitési mod Hoémérséklet °C- Idétartam, perc
edény ban, grillfokozat
Hal, egész darabja 300 g rostély 3 ™ 2 20-25
1,0 kg rostély 2 190-210 40-50
1,5 kg rostély 2 180-200 60-70
Szeletelt hal, pl. kottlet darabja 300 g rostély 4 ] 2 20-25

Tippek siitéshez és grillezéshez

A sUlt pontos sulyara vonatkozéan nin-
csenek adatok a tablazatban.

Az adatokat a legk6zelebbi legalacsonyabb sulynak megfelel6en valassza ki, és hos-
szabbitsa meg az idét.

Hogyan allapithaté meg, hogy a stilt
elkészllt-e.

Hasznaljon hushémérét (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a ,kanal-pro-
bat“. Nyomja meg a kanallal a siiltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

nyomasnak, meég slisse egy darabig.

A siilt tul sétét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betolasi magassagot és a hdmérsékletet.

égett.

Ha a sult jol néz ki, de a martas megé-

gett. kot.

Valasszon a kdvetkezd alkalommal kisebb stt6edényt, vagy adjon hozza tébb folyadé-

Ha a sult jol néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kdvetkez8 alkalommal nagyobb siit6edényt, és adjon hozza kevesebb folya-

gos és vizizd. dékot.

A sUlt feléntésekor vizgdz keletkezik.

Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg6z nagy része a gézrésen at tavozik. A vizg6z

lecsapddhat a hlivosebb kapcsoldtablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenz-

vizként lecsepeghet.

Felfujtak, gratinirozott ételek, piritos

Ha kdzvetlendl a rostélyon grillez, tolja be még az univerzalis
serpeny6t is az 1. szintre. A siit§ tisztabb marad.

Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

A felfujt f6zési allapota fligg az edény nagysagatdl és a felfujt
magassagatol. A tablazatban megadott értékek csak
iranyértékek.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési méd Hoémérséklet, °C Id6tartam, perc
Felftjtak

Felfujt, édes felfujt forma O 170-190 50-60
Tésztafelfujt felfujt forma O 210-230 25-35
Felfajt

Burgonyafelfujt nyers hozzavaldkbal felfujt forma 2 150-170 50-60
max. 2 cm magas

Pirités

Kenyérpiritas, 4 darab rostély 4 ] 3 6-7
Kenyérpiritas, 12 darab rostély 4 ™ 3 4-5
Piritos atsitve, 4 darab rostély 3 ] 3 7-10
Piritds atsuitve, 12 darab rostély 3 ™ 3 5-8

Késztermékek
Ugyelien a csomagoldson taldlhatd gyartéi utasitasokra.

Ha a tartozékokat kibéleli stit6papirral, (gyeljen ra, hogy a
sUtépapir hasznalhatd legyen ezeken a hémérsékleteken. A
papir nagysagat igazitsa az ételhez.

A f6zés eredménye nagymértékben fligg az élelmiszertdl.
El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
el6fordulhat.

Etel Tartozék Magassag Flitési méd Homérséklet, °C Idétartam, perc
Rétes gyumolcstoltelékkel univerzalis serpenyd: 3 180-200 40-50
Hasabburgonya univerzalis serpenyd: 3 O 210-230 25-30
Pizza rostély 2 = 200-220 15-20
Pizzas bagett rostély 2 190-210 15-20
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Megjegyzés

Mélyfagyasztott ételek sitésekor az univerzalis serpenyé deformalddhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hémérséklet-
kuldnbségeknek van kitéve. A deformalddas még a siutési folyamat kdzben eltlinik.

Specialis ételek
A kelt tészta és a hazi készitésl joghurt nagyon jol elkészithet§
alacsony hémérsékleten.

Vegye ki a tartozékokat a siitétérbdl.
Joghurt elkészitése

1.F6zzon fel 1 liter tejet (3,5% zsirtartalom), majd hitse le
40 °C-ra.

2.Adjon 150 g (h(itétt) joghurtot a tejhez, és keverje el
alaposan.

3. Toltse kis zarhatd joghurtos lGivegekbe, és fedje le frissentartd
foliaval.
4.Helyezze az livegeket a rostélyra, és tolja be az 1. szintre.

5. Allitsa a stitési hémérsékletet 50 °C-ra, és az el6irds szerint
folytassa lépéseket.

Kelt tészta kelesztése

1. A kelt tésztat a szokott modon készitse el, tegye héalld
keramiaedénybe és fedje le.

2.Melegitse el6 a sitét az elbiras szerint.
3.Csukja be a sitéajtot, és kelessze a kelt tésztat a sitében.

Etel Edény Fiitési mod Hémérséklet Idétartam
Joghurt Zarhato joghurtos 1 O 50 °C 6-8 ora
Uvegek
Kelt tészta kelesztése A héallo edényt tegye a sutétér O 50 °C-ra melegitse el§ 5-10 perc
aliara Kapcsolja ki a készlléket, és  20-30 perc
helyezze a kelt tésztat a siitébe
Felolvasztas Vegye ki az élelmiszert a csomagolasbdl, és tegye egy

A felolvadasi id§ az élelmiszer fajtajatdl és mennyiségétdl fiigg.

Kérjuk, vegye figyelembe a gyarto altal a csomagolason
feltintetett informaciokat.

megfeleld edényben a rostélyra.
A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Mélyhtitott aru Tartozék Magassag Fiitési méd HoOmérséklet

pl. tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy cukor- Rostély 2 A héfokszabalyozo

bevonatu tortak, gyimdlcsok, csirke, kolbasz és hus, kenyér
és zsemle, slitemények és mas pékaruk

kikapcsolt allapotban
marad

Aszalas

Csak kifogdstalan gyimolcsot és zoldséget hasznaljon, és
alaposan mossa meg.

Hagyja a gyimadlcsdt és zdldséget jol lecsepegni, majd szaritsa
meg.

Az univerzalis serpenyét tolja a 3. szintre,

a rostélyt az 1. szintre.

Az univerzalis serpenyét és a rostélyt bélelje ki siit6- vagy
pergamenpapirral.

A nagyon lédus gylimolcsdt vagy zdldséget tobbszor forditsa
meg. Az aszalt gyimadlcsot és zoldséget szaritds utan azonnal
valassza el a papirtol.

Gylimolcs és z6ldség Magassag Fiitési mod HoOmérséklet, °C Id6tartam, ora
600g almakarika 1+3 80 kb. 5

800g koértehasab 143 80 kb. 8

1,5 kg szilva 1+3 80 kb. 8-10

200 g konyhai f(iszer, tisztitott 1+3 80 kb.12
Befozés El6készités

Bef6zéshez az Gvegeknek és a gumigydriknek tisztanak kell
lennitk. Lehetéleg ugyanakkora Uvegeket hasznaljon. A
tablazatban taldlhaté adatok egy literes kerek Uvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb Uvegeket. A fedelik
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gylimdlcsoét és zdldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg 6ket.

A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek. Azokat
befolyasolhatja a szobahémérséklet, az Uvegek szama,
mennyisége és az livegek tartalmanak héje. At-, ill. kikapcsolas
el6tt ellenérizze, hogy az Uvegek megfeleléen gyéngydznek.
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1. Téltse meg az Uvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
2. Tordlje le az Uveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.

3.Minden Uvegre tegyen egy nedves gumigydr(it, majd a
fedelet.

4. Az Gvegeket csatokkal zarja le.

Hatnal tdbb (veget ne tegyen a siit6térbe.

Beallitas

1.Tolja be az univerzdlis serpenyét a 2. szintre. Ugy 4llitsa az
Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

2.Ontsén 2 liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzélis
serpenybbe.

3.Csukja be a sitdajtot.
4. Allitsa be az alsé f(itést (1.
5. Allitsa a h6mérsékletet 170-180 °C-ra.



Bef6zés

Gyumolcs
Kb. 40-50 perc mulva rdvid id6kdézdnként buborékok
keletkeznek. Kapcsolja ki a sUtét.

25-35 perc utdmelegités utan vegye ki az Gvegeket a
stt6térbdl. Ha hosszabb ideig hiil a befétt a stétérben, csirak
képzBdhetnek, és ez a bef6zo6tt gylimolcs savanyodasahoz
vezethet.

Gylumolcs egy literes livegekben

A gyongyozéstdl szamitva Utomelegités

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, ¢szibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc

Zoldség
Amikor az Gvegekben buborékok keletkeznek, a hémérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Zdldségfajtatol fliggéen kb. 35-

70 perc. Ezutan kapcsolja ki a sitét és hasznalja a
maradékhdt.

Zoldség hideg Iében egy literes livegekben

A gydngyozéstdl szamitva Utémelegités

uborka - kb. 35 perc
cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
bab, karalabé, voros kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
borsd kb. 70 perc kb. 30 perc
Uvegek kivétele Figyelem!

Az Uvegeket befbzés utan vegyye ki a sutétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

Az akrilamid els@sorban a nagyon felhevitett gabonafélékbdl
és burgonyatermékekbdl szabadul fel, pl. burgonyaszirom,

A forrd lvegeket ne tegye hideg vagy nedves alatétre.
Megrepedhetnek.

hasabburgonya, piritds, zsemle, kenyér vagy finom pékaru
(kekszek, mézeskalacs, mézesbab).

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

A sUtés idejét korlatozza a lehetd legrdvidebbre.

Az ételt csak aranysargara sisse, ne tul sététre.

A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Siteés: Fels6/also sltéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forré levegbvel vagy forré levegével max.180 °C.
Aproésitemény Fels@/also sutéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forro levegbvel vagy forrd levegével max.170 °C.

A tojas vagy a tojassargaja csokkenti az akrilamid képz&dését.

Suté - hasabburgonya

Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a sitétepsin. Legalabb 400 g-ot slissén

sitétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki
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Probaételek

Ezek a tablazatok min&ségellendrzd intézetek szamara
késziiltek a kilonbozé készilékek ellenérzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

EN 50304/EN 60350 (2009), ill. IEC 60350 iranyelvek szerint.
Sités

Sités két szinten
Az univerzalis serpenyét mindig a sitétepsi f61é helyezze.

Kinyomos sitemény (pl. kinyomos fank cukorsziruppal):
Az egyidejlileg a siit6be tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennilk.

Almas lepény, 1. szint:

Mddositsa a sotét kerek sit6forma pozicidjat, atldsan tolja be.
Almas lepény, 2. szint:

Moddositsa a sotét kerek sitéforma poziciojat.

Sltemények a fém, kerek sitéformaban:

Felsé/alsé flitéssel E az 1. szinten siisson. A rostély helyett
hasznalja az univerzalis serpenyét, és arra tegye a kerek
sttéformat.

Etel Tartozék és edény Magassag Flitési méod Hoémérséklet °C-ban Idétartam, perc
Kinyomos stitemény univerzalis serpenyd 3 O 150-170 20-30
aluminium sutétepsi + uni- 1+3 140-160 30-40
verzalis serpeny6**
Aprositemény univerzalis serpenyd 3 O 150-170 25-35
Aproésitemény, melegitse eld aluminium stétepsi + uni- 1+3 140-160 25-35
verzalis serpenyd**
Vizespiskota kerek sut6forma 2 O 160-180 30-40
Almas lepény univerzalis serpenyé + 2 1 O 190-210 70-80
kerek stt6forma @ 20
Cm***
2 rostély* + 2 kerek sit6- 1+3 180-200 70-80

forma @ 20 cm***

* Tovabbi tartozékok kiegészitd tartozékként a szakkereskedésekben vagy a vevészolgalatnal kaphatok.
** Két szinten valo sttéskor az univerzalis serpeny8t mindig tolja be a sutétepsi folé.

*** A stteményformakat atlosan elhelyezve dllitsa a tartozékra.

Grillezés

Ha az élelmiszert kbzvetlendl a rostélyra teszi, tolja be az 1.
szintre az univerzalis serpenyébt. Igy felfogja a folyadékot, és a
sutd tisztabb marad.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Grillfokozat Idétartam, perc
Kenyérpiritas rostély 4 = 3 16-2

10 perc elémelegités

Hamburger fasirt, 12 darab* rostély + univerzalis ser-  4+1 ) 3 25-30

elémelegités nélkul penyd

* Az id6tartam #3-anal forditsa meg

40



OrnaBeneHue.

BarHble NpaBuUna TeXHUKU GE30MACHOCT . ...ceucueeerecereraeereraeaens 41
[TPUUMHBI MOBPREXKAEHMM ..veuveeveereereetieivesreeteeseeseeeeetesbeereersesessesseeseeseens 43
Balll HOBbIA AYXOBOM LUKAQ ....ccsereurrssersserssrmsserssssssssssssssssssssssssssses 43
[TAHESb YIIPABEHMIA «.cvvveeeeveeteeerester et seere st et e e sre s be s e b sseneenes 43
MepekntoyaTtesib BEIOOPA MYHKLMA ..vcvvevereeeeereereeseereessseereesssaesennas 44
KHOMKN U MHOMKATOPD vvevveuvereireereesieitessessesseessesessesressaessessessessessesseesns 44
Perynatop Temnepatypsl

PaBouan KAMEPA ...cccueeevererereeriereeesnerenns

MPUHAANEHHOCTH ..o

YCTAHOBKA MPUHAANEKHOCTEM ..cviveerieiecreereeteeeesieeteeteeveeeesnesveereeneenis 45
CneumnanbHble MPUHAANEXHOCTM cuecueereereereeeeeeeeee e ereereeeesaesaeereeseeneas 45
MNMepen NepBbIM UCMONB3OBAHUEM ......ccoervsrrssersssrsssmsssrsssssssrsssssnnes 46
YCTAHOBKA BPEMEHM CYTOK vuvurrieveririrereressesesessaesesesessesessssesesensssesesssnns
HarpeBaHune nyxoBoro wkada

OUUCTKA MPUHAANEKHOCTEM.c.eveviireerieresreireeseeeeseestesresreesesaessesresseenens
HacTpoika AyxoBoro WKada..........e...

Buabl Harpesa 1 Temnepatypa

HacTtpolika aBToMatn4yeckoro oTkAtoUYeHMA AyxXoBOro wkada...... 46

HacTpolika aBToMaTYecKoro BKAOUYEHWA U BbIK/THOUEHMA QyXOBOro
LLUKAMIA cuveereereeireeereeiteesteeeteesessesseebeesbessbesssessseessessasesssesntesnseesseensessrenns

YcTaHOBKa BpeMeHHU CYTOK
D T To) - T1E: T - 17 V=Y o T T
BnokupoBKa anA 6e3onacHOCTH feTed....
JIYXOBOW LUKAM «..vvveveriierecteeere et st tesae e resaese st saebe st sebesaenessesneseenes
YXOH Ml OUUCTHA.ccuueerumnnsmnrssnnsssssssasanssssnsssmssssnssnsssssassssasanssssnssssnes
HUCTALLNE CPEACTBA. «.eueeeeeerereresesesesesesesesesesesesesesesesessssssssssssssssssssssnes
CHATME 1 yCTaHOBKA HAaBECHbLIX 3/1EMEHTOB
CHATWE 1 yCTaHOBKa ABEPUbl AYXOBOIO LUKAMA .ovveververeerereererreeerenns 49
CHATME N YCTAHOBKA CTEKOJ ABEPUB c.cveveeececrereeeresesesesesesesenssesesssesens 50
Yrto nenatb NPU HEMCMIPABHOCTHU? ....eevuerrsemsserssersssrsssrsssrssssssssnnas 51
TaBnnUa HENCTIPABHOCTEM....ccveueeuiiriiereceeeete et ste s e saeessesaeneneas 51

3ameHa naMnoyku AnA BEPXHEN NOACBETKM AyXOBOro lwkada......51
CTEKNAHHBIN MNTAMOH .cvverecteeteeeieie et cte ettt ete et ere e seestesresreeeessesbeereenis 51
CEPBUCHAA CIYHBA. .....ccerrcererereresssassssssssssssssesssssssssssssssssssasasasans 51
HOMED E 1 HOMED FD oottt 51
PeKomeHAauUnn N0 3KOHOMUU INEKTPOIHEPrum U oxXpaHe
OKPYHAIOLLLEN CPEIDBL.c.uurissrsssrsssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssnsssnsssnenss 52
OKOHOMUA BNTEKTPOIHEPT UM ..vvverreireireereeneesreesesseeseessessessesssessessessessesns 52
[MpaBuibHaA YTUANSALUMNA YIAKOBKM c.eveceeeiesrecreetieiesteste e eeesae e sseaseas 52
Bo Bpemsa TpaHcnopTnpoBku cobntoaalite HeoOXoaMmble Mepbl
MPEAOCTOPOMHOCTM. vveuvereereereereetesresreeseessessesseeseeaessessesseessessessessesssenes 52
MpotecTupoBaHO ANA Bac B Halen KYXHE-CTYAUM ......ccceveersines 52
N oTo =T L L= S <= R 52
PekoMeHOaUNN MO BBIMEKAHMID ...o.veveieeiererieeeiesie et nes 54
MACO, MTULA, PBIO cu.vevevereeeieereriesierere s tes e tesesssebess s sesess s sesesssesens 54
PekomeHOaUMN MO XKAPEHMIO B TPUMIE ...ueeeereereereeeeireeteereeeeee e sre s 56
3anekaHkK, PpaHLy3CKNe 3aneKaHKN, TOCTb ..cvieiereereereresreerereanens 56
[OTOBBIE MPOMYKTBL . ..vieuveteeteereeietestesteeseesessessesseeseesessessesseessesessessessens 57
CNELNANBHBIE BITOA cuvevveverercreverercrerereseeesesesesesesesesesesssesesesesesesesesesens 57
PaBMOP@KUBAHME.......ecveteetecteeiieie ettt ettt et beste e aeaeeaeereeneas 57
CYLLK 1 1etttenieteeteseeie e see e teseesesaesaeseste st e e stesaesesaeseesesaeseesesseseesassenensessesensens 58
KOHCEPBUPDOBAHME .....ecuvevereereeneetesteeteereeeesaesteeteeseesesbessesseessensessesseaneas 58
AKpUnamMua B NPOAYKTAX MUTAHUA ...cvurrrerssmrsssrssessssssssmsssssssssseesas 59
KOHTPOSIBHBIE BITHOA ...cuereeerararsrseseesesnessesssesesssesssasasssassssssssnanes 59
BBIMEKAHME ..ttt ettt enens 59
[TPUFOTOBMEHNE HA TPUSIC..cviereeeeriiereereiaeseereeesessesserestesesessenesessessesens 59

Bonee noapo6Hyto MHMOPMaLMIO O NPOAYKLMK, NPUHAANEXHOCTAX,
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/\ Ba){Hble npaBuna TeXHWKU 6e3onacHOCTH

BHUMAaTeIbHO npounTante AaHHoe
pykoBoacTBO. OHO MOMOXET BaM HayuUTbCA
NpaBuIbHO 1 ©6e30MacHO NMosb30BaThbCA
npndéopom. CoxpaHanTe pyKOBOACTBO MO
aKcrnyaTaumm 1 MHCTPYKLMUIO MO MOHTaXy
ONA JaNbHeNLWero UcnonL3oBaHna uin oA
nepegayv HoOBOMY BiaaesibLy.

[aHHbIn Npnbop npegHasHayeH
NCKIOUNTENBHO ANA BCTpanBaHuA.
CobntoganTe cneunasbHble MHCTPYKUMK MO
MOHTaxXYy.

Pacnakyiite n ocmoTpute npudop. He
noaktovanTe Nnpudop, ecm OH Oblin
NOBPEXAEeH BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKMN.

MoaokntoyeHne npundopa 6e3 LWTencenbHOM
BUKN JO/HKEH NPON3BOANTL TOMTBKO
KBa/IMMDULMPOBaAHHbIN cneunanncr.
MoBpexaeHna n3-3a HenpasuIbHOIO
NOAK/IOUYEHMA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUHbIX 00A3aTENbCTB.

OTOT NpnBOpP NpeaHasHaueH ToNbKO /1A
JloMallHero ncnonb3oBanua. Micnonsaynite
Npuoop TObKO /1A NPUroToBEHUA Ontoa U
HannTtkoB. Cneaute 3a NpudopomM BO BpemA
ero padoTtbl. Vicnonbayrte nprudop TONbKO B
3aKPbITOM NMOMELLEHNN.

[aHHbI npnbop npeaHasHayveH ana
MCNO/1b30BaHMA Ha BbicoTe He Boniee 2000 m
Hag ypOBHEM MOPS.

[etn no 8 net, nnua ¢ orpaHNYeHHbIMK
brsnyecknmm, yMCTBEHHbLIMU W
NCUXNYECKMMWN BOSMOXHOCTAMU, a TaAKXEe
nvua, He obnagarolme AoCTaToOYHbIMK
3HaHMAMK 0 Npudope, MOryT UCMONL30BAaTb
npuoop TONbKO NoA NPUCMOTPOM L,
OTBECTBEHHbIX 3a UX 6e30MacHOCTb, NN
nocne NnoapoOHOro MHCTPYKTaxa U
OCO3HaHWA BCEX ONacHOCTEN, CBA3AHHbIX C
aKcnnayartaumen npuodopa.

[etam He paspeluaeTtca urpatb ¢ NpMdOpPOM.
OuuncTka n obcnyxnsaHve npudopa He
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JIO/TXHbI MPON3BOANTLCA AETbMU, 3TO
JIOMNYCTUMO, TOJIbKO €C/IM OHU CTaplue 8 net u
NX KOHTPONMPYIOT B3POC/IbIE.

He pnonyckaunte getein mnaaue 8 net K
npudopy 1 ero ceETeBOMY MPOBOAY.

Bcerna cnegute 3a npaBu/IbHOCTbIO
YCTaHOBKW NMPUHAANEXHOCTEN B padouyto
kamepy. CM. onvcaHne npuHaIeXHOCTEN B
PYKOBOACTBE MO 3KCMyaTauunu.

ANOMUHMEBOE MOKPLITUE NPOTUBHA MOXET
OblTb NOBPEXAEHO BCNEACTBME
MEXaHNUYeCcKoro n3Hoca unu BO34ENCTBUA
KUCNOTO-, WéNnoye- Wi CoNecoaep aLlumx
NPOAYKTOB, HaNpumep, oT MPYKTOBOW
KUCNOTbl UK XNeOHbIX N3aenni,
norpy>aembix B COAOBbIN PacTBOPp nepen
BbiMeukon. He knaaute npoayKThbl
HenocpeacTBEHHO Ha MPOTUBEHb. Bbinoxute
NPOTMBEHL NeprameHTHOM Bymaron. He
NCMNONLIYNTE OCTPLIE METAINYECKME
npeamMmeTbl. He ncnonb3ynte eakue nnm
abpasnBHbIe YNCTALLME CpeacTBa.

OnacHocTb BO3ropaHua!

CnoxeHHble B pabouein kamepe
NIerkoBOCMNIaMeHALWMeca NpeamMmeTbl MoryT
3aropetbca. He xpaHute B pabouen kamepe
JlerkoBocniameHaoLwmneca npeameTsl. He
OTKpbIBaNTEe ABepuy npudopa, ecnm BHyTpu
npudopa odbpasoBanca AbiM. Beiktounte
npuoop, BbIHLTE BUIKY CETEBOro NPoBOaa
N3 PO3ETKN NN OTKItOUMTE
npenoxpaHuTesb B 610Ke
npegoxpaHuTenemn.

N3-3a cTpyn BO3Ayxa, NPOHUKaOLWEN B
npudop Npu OTKPbIBAHWUK ABepLibl, Oymara
/1A BbINEYKM MOXET NOAHATLCA, KOCHYTbCA
HarpeBaTeIbHOro a1emMeHTa 1 BCMbIXHYTb.
Mpv NpeaBapuTenLHOM pasorpese
o6A3aTesibHO 3akpennante dymary anq
BbINEUKM B NpuHaanexHocTax. Hanpumep,
NOCTaBbTE Ha HEE KaCTPH/I UK opMy
ONnA BbinekaHua. icnonbayrnte Gymary ans
BbIMNEUKM HY)KHOIrO pasmepa, OHa He J0/KHa
BbICTYNaTb 3a KpaA NpUHaaANEeXHOCTEN.

OnacHocTb oxora!

Mpnbop CTaHOBUTCA OYEHb ropAaYMM. He
npuKacanTecb K ropAYNM BHYTPEHHUM
noBepxHocTaAM npudopa nnm
HarpeBaTte/ibHbIM 9/1eMeHTaM. Beceraa
naBante npudopy oCTbiTb. He no3sonante
NeTAM noaxoanTb 6n3KO K ropademy
npnoopy.

MpUHaANEXHOCTN UK NOoCYyda OYEeHb
ropaune. YtoObl 13BNEYb FOPAYYIO MOCYAY
U NPUHALANEXHOCTUN U3 padouel KaMepsl,
BCeraa 1UCnonb3ynTe npuxsaTku.
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Mapbl cnupTa B ropayern padoyen kKamepe
MOIYT BCMbIXHYTb. 3anpellaeTca roToBuUTb
6nt00a, B KOTOPbIX UCMONL3YOTCA HAMNUTKN C
BbICOKMM COAEPXXaHWeM CrmpTa.
[o6asnante B 6/1t04a TO/IbKO HEOObLLOE
KOJIMYECTBO HamnmMTKOB C BbICOKNM
coaepxaHuem cnmpta. OCTOPOXHO
OTKpOWTE ABepLy npudopa.

OnacHocTb ownapyBaHua!

B npouecce akcnayataumm oTKpbIThie A1A
gocTtyna getann npunoopa CUbHO
HarpeBatoTcA. He npukacantech K
packKasieHHbIM geTanam. He noanyckawnte
neten 6amsko K npudopy.

13 OTKpbITON ABEPLbl Npndopa MoxeT
BblpBatbcA ropAumni nap. OCTOPOXHO
OTKpoNTe ABepuy npudopa. He nossonante
OEeTAM NoaxoanTb 6/IM3KO K ropavemMy
npuoéopy.

Mpw ncnonb3oBaHWM BoAbl B padoueit
Kamepe MOXeT 00pasoBaTbCA ropaYmni
BOAAHOW nap. 3anpelaeTca HamBaTb BOAY
B ropAuyto padouyto Kamepy.

OnacHocTb TpaBMUpOBaHUA!

MouapanaHHoe cTekno ABepLbl npudopa
MOXET TPEeCHyTb. He ncnonbayiite ckpedku
I1A CTeKNa, a Takxke efkune n abpasnBHbIe
YyncTALWME cpeacTea.

OnacHocTb yaapa TOKom!

[Npn HeKBaNUMOUUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPUOOP MOXET CTaTb MCTOYHUKOM
onacHocTu.[1oaToMy PEMOHT A0/IHKEH
NPOM3BOANTLCA TOJILKO CrneumaimcTom
CEPBUCHOM CNYObl, NPOLLEALLINM
cneumnansHoe obyuenHune.Ecnm npnbop
HencrnpaBeH, BbIHbTE BUNKY N3 PO3ETKN NN
OTK/OUNTE NMpeaoxpaHnTens B 6/10Ke
npenoxpanutenen. BoldoBute cneunanucra
CEPBUCHOM CNYXObl.

Mpu cunbHOM Harpese npudopa n3onauma
kKabena moxeT pacnnasutbca. Cneante 3a
TeM, UToObl Kabesnb He conpukacanca ¢
ropAYNMN YaCTAMU SNEKTPONPUOOPOB.

MpoHuKatoLwas Bnara MOXeT NPUBECTH K
yaapy 971eKTpuYecknMm Tokom. He
UCMONb3YNTE OUNCTUTE b BBICOKOIO
[AaBEHNA UM NapoCTPYMHbIE OUMCTUTENN.

Mpu 3ameHe namnouku B padouein kamepe
YYUTbIBANTE TO, YTO KOHTaKTbl B MATPOHE
HaxoOATCA Noa HanpAxeHueM. Nepen
CMEHOW NaMMNOYKKN BbIHbTE BUJIKY CETEBOIO
kabena u3 po3eTkn Uan OTKIoUNTE
npenoxpaHnTens B 610Ke
npeaoxpaHuTesnen.



" HeuncnpasHbIi MPUOOP MOXeET OblTb
NPUYMHONM MopaxkeHua TOKOM. Hukorga He
BK/ItOYaNTEe HencnpasHbli Npudop. BbiHbTe
N3 PO3ETKWN BUIKY CETEBOrO MpoBoAa U
BbIK/IIOYUTE NPELoXPaHUTENb B BN0Ke
npenoxpaHutenen. BeisoBuTte cneunanncrta
CEPBUCHOM CNYyXObl.

OnacHocTb yaapa TOKom!

Mpunbop ocHAaLLEH LTencebHON BUIKOM
Schuko. Yto6bl o6ecneunTs 3a3emneHne B
poseTkax B JJaHuu, npubop A0/KEH ObiThb
NOAK/OUEH uepes crneunasbHbll aganTep.
10T agantep (Makc. 4o 13 A) MOXHO
NPUOOPECTUN Uepe3 CEPBUCHYID CyXOy
(Homep oA 3akasa 616581). .

MpUuKHBLI NOBpEeMAEHUN

BHuMmaHue!

m [puHaanexHocTn, osbra, neprameHTHaA Bymara uam nocyna Ha
aHe pabouelt Kamepsbl: He cTaBbTe NPUHALNEXHOCTN HA AHO
paboueii kamepbl. He HakpbiBanTe AHO padoyelt Kamepsl
onbron nNtoBOro BMAa UK neprameHTHon Bymaroii. He crtasbTe
nocyay Ha AHO padoueit Kamepsbl, €C/N yCTaHOBNEHA
Temnepartypa Bbile 50 °C. 310 NpuBEeaET K U3NULLIHENR
akkymynaummn tenna. Bpema BbinekaHua nnmn xapexHusa oynet
HapyLLEHO, YTO NPUBEAET K NMOBPEXAEHNIO SMaN.

Bawu HOBbIM AYXOBOM LUKag

MpuBeaéHHan 30ech MHMOoPMaLMA NOMOXET BaM U3y4unThb Balll
HOBBbIVi [IyXOBOWA WKad. Bbl 03HAKOMUTECH C NaHEbIO YNpaBAeHna u

MaHenb ynpaBneHua

HacToAwwmin [oKyMeHT coaepxuT obliee onucaHne naHenu
ynpaenexHna. KoMnnektauma 3aBUcuUT OT KOHKPETHOW Moaenm
npunodopa.

Boga B ropayeit kamepe: sanpellaeTca HamBaTb BOay B
ropAuyo padouyo Kamepy. ATO MOXET NPUBECTU K
oBpazoBaHuto Napa. B pesynstate nameHeHua TeMneparypsbl
BO3MOXHO MOBpexaeHue amani.

BnaxHble NpoayKThl: HEe AePXNTE BNaXKHbIe NPOAYKTbI B 3aKPLITON
paboueil Kamepe B TeUeHNe AMTENbHOrO BpeMeHn. T0 MOXeT
NPUBECTN K NMOBPEXAEHWIO SMasn.

CoK OT (hpyKTOB: MPU BbINEKAHWNN COYHBIX (PYKTOBLIX MUPOrOB HE
3anosHANTe NPoTUBEHb LiennkoM. Cok oT hpykToB ByaeT cTekaTb
C MPOTWBHA 1 OCTaBNATb NATHA, KOTOPble ByAeT NPaKTUYeCcKm
HEBO3MOXHO yAanuThb. VIcnonbayiite no BOSMOXHOCTU Bonee
rny®oKUA YHUBEPCANbHbIA NPOTUBEHD.

OxnaxnaeHve npudopa ¢ OTKPLITON ABEPLEN: He OCTaBNANTE
npundop oCTbIBaTb C OTKPLITONM ABepuelt. Jaxe ecnv asepua
npudopa OyaeT NPOCTO NPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NMPUBECTN K NMOBPEXIEHMIO hacanos coceaHen medenu.

CunbHO SanHBHéH YNAOTHUTENb ABepUbl: MPWU CU1bHOM
3arpAsHeHWUn ynaoTHUTeNA Asepua npuoopa nepecTagt
HOPMasIbHO 3aKpPbIBATLCA. DTO MOXKET NMPUBECTN K NMOBPEXAEHMIO
NOBEPXHOCTU Npwuneratollen K npudopy medenn. Cneamte 3a
YNCTOTOW YNNOTHUTENA ABEPLbI.

Vicnonb3oBaHne aAsepusbl npl/lf)opa B Ka4yeCTBe CMAEeHbA UK
NONKN. He caanTeCb N HUYEro He CTaBbTe Ha ABepLy rlpméopa.
He cTtaBbTe nocyay v npnHaanexxHocCTn Ha aAsepuy.

YcTaHoBKa NpuHaANEeXHOCTEN: B 3aBMCMMOCTM OT Tuna npudopa
NPUHaANEXHOCTM MOTYT nouapanars CTEK/I0 ABepLbl npubopa
npwv eé sakpblBaHuW. Beeraa yctaHasnmsante NpuHaaiexxHoCcTv B
pabouyto kamepy Ao ynopa.

MepemelleHne npudopa: He nepeasurarite NpMoop 3a Pyuky
aBepLbl. Pyuka ABepLbl He paccunTaHa Ha Bec npudopa n MoxeT
cnomarbecA.

OTAE/bHBIMY 3M1eMeHTaMK ynpasieHna 1 NoslyunTe nHhopmaLlunio o
padoueit kamepe 1 NPUHALNEXKHOCTAX.

MoAcHeHuA

1 Mepekntoyatenb Beldopa MyHKLUNNI
2 ducnnei n KHOMKN ynpasneHns

3 Perynatop temnepartypsbl
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MepekntouaTtenb Bbibopa GYHKUUM

Mpu nomoLwm nepeknouaTena subidopa MyHKUWN BiOMpaeTca Bug
Harpesa oyxoBoro Lkada. MNepeknoyaTens Beidopa hyHKLNiA
MOXXHO MOBOpauMBaTh BNPaBo 1 BEBO.

Korna tpebyembiin Bua Harpesa GyaeT BolOpaH, B JyXOBOM LUKady
3aropuTcA namnouyka.

HacTtpoiika DYHKUKUA

0 Bbik. [yxoBoW wKad BbIKIOUEH.

O BepxHun/HmxHuin - [InA BbINEUKU N XAPKOro UCMnosb-
xap 3yITe TOMbKO OJIMH YPOBEHb YCTa-

HOBKMW. OTa HaCTpoWka XOpOoLo
noaxoauT ANA NUPOroB 1 NULLbI B
hopme nn Ha NpPOTUBHE, a TaKxXe
MOCTHOIO KapKoro 13 TeNATUHbI,
roBAAMHbLI 1 anun. XXap pacnpocTtpa-
HAETCA PABHOMEPHO CBEPXY U CHU3Y.

[opAunii Bo3ayx* Ha ogHOM ypoBHE Bbl MOXETE FOTO-

BUTL ©e3e 1 CNoéHoe TecTo.

MenKyto BbINEUKy, Mefikoe neyeHse 1
CNoeHoe TecTO Bbl MOXETE OJHOBpPE-
MEHHO rOTOBUTb Ha ABYX YPOBHAX.

BeHTUnATOp Ha 3aaHel CTeHKe npu-
©opa paBHOMEPHO pacnpeaensaeT
BOKpYr 6/t04a nocTynatolee ceepxy
N CHWU3Y Tenno.

(| HuxHWIR xap C nomolublo pexunma «HumkHUI xap»
Bbl MOXETE Joneyb 611040 CHU3Y UK
NOAPYMAHUTL ero. Tenio nocTtynaet

CHUaY.

punb ¢ KOHBEK- [pWnb C KOHBEKLUMEeNn 0CoBeHHO noa-
unen XOOUT ANA NPUrOTOBEHUA PbIObI,

nTUUbLI 1 GONbLIKX KyCcKoB MAca. Mpwu
3TOM PEXMME MOMNeEPEMEHHO BK/OUa-
tOTCA HarpeBaTesibHbIN 3N1eMeHT
rpuna n BeHTUNATOp. BeHTnunatop
pacnpenensaeT HarpeTbii BO3ayX
BOKpYyr 6ntoaa.

] [nocKuin rpun, OTOT BW Harpesa npeaHasHaveH anq
HeBosblanA nNao- NPUrOTOB/IEHWA HA FPUIE HECKOBKUX
waab HeB®O/bLUMX CTENKOB, KONOACOK,

KYCOUYKOB PbIObl UK TOCTOB. Harpe-
BaeTCcA cpedHAA YyacTb HarpesaTe/lb-
HOrO 3/1IeMeHTa rpuna.

™ [Tnockuin rpun, Bbl MOXeTe 0JHOBPEMEHHO MPUrOTO-
Bosnblian naowanb  BWTb Ha Fpuie HECKOJIbKO CTEIKOB,
Harpesa kondacok, pbl® 1 TocToB. Ben
NMOBEPXHOCTb MO/ HarpeBaTe/bHbIM
3/1IEMEHTOM rpUIA HarpeeaeTcs.

* Bua HarpeBa B COOTBETCTBMM C K1ACCOM 3(PMEKTMBHOCTM NOTPeE-
6neHna anexkTpoaHeprun ctangapta EN50304.
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KHONKK U HAU KaTopbl

C NOMOLLbIO AaHHbIX KHOMOK MOXHO HaCTPOUTb AJONO/IHUTE/IbHbIE
PyHKLUMKN. YCTaHOBNEHHbIE 3HAYEHMA MOTYT OblTb CUMTaHbI C
MHONKaTOPOB.

KHonka DyHKUMA

® Knonka «Yacbl» C NOMOLLbIO AaHHON KHOMKK MOXHO
YyCTaHOBWTb BPEMA CYTOK, BPEMSA
npurotoBnexua =1 n spemn

OKOHuanua =l .

o-m KHonka «Kntou» C NOMOLLbIO AaHHOW KHOMKW MOXHO
BK/IIOYUTb UM OTKAKOUYNTL BNIOKK-

pPOBKY AnA 6e30nacHoOCTV AeTei.

L\ KHonka «Taiimep» C NOMOLLbIO AaHHON KHOMKW MOXHO

yCTaHOBUTL TaiMep.

- KHonka «MuHyc» C NOMOLLbIO AaHHOW KHOMKK MOXHO
N3MEHUTb YCTAHOBOYHbIE 3HAUYEHMA

CBEPXY BHUS.

+ KHonka «[ntoc» C NOMOLLbIO AaHHOM KHOMKW MOXHO
N3MEHUTb YCTAHOBOUHbIE 3HAYEHUA

CHU3Y BBEPX.

Perynsatop Temnepatypbl

PerynAtopom TemnepaTtypbl MOXHO YCTaHOBUTb TemMneparypy v
PEXUM TOUNA.

YcTaHoBKa DyHKUMA
° BbikntoueH [yxoBon wkad He Harpesa-
eTcA.
50-270 dnanasoH Temnepa- 3HayeHwe Temnepartypbl OTO-
VP OpaxkaeTca B rpagycax no
Llenscuto (°C).
1,2, 3 Pexxum rpuna Pexxumbl rpuna,

Hebonbwana [ u éonbwaa [
nnoLa.

Pexum 1 = cnabuiit
Pexxum 2 = cpegHuii
Pexunm 3 = cunbHbIn

Mpu paboTe AyxoBoro wkada Haa peryiaTopoM TemnepaTypsi
ropwT flamnouka. Bo Bpemsa nayssl oHa racHeT. [1pu HEKOTOPbIX
yCTaHOBKaX /laMnoyka He ropur.

Pexum rpunsa

Mpw nomkapvBaHuy Ha nnockom rpune ] ycTaHOBKUTE C MOMOLLBIO
perynaTopa Temneparypbl HEOOXOAUMBIV PEXUM FPUNA.

Pabouas kKamepa

B nyxoBom wkady ectb namnoyka. Oxnaxaarowmin BeHTUAATOP,
KOTOPbLIV NpefoxpaHAeT AyxOBoW LKad oT neperpesa.

Namnouka B AyxoBoM WwKady

Bo Bpema paboTbl B AyXOBOM LLKady 3aropaeTca namnoyka.
JlaMnouKky B AyXOBOM WWKady MOXHO BK/OUMTL U 6e3 3anycka
[yXOBOro wwkada, ycTaHOBUB Nnepektoyatess Buldopa yHKUMIA B
ntoBoe nosoxeHue.

OxnamaaroLni BEHTUNATOP

BeHTUnATOp BKAOYAETCA U BLIKIOYAETCA MO Mepe
HeoOxoanMOCTU. TEMNbLIA BO3AYX BLIXOAWUT U3 ABEPLIb.

[nA 6onee ObLICTPOro oxnaxaeHua padoyelt Kamepbl BEHTUAATOP
npofomkaeT padoTtaTth onpeaenéHHoe BpemMa nocne eé
BbIK/TIOYEHNA.

BHumaHue!

He 3akpbiBainTe BEHTUAALMOHHBLIE Mpopesu, iHaue ayxoBow wkad
neperpeertca.



NMpuHaaneXxHocTu

MproBpeTéHHbIE NPUHAANEXHOCTW NOAXOAAT ANA NPUrOTOBAEHNA
MHorux 6atoa. Cneaute 3a NpaBWbHOW YCTAHOBKOW
npuHaanexHoctTen B padoyelt kamepe.

[nA nydlero npurotoenexHuns 6ntoa, a Takke ana ynobcrea npm
obpalleHnn ¢ AyxoBbiM LKahoM ecTb BbIOOP crneumanbHbIX
NPUHaONEeXHOCTEN.

YcTaHOBKa anHa.ﬂ.ﬂe)'KHOCTeﬁ

MpUHAANEXHOCTU MOXHO 3aABUHYTb HA OAWH U3 4 PasINUHBIX
ypOBHEl B AyxOBOM LKady. Bcerna saasurainte npuHaanexHocTm
[0 ynopa, 4toBbl OHU He Kacanuchb CTekna ABepLbl.

BosbMuUTE NMPOTUBEHL OOEUMU PyKamn ¢ BOKOB U YCTAHOBUTE €ro B
pabouylo kamepy He Aomyckad Nepekocos. VHaue NpoTUBEHb
6yneT 3aaBUraTbCA C TPYOOM, KPOME TOro, B 9TOM C/ydyae
BOSMOXHO MOBPEXAEHNE BMASIMPOBAHHON NOBEPXHOCTY.

MpUHaANEXHOCTH Bbl MOXETE NMPUOOPECTN Yepes CEPBUCHYHO
cnyx0y unu vepes VHTepHeT-mMarasuH. Ykaxute Homep HEZ.

!lr, Q)

©
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PewwéTtKa

[na nocyael, Hopm 4nA NMMPOroB., xap-
KOro, NPUrOTOBNEHWA Ha rpuie 1 Npw-
rOTOBNEHMA NPOAYKTOB ryOOKON
3aMOPO3KM.

YcTaHaBnusawTe peLwéTky B JyXOBOW
LuKad OTKPLITOM CTOPOHOW K ABEpLE U
N3rnéom BHU3 ~—-.

AntoMuMHUeBbIN nPoOTUBEHb
[nAa NnpurotoBNEHNA NUPOroB N Mes-
KOro ne4veHbA.

—= YcCTaHaBnuBawTe NPOTUBEHb B 1yXOBOWA
lKad CKOCOM K ABepLe.

Ecnv npuHaanexHocTv BblABUHYTb MPUMEPHO HaMOOBUHY, TO OHW
(PUKCHPYIOTCA B 3TOM NOJIOXEHWUW. bnarogapA aTOMy rotoBble
6nt04a MOXHO 1erko BbIHYTb.

Mpwv 3aaBUraHUN NPUHALNEXHOCTEN B yXOBOW LKad cneaute sa
BLIEMKOW Ha 3aaHel cTopoHe. MiIMeHHO oHa oBecneunBaeT
npaBWIbHYKO hurKcaumto.

YHuBepcanbHbi NPOTUBEHb

[nA NpUroToBIEHNA COYHbIX MUPOrOB,
BbINeUKK, OOSbLINX KYCKOB XXapKoro v
NPOAYKTOB ryOOKOMN 3aMOPO3KU.
MOXeT Takxe MCrnonb30BaTbCA Npu
NPUroTOB/IEHWM Ha rpune ana céopa
CcTeKatoLWero xvpa noa peléTkomn.

YcTtaHaBnmBanTe NpoTUBEHb B yXOBOW
LKad CKOCOM K ABepLie.

—

YkasaHue: [1pnHagnexxHoctn MoryT AeopMmMpoBaThCA OT xapa.
Kak To/1bKO NpuHaaneXHOCTV OCTLIHYT, OHW CHOBa NpuodpeTyT
CBOO NepBOHaYanbHyto hopMy. OTO He okasbiBaeT
OTPMLATENBHOMO BANAHNA HA UX (YHKLIMOHMPOBAHWE.

YKasaHue: He knaante npoayKTbl HEMOCPEACTBEHHO Ha
aNtOMVHNEBbIN NMPOTUBEHb. BbINOXNTE NPOTUBEHL NEPraMeHTHOM
Oymaroi.

CneumanbHble npuHagnexHoCTu

CneunanbHble NPUHAANEXHOCT MOXHO NPUOBPECTU B CEPBUCHON
cnyx6e unm B cneunannsavpoBaHHOM MarasuHe. NepeueHb
PAasIMUHBIX NPOAYKTOB, MOAXOAALLMX 414 Ballero Ayx0oBoro Likada,
Bbl HAMOETE B HALLWX PEKNaMHbIX NPOCNEeKTax Uin Yepes NHTEPHET.
Hannune cneumanbHbiX NPUHAANEXHOCTEN UMM BO3MOXHOCTb
3aKasa yepes UHTepHeT-MarasiH pasaMyatoTcA B 3aBMCUMOCTU OT
cTpaHbl. CM. COOTBETCTBYHOLLYIO JOKYMEHTALIMIO MO NPoAaKaMm.

He Bce cneumnanbHble NPUHAANEXHOCTU NOAXOAAT K BallEMyY
npnBopy, NO3TOMY MPKU NOKYMNKe BCeraa ykasbiBante nosHoe
HasBaHue npuodopa (Homep E).

CneuuanbHble NPUHaANEHHOCTH Homep HEZ DyHKUMA
PelwéTka HEZ 434000 [nAa nocyasl, GopM 418 NMPOroB, A1A XapKoro, 61 rnyOoKol 3aMOpOsKy 1
rpvns.
ANOMUHMEBLIN NPOTUBEHb HEZ 430001 [nAa NnpuroToBNEHMA NMUPOrOB U MENKOro NeyeHbA.
YcTaHaBnMBarTe NPOTVMBEHDb B yXOBOW LKad CKOCOM K ABEpLIE.
OManmpoBaHHbIA NPOTUBEHb HEZ 431001 [lnAa npuroToBNEHMA NUPOroB N MESIKOTO MEeYeHbA.
YcTaHaBnMBanTe NpoTUBEHb B AyXOBOW WKad CKOCOM K ABepLe.
YHuBEpCcanbHbIi NPOTUBEHb HEZ 432001 [nAa NpUroToBAEHUA COUHBIX MUPOrOB, BbINMEUKM, BOJLLIONO XapKOoro 1 Npoayk-

TOB FﬂyéOKOVI 3aMOp0o3KKN. MoXeT Takxe 1Mcnonb3oBathea An1a coopa crekato-
LLEero xupa uav MACHOTO Coka MnoA PeLUETKOoN.

YcTaHaBnmBanTe yHMBepcasbHbIi MPOTUBEHb B yXOBOW LIKad CKOCOM K ABEpLE.

Leepua AyxoBoro wKada — AONONHUTENbHbIE Mepbl
6esonacHocTH

Mpn ANUTENBHOM MPUFOTOBGHUN MWLM ABepLUa OyXOBOro wkada
MOXET HarpeTbCA.

Ecnu y Bac ecTb MasieHbkne get, HeoOxoaMmMo cobogaTh
npenesnbHyto 0CTOPOXHOCTL NPK dKCMayaTaummn npudopa.

[na aToro npeanaraeTca salUTHaA pewétka, kotopan
NPenATCTBYeT NPAMOMY MPUKOCHOBEHWIO K ABEpLEe AyXOBOro

wkada. 3Ty cneumanbHyo NPUHaaNEXHOCTs (440651) MoxHO
nPVoOpecTn B CEPBUCHOW cnyxobe.
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lNepen nepBbiM UCNOJIb3OBAaHUEM

13 3TOI rnaBbl Bbl y3HAETe, UTO HEOOXOAMMO caenaTb C AyXOBbIM
wkadoM nepen nepsbIM NpurotoBneHnem 6noa. CHavana
npountaiiTe rnasy «[lpaBuia TEXHUKM BE30M1acHOCTU».

YcTaHOBKa BpeMeHHU CYTOK

Mocne noakNtoueHUsa Ha uHavkatope aaropatotca cumson O v Tpu
HOMA. YCTaHOBWUTE BPEeMA CYTOK.

1. Haxxmute kronky .
Ha ancnnee noasnAaetca sBpema 12:00 n HaumMHaeT muratb
cumson (.

2.YcTaHoBUTE BPEMSA CYTOK KHOMKOWM + nam —.

Yepes HEeCKObKO CeKyH[ YCTaHOBIEHHOE BPEMA CYTOK
npuHUMaeTcA.

HacTtpounKka ayxosoro wKada

Y Bac ecTb pasnnuHble BO3MOXHOCTU YCTAHOBKIN PEXMMOB
[lyX0BOro Wkada. 3aeck No sKcnayataummn Mbl NoApo6HO
00bACHMM Bawm, Kak cneayeT BbINOIHATL YCTAaHOBKM Buaa Harpesa,
TemnepaTtypbl UK pexuma rpuna. Kpome Toro, MOXHO 3aaaTb
NPOAO/IKUTENBHOCTL NPUrOTOBNEHNA ONIoAa U BPeMA OKOHUYaHNA
paboThl OyxXOBOro Likada.

Buabl HarpeBa U Temneparypa
Mpumep Ha pucyHke: BepxHuin/HmxHWiA xap 190 °C.

1.epekntoyaTenem Bolbopa MyHKLNA YCTAHOBUTE HYXXHbIN BUA
Harpesa.

2. PerynAatopom Temnepartypbl MOXHO YCTAHOBUTL TEeMMepaTypy uUim
PEXUM TPUNA.

[yxoBol wkad HarpeBaeTcA.

BbiKntoueHue AyxoBoro wwKadga

MepeBeaunte nepeknoyaTens Buloopa hyHKUWUIA B Hy1eBoe
NONIOXeHMe.
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HarpeBaHue ayxoBoro wKadga

Y1o0bl YCTPaHUTL 3anax HoBOro npudopa, HarpeiTe nycTom
3aKpbITbIi AyxoBon Wwkad. OnTuManbHbIM BapuaHTOM B 9TOM
cnyyae OyaeT Harpes wWKada B pexnmMe «BepXHUIA/HWKHWIA
xap» = npu Temnepatype 240 °C. YoeanTech, UTo BHYTPU
pabdoueit Kamepbl He OCTa/IMCh YNaKOBOYHbLIE MaTepuarsbi.

[MpoBeTpuBaliTe KyxHiO BCE BPeEMSA, NoKa HarpeBaeTcA [yXOBOW
wkad.

1. C nomolLLbto nepekoyatens Beidopa hyHKLUMA yCTaHoBUTE
PeXNM «BepxHWIi/HKHUI xap» (=
2.YctaHosute 240 °C perynatopom TeMnepaTypsl.

Yepes yac BbIKIOUMTE AyXO0BOM wWKad. [Jna aToro yctaHoBUTE
nepek/toyaTens Buidopa MyHKLUMI B HY/1€BOE MOMOXKEHME.

OuuncTtka ﬂpMHaﬂﬂeHHOCTEﬁ

I'Iepeu nepBbIM NCNOIL30BaHMEM TLWATE/IbHO OYNCTUTE
NPUHAONEXHOCTN TOPAYMUM MblIbHBIM PACTBOPOM 1 MAMKOW
TPANOYKON.

U3meHeHue YCTaHOBOK

Bua Harpesa, TemnepaTypy 1 pexum rpuna npu HeoOXoanMoCTm
MOXHO MEHAT.

HacTporka aBTOMaTUUYECKOro OTKIOUYEHUA
AyxoBoro wKada

Mocne aTOro ycTaHoBMTE BPEMSA NPUroToeneHnsa 6aoaa.

MpuMeEpP Ha PUCYHKe: BepxHuit/HWKHWIA xap (=, 200 °C, Bpema
NPUroTOBAEHNA 45 MUHYT.

1. MNepekntoyatenem BuiBopa MYHKUMIA YCTAHOBUTE HYXHbIV BUA
Harpesa.

2. Perynatopom TemnepaTypbl MOXHO YCTAHOBUTL Temnepatypy uam
pexXuM rpuns.

3. Haxxmute kHonky «Yacsi» (.
Muraet crMBOJ BPEMEHU NPUroTOBEHUA =1,

LY
N

4.YcTaHoBUTE BPemMA NPUroTOBAEHUA KHOMKOM + UK -,
KHonka + / npeanaraemoe 3HaveHne = 30 MUHyYT
KHonka - / npeanaraemoe 3HaveHne = 10 MUHyYT




Mo ucreueHum BpeMeHU NpUroToBneHuA

Paspgaétca curHan. yxoBol wkad BbikatoyaeTcA. JBax bl
Haxxmute kHornky (O u BbIklOUMTE NepekoyaTess BIGopa
DYHKLUMIA.

U3meHeHue YCTaHOBKH

Haxmute kHonky «Yackl» (B. MameHnTe Bpema NpuroTosaeHua
KHOMKOWN «+>» UAN «—».

OTmeHa ycTaHOBKH

Haxmute kHonky «Uhrs (O . Haxumaiite KHoMKy «—», noka Ha
nHavkaTope He noasutca 0. BeiknounTe nepekntoyarens Bbidopa
hyHKLMIA.

YcTaHOBKa BpeMeHW NPUroTOBSIEHUA, eCSIM BPeMA CYTOK He
oTtobparkaerca

[NBaxasl HaxxmuTe KHOMKy «Yackl» (O 1 BbINOAHUTE YCTAHOBKY, Kak
3TO ONMUCaHO B NyHKTe 4.

HaCTpOﬁKa aBTOMaTU4YeCKOro BHJIOHeHUA U
BbIKJIFOYEHUA AYXOBOIo Lur(aq>a

He octaBnaiiTe NpoayKTsl B AyXOBOM LUKAMY CANULLIKOM AOMO.
HeoxnaxaéHHble MACO ¥ pblda ObICTPO MNOPTATCA.

MpuMep Ha pUCYHKe: BepxHuii/HmkHui xap =, 200 °C. Ceituac
10:45. Bpema npurotosneHuns coctasnaeT 45 MuUHyT, 6511000
[O/KHO ObITh rOTOBO B 12:45.

1.MepekntoyaTtenem Boldopa MyHKLUNI YCTAHOBUTE HYXHbIN BUA
Harpesa.

2. PerynAatopom Temneparypbl MOXHO YCTaHOBUTL TEMMepaTypy wim
PEXUM TPUNA.

3. HaxmuTe kHonky «Yacsi» (O,
Muraet cuMBO BPEMEHU npurotosnexna =1.

4.YcTaHoBUTE BPemA NPUroToBNAEHMUA KHOMKOW + U -,

YcTtaHOBKa BpeMeHHU CYTOK

Mocne nepBoro NoAKAYEHWA UK nocne nepedosn B
3NeKTPOCHaOXeHUN Ha uHavkaTope ByayT murats cumeon O n Tpu
HynA. YCTaHOBUTE BpeMA CyTOK. epekntouatesb Beldopa hyHKLNN
[0/KEH OblTh BbIK/THOUEH.

YcTtaHOBKa Taumepa

Bbl MOXeTe Mcnob3oBath TaMep Kak 0OblUHbIN ObiToBON. OH
padoTaeT He3aBMCMMO OT [yxXOBOro wkada. Tanmep nsgaét
XapaKTepPHbIN 3BYKOBOWM CUrHa, YTO AAET BOSMOXHOCTb OTANYNTL
€ero CurHan oT curHana, u3gaBaemMoro AyxoBbiM WKapom no
NCTEYEHUN BPEMEHMW NPUroToBNeHNA. HacTpoika Tanmepa
BO3MOXHa 1 NP BKIOUEHHON ONOKMPOBKE AnA 6€30NacHOCTK
neTen.

YcTaHoOBKa

1. HaxmuTe KHOMKY «Taiimep» L).
CvimBONn £\ Muraer.

5. Haxxumaiite kHonky «Yackl» (O fo Tex nop, noka He 3amuraet
cumBon «OkoHuaHne» .
Ha avcnnee otobpaxaetca BpeMA OKOHUYaHWA NPUroTOBEeHWA
6nona.

6. C NOMOLLIbO KHOMKM «+» YCTAHOBWUTE BPEMA OKOHUYaHUA Ha Bonee
nosaHee.
Yepes HeCKO/IbKO CEKyH[l YCTaHOBKA aBTOMAaTUYECKM
npuHUMmaeTcs.
Ha aucnnee Oyaet otoOpaxaTtbCA BPEMA OKOHUYaHUA, Nnoka
[yXOBOW WKa®d He HaUHET padoTaTs.

Mo ucreueHum BpeMeHU NpUroToBJyieHUA

Pasnaértca curHan. [lyxoBow wkad BbikatoyaeTcA. [ABaxabl
HaxmuTe kHonky (O U BbIKIOUMTE NepeknoyaTens BulGopa
yHKLMA.

YKasaHwue: [1oka CMBO/ MUTaeT, YCTaHOBKY MOXHO U3MEHAT.
Ecnv cumBoN nepectaét muratb, 3HAUWUT YCTaHOBKa NPUHATA.

YcTaHoBKa
1. Haxxmute kHonky «Yacki» O.
Ha aucnnee nossnaetca Bpema 12.00 n muraet cumson (® .

2.YcTaHoBUTE BPEMA CYTOK KHOMKOW + Uaun —.
Yepes HeCKONbKO CEeKYH/1 BpeMA CYyTOK aBTOMaTU4eCcKu
npunmumaetca. Cumeon (O racHer.

Mepexoa, Hanpumep, C NeTHEro Ha 3UMHee BpeMA

[Baxabl HOXMUTE KHOMKY «Yachbl» @ N BHECUTE USMEHEHUNA C
MOMOLLBKD KHOMKN «+» NN KHOMKU «—>,

2.YcTaHoBUTE BPeMA Tanmepa KHOMKOM «+» UN «—»,
KHonka «+», npegnaraemoe 3HauyeHne = 10 MuHyT
KHoMka«—», npeanaraemoe 3Ha4yeHme = 5 MUHyT

Yepes HECKObKO CeKyH[ TaliMep HauHET padoTath. Ha ancrnnee
3aropaeTcA cMBOA L), HaunHaeTcA OTCUET BpeMeHU.

Mo ucreueHum BpeMeHHU

Pasgaétca curHan. Haxmute kHonky «Taiimep» L. MHankauma
TariMepa racHer.
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U3meHeHUe BpeMeHHU Talmepa
HaxmuTe kHonky «Taiimep» £). I3MeHWUTe BpeMA KHOMKOW «+» Un

«=>»,
OTmeHa YCTaHOBOK

HaxxmuTe KHOMKy «TaiimMep» £). HaxumaiTe KHOMKy «—», noka Ha
nHavkarope He noaswtcs O.

OHHOBPEMEHHO YCTaHOBJIeHbl BpeMA Taﬁmepa U BpemAa
npUroToBineHuAa

BbicBEUMBAKOTCA CMMBOSLL. Ha ancnnee otoOpaxaerca Bpema
Tanmepa.

[na 3anpoca OCTaBLIEerocA BPeMeH NpurotosieHns -1, Bpemern
okoHyanmA —>l unu Bpemern cytok O :

Haxwumaiite kHonky «Yack» (O 1o Tex nop, noka He NoABUTCA
COOTBETCTBYIOLWMIA CUMBOSI.

3anpolleHHoe 3HaUYeHe NOABMAETCA Ha HECKO/IbKO CEeKyHA Ha
avennee.

BrnokupoBKa anA 6e3onacHOCTU geTen

JdyxoBo#u WKa}p

YTtoBbl AETM HE CMOIIN CyYalHO BKIHOUMTL AYXOBOW WKad, OH
obopyaosaH 6/J0KMPOBKOW An1A 6e30MnacHOCTU AeTei.

BKnroueHue 1 BulkNtoueHne 61okupoBKU ans 6esonacHocTH
neten

MepekntouaTens Beldopa hyHKUUIA JOMKEH ObiTb BbIK/THOUEH.

BktoueHme : yaepxmBante HaxaTol KHoMKy «Kitou» O-m, Noka Ha
avcnnee He NofABUTCA CUMBOM O-m. OTO 3aHMMaEeT NPUMEPHO
4 ceKyHObl.

Yxoa v oUUMCTKa

[Mpw TwaTensHOM yxoae n ouynctke Bauw gyxoBon wkad Hagonro
COXPaHUT CBOIO MPUBAEKATENBHOCTb U PYHKUMOHAIBHOCTb. O TOM,
Kak npasBWibHO yXaXmBaTb 3a AyXOBbIM WKadoM, Bbl y3HaeTe na
3TOro pasjgena.

YKasaHuf

m W3-3a ncnonb3oBaHua pas3nnyHbIX MatepnanoB, TAKNUX Kak
CTEKJ10, NNACTUK N MeTass1, BOBMOXHbI HEOO/bLLNE PACXOXAEHMA
B LIBETOBOM O(DOpMIEHUM nepeaHen naHenm AyxoBoro wkada.

= TeHW Ha CTekne ABepubl, BbIMALALME KakK pa3Boibl, HA CamoM
[ene ABNAIOTCA CBETOM, OTP&XEHHBLIM OT /1aMMNOYKM B AyXOBOM
wkady.

= [Mpn OYeHb BLICOKUX Temnepatypax sMasb MOXET Bblropath.
Bcneactsue 3T0ro BO3MOXHbLI HE3HAUUTENbHbIE PA3INYMA B
uBeTe aManu. OTO HOPMabHO ¥ HE OKa3blBaeT BANAHUA Ha
(byHKUMOHUPOBaHNe. KpaA TOHKOrO NPOTUBHA HE MOJIHOCTHIO
NOKPLITLI 3MasblO U MOTYT ObITb Crerka epwasbiMi. ITO He
0KasblBAET OTPULATENLHOMO BANAHUA PYHKUMIO 3aLLinThbl OT
KOPPO3UN.

UucTAwmue cpeacrTea

YToOBbl HE AOMYCTUTL NMOBPEXAEHUA PABNNYHBIX MOBEPXHOCTENR B
pesy/nbTate NPUMeHeHNA HeNnoaXOAALMX YNCTALMX CPEACTB,
cobntogaiiTe cneaytolme ykasaHua.

Mpu ouncTKe AyxoBoOro LwKada

B He UCMoNbayiTe eakve nanm abpasuBHbIE YUNCTALLME CPEACTBA,
B UYNCTALUME CPeACTBa, colepxalluve B0/bWON NPOLEHT CnMpTa,
m MeTannyeckue ryoku,
| |

HE UCMO/b3YITE OUMCTUTENIN BLICOKOMO JABNEHNA U
NapoCTPYMHbIE OUUCTUTENN.

= 3anpellaeTca MbITb AeTann B NOCYAOMOEYHOW MallnHe.

HoBble I'yf)KI/I nepen nepsbiM NCMNO/IL30OBAHNEM HeoBXoanMo
TWaTe/ibHO BbIMbITb.

48

BelkntoueHwve: yaepxmsarnTe HaxaTon KHOMKY «Knou» O-m, noka He
noracHeT CUMBO/ O-m.

YKasaHus

m Bbl MOXeTe B /1t060e BpeMA yCTAHOBUTL TalMep 1 BPEMA CYTOK.

m [locne oTKUYEHNA SNEKTPOIHEPrUM YCTaHOBEHHanA
610KMPOBKa AnA 6e30NacHOCTU AeTel aHHYIMpyeTCA.

[opAYNiA MbINBHbIR PacTBOP:

OUNCTUTE C MOMOLLBIO MATKOM TPAMOYKK, a 3aTeEM
BbITOMTE AOCYyXa MATKUM NonoTeHuem. He
MNCNOoMb3yNTe ANA OYNCTKM CpeacTea AnA
OUUCTKM CTEKON UK CKPeOKM ANA CTEKIAHHbIX
NOBEPXHOCTEN.

MaHens ynpas-
neHnA

MosepxHocT  OuuLLanTe MArKOW TPAMOYKOW C TEMILIM Mbl/b-

U3 HbIM pacTBopoM. UTobbl He Nolapanatsk, Bcerga

HepXaBerowen npoTMpanTe NOBEPXHOCTU U3 HEPXABEIOLEN

cTanu cTa/iv napasnenbHO UX eCTECTBEHHON TEKCTYPe.
B npoTuBHOM cnyyae MOryT NOABWUTLCA Liapa-
NMUHbLI. Hacyxo BbITPUTE MArKoW TpAnkon. Hemea-
NEHHO yaanAnTe NATHa U3BECTU, XNPa,
Kpaxmana u AandyHoro Benka. He ncnonbayiite
abpasunBHbIe YNCTALLME CPEACTBA, XECTKNE
ryoku n candetkn. CtanbHble NOBEPXHOCTY Npu-
6opa ounLanTe ¢ NOMOLLLIO CMeLnanbHoro
cpenctea. Cobnofante ykasaHvua NpousBoan-
Tena. CneunanbHble YMCTAME CpeacTBa anA
CTa/IbHbIX MOBEPXHOCTEN MOXHO KyMnuTb B CEp-
BMCHOI cnyxx0e uav B cneumanmsmpoBaHHbiX
mMarasuHax.

BmanupoBaHHbl [1poTpUTE BAAKHON TPAMNOYKON C HEBObLINM
eu KO/IMYeCTBOM MOIOLLEro cpeacTsa. Hacyxo
NaK1MpoOBaHHbIE BbLITPUTE MArKON TPAMKOW.

NOBEpPXHOCTH

Bpawarowmeca [poTpute BAaXKHON TPAMOYKON C HEOONbLLNM

PY4KH KONMYECTBOM MOOLLEro cpeacTea. Hacyxo
BbITPUTE MATKON TPAMKOW.

Crtekno Ouunctute ¢ NOMOLLLIO CPEACTBA A/1A OUNCTKM
CTEKO/. He ncnonbayiite arpeccuBHbIE YNCTA-
LLMe cpeacTsa U OCTpble MeTanInyeckme npes-
mMeTbl. OHM MOryT nouapanaTb ¥ NOBPEeANTb
CTEK/IAHHYO NMOBEPXHOCTb.

YnnotHutenb  [1poTpuTe BAaXHOM TPANOYKON. Hacyxo BbITpuTe
MAFKOW TPAMKOMN.

BHyTpeHHHe TEnNbIN MbINbHBIA PAcTBOP WM PacTBOP yKCyca.

NOBepXHOCTU  [Ipu CUIBHOM 3arpA3HEeHUW: UCNOMbL3YINTe cpe-

AYXOBOro CTBO [/1A OUNCTKM yXOBOK TOJSIbKO Ha OCThIBLUMNX

wKada NOBEPXHOCTAX.



CTeKnAHHbIA MpoTpuTe BNAXHOW TPAMNOUKOWR C HEOObLLNM

nna¢oH KOJIMYEeCTBOM MotoLlero cpeactea. Hacyxo
NaMnouYKu B BbITOUTE MArKON TPAMKOW.

AYXOBOM

wKady

MpuHaaneHoc 3amounte B TEMIOM MblIbHOM pacTeope. Ouun-
™ CTUTE C NOMOLLBIO LWETKM UK TYOKMN.

ANOMHUHUEBBIN 3anpeLlaeTca MbiTb B MOCYAOMOEYHON MallvHe.

NPOTUBEHb Hukorna He ncnonsL3yiTe CPeacTBO AR OUNCTKM

(onuwuA) yXOBOK. Hvkoraa He npvkacawTtech K MeTanu-
YeCKNUM NMOBEPXHOCTAM HOXOM WU OCTPbIM
npeameTom Bo nsbexaHue LapanuH. Cnerka
OUNCTUTE BNaXKHOW CcanPeTKON 1A OUNCTKMN CTE-
KON C HeBOMbLUMM KOMMYECTBOM MOIOLLErO Cpea-
cTBa WM candeTkon M3 MUKPOBOIOKHA,
npoBOAA MO rOPU3OHTaNN. Hacyxo BbITpUTE MAr-
KOW TpAnkon. He ncnonbayite adpasnBHble
YMCTALME CPENCTBA, XECTKME ryOKu 1 cast-
eTkn. B NpoTMBHOM C/lyyae MOryT NOABUTLCA
uapanuHsl.

BnokupoBKa Ecnu Ha aBepu ayxoBoro wkada nmeetca 610-

ana KMpOBKa AnA 6e3onacHoCTv AeTen, nepen o4mncT-

6esonacHoCcTH KOV €8 HEOBXOOMMO CHATL. Bce aetanu us

aeTten (onuua) nnacTMacckl HEOOXOAMMO CMOUUTL B TEMIOM
MbI/IbHOM pacTBOpe 1 NpoTepeTh ryokon. Hacyxo
BbITPUTE MArKOW TPANKOW. [Mpn cunbHOM 3arpas-
HeHun 6NoKMPOBKa ANA 6e30nacHOCTN AeTen
HeJOoCTaToOYHO (hYHKUMOHA bHA.

BapouHan
naHesnb

YkagaHua no yxoay u o4ncTkKe AaHbl B pyKOBOA-
CTBE MO 3KCM/yataumm K Bapo4HOW naHenw.

CHATHE U YyCTaHOBKa HaBeCHbIX 3JIEMEeHTOB
Bbl MOXETE CHATb HABECHbLIE 3/1eMEeHTbl A1A O4MCTKM. [yxoBoW
WwKad A0/MKEH ObiTb XONOAHbLIM.

CHATHE HaBeCHbIX 3N1IeMEHTOB

1.T10TAHUTE HABECHOW 3/1IEMEHT CHU3Y 1 BblABUHLTE €ro. BeiTAHWTE
YOVHUTENbHbIE WTUMTHI B HUXHEN YaCcTh HABECHOIO /1EMeHTa
N3 KPEenéxHbIXx OTBePCTU (puc. A).

2.3aTem NoTAHUTE HABECHOWN 3M1EMEHT BHI3 U BNEPEL N akKypaTHO
CHuMUTE ero (puc. B).

E

o W ¢

QA

QOuUNCTUTE HABECHbIE 3/IEMEHTbLI C MOMOLLILIO MOKLLIErO CPEACTBA U
MAFKON ryOku. Mpu HaIMUMM CTONKUX 3arpPASHEHUI MOXHO
MNCNonb30BaTh LWETKY.

YcTaHOBKa HaBeCHbIX 3JIEMEHTOB

1. AKKypaTHO BCTaBbTe [Ba Kptouka B BEpXHME OTBEpCTUA. (puc. A-

E

0
v X

LN
7/ —

A HenpaBunbHafa yctaHoBKa!

He pBuralite HaBeCHble a1eMeHThl, MoKa 00a Kptouka NoHOCTHIO
He 3aKpeneHbl B BEPXHUX OTBEPCTUAX. DMaslb MOXET ObiTb
nospexaeHa (puc. C).

2. 06a Kptouka A0/MKHbI OblTb MOMHOCTHLIO BCTAB/EHLI B BEPXHMWE
OTBEPCTUA. Tenepb MOXHO MEA/IEHHO N OCTOPOXHO OMYyCTUTb
HaBECHbIE 3/1IEMEHTbLI BHU3 N 3aKPEMUTb B HUXHKX OTBEPCTUAX
(puc. D).

3. YctaHoBute 06a HaBeCHbLIX d1emMeHTa Ha OOKOBbIX CTEHKAaX
AyxoBoro wkada (puc. E).

[Mpy NpaBuIbHOM YyCTaHOBKE HABECHLIX 9/1EMEHTOB PACCTOAHME
Mexay ABymA BEPXHUMU YPOBHAMU OOJSIHKHO OblTb GOJ'IbLLIe, uem
Mexay OCTa/ibHbIMU YPOBHAMN.

CHATHe U yCTaHOBKa ABepLbl AYX0BOro wKada

[nAa oumnileHna 1 AeMOHTaXa MOXHO CHATb ABEPLlYY AYXOBOro
wkada.

Kaxxaasa netna ABepubl ocHalleHa 6/10KMPOBOYHBIM PhiYarom.
Koraa 610KMPOBOUHLIE pPhluarn ycTaHoBAEHbl (puc. A), aBepua
[lyxoBOro wkada 61okuposaHa 1 Bbl He MoxeTe eé cHATb. Ecnn
Bbl OTKMHETE BNI0KMPOBOYHLIE phivark (puc. B) ana cHATUA ABepLbI,
610KMPOBaHHLIMKN ByayT NeTAN. 3aKpbiTb ABepLy ByaeT

HEBO3MOXXHO.

A OnacHoCTb TpaBMUpPOBaHHUA!

Ecnun netnn He GNOKMPOBaHbI, ABEpLAa MOXET C CUMOW
3axn10nHyThcA. Cneaute, UToObl G/TOKUPOBOYHBIE PhiYaru Obinn
MOSIHOCTLIO YCTAHOB/EHBI, @ MPU CHATUW ABEPLbl AYXOBOro Likada
MOMHOCTLIO OTKUHYTHI.
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CHATHe ABepLbI

1.TOTHOCTLIO OTKPONTE ABEPLY AYXOBOro wWwkKada.
2. OTKMHbTE BIOKMPOBOYHbLIE pbluary cnpasa u cnesa (puc. A).

3. 3akpoliTe ABepuy AyxoBOro lkaga no ynopa. Bosbmutech 3a
Heé obenmun pykamu cnesa u crnpasa. ELE HEMHOro npukpoTe
1 BbITaWMUTE ABepuy (puc. B).

YcTaHOBKa gBepLbl
YcTaHoBWUTE ABEpLYy B NOPAAKE, 0OPATHOM CHATUIO.

1.YcTaHoBUTE ABEpUy [yXOBOro wkada Tak, ytodsl obe netnm
OKasasmMcb NPAMO HanpoTMB OTBEPCTUN (puc. A).

2.Mpopesb Ha netine AomkHa 3aUKCUPoBaTbCA C 0OEnX CTOPOH
(puc. B).

L

W

T 1

3. CHoBa ycTaHoBUTE BNIOKUPOBOYHLIE pblyary (puc. C). 3akpoiite
[BepLy OyxOBOro Likada.

N\

/\ Onachocts Tpasmuposanus!

B cnydyae BbinageHnAa asepubl AyxXoBOro lKaa nnn 3akIMHNBaHMA
neTan, He NblTanTeChb YCTPaHUTb HENCMPaBHOCTb CaAMOCTOATE/IbHO.
BbizoBuTe cneumanucTa CepBUCHON C}'Iy)Kf)bI.
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CHATHEe U yCTaHOBKa CTEKON ABepLbl
Ona NyYwnx pe3dynbratoB OUYNCTKN MOXXHO CHATb CcTékna ABepLubl
AyXOBOro Lwkada.

CHATHe

1. CHMMUTE ABepLy AyXOBOro wkada 1 nosioxXnTe Ha nosoTeHue
PYKOATKOW BHU3.

2. OTCcoeanHnTe 3alUTHYIO NaHesnb ABepLUbl AyxoBoro wkada. [OnA
3TOro cfierka HajgaBsuTe NasnblLeM Ha A3bIYOK CreBa W cnpasa
(puc. A).

3. [MpunoaHuMUTE 1 BbITAHUTE BEPXHEE CTEKNO (puc. B).

AN B|

4. MNpunoaHnMMTE 1 BbITAHUTE cTekno (puc. C).

[MpoTpuTe CcTékna MArKOM TPAMOYKON, CMOYEHHOW CPeACTBOM A1A
OYUCTKWN CTEKOSI.

A OnacHocTb TpaBMUpOBaHHA!

MouapanaHHoe CTeK0 ABepLbl Mpudopa MOXeT TPeCHyTb. He
NCNoNb3YyNTe CKPeOKN ANA CTeKNa, a Takxe eakne n adbpasneHble
unucTALIME CpeacTBa.

YcTaHoOBKa

Mpwn ycTaHoBKe cneaute, 4toObl cooduleHne «Right above»
0Ka3anocCh B IEBOM HUKHEM Yr/y BBEPX HOramu.

1. HaknoHuTe CTek/10 1 BCTaBbTe ero ABMxeHnem ot cedd (puc. A).

2. BcTaBbTe BepxHee CTeK0 ABUXKEeHMEM OT cebn B 06a KpenaeHus.
Nagkas NoBEpXHOCTb AO/MKHA ObiTh CHapYXu. (puc. B).

3. YCTaHOBUTE 3aLUMTHYIO NaHe b Ha MECTO U NPWKMUTE.
4. HaBecbTe ABepuUy Ayx0BOro wkada.

JyxoBbIM WKapOM MOMHO CHOBA NMOJIb30BaTbCA TONbKO Nocne
npaBUiIbHON YCTAHOBKK CTEKON.



UTo aenatb Npu HeUCNpPaBHOCTU?

YacTo cnyyaeTcs, YTo NPUUNHOW HeUCNPAaBHOCTY CTasa Kakaa-To
Mesioub. Mpexae uem odpallaTbCa B CEPBUCHYIO CYxOY,
nocmoTpuTe TabnuLy. BoaMoXHO, Bbl CAMOCTOATETbHO MOXETE
yCTPaHUTb HeNCNpPaBHOCTb.

Tabnuua HeucnpaBHOCTEW

Ecnu Bam He BnonHe yaanock 61000, odpaTuTech K rnase
«[MpoTecTmpoBaHO /19 Bac B Hallel KyxHe-CTyauu». B Hel Bbl
HangETe MHOXECTBO pekoMeHAaauuii No NpUroTosaeHunto 6ntoa.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpun HekBaIMMOULMPOBAHHOM PEMOHTE NPUOOP MOXET CTaTb
WNCTOYHMKOM OMacHOCTW. [103TOMY PEMOHT JO/MKEH NPOM3BOANTLCA
TO/IbKO CMEeLManncToM CEePBUCHOW CyXObl, MPOLIEALLNM
cneunansHoe ody4yeHue.

HeuncnpaBHocTb Bo3morkHadA YcTpaHeHu1e/yKa3aHu1A
npu4yMHa

Oyxosoli wka  HewncnpaseH [MpoBepbTe, B NopAaKke Nn

He paboTaeT npenoxpaxu- npenoxpaHnTens npubdopa B
Tesb. ©6noke npegoxpaHuTenen.
OtkntoueHne MpoBepbTe, BKAOYAETCA N

9/1EKTPOSHEPIUN. Ha KyXHe CBET 1 padoTaroT Nn
OCTaslbHble ObITOBbIE MPU-
6opsl

NHonkaumna Bpe- OTKtoueHue 3aHoBO yCcTaHOBUTE BpeMA
MEHMN muraer. 3/1EKTPOBHEPI NN, CYTOK.

Hyxoson wkad  OcenaHve noinn  [oBEPHUTE PYUKN-NEPEKIIO-
He HarpeBaeTCA. Ha KOHTakTax. yaTenm HeCKOMbKO pas Tyda-
obparHo.

BHumaHue!

[nA 3ameHbl NOBPEXAEHHOro ceTeBoro kadena obpatntecs K
N3roTOBUTENIO, B €r0 CEePBUCHYIO CNyOy M K
KBaMMOUUMPOBAHHOMY S/1EKTPUKY.

CepBucHan cnymoba

Ecnu Baw npubop Hy>xaaeTcsa B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoda
Bceraa K Balum ycnyram. Mbl Bcerga ctapaemcs HanTu
noaxofdaliee peleHve, ytodbl n3dexarb B TOM UNCIE HEHYXKHbIX
BLI3OBOB CMeLnasucToB.

Homep E 1 Homep FD

,ﬂ}'lﬂ nonyyeHunAa KBaJ'II/ICbI/ILll/IpOBaHHOI'O OéC}'Iy)Kl/IBaHI/IH Nnpn BbI3OBE
crneumnanncTa CepBUCHON CyxObl 00A3aTeNbHO YKasbiBaiTe HOMEP
nanenva (Homep E) n saBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npuéopa. Tunosas Tabnnuka ¢ HOMepamMmn HaxoaMTcA cnpasa Ha
nBepue AyxoBoro Likada. Ytobbl He TpaTuTb BPeMA Ha MOWUCK 3THX
HOMEpPOB, BNULINTE UX U TeNeMOHHbLIN HOMEP CEePBUCHON CNyXObl
37€ecCh.

Homep E Homep FD

CepBucHan cnymba

Ob6paTuTe BHUMaHWe, UYTo BUSUT CrieLmanncta CepBUCHON ClyXObl
ONA yCTpaHeHWA NOBPEXAEHWN, CBA3AHHbLIX C HENPaBU/bHLIM
YXOJ0M 3a NMPuBOPOM, Jaxe BO BpeMA AeNCTBUA rapaHTun He
ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3ameHa namno4ku Anda BepxHeu NOACBETKU
AyxoBoro wkKada

Ecnv namnouka B oyxoBOM wwKady NeperopuT, €€ HY)KHO 3aMEHUTD.
YCTOMUMBbIE K BBICOKMM TEMMNepaTypam 3anacHble 1aMnoykm
MOLLHOCTHIO 40 BT MOXHO MPUOBPECTU B CEPBUCHOW Cyx0e unu B
cneunann3npoBaHHbIX MarasuHax. Icnonb3ynTe TONbKO yKasaHHbIe
NaMnoyKu.

A OnacHocTb yaapa ToKom!
OTK/IIOUUTE NPEnoOXPaHUTENb B B10Ke NpenoXpaHuTeneii.

1. Bo nsbexaHne nospexaeHnli NONoXNTE B XONOIHbIA [1yXOBOM
lwKad KyxOHHOE MosioTeHLe.

2. CHummuTe nnadoH, noBopaynsas ero npoT1B YacOBOW CTPENKU.

3.BcTraBbTe HOBYIO N1aMnoOYyKy aHa0OrM4yHoro tmna.
4.YcTaHoBuTe nnadoH Ha MECTO.

5. BbiHbTE KYXOHHOE MOSIOTEeHLE U3 JyXOBOro Lkada 1 BKIoUnNTe
npeaoxpaHnTeb.

CteKnAHHbIA NnagpoH

[MoBpexaéHHbIM NnadoH noanexnt 3ameHe. OpurnHasibHble
nnagoHbl MOXHO NPUOBPECTH Yepes CepPBUCHYIO CryOy. [Mpu 3ToM
HY)KHO yKasaTb HoMep naaenua (Homep E) n 3aBoackoin Homep
(Homep FD) Bauwero npubopa.

3aABKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaLWA NPU Henonaaxax

KOHTaKTHble AaHHble BCex cTpaH Bbl Hanaéte B NpUIoXKEeHHOM
CMNCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[TonoxuTecb Ha KOMNETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bul moxeTte
OblTb YBEPEHbI, UTO PEMOHT Baulero npudopa OyaeTt nponsseaéH
rpaMOoTHbIMK cneumanucTaMm u ¢ UCNonbL30BaHNEM HUPMEHHbIX
3anacHbIX YyacTen.
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PeKomeHAauuu No 3KOHOMUHU 3NEKTPOIHEPruU U oOXpaHe

OKpYyMaroLueu cpeabl

B oTOM pasgene Bbl HaiaéTe pALd PeKoMeHJauUmni, Kak COKOHOMUTb
3/1IEKTPOSHEPI MO B NPOLIECCE BhiNEKaHWA ¥ XapeHna 1 Kak
NPaBUIbHO YTUIN3NPOBATL JyXOBOW LiKad.

OKoHOMMUA SJIEKTPOIHEPIruu

MpeaBapuTensHO HarpesanTe JyxoBoW LKad TOMLKO B TOM
cnyyae, ec/n 9TO yKasaHo B peLenTe uav B Tabnnuax
PYKOBOACTBA MO SKCMyataLmm.

Mcnonbayiite TEMHbIE, MOKPbLITHIE YEPHLIM TAKOM UK
aMaIMpoBaHHble GopMbl 414 BbinekaHna. OHUM 0COOEHHO
XOPOLLO MorfowaroT Teno.

Kak MOXHO pexe OTKpbiBaiTe ABepLy AyXOBOro Likada Bo
BPEMA TylEeHWA, BbINEKAHNA UAW XapeHnA NPOaYyKTOB.

Heckobko MMPOroB /lyylle BCero neys oOAvH 3a APYruMm.
[yxoBon wkad eweé TENNbIN, 3a CYET Yero BpemMs BbiNeKaHnsA
BTOPOro nupora ymMeHbllaeTtcA. [Ba nvpora npAMOYro/ibHOW
hOPMbI MOXHO MOCTaBUTL PAAOM.

Mpu ONUTENbHOM BPEMEHWU NPUrOTOBMIEHWA JyXOBON LKad
MOXXHO BbIK/IHOUMTb 38 10 MUHYT 4O OKOHYaHMA NPUrOTOBAEHNA 1
MCMNO/b30BATL OCTATOYHOE Ternao AA JoBeaeHuAa Onoaa o
rOTOBHOCTW.

I'IpaBmleaﬂ yTunu3auuma ynakoBKu

YTUAM3NPYITe yNnakoBky ¢ coOntoaeHneM npaBua 9KON0rMUYeckon
©6e30MnacHOCTU.

[aHHbI Nprdop MMEeeT OTMETKY O COOTBETCTBUM

eBponernckmum Hopmam 2012/19/EU ytunmsaumnn

3NIEKTPUYECKUX 1 3NEKTPOHHbLIX NpnBopoB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

[aHHble HOPMbI ONpPeaenaAtoT AeNCTByOLWME Ha
TeppuTopun EBpocotosa npaswia Bo3spata u
YyTUAX3aUMN CTapbIX MPUMGOPOB.

Bo BpemMA TpaHCNOPTUPOBKU cobnropante
HeoOXxoauMbie Mepbl NPEeAOCTOPOMHOCTH.

3akpennainTe Bce NOABWMXHbIE BHYTPEHHWE U BHELIHWE YacTu
npuoopa KAenKon NeHTON, KOTOPYHO MOTOM MOXHO MOMHOCTLIO
yoanuTb. 3aABUHLTE BCE crneunanbHble MPUHAANEXHOCTH
(Hanpumep, NPOTUBEHb) B COOTBETCTBYIOLNE Madbl, 00epHYB Kpas
TOHKUM KapTOHOM, BO nabexaHune nospexaeHuii npnoéopa.
[MponoXxnTe KapPTOHOM WM NOAOOHBIM MaTeEPMaOM NEPESHION 1
3aHIO CTEHKY, UTOObI NMPUHAAIEXHOCTb HE OUINCH B CTEKO
nsepubl. MNMprknerTe ABepLy AyXOBOro wkada KNenkon NeHTon K
OOKOBbLIM CTEHKaM.

CoxpaHainTe opurMHanbHyto ynakoBky npubopa. lNepesoaute
npunoop TOILKO B OpUrMHaIbHOW ynakoske. Codntoaaite ykasaHus
no TPaHCMOPTMPOBKE, NMEIOLIMECA Ha YNakKoBKe.

an OTCYTCTBUH OerMHaﬂbHOﬁ YNaKOBKH

Ynakyite npuoop B CrieumnasnbHyto ynakoBKy /1A TPaHCMOPTUPOBKMN,
yTOObl 0BECNEUNTL HEOOXOANMYHO 3aLUMTY OT BOSMOXHbIX
NOBPEXAEHWUNA.

MepeBoanTe Npnoop B BEPTKaIbHOM NMosioXeHnn. He nepeHocuTe
npnbop, AepXach 3a PyyKy ABepubl Ui OOKOBbLIE CThIKM, TaK Kak
OHV MOTYT ObiTb NMOBPEXAeHbl. He knaanTe TAXENbIe NPeaMEThl Ha
npuoéop.

MpoTtecTupoBaHo Ana Bac B Hawen KyxHe-CTyAuK

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bel Hanaéte 6onbwon Beidop 604 v
ONTMMasIbHble YCTaHOBKMW ANA UX NPUrOTOBAEHWA. Mbl pacckaxem
BaM, KakoW BU[ Harpesa 1 Kakaa TemnepaTypa nyJlle BCero
noaxoaAaT AnA BbiBpaHHoro 6nto4a. B Hawel Tabnuue Bbl HanaéTe
yKasaHusa, Kakme NpuHaanexHoCcTn cneayeT Ucnoib3oBaTb U Ha
KaKOW YpOBEHb X ycTaHaBnmBaTtk. Kpome Toro, Bbl NofyunTe
COBETbI MO BbIGOPY MOCYAbl U NMPUrOTOBAEHNIO MULLN.

YKasaHuf
3HaueHus, npuBeaéHHble B TabnuLe, AeNCTBUTENbHbI, €CNN Bbl

ycTaHas/1BaeTe O/t040 B XON0AHYIO U NYCTy0 padouyto Kamepy.

MpenBapuTesbHbIA PA30rpPeB UCMOMb3YINTE, eCN TO/IbKO 3TO
yKasaHo B Tabnumuax. BeicTvnaite npuHaanexHocTn Oymaroi ans
BbIMEUYKM TOMLKO MOC/E VX NPeaBapuTenbHOro pasorpesa.

3HaueHWA BpeMeHW, yKasaHHble B Tabnuuax, ABNAIOTCA
OPUEHTUPOBOYHLIMU. OHUN 3aBUCAT OT KauyecTBa U CBONCTB
NPOAYKTOB.

McnonbayiiTe BXOAALME B KOMMIEKT NOCTABKW NPUHAANIEXHOCTH.
[onofHNTENbHbIE NPUHAANEXHOCTU MOXHO NpruodpecTy B
CepBUCHON Cyx0e UK B CreumanMsnpoBaHHOM MarasuHe.
Mepen HayanoMm pabdoTsl yOepuTe 13 padoueli Kamepsl Bce
NNWHWEe NpuHaanexHoCTn 1 nocyay.

Bceraa ncnonbadyinte npuxeaTtkuy, Korga AocTaéte ropayne
NPUHAONEXHOCTN UK nocyay u3 padouein Kamepsl.
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Muporu u BbiNneuka

BbinekaHue Ha 0AHOM ypOBHe

[nA BbiNekaHWA NMPOroB 1 TOPTOB flydllle BCEr0 MNOAXOANT PEXUM
«BepXHWIA/HKHUI xap» (2

[Mpw BbINEKAHMN C MCNOb30BaHMEM pexunma «2D-Topaunii
BO3Ayx» |&] CTaBbTEe NPUHAAIEXHOCTM Ha CleaytoWme YPOBHU:
Mvuporn B hopme AnA BbiNeKaHWA: YPOBEHb 2

MMporn Ha NpPOTUBHE: yPOBEHbL 3

BbineKaHue U ¥apeHue Ha HeCKOJNIbKUX YPOBHAX
Micnonbayiite pexvmM ropaunii Bosayx [=.

YPOBEHb NPW BbINEKAHUN U XXaPEHUN Ha ABYX YPOBHAX:
YHuBepCanbHbIA NPOTUBEHb: YPOBEHb 3
[MpoTuBEHbL: ypoBEHDL 1

OOHOBPEMEHHO NMOCTaB/IeHHbIe B AyX0BOiA WiKad 6at04a MoryT He
OblTb FOTOBbLI K OAHOMY BPEMEHM.

B Tabnuue Bbl HanaéTe ycTaHOBKM ANA NPUroTOBAAEMbIX O1t00
YKasaHue: He knaguTe npoaykTbl HEMOCPEACTBEHHO Ha

aNtOMUHMNEBBI NPOTUBEHb. BbINOXWUTE NPOTVBEHbL NeprameHTHOW
Gymaroi.



d)OprI AnA BbiNeKaHUuA

JNlyywe Bcero NnoaxoaAT TEMHblE MeTaIMYECKne GopMbl AnA
BbiNeKaHuA.

[Mpu ncnonb3oBaHUM CBET/ILIX (DOPM N3 TOHKOro MeTaia Bpems
BbINeKaHWA yBENNUMBAETCA, a NMPOr NOAPYMAHUBAETCA
HEpPaBHOMEPHO.

Ecnu Bbl UCNONb3yeTe CUNKOHOBbIE (POPMbI, OPUEHTUPYITECH Ha
XapakKTepUCTUKM 1 peuenTbl ux narotosutend. CUIMKOHOBbIE
(hOPMbI YACTO MeHbLLE MO pasMepy, YeM 00bluHble HOPMbI,
NMoOSTOMY KOMIMYECTBO TecTa M pelentypa and HUX MOryT ObiTh
HECKO/IbKO UHbIMU.

Tabnuubl

B Tabnvuax Bbl HangéTe onTUMasibHble BUALlI Harpesa ans
pasINYHbIX MMPOroB 1 BbINEYKN. TemnepaTtypa v Bpemsa BblNekaHuaA
3aBUCAT OT KO/IMUYECTBa TecTa 1 ero cBOMCTB. Moatomy B Tabnuue
ykasablBaeTcA Ananas3oH 3HadyeHuin. CHavyana yctaHaBnmBanTe
MUHUMaIbHOE 3HaueHwue. Mpu Bonee HU3KOW TeMnepaTtype
noapymsaHmBaHue nonyyaercsa 6onee paBHOMEPHbIM. Ecnu
HeoOXxoanMO, B CNeayloLLni pas yCTaHOBUTE TemnepaTypy MoBbILLE.

Ecnun nyxoBol wkad npeasapuTesibHO PasorpeT, BPEMA BbiNeuku
cokpallaetca Ha 5-10 MuHyT.

JononHnTenbHyto nHGOpMaumnio Bbl Hanaéte B pasaene
PekomeHaaLmm no BbinekaHuio nocne tabnaud.

Mupor B popme dopma YposeHb Bup Temnepatypa, Bpemsa npuro-
HarpeBa °C TOBJIEHWUA, MUH

Coo6HbI Nnnpor, 0OblUHOE TECTO ®opma Kpyrnana/BeHoK/npAMoyronsbHaa 2 160-180 50-60

Cno6Hblii nnpor, ToHKoe TecTo (Hanpu-  dopma Kpyrnaa/BeHOK/NPAMOYrosbHasa 2 O 155-175 65-75

Mep, NECOYHbIN NMPOor)

Kop» ¢ BOPTUKOM, U3 Neco4Horo Tecta PasbémHaa dopma 1 O 160-180 30-40

Kop 13 Tecta ana kekca ®opma anAa ppyKToBOro nupora 2 (] 160-180 25-35

Bucksut PasbémHana dopma 2 O 160-180 30-40

®PYKTOBbIV UM TBOPOXHbLIN TOPT, Necoy- TéMHaA pasdbeMHana dhopma 1 (] 170-190 70-90

Hoe TecTo*

®pyKTOBbIV NMPOT, TOHKWIA, 13 TecTa AnA PasbéMHana dhopma 2 O 150-170 55-65

Kekca

[MuKaHTHbIV NMpor* (HanpumMep, Kuw nan PasbémHanA hopma 1 O 180-200 50-60

JIYKOBbIV MUPOT)

* OCTaBUTb OCTbIBATb NUPOT B AYyXOBOM LKady NpumM. Ha 20 MUHYT.

Mupor Ha NnpoTUBHE MpuHaanemHoCcTH YposeHb Bup Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
Harpesa C TOBJIEHUA, MUH

CooBHoe Unn OPpOXKEBOE TECTO C CYXON HaUuNH- YHUBEPCAsIbHbIA NPOTUBEHL 3 160-180 25-35

KoM

CnoBHoe nnn ApOoXOKEBOE TECTO C COYHOWN YHvBEpCanbHbIA NPOTMBEHL 3 o 140-160 40-50

HaYNHKOM

BVCKBUTHBIA pyneT (NpeaBapuTesbHbIi paso- YHuBEpCa/bHbIA NMPOTUBEHL 2 o 170-190 15-20

rpe.)

[MneTéHka na apoxokeBoro tecta, 500 r tecta  YHuUBEpCasbHbI NPOTUBEHL 3 150-170 25-35

PoxpgecTteeHckuii keke, 500 © mykn YHuBepCanbHbIA NPOTUBEHL 3 O 160-180 50-60

PoxaecTBeHCKMIM Keke, 1 KI Myku YHuBEpCabHbIA NPOTMBEHL 3 O 150-170 90-100

LLTpynens, cnagkuii YHuBEpCanbHbIi MPOTUBEHL 2 O 180-200 55-65

Muuua YHvBeEpCabHbIA NPOTMBEHL 3 O 180-200 20-30

Xne6 u 6ynouku
Mpw OTCYTCTBUM APYIUX yKasaHuii nepea BbinekaHuem xneda
o6A3aTenibHO pasorpeinTe ayxoBon Lwkad.

Hukoroa He HannBanTe BOLY B rOpAYNiA AyXOBOM LKad.

Xne6 u 6ynoukm MpuHaanemHocTH YposeHb  Bun Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
HarpeBa C TOBNEHUA, MUH
HpoxokeBolt xned 13 1,2 Kr Myku YHuBEpPCanbHbIA NPOTUBEHD: 2 O 270 8
190 35-45
Xned ns Kucnoro tecTa, 1,2 Kr Myku YHuBepCcanbHbIi NPOTUBEHD: 2 o 270 8
190 35-45
Bynouku (Hanpumep, pxaHble Oy10UKN) YHuBepcanbHblin NPOTUBEHD: 2 O 200-220 20-30

Menkas BbineyKka MpuHaanemHocTH YpoBeHb Bupn HarpeBa 3HaueHue Temnepa- Bpems npurotoBne-
Typbl B °C HWA, MUH
Menkoe neuyeHbe YHuBEpPCanbHbI NPOTUBEHD 3 = 150-170 10-20
ANOMUHMEBBI NPOTUBEHL + 1+3 130-150 25-35
YHUBEPCA/bHbIA NPOTUBEHL®
bese YHuBEpCanbHbIi NPOTUBEHL 3 70-90 125-135
3aBapHbie Oy1I0UKM YHuBepcanbHbIi MPOTUBEHL 2 = 200-220 30-40

* Mpw BbiNEKAHUN Ha ABYX YPOBHAX yHMBepcaﬂbeIIZ NPOTUBEHbL BCerga cneayet yctaHasamBatb Had NOOTUBHEM.
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Menkas Bbineyka MpuHaanemHocTH YpoBeHb Buna HarpeBa 3HauyeHue Temnepa- Bpemsa npurotoBne-
Typbl B °C HWUA, MWH
MwuHaanbHOe neyeHbe YHVBepCanbHbIA NPOTMBEHb 3 O 110-130 30-40
AMOMUHNEBLIN NPOTUBEHb + 1+3 100-120 35-45
YHVUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHBL™
CnoéHoe TecTo YHuBEpCasbHbI NPOTUBEHb 3 180-200 20-30
ANOMVHMEBBIN MPOTUBEHDb + 1+3 180-200 30-40

YHVBEPCasbHbIA NPOTUBEHL*

* Mpwn BbiNEKaHUN Ha ABYX YPOBHAX YHMBEPCA/IbHbIN NPOTUBEHL BCEraa CneayeT ycTaHaBmMBaTh Had NPOTUBHEM.

PexomeHAaauuu no BbiNneKaHUro

Bbl X0TTE Neub No COBCTBEHHOMY
peLenTy.

OpVEHTUPYTECH Ha MOXOXYIO BbiNeuKy B TabMLE BbiNEUKN.

MpoBepka CTeneHy NponeKkaHa cAoBHOro
nupora.

3a 10 MWH 00 UCTEUEHMA YCTAHOBIEHHOMO MO PELIENTY BPEMEHU BbiNeKaHWA NPOTKHUTE NUPOr
B CaAMOM BbICOKOM MeCTe AePEeBAHHON Nanoykoin. Ecnm Tecto He npununaeT K nanouke, NUpor
roToB.

[Mupor onagaer.

B cnenyowmin pas nodaBbTe MeHbLLIE XUAKOCTN UKW YCTAHOBUTE TEMNepaTtypy AyXOBOro
wkada Ha 10 rpaaycos Hwke. Cobntogarite ykasaHHOe B peLenTe BpemMa 3ameca TecTa.

[Mupor NoAHANCA TONbKO B cepeavHe, a rno
KpaAm HUSKUIA.

He cmasbiBaiite XX1Mpom 60PTUKIN PasbEMHON hopMbl. [ocne BblineKaHna OCTOPOXHO OTAENUTE
MUPOr HOXXOM OT CTEHOK (DOPMBI.

[npor cBepXy CANLLIKOM TEMHbIN.

[MocTaBbTe NUPOT HWXE, YCTAHOBUTE MEHbLLYIO TEMNepaTypy 1 BbiNnekanTte NMpor HEMHOroO
aonbue.

[npor cAnWKOM Cyxo.

MPOTKHWTE 3yOOUNCTKOWN B rOTOBOM MMPOre MasieHbKMe [bIPOYKM U BeiTe B HUX MO Karnse
DPYKTOBLIV COK UM KaKoW-HWMOYAb ankorosbHbIl HAaNUTOK. B cneayowmin pas BeidepuTte Tem-
nepatypy Ha 10 rpaaycoB 6oblie 1 YMEHbLIMTE BPEMA BbiNeKaHUA.

Xned nnu Bbineyka (Hanpumep, YM3Kek)
BbIMALAT FOTOBLIMUW, HO BHYTPW HE MPO-
NeKancCh (Cbipble, C 3aKanom).

B cneaytownii pas nodaBbTe MeHbLUe XUAKOCTM 1 BbineKanTe npu 6onee HU3KOM Temnepatype
HeMHOro Josble. 1A NMPoros ¢ COUYHOM HAUYMHKOW cHayana OTAe/IbHO BbIMEeKUTE KOPX.
MockinkTe ero MMHAANEM WK NaHUPOBOYHBIMI CYXapAMM U TOSTbKO Ha HUX KNaaUTe HaunHKY.
Cobntonaiite peLenTypy v BPeMA BbiNekaHuA.

Bblneuka nogpymaHMBaeTCA HEpaBHO-
MepPHO.

YcTaHaBnuBarite Temnepartypy HEMHOroO HUKe, Toraa Beineyka OyaeT noapyMAHUBATLCA
HEMHOIO paBHOMEPHeE. BbinekanTe HeXHble KOHAUTEPCKMNE U3AENNA B PeXnme «BepxHuii n
HWKHWIA xap» (£ Ha 0aHOM ypoBHe. Ha LmMpKynALMIO BO3yXa TakxKe MOryT NOBAUATL BbICTyNa-
olmne Kpas neprameHTHon Oymaru. Bceraa Bbipesaiite nepraMeHTHyo Gymary TO4HO no pas-
MEepy NPOTUBHA.

®PYKTOBbIA MUPOTr BHU3Y OYEHb CBET/IbIN.

B cne,uyrou_lmﬂ a3 CTaBbTe BblNEKaTb MMPOr Ha OAWH YPOBEHb HWXKE.

DPYKTOBbI COK BbITEKAET.

B cneayowmin pas ncnonbayinte oonee rny0oKuin yHUBepCasbHbIi MPOTUBEHb (MPU Ha/mmumn).

Mpw BbINEKAHUN IPOXXKEBbIX By10UeK
KYCOUKIW CKMenBaroTCA.

Mexay 6yJ'IOL4KaMI/I cnefyeT OCTaBNATb PaAcCTOAHME OK. 2 CM. Toraa 6yueT AOCTaTO4YHO MeCTa,
yToOBbI f)yl'IOHKl/I MOIIn XOPOWO NOAHATBLCA N 3apPyMAHUTLCA CO BCEX CTOPOH.

Bbl XOTWTE 1CMO/L30BATL /1A BbiNeKaHna
[1Ba YPOBHA.

[1nA BbINEKaHWA Ha HECKOSbKUX YPOBHAX OHOBPEMEHHO UCMOMb3YITE PEXUM «[ opAUnii
BO3ayx» [&]. OAHOBPEMEHHO MOCTaBMEHHbIE B AYXOBON Lkad 611042 MOryT He BbiTb FOTOBbI K
OOHOMY BPEMEHMN.

Bo Bpemsa BbiNeKaHnA COYHbIX MMPOroB
oBpagyeTcA KoHAeHcaT.

Mpw BbiNEkaHUM MOXeT obpasdoBaTbcA BoAAHON Nap. OObIYHO OH BbIXOAWT Hal ABEpLEl 1
MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha MaHeNn ynpaBneHua unn Ha onuanexaltlen medenu n crekaTb
no Hel kannamu. 370 0OycnoBaeHo U3MKON npoLecca.

Msco, nTuua, pbiba

Mocyna

MOXHO MCMoL30BaTh N0OYIO XaponpouHyto nocyay. Ana
60/bLIOrO XaPKOro NoACAET TaKXe YHUBEPCa/bHbIN NPOTUBEHS.

Jlyylwe BCero McnoibL30Bath CTEKAAHHYIO Mocyay. CnenvTe 3a Tewm,
YTOObI KpbllWKa noaxoanna K nocyae v naoTHO 3akKpbiBasiach.

Mpn MCNoMb30BaHUM SMANPOBAHHO NOCYAbLI A/IA XapeHun
00A3aTeNbHO HaNMBaNTE HEMHOMO XUAKOCTU.

B nocyne anA xapeHuA 13 ctanun nuwia NnoapyMAHMBAETCA He Tak
CWBHO, N MACO MOXET He JOWTW A0 NOSIHOM FOTOBHOCTK. YBEINYbTE

BPEMA NPUroToB/EHUA.

NHdbopmaumna B Tabnuuax:
Mocyna 6e3 KpbIWKK = OTKpbITanA
[Mocyna ¢ KpbIWKOW = 3akpbiTan

Bcerga ctaBbTe nocyay no LEHTPY PeléTku.

CTaBbTe ropAvyto CTEK/IAHHYIO NMOCydy Ha Cyxyto NoAcTaBky. Ecnu
noacTaska ByneT MOKPOW UK XONOAHON, CTEK/IO MOXET TPECHYTh.
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HapeHue

[oBaBnaiTe K NOCTHOMY MACY HEMHOIO XWAKOCTU. [JHO nocydbl
[OMKHO ObITh MOKPLITO CI0EM BOAbI TOMLUMHOW NPUM. 2 CM.

Mpw »apeHun aoBasnanTe AOCTATOYHOE KOMYECTBO XKUAKOCTU.
[HO nocyabl A0HKHO ObiTh MOKPLITO CN0EM BO/bl TOALWMHOW 1-2 CM.

KonmuecTtBo XMAKOCTU 3aBUCUT OT copTa MAca 1 OT matepuana
nocyasl. ECAn Bbl TOTOBUTE MACO B SMa/IMPOBAHHOW nocyae,
[06aBnanTe HEMHOro 60/IbLLIE XUOKOCTU, YEM B CTEK/IAHHYIO
nocyay.

Mocyna n3 HepXaBetoLlen cTann He OYeHb NOAXOANT ANA XKapeHus,
Maco 6ygeT MeHblle NoAPYMAHNBATLCA U MEASIEHHEeEe TOTOBUTLCA.
['oTOBLTE €ro npw Gosiee BLICOKOW Temnepartype u/unm donee
ONNTENBHOE BPEMA.

YKa3aHuA npy NpUroToBJIeHUH Ha rpune

Vicnonbayiite pexum NpuroToBNEHWA Ha rpuie Bceraa npu
3aKPbITOM AYyXOBOM LIKade.

MpenBapuTebHO HarpeinTe rpuib B TeUYeHNE NPUM. 3 MUHYT,
npexae Yem MosIOXKWUTb NMOPLIMOHHbBIE KYCKM Ha PELLETKY.



Knaaute NopLUMOHHbIE KYCKU HENMOCPEeACTBEHHO Ha PeLlETKy.
OAavHOYHbIE MOPLUMOHHBIE KYCKM MOyYatoTCca Syylle, ecim ux
MOMOXWTb Ha cepeanHy pelléTkn. JononHUTeNbHO NnocTaBbTe Ha
ypoBeHb 1 yH1BepcasbHbIi NpoTuBeHb. COK OT )apeHua Oyaet
cTekaTb B HEro, 1 Ayx0BOi WKad OCTaHeTCA NOYTH YNCTbIM.

MpPOTUBEHb MW YHUBEPCAa/bHBIN NPOTUBEHb HEb3A CTaBUTb Ha
ypOBeHb 4. [1pKn BbICOKUX Temneparypax OHM MOryT
nedopmmnpoBaTbCa 1 NOBPeAnTL padouyto Kamepy npu
N3BIEYEHNN.

Mo BOSMOXHOCTW, MOPUMOHHbBIE KYCKN AO/HKHBI OblTb OAMHAKOBOWA
TONWMHBI. Toraa oHW paBHOMEPHO MOAPYMAHMBAKOTCA U OCTAlOTCA
COYHbIMK. CoNnUTe CTENKM TONBKO NOCNE MPUIrOTOBIEHNA Ha rpue.

[MNepeBopaymBanTe NOPUNOHHbIE KYCKW NO NCTEYEHUN 7 3adaHHoro
BpEMEHMWN.

HarpesatenbHblli 31eMEHT rpuia NOCTOAHHO BKAOYAETCA U
BbIK/tOYaeTCA. IT0 HOpMasibHO. YactoTa BKIKOUYEHUA 1
BbIKTIOYEHNA 3aBUCUT OT YCTAHOB/IEHHOIO pexnma rpuna.

Msaco

[To ncteyeHnn NONOBUHLI BDEMEHW MEPEBEPHUTE KYCKUK MACA.

Korpa »apkoe ByneT rotoso, ero ciefyeT OCTaBuTb eLLé Ha
10 MUHYT B BbIK/IIOYEHHOM 3aKPbLITOM AyXOBOM WKady, YToObl MACO
fydlle NponMTanoch COKOM OT XapeHua.

Mo OKOHYaHWW NPUrOTOBNEHNA 3aBEPHUTE MACO B (hObIY 1
OCTaBbTe B AyXOBOM WKady Ha 10 MUHYT.

MW NPUFOTOBNEHUN XAPKOIO U3 CBUHWHBI C KOXEN HaapexbTe
KOXY KPECT-HaKpPeCT M NOMOXUTE MACO B MOCY/Y CHauana KOXen
BHU3.

Msaco Bec MpuHaanemHocTUU YpoBeHb Buna HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
nocyaa C, peXum rpunfi TOBNeHWUA, MMH

FoBaauHa

[oBAAMHA ANA XapKu 1,0 kr 3akpbiTan 2 (] 200-220 120
1,5 kr 2 o 190-210 140
2,0 kr 2 8 180-200 160

®dune roeaavHel, cnadonpoxapeH- 1,0 kr OTKpbITanA 1 O 210-230 70

Hoe 1,5 kr 1 5 200-220 80

Poctdud, cnadonpoxapeHHbi 1,0 kr OTKpbiTan 1 230-250 50

Creink, 3 cM, cnadonpoxapeHHbl PeLLIéTK? + yHuBep-  4+1 ) 3 15

Ca/lbHbIVi MPOTUBEHD

TenATuHa

TenATMHa AnA xapku 1,0 kr OTKpbITan 1 O 200-220 100
1,5 kr 1 O 190-210 120
2,0 kr 1 = 180-200 140

CBUHUHa

bes koxu (Hanpumep, 3alleek) 1,0 kr OTKpbITanA 1 190-210 120
1,5 kr 1 180-200 150
2,0 kr 1 170-190 170

C koxei (Hanpumep, nonartka) 1,0 kr OTKpbITan 1 180-200 130
1,5 kr 1 190-210 160
2,0 kr 1 170-190 190

KonuéHana rpyanmHka Ha KOCTu 1,0 kr 3akpbiTan 1 O 210-230 80

BapaHuHa

BapaHba Hora, 6e3 kocTu, cpeaHe- 1,5 kr OTKpbITan 1 170-190 120

npoXapeHHan

MsacHown ¢apu

MsacHown pynet oK. 750 r OTKpbITan 1 180-200 70

Kon6acku

Kon6acku Pewétka + yHusep-  4+1 ™ 3 15

casibHblli MPOTUBEHb
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Mrtuua

3HaueHuns, npuBeaéHHble B Tadnuue, AeNCTBUTESbHbI, EC/IN Bbl
ycTaHaBnmBaeTe 011040 B XO/OAHbIV JyXOBOR LiKad.

3HaueHnA Beca, NpuBeaéHHbIe B Tadnuue, AeiCTBUTE bHbI A8
HedhapLWMPOBaHHOW NTULLI ANA XapeHua.

Ecnu Bbl )apute Ha rpune HemocpeacTBEHHO Ha peLlléTke,
NOCTaBbTE YHUBEPCA/IbHbIA NPOTUBEHb HA YPOBEHb 1.

|_|pl/l NPUroTOBNEHNN YTKN UK TYCA NPOTKHUTE Y HUX KOXY Noa
KpblTbAMMA, yTOOHI XUp Mor CBOf)OD,HO BblTan/iMBaTbCA.

MTuuy KNaguTe Ha PeLETKY rpyaKoi BHIS. 1o cTeueHun aByx
TpeTei BpeMeHU NPUroTOBAEHNA NepeBepHUTe NTuLly.

OHa 6ynet 0COOEHHO NOMKAPWUCTON, ECNN 38 HEKOTOPOE BPeMA A0
OKOHYaHWA NPWUrOTOB/IEHNA CMasdaTh €& Mac/IoM U CMOYNTbL
NOACONEHHON BOAONK NMMOO anesIbCUHOBLIM COKOM

Mrtyua Bec MpuHaanewHocTn YpoBeHb Bupg Harpesa Temnepatypa °© Bpemsa npurotos-
¥ nocyna C, peum rpuna neHud, MUH

[MonoBuHKK UbINNéHKa, 1-4 wt. no 400 r PewéTka 2 210-230 40-50

LIbInNéHOK, Kycoukamm no 250 r PewéTtka 3 210-230 30-40

LibinnéHok uenukom, 1-4 wr. Ha kaxable 1 kr  PewéTka 2 200-220 55-85

YTKa uenmkom 1,7 kr PewéTtka 2 170-190 80-100

MyCb LENNKOM 3,0 kr PeléTka 2 160-180 110-130

Monogana vHaenka Lenmkom 3,0 kr PewéTtka 2 180-200 80-100

2 OKOpOYKa UHOENKM no 800 r PewéTtka 2 180-200 80-100

Pbi6a
MepeBepHUTE KYCKU pbiBbl MO UCTEYEHUN %3 BDEMEHN.

Llenbie kycku pbiGbl NepeBOpaunBaTh He HY>XKHO. YNIOXWUTE LEeyto
pbIBy B NoCydy OPIOLIKOM BHW3, & CMIUHHBIM MJABHUKOM BBEPX U
yCTaHOoBUTE NOCYAY B [yxXOBOW Likad. [na coxpaHeHua

YCTONYMBOCTU MOSIOXUTE B OPIOLWKO PhiObl MOMOBUHKY KapTohens
NN MaseHbKUA COCyl U3 TEPMOCTONKOro MaTepuana.

Ecnu Bl XapwTe Ha rpune HENOCPEACTBEHHO Ha PELETKE,
[OMONHUTENIbHO MOCTaBbTe YHUBEPCA/bHEIV MPOTUBEHL HA
ypoBeHb 1. Cok OT xapeHua OydeT cTekaTb B HEro, 1 JyxXOBOR
WwKad OCTaHEeTCA NMOYTU YMCTbIM.

Puiba Bec MpuHaanexHocTU YpoBeHb Bua Temnepatypa, °C, Bpemsa npuro-
nocyna HarpeBa pPeMUM rpunsa TOBNEHUA, MUH
Pui6a uenmkom no 300 r PewéTka 3 ] 2 20-25
1,0 kr PewéTka 2 190-210 40-50
1,5 kr Pewértka 2 180-200 60-70
PbiGa Kycoukamu, Hanpumep, Kotnetsl no 300 r PewéTtka 4 & 2 20-25

PexomeHgauuu no HapeHutro B rpune

[lna Takoro Beca xapkoro B Tabnvue Het

3HaUEeHWI. NPUroToBIEHNA.

BuiBepuTte napameTpsl Ana 6nvxaiiwero 6osnee NErkoro Beca 1 yBennusTe ykasaHHoe BpemMsa

Bbl XOTTE NPOBEPUTB, FOTOBO /1N XapKoe. VIcnonbayiite TEPMOMETP A1A MACa (Bbl MOXETe NPUOBPECTU €ro B CNeUMaIn3npoBaHHOM
mMarasuHe) Uan CHUMUTE «npoBy NOXKOM». [nA 3TOro NOXKOW HaaaeuTe Ha xapkoe. Ecnm oHo
TBEPAOE, 3HAYUT OHO FOTOBO. ECIM OHO MPOAABMBAETCA NIOXKKOW, TO ero Hao XapuTb elwé.

YKapkoe cnviKoM TEMHOE, a KopoukKa
mMecTamun noaropesna.

MpoBepbTe YPOBEHbL YCTAHOBKM 1 TeMneparypy.

YKapkoe nonyunnock XopoLo, a coyc noa- B cneayowmini pa3 BO3bMUTE NOCYAy MeHbLLEro pasmepa uin AodassTe O0MbLIE XUAKOCTU.

ropern.

YKapkoe nonyunnoch XopoLo, HO Coyc
CNULLIKOM CBET/bIN U XNAKNIA

B cnenyowmin pas Bo3bMute nocyay 60/bllero pasmepa uiv 1o0aBbTe MEHbLLE XNUAKOCTU.

Bo BpemA NpuroToBneHmA Xapkoro oépa— 370 HOPMasbHO ” OGYC}'IOBI'IGHO 3akoHamu guranku. bonbluaa yacTb BOAAHOIO Napa oTBoANTCA

3yeTcA BOAAHON nap.

yepes BbIxoabl Napa. OH MOXET KOHAEHCUPOBATLCA Ha XO0AHON NaHeNu BeIKoYaTenen nm

Ha 6nuanexadlei MOBEPXHOCTU Mebenn 1 ctekatb Kanaamu nNo He.

3aneKaHKH, ppaHLy3CKUEe 3aneKaHKU, TOCTbI

Ecnu Bbl apute Ha rpune HeNoCpPeaCTBEHHO Ha PELLETKE,
[ONO/THUTENBHO NOCTaBbTE YHMBEPCA/IbHbIA NPOTMBEHb HA
ypoBeHb 1. [lyxoBol Wwkad OCTaHeTCA NOYTU YNUCTLIM.

Bceraa ctasbTe nocydy Ha peLéTky.

BpemA npurotoBneHnA 3anekaHkn 3aBUCUT OT pa3mMepoB nocyabl n
BbICOTbI 3aMeKaHKW. 3HavyeHuA, YKa3aHHble B Taénmue, ABMAKOTCA
OPUNEHTUPOBOYHbLIMN.

Bbnropo MpuHaanemHOCTU 1 YpoBeHb Bua HarpeBa Temnepatypa, ° Bpemsa npuro-
nocyaa C TOBJNEHUA, MUH

3aneKaHKu

3anekaHka, cnagkas ®opma 4nAa 3anekaHKku 2 O 170-190 50-60

3anekaHka 13 makapoH ®opma anAa 3anekaHku O 210-230 25-35

IpateH

KapTodenbHana 3anekaHka n3 Cblpbix ®opma anA 3anekaHkm 2 150-170 50-60

NHrpeaneHToB
Makc. 2 cM BbICOTOM
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Bnrono MNprHaanemHocTH 1 YposeHb Bun HarpeBa Temnepatypa, ° Bpema npuro-
nocyna TOBJIEHUA, MUH

Toct

MomxapeHHble TOCThl, 4 WT. PewéTka 4 ] 3 6-7

[MomkapeHHble TOCTbl, 12 wWT. PewéTka 4 ] 3 4-5

[MomKapeHHble TOCThI, 4 LWT. PewéTtka 3 ] 3 7-10

[MomkapeHHble TOCTbl, 12 wWT. PewéTka 3 ] 3 5-8

foToBbIE NPOAYKTHI
Cobntoparite ykasaHua Npon3BoanTeNa Ha ynakoBKe.

Ecnw Bbl 6yueTe BblK/1adblBaTb MPUHAOANEXHOCTU 6yMar0|71 anAa
BbINEYKHK, cneante 3a Tem, yTOOHI 6yMara noaxoawna AnA AaHHoM

Temnepartypsl. Pasmep Bymarv Jo/mkeH COOTBETCTBOBATb
npurotoBnaemomy 6ntoay.

PeaynbTaT NpuUroToBNEHNA OUYEHb 3aBUCUT OT KauecTBa NPOAYKTOB.
TE&MHbIe NATHA U HEOJHOPOAHOCTM 3aMETHbI Y>Ke Ha ChIPOM
npoayKTe.

Bnrono MNpuHaanemHocTh YposeHb Bua Harpesa Temnepatypa, °C Bpema npurotoBneHus, MUH
LLUTtpynens ¢ pyKTOBOW HAYMHKOM YHuBEpPCanbHbIii 3 180-200 40-50
MPOTUBEHB:
Kaptodens dppwu YHUBEPCASIbHBIN 3 O 210-230 25-30
MPOTUBEHS:
Muuua PewéTtka 2 O 200-220 15-20
Muuua-6aret PewéTtka 190-210 15-20

YKasaHue

Mpn NPUroTOBNEHMI BbICTPO3aMOPOXEHHBIX 61t YHUBEPCA/bHbIA NPOTUBEHL MOXET AeOPMUPOBATLCA. [PUUMHOK 3TOro ABNAETCA
pasHuua TemnepaTyp, KOTOPOI NoaBepratTca NPUHaaNeXHOCTU. B xone npurotosneHna gecopmaumna ncuesaer.

CneuuvanbHble 6nroaa

[poxokeBoe TECTO U AOMALLHWIA NOTYPT MOXHO /1EerKO NPUroTOBUTL
npw HU3KOW TemnepaTtype.

BbIHETE MPUHAANEXHOCTU 13 OyXOBOro Lwkada.
MpurotoBneHue Moryprta

1. Bekunatute 1 nautp monoka (3,5 % »XMpHOCTK) 1 0x1aanTte ero 4o
40°C.

2. lo6aBsbTe B Mosioko 150 r iorypTa (M3 XON0ANIbHUKA) 1 XOPOLLO
pasmeluante.

3. Pasneiite no cTeknAHHbIM OaHkaM Ansa norypra ¢
3aBMHUNBAKOLLNMNCA KPbILKAMK 1 HAKPOWTE MULLEBON MAEHKOMN.

4.YcTaHOBUTE CTakaHbl Ha PelwéTKy Ha ypoBeHb1.

5.YcTaHoBuTe Temnepatypy Ha 50 °C un aencTByiiTe B
COOTBETCTBUN C yKa3aHUAMM.

MoabEm AponHeBoro Tecta

1.T1pUroToBLTE APOXOKEBOE TECTO MO OOLIYHOMY peLenTy,
nepenoXxnte B TEPMOCTOMKYIO KepaMUYeCKyto nocyay u
HakpoTe.

2.TpeasapnTeNibHO pasorpeiite AyxOBOi WKad B COOTBETCTBUM C
yKasaHnAMmu.

3. 3akpoiiTe asepuy AyxOBOro wkada 1n octaBbTe APOXKEBOE
TECTO NOAXOANTb.

bnoao Mocyna Bua HarpeBa Temnepartypa Bpemsa npuro-
TOBNEHUA
Worypt CteknaHHble BaHku ana 1 o 50 °C 6-8 yacos
norypta ¢ 3aBnHUMBAO-
LUMMUCA KPbILLKaAMM
[MoobEM ApOXOKEBOro Tecta TepmocTorkaAa nocyda [loctaButb Ha AHO O Paszorpetb oo 50 °C 5-10 MuHyT
RyXOBOTO WKaha BbIkntounts npuéop un 20-30 MUHyT

NOCTaBUTb APOXKEBOE
TEecTo B padouyto kamepy

PasmoparxuBaHue

Bpema pasMopaxusaHua 3aBUCUT OT BUA U KOIMYECTBa
NPOAYKTOB.

Moxanylicta, cobnoaainte ykasaHma NpousBoanMTeNa Ha ynakoBKe.

BbIHbTE NPOAYKTLI U3 YNAKOBKM, NePeoXnTe B NOAXOAALYHO
nocyay U NocTaBbTe Ha PeLleTKy.

MonoxuTte NTULY B TAPesKy rPYaKOR BHUS.

3amopoMeHHble NPOAYKThI

MNpuHaanexHocT YpoBeHb

Buna HarpeBa Temnepatypa

Hanpumep, TopTbl CO B3OUTLIMU CIMBKAMU, CO CAIMBOYHBLIM KpE-
MOM, C LIOKO/AAHOW NN CaxapHOW rnasypbto, PPYKThl, UbIMIEHOK,
konbaca n MAco, xned, By0UKK, MMPOrK 1 Apyraa Bbineuka

PewéTtka 2

PerynaTop Temnepa-
Typbl OCTa&TcA B NOJO-
XEHWWN BBIKKOYEHNA
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CywiKa

Vicnonbayiite oBoWwmM 1 hPyKThl 6E3 YEPBOTOUNHbI, XOPOLLO
NMOMOWTE UX.

[avite Bofe cTeub C (PPYKTOB 1 OBOLLEN U BLITPUTE MX HACYXO.

YHMBEpPCabHbIA NPOTUBEHbL CNEeAyET YyCTaHOBUTL Ha YPOBEHb 3,
a PELLETKY - Ha ypoBeHb 1.

BblnoxwuTe yHMBEpCabHbIA NPOTUBEHb U PewETKy BGymaroi ana
BbINEKaHWA UM NeprameHTHon Bymaroin.

[TepeBopaumBanTe COUYHblE (PPYKTHI 1 OBOLLM HECKOMBKO paa.
Cpagy nocne CywKku oTaenmte GpykTbl U 0BOLWM OT Bymaru.

®pyKTbI ¥ OBOLLHU YpoBeHb Bwupa HarpeBa Temnepartypa, °C Bpema npuroToBneHusa, yachbl
600 r AB10K KonbLamm 1+3 80 oK. 5

800 r rpyw gonbkamm 1+3 Ey 80 oK. 8

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

200 r 3eneHn, OYNLLEHHOW 1+3 ES 80 oK. 1%

HoHcepBupoBaHUue

Mpn KOHCEPBUPOBaHUN BaHKM 1 PE3UHOBBLIE KOJbLiA AO/KHbI ObiTh
ynucTbiMU 1 B6e3 aedekToB. baHKM A0MKHbI ObITb MO BO3MOXHOCTM
oJVHaKoBoro o6béma. 3HaueHus, NpuBeaEHHble B Tadnuuax,
[NEeNCTBUTENbHbI [N1A KPYT/bIX IMTPOBbLIX OaHOK.

BHumaHue!

He ncnonbayiite cnuwkom Gonblune unmn Belcokne 6aHku. MHaue
KPbILUKW MOTYT JTOMHYTb.

cnonb3yiiTe TONbKO HEMCMOPYEHHbIE (PYKThI M OBOLLN.
TwaTenbHo UX BLIMONTE.

3HauyeHnA BPeEMEHU, yKa3aHHble B Tabnuue, ABNAIOTCA
OPUEHTUPOBOYHBIMK. Ha HUX MOXET BINATL TeMnepartypa B
NOMeLLEHMI, KONMUYeCTBO BaHOK, Macca v TeNI0 UX COAEPXMMOro.
Mpexae YeM yMeHbLWUTb TemnepaTypy WUan BeiKAUUTb Nproop,
ybeanteck B TOM, 4TO B OaHkax 00pasyroTca My3blpbKu.

MoaroToBKa
1. Hanonxuute cteknaHHble 6aHKK, HO He 10 KPaés.
2. O6oTpuTe Kpas 6aHOK — OHW [O/MKHbI ObITb YUNCTHIMU.

3.MonoxunTe Ha Kaxayto OaHKy BNaHOe Pe3nHOBOE KOJbLIO U
KPbILLKY.

4. 3akpoliTe 6aHKN C MOMOLLLIO CKOO.
He ctaBbTe Oosblue WwecTn 6aHOK B padouyto Kamepy.

HacTtponku

1.YCTaHOBWTE YHUBEPCA/IbHBIN NPOTUBEHb HA YPOBEHL 2. BaHku
yCTaHOBUTE TakK, UTOOblI OHM HE Kacaauch Apyr Apyra.

2.Bnelite B yHMBeEpPCa/bHbIA NPOTUBEHb V2 NUTpa ropayen (Mpum.
80 °C) Bofbl.

3. 3akpoiiTe aBepLy Ayx0oBOro wkada.

4.YcTaHoBUTE PEXUM «HWKHUI xap» (L.

5. Ycranosute Temnepatypy ot 170 no 180 °C.

KoHcepBupoBaHue

DpPYKTbI
Mpum. yepesd 40-50 MUHYT Yepesd KOPOTKNE NMPOMEXYTKN BPEMEHM
HauMHatOT NOAHMMATLCA Ny3blPbKU. BbIKAOUNTE AYyXOBOW LiKad.

Yepes 25-35 MMHYT nocne BbIKIOYEHMA AyXOBOro Lwkada
006a3aTenbHO BbiHbTE U3 Hero BaHku. Mpu 6onee ANNTENBHOM
oxaxaeHun 6aHoK B AyXOBOM LKAy B HUX MOTYT nonacTb
MUKPOOLI, UTO NPUBEAET K 3aKUCNEHNIO 3aKOHCEPBUPOBAHHbIX
ppyKTOB.

DPYKTHI B AIUTPOBLIX 6aHKax

Mocne nosBneHunA ny3bipbKoB JlonosnHUTeNnbHOe Nporpesa-

HUe

A6nokun, cMopoanHa, KnyoHuKa BbikntounTb Mpum. 25 MUHYT
BuwiHmn, abpurKkocsl, NEPCUKK, KPbIXXOBHMK Bbikntountb Mpum. 30 MUHYT
ABnouHoe ntope, rpyLun, CvBbl Bbikatountb MpuM. 35 MUHYT

OBowu
Kak Tonbko B GaHKax HauyHyT NoAHUMAaTLCA My3blPbKK, YCTAHOBUTE
Temnepatypy co 120 obpatHo Ha 140 °C. OTOT npouecc 3aHumaeT

oT 35 0o 70 MUHYT B 3aBMCUMOCTU OT Buada OBOLEN. [10 ncreyeHmm
3TOr0 BPEMEHU BbIK/IIOUMTE JyXOBOW LIKAM ¥ UCMOAL3YNTE
ocTaTtoyHoe Tenno.

OBOLLM B XONOJHOW 3aNMBKE B NMUTPOBLIX HaHKax

Mocne noABneHunA ny3blpbKOB HdononHuTtenbHoe nporpesa-
HUe

Orypuebl

- Mpum. 35 MUHYT

KpacHanA ceékna

Mpum. 35 MUHYT Mpum. 30 MUHYT

bptoccensckana kanycra

MpuM. 45MuUHYT MpuMm. 30 MUHYT

®acornb, KO}'Ibpaél/l, KpaCHOKO4YaHHadA Kanycrta

Mpum. 60MURYT Mpum. 30 MUHYT

[opouwek

[Mpum. 70MUHYT Mpum. 30 MUHYT

BblHMMaHHe 6aHOK

Mo OKOHYAHWUM KOHCEePBUPOBAHMA BbiHETE OaHKK U3 padoueii
Kamepebl.

BHumaHue!

He ctaBbTe ropaune 6aHKm Ha XONOAHYHO WU BAAXKHYIO NOACTABKY,
OHW MOTYT JTOMHYTb.
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AKpunamuva B NpoAYKTax NUTaHUA

Akpunamva o6pasyeTca B NepByto ouepelb B NPoAyKTax U3
3EPHOBLIX 1 KapTodena, HanpmuMmep B KapTodebHbIX Ynncax,

KapTodene dpu, TocTax, Bynoukax, xnede, Bbineuke (KeKesbl,
neyeHbe).

PekomeHgauum no MPUroToBNI€HUIO NULLIU C HU3KUM coAepXaHueM aKkpunamumaa

06u.||4e cBeaeHunA BpewmAa npurotoBneHna 4OMKHO ObITb MO BO3MOXHOCTY KOPOTKUM.
bntoga 4oMmKHBI MIMETHL 30N10TUCTLIN LUBET, @ HE TEMHbI.

Yem Gonblie pasmep npurotasnmeaemoro 6nto4a, Tem MeHblle akpunamuaa odpasyeTtca B
npoLecce ero NPUroToBeHUA.

BbinexkaHue B pexume «BepxHuin/HmkH1A xap» npu makc. 200 °C.

B pexume «3D-Topaunii Boaayx» nnn «fopAaunin Bo3ayx» npu makc. 180 °C.

Menkoe neuyeHbe B pexume «BepxHuin/HmxHUiA xap» npu makc. 190 °C.
B pexunme «3D-TopAaunii Bo3ayx» nnn «fopAadymnin Bosayx» npu makc. 170 °C.

ANLO NN AVYHBIN XEeNTOK YMeHbLaloT obpasoBaHne akpunamuaa.

KapTtodens ¢pn B AyxOBOM LuKady Bbinekalite Ha NpoTuBHe Mo MeHbluelt Mepe 400 r, yToObl KapTodesb He BbICOX

KoHTponbHbie 6nroaa

31V Tabnunubl OblM COCTaBNEHbI A1 PA3INUYHBIX KOHTPOMMPYHOLLMX
opraHoB, 4YToObl 06ErUnTL NPOoLIeaypPY NPOBEPKN U TECTMPOBaHNA
pasHbIX [yXOBbIX LIKAMOB.

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

BbinekaHue

Mpw BbINEKAHWUN Ha OBYX YPOBHAX:
Bcerga yctaHaBnmBaiiTe yHUBEPCa/bHbIA MPOTUBEHb HA OObIUHbLIM
NPOTUBHEM.

WNanenva n3 cnoBHOro TecTa, XapeHble BO hpuTiope (Hanpumep,
MOHUMKW B CaxapHOM cupore):

O[HOBPEMEHHO MOCTaB/eHHbIE B AyX0BOiA WKad 6at04a MOryT He
ObITb FOTOBbLI K OAHOMY BPEMEHW.

3aKpbIThln AGMOUHBIA NUPOT, YPOBEHb 1:

VI3MEeHNTE NONOXKEHNE TEMHON PAa3bEMHON POPMbI, PACMIONOXMB €€ NO
amaroHanu.

3aKkpbIThili AGIOUHBIA NMPOT, YPOBEHL 2:

VI3MEHUTb NONOXEHNE TEMHON Pa3bEMHON OPMbI.

[Mnporn B pas3beéMmHbIX METAIINYECKMX dopmMax:

Mcnonbayiite pexxum «BepxHuit/HukHWUA xap» =) npu BbinekaHnm
Ha ypoBHe 1. YcTaHaBnuBaniTe pasbeéMHble OPMbl HE Ha PELLIETKY,
a Ha yHuBepcasibHbI MPOTUBEHb.

Bnrono MNpuHaanemHoOCTH M Nnocyaa YpoBeHb  Bun 3HaueHue Tem- Bpema npurotos-
HarpeBa nepatypbl B °C  neHWA, MUH
®urypHoe neyeHbe YHuBepCcanbHbI NPOTUBEHb 3 (] 150-170 20-30
AIOMUHMNEBbLIN NPOTUBEHb + YHUBEPCanbHbId  1+3 140-160 30-40
NPOTUBEHL™™
ManeHbKre Kekcsl YHuBepcanbHbIi NPOTUBEHb 3 (] 150-170 25-35
ManeHbKkune Kekcbl, npeasapu- AFOMUHNEBbLIN MPOTUBEHb + YHMBEPCANbHbIN  1+3 140-160 25-35
TeNbHbIV pasorpes MPOTMBEHbL**
buckeuT Ha Boae PasbémHana hopma 2 O 160-180 30-40
3akpbITbili AGNOYHBIA NUPOr  YHUBEPCa/IbHbIA NPOTUBEHb + 2 pasbéMHbie 1 (] 190-210 70-80
dopmbl & 20 cm***
2 PELWETKN* + 2 pagbEMHble (OPMbI 1+3 180-200 70-80

@ 20 cm***

* [loNoNHUTENbHBIE MPOTUBHU 1 PELIETKM MOXHO MPUOBPECTM Yepesd CePBUCHYIO CAYXOY UK B CneumnannsMpoBaHHOM MarasuHe.
** Mpu BbiNEKaHWUN Ha [BYX YPOBHAX YHUBEPCasbHbI NPOTUBEHL BCErda cneayeT ycTaHaBAMBaTh Hal NPOTUBHEM.
*** DopMbl ANA NPUrOTOBMEHMA NMPOroB CReyeT YCTaHaBNMBaTL HA PELETKM (MPUHAANEXHOCTM) NO AvaroHa n.

anrOTOBﬂeHMe Ha rpuvne

Mpu ycTaHoBKe G/t0aa HEMOCPEACTBEHHO Ha PELETKY
NOMNOJIHUTE/NIbHO MOCTaBbTE YHUBEPCA/bHbIN NPOTUBEHDb HA

ypoBeHb 1. XXnakocTb ByaeT cTekaTb B HETO, U AyXOBOW LiKad
OCTaHETCA YNCTbIM.

Bnrono MNpvHaanemHoCcTH 1 YposeHb Bua HarpeBa Pexxum rpunsa Bpemsa npwuro-
nocynaa TOBNEHUA, MUH

[MomKapeHHble TOCThI PewéTtka 4 ] 3 V2-2

MpenBapuTtenbHbin pazorpes 10 MUHYT

Buhbyprep 12 wr.* PelweéTka + yHuBepcanbHbii  4+1 ] 3 25-30

bes npeaeapuTensHOro pasorpesa NPOTUBEHb

* [10 CTeYEHUN %3 BPEMEHW NepeBepHyTh.
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	[fr] Notice d’utilisation 3
	Four encastrable
	Beépíthető sütő
	Встраиваемый духовой шкаф
	HBN231.4

	Þ Table des matières[fr] Notice d’utilisation
	: Précautions de sécurité importantes
	Lire attentivement ce manuel. Ce n'est qu'alors que vous pourrez utiliser votre appareil correctement et en toute sécurité. Conserver la notice d'utilisation et de montage pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire suivant.
	Cet appareil est conçu pour être encastré uniquement. Respecter la notice spéciale de montage.
	Contrôler l'état de l'appareil après l'avoir déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des avaries de transport.
	Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil sans fiche. La garantie ne couvre pas les dommages résultant d'un mauvais raccordement.
	Cet appareil est conçu uniquement pour un usage ménager privé et un environnement domestique. Utiliser l'appareil uniquement pour préparer des aliments et des boissons. Surveiller l'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser l'appareil uniquement da...
	Cet appareil est conçu pour une utilisation jusqu'à une altitude maximale de 2 000 m.
	Cet appareil peut être utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et par des personnes dotées de capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou disposant de connaissances ou d’expérience insuffisantes, sous la surveillance d'un tiers...
	Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 8 ans et plus et qu'un adulte les surveille.
	Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à distance de l'appareil et du cordon d'alimentation.
	Toujours insérer les accessoires à l'endroit dans le four. Voir la description des accessoires dans la notice d'utilisation.
	Une abrasion mécanique ou des aliments acides, contenant du sel ou de la saumure, par ex. acides de fruits ou produits de boulangerie salés sur une plaque à pâtisserie, peuvent dissoudre l'aluminium. Ne posez pas d'aliment directement sur la plaq...
	Risque d'incendie !
	■ Tout objet inflammable entreposé dans le compartiment de cuisson peut s'enflammer. Ne jamais entreposer d'objets inflammables dans le compartiment de cuisson. Ne jamais ouvrir la porte de l'appareil lorsqu'il s'en dégage de la fumée. Éteindre...
	Risque d'incendie !

	■ Il se produit un courant d'air lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Le papier sulfurisé peut toucher les résistances chauffantes et s'enflammer. Ne jamais poser de papier sulfurisé non attaché sur un accessoire lors du préchauffage...
	Risque de brûlure !

	■ L'appareil devient très chaud. Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes du compartiment de cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser l'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés
	Risque de brûlure !

	■ Les récipients ou les accessoires deviennent très chaud. Toujours utiliser des maniques pour retirer le récipient ou les accessoires du compartiment de cuisson.
	Risque de brûlure !

	■ Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans un compartiment de cuisson chaud. Ne jamais préparer de plats contenant de grandes quantités de boissons fortement alcoolisées. Utiliser uniquement de petites quantités de boissons fortement alcoo...
	Risque de brûlures !

	■ Les éléments accessibles deviennent chauds pendant le fonctionnement. Ne jamais toucher les éléments chauds. Eloigner les enfants.
	Risque de brûlure !

	■ De la vapeur chaude peut s'échapper lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution. Tenir les enfants éloignés
	Risque de brûlure !

	■ La présence d'eau dans un compartiment de cuisson chaud peut générer de la vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de cuisson chaud.
	Risque de blessure !
	Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser de racloir à verre, ni de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

	Risque de choc électrique !

	■ Les réparations inexpertes sont dangereuses.Seul un technicien du service après-vente formé par nos soins est habilité à effectuer des réparations.Si l'appareil est défectueux, retirer la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtie...
	Risque de choc électrique !

	■ L'isolation des câbles des appareils électroménagers peut fondre au contact des pièces chaudes de l'appareil. Ne jamais mettre le câble de raccordement des appareils électroménagers en contact avec des pièces chaudes de l'appareil.
	Risque de choc électrique !

	■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner un choc électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression ou de nettoyer à vapeur.
	Risque de choc électrique !

	■ Lors du remplacement de l'ampoule du compartiment de cuisson, les contacts du culot de l'ampoule sont sous tension. Retirer la fiche secteur ou couper le fusible dans le boîtier à fusibles avant de procéder au remplacement.
	Risque de choc électrique !

	■ Un appareil défectueux peut provoquer un choc électrique. Ne jamais mettre en service un appareil défectueux. Débrancher la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtier à fusibles. Appeler le service après-vente.
	Risque de choc électrique !
	L'appareil est équipé d'une fiche européenne avec contact de protection. Pour assurer la mise à la terre de protection dans une prise secteur Danemark, l'appareil doit être raccordé avec un adaptateur approprié. Cet adaptateur (admissible jusq...
	Causes de dommages
	Attention !


	Votre nouveau four
	Bandeau de commande
	Sélecteur de fonctions
	Touches et affichages
	Sélecteur de température
	Positions gril

	Compartiment de cuisson
	Lampe du four
	Ventilateur de refroidissement
	Attention !



	Vos accessoires
	Insertion de l'accessoire
	Remarque
	Remarque

	Accessoires supplémentaires
	Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires


	Avant la première utilisation
	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.
	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -.

	Chauffer le four
	1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection naturelle %.
	2. Régler le thermostat sur 240 °C.

	Nettoyer les accessoires

	Réglage du four
	Modes de cuisson et température
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	Arrêter le four
	Modification des réglages


	Le four doit s'arrêter automatiquement
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	3. Appuyez sur la touche de l'heure 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée avec la touche + ou -. Touche + / valeur par défaut = 30 minutes Touche - / valeur par défaut = 10 minutes
	Le temps de cuisson est écoulé
	Modifier le réglage
	Annuler le réglage
	Régler la durée lorsque l'heure est masquée

	Le four doit se mettre en marche et s'arrêter automatiquement
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	3. Appuyez sur la touche de l'heure 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée avec la touche + ou -.
	5. Appuyez sur la touche de l'heure 0 jusqu'à ce que le symbole de fin y clignote. L'affichage indique que le plat est prêt.
	6. La touche + permet de retarder la fin de la cuisson. Le réglage est mémorisé au bout de quelques secondes. La fin de la cuisson est visible sur l'affichage jusqu'à la mise en marche du four.
	Le temps de cuisson est écoulé
	Remarque


	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche Horloge 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.
	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -. L'heure sera validée après quelques secondes. Le symbole 0 s'éteint.

	Réglage de la minuterie
	1. Appuyer sur la touche Minuterie S. Le symbole S clignote.
	2. Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de la touche -. Touche + valeur de référence = 10 minutes Touche - valeur de référence = 5 minutes

	Sécurité­enfants
	Four
	Remarques


	Entretien et nettoyage
	Remarques
	Produit nettoyants
	Pour le nettoyage du four

	Décrocher et accrocher les supports
	Démontage des supports
	1. Maintenez le support par le bas et tirez-le quelque peu vers l'avant. Retirez les pointes prolongatrices du bas du support des orifices de fixation (Figure A).
	2. Ensuite, rabattez le support vers le haut et retirez-le avec précaution (Figure B).

	Installation des supports
	1. Insérez avec précaution les deux crochets dans les trous situés dans le haut de la paroi. (Figure A-B)
	: Mauvaise installation !
	2. les deux crochets doivent être complètement insérés dans les trous situés dans le haut de la paroi. Déplacez ensuite le support vers le bas, lentement et avec précaution, et insérez les crochets inférieurs (Figure D).
	3. Insérez les deux supports dans les parois latérales du four (Figure E).



	Décrocher et accrocher la porte du four
	: Risque de blessure !
	Décrocher la porte
	1. Ouvrir complètement la porte du four.
	2. Ouvrir les deux leviers de verrouillage à gauche et à droite (fig. A).
	3. Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains, la tenir à gauche et à droite. La refermer un peu plus et la retirer (fig. B).

	Accrocher la porte
	1. En accrochant la porte du four, veiller à ce que les deux charnières soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).
	2. L'encoche à la charnière doit s'enclencher des deux côtés (fig. B).
	3. Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la porte du four.
	: Risque de blessure !


	Dépose et pose des vitres de la porte
	Dépose
	1. Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la poignée vers le bas.
	2. Retirer le recouvrement en haut à la porte du four. Pour cela, enfoncer la languette à gauche et à droite avec les doigts (fig. A).
	3. Soulever la vitre supérieure et la retirer (fig. B).
	4. Soulever la vitre et la retirer (fig. C).
	: Risque de blessure !

	Pose
	1. Engager la vitre vers l'arrière en l'inclinant (fig. A).
	2. Glisser la vitre supérieure en arrière dans les deux fixations en l'inclinant. La face lisse doit être à l'extérieur. (Fig. B).
	3. Poser le recouvrement et l'appuyer.
	4. Accrocher la porte du four.



	Pannes et dépannage
	Tableau de dérangements
	: Risque de choc électrique !
	Attention !

	Changer la lampe du four au plafond
	: Risque de choc électrique !
	1. Etaler un torchon à vaisselle dans le four froid, afin d'éviter des dégâts.
	2. Dévisser le cache en verre en le tournant à gauche.
	3. Remplacer l'ampoule par un modèle identique.
	4. Revisser le cache en verre.
	5. Enlever le torchon et armer le fusible.


	Cache en verre

	Service après-vente
	Numéro E et numéro FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements


	Conseils concernant l'énergie et l'environnement
	Economiser de l'énergie
	Elimination écologique
	Mesures à respecter au cours du transport
	Si l'emballage d'origine n'est plus disponible


	Testés pour vous dans notre laboratoire
	Remarques
	Gâteaux et pâtisseries
	Cuisson sur un seul niveau
	Cuisson et rôtissage sur plusieurs niveaux
	Remarque
	Moules
	Tableaux

	Conseils pour la cuisson de gâteaux
	Viande, volaille, poisson
	Récipient
	Rôtissage
	Instructions pour la cuisson au gril
	Viande

	Conseils pour les rôtis et grillades
	Cuisson d'un menu
	Plats cuisinés
	Remarque
	La cuisson des plats surgelés peut provoquer une déformation de la lèchefrite. Cela provient des grandes différences de température auxquelles l'accessoire est soumis. Cette déformation disparaît déjà pendant le processus de cuisson.
	Plats spéciaux
	1. Faites bouillir 1 litre de lait (3,5 % de matières grasses), laissez refroidir à 40 °C.
	2. Ajoutez au lait 150 g de yaourt (du réfrigérateur) et mélangez bien le tout.
	3. Versez le mélange dans de petits pots de yaourt refermables, puis recouvrez d'un film fraîcheur.
	4. Placez les verres sur la grille au niveau 1.
	5. Réglez la température de cuisson sur 50 °C, puis continuez selon les indications.
	1. Préparez la pâte levée comme d'habitude, versez-la dans un plat en céramique réfractaire, puis recouvrez-le.
	2. Préchauffez le four comme indiqué.
	3. Fermez la porte du four et laissez pousser la pâte levée dans le four.

	Décongélation
	Déshydratation
	Mise en conserve
	Attention !
	Préparation
	1. Remplir les bocaux, mais pas trop.
	2. Essuyer les bords des bocaux, ils doivent être propres.
	3. Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur chaque bocal.
	4. Fermer les bocaux avec des agrafes.

	Réglage
	1. Enfournez la lèchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de sorte qu'ils ne se touchent pas.
	2. Verser ½ l d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lèchefrite.
	3. Fermer la porte du four.
	4. Régler Chaleur de sole $.
	5. Régler la température sur 170 à 180 °C.

	Mise en conserve
	Sortir les bocaux
	Attention !




	L'acrylamide dans certains aliments
	Plats tests
	Cuisson de gâteaux
	Grillades




	Tartalomjegyzékhu Használati utasítás
	: Fontos biztonsági előírások
	Gondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak így tudja készülékét helyesen és biztonságosan kezelni. A használati és szerelési utasítást őrizze meg a későbbi használathoz vagy a későbbi tulajdonos számára.
	Ezen készülék csak beépítésre készült. Vegye figyelembe a speciális szerelési útmutatót.
	Kicsomagolás után ellenőrizze a készüléket. Szállítási sérülés esetén ne csatlakoztassa.
	A csatlakozódugó nélküli készüléket csak hivatalos engedéllyel rendelkező szakember csatlakoztathatja. Hibás csatlakoztatás miatt keletkezett károkra nem vonatkozik a garancia.
	Ez a készülék csak háztartásban vagy ház körül való alkalmazásra készült. A készüléket kizárólag ételek és italok készítésére használja. A készüléket üzemelés közben soha ne hagyja felügyelet nélkül. A készüléket c...
	Ezt a készüléket legfeljebb 2000 méter tengerszint feletti magasságig való használatra tervezték.
	Ezt a készüléket 8 év feletti gyerekek és csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességű, ill. tapasztalatlan személyek csak a biztonságukért felelős személy felügyelete mellett használhatják, illetve akkor, ha megtanulták ...
	Soha ne engedjen gyerekeket a készülékkel játszani. A tisztítást és a felhasználói karbantartást nem végezhetik gyerekek, kivéve ha 8 évnél idősebbek és felügyelet mellett vannak.
	8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.
	A tartozékokat mindig megfelelő helyzetben tolja be a sütőtérbe.Lásd a tartozékok leírását a használati utasításban.
	Dörzsölés vagy magas sav-, lúg-, illetve sótartalmú élelmiszerek, pl. gyümölcssav vagy sós perec hatására az alumíniumbevonat leválhat a sütőtepsiről. Ne helyezze az élelmiszert közvetlenül a sütőtepsire. Bélelje ki a sütőtep...
	Égésveszély!
	■ A sütőtérben tárolt gyúlékony tárgyak lángra lobbanhatnak. Soha ne tartson gyúlékony tárgyakat a sütőtérben. Soha ne nyissa ki a készülék ajtaját, ha a készülék füstöl. Kapcsolja ki a készüléket és húzza ki a hálózat...
	Égésveszély!

	■ A készülékajtó nyitásakor légáramlat keletkezik. A sütőpapír hozzáérhet a fűtőelemekhez és meggyulladhat. Az előmelegítés ideje alatt soha ne helyezzen rögzítés nélkül sütőpapírt a tartozékra. Nehezékként helyezzen a ...
	Égésveszély!

	■ A készülék nagyon forró. Soha ne érintse meg a sütőtér forró belső felületeit vagy a fűtőelemeket. Mindig hagyja lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.
	Égésveszély!

	■ A tartozék vagy az edény nagyon forró. A forró edényt vagy tartozékot mindig fogókesztyűvel vegye ki a sütőtérből.
	Égésveszély!

	■ Az alkoholgőzök meggyulladhatnak a forró sütőtérben. Soha ne készítsen olyan ételeket, amelyek magas százalékarányú alkoholtartalmú italt tartalmaznak. Csak kis mennyiségű magas százalékarányú alkoholos italt használjon. Óva...
	Forrázásveszély!

	■ A hozzáférhető részek működés közben felforrósodnak. Soha ne érintse meg a forró részeket. Tartsa távol a gyerekeket.
	Forrázásveszély!

	■ A készülék ajtajának kinyitásakor forró gőz távozhat a készülékből. Óvatosan nyissa ki a készülék ajtaját. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.
	Forrázásveszély!

	■ A forró sütőtérben lévő vízből forró vízgőz képződhet. Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőtérbe.
	Sérülésveszély!
	A készülék ajtajának összekarcolt üvege megrepedhet. Ne használjon üvegkaparót, éles vagy súroló hatású tisztítóeszközöket.

	Áramütésveszély!

	■ A szakszerűtlen javítások veszélyesek.Javításokat csakis szakképzett ügyfélszolgálati technikus végezhet.Ha a készülék meghibásodott, húzza ki a hálózati csatlakozót, vagy cserélje ki a biztosítékot a biztosítékszekrénybe...
	Áramütésveszély!

	■ A forró készülékrészeknél az elektromos készülékek kábelszigetelése megolvadhat. Soha ne érintkezzen az elektromos készülékek csatlakozó kábele forró készülékrészekkel.
	Áramütésveszély!

	■ Az intenzív nedvesség áramütést okozhat. Ne használjon magasnyomású vagy gőzsugaras tisztítógépet.
	Áramütésveszély!

	■ A sütőtérlámpa cseréjekor a lámpafoglalat érintkezése áram alatt van. Csere előtt húzza ki a csatlakozódugót vagy kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben.
	Áramütésveszély!

	■ A hibás készülék áramütést okozhat. Soha ne kapcsolja be a hibás készüléket. Húzza ki a csatlakozódugót és kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben. Hívja az ügyfélszolgálatot
	Áramütésveszély!
	A készülék az európai szabványoknak megfelelő védőérintkezős dugaszolóaljzatokhoz van kialakítva. Dán dugaszolóaljzatok esetén a védőföldelés biztosítása érdekében a készüléket megfelelő csatlakozóátalakítóval csatlakoz...
	A károsodások okai
	Figyelem!


	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület
	Funkcióválasztó
	Gombok és kijelzések
	Hőfokszabályozó
	Grillfokozatok

	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor
	Figyelem!



	Tartozékok
	Tartozékok betolása
	Utasítás
	Utasítás

	Kiegészítő tartozékok
	Sütőajtó - További biztonsági intézkedések


	Az első használat előtt
	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg a 0 gombot. A kijelzőn látható az idő 12:00 és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt.

	A sütő felfűtése
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a felső/alsó fűtést %.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.

	A tartozékok tisztítása

	A sütő beállítása
	Fűtési módok és hőmérséklet
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	Sütő kikapcsolása
	Beállítások módosítása


	A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 gombot. Az időtartam x szimbólum villog.
	4. Állítsa be az időtartamot a + vagy - gombbal. + gomb / javasolt érték = 30 perc - gomb / javasolt érték = 10 perc
	Ha a párolási idő letelt
	A beállítás megváltoztatása
	A beállítás megszakítása
	Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik

	A sütőnek automatikusan be- és ki kell kapcsolnia
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 gombot. Az időtartam x szimbólum villog.
	4. Állítsa be az időtartamot a + vagy - gombbal.
	5. Annyiszor nyomja meg az óra 0 gombot, hogy a sütési idő vége y szimbólum villogjon. A kijelzőn látható, mikor lesz kész az étel.
	6. A + gombbal állítsa későbbre a kikapcsolási időt. Pár másodperc után rögzíti a beállítást. A kijelzőn a kikapcsolási idő látható, amely időpont előtt még bekapcsol a sütő.
	Ha a párolási idő letelt
	Utasítás


	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg az óra 0 gombot. A kijelzőn megjelenik a 12.00 óra és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a pontos időt. A 0 szimbólum kialszik.

	Jelzőóra beállítása
	1. Nyomja meg a jelzőóra S gombot. A S szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be a jelzési időt. Gomb + javasolt érték = 10 perc Gomb - javasolt érték = 5 perc

	Gyerekzár
	Sütő
	Utasítások


	Ápolás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	A sütő tisztításakor

	Állványok ki­ és beakasztása
	Az állványok kiakasztása:
	1. Alul húzza ki az állványt és egy kissé húzza előre. Húzza ki a rögzítőnyílásból az állvány alsó részén lévő hosszabbítószögeket (A ábra).
	2. Végül hajtsa fel az állványt és óvatosan vegye ki (B ábra).

	Az állványok beakasztása:
	1. A két horgot óvatosan helyezze a felső furatokba. (A-B ábra)
	: Hibás összeszerelés:!
	2. A két horognak teljesen be kell akadnia a felső furatokba. Ekkor az állványt lassan és óvatosan lefelé mozgatva akassza be az alsó furatokba (D ábra).
	3. Mindkét állványt akassza be a sütő oldalfalaiba (E ábra).



	A sütőajtó ki­ és beakasztása
	: Sérülésveszély!
	Ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. A bal és jobb oldali reteszelőkart hajtsa fel (A ábra).
	3. A sütőajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza ki (B ábra).

	Ajtó beakasztása
	1. A sütőajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).
	2. A csuklópántnál levő bevágásnak mindkét oldalon be kell kattannia (B ábra).
	3. Mindkét reteszelőkart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a sütőajtót.
	: Sérülésveszély!


	Ajtólapok ki­ és beszerelése
	Kiszerelés
	1. Akassza ki a sütőajtót, és fektesse a fogantyúval lefelé egy konyharuhára.
	2. Húzza le a sütőajtó felső burkolatát. Ehhez közben ujjával nyomja be bal és jobb oldalt a kapcsot (A ábra).
	3. Emelje meg a legfelső lapot és húzza ki (B ábra).
	4. Emelje meg a lapot és húzza ki (C ábra).
	: Sérülésveszély!

	Beszerelés
	1. A lapot ferdén hátrafelé tolja be (A ábra).
	2. Tolja be a legfelső lapot ferdén hátrafelé a két tartóba. A sima felületnek kell kívül lennie. (B ábra)
	3. Tegye fel a burkolatot, és nyomja rá.
	4. Akassza vissza a sütőajtót.



	Mit tegyünk meghibásodás esetén?
	Hibatáblázat
	: Áramütésveszély!
	Figyelem!

	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki.
	3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.


	Üvegbura

	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén


	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás
	Ártalmatlanítás környezetbarát módon
	Szállítási utasítások
	Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre


	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten
	Több szinten való sütés
	Utasítás
	Sütőformák:
	Táblázatok

	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény
	Sültek
	Tudnivalók a grillezéshez
	Hús
	Baromfi
	Hal

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós
	Késztermékek
	Megjegyzés
	Mélyfagyasztott ételek sütésekor az univerzális serpenyő deformálódhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hőmérséklet- különbségeknek van kitéve. A deformálódás még a sütési folyamat közben eltűnik.
	Speciális ételek
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5% zsírtartalom), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Adjon 150 g (hűtött) joghurtot a tejhez, és keverje el alaposan.
	3. Töltse kis zárható joghurtos üvegekbe, és fedje le frissentartó fóliával.
	4. Helyezze az üvegeket a rostélyra, és tolja be az 1. szintre.
	5. Állítsa a sütési hőmérsékletet 50 °C-ra, és az előírás szerint folytassa lépéseket.
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye hőálló kerámiaedénybe és fedje le.
	2. Melegítse elő a sütőt az előírás szerint.
	3. Csukja be a sütőajtót, és kelessze a kelt tésztát a sütőben.

	Felolvasztás
	Aszalás
	Befőzés
	Figyelem!
	Előkészítés
	1. Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
	2. Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
	3. Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a fedelet.
	4. Az üvegeket csatokkal zárja le.

	Beállítás
	1. Tolja be az univerzális serpenyőt a 2. szintre. Úgy állítsa az üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.
	2. Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális serpenyőbe.
	3. Csukja be a sütőajtót.
	4. Állítsa be az alsó fűtést $.
	5. Állítsa a hőmérsékletet 170-180 °C-ra.

	Befőzés
	Üvegek kivétele
	Figyelem!




	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés
	Grillezés




	Оглавлениеru Правила пользования
	: Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Данный прибор предназначен исключительно для встраивания. Соблюдайте специальные инструкции по монтажу.
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Подключение прибора без штепсельной вилки должен производить только квалифицированный специалист. Повреждения из-за неправильного по...
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Данный прибор предназначен для использования на высоте не более 2000 м над уровнем моря.
	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.
	Алюминиевое покрытие противня может быть повреждено вследствие механического износа или воздействия кислото-, щёлоче- или солесодержа...
	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 удара током!
	Прибор оснащён штепсельной вилкой Schuko. Чтобы обеспечить заземление в розетках в Дании, прибор должен быть подключен через специальный а...
	Причины повреждений
	Внимание!


	Ваш новый духовой шкаф
	Панель управления
	Переключатель выбора функций
	Кнопки и индикаторы
	Регулятор температуры
	Режим гриля

	Рабочая камера
	Лампочка в духовом шкафу
	Охлаждающий вентилятор
	Внимание!




	Принадлежности
	Установка принадлежностей
	Указание
	Указание

	Специальные принадлежности
	Дверца духового шкафа — дополнительные меры безопасности


	Перед первым использованием
	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку 0. На дисплее появляется время 12:00 и начинает мигать символ 0.
	2. Установите время суток кнопкой + или –.

	Нагревание духового шкафа
	1. С помощью переключателя выбора функций установите режим «Верхний/нижний жар» %.
	2. Установите 240 °C регулятором температуры.

	Очистка принадлежностей

	Настройка духового шкафа
	Виды нагрева и температура
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	Выключение духового шкафа
	Изменение установок


	Настройка автоматического отключения духового шкафа
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Мигает символ времени приготовления x.
	4. Установите время приготовления кнопкой + или -. Кнопка + / предлагаемое значение = 30 минут Кнопка - / предлагаемое значение = 10 минут
	По истечении времени приготовления
	Изменение установки
	Отмена установки
	Установка времени приготовления, если время суток не отображается

	Настройка автоматического включения и выключения духового шкафа
	1. Переключателем выбора функций установите нужный вид нагрева.
	2. Регулятором температуры можно установить температуру или режим гриля.
	3. Нажмите кнопку «Часы» 0. Мигает символ времени приготовления x.
	4. Установите время приготовления кнопкой + или -.
	5. Нажимайте кнопку «Часы» 0 до тех пор, пока не замигает символ «Окончание» y. На дисплее отображается время окончания приготовления блюда.
	6. С помощью кнопки «+» установите время окончания на более позднее. Через несколько секунд установка автоматически принимается. На дисп...
	По истечении времени приготовления
	Указание



	Установка времени суток
	1. Нажмите кнопку «Часы» 0. На дисплее появляется время 12.00 и мигает символ 0 .
	2. Установите время суток кнопкой + или –. Через несколько секунд время суток автоматически принимается. Символ 0 гаснет.

	Установка таймера
	1. Нажмите кнопку «Таймер» S. Символ S мигает.
	2. Установите время таймера кнопкой «+» или «—». Кнопка «+», предлагаемое значение = 10 минут Кнопка«—», предлагаемое значение = 5 минут

	Блокировка для безопасности детей
	Духовой шкаф
	Указания


	Уход и очистка
	Указания
	Чистящие средства
	При очистке духового шкафа

	Снятие и установка навесных элементов
	Снятие навесных элементов
	1. Потяните навесной элемент снизу и выдвиньте его. Вытяните удлинительные штифты в нижней части навесного элемента из крепёжных отверс...
	2. Затем потяните навесной элемент вниз и вперёд и аккуратно снимите его (рис. B).

	Установка навесных элементов
	1. Аккуратно вставьте два крючка в верхние отверстия. (рис. A- B)
	: Неправильная установка!
	2. Оба крючка должны быть полностью вставлены в верхние отверстия. Теперь можно медленно и осторожно опустить навесные элементы вниз и з...
	3. Установите оба навесных элемента на боковых стенках духового шкафа (рис. E).



	Снятие и установка дверцы духового шкафа
	: Опасность травмирования!
	Снятие дверцы
	1. Полностью откройте дверцу духового шкафа.
	2. Откиньте блокировочные рычаги справа и слева (рис. A).
	3. Закройте дверцу духового шкафа до упора. Возьмитесь за неё обеими руками слева и справа. Ещё немного прикройте и вытащите дверцу (рис. B).

	Установка дверцы
	1. Установите дверцу духового шкафа так, чтобы обе петли оказались прямо напротив отверстий (рис. A).
	2. Прорезь на петле должна зафиксироваться с обеих сторон (рис. B).
	3. Снова установите блокировочные рычаги (рис. C). Закройте дверцу духового шкафа.
	: Опасность травмирования!


	Снятие и установка стёкол дверцы
	Снятие
	1. Снимите дверцу духового шкафа и положите на полотенце рукояткой вниз.
	2. Отсоедините защитную панель дверцы духового шкафа. Для этого слегка надавите пальцем на язычок слева и справа (рис. A).
	3. Приподнимите и вытяните верхнее стекло (рис. B).
	4. Приподнимите и вытяните стекло (рис. C).
	: Опасность травмирования!

	Установка
	1. Наклоните стекло и вставьте его движением от себя (рис. A).
	2. Вставьте верхнее стекло движением от себя в оба крепления. Гладкая поверхность должна быть снаружи. (рис. B).
	3. Установите защитную панель на место и прижмите.
	4. Навесьте дверцу духового шкафа.



	Что делать при неисправности?
	Таблица неисправностей
	: Опасность удара током!
	Внимание!


	Замена лампочки для верхней подсветки духового шкафа
	: Опасность удара током!
	1. Во избежание повреждений положите в холодный духовой шкаф кухонное полотенце.
	2. Снимите плафон, поворачивая его против часовой стрелки.
	3. Вставьте новую лампочку аналогичного типа.
	4. Установите плафон на место.
	5. Выньте кухонное полотенце из духового шкафа и включите предохранитель.


	Стеклянный плафон

	Сервисная служба
	Номер E и номер FD

	Рекомендации по экономии электроэнергии и охране окружающей среды
	Экономия электроэнергии
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