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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS PARAMOUNT

This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all
times.

A This is the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves
&R and others.
All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

& DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
& WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate
how to reduce risk of injury, damage and electric shock resulting from improper
use of the appliance. Carefully observe the following instructions:

- Theappliance must be disconnected from the power supply before carrying

out any installation work.

Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician,

in compliance with the manufacturer’s instructions and local safety

regulations. Do not repair or replace any part of the appliance unless
specifically stated in the user manual.

Power cable replacement must be carried out by qualified electician.

Contact an authorizes service centre.

- Regulations require that the appliance is earthed.

- The power cable must be long enough for connecting the appliance, once
fitted in its housing, to the power supply socket.

- Forinstallation to comply with current safety regulations, an all-pole
disconnect switch with minimum contact gap of 3 mm must be utilized.

- Do not use multiple plug adapters or extension leads.

- Do not pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

- The electrical components must not be accessible to the user after
installation.

- Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not
operate it when barefoot.

- This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking
food. No other type of use is permitted (e.g.: heating rooms). The
Manufacturer declines all responsibility for inappropriate use or incorrect
setting of the controls.

- This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not be made by children without supervision.
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The accessible parts of the appliance may become very hot during use.
Young children should be kept away from the appliance and supervised to
ensure that they do not play with it.

The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should
be taken to avoid touching heating elements. Children less than 8 years old
shall be kept away, unless continuosly supervised.

During and after use, do not touch the heating elements or interior surfaces
of the appliance - risk of burns. Do not allow the appliance to come into
contact with cloths or other flammable materials until all the components
have cooled sufficiently.

At the end of cooking, exercise caution when opening the appliance door,
letting the hot air or steam exit gradually before accessing the oven. When
the appliance door is shut, hot air is vented from the aperture above the
control panel. Do not obstruct the vent apertures.

Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch
the heating elements.

Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire may break
out if the appliance is inadvertently switched on.

Do not heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure
that builds up inside might cause the jar to explode, damaging the appliance.
Do not use containers made of synthetic materials.

Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when
cooking foods rich in fat and oil.

Never leave the appliance unattended during food drying.

If alcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac,
wine), remember that alcohol evaporates at high temperatures. As a result,
there is a risk that vapours released by the alcohol may catch fire upon
coming into contact with the electrical heating element.

Never use steam cleaning equipment.

Do not touch the oven during the pyrolysys cycle. Keep children away from
the oven during the pyrolysis cycle.(only for ovens with Pyrolisis function).
Only use the temperature probe recommended for this oven.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the
oven door glass since they can scratch the surface, which may result in
shattering of the glass.

Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid
the possibility of electric shock.
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Scrapping of household appliances

- This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Scrap the appliance in
accordance with local regulations on waste disposal. Before scrapping, cut off the power cords so that
the appliances cannot be connected to the mains.

- For further information on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances,
contact your competent local authority, the collection service for household waste or the store where
you purchased the appliance.

INSTALLATION

Unpack the oven and make sure that the oven has not been damaged during transport and that the oven
door closes properly. In the event of problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service. To
prevent any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.

PREPARING THE HOUSING UNIT

. Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all
wood chips and sawdust.

«  Afterinstallation, the bottom of the oven must no longer be accessible.
For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the
upper edge of the oven.

ELECTRICAL CONNECTION

Make sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The

dataplate is on the front edge of the oven (visible when the door is open).

«  Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) must be carried out by a qualified electrician.
Contact an authorized service centre.

GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.

- Remove the accessories from the oven and heat it 200°C for about an hour to eliminate the smell of
the protective grease and insulating materials.

During use:

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

- Do notcling to the door or hang anything from the handle.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Do not pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Never drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Make sure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become
trapped in the door.

- Never expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT |

Disposal of packaging materials

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (). The various parts of
the packing must therefore be disposed of responsibly and in full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

- By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health, which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of this product.

- The symbol ¥ on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be

treated as domestic waste but must be taken to an appropriate collection centre for the recycling of
electrical and electronic equipment.

GB3



Energy saving

- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.

- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.

- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will
continue to cook even once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY (€

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European
Regulation (¢ €) n. 1935/2004 and has been designed, manufactured and sold in conformity with the
safety requirements of the “Low Voltage” directive 2006/95/CE (which replaces 73/23/CEE and
subsequent amendments), the protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.

TROUBLESHOOTING GUIDE

Oven not working:

Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The electronic programmer does not work:

If the display shows the letter “rF” followed by a number, contact your nearest After-sales Service.
Specify in this case the number after the letter “F".

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:

1. See if you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the
“Troubleshooting guide”.

2. Switch the appliance off and then on again it to see if the problem has been eliminated.

If the fault persists after the above checks, contact the nearest After-sales Service.

Always specify:

«  abrief description of the fault;
the type and exact model of the oven;

+  the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand
edge of the oven cavity (visible when the oven door is open). The service number is also indicated on
the guarantee booklet;

« your full address;
your telephone number.

S RAvAKeES 0000 000 00000

If any repairs are required, contact an authorised After-sales Technical Service (to guarantee the use of
original spare parts and correct repair).

CLEANING
& WARNING - Do not use steam cleaners.
Only clean the oven when it is cool to the touch.

Disconnect the appliance from the power supply.

Exterior of the oven

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products accidentally

comes into contact with the appliance, clean immediately with a damp cloth.

«  Clean the surfaces with a damp cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the
water. Finish off with a dry cloth.
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Oven interior

IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin
enamelled surfaces and the oven door glass.

After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove
built-up dirt and stains caused by food residues (e.g. food with a high sugar content.

Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.

Clean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate
cleaning (see MAINTENANCE).

The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean
the roof of the oven.

N.B: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.g. pizza, vegetables, etc.)
condensation may form on the inside of the door and around the seal. When the oveniis cold, dry the
inside of the door with a cloth or sponge.

Accessories:

Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with
oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.

Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven
sprays which could damage the catalytic surface and ruin its self-cleaning properties.

Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour.
Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.

MAINTENANCE
- Use protective gloves.
- Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.
-  Disconnect the appliance from the power supply.
REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1.
2.
3.

Open the door fully.
Lift the catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).
Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).

To refit the door:

1.

2.
3.
4.

Insert the hinges in their seats.
Open the door fully.

Lower the two catches.

Close the door.

Fig. 1 Fig. 2
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TO REMOVE THE SIDE GRILLES

In some models, the side accessory holder grilles are equipped with fixing screws (Fig. 3) for optimum stability.
1. Remove the screws and relative plates on the right and left with the aid of a coin or tool (Fig. 4).

2. Toremove the grilles, lift the up (1) and turn them (2) as shown in Fig. 5.

Fig. 3 Fig. 4 Fig.5
MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles.

2. Pull the heating element out a little (Fig. 6) and lower it (Fig. 7).

3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, making sure it comes to
rest on the lateral supports.

Fig.6

REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 8), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover
back on.

3. Reconnect the oven to the power supply.

To replace the side lamp (if present):

Disconnect the oven from the power supply.

Remove the side accessory holder grilles, if present.

Use a screwdriver to prise off the lamp cover.

Replace the lamp (see note for lamp type).

Refit the lamp cover, pushing it on firmly until it clicks into place.

Refit the side accessory holder grilles.

Reconnect the oven to the power supply.

]
), Y y

NouhlwnN =

9)

Fig. 8 Fig.9 Fig. 10 Fig. 11

N.B:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C incandescent lamps, or 20-40W/230 V type G9, T300°C
halogen lamps.

- Thelamp used in the appliance is specifically designed for electrical appliances and is not suitable for
household room illumination (Commission Regulation (EC) No 244/2009).

- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- Ifusing halogen lamps, do not handle with bare hands since fingerprints can damage them.

- Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.
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INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR THE ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE SECTION ON INSTALLATION

)

OJOROIGIONONO)

_

\\
Iz

Control panel

Upper heating element/grill

Cooling fan (not visible)

Dataplate (not to be removed)

Lamps

Circular heating element (not visible)

Fan

Turnspit (if provided)

Lower heating element (not visible)

10. Door

11. Position of shelves (the level number is indicated on the front of the oven)

12. Rear wall

N.B.:

- During cooking, the cooling fan may switch on intermittently in order to reduce energy consumption.
- Atthe end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a
while.

ACCESSORIES SUPPLIED

N AWN =

0

Fig. A Fig. B Fig. C Fig. D

A. RACK (1): use to cook food or as a support for pots, cake tins and other suitable cooking receptacles.

B. DRIP-TRAY (1): use, placed under the rack, to collect fat or as a plate for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc.

C. BAKING TRAY (1): use for bakery and pastry products, but also roasts, fish en papillotte, etc.

D. RUNNERS: to facilitate insertion and removal of accessories.

ACCESSORIES NOT SUPPLIED

Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.
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INSERTING RACKS AND OTHER ACCESSORIES IN THE OVEN
The rack and other accessories have a locking system to prevent their inadvertent removal.

Fig. 1

1. Insert the rack horizontally, with the raised part “A” upwards (Fig. 1).
2. Tiltthe rack when it reaches the locking position “B” (Fig. 2).

Fig. 3
3. Return the rack to the horizontal position and push it in fully “C" (Fig. 3).
4. Toremove the rack, proceed in reverse order.

The other accessories, such as the drip-tray and baking tray, are inserted in exactly the same way. The
protrusion on the flat part enables locking.

DESCRIPTION OF CONTROL PANEL
ELECTRONIC PROGRAMMER

(1) © DISPLAY (a) ©
1. FUNCTIONS KNOB: On/Off and function selection

2. BROWSE KNOB: for browsing the menu and adjusting preset values

N.B.: the two knobs are retractable. Press the knobs in the middle and they pop up.
3. BUTTON <«:to return to the previous screen

4. BUTTON _2X_: to select and confirm settings

select *

N.B.: the display shows v for indications regarding the button 2%
LIST OF FUNCTIONS

Turn the “Functions” knob to any position and the oven switches on: the display shows the functions or
their associated submenus.

The submenus are available and selectable by turning the knob to the functions GRILL, SPECIALS,
SETTINGS, BREAD/PIZZA.

N.B.: for the list and description of functions, see the specific table on page 13.
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DESCRIPTION OF DISPLAY

~IomMmMOoNn®y

SeRa

m * _-/,\%
. |BBBEE o
— Q(v ® Q)|

)

Display of heating elements on for the various functions

Time management symbols: timer, cooking duration, cooking end time, current time

Information regarding selected functions

Automatic PIZZA/BREAD function selected

Indication of oven door closed during the automatic cleaning cycle (not available on these models)
Oven temperature

Pyrolysis function (not available on these models)

Browning

Special functions: Defrost, Keep Warm, Rising

vVVvyvy

OVEN ACTIVATION - SETTING THE CURRENT TIME

After connecting the oven to the power supply, the current time must be set. The two hour digits flash on
the display.

1.
2.
3.
4.

Turn the “Browse” knob to display the correct hour.

Press the button 2% to confirm; the two minute digits flash on the display.
Turn the “Browse” knob to display the correct minutes.

Press the button _2X to confirm.

To change the current time, for example following a power failure, see the next section (SETTINGS).

SELECTING COOKING FUNCTIONS

1.
2.

Turn the “Functions” knob to the required function: the cooking settings appear on the display.
If the parameters shown are those required, press the button To modify them, proceed as
indicated below.

SS|GCT

SETTING THE TEMPERATURE/GRILL POWER

To modify the temperature or grill power, proceed as follows:

1.
2.

Turn the “Browse” knob to display the required value.
Press the button _2X_ to confirm.

“select

The oven automatically confirms the selection 10 seconds after the last operation.
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FAST PREHEATING

Turn the “Functions” knob to the symbol @2 to select the rapid preheating function.

2. Confirm by pressing the button _2X.: the settings appear on the dlsplay

3. Ifthe proposed temperature is that required, press the button _2%.. To modify it, proceed as
described in the previous sections. The message PRE appears on the display. When the set
temperature is reached, it will be replaced by the relevant value (e.g. 200°C) and an acoustic signal
sounds. At the end of preheating, the oven automatically selects the conventional function &©.
The food can now be placed in the oven for cooking.

4. To set a different cooking function, turn the “Functions” knob and select the required function.

SETTING THE COOKING DURATION

Use this function to cook food for a set time, from a minimum of 1 minute to the maximum time allowed
by the selected function, after which the oven switches off automatically.
e ®

1. Once the temperature is confirmed, the symbol (\'/"; flashes.

2. Turn the Adjustment knob to display the required. cooking time.
3. To confirm the cooking time, press the button 2%
The oven automatically confirms the selection 10 seconds after the last operation.

SETTING THE COOKING END TIME /DELAYED START

IMPORTANT: delayed start setting is not available for the following functions: FAST PREHEATING,
BREAD/PIZZA.

N.B.: with this setting, the selected temperature is reached in a more gradual way, therefore cooking
times will be slightly longer than those given in the cooking table.

The required cooking end time can be set, delaying oven switch-on by up to a maximum of 23 hours and
59 minutes, starting from the current time. This is possible only after a cooking duration has been set.
After setting the cooking duration, the display shows the cooking end time (e.g. 15:45) and the symbol G/)

flashes.

-1+

To delay the end of cooking, postponing oven switch-on, proceed as follows:

1. Turn the “Browse” knob to display the required time cooking is to end (e.g. 16:00).

2. Confirm the selected value by pressing button 2% the two dots of cooking end time flash,
indicating that the setting has been made correctly.

3. The oven will automatically delay the start in order to end cooking at the set time.

The, set values (temperature, grill level, cooking time) can be changed at any time using button <<

to go back, the “Browse” knob to change values and the button _2<_ to confirm.

‘select
INDICATION OF RESIDUAL HEAT INSIDE THE OVEN

. 1957

If the temperature inside the oven is above 50°C at the end of cooking or when the oven is switched off,
the display shows the message HOT and the temperature at that moment. When the residual heat reaches
50°C, the display shows the current time again.

GB10



This function can be used only with the oven switched off and is useful, for example, for controlling the

cooking time of pasta. The maximum time that can be set is 23 hours and 59 minutes.

1. With the “Functions” knob on zero, turn the “Browse” knob to display the required time.

2. Press the button 2% to start the countdown. When the set time has elapsed, the display shows
“0:00” and an acoustic signal sounds. To silence it, press the button _2%_ (the current time appears on

the display).
KEY-LOCK

This function can be used to lock the buttons and knobs on the control panel.

To activate it, press the buttons << and 2% together for at least 3 seconds. When activated, the button
functions are locked and the display shows a key symbol. This function can also be activated during
cooking. To deactivate it, repeat the above procedure. When the key-lock function is activated, the oven
can be switched off by turning the knob to 0 (zero). In this case, however, the previously selected function

will have to be reset.
SELECTING SPECIAL FUNCTIONS

Turn the “Functions” knob pointer to the symbol 4§+ to access a submenu containing three special

functions.
To browse, select and start one of these functions, proceed as follows:

. p

1. Turn the “Functions” knob to the symbol 4@»«: the display shows ” DEFROST” and the symbol
associated with this function.

2.  Turn the “Browse” knob to scroll the list of functions; their names are in English: DEFROST, KEEP
WARM, RISING.

3. Press the button —9£_ to confirm.

: select
BROWNING
At the end of cooking, with certain functions, the display indicates the possibility of extra browning. This
function can only be used when a cooking duration has been set.

At the end of the cooking time, the display shows: “PRESS v v TO BROWN". Press the button 2%, and the
oven starts the 5 minute browning phase. This function can only be carried out twice.

BREAD/PIZZA FUNCTION SELECTION

Turn the “Functions” knob to the symbol =5~ to access a submenu containing two automatic cooking
functions for “bread” and “pizza”.
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Turn the “Functions” knob to the symbol =5~: the display shows “BREAD” and AUTO alongside.

Press 2% to select the function.

Turn the ”Browse knob to set the required temperature (between 180°C and 220°C) and confirm with
the button _2X_..

Turn the “Browse” knob to set the required cooking duration and press 2K to start baking.

izza

Turn the “Functions” knob to the symbol =5~: the display shows “BREAD". To select the “PIZZA”
function, proceed as follows:

2.  Turn the “Browse” knob: “PIZZA" appears on the display.

3. Press 2% to select the function.

4. Turn the “Browse” knob to set the required temperature (between 220°C and 250°C) and confirm with
the button 2X_..

5. Turn the “Browse” knob to set the required cooking duration and press ¥ to start baking.

SETTINGS

Turn the “Functions” knob to the symbol @ to access a submenu containing four display settings which
can be modified.

Clock

Turn the “Functions” knob to the symbol {g'ib}: CLOCK appears on the display. To change the time, see the
previous section (SETTING THE CURRENT TIME).

Eco

With the ECO mode selected (ON), the display switches off when the oven is on standby or 5 minutes after
the end of cooking. To view information on the display, simply press a button or turn a knob.

1.
2.
3.

Turn the “Browse” knob to display “ECO"
(ON/OFF).
Turn the “Browse” knob to select the required setting and confirm by pressing the button

selec’r *

Acoustic signal

To activate or deactivate the acoustic signal, proceed as follows:

1.
2.
3.

Turn the “Browse” knob to display “SOUND”".
Press the button 2 to access the settings (ON/OFF).
Turn the “Browse” knob to select the required setting and confirm by pressing the button 2K

SQ|GCT °

Brightness
To modify the display brightness, proceed as follows:

1.
2.
3.

Turn the “Browse” knob to display “BRIGHTNESS".
Press the button _2X_: number 1 appears on the display.

select *

Turn the “Browse” knob to increase or decrease the brightness and confirm with the button

sel ct'
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DESCRIPTION OF FUNCTIONS TABLE

FUNCTIONS KNOB
O OFF To stop cooking and switch off the oven.
6 LAMP To switch the oven light on/off.
* To speed up defrosting of food. It is advisable to place food on the middle
() level. It is advisable to leave food in its packaging to prevent it from
DEFROST becoming dry on the outside.
‘” To keep just-cooked food (e.g. meat, fried food, flans) hot and crisp. It is
- advisable to place food on the middle level. The function will not activate
KEEP WARM  |if the temperature in the oven is above 65°C.
To obtain optimum rising of sweet or savoury dough. In order to preserve
RO the quality of proving, the function will not activate if the temperature in
RISING the oven is above 40°C. Place dough on the 2nd level. The oven does not

have to be preheated.

SPECIALS

SLOW COOKING
MEAT

To cook meat gently at 90°C. This function carries out slow cooking to
keep the meat more tender and succulent. For roasts, it is advisable to
brown in the pan first, to better retain the juices. Cooking times range
from 4 hours for 1Kg roasts to 6-7 hours for 3 kg roasts. For optimum
results, open the oven door only when necessary during cooking and use
an oven thermometer to check the core temperature of the meat.

)

SLOW COOKING
FISH

To cook fish gently at 85°C.This function carries out slow cooking to keep
the fish more tender and succulent. Thanks to the low temperature, the
food does not brown on the outside and the end result is similar to steam
cooking. Cooking times range from 2 hours for 300g fish to 4-5 hours for 3
kg fish. For optimum results, open the oven door only when necessary
during cooking, in order to avoid heat dispersion.

CONVENTIONAL

To cook any type of dish on a single shelf. Use the 3rd level. To cook pizzas,
savoury pies and sweets with liquid fillings, use the 1st or 2nd level.
Preheat the oven before placing food in it.

CONVECTION BAKE

To cook meat, filled pies (cheesecake, strudel, fruit pies) and stuffed
vegetables on one shelf only. This function uses intermittent and gentle
ventilation, which prevents excessive drying of foods. It is advisable to use
2nd level. Preheat the oven before cooking.

>\
)/

%

FORCED AIR

To cook even different types of food (e.g. fish, vegetables, cakes), requiring
the same cooking temperature, on two shelves at the same time. This
function allows cooking without odours being transferred from one food
to another. Use the 3rd shelf to cook on one shelf only. To cook on two
shelves, use the Tst and 4th levels after preheating the oven.

9

MAXI COOKING

To cook large pieces of meat (more than 2.5 kg). Use the 1st or 2nd level,
depending on the size of the meat. The oven does not have to be
preheated. It is advisable to turn the meat over during cooking, to obtain
even browning on both sides. It is preferable to baste the meat every now
and again so that it does not become too dry.
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FUNCTIONS KNOB (Continued)

GRILL

To grill steaks, kebabs and sausages; gratinate vegetables and toast bread.
Itis advisable to place food on the 4th or 5th level. When grilling meat, it is
advisable to use the drip-tray to collect the cooking juices. Place it on the
3rd/4th level, adding approx. half a litre of water. The oven does not have
to be preheated. During cooking, the oven door must remain closed.

TURBO GRILL

To roast large pieces of meat (legs, roast beef, chickens). Place the food on
the middle levels. It is advisable to use the drip-tray to collect the cooking
juices. Place it on the 1st/2nd level, adding approx. half a litre of water. The
oven does not have to be preheated. During cooking, the oven door must
remain closed. With this function it is also possible to use the turnspit, if
provided.

&

SETTINGS

To set the display (time, brightness, buzzer volume, energy saving).

v

BREAD/PIZZA

To bake different types and sizes of pizza and bread. This function
contains two programmes with predefined settings. Simply indicate the
required values (temperature and time) and the oven will manage the
optimum cooking cycle automatically. Place the dough on the 2nd level
after preheating the oven.

&

FAST PREHEATING

To preheat the oven quickly.
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COOKING TABLE

Recipe Function| Pre- |Shelf (from| Temp. Time |Accessories and notes
heating| bottom) (°C) (min)
@ Yes 2/3 160-180 | 30-90 |Cake tin on rack
Leavened cakes :
Level 4: cake tin on rack
o - . -
Q Yes 14 160-180 | 30-90 Level 1: cake tin on rack
Filled pies (cheese- Yes 2 160-200 | 30-90 |DriP-tray/bakingtray or
. cake tin on rack
by EIRe kR HTIL Level 4: cake tin on rack
q o - - - ’
pies) P> ves 1-4 160-200 | 35-90 Level 1: cake tin on rack
Yes 3 170-180 | 15-45 |Drip-tray / baking tray
Biscuits / Tartlets Level 4: rack
= Yes 1-4 160-170 | 20-45 [Level 1:drip-tray / baking
tray
@ Yes 3 180-200 | 30-40 |Drip-tray / baking tray
Choux buns Level 4: pan on rack
Yes 1-4 180-190 | 35-45 [Level 1:drip-tray / baking
tray
@ Yes 3 20 110-150|Drip-tray / baking tray
Meringues Level 4: pan on rack
@ Yes 1-4 90 130-150|Level 1: drip-tray / baking
tray
Yes 1/2 190-250 | 15-50 |Drip-tray / baking tray
Bread / Pizza / Focaccia Level 4: pan on rack
(}; Yes 1-4 190-250 | 20-50 [Level 1:drip-tray / baking
tray
Bread =S Yes 2 180-220 | 30-50 |DriPtray/bakingtray or
(Bread) wire shelf
Pizza > Yes 2 220-250 | 15-30 |Drip-tray / baking tray
(Pizza)
Yes 3 250 10-15 Level 3: drip-tray / baking
tray or rack
Frozen pizza Level 4: pan on rack
Yes 1-4 250 10-20 [Level 1: drip-tray / baking
tray
Savoury pies (vegeta- Yes 2/3 190-200 | 35-55 |Cake tin onrack
ble pie, quiche lor- 0 - -
; o ] i i evel 4: cake tin on rack
s Yes 14 180-190 | 45-60 Level 1: cake tin on rack
Yes 3 190-200 | 20-30 |Drip-tray / baking tray
Voli-au-vent /_PUff Level 4: pan on rack
pastry savouries Yes 1-4 180-190 | 20-40 |Level 1: drip-tray / baking
tray
Lasagna / Baked pasta 3 | e 3 190-200 | 45-55 |Pan on rack
/ Cannelloni / Flans
Rl Yes 2 180-190 | 80-120 |Drip-tray or pan on rack

Pork 1 Kg
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Recipe Function| Pre- |Shelf (from| Temp. Time |Accessories and notes
heating| bottom) (°C) (min)
g?,'f.': (:nK/gRabbul Yes 3 200-220 | 50-100 |Drip-tray or pan on rack
Turkey / Goose 3 Kg @ Yes 2 190-200 | 80-130 |Drip-tray or pan on rack
ﬁ)atte(;’ilflz:: ‘l’vehr:):)ea;pll- @ Yes 3 180-200 | 40-60 |Drip-tray or pan on rack
Stuffed vegetables
(tomatoes, cour- Yes 2 170-190 | 30-60 [Pan on rack
gettes, aubergines)
Toast @ - 5 3 (High) 3-6 |Rack
Level 4: rack (turn food
Fish fillets / steaks @ - 4 2 (Medium)| 20-30 Ez\llf;/\llgﬁ?i:r:gz f/voi(t): ing)
water
25 | g
Spare ribs / Hamburg- @ - 5 (Medium- | 15-30 Cevel 4)'Id — gh co P 9
ers High) evel 4: drip-tray wit
water
Level 2: rack (turn food
two thirds of the way
2 (Medium)| 55-70 |through cooking)
Level 1: drip-tray with
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 water
Level 2: turnspit (if
. present)
3(High) | 60-80 U orT: drip-tray with
water
Pan on rack (turn food
Roast beef rare 1 Kg @ - 3 2 (Medium)| 35-45 two thirds of the way
through cooking if
necessary)
Drip-tray or pan on rack
Leg of lamb / Shanks @ - 3 2 (Medium)| 60-90 ithuercvg(;oti:gfgﬂmcrg;z;g
if necessary)
Drip-tray / baking tray (if
Baked potatoes @ - 3 2 (Medium)| 45-55 ?ﬁiijzs;: {r’;u\rvr;;cﬁ?;:\éoh
cooking)
Vegetables au gratin @ - 3 3 (High) | 10-15 |Panonrack
Level 4: pan on rack
Lasagna & Meat Yes 1-4 200 50-100* |Level 1: drip-tray or pan
on rack
Level 4: pan on rack
Meat & Potatoes (}} Yes 1-4 200 45-100% | Level 1: drip-tray or pan
on rack
Level 4: pan on rack
Fish & Vegetables (}} Yes 1-4 180 30-50% |Level 1: drip-tray or pan

on rack

*  Cooking time is approximate. Food can be removed from the oven at different times depending on

personal preference.
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TESTED RECIPES in compliance with IEC 50304/60350:2009-03 and DIN 3360-12:07:07

Recipe Function| Pre- Shelf |Temp.| Time |Accessories and notes
heating (from (°C) | (min)
bottom)
IEC 60350:2009-03 § 8.4.1
@ Yes 3 170 | 15-25 |Drip-tray/ baking tray
Shortbread -
Y i i Level 4: baking tray
g ves 1-4 160 | 20-30 Level 1: drip-tray
IEC 60350:2009-03 § 8.4.2
Yes 3 170 | 20-30 |Drip-tray / baking tray
Small cakes -
Y i i Level 4: baking tray
ves 1-4 160 | 30-40 Level 1: drip-tray
IEC 60350:2009-03 § 8.5.1
Fatless sponge cake @ Yes 2 170 | 30-40 |Cake tin onrack
IEC 60350:2009-03 § 8.5.2
@ Yes 2/3 185 | 55-75 |Cake tin onrack
Two apple pies a Vs a 175 | 7595 Level 4: cake tin on rack
2 Level 1: cake tin on rack
IEC 60350:2009-03 § 9.1.1
3
*¥% - -
Toast @ 5 (High) 3-6 |Rack
IEC 60350:2009-03 § 9.2.1
Level 5: rack (turn food
3 halfway through cooking)
*% - -
Burgers @ > (High) 18-30 Level 4: drip-tray with
water
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Yo 3 180 | 30-40 |Drip-t baking t
Apple cake, yeast tray @ e fip-tray / baking tray
cake < Level 4: baking tray
= - -
4/ ves 14 160 1 5565 Tl 1: drip-tray
DIN 3360-12:07 § 6.6
Roast pork L - 2 170 [{110-150|Level 2: drip-tray
DIN 3360-12:07 annex C
@ Yes 3 170 | 35-45 |Drip-tray / baking tray
Flat cake :
Y i i Level 4: baking tray
% Yes 14 160 1 40-50 Level 1: drip-tray

The cooking table suggests the ideal functions and temperatures to obtain the best results for any type of
recipe. To cook on just one level using the fan-assisted function, it is advisable to use the third shelf and select
the same temperature suggested for the “FORCED AIR” function on more than one level.

**  When grilling, it is advisable leave a space of 3-4 cm from the front edge of the grill to facilitate removal.

The indications in the table are without use of the runners.

Energy efficiency class (according to EN 50304)
To do the test, use the dedicated table.
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TIPS ON USE AND ADVICE

How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for a given food, to be cooked on one or more shelves at the
same time. Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (when
required). The cooking temperatures are only a guide and depend on the amount of food and type of
accessory used. Use the lowest recommended values to begin with and if cooking results are not those
desired, use higher values. It is advisable to use the accessories supplied and preferably dark coloured
metal cake tins and pans. Pots and accessories in Pyrex or ceramic can also be used, but cooking times will
be slightly longer. To obtain best results, carefully follow the advice given in the cooking table for the
choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves.

Cooking different foods at the same time

Using the “FORCED AIR” function, different foods (e.g. fish and vegetables) requiring the same temperature
can be cooked on different shelves at the same time. Remove the food requiring shorter cooking times and
leave food requiring longer times to continue cooking.

Cakes

- Bake delicate cakes with the conventional function on a single level. Use dark coloured metal cake
tins and always place them on the rack provided. To bake on more than one level, select the forced air
function and stagger the position of cake tins on the racks, to favour circulation of the air.

- To checkif a raising cake is baked, insert a toothpick into the top of the cake. If the toothpick comes
out dry, the cake is ready.

- When using non-stick cake tins, do not butter the edges, as the cake may not rise evenly at the edges.

- Ifthe cake “sinks” during baking, set a lower temperature the next time, even reducing the amount of
liquid and mixing more gently.

- For sweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function. If the
base of the cake is too soggy, lower the shelf and sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs
or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Use any type of pan or baking dish suitable for the size of the piece of meat being cooked. For roasts,
itis advisable to add a little stock on the bottom of the pan, basting the meat during cooking to give
it flavour. When the roast is ready, leave it in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in
aluminium foil.

- To grill pieces of meat, choose cuts having the same thickness in order to obtain even cooking. Very
thick pieces of meat require longer cooking times. To prevent the meat from burning on the outside,
place the rack on a lower level, keeping it further away from the grill. Turn the meat two thirds of the
way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the

rack on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (provided only in some models)

Use this accessory to roast large pieces of meat and poultry evenly. Place the meat on the turnspit rod, tying
it with string if chicken, and check that it is secure before inserting the rod in the seat located on the front
wall of the oven and resting it on the respective support. To prevent smoke and to collect cooking juices,
it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water on the first level. The rod has a plastic handle
which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking to avoid burns when
taking the food out of the oven.

Pizza

Lightly grease the pans to obtain a pizza with a crispy base. Sprinkle the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

Rising function

It is advisable to always cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Rising times with
this function are reduced by about a third compared to proving at room temperature (20-25°C). The rising
time for 1 kg of pizza dough is about one hour.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY
VASE BEZPECNOST | BEZPECNOST DALSICH OSOB JE VELMI DULEZITA

V tomto ndvodu a na samotném spotiebici jsou dllezita bezpecnostni upozornéni, ktera si musite precist
a dodrzovat je.

g Toto je symbol nebezpedi tykajici se bezpecnosti, ktery upozornuje uzivatele na mozna nebezpedi,
&R jez by mohla hrozit jim nebo dalsim osobam.
Pred kazdym bezpecnostnim upozornénim je symbol nebezpedi a nasleduijici slova:

& NEBEZPECI Oznacuje nebezpecnou situaci, kterou je tieba odvratit, jinak zptisobi vazné

poranéni.

& VAROVANI Oznacuje nebezpecnou situaci, kterou je treba odvratit, jinak by mohla

zplisobit vazné poranéni.

VSechna bezpecnostni upozornéni udavaji konkrétni podrobnosti o mozném

nebezpedi a obsahuji pokyny, jak snizit nebezpecli poranéni, poskozeni a Urazu

elektrickym proudem zpulsobené nespravnym pouzitim spotiebice. Dodrzujte
peclivé nasledujici pokyny:

- Pred kazdou instalaci odpojte spotfebic od elektrickeé sité.

- Instalaci nebo udrzbu musi provést kvalifikovany technik podle pokyn(

vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi bezpecnostnimi predpisy.

Neopravujte ani nevyménujte zadnou ¢ast spotrebice, pokud to neni

vyslovné uvedeno v tomto navodu.

Vyménu napajeciho kabelu smi provadét pouze odborné vyskoleny

elektrikar. Obratte se prosim na autorizované servisni stiedisko.

- Tento spotrebi¢ musi byt podle zakona uzemnén.

- Napadjeci kabel musi byt tak dlouhy, aby umoznil po zasunuti spotfebice na
misto jeho pfipojeni k sitové zasuvce.

- Ke splnéni pozadavku na instalaci podle platnych bezpecnostnich predpist
je nutné pouzit vicepélovy odpojovac s minimalni vzdalenosti mezi
kontakty 3 mm.

- Nepouzivejte rozdvojky ani prodluzovaci Sniry.

- Pfi odpojovani zastrcky ze zasuvky netahejte za napajeci kabel.

- Elektrické komponenty nesmi byt po instalaci pfistupné uzivateli.

- Nedotykejte se spotiebice se vihkymi ¢astmi téla a nepouzivejte ho bosi.

- Tento spotiebic je uren vylu¢né k peceni jidel v domacnosti. Jiné zplsoby
vyuziti (napf. vytapéni mistnosti) jsou zakazany. Vyrobce odmita jakoukoli
odpovédnost za nevhodné pouziti nebo nespravné nastaveni ovladaca.

- Tento spotrebi¢ sméji pouzivat déti starsi 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi, nebo osoby bez
patfi¢nych znalosti a zkusenosti pouze tehdy, kdyz na tyto osoby dohliZi,
nebo jim radi pfi bezpeCném pouzivani spotrebice dospély odpovédny za
jejich bezpecnost, a kdyz si tyto osoby uvédomuji mozna nebezpeci. Déti si
nesméji se spotiebicem hrat. Déti sméji spotrebic Cistit nebo provadét jeho
udrzbu pouze za dozoru dospélych.
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- Pfistupné Casti spotrebice se pfi pouziti mohou zahfat na velmi vysokou
teplotu. Zajistéte, aby si déti se spotiebicem nehraly, ani nebyly v jeho blizkosti.

- Spotrebic a jeho pfistupné casti se pfi pouziti zahfeji na vysokou teplotu.
Dejte pozor, abyste se nedotkli horkych ¢astil Déti do 8 let se ke spotrebici
nesmeji priblizovat, pokud je nesleduji dospélé osoby.

- Béhem pouzivani ani po ném se nedotykejte topnych ¢lankd nebo vnitinich
ploch spotfebice - hrozi nebezpeci popaleni. Dbejte na to, abyste se
spotiebice nedotykali odévem, ani k nému nedavejte jiné hoflavé materialy,
dokud dostatecné nevychladne.

- Poupecenijidla otvirejte opatrné dvere trouby, aby mohl nejdfive postupné
uniknout horky vzduch nebo horka para, a teprve potom sahejte do trouby.
Kdyz jsou dvere zaviené, unika horka para otvorem nad ovladacim
panelem. Vétraci otvory proto nikdy nezakryvejte.

- Pfivytahovani nadob a pfislusenstvi pouzivejte kuchynské chnapky a
davejte pozor, abyste se nedotkli topnych ¢lanku.

- Do spotiebice nebo jeho blizkosti nedavejte hoflavy materidl. Pfi ndhodném
zapnuti spotrebice hrozi nebezpeci pozaru.

- Pfivareni nebo ohfivani jidel ve spotfebici nepouzivejte hermeticky
uzaviené nadoby nebo kelimky. Tlak, ktery vznika uvnitf nadoby, by mohl
zpusobit vybuch a poskodit troubu.

- Nepouzivejte nadoby vyrobené ze syntetického materialu.

- Prehraté tuky a oleje se mohou snadno vznitit. Pfi peceni jidel s vysokym
obsahem tuku nebo oleje troubu peclivé sledujte.

- Pfi suSeni potravin nikdy nenechavejte spotrebic bez dozoru.

- Pouzivate-li pri peceni jidel alkoholické napoje (napf. rum, konak, vino),
nezapomerite, ze se alkohol pfi vysokych teplotach vypafuje. Hrozi nebezpedi,
Ze se mohou alkoholové vypary ve styku s elektrickym topnym télesem vznitit.

- Spotrebic nikdy necistéte Cisticim zafizenim na paru.

- Béhem cyklu pyrolyzy se trouby nedotykejte. Malé déti se nesmi béhem
pyrolyzy ke spotrebici pfiblizovat (plati pouze pro trouby s funkci pyrolyzy).

-V této troubé se smi pouzivat pouze pfilozena teplotni sonda, nebo sonda
doporucena pro tuto troubu.

- K<isténi skla dvefi nepouzivejte abrazivni Ci agresivni Cistici prostfedky,
nebo ostré kovové nastroje, protoze mohou sklo poskrabat, nebo ho
dokonce roztfistit.

- Pfed vyménou Zarovky si ovérte, Ze je spotrfebi¢ vypnuty, aby nedoslo k
urazu elektrickym proudem.

Likvidace domacich elekrickych spotrebici

- Tento spotiebic¢ byl vyroben z recyklovatelnych nebo opakované pouzitelnych materidlu. Pfi jeho
likvidaci se fidte mistnimi pfedpisy pro odstranovani odpadu. Pfed likvidaci spotfebi¢ znehodnotte
odfiznutim napdjeciho kabelu.
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- Dalsi informace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci domdcich elektrickych spotiebic( zjistite u
prislusného mistniho uradu, uradu pro likvidaci domovniho odpadu, nebo v obchodé, kde jste
spotrebi¢ zakoupili.

INSTALACE

Po vybaleni trouby se presvédcCte, Ze trouba nebyla pfi dopraveé poskozena a ze se dvefe dobfe zaviraji. V
pfipadé problému se obratte se na svého prodejce nebo na nejblizZsi servisni stiedisko. Aby se trouba
neposkodila, doporucujeme odstranit polystyrénovy podstavec az pred instalaci.

v -~

PRIPRAVA SKRINKY K VESTAVBE TROUBY

«  Kuchynsky nabytek, ktery je v pfimém kontaktu s troubou, musi byt odolny vici vysokym teplotam
(min. 90 °Q).
Je-li nutné skfinku pfifiznout, provedte tyto prace jesté pfed zasunutim trouby do skfifky a peclivé
odstrarite viechny dievéné tfisky a piliny.
Dno trouby nesmi byt po provedené instalaci pristupné.

«  Ke spravnému provozu trouby je nutna minimalni mezera mezi pracovni deskou a hornim okrajem trouby.

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTI

Zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém stitku spotfebi¢e odpovida napéti ve vasem byté. Typovy

Stitek je umistény na prednim okraji trouby (je viditelny pfi otevienych dvefich).

«  Napdjeci kabel (typ HO5 RR-F 3 x 1,5mm?) smi vymeénit jen kvalifikovany elektrikar. Obratte se na
autorizované servisni stfedisko.

OBECNA DOPORUCENI

Pied pouzitim:

- Odstrante ochranné lepenkové obaly, ochrannou félii a nalepky z pfislusenstvi.

- Vyjméte z trouby pfislusenstvi a zahfejte ji asi na jednu hodinu na 200 °C, abyste odstranili pach a
vypary z ochranného tuku a izola¢nich material(.

Béhem pouziti:

- Na troubu nepokladejte zadné tézké predmeéty, které by ji mohly poskodit.

- Zadvefe trouby netahejte, a nic nezavésujte ani za drzadlo.

- Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

- Nikdy nelijte vodu do vnitiku horké trouby; mohla by se poskodit smaltova vrstva.

- Nikdy neposunujte po dné trouby nadoby, mohli byste poskrabat smaltovany povrch.

- Presvédcte se, ze se elektrické kabely jinych spotrebic¢l pouzivanych v blizkosti trouby nedotykaji
horkych &asti, a Ze se nemohou zachytit ve dvefich trouby.

- Troubu nevystavujte atmosférickym vlivim.

RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI [%|

Likvidace obalového materialu

Obal je ze 100 % recyklovatelného materidlu a je oznacen recyklacnim symbolem (). Obalovy material
proto nevyhazujte s domacim odpadem, ale zlikvidujte ho podle platnych mistnich predpist.

Likvidace spotiebice

- Tento spotiebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2002/96/ES o likvidaci elektrického a
elektronického zafizeni (WEEE).

- Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomuzete zabranit pfipadnym negativnim dlsledkdm
na zivotni prostredi a lidské zdravi.

- Symbol & na spotiebici nebo pfislusnych dokladech udava, Ze tento vyrobek nepatii do domaciho

odpadu, ale je nutné ho odevzdat do pfislusného sbérného centra pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni.

Uspora energie

- Troubu pfedehfivejte pouze tehdy, je-li to vyslovné uvedeno v tabulce pro peceni nebo ve vasem receptu.

- Pouzivejte tmavé lakované nebo smaltované formy na peceni, které mnohem lépe pohlcuji teplo.

- Troubu vypnéte 10-15 minut pfed nastavenym koncem doby peceni. Jidlo, které vyzaduje delsi peceni,
se bude dal péct i po vypnuti trouby.
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PROHLASENIi O SOULADU S PREDPISY ( €

- Tato trouba, ktera je urena pro kontakt s potravinami, je ve shodé s evropskym nafizenim (C€) ¢.
1935/2004 a byla navrzena, vyrobena a prodana v souladu s bezpecnostnimi pozadavky smérnice pro
nizké napéti 2006/95/ES (ktera nahrazuje 73/23/EHS a jeji dal3i znéni), s pozadavky na ochranu
smérnice "EMC” 2004/108/ES.

JAK ODSTRANIT PORUCHU

Trouba nefunguje:

Zkontrolujte, zda je v siti proud a zda je trouba elektricky pfipojena.
«  Vypnéte a opét zapnéte troubu, abyste zjistili, zda porucha stéle trva.

Elektronicky programator nefunguje:
Jestlize se na displeji objevi “F” a po ném nésleduje Cislo, obratte se nejbliZsi poprodejni servis. V
tomto pfipadé sdélte Cislo, které nasleduje za pismenem “F”.

POPRODEJNI SERVIS
Nez zavolate do poprodejniho servisu:

1. Ovéfte si, zda nemuzete vyresit problémy sami pomoci bodd popsanych v “Jak odstranit poruchu”.
2. Vypnéte a znovu zapnéte spotiebi¢, abyste zjistili, zda porucha stale trva.
Projevuje-li se zavada i po provedeni vyse uvedenych ukoni, zavolejte do nejblizsiho servisu.
Vzdy uvedte:
«  struc¢ny popis poruchy;
typ a pfesny model trouby;
«  servisni Cislo (Cislo za slovem Service na typovém Stitku), které je uvedeno na pravém okraji vnitiku
trouby (je vidét pri otevienych dvefich trouby). Servisni ¢islo je uvedeno i na zaru¢nim listu;
svoji uplnou adresu;
«  svételefonni islo.

S SAYAKeS 0000 000 00000

Jestlize je oprava nutng, obratte se na autorizované servisni stredisko (které je zarukou pouziti
originalnich ndhradnich dilC a spravné opravy).

CISTEN(
& VAROVANI - Nepouzivejte Cistici zafizeni na paru.
- Troubu cistéte, az kdyz vychladne.

- Odpojte spotiebic od elektrickeé sité.
Vnéjsi plochy trouby

DULEZITE: nepouzivejte korozivni nebo abrazivni ¢istici prostiedky. Jestlize se tyto prostiedky
presto nahodné na troubu dostanou, ihned je otrete vlhkym hadrikem.
Plochy trouby otfete vlhkym hadfikem. Jsou-li velmi za3pinéné, omyjte je roztokem vody s nékolika
kapkami myciho prostfedku na nadobi. Nakonec troubu otfrete suchym hadfikem.

Vnitiek trouby

DULEZITE: nepouzivejte abrazivni houbicky ani kovové skrabky nebo draténky. Postupem ¢asu by

mohly znicit smaltovany povrch a sklenéné dvere trouby.

«  Pokazdém pouziti nechte troubu ¢astecné vychladnout a vlaznou troubu vycistéte; Iépe tak
odstranite pfilepené nedistoty a skvrny od zbytk( jidel (napf. jidla s vysokym obsahem cukru).
Pouzivejte pouze znackové Cistici prostiedky pro trouby a dodrzujte pokyny vyrobce.

«  Sklo dvefi omyjte vhodnym tekutym prostfedkem. Dvere trouby je mozné pfi Cisténi sejmout ze
zavés (viz UDRZBA).

Horni topné téleso grilu (viz UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterych model() a vy¢istit také strop trouby.
POZNAMKA: Béhem del$iho peéeni nebo pfi peéeni jidel s velkym obsahem vody (pizza, zelenina
atd.) se na vnitini strané dvefi a na tésnéni mize tvofit kondenzat. Po vychladnuti trouby vysuste
vnitini ¢ast dveri hadfikem nebo houbou.
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Prislusenstvi:

Prislusenstvi vlozte ihned po pouziti do roztoku myciho prostfedku na nadobi s vodou; je-li jeSté
horké, pouzijte kuchynské chriapky.
Zbytky jidel snadno odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou.

DULEZITE: Nepouzivejte agresivni anebo abrazivni ¢istici prostiedky, drsné kartacky, draténky nebo

spreje do trouby, které by mohly poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samocistici vlastnosti.
Nechte zahfat prazdnou troubu na 200 °C pomoci funkce s ventildtorem na asi jednu hodinu.

«  Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrarite houbickou.

UDRZBA

A VAROVANI - Pouzivejte ochranné rukavice.
- Pred dalSim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.
- Odpojte spotiebic od elektrickeé site.

ODSTRANENI DVERI

Odstranéni dvefri:

1. Dvere uplné otevrete.

2. Zdvihnéte blokovaci packy zavésu a vyklopte je dopfedu az na doraz (Obr. 1).

3. Zavrete co nejvice dvefe (A), zvednéte je nahoru (B) a otocte je (C), az se uvolni (D) (Obr. 2).
Nasazeni dveri:

1. Zasadte zavésy do jejich umisténi.

2. Dvefre Uplné otevrete.

3. Obé blokovaci packy sklopte.

4. Zavrete dvefe.

5

Obr. 1 Obr. 2

ODSTRANENI BOCNiCH DRAZEK

U nékterych modelt maji bocni drazky na pfislusenstvi dva pfipeviiovaci Srouby (Obr. 3), které zvysuiji jejich stabilitu.
1. Srouby a desti¢ky vpravo i vlevo odstrafite pomoci mince nebo néjakého nastroje (Obr. 4).

2. Vytahnéte bocni drazky na prislusenstvi tak, ze je zdvihnete (1) a otocite (2) jako na obrazku Obr. 5.

7&)\
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ODSTRANENIi HORNIHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY)

1. Odstrante bocni drazky na prislusenstvi ().

2. Povytadhnéte trochu topné téleso smérem ven (Obr. 6) a sklopte ho doll (Obr. 7).

3. Zpét ho vrétite tak, Ze ho zvednete nahoru a pfitom ho trochu pritdhnete smérem k sobé;
zkontrolujte, zda lezi na bocnich drzacich.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

Vymeéna zadni zarovky (je-li u modelu):
1. Odpojte troubu od zdroje energie.
2. Odsroubujte kryt zarovky (Obr. 8), vymérite zarovku (viz poznamku o typu zarovky) a nasroubujte kryt
osvétleni zpét.
3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.
Vyména bocni zarovky (je-li u modelu):
Odpoijte troubu od zdroje energie.
Odstrante boc¢ni drazky na pfislusenstvi, je-li jimi trouba vybavena.
Nyni je nutné tenkym Sroubovakem opatrné vypacit kryt Zarovky.
Vymeénite zarovku (viz poznamku o typu zarovky).
Kryt nasadte zpét a zatlacte ho do stény, aby dobfre zapadl.
Nasadte bocni drazky na prislusenstvi.
Obr. 8 Obr.9 Obr. 10 Obr. 11
POZNAMKA:

Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

- Pouzivejte pouze zarovky 25-40 W/230 V typ E-14, T300°C, nebo halogenové Zarovky 20-40 W/230 V
typ G9, T 300°C.

- Zérovka poutzita ve spotiebici je specialni zarovka pro elektrické domaci spottebice a neni vhodna
pro osvétleni domdacich prostor (nafizeni (ES) ¢. 244/2009).

- Zarovky muzete zakoupit v poprodejnim servisu.

DULEZITE UPOZORNENI:

- Vpripadé pouziti halogenovych zarovek se jich nedotykejte holyma rukama, aby se
neposkodily otisky prsta.

- Nepouzivejte troubu bez nasazeného krytu osvétleni.

NowuhkhwN =
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NAVOD K POUZITi TROUBY
U ELEKTRICKEHO PRIPOJENI SE RIDTE POKYNY V €ASTI O INSTALACI

OJOROIGIONONO)

)

_

\\
Iz

1. Ovladaci panel

2. Hornitopné téleso/gril

3. Chladici ventilator (neni vidét)

4. Typovy Stitek (nesmi se odstranit)
5. Osvétleni

6. Kruhové topné téleso (neni vidét)
7. Ventilator

8. Otocny rozen (je-li u modelu)

9. Dolnitopné téleso (neni vidét)

10. Dvefe

11. Umisténi polic (Cislo Urovné je uvedeno na predni strané trouby)

12. Zadnisténa

POZNAMKA:

- Béhem peceni se mize v intervalech zapinat chladici ventilator ke snizeni energetické spotieby na
minimum.

- Podopecenijidla a vypnuti trouby maze chladici ventilator jesté néjakou dobu fungovat.

PRISLUSENSTVI PRILOZENE K TROUBE

A. ROST (1): mGzete ho pouzit k peceni jidel nebo jako podlozku pod peka¢, dortovou formu nebo jiné
nadobi vhodné pro peceni v troubé.

B. HLUBOKY PLECH (1): zasunuty pod rost je uréen k zachycovani tuku, nebo ho muzete pouzit jako
plech na peceni masa, drlibeze, ryb zeleniny, italského plochého chleba focaccia.

C. PLECH NA MOUCNIKY (1): k pe¢eni peciva a mouénikd, ale také masa, ryb v alobalu apod.

D. VYSUVNE KOLEJNICKY: usnadriuji vkladani a vytahovani pfislusenstvi.

PRISLUSENSTVI, KTERE NENi SOUCASTI VYBAVENI

V servisnim zakaznickém stfedisku si mizete koupit dalsi samostatné pfislusenstvi.
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ZASUNUTI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI DO TROUBY

Rost i dalsi prislusenstvi ma pojistku, kterd brani jeho neumysinému vytazeni.

Obr. 1

1. Zasunte rost vodorovné s vyvysenou casti “A” smérem nahoru (Obr. 1).
2.V misté pojistky “B” rost naklorite (Obr. 2).

3. Opét ho vyrovnejte do vodorovné polohy a upIné ho zasunte “C” (Obr. 3).

4. Privytahovani rostu postupujte opacné.

Ostatni pfislusenstvi jako hluboky plech a plech na moucniky se zasunuje stejnym zplsobem. Vystupek na
jinak rovné ¢asti umoznuje jejich zablokovani.

POPIS OVLADACIHO PANELU
ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

O (3) DISPLEJ (a) (2
1.  OVLADAC FUNKCE: zapnuti/vypnuti a volba funkci
2. OVLADAC NAVIGACE: prochazeni nabidky, Uprava nastavenych hodnot
POZNAMKA: oba ovladaée jsou zasunovaci. Vysunete je stisknutim uprostied.
3. TLACITKO «:k névratu na piedchozi obrazovku
4, TLACITKO -2 _: k volbé a potvrzeni nastaveni

select

POZNAMKA: na displeji se objevi v pro ukazatele tykajici se tla¢itka -
SEZNAM FUNKCI

Otocenim ovladace Funkce do jakékoli polohy se trouba zapne: na displeji se zobrazi funkce nebo
podnabidky, které s nimi souviseji.

Zobrazené podnabidky Ize zvolit oto¢enim ovladace na funkce GRIL, SPECIALNI, NASTAVENI, CHLEB/PIZZA.
POZNAMKA: seznam a popis funkci najdete ve zvlastni tabulce na strana 31.
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POPIS DISPLEJE

SeRa

m * _-/,\%
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Zobrazeni zapnutych topnych téles pro rlizné funkce

Symboly tykajici se nastaveni ¢asu: ¢asovag, délka peceni, ¢as konce peceni, denni ¢as.

Informace tykajici se nastavenych funkci

Automaticka funkce CHLEB/PIZZA je zapnuta

Ukazatel zavienych dvefi trouby pfi cyklu automatického ¢isténi (neni k dispozici u tohoto modelu).
Vnitfni teplota trouby

Funkce pyrolyza (neni k dispozici u tohoto modelu)

Zhnédnuti

Specialni: Rozmrazovani, Udrzov. jidla v teple, Kynuti

ZAPNUTI TROUBY - NASTAVENI DENNiHO CASU

vVVvyvy

~IomMmMOoNn®y

Po pfipojeni trouby k elektrickeé siti je nutné nastavit denni ¢as. Na displeji blikaji dvé ¢islice oznacujici
hodinu.

1. Otocte ovladacem ”Navigace” k zobrazeni pozadované hodiny.

2. Stisknéte tlacitko (X k potvrzeni; na displeji blikaji dvé Cislice oznacujici minuty.

3. Otocte ovlada¢em “Navigace” k zobrazeni pozadovanych minut.

4. Stisknéte tlacitk
Chcete-li zménit denni ¢as, napfiklad po vypadku elektrického proudu, fidte se nasledujicim odstavcem
(NASTAVENI).

VOLBA FUNKCE PECENI

1. Otocte ovlada¢em “Funkce” na pozadovanou funkci: na displeji se objevi nastaveni peceni.
2. Jestlize predem nastavené parametry odpovidaji pozadovanym hodnotam, stisknéte tlacitko X
Chcete-li je zménit, postupuijte takto.

NASTAVENI TEPLOTY/VYKONU GRILU

Teplota nebo vykon grilu se méni nasledujicim zptisobem:

selecf

1. Otacejte ovIadaéem ”Navigace” tak dlouho, az se zobrazi pozadovana hodnota.

2. Stisknéte tlacitko ;2% k potvrzeni.
Za 10 vtefin od posledniho provedeného kroku trouba automaticky potvrdi provedenou volbu.
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RYCHLY PREDOHREV

Zvolte funkci rychlého predohfevu otacenim ovladace “Funkce’, az se objevi symbol @2.
2. Potvrdte tlacitkem _2X_: na displeji se objevi nastaveni.

“select *

3. Jestlize navrzena teplota odpovida poZadované teploté, stisknéte tlacitko -2%.. Chcete-li teplotu
zménit, postupujte jako v predchozich odstavcich. Na displeji se objevi slovo PRE. Po dosazeni
nastavené teploty se tato hodnota nahradi pfislusnou hodnotou (napf¥. 200°) a zazni zvukovy signal.
Po dokonceni pfedohfevu trouba automaticky zvoli funkci Tradi¢ni ©.

Nyni je mozné vlozit jidlo a zacit péct.
4. Jestlize si prejete nastavit jinou funkci peceni, zvolte ji oto¢enim ovladace “Funkce”.

NASTAVENI DOBY PECENI

Tato funkce umoznuje péct jidlo po predem nastavenou dobu, od minimalné 1 minuty az do maximalni
délky povolené pfislusnou funkci; po uplynuti této doby se trouba automaticky vypne.

-1+ =¥

10

oK
Tlect

1. Po potvrzeni teploty blika symbol (\'/"_:.
2. Otocte ovladacem Upravovani k zobrazeni pozadované doby peceni.
3. Potvrdte dobu peceni stisknutim tlacitka 2%

‘select

Za 10 vtefin od posledniho provedeného kroku trouba automaticky potvrdi provedenou volbu.

NASTAVENI KONCE PECENi / ODLOZENEHO STARTU

DULEZITE UPOZORNENI: nastaveni odlozeného startu je mozné pouze pro nasledujici funkce:
RYCHLY PREDOHREV, CHLEB/PIZZA.

POZNAMKA: s timto nastavenim se dosahne zvolené teploty postupné, takze se doby peceni trochu
prodlouzi vzhledem k ¢asiim uvedenym v tabulce peceni.

Mate moznost nastavit pozadovany ¢as konce peceni a odlozit spusténi peceni az o 23 hodin a 59 minut
pocinaje danou hodinou. Tento postup je mozny pouze po nastaveni délky peceni.

Po nastaveni délky peceni se na displeji zobrazi ¢as konce peceni (napf. 15:45 a symbol @ blika.

Chcete-li odlozit konec peceni posunutim zacatku peceni, postupujte nasledujicim zplsobem:

1. Otocte ovladacem “Navigace” k volbé ¢asu, kdy ma peceni skonéit (napt. 16:00).

2. Potvrdte predem nastavenou hodnotu stisknutim tlacitka : dva puntiky ¢asu konce peceni blikaji
a signalizuji spravné nastaveni.

3. Trouba automaticky odlozi spusténi tak, aby peceni skoncilo v nastavenou dobu.

Nastavené hodnoty (teplotu, stupen grilu, dobu peceni) mizete kdykoli zménit; pomoci tlacitka <<

se vratite zpét, ovladacem “Navigace” zménite hodnoty a tlacitkem je potvrdite.

UKAZATEL ZBYTKOVEHO TEPLA UVNITR TROUBY

eleo'r

selec'r

I-JI I

Pokud je po dopeceni jidla nebo po vypnuti trouby vnitini teplota vy3si nez 50°C, na displeji se objevi slovo
HOT a prislusna vnitini teplota. Kdyz zbytkové teplo dosahne hodnoty 50°C, vrati se na displej denni ¢as.
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MINUTKA

Tuto funkci mlzZe pouzit pouze u vypnuté trouby a hodi se napfiklad ke sledovani doby vareni téstovin.

Maximalni nastavitelny ¢as je 23 hodin a 59 minut.

1. Sovladac¢em “Funkce” otacejte ovlada¢em “Navigace” tak dlouho, az se zobrazi pozadovana doba
peceni.

2. Stisknéte tlacitko -2%: k zahajeni odpoditavani. Po uplynuti nastaveného casu se na displeji objevi

“0:00” a zazni zvukovy signal. Minutku mudZete vypnout stisknutim tlacitka ;2% (na displeji se objevi
denni cas).

ZABLOKOVANI TLACITEK (KEY-LOCK

Tato funkce umoznuje zablokovat pouzivani tlacitek a ovladact na ovlddacim panelu.

Chcete-li ji zapnout, stisknéte soucasné tlacitka << a 2% alespon na 3 vtefiny. Jestlize je tato funkce
zapnuta, jsou tlacitka zablokovana a na displeji je kli¢. Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni. Chcete-
li ji vypnout, opakujte vyse uvedeny postup. Jestlize jsou tlacitka zablokovand, miZzete troubu vypnout

otocenim ovladace na 0 (nula). V tomto pfipadé je ale nutné znovu nastavit pfedtim zvolenou funkci.
VOLBA SPECIALNICH FUNKCI

Nastavenim ukazatele ovladace “Funkce” na symbol 4§+ se otevie podnabidka se tfemi specidlnimi

funkcemi.
Chcete-li si prohlédnout, zvolit a spustit jednu z téchto funkci, postupujte nasledujicim zptsobem:

TEFRD 0 p

1. Otocte ovladacem “Funkce” na symbol 4{\,,»«: na displeji se zobrazi “DEFROST” a pfislusny symbol této

funkce.

2. Otacenim ovladace “Navigace” projdete seznam funkci; jejich ndzvy jsou anglicky. DEFROST
(rozmrazovani), KEEP WARM (udrzovani jidla v teple), RISING (kynuti).

3. Stisknéte tlacitko 2K k potvrzeni.

: select
ZHNEDNUTI
Po dopeceni se u funkci, které to umoznuiji, na displeji objevi moznost opeceni jidla do zlatova. Tuto funkci
Ize zapnout pouze tehdy, kdyz jste nastavili délku peceni.

N LI,

rran LFLIZ)

Po uplynuti doby peceni se na displeji zobrazi: “PRESS + TO BROWN” (stisknéte v ke zhnédnuti). Stisknutim
tlacitka 8K, spusti trouba fazi zhnédnuti na 5 minut. Tuto funkci je mozné zvolit pouze dvakrat.

select ’
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VOLBA FUNKCE CHLEB/PIZZA

Nastavenim ukazatele ovladace “Funkce” na symbol =&~ se otevie podnabidka se dvéma automatickymi
funkcemi peceni pro chléb” a pizzu.

Chléb

1. Otocte ovladac “Funkce” na symbol =&~ na displeji se zobrazi “BREAD” (chléb) a vedle bude slovo
AUTO.

2. Stisknéte 2% k volbé funkce.

3. Otocte ovladacem “Navigace” k nastaveni pozadované teploty (mezi 180°C a 220°C) a potvrdte
tlacitkem 2%

4. Otoclte ovlada¢em “Navigace” k nastaveni poZadované doby peceni a stisknutim _2£- peceni spustte.

Pi

1. Otocte ovladatem “Funkce” na symbol =5~: na displeji se zobrazi “BREAD” (chléb). Chcete-li zvolit
funkci “PIZZA’, postupujte nasledujicim zplsobem:

2. Otocte ovladacem “Navigace”: na displeji se objevi “PIZZA".

3. Stisknéte 2% k volbé funkce.

4. Otocte ovlada¢em “Navigace” k nastaveni pozadované teploty (mezi 220°C a 250°C) a potvrdte
tlacitkem 9K

select *

5. Otocte ovladacem “Navigace” k nastaveni pozadované doby peceni a stisknutim
NASTAVENI

Nastavenim ukazatele ovladace “Funkce” na symbol {i}é} se otevie podnabidka se ¢tyfmi nastavenimi
displeje, které Ize zménit.

Hodiny
Otocte ovladacem “Funkce” na pfislusny symbol {{@: na displeji se objevi slovo CLOCK (hodiny). Chcete-li
zménit ¢as, Fidte se pfedchozim odstavcem (NASTAVENI DENNIHO CASU).

Eco

Jestlize je nastaveny rezim ECO (ON), displej zhasne, kdyz je trouba v klidovém stavu, nebo po uplynuti 5
minut od konce doby peceni. Chcete-li na displeji zobrazit informace, stisknéte jedno z tlacitek, nebo
otocte jednim ovladacem.

1. Otocte ovladacem “Navigace’, az se zobrazi “ECO".

2. Stisknéte tlac¢itko 8K k otevieni nastaveni (ON/OFF).

select

3. Otocte ovladacem “Navigace” k volbé pozadovaného nastaveni a potvrdte tlacitkem X

=X
Zvukovy signal

Pfi zapnuti nebo vypnuti zvukového signalu postupujte nasledujicim zplsobem:

Otocte ovladacem “Navigace”, az se zobrazi” “SOUND” (zvuk).

Stisknéte tlacitko ;2% k otevieni nastaveni (ON/OFF).

Otocte ovladacem “Navigace” k volbé pozadovaného nastaveni a potvrdte tlacitkem X

select *

peceni spustte.

sel cf

méné jasu displeje postupujte nasledujicim zptisobem:
Otocte ovladacem “Navigace” k zobrazeni slova “BRIGHTENESS".
Stisknéte tlacitko (25 na displeji se objevi islo 1.

Otocte ovladacem “Navigace” k zesileni nebo zeslabeni jasu a potvrdte tlacitkem

UUN—"U||.— w N =
D

select
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TABULKA FUNKCi

OVLADAC FUNKCE
O OFF K preruseni peceni a vypnuti trouby.
6 OSVETLENI K zapnuti/vypnuti Zarovky uvnit¥ trouby.
* K urychleni rozmrazovani potravin. Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni
() urovné drazek. Jidlo ponechte v pivodnim obalu, aby se povrch pfilis
ROZMRAZOVANi |nevysusil.
”‘ Idedlni funkce k udrzeni pravé upecenych jidel teplych a hezky kiupavych
PE (napft. pecenych nebo smazenych mas nebo nakypt). Doporucujeme vlozit
UDRZOV. JIDLAV (jidlo do stfedni trovné drazek. Funkce se nezapne, jestlize je teplota uvnitf
TEPLE trouby nad 65°C.
K dosazeni optimalniho vykynuti sladkého i slaného tésta. Funkce se
,"..\' nezapne, jestlize je teplota uvnitf trouby nad 40°C, protoze by tésto
S KYNUTi spravné nevykynulo. Doporucujeme vloZit tésto do 2. trovné drazek.
= Troubu nemusite predehfivat.
"ZJ:,)"‘ (W] K Setrné pfipravé masa (pfi 90°C). S touto funkci se jidlo vafi pomalu, a je
a — proto kieh¢i a Stavnatéjsi. Pe¢ené doporucujeme nejprve osmahnout na
v — panvi, aby se uvnitif masa |épe udrzela $tava. Doba vareni je od 4 hodin pro
POMALE PECENI |asi 1 kg pe¢ené az 6-7 hodin pro pe¢ené o vaze 3 kg. Nejlepsiho vysledku
MASA dosahnete, kdyz budete béhem peceni co nejméné otvirat dvefe trouby a
pouzivat teplomér trouby k ovéreni teploty masa.
K Setrné pripravé ryb (pfi 85°C). S touto funkci se jidlo vafi pomalu, a je pak
— krehci a Stavnatéjsi. Diky nizSim teplotam jidlo nezhnédne a ma chut
—_ podobnou jako po vafeni v pare. Doba vafeni je od 2 hodin pro asi 300g
POMALE PECENI |ryby a4-5 hodin pro ryby o vaze 3 kg. Nejlepsiho vysledku dosahnete, kdyz
RYBY budete béhem peceni co nejméné otvirat dvere trouby a pouzivat
teplomér trouby k ovéreni teploty masa.
K peceni jakéhokoli jidla na jedné urovni. Pouzivejte 3. uroven. K peceni
TRADICNI pizzy, slanych kolac¢d a moucniki s tekutou naplni pouzijte ale 1. nebo 2.

L)

uroven drazek. Pfed vlozenim jidla troubu predehfejte.

TRADICNi PECENi

K peceni masa, plnénych kolacu (tvarohového kolace, zavinu, ovocného
dortu) a pInéné zeleniny na jedné polici. Pi této funkci se pouziva
nepretrzité mirné vétrani, které brani vysuseni jidel. Doporucujeme pouzit
2. uroven drazek. Troubu pfed pecenim predehfejte.

K peceni i riznych druh jidel, kterd vyzaduiji stejnou teplotu peceni, na
dvou urovnich souc¢asné (napf.: ryb, zeleniny, mouc¢nika). U této funkce
nedochazi ke vzdjemnému chutovému ovlivnéni jednotlivych jidel. Pfi

9

(t‘_; HORKY VZDUCH peceni na jedné urovni drazek doporucujeme pouzit 3. roven drazek. Pri
peceni na dvou Urovnich doporucujeme pouzit 1. a 4. Uroven po
predehrati trouby.

K peceni velkych kus masa (nad 2,5 kg). Pouzivejte 1. nebo 2. Groven
MAXI PECENI podle velikosti masa. Troubu nemusite pfedehfivat. BEhem peceni maso

obracejte, aby pékné zhnédlo po obou stranach. Doporu¢ujeme obcas ho
polit, aby se moc nevysusilo.
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OVLADAC FUNKCE

GRIL

Ke grilovani steakd, kebab a uzenin, k zapékani zeleniny a smazeni
topinek. Doporucujeme vlozit jidlo na 4. nebo 5. Uroven drazek. Pfi peceni
masa doporucujeme pouzit hluboky plech k zachycovani vypeceného
tuku. Zasurite ho do 3. nebo 4. Urovné drazek a nalijte do né&j asi pal litru
vody. Troubu nemusite predehfivat. Dvere trouby musi byt pfi peceni
zaviené.

TURBOGRIL

K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifd, kufat). Jidlo zasurite do stfedni
polohy. Doporucujeme pouzit hluboky plech k zachycovani vypeceného
tuku. Zasunte ho do 1. nebo 2. Urovné drazek a nalijte do né&j asi pul litru
vody. Troubu nemusite predehfivat. Dvere trouby musi byt pfi peceni
zaviené. Pokud mate oto¢ny rozen, mlzZete ho s touto funkci pouZit.

&

NASTAVENI

K nastaveni displeje (Cas, jas, hlasitost zvukového signalu, Uspora energie).

}0

)
A
()

CHLEB/PIZZA

K peceni riznych druht chleba a pizzy. Tato funkce obsahuje dva
programy s predem zadanym nastavenim. Staci zadat pouze pozadované
hodnoty (teplotu a ¢as) a trouba bude automaticky fidit optimalni cyklus
peceni. Po predehrati trouby vlozte jidlo do 2. Grovné drazek.

&

RYCHLY PREDOHREV

K rychlému zahfati trouby.
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TABULKA PECENI

Recept Funkce| Pfe- [Uroven| Teplota Cas |Prislusenstvi a poznamky
dohrev | (zdola) (°C) (min)
@ Ano 2/3 160-180 | 30-90 [forma na rostu
Kynuté kolace ; 3
= Ano 1-4 | 160-180 | 30-90 Urov. 4: forma na ro§tu
9 Urov. 1: forma na rostu
. . . ) i hluboky plech/plech na
PI’nene’ !(ol?c.e (tvaroh(’)- Ano 2 160-200 | 30-30 moucniky nebo forma na rostu
RO elaczaxlnlorosny Urov. 4: forma na rostu
kolac) $=| | Ano | 1-4 | 160-200 | 35-90 — :
4 Urov. 1: forma na rostu
Ano | 3 | 170-180 | 15-45 |Plubokyplech/plechna
moucniky
SusSenky / muffiny Urov. 4: rost
Ano | 1-4 | 160-170 | 20-45 [Urov. 1: hluboky plech / plech
na moucniky
Ano | 3 | 180-200 | 30-40 |MubOkyplech/plechna
; ; moucniky
Zakusky z odpalované- Al —— s
ho tésta Urov. 4: talif na peceni na rostu
Ano | 1-4 | 180-190 | 35-45 [Urov. 1: hluboky plech / plech
na moucniky
Ano 3 90 110-150 thb(v)k}/ plech / plech na
moucniky
Pusinky Urov. 4: talif na peceni na rostu
Ano | 1-4 90  |130-150[Urov. 1: hiuboky plech / plech
na moucniky
Ano | 1/2 | 190-250 | 15-50 m‘;ﬁgﬁ?’kiﬁ'“h/ plech na
f:llée: f/oTazcz:i; HEE Urov. 4: talif na pec¢eni na rostu
Ano | 1-4 | 190-250 | 20-50 [Urov. 1: hiuboky plech / plech
na moucniky
Chléb =S | Ano | 2 | 180220 | 30-50 |H!UbOKY plech/plechna
(Chléb) moucniky nebo rost
.
Pizza =S | Ano | 2 | 220250 | 15-30 |luboky plech/plech na
(Pizza) moucniky
Ano 3 250 10-15 Urov. 3: twll’Jboky plecfj / plech
na moucniky nebo rost
Mrazené pizzy Urov. 4: talif na peceni na rostu
(}} Ano 1-4 250 10-20 [Urov. 1: hluboky plech / plech
na moucniky
L . @ Ano | 2/3 | 190-200 | 35-55 |forma na rostu
Slané kolace (zeleninové,
quiche) @ Ano 1.4 180-190 | 45-60 Urov. 4: forma na ro§tu
o Urov. 1: forma na rostu
@ Ano | 3 | 190-200 | 20-30 |Puboky plech/plechna
, C gy . moucniky
Listkové tasticky / lisko- — —— v
velkeksy Urov. 4: talif na peceni na rostu
Ano | 1-4 | 180-190 | 20-40 [Urov. 1: hluboky plech / plech
na moucniky
Lasagne / zapékané tés-
toviny / canelloni / naky- @ Ano 3 190-200 | 45-55 |[talif na peceni na rostu

Py
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Recept Pfe- |Uroven| Teplota Cas |Prislusenstvi a poznamky
dohfrev | (zdola) (°C) (min)
Jehrvlea’/ teleci/ hovézi/ Ano ) 180-190 | 80-120 hluvbolfy plecvh nebo talif na
vepiové 1 kg peceni na rostu
Kure / kralik / kachna Ano 3 200-220 | 50-100 hluvbolfy plecvh nebo talif na
1kg peceni na rostu
Kriita/ husa 3 kg ()| Ao | 2 | 190200 | 80-130 hluboky plech nebo talif na
peceni na rostu
Ryba pecena v tr0t’lbe /v @ Ano 3 180-200 | 40-60 hluvboll<y pIecvh nebo talif na
alobalu (filety, celé) peceni na rostu
PInéna zelenina (rajcata, o . ,
cukety, lilky) Ano 2 170-190 | 30-60 |[talif na peceni na rostu
Topinky @ - 5 |3(Vysokd)| 3-6 |Rost
Urov. 4: rost (v poloviné peceni
Rybi filety / Fizky @ - 4 |2 (Stredni)| 20-30 |obratte)
Urov. 3: hluboky plech s vodou
. " 2-3 Urov. 5: rost (v poloviné peceni
::7?::% Lt:b::)y desiis @ - 5 (Stredni- | 15-30 |obratte)
gery Vysoka) Urov. 4: hluboky plech s vodou
Urov. 2: rost (ve dvou tretinach
2 (Stredni)| 55-70 |peceniobratte)
Peéené kufe 1-1,3 kg @ ) ) Urov. 1: hlul?olfy pvlesh.s vgdou
Urov. 2: oto¢ny rozer (je-liu
3 (Vysokd)| 60-80 [modelu)
Urov. 1: hluboky plech s vodou
talif na peceni na rostu (podle
Krvavy rostbif 1 kg @ - 3 2 (Stfedni)| 35-45 |potieby ve dvou tfetinach
peceni obratte)
hluboky plech nebo talif na
o r . i . i peceni narostu (podle potfeby
Jehnécdi kyta / kyty @ 3 |2 (Stfedni)| 60-90 ve dvou tietinach pecent
obratte)
hluboky plech / plech na
Pecené brambory @ - 3 |2 (Stfedni)| 45-55 |moucniky (podle potieby ve
dvou tfetinach peceni obratte)
Zapékana zelenina @ - 3 3 (Vysoka)| 10-15 |[talif na peceni na rostu
Urov. 4: talif na peceni na rostu
Lasagne a masa (}_} Ano 1-4 200  |50-100*|Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu
Urov. 4: talif na peceni na rostu
Masa a brambory $=| | Ano 1-4 200  [45-100* [Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu
Urov. 4: talif na peceni na rostu
Ryby a zelenina (}:- Ano 1-4 180 30-50* (Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu

*  Doba peceni je Cisté orientacni. Jidla se z trouby mohou vytahovat riizné podle vlastni chuti.
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TABULKA S RECEPTY OTESTOVANYMI podle norem IEC 50304/60350:2009-03 a DIN 3360-12:07:07

Recept Funkce| Pfe- [Uroven| Teplota Cas |Prislusenstvi a poznamky
dohrev|(zdola) (°C) (min)

IEC 60350:2009-03 § 8.4.1

hluboky plech / plech na

Ano 3 170 15-25 .
moucniky

1

Susenky z listového tésta

(Shortbread) Urov. 4: plech na mou¢niky

Ano 1-4 160 20-30

N

Urov. 1: hluboky plech

IEC 60350:2009-03 § 8.4.2

hluboky plech / plech na

Ano 3 170 20-30 . 7
moucniky

Malé dezerty (Small cakes)

Ano 1-4 160 30-40 Urov. 4: plech na moucniky

Urov. 1: hluboky plech

IEC 60350:2009-03 § 8.5.1

Piskot bez tuku (Fatless

Ano 2 170 30-40 |forma na rostu
sponge cake)

IEC 60350:2009-03 § 8.5.2

Ano 2/3 185 55-75 |forma na rostu
Dva jable¢né kolace (Two

apple pies) Urov. 4: forma na rostu

Ano 1-4 175 75-95

Urov. 1: forma na rostu

IEC 60350:2009-03 § 9.1.1

Toasty (Toast)** 3 (Vysokd)| 3-6 |Rost

IEC 60350:2009-03 § 9.2.1

Urov. 5: rost (v poloviné
peceni obratte)

Hamburgery (Burgers)** - 5 3 (Vysokd)| 18-30

Urov. 4: hluboky plech s
vodou

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

hluboky plech / plech na

Ano 3 180 30-40 . 7
moucniky

Jable¢ny kola¢, kolac v talifi

na peceni (Apple cake, yeast

tray cake) Urov. 4: plech na moucniky

Ano 1-4 160 55-65

Urov. 1: hluboky plech

DIN 3360-12:07 § 6.6

Veprova pecené (Roast Pork) - 2 170 110-150|Urov. 2: hluboky plech

DIN 3360-12:07 priloha C

hluboky plech / plech na

Ano 3 170 35-45 . :
moucniky

Mou¢nik na plechu (Flat

cake) Iy Urov. 4: plech na mou¢niky

90 8 ®0 0|0 80 0 ®0

4= | Ano | 1-4 160 | 40-50

Urov. 1: hluboky plech

Tabulka peceni navrhuje nejvhodnéjsi funkce a teploty pro dokonalé upeceni kazdého typu receptu.
Pokud chcete pouzit funkci s ventilatorem jen pro jednu Urovern trouby, doporucujeme pouzit tieti Uroven
a stejnou teplotu navrzenou pro funkci “HORKY VZDUCH” na vice Urovnich.

**  Pfi grilovani doporucujeme ponechat u pfedniho okraje rostu 3-4 cm volného prostoru ke
snadnéjSimu vytazeni jidla.

Hodnoty uvedené v tabulce plati bez pouziti vysuvnych kolejnicek.

Vs . 7 s v

Trida energetické ucinnosti (podle normy EN 50304

K provedeni testu pouZzijte pfislusnou tabulku.
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RADY K POUZIVANi A DOPORUCENI

Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka udava nejlepsi funkci pro peceni daného jidla na jedné nebo vice Urovnich drazek souc¢asné. Doby
peceni se pocitaji od okamziku vlozeni jidel do trouby bez pfedehrati (které je u nékterych recepti).
Teploty a doby peceni jsou pouze orientacni, protoze se mohou ménit podle mnozstvi jidla a pouzitého
propecené, zvyste hodnoty nastaveni. Pouzijte dodavané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete také pouzit nddoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
uvédomte si, Ze se doby peceni trochu prodlouzi. Chcete-li mit jidlo dobfe upecené, peclivé dodrzujte rady
uvedené v tabulce peceni pro volbu prislusenstvi (dodavané), a postavte ho na doporucenou uroven
drazek.

Peceni riiznych jidel soucasné

Pomoci funkce “HORKY VZDUCH” muzZete péct sou¢asné na riiznych drovnich rdzna jidla (napfiklad (napf.
ryby a zeleninu), ktera potrebuji stejnou teplotu. Jidlo, které vyzaduje kratsi dobu peceni, vyndejte dfiv, a
ponechte v troubé jidlo s delsi dobou peceni.

Dezerty

- Jemné moucniky pecte s funkci tradi¢niho peceni jen na jedné Urovni. Pouzivejte tmavé zbarvené
kovové formy a vzdy je polozZte na rost trouby. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni, zvolte funkci
horkovzdusného ohfevu a uspofadejte formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe
cirkulovat.

- Chcete-li zjistit, zda je kynuty kola¢ uz propeceny, zasunte do nejvyssi Casti paratko. Pokud ho z jidla
vytahnete Cisté, je kolac¢ upeceny.

- Jestlize pouzijete nepfilnavé dortové formy, nevymazavejte maslem okraje, protoze kola¢ by nemusel
na okrajich rovnomérné zvednout.

- Jestlize kola¢ béhem peceni klesne, nastavte pfisté nizsi teplotu, mizete také snizit mnozstvi tekutiny
v tésté a tolik tésto nemichat.

- Pro mouéniky s tekutou naplni (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci “TRADICNI
PECENI". Jestlize je spodek kola¢e promaceny, snizte rost a pred vloZzenim naplné do kola¢e posypte
dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

Masa

- Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nadobu pyrex vhodné pro danou velikost masa. U
peceni doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi
chut. Po upeceni nechte maso v troubé na dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

- Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduiji delSi dobu peceni. Zasunite rost do nizsi polohy, aby bylo dale od grilu a nespalilo se na
povrchu. Ve dvou tietinach grilovani maso obratte.

Doporucujeme zasunout pfimo pod grilovaci rost s masem hluboky plech s pdl litrem vody k zachycovani

vypeceného tuku. V pfipadé potfeby vodu dolijte.

Otocny rozen (jen u nékterych modeli)

Toto pfislusenstvi pouzijte k rovnomérnému propeceni velkych kusd masa a dribezZe. Maso nasurite na
tycku rozné, kure pfipevnéte snurkou, a pred vloZzenim do trouby zkontrolujte, zda nem(iZze spadnout.
Tycku zasunte do jejiho umisténi na pfedni strané trouby a poloZte na prislusny drzak. Doporucujeme
zasunout do prvni irovné drazek hluboky plech s pal litrem vody, ktery zabrani vzniku koure v troubé a
zachyti odkapavajici tuk. TyCka ma plastové drzadlo, které se musi pfed pecenim odstranit, a zase se
pouzije na konci peceni k vytazeni jidla z trouby, abyste se nespalili.

Pizza

Plechy trochu vymazte tukem, aby byl spodek pékné kifupavy. Ve dvou tretinach peceni posypte pizzu
mozarellou.

Funkce kynuti

Pfed vloZenim tésta do trouby ho vzdy zakryjte vihkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci této
funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi v porovnani s kynutim pfi pokojové teploté (20-25°C). 1 kg tésta na pizzu
vykyne asi za jednu hodinu.
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FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK
AZ ON ES MASOK BIZTONSAGA RENDKIiVUL FONTOS

Ez a kézikdnyv és maga a készulék fontos biztonsagi figyelmeztetéseket nyujt, amelyeket el kell olvasni és
mindenkor figyelembe kell venni.

g ~ Ezaveszély szimbdlum a biztonsagra vonatkozdan, amely figyelmezteti a felhasznalokat az Sket és
&R masokat fenyegetd lehetséges kockazatokra.
Minden biztonsagi figyelmeztetést megeldz a veszély szimbolum és a kdvetkezd kifejezések egyike:

& VESZELY Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, salyos sériilést okoz.
& FlAZ 30 | 74 313 Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, stilyos sériilést okozhat.

Minden biztonsagi figyelmeztetés specifikusan részletezi a meglévé potencialis

kockazatot, és jelzi, hogyan kell a késziilék helytelen hasznalatabol ered6 sériilés, kar

és aramutés kockazatat csokkenteni. Gondosan tartsa be a kdvetkezd utasitasokat:

- A készuléket minden Gzembe helyezési munka el6tt aramtalanitani kell.

- A készilék tzembe helyezését és karbantartasat szakembernek kell

végeznie a gyarté utasitasaival és a helyi biztonsagi eléirasokkal

0sszhangban. Ne javitsa meg vagy cserélje ki a készulék semmilyen
alkatrészét, hacsak ezt a hasznalati utmutato kifejezetten nem jelzi.

A haldzati zsindr cseréjét csak villanyszereld szakember végezheti. Vegye fel

a kapcsolatot egy hivatalos vevészolgalattal.

Az elbirasok értelmében a késziiléket foldelni kell.

A halézati zsindrnak elég hosszunak kell lennie ahhoz, hogy a mar helyére

tett készuiléket csatlakoztatni lehessen a halézati konnektorba.

- Az érvényes biztonsagi el6irasok betartasa érdekében a beszereléshez fel
kell hasznalni egy 6sszpdlusu, legalabb 3 mme-es érintkez6tavolsagu
megszakito kapcsolot.

- Ne haszndljon tobbdugaszos elosztét, illetve hosszabbitot.

- Tilos a készulék villasdugdjat a haldzati zsinort huzva eltavolitani az aljzatbdl.

- Abeszerelést kovetben az elektromos alkatrészek ne legyenek a felhasznal6
szamara hozzaférhetdk.

- Neérjen a késziilékhez nedves testrésszel, és ne hasznadlja a készliléket mezitlab.

- Ezt a készuléket kizardlag haztartasi gépként vald hasznalatra, ételek
készitésére tervezték. Egyéb hasznalat (pl. kiilonb6z6 terek flitése) nem
megengedett. A gyarté a kezel6szervek helytelen vagy szabalytalan
hasznalatbdl szarmazo karokeért felelésséget nem vallal.

- 8 évesnél nagyobb gyermekek, valamint csokkent fizikai, érzékelési vagy
szellemi képesséqy, illetve kell6 tapasztalatok vagy ismeretek nélkuli
személyek szamara a késziilék haszndlata csak ugy lehetséges, ha felligyelet
mellett vannak, vagy ha megtanitottak nekik a készlilék biztonsagos
hasznalatat, és tisztaban vannak a lehetséges veszélyekkel is. Gyermekek
nem jatszhatnak a készulékkel. A tisztitast és a karbantartast nem
végezhetik gyermekek, hacsak nem feltigyelik 6ket felnéttek.
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Hasznalat kozben a készlilék hozzaférhetd alkatrészei nagyon
felmelegedhetnek. A készuléktél tavol kell tartani a gyermekeket, és Gigyelni
kell arra, hogy ne jatsszanak a készulékkel.

Hasznalat kdzben a késziilék és annak hozzaférhetd alkatrészei
felmelegednek. Ugyeljen arra, hogy ne érjen hozza a flitéelemekhez. A 8
évesnél kisebb gyermekeket tavol kell tartani a készuléktél, hacsak
nincsenek allandé ellendrzés alatt.

Hasznalat kozben és utan ugyeljen arra, hogy ne érjen hozza a készulék
flt6elemeihez vagy belsé fellileteihez, mert azok égési sériilést okozhatnak.
Ugyeljen arra, hogy az 6sszes alkatrész kell6 lehtiléséig a késziilék ne
érintkezzen ruhadarabokkal vagy mas gyulékony anyaggal.

Az étel elkésziilte utan évatosan nyissa ki a készlilék ajtajat, hogy a késziilék
belsejébe vald benyulas el6tt fokozatosan tavozhasson onnan a hd vagy a
g6z. Amikor a készulék ajtaja zarva van, a meleg levegdé a kezel6lap feletti
nyildson tavozik. A szell6z6racs szell6zését ne akadalyozza.

Az edények és tartozékok kivételéhez hasznaljon konyhai kesztytit, Ggyelve
arra, hogy ne érintse meg a fit6elemeket.

Ne tegyen gyulékony anyagot a készulékbe vagy annak kozelébe. Ez
ugyanis a készulék véletlen bekapcsolasa esetén meggyulladhat.

Ne melegitsen vagy f6zzon ételt ugy, hogy a serpeny6t vagy edényt
légmentesen lezarva teszi be a készulékbe. Az igy keletkez6 nyomas
ugyanis felrobbanthatja az edényt, és kart tehet a készilékben.

Ne hasznaljon mianyagbol készult edényeket.

A tulhevitett zsirok és olajok konnyen langra lobbannak. Mindig legyen éber,
amikor zsirban vagy olajban gazdag ételt siit.

Az elkészult étel szaradasa alatt nem szabad felligyelet nélkil hagyni a
késziléket.

Ha alkoholos italokat hasznal az ételek elkészitésekor (pl. rum, konyak, bor),
ne feledje, hogy az alkohol magas hémérsékleten elparolog. Ennek
eredményeként az alkohol altal kibocsatott g6zok az elektromos
fatéelemmel érintkezve belobbanhatnak.

Soha ne hasznaljon géznyomassal mikodo tisztitokészuléket.

A pirolizis ciklus kdzben tilos a stitéhdz nyulni. A pirolizis alatt a gyermekeket
tavol kell tartani a stit6t6l (csak a Pirolizis funkcidval rendelkezd siiték esetén).
Csak a stit6ho6z ajanlott vagy tartozékként adott hémérsékletszondat
szabad hasznalni.

Tilos agressziv dorzshatasu tisztitdszereket vagy éles fémeszkozoket
hasznalni a stit6ajtd Uvegének tisztitasahoz, mert ezek 6sszekarcolhatjak a
fellletet vagy betorhetik az tiveget.

Az dramutések elkeriulése érdekében lgyeljen arra, hogy az izzécsere el6tt
ki legyen kapcsolva a készilék.
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A haztartasi késziilékek kiselejtezése

- Ezakésziilék tjrahasznosithaté vagy ujrafelhasznalhaté anyagok felhasznélasaval késziilt.
Kiselejtezéskor a hulladékeltavolitasra vonatkozé helyi kdrnyezetvédelmi elSirasok szerint kell eljarni.
Megsemmisités el6tt a késziilékeket az elektromos kabel elvagasaval tegye hasznalhatatlanna.

- Ahdztartasi gépek kezelésére, feltjitasara és Gjrahasznositasara vonatkozo legfrissebb informaciokért
forduljon a helyileg illetékes hivatalhoz, a haztartasi hulladékok begydjtését végzé vallalathoz, vagy a
késziiléket Onnek értékesit6 bolthoz.

UZEMBE HELYEZES

A siitd kicsomagolasat kovetden ellenérizze, hogy szallitas kozben nem sérilt-e meg a suté és hogy annak
ajtaja jol zarodik-e. Problémak esetén vegye fel a kapcsolatot a keresked6vel vagy a legkdzelebbi
vev@szolgalattal. A kdrosodas megel6zése érdekében csak az izembe helyezéskor vegyi le a siit6t a
hungarocell véd6alapzatrol.

A BEFOGLALO EGYSEG ELOKESZITESE

«  Asutdvel érintkezd konyhabutor-elemeknek héalléknak kell lennitk (min. 90 °C).

«  Végezzen el minden asztalosmunkat a butoron, miel6tt a stitét a befoglalé egységbe szerelné, és
gondosan tavolitson el minden faforgacsot és flirészport.

« Az uzembe helyezést kdvetden a siitd alja mar ne lehet hozzaférheté.

«  Akésziilék megfelel6 mikodése érdekében ne tomitse el munkalap alsé széle és a sit6 felsd széle
kozotti minimalis hézagot.

CSATLAKOZTATAS AZ ELEKTROMOS HALOZATHOZ

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a késziilék adatlapjan megadott fesziiltség megegyezik-e a halézati

feszilltséggel. Az adatlap a stt6 ellilsé szélén talalhato (nyitott ajtonal lathato).

. Ahaldzati tapkabel cseréjét (tipusa HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) szakképzett villanyszerel6nek kell
elvégeznie. Vegye fel a kapcsolatot egy hivatalos vevészolgalattal.

ALTALANOS AJANLASOK

Hasznalat elott:

- Tavolitsa el a karton véddelemeket, a védoéfoliat és az dntapadd cimkéket a tartozékokrol.

- Vegye ki a slit6bdl a tartozékokat, és a késziiléket kb. egy éran keresztil fitse 200°-on, hogy a
védozsir és a szigetel6anyagok szaga és fistje elillanjon.

Hasznalat alatt:

- Azajtora ne tegyen nehéz targyakat, mert ezek megrongalhatjak.

- Ne kapaszkodjon az ajtéba, illetve ne akasszon semmit a fogantyura.

- Nefedje le a suit6 belsejét aluminiumfolidval.

- Forrd suté belsejébe ne 6ntson vizet; ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Soha ne huzza a serpeny6ket vagy ldbasokat a siit6 aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Ugyeljen arra, hogy mas késziilékek elektromos vezetékei ne érintkezzenek a siitd forrd részeivel, és
ne szoruljanak be a sitd ajtaja mogé.

- Asutdt ne érjék légkori hatasok.

KORNYEZETVEDELMI TANACSOK |
A csomagoldanyag hulladékba helyezése

A csomagoléanyag 100%-ban ujrahasznosithatd, és el van latva az Ujrahasznositas jelével (). A
csomagoldéanyagokkal ne szennyezze a kdrnyezetet, hanem a helyi hatésagok utasitasai szerint jarjon el.

A termék kiselejtezése

- Akésziléken talalhaté jelzés megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl
sz6l6 2002/96/EK eurdpai irdnyelvben (WEEE) foglalt elirasoknak.

- Ahulladékka valt késziilék szabalyszer( elhelyezésével On segit elkeriilni a kérnyezetre és az emberi
egészségre esetlegesen gyakorolt karos kovetkezményeket.

- Aterméken vagy a kiséré dokumentaciéban l1évé  szimbdlum azt jelzi, hogy ezt a terméket nem

szabad haztartasi hulladékként kezelni, hanem el kell szallitani az elektromos és elektronikus
berendezések Ujrahasznositasat végzé megfelel§ gydjtépontra.
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Energiatakarékossag

- Asut6t csak akkor melegitse el6, ha a sutési tablazat vagy a recept ezt irja eld.

- Hasznaljon sotét lakkozott vagy mazas sutéformakat, mivel ezek sokkal jobban elnyelik a hét.

- Kapcsolja ki a sttét 10-15 perccel a beallitott stitési id6 letelte el6tt. A hosszu siitést igényl6 ételek
tovabb siilnek azutan is, hogy a stt6t kikapcsoltak.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT ( €

- Ezakészilék - amely rendeltetése szerint élelmiszerekkel keril érintkezésbe — megfelel az 1935/2004
szamu rendeletnek (¢ €), kialakitasa, el6allitasa és forgalmazasa pedig teljesiti a 2006/95/EK szamu (a
73/23/EGK szamu irdnyelv és annak médositasai helyébe 1ép6) “Kisfeszliltség” iranyelv biztonsagi
kovetelményeit és a 2004/108/EK szamu “EMC” irdnyelv védelmi elGirasait.

HIBAELHARITASI UTMUTATO

A siité nem mukodik:

«  Ellendrizze, hogy van-e halézati fesziiltség, és hogy a siitd elektromos bekdtése megtortént-e.
«  Asitét kapcesolja ki, majd Ujra be, hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Az elektronikus programozé nem miikodik:
«  Haakijelzén “F” lathato, ami utan egy szam all, akkor forduljon a legkdzelebbi Vevészolgalathoz. Ilyen
esetben kozolni kell, hogy milyen szam all a “F” bet( utan.

VEVOSZOLGALAT

Miel6tt a vevoszolgalatot hivna:

1. Ellendrizze, hogy nem lehet-e a problémat a “Hibakeresési Utmutatd” cimu részben foglalt pontok
alapjan megoldani.

2. Kapcsolja ki, majd Ujra be a készUléket, és ellendrizze, hogy fennall-e még a hiba.

Ha a fenti ellendrzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legkozelebbi

vevoszolgalattal.

Mindig adja meg:

« ahiba rovid ismertetését;

« aslté pontos modelljét és tipusat;

« aszervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utan allé szam), amely a stitétér jobb oldali peremén (akkor
valik lathatova, ha a suité ajtaja nyitva van) taldlhatd. A szervizszam a garanciafiizetben is megtalalhato;

« ateljescimét;

« atelefonszamat.

S RAvAKeES 0000 000 00000

Amennyiben a készUléket javitani kell, forduljon a hivatalos vevészolgalathoz (ez a garancia arra, hogy a
javitadshoz eredeti alkatrészeket hasznélnak fel és a javitasi munkat megfelel6en elvégzik).

TISZTITAS

& FIAZ3N |74 3 3l - GOztisztito berendezések hasznalata tilos.
- Csak akkor végezze a siito tisztitasat, ha annyira lehiilt, hogy

megérintheto.
- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.

A siité kiilseje

FONTOS: Ne hasznaljon dorzshatasu vagy korroziv mosdszereket. H barmilyen ilyen termék

véletleniil érintkezésbe keriil a késziilékkel, nedves ruhaval azonnal torolje le.

«  Egy nedves torl6kenddvel tisztitsa meg a fellleteket. Ha nagyon piszkos, adjon néhany csepp
mosogatdszert a vizhez. Szaraz ruhdval tordlje at.
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Suté belseje

FONTOS: Ne hasznaljon dorzsszivacsot, illetve fém suroloparnat és kaparokat. Az idéo mulasaval

ezek karosithatjak a zomancozott feliileteket és a siitdajto livegét.

«  Akésziiléket minden haszndlat utan hagyja kihdlni, de még lehetéleg langyos allapotban tisztitsa
meg a rasult ételmaradékok miatti lerakodasoktol és foltoktdl (pl. nagy cukortartalmu élelmiszerek).

«  Hasznaljon specialis sutétisztitokat, és kovesse a szer gyartdjanak utasitasait.

«  Asit6ajto Uvegét erre alkalmas tisztitéfolyadékkal tisztitsa meg. A sUtd ajtajat a tisztitas
megkdnnyitése érdekében el lehet eltavolitani (lasd KARBANTARTAS).

- Agrill felsé flitéeleme (Idsd KARBANTARTAS) leeresztheté (csak egyes modelleknél) a stité
mennyezetének megtisztitasa érdekében.

MEGJEGYZES: Nagy viztartalmu ételek (pl. pizza, toltott zoldségek stb.) hosszan tarté siitése esetén

az ajto belsejében és a tomitésen paralecsapdodas keletkezhet. Ha a siité6 mar hideg, akkor egy

ronggyal vagy szivaccsal tordlje szarazra.

Tartozékok:

«  Atartozékokat minden hasznalat utan kézvetlenil 4ztassa be mosogatészeres vizbe, hasznaljon
sttékeszty(it, ha még forrok.

« Az ételmaradékok kefével vagy szivaccsal kdnnyen eltavolithatok.

A siit6 hatso falanak és katalitikus oldalpaneleinek (ha vannak) tisztitasa:

FONTOS: Ne hasznaljon dorzshatasu vagy korroziv mososzereket, durva keféket, edénysurolokat
vagy siitotisztito sprayket, amelyek karosithatjak a katalitikus feliileteket, és veszélyeztethetik az
ontisztito képességeket.

«  Mukodtesse a slitét Uresen légkeveréses funkcidval 200 °C-on korilbelil egy 6raig.

«  Ezutan hagyja lehdlni a késziiléket, miel&tt egy szivaccsal eltdvolitana az ételmaradvanyokat.

KARBANTARTAS

& FIA%430 |74 313 - Hasznaljon védokesztyiit.
- Q@Qyozodjon meg arrdl, hogy a siito lehiilt, miel6tt a kovetkezo

tevékenységeket végezné.
- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.

AZ AJTO LEVETELE
Az ajto levétele:

1. Nyissa ki teljesen az ajtot.
2. Emelje fel a kallantyukat, és nyomja 6ket elére, amennyire lehetséges (1 dbra).
3. Zarja be az ajtot, amennyire lehet (A), emelje meg (B), és forditsa el (C), amig ki nem oldédik (D) (2 4bra).

Az ajto visszaszerelése:

1. lllessze a zsanérokat a helytkre.

2. Nyissa ki teljesen az ajtot.

3. Akallantydkat mindkét oldalon engedje le.
4. Zarja be az ajtét.

|

Y

1 abra
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AZ OLDALSO RACSOK KIEMELESE

Egyes modelleknél a tartozékokat tart6 oldalso racsok két rogzitécsavarja (3 dbra) a stabilitas ndvelésére szolgal.

1. Egy pénzérme vagy szerszam segitségével tavolitsa el a csavarokat, majd a jobb és bal oldali
lemezeket (4 dbra).

2. Akiemeléshez a5 abra. dbran lathaté mdédon emelje meg (1) és forditsa el (2) a rdcsokat.

3 abra 4 abra 5 abra

A FELSO FUTOELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

1. Tavolitsa el az oldalsé tartozéktartoé racsokat.

2. Ovatosan huzza ki a f(itéelemet (6 4bra), majd engedje le (7 4bra).

3. Af(téelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé huzza, meggy6ézddve arrdl,
hogy az oldalsé tartéelemekre kerdil.
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A SUTOVILAGITAS 1ZZOJANAK CSEREJE

A hatso sutovilagitas izzojanak cseréje (ha van):

1. Valassza le a stit6t az aramforrasrol.

2. Csavarja le a lampafedelet (8 abra), cserélje ki az izz6t (a tipushoz l1dsd a megjegyzést), majd csavarja
vissza a lampafedelet.

3. Csatlakoztassa ismét a stit6t az aramforrasra.

Az oldalfali lampa cseréje (ha van):

1. Valassza le a slit6t az aramforrasrol.

2. Vegye le az oldalsé tartozéktarto racsokat, ha vannak.

3. Egy nem tul éles csavarhuzoéval évatosan emelje ki a [dmpafedelet.

4. Cserélje ki az izzot (a tipushoz lasd a megjegyzést).

5

6

7

Helyezze vissza a lampafedelet, és nyomija a fal felé, mig a helyére nem kattan.
Szerelje vissza az oldalsé tartozéktarto racsokat.
Csatlakoztassa ismét a suitét az aramforrasra.

8 abra 9 dbra 10 dbra 11 abra

MEGJEGYZES:

- Csak 25-40 W/230V, E-14 tipusu, T300°C izz6t vagy 20-40 W/230 V, G9 tipusu, T300°C halogénizzoét
hasznaljon.

- Akészilékben hasznalt izz6 elektromos haztartasi gépekhez késziilt, és nem alkalmazhatoé haztartasi
kornyezetek megvildgitasahoz (244/2009/EK rendelet).

- Azizzdék beszerezhetdk a vevészolgalattol.

FONTOS:

- Halogénizzé hasznalatakor tilos ahhoz fedetlen kézzel nyulni, mert az ujjlenyomatok miatt
karosodas torténhet.

- Ne miikodtesse a siit6t, ha a lampafedél nincs visszahelyezve.
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SUTO HASZNALATI UTASITASA
AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT
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Kezel6panel

Felsé fitéelem/grill

Hdtéventillator (nem lathatd)

Adattabla (nem tavolithato el)

Jelz6lampa

Kor alaku fltéelem (nem lathatd)

Ventillator

Forgényars (ha van)

9. Alsé ftéelem (nem lathato)

10. Ajté

11. A polcok elhelyezkedése (a szintszam a siitd el6lapjan van feltlintetve)

12. Hatsé fal

MEGJEGYZES:

- Eléfordulhat, hogy f6zés kozben a hiitéventilator rovid idékre bekapcsol, igy csékkentve minimumra
az dramfogyasztast.

- AsUtés végén, miutan a sitdt mar kikapcsolta, lehetséges, hogy a hutéventillator tovabb mikodik

egy bizonyos ideig.

A SUTOHOZ JARO TARTOZEKOK

N AWN =

A dbra B abra Cabra D abra

A. RACS (1): a rdcs hasznalhato ételek siitéséhez, vagy labosok, stitéformak és stitében hasznalhato
egyéb edények tartdjaként.

B. ZSIRFOGO TALCA (1): ezt a zsir és ételdarabkak felfogasa céljabdl a racs ala helyezheti, illetve hus,
hal, zoldségek, lepény stb. készitésekor stitélapként hasznalhatja.

C. SUTEMENYES TEPSI (1): kenyérfélék és tésztafélék, de akar siilt husok és siilt halak stb. készitéséhez
is hasznalhato.

D. KIHUZHATO POLCOK: a tartozékok behelyezésének és kiemelésének megkdnnyitéséhez.

A SUT6GHOZ NEM JARO TARTOZEKOK

A tobbi tartozék a Vevdszolgalatnal kilon is megvasarolhaté.
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A RACSOK ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A SUTOBE

A racs és az egyéb tartozékok olyan blokkolé megoldassal késziiltek, amely megakadalyozza azt, hogy
véletlendl kihuzhatok legyenek.

1 abra

1. A magasabb “A” részt felfelé forditva, vizszintesen helyezze be a racsot (1 abra).
2. Dontse aracsot a “B” blokk helyzetének megfeleléen (2 abra).

C

— Y

2 abra 3 abra

3. Tegye ismét vizszintes helyzetbe, majd a teljes illeszkedésig |0kje be a racsot “C” (3 4bra).

4. Aracs kihuzasat a fentiekkel ellentétes sorrendben végezze.

Az egyéb tartozékok, mint a zsirfog6 talca és a sliteményes tepsi behelyezése pontosan ugyanigy torténik.
A lapos részen talalhato kiemelkedés teszi lehetévé a blokkolast.

A KEZELOLAP BEMUTATASA
Elektronikus programvalaszté

| =[lar

= = E-o
AT

(el Eud

i UUSE 500 O)

v

FUNKCIOK GOMB: bekapcsolas/kikapcsolas és funkcidvalasztas
2. NAVIGACIO GOMB: navigalas a meniiben, elére beallitott értékek szabalyozasa
MEGJEGYZES: a két gomb siillyesztett kivitelii. A helyiikrél valé kiemeléshez kbzépen kell
megnyomni O6ket.
3. << GOMB: visszatérés az el6z6 képernyére
4. 9K GOMB: a beillitasok kivalasztasa és meger05|tese

MEGJEGYZES: a kijelzén v jelenik meg a gombhoz tartozd jelzésekhez.

A FUNKCIOK LISTAJA

A ,Funkciok” gomb barmilyen helyzetbe forgatasaval lehet a siitét bekapcsolni: a kijelz6n megjelennek a
funkciok vagy az azokhoz tarsulé almentik.

Az almeniik elérése és kivalasztasa csak akkor lehetséges, ha a gomb a GRILLFUTOTEST, SPECIALIS
FUNKCIOK, BEALLITASOK, KENYER/PIZZA funkcidkra van forgatva.

MEGJEGYZES: a funkciok listajat és leirasat a 50. oldal. oldalon lathaté tablazat tartalmazza.

seled
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A KIJELZO BEMUTATASA

- PP 9
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Az egyes funkcidknal aktiv fitészalak megjelenitése

Idébeallitassal kapcsolatos ikonok: timer, stitési idétartam, siités vége idépont, pontos id6
Az elbzetesen kivalasztott funkcidkhoz tartozoé informacidk

KENYER/PIZZA automatikus funkcio kivalasztva

Sutdajtd zarva jelzés az automatikus tisztitasi ciklus kozben (nem all rendelkezésre ezeknél a
modelleknél)

monwz»

F. Sut6tér hOmérséklete

G. Automatikus tisztitas (h6ébontas) funkcid (nem all rendelkezésre ezeknél a modelleknél)
H. Barnitas

. Specialis funkcidk: Kiolvasztas, Melegen tartas, Kelesztés

A SUTO AKTIVALASA - A PONTOS IDO BEALLITASA

Az elektromos hal6zathoz val6 csatlakoztatas utan a stiitén be kell dllitani a pontos id6t. A kijelzén villog az
orat jelzd két szam.

1. Az dra értékének bedllitasahoz forgassa el a “Navigacié” gombot.

2. A meger6sitéshez nyomja meg a .25 gombot; a kijelz6n villog a percet jelzé két szam.

3. A perc értékének bedllitasahoz forgassa el a “Navigacié” gombot.

4. A meger6sitéshez nyomja meg a 25 gombot.

A pontos id6 médositasahoz - példaul egy daramszlinetet kbvetden - 1asd a kovetkezd pontban foglaltakat
(BEALLITASOK).

A SUTESI FUNKCIOK KIVALASZTASA

1. Forgassa a “Funkciok” gombot az elére kivalasztott helyzetbe: A kijelz6n megjelennek a sutési
beallitasok.

2. Haazel6re kivalasztott értékek azonosak a kivant értékekkel, nyomja meg a ;2% gombot. Az értékek
modositasat az alabbiak szerint végezze.

A GRILLEZESI HOMERSEKLET/TELJESITMENY BEALLITASA

A grillezési hémérséklet vagy teljesitmény modositasat az alabbiak szerint végezze:

- -

1. Akivant érték megjelenéséig forgassa el a “Navigacio” gombot.
2. A meger6sitéshez nyomja meg a .2 gombot.
10 masodperccel az utolsé mivelet utan a sité automatikusan megerdsiti a kivalasztast.

HU46



GYORS ELOMELEGITES

A “Funkciék” gomb @2 ikonhoz torténd forgatasaval valassza ki a gyors elémelegités funkciot.

2. Er6sitse meg a —9£_ gombbal: a kijelz6n megjelennek a beallitasok.

select

3. Haajavasolt hémérséklet azonos a kivant értékkel, nyomja meg a ;2% gombot. A h6mérséklet
modositasat a fenti pontokban foglaltak szerint végezze. A kijelzén a PRE felirat jelenik meg. A
bedllitott hémérséklet elérésekor ezt a vonatkozo érték (pl. 200°) valtja fel és kbzben hangjelzés
hallhaté. Az elémelegités fazisanak végén a siité automatikusan kivalasztja az Also/felsé siités (&)
funkciot.
Ekkor helyezze be az ételt és kezdje meg a suitést.

4. Hamasik stitési funkciot kivan beallitani, akkor forgassa el a ,Funkciék” gombot és valassza ki a kivant

funkciot.
A SUTESI IDO BEALLITASA

Ezzel a funkcidval meghatarozott idétartamon at lehet siitni - minimum 1 perctél egészen a kivalasztott
funkcio altal engedélyezett maximumig - aminek végén a suité automatikusan kikapcsol.

-1+ —i+

Ok
.

1. Ahoémérséklet megerdsitése utan villog a (V' ikon.

2. Forgassa el a Beallitdas gombot a kivant sttési idétartam megjelenitéséhez.
3.  Asltésiidétartamot a -2X_ gomb megnyomasaval erdsitse meg.

select

10 masodperccel az utolsé mivelet utan a sité automatikusan megerdsiti a kivalasztast.

A SUTESI IDO VEGENEK BEALLITASA / KESLELTETETT INDITAS

FONTOS: a késleltetett inditas beallitasa nem all rendelkezésre a kovetkez6 funkcioknal: GYORS
ELOMELEGITES, KENYER/PIZZA.

MEGJEGYZES: mivel ennél a beallitasnal a késziilék fokozatosabban éri el a kivalasztott
homérsékletet, igy a siitési idotartamok valamivel hosszabbak lesznek, mint a siitési tablazatban
feltiintetett értékek.

A stités végének idépontjat ugy allithatja be, hogy a siit6 inditdasahoz az aktualis id6t6l szamitva maximum
23 6ra 59 perc késleltetést valaszt ki. Ehhez azonban elébb meg kell adnia a sttési idétartamat.

A sutés id6tartamanak beallitasa utan a kijelz6n megjelenik a siités végének idépontja (példaul 15:45), és

a (v) szimbolum villog.

oK

A suités végének késleltetését - a siitd inditasanak késleltetésével - az aldbbiak szerint végezze:

1. Asltés kivant befejezési idépontjanak megjelenitéséhez forgassa el a “Navigacié” gombot (példaul
16:00).

2. Akivalasztott értéket a .- gomb megnyomasaval erésitse meg: a siités befejezési idejében lathato
két pont villogasa jelzi azt, hogy helyesen tértént meg a beprogramozas.

3. Asité automatikusan ugy késlelteti az inditast, hogy a siités a beallitott idépontban fejezédjon be.

A beallitott értékek (homérséklet, grill fokozat, siitési id6) barmikor médosithaték, a << gombbal

visszalépés, a “Navigacié” gombbal az értékek médositasa, a .2 gombbal pedig megerdsités

végezheto.
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A SUTO BELSEJEBEN LEVO MARADEKHO KIJELZESE

A siités végén, illetve a siit6 kikapcsoldsakor - ha a stitétérben uralkodé hémérséklet 50 °C felett van - a
kijelz6n megjelenik az adott pillanatban mért hdmérséklet és a HOT (forrd) felirat. Amikor a maradékhd
eléri az 50 °C értéket, a kijelz6n Ujra megjelenik a pontos idé.

Percszamlalé

D . 5@ 75@

Ez a funkcié csak a stitd kikapcsolt allapotaban hasznalhato és példaul a tésztasutési idé szabalyozasahoz

hasznos. A maximalisan beallithaté idétartam 23 éra 59 perc.

1. A“Funkcié” gomb nulla 4llasa mellett forgassa a ”Navigécié” gombot a kivant idé megjelenéséig.

2. Avisszaszamlalas elinditasahoz nyomja meg a .25 gombot. A beallitott idétartam végén a kijelzén
“0:00” jelenik meg és megszoélal egy hangjelzés. A megszakitdshoz nyomja meg a gombot(a
kijelz6n megjelenik a pontos idd).

GOMBZAR (KEY-LOCK)

selecf

Ezzel a funkcioval blokkolhat6 a kezel6lapon taldlhaté gombok és kapcsolok hasznélata

A funkcié aktivalasahoz legalabb 3 masodpercig tartsa egyidejileg lenyomva a << és 2. gombot. A
funkcio aktivalt allapotaban a gombok hasznalata blokkolva van, a kijelzén pedig egy kulcs lathaté. Ez a
funkcié ételkészités kdzben is aktivalhato. A kikapcsoldshoz ismételje meg a fenti eljarast. Aktivalt gombzar
esetén a sut6t ugy kapcsolhatja ki, hogy a gombot 0 (nulla) allasba forgatja. llyen esetben azonban az
elézetesen kivalasztott funkcidt ismét be kell majd allitani.

A SPECIALIS FUNKCIOK KIVALASZTASA

Ha a “Funkci6” gomb mutatojat a 4§+ ikonhoz allitja, akkor beléphet a harom specidlis funkciot tartalmazé

almenube.
Ezen funkcidk barmelyikének a megtekintéséhez, kivalasztasahoz és elinditasahoz az aldbbiak szerint
jarjon el:

o

1. Forgassa a “Funkciok” gombot a 4§+jelre: a kijelz6n megjelenik a “DEFROST” felirat és az ehhez a

funkcidhoz tartozé ikon.

2. Afunkciok listajanak gorgetéséhez forgassa el a ,Navigacié” gombot; a funkcidk neve angolul lathaté:
DEFROST (kiolvasztdas), KEEP WARM (melegentartés), RISING (kelesztés).

3. A meger6sitéshez nyomja meg a 2% gombot.

BARNITAS

A siités végén a kijelz6 felajanlja a lehetéséget - az ezt lehetévé tevé funkcidknal - az elkésziilt étel
barnitasara. Ez a funkcioé csak akkor aktivalhato, ha On el6bb megadott egy sutési idétartamot.

r @ o | B

A sltés idétartaménak végén a kijelzén a kovetkez6 olvashaté: ,PRESS v TO BROWN” (barnitas v
gombbal). A _2X- gomb megnyomasakor a suit6 elinditja a barnitast, ami 5 percen at tart. Ezt a funkciot csak
kétszer lehet lefuttatni.
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A KENYER/PI1ZZA FUNKCIO KIVALASZTASA
Ha a “Funkcié” gomb mutatdjat a =&~ ikonhoz allitja, akkor beléphet a “kenyér” és “pizza” siitésére szolgalo
két automatikus funkciot tartalmazo almentbe.

Kenyér

1. Forgassa a “Funkciok” gombot a =&~ jelre: a kijelz6n “BREAD” (kenyér) jelenik meg, mellette az AUTO
felirattal.

2. Afunkcié kivélasztasahoz nyomja meg a 2% gombot.

3. A ”NaV|gaC|o gomb elforgatdsaval allitsa be a kivant hémérsékletet (180 °C és 220 °C kozott), majd a

gombbal erdsitse meg a kivalasztast.

select

4. Akivant sutési |dotartam bedllitdsdhoz forgassa el a “Navigacié” gombot, majd a siités elinditasahoz
nyomja meg a -2X- gombot.

1. Forgassa a “Funkciok” gombot a <5~ jelre: a kijelz6n a “BREAD” (kenyér) felirat jelenik meg. A “PIZZA"
funkcio kivalasztasat a kovetkezdk szerint végezze:

2. Forgassa el a “Navigacié” gombot: A kijelzén “PIZZA” jelenik meg.

3. Afunkcié kivalasztasahoz nyomja meg a 2%~ gombot.

4. A ”NaV|gaC|o gomb elforgataséaval llitsa be a kivant hémérsékletet (220°C és 250°C kdzott), majd a
2% gombbal erésitse meg a kivalasztast.

5. Akivant sutési |dotartam bedllitasdhoz forgassa el a “Navigacié” gombot, majd a siités elinditasahoz
nyomja meg a -2£_ gombot.

BEALLITASOK

Ha a “Funkcio” gomb mutatéjat a @jelre allitja, akkor beléphet abba az almentibe, ahol lehet&sége van
a kijelz6 négy bedllitdisanak a modositasara.

Ora

Forgassa a “Funkciok” gombot a {g"?é} jelre: A kijelzén a ,,CLOCK” (6ra) felirat jelenik meg. Az 6ra
modositasat a fenti pontban (A PONTOS IDO BEALLITASA) foglaltak szerint végezze.

Eco

Az ECO mod aktiv dllapotaban (ON) a kijelz6 kialszik a stit6 standby helyzeténél, illetve 5 perccel a stitési id6 vége

utan. Az informaciok kijelzén valé megjelenitéséhez elég egy gombot megnyomnia vagy elforgatnia.

1. Az "ECO” megjelenéséig forgassa el a “Navigacio” gombot

2. Abedllitasok (ON/OFF) eléréséhez nyomja meg a - 2% gombot.

3. A”Navigacio” gomb elforgatasaval valassza ki a kivant bedllitast, majd a
kivalasztast.

Hangjelzés
A hangjelzés bekapcsoldsat vagy kikapcsolasat a kdvetkezdk szerint végezze:

1. A“SOUND” (hang) felirat megjelenéséig forgassa eI a “Navigacio” gombot.
2. Abedllitasok (ON/OFF) eléréséhez nyomja meg a _2%; gombot.
3. A“Navigaci6” gomb elforgatasaval valassza ki a kivant bedllitast, majd a

Fényerd

A képerny6 fényerejének modositasat a kovetkezék szerint végezze:

1. A“BRIGHTNESS” (fényeré) megjelenéséig forgassa el a “Navigacié” gombot.

2. Nyomja meg a 2% gombot: a kijelzén 1 jelenik meg.

3. A“Navigacié” gomb elforgatasaval novelje vagy csokkentse a fényerét, majd a 9K~
kivalasztast.

select

gombbal erésitse meg a

selec’r

gombbal erdsitse meg a kivalasztast.

elec'r

gombbal erésitse meg a

selecf

HU49



A FUNKCIOK BEMUTATASA

FUNKCIOK GOMB

OFF

A sutés megszakitasa és a sutd kikapcsolasa.

VILAGITAS

A sit6térben talalhatéd lampa bekapcsolasa/kikapcsolasa.

SPECIALIS FUNKCIOK

5

KIOLVASZTAS

Az ételek kiolvasztasanak gyorsitasara. Javasoljuk, hogy az ételt a kozépsé
szinten helyezze el. Javasoljuk, hogy a feliileti kiszaradas elkeriilése
érdekében az élelmiszert hagyja benne a csomagolasaban.

1

< ;
MELEGEN TARTAS

A frissen elkésziilt ételek meleg és ropogds allapotban tartasa (pl. husok,
kirantott ételek, pudingok). Javasoljuk, hogy az ételt a k6zéps6 szinten
helyezze el. Ez a funkcié nem indul el, ha a stit6tér hémérséklete 65° felett
van.

7S

/

-
KELESZTES

\

Sés vagy édes tésztak optimalis mértékd kelesztése. A kelesztés mindsé-
gének meg6rzése érdekében ez a funkcié nem indul el, ha a stitétér
hémérséklete 40 °C felett van. Helyezze a tésztat a 2. szintre. A siit6 eléme-
legitése nem sziikséges.

LASSU HUSSUTES

Kiméletes hussiitéshez 90 °C-on. Ezzel a funkcidval lassu siités végezhetd,
aminek eredményeként porhanydsabb és lédusabb marad az étel. A siilte-
ket ajanlatos el6bb a tepsiben ugy megbarnitani, hogy kapjanak egy kul-
s6 kérget, mert ennek segitségével jobban belll tarthato a huslé. A
készitési idétartamok 4 6ra (1 kg sultnél) és 6-7 6ra (3 kg siltnél) kozott
valtoznak. Az optimalis eredmény érdekében ajanlatos az ételkészités
soran kerulni a sit6ajté kinyitasat és suitéhémérdt hasznalni a hus belsejé-
ben uralkodé hémérséklet figyeléséhez.

LASSU HALSUTES

Kiméletes halstitéshez 85°C-on. Ezzel a funkciéval lassu siités végezhetd,
aminek eredményeként porhanyosabb és |édusabb marad az étel. A
viszonylag alacsony h6mérsékletnek koszonhetéen az étel nem barnul
meg, és olyan lesz, mintha kuktaban késziilt volna. A készitési id6tartamok
2 6ra (300 g halnal) és 45 6ra (3 kg halnal) kozott valtoznak. Az optimalis
eredmény érdekében a hévesztés elkerilése céljabdl ajanlatos az ételké-
szités soran kerllni a stit6ajté kinyitasat.

L)

ALSO ES FELSO
SUTES

Barmilyen tipusu étel egy szinten torténd siitése. Hasznalja a 3. szintet.
Pizzakhoz, illetve folyékony tolteléki édes vagy sos pitékhez viszont hasz-
nalja az 1. vagy 2. szintet. Az elkészitendé étel behelyezése el6tt végezze
el a stit6 el6melegitését.

LEGKEVERESES
SUTES

Husok, toltott sitemények (sajttorta, rétes, gyimolcstorta) és toltott zold-
ségek egy szinten torténd sitéséhez. Ez a funkcié nem folyamatos és
kiméld levegbkeringetést alkalmaz, hogy elkertilhet legyen az ételek tul-
zott mértéki kiszaradasa. Javasoljuk, hogy a 2. szinten haszndlja. Haszna-
lat el6tt melegitse el a siitot.

e
_/

¢
)

(

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt a sitési h6mérsékletet igényld, de kiilonb6zé ételek (pl. hal,
z0ldségek, édességek) két szinten torténd egyidejl siitése. Ezzel a funkci-
oval elkertilhetd az, hogy az ételek atvegyék egymas szagat. A csak egy
szinten torténd siitésekhez a 3. szint hasznalata ajanlott. A két szinten tor-
ténd sutésekhez az 1. és a 4. szint hasznalata ajanlott a stit6 elémelegitése
utan.

9

XXL MERETU HUSOK

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) hisok sttése. A his mérete alapjan az 1.
vagy 2. szintet hasznalja. A siit6 elémelegitése nem sziikséges. Sttés koz-
ben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét oldala egyenletesen tudjon
megbarnulni. A tulzott kiszaradas elkertilése érdekében érdemes néha
meglocsolni.
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FUNKCIOK GOMB (Folytatas)

GRILLFUTOTEST

Hasznalja a grill funkciot karaj, rablohus, kolbasz, zoldség siitéséhez vagy
kenyérpiritashoz. Javasoljuk, hogy az ételt a 4. vagy 5. szinten helyezze el.
Husok grillezésekor ajanlatos zsirfogo talcat hasznalni a stités kozben
lecs6p0g6 szaft 6sszegydjtésére. A 3./4. szintre helyezze el, kb. fél liter viz
hozzaadasa mellett. A siitd elémelegitése nem sziikséges. Sutés kozben a
suté ajtajat zarva kell tartani.

TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitéséhez (baranycomb, marhahus, csirke). Az ételt
a kozépso szinteken helyezze el. Ajanlatos zsirfog6 talcat haszndlni a siités
kdzben lecs6pdgd szaft 6sszegyljtésére. A 1./2. szintre helyezze el, kb. fél
liter viz hozzaadasa mellett. A siit6 eldmelegitése nem sziikséges. Siités
kdzben a siitd ajtajat zarva kell tartani. Ezzel a funkciéval lehetséges a for-
gonyars hasznalata, amennyiben rendelkezésre all a sziikséges tartozék.

&

BEALLITASOK

A kijelz6n bedllitasa (pontos id6, fényerd, hangjelzés eréssége, energiata-
karékossag).

0
%

3

KENYER/PIZZA

Kilonbozd tipusu kenyér és pizza stitéséhez. Ennél a funkcional két olyan
program talalhato, amelyek beallitasai elére rogzitettek. Onnek elegendé
megadnia a kivant értékeket (hdmérséklet és idétartam), és a stit6 auto-
matikusan gondoskodik az optimalis sutési ciklusrél. A siité eldmelegitése
utan helyezze a tésztat a 2. szintre.

&

GYORS
ELOMELEGITES

A siit6 gyors elémelegitéséhez.
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ETELKESZITESI TABLAZAT

Recept Funkciéo [Elome-| Szint Hom. Ido |Tartozékok és
legités | (alulrél) (°C) (perc) |megjegyzések
@ lgen | 2/3 | 160-180 | 30-90 |Tortasiité racson
Kelt tésztak : o
4. szint: tortasuto racson
o - - ,
'gen 14 160-180 | 30-90 1. szint: tortastité racson
Téltétt tortak (sajt- gen | 2 | 160-200 | 30-90 |£5irfog0 talca/sutemenyes
. o tepsi vagy tortasutd racson
LI R0 LT (5 4. szint: tortasutd racson
‘2 _ _ _ . .
torta) @2 Igen 14 160-200 | 35-90 1. szint: tortasitd racson
@ lgen 3 170-180 | 15-45 |Tepsi/suteményes tepsi
Ke’kszell(( / apro siite- 2 S7int Tacs
menye lgen 1-4 160-170 | 20-45 |1.szint: tepsi/suteményes
tepsi
@ Igen 3 180-200 | 30-40 |Tepsi/siteményes tepsi
Fank 4, szint: sGt6forma racson
@ Igen | 1-4 | 180-190 | 35-45 [1.szint: tepsi/suteményes
tepsi
@ lgen 3 90 110-150|Tepsi/siteményes tepsi
Habcsék 4, szint: sut6forma racson
@ lgen 1-4 920 130-150/1. szint: tepsi/siteményes
tepsi
Igen 1/2 190-250 | 15-50 |Tepsi/siteményes tepsi
K;Inyerll- Iflzza/ 4, szint: sGt6forma racson
(elEEEE e &3] | lgen | 14 | 190250 | 20-50 [T.szint: tepsi/siteményes
tepsi
Kenyér S | igen | 2 | 180220 | 30-50 |£Sirfogotalca/slteményes
(Kenyér) tepsi vagy racs
Pizza ) Igen 2 220-250 | 15-30 |Tepsi/siteményes tepsi
(Pizza)
@ Igen 3 250 10-15 3. §zmt: zswfqgo talcg/sute—
ményes tepsi vagy racs
Fagyasztott pizza 4. szint: sit6forma racson
@ lgen 1-4 250 10-20 |1.szint: tepsi/suteményes
tepsi
565 tortak (z6ldségtor- (=) | 'gen | 23 | 190200 | 3555 |Tortasiits racson
ta, quiche) (&3) | 1gen | 14 | 180-19 | 4560 % szint: tortasuito racson
7 1. szint: tortasuto racson
@ lgen 3 190-200 | 20-30 |Tepsi/siteményes tepsi
:I’o ultevantlLeveIes 4, szint: sut6forma racson
eszta @ lgen | 1-4 | 180-190 | 20-40 [T.szint: tepsi/siteményes
tepsi
Lasagna / Tepsis tész-
ta / Cannelloni / Felfaj- @ lgen 3 190-200 | 45-55 |[Sitéforma racson
tak
Barany / Borju / Marha Zsirfogo talca vagy sutéfor-
/ Sertés 1 kg Igen 2 180-190 1 80-120 ma racson
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Recept Funkcio |Elome-| Szint Hom. Id6 |Tartozékok és
legités | (alulrol) (°C) (perc) |megjegyzések

Csirke / Nyul / Kacsa 1 Zsirfogé télca vagy sitéfor-

lgen 3 200-220 | 50-100

kg ma racson

Pulyka / Liba 3 kg lgen | 2 | 190-200 |80-130 |23irfog0 talca vagy siitofor-
ma racson

TeRS|s/foI|as hal (filé, Igen 3 180-200 | 40-60 stfggo talca vagy sutéfor-

egész) ma racson

Toltott zoldség (para-

dicsom, cukkini, padli- Igen 2 170-190 | 30-60 |Sut6forma racson

zZsan)

Piritos kenyér - 5 3 (Magas) 3-6 |Racs

4, szint: racs (a sutési ido felé-

Halfilé / halszelet 2 (Kbzepes)| 20-30 |nél forditsa meg az ételt)
3. szint: zsirfogo talca vizzel
Kolbasz / Kebab / "2—3 5.’szmt: racs (a sutes! id6 felé-
- 5 (Kozepes- | 15-30 |nél forditsa meg az ételt)
Borda / Hamburger a - — -
Magas) 4. szint: zsirfogo talca vizzel

2. szint: racs (a sutési ido két-
harmadanal forditsa meg az

2 (Kozepes)| 55-70 ételt)

Siilt csirke 1-1,3 kg

1. szint: zsirfogo télca vizzel

3 (Magas) | 60-80 2. szint: forgdényars (ha van)

1. szint: zsirfogo télca vizzel

Sutéforma racson (sziikség
- 3 2 (Kozepes)| 35-45 |esetén a siitésiidd kétharma-
danal forditsa meg az ételt)

Roast Beef véresen 1
kg

Zsirfogo talca vagy sutéfor-
ma racson (szlikség esetén a
sttési id6 kétharmadanal for-
ditsa meg az ételt)

Baranycomb/Csulok - 3 2 (Kozepes)| 60-90

Zsirfogo talca / siteményes
tepsi (sziikség esetén a suté-
si id6 kétharmadanal forditsa
meg az ételt)

Siilt burgonya - 3 2 (Kozepes)| 45-55

Rakott z6ldség - 3 3 (Magas) | 10-15 |Sutéforma racson

4, szint: sGt6forma racson

B8 OO0 DDE

Lasagna & Hasok Igen 1-4 200 50-100%|1. szint: zsirfogd talca vagy

stutéforma racson

4. szint: sGt6forma racson

%

Huasok & Burgonya lgen 1-4 200 45-100* |1. szint: zsirfog6 talca vagy

90 i .
stt6forma racson
4. szint: sGt6forma racson
Hal & Zoldség (}:- lgen 1-4 180 30-50* |1. szint: zsirfogo talca vagy

stt6forma racson

¥ Asutésiid6tartam tajékoztato jellegu. Az elkésziilt ételeket egyéni izlés szerint, eltér6 idépontokban
lehet kivenni a sttébdl.
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RECEPT FEJLECEK - az IEC 50304/60350:2009-03 és a DIN 3360-12:07:07 szabvanyok szerint

Recept Funkciéo [Elome-| Szint Hom. Ido |Tartozékok és
legités |(alulrdl)| (°C) (perc) imegjegyzések

IEC 60350:2009-03 § 8.4.

—

1

Igen 3 170 15-25 |Tepsi/stiteményes tepsi
Omlés keksz (Shortbread)

4. szint: siteményes tepsi

99 - ,

2 Igen 14 160 2030 e zsirfogo télca
IEC 60350:2009-03 § 8.4.2

lgen 3 170 20-30 |Tepsi/suteményes tepsi

Kis édes sitemények g P y P
Small cak . szint: su S i
(Small cakes) (}:_ Igen 1-4 160 30-40 4. szint: siteményes tepsi

1. szint: zsirfogo talca

IEC 60350:2009-03 § 8.5.

-—

Zsirmentes sllt édes tész-

ta (Fatless sponge cake) Igen 2 170 30-40 |Tortasuté racson

IEC 60350:2009-03 § 8.5.

N

, . Igen 2/3 185 55-75 |Tortasuté racson
Két almaspite (Two apple

pies) 4. szint: tortasité racson

lgen 1-4 175 75-95

1. szint: tortasiité racson

IEC 60350:2009-03 § 9.1.

—

Melegszendvics (Toast)** - 5 3 (Magas)| 3-6 |[Racs

IEC 60350:2009-03 § 9.2.

—

5. szint: racs (a sitési id6 felé-

Hamburgerek (Burgers)** 3 (Magas)| 18-30 |nélforditsa meg az ételt)

4. szint: zsirfogo talca vizzel

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

Almaspite, stitéformaban Igen 3 180 30-40 |Tepsi/suteményes tepsi
készitett pite (Apple cake, — - -
yeast tray cake) lgen 1-4 160 5565 4. szint: siUteményes tepsi

1. szint: zsirfogo talca

DIN 3360-12:07 § 6.6

Sertéssult (Roast Pork) - 2 170 110-150|2. szint: zsirfogé télca

9 @0 0 080 0

DIN 3360-12:07, C. melléklet

Igen 3 170 35-45 |Tepsi/suteményes tepsi

Lapos torta (Flat cake - ~ > -
P ( ) 4, szint: siteményes tepsi

&) (L)

DY
/

Igen 1-4 160 40-50

P

1. szint: zsirfog6 talca

A stitési tablazat az egyes receptek legjobb elkészitéséhez sziikséges idedlis funkcidkat és hémérsékleteket
tartalmazza. Ha On egyetlen szinten szeretne légkeveréses siitést végezni, akkor ajanlatos a harmadik
szintet és a tdbb szintli “HOLEGBEFUVAS” funkciéhoz javasolt hémérsékletet alkalmaznia.

**  Grillezésnél ajanlatos 3-4 cm helyet hagyni a grill eliilsé szélénél, hogy kdnnyebb legyen a kiemelés.

A tablazat adatai a mozgathato sinek hasznalata nélkul értenddk.

Energiahatékonysagi osztaly (az EN50304 szabvany szerint)

A tesztek elvégzéséhez hasznilja az erre szolgalé tablazatot.
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ALKALMAZASI TANACSOK ES JAVASLATOK

A suitési tablazat hasznalatanak maédja

A tablazat a legjobb funkciot jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell hasznalni, amely egyszerre egy vagy
tobb szinten keril elkészitésre. A stitési id6 attol a pillanattol kezd6dik, amikor az ételt a stitébe helyezik,
nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez sziikséges). A slitési hdmérsékletek és idétartamok csupan
utmutatasul szolgalnak, és ezek az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozék tipusatél fliggnek. Hasznélja
kezdetben a legalacsonyabb ajanlott értéket, és ha az étel nem siil eléggé, Iépjen at magasabb értékekre.
Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg s6tét szinli fém sliteményes formakat és tepsiket.
Ugyancsak hasznélhat jénai talakat és tartozékokat, illetve kéedényeket, de ne feledje, hogy a sttési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében koriltekintéen kdvesse
a sUtési tablazatban arra vonatkozéan adott tandcsokat, amelyek a kiilonféle tartészintekre helyezendé
(mellékelt) tartozékok kivalasztasara vonatkoznak.

Kilonbozo ételek siitése egyszerre

A ,HOLEGBEFUVAS” funkcié hasznalatakor lehet6ség van ugyanazt a hémérsékletet igénylé, de kiilénb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd egyidejii sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb
sUtési id6t igényel, és hagyja bent a stitében azt az ételt, amely tobb siitési id6t igényel.

Edességek

- Készitsen kényes édességeket az Alsé/felsé stités funkcié hasznélataval csak egy tartdszinten.
Hasznaljon sotét szinl fém stiteményes formakat, és azokat mindig a mellékelt racsra helyezze.
Egynél tobb szinten valo stitéshez valassza a levegbkeringetés funkcidt, és ugy rendezze el a
siteményes formdkat a tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé optimalis keringését.

- Annak ellen6rzéséhez, hogy a kelt stitemény elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. ha a fogpiszkaldéra nem ragad a tészta, a slitemény kész van.

- Tapadasmentes tortasiité hasznalata esetén ne vajazza meg a széleket, mert egyébként eléfordulhat,
hogy a siitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak mentén.

- Haaslitemény ,6sszeesik” stités kozben, allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg
csokkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és gyengédebb keverést alkalmazva.

- Alédus tolteléki siteményekhez (gylimélcs- vagy sajttorta) a ,LEGKEVERESES SUTES” funkcié
haszndlata sziikséges. Ha a siitemény alsé tésztalapja atazott, allitsa alacsonyabbra a tartdszintet, és
szOrja meg az alsé lapot zsemlemorzsaval vagy kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

S

- Hasznaljon barmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a siitésre kertilé husdarab
méretének. Egybesultek készitésekor a legjobb, ha egy kis husalaplét 6nt az edény aljara, amely a
sUtés alatt tovabb izesiti a hust. Amikor a sult elkésziilt, hagyja pihenni a siitében tovabbi 10-15
percig, vagy fedje be aluféliaval.

- Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb
sutési id6t igényelnek. Annak megel&zésére, hogy a hus kivil megégjen, tegye alacsonyabbra a
racsot, hogy igy az ételt tavolabb tartsa a grilltdl. A siités kétharmadanal forditsa meg az ételt.

A slités kozben keletkezd szaft felfogasahoz helyezze a zsirfogé talcat fél liter vizzel kbzvetleniil azald aracs

ala, amelyre a hust helyezte. Sziikség szerint t6ltson utana vizet.

Forgonyars (csak egyes modelleknél)

Ezt a tartozékot nagy husdarabok és szarnyasok egyenletes stutéséhez haszndlja. Helyezze a hust a
nyarsrudra, kotozze meg a csirkét spargaval, és ellendrizze, hogy jol rogzitve van-e, mieldtt a rudat a siité
ellilsé falan |évé foglalatba illesztené, és a megfelel tartéra fektetné. A flistképz&dés megel6zéséhez és a
sités kozben keletkez6 szaft felfogasahoz helyezze a zsirfogo talcat fél liter vizzel az elsé tartdszintre. A
uron egy mlanyag fogantyu van, amelyet a stités megkezdése el6tt le kell venni, és a stités végén kell
hasznalni az égési sériilések megel6zésére, amikor az ételt kiveszi a sitébdl.

Pizza

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogés legyen. A stités kétharmadanal szérja a
mozzarellat a pizzéra.

Kelesztés funkcio

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval letakarja a tésztat, miel&tt a stitébe helyezné. A tésztakelesztés
id6tartama ennek a funkcidnak az alkalmazasaval koriilbelul az egyharmadaval csokken a szobahémérsékleten
(20-25 °C) torténd kelesztéssel 6sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta esetén kortilbellil egy éra.

-
N

HU55



BAXXHbIE YKA3AHUA MO OBECINEYEHUIO BE3OIMACHOCTHU

OBECNEYEHUE BALUEA COBCTBEHHOIN BE3ONACHOCTU N BE3ONACHOCTU
OPYTUX NIOJEN ABNAETCA KPAUHE BAXXHbIM

B paHHOM pykoBoACTBE N HAa CaMOM npl/|6ope npmeefeHbl Ba*KHbl€ YKa3aHNA N CUMBOJ1bl, KaCalolneca
npaBust TEXHNKA 6e3onacHoCTH npum nonb30BaHNN I'Ipl/l60pOM. HeO6XOAI/IMO BCerga cnenoBaTtb aTmMm
YKa3aHUAM 1 CMUMBOJ1aM.

A CrMBON ONACHOCTK, yKa3blBalOLWMIA Ha HaIMuMe BO3MOXKHOIO prCKa AJ1a nonb3osaTtena npubopa n
&R npyrux niogen.
Bce coobueHuns, oTHocALmMecA K Bonpocam cobntogeHns 6e30nacHOCTU, CONPOBOXKAAITCS
cumBosiom “OnacHo”, a Takxke cnegywmnmmn CnoBamm:

& ONACHO YKasaHue Ha CNTyauunio, npeacTaBaAloLLYI0 ONACHOCTDb; €CJ1N 3Ta ONaCHOCTb

He 6yp,ET YCTPpaHeHa, TO OHa npuBeAeT K TAXeJibiMm TpaBMaM.

/I\ OCTOPOXHO YKa3saHue Ha cuTyauuio, NpeACTaBAIoLLYI0 ONMAaCHOCTb; eC/I 3Ta ONacHOCTb
He 6yfeT ycTpaHeHa, TO OHa MOXET CTaTb MPUYMNHOIA TAXKeNbIX TPaBM.

Bce yka3aHuna no 6€30nacHOCTM cogeprkaT CBeAeHNA O KOHKPETHOW BO3MOXKHO
OMNACHOCTU 1 O TOM, KaK YMEHbLUUTb PUCK TPABM, MOBPEXAEHNN N NOPAKEHNA
3NEKTPUYECKMM TOKOM, KOTOPblE MOXKET NOBJIeYb 3a COO0M HenpaBuibHOe
nonb3oBaHue Nnpnbopom. Heobxoammo cTporo cobnoaatb NpaBuna,
NpuBEOEHHbIE HMXeE.

- [lepeq BbinonHeHneMm NOObIX ONepaumi No ycTaHoBKe Npunbop cnegyet

OTCOEeAVHUTb OT SNEKTPUUYECKON CETN.

YcTaHOBKa 1 TeXHUYeCKoe 06cnyXunBaHme nprubopa AOMKHbI BbIMOHATHCA

TEXHUYECKMM CNELNANTMCTOM B COOTBETCTBMN C MHCTPYKLUAMMU

NPOW3BOAMUTENA 1 AENCTBYOLWNUMM MECTHBIMU HOPMaMK No 6e30MacHOCTH.

He nbiTanTecb BbIMOAHATb PEMOHT U 3aMeHY KaKMX-NMO0O KOMMOHEHTOB

npnbopa 3a NCKIIUYEHNEM C/TyYaEB, OTOBOPEHHbIX B PYKOBOACTBE MO

3KCNAyaTayun.

- 3ameHa CeTeBOro WHypa AOTKHA BbIMOMHATLCA KBAaNNULMPOBAHHbIM
cneyvianucTtomMm-anekTpukom. Obpawantecb C 3TOM LENbio B
aBTOPKV30BaHHbIe CEPBUCHbIE LIEHTPbI.

- JlaHHbIN Npnbop gonxeH 6bITb 06A3aTeNbHO 3a3eM/IEH B COOTBETCTBUN C
LAENCTBYOLWMMN HOPMaMMU.

- CeTeBOM WHYpP [OMKEH UMETb [OCTATOYHYIO AJINHY ANA TOro, YTOObI MOXKHO
ObINO BKIUMTL NPUOOP, BCTPOEHHDIV B KYXOHHYIO Mebenb, B pO3eTKY
SNeKTpuYecKkon ceTu.

- CornacHo gencTByloLWMM NpaBuiamM TEXHUKM 6€30MacHOCTM NPU YCTaHOBKEe
npnbopa fonXKeH OblTb NCMOb30BaH MHOTOMOMIOCHbIN BbIKOYaTeNb C
3a30pOM MeXay Pa3OMKHYTbIMU KOHTAKTaMn He MeHee 3 MM.

- Wcnonb3oBaHne NepexoaHNKOB 1 YANTMHUTENEN He [OoMNyCKaeTCA.

- 3anpeLlaeTca TAHYTb 3a Kabenb 3NeKTponnTaHnA and Toro, Ytoobl
BbITALLMTb BUJIKY U3 PO3ETKMN.

- [locne yCTaHOBKM aNeKTpUYECKNE KOMMOHEHTbI HE AOMXKHbI ObITb
LOCTYMHbIMKM NONb30BaTeNHo.
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Henb3a npukacatbca K npubopy BAaKHbIMU PyKaMn UK PYTrMMU YacTAMU
Tena n Henb3A NoIb30BaTbCA MM, CTOA Ha Moy 60CUKOM.

OT1OoT NpMbop NnpegHa3HAYeH UCKNIOYNTENBHO ANA NPUrOTOBEHUA MUK B
ObITOBbIX YCNIOBUAX. 3aMpeLlaeTca NCNonb3oBaTb Npubop ana nobbix
LOPYruX uenen (Hanpumep, ana oborpesa nomeLleHuin). iarotosurenb
CHMMaAET C cebA BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb B C/lyyae HeHageXKallero
ncnonb3oBaHMA Nprbopa nnNu HenpaBWUIbHOWM HACTPOWKN OPraHoOB
ynpasfeHuA.

Mcnonb3oBaHmne gaHHOro nprubopa AeTbMm B BO3pacTe 8 NIeT 1 CTapLUe n
NLAMN CO CHPKEHHBIMU GU3NYECKNMU, CEHCOPHbIMMU VAW YMCTBEHHbIMU
CNocobHOCTAMM UNKn He obnagaWwrMmn Heob6XoaMMbIMI OMNbITOM U
HaBblKaMu, [OMYCKAeTCA TONbKO Npu obecneyeHnn NPMCMOTPA 3@ HUMM
NN NOCJIe TOro, Kak UM 6bINn pa3bACHeHbI NpaBusia ero 6e3onacHom
3KCNAyaTauum n cyuecTeyowme onacHoCTU. Henb3Aa paspewartb geTam
nrpatb ¢ npnbopom. Onepauyum No YNCTKe Nprubopa 1 yxomy 3a HAM MOTYT
BbIMONHATbLCA AE€TbMU B BO3PacCTe TOSIbKO NOA NPUCMOTPOM B3POCIbIX.
JlocTynHble yacT Nnpnbopa MOryT HarpeBaTbCA B NpoLecce ero
ncrnonb3oBaHuA. [lepxknte geten Ha 6e3onacHOM pacCToAHUM OT Nprnbopa n
He NO3BONANTE UM UTPaTb C HUM.

[Mpnbop 1 ero 4OCTYNHbIE YAaCT MOTYT HarpeBaTbCA B Npouecce
NCNONb30BaHUA. byabTe OCTOPOXKHbI, YUTOObI HE MPUKOCHYTbCA K
HarpeBaTesibHbIM d5ileMeHTaM. [leTen B BO3pacTe MeHbLue 8 neT
Heo6XxoaMMo AepaTb Ha 6€30MacHOM pacCToAHUM OT NpMbopa, B
NPOTMBHOM C/lyyae 3a HAMK HEOOXOANUM NOCTOAHHbIN NPUCMOTP.

Bo BpemsaA paboTbl npubopa 1 nocne ee OKOHYaHUA HeobXxo4MMO
cobnoaaTb OCTOPOXKHOCTb 1 He KaCcaTbCA HarpeBaTesbHbIX 3/IEMEHTOB U
BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN Npnbopa BO n3bexaHne oxoros. He
LoNyCKanTe NPUKOCHOBEHUA ofeXabl Un Apyrux BoCnaaMeHAaeMblx
MaTepunanoB K Nprnbopy 4O TeX NOP, NOKAa OH He OCTbIHET.

[0 OKOHYaHMM NPUrOTOBNEHNA ABEpPLY Npnbopa cnegyeT OTKPbIBaTb C
0Cc0060I OCTOPOXKHOCTbIO: Mepe TEM, Kak BbIMONHATb Kakne-nnmbo aencreus,
Heob6XxoAMMOo 0becneunTb NOCTENEHHbIN BbIXOA rOpAYero Bo3ayxa Unm
napa. [pu 3akpblTON ABepLe ropAunin BO34yX BbIXOAUT U3 OTBEPCTUA,
PACNOSIOXKEHHOI O Haf MaHeNbio ynpasieHus. 3anpeLlaeTca 3akpbiBaTb
BEHTUALMOHHbIE OTBEPCTUA.

Heobxoanmo nonb3oBaTbCA cneymanbHbIMU PyKaBULL @MU MPU N3BEUYEHUN
N3 OYXOBKWU KacTPofb 1 APYrMX NPUHAZNEXHOCTEN, CriefAa Npu 3TOM 3a TeMm,
yTOObI He KacaTbCA HarpeBaoLWMXCca geTanen.

He ctaBbTe B AyXOBKY U BONM3M Hee NpeameTbl 13 BOCMIAMEHAEMOTrO
MaTepuana: [1pn cnyyanHOM BKIIOYEHUW OYXOBKM 3TO MOXET NPUBECTU K
noapy.
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He pasorpeBanite 1 He roTOBbTE NPOAYKTbI, CoAeprkalymeca B 6aHKax nnm
repMeTUUYECKN 3aKPbITbIX EMKOCTAX. YBENNUYEHNE [ABNEHNA BHYTPM OaHKM
MOXET MPUBECTM K ee pa3pbiBY 1 NOBPEXKAEHMIO Npubopa.

Henb3a Nnonb30BaTbCA EMKOCTAMU U3 CUHTETUYECKUX MAaTepPUanoBs.
PasorpeTble 4O BbICOKOW TemnepaTypbl XNUpPbl 1 MACI0 MOTYT SIerko
BOCMIAMEHUTbCA. PeKOMeHayeTCA HenpepbIBHO CneanTb 3a
npuroToBneHnem 6ntog ¢ 60nbLINM KONMYECTBOM Macia UK Xupa.

Henb3a octaBnATb Npnbop 6e3 HabnogeHnA BO BpeMs BbiCyLUVBAHUA
NPOAYKTOB.

Ecnu npv npurotoBneHnn 6atoga NCNonb3yoTcAa CNUPTHbBIE HAMUTKKU (POM,
KOHbAK, BUHO 1 T.4.), cieayeT MOMHUTb, YTO NPU BbICOKOW TeMnepaTtype
npoucxoauT ucnapeHune cnupTa. lNpr 3TomM He NCKNIYEHO BOCM/TAaMEHEHME
NapoB CrMpPTa NMPn KOHTAKTe C M1IeKTPUYECKNM HarpeBaTesibHbIM
3/IEMEHTOM.

Hukorga He ncnonb3ynte gna YACTKN YXOBKU NApPOOUUCTUTENN.

Henb3a KacaTbcA AyXOBKU B nNpouecce UnKna nMpoanTnyeckon ouncTku Bo
BpemsA BbINOSIHEHUA LNKIA NMUPOAUTUYECKON OUNCTKN (TONIbKO Ha AiyXOBKax
C pyHKUMEN NMponun3a) Aep>knte geten Ha 6e30nacHOM pacCTOAHUM OT
npunbopa.

Ncnonb3ynTe TONbKO TepMoLLyn, BXOOALWNIA B KOMMJIEKT NOCTaBKN AaHHOW
OYXOBKN NN PeKOMeHAO0BaHHbIN A4/1A Hee.

He ncnonb3yinte arpeccnBHble MoloLmMe CpeacTsa Unm ocTpble
MeTannmyeckme NHCTPYMEHTbI ANA YNCTKN CTeKNa ABepLbl AYXOBKU, T.K. OHU
MOTYT OCTaBUTb LlapanuHbl Ha ero NOBEPXHOCTU, U B pe3ynbTaTe CTEKNO
MO>KET NIOMNHYTb.

Bo nsbexkaHmne nopakeHua saNeKTpnUYecknm TOKOM nepep TeM Kak
NPUCTYNaTb K 3aMeHe aMMNouKkun, ybeantecb B TOM, UTO NPUOOP BbIK/IOYEH.

YTunnsauuna crapbix 31eKTpo6biToBbIX Npu6opoB

JlaHHOe n3genvie N3roToB/IEHO U3 MaTePMANoB, AOMYCKAOLWMX UX NepepaboTKy Nan NOBTOPHOE
ncnonb3oBaHue. Cava Nprbopa Ha COM JOMKHA NPON3BOANTLCA B COOTBETCTBUM C MECTHBIMM
npaBuiaMn yTunusaumm oTxogos. MNepeq ytunmsauunen otTpexxbte Kabenb NuTaHus, 4tobbl Nprbop
Henb3A 6bIno 6onbLUe NCNOoNb30BaTb.

Bonee noapobHyo MHPopMaLMIo 0 TOM, KaK cielyeT obpallaTbcs ¢ MprbopoM, a Tak»Ke O ero caaye n
nepepaboTKe MOXXHO NONYYMTb B COOTBETCTBYIOLLEM MECTHOM yupexaeHunn, cnyxbe cbopa 6bIToBOro
Mycopa U B MarasuHe, B KOTOPOM 6bi10 NpruobpeTeHo 3To n3genve.

YCTAHOBKA

Mocne pacnakoBKM IYXOBKU NPOBEPbTE ee Ha OTCYTCTBME NOBPEXKAEHWIN, KOTOPbIE MOTN BO3HUKHYTb BO
BPEMSA TPAHCMNOPTMPOBKN, U YOeanTech, UTo ABepLa MNIOTHO 3aKpbiBaeTcs. B cnyyae BO3HMKHOBEHWA
no6bIX BONPOCOB 06paTUTECh K MPOAABLY UK B CEPBUCHBIN LIEHTP. Bo n3b6exkaHne noBpexxaeHunin
CHVMaTe [yXOBKY C OCHOBAHMSA 13 NONMUCTUPONA TOMNbKO nepes yCTaHOBKOW.
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NOoAroToOBKA HULIN AnAa BCTPAUBAHUA NMPUBOPA

«  KyxoHHas mebenb, HaxoasaLanacsa B HENOCPeACTBEHHOM KOHTAKTE C AyXOBKOW, AOMHa ObITb
YyCTOMUMBA K BbICOKMM TeMnepaTtypam (He meHee 90°C).

«  [pexpge yem BCTpanBaTb AyXOBKY, BblpexbTe He0OX04MMOe OTBEPCTUE B KyXOHHON Mebenun n
yhanuTe CTPY>KKM 1 OMUIKU.

«  [Nocne 3aBepLueHNA YCTaHOBKM AOCTYN K HUXKHEWN YacTu JYXOBKM JOMKEH OblTb HEBO3MOXKEH.

«  [naTtoro utobbl fyxoBKa paboTana fOMKHbIM 06Pa30M, 3a30p MeXIY ee BepPXHEN NaHEeNbIO U
pabouei NOBEPXHOCTbIO (CTONELWHNLEN) AOKEH BCEraa ocTaBaTbCs CBOOOAHbIM.

NOAKIOYEHUE K SNIEKTPUMECKON CETU

MpoBepbTe, UTOOLI HANPAXKEHME, yKa3aHHOE Ha MAacNOPTHOM Tabnnyke n3genna, COOTBETCTBOBASO

HanpPsXeHWIo CeTU B BaweM foMe. [acnopTHadA Tabnnyka pacnonoxeHa c nepefHein CTOPOHbI YXOBKU

(oHa BUAHa Npu OTKPbITON ABeEpLe).

. Bo3MOXHble 3aMeHbl Kabens nuTaHus (tuna HO5 RR-F 3 x 1,5 Mm?) OOMKHbI BbINOMHATBCA TOIbKO
KBanMMLMpPOBaHHbIM NepCoHanoMm. B Taknx cnyvaax obpallantecb B aBTOPU30BaHHbIE CEPBUCHblE
LEHTpbI.

YKA3AHUA OBLUEIO XAPAKTEPA
Mepen nepBbiM ncnonbsoBaHnem npubopa

- YpganuTe 3aWuUTHble KAPTOHHbIE NPOKNAAKMN, 3aLUTHYIO NEHKY M STUKETKU, HaKNeeHHble Ha
NPUHALNEXXHOCTN AYXOBKMU.

- BbIHbTe BCe NPMHAANEXHOCTUN 13 AYXOBKU 1 pa3orpeiTe ee go 200°C; noagepxunBanTe sty
TemnepaTypy B TeUeHMe Yaca, YTobbl YCTPaHUTb 3amnax 1 napsbl, Bbigensemble Npu CropaHnm
N30NAUMOHHBIX MaTEPUAIOB U 3aLUMTHON KOHCUCTEHTHOW CMa3KMU.

B npouecce sakcnayataynm

- He ctaBbTe TAXenble NpeamMeTbl Ha iBEPLY; 3TO MOXKET NPMBECTU K ee NMOBPeXAeHMIO0.

- He onnpantecb Ha ABepLy AYXOBKU N He BellanTe HUKAKNX NpeaMeTOB Ha PYUKY ABepLbl.

- He 3akpbiBaiTe BHyTpeHHME NOBEPXHOCTN AYXOBKMN GONbrou.

- Hwukorpa He HanuBanTe BOAY BHYTPU ropAYen AyXOBKN: 3TO MOKET MPUBECTU K MOBPEXAESHUIO SIMaNN.

- He pgBuraiTe KacTptonu 1 CkoBopogbl No AHY AyXOBKW, B MPOTUBHOM CJlydae MOXHO novuapanaTtb NOKpbITUe.

- Cnepute 3a TeMm, UTOObI SNEKTPUYECKME MPOBOAA APYIMNX SNEKTPONPUOOPOB, HAXOAALLMXCA OKONO
LYXOBKW, HE Kacanucb ee HarpeBaloLLMXca YacTen U He 3acTpeBanu B ABepLe AYyXOBKN.

- He ponyckanTe, utobbl AyxoBKa noABepranacb BO3AENCTBUIO aTMOCPHEPHbBIX areHTOB.

COBETbI MO 3ALLUTE OKPYXKAIOLLEN CPELbI [%|
YTununsauus ynakoBo4HbIX MaTepuanos

YnakoBOUHbI MaTepuasn MOXeT ObiTb noaBeprHyT 100%-Hol BTOPUYHOI NepepaboTKe, 0 Uem
CBUAETENbCTBYET COOTBETCTBYIOWMI CUMBOS Y. He ciepyeT BbIGpachiBaTh pasfvyHble YacTy YNakoBKY
BMeCTe C 6bITOBbIM MycOopoM. OHU AOMKHbI ObITb NepepaboTaHbl B COOTBETCTBUN C AENCTBYIOLMMMN
MECTHbIMM HOPMaMM.

yTunusauma nsgenua
- JlaHHOe nspenune cHabXXeHO MapPKNPOBKOI B COOTBETCTBMMU C EBponelickon aupektmeon 2002/96/EC
no yTUNM3aLmm NeKTPUYECKOro 1 NeKTpoHHoro obopyaosaHua (WEEE).

- Ob6ecneunBas NpPaBUIbHYIO YTUNN3aUMIO aHHOIO U34e11A, Bbl TOMOXKETE NpeaoTBpaTUTb
noTeHuUuManbHble HeraTuBHble NoCNeACcTBNA ONA Opr)Ka}OU.leVI cpeabl 1 300Pp0BbA YeNTOBEKa.

- Cumson E Ha CaMOM mn3gennnm nian Ha COI'IpOBO,D,I/ITEJ'IbHOM OOKYMeHTaunn yKa3blBaeT, UTO Npu

YyTUNM3aunn SaHHOTO N3AeNNA C HUM Heflb3A 06pallaTbca Kak ¢ 06bIYHbIMM GbITOBBIMI OTXOAAMMU.
N3penve cnepyet caaBaTb B COOTBETCTBYHOLMIA MYHKT MPUEMKIN SNEKTPUYECKOTO Y SNEKTPOHHOTO
060pyaoBaHNA As NOCNEeAYOWEN YyTUAM3aL UK.
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DKOHOMMA NEKTPOIHEPIrun

- [lMonb3yntecb PyHKUMEN NpeaBapUTENIbHOrO HarpeBa TONIbKO B TOM CJlyyae, eC/iv 3TO YKa3aHo B
Tabnvue pekomeHZaUM NO NPUroToBAEHWIO 61104 NN B UCNONb3yeMOM peLenTe.

- MNonb3yntecb TeMHbIMY 3MaNMPOBAHHbIMI GOPMaMM ANA BbINEYKM, 0becneymBaowmnumm
3pPeKTUBHOE NornoweHre Tenna.

- BbikniouvanTe gyxoBKy 3a 10-15 MUHYT fO UCTEYEHMA 3aAaHHOTO BpeMeHu npurotoseHus. Mpouecc
NpUroToBneHNA 6yaeT NPOAOMKATLCA U MOCNE BbIKNIOYEHMWA JYXOBKN.

3AABJIEHUE O COOTBETCTBUU C €

- [aHHaA gyxoBKa npefHa3HayeHa Ana KOHTaKTa C NMLWeBbIMU NPOAYKTaMU Y COOTBETCTBYET
nonoxeHnsam Hopmbl EBponerickoro Coto3a (€ €) N21935/2004. Mpunbop pa3paboTaH, N3roToBNEH 1
BbIMYLLEH B NPOAAXY B COOTBETCTBMM C TPeboBaHMAMM No 6e30nacHOCTU [UpPEKTMBbI NO
HM3KoBONbTHOMY 06opyaoBaHuto 2006/95/CE (3ameHsatowen Jupektusy 73/23/EEC n nocnegytowme
n3MeHeHuA) 1 TpeboBaHMAMYN NO 3awwmTe JMpPeKTUBbI MO 3NEKTPOMarHMTHoOM coBmectumocT (3MC)
2004/108/CE.

NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCNMPABHOCTEN
OdyxoBKa He pab6oTaert

«  [lpoBepbTe HanMume HanpPs>KEeHVA B CETU M MPABUIIbHOCTb NMOAKMIOYEHMA K HEW [yXOBKN.
«  BblkniounTe 1 BHOBb BKOUMTE AYXOBKY, UTOObI MPOBEPWTD, YCTPAHEHA NI HEMONaAKa.

He paﬁoTaeT SJIEKTPOHHOE NporpamMmmMmuvpymwiiee yCTpoﬁCTBO
. Ecnn Ha gucnnen BbiBoguTca GykBa “F’, 3a KOTOpPOW cnedyeT Kakoe-Hnbyab uncno, obpatutech B
6nKanWnm cepBUCHbBIN LeHTP. Mpu 3TOM coobwnte uncno, cnegytollee 3a 6yksom “r".

NOCNIENPOAAMHOE OBCJTYXKUBAHUE

MNpexpe yem o6pallaTbCA B CEPBUCHDI LIEHTP

1. TNonpobynTe ycTpaHWUTb HEMCNPaBHOCTb CAMOCTOATENbBHO, Ciefya YKa3aHUAM, NPUBEAEHHbIM B
pa3gene “lNonck n ycTtpaHeHne HencnpasBHocTen”.

2. Bblkntounte npnbop 1 BKNIOYKTE €ro CHOBA, YTOObI MPOBEPUTD, YCTPAHEHA NIV HEUCNPABHOCTD.

Ecnun nocne BbiNOMIHEHNA BbiEONNCAHHbIX AeCTBUA HEMCNPABHOCTb YCTPaHUTb He yAanocb, TO

ob6paTuTech B 6nmKanwmni CepBUCHDbIN LIEHTP.

Mpw 3TOM coobwuTe:

+  KpaTKoe onucaHmne HencrnpaBHOCTY;

«  TWN X MOZEeNb AYXOBKU;

«  CepBUCHbIN HOMep (4Mcio nocne cnosa “Service” Ha NAaCNOPTHOM TabnnuKe, PacnoIOXKEHHOW C
NpaBOW CTOPOHbI Ha BHYTPEHHEN CTEHKe JYXOBKM; OHa BUAHA NPW OTKPbITON ABEpLE AYXOBKN);
HOMEep CEePBUCHOrO 06CNYXKMBAHMA YKa3aH TakKe B FapaHTUIHON JOKYMEHTaUN;

. BaLl MOJIHbIN agpec;

+  Ball Homep TenedoHa.

N R:AvAKeES 0000 000 00000

B cnyyae HeO6XOAMMOCTY PEMOHTA AyXOBKM 0bpaLlaiTecb B aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHDIN LIEHTP (B
CEePBUNCHOM LIEHTPE rapaHTMPYEeTCs NCMNOJSIb30BaHNE OPUTMHANbHbIX 3aMacHbIX YacTel U NPaBUbHOCTb
BbIMNOJIHEHUA peMOHTa nNprnbopa).
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HYACTKA

& o e e]:J0) { [oJl - Henb3a nonbsoBaTbca NnapoouncTuTenamu.
- BbinonHANTe YNCTKY AYXOBKU TONbKO NOC/IE TOro, Kak OHa OCTbIHET.
- OTKnyanTe Nnpnbop OT aNeKTpoceTu.

BHelHne noBepxHOCTU AyXOBKU

BA>KHO! He nonb3yiitecb abpasnBHbIMY UV BbI3biBalOWMMUN KOPPO3UIO YNCTALMMM CPeACcTBaMU.

Mpwn cnyyanHoM NonagaHU TakKNX CPeACTB Ha NOBEPXHOCTb lYXOBKU HEMe[/IeHHO NpoTpuTe ee

BJIQXKHOWN TPANKOMN.

+  BbinonHaAnTe UNCTKY NOBEPXHOCTEN AYXOBKN BAAXHOW TPAMNKOW. [Tpn CIbHOM 3arpA3HeHnu
pobasnanTe B BOAY HECKONbKO Kanesb CpeCcTBa A1 MbITbA MOCyAbl. 3akaHuMBasa yoopKy, BbiTUpanTte
NPUBOP HaCyxo CyXOon TPANKOMN.

BHyTpeHHNe NoBepXHOCTN AYXOBKMN

BA>KHO! He nonb3yntecb rybkamu ¢ abpasmBHbIM C/ioeM, MeTa/IN4eCKMMN MOYaKaMu Unmv

cKpeb6kamu. icnonb3oBaHMe TaKNX CPeACTB NPUBOAUNT CO BpeMeHEM K NOBPEeXAEHMIo

3ManupoBaHHbIX NOKPbITUIA N CTEKNa ABepLbl.

«  [Nocne Kaxgoro ncnonb3oBaHUA He0O6XoANMO AaTb AYXOBKe OCTbITb Y OUYNCTUTb ee
(NnpegnouTtuTenbHee, NOKa AyXOBKa elle Tennas) oT cnefoB NPUropaHnm OCTaTKoB MUKW N NATEH,
KOTOpble MOTyT NOABAATLCA MPW NOMagaHUM NULLM HA MOBEPXHOCTb (Hanpumep, MPOAYKTOB C
BbICOKMM coflepXaHuem caxapa).

«  [lonb3ynTtecb YncTaAWMUMM CpeacTBamu, NpeaHa3HaYeHHbIMM CneLmanbHO A AyXOBOK, 1 CTPOro
npuaep>KMBanTecb yKkasaHuUn N3rotoBuTens.

«  [1nAa mMbITbA CTeKNa ABepLbl AyXOBKM MNOMb3yNTECh CneumnanbHbIMU XUAKMMI MOIOLMMN CPeACTBaMU.
Ana yno6cTBa UMCTKN BYXOBKN MOXHO CHATb ABepuy (cm. pasgen “TEXOBCITY>KUBAHUE”).

«  [InAaypno6CTBa UNCTKM BEPXHEN NAaHENV Kamepbl YXOBKM MOXHO OMYCTUTb BEPXHUIN HarpeBaTesbHbIN
anemeHT rpuna (cm. pasgen “TEXOBCITYKNBAHWE”; TonbKo B HEKOTOPbIX MOAENAX).

NMPUMEYAHUE: NMpwv pnutenbHOM NPUroToBeHNN NPOAYKTOB C BbICOKMM COiepXKaHneM BoAbl

(Hanpumep, NULLbI, OBOLWEN N T.N.) BO3MOXHO NMOsABJIeHNEe KOHAeHcaTa Ha BHYTPEeHHel CTOPOHe

ABepubl 1 npoknaake. lNocne Toro Kak AyxoBKa oCTbIHET, HEO6XOA4MMO BbiTepeTb ABEPLY U3HYTPU

Hacyxo, NoNb3yACb TKaHeBoW candeTKon unu rybkom.

MNpuHaanexHocTn

o Cpa3y xKe nodne NoJib3oBaHUA NPUHaAJANEXHOCTAMU MOMECTUTE UX B BOAY CO CPeEACTBOM AJIA MbITbA
nocyabl; eCnv NpUHagneXXHoCTn ewe ropavne, I'IOJ1b3yIZTECb KYXOHHbIMW pyKaBULaMu.

. OcTaTKM MUKW NErko yaansaoTcA C MOMOLLbIO LWETKN UNn ryoku.

Yucrka 3ag|-|e|7| CTE@HKMN N 60KOBbIX KaTaIMTUYECKNX NaHenemn (ecnu ﬂpeAYCMOTQEHbI!

BAKHO! lNMpwn uncTke KaTannTUUYeECKNX NaHenen Heb3A NOJIb30BaTbCA abpa3nBHbIMIU CpeacTBaMu,
KEeCTKUMU WeTKamu, rybkamm Ansa KacTplonb Uan cnpeem Ans AYXOBOK, TaK Kak 3TO MOXeT
NpUBECTM K NOBPEXAEHMNIO NOKPbITUA NaHenen N HapyLWeHWIo NX CMOCOOHOCTUN K CAMOOUULLLEHUIO.
«  OcTaBbTe NycTylo AyXOBKY BK/loUeHHOM Npu Temnepatype 200°C npumepHO Ha OAMH Yac.

«  Tocne TOro Kak yxoBKa OCTbIHET, yAanunTe oCTaTKy NPOAYyKTOB ry6Ko.

TEXOBCNTYXXUBAHUE
& foJaure].lo) ("o}l - [lonb3yiiTecb KYXOHHbIMU PyKaBULLAMMN.
- Mepep npoBegeHnem HXKeONMCaHHbIX onepauvii ybeautecb B TOM, YTO

AYXOBKa oCTbina.
- OTKnounTe Nnpnbop oT 3NEKTpoCceTu.

CHATUE ABEPLIbI
CHATMe ABepLbI
1. lNonHoCTblo OTKpOKWTE ABEPLY OYXOBKM.

2. TMopHumunTe prKcaTopbl U CABUHBbTE UX Brepes ao ynopa (Puc. 1).
3. 3akpowTe aBepuy Ao ynopa (A), nogHumuTe (B) n nosepHute (C) Tak, 4tobbl cHATL ee (D) (Puc. 2).
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YcTraHOBKa ABepLibl HA MeCTO

1. BcTaBbTe netnu B CBOW rHe3a.

2. TonHOCTbIO OTKpONTE ABEPLY AYXOBKW.
3.  Onyctute oba dpumkcatopa.

4. 3akpownuTte gsepuy.

S

Puc. 1 Puc. 2
CHATUE BOKOBbIX PELLUETOK

B HeKkoTOpbIX MOZenax 60KOBble peLleTKy, Cy»Kallye B KauecTBe Onopbl AnA NPUHAANIEXXHOCTEN,

3aKpensieHbl ABYMA BUHTaMu (Puc. 3), uto obecneumBaeT NyyLlyo yCTONUYNBOCTb.

1. BblKpyTWTE BUHTbI U CHUMUTE COOTBETCTBYIOLME NPOKNAAKU, MONb3YACb MOHETON MU KaKUM-Nnbo
NHCTPYMeHTOM (Puc. 4).

2. BbiHbTe peweTku, npunogHaAB ux (1) n noBepHyB (2) Tak, Kak MoKa3aHo Ha Puc. 5.

Puc.3 Puc.4

N3MEHEHUE NOJIOXKEHUA BEPXHEIO HATPEBATEJIbHOI'O 3JIEMEHTA (TOJIbKO HA

HEKOTOPbIX MOAENAX)

1. CHuMMUKTe BOKOBbIE peLeTKN AN1A YCTaHOBKM NPUHAAJIEXXHOCTEN.

2. (Cnerka BbITAHUTe HarpeBaTeNbHbI 3nemeHT (Puc. 6) n onyctute ero (Puc. 7).

3. [InA ycTaHOBKM HarpeBaTeIbHOro 3/IeMeHTa Ha MeCTO NPUNOAHMMUTE ero, cJierka noTAHyB Ha cebs;
npoBepbTe, YUTOOLI SN1EMEHT ONMPANICA Ha COOTBETCTBYIOLME HOKOBbIE fileprKaTenun.
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3AMEHA IAMNOYKH

3ameHa 3agHen namMmnoYKu (ecniv npeagycMoTpeHa):

1. OTKNOUMTE AYXOBKY OT 3/1EKTPOCETMU.

2. Bbikpytute nnadoH (Puc. 8), 3ameHMTe NamnoukKy (TN HOBOWM NaMMOYKM YKa3aH B MpUMeYaHuu) n
CHOBa 3aKpyTuTe NIadoH.

3. TogkniounTe OyXOBKY K SNEKTPOCETU.

3ameHa 60KOBOWI NaMNOUKHN (ECNIN NPeayCMOTPEHaA):

1. OTK/OUMTE AYXOBKY OT 3/IEKTPOCETMU.

2.  CHumwuTe 60KOBbIE pPeLIETKN, HAa KOTOPble YCTaHABNMBAOTCA NPUHAAEXHOCTN (€CNIN OHK
npeaycMoTpeHbI).

3. TMonb3yAcb NNOCKON OTBEPTKOW B KaUecTBe pblyara, nogaeHbTe naadoH NaMnoyKmM B HaMpaBieHnm
KHapy»Wu.

4. 3ameHuUTe NamMnouyKy (TN HOBOW NAaMMOYKM YKa3aH B NPUMEYaHNN HXKE).

5. TMoctaBbTe NnadpoH Ha MECTO N NPUXKMUTE K CTEHKE, UTOObI 3adNKCMPOBaTb €ro.

6

7

YcTaHOBMTE Ha MeCTO HOKOBbIE peLLeTKM, Ha KOTOpble YCTaHaBAMBAOTCA NPUHAANEXHOCTY.
MopknounTe OYXOBKY K 9NeKTPOCeTH.

Puc. 8 Puc.9 Puc.10 Puc. 11

NMPUMEYAHUE:

- [lonb3ynTecb TONAbKO NaMNoYKaMmn HaKanmMBaHWA Co CedyoWwmnmmn Xxapaktepuctnkamm: 25-40 B1/230 B,
1N E-14, T 300°C, nnu ranoreHHbiMn namnoykamu: 20-40 B1/230 B, Tun G9, T 300°C.

- Jlamnouka gaHHoro npubopa cneumnanbHO NpegHa3HauyeHa aAna 3N1eKTpoObITOBON TEXHUKM U He
JOMHa NCNoNb30BaTbCA ANs OocBeleHnA goMalHmnx nomellennin (Pernament (CE) 244/2009).

- JlaMnouKum Takoro Tuna Mo>KHO NPUOBPECTU B CEPBUCHbIX LIEHTPaX.

BAXHO:

- Mpwn ncnonbsoBaHUM ranoreHHbIX lJaMNo4YeK HeNb3A KacaTbCA UX rofibiMn pyKamu.

- Henb3sa nonb3oBaTbcA AYXOBKON, NOKa Nia¢doH laMnoyvkun He 6yeT ycTaHOBJIEH Ha MeCToO.
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PYKOBOACTBO NO SKCIMJIYATALUUN AYXOBKIA

CBELEHUA O NOAKNIOYEHUU K SNNEKTPUYECKOI CETU MPUBELEHDI B PA3JEJIE,
NOCBAWEHHOM YCTAHOBKE AIYXOBKU
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1. [MaHenb ynpaBneHus

2. BepxHuin HarpeBaTenbHbIN 31EMEHT/TpUnb

3.  Oxnakpgawowmm BeHTUNATOp (He BUAEH)

4. TlacnopTHaA Tabnnuka (He CHUMaTb)

5.  Jlamno4ku

6. KonbLeBon HarpeBaTenbHbIA 31€MEHT (He BUAEH)
7. BeHTunAatop

8.

Bepren (ecnu npegycmoTpeH)

9. HwKHWUI HarpeBaTeNbHbIA 31IEMEHT (He BUAEH)

10. [Bepua

11. TMonoeHre NonoK (HoMep ypPOBHA yKa3aH C nepegHen CTOPOHbI AyXOBKM)

12. 3apHAs cTeHKa

NPUMEYAHMUE:

- B npouecce npurotoBneHns oxnaxapaowmnim BEHTUNATOP B LENAX SKOHOMUN SNEKTPOIHEPTUN MOXKET
paboTaTb NepuoanyecKku.

- B KOHUe npouecca NnpuroToBneHNsA, NOCse BbIKNIOYEHMA OyXOBKY, OX/TaXKAAIOLWNN BEHTUAATOP MOXeT

npoJomKatb paboTaTb B TeUEHUE elLe HEKOTOPOro NPOMEXKYTKa BPEMEHMN.

NPUHAONEXHOCTU, NOCTABJIAEMbIE B KOMMNEKTE C YXOBKOW

Puc. A Puc.B Puc.C Puc.D

A. PELWUETKA (1): ucnonb3yetca gna npurotoBneHns 61104, a TakxKe B KauecTBe ONnopbl AnA KacTpionb,
bopM anA TOPTOB 1 NPOYUNX EMKOCTEN, MPUTOAHbIX ANA OYXOBKU.

B. NMOAAOH (1): npu ycTaHOBKe NOA peLLeTKoM BbiNoAHAET GYHKLUMIO cbopa »KMpa U KyCOYKOB NULLK;
NCNONb3YeTCA TaKKe B KaUecTBe eMKOCTU NPV NPUrOTOBIEHNN MACA, PbiObl, OBOLLEN, NeneLleK n T.0.

C. NPOTUBEHbDb AN1A BbINEYKU CNAQKUX U3AENUN (1): cnyxuT ana Bbineukin xn1e606ynoUHbIxX 1
KOHOUTEPCKUX N3[ENUN, a TaKXKe 4N1A NPUroToBNEHMA MACA, 3aneKaHuA pbibbl B donbre n T. 4.

D. BblABUXXHbIE HAMPABNAIOLWMUE: nenaiot 60onee yaoOHON YCTAaHOBKY M CHATUE Pa3/INYHbIX
NpUHaaneKHoCTen.

NPUHAANEXHOCTU, HE NOCTABJIAEMbIE B KOMMNEKTE C YXOBKOW

JlononHuTenbHble NPUHAANEXHOCTM MOXHO NPUOBPECTN OTAENbHO B CEPBUCHOM LIEHTPE.
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YCTAHOBKA PELWUETOK U APYTUX NPUHAONEXXHOCTEN B IYXOBKY

inA peleToK 1 Apyrux NpUHAAIeXXHOCTEN NpefyCMOTPeHa cucTema 6/TI0KMPOBKI, MpeaoTBpaLLaoLas nx
HeMnpon3BOIbHOE U3BNEUYEHNEe U3 JYXOBKMU.

Puc. 1

1. BcTaBbTe pelueTKy ropM3oHTanbHO, TaK, UTobbl BbicTyn A Obin cBepxy (Puc. 1).
2. HaknoHwuTe peleTKy C yueToM nonoxeHus ¢ukcauyum B (Puc. 2).

C

— Y

Puc. 2 Puc. 3

3. BepHuTe pelleTKy B FOpM30OHTaNbHOE NOMOXKEHNE 1 BTONKHUTE ee TaK, YToObl OHa OKa3anacb
NOJNIHOCTbIO BCTaBNeHHou, nonoxeHwe C (Puc. 3).

4. [InA n3BnevyeHnsa OyXOBKM BbINOSIHUTE ONMCAaHHbIE AeNCTBUA B 06paTHOM NopsgKe.

Apyrve NpuHagneXXHoCT, B YaCTHOCTM, MOAAOH AnA cbopa Krpa 1 NPOTUBEHb AJ1A CAaAKON BbINeYKy,

BCTaBMAIOTCA TOYHO TaKMM e obpa3om. MNpefycMOTpEeHHbIN Ha MIOCKON YacTy BbICTYN obecneynBaeT

brKcaumIo NONOXKEHNA STUX NPUHAANEKHOCTEN.

OMUCAHUE NAHEJIN YIPABJIEHUA
3JIEKTPOHHOE YCTPOUCTBO MPOrPAMMUPOBAHUA

| =[=r

o - ®
(J) AVUCTNENA CL

O | [ | O
1. PYYKA BbIBOPA PEXKUMA: BKntoueHme 1 BbIK/IOUEHME AYXOBKN U BbIOGOP GYHKLNIA/PEXMOB
2. PYYKA MPOCMOTPA/PErYINPOBKMW: npocMOTp MEHI0, U3MEHeHne npefBapuTesibHO 3a4aHHbIX
3HavyeHNn
APUMEYAHME: OTn ABe pyuKu ABAAIOTCA yTamnBaeMbiMmu. HaxkMmuTe no LeHTpyY pyuKu, 4tobbl
BbIABUHYTb PYUYKY HapyXy.
3. KHOIKA <«:Bo3Bpart K npefbiayLemy sKpaHy
4. KHOIMKA _8X_: Bbi6bop 1 nofaTBEpXAEHNE HAacTpOoeK

NMPUMEYAHME: Ha anicnnee B COOTBETCTBMM C OMEPALNAMY, CBA3AHHbIMU C KHOMKoN 2K,
MOABNAETCA CMBOS /.

CNUCOK OYHKLINIA/PEXXUMOB

Mpn noBopOTE pyuKM BbibOpa pexnma B N1oboe NonoxeHne NPoNCXoaunT BKOUYEHME AyXOBKN: MPY 3TOM
Ha gucnnee oTobpaxKaloTcA Ha3BaHUA PEXUMOB/PYHKLMI NN CBA3AHHbIX C HUMU NOAMEHIO.

na Toro uto6bl NOAMEHI0 OKa3aNMCb AOCTYNHbIMM AN1A BbIOOPA, CelyeT yCTaHOBUTb PYYUKY B MOSIOXKEHNE,
COOTBETCTBYIOLLEE OAIHON U3 PYHKLMIA/pexkmoB: TPUSTb, CMEL,. ®YHKLUWW, HACTPOWKW, XNEB/MALILLA.
MPUMEYAHMUE: Cnncok n onncaHne KOHKPETHbIX peXXNMOB NpuBeAeHbl B Tabnvue HacTp. 71.
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SJIEMEHTDbI ANCIJIEA
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OtobparkeHune HarpeBaTeNbHbIX S1EMEHTOB, BKJTIOUYEHHbIX B TOM UM MIHOM peXume
CrmBONbI, OTHOCALLMECA K HACTPOMKaM BpeMeHU: Tanmep, MPOJOIKUTENIbHOCTb NPUrOTOBNEHMA,
BpeMA OKOHYaHUA NPUroTOBNEHMA, TEKYLLee BPeMA CYTOK

NHdopmauma no npeaBapuTenibHO BbIGPaHHbIM pexnmam/GyHKLMAM

BbibpaH aBTOMaTMueckni pexum “XJ1EB/MALLA"

NHankaTop 610KNPOBKM ABEPLIbI B 3aKPbITOM COCTOAHUM BO BPEMSA BbINOJIHEHUA LKA
aBTOMaTUYECKOM OUNCTKN (OTCYTCTBYET B JAHHbIX MOAENAX)

TemnepaTypa BHYTpY QyXOBKMU

OyHKUMA Nuponm3a (OTCyTCTBYET B AaHHbIX MOAENAX)

MNoapymaHuBaHMe

Cneu. dyHKumn: PaamopaxunsaHue, CoxpaHeHue Tenna, NMogbem Tecta

=k
= \—

BKJNIOYEHUE AYXOBKW - SA0AHUE TEKYLWETO BPEMEHU CYTOK

Mocne NoaKNioYeHUs AyXOBKY K IEKTPUYECKON CETM HEOOXOAUMO 3aaTb TeKyllee Bpems CyToK. Ha
Aucnnee MUratoT ase UnUdpbl, COOTBETCTBYIOLLME 3HAUEHNIO YaCOB.

1.

4,

MoBepHUTE PyUKy NPOCMOTPA/PErynnpoBKn TakK, UToObI Ha gucniee oTo6pa3mnnoch NpaBuibHOE
3HaueHMe Yacos.

HaXxmunTe ana noaTeepaeHNA KHOMKy 2K Ha Ancnnee HauHYT MuraTb Ase Lndpbl,
COOTBETCTBYIOLLME 3HAYEHMIO MUHYT.

MoBepHUTE pyuKy NPOCMOTPA/PerynnpoBKM TakK, UToObI Ha Aucniee oTo6pa3mnnoch NpaBuibHOE
3HaueHMe MUHYT.

HaxmunTe kKHonKy 2K nna noaTeepaeHna Bbibopa.

Ecnn Heo6xoanMo N3MeHUTb TEKyLLee 3HaUeHMe BPEMEHNW CYTOK, HanprmMep, B CBA3M CO cboem nogaum
SNEeKTPO3HEepPrun, CM. onmcaHne AencTBnin, JaHHoe B cregyowem pasgene (HACTPOVIKN).

BblbOP PEXXUMA NMPUTOTOBJIEHUA

MoBepHWTe PyUKy BbiGOpa peXxnma Ha pexxum, onpefeneHHblii 3apaHee: Ha gucnnee 6yayT
OTOOpaKeHbl 3HAUEHVA HACTPOEK.

Ecnu npenBapMTeano 3a/laHHble 3HaUeHNA COOTBETCTBYIOT TEM, KOTOPbIE HY>KHbl, HAXXKMUTE
KHOMNKY 2%, [1NAl U3MEHEeHMA CYLLeCTBYIOLMX 3HAaYEHWUIT BbINOHUTE AENCTBISA, OMUCaHHbIE HUXe.
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3A0AHUE TEMMNEPATYPbI/MOWHOCTU rPUNA

Y106bl MI3MEHUTb 3HaUYEHMe TemnepaTtypbl N MOLWWHOCTU rpuUnA, BbINONHUTE ﬂGVICTBVIFI, OMNMncaHHble HXKe.

-1+ -1+
. @
1. ToBepHUTe pyuKy NPOCMOTPA/PErynMpoBKM TaK, YTOObI OTOOPA3NIOCh HYXKHOE 3HaueHve.
2. Haxmute KHONKy -2X- Ana noaTeBepxaeHns Bbibopa.

Mo ncteveHnn 10 ceKyHZ Nocne BbINONHEHMS MOCNeAHeN onepaunmy 6yaeT BbIMOSIHEHO aBTOMATUYECKoe
NoATBEP>KAEHME CAEeNaHHOro Bbibopa.

BbICTPbI/ NPEABAPUTE/NIbHbI HATPEB

-1+

oK
lect

1. BbibepuTe pexum 6bICTPOrO NPeABapUTENIbHOMO HarpeBa, YCTaHOBB PYUKy BbI6OPa peXxnma Ha
CUMBON @2.

2. lopTteepaunTte CBOW BLIGOP HaxKaTMeM KHOMKK -2X-: Ha aucnnee OyayT oTobpaKeHbl 3HauUeHNA
HaCTpOeK.

3. Ecnu npepnaraemoe 3HaueHve TemnepaTypbl COOTBETCTBYET HYKHOMY, HaXXMUTE KHOMKY —2X_. J1nAa
N3MeHeHUA 3TOro 3HaUYeHUA BbINOIHUTE AEeNCTBUA, ONMUCaHHbIe Bbilwe. Ha gncnnee noABUTCA HaANUCb
PRE. 1o goctmeHnn 3agaHHON TeMnepaTypbl 3Ta HAANWUCb NCUYE3HET, @ BMECTO Hee Ha ucnnee
NMOABUTCA COOTBETCTBYIOLLEee 3HauYeHne (Hanpumep, 200 °C), npy 3TOM NoJaeTcA 3BYKOBOW CUTHan.
Mocne 3aBepLueHNA NpeABapUTENbHOIO HarpeBa B JyXOBKe aBTOMATUYeCKM BblbupaeTca oOblUHbIN
(cTaTnyeckun) pexum (&).

Mocne sToro noctaBbTe 611040 B AYXOBKY M BKIIOYMTE NPOLECC MPUrOTOBNEHNA.

4. Ecnu HyXXHO 3afiaTb ApYrov pexxmnm npuroToBieHns, NOBEPHUTE PYUKy BbIbOpa pexkrma v BbibepuTe

HY>XXHbIN PEXUM.

3AJAHUE NPOAONMXUTEJIbHOCTU NPUTOTOBJIEHUA

STa GyHKUMA NO3BONAET 3afjaBaTb ONpPeAeNeHHY NPOAOIKATENBHOCTb MPUFOTOBEHNS, OT 1 MVHYTbI O
MaKCMMasbHOro 3HaUYEHA, NPeAyCcMaTPUBAEMOro BbIGPaHHBIM PEXVMOM; MO NCTEYEHU STOFO BPeMEHN
DYXOBKa aBTOMATUYECKU BbIK/IOYAETCA.

1. Nocne noaTeepxaeHUA BbIGPAHHOM TeMMnepaTypbl HAYMHAET MUraTb CUMBON (\'/'::.

2. loBopaunBanTe pyuky NpocMoTpa/perynmpoBKu 4o Tex Nop, Noka Ha aucniee He otobpasnTca
HY>KHO€ 3HaueHNe NPOAOCIKNTENBHOCTV BPEMEHW NMPUTOTOBNEHNS.
3. TlloaTteepamTe 3TO 3HAYEHMNE HAXKATNEM KHOMKMN K-,

Mo ncreyeHun 10 CeKyH[A nodsie BbIMO/IHEHUA nocnegHemn onepaunn 6y,EI,ET BbIMOJIHEHO aBTOMaTU4yeCKoe
noareepxaeHme caeslaHHoro Bbl60pa.
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3A0AHUE BPEMEHU OKOHYAHUA NPUTOTOBJIEHUA/OTCPOYKU NMYCKA

BAXXHO: flononHuTenbHaa GyHKUMA 3aiepXKKN BKITIOYEHUA LMK/a NPUroToBIeHNA HefoCTynHa
ana cnepyowmx pexxumos: BbICTPbIA HATPEB, XJIEB/MULLIA.

MPUMEYAHME: MNMpu Bbi6ope 3TON GyHKLMN HarpeB AYXOBKN A0 3aJaHHOr0 3HaYeHuA
TemnepaTypbl BbiNoNIHAETCA 60/iee NaBHO, B pe3ysbTaTe Yero 3Ha4eHNA BpeMeHU NPUroToBleHns
cerka yBenn4mBaloTcA No CpaBHEHUIO C TEMU, KOTOpble NpuBeAeHbl B Tabnuue NnpuroToBneHuns.
MNpegycmoTpeHa BO3MOXKHOCTb 3aaHNA BPEMEHN OKOHYaHUA NPUrOTOBAEHNA, CO CABUTOM BpemMeHU
BK/TIOUEHMA YXOBKM B MHTEPBase OT TeKyLlero BpeMeHu A0 23 4acoB 59 MUHYT. JTa onepauna BO3MOXHA
TONbKO NOCse 3a4aHNA NPOJOIIKATENbHOCTU NPUrOTOBMIEHNA.

MNocne 3agaHnA NPOAOIKUTENBHOCTU NPUTrOTOBAEHNA HA AUCNIEN BbIBOQUTCA BPeMA OKOHYaHUA

npurotoBneHnsa (Hanpumep, 15:45), n MMraeT CUMBON (v)

YT0ObI CABMHYTb BPEMA OKOHYaHMA NPUTrOTOB/IEHMA Ha 6onee No3gHee Bpemsa nyTemM 3ajaHnA OTCPOYKN

BKJTIOUEHMA [lyXOBKW, BbIMNOTHUTE AeNCTBUA, ONUCAHHbIE HUXe.

1. TNoBepHUTe pyuKy NPOCMOTPA/PerynnpoBKu TaK, 4ToObl Ha gucniee oTobpasnnocb HyXKHOe BpeMs
OKOHYaHWA NpurotosneHnsa (Hanpumep, 16:00).

2. TloatBepauTte BbIGPaHHOE 3HaUEHME HaXKaTUeM KHOMKM X npyi 3TOM HaYHET MUraTb CUMBOJ
OBOETOUNA, OTHOCALLNINCA KO BPEMEHN OKOHUYAHUA MPUroTOBMIEHMWA, YUTO O3HAYaeT, YTO HaCTpomKa
6bln1a BbINOJIHEHA HYXKHbIM 06Pa3oM.

3. Hauano npouecca NpuroToBneHNsA aBTOMaTUYECKN OKaXeTCA CABUHYTbIM TaKMM 06pa3om, YToObl
NPUroTOBJIEHVE 3aBEePLUNIOCH B 3aflaHHOE BPEeMA.

B nio6011 MOMEHT npoLecca NPUroToB/IEHNA MOXXHO N3MEHUTb 3afaHHble 3HaYeHUA (Temnepartypy,

MOLLHOCTb FpUNSA, NPOAOCHKNUTENIbHOCTb MPUroTOB/IEHNA), NOJIb3YACb KHONKOW << ANA BO3BpaTa,

PYyuKoi NPOCMOTpPa/perynnpoBKN ans N3MeHeHNs 3HaYeHnin, a KHonkon 2K ana noaTeepXaeHns

Bbl6opa.

MHAOAUKATOP OCTATOYHOI'O TEMJIA BHYTPU AIYXOBKU

[_ 1]

Mo OKOHYAHUM KaXK[oro npouecca NpUroToBEHNA UKW NPU BbIKITIOYEHUM OYXOBKN, eCnv TeMnepaTypa
BHYTpUY AyxoBKu npesbiwaeT 50 °C, To Ha gncnnee BbicBeumBatoTca Hagnucb HOT (TOPAYO) n Tekywee
3HauyeHwue TemnepaTypbl. Korga temnepatypa onyctutca go 50 °C, Ha gncnnee BHOBb 0TOOpa3suTca
TekyLlee BpemMa CyTOK.

TAAMEP (CHETYUK MUHYT)
! < o =1laF
® - r &
OTa PyHKLUMA MOXKET NCMNOJIb30BaTbCA TOMbKO MPW BbIKIIOUYEHHOW AyXOBKE; OHa None3Ha, Hanpumep, ana
KOHTPONA BPEMEHU NPUrOTOBNIEHNS Kakoro-nmbo 6ntoaa Ha nnnte. MakcumanbHOe BpeMs, KOTopoe
MO>KHO 3aiaTb, COCTaBNAET 23 yaca 59 MUHYT.
1. YcTaHOBMB pyuKy BblbOpa pexkrMa Ha HOMb, MOBOpPAYMBaNTe pyyKy NPOCMOTPA/PEerynnpoBKM Ao Tex
nop, Noka Ha auncnee He 0TOOPa3UTCA HY>KHOE 3HAYEHNE BPEMEHM.
2. Haxmwute KHOMKy 2K nnA BKNoUeHNA obpaTHoOro otcyeta. [1o ncreueHnn 3aaHHOro BpemeHu

noAaeTcs 3ByKOBOW CUTHar, a Ha AWCNeln BbIBOAMTCA 3HaueHme “0:00" 1na oTKNoYeHUs curHana
HaXKMUTe KHOMKY —9K_ (Ha ancnnen BbIBOAUTCA TEKYLLEE BPEMS CYTOK).

select
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BJIOKUPOBKA KHOMOK

3Ta GyHKLMA NO3BONAET BbINOHATL GIOKMPOBKY AOCTYMA KO BCEM KHOMKaM U pyyKam NaHenu
yrnpaBneHus.

UTobbI CilenaTb ee akKTUBHOW, HAXKMUTE OfJHOBPEMEHHO KHOMKM << 1 2% He MeHee YeM Ha 3 ceKyHAbl
Korpa aTa pyHKUMA BKIOUYEHA, KHOMKYM NepecTaloT AeiCTBOBATb, a Ha AWCMIe BbIBOAUTCA CMMBOJ KJTloua.
3Ty GYHKUMIO MOXKHO CAENaTb aKTVMBHOW 1 B MpoLecce NPUroToBeHus. [1ns oTMeHbl AeNCTBUA GYHKLUN
MOBTOPKWTE OMNMCaHHYIO Bbile npoueaypy. Mpun BKNOUEHHON 6TOKMPOBKE KHOMOK AyXOBKa MOXET ObiTb
BbIK/IlOUEHA MOBOPOTOM PYUKM B nosioxkeHue 0 (Honb). B 3ToM cnyuae B nocneaytowem Heob6xoanmo,
O[1HaKO, 3aHOBO 33JaTb PEXNM, BbIOPaHHbIV paHee.

BblBOP CNELMANbHbIX OYHKLINIA/PEXXUMOB

YcTaHoBKa YKa3aTtena pyyku Bbl60pa pPexmnma Ha CMMBOIJT ‘fgé;ﬁ NO3BOJIAET NONYUYNTb OOCTYN K NOAMEHIO,

KOTOPOE COAEPXKUT TPU CrieLmanbHbIX peXxuma.
[na npocMoTpa, BbIbopa 1 BKIOUEHWA OQHOTO U3 3TUX PEXMMOB BbINONTHUTE AENCTBISA, ONUCAHHbBIE HUXKE.

2 -1+
0N )
1. YctaHoBuUTE pyuKy BbiIbOpa pexunma Ha CUMBON 4§+z Ha gucnnee noAsutca cnoso DEFROST

(PASMOPAXWMBAHWE) n cooTBeTCTBYIOWNIN AAHHOMY PEXNMY CUMBO.

2. [loBopaumBanTe pyyky NpoCMOTpa/perynnupoBKu Ana NPOKPYTKM CMUCKA PEXNMOB; Ha3BaHNA
PEeXMUMOB [aloTCA Ha aHrnnnckom Aasbike: DEFROST (pa3moparkmnaHune), KEEP WARM (coxpaHeHune
Tenna), RISING (nop,beM TecTa),

3. Haxmute KHoONKy -2X- AnA noaTBEepXAeHNA Bblbopa.

noaPYMAHUBAHUE

Mo OKOHYaHUN NPUTOTOB/IEHMSA B TEX PEXKMUMAX, KOTOPbIE MPeyCMaTPUBALOT UCMOJIb30BaHKE AaHHOTO
peXunma, Ha gncnsee NoABAAETCS 3anpocC Ha BbIMOSIHEHME NOAPYMAHMBAHUSA TONBbKO YTO
NPUroToBIEHHOro 6/1t0Aa. DTOT PEXMM AOCTYMNEH TONIbKO B TOM Cllyyae, ecnv 6biia 3ajaHa
NPOAOIKUTENBHOCTb MPUrOTOBNEHNA.

Uk
L

Mo 3aBepLUEHNN NPUTOTOBAEHNSA Ha Ancnnee oTobparkaeTca coobweHune: “PRESS v TO BROWN”
(“Haxkmnte v gna nogpymaHuBaHmA").
NPOAOMKUTENBHOCTbBIO B 5 MUHYT. DTOT pPeXXMM MOXeT OblTb BK/IKOUEH TONIbKO AiBa pa3a.

BblbOP PEXUMA “XJIEB/NMALLA"

YcTaHOBKa yKa3aTtena pyyku Bbl60pa peXrnma Ha CMUMBOJ %9 NO3BOJTAET NOJNTYUNTb OOCTYN K NOAMEHIO,
KOTOpPOEe COAEPUT ABa aBTOMATUUYECKNX peXUMa: NPUrotoBneHmne xneba u nnyubl.

Xne6

1. YcTaHOBUTE pyuKy BbiOOpa pexnuma Ha CUMBON =&: Ha gucnnee noasutca cnoo “BREAD” (xneb) n
Hagnucb AUTO.

2. Haxmute KHoMKy -2X- nna BbIbopa 3TOro pexuma.

3. [loBepHUTe pyuKky NpoCcMOTpa/perynnpoBKin p,ﬂﬂ 3aflaHuA Hy>KHOM TemnepaTypbl (0T 180 go 220 °C) n
noATBepANTE CBOW BbIOOP HaXKaTheM KHOMKM 2K

4. TloBepHUTe pyuKy NpocMoTpa/ perynmpOBKvn ANA 3aJaHNA HY>KHOW NPOAO/IKUTENbHOCTU
MPUrOTOBNEHNA N HAXMUTE KHOMKY 2K 1na Havana NpuroTosieHus.
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1. YcraHoBWTe pyuKy BblIbOpa pexnma Ha CUMBOJT =35°: Ha aucriee noasmtca cioso “BREAD” (xne6).
Ina Bbibopa pexxkuma “TMULILIA" BbINONHUTE AeNCTBUA, ONMCAHHbIE HUXKeE.

2. T[oBepHuUTE pyuKy I'IpOCMOTpa/peI'yJ'IVIpOBKI/I' Ha gucnnen 6yget BbiBegeHo cnoso PIZZA (“MALLA").

3. Haxmute KHoMKy -2X- Ana BbI6Gopa 3TOro pexunuma.

4. [loBepHUTe pyuKy NPOCMOTpa/perynmpoBKu ,u,nﬂ 3aflaHnA HYy>KHOM TemnepaTypbl (0T 220 go 250 °C) n
noATBepANTe CBOW BbIOOP HaxKaTheM KHOMKM 2K,

5. ToBepHuTe pyuky I'IpOCMOTpa/peryJ'II/IpOBKI/I ANA 3afaHWA HYXKHOW NPOJOIKUTENbHOCTY
MPUroTOBNEHNA N HAXKMUTE KHOMKY 2K NN1A Havana npuroTosieHNs.

HACTPOUKN

YcTaHOBKa yKa3saTesa pyyku Bbibopa pexriMa Ha CMMBOJT éﬁg"g‘)} MO3BONAET NOMAYYNTb JOCTYN K NOAMEHIO,
BKJIIOUalOLLEMY B Ce6A YeTblipe NapaMeTpa HaCTPOWKM AUCNes, KOTOpble MOTYT ObITb V3MEHEHbI.

Yacbli

YcTaHOBUTE pyUKy BbiOOpa peXkrMmMa Ha CMMBOS {f@: Ha ancnnee noasutca cnoo CLOCK (uackl). Ecnn

Heob6X04MO U3MEHUTb TEKYLLee 3HaUeHEe BPEMEHN CYTOK, CM. ON1CaHne feNCTBUIA, AaHHOE B
npeabiaywem pasgene (SAJAHUE TEKYLLEITO BPEMEHW CYTOK).

Eco

MNpwv 3agaHum pexnma ECO (ON (BKJT)) gucnnen BbiKnioYaeTca, KOrga AyxoBKa HaXoAUTCA B pexknme

OXMAAHWA U NO UCTEUYEHMM 5 MUHYT NOC/Ie OKOHYaHMA NpurotoBneHna. [ina Bbisoga MHGopmMaLmm Ha

Ancnnen [OCTaTOYHO HaXaTb OAHY M3 KHOMOK UM MOBEPHYTb OfHY 13 PyYeK.

1. TNoBepHUTe pyuKy I'IpOCMOTpa/peI'yJ'II/IpOBKVI Tak, uTobbl Ha gncnnee otobpasmnock cnoso ECO.

2. Haxmute KHonKy -2X- ana nepexopa K Hactporkam (ON/OFF - BKJ1/BbIKT).

3. TloBepHUTe pyuKy NpoCMoTpa/perynnpoBKn 4 Bbibopa HYy»KHOro BapuaHTa 1 NoATBepANTE CBOM
BbIOOP HaXKaTeM KHOMKN—9K

select *

3BYKOBaﬂ CUrHanmsauna

[inA BKNIOYEHMA UK BbIKNIOYEHUA 3BYKOBOW CUTHANM3ALIMN BbINONHUTE AeCTBIA, ONCaHHbIE HUXKeE.

1. TloBepHuUTe pyyKy NPOCMOTPa/perynmpoBKM TaK, UTOObI Ha aucner 6biio BbiBeaeHo cioso SOUND
(3BYK).

2. Haxmute KHonKy -2X- ana nepexoaa K Hactporikam (ON/OFF - BKJ1/BbIKJT).

3. losepHwuTe pyuKy npOCMOTpa/perynmposKm AnA Bbl6Opa HY>KHOro BapvaHTa 1 NnoATBepanTe CBON
BbIGOP HaXaTem KHOMKK

ApkocTb

YTO6bI M3MEHUTb YyPOBEHb APKOCTY ANCMSIENA, BbIMONHITE AENCTBIA, ONUCAHHDIE HUXE.

1. TloBepHUTe pyuKy NPOCMOTpPa/pPeryanpoBKM TaK, 4To6bl Ha fucniei 6bi10 BbIBeJeHO C/I0BO
BRIGHTNESS (ﬂPKOCTb)

2. Haxmute KHOMKy -X-: Ha aucnnen GyaeT BbiBeAeHO YKo 1.

3. lloBepHuTe pyuKy NPOCMOTPA/PErynnpoBKu nnﬂ YBEJIMYEHVA NN YMEHbLIEHNA APKOCTUA 1
noATBepAUTe CBOW BbIGOP HaXKaTMeM KHOMKN_2X -

select

selecT
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TABJINLA ONMUCAHUA OYHKLIUIA/PEXXUMOB

PYYKA BbIBOPA PEXXUMA

OFF

I'Ipepb|BaH|/|e npouecca NpuUroToBsIEHNA 1 BblIKNMIOYEHNE OYXOBKN.

OCBELUEHUE

BknioueHune/BbiknoueHmne BHYTPEHHEro oCBeWeHNA OyXOBKN.

CRELY. OYHKLUUA

%5

PASMOPAXWUBAHUE

ITOT PeXNM NUCMONb3YeTCA ANs YCKOPEHNA Pa3MoparkMBaHMA NPOaYK-
TOB. PEKOMeHayeTcs KnacTb pa3mMopakmBaemble NPoAyKTbl Ha CpeaHui
YpPOBeHb. PeKOMeHyeTcsA OCTaBNATb NPOAYKTbI B YNaKOBKE, UTOObI Npe-
[OTBPATUTb X 00E3BOXKMBaHNE CHAPYXN.

i
COXPAHEHUE

TEMNA

PeXX1m coxpaHeHnA ropAaYMMM TONbKO YTO NPUrOTOBNEHHDBIX 651104
(Hanpumep, MACO, KapKoe, NyANHI Y, 3aneKaHKK). PekomeHayeTcs cTa-
BUTb 611103 Ha CPeaHNIA YPOBEHb. DTOT PEXKUM HEAOCTYMNEH, €C/TN TEM-
nepaTypa BHYTPW AyXOBKM npeBbiwaeT 65 °C.

7~

\

-
NOABEM TECTA

Pexxnm, obecneunBaroLymii oNTMManbHble YCI0BUA AN1A 3aKBaLUMBaHUA
TecTa. lna Toro utobbl 06ecneunBanmcb AOMKHbIE YCNOBUA NPY 3aKBa-
LUNBAHWUK, STOT PEXUM CTAHOBUTCA HEAOCTYMHbIM, €C/TM TEMNepaTypa
BO BHyTpeHHen Kamepe ayxoBKku rnpesbiwaeT 40 °C. Tecto cnegyert cta-
BWTb Ha 2-1 YpoBeHb. [1pefBapuTenbHbI HarpeB AYXOBKY He TpebyeT-
cA.

MEJ1. OBXKAP.
MACA

Pexxum npurotosneHna maca npu 90 °C. [puroTosneHne NponcxognT
MeaSIeHHO, YTO NO3BOIAET COXPAHUTb HEXHOCTb M COYHOCTD. [Npun Npu-
FOTOBNEHUNN KaPKOro peKoOMeHAYeTCA CHavana o6XapuTb ero Ha CKOBO-
poae ansa obpa3oBaHMA KOPOUKM, UTO MNO3BOMAET NyyLle COXPAHUTb
COYHOCTb MACa. BpeMa NpurotToBrneHna CocTaBaAeT OT 4 YacoB AJ1A Xap-
Koro Becom 1 Kr 4o 6-7 4acoB A XapKoro Becom 3 Kr. [1na nonyyeHusn
ONTMMAasbHbIX Pe3yNIbTaTOB PEKOMEHIYETCA KaK MOXKHO peXke OTKpPbI-
BaTb ABepLy AYXOBKW B Npouecce NpuUroToBieHnsA 1 Nob30BaTbCA Crie-
LinanbHbIM TEPMOMETPOM AN1A onpefeneHna TemnepaTypbl BHYTPU
MACHoro 6ntoga.

MEJ1. OBXKAP.
PbIbbl

Pexxnm npurotosneHna poibbl npu 85 °C. MNpurotosneHne NnponcxognT
Me[IeHHO, YTO MNO3BONAET COXPaHUTb HEXXHOCTb 1 COYHOCTb. INOCKONb-
Ky TemrnepaTypa NpuroToB/ieHUA ABNAETCA HEBbICOKOM, 6/100 He 3axKa-
puVBaeTCcA 1 NonyyaeTca B pe3ynbTaTe aHanormyHbim 6ntoay,
NPUroToBIeHHOMY Ha Napy. Bpema npurotosneHna coctaBnaeT ot

2 yacoB ans pbi6bl Becom 300 r go 4-5 yacos ansa pbibbl Becom 3 Kr. [Ana
NONyYeHUsA ONTUMabHbIX Pe3yNbTaTOB PeKOMeHAYeTCA Kak MOXHO
pexe OTKpbIBaTb ABEPLY AYXOBKM B MpoLecce NpUroToBieHus, YToobl
ns3beratb noTepu Tenna.

OBbIYHbIN

Pexxnm, nogxogawmii ana npurotoBneHmaA nobdbix NPoayKTOB TONbKO Ha
OfHOM ypoBHe. [lonb3yntecb 3-M ypoBHeM. [1nA NpuUrotoBneHna TOpTos
C MATKOM HaYMHKOW (CnagKkom 1 Hecnagkom), NuuLbl NoNb3ynTechb 1-m
nnm 2-m ypoBHeMm. PasorpeBaite gyxoBKy, Nepeq TeM Kak nomelyatb B
Hee NpoAyKTbI.

noaPYMAHUBAHUE

[na npurotoBneHna MAca, MMPOroB 1 TOPTOB C HAUNHKOWN (TaKMX Kak
Un3KenK, WTpyaenb, GpyKToBbie TOPTbI) 1 GapLIMPOBaHHbIX OBOLLEN Ha
OfHOM YpOBHe. B 3TOM pexnme gna npefaoTepalLeHnsa N3NnwHero
06e3BOXMBaHNA NPUroTaBAMBaeMbIX 651104 UCNONb3yeTCA HEMOCTOAH-

Has 1 cnabas BeHTUNAUMA. PeKoMeHayeTca 1ncnosib3oBaTb 2 ypoBeHb.
PasorpeinTe fyxoBKy, nepe Tem Kak MOMeCTUTb B Hee NPOoayKTbl.
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PYYKA BbIBOPA PEXXUMA (MpoponxeHne)

o
)/

S

KOHBEKLUUNA

[nAa ogHOBPEMEHHOro NPUroToBIEHNA Ha iBYX YPOBHAX Pa3INUHbIX
6niop, KOoTopbie TPebyloT, OfHAKO, OANHAKOBOW TemMnepaTypbl NPUro-
TOBNeHWA (Hanpumep, pbiba, OBOLY, CNaAKadA BbiNeyka). ITOT pexnm
rapaHTMpyeT OTCYTCTBME NepeHOoCa 3arnaxos C OAHOro NPOAyKTa Ha Apy-
ron. Mpu ncnosib3oBaHMM TOIbKO OJJHOrO YPOBHA PeKOMeHyeTcA CTa-
BUTb NpUroTaenmeaemoe 61040 Ha 3-11 ypoBeHb. [Mpy npurotoBneHnn
Ha [IBYX YPOBHAX PeKOMeHAYeTCA NCMOoNb30BaThb 1-1 1 4-11 YPOBHN U
BbIMONHATb MPeABapUTESIbHbIN HarpPes AyXOBKM.

@L

BOJIbLUME MNOPLIUN

PeXnM, NCnonb3yemblii 4A NPUroTOBNEHUA OUYeHb KPYMHbIX KYCKOB
msica (6onee 2,5 kr). Monb3yntecb 1-m Unm 2-M YpoBHEM, C y4ETOM pas-
MepoB KyCKOB Msca. [peaBapuTenbHbIil HarpeB AyXOBKM He TpebyeTcs.
PekomMeHAyeTCcs nepeBopaUnBaTh MACO BO BPEMS MPUTrOTOBMIEHNS, YTO-
6bl OHO PaBHOMEPHO MPOXKAPWIOCh CO BCEX CTOPOH. [eproamnyeckn
ero cfiefyeT CMaunBaTb, YTOObI MSICO He OKa3anoch C/IMLIKOM CYXUM.

rPUJIb

KapeHbe cTenKkoB, MACa Ha LWamnypax, COCUCOK; obXKaprBaHUe OBOLLEN
B CyXapsAXx 1 nogxkapvBaHue xneba. PekomeHgyeTtca ycTaHaBNnBaThb
npuroTasnueaemoe 611080 Ha 4-1 Unu 5- ypoBeHb. Mpu Kapke mAca
peKkoMeHAyeTCA NoIb30BaTbCA NOAAOHOM 1A cbopa CTeKaloLwero npu
npurotosnieHnmn coka. CtaBbTe NOAAOH Ha 3-1 Unn 4-11 ypoBeHb, HanNuns
B HEro okosno nonynutpa Bodbl. [peaBapuTenbHbIA HarpeB AYXOBKN He
Tpebyetca. B npouecce npurotosneHuns 6o asepLa AyXOBKM AOMKHA
OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

TYPBO-TPUJIb

PKapeHbe KpynHbIX KyckoB MaAca (pocTtoud, 6apaHby HOXKM, LbINAATA).
CnepgyeT pacnonaratb NpuUroTaBanBaemble NPOAYKTbl Ha CPeAHUX YPOB-
HAX. PekomeHayeTca nonb3oBaTbCA NOAAOHOM AnA cbopa cTeKatowero
npv NpUrotTosneHnn coka. CrasbTe NOAAOH Ha 1- UK 2-11 YyPOBEHb,
HannB B HEro OKOJI0 NonynuTpa BoAbl. [peaBapuTenbHbI Harpes
LYXOBKM He TpebyeTca. B npouecce npurotosneHna 6niog asepua
LYXOBKM JOJKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITOW. B 3TOM pexxrme MO»KHO NoJib-
30BaTbCA BEPTENOM, EC/IM OH NPEeAYCMOTPEH B KOMMJEKTE JYXOBKWN.

HacTpoiikn napameTpoB gucnnes (A3biK, Bpems,, APKOCTb, YPOBEHb

{g"@ HACTPOMKMU
FPOMKOCTM 3BYKOBOIO CUrHasa, SKOHOMUSI SHEPTK).
PeXxum gna npurotToBneHnA NuLLbl 1 x1e600ynoUHbIX N3AeNnin pasnny-
HOro BMAa 1 pa3mepa. B 3ToM pexxrme npenycmMoTpeHo 4Be Nporpammbl
— C 3apaHee 33JlaHHbIMK NapameTpamu. [IoCTaTOUHO YKa3aTb TONTbKO HYX-
XNEB/MULILIA P A pametpamu. [ y y

Hble 3HaYeHuA (TemnepaTypy 1 BpeMs); MOCsIe 3TOrO B AyXOBKe OyfeT
aBTOMATUYECKMN BbIOPaH ONTUMAsbHBbIA PeXXUM npurotoBneHns. CTaBb-
Te TeCTO Ha 2-i ypoBEHb, NPEABAPUTENBHO PA30rPeB AYXOBKY.

=
»

BbICTPbIA HATPEB

YCKOpEHHbI NpeaBapUTeNbHbI MPOrpPeB AyXOBKN.
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JINYHDIX BJ1IOA

bnopo NpeaBaputenb-| YpoBeHb Temn. Bpemsa [lpuHapgnexHocTn
HbI HarpeB |(cynTan cHU3Y) (°C) (MUH) (M npumeyaHnsa
@ [a 2/3 160-180 | 30-90 |POPMa ANATOPTOB
Ha pelleTke
TopTbl U3 APOXK- Yp. 4: popma ana
HesoroTecra & [la 14 160-180 | 30-90 ;c;p?;:;hfae:f;“e
TOPTOB Ha peLleTKe
MopnoH/popma/
s fa 2 160-200 | 30-90 |POTVBEHDANA
YUHKOWM (Yns- CnlagKo Bbinevku
KenK, Wrpy- Ha pelueTke
Aenb, Yp. 4: dopma gnsa
dpyKTOBDIN TOPTOB Ha pelueTKe
n“;’or) &= Ma 1-4 160-200 | 35-90 G
TOPTOB Ha peLleTke
MNoppoH/npoTun-
@ Ha 3 170-180 15-45 |BeHb oNnA cnagkom
MeueHbe, BblNeuKkun
He6onbwne Yp. 4: peweTka
TOpPTHI (}2 Ia 1-4 160-170 20-45 Yp. 1: nogaoH unn
L/ NPOTUBEHb ANA
CNlagKou BbIMeYyKun
MNopgaoH/npoTun-
@ Ia 3 180-200 | 30-40 |BeHb Ans CIagKo
BbINeYKu
S Yp. 4: popma Ha
peleTke
Ha 1-4 180-190 35-45 |Yp. 1: nogaoH nnu
NPOTUBEHb ANA
CNnajKon BbINeuku
MNoppoH/npoTun-
@ [a 3 90  |110-150|BeHb Ans cnagkoii
BbINEYKM
Yp. 4: popma Ha
ReSs peleTke
(3} Ja 1-4 90 130-150|Yp. 1: noaaoH unu
NPOTUBEHb ANA
CNafKoW BbINeYKu
MNopgaoH/npoTun-
@ Na 1/2 190-250 15-50 |BeHb AnA cnagkon
BbINEYKM
Xne6, nuuua, Yp. 4: popma Ha
nenewkm pelueTke
(}:. Ja 1-4 190-250 | 20-50 |Yp. 1: noaaoH unu
NPOTUBEHb AJA
CNafKoW BbINeYKu
MNopaoH nnn npoTtu-
Xne6 S Ila 2 180-220 | 30-50 |°CHP AN CTIAAKOM

x
=)

BbINEYKM U
pelleTka
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bnogo Pexxum |lMpepBaputenb-| YpoBeHb Temn. Bpemsa |[MpuHagnexxHocTtn
Hbll HarpeB |(cunTas cHU3Yy) (°C) (MUH) (N npumeyaHnna
e MNopAaoH nnn NnpoTtu-
Muuua ay, Ha 2 220-250 15-30 |BeHb oNA cnagkom
(Mvuua) BbIMNEeYKM
Yp. 3: nogaoH unn
NPOTUBEHDb ANA
@ fla 3 250 10-15 cﬁankoﬁ BbINeuKY
UNn peweTka
3amopo)XeHHasn Vp. 4: hopma na
nnha peleTke
Ha 1-4 250 10-20 |Yp. 1: nogaoH nnn
NPOTMBEHDb AN
CNagKow BbINeYKNn
::31::”«2 ) Il 2/3 190-200 | 35-55 S:EQMS o TOPTOP
. Yp. 4: popma gna
SERELTENE 3 TOPTOB Ha pelueTKe
oBoOLlamMu, TUNa Ha 1-4 180-190 | 45-60 Yp. 1: hopma ann
Ku) TOPTOB Ha peLueTke
MNopgaoH/npotu-
@ Ia 3 190-200 | 20-30 |BeHb AnA CnagKoil
BonoBaHbl, BbINeYKun
coneHoe nevye- Yp. 4: popma Ha
Hbe N3 CJIOeHOro peleTke
Tecta (}:. Ja 1-4 180-190 | 20-40 |Yp. 1:nopaoH mnnm
NPOTMBEHDb ANA
CNnajKon BbINeyuku
Jla3aHbA, mMaKa-
POHHbIE nspe-
nuns,
rvxosre .| (=) Nla 3 190-200 | 45-55 |Qopma Ha peweTke
AYXOBKe, KaH-
HeNnoHm (copT
MaKapoH), 3ane-
KaHKU, NyAnHrn
bapaHuHa,
TEeNATUHA, roBA- M 5 180-190 | 80-120 MNoppoH unun popma
AVHA, CBUHUHA, Ha pelueTke
1Kr
Kypuua, kpo- I 3 200-220 | 50-100 MooaoH unn dopma
nuK, yTKa, 1 Kr Ha peleTke
UHpenka, ryco, @ Ia 5 190-200 | 80-130 MNMoppoH unun popma
3 Kr Ha pelleTke
Pbi6a, 3aneKae-
mas B AyxoBkKe/ @ I 3 180-200 40-60 MNMoppoH unun popma
B donbre (pune, Ha pelueTke
LesInKom)
®apwmpoBaH-
Hble OBOLYN
(nomunpopbl, Ha 2 170-190 30-60 |®opma Ha pelueTke
LYKUHK, 6akna-
»aHbl)
TocTbl - 5 3 (Bbicokasa)| 3-6 |PeweTKka

0
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bniopgo

Pexum

MpeaBapurtennb-
HbIN Harpes

YpoBeHb
(cunTasn cHusy)

Temn.
(°C)

Bpemsa
(MUH)

MpuHapnexHocTn
1 npyumeYaHvsa

Pbi6a (pune,
KycKamu)

2 (CpenHsas)

20-30

Yp. 4: pewweTka
(nepeBepHyTb Npo-
AYKT B cepeguHe
npouecca npuro-
TOBNeHUA)

Yp. 3: NOQAOH C
BOJOM

Kon6acku, wauu-
NblKW, pe6pbiLu-
K1, rambyprepbl

2-3
(CpepHsas-
Bbicokas)

15-30

Yp. 5: peweTtka
(nepeBepHyTb NpoO-
LYKT B cepeguHe
npouecca Npuro-
TOBJIEHUSA)

Yp. 4: NOQAOH C
BOJOMN

KapeHbin upin-
neHok, 1-1,3 Kr

2 (CpepgHan)

55-70

Yp. 2: pewweTka
(nepeBepHyTb NpoO-
AYKT MO NcTeyeHnmn
2/3 BpemeHu npu-
rOTOBNEHNA)

Yp. 1: nogaoH ¢
BOJIOMN

3 (Bbicokas)

60-80

Yp. 2: BepTen (ecnu
npegycmoTpeH)

Yp. 1: NOQAOH C
BOJOMN

Poct6m¢ c kKpo-
Bblo, 1 Kr

2 (CpepgHan)

35-45

Dopma Ha pelueTke
(ecnn Heobxogmmo,
nepeBepHyTb Npo-
LYKT MO NCTeYeHnn
2/3 BpemeHu npu-
rOTOBNEHMNA)

bapaHbs HOX-
Ka, pynbKa

2 (CpepgHsan)

60-90

MNMoppoH unn popma
Ha pelleTke (ecnu
Heobxoanmo, nepe-
BEPHYTb NPOAYKT
no ucteyenun 2/3
BPEMEeHW NPUroToB-
neHuns)

MapeHbin Kap-
Todennb

2 (CpepgHsan)

45-55

MoadoH nnun NpoTn-
BEHb ANA Cnagkon
BblNeyku (ecnu
Heobxoanmo, nepe-
BEPHYTb NPOAYKT
no ucteyenun 2/3
BPEMEeHU NPUroToB-
neHws)

OBolwyum, 3ane-
YyeHHble ¢
CbIPOM U CcyXxa-
paMu

3 (Bbicokas)

10-15

dopma Ha pelueTke
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bnogo Pexxum |lMpepBaputenb-| YpoBeHb Temn. Bpemsa |[MpuHagnexxHocTtn
Hbll HarpeB |(cunTas cHU3Yy) (°C) (MUH) (N npumeyaHnna
Yp. 4: bopma Ha
JlasaHbA n maco (}2 Ja 1-4 200 50-100% [PEHETRE
=~ Yp. 1: noaA0H nnu
dopma Ha pelueTke
Yp. 4: popma Ha
Msco n KapTto- HY i 10« |PELETKe
denb fla 14 200 45-100 Yp. 1: noaaoH unn
dopma Ha pelieTke
Yp. 4: popma Ha
Pbi6a 1 oBowm (}} Na 1-4 180 30-50% [PEHETRE

Yp. 1: nogaoH unn
dopma Ha pelleTke

¥ 3HauyeHve BpeMeHU NPUroToBNEHNA ABNAETCA OPUEHTUPOBOYHbIM. britoaa cnegyeT BbiIHUMaTb B
pa3fnnyHoe Bpems B COOTBETCTBUUN C MHAMBUAYANbHbIMW BKYCaMMU.
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PELLENTbI MNPOBEPEHDbI B cooTBeTcTBUN cO cTanpgapTamu IEC 50304/60350:2009-03 n
DIN 3360-12:07:07

Bnopo Pexxum|lMpenBaputenb-| YpoBeHb Temn. Bpemsa |[MpuHagnexHocTn n
Hbll HarpeB |(cunTas cHU3Y) (°C) (MnUH) |npumevyaHuns
IEC 60350:2009-03 § 8.4.1
MNoppoH/npoTuBeHb
@ Ha 3 170 15-25 |pna cnagKon Bbiney-
MNeueHbe n3 Kn
NecoYyHoro Tec- YpoBeHb 4: npoTu-
Ta (Shortbread) (3} Na 1-4 160 20-30 BEHb AN151 CNajikomn
BbIMEeYKN
YpoBeHb 1: noaaoH
IEC 60350:2009-03 § 8.4.2
MNoanoH/npoTmnBeHb
@ Ha 3 170 20-30 |pnAa cnapgkow Bbiney-
Cnagkwue 6nopa KN
Heb6onbLWoro
YpoBeHb 4: npoTu-
pasmepa (Small o BEeHb ONA Cnagkomn
cakes) o= Ja 1-4 160 30-40 BbITEUK
YpoBeHb 1: nogaoH
IEC 60350:2009-03 § 8.5.1
HexvpHbii Guc- Qopma gnA TopTOB Ha
kawT (Fatless = na 2 170 | 30-40
peleTke
sponge cake)
IEC 60350:2009-03 § 8.5.2
Ia 2/3 185 55.75 Qopma gnA TOpTOB Ha
pelueTke
[Ba A6NOYHbIX Y. 4 hopma AnA Top-
nnpora .(TWO pY TOI::‘» k;a peleTke
apple pies) o= Na 1-4 175 75-95 Y. 1: hopma gnA Top-
TOB Ha pelleTke
IEC 60350:2009-03 § 9.1.1
TocTtbl (Toast)** @ - 5 3 (Bbicokasa)| 3-6 |PeweTtka
IEC 60350:2009-03 § 9.2.1
Yp. 5: peweTka (nepe-
BEPHYTb NPOAYKT B
Fambyprepbl @ ) 5 3 (Bbicokas)| 18-30 cepeavHe npouecca
(Burgers)** NPUroToBNeHnA)
Yp. 4: NOQAO0H C
BOAOW
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
. MNoanoH/npoTmBeHb
AGnouHbIiA @ Ha 3 180 30-40 |pnAa cnapgkow Bbiney-
nypor, Apoxke- KA
BON Nvipor Ha YpoBeHb 4: npoTu-
npoTusHe (Apple .
cake, yeast tray (}:— Ha 1-4 160 55-65 :ZT_IZE:: Napkon
cake)
YpoBeHb 1: nogaoH
DIN 3360-12:07 § 6.6
*Kapkoe 13 cBu- _
HUHbI (Roast @3‘:’) - 2 170 110-150|YpoBeHb 2: noaaoH

Pork)
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Bniopo Pexxum |lMpenBaputenb-| YpoBeHb Temn. Bpemsa |MpuHagnexxHocTn n
Hbil HarpeB |(cunTas cHU3Y) (°C) (MMH) [npumevyaHnna
DIN 3360-12:07, npunoxeHue C
MNoppoH/npoTuBEHb

@ Ha 3 170 35-45 |pnAa cnagkow Bbiney-
Hesbicoknn Kn
nupor/TopT (Flat YpoBeHb 4: npoTu-
cake) Y BEeHb AN ClIaKoun

o= Ha 1-4 160 40-50 BbINEUKM

YpoBeHb 1: noaaoH

B Tabnuue npurotoBneHus 6aio ykasaHbl ONTMManbHbIE PEXMMbI U TeMNepaTypa, HeobxoanmMble gns
NONyYeHMA HauNyyLWwnx pe3ynbTaToB Aa Kaxkaoro Tuna 6ntog. Ecnm TpebyeTtca ncnonb3oBaTtb pexnm
BbIMeKaHUA C KOHBeKuMen (“‘nogpymMaHnBaHne”) Ha OQHOM YPOBHe, TO peKOMeHAyeTCA NoNb30BaTbCA
TPeTbMM YPOBHEM 1 3afilaBaTb Ty e TemnepaTtypy, Kotopas ykaszaHa ana pexmnma “KOHBEKL A" ¢

NPUrOTOB/IEHNEM Ha HECKOJTbKUX YPOBHSX.

**  [Ipy NPUrOTOBNEHNM Ha PELLIETKE PEKOMEHAYETCA OCTaBNATb CBOOOAHBIMY 3-4 CM OT NepeaHero Kpas

peweTkn, yToObl ee 6bINIo Nerye BbIHMMATb.

anBe,D,eHHble B Ta6m/|u,e OaHHblE COOTBETCTBYIOT CJ1y4dalo, NPn KOTOPOM HE NCNOJIb3YHTCA BblABUXHbDbIE

Hanpasndawwmne.

Knacc aHepros

[ina TeCTMpoBaHUA NCNOMb3yTe COOTBETCTBYIOLLYIO TabnuLy.

ekTuBHocTM (no ctaHaapty EN 50304
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NMOJIE3HbLIE COBETbl U PEKOMEHAALUA

Kak nonb3oBaTbca Tabnuuei npurotoBneHna 6niopg,

B Ta6m/|u,e YKa3bIBaeTCA ONMTUMANbHbIN pexum ana NnpuroToBIEHNA TEX NN NHbIX 6J'HOA, C
ncnosib3oBaHnem ogHOro Nin HeCKOJIbKUX ypOBHeVI OOHOBPEMEHHO. YKa3aHHaA NPOoAOIXKNTESIbHOCTb
NPUroToBNeHNA OTCYNTbIBAETCA OT MOMEHTa NOMeLLeHNA NPUroTaBnMBaemMoro 6mona B AYXOBKY; BpeMA
npenBapuTeNibHOro Harpesa (ecnm OH npe,quMOTpeH) HE YUYNTbIBAETCA. anIBe,D,eHHbIe 3Ha4YeHnA BpemMmeHun
N TeEMNeEPaTypbl NPUroTOBJIEHNA NMEIOT OpI/IeHTVIpOBO‘-IHbIVI XapaKTep; peasnibHble 3HaYE€HNA 3aBUCAT OT
KoJinyecTBa NpoOAYKTOB U OT UCNOJIb3yeMbIX I'IpI/IHaﬂJ'IE)KHOCTEIZ. PeKOMeHﬂyeTCﬂ HaUMHATb C CaMbIX
HU3KNX 3HAYEHUN TEMNEPATYpPbl N BpEMEHN, NPNBOANMDbIX B Ta6n|/|u,e; ecnn pe3ysibTaT HE COOTBETCTBYET
oXungaemomy, nepexognTte K bonee BbICOKMM 3HaUYEeHUAM. PEKOMeH,D,yeTCH NnoJib30BaTbCA NpwuiaraemMmbiMmin
B KOMMIEKTE NPUHaANTEXXHOCTAMA U d)OpMaMI/I ONA TOPTOB UM NPOTUBHAMW, CAeNaHHbIMU N3 TEMHOIO
mMeTana. ,D,OI'IyCKaeTCFI NCnoJib30BaHNE KaCTpPoJib U I'IpVIHa,El,ﬂe)KHOCTeIh M3 OrHeynopHOro CTteKsa (pyrex)
nnn Kepammnkin; NnpoaoIXKUTENbHOCTb BpeMEH MPUTOTOBJIEHNA NMPW 3TOM CJ1€rka yBeJiIniynBaeTCA. ,U,J'IFI
nonyyeHmAa nyywnx pesynbTtaTtoB cne,u,y|7|Te npmeegeHHbIM B Ta6r||/|u,e NpUroToBNieHNA pekoMmeHgaunAam no
Bbl60py I'IpVIHaﬂﬂe)KHOCTeVI (I'IOCTaBJ'IFIeMbIX B KOMMJ1eKTe C ,D,yXOBKOIh) n ypOBHeVI X yCTaHOBKWN.

OnHOBpeMeHHOe NPUroToBNeHNe pa3nnyHbix 6ntog

Monb3yack pexkrumom “KOHBEKL/A”, MOXKHO roTOBUTb O4HOBPEMEHHO HECKOJbKO Pa3finyHbIX 6tof
(Hanpumep, pbiby 1 oBoLK), TPebYOLWMX OANHAKOBOW TeMNepaTypbl, Ha Pa3HbiX yPOBHAX. BbiHManTe 13
LYXOBKM 651t04a, TpebyioLme MeHbLIEro BpeMeHU A NPUroTOBEHNA, OCTaBNAA Npu 3ToM 6nioga,
Tpebytowee 60MbLLErO BPEMEHMN.

Cnapkas Bbineyka

- HexHyto cnagKyto Bbineyky ciefyeT roToBUTb TOSIbKO Ha OAHOM YPOBHE B 06bIYHOM (CTaTMYeCKOM)
pexume. PekomeHayeTca Bcerga nonb3oBaTbca Gopmamu ana TOPTOB, CAeNaHHbIMU N3 TEMHOTO
MeTas1a, U YCTaHaBNMBaTb MX Ha PeLLeTKy, MOCTaBNAEMYIO BMeCTe C AYXOBKOW. B cnyyae
NPUroTOBNIEHUA Ha HECKOJTbKUX YPOBHSAX BblOVpaiTe pexkum C KOHBEKLUUEN 1 pa3meLtanTe Gopmbl
[J1A TOPTOB Ha peLleTKax TakuM 06pa3om, UTobbl 06ecneynTb CBOOOAHYIO LIMPKYNALMIO FOpAYero
BO3A4yXa.

- Yrtob6bl NpOBEPUTL FOTOBHOCTb MUPOrOB U3 APOXKXKEBOrO TECTA, MPOTKHUTE LIEHTP NMpora
AEPEeBAHHON MNaNoOYKon-3y6ouncTkon. Ecnm nanouka octaetca Cyxon, 3TO 3HaUYUT, UTO NUPOT FrOTOB.

- [Tpwu ncnonb3oBaHnn GOpPMbl AN TOPTOB C aHTUNPUTIapPHbIM MOKPbITUEM HE HYXKHO CMa3blBaTb ee
Kpasa CIMBOYHbBIM MAC/IOM, T.K. BbiMeKaemMoe N3aenme MoXKeT HEOAHOPOAHO NOAHATLCA No 6oKam.

- Ecnm B npouecce npurotoBneHna nupor “onan’, B cneayownin pas BbinekanTte ero npu 6onee HU3KoM
TemMnepaType; BO3MOXKHO, CJIeAYET TakXKe YMEHbLUNTb 06beM XXNAKOCTU 1 3aMeLInBaTh TECTO
nocTeneHHo, [0 TeX Mop, NMOKa BCA XKNAKOCTb He BNUTaeTCA.

- [lpu npyroToBNEHNN BbINEYKN C HAUNHKOW COYHOWN KOHCUCTEHLMN (MAPOTK C CbIPOM 1Unun GpyKTamm)
cnepyet ucnonb3osatb pexum “MOAPYMAHVBAHWE". Ecnn gHO nupora oka3blBaeTcA CAMLWKOM
BIAXKHbIM, ciefyeT BblbpaTb 6051ee HU3KNIM YPOBEHD U, MPEXAE YEM KNacTb HAUMHKY, NOCbINaTb
OCHOBaHWVe BbINeKkaeMoro 13genvsa NaHMPOBOYHbBIMY CyXapAMM UM PACKPOLUEHHbIM NMEeYEHbEM.

Msco

- [Monb3ywnTtecb popmamm noOOro TMNa UM eMKOCTAMM U3 OFHEYNOPHOTO CTEKNA, Pa3Mepbl KOTOPbIX
COOTBETCTBYIOT MPUroTaBANBaeMbIM KyckaM mAca. [1pn NpuroToBaeHNN XapKoro cnefyeT HanuTb Ha
AHO eMKOCTW HeMHOro OynbOHa; 3TO He MO3BOAUT MACY BbICOXHYTb M MPUAACT eMy 6onee
BblpaeHHbI BKyC. Korga »apkoe byaeT rotoBo, octaBbTe ero B yxoBke ee Ha 10-15 MuHYT unu
3aBepHuUTe B anioMNHNEBYIO GOnbry.

- inaToro utobbl LOCTMYL OANHAKOBOW CTENEHN FOTOBHOCTI MACA, MPUroTaBANBAaEMOro Ha rpune,
BbIGUpaNnTe KyCcKn OAUHAKOBOW TONWUHbI. OYeHb TONCTble KyCKMN MAca TpebytoT 6onbLuero BpemeHn
npurotoBneHus. Ytobbl n3bexaTb NnogropaHna 6pbi3r MACHOTO COKa Ha MOBEPXHOCTAX Kamepbl
AYXOBKM, yCTaHaBNUBaWTe pelleTKy Ha 6onee HM3KMe ypoBHW, Ha 6osbLuem pacCTOAHMUM OT rpuns.
MepeBopaurBanTe MACO NO UCTeYeHUM 2/3 obLLero BpeMeHU NPUroToBAEHNA.

Ana cbopa coka, cTeKkatoLwero Npy NPUroToBNEHNN MACA Ha Fpue, PEKOMEHAYETCA CTaBUTb NOJ HEro

NoAAoH Ana cbopa XMpa, HaNMB B HEro OKONO NonynuTpa BoAbl. Mpy HeobxoaumocTn gonenTe B NOAA0H

BOAbI.
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BepTen (Tonbko B HEKOTOPbIX MOAENAX)

BepTen ncnonb3yeTtca ana paBHOMEPHOI 0 NPOXKaprBaHNA KPYMHbIX KYCKOB Msica U NTuLbl. CHavana Hy»Ho
HaHM3aTb Ha BepTen KYCKUN MACa; B ClyYae NPUroToBsieHNs UblinieHKa 06BsXKuUTe ero crnewymanbHOM
6eyeBKOW, NPUrO4HON AS1A NPUrOTOBIIEHUS MPOAYKTOB; YOeAUTECh B TOM, UTO KYCKM MACA NMPOYHO
HacakeHbl Ha BepTeJI, a 3aTeM BCTaBbTe BepTeN B FHE3[10 Ha NepeaHel CTEHKE AiyXOBKM, ONepeB Npu 3TOM
Ha COOTBETCTBYIOLLYI0 onopy. [Ins cbopa CoKa, BblAeNALWerocs B NpoLecce NPUroToBNEHUS, U MEHbLUEro
0b6pa3oBaHNA AblMa PEKOMEHAYETCS YCTaHABMBATb Ha NepBbIi ypOBEHb NOAAOH s cbopa »upa, Hanus
B HErO OKOJIO NONYNMTPa BoAbl. Y BepTena npefycMOTpeHa CneLnanbHas niacTnkoBas pyyka, KoTopas
CHVMMaETCA nepep HauvasioM NPUrOTOBNIEHMA Y HAAEBAETCS NOC/e OKOHUAHUS NPUTOTOBIEHMSA Nepes
BbIHUMaHWEM BepTena 13 fYXOBKM, YTO NMO3BONSET M3beraTb 0XKOros.

Muuua
Cnerka cMma3biBanTe NPOTUBHY ANA TOro, YTO6bLI NKLLA Nosyyanachb C XPYCTALLEN KOPOUYKOW CHN3Y.
PacknagbiBanTe Hape3aHHY0 MoLapensy no ncteyeHnmn 2/3 BpemeHn npuroToBaeHnsa nmuuLbl.

Pexum “Mogbem Tecra”

I'Ipem,u,e 4yeM CTaBUTb TECTO B AYXOBKY, peKOMeHAOYETCA HAKPbITb €ro BJ/1a>KHOW TKaHbIO. BpeMﬂ nogbema
TeCTa B 3TOM pPeXUME COCTaBNAET NPMMEPHO OOHY TPETb OT BPEMEHN, KOTOpOE Tpe6yeTcs| OnAa nogbemMa
TecTa Npu KOMHaTHOM TemnepaType (20-25 °C). Bpems, Heobxoanmoe ana nogbema Tecta gnsa nuuyybl
Becom 1 Kr, COCTaBnAE€T npumMmepHO o4unH 4ac.
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BAXJIUBI IHCTPYKL|IT LLLOAO BE3MNEKU

BALUA BJIACHA BE3MEKA, TAK CAMO, K | BE3NEKA IHLWUX JIIOOEN, €
HAA3BUYANHO BAXINBOIO

Lie KepiBHUUTBO 3 iHCTPYKLiAMY | CaM Npuiaj OCHALLEHi BaXKNMBMMN NOBIJOMNEHHAMM 3 6e3neKu, 3 AKUMM
HeobXifHO YBaXXHO 03HANOMUTICA | AOTPMMYBATKCA YBECh Yac.

g ~ Ue - cumBon Hebe3neku, AKUIN Nnonepeaae NPo NOTEHLIMHWIA PU3MK 418 KOPUCTYBaYiB i iHLWKX OCib.
&R BcinoBigoMneHHs, AKi CTocytoTbcA 6e3nekun, OyayTb Bii3HaueHi CMMBONIOM Hebe3neKn i HaCTyMHUMM
TepMiHamu:

& HEBE3MEKA Bkasye Ha He6e3ne=|v|-|y cuTyauilo, AKa, AKLO il He YHUKHYTH,
NpU3BOAUNTb A0 CEPMO3HUNX TPaBM.

& EY Yo 1 1 3] Y:V'(0)1 [7] Brasye Ha HeGe3neuHy cuTyalilo, AIKa, AKLLO ii He YHUKHYTHU, MOXe
npuBeCcTU A0 CEPMO3HUX TPaBM.

Bci noBigoMneHHA CTOCOBHO 6e3neKun BKa3yTb Ha iCHYIOUNI NOTEHUINHNN
PV3UK | PEKOMEHAYIOTb, AK 3HU3UTW PU3NK TPaBM, MOWKOAMKEHbD | BpaXKeHHA
eNeKTPUYHUM CTPYMOM B pe3ynbTaTi HenpaBuibHOrO BUKOPUCTaHHA npunagy.
PeTenbHO AOTPUMYUTECH HACTYMHUX IHCTPYKLUIN:

- [llepw Hix BUKOHYBaTU Oyab-AKi Ail 3 MOHTa)Ky, NepeKoHanTecs, Wwo npuiag

BiA'€AHAHNI Bif eNeKTPUUYHOI MepEeXi.

MoHTaX abo TexHiuHe 06CnyroByBaHHA Ma€ BMKOHYBATMCA paxiBLEM 3

AOTPUMAHHAM iIHCTPYKLiN BUPOOHMKA | YAHHMX MiCLIEBUX NMPABUN TEXHIKN

6e3nekun. He peMOHTYTe | He 3aMiHANTE HiAKI YaCTMHW Npuiagy, AKLWO Npo

Lie YiTKO He NAETbCA B iIHCTPYKLiI 3 BAKOPUCTaHHI 1 06CyroByBaHHS.

3amiHa Kabento NoBMHHA BUKOHYBATUCA KBanidpikoBaHNM eNeKTPUKOM.

3BEepPHITbCA B aBTOPU30BAHWUI CEPBICHNN LEHTP.

3a3eMsieHHsa npuiagy BMMara€TbCA 3aKOHOM.

LLIHYp »KMBNEHHA NOBUHEH MaTX JOCTATHIO AOBXMHY, WOO Nig'eaHaTy

npwnag Ao PO3eTKN eNeKTPUYHOrO XUBNeHHsA. [onepegHbo HeOOXiAHO

BCTAaBUTU PO3'EM LUHYPY KUBJIEHHA B FHI300 Ha Npunagi.

- o6 moHTax BignoBigaB Aitounm Hopmam 6e3nekun,HeobxigHO
nepen6auynTi ABOMOMIOCHNIN BUMMKAY 3 MiHIMANbHOIO BiICTaHHIO 3 MM MiX
KOHTaKTaMMW.

- He BnkopuctoBynTe TpinHMKM abo NOJOBKYBaui.

- He TArHiTb 3a WHYP *KNBNEHHA, 00 BUTATTU BUSIKY 3 €N1EKTPUYHOT PO3ETKMN.

- [licna MOHTaXKy He MOBUHEH MATUCA AOCTYN A0 eNeKTPUYHUX KOMMOHEHTIB.

- He TopkaunTtecsa npunagy MOKpMMM YaCTUHAMW TiNna i He npavonTe 3 HAM
Oyayum 60COHIX.

- Llen npunag npusHavyeHNn BUKIIOYHO ANA NO6YTOBOro BUKOPUCTAHHA 3
METOI0 rOTYBaHHA XKi. IHWIi TUNN BUKOPUCTAHHA (Hanp., OnaneHHsA
NpuMilLleHb) He 0O3BONAOTLCA. BUpOOHUK 3HiIMaE 3 cebe BigNoBiAanbHICTb
OyAb-AKOro poay B pasi BUKOPUCTAHHA Npuiaay He 3a NprM3HaYeHHAM abo B
pa3i HeBIPHOro 3aBaHHA KOMaHA.
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Llen npucTpin Moxe BUKOPUCTOBYBATUCA AiTbMW BIKOM CTapLue 8 poKiB i
ocobamm 3 obMeXKeHNMU Pi3UUYHVMN | PO3YMOBUMIN MOXKITUBOCTAMUN ab0
HenigrotToBneHnmMM ocobamu, 3a BUKIOYEHHAM BUMAOKiIB, KON BOHU
nepebyBatoTb Nig Harnagom ocobu, BianoBiganbHoI 3a ixHio 6e3neky. [itn
He MOBUWHHI rpaTtnca 3 npunagom. OunLleHHA | gornAag 3a Npunagom Moxxe
NPOBOANTUCA AITbMW NKLLIE 332 YMOBW HarnAzy 3a HUMK 3 60Ky JOPOCVX.
HocTynHi KopnctyBauesi YaCTUHM NMpuiagy MOXKYTb y»Ke Harpisatnca nig
yac pobotun. CnigkynTe, WwWob aitn 3Haxoannmnca Ha 6e3neyHin BigcTaHi Big
npwunagy i He rpanunca 3 HUM.

[Npunag i NOro KOMMNOHEHTI, AOCTYMHI KOPUCTYBaYveBi, HarpiBaTbCA Mif Yac
poboTn. byabTe 0b6epexHi i He TopKanTeca HarpiBanbHUX eneMeHTiB. iTn
BiKOM MorofLie 8 poKiB MaloTb 3HAXOAUTUCA Ha 6e3neyHin BiACTaHi Bif
npwnagy abo 6yt nig NOCTIMHUM HarnAgoMm 6ina Hboro.

[ig yac i nicna BUKOPUCTaHHA He TOpKanTecAa TennoBUX enekTpuvyHux
HarpiBasibHUX eNleMeHTiB, o6 3anobirTn onikam. CnigkynTe, Wob Nnpunag i
NOro KOMMOHEHTN, NepebyBaloym B HarpiTOMy CTaHi, He KOHTaKTyBanu 3
NEerko3anmmucTMmmn peyamm abo matepianamm.

HanpwukiHui rotyBaHHA BigKprBanTe ABepUATa Npunagy 3 06epexHicTio,
wob napa i rapaye NOBITPA BUXOAWIN 3cepeanHm NoBinbHo. Konn asepuATa
npunagy 3akpuTi, rapAade NoBiTPA BUXOAUTb 3 OTBOPY NOHAA NaHenno
ynpasniHHA. Hi B AKOMY pasi He 3aKpuBaunTe BEHTUNALINHI OTBOPW.
KopunctynTteca 3axncHUMKN pyKaBUYKaMn gna [yXOBKUY, Wob BUnmMmaTu
KacTpyni i KyxoHHe npunaaas i bygbte obepexHi, Wob He TopKaTucA
HarpiBasibHNX eNeMeHTIB.

He cknapyiite nerkosanmmmcTi MaTepianu BcepeguHi npunagy abo nobnmsy Big
HbOro. Y pasi BUNagKoBOro yBiMKHEHHA Npunagy MoXe CTaTUCA NoXexa.

He posirpiBanTe i He roTynTe B AyXOBLi, BUKOPUCTOBYIOUN FrepMETUYHO
3aKpuTi 6aHKM abo MICTKOCTi. HaKonnueHHs TUCKY BCepeanHi MOXe
nNpwr3BeCcTn [0 BNOYXy 6aHKM i NOWKOAUTM Npuiag.

He BMKOPUCTOBYIMTE MICTKOCTI 3 CUHTETUYHUX MaTepiani..

HarpiTi >knpwu 1 onia nerko 3anmatotbcA. [1ig yac rotyBaHHA cnigkymnTe 3a
XapuyoBUMM NpoAyKTamu, 6araTmm Ha »Xnpw i ofito.

Hi B AkoMy pa3i He 3anuwanTe npunag 6e3 Harnagy nig Yac BUCYLLYBaHHA
NPOAYKTIB.

AKLWO roTyBaHHA OeAKNX CTPaB BUMAarae AofaBaHHA ajikOrosibHUX Hanois
(Hanp., pomy, KOHbAKY, BUHA), TPUMaKNTE Ha YBas3i, O afikorosb
BUMAPOBYETbCA NPU BUCOKMX TeMnepaTypax. Tomy He BUKNOYEHO, WO
YTBOpPEHa Mapa MoXe 3auHATUCA Nig YaC KOHTAKTY 3 efleKTPUYHUM
HarpiBasibHNM efleMeHTOM.

Hi B AKOMY pa3i He BUKOPWCTOBYIMTE MapoBi CTPYMUHHI OUULLYBasibHi Npunaaw.
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- He TopkaunTtecsa gyxoBKwu nig yac niponisy. lig yac niponisy Aitm marotb
3HAXOANTUCA Ha 6e3neyYHin BiACTaHI Big AYXOBKM (TiNbKn ana mogenen 3
byHKuieo niponisy).

- BukopucroBynTe TiflbKn TeMnepaTypHUin 30HA, AKM NOCTaYaETbCA PAa3OM 3
LYXOBKOI ab0 peKoMeHAYETbCA ANA Hel.

- He BukopuctoByinTe abpasmBHi arpecuBHi Mmtoui 3acobm abo 3arocTpeHi
MeTanesi iIHCTPYMEHTN 1A OUMLLEHHA CKa B BepLUATaX AYXOBKW, TOMY LO
BOHW MOXYTb nogpAnaTyi MOBEPXHIO | MPU3BECTN A0 TPICKaHHA CKNa.

- o6 3anobirtn Bpa)KeHH0 eNeKTpUYHNM CTPYMOM, Nepeq 3amMiHO
NTAMMOYKIN NepeKoHaNTecs, Wo npunag BUMKHEHUN.

YTunisauia enekrpono6yToBoi TexHiKun

- Llen BMpi6 BUroToBNeHn 3 3aCTOCyBaHHAM MaTepianiB BTOPUHHOI Nnepepobku abo NoOBTOPHOro
BMKOPWCTaHHA. YTuni3auia npunagy mae Bigdysatnca BignoBigHO A0 MiCLEBUX HOPM 3 yTuAi3auii
Biaxogis. MNepw Hiw HanpaBuTK BUPI6 Ha yTuni3aLito, 3pobiTb NOro HenpuaaTHUM ana poboTy,
Bipi3aBLUN WUHYP KNBJTEHHH.

- [InAa oTpumaHHA fJopaTKoBOI iHpopMaLii 3 npuBoay nepepobku, BigHOBNEHHA Ta yTunizauii
eneKTponobyTOBOI TEXHIKM 3BEPHITbCA 10 MiCLIEBMX OPraHiB Bnaau, cnyx6m 36opy nobyToBumx
Bigxopis abo fo marasuvHy, fe 6yno npuabaHo Bupib.

MOHTAX

MNicna po3nakyBaHHA [yXOBKW NepeKkoHanTeca y BiCyTHOCTI NOLIKOAKEHb, AKI MOrM CTaTUCA Nif vac
TpaHcnopTyBaHHsA. MNepeBipTe TakoX, L0 ABEPLATA LWiNTbHO 3aKPMBaKTLCA. Y pasi BUHUKHEHHSA Npobnem
3BEPHITbCA [0 Aunepa abo B a1ykOy NigTPUMKKM KnieHTiB. [1na 3anobiraHHA YLKOLKEHHAM HEOOXiAHO 3HATK
MONICTMPON 3 OCHOBW AYXOBKM i TiNIbKM NiCAA LbOro BUKOHYBATN MOHTaX

NiAroToOBKA MEBJIIB OJ17 BYAYBAHHA YXOBKU

«  Mebni Ha KyxHi nopAg 3 AyXOBKOO MOBUHHI O6yTX TENNOCTINKMMK (BUTPUMYBaTh He MeHLwe 90°C).

«  [epuw HiX BCTaBNATN QyXOBKY, BUKOHaNTe BCi po60TK 3 pi3aHHA MebneBoro kopnycy i obepexHo
BMAANITb CTPYXKKK 260 3aNULLKOBY TUPCY.

«  [licna MOHTaXy HVXKHA YaCTMHA [yXOBKW HE MOBUHHA OyTy JOCTYMNMHOIO ANA KOPUCTYBaYiB

«  [na HopmanbHOro GpyHKLioHYyBaHHA BUPOOY He 3aKpunBanTe MiHiManbHMI OTBIP MiX pobouoto
NMOBEPXHEIO | BEPXHbOI YACTMHOK AYXOBKM.

NIAKAKYEHHA 40 ENNIEKTPUYHOI MEPEXI

MepeBipTe, WO 3HaUEHHSA HaMNpPyry, BKa3aHe Ha NacnopTHiN Tabnuuyi Bupoby, Bignosigae Hanpysi B

eNneKTPUYHIN MepeXXi »knBneHHsA. NacnopTHa TabnrMuKka 3HaXOANTbCA Ha NepeaHii KpoMLi AyXOBKM (Moro

MO>Ha nob6aunTu, BigKpUBLIN ABEPLATA).

. 3amiHu wHypy xuBneHHA (Tun HO5 RR-F 3 x 1,5 MMZ) MaloTb BUKOHYBATUCA BUKITIOYHO daxiBLAMMU.
3BEepHITbCA B aBTOPU30BaHi CEPBICHI LLEHTPW.

3ATAJIbHI PEKOMEHOALII
nepl.u Hi)K posnoqaﬂn BI/IKOleICTaHHf-I:

- 3HiMiTb 3aXMCHi KAPTOHHI AeTani, NPo30py CTPIUKY i KNenKi eTUKETKN 3 KOMMOHEHTIB.
- Bunmitb npunagpan 3 yxoBKM 1 YBIMKHITD i Ha 200° Ha OfHY roavHy, Wo6 BUAANUTKN 3anaxm i Anum, AKi
YTBOPIOKOTbCA Bif i30/11004NX MaTepianiB i 3aXMCHOro Mmactuna.

I'Iig Yac BUKOPUCTaHHA:

- He HaBiwyiTe HiAKNX peyein Ha ABepUATA, LWO6 He NOLKOAMNTH iX.

- He obnupanTtecs Ha gBepusATa i He BilLalTe HIAKNX peyent Ha PyYKy.

- He nokpwuBaiiTe oyx0oBKY BCepeanHi antoMiHieBOO Pponieto.

- He 6puskante Bogy BcepefHy rapAayoi AYXOBKU: Lie MOXe MOLIKOANTN eMarib.

- He nepecyBaiTe no AHi AyX0BKM KacTpyni abo KyXOHHUI NOCY[: Lie MOXKe MOLUKOAUTY emMalb.

- [NepekoHanTecs, WO eneKTPUYHI WHYPI Bif iHWWX NPUIajiB He TOPKaTbCA rapAunNX YacTUH fyXOBKMK
i He 3aCTPATb MiXK ABepUATAMN.

- He nippaBanTte gyxoBKy Aii aTMOCPEpPHUX areHTiB

UK83



NOPAAU WWOAO 36EPIFAHHA AOBKIUINA %]

YTunisauia ynakoBku

MaKkyBanbHUIM MaTepian MOXe NOBTOPHO nepepobnatuca Ha 100% i ToMy NO3HaYEHWIA CUMBOJIOM
NOBTOPHOI NepepobKn (). 3a60POHAETbCA BUKMAATI Pi3Hi YaCTUHM YNAaKOBKM Pa3oM 3i 3BUYANHNM
CMITTAM; IX Cnig 36upaTi gna ytunisauii BignosigHO 4O MiCLLEBOro YAHHOIO 3aKOHOAABCTBA.

YTunisauia supo6by

- Llen npunag mae cnewianbHi MapKyBaHHA BiANOBIAHO A0 BUMOT €BponencbKoi JupeKkTnsmn
2002/96/EC wopo nepepobKu i yTunisalii eneKTpuUYHOI 1 eneKTpoHHOT anapaTtypu - Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE).

- [llepekoHaBLIXCA, WO Ler Npunag yTuni3oBaHO KOPEKTHMM CNocoboM, KOpUCTyBay pobuTb CBill
BHECOK LWOAOo nonepesKeHHA HeraTMBHUX HACNiAKIB AnA [OBKINNA i 340poB 1A NognHN.

- Cumson i Ha BMPOGi abo y CynpoBifHil JOKyMeHTaLlii BKa3ye He Te, Lo 3 LM BUPO6OM He crlif

NOBOAUTUCA AK 3i 3BUYANHNM MiCLLEBMM CMITTAM, MOro HeobXigHO BiaBe3TM Y BIANOBIAHWIA 36ipHUI
MYHKT 415 NTOBTOPHOI NepepobKm eNneKTPUYHOI 1 eNIeKTPOHHOI anapaTtypu.

3aowamKeHHA eNneKTpoeHeprii

- BukopwucToByiiTe nonepegHii Harpis AyXoBKM TifIbKKM, KONW Lie BKa3aHO y Tabnuui rotyBaHHA abo y
BaLLOMY peuenTi.

- [InA pyxoBKM 3aBXAM BUKOPUCTOBYNTE GOPMM TEMHOIO KOJIbOPY, TakoBaHi abo eManboBaHi, yepes
Te, L0 BOHM 3HAYHO Kpalle NoranHaTb Tenso.

- BumukanTte gyxoBKy Ha 10/15 paHille 3anporpamoBaHOro Yacy KiHusa rotyBaHHaA. AKLO naeTbca Npo
CTpaBw, AKi NOTPebyoTb TPMBANOro roTyBaHHA, HaBITb NiCNIA BUMKHEHHSA JYXOBKW rOTYBaHHA
NPOJOBXKYETbCA.

p,EKnAPALuﬂ BIANOBIAANIBHOCTI C €

Llen npyvnag, npv3HavyeHni Ana KOHTaKTyBaHHA 3 XapuyoBUMM NPOAYKTaMu, Bignosigae PernameHTy
(C€) N2 1935/2004 i cnpoeKTOBaHWI, BATOTOBMIEHWI | BUCTABNEHUI Ha PUHOK 3rigHO A0 BUMOT 3
6e3nekn Oupektnsn “Husbka Hanpyra” 2006/95/CE (aka 3amiHAe Qupektusy 73/23/CEE, Bkntoyatoun
nofanbLli BHeCEHi MonpaBKu), BUMOT 3 3abe3neueHHaA 3axmcTy Jupektrsn “EMC - EnekTpomarHitHa
cymicHicTb” 2004/108/CE.

NMOLIYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN
OyxoBKa He npauoe:

+ [lepeBipTe, WO B Mepexi € >KMBMEHHSA i LLO AYXOBKa KOPEKTHO MigKItoueHa A0 MepeXi enekTpUYHoOro
XMBJIEHHA.
+  BuMKHITb i 3HOBY YBIMKHITb AyXOBKY, LLO6 NepeKoHaTnCA, Lo Npobnemy BUpPiLLEHO.

EneKTpoOHHMI Nporpamartop He npauloe:
«  fAKwo Ha gucnnei 3'aBnaeTbca “F” i NOTiM HOMep, 3BEPHITLCA MO AOMOMOTY Y HANONXKUNI CePBICHNI
LeHTp. B ubomy BUNagKy nosigoMTe HoOMep, AKMI cnigye 3a 6ykBoto “F”.
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CEPBICHUN LEHTP
MepL HiXX 3BepHYTUNCA NO aonomory A0 CepBiCHOro LieHTpYy:

1. TepekoHanTecs, Wo Npobnemy He MOXKHa YCYHYTM CaMOCTIHO 3a 4ONOMOTO0 Nopag 3 Po3ainy
“NMowyk i ycyHeHHA HecnpaBHOCTen".

2.  BUMKHITb i 3HOBY YBIMKHIiTb flyXOBKY, 06O NepeKkoHaT1cA, Wwo npobnemy BMpilleHo.

AKWO nicna BUKOHaAHNX NepeBipOK HECNPaBHICTb 3a/INLLAETLCA, 3BEPHITLCA MO AOMOMOrY Y

HaNGAVKUYNI CePBICHUIA LLeHTP.

3aBXxgu nosigomnanTe:

+  KOPOTKUIM ONNC HeCrnpaBHOCTI;

«  TOYHIi TMN i MOJEeNb QyXOBKY;

«  CepBiCcHMI HOMep (Le HoMep, BKa3aHUI Micna cnoBa Service Ha NacnopTHIN Tabnuyui),
PO3TallOBaHMI Ha BHYTPILLHIN MpaBill KpOMLUi BCepeanHi AyXOBKM (MOro NOMITHO NPU BigUMHEHUX
ABepusaTax). CepBiCHUIN HOMepP HaBOAUTLCA TAKOX Y FapaHTINHOMY CBiJOLTBI;

- Bawy nosHy agpecy;

«  Baw tenedoHHMn HOMep.

S =AYAKeES 0000 000 00000

AKLLO AyXOBKa NOTPebye PeMOHTY, 3BEPHITbCA B YNOBHOBaXkeHMil CepBiCHMIA LLeHTP (Le rapaHTye
BUKOPWCTAHHSA OpUriHaNbHNX 3aMacHMX YaCTVH i NPaBUIbHO BUKOHAHWIA PEMOHT).

OYULLEHHA
& X PGV G/l - He BukopucroByinTe napoBi CTPYMUHHI ouMllyBanbHi npunaaw.
- 3piNCHIONTE OYMLLEHHA Ha XONOoAHOMY nNpunagi.

- Bip'egHanTe npunap Big Mepexi eNeKTPUUYHOro XXBJIeHHA.

30BHilLHA YaCTUHA AYXOBKM

BAXKJIUBO! He BuKOopucTOBYyITE KOPO3iliHi a60 abpa3nBHi muioyvi 3aco6u. AKLO AKMIACH 3

3a3HauyeHu 3aco6iB BUNagKOBO NOTPanNnUTb Ha Npunaj, HeranHo BUAaNiTb NOro 3B0JI0XKEHOK

raHuipkoto.

. MpoTpiTb NOBEPXHI 3BONOXKEHOI FaHuipKoto. AKLLO BOHa fyXe 3abpyaHeHa, [oaanTe 4o Boau
AeKinbKka Kpanenb M1oyoro 3acoby ana nocygy. BUTpitb gocyxa cyxoro raHuipKkoto.

BHyTpiI.I.IHﬂ YacTHA AYXOBKN

BAXKJINUBO! He BuKopucToByiTe abpa3unBHi ry6Kku, BixoTb 3 MeTaneBolo CTPYXKKM i MeTanesi

CKpe6Ku. X BUKOPNCTaHHA MOXKe 3 YaCOM NPU3BECTU 10 NOWKOAXKEHHS eMa/ibOBaHNX NOBEPXOHD i

CKnay AsepuaTax fyXOBKMW.

«  [icna KOXHOro BMKOPUCTAHHA 3ayeKaliTe Ha OXONOAPKEHHA AyXOBKM i oumnLaniTe ii 6axkaHo y Tensiomy
CTaHi, Wwob Kpalle BUaanuTy HaAKONUYEHHSA | MAAMK, YTBOPEHI 3anmwKamm iKi (Hanp., Xxap4yoBi
NPOAYKTN 3 BUCOKUM BMICTOM LYKpPY).

. BukopuctoByiTe cneuianbHi YACTUNBbHI 3acOo0M ANna yXOBKM | QOTPUMYINTECH iIHCTPYKLi Bif
BUPOOGHMKa.

«  OunwainiTe CKNoO y ABepUATaX AYXOBKU 3a JOMOMOTrOK CrevlianbHUX pigknx muioymx 3acobis. LLlob
NONETLLMTM OUULLEHHSA ABEPUAT, iX MOXHa 3HATK (amB. AOMAL).

. BepxHin HarpiBanbHun enemeHT rpunto (aus. JOIM1AL) moxe onyckaTuca (TinbKn B AEAKNUX MOZENAX),
o6 3a6e3neunTn OUNLLEHHA BHYTPILWHbOI BEPXHbOT YaCTUHW JYXOBKW.

3AYBAXEHHA: nig yac TpuBanoro rotyBaHHsA NPOAYKTiB, 6araTux Boaoto (Hanp., niuwn, oBoYiB,

TOLL0) MOXK/IIBE YTBOPEHHA KOHAIEHCATy Ha BHYTPILLHIN YacTUHI ABepLUAT i NPOKNaAoK. 3aueKkanTe,

NOKN AyXOBKa OXOJIOHE, i NOTiM BUTPiTb ABepLATa raH4ipKoto abo ry6koto.

MNpunapgna:

«  [icns BUKOPUCTaHHS 3aMOUYiTb NpUIaaas y Bodi 3 MUIOUMM 3aCO60M ANiA Nocyay, CKoprcTanTecs
3aXUCHMM pyKaBMUKamu, AKLLO NPUnaaan e rapsade.

«  3anuwKm iXKi MOXXHa BUAANUTY CNeLiaibHOIo WiTKO abo rybkoto.
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OuneHHA 3aAHbOI CTIHKM | 6iYHMX KaTaniTUYHMX NaHenen (AKLWOo BOHN BXOAATb A0
nocravyaHHA):
BAXKJINUBO! He BuKopucToByiTe KOpo3illHi a6o abpasnBHi Mutoyi 3acobm, XKOpCTKi WiTKN, MOYankn
ANA KacTpynb a6o posnunioBaui AnA AyXOBOK, AKi MOXKYTb MOLWKOANTY KaTalliTUYHY NOBEPXHIO,
BHaC/iAOK YOro BOHa BTPaTUTb CBOI BIaCTUBOCTI 3 aBTOMAaTUYHOIO OUMLLEHHSA.
YBIMKHYTb IyXOBKY 3 GYHKLIi€I0 KOHBEKLIIT B XONOCTOMY pexumi npu TemnepaTtypi 200°C npnbnunsHo
Ha OfHY rOfVHY.
. lMoTim 3aueKalnTe Ha OXONOMKEHHA NpUagy i CKopycTanTecsa rybKoto, LWob BUAANNTY 3anLLKK DXKi.

TEXHIYHE OBCJ1IYTOBYBAHHA

& ] X132 GV ()iT] - BukopucroByiiTe 3aXucHi pyKaBUYKU.
-  BukoHymnTe BKasaHi onepaduii Ha xonogHomy npunagy.

- Bip'epHanTe npunap Big mepexi eNneKTpNUYHOro XXBJ€HHA.

3HATTA ABEPLIAT
LLlo6 3HATK ABepuATa

1. TloBHicCTIO BiaKpuinTe aBepuATa.
2. NigHimiTb Baxeni gna 6bnokyBaHHA WapHipiB ynepea go ynopy (Man. 1).
3. 3akpuite gBepusTa fo 6nokyBaHHs (A), nigHimiTb ix (B) i noBepHiTb (C) go BigkpinneHHs (D) (Man. 2).

LLlo6 noBepHYTN ABepuATa Ha Micue:

1. BctaBTe wapHipu y BignosigHi rxisga.
2. [osHicTio BigKpnnTe ABEpPUATA.

3.  OnycTitTb 06maBa 61oKyBanbHi Baxkeni.
4. 3akpunTe gBepusara.

S

Man. 1 Man. 2
3HATTA BINMHUX PELWLITOK

B neaknx mogenax 6iuHi pewiTku gna yTpuMaHHA npunagasa OCHalleHi ABOMa KpinnabHUMM FBUHTAMMN

(Man. 3), aKki jopatoTb CTabiNbHOCTI.

1. 3a gonomorot MoHeTV abo 3aroCTPeHOro iHCTPYMEHTY 3HiMiTb FBUHTY i BiAMOBIAHI NNACTUHKM
npasopyu i nisopyy (Man. 4).

2. TMigHiMiTb | BUIAMITE pewiTku (1), 06epHiTb ix (2), AK NoKka3zaHo Ha Man. 5.
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NEPECYBAHHA BEPXHbOI'O HATPIBAJIbHOI'O EJIEMEHTY (TUIbKW ANA AEAKUX
MOJEJIEN)

1. 3HimiTb BiYHi pewiTKn AnA yTpUMaHHA Npunagas.

2. He noBHICTIO BUTATHITb HarpiBanbHui enemeHT (Man. 6) i onycTitb rioro (Man. 7).

3. Llo6 noBepHyTM Ha MicLie HarpiBaNbHWI eNeMeHT, NiJHIMITb NOro, 31erka NOTArHITL o cebe,
nepeBipmBLLN, LLIO BiH ONUPAETLCA Ha BiANOBIAHI GiuHi rHizga.

3AMIHA IAMINOYKHA

o6 3amMiHWUTK 3aHI0 NaMMNOYKY (B pa3i HaABHOCTI):

1. Big'egHaniTe oyxOBKY Big MepexKi eNeKTPUUYHOrO KMBMIEHHA.

2. PO3KpyTiTb KpWLKY Nnamnoukm (Man. 8), 3amiHiTb namnoyky (o6 Ai3HaTMCA Npo TUM NaMMOYKM,
3BEPHITbCA A0 3ayBaXKeHb) i 3HOBY 3aKPYTiTb KPULLIKY TAMMOYKMN.

3. 3HoBYy nig'egHanTe AyXOBKY A0 MepeXi eNIeKTPUYHOIO XUBMIEHHA.

LLlo6 3amiHuTM 6iuHY NaMNOYKY (B pa3i HaABHOCTI):

Bip'eqgHanTe yxoBKy Bif Mepexi eNleKTpUYHOrO XNBNEHHS.

3HiMiTb BiUHI peLwiTKK AnA yTpMMaHHA NpUnagas, B pasi ix HaABHOCTI.

CkopucTanTeca BUKPYTKOIO K BaXKeneM i HaTUCHITb Ha30BHI, W06 3HATY KPULLKY TAMMOYKM.

3amiHiTb NamnouKy (o6 Ai3HATMUCA NPO TUM TAMMOYKK, 3BEPHITLCA 40 3ayBaKeHb).

MoBepHiTb Ha MiCLle KPULLKY NaMMOYKK | NPOLUTOBXHITb ii O CTiHKM, W06 NpaBunbHO 3abnoKyBaTy.

BcTaHoBITb Ha Micue GiuHi pewiTkn gna yTpumaHHA npunagas.

3HOBY Nif'eAHanTe yXOBKY 4O Mepexi eNneKTPUUYHOrO XNBMEHHA.

A

Man. 8 Man. 9 Man. 10 Man. 11

3AYBAXEHHA:

- BukopwucToByiiTe nuwie namnu po3>kaptoBaHHA Ha 25-40B1/230B tuny E-14, T300°C, abo ranoreHHi
namnu Ha 20-40B1/230B tnny G9, T300°C.

- JlamnouKa Luboro npunagy cnewiasbHO NpM3HaYeHa AnA enekTponobyToBOI TEXHIKK | HE MOBUHHA
BMKOPMWCTOBYBATMCA AJ151 OCBITNEHHSA AOMaLLHiX npumiweHb (PernamenT (CE) 244/2009).

- Jlamnouku moxHa npngbatn y CepBiCHUX LeHTpax.

BAMXJINBO!

- Mpw BUKOpUCTaHHi raIOreHHNX IAaMMOYO0K OCBITNIEHHA, He TOPKaNTecA iX ronmmmn pykamm, wob6
He NowKoANTH iX Big6uTKamun nanbuyis.

- He BMukamrte gyxoBKy, He BCTaHOBUBLUW NonepeAHbo NOKPUTTA 1A TaMMOYKMN.

NouhswNn =
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KEPIBHUALTBO 3 BUKOPUCTAHHA AYXOBKU
ENEKPUYHI NIAKNIOYEHHA AETANIbHO OMUCAHI Y PO3AII, NPUCBAYEHOMY MOHTAXY

OEOR®E ©

_

\\
)2

MNaHenb ynpaBniHHA

BepxHin HarpiBanbHMin enemeHT/rpunb

BeHTMnATOp AnA oxonogyKeHHaA (NPMXOBaHWIA)

MNMacnopTHa Tabnunuka (3abopOoHAETLCA BUAANATH)

Jlamnn

KpyroBuin HarpiBanbHUM enemMeHT (NPUXoBaHN)

BeHTunatop

PoXkeH (AKLLo nocTayvaeTbeA)

9. HwXHin HarpiBanbHUI enemeHT (MPUXOBAHNI)

10. [BepuAra

11. Mo3wnuia nonuub (HOMep piBHA BKa3aHWN Ha NepeaHin naHeni JyxXOBKM)

12. 3axucHa naHenb

N.B.:

- Nip yac rotyBaHHA OXONOAXKYBaNbHUN BEHTUIATOP MOXe NPaLioBaTh YPMBYACTO, WO 3MEHLLNTH
€HeprocnoXnBaHHA.

- [icna 3aBepleHHA roTyBaHHA | BUMKHEHHA OYXOBKMN OXON04XKYBaNIbHUN BEHTUNATOP MOXe

npauloBaTh We AeAKnn yac.

N AWN =

APUNAAOA

Man. A Man. B Man. C Man. D

A. PELUITKA (1):ii cnig BuKOprcTOBYBaTW ANA roTyBaHHA iXKi abo AK onopy AnA Kactpynb, Gopm ans
TOPTiB abo iHWOro nocyay, NPUAATHOrO 0 BUKOPUCTAHHA Y AYXOBLi.

B. JAEKO (1): ioro cnig BUKOPMCTOBYBaTH, PO3MICTUBLLN Mif, PeLLiTKO, WWob 361paTn xunp, abo AK rpunb
[1A TOTYBaHHA M'Aca, pubu, 0BoUiB, Nepeniyku, ToLo.

C. JINCT ANA KOHABUPOBIB (1): iioro cni BUKOPUCTOBYBATU A1 BUMNiKaHHA xNi606ynoyHux Ta
KOHAUTEPCbKNX BUPOOIB, a TAKOX A1A 3areyeHoro m'aca, pubu y ¢ponb3si, Towo.

D. KOB3HI HAMPAMHI: nonerwytoTb BCTAaHOBMAEHHA | BANMAHHA Npunagasn.

OAKYNbTATUBHE NPUNALAA

IHWIi akcecyapy MOXHa NpraGaTV OKPEMO B LIEHTPI 06CNyroByBaHHA NicNA Npoaaxy.

UK88



AK BCTABUTU PELUITKW | IHLWUE NPUIAAAA Y AYXOBKY

PewiTka i iHWe npunaaaa ocHalleHi cncteMoto 6510KyBaHHS, Wo6 3anobirtn ixHboMy BUNaAKOBOMY
BUTAraHHIO.

Man. 1

1. BcTaBTe peLwiTKy ropM30HTanbHO, NiAHATOW YacTuHoto “A” goropm (Man. 1).
2.  HaxuniTb peLwiTKy y nonoxeHHA 6nokyBaHHA “B” (Man. 2).

C

— Y

_

Man. 2 Man. 3
3. 3HOBY BCTaHOBITb PEeLLiTKY B FOPU30HTaNIbHE NOSIOXKEHHSA i MPOLUTOBXHITb il 4O MOBHOrO BCTaBAAHHA
“C" (Man. 3).

4. LUWo6 BUTArHYTW peLiTKy, BUKOHYITE i X Aii y 3BOPOTHOMY NOPALKY.
IHWe nprnapaAa, HaNpyKnag, AEKO i NNCT ANA KOHABUPOOIB, BCTaBNAETLCA Tak camo. Buctyn 3 rnagkoro 60ky
[L03BOJIAAE BMKOHATK 6/1OKYBaHHS.

Oonunuc NAHENI YNPABJIHHA
EJIEKTPOHHUIA NPOTPAMATOP

1. PYYKA ANA BUBOPY ®YHKUIN: yBiMKHEHHS/BUMKHEHHS | BUBIP PyHKLIil

2. PYYKA ONnA HABITAUII: HaBirawis B MeHI0, 3MiHIOBaHHA CTaHAAPTHUX 3HaYeHb

N.B.: 06upBi pyukn € BucyBHumu. LLLo6 BUCyHYTU pyuKun, BOCTaTHbO HAaTUCHYTU HAa HUX Y LieHTPi.
3. KHOMNKA <«: 106 NoBepHyTNCA Yy rONIOBHE eKpaHHe BiKHO

4. KHOMNKA _©K_: 1106 BM6paT i NigTBEPAMTU NapameTpu

select

N.B.: Ha gucnnei 3'aBUTbCA v ANA BKa3iBOK BiHOCHO KHOMKK 9K

select *
NEPENIK ®YHKLIA
AnA yBIMKHEHHSA fyXOBKM Cif BCTAaHOBUTY pyuKy “OyHKUIT” B OyAb-Ke NONOXEHHA: Ha gucnnel
BiZoOpa3ATbcAa GYHKLIT i NiAMEHIO O KOXKHOI 3 HUX.
MigmeHto nepenb6ayeHi npu Bubopi Takmx dyHkuin: FPUNb, CMEUAJIbHI, HATALUTYBAHA i XJIB/MILA.
N.B.: nepenik Ta onuc pyHKUin AuUB. y cneyianbHin Tabnuui Ha i Ha CTopiHka 94.
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A. BipobpaxeHHA aKTMBHUX HarpiBanbHWX efleMeHTIB AnA PisHUX GYHKLUIN

B. [lo3Hauku WoAao vacy: Tanmep, TPUBaNiCTb rOTyBaHHA, Yac KiHLA roTyBaHHA, NMOTOYHUIA Yac

C. IHdopmauia npo nonepeaHbO BMOpaHi GyHKUIT

D. BubpaHa aBTomatuyHa ¢yHkuia XJ16/MILA

E. IHavkauia 3aunHeHnX ABepuAT OyXOBKU Mif Yac UMKAY aBTOMAaTUYHOIO OUULLEHHSA (B LUUX MOZenax He
nepenb6aveHa)

F. BHyTpiwHA TemnepaTypa AyXOBKM

G. OyHKuUia niponisy (B uux Mogenax He nepenbayeHa)

H. Migpym'aHoBaHHA

l.

CneuianbHi dyHKUii: Po3mopoxxyBaHHs, MigirpisaHHs, MNigHiMaHHA

YBIMKHEHHA YXOBKMU - AK HANIALUTYBATU NOTOYHUN YAC

MicnAa NigKknioYeHHA YXOBKU 4O ENEKTPUYHOT MepeXi HeoOXif4HO HanawTyBaT NOTOYHMIA Yac. Ha gucnnei

pO3MoYHyTb 6nmaTy ABi UMdpwW, AKi BiANOBIAAIOTb FOANHI.

1.  O6eprtanTe pyuky “Hagirauii’, goku He 3 ﬂBﬂﬂTbCﬂ KOPEKTHi roguHu.

2. [na nigTBepa’KeHHA HaTUCHITb Ha KHOMKY ; Ha gucnnei po3noyHyTb 6nmatu agi undpn, Aki
BiANOBIAAIOTb XBUIMHAM.

3. OG6epraiiTe pyuky “Hasirauii’, BOKM He 3'ABNATLCA NOTPIOHI XBUNMHWN.

4. [InA nigTBepKEeHHA HATUCHITb Ha KHOMKY 92X,

LLlo6 3MiHWMTN NOTOYHUI Yac, HaNPWKNag, NiciA NepepBu B eHepronocTayaHHi, 3BePHITbCA A0 HACTNYHOrO

naparpady (HACTPOUKN).

K BUBPATU OYHKLII FOTYBAHHA

seled !

1. BcTaHoBITb pyuKy “OyHKUi” Ha 6axaHy: Ha gucnnei Bifobpa3ATbCa NapameTpy NeBHOMO TUMY
roTyBaHHS.

2. fKWo cTaHJapTHi 3aNponoHOBaHi NapameTpu BiaNoBigaTb 6aXKaHUM, HATUCHITb Ha KHOMKY
AKLO HEOOXIAHO 3MIHUTN X, BUKOHaNTe HaBefEeHY HUXKUE NpoLeaypy.

AK 3SAMMPOTPAMYBATU TEMNEPATYPY/NOTYXHICTb IrPUNIO

W06 3miHMTK TemnepaTypy abo NOTYXKHICTb rpuio, BUKOHaNTe TaKi Aii:

select

1. Ob6epTawnTe pyuKy “Hasirauii’, Lok He 3 FIBI/ITbCFl 6akaHe 3HaueHHs.
2. [na nigTBepaMeHHA HaTUCHITb Ha KHOMKY 2K,
Yepe3s 10 ceKyHp Nicna 0CTaHHbOT onepauii 3pobneHnn Bubip NiaTBEpAKYETbCA aBTOMATUYHO.
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LWWBUAKUW NONEPEQHIA PO3ITPIB IYXOBKU

Brnbepitb PpyHKLUiI0 WBMAKOro po3irpiey, obeptatoum pyuky “OyHKLIN” NOpyYy 3 NO3HAYKOI @2.

2. [na nigTBepaMKeHHA HaTUCHITb Ha KHOMKY 2K napameTpu Bifobpa3ATbca Ha nmcnnel

3. fAKuwo 3anponoHoBaHa TemnepaTypa BignoBigae 6axaHin, HATUCHITb Ha KHOI'IKy K. Llo6 3miHuUTK
napameTp, BUKOHawWTe Aii, HaBefeHi y nonepefgHix naparpadax. Ha gucnnei 3'asutbca Hanuc PRE.
MNicna pocAarHeHHA 3afaHol TemnepaTypy BOHA 3MIHIOETbCA BiAMOBIAHO 3 3ajaHNM 3HAYEHHAM (Hanp.,
200°), Npo Lo CroBilLa€e 3BYKOBUIN CUrHaN. HanpukiHui nonepeaHboro po3irpisy aBTOMaTuyHO
BCTAHOBMIOETbCA QYHKLIA CTaTUYHOT AYXOBKY (T).
Tenep MOXHa po3TallyBaTh CTPaBy 1 NOYaTU rOTyBaHHA.

4. fAkwo HeobxiaHO 3anporpamyBaTy iHLWY GYHKLiIO roTyBaHHA, 06epiThb ii 3a fonomoroo pyukn “OyHKLin”.

AK 3ANNPOrPAMYBATU TPUBANICTb TOTYBAHHA

Lia dyHKLiA 3abe3neyye rotyBaHHA BNPOAOBXK NEBHOO Yacy, Bi MiHiManbHOro B 1 XBUANHY 4O MAaKCUMaNbHOTO,
nepenbayeHoro An1A Tiel um iHWoi GYHKLT, NicNA BUYepnaHHA AKOro AyXOBKa aBTOMATUYHO BUMUKAETbCA.

-1+ -1+
oK
=%

1. NicnAa nigTBepAKEHHS TemnepaTypun No3Hauka (C/"_: PO3MoYHe 6nmmaTi.

2. OG6epTaliTe perynatop, LOKM He 3'ABUTbCA BaxkaHa TpMBanicTb I'OTyBaHHﬂ.
3. [InA nigTBepAXeHHA TPUBANOCTI FOTYBaHHA HAaTUCHITb Ha KHOMKY QK.
Yepes 10 cekyHA Nicna oCcTaHHbOI onepadii 3pobneHnii BUbip NiaTBEpAKYETbCS aBTOMATUYHO.

AK 3ANPOrPAMYBATU YAC KIHLA TOTYBAHHA/BIAKNAAEHNIA NYCK

BAKJINBO: BigknageHnn nyck He nepea6aueHun gna takux ¢yHkuin: LUIBUAKE NMPOrPIBAHHA,
XJib/MIUA.

N.B.: 3rigHO A0 Takoro nporpamyBaHHsA o6paHa TemnepaTtypa AOCAraETbCA NOCTYNOBO, Yepes e
TPUBanicTb roTyBaHHA AeLlo 36inblyeTbCcA BiAHOCHO 40 HaBeAeHMX Y TabnviLi 3Ha4eHb.

Hapaetbca moxnuBicTb 3anporpamyBaTi 6axaHuii Yac KiHUA rOTyBaHHA, BifKNaBLWM MNyCK Ha
MaKCMManbHin Yacy 23 roguHn i 59 XBWAVH, BigpaxoByoun Big NOTOYHOro vacy. Lle moxnmeo nuwe 3a
YMOBW 3anporpamoBaHOi TPUBaNOCTi FOTYBaHHA.

Micna 3agaHHA TPUBANOCTI FOTYBaHHA Ha AUCNIEl Bifobpa3mnTbCa Yac KiHUA roTyBaHHA (Hanpuknag, 15:45),

i No3HaukKa ( v) po3noyHe 6numatn.

o6 BigKnacTu KiHeLb roTyBaHHA, Ni3Hile 3anyCcTUBLLK AYXOBKY, BUKOHaNTe TaKi fii:

1. Ob6epTawTe pyuKy “Hasirauii” o noasu 6akaHoro yacy KiHus rOTyBaHHﬂ (Hanpuknag, 16:00).

2. [naninTBepaxeHHA 06paHOro 3HaYeHHA HaTUCHITb Ha KHOMKY - 2X-: 1B KpanKu Yacy KiHLi roTyBaHHs
611MatoTb, BKa3youm Ha Te, Lo NporpamyBaHHA 34iNCHEHO NPaBULHO.

3. [yxoBKa ni3Hiwe po3noyHe poboTy, Wwob 3aKiHUMTN roTyBaHHA Y 3aaHNIA Yac.

B 6yab-AKNII MOMEHT MOXKHa 3MIHMUTU 3aAaHi 3HaYeHHA (TemnepaTypy, piBeHb NOTY»KHOCTi rpuio,

TPVBaNoOCTi FOTyBaHHA) 3a JONOMOrOI0 KHONKM <<, W06 noBepHyTNCA Ha3aga, abo 3a p,onomormo

pyuku “Hasirayii”, wo6 3MiHNTN 3HaYEeHHA, HATUCHYBLUW ANA NiATBEPAXKEHHA Ha KHOMKY -2

IHOAUKALIA OCTATOYHOI'O TEIMJIA BCEPEAWHI AVXOBKUA

selec'r

AKLLO NicnA 3aBepLIEeHHA roTyBaHHA abo BUMKHEHHS AyXOBKW ii BHYTPILIHA TeMnepaTypa nepesuiye 50°C,
Ha aucnnei 3'aBnaeTbca Hanuce HOT i TemnepaTypHe 3HaUYeHHA y el MOMeHT. Konum octaTouHe Tenso
pocsarde 50°C, Ha gucnnei 3HOB 3'ABUTbCA MOTOYHWUIA Yac.
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JI4YUNIbHUK XBUWIVH

Lia dyHKUiA npautoe nuiLe Npuy BUMKHEHI YXOBL,i Ta CNY>KWUTb, HAaNprKNag, 4n1a nepeBipku Yacy roTyBaHHA

MaKapOHHMX BUPOo6iB. MakCcMManbHUI 3aaaBaHUI Yac - 23 roguHn i 59 xBunuH.

1. 3 BCTaHOBMEHUM Ha Hy”nb perynatopom “OyHkuin” obepTante pyuky “Hagirauii” o nokasy 6axaHoro
yacy.

2. HaTucHiTb Ha KHOMKY —2X-, 106 po3noyYaTy 3BOPOTHIN BiANiK yacy. Micna BuuepnaHHA 3a4aHoro vacy
Ha gucnnei 3'ABNAETbCA ”O 00" y cynpoBOAKeHHi 3ByKOBOro curHany. o6 rnoro npunuHnTy,
HaTUCHITb Ha KHOMKY 2K~ (Ha Ancnnel 3'aBUTbCA NOTOYHWI Yac).

BJIOKYBAHHA KHOMOK (KEY-LOCK)

3aBAsAKM Ui GyHKLiT MOXHa 3anobirTv KOPUCTYBaHHIO KHOI'IKaMI/I i pyyKamu Ha rnaHeni ynpasiHHA.
LLlo6 ii akTMBYBaTK, HATUCHITb OAHOYACHO Ha KHOMKM << | 2K AKHaIMeHLL Ha 3 CEKYHAW. 3 aKTUBHOIO
dyHKUi€0 KHONKN 6yAyTb 3a6N10KOBaHiI i Ha gnucnnei 3'ABUTbCA NO3HauYKa Knova. Lo pyHKLito MOXKHa
aKTUBYBATU TaKOX Mifg Yac rotyBaHHA. L o6 il BUMKHYTK, Cnig NOBTOPUTM BULLEONICaHY npoueaypy. 3
3a010KOBaHMMUN KHOMKaMN MO>KHa BUMKHYTU AyXOBKY, BCTAHOBMBLUW PyYKy Ha O (Hynb). B ubomy pasi
HeoOXxiAHO NepenporpamyBaT nonepefHbo BUOPaHy GyHKLio.

BUBIP CNELIAZIbHUX OYHKLIN

AKLO BCTaHOBNTY BKa3iBHUK pyuKky “OyHKUIN" Ha MO3HaYKy 4§+, BiAAKPMBAETbCA MigMEHI0 3 TPbOMA

cneuianbHUMK GyHKUIAMN.
LLlo6 nepernaHyTn, BUO6paTH i 3aNyCTUTX OAHY 3 TaKNX QYHKLiA, BUKOHANTE HACTYMHi Aii:

ON ) i

1. BcTaHoBITb pyuKy “OyHKUIN" Ha NO3HAUKY §+: Ha gucnnei 3'aBuTbcA Hanuc ” DEFROST”

(PO3MOPOXYBAHHSA) 3 BignoBigHOW0 NO3HAUKOIO.
2. Ob6epranite pyuky “Hasirauii’, o6 nepernaHyTn HaAaBHi GYyHKLT; BOHM Bifob6paKaTUMyTbcA
aHrnincobkoto moeoto: DEFROST (Po3mopoxxyBaHHA), KEEP WARM (36ypiraHHi y Tenni), RISING (nigxig
APIXKOKOBOrO TiCTa).
3.  [nAanigTBepaKeHHA HATUCHITb Ha KHOMKY 9K,

niaAPYM'AHIOBAHHA

HanpwukKiHui rotyBaHHA ana geaknx GyHKUiN Ha gucnnei 6yae 3anpornoHoBaHa MOXINBICTb NigPYM AHUTY
cTpaBy. LA yHKLiA npautoe nuwe, AKLLO 3anporpaMoBaHa TPUBanicTb roTyBaHHSA.

lNicna BuyepnaHHA Yacy rotyBaHHA Ha nmcnne'|'3'ﬂBV|Tbc;|' “PRESS v TO BROWN” (HaTUCHiTb v, W06
NiapyM'aHNTK). AKILO HATUCHYTU Ha KHOMNKY -2, nyxoBKa PO3MoyHe NifpyM'aHIOBaHHA TPUBANICTIO 5
XxBUNKH. Lo dyHKUi0 MOXKHa BUKOHATM NvLie ABa pa3Mu.

BUBIP @YHKLIT XNIB/MILA

AKLO BCTAaHOBUTY BKa3iBHUK pyuKky “OyHKUIN" Ha MO3HAUKYy =&, BiAKPMBAETbCA MiAMEHIO 3 ABOMA
aBTOMATUYHUMN GYHKLIAMM Ans BUNiKaHHA xniba i niyw.
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~ 1

1. BcraHoBITb pyqu “@OyHKUIN" Ha NO3HauKy =&~ Ha aucnnei 3'aButbea “BREAD” (xn1i6) i nopyy Hanmc AUTO.
2. HatucHite 2X- ana Bnbopy dyHKLi.
3. O6epTa|/|Te pyuky “Hasirauii’, wo6 3agatu 6axkaHy Temnepatypy (mix 180°C i 220°C), i HaTUCHITb Ha

KHOMKY

NS NiATBEPAMKEHHS.

select

4. 3aponomoroio pyukn “Hasirauii” 3agante 6axaHy TpMBanicTb FOTyBaHHA | HATUCHITb -2, 11106
PO3MoYaTu roTyBaHHA.

~

1. BcraHoBiTb pyuky “OyHKUIN" Ha NO3HaYKYy =&~: Ha aucnnei 3'asuTbca “BREAD” (xni6). LLlo6 Bnbpatu
byHKuito “PIZZA” (niya), BUKOHanNTe TaKi gii:

2. O6epHiTtb pyqu “Hasirauii”: Ha gucnnei 3'asButbea “PIZZA” (niya).

3. HatucHitb 2% ana snbopy GyHKuii.

4. O6epTa|/|Te pyuky “Hasirauii’, wo6 3agatun 6axaHy Temnepatypy (mixk 220°C i 250°C), i HATUCHITb Ha
KHOMKY -2X_ nnA nigTBepaKeHHs.

5. 3a gonomoroto pyukn “Hagirauii” 3agante 6axaHy TpuBanicTb roTyBaHHA i HATUCHITb
pO3MoYaTN roTyBaHHSA.

HACTPOUKN

AKLWO BCTaHOBUTY BKa3iBHUK pyuKky “OyHKUiN" Ha MO3HauYKy {g’@ BiAKPMBAETbCA NiAMEHI0, AKE MICTUTb
3MiHIOBaHi YOTMPWU HAaCTPOWKK ANna ancnnes.

fognHHUK
BcTaHoBiTb pyuky “OyHKLUiN” Ha NO3HaUKy {fg"é}: Ha gucnnei 3'aBuTbca Hanuc CLOCK (rognHHumK). LWo6
3MiHWUTW Yac, 3BEPHITbCA A0 nonepegHboro naparpada (HAJTALUTYBAHHA NMOTOYHOIO YACY).

Eco (EKoHOMiA)

B npautotouomy ekoHomiyHomy pexkumi ECO (ON) gucnnein BUMNKaAETbCA, AKLLO AyXOBKa NnepebyBac B
OuiKyBaHHA abo yepe3 5 XBUNMH NicnA 3aKiHYeHHA roTyBaHHA. [Ina nokasy iHpopmauii Ha gncnnei
LOCTaTHbO HAaTUCHYTW Ha OAHY 3 KHOMOK abo 06epPHYTM OfHY 3 PYyUOK.

1. Ob6epTawTe pyuKy ”HaB|ra|.u| AOKM He 3'aBuTbca “ECO”

2. HatucHiTb Ha KHOMKY -2X-, 06 yBinTn B HacTpornku (YBIMKH/BUMKH).

3. O6epTa|/|Te pyuKy “Hasirauii’, o6 BnbpaTi 6arkaHy HaCTPOKY, Ans NIATBEPAYKEHHA HATUCHITb Ha

KHOI'IKy selec’r

3BYKOBUI cUrHan

o6 3agiaT abo BUMKHYTM 3ByKOBUIA CUTHAN:

1. O6eprTaiTte pyuky ”HaB|rau,|| LAOKM He 3'aBuTbca “SOUND”.

2. HaTucHiTb Ha KHONKy 2X-, 106 yBiNTK B HacTpoiku (YBIMKH/BUMKH).

3. O6epTa|/|Te pyuKy “Hasirauii’, o6 Bnbpati 6arkaHy HaCTPOKY, Ans NIATBEPAYKEHHA HATUCHITb Ha

KHOI'IKy selec’r

AckpaBicTb

LLo6 3MiHWTKN ACKPaBICTb eKpaHy:

1. Ob6eprTaiTe pyuKy ”HaBiraui'l"’ AOKM He 3'aBuTbca “BRIGHTENESS”.

2. HatucHiTb Ha KHOMKY -9K.: Ha gucnnel 3'aBuTbcA Homep 1.

3. O6epTa|/|Te pyuKy “Hasirauii’, o6 36inbLumTi abo 3MEHLLNTU ACKPABICTb, V1A NiATBEPOAXKEHHA HATUCHITL Ha

KHOI'IKy selec’r

s W06

selec
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TABJINLIA ONUCY OYHKLIN

PYYKA OYHKLINA

O OFF o6 nepepBaTv roTyBaHHA i BAMKHYTUW [yXOBKY.
_6, JIAMINOYKA o6 yBiMKHYTN a60 BUMKHYTW OCBITIEHHA BCEPEVHI AyXOBKMW.
LLlo6 NnpncKoprTN PO3MOPOXKYBAHHA XapUYOBMX MPOAYKTIB.
* PekomeHayeTbcA po3TalloByBaTh XKy Ha LleHTPasIbHOMY PiBHi.

PekomMeHAy€eTbCA 3anMWNTK >KY Yy BNACHIN yrnakoBsLi, wob

PO3MOPOXYBAHHA YHEMOXINBUTU BUNAPOBYBAaHHA BOAN 3 I'IOBerHi .

o6 36epertn rapAYMmMmn i XpyCTKUMMU TiNbKK O MPUrOTOBaHI CTpaBu
H (Hanp.: M'ACO, CMaXeHi cTpaBwy, 3anikaHkn). PekomeHpyeTbca
mmrpﬁmna PO3TaLLIOBYBATM Ky Ha LIEHTPaNbHOMY PiBHi. DyHKUiA He

npautoBaTMMe, AIKLLO TeEMMNEpPATypa BCEpPEeANHI yXOBKM NepeBuLLye 65°.

LLlo6 oTpumaT onTUManbHUIA NigXia opiPKaKoBOro conoakoro abo

e conoHoro TicTa. LLlo6 3a6e3neunTu AKiCTb Nigxoay APiKAXKOBOroO TiCTa,

) \

- byHKUIA He NpautoBaTUMe, AKLLO TemnepaTypa BCcepeayviHi AYyXOBKU
MAHIMAHHA nepesuLyye 40°C. PostalwynTe TiCTO Ha 2-My piBHi. Po3irpis AyxoBKn He
notpebyeTtbca.
T Ana genikaTHOro rotyBaHHA M'aca npu Temnepatypi 90°C. Lia dyHKuia
é 3[iMCHIOE NOBINIbHE FOTYBaHHSA, W06 36epertn M'Aco M'AKNM i
+§+ §- COKOBUTUM. [InA neyeHi peKoMeHAYETbCA NnonepeaHbo 06CMaXXnTH
i M'ACO y CKOBOpPOZi, Wob yTBOpMNIacA 30BHILLIHA CKOPMHKA, 3aBAAKM
v NOBUIbHE KOTpil M'ACHI COKM 36epiraTnMyTbCA BCEPeAUHI Kpalle. Yac roTyBaHHs -
Big 4 roguH ons neyveHi Baroto NpubnusHo 1 Kr n 6-7 roguiH ona nevewi
FOTYBAHHA ANA y
M'SICA Baroto 3 Kr. LLlo6 oTpnmaTty onTumManbHWI pe3ynbTaT, PEKOMEHAYETbCA

BiKpUBaTU AKHaMeHLe ABepuUATa AYXOBKU Nif Yac roTyBaHHA i
BMKOPMCTOBYBATM TEPMOMETP 4151 AYXOBKMU, W06 nepeBipATH
BHYTPILLHIO TemnepaTypy m'Aca.

Ina genikaTHoro rotyBaHHA pnbu npu Temnepatypi 85°C. Lia pyHKUinA

30iMCHIOE NOBINbHE FOTYBaHHA, W06 36epertn puby M'akolo i

@ COKOBMTOI0. 3aBAAKN He AiyXe BUCOKUM TeMrnepaTypam CTpasa He
TEeMHILLAE | 3a pe3ynbTaToOM CXOXKa Ha NPUroToBaHy Ha napi. Yac

rOTrlll(;II;-\II{I.IIEI,:E n roTyBaHHA - Big 2 roauH ana pubu Baroto npm6ansHo 300 r n 4-5 rogumH
PUEU A Ana pnbu Baroto 3 Kr. [1nA oTpMMaHHA ONTUMaNbHOMO pe3ynbTaTty

PEKOMEHAYETbCA BifKPMBATU AKHANMEHLLE ABEPLATA AYXOBKM, W06
TEN/IO He POo3CiloBanocs.

o6 npurotyBatn 6yab-AKy CTpaBy, BUKOPUCTOBYIOUM TiNbKM OAUH
— TPAOVULIHUN PEXUM piBeHb. BukopucroByinTe 3-i piBeHb. [1nA roTyBaHHI NiLyy, HECONOAKNX
S nMporis abo CONOAKNX NMPOTIB 3 PiAKOI HAUMHKOK BUKOPUCTOBYITE 1-

1 abo 2-11 piBeHb. [epLu HiXK BCTaBNATY CTPaBY, PO3irpinTe AyXOBKY.

[nA rotyBaHHA M'AcCa, MMPOTiB 3 HAUMHKOIO (UN3KENKK, WTPYAeni,
bpykTOBI NMporu) i papwmpoBaHX OBOYIB Ha OAHOMY nuLIe PiBHI. Lia
BUNIKAHHA bYHKLUiA BUKOPUCTOBYE NepeprBYacTe i AenikaTHe BEHTUMIOBaHHA, o6
3 KOHBEKLUIEIKO nonepeauTn 3HeBOAHIOBaHHA CTpaB. PekomeHayeTbcA
BMKOPUCTOBYBATN 2-1 piBeHb. [TepLl HiXX po3noyaTn roTyBaHHs,
po3irpinTe AyxoBKy.

[na ogHOYacHOro roTyBaHHsA Ha ABOX PiBHAX MPOAYKTIB
Pi3HOMAHITHOrO MOXOMXKEHHH, AKI BMMaraTb 04HaKoBOI TemnepaTypu
npuroTyBaHHA (Hanp.: pnbu, oBouiB, KOHABMPOOLIB). LA pyHKLiA
[03BONAE roTyBaTV NPoAyKTH 6e3 3miwyBaHHA ix 3anaxis. Ana
rOoTyBaHHA Ha OQHOMY PiBHI peKOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBaTU 3-11
piBeHb. [1na 0AHOYAaCHOro roTyBaHHA PeKOMEHYETbCA
BUKOPUCTOBYBATN 1-1 i 4-1 piBeHb, NonepeaHbo PO3irpisLUn AYXOBKY.

(‘\ NMPUMYCOBA
BEHTUNALIA

$
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PYYKA OYHKLIA (MpoaosxeHHSA)

MAKCUMAIJIbHE
FOTYBAHHA

LLlo6 roTyBaTn Benuki wmaTn m'aca (6inblue 2,5 Kr). 3anexHo Big
pO3MipiB M'Aca BUKOPUCTOBYITE 1-1 ab0 2-11 piBeHb AyX0BKW. Po3irpis
LYXOBKM He noTpebyeTbeA. ig yac rotyBaHHA peKoOMeHAYETbCA
neperopTaTyi M'Aco, Wob oTpuMaTh piBHOMIpHE 3aCMaKeHHs 3 060X
60KiB. PekoMeHAY€ETbCA Yac Big Yacy NONMBATU PiAUHOIO, W06
3anobirtn HaAMipPHOMY BUCUXaAHHIO.

rPUJb

LLlo6 npuroTtyBath Ha rpuni NopibpuHW, LAWK, KOBO6ACKK; 3aNeKTn
oBOYi abo nigpym'aHMTK xNi6. PeKoMeHAYy€ETbCA BCTAHOBUTU CTPaBY Ha
4-11 abo 5-1 piBeHb. [Mpun NPUroTyBaHHiI M'Aca Ha rpui PeKOMeHIY€ETbCA
BMKOPUCTOBYBATU AEKO, W06 36npaTn cokun. Po3Talyinte m'aco Ha 3-my
abo 4-my piBHi i goganTe NpubansHo nNiBNUTPa BoAMW. Posirpis fyxoBKu
He noTpebyeTbcA. I1ig yac rotyBaHHA ABepuUATa yXOBKM MatoTb OyTu
3aUMHEHI.

TYPBO IPUJ1b

LLlo6 3anikaTv M'ACO BENNKMM LIMATKaMW (CTerHa, poctoid, Kypn).
Po3TawoByiTe Ky Ha LieHTpanbHNX PiBHAX. PeKkoMeHayeTbCA
BMKOPWCTOBYBATU AEKO, W06 36npaTn cokun. Po3Tawynte m'aco Ha 1-my
abo 2-my piBHi i foganTe Npuban3Ho NiBNUTPa Bogu Posirpis AyxoBKM
He noTpebyeTbcA. Iig yac rotyBaHHA ABepuUATa fyXOBKM MatoTb OyTu
3a4MHeHiI. 3 ui€elo GYHKLIE MOXKHA BUKOPUCTATM POXKEH, AKLLO BiH
BKJTIOYEHNIN A0 NOCTaYaHHA

&

HAJIALUTYBAHA

LLlo6 HanawTyBaTn gucnnen (MoBa, NOTOYHUI Yac, ACKPABICTb, NYYHICTb
3BYKOBOIO CUrHaNy, 3a0LWaKeHHA eneKTpoeHeprii).

0
)

3

XNIB/NIUA

LLlo6 roTyBaTtu pisHOMaHITHI TUnu i opmatu xniba i niun. La pyHkuia
MaE€ ABi CTaHAAPTHI Nporpamu 3 He3aMiHHUMK NapameTpamin. locTaTHbO
nuLe BKa3aTu NOTPiOHi 3HaUeHHA (Temnepatypy i yac), wob
ABTOMaTUYHO BMKOHATW ONTUMAaNbHUIN LNKN roTyBaHHA. Po3Tawynte
TICTO Ha 2-My PiBHi, NOMepeAHbO PO3irpiBLLIv JYXOBKY.

&

LWBUAKE
MPOrPIBAHHA

LLlo6 WwBmnAKO po3irpitn AyXOBKY.
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TABJINUA TOTYBAHHA

Peuent QOyHkuia | MporpiBaHHa| Monuua |Temnepatrypa| Yac |AkcecyapuTa
(paxyroun (°C) (xB.) |npuMiTKN
3HU3Y)
Tak 2/3 160-180 | 30-90 |POPMAANA BUMikKy
Ha pewiTui
OpixpKoBa Pis. 4: popma gna
BUNiYKa = Tak 1-4 160-180 30-90 BI-/II'Iil-IKVI Ha pewiTui
4 Pi. 1: popma gna
BUMNIYKN Ha peLiTui
Heko / ACT ANA
Toptu 3 Tak 2 160-200 | 30-90 |KOHABUPOGIE a0
HauYMHKamu bopma ANA BUTTIHKA
(Ynskenkn Ha pewiTL
wrpyaeni ’ PiB. 4: popma ana
. ™ i i on |BUNIYKM Ha pelwiTui
$pykTOBi TOPTN) G Tak 1-4 160-200 35-90 Pis. T: hopma A
BUMNIYKN Ha peLliTui
Tak 3 170-180 | 15-45 |HeKo/mct An
KOHABNPOGIB
MeumBo / Ticteuka PiB. 4: pewiTtka
(}} Tak 1-4 160-170 20-45 |Pis. 1: peko / nuct
AN KOHABUPOGIB
= Tak 3 180-200 | 30-40 |HeKO/MACT An
KOHABNPOGIB
Exneph PiB. 4: dopma Ha
c ) ) i pewiTyi
Tak 1-4 180-190 | 35445 |
AN KOHABUPOGIB
Tak 3 90 110-150|A€K0 / macT Ans
KoHABMpPOGIB
Bese PiB. 4: dopma Ha
Y ) ) pewiTyi
Tax 1-4 20 130-150 PiB. 1: peko / nuct
AnA KoHaBnpobis
= Tax 172 190250 | 15-50 [HeKO/AMCT AN
KOHABUPOGIB
Xni6 / Miua / PiB. 4: dopma Ha
Gokaua (&3) Tak 1-4 190-250 | 20-50 P
" PiB. 1: peko / nuct
ANA KOHABUPOGIB
S Heko / nuct gna
Xni6 Tak 2 180-220 30-50 |KoHABMPOGIB abo
(Xni6) pewiTKa
Miya S Tak 2 220150 | 15-30 |AeKo/mct Ans
(Miya) KOHABUPOOGIB
PiB. 3: peko / nuct
Tak 3 250 10-15 |ana KoHABUpPOOLIB
abo pewitka
3amopoxeHi niyn PiB. 4: popma Ha
Y ) i pewiTyi
P> Tax 1-4 250 10-20 PiB. 1: peko / nuct

AnA KoHaBnpobis
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Peuent QOyHkKuia |MporpiBanHa| Monuua |Temnepatrypa| Yac |Akcecyapu Ta
(paxyroun (°C) (xB.) |MpUMITKN
3HU3Y)
@ Tak 2/3 190-200 | 35-55 | DOPMa ANA BUMIKN
Heconoaki nuporn Ha petiTiy
. Pi. 4: dopma ana
ORI, BUMIYKK Ha pewiTui
[Py - _ -
Kuwm) Tak 1-4 180-190 | 45:60 | e A
BUMIYKM Ha peLuiTui
Tak 3 190-200 | 20-30 [HeKO/AMCT AN
KoHABMpPOGIB
BonosaHu/ X
. PiB. 4: popma Ha
Heconoaki Bupo6n owiTLi
3 nncTkoBoro Ticta | (4= Tak 1-4 180-190 20-40 [PEHITH
> PiB. 1: peko / nuct
ANA KOHABUPOGIB
JlazaH'a / 3aneueHi
MaKapOHHi BuUpo6wm i i -
/ KanenoHi / [z] Tak 3 190-200 45-55 |Dopma Ha peLiTui
3anikaHku
ArHaTvHa /
TenatuHa / Tak 7 180-190 80-120 ,El,el«? a§o ¢dopma Ha
AnoBununHa / pewiTui
CBuHUHa, 1 Kr
Kypka / Kpinb / Tak 3 200-220 50-100 Ll,ng a§o ¢dopma Ha
Kauka, 1 Kr pewiTuyi
Inpnuka / M'ycka @ Tak 5 190-200 80-130 ,El,el«? a§o ¢dopma Ha
3 Kr pewiTui
3anevyeHa puba/ [leko 360 GOpMa Ha
Pn6ay ponbsi @ Tak 3 180-200 | 40-60 > ab0 Gop
. . pewiTui
(pine, winkom)
QapwmpoBaHi
oBoui (TomaTtu, -
KaGauK, Tak 2 170-190 | 30-60 |®opma Ha peLiTL;
6aknaxaHm)
TocTwy, rpiHKn @ - 5 3 (Bucoka) 3-6 |PewiTka
PiB. 4: pewiTka
(BcepeaunHi
PubHi pine/ ™) . 4 2 (Cepenns) | 20-30 |FOTYBANHA
NOPUilfiHi WuMaTKN nepemiwianTe
CTpasy)
PiB. 3: npeko 3 Bogoto
PiB. 5: pewiTka
KoB6ackn / (BcepeauHi
Wawnukn / 23 roTyBaHHA
. @ - 5 (CepepgHbo- | 15-30 yBanna
Mopi6bpuHn / nepemiwanTe
Bucoka)
Fam6yprepn CTpasy)

PiB. 4: peko 3 Bogoto
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Peuent

QOyHKuUiA

MporpiBaHHA

Monunusa
(paxytoun
3HU3Y)

Temnepatypa
(°C)

Yac
(xB.)

AKcecyapmn ta
NPUMITKN

Kypka-rpunb
1-1,3 kr

2 (CepepnHs)

55-70

PiB. 2: pewitka (npwn
HeoOXigHOCTI
nepemiwanTte CTpaBy
nicna 3akiHyeHHsa 2/3
Yacy roTyBaHHs)

Pi. 1: peko 3 Bogoto

3 (Bucoka)

60-80

PiB. 2: poxeH (AKLWO
MOCTAYAETHCA)

Pis. 1: pexko 3 Bofoto

PocT6id 3 KpoB'i0
1Kr

&

2 (CepegnHs)

35-45

®opma Ha peLuiTui
(Npn HeobXxigHOCTI
nepemilanTe CTpaBy
nicnA 3akiHyeHHA 2/3
Yyacy roTyBaHHs)

CterHo arHa /
loniHKa CBUHUHN

&

2 (CepegnHs)

60-90

Ieko abo dpopma Ha
pewitui (Mpwn
HeoOXigHOCTI
nepemiwanTe CTpaBy
nicnA 3akiHyeHHA 2/3
Yyacy roTyBaHHs)

3aneyeHa
KapTonns

2 (CepepnHs)

45-55

Heko / nuct gna
KoHAaBMpo6is (Mpwu
HeobxigHOCTI
nepemiwanTe cTpaBy
nicna 3akiHyeHHA 2/3
Yyacy roTyBaHHs)

3aneueHi oBoYi

) [

3 (Bucoka)

10-15

dopma Ha peLuiTyi

JlasaH'a i m'aco

N

Tak

1-4

200

50-100*

PiB. 4: popma Ha
pewiTyi

PiB. 1: neko abo
¢dopma Ha pewiTui

M'sico 3 KapTonner

N

Tak

200

45-100%

PiB. 4: popma Ha
peLiTui

PiB. 1: neko a6o
¢dopma Ha pewiTui

Pu6a 3 oBoyamm

N

Tak

1-4

180

30-50%

PiB. 4: popma Ha
pewiTyi

PiB. 1: neko abo
¢dopma Ha pewiTui

*  TpuBanicTb rotyBaHHaA € Npn6M3Hoto. CTpaBm HEOOXiAHO BUNMATK 3 AyXOBKM 3a€XKHO Bifl BNAaCHOro

CMaKy.
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PELIENTU NEPEBIPEHI BignosigHo po craHpapris IEC 50304/60350:2009-03 i DIN 3360-12:07:07

P4

PeuenTt OyHkuin MporpiBanHa| Monuua | Temnepatypa| Yac |AKcecyapuTta
(paxytoun (°C) (xB.) [MpUMITKN
3HM3Y)
IEC 60350:2009-03 § 8.4.1
Tax 3 170 15-25 |HeKo /nmcT Ans
. KoHABMpPOGiB
NicouHe neunso Pig. 4:
(Shortbread) S iB. 4: InCT AnA
o= Tak 1-4 160 20-30 |KOHABMPOOIB
PiB. 1: peko
IEC 60350:2009-03 § 8.4.2
= Tak 3 170 20-30 [fieKo/mct An
. KOHABMPOOGIB
Ticreuka (Small Pis. 4-
cakes) = iB. 4: IncT AnA
Q Tak 1-4 160 30-40 |KoHABMPOGIB
PiB. 1: peko
IEC 60350:2009-03 § 8.5.1
bickai 6e3 xupy ®opma ana BUNivkn
(Fatless sponge @ Tak 2 170 30-40 pMa Az
cake) Ha peLwiTui
IEC 60350:2009-03 § 8.5.2
Tak 2/3 185 5575 |POPMa ANA BUMiYKA
) Ha peLwiTui
[Ba AGNYYHi Pig. 4:
nuporu (Two apple BII/IBI'.qu.K¢I;IOI-?aMpae£|‘.l}J1?rL|,i
ies) o - -
p > Tak 1-4 175 75-95 PiB. 1: GopMa ANA
BUMNIUKN Ha peLuiTui
IEC 60350:2009-03 § 9.1.1
lpiHKa (Toast)** @ - 5 3 (Bucoka) 3-6 |PewiTKa
IEC 60350:2009-03 § 9.2.1
PiB. 5: pewiTKka
Fambyprepu @ (BCEPEAVHI roTyBaHHA
(Burgers)** ) 3 3 (Bucoka) 18-30 nepemiwanTte cTpasy)
PiB. 4: peko 3 Bopolo
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
ﬂ6ﬂy‘-|HV||Z I'IVIpir, @ Tak 3 180 30-40 ﬂeKO / nnuct ana
nupir i3 KOHABMPOGIB
APIKOMXKOBOro TiCTa PiB. 4: nuct ansa
Ha geko (Apple cake, @ Tak 1-4 160 55-65 |KOHABUPOOLIB
yeast tray cake) Pie. 1: peKo
DIN 3360-12:07 § 6.6
lNeyeHA 3i CBMHUHN .
(Roast Pork) & - 2 170 110-150|PiB. 2: geKo
DIN 3360-12:07 annex C
= Tak 3 170 3545 [fieKo/mcT AN
KOHABUPOGIB
Kopx (Flat cake) PiB. 4: nucT pna
Tak 1-4 160 40-50 |KoHABUpPOGIB

PiB. 1: peko

Y Tabnuui rotyBaHHA HaJaloTbCA NOPaAM WoAo ifeanbHUX GYHKUIN | TemnepaTyp, AKi 3abe3neuyoTb
HalKpaLli pe3ynbTaTi AN KOXKHOro peuenTy. AKLWO BU 6axa€eTe roTyBaTu y AyXOBLi 3 KOHBEKLEI Ha
OfHOMY PiBHi, BUKOPUCTOBYITE TPETil piBeHb i Temnepatypy, pekomeHgosaHy ana “NMPYIMYCOBA

BEHTUNALIA” Ha gekinbKox piBHAX.
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** Tlig yac rotyBaHHsA Ha rpuii peKoMeHAY€eTbCA 3aINWNTY BifIbHUX 3-4 CM Bif NepeHboro Kpato

pewiTku, Wob nonerwmnT it BUMMaHHS.

BkasiBku y Tabnuui HagaoTbca He 6epyun [0 yBarn BUKOPUCTOBYBaAHI KOB3Hi HaMPAMHI.

Knac eHepreTun4Hoi epekTuBHOCTI (3rigHo ctaHgapty EN 50304)

CkopucTyiTeca BignoBigHo Tabnuuelo, Wob BUKOHaT! BUNPOOYBaHHSA.
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NMOPAAUN 3 BUKOPUCTAHHA

AK yntatn TaGJWIU,IO rotryBaHHA

Y Tabnuui BKa3dyeTbca HarKpalla GYHKLUiA AnA BigNOBIAHOro NPOAYKTY, AKMIA MOXXHa roTyBaTu Ha OfHOMY
ab0 Ha fieKiNbKOX PiBHAX OAHOYACHO. Yac roTyBaHHA BifjpaXxOBYETbCA 3 MOMEHTY PO3TallyBaHHA NPOAYKTY
y OyXOBL,i, He BPaxoBYOUM NoNepeHin posirpis (ge BiH HeobxigHWI). TemnepaTtypa i Yac roTyBaHHA €
OPIEHTOBHMMM i 3aneXaTb Bif KiNbKOCTI iXi | TNy BUKopucToBysaHoro npunagaa. Crovatky 3agaBsante
HaHWXX4Yi peKOMeHA0BaHi 3HaYeHHA, NPV He3aJ0BINbHOMY pe3ynbTaTi NiABULYTe TeMnepaTypy.
PekoMeHAY€ETbCA BUKOPUCTOBYBATU NPpUAaaaA 3 KOMNIEKTY NocTayaHHsA, popmu ana Buniykn abo popmm
B3arasi 3 TeMHoro metany. [lo3BONAETbCA TAaKOXK BUKOPMCTOBYBATK KacTpyni abo npunaaaa 3 nipekcy abo
KepamiKku, yac rotyBaHHaA gewo 36inbwmnTbca. LLob oTpumaTn Kpalli pesynbtaTi, LOTPUMYNTECH Nopag 3
Tabnuui rotyBaHHA WOA0 BUOOPY KyXOHHOMO Npunagaa i Moro po3millleHHA Ha Pi3HKX PiBHAX.

OnHouvacHe roTyBaHHA PiSHUX NPOAYKTIB

3a ponomoroto ¢yHKuUii ayxoskn “MPUMYCOBA BEHTUJIALIA” moxxHa ogHOYaCHO Ha pi3HWX PiBHAX rOTyBaTH
Pi3HOMaHITHI NpoayKTy (Hanpuknaa: puby Ta 0Boui), AKi NOTPebyoTb OfHAKOBOI TEMNepaTypu. BUTArHiTb
paHille 3 yXOBKMW Ti CTPaBK, YacC roTyBaHHA AKNX BUYEPMNaHUI paHille, i 3anuwTe iHwWi rotyBaTnca gani.

KoHpBupo6u

- BunikanTte penikaTHi KOHABMPOOY 3 BUKOPUCTAHHAM CTAaTUUYHOI GYHKLT HA OAHOMY NMLLE PiBHi.
BukopucToByinTe Gopmun 3 TEeMHOIO MeTany, PO3MiLLOUM iX 3aBXAW Ha PELUIiTKY 3 KOMMNIEKTY
nocTayaHHA. [Jna roTyBaHHA Ha AeKiNbKOX PiBHAX BUOEPiTb GYHKL IO 3 MPYMYCOBO KOHBEKLIELO i
po3milLyriTe Gopmu ANa BUMIYKM Ha peLliTKax Tak, Wob 3abe3neunTn umpKynauiio nosiTps.

- LLlo6 nepeBipnTy rOTOBHICTb TOPTY, BCTaBTE AePEB'AHY JIYUMHKY Y HaMBULLY YacTUHY BUPOOY. AKLLO
BOHa 3a/IMLWMTbCA CYXOl0, BUPIO roTOBUIA.

- [pwu BUKopurcTaHHi GOpPM 3 NPOTUNPUTapHMM MOKPUTTAM HE 3Ma3ynTe MacJIOM Kpai, TOMY Lo BUMiYKa
MO>Ke HepPiBHOMIPHO niginmaTunca.

- Akwo Bupib onagae B npoueci BUNiKaHHA, HACTYMHOro pasy 3afanTe MeHLy TeMnepaTypy, 3MeHLWiTb
KiNIbKiCTb PiAVHN | aKypaTHO NnepemillanTe TicTo.

- KoHaBupo6U i3 COKOBUTUMM HAUMHKaMK (3 cupamu abo 3 GpyKTamum) BUMaraoTb GyHKLiT 4yXOBKM
“BUTMIKAHHA 3 KOHBEKUIEK”. Ko ocHOBa TOpTa 3aHAATO BOJIOra, ONYCTiTh HUXKYE PiBEHD i
NMOCUNTE OCHOBY CyXapAMU abo pO3KpULLEHNM NEYNBOM Nepes AO0AABAHHAM HAUNHKN.

M'aco

- BukopwucroBynTe 6yab-aky popmy abo NIOTOK 3 NpAATHUMYK PO3MipaMK A1 TOTYBaHHA M'Aca. [ina neyeHi
AopnaBsaviTe 6ynbNoH Ha AIHO KacTpyni, LWo6 3abe3neunTi 3BONIOXKEHHA M'AICa | NOKPALLMTA NOT0 CMaK.
[OTOBY NeyeHto Kpalle 3anmwmnTi we Ha 10-15 XBunuH y ayxoBLi abo obmMoTaTu antomiHieBoto donieto.

- Wo6 npurotysatu Ha rpuni M'aco, BUbMpanTe LWMaTKN OfHAKOBOI TOBLYWHW, W06 rapaHTyBaTu
piBHOMipHe roTyBaHHsA. LLIMaTKn m'Aca 3HaYHOI TOBLYUHM BMMaratoTb 6inbLlioro yacy rotysaHHs. LLlo6
3anobirTn NiaropAHHIO M'Aca Ha MOBEPXHI, 3HIMITb PELLiTKY | NepeBCTaHOBITD iT Ha HVXKYI pPiBHI Nicna
2/3 yacy roTyBaHHA NeperopHiTb M'ACO.

PekomMeHAY€eTbCA PO3MICTUTM AEKO 3 NIBANTPOM BOAM 6e3nocepeHbo Mg PeLwiTKo, Ha KOTpil

3HaxXoANTbCA M'ACO AnA rpuna. B geko cTikatnmyTb COKM, AKi yTBOPIOIOTLCA MNif, Yac roTyBaHHA. B pasi

HeobXigHOCTI foaaBanTe BOAY.

Po)xeH (HaaBHUN NUwWIe eaAKnX moaenax

PoXeH 3aCTOCOBYETbCA ANA PiIBHOMIPHOrO 3anikaHHA BENMKKX WMATKIB 6inoro abo yepBoHOro m'aca.
HactpomiTb M'ACO Ha Wwamnyp poXkHa, NepeB'Aa3youn NOro, AKLO NAEeTbCA NPO KypPKY; NepeKkoHamnTecs, Wwo
m'Aaco fobpe 3adikcoBaHe i NicnA LbOro BCTaBTe POXKEH Y CBOE MiCLie Ha MePEeRHIN CTiHLi AyXOBKMY,
BMKOPUCTOBYOUM BignoBigHy onopy. LLo6 3anobirtn gumy i 3ibpaTn coku, AKi yTBOPIOIOTLCA Nif Yac
rOTyBaHHA, PEKOMEHAYETbCA BCTAaBMTM Ha NEPLUMIA PiBEHb AEKO i HUNW B HbOTO NiBAITPa BOAW. Ha pOXHi
Ma€ETbCA NIAaCTMACoOBa PYKOATKA, AKY HEOOXiAHO 3HATI NepLu, Hi>K pO3rnoyaTi roTyBaHHA. 3aCcTocoBynTe ii
HanpUKiHUi, Wo6 BUAHATK CTPaBY 3 AYXOBKM i He obneKTucs.

MNiua
3nerka 3maxTe ofi€to dopmMm gnsa niyn, wob oTpumaTh XpyCcTKy ocHoBy. lNicns 2/3 yacy rotyBaHHA
po3KnagiTb Ha Niuy mouuapeny.

OQyHKLiA niaxoay APiKAMKOBOrO TicTa

MNepL HiXK po3MiLLaTK TICTO y AYXOBLi, PEKOMEHAYETbCA 3aBXAN NOKPUBATA NOTO BOSIOMUM KYXOHHUM
pywH1KoM. Yac nigxogy TicTa B Uit YHKLiT CKOPOUYETbCA NPUOIN3HO Ha TPETUHY Y NOPIBHAHHI 3 YacOM
nigxoAy TicTa npw KiMHaTHin Temnepatypi (20-25°C). Yac nignomy Ticta Ha niuy Barow 1 Kr cKnagae
NPUOAN3HO OOHY rOANHY.
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