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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS VERY IMPORTANT

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

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

C DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
C 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:

The appliance 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 requlations. 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 a qualified electrician. Contact an
authorized service centre.

Requlations 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.

For installation to comply with current safety requlations, 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.
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This appliance can be used by children 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.

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
continuously 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
airis 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
infatand oil.

Do not 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.

Do not use steam cleaning equipment.

Do not touch the oven during the pyrolysis cycle. Keep children away from the oven during
the pyrolysis cycle (only for ovens with Pyrolysis function).
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- 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.

- Do not use aluminium foil to cover food in the cooking vessel (only for ovens with cooking
vessel supplied).

- Use protective gloves to perform all unpacking and installation operations.

Scrapping of household appliances
This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off
the power supply cable.
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.
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INSTALLATION

After unpacking the oven, be sure that it 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 avoid 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.
After installation, 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
Be 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 at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the insulating materials and protective grease.
During use:

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

- Donot ding 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.

- Do not drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Besure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT @

Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (;_’5). 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).

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

- Thesymbol E 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.
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 C €

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (C € ) 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

The oven does not work:
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 door will not open:
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
Important: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning cycle of ovens with pyrolysis
function”).
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The electronic programmer does not work:
« Ifthe display shows the letter “F” followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the number that follows the letter “F".

The display shows unclear text and appears to be broken.
Another language set - Contact you nearest Client After-sales Service Centre.

AFTER-SALES SERVICE
Before calling the After-Sales Service:

1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.
2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with 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.

DAL
0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

CLEANING

C WARNING - Do not use steam cIeaning.ef]uipment.
- (lean the oven only whenit is cool.
- Disconnect power hefore servicing.

Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products unintentionally 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.
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.
«  (leanthe 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.qg. pizza, vegetables, etc.) condensation may form on the inside of the door
and around the seal. When the oven is 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.
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MAINTENANCE

- Use protective gloves.
& WARNING - Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

- Disconnect power before servicing.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.

2. Lift the catches and push them forwards as far as they will go (fig. 1).

3. (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. Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.

3. Lower the two catches.

4. C(lose the door.

Fig. 1 Fig. 2
MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).
2. Pullthe heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).
3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, be sure it comes to rest on the lateral supports.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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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. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover back on (Fig. 7).
3. Reconnect the oven to the power supply.

E—/ A =—
), ek

o, o,

Fig. 6 Fig. 7

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 (depending on model).
- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- Donot use the oven until the lamp cover has been repositioned.

INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION
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1. Control panel

2. Upper heating element/grill

3. (Cooling system (if present)

4. Dataplate (not to be removed)

5. Light

6. Baking ventilation system (if present)
7. Turnspit (if present)

8. Lower heating element (not visible)
9. Door

10. Position of shelves

11. Rearwall

N.B.

- Attheend of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
- Your product may appear slightly different from the drawing.
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COMPATIBLE ACCESSORIES
(for the accessories supplied with oven refer to the tech fiche)

Fig. 4

Fig. 8

Fig.9
Drip-tray (Fig. 1)

For collecting fat and bits of food when placed under the wire shelf, or as a plate for cooking meat, chicken and fish, etc., with or without vegetables. Pour a little water
into the drip-tray to avoid spatters of fat and smoke.

Baking tray (Fig. 2)

For baking biscuits, cakes and pizzas.

Wire shelf (Fig. 3)

For grilling food or as a support for pots, cake tins and other cooking receptacle. It can be placed on any available level. The wire shelf can be inserted with its curvature
facing up or down.

Catalytic side panels (Fig. 4)

These panels have a special microporous enamel coating that absorbs fat spatters. It is advisable to do an automatic cleaning cycle after cooking particularly fatty food
(see CLEANING).

Turnspit (Fig. 5)

Use the turnspit as indicated on Fig. 9. Also check “Recommended use and tips” section for advice.

Grill Pan Set (Fig. 6)

The set comprises a wire shelf (6a) and an enamelled recipient (6b). This set must be placed on the wire shelf (3) and used with the Grill function.

Grease filter (Fig. 7)
Use only for particularly greasy cooking. Hook it on the rear wall of the oven compartment, opposite the fan. It can be cleaned in a dishwasher and used with the fan-
assisted function.

Sliding shelves (Fig. 8
They allow the wire shelves and drip-trays to be pulled half out during cooking. Suitable for all the accessories, they can be cleaned in a dishwasher.
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CONTROL PANEL DESCRIPTION
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The knobs are retractable. Press the knobs in the middle and they pop up.
Your product may appear slightly different from the drawing.
1. Function selector knob
2. Electronic programmer
3. Thermostat knob
4. Red thermostat led.
HOW TO OPERATE THE OVEN
« Turn the selector knob to the required function.
The oven light switches on.
Turn the thermostat knob clockwise to the required temperature.
The thermostat led lights up, switching off again when the oven reaches the selected temperature.
At the end of cooking, turn the knobs to “0”.

USING THE ELECTRONIC PROGRAMMER

1. Button - : to decrease the value shown on the display
I @ 2. Button() (@ :for selecting the various settings:
i B el ol a. Timer
1 G I N | b. Cooking time
[ @ 3. Button +: to increase the value shown on the display
— ORC + A.  The symbol Q indicates that the timer function is in operation
O O O B. The AUTO symbol confirms the setting has been made
L ® J
| | |

Using the oven for the first time

Setting the time of day and the tone of the acoustic signal.

Upon connection of the oven to the mains power supply, AUTO and 0.00 flash on the display. To set the time of day, press buttons - and + at the same time: the central
dot flashes. Set the time of day using the buttons + and -. Having selected the desired value, press the middle button. The display shows “ton 1”. To select the desired
tone, press button —. Having selected the preferred tone, press the middle button. To change the time of day, proceed as described above.

To set the timer, long-press the middle button: the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Set the timer using the button + (the maximum programmable
valueis 23 hours and 59 minutes). The countdown begins after a few seconds. The display shows the time of day and the bell remains lit, confirming the timer has been
set. To view the countdown and change it if necessary, press the middle button again.

Setting cooking time

After selecting the cooking mode and temperature using the knobs, press the middle button: the display shows 0.00 and the bell symbol flashes. Press the middle
button again: on the display o, ,~ and 0.00 appear in sequence and AUTO flashes. Set cooking time using the buttons + and - (the maximum programmable value
is 10 hours). After a few seconds the display shows the time of day and AUTO remains lit, confirming the setting. To view the remaining cooking time and change it if

necessary, press the middle button for 2 seconds and then press it again a second time. At the end of the set time, the symbol ﬁ)' switches off, the alarm sounds and

AUTO flashes on the display. Press any button to deactivate the alarm. Return the functions and temperature knob to zero and press the middle button for two seconds
to end cooking.
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FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTIONS KNOB
O OFF To stop cooking and switch off the oven.
_ - LAMP To switch the oven light on/off.
E— To cook any kind of dish on one shelf only. Use the 2nd shelf. Preheat the oven to the required temperature. The thermostat led
CONVENTIONAL X S
—_— turns off when the oven is ready and food can be placed in it.
——/
/ g— For baking cakes with liquid filling (sweet or savoury) on a single shelf. This function can also be used for cooking on two
“‘ CONVECTION BAKE | shelves. Switch the position of the dishes to cook food more evenly. Use the 2nd shelf to cook on one shelf only, and the 2nd
\—, and 4th to cook on two shelves. Preheat the oven before cooking.
g— To grill steak, kebabs and sausages; to cook vegetables au gratin and toast bread. Place food on the 4th shelf. When grilling
GRILL meat, use the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 3rd shelf, adding approx. half a litre of water. Preheat the
— oven for 3-5 min. During cooking the oven door must remain closed.
(ow) To roast large joints of meat (legs, roast beef, chickens). Position the food on the middle shelves. Use the drip tray to collect the
q TURBOGRILL | cooking juices. Position it on the 1st/2nd shelf, adding approx. half a litre of water. It is advisable to turn the meat over during
) cooking for more even browning. The oven does not have to be preheated. During cooking the oven door must remain closed.
q To speed up defrosting of food. Place food on the middle shelf. Leave food in its packaging in order to prevent it from drying out
N DEFROST i
\"A _J on the outside.
( ‘1 BOTTOM + For cooking fruit, cakes, vegetables, pizza, poultry, etc. on a single level
@' || CONVECTION BAKE g, cales, vegetabies, pizza, podli, . ona singie level
\——%
Also to cook different types of food requiring the same cooking temperature (e.g. fish, vegetables, cakes) on a maximum of two
(‘2 FORCED AIR shelves at the same time. This function allows cooking without odours being transferred from one food to another. Itis
g advisable to use the 2nd level to cook on a single shelf. To cook on two shelves, it is advisable use the Tst and 3rd levels,
preheating the oven first.
N Use this function after cooking to brown the bottom of the dish. It is advisable to place the food on the 1st /2nd cooking level.
BOTTOM HEATING | The function can also be used for slow cooking, such as vegetables and meat stews; in this case use the 2nd cooking level. The
— oven does not have to be preheated.

EN10




COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°C) (min)
Yes 2 150-175 35-90 | Cake tin on wire shelf
Leavened cakes Shelf 3: cake tin on wire shelf
¢ Yes 13 150-170 30-90
= Shelf 1: cake tin on wire shelf
Yes 2 150-190 30-85 | Drip tray/ baking tray or cake tin on wire shelf
Filled pies (cheesecake, . - ' ’
strudel, apple pie) Shelf 3: cake tin on wire shel
(2. Yes 13 150-190 35-90
Shelf 1: cake tin on wire shelf
@ Yes 2 160-175 20-45 | Drip tray / baking tray
Biscuits/Tartlets Shelf 3: wire shelf
Yes 1-3 150-175 20-45
Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 175-200 30-40 | Drip tray / baking tray
Choux buns Shelf 3: oven tray on wire shelf
@ Yes 13 170-190 35-45
Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 100 110-150 | Drip tray / baking tray
Meringues Shelf 3: oven tray on wire shelf
(}} Yes 13 100 130-150
Shelf 1: drip tray / baking tray
@ Yes 2 190-250 12-50 | Drip tray / baking tray
Bread/Pizza / Focaccia Shelf 1: oven tray on wire shelf
Yes 13 190-250 25-50
Shelf 3: drip tray / baking tray
@ Yes 2 250 10-15 | Shelf 1: Drip tray / baking tray or wire shelf
Frozen pizza Shelf 3: oven tray on wire shelf
@ Yes 1-3 250 10-20
Shelf 1: drip tray / baking tray
Yes 2 175-200 40-50 | Cake tin on wire shelf
Savoury pies (vegetable pie,
quiche) — Shelf 3: cake tin on wire shelf
(}J. Yes 13 175-190 55-65
Shelf 1: cake tin on wire shelf
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°Q) (min)
@ Yes 2 175-200 20-30 | Drip tray / baking tray
Vols-au-vent / Puff pastry
crackers Shelf 3: oven tray on wire shelf
Q Yes 1-3 175-200 25-45
= Shelf 1: drip tray / baking tray
Lasagne / !Saked pasta/ Yes 2 200 45-55 | Oven tray on wire shelf
Cannelloni/ Flans
Lamb / Veal / Beef/ Pork 1 Kg @ Yes 2 200 80-110 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Chicken / Rabbit / Duck 1 Kg @ Yes 2 200 50-100 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Turkey / Goose 3 Kg @ Yes 1/2 200 80-130 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Baked fish / en papillote ) )
(fillet, whole) @ Yes 2 175-200 40-60 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, Yes 2 175-200 50-60 | Oven tray on wire shelf
aubergines)
Toast @ Yes 4 200 2-5 |l
Shelf 4: wire shelf (turn food halfway through
Fish fillets / steaks @ Yes 4 200 2030 | cooking)
Shelf 3: drip tray with water
- R Shelf 4: wire shelf (turn food halfway through
abs amburgers | () | : 20| 300 |ooking
g Shelf 3: drip tray with water
Shelf 2: wire shelf (turn food two thirds of the
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 200 55.70 | Way through cooking f necessary)
Shelf 1: drip tray with water
Shelf 2: turnspit
Roast chicken 1-1.3 Kg @ - 2 200 60-80
Shelf 1: drip tray with water
Roast Beefrare 1 Kg i ) 200 35.45 Oven tray on wire shelf (.turn. food two thirds
of the way through cooking if necessary)
Drip tray or oven tray on wire shelf (turn food
Leg of lamb / Shanks @ - 2 200 60-90 | two thirds of the way through cooking if
necessary)
i i Drip-tray / baking tray (if necessary, turn food
Roast potatoes @ 2 200 -5 two thirds of the way through cooking)
Vegetable gratin @ - 2 200 20-30 | Oven tray on wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Lasagna & Meat Yes 1-3 200 50-100

Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°Q) (min)
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Meat & Potatoes ¢ Yes 13 200 45-100
Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf
Shelf 3: oven tray on wire shelf
Fish & Vegetables (3} Yes 1-3 175 30-50
Shelf 1: drip tray or oven tray on wire shelf

The times given in the table are for cooking done with delayed start mode (if available). Cooking times may be longer, depending on the dish.
N.B.: the cooking function symbols can be slightly different from the drawing.
N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.

RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any 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 pre-heating (where required). Cooking temperatures and times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type
of accessory used. Use the lowest recommended values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied
and preferably dark coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear in mind that cooking times will be
slightly longer. To obtain best results, follow the advice given in the cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves. When
cooking food that contains lots of water, preheat the oven.

Cooking different foods at the same time
Using the “CONVECTION BAKE” function (if present), you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time (for example: fish and

vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always position them on the wire shelf supplied. To
cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.

- Tocheck whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes out clean, the cake is ready.

- Ifusing non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

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

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

Meat

- Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to add some stock to the bottom of the pan,
basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Viery thick pieces of meat require longer
cooking times. To avoid the meat from burning on the outside, lower the position of the wire shelf, keeping the food farther 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 grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the spit 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 avoid 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 trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through cooking.

Rising function (present only in specific models)

Itis always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is reduced by approximately one third
compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza dough is around one hour.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

VASE BEZPECNOST | BEZPECNOST DALSICH 0SOB JE VELMI DOLEZITA
V tomto navodu a na samotném spotiebici jsou uvedena diilezita bezpecnostni upozornéni, kterd si musite precist a dodrzovat je.

Toto je symbol nebezpeci tykajici se bezpecnosti, ktery upozoriiuje uZivatele na moznd nebezpeci, jez by mohla hrozit jim nebo dalsim osobam.
\  Pfed kazdym bezpe¢nostnim upozornénim je symbol nebezpeti a ndsledujici slova:

C NEBEZPE CI’ 0Oznacuje nebezpecnou situadi, kterou je tieba odvratit, jinak zptlisobi vazné poranéni.

C POZOR Oznaduje nebezpecnou situaci, kterou je tieba odvratit, jinak by mohla zpiisobit vazné poranéni.

V3echna bezpecnostni upozornéni udavaji konkrétni podrobnosti o mozném nebezpeci a obsahuji pokyny, jak sniZit nebezpeci poranéni, poskozeni a trazu elektrickym
proudem zplisobené nesprdvnym pouzitim trouby. Peclivé dodrZujte nasledujici pokyny:

VSechna bezpecnostni upozornéni udavaji konkrétni podrobnosti o
mozném nebezpecia obsahuji pokyny, jak snizit nebezpedi poranéni,
poskozeni a Urazu elektrickym proudem zpUsobené nespravnym
pouzitim trouby. Peclivé dodrzujte nasledujici pokyny:

- Pred kazdou cinnosti instalace je nutné spotrebic odpojit od
elektrické sité.

- Instalaci nebo udrzbu musi provadét kvalifikovany technik podle
pokynU vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi bezpe¢nostnimi
predpisy. Neopravujte ani nevymeénujte zadnou Cast spotiebice,
pokud to neni vyslovné pozadovano v navodu k pouziti.

- Vyménu napdjeciho kabelu smi provést pouze kvalifikovany
elektrikar. Obratte se na autorizované servisni stfedisko.

- Uzemneéni spotrebice je podle zakona povinné.

- Napdjeci kabel musi byt tak dlouhy, aby umoznil pfipojeni
spotrebice zabudovaného do skfinky k siti.

- Instalace musi byt v souladu s platnymi bezpecnostnimi
predpisy, a proto je nutné pouzit vsepolovy vypinac s minimalni
vzdalenosti mezi kontakty 3 mm.

- Nepouzivejte sdruzené zasuvky a prodluzovaci Snary.

- Chcete-li vytahnout zastrcku ze sitové zasuvky, netahejte za
napajeci kabel spotrebice.

- Po provedeni instalace nesmi byt elektrické prvky spotiebice pro
uzivatele pfistupné.

- Spotrebice se nedotykejte vlhkymi ¢astmi téla a nepouzivejte jej
bosi.
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Tento spotfebic je urcen vylucné k priprave jidel v domacnosti.
Neni pfipustné pouzivat ho jinym zplsobem (napf. k vytapéni
mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoli odpovédnost za nevhodné
pouziti nebo nespravné nastaveni ovladacu.

Tento spotfebic smi pouzivat déti starSi osmi let a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi,
nebo bez patfi¢nych zkusenosti a znalosti, pokud na jejich
bezpeclnost dohlizeji jiné osoby, nebo jim byly poskytnuty
prislusné informace o pouziti spotfebice a souvisejicim riziku.
Nedovolte détem, aby si se spotiebi¢em hraly. Udrzbu a ¢isténi
nesmeji déti provadét bez dozoru.

Pristupné casti spotrebile se pfi pouziti mohou zahrat na velmi
vysokou teplotu. Malé déti se nesmi ke spotrebici pfiblizovat, a je
tfeba dohlédnout, aby si se spotifebi¢em nehraly.

Spotrebic a jeho pristupné Casti se pfi peceni zahfivaji na velmi
vysokou teplotu. Dbejte na to, abyste se nedotkli topnych téles.
Ke spotrebici se nesmi bez dozoru pfiblizovat déti mladsi 8 let.
Béhem pouziti a po ném se nedotykejte topnych téles
spotfebice, protoze byste se mohli popalit. Spotrebic nesmi pfijit
do styku s utérkami ani jinymi hoflavymi materialy, dokud
vsechny jeho soucasti dostatecné nevychladnou.

Po upeceni jidla otvirejte opatrné dvere, aby mohl postupné
uniknout horky vzduch nebo horka para. Jestlize jsou dvere
zaviené, horky vzduch se odvadi ven otvorem nad ovladacim
panelem. Vétraci otvory proto nikdy nezakryvejte.

K odstranéni nadobi a pfislusenstvi pouzivejte kuchyriské
chnapky a davejte pozor, abyste se nedotkli topnych téles.

Do trouby nebo jeji blizkosti nedavejte hoflavy material.

Pfi ndhodném zapnuti trouby hrozi nebezpeci pozaru.

V troubé neohfivejte ani nepfipravujte jidla v uzavienych
sklenickdch nebo nadobach. Nadoba by mohla kvli vnitinimu
pretlaku explodovat a troubu poskodit.

Nepouzivejte nddoby vyrobené ze syntetického materialu.

Pfi suSeni potravin nikdy nenechavejte spotrebic¢ bez dozoru.
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- Prehraté tuky a oleje se mohou snadno vznitit. Pfi pfipravé jidel s
vysokym obsahem tuku nebo oleje troubu peclivé sledujte.

- Pouzivate-li pti pecenijidel alkoholické napoje (napf. rum, konak,
vino), nezapomente, ze se alkohol pfi vysokych teplotach
vyparuje. Hrozi nebezpedi, ze se mohou alkoholové vypary ve
styku s elektrickym topnym télesem vznitit.

- NepouZivejte Cistici zafizeni na paru.

- Béhem cyklu pyrolyzy se trouby nedotykejte. Behem pyrolyzy se
nesméji k troubé pfiblizovat déti (plati pro trouby s funkci
pyrolyzy).

- Pouzivejte jen teplotni sondu urcenou pro tuto troubu.

- K<isténi skla dvifek trouby nepouzivejte hrubé Cistici prasky
nebo ostré kovové Skrabky, mize dojit k jeho poskrabani a
naslednému roztristéni.

- Pred vymeénou zarovky si ovérte, ze je trouba vypnuta, aby
nedoslo k urazu elektrickym proudem.

- Nezakryvejte jidlo ve varné nadobé alobalem (pouze pro trouby
dodavané spolecné s varnou nadobou).

- Pfi odstranovani obalu a instalaci pouzivejte vzdy ochranné
rukavice.

Likvidace domécich elektrospotiebicii
Tento spotfebi¢ byl vyroben z recyklovatelnych nebo opakované pouZitelnych materiald. Zlikvidujte ho podle mistnich pfedpisti pro odstrafiovani odpadu.
Pred likvidaci spotfebi¢ znehodnotte odfiznutim napéjeciho kabelu.
Dal3i informace o likvidaci, renovaci a recyklaci elektrickych spotfehici ziskate na piislusném mistnim dfadé, v podniku pro sbér doméciho odpadu nebo v
obchodé, kde jste spottebic zakoupili.
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INSTALACE

servisni stredisko. Aby se trouba neposkodila, doporuujeme odstranit polystyrénovy podstavec aZ pied instalaci.

PRIPRAVA SKRINKY K VESTAVBE
+ Kuchyiisky nabytek, ktery je v pfimém kontaktu s troubou, musi byt odolny viici vysokym teplotdm (min 90 °C).
Je-li nutné skiifiku prifiznout, provedte tyto prace jeSté pred zasunutim trouby do skiifiky a peclivé odstrarite viechny dievéné tfisky a piliny.
Dno trouby nesmi byt po provedené instalaci pfistupné.
Ke spravnému provozu trouby je nutnd minimalni mezera mezi pracovni deskou a hornim okrajem trouby.
PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTI
Zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém Stitku spotfebice odpovida napéti v elektrické zdsuvce. Typovy 3titek je umistény na pfednim okraji trouby (je viditelny
pfi otevienych dvefich).
+ Napdjeci kabel (typ HO5 RR-F 3 x 1.5 mm %) smiv pripadé potieby vyménit jen kvalifikovany elektrikar. Obratte se na autorizované servisni stfedisko.
OBECNA DOPORUCENI
Pied pouzitim:
- Odstraite ochranné lepenkové obaly, ochrannou félii a nélepky 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 izolacnich materiald.
Béhem pouiiti:
- Natroubu nepokladejte Zadné tézké predméty, které by ji mohly poskodit.
- NezavéSujte nic na dvefe ani drZadlo.
- Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.
- Nikdy nelijte vodu do vnittku horké trouby; mohla by se poskodit smaltové vrstva.
- Nikdy neposunujte po dné trouby nddoby, mohli byste poskrdbat smaltovany povrch.
- Presvédcte se, Ze se elektrické kabely jinych spotiebic pouzivanych v blizkosti trouby nedotykaji horkych ¢asti, a Ze se nemohou zachytit ve dvefich trouby.
- Troubu nevystavujte atmosférickym vliviim.

RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI E&j

Likvidace obalového materialu

Obalovy materidl je 100 % recyklovatelny a je oznacen symbolem recyklace (;_’5). Obalovy materidl proto nevyhazujte s domécim odpadem, ale zlikvidujte ho podle

platnych mistnich predpis.

Likvidace spotiebice

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

- Zajisténim spravné likvidace tohoto spottebice pomzete zabranit pfipadnym negativnim vliviim na Zivotni prostedi a lidské zdravi, které by jinak byly
zplisobeny nevhodnou likvidaci vyrobku.

- Symbol ﬁ na vyrobku nebo pfisludnych dokladech udéva, Ze tento vyrobek nesmi byt likvidovan spolu s domacim odpadem, ale je nutné ho odevzdat do

pfislusného shérmého centra k recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni.
Rady k dspoie elektrické energie
- Troubu pFedehfivejte pouze tehdy, je-li to vyslovné uvedeno v tabulce pro peceni nebo ve vadem receptu.
- PouZivejte tmavé lakované nebo smaltované formy na pecent, které mnohem Iépe pohlcuji teplo.
- Troubu vypnéte 10-15 minut pred koncem doby pecent. Jidlo, které vyzaduje del3i peceni, se bude dal péct i po vypnuti trouby.

PROHLASENIi O SHODE S PREDPISY ( €

- Tatotrouba, kterd je urcena 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 (kterd nahrazuje 73/23/EHS a jeji dalsi znéni), s pozadavky na ochranu smérnice ,EMC”
2004/108/CE.

JAK ODSTRANIT PORUCHU

Trouba nefunguje:
Zkontrolujte, zda je v siti proud a zda je trouba pfipojend k elektrickému napdjeni.

Vypnéte a opét zapnéte troubu, aby zjistili, zda porucha stéle trva.
Dvere nejdou otevfit:
Vypnéte a opét zapnéte troubu, aby zjistili, zda porucha stale trva.
Upozornéni: béhem automatického ¢isténi nejdou dvefe trouby otevfit. Pockejte, aZ se automaticky odblokuji (viz odstavec ,Cistici cyklus trouby s
funkci Pyrolyza“).
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Elektronicky programator nefunguje:
« Jestlize se na displeji objevi pismeno , F “ a po ném nésleduje Cislo, obratte se nejblizi poprodejni servis. V tomto piipadé sdélte Cislo, které ndsleduje za
pismenem ,F ",

Text na displeji se zobrazuje nezretelné a zda se, Ze je poskozeny.
Nastaveni jiného jazyka - Obratte se na své nejblizsi zakaznické stredisko poprodejnich sluzeb.

POPRODEJNI SERVIS

Nez zavolate do poprodejniho servisu:
1. Ovéfte si, zda nemiZete vyfesit problémy sami pomoci bodi popsanych v casti ,Jak odstranit poruchu”.
2. Vypnéte spotfebic a opét ho zapnéte, abyste zjistili, zda porucha stéle trva.
Uvedte:
« strucny popis poruchy,
«  typapresny model trouby,
« servisni cislo (Cislo za slovem Service na typovém Stitku), které je uvedeno na pravém okraji vnittku trouby (je vidét pfi otevenych dvefich trouby).
Servisni €islo je uvedeno i na zaru¢nim listé.
Giplnou adresu,
- telefonni islo.

DAL
0000 000 00000

Jestlize je nutnd oprava, obratte se na autorizovany poprodejni servis (abyste méli jistotu, Ze budou pouZity originalni nahradni dily a Ze oprava bude provedena
spravné).

CISTENI

- Nepouzivejte distici zafizeni na paru.
& POZOR - Troubu distéte, az kdyz vychladne.
- Pred jakoukoli tidrzbou troubu odpojte od napajeni.

Vnéjsi plochy troub

DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte korozivni nebo brusné distici prostredky. Jestlize se tyto prostiedky neiimysiné dostanou do kontaktu s

troubou, ihned je otiete vlhkym hadfikem.

+ Plochy trouby otfete vihkym hadfikem. Jsou-li velmi za3pinéné, omyjte je roztokem vody s nékolika kapkami myciho prostfedku na nadobi. Nakonec troubu
otfete suchym hadfikem.

Vnitiek trouby
DULEZITE UPOZORNENI: Nepouzivejte brusné houbicky ani kovové skrabky nebo draténky. Postupem ¢asu by mohly znicit smaltovany povrch a
sklenéné dvefe trouby.
Po kazdém pouZiti nechte troubu ¢astecné vychladnout a vlaznou troubu vycistéte. Lépe tak odstranite pfilepené necistoty a skvrny od zbytk jidel (napf.
potraviny s vysokym obsahem cukru).
PouZivejte pouze znackové (istici prostfedky pro trouby a dodrZujte pokyny vyrobce.
« Sklo dvefi omyjte vhodnym tekutym prostiedkem. Dvefe trouby je mozné pfi ¢idténi sejmout ze zavési (viz ¢ast UDRZBA).
« Horni topné téleso grilu (viz ¢ast UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterych modeli), abyste mohli vycistit také strop trouby.
Poznamka: Pfi delSim peceni jidel s vysokym obsahem vody (napf. pizza, zelenina apod.) se miiZe na vnitni strané dvefi a okolo tésnéni
kondenzovat voda. Po vychladnuti trouby vysuste vnitini cast dvefi hadfikem nebo houbou.
Pislusenstvi:
Prislusenstvi vlozte ihned po poufiti do roztoku myciho prostiedku na nadobi s vodou. Je-li jesté horké, pouzijte kuchyriské chitapky.
Zhytky jidel snadno odstranite vhodnym kartdckem nebo houbickou.
Cisténi zadni stény a katalytickych boénich panelii trouby (jsou-li u modelu):
DULEZITE UPOZORNENI: Nepouzivejte agresivni anebo brusné ¢istici prostiedky, drsné kartacky, draténky nebo spreje do trouby, které by mohly
poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samodistici vlastnosti.
« Nechte zahidt prazdnou troubu na 200 °C pomoci funkee s ventildtorem na asi jednu hodinu.
+ Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrarite houbickou.
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UDRZBA

- Poutivejte ochranné rukavice.
& POZOR - Pred dalsim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.

- Pred jakoukoli udrzbou troubu odpojte od napajeni.

ODSTRANENi DVERI

Odstranéni dveii:

1. Uplné dvefe otevete.

2. Zdvihnéte blokovaci packy zavésti a zatlacte je dopredu az na doraz (obr. 1).

3. Zaviete co nejvice dvere (A), zvednéte je nahoru (B) a otocte je (C), aZ se uvolni (D) (obr. 2).

Nasazeni dvefi trouby:

1. Zasadte zdvésy do jejich umisténi.
2. Uplné dvefe otevfete.
3. Blokovaci packy na obou strandch opét sklopte.
4. Taviete dvefe.
g | D
D
8l
Obr. 1 Obr.2

ODSTRANENI HORNIHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY)

1. Odstrarite bo¢ni drdzky na pfisludenstvi (obr. 3).

2. Povytdhnéte trochu topné téleso smérem ven (obr. 4) a sklopte ho dolii (obr. 5).

3. Zpétho vrétite tak, Ze ho zvednete nahoru a pitom ho trochu piitdhnete smérem k sobé. Pfi tom zkontrolujte, zda leZi na bocnich drzdcich.

0Obr.3
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

Vyména zadni Zarovky (je-li u modelu):

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt Zarovky (obr. 6), vyméfite Zarovku (viz pozndmku o typu Zarovky) a nasroubujte kryt osvétleni zpét (obr. 7).
3. Inovu pfipojte troubu k elektrické siti.

E—/ A =—
), ek

o, o,

Obr.6 Obr.7

Poznamka:

- PouZivejte pouze zarovky 25-40W / 230V, typ E-14, T 300 °C, nebo halogenové Zarovky 20-40W / 230V, typ G9, T 300 °C (podle modelu).
- Zarovky miizete zakoupit v poprodejnim servisu.

DULEZITE UPOZORNENI:

- Nepouzivejte troubu bez nasazeného krytu osvétleni.

NAVOD K POUZITi TROUBY
U ELEKTRICKEHO PRIPOJENI SE RIDTE POKYNY V CASTI 0 INSTALACI

o [ o 1©
% TE 3¢ 5¢C ),\@ @
6 y ] Z
\ had —
/ %
/ I~ @ 1AM
// § @)\ @
:,/’\ @@ - @
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®

Ovladaci panel

Horni topné téleso/qril

Chladici systém (je-li u modelu)

Typovy 3titek (nesmi se odstranit)

Svétlo

Vétraci systém pro peceni (je-li u modelu)

®© NSV AW =

Dolni topné téleso (neni vidét)

Dvere

10. Polohy rosti

11. Zadnisténa

Poznamka:

- Podopecenijidla a vypnuti trouby miiZe chladici ventilator jesté néjakou dobu fungovat.
- Vas produkt se miize mimé lisit od zde vyobrazeného vyrobku.

hed
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VHODNE PRISLUSENSTVI
(prisluSenstvi dodavané s troubou najdete v technickém listu)

Obr. 4

Obr.5 Obr.6 Obr.7 Obr.8

0br.9

Hluboky plech (0br. 1

Hluboky plech je uréen k zachycovani tuku nebo kouskd jidla pod rostem, nebo jako pekac k peceni masa, driibeze nebo ryb apod. se zeleninou i bez ni. Pfi peceni masa
nalijte do hlubokého plechu trochu vody, abyste omezili vypary a stiikéni tuku.

Plech na peceni (Obr. 2)

K peceni ¢ajového peciva, kolaci a pizzy.

Rost (Obr. 3)

Ke grilovani jidel nebo jako podlozka pro nddoby, dortové formy a jiné varné nédobi. Lze ho zasunout do libovolné drazky trouby. Zakfiveni ro3tu miize sméfovat nahoru
i doldi.

Katalytické boéni panely (Obr. 4)

Tyto panely maji specidlni mikroporézni vrstvu smaltu, ktera pohlcuje tukové sttikance. Po peceni velmi tunych jidel se doporucuje spustit automaticky Cistici cyklus
(viz east CISTENI).

Otocny roZeii (Obr. 5)

RoZef pouZivejte podle ndvodu v (asti Obr. 9. Pfectéte si také cast , Doporucené pouZiti a tipy“.

Souprava grilu (Obr. 6)

Sklada se z mfizky (6a) a smaltované nadoby (6b). Tato souprava musi byt pfi grilovani umisténa na rostu (3) a pouzivd se s funkdi Gril.

Tukovy filtr (Qbr. 7)

PouZivejte ho pouze k peceni velmi tucnych jidel. Zahaknéte ho na zadni sténé trouby u ventilatoru. MiZete ho myt v mycce nadobi a pouziva se s funkci ventilatoru.
Vysuvné kolejnicky (Obr. 8)

UmodZiiuji vytaZeni rostd a plechd na polovinu své délky. Vhodné pro viechno pfislusenstvi, Ize myt v mycce nadobi.
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POPIS OVLADACIHO PANELU
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Ovladace jsou tlacitkové. Vysunete je stisknutim uprosted.
Vs produkt se méize mimé lisit od zde vyobrazeného vyrobku.
1. Ovladac volice funkci
2. ELEKTRONICKY PROGRAMATOR
3. Volic termostatu
4. Cervend kontrolka teploty
JAK POUZIVAT TROUBU
« Volicem funkci otocte na pozadovanou funkci.
Rozsviti se osvétleni trouby.
Ovladacem termostatu otocte doprava na pozadovanou teplotu.
Kontrolka termostatu se rozsviti a po dosaZeni zvolené teploty zhasne.
Po ukonceni peceni otocte ovladaci do polohy ,0”.

POUZITi ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORU

1. Tlacitko - : pro snizeni hodnoty zobrazené na displeji
@ 2. Tatitko &3 @ : provolbu riiznych nastaveni:

[

i e Bl ol a. Casovat

1 G I N | b. Doba peceni
L

@ 3. Tlacitko + : pro zvy3eni hodnoty zobrazené na displeji
ONC;

- A.  Symbol D znamend, Ze funkce casovace je aktivni
O O B.  Symbol AUTO potvrzuje provedeni nastaveni
‘ ©
| |

+

J

|
Nastaveni p¥i prvnim poufiti
Nastaveni asu a tonu akustického signalu.
Po pripojeni trouby do elektrické sité bude na displeji blikat AUTO a 0.00. Pro nastaveni casu stisknéte soucasné tlacitko - a +: prostfedni tecka blikd. Nastavte cas
pomoci tlacitek + a -. Jakmile navolite potfebnou hodnotu, stisknéte prostfedni tlacitko. Na displeji je zobrazeno ,ton 1“. Pro zvoleni pozadovaného ténu stisknéte
tlaitko —. Jakmile navolite preferovany tén, stisknéte prostfedni tlacitko. Pro zménu nastaveného ¢asu postupujte podle pokyndi uvedenych vyse.

Nastaveni ¢asovace |\

Pro nastaveni Casovace stisknéte prostedni tlacitko na del3i dobu: na displeji je zobrazeno 0.00 a bliké symbol zvonu. Nastavte casovac pomoci tlacitek + (maximdini
programovatelnd hodnota je 23 hodin a 59 minut). Po nékolika vtefindch zacne odpocitdvani. Na displeji je zobrazen ¢as a symbol zvonku jako potvrzeni, Ze byl
nastaven casovac. Pokud chcete vidét odpocet Casu, pfipadné ho zménit, stisknéte znovu prostredni tlacitko.

Naprogramovani doby peceni

Po provedeni volby peceni a nastaveni teploty za pomoci ovladacich prvkd, stisknéte prosttedni tlacitko: na displeji je zobrazeno 0.00 a bliké symbol zvonu. Znovu
stisknéte prostfedni tlacitko: na displeji se nejdfive zobrazi f, ,~ a0.00 a bude blikat AUTO. Nastavte ¢as peceni pomoci tladitek + a - (maximalni programovatelnd
hodnota je 10 hodin). Po nékolika vtefindch se na displeji zobrazi ¢as a ziistane svitit symbol AUTO jako potvrzeni nastaveni. Pro zobrazeni zbyvajiciho ¢asu peent,

pripadné jeho zmény, stisknéte prostiedni tlacitko po dobu 2 vtefin a potom ho stisknéte znovu. Na konci nastavené doby symbol &)' zmizi, zazni zvukové upozornéni
a symbol AUTO bude blikat na displeji. Pro vypnuti zvukového upozornéni stisknéte jakékoliv tlacitko. Nastavte funkce a tlacitko teploty na nulu a stisknéte na dvé
vtefiny prostfedni tlacitko pro ukonceni peceni.
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TABULKA FUNKCI

OVLADAC FUNKCE
O OFF (VYP) K pferuseni peceni a vypnuti trouby.
_O_ Osvétleni Zapnuti/vypnuti svétla trouby.
’ P ~
STATICKE PECENI K pecenti jakéhokoli jidla na jedné drovni. PouZivejte 2. Groveri. Troubu pfedehfejte na pozadovanou teplotu. Zhasnuti kontrolky
termostatu signalizuje, Ze je mozné vloZit do trouby jidlo.
——
M\ Pro pecenijidel s tekutou néplni (sladkych nebo slanych) na jedné drovni. Tuto funkce je idedini také pro peceni na dvou
“‘ TRADICNI PECENI | tirovnich. Doporucujeme vyménit polohu jidel, dosahnete tak rovnoméméjsiho propeceni. P¥i pecent na jedné drovni drazek
—, pouZzijte 2. roven drazek, pro peceni na dvou drovnich 2. a 4. troven. Doporucujeme troubu pred pecenim predehiat.
ge— Ke grilovani steakd, kebabu a klobasek, gratinovani zeleniny a opékani topinek. Doporucujeme vloZit jidlo na 4. Grover drazek.
GRIL Pfi peceni masa doporucujeme pouZit hluboky plech k zachycovani vypeceného tuku. Zasurite ho do 3. drovné drézek a nalijte
____J do néj asi pdl litru vody. Troubu asi na 3—5 min. predehrejte. Dvere trouby musi byt pfi peeni zaviené.
(vow) K peceni velkych kusd masa (kyt, rostbifd, kufat). Jidlo zasurite do stfedni polohy. Doporucujeme pouzit hluboky plech k
TURBOGRILL | zachycovani vypeceného tuku. Zasurite ho do 1. nebo 2. Grovné drazek a nalijte do néj asi piil litru vody. BEhem peceni maso
) obracejte, aby pékné zhnédlo po obou strandch. Troubu nemusite predehfivat. Dvefe trouby musi byt pfi peceni zavfené.
(] K urychleni dni potravin. D Cuj loZit jidlo do stfedni Grovné drazek. Jidl hte v plivodnim obalu, ab;
( urychleni rozmrazovani potravin. Doporucujeme vloZit jidlo do stfedni Grovné drazek. Jidlo ponechte v pvodnim obalu, aby
:0‘_) ROZMRAZENI se povrch pfili$ nevysusil.
KF\ DOLNi +
(’. HORKOVZDUSNY | K peceni na jedné trovni napfiklad ovoce, dortii a kolac, zeleniny, pizzy a driibeze.
= OHREV
r—\\ HORKY VZDUCH- Také k peceni rliznych jidel, kterd vyZaduji stejnou teplotu peceni na maximélné dvou drovnich (napf. ryb, zeleniny, kolacd).
(}- SPODNI Tato funkce umoZriuje peceni bez pienosu vini z jednoho jidla na druhé. K peceni na jedné drovni doporucujeme pouzivat
\ =~ 2. (roven drézek. K peceni na dvou drovnich pouZivejte 1. a 3. droven dréZek a troubu nejprve piedehiejte.
N VYHRIVANI DOLNI PouZijte tuto funkci po peceni pro zahnédnuti dolni casti pokrmu. Doporucujeme pouZivat 1/2. trovei drdzek. Tuto funki lze
ChsTi také pouZit pro pomalé peceni, jako napfiklad zeleniny a dusené maso. V takovém pfipadé pouZijte 2. stupef peceni. Troubu
\—— nemusite pfedehfivat.
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TABULKA VARENI

Recept Funkce | Pfedehiati Police Teplota Cas | Prisluenstvi
(zdola) (°Q) (min)
Ano 2 150-175 35-90 | pekdc na rostu
Kynuté kolace Police 3: pekdc na draténém rostu
¢ Ano 13 150-170 30-90
= Police 1: pekd¢ na dréténém rostu
Ano ) 150-190 3085 hlubovky plech/plech na mou¢niky nebo pekac
na rostu
PInéné kolace (tvarohovy
kola¢, zavin, ovocny kolag) Police 3: pek¢ na draténém rostu
(2. Ano 13 150-190 35-90
Police 1: pekdc na draténém rostu
@ Ano 2 160-175 20-45 | hluboky plech / plech na moucniky
Susenky/muffiny Police 3: mfizka
Ano 1-3 150-175 20-45
Police 1: hluboky plech/plech na mou¢niky
@ Ano 2 175-200 30-40 | hluboky plech / plech na moucniky
Pecivo pinéné syrem Police 3: plech na peeni na rostu
@ Ano 13 170-190 35-45
Police 1: hluboky plech/plech na mou¢niky
Ano 2 100 110-150 | hluboky plech / plech na moucniky
Pusinky Police 3: plech na peeni na rostu
¢ Ano 13 100 130-150
= Police 1: hluboky plech/plech na mou¢niky
@ Ano 2 190-250 12-50 | hluboky plech / plech na moucniky
Chléb/pizza/plochy chléb
focaccia Police 1: plech na pecen na rodtu
Ano 13 190-250 25-50
Police 3: hluboky plech/plech na mou¢niky
@ Ano ) 250 10-15 Police 1ihluboky plech/plech na moucniky
nebo rost
Mrazené pizzy Police 3: plech na peeni na rostu
g Ano 1-3 250 10-20
= Police 1: hluboky plech/plech na mou¢niky
Ano 2 175-200 40-50 | pekd¢ na rostu
Slané kolace
(zeleninové, quiche) Police 3: peka¢ na dréténém rostu
(2. Ano 13 175-190 55-65

Police 1: pekdc na draténém rostu
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Recept Funkce | Pfedehrati Police Teplota Cas | Prislusenstvi
(zdola) (°C) (min)
@ Ano 2 175-200 20-30 | hluboky plech / plech na mou¢niky
Listkové tasticky/
liskové keksy Police 3: plech na peceni na rostu
o Ano 1-3 175-200 25-45
= Police 1: hluboky plech/plech na mou¢niky
Lasagne/zapékané " S
" I Ano 2 200 45-55 | talif na peceni na rostu
téstoviny/canelloni/nakypy
Jeh','m,/ e Ano 2 200 80-110 | hluboky plech nebo taliF na peceni na rostu
veprové 1kg
Kuie / kralik / kachna 1 kg @ Ano 2 200 50-100 | hluboky plech nebo talif na peceni na rostu
Kriita / husa 3 kg @ Ano 1/2 200 80-130 | hluboky plech nebo talif na pecen na rotu
Ryba pecena v troubé/ ; ” PP
N alobalufilety, celalytial @ Ano 2 175-200 40-60 | hluboky plech nebo talif na pecen na rotu
PInéna zelenina - P
(rajéata, cukety, llky) Ano 2 175-200 50-60 | talif na peceni na rostu
Topinka @ Ano 4 200 2-5 | rost
Police 4: dratény rost (v poloviné peceni
Rybi filé/steaky @ Ao 4 200 2030 | obratte)
Police 3: hluboky plech s vodou
Kobdsy/kebabv/Sebiik Police 4: dratény rost (v poloviné peceni
ha(:nab:x/ . yiaebltka/ @ Ano 4 200 30-40 | obratte)
gery Police 3: hluboky plech s vodou
Police 2: dratény rost (podle potfeby ve dvou
Pecené kute 1-1,3 kg @ . 2 200 5570 | etindch peceniobratte)
Police 1: hluboky plech s vodou
Police 2: otolny rozen
Pecené kure 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Police 1: hluboky plech s vodou
. . ) i talif na peceni na rostu (podle potteby ve
Krvavy rostbif 1 kg @ 2 200 3545 dvou tretindch peceni obratte)
hluboky plech nebo talif na peceni na rostu
Jehnéci kyta/kyty @ - 2 200 60-90 | (podle potteby ve dvou tietindch peceni
obratte)

- hluboky plech / plech na moucniky (podle
Pecené brambory @ 2 200 -5 potieby ve dvou tfetindch peceni obratte)
Zapékana zelenina @ - 2 200 20-30 | talif na peceni na rodtu

Police 3: plech na peceni na rostu
Lasagne a maso @ Ano 1-3 200 50-100

Police 1: hluboky plech nebo tali¥ na peceni na
rostu
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Recept Funkce | Pfedehrati Police Teplota Cas | Prislusenstvi

(zdola) (°C) (min)
Police 3: plech na peceni na rostu
Maso a brambory (}2 Ano 1-3 200 45-100
~ Police 1: hluboky plech nebo tali¥ na peceni na
rostu
Police 3: plech na peceni na rostu
Ryby a zelenina (}:. Ano 1-3 175 30-50

Police 1: hluboky plech nebo talif na peceni na
rostu

Casy uvedené v tabulce jsou pro peceni s odlozenym startem (je-li k dispozici). Casy peceni mohou byt i delsi, podle objemu potravin.
Poznamka: symboly pro funkce peceni mohou byt mirné odliSné od vyobrazenych.
Poznamka: casy peceni a teplota plati pfiblizné pro 4 porce.

RADY K POUZiVANi A DOPORUCENI

Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka uddva nejlepsi funkci pro peceni daného jidla na jedné nebo vice drovnich drézek souasné. Doby peceni se pocitaji od okamziku vloZeni jidel do trouby bez

predehfati (které se pouzivé u nékterych receptd). Teploty a doby pecenijsou pouze orientacni, protoze se mohou ménit podle mnozstvijidla a pouZitého pfislusenstvi.

tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MiiZete také pouZit nddoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale uvédomte si, Ze se doby peceni trochu

prodlouZi. Chcete-li mit jidlo dobfe upecené, dodrZujte rady uvedené v tabulce peceni pro volbu piislusenstvi (dodavané s troubou), a postavte ho na doporucenou

Groven drazek. Pfi peceni jidel s velkym obsahem vody troubu pfedehfejte.

Peceni riiznych jidel soucasné

Pomoci funkce ,HORKOVZDUSNY OHREV” (je-Ii u modelu) miizete péct riiznd jidla, ktery vyZaduji stejnou teplotu peceni, najednou (napfiklad: ryby a zeleninu), a to na

riznych drovnich drézek. Jidlo, které vyZaduje kratsi dobu peceni, vyjméte dfiv, a ponechte v troubé jidlo s del3i dobou peeni.

Dezerty

- Jemné dezerty pecte s funkei tradicniho pecent jen na jedné drovni. PouZivejte tmavé zbarvené kovové formy a vzdy je poloZte na rost trouby. Chcete-li péct na
vice nez jedné drovni, zvolte funkci horkovzdusného ohifevu a usporadejte formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe cirkulovat.

- Chcete-li zjistit, zda je kynuty kold¢ uZ propeceny, zasufite do nejvy33i ¢asti paratko. Pokud je z jidla vytahnete Cisté, je kol upeceny.

- Jestlize pouZijete nepfilnavé dortové formy, nevymazvejte maslem okraje, protoze kolac by se nemusel na okrajich rovnomérmné zvednout.

- Jestlize kolac béhem peceni klesne, nastavte pristé nizsi teplotu. MiiZete také sniZit mnozstvi tekutiny v tésté a méné tésto michat.

- Pro moutniky s velkym mnoZstvim néplné (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci ,HORKOVZDUSNY OHREV (je-Ii u modelu). JestliZe je spodek
kola¢e proméceny, snizte rost a pfed vioZenim ndplné do kolace posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

Maso

- Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nddobu pyrex vhodnou pro danou velikost masa. U peceni doporucujeme piilit na dno nddoby 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 vyZaduji del3i dobu peceni. Rost s masem zasurite do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a na povrchu se nesplilo. Ve dvou tfetindch grilovéni maso obratte.

Doporucujeme zasunout piimo pod grilovaci rost s masem hluboky plech s pil litrem vody k zachycovani vypeceného tuku. V pripadé potieby vodu dolijte.

Otocny roZeri (jen u nékterych modelii)

Toto pfisluenstvi pouzijte k rovnomérmému propeceni velkych kusti masa a drlibeze. Maso nasurite na tycku rozné, kufe pfipevnéte Siirkou, a pred vlozenim do trouby
zkontrolujte, zda nemize spadnout. Tycku zasurite do jejiho umisténi na predni strané trouby a poloZte na piislusny drzak. Doporucujeme zasunout do prvni Grovné
drézek hluboky plech s pil litrem vody, ktery zabrani vzniku koure v troubé a zachyti odkapavajici tuk. Tycka je opatfena plastovym drzadlem, které se musi pred
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 pizzy kfupavy. Ve dvou tfetindch peceni posypte pizzu mozarellou.

Funkce kynuti (jen u nékterych modelii)

Pfed vlozenim do trouby vidy zakryjte tésto vhkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci této funkce je pfiblizné o tfetinu krat$i nez kynuti pfi pokojové teploté
(20-25°C). 1 kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

BEZPECNOST VASEJ AJ INVCH 0SOB JE VELMI DOLEZITA
V tomto navode a na samotnom spotrebici st uvedené dolezité spravy tykajlice sa bezpecnosti, ktoré si musite precitat a vzdy presne dodrZiavat.

Toto je symbol nebezpecenstva, tykajlici sa bezpe¢nosti, ktory pouzivatelov upozorfiuje na mozné rizika hroziace ich osobe a inym.
\  Vetky bezpecnostné upozornenia st oznacené symbolom nebezpecenstva a nasledujticimi terminmi:

C NEBEZPE CE NSTVO 0znacuje nebezpecnu situaciu, ktord, ak sa jej nepredide, sposobi vazne poranenia.
C UPOZORNENIE Oznacuje nebezpednii situaciu, ktora, ak sa jej nepredide, moze sposobit vazne poranenia.

VSetky spravy tykajlice sa bezpecnosti Specifikujd potencidlne nebezpecenstvo, ktorého sa
tykaju, a uvadzaju, ako zniZit riziko poraneni, poskodeni a trazov elektrickym pridom a
poucujd o sprdvnom pouZivani spotrebica. Dosledne dodrZiavajte nasledujtice pokyny:

- Pred akymkolvek zasahom pri instalacii musite spotrebic odpojit od elektrického
napdjania.

- Instaldciu alebo tdrzbu smie vykonat'iba Specializovany technik, v silade s pokynmi

vyrobcu a za dodrZania platnych vnuatrostatnych bezpecnostnych predpisov. Nikdy

neopravujte ani nevymienajte Ziadnu Cast spotrebica, ak to nie je uvedené v ndvode na
pouZzivanie.

Uzemnenie spotrebica je podla zakona povinné.

- Privodny elektricky kdbel musi byt dostatocne dlhy na zapojenie spotrebica po jeho
umiestneni do vyklenku, aby dosiahol aZ k napéjacej elektrickej zasuvke.

- Priinstaldcii v silade s bezpe¢nostnymi predpismi namontujte pri instalacii na dostupné
miesto spinaC so vzdialenostou medzi kontaktmi aspofi 3 mm.

- NepouZivajte rozdvojky ani predlZovacie kable.

- Privytahovani zastrcky zo zasuvky elektrickej siete netahajte za elektricky kabel.

- Po instaldcii spotrebica nesmu byt jeho elektrické Casti pristupné pouzivatefom.

- Vyhybajte sa dotyku varnej dosky vlhkymi castami tela a pouZivaniu riry, ak ste naboso.

- Spotrebic je urceny iba na pouZivanie v domdcnosti na pripravu jedal. Nie je povolené
Ziadne iné jeho poutZitie (napr.: vykurovanie miestnosti). Vyrobca nepreberd Ziadnu
zodpovednost za Skody spdsobené neprimeranym pouzivanim alebo nespravnym
nastavenim ovladacich prvkov.

- Tento spotrebic nie je urceny, aby ho pouzivali osoby (vrtane deti) s obmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo rozumovymi schopnostami ani osoby, ktoré nemaju dostatok
skusenosti a poznatkov bez toho, Ze by boli pod dozorom, alebo Ze by boli dostatocne
poucené o obsluhe spotrebica osobou zodpovednou za ich bezpecnost.
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- Pristupné casti spotrebica sa pocas jeho Cinnosti mozu velmi zohriat. Nedovolte, aby sa
deti pribliZili ku spotrebicu a dohliadajte, aby sa s nim nehrali.

- Pocas pouzivania a po iom sa nedotykajte ohrevnych ¢lankov spotrebica, pretoZe by ste sa
mohli popdlit. Nedovolte, aby sa spotrebic dostal do kontaktu s tkaninami alebo inym
horlavym materidlom, kym sa komponenty dostatocne neochladia.

- Po ukonceni pripravy jedla ddvajte pri otvarani dvierok spotrebica pozor. Horticu paru
nechajte pred pristupom do riry postupne uniknut. Ked'sd dvierka spotrebica zatvorené,
hortci vzduch unika otvormi nad ovlddacim panelom. Vetracie otvory nezakryvajte.

- NazloZenie hrncov a prislusenstva pouZivajte rukavice alebo chnapky a davajte pozor,
aby ste sa nedotkli ohrevnych clankov.

- Na spotrebic ani v jeho blizkosti nikdy nekladte horlavé materialy: Ak by ste spotrebic
nahodne zapli, material by sa mohol vznietit.

- Na spotrebici neohrievajte ani nevarte jedlo v tesne uzatvorenej nadobe. Tlak vytvoreny
teplom vnutri nddoby by mohol spdsobit jej prasknutie a poSkodenie spotrebica.

- NepouZivajte nddoby zo syntetickych materidlov.

- Prehriaty tuk a oleje sa mozu [ahko vznietit. Pri priprave jedal s vysokym obsahom tukov a
oleja na ne vzdy dohliadajte.

- Nenechdvajte spotrebic bez dozoru pri smaZeni potravin.

- Ak pri priprave jeddl pouzivate alkoholické ndpoje (napr. rum, konak, vino), nezabudnite,
ze alkohol sa pri vysokych teplotach vyparuje. MoZe tym vzniknit'riziko, Ze uvolnené
alkoholové pary sa pri kontakte s elektrickym ohrevnym ¢lankom vznietia.

Likvidacia domacich spotrebicov

- Tento spotrebic je vyrobeny z recyklovatelnych a znovu pouZitelnych materidlov. Zlikvidujte ho v stilade s miestnymi predpismi o likvidacii odpadov. Pred
odovzdanim spotrebica do zberu odrezte privodny elektricky kabel, aby sa spotrebi¢ nedal poufit.
Podrobnejsie informécie 0 zaohchadzani, regenerdcii a recyklacii spotrebicov si vyZiadajte na vaiom miestnom trade, v zbernych surovindch alebo v obchode, kde
ste vyrobok kupili.
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INSTALACIA

Po vybaleni riry sa uistite, Ze sa pocas prepravy neposkodila a Ze sa jej dvierka spravne zatvarajd. V pripade problémov zavolajte predajcu alebo prevédzku
autorizovaného servisu. Aby ste predisli akémukolvek poskodeniu, pri inStalacii iba vyberte riru zo zakladne z polystyrénu.
PRIPRAVA OTVORU NA ZABUDOVANIE
« Diely kuchynskej linky, ktoré s v kontakte s rirou, musia odolavat teplu (min. 90 °C).

Pred vsadenim riry urobte v3etky potrebné vyrezy a z vyklenku odstrdrite odrezky a piliny.

Po in3taldcii nesmie byt spodna ¢ast rury pristupnd.

Na zarucenie spravnej cinnosti spotrebica zaructe, aby nebola prikrytd minimdlna medzera medzi pracovnou plochou a hornym okrajom rry.
ELEKTRICKE ZAPOJENIE
Skontrolujte, ¢i napétie uvedené na vyrobnom 3titku zodpoveda napétiu v elektrickej sieti domacnosti. Vyrobny 3titok je umiestneny na prednom okraji riry (viditelny
pri otvorenych dvierkach).
+ Vymenu elektrického kbla (typ HO5 RR-F 3x 1,5 mm?) smie vykonat'iba kvalifikovany elektrikar. Zavolajte autorizované servisné stredisko.
VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pred pouzivanim:

- Odstrante v3etky ochranné diely z lepenky, ochranné félie a nalepky z prisluSenstva.

- Iriry vyberte prisluSenstvo a zohrejte ju na 200 °C, nechajte ju tak priblizne jednu hodinu, aby sa odstrénil pach a dym z izolatného materidlu a konzervacného
tuku.

Pocas pouZivania:

- Nekladte na dvierka tazké predmety, pretoze by ich to mohlo poskodit.

- Neopierajte sa o dvierka a na ich rukovét ni¢ nevesajte.

- Vndtro rdry nevykladajte alobalom.

- Nikdy nelejte vodu do horticej riiry. Mohol by sa tak poskodit smaltovany povrch.

- Hrnce a panvice nepostivajte po dne rtiry, mohol by sa tym poskodit smalt.

- Skontrolujte, ¢i elektrické kable alebo iné elektrické spotrebice v blizkosti riry nemdZzu prist do styku s jej hortcimi castami, alebo ¢i sa nemdzu zachytit do
jej dvierok.

- Rdru nevystavujte poveternostnym vplyvom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA @J

Likvidacia obalového materidlu

Tento obalovy materidl je 100 % recyklovatelny a je oznaceny symbolom recykldcie (L’?)). Rozne casti obalu likvidujte zodpovedne, v pinom stilade s platnymi

predpismi o likviddcii odpadov.

Likviddcia spotrebica

- Tento spotrebi je oznaceny v silade s eurépskou smernicou 2002/96/ES o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni (OEEZ).

- Zabezpecenim spravneho postupu pri jeho likvidécii pouzivatel prispieva k tomu, Ze likviddcia nebude mat negativny dopad na Zivotné prostredie a zdravie
obyvatelov.

- Symbol E na spotrebici alebo na sprievodnych dokumentoch znamend, Ze s tymto vyrobkom sa nesmie zaobchddzat ako s domovym odpadom, ale je potrebné

odovzdat ho v zbernom stredisku pre elektrické a elektronické zariadenia.
Rady na usporu energie
- Predohrev rdry pouZivajte, iba ak je to uvedené v tabulke na pripravu jedal.
- Poutivajte tmavé lakované alebo smaltované formy na pecenie, pretoze ovela lepsie pohlcuji teplo.
- Rruvypnite 10 - 15 mindt pred uplynutim nastavenej doby. Jedlo, ktoré si vyZaduje dlhsiu pripravu, sa bude piect aj po vypnuti rdry.

VYHLASENIE O ZHODE ( €

- Tato riramée prist do kontaktu s potravinami, splia poZiadavky eurdpskeho nariadenia (C €) ¢. 1935/2004 a bola navrhnut3, vyrobené a predané v siilade s
bezpecnostnymi poziadavkami smernice ,0 nizkom napéti” 2006/95/ES (ktord nahradza smernicu 73/23/EHS v zneni nasledujticich Gprav), ako aj s poziadavkami
smernice ,EMC" 2004/108/ES.

PRIRUCKA NA ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

Rira nefunguje:
Skontrolujte, i je elektrickd siet pod napétim a i je rira pripojend k elektrickej sieti.
Rdru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, i sa problém neodstrénil.

Dvierka sa neotvoria:
Rdru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, i sa problém neodstrénil.
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+ Upozornenie: pocas automatického Cistenia sa dvierka riry nedajd otvorit. Pockajte, kym sa neodblokuju automaticky (pozrite odsek ,Cyklus Cistenia riry
pyrolytickou funkciou”).

Elektronicky programator nefunguje:
« Aksa nadispleji zobrazuje , F “ s Cislicou, zavolajte najblizsie servisné stredisko. V takom pripade uvedte islo, ktoré nasleduje po pismene ,F".
Text na displeji sa zobrazuje nezretelhe a zda sa, Ze je poskodeny.

Nastavenie iného jazyka - Obratte sa na svoje najblizSie zakaznicke stredisko popredajnych sluzieb.

AUTORIZOVANY SERVIS

Predtym, ako zavolate autorizovany servis:
1. Skontrolujte, ¢i nedokéZete problém vyriesit sami podla bodov popisanych v casti , Odstrafiovanie problémov”.
2. Spotrebic vypnite a opdt zapnite, aby ste skontrolovali, ¢i chyba pretrvéva.
Ak po hore uvedenych kontrolach porucha nadalej pretrvava, spojte sa s najblizSim autorizovanym servisnym strediskom.
Nahldste tieto Udaje:
kratky popis poruchy;
typ a presny model rdry;
servisné ¢islo (Cislo uvedené po slove ,Service” na typovom 3titku) umiestnenom vpravo na vniitornom okraji riry (viditelny pri otvorenych dvierkach). Servisné
Cislo je uvedené aj na zarucnom liste;
vasu UpInu adresu;
+ vade telefdnne Cislo.

DAL
0000 000 00000

Ak by bolo nevyhnutné riru opravit, obrétte sa na autorizované servisné stredisko (zaruci sa tym pouzitie origindlnych nahradnych dielov a spravny postup pri
oprave).

CISTENIE

C UPOZORNENIE B ngotllii\{ajtevéisti.ac.e zariadeni'a vyuZivajuce paru.
- Riruistite az po jej vychladeni.

- Pred vykonanim udrzby odpojte napdjanie.

Povrch riry
UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne cistiace prostriedky. Ak sa niektory z uvedenych prostriedkov dostane do kontaktu so

spotrebi¢om, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou.
Povrch distite vihkou utierkou. Ak je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek umyvacieho prostriedku na riad. Poutierajte suchou utierkou.
Vnutro riry
UPOZORNENIE: nepouzivajte drsné Spongie ani kovové skrabky alebo drtenky. Casom by poskodili smaltované povrchy a sklo na dvierkach riry.
Po kazdom poufiti nechajte riru vychladndt, a potom ju vycistite, kym je este vlaznd, aby ste odstranili zapecené zvysky a Skvrny spdsobené zvyskami jedal
(napr. pri priprave jedal s vysokym obsahom cukru).
PouZivajte znackové Cistiace pripravky na riry a prisne dodrZiavajte pokyny vyrobcu.
Sklo dvierok oistite vhodnymi kvapalnymi distiacimi prostriedkami. Dvierka riiry sa dajii vybrat, &im sa ulahé distenie (pozrite i cast UDRZBA).
Horny ohrievaci ¢lanok grilu (pozrite si éast UDRZBA) mézete spustit (iba na niektorjch modeloch), aby sa dala vycistit horna stena rdry.
POZNAMKA: pocas dihého pecenia jedal s vysokym obsahom vody (napr. pizza, zelenina, a pod.) sa na vniitornej strane dvierok riiry a na tesneni
moZe tvorit skondenzovana voda. Ked'ochladeni riiry ju osuste utierkou alebo Spongiou.
Prislusenstvo rury:
Ihned po pouZiti prislusenstvo namocte do vody, do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok a ak je prislusenstvo hortice, pri manipuldcii pouZivajte rukavice.
Zvysky jedél odstranite vhodnou kefkou alebo Spongiou.

Cistenie zadnej steny a boényich katalytickych panelov riry (ak st k dispozicii):
UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace prostriedky, drsné kefy, drotenky na riad ani spreje na cistenie riry, pretoze by mohli

poskodit katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.
Nechajte prazdnu riru v cinnosti pri teplote 200 °C priblizne jednu hodinu
Potom, pred odstranenim vetkych zvyskov jedla Spongiou, nechajte spotrebic ochladnut.
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UDRZBA

- Poutivajte ochranné rukavice.
& UPOZORNENIE - Pred vykonanim nasledujicich iikonov sa uistite, Ze sa rira ochladila.

- Pred vykonanim udrzby odpojte napdjanie.

VYBRATIE DVIEROK

Pri vyberani dvierok:

1. Dvierka Gplne otvorte.

2. Nadvihnite dchytky a potlacte ich ¢o najviac dopredu (obr. 1).

3. Zatvorte o najviac (A), nadvihnite (B) a otocte (C), kym sa neuvolnia (D) (obr. 2).
Montaz dvierok:

1. Vsuiite zvesy na miesto.

2. Dvierka Uplne otvorte.

3. Spustte dve blokovacie packy.

4.  Zatvorte dvierka.

Obr. 1 Obr.2
PRESUNUTIE HORNEHO OHREVNEHO CLANKU (IBA NA NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte botné mriezky na upevnenie prisluenstva (obr. 3).
2. Ohrevny cldnok trosku vytiahnite (obr. 4) a spustte (obr. 5).
3. Aby ste ohrevny cldnok opdt namontovali na miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bocné drZiaky.

0Obr.3
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VYMENA ZIAROVKY OSVETLENIA RURY

Vymena zadnej Ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpojte riru od elektrického napdjania.

2. Odskrutkujte kryt Ziarovky (obr. 6), vymeiite Ziarovku (pozrite si idaje o druhu Ziarovky) a zaskrutkujte ju spét (obr. 7).
3. Rru opdt zapojte ku elektrickému napdjaniu.

E—/ A =—
), ek

o, o,

Obr.6 Obr.7

POZNAMKA:

- Pouzivajte iba Ziarovky s vikonom 25 — 40 W/230 V typu E-14, T300 °C alebo halogénové Ziarovky s vjkonom 20 — 40 W/230 V typu G9, T300 °C
(v zavislosti od modelu).

- iarovky dostanete v prevadzke autorizovaného servisu.

UPOZORNENIE:

- Ruru nezapinajte skor, ako ste opat namontovali kryt Ziarovky.

POKYNY NA POUZIVANIE RURY
INFORMACIE 0 ELEKTRICKOM ZAPOJENT NAJDETE V CASTI 0 INSTALACII

o 51 o 1O
% TE 3¢ 5¢C ),\@ @
6
\\ \L —"“ 'r /l @
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//,\ 1 1A ©
i D @
il (& )e
:,/"_— B @
~
@_ ,ﬂ\\ @ Qﬁ\
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®

Ovladaci panel

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Chladiaci systém (ak je k dispozicii)

Vyrobny 3titok (neodstrariujte ho)

Svetlo

Ventilacny systém pri peceni (ak je k dispozicii)

Otocny razen (ak je k dispozicii)

Spodny ohrevny ¢lédnok (nie je viditelhy)

Dvierka

10. Poloha rostov

11. Zadndstena

POZNAMKA:

- (Chladiaci ventildtor mozZe ostat v cinnosti urcitti dobu aj po ukondeni pecenia a vypnuti rdry.
- Vzhlad vdsho vyrobku sa méze od nakresu mierne odliSovat.

O NSV AW =

Ned
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VHODNE PRISLUSENSTVO
(dodavané prislusenstvo je popisané v technickom popise spotrebica)

Obr. 4

Obr.5 Obr. 6 Obr.7 Obr.8

0br.9

Néadoba na odkvapkavanie (Obr. 1
Pouziva sa na zachytdvanie odkvapkdvajiceho tuku alebo castic jedla, podklada sa pod rost, alebo sa pouziva ako plech, napr. pri peceni mésa, hydiny, ryb, so zeleninou,
alebo bez zeleniny. Do nddoby na odkvapkévanie nalejte trochu vody, aby ste zamedzili vystrekovaniu tuku a vzniku dymu.

Plech na pecenie (Obr. 2)

Na pecenie susienok, kolacov a pizze.

Dréteny rost (Obr. 3)
Pouziva sa na grilovanie jedal alebo ako drZiak na plech na pecenie, formy na kolace alebo akejkolvek nddoby pouzivanej na pecenie v rire. MoZete ho vsunt na
[ubovolnd droven v rire. Rost mozete vloZit zahnutou stranou smerom nahor alebo smerom nadol.

Bodné katalytické panely (Obr. 4)

Tieto panely st pokryté Specidlnym mikropordznym povlakom, ktory pohlcuje vystrekovany tuk. Po peceni mimoriadne mastného jedla sa odportica vykonat
automaticky cistiaci cyklus (pozrite cast CISTENIE).

Otocny raZeii (Obr. 5)

Otocny raZen pouZivajte podla pokynov (Obr. 9). Odporicania néjdete aj v ¢asti ,Odporicania a rady pri pouzivani”.

Siprava na grilovanie (Obr. 6)

Stiprava obsahuje drgteny rost (6a) a smaltovand nadobu (6b). Ttto stipravu musite uloZit na rost (3) a pouzivat's funkciou grilu.

Tukovy filter (Obr. 7)
PouZivajte iba priprave mimoriadne mastnych jeddl. Zaveste ho na zadn stenu vnditra riry, oproti ventilatoru. MoZe sa umyvat'v umyvacke riadu a pouZiva sa pri
peceni s ventildtorom.

Zasuvné listy (Obr. 8)

UmoZiiujd vytiahnut rosty a pekace pocas pecenia. St vhodné pre vietky casti prislusenstva, mozu sa umyvat'v umyvacke riadu.
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POPIS OVLADACIEHO PANELA

F C e
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Gombiky st zatldcacie. Aby sa vysunuli a dali pouzit, zatlacte ich v strede.

Vzhlad vasho vyrobku sa moZe od ndkresu mierne odliSovat.

1. Ovlddaci gombik pre vyber funkcie

2. Elektronicky programétor

3. Ovlddaci gombik termostatu

4. Cervend kontrolka termostatu

AKO ZAPNUT RURU

«  Otocte ovlddaci gombik pre volbu funkcii na Zeland funkciu.
Rozsvieti sa osvetlenie riry.
Gombik termostatu otocte smerom vpravo do polohy Zelanej teploty.
Rozsvieti sa kontrolka termostatu, ktord zhasne po dosiahnuti nastavenej teploty.

Po ukonceni pripravy jedla otocte ovladacie gombiky do polohy ,0".

POUZIVANIE ELEKTRONICKEHO PROGRAMATORA

1. Tlatidlo -: na znizenie hodnoty zobrazenej na displeji
@ 2. Tatdlo (®:na vyber roznych nastaveni:

[
i B el ol a. Gasovat
1 G I N | b. Cas varenia
l @ 3. Tlacidlo +: na zvy3enie hodnoty zobrazenej na displeji
O]

A. Symbol Q oznacuje, Ze funkcia casovaca je zapnuta

- +
O O O B. Symbol AUTO potvrdzuje vykonanie nastavenia
L ® J
] ] ]

Nastavenie pri prvom pouZiti

Nastavenie casu a tonu zvukovych signdlov.

Po pripojeni riry k sietovému napéjaniu bude na displeji blikat AUTO a 0.00. Cas nastavte siicasnym stlacenim tlacidiel - a -+: blika stredna bodka. Cas nastavte pomocou
tlacidiel + a -. Po zvoleni Zelanej hodnoty stlacte stredné tlaidlo. Na displeji sa zobrazi hldsenie ,ton 1”. Zelany ton vyberte stla¢enim tlacidla —. Po zvoleni Zelaného
z0nu stlacte stredné tlacidlo. Ak chcete zmenit cast, pokracujte tak, ako je popisané hore.

Nastavenie asovaca Q

Ak chcete nastavit casovac, diho stlacte stredné tlacidlo: na displeji sa zobrazi 0.00 a blikat bude symbol zvonéeka. Casova nastavte pomocou tlaidla + (maximélna
naprogramovatelnd hodnota je 23 hodin a 59 min(it). Odpocitavanie sa spusti po niekolkych sekunddch. Na displeji sa zobrazi ¢as a zvoncek zostane svietit, ¢im
potvrdzuje nastavenie Casovaca. Ak chcete zobrazit odpocitavanie a v pripade potreby ho zmenit, znovu stlacte stredné tlacidlo.

Naprogramovanie doby varenia

Po vybere rezimu varenia a teploty pomocou gombikov stlacte stredné tlaidlo: na displeji sa zobrazi 0.00 a blikat bude symbol zvon¢eka. Znovu stlacte stredné tlacidlo:
na displeji sa postupne zobrazi o, ,~ a0.00 a blikat bude AUTO. Cas varenia nastavte pomocou tlaidiel + a - (maximalna naprogramovatelna hodnota je 10 hodin).
Po niekolkych sekunddch sa na displeji zobrazi as a ndpis AUTO zostane svietit, cim potvrdi nastavenie. Ak chcete zobrazit zostévajuci ¢as varenia a v pripade potreby

ho zmenit, na 2 sekundy stlacte stredné tlacidlo a potom ho znova stlacte druhykrat. Na konci nastaveného ¢asu zhasne symbol |)?_))|,zaznie zvukovd signalizdcia a na
displeji bude blikat napis AUTO. Zvukov signalizéciu vypnite stlacenim ktoréhokolvek tlacidla. Funkcie a gombik teploty vrétte na nulu a varenie ukoncite stlacenim
stredného tlacidla na dve sekundy.
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TABULKA S POPISOM FUNKCIi

OVLADACi GOMBIK FUNKCIi

O VYPNUTIE Na prerusenie pecenia a vypnutie rdry.
_O_ OSVETLENIE Na zapnutie/vypnutie Ziarovky rdry.
4 P ~
-_— STATICKY OHREV Na pecenie lubovolného jedla iba na jednej drovni. PouZite 2. Groveni. Rdru predohrejte na Zeland teplotu. Vypnutie kontrolky
— termostatu indikuje, Ze rira je pripravend na vloZenie potravin.
—/
f g— Na pecenie kolacov s vihkou plnkou (slanych alebo sladkych) na jednej drovni. Tato funkcia sa moze poufit aj pri peceni na
“‘ TRADICNE PECENIE | dvoch drovniach. Aby sa dosiahlo rovnomernejiie upecenie jedal, po urcitej dobe vymerite vzajomne polohu jedal. Pouzivajte
\— 2 Giroven pri peceni na jednej trovni a 2. a 4. roven pri peceni na dvoch trovniach. Pred pecenim riru predohrejte.
— Na grilovanie rebierok, $pizov, klobasok, gratinovanie zeleniny a na zapecenie chleba. Odporica sa vlozZit jedlo na 4. Grove. Pri
GRIL grilovani mdsa odporti¢ame pouZivat nddobu na zachytavanie tuku a Stavy z pecenia. Vlozte ju na 3. Groveri a prilejte do nej
— priblizne pol litra vody. Ruru predhrejte pocas 3 - 5 min. Pocas pecenia musia ostat dvierka rdry zatvorené.
Na pecenie velkych kusov mésa (stehnd, roast beef, kurca). Jedlo viozte do strednej polohy v riire. Odporica sa pouzivat nddobu
vow TURBO GRIL na odkvapkdvanie tuku na zachytenie Stavy z pecenia. VloZte ju na 1. alebo 2. Groven a prilejte do nej priblizne pol litra vody.
o Pocas pecenia sa odporti¢a méso obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné opecenie na oboch strandch. Riru netreba predohriat.
— Pocas pecenia treba udrziavat dvierka riry zatvorené.
q Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odportca sa vloZit jedlo do strednej polohy v rire. Odporti¢ame nechat potraviny v svojom
<« || ROZMRAZOVANIE . o
(A obale, aby sa zamedzilo dehydratécii povrchu.
( ‘1 LU Na pecenie na jednej drovni, napr. ovocie, torty, zelenina, pizza, hydina
@ || TRADICNE PECENIE | Jednejtrovnt, napr. ovodie, forty » Piza, fycina.
) - Aj na sticasné varenie roznych typov jedal, ktoré vyZaduju rovnaku teplotu varenia (napr. ryby, zelenina, koléce) na maximélne
‘\ PRUDENIE A ‘ . ) Co LT S
( - dvoch trovniach. Tato funkcia umoZziuje varenie bez prenosu pachov z jedného jedla na iné. Pri vareni na jednej tirovni vam
' VZDUCHU . . . P . P e L
\——/ odporti¢ame pouZit 2. Grove. Pri vareni na dvoch trovniach vdm odpordcame riru najskor predhriat a pouit 1. a 3. troveri.
N Tito funkciu pouZite po uvareni na zaistenie zhnednutia spodnej Casti jedla. Jedlo vdm odporicame umiestit na 1./2. varnd
SPODNY OHREV | drovefi. Tito funkciu mdZete pouZit aj na pomalé varenie, ako napriklad dusenie zeleniny a mésa, pricom v takomto pripade
— pouZite 2. varnt Urovei. Riru netreba predohriat.
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TABULKA VARENIA

Recept Ohrievanie | Urovei v rire Teplota Doba | Prisluenstvo riry
(od spodu) (°Q) (min)
Ano 2 150-175 35-90 | Forma na tortu na roste
Kysnuté kolace Urovei 3: forma na tortu na roste
¢ fino 13 150-170 30-90
= Urovefi 1: forma na tortu na roste
fino ) 150-190 3085 Nddoba na odkvapkdvanie/plech na pecenie
PInené kolace g zdkuskov alebo forma na tortu na roste
(tvarohovy kolac, Strudla, Uroveri 3: forma na tortu na roite
jablkovy kola¢) ¢ fino 13 150-190 35-90
= Uroven 1: forma na tortu na roste
@ fino ) 160-175 2045 il;futlt;;:a odkvapkavanie/plech na pecenie
Susienky/kolaciky Uroveii 3: rodt
< i - - - -
Ano 13 150175 2045 Uroveri 1: nddoba na odkvapkévanie/plech na
pecenie zakuskov
@ ino 3 175200 30-40 il;lziuost;;:a odkvapkavanie/plech na pecenie
Odpalované cesto Uroven 3: peka¢ na rote
< A - - - -
Ano 13 1701 34 Uroven 1: nddoba na odkvapkdvanie/plech na
pecenie zakuskov
fino ) 100 110-150 N:adoba na odkvapkdvanie/plech na pecenie
zdkuskov
Snehové susienky Uroven 3: pekac na rote
< A - - -
Ano 13 100 130-150 Urovefi 1: nédoba na odkvapkdvanie/plech na
pecenie zékuskov
fino ) 190-250 1250 ilzlziuzt;(i:a odkvapkavanie/plech na pecenie
Chlieb/Pizza/Posiich Uroveri 1: peka¢ na roste
(B A - - - -
(I; Ano 13 190-250 25-50 Uroveri 3: nddoba na odkvapkévanie/plech na
pecenie zakuskov
ino 3 250 10-15 Urov,en 1: Nddoba n? odkvapkévanie/ plech
na zakusky alebo rost
Mrazené pizze Uroven 3: peka¢ na rote
< A - - -
(4_7 Ano 3 20 10-20 Uroven 1: nddoba na odkvapkdvanie/plech na
pecenie zakuskov
fno 2 175-200 40-50 | Forma na tortu na rodte
Slané plnené torty
(zeleninové torty, slané Uroveri 3: forma na tortu na roite
plnené torty) DY fno 13 175-190 55-65

§

Uroven 1: forma na tortu na roste
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Recept Funkcia | Ohrievanie | Uroveiivrire |  Teplota Doba | Prisluenstvo rury
(od spodu) (°C) (min)
fino ) 175-200 20-30 Nédoba na odkvapkdvanie/plech na pecenie
zékuskov
Slané a sladké odpalované .
CEG Uroven 3: pekd¢ na roste
DY fino 13 175-200 2545
(J/ Uroven 1: nddoba na odkvapkévanie/plech na
pecenie zékuskov
Lasagr}e/zapecene ool Ano 2 200 45-55 | Pekdc na rodte
cestoviny/cannelloni/nakypy
Jahn?cle’/TeIacle/Hovadne/ fino ) 200 80-110 Navdoba na odkvapkdvanie alebo pekd¢ na
Bravcové 1kg roste
Kuréa/Kralik/Katica 1 kg @ fino 2 200 50-100 S)asf:ba na odkvapkdvanie alebo pekéc na
Moriak/Hus 3 kg @ fno 1n 200 80-130 :\:)agcti:ba na odkvapkdvanie alebo pekdc na
Pecené ryb}"/ryby pecené v fino ) 175200 40-60 Navdoba na odkvapkdvanie alebo pekdc na
alobale (filé, vcelku) roste
Plnend zelenina (paradajky, g fno 2 175200 | 50-60 | Pekacna roite
cukety, baklazany)
Hrianka @ Ano 4 200 2-5 | rodt
Urovefi 4: rodt (v polovici pecenia jedlo
Filé/plétky ryb @ fino 4 200 20-30 | obrtit)
Uroveii 3: nadoba na odkvapkévanie s vodou
— . Uroveii 4: rost (v polovici pecenia jedlo
:::::ll:y/esrplzy/reblerka/ @ fino 4 200 30-40 | obrétit)
gery Urovefi 3: nadoba na odkvapkévanie s vodou
Urovefi 2: rodt (po uplynuti dvoch tretin doby
Pecené kuréa1-1,3 kg @ ) 5 200 55.70 | Pecenia jedlo podla potreby obrétit)
Urovefi 1: nadoba na odkvapkévanie s vodou
Uroven 2: otocny razeft
Pecené kurca1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Urovefi 1: nadoba na odkvapkévanie s vodou
— Pekac na roste (po uplynuti dvoch tretin doby
Kyayiiseiiiiy @ 2 200 3545 pecenia jedlo podla potreby obratit)
Nédoba na odkvapkdvanie alebo pekd¢ na
Jahnacie stehno/koleno @ - 2 200 60-90 | roste (po uplynuti dvoch tretin doby pecenia
jedlo podla potreby obrétit)
Nddoba na odkvapkévanie/plech na zékusky
Pecené zemiaky @ - 2 200 45-55 | (po uplynuti dvoch tretin doby pecenia jedlo
podla potreby obrétit)
Gratinovana zelenina @ - 2 200 20-30 | Pekdc na rodte
Urovefi 3: pekac na rodte
Lasagne a Miso Ano 13 200 50-100

Urovefi 1: nadoba na odkvapkévanie alebo
pekd¢ na roste
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Recept Funkcia | Ohrievanie | Uroveiivrire |  Teplota Doba | Prisluenstvo rury
(od spodu) (°Q) (min)
Urovefi 3: peka¢ na roste
Miso a zemiaky ¢ fino 13 200 45100 |
Uroven 1: nddoba na odkvapkavanie alebo
pekac na roste
Urovefi 3: peka¢ na roste
Ryby a zelenina fno 13 175 30-50 |
Uroven 1: nddoba na odkvapkavanie alebo
pekac na roste

Casy uvedené v tejto tabulke platia pre varenie vykonané pomocou rezimu oneskoreného spustenia (ak je k dispozicii). Casy varenia mdzu byt v zvislosti od nadob
dihsie.

POZNAMKA: symboly funkcii varenia sa mozu od nakresu mierne odlisovat.

POZNAMKA: ¢asy a teploty varenia st iba orientaéné a platia pre priblizne 4 porcie.

ODPORUCANIA A RADY
Ako ¢itat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejsiu funkciu na poutitie pre dané jedlo, na pripravu na jednej alebo viacerych drovniach sticasne. Doba pecenia sa zacina vlozenim potravin

do riry, bez zardtania doby predohrevu (ked'sa vyZaduje). Teploty pecenia a doby sd iba priblizné a zavisia od mnozstva a druhu jedla, ako aj od pouZitého prislusenstva.

Na zaciatku pouZite najnizsie odportcani hodnoty a ak jedlo nie je hotové, potom hodnoty zvy3te. PouZivajte dodané prisludenstvo a uprednostiujte tmavé kovové

pekace alebo plechy. Okrem toho mdZete poufit panvice a prislusenstvo z pyrexu alebo keramiky, nezabudnite vak, Ze pecenie sa trochu predizi. Na dosiahnutie ¢o

najlepsich vysledkov prisne dodrZiavajte odportcania v tabulke pecenia a volte (dodané) prislusenstvo, ktoré sa md vloZit na rozne tirovne. Pri peceni jeddl s vysokym

obsahom vody riru predhrejte.

Pecenie roznych jedal siicasne

Pouitim funkie , TRADICNE PECENIE” (ak je k dispozicii), mbZete piect rozne jedId, ktoré si vyZadujd rovnakd teplotu pecenia siicasne (napriklad: ryby a zeleninu) pri

rovnakej teplote a na roznych trovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie a jedlo, ktoré sa mé piect dih3ie, nechajte v rire.

Kolace

- Jemné zékusky pecte pri funkdii tradi¢ného pecenia na jednej drovni. PouZivajte tmavé kovové pekace a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni na viac ako
jednej drovni zvolte funkciu pecenia s ventildtorom a po case vymeiite polohy pekdcov, aby sa zabezpecila optimalna cirkuldcia horticeho vzduchu.

- Priskuske, i je kysnuty kold€ upeceny, vpichnite do stredu kolaca drevené paradlo. Ak bude 3paradlo po vybrati isté, kolac je hotovy.

- Akpoutzivate pekdce s teflénovym povrchom, okraje nevymastite maslom, pretoze kola¢ nevyrastie okolo okrajov rovnomerne.

- Akkold¢ pocas pecenia ,klesne”, nabuduce nastavte nizsiu teplotu alebo znizte mnoZstvo kvapalin v zmesi a miesajte opatrnejsie.

- Ukolagov s vihkou pinkou (tvarohovou alebo ovocnou) pouZite funkciu , TRADICNE PECENIE (ak je k dispozicii). Ak je zaklad kolaca vihky, pecte ho na niziej drovni
a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca strihankou alebo pomletymi susienkami.

Maso

- PouZivajte pekdc alebo pyrexovi nddobu vhodnej velkosti pre kus mésa, ktory sa mé piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekdca trochu vyvaru a pocas
pecenia maso podlievajte. Po upeceni nechajte maso odstat'v rire pocas dalsich 10 - 15 mindit alebo ho zabalte do alobalu.

- Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej hribky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé kusy si vyzaduji dihsiu dobu pecenia. Aby sa
zabrénilo spleniu povrchu mésa, zvolte nizsiu polohu v rire, aby holo méso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia méso obrétte.

Na zachytdvanie Stavy z mdsa sa odportca vsundt priamo pod rost s pecenym masom nddobu, do ktorej ste vliali pol litra vody. Podla potreby obratte.

Otocny raZer (iba u niektorych modelov)

Tdto Cast prisluSenstva pouZivajte na rovnomerné opecenie velkych kusov mésa a hydiny. Nasurite maso na razef, v pripade kurcata maso zviazte a pred vsunutim razia

na miesto v stene riry a jeho opretim na drZiak skontrolujte, ¢i maso nespadne. Aby ste predisli zadymeniu a na zachytenie unikajucej Stavy, odporica sa vloZit na prvi

troveri v rdre nadobu, do ktorej ste vliali pol litra vody. RaZeri ma plastovi rukovat, ktori musite pred pecenim vybrat, a pouit ju na vybratie jedla z rdry po pecen,

aby ste predisli popalenindm.

Pizza

Plech mierne vymazte, pizza tak bude mat chrumkav kdrku. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia posypte pizzu posekanou mozzarellou.

Funkcia kysnutia (k dispozicii iba u urcitych modelov

Pred vlozenim cesta do rdry sa odportca prikryt ho vihkou utierkou. V porovnani's kysnutim cesta pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa doba cesta skracuje o priblizne jednu

tretinu. Doba na vykysnutie kg ddvky cesta na pizzu je priblizne jedna hodina.
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FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK
AZ ON ES MASOK BIZTONSAGA NAGYON FONTOS

Ez a kézikonyv és maga a késziilék fontos biztonsdgi figyelmeztetéseket nydjt, amelyeket el kell olvasni és mindig figyelembe kell venni.

Ez a veszély szimbdlum a biztonsagra vonatkozéan, amely figyelmezteti a felhaszndldkat az Gket és masokat fenyegetd lehetséges kockazatokra.
A Minden biztonsdgi figyelmeztetést megel6z a veszély szimb6lum és a kivetkezé kifejezések egyike:

C VESZELY Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, sulyos sériilést okoz.
C VIGYAZAT Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, silyos sériilést okozhat.

Minden biztonsdgi figyelmeztetés specifikusan részletezi a meglévd potencialis kockdzatot, és
jelzi, hogyan kell a késziilék helytelen hasznélatabol eredd sériilés, kar és dramiités kockdzatat
csokkenteni. Gondosan tartsa be a kovetkezd utasitasokat:

A késziiléket le kell valasztani az elektromos halézatrél barmilyen lizembe helyezési
munka végzése el6tt.

A késziilék lizembe helyezését és karbantartasat szakembernek kell végeznie a gyarté
utasitasaival és a helyi biztonsdqi eldirdsokkal 6sszhangban. Ne javitsa meg, illetve ne
cserélje ki a késziilék semmilyen alkatrészét, hacsak az a mivelet nem szerepel
kifejezetten a felhaszndldi kézikonyvben.

A késziilék foldelése kotelezo.

Az elektromos kabelnek elég hosszdnak kell lennie a helyére beszerelt késziiléknek a
haldzati aljzathoz torténd csatlakoztatasahoz.

Az érvényes biztonsdgi elGirdsok betartasa érdekében a beszereléshez fel kell haszndlni
eqy 0sszpolusu, legaldbb 3 mm-es érintkezétavolsagu megszakitd kapcsolot.

Ne hasznéljon tobbdugaszos elosztét, illetve hosszabbitét.

Ne a haldzati vezetéknél fogva hidzza ki a késziiléket a konnektorbdl.

A iizembe helyezést kovetden az elektromos alkatrészeknek hozzaférhetetlennek kell
lenniiik a felhaszndld szamdra.

Ne érjen a késziilékhez semmilyen nedves testrészével, és ne hasznalja mezitlab.

A késziilék kizarélag haztartdsi ételkészitd berendezésként torténd hasznélatra késziilt.,
Minden mas tipusu felhaszndlasa tilos (pl. helyiségek fiitése). A gyarté a helytelen vagy
szabdlytalan hasznélatbdl szarmazo karokért felelésséget nem vallal.
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- Akésziiléket barmilyen fizikai, érzékszervi vagy mentalis fogyatékkal €6, illetve kell§
tapasztalattal és a késziilékre vonatkozd ismeretekkel nem rendelkezd személyek
(beleértve a gyermekeket) nem hasznalhatjak, kivéve, ha a biztonsagukért felelds személy
feligyelete alatt teszik, vagy ha ilyen személyek a késziilék hasznalatara nézve
instrukciokat adtak.

- Hasznélat kozben a késziilék hozzaférhetd részei nagyon felforrésodhatnak. A
kisgyermekeket tavol kell tartani a késziiléktdl, és feliigyelettel kell gondoskodni arrol,
hogy ne jatszanak a késziilékkel.

- Hasznélat kozben és utan ligyeljen arra, hogy ne érjen hozza a siit6 belsejében levo
flitéelemekhez, mert azok égési sériilést okozhatnak. Ne hagyja, hogy a késziilékhez
ruhadarabokkal vagy mas gyulékony anyaggal hozzaérjenek, amig valamennyi
komponens kell6képpen le nem hiilt.

- Asiités végén dvatosan nyissa ki a késziilék ajtajat, hagyva, hogy a forrd leveqd vagy g6z
fokozatosan tavozzon, miel6tt a siitébe nydlna. Amikor a késziilék ajtaja zarva van, forrg
leveqgd tavozik a kezeldpanel feletti racson keresztiil. A szell6zdrdcs szell6zését ne
akadalyozza.

- Az edények és tartozékok kivételéhez hasznaljon konyhai kesztyiit és ligyeljen arra, hogy
ne érjen hozza a flitdszalakhoz.

- Ne tegyen gyulékony anyagot a késziilékbe vagy annak kozelébe, ez ugyanis a késziilék
véletlen bekapcsoldsa esetén meggyulladhat.

- Akésziilékben ne hasznaljon melegitéshez vagy siitéshez zart tartalyokat. A zart edény
belsejében fejl6d6 nyomds hatasara felrobbanhat, és a késziilékben kart tehet.

- Ne haszndljon mdanyagbdl késziilt edényeket.

- Atalheviilt olaj és zsir konnyen meggyulladhat. Mindig legyen éber, amikor zsirban vagy
olajban gazdag ételt siit.

- Siitéskor ne hagyja feliigyelet nélkiil a késziiléket!

- Ha alkoholos italokat hasznél az ételek elkészitésekor (pl. rum, konyak, bor), ne feledje,
hogy az alkohol magas hdmérsékleten elparolog. Ennek eredményeként az alkohol altal

kibocsdtott g6zok az elektromos fiitdelemmel érintkezve belobbanhatnak.

A héztartasi késziilékek kiselejtezése
Ez a késziilék djrahasznosithatd vagy djrafelhaszndlhatd anyagok felhaszndldsdval késziilt. Leselejtezéskor a helyi hulladékelhelyezési szabalyokkal dsszhangban

jérjon el. A kiselejtezés el6tt az elektromos kébel elvdgasaval tegye haszndlhatatlannd a terméket.
A hédztartdsi gépek kezelésére, feldjitasara és Ujrahasznositdsdra vonatkozo legfrissebb informéciokért forduljon a helyileg illetékes hivatalhoz, a haztartdsi
hulladékok begy(ijtését véqzd vallalathoz, vagy a késziiléket Onnek értékesitd bolthoz.
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UZEMBE HELYEZES

Asiit6 kicsomagolasét kovetden ellendrizze, hogy szallitas kozben nem sériilt-e meg a siitd, és hogy a siitd ajtaja jol zarddik-e. Problémak esetén vegye fel a kapcsolatot
a kereskeddvel vagy a legkdzelebbi vevdszolgalattal. A kdrosodds megel6zése érdekében csak az izembe helyezéskor vegye le a siit6t a hungarocell véddalapzatrdl.
ABEFOGLALO EGYSEG ELOKESZITESE
+  Asiitdvel érintkezd konyhabitor-elemeknek hdalloknak kell lenniiik (min. 90 °C).

Végezzen el minden asztalosmunkat a bitoron, mieltt a siitét a befoglald egységhe szerelné, és gondosan tavolitson el minden faforgacsot és fdrészport.

Az lizembe helyezést kivetden a siit6 alja mar nem lehet hozzaférhetd.

A késziilék megfeleld miikddése érdekében ne tomitse el munkalap alsé széle és a siitd felsd széle kozotti minimélis hézagot.
ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS
Gydz6djon meg arrdl, hogy a késziilék adatlapjén megadott fesziiltség megegyezik-e a héldzati fesziiltséggel. Az adatlap a siit6 eliilsd szélén taldlhatd (nyitott ajténdl
lthatd).
« Ahélézati kabelt (05 RR-F 3 x 1,5 mm” tipus) képzett technikusnak kell kicseréInie. Vegye fel a kapcsolatot egy hivatalos vevészolgélattal.
ALTALANOS AJANLASOK

Haszndlat eldtt:

- Tavolitsa el a karton véddelemeket, a védéfoliat és az ontapadd cimkéket a tartozékokrdl.

- Vegye ki a tartozékokat a siit6hél, és melegitse fel 200 °C-ra kb. egy 6rdig, hogy megsz(injon a szigetelGanyagokbdl és a kendanyagokhél szérmazo szag- és
fiistképzddés.

Haszndlat alatt:

- Azajtéra ne tegyen nehéz targyakat, mert ezek megrongalhatjak.

- Nekapaszkodjon az ajtdba, illetve ne akasszon semmit a fogantydra.

- Nefedje le asiitd belsejét aluminiumfdlidval.

- Aforrd siit6 belsejébe ne dntsdn vizet; ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Soha ne hizza a serpenydket vagy labasokat a siitd aljan, mert ez kdrosithatja a zoméncbevonatot.

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

- Netegye ki a siit6t Iégkori szereknek.

KORNYEZETVEDELMI TANACSOK [%|

A csomagoldanyag hulladékba helyezése

A csomagoldanyag 100%-ban djrahasznosithatd, és el van Itva az Ujrahasznositds jelével (L’?)). A csomagolds kiilonféle részeinek hulladékba helyezését ezért

feleldsségteljesen és a hulladékok elhelyezését szabdlyozd helyi rendelkezésekkel teljes dsszhangban végezze.

A termék kiselejtezése

- Akésziiléken taldlhatd jelzés megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl sz616 2002/96/EK eurdpai iranyelvben (WEEE) foglalt
eldirdsoknak.

- Ahulladékka valt termék szabalyszer( elhelyezésével On segit elkeriilni a kirnyezettel és az emberi egészséggel kapcsolatos azon esetleges negativ
kovetkezményeket, amelyeket a termék nem megfeleld hulladékkezelése egyébként okozhatna.

- Aterméken vagy a kisér§ dokumentacioban lévé E szimbdlum azt jelzi, hogy ezt a terméket nem szabad héztartdsi hulladékként kezelni, hanem el kell

szdllitani az elektromos és elektronikus berendezések jrahasznositasat végzé megfeleld gydjtépontra.
Energiatakarékossagi dtletek
- Asiit6t csak akkor melegitse eld, ha a siitési tabldzat vagy a recept ezt irja eld.
- Hasznéljon sotét lakkozott vagy mdzas siit6formakat, mivel ezek sokkal jobban elnyelik a hét.
- Kapcsolja ki a siit6t 10-15 perccel a bedllitott siitési idd letelte elGtt. A hosszd siitést igénylG ételek tovabb siilnek azutén is, hogy a siitét kikapcsoltak.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT C €

- Ezasiit6, amely arra késziilt, hogy éleimiszerekkel érintkezzen, megfelel a (C €) 1935/2004 sz. eurépai rendeletnek, és a kivetkezokkel dsszhangban keriilt
kialakitdsra, el6allitdsra és forgalmazasra: a kisfesziiltségrél sz0l6 2006/95/EK sz. irdnyelv biztonsdgi eldirdsai (amely felvéltja a 73/23/EGK sz. irdnyelvet és annak
mddositdsait), a 2004/108/EK sz. ,EMC” irdnyelv védelmi el6irasai.

HIBAELHARITASI UTMUTATO

Assiitd nem miikodik:
Ellendrizze, hogy van-e hélézati fesziiltség, és hogy a siitd elektromos bekdtése megtdrtént-e.
Asiitét kapcsolja ki, majd djra be, hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Az ajté nem nyithato ki:
Asiitdt kapcsolja ki, majd djra be, hogy lassa, fennall-e még a probléma.
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« Fontos: Az ontisztitas alatt a siitd ajtaja nem nyithato ki. Varjon, amig a zar automatikusan kiold (lasd , A siit6 ontisztitasi ciklusa pirolizis funkciéval” bekezdést).
Az elektronikus programozé nem miikddik:

Ha a kijelz6n az , F " betdi, utdna pedig egy szam lathatd, vegye fel kapcsolatot a legkdzelebbi vevdszolgdlattal. llyen esetben adja meg az , 7 bet(it kivetd
szamot.
A kijelzo torottnek tiinik és homalyos rajta a szoveg.

Masik nyelv bedllitva - Hivja a legkdzelebbi vevészolgélatot.

VEVOSZOLGALAT

Mielétt a vevdszolgalatot hivna:
1. Ellendrizze, hogy meg tudja-e oldani sajat maga a problémat a ,Hibaelhdritdsi itmutatd” fejezetben adott javaslatok segitségével.
2. Kapcsolja ki, majd djra be a késziiléket, és ellendrizze, hogy fenndll-e még a hiba.
Ha a fenti ellendrzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legkdzelebbi vevészolgalattal.
Mindig adja meg:
+  ahibarovid ismertetését
a siité pontos modelljét és tipusat;
a szervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utén allé szém), amely a siit6tér jobb oldali peremén taldlhatd (akkor vélik lathatova, ha a siitd ajtaja nyitva van). A
szervizszdm a garancialevélen is fel van tiintetve
ateljes cime;
+  atelefonszdma.

AT
0000 000 00000

Ha barmilyen javitds valik sziikségessé, kérjiik, hivja fel a garancialevélen jelzett egyik hivatalos vevdszolgalatot (annak biztositésa érdekében, hogy eredeti
alkatrészeket hasznalnak, és a javitasokat megfelelden végzik el).

TISZTITAS

i - Nehasznaljon géznyomassal miikodé tisztitokésziilékeket.
/\ VIGYAZAT T ey o
- Csak akkor végezze a siitd tisztitasat, amikor lehiilt.
- Szervizelés eldtt valassza le a késziiléket az elektromos halézatrél.

Assiitd kiilseje
FONTOS: Ne hasznaljon ddrzshatasi vagy korroziv mosdszereket. Ha barmilyen ilyen termék véletleniil érintkezéshe keriil a késziilékkel, nedves
ruhaval azonnal tordlje le.

Egy nedves torl6kenddvel tisztitsa meg a feliileteket. Ha nagyon piszkos, adjon néhény csepp mosogatdszert a vizhez. Szdraz ruhdval torlje at.

Assiitd belseje
FONTOS: Ne hasznaljon ddrzsszivacsot, illetve fém stiroloparnat és kaparokat. Az idé miilasaval ezek karosithatjak a zomancozott feliileteket és a
siitajto iivegét.

Minden hasznélatot kévetden hagyja lehdilni a siitdt, tisztitsa meg lehetéleg akkor, amig még meleg annak érdekében, hogy eltévolitsa az ételmaradvanyok
(pl. a magas cukortartalmd ételek) altal okozott szennyezddéseket és foltokat.
Haszndljon specidlis siit6tisztitokat, és kdvesse a szer gyartdjanak utasitasait.
- Tisztitsa meg az ajtd iivegét megfeleld folyékony mosdszerrel. A siitd ajtajat a tisztitds megkénnyitése érdekében el lehet eltavolitani (Idsd KARBANTARTAS).
A grill felsg fiitdeleme (Iasd KARBANTARTAS) leereszthetd (csak egyes modelleknél) a siit6 mennyezetének megtisztitasa érdekében.
MEGJEGYZES: Nagy viztartalmu ételek hosszii iddtartamii siitése esetén (pl. pizza, zoldségek sth.) az ajto belsején és korben a tomitésen
paralecsapodas keletkezhet. Amikor a siité hideg, szdritsa meg az ajto belsejét ruhaval vagy szivaccsal.
Tartozékok:

A tartozékokat minden hasznélat utén kozvetleniil dztassa be mosogatdszeres vizbe, hasznéljon siit6keszty(it, ha még forrék.
Az ételmaradékok kefével vagy szivaccsal kdnnyen eltdvolithatok.

Assiitd hatso falanak és katalitikus oldalpaneleinek (ha vannak) tisztitasa:

FONTOS: Ne hasznaljon dorzshatasu vagy korroziv mosdszereket, durva keféket, edénysirolokat vagy siitdtisztito sprayket, amelyek karosithatjak
a katalitikus feliileteket, és veszélyeztethetik az ontisztito képességet.
«  Miikodtesse a siitét Giresen légkeveréses funkcidval 200 °C-on koriilbeliil egy draig

Ezutén hagyja lehiilni a késziiléket, mieldtt eqy szivaccsal eltévolitand az ételmaradvanyokat.
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KARBANTARTAS

i - Hasznaljon védokesztyiit.
& VIGYAZAT - Gy6zddjon meg arrdl, hogy a siitd lehiilt, mieldtt a kovetkezd tevékenységeket végezné.

- Szervizelés elétt valassza le a késziiléket az elektromos halézatrél.

AZ AJTO LEVETELE

Az ajto levétele:

1. Nyissa ki teljesen az ajtot.

2. Emelje fel a kallantydkat, és nyomja ket eldre, amennyire lehetséges (1. dbra).

3. Zérjabe az ajtot, amennyire lehet (A), emelje meg (B), és forditsa el (C), amig ki nem oldddik (D) (2. dbra).

Az ajto visszaszerelése:

1. Illessze a zsanérokat a helyiikre.
2. Nyissa ki teljesen az ajtét.
3. Engedje le a két reteszt.
4. Zdrjabe az ajtot.
d | D
D
Bl
1.dbra 2.4bra

AFELSO FUTOELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

1. Tavolitsa el az oldals tartozéktartd racsokat (3. dbra).

2. Huzza ki egy kicsit a fdtGelemet (4. dbra), és engedje le (5. dbra).

3. Afitdelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé hizza, meggydzddve arrdl, hogy az oldalsd tartéelemekre keriil.

—]

TS 2

P

Z)
Y,

3.dbra
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A SUTOVILAGITAS 12Z0JANAK CSEREJE

A hdtso siitdvilagitas izzéjanak cseréje (ha van):

1. Valassza le a siit6t az dramforrdsrdl.

2. (savarozza le a lampaburat (6. dbra), cserélje ki az izz6t (Iasd az izz6tipusra vonatkozd megjegyzést), és csavarozza vissza a lampaburdt (7. bra).
3. (satlakoztassa ismét a siit6t az dramforrdsra.

E—/ A =—
), ek

6. dbra 7.4bra
MEGJEGYZES:

- Kizérélag 25-40 wattos/230 voltos, E-14 tipusd, T300 °Cizz6kat vagy 20-40 wattos/230 voltos, G9 tipust, T300 °C halogénizzokat haszndljon
(a készilék tipusatol fiiggben).

- Azizzok beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

FONTOS:

- Ne miikddtesse a siitdt, ha a lampafedél nincs visszahelyezve.

UTASITASOK A SUTO HASZNALATARA VONATKOZOAN
AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ ZEMBE HELYEZES C. RESZT

o [Hi & TO
3 — 3¢ 5¢C > (0
8 - 6
6 Y ] 1
\ had /l @
Y
/// A B @
W1 23\ 1] ®
(@ )e [0
’// @ @
i N
< 5~
@— A i~ N
7
/
1. VezérlGpanel
2. Felsé fit6elem/grill
3. Hitdrendszer (havan)
4.  Adattabla (nem tavolithato el)
5. Enyhe
6.  Siitési ventildciés rendszer (ha van)
7. Forgonyars (ha van)
8.  Also flitéelem (nem lathato)
9. Ajté
10. Tartdszintek poziciéja
11. Hatso fal
MEGJEGYZES:

- Asiités végén, miutdn a siit6t mar kikapcsolta, lehetséges, hogy a hiitdventilator tovabb miikddik egy bizonyos ideig.
- Atermék megjelenése kissé eltérd lehet a rajzon lthat6tél.
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KOMPATIBILIS TARTOZEKOK
(a siitével szallitott tartozékokra vonatkozdan lasd a specifikaciot)

4. dbra

8. dbra

9. 4bra
Lsirfogo talca (1. dbra)

A zsir és ételdarabkak felfogdsara, amikor a récs ald van helyezve, illetve his, csirke és hal zoldségekkel egyiitt vagy 5nmagukban torténd siitésénél talként
hasznélhato. A zsiradék kifroccsenésének és a fiistképzddés elkeriilése érdekében dntsdn egy kis vizet a talcdra.

Siiteményes tepsi (2. abra)

Kekszek, siitemények és pizzak siitéséhez.

Racs (3. dbra)

Etelek grillezésére vagy labasok, siit6formak és més siitdedények tartésara. Barmelyik rendelkezésre ll6 szintre behelyezhetd. A racsot a gorbiilettel folfelé vagy lefelé
is be lehet tenni.

Katalitikus oldalpanelek (4. dbra)
Ezek a panelek olyan speciélis mikroporézus zomanchevonattal rendelkeznek, amely felszivja a kifrccsent zsiradékot. Ajénlott, hogy végezzen el egy automatikus
tisztitasi ciklust zsiradékban kiilondsen gazdag étel siitése utan (lasd TISZTITAS).

Forgdnyars (5. dbra)

A forgonydrsat a megadottak (9. dbra) szerint hasznélja. Ugyancsak nézze meg az , Ajénlott hasznlat és tippek” c. szakasz tandcsait.

Grillsiito készlet (6. abra)

Akészlet egy rdcsot (6a) és egy zomdncozott edényt (6b) tartalmaz. Ezt a készletet a récsra (3) kell helyezni, és a Grill funkciénal kell haszndlni.

Lsirsziird (7. abra)
Csak a kiilonosen zsiros ételek siitésénél hasznalja. Akassza a siitGtér hatso falara a ventildtorral szemben. Ez a tartozék mosogatdgépben tisztithatd, és a légkeveréses
funkcidval hasznalhato.

Kihiizhato polcok (8. abra)

Lehetdvé teszik a racsok és a zsirfogd talcak félig torténd kihizasat a siités alatt. Minden tartozékhoz megfeleldk, és mosogatdgépben tisztithatok.
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A KEZELOLAP BEMUTATASA

F C e

0 J Q
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A gombok siillyesztett kivitel(iek. A helyiikr6l valé kiemeléshez kizépen kell megnyomni Gket.
Atermék megjelenése kissé eltérd lehet a rajzon Ithatotol.
1. Funkcidvalaszté gomb
2. Elektronikus programvalasztd
3. Hoémérséklet-szabalyozé gomb
4. Piros hdmérséklet-szabalyozé kijelzd.
ASUTO MUKODTETESE
- Forgassa el a funkciévalaszté gombot a kivant funkciora.
Assiit6 lampdja kigyullad.
Forgassa el a hdmérséklet-szabdlyozo gombot az dramutatd jardséval egyezd irdnyban a kivant hdmérsékletre.
A kivdlasztott hémérséklet elérésekor a hdmérséklet-szabalyozé jelzéfénye felgyullad, majd elalszik.
Ha elkésziilt, forgassa el a gombokat ,0” helyzethe.
Az elektronikus programvalaszté hasznalata

1. -gomb: akijelz6n lathatd érték csokkentése
I @ 2. @& @  gomb:kilonféle bedllitisok valasztasa:
i B el ol a. dzit6
1 G I N | b. Siitési idGtartam
& lQ @ 3. +gomb:akijelz6n lathat6 érték novelése
n
A. A Q szimbdlum az id6zit6 funkcié miikodését jelzi

B. Az AUTO szimbdlum a bedllitast erdsiti meg

O O O
—

Asiit6 els6 alkalommal torténé hasznalata

Azid6 és a hangjelzés hangjanak beallitasa.

Amikor a siit6t a halézati dramelltasra kapcsolja, az AUTO és a 0.00 villog a kijelz6n. Az id6 bedllitdsdhoz nyomja meg egyszerre a - és + gombot: a kdzponti pont
villogni kezd. A + és - gombbal dllitsa be az id6t. Miutdn bedllitotta a kivant értéket, nyomja meg a kdzépsd gombot. A kijelzén a ,ton 1” felirat jelenik meg. A kivént
hang kivélasztésdhoz nyomja meg a — gombot. Miutén bedllitotta a kivant hangot, nyomja meg a kdzépsd gombot. Az id6 médositdsdhoz jarjon el a fentiek szerint.

Idézitd beallitasa [\
Azidézit6 beallitdsahoz nyomja meg a kozéps6 gombot: a kijelzd a 0.00 feliratot mutatja és a csengd szimbélum villog. Allitsa be azidézit6t a + gombbal (alegnagyobb

beprogramozhatd érték 23 6ra és 59 perc). A visszaszamlalas néhany masodperc milva elindul. A kijelz6 megjeleniti az idét és a cseng® vildgit, jelezve, hogy az iddzit6
be van dllitva. A visszaszdmlélés megtekintéséhez vagy médositédsdhoz nyomja meg ismét a kozépsé gombot.

Assiitési idotartam beprogramozasa

Miutan a gombokkal bedllitotta a kivant siitési modot és hémérsékletet, nyomja meg a kizépsé gombot: a kijelz6n a 0.00 felirat jelenik meg és a csengd villogni kezd.
Nyomja meg ismét a kizéps6 gombot: a kijelzén a f - és a0.00 egymés utdn jelennek meg és az AUTO villogni kezd. Allitsa be a siitési id6t a + és - gombbal (a
legnagyobb beprogramozhatd érték 10 6ra). Néhany masodperc milva a kijelz megjeleniti az id6t és az AUTO tovébb vilgit, jelezve a bedllitést. A hatralevd siitési
id6 megtekintéséhez vagy médositdsdhoz tartsa megnyomva a kdzépsé gombot két masodpercen &t, majd nyomja meg ismét. A bedllitottid6 végén a IE)I szimbdlum

kikapcsol, a riaszté megszdlal és az AUTO villog a kijelz6n. Nyomja meg barmelyik gombot a riasztds kikapcsolasahoz. A siités leallitasahoz llitsa a funkcidkat és a
hémérséklet-szabalyozd gombot nulldra, majd tartsa megnyomva két méasodpercen &t a kzépsé gombot.
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A FUNKCIOK BEMUTATASA

FUNKCIOK GOMB
O OFF Assiités megszakitdsa és a siitd kikapcsoldsa.
_ _ LAMPA A ssiit6tér [dmpdjanak bekapcsoldsa/kikapcsoldsa.
4 Pt ~
D— ‘ Barmilyen tipusu étel egy szinten torténd siitése. Haszndlja a 2. szintet. Melegitse eld a siit6t a kivant hémérsékletre. Amikor
HAGYOMANYOS | =~ '~ .~ o c 1 e . ) o
—_— kialszik a hdmérséklet-szabélyozé jelz6fénye, akkor helyezhetd be az étel a siitdhe.
——
Vg— < Folyékony toltelékii (édes vagy sés) piték egy szinten torténd siitése. Ez a funkcié két szinten torténd siitésekhez is haszndlhaté.
-_— KONVEKCIOS . IR . L . PP, "
“‘ SUTES Az ételek helyzetét siités kozben forditsa meg az egyenletesebb siités érdekében. Egy szinten torténd siitésnél hasznélja a
— 2. szintet, két szintnél pedig a 2. és 4. szintet. Hasznalat el6tt melegitse eld a siit6t.
/g— Hasznélja a grill funkciét karaj, rablohds, kolbasz, zoldséq siitéséhez és kenyérpiritdshoz. Javasoljuk, hogy az ételt a 4. szinten
GRILL helyezze el. Hasok grillezésekor ajanlatos zsirfogé talcat haszndlni a siités kdzben lecsdpdgd szaft dsszegydjtésére. A 3. szintre
____ helyezze el, kb. fél liter viz hozzdaddsa mellett. 3-5 percig melegitse eld a siit6t. Siités kbzben a siitd ajtajanak zdrva kell lennie.
Nagy egybesiilt hisok siitéséhez (bardnycomb, marhahus, csirke). Az ételt a kézépsd szinteken helyezze el. Ajanlatos zsirfogd
vow TURBOGRILL télcat haszndlni a siités kozben lecsopdgd szaft dsszegydjtésére. A 1./2. szintre helyezze el, kb. fél liter viz hozzdaddsa mellett.
o Siités kdzben ajanlatos forgatni a hist, hogy mindkét oldala egyenletesen tudjon megbamulni. A siit6 elémelegitése nem
sziikséges. Siités kozben a siitd ajtajat zarva kell tartani.
< )
(] ‘ Az ételek kiolvasztdsénak gyorsitasara. Javasoljuk, hogy az ételt a kdzépsd szinten helyezze el. Javasoljuk, hogy a feliileti
PN KIOLVASZTAS o L . . -
kiszaradds elkeriilése érdekében az élelmiszert hagyja benne a csomagoldsaban.
— 0 —/
KF ALSO +
( < KONVEKCIOS | Gyiimblcsok, sitemények, zoldségek, pizzak, csirke stb. egy szinten torténd siitéséhez.
\—/ SUTES
Ugyanolyan siitési hdmérsékletet igényld, kiilonbozd tipust ételek (példaul hal, zoldségek, siitemények) siitéséhez is
( 2 HOLEGBEFUVAS haszndlhaté, egyszerre legfeljebb két szinten. Ez a funkcid annak veszélye nélkiil teszi lehetdvé a siitést, hogy az egyik étel
' dtvenné a mésik szagét. Ajanlott a 2. szint hasznalata az egyetlen szinten valé siités esetén. Két szinten torténd siitéshez a siit6
elémelegitését kovetden ajanlatos az 1. és 3. szintet haszndlni.
) Hasznélja ezt a funkciét a siitni kivént étel aljanak piritasahoz. Ajanlatos az élelmiszert az 1. vagy 2. szintre helyezni. A funkcid a
ALSO MELEGITES | lass(i siitéshez is hasznalhat6 - pl. zoldségek és huisporkdltek esetén. Ebben az esetben hasznélja a 2. szintet. A siit6
— elémelegitése nem sziikséges.
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ETELKESZITESI TABLAZAT

Recept Funkcio | Elofiités | Siitésiszint | Homérséklet | 1d6 | Tartozékok
(alulrol) (°Q) (perc)
@ Igen 2 150-175 35-90 | Tortasiitd rdcson
Kelt tésztak 3. szint: tortasiit6 racson
(3\ Igen 13 150-170 30-90
1. szint: tortasiitd rdcson
lgen ) 150-190 30-85 stfog.o”tal,ca/sutemenyestepmvagy
tortasiito racson
Toltott tortak (sajttorta,
rétes, gyiimdlcstorta) 3. szint: tortasiit6 racson
Igen 1-3 150-190 35-90
1. szint: tortasiitd rdcson
Igen 2 160-175 20-45 | Zsirfogd talca/siiteményes tepsi
Kekszek/Aprdsiitemények 3. szint: racs
¢ Igen 13 150-175 20-45
= 1. szint: zsirfogd talca/siiteményes tepsi
Igen 2 175-200 30-40 | Zsirfogd télca/siiteményes tepsi
Fank 3. szint: tepsi rdcson
DY lgen 1-3 170-190 35-45
9 e .
1. szint: zsirfogd tdlca/siiteményes tepsi
Igen 2 100 110-150 | Zsirfogd talca/siiteményes tepsi
Habcsok 3. szint: tepsi récson
(2. Igen 13 100 130-150
1. szint: zsirfogd talca/siiteményes tepsi
@ Igen 2 190-250 12-50 | Zsirfogd talca/siiteményes tepsi
Kenyér/Pizza/(0lasz)Langos 1. szint; tepsi rcson
Igen 1-3 190-250 25-50
3. szint: zsirfogd talca/siiteményes tepsi
@ lgen 5 250 10-15 1,ssz:stfogotaIca/sutemenyestep5|
vagy racs
Fagyasztott pizza 3. szint; tepsi récson
Igen 13 250 1020
1. szint: zsirfogd talca/siiteményes tepsi
Igen 2 175-200 40-50 | Tortasiitd rdcson
Sos tortak
(zbldségtorta, quiche) 3. szint: tortasiitd rdcson
Igen 13 175190 | 5565

1. szint: tortasiitd racson
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Recept Funkcié | Elofités | Siitésiszint | Homérséklet | 1d6 | Tartozékok
(alulrél) (°C) (perc)
@ Igen 2 175-200 20-30 | Zsirfogd talca/siiteményes tepsi
Vols-au-vent/Leveles tészta 3. szint; tepsi racson
Igen 1-3 175-200 25-45
1. szint: zsirfogd talca/siiteményes tepsi
Lasagna/Tepsis tészta/ o .
Cannelloni/Felfiijtak @ Igen 2 200 45-55 | Siitéforma rdcson
Barany/Borju/Marha/ e s " .
Sertés 1kg @ Igen 2 200 80-110 | Zsirfogé talca vagy siitéforma rdcson
Csirke/Nytil/Kacsa 1kg @ Igen 2 200 50-100 | Zsirfogd télca vagy siitéforma racson
Pulyka/Liba 3 kg @ Igen 12 200 80-130 | Zsirfogé talca vagy siitéforma rdcson
Tepsis/félias hal (filé, egész) @ Igen 2 175-200 40-60 | Zsirfog talca vagy siit6forma rdcson
Tolto,t t'zoldse.g ('paradlcsom, Igen 2 175-200 50-60 | Siitéforma racson
cukkini, padlizsan)
Piritoskenyér @ Igen 4 200 2-5  |récs
4. szint: rdcs (a siitési idd felénél forditsa meg
Halfilé/halszelet @ Igen 4 200 20-30 | azételt)
3. szint: zsirfogo talca vizzel
Kolbdsz/Rabléhis/Borda/ 4. szint: récs (a siitési idd felénél forditsa meg
o'basz/Rablohds/borda @ Igen 4 200 30-40 | azételt)
Hamburger —
3. szint: zsirfogo télca vizzel
2. szint: récs (sziikség esetén a siitési idd
siilt csirke 1- 1,3 kg @ ) ) 200 55.70 | Kétharmadanal forditsa meg az ételt)
1. szint: zsirfogé talca vizzel
2. szint: forgdnydrs
Siilt csirke 1-1,3 kg @ i 2 200 60-80
1. szint: zsirfogé talca vizzel
Marhasiilt anaolosan 1 k i ) 200 35.45 Siit6forma racson (sziikség esetén a siitési id6
9 4 @ kétharmadanal forditsa meg az ételt)
Isirfogd tdlca vagy siit6forma rdcson (sziikség
Baranycomb/Csiilok @ - 2 200 60-90 | esetén a siitési idd kétharmadandl forditsa
meg az ételt)
Isirfogé talca / siiteményes tepsi (sziikség
Siilt krumpli @ - 2 200 45-55 | esetén a siitési id kétharmadéndl forditsa
meg az ételt)
Rakott zéldség @ - 2 200 20-30 | Siitéforma racson
3. szint: tepsi racson
Lasagna & Hiisok (2. Igen 13 200 50-100

1. szint: zsirfogd talca vagy siitéforma rdcson
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Recept Funkcio | Elofiités | Siitésiszint | Homérséklet | 1d6 | Tartozékok
(alulrél) (°C) (perc)
3. szint: tepsi rdcson
Husok & Burgonya Igen 1-3 200 45-100
1. szint: zsirfogd talca vagy siitéforma rdcson
3. szint: tepsi rdcson
Hal & Zoldség Igen 1-3 175 30-50
1. szint: zsirfogd talca vagy siitéforma racson

Atablazatban megadott iddk a késleltetett kezdéssel végzett siitésre vannak megadva (ha ez elérhetd). A siitési iddk az ételtdl figgéen ennél hosszabbak is lehetnek.
MEGJEGYZES: a siit6 funkciok szimbolumai a rajzon dbrézoltaktol kissé eltérdk is lehetnek.
MEGJEGYZES: A siitési hmérsékletek és iddtartamok téjékoztatd jellegiiek és 4 adagra vonatkoznak.

AJANLOTT HASZNALAT ES TIPPEK

A siitési tablazat hasznalatanak modja

Atébldzat alegjobb funkcidt jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell haszndlni, amely egyszerre egy vagy tobb szinten keriil elkészitésre. A siitésiidd attdl a pillanattél
kezdddik, amikor az ételt a siit6be helyezik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez sziikséges). A siitési hdmérsékletek és idGtartamok csupan Gtmutatdsul
szolgéInak, és ezek az étel mennyiségétdl és a haszndlt tartozék tipusatdl fiiggnek. Hasznélja kezdetben a legalacsonyabb ajanlott értéket, és ha az étel nem siil eléggé,
|épjen 4t magasabb értékekre. Haszndlja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sotét szinii fém siiteményes formakat és tepsiket. Jénai vagy kerdmia anyagu
edények és tartozékok is hasznalhatok, bér igy a siitési iddtartamok valamivel hosszabbak lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében kdvesse a siitési
tabldzatban arra vonatkozdan adott tandcsokat, amelyek a kiilonféle tartdszintekre helyezendd (mellékelt) tartozékok kivlasztasara vonatkoznak. A sok vizet
tartalmazo ételek siitésekor melegitse eld a siit6t.

Kiilonbozd ételek siitése egyszerre

A ,KONVEKCIOS SUTES” funkcid (ha van ilyen) hasznélatakor lehetség van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kiilonboz6 ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten
torténd egyidejii siitésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb siitési id6t igényel, és hagyja bent a siit6ben azt az ételt, amely hosszabb siitési id6t igényel.

Edességek

- Készitsen kényes édességeket a statikus funkcid hasznalataval csak eqy tartdszinten. Hasznaljon sotét szind fém siiteményes formékat, és azokat mindig a
mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb szinten vald siitéshez vélassza a levegdkeringetés funkcidt, és tigy rendezze el a siiteményes formakat a tartdszinteken,
hogy azzal segitse a forrd levegd optimélis keringését.

- Annak ellendrzéséhez, hogy a kelt siitemény elkésziilt-e, szdrjon egy fa fogpiszkalot a siitemény kozepébe. ha a fogpiszkdléra nem ragad a tészta, a siitemény
kész van.

- Tapadasmentes tortasiitd hasznélata esetén ne vajazza meg a széleket, mert egyébként el6fordulhat, hogy a siitemény nem egyforméan emelkedik meg az
oldalak mentén.

- Haasiitemény ,dsszeesik” siités kozben, dllitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg csokkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és
gyengédebb keverést alkalmazva.

- Nedvdus toltelékkel késziilt édességek (sajttorta vagy gyiimdlcspiték) hasznaljaa , KONVEKCIOS SUTES” funkciot (ha van). Ha a siitemény als6 tésztalapja atazott,
allitsa alacsonyabbra a tartészintet, és szérja meg az alsé lapot zsemlemorzséval vagy kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

=
=
A

Haszndljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a siitésre keriil hidsdarab méretének. Egybesiiltek készitésekor a legjobh, ha egy kis husalaplét

ont az edény aljara, amely a siités alatt tovabb izesiti a hust. Amikor a siilt elkésziilt, hagyja pihenni a siit6ben tovabbi 10-15 percig, vagy fedje be alufdlidval.

- Amikor hist kivén grillezni, vélasszon minél inkdbb egyenletes vastagsdgu darabokat annak érdekében, hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag hdsdarabok hosszabb siitési iddt igényelnek. Annak elkeriilésére, hogy a hus kiviil megégjen, tegye alacsonyabbra a rdcsot, hogy igy az ételt tavolabb
tartsa a grillt6l. A siités kétharmadanal forditsa meg az ételt.

Asiités kbzben keletkezd szaft felfogasahoz helyezze a zsirfogd talcat fél liter vizzel kdzvetleniil az ald a récs ald, amelyre a hist helyezte. Sziikség szerint toltstn utana

vizet.

Forgdnyars (csak egyes modelleknél

Ezt a tartozékot nagy husdarabok és szarnyasok egyenletes siitéséhez haszndlja. Helyezze a hist a nydrsrudra, kotozze meg a csirkét spargaval, és ellendrizze, hogy jol

rdgzitve van-e, miel6tt a rudat a siitd eliils6 falan lévd foglalatba illesztené, és a megfeleld tartora fektetné. A fiistképzddés elkeriiléséhez és a siités kdzben keletkezd

szaft felfogdsahoz helyezze a zsirfogé talcat fél liter vizzel az els6 tartdszintre. A ridon egy midanyag fogantyd van, amelyet a siités megkezdése el6tt le kell venni, és
asiités végén kell haszndlni az égési sériilések megeldzésére, amikor az ételt kiveszi a siit6hdl.

Pizza

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogés legyen. A siités kétharmadanél szérja a mozzarelldt a pizzéra.

Kelesztési funkcié (csak specialis modelleken all rendelkezésre)
Mindig az alegjobb, ha egy nedves ruhdval letakarja a tésztat, mielGtt a siitdbe helyezné. A tésztakelesztés idGtartama ennek a funkcionak az alkalmazdsaval koriilbeliil
az egyharmadaval csokken a szobahdmérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel dsszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta esetén kdriilbeliil egy ora.
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BAXNUBA IHOOPMALUIA 3 TEXHIKU BE3NEKU
BALLIA BE3MEKA TA BE3MEKA IHWWX NIOAEN — NOHAL YCE

Y it iHCTPYKLi Ta Ha camomy Npunagi MicTATbCA BaxNMBi nonepekeHHaA Npo Hebesneky, AKi i NPoYMTaTH | 3aBX1 BUKOHYBATH.

(umBoN Hebe3nekw nonepeKye KOPUCTYBAYIB NPO NOTEHLiIHI PU3MKM ANA HUX CAMUX Ta iHLLUX.
\  Ycim nonepeskeHHAM Npo Hebe3neky nepefye cMBON Hebe3neKM Ta HaCTYMHUI TepMiH:

C HEBE3MEYHO Bka3sye Ha He6e3neuny cuTyauilo, Aka Npu3Befe A0 CEPHO3HOI TPaBMHU, AKLLO He 3ano6irTw ii.
C YBATA Bkasye Ha HeGe3ne4Hy cuTyaLlilo, AKa MoXe NPU3BECTH 10 CePIi03HOI TPABMK, AKILO He 3ano6irTu iii.

Yi nonepegkeHHs Npo Hebe3neky HaZatoTb KOHKPETHI BiZOMOCTi NPO HAABHUIA NOTEHLIAHII PU3VK | BKA3YI0Tb Ha Te, AK 3MEHLUMTY PU3UK TPABMI, NOLIKOZLKEHHSA
MailHa if ypakeHHs eneKTPUYHUM CTPYMOM B Pe3yNbTaTi HenpaBUbHOT eKcnnyaTaLil npunagy. PeTenbHo ROTPUMYATECA HABELEHUX HINKUE IHCTPYKLi:

- [lpunapg cnig BigKnouNTK Bif eneKTpomepexi neped NPoBeAeHHAM Oyab-AKNX

MOHTaXHUX POOiT.

BcraHoBNeHHA Ta TexHiuHe 00CNyroBYBaHHA NOBUHEH BUKOHYBATI KBaNiikoBaHNI

cnewianict y BigNoBIAHOCTI 3 IHCTPYKLiAMM BUPOOHUKA Ta Ail0YNMI NPaBUNAMI TEXHIKN

6e3neku. He peMOHTYIATE | He 3aMiHAINTE XOAHWUX YaCTUH NPUAAAY, AKLLO B iIHCTPYKLT 3

eKcnayatauii He BKa3aHo NPAMO, L0 Lie HeobXiaHO 3pobuTy.

- 3riaAHO HOPMATUBHIX BUMOT NPUNaz NOBUHEH OYTY 3a3eMAeHUM.

Kabenb uBneHHA NoBIUHEH OyTH JOCTAaTHBO JOBMUM 1A NiAKAIYEHHA NpUnagy A0

PO3€TKM NiCA 110ro BCTAHOBNEHHA Y MebneBnin Kopnyc.

- Lllo6 nigKkntoueHHA BiANOBIAAN0 YUNHHUM HOPMATUBAM TEXHIKM Oe3neKu, Cif
BUKOPMCTOBYBATU BUMUKAY, AKMIA O1 3a6e3neuyBaB po3puB KOHTAKTIB MiX yCima
NOMKCAMMN He MeHLLe 3 MM.

- He BMKopuCTOBYiiTe po3rany»yBayiB abo noJoBXyBauviB.

- He TArHiTb 3a Kabenb XMBNEHHA, W00 BiAKMOUNTY NPUNaz Bia enekTpoMepexi.

- [licna nigknioyeHHA enekTPUYHi KOMMOHEHTH He NOBUHHI BYTI JOCAXHI KOPUCTYBaYeBi.

- He Topkaliteca npunagy MOKPUMM YaCTUHAMM TiNa i He KOPUCTYITECA HUM BOCOHIXK.

- Lleit npunaa npu3HayeHuit AnA BUKOPUCTAHHA NinLLe B No6yTOBUX yMOBaX ANA
NPUrOTYBaHHA Ki. 3a00pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATM IOTO AA IHLINX Lineii (Hanpuknag,
onaneHHA KimHat). BupobHuK He Hece XX0AHOI BiANOBIAANbHOCTI 3@ HEHANEXHe
KOPUCTYBaHHA a00 HenpaBUbHe HaNaLTYBaHHA eNeMEHTIB KepyBaHHA.

- Lleit npunag He npu3HaueHnin ANA KOPUCTYBaHHA 0cobamu (B T.u. AiTbMU), AKi BHACIAOK
(BOr0 (i311YHOr0, CBHCOPHOIO Y NCUXIYHOrO CTaHy abo He0CTAaTHLOrO 0CBIAY Ta 3HAHb
He MOXYTb KOPUCTYBATUCA NPUNAZOM CaMOCTIlHO, a TiNbKN N HarnA4om abo 3a
BKa3iBKamu 0co61, AKa BiANOBiAaE 3a ixHI0 be3neky.
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LloCAKHi yacTMHM Npunagy MoXyTb Ay»e HarpiBaTnca nig vac inoro pobotu. (nig He
[ONYyCKaTV Manux Aitel 4o npunaay i CNigKyBaTi 3a TUM, 406 BOHM He Fpanuca 3 HUM.
Mig yac Ta nicnA KOPUCTYBAHHA He TOPKANTECA HarpiBanbHUX e1EMEHTIB a00 BHYTPILLHIX
MOBEPXOHb Npunagy — iCHye pusuK 0TpUMaHHs onikis! He gonyckaiite KOHTaKTy npunagy
3 TKAHWHOK0 60 iHLWMMM 3aRMUCTUMI MaTepianami, NOKK BCi KOMMOHEHTY JOCTaTHbO He
OXOJIOHYTb.

Y KiHUi npuroTyBaHHA byabTe 06epexHi Npu BigKpUBaHHI ABEPUAT Npinaay, NoBifbHO
BUNYCTITb rapAyYe NOBITPA abo nap, nepLu HiX MOBHICTIO BifKpuBaTH AyX0BY Wwady. Ko
[1BepuATa npunagy 3aunHeHi, rapaye noBiTps BUXOAUTb Yepes 0TBIp HAA NaHennio
KepyBaHHA. He nepekpuBaiTe BeHTUNALiiHI OTBOPU.

[pw picraBaHHi nocyay Ta akcecyapis KOPUCTYINTECA NPUXBATKOLO | 0y abTe 00epexHi, 106
He TOPKHYTMCA HarpiBabHNX eNeMeHTIB.

He cTaBTe 3aitMucTi MaTepiani Ha npunag abo nobnu3y HHOro: AKLLO Yepe3 HeyBaXHICTb
npunag byae BBIMKHEHO, MOXe BUHUKHYTU NOXeXa.

He HarpiBaliTe i He roTyiTe Ky B Npunagi B repMeTYHO 3aKPUTUX KOHTeliHepax abo
nocyzi. TUCK, AKMIA YTBOPIOETbCA BCEPeAMHI, MOXe NPU3BECTU A0 BUOYXY KOHTelHepa i
MOLIKOAXKEHHA npunagy.

He BUKOpUCTOBYIATE NOCY, BUTOTOBMGHNIA i3 CUHTETUYHIX MaTepianis.

[eperpiti Xupu Ta onist MOXYTb N1ErKO CranaxHyTh. byabTe 3aBXAn NUAbHI, FOTYIUM XY
3 BUCOKIM BMiICTOM Xupy abo onii.

Hikonu He 3anuwwaiite npunag 6e3 HarnAZy, KOAW CyLInTe NPOAYKTU.

AKLLO Ni yac NpUroTyBaHHA XX BUKOPUCTOBYIOTbCA ANKOT0ONbHI HaNoT (HanpuKnag, pom,
KOHbAK, BUHO), NaM'ATaiATe, LU0 aNKOr0/b BUNAPOBYETbCA NPY BUCOKIX TeMnepaTypax.
AK HACNiQOK, iCHYE PU3NK TOrO, L0 NAPU aNKOroA0 MOXYTb CMANaXHYTU NPU KOHTAKTI 3
eNeKTPUYHUMM HarpiBaNbHUMI efleMeHTaMU.

Yrunisauia no6yToBux npunagis

Lei npunap BUroToBEHO 3 MaTepianis, AKi NiANAraloTb BTOPUHHIil nepepobLyi abo NpuAATHI ANA NOBTOPHOO BUKOPUCTAHHSA. YTURI3yiiTe fioro BiANOBIAHO A0
MicLeBwx npasun yTunizauii siaxoais. Mepea ytunizauieto BigpixTe Kabenb enekTpOXUBNEHHS.

[ina oTpumaHHa LoaaTKoBOT iHdopMaLii Npo NOBOKEHHA 3 NOBYTOBUMY eNeKTPUYHUMM NPUNafamu, ix yTuniauilo Ta BTOpUHHY nepepobKy 3BepHITbCA 110
KOMMETEHTHUX MiCLieBUX OpraHiB, cnyx6u yTunizauii nobyToBux Bigxozis abo B Mara3uH, Ae 6yB npuabaxuii npunag.
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BCTAHOBJIEHHA

Micna po3nakyBaHHA AyX0BOi Ladu NepekoHaiiTecs, Lo BoHa He 6yna noLwKoAxeHa Nid yac TpaHCNOPTYBaHHA | ABEPLATA 3a4MHAITLCA AK CNiA. Y BUnaaky npobnem
3BePHITbCA 40 NPoAaBLA abo HaNbNMKYOro LeHTPY nicnAnpodaxHoro 06cyroByBaHHa. LLo6 yHuKHYTY 6y Ab-AKUX NOLIKOZXeHb, BUIiMaiiTe AyX0BY wady 3
NiHONNACTOBOT NIACTABKI INLLIE B MOMEHT BCTAHOBMEHHS.

NIArOTOBKA MEBNIEBOI0 KOPMYCY

« KyxoHHi mebii, aki TopKaloTbCAa AyXoBoT Ladu, NOBUHHI 6yTi TepmocTiitkimm (MiH. 90°C).

+ Ycipi3anbHi poboTin BUKOHYiiTe A0 BOYAYBaHHA AyX0BOi Lad y Kopnyc i peTeNbHo NpubepiTb ycto epeB'aHy CTPYXKKY Ta TUPCY.

+ Nicna B6yAyBaHHA ayxoBoi Wwadu Ao ii AHa He NoBUHHO 6y Binblue focTyny.

+ [ina HanexHoi poboTu npunagy He nepexkpuBaiiTe MiHiManbHUi NPoCTip Mixx po6oUoto NOBEPXHEH Ta BEPXHIM KPAEM JyXoBoi wadu.

NIAKNKYEHHA 00 ENEKTPOMEPEXI

[epexoHaiiTecs, LU0 HaNpyra B eNeKTPUYHII Mepexi BiANOBIZAE BKa3aHiil Ha nacnopTHIi Tabnuyi npunagy. MacnopTHa Tabnuuka 3HaxoAMTbCA Ha NepesHbOMY Kpai
[AyX0BOi Wady (BUAHO, KON ABepLATa BIAKPUTI).

+ 3amiHy kabento xmnenHs (un HO5 RR-F3 x 1,5 MM2) noBUHeH BUKOHYBATI KBaNiikoBaHWil eNneKkTpuKk. 3BepTaiiTeca B aBTOPU30BaHII CEPBICHNIA LIEHTP.

3ATAJIbHI PEKOMEHIALLI
Mepen BUKOpUCTaAHHAM:

- 3HiMiTb i3 aKcecyapiB KapTOHHI eNeMEHTY 3aXUCTY, 3aXMCHY NAIBKY Ta HaminKK.

- Buitmitb akcecyapu 3 ayxoBoi wadw i nporpilite i npu Temnepatypi 200°C npoTArom npu6aM3HO roANHY, W06 BUAANMTY 3anaxu Ta Napy Bif i30nALiHNX
marepianis Ta 3aX1CHOT 3Ma3KM.

Nig yac BUKOpUCTaHHA:

- HecraBTe BaxKi npesMeTy Ha ABepLATa, OCKINbKM BOHW MOXYTb 3MamMaTUCA.

- He Biwaiite Hiuoro Ha aBepuATa abo pyuky npunagy.

- He HakpuBaiiTe BHYTpilLHIO NOBEPXHIO NpUNaZy anioMiHieBow Gonbrok.

- Hikonu He nuiiTe BoAy BCepeauHy rapayoi AyxoBoi Ladu; Lie Moxe NOLUKOAUTY eManeBe NOKPUTTA.

- HenepecysaitTe KacTpyni a6o CK0BOpiAKM N0 AHY AyX0BOT Wadu, OCKINbKM Lie MOXe NOLIKOAUTM eMasneBe NOKPUTTA.

[TepeKoHaiiTeca, o enekTpuyHi kabeni abo iHLi Npunazy He TOPKAKOTLCA rapAYNX YACTUH AyXOBOT LAV i He 3aTUCKAITbCA ABEPLATAMM.

- 3axuwarie gyxosy wady Big aTMOCHepHOro BNAMBY.

3AXUCT fOBKUIIA @
Yrunizauia nakyBanbHoro marepiany

MakyBanbHuit matepian Ha 100% nignaeTbcA BTOPUHHIi nepepobui i no3HaueHuit CUMBONIOM (&). Tomy pi3Hi YaCTUHY YNaKOBKM C7lif yTUNI3yBaTH BiANOBIAANbHO

i y NOBHili BiANOBIAHOCTI 3 MiCLieBUMI NPaBUNAMI yTUAi3aLii BiAXogiB.

Yrunizauis Bupo6y

- Lleit npunan mapkoBaHwii BignoBigHo Ao €Bponeiicbkoi AupekTusyu 2002/96/EC npo BiaXoAn eneKTPUYHOrO Ta enekTpoHHoro obnaaHanHa (WEEE).

- DoTpumytouncs npasun ytunizauii Bupo6y, Bu JonomoxeTe 3anobirTi HaHeceHHH NOTEHLiIHOT LLKOAM HABKONULIHBOMY CepefioBULLY i 380POB'0 Niofell, Lo
MOXe CTaTUCA Y Pasi HeHaNeXHOro NOBOAMeEHHA 3 TaKUMM BiAXoAaMu.

- (umson E Ha Bupo6i abo y cynpoBizHiil fOKyMeHTaLlii BKa3ye Ha Te, L0 3 HUM He (i NOBOAUTMCA AK i3 NO6YTOBMMI BiAX0AaMY, a CNif 3aBaTU Ha
—

yTUNI3avito y BiANOBIAHI LieHTPY 360pY BiAXOAIB ANA BTOPUHHOT Nepepo6Ku enekTPUYHOTO Ta eNeKTPOHHOT0 06MafHaHHA.

ExoHomisa enekTpoeHeprii

- [lporpiBaiiTe gyxoBy Wwady nuiue ToAj, KONM Lie BKa3aHO y Tabnuwi npurotysaxHs, abo B peuenTi.

- Bukopucroyiite TeMHi nakoBaHi abo emanboBaHi popmu AnA BUNiKaHHA, OCKINbKM BOHI KpaLLe NOrANHAKTb Tenso.

- Bumukaiite ayxoy wady 3a 10/15 XBUAMH A0 3aKiHYEHHA BCTaHOBNEHOT0 Yacy NpuroTyBaHHA. (TpaBi, AKi NOTpeOyioTb TPUBANOro NPUroTYBaHHA,
MPOAOBXYBATUMYTb FOTYBATUCA HABITb MICNA BUMKHEHHA AyX0BOi Liadu.

3AAIBA NMPO BIANOBIAHICTb C €

- Lla ayxoBa Wwada, AKa 3a NPU3HAYEHHAM KOHTAKTYE 3 XapuoBMMM NPOAYKTaMK, Bianosiaae EBponeiicbkomy Hopmatusy (C €) N2 1935/2004 i 6yna
CNPOEKTOBAHa, BUTOTOBNEHA i 3HAXOANTBCA B NPOAAXY BIANOBIAHO A0 BUMor 6e3neku [lupexTBu npo HU3bKy Hanpyry 2006/95/CE (aka 3aminioe 73/23/CEE 3
HaCTYMHUMM NOMPaBKaMu), BUMOT 3aXICTY 3riAH0 [IUpeKTIUBY NPo enekTpOMarHiTHy cymichicts 2004/108/CE.

NOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMPABHOCTEN
[yxoBa wada He npauoe:

« lepesipTe, uu € Hanpyra B eneKTpOMePeXi | U NiaKMOYeHa AyX0Ba LWada Ao enekTpomMepexi.
+  BumkHiTb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb ii, 1106 nepeBipuTy Un HecnpaBHiCTb 3anuimnaca.
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ﬂsepuma He BingMBalOTb(ﬂ:

+  BumkHiTb gyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITB iii, LL106 NepeBipuTY Ui HeCNPaBHICTb 3anMWKUAACA.
+  BawnuBo: nig yac npoLiecy camoouyLLeHHA ABepLATa AyX0BOi Wadu He BigkpuBatoTbCA. lloyekalite, NOKM BOHW He po36110KyH0TbHCA aBTOMATUYHO
(mB. nyHKT «LuKn ounwieHHA ayxoBoT Wadu 3 YHKUiEw niponizy»).

EnekTpoHHuil nporpamarop He npaujoe:
« fKLWO Ha Ancnnei 3'ABNAETLCA NiTEPa « F », 32 AKOK CTOITb Lndpa, 3BEPHITLCA 40 HANBAMKYOTO LIeHTPY MICNANPOAAKHOr0 06CNyroByBaHHA. Y Takomy pasi

Ha3BiTb UNAPY, AiKa CTOITb NiCNA NiTepH «F »,

Ha gucnnei Bino6paXkaerbca HeUITKUI TeKCT, 3[Aa€TbCA, ANCIVIEN 3naMaBCcA.

+  BcTaHOBITb iHLIY MOBY - 3BEPHITbCA 0 HANGNKYOTO LIEHTPY MiCANPOAAKHOIO 06CTYroBYBaHHS KIiEHTIB.

LEHTP NICNANPOAAMHOIO OBCJTYTOBYBAHHA

Nepuw Hix TenedoHyBaTH Y LEHTP NiCcNANPOJANKHOr0 06CNYroBYBaHHA:

1. MNepesipTe, Y1 MOXHa BUPILLUTYM NPo6NEMY CAMOCTIIiHO 3 J0NOMOrok Nopag, HaeeHuX Y «[10CIBHUKY 3 yCyHEHHA HeCnpaBHOCTel».

2. BumKHiTb npunag i 3HoBY YBIMKHITb 10T, L1406 NepeBipuTH, U HECMPABHICTb 3ANNLIAETbCA.

Alkwio nicna BULEBKa3aHOI NepeBiPKU HECNPABHICTb He 3HUKAE, 3BEPHITLCA 10 HANGNNKYOro LIEHTPY NiCIANPOAANKHOT0 06CTYroBYBaHHA.

3aBxzau BKazyiite:

+  KOpOTKUI ONC HECMPABHOCTI;

« TUNi TOYHY MOJENb AYXOBOT Wadu;

+  (epBicHuii Homep (Homep nicnA cnosa Service (Cepgic) Ha nacnopTHili TabauyLi), po3TalLoBaHmil Ha NPaBoMy Kpai kamepi AyXoBoi Lwadu (BUAHO npy
BiIKpUTYX AiBepLATaX AYX0BOi Wadu). CepBicHuit HOMep TaKoX BKa3aHMii Ha rapaHTiiiHOMY TanoHi;

By NOBHY afpecy;
HOMep BaLLOr0 TeNeQoHy.

* LRI
0000 000 00000

AKWo NoTpibeH PeMOHT, 3BEPHITLCA B aBTOPU30BAHHI LIEHTP NicNANPOAANKHOr0 06CYroBYBaHHA (11406 rapaHTyBaTW, WO 6YAYTb BUKOPUCTAHHI OpUriHAbHI
3aMYaCTUHI | PEMOHT By/ie BUKOHAHO NPaBUbHO).

YULLEHHSA

- Hikonu He 3acTocoByiiTe NpUCTPOI YMLLIEHHA NapoM.

/\ YBATA ; onyine napow.
- ULLEeHHA AYXOBOI Wady Cif BAKOHYBATU TiNbKK TOAi, KONW BOHa oXonona.
- lepepn npoBeaeHHAM 06C1yroByBaHHAM BifKNioyaiiTe eNeKTPOXKUBIECHHA.

30BHiLUHi NoOBepXHi AYX0BOi Wadu

BAMJIUBO: He KopucTyiiTeca Kopo3iitHumu abo abpasuBHum 3aco6amu ana unieHHA. Akwo 6yab-AKi 3 uuX 3aco06iB BUNaAKoBO NOTpannATb Ha

npunag, HeraitHo 3iTPiTb iX BONOroI0 raHvipKoio.

« [lpoTpiTb NoOBePXHi BONIOTOk FraHUipKoKo. AIKLLO NOBEPXHi Aye OpYAHI, ROLaiiTe y BOAY ANA UNLLEHHA KiNlbKa Kpanenb 3acoby Ana MUTTA nocyay.
Ha 3aBepLueHHs NpoTPITb CyX0H raHuipKok.

BHyTpilHi noBepxHi ayxoBoi wadu

BAMJINBO: He KopuctyiiTeca abpa3uBHnmu ry6kamu abo meTaneBuMHM WKpeGKamu 41 moyankamu. 3 4acom BOHN MOXYTb 3incyBaTi eManboBaHi

NoBepXHi i CKNo ABepuUAT AyX0BOi Wadu.

« [licna koXHoro BUKOpMCTaHHA AaiiTe AyXoBili Wwadi 0XONOHYTH, a NOTIM YNCTITb ii KpaLLle ToZi, KON BOHA Lue Tenna, wob BuaanuTH npuropinuii 6pyA Ta nnammu
Bifl peLuTOK i (HanpuKnag, NPOAYKTIB 3 BUCOKMM BMICTOM LKpY).

+  BukopucroByiite GipmoBi 3acobu AnA UnLLEHHA AYXOBIX WA | KOTPUMYIATECA IHCTPYKLIi iX BUPOOHNKA.

« (Kkno aBepuAT MuiiTe BIBNOBISHNM PiAKIM MUIOUNM 3aC060M. [InA NONEriLUEHHA YMLLEHHA ABEPLATA AYX0BOT Wadu MoxHa 3HimaTy (ame. TEXHIYHE
OBUIYTOBYBAHHA).

« BepxHiit HarpiBanbHuii enemeHT rpuna (aus. TEXHIYHE OBCIYTOBYBAHHA) MoxHa onyckaTy (nuwwe B AeAKux MOAENAX), 06 NOUNCTUTY BEPXHIO YaCTUHY
LyX0BOi Ladu.

Mpumitka: nig yac TpuBanoro NpuroTyBaHHA NPOAYKTIB i3 BUCOKMM BMicToM BoAv (Hanpuknaj, niua, oBovi i T.n.) Ha BHYTPIiLIHIX ABepuATaX

AyXoBoi Wadu Ta fOBKONA YLiNbHIOBaYa MOXe YTBOPIOBaTUCA KOHAEHCAT. Konu ayxoBa wada 0XonoHe, BUTPITb HACYX0 BHYTPILLHIO CTOPOHY

[ABepLAT raHyipKoto a6o ryokoio.

Akcecyapu:

+ 3amouyiiTe akcecyapu y BoAi 3 MIUKOUMM 3ac060M Biapasy MicnA BUKOPUCTAHHA, TPUMAKOUM iX 33 JONOMOTOI0 NPUXBATKIA, AKLLO BOHI BCE L rapAyi.

« Pewrtknixi nerko BVI}.laJ'IﬂIOTb(FI 33 nonomororo itk abo ry6km.

BAM/UBO: He BuKOpUCTOBYIiTe KOpO3iiiHi a60 a6pa3uBHi MuIoui 3ac06M, WTKM ANA rpy6Oro uNiLEeHHA, MOYanNKK1 AN KacTpynb a6o cnpei pna
RyXoBUX Wad, AKi MOXKYTb MOWKOAUTH KaTaniTHYHY NOBEPXHIO i 3incyBaTy ii camoouncHi BnacTuBocTi.

+ [lyxoBa wada noBuHHa nonpavtBaTit NOPOXHHOI0 3 YBIMKHEHUM BEHTUAATOPOM npu Temnepatypi 200°C npubnu3Ho 0AHY rofuHy.

«+ icna yboro AaiiTe npunagy 0XoN0HYTI, NepLU HiX BUAANATY 6yab-AKi 3anuLWKK iXi ryoKoto.
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TEXHIMHE OBCJIYTOBYBAHHA

- Kopwcryﬁrecn 3aXUCHUMU pYyKaBUYKamu.
/N YBATA h . . "
- ﬂepexonamecﬂ, L0 AyXoBa ma¢a 0X0J10/1a, NepLu HXX BUKOHYBATU ONUCaHI HUXKYe onepauil.

- Mepep npoBeAeHHAM 06CTyroByBaHHAM BifjKNIOYAIATe NEKTPOKUBIEHHS.

3HIMAHHA ABEPLAT

Llio6 3HATM ABepUATa:

1. TloBHicTIo BigKpuiiTe BEpUATA.

2. TlipHimiTb diKcaTopy Ta HATUCHIT Ha HUX Bif cebe Ao KiHuaA (puc. 1).

3. 3akpwitte gBepuAta Ao KiHuA (A), nighimiTb ix (B) i noBepHiTh (C), noku BoHU He BUBINbHATLCA (D) (puc. 2).

Llio6 nocraButy ABepuATa Ha micue:

1. Bcrasre 3aBicu Ha ix micue.
2. ToBHicTio BifKpWiiTe ABEPLATA.
3. Onycrits aBa dikcatopu.
4. 3auuHiTb ABepUATA.
d |
Bl

Puc. 1 Puc.2
NEPECYBAHHA BEPXHbOI0 HATPIBAJIbHOI'O ENEMEHTA (JIULLIE Y AEAKUX MOAENAX

1. 3HimiTb 60KOBI pewwiTku AnA KpinneHHA akcecyapis (puc. 3).
2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBanbHuii enemeHT (puc. 4) i onyctito iioro (puc. 5).
3. lllo6 noBepHyTM HarpiBanbHMil eNeMEHT Ha Micuie, NiJHIMITD 1ioro, TPOXM NOTATHYBLLYN Ha cebe, NepeKoHaiiTeCh, Lo BiH CNUPAETbCA Ha 60KOBI onopwu.

—]

TS 2

P

Z)
Y,

Puc.3 Puc. 4 Puc.5
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3AMIHA NAMNOYKU OCBITAEHHA AYXOBOI LAOY

LLlo6 3amiHMTH NaMNOYKY Ha 3aHiN CTIHL (AKLWO €):

1. Bigkniouitb ayxoBy Wwady Big enekTpomepexi.

2. Bukpytitb nnadoH (puc. 6), 3amiHitb "amnouky (aMB. NPUMITKY LLOAO TUMY NAMMOYOK) i 3aKpyTiTb NNadoH Hazaz (puc. 7).
3. 3HoBy nigkniouitb ayxoy Wwady Ao enekTpomepexi.

E—/ A =—
), ek

o, o,

Puc. 6 Puc.7

Mpumirka:

- Bukopucroyiite nuwe namnu po3xaptoBanna T300°C Tuny E-14 (25-40 Bt/230 B) abo ranorenHi namnu T300°C tuny G9 (20—40 Bt/230 B)
(3anexHo Big mogeni).

- Jlamnouku moxHa npuadaTy y LeHTPi NicnANPoAaXKHOro 06CTyroByBaHHA.

BAX/UBO:

- He KopucTyiTeca AyXoBoto Wwagoio, NOKN He noctaBuTe NNadoH Ha micue.

IHCTPYKL|IA 3 EKCMTYATALIT AYXOBOI LULAOU
AK BUKOHATU NIAKNKOYEHHA [0 ENEKTPOMEPEXKI IUB. Y PO3 111 NP0 BCTAHOBJIEHHA

— . ° e
O |eze] O ®
3 — 3¢ 5¢C > (0
8 p TG
6 Y ] 1
= E=Z A6
/ @
PN T A
T @
// @ § @)\ ] @
AT =4 |
LT | B @
Ny
< 5~
OmmlIAS ——
/
1. TlaHenb KepyBaHHA
2. BepxHiii HarpiBanbHuii enemeHT/rpunb
3. (uctema oxonomxeHHs (AKLLO €)
4. MNacnopTHa Tabnmuuka (He 3HimMaTh)
5. Jlerka
6. Cuctema BeHTUNALIT ANA peXxumy BUNIKaHHA (AKLLO €)
7. PoxeH (AKwo €)
8. HuxHili HarpiBanbHuil enemeHT (He BUAHO)

Ned

[llgepusata

10. MMonoxeHHa nonuLb

11. 3aaHa cTiHKa

NpumiTka:

- BKiHLi NpUroTyBaHHA NicnA BUMKHEHHA AyX0BOi Ladu 0XONOAXYBaNbHII BEHTUAATOP MOMe NPOAO0BXYBaTY NPaLitOBaTV NPOTATOM NEBHOO Yacy.
- 3oBHiLUHii BUrNAZ BaLLOro BUPOBY MOXe AeLLio BiAPI3HATUCA Bif 306paXeHHs.
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CYMICHI AKCECYAPU
(nepenik aKcecyapis, L0 N0CTa4alOTbCA B KOMNNEKTi 3 AYX0BOI0 Wadolo, ANB. Y TEXHIUHIN cneyudikawii)

Puc. 4

Puc. 8

Puc.9
Niogon (Puc. 1)

BuKopuCTOBYETHCA ANA BNOBNIOBAHHA XIUPY Ta LIMATOUKIB iXXi, KON BCTAHOBNKETbCA Nifl PeLLiTKo, abo AK 1eKo ANA NPUroTYBaHHA M'Aca, KypKi Ta pubm Towo,
3.0BoYamu u 6e3 Hux. Hanuaiite Tpoxu BoAu B NIAAOH, W06 YHUKHYTY po36puU3KyBaHHA XUpY il yTBOPEHHA AUMY.

Deko ana suniuku (Puc. 2)

BukopucrosyeTtbea ans BUNikaHHA neynsa, NUporis i mium.

Pewitka (Puc. 3)

BUKODUCTOBYETLCA NS NPUTOTYBAHHA CTPAB Ha rpUAi a0 B AKOCTI NiZCTABKY ANA KACTPYNb, HOPM ANA BUNIYKY Ta IHLLIAX NOCYANH NS NPUrOTYBaHHA ixi. ff MoxHa
BCTAHOBNIOBATY Ha Oy /1b-AKOMY HAaABHOMY PiBHi. PeLiTKy MOXHa BCTaHOBMIOBATI BUTHYTAM GOKOM JOrOpY Ui OHN3Y.

KatanitnuyHi 60koBi naneni (Puc. 4)

Lli naHeni matoTb cnewianbHe Mikponopucte emanese NoKpUTTA, Ake Boupae 6pu3ki xupy. Mlicna npuroTyBaHHA 0C06MMBO XMPHOI iXi peKOMEHZY€ETbCA NPOBOANUTH
LKA aBTOMATIYHOT0 oumiLeHHA (auB. YNLLEEHHA).

Poxen (Puc. 5)

BukopucroByiite poxeH, Ak BkazaHo Ha Puc. 9. Takox 03HaliomTeca 3 nopagamu B po3gini «PekomeHzaLii Ta nopaan 3 BUKOPUCTAHHA».

Ha6ip ana rpunio (Puc. 6

Lleit Habip cknafaeTbea 3 peLwiTky (6a) it emanboBaHoro nigaoHa (6b). Lieit Habip noTpibHo craBuTi Ha peLuiTKy (3) | BUKOPUCTOBYBATI 3 QYHKLIEI rpuna.

HKuposwuii ginbTp (Puc. 7)

MOCYAOMMITHIl MaLUH | BUKOPUCTOBYBAT 3 YBIMKHEHUM BEHTUNATOPOM AyX0BOi Wwadu.

BucygHi nonuui (Puc. 8)
BoHn po3BonAtoTb BUTAraTY 0 NONOBYUHM PELLITKM | NiAAOHM Mif Yac NPUroTyBaHHA ixi. BoHu NigxoAATb AnA BCix akcecyapis, i MOXHa MUTH Y MOCYAOMMItHIl
MaLLKHi.
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OMUCNAHENI KEPYBAHHA
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Pyuku BucyBatTbCA. HaTUCHITb Ha LieHTP pyuKy, o6 BUCYHYTH i Ha30BHi.

30BHiLLHili BUrNAZ BaLLoro BUpoby Moxe JieLwo Biapi3HATUCA Bif 306paKeHHs.

1. Pyuka nepemmkaua GyHKuii

2. EnekTpoHHuii nporpamatop

3. Pyuka Tepmocrata

4. YepBoHuii (BITNOAIOAHMIA iHAMKATOp TepMOCTaTa.

AK KEPYBATYW 1YX0BOI0 LHA®OI0

« [loBepHiTb pyuKy nepemukaua Ha BianoBiaHy dyHKuito.
Y nyxoBili Wwadi yBiMKHETbCA TaMNOYKa.

« [loBepHiTb pyuKy TepMOCTaTa 3 FOAMHHUKOBOIO CTPINKOIO HA HEObXiZHY TemnepaTypy.
IHANKaTOp TepMOCTaTa 3aropuTbCA | BUMKHETbCA, KON AyX0Ba Wada AoCArHe 3aaHoi TemnepaTypu.

Mo 3aKiHYeHHI0 NPUrOTYBaHHA NOBEPHITb pyuki Ha «O/F».

BWKOPUCTAHHA ENNEKTPOHHOI0 NPOTPAMATOPA

1. KHonka - : AnA 3MeHLUEHHA 3HaYeHH, L0 BiZobpaKaeTbeA Ha aucnnel
@ 2. knonka (3 (B 12 Bu6OpY pisHUX NapamerTpiB:

7 —

3 3:Cco s Taep
L | n L0 b. Tpusanictb rotyBaHHa
1 @ 3. KHonka + : anA 36inblueHHA 3HaueHHA, Lo BifobpaKaeTbCA Ha Ancnnel
Ol

=

. Cumson D BKQ3y€ Ha Te, LL40 NPaLyIoe Taiimep

. Cumson AUTO nigTBepaye, L0 HaNaLITyBaHHA 6yno 3aiicHeHo

o O
——o

©

MoyaTok ekcnnyarauii gyxosoi wadu

YcTaHoBneHHs uyacy 406U i 3ByKOBOro curHany.

[licna nigknioueHHA AyxoBoi wadu Ao nobyToBoi enekTpomepexi Ha aucnnei nouHyTb 6numatv AUTO Ta 0.00. LLlo6 3aaatm yac 406w, 0AHOYACHO HATUCHITH
KHOMKY - Ta +: Kpanka y LieHTpi noyHe 6aumarti. YcraHoBiTb Yac 4061 3a 4ONOMOrot KHOMOK + i —. 06paBLLy 6axaHe 3HaueHHs, HaTUCHITL CepedHIo KHonky. Ha
ancnnei 3'aButbca «ton 1», o6 06patu 6axanmil 3ByK, HaTUCHITb KHOMKY —. 06paBLUM 6axkaHWii 3BYK, HATUCHITL cepenHto KHONKY. LLlo6 3miHuTI Yac fobu,
BUKOHaiATe OnucaHi BuLLe Aii.

YcraHoBneHHA Taiimepa ﬂ

Ll{o6 ycTaHoBUTY Taiimep, HaTUCHITD CepefHI0 KHOMKY Ta NeBHUI yac yTpumyiite ii: Ha aucnnei 3'auTbea 0.00, nouHe 6aumatin CUMBON A3BIHOUKA. YCTaHOBITb
TailMep 3a I0NOMOTOL0 KHOMKY + (MakcUManbHIi Yac, AKUA MOXHA 3a4aTh, CTaHOBMTb 23 FoAMHM 59 XBUAWUH). 3BOPOTHMIA BiaNiK NOYHETHCA Yepe3 KiNbKa CeKyHA.
Ha ancnnei 6yae nokasao yac 406w, a CUMBOA A3BiHOUKA NPOJOBXYBATUME CBITUTUCA, NIATBEPAXKYIOUN YCTaHOBNEHHA Talimepa. LLlo6 noanBuTyca, ckinbku vacy
3aNULLINNOCA, | 32 HEOOXIZHOCTI SMIHUTH Lie 3HAUEHHS, L Pa3 HATUCHITb CepPEnHI0 KHOMKY.

BCTAHOBUTb YKPAIHCbKY MOBY

Bu MoxeTe 3MIHUTI HanaluTyBaHHA MOBU AVCTIIEA Yepes XBUIVHY MIC/IA NepLLOro YBIMKHEHHSA npunagy. [ns Lboro noTpioHo:

- HaTUCHITb | yTprMyIiTe «KHOMKY FOAMHHIKa» Ta KHOMKY + 6113bKO JecAT CEKYHZ, [IOKW He MOYyeETe 3BYKOBUIA CUrHasT, @ MOTIM BignycTiTh ii.

- Tpuyi HaTVCHITb NiKTOrpamy - .

- MNicnA 3ByKOBOro CYrHany Bifobpaxxa€eTbcs i GMMae MOTOYHa MOBa, aHTMilicbKa (A) abo ykpaiHcbKa (B).

En LA
A B

- BukopucToByiTe KHOMKM MiKTOorpam +/-, Wob BrbpaT GaxaHy MOBY, a MOTIM YTPUMYITE HAaTVICHYTO «KHOMKY FOAVHHUKAY, WOO NiATBepANTY,
[OKM He MoYyeTe 3ByKOBWIA CUrHas, AIKWI BKa3yeE Ha Te, Lo MOBa BCTaHOB/IEHa.

3BepHiTb yBary: AKLIO BUKOHaHHA OMUCaHVIX BULLE fijiA 3aimMe Y BaC 3aHaATo 6araTo yacy i BU nepepBeTe HanallTyBaHHA MOBU, MOXK/MBO, MOTPIGHO
6ye 3anyCTuTy 10ro 3HOBY.
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BcraHoBneHHA Yacy rotyBaHHA

(06paBLLY 32 LONOMOT O PYYOK PEXUM i TeMNepaTypy roTyBaHHsA, HATUCHITL CEPeAHI0 KHOMKY: Ha Aucnnei 3'aBuTbca 0.00, nouHe 6numaty cuMBON A3BIHOUKA. 3HOBY
HaTUCHITb CepeiHI0 KHOMKY: Ha ANCAE] 3'ABUTBCA CNOYaTKY o notim — 0.00, Ta nouke 6numatit AUTO. YcTaHOBITb YaC roTyBaHHA 3a JONOMOTO KHOMOK + i —
(MakcumanbHuii vac, AKMA MOXHa 3ajaTw, craHoBuTb 10 roduH). Yepes kinbka cekyHa Ha aucnnei byae nokasao yac 2obu, a cumson AUTO npogosxyBatiume
CBITUTUCA, NIATBEPAXYIOUM YcTaHoBNEHH. LLl06 nognBUTMCA, CKINbKN Yacy MMLWIMAOCA 4O 3aKiHYEHHA FOTYBaHHS, i 32 HEOOXIAHOCTI 3MIHUTY Lie 3HAUYEHHS,

HaTUCHITb

CepepHto KHOMKY, YTpUMYIoun i NPpoTAToM 2 CeKyHA, NOTiM HaTUCHITS i we pa3. MicnA 3aKiHYeHHA BCTaHOBNEHOTO yacy roTyBaHHa cumBonl—l 3rache, nponyHae
3ByKOBMIi CMrHan, a Ha gucnnei noune 6numatn AUTO. LLo6 BigkniounTy 3BYKOBWIA CUrHAN, HATUCHITL OYAb-AKY KHOMKY. T0BEpHITL PyuKI NepeMuKaya GYHKLIi Ta
B1OOpY TeMnepaTypi B NONOMeHHA «0» | HATUCHITb CEPeIHI0 KHOMKY, YTPUMYHOUH ii NPOTArOM 2 CeKyHg, 1106 3aKiHUMTH rOTyBaHHA.

TABJILA ONMUCY OYHKLUIN
PYYKA BUBOPY OYHKLIIH
O BUMK. [JInA NpUNUHEHHA roTYBaHHA | BUMKHEHHA AyX0BOi Wwadu.
_O_ JIAMNOYKA [InA BMUKaHHA/BUMUKaHHA OCBITNIEHHA LyX0BOi Ladu.
N
g— TPATMUIAHN [JInAa npurotyBaHHa 6yAb-AKoT CTPaBM NULLIE HA OAHIl nonuui. Bukopuctosyiite 2-ry nonuuyto. lNepes rotyaHHAM nporpilite
PEXKMM ZLyxoBy Wady Ao noTpibHoi TemnepaTypy. IHANKaTOp TepMOCTaTa BUMKHETbCA, Ko Wwada byze rotosa i B Hei MoxHa byne
— MOCTABUTH iXKy.
[InA BUNiKaHHA NUPOTIB 3 PiZiKOI0 HAUMHKOIO (CONOAKMX 360 NiKAHTHIX) Ha oaHilt nonuwi. Lo dyHKLilo MOXKHa TaKoX
T BUMIKAHHA 3 | 3acTocoByBaTM A1A FOTYBaHHA Ha ABOX NoAnuKax. MiHAliTe NonoeHHA CTpaB AnA 6inblu PiBHOMIPHOTO NPUFOTYBAHHS.
] KOHBEKLIIEKD | BukopuctoByiiTe 2-ry nonuwio ANA roTyBaHHA NULLE HA OfHII NOANLI, @ 2-TY | 4-Ty — ANA NPUrOTYBAHHA Ha ABOX NOANLIAX.
I lepen roTyBaHHAM nporpiiite ayxoy wady.
[Ina cmaxeHHA Ha rpuni cTeiikig, ke6abiB Ta kKOBOACOK; ANA NPUrOTYBaHHA 0BOUEBIX 3aMiKaHOK Ta rpiHoK. loctasTe
vov [PWIb NPOAYKTY Ha 4-Ty nonuwyo. lpu cMaxeHHi M'Aca KopUCTyitTeca NiRAOHOM ANA 361PaHHA COKIB, LU0 BUTiKaOTb NPY FOTYBaHH.
(taBre iioro Ha 3-Tio nonuLto, AoAaoun npubnusHo nisnitpa soay. Mporpiite Ayxoy Wwady npotarom npuban3Ho 3—5 xB.
- Mig uac roTyBaHHA ABepLATa AyX0BOT Wadu NOBUHHI ByTv 3aKpuTi.
[Ina cmaxeHHA BeNUKIX WMATKIB M'Aca (Hixku, pocTbid, kypuata). Moknaditb npoayKTy Ha cepeaHi nonuui. Kopucryitreca
vow TYPEO TPWIb NiAAOHOM ANA 36MpaHHA COKIB, WO BUTiKaKOTb 3i CTPaBY NPy FoTyBaHHi. BctaoBiTh ioro Ha 1/2-i nonnywi, fofasLuy npuén.
“‘ niBniTpa BoAu. PekomeHayeTbCA NepeBepTaT!t M'ACO Nij} YacC roTyBaHHA AnA 6inbLu PIBHOMIPHOTO NiAPYM'AHI0BaHHA. [lyXoBy
- wady He noTpi6Ho nporpisat. [Mig yac roTyBaHHA ABepUATA AyXOBOi LA NOBUHHI 3aNMILATUCA 3aUMHEHUMMU.
‘ 8.1 3 .
A NPUCKOPeHHA PO3MOPOXYBaHHA NPOAYKTiB. [locTaBTe NpoAyKTY Ha CepeaHto NOANL0. 3anuLuTe NPOAYKTH B yNaKoBLi,
< | | PO3MOPOXYBAHHA A mpuckopexia posmopoXyBaiA npogy poay pen u POAYKTU B yNaKoBL
1406 3an06irTy ix BUCUXaHHIO i330BHi.
— 0 —/
KF BHU3Y +
(’. BUMIKAHHA 3 | [ina npuroTyBaHHA ¢pyKTOBMX | 0BOYEBMX CTPaB, TOPTIB, MLy, LOMALUHBOT NTUL TOLLO HA OAHOMY PiBHi.
(<==_)| KOHBEKUIEW
Takox AnA NpuUroTyBaHHA pi3HUX TUNIB NPOAYKTIB, L0 NOTPebyloTb 0AHAKOBOT TeMnepaTypy roTyBaHHA (Hanpuknag, puba,
(‘1 NPUMYCOBA 0BOYI, TOPTY), MaKCMMYM Ha AABOX NOANLIAX 0AHOYACHO. LA GYHKLIA Jo3BONAE roTyBaTy Xy 6€3 3MiLLyBaHHA 3anaxig pi3HuX
' BEHTUNALIA CTpaB. [1nA roTyBaHHA Ha OfHiIl NOANLi peKOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATI APYriAl piBeHb. [InA roTyBaHHA Ha ABOX NOAMLAX
peKkoMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATY 1-i1 i 3-i piBHi, nonepeaHbo NporpiBLum AyxoBy wady.
) BukopucToByiiTe Lo GyHKLI0 NicNA NPUroTyBaHHA, W06 NiAPYM'AHUTI HUKHIO YaCTUHY CTPaBI. PeKOMEHAYETbCA CTaBUTH
HATPIB BHU3Y | iy Ha 1-11/2-i1 piBeHb. Llio GyHKLt0 TaK0X MOXHA BUKOPUCTOBYBATY ANA NOBINBHOTO FOTYBAHHSA, HANPUKNAJ TYLUIHHA 0BOYIB
\—— 4m M'ACa; y LibOMY BUNaAKY BUKOPUCTOBYIATe 2-ii piBeHb. [lyxoBy Lwady He NoTpiGHO nporpiBaTy.
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TABNINUA NPUTOTYBAHHA

Peuent OyHkuyia | Mporpisavia | Monuua | Temnepatypa | Yac | Akcecyapm
(paxytoum (°C) (xB.)
3HU3Y)
@ Tak 2 150-175 35-90 | ®opma anA BUNIYKN Ha peLwiTui
Muporu 3 ppixapkoBoro Ticra Monuug 3: opma ANA BUNIYKY Ha peLuiTyj
Tak 1-3 150-170 30-90
Monuua 1: popma Ana BUNIYKK Ha peLuiTLi
NingoH/peKo Ans BunikanHA abo opma ansa
g Tak 2 150190 | 30-85 | 0 "8
Muporu 3 HaunHKolo BUTIYKN Ha pewiTy
(cupHmis MYAVHT, CTPYAEND, Monuua 3: dopma AnA BURIYKY Ha pewwiTui
AGNY4HMiA Nupir) (2. Tak 13 150-190 35-90
Monmuga 1: opma AnA BUNIYKM Ha peLuiTLi
@ Tak 2 160-175 20-45 | Mignox/neko ans BUMiKaHHA
MeunBo/nupixkKm Monuus 3: pewwitka
Tak 1-3 150-175 20-45
9 . .
Monmug 1: niggoH/aexo Ans BUNIKaHHA
@ Tak 2 175-200 30-40 | MipnoH/aeKo Ana BUNiKaHHA
TicTeuka i3 3aBapHoro Ticra MoAnuA 3: AeKo Ha pewwiTu
Tak 1-3 170-190 35-45
L/ . .
Monuus 1: ninaoH/Aexo Ana BUNikaHHA
@ Tak 2 100 110-150 | MignoH/aeKo Ans BUMiKaHHA
Bese Monuua 3: feKo Ha pewiTiyi
Tak 1-3 100 130-150
9 . .
Monmug 1: niggoH/aexo Ans BUNIKaHHA
@ Tak 2 190-250 12-50 | MipaoH/meKo ANA BUNIKaHHA
Xni6 / niua/ dokava Monuua 1: feKo Ha pewuiTyi
Tak 1-3 190-250 25-50
L/ . .
Monuus 3: ninaoH/Aexo Ana BUNikaHHA
@ Tak 2 250 10-15 | Monuus 1: MignoH/aeKko Ans BUMiKaHHA
3amopoxeHa niua Monuua 3: feKo Ha pewiTiyi
Tak 1-3 250 10-20
9 . .
Monmug 1: niggoH/aexo Ans BUNIKaHHA
Tak 2 175-200 40-50 | Gopma AnA BUNIYKM Ha peLuiTui
NMikaHTHi nuporu (oBo4eBwit
nupir, Kitu-nopen) = Monnua 3: hopma Ana BUNIYKY Ha pewiTui
(3/. Tak 13 175-190 55-65

Monuuga 1: opma AnA BUNIYKM Ha peLuiTLi
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Peyent Oyukuia | Mporpiansa | Monuua | Temnepatypa | Yac |Akcecyapm
(paxytouu (°0) (xB.)
3HU3Y)
@ Tak 2 175-200 20-30 | MipnoH/aeKo ans BUMiKaHHA
BonoBaHu / Buniuka i3 —
JIMCTKOBOFO TicTa [Tonnua 3: geko Ha pewuiTyi
Tak 1-3 175-200 25-45
2 . .
Monuua 1: nianoH/feKo Ana BUNIKaHHA
Jla3aHbA / 3anikaHku 3
MakapoHamu / KaHenoHi / @ Tak 2 200 45-55 | Jleko Ha pewuiTu
BifiKpWTi nuporu
e e Tak 2 200 80-110 | Migaok a6o Aeko Ha pewitui
ANOBMYMHA / CBUHMHA T Kr
Kypua / kponuk / ka4ka 1 Kr @ Tak 2 200 50-100 | MipnoH abo feko Ha pewwiTui
InanyKa / rycka 3 Kr @ Tak 12 200 80-130 | MipnoH abo feko Ha pewwiTui
ST L Tak 2 175-200 40-60 | NignoH abo Aeko Ha pewwiTui
neprameHTi (§pine, uina) - A pewiTl
(I)apu.mposam O.B‘.ml Tak 2 175-200 50-60 | [leko Ha peLwiTui
(nomigopu, uykiHi, kabauku)
lpiHka @ Tak 4 200 2-5 | rpunb
Monuua 4: pewitka (nepesepHyTH CTPaBy
Pu6He dine / creitku @ Tak 4 200 20-30 | 4€pe3 N0N0BUHY Yacy MPUTOTYBaHH)
Monuua 3: nigfoH 3 Bogoo
Monuua 4: pewitka (nepesepHyTH CTPaBy
KoBGacku / ke6abn/ Tak 4 200 30-40 | Yepe3 nonoBuHy yacy NPUroTyBaHHsA)
nope6puxa / ram6yprepu -
Monuua 3: nigaoH 3 ook
Monuua 2: pewwitka (nepesepHyTH CTPaBy
Yepes iBi TPETUHM Yacy NPUroTYBaHHA, AKLLO
(maxeHe kypya 1-1,3 kr @ - 2 200 55-70 | Heo6xiaHo)
Monmug 1: nigfoH 3 Boaoo
Monmus 2: poxen
CmaxeHe Kypya 1-1,3 Kr @ - 2 200 60-80
Monmug 1: niggoH 3 Boaoo
st i ) 200 3545 [lexo (nepeBepHyTI CTpaBy qepe% [IBi TpeTUHa
4acy NPUroTyBaHHS, AKLLO HeobXiAHo)
[TipnoH abo ieko AnA BUNikaHHA Ha ciTyactiii
Koctpeub ArnaTti/ roneni @ - 2 200 60-90 | nonui (nepeBepHyTY CTpaBY uepe3 ABi
TPeTMHa Yacy NPUroTyBaHHA, AKLLO HeobXiaHo)
Nianon/Keko anA BunikaHHA (NnepesepHyTH
(maxeHa kapTonna @ - 2 200 45-55 | ctpaBy yepes3 ABi TpeTUHa yacy
MPUroTYBaHHS, AKILO HeobXifHO)
OBouYeBa 3anikaHka @ - 2 200 20-30 | Jleko Ha pewiTui
Monuua 3: AeKo Ha peLuiTui
Jla3aHbA 3 M'AcoMm Tak 1-3 200 50-100

Monuua 1: nigno abo Aeko Ha peLuitu
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Peuent Oyukuia | Mporpiansa | Monuua | Temnepatypa | Yac |Akcecyapm
(paxytouu (°0) (xB.)
3HU3Y)
[Tonuua 3: geko Ha pewiTyi
M'sico 3 KapTonneto Tak 1-3 200 45-100
Monmua 1: nignot abo Aeko Ha pewitu
[Tonuua 3: geko Ha pewuiTyi
Pu6a 3 oBoyamu Tak 1-3 175 30-50
Monmua 1: niafoH abo Aeko Ha peLuiTui

3HaueHHsA Yacy, HaBeAeHi B TabauLy, BIAHOCATLCA A0 FOTYBAHHA B PeXUMI BIACTPOUEHHSA 3anycKy (3a HAaABHOCTI). [0TyBaHHA MoXe 3aiHATN binbLue vacy:
Lie 3aneXxuTb Bid CTpaBU.

Mpumitka: cUMBOAN GYHKLi FOTYBAHHA MOXYTb MaTV JIELLO iHLLMIA BUTNIAA, HiX NOKa3aHWIi Ha MasIOHKY.

MpumiTKa: yac NPUroTyBaHHs i 3HaYeHHs TeMnepaTypu BKasaHi npubAu3Ho Ha 4 nopuii.

PEKOMEHZALYT TA MOPAAU 3 BUKOPUCTAHHA

Ak yntatn TaGJWII.I,IO npuUroTyBaHHA

B Tabnuui Bka3aHo, Aky GyHKLto KpaLLie BCbOro BUKOPUCTOBYBATY ANA NEBHOT CTPaBY, roTyBaTH i Ha OfHIi abo KinbKoX NoANLAX 0fHOUACHO. Yac roTyBaHHA
MOYMHAETBCA 3 MOMEHTY, KO MPOAYKTY NOCTaBUNN B yX0BY Lady, 6e3 BpaxyBaHHA uacy nporpiaHHa (AKLLo HeobxiaHo). BkasaHi TemnepaTypa Ta yac roTyBaHHa
€ OPIEHTOBHUMM | 3anexaTb Bifl KiNbKOCTI NPOAYKTIB Ta TUMY akcecyapis, LU0 3aCTOCOBYKTHCA. [10unHaiiTe 3 HAliMEHLLOr0 PeKOMEH/I0BaHOr0 3HaUYeHHS, a AKLLO
(TpaBa He [0CTaTHbO F0TOBA, NepeiidiTb A0 BinbLUMX 3HaueHb. BUKOPUCTOBYiATe akcecyapu 3 KOMMAEKTY | HafaBaiiTe nepeBary Gopmam AnA BUNIYKY Ta Jekam
TEMHOT0 K0A1bopy. Bu MoXeTe TakoX KOpuCTyBaTICA CKOBOPIAKaMM Ta akcecyapamu 3 nipeKcy abo kepamikv, ane maiiTe Ha yBasi, Lo TPUBANICTb roTyBaHHA bye
ZAewwo 6inbLuok. [nA 0TpUMaHHA HalKpaLLLoro pesynbTaty AOTPUMYITECA Nopad, HaBeAeHUX Y TabNMLI NPUroTyBaHHA, oA BUOOPY akcecyapiB (AKi nocTavalTbca
B KOMNAEKT) i iX po3MiLLeHHA Ha pi3HX noanuAX. [pu npuroTyBaHHi ixi, WO MiCTUTb BENMKY KINbKICTb BOAW, nonepeAHbO NporpiitTe Ayxoy wady.

FoTyBaHHA pi3HNX CTPaB 0fjHO4aCHO
3a onomoroto GyHKuii «BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEH» mo3xHa roTyBaTin 0AHOUACHO pi3Hi CTpaBM, AKi NoTpebytoTb 0AHAKOBOI TeMnepaTypu (Hanpuknag, pubaiosoui),
BIKOPUCTOBYHOUM Pi3Hi NonuLi. BuiimiTh 3 AyxoBoi Wwadu cTpasy, AKii NOTPiOHO MeHLUe yacy AnA NPUrOTYBaHHA, i 3AMLLTE B Hili CTPaBY, AKa FOTYETbCA AOBLLE.

ﬂecepm

- JlenikaTHi secepTy rotyiite 3a A0NOMOro GyHKUi TPAAULIHOTO rOTYBaHHA NLLE HA OAHIN NoANLi. BUKOpUCTOBYIATe TeMHi GopMIn ANA BUNMIYKM | 3aBXKAM
(TaBTe iX Ha PeLuiTKy, o nocTayaeTbca B komnnekTi. LLlo6 roTyatit Ha KinbKox monnuAx, BCTaHoBiTb GyHKLIilo NPpUMYCOBOT BeHTUAALT | po3cTaBTe Gopmu Ana
BMNIYKM Ha MONULIAX B LIAXOBOMY NOPAAKY, LU0 CNPUATUME ONTUMANbHIi LIMPKYNALiT rapAvoro noBitps.

- lLlo6 nepeBipuTy roTOBHICTb NMPOra, LLO NiAIAMAETbCA, BCTaBTe AepeB'aHy Nanuuky B LieHTp nupora. AKL0 NanuyKa Buiiae YnCTot, Nupir roToBuil.

- [lpu BuKopUCTaHHi GOpM ANA BUNIYKM 3 aHTUNPUTAPHUM MOKPUTTAM, He 3MaLLlyiiTe KpaiB, OCKINbKM NUpir Moxe NiAHATUCA HepiBHOMIPHO A0BKONA KpaiB.

AKwWo nupir «npociaae» nif Yac roTyBaHHs, HACTYMHOTO Pa3y BCTAHOBITb HUXKUY TEMAEPATYPY i, MOXKIINBO, NOTPIOHO 3MEHLUNTM KINbKICTb PiAMHM B TicTi Ta

obepexHilue ioro nepemitLyBaTu.

[ina conopKol BUNIUKI 3 BONOTOI0 HAUNHKOI0 (ui3Keiik abo dpykToBi nuporw) Bukopuctosyiite dpyHKuito «BUNIKAHHA 3 KOHBEKLIEID» (AKLwo €). AKLwo ocHoBa

MUpora rneska, OMycTiTb MWL HIXKYE | NoCMNTe JHO NUpOra KpuxTamu Xniba abo neunBa, Nepiu Hix 40AABATH HAUMHKY.

M'aco

- Bukopucroyiite 6yab-akuii nignoH abo nocyz 3 nipeKcy, Wo NiaxoauTb 3a PO3MIpOM AnA LWMaTKa M'Aca, AKIi Tpeba npurotysaty. [py cMaxeHHi Wmatkis

M'ACa KpalLle 0faBaTIn TPOXM OYNbiioHY Ha HO NOCYAY, 3MOUYHOUM HUM M'ACO Mid YaC rOTYBAHHA ANA KpaLLoro cMaky. Konm cvaxeHuHa rotoa, Jaiite i

MoCToATY B AyXoBili wadi we 10-15 xBunuH, abo 3aropHiTb B antOMiHieBy Gponbry.

AKL40 BM X0ueTe NpUroTyBaTU M'ACO Ha rpuAi, BUBMpaiiTe LWUMATKM OAHAKOBOI TOBLLMHM NO BCili AOBXKMHI LUMATKA, {06 OTPUMATI PIBHOMIPHO 3aCMaeHe

M'Aco. Jlyxe TOBCTi LUMATKM M'Aca NoTpi6Ho roTyBaTy JoBLue. LLlo6 m'sico He npuropasno 330BHi, ONYCTiTb peLwiTKy HUXue, Wob m'Aco 6yno Aani Big rpuna.

[TepeBepHiTb M'AC0O Yepe3 ABi TPETUHU YaCy rOTyBaHHA.

[llna 360py CoKiB, L0 BUTIKAIOTb 3i CTPABM Nifl YaC FOTYBAHHA, PEKOMEHAYETbCA CTaBUTM MiAA0H 3 1/2 1 BOAM NPAMO Nif PELLITKOI, Ha AKIll CMAXUTBCA M'ACO.

[llonugaiite Bogy 3a HeobxigHOCTi.

PoxeH (nuwe B aeAkux moaensx)

BukopuctoByitTe Lieii akcecyap AnA piBHOMIpHOT0 06CMaXeHHs LWMATKiB M'Aca Ta nTUL. HaHu3yiiTe M'ACo Ha poXeH, NPUB'A3y0UM I0r0 MOTY3KOH0, AKLLO Lie NTULA,
i nepeBipTe Yy HaiiiHO BOHO TPUMAETBCA, NEPLL HiXX CTABUTY POXEH Ha i0ro MicLie Ha NepeaHii CTiHLi AyXoBoi wadw i onyckatoum iioro Ha BianoBiaHy onopy. L6
3ano6irTv noABi AuUMy Ta BNIOBIOBATY COKMA, LU0 BUTIKAIOTb 3 M'ACA N/l YaC rOTYBaHHA, PeKOMEHAYETbCA CTaBUTY Ha NEPLLIOMY PiBHi NiAA0H, B AKMA HANUTO NiBAITPa
BoAM. PoxxeH Ma€ NNacTMacoBy pyuKy, AIKY Clif 3HIMaTW, NepLU HiX MOYNHATM FOTYBAHHS, | BUKOPUCTOBYBATY N0 3aKiHUEHHIO FOTYBaHHS, 106 He obnekTuca, Konm
BUIIMaTUMeTe CTPaBy 3 AyX0BOT Wady.
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NMiua

Tpoxu 3maLuyiiTe Aeko, L6 nia mana XpycTky ocHoBy. MoTpyciTb NiLy CUpoM MoLapena Yepe3 ABi TPETUHM Yacy FOTyBaHHA.

OyHkuia nigiiomy TicTa (HasABHa TiIbKKM B OKpeMuX Mofensx)

3aBx Ay 6axaHo HaKpMBATH TICTO BONOTOH TKAHUHOI, NEpLL HiX CTaBUTK IA0T0 Y AyX0BY Wady. Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa NpH BUKOPUCTAHHI i€l GyHKLIT SMEHLLYETbCA

NpubAN3HO Ha OAHY TPETIHY Y MOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHili Temnepatypi (20-25°C). Yac BuctotoBaHHA 1 Kr TicTa AnA NiLy CTaHOBUTL NPUOAN3HO OHY
TOAUHY.
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BAMHbIE YKA3AHUA MO OBECMNEYEHUIO BE3SOIMACHOCTU
0YEHb BAXXHO COBNIOJATD YUI0BUA BALLEIA INYHON BE30NACHOCTM W BE30NACHOCTYM AIPYTUX NIOAEN

B naHHOM pyKoBOZACTBe 1 Ha caMOM Npubope MMeeTcA pAf BaXkHbIX YKa3aHMii No 6e30MacHOCTH, KOTOPbIE Bbl AOMKHBI IPOYECTb 1 BCETIA HEYKOCHNTENbHO
BbINONHATD.

370 3HaK ONACHOCTHA, YKa3blBAIOLLMIA HA NOTEHLMANbHBII PUCK ANA NONb30BATENA U ANA APYrUX Niodei.
\  (MIMBON ONACHOCTM CTOUT Nepez BCeMit YKa3aHUAMU 10 6e30M1aCHOCTI M COPOBOKAAETCA CEAYHOLIMMI HALNMCAMM:

YKa3aHue Ha CUTyauuio, npeacTaBAAlLLYI0 0NacHOCTb; €N 3Ta 0NACHOCTb He 6yneT YycTpaHeHa, T0
A onACH OCTb OHa CTaHeT NPUYNHON TAKENbIX TpaBM.

YKa3aHue Ha CUTyauuio, npeAcTaBAAIOLLYI0 ONACHOCTD; €UJIN 3Ta ONACHOCTb He GVAET ycTpaHeHa, To
& n P Enyn PE)KAEH VI E OHa MOXeT CTaTb ﬂpM‘IMHOVI TAXeNbIX TPaBM.

Bce yKa3aHus no 6€30nacHOCTY CONPOBOM/AIOTCA NOAPOOHOI MHPOPMaLIKEd 0
NOTEHLUANBHOM PUCKE U 00BACHEHNAMY, KaK YMEHbLUINTD PUCK TPaBMATU3Ma,
NOBPEXAEHNIA UMK NOPAXKEHNA INEKTPUYECKUM TOKOM B Pe3yNbTaTe HeNpaBuIbHOMO
noNb30BaHNA npudopom. Heobxoaumo cTporo cobnioaaTh NpaBuna, NPUBEAEHHbIE HUXKE.

- [epen BbinonHeHNeM N06OIF onepaLyum No yCTaHoBKe HE0OX0ANMO OTKNKUATb Nprbop

0T CETW.

YCTaHOBKa 1 NOAKNIOYEHNE JOMKHbI BbINOHATHCA KBANNGULIMPOBAHHbIM CMIELIMANIUCTOM

B COOTBETCTBIM C YKa3aHUAMM U3rOTOBUTENS U NPU COONIOAEHUN MECTHBIX HOPM

6e30MacHOCTI. 3anNpeLLaeTcs CAMOCTOATENBHO BbIMONHATL PEMOHT UMM 3aMeHY o0bIX

neTaneii, KpOMe ONUCaHHbIX B JAHHOM PYKOBOACTBE.

B COOTBETCTBUM C HOPMATUBHBIMU TPEOOBAHMAMM NPUOOP OMKEH ObITb 3a3€MJIEH.

(CeTeBOIi LUHYP AI0MKEH ObITb COOTBETCTBYIOLLEN ANMHDI, UTOObI IPUOOP, BCTPOEHHBIN B

KYXOHHYI0 Mebenb, MOXHO Obino 6e3 Tpy/a NOAKNIUUTD K INEKTPUUECKOI po3eTKe.

- B uenax cooTBeTCTBUS HOPMATUBHBIM TPEOOBAHUAM MO 6E30MACHOCTY NPU YCTAHOBKE
npubopa A0MKeH ObITb UCMONb30BAH MHOTOMOMIOCHBIN BbIKMOUATENb € 3230POM MEX Y
Pa30MKHYTbIMU KOHTAKTaMM He MeHee 3 MM.

- Wcnonb30BaHme NepexoaHNKOB 1 yANMHUTENEI He A0NYCKaeTCA.

- 3anpeLaeTca TAHYTb 3a CETEBON LLIHYP, YTOObI BbITALLUTD BUNKY U3 PO3ETK.

- MMocne 3aBepiLeHNs YCTAHOBKIA SN1EKTPUUYECKIE KOMMOHEHTbI ZI0MKHbI ObITb HeOCTYMHbI
014 NoNb30BaTens.

- Henb3s npukacatbca K npubopy BRaXKHbIMIA pyKamin U APYrMU YacTAMM Tena u
HeNb3A NONb30BaTbCA UM, Oyayun pasyTbim.

- 70T NpuGOp NpeAHA3HAYEH UCKMIOUUTENbHO AN NPUTOTOBNEHNS NULLN B ObITOBBIX
yCNoBUAX. 3amnpelLLaeTca UCnonb30BaTh Npubop AnA NobbIx ApyriX Leneii (Hanpumep,
nns o6orpesa nomelenusa). lpou3BoauTeNb CHUMAET C Ce6s BCAKYI0 0TBETCTBEHHOCTb
3a HeHaZnexalllee UCronb3oBaHue Npubopa UM HeNpaBuUsbHYH HACTPOIKY.
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3anpeLLaeTca nonb3oBaHiue NPUHOPOM NNLLAMIN C MOHUKEHHBIMU GUINYECKUMI UK
YMCTBEHHBIMU CMOCOOHOCTAMIA N He 06N1aAAI0LLIMMIA HYXKHBIMU 3HAHUAMM U HaBbIKAMU
(B TOM uncne AeTbMU) NP OTCYTCTBIW HAZ30Pa UAN NPeABAPUTENbHBIX MHCTPYKLIMIA €O
CTOPOHBI UL}, OTBETCTBEHHbIX 3 UX 6€30MaCHOCT.

[locTynHble ANA KOHTaKTa AeTanu npubopa CUNbHO HarpeBaoTCs B npoLecce
nonb30BaHus. B (BA3M ¢ 3TUM He0bX0AMMO CenTb, UTOObI IETH He MOAXOANAN ONN3KO
K NPUOOpY 1 He Urpanu C HUM.

Heobxoa1mo cobntofaTb 0CTOPOXKHOCTb U UCKIIOUYATb KOHTAKT € HarpeBaTeNbHbIMY
NEMEHTAMU 1 BHYTPEHHUMI NOBEPXHOCTAMI NPUOOPa NPU NONb30BAHINN UM,
MOCKONbKY 3T0 rPO3UT 0XKorami. CneayeT UCKNIYATh KOHTAKT C TKaHbHO MM UHBIMI
BOCMNAMEHALLMMICA MaTepUanamm 1o Tex nop, NoKa Bee AeTanu npubopa He oCTbIHyT
no 6e30nacHoii Temneparypbl.

Mo OKOHYAHIUW NPUrOTOBAEHNA NULLN ABEPLY NPUbOpa CeayeT OTKPbIBaTh € 0C000Ii
0CTOPOXHOCTbIO, 06eCneunBas NOCTENEHHbIIA BbIXOA FropAYero Bo3ayxa unu napa. Mpu
3aKpbITOI ZBEpLIe NPUOOpa ropAuMii BO3AYX BbIXOAUT Uepe3 0TBEPCTUE, PACTIONOXKEHHOE
Ha/l NaHesblo ynpaBneHua. 3anpeLLaeTcs nepekpbiBaTb BEHTUNALMOHHbIE 0TBEPCTUS.
Mpu M3BNEYEHNM 13 AYXOBKIA MOCY/Ibl 1 IPUHAANEXHOCTEN HEOOX0AMMO NOb30BATHCA
PyKaBULLAMN, CNIEfIA 3a TeM, UT0ObI He KacaTbCA FOPAYMX H1EMEHTOB.

Henb34 nomeLwatb BHYTpb npubopa unu BOAN3M HEro NpeameTbl 3
BOCMNAMEHAIOLLEr0cA MaTepuana: 3To C03/aeT 0NacHOCTb BO3HUKHOBEHNA NoXKapa npu
CNYyaitHoM BKMoueHUn npnbopa.

Henb34 pa3orpeBatb U1 FoTOBUTb NPOAYKTbI B 3aKPbITbIX eMKocTAX. (03aaBaemoe
BHYTPY MKOCTM J1aBJIEHIE MOXET NPUBECTU K €€ B3PbIBY 11 MOBPEXAEHNI0 npubopa.
Henb34 nonb30BaTbcs eMKOCTAMI U3 CUHTETUYECKUX MATepUanos.

Pa3orpeTble 710 BbICOKO TeMMEpaTypbl XUpbl U MACN0 MOTYT NIETKO BOCINaMEHUTbCA.
PekomMeHyeTcst HenpepbIBHO CIEANTD 3a NPUroToBNEHIEM Bt ¢ HoMbLLINM
KOMIMUECTBOM MaC1a Unm Xupa.

Henb34 octaBnaTh npubop 63 HabntoAeHNA BO BpeMs CYLLIKN NPOJYKTOB.

Ecnu npu npurotoReHun 6o MCNONb3YIOTCA CNMPTHBIE HANUTKN (HaNpUMep, pom,
KOHbSK, BUHO 1 T.11.), CNeJIyeT MOMHUTb, UTO NPU BbICOKOI TEMMepaType NponcxoauT
ucnapeHue cnupTa. B peynbTate He UCKNIOUEHO BOCTINaMEHEHIe NapoB CipTa npu
KOHTAKTe C JNEeKTPUYECKIM HarpeBaTesbHbIM INEMEHTOM.

Yrunusaumsa 6bIToBbIX 3neKTponpu60pos

JlaHHoe U37enve U3roTOBNEHO U3 MaTEPUANoB, AOMYCKALOLMX UX NepepabOoTKY UM NOBTOPHOE MCMIONb30BAHNE. YTUNU3ALMI0 U3AENUS CleAYET NPOU3BOAMTH C
Co6MI0ZEHNEM COOTBETCTBYHOLLMX MECTHBIX HOPMaTUBOB. Mepes yTUNM3aLmei U3genns Heo6xoaUMo Cpe3atb LUHYP EKTPONUTAHNA.

3a 6onee nogpo6Hoii MHGOpMaLWeii 0 NpaBunax 06PALLEHNA C TAKUMIN U3ZENMAMY, UX YTUAM3ALMI 1 NepepaboTky o6paLLaiiTech B MECTHbIE perynaTUBHbIE
0praHbl, B CTy0y N0 YTUAU3ALMY OTXO/0B WIN B MarasuH, B KOTOPOM Bbl NPUOOPENH AaHHOE U3aenve.
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YCTAHOBKA

CHAB ynaKoBKy, ybeautech, uto npubop He Obin NOBpEXAeH BO BpeMA TPAHCMOPTUPOBKY, U UTO iBEPLIA AYXOBKM 3aKPbIBALTCA HaanexaLum obpasom. Mpu
BO3HUKHOBEHUM N1i0ObIX BONPOCOB 06paTUTeCh K NPOAABLLY UNN B CepBUCHDII LieHTP. Bo 3bexaHue noBpexaeHuil CHUMaiiTe AyXoBKY C NOAUCTUPONOBOIA NOACTABKM
HenocpesCTBEHHO Nepex yCTaHOBKOI.
NOArOTOBKA HMLIW AN1A MPUBOPA
+ KyxoHHas me6enb, HaxoZALLaACA B HeNoCPeiCTBEHHOM KOHTAKTE C yXOBKOIA, JOMKHA ObITb YCTOIUNBA K BLICOKUM TemnepaTypam (Mukumym 90°C).
+ Mpexpe uem BCTPanBaTh JIyXOBKY, BbIpexkbTe HEOOX0AMMOE OTBEPCTYE B KYXOHHOI Mebenut v TIWaTeNbHO yAanuTe CTpYKM U ONUAKM.
« [locne 3aBepLueHA YCTaHOBKM LOCTYN K HIMKHEN YacTu AYXOBKM AOXeH ObITb HEBO3MOXKEH.
« Yro6bl ayxoBKa paboTana FOmKHbIM 00pa3om, MEXAY ee BepxHeii MaHeNbio 1 paboueii NOBEPXHOCTbIO (CTONELLHMLEN) JOMKEH BCeraa
0CTaBaTbCA 3330p.

NOAKNIOYEHNE K INEKTPUYECKON CETU

Y6epuTech, 4T0 HaNpAXeHUe, yKkasaHHOe Ha NacopTHOI Tabnuuke U3nenus, COOTBETCTBYET HaNPAXeHMI0 CeTU B Baluem AoMe. [acnopTHas Tabnuuka pacnonoxeHa

Ha nepefiHeil naHenu ZyxoBKM (BUAHA NPy OTKPbITON ABepLie).

+ Bo3moxHylo 3ameHy LHypa snektponutaua (un HO5 RR-F3x 1,5 MM) OMKeH BbINONHATL TONBKO KBanuuULMpOBaHHbIil INeKTPUK. B Takux cnyyaax
obpalLuaiitech B aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHDIN LiEHTP.

OBLIUE COBETbI

Nepen nepBbim ucnonb3oBaHnem npubopa:

- YpanuTe 3alWuTHble KAPTOHHbIE NPOKNAAKM, 3aLUMTHYIO NAEHKY 1 STUKETKM, HaKNeeHHbIe Ha NPUHAANEXHOCTU AYXOBKIA.

- BblHbTe npuHaznexHocTin U3 AyxoBKM, pasorpeiite ee 40 200°C v ocTaBbTe NPU 3T0iA TeMMepaType Ha 0fUH Yac, YTobbl YCTPaHUTD 3anax U AblM, Bbiaenaemble
130M1ALMOHHBIM MaTepUanom i 3aLMUTHON CMA3KON.

B npouecce sxcnnyarauum:

- HecTaBbTe TAXenble NPpeAMETbI Ha ABEPLY; 3TO MOXKET NPUBECTY K €€ NOBPEXAEHNIO.

- HeonupaiiTecb Ha ABepLY BYXOBKY 1 He BeLIAIATe HUKAKUX NPEAMETOB Ha PYuKy.

- He 3aKpbIBaiiTe BHyTPEHHMe MOBEPXHOCTU AYXOBKIA aIOMUHUEBOIT YONbOii.

- He HanugaiiTe Boly BHYTpb ropAyeii AYX0BKY; 3T0 MOXET NPUBECTH K NOBPEXAEHNI0 IMANM.

- He nBuraiite KacTptonu 1 CKOBOPOZbI NO AHY AYXOBKM; 3T0 MOXKET NPUBECTM K NOBPEXAEHINH IMANN.

- (negute, uTo6bl 3nEKTPIUYECKIE NPOBOZA APYIUX INEKTPONPUOOPOB HE KAacanuCb HArpeBaIoLLMXCA YacTeil JyXOBKU 1 He 3aCTPeBanNi B ee BepLie.
- HenopgepraiiTe syxoBKy BO34eCTBUI0 NOTOAHBIX GaKTOPOB.

COBETbI NO 3ALUTE OKPYKAIOLLE/ CPE[bI E@j

YTunusauus ynakoBo4yHoro marepuana

YNaKoBKa U3roToBIeHa U3 Matepuana, Ha 100% npUrofHOro Ans BTOPUHOI nepepaBoTKyt 1 0603HaueHHoro cooTBeTCTBylowM cmBonom (). B Toit caAzn

Pa3NNyHble YacTil ynakoBKy CleyeT YTUMN3NPOBATL B MOHOM COOTBETCTBUY C AGICTBYIOLLVIMM MECTHbIMU HOPMATUBaMM.

Yrunusauyusa uspenus

- JlaHHoe u3penue cHabxeHo MapKupoBKoii B cooTBeTCTBIM ¢ EBpONeiickoit aupektusoii 2002/96/EC no yTunM3aLmm 3neKTpUYECKoro v SNeKTPOHHOO
o6opynosaHua (WEEE)

- ObecneunBan NpaBubHYI0 YTUNN3ALMIO IAHHOTO U3/AENNSA, Bbl TOMOMXETe NPeAOTBPATUT NOTEHLMANbHbIE HeTaTVBHbIE NOCTEACTBIA ANA OKpyXatoLLedt
CPefibl 1 340POBLA YeNoBekKa.

- (umBon ﬁ Ha CaMOM n3aenuu unu COI'IpOBO,U,VITeJ'IbHOM [OKYMEHTALUK YKa3bIBa€eT, 4To NPU yTUAN3aLNIA AAHHOTO U3AENNA C HUM HeNb3A 06pa|.|.laTbCﬂ Kak ¢

—
00bIYHbIMM ObITOBLIMY OTXOAAMY; U3ZeNNe CeflyeT CAATb B COOTBETCTBYIOLLMIA MYHKT YTUU3ALMI INEKTPUYECKOTO U INEKTPOHHOr0 060py0BaHMA.

JKOHOMUA INEKTPOIHEPIUM

- [lonb3yiiTecb GyHKLMeil NpeaBapUTENbHOTO HarPeBa TONbKO B TOM C1yyae, e 3T0 YKa3aHo B TabnuLe pekoMeHaaLvil no npuroTosaeHuto bniod unm B
CMIONb3YeMOM peLienTe.

- Tlonb3yiiTecb TeMHbIMU SMaNMpoBaHHbIMU GopMamu, 06ecneynBatoLLMy 3OHEKTUBHOR NOMNOLLIEHME Tenna.

- Boikntovaiite ayxoBKy 3a 10-15 MUHYT 0 UCTeyeHIA 3a/;aHHOTO BpeMeH npuroToBAeHua. Mpowecc npurotoneHna nuLwy 6yAeT NPOAOMKaTLCA 1 note
BbIK/IOYEHIA JYXOBKI.

OEKNAPALIMA O COOTBETCTBUM AUPEKTUBAM EC C €

- [laHHas fyXoBKa Npe/Ha3HaueHa ANA KOHTAKTa C NULLEBbIMM NPOAYKTAMI 11 COOTBETCTBYET NON0KeHUAM HopMbl EBponeiickoro Cotosa (C €) n.1935/2004 n
6bina pa3paboTaHa, U3roToBMEHa U BbINYLLEHA B NPOAaXy B COOTBETCTBIM ¢ TpeOGOBAHMAMM No 6e30MacHOCTY [IUpeKTMBbLI N0 HU3KOBOALTHOMY 060pYA0BaHNI
2006/95/CE (3ameHstovweit lupekTusy 73/23/EEC c nocnepyiowumm usmeHeHuamu) 1 TpeboBaHuAMM [JupeKTUBbI N0 31EKTPOMArHUTHON COBMECTUMOCTH
(3MC) 2004/108/CE.

PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEMOJIAAOK

IyxoBka He paboTaet
+  [IpoBepbTe Hanuuue HaNPAXeHNA B CET 1 NPABUNLHOCTb NOAKMIOYEHIA K Heil BYXOBKU.
. BbikntoyuTe 1 BHOBb BKNOYUTE DYX0BKY, yT06bI NpoBepUTb, yCTpaHeHa Nt Henonaaka.
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ﬂsepua He OTKpbIBaeTca

+  BblkniounTe 1 BHOBb BKANOUMTE AYXOBKY, 4T0ObI NPOBEPUTD, YCTPaHEHa N HenonaakKa.
« BaxkHo: B0 BpeMs BbINOSHEHUA ONEpaLMi CAMOOYMCTKIA ABEPLIA AYXOBKY 3a610K1poBaHa. Heobxoanmo 40KaaTbcA ee aBTOMATUUECKON pa3bnoKupoBKm
(cm. pazgen “Linkn uncTkn ByXoBOK C GyHKLIMel NUPONUTUYECKOR 0UUCTKI").

He paﬁoraeT JJ/IeKTPOHHOE Nporpammupyioiiee ycrpoﬁmao

« Eom Ha pucnneii BbIBoguTcA GykBa “F’) 3a KOTOPOi CIelyeT Kakoe-HUBY b uncio, 06paTuTeck B 6nuailLumii CepBICHbIR LeHTP. Mpy 3TOM coobLyuTe yuco,
uenytoLuee 3a 6ykBoi “ F .

Ha aucnnee OTOGpa)KaET CAl HEYETKNIN TEKCT U KaXKeT CA, YTO OH HeuncnpaBeH.

«  YcTaHoBneH apyroi A3blk - O6paTuTech B 6nXKaiLlLnii CEPBUCHDIN LIEHTP.

NOCNENPOAAXHOE OBCJTYMKUBAHUE

Npexpe yem o6paLaTbca B cePBUCHBIN LIEHTP

1. Nonpobyiite yCTpaHUTb HEUCPABHOCTb CAMOCTOATENbHO, CNIEAYA YKa3aHUAM, NPUBEAEHHBIM B pa3aene “PyKoBOACTBO NO YCTPAHEHMIO HeMonazokK .

2. BoikniounTe npubop 1 BKNKUMTE ero CHOBA, UT06bI NPOBEPUTD, YCTpaHeHa v HenonajKa.

Ecnu nocne BbINONHeHNA BbilEONNCAHHDIX AeACTBUI HENONAAKY YCTPAHUTD He yAanocb, 06paTuTech B 6nKaiLLmii cepBUCHBIIA LEHTP.

[Tpu 3TOM coobLuTE:

+  KpaTKoe onucaHue HenonazKu;

+ VN W MOJeNb AYXOBKM;

+  (EepPBUCHbIA HOMep (4ncno noce C10Ba “Service” Ha NACMOPTHOI TabnuKe, pacnonoKeHHoI CNpaBa Ha BHYTPEHHeN CTeHKe AYXOBKY; Tabnnuka BugHa npu
OTKPbITOIA AiBepLie AyX0BKi). Homep cepBIcHOro 06CNYK1UBaHNA YKa3aH TaKke B rapaHTUIHOI LOKyMeHTaLum;

+  Ball NOAHbIA ajpec;

+  Ball Homep TenegoHa.

LT
0000 000 00000

Mpy He06X0AUMOCTU PEMOHT AYXOBKM 06paLLaiiTeCh B aBTOPU30BaHHbII CPBUCHDII LIEHTP (B TaKOM CEPBUCHOM LiEHTPE rapaHTUPYETCA UCNoNb30BaHHe
OPUTMHANbHBIX 3aMACHbIX YaCTeii ¥ NPaBUIbHOCTb BbIMOSHEHNA PEMOHTa NpUbopa).

YUCTKA

- Henonb3yiitecb NapoBbIMK OYUCTUTENAMK
& ne E,U,yn PE)KAEH VE B BbinonuaAiiTe YCTKY TONbKO NPY OCTbIBLLEI iYXOBKE
- Tepen npoBepeHnem nobbIX onepawuuin no TexHnyeckomy obcnyxusanuio npubopa
OTKNI0YaiiTe ero OT INEKTPUYECKOI ceTh.

BHeluHne noBepXHOCTM AYXOBKM

BAXHO: He nonb3yiiTecb BbI3bIBaIOLMMI KOPPO3UIO UK a6pasMBHBIMK YNCTAWMMY cpeacTBamu. lpu cnyyaitHoM nonagaHnmM TaKUX CpeAcTB Ha

NOBEPXHOCTb AYXOBKW HeMeJ/IeHHO NPOTPUTE ee BNaXHOI TKaHbIo.

« Mpotupaiite NOBEPXHOCTH AYXOBKI BNAXHON TKaHbio. lTpy cunbHOM 3arpa3HeHUm 406aBbTe B BOAY HECKOMBKO Kanenb cpeacTBa ANA MbiTbA NOCYAbI.
[TpoTpuTe Hacyxo Cyxoli TKaHbHO.

BHyTpeHHMe NOBepXHOCTU AYXOBKK

BAXHO: He nonb3yiiTecb ry6kamu c abpasuBHbIM C10eM UM MeTanANYeckumu movankamu. icnonb3oBaHue Takux cpepcTB NPUBOJUT CO

BpeMeHeM K oBpeAeHIIo IManupoBaHHbIX NOKPbITUIA 1 CTeKNa ABepubl.

« MNocne KaX[Oro MCMONb30BaHNA HEOOXOAMMO AaTb AYXOBKE OCTBITb U 0YUCTUTD e, NPEANoUTUTENbHO NOKA AYXOBKA ellie Tennas, 0T U1efj0B Harapa i NATeH,
KOTOpble MOTYT NOABAATHLCA NPY NPUTOPaHM OCTATKOB NPOAYKTOB (Hanpumep, NPOJYKTOB C BbICOKUM COAepaHueM caxapa).

+ Monb3yiitecb YACTALLMMY CPEACTBAMM, NPESHA3HAUEHHBIMY CTIELMaNbHO ANA fYXOBOK, U CNleAyiiTe YKa3aH!AM U3TOTOBUTENA.

+ (TeKnAHHyto ABEpLY CIefyeT YMCTUTb NOAXOAALLMM XUAKUM feTepreHTom. [InA yao6CTBa YUACTKY AyXOBKY ABEPLY MOXKHO CHATH (CM. pa3aen
TEXOBCTYXNBAHUE).

« [inayno6crBa uncTKI BepXHeli NaHenn Kamepbl yX0BKI MOXHO ONYCTUTb BEPXHUI HarpeBaTeNbHbIi anemeHT rpuna (cm. pasgen “TEXOBUTYKUBAHUE";
TONbKO B HEKOTOPbIX MOZENAX).

MpumeyaHue: B pe3ynbTaTe AANTENbHOTO NPUrOTOBNEHUA NPOAYKTOB C BbICOKUM COfiepXKaHuem BNary (Hanpumep, NuLLbl, 0BOLLE U T.N.) Ha

BHYTpeHHeil CTOpOHe AABepLibI M 0KOJO AiBEPHOIl NPOKNAaAKN MoXeT 06pa3oBbIBaTbcA KOHAEHCAT. [locne TOro Kak AyXoBKa 0CTbIHET, He06X0AMMO

NpoCyWMTb ABEpLYY USHYTPU, NONb3YACb TKAHbIO UK FY6KOI.

NpuHagnexHocTn

« (pa3y xe noune UCMosb30BaHNA NPUHAANEXKHOCTEI OMECTUTE UX B BOAY CO CPEACTBOM /A MbITbA IOCYAbl; €A NPUHAANEXHOCTH eLLle FopAYYe,
I10]1b3yl7ITe(b KYXOHHbIMU pyKaBULLAMU.

+ OcTaTku nULWm Nerko yaanATCA C NOMOLLbH LLeTKIN Ui ry6Ku.

Yucrka 3agHeli CTeHKN 1 60KOBBIX KaTanUTHYECKUX NaHenei (eaiu umeroTca)

BAXHO: ana uncTkn KaTanuTUYECKUX NaHenei Henb3A NONb30BaTbCA abpasuBHLIMM CPeACTBAMM, HECTKUMM LWETKaMM1, MeTannnyeckumm
MoYanKamu Unn cnpeem AnA BYXOBOK, TAK KaK 3T0 MOXKET NPUBECTU K NOBPEeXAeHUI0 NOKPbITUA NaHeneil U HapyLIeHNIo NX Cnoco6HOCTH K
CaMOOYMILIEHUIO.

+ OcTaBbTe nycTyIo AYXOBKY BKIOYEHHON B peXuMe KOHBeKLMI npyu Temnepatype 200°C npumepHO Ha OfMH Yac.

- [locne T0ro Kak ByXoBKa OCTbIHET, yAaNuTe 0CTaTKW NPOAYKTOB C NOMOLLbH ry6Ku.

RU67



TEXOBC/NYKUBAHUE

- MMonb3yiiTecb KyXOHHbIMM PyKaBULLAMMU
& NPEAYNPEXAEHVE § Mepep npoBefieHMeM ONNCAHHBIX HIKeE onepaLuil yoeauTecb, 4To AYXOBKa OCTbINA.

Mepen npoBeeHnem nobbix onepauyii no TexHnyeckomy o6atyxusanuio npubopa
OTKNIOYaiiTe ero oT INEKTPUYECKoi ceTu.

CHATUE BEPL|bI

Y106bI CHATL AiBE

1. TonHocTblo OTKPOIATE ABEPLY AYXOBKM.

2. TlopHumuTe GuKcaTopbl U CABUHBTE UX BRepes Ao ynopa (Puc. 1).

3. 3akpoiite aBepuly Ao ynopa (A), nogHumute (B) n noseprute (C) TaK, utobbl cHath ee (D) (Puc. 2).
Y106b! yCTaHOBUTD ABEPLY HA MECTO

1. BctaBbTe NeT/M B COOTBETCTBYIOLLME THE3JA.

2. TlonHoCTblo OTKpOIiTE ABEpLY AYXOBKY.

3. Onycrue 0ba dukcatopa.

4. 3akpolite aBepuy.

&l |

C Bl

Puc.1 Puc. 2
W3MEHEHWE NONOXEHWUA BEPXHET0 HATPEBATE/IbHOI0 INIEMEHTA (TON1bKO B HEKOTOPbIX MOLENAX)

1. CHumuTe 6OKOBbIE peLLETKY, Ha KOTOPble YCTaHABNMBAIOTCA MPUHAANEXHOCTM (Puc. 3).

2. (nerka BbITAHUTE HarpeBaTenbHbIi anemeHT (Puc. 4) n onyctue ero (Puc. 5).

3. JInA ycTaHOBKM HarpeBaTeNbHOr0 37ieMeHTa Ha MecTo NpUNoAHUMUTE ero, Cflerka NoTAHYB Ha cebs; NpoBepbTe, YTo6bl eMEHT ONMpanca Ha
COOTBETCTBYIOLLME GOKOBbIE ZepXKaTeny.
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3AMEHA NAMNOYKH

3ameHa 3a/iHell NaMnOYKM (eCn UMEeTCs):

1. OTKniounTe AYXOBKY OT PO3ETKM INEKTPONUTAHMA.

2. BoikpyTute nnadoH (Puc. 6), 3ameHuTe namMnouKy (Tyn NAMNOYKM yKasaH B NpUMeYaHiny) U BKpyTUTe nnagoH cHosa (Puc. 7).
3. TopkntounTe AyXoBKY K po3eTke 3NeKTPONUTaHUA.

— | S—
), ),

Puc.6 Puc.7

Npumeyanme:

- Wcnonb3yiite ToNbKo namnoyku Hakanueanua 25-40 B1/230 B, Tun E-14, T300°C unu ranorexoBble namnouku 20-40 Br/230 B, Tun @9, T300°C
(B 3aBMCMMOCTY OT MOJIENN).

- Jlamnouku Takoro TUNa MOXHO NPUOBPECTY B HALLMX CEPBUCHBIX LIEHTPaX.

BAXHO:

- He nonb3yiirecb iyxoBKoii 40 yCTaHOBKM NnaoHa Ha MecTo.

MHCTPYKLUUU NO SKCMJTYATALUN OYXOBKU
CBEIEHNA 0 NOAKMIOYEHM K INEKTPUYECKOM CETU MPUBEAEHDI B PA3QIENE, NOCBALIEHHOM YCTAHOBKE IYXOBKM
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[aHenb ynpasnenua

BepxHuii HarpeBaTenbHblii 3neMeHT/rpunb

Cucrema oxnaxaenus (e umeetcs)

MacnopTHan Tabnuuka (He cHumartb!)

Nlamnouxa

CucTema BeHTUNALMY NPU BbiNeuKe (eCn umeeTca)

Bepten (e umeetcs)

HubkHuit HarpeBaTenbHbIi 3neMeHT (He BUAeH)

9. [leepua

10.  Bo3moxHble nonoxeHusA NonoK

11. 3agHan cTeHka

Npumeyvanue:

- BKoHue npouecca npurotoBAeHNA NLLY, NOCTE BbIKMIOUEHNUSA AYXOBKM, OXNaXAaloLLMA BEHTUAATOP MOXET NpoJomkaTh paboTaTb ellie HeKOTOpOe BpeMA.
- Bauwa fyxoBKa MOXeT crierka 0TYaTbeA 0T NOKA3aHHOM Ha PUCYHKe.

NI AW =
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COBMECTUMBIE MPUHALTEXXHOCTH

(cnucok npuuan,nex(uocrev'l, nocraBAAeMbIX B KOMIIeKTe C AYXOBKOﬁ, CM. B TEXHUYECKOM OnucaHum)

o
=)

—>
=

Puc. 4

Puc. 8

Puc.9
NopnoH (Puc. 1)

[penHasHaueH Ana cbopa xupa 1 KyCoUKOB NULLM NPY YCTAHOBKE ero Moz peLLeTKoit. Ero MoXHo Take MCMonb30BaTh B KauecTBe eMKOCTI /1A MPUTrOTOBNEHNA
MACa, KypuLbl, pblbbl ¢ 0BoLWaMU unn 6e3 Hux. Utobbl n36exaThb AbiMa v BpbI3r xupa, HaNuBaiiTe B NOAAO0H HEOObLUOE KONMYECTBO BOADI.

NpoTuBeHb ansa Bbineuku (Puc. 2

Vicnonb3yeTcs Ans NPUroTOBAEHNSA NEYEHbA, NMPOTOB U MULLbI.

Pewertka (Puc. 3

Vicnonb3yetca Ana npurotoBneHna 61104 Ha pelLeTKe, a TakxKe B KauecTBe NOACTaBKY ANA KacTpioNib, GopM ANA BbINEYKN 1 NPOUNX eMKocTel. Ee MoXHO
yCTaHaBNMBaTb Ha Nio60ii ypoBeHb. PeleTKy MoXHO BCTaBNATH Nio60ii CTOPOHOIT BBEpX.

bokoBble kaTanuTuyeckue nasenu (Puc. 4)

3T NaHeNM UMEIOT CrewuanbHoe MUKPONOPHCTOe IMANNPOBaHHOE MOKPbITUE, NOrNoLalolee bpbi3ru xupa. Mocie npurotoneHua 6o ¢ 0060 BbICOKIM
coZepaHuem Xmupa pekoMeHAYeTCA BbINONHATD LKA aBTOMATUYECKOI YnCTKI AYX0BKI (cm. pasgen YNCTKA).

Bepten (Puc. 5

Vicnonb3yiiTe BepTen Tak, kak nokasaHo Ha Puc. 9. MogpobHee cm. Takxe pa3aen “PekomeHzayemble cnocobbl UCMONb30BAHMA U NOJE3HbIE COBETHI”.
Komnnekt gna rpuna (Puc. 6

B KomnneKT BX0AMT peLueTyaTas nonka (6a) u IManupoBaHHblii NoAnoH (6b). ITOT KOMNNEKT MOXHO YCTaHABAMBATb Ha peLueTky (3) u ucnonb3oBathb AnA
npurotoBaeHus 6o B pexkume “Ipunb”.

Huposoii punbrp (Puc. 7)

Vicnonb3yiiTe 3T0T GUALTP TONBLKO NPy NPUrOTOBAEHNA OMIOA C BbICOKM COAEPXaHMeM Xupa. OunbTp HaBeLUMBALTCA Ha 3aAHeil CTEHKe KaMepbl AyXOBKY,
HanpoT1B BEHTUNATOPA. OH MOXET CNoNb30BaThCA B pexume CBEHTUNATOPOM; ¢Ml1pr MOXHO MbITb B I10C)IJJ,0M0€'~IH017I MallKnHe.

BbigBuxHble nonku (Puc. 8

37U NONKM NO3BONAKT BbIABUraTb HaMOJIOBUHY peLleTKN U NoAA0HbI ANA c60pa Wpa BO BpeMsA NpuUroToBieHnA. MOFyT ncnoNb30BaTbCA BMeCTe ¢ HIOﬁbIMI/I
NPUHAANEXHOCTAMU; MOXKHO MbITb B NoCyAOMOEYHOUN MaLLnHe.
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NAHENb YNPABNEHUA
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Pyuku ynpaBneHna MoXHO BbITAHYTb UK YTONUTb. HaxaTnem CepeHbl pyukil MOXHO BbITAHYTb ee.
Balwa ayxoBKa MOXeT Cerka 0TMYaThCA 0T NOKAa3aHHON Ha PUCYHKe.
1. Pyuka nepekntueHna pexumos
2. IneKTpOHHOE NporpaMmmupytoLLiee yCTPOIACTBO
3. Pyuka Tepmocrata
4. KpacHblit iHAMKATOp TepMOCTaTa.
PABOTA IYXOBKU
+ BblbepuTe HyXHyto nporpamMmy, NoBepHyB pyuKy nepekniouatens.
3aropaetca UHANKAToP AYXOBKY.
« [loBepHyB pyuKy nepeknioyatens no 4acoBoil CTPeNKe, YCTaHOBUTE HYXHYI0 TeMnepaTypy.
[Tpu 3TOM 3aropaeTca MHANKATOP TePMOCTaTa; N0 AOCTUMXEHUM B AYXOBKe Tpebyemoil TemnepaTypbl, MHAMKATOP NoracHeT.

B KOHLe NpUroTOBNEHMA NMLLM YCTaHOBWTE pyuky Ha “0”.

N0/1b30BAHUE EKTPOHHbIM NPOrPAMMMUPYIOLLIUM YCTPONCTBOM

1. Knonka-: CNYXUT ANA yMEHbLUEHNA 3HAYEeHUS, 0T06pa}K€HHOI'0 Ha aucnnee

@ 2. Kronka (3 (@ :cnyxuT 4nA BbI6OPa PasnuuHbIX HACTPOEK:

m

[
9 by B el g | a. BpemeHI Ha Taiimepe

- § e, <>
iy ) { 104 b. npogomxuTensHOCTY NPUroTOBNEHNA NULLIN
O'an am¥ [\ am¥ Vam’ .

3. KHonKa + : cny»uT AnA yBeNMYeHNA 3HaueHa, 0ToBpaXeHHOro Ha aucnnee
! ®
ONC,

A. (umBon Q yKa3blBaeT Ha aKTUBHYH QYHKLMIO Talimepa

— +
@ O O B. C(umBon AUTO nogTBepaaeT Bbi6Op HacTpoeK
L ® J
| | |

Nepen nepBbim uCcNonb30BaHUEeM AYXOBKM

HacTpolika BpemeHu CyToK 1 3BYKOBOTO CUTHana.

[ocne nepBoro noaKMoYeHUA AyXOBKM K INEKTPUYECKOi ceTu Ha Aucnnee muratoT Hagmuce AUTO v undpbi 0.00. Ina HacTpoiikn BpemeHI CYTOK HaxMuTe
OfJHOBPEMEHHO KHOMKI - 1 + ; Mp1 3Tom byaeT Murath pa3genuTenbHas Touka. Hacrpolite BpemaA CyTok C MOMOLLbIO KHOMOK + 1 -. BbibpaB HyxHoe 3HaueHue,
HaXMuTe CpefiHiot KHoNKy. Ha ancnnee otobpaxaetca “ton 1” Utobbl BbIOpaTb HYXHbIi 3BYKOBOIA CUTHAN, HAXMUTE KHOMKY —. Bbl6paB HyXHbIl 3BYKOBOIA CUrHan,
HaXMWTe CPeAHION KHOMKY. YT00bI U3MEeHUTb BpeMaA CYTOK, NOBTOPMTE OMMCAHHbIE BbiLLe AeficTBUA.

Hactpoiika Taiimepa "\

[lna HacTpoiiky TaliMepa HaXXMuTe 1 NpUAEePKUTE CPELHIOK KHOMKY; Ha Aucnnee otobpa3utca 0.00 n HAUHeT MUraTb CUMBON KONOKOMbUKKa. HacTpoiiTe Talimep ¢
MOMOLLbIO KHOMOK + (MaKcuManbHoe nporpammupyemoe Bpems coctapnaeT 23 yaca 59 munyT). 06paTHblii 0TCUeT HaUHETCA uepe3 Heckonbko cekyHa. Ha pucnnee
0T06Pa3NTCA BPEMA CYTOK M CUMBOJ KONIOKOSbUMK], UTO MOATBEPKAAET BbIOOP HACTPOEK Talimepa. YTo6bl yBuAeTb 06paTHbIN 0TCUET BpEMEHH U pu
HeoOXOANMOCTY M3MEHUTD ero, CHOBA HAXXMUTE CPEAHIOI0 KHOMKY.

Hacrpoiika npogonxnTenbHOCTV NPUTroTOBAGHUA NULLK

YcTaHoBUB C NOMOLLBIO PyYeK PexxiM NPUroTOBNEHMA ML 1 TEMIEPATYpy AyXOBKM, HXMUTE CPLHION KHOMKY; Ha Aucnnee 0To6pa3utca 0.00 n HauHeT MUraTh
CMBON KONOKOMbUYKA. HaXxMuTe CPeHIoio KHOMKY ellle pa3: Ha Aucnnee noodepegHo 0To6pasatca o, o~ 1 0.00 1 HaunHaet muratb Hapnucs AUTO. Hacrpoitte
BpEMA NPUrOTOBNEHUA MULLY C NOMOLLbH KHOMOK + U - (MakcuManbHoe nporpammupyemoe Bpema coctaBnset 10 uaco). Yepes HeckonbKo CeKyHA Ha Aucnnee
0T06pazuTCa Bpema CyToK, 1 octaHetca Hapnucs AUTO, uto noaTBepAaeT BbIGop HACTpoeK. YTobbl yBUAETb OCTaBLLEeCA BpemMsA NPUFOTOBAEHNA 1 NPy
HeobX04UMOCTM U3MEHUTD €ro, HAXKMUTE 1 YAEPKUTE CPEAHIOI KHOMKY B TeUeHNe 2 CeKyHA, MOCIE Yero CHOBa HaXMUTE ee. B KOHLLe YCTaHOBNEHHO0 nepuoza

BPEMeHI CUIMBOA |””| MOTAcHeT, BKMIOYMTCA 3BYKOBOI CUTHAN U Ha Ancnnee 3amuraet Haanuch AUTO. Haxmute ntoByto KHOMKY, uT06bl BbIKMIOUMTL 3BYKOBOI
CArHan. YCTaHoBMTE PyuKy HACTPOVKM GYHKLMIA 1 TEMNEPATypbl Ha HOMb M HAXMUTE U YEPKUTE CPEAIHION KHOTIKY B TEUEHNE [BYX CeKyH, 4To6bl 3aBepLInTb
MPOLECC NPUTOTOBAEHUA.
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OMUCAHUE OYHKL NN

PYYKM HACTPOVKW OYHKLIMHA

BbIKJ [peKpalLeHve NpUroToBAEHNA NULLY 1 BbIKNIOYEHUE AYXOBKN.
OCBELLEHUE BknioueHue/BbIKNOYEHE BHYTPEHHET0 OCBELLEHNA AYXOBKN
Pexim, noaxoAawuii Ana npurotoBnenus ntobbix 6ntof Ha oaHoi nonke. Mcnonb3yiite 2-to nonky. MpeasaputenbHo
OBbIYHbIN nporpeiite yXoBKy A0 HyXHoIi Temnepatypbl. [locne TOro, Kak AyX0BKa NPOrpeeTca o HYKHO TeMnepaTypbl, MHAUKATOP
TepMOCTaTa NoracHeT 1 NpuroTaBnuBaemoe 611040 MOXHO 6yLeT NOMeCTUTb B YXOBKY.

BbINEYKA B [InA BbINEUKY NUPOroB C XUAKORA HAYNHKON (CNAAKOIA MW NUKAHTHOI) HA OHOI NOAKeE. ITOT PEXIM TaKXe MOXKHO
KOHBEKLIVIOH- MCNONb30BaTb NPY NPUFOTOBAEHNUA NMULLY HA ABYX NOJKaX. [1pu HEOOX0AUMOCTH MeHsiiTe MecTaMin NpUroTaBanBaemble
HOM PEXKVME 6niopa, Ana JocTvxeHna bonee 0fHOPOAHDIX YCOBUIA NPUroToBAEHNA. [Ip1 NPUrOTOBAEHIM HA OAHOI NOMKe MCMONb3YiiTe

2-10 N0AIKY, @ NPV NPUFOTOBAEHNI Ha ABYX NOAKAX - 2-10 U 4-to nonku. [peBapuTenbHo nporpeiite AyXoBKy.
[Nina xapku oT6MBHbIX, Kebaba, Konbacok; AnA 06xapuBaHNA 0BOLLEV 1 NofKapuBaHUA xneba. Pasmelualite NpoAyKTbI Ha
[PUb 4-ii nonke. Mpy NpUroToBAEHNM MACA Ha rPUAe NOAL3YiATeC NOAAOHOM AnA cBopa coka. llomecTuTe NOAACH Ha 3-10 NMOKY,
HanuB B Hero NpubnusuTenbHo non-nuTpa Bogbl. lporpeiite AyXxoBKy B TeueHwe 3-5 MuH. Bo Bpema npurotonenna asepua
JLyXOBKM JOMHA 0CTaBaTbCA 3aKpbITOI.
[Nna xapku 60nbLLNX KYCKOB MACa (0KOPOK, PocTOUd, Kypuua). Pasmelwaiite npoayKTbl Ha cpesHux nonkax. Monb3yittecs
noAJoHoM ana cbopa coka. MomecTute NOAROH Ha 1-t0 UK 2-10 NONKY, HANWB B HEro NPUOAM3UTENBHO NOA-IUTPA BOAbI.
TYPBO-TPUb | Ina paBHOMepHOro noApyMAHUBAHNA peKoMeHAYeTCA NepeBopauMBaTh NPOAYKTbI BO BpeMSA NPUTroTOBNEHMA.
lpenBapuTenbHoe NporpeBaxue AyXoBki He TpebyeTcs. Bo Bpema npuroToBReHna ABepLa AyXoBKN J0MKHA 0CTaBaTbCA
3aKpLITO.
PASMOPAXU- | [ina yckopeHua pa3amopakuBaHua npoaykToB. Pa3melualite npoayKTbl Ha cpefHeil nonke. Ytobbl npesoTBpatuth
BAHUE BbICYLUUBaHWE NPOAYKTOB, OCTABASAITE X B YNaKOBKe.
BbIMEYKA C
HUXHUM
MOJOIPEBOM U | [Ina npuroToBneHus Ha 0AHOI NoKe GPYKTOB, TOPTOB, OBOLLLEH, NUALLbI, NTULbI.
NoAPYMAHU-
BAHUEM
NOAPYMAHM- [Qna npurotosnenus 6e3 npefBapuTenbHOro NPorpeBa AyX0BKI Ha MaKCUMyM AABYX MonKax 6104, KoTopble TpebyioT
BAHME C 0/\MHAKOBO/ TeMnepaTypbl NPpUroToBAeHA (Hanpumep, pbibbl, 0BOLLIEIA, TOPTOB). ITOT PeXKIM N03BONAET OHOBPEMEHHO
YCUTEHHOI roTOBYUTb Pa3Hble NPOAYKTbI 6€3 nepeHoca 3anaxoB ¢ OAHOr0 NPoJyKTa Ha Apyroii. B cnyuae ncnonb3oBaxna TONbKO 0AHOI
BEHTUNALMEI] MONKM PeKOMEHAYeTCA NCNob30BaTb 2-10 NoAky. [pu ncnonb3oBaHuUM ABYX MONOK PeKOMEHAYETCA NCNob308aTh 1-10 1 3-10
MONKK, a AYXOBKY CNeyeT npeABapUTeNbHO NPOrpeTb.
HUOKHUIA Wcnonb3yeTca Ans noapyMAHMBaHUA NPOAYKTOB CHU3Y NOCTE 3aBepLUeHIA NPpUroToBneHus. PekoMmeHayeTca pa3meLLatb
NOJIOrPEB MPOAYKTbI Ha 1-11 W 2-il MONIKe. 3TOT PeXMM MOXHO TaKkXKe CONb30BaTb NA TOMNEHNA, HaNPUMep 0BOLLIe N MACHBIX

pary; B 3T0M Clyyae pa3meLLaiite NpopyKTbl Ha 2-it nonke. pesBapuTenbHoe NporpeBakie AyxoBKM He TpebyeTcs.
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MPUrOTOBJIEHUE PA3JINYHDbIX BJ1lIO4

Peuent Oynkuna | Mpepsapu- Monka Temnepatypa | Bpemsa | llpuHagnexHocty
TenbHblA | (cuntas cHusy) (°0) (MuH)
nporpes
@ Jla 2 150-175 35-90 | Mupor B dopme Ha peLueTyaToii nonKe
Mupory u3 ppoxekesoro lMonka 3: nupor B popme Ha peLueTyaToil
TecTa
0 a 13 150170 | 30-90 [N _
Monka 1: nupor B GopMme Ha peLLeTyaToil
nonke
) g [l 3 150-190 30-85 MopgoH / MpoTUBEHb WM dopma Ha
Muporn ¢ HaunHKoM peLueTyaToii nonke
(TB°P°’K"N|7|6"YM““[: Monka 3: nupor B popMme Ha peLueTyaToii
WITPyAenb, AGNOYHbIi T3 nonke
nupor) . R 13 150-190 30 iomaT: NUpOT B GOPME Ha peLLIeTYaToN
nosnke
@ Jla 2 160-175 20-45 | MopnoH / npoTuBeHb
MeueHbe / TapTanetkn Mofika 3: peleTka
Ia 13 150175 | 2045
Monka 1: noaAoH / npoTuBeHb
@ Jla 2 175-200 30-40 | MopnoH / npoTuBeHb
Knepbl Monka 3: NpoTUBEHb HA peLLIeTYaToil NoKe
¢ fla 13 170190 35-45
Monka 1: noaAoH / NpoTMBeHb
@ Jla 2 100 110-150 | MoanoH / npoTnBeHbL
Bese Monka 3: NPOTUBEHD Ha PeLLIeTYaToN nofike
¢ fla 13 100 130-150
= Monka 1: noAA0H / NpoTMBEHb
@ Jla 2 190-250 12-50 | MopaoH / npoTnBeHb
Xne6 / nuyua / nweHnYHble
NenewkKu. Mornka 1: NpoTUBEHD Ha pewIeTYaToil Nofke
Ja 13 190-250 25-50
Monka 3: noaAoH / NpoTUBEHD
I 5 250 10-15 Monka 1: MoanoH / npoTuBeHb Ha
pelweTyatoii nonke
3amopoxeHHas nuyya Mosika 3: NPOTUBEHb Ha PeLLETYaTol MonKke
Ja 1-3 250 10-20
Monka 1: noaAoH / NpoTMBeHb
0 . Jit: 2 175-200 40-50 | Mupor B popme Ha pelLeTyaToil nonke
MpOrK C HenaAKoil
HauMHKoii (0BOLLYHOI NUpor, Monka 3: nupor B popMme Ha peLueTyaToii
OTKPbITbII NOTAPUHTCKUIA nonke
nupor) Ja 1-3 175-190 55-65

Monka 1: nupor B dopme Ha peLLeTyaToil
nosnke
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Peuent Oynkuma | Mpepsapu- Monka Temnepatypa | Bpemsa | llpuHagnexHoctn
TenbHbl | (cuntas cHusy) (0 (muH)
nporpes
@ Jla 2 175-200 20-30 | MopnoH / npoTuBeHb
Cnoenblit nupor / cioexble N
KpaKepcbl — Monka 3: npoTMBeHb Ha peLLeTyaToil noNke
Jla 1-3 175-200 25-45
o9
Monka 1: noaAoH / NpoTuBeHb
Jla3aHbA / 3aneKaHKa u3
MakapomtB/ NG G @ Jla 2 200 45-55 | MpoTuBeHb Ha peLueTyaToil noske
OTKPbITbIN NUPOF U3
C10€HOro TecTa
bapanuHa, TenaTuHa, @ I 5 200 80-110 [ToAnoH UM NPOTUBEHD Ha peLueTyaToN
roBAAKUHA, CBUHWHA — 1 Kr nonke
Kypuua, Kponuk, yTka —1 kr @ Ia 3 200 50-100 Egﬁfsu WK NPOTUBEHD Ha peLLeTyaToit
Wnaeiika, rycs - 3 kr @ Il n 200 80-130 [ToAnoH UM NPOTUBEHD Ha peLueTyaToN
nonke
3anekaemas pbi6a / pbi6a B Ia 5 175-200 40-60 MoAA0H UM NPOTMBEHD Ha peLLeTYaToil
¢onbre (pune, uenukom) nosnke
(QaplmpoBaHHble 0BOLLY
(mommupopbl, kabaukm, Jla 2 175-200 50-60 | MpoTBEHb Ha pelueTyaToi nonke
6aknaxaHbi)
Toctbl @ Jit: 4 200 2-5 |[TPUNb
Monka 4: peLueTka (nepeBepHuTe B CepeuHe
Pbi6HOe pune / oT6UBHDIE @ Jla 4 200 20-30 | Mpouiecca npuroToBnexus)
Monka 3: noAA0H ¢ Bopoi
Monka 4: pewweTka (nepeBepHuTe B cepesmHe
Kogﬁacxull;e6a66 / @ la 4 200 30-40 | Mpouecca npurotosnetus)
PEOPBILLIKH/ Tambyprepb! Monka 3: noaAoH ¢ BoAON
Monka 2: pewweTka (Mpu HeobxoUMOCTU
nepesepHuTe B 2/3 npouecca
»apeHnas kypuua 1-1,3 kr @ - 2 200 55-70 | npuroToBneHus)
Monka 1: noaAoH ¢ BoaoN
Monka 2: Bepten
MapeHnas kypuua 1-1,3 kr @ - 2 200 60-80
Monka 1: noaAoH ¢ BoAON
[poTuBEHb Ha pelueTke
Poctoud Kyckamu, 1 kr @ - 2 200 35-45 | (npu HeobxoaMMOCTY NepeBepHuTe B 2/3
npoLecca npuroToBeHua)
MonA0H unu NpoTMBeEHD Ha peLueTKe
bapaHbA HoXKa / pynbka @ - 2 200 60-90 | (npu HeobxoaMMOCTY NepeBepHUTe B 2/3
npoLecca npuroToBeHua)
MonA0H unu NpoTMBeHb
*KapeHbliii KapTodenb @ - 2 200 45-55 | (npn HeobxoaMMoCTM nepeBepHuTe B 2/3
npovjecca NpuroToBeHus)
OBowHoe pary @ - 2 200 20-30 | lpoTuBeHb Ha peLueTyaTol NoOMKe
Monka 3: NpoTMBEHb Ha peLLeTyaToil nonke
Jla3aHba c mAcom Jla 1-3 200 50-100

Monka 1: NOAROH UM NPOTUBEHD Ha
peLueTyatoli nonke
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Peuent Oynkuma | Mpepsapu- Monka Temnepatypa | Bpemsa | llpuHagnexHoctn
TenbHbl | (cuntas cHusy) (0 (muH)
nporpes
Monka 3: NPOTUBEHDb Ha peLIJETllaTOI7I nonke
Msco c kapTodenem JIt: 1-3 200 45-100
Monka 1: NOAAOH N NPOTUBEHD Ha
pelueTyatoii nonke
Monka 3: npoTMBEHb Ha peLLeTyaToil nonke
Pbi6a c oBoLaMu Jla 13 175 30-50
Monka 1: NOAAOH AN NPOTMBEHD Ha
pewueTyaToii nofke

Bpems, ykazaHHoe B TabnuLe, NpUBEAEHO AA PeXnMa C 3afePKKoiA Mycka (ecin nmeetcs). Bpems NpuroToBneHs Moxer ObiTb bosiee NPOLOMKUTENbHBIM,
B 3aBUCMMOCTY OT O/110Aa.

MpumeyaHue: npuMeHAeMble CUMBOIIbI MOTYT CIeTKa OTANYATLCA OT MOKA3aHHDIX Ha PUCYHKe.

MpumeyaHue: Bpems 1 TeMnepaTypa ykasaHbl 13 pacyeta Ha 4 NOPLYI U HOCAT OPUEHTUPOBOYHIIE XapaKTep.

PEKOMEHAYEMbIE CNOCOBbI UCMOJIb3OBAHUA U MOJIE3HbIE COBETbI

Kak nonb3oBatbca Tabnuuen “MpuroroBneHune pasnnyHbix 6niog”

B Tabnuuie yKa3biBaeTcA ONTUMaNbHBIiA PEXUM ANA NPUTOTOBNIEHNA AAHHOTO 6M0AA HA OFHOI NN HECKONbKUX NONKaX OAHOBPEMEHHO. YKa3aHHan
MPOAOMKUTENBHOCTb NPUTOTOBNIEHNS OTCUNTBIBAETCA OT MOMEHTA IOMELLEHMSA NPUroTaBNMBaEMOro 61ioa B AYXOBKY; BpeMs NpeaBapUTENbHOT0 HarpeBa (e oH
MpenyCcMOTPEH) He yunTbiBaeTcA. lpuBeaeHHbIe 3HaUEHUA BPEMEHN 1 TeMMepaTypbl NPUTrOTOBMEHNA UMEIOT OPUEHTUPOBOYHbIN XapaKTep; peabHble 3HaUeHus
3aBUCAT OT KOAIMYECTBA NPOAYKTOB U OT CMOMb3YEMbIX NPUHAANEXHOCTEN. PeKOMEHAYETCA HaUMHAT C CAMbIX HU3KWX 3HAYeHNil TeMnepaTypbl 1 BpeMeHHU,
MPUBOANUMBIX B TabNINLIE; ECTIN Pe3yNbTaT He COOTBETCTBYET 0XKIAIEMOMY, IepeXofuTe K 6oMee BbICOKIM 3HaueHnAM. PekoMeHzyeTcs Nofb30BaTbCA BXOAALMMIA B
KOMMAEKT NPpUHAZNEXHOCTAMY U hopMamu nA TOPTOB UM NPOTUBHAMI U3 TEMHOT0 MeTanna. [lonyckaeTcs NCnonb3oBaHue eMKOCTeil 1 NPUHAANEXHOCTeN U3
OTHeyMopHOro CTeKNa unu KepaminKie; NPOAOMKUTENBHOCTb BPEMeHI NPUTOTOBEHNA NPU 3TOM ClIerka yBenuymMBaeTca. [ina JoCTeHMa ONTUMANbHbIX
pe3ynbTaToB CleAyiiTe NpuBeAeHHbIM B TabnuLe pekoMeHZALMAM Mo BbIGOPY NPUHAANEXHOCTENA (BXOAALLUX B KOMEKT AYXOBKH) M YPOBHEIA YCTAHOBKM MOJOK.
lepes NpuroToBAeHMEM NPOAYKTOB C BLICOKUM COAEPKaHUEM BOAbI HE0OX0ZMMO NPeSiBAPUTENbHO NPOTPETb JYXOBKY.

0aHoBpeMeHHOe NPUroToBNEHNE Pa3nuyHbIX 6nt0a

[Tpn ncnonb3oBaHum pexiuma Bbinekaxna ¢ konsekuyeit “MOJPYMAHUBAHUE" (ecnn nmeeTca) MoXKHO FrOTOBUTL OHOBPEMEHHO pa3nnyHble 6ntoaa (Hanpumep,
pbiby 1 0BOLLM), ANA NPUTOTOBAEHNA KOTOPbIX TPebyeTcA 0ANHaKoBaA TeMNepaTypa, Ha PasHbiX nonkax. BoiHumaiite u3 ayxoBky 6ntopa, TpebytoLume MeHbLIero
BpEMeHN AnA MPUroTOBEHYA, 0CTaBNAA NP 3TOM 67110/1a, NPUrOTOBNIEHUE KOTOPbIX TPebYeT Gonee NPOAOMKUTENBHOTO BPEMEHI.

ﬂeceprbl

- HexHyto cnapkyto BbineuKy criefiyeT roToBUTb TONbKO Ha OAHOIA MONKe B 06bIYHOM pexme. PekoMeHfyeTcs nonb30BaThcA Gopmamm s TOPTOB,
CAlenaHHbIMIN U3 TEMHOT0 MeTanNa, 1 YCTaHaBNBATb UX Ha PELLIETKY, BXOAALLYI0 B KOMMNEKT AyX0BKIA. [11si NPUrOTOBAEHMA NULLIU HA HECKONbKMX MONIKaX
nonb3yiiTech PeXMOM C yCUNeHHOI BEHTUNALMEIA 1 pa3melLaiiTe Gopmbl ANA TOPTOB Ha NMONKaX Tak, YTo6bI 06ecneunTb CBOGOAHYIO LIMPKYNALMIO ropayero
B03/yXa.

- YYrobbl npoBepUTb FOTOBHOCTb TOPTOB 13 APOMOKEBOTO TeCTa, NPOTKHUTE LIEHTP NUPOra AepeBAHHOI NanouKoii-3y6ouncrkoil. Ecin k nanouke He
NpUKNeNBAETCA TeCTO, 3T0 03HAYAET, YTO NUPOT FOTOB.

- Npnwncnonb3osaxum Gopmbl AnA TOPTOB C NPOTUBONPUTAPHBIM MOKPHITUEM HE HYXHO (Ma3blBaTb ee kpas CIMBOUHIM MACTIOM, T.K. BbiNekaemoe n3aenie
MOXET HeOAHOPOAHO MOAHATLCA N0 6oKaM.

- Ecw B npouecce npurotoBnenua nupor “onagaet’, To B CleAyloLLii pa3 Bbinekaiite ero npu 6onee HU3Koii TemnepaType; BO3MOXHO, CNefyeT Takxe
YMeHbLUNTb 061EM XUAKOCTM UK OCTOPOXHEe 3aMeLUMBaTh TecTo.

- Mpv npuroToBREH!N BbINEUKM € COUHON HAUYMHKOIA (TBOPOXHDII NYAAUHT UM MMPOT C GPYKTOBOIA HAUMHKOI) CeAyeT UCMONb30BATb PEXMM BbiMeKaHUA ¢
kongexkuueii “MI0JIPYMAHUBAHWUE” (ecnn umeeTca). Ecin ocHoBaHwe nupora He nponeknoch, To crieAyeT CTaBUTb Gopmy Ha bonee HU3KYHo MONKY, a OCHOBaHMe
nepen BLIKNAAKOI HAUMHKY NOCbINATh MAHNPOBOUHbIMYU CYyXapAMM UK PACKPOLLIEHHBIM NeUYeHbem.

Maco

- Monb3yiitecb NPOTUBHAMY N1060r0 TUNA M EMKOCTAMM U3 OTHEYMIOPHOTO CTeKNa, Pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYHOT NPUrOTaBANBAEMbIM Kyckam MAca. lpu
MPUroTOBNEHIN apKoro AobaBnaiiTe B MCMONb3yemylo ANA NPUTOTOBNIEHIA @MKOCTb HeMHOTo 6ynboHa; 6yNbOH He AACT MACY BbICOXHYTb M NPUAACT emy
6onee HacbiLLeHHbIi BKYC. Korga xapkoe 6yaeT rotoo, 0cTaBbTe ero B AyXxoBKe eLue Ha 10-15 MUHYT unu 3aBepHuTe B anioMuHueBYH Gonbry.

- [JlnaToro utobbl AOCTUYB OAMHAKOBOI CTENEH! FOTOBHOCTI MACA, NPUFOTABANBAEMOTO Ha rpune, Bblbupaiite KyCKin 0AMHAKOBO TOALLMHbI. OueHb TonCTble
KycKin MAca TpedyioT 6onbLuero BpemeHy npurotoBReHua. Utobbl u3bexatb noaropaxna 6pbi3r MACHOT0 COka Ha NOBEPXHOCTAX AYXOBKY, YCTaHaBNNBaiiTe
peLueTKy Ha Gonee HU3KIe YpOBHH, NoAanbLUe T rpuns. llepeBepHUTe MACO MO UCTEYEHUN ABYX TPeTeii 06LLero BpemeH! MPUroToBeHNA.

[na c6opa coka, CTeKaloLLero Mpy IPUTroTOBAEHNI MACA Ha FPUNe, PEKOMEHAYETCA CTaBUTb N0/ MACO NOA/0H, KyAa HaNUTO NoA-uTpa Bofbl. [pu HeobxoaumocTy

J0NUBAiiTe BOAbI B NOA/IOH.
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Bepten (Tonbko B HeKoTOpbIX MofeNAX)

Bepten ncnonb3yetca AnA paBHOMEPHOr0 MPOXapuUBaHNA KPYMHbIX KYCKOB MACa U NTULbI. CHauana HyXHO HaHU3aTb MACO Ha BepTeN; B CTyyae NpUroToBneHus
Kypuubl 00BAXMTE e 6el|9BKOI7I,' yﬁeﬂMTGCb, 4TO0 MACO NPOYHO HACaXeHO Ha BEPTEN W B(TaBbTe BEPTEN B THE3J0 Ha nepenHeDl (TEHKe yX0BKK, Y(TAHOBMB €ro Ha
COOTBETCTBYHOLLYIO Onopy. ﬂ,ﬂﬂ c60pa COKa B npoLiecce NpuroToByIeHAA U 06pa30BaHI/Iﬂ MEHbLLEro Konnyecrsa AbiMma peKoMeHAYEeTCA Y(TaHaB/INBATb Ha HepBbIVI
YPOBeHb NOAA0H, HANMB B HEr0 NOA-NUTPa BOAbI BepTen cHabxeH nnacTMaccoBoli pyuKoii,koTopas CHUMAETCA Nepes Hauanom NpUroToBAEHNA 1 HaeBaeTCA no
OKOHYaHMW NPUTOTOBNIEHNA; 3TO NO3BONAET 130exaTb 0X0ros npu n3BneYeHun Beptena U3 AyXoBKu.

NMuuua

l‘|T06bl nnuyua nonyyanacb ¢ xpycmmeﬂ KOquKOI7I, aieayert aierka C(Ma3sblBaTb NPOTUBHK. Mo ucreyenun LBYX TPETGVI oﬁmero BpeMeHU NpUroToBaeHNA NocbinbTe
MUY TePTOR MOLLAPeANONA.

Pexxum “Mogbem Tecra” (TONbKO B HEKOTOPbIX MOAENAX)

Mpexae uem CTaBUTH TECTO B J1yXOBKY, PEKOMEHAYETCA HAKPbIBATb €ro BNaXHOI TKaHbI0. BpeMa NOAHATUA TECTa B 3TO PEXMME COCTABAAET NPUMEPHO OfIHY TPETb
0T BPEMEHHU, HeOOX0AMMOM AnA NOJHATIA TeCTa NPU KOMHaTHo Temnepatype (20-25°C). Bpems, Heobxopumoe 4nA NogHATUSA 1 Kr TecTa ANd NULLbI, COCTABAAET
NPUMEPHO OfIUH Yac.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

BEZPIECZENSTWO UZYTKOWNIKA | INNYCH 0SOB JEST BARDZO WAZNE
Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczeristwa, z ktérymi nalezy sie zapoznac i ktdrych nalezy $cisle przestrzegac.

Ten symbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczeristwa uzytkownika i 0s6b trzecich.
A Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczeristwa beda poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

C NIEBEZPIE CZEN STWO 0Oznacza niebezpieczng sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie prowadzi do powaznych obrazen.
C OSTRZEZENIE g;::;:: niebezpieczna sytuacje, ktérej ewentualne zaistnienie mogtoby prowadzi¢ do powaznych

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczenistwa okreslaja rodzaj potencjalnego zagrozenia
oraz informuja, w jaki sposob zmniejszy¢ ryzyko urazéw, szkdd oraz porazenia pradem
wskutek nieprawidtowej obstugi urzadzenia. Nalezy Scisle przestrzegac ponizszych instrukgji:
Urzadzenie nalezy odfaczy¢ od zasilania elektrycznego przed przystapieniem do
jakiejkolwiek czynnosci montazowej.

- Prace montazowe i konserwacyjne powinny byc¢ przeprowadzane przez technika

specjaliste zgodnie z instrukcjami producenta oraz obowigzujacymi miejscowymi

przepisami dotyczacymi bezpieczeistwa. Nie nalezy naprawia¢ ani wymieniac zadnej
czedci urzadzenia, jesli nie jest to wyraznie dozwolone w instrukgji obstugi.

Zgodnie z przepisami urzadzenie musi by¢ uziemione.

- Przewdd zasilajacy powinien miec wystarczajacg dtugosé, aby umozliwi¢ podigczenie

zabudowanego urzadzenia do sieci.

Aby instalacja byta zgodna z wymogami odpowiednich przepiséw BHP, nalezy uzy¢

roztacznika wszystkich biegundw zasilania o minimalnym odstepie miedzy stykami

wynoszacym 3 mm.

- Nie wolno stosowac rozgateziaczy ani przediuzaczy.

- Nie odtgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd.

- Po zakoriczeniu montazu uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu do komponentéw
elektrycznych urzadzenia.

- Nie dotykac urzadzenia mokrymi cze$ciami ciata i nie obstugiwac go boso.

- Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego i stuzy do
przygotowywania zywnosci. Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie pomieszczen) s3
zabronione. Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty
spowodowane niewlasciwym uzyciem lub nieprawidtowa konfiguracjg ustawien.

PL77



- Urzadzenie nie powinno by¢ obstugiwane przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, ani przez osoby niedoswiadczone lub
nieposiadajace wystarczajacej wiedzy, chyba ze obstuguja one urzadzenie pod nadzorem
lub po uprzednim przeszkoleniu w zakresie prawidtowej obstugi przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

- Dostepne czesci mogaq sie bardzo rozgrzac podczas pracy urzadzenia. Nalezy pilnowac,
aby dzieci nie zblizaty sie do urzadzenia i nie bawity sie nim.

- Podczas pracy urzadzenia i po jej zakoriczeniu nie wolno dotykac grzatek urzadzenia,
poniewaZz mozna sie poparzy¢. Nalezy uwazac, aby urzadzenie nie miafo kontaktu ze
Sciereczkami lub innymi tatwopalnymi materiatami, dopoki wszystkie jego komponenty
nie wystygna.

- Po zakoriczeniu pieczenia ostroznie otworzyc¢ drzwi urzadzenia i pozwoli¢ na stopniowe
wyjscie goraceqo powietrza oraz pary z wnetrza komory. Gdy drzwi urzadzenia sq
zamkniete, gorgce powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwér nad panelem sterowania.
Nie wolno zastania¢ otworéw wentylacyjnych.

- Do wyjmowania naczyn i akcesoriéw z goracego piekarnika nalezy uzywac odpowiednich
rekawic. Uwazac, aby nie dotykac goracych elementéw.

- Nie ustawiac na urzadzeniu i nie przechowywac w jego poblizu zadnych materiatow
tatwopalnych. W razie przypadkowego wiaczenia urzadzenia mogtoby dojs¢ do pozaru.

- Nie podgrzewac ani nie gotowac w urzadzeniu hermetycznie zamknietych stoikéw lub
innych pojemnikow. Cisnienie, ktore wytworzy sie w srodku, moze doprowadzi¢ do
wybuchu stoika i, w konsekwencji, uszkodzenia urzadzenia.

- Nie uzywac pojemnikéw z tworzyw syntetycznych.

- Przegrzane ttuszcze i oleje moga sie fatwo zapali¢. Nalezy zawsze uwaznie nadzorowac
gotujace sie potrawy zawierajace duzo thuszczu i oleju.

- Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas jego pracy.

- Jezeli do potraw dodawane s3 napoje alkoholowe (np. rum, koniak, wino, itp.), nalezy
pamietac, ze alkohole wyparowujg w wysokiej temperaturze. W konsekwencji istnieje
ryzyko, ze opary alkoholu zapalg sie w kontakcie z grzatka elektryczna.

Utylizacja urzadzerr AGD
Urzadzenie zostato wykonane z materiatow nadajacych sie do recyklingu. Urzadzenie nalezy utylizowac zgodnie z miejscowymi przepisami dotyczacymi
gospodarki odpadami. Przed Ztomowaniem nalezy odcia¢ przewdd zasilajacy.
Aby uzyskac wiecej informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzer AGD, nalezy skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem,
punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.
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MONTAZ

Po rozpakowaniu piekarnika, nalezy sprawdzic, czy nie zostat uszkodzony w czasie transportu oraz czy drzwi zamykaja sie prawidtowo. W przypadku probleméw nalezy
sie skontaktowac z najblizszym serwisem technicznym. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie, aby piekarnik zostat wyjety z podstawy ze styropianu
dopiero tuz przez montazem.
PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY
Meble kuchenne majace bezposrednia stycznosc z piekarnikiem musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury (min. 90°C).
Mebel nalezy przycia¢ przed whozeniem piekarnika i doktadnie usuna¢ trociny i widry.
Po zainstalowaniu dolna czes¢ piekarnika nie powinna by¢ juz dostepna.
Aby zagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie wolno zastaniac waskiej szczeliny miedzy blatem a gorn czescia piekarnika.
PODLACZENIE DO ZASILANIA
Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci. Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi
piekarnika i jest widoczna, gdy drzwi sg otwarte.
+  Ewentualnej wymiany przewodu zasilajacego (typ HO5 RR-F 3x 1,5 mm?) moze dokona¢ wylacznie wykwalifikowany elektryk. Nalezy zwrdci¢ sie do
autoryzowanego serwisu.
ZALECENIA OGOLNE

Przed pierwszym uzyciem:
- Usunac zabezpieczenia kartonowe, folie oraz nalepki z akcesoriow.

- Wyjac akcesoria z piekarnika i rozgrza¢ go do temperatury 200°C na ok. jedna godzing. Pozwoli to na usuniecie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw
ochronnych.

Podczas eksploatagji:

- Nie umieszczac ciezkich przedmiotéw na drzwiach, aby ich nie uszkodzic.

- Nie opiera sie o drzwi i nie wieszac zadnych przedmiotéw na uchwycie.

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nie wlewac wody do $rodka rozgrzanego piekarnika; moze to uszkodzi¢ emaliowang powierzchnie.

- Nie nalezy przeciaggac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego emaliowana powierzchnie.

- Pilnowac, aby przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaty sie z goracymi cze$ciami piekarnika lub nie zostaty przygniecione przez jego drzwi.

- Nie narazac piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.

OCHRONA SRODOWISKA 3|
Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony odpowiednim symbolem (L’B). (zedci opakowania nie nalezy wyrzucac, lecz utylizowa¢

zgodnie z przepisami okreslonymi przez lokalne wiadze.

Utylizacja urzadzenia

- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone jako zgodne z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

- Zadbanie o prawidtowe ztomowanie niniejszego urzadzenia przyczynia sie do ograniczenia negatywnego wptywu produktu na srodowisko i zdrowie ludzkie,
ktory mogthy wystapi¢ w przypadku nieodpowiedniej utylizacji.

- Symbol E na urzadzeniu lub w dokumentaji do niego dotaczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowac jak zwyktego odpadu domowego. Nalezy odda¢

je do punktu zajmujacego sie utylizacja i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Oszczedzanie energii
- Urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w przypadkach, w ktdrych jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.

- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej pochtaniajg ciepto.
- Wytaczy¢ piekarnik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja dtuzszego czasu, nadal beda sie piekty, pomimo
wyfaczenia piekamika.

DEKLARACJA ZGODNOSCI C €

- Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytkowania w kontakcie z artykutami spozywczymi i spetnia wymagania okreslone w Rozporzadzeniu (C €) nr
1935/2004 Parlamentu Europejskiego. Zostato ono zaprojektowane, wyprodukowane i wprowadzone na rynek zgodnie z wymogami bezpieczefistwa
okreslonymi w dyrektywie nr 2006/95/WE w sprawie niskiego napiecia (ktéra zastapita dyrektywe nr 73/23/EWG z p6zniejszymi zmianami) oraz w dyrektywie nr
2004/108/WE w sprawie kompatybilnosci elektromagnetycznej ("EMC").

INSTRUKCJA ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW

Piekarnik nie dziata:
+  Sprawdzi¢, czy jest zasilanie oraz czy piekarnik jest prawidtowo podfaczony do zasilania.
+ Wyfaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapita.
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Nie mozna otworzy¢ drzwi:

+ Wyfaczy¢ piekarnik i waczy¢ go ponownie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapita.

+ Wazne: podczas trwania automatycznego czyszczenia drzwi sa zablokowane. Nalezy odczeka¢ do momentu automatycznego odblokowania (patrz rozdziat
"Cykl czyszczenia piekarnika z funkcja pirolizy").

Elektroniczny programator nie dziata:
Jezeli na wyswietlaczu pojawia sie litera " F " oraz numer, nalezy sie skontaktowac z najblizszym autoryzowanym serwisem. Pracownikowi serwisu nalezy podac
numer wyswietlany po literze " F ",

Wyswietlacz pokazuje niewyrazny tekst i wyglada na uszkodzony.

Inny zestaw jezykowy - Skontaktuj sie z najblizszym Centrum Obstugi Posprzedazowej Klienta.

SERWIS TECHNICZNY
Przed skontaktowaniem sie z serwisem:

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwiazac problemu zgodnie z zaleceniami podanymi w rozdziale "Rozwiazywanie probleméw".
2. Wylaczy¢i ponownie wiaczy¢ urzadzenie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapifa.
Jesli po przeprowadzeniu powyzszych czynnosci urzadzenie nadal nie dziata prawidtowo, nalezy skontaktowac si¢ z najblizszym autoryzowanym
serwisem.
Nalezy podac:
« krotki opis usterki;
doktadny typ i model piekarnika;
numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po stowie "Service" na tabliczce znamionowej), podany na prawej, wewnetrznej krawedzi komory piekarnika
(widoczny przy otwartych drzwiach). Numer serwisowy jest réwniez podany w karcie gwarancyjnej;
+  doktadny adres;
+ numer telefonu.

DA
0000 000 00000

Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwrdcic sie do autoryzowanego serwisu (co jest gwarancja uzycia oryginalnych czesci zamiennych oraz wasciwej naprawy).

CZYSZCZENIE

C OSTRZEZENIE - Nie wolno.stosom.ra(' urzadzen czys’zczqcych para. S
- (zyszczenie nalezy przeprowadzac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest zimne.
- Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczy¢
urzadzenie od zasilania.

Zewnetrzne czesci piekarnika
WAZNE: nie stosowac detergentow antykorozyjnych ani sciernych. Jesli taki produkt przypadkowo wszedt w kontakt z urzadzeniem, nalezy
natychmiast wytrze¢ go wilgotna Sciereczka.

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka. Jesli s3 bardzo zabrudzone, dodac do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyr. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

Whetrze piekarnika
WAZNE: nie stosowac gabek sciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Moga one z czasem uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie oraz szybe
w drzwiach.
Po kazdym uzyciu piekarnika odczeka, az ostygnie, a nastepnie wyczysci¢ go (najlepiej wtedy, gdy jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam
zresztek jedzenia (np. potraw o duzej zawartosci cukru).
+  Stosowac srodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikow i przestrzegac zalecer ich producentow.
Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Aby ufatwic czyszczenie urzadzenia, mozna zdemontowac drzwi
(patrz KONSERWACJA).
G6rna grzatke grilla (patrz KONSERWACJA) mozna obnizy¢ (tylko w niektérych modelach), aby utatwi¢ czyszczenie gérnej czesci komory piekarnika.
UWAGA: podczas dtugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.) moze dojsc do osadzania sie skroplin na wewnetrznej
stronie drzwi oraz na uszczelce. Po wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec Sciereczka lub gabka.
Akcesoria:
+ Pokazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn. Jesli s jeszcze gorace, nalezy ubrac rekawice kuchenne.
+ Pozostatodci zywnosci mozna fatwo usuna¢ za pomoca specjalnej szczoteczki lub gabki.
Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych (jesli urzadzenie jest w nie wyposazone):
WAZNE: nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub $ciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu
do mycia piekarnikow, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i pozbawic ja wiasciwosci samoczyszczacych.
Whaczy¢ pusty piekarnik ustawiony na funkcje Termoobieg z temperaturg 200°Ci pozwoli¢, Zeby pracowat przez ok. 1 godzine
Po zakorczeniu zaczeka¢, az urzadzenie ostygnie, a nastepnie gabka usunac ewentualne resztki potraw.
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KONSERWACJA

C OSTRZE2EN|E - Sto'sowacrgkaw’lc'eochronne. o .
- Opisane czynnosci przeprowadzac na zimnym urzadzeniu.

- Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczy¢
urzadzenie od zasilania.

DEMONTAZ DRZWI

Aby zdja¢ drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Unie$¢ do oporu dwa zaczepy blokujace zawiasy (rys. 1).

3. Zamknac drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podniesc je (B) i obrécic (C), zwalniajac je z obsady (D) (rys. 2).

Ponowny montaz drzwi:

1. Wiozy¢ zawiasy w obsady.
2. Catkowicie otworzy¢ drzwi.
3. Opusci¢ zaczepy po obu stronach.
4. Zamknac drzwi.
g | D
D
B
Fig. 1 Rys.2

OBNIZANIE GORNEJ GRZAEKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢boczne prowadnice pétek (rys. 3).

2. Lekko wysunac grzatke (rys. 4) i obnizy¢ jg (rys. 5).

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy ja podniesc, lekko pociagnac do siebie i oprze¢ na obsadach bocznych.

—]
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Rys.3
WYMIANA ZAROWKI

Aby wymienic tylng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego.

2. Odkreci¢klosz (rys. 6), wymieni¢ zaréwke (typ — patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykreci¢ klosz (rys. 7).
3. Podtaczy¢ piekamik z powrotem do zasilania elektrycznego.

— L =/
>l >l )

Rys. 6 Rys.7

UWAGA:
- Stosowac wytacznie zarowki 25-40W/230 V, typu E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20—40 W/230 V, typu @9, T300°C (w zaleznosci od modelu).
- Zar6wki mozna zakupi¢ w autoryzowanym serwisie.
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WAINE:
- Nie uruchamiac piekarnika, jesli klosz nie jest z powrotem zainstalowany.

INSTRUKCJA OBSLUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE — PATRZ ROZDZIAL DOTYCZACY MONTAZU
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Panel sterowania

Grzatka gérna/grill

Uktad chtodzenia (jesli dotyczy)

Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)

Lampka

Ukfad wentyladji piekarnika (jesli dotyczy)

Rozen (jesli dotyczy)

Grzatka dolna (niewidoczna)

Drzwi

10. Pozycje pétek

11. Scianka tylna

UWAGA:

- Pozakonczeniu pieczenia i wyfaczeniu piekarnika wentylator chfodzacy moze przez pewien czas nadal pracowac.
- Urzadzenie moze sig nieznacznie roznic od przedstawionego na rysunku.

®© NSV AW =

hed
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KOMPATYBILNE AKCESORIA

(akcesoria dostarczone wraz z piekarnikiem opisano w broszurze technicznej)

Rys. 4

Rys. 8

Rys.9

Blacha-ociekacz (rys. 1

Przeznaczona do zbierania ttuszczu i kawatkdéw zywnosci. Nalezy ja podktadac pod ruszt lub uzywac jako blachy do pieczenia mies, kurczakéw, ryb itp. z warzywami lub
bez. Aby uniknac rozpryskiwania ttuszczu oraz zmniejszy¢ ilos¢ dymu, nalezy wlac na blache nieco wody.

Blacha do pieczenia (rys. 2)

Stuzy do pieczenia ciastek, ciast i pizzy.

Ruszt (rys. 3

Stuzy do grillowania potraw lub jako podstawka do naczyn i form do pieczenia. Mozna go umiesci¢ na dowolnym poziomie. Ruszt mozna wktada¢ wygieciem do géry
lub do dotu.

Boczne panele katalityczne (rys. 4)

Panele te posiadaja specjalna emaliowana powtoke o mikroporowatej strukturze, ktdra pochtania rozpryskiwany ttuszcz. Zaleca sie przeprowadzanie automatycznego
cyklu czyszczenia po przyrzadzaniu szczegélnie ttustych potraw (patrz CZYSZCZENIE).

Rozen (rys.5

Rozna nalezy uzywac zgodnie z rys. 9. Dodatkowe porady znajduija sie réwniez w rozdziale "Porady i wskazowki".

Zestaw do grillowania (rys. 6)

Zestaw skfada sie z rusztu (6a) oraz emaliowanego naczynia (6b). Zestaw nalezy umiesci¢ na ruszcie (3) i wiaczy¢ funkcje grillowania.

Filtr przeciwttuszczowy (rys. 7

Nalezy go uzywac tylke podczas przyrzadzania szczegélnie ttustych potraw. Nalezy go zawiesi¢ na tylnej Scianie komory piekarnika, przed wentylatorem. Mozna go
my¢ w zmywarce i uzywac podczas pieczenia z termoobiegiem.

Prowadnice potek (rys. 8)

Umozliwiaja wysuwanie do pofowy rusztéw oraz blach podczas pieczenia. Pasuja do wszystkich akcesoriéw i moga by¢ myte w zmywarce.
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OPIS PANELU STEROWANIA
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Pokretta sa chowane. Naci$nij na Srodku pokretta, a wyskoczy.
Urzadzenie moze sie nieznacznie rézni¢ od przedstawionego na rysunku.
1. Pokretto wyboru funkgji
2. Programator elektroniczny
3. Pokretto termostatu
4. (zerwona kontrolka termostatu
JAK URUCHOMIC PIEKARNIK
« Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na zadana funkgje.
Zapali si¢ o$wietlenie piekarnika.
Obrdci¢ pokretto termostatu w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i ustawic na zadang temperature.
Zapali sig kontrolka termostatu. Kontrolka wytaczy sie w momencie osiagniecia wybranej temperatury.
Po zakoriczeniu pieczenia obrdci¢ pokretta w pozycje "0".
UZYWANIE PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO

1. Przycisk - : stuzy do zmniejszania wartosci widocznej na wyswietlaczu

| @ 2. Praycisk &3 @ : stuzy do wybierania réznych ustawien:
e : [l | a. Programator czasowy
B I P N | b. Czas pieczenia

l @ 3. Przycsk + : stuzy do zwiekszania wartosci widocznej na wyswietlaczu

O
O O O A.  Symbol Q wskazuje, ze jest uzywana funkcja programatora czasowego

t C? JI B. Symbol AGTO potwierdza, Ze zostato wprowadzone ustawienie

Pierwsze uzycie piekarnika
Ustawianie godziny i sygnatu akustycznego.

Po podtaczeniu piekarnika do sieci elektrycznej Okranle widoczny jest komunikat AUTO i miga wartos¢ 0.00. Aby ustawi¢ godzine, nacisna¢ rownoczesnie przyciski
-i+: $rodkowa kropka zacznie migac. Ustawi¢ godzine, korzystajac z przyciskow + i -. Po wybraniu odpowiedniej wartosci nacisnac Srodkowy przycisk. Na ekranie
pojawi sie komunikat "ton 1". Aby wybrac¢ odpowiedni dzwiek, nacisna¢ przycisk —. Po wybraniu odpowiedniego dZzwieku nacisna¢ srodkowy przycisk. Aby zmieni¢
godzine, postepowac zgodnie z opisem powyzej.

Ustawianie programatora czasowego

Aby ustawi¢ programator czasowy, nacisna i przytrzymac srodkowy przycisk: na ekranie zostanie wyswietlony komunikat 0.00 i rozlegnie sie dZ2wiek dzwonka. Ustawi¢
programator czasowy za pomocg przycisku + (najdtuzszy mozliwy do zaprogramowania czas to 23 godziny i 59 minut). Odliczanie rozpoczyna sie po kilku sekundach.
Na ekranie jest widoczna godzina i pod$wietlony symbol dzwonka potwierdzajacy ustawienie programatora czasowego. Aby wyswietli¢ odliczanie i zmieni je,
nacisna¢ ponownie Srodkowy przycisk.
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Ustawianie czasu pieczenia

Po wybraniu trybu pieczenia i temperatury za pomoca pokretet, nacisnac srodkowy przycisk: na ekranie zostanie wyswietlony komunikat 0.00 i rozlegnie sie dZzwiek
dzwonka. Ponownie nacisna¢ srodkowy przycisk: na ekranie kolejno wyswietlany jest komunikat o, ,~ i wartos¢ 0.00 oraz miga napis AUTO. Ustawi czas pieczenia
za pomoca przyciskéw + i - (najdtuzszy mozliwy do ustawienia czas to 10 godzin). Po kilku sekundach na ekranie widac godzine i podswietlony napis AUTO
potwierdzajacy ustawienie. Aby wyswietli¢ pozostaty czas pieczenia i zmieni¢ go w razie potrzeby, nacisna¢ srodkowy przycisk i przytrzymac przez 2 sekundy, a

nastepnie nacisna¢ go ponownie. Po uptywie okreslonego czasu symbol IE)I znika z ekranu, rozlega sie dzwiek alarmu i na wyswietlaczu miga napis AUTO. Nacisna¢
dowolny przycisk, aby wytaczy¢ alarm. Obrdcic pokretto funkcji i temperatury do pozycji zerowej oraz nacisnac Srodkowy przycisk i przytrzymac przez dwie sekundy,
aby zakoniczy¢ pieczenie.

TABELA OPISU FUNKCJI

POKRETE0 WYBORU FUNKCJI

WYLACZONY Przerwanie pieczenia i wytaczenie piekarnika.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednej pétce. Nalezy uzywac drugiej potki. Podgrzac piekarnik do wybranej

temperatury. Dioda termostatu zostaje wytaczona, gdy piekarnik jest gotowy i mozna w nim umiesci¢ potrawe.

_O_ OSWIETLENIE Wiaczenie lub wytaczenie oswietlenia piekarnika.
((—)
KONWENCJONALNE

———/

Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich) na jednej potce. Ta funkcja idealnie nadaje sie réwniez do
PIECZENIE pieczenia na dwéch pétkach. Aby pieczenie przebiegato réwnomiernie, nalezy zamieniac potrawy miejscami. Gdy pieczenie
) KONWEKCYJNE | odbywa sie tylko na jednej pétce, nalezy korzystac z drugiego poziomu. W przypadku pieczenia na dwdch potkach nalezy
uzywac poziomu drugiego i czwartego. Podgrzac piekarnik przed pieczeniem.

Do pieczenia plastrow migsa, szasztykéw, kietbasek; do zapiekania warzyw oraz przyrumieniania chleba. Zaleca sie
umieszczenie potrawy na czwartym poziomie. Podczas grillowania migs zaleca sie uzywanie blachy-ociekacza, na ktdrej

GRILL bedzie sie zbierat kapiacy ttuszcz. Umiesci¢ blache na trzecim poziomie i wlac do niej okoto pét litra wody. Nagrzewa¢
piekarnik przez 3-5 min. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.
Do pieczenia duzych kawatkéw migsa (udziec, rostbef, kurczak). Umiesci¢ potrawe na Srodkowym poziomie. Zaleca sig
TURBO GRILL stosowanie blachy-ociekacza, ktéra bedzie zbierata ociekajacy ttuszcz. Umiescic blache na pierwszym lub drugim poziomie i

o wlac do niej okoto pét litra wody. Zaleca sie obrécenie miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia réwnomiernego

— przyrumienienia. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.
2 )
‘ : Do przyspieszania rozmrazania artykutow spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
N ROZMRAZANIE L ) ) AT .
L 0 D, pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.
( ‘2 L Do pieczenia na jednym poziomie owocw, ciast, warzyw, pizzy, drobiu it
@~ || KoNwekcone | °P jednym p r Qasl, Walzy W, pizy, P
%
Do pieczenia rdznych potraw w jednej temperaturze (np. ryb, warzyw, ciasta) na maksymalnie dwdch pétkach jednoczesnie.
(‘1 TERMOOBIEG Funkgja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw. W przypadku uzycia jednej
3 pétki zaleca sie umieszczenie potrawy na drugim poziomie. Aby piec na dwéch pétkach, zaleca sie uzycie poziomu
pierwszego i trzeciego, po uprzednim podgrzaniu piekarnika.
) Tej funkcji mozna uzy¢, by przyrumienic spéd potrawy. Zaleca sie umieszczenie potrawy na pierwszym lub drugim poziomie
GRZANIE OD DOtU | pieczenia. Funkgja stuzy takze do powolnego pieczenia, na przyktad warzyw i potraw duszonych, na drugim poziomie.
— Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
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TABELA PIECZENIA

Przepis Funkcja | Nagrzewanie Potka Temperatura | Czas | Akcesoria
wstepne (od dotu) (°Q) (min)
@ Tak 2 150-175 35-90 | Forma do ciasta na ruszcie
Ciasta drozdzowe Potka 3: forma do ciasta na ruszcie
Tak 13 150170 | 30-90
= Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
Q Tak ) 150-190 30-85 Blacha—ocv'ekacz/blacha 'do pieczenia lub
forma do ciasta na ruszcie
Ciasta z nadzieniem - . :
(sernik, strucla, szarlotka) S Pétka 3: forma do ciasta na ruszcie
Tak 13 150-190 35-90
Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
@ Tak 2 160-175 20-45 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Ciastka/tarteletki Pétka 3: ruszt
Tak 1-3 150-175 20-45
= Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 175-200 30-40 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Ptysie Pétka 3: blacha na ruszcie
Tak 1-3 170-190 35-45
Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 100 110-150 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Bezy Pétka 3: blacha na ruszcie
Tak 1-3 100 130-150
= Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
@ Tak 2 190-250 12-50 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Chleb/ pizza/focaccia Pétka 1: blacha na ruszcie
Tak 1-3 190-250 25-50
Pétka 3: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Tak ) 250 10-15 Pétka 1: Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
lub ruszt
Mrozona pizza Pétka 3: blacha na ruszcie
Tak 1-3 250 10-20
= Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Tak 2 175-200 40-50 | Forma do ciasta na ruszcie
Tarty "na stono"
(tarta warzywna, quiche) = Pétka 3: forma do ciasta na ruszcie
¢ Tak 13 175-190 55-65
= Pétka 1: forma do ciasta na ruszcie
Tak 2 175-200 20-30 | Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
Nadziewane ciasto
francuskie/przekaskiz Pétka 3: blacha na ruszcie
ciasta francuskiego Tak 1-3 175-200 25-45

%)

Pétka 1: blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

PL86




Przepis Funkcja | Nagrzewanie Potka Temperatura | Czas | Akcesoria
wstepne (od dotu) (°C) (min)
Lasagne/zapiekany
makaron/cannelloni/ @ Tak 2 200 45-55 | Blacha na ruszcie
zapiekanka
Baranina/ cielecina /
wotowina / wieprzowina @ Tak 2 200 80-110 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Tkg
:(T:;zak/ LGl B @ Tak 2 200 50-100 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Indyk/ ges 3 kg @ Tak 1/2 200 80-130 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Ryba pleczon'a‘/w foli Tak 2 175-200 40-60 | Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
(filet, w catosci)
Nadziewane warzywa
(pomidory, cukinie, Tak 2 175-200 50-60 | Blacha na ruszcie
baktazany)
Tosty @ Tak 4 200 2-5  |grill
Pétka 4: ruszt (obrdci¢ potrawe po uptywie
Filety/kawatki ryb @ Tak 4 200 20-30 | potowy czasu pieczenia)
Pétka 3: blacha-ociekacz napetniona woda
. . . Pétka 4: ruszt (obrdci¢ potrawe po uptywie
:'e:bas;:/ sza;ziykll @ Tak 4 200 30-40 | pofowy czasu pieczenia)
otlety/hamburgery Pétka 3: blacha-ociekacz napetniona woda
Pétka 2: ruszt (obrdci¢ potrawe po uptywie
Kurczak pieczony 1-1,3 kg @ - 2 200 55-70 2/3 zasu pieczenia)
Pétka 1: blacha-ociekacz napetniona woda
Potka 2: rozen
Kurczak pieczony 1-1,3 kg @ - 2 200 60-80
Pétka 1: blacha-ociekacz napetniona woda
Krwisty rostbef 1 kg i ) 200 3545 Blacha na ruszcie (w razie potrze.by obroqc
potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia)
Blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie (w razie
Udziec jagniecy / golonka @ - 2 200 60-90 | potrzeby obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3
(zasu pieczenia)
Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia (w razie
Pieczone ziemniaki @ - 2 200 45-55 | potrzeby obréci¢ potrawe po uptywie 2/3
(zasu pieczenia)
Zapiekane warzywa @ - 2 200 20-30 | Blacha na ruszcie
Pétka 3: blacha na ruszcie
Lasagne i mieso (}} Tak 1-3 200 50-100
Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
Pétka 3: blacha na ruszcie
Mieso i ziemniaki p Tak 13 200 45-100

Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie
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Przepis Funkcja | Nagrzewanie Potka Temperatura | Czas | Akcesoria
wstepne (od dotu) (°C) (min)

Pétka 3: blacha na ruszcie

Rybaiwarzywa Tak 1-3 175 30-50

Pétka 1: blacha-ociekacz lub blacha na ruszcie

(zasy podane w tabeli dotycza funkgji pieczenia z opdZnieniem (jesli dostepna). Czas pieczenia moze by¢ dtuzszy, w zaleznosci od potrawy.
UWAGA: Symbole funkcji pieczenia moga sie nieznacznie rdznic od przedstawionych na rysunku.
UWAGA: temperatury i czas pieczenia podane zostaty jedynie orientacyjnie i dotycza 4 porgji.

PORADY | WSKAZOWKI

Jak czytac tabele pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy ja piec na jednej czy kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza

momentu whozenia potrawy do piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania wstepnego (gdy jest wymagane). Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezq od

ilosci potrawy oraz rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac nizsze sugerowane wartosci, a dopiero jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, zmienic
na wyzsze. Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego lub z porcelany. Czas pieczenia nieco si¢ wtedy wydtuzy. Aby uzyskac optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac
podanych w tabeli pieczenia zaleceri dotyczacych wyboru akcesoriéw i ich rozmieszczenia na odpowiednich pdtkach. Jezeli potrawa, ktdra chce sie przygotowac,
zawiera duzo wody, nalezy wstepnie rozgrzac piekarnik.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Korzystajac z funkgji "PIECZENIE KONWEKCYINE" mozna jednoczesnie piec rézne potrawy (np. ryby i warzywa), przy czym potrawy te musza wymagac tej samej

temperatury i musza by¢ utozone na rdznych pétkach. Potrawe wymagajaca krétszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej i pozostawic te wymagajaca dtuzszego

pieczenia.

Ciasta

- Delikatne ciasta nalezy piec z wykorzystaniem funkgji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie z kompletu. Do pieczenia na kilku poziomach wybierac funkcje termoobiegu i ustawiac formy na ruszcie w taki sposéb, aby powietrze mogto
swobodnie cyrkulowac.

- Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, nalezy whi¢ drewniany patyczek w $rodek ciasta. Jesli patyczek pozostanie suchy, ciasto jest gotowe.

- Wprzypadku stosowania form z nieprzywierajaca powtoka ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

- Jedliciasto opada podczas pieczenia, nalezy nastepnym razem uzy( nizszej temperatury oraz zmniejszyc ilos¢ ptynu w cieScie i delikatniej je mieszac.

- (iasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgji "PIECZENIE KONWEKCYINE" (jezeli jest dostepna). Jesli spéd ciasta bedzie zbyt
wilgotny, nalezy nastepnym razem uzy( nizszej pétki i wytozy¢ spéd butka tarta lub pokruszonymi herbatnikami przed umieszczeniem nadzienia.

Migso

- Mozna stosowac blachy lub naczynia zaroodporne dowolnego rodzaju, dopasowane do rozmiardw pieczonego miesa. W przypadku pieczeni zaleca si¢ wlanie na
dno naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w piekarniku na ok. 1015 min lub
zawina¢ w folig aluminiowa.

- Przygotowujac mieso do grillowania, nalezy pamietac, ze najlepsze efekty uzyskuje sie, gdy kawatki maja te sama grubosc. Bardzo grube kawatki migsa
wymagaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od grzatki grilla i umiecic ruszt na nizszym poziomie. Obrdci¢
mieso po uptywie dwéch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza, ktdra bedzie zbierata ociekajacy sok — nalezy do niej wla¢ pét litra wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym

utozone jest migso do grillowania. W razie potrzeby uzupetnic¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektérych modelach

Umozliwia rownomierne pieczenie duzych kawatkéw miesa i drobiu. Nabi¢ mieso na szpikulec rozna, obwiazujac je sznurkiem kuchennym (w przypadku kurczaka) i

upewnic sie, e jest unieruchomione. Nastepnie umiesci¢ szpikulec w gniezdzie na przedniej $cianie piekarnika i oprze¢ na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢

ilos¢ dymu i zebrac sptywajace soki, zaleca sie umieszczenie na pierwszej pétce blachy-ociekacza, do ktdrej nalezy wlac pét litra wody. Szpikulec posiada plastikowy
uchwyt, ktdry nalezy zdja¢ przed rozpoczeciem pieczenia i ktdrego nalezy uzy¢ po pieczeniu w celu wyjecia miesa z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache, aby spéd pizzy byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia posypac pizze mozzarella.

Funkcja wyrastania (dostepna tylko w okreslonych modelach)

Zaleca sig przykrycie ciasta wilgotna Sciereczka przed wiozeniem do piekarnika. Czas wyrastania przy uzyciu tej funkji jest krotszy o ok. jedna trzecia w pordwnaniu do

wyrastania w temperaturze pokojowej (20-25°C). (zas wyrastania dla ciasta na pizze (1 kg) to ok. jedna godzina.
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