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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
VASE BEZPECNOST | BEZPECNOST DALSICH OSOB JE VELMI DULEZITA

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

4 \ Toto je symbol nebezpedi tykajici se bezpeénosti, ktery upozornuje uzivatele na mozna nebezpedi, jez by mohla hrozit
A jim nebo dal$im osobam.
Pfed kazdym bezpecnostnim upozornénim je symbol nebezpedi a nasledujici slova:

& NEBEZPECi Oznacuje nebezpecnou situaci, kterou je tfeba odvratit, jinak zplisobi vazné poranéni.
P Oznacuje nebezpecnou situaci, kterou je tieba odvratit, jinak by mohla zpusobit vazné
& VAROVANI poranérju’. P : : Y P

VSechna bezpecnostni upozornéni udavaji konkrétni podrobnosti o mozném nebezpedi a obsahuji pokyny, jak snizit nebezpeci
poranéni, poskozeni a Urazu elektrickym proudem zpUsobené nespravnym pouzitim trouby. Peclivé dodrzujte nasledujici
pokyny:
- Spotrebic je pfed kazdym instala¢nim postupem nutné odpojit od sité.

- Instalaci nebo udrzbu musi provést kvalifikovany technik podle pokyni vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi

bezpecnostnimi predpisy. Neopravujte ani nevyménujte Zadnou &ast spotiebice, pokud to neni vyslovné doporuceno v

tomto navodu.

Uzemnéni spotiebice je podle zdkona povinné.

Napajeci kabel musi byt tak dlouhy, aby umoznil pfipojeni spotfebice, zabudovaného do skrifky, k siti.

Instalace musi byt v souladu s platnymi bezpecnostnimi pfedpisy, a proto je nutné pouzit jednopdlovy vypinac s

minimalnim vzdalenosti mezi kontakty 3 mm.

Nepouzivejte rozdvojky ani prodluzovaci snary.

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

Po provedeni instalace nesmi byt elektrické prvky spotfebice pro uzivatele pristupné.

Spotrebice se nedotykejte vihkymi ¢astmi téla a nepouzivejte ho bosi.

- Tento spotiebic je urc¢en vylucné k peceni jidel v domacnosti. Neni pfipustné pouzivat ho jinym zptisobem (napf. k
vytapéni mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoli odpovédnost za skody vzniklé nevhodnym pouzitim nebo nespravnym
nastavenim ovladact.

- Tento spotiebic¢ nesmi pouzivat osoby ani déti s jakoukoli fyzickou, smyslovou nebo dusevni vadou, nebo bez patfi¢nych
zkusenosti a znalosti, pokud je nesleduji osoby odpovédné za jejich bezpecnost, nebo jim nedaly pfislusné pokyny k
pouZiti spotrebice.

- Pristupné ¢asti spotiebice se pfi pouziti mohou zahfat na velmi vysokou teplotu. Malé déti se nesmi ke spotiebici
priblizovat, a je tfeba dohlédnout, aby si se spotfebicem nehrdly.

- Béhem pouzivani ani po ném se nedotykejte topnych téles nebo vnitinich ploch spotiebice - hrozi nebezpeci popaleni.
Spotrebic se nesmi dotykat utérek nebo jinych hoflavych materiald, dokud dostatecné nevychladne.

- 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.

- P¥i vytahovani nadob a pfislusenstvi pouzivejte kuchynské chiapky a davejte pozor, abyste se nedotkli topnych téles.

- Do trouby nebo jeji blizkosti nedéavejte hoflavy materidl. Pfi nahodném zapnuti trouby hrozi nebezpeci pozaru.

- V troubé neohfivejte ani nepfipravujte jidla v uzavienych sklenickach nebo nddobach. Pietlakem uvnitf nadoby by
nadoba mohla explodovat a troubu poskodit.

- Nepouzivejte nadoby vyrobené ze syntetického materidlu.

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

- P¥i suseni potravin nikdy nenechavejte spotfebic¢ bez dozoru.

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

Likvidace domacich elekrickych spotiebica

- Tento spotiebic byl vyroben z recyklovatelnych nebo opakované pouzitelnych materiald. Pfi jeho likvidaci se fidte
mistnimi pfedpisy pro odstrafiovani odpadu. Pfed likvidaci spotfebi¢ znehodnotte odfiznutim napajeciho kabelu.

- Dalsi informace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci domdcich elektrickych spotrebict zjistite u pfislusného mistniho
Uradu, ufadu pro likvidaci domovniho odpadu, nebo v obchodé, kde jste spotiebic zakoupili.

INSTALACE

Po vybaleni trouby se presvédcte, Ze trouba nebyla pfi dopravé poskozena a Ze se dvefe dobfe zaviraji. V pfipadé problémi se
obratte se na svého prodejce nebo na nejblizsi servisni stredisko. Aby se trouba neposkodila, doporu¢ujeme odstranit
polystyrénovy podstavec az pred instalaci.
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PRIPRAVA SKRINKY K VESTAVBE TROUBY

. Kuchynsky nébytek, ktery je v pfimém kontaktu s troubou, musi byt odolny viici vysokym teplotdm (min. 90 °C).

. Je-li nutné skfinku pfitiznout, provedte tyto prace jesté pred zasunutim trouby do skiiriky a peclivé odstrarite vsechny
drevéné trisky a piliny.

. Dno trouby nesmi byt po provedené instalaci pfistupné.

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

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI

Zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém Stitku spotfebice odpovida napéti ve vasem byté. Typovy Stitek je umistény na

prednim okraji trouby (je viditelny pfi otevienych dvefich).

. Napajeci kabel (typ HO5 RR-F 3 x 1,5mm?2) smi vyménit jen kvalifikovany elektrikaf. Obratte se na autorizované servisni
stredisko.

OBECNA DOPORUCENI

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

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

Béhem pouziti:

- Na troubu nepokladejte Zadné tézké predméty, které by ji mohly poskodit.

- Za dvefe trouby netahejte, a nic nezavésujte ani za drzadlo.

- Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

- Nikdy neposunujte po dné trouby naddoby, mohli byste poskrédbat smaltovany povrch.

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

- Troubu nevystavujte atmosférickym vlivam.

RADY K OCHRANE ZIVOTNiHO PROSTREDI &
Likvidace obalového materialu

Obal je ze 100 % recyklovatelného materialu a je oznacen recykla¢nim symbolem (). Obalovy material proto nevyhazujte s
domacim odpadem, ale zlikvidujte ho podle platnych mistnich predpis(.

Likvidace spotrebice

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

- Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomzete zabranit ptipadnym negativnim dlsledkdim na Zivotni prostredi a
lidské zdravi.

- Symbol }Z na spotfebici nebo pfislusnych dokladech udava, Ze tento vyrobek nepatfi do domaciho odpadu, ale je nutné

ho odevzdat do prislusného sbérného centra pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni.

Uspora energie

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

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

- Troubu vypnéte 10-15 minut pfed nastavenym koncem doby peceni. Jidlo, které vyzaduje del3i peceni, se bude dal péct i po
vypnuti trouby.

PROHLASENI O SOULADU S PREDPISY ( €

- Tato trouba, 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 bezpe¢nostnimi pozadavky smérnice pro nizké napéti 2006/95/ES (ktera
nahrazuje 73/23/EHS a jeji daldi znéni), s pozadavky na ochranu smérnice “EMC” 2004/108/ES.
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JAK ODSTRANIT PORUCHU
Trouba nefunguje:

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

Dvere nejdou otevrit.

. Vypnéte a opét zapnéte troubu, abyste zjistili, zda porucha stéle trva.

. Diilezité upozornéni: béhem automatického cisténi nejdou dvere trouby oteviit. Pockejte, az se automaticky odblokuji
(viz odstavec “Cistici cyklus trouby s funkci Pyrolyza”).

Elektronicky programator nefunguje:

. Jestlize se na displeji objevi “F” a po ném nasleduje ¢islo, obratte se nejblizsi poprodejni servis. V tomto pfipadé sdélte
Cislo, které nasleduje za pismenem “F".

POPRODEJNI SERVIS
Nez zavolate do poprodejniho servisu:

1. Ovérte si, zda nemuzete vyiesit problémy sami pomoci bodl popsanych v “Jak odstranit poruchu”.

2. Vypnéte a znovu zapnéte spotiebi¢, abyste zjistili, zda porucha stale trva.

Projevuje-li se zavada i po provedeni vyse uvedenych tkon(, zavolejte do nejblizsiho servisu.

Vzdy uvedte:

. stru¢ny popis poruchy;

. typ a presny model trouby;

. servisni Cislo (¢islo za slovem Service na typovém 3titku), které je uvedeno na pravém okraji vnitfku trouby (je vidét pfi
otevienych dvefich trouby). Servisni ¢islo je uvedeno i na zaru¢nim listu;

. svoji Uplnou adresu;

. své telefonni Cislo.

S =aYAKeS 0000 000 00000

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

CISTENI

& VAROVANI - Nepouzl\.lejj:e C|stv|C| zafizeni na paru.
- Troubu cistéte, az kdyz vychladne.
- Odpojte spotiebic od elektrické sité.

Vnéjsi plochy trouby

DULEZITE: nepouzivejte korozivni nebo abrazivni ¢istici prostiedky. Jestlize se tyto prostiedky presto nahodné na

troubu dostanou, ihned je otfete vihkym hadfikem.

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

Vnitiek trouby

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

smaltovany povrch a sklenéné dvefre trouby.

. Po kazdém pouziti nechte troubu ¢astecné vychladnout a vlaznou troubu vycistéte; Iépe tak odstranite pfilepené
necistoty a skvrny od zbytk jidel (napf. jidla s vysokym obsahem cukru).

. Pouzivejte pouze znackové istici prostiedky pro trouby a dodrzujte pokyny vyrobce.

. Sklo dvefi omyjte vhodnym tekutym prostiedkem. Dvefe trouby je mozné pfi ¢isténi sejmout ze zavésu (viz UDRZBA).

. Horni topné téleso grilu (viz UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterych model() a vy¢istit také strop trouby.

POZNAMKA: Béhem delsiho peéeni nebo pFi peéeni jidel s velkym obsahem vody (pizza, zelenina atd.) se na vnitini

strané dvefi a na tésnéni mize tvofit kondenzat. Po vychladnuti trouby vysuste vnitini ¢ast dvefi hadfikem nebo

houbou.

Prislusenstvi:
. Prislusenstvi vlozte ihned po pouziti do roztoku myciho prostfedku na nadobi s vodou; je-li jesté horké, pouzijte
kuchyriské chnapky.

. Zbytky jidel snadno odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou.
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DULEZITE: Nepouzivejte agresivni anebo abrazivni ¢istici prostfedky, drsné kartacky, draténky nebo spreje do trouby,
které by mohly poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samocistici vlastnosti.

. Nechte zahiat prazdnou troubu na 200 °C pomoci funkce s ventildtorem na asi jednu hodinu.

. Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrarte houbickou.

Cistici cyklus trouby s funkci Pyrol

£ - Béhem cyklu pyrolyzy se trouby nedotykejte.
A VAROVANI - Béhem pyrolyzy se déti nesméji k troubé pfriblizovat

Tato funkce umoznuje odstranéni necistot vzniklych pfi peceni. Zbytky jidel se spali (pfi teploté asi 500 °C) a vytvofi se usazeniny,

které po ochlazeni trouby lehce odstranite vihkou houbou. Samocistici funkci neni ale nutné zapinat po kazdém peceni, ale az

tehdy, kdyz je trouba velmi znecisténg, je nepfijemné citit a pfi pfedehfati se tvofi velké mnozstvi koure.

. V pfipadé, Ze je trouba instalovand pod varnou deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho cyklu (pyrolyzy)
horaky nebo elektrické plotynky vypnuté.

. Prislusenstvi je pfed zapnutim funkce pyrolyzy nutné vytadhnout.
Trouba je vybavena 2 pyrolytickymi funkcemi:

1. uspornym cyklem (PYRO EXPRESS/ECO), pii kterém je spotieba sniZzena asi 0 25% ve srovnani se standardnim
samocisticim cyklem Zapinejte ho v pravidelnych intervalech (po nejméné 2-3 pecenich masa za sebou).

2. Standardnim cyklem (PYRO), ktery zajiStuje ucinné vycisténi velmi znecisténé trouby.

. V kazdém pfipadé se po uritém poctu peceni v troubé a v zavislosti na stupni znecisténi objevi na displeji upozornéni k
provedeni samocisticiho cyklu.

POZNAMKA: Béhem funkce pyrolyzy jsou dvefe trouby zablokované a neni mozné je otevfit, dokud teplota uvnité

trouby neklesne na bezpecnou teplotu.

UDRZBA
& VAROVANI - P?uil’vejvt’e ochranné rukavice. . B ]
- Pfed dalsim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.

- Odpojte spotiebic od elektrické sité.
ODSTRANENI DVERI

Odstranéni dveri:

1. Dvefe Uplné otevrete.

2. Zdvihnéte blokovaci packy zavést a vyklopte je dopifedu 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 dvefri:

1. Zasadte zavésy do jejich umisténi.
2. Dvefe Uplné otevrete.

3. Obé blokovaci packy sklopte.

4.  Zavfete dvefe.

|
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Obr. 1
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ODSTRANENI BOCNICH DRAZEK

U nékterych modell maji bo¢ni drazky na pfislusenstvi dva pfipevnovaci Srouby (Obr. 3), které zvysuji jejich stabilitu.
1. Srouby a desti¢ky vpravo i vlevo odstrarite pomoci mince nebo né&jakého nastroje (Obr. 4).
2. Vytdhnéte bocni drazky na pfislusenstvi tak, Ze je zdvihnete (1) a otocite (2) jako na obrazku Obr. 5.

Obr. 3 Obr. 4 Obr. 5

ODSTRANENIi HORNIHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY)

1. Odstrante bocni drazky na pfislusenstvi ().

2. Povytdhnéte trochu topné téleso smérem ven (Obr. 6) a sklopte ho dolt (Obr. 7).

3. Zpétho vrédtite tak, Ze ho zvednete nahoru a pfitom ho trochu pfitdhnete smérem k sobé&; zkontrolujte, zda lezi na boc¢nich
drzacich.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

Vymeéna zadni zarovky (je-li u modelu):

1. Odpojte troubu od zdroje energie.

2. Odsroubuijte kryt Zarovky (Obr. 8), vyménte Zarovku (viz pozndmku o typu Zarovky) a nasroubujte kryt osvétleni zpét.
3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Vyména boc¢ni zarovky (je-li u modelu):

Odpoijte troubu od zdroje energie.

Odstrante bo¢ni drazky na pfislusenstvi, je-li jimi trouba vybavena.
Nyni je nutné tenkym Sroubovakem opatrné vypacit kryt zarovky.
Vymeénte zarovku (viz pozndmku o typu zarovky).

Kryt nasadte zpét a zatlacte ho do stény, aby dobte zapadl.
Nasadte bo¢ni drazky na prislusenstvi.

Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

]
I
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Obr. 8 Obr. 9 Obr. 10 Obr. 11

POZNAMKA:

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

DULEZITE UPOZORNENI:

- V pfipadé pouziti halogenovych zarovek se jich nedotykejte holyma rukama, aby se neposkodily otisky prstu.
- Nepouzivejte troubu bez nasazeného krytu osvétleni.
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NAVOD K POUZITi TROUBY

U ELEKTRICKEHO PRIPOJENI SE RIDTE POKYNY V CASTI O INSTALACI

©EECEO ® ©
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Ovladaci panel

Horni topné téleso/gril

Chladici ventilator (neni vidét)

Typovy stitek (nesmi se odstranit)

Osvétleni

Kruhové topné téleso (neni vidét)

Ventilator

Otocny rozen (je-li u modelu)

9.  Dolni topné téleso (neni vidét)

10. Dvefe

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

12.  Zadni sténa

13. Prfipojeni sondy do masa

POZNAMKA:

- Béhem peceni se mlize v intervalech zapinat chladici ventilator ke snizeni energetické spotfeby na minimum.
- Po dopeceni jidla a vypnuti trouby mize chladici ventilator jesté néjakou dobu fungovat.
- Otevienim dvefi béhem peceni se topna télesa vypnou.

PRISLUSENSTVIi PRILOZENE K TROUBE

NV hWN =

Obr. A Obr.B Obr. C Obr.D Obr. E

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

B. HLUBOKY PLECH (1): zasunuty pod rost je uréen k zachycovani tuku, nebo ho mazete pouzit jako plech na pe¢eni masa,
dribeze, ryb zeleniny, italského plochého chleba focaccia.

C. PLECH NA MOUCNIKY (2): k peceni pe¢iva a mou¢nikd, ale také masa, ryb v alobalu apod.

D. SONDA DO MASA: k méfeni teploty uvnitf jidla béhem peceni

. VYSUVNE KOLEJNICKY: usnadriuji vkladani a vytahovani pfislusenstvi.

PRISLUSENSTVI, KTERE NENi SOUCASTi VYBAVENI

V servisnim zakaznickém stredisku si miZzete koupit dalsi samostatné prislusenstvi.
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ZASUNUTI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi DO TROUBY

Rost i dalsi pFislusenstvi ma pojistku, kterd brani jeho nedmysinému vytazeni.

Obr. 1

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

Obr. 2 Obr.3

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

4.  Pfivytahovani rostu postupujte opacné.

Ostatni pfislusenstvi jako hluboky plech a plech na moucniky se zasunuje stejnym zplGsobem. Vystupek na jinak rovné casti
umoznuje jejich zablokovani.

POPIS OVLADACIHO PANELU
ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

DISPLEJ

1. OVLADAC FUNKCE: zapnuti/vypnuti a volba funkci

2. OVLADAC NAVIGACE: prochazeni nabidky, Gprava nastavenych hodnot
POZNAMKA: oba ovladaée jsou zasunovaci. Vysunete je stisknutim uprostied.
3. TLACITKO <<: k navratu na pfedchozi displej nebo k uloZeni oblibené funkce

4. TLACITKO .2 : k volbé a potvrzeni nastaveni

SEZNAM FUNKCI

Otocenim ovladace Funkce do jakékoli polohy se trouba zapne: na displeji se zobrazi funkce nebo podnabidky, které s nimi
souviseji.
Podnabidky se objevi a Ize je zvolit oto¢enim ovladace na funkce GRIL, SPECIALNI, NASTAVENI, RECEPTY a OBLIBENE.

Zmrazené jidlo
@ Rozmrazovani —

UdrzZeni teploty

Speciélni: Pro rozmrazovani jidla —@
|

©

Ikona oznacujici zvyraznénou funkci.

’ v s . s . s OK
Zvyraznena funkce volitelna stisknutim. X+
Popis zvyraznéné funkce.

Dal3i mozné a volitelné funkce.

onw >
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PODROBNOSTI FUNKCE

Po zvoleni pozadované funkce se na displeji zobrazi dalsi moznosti a podrobnosti, které s ni souviseji.

180°C =

TEPLOTA DOBA PECENI
Tradi¢ni peceni

Ano e

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Kurzor
RUznymi zonami miZete prochazet otééenim ovladace “NAVIGACE": kurzor se nastavi u upravitelnych hodnot podle vyse

uvedeného poradi. Stisknéte tlacitko s

PRVNI POUZITI - VOLBA JAZYKA A NASTAVENI HODIN
Ke spravnému pouzivani trouby je pfed zapnutim nutné zvolit pozadovany jazyk a nastavit denni ¢as.
Postupujte nasledujicim zplsobem:
1. nadispleji se zobrazi seznam prvnich tfi volitelnych jazyka.
2.  Otocenim ovladace “Navigace” projdete seznam.
3. Pozvoleni pozadovaného jazyka stisknéte -2K - k jeho vybéru.
Po zvoleni jazyka se na displeji zobrazi blikajici 12:00.
4, Otacenim ovladace “Navigace” nastavte cas.

5. Potvrdte nastaveni stisknutim —SK_

select”
VOLBA FUNKCE PECENI

|
® -
1. Jestlize je trouba vypnutd, otocte ovladacem “Funkce”; na displeji se zobrazi funkce peceni nebo pfislusné podnabidky.

seznam a popis funkci najdete ve zvlastni tabulce na strana 14 a strana 15.

2. Uvnitf podnabidek si mizete prohlédnout rlizné moénosti otacenim ovladace “Navigace: Zvolena funkce se zvyrazni bile
uprostred displeje. Chcete-li ji vybrat, stisknéte tla¢itko X seled

3. Nadispleji se objevi nastaveni peceni. Jestlize pfedem nastavené hodnoty odpovidajl’ pozadovanym hodnotam, otocte
ovladacem “Navigace’, aZ se kurzor objevi u “Spustit”, a pak stisknéte tlacitko 2 jestlize potfebujete jiné hodnoty,
muzete je zménit podle dale uvedenych pokynu.

NASTAVENI TEPLOTY/VYKONU GRILU

180°C I+ 180°C7
TEPLOTA DOBA PECENT TEPLOTA DOBA PECEN]
Tradic¢ni Tradic¢ni
Ne == Ne ==
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT PREDOHREV Spustit CAS UKONCENI
=[ar

200°C”
TEPLOTA DOBA PECENI

 kvolbé hodnoty, upravte ji otacenim ovladace “Navigace” a potvrdte tlaCitkem -

Cf'

—i¥

200°C ==
TEPLOTA DOBA PECEN]

Tradicni Ne Tr:

Ne ——
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT ‘

Teplota nebo vykon grilu se méni néasledujicim zptsobem:
1. Zkontrolujte, zda jste zvolili hodnotu teploty (z6na 3) a Stisknéte tlacitko -
hodnoty odpovidajici teploté za¢nou blikat.

X kvolbé parametru, ktery chcete zménit:

Nastavte pozadovanou hodnotu otacenim ovladace “Navigace” a stisknéte tlacitko selec’r k potvrzeni.
3.  Otocte ovladacem “Navigace”, az se kurzor objevi u “Spustit’, a pak stisknéte tlacitko —2£— selec’r
4. Displej zobrazi, do jaké Urovné drazek mate vloZit jidlo. Vlozte jidlo a stisknutim tlacitka -2X+ spustte peceni.

Nastavenou teplotu je mozné zménit i béhem peceni provedenim stejného postupu.

5. Nakonci peceni se na displeji objevi ptislusna zprava. Nyni mlzete vypnout troubu otocenim ovladace “Funkce” na 0
(nula), nebo peceni jesté prodlouzit otocenim ovladace “Navigace” smérem doleva. Pfi vypnuti se na displeji objevi lista
ochlazeni udévajici teplotu uvnitf trouby.

Ccz8



PREDOHREV TROUBY

200°C
S

TEPLOTA DOBA PECENi

Ne - Tra

Ne

PREDOHREV PREDCHREV Spustit CAS UKONCENT

200°C
TEPLOTA

200°C B ==
TEPLOTA DOBA PECEN]

Tra
Ano ==
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

| fa?ga‘nm _Spustit
Chcete-li troubu pfed vloZenim jidla pfedehfat, je nutné zménit pfedvolbu trouby takto:
1. Otacenim ovladace ”Navigace” nastavte kurzor na pfedohfev.

2. Stisknéte tlacitko -2X- k volbé parametru, ktery chcete zménit:

3. Zménte parametr otacenim ovIadace ”Nawgace : Na displeji se objevi “Ano”.

4.  Potvrdte volbu stisknutim tlac¢itka 32X

RYCHLY PREDOHREV

I <
® -
V pfipadé, ze chcete troubu rychle predehfat, postupujte nésledujicim zplsobem:
1. Otocte ovladacem ”Funkce” na pfislusny symbol SPECIALNI, pak vyberte ovlada¢em “NAVIGACE” Rychly pfedohfev.
2. Potvrdte tlacitkem | d : Na displeji se objevi nastaveni.

3. Jestlize navrzena teplota odpovida pozadované teploté, otocte ovladacem “Navigace'; az se kurzor objevi u “Spustit’, a pak

stisknéte tlacitko se?eKcT Chcete-li teplotu zménit, postupujte jako v pfedchozich odstavcich. Po dosazeni nastavené teploty

zazni zvukovy signal. Po dokon¢eni piedohfevu trouba automaticky zvoli funkci Tradi¢ni (2.
Nyni je mozné vlozit jidlo a zacit péct.
4. Jestlize si pfejete nastavit jinou funkci peceni, zvolte ji otoc¢enim ovladace “Funkce”.

NASTAVENi DOBY PECENI'

180°C
TEPLOTA 00BAPECEN]

selec’r :

-1+
s I 180°C
Q TEPLOTA
Stisknéte +/- k nastaveni, ...

Spustit

180°C -00: 30
TEPLOTA HHMM |

Ne i 1901

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Ne
PREDOHREV Spustit s voNcen

180°C 00:01

180°C T -00:30
TEPLOTA HHMM

TEPLOTA DOBA PECENI

Ne 19:01 U

PREDOHREV Spustit €A UKONCEN
Tato funkce umoznuje péct jidlo po pfedem nastavenou dobu, od minimélné 1 minuty aZz do maximalni délky povolené
pfislusnou funkci; po uplynuti této doby se trouba automaticky vypne.

1. Nastavte funkci uml’sténl’m kurzoru na slova “DOBA PECENI” pomoci ovladace “Navigace”.
2. Stisknéte tlacitko 25 k volbé parametru; na displeji za¢ne blikat “00:00".

3.  Otdcejte ovladacem ”Nawgace tak dlouho, az se zobrazi pozadované doba peceni.

4.  Potvrdte pfedem nastavenou hodnotu stisknutim tla¢itka —2K_

select”
ZHNEDNUTI

Po dopeceni se u funkci, které to umoznuiji, na displeji objevi moznost opecenijidla do zlatova. Tuto funkci lze zapnout pouze tehdy,
kdyz jste nastavili délku peceni.

Ne
PREDOHREV Spustit €A UKONCENT

-00:05
DOBA PECEN(

Peceni hotovo v20:00 Zhnédnuti - 20:05 Zhnédnuti hotovo v 20:05
A k pokrac.,, OK k zhnédnuti CAS UKONCENI

Po uplynuti doby peceni se na displeji zobrazi “A k pokra¢. OK k zhnédnuti”. Stisknutim tlac¢itka 2% spusti trouba fazi zhnédnuti

na 5 minut. Tuto funkci je mozné zvolit pouze dvakrat.

SS|QCf
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NASTAVENiI KONCE PECENi / ODLOZENEHO STARTU

Mate moznost nastavit pozadovany cas konce peceni a odlozit spusténi peceni az o 23 hodin a 59 minut pocinaje danou
hodinou. Tento postup je mozny pouze po nastaveni délky peceni. Toto nastaveni je k dispozici pouze tehdy, jestlize
zvolena funkce nevyzaduje predohiev trouby.

180°C -00:30 180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENT TEPLOTA DOBA PECENT

®

Ne Tradicni 1920 Ne Tradicni 1920

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT PREDOHREV Spustit ens ronceni

180°C -00:30 180°C -00:30

TEPLOTA DOBA PECEN] TEPLOTA DOBA PECENT

®

Ne Tradicni 20107 Ne Tradi¢ni 20410 |

PREDOHREV Spustit ensikoncent PREDOHREV Spustit CAS UKONCENI

180°C -00:30 180°C -00:29
TEPLOTA DOBA PECEN] TEPLOTA DOBA PECENI

ke

®

Po nastaveni délky peceni se na displeji zobrazi ¢as konce peceni (napft. 19:20). Chcete-li odlozit konec peceni posunutim zacatku
peceni, postupujte nasledujicim zplsobem:
1. Otacenim ovladace ”Navigace” nastavte kurzor na cas konce peceni.

Ne 20:10 Ne 20:10
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Tradiéni Tradiéni |

2. Stisknéte tlacitko X k volbé parametru: as konce peceni blika.

3. Posunte cas konce pecenl otocenim ovladace “Navigace” na pozadovanou hodnotu.

4.  Potvrdte predem nastavenou hodnotu stisknutim tlacitka selec'r

5.  Otocte ovladacem “Navigace’, az se kurzor objevi u “SPUSTIT", a pak stisknéte tlacitko se?e"d
6

Displej zobrazi, do jaké urovné drazek mate vlozit jidlo. VloZte jidlo a stisknutim tlacitka —2K— seled spustte peceni. Trouba
spusti peceni az po nastavené prodleveé tak, aby peceni skoncilo v pfedem nastaveny ¢as (napf. jestlize se ma péct jidlo,
které vyzaduje dobu peceni 20 minut, a konec peceni je nastaven na 20.10, trouba spusti peceni v 19.50).

POZNAMKA: béhem prodlevy je ale moiné ihned spustit peceni otacenim ovladace “Navigace”, az se kurzor nastavi u
“Spustit”, a pak stisknout tlac¢itko ¢ seled .

Nastavené hodnoty (teplota, stupen grilu, doba peceni) kdykoli mizZete zménit podle pokynii ve vyse uvedenych
odstavcich.

UKAZATEL ZBYTKOVEHO TEPLA UVNITR TROUBY

168°
C B

Zbytkové teplo

Pokud je po dopecenijidla nebo po vypnuti trouby vnitini teplota vy3si nez 50° C, na displeji se objevi teplota v daném okamzZiku
a lista zobrazujici pribéh ochlazeni. Kdyz zbytkové teplo dosahne hodnoty 50 °C, na displeji se objevi denni cas.

MINUTKA

00:00:00 00:30:00 01:09:00

(HH)  (MM)  (SS) (HH)  (MM)  (SS)

Stisknéte +/- k nastaveni ¢as. spinace, v ke spusténi Stisknéte +/- k nastaveni ¢as. spinace, v ke spusténi Casovat

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

¢as je 1 hodina a 30 minut.

1. Uvypnuté trouby stisknéte tlacitko -2X-: na displeji se objevi “00:00:00".

2. Otocenim ovladace ”Nawgace zvolte pozadovany cas.

3. Stisknéte tlacitko X seled k zahdjeni odpocitavani. Po uplynuti nastaveného ¢asu se na displeji objevi “00:00:00” a zazni
zvukovy S|gnal. Nyni mUGzete cas jesté prodlouzit, podle vyse uvedeného popisu, nebo minutku vypnout stisknutim
tlacitka (na displeji se objevi denni ¢as).

select
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RECEPTY

Diky technologii “Intelligent Sensor Tecnology” mlizete vyuzit 30 receptl jiz nastavenych s ideélni funkci a teplotou peceni pro
dané jidlo.

Podle prilozeného receptare si zjistite pouze nezbytné pfisady a zpUsob pfipravy jidla. Pak uz jen postupujete nasledujicim
zplsobem:

Nastaveni Ryba Kureci prsa

)

Tradi¢ni Zelenina

®

Automatické recepty Automatické recepty Recepty: Popis najdete v kuchaice

Automaticky -00:45 solect Automaticky - 00:44
OVLADANI DOBA PECENI N OVLADANI DOBA PECENI

®

Pecené kuie y Zasunte jidlo do Urovné 3 y
19:45 Po dokon¢eni stisknéte ® 19:45

CAS UKONCENT CAS UKONCENT

1. Zvolte “RECEPTY” otocenim ovladace “Funkce”.

2. Vnabidce si vyberte jidlo.

3. Potvrdte jidlo tlacitkem K.

4.  Zvolte pozadovany recept otdcenim ovladace “Navigace”

5. Potvrdte stisknutim tlacitka se%"d: na displeji se zobrazi pfiblizny ¢as peceni.

6. Vloztejidlo a otocte ovladacem “Navigace’, az se kurzor objevi u “Spustit”, a pak stisknéte tlacitko se?%.
7.

Displej zobrazi, do jaké Urovné drazek mate vlozit jidlo. VloZte jidlo a stisknutim tlacitka se?e'(d spustte peceni. Chcete-li
peceni odlozit, fidte se pfislusnym odstavcem.

Peceni bude brzy hotovo Peceni hotovo v 19:45
Prosim otocte jidlo Prosim zkontrolujte jidlo Stisknéte A k pokracovani

POZNAMKA: néktera jidla vyzaduji zamichani nebo obraceni jidla v poloviné doby peéeni - trouba vas na to upozorni
zvukovym signalem a na displeji se zobrazi pozadovana cinnost.

Doba peceni zobrazena na zacatku je cisté orientacni: miize se béhem peceni automaticky prodlouzit.

Chvili pfed koncem peceni vés trouba pozada, abyste zkontrolovali, zda je jidlo dobfe propecené podle vaseho pfani. Neni-li
tomu tak, mGzete dobu peceni prodlouzit ru¢né oto¢enim ovladace “Navigace”.

SONDA DO MASA

Tato trouba je vybavena sondou do masa, kterd béhem peceni umoziuje presné méreni teploty uvnitf jidla od 0 ° do 100 °C k
dokonalému propeceni jidla.

MuUzete si naprogramovat pozadovanou vnitini teplotu podle druhu jidla.

Spravné umisténi sondy je velmi dilezité, jinak nedosédhnete pozadovanych vysledkd peceni. Zasunte sondu do nejmasité;jsi
Casti jidla, vyhnéte se kostem a tuku (Obr. 1). U dribeze se sonda zasunuje Sikmo do stfedu hrudi a musi se dbat na to, aby Spicka
nezajela do dutiny (Obr. 2).

V pfipadé velminepravidelného kusu masa je$té propeceni zkontrolujte pfed vytazenim z trouby. Druhou ¢ast sondy zapojte do
pfipravené pfipojky na pravé strané trouby.

‘\‘
=4

Obr. 2
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Recepty pro sondu do masa

1. Zvolte “Sonda-recepty” oto¢enim ovladace “Funkce” na pfislusny symbol.

2. Vnabidce si vyberte jidlo a potvrdte tlacitkem @) (OK).
POZNAMKA: Volbou funkce “Vlastni” si sami mlizete vybrat viechny parametry k zadani. U jinych receptd Ize zadat jen
nékteré.

3.  Pfipojte sondu, vlozte jidlo a oto¢te ovladacem “Navigace’, az se kurzor objevi u “Spustit’, a pak stisknéte tlagitko @).
POZNAMKA: Jestlize sondu nepf¥ipojite, na displeji se objevi zprava, ktera vas na to upozorni. Je-li vie v potadku, stisknutim
tla¢itka @) spusti trouba tradi¢ni peceni bez stanoveni doby peceni.

Tradi¢ni Teleci pe¢ené r-—
(L ey —-—

Specialni Rostbif Zasuite sondu do masa

Automatické funkce peeni masa Automatické funkce pe¢eni masa nebo stisknéte OK

Jestlize je sonda spravné pripojena, na displeji se na tfi vtefiny objevi potvrzovaci zprava a hned poté obrazovka se vsemi
parametry peceni v¢etné vnitini teploty masa zjisténé sondou.

Po dosazeni pozadované teploty vnititku masa se na displeji na 3 vtefiny objevi blikajici zprava s upozornénim. Po uplynuti ¢asu
trouba navrhne moznost prodlouzeni peceni otacenim ovladace “Navigace” smérem ke znaku +. Peceni potom bude
pokracovat tradi¢nim zpisobem po neomezenou dobu. Pokud dobu neprodlouzite, trouba vycka 10 minut, pak se vypne a
peceni uz nebude mozné prodlouZit..

150°C 100°C

= 150°C 100°C
r TEPLOTA ) SONDA DO MASA

TEPLOTA SONDA DO MASA

Sonda do masa Peceni 79°C

Teplota dosazena
N -
Pfipojena D pymumgsmen

~100°C
— o
2" ® AKTUALTEPLOTA

Sondu muzZete pouzit také s funkcemi TRADICNI, TRADICNI PECENI, HORKY VZDUCH, TURBOGRIL a MAXI PECENI. Jestlize sondu
nepfipojite, peceni bude probihat tradi¢nim zplsobem; po jejim pfipojeni se na displeji objevi zprava o pfipojeni. Zprava se
zobrazi na 3 vtefiny, potom se trouba bude chovat, jako kdyby byla zvolena funkce “Vlastni”, jak je popséno vyse.

180°C == - 100°C
TEPLOTA DOBA PECENI | SONDA DO MASA
——

Ne Zasuiite sondu do masa ‘

PREDOHREV ¢AS UKONCENI nebo stisknéte OK

OBLIBENE

Tato trouba umoznuje uloZeni vybranych nastaveni pro peceni oblibenych jidel.

Po skonceni peceni se na displeji bude v intervalech objevovat napis “Stisknéte << k ulozeni”.

JestliZe si prejete ulozZit nastaveni pouzitd pro urcité peceni (funkce, ¢as, teplota...), stisknéte tlacitko <<.V tomto okamziku se
na displeji zobrazi napis “Stisknéte OK k uloZzeni”.

YA

ﬁ ﬁ 2 Horky vzduch

Oblibené
ulozeno

Stisknéte OK k ulozeni,
<< kzruseni Stisknéte OK k ulozeni, << k zruseni

Po stisknuti tla¢itka =22 trouba navrhne prvnivolnou poziciod 1 do 10.V prlpade ze chcete pozici zménit, mizete zménit Cislo

SG|GCT
otacenim ovladace Navigace (- nebo +) jesté pred potvrzenim tlacitkem
funkce se prepise.

Pokud ale nechcete nastaveni ulozit, staci opét stisknout tlacitko << a pfejit na jinou funkci otd¢enim prislusného ovladace, nebo
vypnout troubu.

Chcete-li pozdéji vyvolat ulozend nastaveni, otocte ovlada¢em Funkce na symbol a zvolte jednu z ulozenych funkci
otacenim ovladace Navigace az najdete pozadovanou funkci.

Stisknéte tlacitko ke spusténi peceni.

NASTAVENI

1. Kezméné nékterych parametri displeje zvolte “NASTAVENI” z hlavni nabidky ota¢enim ovladace “Funkce”.
2. Potvrdte tlacitkem sé?e'(d Na displeji se objevi parametry, které je mozné zménit (jazyk, hlasitost, zvukovy signal, jas
displeje, denni ¢as, Uspora energie).

Otacenim ovladace ”Navigace” zvolte nastaveni, které chcete zménit.

Stisknéte tlacitko 2% selecf k potvrzeni.

Pfizméné parametru se fidte pokyny na displeji.

Stisknéte tlacitko X5 Na displeji se objevi potvrzujici zprava o provedeném postupu.

POZNAMKA kdyz je trouba vypnuta a pfitom je zapnutd (ON) funkce ReZim Eco (Uspora energie), displej po nékolika vtefindch
zhasne. Jestlize ale funkce neni zapnutd (OFF), po nékolika vtefindch se pouze snizi jas displeje.

ZABLOKOVANI TLACITEK (KEY-LOCK)

Tato funkce umoziuje zablokovat pouzivani tlacitek a ovIadaéCl na ovladacim panelu.
Chcete-li ji zapnout, stisknéte soucasné tlacitka << a alespon na 3 vtefiny. Jestlize je zapnutd, jsou tlacitka zablokovand a

selecf .Jestlize je pamét pIna, nebo je pozicejiz obsazend,

elect

ouvAw

sel ct
na displeji se objevi upozornéni a pfislusna ikona @ Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni. Chcete-li ji vypnout, opakujte
vyse uvedeny postup. Jestlize jsou tlacitka zablokovana, mizete troubu vypnout otocenim ovladace na 0 (nula). V tomto pfipadé
je ale nutné znovu nastavit predtim zvolenou funkci.
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AUTOMATICKE CISTENi TROUBY

Popis této funkce najdete v ¢asti CISTENI a v tabulce funkci, strana 14.

Pyro ¢isténi Express - 03:00

I CAs
Pyrolytické ¢isténi

15:00

3 hodiny ¢isténi pfi vysoké teploté CAS UKONCENI
Chcete-li spustit cyklus automatického cisténi trouby (pyrolyzu), postupujte nasledujicim zplsobem:

1. Zvolte “Cisténi” oto¢enim ovladace “Funkce”. Na displeji se objevi napisy “Pyro ¢isténi Express” a “Pyrolytické &isténi’”.

~ . v , v _u . ” ), v OK
2. Zvolte pozadovany recept otacenim ovladace “Navigace” Potvrdte tlaCitkem 2.
oK

3. Otocte ovladacem “Navigace”, az se kurzor objevi u “SPUSTIT’, a pak stisknéte tlacitko Pact

—i+ —i+

3/3

2/3

Vyjméte viechno pfislusenstvi
z trouby a stisknéte v/

e

Prosim vypnéte varnou desku
nad troubou a stisknéte v/

Qdstrarite skvrny ze skla
vlhkou houbou, stisknéte v/

4.  Nadispleji se objevi pokyny k provedeni pfed spusténim cyklu. Jejich splnéni vzdy potvrdte tlacitkem Se?e"d.

-02:59
@ CAs

Dvefe jsou zablokované Cisténi 15:00 Prosim zavfete dvefe
béhem cisténi .
CAS UKONCENI

5. Po poslednim potvrzeni se trouba pfipravi ke spusténi cyklu a ndslednému automatickému zablokovani dvefi: na displeji
se na tfi vtefiny objevi pfislusna zprava a symbol (§. Vzapéti se na displeji objevi lidta signalizujici prabéh probihajiciho
cyklu.

POZNAMKA: Jestlize dvefe oteviete jesté pred automatickym zablokovanim, na displeji se objevi upozornéni. Po
zavieni dvefi musite spustit cyklus tlacitkem _ 2.

257°
; 18:32

Ochlazovani

6.  Podokonceni cyklu se na displeji objevi blikajici zprava s upozornénim spolu s listou signalizujici priibéh ochlazeni. Na
displeji se zobrazuje zbytkova teplota spolu se symbolem (. Dvefe zistanou zablokované az do poklesu teploty na
bezpecnou hranici: na displeji se objevi aktudlni ¢as.
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TABULKA FUNKCi

OVLADAC FUNKCE

OFF

K preruseni peceni a vypnuti trouby.

TRADICNI

K peceni jakéhokoli jidla na jedné Urovni. PouzZivejte 3. Uroven. K peceni pizzy, slanych kolact a
moucniky s tekutou naplni pouZijte ale 1. nebo 2. Uroven drazek. Troubu nemusite predehfivat.

GRIL

Ke grilovani steakl, kebabt a uzenin, k zapékani zeleniny a smazeni topinek. Doporucujeme
vlozit jidlo na 4. nebo 5. Uroven drazek. Pfi pe¢eni masa doporucujeme pouzit hluboky plech k
zachycovani vypeceného tuku. Zasunte ho do 3. nebo 4. irovné drazek a nalijte do néj asi ptl
litru vody. Troubu nemusite predehfivat. Dvere trouby musi byt pfi peceni zaviené.

TURBOGRIL

K peceni velkych kus( masa (kyt, rostbif(, kurat). Jidlo zasunte do stfedni polohy.
Doporucujeme pouzit hluboky plech k zachycovani vypeceného tuku. Zasurite ho do 1. nebo 2.
urovné drazek a nalijte do néj asi pul litru vody. Troubu nemusite predehfivat. Dvere trouby
musi byt pfi peceni zaviené. Pokud mate otoc¢ny rozen, mazete ho s touto funkci pouzit.

HORKY VZDUCH

K peceniirtznych druhd jidel (maximalné tii), kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni, na vice
urovnich soucasné (napf. ryb, zeleniny, mou¢nikd). U této funkce nedochézi ke vzajemnému
chutovému ovlivnéni jednotlivych jidel. Pfi peceni na jedné urovni drazek pouzijte 3. Uroven
drazek, pro peceni na dvou urovnich 1. a 4. Uroven, a 1., 3., a 5. Groven drazek pro tii drovné
peceni. Troubu nemusite predehfivat.

AUTOMATICKE CISTENI

K vycisténi trouby pomoci cyklu s velmi vysokou teplotou (asi 500°C). Miizete si vybrat mezi
dvéma cykly automatického cisténi: zkraceny cyklus (Pyro ¢isténi Express) nebo uplny cyklus
(Pyrolytické cisténi). Zkraceny cyklus doporucujeme pouzit, pokud ho pouzivate pravidelné, a
uplny cyklus pouze v pfipadé velmi Spinavé trouby.

K peceni kolacl nebo dortl s tekutou naplni (slanou nebo sladkou) na jedné Urovni. PouZivejte

LLLD U, A3, 3. uroven. Troubu nemusite predehfivat.
+§" SPECIALNI Viz SPECIALNI.
@;‘3 NASTAVENI K nastaveni displeje (jazyk, hodina, jas, hlasitost zvukového signalu, Usporu energie).
K vybéru 30 rliznych, jiz nastavenych receptl (viz pfilozeny receptér). Trouba automaticky
((°)) RECEPTY nastavi optimalni teplotu, funkci a délku peceni. Dodrzujte pfesné rady k pfipravé jidla, pouziti
pfislusenstvi a doporucenou Uroven drazek, které najdete v receptafi.
S témito recepty muizete vybirat ze 7 zpUGsobU ideédlniho peceni pro riizné druhy masa. Trouba
automaticky nastavi kone¢nou vnitfni teplotu pro zvoleny druh masa a idedlni teplotu trouby k
jejimu dosazeni. Obé tyto hodnoty jsou uvedené v nasledujici tabulce peceni, ale mizete je
I_" RECEPY PRO SONDU | ru¢né zménit v pfedem nastaveném intervalu. Zasunuti a pouziti sondy musi odpovidat
—— DO MASA pokynlim v pfislusné ¢asti o sondé. Vlozte maso do 3. Urovné drazek na plechu, ktery polozite
na rost, nebo ho dejte ptimo na hluboky plech pfiloZzeny k troubé. Troubu nemusite predehfivat.
Béhem peceni mlzete otvirat dvefe a kontrolovat maso, nebo pfilévat vyvar. Davejte ale pozor,
abyste neposunuli sondu.
OBLIBENE K pfimému pfistupu k 10 oblibenym funkcim. Pokyny k nastaveni a zptdsobu ulozeni viz ¢ast

“OBLIBENE".

CZ14




SPECIALNI

ROZMRAZOVANI

K urychleni rozmrazovani potravin. Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné drazek. Jidlo
ponechte v plvodnim obalu, aby se povrch pfilis nevysusil.

UDRZOV. JiDLA

IdedIni funkce k udrzeni pravé upecenych jidel teplych a hezky kiupavych (napf. pecenych nebo
smazenych mas nebo nakyp). Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Grovné drazek. Funkce se

VTEPLE nezapne, jestlize je teplota uvnitf trouby nad 65 °C.
K dosazeni optimalniho vykynuti sladkého i slaného tésta. Funkce se nezapne, jestlize je teplota
KYNUTI uvnitf trouby nad 40 °C, protoze by tésto spravné nevykynulo. Doporu¢ujeme vlozit tésto do 2.
urovné drazek. Troubu nemusite predehfivat.
K pecentijiz pfipraveného jidla, uchovavaného v teploté prostredi nebo v chladnicce (susenky,
VICEUROVNOVE tekuté pFisady na dorty a kolace, muffiny, pfedkrmy a pecivo). Pomoci této funkce upecete
PECENI rychle a Setrné vsechna jidla; mUzZete ji pouzit také k ohfevu jiz uvarenych jidel. Dbejte pokynu
uvedenych na obalu. Troubu nemusite pfedehfivat.
K peceni velkych kust masa (nad 2,5 kg). Pouzivejte 1. nebo 2. troven podle velikosti masa.
MAXI PECENI Troubu nemusite pfedehtivat. BEhem peceni maso obracejte, aby pékné zhnédlo po obou
stranach. Doporucujeme obcas ho polit, aby se moc nevysusilo.
Lasagne
Pizza
L Zavin Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu i rezim peceni pro 5 rdznych kategorii hotovych
ZMBAZENE mrazenych jidel. Pouzivejte 2. nebo 3. droven peceni. Troubu nemusite pfedehfivat.
JIbLO Hranolky
Chléb
Vlastni | Podle pfani miZete nastavit teplotu mezi 50 a 250 °C pro peceni jinych druh jidel.
Pomalé
peceni NN, S an o s oc o o " .
masa K Setrné piipravé masa (pfi 90 °C) a ryb (pfi 85 °C). S touto funkci se jidlo vafi pomalu, a je pak
kieh¢i a Stavnatéjsi. Diky nizsim teplotam jidlo nezhnédne a ma chut podobnou jako po vareni v
POMALE pafe. Pe¢ené doporucujeme nejprve osmahnout na panvi, aby se uvniti masa lépe udrzela
VARENI | $tdva. Doba vafeni je od 2 hodin pro asi 3009 ryby a 4-7 hodin pro pec¢ené o vaze od 1 do 3 kg.
Pomalé | Ngjlepsiho vysledku dosahnete, kdyz budete béhem peceni co nejméné otvirat dvete trouby a
peceniryb | . 5ivat teplomér trouby k ovéfeni teploty masa.
RYCHLY PREDOHREV | K rychlému zahfati trouby. Ridte se zvlastnim odstavcem na predchozich stranach navodu.
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TABULKA PECENI

Recept

Piedohrev

Uroven peceni
(zdola)

Teplota
(°C)

Cas
(min)

Prislusenstvi

Kynuté kolace

2/3

160-180

30-90

forma na rostu

160-180

30-90

Urov. 4: forma na rostu

Urov. 1: forma na rostu

PInéné kolace (tvarohovy
kolac, zavin, ovocny kolac)

160-200

35-90

hluboky plech/plech na
moucniky nebo forma na rostu

160-200

40-90

Urov. 4: forma na rostu

Urov. 1: forma na rostu

Susenky/muffiny

170-180

20-45

hluboky plech nebo plech na
moucniky

O OO EE 0O

160-170

20-45

Urov. 4: rost

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky

1-3-5

160-170

20-45

Urov. 5: talif na peceni na rodtu

Urov. 3: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Zakusky z odpalovaného tésta

180-200

30-40

hluboky plech nebo plech na
moucniky

GHEDNEG

180-190

35-45

Urov. 4: talif na peceni na rodtu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky

1-3-5

180-190

35-45

Urov. 5: talif na peceni na rodtu

Urov. 3: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Pusinky

20

110-150

hluboky plech nebo plech na
moucniky

00 @

20

140-160

Urov. 4: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

1-3-5

90

140-160

Urov. 5: talif na peceni na rodtu

Urov. 3: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Chléb/pizza/plochy chléb
focaccia

190-250

20-50

hluboky plech nebo plech na
moucniky

0 @

190-250

25-50

Urov. 4: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

1-3-5

190-250

25-50

Urov. 5: talif na peceni na rodtu

Urov. 3: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky
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Recept Funkce | Pfedohtev | Uroven peceni Teplota Cas |Prislusenstvi
(zdola) (°C) (min)
- 3 180-190 40-55 |forma na rostu
r] Urov. 4: forma na rostu
Slané kolace = - 1-4 180-190 45-60 — : -
(slané kolace (zeleninové, — Urov. 1: forma na rostu
quiche) Urov. 5: forma na rostu
‘l‘ i 1-3-5 180-190 45-60 L,Jrov. 3:forma na rostu
= Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky + forma
@ ) 3 190-200 20-30 hluvbolfy plech nebo plech na
peceni
r Urov. 4: talif na peceni na rodtu
- - 1-4 180-190 20-40 | . Y,
Listkové tasticky / liskové — Urov. 1: hluboky plech nebo
D plech na mou¢niky
keksy
Urov. 5: talif na peceni na rodtu
‘l‘ i 1-3-5 180-190 20-40 L,Jrov. 3: talif na peceni na rostu
= Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky
Lasagne{ za? ekané téstoviny/ @ - 3 190-200 45-55 | talif na peceni na rostu
canelloni/nakypy
Jehnécdi/teleci/hovézi/veprové @ ) 3 190-200 80-110 hluvbolfy plecvh nebo talif na
1kg peceni na rostu
Kufe / kralik / kachna 1 kg @ i 3 200230 | 50-100 | MubOKY plech nebotalif na
peceni na rostu
Kriita / husa 3 kg @ - 2 190-200 | 80-130 | Nuboky plech nebo talif na
peceni na rostu
Ryba pecend v trOl’lbe/V @ ] 3 180-200 40-60 hluvbolfy plecvh nebo talif na
alobalu (filety, celé) peceni na rostu
PInéna zelenina (rajcata, - . .
. - 2 180-200 50-60 |talif na peceni na rostu
cukety, lilky)
Topinky @ - 5 vysoka 3-5 |Rost
Urov. 4: rost (v poloviné peceni
Rybi filety / Fizky @ - 3-4 stfedni 20-30 |obratte)
Urov. 3: hluboky plech s vodou
ol sy o Urov. 5: ro3t (v poloviné peceni
zeniny / kebaby / zebirka / @ . 45 stredni-vysokd | 15-30 |obratte)
hamburgery .
Urov. 4: hluboky plech s vodou
Urov. 2: rost (ve dvou tfetinach
- 1-2 stiedni 55-70 | peceniobratte)
Pecené kure 1-1,3 kg @ Urov. 1: hluboky plech s vodou
Urov. 2: otoény roze
- 1-2 vysoka 60-80 |
Urov. 1: hluboky plech s vodou
talif na peceni na rostu (podle
Krvavy rostbif 1 kg @ - 3 stfedni 35-45 | potieby ve dvou tfetinach
peceni obratte)
hluboky plech nebo talif na
Jehn&éi kyta/kyty @ ; 3 stiedni 60-90 | Peceni narostu (podle potreby

ve dvou tfetinach peceni
obratte)
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Recept

Funkce

Piedohrev

Uroven peceni
(zdola)

Teplota
(°C)

Cas
(min)

Prislusenstvi

Pecené brambory

stiedni

45-55

hluboky plech nebo plech na
moucniky (podle potieby ve
dvou tfetindch peceni obratte)

Zapékana zelenina

-9 (-

vysoka

10-15

talif na peceni na rostu

Lasagne a masa

(-

200

50-100

Urov. 4: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu

Masa a brambory

(0

200

45-100

Urov. 4: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu

Ryby a zelenina

(0

180

30-50

Urov. 4: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu

Mrazené pizzy

Auto

10-15

hluboky plech/plech na
moucniky nebo rost

Auto

15-20

Urov. 4: talif na peceni na rodtu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky

1-3-5

Auto

20-30

Urov. 5: talif na pe¢eni na rostu

Urov. 3: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Urov. 1: talif na pe¢eni na rostu

1-3-4-5

Auto

20-30

Urov. 5: talif na peceni na rodtu

Urov. 4: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky

Urov. 3: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Urov. 1: talif na pe¢eni na rostu
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Tabulka s recepty (otestovanymi podle norem IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 a DIN 3360-12:07:07)

Recept Funkce | Pfedohrev | Uroven | Teplota| Cas PrisluSenstvi a poznamky
(zdola) (°C) (min)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ - 3 170 20-30 |hluboky plech / plech na mou¢niky
Susenky z listového tésta
(Shortbread) r] Urov. 4: plech na mouéniky
BN - 1-4 160 20-30 |-
= Urov. 1: hluboky plech
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
[z] - 3 170 25-35 |hluboky plech / plech na mou¢niky
q - 160 30.40 Urov. 4: plech na mou¢niky
Malé dezerty Rl - - - - -
= Urov. 1: hluboky plech
(Small cakes) _ rov uboKy plec
Urov. 5: talif na peceni na rostu
q g .
> - 1-3-5 160 35-45 |Urov. 3: plech na mou¢niky
Urov. 1: hluboky plech
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Piskot bez tuku - 2 170 30-40 |forma na rostu
(Fatless sponge cake)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
[z] - 2/3 185 70-90 |forma na rostu
dva jablec¢né kolace
(Two apple pies) 1 Urov. 4: forma na rostu
o~ - 1-4 175 | 75-95 |- _
= Urov. 1: forma na rostu
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Toasty (Toast) @ - 5 vysokd 3-5 |Rost
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
. Urov. 5: rost (v poloviné peceni obratte)
Hamburgery (Burgers) @ - 5 vysokd | 20-30 |-
Urov. 4: hluboky plech s vodou
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Jablkovy kol4¢, kola¢ v talifi na [z] - 3 180 35-45 |hluboky plech / plech na mou¢niky
peceni Urov. 4: plech ¢nik
(Apple cake, yeast tray cake) N - 1-4 160 55-65 rov. 4: plech na moucniky
= Urov. 1: hluboky plech
DIN 3360-12:07 § 6.6
Vepiova pecené ) ) . . ,
(Roast Pork) @L 2 170 | 110-150 |[Urov. 2: hluboky plech
DIN 3360-12:07 priloha C
@ - 3 170 40-50 |hluboky plech / plech na mouéniky
Plochy dort
(Flat cake) r] 14 170 4555 Urov. 4: plech na mouéniky
>N - - -
=

Urov. 1: hluboky plech

Tabulka peceni navrhuje nejvhodnéjsi funkce a teploty pro dokonalé upeceni kazdého typu receptu. Pokud chcete pouzit funkci
s ventiladtorem jen pro jednu drover trouby, doporu¢ujeme pouzit tieti Groven a stejnou teplotu navrzenou pro funkci HORKY

VZDUCH (&) na vice urovnich.

Pfi grilovani doporucujeme ponechat u predniho okraje rostu 3-4 cm volného prostoru ke snadnéjsimu vytazeni jidla.
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RADY K POUZiVANIi A DOPORUCENI
Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka udéava nejlepsi funkci pro peceni daného jidla na jedné nebo vice Urovnich drazek soucasné. Doby peceni se pocitaji od
okamziku vlozeni jidel do trouby bez predehrati (které je u nékterych receptt). Teploty a doby peceni jsou pouze orientacni,
jestlize jidlo nebude dostate¢né propecené, zvyste hodnoty nastaveni. Pouzijte dodavané prislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Mizete také pouzit nadoby a ptislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
uvédomte si, Ze se doby peceni trochu prodlouzi. Chcete-li mit jidlo dobfe upecené, peclivé dodrzujte rady uvedené v tabulce
peceni pro volbu pfislusenstvi (dodavané), a postavte ho na doporucenou Uroven drazek.

Peceni rGznych jidel sou¢asné
Pomoci funkce “HORKY VZDUCH" miZete péct soucasné riizna jidla (naptiklad (napf. ryby a zeleninu), ktera potfebuiji stejnou
teplotu. Jidlo, které vyzaduje krat$i dobu peceni, vyndejte dfiv, a ponechte v troubé jidlo s delsi dobou peceni.

Dezerty

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

- Chcete-li zjistit, zda je kynuty kola¢ uz propeceny, zasurite do nejvy3si ¢asti paratko. Pokud ho z jidla vytdhnete Cisté, je
kola¢ upeceny.

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

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

- Pro mou¢niky s tekutou naplni (tvarohovy kolaé nebo ovocné kolace) pouzijte funkci “HORKY VZDUCH?” Jestlize je spodek
koldce promaceny, snizte rost a pred vloZzenim néaplné do kolace posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

Masa

- Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nddobu pyrex vhodné pro danou velikost masa. U peceni doporucujeme
pfilit 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 del$i dobu
peceni. Zasunte rost do nizsi polohy, aby bylo dale od grilu a nespaélilo se na povrchu. Ve dvou tietinach grilovani maso
obratte.

Doporucujeme zasunout piimo pod grilovaci rost s masem hluboky plech s pul litrem vody k zachycovéni vypeceného tuku. V

pfipadé potieby vodu dolijte.

Otocny rozen (jen u nékterych modeli)

Toto prislusenstvi pouzijte k rovhomérnému propeceni velkych kusti masa a drlibeZe. Maso nasunte na tycku rozné, kure
pripevnéte sntrkou, a pred vloZzenim do trouby zkontrolujte, zda nem0ze spadnout. Tycku zasurite do jejiho umisténi na predni
strané trouby a poloZte na pfislusny drzak. Doporucujeme zasunout do prvni Urovné drazek hluboky plech s pal litrem vody,
ktery zabréani vzniku koufe v troubé a zachyti odkapavajici tuk. Tycka ma plastové drzadlo, které se musi pfed pe¢enim odstranit,
a zase se pouzije na konci peceni k vytazeni jidla z trouby, abyste se nespdlili.

Pizza
Plechy trochu vymazte tukem, aby byl spodek pékné kiupavy. Ve dvou tretindch peceni posypte pizzu mozarellou.

Funkce kynuti

Pfed vlozenim tésta do trouby ho vzdy zakryjte vihkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci této funkce je pfiblizné o
tretinu krat$i v porovnani s kynutim pfi pokojové teploté (20-25 °C). 1 kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.

CZ20



DOLEZITE BEZPECNOSTNE PREDPISY
VASA BEZPECNOST A BEZPECNOST OSTATNYCH OSOB JE VELMI DOLEZITA

Tento ndvod a samotny spotrebic poskytuju bezpe¢nostné upozornenia, ktoré si musite precitat a vzdy dodrziavat.

4 \ Toto je symbol nebezpeclenstva, tykajuci sa bezpecnosti, ktory pouzivatelov upozorfiuje na mozné rizikéd hroziace ich
(A ) osobe ainym.
Vsetky bezpecnostné upozornenia su oznacené symbolom nebezpecenstva a nasledujucimi terminmi:

& NEBEZPECENSTVO Oznacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, spésobia vazne zranenia.
Oznacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, by mohli spésobit vazne
& VAROVANIE zranenija. P g ¢ P

Vo vietkych bezpecnostnych upozorneniach sa uvadzaju podrobnosti tykajuce sa potencidlneho rizika, ako aj odporucania ako
predchédzat riziku poranenia a ako znizovat riziko zasiahnutia elektrickym prddom nasledkom nespravneho pouzivania
spotrebica. Désledne dodrziavajte nasledujuce pokyny:

- Pred vykondavanim akéhokolvek ukonu instalacie musite spotrebi¢ odpojit od elektrickej siete.

- Instalaciu a udrzbu musi vykonavat kvalifikovany technik, v sulade s pokynmi vyrobcu a vnutrostatnymi predpismi. Nikdy

neopravujte ani nevymienajte ziadnu ¢ast spotrebica, ak to nie je Specificky uvedené v ndvode na pouzivanie.

Podla platnych predpisov je uzemnenie spotrebica povinné.

Privodny elektricky kdbel musi byt dostato¢ne dlhy na zapojenie spotrebica po jeho umiestneni do vyklenku, aby

dosiahol az k napajacej elektrickej zasuvke.

Pri inStaldcii v sulade s bezpe¢nostnymi predpismi namontujte na dostupné miesto spinac so vzdialenostou medzi

kontaktmi aspon 3 mm.

Nepouzivajte rozdvojky ani predlzovacie kable.

Pri vytahovani zastrcky zo zasuvky elektrickej siete netahajte za kébel.

Po instalacii nesmu byt elektrické ¢asti pre pouzivatela pristupné.

Nedotykajte sa spotrebica mokrymi ¢astami tela ani ho nepouzivajte, ak mate bosé nohy.

Spotrebic je ur¢eny iba na pouzivanie v domdacnosti na pripravu jedal. Nie je povolené Ziadne iné jeho pouzitie (napr.:

vykurovanie miestnosti). Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za nevhodné pouzitie alebo za nespravne nastavenie

ovladacich prvkov.

- Spotrebic¢ nesmu pouzivat osoby (vratane deti) s obomedzenymi fyzickymi, zmyslovymi a rozumovymi schopnostami
alebo ktoré nevedia spotrebic pouzivat a neboli o jeho pouzivani poucené osobami zodpovednymi za ich bezpecnost.

- Pristupné casti sa pocas pouzivania mézu velmi zohriat. Malym detom nedovolte, aby sa priblizili ku spotrebicu a
dohliadajte na ne, aby sa s nim nehrali.

- Pocas a po pouziti spotrebica sa nedotykajte ohrevnych ¢lankov ani vnitorného povrchu - hrozi nebezpecenstvo
popalenin. Nedovolte, aby sa spotrebic dostal do kontaktu s tkaninami alebo inym horlavym materidlom, kym sa
komponenty dostatocne neochladia.

- Po ukonceni pripravy jedla davajte pri otvarani dvierok spotrebica pozor, nechajte, aby pred pristupom do rary hortca
para postupne unikla. Ked su dvierka spotrebica zatvorené, hortci vzduch unika otvormi nad ovladacim panelom.
Vetracie otvory nezakryvajte.

- Pri vyberani nadob a prislusenstva z horucej rdry pouzivajte ochranné rukavice, davajte pozor na ohrevné ¢lanky.

- Do spotrebica ani do jej blizkosti nekladte horlavé materialy. V pripade ndhodného zapnutia spotrebi¢a mohlo déjst k
poziaru.

- Nezohrievajte ani nevarte v rdre uzavreté nadoby ani pohare. Tlak, ktory vznikne vnutri obalu, moze spOsobit vybuch a
poskodenie spotrebica.

- Nepouzivajte plastové nadoby.

- Prehriaty tuk a olej sa mézu vznietit. Pri priprave jedal s vysokym obsahom tukov a oleja davajte pozor.

- Pocas susenia potravin nenechévajte spotrebic nikdy bez dozoru.

- Ak sa pri smazeni alebo peceni kola¢ov a mucnikov pridavaju alkoholické napoje (napriklad rum, konak, vino a pod.),
pamatajte, ze alkohol sa pri vysokych teplotach vyparuje. Méze tym vzniknut 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. Pri likvidacii dodrZiavajte miestne
predpisy o likvidacii odpadov. Pred odovzdanim do zberu odrezZte napdjacie kdble, aby sa spotrebice nedali pripojit k
elektrickej sieti.

- Podrobnejsie informacie o zaobchéadzani, zbere a recyklacii tohto spotrebica dostanete na miestnom urade, v zbernych
surovinach alebo v obchode, kde ste spotrebi¢ kupili.
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INSTALACIA

Vybalte rdru a skontroluijte, ¢i rura nebola poskodena pocas prepravy a Ze dvierka rdry sa riadne zatvaraju. V pripade problémov
zavolajte predajcu alebo najblizsiu prevadzku servisu. Aby ste predisli akémukolvek poskodeniu, pri instalacii iba vyberte raru
zo zakladne z polystyrénu.

PRIPRAVA SKRINKY, KDE MA BYT RURA VSTAVANA

. Nabytok, ktory bude v kontakte s rdrou, musi odoldvat teplu (min. 90°C).

. Pred vsadenim rury urobte vietky potrebné vyrezy a z vyklenku odstrante odrezky a piliny.

. Po instalacii nesmie byt spodna cast rary pristupna.

. Na zarucenie spravnej ¢innosti spotrebica zaructe, aby nebola prikrytd minimalna medzera medzi pracovnou plochou a
hornym okrajom rury.

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Skontrolujte, ¢i napatie uvedené na vyrobnom Stitku zodpoveda napatiu v elektrickej sieti domacnosti. Vyrobny stitok je

umiestneny na prednom okraji rury (viditelny pri otvorenych dvierkach).

. Pripadnt vymenu napéjacieho elektrického kabla (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) musi vykonat kvalifikovany elektrikar.
Zavolajte autorizované servisné stredisko.

VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pred pouzivanim:

- Odstrante vietky ochranné diely z lepenky, ochranné félie a nalepky z prislusenstva.
- Z rary vyberte prislusenstvo a zohrejte ju na 200°C, nechajte ju tak priblizne jednu hodinu, aby sa odstranil pach, dym z
izola¢ného materidlu a konzerva¢ného tuku.

Pocas pouzivania:

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

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

- Vnutro rary nevykladajte alobalom.

- Do vnutra horucej rary nelejte vodu; mohol by sa poskodit smalt.

- Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol by sa tym poskodit smalt.

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

- Ruru nevystavujte poveternostnym vplyvom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA |
Likvidacia obalovych materialov

Vsetky obalové materidly sa mozu recyklovat na 100 %, ako to potvrdzuje symbol recyklacie (). Z tohto dévodu sa rozne Casti
obalu musia likvidovat zodpovedne, v plnom sulade s platnymi predpismi o likvidacii odpadov.

Likvidacia spotrebica

- Tento spotrebic je oznaceny v sulade s eurépskou smernicou 2002/96/ES o odpade z elektrickych a elektronickych
zariadeni - Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Zabezpecenim spravneho postupu pri jeho likvidacii uzivatel prispieva k tomu, Ze likvidacia nebude mat negativny dopad
na Zivotné prostredie a zdravie obyvatelov.

- Symbol ®na vyrobku alebo na sprievodnych dokumentoch znamena, ze s vyrobkom sa nesmie zaobchadzat ako s

domovym odpadom, ale treba ho odovzdat v prislusnom zbernom stredisku na recyklaciu elektrickych a elektronickych
spotrebicov.

Uspora energie

- Predohrev rdry pouzivajte, iba ak je to uvedené v tabulke na pripravu jedal.

- Pouzivajte tmavé lakované alebo smaltované pekace, pretoze velmi dobre pohlcuju teplo.

- Ruru vypnite 10/15 minut pred uplynutim nastavenej doby pripravy jedla. jedlo, ktoré si vyzaduje dlhsiu pripravu, sa bude
piect aj po vypnuti rary.

VYHLASENIE O ZHODE ( €

- Tento spotrebi¢ bol vyrobeny tak, ze méze prist do kontaktu s potravinami, spina poziadavky eurépskeho nariadenia ( €)
¢.1935/2004 a bol navrhnuty, vyrobeny a uvedeny na trh v silade s bezpeénostnymi poziadavkami ,Nizkonapatovej”
smernice 2006/95/ES (nahradza 73/23/EHS v zneni nasledujucich Uprav), ochrannymi poziadavkami smernice ,EMC”
2004/108/ES.
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PRIRUCKA NA ODSTRANOVANIE PROBLEMOV
Rura nefunguje:

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra pripojena k elektrickej sieti.
. Ruru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢i sa problém neodstranil.

Dvierka sa neotvoria:

. Ruru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢i sa problém neodstranil.
. Dolezité upozornenie: pocas automatického Cistenia sa dvierka rdry nedaju otvorit. Pockajte, kym sa neodblokuju
automaticky (pozrite odsek ,Cyklus ¢istenia rary pyrolytickou funkciou”).

Elektronicky programator nefunguje:

. Ak sa na displeji zobrazuje ,F” s Cislicou, zavolajte najbliZsie servisné stredisko. V takom pripade uvedte ¢islo, ktoré
nasleduje po pismene ,F".

SERVIS
Skor, ako zavolate popredajny servis:

1. Skontrolujte, ¢i nedokazete problém vyriesit sami podla bodov popisanych v ¢asti ,Odstrafiovanie problémov”.

2. Spotrebic vypnite a znova zapnite. Skontrolujte, ¢i sa tym problém nevyriesil.

Ak po hore uvedenych kontrolach porucha nadalej pretrvava, spojte sa s najblizsim servisom.

Vzdy uvedte:

. kratky popis poruchy;

. typ a presny model rary;

. servisné Cislo (Cislo uvedené po slove ,Service” na typovom Stitku) umiestnenom vpravo na vnutornom okraji rdry
(viditelny pri otvorenych dvierkach). Servisné ¢islo sa uvadza aj na zaru¢nom liste;

. vasu Uplnu adresu;

. vase telefénne ¢islo.

S =aYAKeS 0000 000 00000

Ak by bolo nevyhnutné raru opravit, obratte sa na stredisko autorizovaného servisu (zaruci sa tym pouzitie origindlnych
nahradnych dielov a spravny postup pri oprave).

CISTENIE

& VAROVANIE - Itl.ep.ou.zwajt'e cistiace z’arladema vyuzivajlice paru.
- Cistite iba ruru chladnt na dotyk.

- Odpojte spotrebic od elektrického napajania.

Povrch rury

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne ¢istiace prostriedky. Ak sa niektory z uvedenych

prostriedkov dostane do kontaktu so spotrebicom, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou.

. Povrch ¢istite vihkou utierkou. Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek umyvacieho prostriedku na
riad. Ukon¢te suchou handrou.

Vnutro rary

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte abrazivne Spongie ani kovové skrabky alebo drétenky. Casom by poskodili

smaltovany povrch a sklo dvierok.

. Po kazdom pouziti nechajte raru vychladnut a potom ju vycistite, kym je eSte vlazng, aby ste odstranili zapecené zvysky a
skvrny spésobené zvyskami jedal (napr. pri priprave jedal s vysokym obsahom cukru).

. Pouzivajte znackové Cistiace pripravky na riry a prisne dodrziavajte pokyny vyrobcu.

. Sklo dvierok o¢istite $pecialnymi Cistiacimi prostriedkami. Vybratie dvierok rary ulahéuje ¢istenie (pozrite UDRZBA).

. Horny ohrevny ¢lanok grilu (pozrite ¢ast UDRZBA) mézete spustit (iba na niektorych modeloch), aby sa dal vy¢istit strop
rary.

POZNAMKA: pocéas dlhej pripravy jedla s vysokym obsahom vody (napr. pizza, zelenina a pod.) méze na vniitornej

strane dvierok a na tesneni kondenzovat voda. Ked' ochladeni riry ju osuste utierkou alebo Spongiou.

Prislusenstvo rury:

. Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody, do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, manipulujte s nim pouzitim
rukavic.
. Zvysky jedal odstrante vhodnou kefkou alebo Spongiou.
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DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne éistiace prostriedky, drsné kefy, drotenky na riad ani
spreje na cistenie rary, pretoze by mohli poskodit katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

. Nechajte prazdnu rdru v ¢innosti pri teplote 200°C priblizne jednu hodinu.

. Potom, pred ostranenim vsetkych zvyskov jedla $pongiou, nechajte spotrebi¢ ochladnut.

Cistiaci cyklus rur s pyrolytickou funkciou (ak

- Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
A VAROVANIE - Pocas pyrolytického cyklu nedovolte detom, aby sa priblizili k rure.

Tato funkcia umoznuje odstranit necistoty vytvorené pri peceni. Zvysky jedla sa spalia (pri teplote dosahujucej priblizne 500°C),

¢im sa vytvoria zvysky, ktoré sa daju po vychladnuti rdry fahko odstranit vihkou Spongiou. Funkciu pyrolyzy neaktivujte po

kazdom peceni, ale aZ po nahromadeni necistét alebo ak sa pri predohreve a peceni tvoria dym a neprijemny pach.

. V pripade, Ze je rdra nainstalovand pod varnou doskou sa uistite, Ze horaky alebo elektrické platni¢ky budu pocas
samocistenia (pyrolyzy) vypnuté.

. Pred zapnutim pyrolyzy treba zo spotrebica vybrat vietko prislusenstvo.
Spotrebi¢ ma k dispozicii 2 funkcie pyrolyzy:

1. usporny cyklus (PYRO EXPRESS/EKO): spotrebuje sa pri iom o 25 % energie menej ako pri Standardnom pyrolytickom
cykle. Aktivujte ho v pravidelnych intervaloch (potom, o ste piekli aspon 2-3-krat maso po sebe).

2. $tandardny cyklus: zaru¢uje dékladné Cistenie v pripade velmi Spinavej rary.

. V kazdom pripade, po urcitom pocte peceni a v zavislosti od zaspinenia, vam sprava na displeji odporuci vykonat cyklus
samocistenia.

POZNAMKA: poéas funkcie pyrolyzy ostanu dvierka riiry zablokované a nebudu sa dat otvorit, az kym teplota vnutri

nedosiahne prislusnu bezpe¢nu hranicu.

UDRZBA

- Pouzivajte ochranné rukavice.
& VAROVANIE - Pred vykonanim nasledujucich tkonov sa uistite, Ze sa rura ochladila.

- Odpojte spotrebic od elektrického napajania.

VYBRATIE DVIEROK
Pri vyberani dvierok:

1. Dvierka Uplne otvorte.
2. Nadvihnite uchytky a ¢o najviac ich potlacte (Obr. 1).
3.  Co najviac zatvorte dvierka (A), nadvihnite ich (B) a oto¢te (C), aby sa uvolnili (D) (Obr. 2).

Montaz dvierok:

1. Vsurite zavesy na miesto.

2. Dvierka uplne otvorte.

3. Spustte dve blokovacie packy.
4.  Zatvorte dvierka.

|

5)

Obr. 1
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VYBRATIE BOCNYCH MRIEZOK

Na niektorych modeloch rury si bo¢né mriezky drziace prislusenstvo vybavené dvoma upevnovacimi skrutkami (Obr. 3), ktoré
zvysuju ich stabilitu.

1. Odstrante skrutky a prislusné platnicky vpravo a vlavo pomocou mince alebo vhodného nastroja (Obr. 4).

2. Vyberte mriezky po nadvihnuti (1) a pootoceni (2), ako vidno na Obr. 5.

Obr. 3 Obr. 4 Obr. 5

PRESUNUTIE HORNEHO OHREVNEHO CLANKU (IBA NA NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né mriezky na upevnenie prislusenstva.

2. Povytiahnite ohrevny ¢lanok (Obr. 6) a spustte ho (Obr. 7).

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe, uistite sa, ze sa opiera o
boc¢né drziaky.

VYMENA ZIAROVKY OSVETLENIA RURY

Vymena zadnej ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpojte rdru od elektrického napdjania.

2. Odskrutkujte kryt Ziarovky (Obr. 8), vymenite Ziarovku (Udaje o type su v pozndmke) a opat zaskrutkujte kryt Ziarovky.
3. Ruru opét zapojte ku elektrickému napdjaniu.

Pri vymene boc¢nej ziarovky (ak je k dispozicii):

Odpoijte raru od elektrického napajania.

Vyberte bo¢né mriezky na upevnenie prislusenstva, ak su vo vybave.

Plochym skrutkova¢om vypacte kryt Ziarovky smerom von.

Vymente ziarovku (Udaje o type ndjdete v poznamke).

Kryt Ziarovky opat namontujte a zatlacte ho smerom ku stene, aby spravne zapadol na miesto.
Opat namontujte mriezky na upevnenie prislusenstva.

Ruru opat zapojte ku elektrickému napajaniu.

]
I

—_
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Obr. 8 Obr.9 Obr. 10 Obr. 11

POZNAMKA:

- Pouzivajte iba Ziarovky s vykonom 25 - 40 W/230 V typu E-14, T 300°C, alebo halogénové Ziarovky s vykonom 20 - 40
W/230V typu G9, T 300°C.

- Ziarovky dostanete v prevadzke servisu.

DOLEZITE UPOZORNENIE:

- V pripade pouzitia halogénovych ziaroviek s nimi nemanipulujte holymi rukami, aby sa neposkodili odtlackami
prstov.

- Ruru nezapinajte skor, ako ste opat namontovali kryt Ziarovky.
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POKYNY NA POUZIVANIE RURY

INFORMACIE O ELEKTRICKOM ZAPOJENI NAJDETE V ODSEKU O INSTALACII

©EECEO ® ©
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Ovladaci panel

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Chladiaci ventilator (nevidno ho)

Vyrobny 3titok (neodstranujte ho)

Osvetlenie

Okruhly ohrevny ¢lanok (nevidno ho)

Ventilator

Otocny razeri (ak je k dispozicii)

9.  Spodny ohrevny ¢lanok (nevidno ho)

10. Dvierka

11.  Poloha rostov (¢islo Urovne je uvedené na prednej strane rury)

12. Zadndstena

13. Zapojenie mdsovej sondy

POZNAMKA:

- Pocas pecenia sa moze chladiaci ventilator striedavo zapinat a vypinat, aby sa znizila spotreba energie.
- Chladiaci ventilator méze ostat v ¢innosti urcitu dobu aj po ukonceni pecenia a vypnuti riry.
- Otvorenim dvierok pocas pecenia sa ohrevné ¢lanky vypnu.

DODANE PRISLUSENSTVO

NV h~WN =

Obr. A Obr.B Obr. C Obr.D Obr. E

A. ROST (1): pouziva sa na pecenie jedal alebo ako podlozka pod pekace, formy na torty alebo akukolvek int nadobu
vhodnu na pecenie v rure.

B. NADOBA NA ODKVAPKAVANIE (1): umiestnend pod rodtom sa pouziva na zachytavanie tuku alebo sa pouziva ako plech
na pecenie masa, ryb, zeleniny, kola¢ov a pod.

C. PLECH NA PECENIE (2): pouziva sa na pecenie kolacov a zakuskov, ale aj na pecenie mésa, ryb v alobale a pod.

D. MASOVA SONDA: na meranie vnGtornej teploty jedal pocas pecenia.

E. POSUVNE LISTY: na ulah&enie vstvania a vyberania prislusenstva.

PRISLUSENSTVO, KTORE SA NEDODAVA

Dalsie prisluienstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

SK26



VLOZENIE ROSTOV A INEHO PRISLUSENSTVA DO RURY

Rost a ostatné prislusenstvo su vybavené blokovacim systémom, ktory brani ich nezelanému vysunutiu z rary.

Obr. 1

1. Zasunte rost vodorovne, zvysenou ¢astou “A” smerujucou hore (Obr. 1).
2. Rostv blizkosti polohy zablokovania “B” naklorite (Obr. 2).

Obr. 3

3. Vrétte rot do vodorovnej polohy a zatlacte ho, az kym sa Uplne nevsunie “C” (Obr. 3).

4.  Privyberani ro$tu postupujte v opa¢nom poradi.

Iné Casti prisluSenstva, ako pekac na odkvapkavanie a plech na zakusky, vsunite rovnakym spésobom. Vystupok na plochej strane
umoznuje zablokovanie.

POPIS OVLADACIEHO PANELA
ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

(D 3) DISPLEJ O 2
1. OVLADAC FUNKCIi zapnutie/vypnutie a volba funkcii
2. NAVIGACNY GOMBIK: posun po ponukach, regulécia vopred nastavenych hodnét
POZNAMKA: dva gombiky su zatlaéacie. Aby sa vysunuli a dali pouzit, zatlaéte ich v strede.
3.  TLACIDLO <<: na navrat k predchadzajucej obrazovke alebo na uloZenie oblubenej funkcie

4. TLACIDLO _2X-: na volbu a potvrdenie nastaveni

ZOZNAM FUNKCIi

Otocenim ovladaca “Funkcie” do lubovolnej polohy sa rura aktivuje: na displeji sa zobrazia funkcie alebo rozsirené ponuky
pridruzené ku kazdej funkcii.

Rozsirené ponuky sa daju zobrazit a zvolit nastavenim gombika na funkcie GRIL, SPECIALNE FUNKCIE, NASTAVENIA, RECEPTY a
OBLUBENE RECEPTY.

Mrazené potraviny
@ Rozmrazovanie —

Udrziavanie v teple

Spefialne funkcie: Na rozmrazovanie potravin —@
1

®©

Ikona prisludnej zvyraznenej funkcie

7 ’ . ’ ) v s OK
Zvyraznena funkcia sa da zvolit stlacenim 2+
Popis zvyraznenej funkcie
Dalsie funkcie, ktoré su k dispozicii a daju sa zvolit.

onw >
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PODROBNOSTI O FUNKCII

Po zvoleni zelanej funkcie sa na displeji zobrazia dalSie moznosti a pridruzené podrobnosti.
i 180°C -
Zéna3 TEPLOTA DOBA PECENIA Zoéna 4
, i Konvencné pecenie . ;
Zéna2 Ano § Zénas
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

Posuvac
Aby ste sa pohybovali po roznych zénach, otocte ovlddac “Navigdcia”: kurzor sa postuva po hodnotach, ktoré sa daju modifikovat

vyssie popisanym postupom. Stlacenim tlacidla se?eKc'r zvolte hodnotu, zmente ju otdcanim gombika “Navigécia” a potvrdte ju

tlacidlom

e
PRVE POUZITIE - NASTAVENIE JAZYKA A CASU
Aby sa dala rura spravne pouzivat, bude nevyhnutné nastavit zelany jazyk a presny cas.
Postupujte podla nasledujucich pokynov:
1. Otocte ovladac “Funkcie” do lubovolnej polohy: na displeji sa zobrazi zoznam prvych troch jazykov, ktoré su k dispozicii.
2. Otacanim ovladacieho gombika ”Navigécia" sa posuvajte po zozname.
3. Pozvyrazneni Zzelaného jazyka stlacte selec'r’ aby ste jazyk nastavili.
Po nastaveni jazyka sa na displeji zobrazi blikajuci ¢as 12:00.
4.  Presny Cas nastavte otd¢anim ovladacieho gombika “Navigécia”.

; ’ : _OK
5. Nastavenie potvrdte stlatenim 2.

NASTAVENIE FUKCIi PECENIA
I <
O ©
1. AKje rura vypnuta, otocte ovladac “Funkcie”; na displeji sa zobrazia funkcie pecenia alebo prislusné rozsirené ponuky.

POZNAMKA: zoznam a popis funkcii najdete v $pecifickej tabulke na strana 34 a strana 35.
2. Vramcirozsirenych ponuk prehliadajte rézne moznosti otééam’m ovlddaca “Navigdcia”: zvolena funkcia sa zvyrazni bielou

farbou v strede displeja. Aby ste ju nastavili, stlacte tlacidlo 2+

3. Nastavenia pecenia sa zobrazia na displeji. Ak sa vopred nastavené hodnoty zhoduju so Zelanymi, otocte ovladaci gombik
“Navigacia” tak, aby postva¢ zodpovedal polohe “Start” a potom stlacte tla¢idlo Se?e'(d; ak nie, modifikujte ich podla
nasledujuceho postupu.

NASTAVENIE TEPLOTY/VYKONU GRILU

Ok
@

TEPLOTA DOBA P[(EmA “TepLOTA DOBA PECENIA

| 180°C : 180°C

Ok

Staticky ohrev Staticky ohrev

Nie Nie ==
PREDOHREV Start O UONCENA PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

A 200°C -
TEPLOTA DOBA PECENA TEPLOTA DOBA PECENIA
. Staticky ohrev . Staticky ohrev
Nie N Y Nie N 7
PREDOHREV Start s UONCENA PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

Aby ste zmenili teplotu alebo vykon grilu, bude nevyhnutné dodrzat nasledujuci postup:
1. Skontrolujte, ¢i je kurzor vedla hodnoty teploty (oblast 3); stlacte tlac¢idlo se%f:,r, aby ste zvolili parameter, ktory treba
modifikovat: hodnoty zodpovedajice teplote blikaju.
Nastavte Zelanu hodnotu otd¢anim ovlddacieho gombika “Navigacia” a stla¢enim tlacidla

Ok

selec’r ju potvrdte.
3. Otocte ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby sa posuva¢ dostal az do polohy “Start” a potom stla¢te tla¢idlo K

Na displeji sa zobrazi informdcia o odporucéanej Urovni, na ktoru vlozit jedlo. Vykonajte operdciu a stlacte tlacidlo —2X—
¢im sa zapne pecenie.
Nastavenu teplotu mozno rovnakym postupom upravit aj pocas pecenia.

5. Po ukonceni pecenia sa zobrazi sprava o ukonceni procesu. Teraz mézete rdru vypnut otocenim ovladacieho gombika
“Funkcie” na 0 (nula) alebo pred|Zit pe¢enie o dalsiu dobu oto¢enim gombika “Navigacia” smerom vpravo. Po vypnuti sa
na displeji zobrazi pruh chladenia, ktory indikuje teplotu vnutri rary.

selecf !
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PREDOHREV VNUTRA

| 200°C

I+ 200°C
TEPLOTA DOBA PECENIA

Staticky ohrev e
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

TEPLOTA DOBA PECENIA

®

Staticky ohrev

Nie 5=
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

200°C

TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA

Ok

|§Ano” Staticky ohrev | fino Staticky ohrev

4PR[DE\HREV Sta rt s UKON;;I‘I;\ PREDOHREV Sta rt as UKON-(;I-I;\
Ak by ste chceli rdru pred vloZzenim potravin predohriat, bude nevyhnutné zmenit nastavenie riry nasledujucim postupom:
1. Premiestnite posuvac, otocenim ovlddacieho gombika “Navigacia” do polohy predohrevu.

2. Stlacenim tlacidla -2X- zvolte parameter: blika népis “Nie”,
3.  Parameter modifikujte oto¢enim ovladaca “Navigacia”: na displeji sa zobrazi “Ano”.

4.  Potvrdte volbu stlacenim tlacidla =K.

select
RYCHLY PREDOHREV

I <
® -
Ak by ste raru chceli rychlo predohriat, postupujte podla nasledujuceho postupu:
1.  Otocte ovlada¢ “Funkcie” na symbol SPECIALNE FUNKCIE a potom zvolte “Rychly predohrev” pomocou ovladaca
“Navigacia”.
2. Potvrdte tlacidlom %: nastavenia sa zobrazia na displeji.
3. Akodporucana teplota zodpoveda Zelanej, oto¢te ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby postvac zodpovedal polohe “Start” a
potom stlacte tlacidlo —2X_. Pri iprave postupujte podla pokynov v predchadzajucich odsekoch. Zvukové znamenie vam

select *
napovie, Ze rdra dosiahla nastavenu teplotu. Po ukonceni fazy predohrevu rdra automaticky nastavi funkciu statického

ohrevu (5.
V tej chvili mézete vlozZit jedlo a zacat piect.
4. Ak chcete nastavit inu funkciu pecenia, otdcajte ovlddacim gombikom “Funkcie” a zvolte Zelanu funkciu.

NASTAVENIE DOBY PECENIA

-1+
s I 180°C
Q TEPLOTA
Zatlacenim +/- upravte, ...

Start

180°C —- 180°C
TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA

Nie Staticky ohrev ™ Staticky ohrev

PREDOHREV Start CAS UKONCENIA PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

180°C 00:01 180°C
TEPLOTA HHMM TEPLOTA

Staticky ohrev Staticky ohrev

Nie ¢ 19:01 Nie 5 ~19:20
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA PREDOHREV Start (CAS UKONCENIA

Tato funkcia umozniuje piect pocas nastavenej doby, od 1 mintty az po maximalnu dobu uré¢ent pre zvolenu funkciu, po
uplynuti uvedenej doby sa rdra vypne automaticky.
1. Nastavte funkciu posunutim postvaca do polohy napisu “doba pecenia” otocenim ovladacieho gombika “Navigacia”

2. Stlacte tlacidlo _2£+, aby ste zvolili parameter; na displeji blika “00:00".

3. Hodnotu upravte otacanim ovladdacieho gombika “Navigécia’, az kym sa nezobrazi Zelana doba pecenia.
4.  Potvrdte zvolenu hodnotu stlatenim tla¢idla 2K

select *
ZHNEDNUTIE

Po ukonceni pecenia sa u funkcii, ktoré to umoznuju, na displeji zobrazi moznost doplnkového zhnednutia jedla. Tato funkcia sa d4
aktivovat, iba ak ste nastavili dobu pecenia.

-00:05
DOBA PECENIA

Priprava jedla ukoné. 0 20:00 Zhnednutie 20:05 Zhnednutie ukonéené o 20:05
A na predIzenie, OK na zapecenie CAS UKONCENIA

Po uplynuti doby pripravy sa na displeji zobrazi “A na predizenie. OK na zapecenie”. Stlacenim tla¢idla se?eKcT rdra spusti fazu
zapecenia trvajucu 5 minut. Tato funkcia sa dé aktivovat iba raz.
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NASTAVENIE CASU UKONCENIA PECENIA / POSUNUTEHO STARTU

Cas ukonéenia pecenia sa da nastavit posunutim ¢asu zapnutia riry, a to az o maximalne 23 hodin a 59 minut, poéitajic od
presného aktudlneho casu. Toto sa da urobit az po nastaveni doby pecenia. Toto nastavenie je k dispozicii iba vtom pripade,
Ze pri zvolenej funkcii sa rira nemusi predohrievat.

B 180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA

®

Staticky ohrev

Staticky ohrev

Nie 19:20 Nie 19 20
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA PREDOHREV Start eAs GRONCENIA

180°C -00:30 180°C -00:30

TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA

®

Staticky ohrev Staticky ohrev

Nie -0 Nie 20:10
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA PREDOHREV Sta rt (CAS UKONCENIA

180°C -00:30 180°C -00:29
TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA

ke

®

Po nastaveni doby pecenia sa na displeji zobrazi cas ukoncenla pecenia (napriklad 19:20). Aby ste posunuli ¢as ukoncenia
pecenia posunutim Startu rdry, dodrziavajte nasledujuci postup:

1. Umiestnite posuvac do polohy ¢asu ukoncenia pecenia ota¢anim ovladacieho gombika “Navigécia”

Stlacenim tlacidla sge'f:,r zvolte parameter: blika ¢as ukoncenia pecenia.

Posunte ¢as ukoncenia pecenia oto¢enim ovlédacieho gombika “Navigécia’, az kym nedosiahnete zelant hodnotu.

Potvrdte zvolen hodnotu stlacenim tlacidla

Staticky ohrev

Nie N 20:10 Nie 20:10
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA PREDOHREV CAS UKONCENIA

selecf

Otocte ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby sa posuvac dostal az do polohy “Start” a potom stlacte tlacidlo —2X - X

Na displeji sa zobrazi informacia o odportcanej Urovni, na ktoru vlozit jedlo. Vykonajte operdciu a stlacte tlacidlo —2K seled,
¢im sa zapne pecenie. Rura za¢ne piect po dobe ¢asového posunu vypocitanej tak, aby sa jedlo dopieklo v nastavenom
Case ukoncenia pecenia (napriklad, ak sa bude piect jedlo, ktoré sa pecie poc¢as 20 minut a nastaveny ¢as ukoncenia
pecenia je 20.10, rdra za¢ne piect o0 19.50).

POZNAMKA: pocas doby ¢akania budete v kazdom pripade méct zapnut cyklus peéenia otocenim ovladacieho gombika
“Navigacia” tak, aby sa postiva¢ dostal do polohy “Start” a stlaéenim tlacidla _9X seled .

V lubovolnej chvili mézete tiez upravit nastavené hodnoty (teplota, troven grilu, doba pecenia) podla postupu v
predchadzajucich odsekoch.

INDIKACIA ZVYSKOVEHO TEPLA V RURE

oA WwWN

168°

— 19:42

Zostatkové teplo

Po ukonceni pecenia alebo po vypnuti riry, ak teplota v jej vnutri presahuje 50° C, na displeji sa zobrazi aktudlna teplota a pruh
indikujuci prebiehajuce chladenie. Ked zvyskové teplo dosiahne 50°C, na displeji sa opat zobrazi presny ¢as.

KUCHYNSKE MINUTKY

00:00:00 00:30:00

(HH)  (MM)  (SS) (HH)  (MM)  (SS)

01:09:00

Casova¢

Stlatte +/- na nastavenie hodin, v po ukonceni Stla¢te +/- na nastavenie hodin, v po ukonceni

Tato funkcia sa da pouzit, iba ak je rira vypnuta a je uzito¢na, napriklad, na kontrolu doby varenia cestovin. Maximalna doba,

ktord sa da nastavit, je 1 hodina a 30 minL’Jt

1. Kedje rira vypnut, stlacte tlacidlo -2X+: na displeji sa zobrazi “00:00:00".

2. Otacanim ovladaC|eho gombika “Navigacia” zvolte Zelanu dobu.

3.  Stla¢enim tlacidla selec,r sa spusti odpocitavanie ¢asu. Po uplynuti nastavenej doby sa na displeji zobrazi “00:00:00” a
zaznie zvukovy signal. Doba sa bude dat predizit podla hore uvedenych pokynov alebo budete méct minutky vypnut

oK o . -
stlacenim tlacidla 2 (na displeji sa zobrazi presny Cas).
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RECEPTY

Vdaka technolégii “Intelligent Sensor Tecnology” sa da pouzit 30 receptov s uz vopred nastavenymi ideadlnymi funkciami a
dobami pecenia.
Podla receptov treba postupovat iba pri volbe surovin a priprave jedla. Co sa tyka zvysku, dodrZiavajte nasledujlice pokyny:

Nastavenia salech Ryby Pecené kuracie prsia

wn -

Tradi¢né Zelenina

Automatické recepty Automatické recepty Recepty: Popis najdete v kucharskej knihe

Automaticka -00:45 solect Automaticka - 00:44
OVLADANIE DOBA PECENIA N OVLADANIE 7 DOBA PECENIA

Vlozte potraviny na troven 3

19:45 Po vykonani stlatte ®

19:45
CAS UKONCENIA CAS UKONCENIA

Zvolte “RECEPTY” otoc¢enim ovladacieho gombika “Funkcie”.

Z ponuky si vyberte jedlo, ktoré chcete pripravit.

Potvrdte jedlo stlacenim tlacidla - 2K+

Zvolte Zelany recept otdcanim ovladdacieho gombika “Navigécia”

Potvrdte stlacenim tlacidla %: na displeji sa zobrazi priblizna doba pecenia.

Vlozte potraviny do riry a oto¢te ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby sa posuva¢ dostal do polohy “Start” a potom

p i OK
stlacte tlacidlo oact

7. Nadispleji sa zobrazi informacia o odporucanej urovni, na ktoru vlozit jedlo. Vykonajte operaciu a stlacte tlacidlo %,
¢im sa zapne pecenie. Aby ste posunuli zaciatok pecenia, pozrite si prislusny odsek.

o khwnN=

Jedlo je takmer hotové Priprava jedla ukon¢. 019:45
Prosim, otocte potraviny Prosim, skontrolujte jedlo Stlacte A na predlzenie

POZNAMKA: niektoré jedla treba obratit alebo v polovici doby pripravy premiesat: rira vyda zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi potrebny ukon.

Doba pripravy zobrazena na zadiatku je iba priblizna: pocas pripravy sa da automaticky predizit.

Chvilku pred ukonéenim pecenia rara vyzaduje kontrolu, ¢i je jedlo podla vas dostato¢ne upecené. Ak by nebolo, po dopeceni
mézete dobu pecenia predizit manualne oto¢enim ovladacieho gombika “Navigacia”.

MASOVA SONDA

Dodanda masova sonda umoznuje pocas pripravy jedla merat presnu teplotu vnutri jedla, v rozsahu 0°az 100°C, za Gcelom
zarucenia optimalnej pripravy.

Vnutornu teplotu jedla moZno naprogramovat v zavislosti od jedla, ktoré a ma pripravit.

Na dosiahnutie zelaného vysledku pecenia je velmi dolezZité umiestnit sondu spravne. Sondu Uplne vsurite do svalu, nedovolte,
aby sa dotykala osi alebo mastnych ¢asti (Obr. 1). Pri peceni hydiny treba sondu vsunut priecne v strede hrude, pricom treba
dévat pozor, aby sa hrot sondy nedostal do dutiny (Obr. 2).

Ak je hrubka masa velmi nepravidelnd, skontrolujte stupen upecenia este pred vybratim jedla z rdry. Zapojte koncovku sondy
do prislusného otvoru na zapojenie sondy, ktoré sa nachadza na pravej stene vnutra rary.

‘\‘
=4

Obr. 2
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Recepty pri pouziti masovej sondy

1. Otocenim ovladaca funkcii na prislusny symbol zvolte “Recepty masovej sondy".

2. Zvolte Zelané jedlo zo zoznamu a potvrdte tlacidlom ) (OK).
POZNAMKA: zvolenim “vlastné” funkcia umozni zvolit vietky parametre, ktoré treba zadat. Iné recepty umoznia zadat iba
niektoré parametre.

3.  Zapojte sondu, vloZte potraviny do rury a oto¢te ovladac “Navigécia” tak, aby sa postvac¢ dostal do polohy “Start” a potom
stlacte tlacidlo @).
POZNAMKA: ak sonda nie je zapojena, na displeji sa zobrazi sprava, ktora vas upozorni na vloZenie jedla. V opa¢nom
pripade sa stla¢enim tla¢idla @) rura zapne tradi¢nym spdsobom na dobu neuréita.

Tradicné Pecené telacie r-—
oo s oo —-—

Specidlne funkcie Rozbif Vioite mésovti sondu

alebo stlacte OK

Automatické funkcie na pecenie masa Automatické funkcie na pecenie masa

Ak bola sonda zapojena spravne, na displeji sa na tri sekundy zobrazi sprava potvrdenia a ihned potom obrazovka so vsetkymi
parametrami pripravy jedla, vratane vnutornej teploty jedla zistenej sondou.

Po dosiahnuti predpokladanej vnutornej teploty sa na displeji zobrazi na 3 sekundy blikajica sprava. Po uplynuti
naprogramovanej doby bude mozné predizit dobu oto¢enim ovladaca “Navigacia” smerom k symbolu +. Od danej chvile bude
pecenie pokracovat tradi¢nym spésobom na dobu neur¢itd. Ak dobu pecenia neprediZite, rdra ostane v rezime ¢akania 10
minUt, potom sa vypne a doba pecenia sa uz nebude dat predizit.

- 150°C 100°C 150°C 100°C
'__ TEPLOTA MASOVA SONDA TEPLOTA MASOVA SONDA

Masova sonda Pecenie 79°C Beeilb@igles e
o S

je zapojena G |0 A s AKTUALNA

Sonda sa da pouzit aj s funkciami STATICKY OHREV, KONVENCNE PECENIE, PRUDENIE VZDUCHU, TURBO GRIL a MAXI PECENIE.
Ak sonda nie je zapojend, pecenie bude pokracovat tradi¢cnym sposobom, ina¢ sa na displeji zobrazi sprava o zapojeni. Sprava
ostane zobrazena 3 sekundy, potom sa rura prepne do rezimu, ako keby bola zvolena funkcia “vlastné” podla vyssie uvedeného
postupu.

e
TEPLOTA DOBA PECENIA | TEPLOTA MASOVA SONDA
—r— P

Staticky ohrev

Vlozte mdsovti sondu
alebo stlacte OK

Nie ==
PREDOHREV CAS UKONCENIA

OBLUBENE

Tato rdra umoznuje ulozit zvolené nastavenia na pecenie oblibeného jedla.

Po ukonceni pecenia sa na displeji bude striedavo zobrazovat “Stlate << na ulozenie”.

Ak chcete uloZit nastavenia pouzité pre urcity druh pecenia (funkcia, ¢as, teplota...), stlacte tlacidlo <<. Na displeji sa zobrazi
sprava “Stlacte OK na uloZenie”.

Staticky ohrev ‘

YA

ﬁ ﬁ 2 Pridenie vzduchu

Oblibené
sU ulozené

Stlacte OK na ulozenie,
<<nazrus. Stlacte OK na ulozenie, << na zrus.

Stlacenim tlacidla —2£- sa navrhne prva poloha, ktord je k dispozicii od 1 po 10.V pripade, Ze chcete upravit polohu podla

select
vlastného uprednostnenia, mézete ¢islo zmenit otocenim ovladaca navigécie (- alebo +) pred potvrdenim tlac¢idlom —2K_ Ked

je pamat plna alebo je poloha uz obsadena, funkcia sa prepise. oo
Ak, naopak, funkciu nechcete ulozit, bude stacit opat stlacit tlacidlo <<, prejst na inu funkciu oto¢enim prislusného ovladaca
alebo vypnite rdru.

Aby ste nasledovne vyvolali uloZzené nastavenia, otocte ovladac funkcii na symbol a zvolte niektoru z ulozenych funkcii
otocenim gombika navigacii, az kym sa nezobrazi Zelana funkcia.

Stlacenim tlacidla se?e"ct a spustte pripravu jedla.

NASTAVENIA

1. Aby sa dali modifikovat niektoré parametre na displeji, zvolte v hlavnej ponuke “NASTAVENIA” otd¢anim gombika
“Funkcie”.

2. Potvrdte tlacidlom se?e'(d na displeji sa zobrazia parametre, ktoré sa daju upravit (jazyk, hlasitost zvukového znamenia, jas

displeja, presny cas, Uspora energie).

Otacanim gombl’ka “Navigdcia” zvolte nastavenie, ktoré chcete upravit.

Stlacte tlacidlo X seled na potvrdenie.

Pri Uprave parametra dodrZiavajte pokyny na displeji.

Stlacte tlacidlo OKt, na displeji sa zobrazi sprava potvrdenia o operdcii.

POZNAMKA ak je aktivna funkcia EKO REZIM (Gspora energie) (ON), po vypnuti riry po niekolkych sekundach zhasne aj disple;j.
Aj je funkcia, naopak, vypnuta (OFF), po niekolkych sekundach sa displej iba stimi.

ouvAw
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BLOKOVANIE TLACIDIEL (KEY-LOCK)

Tato funkcia umoznuje zabranit pouzivaniu tlac¢idiel a ovladacich gombikov na ovlddacom paneli.

Aby ste funkciu aktivovali, stlacte siicasne tlacidla << a -$X+ a podrzte ich aspor 3 sekundy. Ak je funkcia aktivna, tlacidla nie su

funk¢né a na displeji sa zobrazi sprava s upozornenim a ikona @ Tato funkcia sa dd aktivovat aj pocas pecenia. Aby ste ju zrusili,
zopakujte hore uvedeny postup. Ak je aktivna funkcia blokovania tlacidiel, rdra sa da vypnut otocenim ovladacieho gombika do
polohy 0 (nula). V takom pripade bude treba znovu nastavit predchadzajicu funkciu.

AUTOMATICKE CISTENIE RURY

Popis tejto funkcie najdete v kapitole CISTENIE a v tabulke funkcii na strana 34.

Pyro expres ¢istenie - 03:00

P HODINY
Pyro Cistenie

Cistenie 15:00

3-hodinové ¢istenie pri vysokej teplote CAS UKONCENIA

Aby ste spustili cyklus automatického cistenia rury (pyrolytické Cistenie), postupujte podla nasledujucich pokynov:
1.  Zvolte “Cistenie” oto¢enim ovladacieho gombika “Funkcie”. Na displeji sa zobrazia spravy “Pyro Express” a “Pyro”.

p, . Vels g v _u « s e ), Ve oK .
2. Zvolte jeden z dvoch cyklov pouZitim ovladaca “Navigacia” Potvrdte tlaCidlom 2.

3. Otocte ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby sa posuva¢ dostal az do polohy START a potom stlacte tlacidlo %.

-1+
1/3

Prosim, vypnite varnt dosku
nad rdrou a stlacte v

2/3 3/3

Vyberte vietko prislusenstvo Odstrante skvrny zo skla
zrary a stlacte v/ vlhkou $pongiou, stlacte v/

4.  Nadispleji sa zobrazia pokyny s Ukonmi, ktoré treba urobit pred spustenim cyklu. Kazdy vykonany ukon potvrdte

Ve OK
tlac¢idlom oot

@

Dvierka ostanu zablokované
pocas celého &istenia

-02:59
HODINY

Cistenie 15:00 Prosim, zatvorte dvierka

@) casukoncenia

5. Po potvrdeni posledného sa rura prepne na spustenie cyklu a nasledne sa automaticky zablokuju dvierka rary: na displeji

sa zobrazi sprava s upozornenim a symbol @ na priblizne tri sekundy. Ihned potom sa na displeji zobrazi pruh stavu
postupu prebiehajuceho cyklu.
POZNAMKA: ak dvierka otvorite pred ich automatickom zablokovanim, na displeji sa zobrazi sprava s

upozornenim. Po zatvoreni dvierok bude treba cyklus opat spustit stlacenim tlacidla %.

-00:00
HODINY 257°
18:32

Ukoncens 1500 C—
CAS UKONCENIA Ochladzovanie

6.  Po ukonceni cyklu sa na displeji zobrazi prislusna blikajuca sprava, potom pruh zobrazujici prebiehajice chladenie.

Zvyskova teplota sa indikuje na displeji spolu so symbolom @ Dvierka ostanu zablokované az do dosiahnutia bezpecnej
teploty: na displeji sa zobrazi presny ¢as.
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TABULKA S POPISOM FUNKCII

OVLADACI GOMBIK FUNKCIi

O OFF Na prerudenie pecenia a vypnutie rury.
—— Na pecenie lubovolného jedla iba na jednej Urovni. Pouzite 3. droveri. Na pecenie pizze,
STATICKY OHREV slanych a sladkych tort s tekutou plnkou pouzivajte naopak 1. alebo 2. Uroveri. Riru netreba
— predohriat.
Na grilovanie rebierok, $pizov, klobdsok, gratinovanie zeleniny a na zapecenie chleba.
Odporuca sa vlozit jedlo na 4. alebo 5. Groven. Pri grilovani masa odporucame pouzivat
GRIL nadobu na zachytavanie tuku a $tavy z pecenia. Vlozte ju na 3. alebo 4. Uroven a prilejte do nej
priblizne pol litra vody. Ruru netreba predohriat. Po¢as pecenia treba udrziavat dvierka rary
vvv zatvorené.
Na pecenie velkych kusov masa (stehna, roast beef, kurca). Jedlo vlozte do strednej polohy v
rdre. Odporuca sa pouzivat nddobu na odkvapkavanie tuku na zachytenie Stavy z pecenia.
TURBO GRIL Vlozte ju na 1. alebo 2. Uroven a prilejte do nej priblizne pol litra vody. Riru netreba
predohriat. Pocas pecenia treba udrziavat dvierka rdry zatvorené. Pri tejto funkcii mozete
pouzivat oto¢ny razen, ak je k dispozicii v prislusenstve rury.
Na sucasné pecenie roznych jedal na viacerych Urovniach, ktoré sa pecu pri rovnakej teplote
J\ PRUDENIE VZDUCHU (napr:: ryby:’zel.enlna,, zaku§ky).. Furv1kC|,a umoziuje plec.t bez prenosu arémy Jvedr’mehOJedIa na
o — druhé. Pouzivajte 3. Uroven pri peceni na jednej Urovni, 1. a 4. Groven pri peceni na dvoch
Urovniach a 1., 3. a 5. Uroven pri peceni na troch trovniach. Ruru netreba predohriat.
Na odstranenie necistot, vytvorenych pri peceni, prostrednictvom cyklu pri velmi vysokej
x:-:- & = teplote (pribl. 500°). Mbzete zvolit jeden z dvoch cyklov automatického cistenia: redukovany
.*.|| AUTOMATICKE CISTENIE . ; ) e .
SOOT cyklus (Pyro Express) a kompletny cyklus (Pyro). Pri pravidelnom pouzivani funkcie sa
N odporuca pouzivat redukovany cyklus a kompletny cyklus v pripade velmi Spinavej rdry.
) — v . . . , . . . v,
. KONVENENE PECENIE Na pesenl’e masa a tort s thkqu 'plnkou (slanych alebo sladkych) na jednej Urovni. Pouzite 3.
) Uroven. Ruru netreba predohriat.

SPECIALNE FUNKCIE

Pozrite SPECIALNE FUNKCIE.

NASTAVENIA

Na nastavenie displeja (jazyk, ¢as, jas, hlasitost zvukového znamenia, Uspora energie).

RECEPTY

Na vyber z 30 réznych vopred nastavenych receptov (pozrite prilozeny receptar). Rura
automaticky nastavi optimalnu teplotu, funkciu a dobu pecenia. Je velmi délezité presne
dodrziavat pokyny pri priprave, pri vybere pomécok a Urovni uvedené v recepte.

RECEPTY, MAS. SONDA

Na volbu 7 reZimov pecenia optimalnych pre rézne kategérie masa. Rira automaticky nastavi
vnutornu teplotu zvoleného druhu maésa a idedlnu teplotu pecenia. Uvedené hodnoty su
uvedené niZsie v tabulke pecenia, ale mozno ich modifikovat manudlne v ramci vopred
definovaného intervalu. Aby ste sondu spravne vsunuli a pouzili, dodrZiavajte pokyny
uvedené v prislusnom odseku. UloZte maso na 3. Uroven, pricom pouzite plech na pecenie na
roste alebo priamo na dodanej nadobe na odkvapkdvanie. Riru netreba predohriat. Pocas
pecenia mbzete dvierka rary otvorit, by ste maso skontrolovali alebo priliali vypek, ale davajte
pozor, aby ste sondu neposunuli.

OBLUBENE RECEPTY

Na priamy pristup k 10 oblubenym funkciam. Pri ukladani nastaveni a ukladani do pamati
postupujte podla pokynov v odseku “OBLUBENE".
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SPECIALNE FUNKCIE

ROZMRAZOVANIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny v svojom obale, aby sa zamedzilo dehydratécii povrchu.

UDRZIAVANIE V TEPLE

Funkcia je idedIna na udrziavanie tepla a chrumkavosti prave upecenych jedal (napr: méaso;
smazené jedl4; nakypy) Odporuca sa viozit jedlo do strednej polohy v rure. Funkcia sa neda
zapnut, ak teplota vnutri rdry presahuje 65°C.

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného cesta. Za ti¢elom zachovania kvality kysnutia

KYSNUTIE sa funkcia neda zapnut, ak teplota vnutri rdry presahuje 40°C. Vlozte cesto na 2. Groven. Ruru
netreba predohriat.
Na pripravu hotovych jedal, skladovanych pri teplote prostredia alebo v chladnicke (susienky,
KONVENENY OHREV hf)toye,hmotyvna pripravu t.orty, k(I)IaCO\V/: Pryejedla a vyrobky’akq ch!leb). Vsetkyjedla s,a budu
piect rychlo a Setrne; funkcia sa da pouzit aj na ohrev uvarenych jedal. Postupujte podla
pokynov na obale jedla. Riru netreba predohriat.
Na pecenie velkych kusov mdsa (kusy vacsie ako 2,5 kg). Pouzivajte 1. alebo 2. droven, v
e zavislosti od rozmerov masa. Ruru netreba predohriat. Pocas pecenia sa odporuca maso
MAXI PECENIE : . ; . B} . .
obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné opecenie na oboch stranach. Z ¢asu na ¢as ho treba
podliat, aby sa prilis nevysusilo.
Lasagne
Pizza
Zavin Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii
MRAZENE Zemiak. | Mrazenych hotovych jedal. Pri peceni pouzivajte 2. alebo 3. Groven. Ruru netreba predohriat.
POTRAVINY hranoléeky
Chlieb
. Podla Zelania mézete nastavit hodnotu teploty v intervale 50 az 250°C a piect iné druhy
Vlastné .
vyrobkov.
Pomalé
pecenie | Na Setrné pecenie masa (pri 90°C) a ryb (pri 85°C). Pri tejto funkcii sa maso pecie pomaly, ¢o
madsa umozni udrzanie krehkého a $tavnatého vnutra. Vdaka tomu, Ze teplota nie je prilis vysoka,
« jedlo sa nespali a pecenie pripomina varenie v pare. Mdsa sa odporuca najprv opiect na
POMALA . : . y . e . L
PRIPRAVA panvici, aby sa opiekol jeho povrch, ¢o zabrani vytekaniu Stavy z vnutra. Doba pecenia je 2
Pomalé |hodiny pre ryby s hmotnostou priblizne 300 g, az 4 - 7 hodin na pecenie médsa s hmotnostou 1
peéenie ryb | kg aZ 3 kg. Na dosiahnutie optimalneho vysledku sa odporuca otvérat dvierka riry ¢o
= najmenej a pouzivat dodanu tepelnud sondu alebo bezny teplomer na pouZzitie v rdre.
s
RYCHLY PREDOHREV Na rychly predohrev rury. Pri pouzivani postupujte podla $pecifického odseku na

predchadzajucich stranach.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

Recept Funkcia | Predohrev | Uroven pecenia Teplota Doba |Prislusenstvo rary
(od spodu) (°C) (min)
@ - 2/3 160-180 30-90 |Forma na tortu na roste
Kysnuté kolace . _
Ur. 4: forma na tortu na roste
- - 1-4 160-180 30-90
= Ur. 1: forma na tortu na roste
Nadoba na odkvapkavanie / plech
PInené kolaée - 3 160-200 35-90 |na pecenie zalv(uskov alebo forma
(tvarohovy kol4g, na tortu na roste
strudla, jablkovy kolac) q Ur. 4: forma na tortu na roste
- - 1-4 160-200 40-90 |—
= Ur. 1: forma na tortu na roste
@ ) 3 170-180 50-45 | Nédobana ?dkyapkavanle alebo
plech na pecenie
: Ur. 4: rost
#“% - 1-4 160-170 20-45 | Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie
Susienky/Kolaciky — alebo plech na zakusky
Ur. 5: pekac na roste
N ) 1-3-5 160-170 20-45 L,Jr. 3: pekac na roste
= Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zdkusky
@ i 3 180-200 30-40 Nadoba na ?dkyapkavanle alebo
plech na pecenie
: Ur. 4: pekac na roste
= - 1-4 180-190 35-45 | Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
Odpalované cesto R alebo plech na zakusky
Ur. 5: pekac na roste
N ) 135 180-190 35.45 l{r. 3: pekac na roste
= Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zékusky
@ i 3 9% 110-150 Nadoba na ?dkyapkavanle alebo
plech na pecenie
: Ur. 4: pekac na roste
4"? - 1-4 90 140-160 | Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie
Snehové susienky — alebo plech na zakusky
Ur. 5: pekac na roste
N ) 135 9 140-160 l{r. 3: pekac na roste
= Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zékusky
@ i 1/2 190-250 20-50 Nadoba na ?dkyapkavanle alebo
plech na pecenie
: Ur. 4: pekac na roste
d“? - 1-4 190-250 25-50 | Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie
Chlieb / Pizza / Postich — alebo plech na zakusky
Ur. 5: pekac na roste
N ) 135 190-250 2550 l{r. 3: pekac na roste
= Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zékusky
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Recept Funkcia | Predohrev | Uroven peéenia Teplota Doba |Prislusenstvo rary
(od spodu) (°C) (min)
- 3 180-190 40-55 | Forma na tortu na roste
] Ur. 4: forma na tortu na roste
; - - 1-4 180-190 45-60 -
Slané torty = Ur. 1: forma na tortu na roste
(zelem'nove (D75 Ur. 5: forma na tortu na roste
plnené torty) _
7 Ur. 3: forma na tortu na roste
Qg;: . 1-3-5 180-190 4560 ['Ur.1: nadoba na odkvapkavanie
 S—— s
alebo plech na zakusky + forma na
tortu
@ i 3 190-200 20-30 Nadoba na czdkyapkavame alebo
plech na pecenie
: Ur. 4: pekac na roste
> - 1-4 180-190 20-40 {Ur.1:n3 Avani
Slané a sladké R Ur. 1: nddoba na ’odkvapkavanle
. « — alebo plech na zdkusky
odpalované cesto _
Ur. 5: pekac na roste
N ) 135 180-190 20-40 gn&pdacnamﬂe
= Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zakusky
Lasagne / Zapecené
cestoviny / Cannelloni / @ - 3 190-200 45-55 | Pekac na roste
Nakypy
Jahnacie / Telacie / . A
Hovidzie / Bravéové @ - 3 190200 | 80-110 |Nadoba na odkvapkavanie alebo
pekac na roste
1kg
Kuréa / Kralik / Kaéica [z] i 3 200-230 50-100 Nadf)vba na ?dkvapkavanle alebo
1kg pekac na roste
Moriak / Hus 3kg @ - 2 190200 | 80-130 | Nadoba na odkvapkavanie alebo
pekac na roste
Pecené ryby / ryby . A
pecené v alobale (filé, [z] - 3 180-200 40-60 Nadf)vba ne ?dkvapkavame alebo
pekac na roste
vcelku)
Plnena zelenina
(paradajky, cukety, - 2 180-200 50-60 |Pekac naroste
baklazany)
Hrianky @ - 5 Vysoka 3-5 |Rost
Ur. 4: rost (v polovici pe¢enia jedlo
L i . obrétit)
Filé / platky ryb - 3-4 Strednd 20-30 |-
Ur. 3: nddoba na odkvapkavanie s
vodou
Ur. 5: rost (v polovici pe¢enia jedlo
3 $pi obratit)
KIoI;.)asky /Spizy/ @ - 4-5 Stredne-vysoka | 15-30 |—
Rebierka / Hamburger Ur. 4: nadoba na odkvapkavanie s
vodou
Ur. 2: rost (po uplynuti dvoch tretin
doby pecenia jedlo obratit)
- 1-2 Strednd 55-70 |-
Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie s
Pecené kurca 1-1,3 kg @ vodou
Ur. 2: otoény razen
- 1-2 Vysoka 60-80 | Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie s
vodou
Pekac na roste (podla potreby po
Krvavy rozbif 1kg @ - 3 Strednd 35-45 | dvoch tretinach doby pecenia jedlo
obratit)
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Recept

Funkcia

Predohrev

Uroven pecenia
(od spodu)

Teplota
(°C)

Doba
(min)

PrisluSenstvo riry

Jahnacie stehno /
koleno

Stredna

60-90

Nadoba na odkvapkavanie alebo
pekac na roste (podla potreby po
dvoch tretindch doby pecenia jedlo
obratit)

Pecené zemiaky

Stredna

45-55

Nadoba na odkvapkavanie alebo
plech na zakusky (podla potreby po
dvoch tretindch doby pecenia jedlo
obrétit)

Gratinovana zelenina

Vysoka

10-15

Pekac na roste

Lasagne a Madso

60 )| &9

200

50-100

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo pekac na roste

Maso a zemiaky

i

200

45-100

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo pekdc na roste

Ryby a zelenina

180

30-50

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo pekd¢ na roste

Mrazené pizze

Autom

10-15

Nadoba na odkvapkévanie/ plech
na zakusky alebo rost

Autom

15-20

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zakusky

1-3-5

Autom

20-30

Ur. 5: peka¢ na roste

Ur. 3: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zékusky

Ur. 1: peka¢ na roste

1-3-4-5

Autom

20-30

Ur. 5: peka¢ na roste

Ur. 4: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zékusky

Ur. 3: nddoba na odkvapkavanie
alebo plech na zdkusky

Ur. 1: pekac na roste
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Tabulka s testovanymi receptami (v stilade s normami IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 a DIN 3360-12:07:07)

Recept Funkcia | Predohrev Urovenn |Teplota| Doba PrisluSenstvo a poznamky
(od spodu) (°C) (min)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ ) 3 170 20-30 Nadok3a n.a Of:llfvakpkavanle / plech
Susienky z treného cesta na pecenie zakuskov
(Shortbread) r] Ur. 4: plech na pecenie zakuskov
B - 1-4 160 20-30 |-
= Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
) 3 170 25.35 Nado?a na ogkvapkavanle / plech
na pecenie zakuskov
¢ ) 14 160 30440 Ur. 4: plech na pecenie zékuskov
. ™~ ; - - _
?gzl];ﬁzizg = L,Jr. 1: nadoba na odkvapkavanie
Ur. 5: pekac na roste
q r
<o~ - 1-3-5 160 35-45 |Ur. 3: plech na pecenie zakuskov
Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Piskota bez tuku - 2 170 30-40 |Forma na tortu naroste
(Fatless sponge cake)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
@ - 2/3 185 70-90 |Forma na tortu naroste
2 jablkové torty
(Two apple pies) 1 Ur. 4: forma na tortu na roste
o~ - 1-4 175 75-95 | v
= Ur. 1: forma na tortu na roste
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Toasty (Toast) @ - 5 Vysoka 3-5 |Rost
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Ur. 5: rost (v polovici pe¢enia jedlo
) obratit)
Hamburgery (Burgers) @ - 5 Vysokd | 20-30 |-
Ur. 4: nddoba na odkvapkavanie s
vodou
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
[z] ) 3 180 35.45 Nado?a na oglfvakpkavanle / plech
Jablkova torta, torta v pekaci na pecenie zakuskov
(Apple cake, yeast tray cake) 1 Ur. 4: plech na pecenie zékuskov
o - 1-4 160 55-65 |-
= Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie
DIN 3360-12:07 § 6.6
Pecené bravcové méso . . A
(Roast Pork) @L - 2 170 110-150 |Ur. 2: nadoba na odkvapkavanie
DIN 3360-12:07 priloha C
@ ) 3 170 40-50 Nadok3a n.a Of:lkvapkavanle / plech
Nizka torta na pecenie zakuskov
(Flat cake) 1 Ur. 4: plech na pecenie zakuskov
a - 1-4 170 45-55
\—y

Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie

V tabulke na pecenie su uvedené idedlne funkcie a teploty na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov pre kazdy druh receptu. V
pripade, Ze by ste chceli piect s ventildtorom na jednej trovni, odporuca sa pouzit tretiu Grover a rovnaku teplotu ako sa

odporuca pri peceni s funkciou “PRUDENIE VZDUCHU” (& na viacerych drovniach.

Pri grilovani sa odporuca nechat volné 3-4 cm od predného okraja, aby sa dal rost lahsie vybrat.
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ODPORUCANIA A RADY
Ako citat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejsiu funkciu na pouzitie pre dané jedlo, na pripravu na jednej alebo viacerych urovniach sucasne.
Doba pecenia sa zacina vlozenim potravin do rury, bez zaratania doby predohrevu (ked'sa vyzaduje). Teploty pecenia a doby su
hodnoty a ak jedlo nie je hotové, potom hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostnujte tmavé kovové
pekace alebo plechy. Okrem toho moZete pouzit panvice a prislusenstvo z pyrexu alebo keramiky, nezabudnite vsak, ze pecenie
sa trochu predizi. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov prisne dodrZiavajte odportcania v tabulke pecenia a volte dodané
prislusenstvo, ktoré sa ma vlozit na rézne Urovne.

Pecenie roznych jedal sucasne

Pouzitim funkcie “PRUDENIE VZDUCHU” mézete piect sicasne viac druhov jedal (napriklad: ryby a zeleninu), ktoré sa pecu pri
rovnakej teplote na réznych tdrovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rure.

Kolace

- Jemné zakusky pecte pri funkcii tradi¢ného pecenia na jednej Urovni. Pouzivajte tmavé kovové pekéce a vzdy ich ulozte
na dodany rost. Pri peceni na viac ako jednej urovni zvolte funkciu pecenia s ventildtorom a po ¢ase vymerite polohy
pekécov, aby sa zabezpecila optimalna cirkuldcia horiceho vzduchu.

- Pri skuske, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, vpichnite do stredu kola¢a drevené Sparadlo. Ak bude $péradlo po vybrati Cisté,
kolac je hotovy.

- Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje nevymastte maslom, pretoze kola¢ nevyrastie okolo okrajov
rovhomerne.

- Ak kolac pocas pecenia “klesne”, nabuduce nastavte nizsiu teplotu alebo znizte mnozstvo kvapalin v zmesi a miesajte
opatrnejsie.

- U kola¢ov s vlhkou plnkou (tvarohovou alebo ovocnou) pouzite funkciu “PRUDENIE VZDUCHU” Ak je zaklad kolaca vlhky,
pecte ho na niz3ej Urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca strihankou alebo pomletymi susienkami.

Maso

- Pouzivajte pekac alebo pyrexovu nddobu vhodnej velkosti pre kus masa, ktory sa ma piect. Pri peceni velkych kusov
prilejte do pekdaca trochu vyvaru a pocas pecenia mdso podlievajte. Po upeceni nechajte maso odstat v rire pocas dalsich
10-15 minut alebo ho zabalte do alobalu.

- Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej hribky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé kusy si
vyzaduju dlhsiu dobu pecenia. Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu v rure, aby bolo mdso dalej od
grilu. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia maso obrétte.

Na zachytdvanie $tavy z mdsa sa odporuca vsunut priamo pod rost s pecenym masom nadobu, do ktorej ste vliali pol litra vody.

Podla potreby obratte.

Otocny razen (iba u niektorych modelov)

Tuto cast prislusenstva pouzivajte na rovhomerné opecenie velkych kusov masa a hydiny. Vsurite mdso na razen, v pripade
kurcata maso zviazte a pred vsunutim razna na miesto v stene rdry a jeho opretim na drziak skontrolujte, ¢i maso nespadne. Aby
ste predisli zadymeniu a na zachytenie unikajlcej Stavy sa odporuca vlozit na prvu Uroven v rure nddobu, do ktorej ste vliali pol
litra vody. Razert ma plastovu rukovat, ktord musite pred pecenim vybrat a pouzit ju na vybratie jedla z rdry po peceni, aby ste
predisli popalenindm.

Pizza

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

Funkcia kysnutia

Pred vlozenim cesta do rury sa odporuca 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 1 kg davky cesta na pizzu je priblizne jedna hodina.
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FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK
AZ ON ES MASOK BIZTONSAGA RENDKIVUL FONTOS

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

4 \ Ez a veszély szimbolum a biztonsagra vonatkozéan, amely figyelmezteti a felhasznaldkat az 6ket és masokat fenyeget6
A lehetséges kockazatokra.
Minden biztonsagi figyelmeztetést megel6z a veszély szimbolum és a kdvetkezd kifejezések egyike:

Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, stilyos sériilést okoz.

Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, stilyos sériilést okozhat.

Minden biztonsagi figyelmeztetés specifikusan részletezi a meglévé potencidlis kockazatot, és jelzi, hogyan kell a késziilék

helytelen hasznalatabdl ered6 sériilés, kar és daramiités kockazatat csokkenteni. Gondosan tartsa be a kdvetkezé utasitasokat:

- A késziiléket le kell valasztani az elektromos taphalézatrél barmilyen Gizembe helyezési munka végzése el6tt.

- A késziilék izembe helyezését és karbantartasat szakembernek kell végeznie a gyarto utasitasaival és a helyi biztonsagi

eléirdsokkal 6sszhangban. Ne javitsa meg, illetve nem cserélje ki a késziilék semmilyen alkatrészét, hacsak az a muvelet

nem szerepel kifejezetten a felhasznaléi kézikdnyvben.

A készulék foldelése kotelezé.

A elektromos kabelnek elég hosszunak kell lennie a helyére beszerelt késziiléknek a halézati aljzathoz torténd

csatlakoztatdsdhoz.

Az érvényes biztonsagi el6irdsoknak valé megfelelés érdekében a beszerelésnél legaldbb 3 mm-es érintkez6tavolsagu

sokpoélusu megszakitot kell hasznalni.

Ne hasznaljon tdbbdugaszos elosztét, illetve hosszabbitot.

Tilos a késziilék villasdugdjat a haldzati zsinort huzva kirdntani a konnektorbol.

A lizembe helyezést kovetben az elektromos alkatrészeknek hozzaférhetetlennek kell lenniiik a felhasznald szamara.

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

A késziilék kizarolag haztartasi ételkészité berendezésként torténd hasznalatra késziilt. Minden mas tipusu felhasznalasa

tilos (pl. helyiségek flitése). A gyarto a helytelen vagy szabélytalan hasznalatbél szarmazé karokért felelésséget nem vallal.

A késziiléket barmilyen fizikai, érzékszervi vagy mentalis fogyatékkal él6, illetve kell§ tapasztalattal és a késziilékre

vonatkozo ismeretekkel nem rendelkezé személyek (beleértve a gyerekeket) nem hasznalhatjak, kivéve, ha a

biztonsagukért felelés személy felligyelete alatt teszik, vagy ha ilyen személyek a késziilék hasznalatara nézve

instrukcidkat adtak.

- Hasznalat kézben a késziilék hozzaférhetd részei nagyon felforrésodhatnak. A kisgyermekeket tavol kell tartani a
késziiléktdl, és feliigyelettel kell gondoskodni arrdl, hogy ne jatszanak a késziilékkel.

- A hasznadlat alatt és azt kdvetSen be érintse meg a késziilék fitéelemeit vagy belsé fellleteit - égésveszély. Ne hagyja,
hogy a késziilékhez ruhadarabokkal vagy mas gyulékony anyaggal hozzaérjenek, amig valamennyi komponens
kell6képpen le nem hiilt.

- A siités végén Ovatosan nyissa ki a késziilék ajtajat, hagyva, hogy a forré levegé vagy géz fokozatosan tadvozzon, miel6tt a
sttébe nyulna. Amikor a késziilék ajtaja zarva van, forro leveg6 tavozik a kezelépanel feletti racson keresztil. A
szell6z6racs szell6zését ne akadalyozza.

- Az edények és tartozékok kivételéhez hasznaljon konyhai keszty(it, ligyelve arra, hogy ne érintse meg a f(it6elemeket.

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

- A késziilékben ne hasznaljon melegitéshez vagy siitéshez zart tartalyokat. A zart edény belsejében fejl6dé nyomas
hatasara felrobbanhat, és a készllékben kart tehet.

- Ne hasznaljon mlanyagbél készilt edényeket.

- A tulhevitett zsirok és olajok kdnnyen langra lobbannak. Mindig legyen éber, amikor zsirban vagy olajban gazdag ételt
sut.

- Az elkésziilt étel szaraddsa alatt nem szabad feltigyelet nélkiil hagyni a készliléket.

- Ha az ételek elkészitéséhez alkoholt (pl. rum, konyak, bor) hasznal, ne feledje, hogy az alkohol magas hémérsékleten
elpérolog. Ennek eredményeként az alkohol altal kibocsatott g6zok az elektromos flitéelemmel érintkezve
belobbanhatnak.

A haztartasi késziilékek kiselejtezése

- Ez a késziilék ujrahasznosithaté vagy Ujrafelhasznéalhatd anyagok felhasznalasaval késziilt. Kiselejtezéskor a
hulladékeltavolitasra vonatkozé helyi kornyezetvédelmi el6irdsok szerint kell eljarni. Megsemmisités el6tt a késziilékeket
az elektromos kabel elvadgasaval tegye hasznalhatatlanna.

- A haztartasi gépek kezelésére, felljitdsara és Ujrahasznositasara vonatkozé legfrissebb informacidkért forduljon a helyileg
illetékes hivatalhoz, a haztartasi hulladékok begy(ijtését végz6 vaéllalathoz, vagy a késziiléket Onnek értékesité bolthoz.
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UZEMBE HELYEZES

A siit6 kicsomagolasat kovetben ellendrizze, hogy szallitds kozben nem sériilt-e meg a siité és hogy annak ajtaja jol zarédik-e.
Problémdk esetén vegye fel a kapcsolatot a kereskeddvel vagy a legkdzelebbi vevészolgélattal. A kdrosodas megel6zése
érdekében csak az lizembe helyezéskor vegyi le a siitét a hungarocell védéalapzatrol.

A BEFOGLALO EGYSEG ELOKESZITESE

. A siitével érintkez6 konyhabutor-elemeknek héalloknak kell lennitik (min. 90 °C).

. Végezzen el minden asztalosmunkat a butoron, miel6tt a siitét a befoglalé egységbe szerelné, és gondosan tavolitson el
minden faforgacsot és flrészport.

. Az Gizembe helyezést kbvetben a siité alja mar ne lehet hozzaférhetd.

. A késziilék megfelel6 miikdodése érdekében ne tomitse el munkalap also széle és a siit6 felsé széle kozotti minimalis
hézagot.

CSATLAKOZTATAS AZ ELEKTROMOS HALOZATHOZ

Gy6z6djon meg arrél, hogy a késziilék adatlapjan megadott fesziiltség megegyezik-e a halézati feszlltséggel. Az adatlap a siité

ellilsé szélén talalhato (nyitott ajtdnal lathato).

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

ALTALANOS AJANLASOK

Hasznalat elott:

- Tavolitsa el a karton véddéelemeket, a védéfoliat és az dntapadd cimkéket a tartozékokrél.
- Vegye ki a siitébdl a tartozékokat, és a késziiléket kb. egy 6ran keresztiil fltse 200°-on, hogy a véddzsir és a
szigetel6anyagok szaga és fistje elillanjon.

Hasznalat alatt:

- Az ajtéra ne tegyen nehéz targyakat, mert ezek megrongalhatjak.

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

- Ne fedje le a siitd belsejét aluminiumfoliaval.

- Forré siité belsejébe ne 6ntson vizet; ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Soha ne huzza a serpenydket vagy labasokat a siit6 aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Ugyeljen arra, hogy mas késziilékek elektromos vezetékei ne érintkezzenek a siit6 forrd részeivel, és ne szoruljanak be a
sutd ajtaja mogé.

- A siit6t ne érjék [égkori hatasok.

KORNYEZETVEDELMI TANACSOK e
A csomagoldanyag hulladékba helyezése

A csomagoldanyag 100%-ban tjrahasznosithatd, és el van latva az Ujrahasznositas jelével (7). A csomagoléanyagokkal ne
szennyezze a kérnyezetet, hanem a helyi hatésdgok utasitasai szerint jarjon el.

A termék kiselejtezése

- A késziiléken talalhatd jelzés megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl sz6l6 2002/96/EK
euroépai irdnyelvben (WEEE) foglalt el6irdsoknak.

- A hulladékka valt késziilék szabalyszer( elhelyezésével On segit elkeriilni a kérnyezetre és az emberi egészségre
esetlegesen gyakorolt kros kdvetkezményeket.

- A terméken vagy a kiséré dokumentaciéban lévé & szimbolum azt jelzi, hogy ezt a terméket nem szabad haztartasi

hulladékként kezelni, hanem el kell szallitani az elektromos és elektronikus berendezések Ujrahasznositasat végzé
megfelel$ gyljtépontra.

Energiatakarékossag

- A suitét csak akkor melegitse el6, ha a siitési tdblazat vagy a recept ezt irja el6.

- Hasznéljon sotét lakkozott vagy mazas siitéformakat, mivel ezek sokkal jobban elnyelik a hét.

- Kapcsolja ki a stit6t 10-15 perccel a bedllitott siitési id6 letelte el6tt. A hosszu sitést igényl6 ételek tovabb siilnek azutan is,
hogy a stitét kikapcsoltak.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT ( €

- Ez a készuilék — amely rendeltetése szerint élelmiszerekkel keriil érintkezésbe — megfelel az 1935/2004 szamu rendeletnek (C €),
kialakitasa, el6allitdsa és forgalmazasa pedig teljesiti a 2006/95/EK szamu (a 73/23/EGK szamu irdnyelv és annak médositasai
helyébe épd) “Kisfesziiltség” iranyelv biztonsagi kdvetelményeit és a 2004/108/EK szdmu “EMC” irdnyelv védelmi elbirasait.
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HIBAELHARITASI UTMUTATO

A siito nem mukodik:

. Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziiltség, és hogy a siité elektromos bekotése megtortént-e.
. A siit6ét kapcsolja ki, majd Gjra be, hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Az ajté nem nyithato ki:

. A suitét kapcsolja ki, majd Ujra be, hogy lassa, fennéll-e még a probléma.

. Fontos: Az Ontisztitas alatt a suitd ajtaja nem nyithato ki. Varjon, amig a zar automatikusan kiold (lasd “A stité ontisztitasi
ciklusa pirolizis funkciéval” bekezdést).

Az elektronikus programozé nem miikodik:

. Ha a kijelz6n “F” lathatd, ami utan egy szam all, akkor forduljon a legk&zelebbi Vevészolgélathoz. llyen esetben kdzdlni
kell, hogy milyen szdm all a “F” betu utan.

VEVOSZOLGALAT

Miel6tt a veviszolgalatot hivna:

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

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

Ha a fenti ellendrzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legk6zelebbi vevészolgalattal.

Mindig adja meg:

. a hiba rovid ismertetését;

. a sitd pontos modelljét és tipusat;

. a szervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utan allé szam), amely a slitétér jobb oldali peremén (akkor valik 1athatéva, ha
a sutd ajtaja nyitva van) talalhaté. A szervizszam a garanciafiizetben is megtaladlhaté;

. a teljes cimét;

. a telefonszamat.

S =aYAKeS 0000 000 00000

Amennyiben a késziiléket javitani kell, forduljon a hivatalos vevészolgalathoz (ez a garancia arra, hogy a javitashoz eredeti
alkatrészeket hasznalnak fel és a javitasi munkat megfeleléen elvégzik).

TISZTITAS

& FIGYELMEZTETES B Goztisztito b?rendezes.gk"h:f\szrllallafa tilos. . i B i
- Csak akkor végezze a siito tisztitasat, ha annyira lehiilt, hogy megérinthetd.

- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.

A suto kiilseje

FONTOS: Ne hasznaljon dorzshatasu vagy korroziv mosészereket. H barmilyen ilyen termék véletleniil érintkezésbe

keriil a késziilékkel, nedves ruhaval azonnal torolje le.

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

Siit6 belseje

FONTOS: Ne hasznaljon dorzsszivacsot, illetve fém saroloparnat és kaparokat. Az idé mulasaval ezek karosithatjak a

zomancozott feliileteket és a siitéajto livegét.

. A késziiléket minden hasznalat utan hagyja kih(lni, de még lehetéleg langyos éllapotban tisztitsa meg a rasult
ételmaradékok miatti lerakddasoktoél és foltoktdl (pl. nagy cukortartalmu élelmiszerek).

. Haszndaljon specidlis stitétisztitokat, és kdvesse a szer gyartodjanak utasitasait.

. A stitéajtd Gvegét erre alkalmas tisztitofolyadékkal tisztitsa meg. A siit6 ajtajat a tisztitds megkonnyitése érdekében el
lehet eltavolitani (lasd KARBANTARTAS).

. A grill felsé fitéeleme (lasd KARBANTARTAS) leereszthet6 (csak egyes modelleknél) a siité mennyezetének megtisztitasa
érdekében.

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

és a tomitésen paralecsapoddas keletkezhet. Ha a siit6 mar hideg, akkor egy ronggyal vagy szivaccsal torolje szarazra.
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Tartozékok:

. A tartozékokat minden haszndlat utan kdzvetleniil 4ztassa be mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékesztyt, ha még
forrok.

. Az ételmaradékok kefével vagy szivaccsal kénnyen eltavolithatok.

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

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

. Mikodtesse a sttt lresen légkeveréses funkcidval 200 °C-on koriilbeliil egy 6ridig.

. Ezutan hagyja lehini a késziiléket, miel6tt egy szivaccsal eltdvolitana az ételmaradvanyokat.

W EW4

Pirolizis funkcidéju (ha van) siitok tisztitasi ciklusa:

. - A pirolizis ciklus kdzben tilos a siit6h6z nyulni.
& FIGYELMEZTETES W A pirolizis ciklus kdzben tartsa tavol a gyermekeket a siit6tol

Ezzel a funkciéval eltavolithaté a siités sordn keletkezett szennyez&dés. A szennyezddés elégetésre kerll (mintegy 500 °C-os

hémérsékleten) és az égetés soran olyan lerakddasok keletkeznek, amelyek a siit6 kihilése utan nedves szivaccsal kdnnyen

eltavolithatok. A pirolizis funkciét azonban nem minden siités utdn, hanem csak a siité erésen szennyezett allapota, illetve az

elémelegités vagy a slités sordn képz6édott flist és kellemetlen szag megléte esetén szabad bekapcsolni.

. Amennyiben a siité valamilyen f6z6lap alatt taldlhatd, ugy tgyelni kell arra, hogy az automatikus tisztitas (h6bontas)
soran az égéfejek vagy elektromos f6z6lapok ki legyenek kapcsolva.

. A pirolizis funkcié bekapcsoldsa el6tt ki kell szedni a készilékbél a tartozékokat.
A készulék 2 pirolizis funkciéval rendelkezik:

1. Energiatakarékos ciklus (Gyors piro tisztitas/ECO), melynek sordn az aramfogyasztads mintegy 25%-kal kisebb a standard
ciklushoz képest. Haszndlja rendszeres id6kozonként (ha legaldbb 2-3 egymast kdvetd alkalommal hist készitett).

2. Standard ciklus (Pirolitikus tisztitas): garantélja az erésen szennyezett siitd alapos tisztitasat.

. Ettdl fliggetlenil, meghatérozott szamu siitést kdvetden - a szennyezettség mértéke alapjan - a késztilék kijelzéje
Uzenetben javasolja egy Ontisztitasi ciklus lefuttatdsat.

MEGJEGYZES: A pirolizis funkcié kézben a siité ajtaja blokkolva van és mindaddig nem lehetséges kinyitni, amig a

siitotér belsejének homérséklete nem éri el a kell6en biztonsagosnak tartott értéket.

KARBANTARTAS
- - Hasznaljon védokesztyiit.
& FIGYELMEZTETES - Gy6z6djon meg arrél, hogy a siit6 lehiilt, miel6tt a kovetkezo tevékenységeket

végezné.
- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.

AZ AJTO LEVETELE
Az ajto levétele:

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

Az ajtd visszaszerelése:

1. lllessze a zsanérokat a helyikre.

2. Nyissa ki teljesen az ajtét.

3. Akallantyukat mindkét oldalon engedje le.
4,  Zarjabe az ajtét.

1. abra
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AZ OLDALSO RACSOK KIEMELESE

Egyes modelleknél a tartozékokat tarté oldalsoé racsok két rogzitécsavarja (3. dbra) a stabilitds ndvelésére szolgal.
1. Egy pénzérme vagy szerszam segitségével tavolitsa el a csavarokat, majd a jobb és bal oldali lemezeket (4. dbra).
2. Akiemeléshez a 5. dbra. abran lathaté mdédon emelje meg (1) és forditsa el (2) a rdcsokat.

3. abra 4. abra 5.abra

A FELSO FUTOELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

1.  Tavolitsa el az oldalsé tartozéktartd racsokat.

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

3. Afiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé hizza, meggy6zédve arrél, hogy az oldalsé
tartoelemekre kerdl.

A SUTOVILAGITAS IZZOJANAK CSEREJE

A hatso siitévilagitas izzéjanak cseréje (ha van):

1. Vélassza le a siit6t az dramforrasrol.

2. Csavarja le a lAmpafedelet (8. dbra), cserélje ki az izz6t (a tipushoz l1dsd a megjegyzést), majd csavarja vissza a
l[dampafedelet.

3. Csatlakoztassa ismét a stit6t az dramforrasra.

Az oldalfali lampa cseréje (ha van):

Valassza le a stitét az dramforrasrol.

Vegye le az oldalsé tartozéktarté racsokat, ha vannak.

Egy nem tul éles csavarhuizdéval 6vatosan emelje ki a lampafedelet.

Cserélje ki az izz6t (a tipushoz lasd a megjegyzést).

Helyezze vissza a lampafedelet, és nyomja a fal felé, mig a helyére nem kattan.

Szerelje vissza az oldalsé tartozéktarto racsokat.

Csatlakoztassa ismét a stitdt az daramforrasra.

NowunhswN =

9)

8. abra 9. dbra 10. dbra 11. abra

MEGJEGYZES:

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

- Az izz6k beszerezhetbk a vevészolgalattol.

FONTOS:

- Halogénizz6 hasznalatakor tilos ahhoz fedetlen kézzel nyulni, mert az ujjlenyomatok miatt karosodas torténhet.
- Ne miikodtesse a siitot, ha a lampafedél nincs visszahelyezve.

), )
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SUTO HASZNALATI UTASITASA

AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT

©EECEO ® ©

® ,
ﬁ| O 6 16O |7
O—fF———=

S)

_

\\
i

Kezel6panel

Felsé futéelem/grill
Hutéventillator (nem lathatd)
Adattabla (nem tavolithato el)
Jelz6ldmpa

Kor alaku flitéelem (nem lathato)
Ventillator

Forgonyars (ha van)

9.  Also flitéelem (nem lathato)

NV h~WN =

10. Ajté

11. A polcok elhelyezkedése (a szintszam a stt6 elSlapjan van feltiintetve)
12. Hatsé fal

13. A husszonda csatlakoztatasa

MEGJEGYZES:

- El6fordulhat, hogy f6zés kdzben a hiitéventilator rovid idékre bekapcsol, igy csokkentve minimumra az aramfogyasztast.
- A siités végén, miutan a sitét mar kikapcsolta, lehetséges, hogy a hiitéventillator tovabb mikodik egy bizonyos ideig.
- Ha stités kozben kinyilik az ajtd, akkor a flitészalak kikapcsolnak.

A SUTOHOZ JARO TARTOZEKOK

A dbra B dbra Cébra D abra E dbra
A. RACS (1): aracs hasznélhaté ételek siitéséhez, vagy labosok, siitéformak és siitében hasznélhaté egyéb edények
tartéjaként.

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

C. SUTEMENYES TEPSI (2): kenyérfélék és tésztafélék, de akar siilt husok és siilt halak stb. készitéséhez is hasznalhato.

D. HUSSZONDA: az étel belsé hdmérsékletének mérésére ételkészités kdzben.

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

A SUTOHOZ NEM JARO TARTOZEKOK

A tobbi tartozék a Vevészolgalatnal kiilon is megvasarolhaté.
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A RACSOK ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A SUTOBE

A rdcs és az egyéb tartozékok olyan blokkolé megoldassal késziiltek, amely megakadalyozza azt, hogy véletlenil kihiizhaték
legyenek.

1 abra

1. A magasabb “A” részt felfelé forditva, vizszintesen helyezze be a racsot (1 4bra).
2. Dontse aracsot a “B” blokk helyzetének megfeleléen (2 4bra).

3 abra

3. Tegye ismét vizszintes helyzetbe, majd a teljes illeszkedésig |6kje be a racsot “C” (3 dbra).

4,  Ardacs kihuzasat a fentiekkel ellentétes sorrendben végezze.

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

A KEZELOLAP BEMUTATASA
ELEKTRONIKUS PROGRAMVALASZTO

O, 3) KIJELZO (8) (2
1. FUNKCIOK GOMB: bekapcsolas/kikapcsolds és funkciovalasztas
2. NAVIGACIO GOMB: navigalas a meniiben, elére beéllitott értékek szabalyozasa
MEGJEGYZES: A két gomb siillyesztett kivitelii. A helyiikrél valé kiemeléshez kézépen kell megnyomni éket.
3. <K GOMB: az el6z6 képerny6re valo visszatéréshez vagy a kivant funkcié mentéséhez

4. 2K GOMB: a beallitasok kivalasztasa és megerdsitése
A FUNKCIOK LISTAJA

A “Funkciok” gomb barmilyen helyzetbe forgatasaval lehet a siitét bekapcsolni: a kijelz6n megjelennek a funkciok vagy az
azokhoz tarsul6 almendk.

Az almeniik elérése és kivalasztasa csak akkor lehetséges, ha a gomb a GRILLFUTOTEST, SPECIALIS FUNKCIOK, BEALLITASOK,
RECEPTEK és KEDVENCEK funkciékra van forgatva.

Fagyasztott étel

A kiemelt funkcidhoz tartozé ikon

A megnyomasaval kivélaszthaté kiemelt funkcio 2K
A kiemelt funkcio leirasa

Tovabbi elérhet6 és kivalaszthato funkciodk.

onw >
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A FUNKCIOK RESZLETEI

A kivant funkcié kivélasztdsa utan a kijelzén a funkcidéhoz kapcsolddé tovébbi opcidk és részletek jelennek meg.

180°C ==
HOMERSEKLET SUTESI DG

Konvekcios siités

Igen -
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES! IDG

Kurzor
Az egyes z6nak kozotti Iépegetéshez forgassa el a “Navigacié” gombot: a kurzor a fenti sorrendet kévetve ugrik a médosithaté
értékek mellé. Nyomja meg seled a gombot az érték kivalasztasahoz, médositsa azt a “Navigacié” gomb elforgatasaval, majd
végezzen megerdsitést a 22— seled gombbal.

ELSO HASZNALAT - NYELVVALASZTAS ES ORABEALLITAS

A siité zavartalan hasznélata érdekében az elsé bekapcsoldskor sziikség van a nyelv kivalasztasara és az éra beallitasara.
Ezt a kovetkezbk szerint végezze:
1. Forgassa a “Funkciék” gombot barmelyik helyzetbe: a kijelz6n megjelenik a rendelkezésre all6 elsé harom nyelv listaja.
2.  Alista gorgetéséhez forgassa el a ”Navigécic’)” gombot.
3. Amikor kiemelédik a kivant nyelv, a seled gomb megnyomdsaval valassza azt ki.
A nyelv kivalasztasat kovetéen villogd 12:00 jelenik meg a kijelzén.
4, A ”Navigécié” gomb elforgatasdval allitsa be az érat.
5. A2 seled gomb megnyomasaval erésitse meg a beallitast.

A SUTESI FUNKCIOK KIVALASZTASA

|
e -
1. Asuté kikapcsolt dllapotaban forgassa el a “Funkcidk” gombot; a kijelz6n megjelennek a siitési funkciok vagy az azokhoz
kapcsolédé almentik.
MEGJEGYZES: A funkciok listajat és leirasat a oldal 54. és oldal 55. oldalon lathaté tablazat tartalmazza.
2. Azalmenin belil a “Navigacié” gomb elforgatdsaval lehet béngészni a kulénbbzé Iehetéségek kozott: a kivalasztott
funkci6 fehérrel lesz kiemelve a kijelz6 kdzepén. Kivalasztasahoz nyomja meg a <X gombot.
3. Akijelz6n megjelennek a stitési bedllitasok. Ha az el6re kivalasztott értékek azonosak a klvant értékekkel, addig forgassa a

“Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keriil az “Inditds” mellé, majd nyomja meg a gombot; egyéb esetben az
értékek mddositdsdhoz az alabbiak szerint jarjon el.

A GRILLEZESI HOMERSEKLET/TELJESITMENY BEALLITASA

selecf

180°C 180 (94 B ==
HOMERSEKLET SUTESI 1D “HomerseRLer SUTESI1D0

Ok

Nem Nem Also/felsé siités

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0 ‘ ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0

[200°C” 200°C
HOMERSEKLET SUTESI DG HOMERSEKLET . SUTESI IDO.

Ok

Also/felso siités Also/felso stités
Nem Nem

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0 ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI ID0

A grillezési h6mérséklet vagy teljesitmény modositasat az alabbiak szerint végezze:

1. Ellendrizze, hogy a kurzor a h6mérséklet értéke mellett taldlhatd-e (3. z6na); nyomja meg a
paraméter kivalasztasdhoz: a hémérséklethez tartozé értékek villognak.

2. A”Navigacié” gomb elforgatasdval allitsa be, majd a Seled gomb megnyomasaval erdésitse meg a k|vant erteket

Addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keriil a “Mehet” mellé, majd nyomja meg a -$X- gombot.

4,  Akijelzén Javaslatjelenlk meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a m(iveletet, majd a siités elinditdsdhoz
nyomja meg a -2X: gombot.
Ugyanezzel a moédszerrel a bedllitott hémérsékleten stités kozben is lehet véltoztatni.

5. Asités végén megjelenik a siités vége lizenet. Ekkor lehetdség van a stité kikapcsoldsara a “Funkciok” gomb 0 (nulla)
helyzetbe forgatasdval, vagy meghosszabbitani a stitést a “Navigacié” gomb jobbra forgatdsaval. Kikapcsolaskor a kijelzén
megjelend hiilési csik mutatja a siité belsejében uralkodd hémérsékletet.

gombot a médositandd

select

w
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A SUTOTER ELOMELEGITESE

| 200°C

I+ 200°C

HOMERSEKLET SUTESI DG HOMERSEKLET SUTESI DG

®

S Alsé/fe

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0

Nem
ELOMELEGITES Inditas BFERZEI D0

—I+ 200°C

200°C 5=
HOMERSEKLET SUTESI 1D

HOMERSEKLET SUTESI IDD

Ok

Alsé/fe
Igen -
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO

|§ - Alsd/fels6 siités
Igen

RS
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI IDO

Ha a készitend6 étel behelyezése el6tt szlikség van a siité eldmelegitésére, akkor az alabbiak szerint kell médositani a stité
elévélasztasan:

1. Akurzor mozgatéséhoz forgassa a “Navigacio” gombot az el6melegités lehetéséghez.

2. Nyomja meg a -2 gombot a paraméter kivalasztasahoz: a “Nem” sz6 villog.

3. A”Navigacié” gomb eIforgatasavaI maodositsa a paramétert: a kijelz6n megjelenik az “lgen” szé.

4.  Avdélasztas megtorténtét a + 9omb megnyomasaval erésitse meg.

-1+
s 180°C
Q HOMERSEKLET

Bedllitds a +/-, megerésités ...

sele

GYORS ELOMELEGITES

I <
® -

Ha a sutdé gyors elémelegitése sziikséges, az aldbbiak szerint jarjon el:

1. Forgassa el a “Funkciék” gombot a SPECIALIS FUNKCIOK jelre, majd a “Navigacié” gombbal vélassza ki a “Gyors
elémelegités” Iehetc’iséget

2. Erésitse mega 2 seled gombbal: a kijelz6n megjelennek a beallitasok.

3. Haajavasolt hdmérséklet azonos a kivant értékkel, addig forgassa a “Navigécid” gombot, amig a kurzor nem keril a “Mehet”
mellé, majd nyomja meg a seI XK - gombot. A hémérséklet mddositasét a fenti pontokban foglaltak szerint végezze. Hangjelzés
figyelmeztet arra, ha a sit6 elérte a bedllitott hémérsékletet. Az eldmelegités fazisanak végén a siité automatikusan kivalasztja
az Also/felsé stités (Z) funkciot.

Ekkor helyezze be az ételt és kezdje meg a stitést.
4. Ha masik suitési funkciot kivan beallitani, akkor forgassa el a “Funkciok” gombot és valassza ki a kivant funkciot.

A SUTESI IDO BEALLITASA

Inditds

—I+ 180°C
HOMERSEKLET

180°C ——
HOMERSEKLET SUTESI 1D
Also/fel tés

Nem 19:01
ELOMELEGITES Inditas BEFEIEZES| DO

Alsé/felso siités
Nem

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO

180°C 00:01 —1+ 180°C -00:30
HOMERSEKLET 00:p HOMERSEKLET SUTES| 1D

Also/felsé siités Also/felsé stités

Nem 19:01
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0

Ezzel a funkciéval meghatdrozott id6tartamon at lehet siitni - minimum 1 perctél egészen a kivalasztott funkcid éltal
engedélyezett maximumig - aminek végén a siité automatikusan kikapcsol.

1. Afunkcié elindl’téséhoz a “Navigacié” gomb elforgatasaval vigye a kurzort a “SUTESI IDO” felirathoz.

2. Nyomjamega 2 seled gombot a paraméter kivalasztasahoz; “00:00” villog a kijelzén.

3. Azérték modositasdhoz addlg forgassa a “Navigacié” gombot, amig meg nem jelenik a kivént sttési id6.

4.  Akivalasztott értéket a 2K selecf gomb megnyomasaval erdsitse meg.

BARNITAS

A suités végén a kijelzé felajanlja a lehetéséget - az ezt lehet6vé tevd funkcidkndl - az elkésziilt étel fellleti barnitasara. Ez a funkcio
csak akkor aktivalhaté, ha On el6bb megadott egy siitési idétartamot.

Nem
ELOMELEGITES Inditas

-00:05
SUTESIIDO

Siités befejezése: 20:00 Piritas 20:05 Piritas befejezése: 20:05
Hosszabbitas: A, barnitas: OK BEFEJEZESI IDO

A siités idétartamanak végén a kijelzén a kdvetkezd olvashatéd: “Hosszabbitas: A. barnitas: OK”. A
a suté elinditja a barnitdst, ami 5 percen at tart. Ezt a funkciot csak egyszer lehet lefuttatni.

seled gomb megnyomasakor
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A SUTESI IDO VEGENEK BEALLITASA / KESLELTETETT INDITAS

A sttés végének idépontjat ugy allithatja be, hogy a siité inditasdhoz az aktualis id6t6l szamitva maximum 23 6ra 59 perc
késleltetést valaszt ki. Ehhez azonban elébb meg kell adnia a siitési id6tartamat. Ez a beadllitas csak akkor elérheto, ha a
kivalasztott funkciohoz nem tartozik siit6 elémelegités.

180°C - 00:: 180° -00:30
HOMERSEKLET SUTESI DG HOMERSEKLET SUTES! IDG

®

i " ED Als6/fels6 siités 19207

ELOMELEGITES itd S ELOMELEGITES Inditas BEFETEZESI 00 |

180°C - 00: ° -00:30

HOMERSEKLET HOMERSEKLET SUTES! IDG

®

Nem 20107 Nem Als6/felsé siités 20:wl

ELOMELEGITES Inditas T ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI ID0

180°C - 00: ° -00:29
HOMERSEKLET HOMERSEKLET SUTESI D0

ke

®

A sltés id6étartamanak bedllitdsa utan a kijelz6n megjelenik a sttés végének idépontja (példaul 19:20). A siités végének
késleltetését - a siit6 inditdsanak késleltetésével - az alabbiak szerint végezze:

A “Navigacio” gomb elforgatasaval vigye a kurzort a siités végének idépontjahoz.

Nyomja meg a -$X- gombot a paraméter kivalasztasahoz: a siités végének idépontja villog.

A siités végének kesleltetesehez addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig el nem éri a kivant értéket.

A kivalasztott értéket a Iecf gomb megnyomdsaval erésitse meg.

Addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keriil a MEHET mellé, majd nyomja meg a 2% gombot.

A kijelzén javaslatjelenik meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a m(iveletet, majd a siités elinditdsdahoz
nyomja mega 22— seled gombot. A siité ugy szamolja ki a slités megkezdéséig eltel6 varakozasi id6t, hogy a siités befejezése
pontosan az elére bedllitott idépont legyen (ha példaul az étel elkészitéséhez sziikséges id6tartam 20 perc és a siités
végének beallitott idépontja 20:10, akkor a stité 19:50 perckor inditja el a stitést).

MEGJEGYZES: A varakozasi fazisban is elindithatja a siitési ciklust ugy, hogy addig forgatja a “Navigacié” gombot, amig
a kurzor nem keriil az “Inditas” mellé, majd megnyomja a seled gombot.

A fenti pontokban leirt médon barmikor médosithatja a beallitott értékeket (hémérséklet, grill fokozat, siitési id6).

A SUTO BELSEJEBEN LEVO MARADEKHO KIJELZESE

Nem B Nem 20:10
ELOMELEGITES Inditas ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO

Als6/felsd siité Als/felsd siités |

ou kN =

168°
C B

Maradékhé

A siités végén, illetve a siitd kikapcsolasakor - ha a stitétérben uralkodd hémérséklet 50 °C felett van - a kijelz6n megjelenik az
adott pillanatban mért hdmérséklet és a folyamatos hulést jelz6 csik. Amikor a maradékhé eléri az 50 °C értéket, a kijelzn
megjelenik a pontos id6.

PERCSZAMLALO

00:00:00 00:30:00

©0) (PP)  (MM) ©0) (PP)  (MM)

01:09:00

Nyomjameg a-+/- gombot az dabedllts bedlltisihoz, a v/ gombotaz nditishoz Nyomja meg a-+/- gombot azidabedllits bedlltisihoz, a o/ gombot az nditashoz

Ez a funkcid csak a siité kikapcsolt dllapotdban hasznéalhaté és példaul a tésztaslitési id6 szabalyozasdhoz hasznos. A

maximalisan bedllithaté id6tartam 1 6ra 30 perc.

1. Asitd kikapcsolt allapotaban nyomja meg a -X- gombot: a kijelz6n megjelenik a “00:00:00” felirat.

2. Akivantidé kivalasztasahoz forgassa el a ”NaV|gaC|o gombot.

3. Avisszaszamlalas elinditdasdhoz nyomja meg a sel C,r gombot. A bedllitott idétartam végén a kijelzén “00:00:00” jelenik
meg, és megszc’)lal egy hangjelzés. Ekkor Onnek lehetésége van vagy meghosszabbitani az idét (a fentiek szerint eljarva),
vagy a 2> selecf gomb megnyomadsaval kikapcsolni a percszamlalét (a kijelzén ekkor megjelenik a pontos id6).

HU50



RECEPTEK

Az “Intelligent Sensor Tecnology” technoldgidnak kdszonhetéen 30 olyan recept kozil lehet vélasztani, amelyek az idedlis
funkcio és sutési hémérséklet figyelembe vételével keriiltek el6zetes beprogramozasra.

A stit6hoz jaro receptek esetében Onnek csak a hozzavaldkra és az elkészités modjara kell figyelnie. Minden mast illetéen
kodvesse az aldbbi utasitasokat:

Bedllitasok ssleot Csirkemell

)

Hagyomanyos Zo6ldségek

®

Teljesen automatikus receptek Teljesen automatikus receptek Receptek: A leirast lasd a szakacskonyvben

Automatikus -00:45 solect Automatikus - 00:44
VEZERLES SUTESI DG N VEZERLES SOTESI IDG

®

. Tegye az ételt a 3. szintre y
19:45 Nyomjaa ® gombot, ha kész 19:45
BEFEJEZESI IDO BEFEJEZESI IDG

A “Funkciék” gomb elforgatasaval valassza ki a “RECEPTEK” funkciot.
A lehet6ségek koziil valassza ki az elkészitend6 ételt.

A kivélasztott ételt a 2K gombbal erdsitse meg.
A “Navigdcié” gomb elforgatasaval valassza ki a kivant receptet.

Erdsitse meg a -2K- gombbal: a kijelz6n megjelenik a koriilbeliili stitési idotartam.

Helyezze be az ételt és utana addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keril a “Mehet” mellé, majd
nyomja meg a -2X; gombot.

7. Akijelzén javaslat jelenik meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a m(iveletet, majd a stités elinditdsahoz

nyomja meg a se?e'(d gombot. A siités késleltetéséhez lIasd a vonatkozé pontot.

o khwnN=

Sutés hamarosan befejezédik Sutés befejezése: 19:45

Forditsa meg az ételt Kérjiik, ellendrizze le az ételt. Hosszabbitas a A gombbal

MEGJEGYZES: Egyes ételeket a siités felénél meg kell forditani vagy keverni: a siité hangjelzést ad és a kijelzén
megjelenik a kivant miivelettipus.

Az elején jelzett siitési idotartam csupan tajékoztato jellegii: igy el6fordulhat, hogy siités kozben az automatikusan
meghosszabbodik.

Roviddel a siitési id6tartam lejarta el6tt a siité kérni fogja annak ellenérzését, hogy az étel siitési allapota megfelel-e az On
igényeinek. Ha nem felel meg, akkor a siités végén a “Navigacié” gomb elforgatasaval On manuélisan hosszabbithatja meg a
sutési idét.

HUSSZONDA

Az optimalis végeredmény érdekében a tartozékként adott hisszondéval az ételkészités sordn 0 °C és 100 °C kdzott
megmeérhetd a késziilé étel belsejének hdmérséklete.

A kivant belsé hémérsékletet a készitendd étel szerint be lehet programozni.

A kivant eredmény eléréséhez nagyon fontos az, hogy a szonda megfeleléen legyen behelyezve. A szondét szurja be teljesen az
adott husdarab leghusosabb részébe, kerlilve a csontokat és a zsiros részeket (1 dbra). Baromfi esetén a szondat atldsan kell
beszurni a mell kozepébe, ligyelve arra, hogy a szonda hegye ne egy Ureges részben élljon meg (2 dbra).

Szabalytalan vastagsagu hus esetén ellendrizze a siités megfelel6ségét, miel6tt az ételt kivenné a siitébél. A szonda végét dugja
be a stitétér jobb oldali faldn levé csatlakozé nyildsba.
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Husszondas receptek
1. A Funkciok gombnak a megfeleld jelre valé elforgatasaval valassza ki a “Husszondés receptek” funkciét.

2. Alehetdségek koziil valassza ki az elkészitend ételt, és erésitse meg a ) (OK) gombbal.
MEGJEGYZES: Az “egyéb” kivalasztasakor az 6sszes megadandé paraméter kivalaszthatd. A tdbbi receptnél ezek koziil csak
néhany adhaté meg.

3.  GCsatlakoztassa a szondét, helyezze be az ételt és utana addig forgassa a navigaciés gombot, amig a kurzor nem keril az
“Inditas” mell¢, majd nyomja meg a @ gombot.
MEGJEGYZES: ha a szonda nincs csatlakoztatva, akkor a kijelzén egy (izenet figyelmeztet a csatlakoztatas elvégzésére.
Ellenkezé esetben a &) gomb megnyomasakor a siité idékorlat nélkiili hagyomanyos siitésbe kezd.

Hagyomanyos . Borjusiilt r-—
- emrrrrea [ e —-—

Specialis funkciok Marhastilt Messa o fesmrl
vagy nyomja meg a OK gombot

Automatikus hussiitési funkciok Automatikus hussiitési funkciok

A szonda megfeleld csatlakoztatasakor a kijelz6n harom masodpercig egy megerésitd Gizenet lathatd, majd ezt kovetéen egy
képerny6 jelenik meg a siitésre vonatkozd 0sszes paraméterrel, beleértve a hus belsejének a szonda altal mért hémérsékletét is.
Az ételhez el6iranyzott belsé hdmérséklet elérésekor a kijelz6n 3 masodpercen at egy figyelmeztetd lizenet villog. Azid6tartam
leteltekor a “Navigacio” gomb + felé forgatasaval lehetéség van a stitési idé meghosszabbitasara. Ily médon a siités
hagyomdanyos modon és idékorlat nélkiil folytathat6. Ha nem ez torténik, akkor a siit6 10 percig varakozik, majd inaktiv
allapotba keriil, ami utan mar nincs lehetdség a siitési idé meghosszabbitasara.

- 150°C 100°C 150°C 100°C
'__ HOMERSEKLET c HUSSZONDA HOMERSEKLET ) HUSSZONDA

Husszonda 79°C A hémérséklet elerve s S 100° C

csatlakoztatva van AKTUALIS ,,\\ AkTUALIS

A szonda ALSO/FELSO SUTES, KONVEKCIOS SUTES, HOLEGBEFUVAS, TURBOGRILL és NAGYDARAB HUSSUTES funkciok mellett
is hasznalhatd. Ha a szonda nincs csatlakoztatva, akkor a siités hagyomanyos mddon folytatodik, egyébként pedig a kijelzén egy
Uzenet jelzi a csatlakoztatds megtorténtét. Az lizenet 3 masodpercig lathatd, majd ezutan a siité ugy viselkedik, mintha a fent

emlitett “egyéb” funkcio keriilt volna kivélasztasra.

HOMERSEKLET SUTESI IDO HOMERSEKLET HUSSZONDA

Nem Mie/fidisdetics lllessze be a hdsszondat.

ELOMELEGITES BEFEJEZESI IDO vagy nyomja meg a Ok gombot

KEDVENCEK

A siit6 lehetdvé teszi az On kedvenc ételének elkészitéséhez kivalasztott beallitdisok memoridba mentését.

A siités végén a kijelzén szakaszosan jelenik meg a “Mentés az << gombbal” felirat.

Ha On el kivanja menteni az adott étel elkészitéséhez hasznalt beallitasokat (funkcio, id6tartam, hémérséklet stb.), nyomja meg
a << gombot. Ekkor a kijelzén a “Mentés az OK gombbal” felirat jelenik meg.

Alsé/felsé siités ‘

YA

ﬁr 2 Hélégbefavés ﬁ

Mentés az OK gombbal,
elvetés: << gomb

A kedvenc recept
Mentés az OK gombbal, elvetés: << gomb mentése megtortént

A se?ed gomb megnyomasakor a késziilék az elsé helyet kinélja fel az 1 és 10 kdzotti lehet6ségekbdl. A mentési hely személyre

szabdsahoz a se?e‘it gombbal torténd megerdsités eldtt lehet a szdmok kdzott valtani a navigaciés gomb elforgatasaval (+ vagy
-). Ha megtelt a memoéria, vagy ha az adott hely mar foglalt, a készulék felilirja a funkciét.

Ha viszont nem kivan menteni, akkor elég Gjra megnyomnia a << gombot, az adott kapcsol6 elforgatasaval egy masik funkciot
kivalasztania, vagy kikapcsolnia a késziiléket.

Az elmentett beallitasok kés6ébbi el6hivasahoz forgassa a funkcidkapcsolot a jelre, majd az elmentett funkcidk kozil
vélasszon egyet L’ng, hogy annak megjelenéséig forgatja a navigaciés gombot.

Nyomja meg a &5 gombot, majd inditsa el a sutést.

selec
BEALLITASOK
1. Akijelz6 egyes paramétereinek médositasahoz a “Funkciék” gomb elforgatasaval vélassza ki a “BEALLITASOK” pontot a
fémenubdl.

2.  Erésitse mega 22— seled gombbal: a kijelz6n megjelennek a médosithatd paraméterek (nyelv, hangjelzés eréssége, kijelzd
fényereje, pontos id6, energiatakarékossag).

A “Navigécié” gomb elforgatéséval vélassza ki a médositandd bedllitést.

A megerdsitéshez nyomja meg a —2X - selecf gombot.

A paraméter médositéséhoz kovesse a kijelz6n megjelend utasitasokat.

Nyomja meg a -2 seled gombot; a kijelzén megjelenik a mlvelet megtorténtét megerdsité lizenet.

MEGJEGYZES A siit6 kikapcsolt allapotaban, ha az ECOMODE (energiatakarékos) funkcié aktivalva van (ON), akkor a kijelz
néhany masodperc mulva kialszik. Ha viszont a funkcié nincs aktivalva (OFF), akkor néhany masodperc mulva csak a kijelz6
fényereje fog csokkenni.

ouv A w

HU52



GOMBZAR (KEY-LOCK)

Ezzel a funkciéval blokkolhat6 a kezel6lapon taldlhaté gombok és kapcsolok hasznélata
A funkcié aktivalasadhoz legaldbb 3 masodpercig tartsa egyidejlileg lenyomva a << és

selec‘r gombot. A funkcié aktivalt

allapotaban a gombok hasznalata blokkolva van, a kijelzén pedig egy figyelmezteté tizenet és a (§ ikon lathaté. Ez a funkcid
ételkészités kdzben is aktivalhato. A kikapcsoldshoz ismételje meg a fenti eljarast. Aktivalt gombzar esetén a sttt ugy
kapcsolhatja ki, hogy a gombot 0 (nulla) dllasba forgatja. llyen esetben azonban az el6zetesen kivalasztott funkcidt ismét be kell
majd allitani.

A SUTO AUTOMATIKUS TISZTITASA

A funkci6 leirasa a TISZTITAS cimi pontban és a funkciés tablazatban talalhato oldal 54.

Gyors piro tisztitas -03:00

Y P D6
Pirolitikus tisztitds

SiitStisztitas 15:00

3 6rés magas hémérséklet tisztitas BEFEJEZESI IDO

A siité automatikus tisztitasi ciklusanak (pirolizis) elinditasat a kovetkezdk szerint végezze:
1. A"Funkciék” gomb haszndlataval valassza ki a “Stit6tisztitas” funkciot. A kijelz6n megjelenik a “Gyors piro tisztitas” és a
“Pirolitikus tisztitas” felirat.

A “Navigdcié” gomb haszndlatéval valassza ki a két ciklus egyikét. Erésitse meg a —2£ - gombbal.

seleo‘r

"
3.  Addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keriil az INDITAS mellé, ekkor erésitse meg a -2k seled gombbal.
1/3 2/3 3/3
Kapcsolja ki a tizhelylapot Vegyen ki minden tartozékot Torélje le foltokat az tivegré|
a suté folétt, nyomja meg: v/ a sutébdl, és nyomja meg: v/ nedves szivaccsal, nyomja: v
4. Akijelz6n megjelennek a ciklus elinditésa el6tt elvégzendd feladatok. Ezek mindegyikének elvégzését a 2K - gombbal

kell megerésiteni.

@

Az ajto zarva lesz
a tisztitas alatt.

-02:59
D6

2U 15:00
-:) BEFEJEZESI IDO

5. Az utolsé megerésitésnél a siitd elinditja a ciklust, majd automatikusan lezérja a stit6ajtét: a kijelzén kb. hdrom
masodpercig egy figyelmeztetd lizenet és a @ jel Iathato. Rogton ezt kdvetéen megjelenik a kijelzén a folyamatban levé
ciklus el6rehaladasat mutato csik.

MEGJEGYZES: Ha az automatikus bezaras el6tt torténik meg a siitéajto kinyitasa, a kijelzén figyelmezteté iizenet

jelenik meg. Az ajté visszazarasa utan a _2X - megnyomasaval kell ujrainditani a ciklust.
257°

Befejezve ) 18:32

_ 15:00
BEFEJEZESI IDO LEHUTES

6.  Aciklus végén a kijelzén el6bb megjelenik a villogé figyelmeztetd Gizenet, majd a h(ités folyamatat jelzé csik. A

maradvanyhé a @ jellel egyiitt jelenik meg a kijelzén. Az ajté a biztonsagi hémérséklet eléréséig marad zarva: a kijelzén
megjelenik az aktualis idd.
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A FUNKCIOK BEMUTATASA

FUNKCIOK GOMB

O OFF A slités megszakitasa és a siit6 kikapcsolasa.
—— Barmilyen tipusu étel egy szinten t6rténd siitése. Haszndlja a 3. szintet. Pizzdkhoz, illetve
ALSO/FELSO SUTES folyékony toltelékd édes vagy sos pitékhez viszont hasznalja az 1. vagy 2. szintet. A std

elémelegitése nem sziikséges.

GRILLFUTOTEST

Haszndlja a grill funkciot karaj, rabléhus, kolbasz, z6ldség siitéséhez vagy
kenyérpiritashoz. Javasoljuk, hogy az ételt a 4. vagy 5. szinten helyezze el. Hisok
grillezésekor ajanlatos zsirfogo talcat hasznalni a stités kdzben lecsépogé szaft
OsszegydUjtésére. A 3./4. szintre helyezze el, kb. fél liter viz hozzdaddsa mellett. A siité
elémelegitése nem sziikséges. Siités kozben a siité ajtajat zarva kell tartani.

TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitéséhez (baranycomb, marhahus, csirke). Az ételt a kozépsé
szinteken helyezze el. Ajanlatos zsirfog6 talcat hasznalni a sités kdzben lecsépdgé szaft
Osszegy(jtésére. A 1./2. szintre helyezze el, kb. fél liter viz hozzdadasa mellett. A siité
elémelegitése nem sziikséges. Siités kozben a siité ajtajat zarva kell tartani. Ezzel a
funkciéval lehetséges a forgdnyars hasznalata, amennyiben rendelkezésre éll a sziilkséges
tartozék.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt a stitési hémérsékletet igénylé, de kiilonbozé ételek (pl. hal, zoldségek,
édességek) legfeljebb harom szinten torténé egyidejl siitése. Ezzel a funkciéval
elkeriilheté az, hogy az ételek atvegyék egymas szagat. Egy szinten torténd sttésnél
haszndlja a 3. szintet, két szintnél az 1. és 4. szintet, hdrom szintnél pedig az 1., 3. és 5.
szintet. A siité elémelegitése nem szlikséges.

AUTOMATIKUS TISZTITAS

A stités sordn keletkezett szennyez6dések eltavolitdsa egy magas (kb. 500 °C)
hémérsékleten lefuttatott ciklussal. Kétféle automatikus tisztitasi ciklus koziil lehet
vélasztani: roviditett ciklus (Gyors piro tisztitas) és teljes ciklus (Pirolitikus tisztitas). A
funkcid rendszeres hasznalata esetén érdemes inkabb az energiatakarékos ciklust
vélasztani, mig er6sen szennyezett siité esetén a teljes ciklus ajanlott.

KONVEKCIOS SUTES

Husok, illetve folyékony tolteléki (édes vagy sos) piték egy szinten torténé sitése.
Hasznalja a 3. szintet. A siit6 elémelegitése nem sziikséges.

SPECIALIS FUNKCIOK

Lasd SPECIALIS FUNKCIOK.

BEALLITASOK

A kijelz6én bedllitasa (nyelv, pontos id6, fényerd, hangjelzés eréssége,
energiatakarékossag).

(

-~
(J

-

-

RECEPTEK

Valasztas az el6ére beprogramozott 30 receptbdl (Iasd a mellékelt receptgyljteményt). A
suté automatikusan beallitja az optimalis stitési hdmérsékletet, funkcidt és idétartamot.
Pontosan be kell tartani a receptgydjtemény eléirdsait az elkészitésre, tartozékokra és
szintekre vonatkozéan.

HUSSZONDAS RECEPTEK

7 féle optimalis sttési mdd koziili valasztas kiilonb6zé husfélékhez. A kivalasztott
husféléhez a siité automatikusan beallitja a végso belsé hémérsékletet és az idealis stitési
hémérsékletet. Ezek az értékek az aldbbi suitési tablazatban lathatdk, de egy elére
meghatdrozott id6tartamon belll mindkét értéket kézzel is lehet médositani. A szonda
megfelelé behelyezéséhez és hasznalatahoz kovesse az errdl sz616 fejezet Utmutatasat.
Ugy helyezze el a hust a 3. szinten, hogy ahhoz egy tepsit tesz a racsra vagy kozvetleniil a
tartozékként adott zsirfogo talcdra. A siité eldmelegitése nem sziikséges. Siités kdzben ki
lehet nyitni a stitajtét a hus ellenérzése vagy szaft ralocsolasa érdekében, de tigyelni kell
arra, hogy a szonda ne mozduljon el.

KEDVENCEK

A 10 kedvenc funkcioé kdzvetlen elérése. A tarolas és a felhasznalas beallitasara és modjara
vonatkozdan lasd a “KEDVENCEK” c. szakaszt.
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SPECIALIS FUNKCIOK

KIOLVASZTAS

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

MELEGEN TARTAS

A frissen elkésziilt ételek meleg és ropogds allapotban tartasa (pl. husok, kirantott ételek,
pudingok). Javasoljuk, hogy az ételt a k6zépsé szinten helyezze el. Ez a funkcié nem indul
el, ha a siit6tér hémérséklete 65°C felett van.

KELESZTES

Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku kelesztése. A kelesztés minéségének megdrzése
érdekében ez a funkcié nem indul el, ha a siitétér hdmérséklete 40 °C felett van. Helyezze
a tésztat a 2. szintre. A slit6 elémelegitése nem sziikséges.

SUTES, TOBB SZINTEN

Mar kész, illetve kdrnyezeti hémérsékleten vagy hiitében tarolt ételek esetében (kekszek,
folyékony tortahozzavalok, muffin, egytalételek és kenyérfélék). Ezzel a funkcidval
minden étel gyorsan és kiméletesen készithet6 el; mar elkésziilt ételek melegitéséhez is
hasznélhato. kovesse az étel csomagoldsan feltlintetett utasitdsokat. A siité
elémelegitése nem sziikséges.

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) husok sttése. A htis mérete alapjan az 1. vagy 2. szintet
haszndlja. A st6 eldmelegitése nem sziikséges. Siités kozben ajanlatos forgatni a hust,

bk AL B 2 hogy mindkét oldala egyenletesen tudjon megbarnulni. A tulzott kiszaradas elkertlése
érdekében érdemes néha meglocsolni.
Mélyhiitott
lasagne
Mélyhitott
pizza

Mirelt rétes

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb stitési hémérsékletet és modot a

FAGYASZTOTT P o i o L
) Mirelit sutdszintet. A siité el6melegitése nem sziikséges.
siiltburgonya
Fagyasztott
kenyér
- Mas ételféleségek stitéséhez tetszés szerint lehet hdmérsékletet valasztani 50 és 250 °C
Egyéni -
kozott.
Lassu Kiméletes siitéshez husok (90 °C-on) és halak (85 °C-on) esetén. Ezzel a funkcidval lassu
hussiités | siités végezhetd, aminek eredményeként porhanydsabb és Iédisabb marad az étel. A
viszonylag alacsony hémérsékletnek kdszonhetdéen a his nem barnul meg, és olyan lesz,
mintha kuktaban késziilt volna. A siilteket ajanlatos elébb a tepsiben gy megbarnitani,
LASSU SUTES hogy kapjanak egy kiilsé kérget, mert ennek segitségével jobban megtarthaté a 1é a hus

Lassu
halsiités

belsejében. A készitési id6tartamok 2 6ra (kb. 300 g halnal) és 4-7 6ra (1-3 kg stltnél)
kozott valtoznak. Az optimalis eredmény érdekében ajanlatos az ételkészités soran
kerulni a sit6ajto kinyitasat és a tartozékként adott szondat vagy normal sitéhémérét
hasznalni.

GYORS ELOMELEGITES

A sut6 gyors eldmelegitéséhez. Hasznalat eltt nézze meg az errdl szol6 fejezetet.
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ETELKESZITESI TABLAZAT

Recept Funkcio | Elomelegités | Siitési szint| Homérséklet Id6 | Tartozékok
(alulral) (°C) (perc)
@ - 2/3 160-180 30-90 |Tortasiitd racson
Kelt tésztak - —
4. szint: tortasuitd racson
@ - 1-4 160-180 30-90 - —
1. szint: tortasuité rdcson
i 3 160-200 35-90 Z:rfi%?t;aslfié/:éit;rzenyes tepsi
Toltott tortak (sajttorta, vagy !
rétes, gyiimodlcstorta) 4. szint: tortasiit racson
@ - 1-4 160-200 40-90 - ——
1. szint: tortasutd racson
@ - 3 170-180 20-45 |Tepsi vagy siteményes tepsi
] 4. szint: racs
Kekszek/Apré i/ - 1-4 160-170 20-45 PEp———— Cteménves tensi
siitemények = . szint: tepsi vagy stiteményes tepsi
5. szint: sit6forma racson
4‘* - 1-3-5 160-170 20-45 | 3. szint: stit6forma racson
=
1. szint: tepsi vagy sliteményes tepsi
@ - 3 180-200 30-40 |Tepsivagy siteményes tepsi
] 4. szint: stitéforma racson
3 - - 1-4 180-190 35-45
Fank = 1. szint: tepsi vagy siiteményes tepsi
5. szint: sit6forma racson
-‘* - 1-3-5 180-190 35-45 | 3. szint: stit6forma racson
=
1. szint: tepsi vagy sliteményes tepsi
@ - 3 920 110-150 | Tepsi vagy siteményes tepsi
] 4. szint: stitéforma racson
’ - - 1-4 920 140-160 - - - - -
Habcsok = 1. szint: tepsi vagy siiteményes tepsi
5. szint: sit6forma racson
q - " .
- - 1-3-5 90 140-160 | 3. szint: siitéforma racson
=
1. szint: tepsi vagy sliteményes tepsi
@ - 1/2 190-250 20-50 |Tepsi vagy siteményes tepsi
] 4. szint: stitéforma racson
Kenyér/Pizza/(Olasz) iy - 1-4 190-250 25-50 1 SAint: tensi T, ———
Langos = . szint: tepsi vagy stiteményes tepsi
5. szint: stit6forma racson
q - " .
- - 1-3-5 190-250 25-50 | 3.szint: stitéforma racson
=
1. szint: tepsi vagy sliteményes tepsi
g - 3 180-190 40-55 | Tortasiitd racson
] 4. szint: tortas(itd racson
; i - - 1-4 180-190 45-60 - —
Sés tortak = 1. szint: tortasiitd racson
[ R, ) 5. szint: tortasuité racson
) 135 180-190 45-60 3. szint: tortasuitd racson

(@

1. szint: zsirfog6 téalca vagy
siteményes tepsi + tortasuté
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Recept Funkcié | El6melegités | Siitési szint| Homérséklet Idé6 | Tartozékok
(alulral) (°C) (perc)
@ - 3 190-200 20-30 |Tepsi vagy siteményes tepsi
] 4. szint: sitéforma racson
, -~ - 1-4 180-190 20-40 : : N .
Voulevant/Leveles tészta | \x—x 1. szint: tepsi vagy sliteményes tepsi
5. szint: sit6forma racson
2~ - 1-3-5 180-190 20-40 | 3.szint: stt6éforma racson
=
1. szint: tepsi vagy sliteményes tepsi
Lasagna / Tepsis tészta / o .
Cannelloni / Felfdjtak @ 3 190-200 45-55 | Sutéforma racson
Barafly/ =GR @ - 3 190-200 80-110 | Zsirfogo talca vagy stitéforma racson
Sertés 1 kg
Csirke / Nyul / Kacsa 1 kg @ - 3 200-230 50-100 |Zsirfogd talca vagy suitéforma racson
Pulyka/ Liba 3 kg @ - 2 190-200 80-130 | Zsirfogé talca vagy stutéforma racson
Te|:35|s/follas hal (filé, [z] - 3 180-200 40-60 |Zsirfogd talca vagy sit6forma racson
egész)
Toltott zoldség
(paradicsom, cukkini, - 2 180-200 50-60 |Sut6forma racson
padlizsan)
Piritos kenyér @ - 5 Magas 3-5 |Racs
4, szint: racs (a sttési id6 felénél
Halfilé / halszelet @ - 3-4 Kozepes 20-30 |forditsa meg az ételt)
3. szint: zsirfog6 talca vizzel
ol T e 5. szint: racs (a sttési id6 felénél
o'basz /Rebab [Lorda @ - 4-5 Kozepes-Magas | 15-30 |forditsa meg az ételt)
Hamburger
4. szint: zsirfogé télca vizzel
2. szint: racs (a sttési ido
- 1-2 Kozepes 55-70 |kétharmadanal forditsa meg az ételt)
Siilt csirke 1-1,3 kg @ 1. szint: zsirfogé télca vizzel
2. szint: forgonyars
- 1-2 Magas 60-80 - - — -
1. szint: zsirfogé télca vizzel
Sutéforma racson (szlikség esetén a
Roast Beef véresen 1 kg @ - 3 Kozepes 35-45 | sUtésiidé kétharmadanal forditsa
meg az ételt)
Zsirfogé talca vagy stitéforma racson
Baranycomb/Csiilok @ - 3 Kozepes 60-90 | (szikség esetén a sttésiid6
kétharmadanal forditsa meg az ételt)
Zsirfogé télca vagy siiteményes tepsi
Siilt burgonya @ - 3 Kozepes 45-55 | (sziikség esetén a sutési id6
kétharmadanal forditsa meg az ételt)
Rakott zoldség @ - 3 Magas 10-15 | Sutéforma racson
: 4. szint: sité6forma racson
Lasagna & Husok ly - 1-4 200 50-100 |1, szint: zsirfogo talca vagy
— sutéforma racson
r 4. szint: sité6forma racson
Husok & Burgonya o - 1-4 200 45-100 |1, szint: zsirfogd talca vagy
 S——

stté6forma racson
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Recept Funkcio | Elomelegités | Siitési szint| Homérséklet Id6 |Tartozékok
(alulral) (°C) (perc)
r 4, szint: stitéforma racson
Hal & Zé1dség R - 1-4 180 30-50 |1, szint: zsirfogo talca vagy
suté6forma racson
) 3 Auto 10-15 stfogo talca / siteményes tepsi
vagy racs
4, szint: stit6forma racson
- 1-4 Auto 15-20 i : - :
1. szint: tepsi vagy sliteményes tepsi
5. szint: stit6forma racson
Fagyasztott pizza - 1-3-5 Auto 20-30 |3.szint:tepsi vagy stiteményes tepsi
1. szint: stit6forma racson
5. szint: stit6forma racson
4, szint: tepsi vagy siteményes tepsi
- 1-3-4-5 Auto 20-30 P 9 Y i
3. szint: tepsi vagy sliteményes tepsi
1. szint: stit6forma racson
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Recept tablazat fejlécek (IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 és DIN 3360-12:07:07 szabvanyok szerint)

Recept Funkcio | Elémelegités | Szint | HOmérséklet Id6 |Tartozékok és megjegyzések
(alulrol) (°C) (perc)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ - 3 170 20-30 |Tepsi/siteményes tepsi
Omlés keksz
(Shortbread) ] 4. szint: stiteményes tepsi
o - 1-4 160 20-30
= 1. szint: zsirfogo talca
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ - 3 170 25-35 |Tepsi/siteményes tepsi
¢ ) 4. szint: siteményes tepsi
Kis édes stitemények /s - 1-4 160 30-40 —
= 1. szint: zsirfogd télca
(Small cakes)
5. szint: stitéforma racson
! 1-3-5 160 35-45 [3.szint: siteményes tepsi
< - -3- - . szint: sliteményes tepsi
R Yy p
1. szint: zsirfogd télca
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Zsirmentes siilt édes tészta ) 5 170 30-40 |Tortasiitd racson
(Fatless sponge cake)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
@ - 2/3 185 70-90 |Tortasutd racson
2 almaspite
(Two apple pies) ) 4. szint: tortas(ité racson
o - 1-4 175 75-95
= 1. szint: tortas(it6 racson
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Melegszendvics (Toast) @ - 5 Magas 3-5 |Récs
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
5. szint: racs (a sitési id6
Hamburgerek (Burgers) @ - 5 Magas 20-30 |felénél forditsa meg az ételt)
4, szint: zsirfogd talca vizzel
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Almaspite, stit6formaban készitett @ ) 3 180 35-45 |Tepsi/sitemenyes tepsi
pite — . -
(Apple cake, yeast tray cake) f_\“‘ ) 14 160 5565 4. szint: siteményes tepsi
= 1. szint: zsirfogo talca
DIN 3360-12:07 § 6.6
Sertéssilt . . s
(Roast Pork) @L - 2 170 110-150 | 2. szint: zsirfog6 talca
DIN 3360-12:07, C. melléklet
@ - 3 170 40-50 |Tepsi/siiteményes tepsi
Lapos torta
(Flat cake) r] 4. szint: stiteményes tepsi
- 1-4 170 45-55
= 1. szint: zsirfogo talca

A siitési tablazat az egyes receptek legjobb elkészitéséhez sziikséges idealis funkciokat és hémérsékleteket tartalmazza. Ha On
egyetlen szinten szeretne légkeveréses siitést végezni, akkor ajanlatos a harmadik szintet és a tébb szint( “HOLEGBEFUVAS” (&)
funkcidhoz javasolt hémérsékletet alkalmaznia.
Grillezésnél ajénlatos 3-4 cm helyet hagyni a grill ellilsé szélénél, hogy kdnnyebb legyen a kiemelés.
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ALKALMAZASI TANACSOK ES JAVASLATOK
A siitési tablazat hasznalatanak médja

A tablazat a legjobb funkciot jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell hasznalni, amely egyszerre egy vagy tobb szinten kerdl
elkészitésre. A siitési id6 attdl a pillanattol kezdédik, amikor az ételt a stitébe helyezik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol
ez sziikséges). A stitési hdmérsékletek és id6tartamok csupan utmutatasul szolgalnak, és ezek az étel mennyiségétdl és a
hasznalt tartozék tipusatol fliggnek. Hasznalja kezdetben a legalacsonyabb ajanlott értéket, és ha az étel nem siil eléggé, |épjen
at magasabb értékekre. Haszndlja a mellékelt tartozékokat, valamint lehet6leg s6tét szinl fém siiteményes formakat és tepsiket.
Ugyancsak hasznalhat jénai talakat és tartozékokat, illetve kéedényeket, de ne feledje, hogy a siitési id6tartamok kissé
hosszabbak lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében koriiltekintéen kovesse a siitési tablazatban arra vonatkozoéan
adott tanacsokat, amelyek a kilonféle tartdszintekre helyezendd (mellékelt) tartozékok kivalasztasara vonatkoznak.

Kiilonboz6 ételek siitése egyszerre

A “"HOLEGBEFUVAS” funkci6 hasznalatakor lehet6ség van ugyanazt a h6mérsékletet igénylé, de kiildnbdz6 ételek (pl. hal és
z06ldségek) tobb szinten torténd egyideji siitésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb siitési id6t igényel, és hagyja bent a
stit6ében azt az ételt, amely tobb siitési id6t igényel.

Edességek

- Készitsen kényes édességeket az Alsé/felsé sttés funkcid hasznalataval csak egy tartdszinten. Hasznaljon sotét szinl fém
stiteményes formakat, és azokat mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb szinten valé siitéshez valassza a
levegbkeringetés funkciot, és ugy rendezze el a siteményes formakat a tartdszinteken, hogy azzal segitse a forr6 levegé
optimalis keringését.

- Annak ellenérzéséhez, hogy a kelt siitemény elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalot a siitemény kdzepébe. ha a
fogpiszkaldra nem ragad a tészta, a slitemény kész van.

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

- Ha a stitemény “Gsszeesik” suités kdzben, llitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg csdkkentve a
folyadék mennyiségét a keverékben és gyengédebb keverést alkalmazva.

- Alédus télteléki siiteményekhez (gyiimdlcs- vagy sajttorta) a “"HOLEGBEFUVAS” funkcié hasznalata sziikséges. Ha a
stiitemény alsé tésztalapja atazott, allitsa alacsonyabbra a tartdszintet, és szérja meg az alsé lapot zsemlemorzsaval vagy
kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

Has

- Hasznéljon barmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a stitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesultek készitésekor a legjobb, ha egy kis husalaplét 6nt az edény aljara, amely a siités alatt tovabb izesiti a hust.
Amikor a sult elkésziilt, hagyja pihenni a stit6ben tovabbi 10-15 percig, vagy fedje be alufélidval.

- Amikor hust kivan grillezni, vélasszon minél inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében, hogy egységes
sttési eredményeket érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb siitési idét igényelnek. Annak megelézésére, hogy a
hus kivil megégjen, tegye alacsonyabbra a racsot, hogy igy az ételt tavolabb tartsa a grilltdl. A stités kétharmadanal
forditsa meg az ételt.

A siités kozben keletkezé szaft felfogdsdhoz helyezze a zsirfogd talcat fél liter vizzel kdzvetlendiil az ala a racs ald, amelyre a hust

helyezte. Sziikség szerint t6ltsdn utana vizet.

Forgonyars (csak egyes modelleknél)

Ezt a tartozékot nagy husdarabok és szarnyasok egyenletes siitéséhez hasznalja. Helyezze a hust a nyarsrudra, kotdzze meg a
csirkét spargaval, és ellendrizze, hogy jol rogzitve van-e, miel6tt a rudat a siité elllsé falan 1évé foglalatba illesztené, és a
megfeleld tartéra fektetné. A flistképzddés megelbzéséhez és a siités kdzben keletkezé szaft felfogasahoz helyezze a zsirfogéd
talcat fél liter vizzel az elsé tartészintre. A Uron egy miianyag fogantyud van, amelyet a stités megkezdése elétt le kell venni, és a
sttés végén kell hasznalni az égési sériilések megel6zésére, amikor az ételt kiveszi a stitébdl.

Pizza
Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogés legyen. A siités kétharmaddanal szérja a mozzarellat a pizzara.

Kelesztés funkcio

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhdval letakarja a tésztat, mielStt a siitdbe helyezné. A tésztakelesztés id6tartama ennek a
funkcidnak az alkalmazésaval koriilbeliill az egyharmadaval cskken a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta esetén koriilbelil egy éra.
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BA>KHbIE YKA3AHWA NO OBECMNEYEHUIO BE3SOMNMACHOCTHU

OBECNEYEHUE BALUEA COBCTBEHHOI BE3OMNACHOCTU U BE3OMNACHOCTU
OPYTUX NIONEN ABNAETCA KPAUHE BAXXHbIM

B paHHOM PyKoBOACTBE M Ha CAMOM anl6ope npueeaeHbl BaXHble YKa3aHUA U CMMBOJbl, KacaloWwmeca npaBut TEXHUKN
6e30mnacHOCTN npuv NoNb3oBaHUN I'IpI/I60pOM. HEO6XOJJ,VIMO BCerfga cnefoBatb 3TUM yKa3aHAM 1 CUMBOJ1aM.

/ CrMBON OMACHOCTY, YKa3blBalOLWMIA Ha HAaNMUME BO3MOXHOIO PYCKa ANs Nonb3oBaTena npubopa v Apyrux niogei.
A Bce coobleHus, oTHocALMeca K Bonpocam cobsiogeHuns 6e30nacHoCTY, CONPOBOXAAOTCA CMMBOIOM “OnacHo”, a
TaKXKe CieayoLmnmMy CIoBamMu:

OMACHO YKasaHue Ha cuTyauuio, npeacTaBaAIoLLYIO ONMACHOCTb; €C/IN 3Ta ONMACHOCTb He 6yaeT
& yCTpaHeHa, TO OHa NpuBeAeT K TAXKeNbIM TpaBMaM.

YKa3saHue Ha cMTyauuio, NpeacTaBsAoLLyI0 ONacHOCTb; €C1M 3Ta ONAacHOCTb He GyaeT
yCTpaHeHa, To ouya :omeTzT:Tb npwqwl:::ﬁ TAXEeNbIX TPaBM. YA
Bce yka3aHua no 6e30nacHOCTV cogep»KaT CBefileHNs O NMOTEHLMANIbHbIX ONACHOCTAX M O TOM, KaK YMEHbLUNTb PUCK TPaBM,
MaTepuasibHOrO yuep6a 1 NopaXkeHUs AEKTPUYECKNM TOKOM, KOTOPbIE MOXET MOBJIeYb 3a CO60I HeNnpaBUiIbHOE NOJIb30BaHKe
npuéopom. Heobxoammo cTporo cobniogatb Npasuna, NPUBEAEHHbIE HIXKE.

- Mepep BbINONHEHVEM OO0 ONepaLm Mo YCTaHOBKE HEOOXOAMMO OTKIIOYaTb MPUOOP OT CETU.

- YcTaHOBKa U TEXHNYECKOE 0OCIYKMBAaHVE JOMKHbI BbIMOJHATHCA TEXHUYECKMM CNEeLNanmcTomM B COOTBETCTBUM C

WHCTPYKLUAMN NPOV3BOANTENA U AENCTBYIOWMMY MECTHBIMM HOPMaMu Mo 6e30MacHOCTU. 3anpeLlaeTca PEMOHTUPOBATb

UN1 3amMeHsATb NobYI0 13 AeTanei NprMbopa, 3a NCKITIUYEHNEM CllyYaeB, KOHKPETHO OFrOBOPEHHbIX B PyKOBOACTBE.

3a3emieHne JaHHOro Nprbopa ABNSETCA 06A3aTeNbHbIM.

Kabenb nrTaHna JOMKEH MMETb OCTAaTOUHYIO AJIMHY AJIA TOro, YTOObI MOAKIOUNTL MPUOOP, BCTPOEHHDIN B KYXOHHYIO

Meberib, K 3/IEKTPUYECKON CETHU.

CornacHo fecTByOLWMM MpaBuiam TEXHNKY 6€30MacHOCTY NPY YCTaHOBKe Npubopa JomkeH ObITb UCMONIb30BaH

MHOFOMOJIOCHbIM BbIKIOYATENb C 3a30POM MEXIY PAa30OMKHYTbIMU KOHTAKTaMU HE MeHee 3 MM.

Wcnonb3oBaHme nepexofHUKOB 1 YAJIMHUTENEN He AOMyCKaeTCA.

3anpeLlyaeTca TAHYTb 3a Kabenb 3MeKTPONMTaHKA A5 TOFO, YTOObI BbITALWWTD BUJIKY M3 PO3ETKMU.

Mocne 3aBepLIeHNA YCTAHOBKM SNEKTPUYECKE KOMIOHEHTbI JOJIXKHbI ObITb HEAOCTYMHbI A7 MOJIb30BATENS.

Henb3a npukacatbca K npubopy BRaXXHbIMU PyKaMuy Uv APYTMMUM YacTAMM TeNla U HeNb3A NMofb30BaTbCA UM, Oyayun

pa3yTbiMu.

3T10T NpUbOpP NpefHa3HauYeH UCKTIOUYUTENBHO A MPUTOTOBNEHMA NULLM B ObITOBbIX YCIIOBUAX. 3anpeLlaeTca

MCMoNb30BaTb NPMOOP AN MobbIX APYrvX Lenen (Hanpumep, 4is OTOMIeHNA NoMeLLeHniA). I3rotoButens He HeceT

OTBETCTBEHHOCTY 33 MOBPEXAEHUS, BbI3BaHHbIE OLIMOOYHbBIMY LeACTBMAMM NpU paboTe ¢ Nprubopom unm ero

MCMOMIb30BaHMEM He MO Ha3HAYeHMUIO.

- He pa3speLuaeTca ncnonb3oBaHUe JaHHOTO Nprbopa nyLamu (BKovas AeTel) CO CHKEHHbIMM GpU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMM
WY YMCTBEHHBIMU BO3MOXXHOCTAMUY, @ TaKXKE IMLAMU, HE IMEIOLLVIMU COOTBETCTBYIOLLETO OMbITa 1 3HAHUI, 6€3 Hag3opa unm
npefBapuTeNbHOro 00yUYeHUs Nob30BaHUI0 060PYAOBAHMEM CO CTOPOHBI NINLIA, OTBEYAIOLLErO 3a X 6e30MacHOCTb.

- JloCTynHble YacTh yXOBKM MOTYT CUJIbHO HarpeBaTbCA B MPOLLECCe ee MCMOMb30BaHMA. B cBA3M € 3TUM Heobxoanmo
CnefmTb 3a TeM, YTOObI IeTU He NoAXOoAUIV BIN3KO K MPMOOPY U HE NTPanu C HUM.

- Heobxoaumo cobniofatb OCTOPOXHOCTb 1 HE KacaTbCsA HarpeBaTe/ibHbIX /IEMEHTOB U BHYTPEHHX MOBEPXHOCTEN
npubopa Npv NoNb30BaAHMM M, B MPOTUBHOM C/Tyyae BO3MOXHbI oxkoru. CrieflyeT UCKIoYaTb KOHTAKT C TKaHbIO U
WHbIM BOCM/IaMEHSIOWMMCA MaTepurasnioM o Tex Nnop, Noka Bce AeTanu npnbopa He OCTbIHYT A0 TEMMEPATypbl, He
npeacTaBnAwLWen onacHoOCTH.

- Mo oKOHYaHUM NPUTOTOBMIEHNA ABEPLY NPrUbopa CyiefyeT OTKPbIBaTb C 0COOOI OCTOPOXKHOCTbIO, 0becrneumnBas
MoCTerneHHbI BbIXO ropsiuero BO3fyxa Unm napa nepeg 1em, Kak 6yayT BbIMOIHEHbI Kakre-nnbo aenctaus. Mpu
3aKpbITO fiBepLie Mprbopa BbIXOA ropsYero Bo3ayxa NPOUCXOAUT Yepe3 OTBEPCTHE, PACNONOXKEHHOE Haf NaHesbio
ynpaeneHus. 3anpeLLaeTcs 3aKpbiBaTb BEHTUAALUOHHbIE OTBEPCTUS.

- Heob6xoaumo nonb3oBaTbcA CneumanbHbiMU PyKaBULIAMM MPY N3BIEUYEHN 13 AYXOBKU KacTPIOSib U APYTruX
NPUHAZJIEXKHOCTEN, Clefisl NPU 3TOM 3a TeM, YTOObI He KacaTbCsl HarpeBaloLWKXca AeTanen.

- He cTaBbTe B iyx0OBKY 1nu B6AU3M Hee npefMeTbl U3 BOCMIaMeHAEMOoro MaTepuana: Mpuv ciyyaliHOM BKITIOUEHWM AYXOBKU
3TO MOXET MPMBECTU K NoXKapy.

- Henb3a pa3orpesatb WinM rotoBUTb NPOAYKTbI B 3aKPbITbIX EMKOCTAX. CO31aBaeMoe BHYTPU EMKOCTM aBleHNe MOXET
NPUBECTY K ee B3PbIBY C MOCNEAYIOLLVM NOBPEXAEHEM CamMOro nprbopa.

- Henb3a nonb3oBaTbCA EMKOCTAMY N3 CUHTETUYECKMX MAaTePMasioB.

- PazorpeTble O BbICOKOV TEMMEPATYPbl >KUPbl 11 MACSIO MOTYT JIEFKO BOCM/IaMEHUTbCA. PekomeHayeTcs HenpepbiBHO
cnefuvTb 3a NPUroToB/IeHNeM 65iof ¢ 6ONbLIMM KONMYECTBOM Macsia Ui Xupa.

- Henb3a octaBnaTb Npubop 6e3 HabnoAeHVA BO BPEMS BbICYLLIMBAHWA NPOAYKTOB.

- Ecnu B npurotaBnusaemble 6nioga J06aBNATCA afIKOrosibHble HANUTKY (HanprMep, POM, KOHbSIK, BUHO) MOMHUTE, YTO
Npu BbICOKUX TEMMEPATypax ankorosnb ncnapsaetcs. [Npu 3TomMm CTaHOBUTCA BO3MOXXHbIM BOCMJIAMEHEHE NMapoB CNupTa
NPU KOHTAKTe C 3N1eKTPNYECKUM HarpeBaTebHbIM 3/IEMEHTOM.
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YTununsauma crapbix 31eKTPo6biToBbIX Npubopos

- [laHHOE M3fenue N3roToB/EHO 13 MaTeEPUANOB, AOMYCKAOLWMNX X NepepaboTKy Unmn NoBTOPHOE 1crnosb3oBaHve. Caava
Nprbopa Ha CIOM AOKHA NPOV3BOAUTLCA B COOTBETCTBMMN C MECTHBIMU NPaBuUIamu yTUansauum otxonos. Mepeg
yTUNM3auren oTpexbTe Kabesb NnTaHus, 4ToObl NPUGopP Henb3s 6bifo 6osbLe NCNOoNb30BaTh.

- Bbonee nopgpobHyo MHPOpPMALMIO O TOM, KaK crieflyeT obpallatbca C NprbopomMm, a TakKe O ero caaye u nepepaboTke
MO>HO MOMYyUYNTb B COOTBETCTBYIOLLEM MECTHOM YUpexgeHun, cny»be cbopa 6bITOBOro Mycopa Uam B MarasviHe, B
KOTOPOM 6b1JI0 NPUOBPETEHO 3TO U3genme.

YCTAHOBKA

Mocne pacnakoBKK fyXOBKM MPOBEPbTE ee Ha OTCYTCTBME NOBPEXAEHMI, KOTOPble MO/ BO3HMKHYTb BO BPeMA
TPaHCNOPTUPOBKM, N yoeanTech, YTo ABEPLA NIOTHO 3aKpblBaeTcA. B cnyyae BO3HMKHOBEHMA NI06GbIX BONPOCOB 0bpaTUTeCh K
npoAasLy UK B CEPBUCHDBIN LEHTP. Bo n3bexkaHre NoBpexaeHnin CHUManTe fyxOBKY C OCHOBaHUA U3 MOIMCTUPOSIA TONbKO
nepep ycTraHOBKOW.

NOoAroTOBKA HULLW ANA BCTPAUBAHUA MPUBOPA

. KyxoHHasa mebenb, HaxoALWanaca B HeNocpeCTBEHHOM KOHTaKTe C IyXOBKOW, JOMKHA ObITb YyCTOMUYMBA K BbICOKUM
TemnepaTypam (He meHee 90 °C).

. Mpexpae yem BCTpanBaTb AyXOBKY, BblpeXXbTe HE06X0AMMOe OTBEPCTME B KYXOHHOW Mebenn 1 yaanute CTPY»KKKM 1
ONUNKMN.

. MNMocne 3aBepLueHNA YCTaHOBKM JOCTYN K HVXKHEN YacTy [YXOBKM [ONXKeH ObITb HEBO3MOXEH.

. [lna Toro uTo6bl AyxoBKa paboTana fOMKHLIM 06Pa3oM, 3a30p MEXAY ee BepxHell NnaHesNbio 1 paboyel NOBEPXHOCTbIO
(cTonewHmLeln) JONXKeH BCceraa octaBaTbcA CBOOOAHBIM.

NOAKNIOYEHUE K SNIEKTPUMECKON CETU

MpoBepbTe, UTOOLI HaNPAXKEHWE, YKa3aHHOE Ha MAacNOPTHON TabnnuKe n3aenns, COOTBETCTBOBANO HaNpPAXKEHWUIO CETU B BalleM

fome. MNMacnopTHas Tabnruka pacnosioXkeHa C nepeHen CTOPOHbI AyXOBKM (OHa BUAHA NPW OTKPbLITON ABepLe).

. Bo3mo»kHble 3ameHbl Kabena nutaHua (Tuna HO5 RR-F 3 x 1,5 MM2) [OMKHbI BbIMOMHATLCA TONIbKO KBaNnGpuumMpoBaHHbIM
nepcoHanom. B Taknx cnyuyasax obpatlaitecb B aBTOPN30BaHHbIE CEPBUCHbIE LIEHTPbI.

YKA3AHUA OBLUEITO XAPAKTEPA
Mepep nepBbiMm ncnonbsoBaHnem npubopa

- Ypanuvte 3aliMTHble KAPTOHHbIE NPOKNAAKN, 3aLWNTHYIO NMAEHKY U STUKETKM, HaK/TeeHHble Ha MPUHAANEXKHOCTU fYXOBKWN.

- BbiHbTe BCe NpuHagneXxHoOCTu 13 [yXOBKN 1 pasorpenTe ee Ao 200 °C; nogaepkmnsante 3Ty TemnepaTtypy B TeueHue vaca,
yTOObI YCTPAHWTDL 3anax v napbl, Bblgensaemble NPy CrOPaHMM N30MSALMOHHBIX MAaTEPUANOB 1 3aLUTHON KOHCUCTEHTHOM
CMa3sKu.

B npouecce akcnnyatauum

- He cTaBbTe TAXesnble npeAMeTbl Ha ABEPLLY; 3TO MOXET NPUBECTU K €€ NOBPEXAEHMIO.

- He onupanTtecb Ha ABepLy AYXOBKU 1 He BellanTe HUKaKMX MPeAMeTOB Ha PyyYKy ABEpLbl.

- He 3akpbiBaniTe BHYTPeHHME MOBEPXHOCTY AYXOBKM GONbrou.

- Hukorpa He HanuBanTe BOAY BHYTPY ropAYen yXOBKU: 3TO MOXKET NPUBECTY K MOBPEXAEHMIO SMASIN.

- He nBuraiite KacTponm n CKoBopoAbl MO AHY AYXOBKM, B MPOTUBHOM Cillyyae MOXHO MnoLapanaTb NOKpbITHe.

- Cnepute 3a TeMm, YTOGbI SNEKTPUYECKME MPOBOAA APYTMX 3MeKTPONpPUO0pPOB, HAXOAALIMXCA OKOO AYXOBKU, HE Kacanucb
€e HarpeBaloLWMXCA YacTel 1 He 3aCTpeBanu B BepLEe AyXOBKU.

- He ponyckaiite, uTobbl AyxOBKa NoABepranacb BO3AENCTBII0 aTMOCHEPHbBIX areHTOB.

COBETbI MO 3ALLUTE OKPYXKAIOLLEV CPEAIbI Z|
YTunusaumsa ynakoBoYHbIX MaTepunanos

MaKoOBOYHbI MaTepuan MoXeT 6bITb NOABEPrHYT 6-HOW BTOPUYHOM N TKe, 0 YeM CBUJETENIbCTBYET
YnakoBo aTepman Moxet 6 onge 100%-HO (o) o nepepaboTKe, 0 YeM CBUAETENbCTBYE

COOTBETCTByIOLI.ll/IVI CI/IMBOJ'IL’?_). He caenyert Bbl6paCbIBaTb Pa3nnyHble YaCTh yNakOBKN BMeCTe C 6bITOBbIM MyCOpOM. OHu
L[OJIKHbI 6bITb nepepa60TaHbl B COOTBETCTBUN C ,EI,EVICTByIOLLWIMI/I MeCTHbIMN HOpMaMW.

YTunnsauma nsgenuvsa

- [laHHOe n3penvie cHabxeHO MapKMPOBKOI B COOTBETCTBMM C EBponelickoi anpekTmusor 2002/96/EC no ytunmnsaumuu
3NEeKTPUYECKOro U 3n1eKTPoHHoro obopyaosaHusa (WEEE).

- Ob6ecneunBasn NpaBUIbHYIO YTUAN3ALIMIO JAHHOTO V3[eNus, Bbl MTOMOXeTe NPefoTBPaTUTb NOTeHUManbHble HeraTBHbIe
nocneacTBuA 4A OKpY»KatoLen cpefbl 1 300POBbA YenoBekKa.

- CnmBon E Ha CaMOM mn3gennnm nnn Ha COI'IpOBOAI/ITEJ'IbHOVI AOOKYMeHTaUuun yKa3blBaeT, YTO Nnpu yTunmsaunm gaHHOro
L

n3nenma c HAM Henb3A O6pal.|.laTbCﬂ KaK C 06blYHbIMU ObITOBBIMM otxopamwu. N3genne cnenyet coaBaTtb B
COOTBETCTB)/IOLLI,I/IVI NYHKT NPUeMKN SNeKTPNYeCKOro n 3sneKTpoHHOro O60pyﬂ,OBaHVIﬂ anAa ﬂOCﬂep,leLLLEIh yTnnmnsayumn.
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DKOHOMUSA 3NEKTPOdHeprun

- Monb3yntecb GyHKLMEN NpeiBapUTENBHOIO HarpeBa TONbKO B TOM CJlyyae, eciv 3TO yKa3aHo B TabnuiLe peKkoMmeHaauui
Mo NPUroTOBNIEHNWIO 61O UK B NCMOJIb3YEMOM PELIENTE.

- Monb3ynTecb TEMHBIMU 3MaNIMPOBAHHbIMU HOPMamMK 1A BbiNeuKm, obecneunBaowyiMm 3 heKTMBHOE NOrowWweHme
Tenna.

- Bbikntoyaiite gyxoBKy 3a 10-15 MMHYT 4O NCTEYEHNA 3ajaHHOIO BPEMEHU NpuroTosnieHus. Mpouecc npurotoBneHns dyaer
NPOZOMKaTbCA 1 NMOCIE BbIKITIOYEHWA JYXOBKU.

3AABJIEHUE O COOTBETCTBUW (€

- [aHHaA oyxoBKa nNpefHa3HauyeHa Aj1a KOHTaKTa C NYLeBbIMY NPOAYyKTaMy U COOTBETCTBYET NMOJIOKEHUAM HOPMbI
Esponerickoro Coto3a (C €) N21935/2004. Mprbop pa3paboTaH, M3roTOBMEH U BbIMYLLEH B MPOAAXY B COOTBETCTBUN C
TpeboBaHUAMU No 6e3onacHOCTU JnpeKTrBbI MO HN3KOBONBTHOMY 060pyaoBaHuio 2006/95/CE (3ameHsiowen
LupektuBy 73/23/EEC n nocnegyoume n3meHeHuUs) 1 TpeboBaHUAMU MO 3amTe [UPeKTrBbI MO IEKTPOMArHUTHOWN
coBmecTumocTu (9MC) 2004/108/CE.

NMOUCK U YCTPAHEHUE HEUCIMPABHOCTEN
LdyxoBKa He paboTaert

. I'IpOBepre Hannyme HanpAaxeHnAa B CETU N NPaBUNIbHOCTb NOAKNIOYEHNA K Hewn AYyXOBKW.
. Bbikntounte 1 BHOBb BKNOUMTE OYXOBKY, yToObbI npoBepuUTb, yCTPaHEHA N HENONaAKa.

BepLia He OTKpPbIBaeTcA

. BbIKntoumTe 1 BHOBb BKIOUNTE lyXOBKY, UTOObI MPOBEPUTDL, yCTPaHEHA NN HENosafKa.
. BakHo! Bo Bpema BbINONHEHMA onepaummn CamoounCTKI ABepLa AyXoBKM 6noknpyeTtca. Heobxoanmo foxaatbcs ee
aBTOMaTMUeCKOW pa3bnoKnpPoBKHM (CM. pasgen “LiMKn unctkm ayxoBok ¢ GyHKLUENR NMPONUTUYECKON OUNCTKN").

He pa60'rae'r JJIEKTPOHHOE NporpammMmumpymouiee yCTpOﬁCTBO

. Ecnu Ha gucnnei BbiBognTcA 6yKBa “F’, 3a KOTOpOW cnepyeT Kakoe-HMby b 4ncio, 06paTuTech B 6nmxKanwmii cepBUCHbIN
ueHTp. Mpr 3ToM coobwuTe Yncno, crnepytollee 3a bykson “F.

NOCNENPOAAMHOE OBCNTYXNUBAHUE
MNpexae yem o6pawlaTbCcA B CEPBUCHDbIN LIEHTP

1. TMonpobyliTe yCTpaHWUTb HEUCNPABHOCTb CAMOCTOATENbHO, Cefya yKa3aHuAM, NpuBeAeHHbIM B pa3gene “lNonck n
yCTpaHeHve HencnpaBHocTen”,

2. BbikntounTe NprbOp 1 BKNOUUTE €ro CHOBA, YTOObI MPOBEPUTD, yCTPaHEeHa N HEMCMPaBHOCTb.

Ecnn nocne BbINONIHEHUA BbllEONVCaHHbIX ANCTBUI HENCNPaABHOCTb YCTPaHUTb He yAanocb, To o6paTutech B

GnmKanwnin CepBUCHDIN LLeHTP.

Mpw 3TOM coobuTe:

. KpaTKoe onncaHne HencrnpaBHoCTY;

. TUMN U MOZENb JYXOBKM;

. CEPBUCHBIN HOMep (UNCNo nocse cnoBa “Service” Ha NAacNOPTHOM TabNNYKe, PAaCNONOXKEHHON C NPABOW CTOPOHbI Ha
BHYTPEHHel CTeHKe IyXOBKW; OHa BMAHA NPU OTKPbITOW fiBepLie AyXOBKM); HOMEP CEPBUCHOrO 0OCNYXMBaHNA YKa3aH
TaKXe B rapaHTUNHOW JOKYMeHTauny;

. BaLll MONHbIV afpec;

. Ball Homep TenedoHa.

S =aYAKelS 0000 000 00000

B cnyyae HeO6XOAMMOCTM peMOHTa AyXOBKYM obpallaiiTecb B aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHDII LIeHTP (B CEPBUCHOM LIEHTPE
rapaHTMpPYyeTcsa NCNOJb30BaHNE OPUTMHANbHBIX 3aMacHbIX YacTel 1 NPaBUIbHOCTL BbIMOSIHEHWS pEMOHTa Nprbopa).
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YNCTKA
& I'IPEJJ,VI'IPE)KJJ,EHI/IE - Henb3a H?l‘leOBaTbCﬂ napoouyuncrutTenamn.
- BoinonHanrte YNCTKY AYXOBKM TOJIbKO NocJieé Toro, Kak oHa oCTbiHeT.

- OTKnoYaiTe Npu6GOp OT INEKTPOCeTH.

BHewHVe NOBEepPXHOCTN AYXOBKU

BAXHO! He nonb3yittecb abpasnBHbIMY UK BbI3bIBAIOWMMU KOPPO3MI0 YncTAWMMN cpeacTBamu. NMpu cnyyanHom

nonagaHny Taknux CPeACTB Ha NOBEPXHOCTb iYXOBKW HeMeAIeHHO NPoTpuTe ee BNa)KHON TPANKOW.

. BbInonHANTE UNCTKY MOBEPXHOCTEN AYXOBKM BNaXHON TPANKON. Npun cunbHOM 3arpAasHeHun gobasnante B Bogy
HeCKONbKO Karesnb CpefcTBa 418 MbITbA NOCYAbl. 3akaHuMBaA Y6opKy, BbITupanTe Nprbop Hacyxo CyXom TPAMKOM.

BHyTpeHHllle MOBEPXHOCTN AYXOBKU

BAXHO! He nonb3yitecb ry6kamu c abpasnBHbIM c/ioem, MeTannyecKuMmn Movankamm unm ckpebkamm.
Wcnonb3oBaHue TaKnX CpefcTB NPUBOAUT CO BpeMeHeM K NOBPeXAeH1I0 SManpoBaHHbIX MOKPbITUI 1 CTeKNa
ABepLbl.

. Mocne Kax[oro NCnonb3oBaHUA HEOHXOAMMO AaTb JYXOBKE OCTbITb U OUNCTUTDL ee (NpefnouThTeNbHee, MoKa AyXOoBKa
eLle Tennas) oT CNefoB NPUropaHMM OCTaTKOB NULLIM U MATEH, KOTOPbIe MOTYT NOABAATHCA NPU NONajaHMN NULLK Ha
NMOBEepPXHOCTb (Hanpumep, NPOAYKTOB C BbICOKUM CofiepXaHnem caxapa).

. Monb3ynTech UNCTALWMMUN CPeACTBaMM, MPefHa3HauYeHHbIMM CNeLuanbHO A1 AYXOBOK, U CTPOro NpraepXmuBantech
YKa3aHWI N3rotoBuTens.

. [lnAa MbITbA CTeKNa ABepLbl AyXOBKU NONb3yNTECh CeuranbHbIMU XXUAKUMY MOOLWNMK cpefcTBamu. Ana ynobctea
UYNCTKN AYXOBKN MOXHO CHATb ABepuy (cMm. pasgen “TEXOBC/TYKUBAHUE").

. [lnAa yno6CTBa UNCTKM BEpPXHEN NaHenn KaMepbl IyXOBKM MOXHO OMYCTUTb BEPXHWUI HarpeBaTesibHbI aneMeHT rpuns (cm.
pa3gen “TEXOBC/TYXMBAHUE"; TonbKO B HEKOTOPbIX MOZENAX).

MPUMEYAHUE: Mpun gnntenbHOM NPUroToBAEHUM NPOAYKTOB C BbICOKUM copepKaHnem BoAabl (Hanpuimep, NuLLbl,

oBoLUel 1 T.N.) BOSMOXKHO NosiBNIeHNe KOHAeHcaTa Ha BHYTPeHHell CTOPOHe ABepLbl 1 NpoKnagke. Mocne Toro Kak

AYyXOBKa OCTbIHET, He06X0ANMO BbiTepeTb ABEpLYY U3HYTPU HACyXo, NONIb3yACb TKaHeBOW candeTKon nnum ry6Koi.

MpuHaanexHocTn

. Cpa3y AKe nocne nob3oBaHUA NPUHAANEXHOCTAMN MOMeCTUTE UX B BOAY CO CpeACcTBOM ANA MbiTbA NOCyAbl; eCJin
NPUHaANEeXHOCTU elle ropavne, ﬂOﬂb3yVITECb KYXOHHbIMM pyKaBMUaMn.
. OcTaTKu NuWwu nerko yoanAanTcAa C NTOMOLWbIO WeTKN Nnn Fy6KI/I.

YUncrka 3agHe|7| CTE@HKM N 60KOBbIX KaTaIMTNYECKNX NaHenen (ecnu ﬂpegyCMOTQEHbIl

BAXHO! Mpu uncTke KaTanTNYeCKNX NaHesnell Henb3s NoJIb30BaTbCA abpasnBHbIMU CPEeACTBAMU, XKECTKUMU
weTKamu, rybkamm gna KacTpionb Uau cnpeem Ans fyXOBOK, TaK KaK 3TO MOXKET NPNBECTU K NOBPEXAEHUIO NOKPbITUA
naHener N HapyLEHNIO NX CMOCOGHOCTY K CAMOOUULLEHUIO.

. OcTaBbTe NyCTYyIo AyXOBKY BKNOUYeHHOW npu TemnepaType 200 °C nprMepHO Ha OAUH vac.

. Mocne Toro Kak AyxoBKa OCTbIHET, yAaNnTe OCTAaTKU NPOAYKTOB ry6KOi.

UK YNCTKN XOBKMU C HKUMEeN NUPOoANTUYECKO o4NCTKY (ecnn

npegyCMOTpeHa)
& I'IPEﬂyl'I PE)KAEHVIE - Henb3sa KacaTbcsa AYXOBKU B npouecce unkKna I'II/IPOHIIITI/I‘IECKOfiI OUYNCTKN
- Henbsa pa3pelwiatb geTaAmM ﬂpVIGﬂVI)KaTbCﬂ K AyXOBKe BO BpemMA |nKna

HMPOHMTM‘IECKO% OUYNCTKN

JTa dyHKUMA No3BONAET yAaNATb 3arpA3HEHUsA, HAKONMUBLLMECA B NpoLecce NPUroToBieHna nuwm MNpu BKNOYEHUN 3TON
bYHKLUM NPONCXOAUT CropaHue 3arpAasHeHun (Mpy temnepatype okono 500 °C), npr 3Tom 06pa3yeTca HaneT, 1erko yaanaembiii
BNaXKHOW rybKom nocne Toro, Kak lyxoBKa ocTbiHEeT HeT HeoOXx0AMMOCTY NONb30BaTbCA 3TON GYHKLMEN Nocne Kaxaoro
NPUroTOBIEHNA NULLK, LJOCTAaTOYHO BKIOYATb €€ B CJyYae CUIIbHOrO 3arpA3HeHUs Un NPY HaNMunum HeNPUATHbBIX 3anaxoB Unu
napoB, MOABAALMUXCA Ha STane NpeABapuUTENIbHOroO Harpesa AyXOBKU UK B NpoLecce NPUroToBieHnn

. Ecnn pyxoBKa ycTaHOBJIeHa NOA BapOYHOW NaHesNblo, MpocsiefuTe 3a Tem, YToObl FOpesikv NN aNeKTpuyeckne KOHGOpKK
6b111 06A3aTENBHO BbIKNIOYEHBI BO BPEMSA LiMKNa aBTOOUNCTKM (Mponn3a)

. Mepep BknoveHneM GYHKLUN MUPOAUTUYECKON OUNCTKM CielyeT BbIHYTb 13 yXOBKM BCE MPUHAANEXHOCTA
B npnbope npefycMoTpeHo 2 pexnma GyHKLMN NUPONNTUYECKON OUNCTKM.

1. DkoHoMuuHbIN UmKn (PYRO EXPRESS/ECO) - sHepronoTtpebneHme CH1XeHO NprMepHO Ha 25% Mo cpaBHEHNIO CO
CTaHAAPTHbIM LIMKIIOM aBTOOUNCTKU. PerynapHo BKoyaiTe STOT LKA (Mocsie NpuroToBieHna Maca He MeHee 2-3 pa3
noppsap).

2. CrangapTtHbI unkn (PYRO) - a¢ppeKTMBHAA OUMCTKA OUYEHb CUbHO 3arPsA3HEHHON fYXOBKM

. B ntobom cnyuae, nocne onpepeneHHOro KonnyecTsa NPUroToBaeHHbIX 61104 1 C y4eTOM CTeneHn 3arpA3HeHra Ha
Ancnneii BbIBOAUTCA HaNOMMHaHNe O HEOOXOAUMOCTY BbINMONHEHUA LIMKIa aBTOOUNCTKM.

MPUMEYAHMUE: B npouecce BbiNOAHEHNA MUPONUTNYECKO OUYNCTKI ABepLia AYXOBKMN ocTaeTcA 3a6noKnpoBaHHO.

OTKpbITb ABepLY MOKHO TOJIbKO NOC/e TOro, Korga Temnepatypa BHyTPU AYXOBKM ONYyCTUTCA A0 6e30nacHOro ypoBHsA
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TEXOBCNIYXXUBAHUE
& NPEAYNPEXXAEHVE § Monb3yiiTecb KyYXOHHbIMU pyKaBULLAMM. )
- Mepepn npoBefieHNEM HUXKEONMCAHHbIX onepaLuii ybeguTecb B TOM, 4TO

AYXOBKa OCTbina.
- OTKnouNTe NPN6GOP OT 3N1eKTPOCeTH.

CHATUE OBEPLDbI
CHATne ABepLUbI

1. TlonHOCTbIO OTKPOWTE fiBEPLY AYXOBKM.
2. MNoaHumunTe PpuKcaTopbl U CABMHBTE UX BNepes Ao ynopa (Puc. 1).
3. 3akpowrTe gBepuy go ynopa (A), nogHnmute (B) n nosepHute (C) Tak, utobbl cHATDL ee (D) (Puc. 2).

YcTraHoBKa ABepLbl HA MeCTOo

1. BcTaBbTe neTnu B cBOM rHesfa.

2. [lonHOCTblo OTKpPOWTE ABEPLY AYXOBKU.
3. Onyctute oba dumkcaTopa.

4 3akpoWuTe gBepuy.

Puc. 1 Puc. 2
CHATUE BOKOBbDIX PELLIETOK

B HekoTOpbIX MoAenax OOKOBbIe peLleTKu, ClyKallyue B KauecTBe onopbl AA NPUHAANEXHOCTEN, 3aKpenneHbl 4BYMA BUHTAMM
(Puc. 3), uTo obecneumnBaeT NyuLLyo YCTONUNBOCTD.
1. BbIKpyTUTE BMHTbI 1 CHAMUTE COOTBETCTBYIOLLME NPOKIAAKM, MONIb3YACh MOHETON MK KaKUM-IMO6O UHCTPYMEHTOM
(Puc. 4).
2. BbiHbTe peleTky, npunoaHas nx (1) n noBepHyB (2) Tak, Kak MoKa3aHo Ha Puc. 5.

Puc.3 Puc.4 Puc.5

M3MEHEHUE NOJIOXEHUA BEPXHEITO HATPEBATEJIbHOI'O 3JIEMEHTA (TOJIbKO HA

HEKOTOPbBIX MOJENAX

CHUMUTEe GOKOBbIE peLleTKN AN1A YCTaHOBKM NPUHAANEXHOCTEN.

Cnerka BbITAHUTE HarpeBaTeNbHbIN 3nemeHT (Puc. 6) n onyctute ero (Puc. 7).

[lnA yCcTaHOBKM HarpeBaTeslbHOro 3/IeMeHTa Ha MeCcTo MPUNOAHMMUTE ero, Clerka NoTAHyB Ha cebs; npoBepbTe, YTOObI
3NeMeHT OnMpasca Ha COOTBETCTBYOLME HOKOBbIE filepaTenu.

wN =
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3AMEHA IAMIIOYKHA

3ameHa 3agHel namMmnoYKm (ecnv npegycMoTpeHa):

1. OTkounTe AYXOBKY OT NIEKTPOCETH.

2. BbikpyTute nnadoH (Puc. 8), 3ameHUTE NamnouKy (TMn HOBOW NaMMOYKM yKa3aH B NpMMeYaHnn) U CHOBA 3aKpyTute
nnadoH.

3. TopkntoumTe AyXOBKY K 3N1EeKTPOCETU.

3ameHa 60KOBOI1 naMMouKuM (eC/IM NPefyCMOTPEHA):

OTKMOUMTE AYXOBKY OT NIEKTPOCETH.

CHyMUTe HOKOBbIE PELLIETKY, Ha KOTOPbIE YCTaHaBMBAKOTCA NPUHALANEXKHOCTU (€C/IM OHY MPEfYCMOTPEHDI).

Monb3ysacb NIOCKON OTBEPTKON B KAaYeCTBe pblyara, NoafeHbTe ninadoH NaMnoyKkm B HanpasieHny KHapy»Ku.

3ameHuTe NammnoyKy (TN HOBOW NTaMMOYKM YKa3aH B MPYMEYaHUN HUXeE).

MocTaBbTe MnadoH Ha MECTO U NPUXKMUNTE K CTEHKE, UTOObI 3adMKCMPOBaThb €ro.

YcTaHOBWTE Ha MeCTO BOKOBbIE PEeLLIeTKM, HA KOTOPbIe YCTaHABNMBAOTCA NPUHALIIEXKHOCTH.

MogknounTe JyXOBKY K SNIEKTPOCETU.

]
), g

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

NMPUMEYAHUE:

- Monb3ynTecb TONbKO TaMMOYKaMM HaKannMBaHWA CO CieayloWwnMm Xxapaktepuctmkamm: 25-40 B1/230 B, Tun E-14, T 300 °C,
WK ranoreHHbiMy namnoykamm: 20-40 B1/230 B, Tun G9, T 300 °C.

- JIaMMoYKK TaKoro T1mna MOXHO NPUOBPECTN B CEPBUCHBIX LLEHTPAX.

BAXKHO:

- Mpwv ncnonb3oBaHNN ranoreHHbIX IAMMNO4€eK HeJb3A KacaTbCA UX FobiIMU pyKamu.

- Henb3sa nonb3oBaTbCA fyXOBKOIA, NOKa NiadoH laMnoyKu He 6yeT yCTaHOBJIEH Ha MecCTO.

NowunhswhN =

9)
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PYKOBOACTBO MO SKCMNIYATALUUU AYXOBKUA

CBEAEHUA O MOAKNIOYEHUU K SNEKTPUYECKOW CETU NPUBEAEHbI B PA3JENE, MOCBALIEHHOM YCTAHOBKE
LYXOBKMU
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1. TNaHenb ynpasneHun

2.  BepxHun HarpeBaTeNbHbIV 31eMeHT/rpuib

3. Oxnaxpawoowuin BeHTUIATOP (He BUaeH)

4, MacnopTHas Tabnmyuka (He CHMMATb)

5. Jlamnouku

6. KonbLeBow HarpeBaTeNbHbIA 2N1eMEHT (He BUAEH)
7.  Bentunartop

8.

BepTen (ecnu npegycmoTpeH)

9. HWXHWUIM HarpeBaTeNbHbIN SNeMeHT (He BUAEH)

10. [lBepua

11. TlonoxeHune NosoK (HoMep ypPOBHA yKasaH C nepeiHen CTOPOHbI AyXOBKN)

12. 3apHAA CcTeHKa

13. Pasbem ana noacoegnHeHna TepMomMeTpa oNisa maca

MPUM.

- B npouecce npuroToBieHns oxnaxgatoLmii BEHTUAATOP B LIENAX SKOHOMUM SNEKTPOIHEPTM MOXKET paboTaTtb
nepuogunyecku.

- B KOHLe npouecca NpuroToBneHma, Nocse BblKNOYEHNA AYXOBKY, OXNaXKAAIOWNN BEHTUAATOP MOXET NPoAomKaTb
paboTaTb B TeUEHNE eLle HEKOTOPOro NPOMEXKYTKA BPEMEHN.

- Mpwn oTKpbIBaHMN ABEPLIbI BO BPEMSA NPUrOTOB/IEHMA MPONCXOAUT BbIKNIOUEHME HarpeBaTe/ibHbIX 371IEMEHTOB.

v

OPUHAAQNEXHOCTU, NOCTABIAEMbIE B KOMIJIEKTE C IYXOBKOU

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

A. PELUETKA (1): ucnonb3yeTtca Ana NpurotoBneHns 6niof, a Takke B KauecTse onopbl AnA KacTpionb, opm anda TopToB U
NPOUYUX EMKOCTEN, MPUFOAHbIX AS1A JYXOBKW.

B. MOAAOH (1): npy ycTaHOBKe NOJ, peLleTKon BbinonHAeT GyHKLMI0 cOopa »Kupa 1 KyCOUKOB MULLIX; UCMONb3yeTCA TakKe B
KauecTBe eMKOCTU NPU NPUIrOTOBIEHUN MACA, Pbibbl, OBOLLEN, NeneLleK u .M.

C. NMPOTMBEHDb ANA BbINEYKN CNAAKUX UBAENUIA (2): ciynT ana Bbineukmn xnebobynouHbIX i KOHANTEPCKIX
n3genuii, a TakKe 4na NPUroToBIeHNA MACa, 3aneKkaHua pbidbl B onbre U T. 4.

D. TEPMOMETP AN1d MACA: npefgHa3HayeH ana usmepeHus TemnepaTypbl BHYTPY NPoAyKTa B npoLecce ero
NPUroTOBNEHNA.

E. BblABUMXXHbIE HAMPABNAKLWUE: obneryatot yCTaHOBKY 1 CHATME Pa3fINYHbIX NPUHAANEXHOCTEN.

NPUHAANEXXHOCTW, HE MOCTABJIAEMbIE B KOMMEKTE C IYXOBKOW

JononHuTtenbHble NPUHAANEXHOCTUN MOXHO I'Ipl/lO6p€CTVI oTAENbHO B CEPBUCHOM LIEHTPE.
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YCTAHOBKA PELWUETOK U APYTUX NPUHAONEXXHOCTEN B YXOBKY

[na peleTok 1 opyrux NpuHagnexXxHocTel NpeycMOTPEHa crcTemMa 6110KMPOBKM, NpefoTBpaLLatoLlas X HEMPOU3BOJIbHOE
U3BJIEYEHME 3 [YXOBKM.

1. BcTaBbTe pelleTKy ropn30HTanbHO, TaK, 4Tobbl BbicTyn A 6bin cBepxy (Puc. 1).
2. HaknoHwuTe pelleTKy C yueTom nonoxeHua dukcauum B (Puc. 2).

Puc.3

3.  BepHuTe pelieTKy B rOpU3OHTasIbHOE NONOXKEHME 1 BTONIKHUTE ee TaK, YTOObl OHA OKa3anacb NOSIHOCTbIO BCTABIEHHOW,
nonoxeHwue C (Puc. 3).

4.  [1na v3BneuyeHns JYXOBKM BbINOHUTE OMWCaHHble AeCTBNA B 06paTHOM MOpsfKe.

Jpyrve npyHagneXHoCTH, B YaCTHOCTK, MPOTUBHYM AnA cbopa »K1pa 1 BbiNeYKu, BCTaBNATCA TOUHO TaKunM e 06pa3om.

MpenycMOoTpeHHbIV Ha NNOCKON YacTy BbiCTyn obecrneunsaeT GrKCaLMio MONOXKEHNA STUX NPUHAANEXHOCTEN.

OMUCAHUE NAHEJIN YNPABJIEHUA
3NEKTPOHHOE YCTPOWNCTBO NPOrPAMMUPOBAHUA

| =[ar
<
@ O) a
(£ l] AVNCIMNEN
1. PYYKA BbIBOPA PEXXUMA: BKtoUEHME 1 BbIKIOUYEHME AYXOBKU U BbIOOP YHKLUIA/PEexXnMoB
2. PYYKA NMPOCMOTPA/PEIYJINPOBKWU: npocMOTp MeHI0, U3MeHeHne npeaBapuTenbHO 3a4aHHbIX 3HaYeHUN
MPUM. 3Tn aBe pyuKn ABNAIOTCA yTananBaemMmbiMmu. Haxxmute no LieHTpY pyuKku, YTo6bl BbIABUHYTb PYUKY HapyXy.

3. KHOMNKA <<:B03BpaT K NpefblayLiemy dKpaHy nan CoOXxpaHeHne B MaMATU HY»KHOMO peXKuma

4.  KHOIKA se%'(d: BbI6OP W NOATBEPXKAEHNE HACTPOEK

CNUCOK OYHKLNN/PEXXUMOB

Mpw NoBOpOTE PYUKM BbIOOpa peXxunma B Ni060e NONIOXKEHVE MPONCXOANT BKITIOUEHME JYXOBKU: MPY 3TOM Ha AUcnee
OTOOPAXKATCA HA3BAHMA PEXMMOB/GYHKLMIN MW CBA3AHHBIX C HAMU NMOAMEHIO.

[lns Toro YyTo6bLI NOAMEHIO OKa3anuch AOCTYMHBIMU 4N1A BbIGOPaA HY>KHOMO NMYHKTa, CliefyeT yCTaHOBUTb PYUKY B MOJOXKEHME,
COOTBETCTBYIOLIEE OAHON U3 GyHKLMI/pexxumos: [PUJTb, CMEL. OYHKLINW, HACTPOMKW, PELIEMTbI n JOBUMBbIE PELIEMTHI.

3amMopOoX. NPOAYKTbI

3HaYOoK, OTHOCALUNCA K BblAeNIeHHOWN GyHKLMIW/pexnmy

. oK
Bbibop BblaeneHHON GYHKUMU/PEXIMA BbINONHAETCA HAaXKaTUEM KHOMKU -3
OnucaHue BblaeneHHON GyHKLUN/pexnma
[Opyrve poctynHble Ana Bbibopa GyHKL MU/ pexkumbl

oNnw>
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NAPAMETPbI ®YHKLUUWU/PEXUMA

Mocrne BbIbOpa HYXXHOM GYHKLUW/peXxnmMa Ha AUCTIIeN BbIBOAATCA BCE CBeleHUs, KacaloLluecs 3Ton GyHKLMM/pexxuma

l.: 180°C - :
3oHa 3 TEMTNEPATYPA BPEMA MPUTOTOB 3oHa 4
MogpymaHnBaHne
3oHa 2 IIZ.'> by <.|:I| 3oHa 5
3anyck BPEMA KOHLIA

Ans nepemelLeHna MeXAY Pa3nMYHbIMM 30HaMM SKpaHa clieflyeT MoBOPaYMBaTh PyUKy NPOCMOTPa/PeryimpoBKI: NPy STOM
NPOUCXOAUT NepemMelleHne Kypcopa (B nocnefoBaTeslbHOCTY, MOKa3aHHOW Ha PUCYHKE Bbille) Ha 3HaYeHMs, KOTOPble MOTyT

6bITb N3MeHeHbI. HaxxmuTe KHOMKY T AnA Bbl60pa napameTpa, 3aTeM NU3MEeHUTE ero 3Ha4eHne, N0OBOPavYnBan PyyKy

_OK
‘select

NEPBOE UCNMOJIb3OBAHUE IYXOBKU - BbIBOP A3bIKA U 3A0AHUE BPEMEHU CYTOK

[ns Toro uTo6bl NPaBUNBHO NONBb30BATLCA AYXOBKOW, HEOGXOLMMO NPU NEPBOM ee BKIKUEHUM BbIOPATb HYXHbIN A3bIK 1 3aA4aTb
TeKyluee BpeMs CyToK
[ns 3TOro BbINOMHMTE AENCTBISA, OMNMCaHHbIE HIXKE.
1. MoBepHuUTe pyuKy BbiGOPa pexmma B Nio6oe NonoXKeHve: Ha Anucrnnee 0To6PasnTCa Havano (3 CTPOKM) CMMCKA BOCTYMHbIX
A3bIKOB.
[na npocmoTpa cnrcka NoBopayumBaiiTe pyyKy NPOCMOTPa/perynmpoBKu
3. Korpa okaxeTcs BblfieNleHHbIM HYXHbIii A3blK, HaxMUTe KHOMKY —2X+ ans Toro, uto6bl BbIGPaTH €ro
Mocne 3aBeplueHns BbIGOpa A3blka Ha Aucnnee 6ygeT Muratb 3HaueHne Bpemerm 12:00.
4.  3apaiiTe HyXXHOe 3HauYeHVe BpeMeH, MOBOpaumBas pyuky npocMoTpa/perynnpoBKu.

_OK
5. nOﬂTBepﬂl/lTe cBOM Bbl60p HaXXaTUEM KHOMKWN <=

BbibOP PEXXUMA NPUTOTOBJIEHUA

@ -

selec
I'IpOCMOTpa/peryﬂVIpOBKI/I nnoareepagunTe Bbl60p Ha>XaTnem KHOMKN

O )
1. Ecnu gyxoBKa BbIK/IOUEHA, MOBEPHUTE PYYKY BbIOOPa PEXIMMA: Ha ANCTIee 0TOOPa3ATCA Ha3BaHNA PEXMOB/PYHKLUNIA
W CBA3AHHbBIX C HUMW NMOAMEHIO.
MPUM. Cnncok 1 onncaHne KOHKPETHbIX PEXUMOB NpuBefeHbl B Tabnuue Ha cTp. CTpaHuua 75 n CtpaHuua 76.
2. [pocCMOTp NyHKTOB B MOAMEHIO BbIMOJIHAETCA MOBOPOTOM PYUKM MPOCMOTPA/PErYNMPOBKI: AOCTYMHAA B AaHHbIA MOMEHT
nsa Bblbopa GyHKLUs/pexum oTobpakaeTcs Ha 6enom poHe B LieHTpe aucnies. [1ns ee BbIbOpa HAXMUTE KHOMKY selecf
3. Ha gucnnee oTo6pa3ATca HaCTPOWKKM faHHOTO pexunma. Ecnu npeasaprtenbHo BbibpaHHble 3HaUeHUA COOTBETCTBYIOT
TeM, KOTOpble HYXHbl, MOBOpPayYMBaniTe pyuKy I'IpOCMOTpa/peryﬂMpOBKI/I [0 Tex Nop, NoKa Kypcop He OKakeTcA B

nonoxeHun “3AMNYCK’, a 3aTem HaxmnTe KHOMKY B MPOTUBHOM Clyyae BbINOSHUTE OMNMCaHHble HXKe AeNcTBUA ANnA
N3MEHEHVA 3TNX 3HaUYeHWM.

3A0AHUVE TEMNEPATYPbI/MOWHOCTU rPUNA

| 180°C "180°C

selecf ]

TEMIEPATYPA BPEMA NPHTOTOB “TEMMEPATYPA BPEMSA MIPUTOTOB

Ok

O6bluHbI

Her 5= Her ==
TIPOTPEB BPEMA KOHLIA TIPOTPEB 3anyck BPEMA KOHUA

200°C § 200°C
“TEMNEPATYPA BPEMSA NPUIOTOB TEMNEPATYPA BPEMA MPUrOTOB

Ok

OB6bIuHbIA OB6bIuHbINA
Her Her

NPOrPEB 3aI'Ika BPEMA KOHLA TPOTPEB. 3aI'Ika BPEMA KOHLA

Y106bl 3MEHUTb 3HAUYEHUNE TEMMEepPaTYPbl UM MOLLYHOCTY FPUSIS, BbIMOJIHUTE AeNCTBMSA, ONMCAHHbIE HIXKE.

1.  Y6epuTtecb B TOM, UTO KypCOpP YCTaHOBJIEH OKOJI0 3HAYEHMs TeMnepaTypbl (30Ha 3); HAXKMUTE KHOMKY
napameTpa, KOTOPbIV HYXKHO M3MEHWTb: MPY 3TOM 3HaYeHUA TemrnepaTypbl HAUHYT MUraTb.

2. 3apaiiTe Hy)XHOe 3HauyeHue, NOBOPaUMBasA PYUKy MPOCMOTPA/PErynNpPOBKY, N HAXKMUTE KHOMKY —2— seled ana
noATBepPKAeHUs Bbibopa

3. [NoBopaunBante pyqu NpPOCMOTpPa/PerynnmpoBKM A0 TeX NOpP, MOKa Kypcop He oKaxkeTca B nonoxeHuu “3AMNYCK’, a 3atem

selec’r Ansi Bblbopa

HaXKMUTE KHOMKY —SK selec,r

4.  Ha gwncnnewn 6ygeT BbiBejeHO 3HaYeHNe YPOBHS, Ha KOTOPOM crlielyeT roToBuTb 6ntofo. MocTtaBbTe 6111040 Ha HYXKHbIN
YPOBEHb 1 HAXKMUTE KHONKY —2X selec'r [ANA BK/OYEHMA NpoLecca NPUroToBneHums.
3afiaHHY10 TEMMNEPATYPY MOXKHO U3MEHWTb 1 BO BPEMSA NMPUrOTOBIEHNA 611043, BbINOMHUB Te Xe AeNCTBYA.

5.  Korpa npuroTtoBneHne 3aKOHUNTCSA, Ha ANCIJIeN BbIBOAUTCA COOOLLEHME O 3aBEPLLUEHNN NPUTrOTOBMIEHUA. [ocsie 3Toro
MO>KHO BbIKITIOUNTb JYXOBKY, YCTAaHOBUB PYUKY BbIOOpa pexkuma B nosnoxeHue 0 (Homb), Unm npoJomKuTb
NPUroTOBNIEHNE, MOBEPHYB PYYKY NPOCMOTPA/PErYIMPOBKM MO YacOBOW CTpesike. [pu BbIKNIOUEHNY Ha Jrcniee
NoABNAETCA MHAUKATOP XOJa OXJIaXAeHV A, OTOOpaKaoLUiA TEMNepaTypy BHYTPU AYXOBKM B fiaHHbI MOMEHT.
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NPEOBAPUTENbHbIA HATPEB PABOYE KAMEPbI IYXOBKU

200°C ==
TEMNEPATYPA BPEMA NPATOTOB

O6bIYHbI

Her ==
TIPOTPEB 3anyck BPEA KOHLIA

200°C 5=
TEMTEPATYPA BPEMA NPATOTOB

200°C ==
TEMNEPATYPA BPEMA NPATOTOB

id O6blYHbI
Her,

POrPes 3anyck BPEMA KOHUA

200°C 5=
TEMTEPATYPA BPEMA NPATOTOB

O6blYHbI

JiF]

Ok

Ok

j]a = OB6bIuHbIi . .
“neorsts 3anyck BPEMA KOHLIA NIPOTPEB 3anyck BPEMA KOHLIA

Ecnu »xenatenbHO BbINOMHUTD I'Ipe,D,Bapl/lTerlebIVI Harpes AyxXOBKW nepen Tem, Kak CTaBUTb B HEE NMPUroTaBinBaemoe 6n 0ao,
HEO6X0,EWIMO N3MEHNTb NpeaBapUTENbHYIO HaCTpOIZKy OYXOBKW, BbINONTHNB AEMCTBI/IFI, OMNCaHHble HXKe.

1. YcTaHOBUTE KypCop, MOBOPAUMBan PyuKy NPOCMOTPa/PeryMpoBKY, B 30HY, COOTBETCTBYIOLLYIO NPesBapuTebHOMY

Harpeay.
2. HaxmuTe KHOMKy se%"d [Ans Bblbopa NapameTpa, KOTOPbI AOMKEH ObITb U3MEHEH: MPY 3TOM MUraeT Hagnucb “Het”,

3. U3meHuTe 3HauyeHMe napameTpa, NOBOpayrBasa pyyKy NpoCcMOTpa/perynmpoBKIU: Ha gucnnee noABUTCA Hagnucob “a”
4, MoaTtBepauUTe coenaHHbIN BbIOOP HaXKaTMeM KHOMKM %.

BbICTPbIA NPEABAPUTEJIbHbIA HATPEB

= =13 180°C

Q @ TEMMEPATYPA

Haxatb +/- ana peryn

|
@ «
Ecnu xenaTenbHO BbINOAHNUTL GbICTPbIV NpefBapUTeNbHbIN HarpeB AYXOBKW, HEOOXOAMMO BbINOHUTb JeNCTBUA, ONMCaHHble
HUXKe.
1. ToBepHuTe pyuKy Bbibopa pexmrma, utobbl Ha gucnnee noasunca cumson “CMELIMAIIbHBIE OYHKLWIN', a 3aTem

BbiGepunTe pyuKor MPOCMOTPa/perynmpoBKN NyHKT “bbiCTpbi Harpes”.

2. TopTtBepauTe CBOM BbIGOP HaxaTueM KHomkun - 2K -: Ha aucnnee 6yayT oToGpakeHbl 3HaUEHNA HACTPOEK.

3. Ecm npepnaraemoe 3HaueHMe TemMnepaTypbl COOTBETCTBYET HY>KHOMY, MOBOPAUMBaTe PyUKy NPOCMOTPa/perynmpoBKn Lo
TeX Nop, Noka Kypcop He okaxkeTcA B nonoxeHun “3AMNYCK’, a 3aTem HaxKMrTe KHOMNKY Se?%. [InA n3meHeHWA 3TOro 3HayeHna
BbINOSTHUTE JENCTBUA, ONMCaHHble Bbille. [0 JoCTvXeHUN 33jaHHON TemnepaTypbl NoJaeTcA 3ByKoBoW curHan. MNocne

3aBepLLEHVIS NPeABAPUTENIbHOMO HArPeBa B AYXOBKE aBTOMATUUECKM BbIGUPAETC 06bIUHbIN (CTAaTUUecKui) pexxum (Z).
Mocne 3TOro NocTaBbTe 600 B AYXOBKY U BKIIOUUTE NMPOLECC NPUTOTOBIEHUS.
4.  Ecnu Hy>KHO 33afiaTb APYrol pPeXrM NPUroTOBNEHMS, MOBEPHUTE PYUKY BbibOpa pexxrMa 1 BbiIbepute HYXHbIN PEXIM.

3A0AHUE NPOAOJIXKUTENIbHOCTU NPUTOTOBJIEHUA

3anyck

180°C 180°C

TEMMEPATYPA BPEMA NPUrOTOB. | TEMMEPATYPA

OB6bluHbIA O6bluHbIN
Her : Her

NPOTPEB 3anyck BPEMA KOHLIA NPOTPEB 3anyck

180°C 00:01 180°C
TEMNEPATYPA MM TEMNEPATYPA

Her OBbireii 1901 Her 1920

NPOTPEB 3aﬂ_)/d( BPEMA KOHLIA MPOTPEB _sanyck BPEMA KOHLIA
OTa pyHKUMA NO3BONAET 3afjaBaTb onpefeNneHHYI0 MPOAO/IKUTENIbHOCTb MPUrOTOBIEHNA, OT 1 MUHYTbI O MaKCUMAJIbHOTO
3HauYeHwus, NpefycMaTprBaeMoro BbIOpaHHbIM PEXMMOM; MO NCTEYEHWM STOTO BPeMeH AyXOBKa aBTOMaTUYeCKU BblKoYaeTca
1. [nA 3a8aHunA HYyKHOWN NPOAOCKUTENBHOCTY NMPUTOTOBNIEHNA NOBEPHUTE PYYKY MPOCMOTPA/PEerynnpoBKIM Tak, YTo6bl
YyCTaHOBUTb Kypcop Ha Hagnucb “BPEMA MPUTOTOB"

2. HaxmuTe KHOMKy se%'(d ana Bbibopa napameTpa; Ha ancnnee 6yget muraTb “00:00".
3. M3meHwuTe 3TO 3HauYeHMe, NOBOPAUMBaAA PyUKy NPOCMOTPa/PerynnpoBKIM TakK, YTo6bl 0TOOPA3NNOCh HYXKHOE 3HaueHne

NPOJONIXKUTENIbHOCTY MPUFOTOBIEHNA
4. ToaTteepauTe BIGPAHHOE 3HAUEHME HaXaTNEM KHOMKKN —2K

select
noaAPYMAHUBAHUE

B KoHue NPUroToBNIeHNA Ha Ancnnen BbIBOQUTCA npeanoxeHme NnogpyMAHNTb KOPOUKY (,IJ,J'Iﬂ Tex peXXnMmoB, KOTopble 3TO
,D,OI'IyCKaIOT). Jtor PeXM [OCTYMNEH TONMbKO B TOM Cllyyae, eCnn 6bina 3ajlaHa NpPOoAOIXKNTENBbHOCTb NPUroTOBJIEHUA.

-00:05
BPEM MPUFOTOB

MoapymsH. 3aBepuu. B 20:05

Mpurotosn. 3asepuu. B 20:00 MoapymAHNBaHe 20:05
A ana npoan., OK ana noapym. BPEMSA KOHLIA

Mo 3aBepLUEHNM BPEMEHWN MPUFOTOBAEHMN Ha AUCTNEN BBIBOAUTCA HAaANMCh “A utobbl npoannTb. OK, utobbl noapymsH.”. Mpu

HaXaThn KHOMKN se?eKCT Ha4yMHaeTCA 3Tan NoAPYyMAHNBAHUA NPOAOIXKNTENDbHOCTbIO B 5 MUWHYT. HaHHan d)yHKU,I/IFI BbINOJIHAETCA

TOJIbKO OAUH pa3.
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3A0AHVE BPEMEHU OKOHYAHUA NPUTOTOBJIEHNA/3AAEPXKIW BKJTIOYEHUA
NPUrOTOBJIEHUA

MpenycMoTpeHa BO3MOXHOCTb 3afiaHUsl BPDEMEHU OKOHYAH WA NMPUrOTOBNIEHNS, CO CABAIOM BPEMEHU BKIIOYEHUS JYXOBKM B
VHTEpBaJsie OT TeKYLLEro BpemeHu A0 23 YacoB 59 MUHYT. 3Ta onepausa BO3MOXHa TONbKO NOC/Ie 3aaHuUs MPOJOSIXKNUTENIbHOCTY
npurotoBsieHus. [laHHas HacTpoiiKa AOCTYNHa TO/IbKO B TOM CJlyyae, ecnu Ans BbiIbpaHHOro pexxuma He NpegycMoTpeH
npeaBapuTeNnbHbIli HarpeB AYXOBKM.

180°C
TEMIEPATYPA

Her
MNPOrPEB

180°C
TEMIEPATYPA

OB6blIuHbI

Her
MIPOTPER 3anyck

180°C
TEMTEPATYPA

-00:30
BPEMA NPATOTOB

19:20
BPEMA KOHLIA

-00:30
BPEMA NPATOTOB

BPEMA KOHM

BPEMA NPUrOTOB.

180°C
TEMTEPATYPA

Her
MPOTPEB

180°C
TEMMEPATYPA

Her
TPOTPEB

180°C
TEMNEPATYPA

-00:30
BPEMATIPHTOTOB

OB6bIuHbII

3anyck

BPEMA NIPUrOTOB

O6bIYHbII 20410

3anyck BPEMA KOHLIA

-00:29
BPEMA MIPUTOTOB

®

®

®

Her OB6blIuHbIi 20110 Her O6blYHbIN 20410

TPOTPEB 3anyck BPEMA KOHIIA TPOTPEB 3anyck BPEMA KOHLIA

MNMocne 3agaHnA NPOAOMKUTENBHOCTU NPUTOTOBJIEHMA Ha ANCTJIEN BbIBOQUTCA BPEMA OKOHYaHMA NPUroToBneHna (Hanpmumep,

19.20) YTO6bI CABUHYTbL BPEMSA OKOHUYAHMA NPUIOTOBIIEHNS Ha 6oriee No3aHee NyTem 3afieP>KKU BKIIOYEHUS YXOBKM,

BbINONHUTE AENCTBMA, ONUCAHHbIE HUXKE.

1. TloBopaumBada pyyKy NpoCcMoTpa/peryivpoBKM, yCTaHOBUTE KYPCOP B 30HY, COOTBETCTBYIOLLYIO BPEMEHW OKOHYaHNA
NPUrOTOBNIEHNA.

2. HaxmuTe KHOMKY seled [ns Bblbopa napameTpa, KOTOPbIN JO/MKEH ObITb U3MEHEH: NMPY 3TOM MUTAET 3HAYEHUE BPEMEHM
OKOHYaHUsA NPUroTOBNEHMA.

3. V3meHuTe BpemA OKOHYaHWA NPUroToBNeHUA Ha 6onee No3aHee, NOBOPaYMBan PyUuKy NPOCMOTpa/perynmpoBKuy Tak,
4TOObI MONYUYNTb HYXKHOE 3HaueHne

4. TopTBepawnTe BbIOpaHHOE 3HaUeHMe HaXkaTeM KHOMKI se?e'(d.

5. TNoBopaunBante pyqu NpPOCMOTpPa/pPerynnpoBKM A0 TeX NOp, MOKa Kypcop He oKaxkeTca B nonoxeHuu “3AMNYCK’, a 3atem

HaXMmUTe KHOMKY —2'— selec,r

6. Ha gucnneii 6yaeT BbiBeleHO 3HaUYeHMe YPOBHS, Ha KOTOPOM crieflyeT roToBuTb 6niofo. MoctaBbTe 61040 Ha HYXKHbIN
YPOBEHb 1 HAXXMUTE KHOMKY selec'r [NA BKNOYEHWA npoLecca NpuroTosnieHna NMpouecc NpMroTossieHNA HaYHeTCA B
LYXOBKe MO UCTEUEHUN BPEMEHN OXMAAHUSA. DTO BPeMsA OXKUAAHWA PacCUMTbIBAETCA TakM 06pa3oM, UToObl 3aBepPLUNTD
NPUroTOBJIEHNE B 3afilaHHOE BpeMsl (Hanpumep, eciiv Ha NPUroToB/ieHne 6ntofa Tpedbyetcsa 20 MUHYT, TO NPU 3adaHNK
3HauyeHMA BpeMeH1 OKOHYaHMA NpUroTosieHna paBHbim 20.10 BKNOYeHe fyx0oBKU npousonget B 19.50)

MPUM. B nio60om cnyuyae, MOXKHO HayaTb NPUroTOBJIEHVE 1 B TeUeHNe Neprofa OXKUaaHns, NoBopayYnBasn pyuyKy

npocmoTpa/perynupoBKu A0 TexX Nop, NoKa Kypcop He okaxketcsa B nonoxkeHun “3AMYCK”, a 3aTrem HaKaB KHONKY %n

B no601i MOMEHT npoLuecca NPUroToB/ieHNA MOXKHO U3MEHUTb 3aflaHHble 3HaYeHVA (TeMnepaTypy, MOLWHOCTb Fpuns,

NPOAOMKNTENbHOCTb NPUroTOB/IEHNA), KaK 3TO ONMNCAHO Bbille.

MHAOUKATOP OCTATOYHOIO TEMJIA BHYTPU IYXOBKU

168°

Octat tenno

Mo OKOHYaHMK NpoLiecca MPUrOTOBIEHUA UV NPY BbIKIIOYEHNN OYXOBKH, €CIM TeMMNepaTypa BHYTPU AyXOBKM NPEBbILLaeT
50 °C, To Ha Ancnee OTOGPAXKalOTCA TEKyLLas TemMnepaTypa 1 UHAMKATOP X0ha OXnaxaeHus. Koraga temnepatypa onyctutca Ao
50 °C, Ha fnucnnee BHOBb OTOBPa3MTCA TEKYyLLEe BPeMs CYTOK.

Tanmep (cYETYMK MUHYT)

00:00:00

M\ (Mm) (€O

00:30:00

(U4 (MM)  (CQ)

01:09:00

HaxaTb +/- AnA HacTPoWKu Talimepa, v/ AnA 3anycka

IT1a QYHKUMA MOXKET NCMONb30BaTbCA TONbKO NPU BbIK/IIOUEHHOW [yXOBKE; OHa MONe3Ha, Hanpumep, 4718 KOHTPONA BpeMeHU

NPUroToBsIeHNA Kakoro-nmbo 6ntoaa Ha nauTe. MaKcvw\aanoe BpeMs, KOTopoe MOXHO 3afaTb, coctasnsAeT 1 yac 30 MUHYT

1. HaXmwute npu BbIKNIOYEHHOWN YXOBKE KHOMKY—>=— seled : Ha ancnnei 6ygeT BbiBegeHo 3HavyeHme “00:00:00"

2. [loBepHuTe pyuKky I'IpOCMOTpa/peryﬂVIpOBKI/I A7 BbI6opa HY>KHOIO 3HaYeHWA BPEMEHMN.

3. Haxmute KHOMKy seled AnA BKNOYEHNA 06paTHOro otcyeTa. o ncteyeHnn 3afaHHOrO BPeMeHN NoJaeTca 3BYKOBOM
CUTHan, a Ha gucnnen BbIBOAUTCA 3HaueHme “00:00:00” MNocne 3TOro MoXKHO MK YBENNYMTb BPEMS, Kak OMKMCaHO Bbllle,

(Ha amcnnee cHoBa byaeT 0TO6paxaTbCA TeKyLiee BPeMsA CYTOK).

NN BbIKNIOYNTb Tawvlep, Ha)aB KHOMKY

select
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PELIENTDI

Bnaropapa TexHonorum “ymHbix gatumnkos” (Intelligent Sensor Tecnology) B 3Tl JyXOBKe MOXHO UCMO/b30BaThb 30 yxe
npefBapuTeNbHO 3aHECEHHDBIX B MaMATb PELLenToB, ANA KOTOPbIX BbIOPaHbl ONTUMabHbIe PEXUM 1 TemnepaTypa
NpUroToBAEHNA.

MosToMy npunaraembiil COOPHKK peLenToB HEOOXOAUM TONbKO ANA CMPABOK, KacaloWNXCA MHFPeANEHTOB 1 NOAIOTOBKM K
npuroToBsieHuto 6ntofa. BoinonHnTe AencTBUA, ONMCaHHbIE HIXKe.

Hactpoiikn ssleot Pbi6a

ey

TpaguuVOoHHbIN Osowm

KypwuHas rpyaka

KapeHblii ubinneHok

®

PeuienTbi: Per la descrizione, consultare il ricettario

PelienTbl aBTOMaT4ECKOrO NPUrOTOBNEHUA PelienTbl aBBTOMaT4ECKOrO NPUrOTOBAEHUA

AsTOMaT. | -00:45
KOHTPOITb BPEMS MPUFOTOB

AgsTOMar. -00:44
KOHTPOIb BPEMA MPUTOTOB

®

KapeHblii LbinneHoK 19:45 Monox. NPoAYKT Ha NonkKy 3
N Haxatb Korga Bbl roToBbl

MpuroTosneHve 19:45

BPEMA KOHLA BPEMA KOHLA

BbibepuTe nyHKT PELIEMTbI noBopoTom pyukn Bbibopa pexnma.
BbibepuTe TUN Gniofa U3 Npeasiaraemoro cnmcka.

OK
nO,D,TBepLWITe Bbl60p HaXaTnem KHOMKKn Select”

BbibepuTe HyHbI peLenT, NOBOPaYMBas PyyKy NpoCcMOoTPa/perympoBKm.

MoatsepauTe CBOW BbIGOP HaXKaTUEM KHOMKN sé,’e"d: Ha aucnee 6yneT 0oToOpaXeHO OPUEHTUPOBOYHOE BPEMS

NPOAOCMKUTENBHOCTU NPUrOTOBNIEHUS.

6. [octaBbTe NpuroTasnnBaemoe 651040 B AYXOBKY 1 MOBEPHUTE PYUKY MPOCMOTPa/PerynnpoBKn TaK, YTobbl Kypcop
okasanca B nonoxeHuu “3AMYCK", a 3aTeM HaKMUTE KHOMKY %.

7. Ha pucnnei 6ygeT BbiBefeHO 3HaUeHVe YPOBHSA, Ha KOTOPOM clieflyeT rotoBuTb 6ntofo. MNocTaBbTe 651100 Ha HYXHbI

YPOBEHb 1 HAXKMUTE KHOMKY % [NA BK/OYEHMA NpoLecca NpurotoeneHns. OnmcaHme cMeLeHns BpeMeHn

NPUroToBNIEHNA Ha 6onee NO3gHee CM. B COOTBETCTBYIOLLEM Pa3fene.

uihwin=

TpHroT. 61M3KO K KOHLY Mpurotosn. 3asepu. 8 19:45
MNepeBepHyTb NpoAyKT MpoBepuTb NpoAyKT Haxatb A ana npoanerus

MPUM. B cnyyae HeKoTOpbIX 651104 TpeGyeTcs BbINONHMTD NepemelliBaHe WIN NepeBopayBaHe B cepegnHe
npouecca NpUroToeneHus: 06 3ToMm onoBeLYaeT 3ByKOBOI1 CUrHa, a Ha Aucnei BbIBOANTCA Ha3BaHe onepauuu,
KOTOPYI0 HY>KHO BbINOJIHUTb.

OTo6parkaemoe cHayana Bpems NpUroToB/IeHUA ABNAAETCA OPUEHTUPOBOYHDBIM, OHO MOXeT 6bITb YBeNNYeHO
aBTOMaTM4YeCKU B NpoLecce NPUroToBNeHNS.

He3afonro 4o KOHUA BpemMeHW NPUroTOBNIEHNA NOAAETCA CUrHaN, HaNOMUHAIOLMIA O TOM, YTO HY>KHO NPOBEPUTb, AOCTUrHYTA N
HY>XHas cTeneHb roToBHOCTY 6nioga. Ecnv 6niofo ewwe He AOCTUMIO HY>KHOWM CTEMNEHN FOTOBHOCTU, MOXKHO BPYUHYIO YBENUUUTD
NPOLOSIKUTENIbHOCTb NPUrOTOBNEHNS, MOBOPAUMBas PyuKy NPOCMOTPA/PerynmnpoBKu.

TEPMOMETP ANA MACA

Mpunaraembiin B KOMMNEKTe MOCTaBKM TEPMOMETP ANA MACa NpefHa3HauYeH Ansa n3MepeHus TemnepaTypbl B granasoHe o1 0 ° go
100 °C BHYTpU NpUroTaBnneBaeMoro 6i04a, 4To NOMOoraeT NnoslyyaTb ONTUMasbHble Pe3ysbTaTbl.

Hy>xHas Temnepatypa, C y4eToM Npurotasanesaemoro 6s1104a, MoXeT ObITb 3anporpaMmMmmnpoBaHa.

AN fOCTUKEHUA KeNaeMbiX Pe3ysibTaToB OUYeHb BaXKHO BblbpaThb NpaBuibHOEe MeCTO AN YCTaHOBKM TepMoMeTpa. Beegnte
TEPMOMETP NOJSIHOCTbIO B KaKY0-NM60 Hanbosiee MACKCTYIO YacTb KyCKa MACa, CTapasCb He KacaTbCsA KOCTEN U YHaCTKOB C XKUPOM
(Puc. 1). B cnyyae NTuLbl TepMOMETP BCTABAAETCA B NONEPEYHOM HanpaBieHUM B LLEHTP IPyAKM; NPY 3TOM HEO6XOANMO CleanTb
3a TeM, UTo6bl KOHUMK TePMOMETpa He OKasanca B nonoctu (Puc. 2).

B ciyuae KycKoB MsCa, Y KOTOPbIX TOMMHA CUAbHO Pa3iMyaeTcs B pasHbIX MecTax, ceflyeT npoBepsATb CTerneHb FOTOBHOCTY
nepeg TeM, Kak BbIHMMaTb 61100 U3 AyXOBKW. BcTaBbTe MPOBOA TEPMOMETPA B COOTBETCTBYIOLLEE THE3A0, PacNoNIoXKeHHOe Ha
NpPaBoy CTEHKE HULLN JYXOBKMU.
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PeuenTtbl NpuUroToBJieHNA C NCNOJib3OBaHEM TepMOoMeETpPa ANA MACa
1. BblbepuTte nyHKT “LLlyn ona maca’, noBepHyB pyuKy Bbibopa pexrMa Ha COOTBETCTBYIOLMIA CMBOJI.

2. BbibepuTe U3 cnvcka HyxHoe 6110a0 1 NoATBEPAUTE BbIOGOP HaxaTMeM KHOMKM ) (OK).
MPUM. NMpwu BbiGOpe NyHKTa “[Apyroe” MOXHO yKa3aTb BCe BO3MOXHbIe NapameTpbl. B Apyrux e peLenTtax MOXHO
3a/jaBaTb TONbKO HEKOTOpPbIE NapaMeTpbl.

3. TlNopcoepnHuTe TepMOMETp, NOCTaBbTe NPUroTaBivBaemoe 6111010 B AyXOBKY 1 NOBEPHUTE PYUKY NpocMoTpa/

PerynMpoBKY Tak, UTo6bl Kypcop oKasanca B nonoxeHun “3AMNYCK’, a 3aTeM HaxmuTe KHOMKY ).

MPUM. Ecnv TepMOMETP He NOACOeANHEH, TO Ha ANCIIEN BbIBOAUTCA COOOLLEHME C HAMOMUHAHNEM O HEOGXOANMOCTU €ro
noacoeanHeHnA. ECnv 3To NnoacoearHeHne He BbINOAHAETCA, TO NPU HaXkaTi KHOMKK &) HauMHaeTca NPoLecc 06bIYHOro
NPUroToBNeHnsi 6e3 orpaHNUYEHNA No BPEMEHM.

TpaanLMOHHbIA KapeHas TenAaTuHa

-
oo cuon [—
-—— -

Cniey. GyHKUMN Poct6ud BcTasuTb Wwyn

DYHKLYIV aBTOMATUUECKOI! XapkV DyHKUMY aBTOMATUYECKOI XapKV i Haxatb OK

Ecnu TepmomeTp noacoeavHEH NPaBUIbHO, TO Ha AUCMER BbIBOAUTCA Ha TPY CEKYHZbI MOATBEPXKAEHNA STOr0 NOACOeAMHEHNS,
a nocsie 3TOro BbIBOAMTCS SKPaH CO BCEMM MapaMeTPaMmn MPUroTOBIEHUS, B TOM YKC/e TEMMEPATYpa BHYTPY MACa, 3amepsiemas
TEePMOMETPOM.

Korpa npegycMoTpeHHas 4ia faHHOro NpoayKTa BHYTPEeHHAA TemnepaTtypa byaeT AOCTUIHYTa, Ha AUCee B TeUeHUE 3 CEKYHS,
MUraet npegynpexaeHuve. MNocnie 3Toro BbIBOAUTCA COOBOLLEHNE C MPEAIOKEHEM YBENNUNTD NMPOAOIKUTENBHOCTb
NPUroTOBJIEHNA MOBOPOTOM PYUYK/ MPOCMOTPA/PErYIMPOBKI MO Hamnpas/ieHNto K 3HaKy +. Ecnn pyuka 6ygeTt noBepHyTa, TO
NpUroToBsieHne 6yaeT NPOAOMKEHO TPAANLIMOHHBIM 06pa3om 6e3 orpaHnyeHuUs No BpemeHu. Ecnm xe pyuka He bygeT
NMOBepPHYTa, TO AYXOBKA NEPEAET B PEXMM OXMAaHMA Ha 10 MUHYT, Nocnie yero ee paboTa NPeKpaTUTCA, U yBENUUUTb
NPOAOCIKUTENIbHOCTD NPUFOTOBNEHNA YXKe By aeT Henb3A.

- 150°C 100°C 150°C 100°C
'__ TEMIIEPATYPA LY 1A MACA TEMIMEPATYPA LY AN1A MACA

MpuroTtoenexve TemnepaTypa AOCTUTHYTa k4

LLyn AnA MAca ° y °

nosnoten - 0 00
HOPMAJTbH > HOPMAJTbH

TepmomeTp MOXeT NCNONb30BaTbCA COBMECTHO C peXKMamMm OBblYHbIN, MOAPYMAHUBAHWUE, KOHBEKLUWA, TYPEOTPUTIb 1
BOJIbLUME MOPUNWN. Ecnu TepmMOMETpP He NoACOeANHEH, TO NMPUTOTOBIEHUE NPOAOIKAETCA TPAAULNOHHBIM 06pa3oMm; B
NPOTMBHOM CJTyYae, Ha AUCTIIEN BbIBOAMTCA COOOLLEHME C MOATBEPKAEHNEM NOACOEMHEHMS. TO NOATBEPKAEHNE OCTAETCA Ha
Jucnnee B TeyeHue 3 cekyHf, Nocie Yero ayxoBKka byaeT paboTtaTb Takum o6pa3om, Kak ecnu 6bl 6bi1 BbibpaH NyHKT “[dpyroe”,
KaK 3TO OMM1CaHO BblLLe.

180°C == - 150°C i 100°C
TEMMIEPATYPA BPEMA MPUTOTOB | TEMMIEPATYPA LY ANIA MACA
i —— i

O6bIYHbIN Bcrasuh wyn

nnm Haxatb OK

Het ==
MPOIPEB BPEMA KOHLIA

JIIOBUMBbIE PELIENTDI

B naHHOW fyxoBKe NpefycMoTpeHa BO3MOXXHOCTb 3aHeCeHUA B NaMATb BbIGPaHHbIX HACTPOEK A1 NPUrOTOBAEHUA NOOUMBbIX
onopn.

MNocne 3aBeplueHNA NPUroTOBAEHMA Ha AUCNNEN BbIBOAUTCA MUraoLWasa Haanucb “HaxkaTb << gnA coxpaHeHns”.

Ecnu Bbl XOTUTE COXPaHUTb Te HaCTPOMKK, KOTopble ObINN NCMONb30BaHbI ANA AaHHOTO CNyYasa NPUrOTOBIIEHNA (PEXIM, Bpems,
TemnepaTypa U T. i.), HAXMUTe KHOMKy <<.[locne 3Toro Ha agncnnee noasuTca coobueHme: “Haxatb OK ana coxpaHeHuma”.

O6bluHbIi ‘

YA

Y7 DT pig

Tio6umble peuenTsl

Haxatb OK gna coxpaHeHus, —_—
Haxatb OK ana coxpaHeHus, << AnA OTMeHbl COXpaHeHbl

<< ANA OTMEHDI

Mpw HaxaTm KHonkn 2K - Ha aucnnee noaBnTCA NnepBoe cBo6oAHOE UNCNO, B MHTepBane oT 1 4o 10. Ecnv Bbl xOTHTe BbIGPaTH
LpYroe umcro, To NOBEPHUTE PYUYKY MPOCMOTPA/PerynnpoBKY (B CTOPOHY - UK +), @ 3aTeM YXKe NogTBEPAUTE CBOW BbIGOP
HaXaTneM KHOMKN K- Ecnu namATb yxke 3anofiHeHa Um e JaHHOE YMCIIO yXKe UCTIONb3yeTcs, TO NpousonaeT
nepesanucbiBaHne (Ha MecTo NpeablayLLen 3anucu).

Ecnu e B namATb 3aHOCUTb HMYEro He TpebyeTcA, TO AOCTaTOYHO CHOBA HaXKaTb KHOMKY << 1 MepenTu K 4pyroMy pexumy,

noBepHYB COOTBETCTBYIOLYIO PYUKY, NN »Ke BbIKITIOYNTb JYXOBKY.

[lna BbI30Ba B Noc/eyoLeM COXpaHEeHHbIX HACTPOEK YCTaHOBUTE PYyUYKy BbibOpa pexxriMa Ha CUMBOJI 1 BbIGeprTe OOHY 13
COXpaHeHHbIX 3anuceld, MTOBOPAYMBasn PyyKy NpoCMOTPa/PEryInpoBKIM A0 TEX NOp, MOKa Ha AUCTTIee He NMOABUTCA HYXHas
3anuco.

HaxmuTe kHonky -2K- ana BknioueHna npoliecca NpUroToBneHNs.
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HACTPOUKN

1. [1nA Toro uto6bl N3MEHNTb HEKOTOPbIE XapaKTePUCTVKN Anches, BbibepuTte B raBHOM MeHio myHKT HACTPOVIKN,
MoBOpaurBas Pyuky Bblbopa pexnma.

2. TMNopnTtBepauTte BbIGOP HaXKaTMEM KHOMKM se?e'fﬂ Ha gucnnee 6yayT oToGpaXkeHbl MapaMeTPbl, KOTOPbIE MOXHO N3MEHUTb

(A3bIK, FPOMKOCTb 3ByKOBOIO CUrHana, APKOCTb ANCMIEA, BPEMA CYTOK, SKOHOMMA SHEPrnm)

BblbepuTe napameTp, KOTOPbIN HY>KHO M3MEHNTb, NOBOPaYMBas PyuKy NpoOCMOTpa/perynnpoBKN.

HaxxmuTte KHoMKy seled AnA NoaTBepKAeHMA Bblbopa.

Mpwn n3ameHeHnn napameTpa cnepynTe yKasaHUAM Ha gucnnee.

HaxxmuTte KHOMKy seled, Ha gucnnen 6yfeT BbIBeEHO COOOLLEHE C MOATBEPKAEHMEM BbINOSIHEHHON onepaumm

I'IPMM Ecnum npu BbikntoueHHoON ayxoBKe akTuBHa ¢yHKuua ECOMODE (skoHomus sHeprum) (ON (BKN)), To no npolwectsun

HeCKOJNIbKNX CeKyHZ aucnnen racHeT. Ecnm e ata dyHKuUmA HeakTusHa (OFF), To No NpoluecTBUN HECKONTbKMX CEKYH[,

NpPon3onAeT NNLb CHUXKEHME APKOCTU Ancnnes.

BJIOKUPOBKA KHOMOK

dTa dDYHKU,I/IFl NO3BOJIAET BbIMOJIHATb 6ﬂ0KI/IpOBKy [OCTyNa KO BCEM KHOMKaM 1 py4YkaM naHenn ynpasneHus.

[nA ee BKNOUEHNSA OAHOBPEMEHHO HaXXMUTE KHOMKK << 1 Se?e"d He MeHee, Yem Ha 3 ceKyHfbl. Koraa sTa GyHKUUA akTUBHA,

KHOMKW nepecratoT JeNCcTBOBaTb, @ Ha AnCnnen BbIBOANTCA COOTBETCTBYOLLEE COO6LI.I,EHVIe M 3HAYOK @ 3Ty d)YHKLWIIO MOXHO
BKNIOYNTb 1 B Npouecce NpuroToBJsIEHUA. [nA BbIKNOYEHNA JaHHOWN ¢YHKLI,VIVI NOBTOPUTE ONMCAaHHYIO Bbile npouenypy. I'Ip|/|
BKJIIOYEHHOWN 6J'IOKI/IpOBKe KHOMOK AiyXOBKa MOXeT ObITb BbIK/OUEHA NOBOPOTOM PYYKUN B NOJNTIOXKEHNE 0 (Honb). BsTom cnydyae B
nocnepylwem HeO6XO,D,VIMO, O[HAKO, 3aHOBO 3aAaTb PEXUNM, Bbl6paHHbIVI PaHee.

ABTOMATUYECKAA OHYUCTKA AYXOBKU

OnucaHue 3Toro pexmma cm. B pasgene “YNCTKA” 1 B TabnuLe onvcaHUsi peXxumoB paboTbl AyxoBKM Ha CTpaHuua 75.

ovaw

Muponus 75 MuH. ) -03:00

BPEMA
Muponu3 180 MUH. °

15:00

180-MUHYTHaA BbICOKOTEMMNeEPaTYpHaA YNCTKa BPEMA KOHLIA

[nA BKNOYEHUA LMKIa aBTOMaTUYeCKOM OUUCTKN AYXOBKU (MMPOnn3a) BbINOMHUTE AeNCTBIA, ONCaHHbIe HIKe.

1. Bbibepute nyHKT YACTKA noBopoTom pyuku Bbibopa pexnma. Ha ancnnein 6yayT BbiBeieHbl Hagnmcn “Pyro Express” n
IIPerII

2.  BbibepuTe, Nonb3ysacb pyykomn NPOCMOTPa/perynmpoBKuY, OMH U3 3TUX LMKNOB. [loaTBepamnTe CBOM BbIGOP HaxKaTnem

_OK .
KHOMKN o
3. [oBopaunBainte pyqu NpoCMOTpPa/PerynnpoBKy [0 TeX NOpP, MOKa KYPCOp He OKaXkeTcA B MONOXKeHNN “3anycK’, a 3aTem

HaXMUTe KHOMKY — selec'r

1/3 2/3 3/3

BbIKNIOUMTb BapOUHYio NAUTy
1 HaxaTb v

YpanuTb Bce akceccyapbl Ypanutb NATHa co cTekna
13 fiyx. WKada 1 HaxaTb v/ C MOM. BNI@XHOIA, HaXaTb v/

4. Hapawcnneit 6ygyT BbiBeAEHbI MHCTPYKLUMM, KOTOPbIE HEOOXOAMMO BbIMOAHUTD NPeXae, YeM OyeT BKIOUEH LMK

ouncTKin. lNMocne BbINOMHEHUA KaXKAoW U3 3TUX VIHCprKLI,VIVI HaXXumanTe gnsa noaTeepxXAeHNA KHOMKY

-02:59
@ ) BPEMA

selec‘r

[Bepb 6noknpyetca Yucrka 15:00 3aKpbITh ABEPb
BO BPeMA YNCTKM

BPEMA KOHLIA

5. Tocne Toro Kak 6yaeT NoATBeP»KAEHO BbINONHEHME MNOCNeAHeR MHCTPYKLMM, MPOUCXOAUT NMOAFOTOBKA [YXOBKM K NYCKY
LMKIIa C COOTBETCTBYIOLLEN aBTOMATMUECKOI BIIOKMPOBKO ABEPLbI: HA ANCNeN BbIBOAWUTCA NpeaynpexaatoLiee

COOOLLEHME, U MUTAET B TEYEHME TPEX CEKYHA CUMBOJ @ Cpa3sy nocne 3TOro Ha gucniee NoABNAETCA MHAMKATOP XoAa
BbINOMIHEHMA LMKNA.

MPUM. B cnyuae oTKpbiBaHUA ABepLibl A0 ee aBTOMaTN4eCcKol 6/10KMPOBKN Ha Aucnnen BbIBOAUTCA
npegynpexpaatouiee coobuieHune. Torga, nocne sakpbiBaHNA ABepLibl, He06XOAMMO CHOBA BbINOMIHNTD NYCK LIKNa

_OK
HaXXaTnem KHONnKun Select*

-00:00
BPEMA 257°
18:32

HeL N T G )
Kowew npuroTosn. 15:00 C )
D)

D) KOHLIA Octbibahue

6. Korpa BbinonHeHve Umkna 6yAET 3aKOHYEHO, Ha AUCneln BbIBOAUTCA C MUTaHEM COOTBETCTBYOLEE COO6|JJ,EHI/Ie, nocne
yero noABNAeTCA MHOMKATOpP Xo4a npouecca oxnaxaeHus. TEKyI.IJ,aﬂ Temnepartypa OTO6pa)KaETCﬂ B 3TO BpeMA Ha

AVCnniee BMeCTe ¢ cumBoriom (3. IBepLa ocTaeTcs 3a6710KMPOBaHHOI A0 TeX, NOKa TeMMepaTypa He OMyCcTUTCA 40
6e30MacHOro ypoBHs; Nocsie 3Toro Ha gucnnee 6yfet oTobpaxkaTbCa TeKyllee BPeMaA CyTOK.
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TABJIULA ONUCAHUA OYHKLIUIA/PEXXUMOB

PYYKA BbIBOPA PEXXMMA

OFF

MpepbiBaHMe NpoLecca NPUTrOTOBEHNSA 1 BbIKITIOUEHUE JYXOBKU.

OBbIYHbIN

Pexxum, nogxoaawmin ana npuroToBneHua nobbix NPOAYKTOB TONbKO Ha OAHOM YPOBHE.
Monb3ynTecb 3-m ypoBHeM. [InA NpUroToBneHNA TOPTOB C MATKOW HAYNHKON (CnagKom m
Hecnagkow), NuuLbl NoNb3ynTecb 1-m unu 2-m yposHeM. [NpeasaputenbHbI Harpes
[YXOBKM He TpebyeTca.

rPUJb

MapeHbe CTeNKOB, MACa Ha LWaMMypax, COCUCOK; 06XKapriBaHNe OBOLLEN B CyXapax U
nogxapusaHue xneba. PekomeHgyeTca ycTaHaBnMBaTb NpuroTaBnmsaemoe 6nogo Ha 4-i
unu 5-n ypoeHb. Mpu Xapke MAca peKoMeHAYyeTCA NoNIb30BaTbCA NOAA0HOM AnA cbopa
CTeKaloLero npu NpUrotTosieHnn coka. CtaBbTe NOAAOH Ha 3-1 nn 4-11 ypoBeHb, HanuB B
Hero oKoso nonynuTpa BoAabl. [pefiBapuTeNbHbIN HarpeB AyXOBKU He TpebyeTcA. B
npoLecce NpUroToBeHns 604 ABepLia AyXOBKM AOMKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

TYPBO-TPUJIb

[nAa »apKun KpynHbIX KyCKoB MAca (poctbund, 6apaHbu HOXKY, LUbinnaTa). Cnegyet
pacnonaratb MpuroTaenMBaemMble NPOAYKTbI Ha CPeHUX YPOBHAX. PekomeHayeTcA
nosb30BaTbCA NOAJOHOM AnA cObopa cTeKatoLero Npu NPUroToBieHUn coka. CtTaBbTe
NPOTVBEHDb Ha 1-1 UK 2-1 ypOBEHb, HAJIB B HEr0 OKOJO NONYNUTPa BOAbI.
MpenBapuTenbHbIN HarpeB AYXOBKU He TpebyeTca. B npouecce npurotoneHmns 6niof
ABepLa AyXOBKM AO/KHaA OCTaBaTbCA 3aKPbITON. B 3TOM pexknme MOXHO Nonb3oBaTbCcA
BEPTESIOM, €C/I1 OH MPefyCMOTPEH B KOMMJIEKTE AYXOBKMU.

KOHBEKLUMA

[na ogHOBPEMEHHOro NPUroTOBAEHNA Ha OAHOM UK 6onee ypoBHAX (HO He Bonee Tpex)
pa3nnyuHbIX 6ntof, KoTopble TPebyioT, OfHAKO, OANHAKOBOI TeMnepaTypbl MPUroTOBEHNA
(Hanpumep, pblba, 0BOLM, ClaAKanA BbiNeuka). ITOT PEXMM rapaHTpyeT OTCyTCTBUE
nepeHoca 3anaxos C OJHOro NPoAyKTa Ha Apyrow. lNpu NpuroToBaeHNN TONbKO Ha OAHOM
YPOBHE MONb3ynTechb 3-M YPOBHEM, NPV MPUrOTOBNEHMM HA ABYX YPOBHAX - 1-M 1 4-m
YPOBHAMM, NPV NPUTOTOBAEHNN Ha TPEX YPOBHAX - 1-M, 3-M 1 5-M ypOBHAMMN.
MpepBapuTenbHbIA HarpeB JyXOBKM He TpebyeTca.

ABTOMATUYECKAA
OYUCTKA AYXOBKU

B 3TOM pexunme, npu oueHb BbicOKOM Temnepatype (okono 500 °C), npoucxoanT yaaneHue
HaKOMUBLLMXCA B MpOLecce NPUroTOBEHNA NULLK 3arpA3HeHniA. [pegycmoTpeHo aBa
LMKI1a CaMOOYMCTKN: SKOHOMUYHbBIN (Pyro Express) n nonHbin (Pyro). Npu perynapHom
BbINOTHEHUW CAMOOUYUNCTKIN PEKOMEHIYETCA NCNONb30BaTbh SKOHOMUYHbIV LMK, NPU OYeHb
CUJIbHOM 3arpPA3HEHWM - MOJTHbIV LK.

noarYMAHUBAHUE

[nA npuroToBneHus mMsaca u TOPTOB C MAFKOM HAUMHKOW (Cafikon 1 HecnagKkom) TONbKO Ha
OAHOM ypoBHe. [Tonb3yntecb 3-m ypoBHeMm. [TpeiBapuTeNbHbIN Harpes AyXOBKU He
Tpebyetca.

+
+
*

CMEL,. ®YHKLUN

Cm. Tabnuuy “CMNELIMATIbHBIE OYHKLNA"

HACTPOIKU

Hactpowkn napameTpoBs gncrnnes (A3blK, BpeMs, APKOCTb, yPOBEHb IPOMKOCTY 3BYKOBOIO
CUrHana, 5KOHOMUA SHepruw).

((*))

PELIENTDI

JocTyn k 30 yxKe npefBapuTENbHO 3aHECEHHBIM B MaMATb peLenTam (CM. Npriaraembli
c60pHUK peuenToB). Mpu Bbibope peuenTa BbINOMHAETCA aBTOMATUYECKU BbIOOP
ONTUMAJIbHOW TeMMEePaTYpPbl, PEXMMA 1 MPOLOMKUTENIBHOCTY NPUroToBNeHMsA. [pyn 3ToM
Ba)kHO cobntofaTb NpuBeAeHHbIe B COOPHUKE peLienToB yKa3aHusA No NOAroToBKe K
npuroTosneHuto 6niofa, BbIGOPY NprHaLANEXHOCTeN 1 ypoBHeN pa3melleHna 6o B
DyXOBKe.

MNPUrOTOB. C LLYNOM

[na cnyyaes ucnonb3oBaHUA TEPMOMETPA AJIA Msica B AYXOBKE NpeayCcMOTPeHo 7
PEXMMOB ONTUMANbHOMO NPUFOTOBNEHUS MACa PAa3HOro TUMA. B AyxOBKe aBTOMATUYECKM
BbIOMpPAETCA TemmnepaTypa, KOTopas AOMKHa ObITb BHYTPU MsACa BbIOPAHHOIO THMa B KOHLLE
€ro NPUroToBNEHUA, M ONTUMasIbHasA TemrnepaTypa B AyXOBKe B MpoLecce NPUroToBleHNA.
O6a 3HauyeHMs YKa3blBAOTCS B COOTBETCTBYIOLLEN TabnuLe, HO X MOXHO N3MEHUTb
BPYUHYIO B TeUeHVe onpefeneHHOro nHtepaana BpemeHun. CBeAeHUA O TOM, Kak
NpaBUIbHO BCTABNAETCA TEPMOMETP U KaK UM MoJb30BaTbCA, NPUBEAEHDI B
COOTBETCTBYIOLLEM pa3gene. [TonoXute MACo Ha NPOTUBEHDb UK NpUIaraeMblii NOLAOH U
nocTaBbTe ero Ha peLleTky Ha 3-M ypoBHe. [peaBapuUTesNbHbIN HarpeB fyXOBKY He
TpebyeTcs. B npouecce NpUroToBneHNs MOXXHO OTKPbIBaTb ABEPLY ANs KOHTPONA
roTOBHOCTV MAca unu ana gobasneHna 6ynboHa; Npy 3Tom ciegyet cobnoaatb
OCTOPOXHOCTb, UTOObI HE CMECTUTb TEPMOMETP.

JIIOBUMDIE PELIEMTbI

MNepexop K 10 Havbonee YacTo UCNONb3yEMbIM COOCTBEHHBIM PEXMMAM NMPUTOTOBIEHUS.
CBefieHNA 0 HAaCTPOWKax, MopAfKe 3aHeCEHUA B MaMATb U UCMONb30BaHUM CM. B pasfene
JIIOBUMbIE PELIEMTBHI.
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CMEUMAJIbHDIE OYHKLNN/PEXXUMDI

PA3MOPAXUBAHUE

3TOT peXxrm UCNONb3yeTCA AJ1A YCKOPEHWS Pa3MopaknBaHUs NPOAYKToB. PekomeHayeTcs
KNlacCTb pa3mMopakrBaemMble NPOAYKTbl Ha CpefiHUI YPOBEHb. PeKoMeHyeTcsA oCcTaBnATb
NPOAYKTbI B YNAKOBKE, UTOObI NPefoTBPaTUTb UX 0OE3BOXKMBaAHKE CHAPYXN.

COXPAHEHME TEIMJ1A

Pexxnm coxpaHeHus ropaurMm TONbKO YTO NPUFOTOBIIEHHbIX 67104 (Hanpumep, MACO,
apkoe, NyanHru, 3anekaHkn). PekomeHgyetca ctaBuTb 6ntoga Ha CpejHUIA ypOBEHb. STOT
peXrnM HeoCTYMeH, eC/iM TemnepaTtypa BHYTpY yXOBKM npesbiwaet 65 °C.

NOABEM TECTA

Pexxum, obecneunBaiowwmin onTUManbHble YCNoBYA ANA 3aKBalMBaHWA TecTa. [ina Toro
yTObbI 06ECNeUMBaNmCh JOMKHbIE YCNOBUA MNPU 3aKBALLUMBAHUW, STOT PEXUM CTaHOBUTCA
HefOCTYMHbIM, €SIV TEMMepaTypa BO BHYTPEHHEN Kamepe AyxoBKu npesbiwaet 40 °C.
TecTo cnefyeT cTaBUTb Ha 2-11 ypoBeHb. MpeaBapuTenbHbIi HarpeB AyXOBKU He TpebyeTca.

PA3OrPEB

Pexnm, ncnonb3yembiii Ans NpurotosneHus nonydabprkaTos, XpaHUMbIX MPU KOMHATHOW
TemnepaType Uiv B OXNIaXXaaeMblX BUTPUHAX (MeyeHbe, Xugkue nonydabpurkaTtbl ans
TOPTOB, KEKCOB, MEPBbIX 671104 1 MPOAYKTbI TMNa XIeGHbIX M3Aenuit). B sTom pexume
NPUroToBNEHUE 60 BbIMOSIHAETCA ObICTPO NPW HE OUYEHb BbICOKUX TEMMEepaTypax; OH
MOXET TaKXKe MCMOoJb30BaThCA /1A pa3orpeBa yxe rotobix 6niog. CnegyiiTe yKasaHuAM Ha
ynakoBke npoaykta. lNpeaBaputenbHbI HarpeB AyXOBKU He TpebyeTcA.

BOJIbLUME NOPLA

Pexxum, ncnonb3yembiin Ana NpUroToBNEHUA OYEHb KPYMHbIX KYCKOB MAca (bonee 2,5 Kr).
Monb3yrTecb 1-m nnm 2-m ypoBHeM, C y4eTOM pa3MepoB KyCcKoB MAca. [pegBaputenbHbIn
Harpes [yxOBKM He TpebyeTcA. PekomeHayeTcA nepeBopaynBaTb MACO BO Bpems
NPUroToBJIeHNA, YTOObI OHO PaBHOMEPHO MPOXKAPUIIOCb CO BCEX CTOPOH. MNepuoanyeckn
MSCO CNiefyeT CMaunBaThb, YTOObI OHO HE OKa3anoch C/IMLLKOM CYXMM.

JlazaHbA

Muuyua

Wrpynennb

3AMOPOX. Ka pTod).
MPOAYKTHI | no-¢pany,

B 3TOM pexunme aBToMaTN4eCKy BbIOMPaIOTCA ONTUMasbHaA TemnepaTypa 1 cnocob
NPUrOTOBNIEHWA ANA NATY Pa3/INYHbIX KaTEropuii 3aMOPOXKEeHHbIX NonydabprKaTos.
PekomeHgyeTca nonb3oBaTbcA 2-M win 3-m yposHeM. [peBapuTeNbHbIV HAarpeB AyXOBKN
He TpebyeTcA.

MEJIEH.
neurotoen.| Mean.
o6xap.
pbi6bI

Xne6
Apyroe B 3TOM pexnme MOXKHO 3afiaBaTb MO COOGCTBEHHOMY YCMOTPEHMIO 3HAYUEHWE TeMMEPATYpbl B
nHTepBane ot 50 fo 250 °C gna NpMroToBNeHNs NHbIX 6ntoa,.
Mepn. Pexxnm, npegHa3HaueHHbIN Ana measieHHoro npurotoeneHna msca (npw 90 °C) 1 pbibbl
o6xxap. maca | (npwu 85 °C). MNpurotoBneHne NPOUCXOANT MEAJSIEHHO, UTO NO3BONAET COXPaHNTb HEXKHOCTb

N COYHOCTb. [loCcKONbKy TeMnepaTtypa NpUroToBNeHNA ABNAETCA HEBbICOKOW, 6M1I0A0 He
3a)KapuMBaeTCA M NONyyYaeTca B pesynbTaTe aHanornyHbIM 6oy, NpUroToBNEHHOMY Ha
napy. lNpu NpMroToBReHN }apKoro pekoMeHIyeTcA CHavyana 06KapuTb ero Ha CKoBopoge
Ana obpa3oBaHNA KOPOUKM, UTO NO3BOMAET JlyuLlle COXPaHUTb COYHOCTb MAca. Bpemsa
NPUroTOB/IEHNA COCTABNAET HE MeHee 2 4acoB Ans pblbbl Becom 300 r, 4-7 yacos AnA
Xapkoro Becom oT 1 go 3 Kr. lna nonyyeHna onTMManbHbIX pe3y/ibTaTOB peKOMeHAYyeTCA
KaK MOKHO pexe OTKpbIBaTb ABePLY AYXOBKM 1 MONb30BaTbCA NpUiaraemMbim
TEPMOMETPOM AJ1A MACa UMW OBbIUHBIM TEPMOMETPOM AJIA AYXOBOK.

BbICTPbIA HATPEB

[nsa yckopeHHOro npeaBapuTenbHOro nporpesa AyxoBKu. MogpobHoe onucaHne 3Toro
peXXuma npuBeieHO B COOTBETCTBYIOLLEM pa3fenie Bbllle.
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JINYHDBIX BJ1IOA

bnogo

Pexum

MpepBapuTenbHbIi
HarpeBs

YpoBeHb
(cunTan cHusy)

Temnepartypa
(°Q)

Bpemsa
(MnH)

MpuHapneXxHocTun

TopTbl 3
APONIKEBOro Tecta

2/3

160-180

30-90

Qopma ana TOpTOB Ha
pelieTke

160-180

30-90

Yp. 4: popma ana TopToB Ha
pelweTke

Yp. 1: bopma ansa TopToB Ha
pelleTke

Muporm c
HaYMHKOM
(unskenk,
wTpyaenb,
$pyKTOBbBI NUpOr)

160-200

35-90

MoppoH/dopma/NpoTBEHD
[NA BbINEYKUN KOHONTEPCKMX
M3penuii Ha pelleTke

160-200

40-90

Yp. 4: bopma ansa TopToB Ha
pelleTke

Yp. 1: popma ana TopTos Ha
pelweTke

MeueHbe,
He6onbluMe TOPTbI

IEHEGHE

170-180

20-45

MoaaoH unv NpoTHBeHb AN
BbINeUKn

(-

160-170

20-45

Yp. 4: peweTtka

Yp. 1: noAA0H UK NPOTUBEHD
NS CNafKoW BbINeyKkun

1-3-5

160-170

20-45

Yp. 5: npoTMBEHDb Ha pelueTke

Yp. 3: npoTUBEHb Ha peLueTke

¥Yp. 1: NOAZOH UM MPOTUBEHD
ANA CNagKow BbiNeukn

SKnepbl

180-200

30-40

MoaaoH uny NpoTHBeHb AN
BbiNeUKu

1) @

180-190

35-45

Yp. 4: NpoTUBEHb Ha peLueTke

Yp. 1: NOAAOH MM MPOTUBEHD
[NA CNAaKoN BbiNeUKn

1-3-5

180-190

35-45

Yp. 5: npoTMBEHDb Ha pelleTke

Yp. 3: npoTUBEHb Ha peLueTke

Yp. 1: NOAZOH UM MPOTUBEHD
ANA CNagKow BbiNeukn

bese

) ©

20

110-150

MoaaoH uny NpoTHBeHb AN
BbINeUKu

(3

20

140-160

Yp. 4: NpoTUBEHb Ha peLueTke

Yp. 1: NOAAOH WM MPOTUBEHD
[NA CNAaaKoM BbiNeUKn

1-3-5

90

140-160

Yp. 5: npoTMBEHDb Ha pelueTke

Yp. 3: npoTUBEHb Ha peLueTke

Yp. 1: NOAZOH UM MPOTUBEHD
ANA CNagKow BbINeukn

Xne6, nuuua,
nenewkn

1/2

190-250

20-50

MoaaoH uny NpoTHBeHb AN
BbINEYKN

() @

190-250

25-50

Yp. 4: NpoTUBEHb Ha peLueTke

¥Yp. 1: NOAZOH UM MPOTUBEHD
ANA CNagKow BbINeukn

1-3-5

190-250

25-50

Yp. 5: npoTrBeHb Ha pelueTke

Yp. 3: npoTUBEHb Ha peLueTke

Yp. 1: NOAZOH UM MPOTUBEHD
ANA CNagKow BbINeukn
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bniopo Pexum | MpepaBapuTenbHbIi YpoBeHb Temnepartypa Bpema |MpuHagnexHocTn
Harpes (cunTas cHusy) (°C) (MuH)
i 3 180-190 4055 Dopma ans TOpTOB Ha
pelueTke
Yp. 4: dopma ans TOpTOB Ha
peLueTke
@ - 1-4 180-190 45-60
Muporu c ¥Yp. 1: dopma ansa TopToB Ha
HecnapKom pelweTke
HaunHKon Yp. 5: dopma ans TOpToB Ha
(c oBOwamn, peweTke
canom, 6eKkoHoOM)
¥Yp. 3: dopma ansa TopToB Ha
- 1-3-5 180-190 45-60 |peweTke
Yp. 1: IOAZO0H MAW NPOTUBEHD
[NA CNafKow BblNeyku +
dopma ans TopToB
@ i 3 190-200 20-30 MoAnoH UM NPoTUBEHb ANA
BbINEUKN
r Yp. 4: npoTnBEHb Ha peLueTke
BonoBaHbl, |:§‘~F - 1-4 180-190 20-40 |yp.1:nopaoH MM NPOTUBEHD
coneHoe neyeHbe LNA CNagKon BbiNeykn
W3 cnoeHoro Tecra Yp. 5: NpOTMBEHb Ha peLLeTKe
o ) 135 180-190 20-40 Yp. 3: NPOTVBEHDb Ha pelueTKe
= Yp. 1: IOA80H MAW NPOTUBEHD
INA CNagKon BbiNeykn
Jla3aHbs,
MaKapOHHble
uspenus,
3aneKaemblie B
AyXoBKe, @ - 3 190-200 45-55 | lpoTMBeHb Ha pelueTke
KaHHeNIoHM (copT
MaKapoH),
3aneKaHKu,
nyAuHIM
bapaHuHa,
TenATMHa, @ i 3 190-200 80-110 MoAnaoH UK NPOTUBEHB Ha
roBsfuHa, pelueTke
CBUHUHA, 1 Kr
Kypuua, Kponuk, @ i 3 200230 50-100 | [1OAMOH vAM NPOTYBEHb Ha
yTKa, 1 Kr peLueTke
Wnpeiika, rycb, 3 Kr @ - 2 190-200 80-130 | [OACH MNM MPOTMBEHD Ha
pelueTke
Pbi6a, 3anekaemas
B AiyXOBKe/B @ i 3 180-200 4060 MoafoH UM NPOTUBEHDb Ha
donbre (pune, pelueTke
HenmKom)
(MapumpoBaHHblie
oBoLwWY
(nomugopsi, - 2 180-200 50-60 |[poTuBeHDb Ha peLueTKe
LYKUHN,
6aKnakaHbl)
TocTbl @ - 5 Bbicokasa 3-5 Pewetka
Yp. 4: peleTka (nepeBepHyTb
NPOAYKT B cepefHe
PbiGa (une, @ . 3-4 CpepHss 20-30 |npouecca npurotosneHus)
Kyckamm)

Yp. 3: noagoH ana cbopa
XKupa c Bogon
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bnogo

Pexum

MpeaBapuTenbHbIi
HarpeBs

YpoBeHb
(cuntan cHusy)

Temnepartypa
(°C)

Bpemsa
(MnH)

MpuHapneXxHocTn

Kon6acku,
WALWIbIKA,
pe6pbiKNY,
raméyprepbl

4-5

Cpe,ﬂ,Hﬂﬂ-BblCOKaﬂ

15-30

Yp. 5: pewweTka (nepeBepHyTb
NPOAYKT B cepeanHe
npovecca NnpuroToBsieHNs)

Yp. 4: nogpoH ana cbopa
XKupa c Bogon

XapeHbin
ubinneHokK, 1-1,3 Kr

&

1-2

CpegHas

55-70

Yp. 2: peleTKa (NnepeBepHyTb
NPOAYKT No ncreveHun 2/3
BPEMEHU NPUroTOBJIEHUS)

Yp. 1: noapoH ana c6opa
XKupa c Bogon

1-2

Bbicokas

60-80

Yp. 2: BepTen

Yp. 1: nogpoH ana cbopa
XKupa c Bogon

Poct6ud c KpoBbio,
1kr

CpegHsas

35-45

MpoTrBeHb Ha pelleTKe (ecnu
HeobxoANMO, NepeBepHyTb
NPOAYKT Mo ncreveHun 2/3
BPEMEHV NPUroToBNEHMA)

bapaHba HOXKa,
pynbKa

CpegHas

60-90

MoaaoH nnm NPoTMBEHDb Ha
pelueTke (ecnv HeobxoaMmo,
nepeBepHyTb NPOAYKT MO
ncreyeHun 2/3 BpemeHn
NPUroToBneHNA)

XapeHbin
Kaptodenb

CpegHas

45-55

NOAAOH UM NPOTUBEHDb A1A
CNafikon BbiNeyku (ecnu
Heob6x0AVMMO, NePeBEPHYTb
NpoaykKT no npowectsnu 2/3
BPEeMEHU NpUroToBsIeHUsA)

OBowwm,
3aneyeHHble C
CbIpOM 1 cyxXxapamMun

Bbicokas

10-15

MNpoTuBeHb Ha peLueTKe

JlazaHbA n maco

200

50-100

Yp. 4: NpOTUBEHD Ha peLueTKe

Yp. 1: noAZ0H MW NPOTUBEHD
Ha pelueTke

Msico n kKapTodenb

0 ) ) )| 6| &

200

45-100

Yp. 4: NpoTUBEHb Ha peLueTKe

Yp. 1: NOAZOH UM MPOTUBEHD
Ha peLleTke

Pbi16a n oBowm

(3

180

30-50

Yp. 4: NpoTUBEHb Ha peLueTke

¥Yp. 1: NOAZOH UM MPOTUBEHD
Ha peLleTKe

3amoporKeHHasn
nuuya

ABTOM.

10-15

MNoppoH/nNpoTrBeHb AnA
CrlafKow BbINeykn unm
peleTka

ABTOM.

15-20

Yp. 4: NpOTUBEHD HA peLueTKe

Yp. 1: noAA0H UK NPOTUBEHD
NS CNafKoW BbINeyKkun

1-3-5

ABTOM.

20-30

Yp. 5: npoTMBEHDb Ha pelueTke

Yp. 3: noAA0H UK NPOTUBEHD
NS CNafKoW BbINeyKkun

Yp. 1: NpOTMBEHDb Ha peLleTKe

1-3-4-5

ABTOM.

20-30

Yp. 5: npoTrBeHb Ha pelleTke

Yp. 4: NOALOH UM MPOTUBEHD
ANA CNagKow BbiNeukn

Yp. 3: noAA0H UK NPOTUBEHD
NS CNafKoW BbINeyKkun

Yp. 1: NpOTMBEHDb Ha peLleTke
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Ta6nuua peuenToB, NpoBepeHHbIX Ha cooTBeTcTBUE Hopmam IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 n DIN 3360-12:07:07

Bniopo Pexum |MpepBapuTenbHbIn YpoBeHb Temn |Bpemsa| [NMpuHagnexXHOCTU N NpUMeYaHunA
Harpes (cumtana cumsy)| (°C) (MMH)

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1

MpoTrBeHb /Gpopma AnA BbiNeyKn

- 3 170 20-30 ,
MeyeHbe n3 KOHAMTEPCKMX N38enunin
necoYyHoro Tecta Yp. 4: npoTMBEHDb ANA BbiNeYKn
(Shortbread) N - 1-4 160 20-30 |KOHAUTEPCKUX N3aenmni
=
Yp. 1: noggoH ana cbopa xnpa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2

MpoTrBeHb /Gpopma AnA BbiNeUKn

170 25-35 .
KOHOMTEPCKMX N3aenunin

1

¥Yp. 4: NpOTMBEHDb ANA BbINEYKM

Cnapgkue 6ntoga o } 1-4 160 | 30-40 |KOHAWUTEpCKMX N3penuit
HeGonbworo Yp. 1: noanoH ana céopa xmpa
pasmepa p- = P P
(Small cakes) Yp. 5: NPOTMBEHDb Ha peLueTke
N i 1-3-5 160 | 35-45 Yp. 3: NpOTMBEHb 1A BbiNeuKN
— KOHAWUTEPCKUX N3LEeNNiA
Yp. 1: nopggoH ana c6opa xnpa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1

HexXnpHblin 6UckBuT

(Fatless sponge cake) 170 30-40 |®opma anA TOPTOB Ha pelueTKe

1

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2

[l8a A6104HbIX @ - 2/3 185 70-90 |®opma anA TOPTOB Ha pelueTke

nmpora -

(Two apple pies) g] i 14 175 7595 Yp. 4: bopma ansA TOpTOB Ha peLueTke
= Yp. 1: opma ana TOpTOB Ha peLueTke

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1

TocTbl (Toast) Bbicokas| 3-5 |Pewetka

O

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1

Yp. 5: peleTtka (NnepeBepHyTb NPOAYKT
Fambyprepoi - 5 Bbicokas| 20-30 |B cepeanHe npouecca NpuUroToBneHns)
(Burgers)

Yp. 4: nopfoH ana cbopa xmpa ¢ BoJon

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.

MpoTrBeHb /Gpopma AnA BbiNeUKn

A6GNOYHbIN Nupor,
KOHOUTEPCKNX U3AENNin

OpOXKeBOW nupor

- 3 180 35-45

I

Ha NPOTVBHe Yp. 4: npoTMBEHDb ANA BbiNEYKM
(Apple cake, yeast o - 1-4 160 55-65 |KOHANTEPCKUX U3[enni
tray cake) —

Yp. 1: nopgfoH gna cbopa xmpa

DIN 3360-12:07 § 6.6

*Kapkoe 13 CBUHUHbI 110- .
(Roast Pork) @L 2 170 150 Yp. 2: nopfoH ana cbopa xupa
DIN 3360-12:07, npunoxeHue C

[z] . 3 170 40-50 MpoTtuseHb /dopma p,nsj BblNeykun
HeBbicokuii nupor/ KOHOMTEPCKUX N3aenuni
TOpT Yp. 4: npoTMBEHDb ANA BbiNeuKn
(Flat cake) N - 1-4 170 45-55 |KOHOAUTEPCKMX U3dennn

|\ —y

Yp. 1: nopgfoH gna cbopa xmpa

B Tabnuvue npurotoBneHus 604 ykasaHbl ONTUMarbHbIE PEXMMbI 1 TEMINEePaTypa, HEO6XoAVMbIE /1A MONYyUYEHUA HaWTyYLINX
pe3ynbTaToB Ans Kaxzaoro Tina 6ntoa. Ecnm TpebyeTca Mcnonb3oBaTb PeXrM BbiNeKaHUA ¢ KOHBeKUMen (“NnogpymsaHuBaHue”)

Ha OJHOM YPOBHE, TO PEKOMEHYeTCA NOJIb30BaTbCA TPETbUM YPOBHEM 1 33flaBaThb Ty Xe TeMnepaTtypy, KoTopas yYKa3aHa and

pexnma KOHBEKUMA (&) ¢ npurotoBneHmem Ha HECKOSIbKUX YPOBHSX.

Mpw NpUroToBNEHMM Ha peLLeTKe peKOMEHAYeTCA OCTaBNATb CBOOOAHbIMU 3-4 CM OT NepefHero Kpas peLueTku, 4tobbl ee Obino
nerye BblIHUMaTb.
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MOJIE3HDbIE COBETbl U PEKOMEHAALLIUN
Kak nonb3oBaTbcs Tabnuuen npuroroBneHns 6nwopg

B Tabnuue yKa3biBaeTCA ONTUMANbHbIV PEXUM A5 TPUrOTOBAEHMS TEX U UHBIX 6/110f, C ICMONIb30BAHMEM OJHOTO UK
HEeCKOJbKMX YPOBHEN OQHOBPEMEHHO. YKa3aHHas NPOAOIKUTENIbHOCTb NMPUIOTOBAIEHUS OTCUNTBLIBAETCS OT MOMEHTa
NMoMeLleHUs NPUroTaBIMBaemMoro 6oaa B IyXOBKY; BpeMs NpeaBapuTeNibHOro Harpesa (ecnv oH NpegycMoTpPeH) He
yuutbiBaeTcs. [NprBeaeHHble 3HaUeHNA BPEMEHW U TeMMEepPaTypbl MPUrOTOBNEHMSA NMEOT OPYEHTUPOBOYHbIN XapaKTep;
peanbHble 3HaYeHUsA 3aBUCAT OT KONIMYECTBA NPOAYKTOB M OT UCMOJNIb3YeMbIX MPUHAZNIEXHOCTeN. PeKoMeHAyeTCA HauMHaTh C
CaMbIX HU3KMX 3HAYEHU TEMNEePATYPbl M BPEMEHU, MPUBOAMMbBIX B TabnuLe; eCnn pe3ynbTaT He COOTBETCTBYET OXKMAAEMOMY,
nepexoauTe K bonee BbICOKMM 3HaYeHMsAM. PEKOMeHAYeTCA Nob30BaTbCA NPUlaraeMbiMM B KOMIJIEKTE MPUHAANEXHOCTAMM 1
dbopmamu ns TOPTOB UM NPOTUBHAMU, CAENAHHBIMU U3 TEMHOIO MeTansa. [lonyckaeTcs Ncnosib3oBaHme KacTpiofb 1
NPUHALNEXXHOCTEN 13 OTHEYNMOPHOIO CTEKNA (PYrex) Uiv Kepammnku; NPoAoIKUTENbHOCTb BPEMEHU NMPUTOTOBIIEHNS NPU STOM
cnerka yBenuumeaeTca. [ia nonyyeHms nyylirx pesynbTaToB clefyiiTe NpruBeAeHHbIM B TabnuLe NpyroToBNeHnA
peKoOMeHAALMAM MO BbIGOPY NPUHALNEXKHOCTEN (MOCTAaBASEMbIX B KOMIMIEKTE C YXOBKOW) U YPOBHEW UX YCTaHOBKM.

OQHOBpeMeHHOQ NpuUroToBJieHne pasinvyHbiX GHIOQ

Monb3ysack pexumom KOHBEKLIA, MOXXHO rOTOBMTb OfHOBPEMEHHO HECKOSBKO Pa3fiMyHbIX 6110 (Hanpumep, pbiby v oBoLn),
TpebyIoLLMX OAUHAKOBOIO BPEMEHW NMPUFOTOBIEHNA, HA Pa3HbIX YPOBHSAX. BolHMMalTe 13 AyxoBKU 6ntofa, Tpebytouine
MEHbLLEro BPEMEHW [/1sl NPUTrOTOB/IEHUS, OCTABNIAA NPU 3TOM 65103, Tpebytollee 60MbLIEro BpemMeHu.

Cnapkas Bbineyka

- HexHyto cnaKyto Bbineuky cnefyeT roToBUTb TONbKO Ha OHOM YPOBHE B 0ObIYHOM (CTaTUUYECKOM) peXxmme.
PekomeHpyeTca Bcerga nonb3oBaTbca popmamu Ana TOPTOB, CAeNaHHbIMU U3 TEMHOTO MeTasNa, U yCTaHaBnMBaThb NX Ha
pelueTKy, NOCTaBNAEMYI0 BMeCTe C AyXOBKOW. B ciyyae npuroToBneHms Ha HECKONbKMX YPOBHAX BbIGUpanTe pexum ¢
KOHBeKL el 1 pa3mMeLlarite GopMbl Af1A TOPTOB Ha peLleTKax Takum obpa3om, utobbl obecneuntb cBO6OAHYIO
LMPKyNALMIO ropAaYero Bosayxa.

- YT106bI NPOBEPUTL FOTOBHOCTb MUPOTOB M3 APOXMKEBOrO TECTa, MPOTKHUTE LIEHTP NUpOora AepeBAHHOW NanoyKon-
3ybouncTkoi. Ecnvm nanoyka octaeTca Cyxom, 3To 3HauuT, YTO MMPOT FOTOB.

- Mpw ncnonb3oBaHuy GopMbl AN1A TOPTOB C aHTUNPUTraPHbIM NOKPLITAEM HE HY>KHO CMa3biBaTb ee Kpas CINBOYHbIM
MacsioMm, T.K. BbileKaeMoe n3fenve MoXeT HeOJHOPOAHO NOAHATLCA Mo 6oKaMm.

- Ecnu B npouecce npurotosneHna Nupor “onan’, B cneayowmin pas BbinekanTe ero npu 6onee HU3KoM TemnepaType;
BO3MOXHO, CJleflyeT TakKe YMEHbLUUTb 06BbeM XUAKOCTY 1 3aMeLlrBaTh TECTO MOCTENeHHO, 10 TeX Nop, NoKa BcA
XMOKOCTb He BNUTaeTCA.

- Mpw NPUroToBNEHN BbINEUKN C HAUYMHKOWN COYHOWM KOHCUCTEHUMM (MMpPOoru € Cbipom unu GpykTamun) cnegyeT
ncnonb3osaTtb pexxum KOHBEKLWA. Ecnn fHO nMpora oka3blBaeTcA CULLKOM BIaXKHbIM, CleayeT BbloupaTb 6onee
HW3KMI YPOBEHb U1, Mpex[e Yem KNnacTb HauMHKY, MOCbiNaTb OCHOBaHKE BbINEKAaeMoro n3genna NnaHMPOBOYHbIMU
CyXapsAMU U PACKPOLLIEHHbIM MeYeHbEM.

Msaco

- Monb3ynTecb NPOTUBHAMM NOOOro TNa UM EMKOCTAMU 13 OTHEYMOPHOTrO CTEKa, Pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT
npuroTaenBaemMbIM Kyckam MaAca. [1pyn npurotoBieHnn »kapKoro ciegyeT HaluTb Ha AHO @MKOCTU HEMHOTO 6yNibOHa; 3TO
He No3BOJIUT MACY BbICOXHYTb 1 MPUAACT eMy 6onee Bbipa)KeHHbIN BKYC. Korga xapkoe 6yeT rotoso, ocTaBbTe ero B
ZyxoBKe ele Ha 10-15 MUHYT UK 3aBepHUTE B antoMrHMEBYIO GONbry.

- [nA Toro yTo6bI OCTUYDL OANHAKOBOW CTEMEHV FOTOBHOCTU MACa, MPUroTaB/IMBAaEMOro Ha rpuie, BbibupaiTe Kycku
0fiIMHaKoBOW ToNWMHbI. OYeHb TONCTblE KyCKM MAca TpebytoT 6onbluero BpeMeHn NnpurotoseHna. Ytobbl nsbexartb
noAropaHua 6pbi3r MACHOTO COKa Ha MOBEPXHOCTAX KaMepbl YXOBKW, yCTaHaBNMBanTe peleTKy Ha bonee HU3Kne
YPOBHU, Ha 6onbLueM paccToAaHMM OT rpuns. [NepesopaumsaniTe MACO NO NcTeveHUn 2/3 obLiero BpemeHm
NPUroTOBMIEHNA.

[nAa cbopa coka, CTeKaloLlero Npu NpUroToBAeHUN MACa Ha Fpuie, PEKOMeHAYeTCA CTaBUTb MO HEro NoaAoH Ana cbopa xupa,

HanuBs B HEro 0KoJo nonynutpa BoAbl. MNpn HeobxoAaMMOCTY foneinTe B NOAAOH BOAbI.

Bep'ren (Tonbko B HEeKOTOPpPbIX MOAEHHX)

BepTen ncnonb3yeTca AnAa paBHOMEPHOIro NpoXaprBaHUA KPYMHbIX KYCKOB MACa U NTULbI. CHavana HY>XHO HaHM3aTb Ha BepTen
KYCKU MACa; B dJiydae NpuUrotoBneHnsA ublnneHka 06BAXKUTE €ro creyunanbHom 6eueBKoNn, I'IpI/IrOﬂHOVI AnAa npurotoBneHmMA
NPOAYKTOB; y6epu/|Ter B TOM, YTO KyCKM MACa NPOYHO HacCaKeHbl Ha BEPTEN, a 3aTeEM BCTaBbTe BePTEN1 B THE30 Ha nepenHeVl
CTEHKE yXOBKK, onepes Npr 3TOM Ha COOTBETCTBYOLLYIO ONOpY. Ona c6opa COKa, BblaenAawouweroca s npouyecce npnurotosneHnA,
N MeHbluero O6pa3OBaHI/IF| AblMa pekomMeH[yeTCA yCTaHaBnBaTb Ha I'IepBbIVI ypoBeHb NOJA0H ANA c6opa KMpa, Hanme B HETO
OKOMOo nonynnTpa BoAbl. y BepTena npeaycMmoTpeHa cneunanbHaA NNacTUKOBaA Pyyka, KOTOpaA CHUMaeTCA nepea Havdaiom
NPUroToBleEHNA N HaeBaeTCA NOC/IE OKOHYaHMA NPUTroTOBIEHNA Nepe BbIHMMaHWEM BepTesia N3 AYXOBKKU, YTO NO3BONAET
n3beraTb OXOros.
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Muuua

Cnerka cma3sbiBaliTe NPOTVBHY A7 TOro, YTO6bI MK1LLa NoyYanach C XpyCTALLel KOpoUKon cHU3y. PacknafblBaTe Hape3aHHyio
mMouapenny no ncrteyeHnn 2/3 BpemMeHn NpuUroToBaeHna NuLLbl.

“ 14
Pexum “Moavem Tecra
MNpexae yuem CTaBUTb TECTO B AyXOBKY, peKOMeHAYeTCA HaKPbITb €ro Ba>KHOW TKaHbto. BpemA nogbema Tecta B 3TOM pexunme
COCTaBAsET NPUMEPHO OfHY TPETb OT BPEMEHU, KOTOopoe TpebyeTca ANA nogbema TecTa Npu KOMHATHOW TeMnepaTtype
(20-25 °C). Bpems, Heobxoanmoe s Nogbema TecTa Ans NuuLbl BeCom 1 Kr, COCTaBNAET NPUMEPHO OAVH Yac.
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