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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.

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 vyresit problémy sami pomoci bodd popsanych v “Jak odstranit poruchu”.

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

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

Vzdy uvedte:

. strucny popis poruchy;

. typ a presny model trouby;

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

. svoji Uplnou adresu;

. své telefonni ¢islo.

S =AYAKeES 0000 000 00000

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

CISTENI

A 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 zni¢it

smaltovany povrch a sklenéné dvere trouby.

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

. Pouzivejte pouze znackové Cistici prostfedky pro trouby a dodrzujte pokyny vyrobce.

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

. Horni topné téleso grilu (viz UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterych model() a vyc¢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 muze 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 zahtat prazdnou troubu na 200 °C pomoci funkce s ventiladtorem na asi jednu hodinu.

. Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrafte houbickou.

UDRZBA
& VAROVANI - P(v)uzwejvtfe ochranné rukavice. . . ]
- Pired dalSim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.

- Odpojte spotiebic od elektrické sité.
ODSTRANENI DVERI

Odstranéni dve¥i:

1. Dvefe Uplné otevrete.
2. Zdvihnéte blokovaci packy zavést a vyklopte je dopfedu 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 dvef¥i:

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

3. Obé blokovaci packy sklopte.

4.  Zavfete dvefe.

d | D

Q1

Obr. 1 Obr. 2
ODSTRANENiI BOCNiICH DRAZEK

U nékterych model(i maji bo¢ni drazky na pfislusenstvi dva pfipeviovaci 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

ODSTRANENi HORNIHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY)

1. Odstrarite bocni drazky na pfislusenstvi ().

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

3. Zpét ho vratite tak, Ze ho zvednete nahoru a pfitom ho trochu pfitdhnete smérem k sobé; zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich
drzacich.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY
Vyména 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.
Vymeéna 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.
Obr.8 Obr.9 Obr. 10 Obr. 11
POZNAMKA:
- Pouzivejte pouze Zarovky 25-40 W/230 V typ E-14, T300°C, nebo halogenové zarovky 20-40 W/230 V typ G9, T 300°C.
- Zéarovky 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.

NowunhswhN =

Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

L
0
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NAVOD K POUZITi TROUBY

U ELEKTRICKEHO PRIPOJENI SE RIDTE POKYNY V CASTI O INSTALACI

@ ﬁ 2 I —

ONOXSIONOMO,

®

_

\\
I

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. Zadnisténa

POZNAMKA:

- Béhem peceni se mlize v intervalech zapinat chladici ventilator ke snizeni energetické spotfeby na minimum.
- Po dopecenijidla a vypnuti trouby muaze chladici ventilator jesté néjakou dobu fungovat.

NV hWN =

Obr. A Obr.B Obr. C

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

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

C. VYSUVNE KOLEJNICKY: usnadnuji vkladani a vytahovani pfislusenstvi.

PRISLUSENSTVI, KTERE NENi SOUCASTi VYBAVENI

V servisnim zdkaznickém 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

Q [ 9

I

1. OVLADAC FUNKCE: zapnuti/vypnuti a volba funkci

2. OVLADAC NAVIGACE: prochazeni nabidky, Uprava nastavenych hodnot
POZNAMKA: oba ovladaée jsou zasunovaci. Vysunete je stisknutim uprostied.
3. TLACITKA VOLBY/POTVRZENI

POZNAMKA: na displeji se objevi « pro ukazatele tykajici se tohoto tlaéitka.

SEZNAM FUNKCI

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

Zobrazené podnabidky Ize zvolit oto¢enim ovladace na funkce GRIL, SPECIALNI, NASTAVENI, CHLEB/PIZZA.

POZNAMKA: seznam a popis funkci najdete ve zvlastni tabulce na strana 12.
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POPIS DISPLEJE
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Zobrazeni zapnutych topnych téles pro rlizné funkce

Symboly tykajici se nastaveni casu: casovac, délka peceni, ¢as konce peceni, denni ¢as.

Informace tykajici se nastavenych funkci

Automaticka funkce CHLEB/PIZZA je zapnuta

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

Funkce pyrolyza (neni k dispozici u tohoto modelu)

Zhnédnuti

rozmrazovani, udrzovani jidla v teple, kynuti

TIemMmON®p

ZAPNUTi TROUBY - NASTAVENI DENNIHO CASU

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

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

2. Stisknéte tlacitko @ k potvrzeni; na displeji blikaji dvé ¢islice oznacujici minuty.

3. Otocte ovladatem “Navigace” k zobrazeni pozadovanych minut.

4. Stisknéte tlacitko (3) k potvrzeni.

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

VOLBA FUNKCE PECENI

1. Otocte ovladacem “Funkce” na pozadovanou funkci.
2. Jestlize pfedem nastavené parametry odpovidaji pozadovanym hodnotam, stisknéte tlacitko @ Chcete-li je zménit,
postupujte takto.

NASTAVENI TEPLOTY/VYKONU GRILU

Teplota nebo vykon grilu se méni nasledujicim zplGsobem:

1. Otacejte ovladacem “Navigace” tak dlouho, aZ se zobrazi poZzadovana hodnota.
2. Stisknéte tlacitko (3) k potvrzeni.
Za 10 vtetin od posledniho provedeného kroku trouba automaticky potvrdi provedenou volbu.
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RYCHLY PREDOHREV

—1+

1. Zvolte funkci rychlého pfedohfevu otd¢enim ovladace “Funkce”, az se objevi symbol @2.

Potvrdte tlacitkem (3): Na displeji se objevi nastaveni.
3. Jestlize navrzena teplota odpovida poZzadované teploté, stisknéte tlacitko @ Chcete-li teplotu zménit, postupujte jako v

predchozich odstavcich. Na displeji se objevi slovo PRE. Po dosazeni nastavené teploty se tato hodnota nahradi
pfislusnou hodnotou (napf. 200°) a zazni zvukovy signal. Po dokonceni pfedohrevu trouba automaticky zvoli funkci
Tradi¢ni D).
Nyni je mozné vlozit jidlo a zacit péct.

4.  Jestlize si prejete nastavit jinou funkci peceni, zvolte ji otocenim ovladace “Funkce”.

NASTAVENI DELKY PECENI

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

1. Po potvrzeni teploty blika symbol (v
2. Otocte ovlada¢em Upravovani k zobrazeni pozadované doby peceni.

3. Potvrdte dobu peceni stisknutim tlacitka @
Za 10 vtetin od posledniho provedeného kroku trouba automaticky potvrdi provedenou volbu.

NASTAVENI KONCE PECENi / ODLOZENEHO STARTU

nastaveni odlozeného startu je mozné pouze pro nasledujici funkce: RYCHLY PREDOHREV, CHLEB/PIZZA, TRADICNI
PECENI

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

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.

Po nastaveni délky peceni se na displeji zobrazi ¢as konce peceni (napt. 15:45 a symbol G/) blika.

-1+

Chcete-li odlozit konec peceni posunutim zac¢atku peceni, postupujte nasledujicim zptsobem:

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

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

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

UKAZATEL ZBYTKOVEHO TEPLA UVNITR TROUBY

5 °C

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

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

cas je 23 hodin a 59 minut.

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

2.  Stisknéte tlacitko @ k zahdjeni odpocitavani. Po uplynuti nastaveného casu se na displeji objevi “0:00” a zazni zvukovy
signdl. Minutku mlzZete vypnout stisknutim tlacitka @ (na displeji se objevi denni ¢as).

VOLBA SPECIALNICH FUNKCI

Nastavenim ukazatele ovladace “Funkce” na symbol 4@,4- se otevie podnabidka s péti specialnimi funkcemi.

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

IEFRD O @

1. Otocte ovladacem “Funkce” na symbol *é,w‘: na displeji se zobrazi “DEFROST” a pfislusny symbol této funkce.

2. Otacenim ovladace “Navigace” projdete seznam funkci; jejich nazvy jsou anglicky. DEFROST (rozmrazeni), KEEP WARM
(rozmrazovani, udrzovani jidla v teple), RISING (kynuti), MEAT SLOW COOKING (pomalé peceni masa), FISH SLOW
COOKING (pomalé peceni ryby).

3. Stisknéte tlacitko (3) k potvrzeni.

ZHNEDNUTI

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

ey

(A2 (I T

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

VOLBA FUNKCE CHLEB/PIZZA

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

Chléb

Vi

J

1 Otocte ovladac “Funkce” na symbol %5 na displeji se zobrazi “BREAD” (chléb) a vedle bude slovo AUTO.

2. Stisknéte (3) k volbé funkce.

3 Otocte ovlada¢em “Navigace” k nastaveni pozadované teploty (mezi 180 °C a 220 °C) a potvrdte tlacitkem @
4.  Otocte ovladacem “Navigace” k nastaveni poZzadované doby peceni a stisknutim @ peceni spustte.
P

;

1. Otocte ovladacem “Funkce” na symbol =5 na displeji se zobrazi “BREAD” (chléb). Chcete-li zvolit funkci “PIZZA',
postupujte nasledujicim zpisobem:

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

3. Stisknéte (3) k volbé funkce.

4.  Otocte ovladacem “Navigace” k nastaveni pozadované teploty (mezi 220 °C a 250 °C) a potvrdte tlacitkem @

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

Nastavenim ukazatele ovladace “Funkce” na symbol @é} se otevre podnabidka se ¢tyfmi nastavenimi displeje, které 1ze zménit.

Hodiny
Otocte ovladacem “Funkce” na pfislusny symbol {‘?é}: na displeji se objevi slovo CLOCK (hodiny). Chcete-li zménit ¢as, fidte se
predchozim odstavcem (NASTAVENI DENNIHO CASU).

Eco

Jestlize je nastaveny rezim ECO (ON), displej zhasne, kdyZ je trouba v klidovém stavu, nebo po uplynuti 5 minut od konce doby
peceni. Kromé toho se pfi peceni vypne vnitini osvétleni. Chcete-li na displeji zobrazit informace, stisknéte tlacitko @ nebo
otocte jednim ovladacem.

1. Otocte ovladacem “Navigace”, aZ se zobrazi “ECO"

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

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

Zvukovy signal

Pfi zapnuti nebo vypnuti zvukového signalu postupujte nasledujicim zplGsobem:
1. Otocte ovlada¢em “Navigace’, az se zobrazi” “SOUND” (zvuk).

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

3. Otocte ovlada¢em “Navigace” k volbé pozadovaného nastaveni a potvrdte tlacitkem @
Jas

Pfi zméné jasu displeje postupujte nasledujicim zplsobem:

1. Otocte ovladacem “Navigace” k zobrazeni slova “BRIGHTENESS”.

2. Stisknéte tlacitko @: na displeji se objevi ¢islo 1.

3. Otocte ovladacem “Navigace” k zesileni nebo zeslabeni jasu a potvrdte tlacitkem @
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TABULKA FUNKCi

OVLADAC FUNKCE
O OFF K preruseni peceni a vypnuti trouby.
-O- OSVETLENI K zapnuti/vypnuti Zarovky uvniti trouby.
[N )
* K urychleni rozmrazovani potravin. Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné drazek. Jidlo
6 ponechte v piivodnim obalu, aby se povrch pfilis nevysusil.
ROZMRAZENI
‘“ idedIni funkce k udrzeni pravé upecenych jidel teplych a hezky kiupavych (napf. pec¢enych nebo
- smazenych mas nebo nakypu). Doporucujeme vlozit jidlo do stfredni Urovné drazek. Funkce se
w | UDRZOV.JIDLA | hezapne, jestlize je teplota uvniti trouby nad 65 °C.
Y V TEPLE
% N K dosazeni optimalniho vykynuti sladkého i slaného tésta. Funkce se nezapne, jestlize je teplota
{ i 4 | f.l’ uvnitf trouby nad 40 °C, protoze by tésto spravné nevykynulo. Doporucujeme vloZit tésto do 2.
= KYNUTI urovné drazek. Troubu nemusite predehfivat.
5 K Setrné pripravé masa (pfi 90 °C). S touto funkci se jidlo vaii pomalu, a je proto kieh¢i a
W C] stavnatéjsi. Pecené doporucujeme nejprve osmahnout na panvi, aby se uvnitf masa lépe udrzela
v =) | Stava.Doba varenije od 4 hodin pro asi Tkg pecené az 6-7 hodin pro pecené o vaze 3 kg.
POMALE PECENI Nejlepsiho vysledku dosahnete, kdyz budete béhem peceni co nejméné otvirat dvefe trouby a
MASA pouzivat teplomér trouby k ovéreni teploty masa.
— K Setrné piipravé 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 varfeni v pare. Doba vareni je
——J) _ |od 2 hodin pro asi 300g ryby a 4-5 hodin pro ryby o vaze 3 kg. Nejlepsiho vysledku dosédhnete,
POMALE PECENI kdyz budete béhem peceni co nejméné otvirat dvefe trouby a pouzivat teplomér trouby k
RYBY ovéfeni teploty masa.
- TRADICNI K peceni jakéhokoli jidla na jedné urovni. Pouzivejte 2. Uroven. K peceni pizzy, slanych kolacud a
_ moucnikl s tekutou naplni pouZzijte ale 1. Uroven drazek. Pfed vloZenim jidla troubu pfedhfejte.
(—) TR T o Y . - . S
] TRADIENI PECENI K peceni kolact nebo dortll s tekutou naplni (slanou nebo sladkou) na jedné drovni. PouZivejte 2.
o . . L y I "
= uroven. Doporucujeme troubu pied pecenim predehiat.
K peceni i rGznych druh jidel, kterd vyzaduiji stejnou teplotu peceni, na dvou Urovnich sou¢asné
(‘\ HORKY VZDUCH (napt.: ryb, zeleniny, mou¢nik). U této funkce nedochazi ke vzajemnému chutovému ovlivnéni
> ) jednotlivych jidel. Pfi pe¢eni na jedné Urovni drazek doporucujeme pouzit 2. Uroven drazek. Pfi
peceni na dvou Urovnich doporucujeme pouzit 1. a 3. Uroven po predehfati trouby.
K peceni velkych kus(i masa (nad 2,5 kg). Pouzivejte 1. nebo 2. troven podle velikosti masa.
@ MAXI PECENI Troubu nemusite predehfivat. BEhem peceni maso obracejte, aby pékné zhnédlo po obou
L stranach. Doporucujeme obcas ho polit, aby se moc nevysusilo.
Ke grilovani steak(, kebabi a uzenin, k zapékani zeleniny a smazeni topinek. Doporucujeme vloZit
GRIL jidlo na 4. Uroven drazek. Pi pe¢eni masa doporucujeme pouzit hluboky plech k zachycovéni
vypeceného tuku. Zasunte ho do 3. trovné drézek a nalijte do né&j asi pUl litru vody. Troubu nemusite
vy predehfivat. Dvefe trouby musi byt pfi peceni zaviené.
K peceni velkych kus(i masa (kyt, rostbif(, kurat). Jidlo zasurte do stfedni polohy. Doporucujeme
pouzit hluboky plech k zachycovani vypeceného tuku. Zasurite ho do 1. nebo 2. Urovné drazek a
TURBO GRIL - G o o . T
nalijte do néj asi pUl litru vody. Troubu nemusite pfedehfivat. Dvefe trouby musi byt pfi peceni
zaviené. Pokud mate otoc¢ny rozen, muzete ho s touto funkci pouzit.
%} NASTAVENI K nastaveni displeje (¢as, jas, hlasitost zvukového signalu, Uspora energie).

CHLEB/PIZZA

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

RYCHLY PREDOHREV

K rychlému zahfati trouby.

CZ12




TABULKA PECENI

Recept Funkce | Pfedohfev | Stupen peceni Teplota Cas |Prislusenstvi
Uroven (zdola) (°C) (min)
@ ano 2 160-180 30-90 |forma narostu
Kynuté kolace . _
PN Urov. 3: forma na rostu
o= ano 1-3 160-180 30-90 -
=~ Urov. 1: forma na ro$tu
hluboky plech/plech na mou¢niky
Plnéné kolace (tvarohovy ) 2 160-200 3085 nebo forma na rostu
kolag, zavin, ovocny Orov 3T o
. rov. 3: forma na rostu
klag ano 13 160-200 35-90 | ’
=~ Urov. 1: forma na rostu
@ ano 2 170-180 15-45 | hluboky plech / plech na mou¢niky
Susenky/muffiny Urov. 3: rost
P 2
@ ano 1-3 160-170 20-45 | Urov. 1: hluboky plech / plech na
moucniky
@ ano 2 180-200 30-40 | hluboky plech / plech na mou¢niky
Zakusky z odpalovaného §
tésta Urov. 3: talif na peceni na rostu
[P -
ano 1-3 180-190 35-45 | Urov. 1: hluboky plech / plech na
moucniky
ano 2 20 110-150 | hluboky plech / plech na mou¢niky
Pusinky Urov. 3: talif na pe¢eni na rostu
P 2
ano 1-3 90 130-150 | Urov. 1: hluboky plech / plech na
moucniky
ano 2 190-250 15-50 | hluboky plech / plech na mou¢niky
Chléb/pizza/plochy chléb .
focaccia Urov. 3: talif na peceni na rostu
P 5
(3/‘ ano 1-3 190-250 25-50 | Urov. 1: hluboky plech / plech na
moucniky
@ ano , 550 10-15 Urov.vZ:,thboky plvech / plech na
moucniky nebo rost
MraZené pizzy Urov. 3: talif na pe¢eni na roétu
P 2
@ ano 1-3 250 10-20 | Urov. 1: hluboky plech / plech na
moucniky
ano 2 180-190 35-45 |forma narostu
Slané kolace (zeleninové,
quiche) S Urov. 3: forma na rostu
o= ano 1-3 180-190 45-60 |-
~ Urov. 1: forma na rostu
@ ano 2 190-200 20-30 | hluboky plech / plech na mou¢niky
Listkové tasticky / liskové .
keksy Urov. 3: talif na peceni na rostu
P 2
Q ano 1-3 180-190 20-40 | Urov. 1: hluboky plech / plech na
moucniky
Lasagne/ zapékané
téstoviny/ canelloni/ @ ano 2 190-200 45-55 |talif na peceni na rostu
nakypy
Jehrv\ea’/telea/hovezd @ ano 5 190-200 20-100 thbovky plech nebo talif na peceni
vepiové 1 kg na rostu
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Recept Funkce | Pfedohrev | Stupei peceni Teplota Cas |Prislusenstvi
Uroven (zdola) (°C) (min)
Kufre / kralik / kachna 1 kg @ ano 2 200-230 50-100 hlubovky plech nebo talif na peceni
na rostu
Krita / husa 3 kg @ ano 12 190200 | 80-130 |MubOkY plech nebo talif na peceni
na rostu
Ryba pecendv tr0l:|be/v @ ano 5 180-200 40-60 hlubciky plech nebo talif na peceni
alobalu (filety, celé) na rostu
Plnéna z'elenma (rajcata, ano 2 180-200 50-60 |talif na peceni na rostu
cukety, lilky)
Topinky @ - 4 3 (vysoka 3-5 |Rost
Urov. 4: roét (v poloviné pecenijidlo
Rybi filety / Fizky @ - 4 2 (stfedni) 20-35 |obratte)
Urov. 3: hluboky plech s vodou
. Urov. 4: rost (v poloviné peceni
Uzeniny / kebaby / @ i 4 2-3 15.40 | obratte)
zebirka / hamburgery (stfedni-vysoka) .
Urov. 3: hluboky plech s vodou
Urov. 2: ro3t (ve dvou tetinach
2 (stfedni) 50-65 | peceni obratte)
Peéené kufe 1-1,3 kg @ - 2 Urov. 1: hluboky plech s vodou
Urov. 2: otoény rozen
3 (vysoka 60-80 [
Urov. 1: hluboky plech s vodou
talit na peceni na rostu (podle
Krvavy rostbif 1 kg @ - 2 2 (stredni) 35-45 | potieby ve dvou tfetinach peceni
obratte)
hluboky plech nebo talif na peceni
Jehnéci kyta/kyty @ - 2 2 (stfedni) 60-90 | na rostu (podle potieby ve dvou
tfetinach peceni obratte)
hluboky plech / plech na mou¢niky
Pecené brambory @ - 2 2 (stfedni) 45-55 | (podle potifeby ve dvou tfetinach
peceni obratte)
Zapékana zelenina @ - 2 3 (vysoka 10-15 |talif na peceni na rostu
Urov. 3: talif na pe¢eni na rostu
P 5
Lasagne a masa g ano 1-3 200 50-100 | Urov. 1: hluboky plech nebo tali na
peceni na rostu
Urov. 3: talif na pe¢eni na rostu
P 5
Masa a brambory (}j ano 1-3 200 45-100 | Urov. 1: hluboky plech nebo talif na
peceni na rostu
Urov. 3: talif na peceni na roétu
Ryby a zelenina (4> ano 1-3 180 30-50

§

Urov. 1: hluboky plech nebo talif na
peceni 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 | Predohiev | Urovein | Teplota Cas PrisluSenstvi a poznamky
(zdola) (°C) (min)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
ano 2 170 15-25 |hluboky plech / plech na mouéniky
Susenky z listového tésta
(Shortbread) < Urov. 3: plech na mou¢niky
< ano 13 160 20-30 |
4 Urov. 1: hluboky plech
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ ano 2 170 20-30 |hluboky plech / plech na mou¢niky
Malé dezerty
(Small cakes) Urov. 3: plech na mou¢nik
E ano 1-3 160 30-40 |- P - Y
92 Urov. 1: hluboky plech
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Piskot bez tuku ano 2 170 35-45 |forma narostu
(Fatless sponge cake)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
ano 2 185 60-75 |forma na rostu
2 jable¢né kolace
(Two apple pies) < Urov. 3: forma na rostu
< ano 13 175 70-90 |
4 Urov. 1: forma na rostu
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Toasty (Toast) @ - 4 3 (vysoka 3-5 |Rost
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Urov. 4: rost (v poloviné pe&eni obratte)
Hamburgery (Burgers) @ - 4 3 (vysokd) | 30-40 |-
Urov. 3: hluboky plech s vodou
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Jable¢ny kolag, kola¢ v talifi na @ ano 2 180 30-40 |hluboky plech / plech na mou¢niky
peceni (Apple cake, yeast tray G 3 olech -~
rov. 3: plech na mou¢ni
cake) (4 ano 1-3 160 55-65 | P Y
4 Urov. 1: hluboky plech
DIN 3360-12:07 § 6.6
Veprova pecené . . ,
Romst Pork) @L 2 170 | 110-150 |Urov. 2: hluboky plech
DIN 3360-12:07 priloha C
@ ano 2 170 35-45 |hluboky plech / plech na mou¢niky
Mouc¢nik na plechu
(Flat cake) Urov. 3: plech na mouénik
E ano 1-3 170 40-50 |- P Y
4 Urov. 1: hluboky plech

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

VZDUCH" na vice urovnich.

Pfi grilovéni doporuc¢ujeme ponechat u pfedniho 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. Pouzivejte tmavé zbarvené kovové formy a vzdy je
polozte na rost trouby. Chcete-li péct na vice nez jedné Urovni, zvolte funkci horkovzdusného ohfevu 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 mouéniky s tekutou naplni (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci “TRADICNI PECENI". Jestlize je
spodek kold¢e promaceny, snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace posypte dno koldce 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 zachycovani 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.
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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.

Elektronicky programator nefunguje:

. Ak sa na displeji zobrazuje ,F" s Cislicou, zavolajte najblizsie servisné stredisko. V takom pripade uvedete islo, ktoré
nasleduje po pismene ,F".

SERVIS
Skor, ako zavolate popredajny servis:

1. Skontrolujte, ¢i nedokazete problém vyriesit sami podla bodov popisanych v ¢asti ,Odstrariovanie 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 =AYAKeES 0000 000 00000

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

CISTENIE

A 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 spotrebi¢com, 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 $pongie 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 vlaznd, aby ste odstranili zapecené zvysky a
Skvrny spésobené zvyskami jedal (napr. pri priprave jedal s vysokym obsahom cukru).

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

. Sklo dvierok ocistite $pecialnymi ¢istiacimi prostriedkami. Vybratie dvierok rury ulah&uje ¢istenie (pozrite UDRZBA).

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

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

strane dvierok a na tesneni kondenzovat voda. Ked ochladeni rury 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.

UDRZBA

- Pouzivajte ochranné rukavice.
& VAROVANIE - Pred vykonanim nasledujucich ukonov sa uistite, ze sa rara 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 otocte (C), aby sa uvolhili (D) (Obr. 2).

Montaz dvierok:

1. Vsurite zavesy na miesto.

2. Dvierka uplne otvorte.

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

d | D

Q1

Obr. 1 Obr. 2
VYBRATIE BOCNYCH MRIEZOK

Na niektorych modeloch rdry si bo¢né mriezky drziace prislusenstvo vybavené dvoma upeviiovacimi 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.

SK20



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.

Obr. 6 Obr. 7

VYMENA ZIAROVKY OSVETLENIA RURY

Vymena zadnej ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpojte rdru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt Ziarovky (Obr. 8), vymente 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):

1. Odpojte ruru od elektrického napdjania.

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 0

NownhswnN
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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

@ ﬁ 2 I —

ONOXSIONOMO,

®

_

\\
I

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

POZNAMKA:

- Pocas pecenia sa moze chladiaci ventilator striedavo zapinat a vypinat, aby sa znizila spotreba energie.
- Chladiaci ventilator méze ostat v ¢innosti urciti dobu aj po ukonceni pecenia a vypnuti riry.

DODANE PRISLUSENSTVO

NV h~WN =

Obr. A Obr.B Obr. C

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

B. PLECH NA PECENIE (1): pouZiva sa na pecenie kolacov a zékuskov, ale aj na pecenie madsa, ryb v alobale a pod.

C. POSUVNE LISTY: na ulah¢enie vsdvania a vyberania prislusenstva.

PRISLUSENSTVO, KTORE SA NEDODAVA

Dal3ie prislusenstvo sa d4 kupit samostatne v servisnych strediskach.
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VLOZENIE ROSTOV A INEHO PRISLUSENSTVA DO RURY

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

Obr. 1

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

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

O T— 6

> |
SR

1. OVLADAC FUNKClIi: zapnutie/vypnutie a volba funkcii

2. NAVIGACNY GOMBIK: posun po ponukéach, regulécia vopred nastavenych hodnét
POZNAMKA: gombiky su zatlaéacie. Aby sa vysunuli a dali pouzit, zatlaéte ich v strede.
3. TLACIDLO NA VOLBU/POTVRDENIE

POZNAMKA: na displeji sa zobrazi v/, ako indikacie tykajtice sa tohto tlacidla.

ZOZNAM FUNKCIi

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

Roz3irené ponuky sa daju zobrazit a zvolit nastavenim gombika na funkcie GRIL, SPECIALNE FUNKCIE, NASTAVENIA, CHLIEB/
PIZZA.

POZNAMKA: zoznam a popis funkcii najdete v $pecifickej tabulke na strana 28.
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POPIS DISPLEJA
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Zobrazovanie aktivnych ohrevnych ¢lankov pre rézne funkcie

Symboly spojené s riadenim ¢asu: ¢asomer, doba pecenia, ¢as ukoncenia pecenia, presny ¢as

Informdacie tykajuce sa vopred nastavenych funkcif

Nastavena automatickd funkcia CHLIEB/PIZZA

Indikacia zamknutych dvierok rdry pocas cyklu automatického cistenia (nie je k dispozicii na tomto modeli)
Vnutorna teplota rury

Funkcia pyrolyzy (nie je k dispozicii na tomto modeli)

Zhnednutie

Specialne funkcie: rozmrazovanie, udrziavanie v teple, kysnutie

TIemMmOoN®p

AKTIVACIA RURY - NASTAVENIE PRESNEHO CASU

Po zapojeni rary k elektrickej sieti je nevyhnutné nastavit presny ¢as. Na displeji blikaju dve Cislice pre hodiny.

1. Otéacajte ovladacim gombikom “Navigdcia’, az kym sa nezobrazi spravny udaj hodin.

2. Stlacenim tlacidla @ potvrdte, na displeji budu blikat dve ¢islice zobrazujice minuty.

3. Otdcanim gombika “Navigacia” nastavte minuty presného casu.

4. Stlacte tlacidlo (3) na potvrdenie.

Aby ste upravili ¢as, napriklad po vypadku dodavky elektriny, postupujte podla pokynov v nasledujicom odseku (NASTAVENIA).

NASTAVENIE FUKCIi PECENIA

1. Otocte ovladac “Funkcie” po polohy Zelanej funkcie: na displeji sa zobrazia nastavenia pripravy jedla.
2. Ak sa vopred nastavené hodnoty zhoduju so Zelanymi, stlacte tlacidlo @ Aby ste ich zmenili, postupujte podla
nasledujucich pokynov.

NASTAVENIE TEPLOTY/VYKONU GRILU

Aby ste zmenili teplotu alebo vykon grilu, postupujte podla nasledujicich pokynov:

1. Otdcajte ovladacim gombikom “Navigdcia’, az kym sa nezobrazi Zelana hodnota.
2. Stlacte tlacidlo (3) na potvrdenie.
Rura potvrdi volbu automaticky po uplynuti 10 sekiind od poslednej operacie.
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RYCHLY PREDOHREV

—1+

1. Zvolte funkciu rychleho predohrevu oto¢enim ovladacieho gombika “Funkcie” do polohy symbolu @2.

Potvrdte tlacidlom @: nastavenia sa zobrazia na displeji.
3. Ak navrhnutd teplota zodpoveda Zelanej, stlacte tlac¢idlo @ Pri Uprave postupujte podla pokynov v predchadzajlcich
odsekoch. Na displeji sa zobrazi ndpis PRE. Pri dosiahnuti nastavenej teploty sa prislusna teplota (napr. 200°) zobrazi a

zaznie zvukové znamenie. Po ukonéeni fazy predohrevu rdra automaticky nastavi funkciu statického ohrevu (5.
V tej chvili mozete vlozit jedlo a zacat piect.
4. Ak chcete nastavit int funkciu pecenia, otacajte ovldadacim gombikom “Funkcie” a zvolte Zelanu funkciu.

NASTAVENIE DOBY PECENIA

Tato funkcia umozniuje piect pocas nastavenej doby, od 1 mintty az po maximalnu dobu uré¢ent pre zvolenu funkciu, po
uplynuti uvedenej doby sa rura vypne automaticky.

1. Po potvrdeni teploty bude blikat symbol (v

2. Otacajte ovladacim gombikom Nastavenie, az kym sa nezobrazi zeland doba pecenia.
3. Potvrdte dobu pecenia stlacenim tlacidla @
Rura potvrdi volbu automaticky po uplynuti 10 sekind od poslednej operacie.

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PECENIA / POSUNUTEHO STARTU

DOLEZITE UPOZORNENIE: nastavenie posunutého $tartu nie je k dispozicii pri nasledujucich funkciach: RYCHLY
PREDOHREV, CHLIEB/PIZZA, KONVENCNE PECENIE.

POZNAMKA: pri tomto nastaveni sa teplota dosiahne po stupioch, preto sa doby peéenia oproti dobam uvedenym v
tabulkach pecenia mierne predizia.

Cas ukonéenia pecenia sa da nastavit posunutim ¢asu zapnutia rdry, a to az o maximalne 23 hodin a 59 minut, po¢itajuc od
presného aktualneho ¢asu. Toto sa da urobit az po nastaveni doby pecenia.

Po nastaveni doby pecenia sa na displeji zobrazi ¢as ukoncenia pecenia (napriklad 15:45) a blika symbol @

-1+ —1+

Aby ste posunuli ¢as ukoncenia pecenia posunutim Startu rary, postupujte podla nasledujucich pokynov:

1. Otécajte ovlddacim gombikom “Navigdcia’, az kym sa nezobrazi ¢as, kedy chcete, aby sa ukoncilo pecenie (napriklad
16:00).

2. Potvrdte Zelanu hodnotu stlac¢enim tlacidla @: dve bodky v zobrazeni ¢asu blikaju, ¢o indikuje, Ze nastavenie bolo
vykonané spravne.

3. Rura posunie ¢as zapnutia automaticky tak, aby sa pecenie ukoncilo v nastavenom ¢ase.

INDIKACIA ZVYSKOVEHO TEPLA V RURE

5 °C

Po ukonceni pecenia alebo po vypnuti rary, ak teplota v jej vnutri presahuje 50° C, sa na displeji zobrazi aktualna teplota. Ked'
zvyskové teplo dosiahne 50°C, na displeji sa opat zobrazi presny ¢as.
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KUCHYNSKE MINUTKY

Tato funkcia sa da pouzit, iba ak je rira vypnuta a je uzito¢na, napriklad, na kontrolu doby varenia cestovin. Maximalna doba,
ktora sa da nastavit, je 23 hodin a 59 minut.

1. Sovladacim gombikom “Funkcie” na nule otacajte gombikom “Navigdcia’, az kym sa nezobrazi zelana doba.

2. Stla¢enim tlacidla @ sa spusti odpocitavanie ¢asu. Po uplynuti nastavenej doby sa na displeji zobrazi “0:00” a zaznie

zvukovy signdl. Aby ste ho zrusili, stlacte tlacidlo @ (na displeji sa zobrazi presny ¢as).

NASTAVENIE SPECIALNYCH FUNKCIi

Posunutim ukazovatela ovladacieho gombika “Funkcie” do polohy symbolu 4@4- sa spristupni rozsirena ponuka obsahujuca pat

Specialnych funkcii.
Pri posune, nastaveni a spusteni tychto funkcii postupujte podla nasledujucich pokynov:

Otocte ovlddac “Funkcie” na symbol 4§+: na displeji sa zobrazi “DEFROST” a prislusny symbol priradeny tejto funkcii.

2.  Otacanim ovladaca “Navigacia” sa posuvajte po zozname funkcii; ich meno sa zobrazi anglicky: DEFROST (rozmrazovanie)
KEEP WARM (udrziavanie v teple), RISING (kysnutie), MEAT SLOW COOKING (pomalé pecenie masa), FISH SLOW COOKING
(pomalé pecenie ryb).

3. Stlacte tlacidlo (3) na potvrdenie.

ZHNEDNUTIE

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

- 10N-c
s 1oy

LrLJ_d

Po uplynuti doby pripravy sa na displeji zobrazi: “PRESS «+ TO BROWN" (stlacte v na zhnednutie). Stlacenim tlacidla @ rdra
spusti fazu zapecenia trvajucu 5 minut. Tato funkcia sa da aktivovat iba dvakrat.

NASTAVENIE FUNKCIE CHLIEB/PIZZA

Posunutim ukazovatela “Funkcie” do polohy symbolu sa spristupnia rozsirené ponuky dvoch automatickych funkcii na
pecenie “chleba” a “pizze”.

Chlieb

Lt ” AuTO

7i

Otocte ovladac “Funkcie” na symbol =&~ na dispelji sa zobrazi “BREAD” (chlieb) a vedla AUTO.

Stlacenim (3) nastavte funkciu.

Otacanim ovladaca “Navigacia” nastavte Zelanu teplotu (od 180°C po 220°C) a potvrdte tlacidlom @
Otdcanim ovlddacieho gombika “Navigacia” nastavte Zelanu dobu pecenia a stlacte @ ¢im sa spusti pecenie.

HwnN =
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1. Otocte ovladac “Funkcie” na symbol %é na dispelji sa zobrazi “BREAD” (chlieb). Aby ste nastavili funkciu “PIZZA", dodrzte
nasledujuci postup:

Otocte ovlddacim gombikom “Navigécia”: na displeji sa zobrazi “PIZZA"

Stlacenim (3) nastavte funkciu.

Otacanim ovladaca “Navigacia” nastavte zelanu teplotu (od 220°C po 250°C) a potvrdte tlacidlom @

. Otacanim ovladacieho gombika “Navigacia” nastavte zelanu dobu pecenia a stlacte @, ¢im sa spusti pecenie.

NASTAVENIA

Posunutim ukazovatela ovlddacieho gombika “Funkcie” na symbol @} sa spristupni rozsirena ponuka obsahujuca styri

VoA W

nastavenia displeja, ktoré sa daju zmenit.

Hodiny

Otocte ovladac “Funkcie” na symbol ﬁto}: na displeji sa zobrazi napis CLOCK (hodiny). Aby ste upravili ¢as, postupujte podla
predchadzajuceho odseku (NASTAVENIE PRESNEHO CASU).

Eko

Ked je aktivny EKO rezim (ON), po prepnuti rury do pohotovostného rezimu alebo po uplynuti 5 minut od pecenia, displej
zhasne. Okrem toho, vnutorné osvetlenie sa pocas pecenia vypne. Aby sa na displeji znovu zobrazili informacie a zaplo sa
osvetlenie, stadi stlacit tlacidlo @ alebo otocit jeden z gombikov.

1. Otdcajte ovladacim gombikom “Navigdcia’, az kym sa nezobrazi “ECO".

2. Stla¢enim tlacidla @ sa spristupnia nastavenia (ON/OFF).

3. Otocenim ovlddacieho gombika “Navigacia” zvolte Zelané nastavenie a potvrdte tlacidlom @

Zvukové znamenie

Aby ste zvukové znamenie aktivovali alebo vypli, postupujte podla nasledujucich pokynov:
Otécajte ovladacim gombikom “Navigdcia’, az kym sa nezobrazi “SOUND".

Stlacenim tlacidla @ sa spristupnia nastavenia (ON/OFF).

Otocenim ovladdaca “Navigdcia” zvolte Zelané nastavenie a potvrdte tlac¢idlom @

1.

2

3
Jas
Aby ste upravili jas displeja, postupujte podla nasledujucich pokynov:

1. Otdcajte ovlddacim gombikom “Navigacia’, az kym sa nezobrazi “BRIGHTENESS".

2. Stlacte tlacidlo @: na displeji sa zobrazi ¢islo 1.

3.  Otacanim ovladacieho gombika “Navigdcia” zvyste alebo zniZte jas a potvrdte tlacidlom @
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TABULKA S POPISOM FUNKCII

OVLADAC FUNKCIi
O OFF Na prerusdenie pecenia a vypnutie rury.
-O- ZIAROVKA Na zapnutie/vypnutie ziarovky vnutri rary.
* Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
6 Odporucame nechat potraviny v svojom obale, aby sa zamedzilo dehydratdcii povrchu.
ROZMRAZOVANIE
‘“ Funkcia je idedlna na udrziavanie tepla a chrumkavosti prave upecenych jedal (napr: maso;
- smazené jedld; nakypy) Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure. Funkcia sa neda
UDRZIAVANIE zapnut, ak teplota vnutri rdry presahuje 65°C.
5 V TEPLE
§ N Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného cesta. Za ti¢elom zachovania kvality kysnutia sa
2 — funkcia nedd zapnut, ak teplota vnutri riry presahuje 40°C. VloZte cesto na 2. Uroven. Riru
"Zé"‘ w KYSNUTIE netreba predohriat.
= Na pomalé a Setrné pecenie masa pri 90°C. Pri tejto funkcii sa méaso pecie pomaly, ¢o umozni
o udrzanie krehkého a Stavnatého vnutra. Mdsa sa odporuca najprv opiect na panvici, aby sa
a opiekol jeho povrch, ¢o zabrani vytekaniu stavy. Doba pecenia je 4 hodiny pre kusy masa s
” POMALE PECENIE | hmotnostou 1 kg az 6 - 7 hodin na pe€enie méasa s hmotnostou 3 kg. Aby ste dosiahli optimalny
MASA vysledok, otvarajte dvierka rury ¢o najmenej a na overenie vnutornej teploty masa pouzivajte
teplomer.
— Na pomalé a Setrné pecenie ryb pri 85°C. Pri tejto funkcii sa jedlo pecie pomaly, ¢o umozni
udrzanie krehkého a Stavnatého vnutra. Vdaka tomu, Ze teplota nie je prilis vysoka, jedlo sa
— nespali a peCenie pripomina varenie v pare. Doba pecenia je 2 hodiny pri peceniryb s
POMALE,PECENlE hmotnostou 300 g az 4 - 7 hodin na pecenie ryb s hmotnostou 3 kg. Aby ste dosiahli optimalny
RYB vysledok, otvarajte dvierka rdry ¢o najmenej, aby neunikalo teplo.
—_— Na pecenie lubovolného jedla iba na jednej Grovni. Pouzite 2. Groven. Na pecenie pizze, slanych a
STATICKY OHREV | sladkych tort s tekutou pInkou pouZivajte naopak 1. irove. Pred vloZzenim jedal do rary ju
C predohrejte.
s Na pecenie mdsa a tort s vlhkou pInkou (slanych alebo skladkych) na jednej Urovni. PouZite 2
X, || KONVENENE PECENIE | 2 P P y y Jedne) ' '
==

uroven. Pred vlozenim jedal do rdry sa odporuca predohriat ju.

b
_/

S

PRUDENIE VZDUCHU

Na sucasné pecenie roznych jeddl na dvoch Urovniach, ktoré sa pecu pri rovnakej teplote (napr.:
ryby, zelenina, zakusky). Funkcia umozZiuje piect bez prenosu arémy jedného jedla na druhé. Pri
peceni na jednej Urovni sa odporuca sa pouzivat 2. Uroven. Pri peceni jedal na dvoch drovniach
odporucame pouzivat 1. a 3. Groven a raru pred pecenim predohriat.

MAXI PECENIE

Na pecenie velkych kusov médsa (kusy vacsie ako 2,5 kg). PouZivajte 1. alebo 2. Uroven, v zavislosti
od rozmerov mdsa. Ruru netreba predohriat. Pocas pecenia sa odpordca maso obracat, aby sa
dosiahlo rovnomerné opecenie na oboch strandch. Z ¢asu na cas ho treba podliat, aby sa prilis
nevysusilo.

GRIL

Na grilovanie rebierok, $pizov, klobasok, gratinovanie zeleniny a na zapecenie chleba. Odportca sa
vloZit jedlo na 4. Groven. Pri grilovani mésa odporic¢ame pouzivat nadobu na zachytavanie tuku a
stavy z pecenia. VloZte ju na 3. Uroven a prilejte do nej priblizne pol litra vody. Ruru netreba predohriat.
Pocas pecenia treba udrziavat dvierka rdry zatvorené.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov mésa (stehnd, roast beef, kurca). Jedlo vloZte do strednej polohy v rure.
Odporuca sa pouzivat nadobu na odkvapkdavanie tuku na zachytenie Stavy z pecenia. VloZte ju na
1.alebo 2. droven a prilejte do nej priblizne pol litra vody. Ruru netreba predohriat. Pocas pecenia
treba udrziavat dvierka rdry zatvorené. Pri tejto funkcii moZete pouzivat otocny razen, ak je k
dispozicii v prislusenstve rury.

NASTAVENIA

Na nastavenie displeja (Cas, jas, hlasitost zvukového znamenia, Uspora energie).

CHLIEB/PIZZA

Na pecenie réznych druhov a foriem chleba a pizze. V ramci tejto funkcie su k dispozicii dva
programy s definovanymi nastaveniami. Bude stacit zadat pozadované hodnoty (teplotu a dobu)
a rura automaticky zabezpeci optimélne pecenie. Po predohreve rury vloZte cesto na 2. Groven.

RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

Recept Funkcia | Predohrev | Uroven peéenia Teplota Doba |Prislusenstvo rary
(od spodu) (°C) (min)
@ Ano 2 160-180 30-90 |Forma na tortu na roste
Kysnuté kolace . _
o i Ur. 3: forma na tortu na roste
E Ano 1-3 160-180 30-90 |—
=~ Ur. 1: forma na tortu na roste
Nadoba na odkvapkavanie /
PInené kolaée (tvarohovy - 2 160-200 30-85 | plech na pecenie zdkuskov alebo
kola¢, §tradla, jablkovy forma na tortu na roste
kolac) o . Ur. 3: forma na tortu na roste
o= Ano 1-3 160-200 3590 (- -
=~ Ur. 1: forma na tortu na roste
Ano 5 170-180 15-45 Nadoba na cgdkyap!@vanle/
plech na pecenie zakuskov
Susienky/Kolaciky Ur. 3: roét
~ A -
@ Ano 1-3 160-170 20-45 | Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie zdkuskov
@ Ano ) 180-200 30-40 Nadoba na cgdk}/ap!@vanle/
plech na pecenie zdkuskov
Odpalované cesto Ur. 3: peké¢ na roste
~ A -
g Ano 1-3 180-190 35-45 | Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie zékuskov
@ Ano ) % 110-150 Nadoba na ?dk}/apkavanle/
plech na pecenie zdkuskov
Snehové susienky Ur. 3: peké¢ na roste
~ A -
@ Ano 1-3 90 130-150 | Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie zékuskov
@ Ano ) 190-250 15-50 Nadoba na ?dk}/apkavanle/
plech na pecenie zakuskov
Chlieb / Pizza / Postich Ur. 3: peké¢ na roste
= i .
Ano 1-3 190-250 25-50 | Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie zdkuskov
Ano 5 250 10-15 Ur.2: nado!oa na odkvapkavvanle/
plech na zékusky alebo rost
Mrazené pizze Ur. 3: pekac na roste
~ A -
(}_7 Ano 1-3 250 10-20 | Ur. 1: nddoba na odkvapkévanie/
plech na pecenie zdkuskov
Slané plnené torty Ano 2 180-190 35-45 | Forma na tortu na roste
(zeleninové torty, slané e —- o
4 i r. 3: forma na tortu na roste
plnené torty) d=| | Ano 13 180-190 | 45-60 |-
=~ Ur. 1: forma na tortu na roste
Ano ) 190-200 20-30 Nadoba na ?dk}/apkavanle/
plech na pecenie zakuskov
Slané a sladké §
odpalované cesto = Ur. 3: pekac na roste
o= Ano 1-3 180-190 20-40 | Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie zdkuskov
Lasagne / Zapecené
cestoviny / Cannelloni / @ Ano 2 190-200 45-55 | Pekac na roste
Nakypy
Jahnacie / Telacie / @ Ano ) 190-200 20-100 | Nddoba naodkvapkavanie alebo

Hovadzie / Bravcové 1kg

pekac na roste
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Recept Funkcia | Predohrev | Uroven pecenia Teplota Doba |Prislusenstvo rary
(od spodu) (°C) (min)
Kuréa / Kralik / Kagica 1kg @ Ano 2 200-230 50-100 | Nadobanaodkvapkdvanie alebo
pekac na roste
Moriak / Hus 3kg @ Ano 1/2 190-200 80-130 | NNadoba na odkvapkdvanie alebo
pekac na roste
Pecené ryby / ryby . -
pecené v alobale (filé, @ Ano 2 180-200 40-60 Nadf)vba na ?dkvapkavanle alebo
pekac na roste
vcelku)
PInena zelenina
(paradajky, cukety, Ano 2 180-200 50-60 |Pekac na roste
baklazany)
Hrianky @ - 4 3 (vysoka) 3-5 Rost
Ur. 4: rost (v polovici pe¢enia
L i jedlo obrétit)
Filé / platky ryb - 4 2 (stredna) 20-35 |-
Ur. 3: nddoba na odkvapkavanie
s vodou
Ur. 4: rost (v polovici pe¢enia
Klobasky / Spizy / @ 2-3 jedlo obratit)
. - 4 . 15-40 (=
Rebierka / Hamburger (stredne-vysoka) Ur. 3: nadoba na odkvapkavanie
s vodou
Ur. 2: rot (po uplynuti dvoch
tretin doby pecenia jedlo obratit)
2 (stredna) 50-65 |-
Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
Pecené kurca 1-1,3 kg @ - 2 s vodou
Ur. 2: otoény razen
3 (vysoka) 60-80 | Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie
s vodou
Pekdac na roste (podla potreby po
Krvavy rozbif 1kg @ - 2 2 (stredna) 35-45 | dvoch tretinach doby pecenia
jedlo obratit)
Nadoba na odkvapkdvanie alebo
Jahnacie stehno / koleno @ - 2 2 (stredna) 60-90 pekacna rc.)s'fe (podfa potvreby po
dvoch tretindch doby pecenia
jedlo obrétit)
Nadoba na odkvapkavanie /
_ . ) . ) plech na zékusky (podla potreby
Pecené zemiaky @ 2 2 (stredna) 45-55 jedlo po dvoch tretinach doby
pecenia obratte)
Gratinovana zelenina @ - 2 3 (vysoka) 10-15 | Pekac na roste
Ur. 3: peka¢ na roste
~ .
Lasagne a Méso Q Ano 1-3 200 50-100 | Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
alebo pekac na roste
Ur. 3: peka¢ na roste
o q N\ 5
Méso a zemiaky (}/‘ Ano 1-3 200 45-100 | Ur. 1: nadoba na odkvapkévanie
alebo pekac na roste
Ur. 3: pekac na roste
. B i 7
Ryby a zelenina (}; Ano 1-3 180 30-50 | Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie

alebo peka¢ na roste
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TESTOVANE RECEPTY v stilade s normami IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 a DIN 3360-12:07:07

Recept Funkcia | Predohrev | Uroven Teplota Doba PrisluSenstvo a poznamky
(od spodu) (°C) (min)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
Ano ) 170 15-25 Nadol?a n.a osill(vakpkavanle / plech
Susienky z treného cesta na pecenie zakuskov
(Shortbread) < ; Ur. 3: plech na pe¢enie zakuskov
< Ano 1-3 160 20-30 |
92 Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ Ano ) 170 20-30 Nadolcga na ogll(vakpkavanle / plech
Malé zakusky na pecenie zakuskov
(Small cakes) =< ) Ur. 3: plech na pecenie zékuskov
E Ano 1-3 160 30-40 , —
92 Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
?;Zl:lc:; Esz:;]keucake) @ Ano 2 170 35-45 |Forma na tortu na roste
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
@ Ano 2 185 60-75 |Forma na tortu na roste
2 Jablkové torty
(Two apple pies) < i Ur. 3: forma na tortu na roste
< Ano 13 175 70-90 |-
92 Ur. 1: forma na tortu na roste
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Toasty (Toast) @ - 4 3 (vysoka) 3-5 |Rost
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Ur. 4: rost (v polovici pe¢enia jedlo
obrétit)
Hamburgery (Burgers) @ - 4 3 (vysokd) | 30-40 |-
Ur. 3: nddoba na odkvapkavanie s
vodou
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
[z] Ano ) 180 30-40 Nadoba na odkvapkdvanie / plech
Jablkovy kolag, kola¢ v pekaci na pecenie zakuskov
(Apple cake, yeast tray cake) =< ) Ur. 3: plech na pecenie zakuskov
Ano 1-3 160 | 55-65 |
92 Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
DIN 3360-12:07 § 6.6
Fsg:;ept;rri\)/cove maso @L - 2 170 110-150 | Ur. 2: nddoba na odkvapkavanie
DIN 3360-12:07 priloha C
Ano ) 170 3545 Nadol?a n.a osikvapkavanle / plech
Nizka torta na pecenie zakuskov
(Flat cake) < ; Ur. 3: plech na pe¢enie zakuskov
DY Ano 1-3 170 40-50 |
92 Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie

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

odporuca pri peceni s funkciou “PRUDENIE VZDUCHU” (&3) 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 réznych jedél sicasne
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 vihkou plnkou (tvarohovou alebo ovocnou) pouzite funkciu “KONVENCNE PECENIE”. Ak je zaklad kola¢a 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 Stavy 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 elektronikus programozé nem miikodik:

. Ha a kijelzén “F"” lathato, ami utan egy szam all, akkor forduljon a legkozelebbi Vevészolgalathoz. llyen esetben kdzoIni
kell, hogy milyen szam all a “F" betd utan.

VEVOSZOLGALAT

Miel6tt a vevészolgalatot hivna:

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

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

Ha a fenti ellenérzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legkozelebbi vevdszolgalattal.

Mindig adja meg:

. a hiba rovid ismertetését;

. a sité pontos modelljét és tipusat;

. a szervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utan allé szam), amely a stit6tér jobb oldali peremén (akkor valik lathatéva, ha
a sUtd ajtaja nyitva van) taldlhaté. A szervizszam a garanciafiizetben is megtalalhato;

. a teljes cimét;

. a telefonszamat.

S =AYAKeES 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 siité kiilseje

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

keriil a késziilékkel, nedves ruhaval azonnal torolje le.

. Egy nedves torlékenddvel 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 stroloparnat és kapardkat. Az idé mulasaval ezek karosithatjak a

zomancozott feliileteket és a siit6ajto livegét.

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

. Haszndéljon specidlis sutétisztitokat, és kdvesse a szer gyartojanak utasitasait.

. A suitéajtd Uvegét erre alkalmas tisztitofolyadékkal tisztitsa meg. A siit6 ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében el
lehet eltavolitani (I4sd 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 paralecsapddas keletkezhet. Ha a siito mar hideg, akkor egy ronggyal vagy szivaccsal torolje szarazra.

Tartozékok:
. A tartozékokat minden haszndlat utan kdzvetleniil 4ztassa be mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékeszty(it, ha még
forrok.

. Az ételmaradékok kefével vagy szivaccsal kénnyen eltavolithatok.
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A siito hatso falanak és katalitikus oldalpaneleinek (ha vannak) tisztitasa:

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

. Mukodtesse a suitét Uresen légkeveréses funkcidval 200 °C-on koriilbellil egy 6rdéig.

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

KARBANTARTAS
/\\ FIGYELMEZTETES | oot AU
- Gy6z6djon meg arrdl, hogy a siit6 lehiilt, mielott a kovetkezo tevékenységeket

végezné,
- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.

AZ AJTO LEVETELE
Az ajto levétele:

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

Az ajt6 visszaszerelése:

1. lllessze a zsanérokat a helyikre.

2. Nyissa ki teljesen az ajtot.

3. Akallantyukat mindkét oldalon engedje le.
4.  Zarja be az ajtot.

1. abra 2. abra

AZ OLDALSO RACSOK KIEMELESE

Egyes modelleknél a tartozékokat tart6 oldalsé racsok két rogzitécsavarja (3. dbra) a stabilitads 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. dbran lathaté médon emelje meg (1) és forditsa el (2) a rdcsokat.

3. abra 4, dbra

A FELSO FUTOELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

1.  Tavolitsa el az oldalsé tartozéktartd racsokat.

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

3. Aflt6éelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé hizza, meggyézédve arrél, hogy az oldalsé
tartéelemekre kerdl.
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A SUTOVILAGITAS 1ZZOJANAK CSEREJE

A hatso siitovilagitas 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
lampafedelet.

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 csavarhuizdval 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 stitét az aramforrasra.
8. abra 9. adbra 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 térténhet.
- Ne miikodtesse a siit6t, ha a lampafedél nincs visszahelyezve.

NowunhswhN =

S
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SUTO HASZNALATI UTASITASA

AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT

@ ﬁ 2 I —

ONOXSIONOMO,

®

_

\\
I

Kezel6panel

Felsé futéelem/grill
HUtéventillator (nem lathatd)
Adattabla (nem tavolithato el)
Lampa

Kor alaku flitéelem (nem lathato)
Ventillator

Forgonyars (ha van)

9.  Also flitéelem (nem lathato)

10. Ajté

NV h~WN =

11. A polcok elhelyezkedése (a szintszadm a siitd elélapjan van feltiintetve)
12. Hatsé fal
MEGJEGYZES:

- El6fordulhat, hogy f6zés kdzben a hiitéventilator révid idékre bekapcsol, igy csokkentve minimumra az dramfogyasztast.
- A stités végén, miutan a sitét mar kikapcsolta, lehetséges, hogy a hiitéventillator tovabb miikodik egy bizonyos ideig.

A SUTOHOZ JARO TARTOZEKOK

A. RACS (1): aracs hasznalhato ételek stitéséhez, vagy labosok, siitéformak és siitében hasznélhat6 egyéb edények
tartojaként.

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

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

A SUTOHOZ NEM JARO TARTOZEKOK

A t0bbi tartozék a Vevészolgalatnal kiilon is megvasarolhato.
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A RACSOK ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A SUTOBE

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

1 abra

1. A magasabb “A” részt felfelé forditva, vizszintesen helyezze be a racsot (1 abra).
2. Dontse aracsot a “B” blokk helyzetének megfeleléen (2 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 T— 6

> |
I

1. FUNKCIOK GOMB: bekapcsolas/kikapcsolas és funkciévalasztas

2. NAVIGACIO GOMB: navigalas a meniiben, elére beallitott értékek szabalyozasa

MEGJEGYZES: A gomb siillyesztett kiviteldi. A helyiikrél valé kiemeléshez k6zépen kell megnyomni éket.
3. VALASZTAS/MEGEROSITES GOMB

MEGJEGYZES: A kijelzén v jelenik meg az ehhez a gombhoz tartozé jelzésekhez.

A FUNKCIOK LISTAJA

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

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

MEGJEGYZES: A funkciok listajat és leirasat a oldal 44. oldalon lathaté tablazat tartalmazza.
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A KIJELZO BEMUTATASA
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Az egyes funkcidkndl aktiv flitészalak megjelenitése

Id6bedllitassal kapcsolatos ikonok: timer, siitési id6tartam, siités vége idépont, pontos idé

Az el6zetesen kivalasztott funkcidkhoz tartozé informaciok

KENYER/PIZZA automatikus funkcié6 kivélasztva

Sutbajtod zarva jelzés az automatikus tisztitasi ciklus kozben (nem all rendelkezésre ennél a modelnél)
Sutétér hdmérséklete

Automatikus tisztitas (h6bontas) funkcié (nem all rendelkezésre ennél a modellnél)

Barnitas

Specialis funkcidk: kiolvasztas, melegentartas, kelesztés

A SUTO AKTIVALASA - A PONTOS IDO BEALLITASA

vV

TIemMmOoN®p

Az elektromos halézathoz valé csatlakoztatds utan a stitén be kell dllitani a pontos id6t. A kijelzén villog az 6rét jelz6 két szam.
1. Az odra értékének bedllitasahoz forgassa el a “Navigacio” gombot.

2. A megerésitéshez nyomja meg a @ gombot; a kijelz6n villog a percet jelzd két szam.

3. Apercértékének bedllitasdhoz forgassa el a “Navigacié” gombot.

4. A meger6sitéshez nyomja meg a @ gombot.

A pontos idé médositasahoz - példaul egy dramsziinetet kdvetéen - lasd a kdvetkezé pontban foglaltakat (BEALLITASOK).

A SUTESI FUNKCIOK KIVALASZTASA

1. Forgassa a “Funkcidk” gombot az elére kivélasztott helyzetbe: A kijelz6n megjelennek a sutési bedllitasok.
2. Haazel6re kivalasztott értékek azonosak a kivant értékekkel, nyomja meg a @ gombot. Az értékek mddositasat az
aldbbiak szerint végezze.

A GRILLEZESI HOMERSEKLET/TELJESITMENY BEALLITASA

A grillezési h6mérséklet vagy teljesitmény modositasat az aldbbiak szerint végezze:

1. Akivant érték megjelenéséig forgassa el a “Navigacié” gombot.
2. Amegerésitéshez nyomja meg a (3) gombot.
10 masodperccel az utolsé mivelet utan a siité automatikusan meger®6siti a kivalasztast.
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GYORS ELOMELEGITES

—1+

1. A"Funkciék” gomb @2 ikonhoz torténé forgatésaval valassza ki a gyors elémelegités funkciot.

Erésitse meg a @ gombbal: a kijelz6n megjelennek a beallitasok.

3. Haajavasolt h6mérséklet azonos a kivant értékkel, nyomja meg a @ gombot. A hémérséklet médositasat a fenti
pontokban foglaltak szerint végezze. A kijelz6n a PRE felirat jelenik meg. A beallitott hémérséklet elérésekor ezt a
vonatkozo érték (pl. 200°) valtja fel és kozben hangjelzés hallhatd. Az el6melegités fazisanak végén a siité automatikusan

kivalasztja az Alsé/felsé sutés (Z) funkciot.
Ekkor helyezze be az ételt és kezdje meg a siitést.
4.  Hamasik siitési funkciot kivan beallitani, akkor forgassa el a “Funkciok” gombot és valassza ki a kivant funkciot.

A SUTESI IDO BEALLITASA

Ezzel a funkciéval meghatarozott idétartamon at lehet siitni - minimum 1 perctdl egészen a kivalasztott funkcio altal
engedélyezett maximumig - aminek végén a siité automatikusan kikapcsol.

1. A h6émérséklet megerdsitése utan villog a (v ikon.

2.  Forgassa el a Beallitds gombot a kivant siitési id6tartam megjelenitéséhez.
3. Asutésiidétartamota @ gomb megnyomasaval erésitse meg.
10 masodperccel az utolsé mdvelet utan a siité automatikusan megerdsiti a kivalasztast.

A SUTESI IDO VEGENEK BEALLITASA / KESLELTETETT INDITAS

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

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

A siités végének idépontjat ugy allithatja be, hogy a stit6 inditdsahoz az aktualis id6tél szamitva maximum 23 6ra 59 perc
késleltetést valaszt ki. Ehhez azonban el6bb meg kell adnia a sttési idétartamat.

A sttés id6tartamanak beallitdsa utan a kijelz6n megjelenik a siités végének idépontja (példaul 15:45), és a @ szimbdlum

villog.

-1+

A siités végének késleltetését - a slit6 inditasanak késleltetésével - az aldbbiak szerint végezze:

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

2. Akivalasztott értéket a @ gomb megnyomasdval erdsitse meg: a siités befejezési idejében lathaté két pont villogasa jelzi
azt, hogy helyesen tortént meg a beprogramozas.

3. Asuté automatikusan ugy késlelteti az inditast, hogy a stités a bedllitott idépontban fejez6djon be.

A SUTO BELSEJEBEN LEVO MARADEKHO KIJELZESE

A siités végén, illetve a siit6 kikapcsoldsakor - ha a siitétérben uralkodd hédmérséklet 50 °C felett van - a kijelz6n megjelenik az
adott pillanatban mért hémérséklet és a HOT (forrd) felirat. Amikor a maradékhd eléri az 50 °C értéket, a kijelzén Gjra megjelenik
a pontos idé.
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PERCSZAMLALO

Ez a funkcid csak a siité kikapcsolt dllapotdban hasznalhaté és példaul a tésztasitési id6 szabalyozasahoz hasznos. A
maximalisan beallithaté id6tartam 23 6ra 59 perc.

1. A"Funkcié” gomb nulla alldsa mellett forgassa a “Navigacié” gombot a kivant idé megjelenéséig.

2. Avisszaszamlalas elinditdsdhoz nyomja meg a @ gombot. A bedllitott idétartam végén a kijelzdn “0:00” jelenik meg és

megszdlal egy hangjelzés. A megszakitashoz nyomja meg a @ gombot (a kijelz6n megjelenik a pontos id6).

A SPECIALIS FUNKCIOK KIVALASZTASA

Ha a “Funkcié” gomb mutatéjat a 4§,+ ikonhoz allitja, akkor beléphet az 6t specialis funkcidt tartalmazé almenibe.

Ezen funkciok barmelyikének a megtekintéséhez, kivalasztasdhoz és elinditasahoz az aldbbiak szerint jarjon el:

O @

1. Forgassa a “Funkciok” gombot a kéy-jelre: a kijelzén megjelenik a “DEFROST” felirat és az ehhez a funkcidéhoz tartozo

ikon.

2. Afunkciodk listajanak gorgetéséhez forgassa el a “Navigacio” gombot; a funkcidk neve angolul lathaté: DEFROST
(kiolvasztés), KEEP WARM (melegentartas), RISING (kelesztés), MEAT SLOW COOKING (lassu hussiités), FISH SLOW
COOKING (lassu halstités).

3. A meger6sitéshez nyomja meg a @ gombot.

BARNITAS

A slités végén a kijelz6 felajanlja a lehetéséget - az ezt lehetévé tevd funkcidknal - az elkészilt étel barnitasara. Ez a funkcid csak
akkor aktivalhat6, ha On elébb megadott egy siitési idétartamot.

- 10N-c
N 1oy
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A stités idStartamanak végén a kijelzn a kdvetkez6 olvashaté: “PRESS v TO BROWN” (barnitas v gombbal). A (3) gomb
megnyomasakor a siité elinditja a barnitast, ami 5 percen &t tart. Ezt a funkciot csak kétszer lehet lefuttatni.

A KENYER/PIZZA FUNKCIO KIVALASZTASA

Ha a “Funkcié” gomb mutatéjat a ikonhoz allitja, akkor beléphet a “kenyér” és “pizza” siitésére szolgald két automatikus
funkciét tartalmazé almendibe.

Kenyér

|
- o
1 1) AUT

Forgassa a “Funkcidk” gombot a jelre: a kijelzén “BREAD” (kenyér) jelenik meg, mellette az AUTO felirattal.

2. Afunkcid kivalasztasdhoz nyomja meg a @ gombot.

3. A"Navigacio” gomb elforgatdséval allitsa be a kivant hdmérsékletet (180 °C és 220 °C kdz6tt), majd a @ gombbal erdsitse
meg a kivélasztast.

4.  Akivant siitési id6tartam bedllitdsahoz forgassa el a “Navigacié” gombot, majd a siités elinditdsahoz nyomja meg a @
gombot.

HU42



1. Forgassa a “Funkciok” gombot a <5 jelre: a kijelzén a “BREAD” (kenyér) felirat jelenik meg. A “PIZZA” funkci6

kivalasztasat a kovetkezbk szerint végezze:
2.  Forgassa el a “Navigacié” gombot: A kijelz6n “PIZZA" jelenik meg.

A funkcid kivalasztasdhoz nyomja meg a @ gombot.

A “Navigdacié” gomb elforgataséval allitsa be a kivant hdmérsékletet (220°C és 250°C kozott), majd a @ gombbal erésitse
meg a kivalasztast.

5.  Akivant sttési idétartam bedllitdsahoz forgassa el a “Navigacié” gombot, majd a siités elinditdsdhoz nyomja meg a @
gombot.

BEALLITASOK

Ha a “Funkcié” gomb mutatéjat a @ jelre dllitja, akkor beléphet abba az almentlibe, ahol lehetésége van a kijelzd négy

> W

bedllitdisanak a médositésara.

Ora

Forgassa a “Funkciok” gombot a @jelre: A kijelz6n a “CLOCK” (6ra) felirat jelenik meg. Az 6ra mddositasat a fenti
pontban (A PONTOS IDO BEALLITASA) foglaltak szerint végezze.

Eco

Az ECO méd aktiv dllapotaban (ON) a kijelz6 kialszik a stité standby helyzeténél, illetve 5 perccel a stitési id6 vége utan. Ezenkiviil
az ételkészités alatt nem kapcsol ki a belsé vilagitas. Az informaciok kijelzén valé megjelenitéséhez és a vilagitas ismételt
bekapcsolasdhoz elég a @ gombot megnyomnia vagy egy forgégombot elforgatnia.

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

2. AbedllitdAsok (ON/OFF) eléréséhez nyomja meg a @ gombot.

3. A”Navigéacio” gomb elforgatasaval vélassza ki a kivant bedllitast, majd a @ gombbal erésitse meg a kivalasztast.

Hangjelzés

A hangjelzés bekapcsoldsat vagy kikapcsoldsat a kovetkez6k szerint végezze:

1. A“SOUND” (hang) felirat megjelenéséig forgassa el a “Navigacié” gombot.
2. Abedllitdsok (ON/OFF) eléréséhez nyomja meg a @ gombot.

3. A"Navigacié” gomb elforgatdsaval vélassza ki a kivant beallitast, majd a @ gombbal erésitse meg a kivélasztast.

Fényero

A képerny6 fényerejének modositasat a kdvetkez6k szerint végezze:
1. A“BRIGHTNESS” (fényerd) megjelenéséig forgassa el a “Navigacié” gombot.

2. Nyomjamega @ gombot: a kijelzén 1 jelenik meg.
3. A”Navigécio” gomb elforgatasaval ndvelje vagy csokkentse a fényerdt, majd a @ gombbal erdsitse meg a kivalasztast.
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A FUNKCIOK BEMUTATASA

FUNKCIOK GOMB
O OFF A slités megszakitasa és a siité kikapcsolasa.
-O- VILAGITAS A siitétérben talalhaté lampa bekapcsolasa/kikapcsolasa.
* Az ételek kiolvasztasanak gyorsitasara. Javasoljuk, hogy az ételt a k6zépsé szinten helyezze el.
6 Javasoljuk, hogy a fellleti kiszaradas elkeriilése érdekében az élelmiszert hagyja benne a
" csomagoldsaban.
KIOLVASZTAS d
‘“ A frissen elkészilt ételek meleg és ropogds allapotban tartasa (pl. husok, kirantott ételek,
< pudingok). Javasoljuk, hogy az ételt a kozépsé szinten helyezze el. Ez a funkcié nem indul el, ha a
MELEGEN TARTAS | stit6tér hémérséklete 65° felett van.
N Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku kelesztése. A kelesztés mindségének megdrzése
(%)) - érdekében ez a funkcié nem indul el, ha a stiitétér hémérséklete 40 °C felett van. Helyezze a
+ = KELESZTES tésztat a 2. szintre. A siité elémelegitése nem sziikséges.
Y Kiméletes hussiitéshez 90 °C-on. Ezzel a funkcidval lassu sttés végezhets, aminek
e eredményeként porhanydsabb és [édusabb marad az étel. A sllteket ajanlatos el6bb a tepsiben
C] ugy megbarnitani, hogy kapjanak egy kiilsé kérget, mert ennek segitségével jobban belil
—=J)  |tarthatd a huslé. A készitési id6tartamok 4 dra (1 kg siiltnél) és 6-7 6ra (3 kg stltnél) kozott
LASSU HUSSUTES |\ 4toznak. Az optimalis eredmény érdekében ajanlatos az ételkészités soran kertlni a stitéajtd
kinyitasat és sit6hémérét hasznalni a hus belsejében uralkodd hémérséklet figyeléséhez.
Kiméletes halsiitéshez 85°C-on. Ezzel a funkcidval lassu siités végezhetd, aminek eredményeként
- porhanydsabb és léduisabb marad az étel. A viszonylag alacsony hémérsékletnek kdszonhetden
az étel nem barnul meg, és olyan lesz, mintha kuktaban készilt volna. A készitési idétartamok 2
LASSU HALSUTES | ©ra (300 g halnal) és 45 6ra (3 kg halnal) kozott valtoznak. Az optimalis eredmény érdekében a
hévesztés elkeriilése céljdbdl ajanlatos az ételkészités soran kerdiilni a slit6ajté kinyitasat.
—_— Barmilyen tipusu étel egy szinten torténé siitése. Haszndlja a 2. szintet. Pizzdkhoz, illetve
ALSO/FELSO SUTES | folyékony tdltelékd édes vagy s6s pitékhez viszont hasznélja az 1. szintet. Az elkészitend6 étel
—_— behelyezése el6tt végezze el a siitd elémelegitését.
(—) Huasok. ill folvék slteléki (éd . itek . 5rténd siitése. H lia a2
] KONVEKCIOS sUTEs | HUsok i etve olyékony tolte ekd (é es vagy s0Os) pité Kegy s”zmten 'fo’rt?no slitése. Haszndlja a 2.
= szintet. Javasoljuk, hogy hasznalat el6tt végezze el a siitd elémelegitését.
Ugyanazt a siitési hémérsékletet igényl6, de kiilonb6z6 ételek (pl. hal, z6ldségek, édességek) két
(‘\ = A szinten tOrténd egyidejl siitése. Ezzel a funkcidval elkeriilhetd az, hogy az ételek atvegyék
HOLEGBEFUVAS . . . PR . : - o
> ) egymas szagat. A csak egy szinten torténd slitésekhez a 2. szint haszndélata ajanlott. A két szinten
torténd siitésekhez az 1. és a 3. szint hasznalata ajanlott a siit6 eldémelegitése utan.
Nagyobb darab (2,5 kg feletti) hdsok siitése. A htis mérete alapjan az 1. vagy 2. szintet hasznalja. A
@ NAGYDARAB sit6 elémelegitése nem sziikséges. Siités kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét oldala
XL HUSSUTES egyenletesen tudjon megbarnulni. A tdlzott kiszéradas elkeriilése érdekében érdemes néha

meglocsolni.

GRILLFUTOTEST

Hasznalja a grill funkciét karaj, rabléhus, kolbasz, z6ldség siitéséhez vagy kenyérpiritashoz. Javasoljuk,
hogy az ételt a 4. szinten helyezze el. Husok grillezésekor ajanlatos zsirfogd talcat hasznalni a siités
kdzben lecs6pogé szaft Osszegydjtésére. A 3. szintre helyezze el, kb. fél liter viz hozzdadasa mellett. A
sitd elémelegitése nem sziikséges. Siités kdzben a siitd ajtajat zarva kell tartani.

Nagy egybesiilt husok siitéséhez (baranycomb, marhahus, csirke). Az ételt a kdzépsé szinteken
helyezze el. Ajanlatos zsirfogé talcat haszndlni a siités kozben lecsopdgd szaft 6sszegyljtésére. A

TURBOGRILL 1./2. szintre helyezze el, kb. fél liter viz hozzadadasa mellett. A siit6 elémelegitése nem sziikséges.
Sutés kozben a siitd ajtajat zarva kell tartani. Ezzel a funkcidval lehetséges a forgdnyars
haszndlata, amennyiben rendelkezésre 4ll a szliikséges tartozék.
@)} BEALLITASOK A kijelzén bedllitasa (pontos id6, fényerd, hangjelzés eréssége, energiatakarékossag).
Kiilénboz6 tipusu kenyér és pizza sttéséhez. Ennél a funkcidonal két olyan program talédlhato,
S o= = amelyek beallitasai el6re rogzitettek. Onnek elegendé megadnia a kivant értékeket (hémérséklet
=D KENYER/PIZZA o x ) " . : T ) "y
és id6tartam), és a suité automatikusan gondoskodik az optimalis stitési ciklusrol. A siité
elédmelegitése utdn helyezze a tésztét a 2. szintre.
GYORS

=
»

ELOMELEGITES

A siit6 gyors elémelegitéséhez.
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ETELKESZITESI TABLAZAT

Recept Funkcio | Elomelegités | Siitési szint| Homérséklet Idé6 | Tartozékok
(alulrol) (°C) (perc)
@ Igen 2 160-180 30-90 |Tortasutd racson
Kelt tésztak . —
o 3. szint: tortasiité racson
o= Igen 1-3 160-180 30-90 . —
=~ 1. szint: tortasuité rdcson
) 5 160-200 30-85 Zsirfogo talca / siiteményes
Toltott tortak (sajttorta, tepsi vagy tortasuto racson
rétes, gylimolcstorta) e 3. szint: tortas(ité racson
o= Igen 1-3 160-200 35-90 , —
=~ 1. szint: tortasuité rdcson
@ lgen 2 170-180 15-45 | Tepsi/sliteményes tepsi
Kekszek/Apré siitemények —
< 3. szint: racs
Igen 1-3 160-170 20-45 - — - -
~ 1. szint: tepsi/sliteményes tepsi
Igen 2 180-200 30-40 |Tepsi/suteményes tepsi
Fank " .
o 3. szint: stitéforma racson
Igen 1-3 180-190 35-45 : R .
=~ 1. szint: tepsi/sliteményes tepsi
Igen 2 20 110-150 | Tepsi/siiteményes tepsi
Habcsok _
rpY 3. szint: siit6forma racson
o= Igen 1-3 90 130-150 , — .
=~ 1. szint: tepsi/sliteményes tepsi
@ Igen 2 190-250 15-50 | Tepsi/sliteményes tepsi
Kenyér/Pizza/(Olasz) Langos — ,
o 3. szint: stitéforma racson
E Igen 1-3 190-250 25-50 - — - -
~ 1. szint: tepsi/sliteményes tepsi
@ laen 5 250 10-15 |2 szint: zsirfogé télca/
9 suteményes tepsi vagy racs
Fagyasztott pizza
e P rpY 3. szint: sit6forma racson
E Igen 1-3 250 10-20 : R .
=~ 1. szint: tepsi/sliteményes tepsi
Igen 2 180-190 35-45 | Tortasutd racson
Sos tortak (zoldségtorta,
quiche) 3. szint: tortas{itd racson
> Igen 1-3 180-190 45-60 - —
=~ 1. szint: tortasuité rdcson
Igen 2 190-200 20-30 | Tepsi/stiteményes tepsi
Voulevant/Leveles tészta
'Y 3. szint: siit6forma racson
Igen 1-3 180-190 20-40 - — - -
~ 1. szint: tepsi/sliteményes tepsi
Lasagna / Tepsis tészta / o .
Cannelloni / Felfdjtak @ Igen 2 190-200 45-55 | Sutéforma racson
Barany / Borju / Marha / @ lgen 5 190-200 20-100 ZIS|rfogo talca vagy sttéforma
Sertés 1 kg racson
. . Zsirfogé talca vagy sutéforma
Csirke / Nyul / Kacsa 1 kg Igen 2 200-230 50-100 |
racson
Pulyka / Liba 3 kg [z] Igen 172 190200 | 80-130 | 25irfogé télcavagy siitéforma

rdcson
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Recept

Funkcio

Elomelegités

Siitési szint
(alulrol)

Hoémérséklet
(°Q)

Id6
(perc)

Tartozékok

Tepsis/folias hal (filé, egész)

Igen

180-200

40-60

Zsirfog6 télca vagy sttéforma
racson

Toltott zoldség (paradicsom,
cukkini, padlizsan)

Igen

180-200

50-60

Sutéforma racson

Piritos kenyér

3 (magas)

3-5

Racs

Halfilé / halszelet

2 (kozepes)

20-35

4, szint: racs (a sutési id6 felénél
forditsa meg az ételt)

3. szint: zsirfog6 talca vizzel

Kolbasz / Kebab / Borda /
Hamburger

2-3
(kbzepes-magas)

15-40

4, szint: racs (a sutési id6 felénél
forditsa meg az ételt)

3. szint: zsirfog6 talca vizzel

Siilt csirke 1-1,3 kg

2 (kozepes)

50-65

2. szint: racs (a sttési id6
kétharmadanal forditsa meg az
ételt)

1. szint: zsirfogé télca vizzel

3 (magas)

60-80

2. szint: forgdnyars

1. szint: zsirfogd télca vizzel

Roast Beef véresen 1 kg

2 (kozepes)

35-45

Sutéforma racson (sziikség
esetén a sutési ido
kétharmadanal forditsa meg az
ételt)

Baranycomb/Csiilok

2 (kozepes)

60-90

Zsirfog6 talca vagy sitéforma
racson (szlikség esetén a sttési
id6 kétharmadanal forditsa
meg az ételt)

Siilt burgonya

2 (kozepes)

45-55

Zsirfogo talca / siteményes
tepsi (szlikség esetén a sitési
id6 kétharmadanal forditsa
meg az ételt)

Rakott zoldség

3 (magas)

10-15

Sitéforma racson

Lasagna & Husok

@) M O00HO0

Igen

200

50-100

3. szint: stit6forma racson

1. szint: zsirfogd talca vagy
sutéforma racson

Huasok & Burgonya

\Y

Igen

1-3

200

45-100

3. szint: stit6forma racson

1. szint: zsirfogd talca vagy
sutéforma racson

Hal & Zoldség

\Y

Igen

1-3

180

30-50

3. szint: stit6forma racson

1. szint: zsirfogd talca vagy
sutéforma racson
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RECEPT FEJLECEK - IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 és DIN 3360-12:07:07 szabvanyok szerint

Recept Funkcio | El6melegités | Szint | Homérséklet Id6 Tartozékok és megjegyzések
(alulrol) (°C) (perc)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
Igen 2 170 15-25 |Tepsi/siiteményes tepsi
Omlés keksz
(Shortbread) 3. szint: sliteményes tepsi
< Igen 13 160 20-30 yestep
92 1. szint: zsirfogo talca
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ Igen 2 170 20-30 |Tepsi/siteményes tepsi
Kis édes stitemények
(Small cakes) 3. szint: sliteményes tepsi
@ Igen 1-3 160 30-40 - - - y, P
92 1. szint: zsirfogé télca
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
ﬁisa:;lrre]sesnsfgz:\;l; i:EZ)tESZta @ Igen 2 170 35-45 |Tortasiité racson
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
Igen 2 185 60-75 |Tortasuté racson
2 almaspite
(Two apple pies) < 3. szint: tortas(ito racson
< Igen 13 175 70-90
92 1. szint: tortasiitd racson
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Melegszendvics (Toast) @ - 4 3 (magas) 3-5 |Récs
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
4. szint: racs (a sitési id6 felénél
Hamburgerek (Burgers) @ - 4 3 (magas) 30-40 |forditsa meg az ételt)
3. szint: zsirfogo talca vizzel
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Igen 2 180 30-40 |Tepsi/suteményes tepsi
Almaspite, sitéformaban készitett
pite (Apple cake, yeast tray cake) = 3. szint: sliteményes tepsi
< Igen 13 160 55-65
92 1. szint: zsirfogo talca
DIN 3360-12:07 § 6.6
Sertéssiilt . . s
(Roast Pork) @L - 2 170 110-150 | 2. szint: zsirfogé talca
DIN 3360-12:07, C. melléklet
Igen 2 170 35-45 |Tepsi/siteményes tepsi
Lapos torta
(Flat cake) = 3. szint: sliteményes tepsi
(}; Igen 1-3 170 40-50

1. szint: zsirfog6 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”
funkciohoz javasolt hdmérsékletet alkalmaznia.
Grillezésnél ajanlatos 3-4 cm helyet hagyni a grill eliils6 szélénél, hogy kénnyebb 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.

- A 1édus toltelékd siiteményekhez (gylimélcs- vagy sajttorta) a “KONVEKCIOS SUTES” funkcié hasznélata 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.

He pa60'rae'r JJIeKTPOHHOE NporpammMmumpyouiee yCTpOﬁCTBO

. Ecnu Ha gucnnei BbiBoguTCA OyKBa “F”, 3a KOTOpPOW cnepyeT Kakoe-HMby b 4ncio, 06paTuTech B 6nmxKanwmii cepBUCHbIN
ueHTp. Mpr 3ToM coobwuTe Yncno, crepyollee 3a bykson “F.

NOCNENPOAAMHOE OBCNTYXNUBAHUE
MNpexae yem o6pawlaTbCcA B CEPBUCHDbIN LEHTP

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

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

Ecnn nocne BbINONIHEHUA BbilEONVCaHHbIX ACTBUI HENCNPaABHOCTb YCTPaHUTb He yAanocb, To obpaTutech B

GnmKanWwnini CepBUCHDIN LLeHTP.

Mpw 3ToM coobuTe:

. KpaTKoe onncaHne HencrnpaBHoCTY;

. TUMN U MOZENb [YXOBKK;

. CEPBUCHBIN HOMep (UNCNo Nocse cnoBa “Service” Ha NAacNOPTHONM TabNMUKe, PAaCNONOXKEHHOW C NPABOW CTOPOHbI Ha
BHYTPEHHel CTeHKe IyXOBKW; OHa BMAHA NPU OTKPbITOW fiBepLie AyXOBKM); HOMEP CEPBUCHOrO 00CNYXMBaHNA YKa3aH
TaKXe B rapaHTUNHOW JOKYMeHTaunu;

. Balll MONHbIV afpec;

. Ball Homep TenedoHa.

S =aYAKelS 0000 000 00000

B cnyyae Heo6xoaMMOCTY peMOHTa iYXOBKM O6pallainTecb B aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHDIN LIEHTP (B CEPBUCHOM LIEHTPE
rapaHTUpPYeTCs NCNOJb30BaHME OPUTMHAMbHbIX 3aMACHbIX YacTel 1 MPaBUIIbHOCTb BbIMOJIHEHMS PEMOHTa Npubopa).

YNCTKA
& I'IPEAVI'I PE)KAEHVIE - Henb3a ﬂ(zﬂbSOBaTbCﬂ napoouyuncTuTenamn.
- BbinonHanTte YNCTKY AYXOBKU TOJIbKO NocCsieé TOro, Kak oHa OCTblHeT.

- OTKnlovaiiTe Npu6OpP OT INEKTPOCeTH.

BHewHuMe NOBEPXHOCTN AYXOBKU

BAXHO! He nonb3yiitecb abpasnMBHbIMU UM BbI3bIBAIOWMMUN KOPPO3MI0 YncTAWMMN cpeacrsamm. NMpm cnyyanHom

nonagaHnn Taknux CPeACTB Ha NOBEPXHOCTb AYXOBKUN HeMeAIeHHO NPOoTpuTe ee BNa)KHON TPANKON.

. BbinonHANTe YNCTKY MOBEPXHOCTEN AyXOBKU BNa)KHOW TPAMNKON. Mpu cunbHOM 3arpAasHeHun gobasnaiTe B Bogy
HeCKONbKO Kanesib CpefiCcTBa AN1A MbITbA NOCYAbl. 3aKaHUMBan YOOpKy, BbITupanTe Nprubop Hacyxo CyXom TPAMKOM.
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BHyTpeHHllle MOBEPXHOCTN AYXOBKU

BA>KHO! He nonb3yiitecb ry6kamm c abpasmBHbIM C/I0eM, MeTaINYeCKUMI MoYanKamMmm unm ckpebkamm.
Wcnonb3oBaHue TakNX CpeACcTB NPUBOAUT CO BpeMEHeM K NOBPEXAeHNI0 SManpoBaHHbIX MOKPbITUIA N CTEKNa
ABepLbl.

. Mocne Kaxporo Ncnonb3oBaHWA He0bXoANMO JaTb AYXOBKE OCTbITb Y OUUCTUTDL ee (MpeanouTuTesibHee, Noka AyxoBka
eLle Ternnas) oT CNefoB MPUropaHUM OCTaTKOB NMULLIM U MATEH, KOTOPbIe MOTYT NOABAATHCA NPU NOMajaHMMN NULLK Ha
MOBepPXHOCTb (Hanpumep, MPOAYKTOB C BbICOKUM COofiepKaHnem caxapa).

. Monb3ynTech UNCTAWMMUN CPEACTBAMM, MPefjHa3HauYeHHbIMM CNeLuaNbHO 418 AYXOBOK, M CTPOro NprAepXrBantecb
yKa3aHuin N3rotoBuTens.

. [Ina MbITbA CTEKNa ABepLbl AYXOBKM NOMb3YNTECh CrielranbHbIMU XXUAKMMI MOOLWMMK cpeacTBamu. [ina yaobcTaa
YNCTKN [YXOBKU MOXXHO CHATb ABepuy (cm. pazgen “TEXOBCITY>KUBAHUE").

. [nAa ynobcTBa UNCTKM BepXHEI NaHenn Kamepbl AYXOBKM MOXHO OMYCTUTb BEPXHUI HarpeBaTeNbHbI 31eMeHT rpuna (cMm.
pa3gen “TEXOBC/TYXXMBAHWUE"; TonbKo B HEKOTOPbIX MOAENSAX).

NMPUMEYAHME: NMpun gnntenbHOM NPUroToBA€HNN NPOAYKTOB C BbICOKMM cofiepXaHuem BoAbl (Hanpumep, nvuLbl,

oBoLel 1 T.N.) BOSMOXKHO NoABJIeHNe KOHAeHcaTa Ha BHYTPeHHell CTOPOHe ABepLbl 1 NpoKnagke. Nocne Toro Kak

AYXOBKa OCTbIHET, HE0O6X0ANMO BbiTepeTb ABEpLY U3HYTPU HAaCyXo, NONb3ysACb TKaHeBoOl candeTKom nnu ry6kKoii.

MpuHaanexHocTn

. Cpasy e nocne nNonb30BaHWA NPUHALNEXKHOCTAMU MOMECTUTE NX B BOZY CO CPEACTBOM [J1A MbITbAl MOCY[bl; €C/N
NPUHAZEXKHOCTU eLLe ropaYyre, Nosib3yNTecb KYXOHHbIMY pyKaBULLAMU.
. OcTaTKy MWLM NErKo YAANATCA C MOMOLLbIO WETKU UNn FyOKu.

Yncrka 3agHe|7| CTEHKU N 60KOBbIX KaTaIMTUYeCKUX NaHenen (ecnn ﬂp@gyCMOTpeHbll

BAXKHO! MNpwn unctke KatanuTn4yecknx naHenem Hesib3A NOJIb30BaTbCA aGpasnBHbIMU CPEACTBaMU, XKeCTKUMUN
weTKamu, rybkamm gna KacTpionb Wan cnpeem Ans AyXOBOK, TaK KaK 3TO MOXKeT NPVBECTU K NOBPeXAEHUI0 NOKPbITUA
naHenen N HapyLEeHNIO NX CMOCOGHOCTN K CAaMOOUULLEHMIO.

. OcTaBbTe NyCTY0 AyXOBKY BKNOUEHHOW Npu Temnepatype 200 °C npuMepHO Ha OfMH Yac.

. Mocne Toro Kak AyxoBKa OCTbIHET, yAanuTe 0CTaTKu NPOAYKTOB ry6Koi.

TEXOBCJTY KUBAHUE
& NPEAYNPEXXAEHVE [ Monb3yinTecb KYXOHHbIMU pyKaBULLAMMW.
- Mepepn npoBeaeHNEM HKeONMCaHHbIX onepauui y6egutecb B TOM, YTO

AYXOBKa ocTbina.
- OTKnunTe NpUGOpP OT SNeKTpoceTu.

CHATUE OABEPLIbI
CHATMe ABepLUbI

1. lNonHoCTbIO OTKpOWNTE ABEPLY AYXOBKU.
2. MNogHnmuTe PrKcaTopbl U CABMHBbTE UX BNepen Ao ynopa (Puc. 1).
3. 3akpowTe gBepuy go ynopa (A), nogHumuTe (B) n nosepHute (C) TaK, utobbl cHATDL ee (D) (Puc. 2).

YcTaHOBKa ABepLbl HA MeCTO

1.  BcTaBbTe NeTnv B CBOW FHe3a.

2 lNonHoCTbIO OTKpOWNTE ABEPLY AYXOBKU.
3. Onyctute oba pukcaTopa.

4 3aKkponTe asepuy.

|

5)

Puc. 1
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CHATUE BOKOBbIX PELLIETOK

B HekoTOpbIX MOAENAX GOKOBbIE PELLIETKM, ClyXKallue B KauecTBe Onopbl A NPUHAANEXHOCTEN, 3aKpeneHbl 4BYMA BUHTAMM
(Puc. 3), uTo obecneumnBaeT NyuLLyIO YCTOMUYUBOCTD.
1. BbIKpyTUTE BMHTbI 1 CHAMUTE COOTBETCTBYIOLLME NPOKIAAKM, MOSIb3YACh MOHETON MMM KaKUM-JIMOO UHCTPYMEHTOM
(Puc. 4).
2. BbiHbTe pelweTky, npunogHas ux (1) n noBepHyB (2) Tak, Kak MoKa3aHo Ha Puc. 5.

Puc.3 Puc. 4 Puc.5
N3IMEHEHUE NOJIOXKEHUA BEPXHEITO HATPEBATEJIbHOIO SJIEMEHTA (TOJIbKO HA
HEKOTOPbIX MOAENAX)

1. CHMMUWTe GOKOBbIE PeLleTKY f/1s1 YCTAHOBKM NMPUHAZJIEXHOCTEN.

2. Cnerka BbITAHWTE HarpeBaTesbHbIN 3nemeHT (Puc. 6) n onyctute ero (Puc. 7).

3. [lnA ycTaHOBKM HarpeBaTesIbHOrO 3/1IEMEHTA Ha MeCTO NPUMNOLHUMUTE ero, CJierka NoTAHYB Ha ce6s; NpoBepbTe, UTOOLI
3M1eMEHT ONMpPasca Ha COOTBETCTBYIOLME GOKOBbIE fepXKaTenu.

3AMEHA IAMIIOYKHA

3ameHa 3agHel namMmnoyKm (ecnv npegycMoTpeHa):

1. OTKnounTe YXOBKY OT N1EKTPOCETH.

2. BbikpyTute nnadoH (Puc. 8), 3ameHnTe NamnoukKy (TMn HOBOW NaMMOYKM yKa3aH B NpMMeYaHnn) 1 CHOBA 3aKpyTute
nnagoH.

3. TNopkntoumTe AyXOBKY K SN1EKTPOCETU.

3ameHa 60KOBOI1 NaMMOYKHN (€C/N NPERYCMOTPEHA):

OTKOUNTE AYXOBKY OT /IEKTPOCETM.

CHMUTe HOKOBbIE peLLIeTKM, Ha KOTOPble YCTaHaBMBAIOTCA NPUHALNEXKHOCTU (€CNIM OHM MPEfYCMOTPEHDI).

Monb3ysacb NNOCKON OTBEPTKON B KAaYeCTBE pblyara, NoafaeHbTe niadoH NaMnoyKm B HanpaBieHny KHapy»Ku.

3ameHuTe NammnoyKy (TN HOBOW NTaMMOYKM YKa3aH B MPYMEYaHUN HUXe).

MocTaBbTe NnadoH Ha MECTO U NPUXKMUTE K CTEHKE, UTOObI 3adUKCMPOBaTb €ro.

YcTaHOBWTE Ha MeCcTO HOKOBbIE PELLIeTKM, HA KOTOPble YCTaHABNMBAIOTCA NMPUHALIEXHOCTU.

MogknounTe yXOBKY K 2NIEKTPOCETU.

L
0

NounhswhN =

9)

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

NMPUMEYAHMUE:

- Monb3ynTecb TONbKO laMMOYKaMy HaKanMBaHMA CO CeayloWwnmm Xxapaktepuctmkamum: 25-40 B1/230 B, Tun E-14, T 300 °C,
WK ranoreHHbiMuy namnoykamm: 20-40 B1/230 B, Tun G9, T 300 °C.

- JIaMMouYKM TaKoro T1mna MOXHO NPUOBPECTN B CEPBUCHBIX LLEHTPaX.

BAKHO:

- Mpwv ncnonb3oBaHNN ranoreHHbIX JTaMMNOYeK HeJb3A KacaTbCA UX FoNbiMU pyKamu.

- Henb3a nonb3oBaTbCA yXOBKOI1, NOKa NiadoH TaMnoyKu He 6yieT yCTaHOBMEH Ha MecCTO.
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PYKOBOACTBO MO SKCMNIYATALUUN AYXOBKUA

CBEAEHUA O NOAKNIOYEHUU K SNIEKTPUYECKOW CETU NPUBEAEHbI B PA3JENE, MOCBALEHHOM YCTAHOBKE
LYXOBKMU

@ ﬁ 2 I —

Zi
L1

ONOXSIONOMO,

®

_

X\
/g

MaHenb ynpasneHusa

BepxHun HarpeBaTenbHbIN 31IeMEHT/rpunb

Oxnaxgatowuin BeHTUNATOp (He BUAEH)

MacnopTHas Tabnmuka (He CHMMATb)

JlTamnouka

KonbLeBown HarpeBaTenbHbIA 21eMEHT (He BULEH)

BeHnTtunarop

BepTen (ecnu npenycmMoTpeH)

HWXXHWUIM HarpeBaTeNbHbIN SNeMeHT (He BUAEH)

10. [lBepua

11. TlonoxeHne NONOK (HOMep YyPOBHA YKa3aH C nepenHen CTOPOHbI AyXOBKN)

12. 3apHAA cTeHKa

MPUM.

- B npouecce npuroToBneHUs OXnaxaatoLnii BEHTUIATOP B LIENAX SKOHOMUM SNIEKTPOSHEPT M MOXKET paboTaTtb
nepuogunyecku.

- B KOHUe npoLecca NpUroToBAeHUsA, MOCNE BbIKNIOYEHWA OyXOBKM, OX1axdalowWwmnii BEHTUIATOP MOXET NpoAoKaTb

paboTaTb B TeUEHMeE eLle HEKOTOPOro MPOMEXYTKa BPEMEHMU.

NPUHAONEXHOCTU, NOCTABJIAEMbIE B KOMMEKTE C YXOBKOW

NV kWM =

©

Puc. A Puc.B Puc.C

A. PELUETKA (1): nicnonb3yeTca Ans IpMroToBneHus 65104, a Takxke B KaUeCTBe 0Nnopbl 418 KacTpiosb, GopM anif TOPTOB U
NPOYNX eMKOCTEN, MPUroAHbIX AN1A AYXOBKN.

B. MPOTUBEHDb ANA BbINEYKU CNAAKUX USHAENUN (1): cnyxnuT Ans BbiNeUKN Xne60o6ynouHbIX i KOHANTEPCKUX
U3aennii, a TakKe 4/s NPUroTOBAIEHUA MACA, 3aneKaHuaA pblbbl B Gponbre n T. 4.

C. BblABUXHbIE HAMPABJAIOLME: o65eryatoT ycTaHOBKY U CHATUE Pa3fINYHbIX MPUHALNEXHOCTEN.

NPUHAANEXHOCTW, HE NOCTABJIAEMbIE B KOMMIEKTE C IYXOBKOW

JlononHutenbHble NPUHAANIEXHOCTU MOXHO NPUOOPECTU OTAENBbHO B CEPBUCHOM LIEHTPE.
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YCTAHOBKA PELWUETOK U APYTUX NPUHAONEXHOCTEN B YXOBKY

[na peleTok 1 Apyrux NpuHagnexXxHocTel NpeycMOTPEHa crucTemMa 6noKMpoBKM, MpefoTBpaLlaoLlas X HENPOU3BObHOE
U3BJIEYEHME 3 AYXOBKM.

1. BcTaBbTe pelleTKy ropr3oHTanbHoO, Tak, uTobbl BbicTyn A 6bin cBepxy (Puc. 1).
2. HaknoHwuTe pelleTKy C yueTom nonoxeHua dukcauum B (Puc. 2).

Puc.3

3.  BepHuTe pelieTKy B rOPU3OHTaSIbHOE NONOXEHWE 1 BTONIKHUTE ee TaK, UTOObl OHa OKa3asiacb MOAHOCTbIO BCTABIEHHOW,
nonoxeHue C (Puc. 3).

4.  [1nA v3BneuyeHWA OyXOBKM BbINOMHUTE OMMCaHHble AeCTBUA B 06paTHOM NopsAfKe.

[Jpyrvie npuHagneXxHoCTu, B YaCTHOCTH, MOAAOH AnA cbopa xurpa n Gopma AN cnaikorn BbiNneyku, BCTaBAATCA TOYHO TaKUM Xe

ob6pazom. MpefycMOTpeHHbIN Ha MNOCKON YacTu BbiCTyn obecneunsaeT GUKCALNIO MONOXKEHNA STUX MPUHAONEXHOCTEN.

OMUCAHME NAHEJIN YNIPABNEHUA
3NEKTPOHHOE YCTPONCTBO NPOrPAMMUPOBAHUA

Q 1 |
(£ AVICTUIEN (;) (l)

1. PYYKA BbIBOPA PEXKUMA: BKntoueHe 1 BbIKNOUYEHUE AyXOBKM 1 BbIOOP GYHKLMI/peMmoB

2. PYYKA NPOCMOTPA/PEIYJINPOBKW: npocMOTpP MeHI0, U3MEHeHMe NpeABapuTENbHO 3aJaHHbIX 3HaYeHUN
MPUM. 3T pyuKku ABRAIOTCA yTananBaeMbiMu. HaxkmuTte no LeHTpy pyyuki, YTo6bl BbIABUHYTb PYUKY HapyXy.
3. KHONKA BbIBOPA/MOATBEPXAEHUA

MPUM. Ha gucnnee B COOTBETCTBUM C ONepaLsiMm, CBA3aHHbIMU C 3TOIA KHOMKOI, OTOGpaXkaeTcA cumMmBon .

CNUCOK OYHKLNN/PEXXUMOB

Mpw noBopoTe pyuKu Bbibopa pexkuma B ntoboe NoNoXKeHre NPONCXOANT BKIOUEHME JYXOBKIU: MPW 3TOM Ha Aucnnee
0TOOPaXKaloTCA Ha3BaHUA PEXKUMOB/QYHKLMIA NI CBA3AHHBIX C HUMU NOAMEHIO.

[na Toro uTo6bI NOAMEHI0 OKa3anncb [OCTYMHbIMY 41A BbIGOPa, ClefyeT yCTaHOBUTb PYUKY B MOJIOXKEHKE, COOTBETCTBYOLLee
oaHom u3 dyHKuuin/pexumos: FPUMb, CMEL. OYHKLNW, HACTPOMKW, MALILLA/XNEB.

MPUM. CnncokK v onncaHne KOHKPETHbIX PeXXNMOB NpuBeAeHbl B Tabnnue HacTp. 60.
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SJIEMEHTbI AUCNIEA

2799

o **-w»-aee

éé

A. Otvob6paxkeHune HarpeBaTesibHbIX IEMEHTOB, BKJIOUEHHbIX B TOM W/ UHOM peXxunme

B. CvMBOJIbI, OTHOCALLMECS K HACTPOWKAM BPEMEHN: TaliMep, MPOJOJIXKUTENIbHOCTb MPUIrOTOBJIEHUS, BPEMSI OKOHYAHNA
NPUroTOBNIEHNSA, TEKYLLEe BPEMSA CYTOK

C. VHdopmauwma no npegBapuTenbHO BbIOPAHHBIM peXnMam/GyHKUMAM

v

D. BbibpaH aBToMmaTuueckunn pexkmim “rMALLIA/XJTEB”

E. VHankaTop 610KMPOBKY ABEpPLbl B 3aKPbITOM COCTOAHMY BO BPEMA BbINOMHEHMA LMK/Ia aBTOMaTUUYECKON OUNCTKM
(oTCyTCTBYET Ha AaHHOW MoZenwu)

F. Temnepatypa BHYyTPW OyXOBKU

G. OyHKUMA NMponr3a (OTCYTCTBYET Ha AaHHOW MOAeNN)

H. TllogpymaHusaHne

CneumnanbHble GYHKLMU: pa3MOpPa)KMBaHWE, COXPAHEHVe Tena, Nogbem TecTa

BKJIIOYEHUE AYXOBKW - SAAAHUE TEKYLWIETO BPEMEHU CYTOK

Mocne nogknoYeHMs JyXOBKY K NIEKTPUYECKON CETU HEOHXOAUMO 3afaTh TeKyllee BpeMs CyTok. Ha Ancnnee muraioT e
uundpbl, COOTBETCTBYIOLNE 3HAYEHNIO YACOB.

1. ToBepHUTE pyuKy MPOCMOTPa/PErynnpoBKn TaK, YToObl Ha AKCee 0TO6PA3NIOCh NPaBUSIbHOE 3HAYEHME YaCoB.

2. HaxmuTe gons noATBEp)KOAEHUS KHOMKY @; Ha gucriiee HaYHyT MuraTb Ase Undpbl, COOTBETCTBYIOLLME 3HAYEHMIO MUHYT.
3. [NoBepHWTe pyuKy NPOCMOTPA/PEryNvpoBKY TaK, UTOObI Ha Aucniee 0ToO6Pa3nnocb NPaBUIbHOE 3HAUEHNE MUHYT.

4.  HaxmuTe KHOMKY @ [Nsi NoATBEPKAEHUA BbIGOPa.

Ecnn Heob6XxoAMMO M3MEHNTb TEKYLLEe 3HAaYEHME BPEMEHM CYTOK, HanprMep, B CBsA3M CO c60eM Nofaun 3NeKTpO3Hepruu, CMm.
onucaHvie AeNCTBUl, faHHoe B cneaytollem pasgene (HACTPOVKN).

BblbOP PEXXUMA NMPUTOTOBJIEHUA

1. MoBepHUTE PyuKy BbIGOPA PeXrMa Ha HYXKHbIN PEXMM: Ha guUcniee 6yayT OTOOPaXKeHbI 3HaUEHNA HAaCTPOEK.
2. Ecw npepBapuTenbHO 3afaHHble 3HaUeHNA COOTBETCTBYIOT TeM, KOTOPbIE HYXKHbl, HaXKMUTe KHOMKY (3). InA n3meHeHus
CyLIeCTBYIOLMX 3HAYEHWI BbIMONHUTE AENCTBYSA, ONCaHHbIE HUXE.

3A0AHUE TEMNEPATYPbI/MOWHOCTU rPUNA

Y106bl MU3MEHUTb 3HAaUYEHME TemnepaTtypbl N MOLWHOCTU TPUNA, BbINONHUTE OeNCTBUA, ONUCaHHbIe HKE.

1. ToBepHUTE pyuKy MPOCMOTPA/PEryNNpPOBKY TaK, YTOObl OTOBPA3UIOCh HY>KHOE 3HaueHue.
2. Haxmure KHonKy@ 0N NOATBEPXKAEeHUA Bbibopa.

Mo ncreyennn 10 cekyHA nocne BbINOHEHUA NOCIeAHEeN onepaunmn NPonNcxXoanT aBToMaTnYecKkoe NnoaTeepxaeHme
caenaHHoro Bbibopa.
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BbICTPbIA NPEABAPUTEJIbHbIA HATPEB

—1+

1. BbibepuTe pexum 6bICTPOro NpeABapuTENIbHOrO HarpeBa, YCTaHOBUB PYYKY BbiGopa pexrma Ha CUMBOJT @2.

MoaTtsepauTe cBOW BbIOOP HaXKaTNEM KHOMKN @: Ha gucnnee 6yayT OTOGpa)KeHbl 3HAYEHUsI HACTPOEK.

3. Ecnu npepnaraemoe 3HaueHne TeMnepaTypbl COOTBETCTBYET HYXKHOMY, HaXKMUTE KHOMKY @ [nAa nameHeHmaA sToro
3HaUYeHWA BbINONIHUTE AENCTBMUA, ONMcaHHble Bbliwe. Ha ancnnee noasutca Hagnucb PRE. Mo goctmxeHnn 3agaHHoON
TemnepaTypbl 3Ta HAAMUCb NCYE3HET, @ BMECTO Hee Ha Aucnnee NoABMTCA COOTBETCTBYIOLLEe 3HaueHre (Hanpumep,
200 °C), npv 3TOM NofaeTca 3ByKOBOW curHan. lNocne 3aBeplueHUs npeasapuTeNibHOro Harpesa B AyXoBke
ABTOMATMYECKH BbIBUPaeTCst O6bIUHBIN (CTaTUUeCKNi) pexum (2.

Mocne 3Toro nocTaBbTe 611040 B AYXOBKY U BKIOUMTE MPOLECC MPUTOTOBIIEHNS.
4.  Ecnu HY>KHO 3afiaTb APYrol peXrM NPUroTOBNEHMS, MOBEPHUTE PYUKY BbiOOpa pexkrma 1 Bbibepute HYKHbIV PEXIM.

3A0AHUE NPOAONTXKUTENIbHOCTU NPUTOTOBJIEHUA

JT1a d)yH KUMA NO3BONAET 3afaBaTb onpeaeneHHy NpoaoIXKNTENbHOCTb MPUTrOTOBEHNUA, OT 1 MWHYTbl O MaKCMaNbHOIo
3HayeHuA, npegycmaTtpmnBaemMmoro Bbl6paHHbIM PEXMMOM; MO NCTEYEHNWN ODTOTO BpEMEHN IYXOBKa aBTOMAaTU4YeCKN BbIKOHaeTCA.

—1+ -1+

1. TMocne nogTBepPXAEHMs BbIOPAHHOM TeMmepaTypbl HAUMHAET MUTaTb CUMBOJ (v':.

2. lNoBopaumBaiiTe pyUKy MpOCMOTPA/PeryanpoBKy A0 TEX NMOP, NMOKa Ha gucniee He 0TO6Pa3UTCA HY>KHOE 3HaUYeHne
NPOLOMKNTENBHOCTY BPEMEHU MPUTOTOBMIEHUS.

3. loaTBepanTe 3TO 3HAUYEHME HaXKaTeM KHOMKM @

Mo ncteyeHnm 10 ceKyHA Nocne BbINOMHEHVA NOC/IeAHEN onepaLun NPONCXOAMT aBTOMATUYeCKoe NOATBepKaeHVe

cfienaHHoro Boibopa.

3A0AHVE BPEMEHU OKOHYAHUA NPUTOTOBJIEHNA/3AAEPXKI BKITIOYEHUA
NPUrOTOBJIEHUA

BAXKHO! lononHutenbHaa GpyHKLNA 3aZiepKKN BKIOUEHUA LUK/Ia NPUroTOB/IeHNA HeAoCTyNHa ANA dieaylowmx
pexumos: BbICTPbI/ HATPEB, XJIEB/NMULLUA, NOAPYMAHUBAHUE.

MPUM. Mpun BbiGope 3TOI GYHKL M HarpeB AYXOBKIU A0 3af[aHHOrO 3HaYeHUA TemmnepaTypbl BbINONHAETCA Gonee
NJaBHO, B pe3yNbTaTe Yero 3SHaueHNA BpeMeHU NPUroToB/IeHUA C/1erka yBennuvBaloTCcA No CpaBHEHMIO C TeMu,
KOTopble NpuBeAeHbl B Tabnuue NpuroToBneHus.

MNpepycmoTpeHa BO3MOXHOCTb 3aflaHnA BPEMEHV OKOHYAHMA MPUrOTOBNEHNA, CO CABUIOM BPEMEHM BKIOYEHNA YXOBKN B
MHTepBasie OT TEKYLLEero BpeMeHn 1o 23 4yacoB 59 MyHYT. ITa onepavumsa BO3MOXHa TONIbKO Moc/e 3aAaHnA NPOAOIKATENbHOCTHY
NPUroTOB/IEHNA.

MNMocne 3agaHnA NPOAOMKUTENBHOCTU NPUFOTOBIEHNA HA AUCTEN BbIBOGUTCA BPEMA OKOHYaHWA NPUIroTOBeHNA (Hanpumep,

15:45), » MUraeT CMMBO G/)

-1+

Y100bl CABMHYTb BpeMA OKOHYaHUA MPUroToBNeHUA Ha bonee no3gHee BpemMsa NyTemM 3alaHna OTCPOUKIM BKITIOUEHNA JYXOBKY,

BbINOJIHUTE AENCTBUSA, ONMCAHHbIE HUXKeE.

1. ToBepHWTE pyuKy MPOCMOTPa/perynnpoBKn TaK, YTobbl Ha Ancnnee oTo6pa3nnoch Hy>KHOe Bpema OKOHYaHMsA
npurotosneHna (Hanpumep, 16:00).

2. NopTtsepauTte BbibpaHHOE 3HAYEHME HaXKaTUEM KHOMKM @: NpPW 3TOM HaYHET MUraTb CMBOJ ABOETOUMSA, OTHOCALLMNICA
KO BPEMEHW OKOHUYaHWA NPUrOTOBMIEHNA, YTO O3HAYAET, YTO HACTPOIKA Oblna BbIMOMHEHA HY>KHbIM 06Pa30M.

3. Hauano npouecca NpuUroToBneHUs OKaxeTcsa aBTOMaTUYeCKN CABUHYTbIM TaknMm 06pa3om, 4ToObl MpUroToBneHve
3aBepLIMNOCH B 3ajaHHOE BPeMs.
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MHAOUKATOP OCTATOYHOIO TEMJIA BHYTPU AIYXOBKU

Mo oKOHYaHUK Ka)aoro npouecca NPUroToBAEHNA U NP BbIKMIOYEHUN OYXOBKW, €CNN TemnepaTtypa BHYTPW AYXOBKU
npesbiwaet 50 °C, To Ha gucnnen BbiBogATca Hagnucb HOT (TOPAYO) n Tekyluee 3HaueHre TemnepaTtypbl. Korga temnepatypa
onyctutcs fo 50 °C, Ha frcnnee BHOBb OTOOPA3NTCA TEKyLLEee BPeMs CYTOK.

Tamep (cHETYUK MUNHYT)

IT1a QYHKUMA MOXKET NCMONb30BaTbCA TONbKO NPU BbIK/IIOYEHHOW [yXOBKe; OHa Mone3Ha, Hanpumep, 4518 KOHTPONA BPeMeHM

NPUroTOBJIEHNsA KaKoro-nnbo 6noga Ha ninTe. MakcumanbHOe BpeMs, KOTOPOe MOXHO 3a[laTb, COCTaBAAET 23 yaca 59 MUHYT.

1. YcTaHOBUMB pyuKy BblOOpa peXKMA Ha HOJb, MOBOPAUYMBANTE PYUKY NPOCMOTPA/PErYIMPOBKM A0 TEX MOP, NMOKa Ha
Zncrnee He 0TOBPa3NTCA HY>KHOE 3HaUeHKe BPEMEHMN.

2.  Haxmwnte KHonKy® LA BKIOYEHUst 06paTHOro otcyeta. o ncteueHnn 3ajlaHHOro BPeMeHW NoAaeTcs 3BYKOBOM
CUrHar, a Ha gucnnen BbiBoanTcA 3HaveHue “0:00”. [ns oTKIOUYEHNS CUTHaNna HaxkmmuTe KHonKy@ (Ha gucnnen
BbIBOAUTCA TEKYLLEe BPeMA CyTOK).

BblBOP CNELVANIbHbIX OYHKLNIA/PEXXUMOB

YcTaHOBKa yKa3aTena pyyuku Bbl60pa pexXnma Ha CMUMBOJ @‘F NO3BOJIAET NONYYUTb OCTYN KNOAMEHIO, KOTOPOE COAEPXKUT NATb

cneuranbHbIX GYHKLUWIA/PEeXKUMOB.
[na npocmoTpa, BbibOpa 1 BKIIOUEHNA OJHOMO 13 3TUX PEXMMOB BbIMOHUTE JeNCTBUSA, ONCaHHbIE HIXKE.

—1+

1. YctaHOBMWTe pyuKy BblbOpa pexnma Ha CUMBON 4;5;-: Ha ancnnee noasutca cnoso DEFROST (PASMOPAKWBAHUE) n

COOTBETCTBYIOLUIA JAHHOMY PEXNMY CUMBOJI.

2. TNoBopauvBanTe pyuKky NpocmMoTpa/perynnpoBKy AnA NPOKPYTKN CNUCKA PEXMMOB; Ha3BaHUA PEXMMOB AalOTCA Ha
aHrnunckom asbike: DEFROST (pa3mopakmnsaHune), WARM KEEPING (coxpaHeHue Tenna), RISING (nogbem Tecta), MEAT
SLOW COOKING (MegneHHoe npuroTtoBneHue maca), FISH SLOW COOKING (meaneHHoe npurotoBneHne poibbl).

3. HaxmuTe KHOMKy @ [Nsi NoATBEPKAEHUA BbIGOPa.

noAPYMAHUBAHUE

Mo okKoHYaHuKn NPUroToBEHNA B TEX PEXKNMaX, KOTOPbIE NpeayCcMaTpuBatoT NCMOJIb30BaHE peXMa NoapyMAHNBAHUA, Ha
ancnnee NoABAAETCA 3anpocC Ha BbINOJIHEHNE NOAPYMAHNUBAHUA TONTbKO YTO NPUrOTOB/IEHHOIO 6mo,qa. Jt1oT peXunm 0oCTyneH
TOJIbKO B TOM C/iy4dae, ecnn 6bina 3aflaHa NPOAOIXKUTENIbHOCTb MPUIroTOBNEHNA.

; ®

lNo 3aBepLUEHM NPUTrOTOBNIEHNSA Ha Ancnnee oTobpaxaeTcsa coobueHune: “PRESS v TO BROWN” (“Haxmute « gna
nogpymsaHmeaHma”). Mpy HaxaTm KHOMNKM @ HauvHaeTcA 3Tan NOAPYMAHNBAHUA NPOAOIKUTENBHOCTBIO B 5 MUHYT. OTOT
peXrM MOXeT ObITb BKIOUEH TOMbKO fiBa pas3a.
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BblbOP PEXXUMA “NMULILA/XTIEB”

YcTaHOBKa YKa3satena pyyku Bbl60pa PEeXMOB Ha CMUMBOJ1 %9 NO3BOJIAET MNOJIYYUTb JOCTYN K NOAMEHIO, KOTOPOE CoOAePKUT
ABa aBTOMaTUYECKUX peXxnma: NnpnurotoBnieHmne xneba un nmuubl.

Xne6

YcTaHOBUWTE PYUKy BbIGOpa pexnuma Ha CMBON %?@: Ha gucnnee nossutca cioBo “BREAD” (xne6) n Hagnucs AUTO.

2. Haxmute KHOMKy @ 4nA BbIbopa 3TOro pexxuma.

3.  TNoBepHUTe pyuKy NpoCMOTpa/perynnpoBKu AnA 3afaHna HY>KHOW TemnepaTypbl (0T 180 go 220 °C) n noaTBEpAUTE CBOW
BbIOOP HaXKaTeM KHOMKY @

4. TloBepHUTe PyyKy NPOCMOTPa/PerynnpoBKn AN 3afaHNA HYXKHOW NPOAOIKUTENbHOCTA NPUTrOTOBNIEHUA N HAXXMUTE
KHOMKY @ [N TOro, YTOObI BKIIOUMTb NMPOLLECC MPUrOTOBNEHMS.

1. YctaHOBMWTe pyuKy BbibOpa pexnma Ha CUMBON g%? Ha gucnnee noasuTca cnoso “BREAD” (xne6). [Ina Bbibopa pexnma
“MULLIA" BbINONHUTE AENCTBUA, ONMUCAHHBIE HUXeE.

2. [oBepHWTe pyuKy NPOCMOTPa/perynmpoBKu: Ha gucnnein dyget BbisegeHo cnoso PIZZA (nuuua).

3. Haxmute KHOMKy @ L7171 BbIGOpa 3TOro pexxuma.

4. TloBepHUTe pyuKy NpocMoTpa/perynnpoBKy AnA 3afaHna HYXXHOW TemnepaTypbl (0T 220 go 250 °C) n noaTBepaUTe CBOW
BbIGOP HaXkaTem KHOMKKM @

5. ToBepHuUTe pyuKky NpocMoTpa/perynnpoBKu ANA 3afaHnA HYXXHOW NPOAOIKNTENIbHOCTM MPUTOTOBAEHNA U HAKMUTE
KHOMKY @ [NA TOro, UTo6bl BKMIOUMTb NPOLLECC MPUrOTOBEHMA.

HACTPOINKU

YcTaHOBKa YKa3aTtensa pyyku Bbl60pa PEXNMOB Ha CMUMBON %} NO3BOJIAET NOJIYUYUTb AOCTYN K NOAMEHI0, BKtoYatowemMmy B cebs

yeTblpe NapamMeTpa HaCTpOVIKI/I ancnnesn, KoTopble MoryTt OblTb U3MEHEHDI.

Yacbl

YcTaHoBUTE pyUKy BbIOOpa peXk1mMa Ha CUMBON @:C:\')}: Ha aucnnee nossutca oo CLOCK (Yacol). ECniv Heo6xoaMMO M3MEHUTb TeKyLLee
3HaueHne BpemMeHu CyTOK, CM. ONMcaHne JeCTBUIA, AaHHOe B NpedbiayLiem pasgene (SAOAHVE TEKYLLIEFO BPEMEHW CYTOK).

Eco

Mpwu BkntoueHnn pexkuma ECO (ON) gucnnel BbiknioyaeTcs, KOraa AyXoBKa HaXOAUTCA B PEXMME OXUAAHUA, NN NO UCTeYEHNN
5 MUHYT NOC/e OKOHYaHUA NPUroToBNeHNA. Kpome Toro, BO Bpems NpUroToBfieHNA naMnoyka BHyTPEeHHero ocBelleHns
LyxoBKM O6yfeT BbikntoueHa. [1na BbiBoAa nHGopmMaLmn Ha AUCTEN 1 BKIOYEHUSA TaMMOYKM JOCTAaTOUYHO HaxKaTb KHonKy@ mnu
NOBEPHYTb OAHY 13 PyYekK.

1. ToBepHUTE pPyUyKy MPOCMOTPa/PErynmnpoBKM TaK, YToObI Ha Ancniee oTobpasnnoch cioso ECO.

2. HaxmunTe KHOMKy @ AnA nepexofda K Hactporikam (ON/OFF - BKJ1/BbIKJT).

3. [NoBepHWTe pyuKy NPOCMOTPA/PerynnpoBKY s BbIOOpa HY>KHOTO BapuaHTa 1 MOATBEPAUTE CBOW BbIOOP HaxaTuem

KHOMKM @

3ByKOBas cMrHanusaumnsa

[na BKNOYEHUA NN BbIKNIOYEHUA 3BYKOBOW CMTHaNM3aLUm BbINOHUTE AeNCTBWA, ONMCAHHbIE HIXKE.

1. ToBepHUTE pyuYKy MPOCMOTPa/perynnpoBKu TaK, YTobbl Ha aucnnel 6bino BbisegeHo cnoso SOUND (3ByK).

2. HaxmunTe KHOMKy @ AnA nepexofda K Hactporikam (ON/OFF - BKJ1/BbIKJT).

3. [loBepHWTe pyuKy NPOCMOTPa/perynmpoBKy Ana Bbibopa HY>KHOro BapuaHTa 1 MOATBepAMTe CBOW BbIOOP HaxaTnem

KHOMKM @
ApkocTb

Y1006bI I3MEHUTbL YPOBEHb APKOCTUN AUCMIEA, BbINOMHUTE [ECTBUA, ONMUCAHHbIE HUKE.

1. ToBepHWTE pyuKy MPOCMOTPa/perynnpoBKn TaK, YTobbl Ha aucnnei 6bino BbiegeHo cnoo BRIGHTNESS (apkocTb).

2. HaxmuTe KHOMKy @: Ha gucnnen 6yaet BbiBeAeHo uncno 1.

3. TNoBepHWTe pyuKy NPOCMOTPA/PEryNMpOBKY Af1s YBEIMUEHNA U YMEHbLIEHUS APKOCTU U MOATBEPAUTE CBOW BbIGOP
Ha)kaTnem KHOI‘IKI/I@.
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TABJIMLA ONUCAHUA OYHKLIUIA/PEXXUMOB

PY4YKA BbIBOPA PEXXMMA
O OFF lNpepbiBaHMe NpoLuecca NPUroTOBAEHMNA 1 BbIKSIIOUYEHME JYXOBKM.
-O- OCBELLUEHUE BkntoueHwne/BbIKNOYEHE BHYTPEHHErO OCBELLEHMA JYXOBKMU.

CNEUNANbHBIE OYHKUUWN/PEXXKUMbDI

%

PA3MOPAXUBAHUE

o1oT PeXnM NCNoNib3yeTcAa ANnA yCKOPEHNA pa3Mopa*kKnBaHA NPOAYKTOB. PeKOMEH,quTCH
KNnacTb pa3Mopa*KnBaemble NPOaYyKTbl Ha cpegHun YPOBEHb. PEKOMeHﬂyeTCH OCTaBNATb
NPOAYKTbl B yNaKOBKe, yTOoObI npenoTBpaTnTb NX 006e3BOXIBaHNE CHapyXu.

1]
i
COXPAHEHME TEIJ1A

Pexunm coxpaHeH s ropsauMMmM TOIbKO UTO NPUIOTOBMIEHHBIX 610 (HaNpPUMep, MACO, XapKoe,
NyAVIHIY, 3aneKaHKm). PekomengyeTca cTaBuTb 6niofia Ha CPeAHUiA YPOBEHb. ITOT PeXxinm
HeJoCTyNeH, eCN TemMnepaTypa BHYTPU JyXOBKM npeBbiwaeT 65 °C.

Vauh

-—
NMOABEM TECTA

\

Pexxum, obecneunBaioLmin ONTUManbHble YCOBUA ANA 3aKBalyBaHWA TecTa. [1nA Toro utobbl
obecneunBanncb JOMXKHbIE YCNOBUA NPU 3aKBaLUMBAHWUN, 3TOT PEXNM CTaHOBUTCA
HefOoCTYMHbIM, €SIV TeMNepaTypa BO BHYTPEHHeN Kamepe AyxoBku npesbiwaeT 40 °C. Tecto
cnefyeT CTaBUTb Ha 2-11 ypoBeHb. MpefBapuTenbHbI HarpeB AyXOBKM He TpebyeTca.

MEJ1. OBXKAP.
MACA

Pexxum npurotoneHusa maca npm 90 °C. MpuroToBneHne Nnponcxoant MeasIeHHo, YTo
NO3BOJIAET COXPAaHUTb HEXHOCTb 1 COYHOCTb. [PV NPUFOTOBNEHUN XKapPKOro PEKOMEHYETCA
CHayana o6apuTb €ro Ha CKoBopope AnsA 06pa3oBaHNA KOPOUKHM, UTO NO3BONAET lyylle
COXPaHWUTb COYHOCTb MsAca. Bpema NnprrotoBneHna coctaBnaeT oT 4 YacoB ANA XKapPKOro
Becom 1 Kr O 6-7 YacoB A/1A >KapKoro BeCcom 3 Kr. 1A nonyyeHna onTMMasbHbIX pe3yfibTaToB
peKkoMeHAYeTCA Kak MOXXHO pexe OTKpbIBaTb ABEpPLY AYXOBKU B MpoLiecce NPUroToBAEHUA 1
Nonb30BaTbCA creymanbHbIM TEPMOMETPOM A1 OnpeAeneHna TemrnepaTypbl BHyTPK
MACHoro 6noaa.

MEJ1. OBXKAP.
PblBbl

Pexxum nprrotosneHuna poibbl npu 85 °C. MpurotoBneHne NponCXoamnT MeAneHHo, UTo
NO3BOJIAET COXPAHUTb HEXHOCTb 1 COYHOCTb. [OCKONbKY TemnepaTypa NPUroTossieHNA
ABNAETCA HEBLICOKON, ONIOAO He 3a)kapyBaeTcA 1 NoslyYaeTca B pe3yfbTaTe aHaNorMMuHbIM
6niogy, NPMroToBNEHHOMY Ha Napy. Bpemsa npuroToBneHra coctaBaseT oT 2 YacoB AnA pPbibbl
Becom 300 r go 4-5 yacos Ana pblbbl Becom 3 Kr. [Insa nonyyeHns onTMManbHbIX pe3ynbTaToB
peKoMeHAYyeTCA Kak MOXHO pexe OTKpbIBaTb ABepLy AYXOBKMW B NpoLecce NpUroToBieHUs,
yTobbl M36eraTb NOTepU Tensa.

OBbIYHbIV

Pexxum, nogxoaawmii gna npuroToBneHua niobbiX NPOAYKTOB TONIbKO Ha OAHOM YPOBHE.
Monb3ynTech 2-m ypoBHeM. 1A NPUroToBNeHNA TOPTOB C MATKON/>KNAKON HaUNHKOWN
(cnagkon n Hecnagkowm), NUULbI NONb3ynTech 1-m ypoBHeM. PasorpeBanTe AyxoBKy, nepes,
TeM Kak nomelLLaTb B Hee NPOoAYKTbI.

noaPYMAHUBAHME

[nA nprroToBieHUA MsAca U TOPTOB C MATKOM HAUMHKOW (CTaiKOM 1 HeCNaaKoW) TONbKO Ha
OofiHOM ypoBHe. [Nonb3ynTech 2-mM ypoBHeM. PekomeHayeTcA pa3orpeBaTtb yXOBKy, nepej Tem
KaK nomeLLaTb B Hee NpoayKTbl.

b
_/

%

KOHBEKL

nAa

[ns ofHOBpPEMEHHOro NPUroTOBNEHWSA Ha ABYX YPOBHSX Pa3fnyHbixX 651104, KoTopble
TpebyloT, 0jHaKO, OANHAKOBOW TEMMEPATYPbl NPUroTOBEHUA (Hanpumep, pbiba, 0BOLLM,
CNlapKas Bbineuka). ITOT pPeXMM rapaHTMpyeT OTCYTCTBUE NepeHoca 3anaxoB C OAHOro
npoayKTa Ha apyroii. Mpu ncnonb3oBaHNM TONbKO OAHOMO YPOBHA pEKOMEHAYETCA CTaBUTb
npuroTasnBaeMoe 6/10A0 Ha 2-i YypoBeHb. NPy NPUroTOBAEHN Ha ABYX YPOBHAX
pekoMeHAYeTCA UCNOMb30BaThb 1-1 1 3-i1 YPOBHW 1 BbINOAHATL NPeABapUTENbHbIN Harpes
DOYXOBKMU.

BOJIbLUME MOPLINN

Pexxum, ncnonbsyemblii ana NpUroToBNEHUA OUYEHb KPYMHbIX KYCKOB MAca (bonee 2,5 Kr).
MNMonb3ynTtecb 1-m nan 2-m ypoBHEM, C y4eTOM pa3mMepoB KyckoB MAca. [TpeasapuTenbHbIn
HarpeB yxOBKM He TpebyeTca. PekomeHayeTcA nepeBopayriBaTb MACO BO BpeMs
NPUroToBieHNA, YTOObI OHO PaBHOMEPHO MPOXKAPUSIOCh CO BCEX CTOPOH. Mepuoanyeckn ero
cnefyeT CMaymBaThb, YTOObI MACO He OKa3anoch CAINLWKOM CyXUM.
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PYYKA BbIBOPA PEXXMMA

rPUJ1b

KapeHbe CTelnkoB, MAca Ha Liamnypax, COCMCOK; 06>KapriBaHVe OBOLLIEN B CyXapsAX 1
nomkapueaHue xneba. PekomeHayeTtcs ycTaHaBnvBaTh NpuroTaBnnsaemoe 6mtoa0 Ha 4-i
ypoBeHb. [1pu xapKe MAca pekoMeHAYeTCA NoNb30BaTbCA NOAAOHOM AnA cbopa CTeKatoLero npu
npuroTosieHnn coka. CtaBbTe NOAAOH Ha 3-11 ypOBeHb, Ha/IMB B HEr0 OKOJIO MONYANTPa BOAbI.
MpepBapyTENbHBIN HarpeB AyXOBKU He TpebyeTcA. B npoLecce npyrotosneHusa 6niog ABepua
JYXOBKW AOMHa OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

TYPBO-TPUJIb

KapeHbe KpynHbIX KyckoB MAca (pocTbud, 6apaHbu HOXKY, ubinnaTa). CnegyeT pacnonaratb
npuroTasBnBaemble NPOAYKTbI Ha CPeHMX YPOBHsX. PEKOMeHAYeTCs NoNb30BaTbCA
noaaoHoOM ans c6opa CTeKalowero Npu NPUroToBeHnmn coka. CTaBbTe NPOTUBEHb Ha 1-i nnn
2-i4 ypOBEHb, HaJIMB B HErO OKOJIO MOJyNnTpa BoAbl. [peaBapuUTesNbHbI HarpeB fyXOBKY He
TpebyeTcs. B npouecce npurotoBneHns 6ntog ABepLa AyXOBKM JOMKHA OCTaBaTbCA
3aKPbITON. B 3TOM pexrme MOXXHO MOJIb30BaTbCA BEPTENOM, ECJIM OH MPEAYCMOTPEH B
KOMI/EKTE JyXOBKM.

HacTtpoiiku napametpos gucnnes (A3bIK, BpemA, APKOCTb, ypOBEHb IPOMKOCTN 3BYKOBOIO

HACTPOMKU
CUrHana, 5KOHOMUA SHepPrum).
Pexxum gna npurotoBneHma nuuLbl 1 xnebobynouHbIX N3gennii pasnnyHoro Br1aa u pasmepa.
_ B 3TOM pexkrmme npegycMoTpeHO fBe NporpaMMbl € 3apaHee 3agaHHbIMU NapameTpamm.
@\‘ NULULA/XIEB JlocTaTOUHO yKa3aTb TOIbKO Hy»KHble 3HaYeHuA (TemnepaTypy 1 Bpems); Nocsie 3Toro B
DyXOBKe OyfieT aBTOMaTUYEeCKM BbIGPaH ONTUManbHbI PEXUM NMPUTrOTOBAEHNA. YCTaHOBUTE
TeCTo Ha 2-11 ypoBeHb, NpefBapuTeNibHO Pa3orpes fyXOBKY.
A ~
- BbICTPbI HATPEB [inAa yckopeHHOro npefBapuTesibHOro Nporpesa AyXOBKU.
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JINMHDBIX BJTIOA

bniopo Pexxum | MpepBapuTenbHbI YpoBeHb Temnepartypa Bpemsa | MpuHagnexHocTn
Harpes (cunTan cHusy) (°C) (mMmuH)
@ na 5 160-180 30.90 | POPMa N7 TOPTOB Ha
peLieTke
TopTbl U3 APOXIKEBOrO Yp. 3: dopma anst
eI TOPTOB Ha peLueTke
(43 fia 13 160-180 30-90 | oProoMP
~ Yp. 1: bopma ans
TOPTOB Ha peLleTKe
MogpoH/popma ana
- 2 160-200 30-85 | BbINEUYKN KOHQUTEPCKNX
Muporun c HaunHKoM M3Aenni Ha peweTke
(YmsKenk, WTpypeno, Yp. 3: popma ana
KTOBbI NUpPOTr) TOPTOB Ha peLueTKe
KR P d= fa 13 160-200 35-90 |0 fap
d Yp. 1: dopma ans
TOPTOB Ha peLleTKe
MogpoH/popma ana
@ Ha 2 170-180 15-45 | BbINeYKN KOHQUTEPCKNX
n3genumn
MeyeHbe, He6oNbLUVIE -
o Yp. 3: pewetka
¢ [la 1-3 160-170 20-45 |YP-1:noagor/Gopma
NA BbINeYKn
KOHAMTEPCKUX U3genun
MoapoH/popma ana
Oa 2 180-200 30-40 |BbINEYKN KOHQUTEPCKNX
n3genumn
KNeDbI Yp. 3: npoTMBEHDb Ha
P peLieTke
<
(3; Oa 1-3 180-190 35-45 | yp. 1: nogpoH/popma
OnA BbiNeYKun
KOHANTEPCKNX U3aenunin
MogpoH/popma ana
Ha 2 90 110-150 | BbINEYKN KOHAUTEPCKNX
n3genumn
Bese Yp. 3: npoTnBeHb Ha
peleTke
<
(}; Ha 1-3 90 130-150 | yp. 1: nopaoH/dopma
NA BbINeYKn
KOHANTEPCKUX U3aenunn
MoppoH/popma ana
@ Ha 2 190-250 15-50 | BbINEYKN KOHQUTEPCKNX
n3genumn
TG Ty T T Yp. 3: npoTnBeHb Ha
peleTke
<
,El,a 1-3 190-250 25-50 yp 1: no,q,q0H/¢opma
NA BbINeYKn
KOHAMTEPCKUX U3genun
¥Yp. 2: noagoH/
@ Oa 2 250 10-15 | npoTuBeHb ana
BbINEUKM UNK peLlueTka
3amopoXeHHas nMLYa Yp. 3: npoTMBEHb Ha
peLieTke
<
(}_7 la 1-3 250 10-20 |yp. 1: nogaoH/dopma

[NA BbiNeuku
KOHAUTEPCKNX U3AeNnii
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bniopo Pexxum | MpepBapuTenbHbIi YpoBeHb Temnepartypa Bpemsa | MpuHagnexHocTn
Harpes (cumTasn cHusy) (°C) (muH)
na 5 180-190 35-45 Dopma ans TOpTOB Ha
peLieTke
Muporu c Hecnagkon
HauYMHKOM (c oBOWAMM, Yp. 3: popma ans
~ TOPTOB Ha pelueTKe
Thna Ku) ¢ fa 13 180-190 4560 |
p. 1: popma ana
TOPTOB Ha peLueTKe
MopnpoH/popma ana
@ Oa 2 190-200 20-30 | BbINEYKN KOHQUTEPCKNX
n3genumn
BonoBaHbl, coneHoe
Yp. 3: npoTMBEHDb Ha
neyeHbe 13 CJIOEHOro
TecTa = peLieTke
(,_7 Da 1-3 180-190 20-40 |Yyp. 1: nogpoH/popma
[NA BbINeykn
KOHANTEPCKNX N3[eNnin
JlazaHbA, MakapOHHble
nspenus, 3aneKaembie
z:::::::r’m {capT @ Oa 2 190-200 45-55 | lNpoTMBeEHDb Ha pelueTKke
MaKapOH), 3aneKaHKu,
nyAuHIN
SE[PECELEE, WIS, MoaaoH NN NPOTUBEHb
roBAAVHA, CBUHMHA, @ [a 2 190-200 70-100 || OAA P
1xr Ha pelueTke
Kypuua, Kponuk, yTka, @ fa 5 500-230 £0-100 MopAOH U NPOTUBEHb
1Kr Ha pelueTke
Wnpeiika, rycb, 3 Kr @ Oa 12 190-200 80-130 | | /OAROH WM IPOTMBEHD
Ha pelueTke
Pbi6a, 3anekaemas B OanOH VAN NbOTHBEHD
AyxoBKe/B ¢ponbre @ Oa 2 180-200 40-60 Ha AAELUETKE P
(punne, uenukom) P
GaplipoBaHHble
oBowWM (momuaopol, Oa 2 180-200 50-60 |[llpoTuBeHb Ha peLueTKe
p p p
LYKUHK, 6aKna)kaHbl)
TocTtbl @ - 4 3 (BblcoKas) 3-5 Pewetka
Yp. 4: pewetka
(nepeBepHyTb NPOAYKT
Pbi6a (pune, Kyckamn) @ - 4 2 (cpepHan) 20-35 |BcepeanHe npouecca
NPUroToBNeHN )
Yp. 3: noadoH ¢ Bogomn
Yp. 4: pewetka
Kon6ackn, wawnbiku, 23 (nepeBepHyTb NpOAYKT
pe6pbiwKy, @ - 4 15-40 | B cepeauHe npouecca
ram6yprepbi (cpegHAna-BbICOKasn) NPUroTOBNEHMS)
Yp. 3: noadoH ¢ Bogomn
Yp. 2: pewetka
(nepeBepHyTb NpoAYKT
no ucreueHunu 2/3
3 2 (cpepHsn) 50-65 BpemeH
KapeHbin 4binNeHoK,
1-1.3 kr @ - 2 NPUroToBNeHN )
Yp. 1: nogdoH ¢ Bogomn
Yp. 2: BepTen
3 (BblcoKas) 60-80

Yp. 1: noadoH ¢ Bogomn
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bniopo Pexxum | MpepBapuTenbHbI YpoBeHb TemnepaTtypa Bpemsa | MpuHagnexHocTn
Harpes (cunTan cHusy) (°C) (mMmuH)

MpoTrBeHb Ha pelueTke
(ecnn HeobxoMMO,

) ) nepeBepHyTb NPOAYKT
Poct6mé c kpoBbio, 1 Kr @ 2 2 (cpepHsn) 35-45 N0 VcTeueHmm 2/3
BpeMeHU
NPUroToBNeHUs)

MoaaoH NN NpoTUBEHb
Ha pelleTKe (ecnn
HeobxoaMmo,

2 (cpepHsan) 60-90 | nepeBepHYTb NPOAYKT
no ncrevyeHnn 2/3
BpEMeHM
NPUroToBNeHUs)

bapaHba HOXKa,
pynbKa

&

MoppoH/popma ana
BbINeukm (ecnn
HeobxoaMmo,

- 2 2 (cpepHsan) 45-55 | nepeBepHyTb NPOAYKT
no ncreyeHnn 2/3
BpEMeHM
NPUWroToBNeHUs)

XapeHbin kapTodenb

OBoLwWM, 3aneyeHHble ¢

- 2 3 (BblcoKas) 10-15 | lNpoTmBeHb Ha pelueTke
CbIPOM U CyXapAMu

B [

Yp. 3: npoTMBEHDb Ha

o pelieTke
NasaHbsa n MAco o= Aa 1-3 200 50-100
d Yp. 1: noafoH unu
NPOTMBEHD Ha peLueTKe
Yp. 3: npoTMBEHDb Ha
o pelieTke
Msco n kapTodenb o= Ja 1-3 200 45-100
d Yp. 1: noafoH unu
NPOTMBEHD Ha peLueTKe
Yp. 3: npoTMBEHDb Ha
elleTke
Pbi6a 1 oBOWM = fia 1-3 180 30-50 |2

Yp. 1: nogaoH nnm
NPOTUBEHDb Ha peLLeTKe
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PELENTbI NPOBEPEHDI B cooTBeTcTBMN cO ctaHgapTamu IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 n DIN 3360-12:07:07

Bniopo Pexxum |MpepBaputenbHbin YpoBeHb Temn Bpemsa MpuHapgnexHocT N
Harpes (cunTan cHusy) (°C) (MuH) npumeyaHuvsa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
fa ) 170 15-25 MoppoH/dopma ana Bbineyku
KOHANTEPCKUX N34enni
MNeyeHbe 13 NecoyHoro
Tecta (Shortbread) Yp. 3: popma ana BbiNeyku
(}} Nla 1-3 160 20-30 |KOHAMTEPCKMX N3Aenuii
Yp. 1: nogaoH
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
fa 7 170 20-30 MopnoH/dopma AnA BbiNeyKku
Cnaaxue 6nioga KOHANTEPCKMX U38enuni
HebonbLUIOro pasmepa Yp. 3: bopma ansa BbineuKkm
(Small cakes) (}} Na 1-3 160 30-40 |KOHAUTEPCKUX N3menuii
?
Yp. 1: nogaoH
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Z':iﬁ:siHszﬁfgecchZfe) @ Oa 2 170 35-45 |@opma AnA TOPTOB Ha pelueTKe
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
Ja 2 185 60-75 |(Qopma ansa TOPTOB Ha peLueTke
[lBa A61104YHbIX MMpora Yp. 3: bopma ana TOpTOB Ha
(Two apple pies) < pelweTke
(< Na 1-3 175 70-90
4 Yp. 1: opma ana TopToB Ha
pelieTke
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
TocTbl (Toast) @ - 4 3 (Bbicokas)| 3-5 |Pewetka
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
¥Yp. 4: peweTka (NepeBepHyTb
NPOAYKT B cepefuHe npouecca
Fambyprepbl (Burgers) @ - 4 3 (BbicoKas)| 30-40 NpUroToBneHNs)
¥Yp. 3: nogaoH c sogon
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
. MopnoH/dopma AnA BbiNeyku
AbnouxbIn nupor, @ fa 2 180 30-40 KOHOUTEPCKUX N3LEenuii
OPOXKEBOW NMPOr Ha -
npoTusHe (Apple cake, yeast < Yp. 3: opma anA Bb'ne?KM
tray cake) (}; Ja 1-3 160 55-65 |KOHAUTEPCKUX N3[enuni
Yp. 1: nogaoH
DIN 3360-12:07 § 6.6
*Kapkoe 13 CBUHUHbI .
(Ronst Pork) @L - 2 170 |110-150|Yp. 2: nopaoH
DIN 3360-12:07, npunoxxexnue C
fa ) 170 3545 MoppoH/dopma ana Bbineyku
KOHANTEPCKMX U3[enunin
HeBblcokuin nupor/TopT
(Flat cake) Yp. 3: bopma ansa BbineuKkm
[Jla 1-3 170 40-50 |KOHAMUTEPCKMX N3ZEeNnin

Yp. 1: nogaoH

B Tabnuvue npurotoBneHus 65tof ykasaHbl ONTUMasbHbIE PEXMMbI 1 TEMMNEPATypa, Heo6xoArMble As MOYYEHUs HaVyYLLnX
pe3ynbTaToB Ans Kaxaoro tmna 6ntog. Ecnm TpebyeTcs Mcnonb3oBaTh PeXXrM BbiNekaHUs ¢ KOHBeKUMen (“nogpymsHuBaHue”)
Ha OHOM YPOBHE, TO PEKOMEHYeTCA NOJIb30BaTbCA TPETbUM YPOBHEM 1 3aflaBaThb Ty XKe TeMnepaTtypy, KoTopas yYKa3aHa and
pexrnma KOHBEKLINA C NPUroTOBJIEHVEM HA HECKOJTbKNX YPOBHAX.
Mpw NPUroTOBNEHMM Ha PELLETKE PEKOMEHAYETCA OCTaBNAATL CBOOOAHBIMU 3-4 CM OT MepefHero Kpas peLueTku, Ytobbl ee 66110

yierye BbIHMMaTb.
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MOJIE3HbIE COBETbl U PEKOMEHAALINN
Kak nonb3oBaTbcsa Tabnuuen npuroroBneHns 6nwopg

B Tabnumue yKa3biBaeTCA ONTUMANbHbIV PEXUM A5l TPUrOTOBAEHMSA TEX UIN UHBIX B11104, C NCMONb30BaHUEM OAHOTO UK
HECKOJbKIX YPOBHEN OQHOBPEMEHHO. YKa3aHHas NPOAOIKMTENIbHOCTb MPUFOTOBJIEHNA OTCUMNTHIBAETCA OT MOMEHTA
NMoMeLleHUs NPUroTaBnMBaemoro 65oaa B [yxOBKY; BpeMs NpeaBapuTeNibHOro HarpeBsa (eciiv oH NpeaycMoTpPeH) He
yuuTtbiBaeTcsA. [lpuBefeHHble 3HaUeHUs BPDEMEHU U TeMMepaTypbl MPUroTOBEHNA NMEIOT OPUEHTMPOBOYHbIV XapaKTep;
peanbHble 3HaYeHMA 3aBUCAT OT KONIMYECTBA NPOAYKTOB M OT UCMOJIb3YeMbIX MPUHAZSIEXHOCTEN. PeKoMeHAyeTCA HauMHaTh C
CaMbIX HU3KMX 3HaUEHU TEMNEePATYpbl M BPEMEHU, MPVBOAUMBIX B TabnuLe; ecnm pe3ynbTaT He COOTBETCTBYET OXKMAAEMOMY,
nepexoauTe K 6onee BbICOKMM 3HaYeHUsIM. PekomeHayeTca Nonb30BaTbCA NpUiaraeMbiMU B KOMIJIEKTE MPUHAANEXHOCTAMM 1
dbopmamu fns TOPTOB WM NPOTUBHAMMU, CACNTAHHBIMU U3 TEMHOIO MeTanna. [JlonyckaeTcs NCnonb30BaHUE KacTpiosb 1
NPUHALNEXXHOCTEN 13 OTHEYNMOPHOrO CTEKNA (Pyrex) Uiy Kepamuku; NPoAOHKUTENbHOCTb BPEMEHU NMPUTOTOBIEHNS NMPU STOM
cnerka yBenvumeaeTca. 1A nonyyeHns nyylivx pesynbTaToB ceflyiiTe NpuBeAeHHbIM B TabnyLe NpyroToBNeHrs
peKoMeHAaLUAM Mo BbIGOPY NPUHAANEXHOCTEN (MOCTABNAEMbIX B KOMIIEKTE C YXOBKOW) M YPOBHEWN UX YCTAaHOBKMU.

OgHOBpEMEH HO€e NPpuroToBJZieHne pasinyHbixX GJIIOQ

Monb3ysack pexrmom KOHBEKLIVA, MOXXHO rOTOBUTb OHOBPEMEHHO HECKOMBKO PassfiMyHbIX 6510 (Hanpumep, pbiby 1 oBowwn),
TpebyIoLLVX OfUHAKOBOIO BPEMEHW NMPUrOTOBIIEHNA, Ha Pa3HbIX YPOBHSAX. BoiHMMAaliTe 13 AyXOBKU 6ntofa, Tpebytouine
MEHbLLEro BPEMEHN [/1sl NPUTrOTOBIIEHUS, OCTABNIAA NPU 3TOM 611tofa, Tpebytouee 60nblIEro BpeMeHuU.

Cnapkas Bbineyka

- HexHyto cnafikyto Bbineyky cnefyeT roToBUTb TONbKO Ha OHOM YPOBHE B 0ObIYHOM (CTaTMUYECKOM) pexmme.
PekomeHpayeTca Bcerfa nonb3oBaTbcA Gopmamu Ajia TOPTOB, CAENAHHBIMM U3 TEMHOIO MeTanna, U ycTaHaBnMBaThb NX Ha
pelueTKy, NOCTaBNAEMYI0 BMeCTe C AyXOBKOW. B ciyyae nprrotoBneHrsa Ha HECKONIbKNX YPOBHAX BblGMpaniTe pexunm c
KOHBeKL el 1 pa3MeLlanTe GopMbl AfiA TOPTOB Ha peLleTKax Takum obpa3om, utobbl obecneuntb cBOOOAHYIO
LMPKyNALMIO ropayero Bosayxa.

- YT06bI NPOBEPUTL FOTOBHOCTH NMUPOrOB M3 APOMMEBOr0 TECTa, MPOTKHUTE LIEHTP NUPOra AepeBAHHON Nanoykon-
3ybounctkon. Ecnv nanoyka octaeTca Cyxom, 3To 3HaUuUT, YTO MUPOT FOTOB.

- Mpw ncnonb3oBaHuy GopMbl AN1A TOPTOB C aHTUNPUraPHbIM NOKPLITYEM HE HY>KHO CMa3blBaTb €e Kpas CJIVBOYHbIM
Macsiom, T.K. BbiNeKaeMoe n3fenve MoXeT HeOLHOPOAHO NOAHATLCA Mo 6oKaMm.

- Ecnun B npouecce npurotosneHna NUpor “onan’, B cneayowmii pas BbinekanTe ero npu 6onee HU3KoM TeMnepaType;
BO3MOXHO, CJleflyeT TakKe YMeHbLUUTb 06beM XULKOCTM 1 3aMeLIMBaThb TeCTO NOCTENEHHO, 1O TeX Nop, NoKa BcA
XNOKOCTb He BNMTaeTCA.

- Mpw NPUroToBNIEHNI BbINEYKM C HAUMHKOWN COYHOWM KOHCUCTEHLMM (MUPOrK € Cbipom unu GpyKTamm) cnegyeT
ucnonb3osatb pexxum NOAPYMAHVBAHWE. Ecnvn gHO nupora oka3bliBaeTcA CAMLWKOM BaXHbIM, crieflyeT Bblbnpatb
6onee HN3KMI YPOBEHb 1, MPeXe YeM KNacTb HauMHKY, NoCbinaTb OCHOBaHWe BbiMeKaeMoro u3genuna naHMpOBOYHbIMU
CyXapsAMU U PaCKPOLLEHHbIM MeYeHbeM.

Msaco

- Monb3ynTecb NPOTUBHAMM NOOOrO THNa UM EMKOCTAMM U3 OTHEYMOPHOTIO CTEKA, Pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT
npuroTaenBaemMbiM Kyckam MAca. [1py NpuroToBieHUN KapKoro crepyeT HaJluTb Ha AHO EMKOCTY HEMHOTO 6ynboHa; 3TO
He NMo3BOJIUT MACY BbICOXHYTb 1 MpuAAcT emy 6osee Bblipa)keHHbIN BKyC. Korga )apkoe 6yaeT rotoBo, ocTaBbTe ero B
ZyxoBkKe elle Ha 10-15 MUHYT 1K 3aBepHUTE B antioMUHNEBYO GOnbry.

- inA Toro 4To6bI OCTUYDL OANHAKOBOW CTEMNeHM FOTOBHOCTY MACa, MPUroTaB/MBaEMOro Ha rpune, BblibupanTe Kycku
ofiMHaKoBOW ToMNWMHbIl. OYeHb TONCTble KyCKM MAca TpebytoT 6onbluero BpeMeHn NpurotosseHna. Ytobbl nsbexatb
noAropaHua 6pbi3r MACHOTO COKa Ha MOBEPXHOCTAX KaMepbl AYXOBKW, yCTaHaB/MBalTe pelleTKy Ha 6onee H13Kue
YPOBHW, Ha 6osnbLieM paccToAaHMM OT rpuns. lNepesopaumsaiTe MACO NO NcTeveHUn 2/3 obLero BpemeHm
NPUroTOBAEHNUA.

[nAa cbopa coka, CTeKaloLlero Npu NPUroToBleHUN MACa Ha rpuie, peKOMeHAyeTCA CTaBUTb MOA HEro NoaAoH Ana cbopa xupa,

HanuB B HEro oKoJo nonynutpa soAbl. lNpu HeobxoanMocCTy fonenTe B NOAAOH BOAbI.

BepTen (Tonbko B HEeKOTOPbIX Mogenﬂx)

BepTen ncnonb3yeTca AnAa paBHOMEPHOIro NpoxKaprBaHUA KPYMHbBIX KYCKOB MACa U NTULbI. CHavana HY>XHO HaHW3aTb Ha BepTen
KYCKU MACa; B CJlydae NpuUroToBneHns UubinieHka 06BAXMNTE ero cneumnanbHom 6eueBKoNn, I'IpI/II'OﬂHOVI AnAa npurotosneHnA
NPOAYKTOB; y6ep,VITECb B TOM, YTO KyCKUN MACa NPOYHO HacCa*KeHbl Ha BepPTes, a 3aTeM BCTaBbTe BepPTeE B rHE340 Ha nepenHelh
CTEHKE yXOBKWM, onepes Npn 3TOM Ha COOTBETCTBYOLLYIO ONOpYy. Ona c6opa COKa, BblAenAoweroca s npouecce npnurotoBneHnA,
N MeHbluero o6pa3OBava AblMa pekoMeHAYyeTCA yCTaHaBINMBATb Ha I'IepBbIl7I YypPOoBEHb NPOTUBEHD ANA c6opa XuWpa, Hanme B
HEro oKono nonynntpa soAbl. y BepTena npeaycMmoTpeHa cneumnanbHaa NNnacTMKoBaA pyyka, KOTOpaA CHUMaeTCAa nepen
Ha4aJIOM NPpUroToBneHnA N HapgeBaeTcAa Nodie OKOHYaHNA NPUroToBneHnA nepea BbIHMaHUEM BepTea U3 YXOBKU, YTO
nosponsaeT n3beratb OXOros.

RU66



Muuua

Cnerka cma3sblBaliTe MPOTVBHY AJ1A TOFO, YTOObI MKLLA NoyYanach C XPYyCTALLE KOPOUKON CHM3Y. PacknafbiBalTe HAape3aHHY10
mMouapenny no ncteyeHnun 2/3 BpeMeHn NpuroToBaeHNa NuLLbl.

“ 14
Pexum “Moavem Tecra
MNpexae yeM CTaBUTb TECTO B AyXOBKY, PpeKOMeHAyeTCA HaKPbITb €ro BIa>KHOW TKaHbto. BpemaA nogbema Tecta B 3TOM pexnme
COCTaBAsET NPUMEPHO OfHY TPETb OT BPEMEHU, KOTOpOoe TpebyeTca ANiA NogbemMa TecTa Npu KOMHATHOW TeMnepaTtype
(20-25 °C). Bpems, Heobxoamnmoe s nogbema TecTa Ans nuuLbl BeCom 1 Kr, COCTaBNAET NPUMEPHO OAMH yac.
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