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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS VERY IMPORTANT
This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

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

(i

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

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of injury, damage and electric shock resulting from improper use

of the appliance. Carefully observe the following instructions:

- Theappliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation work.

- Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer’s instructions and local safety regulations. Do

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

Regulations require that the appliance is earthed.

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

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

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

- Donot pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

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

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

This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other type of use is permitted (e.g.: heating rooms). The Manufacturer

declines all responsibility for inappropriate use or incorrect setting of the controls.

The appliance is not intended for use by persons (including children) with any physical, sensory or mental impairment, or without experience and knowledge of

the appliance, unless supervised or previously instructed in its use by those responsible for their safety.

- Theaccessible parts of the appliance may become very hot during use. Young children should be kept away from the appliance and supervised to ensure that they
do not play with it.

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

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

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

- Donot place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently switched on.

- Donot heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside might cause the jar to explode, damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

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

- Never leave the appliance unattended during food drying.

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

Scrapping of household appliances

- Thisappliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off
the power supply cable.

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

After unpacking the oven, be sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In the event of problems, contact the dealer
or your nearest After-sales Service. To avoid any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.
PREPARING THE HOUSING UNIT
Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
After installation, the bottom of the oven must no longer be accessible.
For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.
ELECTRICAL CONNECTION
Be sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front edge of the oven (visible when the door
is open).
Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?2) must be carried out by a qualified electrician. Contact an authorized service centre.
GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:
- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.
- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the insulating materials and protective grease.

During use:

- Donot place heavy objects on the door as they could damage it.

- Donot cling to the door or hang anything from the handle.

- Donot cover the inside of the oven with aluminium foil.

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

- Donot drag pots or pans across the hottom of the oven as this could damage the enamel coating.

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

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT @
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (L,?))- The various parts of the packing must therefore be disposed of responsibly and

in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

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

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

- Thesymbol E on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken to an

appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic equipment.
Energy saving
- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.
- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.
- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will continue to cook even once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY C €

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

The oven does not work:
Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
The door will not open:
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
Important: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning cycle of ovens with pyrolysis
function”).
The electronic programmer does not work:

If the display shows the letter “F " followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the number that follows the letter “F .
AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:
1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.
2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.
AIways specify:
a brief description of the fault;
the type and exact model of the oven;
the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity (visible when the oven door is open).
The service number is also indicated on the guarantee booklet;
your full address;
your telephone number.

VAR
0000 000 00000

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

CLEANING

C WARNING - Do not use steam cleaning‘ec‘|uipment.
- (Clean the oven only when it is cool.

Disconnect power before servicing.

Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products unintentionally comes into contact with the appliance, dean
immediately with a damp cloth.
(lean the surfaces with a damp dloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water. Finish off with a dry cloth.
Oven interior
IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces and the oven door glass.
After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and stains caused by food residues (e.g. food
with a high sugar content).
Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.
(lean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see MAINTENANCE).
The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.qg. pizza, vegetables, etc.) condensation may form on the inside of the door
and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.
Accessories:
Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.
Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could damage the catalytic surface and
ruin its self-cleaning properties.
Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour
Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.
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MAINTENANCE

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

Disconnect power before servicing.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.

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

3. (Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).
To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.

3. Lower the two catches.

4. (lose the door.

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

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

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

— | —
), ),

Fig. 6 Fig.7

N.B.:
- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°Cincandescent lamps.
- Lamps are available from our After-sales Service.
IMPORTANT:
Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.

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

2. Upper heating element/grill

3. Cooling system (if present)

4. Dataplate (not to be removed)

5. Light

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

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

10. Position of shelves

11. Rearwall

N.B.

- Atthe end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
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COMPATIBLE ACCESSORIES
(for the accessories supplied with oven refer to the tech fiche)

0 0
[
0
Fig.3 Fig. 4
| — ca
F
e
Fig.7 Fig. 8

Fig.9

Drip-tray (Fig. 1)

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

Baking tray (Fig. 2)

For baking biscuits, cakes and pizzas.

Wire shelf (Fig. 3)

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

Catalytic side panels (Fig. 4)

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

Turnspit (Fig. 5)

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

Grill Pan Set (Fig. 6)

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

Grease filter (Fig. 7)

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

Sliding shelves (Fig. 8

They allow the wire shelves and drip-trays to be pulled half out during cooking. Suitable for all the accessories, they can be cleaned in a dishwasher.
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CONTROL PANEL DESCRIPTION

1. Function selector knob

2. Minute minder knob

3. Thermostat knob

4, Red thermostat led.

HOW TO OPERATE THE OVEN

The minute minder allows a time between 1and 60 minutes to be set.
To set the minute minder, first turn it clockwise all the way round and
then set it to the desired time.
Once the set time has elapsed, a signal sound will be emitted.

FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTION DESCRIPTION

0 OFF -

=

-O- LAMP To switch on the oven light.
Function suitable for cooking any type of dish on one shelf. Preheat the oven to the required temperature and place the food in it

@ CONVENTIONAL | when the set temperature is reached. It is advisable to use the second or third shelf for cooking. This function is also suitable for
cooking frozen convenience foods; follow the instructions on the food packaging.

— PASTRY To bake cakes with liquid filling (sweet or savoury) on asingle level. This function is ideal also for cooking on two levels. If necessary,

switch the positions of the dishes to cook food more evenly.
To grill steak, kebabs and sausages, to cook vegetables au gratin and to toast bread. Preheat the oven for 3 - 5 min. During cooking

@ GRILL the oven door must remain closed. When cooking meat, pour a little water into the drip tray (on the first level) to reduce smoke and
fat spatters. Ideally the meat should be turned during cooking.
To grill large joints of meat (roast beef and other roast meats). The oven door must be kept closed during the cooking cycle. When

TURBOGRILL | cooking meat, itis advisable to pour water in the drip-tray placed on the first level. This will reduce smoke and spattering of fat. Turn
the meat during grilling.

DEFROSTING This fupctmn caq b'e used to speed up the thawing of food at room temperature. The food should be placed in the oveninits

0 wrapping to avoid it from drying out.

BOTTOM + For cooking fruit, cakes, vegetables, pizza, poultry, etc. on a single level.

~~) | CONVECTION BAKE ' ' e '

CONVECTION BAKE Tq cook (without Preheatlng) foods that require the same cooking temperature on one or more levels (e.g: fish, vegetables, sweets),
without transferring odours from one foodstuff to the other.

Q BOTTOM This function can be used to finish cooking filled pies or to thicken soups. Use this function for the last 10/15 minutes of cooking.
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COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°0) (min)
Leavened cakes @ Yes 2 160-180 35-55 | Wire shelf + cake tin
Biscuits / Tartlets C] Yes 3 170-180 15-40 | Baking tray
Choux buns @ Yes 3 180 30-40 | Baking tray
Vols-au-vent / Puff pastry crackers @ Yes 3 180-200 20-30 | Baking tray
Meringues C] Yes 3 ) 120-130 | Baking tray
Lamb / Veal / Beef / Pork @ Yes 2 190-200 90-110 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Chicken / Rabbit / Duck @ Yes 2 190-200 65-85 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Turkey/ Goose C] Yes 2 190-200 140-180 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Baked fish / en papillote . ) .
(fillet, whole) @ Yes 2 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Lasagne / Baked pasta / Cannelloni/ @ Yes 2 190-200 45-55 | Wire shelf + pyrex dish
Flans
Bread / Focaccia @ Yes 2 190-230 15-50 | Drip tray or baking tray
Pizza @ Yes 2 230-250 7-20 | Drip tray or baking tray
Toast @ Yes 4 200 25 | Wire shelf
Vegetable gratin @ Yes 3 200 15-20 | Wire shelf + pyrex dish
Grilled fish fillets and steaks @ Yes 3 200 30-40 | Wire shelf + pyrex dish
Sausages / Kebabs / Spare ribs / i Grill + drip tray with water on 1st
Hamburgers E] Yes 4 200 30-50 shelf, turn halfway through cooking
Filled pies — . ] I
rarsrlg canid et é Yes 1 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Meat & potato pies — ) )
e eai e e BN Yes 1 180-200 35-55 | Wire shelf + cake tin
Stuffed vegetables (tomatoes, By Yes 2 180200 | 4060 | Wireshelf+ pyrexdish
peppers, courgettes, aubergines) =
Meat & potato pies — i . Grill +pyrex dish, switch levels
(vegetable pie, quiche lorraine) é Yes 143 180-190 4553 halfway through cooking
. . = i i Baking tray+drip tray, switch levels

Pizzas / Focaccia é Yes 1&3 230-250 12-30 halfway through cooking
Roast chicken ;’Z i ) 200 55.65 :ihrlel:f+ drip tray with water on 1st
Roast potatoes gy - 3 200 45-55 | Drip tray

Soad Grill + drip tray with water on 1st
Roast Beef rare - 3 200 30-40 shelf
Leg of lamb / Shanks - 3 200 55-70 | wire shelf + drip tray
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°0) (min)

Biscuits / Tartlets - 183 160170 | 20-40 t:z j g‘:i'sft‘?a;fay
BRI
Vols-au-vent/ Puff pastry crackers - 1&3 180-200 20-40 tzz ? g?g:g;ray

Lasagna & Meat - 1&3 200 50-100 ::ZX ? \eriir:'(srgslf+ pyrex dish
Meat & Potatoes - 1&3 200 45-100 ::ZX ? \eriir:'(srgslf+ pyrex dish
Fish & Vegetables - 1&3 180 30-50 ::ZX ? ‘Q’riir:;gslf*’ pyrex dish
Meringues - 1&3 90 120-150 tzz ? ‘Q’riir:;:jﬂ pyrex dish

N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.
RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

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

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

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

Desserts

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

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

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

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

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

Meat

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

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very thick pieces of meat require longer
cooking times. To avoid the meat from burning on the outside, lower the position of the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat
two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

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

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through cooking.

Rising function (present only in specific models)

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

VASE BEZPECNOST | BEZPECNOST JINYCH 0SOB JSOU VELMI DULEZITE
V tomto ndvodu a na samotném spotiebidi jsou uvedena dlileZita bezpecnostni upozornéni, kterd si musite pecist a dodrzovat je.

A Toto je symbol nebezpeci tykajici se bezpecnosti, ktery upozorfiuje uZivatele na mozné nebezpeci, jez by mohla hrozit jim nebo dalsim osobam.

\ Pred kazdym bezpecnostnim upozornénim je symbol nebezpedi a nésledujici slova:

/: NEBEZPECI 0znacuje nebezpednou situadi, kterou je tieba odvratit, jinak zplisobi vazné poranéni.
C VAROV. ANi 0Oznacuje nebezpednou situaci, kterou je tfeba odvrtit, jinak by mohla zpiisobit vazné poranéni.

Viechna bezpecnostni upozornéni udévaji konkrétni podrobnosti o mozZném nebezpeci a obsahuji pokyny, jak sniZit nebezpeci poranéni, poskozeni a drazu elektrickym
proudem zplisobené nespravnym pouzitim trouby. Peclivé dodrzujte nasledujici pokyny:

Pred kazdou cinnosti instalace je nutné spotfebic odpojit od elektrické sité.

Instalaci nebo Gdrzbu musi provést kvalifikovany technik podle pokyni vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi bezpecnostnimi predpisy. Neopravujte ani
nevyménujte Zadnou ¢ast spotfebice, pokud to neni vyslovné uvedeno v ndvodu k pouiti.

Tento elektrospotiebic musi byt podle zakona uzemnén.

Napéjeci kabel musi byt tak dlouhy, aby umoznil pfipojeni zabudovaného spotfebice k siti.

Spotfebi¢ musi spliiovat platné bezpecnostni predpisy a k instalaci musi byt proto pouZit vicepdlovy odpojovac s miniméini vzdalenosti mezi kontakty 3 mm.
NepouZivejte rozdvojky ani prodluzovaci $iidiry.

Chcete-li vytdhnout zéstrcku ze sitové zasuvky, netahejte za napéjeci kabel.

Po skonceni instalace nesmi byt elektrické komponenty pro uZivatele volné pfistupné.

Nedotykejte se spotfehice vihkymi ¢astmi téla a nepouZivejte ho, kdyz jste naboso.

Tento spotfebi je urcen vylucné k peceni jidel v domdcnosti. Neni pfipustné pouZivat ho jingm zplisobem (nap. k vytépéni mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoli
odpovédnost za nevhodné pouZiti nebo nespravné nastaveni ovladaci.

Tento spotebi¢ nesmi pouZivat osoby ani déti s jakoukoli fyzickou, smyslovou nebo dusevni vadou, nebo bez patficnych zkuSenosti a znalosti, pokud je nesleduji
osoby odpovédné za jejich bezpecnost, nebo jim nedaly prislusné pokyny k pouZiti spotiebice.

Pristupné casti spottebice se pii pouZiti mohou zahtat na velmi vysokou teplotu. Malé déti se nesmi ke spotitebici pribliZovat, a je tfeba dohlédnout, aby si se
spotfebicem nehrdly.

Béhem pouzivéni ani po ném se nedotykejte topnych clankd nebo vnitfnich ploch spottebice - hrozi nebezpedi popéleni. Spotiebic se nesmi dotykat utérek nebo
jinych hoflavych materidl, dokud dostatecné nevychladne.

Po upecentijidla otvirejte opatrné dvere, aby mohl postupné uniknout horky vzduch nebo horkd péra. Jestlize jsou dvefe zaviené, horky vzduch se odvadi ven
otvorem nad ovladacim panelem. Vétraci otvory proto nikdy nezakryvejte.

Pfi vytahovani nadob a prisluSenstvi pouZivejte kuchyniské chinapky a dévejte pozor, abyste se nedotkli topnych ¢lanka.

Do spotfebice nebo do jeho blizkosti nedavejte hoflavé materidly. Pi ndhodném zapnuti trouby mize dojit k pozaru.

V troubé neohfivejte ani nepfipravuijte jidla v uzavfenych sklenickéch nebo nddobéch. Pretlakem uvnit nddoby by nddoba mohla explodovat a troubu poskodit.
NepouZivejte nddoby vyrobené ze syntetického materidlu.

Prehraté tuky a oleje se mohou snadno vznitit. Pfi pecenti jidel s vysokym obsahem tuku nebo oleje troubu peclivé sleduijte.

Pri suSeni potravin nikdy nenechévejte spotfebic bez dozoru.

PouZivate-li pfi peceni jidel alkoholické napoje (napf. rum, kofak, vino), nezapomerite, Ze se alkohol pfi vysokych teplotéch vypafuje. Hrozi nebezpedi, ze se
mohou alkoholové vypary ve styku s elektrickym topnym ¢lankem vznitit.

Likvidace domacich spotrebicii

Tento spotiebic byl vyroben z recyklovatelnych nebo znovu pouzitelnych materiald. Zlikvidujte ho podle mistnich predpisii pro odstrariovani odpadu. Pred
likvidaci odfiznéte napdjeci kabel.

Dalsi informace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci domcich elektrickych spottebici zjistite u pislusného mistniho tfadu, Gfadu pro likvidaci domovniho
odpadu, nebo v obchodé, kde jste spotiebic zakoupili.
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INSTALACE

Po vybaleni trouby se presvéd(te, Ze trouba nebyla pri dopravé poskozena a Ze se dvefe dobie zaviraji. V/ pripadé problémdi se obratte se na svého prodejce nebo na

PRIPRAVA SKRINKY K VESTAVBE TROUBY
Kuchyrisky nabytek, ktery je v pfimém kontaktu s troubou, musi byt odolny vii vysokym teplotam (min. 90 °C).
Je-li nutné skfifiku pfifiznout, provedte tyto prace jeSté pied zasunutim trouby do skfifiky a peclivé odstraiite viechny dfevéné tfisky a piliny.
Dno trouby nesmi byt po provedené instalaci pfistupné.
Ke sprdvnému provozu trouby je nutné miniméalni mezera mezi pracovni deskou a hornim okrajem trouby.
PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI
Zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém Stitku spotiebice odpovida napéti ve vaSem byté. Typovy Stitek je umistény na prednim okraji trouby (je viditelny pfi
otevienych dvefich).
Napajeci kabel (typ HO5 RR-F 3x 1,5%) smi v piipadé potieby vyménit jen kvalifikovany elektrikaf. Obratte se na autorizované servisni stiedisko.
OBECNA DOPORUCENI
Pted pouzitim:
- Odstrante ochranné lepenkové obaly, ochrannou fdlii a nalepky z pfislusenstvi.
- Vyjméte z trouby prislusenstvi a zahfejte ji asi na jednu hodinu na 200 °C, abyste odstranili pach a vypary z ochranného tuku a izolacnich materialdi.
Béhem pouziti:
- Natroubu nepokladejte Zadné tézké predmeéty, které by ji mohly poskodit.
- Zadvefe trouby netahejte, a nic nezavésujte ani za drzadlo.
- Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.
- Nikdy nelijte vodu do vnittku horké trouby; mohla by se poskodit smaltové vrstva.
- Nikdy neposunujte po dné trouby nddoby, mohli byste poskrabat smaltovany povrch.
- Presvédcte se, Ze se elektrické kabely jinych spotfebicl pouzivanych v blizkosti trouby nedotykaji horkych ¢asti, a Ze se nemohou zachytit ve dvefich trouby.
- Troubu nevystavujte atmosférickym vliviim.

RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI [%3|

Likvidace obalového materialu

Obal je ze 100 % recyklovatelného materidlu a je oznacen recyklacnim symbolem (a). Obalovy materidl proto nevyhazujte s domécim odpadem, ale zlikvidujte ho

podle platnych mistnich predpisd.

Likvidace spotiebice

- Tento spottebi¢ je oznaen v souladu s evropskou smérnici 2002/96/ES o likvidaci elektrického a elektronického zaffizeni (WEEE).

- ZajiSténim spravné likvidace tohoto spotfebice pomiiZete zabranit pfipadnym negativnim disledkiim na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které by jinak byly
zplisobeny nevhodnou likvidaci vyrobku.

- Symbol E na spotfebici nebo piilozenych dokumentech udavd, Ze tento spotiebic nepatfi do domaciho odpadu, ale je nutné ho odvézt do piiislusného shérného

mista pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni.
Uspora energie
- Troubu pfedehtivejte pouze tehdy, je-li to vyslovné uvedeno v tabulce pro peceni nebo ve vadem receptu.
- PouZivejte tmavé lakované nebo smaltované formy na pecenti, které mnohem Iépe pohlcuji teplo.
- Troubu vypnéte 10-15 minut pred koncem doby peceni. Jidlo, které vyZaduje del3i pecent, se bude dél péct i po vypnuti trouby.

PROHLASENI O SOULADU S PREDPISY ( €

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

JAK ODSTRANIT PORUCHU
Trouba nefunguje:

Zkontrolujte, zda je v siti proud a zda je trouba elektricky pfipojend.
Vypnéte a opét zapnéte troubu, aby zjistili, zda porucha stéle trvd.
Dvere nejdou oteviit:
Vypnéte a opét zapnéte troubu, aby zjistili, zda porucha stéle trvd.
DiileZité upozornéni: Béhem automatického &isténi nejdou dvefe trouby oteviit. Pockejte, aZ se automaticky odblokuji (viz odstavec “Cistici cyklus trouby s
funkd Pyrolyza”).

an



Elektronicky programator nefunguje:
Jestlize se na displeji objevi pismeno “F” a po ném nésleduje islo, obratte se nejblizsi poprodejni servis. V tomto pripadé sdélte ¢islo, které nasleduje za
pismenem “F".

POPRODEJNI SERVIS

Nez zavolate do poprodejniho servisu:
1. Ovéfte si, zda nemdizete vyiesit problémy sami pomoci bodd popsanych v “Jak odstranit poruchu’.
2. Vypnéte spottebic a opét ho zapnéte, abyste zjistili, zda porucha stéle trvd.
Jestlize porucha trva i po uvedeni vyse uvedenych kroki, zavolejte do nejblizsiho servisu.
Vzdy uvedte:
strucny popis poruchy;
typ a presny model trouby;
servisni Cislo (Cislo za slovem Service na typovém stitku), které je uvedeno na pravém okraji vnitiku trouby (je vidét pfi otevfenych dvefich trouby). Servisni ¢islo
je uvedeno i na zdru¢nim listu;
svoji Gplnou adresu;
své telefonni Cislo.

VAR

0000 000 00000

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

CISTENI

- Nepouzivejte istici zafizeni na paru.
& VAROVANI - Troubu distéte, az kdyz vychladne.
- Pted jakoukoli idrzbou troubu elektricky odpojte.

Vnéjsi plochy troub
DULEZITE UPOZORNENI: Nepouzivejte korozivni nebo abrazivni Cistici prostiedky. Jestlize se tyto prostiedky presto nahodné na troubu dostanou,
ihned je otfete vlhkym hadfikem.
Plochy trouby otfete vihkym hadrikem. Jsou-li velmi za3pinéné, omyjte je roztokem vody s nékolika kapkami myciho prostiedku na nddobi. Nakonec troubu
otfete suchym hadfikem.

Vnitiek trouby
DULEZITE UPOZORNENI: Nepouzivejte abrazivni houbicky ani kovové skrabky nebo draténky. Postupem ¢asu by mohly znicit smaltovany povrch a
sklenéné dvere trouby.
Po kazdém pouziti nechte troubu castecné vychladnout a viaznou troubu vycistéte; lépe tak odstranite prilepené necistoty a skvrny od zbytkd jidel (napf.
potraviny s vysokym obsahem cukru).
PouZivejte pouze znackové Cistici prosttedky pro trouby a dodrZujte pokyny vyrobce.
Sklo dvefi omyjte vhodnym tekutym prostfedkem. Dvefe trouby je moZné pii cisténi sejmout ze zavésii (viz UDRZBA).
Horni topny ¢lanek grilu (viz UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterjch modelii) a vycistit také strop trouby.
POZNAMKA: Pii delSim peceni jidel s vysokym obsahem vody (nap. pizza, zelenina apod.) miiZe na vnitini strané dvefi a okolo tésnéni kondenzovat
voda. Po vychladnuti trouby vysuste vnitini ¢ast dvefi hadfikem nebo houbou.
Pfislusenstvi:
PfisluSenstvi vlozte ihned po pouziti do roztoku myciho prostfedku na nddobi s vodou; je-li jesté horké, pouZzijte kuchyriské chiiapky.
Zbytky jidel snadno odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou.

DULEZITE UPOZORNENI: Nepouzivejte agresivni anebo abrazivni istici prostiedky, drsne kartacky, draténky nebo spreje do trouby, které by mohly
poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samocistici vlastnosti.

Nechte zahfdt prazdnou troubu na 200 °C pomoci funkce s ventilatorem na asi jednu hodinu.

Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrarite houbickou.
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UDRZBA

T - PoutZivejte ochranné rukavice.
& VAROVANI - Pted dalSim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.

Pred jakoukoli tidrzbou troubu elektricky odpojte.

ODSTRANENI DVER(

Odstranéni dvefi:

1. Dvefe lipIné otevrete.

2. Idvihnéte blokovaci packy zavést a vyklopte je dopredu az na doraz (Obr. 1).

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

1. Zasadte zavésy do jejich umisténi.

2. Dvere lpIné otevrete.

3. Obé blokovaci packy sklopte.

4. TZavfete dvere.

Obr. 1 0Obr.2
ODSTRANEN{ HORNIHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY)

1. Odstrarite bocni drzky na pfisludenstvi (Obr. 3).
2. Povytahnéte trochu topné téleso smérem ven (Obr. 4) a sklopte ho doldi (Obr. 5).
3. Zpétho vrétite tak, Ze ho zvednete nahoru a pritom ho trochu pritahnete smérem k sobé; zkontrolujte, zda lei na bocnich drzacich.

0Obr.3 Obr.4 Obr.5
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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. 6), vyméiite Zdrovku (viz pozndmku o typu Zarovky) a nasroubujte zpét kryt osvétleni (Obr. 7).
3. Inovu pfipojte troubu k elektrické siti.

— | —
), ),

Obr.6 Obr.7

POZNAMKA:
- PouZivejte jediné Zarovky 25-40 W/230 V, typ E-14, teplota 300 °C.
- Iarovku miiZete zakoupit poprodejnim servisu.
DULEZITE UPOZORNENI:
NepouiZivejte troubu bez nasazeného krytu osvétleni.

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

T o o

®
O—he————r0
Se—==Z Al 6
//:\ 1 1A ©
%
’:/\ @Q @k - @
e = @
~
o | A =)

N
®

Ovladaci panel

Horni topné téleso/gril

Chladici systém (je-li u modelu)

Typovy Stitek (nesmi se odstranit)

Svétlo

Vétraci systém pro peceni (je-li u modelu)
Otocny rozen (je-li u modelu)

Dolni topné téleso (neni vidét)

Dvefe

10. Polohy rosti

11. Zadnisténa

POZNAMKA:

- Ventiltor mlize po dopecenijidla a vypnuti spottebice jesté pokracovat chvili v chodu.

e NS R W =

e
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VHODNE PRISLUSENSTVI
(pfisluSenstvi dodavané s troubou najdete v technickém listu)

0 0

ﬂ U

0
0Obr.3 Obr.4

) — ca]
F

L

Obr. 7 Obr. 8

Obr. 9

Hluboky plech (Obr. 1

Hluboky plech je urcen k zachycovani tuku nebo kouski jidla pod rostem, nebo jako pekac k peceni masa, drlibeze nebo ryb apod. se zeleninou i bez zeleniny. Pii peceni
masa nalijte do hlubokého plechu trochu vody, abyste omezili vypary a stfikéni tuku.

Plech na peceni (Obr. 2

K peceni cajového peciva, kolacl a pizzy.

Rost (Obr. 3)

Ke grilovani jidel nebo jako podlozka pro nadoby, dortové formy a jiné varné nadobi. Lze ho zasunout do libovolné drézky trouby. Zakfiveni rostu mize sméfovat nahoru
i dold.

Katalytické bocni panely (Obr. 4

Tyto panely maji speciélni mikroporézni vrstvu smaltu, kterd pohlcuje tukové stfikance. Po peceni velmi tucnych jidel se doporucuje spustit automaticky cistici cyklus
(viz CISTENI).

Otocny rozeii (Obr. 5)

RoZen pouZivejte podle ndvodu v Obr. 9. Prectéte si také cast “Doporucené poufiti a tipy”.

Souprava grilu (Obr. 6)

Skladd se z mfizky (6a) a smaltované nddoby (6b). Tato souprava musi byt pfi grilovani umisténa na rostu (3) a pouziva se s funkci Gril.

Tukovy filtr (Obr. 7)

Tukovy filtr pouzivejte pouze pro peceni velmi tuénych jidel. Zahdknéte ho na zadni sténé trouby u ventildtoru. Mizete ho myt v mycce nddobi a pouzivé se s funkci
ventilatoru.

Vysuvné kolejnicky (Obr. 8)

Umoziiuji vytaZeni rostd a plech na polovinu své délky. Vhodné pro v3echno pfisluenstvi, Ize myt v mycce nddobi.
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POPIS OVLADACIHO PANELU

BN =

Voli¢ funkci

Ovladac minutky

Ovlada¢ termostatu

. Cervend kontrolka teploty

JAK POUZIVAT TROUBU
Minutka umoZfiuje nastaveni asu od 1 do 60 minut.
Pfi nastavovani minutky otocte ovladacem UplIné doprava a

pak ho vratte na pozadovany as.

Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni zvukovy signél

TABULKA FUNKCI
FUNKCE POPIS
0 OFF -
= ¥ -
-O- OSVETLENI K zapnuti osvétleni trouby.
Funkce vhodnd pro peceni viech druhdi jidel na jedné drovni drézek. Troubu pfedehiejte na pozadovanou teplotu a po jejim dosazeni
@ TRADICNI vlozte jidlo dovnitt. Doporucujeme pouZivat druhou nebo tfeti Groven dréZek. Tato funkce je také vhodnd pro peceni hotovych
zmrazenych jidel; fidte se pokyny na obalu potravin.
— (i Pro pecenijidel s tekutou néplni (sladkych nebo slanych) na jedné drovni. Tuto funkce je idedIni také pro peceni na dvou drovnich.
MOUCNIKY AN, S - .
= Podle potfeby miizete polohu jidel vyménit k rovnoméméjsimu propeceni.
Ke grilovani steaki, kebab( a uzenin, k zapékani zeleniny a smazeni topinek. Troubu asi na 3-5 min. pedehfejte. Dvere trouby musi
@ GRIL byt piii peceni zavfené. Pii peceni masa nalijte do hlubokého plechu (na prvni drovni) trochu vody, aby se tuk nerozstfikoval a
netvofil se kouf. Doporucujeme jidlo pfi peceni obracet.
-~ Ke grilovani velkych kusti masa (rostbifi, pecent). Dvefe trouby musi byt pii grilovani zavené. Pii peceni masa nalijte do hlubokého
TURBOGRIL A ) P TR Prraante :
plechu na prvni Grovni trochu vody. Tim se omezi stfikani tuku i kouf. BEhem grilovéni maso obracejte.
ROZMRAZENI | Tuto funkdi lze pouzit k urychleni rozmrazovani jidel na pokojovou teplotu. Jidio ponechte v péivodnim obalu, aby pfili& nevyschlo.
DOLNi OHREV + o o 1 yixe A .
TRADICNI PECENI K peceni na jedné tirovni napriklad ovoce, dortd a kolac, zeleniny, pizzy a driibeze.
oo | K pecen jidel, kterd vyZaduji stejnou teplotu peceni bez predehfati, na jedné nebo dvou drovnich (napf. ryb, zeleniny, moucnikd),
TRADICNi PECENI I e e ISR PR PR
D bez vzdjemného chutového ovlivnéni jednotlivych jidel.
Q DOLNi OHREV | Funkce je vhodné k dopeceni kolécti s néplni nebo k zahu3téni omacek. Tuto funkci pouZijte na poslednich 10-15 minut peceni.
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TABULKA PECENI

Recept Funkce | Predohiev Urov. Teplota | Cas |Prisluenstvi
Rost (zdola) (°C) (min)
Kynuté kolace @ ano 2 160-180 | 35-55 | rost+ forma na kola¢
Susenky / muffiny @ ano 3 170-180 | 15-40 | Plech na peceni
Zakusky z odpalovaného tésta @ ano 3 180 30-40 | Plech na peceni
Listkové tasticky / liskové keksy @ ano 3 180-200 | 20-30 | Plech na peceni
Pusinky @ ano 3 90 120-130 | Plech na peceni
Jehnéci/ teleci/ hovézi / veprové @ ano 2 190-200 | 90-110 | hluboky plech nebo rost + néddoba pyrex
Kure / kralik / kachna @ ano 2 190-200 | 65-85 | hluboky plech nebo rost + nadoba pyrex
Kriita/ Husa @ ano 2 190-200 | 140-180 | hluboky plech nebo rost + néddoba pyrex
R‘."’a pece|’1a G e @ ano 2 180-200 | 50-60 | hluboky plech nebo rot + nédoba pyrex
(filety, celé)
La’sagne/ zapékané téstoviny/ canelloni/ @ ano ) 190200 | 45-55 | rost +nadoba pyrex
nakypy
Chléb /focaccia @ ano 2 190-230 | 15-50 | hluboky plech nebo plech na peceni
Pizza @ ano 2 230-250 7-20 | hluboky plech nebo plech na peceni
Toast E] ano 4 200 25 | Mrizka
Zapékana zelenina @ ano 3 200 15-20 | rodt + nddoba pyrex
Grilované rybi filety a fezy @ ano 3 200 30-40 | roSt+ nddoba pyrex
Uzeniny / kebaby / Zebirka / hamburgery @ ano 4 200 30-50 grlllovau' plech JrthUbovk y ;I)Iechvs vodou na
1. trovni, uprostfed peceni otocte
PInéné kolace — . _—
(tvarohovy kol4, zévin, ovocny kol4d) é ano 1 180-200 | 50-60 | hluboky plech nebo rost + nadoba pyrex
Kolace pInéné masem a bramborami — . .
e e Al A ano 1 180-200 | 35-55 | rost+ forma na kola¢
PInéna zelenina (rajcata, papriky, = . ’ . [
cuketa,lilky) é ano 2 180-200 | 40-60 | rost+ nadoba pyrex
Kolace pInéné masem a bramborami — ano 183 180-190 | 45.55 grilovaci plech + nadoba pyrex, uprostfed
(zeleninovy kola¢, Quiche Lorraine) é peceni vyméite Grovné
Pizza /focaccia XL ano 1&3 230-250 | 12-30 pledl-vl-h|lfb0kyvp|e(h, uprostied pecen
= vyméiite Grovné
L ~~ i ! grilovaci plech + hluboky plech s vodou na
e & 2 20 5565 1. drovni, uprostied peceni otocte
Pecené brambory - 3 200 | 4555 | Hiuboky plech
. . ~v~ i i grilovaci plech + hluboky plech s vodou na
Rostbif, krvavy 3 200 30-40 1. trovni, uprostfed peceni otocte
Jehnéti kyta / nozicka - 3 200 | 5570 | rost+ hluboky plech
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Recept Funkce | Pfedohiev Urov. Teplota | Cas | PfisluSenstvi
Rost (zdola) | (°C) (min)

T e [ [
Zakusky z odpalovaného tésta - 1&3 180 35-45 E:EX?E:;:E;;?;"'
Listkové tasticky / liskove keksy : 183 | 180200 | 2040 xgﬁﬁ:zgll'(‘;;‘;‘;"'
T e [ [ s
Masa a brambory - 1&3 200 45-100 Ezzi’:mjkr;apt:zgs pyrex
T e [w [ [
B T e | e

POZNAMKA: Casy peceni a teplota plati pfiblizné pro 4 porce.
DOPORUCENE POUZITi A TIPY

Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka udava nejlepsi funkdi pro pecent urcitéhojidla na jedné nebo vice Grovnich dréZek soucasné. Doby pecenise pocitaji od okamziku vioZenijidel do trouby bez predehféti (které

je unékterych receptd). Teploty a doby peceni jsou pouze orientacni, protoze se mohou ménit podle mnozstvi jidla a pouzitého prislusenstvi. Nastavte nejprve nejnizsi doporucené

hodnoty, ajestlize jidlo nebude dostatecné propecené, zvy3te hodnoty nastaveni. Pouzijte dodévané prisluSenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.

Mizete také pouzit nadoby a prislusenstviz pyrexu nebo kameniny, ale uvédomte si, Ze se doby peceni trochu prodlouzi. Cheete-li mit jidlo dobie upecené, dodrzujte rady uvedené v

tabulce peceni pro volbu prislusenstvi (dodévané s troubou), a postavte ho na doporucenou rover drézek. Pfi peceni jidel s velkym obsahem vody troubu predehfejte.

Peceni riiznych jidel soucasné

Pomoci funkce “TRADICNI PECENI” (je-li u modelu) miizete péct riizné jidla, ktery vyZaduiji stejnou teplotu peceni, najednou (napfiklad ryby a zeleninu). Jidlo, které

vyZaduje krati dobu peceni, vyndejte driv, a ponechte v troubé jidlo s delsi dobou peceni.

Dezerty

- Jemné moucniky pecte s funkdi tradicniho peceni jen na jedné drovni. PouZijte tmavé zbarvené kovoveé kolacové formy a vidy je polozte na rost trouby. Chete-li
péct na vice nez jedné trovni, zvolte funkci horkovzdusného ohfevu a uspofadejte formy na rotech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe cirkulovat.

- Chcete-li zjistit, zda je kynuty koldc uz propeceny, zasurite doprostied partko. Pokud ho z jidla vytahnete Cisté, je kola¢ upeceny.

- Jestlize pouZijete nepfilnavé dortové formy, nevymazavejte mdslem okraje, protoze kold¢ by nemusel na okrajich rovnomémé zvednout.

- Jestlize kola¢ béhem peceni klesne, nastavte piisté nizsi teplotu; mizete také snizit mnozstvi tekutiny v tésté a méné tésto michat.

- Promoutniky s velkjm mnoZstvim naplné (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci “TRADICNI PECENI” (je-li u modelu). Jestlize je spodek kolace
promaceny, snizte rost a pred vioZenim naplné do koldce posypte dno koldce strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

Maso

- Pouiijte 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 dal3ich 10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

- (Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa vyZaduji del3i dobu peceni. Ro3t s masem zasuiite do niZsi
polohy, aby bylo déle od grilu a na povrchu se nespalilo. Ve dvou tietinach grilovani maso obratte.

Doporucujeme zasunout pifmo pod grilovaci rost s masem hluboky plech s pill litrem vody. V pfipadé potfeby vodu dolijte.

Otocny roZeii (jen u nékterych modelii)

Toto prislusenstvi pouzijte k rovnomérmému propeceni velkyich kusi masa a driibeze. Maso nasutite na tycku rozné, kure pripevnéte iidirkou, a pred viozenim do trouby zkontrolujte,
zdanemdize spadnout. Tycku zasurite do jejiho umisténi na predni strané trouby a polozte na piislusny drzak. Doporucujeme zasunout do prvni Grovné drazek hluboky plech s piillitrem
vody, ktery zabrani vzniku koure v troubé a zachyti odkapavajici tuk. Tycka mad plastové drZadlo, které se musi pied pecenim odstranit, a zase se pouZije na kondi peceni k vytazenijidlaz
trouby, abyste se nespalili.

Pizza

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

Funkce kynuti (jen u nékterych modelii)
Pted vloZenim tésta do trouby ho zakryjte vihkou utérkou. Cas potFebny k vykynuti tésta pomoci této funkce je pfiblizné o tfetinu kratii v porovnani's kynutim pfi
pokojové teploté (20-25 °C). 1kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE PREDPISY

BEZPECNOST VASE) AJ INYCH 0SOB JE VEEMI DOLEZITA
Tento ndvod a samotny spotrebic poskytuji bezpecnostné upozomenia, ktoré si musite precitat a vzdy dodrziavat.

A Toto je symbol nebezpecenstva, tykajuci sa bezpecnosti, ktory pouZivatelov upozoriiuje na mozné rizikd hroziace ich osobe a inym.

V3etky bezpecnostné upozornenia st oznacené symbolom nebezpecenstva a nasledujicimi terminmi:
)

/: NEBEZPECENSTVO 0znacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, spasobia vazne zranenia.
C VAROVANIE 0znacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, by mohli spasobit vazne zranenia.

Vo vietkych bezpecnostnych varovaniach sa uvadzaju podrobnosti tykajtice sa potencidlneho rizika, ako aj odportcania, ako predchédzat riziku poranenia, poskodenia
majetku a ako predchéddzat zasiahnutiu elektrickym pridom nésledkom nesprévneho pouzivania spotrebica. Ddsledne dodrziavajte nasledujtice pokyny:

Pred vykondvanim akéhokolvek tikonu montdze musite spotrebic odpojit od elektrickej siete.

InStaldciu a Gdrzbu musi vykondvat kvalifikovany technik, v stlade s pokynmi vyrobcu a vnitroStatnymi predpismi. Nikdy neopravujte ani nevymienajte ziadnu
Cast spotrebica, ak to nie je Specificky uvedené v ndvode na obsluhu.

Podla platnych predpisov musi byt spotrebi¢ uzemneny.

Privodny elektricky kabel musi byt dostatocne dlhy na zapojenie spotrebica po jeho umiestneni do vyklenku, aby dosiahol az k napéjacej elektrickej zasuvke.
Pri instalacii v stlade s bezpe¢nostnymi predpismi namontujte na dostupné miesto spinac so vzdialenostou medzi kontaktmi aspori 3 mm.

NepouZivajte rozdvojky ani prediZovacie kable.

Pri vytahovani zastrcky zo zésuvky elektrickej siete netahajte za kabel.

Po instaldcii nesmu byt elektrické casti pre pouzivatela pristupné.

Nedotykajte sa spotrebica mokrymi castami tela, ani ho nepouzivajte, ak méte bosé nohy.

Spotrebic je urceny iba na pouZivanie v domacnosti na pripravu jedal. Nie je povolené Ziadne iné jeho pouZitie (napr.: na vykurovanie miestnosti). Vyrobca
odmieta akukolvek zodpovednost za Skody v pripade nespravneho pouzivania alebo nespravneho nastavenia ovladacov.

Spotrebi¢ nesmu pouZivat osoby (vrdtane deti) s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi a rozumovymi schopnostami alebo osoby, ktoré nevedia spotrebic
pouzivat a neboli o jeho pouzivani poucené osobami zodpovednymi za ich bezpecnost.

Pristupné Casti sa pocas pouZivania mozu velmi zohriat. Malym detom nedovolte, aby sa pribliZili ku spotrebicu a dohliadajte na ne, aby sa s nim nehrali.

Pocas pouZivania spotrebica a po jeho skonceni sa nedotykajte ohrievacich ¢lankov ani vnitorného povrchu - hrozi nebezpecenstvo popalenin. Nedovolte, aby sa
spotrehic dostal do kontaktu s tkaninami alebo inym horfavym materidlom, kym sa komponenty dostatocne neochladia.

Po ukoncent pripravy jedla davajte pri otvérani dvierok spotrebica pozor, nechajte postupne unikndt hordci vzduch alebo paru a az potom siahajte do rry. Ked'sd
dvierka spotrebica zatvorené, hortici vzduch uniké otvormi nad ovlddacim panelom. Vetracie otvory nezakryvajte.

Pri vyberani nédob a prislusenstva z horticej rry pouZivajte ochranné rukavice, nedotykajte sa ohrievacich clankov.

Neukladajte horlavé materidly na spotrebic alebo do jeho blizkosti, pri nahodnom vypnuti spotrebica moze vypuknit poZiar.

Nezohrievajte ani nevarte v rire uzavreté nadoby ani pohare. Tlak, ktory vznikne vnuitri obalu, mdze sposobit vybuch nddoby a poskodenie spotrebica.
NepouZivajte plastové nadoby.

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

Pocas suSenia potravin nenechdvajte riru bez dozoru.

Ak pri priprave jedél pouzivate alkoholické ndpoje (napriklad rum, kofiak, vino a pod.), pamatajte, Ze alkohol sa pri vysokych teplotéch vyparuje. Mdze tym
vznikndt riziko vznietenia uvolnenych alkoholovych vyparov pri kontakte s elektrickym ohrievacim clankom.

Likvidacia domacich spotrebicov

Tento spotrebic je vyrobeny z recyklovatelnych a znovu pouZitelhych materidlov. Zlikvidujte ho v sdlade s miestnymi predpismi o likviddcii odpadov. Pred
likvidaciou odrezte privodny elektricky kabel.

Podrobnejsie informécie 0 zaobchddzani s tymto spotrebicom, jeho zbere a recyklacii dostanete na miestnom trade, v zbernych surovindch alebo v obchode, kde
ste spotrebi¢ kadpili.
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INSTALACIA

servisu. Aby ste predisli akémukolvek poskodeniu, pri instaldcii iba vyberte rdru zo zakladne z polystyrénu.
PRIPRAVA SKRINKY, KDE MA BYT RURA VSTAVANA

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

Pred vsadenim riry urobte v3etky potrebné vyrezy a z otvoru odstréfite odrezky a piliny.

Po instaldcii nesmie byt spodnd Cast riry pristupna.

Na zarucenie sprdvnej cinnosti spotrebica zabezpecte, aby nebola prikrytd minimalna medzera medzi pracovnou plochou a hornym okrajom rdry.
ZAPOJENIE DO ELEKTRICKE) SIETE
Skontrolujte, ¢i napdtie uvedené na vyrobnom Stitku zodpoveda napétiu v elektrickej sieti domacnosti. Vyrobny Stitok je umiestneny na prednom okraji rdry (viditelny
pri otvorenych dvierkach).

Pripadnti vymenu napdjacieho elektrického kabla (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm2) musi vykonat kvalifikovany elektrikdr. Zavolajte autorizované servisné stredisko.
VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pred pouzivanim:
- Odstrante vetky ochranné diely z lepenky, ochranné fdlie a nalepky z prislusenstva.

- Lrlry vyberte prislusenstvo, zohrejte ju na 200 °C a nechajte ju v éinnosti priblizne jednu hodinu, aby sa odstranil pach a dym z izolacného 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 nic nevesajte.

- Vndtro riry nevykladajte alobalom.

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

- Hrnce a panvice nepostvajte po dne riry, mohol by sa tym poskodit smalt.

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

- Ruru nevystavujte poveternostnym vplyvom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA [%|
Likvidacia obalovych materialov

Vsetky obalové materidly sa mdzu recyklovat na 100 %, ako to potvrdzuje symbol recyklacie (L’?.))~ Z tohto dovodu sa rozne Casti obalu musia likvidovat zodpovedne,

v plnom sdlade s platnymi predpismi o likvidacii odpadov.

Likvidacia spotrebica

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

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

- Symbol E na vyrobku alebo na sprievodnych dokumentoch znamené, ze s vyrobkom sa nesmie zaobchadzat ako s domovym odpadom, ale treba ho odovzdat v

prislusnom zbernom stredisku na recyklciu elektrickych a elektronickych spotrebicov.

Uspora energie

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

- Pouzivajte tmavé lakované alebo smaltované pekace, pretoZe velmi dobre pohlcujd teplo.

- Rdruvypnite 10/15 mindt pred uplynutim nastavenej doby. Jedlo, ktoré si vyzaduje dlhsiu pripravu, sa bude piect aj po vypnuti rry.

VYHLASENIE O ZHODE C €

- Tato rira, ktord je uréena na kontakt s potravinami, spifia poziadavky eurdpskeho nariadenia (C €) ¢. 1935/2004 a bola navrhnutd, vyroben a predané v stilade
s bezpecnostnymi poZiadavkami smernice “o nizkom napati” 2006/95/ES (ktoré nahrddza smernicu 73/23/EHS v zneni nasledujucich dprav), ako aj s
poziadavkami smernice “EMC” 2004/108/ES.

PRIRUCKA NA ODSTRANOVANIE PROBLEMOV
Rira nefunguje:

Skontrolujte, i je elektrickd siet pod napétim a i je rura pripojend k elektrickej sieti.
Rru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢ sa problém neodstranil.
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Dvierka sa neotvoria:
Rru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢ sa problém neodstranil.
Délezité upozornenie: pocas automatického cistenia sa dvierka rdry nedaju otvorit. Pockajte, kym sa neodblokuji automaticky (pozrite odsek “Cyklus Cistenia
rdry pyrolytickou funkciou”).

Elektronicky programator nefunguje:

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

Skor, ako zavolate popredajny servis:
1. Skontrolujte, ¢i nedokazete problém vyriesit sami podla bodov popisanyich v asti “Odstraiiovanie problémov”.
2. Spotrebic vypnite aznova zapnite Skontrolujte (isa t)’lm problém nevyrieiil

Vzdy uvedte:
kratky popis poruchy;
typ a presny model rdry;
servisné Cislo (Cislo uvedené po slove “Service” na typovom Stitku) umiestnenom vpravo na vniitornom okraji riry (viditelny pri otvorenych dvierkach). Servisné
Cislo sa uvadza aj na zarucnom liste;
vasu Gplnd adresu;
vae telefonne €islo.

VTR

0000 000 00000

Ak by bolo nevyhnutné rdru opravit, obrétte sa na stredisko autorizovaného servisu (zaruci sa tym pouZitie originalnych néhradnych dielov a spravny postup pri
oprave).

CISTENIE

C VAROVANIE - N(’epmvl‘zn{ajtevustl'a('e zarladem'a vyuzivajuce paru.
- Ruru distite aZ po jej vychladeni.

Pred opravou riru odpojte od elektrickej siete.

Povrch riry
DOLEZITE UPOZORNENIE: nepoutzivajte korozivne ani abrazivne cistiace prostriedky. Ak sa niektory z uvedenych prostriedkov dostane do kontaktu
50 spotrebicom, okamZite ho poutierajte vihkou utierkou.

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

Vniitro riry
DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte abrazivne $pongie ani kovové skrabky alebo dratenky. Casom by poskodili smaltovany povrch a sklo dvierok.

Po kazdom pouziti nechajte riiru vychladnut a potom ju vycistite, kym je este vlaznd, aby ste odstranili zapecené zvysky a Skvrny sposobené zvyskami jedal (napr.
pri priprave jedal s vysokym obsahom cukru).
PouZivajte znackové distiace pripravky na riry a prisne dodrZiavajte pokyny vyrobcu.
Sklo dvierok oistite pecialnymi istiacimi prostriedkami. Vybratie dvierok riry ulahéuje €istenie (pozrite UDRZBA).
Horny ohrievaci élanok grilu (pozrite cast UDRZBA) mozZete spustit (iba na niektorych modeloch), aby sa dal vy¢istit strop riry.
POZNAMKA: pocas dIhého pecenia jedal s vysokym obsahom vody (napr. pizza, zelenina a pod.) sa na vniitornej strane dvierok niry ana tesneni moze
tvorit skondenzovana voda. Riiru po vychladnuti osuste utierkou alebo Spongiou.

Prislusenstvo riry:
lhned'po poufiti prislusenstvo namocte do vody, do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a pri manipuldcii pouZivajte rukavice.
Zvysky jedal odstrante vhodnou kefkou alebo 3 sponglou

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne distiace prostrledky, drsné kefy, drotenky na riad ani spreje na distenie riiry, pretoze
by mohli poskodit katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

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

Potom, pred odstranenim v3etkych zvyskov jedla Spongiou, nechajte spotrebic vychladnut.
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UDRZBA

- PoutZivajte ochranné rukavice.
& VAROVANIE - Pred vykonanim nasledujticich ikonov sa uistite, Ze sa rira ochladila.

Pred opravou riru odpojte od elektrickej siete.

VYBRATIE DVIEROK

Pri vyberani dvierok:

1. Dvierka Gplne otvorte.

2. Nadvihnite Gchytky a ¢o najviacich potlacte (Obr. 1).

3. Conajviaczatvorte dvierka (A), nadvihnite ich (B) a otocte (C), aby sa uvolnili (D) (Obr. 2).
Montdz dvierok:

1. Vsufite zdvesy na miesto.

2. Dvierka tplne otvorte.

3. Spustte dve blokovacie packy.

4, Zatvorte dvierka.

Obr. 1 0Obr.2
PRESUNUTIE HORNEHO OHREVNEHO CLANKU (IBA NA NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte botné mriezky na zasunutie prisludenstva (Obr. 3).
2. Povytiahnite ohrevny clanok (Obr. 4) a spustte ho (Obr. 5).
3. Aby ste ohrevny clanok opdt namontovali na miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bocné drZiaky.

0Obr.3 Obr.4 Obr.5
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VYMENA ZIAROVKY OSVETLENIA RURY

Vymena zadnej Ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpojte rdru od elektrického napdjania.

2. Odskrutkujte kryt Ziarovky (Obr. 6), vymerite Ziarovku (Udaje o type st v pozndmke) a opét zaskrutkujte kryt Ziarovky (Obr. 7).
3. Ruru opat zapojte ku elektrickému napdjaniu.

— | —
), ),

Obr.6 Obr.7

POZNAMKA:
- PouZivajte vyhradne Ziarovku 25-40W/230V typu E-14, T300°C.
- Tiarovky dostanete v prevadzke servisu.
DOLEZITE UPOZORNENIE:
Ruru nezapinajte skor, ako ste opat namontovali kryt Ziarovky.

POKYNY NA POUZIVANIE RURY
INFORMACIE O ELEKTRICKOM ZAPOJENi NAJDETE V ODSEKU 0 INSTALACII

T o o

®
O—he————r0
Se—==Z Al 6
//:\ 1 1A ©
%
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e = @
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®

Ovladaci panel

Horny ohrevny ¢ldnok/gril

Chladiaci systém (ak je k dispozicii)

Vyrobny stitok (neodstrariujte ho)

Osvetlenie

Ventilacny systém pri peceni (ak je k dispozicii)
Otocny razen (ak je k dispozicii)

Spodny ohrevny clanok (nevidno ho)

Dvierka

10. Poloha rostov

11. Zadné stena

POZNAMKA:

- (hladiaci ventildtor mdZe ostat v ¢innosti urcitd dobu aj po ukonceni pecenia a vypnuti rdry.

e NS R W =

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

0 0

ﬂ U

0
0Obr.3 Obr.4

) — ca]
F

L

Obr. 7 Obr. 8

Obr. 9

Nédoba na odkvapkavanie (Qbr. 1

PouZiva sa nazachytdvanie odkvapkavajticeho tuku alebo Castic jedla, podkladd sa pod rost alebo sa pouziva ako plech, napr. pri peceni mésa, hydiny, ryb, so zeleninou
alebo bez zeleniny. Do nddoby na odkvapkdvanie nalejte trochu vody, aby ste zamedzili vystrekovaniu tuku a vzniku dymu.

Plech na pecenie (Obr. 2

Na pecenie susienok, kolacov a pizze.

Dréteny rodt (Obr. 3)

Pouziva sa na grilovanie jedél alebo ako drziak na plech na pecenie, formy na kolace alebo akejkolvek nddoby pouzivanej na pecenie v rire. Mozete ho vsunit na
[ubovolnd Groven v rire. Rost méZete vloZit zahnutou stranou smerom nahor alebo smerom nadol.

Bodné katalytické panely (Obr. 4

Tieto panely st pokryté Specidlnym mikroporéznym povlakom, ktory pohlcuje vystrekovany tuk. Po peceni mimoriadne mastného jedla sa odpordca vykonat
automaticky distiaci cyklus (pozrite CISTENIE).

Otocny razeii (Obr. 5)

Otocny raZen pouzivajte podfa pokynov v Obr. 9. Odpordcania njdete aj v casti “Odpordcania a rady pri pouzivani”.

Suprava na grilovanie (Obr. 6)

Slprava obsahuje dréteny rost (6a) a smaltovant nadobu (6b). Tito stpravu musite uloZit na rost (3) a pouzivat's funkciou grilu.

Tukovy filter (Obr. 7)

Pouzivajte iba priprave mimoriadne mastnych jedal. Zaveste ho na zadnu stenu vndtra rdry, oproti ventilatoru. MdZe sa umyvat'v umyvacke riadu a pouziva sa pri peceni
s ventilatorom.

Zasuvné listy (Obr. 8)

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

vratit ho do polohy Zelanej doby.

BN =

Gombik ovladania funkcii

Ovladaci gombik casomera
Ovladaci gombik termostatu

Cervend kontrolka termostatu
AKO ZAPNUT RURU
Casomer umoZiiuje nastavenie doby od 1 po 60 miniit.

Aby ste nastavili casomer, odporicame otocit ovlddaci gombik smerom vpravo o celti jednu otacku a

Po uplynuti nastavenej doby zaznie zvukovy signél

TABULKA S POPISOM FUNKCIi

FUNKCIA POPIS
0 OFF -
= =
-O- ZIAROVKA Zapnutie vnitorného osvetlenia rdry.
Funkcia vhodnd na pecenie v3etkych druhov jedél na jednej Grovni. Rdru predohrejte na Zeland teplotu a potraviny vlozte do rdry po
@ KONVENCNE indikacii dosiahnutej nastavenej teploty. Pri peceni sa odpordca pouzivat druht alebo tretiu droven v rdre. Tato funkcia je vhodna aj
na pripravu hotovych mrazenych jedal. DodrZiavajte pokyny na obale.
— e Na pecenie kolacov s vihkou plnkou (slanych alebo sladkych) a piz na jednej drovni. Tato funkcia je idedlna aj na pecenie na dvoch
KOLACE (o PEEE RS A Lo
= Grovniach. Ak je to potrebné, odpori¢ame zmenit polohu jedal, aby boli jedla uvarené rovnomernejsie.
Na grilovanie rebierok, 3pizov, klobdsok, gratinovanie zeleniny a na zapecenie chleba. Ruru predohrejte pocas 3 - 5 min. Pocas
GRIL pecenia musia ostat dvierka riry zatvorené V pripade pecenia mésa sa odportca naliat trochu vody do nadoby na odkvapkévanie
@ vloZenej na prv troven v rire. UmoZni to znizenie mnoZzstva dymov a zabréni vystrekovaniu tuku. Odporticame otocit potraviny
pocas pripravy.
Na grilovanie velkych kusov mésa (roast beef, pecené masa). Pocas varenia musia ostat dvierka riry zatvorené. V pripade pecenia
TURBO GRIL mdsa sa odportica naliat do nddoby na odkvapkévanie trochu vody a vsuntt ju na prvi roveri v rire. Znizi sa tym mnozstvo dymov
a tuk bude vystrekovat menej. Pocas pripravy mdso obracajte.
ROZMRAZOVANIE Fun!(au mo%etg pouzivat na urychlenie rozmrazenia potravin na izbovu teplotu. Potraviny treba vloZit do riry zabalené, predidete
0 tak ich vysudeniu.
SPODNY OHREV +
KONVENCNE Na pecenie na jednej Grovni, napr. ovocie, torty, zelenina, pizza, hydina.
= PECENIE
KONVENCNE Na pripravu (bez predohrevu) jeddl, ktoré si vyZadujd rovnaké teploty pripravy jedla na jednej alebo viacerych rovniach (napr. ryby,
PECENIE zelenina, pecivo) bez toho, Ze by sa prendsala voria jedného jedla na iné.
Q SPODNY OHREV rFrlllirrllk;::iE : ir:oze pouZit na dopecenie pinenych tort alebo na zahustenie polievok. PouZivajte tito funkciu pocas poslednych 10/15
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

Recept Funkcia | Predohrev | Uroveii vrire | Teplota | Priprava: | Prislusenstvo riry
(od spodu) (°C) (min)
Kysnuté kolace @ Ano 2 160-180 35-55 | Rodt + forma na kola¢
Susienky/Kolaciky C] Ano 3 170-180 15-40 | Plech na pecenie
Odpalované cesto @ fno 3 180 30-40 | Plech na pecenie
Slané a sladké odpalované cesto @ fino 3 180-200 20-30 | Plech na pecenie
Snehové susienky C] fino 3 90 120-130 | Plech na pecenie
Jahnacie / telacie / hovadzie / bravéové @ Aino 2 190-200 90-110 N?dOba na odkvapkévanie aleborost +
nddoba z pyrexu
Kuréa / kralik / katica C] fno 2 190200 | g5 | \ouopanaodkvapkévaniealeborost-+
nddoba z pyrexu
Moriak / hus @ fno ) 190200 | 140-180 Nalldoba na odkvapkdvanie alebo rost +
nddoba z pyrexu
P?c’ene ryby / ryby pecené v alobale @ fno ) 180-200 5060 szldoba na odkvapkavanie alebo rost +
(filé, v celku) nddoba z pyrexu
Lasagne / .Zape’cene CHELTY @ Aino 2 190-200 45-55 | Rost + nédoba z pyrexu
Cannelloni/ Nakypy
Chlieb / Postich @ fno ) 190-230 15.50 Nadol3a n.a odkvapkdvanie alebo plech
na pecenie
Pizza @ fno ) 230-250 7-20 Nadol3a n.a odkvapkdvanie alebo plech
na pecenie
Hrianky E] fino 4 200 25 [Roit
Gratinovana zelenina @ fino 3 200 15-20 | Rost + nddoba z pyrexu
Grilované rybie filé E] fino 3 200 30-40 | Rodt+ nddoba z pyrexu
Klobasky / Spizy / Rebierka / Hamburger @ Ano 4 200 30-50 F?ost-lr.nadoba na odlfvapkavapl'e nat.
Grovni, v polovici pecenia obratte
PInené kolace . - .
(tvarohovy kolat, striidra, jablkovy fino 1 180200 | s0-go | \adobanaodkvapkdvanie aleborost-+
B = nddoba z pyrexu
kolac)
Slané torty plnené masom a zemiakmi
(zeleninové kolace, slané plnené torty z I Ano 1 180-200 35-55 Rost + forma na kolac
listkového cesta) —
b e AL 1Ly L N Ano 2 180-200 40-60 | Rost + nadoba z pyrexu
cukety, baklazany) é Py
Slané torty plnené masom a zemiakmi Gril + nadoba z pyrexu. v polovici dob
(zeleninové kolace, slané plnené torty z I fino 1a3 180-190 45-55 . py. VP . y
. . = pecenia nadoby s jedlom vymerite
listkového cesta)
Plech na pecenie + nddoba na
Pizze/Postichy I Ano 1a3 230-250 12-30 | odkvapkdvanie, v polovici pecenia
— vymefite polohu
T > Gril + nddoba na odkvapkdvanie s
Pecené kurca - 2 200 55-65 vodou na 1. drovni
Pecené zemiaky - 3 200 45-55 | Nadoba na odkvapkavanie
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Recept Funkcia | Predohrev | Uroveivrire | Teplota | Priprava: | Prislusenstvo riry
(od spodu) (°C) (min)
. > Gril + nddoba na odkvapkdvanie s
Krvavy roastbeef - 3 200 30-40 vodou na 1. drovni
Jahnacie stehno / koleno - 3 200 55-70 | rost + nadoba na odkvapkdvanie
- - Urovefi 3: plech na petenie
Susienky/Kolaciky 1a3 160-170 20-40 Urovefi 1: nédoba na odkvapkavanie
; . Urovefi 3: plech na petenie
Ll 123 180 345 Urovei 1: nadoba na odkvapkavanie
. . s Urovefi 3: plech na petenie
Slané a sladké odpalované cesto 1a3 180-200 20-40 (rovert 1: nédoba na odkvapkivanie
. Urovefi 3: rost + nadoba z pyrexu
SRR 123 20 50-100 Urovei 1: nadoba na odkvapkavanie
. . Urovefi 3: rost + nadoba z pyrexu
Maso a zemiaky 1a3 200 45100 Urovefi 1: nédoba na odkvapkavanie
8 Uroven 3: o3t + nadoba z pyrexu
Ryby azelenina 1a3 180 30-50 Urovefi 1: nédoba na odkvapkdvanie
Snehové susienky - 1a3 90 120-150 Uroveft 3: rost + nddoba z pyrexu

Urovei 1: nadoba na odkvapkavanie

POZNAMKA: teploty a doby pecenia sii iba orientaéné a platia pre priblizne 4 porcie.
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ODPORUCANIA A RADY
Ako ¢itat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejSiu funkciu na pouZitie pre dané jedlo, na pripravu na jednej alebo viacerych trovniach sticasne. Doba pecenia sa zacina vloZenim potravin do rtiry, bez

zardtania doby predohrevu (ked'sa vyZaduje). Teploty pecenia a doby st iba priblizné a zavisia od mnoZstva a druhu jedla, ako aj od pouZitého prislusenstva. Na zaciatku pouZite

moZete pouzit panvice a prislusenstvo z pyrexu alebo keramiky, nezabudnite viak, 7e pecenie sa trochu predfZi. Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov prisne dodriavajte

odporticania v tabulke pecenia a volte (dodané) prislusenstvo, ktoré sa mé vloZit na rdzne tirovne. Pri pecentjedal s vysokym obsahom vody riiru predohrejte.

Pecenie roznych jedal siicasne

Pouzitim funkcie “KONVENCNE PECENIE” (ak je k dispozicii), moZete piect rozne jedla, ktoré si vyzadujd rovnaki teplotu pecenia sti¢asne (napriklad: ryby a zeleninu) na

roznych drovniach v rire. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie a jedlo, ktoré sa ma piect dihsie, nechajte v rire.

Kolace

- Jemné zdkusky pecte pri funkcii tradicného pecenia na jednej trovni. PouZivajte tmavé kovové pekace a vZdy ich ulozte na dodany rodt. Pri peceni na viac ako
jednej drovni zvolte funkciu pecenia s ventildtorom a po case vymeite polohy pekdcov, aby sa zabezpecila optimdIna cirkuldcia hortceho vzduchu.

- Priskaske, i je kysnuty kola¢ upeceny, vpichnite do stredu koldca drevené Sparadlo. Ak bude Sparadlo po vybrati Cisté, kolac je hotovy.

- Ak pouzivate pekdce s teflonovym povrchom, okraje nevymastte maslom, pretoze kola¢ nevyrastie okolo okrajov rovnomerne.

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

- Ukolaov s vihkou plnkou (tvarohovou alebo ovocnou) pouZite funkciu “KONVENCNE PECENIE” (ak je k dispozicii). Ak je zaklad koléca vihky, pe¢te ho na niziej
Grovni a pred pridanim plnky posypte korpus koldca strihankou alebo pomletymi susienkami.

Maso

- Pouzivajte pekdc alebo pyrexovd nadobu vhodnej velkosti pre kus mdsa, ktory sa mé piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekdca trochu vyvaru a pocas
pecenia maso podlievajte. Po upeceni nechajte méso odstat' v rire pocas dalsich 10-15 miniit alebo ho zabalte do alobalu.

- Ked'chcete grilovat mdso, zvolte si kusy rovnakej hribky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé kusy si vyZadujd dlhsiu dobu pecenia. Aby sa
zabranilo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu v rire, aby bolo méso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia méso obratte.

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

Otocny razei (iba u niektorych modelov)

Ttito Cast prislusenstva pouZivajte na rovnomerné opecenie velkych kusov mdsa a hydiny. Nasurite méso na razefi, v pripade kurcata méso zviaZte a pred vsunutim raziia na miestov

steneriryajeho opretim na drziak skontrolujte, G méso nespadne. Aby ste predisli zadymeniu a na zachytenie unikajticej Stavy sa odporica vloZit na prvi droveri v rire nadobu, do ktorej

ste vliali pol litra vody. Razer ma plastovii rukovdt, ktord musite pred pecenim vybrat a pouZit ju na vybratie jedla z riry po peceni, aby ste predisli popaleninam.

Pizza

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

Funkcia kysnutia (k dispozicii iba u $pecifickych modelov

Pred vlozenim cesta do riry sa odporica 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 Tkg davky cesta na pizzu je priblizne jedna hodina.
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FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

AZ ON ES MASOK BIZTONSAGA NAGYON FONTOS
Ez a kézikonyv és maga a készilék fontos biztonsagi figyelmeztetéseket nyujt, amelyeket el kell olvasni és mindenkor figyelembe kell venni.

A Ezaveszély szimb6lum a biztonsdgra vonatkozdan, amely figyelmezteti a felhaszndldkat az ket és masokat fenyegetd lehetséges kockdzatokra.

. Minden biztonsdgi figyelmeztetést megeldz a veszély szimbGlum és a kivetkezd kifejezések egyike:

/: VESZELY Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, suilyos sériilést okoz.
C FIGYELMEZTETES Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, sulyos sériilést okozhat.

Minden biztonségi figyelmeztetés specifikusan részletezi a meglévd potencialis kockdzatot, és jelzi, hogyan kell a késziilék helytelen hasznélatabdl eredd sériilés, kar
és dramiités kockdzatat cskkenteni. Gondosan tartsa be a kdvetkezd utasitasokat:

A késziiléket le kell vélasztani az elektromos tdphalozatrdl barmilyen iizembe helyezési munka végzése elétt.

A késziilék izembe helyezését és karbantartasat szakembernek kell végeznie a gyartd utasitdsaival és a helyi biztonsdgi eldirdsokkal dsszhangban. Ne javitsa
meg, illetve nem cserélje ki a késziilék semmilyen alkatrészét, hacsak az a mivelet nem szerepel kifejezetten a felhasznaldi kéziknyvben.

Az el6irésok értelmében a késziiléket foldelni kell.

A elektromos kabelnek elég hossztinak kell lennie a helyére beszerelt késziiléknek a hélézati aljzathoz torténd csatlakoztatdsahoz.

Az érvényes biztonsdgi eldirdsok betartdsa érdekében a beszereléshez fel kell haszndlni egy dsszp6lust, legalabb 3 mm-es érintkezgtavolsagi megszakito
kapcsoldt.

Ne haszndljon elosztt vagy hosszabbitd kabelt.

Ne htizza az elektromos kabelt, ha le kivanja vélasztani a késziiléket a halézatrdl.

A iizembe helyezést kovetden az elektromos alkatrészeknek hozzéférhetetlennek kell lenniiik a felhaszndl6 szaméra.

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

A késziilék kizarolag hdztartdsi ételkészitd berendezésként torténd hasznélatra késziilt. Minden mds tipust felhasznéldsa tilos (pl. helyiségek fiitése). A gyartd a
kezelGszervek helytelen vagy szabdlytalan haszndlathdl szarmazé karokért feleldsséget nem vallal.

A késziiléket barmilyen fizikai, érzékszervi vagy mentalis fogyatékkal él6, illetve kelld tapasztalattal és a késziilékre vonatkozd ismeretekkel nem rendelkezé
személyek (beleértve a gyerekeket) nem hasznélhatjék, kivéve, ha a biztonsagukért felelds személy feliigyelete alatt teszik, vagy ha ilyen személyek a késziilék
haszndlatdra nézve instrukcidkat adtak.

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

A haszndlat alatt és azt kdvetden be érintse meg a késziilék fiitéelemeit vagy belsd feliileteit - égésveszély. Ne hagyja, hogy a késziilékhez ruhadarabokkal vagy
mas gyulékony anyaggal hozzaérjenek, amig valamennyi komponens kell6képpen le nem hilt.

Assiités végén dvatosan nyissa ki a készilék ajtajdt, hagyva, hogy a forré levegd vagy géz fokozatosan tavozzon, miel6tt a siitébe nydina. Amikor a késziilék ajtaja
zdrva van, forr6 levegd tévozik a kezelGpanel feletti racson keresztiil. A szell6zéracs szell6zését ne akadélyozza.

Az edények és tartozékok kivételéhez haszndljon konyhai kesztyit, ligyelve arra, hogy ne érintse meg a fiitelemeket.

Ne tegyen gyulékony anyagokat a késziilékbe vagy annak kbzelébe: ezek langra lobbanhatnak, ha a késziiléket véletleniil bekapcsolja.

A késziilékben ne haszndljon melegitéshez vagy siitéshez zart tartdlyokat. A zart edény belsejében fejlédd nyomds hatésara felrobbanhat, és a késziilékben kart
tehet.

Ne hasznéljon miianyaghdl késziilt edényeket.

Atulheviilt olaj és zsir kdnnyen meggyulladhat. Mindig legyen éber, amikor zsirban vagy olajban gazdag ételt siit.

Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil a késziiléket ételek zsirban/olajban siitése alatt.

Ha alkoholos italokat haszndl az ételek elkészitésekor (pl. rum, konyak, bor), ne feledje, hogy az alkohol magas hémérsékleten elparolog. Ennek eredményeként
az alkohol dltal kibocsétott gézok az elektromos fiitéelemmel érintkezve belobbanhatnak.

A haztartasi késziilékek kiselejtezése

Ez a késziilék djrahasznosithatd vagy djrafelhaszndlhatd anyagok felhaszndlasaval késziilt. Leselejtezéskor a helyi hulladékelhelyezési szabdlyokkal dsszhangban
jarjon el. A kiselejtezés eldtt végja el halozati tapkabelt.

A hdztartdsi elektromos késziilékek kezelésével, hasznositasaval és tjrahasznositésaval kapcsolatos bovebb téjékoztatdsért forduljon a helyi illetékes hatésaghoz,
a haztartési hulladékok gy(ijtését végz6 szolgdltatéhoz vagy ahhoz a bolthoz, ahol a késziiléket vésérolta.
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UZEMBE HELYEZES

Asiitd kicsomagoldsat kovetden ellendrizze, hogy szallitas kozben nem sériilt-e meg a siitd, és hogy a siitd ajtaja j6l zarodik-e. Problémak esetén vegye fel a kapcsolatot
a kereskeddvel vagy a legkdzelebbi vevdszolgdlattal. A kdrosodas elkeriilése érdekében csak az izembe helyezéskor vegye le a siit6t a hungarocell véddalapzatrol.
ABEFOGLALO EGYSEG ELOKESZITESE

Asiitvel érintkezd konyhabutor-elemeknek hdalloknak kell lenniiik (min. 90 °C).

Végezzen el minden asztalosmunkaét a bdtoron, mieldtt a siit6t a befoglald egységhe szerelné, és gondosan tdvolitson el minden faforgdcsot és flirészport.

Az lizembe helyezést kivetden a siit6 alja mér ne lehet hozzaférhetd.

A késziilék megfeleld mikodése érdekében ne tomitse el munkalap alsé széle és a siitd felsd széle kozotti minimdlis hézagot.
ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS
Gydzddjon meg arrél, hogy a késziilék adatlapjan megadott fesziiltség megegyezik-e a haldzati fesziiltséggel. Az adatlap a siitd eliilsd szélén talalhatd (nyitott ajténal
ldthatd).

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

Hasznalat el6tt:

- Tavolitsa el a karton véddelemeket, a véddfoliat és az ontapadé cimkéket a tartozékokrol.

- Vegye ki a tartozékokat a siit6hdl, és melegitse fel 200 °C-ra kb. egy dréig, hogy megsziinjon a szigetelGanyagokhl és a kendanyagokhdl szarmazé szag- és
fiistképzddés.

Hasznalat alatt:

- Azajtéra ne tegyen nehéz térgyakat, mert ezek megrongalhatjék.

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

- Nefedje le asiit6 belsejét aluminiumfélidval.

- Forrd siit6 belsejébe ne dntson vizet; ez kdrosithatja a zomancbevonatot.

- Nehdzza a serpenydket vagy ldbasokat a siitd aljan, mert ez karosithatja a zomanchevonatot.

- (gyeljen arra, hogy més késziilékek elektromos vezetékei ne érintkezzenek a siitd forrd részeivel, és ne szoruljanak be a siitd ajtaja mogé.

- Asiit6t ne tegye ki Iégkori anyagok hatdsanak.

KORNYEZETVEDELMI TANACSOK 3|
A csomagoldanyag hulladékba helyezése

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

feleldsségteljesen és a hulladékok elhelyezését szabélyozd helyi rendelkezésekkel teljes Gsszhangban végezze.

A termék kiselejtezése

- Akésziiléken taldlhatd jelzés megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl sz016 2002/96/EK eurdpai irdnyelvben (WEEE) foglalt
eléirasoknak.

- Ahulladékk valt termék szabalyszer(i elhelyezésével On segit elkeriilni a kérnyezettel és az emberi egészséggel kapcsolatos azon esetleges negativ
kdvetkezményeket, amelyeket a termék nem megfeleld hulladékkezelése egyébként okozhatna.

- Aterméken vagy a kisér6 dokumentdcioban Iévé E szimbdlum azt jelzi, hogy ezt a terméket nem szabad héztartdsi hulladékként kezelni, hanem el kell

szdllitani az elektromos és elektronikus berendezések djrahasznositdsat végzd megfeleld gy(ijtopontra.
Energiatakarékossag
- Asiit6t csak akkor melegitse eld, ha a siitési tdblazat vagy a recept ezt itja eld.
- Haszndljon stét lakkozott vagy mazas siitéformakat, mivel ezek sokkal jobban elnyelik a hét.
- Kapcsoljaki a siit6t 10-15 perccel a bedllitott siitési idd letelte eldtt. A hossz siitést igényld ételek tovabb siilnek azutén is, hogy a siit6t kikapcsoltak.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT C €

- Ezasiitd, amely arra késziilt, hogy élelmiszerekkel érintkezzen, megfelel a 1935/2004 sz. eurdpai rendeletnek (C €), és a kivetkezdkkel Gsszhangban keriilt
kialakitdsra, elddllitasra és forgalmazasra: a kisfesziiltségrdl sz616 2006/95/EK sz. iranyelv biztonsagi elGirdsai (amely felvéltja a 73/23/EGK sz. irdnyelvet és annak
mddositdsait), a 2004/108/EK sz. “EMC” iranyelv védelmi el6irdsai.

HIBAELHARITASI UTMUTATO

Assiit6 nem miikodik:
Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziiltség, és hogy a siitd elektromos bekdtése megtortént-e.
Assiitét kapesolja ki, majd djra be, hogy lassa, fenndll-e még a probléma.
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Az ajté nem nyithatd ki:
Assiitét kapesolja ki, majd djra be, hogy lassa, fenndll-e még a probléma.
Fontos: Az Ontisztitds alatt a siitd ajtaja nem nyithato ki. Varjon, amig a zar automatikusan kiold (Idsd “A siitd dntisztitasi ciklusa pirolizis funkciéval” bekezdést).

Az elektronikus programozo nem miikodik:
Ha a kijelz6n az “ F " bet(i, utdna pedig egy szam lathatd, vegye fel kapcsolatot a legkdzelebbi vevdszolgalattal. llyen esetben adja meg az “F  betit kovetd
szamot.

VEVOSZOLGALAT
Mieldtt a vevdszolgalatot hivna:

1. Ellendrizze, hétha meg tudja oldani sajt maga a problémét a “Hibaelhdritdsi Gtmutatd” fejezetben adott javaslatok segitségével.
2. Kapcsolja ki, majd tjra be a késziiléket, és ellendrizze, hogy fennéll-e még a hiba.
Ha a fenti ellenérzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legkozelebbi vevészolgalattal.
M|nd|g adja meg:
a hiba rovid ismertetését;
a siitd pontos modelljét és tipusat;
a szervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utén &ll6 szdm), amely a siit6tér jobb oldali peremén (akkor vélik Iathatéva, ha a siitd ajtaja nyitva van) talalhato. A
szervizszam a garanciafiizetben is megtalalhato;
ateljes cimét;
a telefonszamét.

VTR
0000 000 00000

Ha barmilyen javitds vélik sziikségessé, kérjiik, forduljon egy hivatalos vevdszolgalathoz (annak biztositésa érdekében, hogy eredeti alkatrészeket hasznalnak, és a
javitdsokat megfelelGen végzik el).

TISZTITAS

C FIGYELMEZTETES B Ne hasznéljo'n g6znyor?é§s?| m'l'i!(ii’d('f tisz‘tl'tékésfiilékeket.
- (sak akkor végezze a siit6 tisztitasat, amikor lehiilt.
- Szervizelés el6tt valassza le a késziiléket az elektromos halézatrl.

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

Egy nedves torl6kenddvel tisztitsa meg a feliileteket. Ha nagyon piszkos, néhany csepp mosogatészert vizben dntson a vizhe. Széraz ruhaval tordlje at.

Siitd belseje
FONTOS: Ne hasznaljon dorzsszivacsot, illetve fém stiroloparnat és kaparokat. Az idé mulasaval ezek karosithatjak a zomancozott feliileteket és a

siitdajto iivegét.
Minden hasznélatot kdvetden hagyja lehdlni a siitét, tisztitsa meg lehetdleg akkor, amig még meleg annak érdekében, hogy eltavolitsa az ételmaradvanyok (pl.
amagas cukortartalmu ételek) altal okozott szennyezddéseket és foltokat.
Haszndljon specidlis siitGtisztitokat, és kdvesse a szer gyartéjanak utasitdsait.
A ajtdiiveget megfeleld folyékony mosogatdszerrel tisztitsa. A siitd ajtajat a tisztitas megkonnyitése érdekében el lehet eltavolitani (Iasd KARBANTARTAS).
A grill felsé fiitdeleme (I4sd KARBANTARTAS) leereszthetd (csak egyes modelleknél) a siit6 mennyezetének megtisztitasa érdekében.
MEGJEGYZES: Nagy viztartalmu ételek hosszi idétartamui siitése esetén (pl. pizza, zoldségek stb.) az ajto belsején és korben a tomitésen
paralecsapddas keletkezhet. Ha a siitd mar lehiilt, az ajto belsd oldalat egy ruhaval vagy szivaccsal torolje szarazra.

Tartozékok:

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

Assiit6 hatso falanak és katalitikus oldalpaneleinek (ha vannak) tisztitasa:

FONTOS: Ne haszndljon dorzshatasu vagy korroziv mosdszereket, durva keféket, edénystrolokat vagy siitétisztito sprayket, amelyek karosithatjak
a katalitikus feliileteket, és veszélyeztethetik az ontisztito képességeket.

Miikdtesse a siitét diresen légkeveréses funkcidval 200 °C-on kdriilbeliil egy drdig

Ezutdn hagyja lehdlni a késziiléket, miel6tt egy szivaccsal eltdvolitand az ételmaradvanyokat.
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KARBANTARTAS

2 - Hasznaljon véddkesztyiit.
& FIGYELMEZTETES - Gydézodjon meg arrdl, hogy a siitd lehiilt, mieldtt a kovetkezd tevékenységeket végezné.

Szervizelés elott valassza le a késziiléket az elektromos halézatrol.

AZAJTO LEVETELE
Az ajto levétele:

1. Nyissa ki teljesen az ajtot.

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

3. Zdrja be az ajtét, amennyire lehet (A), emelje meg (B), és forditsa el (C), amig ki nem oldddik (D) (2. dbra).
Az ajto visszaszerelése:

1. lllessze a zsanérokat a helyiikre.

2. Nyissa ki teljesen az ajtét.

3. Akét kallantyut engedje le.

4. Zarjabe az ajtot.

1. dbra 2.4bra

AFELSO FUTOELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

1. Tavolitsa el az oldalso tartozéktartd racsokat (3. abra).

2. Kicsit hizza ki a f(it6elemet (4. dbra), majd engedje le (5. dbra).

3. Afiitelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé htizza, meggyézddve arrél, hogy az oldalsé tartéelemekre keriil.
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A SUTGOVILAGITAS 1ZZ0JANAK CSEREJE

A hatso siitévilagitas izzéjanak cseréje (ha van):

1. Valassza le a siit6t az aramforrasrol.

2. (Csavarozza le a lampaburdt (6. dbra), cserélje ki az izz6t (Iasd az izzétipusra vonatkozd megjegyzést), és csavarozza vissza a ldmpaburdt (7. dbra).
3. Csatlakoztassa ismét a siitGt az aramforrasra.

— | —
), ),

6. dbra 7.dbra

MEGJEGYZES:
- Kizdrélag 25-40 W/230V, E-14, T300°C tipusu izz6t haszndljon.
- Azizzk beszerezhetdk a vevdszolgalattol.
FONTOS:
Assiitot ne hasznalja, mig a lampaburat a helyére nem tette.

SUTO HASZNALATI UTASITASA
AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT

T o o
—F————=

I\
NS T 1 %
/

ONOXSIONOMO,

NN
/

N
®

KezelGpanel

Felsé fitdelem/grill

Hiitérendszer (ha van)

Adattabla (nem tdvolithato el)
Vildgitds

Siitési ventillacios rendszer (ha van)
Forgdnydrs (ha van)

Alsé fiitdelem (nem l&that6)

Ajté

10. Tartészintek poziciéja

11. Hétsé fal

MEGJEGYZES:

- Asiités végén, miutdn a siit6t mdr kikapcsolta, lehetséges, hogy a hiitéventilldtor tovabb mkddik egy bizonyos ideig.

e N R W =

o
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KOMPATIBILIS TARTOZEKOK
(asiitdvel szallitott tartozékokra vonatkozoan lasd a specifikaciot)

0 0

ﬂ U

0
3.dbra 4. 4bra

) — ca]
F

L

7.4bra 8.abra

9.4bra

Lsirfogo talca (1. bra)

A zsir és ételdarabkak felfogdsara, amikor a récs ald van helyezve, illetve hds, csirke és hal zoldségekkel egyiitt vagy Gnmagukban torténd siitésénél talként
haszndlhato. A zsiradék kifroccsenésének és a fiistképzadés elkeriilése érdekében dntsdn egy kis vizet a télcéra.

Siiteményes tepsi (2. dbra)

Kekszek, siitemények és pizzak siitéséhez.

Récs (3. dbra)

Etelek grillezésére vagy labasok, siit6formak és mas siit6edények tartasara. Barmelyik rendelkezésre all6 szintre behelyezhetd. Aracsot a gorbiilettel folfelé vagy lefelé
is be lehet tenni.

Katalitikus oldalpanelek (4. dbra)

Ezek a panelek olyan speciélis mikroporézus zomanchevonattal rendelkeznek, amelye felszivja a kifroccsent zsiradékot. Ajanlott, hogy végezzen el egy automatikus
tisztitasi ciklust zsiradékban kiilondsen gazdag étel siitése utan (Iasd TISZTITAS).

Forgonyars (5. abra)

Aforgdnyarsat a megadottak (9. dbra) szerint haszndlja. Ugyancsak nézze meg az “Ajanlott haszndlat és tippek” ¢. szakasz tandcsait.

Grillsiitd készlet (6. abra)

Akészlet egy racsot (6a) és egy zomancozott edényt (6b) tartalmaz. Ezt a készletet a racsra (3) kell helyezni, és a Grill funkcional kell haszndlni.

Lsirsziird (7. abra)
Csak kiilondsen zsiros ételek siitésénél haszndlja. Akassza a siitGtér hatso faldra a ventilldtorral szemben. Ez a tartozék mosogatdgépben tisztithatd, és a légkeveréses
funkciéval haszndlhato.

Kihuzhato polcok (8. abra)

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

Funkciévalasztd gomb
Percszdmldlé gomb

w N =

Hémérséklet-szabdlyozé gomb

4. Piros hdmérséklet-szabalyozo kijelzd.

ASUTO MUKODTETESE

A percszamlalé segitségével 1 és 60 perc kozotti iddtartam éllithaté be.
A percszamlalé bedllitdsahoz eldszor forgassa el az Gramutatd jdrasaval megegyezd irdnyban egy teljes kort,

majd dllitsa a kivant id6tartamra.

A bedllitott id6tartam végét hangjelzés jelzi.

A FUNKCIOK BEMUTATASA

FUNKCIO LEiRAS
0 OFF -
= PPy
-O- VILAGITAS Assiitévilagitas felkapcsoldsahoz.
‘g < | Barmilyen étel egy tartdszinten vald siitéséhez megfeleld funkcié. Melegitse el a siit6t a kivant hdmérsékletre, és az eldre bedllitott
ALSO ES FELSO Py P : - - (arsr s .
@ SiiTES hdmérséklet elérésének jelzésekor helyezze be az ételt. A siitéshez a masodik vagy a harmadik szint hasznalatét javasoljuk. Ez a
funkcio gyorsfagyasztott ételek elkészitéséhez is alkalmas; kdvesse az étel csomagoldsan feltiintetett utasitasokat.
— SUTEMENY Folyékony toltelékes (édes vagy fliszeres) siitemények egy vagy két tartdszinten torténd siitéséhez. Ez a funkcid két tartdszinten
vald hussiitéshez is idedlis. Az egységes atsiilés érdekében sziikség esetén ajénlatos az ételek helyzetét megcserélni.
Haszndlja a grill funkciét karaj, rablohds, kolbész, zoldség siitéséhez és kenyérpiritashoz. 3-5 percig melegitse eld a siit6t. Siités
@ GRILLFUTOTEST | kozben asiitd ajtaja zarva kell legyen. Hils siitésekor a fiistképz6dés és a zsiradék kifroccsenésének csokkentése érdekében ontson
eqy kis vizet az (elsd szinten lévd) zsirfogd talcaba. Siités kdzben ajénlatos az ételeket forgatni.
Nagy egybesiilt hisok grillezéséhez (marha-, sertéssiilt). Siités kdzben a siitd ajtaja zarva kell legyen. Hus siitésekor ontson egy kis
TURBOGRILL | vizet az elsd szintre behelyezett zsirfogd talcaba. Ez csokkenti a fiistképzGdést és a zsiradék kifroccsenését. Grillezés kdzben forgassa
a hust.
KIOLVASZTAS Ezta funkflolt az ételek kornyfezet! horpersekletre torténd kiolvasztdsa felgyorsitasara lehet hasznélni. Az élelmiszert hagyja a
0 csomagoldsaban, hogy ne széradjon ki.
ALSO +
LEGKEVERESES | Gyiimolcsok, siitemények, zoldségek, pizzék, csirke stb. egy szinten torténd siitéséhez.
— SUTES
LEGKEVERESES | Allando siitési hdmérsékletet igényl élelmiszerek (pl.: hal, zoldségek, édességek) egy vagy tobb szinten torténd - elémelegités
SUTES nélkiili - siitéséhez anélkiil, hogy az egyik étel dtvenné a masik szagat
ALSG Ez a funkcid haszndlhatd toltdtt piték elkészitésének befejezéséhez vagy levesek stiritésére. A siités utolsé 10-15 percében haszndlja
I:I ezt a funkciét.
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SUTESI TABLAZAT

Recept Funkcio | El6melegités | Tartdszint | Homérséklet | I1dé | Tartozékok
(alulrol) (°C) (perc)

Kelt tésztak @ Igen 2 160-180 35-55 | Rdcs + tortaforma
Kekszek/Aprdsiitemények @ Igen 3 170-180 15-40 | Siiteményes tepsi
Fank @ Igen 3 180 30-40 | Siiteményes tepsi
Voulevant/Leveles tészta @ Igen 3 180-200 20-30 | Siiteményes tepsi
Hahcsok @ Igen 3 90 120-130 | Siiteményes tepsi
Barany/Borju/Marha/Sertés @ Igen 2 190-200 90-110 | Zsirfogo talca vagy récs + jénai
Csirke/Nyul/Kacsa @ Igen 2 190-200 65-85 | Zsirfog télca vagy racs + jénai
Pulyka/Liba @ Igen 2 190-200 140-180 | Zsirfogé talca vagy racs + jénai
Tepsis/félias hal e o
(filé, egés2) @ Igen 2 180-200 50-60 | Zsirfogd télca vagy rdcs + jénai
Lasagne/Tepsis e
tészta/Cannelloni/Kosarkak @ lgen 2 190-200 4555 | Récs +jénai
Kenyér / Focaccia @ Igen 2 190-230 15-50 | Zsirfogé talca vagy siiteményes tepsi
Pizza @ Igen 2 230-250 7-20 | Zsirfogd talca vagy siiteményes tepsi
Pirités E] Igen 4 200 25 | Siitéracs
Rakott zoldség E] Igen 3 200 1520 | Rcs +jeénai
Grillezett halfilék és -szeletek @ Igen 3 200 30-40 | Rdcs + jénai

Grill + zsirfog télca vizzel az 1.
Kolbasz / Kebab / Borda / Hamburger @ Igen 4 200 30-50 | szinten, a siités felénél meg kell

forditani
Toltott siitemények — e e
(sajttorta, rétes, gyimilcstorta) Igen 1 180-200 50-60 | Zsirfogo talca vagy racs + jénai
Husos és burgonyas piték — .
AT el e é Igen 1 180-200 35-55 | Rdcs + tortaforma
Toltott zoldségek (paradicsom, — e
S, e e e é Igen 2 180-200 40-60 | Racs + jénai
Husos és burgonyas piték = Grill + jénai edény, a siités félidejében
(zoldséges pite, quiche lorraine) é Igen 183 180-190 4555 cserélje a szinteket

. . = Siiteményes tepsi + zsirfogd télca, a

e e é Igen 183 230-250 12:30 siités félidejében cserélje a szinteket
Siilt csirke i ) 200 5565 strilrlllt:nZS”fogo télca vizzel az 1.
Piritott burgonya gy - 3 200 45-55 | Zsirfogé talca
Marhasiilt angolosan - 3 200 30-40 Szrilrlllt:-nzswfogo télcavizzel az 1.
Baranycomby/Csiilok - 3 200 55-70 | siit6racs + zsirfogd talca
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Recept Funkcio | Elomelegités | Tartoszint | Homérséklet | I1d6 | Tartozékok
(alulrol) (°C) (perc)

Kekszek/Aprdsiitemények - 1&3 160-170 20-40 ? z:::;iﬁiago tlca
BRI
Voulevant/Leveles tészta - 1&3 180-200 20-40 ? z:::;iﬁiago il
Lasagna és his i 183 200 50-100 ?: z:::;;‘:f;ftr‘:l'ca
Hiis és burgonya i 183 200 45100 ?: z:::;;‘:f;ftr‘:l'ca
Hal és z6ldségek . 183 180 ws0 | iﬁ:ﬁii.‘ff:gffj'ca
Habesok . 183 % 120-150 | > SZint: récs + jénai

1. szint: zsirfogé talca

MEGJEGYZES: A siitési hémérsékletek és idgtartamok tajékoztato jellegiiek és 4 adagra vonatkoznak.
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ALKALMAZASI TANACSOK ES JAVASLATOK

A siitési tablazat hasznalatanak médja

Atabldzat a legjobb funkcidt jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell hasznélni, amely egyszerre egy vagy tohb szinten keril elkészitésre. A siitési idd attdl a pillanattdl kezdddik,
amikor az ételt a siitébe helyezik, nem tartalmazza az eldmelegitést (ahol ez sziikséges). A siitési hdmérsékletek és idtartamok csupan Utmutatsul szolgélnak, és ezek az étel
mennyiségétdl és a hasznalt tartozék tipusatol fliggnek. Haszndlja kezdetben alegalacsonyabb ajénlott értéket, és ha az étel nem siil eléggé, [épjen &t magasabb értékekre. Haszndlja
amellékelt tartozékokat, valamint lehet6leg stét szini fém siiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznélhat jénai télakat és tartozékokat, illetve kéedényeket, de ne feledje,
hogy asiitési idtartamok kissé hosszabbak lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében kdvesse a siitési tablazatban arra vonatkozdan adott tandcsokat, amelyek a kiilnféle
tartdszintekre helyezendd (mellékelt) tartozékok kivalasztésdra vonatkoznak. A sok vizet tartalmaz ételek siitésekor melegitse el a siit6t.

Kiilonbozd ételek siitése egyszerre

A“LEGKEVERESES SUTES” funkci6 (ha van) hasznélataval kiilonbzd olyan ételeket készithet egy iddben, amelyek ugyanolyan siitési hémérsékletet igényelnek (példaul
hal és zoldségek), kiilonboz6 tartdszintet haszndlva. Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb siitési id6t igényel, és hagyja bent a siit6ben azt az ételt, amely tobb siitési
idét igényel.

Edességek
- Készitsen kényes édességeket az Alsé/felsd siités funkcié hasznalataval csak egy tartészinten. Haszndljon sotét szini fém siiteményes formdkat, és azokat mindig

amellékelt récsra helyezze. Egynél tobb szinten vald siitéshez vélassza a levegdkeringetés funkcidt, és Gigy rendezze el a siiteményes formékat a tartdszinteken,
hogy azzal segitse a forrd levegd optimalis keringését.

- Annak ellendrzéséhez, hogy a kelt siitemény elkésziilt-e, szdrjon egy fa fogpiszkal6t a siitemény kozepébe. ha a fogpiszkaléra nem ragad a tészta, a siitemény
kész van.

- Hatapaddsmentes siiteményes formakat hasznal, ne vajazza meg a szélét, mivel el6fordulhat, hogy a siitemény nem kel meg egyenletesen a széleknél.

- Haasiitemény “Gsszeesik” siités kozben, allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg csokkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és

gyengédebb keverést alkalmazva.

Nedvdus toltelékkel késziilt édességek (sajttorta vagy gyiimdlcspiték) hasznalja a “LEGKEVERESES SUTES” funkciét (ha van). Ha a siitemény als6 tésztalapja

dtézott, allitsa alacsonyabbra a tartdszintet, és szdrja meg az alsd lapot zsemlemorzsdval vagy kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

=
=
n

- Haszndljon bérmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a siitésre keriild hisdarab méretének. Egybesiiltek készitésekor a legjobb, ha egy kis
husalaplét ont az edény aljdra, amely a siités alatt tovabb izesiti a htist. Amikor a siilt elkésziilt, hagyja pihenni a siitében tovabbi 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

- Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb egyenletes vastagsagt darabokat annak érdekében, hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag hdsdarabok hosszabb siitési id6t igényelnek. Annak elkeriilésére, hogy a his kiviil megégjen, tegye alacsonyabbra a récsot, hogy igy az ételt tavolabb
tartsa a grilltdl. A siités kétharmadanal forditsa meg az ételt.

Asiités kdzben keletkezd szaft felfogdsahoz helyezze a zsirfogd talcat fél liter vizzel kozvetleniil az ald a récs ald, amelyre a hist helyezte. Sziikséqg szerint toltson utdna

vizet.

Forgonyars (csak egyes modelleknél

Ezt a tartozékot nagy htisdarabok és szarnyasok egyenletes siitéséhez hasznélja. Helyezze a hist a nydrsriidra, kiitozze meg a csirkét spargaval, és ellendrizze, hogy jol rogzitve van-e,

mieldtt a rudat a siitd eliilsé falan Iévd foglalatba illesztené, és a megfeleld tartdra fektetné. A fiistképzddés elkeriiléséhez és asiités kizben keletkez szaft felfogdsahoz helyezze a

zsirfogo talcat fél liter vizzel az elsé tartdszintre. A dron egy mianyag foganty( van, amelyet a siités megkezdése elditt le kell venni, és a siités végén kell hasznalni az égési sériilések

megeldzésére, amikor az ételt kiveszi asiit6hdl.

Pizza

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogds legyen. A siités kétharmadanal szérja a mozzarellat a pizzdra.

Kelesztési funkcié (csak specidlis modelleken all rendelkezésre)

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhdval letakarja a tésztat, miel6tt a siitébe helyezné. A tésztakelesztés idGtartama ennek a funkcionak az alkalmazasaval kdriilbeliil
az egyharmadaval csokken a szobahGmérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel dsszehasonlitva. A kelesztésiid6 1 kg pizzatészta esetén koriilbeliil egy dra.
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BAXKHbIE YKA3AHUA MO OBECMNEYEHUIO BE3SOMACHOCTHU

OYEHb BAXXHO COBJIIOJIATD YCJI0BUA BALUEA IMYHOWN BE3ONMACHOCTU M BE3ONMACHOCTH AAPYTUX NNIOLEN
B naHHOM pyKoBo/CTBE 1 Ha caMoM NPUBOpe NpUBe/ieHbl BaxHble YKa3aHuA 1 CUMBOIbI, KacaloLLMecs NPaBIn TeXHIKM 6e30nacHoCT NpK NoNib30BaHu npubopom.
Heobxogumo Bcerpa cefoBaTb STUM yKa3aHUAM U CUMBONIAM.

/A (MMBON ONAcHOCTM, YKa3blBAIOLLMI HA HaNWYMe BO3MOXHOIO pUcka AnA NoNb3oBaTens npubopa u Apyrux niofei.
/A Bce coobuuienna, oTHoCALMECA K BONpocam cobntoeHna 6e30nacHoCTi, CoNpoBOXAAIOTCA CuMBONTOM “OnacHo”, a Takxe CneayioLMMi CloBamu:

Yka3aHue Ha cuTyaumio, npefCTaBNAILLYI0 ONAcCHOCTb; €UIN 3Ta ONACHOCTb He GyAeT ycTpaHeHa, To OHa
/I\ OMACHO yaulo, NpeACTasnstouly yAeT yrp
npuBeAeT K TAXKe/NbiM TpaBMam.

YKa3zaHue Ha cuTyaumio, npecTaBAAIOLLYI0 ONACHOCTb; €N 3Ta ONACHOCTb He ByAeT ycTpaHeHa, TO OHa
& OCTOPOHO yau : pen; Ly! ; yner ycrp. 3
MOKeT CTaTh MPUYNHOI TANKENbIX TPaBM.

Bce yka3aHua no 6e3onacHoCT cofiepaT CBef\eHUA 0 KOHKPETHOIT BO3MOXHOI ONacHOCTI 11 0 TOM, KaK YMEeHbLUNTb PUCK TPaBM, NOBPEXAeHMIi 1 yaapoB
NEKTPUYECKIM TOKOM, KOTOpbIE MOXKET NOB/eub 3a c060il HenpaBuNbHOE No/b30BaHue npubopom. Heobxoaumo cTporo cobniofaTb Npasusa, NpUBeAeHHbIE HINKe.
- Mepep BbinonHeHUem Ntoboil onepawian no ycTaHoBKe HE0OXOAMMO OTKIIOUATb NPUGOP OT CETH.

- YcTaHoBKa U TeXHUYECKOE 06CTY KIBAHME JOMKHBI BbINONHATHCA TEXHUUECKUM CMELMANNCTOM B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMAMY NPOU3BOAUTENS 1
[elicTBYIOLMMY MECTHBIMY HOPMamK No 6e30nacHOCTI. 3anpeLLaeTca peMOHTUPOBATb NN 3aMeHATb Ntobyto U3 eTaneil Npubopa, 3a UCKNYEHeM Clyyaes,
KOHKPETHO OroBOPEHHbIX B PyKOBOACTBE.

- [JlanHblit npubop AomkeH ObiTb 0643aTeNbHO 3a3eMAeH B COOTBETCTBIM € AICTBYHOLUMMM HOPMaMK.

- Kabenb nutaHus JomkeH UMeTb 0CTaTOUHYH AIMHY ANA TOTO, UTOOBI MOAKIOUMTb NPUOOP, BCTPOEHHDIN B KyYXOHHYI0 Mebesib, K INeKTpUUecKoii ceTl.

- CornacHo #elicTBYHLMM NpaBMIaM TEXHUKY 6e30MacHOCTY NP yCTaHOBKe Nprbopa 10MKeH 6bITb UCNONb30BaH MHOTOMOMIOCHDI BbIKIHUATENb C 3330pOM
MeX Ay Pa3oMKHYTbIMU KOHTAKTaMU He MeHee 3 MM.

- Wcnonb3oBaHue nepexoAHUKOB 1 yAUHUTENeIT He foNYCKaeTCA.

- [pv BbIHUMAHUM BUKM U3 PO3€TKM 3anpelLaeTca TAHYTb 3a kabenb nuTaHus.

- Mocne 3aBepLueHMA YCTAHOBKM 3NeKTpUYeCKite KOMMOHEHTbI AOMKHDI ObITb HEROCTYNHbI ANA NONb30BATENA.

- Henb3s npukacaTbcs K npubopy BRaxHbIMU pyKamul Ui ApYriAMI YacTAMY TeNa U HeNb3s N0Nb30BaTbCA UM, Oy/yun pasyTbiMu.

- 10T Npubop NpefHa3HaueH UCKNIUUTENbHO ANA NPUTOTOBNEHMA ML B 6bITOBbIX yCTIOBUAX. 3anpeLLaeTca UCob30BaTb MpU6op And NtobbIx Apyrux ueneii
(Hanpumep, Ans 0borpeBa nomeLLeHns). M3roToBuTeNb CHUMAET C cebA BCAKYI0 0TBETCTBEHHOCTb B CyYae HEHAANEXALLero UCNonb30BaHuA Npubopa i
HenpaBU/IbHOI HACTPOIKY OPraHOB YNpaBeHu.

- He pa3peLuaertca ucnonb3oBaHue aHHoro npubopa nnuamu (BKNYan AeTeit) Co CHUMKEHHBIMI GU3NYECKUMY, CBHCOPHBIMU AN YMCTBEHHBIMY
BO3MOXKHOCTAMMU, @ TaKxKe NMLAMM, He UMeroLLMMI COOTBETCTBYIOLLETO OMbITA U 3HaHWI, 6e3 Haa30pa UK NpeABapUTENbHOTO 06yueHIa NoNb30BaHMI0
060py0BaHMEM CO CTOPOHBI MLA, OTBEYAILLIEr0 3a UX He30MacHOCTb.

- JloctynHble yacTin yXoBKM MOTYT CUNbHO HArpeBaThCA B MPOLECCE ee MCMoNb30BaHMA. B (BA3M € 3TIIM HEOOXOUMO CTIeAUTb 33 TeM, UT00bI AETY He NOAX0/MAN
6n13K0 K NpUBOPY 1 He Mrpanu C HUM.

- Heobxonmumo cobniopaTb 0CTOPOXKHOCTb I He KacaTbCA HarpeBaTeNbHbIX EMEHTOB 11 BHYTPEHHIX NOBePXHOCTelt Npubopa Npu noNb3oBaHNN UM, B
NPOTMBHOM C1yuae BO3MOXHbI 0X0ru. (nefiyeT MCKKYaTh KOHTAKT C TKAHbIO WM MHBIM BOCNNaMEHAKLLMMCA MaTepuanom A0 Tex nop, NoKa Bee AeTanm
npu6opa He OCTbIHYT 10 TeMNepaTypbl, He NPeACTaBAAIoLLE ONaCHOCTH.

- o 0KOHuUaHUM NpUroTOBNEHIA ABEpLYY NPUOOPA CNefyeT OTKPbIBATb C 0C06O0I OCTOPOXKHOCTbIO: NEPEN TeM, KaK BbIMONHATD Kakue-nnbo aeicTaus,
HeobX0ANMO 06eCneunTb NOCTENEHHbIil BbIXOA ropAvero Boayxa unu napa. Mpu 3akpbiToii ABepLe Npubopa BbIX0S ropsAYero BO3yXa NpOMCXOANT Yepe3
0TBEpCTYE, PACMoNOXeHHOE Hajj MaHeNblo YNPaBNeHUs. 3aNpELLAETCA NePeropaXmBaTh BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA.

- Heobxonnmo nonb30BaTbCa CneLyanbHbIMI pyKaBULAMU NPU U3BNIeYEHII U3 AYXOBKY KAcTpioNb 1 APYruX NPUHAANEXHOCTel, Cead Mpu 3TOM 3a TeM, uTobbl
He KacaTbCA HarpeBaloLLMXCa feTaneii.

- HexpanuTe orHeonacHble MaTepuanbl B AyX0BKe uiu BOAU3Y Hee, T.K. OHU MOTYT BOCMNIAMEHUTBCA NPY ee CTy4aiiHoM BKAOYEHUN.

- Henb3s pa3orpeBaTb Wiy roTOBUTL NPOAYKTHI B 3aKPbITIX eMKOCTAX. (03aBaeMOe BHYTPU eMKOCTY JaBIIEHIE MOXET NPUBECTY K ee B3PbIBY C NOUTEAYIOLNM
NoBpeXzeHem camoro npubopa.

- Henb3s nonb30BaTbCA EMKOCTAMM M3 CUHTETUYECKIX MATEpUAIOB.

- PasorpeTble A0 BbICOKOIl TEMMEPATYPbl XUPbI U MaCN0 MOTYT Nerko BOCMNIAMEHUTbCA. PekoMeHAyeTcA HenpepbIBHO CeAUTb 33 NPUToTOBAeHeM bniog ¢
60NbLUMM KONMUECTBOM MaCNa N XXupa.

- Henb3a octaBnatb npubop 6e3 HabniozieHA BO Bpema BbICYLUMBAHUA NPOAYKTOB.

- Ecwinpu npurotoBneHuv 6Miofia MCMONb3YIOTCA CIUPTHbIE HAMUTKIA (DOM, KOHBAK, BUHO 11 T.4.), ClleZlyeT MOMHUTb, YTO MU BbICOKOI TeMNepaType NpoUCXOAUT
ucnapeHue cnupta. Mpu 3T0M He UCKNIoYeHO BOCMNIAMEHEHMe NapoB CUPTA MPY KOHTAKTe C 3MeKTPUYECKIIM HarpeBaTeNbHbIM JIEMEHTOM.

YTunusaumsa crapbix 3neKTpo6biToBbIX NPpU6OPOB

- [laHHoe u3penue U3roToBNEHO U3 MATEPUANOB, OMYCKAOLLMX WX NepepaboTKY WM NOBTOPHOE UCMOb30BaHME. YaneHue ugenus B 0TX0Abl JOMKHO
BbINONHATBCA € COONIOZIEHNEM COOTBETCTBYIOLLIX MECTHbIX NpaBu. Mepen yaanexuem u3genus B 0TXo4bl Heobxo4umo 0Tpe3artb kabesb NUTaHuA.

- bonee nogpobHyto uHopmaLMio 0 TOM, Kak CeayeT obpalatbea ¢ 6bIToBbIMY neKTPonpubopamm, a Takxe 06 ux ¢aaue u nepepaboTke MOXHO NOAYYMTL B
COOTBETCTBYHOLLEM MECTHOM yupexpeHun, cnyxbe cbopa 6biToBoro Mycopa Unm B MarasuHe, B KOTopom 6bino npuobpeTeHo 310 U3penue.
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YCTAHOBKA

Mocne pacnakoBKM AyXOBKM NPOBEpbTE, He Bbina S 0Ha NOBPEXAEHa BO BPEMA TPAHCTIOPTUPOBKY, 1 yoeauTech B TOM, UTO ABEPLIA 3aKPbIBAETCA AOSIKHBIM

06pa3om. B cyuae Bo3HNKHOBEHMUA NtoObIX BONPOCOB 06paTUTECh K NPOAABLLY WAV B CEPBUCHDIN LEHTP. Bo U36exaHe noBpexaeHNil CHIMAITTe JYXOBKY

0CHOBAHWA U3 MONMCTMPONA TONbKO Nepes YCTaHOBKOI.

NoAroToBKA HALIW And BCTPAMBAHUA NPUBOPA

+  KyxoHHaa mebenb, HaxoAALLAACA B HENOCPEACTBEHHOM KOHTaKTe € lyX0BKOIA, OMKHA ObITb YCTO UMBA K BbICOKMM TemnepaTypam (He MeHee 90 °C).

«  [lpexne uem BCTpanBaTh AyYX0BKY, BbipexbTe He0OX0AUMOe 0TBEPCTU B KyXOHHOI Mebenu v yaanute CTpyKu v ONUAKK.

« [locne 3aBepLueHua YCTaHOBKI AOCTYN K HUXKHEIA YaCTW BYXOBKIN JOMKEH ObITb HEBO3MOXKEH.

«  [InaToro uto6bl AyxoBKa paboTana AOMKHbIM 06pa3oM, 3a30p MeXAY ee BepXHeil NaHeNbo 1 paboueii NoBEPXHOCTbIO (CTONELUHMLEN) OMKEH BCerga
0CTaBaTb(A CBOOOAHDIM.

NOAKNHYEHUE K SNEKTPUYECKOI CETH

MpoBepbTe, uT06bI YKa3aHHOE Ha NACMOPTHOIA TabANUKe HANPAXEHUE COOTBETCTBOBANO HAMPAXKEHMIO CETH B BalLeM AoMe. lacnopTHaa Tabnnuka pacnonoxeHa ¢

nepezHeil CTOPOHbI AX0BKM (OHa BIAHA NPU OTKPbITOIA ABEpLE).

«  3ameHa Kabens nutanua (una HO5 RR-F3x 1,5 MMZ) JOMKHA BbINOMHATBCA TONBKO KBAMULIMPOBAHHBIM 3NeKTPUKOM. B Takux cnyyasx obpaLyaiitech B
ABTOPU30BaHHbIE CEPBHCHDIE LLEHTPbI.

YKA3AHUA OBLLETO XAPAKTEPA
Nepep nepebim ucnonb3oBannem npuéopa:

- Ynanute 3awmHble KapTOHHbIE NPOKNAAKH, 3aLLMTHYIO0 NNEHKY U STUKETKI, HAKNEEHHbIE Ha NPUHAANEXHOCTU AYXOBKU.
- BbiHbTe NPUHAANEXHOCTN U3 IYXOBKN U pa30rpe17|Te ee 110 200 °CuocTaBbTe npu 1Mt TemMnepatype Ha vac, 4yTo6bI YCTPAHUTD 3anax U AblM, BblAeNAemble
N30NALUUOHHBIM MaTepuanom u 3aWMTHOIN KOHCUCTEHTHOI CMa3KOA.

B npouecce SKcnayaTaunmn:

- He ctaBbTe TAXeNble MpeAMETHI HA ABEPLYY; 3TO MOXET NPUBECTY K ee NOBPEXAEHNIO.

- He onupaiiTecb Ha ABepLy AYXOBKY 1 He BeLLaiiTe HUKAKUX NPEAMETOB Ha PyuKy BEpLib.

- He 3akpbliBaiiTe BHyTPeHHIe NOBEPXHOCTY AYXOBKM (ONbIOiA.

- HwKorga He neitte Bogy B ropAuyio AYX0BKY, 3T0 MOXeT NPUBECTI K NOBPEXAEHNIO SMaNUPOBAHHOT0 MOKPbITUA.

- He pBuraiite Kactptonu 1 CkoBOPOAbI N0 AHY AyXOBKY, B IPOTUBHOM C(Tyuae MOXHO NoLapanaTb NOKPbITHE.

- (nepwe 3a Tem, uTo6bl IMEKTPUYECKIE NPOBOZA APYIUX INEKTPONPUOOPOB, HAXOAALLMXCA OKOMO AYXOBKY, HE KAcannch ee HarpeBaloLLXCA YacTeil v He
3aCTpeBany B ABEPLIE yXOBKM.

- He ponyckaite, ytobbl Ayx0BKa NofBepranacb BO3AeNCTBII0 aTMOCHEPHbIX areHToB.

COBETbI NO 3ALUTE OKPYAIOLLEV CPELbI @

YTunusauusa ynakoBoYHbIX MaTepuanos

YnakoBouHbIil MaTepuan MoxeT 6biTb noBeprHyT 100%-Hoii BTopuuHoii nepepaboTKe, 0 Yem CBUAETENbCTBYET COOTBETCTBYIOLMI CMUMBON (L’})). He cnepyet

BbI6pacbIBaTh Pa3NMUHbIe YaCTI yNaKoBKIM BMeCTe C bIToBbIM MycopoM. OHI oMKHbI 6bITb NepepaboTaHbl B COOTBETCTBUM C AEIACTBYHOLLMMU MECTHBIMI HOPMAMU.

Yrunusauua usgenus

- [laHHoe n3penue cHabxeHo MapKupOBKoiA B co0TBeTCTBUM ¢ EBpOneiickoil aupekTuBoil 2002/96/EC no yTunu3aLmm sneKTpUYecKoro v 3NeKTPOHHOro
obopyaosanua (WEEE).

- 06ecneunBas npaBUbHYH YTUNU3ALMIO JAHHOTO M3AENNA, Bbl IOMOXeETE NPeJoTBPATUTD MOTEHLMANbHbIE HEraTUBHbIE NOCTEACTBUA ANA OKPYXKatoLLeil
Cpefibl 1 380POBbA YENOBeKa.

- (umBon Ei Ha CaMOM U3fieNnnn Unu Ha conposoumenbuoﬁ [OKYMEHTALUW YKa3bIBAET, UTO NP yTUAN3aLUK AAHHOTO U3AENNA CHAM HENb3A 06pa|.|.laTbCﬂ Kak
—

C 06b14HBIMI ObITOBBIMYU OTXOAAMN. M3penne ieflyeT caaBatb B (OOTBeT(TByIOU.WIVI NYHKT NPUEMKI INEKTPUUECKOTO W INEKTPOHHOTO 060py,£lOBaHI/I$| ana
nocne,uyromeﬁ yTunusauun.

JKoHOMUA JJ1eKTpo3Hepruu

- nOJ'Ib3yl7ITer ¢yHKLlVIel7I npeABapuTeNbHOro Harpesa ToJIbKO B TOM Clyyae, €1 3T0 YKa3aHo B Tabnuue pEKOMEHﬂaLI,VIVI N0 NPUroToBNEHNIO bnion unu B
ncnonb3yemom petente.

- nOJ'Ib3yl71T9Cb TEMHbIMW SMaNPOBaHHbIMIN ¢0pMaMVI ANA Bbineyki, obecneunsatoLyumm 3¢¢€KTMBHO€ nornowlieHue Tenna.

- Bbikniouaiire [lyXOBKY 3a 10-15 MUHYT 110 UCTEYEHNA 3a[laHHOr0 BPEMEH NPUTOTOBNEHUA. ﬂpouecc NpUroToBneHuaA ﬁyﬂ,ET npoAomKaTbCA 1 nocie BbIKNYeHua
ZyXOBKM.

NEKNAPALINA COOTBETCTBUA C €

- [laHHas AyXOBKa NPUroAHa ANA KOHTAKTa C NULLEBbIMYU NPOAYKTaMK M COOTBETCTBYET nofloxeHuam Pernamenta EBponeiickoro Cotoza (C €) N21935/2004.
Mpu6op paspabotaH, U3roToBNEH U BbIMYLLIEH B NPOAay B COOTBETCTBIM C TpeboBaHMAMY No Ge3onacHocTn ApeKTUBbI N0 HU3KOBOALTHOMY 060pyA0BaHII0
2006/95/CE (3amenstoeii lupextusy 73/23/EEC  nocneaytowume nsmeHeHna), Tpebosaxuamm no 3aiute JlupekTusbl N0 31eKTPOMarHuTHO
coBmectumoctin (MC) 2004/108/CE.
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NOUCK U YCTPAHEHUE HEUCNTPABHOCTEN
DyxoBka He pa6oraer:

. I'IpOBepre Hannyune HanpAXeHNA B CETU U NPAaBUNbHOCTb NOAKNIOYEHUA K Heli [YXOBKMW.
. BblknioywTe 11 BHOBb BKMOUUTE [YX0BKY, yTo6bI NPOBEPUTD, yCTPAHEHA N HENonaakKa.

ﬂsepua He OTKpbIBaeTca

«  BbIKniounte 1 BHOBb BKNIOUUTE AYXOBKY, UTO6bI NPOBEPUTD, YCTPAHEHA M HEMONAAKa.

+ BHumanue! Bo Bpemsa BbINonHeHNs onepaLiy (aMoounCTKM ABepLa AyXoBK bnokupyetca. Heobxoammo foxaaTbcs ee aBTOMATUUECKoii pa3bnokupoBKu
(cm. pazgen “Lmkn uncTkn ByXoBOoK ¢ GYHKLMeId NMPONUTYECKOR 0uncTkN”).

He pa6oTaer aneKTpoHHbIiA nporpammarop

« Ecn Ha pucnneit BbIBoAMTCA ByKBa “F ') 3a KOTOPOI CNeayeT Kakoe-HUGYAb uncno, 06paTuTech B GnuxaiiLumii cepBUCHbIN LeHTp. Mpin 3Tom coobLymuTe uncno,
uienytouee 3a 6ykBoil “ F .

NOCNENPOAOAXHOE ObC/ITYKUBAHUE
Mpexpe yem 06pawaTbca B CEPBUCHDBIN LIEHTP:

1. Nonpo6yiiTe yCTpaHUTL HEMCMPABHOCTb CAMOCTOATENBHO, U1EAYS YKa3aHUAM, NPUBEAEHHbIM B pasaene “ToUCK 1 YCTpaHeHIe HeMcnpaBHOCTei".

2. Bblkntouute Npubop 1 BKIKUMTE €0 CHOBA, UTOObI MPOBEPUTD, YCTPAHEHA M HEUCNPABHOCT.

Ecnu nocie BbinonHeHNs BblLLEONUCaHHbIX AeCTBUII HEUCNPABHOCTb YCTPAHUTD He YAANO0Ch, TO 06paTuTech B GAUKAIiLLIMIT CePBUCHDIIi LIEHTP.

Mpu 3T0M coobuuuTe:

« KPaTKOe ONNcaHue HeMCpaBHOCTY;

« TMN M MOZENb yXOBKY;

« CEpBUCHI HOMep (YN0 NOCTe C10BA “Service” Ha NAcNOPTHOI TabANUKe, PACNONOXKEHHOI C NPaBOiA CTOPOHBI Ha BHYTPEHHEN CTEHKE JYXOBKM; OHA BUAHA
Mpu OTKPbITOI ABEpLIE AyX0BKY). CePBHUCHDIN HOMED yKa3aH Takxe B rapaHTUiiHOIl BOKyMeHTaLuu;

+  BaL MOMHbIA afpec;

+ Bl Homep TenedoHa.

LT
0000 000 00000

B aiyyae HEOGXOAVIMO(TI/I PEMOHTA AYXO0BKU 06pau4a|7|Tect> B aBTOpMBOBaHHbIﬁ (epBM(Hblﬁ LieHTp (B TaKOM CEPBMCHOM LIEHTPE rapaHTUPYyeTCA UCNoNib30BaHne
OPUrHaNbHbIX 3anaCHbIX yacrei u NPaBWIbHOCTb BbIMOIHEHWA PEMOHTA np|/|60pa).

YACTKA

& OCTOPOMHO - Henb3a nonb3oBaTbcA NapoounCTUTENAMMU.
- BbinonHaiTe YNCTKY AYXOBKM TONbKO NOCE TOTO, KAK OHA OCTbIHET.
- epen npoBepeHrem No6bIX onepawuil No TeXHUYeCKoMy 06cnyxuBaHuio npubopa oTKNloyaiiTe ero
OT 3N1eKTPUYECKOil CeTH.

BHeluHne noBepXHOCTN AYXOBKM

BAXHO: He nonb3yiitech Bbi3biBaOWMUMKU KOPPO3UI0 N abpasnBHbIMM uncTAWMMY cpeactBamu. [pu cnyyaitHom nonaiaHuy TakuX CpeficTB Ha

NOBEePXHOCTb AYXOBKU HEMe/NIeHHO NPOTPUTE ee BNaXKHOI| TPANKOil.

« Bobinonwaiite uncTky noBepxHoCTeil AyX0BKM BNaXHOIA TPANKOIA. [p1 cunbHOM 3arpA3HeHn fo6aBnAiTe B BOAY HeCKONbKO Kanenb CpeACTBa ANA MbITbA
nocyzpl. B 3aBepLueHue YUCTKN HACyXo BbITPUTE AYXOBKY CyXOli TPAMKOIA.

BHyTpeHHWe NOBEPXHOCTU AYXOBKU

BAXKHO: He nonb3yiitecb ry6kamu ¢ abpasuBHbIM cl0eM, MeTanIndeckumu Moyankamu unmn ckpebkamu. Ucnonb3oBaHue Takux cpeacTB

NPUBOANT CO BPeMeHeM K NOBPEeXAeHNI0 IManMpoBaHHbIX NOKPbITUI U CTeKNa ABEPLbI.

«  T[locne kaxporo ncnonb3oBaxuA He0bX0ANMO AaTb YX0BKe OCTHITb 1 0UNCTUTD ee (MpeanouTUTeNbHee, NOKa AyXOBKa eLLie Tennas) OT CN1efj0B Harapa U NATeH,
KOTOpbIe MOTYT NOABAATHLCA NPY NPUrOPaHMM 0CTAaTKOB NPOAYKTOB (HanpuUmep, NPOAYKTOB C BbICOKMM COAepMaHIeM caxapa).

«  [lonb3yiiTech YMCTALLMMY CPEACTBAMM, NPESHA3HAYEHHbIMM CMIELMANbHO ANA AYXOBOK, 1 CTPOro NPUAEPKIMBANTECH YKa3aHuil U3roTOBUTENA.

+ [Ina MbITbA CTEKNA ABEpLbI AYXOBKM NOb3YITECh CeLManbHbIMI XKIUAKMMU MOKLMMM cpefcTBamiA. [Ind yao6CTBa YUCTKI BYXOBKI MOXHO CHATH ABEpLLY
(cm. pazpen “TEXOBCTYXKUBAHUE").

«  [InaynobcTBa YNCTKN BEPXHEIl NAHENN KaMepbl AyXOBKW MOXHO OMYCTUTb BEPXHIIA HarpeBaTeNbHbIii 3nemeHT rpund (cm. pasgen “TEXOBCUTYXUBAHUE”;
TONbKO B HEKOTOPbIX MOZENAX).

MPUMEYAHUE: B pe3ynbTaTe AnNTENbHOr0 NPUroTOBNEHUA NPOAYKTOB C BbICOKUM COfiepXKaHuem Bnary (Hanpumep, nuLiLbl, 0BOLLEIA U T.N.) Ha

BHYTpeHHell CTOpPOHe ABepLibI 1 0KONO ABEPHOII NPOKNaAKK MoXeT 06pa30BbIBaTbCA KOHAEH(AT. [locne TOro Kak AyXoBKa OCTbIHET, Heo6xoaUMo

BbITepeTb ABEpLY U3HYTPH, NONb3YACb TPANKOI UnK ry6Koi.
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Npunagnexuocru:
(Cpa3y e nocne UCNOAb30BaHNA NPUHAANEKHOCTEN NOMECTUTE UX B BOAY CO CPEACTBOM ANA MbITbA NOCYAbI; €N NPUHAANEKHOCTY eLLie ropAdme,
NONb3YNTeCh KyXOHHBIMI PyKaBULLAMN.
OcTaTKy NULLY NErKo YAANAKTCA C NOMOLLbHO LLETKM N TyOKu.
Yucrka 3aaHeil cTeHKM U 60KOBbIX KaTanMTUYECKNX NaHenei (eCin npeayCcMoTpeHbl)
BAXKHO: Mpu uncrke KaTanuTU4eCKUX NaHenei Heb3A NONb30BaTbCA abpa3uBHLIMYU CpeACTBAMHU, KECTKUMMU LeTKamu, ry6kammn ana Kacrpionb
WK Ccnpeem AnA AyXOBOK, TaK KaK 3T0 MOXKET NPUBECTH K MOBPEXAEHUI0 NOKPbITUA NaHenei 1 HapyLLeHNIo NX CNoCcoGHOCTM K CamoouuLLieHNI0.
OctaBbTe MycTyto AYXOBKY, BKIOUEHHOIi B pexxiMe KoHBeKLuW, npu Temnepatype 200 °C npUMepHO Ha 041H yac.
Mocne TOro KaK AyX0BKa OCTbIHET, yAanuTe 0CTaTKU NPOAYKTOB ryoKoiA.

yxoa

C OCTOPOHO - Monb3yiiTecb KyXOHHbIMM pyKaBULAMW. )
- lepepn npoBepeHnem HinkeonncaHHbIX onepawuil y6eautecb B TOM, Y4T0 lyX0BKa OCTbINa.

Mepen nposepeHnem N06bIX onepauyii No TexHn4Yeckomy 06C1yKuBaHuio npubopa oTkniovaiite ero
OT IN1eKTPUYECKOil ceTH.

CHATWE ABEPLIbI

CHaTue aBepubl:

1. MonHOCTbH0 OTKPOiTE ABEPLLY AYXOBKY.

2. TlogHumuTe GUKCaTOPbI 1 CABUHBTE UX BNepen o ynopa (Puc. 1).

3. 3akpoiite ABepuly Ao ynopa (A), nogHumute (B) 1 nosepHute (C) TaK, utobbl cHath ee (D) (Puc. 2).

YcranoBKa aBepLbl Ha MecTO:

1. BcraBbTe netnu B cBOV rHe3pa.
2. TlonHocTbto OTKPOIiTe BEPLLY AYXOBK.
3. Onycrute oba pukcatopa.
4. 3akpoiite aBepuy.
d |
(4 Bl
Puc. 1 Puc. 2

W3MEHEHWE NONOXEHUA BEPXHEI0 HATPEBATEJIbHOI'O SIEMEHTA (T0/IbKO HA HEKOTOPbIX MOAENAX

1. CHummTE BOKOBbIE PELLETKH, HA KOTOPbIE YCTAHABNUBAIOTCA NPUHAANEXHOCTH (Puc. 3).

2. (nerka BbITAHUTE HarpeBaTeNnbHbli anemeHT (Puc. 4) n onyctute ero (Puc. 5).

3. [nA yCTaHOBKY HarpeBaTebHOr0 3NeMeHTa Ha MECTo MPUNOJHUMUTE €ro, CTIerka NoTAHYB Ha cefs; NpoBepbTe, UTObI IMeMEHT onupanc Ha
C00TBETCTBYHOLLME GOKOBbIE AepXaTeni.

—]

o >

=N

\&T’:

Puc.3
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3AMEHA NAMMNOY KK

3ameHa 3afHeii NaMNOYKHM (eCM TaKoBasA NPeAYCMOTPeHa):

1. OTKnKuuTe BYXOBKY OT SNEKTPOCETU.

2. Bbikpytute nnadoH (Puc. 6), 3amenuTe namnouky (Tun HOBOI TaMNOYKY yKa3aH B NPUMeYaHI) 1 CHOBa 3aKpyTuTe nnadoH (Puc. 7).
3. ToakntoumTe BYXOBKY K INEKTPOCETI.

7
), ),

Puc. 6 Puc.7

MPUMEYAHUE:
- lcnonb3yiite TonbKo namnoykm HakanueaHua 25-40 Br/230 B c wokonem E-14, T300 °C.
- JlamMnoyKm TaKoro Tna MoXHO NprobpecTyt B HaLLMX CEPBUCHBIX LieHTPaX.
BAXHO:
He nonb3yiiTecb AyX0BKOW A0 yCTaHOBKM NnadoHa Ha (Boe MecTo.

PYKOBOACTBO NO SKCMNYATALUUN AYXOBKU
CBEAEHMA 0 NOAKMIOYEHNM K SMEKTPUYECKOM CETU NPUBEAEHDI B PA3QIEAE, NOCBALIEHHOM YCTAHOBKE YXOBKM

T o o
—F————=

I\
NS T 1 %
/

ONOXSIONOMO,

NN
/

N
®

MaHenb ynpaenexus

BepxHuii HarpeBaTenbHbIA SNeMeHT/rpunb

Cuctema oxnaxzeHna (ecnu npegycmoTpeHa)

MacnopTHad Tabnuuka (He CHUMATD)

Namnouxkn

CucTema BEHTUAALYMI PU BbiNeuKe (ecn npeaycMoTpeHa)
Bepten (e TakoBoii NpegycMoTpeH)

HKHWit HarpeBaTeNbHbIi INEMEHT (He BUAEH)

[llBepua

10.  Bo3moxHble noN0XeH!A NONOK

11. 3aaHAA CTeHKa

MPUMEYAHUE:

- BKoHue npouecca NpuroToBneHus, Nocie BbIKIIOYEHUA AYXOBKY, OXNaXaoLLVil BRHTUNATOP MOXeT NPoJioNKaTb paboTath B TeueHNe eLLe HEKOTOPOro
NPOMEXYTKa BPEMEHMU.

e NS R WS =

o
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UCNONb3YEMbIE NPUHAINEXHOCTU

(cnmncok npuuanne)lmocreﬁ, nocTaBAAeMbIX B KOMNneKTe ¢ nyxosxoﬁ, CM. B TEXHUYECKOM ONNCaHUK)

—>
S —

0
Puc. 1 Puc.3 Puc. 4
e s
—
IC
| S
Puc. 5 Puc. 6 Puc.7 Puc. 8

Puc. 9

NpoTnBenb ansa cbopa xupa (Puc. 1
ﬂpOTI/IBEHb npeaHa3HayeH and c6opa KUpa 1 KyCOUYKOB MULLK NPK yCTaHOBKE €ro noj peu]eTKOVI. Ero M0oXHO TaKxe 1cnonb3oBaTb B KauecTBe eMKOCTU ana
NPpUroToBNEHNA MACA, KypuLibl, pbl6bl CoBOLamu unu 0e3 Hux. Ytobbl 3bexatb AblMa 1 6pb|3r Xunpa HanuBeaiite B npoTBEHb HeOONbLLOe KONMYeCTBO BOAbI.

MpoTtnBeHb Ana Bbineuku (Puc. 2)

Wcnonb3yetca ana npuroToBneHus neyeHbA, TUPOroB 1 MALILbI.

Pewerka (Puc. 3)

Wcnonb3yetca ana npurotoBneHua 6710/ Ha peLLeTKe, a TakxKe B KauecTBe 0Mopbl A1A KacTpioNib, GopM A MAPOToB 1 NPOUMX EMKOCTeiA. Ee MOXHO ycTaHaBnuBaTh
Ha N11060i ypoBeHb. PelueTKy MOXKHO BCTaBATD 1060/ CTOPOHOIA BBEPX.

bokoBbie kaTanuTuyeckue nanenu (Puc. 4)
371 NaHen MMeloT CnewmanbHoe MUKpONopUCTOe SManupoBaHHoe NOKPbITUe, NornoLualolLee 6pbi3ry xupa. llocne npuroToBneHua 6atoa ¢ 0cobo bonblunm
COAEPXKAHUEM XMPa PEKOMEHAYETCA BbIMONHATb LMK aBTOMATIYECKON UNCTK AyX0BKM (cM. pazgen YUCTKA).

Bepren (Puc. 5)

Wcnonb3yiiTe BepTen Tak, kak nokazaHo Ha Puc. 9. MoapobHee cm. Takxe pagen “PekomeHayeMble criocobbl CMONb30BAHMA U NONE3HbIE COBETHI”.

Komnnekt ana rpuna (Puc. 6)
B KomnnekT BXoAuT peLueTyatas nonka (6a) M SManupoBaHHbIil NPoTUBEHD (6h). 3TOT KOMNNEKT MOXHO yCTaHaBAMBATb Ha pelLeTky (3) U ucnonb3oBatb AnA
npuroToBNEHUA 6Mtof B pexume “Tpunb”.

Xupoynasnusarowmii unbtp (Puc. 7)
V|CI1011b3yl7ITe 3T0T ¢I/Il1pr TONbKO NpU NPUroToBNEHNA 6J1I0,11 ¢ GonbLumm coAepxaHuem xupa. (DVIﬂpr HaBeLUNBAETCA Ha 3anHe|7| (TEHKE Kamepbl YX0BKK,
HanpoTMB BEHTUNIATOPA. GJI/IJ'Ipr MOKHO MbITb B I'IO(yﬂOMOGl{HOVI MallWHE 1 1CnoNib30BaThb NPU NPUroToBIEHUN 6ﬂ|0ﬂ B pexume KOHBEKL .

BbiaBuxHble nonku (Puc. 8)
3TV NOAKMN NO3BONSIT BblABUraTb HAMOJIOBUHY PELLETKN U NPOTUBHM ANA c60pa »K1pa BO BPEMA NPUroTOBNEHNA. MOFyT 1CMONb30BaTbCA BMeCTe ¢ No0bIMu
NPUHALJIEXXHOCTAMU; [loNYCKaloT MOVIKy B I'IOC)ILI,OMOEHHOVI MalluHe.
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OMWCAHWE NAHENW YNPABJIEHNA

Pyuka bl6opa pexuma
Talimep-CyeTynK MUHYT
Pyuka TepmocraTa

BN =

UCNnonb30BAHUE AYXOBKK

. KpacHblit cBeToAn0AHbI MHANKATOP TepMOCTaTa.

Taiimep no3BonseT 3agaBaTb BPeMs NPUroToBaeHa ot 1 40 60 MUHYT

Y706b1 HACTPOWTH TailMep, PEKOMEHYETCA BHauane NOBEPHYTb €10 pyuKy N0 YacoBOii CTPENKe Ha NoMHbIi 060poT,
anoaie 3T0ro YCTaHOBUTD €€ Ha HYXHOE Bpems.

Mo ncTeyeHUM 3a1aHHOT0 BPEMeHM By/1eT NoaH 3BYKOBOIA CUTHN

TABJINLIA ONMUCAHUA OYHKLUA/PEXXUMOB

PEXUM

OMWCAHUE

OFF

o

OCBELLIEHUE

BknioueHue BHYTPEHHETO OCBELLIEHNA IYXOBKW.

C] 0BbIYHbIii

Pexxum, NOAX0AALMIA ANA NPUTOTOBAEHNSA NloGbIX 6t0 Ha OZHOM ypoBHe. Mporpeiite NPeABAPUTENBHO AYXOBKY A0 HYXHOI
TemnepaTypbl U NOCTaBbTE NPUTOTaBAUBAEMOE 6to0 B AYXOBKY MOCTE TOTO, KaK OyA€T LOCTUTHYTA 3aaHHaA TemnepaTypa.
PeKoMEHAYeTCA N0Nb30BaTbCA BTOPbIM WM TPETbIM YPOBHEM. ITOT PeXUM yL06eH TakxKe Ans NpUroToBneHms
3aMOPOXKEHHbIX NONTY(GabPUKATOB - CNIE/IYiATE YKA3AHUAM Ha WX YTIaKOBKe.

lpuroToBReHwe TOPTOB/NUPOT0B C MATKOI HAUMHKOIA (CNaZiKOI 1 HeCaZKoii) Ha 0BHOM YPOBHe. ITOT PeXMM Takxe 0ueHb

O3

BbIMEKAHUE yno6eH Npu NpUroTOBIIEHM Ha ABYX YPOBHAX. PeKOMEHAYeTCA, Npu HE0OX0AUMOCTH, MEHATb MeCTaMin NPUroTaBANBaEMbIe
6niona Ana BoCTKeHnA bonee OFHOPOAHBIX YCOBUIA NPUTOTOBNEHNA.
MpeaHa3HaueH A XapKy CTeiikoB, MACA Ha LWaMNYpax, COCUCOK, 06:xapuBaHus 0BOLLeli B CyxapaX 1 NofxapuBaHua xneba.
lpeaBapuTenbHo nporpeiiTe yXoBKY B TeueHue 3-5 MuH. Bo Bpema npurotosneHna BepLa AYX0BKM AOMKHbI 0CTaBaTbCA
TPUIb 3aKpbIToil Bo M36exaHue pa3bpbi3ruBaua Xxupa v 06pazoBaHua AbIMa Npu NPUrOTOBNEHUN MACA HaeliTe HEMHOTO BOAbI Ha

NPOTUBEHb AN C60Pa XMpa, YCTaHOBYB €ro Ha NepBblil ypoBeHb. PeKOMeHAYETCA NepeBopauMBaTh NPOAYKTbI BO BPEMSA UX
MPUTOTOBNEHUS,

TYPBO-TPWIb

=

*KapeHbe KpynHbIX KYcKoB MAca (pocTbud, xapkoe). B npowecce npuroToBneHus 6104 ABEPLA AYXOBKU LOMKHA 0CTABATHCA
3aKpbIToiA. Mpy NPUTOTOBNEHUN MACA PEKOMEHZYETCA HaNWBATb HEMHOTO BOZbI B NPOTUBEHD ANA C60Pa XMPa, YCTAaHOBNEHHbIiA
Ha NepBblil YpoBeHb. IT0 NO3BONAET yMEHbLUUT Pa36pbI3ruBaHie Xu1pa 1 KOIMYECTBO AbiMa. lepeBopaunBaiite MACO B
MPOLLECCE ero NPUrOTOBNEHNS.

PASMOPAMWBAHME

70T PeXMM MCNONb3YETCA ANA YCKOPEHIA Pa3MOPAXKMBAHUA NPOAYKTOB. YT06bI NPesoTBPATUTL BbICYLUIMBAHNE NPOLYKTOB,
0CTaBAAITE WX B yNIaKOBKe.

HU3 + BbIMEY.

[Ina npuroToBNEHA Ha 0AHOM YPOBHE, Hanpumep, GPyKTOB, TOPTOB, OBOLLEI, MULLIbI, NTULbI.

CNOAPYMAH.
BbIMNEY. C [lna oiHOBpEMEHHOro NpuroToBeHUA (63 NpeaBapUTENbHOTO NPOrpeBa AyXoBKY) 6tof, TpebyloLLmX 04UHAKOBOIA
noAPYMAH. TemnepaTypbl, Ha OHOM UM HECKONbKIX YPOBHAX (Hanpumep, pbibbl, Bbineuku) 6e3 B3auMHoil nepefaui 3anaxos.
I3 3TOT PEXNUM UCNONb3YETCA ANA 3aBEPLLALLET0 Tana BbINEUKM MUPOFOB C HAYMHKON UK ANA AOBELEHNUA CynoB o bonee

rYCTOil KOHCUCTEHLMM. BKtouaiiTe 3T0T pexum Ha nocneHme 10-15 MUHYT npuroToBaeHma bntoa.
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JIMYHbIX BJIIO

bniopo Pexxum | MpepBaputenbHbiii | Ypoenb | Temnepatypa | Bpems | Mpunagnexuoctu
Harpes (cHuzy) (°C) (MuH)
TopTbl 3 APONKEBOro TeCTa @ lla 2 160-180 35-55 | PeweTka + ¢opma AnA TopToB
MeyeHbe, He6onbLUKe TOPTHI @ lla 3 170-180 15-40 | MpoTMBeHb ANA BbiNeYKN
JKknepbl @ lla 3 180 30-40 | poTuBeHb Ans BbINeYKH
e Rl R @ lla 3 180-200 20-30 | poTuBeHb Ans BbINeYK
U10€HOr0 TecTa
bese @ JIF] 3 90 120-130 | MpoTuBeHb AnA BbINeYKN
bapanuHa, TenaTuHa, roBaguHa Mporuses AnA cBopa xitpa
P ! ! AU, @ Jla 2 190-200 90-110 | unu pelweTka + eMKoCTb U3
CBUHUHA
OrHeynopHoro cTekna
MpoTuBeHb Ana cbopa xupa
Kypuua, kponuk, yTka @ lla 2 190-200 65-85 | unu peLueTka + emKoCTb U3
OrHeynopHoro cTekna
MpoTuBeHb Ana cbopa xupa
Nnpeitka, ryco @ lla 2 190-200 140-180 | nnu pewweTka + eMKoCTb 13
OrHeYynopHoro (Tekna
lTpotuBeHb ANA cbopa xupa
A B B R B O @ JIE} 2 180-200 50-60 | wnu peLueTka + emMKoCTb U3
¢onbre (pune, uenukom)
OrHeynopHoro (Tekna
Jla3aHbs, MaKapoHHble U3fenus, POLLETKa -+ EMKOCTD U3
3aneKaembie B AyX0BKe, KAHHENNOHU @ lla 2 190-200 45-55
OrHeynopHoro cTekna
(copT MaKapoH), 3aneKaHKH, NyAUHIA
Xne6, nenewuxu C] fla 2 190-230 15.50 | MPoTUBeHb AnA Bopa xitpa
WAW NPOTUBEHD ANA BbINEYKN
My @ Ia ) 230-250 7-20 lTpotBeHb ANA cbopa xupa
WAW NPOTUBEHD ANA BbINEYKN
Toctbl @ lla 4 200 2-5 | Pewetka
3anekaHKa u3 oBoLyeif @ lla 3 200 15-20 Pewerka + emKoctb u3
OrHeYnopHoro (Tekna
Pbi6a (¢pune, Kyckamu) Ha rpune @ JIF] 3 200 30-40 Pewerka + emKoctb u3
OrHeYnopHoro (Tekna
Pewetka ana rpuna +
npoTMBeHb AnA cbopa xupa ¢
Kon6ackm, wawnbiku, pe6pbiwiku, Ia 4 200 30-50 | Bogoi Ha 1-m ypoHe,
raméyprepbl
nepeBepHyTb B (epefyHe
npoLecca npuroToBneHNa
Muporu ¢ HaunHkoi Muporu ¢ MpoTuBeHb Ana cbopa xupa
HAYMHKOI (YM3KeilK, WTpyAenb, BN lla 1 180-200 50-60 | unu peLueTka + emKoCTb U3
(pyKTOBbIit NUpOr) — OrHeynopHoro cTekna
Muporu ¢ macom v oBowamm —
T, ) é lla 1 180-200 35-55 | PeweTka + ¢opma AnA TopToB
T EEE N SCET Pewetka + emKocTb 13
(nomupopbI, NepeL, LyKuHM, é JIF] 2 180-200 40-60 orleynopHoro cTekna

6aknaaHbi)
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bniogo

Pexum

MpepsaputenbHblil

HarpeB

YpoBeHb
(cHuzy)

Temnepartypa
(0

Bpemsa
(MuH)

MpuHagnexHocTn

Muporu ¢ macom n oBowwamm
(mupor c oBoLamMu, KULL-NOpPeH)

13|

lla

n3

180-190

45-55

Pewetka ana rpuna + eMKocTb
U3 OTHEYNOPHOro CTeKNa;
nomeHATb 611o1a MecTamu B
(epeauHe npouecca
NPUroToBNEHNA

Muuua, nenewku

bal

JIF]

230-250

12-30

MpoTUBEHb A BbINEUKN +
npoTMBeHb AnA cbopa Xupa;
nomeHATb 6110ja MecTamm B
CepepnHe npoLecca
NpUroToBeHUA

KapeHblii ubinneHoK

200

55-65

PewweTka Ans rpuna +
MpOTUBEHb AnA cBopa mpa ¢
BOJ0/ Ha 1-M ypoBHe

KapeHbiii KapTodennb

200

45-55

MNpoTuBeHb AnA cGopa Kupa

Poct6u¢ ckpoBbIO

200

30-40

PeweTka and rpuna +
NpoTUBEHb ANA 60pa Xupa ¢
BOZOV Ha 1-M ypoBHe

bapaHbs HoXKa, pyNbka

200

55-70

peLueTKa + NpoTUBEHb ANA
cbopa xupa

MeyeHbe, He6onbLuKe TOPTbI

© | & &)

160-170

20-40

Yp. 3: NpoTMBEHb ANA BbINEUKH
Yp. 1: npotuBeHb And coopa
Xupa

JKknepbl

®

n3

180

35-45

Yp. 3: NPOTUBEHD A1A BbINEUKN
Yp. 1: npotueeHb Ans cGopa
Xupa

BonoBaHbl, coneHoe neyeHbe u3
CJ10€HOro Tecta

®

n3

180-200

20-40

Yp. 3: npoTuBeHb ANA BbINEYKM
Yp. 1: npoTuBeHb Ans cbopa
Xupa

Jla3aHbAa u mAco

®

n3

200

50-100

Yp. 3: pewetka + emMKoCTb U3
OrHeynopHoro (Tekna

Yp. 1: npoTuBeHb AnA cbopa
xupa

Msco u kapTodenb

®

Tn3

200

45-100

Yp. 3: pewweTka + eMKoCTb 13
OTHEYNOPHOTO CTeKNa

Yp. 1: npotuBeHb And coopa
Xupa

Pbi6a 1 oBoLyu

®

n3

180

30-50

Yp. 3: pelweTka + eMKoCTb 13
OTHEYNopHOro CTeKNa

Yp. 1: npotueeHb Ans cGopa
Xupa

bese

®

n3

90

120-150

Yp. 3: pewetka + emMKoCTb U3
OrHeynopHoro (Tekna

Yp. 1: npoTuBeHb AnA cbopa
xupa

MPUMEYAHUE: Bpema 1 Temnepatypa yka3aHbl U3 pacyeTa Ha 4 nopuyi U HOCAT OPUEHTUPOBOYHDII XapaKTep.
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MONE3HbIE COBETbl U PEKOMEHAALINA

Kak nonb3oBaTbcA 'ra6nv||.|,e|7| npuroToB/ieHnA 6n o4

B TabnmLie yKa3bIBAETCA ONTUMAITbHBII PEXIIM AU MPUTOTOBMEHNSA TEX WK UHbIX OO, C UCTIONb30BaHIEM OZHOTO WA HECKONIBKIAX YPOBHEIi OHOBPEMEHHO. Yka3aHHas

MPOAOMKUTENbHOCTb MPUTOTOBAEHIA OTCUMTBIBAETCA OT MOMEHT NOMELLEHVA NPUroTaBnMBaemoro 611iofia B AYXOBKY; BpemA npeaBapuTeNbHOro Harpesa (e oH

MpeaycMOTPeH) He yuuTbiBaeTcA. lTpuBeeHHbIe 3HaUeHIA BPEMeHI 1 TeMMepaTypbl NPUroTOBAEHIA UMEtOT 0pUEHTUPOBOYHDIV XapaKTep; pearbHble 3HaueHMA 3aBUCAT OT

KOMyecTBa NpoziyKToB 1 OT UCMONb3yeMbIX NPUHAANEXHOCTeIA. PeKoMeHyeTCA HauHaTb C AMbIX HU3KVX 3HaUeHMIA TeMnepaTypbl v BpemeHH, MPUBOAMMBIX B TabnuLie; eamn

pE3YNbTAT He COOTBETCTBYET 0XKUZAEMOMY, IEPEXOANTE K Goniee BbICOKVM 3HaueHUAM. PeKOMEHAYETCA NONIb30BaTbCsA NPHaraeMbIMi B KOMIITIEKTE MPUHANIEXHOCTAMM 1

($OpMamu 1A TOPTOB W MPOTUBHAMM, CAENAHHBIMY 113 TEMHOT0 MeTasina. lonyckaeTca UCronb30BaHue KacTpHorb 1 MPUHAZMEXHOCTeN 13 OTHEYNOPHOTO CTeKna (pyrex)

KepamMuKu; IPOAOIKUTENBHOCTb BpEMEHM PUTOTOBIIEHIAR MY STOM CTIETKa YBENMUMBAETCA. [lA nofyyeHus ONTUMANbHbIX Pe3yrbTaToB UlefyiiTe NpUBEaEHHbIM B TabnuLe

MIPUrOTOBNIEHA PeKOMERAALVAM N0 BbIBOPY MPUHaZNexHOCTelt (MoCTaBAAEMbIX B KOMMIEKTe C ZyX0BKOIA) 1 YpOBHe: X ycTaHoBKY. Mepes NpuroToBreHiemM NpozyKToB ¢

BbICOKMM Cofiep<aHueM Bofibl Heo6X0ZIMO NPOrpeBaTh JyXOBKY.

0aHoBpeMeHHOe NPUroToBAEHUE Pa3nuyHbIxX 6nioa

Mpy MCnonb3oBaHMM pexmMma Bbinekanua ¢ konsekwmeii “BbIMEY. CTMIOAPYMAH.” (ecim TakoBoi NpeayCMOTPEH) MOXKHO OAHOBPEMEHHO FOTOBUTD Pa3NnyHble

6nioga (Hanpumep, BoiHumaiiTe 13 pyxoBkm 6topa, TpebytoLuMe MeHbLLEro BpeMeHI ANA NPUroTOBNIEHIA, 0CTaBAAA NpU 3ToM bnioda, TpebyloLuee 6onbLuero

BpEMEHH.

Deceptbi

- HexHyto cnazikyto Bbineuky GlefiyeT roToBUTb TONIbKO Ha 0SHOM ypOBHe B 00bIUHOM (CTaTUUeCKoM) pexxime. PekomeHzyeTcs Bceria nofb30Batbcs Gopmamu
[l TOPTOB, CZleNIaHHbIMM 113 TEMHOTO METINA, U YCTaHABNMBATb MX Ha PELLIETKY, MOCTaBNAEMYI0 BMECTe ¢ yXOBKOIA. B cyuae npurotoBnieHus Ha HeCKONbKIX
YPOBHSAX BbIOMpaiiTe PeXUM C KOHBEKL el 1 pa3meLLiaiiTe OpMbl AiA TOPTOB Ha PeLLeTKax Takum 06pa3om, uTobbl 06ecneunTb (BO6OAHYI0 LMPKYNALMIO
ropAayero Bo3ayxa.

- Y706bl npoBepUTL FOTOBHOCTL TOPTOB U3 APOXOKEBOTO TECTa, IPOTKHUTE LieHTP Nupora epesaHHoIi Nanoukoii-3y6ouncrkoii. Ecin nanouka ocraetca cyxoi,
3T0 3HAUWT, 4TO NUPOT FOTOB.

- Mpuucnonb30BaHUy GOPMbI ISt TOPTOB C AHTUNPUTAPHBIM MOKPbITUEM HE HYXHO (Ma3blBaTb ee Kpas UIMBOYHBIM MACTIOM, T.K. BbiNeKaeMOe U3ienne MoXKeT
HEO[IHOPOJHO MOAHATBCA N0 HoKaM.

- Ecwi B npovecce npuroToBneHus nupor “onan’, B CieaytoLLyil pas BbineKaiiTe ero npu bonee HU3Koii TeMnepaType; BOIMOXHO, CleyeT TakKe yMeHbLLUTb
061eM 1AKOCTY M 3aMeLLMBaTh TECTO NOCTENeHHo, A0 TeX Nop, N0Ka BCA XUAKOCTb He BNUTAETCA.

- Tpu npuroToBREHMH BbINEYKI C COUHOIT HAUMHKON (UM3KeiiK Un nuporu ¢ GpyKTOBLIMIM HAUMHKAMI) CefyeT UCMONb30BaTb PeXxM BbinekaHuA ¢
KoHBeKuueit “BbIMEY. CMIOLAPYMAH.” (ecnu oH npepycmoTpeH). ECm AHo Nupora oka3blBaeTca GILLIKOM BRAXHbIM, CiefiyeT Bbloupath 6onee HU3KHil ypoBeHb
I, PEX1e YeM KNacTb HAUMHKY, NOCbINATh OCHOBaHME BbINEKAEMOr0 U3AesA NaHUPOBOUHBIMM CyXapAMI UM PACKPOLLEHHDIM NeYeHbeM.

Msco

- Monb3yiitecb NPOTMBHAMY N106Or0 TN UM EMKOCTAMM U3 OTHEYMOPHOTO CTEKNa, Pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT NPUTOTaBANBAEMbIM Kyckam Msca. Mpy
MPUrOTOBNEHIM XAPKOT0 CNIlyeT HaNuTb Ha iHO eMKOCTI HEMHOTO GYNbOHa; 3T0 He MO3BOAUT MACY BbICOXHYTb U NPUAACT eMy Gosee BbIPAKEHHBII BKYC.
Korna xapkoe 6yfeT roToBo, 0CTaBbTe €ro B yX0BKe ellle Ha 10-15 MUHYT W 3aBepHUTE B aIOMUHUEBYIO (ONbTY.

- [JlnaToro uTo6bl 0CTUYL 0ZMHAKOBOI CTENeHY FOTOBHOCTY MACA, NPUrOTaBANBAEMOTO Ha rpune, BbIGMpaiiTe KycKkin 0AMHaKOBON TONLLMHBI. OueHb ToncTble
Kycku MAca TpebytoT GonbLuero BpemeHu npuroToBneHua. Ytobbl u3bexaTb noaropaHna 6pbi3r MACHOTO COKa Ha MOBEPXHOCTAX KaMepbl XOBKM,
yCTaHaBNMBaiiTe peLLeTKy Ha 6onee HU3KVe YPOBHM, Ha bonbLuem paccToAHIM oT rpuna. lepeBopaunBaiite MACO No ucTeueHun 2/3 obiuero BpemeHu
MpUroTOBNEHNS.

[Jins cbopa coka, CTeKaloLLLero Npy NPUTroTOBMEHNN MACA HA TPpUIe, PEKOMEHAYETCA CTaBUTb NOZ HEro MPOTUBEHb AiA C60pa Wpa, HAMB B HEro 0KOMo NoA-uTpa

Bofbl. Mpy Heo6xoAMMOCTY 106aBbTe BObI.

Bepren (TonbKO B HEKOTOPbIX MOAENAX)

Bepren ncnonb3yetca s paBHOMEPHOTO MPOXapBaHIts KPYMHbIX KYCKOB MACA U MTHILLbI. CHauana HyXKHO HaHW3aTb Ha BEpTeN KyCkv MACA; B UTy4ae NPUr0TOBNIEHIA LbIMTIEHKA

00BAXUTe ero crewManbHoii GeueBKoi, PUrofHoit AnA NPUTOTOBAIEHIA NPOAYKTOB; YGeAMTeCh B TOM, 4TO KyCki MACA MPOYHO HACaKeHbI Ha BePTeN, a 3aTeM BCTaBbTe BepTeN B

THE370 Ha nepeHei CTeHKe AYXOBKY, YNIOXVIB MPY 3TOM Ha COOTBETCTBYIOLLLYH onopy. [nA cBopa CoKa, BblAeNAIoLLeroca B npoLiecce NpUroToBMeHuA, U MeHblLero 06pa3oBanus

JbIMa peKOMeHyeTcA YCTaHaBMUBATb Ha NepBbIii ypoBeHb MPOTUBEHb ANA c6Opa KUpa, HaNvB B HEro 0KOMo MOS-NTPA BOAI. Y BepTeNna npe/ycmoTpeHa creLuanbHan

TIACTUKOBAA PyuKa, KOTOPAs CHUMAETCA NePes HauaNloM NPUTOTOBAEHNA U HA/IEBAETCA OCTE OKOHUAHIAA IPUTOTOBMEHUS Nepes; BbIHVMAHIEM BEPTENa M3 yXOBKY, UTO

TI03BOJIAET M30€raTb 0XOroB.

Muyua

(nerka (Ma3biBaiite MPOTUBHY JiNA TOT0, YT06ObI NLLA NONyYanach C XpYCTALLEil KOPOUKoii cHu3y. PacknabiBaiite Hape3aHHylo MOLLAPENNY Mo UcTeyeHnn 2/3

BPEMEHY NPUTOTOBNEHNSA MNLLIBI.

Pexxum “Mopbem Tecta” (TONbKO Ha HEKOTOPbIX MOAENAX

Mpexpe uem CTaBUTb TECTO B AYXOBKY, PEKOMEHAYETCA HAKPBITD €ro BNAXHOI TKaHbH. Bpems nogbema Tecta B 3T0M pexxume NPUMEpPHO Ha OfHY TPETb MeHblLUe

BpemeH, KoTopoe TpebyeTca Ana Nofbema TecTa Npu KOMHaTHoi Temneparype (20-25°C). Bpema, Heobxoaumoe Ans nogbema Tecta AnA NuLLb Becom 1Kr,

COCTaBNAET NPUMEPHO OAMH Yac.
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BAXXJINBA IHOOPMALIA 3 TEXHIKU BE3MEKU

BALLA GE3NEKA TA BE3NEKA IHWWNX IO AEA — NOHAL YCE
Y uiii iHCTpYKLi Ta Ha camomy Npunagai MicTATLCA BaXKTUBI NONepemKeHHA Npo Hebe3sneky, AKi Clif NpounTaTH i 3aBXKAM BUKOHYBATH.

A  (MMBon Hebe3neku nonepexye KOPUCTYBAUiB NPO MOTEHLiAH PU3NKN ANA HUX CAMUX Ta iHLLMX.
/ | Ycim nonepe/KeHHAM NPO HeGe3reKy nepeye CUMBON HeGe3nexut Ta HaCTyMHMiA TepMi:

/: HEBE3MNEYHO Bka3ye Ha HeGe3neyHy cuTyauito, AKa NpuU3Befe A0 CePiiO3HOI TPABMHU, AKLLO He 3ano6irTu iit.
C VBATA Bka3ye Ha HeGe3neyHy cuTyaLilo, AKa MOXKe NPU3BECTU 10 CEPIO3HOI TPAaBMM, AKLLO He 3ano6irTw ii.

Yci nonepepeHHA npo Hebe3neky HafaloTb KOHKPETHI BIROMOCTI Npo HaABHIA NOTEHLIAHMIA PU3NK | BKA3YIOTb Ha Te, AK 3MEHLUMTI PU3UK TPaBMU, NOLLIKOJPKEHHSA

MailHa I YpaXKeHHs eNeKTPUYHIUM CTPYMOM B pe3yNbTaTi HenpaBubHOI ekcnnyaTavii npunaay. PetenbHo ROTPpUMYITEC HABEAEHUX HUMKYE HCTPYKLi:

- Mpwunag cnia BIAKNKUMTI Bif eneKTpoMepexi nepes NpoBefeHHAM 6yAb-AKIX MOHTaXHIX pobiT.

- BcraHoBneHHs Ta TexHiuHe 06CTyroByBaHHA NOBUHEH BUKOHYBATY KBaNiGikoBaHii cneLianicT y BiANOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLiAMM BUPOGHIKA Ta Ailoyumin
npaBunamu TexHiku 6e3nekn. He pemoHTYiiTe i He 3amiHATe XOAHUX YACTUH NPUNaZy, AKLLO B iHCTPYKLi 3 eKcnnyaTawii He BKa3aHO NPAMO, LU0 Lie HeobXigHO
3pobutn.

- 3rigHO HOPMATMBHMX BUMOT NpUNaj NOBUHEH 6T 3a3eMeHNM.

Kabenb xmBneHHa noBuHeH 6yTi 4OCTaTHBO JOBIUM ANA NiAKNIYEHHA NPUNAZY A0 PO3ETKM MicNA i0ro BCTaHOBMEHHSA y MebneBuit kopnyc.

LLlo6 nigkntoueHHA BiANOBIAAN0 YNHHUM HOPMATUBAM TeXHiKI 6e3neKu, Cifi BUKOPUCTOBYBATY BUMIKAY, AKMI 61 3a6e3neuyBaB po3pUB KOHTAKTIB MiX ycima

NoNDCaMIN He MeHLUe 3 MM.

He BuKOpUCTOBYiATe po3rany»yBauis abo NoA0BXyBavyiB.

He TArHiTb 3a kabenb XuUBNEHH, W00 BiAKAOUNTY NPUNAZ Bif eNeKTPOMepeXi.

MicnA nigKNIOYEHHA eNeKTPUYHI KOMNOHEHTY He NOBUHHI 6yTIn JOCAXHI KOpUCTyBauesi.

- He TopkaiiTeca npunagy MOKpUMY YacTUHAMV Tina i He KOPUCTYIATECA HUM BOCOHIX.

Lleit npunag npusHaueHuit AnA BUKOPUCTaHHA uLLe B No6YTOBUX yMOBAX ANA NPUTOTYBAHHA . 3a00pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATH IA0r0 ANA iHLLIMX Lineit

(Hanpuknag, ana obirpiBaHHA NpUMiLLEHb). BUpo6HYK He Hece XOAHOT BIANOBIAANLHOCTI 33 HeHaneXHe KOPUCTYBaHHA abo HenpaBubHe HANALUTYBAHHA

efleMeHTIB KepyBaHHA.

- Lleit npunaa He npu3HaueHuit AnA KOPUCTYBaHHA ocobamu (B T.u. AiTbMI), AKi BHACNILOK CBOTO $i3MYHOTO, CBHCOPHOTO i NCUXIYHOTO CTaHy abo
HeL0CTaTHbOro AOCBiAY Ta 3HaHb He MOXYTb KOPUCTYBATUCA NPUNABOM CAMOCTIIHO, @ TiNbKM Nif HarnAaoM abo 3a BkasiBkamu 0cobu, Aka BifnoBifae 3a ixHio
6e3nexy.

- JloCAXHi YaCTVHM NPUNAZY MOXYTb JyXe HarpiBaTuca nig vac ioro pobotu. Cnia He AonyckaTy Manux AiTedt o npunagy i CniaKkyBaTy 3a TUM, W00 BOHY He
TPaNuCA 3 HUM.

- [ig yacTa nicna KOPUCTYBaHHA He TOPKaIATECA HarpiBaNbHUX eneMeHTiB abo BHYTPILLHiX MOBEPXOHb NpuUnady — icHye pu3nk 0TpUMaHHs onikis! He gonyckaiite
KOHTaKTy MpUnagy 3 TKaHUHOH a60 iHLIMMY 33iAMICTUMU MaTepianami, NOKM BC KOMMOHEHTH J0CTaTHbO He OXONOHYTb.

- YKiHui npuroTyBaHHA 6yabTe 06epexHi npy BigKpUBaHHI ABEPLAT NpUAady, NOBiNbHO BUNYCTITb rapAye NoBiTpA abo nap, nepLu Hix NOBHICTIO BiAKpUBaTH
Lyxoy wady. Konn aBepuATa npunasy 3aunHeHi, rapaue noBiTpA BUXOZUTb Yepe3 OTBIP Haj NaHeNIo KepyBaHHA. He nepekpuBaiiTe BeHTURALIHI 0TBOPU.

- pu picTaBaHHi nocyay Ta akcecyapis KOPUCTYiTecA NPUXBATKOH i BybTe 06epexHi, o6 He TOPKHYTUCA HarpiBaNbHUX eNeMEHTIB.

- He ctaBTe 3aiimucti matepianu y pyxoBy wady abo nobnusy Hei: npu HeHaBMUCHOMY BMUKaHHi MPUNagy BOH MOXYTb CrianaxHyTu.

- He HarpiBaiiTe i He roTyiiTe iy B npunagi B repMeTUUHO 3aKPUTHUX KOHTeliHepax abo nocypi. Tck, AKMI YTBOPIOETLCA BCepeauHi, Moxe Npu3BecT Ao BUBYXy
KOHTeiiHepa i NOLUKOAXeHHA npunagy.

- He BuKopucToBYiiTe NOCyA, BUTOTOBNEHMIA i3 CUHTETUYHUX MaTepianiB.

- T[leperpiTi Xupy Ta onis MOXyTb Nerko cnanaxHyTu. byabTe 3aBXa1 NUAbHI, FOTYIOUN XY 3 BUCOKM BMICTOM Xupy abo onii.

- Hikonu He 3anuwaiite npunag 6e3 Harnagy, Konn CyLuuTe NPOAYKTH.

- AKwWo nia Yac NpUroTyBaHHA iXi BUKOPUCTOBYHOTHCA ANKOTONbHI HaNOT (HaNPUKNaZ, POM, KOHbAK, BUHO), NaM'ATailTe, L0 anKoroflb BUNApOBYETbCA NPy
BUCOKUX TemnepaTypax. fIk HacifoK, iCHy€e pU3NK TOro, Lo Napn ankoroto MOXyTb CMANaXHYTV MPI KOHTAKTi 3 eNeKTPUYHUMM HarpiBaNbHUMI eflemMeHTamu.

YTunisauia nobyroBux npunagis

- Lleit npunap BUroToBNEHO 3 MaTepianie, AKi NiANAraoTb BTOPUHHIit nepepobui abo NpuAaTH AnA NOBTOPHOT0 BUKOPUCTAHHA. YTunisyiite itoro BifnoBigHo Ao
MicLeBwx npasun yTunisavii sigxogis. epea yrunizauieto BigpixTe Kabenb enekTpoXUBNEHH.

- [InA oTpuMaHHA f0AaTKOBOI iHGOpMALT PO NOBOXKeHHA 3 N06YTOBMMM eNeKTPUYHUMIN NpUnagami, ix yTunisavito Ta BTOpUHHY nepepobKy 3BepHiTbca A0
KOMMETEHTHUX MiCLieBMX OpraHiB, Cny6u yTuniauii nobyToux Bigxozis abo B Marasux, fe 6y npuabaxuii npunag.
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BCTAHOBJIEHHA

Nicna po3nakyBaHHA AyXoBoi Wady nepekoHaiiTecs, Lo BOHa He 6yna NOLIKOZXeHa Nif Yac TPAHCNOPTYBaHHA | ABEPLATA 3aUMHAKTLCA AK CNiA. Y BUNaaky npobnem
3BepHiTbCA A0 NpoaaBLA abo Halibnmkyoro LeHTpy nicnAnpoaaxHoro 0bcnyroByBanHA. LLo6 yHUKHYTH By ab-AKNX NOLIKOAXKEHDb, BUiiMaiiTe ayxoBy wady 3
NiHONNACTOBOI NiACTaBKI NLLE B MOMEHT BCTaHOB/EHH.

NiAroToBKA MEBJIEBOT0 KOPIMYCY

« KyxoHHi me6ni, aKi TopkatoTbca ayxoBoi wadu, noBuHHi 6yTv TepmocTiiikumu (Mik. 90 °C).

« Yd pi3anbHi po6oTu BUKoHYiiTe 0 BOYAYBaHHA AyX0Boi Wwady y Kopnyc i peTenbHo npubepith ycio Aepes'aHy CTPYXKKY Ta THPCY.

«  Tlicna B6ynyBaHHA ayxoBoi Wwadu Ao ii AHa He NoBMHHO 6yTy binbLue foctyny.

« [InAa HanexHoi poboTy npunagy He nepexkpuBaiiTe MiiManbHIi NPOCTip Mixk pobouotd NOBEpXHEr Ta BEPXHIM Kpaem AyXoBoi Lwadu.

MIAKNKOYEHHA [0 ENEKTPOMEPEXI

MNepeKoHaifTecs, L0 HaNpyra B eneKTPUYHIli MepeXi BiANOBIAAE BKa3aHiil Ha nacnopTHiil Tabauuwi npunapy. MlacnopTHa Tabnuuka 3HaXo0ANTLCA Ha NepesHbOMY Kpai
JyXOBOi Ladv (BUAHO, KON ABEPLATA BIAKPUTI).

« 3amiy kabento xmneHHa (tun HO5 RR-F 3x 1,5 MM2) rI0BUHEH BMKOHYBATI KBaniikoBaHWii enexkTpuK. 3epTalitecs B aBTOPU30BaHMIA CEPBICHUI LieHTP.
3ATANbHI PEKOMEHAALLT

Mepepn BUKOpUCTAHHAM:

- 3HiMiTb i3 aKkcecyapiB KapTOHHi eneMeHTU 3aXUCTy, 3aXICHY NNIBKY Ta Haninky.

- Bwitmitb akcecyapu 3 AyxoBoi Wwadw i nporpiiite i npu Temnepatypi 200 °C npoTArom NPUGAN3HO FOAMHM, 06 BUAANUTY 3anaxy Ta Napu Bif i3oNALiAHMX
MaTepiais Ta 3aXMCHOI 3Ma3Ku.

Mig yac BUKOpUCTaHHa:

- He craBTe Baxi npesMeTy Ha ABEPLATA, OCKINbKI BOHW MOXYTb 31amMaTUCA.

- He ilwaiiTe Hiyoro Ha ABepLATa abo pyuky npunagy.

- He HakpuBaiiTe BHYTpilLHI0 NOBEPXHIO NPUNAZY anioMiHiEBOK Gonbroto.

- Hikonu He nuiiTe Bopy BCepeauHY rapAYoi AYX0BOI Wadu; Lie MoXe NOLIKOAUTM eMasneBe NOKPUTTA.

- He nepecygaiite kactpyni abo ckoBopiaKy N0 AHY AYX0BOT Wadu, OCKINbKM Lie MOXe NOLIKOANUTA eManeBe MoKPUTTA.

- [epekoHaiiTeca, Lo enekTpuyHi kabeni abo iHiwi npunagm He TOPKaKTLCA FaPAYMX YACTUH AyXOBOT WAy i He 3aTUCKAIOTbCA ABEPLATAMM.
- 3axvwaiite ayxoBy Wady Big aTMOCHEPHOro BNANBY.

3AXUCT foBKINNA [
Y1unisauia nakyBanbHoro marepiany

MakyBanbHuii matepian Ha 100% nigAaeTbea BTOPUHHIN nepepobui i no3HaueHwil cumBonom (L’?_)). ToMy pi3Hi yaCTUHW YNaKkoBKN Cid yTUNI3yBaTH BiANOBIAANBHO

iy NOBHii BIANOBIAHOCTI 3 MicLeBUMM NPaBUNaMI yTuniavii Biaxopis.

YTunisauia Bupo6y

- Lleit npunap mapkoBaHmii BignoBigHo ao €Bponeiicokoi aupekTun 2002/96/EC npo BiAX0AM ENEKTPUYHOTO Ta eNeKTPOHHOro 06naaHanHa (WEEE).

- [loTpumyrounch npaBun yTunisawii Bupo6y, Bu AonomoxeTe 3ano6irTin HaHeCeHHI0 NOTEHLIAHOI LKOAM HABKONMLUIHBOMY CepedoBHULLY i 310POB't0 Nlodeil, Lo
MOe CTaTUCA Y pa3i HeHaNEXHOro NOBOKEHHA 3 TaKUMMU BiXOAaMN.

- (umson ﬁ Ha BUpobi abo y cynpoBiaHili JoKyMeHTaL|l BKa3YeE Ha Te, LU0 3 HUM He CNlifj NOBOAMTICA AK i3 N06yTOBMMM BiXoamu, a Clif 30aBatu Ha
—_—

yTUni3aLito y BiANOBIAHI LiEHTPY 360pY BiAXOAIB ANA BTOPUHHOT NepepobKM eneKTPUYHOTO Ta eNEKTPOHHOTO 06MaHAHHA.

ExoHomisa enekTpoeHeprii

- [porpiaiite AyxoBy LWwady nuLue ToAi, KONW Lie BKa3aHo y Tabauui npurotyBanHs, abo B pewenti.

- BukopuctoByiite TeMHi nakoBaHi abo emanboBaHi dopmu AnA BUNiKaHHA, OCKINbKM BOHN KpaLLie NOrMMHaKTb Tenno.

- Bumwukaitte gyxosy wady 3a 10/15 XxBUnuH A0 3aKiHYEHHA BCTAHOBNEHOTO Yacy NpuroTyBaHHA. (Tpasy, AKi noTpe6yioTb TPUBANOro MPUroTyBaHH,
NPOAOBYBATUMYTb FOTYBATUCA HABITb NiCNA BUMKHEHHA AYX0BOi Liadu.

3AAIBA NMPO BIANOBIAHICTb C €

- Lla pyxoBa wada, AiKa 33 NPU3HAUEHHAM KOHTAKTYE 3 XapuoBMMU NPOAYKTaMUL, BianoBiaae €Bponeiicbkomy Hopmatuy (C €) N2 1935/2004 i 6yna
CNpoeKTOBaHa, BUTOTOBMEHA i 3HAaX0AUTbCA B NPoJay BiAN0BiAHO A0 BuMor 6e3neku [lupexTuay npo HU3bKy Hanpyry 2006/95/CE (aka 3aminioe 73/23/CEE 3
HaCTyMHUMM NONPaBKaMu), BUMOT 3aXiCTy 3rifHO [lupeKTuBM Npo enekTpomarHiTHy cymicHicts 2004/108/CE.

NOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECNTPABHOCTEN
[Oyxoea wada He npautoe:

«  [lepeBipTe, uu € Hanpyra B eneKkTPOMepeXi i uu NiaKNIoYeHa AyXoBa Wada Ao enekTpomepexi.
+ BumkHitb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITB i, 1406 NepeBipuTH Y HeCNPaBHICTb 3anuLwKUNACA.
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[BepuATa He BifKpUBaKOTbCA:

+  BumkHitb fyxoBy wady i 3H0BY YBIMKHITB i, 406 NepeBipuTH Yl HeCNPaBHICTb 3anuwwMUNACA.

+ BawnuBo: nig yac npovecy camooumLeHHA ABEPLATa AyX0BOT Wadu He BiAKPUBAIOTbCA. [loueKaiiTe, oKW BOHI He PO36I0KYIOTbCA ABTOMATHUHO (AVB. MYHKT
“Lnkn ounwieHHa ayxoBoi wadu 3 dyHKuiet niponisy”).

EnekTpoHHMil nporpamartop He Npauioe:

« KW Ha AMCInel 3'ABNAETLEA iTepa “ F ') 3a AKOI0 CTOITb LMPa, 3BEPHITHCA 0 HAMGAKYOTO LEHTPY NICNANPOAAKHOTO 06CTYroBYBaHHS. Y TaKoMy pasi
Ha3BiTb UNPY, AiKa CTOITb nicnA nitepu “F ",

LUEHTP NICNANPOAAXHOIO OBCJIYTOBYBAHHA
Mepu Hix TenedoHyBaTH Y LEHTP NiCNANPOAANKHOT0 06CIYroByBaHHA:

1. MepeipTe, 41 MOXKHa BPILLUTY NPO6AEMY CAMOCTIIHO 33 JONOMOTOt0 Nopaz, HaBeaeHux Y “MociBHIKY 3 yCyHEHHA HecnpaBHOCTeiA"

2. BuMKHiTb npunag i 3HoBY YBIMKHITb 1i0ro, LL06 NepeBipUTH, Ui HECPABHICTb 3ANMLLAETHCA.

Akwio nicnA BULLEBKa3aHOi NepeBipKN HeCNPaBHICTb He 3HUKAE, 3BEPHITbCA A0 HANGNNKYOr0 LIeHTPY NiCNANPOAAKHOr0 06CNYroByBaHHA.

3aBxAn BKazyiiTe:

+  KOpOTKMIA ONMC HECNPaBHOCTI;

TUNiTOYHY MoZenb AyXoBoi Wwadu;

«  cepicHuii Homep (Homep nicna cnoga Service (Cepaic) Ha nacnopTHiil TabanuLy), po3TaLLoBaHuii Ha NpaBomy Kpai kamepi ByXoBoi Wwady (BUAHO npu
BIAKpUTUX ABEPLATAX AYX0BOT Wadu). CepBicHUit HOMEp TaKOX BKa3aHMWii Ha rapaHTiiiHOMY TanoHi;

+  Bally NOBHY appecy;
HOMep BaLLOro TenedoHy.

* VR
0000 000 00000

flK1L40 noTpibeH peMOHT, 3BEPHITbCA B aBTOPU30BaHMI LIEHTP NiUIANPOAANKHOr0 06CnyroByBaHHA (106 rapaHTyBaTy, o 6yAyTb BUKOPUCTaHHI OpUriHAMbHI
3aNYacTHY i peMOHT byzle BUKOHAHO MPaBUIIbHO).

YULLEEHHA

- Hikonu He 3acTocoByiiTe NPNCTPOi YNLLLEHHA NapoM.

/\ YBATA oyne e apom.
- Yuwenna pyxoBoi wadu cnis BUKOHYBaTH TiNbKN TOA|, KONM BOHa oXonona.
- lepepn npoBepeHHAM 06C1yroByBaHHAM BifiKNlOyaiiTe eNeKTPOKUBNEHHA.

3oBHilUHi noBepxHi AyXoBoi wWadu

BAX/IUBO: He KopucTyiiTeca Kopo3iiiHumu a6o abpasusHuM 3acob6amu ana umweHHA. Akwio 6yab-aki 3 UMX 3aco6iB BUNaAKOBO NOTpaNAATb Ha

NpUnag, HeraitHo 3iTPiThb iX BONOroI0 raHuipKolo.

« [lpoTpiTb NoBepXHi BONOr0lo raHuipKoio. KL NoBepxHi Ayxe 6pyaHi, Aopalite y BOAY ANA UNLLEHHA Kinbka Kpanenb 3acoby ana muTta nocyay. Ha
3aBePLUEHHA NPOTPITb CYX0I0 FaHYIPKOI0.

BHyTpiluHi noBepxHi ayxoBoi wadu

BAX/IUBO: He kopucTyiiTeca abpasuBHUMM ry6Kamu a6o meTaneBuUMM LWKpPe6KamMK 41 MoYankamu. 3 Yacom BOHU MOXKYTb 3iNcyBaTH eManboBaHi

NOBepXHi i CKNo ABepLAT AYX0BOI Wadu.

«  Tlicna KoXHoro BUKOPUCTaHHA JaiiTe AyXOBili Ladi 0X0NOHYTY, a NOTIM YMCTITH iil KpaLLe TOA, KON BOHA LLie Tenna, o6 BuaanuTi npuropinuil 6pys 1a nnamm
Bifj pewwToK i (HanpuKknag, NpoayKTiB 3 BIUCOKUM BMiCTOM LIYKpY).

+ BukopuctoByiite GipmoBi 3acobu AnA unLieHHA fyxoBuX Wad i LOTpUMYIATECA IHCTPYKLlA TX BUPOOHUKa.

« (k1o aBepuAT MuiiTe BiANOBIZHMM PigKUM MUtounM 33c060M. [InA nonerweHHa YMLLeHHA ABepLATa AyXoBoi Wwadu MoxHa 3HimaTi (auB. TEXHIYHE
05CNYrOBYBAHHA).

«  BepxHili HarpiBanbHuit enemeHT rpuns (aue. TEXHIYHE O6C/YTOBYBAHHSA) moxHa onyckaTh (nuiue B AEAKUX MOAENAX), LLO6 NOYNCTUTM BEPXHIO YaCTUHY
LyX0BOi Wadu.

N.B.: nig yac TpuBanoro NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB i3 BUCOKUM BMicToM Bopu (Hanpuknap, nila, 0Bodi i T.N.) Ha BHYTpIlLHiX ABepuUATaX AYXOBOI

wadu Ta AOBKONA YLLiNbHIOBaYa MOXKe YTBOPIOBATUCA KOHAeHcaT. Konu ayxoBa wada 0xonoHe, BUTPiTb HACYX0 BHYTPILUHIO CTOPOHY ABEPLAT

raHuipkoto a6o ry6koio.

Akcecyapu:

+  3amouyiiTe akcecyapy y Bodi 3 MMIouIM 3ac060M Biapa3y NicnA BUKOPUCTAHHA, TPUMaLouM X 33 lONOMOrOH NPUXBATKM, AKLLO BOHU BCe LLie rapavi.

« PewTku ixi nerko BUAanA0THCA 3a AOMOMOTOH0 LWITKM a60 ryoKu.

YuwieHHA 3a1HbOI CTIHKM Ta KaTaNiTMYHUX NaHenei AyXoBoi Wadu (AKLWO €):

BAX/IUBO: He BUKOpUCTOBYiiTe KOpo3iiiHi a6o abpa3uBHi Mutoui 3aco6u, WiTKK ANA rpy6oro YMLLEHHA, MOYaNKK ANA KacTpynb abo cnpei ana

RYX0BUX Wad, AKi MOXKYTb NOWKOAUTM KaTaniTUYHY NOBEPXHIO i 3iNCyBaTH il CAMOOUNCHI BNACTUBOCTI.

« [lyxoBa Wwada noBuHHa NONpaLit0BaTH NOPOXHBOIO 3 YBIMKHEHIM BEHTUNATOPOM Npu TemnepaTypi 200 °C npubAN3HO OFHY FOAMHY.

« Tlicna uboro faiiTe npunagy 0XonoHyTU, NepLL Hix BUAANATY By Ab-AKi 3anULLKK i ry6Koto.
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TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA

C VYBATA - Kopwucryiiteca 3axucHumm pykaBuukamm.
- [epekoHaiiTeca, WwWo ayxosa WwWada 0xonona, nepiu Hixk BAKOHYBaTH ONNCaHi HUKYe onepaLii.
- [epen npoBeseHHAM 06cnyroByBaHHAM BifjKnioyaiiTe eNeKTPOKNBECHHS.

3HIMAHHA ABEPLAT
LLlo6 3HATU ABepuATa:

1. ToBHicTio BigKpmiiTe ABEpUATA.

2. TligHimiTb GiKcaTopw i HaTUCHITL HA HUX Y HANPAMKY Bnepea A0 kiHua (Puc. 1).

3. 3akpwiite aBepuATa ao KiHua (A), nigHimitb ix (B) i noBepHitb (C), noku BoHu He BUBINbHATLCA (D) (Puc. 2).
LLlo6 nocTaBuTH ABEpUATA HA Micue:

1. Bcragre 3aBicu Ha ix micue.

2. TloBHicTio BigKpuiiTe ABEPLATA.

3. OnycriTb ABa Qikcatopu.

4. 3akpwiiTe aBepusTa.

d | D

4 Bl

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

1. 3HimiTb 60KOBI peLwiTku AnA KpinneHHsa akcecyapis (Puc. 3).
2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBanbHuil enemeHT (Puc. 4) i onyctith itoro (Puc. 5).
3. Lllob noBepHyTU HarpiBanbHUil eNeMEHT Ha MicLie, NiAHIMITb 1ioro, TPOXM NOTATHYBLUYN Ha cebe, NepeKoHaiiTeC, L0 BiH CNMPAETbCA Ha 60KOBI onopu.

Puc.3 Puc. 4 Puc.5
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3AMIHA IAMNOY KK OCBIT/IEHHA ﬂVXOBO'I' WAOU

LLlo6 3amiHuTV NaMNOYKY Ha 3aAHIN CTIHL (AKWO €):

1. Biakniouitb ayxoBy Wady Bia enekTpomepexi.

2. BukpytiTb nnadoH (Puc. 6), 3amiHiTb namnouky (AUB. NPUMITKY LLOA0 TUMY NAMNOYOK) i 3aKpyTiTb NnadoH Hazag (Puc. 7).
3. 3HoBy NigKHOYITH AyX0BY Wady A0 enekTpoMepexi.

— | e—
), ),

Puc. 6 Puc.7

N.B.:
- BUKOPWCTOBYIITe TiNbKN NTaMNOYKY po3xapoBaHHa Ha 25-40 B1/230 B tuny E-14, T300 °C.
- Jlamnouku MoXHa npua6aTn y LeHTpi nicnAnpoAaxHoro 06c1yroByBaHHa.
BAXNNBO:
He KopucTyitTeca AyxoBoio Wwadoio, NOKK He NocTaBuTe NNadoH Ha micue.

IHCTPYKL|IA 3 EKCTTYATALIT AYXOBOI LULAOU
AK BAKOHATU NIAKTIOYEHHA 10 ENEKTPOMEPEXI 1NB. Y PO3A1TI PO YCTAHOBKY

T o o
—F————=

I\
NS T 1 %
/

ONOXSIONOMO,

NN
/

N
®

MaHenb KepyBaHHs

BepxHili HarpiBanbHuil enemeHT/rpunb
C1cTema 0X0oNoKeHH (AKLLO €)
MacriopTHa Tabnuuka (He 3HimaTy)
OcBiTneHHs

CucTema BeHTURALLT ANA pexxumy BUNiKaHHA (AKLLO €)
PoxeH (sKLLo €)

HukHiil HarpiBanbHUil enemeHT (He BUAHO)
9. [lepusra

10. TMonoxeHHa nonuLb

11. 3apHa cTiHKa

e N R W =

- B KiHLi NpuUroTyBaHHA NicnA BUMKHEHHA ﬂyXOBO.I. LlJa(I)VI OXOJ'IOLI,)KyBaI]bHVIVI BEHTUNATOP MOXeE NPOJL0BXYBATW NPALIOBATIA NPOTATOM NEBHOT0 Yacy.

UA53



CYMICHI AKCECYAPU
(nepenik akcecyapiB, L0 N0CTayalOTbCA B KOMNEKTI 3 AYX0BOIO Wadolo, ANB. Y TEXHIUHIN cneyudikawii)

Puc. 4

Puc. 8

Puc. 9

Nipaon (Puc. 1)
BuKopncToBy€eTbCA ANA BNOBIIOBAHHSA XUPY Ta LIMATOUKIB i, KONM BCTAHOBNIOETHCA Nif} PeLLiTKOI0, a60 AK KO ANA NPUroTyBaHHA M'Aa, KypKM Ta pubu Towwo, 3
0BoYaMu uv 6e3 Hux. HanuBaiite Tpoxu BoAK B NiAJ0H, 06 YHUKHYTU PO36PU3KYBAHHA XXUPY I YTBOPEHHSA AUMY.

Leko ana suniuku (Puc. 2)

BukopucToByeTbCA ANA BUNIKaHHA NeunBa, NNPOris i niuy.

Pewitka (Puc. 3)
BUKOPMCTOBYETLCA A8 MPUTOTYBaHHS CTPAB Ha rpuni a6o B AKOCT NiACTaBKY AN KacTPyMb, GOPM ANS BUNIYKY Ta iHILIMX NOCY/IMH JNA NPUrOTYBaHHs ii. fi MoxHa
BCTAHOBJIIOBATM Ha byab-AKOMY HaABHOMY PiBHi. PelLiTKy MoXHa BCTaHOBNIOBATY BUTHYTIM 60KOM JOropu Uu AOHU3Y.

Katanituyni 60koBi naneni (Puc. 4)
Lli naHeni matoTb cnewianbHe MiKponopucte emaneBe NOKpUTTA, Ake BOupae 6pusku xmpy. Micna npurotyBaHHA 0Co6a1BO XUPHOT i pekOMeHAYETbCA NPOBOANTH
LMK aBTOMATUYHOro ounieHHs (aus. YNLLEHHA).

PoxeH (Puc. 5)

BukopuctoByiiTe poxeH, AK BKa3aHo Ha Puc. 9. Takox 03HailomTeca 3 nopafamu B po3Aini “PekomeHaallii Ta nopaav 3 BUKOPUCTaHHA".

Habip ana rpunio (Puc. 6)

Lleit Habip cknapaeTbea 3 pewwiTky (6a) it eManboBaHoro nigoHa (6b). Lieit Habip noTpibHO cTaBuUTY Ha pewwiTky (3) | BUKOPUCTOBYBATI 3 QYHKUIE FPUAA.

Xuposuii ginb1p (Puc. 7)
BukopucToBYiiTe TiNbKM ANA NPUTOTYBaHHA 0COBAMBO XUPHOI ixi. 3aKPINiTb HOro Ha 3a[Hiii CTIHLLi AYXOBOT LIAGW HABNPOTY BeHTUNATOPA. Moro MOXHa MUTH Y
NOCYAOMMIAHIN MALLMHI | BUKOPUCTOBYBATY 3 YBIMKHEHIUM BEHTUNATOPOM AYXOBOI LWadu.

BucyBHi nonuui (Puc. 8)
BoHu 03BONATL BUTATATY 40 NONOBUHM PELLITKIA | NIAAOHN Nij YaC NPUroTyBaHHA iXi. BoHM NiaXoAATb AnA BCiX akcecyapis, i MOXHa MUTM Y NOCYAOMUIAHIi
MaLLWHi.
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OMUCMAHENI KEPYBAHHA

Pyuka nepemukaua ¢yHKuiit
Pyuka xBunuHHoro Taitmepa
Pyuka Tepmocrata

BwWw N =

. YepBoHWI CBITNOAIOAHNI iHANKATOP TepMOCTaTa.

AK KEPYBATYW IYXOBOH) LWADOIO

XBUANHHWIA TaiiMep 403BONAE BCTAHOBNIOBATY iHTepBan vacy Big 1 40 60 XBUAMH.

LLlo6 BcTaHOBUTY XBUNMHHMIA TaiiMep, CNOYATKY NOBHICTIO NOBEPHITb ii0ro pyuyKy 3a roAMHHUKOBOIO CTPINKOL0,
aNOTiM BCTAHOBIT i Ha NOTPiOHe 3HaueHHA.

[licna Toro AK 3a4aHuil YaC MUHe, NPONYHAE 3BYKOBUIA CUTHAN.

TABNNLA ONMUCY OYHKLIN

OYHKLIA

onuc

OFF

o

NAMMOYKA

~
v

[Ina BKNKOUEHHA BHYTPILLHBLOrO OCBITNEHHA AyX0BOi Wadu.

TPARVLIAHWI
PEXXUM

Lla dyHKuia npu3HaueHa AnA NpUroTyBaHHA CTpaB byAb-AKOro TUMY Ha OAHIi nonwui. Mporpilite ayxoBy Wwady Ao noTpibHOT
TemnepaTypu i nocTaBTe NPOAYyKTI B Hel NiCNA AOCATHEHHA BCTAHOBNEHO TeMnepaTypu. [nA roTyBaHHA pekoMeHAYETb(A
BUKOPUCTOBYBATY Apyry abo TpeTio nonuwio. Lia dyHKLiA TakoX NIAXOANTb ANA NPUTOTYBaHHA 3aMOPOXeHNX HaniBdabpuKaTis;
AOTPUMYIATECh IHCTPYKLIl HA YNaKoBLi NPOAYKTIB.

[lna BUNiKaHHA NNPOTiB 3 PiAKOK HAUMHKOH (CONOAKMX a60 CONOHIX) Ha OAHIIA nonuwi. Lia dyHKLiA TakoX ineanbHo nigxoauTb
ANA NPUrOTYBaHHA iXKi Ha IBOX PiBHAX. 38 HE0OXiAHOCTI MiHAiATe CTPaBM MicLAMM AnA 6inbLL PIBHOMIPHOTO roTYBaHHA.

rPUIb

@
O
@] s
O

[lna npuroTyBaHHA Ha rpuni CTeiAKiB, WALLNWKIB | COCUCOK, 3aNiKaHHA 0BOYIB i NiCMaxkyBaHHsA rpiHok. Mporpiiite ayxoBy wady
npotarom npu6auzHo 35 xB. [ig uac rotyBaHHA ABepuATa AyX0Boi Wadu noBuHHI 6yTv 3aKkpui. i yac npuroTyBaHHA M'Aca
HanuBaiTe TPOXI BOAM B NiAA0H (BCTAHOBNEHMWIA Ha NepLUOMY PiBHI), LL06 YHUKHYTU YTBOPEHHA UMY Ta PO36pU3KyBaHHA
Xupy. B ineani B npoveci npurotyBaHHA M'Aco Cnig nepesepraTi.

TYPBOrPUIb

[lna npuroTyBaHHA Ha rpuni BennKux nopuii m'aca (poctbid um iHwwe cmaxeHe M'Aco). [IBepuATa AyXoBoi Wwady noBuHHI 6yTh
3aKpUTUMIA i} YaC LMKNY NpUroTyBaHHA. lig yac NpuroTyBaHHA M'Aca peKOMEHAYETbCA HaNNBaTH BOAY B MiZNOH,
BCTAHOBNEHWI HaA NEPLUOMY PiBHi, 06 3MEHLLNTY YTBOPEHHA ANMY Ta po36pu3KyBaHHA Xupy. [epeBepTaiite M'Aco nig yac
i0ro roTyBaHHA Ha rpuJii.

PO3MOPOXYBAHHA

Lla dyHKLiA Moxe BUKOPMCTOBYBATUCA ANA NPUCKOPEHOT0 PO3MOPOXYBaHHA MPOAYKTIB NPy KiMHaTHili Temnepatypi. [pogykTi
anig Knactu B AyxoBy Wady B yNakoBLi, 06 YHUKHYTH iX BUCUXAHHA.

HUXHE
HATPIBAHHA +
. BUMNIKAHHA 3

KOHBEKLIIEID

[Qlna npurotyBaHHA GpyKTOBUX | 0BOYEBHX CTPaB, TOPTIB, ML, AOMALUHBOT NTULI TOLLO HA OAHOMY piBHi.

BUNIKAHHA
3 KOHBEKLI€EI0

[lna npurotyBaHHa (6e3 nonepesHbOro NPOrpiBaHHA) CTPaB, AKi BUMaratoTb O4HAKOBOI TEMNEPATypH roTYBaHHS, Ha 0fHOMY
b0 AekinbKox piBHAX (Hanpuknag, puba, 0Boui, conooLyi), 6e3 HacuueHHs oAHi€l CTpaBy 3anaxamu iHLLOI.

HUXHE
Q HATPIBAHHA

LA ¢yHKuia MOXe BUKOpUCTOBYBATUCA ANA A0BEAEHHA A0 FOTOBHOCTI NMPOTIB 3 HAUMHKOI U 3aryLLlyBaHHA CyniB.
Bukopuctoyiite Lo dyHKLit nig yac octanHix 10—15 XBUMMH roTyBaHHA.
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TABNINLUA NMPUTOTYBAHHA

Peuent Oynkuia | NMporpiBanna | Monuua | Temnepatypa | Yac |Akcecyapu
(Big HU3Y) (°Q) (xB.)
Muporu 3 apixmKoBoro Ticra @ Tak 2 160-180 35-55 | PewiTka + dopma AnA BUNiYKM
Neunso / TapTaneTku C] Tak 3 170-180 15-40 | [leko ana BURiuKK
Ticreuka i3 3aBapHoro Ticra @ Tak 3 180 30-40 | [leo Ans BUNiyKu
BonosaHu / BuniyKa i3 nucrkoBoro Tak 3 180-200 2030 | fleko gna sumiukn
TicTa @ A
bese @ Tak 3 90 120-130 | [leko Ans BuniyKku
bapanuHa/ TenAatuna / anoBuumHa / Tak ) 190-200 90-110 NianoH abo pewitka + nocyauHa i3
CBUHUHA @ TepMoCTiiiKoro ckna
Kypka/ Kponuk / kauka C] Tak 2 190-200 65-85 T”e'ﬁfﬂ‘:)’;zif;”i:;: *T0CyAUKa 3
IHAMK / rycka @ Tak 2 190-200 140-180 MigaoH a.(f" PewliTka + oCyAMHa 13
TepMoCTiiiKoro ckna
3aneuyeHa pu6a / B nepramenTi Tak ) 180-200 50-60 NianoH abo pewitka + nocyamHa i3
(¢pine, uina) @ TEPMOCTIKOr0 CKna
NasanbA / 3anikaHKu 3 makapoHamu / Tak ) 190-200 4555 PewiTka + nocyauna i3
KaHenoHi/ BigKpuTi nuporu @ TEPMOCTIliKOro ckna
Xni6 / pokauuo C] Tak 2 190-230 15-50 | MipaoH abo AeKo Ana BUMIYKM
Miya @ Tak 2 230-250 7-20 | MigpoH abo aeko ang BUMiuKK
Ipinka @ Tak 4 200 2-5 | Pewitka
OBoyeBa 3anikaHka @ Tak 3 200 15-20 f::h;:)ﬁi;gzyiﬁga B
Oine Ta creiiku pubm Ha rpuni @ Tak 3 200 30-40 f::h;:)ﬁi;gzyiﬁga B
[punb + nigAoH 3 BOAO Ha nepLii
:(:;gacl:: /:e6a6u JICPESPRI @ Tak 4 200 30-50 | nonuuj, nepeBepHyTYH Yepes
yprep MONOBIHY Yacy rOTYBaHHA
HV'Iporti 3 HAYMHKOIO o Tak . 180-200 5060 MNianoH q(zo pewwiTka + nocyauHa i3
(vi3KeiiK, wWTpyAenn, A6nyunmii nupir) | (= TepMoCTiiiKoro ckna
fluporu s scom | kapronneto X Tak 1 180-200 35-55 | PewiTka -+ popma AnA BUNiuKw
(oBOYEBMif NUpIr, KUIL-NOPeH) =
(OapwmpoBaHi oBoui (nomigopu, — Tak ) 180-200 20-60 Pewitka + nocyauHa i3
nepeub, kabauku, 6Gaknaxanm) é TEPMOCTIKOro CKa
MMpori 3 W'sicom i KapToRnelo [punb + nocyauHa i3 TepmocTiitkoro
. — P X Tak 1i3 180-190 45-55 | ckna, nepectaBuTH MicuAMM Yepes
(oBOYeBMii NUpIr, KUIL-NOpPeH) = NOROBHHY Yacy FoTyBaHHA
[Tleko ans BUNiukN + NinaoH,
NMiua/ pokayuo X Tak 1i3 230-250 12-30 | nepecTaBuUTH MicLAMN Yepe3
— MONOBMHY Yacy roTyBaHHA
(maxeHa Kypka - 2 200 55-65 ;‘;ﬁzzr MIAAOH3 BOAOIo Ha NEpLIMA
(maxeHa kapTonna - 3 200 45-55 | Nigpon
Eer e i 3 200 30-40 ['pvnb + NifoH 3 BOAOK Ha nepLuiit

NoAmLi
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Peuent OyHkuia | Mporpisanna | Monuua | Temnepatypa | Yac |Akcecyapu
(Big HU3Y) (°C) (xB.)

bapanAya Hora / rominka - 3 200 55-70 | PewiTka + nigaoH
MeuuBo / TapTanetku - 1i3 160-170 20-40 ?:;V;i[;f::.b;a;z:ﬂ"ﬂ BUIK
Ticreuka i3 3aBapHoro Ticra - 1i3 180 35-45 ?:;V;i[;f::.b;a;z:ﬂ"ﬂ BUIK
BonosaHu / BMNiuka i3 NMCTKOBOrO . 3-Tili piBeHb: [1eK0 AN BUMIYKN
Ticta i 13 180-200 2040145 piBeHb: NiffoH

3-Tiit piBeHb: pewwiTka + nocyauHa i3
Nasanba 3 m'acom - 1i3 200 50-100 :es,\;ﬁ:ﬁ:ﬁ ;l;:a

3-Tiil piBeHb: peLwiTka + nocyauHa i3
M'saco 3 kKapTonneto - 1i3 200 45-100 :es,\;ﬁ:ﬁ:ﬁ ;l;:a

3-Tiil piBeHb: peLwiTka + nocyauHa i3
Pu6a 3 oBouamm - 1i3 180 30-50 | Tepmocrilikoro ckna

111 piBeHb: NigaoH

3-Tiil piBeHb: peLwiTka + nocyauHa i3
bese - 1i3 90 120-150 | TepmocTilikoro ckna

111 piBeHb: NigaoH

N.B.: yac npuroTyBaHH i 3HaueHHA TemnepaTypu BKasaHi npubauzHo Ha 4 nopuii.
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PEKOMEHAALLII TA MOPAAU 3 BUKOPUCTAHHA

AK yntaTn Tabnun Lio NpUrotyBaHHA

B Tabnuui BkazaHo, AKky ¢yHKLiH0 KpaLLie BCbOro BUKOPUCTOBYBATU 1A NEBHOI CTPaBM, FOTYBATH ii Ha 0JHii ab0 KiNbKoX NOMALAX 0AHOUACHO. YaC roTyBaHHA NOUMHAETLCA 3
MOMEHTY, KOAM NPOZYKTIA NOCTABIUM B AyXOBY Luady, 663 BpaxyBaHHsA uacy nporpiBaHa (AKLLO HeobxigHo). Bka3aHi TemnepaTypa Ta yac roTyBaHHA € OPiEHTOBHUMI | 3aneXaTb
Bi} KiNbKOCTi NPOZLYKTiB Ta TNy aKcecyapis, LU0 3aCToCOBYIOThCA. [TounHaifTe 3 HaliMeHLLIOr0 pekoMeHA0BAHOr0 3HaueHH, a AKLLO CTpaBa He JOCTATHBO rOTOBa, NepeiiTh 40
6inbLLKX 3HaueHb. BIKopuCTOBYIiTe akcecyapy 3 KOMNNEKTY | HajjaBaiiTe nepeBary Gopmam A BUNIYKY Ta AeKam TeMHOro Konbopy. MoXHa BUKOpUCTOBYBATY TakoX NOCYA i
aKcecyapi i3 nipexca Ta kepamiki, ane nam'aTaiiTe, LLO CTPaBM FOTYBATVIMYTHCA TPOXA J0BLLE. [ OTPUMAHHA HAlKPALLIOTo pe3ynbTaTy JOTPUMYIATECA Nopag, HaBeeHUX y
Tabnuwi npuroTyBaHH, LLoz0 BIGOPY aKcecyapi (Aki NOCTauatoTbEA B KOMNNEKT) i iX PO3MiLLIeHH Ha pi3HyX nonuuax. [Tpy NpUroTyBaHH i, LLO MiCTUTb BENVKY KiNbKicTb BOAM,
nonepesHb0 nporpiiite AyxoBy wady.

[oTyBaHHA Pi3HUX CTPaB 0QHOYACHO

3a gonomoroto dyHkuii “BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEK)” moxHa roTyBaTy 0iHOUaCHO pi3Hi CTpaBy, AKi NoTpebytoTb 0AHaK0BOi TeMnepaTypu (Hanpuknag, pubaiosoui),
BUKOPUCTOBYIOUY Pi3Hi nonuLi. BuiimiTb 3 ayxoBoi Wwadu cTpaBy, AKili NOTPiGHO MeHLUIe yacy ANA NPUrOTYBaHHS, i 3aNMLLTE B Hill CTPaBY, AKa FOTYETbCA AOBLLE.

ﬂecepm

- [lenikatHi gecepTi rotyitte 3a 4ONOMOro0 GYHKLi TPaAMLIHOMO rOTYBaHHA AL Ha OAHiN noauLi. BukopuctoByiie TeMHi dopmu AnA BUNIYKK i 3aBXAN
(TaBTe iX Ha PELLiTKY, L0 NOCTAYa€eTbCA B KOMNAEKTI. 1A roTyBaHHA OinbLue, HiX Ha OAHII nonuui BUbepiTb GyHKLi NPUMYCOBOT BEHTUAALIT i po3CTaBTe
dopmu AnA BUNIYKI Ha NOANLAX TaK, 106 3abe3neyntv onTUMANbHY LMPKYNAL0 rapaYoro NoBitpa.

- Lllo6 nepeBipnTy U roTOBMI NUPr, L0 NiAHIMAETbCA Y NPOLeCi BUNIKaHHA, BCTaBTe AepeB'aHy 3y60uncTky y LeHTp nupora. Lo 3y6ouncrka Buiine uncroio,
npir roToBwIA.

- [lpu BMKopucTaHHi Gopm ANA BUNIYKM 3 aHTUNPUrAPHIIM MOKPUTTAM, He 3MaLLyiiTe KpaiB, 0CKinbKI Upir MoXe NiAHATMCA HepiIBHOMIPHO JOBKOMA KpaiB.

- AKwo nupir “npocipae” nig yac roTyBaHHA, HACTYMHOO pa3y BCTAHOBITb HUXYY TeMNepaTypy i, MOXINBO, NOTPIOHO 3MEHLUMTIA KiNlbKiCTb piauHY B TiCTi Ta

obepexHilue iioro nepemituyBaTtm.

[lnA conoaKoi BIMIYKY 3 BONOFOK HAUMHKOIO (ui3keitk abo GppykToBi nuporu) BuKkopuctoyiite dykuito “BUNIKAHHA 3 KOHBEKLIEK” (aKuwo €). Akwo ocHosa

NUpOra rnesKa, onycTiTb NOANLI0 HIXKYE | NocunTe JHO NUPOra KpuxTamu xniba abo neunsa, NepL Hix L0AABATU HAUMHKY.

M'aco

- BukopuctoByite eko 6yab-akoro By abo nocyA i3 nipexca BiANOBiAHO 0 Po3Mipy LWMaTKa M'Aca, o byae roTyBaTuca. lpu CMaxeHHi LIMaTKIB M'Aca
KpaLLe 10AaBaTy Tpoxy 6ynbiioHy Ha AHO MOCYAY, 3MOUYIOUM HUM M'ACO M} YaC rOTYBAHHA ANA KpaLLoro cmaky. Konu cmaxeHHa rotosa, aitTe iii nocroaTn B
LyxoBili wadi we 10-15 xunuH, abo 3aropHiTb B antOMiHieBy Gonbry.

- fKwo BY X0ueTe NiACMAXUTI M'ACO Ha Fpuni, BU6UpaiiTe LWMATKI BCIoAW PIBHOMIPHOT TOBLUMHY, LL06 OCATTY OAHOPIAHOTO Pe3ynbTaTy roTyBaHHA. Jlyxe
TOBCTi LUMATKM M'Aca noTpi6Ho roTysatin foBLue. LL{o6 m'Aco He Npuropano 330BHi, ONYCTiTb pewwiTky HIXKYe, WWob M'aco byno Aani Bip rpuna. lepesepHitb
M'ACO Yepe3 ABi TPETUHMI Yacy roTYBaHHA.

[Nina 360py cokiB, L0 BUTIKAOTb 3i CTPaBIA Nifj Yac roTyBaHHA, PEKOMEHAY€ETbCA CTaBUTU NiAAOH 3 NONOBMHOIO NITPA BOAW NPAMO Mif PELLITKOI0, Ha AKili C(MaXUTbCA

m'aco. [lonuBaiite Bojy 3a HeobXigHOCTi.

PoxeH (nuwe B feakux mogensx)

BukopucToyiiTe Lieii akcecyap And piBHOMIPHOT0 06CMaXeHHS LIMATKIB M'Aica Ta NTuL. HaHu3yifTe M'ACO Ha pox<eH, NPIB'A3yHouM 10ro MOTY3KOH0, SIKLLIO Lie TTILLA, i nepeBipTe uu
HagiliHo BOHO TPVMAETLCA, MepLL HiX CTaBIATIA POXEH Ha oro MicLie Ha nepefHiiA CTiHLi AyXoBoi wadwi | onyckatouw itoro Ha BignoBiaHy onopy. LLio6 3ano6irmi nossi gumy Ta
BIIOB/HOBATY COKY, LLI0 BITIKAKOTb 3 M'ACa M} YaC FOTYBaHHS, PeKOMEHZYETbCA CTaBITY Ha NepLUOMY iBHi MiZN0H, B AKVIA HANWTO NIBAITPa BoAM. Pox<eH Mae nnactmMacoBy pyuKky, Aky
CliZ] 3HiMaTH, NEpLL HiXX NOYMHATY FOTYBaHHS, | BUKOPUCTOBYBATY N0 3aKIHUEHHIO FOTYBaHHA, L1406 He 06MeKTICA, KON BUIIMATUMETE CTPaBY 3 AYX0BOI LWadu.

Niua
Tpoxv 3maluyiiTe feo, wob niua Mana xpycTky ocHoBy. [oTpyciTb Nilly cpom MoLiapena yepe3 ABi TPETUHU Yacy roTyBaHHA.

QyHKUia nigiiomy Ticra (HaABHa TiNbKK B OKpeMuUX Moaensx)

3aBK AN 6axaHo HaKpUBATU TICTO BONOTOK TKAHUHOI, NEpLL HiX CTaBUTM iA0r0 Y AyXoBY Wady. Yac BUCTOIOBAHHA TicTa NP BUKOPUCTAHHI Lii€i GyHKLT SMEHLLYETbCA
NpU6AM3HO Ha OAHY TPETUHY Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOKBAHHAM NV KiMHaTHIi Temnepatypi (20-25°C). Yac BUCTOI0BaHHA 1 KI TicTa ANnA MLy CTaHOBUTL NPUOAM3HO OAHY
TOAVHY.
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