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MYSLIME NA VAS

Dékujeme vam, ze jste si zakoupili spotfebi¢ znacky Electrolux. Produkt, ktery jste si
zvolili, Cerpa z desetileti profesionalnich zkusenosti a inovaci. Pfi navrhovani tohoto

dimyslného a stylového spotiebice jsme mysleli na vase potfeby. MUzete se proto vzdy,

kdyz jej pouzivate, spolehnout, Ze pokazdé dosahnete skvélych vysledku.
Vita vas Electrolux.
Navstivte nase webové stranky:

=

Rady k pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a informace o servisu a opravach
ziskate na:

www.electrolux.com/support

Zaregistrujte svij spotfebic a ziskejte lepsi servis:

www.registerelectrolux.com

Nakup pfislusenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dild pro vas
spotrebic:
www.electrolux.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporuc¢ujeme pouzivat originalni nahradni dily.

V pripadé kontaktovani naseho autorizovaného servisniho stfediska méjte u sebe
nasledujici udaje: Model, PNC, sériové Cislo.

Tyto informace naleznete na typovém Stitku.

/\ Varovani / Dilezité bezpecnostni informace
(® vseobecné informace a rady
Informace o ochrané Zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.
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1. \ BEZPECNOSTNIi INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci spotrebice
a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese odpovédnost za
zadny uraz ani Skodu v dusledku nespravné instalace nebo
pouziti. Navod k pouziti vzdy uchovavejte na bezpeéném a
pristupném misté pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpec€nost déti a zranitelnych osob

» Tento spotfebi€ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo osoby bez patficnych zkusenosti a
znalosti, pouze pokud tak ¢ini pod dozorem nebo obdrzeli
instrukce tykajici se bezpecného provozu spotrebicCe, a
pokud rozumi rizikim spojenym s provozem spotiebice.
Déti mladSi osmi let a osoby s rozsahlym a komplexnim
postizenim bez stalého dozoru udrzujte z dosahu
spotrebice.

* Nenechte déti hrat si se spotrebiem.

» VSechny obaly uschovejte mimo dosah déti a radné je
zlikvidujte.

* VAROVANI: Spotrebi€ a jeho pfistupné ¢asti se pfi pouziti
zahfivaji na vysokou teplotu. BEhem pouzivani a chladnuti
udrzujte spotrebi¢ mimo dosah déti a domacich zvirat.

« Je-li spotfebi€ vybaven détskou bezpecnostni pojistkou,
doporucuje se ji aktivovat.

+ Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebiCe by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

» Spotrebi€ je ur€en vyhradné pro pfipravu jidel.

Tento spotiebi€ je ur€en k pouziti v béznému domacimu

pouziti.

» Tento spotfebiC Ize pouzivat v kancelafich, hotelovych
pokojich, motelech, agropenzionech a v podobnych

CESKY 3



ubytovacich zafizenich, kde vyuziti nepfesahuje
(prameérnou) uroven vyuziti v domacnosti.

» Tento spotfebi¢ smi instalovat a vymeénu kabelu provadét
jen kvalifikovana osoba.

* Nepouzivejte spotrebic€, dokud neni nainstalovan do
vestavné konstrukce.

» Pfed provadénim jakékoli udrzby vzdy spotfebi¢ odpojte od
napajeni.

« Je-li napajeci kabel poskozeny, smi ho vyménit pouze
vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo osoby
s podobnou prislusnou kvalifikaci. Jinak by mohlo dojit
k urazu elektrickym proudem.

« VAROVANI: Pfed vyménou zarovky se ujistéte, ze je
spotrebiC vypnuty, abyste zabranili moznému urazu
elektrickym proudem.

* VAROVANI: Spotrebi€ a jeho pfistupné ¢asti se pfi pouziti
zahtivaji na vysokou teplotu. Nedotykejte se topnych ¢lanku
ani vnitfnich ploch spotrebice.

* P¥i vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.

» Chcete-li odstranit drazky na rosty, vytahnéte z bocnich
stén nejdriv jejich prfedni ¢ast a poté zadni ¢ast. Drazky na
roSty nainstalujte stejnym postupem v opaéném poradi.

» K Cisténi spotfebice nepouZzivejte Cistici zafizeni na paru.

» K Cisténi sklenénych dvifek nepouzivejte drsné Cistici
prostfedky nebo ostré kovoveé Skrabky. Mohly by poSkrabat
povrch, coz by mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace « Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebiem.
/\ VAROVANI! » P¥i pfemistovani spotfebiCe budte vzdy
e ) opatrni, protoZe je tézky. Vzdy pouzivejte
Tento spotrebi¢ smi instalovat jen ochranné rukavice a uzavfenou obuv.
kvalifikovana osoba. + Netahejte spotiebi¢ za drzadlo.

Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecném a
vhodném misté, které spliiuje pozadavky
na instalaci.

Odstrarnite vesSkery obalovy material.
Poskozeny spotiebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.
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* Dodrzujte minimalni vzdalenosti od

ostatnich spotfebici a nabytku.

» Pred instalaci spotfebice ovérte, zda se

jeho dvitka oteviraji bez omezeni.

» Spotfebic je vybaven elektrickym

chladicim systémem. Musi byt zapojen do
elektrické sité.

» Vestavna jednotka musi splfiovat

pozadavky na stabilitu dle normy DIN
68930.

Minimalni vyska skrifiky 578 (600) mm
(minimalni vyska skrifky
pod pracovni deskou)

Sitka skfifiky 560 mm
Hloubka skfifiky 550 (550) mm
Vyska predni ¢asti spotfe- 594 mm
bice

VySka zadni ¢asti spotrebi- 576 mm
ce

Sitka predni ¢asti spotfebi- 595 mm
ce

Sitka zadni ¢asti spotfebite 559 mm
Hloubka spotfebice 567 mm
Vestavna hloubka spotfebi- 546 mm
ce

Hloubka s otevienymi dvif- 1027 mm
ky

Minimalni velikost ventilac- 560x20 mm

niho otvoru. Otvor umisté-
ny na spodni zadni strané

Délka napajeciho sitového 1500 mm
kabelu. Kabel se nachazi v
pravém rohu zadni strany

Montazni Srouby 4x25 mm

2.2 Piipojeni k elektrické siti

« Vzdy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti Urazu
elektrickym proudem.

* Nepouzivejte rozboCovaci zastréky ani
prodluzovaci kabely.

« Dbejte na to, abyste neposkodili napajeci
kabel a sitovou zastrcku. Jestlize
potfebujete pfivodni kabel vymeénit, musi
vymeénu provést nami autorizované
servisni stfedisko.

» Sitové kabely se nesmi dotykat nebo se
nachazet v blizkosti dvifek spotfebice
nebo vyklenku pod spotiebi¢em, obzvlasté
je-li spotfebi€ v provozu nebo jsou-li dvirka
horka.

* Ochrana pred Urazem elektrickym
proudem u zivych Ci izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroja.

« Sitovou zastr¢ku zapojte do sitové
zasuvky az na konci instalace spotfebice.
Po instalaci musi zlistat sitova zastr¢ka
nadale dostupna.

* Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastrcku.

» Neodpojujte spotfebic ze zasuvky tahem
za kabel. Vzdy tahejte za zastrcku.

* Pouzivejte pouze spravna izolacni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se musi
odstranit z drzaku), ochranné zemnici
jistiCe a stykace.

« Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo
izola¢ni zafizeni k fadnému odpojeni
vSech napajecich vodicl spotfebice. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespori 3 mm Sirokou.

* Spotrebi¢ se dodava se sitovou zastrékou
a napajecim kabelem.

2.3 Pouziti

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci pozaru nebo Urazu
elektrickym proudem.

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpeci zranéni, popaleni, urazu

elektrickym proudem ¢&i vybuchu.

Veskera elektricka pripojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikafem.
Spotfebi¢ musi byt uzemnén.
Zkontrolujte, zda udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektrickée sité.

« Nemérite technické parametry spotiebice.

» Ujistéte se, Zze vétraci otvory nejsou
zablokované.

« Béhem provozu nenechavejte spotrebic
bez dozoru.

* Po kazdéem pouziti spotiebiC vypnéte.
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» Pokud je spotfebi¢ v provozu, budte pfi
otevirani jeho dvifek opatrni. MGze
uniknout horky vzduch.

» Nepouzivejte spotrebi¢, mate-li vihké ruce,
nebo kdyzZ je v kontaktu s vodou.

» Na oteviena dvirka netlacte.

* Nepouzivejte spotiebic jako pracovni nebo
odkladaci plochu.

» Dvirka spotfebice otvirejte opatrné.
Pouzivate-li pfisady obsahujici alkohol,
muze vzniknout smés alkoholu a vzduchu.

» Pfi otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny ohern.

» Do spottebice, do jeho blizkosti nebo na
spotrebi¢ neumistujte hoflavé predméty
nebo pfedméty nasaklé hoflavinami.

2.4 Cisténi a udrzba

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poskozeni spotfebice.

» Aby nedoslo k poSkozeni nebo zménam
barvy smaltu:

— Nepokladejte nadoby ani jiné
predmeéty pfimo na dno spotrebice.

— Nepokladeijte hlinikovou folii pfimo na
dno vnitfku spotfebice.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokonceni pfipravy jidla
nenechavejte ve spotrebici vihké talife
ani jidlo.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
prisluSenstvi budte opatrni.

« Barevné zmény na smaltovaném povrchu
nebo nerezové oceli nemaiji vliv na vykon
spotrebice.

« P¥i peceni vlaénych moucnikd pouzijte
hluboky plech. Ovocné stavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

* Vzdy varte se zavienymi dvirky
spotrebice.

+ Je-li spotrebic¢ instalovan za nabytkovym
panelem (napf. dvirky), dvifka nabytku
nesmi byt nikdy zavfena, kdyz je spotfebi¢
Vv provozu. Za zavienym nabytkovym
panelem muUze dochazet k nardstu horka a
vlhka, coz mize nasledné poskodit
spotrebic, pouzdro nebo podlahu.
Nezavirejte nabytkovy panel, dokud
spotiebi€ po pouziti zcela nevychladne.
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/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni, pozaru nebo
poskozeni spotrebice.

Pred Cisténim nebo udrzbou spotrebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky.

Presvédcte se, Ze spotfebi¢ uz vychladl.
Mohlo by dojit k prasknuti sklenénych
panelU.

Poskozené sklenéné panely okamzité
vymeénite. Kontaktujte autorizované
servisni stredisko.

PFi snimani dvifek spotrebice budte
opatrni. Dviika jsou tézka!

Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

Vycistéte spotrebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni myci
prostfedky. Nepouzivejte prostredky s
drsnymi ¢asticemi, draténky, rozpoustédla
nebo kovové predméty.

Pouzijete-li sprej do trouby, Fidte se
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

Necistéte katalyticky smalt pomoci
Cisticich prostredku.

2.5 Vnitini osvétleni

/\ VAROVANI!
Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotrebi¢i a samostatné prodavané
nahradni zarovky: Tyto Zarovky jsou
navrzeny tak, aby odolaly extrémnim
fyzickym podminkam v domacich
spotfebicich, at’ uz jde o teplotu, vibrace Ci
vlhkost, nebo jsou uréeny k signalizaci
informaci o provoznim stavu spotfebice.
Nejsou ur€eny k pouziti v jinych
spotrebiCich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj s
tfidou energetické ucinnosti G.
Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi .




2.6 Servis

» Je-li nutna oprava spotfebice, obrat'te se
na autorizované servisni stfedisko.
» Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

2.7 Likvidace

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpedi urazu ¢i uduseni.

3. POPIS SPOTREBICE
3.1 Celkovy pohled

3.2 PrisluSenstvi

Tvarovany rost

Pro nadoby na peceni, kolacové formy,
pecené.

* Pro informace ohledné spravné likvidace
spotfebiCe se obratte na mistni Ufady.

« Odpojte spotiebi¢ od elektricke sité.

» OdfFiznéte sit'ovy kabel v blizkosti
spotrebiCe a zlikviduijte jej.

« Odstrante dverni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domacich zvifat
ve spotrebici.

Ovladaci panel

Voli¢ pecicich funkci
Kontrolka/symbol napajeni
Displej

Ovladac¢ (teploty)
Ukazatel/symbol teploty
Plus para

Zasuvka pro pecici sondu
Topné téleso

Osvétleni

Ventilator

Zasouvaci mfizka, vyjimatelné

Vlis vnitfku trouby

EENSEEAENBE0ENE

Polohy mfizky

Plech na peceni

Pro kolace a suSenky.
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Hluboky pekac/plech

K peceni a opékani jidel nebo jako plech na
zachytavani tuku.

Pecici sonda

R —

4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasunovaci ovladace

Chcete-li spotiebi¢ pouzit, stisknéte ovladac.

Ovladac se vysune.

4.2 Senzorova tlacitka / tlacitka

Slouzi k méreni teploty uvnitf pokrmu.

Teleskopické vysuvy

K snazs§imu vkladani a vyjimani plecht a
tvarovaného rostu.

Slouzi k nastaveni ¢asu.

@ Slouzi k nastaveni funkce hodin.
_I_ Slouzi k nastaveni ¢asu.
K zapnuti a vypnuti funkce Pravy horky vzduch PLUS.
4.3 Displej
(o3 A. Funkce hodin

O
0
Cl
i
1)
> o
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5. PRED PRVNIM POUZITIM

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

5.1 Pied prvnim pouzitim

Béhem predehtivani muze z trouby vychéazet zapach a kouf. Mistnost musi byt vétrana.

Krok 1

&

Krok 2

—

Krok 3

Nastavte hodiny

Vycistéte troubu

Predehfejte prazdnou troubu

1. Stisknutim + ~ nastavite
Cas. Asi po 5 sek. blikani pres-

tane a na displeji se zobrazi
cas.

Odstrante z trouby veskeré pri-
sluSenstvi a vyjimatelné drazky
na rosty.

Spotiebic¢ a troubu otfete pouze
hadfikem z mikrovlakna namo-
¢enym v roztoku teplé vody a
Setrného myciho prostfedku.

1.

Nastavte maximalni teplotu pro

funkci: ‘Z]

Cas: 1h.
Nastavte maximalni teplotu pro

funkci:
Cas: 15 min.

Vypnéte troubu a vyckejte, dokud nevychladne. PrisluSenstvi a vyjimatelné drazky na rosty vlozte do trouby.

6. DENNi POUZIVANI

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Jak nastavit: Pecici funkce

Krok 1 Pecici funkci zvolite oto¢enim ovladace
pecicich funkci.

Krok 2 Otocenim ovladace zvolte teplotu .

Krok 3 Po ukonéeni pfipravy troubu vypnéte

otoc¢enim ovladacu do polohy vypnuto.

6.2 Nastaveni funkce: Pravy horky vzduch PLUS

/\ VAROVANi!

Hrozi nebezpeci poranéni nebo poskozeni spotrebice.

Krok 1

Presvédcte se, zZe je trouba chladna.
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Krok 2

Naplrite vlis vnitfku trouby vodou z ko-
houtku.

@ Maximalni objem vlisu vnitfku trouby
je 250 ml. Neplnite vlis vnitfku trouby vo-
dou béhem peceni, nebo kdyz je trouba

horka.

Krok 3

Nastavte funkci: .

Stisknéte: . Kontrolka se rozsviti Funkce je kompatibilni pouze s funkci: Pravy horky vzduch

PLUS.

Krok 4

Otocte ovlada¢em teploty na pozadovanou teplotu.

Krok 5

Predehfejte prazdnou troubu po dobu 10 minut k vytvofeni vihkosti.

Krok 6

Vlozte jidlo do trouby.

Viz kapitolu , Tipy a rady*.

Béhem pfipravy neotvirejte dvifka trouby.

Krok 7

— stisknutim vypnete troubu. Kontrolka zhasne.

Troubu vypnete oto¢enim ovladace pecicich funkci do polohy vypnuto.

Krok 8

Po ukonéeni funkce opatrné otevrete dvifka. Uvolnéna vihkost mize zpUsobit popaleniny.

Krok 9

Presvédcte se, Ze je trouba chladna. Odstrante zbyvajici vodu z vlisu vnitfku trouby.

6.3 Pecici funkce

Pecici funkce

Pouziti

Pecici funkce

Pouziti

0

Poloha Vypnuto

Trouba je vypnuta.

Konvenéni pece-
ni /Katalyza

K pec€eni a opékani jidel na jed-
né drovni trouby.
K zapnuti katalytického ¢isténi.

Osvétleni

K zapnuti osvétleni.

Spodni ohfev

K peceni kolacu s kiupavym kor-
pusem a zavarovani potravin.

Gl

Pravy horky
vzduch / Pravy
horky vzduch
PLUS

K peceni jidel na tfech Urovnich
soucasné a k suseni potravin.
Nastavte teplotu trouby o 20 —
40 °C niz8i nez pfi pouziti funk-
ce Konvenéni peceni.

K dodani vihkosti b&€hem peceni.
K ziskani spravné barvy a kfu-
pavé karky béhem peceni. K za-
jisténi vétsi stavnatosti pfi opé-
tovném ohfevu.

K rozmrazovani potravin (zeleni-
ny a ovoce). Doba rozmrazovani

2

Funkce pizzy

K peceni pizzy. K intenzivné&jsi-
mu opeceni dozlatova a dosaze-
ni kfupavého korpusu.

L zavisi na mnozstvi a velikosti
Rozmrazovani  zmrazenych potravin.
’_ Tato funkce slouZzi k Uspore
Y energie pfi pe€eni. PFi pouziti té-
[ to funkce se teplota ve vnitfku
Horkovzdu$né pe- - trouby muze lisit od nastavené
ceni s parou teploty. Je vyuzito zbytkové te-

plo. Muze dojit ke snizeni tepel-
ného vykonu. Dal$i informace
naleznete v kapitole ,Denni pou-
zivani“, Poznamky: Horkovzdus-
né peceni s parou.

10 CESKY




Pecici funkce  Pouziti
vvv Ke grilovani tenkych kusu potra-
vin a opékani chleba.
Gril
vvv K peceni velkych kust masa ne-
Y bo dribeze s kostmi na jedné
urovni. K zapékani a pec¢eni do-
Turbo gril Zlatova.

®

Béhem nékterych funkci trouby se miize
osvétleni pfi teploté nizsi nez 60 °C
automaticky vypnout.

7. FUNKCE HODIN
7.1 Funkce hodin

6.4 Poznamky k tématu:
Horkovzdusné peceni s parou

Tato funkce byla pouzita ke spinéni
energetické tfidy a pozadavkd na ekodesign
(podle smérnice EU 65/2014 a EU 66/2014).
Testy podle normy: IEC/EN 60350-1.

Dvitka trouby by méla byt béhem peceni
zavfena, aby nedoslo k pferuseni funkce a
aby trouba fungovala co nejuspornéji.

Pokyny k peceni najdete v kapitole , Tipy a
rady”, Horkovzdusné peceni s parou. Pro
obecna doporuceni ohledné uspory energie
viz kapitolu ,Energeticka t¢innost*, Uspora
energie.

Funkce hodin Pouziti
@ K nastaveni, zméné nebo kontrole denniho ¢asu.
Denni ¢as
I_)l Slouzi k nastaveni délky provozu trouby.
Délka
Q K nastaveni odpot“?ité\{e:ani Casu. Tato funkc_e r?emé Zédqy vliv na provoz
Minutka trouby. Tuto funkci miZete zapnout kdykoliv, i u vypnuté trouby.

7.2 Jak nastavit: Funkce hodin

Jak nastavit: Denni ¢as

@ — blika po pfipojeni trouby k elektrické siti, po vypadku elektrické energie nebo neni-li nastaven ¢asovac.

+ , - stisknutim nastavte ¢as.

Asi po 5 sek. blikani prestane a na displeji se zobrazi ¢as.

Jak zménit: Denni ¢as

Krok 1

@ — opakovanym stisknutim zménite denni ¢as. @ — zacne blikat.

Krok 2 —_ ' . .
ro + s — stisknutim nastavte ¢Cas.

Asi po 5 sek. blikani prfestane a na displeji se zobrazi ¢as.
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Jak nastavit: Délka

Krok 1 Nastavte funkci trouby a teplotu.
Krok 2 @ — opakované stisknéte. Iel — zacne blikat.
Krok 3 + , - stisknutim nastavte trvani.
Na displeji se zobrazi: I_)l
|_)| - blika po uplynuti nastaveného ¢asu. Zazni zvukova signalizace a trouba se vypne.
Krok 4 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlagitko.
Krok 5 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak nastavit: Minutka

Krok 1 @ — opakované stisknéte. D — zacne blikat.
Krok 2 + , - stisknutim nastavte Cas.
Funkce se automaticky spusti po péti sekundach.
Po uplynuti nastaveného ¢asu zazni zvukovy signal.
Krok 3 Chcete-li signal vypnout, stisknéte libovolné tlacitko.
Krok 4 Otocte ovladace do polohy vypnuto.

Jak zrusit: Funkce hodin

Krok 1

@ — opakované stisknéte, dokud nezacne blikat symbol funkce hodin.

Krok 2 Stisknéte a podrzte: — .

Funkce hodin po nékolika sekundach zhasne.

8. POUZITi PRISLUSENSTViI

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

8.1 Pecici sonda

Pecici sonda - méfi teplotu uvnitf pokrmu.
Jakmile teplota pokrmu dosahne nastavené
teploty, trouba se vypne.

Nastavte dvé teploty:

» teplotu trouby: minimalné 120 °C,

» teplotu ve stfedu pokrmu.

Pro dosazeni nejlepsich vysledk:

+ Prisady by mély mit pokojovou teplotu.

» Pecici sonda - nepouzivejte ji u tekutych
pokrmu.

12 CESKY

» Pecici sonda - v prabéhu pfipravy musi
zUstat v pokrmu.

Kategorie potravin: maso, dribez a

ryby

1. Zasunte Spicku pecici sondy do stfedu
masa nebo ryby, pokud mozno do
nejsilngjsi ¢asti. Ujistéte se, Ze alespon
3/4 pecici sondy jsou vsunuty do pokrmu.

2. Zapojte zastrcku pecici sondy do zasuvky
umisténé v pfednim ramu spotiebice.



Kontrolka pegici sondy /*? blika.

3. Stisknutim tlacitka + nebo — nastavte
teplotu stfedu pokrmu. MUzete nastavit
teplotu od 30 °C do 99 °C.

4. Nastavte funkci a teplotu trouby.

Kdyz teplota ve stfedu pokrmu dosahne

nastavené teploty, zazni dvouminutovy

zvukovy signal. Chcete-li signal vypnout,
stisknéte libovolné tlacitko.

5. Vypnéte spotiebic.

6. Zastréku pecici sondy vytahnéte ze
zasuvky. Vyjméte pokrm ze spotfebice.

Pokud pokrm neni propeceny podle vasich

predstav, znovu zopakujte vySe uvedené

kroky a nastavte vys$si teplotu sondy.

Teplotu pokrmu Ize zménit kdykoliv béhem

jeho pfipravy. Opétovnym stisknutim @)
nastavte teplotu stfedu pokrmu.

/\ VAROVAN:I!

PFi vytahovani Spicky a zastrcky pedici
sondy budte opatrni. Pecici sonda je
horka. Hrozi nebezpeci popaleni.

Druh jidla: dusené jidlo

1. Polovinu pfisad vlozte do zapékaci misy.

2. Zasunte Spicku pecici sondy presné do
stfedu misy. BEhem peceni musi pedici
sonda drzet stabilné na jednom misté.
Abyste toho dosahli, pouzijte pevnou
pfisadu. Okraj zapékaci misy pouzijte k
podepfeni silikonove rukojeti pecici
sondy. Spicka pecici sondy by se neméla

dotykat dna zapékaci misy.

3. Pedici sondu zakryjte zbyvajicimi
prisadami.

4. Zapojte zastrCku pecici sondy do zasuvky
umisténé v prednim ramu spotrebice.

Kontrolka pecici sondy A? zablika.

5. Stisknéte tlaCitko + nebo ~— a nastavte
teplotu stfedu masa. Mlizete nastavit
teplotu od 30 °C do 99 °C.

6. Nastavte funkci trouby a teplotu.

Kdyz teplota ve stfedu pokrmu dosahne

nastavené teploty, zazni dvouminutovy

zvukovy signal. Chcete-li signal vypnout,
stisknéte libovolné tlagitko.

7. Vypnéte spotfebit.

8. Odpojte zastréku pecici sondu ze
zasuvky. Vyjmeéte nadobi ze spotrebice.

Pokud pokrm neni propeceny podle vasich

predstav, znovu zopakujte vySe uvedené

kroky a nastavte vyssi teplotu sondy.

Teplotu Ize zménit kdykoliv béhem pfipravy

jidla. Stisknutim D zménite nastavenou
teplotu ve stfedu pokrmu.

/\ VAROVAN:I!

PFi vytahovani Spicky a zastrcky pecici
sondy budte opatrni. Pecici sonda je
horka. Hrozi nebezpeci popaleni.
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8.2 Vkladani prislusenstvi
Maly zarez nahore zajistuje vysSi
bezpecnost. Tyto zarezy také funguji jako

ochrana proti preklopeni. Vysoky okraj kolem

ro$tu slouzi jako ochrana proti sklouznuti
varnych nadob z rostu.

Tvarovany rost:
Rost zasurite mezi vodici listy drazek rostd.

Plech na peceni / Hluboky pekac:
Zasurite plech mezi drazky zvolené Urovné rostu.

8.3 Pouzivani teleskopickych
vysuvu

Vysunovaci drazky ni¢im nemazte.

Pred tim, nez zavrete dvirka trouby, se
ujistéte, Ze jste vysunovaci drazky zcela
zasunuli do trouby.

Tvarovany rost:
Tvarovany rost polozte na teleskopické vysuvy.
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Hluboky pekac:
Polozte hluboky pekac / plech na teleskopické vy-
suvy.

— 1|

9. DOPLNKOVE FUNKCE

9.1 Chladici ventilator

Kdyz je spotfebic v provozu, chladici
ventilator se automaticky zapne, aby udrzoval

10. TIPY A RADY
@

Viz kapitoly o bezpecnosti.

10.1 Doporuceni k peceni

povrch spotfebice chladny. Pokud spotfebi¢
vypnete, chladici ventilator bude dal pracovat
az do uplného ochlazeni spotrebice.

®

Teploty a ¢asy pfipravy v tabulkach jsou pouze orientacni. Zavisi na receptu, kvalité a mnozstvi pouzitych pfisad.
Vas spotiebi¢ muze péct jinak, nez jak jste byli zvykli u starého spotiebice. Nize uvedené rady predstavuji dopo-

ru¢ena nastaveni teploty, délky pfipravy a polohy rostu pro specifické druhy pokrmu.

Jestlize nemuUzete najit nastaveni pro konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.

10.2 Pravy horky vzduch PLUS
Pouzijte druhou polohu rostu.
Pouzijte plech na peceni.

o5 Y
KOLAGCE / PECIVO /| CHLEB

O

(ml) (°C) (min)

Susenky / Cajové kolagky / Croissanty 100 150 - 180 10-20

Focaccia 100 200 - 210 10-20

Pizza 100 230 10-20

Pecivo 100 200 20-25
CESKY 15



% KOLACE / PECIVO / CHLEB

-

O

(ml) (°C) (min)
Chléb 100 180 35-40
Svestkovy kolag / Jable&ny kolaé / SkoFicové rolky pecené v dorto- 100 - 150 160 - 180 30-60

vé formé

Pouzijte 150 ml vody, neni-li uvedeno jinak.

444 MRAZENA HOTOVA JiDLA

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, pouzijte 200 ml 180 - 200 35-50

Pouzijte 100 ml vody.
Nastavte teplotu 110 °C.

OHREV JIDLA

(min)
Pecivo 10-20
Chléb 15-25
Focaccia 15-25
Maso 15-25
Téstoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryze 15-25
Zelenina 15-25

Pouzijte 200 ml vody.
Pouzijte sklenénou zapékaci misu.

S

O

PECENI MASA
(°C) (min)
Hovézi pec¢ené 200 50 - 60
Kure 210 60 - 80
Veprova pecené 180 65 - 80
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10.3 Peceni mouénych jidel nerovnomérné, neni nutné ménit nastaveni
" . . P teploty. Rozdily se béhem peceni vyrovnaji.
Pfi prvnim peceni pouzijte nizsi teplotu.

Plechy v troubé se mohou b&hem peceni

Pokud pecete kolace na nékolika polohach zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaji.

rost(, muzete dobu peceni prodlouzit o 10-15
minut.

RGzné vysoké moucniky a pec¢ivo mohou
zhnédnout nerovnomérné. Je-li zhnédnuti

10.4 Tipy k pe¢eni mouénych jidel

Vysledek peceni Mozna pric¢ina Reseni

Spodek kolace neni dostate¢- Nespravna poloha rostu. Vlozte kola¢ na nizsi rost.

né propeceny.

Kolag klesl a je mazlavy ¢i ne- Teplota trouby je pfili§ vysoka. PFisté nastavte o néco nizsi teplotu trouby.

rovnomerny. — - — — — —
Teplota trouby je pfili§ vysoka a do- Pfidté nastavte deldi dobu peceni a nizsi
ba peceni je prilis kratka. teplotu trouby.

Kolag je prilis suchy. Teplota trouby je pFili§ nizka. PFisté nastavte vyssi teplotu trouby.
P¥ili§ dlouha doba peceni. Pristé nastavte del$i dobu peceni.

Kola¢ se pece nerovnomérné. Teplota trouby je pfili§ vysoka a do- PFisté nastavte del$i dobu peceni a nizsi
ba peceni je pfili$ kratka. teplotu trouby.

Tésto na kola¢ neni rozlozeno rov-  Pristé tésto na kolac¢ rozlozte na plech na

nomérné. peceni rovhomérné.
Kola¢ neni pfi délce peceni Teplota trouby je pfili§ nizka. Pristé nastavte o néco vyssi teplotu trou-
uvedené v receptu hotovy. by.

10.5 Peceni na jedné urovni

T vece O I

Ni VE FORME (°C) (min)

Dortovy korpus —  Pravy horky vzduch 170 - 180 10-25 2
kfehké tésto,

predehfejte prazd-

nou troubu

Dortovy korpus —  Pravy horky vzduch 150 - 170 20-25 2
smés na piskotovy
kolac

Kulaty kolac / Pravy horky vzduch 150 - 160 50-70 1
Briosky

Linecky kolac / Pravy horky vzduch 140 - 160 70-90 1
Ovocné kolace

Tvarohovy kola¢ Konvenéni peceni 170 - 190 60 - 90 1

Pouzijte tfeti polohu rostu.
Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.
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Pouzijte plech na peceni.

@ KOLACE / PECIVO / CHLEB

(°C) (min)
Drobenkovy kola¢ 150 - 160 20 - 40
Ovocné kolace (kynuté tésto / smés na piskotovy ko- 150 35-55
1a¢), pouzijte hluboky pekac / plech
Ovocné kolace z kiehkého tésta 160 - 170 40 - 80

Predehfejte prazdnou troubu.

Pouziti funkce: Konvenéni peceni.

Pouzijte plech na peceni.

B cousee:

O

PECIVO / CHLEB (°C) (min)

Piskotova rolada 180 - 200 10-20 3

Zitny chléb: nejprve: 230 20 1

potom: 160 - 180 30-60

Maslovy mandlovy kola¢/ 190 - 210 20-30 3

Cukrové kolace

Krém. zakusky z list. té- 190 - 210 20-35 3

sta / Zakusky

Pletynka / Vénec 170 - 190 30-40 3

Ovocné kolace (kynuté t&- 170 35-55 3

sto / smés na piSkotovy

kolag), pouzijte hluboky

pekac / plech

Kynuté kolace s jemnou 160 - 180 40 - 80 3

naplni (napf. tvaroh, sme-

tana, krém)

Stola 160 - 180 50-70 2
Pouzijte tfeti polohu rostu.

% SUSENKY L @

(°C) (min)

Susenky z kfehkého tésta Pravy horky vzduch 150 - 160 10-20
Pecivo, pfedehfejte prazdnou  Pravy horky vzduch 160 10-25
troubu

Susenky ze smési na piSkoto-  Pravy horky vzduch 150 - 160 15-20

vy kolaé
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% SUSENKY L

O

(°C) (min)
Malé listové pecivo, pfedehfej- Pravy horky vzduch 170 - 180 20-30
te prazdnou troubu
Susenky z kynutého tésta Pravy horky vzduch 150 - 160 20-40
Makronky Pravy horky vzduch 100 - 120 30-50
Sladké pecivo z vaje¢ného bil- Pravy horky vzduch 80 - 100 120 - 150
ku / Pusinky
Pecivo, predehrejte prazdnou  Konvenéni peceni 190 - 210 10-25

troubu

10.6 Nakypy a zapékana jidla
Pouzijte prvni polohu rostu.

4

O

(°C) (min)
ngety pokryté roztavenym  Pravy horky vzduch 160 - 170 15-30
syrem
Zapékana zelenina, prede- Turbo gril 160 - 170 15-30
hfejte prazdnou troubu
Lasagne Konven¢ni peceni 180 - 200 25-40
Rybi nakypy Konvencni peceni 180 - 200 30-60
PInéna zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30-60
Sladké pecivo Konven¢ni peceni 180 - 200 40-60
Zapecené téstoviny Konvenéni peceni 180 - 200 45-60

10.7 Peceni na vice arovnich
Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Pouzijte plechy na peceni.

% KOLACE /

O I

PECIVO (°C) (min) -
Dvé polohy
Krém. zakusky z list. té- 160 - 180 25-45 174
sta / Zakusky, predehfejte
prazdnou troubu
Suchy kola¢ s drobenkou 150 - 160 30-45 174

CESKY
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= Ok

KY / MALE KO- (°C) (min) = -
LAGKY / SLAD- Dvé polohy TFi polohy
KE PE'CIVOv /

SLANE PECIVO

Pecivo 180 20-30 1/4 -
Susenky z kiehkého 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
tésta

Susenky ze smési 160 - 170 25-40 1/4 -

na piskotovy kola¢

Malé listové pecivo, 170 - 180 30-50 1/4 -
predehfejte prazd-

nou troubu

Susenky z kynutého 160 - 170 30-60 1/4 -

tésta

Makronky 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Susenky z vajeéné- 80 - 100 130 - 170 1/4 -

ho bilku / Pusinky

10.8 Tipy k peceni masa Maso a ryby peéte ve vétsich kusech

Pouzivejte zaruvzdorné nadoby. (minimainé 1 kg nebo vice).

Pokud je doporucen stupen 1, umistéte

Libové maso pecte prikryté (mUzete pouzit pokrm pimo na plech na peceni

hlinikovou folii).
Kusy pecené nékolikrat v pribéhu peceni

Velké kusy masa pecte pfimo na plechu na potiete viastni stavou.

peceni.
Na plech nalijte trochu vody, zabranite tim 10.9 Peceni masa

pripecenl kapajiciho tuku. PouZijte prvni polohu rostu.

Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

S

HOVEZI
4 - D
(°C) (min)
DusSené maso 1-1,5kg Konven¢ni pe¢eni 230 120 - 150
Hovézi pec¢ené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 190 - 200 5-6

let, nepropeceny, prede-
hiejte prazdnou troubu
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@ HOVEZi

K

O

(°C) (min)
Hovézi pecené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 180 - 190 6-8
let, stfedné propeceny,
predehfejte prazdnou
troubu
Hovézi pe¢ené nebo fi-  na cm tloustky Turbo gril 170 - 180 8-10

let, dobfe propeceny,
predehfejte prazdnou
troubu

S

VEPROVE

Pouziti funkce: Turbo gril.

%

(°C) (min)
Plecko / Krkovice / Kyta v cel- 160 - 180 90 - 120
ku
Kotlety / Veprfova Zebirka 1-1,5 170 - 180 60 - 90
Sekana 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Veprové koleno, predvarené 0,75-1 150 - 170 90 - 120

S

TELECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

D

(kg) (°C) (min)
Teleci pecené 1 160 - 180 90 - 120
Teleci koleno 15-2 160 - 180 120 - 150
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S

JEHNECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

D

(k) (°C) (min)
Jehnéci stehno / Jehnéci pecené 1-15 150 - 170 100 - 120
Jehnéci hibet 1-15 160 - 180 40-60

@ ZVERINA

Pouziti funkce: Konvencni peceni.

%

(kg) (°C) (min)

Hrbet / Zajeti stehno, pfedehfejte prazdnou troubu az1 230 30-40
Hrbet z vysoké zvére 1,56-2 210 - 220 35-40
Kyta z vysoké zvére 156-2 180 - 200 60 - 90
@ DRUBEZ
(=)
Pouziti funkce: Turbo gril.
¥ O

(k) (°C) (min)
Kusy driibeze 0,2-0,25 g kazda 200 - 220 30-50
Kure, pul 0,4-0,5gkazda 190 - 210 35-50
Kure, pulard 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 15-2 180 - 200 80 - 100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
Krata 25-35 160 - 180 120 - 150
Krata 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

RYBY (DUSENE)

Pouziti funkce: Konvencni peceni.

%

(kg)

D

(°C) (min)

Cela ryba 1-1,5

210 -220 40 - 60

10.10 Peceni kiupavého tésta
pomoci funkce:Funkce pizzy

=

PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.

X

5 O

= PIZZA

kD)

55

Pred pfipravou predehiejte prazdnou
troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu.

¥ ® O

(°C) (min)
Kolace 180-200 40-55 (°C) (min)
Spenatovy kolaé s napini 160 - 180 45 - 60 Pizza, silna kar- 180 - 200 20-30
ka
Slany lotrinsky kolaé / Svycarsky 170 - 190 45-55
kolac¢ s naplni Nekvaseny 230 - 250 10-20
chléb
Tvarohovy kolaé 140 - 160 60 -90
Listovy kolacs 160 - 180 45-55
Zeleninovy kolac 160 - 180 50 - 60 naplni
Flammkuchen 230 - 250 12-20
Pirohy 180 - 200 15-25
¥E7 pizza
= 10.11 Gril

$55

Pred pripravou predehrejte prazdnou
u.

Pouzijte druhou polohu rostu.

(°C) (min)
Pizza, tenka 200 - 230 15-20
karka, pouzijte
hluboky pekac /
plech

Pred pfipravou predehrejte prazdnou troubu.
Grilujte pouze tenké kousky masa nebo ryb.

Do prvni polohy rostu zasurite plech na
zachyceni St'avy.
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@ GRIL

Pouziti funkce: Gril

¥ O O

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovézi pecené 210 - 230 30-40 30-40 2
Hovézi platek 230 20-30 20-30 3
Veprova pecené 210- 230 30-40 30-40 2
Teleci kyta 210-230 30-40 30 - 40 2
Jehnéci hibet 210 - 230 25-35 20-25 3
Celaryba, 0,5kg-1  210-230 15-30 15-30 3

kg

10.12 Mrazené potraviny

444 ROZMRAZOVANI

o=
—]

(. Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Y O

i

(°C) (min)
Mrazena pizza 200 - 220 15-25 2
Americka mrazena pizza 190 - 210 20-25 2
Chlazena pizza 210 - 230 13-25 2
Mrazena pizza snack 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 200 - 220 20-30 3
Hranolky, silné 200 - 220 25-35 3
Americké brambory / Krokety 220 - 230 20-35 3
Opecena bramborova kase 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Zapecené cannelloni, 170 - 190 35-45 2
Cerstvé
Lasagne / Zapecené cannelloni, 160 - 180 40 - 60
zmrazené
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¢4¢ ROZMRAZOVANI

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Y

O I

(°C) (min)
Peceny syr 170 - 190 20-30 3
Kureci kfidla 190 - 210 20-30 2

10.13 Rozmrazovani

Odstrarite obal z potravin a potraviny poté
polozte na talif.

Potraviny ni¢im nezakryvejte, abyste
neprodlouzili dobu rozmrazovani.

Pouzijte prvni polohu rostu.

Pripravujete-li velké porce jidla, na dno

vnitfku trouby polozte obraceny prazdny taliF.

Jidlo vlozte do hluboké nadoby a poloZte ji na

talif v troubé. V pripadé potieby vyjméte

drazky na rosty.

%

O

O ®

(kg) (min) (min)
Cas krozmraze- Nasledujici doba
ni rozmrazovani

Kure 1 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.

Maso 1 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smetana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smetanu naslehejte,
kdyz je stale jesté misty
lehce zmrazena.

Zdobeny dort 1.4 60 60 -

10.14 Zavarovani
Pouzijte funkci Spodni ohrev.

Pro zavarovani pouzivejte pouze zavarovaci
sklenice, které jsou na trhu dostupné ve
stejné velikosti.

Sklenice se Sroubovacim uzavérem nebo
bajonetovym uzavérem nejsou vhodné.

Pouzijte prvni polohu rostu.

Na plech na peceni nedavejte vice nez Sest
litrovych zavarovacich sklenic.

Sklenice napliite rovhomérné a uzavrete je.
Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru vody, aby
v troubé bylo dostate¢né vihko.

Jakmile zac¢ne tekutina v prvnich sklenicich
perlit (u litrovych sklenic asi za 35-60 minut),
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troubu vypnéte nebo snizte teplotu na 100 °C

(viz tabulka).

Nastavte teplotu 160 - 170 °C.

& MEKKE OVOCE @

(min)

Doba zavarovani do
zacatku perleni

Jahody / Borlivky / Maliny / 35 - 45

Zraly angrest

Boeo O O

Lepsich vysledk( dosahnete tak, Ze troubu
zastavite v poloviné doby suseni a pro
dosuseni otevrete dvifka a nechate ji jednu
noc vychladnout.

V pfipadé 1 plechu na peceni pouzijte treti
polohu rostu.

V pfipadé 2 plechl na peceni pouzijte prvni a
Stvrtou polohu rostu.

@ ZELENINA @

(°C) (h)
Fazole 60-70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Zelenina na polévku 60-70 5-6
Houby 50-60 6-8
Byliny 40-50 2-3

Nastavte teplotu NA 60-70 °C.

Booe O

(h)

Svestky 8-10
Merunky 8-10
Jable¢né platky 6-8
Hrusky 6-9

VINY (min) (min)
Doba zavaro- Dalsi vareni
vani do za- pri 100 °C
catku perleni

Broskve / Kdou- 35 -45 10-15

le / Svestky

DO O

NINA (min) (min)
Doba zava-  DalSi vareni
fovani do za- pfi 100 °C
catku perleni

Mrkev 50 - 60 5-10

Okurky 50 - 60 -

SmiSena nakla- 50 - 60 5-10

dana zelenina

Kedluben /Hra- 50 - 60 15-20

Sek / Chrest

10.15 Dehydratace - Pravy horky

vzduch

Prikryjte plechy na peceni papirem odolnym
proti mastnoté nebo pecicim papirem.
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10.16 Pecici sonda

S

HOVEZi

Teplota stiedu pokrmu (°C)

Nepropecené Stfedné prope- Dobfe propecené
cené
Hovézi pecené 45 60 70
Hovézi svickova 45 60 70

-

Teplota stiredu pokrmu (°C)

HOVEZI
Méné Strfedné propece- Vice
né
Sekana 80 83 86
@ VEPROVE Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné St'Fedné propece- Vice
né
Sunka / Pegené 80 84 88
(ool Veptod pgend. zend |7 7o o2
@ TELECI Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné §tfef;|né prope- Vice
cené
Teleci pecené 75 80 85
Teleci koleno 85 88 90
@ SKOPOVE/JEHNECI Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné St'l"edné propece- Vice
né
Skopové stehno 80 85 88
Skopovy hrbet 75 80 85
Jehnéci pecené / Jehnéci stehno 65 70 75

CESKY
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@ ZVERINA Teplota stfedu pokrmu (°C)

Méné Stfredné propece- Vice
né
ZajecCi hibet / Hibet z vysoké zvére 65 70 75
Zaigél’ stehno / Zajic, cely / Stehno z vysoké 70 75 80
zvéfe
; DRUBEZ Teplota stiedu pokrmu (°C)
Méné Stfedné propece- Vice
né
Kure 80 83 86
Kachna, cela/ptlka / Krita, celéd/prsa 75 80 85
Kachna, hrudi 60 65 70

RYBA (LOSOS, PSTRUH, Teplota stfredu pokrmu (°C)

CANDAT)

Méné Stredné prope-  Vice
cené
Ryba, cela / velka / pfipravena v pare / Ry- 60 64 68
ba, cela / velka / pe¢ena
Sv DUSENA/ZAPEKANA JIDLA - Teplota stfedu pokrmu (°C)
PREDVARENA ZELENINA — . - "
Méné Stredné propece- Vice
né
DuSena cuketa / DuSena brokolice / DuSeny
fenykl 85 88 91
— DUSENA/ZAPEKANA JIDLA - Teplota stfedu pokrmu (°C)
PIKATNI — . " -
Méné Stredné propece- Vice
né
Zapecené cannelloni / Lasagne / Zapecené 85 88 91

téstoviny
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=

DUSENA/ZAPEKANA JIDLA - Teplota stredu pokrmu (°C)

SLADKA — = - = "
Méné Stredné propece- Vice
né
DusSené jidlo s bilym chlebem, s ovocem /
bez ovoce / Dusené jidlo s ryZzovou kasi, s 80 85 90

ovocem / bez ovoce / Sladké dusené jidlo s
nudlemi

10.17 Horkovzdusné peceni s parou — doporucéena prislusenstvi

Pouzivejte formy a nadoby z tmavého kovu a s povrchovou vrstvou. Pohlcuji teplo 1épe nez
nadoby ze svétlého kovu a s reflexni tpravou.

r Pecici sSalky
Plech na pizzu Zapékaci forma Dortovy korpus
. . . . Keramika . .
Tmayy,vnereﬂexnl Tmayy,vnereﬂexnl Pramér 8 cm, vy- Tmayy,vnereﬂexnl
Prdmér 28 cm Prdmér 26 cm < Prdmér 28 cm
Ska 5 cm
10.18 Horkovzdusné peceni s parou
Nejlepsich vysledkd dosahnete, budete-li se
fidit doporu¢enou dobou peceni v tabulce
nize.
¥ D i
N\
(°C) (min)
Chlebové tycinky, 0,5 kg celkem 190 - 200 50 - 60 3
Pecené musle ve skofapce 180 - 200 30-40 4
Cela ryba v soli, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Cela ryba v papiru na peceni, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Susenky amaretti (20; 0,5 kg celkem) 170 - 180 40 - 50 3
Jable¢ny drobenkovy kolaé 190 - 200 50 - 60 4
Cokoladové muffiny (20; 0,5 kg celkem) 160 - 170 35-45 3

10.19 Informace pro zkusebny
Testy podle normy: EN 60350, IEC 60350.
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Peceni na jedné urovni — peceni ve formé

Y

D

°C min

Piskotovy kolac bez tuku Pravy horky vzduch 160 45 - 60 2
PiSkotovy kola¢ bez tuku Konvenéni peceni 160 45 - 60 2
Jablec¢ny kolag, 2 formy na Pravy horky vzduch 160 55-65 2
peceni, @ 20 cm

Jable¢ny kolag, 2 formy na Konvenéni peceni 180 55 - 65 1
peceni, @ 20 cm

Maslové susenky Pravy horky vzduch 140 25-35 2
Maslové susenky Konvenéni peceni 140 25-35 2

Peceni na jedné urovni — susenky
Pouzijte tfeti polohu rostu.

¥

°C min
Malé kolace, 20 kouskl na plech, Pravy horky vzduch 150 20-30
predehfejte prazdnou troubu
Malé kolace, 20 kouskl na plech, Konvencéni peceni 170 20-30

predehfejte prazdnou troubu

Viceurovhové peceni — susenky

Y

°C min
Maslové susenky Pravy horky vzduch 140 25-45 2/4
Malé kolace, 20 kouskl na Pravy horky vzduch 150 25-35 1/4
plech, pfedehfejte prazdnou
troubu
Piskotovy kola¢ bez tuku Pravy horky vzduch 160 45 -55 2/4
Jablec¢ny kolag, 1 plechova for- Pravy horky vzduch 160 55-65 2/4

ma na rostu (J 20 cm)

Gril
Predehfejte prazdnou troubu po dobu péti minut.

Grilujte s maximalnim nastavenim teploty.
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%

5 0

min
Topinky Gril 1-2 5
Hovézi steak, v poloviné doby ob- Gril 24 -30 4
ratte

11. CISTENIi A UDRZBA

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

11.1 Poznamky k cisténi

<

Cistici prostred-
ky

PFedni stranu spotfebice oCistéte pouze hadfikem z mikrovidkna namocenym v roztoku teplé
vody a Setrného myciho prostfedku.

Kovoveé plochy ocistéte pomoci Cisticiho roztoku.

Skvrny vycistéte pomoci Setrného Eisticiho prostfedku. Nenanasejte ho na katalytickou vr-
stvu.

=

Vnitfek trouby ocistéte po kazdém pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytk( jidel mGze zpuso-
bit pozar.

[

Kazdodenni pou-

Ve spotfebici neuchovavejte potraviny déle nez 20 minut. Po kazdém pouZiti vysuste vnitfek
spotfebice pouze hadfikem z mikrovlakna.

ziti
Y V8echno pfislusenstvi vyCistéte po kazdém pouziti a nechte jej oschnout. PouZijte pouze
2+, hadrik z mikrovlakna namoceny v roztoku teplé vody a Setrného myciho prostfedku. PFislu-

224

Prislusenstvi

Senstvi necistéte v mycce nadobi.

Nepfilnavé pfislusenstvi necistéte pomoci abrazivnich isticich prostfedkd nebo ostrych
predmétud.

11.2 Jak provadét ¢isténi: Vyryta
€ast vnitiku trouby

Po peceni v pare vycistéte vlis vnitrku trouby
a odstrante usazeniny vodniho kamene.

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Nalijte do vlisu vnitrku trouby 250 ml Nechte ocet rozpustit usazeniny Vnitfek trouby umyjte vlaznou vodou
bilého octa. Pouzijte maximalné 6% vodniho kamene pfi pokojové teplo- a mékkym hadrem.
ocet bez jakychkoliv pfisad. té po dobu 30 minut.
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V pfipadé funkce: Pravy horky vzduch PLUS distéte troubu kazdych 5-10 cykli peceni.

11.3 Jak vyjmout: Rostové drazky

K vycisténi trouby vyjméte drazky na rosty.

Krok 1 Vypnéte troubu a vyckeijte, dokud ne-
vychladne.

Krok 2 Odtahnéte predni ¢ast konstrukce ro- ﬂ&

Stovych drazek od postranni stény.

Krok 3 Odtahnéte zadni konec konstrukce ro- 1 | T
Stovych drazek od postranni stény __4 i
a vyjméte ji. /0 ‘ - = —
=) H
Krok 4 Drazky na rosty nainstalujte stejnym 9 2 il
postupem v opac¢ném poradi. = \Z -
Patky vysuvnych kolejni¢ek musi ~h -
smérovat dopfedu. }:
N
e [T/ 5
11.4 Pokyny k pouziti: Katalytickeé Skvrny nebo zména zbarveni katalytické
cisténi vrstvy nema na Cisténi vliv.

Vnitfek trouby je potazen katalytickym
smaltem. Béhem katalyzy absorbuje tuky.

Pred katalytickym cisténim

Vypnéte troubu a vyckejte, dokud  Vyjméte vSechno pfislusenstvi a vyji- Dno trouby a vnitfni sklo dvifek otfe-
nevychladne. matelné drazky na rosty. te mékkym hadfikem namocenym
v roztoku teplé vody a Setrného my-
ciho prostfedku.

Vy¢isténi trouby pomoci katalytického cisténi

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Nastavte funk a teplotu trouby: Po vycisténi otocte ovladacem funkci Jakmile trouba vychladne, vyci-
C 250 °c Vtrouby do polohy vypnuto stéte jeji vnitfek pomoci vihkého
Délka: 1 h ’ mékkého hadfiku.
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11.5 Jak odstranit a nainstalovat:
Dvirka

Dvitka a vnitini sklenéné panely Ize za
Ucelem cisténi demontovat. Pocet sklenénych
panell se lisi dle modelu.

/\ VAROVANI!
Dvirka jsou tézka.

/\ POZOR!

Se sklem manipulujte opatrné, predevsim
u hran predniho sklenéného panelu. Sklo
muze prasknout.

Krok 1 Zcela otevrete dvirka.

Krok 2 Nadzdvihnéte a stisknéte upinaci
packy (A) na obou dvefnich zave-

sech az na doraz.

Krok 3

Priviete dvifka trouby do prvni polohy otevfeni (pfiblizné do Ghlu 70°). Podrzte dvifka na obou stra-

nach a vytahnéte je smérem Sikmo vzhlru od trouby. Dvitka poloZte vnéjsi stranou dolt na mékkou

latku na rovné podlozce.

Krok 4 Uchopte okrajovou listu (B) na horni
strané dvifek na obou stranach a
zatla¢enim smérem dovnitf uvolné-

te svorku tésnéni.

Krok 5 Vytahnéte okrajovou listu dopredu a

vyjméte ji.

Krok 6 Uchopte sklenéné panely jednu po
druhé na jejich horni strané a vytah-

néte je z drazek smérem nahoru.

Krok 7 Sklenény panel omyjte vodou s my-
cim prostfedkem. Sklenény panel
peclivé osuste. Sklenéné panely ne-

myjte v myéce nadobi.

Krok 8 Po &isténi provedte vySe uvedené

kroky v opacéném poradi.

Krok 9

Nejprve nainstalujte mensi a potom vétsi panel a dvirka.

Ujistéte se, Ze jsou sklenéné panely vloZeny do spravné polohy, jinak by se mohl povrch dvifek pre-

hfivat.

11.6 Jak vyménit: Osvétleni

/\ VAROVANi!

Nebezpeci urazu elektrickym proudem.
Zarovka mlze byt horka.
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Pred vyménou osvétleni:

Krok 1

Krok 2

Krok 3

Vypnéte troubu. Pockejte, dokud
trouba nevychladne.

Odpojte troubu od elektrické sité.

Na dno vnitfku trouby poloZte utér-

Kku.

Horni zarovka

Krok 1 Sklenénym krytem otocte a sejméte jej.
——
) ®K &
—a
AN = /
N ‘ ‘ /
Krok 2 Sklenény kryt vycCistéte.
Krok 3 K vyméné pouzijte vhodnou Zarovku odolnou proti teploté 300 °C.
Krok 4 Nasadte sklenény kryt.

12. ODSTRANOVANI ZAVAD

/\ VAROVANi!

Viz kapitoly o bezpecnosti.

Problém

Zkontrolujte, zda...

12.1 Co délat, kdyz...

Ve vSech pfipadech, které nejsou v této
tabulce zahrnuty, se obrat'te na autorizované

servisni stredisko.

Na displeji se zobrazi
,12.00".

Doslo k vypadku proudu.
Nastavte denni ¢as.

Z vlisu vnitfku trouby vy-
téka voda.

Ve vlisu vnitrku trouby je
pfili§ mnoho vody.

Problém

Zkontrolujte, zda...

Neuspokojivé vysledky
pfipravy pomoci funkce:
Pravy horky vzduch
PLUS.

Vlis vnitrku trouby jste na-
plnili vodou.

Trouba nehfeje.

Je spélena pojistka.

Osvétleni nefunguje.

Spélena Zarovka.

Funkce Pecici sonda ne-
funguje.

Zastréka Pedici sonda je
zcela zasunuta do zasuv-
ky.

12.2 Servisni udaje
Pokud problém nemuzete vyfesit sami, obratte se na svého prodejce nebo autorizované

servisni stfedisko.

Potfebné udaje pro servisni stfedisko najdete na typovem Stitku. Typovy Stitek se nachazi na
prednim ramu vnitfku spotfebice. Nesundavejte typovy Stitek z vnitini ¢asti spotiebice.

Doporucujeme vam zapsat si udaje sem:

Model (Mod.)
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Doporucujeme vam zapsat si udaje sem:

Vyrobni ¢islo (PNC)

Sériové ¢islo (S.N.)

13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Informace o vyrobku a Informacni list vyrobku dle nafizeni EU o

ekodesignu a energetickych stitcich

Jméno dodavatele Electrolux
Oznaceni modelu KODEC75X 944184907
Index energetické ucinnosti 81.2
TFida energetické ucinnosti A+
Spotieba energie pfi standardnim zatizeni, konvenéni ohfev 0.99kWh/cyklus
Spoti’eba energie pfi standardnim zatiZeni, rezim nuceného vétra-  0.69kWh/cyklus

u
Pocet dutin 1
Zdroj tepla Elektricka energie
Hlasitost 711
Typ trouby Vestavna trouba
Hmotnost 34.0kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrické spotfebi¢e na vafeni pro domacnost — ¢ast 1: Rozsahy, trouby, parni trouby a grily -

Metody méfeni vykonu.

13.2 Uspora energie

Tento spotiebic je vybaven funkcemi,
které vam pomohou usSetfit energii pfi
kazdodennim vareni.

Ujistéte se, Ze jsou dvitka spotfebice pfi jeho
provozu zaviena. Béhem peceni neotvirejte
dvirka spotfebice prilis Casto. Tésnéni dvifek
udrzujte Cisté a kontrolujte, zda je na svém
misté fadné uchyceno.

kovové nadobi.

Je-li to mozné, spotrebic pred pecenim
nepredehfrivejte.

Pfipravujete-li nékolik jidel najednou, snazte
se, aby prodlevy pfi peceni byly co nejkratsi.

Horkovzdusné peceni
Je-li to mozné, pro Usporu energie pouzivejte
funkce peceni s ventilatorem.

Zbytkové teplo

Je-li doba peceni delsi nez 30 minut, snizte
teplotu spotiebi¢e na minimum 3-10 minut
pred koncem peceni. Peceni bude
pokracovat i nadale diky zbytkovému teplu
uvnitf spotrebice.

Zbytkové teplo muzete vyuzit k ohfevu jiného
jidla.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k uchovani

nastaveni teploty.
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Horkovzdusné peceni s parou
Tato funkce slouzi k Uspofe energie pfi
peceni.

14. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem C/:)
Obaly vyhodte do pfisluSnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit
Zivotni prostredi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotfebice uréené k
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MYSLIMY O TOBIE

Dziekujemy za zakup urzgdzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesigcioleci

doswiadczen i innowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato zaprojektowane
z myslg o Tobie. Uzytkujac je, zawsze ma sie pewnos$¢ uzyskania wspaniatych efektéw.

Witamy w Swiecie marki Electrolux
Przejdz na naszg witryne internetowa:

A Wskazowki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu problemoéow
@ oraz informacje dotyczace serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support

g Zarejestruj produkt, aby korzysta¢ z lepszej obstugi serwisowe;j:
a/ www.registerelectrolux.com

Kup akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego
’E urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBSLUGA KLIENTA | SERWIS

Nalezy zawsze uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

Przed kontaktem z autoryzowanym centrum serwisowym nalezy przygotowac¢ ponizsze

dane: Model, numer produktu, numer seryjny.
Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej.

/N Ostrzezenie/przestroga — informacje dotyczace bezpieczenstwa
® Ogolne informacje i wskazdwki
Informacje dotyczace srodowiska naturalnego

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego
powiadomienia.

SPIS TRESCI

. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA.......ccoovvririeiireieieinnn.
. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA........oooveieiiiiieieieienns
L OPIS URZADZENIA. ... .o
PANEL STEROWANIA. ...
. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM......ooiuiiriiiirinininincieeineeeeee e
. CODZIENNE UZYTKOWANIE.........coiuiiiiiiieieieieieeeieie e
. FUNKCJE ZEGARA................ P
. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW.......cciiiiiiiiiiiiiicie e
. DODATKOWE FUNKCUE.......cciiiiiiiiiiie e
10 WSKAZOWKI | PORADY ..ot

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE........cocoiiiiiiiiiiiie e 105
12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW ................................................................. 108
13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA........ccooiiiiiiiiiiii s 109
14. OCHRONA SRODOWISKA ...t 110
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

» Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolno$ciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

» Dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawHy sie urzadzeniem.

* Przechowywac opakowanle w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia.

« Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

» Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzadzenia bez odpowiedniego nadzoru.
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1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknigtych.

Urzadzenie to mozna uzywac w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza Sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym.

Instalacji urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac¢ wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

Nie uruchamiac¢ urzgdzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
prgdem.

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pragdem elektrycznym.

OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzadzenia.

Do wyjmowania lub wkfadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc, a nastepnie odciggnac tylng
od Scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczgcych para.
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* Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac $ciernych
srodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogq one porysowac¢ powierzchnie, co moze

skutkowac peknieciem szkfa.

2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowaé wytgcznie
wykwalifikowana osoba.

* Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

* Nie instalowac ani nie uzywac
uszkodzonego urzgdzenia.

» Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg
instalacji dotagczong do urzgdzenia.

» Zachowac ostroznos¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

» Nigdy nie ciaggng¢ urzgdzenia za uchwyt.

» Zainstalowac¢ urzadzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

» Zachowac minimalne odstepy od innych
urzgdzen i mebli.

* Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

» Urzadzenie wyposazono w elektryczny
ukfad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

» Urzgdzenie do zabudowy musi spetnia¢
wymogi dotyczace stabilnosci DIN 68930.

Szeroko$¢ przedniej czesci 595 mm
urzadzenia

Szeroko$¢ tylnej czesci 559 mm
urzadzenia

Gtebokos$¢ urzadzenia 567 mm
Giebokos¢ czesci urzadze- 546 mm
nia do zabudowy

Giebokos$¢ z otworzonymi 1027 mm
drzwiami

Minimalna wielko$¢ otworu 560x20 mm
wentylacyjnego. Otwoér

umieszczony na dole z tylu

Diugos¢ przewodu zasilajg- 1500 mm
cego Przewod jest umiejs-

cowiony w prawym tylnym

rogu

Wkrety mocujgce 4x25 mm

2.2 Podtaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie pozarem i porazeniem

pradem elektrycznym.

Minimalna wysoko$¢ szafki
(minimalna wysokos¢ szaf-
ki pod blatem)

578 (600) mm

Szeroko$¢ szafki 560 mm

Gigbokos¢ szafki 550 (550) mm
Wysoko$¢ przedniej czesci 594 mm
urzadzenia

Wysokos¢ tylnej czesci 576 mm

urzadzenia

«  Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

* Urzadzenie musi by¢ uziemione.

« Upewnic sie, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

« Nalezy uzywa¢ wytgcznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

* Nie stosowaé rozgateznikéw ani
przediuzaczy.

« Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzic¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
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dokonac wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie moga dotykac ani
przebiega¢ w poblizu drzwi urzadzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwlaszcza gdy
urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zarowno dla elementow znajdujgcych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposob,
aby nie mozna go byto odtaczy¢ bez
uzycia narzedzi.

Podiaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac¢ o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajgcego byta tatwo
dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtaczajac urzadzenie, nie nalezy ciggngc
za przewdd zasilajgcy. Nalezy zawsze
ciagnac¢ za wtyczke sieciowa.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytgcznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikéw réznicowoprgdowych oraz
stycznikow.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytacznik obwodu
umozliwiajacy odtgczenie urzadzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé rozwarcie
stykow wynoszace minimum 3 mm.
Urzgdzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.

2.3 Sposoéb uzywania

Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.
Zachowacé ostrozno$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzgdzenie pracuje. Moze dojs¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzgdzenia.
Stosowanie sktadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowac zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

Nie umieszczac produktow tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uszkodzeniem urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem prgdem lub

wybuchem.

Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzadzenia.

Upewnic¢ sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru
podczas pracy.
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Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzadzenia.

— Nie wlewa¢ wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzgdzeniu po
zakohczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowaé
ostroznose¢.

Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.
Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢
gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

Nalezy zawsze gotowac z zamknigtymi
drzwiczkami urzadzenia.

Jesli urzagdzenie zainstalowano za $ciankg
meblowa (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamykac¢ drzwi podczas pracy
urzadzenia. Potaczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub




podtogi. Nie zamyka¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzgdzenia.

* Przed przystgpieniem do konserwac;ji
nalezy wytaczy¢ urzgdzenie i wyjaé
wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda
elektrycznego.

» Upewnic sie, ze urzadzenie ostygto.
Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb w
drzwiach urzgdzenia.

+ Jesli szyba peknie, nalezy jg niezwtocznie
wymieni¢. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.

* Przy zdejmowaniu drzwi urzadzenia
nalezy zachowac ostroznos¢. Drzwi sg
ciezkie!

» Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzgdzenia, nalezy regularnie jg czyscic.

» Czysci¢ urzadzenie za pomocg wilgotne;j
szmatki. Stosowac wytgcznie obojetne
detergenty. Nie uzywac¢ produktéow
sciernych, myjek do szorowania,
rozpuszczalnikéw ani metalowych
przedmiotéw.

+ Stosujac aerozol do piekarnikéw, nalezy
przestrzega¢ wskazowek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

» Nie czysci¢ emalii katalitycznej przy uzyciu
detergentow.

2.5 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie porazeniem prgdem.

Informacja dotyczgca oswietlenia w
urzadzeniu i elementéw o$wietleniowych
sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
os$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotno$¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzadzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

W ten produkt wbudowano Zrédto Swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.
Uzywac wytgcznie zardwek tego samego
typu.

2.6 Serwis

Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

Nalezy stosowaé wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.7 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

Aby uzyskac informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi wiadzami.
Odtgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania.
Odcig¢ przewdd zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizac;ji.
Wymontowac zatrzask drzwi, aby
uniemozliwi¢ zamkniecie sie dziecka lub
zwierzecia w urzgdzeniu.
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3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogolne informacje

3.2 Akcesoria

Ruszt

—

Do naczyn, form do ciast, pieczeni.

Blacha do pieczenia ciasta

Do ciast i ciasteczek.
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Panel sterowania

Pokretto wyboru funkcji pieczenia
Kontrolka/symbol zasilania
Wyswietlacz

Pokretto sterowania (temperatury)
Wskaznik/symbol temperatury
Dodatek pary

Gniazdo termosondy

Grzatka

Lampa

Wentylator

Prowadnice blach, wyjmowane
Wneka komory

Poziomy umieszczania potraw

Gteboka blacha

Do pieczenia migsa i miesa lub do zbierania
ttuszczu.

Termosonda

2 E—

Do pomiaru temperatury wewnatrz produktu.



Prowadnice teleskopowe Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie rusztéw i
blach.
4. PANEL STEROWANIA
4.1 Chowane pokretta sterujace
Aby uzy¢ urzadzenia, nalezy nacisng¢
pokretto. Pokretto wysunie sie.
4.2 Pola czujnikow/przyciski
—_ Ustawianie czasu.
@ Ustawianie funkcji zegara.
_|_ Ustawianie czasu.
D) Wigczanie i wytaczanie funkcji Termoobieg PLUS.
4.3 Wyswietlacz
A B A C A. Funkcje zegara
| | I | B. Zegar
P e N C. Wskaznik termosond
A AR08 o ’
I H
[=] Vi

5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Przed pierwszym uzyciem

Podczas nagrzewania z piekarnika moze wydobywac¢ sie nieprzyjemny zapach i dym. Nalezy
zapewni¢ odpowiednig wentylacje w pomieszczeniu.
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Krok 1

o

Krok 2

=)

Krok 3

Ustawianie zegara

Wyczys¢ piekarnik

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik

+,_ - nacisngg, aby ustawic
czas. Po uptywie okoto 5 se-
kund miganie ustanie, a na wy-
Swietlaczu bedzie widoczna us-
tawiona aktualna godzina.

Wyjac¢ z piekarnika wszystkie
akcesoria i prowadnice blach.
Piekarnik i akcesoria nalezy
czys$ci¢ wytgcznie $ciereczkag

z mikrofibry, uzywajac cieptej
wody z tagodnym detergentem.

1.

Ustawi¢ maksymalng tempera-

ture dla funkcji: \z]
Czas: 1 godz.
Ustawi¢ maksymalng tempera-

|

ture dla funkciji:

Czas: 15 min

Wytaczy¢ piekarnik i zaczekac, az ostygnie. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane prowadnice blach w piekarniku.

6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE! 6.1 Jak ustawié: Funkcja pieczenia

Patrz rozdziat dotyczacy

. . Krok 1 Obréci¢ pokretto wyboru funkcji piecze-
bezpieczenstwa. nia w celu wybrania funkcji pieczenia.
Krok 2 Obréci¢ pokretto sterowania, aby wy-
braé temperature.
Krok 3 Po zakonczeniu pieczenia obréci¢ po-

kretta w potozenie wylgczenia, aby wy-
taczy¢ piekarnik.

6.2 Ustawianie funkcji: Termoobieg PLUS

/\ OSTRZEZENIE!
Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem urzadzenia.

Krok 1 Upewni¢ sie, ze piekarnik ostygt.
Krok 2 Napetni¢ wneke komory wodg z kranu.
Maksymalna pojemno$¢ wneki komo-

ry wynosi 250 ml. Wneki komory nie na-

lezy napetnia¢ podczas trwania piecze-

nia lub gdy piekarnik jest goracy.
Krok 3 Ustawi¢ funkcje: .

Nacisna¢: . Zaswieci sie wskaznik. Przycisk dziata tylko wraz z funkcjg: Termoobieg PLUS.
Krok 4 Obraécic pokretto regulacji temperatury, aby ustawi¢ temperature.
Krok 5 Nagrzewac pusty piekarnik przez 10 minut w celu wytworzenia wilgoci.

84 POLSKI



Krok 6

Umiesci¢ potrawe w piekarniku.
Patrz rozdziat ,Wskazoéwki i porady”.
Nie otwiera¢ drzwi piekarnika podczas gotowania.

Krok 7 Obréci¢ pokretto wyboru funkcji pieczenia w potozenie wytaczenia, aby wytaczy¢ urzadzenie.
— nacisnac¢, aby wytaczy¢ piekarnik. Wskaznik zgasnie.

Krok 8 Po zak_ohczeniu dziatania funkcji ostroznie otwiera¢ drzwi. Wydostajaca sie para moze wywota¢ po-
parzenia.

Krok 9 Upewni¢ sig, ze piekarnik ostygt. Usuna¢ pozostata wode z wneki komory.

6.3 Funkcje pieczenia

Funkcja pie-
czenia

Zastosowanie

Potozenie wyta-
czenia

0

Piekarnik jest wytgczony.

Oswietlenie pie-
karnika

Do wigczania o$wietlenia.

G

Termoobieg / Ter-
moobieg PLUS

Do jednoczesnego pieczenia na
trzech poziomach i do suszenia
zywnosci.

Ustaw temperature o 20-40°C
nizszg od temperatury dla funk-
cji Gérnal/dolna grzatka.

Do zwigkszenia wilgotnosci pod-
czas pieczenia. Do uzyskania
odpowiedniego koloru i chrupia-
cej skorki podczas pieczenia. Do
zapewnienia soczystosci pod-
czas odgrzewania.

Funkcja Pizza

®

Do wypieku pizzy. Do intensyw-
nego przyrumieniania i piecze-
nia potraw z chrupigcym spo-
dem.

Gorna/dolna grzat-

ka

/Kata

liza

Do pieczenia ciasta na jednym
poziomie oraz do suszenia zyw-
nosci.

Umozliwia uruchomienie funkgcji
czyszczenia katalitycznego.

Grzatka dolna

Do pieczenia ciast o chrupigcym
spodzie oraz do pasteryzowania
zywnosci.

Funkcja pie-
czenia

Zastosowanie

XX

Rozmrazanie

Do rozmrazania zywnosci (wa-
rzyw i owocow). Czas rozmraza-
nia zalezy od iloéci i wielkosci
zamrozonej Zywnosci.

A4

Pieczenie parowe

Funkcja zapewnia oszczednos¢
energii podczas pieczenia. Pod-
czas uzywania tej funkcji tempe-
ratura w komorze moze sie réz-
ni¢ od temperatury ustawione;j.
Wykorzystywane jest ciepto
resztkowe. Moze nastapi¢
zmniejszenie mocy grzania.
Wiecej informacji mozna znalez¢
w rozdziale ,Codzienne uzytko-
wanie”, Uwagi dotyczace funkgji:
Pieczenie parowe.

vvv Do grillowania cienkich porcji
potraw i opiekania chleba.
Grill
v Do pieczenia duzych kawatkow
ﬁ? miesa lub drobiu z ko$émi na
. jednym poziomie. Do przyrza-
Turbo grill dzania zapiekanek i przyrumie-

niania.

@

60 °C.

Podczas dziatania niektorych funkgcji
piekarnika o$wietlenie moze wytgczy¢ sie
automatycznie przy temperaturze ponizej

6.4 Uwagi dotyczace
funkcji:Pieczenie parowe

Funkgciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzgdzen w
zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
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66/2014). Testy zgodnie z normg: IEC/EN Wskazowki dotyczgce funkcji Pieczenie
60350-1. parowe znajduja sie w rozdziale ,Wskazowki i
porady”.Ogolne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii znajdujg sie w rozdziale
~Efektywnos¢ energetyczna”, Oszczednosé

Drzwi piekarnika powinny by¢ zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkc;ji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z

najwyzszg mozliwg wydajnoscig energi.
energetyczna.
7.1 Funkcje zegara
Funkcja zegara Zastosowanie

(_D Ustawianie, zmienianie lub sprawdzanie aktualnego czasu.

Aktualna godzina
I_)l Ustawianie czasu pracy piekarnika.
Czas trwania
Q Ustawianie czasu do odliczania. Funkcja nie ma wptywu na dziatanie pie-

karnika. Funkcje te mozna wigczyé w dowolnej chwili — rowniez wtedy, gdy

Minutnik piekarnik jest wytgczony.

7.2 Jak ustawic¢: Funkcje zegara

Jak ustawi¢: Aktualna godzina

@ — miga po podigczeniu piekarnika do zasilania, po przerwie w zasilaniu lub gdy zegar nie jest ustawiony.

+, ~ - nacisng¢, aby ustawic czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktualna godzina.

Jak zmienié: Aktualna godzina

Krok 1 L . R . L
ro @ — nacisnac¢ kilkakrotnie, aby zmieni¢ aktualng godzine. @ — zacznie migac.
Krok 2 —_ o -
ro + - nacisng¢, aby ustawi¢ czas.
Po uptywie okoto 5 sekund miganie ustanie, a na wyswietlaczu bedzie widoczna ustawiona aktual-
na godzina.

Jak ustawic¢: Czas trwania

Krok 1 Ustawi¢ funkcje i temperature piekarnika.

Krok 2
ro @ — nacisnac¢ kilkakrotnie. |9| — zacznie migac.
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Jak ustawic¢: Czas trwania

Krok 3 + ~ - nacisnag¢, aby ustawi¢ czas.
Na wyswietlaczu widoczne jest wskazanie: |_)I
|9| — zacznie migac po uptywie ustawionego czasu. Rozlegnie si¢ sygnat dzwiekowy i piekarnik
wylaczy sie.

Krok 4 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat.

Krok 5 Obrocic pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak ustawi¢: Minutnik

Krok 1 @ — nacisna¢ kilkakrotnie. Q — zacznie migac.
Krok 2 + ~ - nacisnag¢, aby ustawic czas.
Po uptywie 5 sekund funkcja uruchomi sie automatycznie.
Po uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Krok 3 Nacisng¢ dowolny przycisk, aby wytaczy¢ sygnat.
Krok 4 Obraécic pokretta w potozenie wytaczenia.

Jak anulowa¢: Funkcje zegara

Krok 1

@ — nacisna¢ kilkakrotnie, az symbol funkcji zegara zacznie migac.

Krok 2 . L s —
Nacisnac¢ i przytrzymac: — .

Funkcja zegara wytaczy sie po kilku sekundach.

8. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

8.1 Termosonda

Termosonda — mierzy temperature wewnatrz
potrawy. Gdy potrawa osiggnie ustawiong
temperature, piekarnik wytgcza sie.

Ustawi¢ dwie wartosci temperatury:

» temperature piekarnika: co najmniej
120°C,

» temperature wewnatrz produktu.

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty pieczenia:

+ Skfadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

» Termosonda — nie uzywac do
przyrzadzania ptynnych potraw.

«  Termosonda — podczas pieczenia musi
pozostaé w potrawie.

Kategorie zywnosci: mieso, dréb i ryby

1. Wiozy¢ koncowke termosondy w Srodek
miesa lub ryby, jesli to mozliwe — w
srodkowg czes¢. Upewnic¢ sig, ze co
najmniej 3/4 termosondy znajduje sie w
potrawie.

2. Wiozy¢ wtyczke termosondy do gniazda
znajdujgcego sie w przedniej ramie
urzgdzenia.

POLSKI 87



Zacznie miga¢ wskaznik termosondy .

3. Nacisna¢ przycisk + lub =, aby ustawi¢
temperature wewnatrz produktu. Mozna
wybra¢ dowolng temperature w zakresie
od 30°C do 99°C.

4. Ustawi¢ funkcje i temperature piekarnika.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, przez 2 minuty bedzie

emitowany sygnat dzwiekowy. Nacisng¢
dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat.

5. Wytaczy¢ urzadzenie.

6. Wyjac wtyczke termosondy z gniazda.
Wyjaé potrawe z urzadzenia.

Jesli potrawa nie jest odpowiednio upieczona,

nalezy powtorzy¢ powyzsze czynnosci i
ustawi¢ wyzszg temperature wewnatrz
produktu.

Podczas gotowania mozna w dowolnej chwili
zmieni¢ ustawienie temperatury. Ponownie

nacisng¢ @ aby ustawi¢ temperature
wewnatrz produktu.

/\ OSTRZEZENIE!

Podczas wyjmowania koncowki i wtyczki
termosondy nalezy zachowaé
ostroznos$¢. Termosonda jest goraca.
Wystepuje zagrozenie poparzeniem.

Kategoria potraw: zapiekanki

1. Umiesci¢ potowe sktadnikéw w naczyniu
do zapiekania.

2. Umiesci¢ koncowke termosondy
doktadnie w srodkowej czesci potrawy.
Termosonda powinna by¢ stabilna
podczas pieczenia. Mozna w tym celu
wykorzystac¢ sktadnik potrawy o statej
konsystenc;ji. Silikonowy uchwyt
termosondy oprze¢ o krawedz naczynia.
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Koncowka termosondy nie powinna
dotyka¢ dna naczynia.

3. Przykryé termosonde pozostatymi
sktadnikami.

4. Wiozy¢ wtyczke termosondy do gniazda
znajdujgcego sie w przedniej ramie
urzgdzenia.

Zacznie miga¢ wskaznik termosondy 7.

5. Nacisng¢ przycisk + lub =, aby ustawi¢
temperature wewnatrz produktu. Mozna
wybra¢ dowolng temperature w zakresie
od 30°C do 99°C.

6. Ustawic funkcje i temperature piekarnika.

Gdy potrawa osiggnie ustawiong

temperature, przez 2 minuty bedzie

emitowany sygnat dzwiekowy. Nacisng¢
dowolny przycisk, aby wytgczy¢ sygnat
dzwiekowy.

7. Wylgczy¢ urzadzenie.

8. Wyjac wtyczke termosondy z gniazda.
Wyjaé naczynie z urzadzenia.

Jesli potrawa nie jest odpowiednio upieczona,

nalezy powtodrzy¢ powyzsze czynnosci i

ustawi¢ wyzszg temperature wewnatrz

produktu.

Podczas pieczenia mozna w dowolnej chwili
zmieni¢ ustawienie temperatury. Nacisng¢

@, aby zmieni¢ temperature wewnatrz
produktu.



8.2 Wkiadanie akcesoriow

/\ OSTRZEZENIE!
Nalezy zachowacé ostrozno$é podczas Niewielki wystep na gorze ma na celu
162y zac koncowki | wi czIEi zapewnienie wiekszego bezpieczenstwa.
;/gﬂﬂcosvgigla Termosonda yest orgca Wglebienia zapobiegaja rowniez
Wysteoui v Lo Jest goraca. przewroceniu. Wysoka krawedz wokot rusztu
ystepuje zagrozenie poparzeniem. zapobiega zsuwaniu sie naczyn z rusztu.
Ruszt:

Wsuna¢ ruszt miedzy prowadnice jednego z po-
ziomOéw umieszczania potraw.

Blacha do pieczenia ciasta / Glgboka blacha:
Wsuna¢ blache miedzy prowadnice blachy.

8.3 Uzywanie prowadnic Przed zamknieciem drzwi upewnic sig, ze
teleskopowych prowadnice teleskopowe catkowicie wsunigto

. i . do wnetrza piekarnika.
Nie smarowac¢ prowadnic teleskopowych. € P

Ruszt:
Umiesci¢ ruszt na prowadnicach teleskopowych.
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Gteboka blacha:
Umiesci¢ gteboka blache na prowadnicach telesko-
powych.

— 1|

9. DODATKOWE FUNKCJE

9.1 Wentylator chiodzacy urzadzenia. Po wytgczeniu urzadzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowaé

Podczas pracy urzadzenia wentylator do momentu ostygniecia urzadzenia.

chtodzgcy wigcza sie automatycznie, aby
utrzymac niskg temperature powierzchni

10. WSKAZOWKI | PORADY
@

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

10.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

®

Temperatury i czasy gotowania podane w tabelach majg wytgcznie charakter orientacyjny. Zalezg one od przepi-
séw oraz jakosci i ilosci uzytych sktadnikow.

Nowy piekarnik moze piec inaczej niz dotychczas uzywane urzadzenie. W ponizszych wskazéwkach podano za-
lecane ustawienia temperatury, czasu pieczenia i poziomu piekarnika dla okre$lonych rodzajéw potraw.

W przypadku braku ustawien dla specjalnego przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla podobnej potrawy.

10.2 Termoobieg PLUS
Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

= - O
CIASTA / CIASTKA / CHLEB

(ml) (°C) (min)
Ciastka / Skony / Rogaliki 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20

90 POLSKI



% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

-

5 O

(ml) (°C) (min)
Butki 100 200 20-25
Chleb 100 180 35-40
Ciasto ze $liwkami / Szarlotka / Buteczki cynamonowe, pieczone 100 - 150 160 - 180 30-60

w foremce

Jesli nie wskazano inaczej, uzy¢ 150 ml wody.

444 GOTOWE DANIA MROZONE

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Rogaliki 170 - 180 15-25
Lasagna, uzy¢ 200 ml 180 - 200 35-50
Uzy¢ 100 ml wody.
Ustawi¢ temperature 110 °C.
ODSWIEZANIE POTRAW @
(min)
Butki 10-20
Chleb 15-25
Focaccia 15-25
Mieso 15-25
Makaron 15-25
Pizza 15-25
Ryz 15-25
Warzywa 15-25
Uzy¢ 200 ml wody.
Uzy¢ szklanego naczynia do pieczenia.
@ PIECZENIE MIES @
(°C) (min)
Pieczen wotowa 200 50 - 60
Kurczak 210 60 - 80
Pieczen wieprzowa 180 65 - 80
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10.3 Pieczenie ciast

Do pierwszego pieczenia ustawi¢ nizszg

temperature.

Piekac ciasta na wiecej niz jednym poziomie,
mozna wydtuzy¢ czas pieczenia o 10-15

minut.

Ciasta i ciastka na ré6znych poziomach nie
zawsze przyrumieniajg sie rownomiernie. Nie

znikna.

10.4 Wskazoéwki dotyczace pieczenia ciast

ma potrzeby zmiany ustawienia temperatury
w takim przypadku. W trakcie pieczenia
produkty przyrumienig sie rownomiernie.

Blachy mogg odksztatcac sie podczas
pieczenia. Po ostygnieciu blach odksztatcenia

Efekt pieczenia

Prawdopodobna przyczyna

Srodek zaradczy

Spdd ciasta nie jest odpowied-
nio upieczony.

Wybrano nieodpowiedni poziom
piekarnika.

Umiesci¢ ciasto na nizszym poziomie pie-
karnika.

Ciasto zapada sie, robi sie za-
kalcowate, rozmiekte lub jest
nieréwnomiernie upieczone.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco nizszg
temperature piekarnika.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka, a czas pieczenia za krotki.

Nastepnym razem ustawi¢ dtuzszy czas
pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto jest za suche.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastepnym razem ustawi¢ wyzszg tempe-
rature piekarnika.

Za dhugi czas pieczenia.

Nastgpnym razem ustawi¢ krotszy czas
pieczenia.

Ciasto piecze sie nieréwno-
miernie.

Temperatura piekarnika jest za wy-
soka, a czas pieczenia za krotki.

Nastgpnym razem ustawi¢ dtuzszy czas
pieczenia i obnizy¢ temperature piekarni-
ka.

Ciasto nie jest rownomiernie roz-
prowadzone.

Nastgpnym razem rozprowadzi¢ réwno-
miernie ciasto na blasze.

Ciasto nie jest gotowe po upty-
wie czasu pieczenia podanego
w przepisie.

Temperatura piekarnika jest za ni-
ska.

Nastepnym razem ustawi¢ nieco wyzsza
temperature piekarnika.

10.5 Pieczenie na jednym poziomie

CZENIE W
FORMACH

(°C)

D

(min)

I

Spdd tarty — ciasto
kruche, wstepnie
nagrzac pusty pie-
karnik

Termoobieg

170 - 180

10-25 2

Spod tarty — ciasto
biszkoptowe

Termoobieg

150 - 170

20-25 2
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% PIE- %

D

CZENIE W (°C) (min)

FORMACH

Tort w ksztalcie Termoobieg 150 - 160 50-70 1
pierécienia /

Brioszki

Tort biszkoptowy /  Termoobieg 140 - 160 70-90 1
Ciasta owocowe

Sernik Gorna/dolna grzatka 170 - 190 60 - 90 1

Uzyc¢ trzeciego poziomu piekarnika.
Uzy¢ funkcji: Termoobieg.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA / CIASTKA / CHLEB

(°C) (min)
Ciasto z kruszonkag 150 - 160 20-40
Flany owocowe (na cie$cie drozdzowym/biszkopto- 150 35-55
wym), uzy¢ gtebokiej blachy do pieczenia
Flany owocowe na kruchym ciescie 160 - 170 40 - 80

Nagrza¢ wstepnie pusty piekarnik.
Uzy¢ funkcji: Gorna/dolna grzatka.
Uzy¢ blachy do pieczenia.

% CIASTA /

O

CIASTKA / CHLEB (°C) (min)

Rolada szwajcarska 180 - 200 10-20 3

Chleb zytni: najpierw: 230 20 1
nastepnie: 160 - 180 30-60

Maslane ciasto migdato- 190 - 210 20-30 3

we / Ciasta cukrowe

Ptysie / Eklery 190 - 210 20-35 3

Chleb pleciony / Chatka 170 - 190 30-40 3

Flany owocowe (na cies- 170 35-55 3

cie drozdzowym/biszkop-
towym), uzy¢ gtebokiej
blachy do pieczenia
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% CIASTA /

O

CIASTKA / CHLEB (°C) (min)

Placki drozdzowe z deli- 160 - 180 40 - 80 3

katnymi dodatkami (np.

twarogiem, kremem, stod-

kim sosem)

Kerststol 160 - 180 50-70 2
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

&= = D

CIASTECZKA i
(°C) (min)

Ciastka kruche Termoobieg 150 - 160 10-20
Butki, wstepnie nagrza¢ pusty  Termoobieg 160 10-25
piekarnik

Ciasteczka z ciasta biszkopto- Termoobieg 150 - 160 15-20
wego

Ciastka francuskie, wstepnie Termoobieg 170 - 180 20-30
nagrza¢ pusty piekarnik

Ciasteczka drozdzowe Termoobieg 150 - 160 20-40
Makaroniki Termoobieg 100 - 120 30-50
Ciasta z biatek jaj / Bezy Termoobieg 80 - 100 120 - 150
Butki, wstgpnie nagrza¢ pusty  Gérna/dolna grzatka 190 - 210 10-25

piekarnik

10.6 Wypieki i zapiekanki

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

%

O

(°C) (min)
Bagietki z topionym serem Termoobieg 160 - 170 15-30
Zapiekanka warzywna, Turbo grill 160 - 170 15-30
wstepnie nagrzac pusty pie-
karnik
Lasagna Goérna/dolna grzatka 180 - 200 25-40
Ryba pieczona Gornal/dolna grzatka 180 - 200 30-60
Faszerowane warzywa Termoobieg 160 - 170 30-60
Stodkie wypieki Gorna/dolna grzatka 180 - 200 40 - 60
Zapiekany makaron Gornal/dolna grzatka 180 - 200 45 -60
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10.7 Pieczenie na kilku poziomach

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Uzy¢ blach do pieczenia ciasta.

@ CIASTA /

O

1

CIASTKA (°C) (min) -
2 pozycje

Ptysie / Eklery, wstepnie 160 - 180 25-45 174
nagrza¢ pusty piekarnik
Suchy placek kruszcowy 150 - 160 30-45 174
= D 1

CIAS-
TECZKA / (°C) (min) - N
CIASTKA / CIAS- 2 pozycje 3 pozycje
TA / BULKI
Butki 180 20-30 1/4 -
Ciastka kruche 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Ciasteczka z ciasta 160 - 170 25-40 1/4 -
biszkoptowego
Ciastka francuskie, 170 - 180 30-50 1/4 -
wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik
Ciasteczka drozdzo- 160 - 170 30-60 1/4 -
we
Makaroniki 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Ciasteczka z biatek 80 - 100 130-170 1/4 -

jaj / Bezy

10.8 Wskazéwki dotyczace
pieczenia miesa

Uzywac tylko zaroodpornych naczyn do
pieczenia.

Chude mieso piec pod przykryciem (mozna
uzy¢ folii aluminiowej).

Duze porcje migsa piecze sie bezposrednio
na blasze.

Wila¢ troche wody do blachy do pieczenia,
aby zapobiec przypalaniu sie skapujgcego
ttuszczu.

Obrocic pieczen po uptywie 1/2-2/3 czasu
pieczenia.

Migso i ryby piecze sie w duzych porcjach (1
kg lub wiece;j).

Jesli zaleca sie poziom pierwszy, pot6z
potrawe bezposrednio na blasze do pieczenia

Podczas pieczenia polac kilkakrotnie kawatki
migsa wydobywajgcym sie z nich sosem.

10.9 Pieczenie mies

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
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S

WOLOWINA

K " = D
\ =
(°C) (min)
Mieso duszone 1-1,5 kg Gorna/dolna grzatka 230 120 - 150
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 190 - 200 5-6
ledwica, krwista, wstep-  bosci
nie nagrza¢ pusty piekar-
nik
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 180 - 190 6-8
ledwica, $rednio wypie-  bosci
czona, wstgpnie nagrzaé
pusty piekarnik
Pieczen wotowa lub po-  na kazdy cm gru- Turbo grill 170 - 180 8-10
ledwica, dobrze wypie- bosci
czona, wstepnie nagrzaé
pusty piekarnik
; WIEPRZOWINA
.
i Uzy¢ funkciji: Turbo grill.
4 D
(kg) (°C) (min)
topatka / Karkéwka / Szynka  1-1.5 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Zeberka 1-15 170 - 180 60 - 90
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Golonka wieprzowa, podgoto-  0.75 - 1 150 - 170 90 - 120
wana
; CIELECINA
.
i Uzy¢ funkciji: Turbo grill.
4 D
(k) (°C) (min)
Pieczen cieleca 1 160 - 180 90 - 120
Gicz cielgca 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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S

JAGNIECINA

Uzy¢ funkciji: Turbo grill.

K

O

(k) (°C) (min)
Udziec jagniecy / Pieczen jagnieca 1-15 150 - 170 100 - 120
Comber jagniecy 1-15 160 - 180 40 - 60

©

DZICZYZNA

Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.

%

5 O

(k) (°C) (min)

Comber / Udziec zajegczy, wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik do 1 230 30-40
Comber z dziczyzny 1.5-2 210 - 220 35-40
Udziec z dziczyzny 15-2 180 - 200 60 - 90
@ DROB
=m
Uzy¢ funkcji: Turbo grill.
¥ O

(kg) (°C) (min)
Dréb, porcjowany 0,2-0,25 porcja 200 - 220 30-50
Kurczak, potéwka 0,4-0,5 porcja 190 - 210 35-50
Kurczak, pularda 1-15 190 - 210 50-70
Kaczka 15-2 180 - 200 80 - 100
Ges 35-5 160 - 180 120 - 180
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

RYBA (NA PARZE)

Uzy¢ funkcji: Gérnal/dolna grzatka.

K

(kg)

O

(min)

(°C)

Cata ryba 1-1.5

210 -220 40 -60

10.10 Chrupigce potrawy z
funkcja:Funkcja Pizza

= PIZZA

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

X

5 O

(°C) (min)
Tarty 180 - 200 40-55
Flan szpinakowy 160 - 180 45-60
Quiche lorraine / Flan szwajcar- 170 - 190 45 - 55
ski
Sernik 140-160 60 -90
Ciasto warzywne 160 - 180 50 - 60
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= PIZZA

KD

55

Przed przystgpieniem do pieczenia
nagrzac¢ wstepnie pusty piekarnik.

Uzy¢ drugiego poziomu piekarnika.

X & O

(°C) (min)
Pizza, na cien- 200 - 230 15-20
kim ciescie,
uzy¢ gtebokiej
blachy do pie-
czenia
Pizza, na gru- 180 - 200 20-30
bym ciescie
Podptomyk 230 - 250 10-20
Ciasto francu- 160 - 180 45-55
skie
Flammkuchen 230 - 250 12-20
Pierogi 180 - 200 15-25
10.11 Grill

Przed przystgpieniem do pieczenia nagrzaé
wstepnie pusty piekarnik.

Grillowac¢ tylko cienko pokrojone kawatki
miesa lub ryb.

Umiescic¢ blache do pieczenia na pierwszym
poziomie piekarnika, aby skapywat do niej
ttuszcz.



@ GRILL

Uzy¢é funkcji: Grill
% D 8 1=

(°C) (min) (min)
1. strona 2. strona
Pieczen wotowa 210- 230 30-40 30-40 2
Poledwica wotowa 230 20-30 20-30 3
Schab wieprzowy 210- 230 30-40 30-40 2
Gorka cielgca 210-230 30-40 30-40 2
Comber jagniecy 210 - 230 25-35 20-25 3
Cataryba, 0,5kg-1  210-230 15-30 15-30 3/4

kg

10.12 Potrawy mrozone

444 ROZMRAZANIE

Uzy¢ funkcji: Termoobieg.

Y O

i

(°C) (min)
Pizza, mrozona 200 - 220 15-25 2
Pizza American, mrozona 190 - 210 20-25 2
Pizza, schtodzona 210 - 230 13-25 2
Przekaski typu pizza, mrozone 180 - 200 15-30 2
Frytki, cienkie 200 - 220 20-30 3
Frytki, grube 200 - 220 25-35 3
Cwiartki / Krokiety 220 - 230 20-35 3
Zapiekane migso i ziemniaki 210 - 230 20-30 3
Lasagna / Cannelloni, $wieze 170 - 190 35-45 2
Lasagna / Cannelloni, mrozone 160 - 180 40 - 60 2
Ser zapiekany 170 - 190 20-30 3
Skrzydetka kurczaka 190 - 210 20-30 2
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10.13 Rozmrazanie
Odpakowac¢ produkt i umiesci¢ na talerzu.

Nie przykrywac¢ zywnosci, poniewaz moze to
spowodowac wydtuzenie czasu rozmrazania.

W przypadku duzych porcji zywnosci
postawi¢ odwrdcony pusty talerz na dnie

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.

komory piekarnika. Wtozy¢ zywnos$¢ do
gtebokiego naczynia i postawic je na talerzu
wewnatrz piekarnika. W razie potrzeby wyjaé¢
prowadnice blach.

Y ® O

O ®

(kg) (min) (min)
Czas rozmraza- Czas dalszego
nia rozmrazania
Kurczak 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
fowy czasu.
Mieso 1 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie po-
fowy czasu.
Pstrag 0.15 25-35 10-15 -
Truskawki 0.3 30-40 10-20 -
Masto 0.25 30-40 10-15 -
Krem 2x0,2 80 - 100 10-15 Ubi¢ $mietane, gdy jest
jeszcze lekko zmrozona.
Zapiekanka 1.4 60 60 -

10.14 Pasteryzowanie
Uzy¢ funkcji Grzatka dolna.

Nalezy stosowac wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych rozmiarach.

Nie stosowac stoikow z zamknieciem typu
twist-off, zamknigciem bagnetowym ani
puszek metalowych.

Uzy¢ pierwszego poziomu piekarnika.
Umieszczaé na blasze do pieczenia ciasta
nie wiecej niz szesc¢ jednolitrowych stoikow
wekowych.

Napetnic stoiki do takiego samego poziomu i
zamkng¢ obejmami.

Stoiki nie mogq sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto 1/2
litra wody, aby zapewni¢ wystarczajacy
poziom wilgotnosci w piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢ (po
okoto 35-60 minutach w stoikach
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jednolitrowych), nalezy wytaczy¢ piekarnik lub
zmniejszy¢ temperature do 100°C (patrz
tabela).

Ustawi¢ temperature 160-170°C.

%ﬁ OWOCE JAGO- @

DOWE (min)
Czas do zagotowa-
nia

Truskawki / Boréwki / Mali- 35 - 45

ny / Dojrzaty agrest




otworzy¢ drzwi i pozostawi¢ do ostygniecia

na jedng noc, aby zakonczyc¢ suszenie.
%ﬁ OWOCE @ @ W przypadku uzycia jednej blachy umiescic jg
PESTKOWE  (min) (min) na trzecim poziomie piekarnika.

Czas do za- Dalsza pas-
gotowania teryzacja w
temperatu-

W przypadku uzycia dwoch blach umiesci¢ je
na pierwszym i czwartym poziomie

rze 100°C piekarnika.
Brzoskwinie / Pi- 35 -45 10-15
@ O
WARZYWA
(°C) (h)
@ @ @ Fasola 60-70 6-8
WA-
RZYWA (min) (min) Papryka 60-70 5-6
GG DL Warzywa do zupy 60-70 5-6
gotowania teryzacja w
temperatu- Grzyby 50-60 6-8
rze 100°C -
Ziota 40-50 2-3
Marchewki 50 - 60 5-10
Ogorki 5060 i Ustawi¢ temperature 60-70°C.
Pikle mieszane 50 - 60 5-10 B @
Kalarepa / Gro- 50 - 60 15-20 OWOCE
szek / Szparagi (h)
10.15 Suszenie - Termoobieg Slwkd 10
Przykry¢ blachy papierem ochronnym lub Morele 810
papierem do pieczenia. Plastry jabtek 6-8
Aby uzyskac lepszy efekt, nalezy obrocic¢ Gruszki 6-9
piekarnik po uptywie potowy czasu suszenia,
10.16 Termosonda
; WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Lekko wypie- Srednio wypie-  Dobrze wypie-
czone czone czone
Pieczen wotowa 45 60 70
Poledwica wotowa 45 60 70
; WOLOWINA Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Klops 80 83 86
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@ WIEPRZOWINA

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Szynka / Pieczen 80 84 88
Kotlety z combra / Schab wieprzowy, wedzo- 75 78 82

ny / Schab wieprzowy, z wody

@ CIELECINA

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Pieczen cielgca 75 80 85
Gicz cieleca 85 88 90

@ BARANINA / JAGNIECINA

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Udziec barani 80 85 88
Comber barani 75 80 85
Pieczen jagnigca / Udziec jagniecy 65 70 75

@ DZICZYZNA

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Comber zajeczy / Comber z dziczyzny 65 70 75
Udziec zajeczy / Zajac, w catosci / Noga z 70 75 80

dziczyzny

@ DROB

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Kurczak 80 83 86
Kaczka, cata/potowa / Indyk, caty/piers 75 80 85
Kaczka, pier$ 60 65 70
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RYBA (LOSOS, PSTRAG,
SANDACZ)

Temperatura wewnatrz produktu (°C)

Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Ryba cata / duza / na parze / Ryba cata / 60 64 68
duza / pieczona
CASSEROLE - PODGOTO- Temperatura wewnatrz produktu (°C)
WANE WARZYWA — 7 - - - -
Mniej Srednio wypie- Wiecej
czone
Zapiekanka z cukinii / Zapiekanka z brokuta- 85 88 91
mi / Zapiekanka z kopru wioskiego
CASSEROLE - NA SLONO Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Cannelloni / Lasagna / Zapiekany makaron 85 88 91
E CASSEROLE - NA StODKO Temperatura wewnatrz produktu (°C)
Mniej Srednio wypie-  Wiecej
czone
Casserole z biatego chleba z owocami/bez
owocow / Zapiekanka ryzowa z 80 85 90

owocami/bez owocéw / Stodka zapiekanka z
makaronem

10.17 Pieczenie parowe — zalecane akcesoria

Nalezy uzywac¢ uzywac naczyn i pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej powierzchni.
Pochfaniajg one lepiej ciepto niz naczynia w jasnym kolorze o btyszczgcej powierzchni.

.~

- Kokilki
Blacha do pizzy Forma do pieczenia Forma do tarty
W ciemnym kolorze, mato- W ciemnym kolorze, matowa ) Cergml.czne W ciemnym kolorze, mato-
wa srednica: 26 om $rednica: 8 cm, wa
Srednica: 28 cm ’ wysoko$¢: 5 cm Srednica: 28 cm

POLSKI

103



10.18 Pieczenie parowe

Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac zalecen z ponizszej tabeli.

Y

O

(°C) (min)
Paluszki chlebowe, tacznie 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Przegrzebki zapiekane w skorupkach 180 - 200 30-40 4
Cata ryba w soli, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45-50 4
Cata ryba w pergaminie, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti (20; tacznie 0,5 kg) 170 - 180 40-50 3
Placek jabtkowy 190 - 200 50 - 60 4
Babeczki czekoladowe (20; tacznie 0,5 kg) 160 - 170 35-45 3

10.19 Informacja dla instytucji wykonujacych testy

Testy zgodnie z normg: EN 60350, IEC 60350.

Pieczenie na jednym poziomie — pieczenie w formach do ciasta

Y

°C min

Bezttuszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 - 60 2
Bezttuszczowy biszkopt Gornal/dolna grzatka 160 45 - 60 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Termoobieg 160 55-65 2
Szarlotka, 2 foremki @20 cm  Gérna/dolna grzatka 180 55 - 65 1
Butka maslana Termoobieg 140 25-35 2
Butka maslana Gornal/dolna grzatka 140 25-35 2

Pieczenie na jednym poziomie — ciastka
Uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

Y

min
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 20-30
wstepnie nagrza¢ pusty piekarnik
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Gorna/dolna grzatka 20-30

wstepnie nagrzaé pusty piekarnik
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Pieczenie wielopoziomowe — ciastka

Y

D

°C min

Butka maslana Termoobieg 140 25-45 2/4
Ciastka, 20 sztuk na blasze, Termoobieg 150 25-35 1/4
wstepnie nagrzaé pusty piekar-

nik

Bezttuszczowy biszkopt Termoobieg 160 45 -55 2/4
Szarlotka, 1 foremka do ciasta  Termoobieg 160 55-65 2/4
na kratke (@ 20 cm)
Grill
Nagrzewac wstepnie pusty piekarnik przez 5 minut.
Grill z maksymalnym ustawieniem temperatury

Q == &«

/f 0 @ :I-_

min

Tosty Grill 1-2 5

Befsztyk, obroci¢ po uptywie potowy  Grill 24 -30 4

czasu
11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.
11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

< Przéd urzadzenia nalezy czyscié tylko $ciereczkg z mikrofibry zwilzong cieptg woda z tagod-

nym detergentem.

Uzy¢ roztworu czyszczacego, aby wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

Usung¢ plamy za pomocg fagodnego detergentu. Nie stosowac go na powtoke katalityczna.

Srodki czyszcza-

ce
¢_ Czysci¢ komore po kazdym uzyciu. Nagromadzenie sie ttuszczu lub innych zabrudzen moze
[— skutkowac pozarem.
D Nie pozostawia¢ gotowych potraw w urzadzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po kazdym uzyciu

Codzienne uzyt- Nalezy osuszy¢ komore tylko $ciereczkq z mikrofibry.

kowanie
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by Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do wyschnigcia. Do
<+, czyszczenia nalezy uzy¢ tylko Sciereczki zwilzonej ciepta wodg z dodatkiem tagodnego de-
W tergentu. Nie my¢ akcesoriow w zmywarce.

Do czyszczenia akcesoriéw z powtokg zapobiegajaca przywieraniu nie nalezy uzywac Scier-

Akcesoria nych $rodkéw czyszczacych ani przedmiotéw o ostrych krawedziach.

11.2 Sposob czyszczenia: Wneka
komory

Oczys¢ wneke komory, aby usungé osad z
kamienia po gotowaniu na parze.

Krok 1 Krok 2 Krok 3

Wiaé: 250 ml octu spirytusowego do Pozostawi¢ ocet w temperaturze po- Wyczys$ci¢ komore cieptg wodg z
wneki komory. Uzy¢ octu maks. 6%, kojowej na 30 minut, aby rozpuscit  miekka szmatka.
bez zadnych dodatkow. osad z kamienia.

W przypadku funkcji: Termoobieg PLUS czysci¢ piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

11.3 Sposoéb wyjmowania:
Prowadnice blach

Wyja¢ prowadnice blach, aby wyczysci¢

piekarnik.
Krok 1 Wytgczyc¢ piekarnik i zaczekac¢, az os-
tygnie. H:
Krok 2 Odciagna¢ przednig czes$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki. t
[
Krok 3 Odciagna¢ tylng cze$¢ prowadnic 1 | T
blach od bocznej $cianki i wyjac je —
w catosci. / - = —
0 |=p 7 s
Krok 4 Zamontowac prowadnice blach w od- 9 2 AP
wrotnej kolejnosci. = \Z -
Kotki ustalajgce na prowadnicach te- = |
leskopowych muszg by¢ skierowane },
do przodu. H
Cal [
11.4 Obstuga urzadzenia: Plamy lub odbarwienia powtoki katalitycznej
Czyszczenie katalityczne nie majg wptywu na dziatanie funkgcji

Komora jest pokryta emalig katalityczna. czyszezenia.

Pochtania ttuszcz podczas procesu katalizy.
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Przed czyszczeniem katalitycznym

Wytgczy¢ piekarnik i zaczeka¢, az =~ Wyja¢ z piekarnika wszystkie akce- ~ Umy¢ dno piekarnika i wewnetrzng
ostygnie. soria i wyjmowane prowadnice szybe drzwi migkka Sciereczka zwil-
blach. zong cieptg wodg z dodatkiem ta-
godnego detergentu.

Czyszczenie piekarnika z wykorzystaniem funkcji czyszczenia katalitycznego

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Wybra¢ funkcje i temperature pie-  pg zakonczeniu czyszczenia obrécic  Gdy piekarnik ostygnie, wyczys-
karnika: [j 250°C pokretto wyboru funkcji piekarnika w po- cié komore migkkg wilgotng
Czas trwania: 1 godz. tozenie wytaczenia. szmatka.

11. 5 montazu i montazu:
DrzE:N?posob demontazu i montazu /N UWAGAI
Ostroznie obchodzi¢ sie z szybami,
uwazajgc zwlaszcza na krawedzie

przedniej szyby. Szklo moze peknac.

Drzwi i wewnetrzne szyby mozna
wymontowac w celu ich wyczyszczenia.
Liczba szyb rézni sie w zaleznosci od
modelu.

/\ OSTRZEZENIE!
Drzwi sg ciezkie.

Krok 1 Catkowicie otworzy¢ drzwi.

Krok 2 Unies¢ i docisng¢ dzwignie zacisko-
we (A) na obu zawiasach drzwi.

Krok 3 Przymkna¢ drzwi piekarnika do pierwszej pozycji otwarcia (kat okoto 70°). Chwyci¢ drzwi po obu
stronach i odciagna¢ je pod katem do géry od piekarnika. Umiesci¢ drzwi zewnetrzng strong w dot
na miekkim i stabilnym podtozu.

Krok 4 Chwyci¢ listwe drzwi (B) za gérng
krawedz drzwi po obu stronach i na-
cisngc¢ do srodka, aby zwolni¢ za-
trzaski.

Krok 5 Pociagnag¢ listwe drzwi do przodu,
aby jg zdjac.

Krok 6 Przytrzymujgc pojedynczo szyby w
gornej krawedzi, wyciggnac je z
prowadnicy.
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Krok 7 Umy¢ szybe woda z dodatkiem
mydta. Ostroznie wytrze¢ szybe do
sucha. Nie my¢ szyb w zmywarce.

Krok 8 Po zakonczeniu czyszczenia wyko-
nac powyzsze czynnosci w odwrot-
nej kolejnosci.

Krok 9 Zamontowacé najpierw mniejsza szybe, a nastepnie wigksza oraz drzwi.
Wktadajac szyby, nalezy upewnic¢ sie, ze znajdujg sie one w prawidtowym potozeniu — w przeciw-
nym razie moze doj$¢ do przegrzania sie drzwi piekarnika.

11.6 Sposoéb wymiany: Oswietlenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.
Zaréwka moze by¢ gorgca.

Przed wymiang zaréwki oswietlenia:

Krok 1 Krok 2 Krok 3
Wytgczy¢ piekarnik. Odczekac, az Odtaczy¢ piekarnik od zasilania. Umiesci¢ $ciereczke na dnie komo-
piekarnik ostygnie. ry.
Oswietlenie
Krok 1 Obréci¢ szklany klosz, aby go zdja¢.

P

Krok 2 Wyczysci¢ szklany klosz.
Krok 3 Wymieni¢ zarébwke na nowa, odporng na temperature 300 °C.
Krok 4 Zatozy¢ szklany klosz.

12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

12.1 Co zrobié, gdy...

W przypadkach nieuwzglednionych w tabel
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczgcy
bezpieczenstwa.
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Problem Sprawdzi¢, czy... Problem Sprawdzi¢, czy...
Piekarnik nie nagrzewa Zadziatat bezpiecznik. Woda wyptywa z wneki Do wneki komory wlano
sie. komory. za duzo wody.

Termosonda nie dziata.

Wtyczka Termosonda jest
catkowicie wiozona do
gniazda.

Na wys$wietlaczu widocz-
ne jest wskazanie
,12.00".

Nastgpita przerwa w zasi-
laniu. Ustawianie aktual-
nej godziny

Niezadowalajgce efekty
pieczenia przy uzyciu
funkciji: Termoobieg
PLUS .

Napetniono wneke komo-
ry woda.

Oswietlenie nie dziata.

Zaréwka o$wietlenia jest
przepalona.

12.2 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wiasnym zakresie nie jest mozliwe, nalezy skontaktowac sie
ze sprzedawcg lub z autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie na przedniej ramie komory urzgdzenia. Nie usuwaj tabliczki znamionowej
z komory piekarnika.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu danych:

Model (MOD.)
Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Informacje o produkcie i karta produktu zgodnie z przepisami UE
dotyczacymi ekoprojektu i oznakowania energetycznego

Nazwa dostawcy Electrolux

Dane identyfikacyjne modelu KODEC75X 944184907
Wskaznik efektywnosci energetycznej 81.2

Klasa sprawnosci energetycznej A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-  0.99kWh/cykl

ny

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej 0.69kWh/cykl
wentylacji

Liczba komoér 1

Zrédta ciepta Elektrycznos¢

Pojemnosé 711

Rodzaj piekarnika Piekarnik do zabudowy

Masa 34.0kg
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EN 60350-1 — Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Czes$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Oszczedzanie energii

Urzgdzenie wyposazono w funkcje
umozliwiajace oszczedzanie energii
podczas codziennego pieczenia.

Upewnij sie, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwieraj
zbyt czesto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn pozwala
oszczedzac energie.

Gdy nie jest to konieczne, nie nalezy
wstepnie nagrzewac urzadzenia przed
rozpoczeciem pieczenia.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy migdzy ich
pieczeniem.

14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C/:l) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
witozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbaé
0 ponowne przetwarzanie odpadéw urzadzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic¢
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
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Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzgdzenia do
minimum na 3-10 min przed zakonczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzadzenia potrawy bedg sie nadal
piec.

Uzywac ciepta resztkowego do podgrzewania
innych potraw.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybraé najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystac ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.

Pieczenie parowe
Funkcja zapewnia oszczednos$¢ energii
podczas pieczenia.

Nie wolno wyrzuca¢ urzadzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrdécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wiadzami
miejskimi.



Mbl OYMAEM O BAC

Bnarogapum Bac 3a npuobpeTteHne npubopa Electrolux. Bel BeiGpanu nsgenve, 3a
KOTOPbIM CTOAT AecATUNEeTUss NPOodEeCcCMOHanbHOro onbiTa U MHHOBAL M. YHUKaNbHOE U
CTUIbHOE, OHO COo3aBarnock ¢ 3aboTon o Bac. [oaTomy koraa 6bl Bbl HU
BOCMOMb30Banucb UM, Bbl MOXETe ObITb YBEPEHbI: pe3ynbTaThl Bcerga oyayr
NPEBOCXOAHbIMU.

[obpo noxanoeatb B Electrolux.

MoceTnTe Haw Be6-canT, Ha KOTOPOM Bbl MOXeTe:

~ HaiiTn pekomeHgauum no MCnonb3oBaHWIO U3AENUIA, PyKOBOACTBA MO 3KChyaTauuu,
@ MacTep YCTpPaHeHWs HeMCNPaBHOCTEN, MHAOPMAaLIMIO O TEXHUYECKOM 06CIyXnBaHUn
N pEMOHTE:

www.electrolux.com/support
g 3apeructpmpoBaTb CBOIM NPOAYKT, YTOObI NONb30BATLCS PacLUMPEHHBIMU
a/ BO3MOXHOCTAMM OOCINYXMBaHUS:

www.registerelectrolux.com

Mpu1oGpecT akceccyapbl, PAacXOaHbIE MaTepuanbl 1 (UPMEHHBIE 3anacHble YacTu
% ans ceoero npuéopa:

www.electrolux.com/shop

NOAAEPXKA KINUEHTOB U OBCITYXXUBAHUE

Bcerga ncnonbayinte opurHanbHble 3anyacTy.

Mpu o6pallyeHnn B cepBUC-LIEHTP CrieayeT UMETb NOA PYKOW criefytoLLyto MHopMaLmio:
Mogpenb, npoaykTtoBbin Homep (PNC), cepuiiHbiii HOMep.

[aHHasa nHgpopmaymsa npuBeaeHa Ha Tabnuyke ¢ TEXHUYECKMMU AaHHBIMU.

/\ Brumative / BaxHble cBefeHUst No TexHMKe 6e3onacHoCTu
® O6wasa nHopmaumsa n pekomeHaaumm
MHdopmaLmsa no oxpaHe okpyxatoLen cpeabl

I'IpaBo Ha N3MEHEHUA COXpaHAeTCA.

COOEPXAHUE
1. CBEAEHWA NO TEXHUKE BE3OMACHOCTMW.......ccviiiiiiiiiicee, 112
2. YKABAHUA MO BESOMACHOCTWN.......coiiiiiiieeee e 114
3. OMMUCAHNME MPUBOPA. ... 117
4. NAHEJTb YTIPABJTEHUA. ... 118
5. MEPE[ NMEPBbLIM NCIMOJIb3OBAHUEM..........cooiiiiiiiiiiic e 119
6. EXXKEOHEBHOE NCTIOJNTIb3OBAHWUE ... 119
7. OYHKLMM HACOB.........ooiii e 122
8. VICMOJTb30BAHUE JOMONMHUTENBHBLIX MPUHALEXHOCTEW....... 123
9. AOMONMHUTETIBHBIE @YHKLINW. ... 126
10. COBETbI M PEKOMEHOALINN........cooiiiiiiiicccce e 126
11 YXOO N UNCTKA. .o 143
12. YCTPAHEHUE HEUCTIPABHOCTEW . ....oooviiiiiiiieeieeceeeees 146
13. SHEPTETUYECKAA SOPEKTUBHOCTD.......cooiiiiiiiiiiciiiccece 147
14. OXPAHA OKPY>AIKLLUEN CPELDBL.......oveeviveieiieieieieieeeeie e 148
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1. A CBEAEHUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTH

lMepen ycTaHOBKOW M aKcnnyataumen npnbopa BHUMATENbHO
O3HaKOMbTECb C HacTosLwen VIHCTpyKumMen rno aKkcniyatauyum.
M3roTtoBuTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTL 3a Kakue-nnmbo
TpaBMbl UNK yuwepb, BO3HUKLLME BCeACTBME HENPABUITbHOWN
YCTaHOBKM UNK 3KcnnyaTaumn. Becerga xpaHute aty
MHCTpyKUMIO NOA, pyKOM B HAZEXHOM MecTe N4
nocrneayrLero Crnonb30BaHUS.

1.1 Be3onacHOCTb AeTen U NUL C OrpaHUYEeHHbIMU
BO3MOXHOCTAMM

OTOT NpMbBop MOXKET UCNONb30BaTLCA AETbMU CTapLle
BOCbMU NET U NMUaMn ¢ orpaHMYeHHbIMU PU3NYECKUMN,
CEHCOPHbIMU UM YMCTBEHHbBIMU CNOCOOHOCTAMM U C
HeLOCTaTO4YHbIM OMNbITOM UMW 3HAHUAMM TONBKO NpPU
YCMNOBUWN HAxXOXAEeHUs nod NpucMoTpOoM nvua,
oTBevarLlero 3a nx 6e3onacHoOCTb, UM Nocne NosTlyYeHns
COOTBETCTBYHOLMX UHCTPYKLMIA, NO3BOSISAIOLLMX UM
BGesonacHO aKkcnnyaTnpoBaTth U3genve 1 Jarowmx nv
npencrasneHne o6 onacHOCTK, CBA3aHHOW C €ro
akcnnyartaumen. letam mnagwe 8 net n nvuam ¢ ApKo
BbIPa@)X€HHbLIMW U KOMMSIEKCHBIMW HapyLUEeHNAMN 300POBbS
3anpeLlaeTcs HaxoanTbCsa psaom ¢ npudopom 6e3
NMOCTOSIHHOrO NPUCMOTpA.

[eTn OomKHbI HAaXOAUTLCSA Mo NPUCMOTPOM AN
HeZonyweHust Urp ¢ Nnpnbopom.

XpaHuTe BCe yNakoBOYHbIE MaTepuarnbl BHE 4OCAraeMoCTn
AeTen n yTunmsnpymTe nx Hagnexawmm obpasom.
BHUMAHWE! Mpubop n ero oTKpbITble 31EMEHTbLI CUITbHO
HarpeBalTCs BO BpeMs aKkcnnyataymm. He nognyckanrte
AeTen n JOMaLLHMX XXUBOTHbIX K Npnbopy BO Bpemsi ero
MCNONb30BaHNSA, a TaKkKe Korga npmbop elle He ycnern
OCTbITb.

Ecnn npnbop ocHalleH YyCTPONCTBOM 3alUnTbl AETEN, €ro
cnegyet BKIKOYUTD.
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OuncTka n AOCTynHOE NOMb30BATEND TEXHUYECKOE
obcnyxnBaHme npmbopa He JOMKHbI BbINONHATLCA OETbMU
6e3 npucmoTpa.

.2 Obwan 6e3onacHoOCTb

[aHHbI Npnbop NpegHasHayYeH UCKITYUTENbHO A5
NPUrOTOBMEHNSA MULLMW.

[aHHbI Npnbop npegHasHadeH ans ObITOBOro NPUMEHEHMS
B OTAENbHOM JOMOXO3SCTBE.

[aHHbI Npnbop MOXHO NCNONb30BaTh B opucax,
FOCTMHUYHbIX HOMEpaxX, MUHU-TOCTUHULAX TUMa «HOYMer n
3aBTpaKk», CebCKUX XUMNbIX ZOMaX N APYrMX aHanormyHbIX
XUIbIX NOMELLEHUAX, rOe Takoe UCMOoNb30BaHne He
npeBbIaeT (CpeaHero) ypoBHsi ObITOBOro MCNOSb30BaHMS.
YctaHoBka npubopa v 3ameHa kabensa JOMmKHbI
BbIMOSTHATLCS TOSNbKO KBANMMUMPOBaHHbLIM CreunanmcTom
N 3ameHuTe Kabenb.

He akcnnyatupynTe npubop A0 ero ycTtaHOBKU BO
BCTPOEHHYI0 Meberb.

Mepen npoBeaeHnem nobon onepauun No ob6CNyXMBaHUIO
OTKNIYNTE NPUBOP OT CETU NUTAHUS.

Bo nsbexaHve Hec4HacTHOro cny4yasi, 3ameHy
NOBpEXAEeHHOro Kabens NUTaHnsa LOMKEH BbINOMHATb
N3roTOBUTENb, aBTOPU3OBaHHbIN CEPBUCHBIV LIEHTP UK
crneynanuncT ¢ aHanormyHou Kkeanmukaymnen.

BHUMAHWE! MNpexae yem NpuctynuTb K 3aMeHe
namMnoYKkK, BbIKIOYMTE Npubop, YTobbl 3dbexaTb
NOpaXXeHUs dNEKTPUYECKMM TOKOM.

BHUMAHWE! Mpnbop n ero otkpbITble 3N1EMEHTLI CUIBHO
HarpeBarTCsa BO Bpems aKcnnyaTauyuun. Heobxogumo
cobniogatb Mepbl NPEAOCTOPOXKHOCTU N HE KacaTbCs
HarpeBaTesnbHbIX 3IEMEHTOB NN NOBEPXHOCTU BHYTPEHHEN
Kamepsbl npnbopa.

Bcerga ncnonbayinte KyXOHHblE pyKaBuubl 45151 YCTaHOBKM
NN N3BNEYEHNSA akceccyapoB Unu nocyabl M3 npuodopa.
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* YT106bI N3BMNEYL HanpaBnsoLme NPOTUBHS, CHavana
NOTAHWUTE NepeaHIo YacTb HanpaBnSALEN, a 3aTeM

3a/]HIOI0 YacTb OT DOKOBbIX CTEHOK. YCTaHOBKa

HanpaBnsLWMX BbINOMHAETCA B 06paTHOM nopsigke.
* He ncnonb3ynte gns 04MCTKM Npubopa NnapoovncTuTEnNb.
* He ncnonb3synte ansi OYUCTKU CTEKNSAHHOM ABEPLbl XXECTKME

abpasvBHble YMCTALLME CPEACTBA UMK OCTPble

mMeTarnnnyeckme Cer6KI/I, TaK Kak MMM MOXHO nouapanaTtb
NOBEPXHOCTb CTEKIa, B pedylibTaTe 4ero OHO MOXeT

NOMHYTb.

2. YKASAHWA MO BE3OINACHOCTU

2.1 YcTaHOBKaA

/\ BHUMAHMUE!

YcTaHoBka npubopa AomKHa
OCYLLIECTBNATLCA TOSNbKO
KBanMuuupoBaHHbIM cneynanuctom!

MwuHumanbHas BeicoTa
wkada (MUHUManbHas Bbl-
coTa wkada nop cronetu-
HuLen)

578 (600) MM

LLinprHa wkada

560 mm

YpanuTe BCIO yNaKkoBKy.

* He ycraHaBnuBainTte 1 He NoaknyanTe
nprbop, MEIOLLMIN NOBPEXAEHNS.

» CnepyviTe MHCTPYKLUUSIM MO YCTaHOBKe,
BXOASALLMM B KOMNMEKT npubopa.

* Bcerga 6yabTe 0CTOPOXHbI NpU
nepemMeLLeHun npnbopa, NOCKONbKY OH
Tshkenbln. Beceraa ncnonb3ynte 3awutHble
nepyaTku 1 3aKpbITyt0 00yBb.

+ [pu nepemelleHnm npubopa He TAHUTE 3a
€ro pyuKy.

* Paawmectute npubop B 6e3onacHom
MecTe, oTBevatoLleM TpeboBaHNsM
YCTaHOBKW.

» Ob6ecneybTe HanUM4me MUHUMaNbLHO
[ONyCTUMbIX 3a30pOB MEXAy COCEAHUMU
npubopamu n npegmetTamm mebenu.

» T[lepepn ycTaHoBkon npubopa ybeautecs,
4yTO ABepLa npubopa cBobogHO
OTKpbIBaETCH.

+ [Mpnbop ocHaLleH anekTpu4eckom
cuctemoin oxnaxaeHus. OHa paboTtaeT oT
CeTV 3neKTponuTaHus.

* TpeboBaHUS K yCTOMYNMBOCTUN BCTPOEHHOIO
npubopa [OMKHbI COOTBETCTBOBATH
ctangapty DIN 68930.
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ny6uHa wkada

550 (550) MM

BbicoTa nepeaHeli ctopo- 594 mm
Hbl Npubopa

BbicoTa 3agHel CTOPOHbI 576 Mm
npubopa

LnpuHa nepenHen ctopo- 595 mm
Hbl Npubopa

LnpuHa 3agHen CTOPOHbI 559 Mm
npubopa

'ny6uHa npubopa 567 Mm
'ny6vHa BcTpanBaHus npu- 546 Mmm
6opa

"ny6vHa ¢ oTkpbITON ABEP- 1027 mm
uew

MuH1ManbHbIN pasmep oT- 560x20 MM
BEpCTUSA ANs BEHTUNALNUN.

OTBepcTHE C3aan B HUX-

Heln Yactu

[nuHa kabens anekTponu- 1500 mm
TaHus. Kabenb Haxoautca

B NpaBoM Yriy c3aam

BuHTbI kpennexHus 4x25 mm




2.2 MNMopakno4veHune K anekTpoceTu

/\ BHUMAHMUE!

CyLlecTByeT pUCK Noxapa 1 NopaxxeHus
3NEKTPUYECKMM TOKOM.

* Bce anekTpuyeckne nogkntoyeHust
[OOMKHBI NPOM3BOANTLCSA
KBanMULMPOBaHHbLIM 311EKTPUKOM.

* Tpubop pomkeH ObITb 3a3eMIeH.

+ YBeawuTecb, 4TO NapameTpbl, ykasaHHble
Ha Tabnunyke c TEXHNYECKMMU AaHHBbIMU,
COOTBETCTBYIOT XapaKTepucTmkam
3NEeKTPOCETH.

+ Bkniovarite npubop TONbKO B NpaBUIbHO
YCTaHOBMEHHYIO 3MEKTPUYECKYIO PO3ETKY C
KOHTaKTOM 3a3eMIeHus.

* He nonb3ynTtecb TPOWHUKAMU U
YANMUHUTENAMN.

» Cnepaute 3a TeMm, 4ToObl HE NOBPEAUTL
BWIIKY CETEBOrO LLUHypa 1 ceTeBou kabenb.
B cnyyae Heo6xo4MMOCTU 3aMeHbI
CeTeBOro LwHypa obpaTuTech B Hall
aBTOPW30BaHHbIN CEPBUCHbIN LLEHTP.

* He ponyckarite KOHTaKTa CETEBbIX
kabenewn nnun nx NpubnnxeHns K asepue
npubopa unu Huwe nog npndopom,
ocobeHHO ecnu ABepLa CUIbHO HarpeTa.

» [etanu, 3awmwiatone TOKOBeAyLIME Un
N30NMpoBaHHble YacTn Npndopa, AOMKHbI
ObITb 3aKpenneHbl Tak, YTobbl UX BbINo
HEBO3MOXHO yaanuTb 6e3 cneumanbHbIX
WNHCTPYMEHTOB.

+ BcraBnsiiTe BUnKy ceteBoro kabens B
PO3eTKY TOMbKO B KOHL|E YCTaHOBKU
npubopa. Ybeauteco, 4To nocne
yCTaHOBKM Npubopa K BUIIKe CETEBOro
LWHypa eCcTb cBOBOAHBIN JOCTYM.

* He nogkntoyarite npubop K po3eTke
3MEeKTPONUTaHMS, eCnu oHa Mioxo
3aKpeniieHa unm ecnv Burnka HennoTHoO
BXOOMT B PO3ETKY.

+ [ns oTkno4veHus npubopa ot
3MEeKTPOCETH He TAHUTE 3a kabenb
anekTponutanus. Becerga 6eputecs 3a
BUIIKY CETEBOrO LUHYpa.

+ CnegyeT ncnonb3oBaTb NOAXOAALLMNE

pa3smblKaloLne yCTponcTea:

aBTOMaTUYeCKne BbIKINoYaTenu,
npegoxpaHutenu (pesbboBble Nnaskue
npeaoxpaHuTenu crnegyeT BbIKpyunBaTh
n3 ruesna), Y30 1 KOHTaKTopbl.

Mpnbop pomkeH ObITb NOAKMOYEH K
3MEeKTPOCETH Yepes yCTPONCTBO ANst
130nALun, NO3BONSAIOLLEE OTCOEANHSATL OT
CeTn BCe KOHTaKTbl. YCTPOMCTBO ANA
n3onauumn AomKHo obecneunsaTtb 3a30p
MeXIY Pa3OMKHYTbIMU KOHTaKTamu He
MeHee 3 MM.

[aHHbI Npnbop NOCTaBNAETCSI C CETEBBLIM
LLIHYPOM W1 BUIKOM.

2.3 Ucnonb3oBaHue

/\ BHAMAHMUE!

CyLyecTByeT p1CK TpaBMbl, OXora u
MOPaXKeHWs NEKTPUYECKUM TOKOM UITn
B3pblBa.

He BHOCUTE N3MEHeHUsI B KOHCTPYKLUIO
naHHoro npubopa.

Y6eantechb, YTO BEHTUNALMOHHbIE
OTBEPCTUSI HE 3a0NOKNPOBAHbI.

He ocTaBnsite npubop 6e3 npucmoTpa BO
Bpemsi ero paboTbl.

Beikntoyarite npubop nocne Kaxaoro
MCMOMb30BaHWs.

Cobntofaiite 0OCTOPOXHOCTb Npu
OTKpbIBaHWUM ABepLbl Npubopa Bo Bpemst
ero pabotbl. MoxeT npounsonTn BbIOpOC
ropsiyero Bosgyxa.

Mpwn ncnonb3oBaHun npubopa He
KacanTecb ero MokpbiMu pykamu. He
KacaliTecb npubopa, ecnu Ha Hero nonana
BOAa.

He HapgaBnuBaiiTe Ha OTKPbITYHO ABepLy.
He ncnonb3yrte NnpMbop kak CToNeLHnLy
WUNW NOACTAaBKY ANSA Kaknx-nmbo
npeamMeToB.

OTkpbiBanTe Asepuy npubopa, cobnoaas
OCTOPOXHOCTb. Mcnonb3oBaHue
CNUPTOCOAEPXKALLMX MHTPEANEHTOB MOXET
NpuBECTU K 06pa3oBaHN0 CNMPTOBbIX
napoB B BO3lyXe.

He ponyckanTe KOHTaKTa UCKp unu
OTKPbITOro NiiameHu ¢ Npubopom npu
OTKpbIBaHWUM ABEPLbI.

He ctaBbTe Ha npubop unu psaomM ¢ HUM
nerkoBocnnameHsitoLmecs matepuarnsi
UNY NPONUTaHHbIE UMW NPEeaMETbI.

/\ BHAMAHMUE!

CyLuecTByeT p1CK NOBPEXOEHUS
npubopa.
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» [ns npegynpexaeHns noBpexaeHns u
N3MEHEeHNs LBeTa aManm.

— He knagwute B npmnbop nocyay u
Apyrue npegmeTbl HENoCcpeaCTBEHHO
Ha gHo.

— He knagute HenocpeaCcTBEHHO Ha AHO
npubopa antoM1UHUEBYHO OMbTY.

— He 3anuBavite Bogy
HenocpeacTBEHHO B ropsivmin npmbop.

— He xpaHuTe BnaxHyto nocyay v egy B
npubope nocrne okoHYaHus
NPUroTOBMNEHUS.

— CobntogainTe 0CTOPOXHOCTb MpU
CHSATUW UNW YCTAHOBKE aKCeccyapoB.

* W3meHeHune ugeTa amanu unm
HepXXaBeloLLen cTanu He BNUSeT Ha
achdekTMBHOCTL paboTbl npubopa.

* [nsi npUroTOBMEHNSI KOHAUTEPCKMX
N3Lenvin 1 BbiNeYKn, cogepxalLmx
60rbLUOe KONNYeCTBO BRaru, UCMosb3ynTe
rny6oKnin aManupoBaHHbI NPOTUBEHb.
PpyKTOBbIE COKM OCTaBMAT NATHA,
KOTOpbIE CINOXHO yaanuTb.

* Bcerga rotoBbTe npu 3akpbiTON ABepLe
npubopa.

+ B cnyuae ycraHoBku npubopa 3a
mebenbHON naHensto (Hanpumep,
aBepueit) no3aboTbTecb 0 TOM, YTOObI BO
Bpemsi paboTbl npubopa Asepua Hu B
KOeM crlyyae He okasblBanach 3aKpbITOW.
Tenno u Bnara, o6pa3sytoLynecs 3a
3aKkpbITON ABepuen unu mebenbHon
naHernblo, MOryT NPMBECTU K
nocneayoLlemy noBpexaeHuio npubopa,
MecCTa ero yctaHoBKM unu nona. He
3aKpblBanTe ABepuy mebenv 4o NonHoro
ocTblBaHWSA npubopa nocne
NCMONb30BaHNS.

2.4 Yxoa v YmcTKa

» [loBpexaeHHble CTEKNSAHHbIE NaHenwu
crnefyeT 3aMeHsiTb He3aMeanUTENbLHO.
O6paTtnTechb B aBTOPU3OBAHHbIN
CEPBUCHBIN LIEHTP.

« CobntoganTe OCTOPOXXHOCTb NPU CHATUMN
ABepLbl ¢ npubopa. [iBepua — Tspkenas!

* Bo u3bexaHne noBpexaeHns NoKpbITUA
npubopa NPon3BOANTE Ero perynspHyto
OYMCTKY.

e Ouuwarite npnubOp MArKON BraKHOM
TPANKOW. Micnonb3yinTe TOMbKO
HenTpanbHble MotLLme cpeacTaa. He
ncnonb3yite abpasnBHble CPeacTBa,
Luapanatowiue rybku, pactsoputeny unm
mMeTannmyeckvue npeameThbl.

« B cnyuae ncnonb3oBaHus cripes Ans
OYUCTKM CriefynTe NHCTPYKLMM MO
6e30nacHOCTV Ha ero yrnakoBke.

* He cnegyeTt YUACTUTb KaTanuTUYECKYHO
3Marnb MOKLLMMU CpeacTBaMU.

2.5 BHyTpeHHee ocBelleHne

/\ BHUMAHMUE!

CyLiecTByeT onacHOCTb NOPaXeH!s!
3MEKTPUYECKMM TOKOM.

/\ BHUMAHMUE!

CyLecTByeT p1CK TpaBMbl, NoXxapa uim
noBpexaeHust npubopa.

» [lepepn BbInONHEHNeM onepauuii no
O4YMCTKE M yXxody BblkntounTe npnbop n
N3BNEKMUTE BUINKY CEeTeBOro kabens n3
PO3ETKM.

» Y6eauTech, 4TO Npubop ocTbin. B
NPOTMBHOM Cily4ae CTeK/siHHble naHenm
MOTFYT TPECHYTb.
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« O namnax BHyTpu npubopa n namnax,
npogaBaembix OTAENBbHO B Ka4ecTBe
3anacHbIX YacTe: AaHHble namnbl
paccuuTaHbl Ha paboTy B ObITOBbIX
npmbopax B UCKIYUTENBHO CMOXHbIX
TemnepaTypHbIX, BUOPaLMOHHBIX 1
BMNaXHOCTHbIX YCMOBUSAX UMK
npegHasHaveHbl AN nepegayn
MHGOopMaLMn 0 paboyem COCTOSIHUM
npubopa. OHW He NpegHa3HavYeHbl Ans
MCMNONb30BaHuUsi B Apyrux npubopax u He
NoAXoAST ANs ocBeLleHuUst HbITOBbIX
NnomeLLeHuni.

e [laHHbIN NPOAYKT COAEPXKUT NCTOYHUK
cBeTa knacca aHeproadektmsHoctn G.

* Vicnonb3yiTe TOMbKO famrbl TOM Xe
cneyundmkaymn.

2.6 CepBuc

» [ns pemoHTa npubopa obpaTtntech B
aBTOPWU30BaHHbIV CEPBUCHbIN LIEHTP.

*  Vcnonb3yliTe TONbKO OpUrMHanbHble
3anacHble 4acTu.




2.7 YTunusauua

/\ BHUMAHMUE!

CyllecTByeT OnacHOCTb TPaBMbl UK
yayLbS.

* [1ns nony4eHns nHdopmaumm o
Hagnexatlen ytunmsauum npubopa
obpatnTecb B MECTHbIE MyHULMMAmMbHbIE
opraHbl BnacTtu.

3. OMNCAHNVE MNMPUBOPA
3.1 O6wuin o630p

3.2 Akceccyapbl

PeweTtka

[nsa ncnonb3oBaHWsa ¢ nocyaoun, opmamu
0N BbINEYKW, a Takke Npu NpUroToBNeHNn
Xapkoro.

«  Ortkntounte npmnbop ot cetn
3MEKTPONUTaHWS.

*  O6pexbTe kabenb aneKTponMTaHms Kak
MOXHO Brivke K npubopy 1 yTunuanpymnte
ero.

* Ypanute 3allenky ABepLbl, 4TOObI AeTu
UMW JOMALLHME XUBOTHbIE HE OKa3anucb
3abnokMpoBaHHbIMK B Npubope.

MaHenb ynpaBnexus

Pyuka BbiGopa pexumoB Harpesa
MHgukaTop/cumBon BKMOYEHNSI
Oucnnen

Pydka ynpaBneHus (ans temnepartypbl)
MHavkaTop/crmBon Temneparypbl
Mntoc nap

"He3n0 Ans NOAKMIOYEeHNst TepMoLLyna
HarpeBartenbHbIli anemeHT

Jlamna oceellenns

BeHtunstop

CbemHas onopa npoTMBHSA

Bbiemka Kamepbl

EENSEE0ENBEOEANA

[MonoxeHuns NpoTUBHA

OManupoBaHHbI NPOTUBEHb

Ona NPUroToBNeHNAa KOHOUTEPCKNX n3genvi
N nevyeHbs.
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Fny6okun amanupoBaHHbINA NPOTUBEHb Vi3mepeHue TemnepaTypbl BHYTpU
Ans rpuns NPOAYyKTOB.

Teneckonu4yeckue Hanpasndawuwue

[ns BbInekaHusa n NpUroToBNeHusa Xapkoro, a
TakKKe B Ka4yecTtBe nogaoHa ansa c60pa Xupa.

YT10o06hI YNpPOCTUTb YCTAHOBKY N U3BJIEe4YEeHne
Tepmoluyn NPOTUBHEWN U PEeLLETOK.

L E—

4. NMAHEJb YTPABJIEHUA

4.1 YTannuBaemble pyyKu

YTtobbl HAYaTb NOMbL30BaATLCS NPUOOPOM,
HaXXMuTe Ha py4ky. Pyyka BbIigeT 13
YTOMMEHHOrO NOSNOXEHMS.

4.2 CeHcopbl / KHonku

YcTaHoBKa TEKyLLEero BpemMeHu.

BkntoveHne dyHKLUmMM Yacos.

YcTaHoBKa TEKyLLEro BpemMeHu.

Bl+|O

o BknioyeHwne n BbikntoveHne dyHKumm «"opsunin Bosgyx MITHOC».
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4.3 Oucnnen

A B
| |

d

”?

B. Tanwep

5. MEPEQ NEPBbLIM NCIMOJ1Ib3OBAHNEM

/\ BHUMAHMUE!

TexHuke 6e3onacHocTu.

Cwm. rnaeel, cogepxawime CeegeHns no

5.1 NMepen nepBbIM UCNOJSIb3OBaHUEM

A. PyHKuMKM YacoB

C. VHaoukaumsa Tepmolyyna

Bo Bpemsi npegBapuTENbLHOrO pasorpesa 13 AyxX0BOro Lwkadga MoryT UCXOAUTb HEMPUSTHbIE
3anaxu unu gbiM. ObecneybTe Hagnexallyo BEHTUMNALMIO MOMELLEHNS.

LWar 1

R

LWar 2

—

LWar 3

YcTaHoBKa BpeMeHU Ha Hyacax

Ouuctka ayxoBoro wkadcga

MNpenBapuTenbHbI pasorpes ny-
cToro AyxoBoro wkada

1. YcraHoBuTe Bpems ¢ nomobio 1.

KHOMOK + . Npubnumau-
TenbHO Yepes NsiTb CeKyH Mu-
raHvie NpekpaTuTCs U Ha Anc-
nnee otobpasnTcs Tekyllee
BpeMs.

M3Bnekute Bce NpyHaAexHo-
CTW 1 CbeMHble HanpaBnsito-
Lne Ans NpoTMBHEW U3 Jyxo-
BOro Lkada.

Vcnonb3yiiTe TONbKO TKaHb 13
MUKPOMOPbI, CMOYEHHYHO B
Tennoii Boae ¢ AobaBneHnem
MSFKOrO MOIOLLLEro cpeacTBa,
[Nt OYUCTKM AYXOBOrO Lkada
1 aKceccyapos.

1. YcraHOoBUTE MakcMMmanbHy

Temneparypy Ans pexuma: E]
Bpems: 1 4.

2. YcTaHoBUTE MaKCMMarnbHyo

TemnepaTypy Ans pexuma:
W]

Bpems: 15 muH.

BbikniounTte AyxoBoi Wwkad n gavite emy ocTbiTb. [ToMecTuTe B yX0OBOW LUKad BCe NPUHAANEXHOCTU U yCTaHO-
BUTE CbEMHble HanpasnsoLwue ANs NPOTUBHEN.

6. EXXEOHEBHOE NCIMOJIb3OBAHNE

/\ BHUMAHMUE!

Cwm. rnassbl, cogepxative CeeneHns no

TexHuKe 6e3onacHoCTu.
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6.1 Cnoco6 HacTpourku: Pexum
HarpeBa

LWar 1 MoBepHUTE pyyKy BbIGOpa PeXXMMOB Ha-

rpesa Ans BbiGopa pexvma Harpesa.

LWar 2 MoBepHUTE pyyKy ynpaBneHus, 4Tobbl
BbIGpaTh TemnepaTtypy .
LWar 3 [nsa BbIKMIOYEHNS AyXOBOrO Lkada no

OKOHYaHWW NPUrOTOBIEHUS NOBEPHUTE
pyYKky B MonoxeHue «Bbikny».

6.2 HacTtpowka cdyHkuumn: Nopsauun sBosayx MNIOC

/\ BHAMAHMUE!

CyLecTByeT pUCK MOMy4YEHUsI OXXOroB 1 NOBPEXAeHWs npubopa.

LWar 1 Y6enuTech, YTO AyXOBOM LWKad OCTbIN.

LWar 2 HanonHute BblemMKy Kamepbl BOJONPO-

BOJHOW BOAOMN.

MakcumarbHasi eMKOCTb BbIEMKU st
Kamepbl Ayx0BOro Lukada cocTaBnseT
250 mn. He HanonHsnTe BbIeMKY Kamepbl
[yXoBoOro wkada Bo Bpemsi NpuroTosne-
HWS UNK Koraa Npubop ropsymii.

War 3 YcTaHoBuTe OyHKLMIO: .

HaxwmuTe: . Mnpnkatop 3aroputcsi. PaboTtaeT TonbKo B coMeTaHun ¢ dyHKuUmen: Fopsyunii Bos-

ayx NNOC.

LWar 4

3apaiiTe TemnepaTtypy NOBOPOTOM PYYKU yNpaBneHus.

LWar 5
NSl cO34aHUs BNaXXHOCTU.

Mepen Hayanom NpUroToBNEHUs NPOrpPeiiTe MyCcTON AyXOBOW LWKad B TeyeHne npumepHo 10 MUHYT

LLar 6 MomecTtuTe NuLLy B AyXOBOM LIKad.

CwM. rnaBy «CoBeTbl M pekoMeHZaLum».

He oTkpbiBaTe ABEpLY AyXOBOro Lkada BO BPeMsi MPUrOTOBMEHUS.

LWar 7

,U.J'IH BbIKMKOYEHNA [yXOBOro LIJKad)a MOBEPHUTE PYYKY PEXMMOB Harpesa B NonoxeHue «BblIkn».

— HaXXMuUTe Ons BbIKNYeHUa JyXoBOro LIJKaCba. MH,E[I/IKaTOp noracHeT.

Lar 8
NPpUBECTU K MNONYYEHUID OXKXOroB.

Mo okoHYaHWMM paboTbl PyHKLUM OCTOPOXKHO OTKPOKTE ABepLy. BbicBoboxaaemasi Bnara MoxeT

LWar 9

Y6enuTech, 4TO [yXOBOW LWKad OCTbIN. YAanuTe U3 BbleMK/ Kamepbl OCTaBLUYIOCSA BOAY.

6.3 Pexxnmbl HarpeBa

Pexum Harpe- [pumeHeHue
Ba
0 [yxoBoWn wkad BbIKMOYEH.
MonoxeHne

«Bbikn»
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Pexum Harpe- [pumeHeHue
Ba
BkrntoueHve namnbi.
OcBelleHne




Pexum Harpe-
Ba

MpumeHeHne

Pexum Harpe- [pumeHeHue

@) |

opsunin Bo3ayx /
"opsiumin Bo3gyx
nroc

OpHOBpEeMeHHOe BbinekaHue u
BbICYLUMBaHWE NPOAYKTOB MakK-
CUMYM Ha TPEX YPOBHSIX.
YcraHoBuTe TemnepaTypy Ha

20 °C — 40 °C Huxke, yem ans
pexvma TpaguLuoHHOe Npuro-
TOBMEHMe.

MoBbILEeHWE BNAXHOCTU B Xoae
npuroToBnexHms. Ytobbl 4OOUTL-
CS1 HY)XKHOTO LiBeTa W XpycTsLen
KOPOYKM BO BpeMSsI Bbineyku. Mo-
BbILLEHWE COYHOCTU MpK pa3o-
rpese.

®

PyHKuma Muuua

Bbineyka nuuubl. VIHTeHcuBHOE
noapyMsiHUBaHue n xpycTaias
HUXKHSAS KOpoUKa.

TpaauumnoHHoe
npurotosnexue /
Karan.yuctka

[Insi BbINEKaHWs 1 Xapku npo-
OYKTOB Ha OOHOM YPOBHE.
[ins BKNIOYEHUS kKaTanuTnye-
CKOW O4UCTKN.

HwxHWiA Harpes

BbinekaHne nMporos ¢ xpycTsi-
LLIe HUXKHEN KOPOYKOM N KOH-
CepBMpOBaHMe NpPOAYKTOB.

XY

PasmopaxuBaHue

PasmopaxuBaHvie npoaykToB
(oBoLLeit n ppykToB). Bpems
pasmopaxviBaHusi 3aBUCUT OT
obbema 1 pa3mepa 3aMOPOXKEH-
HbIX MPOAYKTOB.

é _ﬁ
BnaxHbIi ropsumin
BO3AYX

[HaHHas dyHKUMa cneumansHO
paspaboTtaHa gns obecrneyeHust
3KOHOMWW SNEKTPOIHEPrK BO
Bpemsi npurotoBnexus. Mpu nc-
Nonb30BaHWN AaHHOW PyHKLMM
TemnepaTtypa BHYTPW kamepbl
MOXeT OTNNYaTbCA OT 3a4aHHOW
TemnepaTypel. Micnonb3syertcs
OCTaTo4HOE Tensno. YpoBeHb
MOLLHOCTN MOXET GblTb CHVKEH.
MoapobHee cM. ykasaHusi Ha Te-
My BnaxHbiii ropsiumin Bo3gyx B
rnaese «ExxegHeBHOe MCMonb3o-
BaHue».

Ba
= MpuroToBreHve Ha rpune ToH-
KMX NPOAYKTOB U TOCTOB.
punb
= YKapka KpyrHbIX KyckoB Msica
W WU NTULBI C KOCTSIMU Ha OQHOM

ypoBHe. lNpuroToBnexue rparte-

Typ6o-rpunb HOB 1 o6XapvBaHue.

@

B xoge BbInonHeHust paaa yHKLuUin
[OyXOBOro LWKkadha namna MoxeT
aBTOMAaTUYECKMN BbIKMIOYMTLCS MpKr
TemnepaType Huxe 60 °C.

6.4 Mpume4vaHua K
pexumy:BnaxHbi ropsumin Bo3gyx

OTOT pexum ncnonb3osasncs Ans
obecneveHuns cooTBETCTBUSI TPEGOBaHMAM NO
3HEeProadeKTMBHOCTA 1 3KONOrnsaumm
(cornacHo EU 65/2014 n EU 66/2014).
Mcnbitanus B cootBeTcTBUM C: IEC/EN
60350-1.

Bo Bpems npurotoBneHus nuwm asepua
AYXO0BOro Wwkada AosmkHa bbb 3aKkpbiTa, Y4To
He npepbIBaeTCsA U AyXOBOM LWKad paboTaeT
C MakcumarsbHOW 3HeproahEKTUBHOCTLIO.

VIHCTPyKUMM MO NPUroTOBMEHMIO NPUBEAEHDI
B pasgene BnaxHbIn ropaymnin Bo3ayx rnaebl
«CoBeTbl U pekomeHaaummny.Obume
pekomMeHzaumm no sHeprocbepexeHuto
npuBeAeHbl B pasgene «QKOHOMUS
3MEKTPO3HEPrn» rnasbl
«QHeprocbepexeHuney.

PYCCKUA 121




7. DYHKUMN YACOB

7.1 PyHKUMUM YacoB

Yachbl HasHauyeHue
@ YcTaHoBKa, U3MEHEHWE UM KOHTPOIb BPEMEHM CYTOK.
YcTaHoBKa BpeMeHU CyTok
I_)l YcTaHoBKa NpoaomKUTENBHOCTM paboThbl yXOBOro Lwkada.
Mpoponx.
Q YcraHoBka BpeMeHn obpaTHoro otcyeta. 3Ta (OYHKUMS He BNUSET Ha pa-
Taiimep 60Ty AyxoBoro wkada. [JaHHy (YHKLMI0 MOXHO BKNOYUTL B Nto6oe Bpe-

Ms1 — Jaxe Torga, korga cam AyXoBoii wkad) BbIKIOYEH.

7.2 Cnoco6 HacTpomnku: PyHKLMK YacoB

Cnoco6 HacTponku: YcTaHoOBKa BPEMEHM CYTOK

Mpu noakntoYeHny ayxoBoro wkada K anekTpoceT nocne nepebos anekTpocHabxeHns unu B cny4yae, ecnu Te-

KyLliee BpeMs He YCTaHOBINEeHO, Muraet @

YcTaHoBWTE BPEMSI C NMOMOLLbIO KHOMOK + B
MpnBnNnUanTensHO Yepes NATb CeKyHA MUraHue NpekpaTuTCs U Ha AUCnnee 0ToGpasnTCs TekyLlee Bpemst.

CMmeHa napameTpa: YcTaHOBKa BPeMeHU CYTOK

LWar 1

M3MeHeHVe BpeMeHU CyTOK NMPOU3BOAUTCS MHOTOKPATHBLIM HaXaTuem @ 3amuraet @

LWar 2

YcTaHoBUTE BPeMsi C MOMOLLbHO KHOMOK | L.
MpuBnmanTensHO Yepes NATb CEKYHA MUraHue NpPekpaTUTCs U Ha AUCTnee 0ToGpasuTcs TekyLiee
Bpemsi.

Cnoco6 HacTpowku: Mpogonx.

LWar 1 BbiGepuTte pexum HarpeBa u 3agante TemnepaTtypy AyxXOBOro Lwkada.
War 2 Heckonbko pas HaxmuTe @ 3amuraet Iel
War 3 YcTaHoBuTE N + -
POAOMKUTENBHOCTb C MOMOLLbIO KHOMOK L.
Ha gucnnee otobpaxaeTcs: |_)|
Mo okoHYaHWW 3aAaHHOro0 BPeMEeHW Ha aucnnee aamuraeT I_)l Paspactcs 3BykoBoOW curHan, u ay-
XOBOW LKA BbIKMOYNTCS.
LWar 4 [Ins OTKNIOYEHNSA cUrHana HaxmmTe Moobyo KHOMKY.
LWar 5 [MoBepHUTE py4KkM Ha OTMETKY «BbIkn».
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Cnoco6 HacTponku: Tanmep

ar 4 o 2
Heckonbko pa3 Haxmute \J. 3amuraeT L.
LWar 2 + —_
YcTaHoBUTE BpeMs C MOMOLL|bIO KHOMOK L.
DyHKUWA 3anyckaeTca aBToMaTu4eckn Yyepesa 5 cekyHa.
Mo ncteyeHnn 3agaHHOTrO BPEMEHM pasaacTcs 3ByKOBOW CUrHan.
War 3 [lns oTKNoYeHUa curHana HaxmuTe nobyto KHOMKY.
LWar 4 [MoBepHUTE py4yKky Ha OTMETKY «BbIkn».

OTmeHa cpyHKuumn: PyHKUUM YacoB

LWar 1

Haxwumarite KHOMKY @ A0 Tex nop, noka He 3amMmuraeT CUMBOJT HacoB.

LWar 2 U—
Haxmute n yaepxusairte: — .

Yepes Heckomnbko cekyHa yHKUMS YacoB ByaeT oTknoyeHa.

8. NCIMOJIb3OBAHNE OOMOJIHUTESTbHbBIX

NMPUHAONEXHOCTEN

/\ BHUMAHMUE!

Cwm. rnaeebl, cogepxalyme CeefeHns no
TexHVKe 6e3onacHoCTu.

8.1 Tepmowyn

TepmoLLyn U3MePSIET TEMNEPATYPY BHYTPM
npoaykta. Korga tTemnepatypa npogykra
JOCTUraeT 3ajlaHHOro 3HaYeHUs!, yXOBOM
Lwkad BbIKMOYAETCS.

3apavite 2 Temnepatypsbil:

* TemnepaTtypy AyXOBOro wkada (MUHUMYM
120°C),

* Temnepartypy BHYTPW NpoaykTa.

[na nonyyeHns Hamny4Lwmx pesynbTaTos:

*  VHrpeamneHTbl 4OMKHbI UMETb KOMHATHYHO
TemnepaTtypy.

* He ncnonbayite Tepmollyn npu
MPUroTOBINEHWWN XUAKMX BrtoA.

» Bo Bpems npurotoBneHns TepmoLuyn
[OMmKeH ocTaBaTbCH B NPOAYKTE.

KaTeropun 6ntoa: msaco, ntmua u poiba

1. BcTaBbTe HakOHEYHVK TepmolLyna B
LIeHTp Kycka msica unu pblbbl, o
BO3MOXHOCTM BblGpaB camyto TOMNCTyo
€ro 4acTb. Y6eamTech, 4To Kak MUHUMYM

3/4 TepmolLyna HaxoauTCsa BHYTpU
6niopa.

2. BcraBbTe WITEKEp TEPMOLLYyNa B rHE3A0,
pacnonoxeHHoe Ha nepegHen pave
npubopa.

MHavkaTop Tepmollyna A? wuraer.

3. HaxmuTe kHomky + WM =, 4YTOObI
3agaTb Temnepartypy BHyTPU NpoayKTa.
MoxHo 3agaTb Temnepatypy ot 30 °C go
99 °C().

4. BbibepuTe pexum Harpesa v 3agante
Temneparypy AyX0OBoro Likada

Mpwn gocTvkeHun Gnogom 3agaHHoN

TemnepaTypbl BHYTPY NPOAYyKTa B TEYEHME

ABYX MUHYT OyaeT BblgaBaTbCsi 3BYKOBOW

curHan. [ina oTKNioYeHUs curHana Haxmmnte

ntobyto KHOMKY.
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5. Bebikntounte npmbop.

6. W3Bnekute BUNKy Tepmollyna u3 rdesaa.
BbiHbTe Gntogo 13 npubopa.

Ecnu 6nogo HegocTaToyHo roToBo,

NOBTOPWTE OMUCAaHHbIE BbiLLE LWarn un

ycTaHoBWTe Bonee BbICOKYIO TeMnepaTypy

BHYTPM NpoayKTa.

B xoae npuroToBneHns MoxHo B No6oi
MOMEHT M3MEHUTL 3HAaYEHWe TeMnepaTypsbl.
Onsa nsmeHeHus 3afaHHoOM TeMnepaTtypei

BHYTPY NPOAYKTa HAaXMUTE .

/\ BHUMAHMUE!

BynbTe 0CTOPOXHbI NP M3BNEYEHUN
HaKOHEYHMKa U BUMKWU TEpMOLLyNa.
Tepmouyyn ropsiumin. CylecTtsyeT
OMacHOCTb MOJTyYEHMSI OXKOTOB.

KaTeropus 6ntoa: 3anekaHku

1. TNomecTuTe nHrpeaneHToB B hopMy Ans
BbINEYKMN.

2. BcTaBbTe HAKOHEYHVK TEPMOLLIyNa TOYHO
B LEHTP 3anekaHku. Bo Bpems 3anekaHus
TepMOLLYyN He JOMKEH MEHATbL CBOErO
nonoxexus B 6noge. Ans atoro
3aukcmpyrite ero npy NOMOLLM OQHOro
13 6onee TBepAbIX UHrPeaMEHTOB. Ans
duKcaLnmn CUNMKOHOBOM PYYKN
TepmoLLyna BOCNONb3ynTecb Kpaem
nocyAabl, B KOTOPOW NPOM3BOANTCS
3anekaHue. HakoHeYHrK TepmoLlyyna He
OOIMKeH KacaTbCs AHWLLA nocyabl Ans
3anekaHus.

3. Bbinoxute nosepx TepmMolulyna apyrue
VHIPEAVEHTBI.

4. BcraBbTe WTekep TEPMOLLYyNa B FHE3/0,
pacrnonoxeHHOe Ha NepeaHel pame
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npubopa.

Ha gucnnee samuraeT 3Ha4ok gatymka
TepmoLlyna 0.

5. C nomoLybto KHOMOK + wnu — 3aganTe
HYXXHYIO TemnepaTypy BHYTpY NpoaykTa.
TemnepaTtypy MOXHO 3agaBaThb B
nnanasoHe ot 30°C go 99°C..

6. BbibepuTe pexum un 3agante
TemnepaTypy AyX0BOro wkada.

Mpwv gocTvxkeHun Gnogom 3agaHHoM

TemnepaTypbl BHYTPU NPoAyKTa B TeYEHNEe

OBYX MUHYT OyZleT BblaaBaTbCsi 3BYKOBOW

curHan. [Ina oTknioYeHns: 3ByKOBOro curHana

LOCTaTOYHO HaXkaTb NOOY0 KHOMKY.

7. Bbikntounte npnbop.

8. W3BnekuTe WTEKep TEpMOLLYyNa U3 ero
rHesga. BolHbTe 6ntogo 13 npubopa.

Ecnu 6nt010 HeAoCTaTOYHO rOTOBO,

NMOBTOPUTE ONMUCAHHbIE BbILLE LIarn u

ycTaHoBUTE Gomnee BbICOKYH TemnepaTypy

BHYTPMW NpoaykTa.

B xoae npuroToBneHnst MOXHo B 000N
MOMEHT U3MEHMNTb 3HaYeHne TemnepaTypsbl.

HamuTe Ha €O yrobbi yCTaHOBUTb
TemMnepaTypy BHyTPM NpoAyKTa.

/\ BHAMAHMUE!

By,que OCTOPOXXHbI NpU n3Bne4vYeHnn
HaKOHeYHMKa W LWTekepa TepmoLyyna.
TepMoLLyn cumbHO HarpeBaeTcs.
CyLiecTByeT onacHOCTb NONy4YeHusi
OXOrOB.

8.2 YcTaHOBKa NpuUHaanexHocTen

HebonbLuol BbICTYyN HaBepxy NoBbILLIAeT
6e30nacHoOCTb. BbICTynbl Takke cnyxat
3aLLMTON OT ONpOKMAbIBaHWS. Beicokuii
060410K N0 NEPUMETPY PELLETKN CYXUT ANs



npefoTBpaLleHns CoOCKanb3blBaHUSi MOCYAbl C
peLueTKu.

PeweTka:
BcTaBbTe pelueTky Mmexay HanpaBnsoLmMmu.

T
il

)

\
SN

Kapku:
BcTaBbTe NPOTUBEHb MEXAY HanpaBnsioLymMm
nnaHkamu JyxoBoro Lukada.

AMmanupoBaHHbIN NpoTUBeHL / MpoTuBeHb AnNs & %J\

8.3 Ucnonb3oBaHue O653aTenbHO NOMHOCTLIO 3aABUHLTE
TenecKonuYeckux HanpasnsoLWmnX Teneckonuyeckne Hanpasnsiome BHYTPb
H . [yX0BOroO Lkadha nepes TeM, Kak 3aKpbiTb

e cMa3blBaiiTe Teneckonuyeckme NIBEpLLY AYXOBOFO Likada.,
HanpasnsioLme.

PeweTka
YcTaHoBWTE peLleTKy Ha Teneckonnyeckue Ha-
npaensioLme.
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CoTelHuUK:
YcTaHoBWTE MPOTUBEHb AJ1S KapKu Ha Teneckonm-
Yeckve HamnpasnsoLme.

— 1|

9. NOMNOJTHUTEJIbHbLIE ®YHKLIN

9.1 BeHTUnATOp oxnaxpeHus BbIKITIOYEHNN MprBopa BEHTUNSTOP
npogomkaeT paboTtaTth [0 TeX Mop, noka

Bo Bpemsi paboTbl NpuGopa BEHTUNATOP NPUBOP HE OCTBIHET

aBTOMaTMYeCKM BKITOYaeTCs, YTo6bI
oxnaxaaTb NoBepxHocTU npubopa. Mpu

10. COBETbl N PEKOMEHOALINA
@

Cwm. rnaBebl, cofgepxalyme CeefeHns no
TexHuke 6Ge3onacHoCcTu.

10.1 PekomMeHAauum rno nNpuUroToBreHUo

®

MpuBeaeHHble B Tabnuuax 3HaueHus TemnepaTypbl U BPEMEHW NPUTOTOBMNEHUS ABMSIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMU.
OHU 3aBUCAT OT peLenTa, a Takke OT KaYeCTBa M KOIMYECTBa UCMOMNb3yeMblX MHIPEAUEHTOB.

Balu npubop MOXeT oTnMyaThCst XapakTepoM NpUroTOBIEHMS BbINEYKM U XXapKoro oT npeabiayLiero. B pekomeH-
Jauusix Hke NPYBOASTCS PEKOMEHAYEMbIE HACTPOIKM TeMNepaTypbl, BDEMEHU NPUTOTOBMNEHMUS 1 NONOXEHUS
NPOTUBHE AN OnpeaerneHHbIX BUAOB NPOAYKTOB.

Ecnu HaiiTu yCTaHOBKM Ansi KOHKPETHOTO pelenTa He yaaeTcsl, MOULLUTE NOXOXUIA peLent.

10.2 Nopsiunm Bo3ayx MNIKOC
Vcnonb3yiiTe BTOPOE NOMoXeHNe NPOTUBHS.
Vcnonb3yinTte aMmanMpoBaHHbI NPOTUBEHD.

= - O
NMUPOTIU / BbINMEYKA / XINNEB

(mn) (°C) (MuH)
MeyeHbe / Nenewwkn / KpyacaHbl 100 150 - 180 10-20
dokayya 100 200 -210 10-20
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= - O
MUPOIU / BbIMEYKA / XJIEB

(mn) (°C) (MuH)
Muyua 100 230 10-20
Bynouku 100 200 20-25
Xne6 100 180 35-40
CnvBoBbIi TOpT / ABno4HbIi nupor / Bynouku ¢ kopuueii B coopme 100 - 150 160 - 180 30-60

AONA BbINEYKU

Ecnu He oroBopeHo nHoe, ncnoneaynte 150 mn Boabl.

444 3AMOPOXEHHbIE TOTOBBIE BITIOAOA @

(°C) (MuH)
Muyua 200 - 210 10-20
KpyacaHbl 170 - 180 15-25
JNasaHbsa ncnonbayiite 200 mn 180 - 200 35-50

Vcnonbayite 100 mn BOAbI.

Ycranosute temnepatypy 110 °C.

OCBEXWTb NPOAYKTbI @

(MuH)
Bynouku 10-20
Xne6 15-25
dokauua 15-25
Msco 15-25
MakapoHHble nsgenus 15-25
Muuua 15-25
Puc 15-25
OBoLumn 15-25

Vcnoneayinte 200 mn BoAbl.
Vicnonb3ynte CTEKNAHHYIO rMyGoKy0 eMKOCTb.

@ XKAPKA (D

(°C) (MuH)
Poctondg 200 50 - 60
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@ XAPKA

D

(°C) (MUH)
LibinneHok 210 60 - 80
>KapeHast cBMHWHA 180 65 - 80

10.3 Bbineuka

B nepBbIii pa3 ncnonbayrite 6onee HU3KyO

Temnepartypy.

Mpw BbinekaHuy Gonee Yem Ha OOHOM
NOMOXEHNN NPOTUBHS BPEMSI BbINEKAHUS
MOXHO yBennuntTb Ha 10-15 MUHYT.

Muporu 1 Bbineyka, pacnonoXeHHbIe Ha
pasHoli BbICOTe, He Bceraa

10.4 CoBeTbl NO BbiNevke

noapyMsiHMBaTCS paBHOMEPHO. B cnyyae
HepaBHOMEPHOTO NOAPYMSIHUBAHUSA HET
Heo6X0AMMOCTU MEHSITb HACTPOWKM
TemnepaTypbl. PasHuua BbIPOBHSIETCA B X04e
BbiNekaHusl.

B xoge npurotoBneHns NpOTUBHN MOTYT
nedopmmpoBatbes. [locne ocTbiBaHUSA
NPOTUBHEN 3TK AedopMaLnn NCHe3atoT.

Pe3ynbTar BbinekaHus/
XKapku

Bo3moxHas npuumMHa

PewieHue

Hwn3 nupora HegocTaTouHO
noapyMsiHEH.

HeBepHbliii BIGOP NONoXeHUs npo-
TUBHS.

BbibepuTe ansa Topta 60nee HU3KWIA ypo-
BEHb.

I'IMpor onagaeTt u ocTtaeTca
CbIpbIM NN YaCTUYHO Henpo-
neYyeHHbIM.

CruLukom BbiCOKasi TemnepaTtypa
[AyX0BOro Likada.

B cneaytowuit pas HEMHOO NOHU3bTE
TemnepaTypy [AyXoBoro Lkada.

Temnepatypa OyxoBoro Likada
CMNWLLKOM BbICOKa, a BPEMS! Bbline-
KaHWUS CIULLIKOM Maro.

B cnepytowwmin pa3 yBenuybTe Bpemsi Bbl-
MeYkn 1 NoHM3bTe TemnepaTypy AyXOBOro
wkada.

Mnpor cnmwkom cyxon.

Cnuvwkom Huskas TemnepaTypa ay-
XOBOro LKkada.

B cnepytowwmin pa3 noBbICbTE TEMNepaTypy
AyxoBoro Lwkada.

Cnuwkom Gonbluoe Bpemsi Bbineka-
Hus1.

B cnepytowmin pas ymeHbLUUTE BPEMS Bbl-
nekaHusl.

Mupor noapymsiHMBaeTcs He-
paBHOMEpHO.

Temnepatypa AyxoBoro wkada
CNWLLKOM BbICOKA, a BPEMS! Bbline-
KaHWUs CIMLLKOM Maro.

B cnepytowmii pas yBenuubTe BpeMsi Bbl-
Neykn 1 NOHU3bTE TeMMepaTypy AyXOBOro
wkada.

TecTo Ans nupora pacnpeaeneHo
HEpaBHOMEPHO.

B crnepytowyuii pas paBHOMepHoO pacrpe-
[enuTe TeCTo Mo dManupoBaHHOMY Mpo-
TUBHIO.

ﬂmpor He roToB No UcTteyvyeHnn
3aaHHOoro B peuente Bpeme-
HW.

Cnuwkom Huskas TemnepaTypa ay-
XOBOro wkada.

B cnepytowwmin pa3 HEeMHOro NOBbICLTE
TemnepaTtypy AyX0Boro Lukada.
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10.5 BbinekaHne Ha 0O4HOM YpPOBHe

MEYKA B ®OP- (°C)
MAX

(MuUH)

®naH 13 necoyHo- opsiumii BO3ayx 170 - 180
ro TecTa, npeasa-

puTEnbHBbI paso-

rpeB NycToro Ay-

X0BOro wkada

10-25

®naH 13 buckenT-  [opsiumnii BO3ayx 150 - 170
Horo Tecta

20-25

Mupor-konbLo / [opsaunin Bo3gyx 150 - 160
Bpwuowb

50-70

Bucksut [opsauni Bo3ayx 140 - 160
«Mapepa» / ®pyk-
TOBbIE TOPThI

70-90

Yunaskenk TpaauuymnonHoe npurotoene- 170 - 190
Hue

60 - 90

Vicnonbayiite TpeTbe NONoXeHne NPOTUBHS.
Vcnonb3oBaHue yHKUun: Fopsynii BO3ayX.
Vcnonb3yinTe aMmanMpoBaHHbI NPOTUBEHD.

% NMUPOTIU / BbINMEYKA / XIEB

(°C) (MuH)
[MpoXXHOE C NOCHIMNKOW, Cyxoe 150 - 160 20-40
[ns pexuma PpykToBbIE hnaHbl (M3 APOXOKEBOrO / 150 35-55
cAoGHOro TecTa) UCNonb3yinTe NPOTUBEHD ANs Xap-
Ku
PpykTOBbLIE (PpnaHbI U3 NECOYHOro TecTa 160 - 170 40 - 80

[MpenBapuTensHO pasorperTe NycTon AyxXOoBOK LwKad.

Wcnonb3oBaHune gyHKUMK: TpaguLMoHHOE NPUroTOBIIEHNE.

Vicnonb3aylite amMmannpoBaHHbI NPOTUBEHb.

% nnPorun/ @

BbIMNMEYKA / XJIEB (°C) (MuH)

LBeviLapckuii pynet 180 - 200 10-20 3

PxaHon xne6: cHavana: 230 20 1
3aTem 160 - 180 30-60

PYCCKUM
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% nueorn/

D

BbIMNMEYKA / XJIEB (°C) (MuH)

CrnuvBOYHbIA MuHAanNbHbIA - 190 - 210 20-30 3

TopT / CaxapHoe neveHbe

3aBapHble NupoxHble / Ak- 190 - 210 20-35 3

nepbl

BatoH-nneteHka / BatoH- 170 - 190 30-40 3

BEHOK

[nsa pexuma ®pykToBble 170 35-55 3

naHbl (13 APOXOKEBOTo /

caobHoro TecTta) ucnonb-

3yiTe NPOTMBEHb AN

Xapku

Opoxokesble nuporn ¢ ge- 160 - 180 40 - 80 3

TNIMKaTHOW HaYMHKOW (Ha-

npvumep, TBOPOroMm, CruB-

Kamu, 3aBapHbIM KpeMom)

PoXaecTBeHCKUN Keke 160 - 180 50-70 2
MCI‘IOJ‘IbSyVITe TpeTbe NonoXeHne nNpoTuBHA.

= = O

BUCKBUTLI i
(°C) (MUH)

[MecoyH. neyeHbe [opsiunin Bo3gyx 150 - 160 10-20
PyneTbl, npeasaputenbHbIi ["opsumin Bo3gyx 160 10-25
pasorpes MycToro JyXoBoro

wkada

Bbineuka 13 coobHoro tecta ["opsunin Bo3gyx 150 - 160 15-20
M3pgenus n3 cnoeHoro Tecta,  Fopsumii Bo3gyx 170 - 180 20-30
npeaBapuTenbHbIi pasorpes

MycToro AyxoBoro wwkada

Bbineyka n3 gpoxokeBoro Te-  Fopsymii BO3gyx 150 - 160 20-40
cTa

MakapoHu [opsaunin Boagyx 100 - 120 30-50
Bbineyka ¢ avyHbIM 6enkom /  Topsiumii Bo3gyx 80 - 100 120 - 150
Bese

PyneTbl, npeasaputenbHbIit TpaanuynoHHoe npuro- 190 - 210 10-25

pasorpes MycToro [yxoBOro
wkada

TOBIEeHWe

10.6 Bbine4yka un 3anekaHku

Vcnonb3yiTe nepBoe NonoxeHue NpoTUBHSL.

130 PYCCKWUH



%

=1
—

D

()
(°C) (MuH)
BareTbl, 3anpaBneHHble pac- [opsunii BO3ayx 160 - 170 15-30
nnaeneHHbIM CbIpoM
OBolHas 3anekaHka, npeg-  Typ6o-rpunb 160 - 170 15-30
BapuTenbHbIA pa3orpes ny-
CTOro AyxoBoro Lkada
JasaHbs TpaguumoHHoe npurotoene- 180 - 200 25-40
Hue
3anekaHku ¢ pbiboii TpaguuymorHoe npurotosne- 180 - 200 30-60
Hue
dPapLumpoBaHHble OBOLLU "opsumin Bo3gyx 160 - 170 30-60
Cnagkue 6noaa TpaguumoHHoe npurotoene- 180 - 200 40 - 60
Hue
3anekaHka 13 nactbl TpaguumoHHoe npurotoene- 180 - 200 45 -60

Hue

10.7 BbinekaHne Ha HECKOJIbKNX

YPOBHSAX

Wcnonbaynte dyHKUMIo Topsunii BO3AyX.

Vicnonbayrite amanupoBaHHbIE NPOTUBHW.

@ nnePorun/

O

I

BbIMEYKA (°C) (MuUH)
2 ypoBHA
3aBapHble nupoxHble / Ak- 160 - 180 25-45 1/4
nepbl, NpeABapuTENbHbI
pa3orpes NycToro AyxoBo-
ro wkaca
Mupor ¢ cyxon xpyctawen 150 - 160 30 - 45 1/4
KOPOYKOW
=) D 1
MEYE-
HbE/MEJIKOE (°C) (MuH)
NEYEHBLE/ 2 ypoBHA 3 ypoBHs
MYYHbIE U3[E-
NUAIPYNETbI
PyneTbl 180 20-30 174 -
[MecoyH. neyeHbe 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Bbineuka u3 cgobHo- 160 - 170 25-40 174 -
ro Tecta
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(°C)

% MNMEYE-

HBE/MEJIKOE
NEYEHBE/
MYYHbIE U3[OE-
JINA/PYNETbI

(MUH)

1

2 ypoBHs 3 ypoBHA

MN3penusa ns cnoeHo- 170 - 180 30-50
ro Tecta, npeaBapu-

TenbHbIV pasorpes

nycTOro AyX0BOro

wkada

Bbineyka us gpox- 160 - 170 30-60

XEeBOro Tecrta

MakapoHu 100 - 120 40 - 80

1/4 -

Bbineyka ¢ smyHeim - 80 - 100 130 - 170

6enkom / Bese

1/4 -

10.8 PekomMeHpauum no xapke
Vicnonb3ynTe xapoCTOMnKyto nocyay.
lMpw »apke NOCTHOrO Msica HaKpbIBaNTe
(MOXHO ncnonb3oBaTb antoOMUHNEBYIO
donbry).

>KapbTe 6onbLume Kycku msica
HernocpeaCcTBEHHO Ha NPOTUBHE.

Bo nsbexaHue npuropaHms Kanarwero xmpa
foGaBbTe B NPOTUBEHb HEMHOTO BOABI.

[MepeBopaunBainTe obxaprBaeMblii NPOAYKT
no ucreveHun 1/2 - 2/3 Bpemenn
NPUroOTOBIEHUS.

[Mpu xapke msica 1 pbiObl UCNOSL3YNTE
6onbLune Kycku (1 kr unu 6onee).

Ecnu npegnaraeTcs nepebiit ypOBEHb,
NOMECTUTE MPOAYKTbl HEMOCPEACTBEHHO Ha
aMasniMpoBaHHbIN NPOTUBEHb

Heckonbko pa3 B Te4YeHMWe xapku nonveanre
»apKoe BblAENSIOLLMMCS COKOM.

10.9 XKapka

MCI'IOJ'IbSyI?ITe nepBoe noJsioXkeHmne NPoTUBHA.

-

roBAOUHA
Q 0 o= )
.4 @ = D
(°C) (MuH)
Msco, TyweHoe ogHUM 1kr—1,5«kr TpagnynoHHoe 230 120 - 150
KPYMHbIM KYCKOM NpUroToBneHNe
Poctoud nnu cune, ¢ Ha CM TONLWMHbI Typ6o-rpune 190 - 200 5-6

KpOBbIO, MpeaBapuUTEnb-
HbIl Pa3orpeB MycToro
[AyX0BOro Lkada
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S

roBAOUHA

¥ “ B D
\ =
(°C) (MuH)

Poctoud nnu dpune Ha CM TONLWWMHbI Typ6o-rpunb 180 - 190 6-8
cpeaHel NpoXapeHHo-
CTW, NpeaBapuTenbHbI
pasorpes MycToro gyxo-
BOro Lkada
Poct6ud unu dpune, Xxo-  Ha cM TOMLLMHBI Typ6o-rpunb 170 - 180 8-10

POLLIO MPOXXapPEHHbIWA,
npeaBapuTenbHbIA paso-
rpeB NycToro AyxoBoro
wkada

@ CBUHUHA

B
E Ucnonb3oBaHue cpyHkumu: Typb6o-rpunb.

Y

(kr) (°C) (MuH)
Jlonatka / WenHas vacTtb / 1-1.5 160 - 180 90 - 120
Oxkopok
OT16uBHbIE / CBUHbIE PebpbI- 1-1.5 170 - 180 60 - 90
LUKM
MscHon pynet 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBuHas Hoxka, nonydgabpukatr 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120
; TENATUHA
(. Ucnonb3oBaHue cyHkumn: Typb6o-rpunb.

¥

D

(kr) (°C) (MuH)
YXapeHas TensiTuHa 1 160 - 180 90 - 120
Tenaubsa Hoxka 15-2 160 - 180 120 - 150
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S

BEAPAHUHA

Ucnonb3oBaHue cyHkumu: Typbo-rpunb.

K

D

(kr) (°C) (MuH)
Hoxka sirHeHka / XKapeHas 6apaHuHa 1-15 150 - 170 100 - 120
Cepano sirHeHka 1-15 160 - 180 40 - 60

OV4b

B
E Ucnonb3oBaHue pyHkumn: TpaguumoHHOE NPUroToBreHUe.
3

N\

@6 O

(xr) (°C) (MUH)
Cepano / 3as4bs Hora, NpeABapuTENbHbIV pa3orpes MycToro AyxoBoro wkada no 1 230 30-40
Cepno onexs/kocynu 15-2 210-220 35-40
Okopok oneHsi/kocynu 15-2 180-200 60-90

S

NTULUA

Ucnonb3oBaHue dpyHkumum: Typb6o-rpunb.

Y

D

(xr) (°C) (MuH)
Mtuya, pasgenaHHas Ha Kycku no 0,2 - 0,25 200 - 220 30-50
MonoBwvHa LpinneHka no0,4-0,5 190 - 210 35-50
Kypuua, nynspka 1-15 190 - 210 50-70
YTka 15-2 180 - 200 80 - 100
lycb 35-5 160 - 180 120 - 180
WHpeiika 25-35 160 - 180 120 - 150
NHpeiika 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

PbIBA (HA MAPY)

Ucnonb3oBaHue cyHKumMn: TpaaMLMOHHOE NPUrOTOBIEHME.

X |8

(r)

D

(°C) (MuH)

Pbi6a, uenvkom 1-15

210 - 220 40 -60

10.10 XpycTsawas Bbine4yka npu
BbiOope pexuma: ®yHkuma Muuyua

E/NULUA

| &

Wcnonb3ynTte nepsoe nomnoxeHue

NMPOTUBHA.

(°C) (MuH)

X

TapTbl 180 - 200 40-55

®dnaH co WwnMHaTom 160 - 180 45-60

Kuww JlopaH (oTkpbiThii nupor) /170 - 190 45 - 55

LBeviLapckuii pnaH

Yuskeiik 140 -160 60 -90

OsoLLHou nupor 160 - 180 50 - 60

I'IVILI,LI,A

55

MNMepen nepBbIM UCNONL3OBaHMEM My-
cToM AyXOBOWM wKad cnenyeT npeasapu-
TenbHO pa3orpeThb.

Ucnon b3yl7|Te BTOpOe nomnoxeHue

MPOTUBHSA.

.4 D
(°C) (MuUH)

[nsa pexuma 200 - 230 15-20

Muuua, ToHkas

OCHOBa MCMorb-

3ynTe nNpoTu-

BEHb 115 KapKku

Muuya, neiwHas 180 - 200 20-30

OCHOBa

MpecHbin xne6 230 - 250 10-20

®naH n3 cnoe- 160 - 180 45-55

Horo Tecta

dnammKyxeH 230 - 250 12-20

Pycckue nupox- 180 - 200 15-25

Kn

10.11 Mpunb

[Nepen nepBbIM NCNOMb30BaHNEM MYCTON
OyXOBOW LWKad cnegyet npeasapuTernbHO
pasorpeTb.

[OTOBbTE Ha rpune TONbKO TOHKMUE KyCKM
msica Unm pbiGbl.
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YcTaHoBUTE Ha NepBOM YPOBHE MPOTHBEHb
ans cbopa xupa.

@ NPUrOTOBJIEHUE HA F'PUNE

(. Ucnonb3oBaHue cyHkumu: MNpunb

¥ O O

(°C) (MuUH) (MuUH)
1-A cTopoHa 2-51 cTOpOHa
Poctbud 210-230 30-40 30-40 2
[oBsxbe dune 230 20-30 20-30 3
CBuHas Bblpeska 210 - 230 30-40 30-40 2
Tenaubsa Bblpe3ka 210-230 30-40 30-40 2
Ceqano ArHeHka 210 - 230 25-35 20-25 3
Pbi6a, uenukom, 0,5 210 - 230 15-30 15-30 3

Kr -1 kr

10.12 3amopoXXeHHble NPOAYKTbI

444 PA3BMOPAXWBAHUE

B
i Ucnonb3oBaHue cyHkumn: Mlopsayumin Bo3ayx.

¥ O

e

(°C) (MuH)
Muuua, 3amMopox. 200 - 220 15-25 2
Muyua Amepuk., 3aMOpoX. 190 - 210 20-25 2
Muuya, oxnaxaeHHas 210 - 230 13-25 2
MuWHM-NULLBI, 3aMOPOX. 180 - 200 15-30 2
KapT. dpu, TOHK. 200 - 220 20-30 3
KapT. dpwu, KkpynH. 200 - 220 25-35 3
KapTtodens, nomtukun / KpokeTtel 220 - 230 20-35 3
Xaw6payH 210-230 20-30 3
JNasaHbs / KaHHenoHu, ceexve 170 - 190 35-45 2
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444 PA3BMOPAXWBAHUE

Wcnonb3oBaHue chyHkumn: Flopaumn Bo3ayx.

Y

D I

(°C) (MuH)
INasaHbsa / KaHHenoHn, 3amopo- 160 - 180 40 - 60 2
KEHHblE
3aneyeHHblit cbip 170 - 190 20-30 3
KypwvHble Kpbinbs 190 - 210 20-30 2

10.13 PaamopaxuBaHue

YpanvTe ynakoBky npoaykTa v nosiokuTe ero
Ha Tapersky.

Hnuyem He HakpbiBariTe NPOAYKT, Tak 3TO
MOXET yBENnMUUTbL BPpeMS pa3mMopaxnmBaHus.

[Mpwn npuroToBneHun GonbLUNX NOPLUIA
NMOMOXWTE Ha OHO BHYTPEHHEW KaMepbl

Vcnonb3ynTe nepBoe NosioXXeHne NpoTUBHS.

[lyXOBOTO LUKada NepeBepHyTYO Taperky.
MomecTnTe NPoAyKTbI B rNyGOKy0 Tapenky v
NocTaBbTe ee Ha NEPEBEPHYTYH0 Tapernky.
Mpu HeobxoaMMOoCTY U3BMeknTe
HanpasnsoLye A8 NPOTUBHS.

¥ O

(xr) (MuUH)

Bpems oTTranBa-

D

(MuUH)
Bpemsa panbHen-

®

Hus wero pasmopa-
XKuBaHusA

LibinneHok 1 100 - 140 20-30 MepeBepHUTE MO UCTE-
YEHWU NONOBWHbI Bpe-
MEHW MPUrOTOBIEHMS.

Msco 1 100 - 140 20-30 MepeBepHUTE MO UCTE-
YEHWU MONOBWHbI Bpe-
MEHW MPUrOTOBIEHMS.

dopenb 0.15 25-35 10-15 -

Kny6Huka 0.3 30-40 10-20 -

CnuBo4Hoe macno 0.25 30-40 10-15 -

KpemoBebii 2x0.2 80 - 100 10-15 B3GeliTe cnvBku, He-
MHOIO MX OXN1aJuB.

TopTbl 1.4 60 60 -

10.14 KoHcepBupoBaHue
VcnonbayiTte yHKLMIO HUXKHMIA Harpes.

Vcnonb3yiiTe Ans KOHCEPBUPOBaHUS TOSNBbKO
cTaHaapTHble 6aHK1 o4HOro pasmepa.
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He ucnonb3yite metannuyeckne 6aHkm un
©aHKM C BUHTOBbIMW KpPbILLKaMW Unn
6alioHEeTHBIMW 3aMKaMu.

Vicnonb3aylite nepBoe NonoxeHne NpoTUBHS.

He cTaBbTe Ha amManMpoBaHHbIA NPOTUBEHb
©onee wecTy NMTpoBbIX 6aHOK ANs
KOHCEPBMPOBAHWSI.

HanonHute 6aHKkM 4O OOHOMO YPOBHS U
3aKaTanTe KpbILLKM.

*BaHKu He JOMKHbI kKacaTbCs Apyr Apyra.

Hanerite B aManvpoBaHHbIN NPOTUBEHD
npubnuantensHo 1/2 nutpa BoAbl, 4TOObI B
OYXOBOM LuKadyy ObINo AOCTATOYHO BRaru.

Korga »umakocTb B NepBbix 6aHkax HayHeT
MeAJIeHHO KMNeTb (4N NMTPOBbIX 6aHOK
npumMepHo Yepe3 35-60 MUHYT), BbIKNIOYMTE
AyXOBOMW LKag v ymeHbLUUTE
TemnepaTypy 4o 100°C (cm. Tabnuuy).

YctaHoBuTe Temnepatypy 160°C - 170°C.

Do O O

Lin (MuH) (MuH)
Bpemsa oo Mpoponxe-
Hayana MeA- Hue Kunsayve-
NIEHHOro KU-  HuA npu
neHus 100°C

Orypubl 50 - 60 -

MapuvHoBaHHble 50 - 60 5-10

orypubl

Konbpabwu / 50 - 60 15-20

[opox / Cnapxa

By D

(MuH)
Bpems go Havana
MeAJIEHHOro Kumne-

10.15 BoeicywmBaHue - Flopsaunn
BO34yX

BbInoxuTe npoTUBEHb XNPOHENPOHULIAEMOM
6ymarori unun 6ymaror Ans BbINeYKu.

[ns gocTuxkeHnsa Hanny4Lwmx pedynbTaToB
BbIKMIOYNTE OYXOBOW LUKad No ncredeHum
NOMOBWHbI BPEMEHW CYLLKWN, OTKPONTE ABEpLY
1 fJavite eMy OCTbITb B TEHYEHNE HOYM ANd
3aBEPLUEHUS CYLLKM.

Mpu MCnonb3oBaHUK OQHOTO NPOTUBHS
BbIOVpaiiTe TpeTbe NosoXeHne NPOTUBHS.

HUA Mpun ncnonb3oBaHUN ABYX NPOTUBHEN
KnyGHua / YepHuka / 3545 Bbl6mpaMT§ nepBoOE 1 YETBEPTOE MONMOXEHUS
ManuHa / Crnenbii Kpbi- NPOTUBHEN.
YKOBHUK
@ OoBOLlU @
KoC- (°C) (1)
TOYKOBBIE  (muH) (M) dacons 60-70 6-8
nnoabl Bpemsa no Mpoponxe-
Hayana mMeg- Hue Kunsive- Mepubi 60-70 5-6
JIEHHOro K-  HUA Npu o 60-70 56
neHus 100°C Bouw ana cyna
- pnbbI 50-60 6-8
Mepcukn / AnBa/ 35 - 45 10-15
CnuBbl Tpasbl 40-50 2-3
YcraHosute Temnepatypy 60-70°C.
Do O D
n (MuUH) (MuH) %ﬁ @
Bpemsigo  [lpogomke- ®PYKThbI
Hayana Mef- Hue Kunsye- (1)
JIEHHOTO KU-  HUs Npu c 8-10
neHus 100°C Tee
ABpuKoChI 8-10
MopkoBb 50 - 60 5-10
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%ﬁ OPYKTbI
(1)

& ®PYKTbI @
(1)

JomTukm si6noka 6-8

MpyLum 6-9

10.16 Tepmowyn

S

TemnepaTypa BHyTpu npoagykta (°C)

roOBAOVHA

C KpoBbIO CpeaHsas MpoxapeHHoe

Poctond 45 60 70

Bbipeska 45 60 70

; roBAOUHA Temnepartypa BHyTpu npoaykra (°C)
MeHbLue CpepHnas Bonble

MscHon pynet 80 83 86

; CBUHUHA TemnepaTtypa BHyTpu npoaykta (°C)
MeHblue CpepHsas Bonblwe

BeTtunHa / XKapkoe 80 84 88

OT6mBHas (cnuHka) / KonveHas cBuHast 75 78 82

Bblpe3ka / OTBapHas CBUHAs Bbipe3ka

; TENATUHA Temnepatypa BHyTpu npoaykra (°C)
MeHbLue CpepHas Bonble

XKapeHas TenatuHa 75 80 85

Tenayba HoxKa 85 88 90

; BAPAHUHA | ATHEHOK Temnepatypa BHyTpu npoaykra (°C)
MeHblue CpeaHsia Bonble

Hoxka G6apaluka 80 85 88

BapaHbe cegno 75 80 85

XapeHasi 6apaHuHa / Hoxka srHeHka 65 70 75
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Temnepatypa BHyTpu npoaykra (°C)

aOn4b
MeHbLue CpeaHsas Bonblwe
Cepano 3anya / Ceano oneHsi/kocynu 65 70 75
3asubsa Hora / 3asu, uenukom / Hora onenst 70 75 80
; NMTULUA Temnepatypa BHyTpu npoaykra (°C)
MeHbLue CpepHsas Bonble
Libinnerok 80 83 86
YTKa uenvkom / nonosuHa / Haenka, uenu- 75 80 85
KoM / rpyaka
YTuHas rpyaka 60 65 70
PbIBA (NOCOCb, ®OPEI/b, TemnepaTtypa BHyTpu npoaykra (°C)
CYLAK)
MeHblue CpeaHsas Bonblue
Pbi6a, uenvkom / 6onbluas / Ha napy /
Pbi6a, uenvkom / 6onbluasi / ob6xapeHHas 60 64 68
& 3AIMNEKAHKU — TOTOBbIE TemnepaTypa BHyTpu npoaykra (°C)
oBoOLWU
MeHbLue CpepHsas Bonble
3anekaHka ¢ LuyknHu / 3anekaHka ¢ 85 88 91
6pokkonu / 3anekaHka ¢ deHxenem
3AMNEKAHKW — HECNNAOKUE Temnepatypa BHYTpu npoaykra (°C)
MeHbLue CpeaHsas Bonblue
KaHHenoHu / INasaHbsi / 3anekaHka 13 na- 85 88 91
CTbl
3ANEKAHKU - CINTAOKUE TemnepaTypa BHyTpu npoaykta (°C)
MeHblLue CpepHnas Bonble
3anekaHka ¢ 6enbimv xnebom n dpykramm /
6e3 dpykToB / PricoBast 3anekaHka ¢ pyk- 80 85 90

Tamu / 6e3 cppykToB / 3anekaHka co cnaa-
KOW nanLuow
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10.17 BnaxHbIln ropAYnMn Bo3ayxX — peKkoMeHayeMble akceccyaphbl

Vcnonb3yiiTe TeMHble 1 HeoTpaxatowme opMbl 1 KOHTEeNHepbl. OHK fyylle nornowarT
Tenno, YeM eMKOCTUN CBETbIX LiBETOB M OTpaxatoLlasa nocyaa.

Fopwoyku

CkoBopopaa Ans nuuUbI EMKoCTb Ans 3anekaHus ®opma Ans dpnaHa
Kepamuka
TemHas, HeoTpaxatoLas TemHas, HeoTpaxatoLas TemHas, HeoTpaxatoLyas
anameTp 8 cm, Bbl-
anaveTp 28 cm anaveTp 26 cm avnaveTp 28 cm

cota 5 cm

10.18 BnaxxHbI ropAYMin Bo3gyx

[na gocTwkeHna onTuMarbHbIX pe3ynbTaTtoB

BOCI'IOJ'Ib3yI7ITer pekomMmeHgaumnamu,
npmBeaeHHbIMU B Ta6nmu,e HUXe.

%

D

(°C) (MuH)

XnebHble nanoyku, Bcero 0,5 kr 190 - 200 50 - 60 3
3aneyeHHble rpeGeLLKn, HEOUNLLEHHbIE 180 - 200 30-40 4
Pbi6a, uenukom B conu, 0,3-0,5 kr 190 - 200 45-50 4
Pbi6a, uenvkom B Gymare ans Bbineyku, 190 - 200 50 - 60 3
0,3-0,5 kr

MeyeHbe «AmapeTTu» (20; Bcero 0,5 kr) 170 - 180 40 - 50 3
ABNoYHbIN rpaTeH 190 - 200 50 - 60 4
LLlokonapHble MadduHbl (20; Bcero 0,5 kr) 160 - 170 35-45 3

10.19 UHdbopmauma ana ucnbiTaTenbHbIX OpraHu3auumn
Wcenbitanns cornacHo: EN 60350, IEC 60350.

BbinekaHue Ha 0OAHOM YpOBHE — Bhineyka B oopmax

Y

O

MUH
HexupHbIin GuckenT [opsunin Bo3gyx 45 - 60 2
HexupHbIin GUCKBUT TpaanLyMoHHOe NpuroTo- 45 - 60 2
BIEHWE
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°C MWH

A6noyHbIi Nnpor, ase [opsunii Bo3gyx 160 55 -65 2
opmbl F20 cm
AGnoyHbIR Nupor, ABe TpapuumonHoe npuroto- 180 55-65 1
hopmbl P20 cm BfeHne
[MecoyHoe neyeHbe [opsaunii Bo3gyx 140 25-35 2
[MecoyHoe neyeHbe TpapuymoHHoe npuroto- 140 25-35 2

BneHve

BbinekaHve Ha O4HOM YPOBHE — MeYveHbe
Vicnonb3yinTe TpeTbe NoNoXeHne NpoTUBHS.

\ =]

24 = D
°C MWH

Menkoe neyeHbe (20 WT Ha Npo-  Fopsumii BO3ayx 150 20-30

TUBHE), NpeaBapuTenbHbIA paso-

rpeB NycToro AyxoBoro Lukada

Menkoe neyeHbe (20 WT Ha npo-  TpaguuuoHHoe npurotosne- 170 20-30

TUBHE), NPefBapUTENbHbIA paso-  Hue

rpeB MycToro AyXoBoro Lkada

BbinekaHne Ha HECKONbKNX YPOBHAX — NeYvYeHbe

%

O

°C MWH
[MecoyHoe nevyeHbe [opsauni Bo3ayx 140 25-45 2/4
Menkoe neveHbe (20 WT Ha [opsunii Bo3gyx 150 25-35 1/4
NpOTVBHE), NpeABapUTENbHbI
pasorpes MycToro JyXxoBoro
Lwikada
HexwvpHblli GuckBuT [opsauni Bo3ayx 160 45 -55 2/4
A6noynbiii nupor, 1 6aHka Ha  [opsuwnii BO3Oyx 160 55-65 2/4

peweTky (D 20 cm)

punb

Pasorperite nycTon oyxoBou Wwkad B TeHEHNE 5 MUHYT.

Mpwv NpUroToBNeHUN Ha rpune BolbMpanTe MakCManbHbIN YPOBEHb TEMMepaTypsbl.
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% 5 0

MUWH

TocTbl punb 1-2 5

[oBsDKMIA CTeliK, NnepeBEPHYTL N0 punb 24 -30 4

NCTEYEeHUU NMONOBUHbI BpEMEHU

npuroToBneHusa

/\ BHUMAHUE!

Cwm. rnaBebl, cogepxalime CBegeHns no

TexHuke 6e3onacHocTu.
11.1 NMpumeyaHme No oUYUCTKe

< Jlnuesyto NoBepXHOCTb Npubopa credyeT NPoTMpPaTh TOMLKO TKaHbIO M3 MUKPOUGPbLI, CMO-

YEHHO B Tennomn Bofe C MOKLLMM CPeCTBOM.

[ns YncTKM MeTannmMyYecknx NOBEPXHOCTEN UCMONb3YNTe YNCTSALLEe CPeaCcTBO.

OumnuiainTe NATHa MArKUM MOIOLLIM CPeCTBOM. He HaHoCuTe ero Ha KaTanuTuyeckue naHe-
Yuctawme cpea- .

cTBa

¢_ BHyTpeHHI00 kamepy HEO6XOAMMO MbITb MOCNEe Ka)4oro Ucnonb3oBaHus. HakonnexHve xmu-
— pa unu Apyrux oTNOXeHUn MOXeT NPUBECTU K BO3rOPaHuIo.
D He aepxuTe npoaykTbl B npu6ope ponbLue 20 MUHYT. [locne Kaxaoro ncnosnb3oBaHus Kame-

ExegHeBHoe uc- PY CMEAYET HACYXO NPOTUPaTh TOMBKO TKaHbIO 13 MUKPOUGPBI.

nonb3oBaHue
& OuncTuTE BCe akceccyapbl Mocre KaXaoro UCnofib30BaHus 1 AaiTe UM BbICOXHYTb. Mcnonb-
<+, 3yiiTe TONMbKO TKaHb N3 MUKPO(UGPLI, CMOYEHHYIO B TEMo BoAe C MSATKUM MOOLLM CPef-
W cTBOM. He moiiTe akceccyapbl B MOCYAOMOEYHON MaLLvHe.
He vcnonbayiiTe ANs MbITbs aKCECCyapoB C aHTUNPUrapHbIM NOKPLITUEM aGpasuBHbIE YM-
CTALME CPeacTBa MU NPeAMETbI C OCTPLIMU KpasiMu.
Axkceccyapbl . pen pen P p

11.2 OuuncTka: Bblemka kamepbl

O‘-WILLLaVITe BbIEMKY OT N3BECTKOBOIO HaneTta,
OCTarLlerocsd nocrie npuUroToeBrieHnda ¢
ncnonb3oBaHMeM napa.

LWar 1 LWar 2 LWar 3
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Hanerite 250 mn 6enoro ykcyca B OcraBbTe ykcyc Ha 30 MUHYT npu
BbleMKY BHYTpeHHel kamepbl. Vc- KOMHaTHOV TemnepaType, NO3BOMMB  MSArKON TPSINKOW, CMOYEHHON B Ten-
Mosb3yiTe YKCYC KOHLEHTPaLUUM HE  eMy PacTBOPUTb U3BECTKOBbIN Ha-

Bbile 6% 1 6e3 kakmx-nubo aobda- ner.
BOK.

OunCTUTE BHYTPEHHIOO kKamepy

Ton Boge.

Onsa dyHkumm: Mopsumin Bosgyx MNIKOC BbiMoiiTe AyxoBoli wkad kaxable 5-10 UMKNOB NPpUroTOBNEHUS.

11.3 CHaTue: HanpaBsnsawowme ana
npoTUBHEN

[na ouncTkm QyxoBoro wwkada nssnekute
HanpaenawLiMe Ana NPOTUBHENA.

LWar 1 BeikniounTe ayxosoi wikad n gaiite
emMy OCTblITb.
LWar 2 [MoTsHWTE NepeaHIo YacTb Hanpas-

nALWen Ans NPOTUBHS B CTOPOHY OT
BGOKOBOW CTEHKU.

|

LWar 3 BbITSHWUTE 3a4HI0I0 YacTb Hanpas-
NSIOLLEN B CTOPOHY OT GOKOBOW CTEH-
KW 1 CHUMUTE ee.

LWar 4 YcTaHoBKa HanpaensoLmX BbINOMH-
sieTcsi B 06paTHOM nopsiake.
YaepxwvBatoLime ynopbl Ha Tenecko-
MUYECKVX HanpPaBnstoLLMX JOMKHbI
6bITb 0bpaLleHbl Bnepes.

9

1 ——
/‘F}/ o

)

|

0=p !

11.4 MNMpumeHeHune: Katanutnyeckas

O4YUCTKa
BHYTpeHHss kamepa nokpbiTa

KaTtanutnyeckon amaneto. OHa nornowiaet

XUp B X0Ze npouecca Katanusa.

[MosiBNeHne nATeH Nnu namMeHeHne uBeta
KaTanuTUYecknx naHenemn He BNUSAET Ha

KayecTBO KaTanMTUYECKOM OYNCTKN.

MNMepen KaTanMTU4YECKOWN OYMCTKOM:

BbikntounTe ayxoBoW wkad v fa-  M3Bnekute Bce NpUHaANEXHOCTH U
TE eMy OCTbITb. CbeMHble HanpasnsoLwwue Ans npo-

TUBHEMN.

OuncTtnTe AHO AyXOBOro LKada u

BHYTPEHHee CTeKIOo ABepLbl MSrkoi

TPSANKOW C TENMow BOAOW U MSATKAM
MOIOLLMM CPeaCTBOM.

BbinonHute KaTarIMTU4eCKyr OHUCTKY AyXOBOro Luxad)a

LWar 1

LWar 2

LWar 3
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Bbinonuute KaTarIMTU4eCKyr OHUCTKY AyXOBOro Luxad)a

Bbibepute pexum Harpesa v 3a-

[naiiTe TeMnepaTypy [yxOBOro Lika- | 10CMe O4NCTKM NOBEpHUTE Pyuky BbliGo-  Korga AyxoBow Wkad OCTbIHET,

oa: ) 250°C
npO,qOH)KMTeﬂbHOCTbZ 1 yac

pa pexumMa AyxoBoro Lkada B MOMoXe-  OYUCTUTE BHYTPEHHIO KaMepy
Hue «Bbikny.

MSArKOW BNAXXHOWN TPSINKOM.

11.5 N3BneYyeHune U ycTtaHOBKa:
Asepua

MoxHo cHumaTb asepuy 1 BHyTpeHHune
CTeKNAHHble NnaHenn Ana O4YUCTKU.
KonnyecTBO CTEKNSAHHBIX NaHenen 3aBucnT
OT Moaenu.

/\ NPEAYNPEXOEHWUE

Ob6pallanTech co CTeknom bepexHo. JTo
0COBEHHO KacaeTCs 30HbI KPOMOK.
CTekno moxeT pa3butbcs.

/\ BHUMAHMUE!
[Bepua nveet GonbLUOW BeC.

LWar 1 [MonHoCTbIO OTKpOKTE ABEpLY.
LWar 2 MogHUMKUTE 1 HaXXMUTE CTOMOPHbIE
pblyaru (A) Ha ABYX NeTnsx ABep-
Lbl.
LWar 3 MpuvkpoiTe ABepLy A0 NeEpPBOro hUKCMpyemMoro NonoxeHus (NpubnmantensHo Ha yron 70°). Bosb-

MUTECH 3a ABepLy C 0Genx CTOPOH U MOTSHUTE ee OT AyXOBOro Lukada rnoa yriom Beepx. Momnoxu-
Te ABepLly HapY>KHOWM CTOPOHOIN BHU3 Ha MArKYI0 TKaHb Ha YCTONYMBOM NMOBEPXHOCTU.

LWar 4 BosbMuTech 3a ABEpHYIO MNaHKy
(B) Ha BepxHeW Kpomke ABepLbl C
[IBYX CTOPOH U HaXXMUTE BHYTPb,
4TO6bI 0CBOGOANTDL 3aLLENKY.

LWar 5 YT06bI CHATb AABEPHYIO NMaHKY, No-
TSHWUTE ee Bnepea.

Lar 6 Bepsicb 3a BepxHWUiA Kpai Kaxaomn
CTEKMAHHOM NaHenM, OCTOPOXHO
BbITALLMTE VX MO OJHOV BBEPX M3
HanpaensoLWen.
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War 7 OuYMCTUTE CTEKNSIHHYIO NaHerb BO-
[0 C MblfioM. OCTOPOXKHO BbITPUTE
CTEKMAHHYIO NaHerb gocyxa. He
MOWTE CTEKMSIHHbIE NaHenu B nocy-
[IOMOEYHOII MaLLMHe.

Lar 8 BbinonHuTe nepeyncrneHHble Bbille
neincTena B obpaTHO nocnegosa-
TENbHOCTK.

LWar 9 BcTaBbTe cHavana MeHbLUyto NaHesb, 3aTeM naHenb 6onbluero pasmepa, nocre Yero yctaHoBuTe

ABepLy.
Y6eauTtech, YTO CTEKINa BCTABMEHbI NPaBUITBHO; B MPOTUBHOM CllyYae NOBEPXHOCTb ABEPLIbl MOXET

neperpeBaTbCsl.

11.6 3ameHa namnbl oCBeLLeHUs

/\ BHUMAHMUE!

CyLecTByeT ONacHOCTb NOPaXeHUst
ANEKTPUYECKUM TOKOM.
Jlamna moxeT ObITb ropsiven.

Mepen 3ameHo NamMnbI:

LWar 1 LWar 2 LWar 3

Boikntounte gyxosowi wkad. OJoxan-  OTkntounTe AyxoBol wkad ot cet  [onoxute TkaHb Ha AHO BHYTPEH-
TeCb OCTbIBAHWSA AyXOBOro LKada. 3MEKTPONUTaHNS. Hel Kamepbl.

BepxHasa namna

LWar 1 YT06bI CHATL NNadhoH, NOBEPHUTE €ro.
AN
Lar 2 OuymnCTUTE CTEKNSHHYIO KPbILLKY.
LWar 3 3ameHuTe namny Ha aHanormyHyo ¢ xapocTorikocTbio 300 °C.
LWar 4 YCTaHOBUTE CTEKNSHHYIO KPbILLIKY.

12. YCTPAHEHWE HEMCMNPABHOCTEW

12.1 Yto menatb, ecnu...

/\ BHUMAHMUE!

CM. T13BbI. COmEDKALLNE CBEACHHS MO B cnyyasix, He yka3aHHbIX B AaHHON Tabnuue,
) , coAepxaLl A obpallanTecb B aBTOPU3OBAHHbIV CEPBUCHbIN

TexHuKe 6e3onacHoCTu. LUEHTP
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Mpo6nema

Y6egutech, 4ToO...

Mpo6nema

Y6egurtecsh, 4To...

[yxoBon wkad He Harpe-
BaeTcs.

CpaboTan npegoxpaHu-
Tenb.

PyHkuma Tepmolyyn He
paboTaert.

Ltekep TepmoLuyn non-
HOCTbIO BCTaBrieHa B
rHesgo.

HeynosneTtBoputesnbHble
pe3ynbTaTbl NpUroToBne-
HWSI NP UCMOMNb30BaHNUK
dyHKUMK: Fopsiumin Bos-
ayx NOC .

Bbliemka kamepbl AyxoBo-
ro wkada HamnomnHeHa Bo-
LON.

Ha aucnnee otobpa-
*aeTca cumBon «12.00».

C6ol4 anekTponuTaHus.
YcraHoska Bpemenu Cy-
TOK.

He roput namna ocsete-
HUSA.

Namna neperopena.

M3 BbIEMKM Kamepbl AyXo-
BOTO LUKadha BbINMBaeTcs
BoAa.

CRnuLWKOM MHOrO BoAbl B
BbleMKe Kamepbl AyX0BO-
ro wkadga.

12.2 [laHHbIe O TEXHNYECKOM OOCIyXMBaHUU

Ecnu camocTosiTenbHo cnpaBuTbest ¢ npobnemMoii He yaaeTcsi, obpaTuTech B MarasviH, B
KOTOpPOM Obin NprobpeTeH Npubop, Unn B aBTOPU3OBAHHLIA CEPBUCHbBIV LLEHTP.

[JaHHble ANns CEPBUCHBIX LLEHTPOB HAaXoAsTCsl Ha TaBIIMUKe C TEXHUYECKMMU AaHHBIMU.
Tabnuyka ¢ TEXHUYECKUMU AaHHBIMU HAXOAUTCS Ha NepeaHel paMke kamepbl npubopa. He
ynansiite Tabnuyky ¢ TEXHUYECKMMM JaHHbIMU U3 BHYTPEHHel kamepbl npuGopa.

PeKomeHnyeM 3anucaTtb UX 3aecChb:

Hassanune mogenu (MOD.)

MpoaykToBbivi Homep (PNC)

CepwuiiHbiii Homep (S.N.)

13. SHEPITETUYECKAA 3PPEKTVBHOCTb

13.1 Undbopmauusa o6 nsagenum n nucT ¢ nHopmaumen ob nsgenum B
COOTBETCTBMU C HOpMamMu U npaBunamu EC no akonornsaumm u
3HepreTU4eCKOU MapKUpOBKE NPOAYKLUN

Ha3sBaHue noctaBLivka Electrolux

Mopenb KODEC75X 944184907
MHpekc aHeproaddeKTBHOCTM 81.2

Knacc aHepreTnyeckon achpekTnBHOCTN A+

MoTtpebnenne aHeprum B ctaHgapTHoM pexume (ECelectric cavity)  0.99kBT-y/umkn
MoTpebneHve aHeprum B pexunme ¢ NpUHyauUTENbHON Lypkynauuen 0.69xBT-y/umkn
BO3ayxa, ecnu umeetcs (ECelectric cavity)

Konuyectso kamep 1

McToYHMK HarpeBa OneKTpnyecTBo

O6bEM kamepbl (V) 71n
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Twvin gyxoBoro Likada

BcTpoeHHsbIii ayxoBoi Lwkad

Macca (M)

34.0kr

IEC/EN 60350-1 — BbITOBbIE anekTpuyeckve npnbopbl Ans npurotoBneHus nuwwm — Yacts 1: Cepun, oyxosble
LwKkadbl, NapoBapku 1 rpunu - Metoael onpegenexHust nokasatenen.

13.2 KoHOMUS INEKTPOIHEPTrUn

[aHHbI npubop nmeeT dyHKUMM Ans
3KOHOMUM 3NIEKTPOSHEPrun BO BpeMms
MPUroTOBIEHNS.

[Mo3aboTbTech 0 ToM, 4TOObI ABEpLIA BO
BpeMs paboTbl npubopa 6bina nnoTHo
3akpbiTa. Bo Bpemsi npurotoBneHus He
OTKpbIBaNTe ABepLy npubopa CrnwkKom
YyacTo. CneguTe 3a YNCTOTON YNNOTHUTENS
OBepLbl 1 32 TeM, 4TOObI OH ObIN Kak criegyeT
3aKpensieH Ha CBOEM MeCTe.

[nsa noebllweHns aHeprocGepexeHmns
Ucnonb3yiiTe MeTannmMyeckyto nocyay.

Mpun BO3MOXHOCTW HE NMPOU3BOAUTE
npeasapuTenbHbIi pa3orpes npubopa nepes
MPUroTOBMEHMEM.

Bo Bpemsi NpUroToBIEeHUs HECKOMBbKUX BIoA,
3a pas cBoauTe NepepbiBbl MEXAY BbINeYKoii/
KapKOW K MUHUMYMY.

MpuroToBneHue ¢ UCcnonb30BaHNEM
BeHTUNATOpa

Mo BO3MOXHOCTM BblGUpanTe yHKLUN
NMPUrOTOBIEHUS], B KOTOPbIX UCMONb3YeTCH

BEHTUNATOP, YTOOLI cbepeyb
3NEKTPO3HEPTUIO.

OcTaTo4Hoe Tenno

Ecnu anutenbHOCTb NPUroToBnNeHUst
npesbiwaeT 30 MUHYT, yMEHbLUUTE
Temnepatypy npmubopa 40 MUHUMAanNbHOW 3a
3-10 MUHYT 1O OKOHYaHWUSI NPUrOTOBMNEHMS.
MpogomknTCa NPUroToBrNEHME OCTaTOYHOroO
Tenna BHyTpW npubopa.

Vicnonb3yrite octaTovHoe Tenno Ans
pasorpesa apyrux 6nog.

CoxpaHeHue NULWU B TENSIOM COCTOSAHUM
[lns ucnonb3oBaHWs OCTATOYHOrO Tenna Ans
COXPaHEHUs MULLY B TEMMOM COCTOSIHUM
BblGUpariTe MakcMmarnbHO HU3Koe 3HaYeHne
TemnepaTypbl U coxpaHsiiiTe 6niofo B Tense.

BrnaxHbIn ropssuni Bo3gyx

OanHas dyHKumMsA cneymansHo paspaboTaHa
Ans obecnevyeHns 3KOHOMUU
3MEeKTPO3HEPIUN.

14. OXPAHA OKPY>XAIOLLEN CPEQbI

MaTtepuanbl ¢ cMMBONIOM a) cneayet
caasaTtb Ha nepepaboTky. MNonoxuTe
YyNakoBKy B COOTBETCTBYIOLLME KOHTENHEPDI
ans cbopa BTOPUYHOTO cbipbsi. MpuHumas
yyacTtue B nepepaboTke cTaporo
3aneKkTpobbIToBOro 06opyaoBaHus, Bel
rnomoraeTe 3alMTUTb OKPY>KatoLLyHo cpeay n
3[0poBbe YenoBeka. He BbiOpacbiBaiiTe
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BMeCTE C ObITOBbIMW OTXO4aMMU 6bITOByP0

TEXHUKY, MOMEYEHHYIO CUMBOOM b:S
MpuGop cnenyeT 4OCTaBUTL B MECTO
pasfernbHOro HakonmeHusi u cbopa oTXo4oB
noTpebneHnst unu B NyHKT cbopa
MCMONb30BaHHOW ObITOBOW TEXHUKM OIS
nocreayLLen yTunmsaumm.



NAVRHNUTE PRE VAS

Dakujeme, Ze ste si zakupili spotrebié Electrolux. Vybrali ste si vyrobok, ktory vznikol na

z&klade desatroci odbornych skusenosti a inovacii. Ddmyselny a Stylovy — navrhnuty

s dérazom na vas komfort. Pri kazdom pouziti si mézete byt isti, Ze uvidite skvely vykon.

Vitajte vo svete Electrolux.
Navstivte nasu stranku, kde najdete:

61 Rady tykajuce sa pouzivania, brozury, navody na rieSenie problémov a informacie o
@ servise a opravach:

www.electrolux.com/support
g Zaregistrujte si vyrobok a vyuzite tak esSte lepsi servis:
a/ www.registerelectrolux.com

Pre vas spotrebic¢ si mézete zakupit' prisluSenstvo, spotrebny material a originalne
% nahradné diely:

www.electrolux.com/shop

STAROSTLIVOST O ZAKAZNIKA A ZAKAZNICKY SERVIS
Vzdy pouzivajte originalne nahradné diely.

Ak potrebujete kontaktovat' autorizované servisné stredisko, uistite sa, Zze mate k
dispozicii nasledujuce Udaje: Model, &islo vyrobku, sériové Cislo.

Tieto informacie najdete na typovom Stitku.

/N Upozornenie / Vystrazné a bezpecnostné informacie

® Vgeobecné informéacie a tipy

Informacie o zivotnom prostredi

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.
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1. \ BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred inStalaciou a pouzivanim spotrebiCa si pozorne
precitajte prilozeny navod na pouzivanie. Vyrobca
nezodpoveda za zranenia ani za Skody spdsobené
nespravnou montazou alebo pouzivanim. Tieto pokyny
uskladnite na bezpecnom a pristupnom mieste, aby ste do
nich mohli v buducnosti nahliadnut..

1.1 Bezpeénost' deti a zraniteinych oséb

Tento spotrebi€ smu pouzivat' deti starSie ako 8 rokov

a osoby so znizenou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
spoOsobilostou alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, iba
ak su pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poucené o bezpenom pouzivani
spotrebica a rozumejL'J pripadnym rizikam. Deti do 8 rokov
a osoby s vysokou mierou postihnutia nesmu mat’ pristup

k spotrebiéu, pokial nie st pod nepretrzitym dozorom.

Deti by mali byt pod dozorom, aby sa zabezpecilo, ze sa so
spotrebiCom nebudu hrat’.

Obaly vzdy uschovajte mimo dosah deti a nalezite ich
zlikvidujte.

UPOZORNENIE: Spotrebic a jeho pristupne Casti sa poCas
pouzivania mézu znacne zahriat. Nedovolte detom ani
domacim zvieratam priblizit’ sa k spotrebicu pocas
prevadzky alebo ked sa ochladzuje.

Ak ma spotrebiC detsku poistku, mala by byt zapnuta.

Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebici.

1.2 VSeobecna bezpecnost’

Tento spotrebi€ je ur€eny iba na pripravu jedal.

Tento spotrebi€ je urCeny na jedno pouzitie v domacnosti
Vv interiéri.

Tento spotrebiC sa méze pouzivat' v kancelariach,
hotelovych host'ovskych izbach, izbach s postelou
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a rafajkami, v domovoch polnohospodarskych hosti a inych
podobnych ubytovacich zariadeniach, ak takéto pouzivanie
nepresiahne (priemerné) urovne pouzivania v domacnosti.
Nainstalovat’ tento spotrebi¢ a vymenit’ kabel smie iba na to
kvalifikovana osoba.

Spotrebi¢ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku urCeného na zabudovanie.

Pred akoukolvek udrzbou opojte spotrebic€ od elektrickej
siete.

Ak je poskodeny elektricky napajaci kabel, musi ho vymenit’
vyrobca, jeho autorizované servisné stredisko alebo
kvalifikovana osoba, aby sa predislo ohrozeniu elektrickym
pradom.

UPOZORNENIE: Uistite sa, Ze je pred vymenou osvetlenia
spotrebi€ vypnuty, aby ste sa vyhli riziku elektrického Soku.
UPOZORNENIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné Casti sa pocas
pouzivania mézu znacne zahriat. Davajte pozor, aby ste sa
nedotkli ohrevnych ¢lankov alebo povrchu dutiny
spotrebica.

Vzdy pouzivajte na vyberanie a vkladanie prislusenstva
alebo riadu kuchynské rukavice.

Pri vyberani zasuvacej listy najskér potiahnite jej prednu
Cast’ a potom zadnu Cast’ smerom od bocnych stien
spotrebiCa. Zasuvacie listy nainstalujte v opacnom poradi.
Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parné Cistice.

Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne prostriedky
ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli posSkrabat’
povrch, €o mdze spbsobit’ rozbitie skla.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Montaz + Pogkodeny spotrebi¢ neinstalujte ani
nepouzivajte.
/\ VAROVANIE! » Dodrziavajte pokyny na instalaciu dodané
Y . . so spotrebiCom.
Tento spotrebi¢ smie nainstalovat’ iba « Vzdy davaite pozor, ak prestvate
kvalifikovana osoba. spotrebi¢, pretoze je tazky. Vzdy

pouzivajte ochranné rukavice a uzavretu

Odstrante vSetky obaly. obUv
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Spotrebi¢ netahajte za rukovat.

Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecné a
vhodné miesto, ktoré splna poziadavky na
inStalaciu.

Dodrziavajte pozadovanu minimalnu

2.2 Zapojenie do elektrickej siete

vzdialenost’ od inych spotrebicov a

nabytku.

* Pred namontovanim spotrebica
skontrolujte, ¢i sa dvierka spotrebic¢a

otvaraju bez odporu.

» Spotrebi€ je vybaveny elektrickym
systémom chladenia. Ten musi byt
napajany z elektrickej siete.

+ Vstavana jednotka musi splfat’
poziadavky normy DIN 68930 na stabilitu.

/\ VAROVANIE!

Nebezpecenstvo poziaru a zasahu
elektrickym pradom.

Minimalna vySka kuchyn-
skej skrinky (minimalna vy-
$ka skrinky pod pracovnou
doskou)

578 (600) mm

Sirka kuchynskej skrinky

560 mm

Hibka kuchynskej skrinky

550 (550) mm

Vyska prednej ¢asti spotre- 594 mm
bica

Vyska zadnej Casti spotre- 576 mm
bica

Sirka prednej ¢asti spotre- 595 mm
bica

Sirka zadnej asti spotrebi- 559 mm
¢a

Hibka spotrebica 567 mm
Hibka zabudovaného spo- 546 mm
trebica

Hibka s otvorenymi dvier- 1027 mm
kami

Minimalna velkost vetracie- 560x20 mm
ho otvoru. Otvor umiestne-

ny na spodnej zadnej stra-

ne

Dizka napajacieho kabla. 1500 mm
Kabel sa nachadza v pra-

vom rohu na zadnej strane

Montazne skrutky 4x25 mm
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VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat’ kvalifikovany elektroinstalatér.
Spotrebi¢ musi byt uzemneny.

Uistite sa, ze parametre na typovom Stitku
su kompatibilné s elektrickym napatim
zdroja napajania.

Vzdy pouzivajte spravne nainstalovanu
zasuvku odolnu proti narazom.
Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry ani
predizovacie kable.

Uistite sa, Zze zastr¢ka a privodny
elektricky kabel nie su poSkodené. Ak
privodny elektricky kdbel spotrebica treba
vymenit’, tito operaciu smie urobit’ iba
pracovnik autorizovaného servisného
strediska.

Nedovolte, aby sa napajacie elektrické
kable dotkli alebo dostali do blizkosti
dvierok spotrebi¢a alebo vyklenku pod
spotrebi¢om najma vtedy, ked su dvierka
horuce.

Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych Casti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat' tak,
aby sa nedalo odstranit’ bez nastrojov.
Siet'ovu zastréku pripojte do siet'ovej
zasuvky az po dokonceni instalacie. Po
inStalacii sa uistite, Ze mate pristup k
sietovej zastrcke. .

Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastréku.
Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za
napajaci kabel. Vzdy t'ahajte za sietovu
zastréku.

Pouzite iba spravne odpéjacie zariadenia:
ochranné istiCe alebo poistky
(skrutkovacie poistky treba vybrat’ z
drziaka), uzemnenia a stykace.

Elektricka siet’ v domacnosti musi mat’
odp3jacie zariadenie, ktoré umozni
odpojenie spotrebica od elektrickej siete
na vsetkych péloch. Vzdialenost' kontaktov
odpajacieho zariadenia musi byt’
minimalne 3 mm.

Tento spotrebi¢ sa dodava s napajacou
zastrckou a napajacim kablom.




2.3 Pouzitie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpec€enstvo poranenia,
popalenin, zasahu elektrickym pradom
alebo vybuchu.

* Nemernte technické parametre tohto
spotrebica.

+ Uistite sa, Ze nie su otvory vetrania
zablokované.

» Spotrebi¢ pocas prevadzky nenechavajte
bez dozoru.

» Spotrebi¢ po kazdom pouziti vypnite.

+ Pri otvarani dvierok spotrebic¢a poc¢as jeho
prevadzky budte opatrni. M6ze z neho
uniknut’ horuci vzduch.

» Spotrebi¢ neobsluhujte s mokrymi rukami
alebo ked je v kontakte s vodou.

* Na otvorené dvierka nevyvijate tlak.

» Spotrebi¢ nepouzivajte ako pracovny
alebo skladovaci povrch.

» Dvierka spotrebi¢a otvarajte opatrne.
Pouzivanie prisad s alkoholom méze
spOsobit’ zmiesanie alkoholu a vzduchu.

» Pri otvarani dvierok zabrarte kontaktu
iskier alebo otvoreného plameria so
spotrebic¢om.

* Horlaveé latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horlavymi latkami, neklad'te do
spotrebica, do jeho blizkosti ani nar.

« Pri vareni musia byt dvierka spotrebica
vzdy zatvorené.

« Priintalacii spotrebi¢a za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby dvere
neboli po€as prevadzky spotrebica nikdy
zatvorené. Za zatvorenym nabytkovym
panelom sa mdze vytvorit' teplo a vihkost’
a mdzu spOsobit’ nasledné poskodenie
spotrebi¢a, nabytku alebo podlahy.
Nabytkovy panel nezatvarajte, kym
spotrebi€ po pouziti Uplne nevychladne.

2.4 Starostlivost’ a Cistenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecéenstvo poranenia,
poziaru alebo posSkodenia spotrebica.

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo posSkodenia
spotrebica.

» Aby sa predislo Skode alebo zmene farby
povrchovej Upravy:
— Nedavajte priamo do spodnej Casti
spotrebi€a riad alebo iné objekty.
— Nedavajte priamo na dno dutiny
spotrebica alobal.
— Nedavajte priamo do horiceho
spotrebica vodu.
— Po ukonéeni pripravy pokrmu v rure
nenechavajte vihky riad ani potraviny.
— Pri odstranovani alebo instalacii
prislusenstva budte opatrni.
* Zmena farby smaltu alebo uSlachtilej ocele
nema ziadny vplyv na vykon spotrebica.
» Na vlhké kolace pouzite hiboky pekac.
Ovocné stavy sposobuju Skvrny, ktoré
moézu byt trvalé.

* Pred vykonavanim udrzby spotrebic
vypnite a vytiahnite jeho zastréku zo
sietovej zasuvky.

« Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, ze sklenené panely mozu
prasknut’.

* Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obratte sa na autorizované
servisné stredisko.

» Pri vyberani dvierok zo spotrebica
postupujte opatrne. Dvierka su tazkeé!

* Spotrebi¢ pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

* Spotrebic Cistite vihkou makkou
handrickou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
vyrobky, Spongie s abrazivnou vrstvou,
rozpustadla ani kovové predmety.

« Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na jeho
obale.

« Katalyticky smalt necistite Cistiacim
prostriedkom.

2.5 Vnutorné osvetlenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym pradom.

» Informacie o Ziarovke/ziarovkach vnutri
tohto vyrobku a nahradnych dieloch
osvetlenia, ktoré sa predavaju
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samostatne: Tieto ziarovky su navrhnuté
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
domacich spotrebi¢och, ako napr. teplota,
vibracie, vihkost, alebo sluzia ako
ukazovatele prevadzkového stavu
spotrebica. Nie su urené na pouzivanie
inym spbsobom a nie st vhodné na
osvetlenie priestorov v domacnosti.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj
triedy energetickej ucinnosti G.
Pouzivajte iba Ziarovky s rovnakymi
technickymi parametrami .

2.6 Servis

Ak treba dat’ spotrebi€ opravit', obratte sa
na autorizované servisné stredisko.

3. POPIS VYROBKU

3.1 Véeobecny prehiad

N — @__E
f;ﬁg ;
o= =
Z%;% @% N
= n
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« Pouzivajte iba originalne nahradné diely.

2.7 Likvidacia

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo poranenia alebo
udusenia.

» O likvidacii spotrebiCa sa informujte na
mestskom alebo obecnom urade.

« Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

» Privodny elektricky kabel odrezte blizko
pri spotrebici a zlikvidujte ho.

« Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu alebo domacich
zvierat v spotrebici.

Ovladaci panel

Ovladac funkcii ohrevu
Lampa napajania / symbol
Displej

Otocny ovladac (teploty)
Ukazovatei/symbol teploty
Para Plus

Zasuvka pre teplotnd sondu
Ohrevny prvok

Osvetlenie

Ventilator

ZasUvacia lidta, odstraniteina

Priehlbina dutiny

EENSSE0BNEE0ENE

Urovne rostu v rure



3.2 Prislusenstvo Na pecenie alebo ako pekaé na zber tuku.

Dréteny rost Teplotna sonda

Pre kuchynsky riad, kola¢ové formy, nadoby Na meranie teploty vnutri jedla.
na pecenie.
Teleskopicke listy

Plech na pecenie

Na jednoduchSie viozenie a vybratie plechov

Pre kolace a piSkotove kolace. a droteného rostu.

Hiboky pekaé

<=

4. OVLADACI PANEL

4.1 Zasuvacie ovladace

Ak chcete spotrebic pouzit, stlacte ovladac.
Ovladac sa vysunie.

4.2 Senzorové polia / Tlacidla

Nastavenie ¢asu.

Nastavenie ¢asovej funkcie.

Nastavenie ¢asu.

O
+

- Zapnutie a vypnutie funkcie Teplovzdu$né pecenie PLUS.

&
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4.3 Displej

A B AC A. Casové funkcie
' | |—| B. Casovad _
Q i:li:l-i:l'i:l é) C. Ukazovatel teplotnej sondy
LI
e M

5. PRED PRVYM POUZITIM

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

5.1 Pred prvym pouzitim
Rura méze pocas predohrevu produkovat’ zapach a dym. Skontrolujte, €i je miestnost’ vetrana.

4" -

Krok ¢. 1 Krok ¢. 2 Krok ¢. 3
Nastavte hodiny Ruru vycistite Prazdnu raru predhrejte
1 _|_ — _ stladte, aby ste na- 1. ng:;g ;é;ur: gzizl::te:?juz;—n 1. Nastavte maximalnu teplotu pre
stavili ¢as. Priblizne po 5 sek- stvo Y P funkciu: E
undach displej prestane blikat’ ’ Cas: 1h.

2. Rdru a prislusenstvo vycistite L
Y ) . Nastavte maximalnu teplotu pre
len handric¢kou z mikrovlakien,

teplou vodou a jemnym Cgistia- funkciu: .

cim prostriedkom. Cas: 15 min.

a hodiny budu zobrazovat'’ ¢as.

RUru vypnite a pogkajte, kym nevychladne. Prislugenstvo a vyberateiné zastvacie listy viozte do rury.

6. KAZDODENNE POUZiVANIE

I\ VAROVANIE! 6.1 Nastavenie: Funkcia ohrevu

Pozrite si kapitoly ohladne bezpeé&nosti.

Krok ¢. 1 Otocenim ovladaca funkcii ohrevu na-
stavite funkciu ohrevu.

Krok €. 2 Otocenim otoc¢ného ovladaca nastavte
teplotu .

Krok €. 3 Po skonéeni pecenia otoéte ovladace
do polohy Vypnuté, aby ste vypli raru.
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6.2 Nastavenie funkcie: Teplovzdusné pecenie PLUS

/\ VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo popalenin a poSkodenia spotrebica.

Krok €. 1 Skontrolujte, i je rara studena.
Krok €. 2 Priehlbinu dutiny rdry naplite vodou z
vodovodu.
@ Maximalna kapacita priehlbiny dutiny
je 250 ml. Priehlbinu dutiny rdry nenapl-
fajte vodou pocas pecenia, ani ked je ru-
ra horuca.
Krok €. 3 Nastavte funkciu: .
Stlacte tlacidlo: . Ukazovatel sa rozsvieti. Funguije to iba s funkciou: Teplovzdugné pegenie
PLUS.
Krok ¢. 4 Otocte otoény ovladac teploty a nastavte teplotu.
Krok €. 5 Prazdnu ruru predhrievajte 10 minut, aby sa vytvorila vihkost'.
Krok €. 6  Vlozte jedlo do rary.
Pozrite si kapitolu ,Rady a tipy“.
Pocas s varenia neotvarajte dvierka.
Krok €. 7 rdru vypnete otoenim ovladaca funkcii ohrevu do polohy Vyp.
— stlaéte, ak chcete vypnut ruru. Ukazovatel zhasne.
Krok €. 8 Po skongeni tejto funkcie opatrne otvorte dvierka. Uvoinena vihkost mdze spdsobit’ popaleniny.
Krok €. 9 Skontrolujte, i je rdra studena. Odstrarte zvyskovu vodu z priehlbiny dutiny rary.

6.3 Funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu Aplikacia

Funkcia ohrevu Aplikacia Na pecenie na 3 Urovniach sd-

0

¢asne a na susenie potravin.

Teplotu v rdre nastavte o 20 —
((J) 40 °C nizSie ako pre Tradi¢né

varenie.

Rura je vypnuta.

Poloha Vyp. Teplovzdu$né Pe- Na pridanie vihkosti po¢as pri-
N i teni Eenie / Teplo- pravy jedal. Na ziskanie sprav-
" a zapnutie osvetienia. vzdusné pecenie  nej farby a chrumkavej korky po-
PLUS Cas pecenia. Na zvysenie stav-
Osvetlenie rury Egtosti poéas opatovného zo-
rievania.

Na pripravu pizze. Na intenziv-
(?) nejSie zhnednutie povrchu
— a chrumkavy korpus.

Pizza

SLOVENSKY 157



Funkcia ohrevu Aplikacia

Funkcia ohrevu Aplikacia

— Na pecenie a opekanie na jed-
nej drovni rostu.

Na zapnutie katalytického Ciste-
Tradi¢né varenie / nja.

Katalyza
Na pecenie kolacov s chrumka-
vym korpusom a na zavaranie
potravin.
Dolny ohrev

Na rozmrazenie potravin (zeleni-
) ny a ovocia). Cas rozmrazova-
nia zavisi od mnozstva a velko-
sti mrazenych potravin.

Rozmrazovanie

Téato funkcia je uréena na Uspo-
ru energie pocas pripravy jedal.
Ked pouzijete tuto funkciu, te-
plota v dutine sa méze lisit od
nastavenej teploty. PouZije sa
zvy$kové teplo. Vykon ohrevu
moze byt znizeny. Viac informa-
cii najdete v kapitole ,Kazdoden-
né pouzivanie®, poznamky k:
VIhké pecenie.

N

VIhké pecenie

B Na grilovanie tenkych kuskov
jedla a na pripravu hrianok.

Gril

7. CASOVE FUNKCIE

7.1 Casové funkcie

vvv Na pedenie velkych kusov mésa
Y alebo hydiny s kostami na jed-
nej Urovni. Na gratinovanie a za-

Turbo grilovanie  pekanie.

@

Pri niektorych funkciach rury a teplote
pod 60 °C sa mbze osvetlenie
automaticky vypnut.

6.4 Poznamky k funkcii:Vihké
pecenie

Tato funkcia bola pouzita na splnenie
poziadaviek triedy energetickej ucinnosti

a poziadaviek na ekodizajn (podla predpisov
EU 65/2014 a EU 66/2014). Testy podla
normy: IEC/EN 60350-1.

Dvierka rdry maju byt poCas pecenia
zatvorené, aby nedoslo k preruseniu funkcie
a aby bola zabezpecena €o najefektivnejsia
prevadzka ruary.

Pokyny ohladom varenia najdete v kapitole
,Rady a tipy*, ¢ast’ VIhké pecenie.VSeobecné
odporucania tykajuce sa Uspory energie si

pozrite v kapitole ,Energeticka ucinnost,
Cast’ Uspora energie.

Casova funkcia Pouzitie
@ Na nastavenie, zmenu alebo kontrolu denného ¢asu.
Presny ¢as
I_)l Nastavenie, ako dlho bude rura pracovat'.
Doba trvania
Q SIuzZi na nastavenie odpocitavania asu. Tato funkcia nema vplyv na ¢in-
x nost’ rary. Tuto funkciu mézete nastavit’ kedykolvek, aj vtedy, ked je rdra
Casomer v .
ypnuta.
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7.2 Ako nastavit: Casové funkcie

Ako nastavit’: Presny ¢as

UkazovateT@ - blika, ked zapojite ruru do elektrickej siete, po vypadku napajania, alebo ak nie je nastaveny

Casovac.

+ , - stladte, aby ste nastavili ¢as.
Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Zmena: Presny cas

Krok €. 1 N . - . )
rokc @ — opakovane stlacte, aby ste zmenili denny ¢as. @ — zacne blikat'.

Krok €. 2 — . e
rokc + s — stlacte, aby ste nastavili Cas.

Priblizne po 5 sekundach displej prestane blikat' a hodiny budu zobrazovat’ ¢as.

Ako nastavit’: Doba trvania

Krok €. 1 Nastavte funkciu a teplotu rary.

Krok ¢.2 Opakovane stlacte @ I_)l —zacne blikat..

Krok &.3 + , - stlacte, aby ste nastavili trvanie.

Na displeji sa zobrazi: I_)l

|9| - blika, ked uplynie nastaveny €as. Zaznie signal a rura sa vypne.

Krok &.4  Signal sa vypina stlagenim iubovoiného tlagidla.

Krok €. 5 Otoc¢né ovladace otocte do polohy Vyp.

Ako nastavit: Casomer

Krok €. 1 Opakovane stlacte @ Q - zacne blikat.

Krok ¢. 2 + , - stladte, aby ste nastavili ¢as.

Funkcia sa spusti automaticky po 5 sekundach.
Ked uplynie nastaveny ¢as, zaznie zvukovy signal.

Krok é.3  Signal sa vypina stlagenim lubovoiného tlagidla.

Krok €. 4  Otoc¢né ovladace otocte do polohy vypnuté.

Zrusenie: Casové funkcie

Krok €. 1
rokc @ — opakovane stlacajte, kym nezacne blikat' symbol ¢asovej funkcie.

Krok &.2 Stlacte a podrzte tlagidlo: —_.

Casova funkcia sa po niekolkych sekundach vypne.

SLOVENSKY
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8. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeénosti.

8.1 Teplotna sonda

Teplotna sonda - meria teplotu vnutri pokrmu.
Ked pokrm dosiahne nastavenu teplotu, rdra
sa vypne.

Nastavte dve teploty:

» teplota v rare: minimalne 120 °C,

+ teplotu vo vnutri pokrmu.

Pre najlepSie vysledky pecenia:

» Prisady by mali mat’ izbovu teplotu.

+ Teplotna sonda — nepouzivajte s tekutymi
pokrmami.

» Teplotna sonda — poc¢as pecenia musi
zostat’ v pokrme.

Kategorie potravin: maso, hydina a

ryby

1. Spicku teplotnej sondy vlozte do stredu
masa alebo pokrmu, podla moznosti do
najhrubsej Casti. Uistite sa, ze minimalne
3/4 teplotnej sondy su vnutri pokrmu.

2. Konektor teplotnej sondy zapojte do
zasuvky umiestnenej v prednom rame

spotrebica.

e

/

Ukazovatel teplotnej sondy M blika.

3. Stlaganim tiacidla t alebo — nastavte
stredovu teplotu. Teplotu mdzete nastavit’
v rozmedzi 30 °C az 99 °C.

Nastavte funkciu a teplotu rdry na
pecenie.

>
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Ked pokrm dosiahne nastavenu teplotu,

zaznie na dve minuty zvukovy signal. Signal

sa vypina stlatenim lubovolného tlacidla.

5. Vypnite spotrebic.

6. Vytiahnite zastréku teplotnej sondy zo
zasuvky. Vyberte dany riad zo spotrebica.

Ak nie je pokrm upeceny podla vasich

predstav, zopakujte hore uvedené kroky a

nastavte vySsSiu vnutornu teplotu pokrmu.

Teplotu mdzete zmenit’ kedykolvek podas
pripravy pokrmu. Ak chcete zmenit’
nastavenu vnutornu teplotu, stlacte tlacidlo

9)

/\ VAROVANIE!

Pri vyberani $picky a zastrcky teplotnej
sondy postupuijte opatrne. Teplotna
sonda je horuca. Hrozi riziko popalenin.

Kategoria pokrmu: zapekany pokrm

1. Polovicu prisad vloZte do zapekacej
nadoby.

2. Spicku teplotnej sondy zapichnite presne
do stredu zapekacej nadoby. Teplotna
sonda ma byt po€as pecenia stabilne na
jednom mieste. Dosiahnete to pouzitim
pevnej prisady. Na podoprenie silikdnovej
rukovéate teplotnej sondy pouZite okraj
zapekacej nadoby. Spicka teplotnej
sondy by sa nemala dotykat' dna
zapekacej nadoby.

3. Teplotnu sondu prikryte ostatnymi
prisadami.

4. Konektor teplotnej sondy zapojte do
zasuvky umiestnenej v prednom rame



spotrebica.

Ukazovatel teplotnej sondy /‘? blika.

5. Stlaganim tlacidla Tt alebo — nastavte
stredovu teplotu. Teplotu mdzete nastavit’
v rozmedzi 30 °C az 99 °C.

6. Nastavte funkciu rary a teplotu v nej.

Ked pokrm dosiahne nastavenu teplotu,

zaznie na dve minuty zvukovy signal. Signal

sa vypina stla¢enim iubovoiného tlagidla.

7. Spotrebi€ vypnite.

8. Odpojte konektor teplotnej sondy zo
zasuvky. Vyberte nadobu zo spotrebica.

Ak nie je pokrm upeceny podla vasich

predstav, zopakujte hore uvedené kroky a

nastavte vy38Siu vnatornu teplotu pokrmu.

Teplotu mdzete zmenit’ kedykolvek podas

pecenia. Stlacte @) a zmente nastavenu
vnutornu teplotu.

/\ VAROVANIE!

Pri vyberani Spi¢ky sondy a jej odpajani
davajte pozor. Teplotna sonda je hortca.
Hrozi riziko popalenia.

8.2 Vlozenie prislusenstva

Malé zarazky na vrchu zvySuju bezpecnost'.
Tieto odsadenia tiez zabranuju prevrateniu.
Vysoky okraj okolo rostu zabranuje
zoSmyknutiu kuchynského riadu z rostu.

Dréteny rost:
Rost zasurite medzi vodiace tyc¢e zasUvacich list.

Plech na pecenie / Hiboky pekac:
Plech na pecenie zasunte medzi vodiace liSty zvo-
lenej urovne rary.

8.3 Pouzivanie teleskopickych list

Teleskopické listy nemazte.

Pred zatvorenim dvierok rury zatlaéte
teleskopicke listy Uplne do rary.
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Dréteny rost:
Droteny rost polozte na teleskopické listy.

Hlboky pekac:
HIboky pekac polozte na teleskopickeé listy.

9. DOPLNKOVE FUNKCIE

9.1 Chladiaci ventilator

Ked je spotrebic v prevadzke, automaticky sa
zapne chladiaci ventilator, aby udrzal povrch

10. TIPY A RADY

®

Pozrite si kapitoly ohiadne bezpeénosti.

10.1 Odporucania pre varenie

spotrebica chladny. Ak spotrebi¢ vypnete,
chladiaci ventilator moze pokracovat’
v €innosti, kym sa spotrebi¢ neochladi.

®

Teploty a gasy pripravy jedal uvedené v tabuikach st iba orienta&né. Zavisia od konkrétneho receptu a mnozstva

a kvality pouzitych prisad.

Vas spotrebi¢ moze pri pe€eni fungovat inak ako spotrebi¢, ktory ste pouzivali doteraz. Rady nizSie zobrazuju
odporucané nastavenia teploty, Casu pecenia a urovne v rure pre konkrétne druhy jedal.
Ak nie je k dispozicii nastavenie pre konkrétny recept, vyhladajte nastavenie pre podobny recept.

10.2 Teplovzdus$né pecenie PLUS
Pouzite druhud uroven v rure.
Pouzite plech na pecenie.
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% KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PECIVO

-

5 O

(ml) (°C) (min)
Susienky / Cajové pegivo / Croissanty 100 150 - 180 10-20
Focaccia 100 200 - 210 10-20
Pizza 100 230 10-20
Chlieb/pecivo 100 200 20-25
Chlieb 100 180 35-40
Slivkovy kolad / Jablkovy kolaé / Skoricové rozky, peéené vo for- 100 - 150 160 - 180 30-60

me na kolace

Pridajte 150 ml vody, ak nie je uvedené inak.

444 MRAZENE HOTOVE JEDLA

O

(°C) (min)
Pizza 200 - 210 10-20
Croissanty 170 - 180 15-25
Lasagne, pridajte 200 ml 180 - 200 35-50

Pridajte 100 ml vody.
Teplotu nastavte na 110 °C.

REGENERACIA JEDLA

(min)
Chlieb/pecivo 10-20
Chlieb 15-25
Focaccia 15-25
Maso 15-25
Cestoviny 15-25
Pizza 15-25
Ryza 15-25
Zelenina 15-25

Pridajte 200 ml vody.
Pouzite skleneny pekac.
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@ PECENIE MASA @

(°C) (min)

Hovadzie pecené 200 50 - 60

Kuréa 210 60 - 80

Bravéové pecené 180 65 - 80
10.3 Pecenie vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie je

S wi v potrebné zmenit' nastavenie teploty. Rozdiely
Pre prvé pecenie pouzite nizsiu teplotu. sa stratia pocas pecenia
Ak peciete kolace na viacerych urovniach,
Gas pecenia mozete predizit o 10 az 15
minut.

Plechy v rdre sa mézu pocas pecenia
vykrivit. Ked plechy znova vychladnu,
deformacia zmizne.

Kolace a pecivo sa pri roznych urovniach
neopecu vzdy rovnako dohneda. Ak sa

10.4 Tipy na pecenie

Vysledok pecenia Mozné priciny RieSenie

Spodok kolaéa nie je dostatoé- Uroveri rostu/plechu nie je spravna. Kolaé viozte do niz$ej trovne v rure.
ne prepeceny.

Kolac je nizky a vlhky alebo si  Teplota rury je prili§ vysoka. Nabuduce nastavte mierne nizsiu teplotu
na riom vihké pasy. rary.
Teplota v rure je prili§ vysoka a ¢as Nabuduce nastavte dIh$i ¢as pecenia a
pecenia je prili§ kratky. nizSiu teplotu rary.
Kolag je prili§ suchy. Teplota rury je prili§ nizka. Nabuduce nastavte vyssiu teplotu rary.
Prili§ dlhy ¢as pecenia. Nabuduce nastavte krat$i ¢as pecenia.
Kolag sa upiekol nerovnomer-  Teplota v rure je prili§ vysoka a ¢as Nabuduce nastavte dIhsi ¢as pecenia a
ne. pecenia je prili$ kratky. nizSiu teplotu rary.
Cesto na kola¢ nie je rovnomerne  Nabuduce rozlozte cesto na kola¢ rovno-
rozlozené. merne na plechu na pecenie.
Kola¢ sa neupecie za ¢as uve- Teplota rury je prili§ nizka. Nabuduce nastavte mierne vys$siu teplotu
deny v recepte. rary.

10.5 Pecenie na jednej urovni

T e O Ik

NIE VO FOR- (°C) (min)
MACH
Korpus z krehkého Teplovzdusné Pecenie 170 - 180 10-25 2

cesta, predhrejte
prazdnu raru
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B eee. 5

D

NIE VO FOR- (°C) (min)

MACH

Korpus z piSkoto-  Teplovzdusné Pecenie 150 - 170 20-25 2
vého cesta

Babovka / BrioSka Teplovzdu$né Pecenie 150 - 160 50-70 1
Kola¢ Madeira / Bi- Teplovzdusné Pecenie 140 - 160 70-90 1
skupsky chlebic¢ek

Tvarohovy kola¢ Tradi¢né varenie 170 - 190 60 - 90 1
cheesecake

Pouzite tretiu Uroven v rure.
Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.
Pouzite plech na pecenie.

% KOLACE/PECIVO/CHLEBOVE PE-

O

¢Ivo (°C) (min)
Suché kolaée posypané mrveni¢kou 150 - 160 20-40
Ovocné kolace (z kysnutého/piSkétového cesta), 150 35-55
pouzite hlboky pekac

Ovocné kolace z krehkého cesta 160 - 170 40 - 80

Prazdnu raru predhrejte.
Pouzite funkciu: Tradi¢né varenie.

Pouzite plech na pecenie.

% KOLACE/ @

PE(::IVO/CHLEBOVE (°C) (min)
PECIVO
Piskotova rolada 180 - 200 10-20 3
Razny chlieb: najprv: 230 20 1

potom: 160 - 180 30-60
Maslovy mandiovy kolaé / 190 - 210 20-30 3
Cukrovy kolac
Kolade so Slahadkou / Ve- 190 - 210 20-35 3
terniky
Pletenec / Veniec z kysnu- 170 - 190 30 -40 3
tého cesta
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% KOLACE/

O

PE(:ZIVOICHLEBOVE (°C) (min)

PECIVO

Ovocné kolace (z kysnuté- 170 35-55 3
ho/piskétového cesta),

pouzite hlboky pekac

Kysnuty kola¢ s jemnou 160 - 180 40 - 80 3

plnkou (napr. tvarohovou,

smotanovou, pudingovou)

Vianoc¢na §tola 160 - 180 50-70 2
Pouzite tretiu droven v rdre.

= = D

SUSIENKY )
(°C) (min)

Susienky z krehkého cesta Teplovzdu$né Pecenie 150 - 160 10-20
Pedivo, predhrejte prazdnu rd- Teplovzdusné PecCenie 160 10-25
ru

Susienky z piSkotového cesta  Teplovzdusné Pecenie 150 - 160 15-20
Pecivo z listkového cesta, Teplovzdusné Pecenie 170 - 180 20-30
predhrejte prazdnu raru

Susienky z kysnutého cesta Teplovzdusné Pecenie 150 - 160 20-40
Mandiové susienky Teplovzdu$né Pecenie 100 - 120 30-50
Susienky z bielka / Penové pu- Teplovzdu$né Pecenie 80 - 100 120 - 150
sinky

Pecivo, predhrejte prazdnu ri-  Tradi¢né varenie 190 - 210 10-25

ru

10.6 Pecenie zapekanych a gratinovanych pokrmov

Pouzite prva uroven v rure.

O

(°C) (min)
Bagety s roztopenym syrom  Teplovzdus$né Pecenie 160 - 170 15-30
navrchu
Gratinovana zelenina, pred-  Turbo grilovanie 160 - 170 15-30
hrejte prazdnu raru
Lasagne Tradi¢né varenie 180 - 200 25-40
Zapecené ryby Tradi¢né varenie 180 - 200 30-60

166 SLOVENSKY



%

=1
—

O

)
(°C) (min)
Plnena zelenina Teplovzdu$né Pecenie 160 - 170 30-60
Sladké zapekané pokrmy Tradi¢né varenie 180 - 200 40 - 60
Cestovinovy nakyp Tradiéné varenie 180 - 200 45 -60

10.7 Viacurovinové pecenie

Pouzite funkciu: Teplovzdusné Pecenie.

Pouzite plechy na pecenie.

% KOLACE/

O I

PECIVO (°C) (min) .

2 urovne
Kolage so Slahagkou / Ve- 160 - 180 25-45 174
terniky, predhrejte prazd-
nu rdru
Suchy kola¢ s mrveni¢kou 150 - 160 30-45 174
= D k.
| SU-
SIENKY / DROB- (°C) (min) - -
NE PEC'VO | PE- 2 urovne 3 arovne
CIVO / ROZKY
Pecivo 180 20-30 1/4 -
Susienky z krehkého 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
cesta
Susienky z piskéto- 160 - 170 25-40 1/4 -
vého cesta
Pecivo z listkového 170 - 180 30-50 1/4 -
cesta, predhrejte
prazdnu raru
Susienky z kysnuté- 160 - 170 30-60 1/4 -
ho cesta
Mandiové susienky 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Susienky z bielka / 80 - 100 130-170 1/4 -

Penové pusinky

10.8 Tipy pre pecenie

Pouzite teplovzdorny riad do rur.

Chudé maso pecte prikryté (modzete pouzit’

alobal).

Velké kusy mésa peéte priamo na plechu.

Do rostu nalejte malé mnoZstvo vody, aby ste

zabranili pripaleniu kvapkajuceho tuku.

Pecené maso po uplynuti 1/2 az 2/3 doby
pecenia obratte.
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Méso a rybu pedte vo velkych kusoch (1 kg

alebo viac).

Ak sa odporuca prva uroven, polozte jedlo

priamo na plech na pecenie

Kusy masa niekolkokrat podlejte po¢as

pecenia vlastnou Stavou.

10.9 Pecenie masa

Pouzite prva droven v rare.

S

HOVADZIE

‘ — =

24 @ = D
(°C) (min)

Dusené maso 1-1,5kg Tradi¢né varenie 230 120 - 150

Hovadzie pe¢ené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 190 - 200 5-6

filety, neprepecené,

predhrejte prazdnu raru

Hovadzie pe¢ené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 180 - 190 6-8

filety, stredne prepecené,

predhrejte prazdnu raru

Hovadzie pecené alebo  na cm hrubky Turbo grilovanie 170 - 180 8-10

filety, prepecené, pred-
hrejte prazdnu raru

S

BRAVCOVE

Tuato funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

\/\

(°C) (min)
Plece / Krkovicka / Stehno 160 - 180 90 - 120
Kotlety / Rebierko 170 - 180 60 - 90
Fasirka 160 - 170 50 - 60
Bravéové koleno, predvarené 150 - 170 90 - 120
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S

TELACIE

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

Y O

(k) (°C) (min)
Pecené telacie 1 160 - 180 90-120
Telacie koleno 15-2 160 - 180 120 - 150

@ JAHNACIE

Tuto funkciu pouzivajte: Turbo grilovanie.

Y @ & O

(kg) (°C) (min)
Jahnacie stehno / Pe¢ené jahnacie 1-1.5 150 - 170 100 - 120
Jahnaci chrbat 1-15 160 - 180 40-60

-

ZVERINA

Tuato funkciu pouzivajte: Tradiéné varenie.

¥ ® B O

(kg) (°C) (min)
Chrbat / Zajacie stehno, predhrejte prazdnu raru do 1 230 30-40
Srnéi chrbat 15-2 210 - 220 35-40
Srncéie stehno 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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S

HYDINA

Tuto funkciu pouzivajte:

Turbo grilovanie.

%

O

(kg) (°C) (min)
Porciovana hydina 0,2 - 0,25 kazda 200 - 220 30-50
Kur¢a, polovica 0,4 - 0,5 kazda 190 - 210 35-50
Kurca, kimne 1-15 190 - 210 50-70
Kacka 15-2 180 - 200 80 - 100
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240

RYBA (V PARE)
i Tuto funkciu pouzivajte: Tradicné varenie.
% O
\
(°C) (min)
Cela ryba 1-15 210 - 220 40 - 60
10.10 Chrumkavé pecenie s:Pizza
= PIZZA

= PIZZA

Pouzite prva Uroven v rure.

Pouzite prvua Groven v rure.

X |
X &

@ (°C)

i O

(°C) (min) Tvarohovy kola¢ cheesecake

140 - 160 60 - 90

Torticky 180 -200 40-55 Zeleninovy kolag

160 - 180 50 - 60

Spenatovy oblozeny kolad 160 - 180 45-60

Slany lotrinsky kolac / Svajgiar- 170-190 45-55
sky oblozeny kolac
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= PIZZA

= PIZZA

Ik,

555

-

Pred pecenim prazdnu raru predhrej-

KD

555

-

Pred pec¢enim prazdnu raru predhrej-

|

Pouzite druhd uroven v rure.

AR

Pouzite druhu Groven v rure.

Jaes

O

X & O

(°C) (min) (°C) (min)

Pizza, tenka, 200 - 230 15-20 Oblozeny kolag 230 - 250 12-20
pouzite hlboky -
pekad Ruské knedle 180 - 200 15-25
Pizza, hrub3 180 - 200 20-30 .

78, rvba 10.11 Gril
Nekysnuty 230 - 250 10-20 o . . .
Ch“eyb y Pred pe€enim prazdnu ruru predhrejte.
Oblozeny kolaé 160 - 180 45 - 55 Grilujte iba tenké kusky masa alebo ryby.

z listkového ce-
sta

PolozZte panvicu na prva Uroven v rdre na

zachytavanie tuku.

@ GRIL

Tato funkciu pouzivajte: Gril

¥

O

o E

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovadzie pe¢ené 210-230 30-40 30-40 2
Hovadzie filety 230 20-30 20-30 3
Bravcové karé 210 - 230 30-40 30-40 2
Telacie karé 210 - 230 30-40 30-40 2
Jahnaci chrbat 210 - 230 25-35 20-25 3
Celaryba 0,5kg -1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg
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10.12 Mrazené pokrmy

444 ODMRAZOVANIE

Tuato funkciu pouzivajte: Teplovzdusné Pecenie.

¥ O I

(°C) (min)
Pizza, mrazena 200 - 220 15-25 2
Americka pizza, mrazena 190 - 210 20-25 2
Pizza, chladena 210 - 230 13-25 2
Malé pizze, mrazené 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 200 - 220 20-30 3
Hranolky, hrubé 200 - 220 25-35 3
Americké zemiaky / Americké ze- 220 - 230 20-35 3
miaky, krokety
Opecené zemiakové pyré 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, Cerstvé 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20-30 3
Kuracie kridla 190 - 210 20-30 2
10.13 Rozmrazovanie Jedlo vlozte do hlbokej nadoby a nasledne

polozte na tanier, ktory je v rure. V pripade

Jedlo vyberte z obalu a polozte ho na tanier. potreby vyberte rosty rury.

Jedlo nezakryvajte, mdze sa tym predizit' ¢as
rozmrazovania.

Pri velkych porciach jedla umiestnite na dno
dutiny rury prazdny tanier oto¢eny nadol.

Pouzite prvu uroven v rure.

X @& © O ®

(kg) (min) (min)
Cas rozmrazova- Dalsi ¢as rozmra-
nia zovania
Kuréa 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢a-

su obratte.
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O

K

O ®

(kg) (min) (min)
Cas rozmrazova- DalSi ¢as rozmra-
nia zovania

Maso 1 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice ¢a-
su obratte.

Pstruh 0.15 25-35 10-15 -

Jahody 0.3 30-40 10-20 -

Maslo 0.25 30-40 10-15 -

Smotana 2x0,2 80 - 100 10-15 Smotanu vysiahaite,
kym je miestami eSte
mierne zmrazena.

Torta 1.4 60 60 -

10.14 Zavaranie

Pouzite funkciu Dolny ohrev. ‘Eﬁ @ @

Pouzivajte len zavaracie pohare rovnake; KOVE I(()?/gT ) (min)

velkosti dostupné na trhu. CIE Varenie, kym DalSie vare-

Nepouzivajte pohare so skrutkovacim sa nezaéni  nie pri 100

vieCkom ani s bajonetovym uzaverom ani tvorit’ bublin- °C
plechovky. ky

Pouzite prva uroven v rure. Broskyne / Dule / 35 - 45 10-15

o L . N Slivky

Na plech na peCenie nedavajte viac nez Sest

litrovych zavaracich poharov.

Pohare rovhomerne naplnte a zatvorte. @ @ @

Poha . .. dotvkat ZELE-

ohare sa nesmu navzajom dotykat'. NINA (min) (min)

Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2 Varenie, kym DalSie vare-

litra vody, aby sa v rire vytvorila dostatoéna sa nezaénu  nie pri 100

vihkost'. tvorit’ bublin- °C

ky

Ked' sa tekutina v poharoch zac¢ne varit’ (asi

po 35 - 60 minutach pri jednolitrovych Mrkva 50-60 5-10

poharoch), rdru vypnite alebo znizte teplotu Uhorky 50 - 60 i

na 100 °C (pozrite si tabulku).

Nakladana mie- 50 - 60 5-10

Teplotu nastavte na 160 — 170 °C. sana zelenina

Kalerab / Hra- 50 - 60 15-20

%ﬁ MAKKE OVO- @

CIE (min)
Varenie, kym sa ne-
zacnu tvorit’ bublin-

ky

$ok / Spargia

Jahody / Cudoriedky / Mali- 35 - 45
ny / Zrelé egreSe

10.15 Susenie - Teplovzdusné
Pecenie

Plechy pokryte papierom odolnym voci
mastnote alebo papierom na pecenie.
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Ak chcete dosiahnut’ lepsi vysledok, zastavte
rdru v polovici ¢asu susenia, otvorte dvierka a
nechaijte ju vychladnut' na jednu noc, aby sa
susenie dokongilo.

Na 1 plech pouzite tretiu Uroven v rure.

Pre 2 plechy pouzite prvu a Stvrtu droven v
rure.

@ ZELENINA @

(°C) (h)
Fazula 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Polievkové zelenina 60-70 5-6
Huby 50 - 60 6-8

10.16 Teplotna sonda

% ZELENINA @

(°C) (h)

Bylinky 40-50 2-3

Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.

Bomr &

(h)
Slivky 8-10
Marhule 8-10
Jablka na platky 6-8
Hrusky 6-9

-

Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

HOVADZIE
Neprepeceny Stredne Prepecené
Hovadzie pecené 45 60 70
Rostenka 45 60 70
@ HOVADZIE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
FasSirka 80 83 86
@ BRAVCOVE Teplota vo vnitri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Sunka / Pedené méso 80 84 88
Kotleta (chrbat) / Bravéové karé, udené / 75 78 82

Bravcové karé, posirované
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@ TELACIE

Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

Menej Stredne Viac
Pedgené telacie 75 80 85
Telacie koleno 85 88 90
; BARANINA/JAHNACINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Baranie stehno 80 85 88
Barani chrbat 75 80 85
Pecené jahnacie / Jahnacie stehno 65 70 75
; DIVINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Zajaci chrbat / Srnéi chrbat 65 70 75
Zajacie stehno / Zajac, vcelku / Srnéia nozi-
na 70 75 80
; HYDINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Kurca 80 83 86
Kacka, cela/polovica / Morka, celé/prsia 75 80 85
Kacka, prsia 60 65 70
. RYBY (LOSOS, PSTRUH, Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
ZUBAC) . -
Menej Stredne Viac
Ryba, cela/velka/na pare / Ryba, cela/velka/ 60 64 68

pecena
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— DUSENE JEDLA — PREDVA- Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

RENA ZELENINA

Menej Stredne Viac
Cuketa v zapekacej nadobe / Brokolica v za-
pekacej nadobe / Fenikel v zapekacej nad- 85 88 91
obe
DUSENE JEDLA — SLANE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Cannelloni / Lasagne / Cestovinovy nakyp 85 88 91

=

DUSENE JEDLA — SLADKE

Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

Menej

Stredne

Viac

Biely chlieb v zapekacej nadobe s
ovocim/bez ovocia / Ryzova kasSa v zapeka-
cej nadobe s ovocim/bez ovocia / Sladké re-
zance v zapekacej nadobe

o]

0

85

10.17 VIhké pecenie — odporuc¢ané prislusenstvo

Pouzite tmavé a matné formy a nadoby. Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly riad.

Nadobky na suflé

Forma na pizzu Forma na pecenie Forma na korpus
. . . . Keramicka . .
Tmava, matna Tmava, matna ; Tmava, matna
. X 8 cm priemer, 5 .
priemer 28 cm priemer 26 cm - priemer 28 cm
cm vyska

10.18 VIhké pecenie

V zaujme Co najlepsich vysledkov sa riadte
tipmi v tabulke nizsie.

Y

(%)

(min)

1

Chlebové tycinky, 0,5 kg celkovo 190 - 200

50 - 60
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%

O

(min)
Pecené musle v lasturach 30-40 4
Cela ryba v soli, 0,3 - 0,5 kg 45-50 4
Cela ryba v papieri na pecenie, 0,3 - 0,5 kg 50 - 60 3
Amaretti susienky (20; 0,5 kg celkovo) 40-50 3
Jablkovy kola¢ s posypkou 50 - 60 4
Cokoladové muffiny (20; 0,5 kg celkovo) 35-45 3

10.19 Informacie pre skusobné ustavy
Skusky podia: EN 60350, IEC 60350.
Pecenie na jednej Urovni — pe€enie vo formach

=
Y 5 O E
°C min

Piskoétovy kolag bez tuku Teplovzdu$né Pecenie 160 45 - 60 2
Piskotovy kolac bez tuku Tradiéné varenie 160 45 - 60 2
Jablkovy kolag, 2 formy Teplovzdu$né Pecenie 160 55 - 65 2
@20 cm

Jablkovy kolag¢, 2 formy Tradi¢né varenie 180 55-65 1
@20 cm

Linecké kolaciky Teplovzdusné Pecenie 140 25-35 2
Linecké kolaciky Tradi¢né varenie 140 25-35 2

Pecenie na jednej Urovni — pisSkoétovy kolac

Pouzite tretiu Uroven v rire.

=]

—]

24 = D
°C min

Malé kolaciky, 20 ks/plech, pred-  Teplovzdusné Pecenie 150 20-30

hrejte prazdnu raru

Malé kolaciky, 20 ks/plech, pred-  Tradi¢né varenie 170 20-30

hrejte prazdnu raru
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Viacurovriové pecenie — piSkotovy kolac

¥ 3 O Ik

°C min
Linecké kolaciky Teplovzdusné Pecenie 140 25-45 2/4
Malé kolagiky, 20 ks/plech, Teplovzdusné Pecenie 150 25-35 1/4
predhrejte prazdnu rdru
PiSkoétovy kolac bez tuku Teplovzdu$né Pecenie 160 45 -55 2/4
Jablkovy kolag, 1 forma na Teplovzdu$né Pecenie 160 55 - 65 2/4

mriezku (@ 20 cm)

Gril
Prazdnu rdru predhrievajte 5 minut.

Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.

¥ O I

min
Hrianky Gril 1-2 5
Hovadzi steak, po uplynuti polovice  Gril 24 - 30 4
Casu obratte
11. STAROSTLIVOST A CISTENIE
/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeénosti.
11.1 Poznamky k Cisteniu
< Prednu stranu spotrebica oCistite iba handrickou z mikrovlakien namocéenou v teplej vode

s jemnym cistiacim prostriedkom.

Na &istenie kovovych povrchov pouzite Cistiaci roztok.

Skvrny vycistite s miernym Gistiacim prostriedkom. Neaplikujte ho na katalytické povrchy.

Cistiace pro-
striedky
¢_ Dutinu o¢istite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo inych zvy$kov méze mat’ na na-
[— sledok vznik poZiaru.
D Jedlo v spotrebici neskladujte dlhsie ako 20 minut. Dutinu osuste po kazdom pouziti iba
Kazdodenné  handrickou z mikrovlakien.
pouzivanie
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by Vycistite vSetko prisluSenstvo po kazdom pouziti a nechajte ho vyschnut. Pouzite iba hand-
<+, ricku z mikrovlakien namocenu v teplej vode s jemnym &istiacim prostriedkom. PrisluSenstvo
W sa nesmie umyvat’ v umyvacke riadu.

Prislusenstvo s nelepivou povrchovo Upravou nedistite abrazivnymi Cistiacimi prostriedkami

— ani predmetmi s ostrymi hranami.
PrisluSenstvo

11.2 Cistenie: Reliéf dutiny

Vydistite priehlbinu dutiny, aby ste odstranili
zvysky vodného kamena po peceni s parou.

Krok ¢. 1 Krok €. 2 Krok €. 3
Do priehlbiny dutiny nalejte 250 ml Pockajte 30 minut, kym ocot neroz-  Dutinu vycistite teplou vodou a mak-
bieleho octu. Pouzite maximalne 6  pusti zvySky vodného kamena pri kou handri¢kou.
%-ny ocot bez pridavnych latok. teplote okolia.

Pre funkciu: Teplovzdu$né pecenie PLUS vycistite rdru po kazdych 5 — 10 cykloch pecenia.

11.3 Vybratie: Zasuvacie listy

Vyberte zasuvacie listy, aby ste mohli o€istit’
rdru.

Krok €. 1 Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-
chladne.

Krok €. 2 QOdtiahnite prednu ¢ast’ zastvacich ﬂ&

list od boc¢nej steny.

Krok €. 3 Zadnu cast' list odtiahnite od bocnej L

steny a listy vyberte. 1/-% ul8
Krok ¢. 4 Zasuvacie listy nainstalujte v opac- (0] -‘; p é H
nom poradi. () 2 als
Pridrziavacie koliky na teleskopickych = \Z -
listach musia smerovat’ dopredu. = 5|
Cal ’; ¥
=)

11.4 Spoésob pouzivania: Katalytické | Zmena farby katalytického povrchu alebo
cistenie flaky nemaju negativny vplyv na Cistenie.

Dutina je pokryta katalytickym smaltom.
Absorbuje tuk pocas katalyzy.

SLOVENSKY 179



Pred katalytickym cistenim

Ruru vypnite a pockajte, kym nevy-  Odstrante vSetko prislusenstvo a vy-  Dno rury a vnutorny skleneny panel
chladne. beratelné zasuvacie listy. dvierok vy¢istite teplou vodou, mak-
kou handri¢kou a jemnym CGistiacim

prostriedkom.

Ruru vycistite s funkciou katalytické Cistenie

Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok €. 3

Zvolte funkciu a tejplotu rary: E] Po gisteni ovladad funkeii riry otodte do  Ked rdra vychladne, vygistite du-
250°C vypnutej polohy. tinu makkou vihkou handri¢kou.
Trvanie: 1 h

11.5 Vybratie a inStalacia: Dvierka

Dvierka a vnutorné sklenené panely mbzete
vybrat, aby ste ich vycistili. PoCet sklenenych
panelov dvierok je pre rézne modely odliSny.

/N UPOZORNENIE!

So sklom zaobchadzajte opatrne,
predovsetkym okolo okrajov predného
panela. Sklo mbze prasknut’.

/\ VAROVANIE!
Dvierka su tazké.

Krok €. 1 Dvierka Uplne otvorte.

Krok ¢. 2 Nadvihnite a stlacte upinacie paky
(A) na oboch pantoch dvierok.

Krok €. 3 Dvierka rury privrite, aby zostali v prvej otvorenej polohe (priblizne v 70° uhle). Dvierka rury uchopte
po oboch stranach a potiahnite ich od rdry smerom nahor. Dvierka poloZte vonkaj$ou stranou nadol
na makku tkaninu na rovny povrch.

Krok ¢. 4 Uchopte ram dvierok (B) po stra-
nach v hornej Casti a zatlacte ich
smerom dnu, aby sa uvolnila upev-
fovacia zapadka.

Krok €. 5 Ram dvierok vyberte potiahnutim
smerom dopredu.

Krok ¢. 6 Sklenené panely dvierok uchopte
na ich hornej hrane a po jednom ich
vytiahnite smerom nahor z Gchytiek.
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Krok €. 7 Skleneny panel vygistite vodou s
pridavkom saponatu. Skleneny pa-
nel dokladne osuste. Sklenené pa-
nely neumyvaijte v umyvacke riadu.

Krok €. 8 Po &isteni zvolite opadny postup.

Krok €. 9 Najprv namontujte maly panel, potom vacsi a dvierka.
Uistite sa, Ze su skla vloZzené v spravnej polohe, inak sa mbze povrch dierok prehriat’.

11.6 Vymena: Osvetlenie

/\ VAROVANIE!

Hrozi nebezpecéenstvo zasahu
elektrickym pradom.

Ziarovka méze byt horuca.

Pred vymenou ziarovky v osvetleni:

Krok €. 1 Krok ¢. 2 Krok ¢. 3

Vypnite raru. Pockajte, kym nebude Ruru odpojte zo siete. Na dno dutiny polozte handri¢ku.
rura studena.

Horné osvetlenie

Krok €. 1 Otocte skleneny kryt a vyberte ho.

V4
i
N

Krok €. 2 Vycistite skleneny kryt.

Krok €. 3 Vymerite Ziarovku za vhodnu Ziarovku odolnu az do teploty 300 °C.

Krok €. 4 Nainstalujte skleneny kryt.

12. ODSTRANOVANIE PROBLEMOV
12.1 Co robit’, ak...

V pripadoch, ktoré nie su uvedené v tejto
tabulke, sa obratte na autorizované servisné
stredisko.

/\ VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohladne bezpeé&nosti.
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Problém

Skontrolujte, €i...

Problém

Skontrolujte, Ci...

Rura sa nezohrieva.

Je vypalena poistka.

Teplotna sonda nefungu-
je.

Konektor Teplotna sonda
je plne zasunuty do za-
suvky.

Z priehlbiny dutiny rary
vyteka voda.

V priehlbine dutiny rary je
privela vody.

Na displeji sa zobrazuje

Doslo k vypadku napaja-

Neuspokojivy vysledok
pecenia funkcie: Teplo-

vzdusné pecenie PLUS .

Priehlbinu vnatorného
priestoru rury ste naplnili
vodou.

Ziarovka nefunguje.

Ziarovka je vypalena.

,12.00". nia. Nastavte presny ¢as.

12.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami, kontaktujte vasho predajcu alebo autorizované

servisné stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované servisné stredisko najdete na typovom stitku. Typovy $titok
sa nachadza na prednom rame dutiny spotrebi¢a. Neodstrariujte typovy §titok z dutiny

spotrebica.

Odporac¢ame vam, aby ste vyplnili nasledujuce udaje:

Model (MOD.)

Cislo produktu (PNC)

Sériové ¢islo (S.N.)

13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Informacie o vyrobku a harok s informaciami o vyrobku podia
predpisov EU o ekodizajne a energetickom oznacovani

Nazov dodavatela Electrolux

Identifikacia modelu KODEC75X 944184907
Index energetickej ucinnosti 81.2

Trieda energetickej u¢innosti A+

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradi¢ny rezim

0.99kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim ventilatorovej 0.69kWh/cyklus
nutenej konvekcie

Pocet vykurovacich ¢asti 1

Zdroj tepla Elektrina
Hlasitost’ 711

Typ rary Zabudovana rdra
Hmotnost’ 34.0kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrické varné spotrebite pre domacnost — Cast’ 1: Sporaky, rdry, parné rury a grily — metd-

dy merania vykonu.
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13.2 Uspora energie

Spotrebi¢ ma funkcie, ktoré vam pomozu
usporit’ energiu pri kazdodennom vareni
a peceni.

Uistite sa, ze su dvierka spotrebic¢a pocas
prevadzky zatvorené. Pocas pripravy pokrmu
neotvarajte dvierka spotrebi¢a prili§ casto.
Tesnenie dvierok udrziavajte Cisté a uistite
sa, Ze je upevnené na svojom mieste.

V zaujme vySSej Uspory energie pouzite
kovovy riad.

Ak je to mozné, spotrebic pred samotnou
pripravou pokrmu nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov naraz,
zachovaijte ¢o najkratSie prestavky medzi
pecenim.

Pecenie s ventilatorom
Ak je to mozné, pouzite funkcie pecenia s
ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu energie.

Zvyskové teplo

Ak priprava pokrmu trva dlihsie ako 30 minut,
znizte teplotu spotrebi¢a na minimalne 3 — 10
minut pred koncom pripravy. Pomocou
zvySkového tepla v spotrebici bude priprava
pokrmu pokracovat'.

Zvyskové teplo pouzite na ohrev ostatnych
pokrmov.

Uchovanie teploty jedla

Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou
zvySkového tepla, zvolte najnizSie mozné
nastavenie teploty.

Vihké pecenie

Funkcia uréena na Usporu energie pocas
pecenia.

14. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy oznacené symbolom C/:) odovzdajte
na recyklaciu. Obal hodte do prislusnych
kontajnerov na recyklaciu. Chrarite Zivotné
prostredie a zdravie ludi a recyklujte odpad z
elektrickych a elektronickych spotrebiov.
Nelikvidujte spotrebi¢e oznacené symbolom

: spolu s odpadom z domacnosti. Vyrobok
odovzdajte v miestnom recyklacnom
zariadeni alebo sa obrat'te na obecny alebo
mestsky Urad.

SLOVENSKY 183



MU AYMAEMO INMPO BAC

Oskyewmo, wo npuadanu npunag Electrolux. O6paHnii Bamu BUpi6 CTBOPEHO Ha OCHOBI

HaraTtopiyHoro npocpeciiHoro goceigy Ta iHHoBauin. OpuriHanbHWIA | CTUNBHWUIA — ROro
CKOHCTPYMOBaHO 3 YMKOI Mpo Bac. TOMy nif, 4ac MOro BUKOPUCTaHHS BU MOXeTe ByTn

BMEBHEHI B TOMY, LLO LLOpa3y OTpUMyBaTMMETE BiAMIHHI pe3ynbTaTu.
JTackaBo npocumo go Electrolux.
BipBipanTe Haw Beb6-cauT, Wo06:

&1 OTpumaTyi Nnopaau 3 BUKOPUCTaHHS, BpoLuypu, IHCTPYKLUIi 3 YCYHEHHSI HECNpaBHOCTEW,
@ iHbopMmaLito LWOAO CepBicy Ta PEMOHTY:

www.electrolux.com/support
g 3apeecTpyBaTti CBili NPOAYKT ANSA KPaLLoro ob6cnyroByBaHHs:
a/ www.registerelectrolux.com

MpuabaTtun akcecyapu, BUTpaTHI MaTtepiany i opuriHanbHi 3an4acTvHy ANs BaLIOro
% npunagy:

www.electrolux.com/shop

AONMOMOTIA KNIEHTAM TA OBCJ1YTOBYBAHHA

BukopucToByiTe nuile opuriHanbHi 3anacHi 4acTuHW.

3BepTalymch [0 HALIOro aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY, HEOOXIAHO MaTu Taky

iHdpopmauito: moagens, Homep BUPOBY, cepiiHni HoMep.
IHcbopmaLito MOXHa 3HAWTK Ha TabnuyLi 3 TEXHIYHUMK AaHUMMU.

AN MonepemxeHHs / Baxxnuea iHdopmalia npo 6esneky
(® 3aransbHa iHdopMaLia Ta pekomeHgauii
IHdbopMaLis LWoA0 3aXMCTy HaBKOMULLIHBOIO CepeaoBuMLla

Moxe 3miHnTUCA 6e3 OMNOoBILLEHHS.
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1. A IHOOPMALIA 3 TEXHIKUA BE3IMNEKWU

Mepen ycTaHOBKOK Ta ekcnsiyaTauieto npunagy cnig yBaxxHo
npoYnTaTh IHCTPYKLiO KopucTyBada. BupobHuk He Hece
BiANOBiganNbHOCTI 3a TpaBMm abo 36UTKK Yepes HenpaBuIibHe
BCTAHOBNEHHSA abo BUKOPUCTAHHS. IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTtauii
cnig 36epiratv B 6e3ne4HoMy i JOCTYMHOMY MiCLi 3 METOHO
KOPUCTYBaHHSA B ManbyTHLOMY.

1.1 Be3neka giTen i Bpaanueux oci6b

 [liTn Big 8 pokiB Ta 0cobun 3 oOMexXeHNMU Pi3NYHUMN,
CEHCOPHUMM ab0 NCUXIYHUMUN MOXKITMBOCTAMM UM
HeJoCTaTHIM JOCBIAOM i 3HAHHAMU MOXYTb KOPUCTYBaTUCSA
LM Npuniagom nuvile nig Harnsagom, abo 3a ymoBu
nonepeaHbOro OTPUMAHHS IHCTPYKLUi 3 6e3neyvHoro
KOPUCTYBaHHA NpuniagomMm Ta po3yMiHHSA NOB’A3aHUX 3 LM
puaukis. [itn oo 8 pokiB Ta ocobu 3 BaXXKO Ta
KOMMEKCHOK Henpaue3fgaTHICTIO MOXYTb nepebyBaTu
no6nunay npunagy nve 3a yMmoBM, AKLLO 3HaXo4aTbCs nig
6e3nepepBHNUM CMOCTEPEKEHHSIM.

« CnigkynTte 3a TM, abu it He 6GaBunMcA 3 NpUNagoMm .

« TpumaunTe yci nakyBanbHi Mmatepianv nogarni Big giten ta
YTUNI3ynTe 1X HANEeXHUM YNHOM.

* MOMNEPEOXXEHHA! Mpunag i noro BigKpUTi NOBEPXHI
HarpiBalTbCs Mg Yac BUKOPUCTaHHA. He gonyckanTe giten
Ta QOMAaLUHIX TBapyH 4O npunagy nig vyac noro
BUKOPUCTAHHA Ta OXOSNOKEHHS.

+ Axkwo npunag ocHaweHo 3acobamu 3axucTy Big OOCTyny
AiTen, ix HeobXxiaHO akTUBYBaTMW.

* YnuweHHsa abo obcnyroByBaHHA npunagy AitbMu
A03BONAETLCA NuULe Nif HarnagoMm.

1.2 3aranbHa 6e3neka

 Llen npunag npsHa4YeHo BUKITOYHO OS5 MPUroTyBaHHS Xi.
 Llen npunag npusHadeHun ona BUKOPUCTAHHS B AOMaLLHIX
yMoBax Yy NpUMILLIEHHI.
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Llen npunag moxHa BUKOPUCTOBYBATU B Ohicax, roTeNbHUX
HOMepax, HaniB-roTensx, NPUMILLEeHHAX aAns depmMepcbKoro
TYpU3My Ta iHWKUX NO4IGHNX NPUMILLEHHSAX, e
3aCTOCYBaHHS LbOro npunagy He nepesuLlye (cepenHiin)
piBEHb NOBYTOBOrO KOPUCTYBAHHS.

YcTaHoBnoBaTu Len npunag i 3amiHioBaTn kabenb NOBUHEH
nuuwe kBanigikoBaHnn goaxiseub.

He kopuctynTecs npunagom, 4OKM 1oro He byae
BCTaHOBMEHO Y BOyAOBaHy KOHCTPYKLHO.

[MepLl, HX BUKOHYBaTK onepaLii 3 TEXHIYHOro
obcnyroByBaHHS, Big’egHanTe npunag Big axepena
XUBMNEHHS.

Y pasi NOWKOAXEHHS eNEKTPUYHOro kabento noro mae
3aMiHUTN BUPOBHUK, NOrO aBTOPU3OBAHUI CEPBICHNIA LEHTP
abo iHwWi aHanoriyHo kBanigikoBaHi ocobu 3aana
YHUKHEHHS YPaXXEHHSA eNeKTPUYHUM CTPYMOM.
MOMEPEOXXEHHA: W06 yHUKHYTK ypaXKeHHs
€NEKTPUYHUM CTPYMOM, NEePLL HK NOYMHATU MIHATKU flamny,
nepekoHanTecs, LWo npunag BUMKHEHO.
MOMNEPEOXXEHHA: MNpunag i noro BigkpuTi NOBEPXHI
HarpiBatoTbCs nig Yyac BUKopuctaHHsa. Cnig OyTtu
obepexHnmu, Wob He TopKaTUCS HarpiBanbHUX eflEMEHTIB
abo noBepxHi BHYTPILLHLOT Kamepu npunaay.

3aBXan KOPUCTYNTECHA KYXOHHUMU PYyKaBULSIMU, KOS
BUTSIraeTe Ta BCTaBMSIETE akcecyapy Yum Nnocya.

LLlo6un 3HATM onopu NONNYOK, CoYaTKy NOTArHITE NEPEeHto
YacCTMHY OMOpPW NOJSINMYKK, a NOTIM 1T 3aHI0 YaCTUHY B
CTOPOHY Bifg 6i4HMX cTiHOK. LLlobn BCTaHOBUTK onopu
NONIMYOK, BUKOHaAWUTE HaBeaeHY BULLE npouenypy y
3BOPOTHIN MNOCNIAOBHOCTI.

He BukopuctoByinTe napooyuilyBay asis OYULLEHHSA
npunaay.

He BMKOPUCTOBYITE ANS OUNLLEHHS CKISIHOT NOBEPXHI
ABEPLST XOpCTKi abpasnBHi 3acCobu Y1 MeTanesi LUKp66KM
OCKIJTbKW Lie MOXe NP13BECTY 10 NOABK TPILKWH Ha CKIi, WO
MOXe CMPUYNHUTU PYNHYBAHHSA CKNa.
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2. IHCTPYKL|I 3 TEXHIKWN BE3MEKMN

2.1 BctaHOBNEHHS

/N\ MOMNEPEDXEHHS!

YctaHosnoBaTu Lev npunag noBUHEH
nvwe kBanigikoBaHnin axiseLib.

B6ynosaHa rmmbuHa npu-
napy

546 mm

mnbuHa 3 BigkpUTUMK
nBepusaTamu

1027 mm

[MOBHICTIO 3HIMITb yNaKkoBKy.

He BcTaHoBnONTE 1 HE BUKOPUCTOBYTE
MOLLIKOPKEHWNIA Npunaa.

[oTpumyinTecs iHCTPYKUin 3i
BCTaHOBIIEHHS, LLIO MOCTa4YaloTbCs Pa3oM
i3 Npunagom.

ByabTe obepexHi nig Yac nepemMileHHst
npwunagy, OCKiNbKn BiH BaXKWIA.

MiHimanbHuin po3mip BeH-
TUnsLinHoro oteopy. OTBIp
po3TalloBaHO BHU3Y 3a-
[HBOI CTOPOHM

560x20 MM

[oBxunHa kabento Xu1BneH-
HAA. Kabenb poamillyetbesa
B NPaBOMY KyTi 3aHbOI
CTOPOHMN

1500 mm

KpinunbHi reuHTI

4x25 mm

BukopucToBymnTe 3aX1CHI pykaBUYKM Ta
B3YTTS, LLO NOCTA4YaeTbCA B KOMIMIEKTI.
He TarHiTb Npunag 3a pyuky.
BcraHosniovite npunag y 6eaneyHomy
nigxogsAwomy micui, LWo Bianosigae
BMMOram 3i BCTaHOBIEHHS.
[oTpumyiTecs BUMOr LOAO MiHIManbHOI
BiACTaHi 40 iHWMX Npunagis 4n

npegmeTiB.

[Mepen BCTaHOBNEHHAM Npunagy
rnepekoHawTecs, Wo oro asepusaTa
BigKpuBatoTbCa 6e3 nepeLukoa.

[Mpunag ocHaleHOo enekTPUYHOI
CUCTEMOIO OXONOMKEHHSA. BiH noBuMHEH
npautoBaT Bif [Kepena XUBMEHHS.
B6ynoBaHwuii npunag noBUHEH
BigNoBigaTV BUMOram LWoAo ctabinbHoCTi

DIN 68930.

2.2 Mip’epHaHHA Qo eneKkTpoMepexi

/\ MOMEPEDKEHHS!

ICHy€e pY3unK 3aliMaHHs Ta ypaXkeHHs!
€MEKTPUYHNUM CTPYMOM.

MiHimanbHa BucoTa wadm
(MinimanbHa BrcoTa wadu
nig poboyoto noBepxHeto)

578 (600) MM

LWLnpwrHa wadwm

560 mm

FnnbuHa wadm

550 (550) mm

BucoTa nepeaHboi YacTUHU 594 mm
npunagy

BucoTa 3aaHbol YacTuHu 576 mm
npunagy

LLnpunHa nepeaHbOi YacTu- 595 Mm
HW Npunaay

LLinprHa 3agHbOT YacTUHU 559 mm
npunagy

mnbuna npunapy 567 mm

Yci poboTtu 3 nig’egHaHHA o
€NeKTPOMEpPEXi MatoTb BUKOHYBaTUCS
KBanigikoBaHUM eNeKTPUKOM.

Mpunag noBMHEH OyTU 3a3eMIIEHNM.
[NepekoHanTecs B TOMy, O NapameTpu
Ha Tabnuyui 3 TEXHIYHUMW AaHUMW CYMICHI
3 eNeKTPUYHMMN NapameTpamm
€NEeKTPOXMBIEHHS BiJ Mepexi.

3aBXxau BUKOPUCTOBYWTE NPaBUIbHO
BCTaHOBMEHY NPOTUyAapHY po3eTKy.

He BrKopucTOBYWTE po3rany>xyBaui,
nepexigHvky 1 NoAoBXyBaui.

BynbTe obepexHi, abu He nowkognTH
LiTencensHy BUMKy Ta kabenb. AKLwo
Kabernb XMBNEHHSA NoTpebye 3amiHn,
3BEPHITLCSI 4O HALLOro CEPBICHOMO LEHTPY.
MunbHylTe, W06 kabenb XNBNEHHS He
TopkaBcs abo He ByB HaATO HabNMXeHU
00 ABepuaT npunagy abo Hiwi nig
npunagom, ocobnmMeo KoNu BiH Npawoe
abo aBepusTa rapsaui.

EnemeHTn 3axumcTy Big ypakeHHs
€eneKkTPUYHNM CTPYMOM Ta i30MisLis MalTb
OyTv 3akpinneHi Tak, abu ix He MoXxHa
Oyno 3HaTK 6e3 cnevianbHOro
iHCTpyMeHTa.

BcTaBnsaviTe WwrencenbHy BUMKY B PO3ETKY
€MEeKTPOXMBIEHHS NWLLE NICNS 3aKiHYEHHS
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ycTaHoBkW. [NepekoHanTecs, LWo nicns
YCTaHOBKU € BiflbHWUIA JOCTYN A0 PO3ETKU
€NeKTPOXMBMNEHHS.

* He BcTaBnsnte BUIIKY B PO3ETKY, sika
HeHagiHo 3akpinnexa.

* He TarHiTb 3a kabenb XMBMNEHHS, LWo6
BIOKMIOUMTU Npunag 3 mepexi. 3aBxan
BUMUKaWTe, BUTAraloun LUTENCcenbHy
BUIIKY.

*  BUWKOpPUCTOBYITE NKLLE HAMNEXHi i30MNH00Yi
NpUCTPOI, a came: NiHiHI po3’eaHyBaui,
3anobiKHMKN (TBUHTOBI 3anobiKHUKK chif
BUKPYTUTU 3 NaTPOHa), pene 3axucTy Big
3aMVKaHHSI Ha 3eMII0 Ta KOHTaKTOPW.

» EnektpoobnagHaHHsa mae byTu
OCHaLLLEHVM i30M1H004MM NPUCTPOEM NS

MOBHOTrO BiAKMIOYEHHS Bif, €NeKTpoMepexi.

3a30p MiXK KOHTaKTaMm i30/10K40ro
NPUCTPOIO MAE CTAaHOBUTU HE MEHLUE
3 MMm.

* Llen npunag ocHaLLeHO enekTpUYHNM
kabenewm i3 BUMKOIO.

2.3 KopucTtyBaHHA

/N\ NMONEPEDXEHHS!

IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHS, ONikiB,
YPaKEHHS1 eNEKTPUYHUM CTPYMOM i
BUNOYXYy.

* He 3miHONTE TeXHIYHI cneyndikaLii Lboro
npunagy.

+ [lepekoHariTecs B TOMY, O BEHTUMALIMHI
OTBOPU He 3abnoKoBaHo.

* [lig yac poboTu npunagy He 3anuwiante
noro 6e3 Harnsagy.

*  BumwukanTe npunag nicns KOXKHOro
BUKOPUCTAHHS.

* BbyabTe 06epexHi, BiounHsoum gepusata
npunagy nig vac noro po6otn. Moxnuee
BMBINbHEHHS raps4oro noBiTps.

* He npautonTe 3 npunagom, siKLWo BaLi
PYKN MOKpi ab0 SIKLLO BiH KOHTAKTYE 3
BOJOH.

* He HaTuckalTe Ha BiAYMHEHI ABepusdTa.

* He BukopuctoByiTe npunag sik poboyy
NMOBEPXHIO abo SIK NOBEPXHIO ANs
36epiraHHsa pevei.

* O0CepexHO BioYMHSANTE ABepusTa
npunagy. BukopuctaHHst iHrpegieHTiB 3i
CNMPTOM MOXe NPU3BECTU A0 YTBOPEHHSA
CYMiLLi CMPTY 1 NOBITPS.
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*  BiguuHaoun aBepuaTa, NUnbHynTe, WO6K
nopsiAa i3 NpucTpoem He Oyno axepen
YTBOPEHHS iCKOP Ta BiAKPMTOrO BOTHIO.

* He knagitb ycepeauHy npunagy, nopsa i3
HUM abo Ha HbOro Nerko3amMucTi
PEYOBUHUN YK NPESMETU, 3MOYEHI B
NEerko3anMmCcTUX peyoBUHAX.

/\ NOMEPEMKEHHS!

ICHYE pU3MK NOLLKOKEHHS Npunagy.

*  Lo6 3anobirt1 nowkoaxeHHo abo
3HebapBneHHo emani, 4OTpUMyiTeCs
TaKknx pekoMeHaauin:

— He cTaBTe nocyp abo iHwWi npegmeTn
6es3nocepeaHbO Ha AHO Npunaay;

— He KnagiTb anoMiHieBy donbry
6esnocepeaHbO Ha AHO Kamepw
npunaay;

— He cTaBTe nocys i3 BoAo
©e3nocepeaHbO B pO3irpiTum npunag;

— He 3anuwavite B Nnpunagi ctpasu i
NpPOAYyKT 3 BUCOKMM BMICTOM BOJIOTU
nicns 3aBepLUEHHs NPUroTYBaHHA Xi;

— OypbTe obepexHi, Buimatoun abo
BCTaHOBIIOKYM aKcecyapu.

» 3HebapBneHHs emani abo HepxaBito4ol
cTani He BNNMBae Ha eheKTUBHICTb
poboTu npunagy.

* BukopucToByiiTe rnmboke geko ons
BUMiKaHHSA TOPTIB i3 BENVKUM BMICTOM
Bonoru. Cik, Lo BUAINAETLCS i3 PPYKTIB,
MOXe 3anuwaTti CTiviki NNsaMu.

«  3aBxAaM roTyiTe i3 3a4MHEHNMU
asepudtamu npunagy.

*  AKwo npunag po3MieHo nosagy
MebneBoi NnaHeni (Hanpuknag, oBepusT),
nepekoHawnTecs, Lo ABepusaTa BigKpUTo
nig yac poboTtu npunagy. >Kap i Bonora
MOXYTb YTBOPIOBaTUCSA NO3aay 3akpuTol
MebneBoi naHeni, CIpUYMHAYN
noganbLue NOLWKOAXKEHHS npunaay,
Kopnycy abo nianoru. He 3akpusanTte
MebneBy naHenb, OKW Npunag NoBHICTIO
He OXOMOHe MicNst BUKOPUCTaHHS.

2.4 Oornag i YMLLeHHA

/\ MOMEPEDKEHHS!
ICHyEe pU3nK OTpUMaHHSA TpaBM, NMOXeXi

ab0 NOLUKOMKEHHS Npunaay.




+ [lepep novyaTkom pemMOHTY npunag Tpeba
Bif'eQHaTW Big eNeKTpoMeEpeXi, 3HABLLN
3anobikHWK abo BUTArHYBLUMN LLUHYP
XKUBMEHHS 3 PO3ETKM.

* [anTe npunagy OXONoHyTU. ICHye puamk
TOrO, LLO CKISAHI NaHeni MOXyTb TPICHYTK.

* Y pasi NOLWKOAXEHHS CKNAHUX NaHenen
OBEpUAT crnig oApa3sy 3aMiHUTV NaHeni.
3BepHITbCA 4O aBTOPM3OBAHOrO
CEepBICHOro LieHTpY.

+ ByabTe obepexHi, 3HiMatoum asepusTa 3
npunagy. [sepusara Baxki!

* PerynsapHo ounwyvite npunag, wob
3anobirTv MOLWKOMKEHHIO MaTepiany
NMOBEPXHi.

* [lpoTpiTb Npunag BOMOrow M’siKO
raHyipkoto. 3acTocoByiTe nuwie
HeWTpanbHi Mutodi 3acobu. He
BMKOPUCTOBYITE abpasnBHi 3acobu,
XOPCTKi CEPBETKMN ANS OYMLLIEHHS,
PO34MHHUKM abo MeTaneBi NpeameTu.

*  SAKWo BM KOpUCTY€ETECH aepo30onsaMmn Ans
YULLEHHS AyXOBWX Lad, 060B’sI3KOBO
[OTpUMYITECS IHCTPYKLiR i3 6e3neku,
HaBe[EeHNX Ha ynakoBL.

* He ounulyiite kataniTuyHy emarnb
MUoYMMKN 3acobamu.

2.5 BHyTpilWIHA niacBiTKa

/N\ NMONEPEDXEHHSA!

Hebe3neka BpaxeHHs! eNeKTPUYHIM
CTPYMOM.

»  CTOCOBHO namn BcepeauHi Lboro Bmpoby
Ta 3anacHuX namn, Wo NpoaakTbes
okpemo: Lli namnu npusHadeni gns
BMKOPWCTaHHS Y NobyTOBMX Npunagax 3
ekcTpemManbHUMK (PiBUYHUMU YMOBaMMU,
TakvMu ik Temneparypa, Bibpauis,
BOJIOriCTb, 200 NpU3HaYeHi ANs HagaHHs

iHdopmaLii npo ctaH poboTu npunagy.
BoHW He npu3HaveHi ANa BUKOPUCTAHHSA 3
iHLIOO MEeTOl0 Ta He NpuaaTHi 4ns
OCBITNEHHS NOOYTOBUX NPUMILLEHb.

* Y ubomy BMpODI € mxepeno ceiTna knacy
eHeproedekTnBHocTi G.

* BukopucToByiTe nuile namnoyku 3
TaKUMW X TEXHIYHUMUN
XapakTepucTukamu .

2.6 CepsBic

» [Ina peMoHTy Npunagy 3BepTaiTtecs [0
aBTOPM30BAHOr0 CEPBICHOIO LIEHTPY.

* BukopucToByliTe nvile opuriHanbHi
3anacHi YaCcTUHW.

2.7 YTunisauin

/N MONEPEMXEHHA!

IcHye Hebe3neka 3adyLUeHHS.

* o iHcbopmaLito 3 HanexHoi yTunisauii
npunagy 3BepHiTbCS OO OpraHis
MyHiLMnanbHOi BNagu.

* Big'egHante npunag Big enekTpomepexi.

* BigpixTe kabenb enekTpuYHOro XUBMNEHHS
6nmn3bKo 4O Npunagy Ta yTunisyinTe 1oro.

* [lpubepiTb chikcaTop ABEPUAT, OO
YHEMOXITUBUTH iX 3aUMHEHHS, SIKLLO OiTH,
abo JomallHi TBapWHW ONUHSTLCS
BCepeaVHi npunagy.

Llen npoaykT no BmicTy HeGe3neyvHnx
peYvoBMH BigNoBigae BUMOram TexHiYHOro
pernameHTy 06MeXeHHS BUKOPUCTaHHS
Oesiknx HebesnevyHnx pevyoBuH B
€NeKTPUYHOMY Ta eNleKTPOHHOMY obnagHaHHi
(noctaHoBa KabiHeTa MiHicTpiB YkpaiHu
Ne139 Big 10 6epesHsa 2017p.)
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3. OlNMnc BNPOBY

3.1 3aranbHun ornag
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3.2 Akcecyapm

KombGiHoBaHa peluiTka

—

[Oeko ansa BUNIYKK

[ns BunikaHHA TOpTIB i BiCKBITIB.
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[ns nocyay, hopm AN BUMIYKNA, CMaXKEHHS.

[MaHenb kepyBaHHSA

[Mepemukay yHKLi Harpisy
Jlamna / cMMBOR XUBMEHHS
Oucnnen

Pyuka kepyBaHHs (TemnepaTtypoto)
IHamKaTop / cumBon TemnepaTypu
Mapa nntoc

["Hi3go Tepmolyyna

HarpiBanbHuii enemeHT

Namna

BeHTunatop

OnopHa peiika, 3HiMHa

3arnubuHa kamepu

EENSESEAENBEa0ENE

PiBHi nonuub

Heko ansa rpunsa/cMaxeHHA

[ns BUNikaHHA Ta cMaxkeHHs abo sk eko
ONns 30MpaHHs xupy.

Tepmoluyn

2 E—

[nsa BumiptoBaHHA TemMnepaTypu BcepeauHi
npoaykTy.



TeneckoniyHi cnpﬂMOByBa‘li ﬂnﬂ MonerLIeHHs BCTaBNSAHHA Ta BUAMaHHS

OeK i peLwiTku.

4. NMAHEJTb KEPYBAHHA

4.1 BucyBHi nepemMukadi

[nsi BUKOpUCTaHHS npunagy py4ky
KepyBaHHSs1. Pyyka KepyBaHHs1 BUCYBAETLCS.

4.2 CeHcopHi kKHonku / KHonku

HanawutyBaHHs yacy

HanawTyBaHHs dyHKLiT roanHHUKA.

HanawTyBaHHs yacy

+1O

NS yBIMKHEHHS1 Ta BUMKHEHHS pyHKUii «BeHTnsiTop MIKOC».

E:>

4.3 Oucnnen

A B A C A. OyHKUii roanHHnKa
| I - B. Taiimep
Q = - é) C. InpukaTop Tepmoulyna
L gy
e »

5. NMEPEQO NEPWNM BUKOPUCTAHHAM

/\ MOMEPEMKXEHHS!

[uB. po3ainu 3 iHhopmaldieto Woao
TexHikv 6eaneku.

5.1 NMepen nepwnmMm BUKOPUCTAHHAM

13 ayxoBoi wacdwu nig yac nonepeaHLOro NPOrpiBaHHA MOXe BUAINATACS 3anax i AWM.
[MepekoHariTecs B TOMy, LLO NPUMILLEHHS OOpe NpoBITPOETLCS.
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Kpok 1

o

Kpok 2

=)

Kpok 3

HanawTyiTe roaMHHUK

OuuncTiTb AyxoBy Wwady

MNonepeAHLO NporpinTe NOPOXHIO

Ayxosy wady

L +—

— HaTWCHITb, W06

BCTaHOBUTM yac. [MpnbnusHo
yepes 5 cekyHn GrMMaHHs npu-
NUHUTLCA, a Ha aucnnei Bigo-

6pasutbcs yac.

BuimiTe i3 ayxoBoi wadw BCi
akcecyapu 11 3HIMHi OMOpHI pe-
KK,

OunwanTte ayxoBy wady i ak-
cecyapu nvLlie 3a JonomMoror
cepBeTKM 3 Mikpodpibpu, 3mMove-
HOI B Tennili Boai 3 4oAaBaH-
HAM M’SKoro 3acoby ans ym-
LL|EHHS.

1.

BcTaHoBITb MakcumanbHy TeM-

nepatypy Ans dyHkuii: E
Yac: 1 roa.
BcTaHoBiTE MakcumaneHy Tem-

nepatypy Ans gyHkuii:
Yac: 15 xB.

BuMKHITL AyxoBy Liady i1 3a4ekaiiTe, AOKM BOHa OXOmnoHe. BcTaBTe akcecyapw i 3HIMHI onopu NONUYoK y AyXoBy

wady.

6. LWOOEHHE BUKOPUCTAHHA

/N MONEPEMXEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHpopmadieto wono

TexHikn 6esneku.

6.1 HanawTtyBaHHA: OYHKUIA
HarpiBy
Kpok 1 [MoBepHiTb Nepemukay yHKLiA Harpi-
BaHHS, W06 obpaTtu dyHKLio HarpiBaH-
HSA.
Kpok 2 [MoBepHiTb pyyky kepyBaHHS, LL06 BCcTa-
HOBWTU TemnepaTypy .
Kpok 3 [Micnsa 3aBepLUEHHsI rOTyBaHHS NoBep-
HITb PYYKN NepEMVKaHHS y MONOXEHHS
«BVMKHEHO», 06 BUMKHYTN AyXOBY
wady.

6.2 HanawTtyBaHHA cdyHkuii: BenTunatop MNMiOC

/N MONEPEMXEHHA!

€ pU3MK OTPUMaHHs onikiB abo NOLLKOMXKEHHST Npunaay.

Kpok 1

MNepekoHanTecs, Wo AyxoBa Wwada xonoaHa.
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Kpok 2

HanoBHiTb 3arnmbuHy kamepu Bogonpo-
BiZIHOIO BOAOLO.

@ MakcumanbHa EMHICTb 3arnMbuHu
Kamepu ctaHoBUTb 250 mn. He 3ano.-
HioWiTe 3arnnbunHy kamepwm nig Yac roty-
BaHHs abo konu Ayxosa Lwada rapsia.

Kpok 3 . .
P YCTaHOBITb (DYHKLIO: .
HaTucHiTb: . MounnHae ceiTuTUCA iHaukaTop. Mpautoe nuwe 3 dyHkuieto: BentunsaTtop MIKOC.
Kpok 4 MoBepHITb pyyKy perynoBaHHs TemnepaTypu, Wob BCTaHOBUTU TemnepaTypy.
Kpok 5 MonepeaHbLO NporpiviTe NOPOXHIO AyxoBY wady BNpofosxk 10 XBUIMH ANS CTBOPEHHS BONOroOCTi.
Kpok 6 [MocTaBTe cTpaBy B AyXxoBY Lwady.
[ue. po3gin «Mopagn Ta pekomeHaawii».
He BigkpuBaiite aBepusATa AyXOBKU Nif 4ac roTyBaHHS.
Kpok 7 MoBepHITb Nepemmkay byHKLil HarpiBaHHs B MONOXEHHS «BUMKHEHO», W06 BUMKHYTM AyXOBY Lua-
dy.
— HaTWCHITb, LWO6W BUMKHYTK AyxoBy wady. IHgukaTop 3racHe.
Kpok 8 Micns 3aBepLUeHHs dYHKLUiT 06epexxHO BiguMHITE ABepusTa. Mapa, Wo BUXoANTb, MOXe CNpUYMHM-
TV OniKK.
Kpok 9 MepekoHaiTecs, Wo AyxoBa wada xonoaHa. Buaanite 3anuwku Boaum i3 3arnmbuHmn kamepu gyxo-

BOI LWadw.

6.3 PyHKLii HarpiBy

®yHkuia Harpi- [Jopaatok

®yHKUiA Harpi- [oaaTok

BY

By

[Ins ogHoOYacHOro BUNikaHHS

MaKCMMyM Ha TPbOX PIiBHSIX, @
[yxoBa wada BUMKHeHa. TaKoX ANsA CYLUiHHA NPOAYKTIB.
YcTaHoBiTb Temnepatypy Ha 20—

40 °C Huxk4e, HiX Npy BUKOPU-
MonoxerHs «Bum- (\") cTaHHi dyHKuii Tpaaunuiiite ro-

KHEHO»

TyBaHHA.

MiaceiTka

[P BeHTunaTop / BeH- [Ina gogasaHHA BOMOrocTi nig
Tunatop MIKOC  yac rotysaHHs. [ns oTpuMaHHs
NOTPIGHOro KONMbOPY Ta XPYCTKOI
CKOPWHKM Mif Yac BUMiKaHHS.
[Insa 36inblUEHHSI COKOBUTOCTI

nif, Yac NOBTOPHOrO HarpiBaHHS.

[ns BunikaHHA niywn. Ona otpu-

(?) MaHHS 6inbLU PyM sIHOT CKOPUHKN
— Ta XpyCTKOi OCHOBY.

DyHkuisa «Miga»

—_— BunikaHHs Ta cMaXkeHHs1 Ha of-

HOMY piBHI nonui.

NS yBIMKHEHHS KaTaniTM4Horo
Tpapuyiite OUMLLIEHHS.

rotyBaHHs /KaTta-

ni3
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®yHKuUif Harpi- [opaTok

By

BuinikaHHs TOPTIB i3 XpycTKOO
OCHOBOIO Ta KOHCEPBYBaHHS
npoayKTiB.

HwxHin Harpis

@

Mig yac BUKOpPUCTaHHA AeaKuX OYHKLiN
OyXOBOI LWahv MOXNIMBE aBTOMaTUYHE
BMMKHEHHS NaMnu npu Temneparypi

Huk4e 60 °C.

Po3mopoxyBaHHSI MPOAYKTIB
vy (oBouiB i ppykTiB). Yac po3wmo-
POXyBaHHs 3anexuTb Bif Kinb-
KOCTi Ta PO3Mipy 3aMOPOXEHUX
npoaykKTiB.

Po3mopoxyBaHHs

Lito doyHKuito npusHaveHo Ans
3aoLLlamkeHHs eHeprii nig vac
rotyBaHHs. Iig Yac BMkopucTax-
HA L€l dyHKUiT TemnepaTypa B
Kamepi Moxe Bifpi3HATUCS Bif
BCTaHOBIEHOI. BukopncTOBYETh-
csa 3anuwkose Tenno. MoTyx-
HICTb HarpiBy MOXHa 3MEHLUUTH.
[ns popatkoBoi iHdopmauii
avB. po3ain «LllogeHHe kopucTy-
BaHHA», MpumiTkn go: Bonora
BUMMiYKa.

N

Bonora Bunivka

v [Ins roTyBaHHs Ha rpuni TOHKMX
CMY>OK MPOAYKTIB, @ TakoX Ans
CMaXeHHs xniba.

punb

vov [INA cMaXeHHs BenuKux Lwmat-
Y KiB M'sica Yv OMaLUHBOI NTULi 3
KicTKamn Ha ofHOMY piBHi nonu-
ui. MpuroTyBaHHs 3anikaHok i 3a-
PYM'SIHIOBAHHSA.

Typ6o-rpunb

7. ®YHKUIT FTOOVMHHMKA

7.1 ®yHKUii roAMHHUKA

6.4 MpumiTkM WoAa0: pexnvy
Bonora Buniuka

Lia doyHKLis BUKOpucTOBYBanacs Ans
3abes3neveHHst BigNOBIQHOCTI Knacy
eHeproedeKkTMBHOCTI Ta BUMOram
€KONMOriYHOro NpoekTyBaHHs (3rigHo 3 EU
65/2014 ta EU 66/2014). TecTtn 3rigHo 3:
IEC/EN 60350-1.

Mig yac npuroTyBaHHS ABepuATa AyXOBOI
wadwm matoTb BYTU 3a4nHeHi, abu npoueaypa
He Byna nepepBaHa, a TakoX Ans
3abe3neyvyeHHs MakCMmarnbHol
eHeproedeKkTUBHOCTI AyXO0BOI Lwadwu.

IHCTPYKUIT LWOAO0 NPUroTYBaHHSA AUBITLCS B
po3aini «Mopaan n pekomeHaauii», NyHKT
«Bonora Buniykay. [lna o3HanoMneHHs i3
3aranbH1UMKU pekoMeHAalisMu LWoAo
eHepro3bepexxeHHs AUBITbCS Po3ain
«EHeproeeKkTMBHICTbY, MYHKT
«EHeprosbepexeHHs».

®DyHKLUisi rogUHHUKA

3acTtocyBaHHA

@ BcTaHoBneHHs1, 3miHa i nepesipka Yacy 4obw.

Yac gobn

I_)l BcTaHoBMeHHs TpyBanocTi po6oTu AyxoBoi wadm.

TpuBanictb

Q HanawTyBaHHsi Yacy 3BOpPOTHOrO Bianiky. Lis dpyHkuUisi He BNnuBae Ha po-

Tarimep

60Ty AyxoBku. Lito dyHKLito MOXHa HanawToByBaTh y Byap-akuin Yac, Ha-
BiTb KONu Ayxosa Lwada BUMKHeHa.
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7.2 HanawTtyBaHHA: ®YHKUIT roAMHHUKA

HanawTryBaHHsa: Yac no6u

@ — Bnumae, konu gyxosa wada nia'eAHyeTbCA A0 eNeKTPoOMepeXi, Y pasi BUMKHEHHS XUBNEHHS Ta Konu Tan-
Mep He BCTaHOBMEHO.

+, T — HaTWCHITb, WO6W BCTAHOBUTM Yac.
MpnbnusHo Yepes 5 cekyHa GrIMMaHHS NPUNNHKUTLCS, @ Ha Aucnnei Bigobpa3nTbes yac.

Ak amiHuTK: Yac aobum

Kpok 1 o . . . o
P @ — HaTucKaliTe Aekinbka pasis, LWo6u 3MIHUTU NOTOYHUIA Yac Aobw. ('D — noyHe 6numatu.

Kpok 2 —_ .
P + — HaTUCHITb, LOBW BCTAHOBUTY Yac.
MpubnusHo Yyepes 5 cekyHa GNMMaHHA NPUNUHUTBCS, a@ Ha Aucnnei Bigobpasutbes vac.

HanawTyBaHHs: TpuBanictb

Kpok 1 YcTaHoBITb dyHKLilo Ayx0BOi Wwadw i TemnepaTypy.

Kpok 2 o . .
P @ — HaTuckauTe Kifibka pasiB. Iel — noyHe GnumaTtu.

Kpok 3 —_ . .
P + — HaTWCHITb, OGN BCTAHOBUTW TPUBANICTb.
Ha gucnnei Bigo6paxaetbes: |_)I

|9| — 6n1mae nicnsa 3aBepLUEHHS BCTAHOBIIEHOro Yacy. JlyHae 3ByKOBWI curHan, i Ayxosa wwada

BUMUKAETHCA.
Kpok 4 HaTtucHiTb 6yab-siky KHOMKY, LLLOOW BUMKHYTU 3BYKOBUIA CUTHAr.
Kpok 5 MoBepHITb NepemmKayi B NONOXEHHST « BUMKHEHO».

HanawTyBaHHs: Tanimep

Kpok 1 o . .
P @ — HaTuckaiTe Kinbka pasis. Q — noyHe Gnumaty.
Kpok 2 —_ .
P + — HaTUCHITb, LLOGW BCTAHOBUTY Yac.
DyHKLA 3anyckaeTbCs aBTOMaTUYHO Yepes 5 cekyHA.
Micnsa 3akiHYEHHs1 BCTAHOBMNEHOrO Yacy nyHae curHar.
Kpok 3 HaTtucHiTb 6yab-siKy KHOMKY, LLIOOW BUMKHYTV 3BYKOBUIA CUTHan.
Kpok 4 [MoBepHiTb Nepemukadi B MONOXEHHA « BUMKHEHO».

CkacyBaHHA: ®yHKLii roauHHUKa

Kpok 1 @ . . )
P — HaTuckainTe Aekinibka pasiB, JOKM He NoYHe BrnrmaTit CUMBOS DYHKLT FOAUHHIMKA.

Kpok 2 HatucHits i yTpumyite: — .

PyHKLUjto roanHHNKa Byae BUMKHEHO Yepes Aekinbka CeKyHa,.
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8. BUKOPUCTAHHA NMPUNALOA

/N MONEPEMXEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHpopmauieto woao
TeXHikn 6e3neku.

8.1 Tepmouwyn

TepmoLlyn- BUMIpIOE TemnepaTtypy
BCepeauHi NpoaykTy. Konu cTpasa gocsrae
BCTaAHOBMEHOro 3Ha4YeHHs, AyxoBa Lwada
BUMVIKaETLCS.

BcTaHoBITE 2 TemnepaTypu:

* TemnepaTypa gyxoBku: MiHimym 120 °C,

* BHYTPILWHIO TemnepaTypa CTpasu.

[na Haikpallloro pesynbTaTy roTyBaHHs:

* |HrpedieHTV NOBUHHI MaTn KiIMHaTHY
TemnepaTtypy.

+  TepmoLllyn - He BUKOPUCTOBYITE OrO 3
piaKMMK cTpaBamu.

*  TepmoLuyn - Nig Yac NpUroTyBaHHS BiH
MOBMHEH 3anuLiaTnCs BCepeauHi CTpasu.

KaTteropii npoaykTiB: M'ico, NTMusa 1a
pnba

1. BcraBTe KiH4MK TepmoLlyna B LLEHTP
M’sica un pubu, 3a MOXNMBOCTI B
MaKCMMarnbHO TOBCTY YaCTWHY.
MepekoHaiiTecs B TOMY, LLO HE MEHLU
3/4 poBXuHU TepmMoLLyna 3HaxoanUTbCS y
cTpasi.

2. BcraBTe WTEeKkep TepmoLLyna y rHi3go Ha
nepegHin pamui npunagy.

/'? Bnuwmae inankaTtop TepmoLuyna.

3. HaTtucHiTb kHoMKy + a60 — , o6
BCTaHOBWUTY TEMMNepaTypy BcepeauHi
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npoaykty. MoxHa 3agatn TemnepaTtypy
Bia 30°C go 99°C.
4. YcTaHOoBITb PYHKLiIO AyXOBOI Wadwu Ta
Temneparypy.
Konwu ctpaBa gocsarHe 3agaHoi BHYTPILLHBOT
TemnepaTtypu, NPOTArom 2 XBUMNMH NyHaTUmMe
3BYKOBUIA cUrHan. HaTucHiTb 6yab-sky
KHOMKY, 06 BUMKHYTW 3BYKOBWUIA CUTHar.
5. BuMKHITb npunag.
6. BwuTarHiTb BUNKy AaTyuka TemnepaTypm i3
rHisga. Buimite nocyn 3 npunaay.
AKwo pesynbTaT roTyBaHHA HE3a4O0BINbHUNA,
NOBTOPITb ONUCaHi BULLE Aii, BCTAHOBMBLUN
BYLLY BHYTPILUHIO TeMnepaTtypy cTpasu.

TemnepaTypy MOXHa 3MiHUTU B OyAb-AKWIA

yac nig vac rotyBaHHs. HaTucHiTb @ we
pas, Wob 3MiHUTK BCTAHOBMNEHY TeMnepaTypy
BCEPEAVHI MPOAYKTY.

/\ MONEPEMKEHHSA!

ByabTe 06epexHi, BUAMakoum KiHYKK i
LITekep TepmMoLlyna. TepmoLuyn
rapsiuunii. ICHye puamk OTpUMaHHS OnikiB.

KaTeropis npoaykTiB: 3anikaHka

1. [MoknagiTb NONOBUHY iHIPELiEHTIB Y
nocyA ANS BUNIKaHHSA.

2. BcTaBTe KiH4MK TepMoLLyna TOYHO No
LeHTpy 3anikaHku. Mig yac BunikaHHs
NoTPIGHO 3aKpinUTK TepMOLLLYyN Ha
ofHoMy Mmicli. [Ina uboro ckopuctantecst
TBEPAUM iHrpeaieHTom. CUNiKOHOBY PYyYKy
TepmMoLLyna MOXHa MoKnacTy Ha obigok
nocyay ans sunikaHHs. KiHumk
TepmolLyna He NOBUHEH TopKaTucst AHa
nocyay ANS BUNiKaHHS.

3. Hakpwuiite TepmoLLyn iHrpegieHTamm, LWo
3anuwmnumcs.



4. BcraBTe WTEKep TEpMOLLYNa Yy rHi3ao Ha
nepefHin pamui npunagy.

IHOmkaTop TepmoLlyna /2 6numae.

5. HaTucHiTb KHoMKy + abo —, wob
BCT@HOBWTW BHYTPILLHIO TEMMNEpaTypy.
MoxHa 3agaTv Temnepatypy Big 30°C go
99°C.

6. BcTaHoBITb dyHKLUiO AyXOBOI Wadwu Ta
TemnepaTtypy.

Konwu ctpaBa gocsrHe 3agaHoi BHYTPILLHBOT

TemnepaTypu, NPOTArom 2 XBUNWUH NyHaTume

3BYKOBWIA curHan. [ns BUMKHEHHS 3BYKOBOIO

CUrHany AoCTaTHbO HaTUCHYTU Byab-aKy

KHOTKY.

7. BuMKHITb Npunag.

8. BuTarHiTh WTEKEp TepMoLLyna i3 rHisga.
BuTtsarnite Tapinky i3 npunagy.

AKLWOo pe3ynbTaT roTyBaHHS HE3a40BINbHUN,

NOBTOPITb ONUCaHi BULLE Aii, BCTAHOBMBLUN

BULLY BHYTPILLHIO TEMMNepaTypy CTpasu.

Y npoueci roTysaHHsa TemnepaTypy MoxHa

3MiHUTW. HaTuCHITL @ LWo6 3MiHUTK
BHYTpILLHIO TemnepaTypy.

/\ MOMEPEDKEHHS!

BynbTe obepexHi, Buinmaroum Bictps i
LWTekep Tepmollyna. TepmoLuyn
rapsiivi. IcHye puamk oTpumatm onik.

8.2 BctaHOBNEHHSA akcecyapiB

HeBenvka 3arnubuHa Bropi nokpatyye
6e3neky. Kpim TOro, 3arnmbuxu 3anobiratoTb
nepeknaaHHio. Bucokuin obigok HaBkpyrm
MOMUYKM He Aae nocyay 3iCKOB3HYTH 3
MOSINYKM.

Kom6iHoBaHa pewuiTka:
[MpocyHbTe peLiTky Mk HanPAMHUMU NaHKaMu
OMOPHUX PEVIOK .

Oeko ansa Buniyku / FMnboke aeko:
MpocyHbTe AEKO MiXk HaNPSMHUMU NiIaHKaMu ono-
PHUX PENoK.
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8.3 BukopucTtaHHSA TeneckoniyHmnx
HanpPsiIMHUX

He 3malyyriTe TeneckoniyHi cnpsimoByBadi.

MepLw HiX 3a4nHUTK OBepudaTa AYXOBKMU,
nepeKkoHamTecs B TOMY, LLO TENECKOMiYHi

CrpsIMOBYBaYi NMOBHICTIO 3aNLLUNN BCEpeanHy
OyXOBOI LWagwm.

Kom6iHoBaHa pewiTka:
MocTaBTe KOMGIHOBaHY peLLiTKy Ha TeNeckKomniyHi
HanpsMHi.

nu6oke geko:
MocTtaBTe rmmboke AeKko Ha TeneckoniyHi cnpsimo-
BYyBaui.

9. JOOATKOBI ®YHKLI

9.1 BeHTUNATOP OXONOMKEHHA

IMig yac po6oTn Npunagy BEHTUNATOP

OXOJIOKEHHSI aBTOMATWUYHO BMUKAETLCA A5
MiATPUMKM NOBEPXOHb MPOXONOAHUMM. SKLLO

10. MOPALW | PEKOMEHOALIT

®

[wuB. po3ainu 3 iHpopmadieto Woao
TexHikn 6esneku.
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10.1 PekomeHAaaLii WoOAO NPUroTyBaHHA

®

Y Tabnuusx ykasaHo OpPIEHTOBHI 3HAa4YEHHS TeMnepaTypu Ta Yacy NpuroTyBaHHs. BoHn 3anexarts Big peuenTy, a

TaKoX SIKOCTi Ta KiNIbKOCTi iHFPeai€eHTiB, L0 BUKOPUCTOBYHOTLCS.

Pe3ynbTaTi BUNiKaHHS Ta CMaXXeHHS CTpaB 3a AOMNOMOrOL0 LibOro nNpunaay HEMOXIMBO MOPIBHSATU 3 TUMU, SKi BU
OoTpUMyBanu 3a AONOMOro0 iHWKX Npunagis. HaBeaeHi Hx4e BKasiBKM MICTATb PEKOMEHA0BaHI HanawTyBaHHSA

TeMnepaTypw, Yacy roTyBaHHs Ta NONOXEHHS NONWL AN NEBHUX TUNIB NPOAYKTIB.

ﬂKLLtO BY HE MOXeTe 3HanTu HanawTyBaHHA ANA NeBHOro peuenty, CKOpI/ICTaIZTeCF! HanawTyBaHHAMU 0N aHa-

NOriYyHoOro peuenty.

10.2 BeHnTtunsarop MJOC
CrtaBTe nocya Ha Opyrui piBeHb NOMNYKA.
BukopucToByinTe AeKo AN BUNIKAHHS.

% TOPTWU / BUMIYKA / X1IB

-

D

(mn) (°C) (xB.)

Meunso / Ckonun / KpyacaHu 100 150 - 180 10-20
Pokava 100 200 - 210 10-20
Miua 100 230 10- 20
XnibHui pynet 100 200 20-25
Xni6 100 180 35-40
CnvBoBuiA kekc / A6y4HuMiA nupir / Bynoyku 3 kopuueto, BunedeHi 100 - 150 160 - 180 30-60
y chopmi
BukopuctoByinte 150 Mn BoAK, SIKLLO HE 3a3HAYeHO iHLLe.

444 3AMOPOXEHI TOTOBI CTPABU @

(°C) (xB.)

Niya 200 - 210 10-20
KpyacaHu 170 - 180 15-25
JasaHbs, BukopucToByiite 200 mn 180 - 200 35-50

BukopucTtoByite 100 mn Boau.
YcTaHoBiTb Temnepatypy Ha 110 °C.

OOBEOEHHA CTPAB 1O FTOTOBHOCTI

D

(xB.)
XnibHui pynet 10-20
Xni6 15-25

YKPAIHCbKA
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OOBELEHHA CTPAB OO FOTOBHOCTI

(xB.)
Pokava 15-25
M’sico 15-25
MakapoHu 15-25
Niya 15-25
Puc 15-25
OBoui 15-25

BukopucrtoBywnte 200 mn BOAMK.

BukopucToByiTe cknsiHy hopMy Ans BUMIKaHHS.

@ NMIACMAXYBAHHA @
(°C) (xB.)
Poct6id 200 50 - 60
Kypka 210 60 - 80
CmaxeHa CBUHMHA 180 65 - 80

10.3 Buniuka

[na nepLioi BUNiYkM 0BMpanTe HK4y
TemnepaTtypy.

[nsa BunikaHHsi TOPTIB @bo TiICTEYOK Ha
OEKiNbKOX NONMLAX Yac BUMNikaHHA Moxe byTn
30inbweHo Ha 10-15 XBUNKWH.

TopTu Ta iHWi BUPOOM Ha Pi3HUX PIBHAX He
3aBXauW 3apyM'sHIOTLCHA PiBHOMIpHO. Hemae

10.4 MNMopapgu wono BUNiKaHHA

noTpebu 3miHIBaTN HanaLTyBaHHs
TemnepaTtypv y BUNaaKy HepPiBHOMIPHOro
3apym'aHtoBaHHs. IMig vyac BunikaHHA Ls
Pi3HNLA 3HMKHE.

[eka B oyxoBUi MOXyTb AedopmyBaTUCA Nif
Yyac BunikaHHs. Konu geka 3HOB OXONOHYTh,
aedopmalii 3HUKHYTb.

Pe3ynbTaTy BUnikaHHsA

MoxnuBa npuinHa

BupiweHHsa

HwxHa yactuHa nupora HeJo-

CTaTHBO NiAPYM SHUNaCk. YKM.

HenpaBMJ‘lee NOJNIOXXEHHA nonn-

MocTaBTe Nupir Ha NONYKY, Lo Po3TaLlo-
BaHa Huxk4e.

Mupir He niginvaeTbes, po-
6uTtbCs Borkum abo 3 npoLuap-
Kamu.

HaATo BMUCOKa.

Temnepatypa B AyXoBii wadi 3a-

HacTynHoro pasy BCTaHOBITb TPOXU HUXYY
TemnepaTtypy B AyXOBili Lwadi.

Temnepatypa B AyxoBiit Wwadi Bu-
CoKa, a 4ac BUMiKaHHSA — KOPOTKUIA.

HacTynHoro pasy BCTaHOBITb AOBLUWIA Yac
BUMNIKaHHSA Ta HYKYy TemnepaTypy B AyXxo-
Bilt LWadi.
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PesynbTaTtn Buni

KaHHA MoxnuBa npuyinHa

BupiweHHs

TopT 3aHaATO CyXMiA.

Temnepatypa B AyXoBii wadi 3a-
HaATO HU3bKA.

HacTtynHoro pasy BCTaHOBITb BULLY TeMe-
paTypy B AyxOBiii wadi.

3aHaaTo Aosra TpUBanicTb NpuUro-
TyBaHHS.

HacTynHoro pasy BCTaHOBITb MEHLUWIA Yac
BUNIKaHHS.

Mupir BUNiKaeTbCA HepiBHO-

MipHO.

Temnepatypa B AyxOBiit Wwadi Bu-
coKa, a 4ac BUniKaHHSA — KOPOTKUNA.

HacTynHoro pasy BCTaHOBITb AOBLUWIA Yac
BUMNIKaHHSA Ta HKYY TemnepaTypy B AyXxo-
Bill wadi.

TicTo ans nupora po3noginseTbcs
HEepiBHOMIpHO.

HacTynHoro pasy posnoainite TicTo Ans
nvpora piBHOMIPHO Ha AeKy Ans BuMikaH-
HSl.

Mupir He nponikcs 3a
HayeHun y peLenTi.

yac, Bu3- Temneparypa B AyX0Bii wadi 3a-

HaATo HU3bKa.

HacTynHoro pasy BCTaHOBITb TPOXU BULLY
TemnepaTtypy B QyXOBii Lwadi.

10.5 BunikaHHA Ha oAHOMY PiBHI NONNYKK

KAHHA B
DOPMAX

(°C)

D

(xB.)

1

OcHoBa ans nupo-
ra — nicoyHe TicTo,
nonepeaHLo Npo-
rpinTe NOPOXHIO
AyxoBY wWwady

BeHTunsTop 170 - 180

10-25 2

OcHoBa Ans nupo-
ra — GickBiTHe Ti-
cTo

BeHtunsitop 150 - 170

20-25 2

Kpyrnwii kekc /
Bpiow

BeHtunstop 150 - 160

50-70 1

BicksiT
«Mapepa» / dpyk-
TOBI NUporu

BeHtunsitop 140 - 160

70-90 1

Yiskenk

TpapuuiiHe roTyBaHHs

170 - 190

60 - 90 1

CraBTe nocya Ha TpeTii piBEHb NONMNYKN.

BukopuctoByiiTe dyHkLito: BeHTunatop.

BukopucToBynTe OEKO AN BUMIKAHHS.

% TOPTWU / BUNMIYKA / XNIB

(°C) (xB.)
Mupir 3 nocunkoto 150 - 160 20-40
dpykTOBI hnanm (3 apixaxoBoro/bicksiTHoro Ticta), 150 35-55

BMKOPVCTOBYMTE rMNBOKY KapOBHIO
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% TOPTWU / BUMNIYKA / XTIB @

(°C) (xB.)

PpyKTOBI hnaHm 3 nicoyHoro Ticta 160 - 170 40 - 80

[MonepeaHbO NPOrpinTe NOPOXHIO AYXOBKY.
BukopucToByinTe dyHkuito: Tpaaumuiiie roTyBaHHS.
BukopucToByinTe OeKO AN BUMIKAHHS.

P O Je

MIYKA / XTI (°C) (xB.)

Pyner i3 pxemom 180 - 200 10-20 3

XKuTHin xni6: cnoyatky: 230 20 1
notim: 160 - 180 30 - 60

MacnsaHuin murgansHui 190 - 210 20-30 3

nupir / Llykposi TicTeuka

TicTeuka 3i 36MTUMK 190 - 210 20-35 3

BepLukamu / Exnepu

Xni6-nnetinka / Kanay 170 - 190 30-40 3

dpykToBi hnanm (3 gpixa- 170 35-55 3

»OBOro/6ickBiTHOro TicTa),
BMKOPUCTOBYWTE rmMnMboky
XapoBHIO

TopTu 3 APKAXOBOrO Ti- 160 - 180 40 - 80 3
CTa 3 HIXXHOK HAaYMHKOI

(Hanpuknag, 6inum cupom,

BepLUkaMu abo 3aBapHUM

Kpemom)

LWToneH 160 - 180 50-70 2

CrtaBTe nocya Ha TPETil piBEHb MOSNNYKN.

o= ]
@ NEYNBO @

(°C) (xB.)
MicouHe neunso BeHTtunstop 150 - 160 10-20
Bynouku, nonepeaHLo npo- BeHtunatop 160 10-25
rpiiTe NOPOXHIO AyXOBY Luady
MeumnBo 3 GickeiTHOrO TicTa BeHTunstop 150 - 160 15-20
JlnctkoBse TicTo, NonepeaHLo BeHTunsTtop 170 - 180 20-30
NpOrpiniTe NOPOXHIO AyXOBY
wady
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=
% NMEYUNBO L @
(°C) (xB.)

MeunBo 3 ApiKAKOBOro TicTa BeHTunstop 150 - 160 20-40
MwurganbHi TicTeyka BeHTunsTtop 100 - 120 30-50
Buniyka 3 seyHoro Ginka / BeHTtunsitop 80 - 100 120 - 150
Bese

Bynoyku, nonepeaHbo npo- TpaguuinHe rotyBaHHs 190 - 210 10-25

rpiviTe NOPOXHIO AyXOBY Luady

10.6 3anikaHku Ta rpaTeHum

BukopucToByiTE NepLUMiA PiBEHb NOMMNYKM.

%

D

(°C) (xB.)
BareTtu, 3anuti posnnasne- BeHTunstop 160 - 170 15-30
HUM CMpPOM
OBoyeBa 3anikaHka, none- Typ6o-rpunb 160 - 170 15-30
peaHbO NporpiiTe NOPOXHIO
Ayxosy wWwady
JasaHbs TpaguuiiHe roTyBaHHs 180 - 200 25-40
3anikaHka 3 pubu TpaauuiiHe roTyBaHHS 180 - 200 30-60
PapLumpoBaHi 0BOYi BeHTunstop 160 - 170 30-60
Conopka Bunivka TpaauuiiHe roTyBaHHs 180 - 200 40-60
MakapoHHa 3anikaHka TpaguuinHe roTyBaHHs 180 - 200 45 -60

10.7 BunikaHHA Ha OeKinbKox

piBHAX

BukopucToBynTe dyHKLitO

: BentunsTop.

BukopuctoBynTe Aeka Ans BUMNIKaHHS.

% TOPTWU / BU-

O

1

MIYKA (°C) (xB.)
2 nonoxeHHs
TicTeuka 3i 36UTUMK 160 - 180 25-45 174
BepLukamu / Exnepu, none-
peaHbO NporpiiTe NopoXx-
HI0 AyxoBy Wwady
Cyxwin nupir 3 NOCUMNKO 150 - 160 30-45 174

YKPAIHCbKA
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1

TW / OPIBHE MNE- (°C) (xB.)

YUBO / KOPXXU- 2 NONOXEeHHA 3 NonoXxeHHs
KW /| PYNIETU

Bynouku 180 20-30 1/4 -
MicouHe neunso 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
MeumBo 3 GickBiTHO- 160 - 170 25-40 1/4 -

ro Ticta

IucTkose TicTo, no- 170 - 180 30-50 1/4 -
nepeaHbo nporpivite

NMOPOXHIO yXOBY

wady

MeunBo 3 gpixmpko- 160 - 170 30-60 1/4 -

BOro TicTa

MwrpanbHi Ticteuka 100 - 120 40 - 80 1/4 -
[MeynBo 3 SE€4YHOrO 80 - 100 130 - 170 1/4 -

6inka / bese

10.8 Nopaau wopo 3anikaHHA
BrKopuCTOBYITE apOCTiKMIA NOCYA,.

CmaxTe nicHe M'iICO HaKpPUTUM (MOXHa
BMKOPUCTOBYBATU antomiHieBy donery).

CmaxkTe Benuki umaTtkm m’'sica
6e3nocepeaHbO B OEKY.

LLlo6 3ano6irTv NnpuropaHHio BUCTYMak4oro
XUpY, AoOaNTe TPOXM PIAUHN Y TNMMOOKY
YKapOoBHHO.

MepeBepHiTb cMaxeHnHy Yepes 1/2 - 2/3
Yyacy roTyBaHHs.

CmaxTe M’sico Ta puby BENUKMMM LLUMaTKaMU
(1 kr yn BinbLue).

AKL0 3anponoHOBaHO NEPLLNIA PiBEHD,
noknagiTe NPOAyKTY 6e3nocepeaHbO Ha AEKO
ONs BUMIYKK

[NonwuiiTe WMaTKn M’sica MOro COKOM AeKinbka
pasiB nig 4ac CMaxxeHHs.

10.9 NigcmaxxyBaHHA

BukopuctoBynTe nepLunii piBeHb MNOMNYKN.

@ ANOBUYNHA

¥

D

(°C) (xB.)
TyLwikoBaHe M'icCo 1-1,5kr TpapuuiriHe roTy- 230 120 - 150
BaHHs!
PocT6ic abo cine, negb  Ha 1 cM TOBLUMHK Typ6o-rpunb 190 - 200 5-6

npocMaxeHe, norne-
peHbO NporpiiTe no-
POXHIO AyXOBY Luady
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S

ANOBUYUHA

¥ “ B D
\ =
(°C) (xB.)

Poct6id abo cine, no- Ha 1 cM TOBLUMHU Typ6o-rpunb 180 - 190 6-8
MipHO MpocMaxeHe, no-
nepeaHbLo NporpinTe no-
POXHIO AyXoBY Luady
Poct6ic abo cine, oo- Ha 1 cM TOBLYMHK Typ6o-rpune 170 - 180 8-10

6pe npocMaxeHe, none-
peHbO nporpiite no-
POXHIO AyXoBY Lady

S

CBUHUHA

BukopucrtoByiTe cyHKUito: Typ6o-rpunb.

¥ O

(kr) (°C) (xB.)
INonatka / LLwiika / Okict 1-15 160 - 180 90 - 120
BinbusHa / Pebepue 1-1.5 170 - 180 60 - 90
M'sicHuin xniGeLb 0.75-1 160 - 170 50 - 60
CBuHsava pynbka, nonepegHso  0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

BigBapeHa

S

TENATUHA

BukopucTtoByiTe cyHKUito: Typ6o-rpunb.

¥ O

(xr) (°C) (xB.)
3aneyeHa TensTnHa 1 160 - 180 90 - 120
Tensava Hixka 15-2 160 - 180 120 - 150
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S

BEAPAHUHA

BukopucrtoByiTe cyHKUito: Typ6o-rpunb.

Y @ 6 O

(xr) (°C) (xB.)
Hora arusitn / 3aneveHa 6apaHuHa 1-1.5 150 - 170 100 - 120
CnuHKa ArHaTm 1-15 160 - 180 40-60

) OVNYMHA

BukopuctoBynTe chyHkuUito: TpaauuiiHe rotyBaHHS.

¥ ® & O

(xr) (°C) (xB.)
Ciano / 3asiya Hora, nonepeaHbLO NPOrpiNTe NOPOXHIO AyXOBY Luady no1 230 30-40
OneHsva cnuHka 15-2 210-220 35-40
OneHsye cTerHo 15-2 180-200 60-90

S

OOMALLHA NTUuA

BukopucrtoByiTe cyHKUito: Typ6o-rpunb.

¥ O

(kr) (°C) (xB.)

MTuya, nopuiriHa 0,2 - 0,25 koxHa 200 - 220 30-50
Kypka, nonosuHa 0,4 - 0,5 koxHa 190 - 210 35-50
Kypka, nynapka 1-15 190 - 210 50-70
Kauka 15-2 180 - 200 80 - 100
lycka 35-5 160 - 180 120 - 180
IHanYka 25-35 160 - 180 120 - 150
IHOnYKa 4-6 140 - 160 150 - 240
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Q

PUBA (HA MAPI)

B
i BukopucrtoBymTe cyHKLUito: TpaauLinHe rotyBaHHA.

O

(xr) (°C) (xB.)
Liina pnba 1-15 210 - 220 40 - 60

X

10.10 XpycTka Buniyka 3:PyHKLiNA
«Miua»

= MIUA

®
T &

= niuA

lMepea noyaTkoM roTyBaHHs NPOrpiun-
Te nycTy AyxoBy wady.

CrtaBTe nocypn Ha nepLuMn piBeHb no-
NNYKN.

CrtaBTe nocyn Ha Apyrun piBeHb no-

JNINYKWU.
O v D

Pt

Mupori 180-200 40-55 (°C) (xB.)
®naH i3 WnMHaToMm 160-180 45-60 Miua, ToHka cko- 200 - 230 15-20
pvHKa, BUKOPY-
Kiw nopeH / Lsenyapcekuii 170-190 45-55 cToBYy#MTE rMUGO-
dnaH Ky >KapOBHIO
Yiskelk 140-160 60-90 Miua, ToBCTa 180 - 200 20-30
- - CKOpUHKa
OBoueBuin Nupir 160-180 50-60
MpicHnin xni6 230 - 250 10-20
®naH 3 nuctko- 160 - 180 45-55
BOro TicTa
TapT donambe 230 - 250 12-20
BapeHuku 180 - 200 15-25
10.11 Mpunb

[Mepen novyaTkom roTyBaHHs Nporpivte nycry
ayxoBy wady.

[ns roTyBaHHs Ha rpuni BUKOPUCTOBYITE
nyLe TOHKI maTkn M'sica abo pubu.

BcTaHoBIiTL CKOBOPIAKY Ha NEpLUOMY PiBHI
NONUYKM ANs 36MpaHHsA Xupy.
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@ rPUNb

BukopucrtoBymTe dyHkuito: Mpunb

¥ O O

(°C) (xB.) (xB.)
1-6ik 2-1 6ik
PocT6ich 210-230 30-40 30-40 2
Anosuye dine 230 20-30 20-30 3
CnuvHKa CBUHWHM 210- 230 30-40 30-40 2
Tenaua cnuHka 210 - 230 30-40 30-40 2
CnuHka ArHaTu 210- 230 25-35 20-25 3
Llina pu6a, 0,5kr-1 210 - 230 15-30 15-30 3

Kr

10.12 3amopoxeHi NpoAyKTH

444 PO3MOPOXYBAHHA

o=
—]

L BukopucTtoByiTe cyHKUito: BeHTunsaTop.

Y O

(°C) (xB.)
Miya, 3amopoxeHa 200 - 220 15-25
AmepukaHcbka niya, 3amopoxe- 190 - 210 20-25
Ha
Miya, oxonopxeHa 210 - 230 13-25
Miya-3akycka, 3amopoxeHa 180 - 200 15-30
Kaptonns dopi, ToHkMK wimatoy- 200 - 220 20-30
Kamu
KapTonns dpi, ToBCTUMYU LWIMa- 200 - 220 25-35
ToYKamu
KapTtonnsa no-censiHebki / Kpoke- 220 - 230 20-35
™
HepyHun 210 - 230 20-30
INasaHbsa / KaHHennoHi, ceixi 170 - 190 35-45
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444 PO3MOPOXYBAHHA

BukopucrtoBymTe cyHKLUito: BeHTunatop.

Y

O I

(°C) (xB.)
J'IaagHbﬂ / KaHHennoHi, 3amopo- 160 - 180 40 - 60 2
KeHi
3aneyeHuin cup 170 - 190 20-30 3
Kypsidi kpunbus 190 - 210 20-30 2

10.13 Po3mopoxxyBaHHS

Bupanite 3 NpoayKTiB NakyBaHHs Ta
noknagiTe NPOAYKTN Ha Tapisnky.

He HakpuBariTe NpoayKTU, OCKIMNbKN Lie MOXe
30iNbLWNTN Yac PO3MOPOXYBAHHS.

[ns BenvKnx Nopuin NpoayKTiB NOMICTiTb
nepeBepPHYTY NYCTy TapInKy B HUXKHIO

BrikopucToByiTe NePLUNIA PiBEHb MNOMUYKN.

YaCTUHY Kamepu AyxoBku. [Noknagits
npoayKTu B rnnboke 6mogo Ta nocTasTe Moro
Ha Tapinky BcepeauHi ayxoeku. 3a
HeoOXiaHOCTI 3HIMITL oropy ANs NOMNYOK.

X @& O

D ®

(xr) (xB.) (xB.)
TpuBanictb po3- Yac noganbuioro
MOpPOXYyBaHHA PO3MOpPOXYBaHHS
Kypka 1 100 - 140 20-30 [MepeBepHiTb NO 3aBep-
LUEHHi NOMOBUHYM Yacy.
M’sico 1 100 - 140 20-30 [MepeBepHiTb NO 3aBep-
LUEHHi MOMOBUHYM Yacy.
dopenb 0.15 25-35 10-15 -
MonyHuui 0.3 30-40 10-20 -
Macno 0.25 30-40 10-15 -
BepLukun 2x0,2 80 - 100 10-15 36uiiTe BepLUKM y pasi,
AKLLO BOHY LLie He MOBHi-
CTIO PO3MOPO3UNNCH.
TicTeyka 1.4 60 60 -

10.14 KoHcepByBaHHA

BukopucTtoByite dyHKUit0 HXHIN Harpis.

BukopuctoBynTe Ans koHcepByBaHHA BaHkM
O[JHaKOBOro PO3Mipy.

He BukopucToByiiTe 6aHku 3 rBUHTOBUMY 260
OarHeTHUMK KpULLKaMK Y1 MeTanesi baHku.
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BukopucToBy#TE NepLUMiA PiBEHb NOMMNYKM.

He ctaBTe Ha geko GinbLue WwecTn NiTpoBMx
6aHOK NS KOHCEPBYBAHHS.

HanoBHiTb GaHkK 4O OAHOTO PiBHS i 3aKpunTe
KpUYLLKaMW i3 3aTUCKavyeM.

BaHKkn He NOBMHHI TOpKaTMCA 0gHa OOHOI.

Hanunte npnbnuaHo 1/2 n Boan B AeKo Ansi
BuNiKaHHS, o6 y AyxoBin wadi 6yno
[OOCTaTHBO BOJIOTH.

Konw pianHa B 6aHkax nounHae 3akvnaTu
(npnbnmnsHo yepes 35-60 xB. 3 NiITPOBUMU
©aHKkamK), BUMKHITb AyxoBy wwady abo
3HMXKyITe Temnepatypy Ao 100 °C (ams.
Tabnuuto).

BcTaHoBiTb Temnepatypy Ha 160 - 170 °C.

%ﬁ‘ M’AKI ®PYKTU @

(xB.)
Yac npurotyBaHHs
A0 KUNiHHA

MonyHuui / YopHuui / 35-45

Manuna / Cturnun arpyc

B O O

CTOYKOBI (xB.) (xB.)
nnoau Yac npuroty- [MpoaoBxy-
BaHHS OO0 KU- BaTu roty-
niHHA BaTu nNpu
Temnepartypi
100 °C
Mepcwvkn / AnBa /| 35 -45 10-15
Cnvsu
Do © O
Yl (xB.) (xB.)
Yac npwuro- MpoaoBxy-
TyBaHHA O  BaTu rotyBa-
KUNiHHA T Npun
Temnepartypi
100 °C
Mopksa 50 - 60 5-10
Oripku 50 - 60 -
Oouyese acopti 50 - 60 5-10
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4l

O

O

(xB.) (xB.)
Yac npwuro- MpoaoBxy-
TyBaHHA A0  BaTu roTtyBa-
KUNiHHA ™™ npun
Temneparypi
100 °C
Konbpabi / 50 - 60 15-20

[opowwok / Cnap-
xa

10.15 OderipgpaTauii - BeHTunaTop

HakpuBaiiTe AeKko XMPOHENPOHWUKHUM
nanepom abo neprameHToM Ansi BUMIKaHHS.

[ina oTpMMaHHS KpaLoro pesynsTaty
BMMKHITb JyXOBY LUay Micns 3aBepLUEHHs
NMOMOBMHMN Yacy CyLUiHHS, BiOKpUnTe
aBepusTa i favite i OXONOHYTU NPOTAroM

HOYi, 06 3aBEPLUMTU CYLLIHHSA.

[Ins ogHOro geka BMKOPUCTOBYWTE TPeTin

piBEHb MOMNNYKMN.

[ns ABOX AeK BUKOPUCTOBYMTE NEPLUNN i
YeTBEPTUN PiBEHb MOMNYKN.

@ OBOMI

O

(°C) (rom.)
Ksacons 60-70 6-8
Mepeub 60-70 5-6
OBoui ans cyny 60-70 5-6
pnbun 50-60 6-8
3eneHb 40-50 2-3

Bubepitb Temnepatypy 60-70 °C.

%ﬁ DPYKTU

O

(rom.)
Cnuem 8-10
ABpukocu 8-10
Abnyka, cknboykn 6-8
Ipywwi 6-9




10.16 Tepmoluyn

S

BHyTpiwHa TemnepaTtypa ctpaBu (°C)

ANOBUYMNHA

Hel:lpocma)Ke- CepeaHin ﬂoﬁpg npocma-
HUMN XKeHun

Poctbid 45 60 70

dinen 45 60 70

@ ANOBUYUNHA BHyTpilHA TemnepaTtypa cTtpasu (°C)
MeHLwe CepegHin Binble

M'acHui xnibeub 80 83 86

@ CBUHUHA BHyTpiwHA TemnepaTtypa cTtpaswm (°C)
MeHwe CepepaHin Binble

LWuHka / CBrHMHA 80 84 88

e e | S o7 7o o2

@ TENATUHA BHyTpiwHsA Temnepatypa ctpaBu (°C)
MeHwe CepegaHin BinbLe

3aneyeHa TensTMHa 75 80 85

Tensaua Hixka 85 88 90

@ BAPAHUHA/ATHATUHA BHyTpilWHA Temnepatypa cTpaBu (°C)
MeHwe CepepnHin Binble

BapaHnsiya Hora 80 85 88

BapaHsya cnuHka 75 80 85

3aneveHa 6apaHvHa / Hora sirHsiTn 65 70 75

YKPAIHCbKA
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BHyTpilwHA Temnepatypa ctpasu (°C)

ONYUHA
MeHwwe CepepnHin Binbwe
3asiya cnuHka / OneHsiya cnvHka 65 70 75
3asua Hora / 3aeup, uinun / OneHsya Hora 70 75 80
@ OOMALLHA NTUUA BHyTpiwHa TemnepaTtypa ctpaBu (°C)
MeHwe CepegHin Binble
Kypka 80 83 86
Kauka, uyina/nonoswuHa / Inanyka, yina/rpya-
‘a 75 80 85
Kauka, rpyaka 60 65 70
PUBA (ITOCOCb, ®OPEIJlb, BHyTpilwHA Temnepatypa cTtpasu (°C)
CYNAK) = -
MeHiue CepepHin Binbwe
Pw6a, uina / Benuka / Ha napi / Pu6a, uina /
BEnuka / cMaxeHa 60 64 68
3ANIKAHKA — MNOIME- BHyTpiwHsa TeMnepaTtypa ctpaBu (°C)
PEAHLO NMPUTOTOBAHI OBOUI — -
MeHwe CepepgHin Binbwe
3anikaHka 3 LykiHi / 3anikaHka 3 6pokoni /
3aneyeHunin peHxenb 85 88 91
3AMNIKAHKA — HECOJIOOKA BHyTpiwHA TemnepaTtypa ctpaBwm (°C)
MeHwwe CepepHin Binbwe
KaHnHennoHi / lasaHbsi / MakapoHHa 3ani-
KaHKa 85 88 91
3ANMIKAHKA — COJNOOKA BHyTpiwHsa TemnepaTtypa ctpaBu (°C)
MeHLwe CepegHin Binble
3anikaHka 3 6inoro xniby 3 dpykramu / 6e3
dpykTiB / 3anikaHka 3 pucoBoi Kalui 3 dpyk- 80 85 90

Tamu / 6e3 cpykTie / Conoaka 3anikaHka 3
TOKLIMHW
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10.17 Bonora Buniyka - pekomeHA4oOBaHi akcecyapu

BukopucToByiiTe TeMHI MaToBi hopmu Ta nocya. BoHu kpalle nornvHaoTb TENMO, HiXX CBITAWA

Konip Ta 6nmckyunii nocya.

Oeko ansa niun

[eko ansa BUMNikaHHs

DopMOUKH

®dopma ans nupora

TemHe, maToBe
niameTp 28 cm

TemHe, maToBe
niameTp 26 cm

niaveTp 8 cm, BU-

Kepamika

coTta 5 cm

TemHe, maToBe
niameTp 28 cm

10.18 Bonora Buniyka

[ns oTpMMaHHs Havikpalmnx pesynbTaTis

OOTpUMYITECS pekoMeHAaL i, 3a3Ha4YeHNX y

Tabnuui HUXYe.

%

O

(°C) (xB.)
Xni6Hi nannykn, 0,5 Kr BCboro 190 - 200 50 - 60 3
3aneyeHi rpebiHui y MyLLnsx 180 - 200 30-40 4
Llina pn6a B coni, 0,3 - 0,5 kr 190 - 200 45-50 4
Llina pu6a B nepramenTi, 0,3 - 0,5 kr 190 - 200 50 - 60 3
MwrganbHuii GicksiT (20; 0,5 Kr BCbOro) 170 - 180 40 - 50 3
AGnyyHUii kpambn 190 - 200 50 - 60 4
LLlokonagHi madpinm (20; 0,5 Kr BCbOro) 160 - 170 35-45 3

10.19 IHdopmauisa gns AocnigHULBbKUX YCTaHOB

Tectwn 3rigHo 3: EN 60350, IEC 60350.

BunikaHHA Ha ogHOMY piBHI — BUMikaHHSA y hopmax

%

°C XB
HexvipHui GicksiT BeHTunsaTop 160 45 - 60 2
HexupHuii BicksiT TpaauuinHe rotyBaHHs 160 45 - 60 2
ABnyyHWiA nupir, 2 chopmn BeHTunsaTtop 160 55-65 2

@20 cm
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°C XB
A6nyyHuii nupir, 2 opmm TpaauuinHe rotyBaHHs 180 55 -65 1
@20 cm
MicouHi xni6obyno4Hi BUpobn BeHTunATop 140 25-35 2
MicouHi xni6o6ynoyHi BUpobu TpaauuiiiHe roTyBaHHs 140 25-35 2

BunikaHHa Ha ogHOMY piBHi — BickBIT
BukopucToByiiTe TpeTin piBeHb nonui.

°C XB
ManeHbki TicTeuka, 20 WTYK Ha BeHtunstop 150 20-30
niaaoH, nonepeaHbLo nNporpinTe
MOPOXHIO AyXOBY Lady
ManeHsbki Ticteyka, 20 WTyK Ha TpagwuinHe roTyBaHHs 170 20-30

niaaoH, nonepeaHsLo NporpinTe
NOPOXHIO AyXOBY Luady

BunikaHHA Ha OeKinbKox piBHSAX — BICKBIT

5 O

°C XB
MicouHi xni6o6ynoyHi Bupobn  BeHTunsTop 140 25-45 2/4
ManeHsbki TicTeuka, 20 WITyk Ha BeHTtunatop 150 25-35 1/4
niaaoH, nonepeaHsLo NporpinTe
NMOPOXHIO AyXOBY Luady
HexvipHui GicksiT BeHtunsitop 160 45-55 2/4
A6nyyHuii nupir, 1 popma Ha BeHtunsarop 160 55 -65 2/4

ciTky (@ 20 cwm)

pynb

[MonepeaHbO NPOrpinTe NOPOXHIO AyXOBY Lady BNPOAOBXK 5 XBUMNWH.

FoTyiTe Ha rpuni 3a MakCUMasnbHOro HanalTyBaHHS TemrnepaTypu.

Y

O

I

XB
piHkn [punb 1-2 5
Bichiteke, nepeBepHiTb no 3asep-  punb 24 - 30 4

LUEHHi MOMNOBWHW Yacy
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11. gornAag | O4NWEHHA

/N MONEPEMXEHHA!

[uB. po3ainu 3 iHpopmauieto woao
TeXHikn 6e3neku.

11.1 NMpPUMITKM WO[0 YULLEHHA

< Ouuwante nepeaHo NOBEPXHIO NpUnaay nuile 3a AONOoMOrolo cepBeTkM 3 Mikpodibpu, 3mo-
YeHoi B Tennii BoAi 3 AoAaBaHHSAM M’SIKOro 3acoby AN YWLLEHHS.

MeTanesi I'IOBerHi Cﬂi,Cl. YUCTUTU 32 AONOMOIroK PO34YUHY ANA YULLEHHA.

BurikopucToByiiTE HearpecuBHUiA 3acib Ans YnLLeHHs nnsaM. He 3acTocoByiiTe /ioro Ha kaTta-
3acobw Ans M- [iTyyHii NoBEPXH.

LWEeHHSA
¢_ OuuyiiTe kamepy AyX0BOi LadK Nicns KOXHOTO BUKOPUCTaHHS. Hakonn4eHHs Xupy 1 iH-
— LUMX 3aMULLKIB K MOXe CMPUYMHUTI 3aropsiHHS.
|:| He 3anuwaiite rotosi cTpaBu BcepeauHi npunagy gosie 20 XBunuH. Micns KoXHOro Buko-
LLlopeHHe Kopu- PUCTaHHs npoTvpaiiTe Kamepy nuLie CepBeTKO 3 Mikpodibpu.
CTyBaHHA
Y [licna KOXXHOro BUKOPUCTaHHS MUITE Ta NPOCYLUYINTE BCi akcecyapw. BukopucTosyiite nue
2+, cepBeTKy 3 Mikpodibpu, 3MoyeHy B Tennii BoAi 3 4oAaBaHHAM M'AKOro 3acoby Ans YnLleH-
W Hs. He MuiiTe akcecyapu B MOCYAOMUIAHINA MaLLWHI.
Akcecyapu 3 aHTUNpUrapHUM NOKPUTTAM 3a60POHAETLCA MUTU 3 BUKOPUCTAHHSIM arpecmBs-
HMX 3acobiB YM rocTpux NpeagmeTiB.
Axkcecyapu p pen

11.2 Ak uyncTuTu: 3arnMbuHa
Kamepu

OumcTiTb 3arnubuHy kamepwu, Wob BuganuTu
3anuULLKK BanHa Micnsi roTyBaHHs 3 Napoto.

Kpok 1 Kpok 2 Kpok 3
Hanwuiite 250 mn 6inoro oyTy y 3a-  3avekaiite, JOKU OLET PO3YUHUTL MomwuiiTe BHYTPILLHIO Kamepy
rnmbuHy kamepu. BukopucToByiiTe  3anuwiku BanHa npotsrom 30 xBu- M'SIKOIO FaH4ipKOLO | TEMNMot BOAOIO.
oLeT i3 MaKCMarbHO KOHLIEHTPa-  NWH B yMOBax TemnepaTypu HaBKo-
Lieto 6% 6e3 JOMILLIOK. TNMLLHBOrO CepeaoBuLLa.

Ons dyHkuii: BeHtunstop MMNKOC ounwyinte gyxoBy wady nicns KoxHUX 5—10 LykniB roTyBaHHS.

11.3 Ak 3HATU: ONOPHI penku

[ns ounweHHsA ayxoBoi wadu BUIMITb
OMnopu NOMUYOK.

YKPAIHCbKA 215



Kpok 1 BuMmkHITE AyxoBy Liady i 3avekanTe,
0K BOHA OXOJI0He. ’-[
Kpok 2 CnoyaTtKy NOTArHITb NEPEHI0 YacTu-
HY OMOPHOI periku Bif GiYHOT CTIHKM.
4
Kpok 3 [MOTArHITL 3a4HI0 YaCTUHY ONOPHOI | “ T
periku Big GOKOBOI CTiHKM Ta 3HIMITb 1 e | 1|
peLUiTKy NOBHICTIO. / ‘ — —
0 [=p L
Kpok 4 LLlo6n BCTAHOBMTU OMOPY MOMUYOK,

BMKOHaNTE HaBefeHy BuLLe npoueay-
py y 3BOPOTHI NOCMifOBHOCTI.
CTONOPHI WTUPTU HA TENECKOMIYHUX
cnpsiMoByBayvax MatoTb ByTn cnpsiMo-
BaHi Bnepea.

() ‘ <18

&)

11.4 Cnoci6 BMKOPUCTaHHSA:
KatanitTnyHe o4yMLleHHSA

Kamepy ayxoBoi wadu nokpmto
KaTanitTuyHoto emannto. Lle nornuHae xump nig
yac kaTaniay.

Mnsmu abo 3HeOapBNeHHs1 KaTaniTM4Hol
NMOBEPXHI HE BNMMBAOTb HA NPOLIEC i
pe3ynbTaT OUMLLEHHS.

Mepen KaTaniTUMHUM OUYMLLIEHHAM

BuMKHITE AyxoBY Wwady i 3avekan-
Te, JOKV BOHA OXOIOHE.

BuiimiTb yci akcecyapu Ta 3HIMHI
ornopu Ans Nonuub.

MomwuiiTe AHO AyxoBoi Wwadwu Ta
BHYTPILLHE CKMO ABEPLSAT TENION
BOZ0t0 32 JOMOMOroK M’SIKOT raHyip-
KM Ta M’IKOro 3acoby Ans YMLLEHHS.

BukoHaiTe kaTaniTu4He ouMLLIEHHA AYXOBOI Wadun

Kpok 1

Kpok 2

Kpok 3

YcTaHoBITb yHKLjlo Ta TeMnepa-

TYpY Oyx0Boi Wwadu: E 250°C
Tpwueanicte: 1 rog

lMicns oumnLLEeHHsI MOBEPHITbL NepeMukay
DYHKLi AyxOBOT Wadwu B MOMNOXEHHS
«Bumk.».

Konu nyxosa wada oxornoHe,
NPOTPITb BHYTPILLHIO Kamepy Ay-
XOBOI LWachn BONOrow M’sikoo
TKaHWHOIO.

11.5 AK 3HATK Ta BCTAHOBUTMU:
OBepunTa

[BepusiTa Ta BHYTPILLHIO CKNSIHY NaHenb
MoXeTe 3HATU, Wwob ouncTutu. Kinbkictb
CKIMAHMX NaHenewn BiApi3HAETbCA 3anexHo Big
mogaeni.

/N\ NMOMNEPEDXEHHS!
[BepusTa Baxki.
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/\ YBATA

MoBoabTecs 3i cknom obepexHo,
0cobnMBO Ha Kpasix NepeaHboi NaHeni.
CKIo MoXe TPiCHYTW.




Kpok 1

MoBHicTIO BiAUMHITL ABEpLATA.

Kpok 2

MiaHIMITb | HATUCHITL CTONOPHI BaX-
eni (A) Ha ABOX 3aBicax ABepLsAT.

Kpok 3

3akpuiiTe aBepuATa Ayx0BOi Wwadu A0 nepLioro gikcoBaHOro NonoXeHHs (NpMbnvaHo nig KyToM
70°). Tpumatoun aBepusaTa pykamu 3 060x BOKiB, 3HIMITb iX y HAaNpsAMKY HaBckocu Bropy. Moknagite
ABepusiTa AyXoBoi Wadu 30BHILLHBOK YaCTUHOI BHU3 Ha PiBHY NOBEPXHIO, 3aCTENEHY M’AKOI TKa-

HUHOIO.

Kpok 4

BisbMmiTbcsi 32 03006NEHHA ABEPUAT
(B) Ha BepxHbOMY Kpai ABepUST 3
060x BOKiB i HATUCHITb Yy HANPSIMKY
BCEpeauHy, Wob BUBINbHATW Npo-
Knagky.

Kpok 5

MoTsarHiTe 03006neHHs ABepusT y
HanpsiMKy Bnepeg, LWo6 3HATK 1oro.

Kpok 6

Mo yepsi 6epiTb cknaHi naHeni
ABEpLSAT 3a BEPXHIil Kpali i BUTAryi-
Te iX i3 HanNpsAAMHOI B HaNpPsAMKy Bro-
py.

Kpok 7

[MpomuitTe CkNsiHY NaHenb Tennow
BOAOK 3 MUMOM. PeTenbHo BUTPITbL
CKMSAHY NaHenb Hacyxo. He muiite
CKNSIHI NaHeni B NOCYyAOMUINHIN ma-
LUMHI.

Kpok 8

Micns oumnLleHHs BUKOHaliTe 3a3Ha-
YeHi BuULLE AiT y 3BOPOTHIV nocni-
[OBHOCTI.

Kpok 9

YcTaHoBITb cnoyaTky MeHLUy naHenb, a NoTiM GinbLy Ta ABepusTa.
[MepekoHanTecs, WO CKMNSHI NaHeni BCTaBNeHO NpaBuiibHO — iHaKLWe NOBEePXHSA ABEPLAT MOXe ne-

perpitucs.

11.6 Ak 3amiHuTK: Jlamna

/\ MONEPEMKEHHA!
Heb6esneka BpaxeHHs enekTpUdHNM

CTPYMOM.
Jlamna moxe OyTu rapsiyoto.

Mepen 3amiHoto Nnamnu:

Kpok 1

Kpok 3

BuMkHiTL AyxoBy wady. 3ayekaiite,
[0KK AyxoBa Lada 0XosIoHe.

BigkntoyiTb ayxoBy wady Big enek-

[MoknaaiTb PyLIHWK Ha AHO Kamepw
OyXOBOI Wwadwm.
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BepxHsa namna

Kpok 1 [MoBepHITb CKNAHWIA NNadoH, Wo6 3HATK
noro.
N\
Kpok 2 OumCTITb CKNAHWIA NNadOoH.
Kpok 3 3amiHiTb namny BiAMOBIAHOM KapOCTINKOK NaMnoto, sika BUTPUMYE HarpiaHHa go 300 °C.
Kpok 4 YCTaHOBITb CKNSAHWIA NNagooH.

12. YCYHEHHA NMPOBJIEM

/N\ MONEPEDXEHHSA!

[wuB. po3ainu 3 iHhopmaldieto Woao
TexHikn 6e3neku.

12.1 [ii B pa3i BUHUKHEHHA
npobnem

Y Byab-akux BunNagkax, ki He 3a3HayeHi y uin
Tabnuui, 3BepHITLCS 40 aBTOPM30BAHOIO
CepBiCHOr0 LIeHTpY.

Mpo6nema lMepekoHanTecs, Wo

[yxoBa wadpa He Harpi-  3anobixHuK neperopis.

BaeTbCA.

Mpobnema

MNepekoHaunTecs, Wo

TepmoLLyn He npawyoe.

LLitekep Tepmollyn no-
BHICTIO BCTaBNEHNN Y
rHi3go.

Ha aucnnei Bigo6pa-
*aetbes «12:00».

Byna npunuHexa nogava
enekTpoeHeprii. BctaHo-
BiTb Yac Aobu

Bopaa suTikae i3 3arnnéu-
HY Kamepu.

3abaraTo Boaw y 3arnu-
OuHI kamepu.

HesaposinbHuin pesynb-
TaT NpUroTyBaHHs Npw
3acTocyBaHHi yHKLU;i:
BenTtunsitop NNKOC .

Bu 3anoBHunu 3arnubuHy
Kamepw BOAOH0.

Jlamna He cBiTUTBLCS.

JNamnouka neperopina.

12.2 [aHi woao TexHiYHOro o6¢cnyroByBaHHA

Akwo Bu He MoxeTe BMPILLIMTM Npobnemy caMoCTiiHO, 3BEPHITLCA A0 3aknaay, Ae Bu
npuabanu npunag, abo 4O aBTOPM3OBAHOrO CEPBICHOMO LIEHTPY.

[aHi, noTpiBHi ANs cepBiCHOro LEHTPY, BKkasaHi Ha Tabnuyli 3 TexHIYHMMK AaHnmu. MNacnopTHa
Tabnuuka po3TalloBaHa Ha NepegHbOMY Kpai kKamepu npunagy. He 3HimariTe nacnopTHy

Tabnuyky 3 kamepu npunagy.

PekomeHayemo 3anucatu gaHi TyT:

Mogens (MOD.)

Kopa Bupoby (PNC)

CepiliHuii Homep (S.N.)
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13. EHEPIOE®EKTUBHICTb

13.1 Indopmauisa npo Bupi6 Ta IHhopmaLinHMM NMCTOK BUPOOY BignoBigHO
no PernameHTiB €C wWoao eKoNnoriYHOro NpoeKkTyBaHHA Ta MapKyBaHHA

eHeprocnoXxuwBaHHA
Hassa noctavanbHuka Electrolux
loeHTudikatop moageni KODEC75X 944184907
IHAEKC eHeproedekTMBHOCTI 81.2
Knac eHeproedeKkTnBHoCTi A+

CnoxviBaHHSA eHeprii Npu cTaHAAapPTHOMY 3aBaHTaXeHHi, TpaanLii-

0.99kBTeroa/umkn

HUIN pexum

CnoxvBaHHA eHeprii Npy CTaHAAPTHOMY 3aBaHTaXEHHI, PeXum 0.69kBTeroa/umkn
NPVUMYCOBOrO BUKOPWUCTAHHS BEHTUNATOPA

KinbkicTb kamep 1

[xepeno HarpiBaHHS EnekTpoeHepris
TyyHicTb 71n

Twvin gyxoBoi Wwadwm

B6ynoBaHa ayxoBa wada

Maca

34.0kr

IEC/EN 60350-1 - EnektpuyHi nobyToBi Nnpunaawv Ans roTyBaHHs ixi — yactuHa 1: MNnutu, ayxosi wadwu, naposi
OyxoBi Wwadw Ta rpuni — cnocobu BUMIpIoBaHHS MPOAYKTUBHOCTI.

13.2 EHepro3t6epexeHHsA

Mpunag mae dyHKuii, Wwo gonomaraTb
30epiraTy enekTpoeHeprito nig yac
LLIOAEHHOrO rOTyBaHHS.

[MepekoHaliTecs B TOMy, WO Mg Yac poboTun
OBepusaTa npunagy 3auvHeHi. He BigumHanTte
ABepudATa npunagy 3aHagTo 4acTo nig vyac
roTyBaHHs. MigTpumyiTe uncToTy
yLinbHIOBaYa ABEPUAT i nepekoHanTecs, Wwo
MOro HaneXHMM YMHOM 3adikCoBaHO.

KopucTyiiteca metanesnm nocyaom Ans
NOKpaLLeHHs1 eHEPro30epeKeHHs.

Konn moxnueo, He pogsirpisante npunag
nepes rotyBaHHsIM.

Ko BM NOCNIAOBHO roTyeTeE Kinbka CTpas,
3BeiTb NePepBU MK HAMU 4O MiHIMYyMY.

FoTyBaHHS1 3 BUKOPUCTAHHAM
BeHTUNATOpa

Konu moxnnBo, BUKOPUCTOBYWTE (PyHKLT
rOTYBaHHS 3 BEHTUINATOPOM Ans 36epexeHHs
eneKkTpoeHeprii.

3anuwkoBe Tenno

FAKLLo TPMBaniCTb roTyBaHHSA NepeBuLLYyE

30 xBWUNKWH, ONYCTiTb TEMNEPATYPY Npunagy
00 MiHimymy 3a 3—10 XBUNMH 0O 3aBEPLUEHHS
rotyBaHHs. OCTaHHi eTanu roTyBaHHs CTpasu
OyayTb BUKOHAHI 32 paxyHOK 3anu1LLKOBOro
Tenna.

BukopucToByiiTe 3anuiikoBe TeNno Ans
pO3irpiBaHHs iHLWMX CTpaB.

MiagTpMyBaHHA CTpaByX TENJIOK
Br6epiTb HaliHWXUy TemnepaTypy 3
MOXTUBUX, LWOO BUKOPUCTaTK 3anuLLKOBE
Tenno Ans 3bepexeHHs i Tennoto.

Bonora Buniyka
DyHKLUisA, Npu3HaveHa ans 36epexeHHst
eHeprii Mig Yac roTyBaHHs.
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14. OXOPOHA JOBKIIA

3paBaritTe Ha NOBTOPHY Nepepobky
MaTepianu, No3HayeHi BiANoBiAHUM

CYMBOJIOM ffo\l-) Buknpante ynakoBky y
BiZAMNOBIAHI KOHTENHEPU ONS BTOPUHHOI
CMPOBWHU. [JOMOMOXiTb 3aXUCTUTK
HaBKOMULLHE cepefoBuLLie Ta 340POB’S iHLLNX
noaen i 3abe3neunTy BTOPUHHY nepepobky
€enNeKTPUYHUX | eNneKTPOHHNX Npunagis. He
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BUKMAAWTE Npunagn, No3HadeHi BignosigHNm

CUMBOJSIOM E pas3oM 3 iHLUIUM JOMAaLUHIM
CcMIiTTAM. [MoBepHITL NPOAYKT A0 3aBoay i3
BTOPWUHHOI NepepobkuM y BaLliin MicLeBOCTi
ab0 3BEpHITLCA A0 MiCLEBUX MYHILMMANbHUX
opraHiB Bnagu.
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