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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Diese Anweisungen werden auch auf der Website zur Verfligung stehen: www.whirlpool.eu

IHRE SICHERHEIT UND DIE ANDERER PERSONEN IST SEHR WICHTIG

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben, die Sie durchlesen und
stets beachten sollten.

~ Dieses Symbol warnt vor moglichen Gefahren fiir die Sicherheit des Benutzers und anderer Personen.
\ Alle Sicherheitshinweise werden von dem Gefahrensymbol und folgenden Begriffen begleitet:

GEFAHR Weist auf eine Gefahrensituation hin, die zu schweren Verletzungen fiihrt, wenn sie nicht
& verhindert wird.
Weist auf eine Gefahrensituation hin, die bei mangelnder Vorsicht zu schweren
& WARNUNG Verletzungen fiihren kann.

Alle Gefahrenhinweise bezeichnen das potenzielle Risiko, auf das sie
sich beziehen und geben an, wie Verletzungsgefahren, Schaden und
Stromschlage durch unsachgemafBen Gebrauch des Gerates
vermieden werden kdnnen. Halten Sie sich genau an folgende
Anweisungen:

- Verwenden Sie bitte beim Auspacken und bei der Installation
Schutzhandschuhe.

- Halten Sie das Gerat vor Einbauarbeiten von der Stromversorgung
getrennt.

- Einbau und Wartung mussen von einer Fachkraft gemal3 den
Herstellerangaben und gultigen ortlichen
Sicherheitsbestimmungen durchgefihrt werden. Reparieren Sie
das Gerat nicht selbst und tauschen Sie keine Teile aus, wenn dies
vom Bedienungshandbuch nicht ausdrtcklich vorgesehen ist.

- Das Netzkabel darf nur durch Fachpersonal ersetzt werden.
Wenden Sie sich an eine autorisierte Kundendienststelle.

- Die Erdung des Gerates ist gesetzlich vorgeschrieben.

- Das Netzkabel muss lang genug sein, um das in die Kiichenzeile
eingebaute Gerat an das Stromnetz anzuschlie3en.

- Um die einschlagigen Sicherheitsvorschriften zu erfullen, muss
installationsseitig ein allpoliger Trennschalter mit einer
Kontaktoffnungsweite von mindestens 3 mm vorgesehen werden.

- Schlie3en Sie einen Ofen mit Netzstecker nicht an eine
Vielfachsteckdose an.

- Verwenden Sie keine Verlangerungskabel.

- Ziehen Sie nicht am Netzkabel.
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Nach der Installation dirfen Strom fihrende Teile flir den Benutzer
nicht mehr zuganglich sein.

Schalten Sie das Gerat bei Rissen ab. Es besteht die Gefahr eines
Stromschlags (nur Gerate mit Induktionsfunktion).

Berthren Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen und benutzen
Sie es nicht, wenn Sie barful} sind.

Das Gerat ist ausschlielich zur Zubereitung von Nahrungsmitteln
fur private Haushalte konzipiert. Jeder hiervon abweichende
Gebrauch (z. B. das Beheizen von Raumen) ist nicht gestattet. Der
Hersteller GUbernimmt keine Verantwortung fiir Schaden aufgrund
von unsachgemafer oder falscher Verwendung.

Das Gerat und seine erreichbaren Teile werden wahrend des
Betriebs sehr heil3. Bertihren Sie die Heizelemente nicht. Babys und
Kleinkinder (0-3 Jahre) sowie jiingere Kinder (3-8 Jahre) missen
vom Gerat fern gehalten werden, es sei denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie Personen mit
herabgesetzten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten und Mangel an Erfahrung und Kenntnissen nur unter
Aufsicht oder nach ausreichender Einweisung durch eine fir ihre
Sicherheit verantwortliche Person verwendet werden. Kinder
durfen nicht mit dem Gerat spielen. Unbeaufsichtigte Kinder
durfen das Gerat nicht reinigen oder warten.

Berlihren Sie die Heizelemente sowie die Gerateinnenflachen
wahrend und unmittelbar nach dem Betrieb nicht, es besteht
Verbrennungsgefahr. Vermeiden Sie den Kontakt mit Stoff oder
anderen entflammbaren Materialien, bis das Gerat wieder
vollstandig abgekuhlt ist.

Offnen Sie die Geratetiir am Ende der Garzeit vorsichtig. Lassen Sie
heiBe Luft und Dampf austreten, bevor Sie ins Gerateinnere fassen.
Bei geschlossener Geratetir wird die heiBe Luft durch eine Offnung
oberhalb des Bedienpaneels nach auf3en geblasen. Die
Belliftungsoffnungen dirfen nicht blockiert werden.

Verwenden Sie Backofenhandschuhe, um Gargeschirr und Roste zu
entnehmen. Achten Sie darauf, die Heizelemente nicht zu
berlhren.
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- Stellen Sie kein brennbares Material in das Gerat oder in
unmittelbare Nahe. Es besteht Brandgefahr, falls das Gerat
versehentlich eingeschaltet wird.

- Erhitzen Sie keine geschlossenen Gefal3e im Backofen. Der Druck,
der in solchen Gefal3en entsteht, kann zur Explosion des Gefal3es
und dadurch zu Beschadigungen am Gerat fuhren.

- Verwenden Sie keine Behalter aus synthetischen Materialien.

- HeiBes Fett und Ol sind leicht entziindlich. Beaufsichtigen Sie stets
den Garvorgang, wenn Sie Speisen mit viel Fett oder Ol zubereiten.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Dorrens von Speisen niemals
unbeaufsichtigt.

- Bei Verwendung von alkoholischen Getranken (z. B. Rum, Cognac,
Wein usw.) zum Braten oder Backen ist zu beachten, dass Alkohol
bei hohen Temperaturen verdampft. Die entstandenen Dampfe
konnen sich entziinden, wenn sie in Kontakt mit dem elektrischen
Heizelement kommen.

- Verwenden Sie niemals Dampfreiniger.

- Beruhren Sie den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht.
Halten Sie Kinder wahrend des Pyrolysezyklus vom Gerat fern.
Verschittete Lebensmittel mussen vor dem Reinigungszyklus aus
dem Backofeninnenraum entfernt werden (nur fiir Ofen mit
Pyrolysefunktion).

- Verwenden Sie nur den flir diesen Ofen empfohlenen
Temperaturfinhler.

- Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallschaber, um die
Glasoberflache in der Ofentir zu reinigen. Hierbei kann die
Oberflache verkratzt werden, was zu Glasbruch fiihren kann.

- Stellen Sie vor Austausch der Lampe sicher, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, es besteht sonst die Gefahr eines Stromschlags.

- Decken Sie Lebensmittel im Garbehalter nicht mit Aluminiumfolie
ab (nur fur Ofen mit mitgeliefertem Garbehilter).

Entsorgung von Altgeraten

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen hergestellt. Entsorgen Sie das Gerat im
Einklang mit den regionalen Vorschriften zur Abfallbeseitigung. Schneiden Sie das Netzkabel durch, bevor Sie das Gerat
entsorgen.

Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung und Recycling von elektrischen Haushaltsgerdten erhalten Sie bei
Ihrer ortlichen Verwaltungsstelle, der Miillabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben.
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AUFSTELLUNG

Stellen Sie nach dem Auspacken sicher, dass das Gerat keine Transportschaden aufweist und die Backofentiir richtig schlief3t. Bei
auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an Ihren Handler oder rufen die ndchste Kundendienststelle an. Um eventuellen
Schaden vorzubeugen, sollten Sie das Gerat erst unmittelbar vor der Installation von der Polystyrolunterlage nehmen.

VORBEREITUNG DES UNTERBAUSCHRANKS

Alle Kiichenmobel in unmittelbarer Nahe des Backofens missen hitzebestéandig sein (min. 90 °C).

Schneiden Sie den Unterbauschrank vor Einschub des Backofens auf das Einbaumal3 zurecht und entfernen Sie alle
Sagespane oder Schnittreste sorgfaltig.

Der Gerdteboden darf nach der Installation nicht mehr zuganglich sein.

Fir einen einwandfreien Geratebetrieb darf die Mindestoffnung zwischen Arbeitsfliche und Gerateoberseite nicht
verschlossen werden.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Die Spannung auf dem Typenschild des Gerdtes muss der Spannung des Stromnetzes entsprechen. Das Typenschild befindet

sich an der Vorderkante des Geréts (bei offener Tir sichtbar).

. Das Netzkabel (Typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mmz) darf nur durch Fachpersonal ersetzt werden. Wenden Sie sich an eine
autorisierte Kundendienststelle.

ALLGEMEINE HINWEISE

Vor der Inbetriebnahme:

- Entfernen Sie Kartonteile, Schutzfolien und Klebeetiketten von den Zubehorteilen.
- Nehmen Sie die Zubehorteile aus dem Backofen und heizen Sie den Backofen auf 200 °C auf und lassen Sie ihn ca. eine
Stunde eingeschaltet, um den Geruch von Isoliermaterial und Schutzfetten zu beseitigen.

Wahrend des Gebrauchs:

- Stellen Sie keine schweren Gewichte auf der Tir ab, um Beschddigungen zu vermeiden.

- Halten Sie sich nicht an der Tiir fest und héngen Sie keine Gegensténde an den Tiirgriff.

- Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie aus.

- GieBen Sie niemals Wasser in einen heien Backofen, da dies die Emailbeschichtung beschadigen kann.

- Ziehen Sie Topfe und Pfannen nicht Giber den Boden des Gerdteinnenraumes, um Kratzer zu vermeiden.

- Stellen Sie sicher, dass die Kabel anderer in der Ndhe des Backofens verwendeter Geréate keine heil3en Teile beriihren und
nicht in der Backofentiir eingeklemmt werden.

- Vermeiden Sie es, den Backofen Witterungseinfliissen auszusetzen.

HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ [%|
Entsorgung von Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und tragt das Recycling-Symbol (). Werfen Sie das
Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern entsorgen Sie es so, wie es die verantwortlichen Stellen vorschlagen.

Entsorgung von Altgeraten

- Dieses Gerdt ist gemal3 der Europdischen Richtlinie 2002/96/EC fiir Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.

- Durch eine angemessene Entsorgung des Gerates tragt der Nutzer dazu bei, potentiell schadliche Auswirkungen fiir
Umwelt und Gesundheit zu verhindern.

- Das Symbol ® auf dem Gerit bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial weist darauf hin, dass dieses Gerat kein

normaler Haushaltsabfall ist, sondern in einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronik-Altgerate entsorgt werden muss.

Energiesparen

- Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn es in der Gartabelle oder Ihrem Rezept so angegeben ist.

- Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen, da sie die Hitze besonders gut aufnehmen.

- Schalten Sie den Backofen 10 bis 15 Minuten vor Ende der eingestellten Garzeit aus. Falls die Speisen eine lange Garzeit
bendtigen, so garen diese in jedem Fall weiter.

KONFORMITATSERKLARUNG ( €

- Dieses Gerat ist flir den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt und entspricht der EG-Richtlinie (C €) Nr. 1935/2004. Es
wurde den Sicherheitsanforderungen der ,Niederspannungsrichtlinie” 2006/95/EG (die 73/23/EWG und nachfolgende
Anderungen ersetzt), den Schutzvorschriften der EMV-Richtlinie 2004/108/EWG entsprechend entwickelt, gebaut und in
den Handel gebracht.
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STORUNG - WAS TUN

Der Backofen funktioniert nicht:

Priifen Sie, ob das Stromnetz Strom flihrt und der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Die Geratetiir lasst sich nicht 6ffnen:

. Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
. Wichtig: Wahrend des Selbstreinigungsvorgangs bleibt die Tiir gesperrt. Warten Sie, bis die Tlir automatisch entriegelt
wird (siehe Abschnitt ,Reinigungszyklus bei Backéfen mit Pyrolyse-Funktion”).

Die Elektronikuhr funktioniert nicht:

. Zeigt das Display ein ,F” und eine Nummer an, rufen Sie bitte die ndchste Kundendienststelle an. Geben Sie dabei an,
welche Zahl nach dem Buchstaben ,F* folgt.

KUNDENDIENST

Bevor Sie den Kundendienst rufen:

1. Versuchen Sie zuerst, die Stérung anhand der in ,Stérung — was tun?” beschriebenen Anleitungen selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung behoben ist

Falls die Storung nach den vorstehend beschriebenen Kontrollen weiter besteht, rufen Sie bitte die ndchstliegende

Kundendienststelle an.

Sie benotigen dabei folgenden Angaben:

. Eine kurze Beschreibung der Stérung,

. Geratetyp und Modellnummer,

. die Servicenummer (die Zahl nach dem Wort Service auf dem Typenschild), befindet sich rechts im Backofeninnenraum
(bei offener Backofentir sichtbar). Die Servicenummer finden Sie auch auf dem Garantieheft,

. Ihre vollstandige Anschrift,

. Ihre Telefonnummer.

S =AYAKeS 0000 000 00000

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an eine vom Hersteller autorisierte Kundendienststelle (nur dann wird garantiert, dass
Originalersatzteile verwendet werden und eine sachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

REINIGUNG
& WARNUNG - Verwenqen Sie kei?e Wasserdan?p.freinigun?sgeréite
- Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen auskiihlen.

- Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.

AuBenoberflachen

ACHTUNG: Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel. Falls ein solches Mittel doch mit dem

Gerét in Kontakt kommt, reinigen Sie es sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch.

. Reinigen Sie die Fldchen mit einem feuchten Mikrofasertuch. Entfernen Sie starke Verschmutzungen mit Wasser und
einigen wenigen Tropfen Geschirrspilmittel. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

Gerateinnenraum

ACHTUNG: Vermeiden Sie den Gebrauch von Scheuerschwammen, Topfkratzern und Metallschabern. Diese konnen die
Emaille und das Glas der Geratetiir mit der Zeit beschadigen.
Lassen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch etwas abkiihlen und reinigen Sie ihn, solange er noch warm ist, um
Verkrustungen und Flecken durch Speisereste (z. B. durch stark zuckerhaltige Speisen) besser entfernen zu kénnen.
Verwenden Sie ausschlief3lich fiir Backéfen vorgesehene Reinigungsmittel und beachten Sie die jeweiligen
Herstellerangaben.
Reinigen Sie die Glasteile der Backofentiir mit einem geeigneten Flissigreiniger. Die Backofentiir Idsst sich zum Reinigen
vollstdndig aushdngen (siehe WARTUNG).
Das obere Grillelement lasst sich (nur bei bestimmten Modellen) zur Reinigung der oberen Flache des Gerdteinnenraums
herunterklappen (siehe WARTUNG).
HINWEIS: wahrend ldngeren Garens von Speisen mit hohem Wassergehalt (z. B. Pizza, Gemiise usw.) kénnte sich
Kondenswasser an der Innenseite der Tiir und der Tiirdichtung bilden. Trocknen Sie den kalten Backofen mit einem
Tuch oder Schwamm ab.
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Zubehor:

Weichen Sie die Zubehorteile nach jedem Gebrauch in Geschirrspiilmittellauge ein. Verwenden Sie Backofenhandschuhe,
so lange das Zubehor noch heil3 ist.
Speiserilickstande kdnnen Sie dann leicht mit einer geeigneten Biirste oder einem Schwamm entfernen.

Reinigung der Backofenhinterwand und der katalytischen Seitenwénde (falls

vorhanden):

ACHTUNG: Verwenden Sie keine dtzenden oder scheuernden Reinigungsmittel, harte Biirsten, Topfkratzer oder

Backofensprays, da dadurch die katalytische Emaillierung beschdadigt werden und die Selbstreinigungsfahigkeiten

verloren gehen kénnen.

. Lassen Sie den leeren Backofen zur Reinigung eine Stunde mit der HeiBBluftfunktion bei 200 °C laufen

. Lassen Sie das Gerat anschlieBend abkiihlen und entfernen Sie dann einen Schwamm, um eventuell noch vorhandene
Speisereste zu entfernen.

WARTUNG
- Verwenden Sie Schutzhandschuhe.
& WARNUNG - Fiihren Sie die beschriebenen Vorgdnge aus, wenn das Gerat kalt ist.

- Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

AUSBAU DERTUR

Gehen Sie zum Ausbau der Tiir wie folgt vor:
1. Offnen Sie die Backofentiir vollstindig.

2.  Ziehen Sie die SchlieBhaken der Scharniere bis zum Anschlag nach vorne (Abb. 1).
3. SchlieBen Sie die Tiir bis zum Anschlag (A), heben Sie sie an (B) und drehen Sie sie (C) bis sie aushakt (D) (Abb. 2).

Einsetzen der Tiir:
Setzen Sie die Scharniere in die Aussparungen ein.

—_

2. Offnen Sie die Backofentiir vollstandig.

3.  Driicken Sie beide SchlieBhaken wieder nach hinten.
4.  SchlieBBen Sie die Tr.

Abb. 1 Abb. 2

ABSENKEN DES OBEREN GRILLELEMENTS (NUR BEI EINIGEN MODELLEN)

1. Entfernen Sie die seitlichen Einhdngegitter (Abb. 3).

2.  Ziehen Sie das Heizelement etwas nach vorn (Abb. 4) und senken Sie es anschlieBend ab (Abb. 5).

3. Umdas Grillelement wieder korrekt einzusetzen, heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her. Vergewissern Sie
sich, dass es korrekt in den seitlichen Aussparungen sitzt.
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AUSWECHSELN DER GLUHLAMPE

Gehen Sie wie folgt vor, um die Glithlampe der hinteren Backofenbeleuchtung auszuwechseln (falls vorhanden):

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung ab (Abb. 6). Wechseln Sie die Glihlampe aus (bezliglich des Typs siehe
nachstehenden Hinweis) und schrauben Sie die Lampenabdeckung wieder auf.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

Gehen Sie wie folgt vor, um die Glithlampe der seitlichen Backofenbeleuchtung auszuwechseln (falls vorhanden):

1 Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2.  Entfernen Sie die seitlichen Einhdngegitter, falls vorhanden (Abb. 3).

3.  Hebeln Sie die Lampenabdeckung mit Hilfe eines Schraubendrehers nach aullen ab (Abb. 7).

4

5

6

7

Wechseln Sie die Glihlampe aus (bezliglich des Typs siehe nachstehenden Hinweis) (Abb. 8).

Setzen Sie die Lampenabdeckung wieder ein und driicken Sie sie gegen die Backofenwand, bis sie einrastet (Abb. 9).
Setzen Sie die seitlichen Einhdngegitter wieder ein.

Schlief3en Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

IS

Abb. 6 Abb. 7 Abb. 8 Abb. 9

HINWEIS:

- Verwenden Sie nur Glihlampen mit 25-40 W/230 V Typ E-14, T300 °C oder Halogenlampen mit 20-40 W/230 V Typ G9,
T300 °C.

- Die in dem Gerat eingesetzte Gliihlampe wurde speziell fiir elektrische Haushaltsgerdte entwickelt und eignet sich nicht
zur Zimmerbeleuchtung (Kommissionsverordnung (EC) Nr. 244/2009).

- Die Lampen sind bei den Kundendienstzentren erhaltlich.

ACHTUNG:

- Bei der Verwendung von Halogenlampen beriihren Sie diese nicht mit den Hinden, um zu vermeiden, dass sie
durch Fingerabdriicke beschiddigt werden.

- Benutzen Sie den Backofen erst, nachdem die Lampenabdeckung wieder aufgesetzt wurde.
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BEDIENUNGSANLEITUNG FUR DEN OFEN
FUR DEN ELEKTRISCHEN ANSCHLUSS LESEN SIE BITTE DEN TEIL BEZUGLICH DER INSTALLATION

OserC 100 TO
® ®
® ®

@
@
Y 2
®
@_
(8
// \\‘\
1. Bedienfeld
2. Oberes Heizelement/Grill
3. Kuihlgeblase (nicht sichtbar)
4. Typenschild (darf nicht entfernt werden)
5. Lampen
6. Geblase
7. Drehspiel (falls vorgesehen)
8. Unteres Heizelement (verdeckt)

9. Tur

10. Position der Ebenen (die Anzahl der Ebenen steht auf der Vorderkante des Ofens)

11. Rickwand

HINWEIS:

- Wahrend des Garvorgangs kann sich das Kiihlgeblase in Intervallen zuschalten, um den
Energieverbrauch auf ein Minimum zu reduzieren.

- DasKuhlgeblase kann nach Beendigung des Garvorgangs und Ausschalten des Backofens noch
einige Zeit nachlaufen.

- Wenn die Backofentiir wahrend des Betriebs gedffnet wird, schalten die Heizelemente ab.

MITGELIEFERTES ZUBEHOR

Abb. A Abb.B

A. ROST: zum Garen oder Grillen von Speisen oder zum Abstellen von Topfen, Kuchenformen und
anderem Kochgeschirr im Ofen.

B. FETTPFANNE: zum Auffangen von Fett unter dem Rost oder fiir die Zubereitung von Fleisch, Fisch,
Gemuse, Fladenbrot usw.

Die Anzahl der Zubehorteile ist vom Modell abhangig.
NICHT MITGELIEFERTES ZUBEHOR

Weiteres Zubehor ist separat liber den Kundendienstservice erhaltlich.

DE8



EINSCHIEBEN DER ROSTE UND ANDERER ZUBEHORTEILE IN DEN OFEN

1. Schieben Sie den Rost mit dem erhéhten Teil ,A” nach oben weisend waagerecht ein (Fig. 1).

2. Firdie anderen Zubehorteile wie Fettpfanne und Backblech erfolgt das Einschieben mit dem
erhohten Teil ,B” an der flachen Seite nach oben weisend (Fig. 2).

Fig. 1 Fig. 2

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS
ELEKTRONIKPROGRAMMIERUNG

1. FUNKTIONSWAHLKNOPF: Einschalten/Ausschalten und Auswahl der Funktionen

2.  NAVIGATIONSKNOPF ZUM DURCHSUCHEN DES MENUS: Durchsuchen des Meniis und Einstellung
voreingestellter Werte

HINWEIS: Die beiden Bedienknopfe sind versenkbar. Driicken Sie den Bedienknopf mittig ein, um

ihn aus der Versenkung zu holen.

3. TASTE @:um zur vorherigen Anzeige zurtickzukehren

4. TASTE @: um die Einstellungen anzuwahlen und zu bestatigen

FUNKTIONEN

Durch Drehen des ,Funktionswahlknopfs” in eine beliebige Position schaltet sich der Ofen ein: Das Display
zeigt die Funktionen oder jeweiligen Untermendis an.

Die Untermeniis sind verfligbar und durch Drehen des Bedienknopfs auf die Funktionen GRILL, SPECIALS
(SPEZIALFUNKTIONEN), SETTINGS (EINSTELLUNGEN) und BROT/PIZZA anwahlbar.

HINWEIS: Fiir die Liste und die Beschreibung der Funktionen siehe entsprechende Tabelle auf
Seite 14.

BESCHREIBUNG DES DISPLAYS

R

: ? 3458
&lﬁ I:'IERII'H AuTO %—@
= l)

\/\/\/\/llll

vV

w-o*
l\l

> a%
P

A. Anzeige der aktlven Heizelemente fiir die verschiedenen Garfunktionen

B. Symbole fiir die Zeitverwaltung: Timer, Garzeit, Abschaltzeit, aktuelle Uhrzeit

C. Informationen zu den ausgewahlten Funktionen

D. Automatische Funktion BROT/PIZZA gewahlt

E. Anzeige Backofentir geschlossen wahrend des automatischen Reinigungszyklus (fiir diese Modelle
nicht verfligbar)

F. Backofen-Innentemperatur

G. Pyrolyse-Funktion (fiir diese Modelle nicht verfiigbar)

H. Anbrdunen

I.  Spezialfunktionen: Auftauen, Warmhalten, Aufgehen lassen
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INBETRIEBNAHME DES BACKOFENS - EINSTELLUNG DER SPRACHE

Beim ersten Einschalten des Ofens wird auf dem Display ,ENGLISH” angezeigt.

Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis die gewtiinschte Sprache angezeigt wird, und driicken Sie dann zur
Bestatigung die Taste @.

EINSTELLUNG DER AKTUELLEN UHRZEIT

Nach dem Festlegen der Sprache muss die aktuelle Uhrzeit eingestellt werden. Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

1. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis die korrekte Stunde angezeigt wird.

2. Drucken Sie zur Bestatigung die Taste @. Auf dem Display blinken die beiden Minutenziffern.

3. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis die korrekten Minuten angezeigt werden.

4. Driicken Sie zur Bestatigung die Taste @.

Informationen zur Anderung der aktuellen Uhrzeit, z. B. nach einer Unterbrechung der Stromversorgung,
finden Sie im nachsten Abschnitt (EINSTELLUNGEN).

AUSWAHL DER GARFUNKTIONEN
Y )

1. Drehen Sie den ,Funktionswahlknopf” auf die gewiinschte Funktion: Die Gareinstellungen werden
auf dem Display angezeigt.

2.  Wenn die vorgeschlagenen den gewtlinschten Parametern entsprechen, driicken Sie die Taste @. Um
die Parameter zu andern, verfahren Sie wie folgt.

EINSTELLUNG DER TEMPERATUR/LEISTUNG DES GRILLS

Zur Anderung der Temperatur oder der Leistung des Grills gehen Sie folgendermaRen vor:

1. Drehen Sie den ,Navigationsknopf*, bis der gewiinschte Wert angezeigt wird.
2. Dricken Sie zur Bestatigung die Taste @.

SCHNELLES VORHEIZEN

1. Wahlen Sie die Funktion Schnelles Vorheizen durch Drehen des ,Funktionswahlknopfs” auf das
Symbol [j12.

2. Bestatigen Sie mit der Taste @: Die Einstellungen werden auf dem Display angezeigt.

3. Wenn die vorgeschlagene der gewiinschten Temperatur entspricht, driicken Sie die Taste @. Zum Andern
gehen Sie wie in den vorhergehenden Abschnitten beschrieben vor. Auf dem Display wird die Meldung
VOR angezeigt. Wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde, wird der entsprechende Wert angezeigt
(z. B. 200 °C) und es ertdnt ein akustisches Signal. Am Ende der Vorheizphase wahlt der Ofen automatisch
die Funktion Ober-/Unterhitze (&).

Stellen Sie nun das Gargut in den Ofen, und starten Sie den Garvorgang.

4. Falls Sie eine andere Garfunktion wahlen méchten, drehen Sie den ,Funktionswahlknopf”, und

wahlen Sie die gewtinschte Funktion.
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EINSTELLEN DER GARZEIT

Diese Funktion erlaubt das Garen fiir eine unbestimmte Zeitdauer, von mindestens 1 Minute bis zur fiir die
gewahlte Garfunktion maximal zuldssigen Garzeit. Nach Ablauf der Garzeit schaltet sich der Ofen automatisch ab.

1. Nach dem Bestatigen der Temperatur blinkt das Symbol (v

2. Drehen Sie den Einstellknopf, bis die gewlinschte Garzeit angezeigt wird.
3. Bestatigen Sie die Garzeit durch Driicken der Taste @).
10 Sekunden nach dem letzten Vorgang bestatigt der Ofen automatisch die Auswahl.

EINSTELLEN VON ABSCHALTZEIT / STARTVERZOGERUNG

ACHTUNG: Die Einstellung Startverzégerung ist fiir folgende Funktionen nicht verfiigbar:

FAST PREHEATING (SCHNELLES VORHEIZEN), BROT/PIZZA.

HINWEIS: Bei dieser Einstellung wird die gewahlte Temperatur etwas langsamer erreicht. Die
Garzeiten sind daher etwas ldnger als in der Gartabelle angegeben.

Die gewtinschte Abschaltzeit lasst sich einstellen, indem das Einschalten des Ofens ab der aktuellen
Uhrzeit um bis maximal 23 Stunden und 59 Minuten verzogert wird. Dies ist erst nach dem Einstellen der
Garzeit moglich.

Nach Einstellen der Garzeit wird auf dem Display die Abschaltzeit angezeigt (beispielsweise 15:45), und das

Symbol () blinkt.

Um die Abschaltzeit durch eine Startverzogerung des Ofens hinauszuschieben, gehen Sie folgendermal3en

vor:

1. Drehen Sie den ,Navigationsknopf*, bis die gewilinschte Abschaltzeit angezeigt wird
(beispielsweise 16:00).

2. Dricken Sie zur Bestatigung des voreingestellten Werts die Taste @): Die beiden Punkte der
Abschaltzeit blinken, um anzuzeigen, dass die Einstellung korrekt erfolgt ist.

3. Der Ofen verzégert den Start automatisch, um die Garzeit zum voreingestellten Zeitpunkt enden zu
lassen.

Die eingestellten Werte (Temperatur, Grillstufe, Garzeit) lassen sich jederzeit @andern, hierbei

Taste @ zum Zuriickkehren, ,,Navigationsknopf” zum Andern der Werte und Taste @ zum

Bestatigen verwenden.

Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fiir Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht verfligbar.
TIMER
0 I

5 @ R
AN o B

Diese Funktion lasst sich nur bei ausgeschaltetem Ofen, beispielsweise fiir die Uberwachung der Kochzeit

von Nudeln, verwenden. Die maximal programmierbare Zeit betragt 23 Stunden und 59 Minuten.

1. Lassen Sie den ,Funktionswahlknopf” auf 0, und drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis die
gewlinschte Zeit angezeigt wird.

2. Drucken Sie die Taste ), um den Countdown zu starten. Nach Ablauf der eingestellten Zeit wird auf
dem Display ,END” angezeigt, und es ertont ein akustisches Signal. Um dieses zu unterbrechen,
drlcken Sie die Taste @ (auf dem Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt).
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TASTENSPERRE

Diese Funktion ermdglicht das Sperren samtlicher Tasten und Wahlknopfe auf dem Bedienfeld.

Zur Aktivierung driicken Sie mindestens 3 Sekunden lang gleichzeitig die Tasten @ und @. Ist die Funktion
aktiviert, so sind die Funktionen der Tasten gesperrt und auf dem Display erscheint ein Schliissel. Diese
Funktion kann auch wahrend des Garens aktiviert werden. Zur Aufhebung der Sperre wiederholen Sie den
oben beschriebenen Vorgang. Bei eingeschalteter Tastensperre lasst sich der Ofen durch Drehen des
Wahlknopfs auf 0 (Null) ausschalten. In diesem Fall muss jedoch die zuvor gewahlte Funktion neu
eingestellt werden.

AUSWAHLEN VON SPEZIALFUNKTIONEN

Durch Drehen des Zeigers am ,Funktionswahlknopf” auf das Symbol 4@»« gelangen Sie in ein Untermenii

mit drei Sonderfunktionen.
Zum Blattern, Auswahlen und Starten einer dieser Funktionen gehen Sie folgendermal3en vor:

_

1. Drehen Sie den ,Funktionswahlknopf” auf das Symbol ﬁﬂ Das Display zeigt ,AUFTAUEN" und das

entsprechende Symbol fiir diese Funktion an.

2. Drehen Sie den ,Navigationsknopf, um die Liste der Funktionen durchzublattern. AUFTAUEN,
WARMHALTEN, AUFGEHEN LASSEN.

3. Driicken Sie zur Bestatigung die Taste @.

ANBRAUNEN
Nach Ablauf des Garvorgangs wird furr die Funktionen, die dies vorsehen, auf dem Display die Méglichkeit

vorgeschlagen, das Gericht anzubraunen. Diese Funktion ldsst sich nur aktivieren, wenn eine Garzeit
eingestellt wurde.

Nach dem Ablauf der Garzeit zeigt das Display: v F. BRAEUNEN DRUECK". Nach dem Driicken der Taste @
startet der Ofen die Braunungsphase, die 5 Minuten dauert. Diese Funktion kann héchstens zweimal
hintereinander ausgefiihrt werden.

AUSWAHL FUNKTION BROT/PIZZA

Durch Drehen des Zeigers am ,Funktionswahlknopf” auf das Symbol =&~ gelangen Sie in ein Unterment
mit zwei automatischen Backfunktionen fiir ,Brot” und ,Pizza”.

Brot

Enn-:
o i [Ih
N IéAUTO

[, .

1. Drehen Sie den ,Funktionswahlknopf” auf das Symbol =%~: Auf dem Display erscheinen ,BROT” und
+AUTO" nebeneinander.

2. Dricken Sie @, um die Funktion auszuwahlen.

3. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, um die gewlinschte Temperatur (zwischen 180 °C und 220 °C)
einzustellen, und bestatigen Sie mit der Taste @.

4. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, um die gewlinschte Garzeit einzustellen, und driicken Sie @), um
den Garvorgang zu starten.
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1. Drehen Sie den Funktionswahlknopf auf das Symbol =&~: Auf dem Display wird ,BROT” angezeigt.
Um die Funktion ,PIZZA" zu wahlen, gehen Sie folgendermafien vor:

2. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”: Auf dem Display wird ,PIZZA" angezeigt.

3. Dricken Sie @), um die Funktion auszuwahlen.

4. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, um die gewlinschte Temperatur (zwischen 220 °C und 250 °C)
einzustellen, und bestatigen Sie mit der Taste @.

5. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, um die gewiinschte Garzeit einzustellen, und driicken Sie @), um
den Garvorgang zu starten.

EINSTELLUNGEN

Durch Drehen des ,Funktionswahlknopfs” auf das Symbol {i@ wird ein Untermen( mit funf
Displayeinstellungen aufgerufen, die sich andern lassen.

Sprache

1. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis SPRACHE angezeigt wird.

2. Driicken Sie @, um die Funktion auszuwahlen.

3. Drehen Sie den ,Navigationsknopf” auf die gewiinschte Sprache und driicken Sie anschlie3end die
Bestatigungstaste @).

Uhr
Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis ,UHR” angezeigt wird. Zum Andern der Uhrzeit siehe
vorhergehender Abschnitt (EINSTELLEN DER AKTUELLEN UHRZEIT).

Eco

Ist die Funktion ,ECO” aktiviert (EINSCHALTEN), wird die Helligkeit des Displays reduziert und 3 Minuten

nach der Abschaltzeit oder wenn der Backofen im Standbymodus ist, wird die Uhr angezeigt. Um

Informationen auf dem Display anzuzeigen, driicken Sie einfach Taste @ oder drehen einen beliebigen

Knopf.

1. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis ,ECO" angezeigt wird.

2. Drucken Sie die Taste @, um die Einstellung (EINSCHALTEN/AUSSCHALTEN) aufzurufen.

3. Drehen Sie den ,Navigationsknopf’, um die gewlinschte Einstellung zu wahlen und bestatigen Sie
mit der Taste .

Ist wahrend einer Garfunktion der Eco-Modus aktiviert, wird die Innenraumlampe nach einer Garzeit von

1 Minute ausgeschaltet und bei jedem Eingriff des Benutzers wieder eingeschaltet.

Signalton

Um den Signalton ein- oder auszuschalten, gehen Sie folgendermal3en vor:

1. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis ,TON” angezeigt wird.

2. Driicken Sie die Taste @), um die Einstellung (EINSCHALTEN/AUSSCHALTEN) aufzurufen.

3. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, um die gewtinschte Einstellung zu wahlen, und bestatigen Sie
mit der Taste @).

Helligkeit

Um die Helligkeit des Bildschirms zu andern, gehen Sie folgendermafen vor:

1. Drehen Sie den ,Navigationsknopf”, bis ,HELLIGKEIT” angezeigt wird.

2. Drucken Sie die Taste @: Auf dem Display wird die Ziffer 1 angezeigt.

3. Drehen Sie den ,Navigationsknopf, um die Helligkeit zu erh6hen oder zu reduzieren und bestatigen
Sie mit der Taste @).
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TABELLE FUNKTIONSBESCHREIBUNGEN

FUNKTIONSWAHLKNOPF
O OFF Zum Unterbrechen des Garvorgangs und Abschalten des Gerats.
— LAMP :

_'O: (BELEUCHTUNG) Zum Ein-/Ausschalten der Innenbeleuchtung.
= Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen. Es wird empfohlen, das
= * Gargut auf die mittlere Ebene zu geben. Es wird empfohlen, die Lebensmittel
o 0 in ihrer Verpackung aufzutauen, um dem Austrocknen der Oberflache
E AUFTAUEN |\orzubeugen.
§ Die ideale Funktion, um frisch zubereitete Speisen (z. B. Fleisch, Frittiertes,
re {59 Auflaufe) heil und knusprig zu halten Es wird empfohlen, das Gargut auf die

+A~F | < - mittlere Einschubebene zu geben. Die Funktion schaltet sich nur ein, wenn

~ |WARMHALTEN di . . o ”
N ie Temperatur im Geradteinneren unter 65 °C betragt.
o
af -~ Fir optimales Gehen von sii3en oder salzigen Hefeteigen. Damit der Teig
- — optimal geht, schaltet sich die Funktion nur ein, wenn die Temperatur im
5 AUFGEHEN | Gersteinneren unter 40 °C betragt. Geben Sie den Teig auf die 2. Ebene. Ein
L LASSEN  |Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.
(72]

| CONVENTIONAL Zur Zubereitl.mg.aller Arten von Gerichten auf.nur eine_r Einsghubebeng:

(OBER- UND Verwenden Sie die 3. Ebene. Zum Backen von Pizza sowie salzigen oder siif3en

UNTERHITZE)

Kuchen mit fliissiger Flllung verwenden Sie hingegen die 1. oder 2. Ebene.
Heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie die Speisen in den Garraum stellen.

UMLUFT

Zum Backen von salzigen oder siien Kuchen mit fliissiger Fullung auf einer
Ebene. Diese Funktion ldsst sich auch zum Garen auf zwei Ebenen
verwenden. Vertauschen Sie die Einschubebenen, um eine gleichmaBigere
Garung zu erreichen. Verwenden Sie die 3. Ebene zum Garen auf nur einer
Ebene, die 1. und 4. Ebene zum Garen auf zwei Ebenen. Heizen Sie den
Backofen vor.

GENTLE
CONVECTION
BAKE - GENTLE
FAN (UMLUFT
SCHONEND)

Zum Garen von Fleisch, gefiillten Kuchen (Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen)
sowie geflilltem Gemiise auf nur einer Ebene. Bei dieser Funktion wird die
Umluftfunktion nicht fortwahrend, sondern behutsam eingesetzt, wodurch
ein Ubermafliges Austrocknen der Speisen vermieden wird. Es wird die
Verwendung der 2. Ebene empfohlen. Heizen Sie den Backofen vor.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Fleischspiel3en und Bratwurst, zum Uberbacken von
Gemise und Rosten von Brot. Es wird empfohlen, das Gargut auf die 4. oder
5. Ebene zu geben. Zum Grillen von Fleisch. Es wird empfohlen, eine
Fettpfanne zu verwenden, um den Bratensaft aufzufangen. Geben

Sie die Fettpfanne mit etwa einem halben Liter Wasser auf die 3. oder

4. Einschubebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.
Wahrend des Garvorgangs muss die Tur geschlossen bleiben.

TURBO GRILL

Zum Garen groBer Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef, Hihnchen). Geben

Sie das Gargut auf die mittleren Einschubebenen. Es wird empfohlen,

eine Fettpfanne zu verwenden, um den Bratensaft aufzufangen. Geben

Sie die Fettpfanne mit etwa einem halben Liter Wasser auf die 1. oder 2.
Einschubebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig. Wahrend
des Garvorgangs muss die Tur geschlossen bleiben. Mit dieser Funktion kann
der Spiel3 verwendet werden, wenn das entsprechende Zubehor nicht
verflgbar ist.
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FUNKTIONSWAHLKNOPF

&

SETTINGS
(EINSTELLUNGEN)

Fir die Einstellungen des Displays (Sprache, Uhrzeit, Helligkeit, Lautstarke
Signalton, Energiesparen).

0
!

D

BROT/PIZZA

Zum Backen verschiedener Arten von Brot und Pizza. Innerhalb dieser
Funktion gibt es zwei Programme mit vordefinierten Einstellungen. Es
genlgt, einfach die notwendigen Werte (Temperatur und Zeit) anzugeben,
und der Backofen verwaltet den optimalen Garzyklus automatisch. Heizen
Sie den Backofen vor, und geben Sie den Teig auf die 2 Ebene.

=
T

FAST PREHEATING
(SCHNELLES
VORHEIZEN)

Zum schnellen Vorheizen des Backofens.
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GARTABELLE

Rezept Betriebs- | Vorhei- |[Einschube-| Temp. Zeit |Zubehor und Anmerkungen
art zen bene (von (°C) (Min.)
unten)
@ Ja 2/3 160-180 | 30-90 |Kuchenform auf Rost
Hefekuchen Ebene 4: Kuchenform auf Rost
Ja 1-4 160-180 | 30-90 |Ebene 4: Kuchenform auf Rost
(vertauschen Sie die Ebenen
nach der Halfte der Garzeit)
. Ja 5 160-200 | 35-90 FettEfar]:ne / Ba;kblech oder
Gefiillter Kuchen ?\ICEI-IiIOD- Kuchenform auf Rost
(Kasekuchen,
Strudel, Ebene 4: Kuchenform auf Rost
Obstkuchen (vertauschen Sie die Ebenen
! ) Ja 1-4 160-200 | 35-90 |nach der Hilfte der Garzeit)
Ebene 1: Kuchenform auf Rost
@ Ja 3 170-180 | 15-45 |Fettpfanne / Backblech
. Ebene 4: Kuchenform auf Rost
:;:2;:?\“ / (vertauschen Sie die Ebenen
Ja 1-4 160-170 | 20-45 |nach der Halfte der Garzeit)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
@ Ja 3 180-200 | 30-40 |Fettpfanne /Backblech
Ebene 4: Kuchenform auf Rost
Beignets (vertauschen Sie die Ebenen
Ja 1-4 180-190 | 35-45 |nach der Halfte der Garzeit)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
@ Ja 3 20 110-150|Fettpfanne / Backblech
Ebene 4: Kuchenform auf Rost
Baiser (vertauschen Sie die Ebenen
Ja 1-4 920 130-150|nach der Halfte der Garzeit)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
@ Ja 1/2 190-250 | 15-50 |Fettpfanne /Backblech
. Ebene 4: Form auf Rost
Elra(:'el:\ll:rz:; (vertauschen Sie die Ebenen
Ja 1-4 190-250 | 25-50 |nach der Halfte der Garzeit)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
Brot — Ja 5 180-220 | 30-50 Fettpfanne / Backblech oder
(Brot) Rost
Pizza ) Ja 2 220-250 | 15-30 |Fettpfanne /Backblech
izza
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Rezept Betriebs-| Vorhei- [Einschube-| Temp. | Zeit |Zubehor und Anmerkungen
art zen | bene (von (°C) (Min.)
unten)
Ebene 3: Fettpfanne /
@ Ja 3 250 10-15 Backblech oder Rost
Ebene 4: Form auf Rost
Tiefkiihlpizza (vertauschen Sie die Ebenen
Ja 1-4 250 10-20 |nach der Halfte der Garzeit)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
Ja 3 180-190 | 40-55 |Kuchenform auf Rost
Salzgebackenes Ebene 4: Kuchenform auf Rost
(Ge.musetortF, (vertauschen Sie die Ebenen
Quiche Lorraine) Ja 1-4 180-190 | 40-55 |nach der Hilfte der Garzeit)
Ebene 1: Kuchenform auf Rost
@ Ja 3 190-200 | 20-30 |Fettpfanne / Backblech
Blatterteigtortchen, Ebene 4: Kuchenform auf Rost
Salziges (vertauschen Sie die Ebenen
Blitterteiggeback Ja 1-4 180-190 | 15-40 |nach der Halfte der Garzeit)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
Lasagne,
liberbackene . @ I3 3 100-200 | 45-65 Fettpfanne oder Pfanne auf
Pasta, Cannelloni, Rost
Auflaufe
Lamm/Kalb /Rind / Fettpfanne oder Pfanne auf
Schwein 1 kg scHo- | 2 180-190 | 80-120 | ¢
NEND
Hahnchen /
Kaninchen / Ente Ja 3 200-220 | 50-100 |Fettpfanne oder Pfanne auf
1kg SCHO- Rost
NEND
Puter / Gans 3 kg @ Ja 2 190-200 | 80-130 ;f;pfa””e oder Pfanne auf
FISC.h g?backen. in @ Ja 3 180-200 | 40-60 Fettpfanne oder Pfanne auf
Folie (Filet, ganz) Rost
Gefiilltes Gemiise
(Tomaten, Ja 2 170-190 | 30-60 |Form auf Rost
Zucchini, SCHO-
Auberginen) NEND
Rostbrot @ - 5 3(hoch) | 3-6 |Rost
Ebene 4: Rost (Gargut nach
Fischfilets, -stiicke @ - 4 2 (mittel) | 20-30 halber Garzeit Wenden?
Ebene 3: Fettpfanne mit
Wasser
Bratwurst, 23 Ebene 5: Rost (Gargut nach
FleischspieBle, . halber Garzeit wenden)
. @ - 5 (mittel- | 15-30 .
Rippchen, Ebene 4: Fettpfanne mit
hoch)
Hamburger Wasser
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Rezept

Betriebs-
art

Vorhei-
zen

Einschube-

bene (von
unten)

Temp.
(°C)

Zeit
(Min.)

Zubehor und Anmerkungen

Brathahnchen
1-1,3 kg

&

2 (mittel)

55-70

Ebene 2: Rost (Gargut bei
Bedarf nach zwei Dritteln der
Garzeit wenden)

Ebene 1: Fettpfanne mit
Wasser

3 (hoch)

80-110

Ebene 2: Drehspiel? (falls
vorgesehen)

Ebene 1: Fettpfanne mit
Wasser

Roastbeef englisch
1kg

2 (mittel)

35-50

Pfanne auf Rost (Gargut bei
Bedarf nach zwei Dritteln der
Garzeit wenden)

Lammkeule /
Schweinshaxe

2 (mittel)

60-90

Fettpfanne oder Pfanne auf
Rost (Gargut bei Bedarf nach
zwei Dritteln der Garzeit
wenden)

Ofenkartoffeln

2 (mittel)

45-55

Fettpfanne/Backblech (Gargut
bei Bedarf nach zwei Dritteln
der Garzeit wenden)

Gratiniertes
Gemiise

3 (hoch)

10-25

Fettpfanne oder Pfanne auf
Rost

Lasagne, Fleisch

S RS R

Ja

1-4

200

50-100*

Ebene 4: Pfanne auf Rost
(Gargut bei Bedarf nach zwei
Dritteln der Garzeit wenden)

Ebene 1: Fettpfanne oder
Pfanne auf Rost

Fleisch und
Kartoffeln

Ja

1-4

200

45-100*

Ebene 4: Pfanne auf Rost
(Gargut bei Bedarf nach zwei
Dritteln der Garzeit wenden)

Ebene 1: Fettpfanne oder
Pfanne auf Rost

Fisch, Gemiise

Ja

1-4

180

30-50*

Ebene 4: Kuchenform auf Rost
(vertauschen Sie die Ebenen
nach der Halfte der Garzeit)

Ebene 1: Fettpfanne oder
Pfanne auf Rost

*  Bei der Garzeit handelt es sich um Orientierungswerte. Je nach persoénlichen Vorlieben kénnen die
Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.
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Erprobte Rezepte (in Ubereinstimmung mit den Richtlinien IEC 60350-1:2011-12 und

DIN 3360-12:07:07)

Rezept Betriebs- | Vorhei- [Einschube-| Temp. | Zeit |Zubehor und
art zen | bene(von| (°C) | (Min.) |Anmerkungen
unten)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
@ Ja 3 170 | 15-25 |Fettpfanne / Backblech
Ebene 4: Backblech
Mirbeteigkekse (Einschubebenen nach
Ja 1-4 160 25-35 |halber Garzeit vertauschen)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ Ja 3 170 | 20-30 |Fettpfanne /Backblech
Ebene 4: Backblech
Kleingeback (Einschubebenen nach
Ja 1-4 160 25-35 |halber Garzeit vertauschen)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.1
Fettfreier Biskuitkuchen @ Ja 2 170 30-40 |Kuchenform auf Rost
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ Ja 2/3 185 55-75 |Kuchenform auf Rost
Ebene 4: Kuchenform auf
Zwei Apfelkuchen Rost (vertauschen Sie die
Ebenen nach der Halfte der
Ja 1-4 175 | 7595 |Garseit)
Ebene 1: Kuchenform auf
Rost
IEC 60350-1:2011-12 § 9.2
. 3
*% - -
Rostbrot @ 5 (hoch) 3-6  |Rost
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Ebene 5: Rost (Gargut nach
3 halber Garzeit wenden)
Hamburger** @ - 5 18-30
amburger (hoch) Ebene 4: Fettpfanne mit
Wasser
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Ja 3 180 | 30-40 |Fettpfanne /Backblech
Ebene 4: Backblech
g\lpferllliucfr\\en, (Einschubebenen nach
echkuchen Ja 1-4 160 | 50-60 |halber Garzeit vertauschen)
Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech
DIN 3360-12:07 § 6.6
Ebene 3: Rost
Schweinebraten - 3 190 |150-170|Ebene 2: Fettpfanne mit

Wasser (bei Bedarf wieder
auffillen)
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Rezept Betriebs- | Vorhei- [Einschube-| Temp. | Zeit |Zubehor und
art zen | bene(von| (°C) | (Min.) [Anmerkungen
unten)

DIN 3360-12:07 Anhang C
@ Ja 3 170 | 35-45 |Fettpfanne / Backblech

Ebene 4: Backblech
Flacher Kuchen (Einschubebenen nach

Ja 1-4 160 40-50 |halber Garzeit vertauschen)

Ebene 1: Fettpfanne /
Backblech

In der Garzeittabelle werden die idealen Betriebsarten und Temperaturen flr ein optimales Ergebnis bei
verschiedenen Rezepten angegeben. Falls Sie mit HeiBBluft auf nur einer Ebene garen mochten, empfiehlt
es sich, die dritte Ebene und die selbe Temperatur wie fir ,UMLUFT” auf mehreren Ebenen zu verwenden.

**  Beim Grillen ist es ratsam, 3-4 ccn am vorderen Rand des Grills freizulassen, um das Entnehmen aus
dem Backofen zu erleichtern.

Fiir die Angaben in der Tabelle wurden keine Laufschienen verwendet.

Energieeffizienzklasse (gemaB EN 60350-1:2013-07

Zur Durchfiihrung der Priifungen siehe entsprechende Tabelle.

DE20



HINWEISE ZUM GEBRAUCH UND EMPFEHLUNGEN

So lesen Sie die Garzeittabelle

Die Tabelle gibt die beste Garfunktion fiir ein bestimmtes Lebensmittel an, das auf einer oder mehreren
Ebenen gleichzeitig gegart werden kann. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem Sie das Gargut in
den Ofen geben, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -
zeiten sind Richtwerte und hangen sowohl von der gegarten Menge als auch der Art des Zubehors ab.
Verwenden Sie zundchst die niedrigeren der empfohlenen Werte, und gehen Sie, falls das erzielte
Garergebnis nicht lhren Wiinschen entspricht, zu den héheren Werten Uber. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und moglichst Kuchenformen und -bleche aus dunklem Metall zu verwenden.
Sie kdnnen auch Topfe und Zubehor aus feuerfestem Glas oder Keramik verwenden, die Garzeiten
verlangern sich dadurch etwas. Fur ein optimales Ergebnis befolgen Sie bitte die Hinweise zur
Positionierung der (mitgelieferten) Zubehorteile im Backofen genau wie in der Gartabelle angegeben.

Garen von Speisen auf mehreren Einschubebenen gleichzeitig

Bei der Verwendung der Funktion ,UMLUFT” lassen sich mehrere verschiedene Speisen: (zum Beispiel
Fisch und Gemiise) bei gleicher Temperatur auf verschiedenen Ebenen gleichzeitig garen. Nehmen Sie die
Speise mit kiirzerer Garzeit heraus, und lassen Sie die Speisen mit langerer Garzeit weiter im Ofen.

Dessert

- Backen Sie sehr feine SiiBspeisen bei Ober-/Unterhitze auf nur einer Ebene. Verwenden Sie
Kuchenformen aus dunklem Metall und stellen Sie diese immer auf den mitgelieferten Rost. Wahlen
Sie flir das Garen auf mehreren Ebenen die Hei3luftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren kann.

- Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Holzstabchen eine Garprobe an der héchsten Stelle des
Kuchens. Wenn das Holzstabchen trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

- Falls Sie beschichtete Kuchenformen verwenden, fetten Sie die Rander nicht ein, damit der Kuchen an
den Randern gleichmaBig aufgeht.

- Falls der Kuchen beim Backen wieder zusammenfallt, wahlen Sie beim nachsten Mal eine niedrigere
Temperatur, etwas weniger Flissigkeit und riihren Sie den Teig vorsichtiger.

- Kuchen mit saftiger Flllung (Kdse- oder Obstkuchen) backen Sie am besten mit der Funktion
+UMLUFT". Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden Sie eine niedrigere Ebene, und bestreuen Sie
den Boden mit Semmelbrdseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die Fiillung hineingeben.

Fleisch

- Verwenden Sie einen fir die Grol3e des zu garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende Auflaufform. Garen Sie Braten mdglichst in etwas Briihe und beschopfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende der
Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

- Fir ein gleichmafiges Garergebnis wahlen Sie zum Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischscheiben bendétigen eine langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das
Fleisch anbrennt, vergroBBern Sie den Abstand der gegarten Stiicke zum Grill, und versetzen Sie den
Rost auf eine der unteren Ebenen. Wenden Sie das Fleisch nach zwei Dritteln der Garzeit.

Es wird empfohlen, eine Fettpfanne mit einem halben Liter Wasser direkt unter dem Rost mit dem

Grillfleisch zu positionieren, um den Bratensaft aufzufangen. Fiillen Sie bei Bedarf nach.

DrehspieB (nur bei bestimmten Modellen vorhanden)

Dieses Zubehor dient zum gleichmafigen Grillen von groBen Fleischstlicken und Gefliigel. Stecken Sie das
Fleisch auf den DrehspieB, binden Sie Geflligel mit Klichengarn fest und vergewissern Sie sich, dass das
Grillgut fest sitzt, bevor Sie den Spief in die Offnung an der vorderen Wand einsetzen und ihn auf die
entsprechende Halterung legen. Um Rauchentwicklung zu vermeiden und Bratensaft aufzufangen, sollten
Sie eine Fettpfanne mit einem halben Liter Wasser auf der untersten Ebene einschieben. Der Drehspiel3 ist
mit einem Kunststoffgriff ausgestattet, der vor dem Grillen abzuziehen ist. Verwenden Sie ihn nach dem
Ablauf der Garzeit, um das Gargut aus dem Ofen zu nehmen, ohne sich zu verbrennen.

Pizza

Fetten Sie die Bleche ein, damit auch der Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den Mozzarella nach zwei
Dritteln der Garzeit auf der Pizza.

Funktion ,,Aufgehen lassen” (nur bei bestimmten Modellen vorhanden)

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkiirzt sich die Gehzeit gegentiber dem Gehen bei Zimmertemperatur (20-25 °C) um etwa ein
Drittel. Die Gehzeit fiir 1 kg Pizzateig betragt etwa eine Stunde.

DE21



ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

Queste istruzioni sono inoltre disponibili nel sito Web all'indirizzo:: www.whirlpool.eu

LA SICUREZZA VOSTRA E DEGLI ALTRI E MOLTO IMPORTANTE

Questo manuale e I'apparecchio stesso forniscono importanti avvisi per la sicurezza, che devono essere letti e a cui & necessario
attenersi sempre.

A Questo éil simbolo di pericolo per la sicurezza, che avverte gli utenti dei potenziali rischi per se stessi e per gli altri.
\ Tutti i messaggi relativi alla sicurezza saranno preceduti dal simbolo di pericolo e dai seguenti termini:

& PERICOLO Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, provoca lesioni gravi.

& AVVERTENZA Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, potrebbe provocare lesioni gravi.

Tutti i messaggi relativi alla sicurezza specificano il potenziale pericolo
esistente ed indicano come ridurre il rischio di lesioni, danni e scosse
elettriche conseguenti ad un uso non corretto dell'apparecchio.
Attenersi scrupolosamente alle seguenti istruzioni:

- Utilizzare guanti protettivi durante tutte le operazioni di

imballaggio e disimballaggio.

'apparecchio deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di

effettuare qualunque intervento d'installazione.

- Linstallazione o la manutenzione deve essere eseguita da un
tecnico specializzato, in conformita alle istruzioni del produttore e
nel rispetto delle norme locali vigenti in materia di sicurezza. Non
riparare né sostituire alcuna parte dell'apparecchio a meno che non
sia specificatamente affermato nel manuale dell'utente.

- Eventuali sostituzioni del cavo di alimentazione devono essere
effettuate unicamente da personale qualificato. Rivolgersi a centri
di assistenza autorizzati.

- La messa a terra dell'apparecchio e obbligatoria per legge.

- Il cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da
collegare I'apparecchio, una volta posizionato nell'ubicazione
definitiva, alla presa di corrente di rete.

- Affinché l'installazione sia conforme alle norme di sicurezza vigenti,
occorre un interruttore onnipolare avente una distanza minima di
3 mm tra i contatti.

- Non utilizzare prese multiple se il forno € dotato di una spina.

- Non utilizzare prolunghe.

- Non tirare il cavo di alimentazione.
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| componenti elettrici non devono essere accessibili all'utente dopo
I'installazione.

Se la superficie della piastra a induzione ¢ lesionata, non utilizzarla
e spegnere l'apparecchio per evitare il rischio di scosse elettriche
(solo per modelli con la funzione di induzione).

Non toccare I'apparecchio con parti del corpo bagnate e non
utilizzarlo a piedi scalzi.

Questo apparecchio e destinato esclusivamente all'uso come
elettrodomestico per la cottura di alimenti. Non sono consentiti
altri usi (ad esempio, il riscaldamento di ambienti). Il produttore
declina qualsiasi responsabilita per usi non appropriati o per errate
impostazioni dei comandi.

L'apparecchio e le parti accessibili diventano bollenti durante ['uso.
Non toccare le resistenze. Tenere lontani i bambini di eta inferiore
agli 8 anni, a meno che non siano costantemente sorvegliati.
Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta
superiore agli 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali o con esperienza e conoscenza inadeguate solo
se sorvegliati o se hanno ricevuto istruzioni sull'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e sono consapevoli dei rischi. Vietare ai bambini di
giocare con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione ordinaria
non devono essere effettuate da bambini senza la supervisione di
un adulto.

Durante e dopo I'uso non toccare le resistenze o le superfici interne
dell'apparecchio perché possono causare ustioni. Evitare contatti
con stoffe o altri materiali inflammabili finché tutti i componenti
dell'apparecchio non sono completamente raffreddati.

A fine cottura, aprire la porta dell'apparecchio con cautela, facendo
uscire gradualmente l'aria calda o il vapore prima di accedere al suo
interno. Quando la porta dell'apparecchio e chiusa, I'aria calda
fuoriesce dall'apertura sopra il pannello di controllo. Non ostruire in
nessun caso le aperture di ventilazione.

Usare guanti da forno per rimuovere pentole e accessori facendo
attenzione a non toccare le resistenze.
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Non riporre materiale inflammabile nell'apparecchio o nelle sue
vicinanze. Se I'apparecchio dovesse essere messo in funzione
inavvertitamente, potrebbe incendiarsi.

Non scaldare o cucinare utilizzando barattoli o contenitori chiusi
ermeticamente nell'apparecchio. La pressione che si sviluppa
all'interno potrebbe far scoppiare il barattolo, danneggiando
I'apparecchio.

Non usare recipienti in materiale sintetico.

| grassi e gli oli surriscaldati prendono facilmente fuoco. Sorvegliare
la cottura di alimenti ricchi di grasso e di olio.

Non lasciare mai l'apparecchio incustodito durante l'essiccazione
dei cibi.

Se per la cottura degli alimenti si aggiungono bevande alcoliche
(ad esempio, rum, cognac, vino), tenere presente che l'alcool
evapora a temperature elevate. Non & quindi escluso che i vapori
generati possano infiammarsi quando entrano in contatto con le
resistenze elettriche.

Non usare pulitrici a getto di vapore.

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi. Tenere i bambini
lontani dal forno durante il ciclo di pirolisi. Rimuovere le fuoriuscite
dalla cavita del forno prima del ciclo di pulizia (solo per forni con
funzione di pirolisi).

Utilizzare esclusivamente termosonde raccomandate per questo
forno.

Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti metallici affilati per
pulire il vetro della porta del forno, in quanto potrebbero graffiare
la superficie con il rischio di rottura del vetro.

Per evitare il rischio di scossa elettrica, assicurarsi che I'apparecchio
sia spento prima di sostituire la lampada.

Non utilizzare carta di alluminio per coprire gli alimenti all'interno
del recipiente di cottura (solo per forni forniti con recipienti di
cottura).

Smaltimento degli elettrodomestici

Questo prodotto & stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile. Disfarsene seguendo le normative locali per lo
smaltimento dei rifiuti. Prima della rottamazione, renderlo inutilizzabile tagliando il cavo di alimentazione.

Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e riciclaggio di elettrodomestici, contattare l'idoneo ufficio locale, il
servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il quale il prodotto é stato acquistato.
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INSTALLAZIONE

Dopo aver disimballato il forno, controllare che I'apparecchio non sia stato danneggiato durante il trasporto e che la porta si
chiuda perfettamente. In caso di problemi, contattare il rivenditore o il Servizio Assistenza piu vicini. Per prevenire eventuali
danni, si consiglia di rimuovere il forno dalla base in polistirolo soltanto prima dell'installazione.

PREDISPOSIZIONE DEL MOBILE PER INCASSO

. | mobili della cucina adiacenti al forno devono essere resistenti al calore (min. 90°C).

. Eseguire tuttii lavori di taglio del mobile prima di inserire il forno e rimuovere accuratamente trucioli o residui di segatura.

. Dopo l'installazione, il fondo del forno non deve pil essere accessibile.

. Per il corretto funzionamento dell'elettrodomestico, non ostruire lo spazio minimo tra il piano di lavoro e il bordo
superiore del forno.

COLLEGAMENTI ELETTRICI

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola del prodotto sia la stessa della rete elettrica. Essa si trova sul bordo

anteriore del forno (visibile quando la porta & aperta).

. Eventuali sostituzioni del cavo di alimentazione (tipo HO5 RR-F 3x 1,5 mmz) devono essere effettuate unicamente da
personale qualificato. Rivolgersi ai centri di assistenza autorizzati.

RACCOMANDAZIONI GENERALI

Prima dell’utilizzo:

- Rimuovere protezioni di cartone, pellicole trasparenti ed etichette adesive dagli accessori.

- Togliere gli accessori dal forno e riscaldarlo a 200°C per un‘ora circa per eliminare gli odori ed i fumi del materiale isolante
e dei grassi di protezione.

Durante l'utilizzo:

- Non appoggiare pesi sulla porta in quanto potrebbero danneggiarla.

- Non aggrapparsi alla porta o appendere oggetti alla maniglia.

- Non coprire l'interno del forno con pellicola di alluminio.

- Non versare mai acqua all'interno di un forno caldo; cio6 potrebbe danneggiare il rivestimento smaltato.

- Non trascinare sul fondo del forno pentole o tegami per non rovinare il rivestimento smaltato.

- Accertarsi che i cavi elettrici di altri apparecchi non vadano a toccare le parti calde del forno o ad incastrarsi nella porta.
- Non esporre il forno agli agenti atmosferici.

CONSIGLI PER LA SALVAGUARDIA DELLAMBIENTE [%|
Smaltimento dell'imballaggio

Il materiale di imballaggio e riciclabile al 100% ed & contrassegnato dal simbolo di riciclaggio (). Le varie parti dellimballo
devono pertanto essere smaltite responsabilmente e in stretta osservanza delle norme stabilite dalle autorita locali.

Smaltimento prodotto

- Questo apparecchio e contrassegnato in conformita alla Direttiva Europea 2002/96/CE sui rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (RAEE).

- Assicurando il corretto smaltimento del prodotto si contribuisce ad evitare i potenziali effetti negativi sull'ambiente e sulla
salute umana, che potrebbero altrimenti essere causati da una inappropriata gestione dei materiali di scarto di questo
prodotto.

- Il simbolo E sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento indica che questo prodotto non deve essere

trattato come rifiuto domestico, ma deve essere consegnato presso l'idoneo punto di raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Risparmio energetico

- Preriscaldare il forno solo se specificato nella tabella di cottura o nella ricetta.

- Usare stampi da forno scuri, laccati o smaltati, perché assorbono molto meglio il calore.

- Spegnere il forno 10/15 minuti prima del tempo totale di cottura impostato. Nel caso di cibi che richiedono tempi lunghi,
guesti continueranno comungue a cuocere.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA C €

- Questo apparecchio, destinato ad entrare a contatto con prodotti alimentari, € conforme al regolamento (C €) n.1935/
2004 ed é stato progettato, costruito ed immesso sul mercato in conformita ai requisiti di sicurezza della direttiva “Bassa
Tensione” 2006/95/CE (che sostituisce la 73/23/CEE e successivi emendamenti), nonché ai requisiti di protezione della
direttiva “EMC” 2004/108/CE.
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GUIDA RICERCA GUASTI

Il forno non funziona:

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia collegato all'alimentazione elettrica.
Spegnere e riaccendere il forno per verificare se I'inconveniente persiste.

La porta é bloccata:

Spegnere e riaccendere il forno per verificare se I'inconveniente persiste.
Importante: durante l'operazione di autopulizia, la porta rimane bloccata. Aspettare che si sblocchi automaticamente
(vedere il paragrafo “Ciclo pulizia dei forni con funzione pirolisi”).

Il programmatore elettronico non funziona:

Se sul display viene visualizzata la lettera “F” seguita da un numero, contattare il Servizio Assistenza piu vicino. Specificare
in tal caso il numero che segue la lettera “F*.

SERVIZIO ASSISTENZA

Prima di contattare il Servizio Assistenza:

1.
2.

Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti in “Guida ricerca guasti”.

Spegnere e riaccendere l'apparecchio per verificare se I'inconveniente persiste.

Se dopo i suddetti controlli 'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.
Indicare sempre:

una breve descrizione del guasto;

il tipo e il modello esatto del forno;

il numero Assistenza (€ il numero che si trova dopo la parola Service sulla targhetta matricola), posto sul bordo interno
destro della cavita del forno (visibile a porta aperta). Il numero Assistenza e riportato anche sul libretto di garanzia;

il vostro indirizzo completo;

il vostro numero telefonico.

N R:AvAKeES 0000 000 00000

Qualora si renda necessaria una riparazione, rivolgersi ad un Centro di Assistenza Tecnica autorizzato (a garanzia dell'utilizzo
di pezzi di ricambio originali e di una corretta riparazione).

PULIZIA

& AVVERTENZA - Non usare assolt‘xt:':\mente pulitrici.a getto di vapore.
- Effettuare la pulizia ad apparecchio freddo.

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

Esterno del forno

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse venire a
contatto con I'apparecchio, pulirlo subito con un panno in microfibra umido.

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido. Se molto sporche, aggiungere all'acqua qualche goccia di detersivo
per i piatti. Asciugare con un panno asciutto.

Interno del forno

IMPORTANTE: non utilizzare spugne abrasive, pagliette o raschietti metallici. Il loro impiego, col tempo, potrebbe
rovinare le superfici smaltate e il vetro della porta.

Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere incrostazioni
e macchie dovute a residui di cibo (ad esempio, cibi con un elevato contenuto di zuccheri).

Usare detergenti specifici per la pulizia del forno ed attenersi alle indicazioni del fabbricante.

Pulire il vetro della porta con detergenti liquidi specifici. Per facilitare la pulizia della porta & possibile rimuoverla (vedere
MANUTENZIONE).

La resistenza superiore del grill (vedere MANUTENZIONE) pu0 essere abbassata (solo in alcuni modelli) per pulire la parete
superiore del forno.

NOTA: durante le cotture prolungate di alimenti con un elevato contenuto di acqua (pizza, verdure ripiene ecc.), si puo
formare condensa all'interno della porta e sulla guarnizione. A forno freddo, asciugare con un panno o una spugna.
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Accessori:
Immergere immediatamente gli accessori in acqua e detersivo per piatti immediatamente dopo 'uso, avendo cura di
maneggiarli con guanti da forno se sono ancora caldi.
| residui di alimenti si possono eliminare facilmente con una spazzola o una spugna.

Pulizia della paratia posteriore e dei pannelli laterali catalitici del forno (se in dotazione):

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole ruvide, spugne per pentole o spray per forno che
potrebbero danneggiare la superficie catalitica, facendole perdere le sue proprieta autopulenti.

Far funzionare il forno a vuoto ad una temperatura di 200°C per circa un‘ora con la funzione ventilato

Lasciare poi raffreddare I'apparecchio prima di rimuovere eventuali residui di alimenti con una spugna.

MANUTENZIONE

& AVVERTENZA - Utilizz.are guanti protc.ei.:tiv.i. .
- Eseguire le operazioni indicate ad apparecchio freddo.

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

RIMOZIONE DELLA PORTA
Per togliere la porta:

1. Aprire completamente la porta.
2. Sollevare le levette di arresto delle cerniere e spingerle in avanti fino al fermo (Fig. 1).
3. Chiudere la porta fino al bloccaggio (A), sollevarla (B) e ruotarla (C) fino allo sganciamento della stessa (D) (Fig. 2).

Per riposizionare la porta:

1. Inserire le cerniere nelle apposite sedi.
2 Aprire completamente la porta.

3. Abbassare le due levette di arresto.

4.  Chiudere la porta.

Fig. 1 Fig.2
SPOSTAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE (SOLO PER ALCUNI MODELLI

Rimuovere le griglie porta accessori laterali (Fig. 3).

Estrarre leggermente la resistenza (Fig. 4) e abbassarla (Fig. 5).

Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola leggermente verso di sé, assicurandosi che appoggi sulle apposite sedi
laterali.

wnN =
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

Per sostituire la lampada posteriore (se in dotazione):

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada (Fig. 6), sostituire la lampada (vedere la nota per il tipo di lampada) e avvitare di nuovo
il coperchio della lampada.

3.  Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Per sostituire la lampada laterale (se in dotazione):

Scollegare il forno dalla rete elettrica.

Rimuovere le griglie porta accessori laterali, se in dotazione (Fig. 3).

Fare leva verso I'esterno con un cacciavite a taglio fino a rimuovere il coprilampada (Fig. 7).

Sostituire la lampada (per il tipo vedere nota) (Fig. 8).

Riposizionare il coprilampada e spingerlo contro la parete per agganciarlo correttamente (Fig. 9).

Rimontare le griglie porta accessori laterali.

Ricollegare il forno alla rete elettrica.

]
), Y y

Nounhsrwh=

Fig.6 Fig.7 Fig. 8 Fig.9

NOTA:

- Usare solo lampade ad incandescenza da 25-40 W/230 V tipo E-14, T300°C, o lampade alogene da 20-40 W/230 V tipo G9,
T300°C.

- La lampada utilizzata nell'apparecchio e specifica per elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di ambienti
domestici (Regolamento (CE) 244/2009).

- Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

IMPORTANTE:

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali.

- Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coprilampada.
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ISTRUZIONI PER L'USO DEL FORNO
PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALL'INSTALLAZIONE

0660 T

OIOROISIOXONC)

QN

@_

\\
1z

Pannello comandi

Resistenza superiore/grill

Ventola raffreddamento (non visibile)

Targhetta matricola (da non rimuovere)

Lampade

Ventola

Girarrosto (se in dotazione)

Resistenza inferiore (non visibile)

Porta

10. Posizione dei ripiani (il numero di livello & indicato sul frontale del forno)

11. Paratia

NOTA:

- Durante la cottura, & possibile che la ventola di raffreddamento si attivi ad intermittenza per ridurre il
consumo energetico.

- Afine cottura, dopo lo spegnimento del forno, la ventola di raffreddamento pud continuare a
funzionare per un certo intervallo di tempo.

- Quando la porta del forno viene aperta durante la cottura, le resistenze si spengono.

ACCESSORI IN DOTAZIONE

XN AWN =

0

Fig. A Fig. B

A. GRIGLIA: da usare per la cottura di cibi o come supporto per pentole, tortiere o qualunque recipiente
adatto alla cottura in forno.

B. LECCARDA: da usare, posizionata sotto la griglia, per raccogliere grasso o come piastra per cuocere
carni, pesci, verdure, focacce, etc.

La quantita degli accessori puo variare in base al modello acquistato.

ACCESSORI NON IN DOTAZIONE

E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Clienti.
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INSERIMENTO DI GRIGLIE E ALTRI ACCESSORI ALLINTERNO DEL FORNO

1. Inserire la griglia orizzontalmente, con la parte rialzata “A” orientata verso l'alto (Fig. 1).

2. Perglialtri accessori, come leccarda e piastra dolci, I'inserimento avviene con la parte sollevata sulla
sezione piatta “B” rivolta verso l'alto (Fig. 2).

Fig. 1 Fig. 2

DESCRIZIONE PANNELLO COMANDI
PROGRAMMATORE ELETTRONICO

1. MANOPOLA FUNZIONI: accensione/spegnimento e selezione delle funzioni

2. MANOPOLA NAVIGAZIONE: navigazione nel menu, regolazione valori preimpostati

NOTA: le due manopole sono a scomparsa. Fare pressione al centro delle stesse per estrarle dalla
loro sede.

3. TASTO @: per tornare alla schermata precedente
4. TASTO @: per selezionare e confermare le impostazioni

ELENCO FUNZIONI

Ruotando la manopola “Funzioni” in una posizione qualsiasi, il forno si attiva: il display visualizza le funzioni
o0 i sottomenu associati a ciascuna di esse.

| sottomenu risultano disponibili e selezionabili posizionando la manopola sulle funzioni GRILL, SPECIALS
(FUNZIONI SPECIALI), SETTINGS (IMPOSTAZIONI), PANE/PIZZA.

NOTA: per I’elenco e la descrizione delle funzioni fare riferimento alla specifica tabella a pag. 35.

DESCRIZIONE DISPLAY

A. Visualizzazione degli elementi riscaldanti attivi per le diverse funzioni

B. Simboliriguardantila gestione del tempo: timer, durata di cottura, ora di fine cottura, ora corrente

C. Informazioni relative alle funzioni prescelte

D. Funzione automatica PANE/PIZZA selezionata

E. Indicazione porta forno chiusa durante il ciclo di pulizia automatica (non disponibile su questo
modello)

F. Temperatura interna forno

G. Funzione pirolisi (non disponibile su questo modello)

H. Doratura

I.  Funzioni speciali: Scongelamento, Mantenere in caldo, Lievitazione
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ATTIVAZIONE DEL FORNO - IMPOSTAZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione del forno, sul display viene visualizzato ENGLISH.
Ruotare la manopola Navigazione fino a quando viene visualizzata la lingua desiderata, quindi premere il
tasto @ per confermare.

IMPOSTAZIONE ORA CORRENTE

Dopo avere impostato la lingua, € necessario impostare I'ora corrente. Sul display lampeggiano le due cifre
relative all’ora.

1. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare I'ora corretta.

2. Premereil tasto @ per confermare; sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.

3. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare i minuti corretti.

4. Premere il tasto @ per confermare.

Per modificare I'ora corrente, per esempio a seguito di un’interruzione dell’alimentazione elettrica, vedere
il paragrafo successivo (IMPOSTAZIONI).

SELEZIONE DELLE FUNZIONI DI COTTURA
A~ )

1. Ruotare la manopola “Funzioni” su quella prescelta: le impostazioni di cottura appaiono sul display.
2. Seiparametri proposti corrispondono a quelli desiderati, premere il tasto @). Per modificarli
procedere come indicato di seguito.

IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA/POTENZA DEL GRILL
Per modificare la temperatura o la potenza del grill procedere come segue:

1. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare il valore desiderato.
2. Premere il tasto @ per confermare.

PRERISCALDAMENTO RAPIDO

1. Selezionare la funzione preriscaldamento rapido ruotando la manopola “Funzioni” in corrispondenza
del simbolo @2.

2. Confermare con il tasto @: le impostazioni appaiono sul display.

3. Selatemperatura proposta corrisponde a quella desiderata premere il tasto @. Per modificarla
procedere come indicato nei paragrafi precedenti. Sul display appare la scritta PRE. Al raggiungimento
della temperatura impostata, questa verra sostituita dal relativo valore (es. 200°C) accompagnato da
un segnale acustico. Al termine della fase di preriscaldamento, il forno seleziona automaticamente
la funzione statico &.

A questo punto inserire la pietanza e procedere alla cottura.

4, Se sidesidera impostare una funzione di cottura differente, ruotare la manopola “Funzioni” e

selezionare quella desiderata.
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IMPOSTAZIONE DELLA DURATA DI COTTURA

Questa funzione consente di cuocere per un tempo definito, da un minimo di 1 minuto fino al tempo
massimo consentito dalla funzione selezionata, allo scadere del quale, il forno si spegne automaticamente.

1. Dopo aver confermato la temperatura, il simbolo (Cx"; lampeggia.

2. Ruotare la manopola Regolazione fino a visualizzare il tempo di cottura desiderato.
3. Confermare il tempo di cottura premendo il tasto @.
Il forno conferma automaticamente la selezione trascorsi 10 secondi dall'ultima operazione.

IMPOSTAZIONE DELL'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO RITARDATO

IMPORTANTE: il settaggio avvio ritardato non é disponibile per le seguenti funzioni:

FAST PREHEATING (PRERISCALDAM. RAPIDO), PANE/PIZZA.

NOTA: con questo settaggio, la temperatura selezionata viene raggiunta in modo piu graduale, per
cui i tempi di cottura si allungheranno leggermente rispetto a quelli riportati nella tabella di
cottura.

E possibile impostare I'ora di fine cottura desiderata, ritardando I'avvio del forno fino ad un massimo di
23 ore e 59 minuti, a partire dall'ora corrente. Questo & possibile solo dopo aver impostato una durata di
cottura.

Dopo aver impostato la durata della cottura, sul display viene visualizzata |'ora di fine cottura (ad esempio

15:45) ed il simbolo (V) lampeggia.

Per ritardare la fine cottura, posticipando I'avvio del forno, procedere come segue:

1. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare 'ora in cui si desidera terminare la cottura (ad
esempio 16:00).

2. Confermare il valore prescelto premendo il tasto @): i due punti dell'ora di fine cottura lampeggiano,
ad indicare che I'impostazione e stata effettuata correttamente.

3. llforno ritardera I'avvio automaticamente in modo da terminare la cottura all'ora pre-impostata.

In ogni momento, & possibile modificare i valori impostati (temperatura, livello del grill, tempo di

cottura) utilizzando il tasto @ per tornare indietro, la manopola “Navigazione” per modificare i

valori e il tasto ¢ per confermare.

Il ritardo di avvio della funzionalita non & disponibile per le funzioni Grill e Turbo Grill.

CONTAMINUTI

RN -

Questa funzione pud essere utilizzata solo a forno spento ed é utile, ad esempio, per controllare il tempo

di cottura della pasta. Il tempo massimo che ¢ possibile impostare € di 23 ore e 59 minuti.

1. Conla manopola “Funzioni” sullo zero, ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare il tempo
desiderato.

2. Premere il tasto @ per avviare il conto alla rovescia. Allo scadere del tempo impostato sul display
appare “END” accompagnato da un segnale acustico. Per interromperlo, premere il tasto @ (sul
display appare l'ora corrente).
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BLOCCO TASTI (KEY-LOCK)

Questa funzione consente di bloccare I'utilizzo dei tasti e delle manopole sul pannello di controllo.

Per attivarla, premere contemporaneamente i tasti @ e @ per almeno 3 secondi. Se attivata, la funzionalita
dei tasti risulta bloccata e sul display viene visualizzata una chiave. Questa funzione ¢ attivabile anche
durante la cottura. Per disattivarla, ripetere la procedura sopraindicata. Con il blocca tasti inserito, é
possibile spegnere il forno ruotando la manopola sullo 0 (zero). In questo caso, perd, occorrera reimpostare
la funzione precedentemente selezionata.

SELEZIONE FUNZIONI SPECIALI

Posizionando l'indice della manopola “Funzioni” in corrispondenza del simbolo 4;&;« siaccede ad un

sottomenu contenente tre funzioni speciali.
Per esplorare, selezionare ed avviare una di queste funzioni, procedere come segue:

1. Ruotare la manopola “Funzioni” sul simbolo ‘fzé;": il display visualizza” SCONGELAMENTO" e il relativo

simbolo associato a questa funzione.

2. Ruotare la manopola “Navigazione” per scorrere I'elenco delle funzioni: SCONGELAMENTO,
MANTENERE IN CALDO, LIEVITAZIONE.

3. Premere il tasto @ per confermare.

DORATURA

Al termine della cottura, per le funzioni che lo consentono, sul display viene proposta la possibilita di
effettuare una doratura della vostra pietanza. Questa funzione & attivabile solo nel caso abbiate impostato
una durata di cottura.

Scaduto il tempo di cottura, il display visualizza: “PREMERE ~» PER DORARE”. Premendo il tasto @), il forno
avvia la fase di doratura per una durata di 5 minuti. Questa funzione puo essere eseguita solo due volte.

SELEZIONE FUNZIONE PANE/PIZZA

Posizionando l'indice della manopola “Funzioni” in corrispondenza del simbolo =&~ si accede ad un
sottomenu contenente due funzioni automatiche di cottura per “pane” e “pizza”.

Pane

1. Ruotare la manopola “Funzioni” sul simbolo =&~ il display visualizza “PANE” con a fianco la scritta
AUTO.

2. Premere @ per selezionare la funzione.

3. Ruotare la manopola “Navigazione” per impostare la temperatura desiderata (tra 180°C e 220°C) e
confermare con il tasto @.

4. Ruotare la manopola “Navigazione” per impostare la durata di cottura desiderata e premere @) per
avviare la cottura.
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1. Ruotare la manopola Funzioni sul simbolo =5~: il display visualizza “PANE". Per selezionare la funzione
“PIZZA", procedere come segue:

2. Ruotare la manopola “Navigazione”: “PIZZA” appare sul display.

3. Premere @ per selezionare la funzione.

4. Ruotare la manopola “Navigazione” per impostare la temperatura desiderata (tra 220°C e 250°C) e
confermare con il tasto @.

5. Ruotare la manopola “Navigazione” per impostare la durata di cottura desiderata e premere @) per
avviare la cottura.

IMPOSTAZIONI

Posizionando l'indice della manopola “Funzioni” in corrispondenza del simbolo {é}}} siaccede ad un
sottomenu contenente cinque impostazioni del display che e possibile modificare.

Lingua

1. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare LINGUA.

2. Premere @ per accedere all'impostazione.

3. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare la lingua desiderata, quindi premere il tasto di
conferma @.

Orologio

Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare ORA. Per modificare I'ora, riferirsi al paragrafo
precedente (IMPOSTAZIONE ORA CORRENTE).

Eco

Con la modalita ECO attiva (ACCENSIONE) il display riduce la luminosita, visualizzando I'orologio quando il

forno € in standby da 3 minuti. Per visualizzare le informazioni sul display & sufficiente premere uno dei tasti

@ o ruotare una delle manopole.

1. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare “ECO".

2. Premere il tasto @ per accedere allimpostazione (ACCENSIONE/SPEGNIMENTO).

3. Ruotare la manopola “Navigazione” per selezionare I'impostazione desiderata e confermare
premendo il tasto.

Durante la cottura, se la modalita ECO ¢ attivata, la lampada interna si spegne dopo 1 minuto di cottura e

si riaccende a ogni interazione dell’'utente.

Segnale acustico

Per attivare o disattivare il segnale acustico procedere come segue:

1. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare “SUONO”".

2. Premere il tasto @) per accedere alla impostazioni (ACCENSIONE/SPEGNIMENTO).

3. Ruotare la manopola “Navigazione” per selezionare I'impostazione desiderata e confermare con il
tasto @.

Luminosita

Per modificare la luminosita dello schermo procedere come segue:

1. Ruotare la manopola “Navigazione” fino a visualizzare “LUMINOSITA".

2. Premere il tasto @: il numero 1 appare sul display.

3. Ruotare la manopola “Navigazione” per aumentare o diminuire la luminosita e confermare con il tasto @.
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TABELLA DESCRIZIONE FUNZIONI

MANOPOLA FUNZIONI
O OFF Per interrompere la cottura e spegnere il forno.
-O- LAMP (LAMPADINA) |Per accendere/spegnere la lampada all'interno del forno.
=1 x Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. Si consiglia di
5 () posizionare il cibo sul livello centrale. Si suggerisce di lasciare I'alimento
W |SCONGELAMENTO nella sua confezione per impedire la disidratazione della superficie.
w
= ﬂf Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti (es: carni, fritture,
o ‘ . . . . . . . . . .
+A+ S| MANTENERE IN sformatl). Si consiglia di rlporre |! c‘llgo sul Ilyello genEraIe. La funzione non
= si attiva se la temperatura in cavita € superiore ai 65°C.
= CALDO
L
5 Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o salati. Allo scopo
= REERG) di preservare la qualita della lievitazione, la funzione non si attiva se
E LIEVITAZIONE |la temperatura in cavita & s.uperiore gi 40°C. Posizionare l'impasto sul
o 2° livello. Non occorre preriscaldare il forno.
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Utilizzare il
CONVENTIONAL (3°livello. Per la cottura di pizze, torte salate e dolci con ripieno liquido
—_— (STATICO) utilizzare, invece, il 1° 0 2° livello. Preriscaldare il forno prima di inserire
inserire il cibo da cuocere.
Per cuocere torte con ripieno liquido (salate o dolci) su singolo ripiano.
Questa funzione puo essere utilizzata anche per cotture su due ripiani.
VENTILATO Invertire la posizione degli alimenti per ottenere una cottura piu
omogenea. Utilizzare il 3° livello per cotture su un ripiano eil 1°e 4°livello
per cotture su due ripiani. Preriscaldare il forno prima di cuocere.
@ GENTLE P i, torte ripiene (ch ke, strudel, torta di frutta)
CONVECTION BAKE - |P€r cuocere carni, torte ripiene (cheese cake, strudel, torta di frutta) e
verdure ripiene su un solo ripiano. Questa funzione utilizza una
GENTLE FAN oo ) X . . , .
ventilazione discontinua e delicata, che previene I'eccessiva
(VENTILATO - . . . T N,
DELICATO disidratazione delle pietanze. Si consiglia di utilizzare il 2° livello.
- Preriscaldare il forno prima di cuocere.
GENTLE FAN) P
Per grigliare costate, spiedini, salsicce; gratinare verdure o dorare il pane.
Si suggerisce di posizionare il cibo sul 4° 0 5° livello. Per la grigliatura di
GRILL carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido di
cottura. Posizionarla sul 3°/4° livello aggiungendo circa mezzo litro
d'acqua. Non occorre preriscaldare il forno. Durante la cottura la porta del
vy forno deve essere mantenuta chiusa.
Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast beef, polli). Posizionare il
cibo sui livelli centrali. Si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il
TURBO GRILL liquido di cottura. Posizionarla sul 1°/2° livello, aggiungendo circa mezzo

litro d’acqua. Non occorre preriscaldare il forno. Durante la cottura la porta
del forno deve essere mantenuta chiusa. Con questa funzione & possibile
utilizzare il girarrosto, ove il relativo accessorio sia presente.
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MANOPOLA FUNZIONI (Continua)

SETTINGS
(IMPOSTAZIONI)

Per impostare il display (lingua, ora, luminosita, volume del segnale
acustico, risparmio energetico).

Per cuocere diversi tipi e formati di pane e pizza. All'interno di questa
funzione, sono presenti due programmi le cui impostazioni sono

PANE/PIZZA predefinite. Bastera soltanto indicare i valori richiesti (temperatura e
tempo) e il forno gestira automaticamente il ciclo di cottura ottimale.
Posizionare I'impasto al 2° livello dopo aver preriscaldato il forno.
o | FAST PREHEATING
@‘ (PRERISCALDAM. |Per preriscaldare il forno rapidamente.
RAPIDO)
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TABELLA DI COTTURA

Ricetta Funzione|Preriscal-| Livello Temp. | Tempo |Accessori e note
damento |(dal basso)| (°C) (min)
@ Si 2/3 160-180 | 30-90 |Tortiera su griglia
Torte a Liv. 4: tortiera su griglia
lievitazione . (invertire i livelli a meta
Si 14 |160-180 | 30-90 |cottura)
Liv. 1: tortiera su griglia
S 2 |160-200| 35-90 |-eccarda’ plase dolcio
Torte ripiene GENTLE tortiera su griglia
(cheese cake, . Liv. 4: tortiera su griglia
strudel, torta di (invertire i livelli a meta
frutta) Si 1-4 | 160-200| 35-90 |cottura)
Liv. 1: tortiera su griglia
@ Si 3 170-180 | 15-45 |Leccarda/ piastra dolci
. . . Liv. 4: tortiera su griglia
Biscotti / Tortine (invertire i livelli a meta
Si 14 |160-170 | 20-45 |cottura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
@ Si 3 180-200 | 30-40 |Leccarda/ piastra dolci
L. Liv. 4: tortiera su griglia
Bigne (invertire i livelli a meta
Si 14 |180-190 | 35-45 |cotrura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
@ Si 3 20 110-150|Leccarda / piastra dolci
. Liv. 4: tortiera su griglia
Meringhe (invertire i livelli a meta
Si 1-4 90 |130-150|cottura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
@ Si 1/2 190-250 | 15-50 |Leccarda / piastra dolci
Pane /Pizza / Liv. 4: teglia su griglia
Focaccia . (invertire i livellia meta
Si 14 190-250 | 25-50 |cottura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
: :
Pane =S S 2 |180-220| 30-50 Le.ccl‘f’"da / piastra dolci o
(Pane) griglia
Pizza =S Si 2 220-250 | 15-30 |Leccarda/ piastra dolci
(Pizza)
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Ricetta Funzione|Preriscal-| Livello Temp. | Tempo |Accessori e note
damento |(dal basso)| (°C) (min)
@ S 3 250 10-15 Liv. 3 Igccarda / piastra dolci
o griglia
. Liv. 4: teglia su griglia
Pizze surgelate (invertire i livelli a meta
Si 1-4 250 | 10-20 |cotura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
Si 3 180-190 | 40-55 |Tortiera su griglia
Torte sa.late Liv. 4: tortiera su griglia
(to.rta di verdura, (invertire i livellia meta
quiche) Si 1-4 | 180-190| 40-55 |cotrura)
Liv. 1: tortiera su griglia
@ Si 3 190-200 | 20-30 (Leccarda / piastra dolci
Voult?v.an!:l Liv. 4: tortiera su griglia
Salatini di pasta (invertire i livelli a meta
sfoglia Si -4 [180-190 | 15-40 |cotrura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
Lasagna / Pasta al
forno / Cannelloni @ Si 3 190-200 | 45-65 |Leccarda o teglia su griglia
/ Sformati
Agnello / Vitello /
Manzo / Maiale Si 2 180-190 | 80-120 |Leccarda o teglia su griglia
1Kg GENTLE
Z‘:‘Ialgr/ac_loglgh‘)/ Si 3 200-220 | 50-100 |Leccarda o teglia su griglia
9 GENTLE
';a;;hmo e @ Si 2 190-200 | 80-130 |Leccarda o teglia su griglia
Pesce al forno /
al cartoccio @ Si 3 180-200 | 40-60 |Leccarda o teglia su griglia
(filetto, intero)
Verdure ripiene
iz:::i’::"’ Si 2 170-190 | 30-60 |Teglia su griglia
! GENTLE
melanzane)
Pane tostato @ - 5 3 (Alto) 3-6 |Griglia
o es . . Liv. 4: griglia (girare il cibo a
F':_::: ftrancidi | (=) i 4 |2(Medio)| 20-30 |meta cottura)
P Liv. 3: leccarda con acqua
Salsicce /Spiedini/ 2-3 Liv. 5: griglia (girare il cibo a
Costine / @ - 5 (Medio- | 15-30 |meta cottura)
Hamburger Alto) Liv. 4: leccarda con acqua
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Ricetta

Funzione

Preriscal-
damento

Livello
(dal basso)

Temp.
(°C)

Tempo
(min)

Accessori e note

Pollo arrosto
1-1,3 Kg

2 (Medio)

55-70

Liv. 2: griglia (girare il cibo a
due terzi della cottura)

Liv. 1: leccarda con acqua

3 (Alto)

80-110

Liv. 2: girarrosto (se in
dotazione)

Liv. 1: leccarda con acqua

Roast Beef al
sangue 1 Kg

2 (Medio)

35-50

Teglia su griglia (girare il cibo
a due terzi della cottura se
necessario)

Cosciotto di

agnello / Stinchi

2 (Medio)

60-90

Leccarda o teglia su griglia
(girare il cibo a due terzi della
cottura se necessario)

Patate arrosto

2 (Medio)

45-55

Leccarda / piastra dolci
(girare il cibo a due terzi della
cottura se necessario)

Verdure gratinate

3 (Alto)

10-25

Leccarda o teglia su griglia

Lasagna & Carne

B 69 69 D]

1-4

200

50-100*

Liv. 4: teglia su griglia (girare il
cibo a due terzi della cottura
se necessario)

Liv. 1: leccarda o teglia su
griglia

Carne & Patate

Si

200

45-100*

Liv. 4: teglia su griglia (girareil
cibo a due terzi della cottura
se necessario)

Liv. 1: leccarda o teglia su
griglia

Pesce & Verdure

Si

1-4

180

30-50%

Liv. 4: tortiera su griglia
(invertire i livellia meta
cottura)

Liv. 1: leccarda o teglia su
griglia

*

Il tempo di cottura € indicativo. Le pietanze vanno estratte in tempi diversi a seconda del gusto

personale.
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RICETTE TESTATE conformemente alla normativa IEC 60350-1:2011-12 e DIN 3360-12:07:07

Ricetta Funzione|Preriscal-| Livello |Temp.| Tempo |Accessori e note
damento (dal basso)| (°C) | (min)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
@ Si 3 170 | 15-25 |Leccarda/ piastra dolci
BSE;COttbidi réastafrolla Liv. 4: piastra dolci (invertire
(Shortbread) Si 1-4 160 | 25-35 [livellia meta cottura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ Si 3 170 | 20-30 |Leccarda/ piastra dolci
Pickcoli dolci (Small Liv. 4: piastra dolci (invertire
cakes) Si 1-4 160 | 25-35 [livellia meta cottura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.1
Pan di spagna senza
grassi (Fatless sponge @ Si 2 170 | 30-40 |Tortiera su griglia
cake)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
@ Si 2/3 185 | 55-75 |Tortiera su griglia
Due torte di mele (Two Liv. 4: tortiera su griglia
le pi (invertire livelli a meta
apple ples) Si 14| 175 | 75-95 | cottura)
Liv. 1: tortiera su griglia
IEC 60350-1:2011-12§ 9.2
Toast** @ - 5 3(Alto)| 3-6 |Griglia
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Liv. 5: griglia (girare il cibo a
Burgers** @ - 5 3 (Alto)| 18-30 |meta cottura)
Liv. 4: leccarda con acqua
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Si 3 180 | 30-40 |Leccarda/ piastra dolci
Torta di mele, torta
nella teglia (Apple cake, Liv. 4: piastra dolci (invertire
yeast tray cake) Si 1-4 160 | 50-60 |livellia meta cottura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci
DIN 3360-12:07 § 6.6
Liv. 3: griglia
Arrosto di maiale (Roast ) 3 190 |150-170 |Liv- 2: leccarda con acqua

Pork)

(rabboccare quando
necessario)
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Ricetta Funzione|Preriscal-| Livello |Temp.| Tempo |Accessori e note
damento |(dal basso)| (°C) (min)
DIN 3360-12:07 annex C
@ Si 3 170 | 35-45 |Leccarda/ piastra dolci
Torta piatta (Flat cake) Liv. 4: piastra dolci (invertire
Sj 1-4 160 | 40-50 [livellia meta cottura)
Liv. 1: leccarda / piastra dolci

La tabella di cottura suggerisce le funzioni e le temperature ideali per ottenere i migliori risultati per ogni
tipo di ricetta. Nel caso si volesse eseguire una cottura in ventilato su un singolo livello si consiglia di
utilizzare il terzo ripiano e la stessa temperatura suggerita per il “VENTILATO" su piu livelli.

*%

Per grigliare si consiglia di lasciare 3—4 cm liberi dal bordo frontale della griglia per facilitarne I'estrazione.

Le indicazioni nella tabella sono intese senza utilizzo delle guide scorrevoli.

Classe di efficienza energetica (secondo la norma EN 60350-1:2013-07

Per effettuare i test utilizzare la tabella dedicata.
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CONSIGLI D'UTILIZZO E SUGGERIMENTI

Come leggere la tabella di cottura

La tabella indica la funzione migliore da utilizzare per un determinato alimento, da cuocere su uno o piu
ripiani contemporaneamente. | tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del cibo nel forno, escluso il
preriscaldamento (ove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla
quantita di cibo e dal tipo di accessorio. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato
della cottura non € quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di utilizzare gli accessori in
dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche pentole e accessori
in pyrex o in ceramica, i tempi di cottura si allungheranno leggermente. Per ottenere migliori risultati,
seguire attentamente i consigli riportati sulla tabella di cottura per la scelta degli accessori in dotazione da
posizionare sui diversi ripiani.

Cottura di cibi diversi contemporaneamente

by

Utilizzando la funzione “VENTILATO”, & possibile cuocere contemporaneamente cibi diversi (ad esempio:
pesce e verdure) che richiedono la stessa temperatura, su differenti ripiani. Estrarre i cibi che richiedono
tempi di cottura inferiori e lasciare continuare la cottura per quelli con tempi pit lunghi.

Dolci

- Cuocere i dolci delicati con la funzione statica su un solo livello. Utilizzare tortiere in metallo scuro e
posizionarle sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su piu livelli selezionare la funzione con
aria forzata e disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da favorire la circolazione dell'aria.

- Per capire se la torta a lievitazione € cotta, inserire uno stecchino di legno nella parte piu alta del
dolce. Se lo stecchino rimane asciutto, il dolce & pronto.

- Sesi utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

- Seil dolce si “sgonfia” durante la cottura, la volta successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando piu delicatamente I'impasto.

- ldolci con guarnitura succosa (torte al formaggio o con frutta) richiedono la funzione “VENTILATO”. Se
il fondo della torta risulta troppo umido, abbassare il livello del ripiano e cospargere la base del dolce
di pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

Carni

- Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta alle dimensioni della carne da cuocere. Nel caso di
arrosti, aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della pentola inumidendo la carne durante la
cottura per insaporirla. Quando l'arrosto & pronto lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 min,
oppure avvolgerlo in carta di alluminio.

- Quando si vogliono grigliare pezzi di carne, per ottenere una cottura uniforme, scegliere parti con lo
stesso spessore. | pezzi di carne molto spessi richiedono un tempo di cottura maggiore. Per evitare
che si brucino in superficie, allontanarli dal grill, posizionando la griglia a livelli inferiori. Girare la
carne dopo due terzi della cottura.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo litro d’acqua, direttamente sotto la griglia sulla quale

avete posizionato la carne da grigliare, per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccate quando necessario.

Girarrosto (presente solo in alcuni modelli)

Tale accessorio serve per arrostire uniformemente grossi pezzi di carne e pollame. Infilare la carne sull’asta
del girarrosto, legandola con dello spago da cucina se si tratta di pollo e assicurarsi che sia ben ferma prima
di inserire I'asta nella sede situata sulla parete frontale del forno e appogagiarla sul relativo supporto. Per
evitare la formazione di fumi e raccogliere i liquidi di cottura, si consiglia di inserire al primo livello una
leccarda con mezzo litro d’acqua. L'asta € provvista di una manopola di plastica che va rimossa prima di
cominciare a cuocere e che va utilizzata a fine cottura per estrarre il cibo dal forno senza scottarsi.

Pizza

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella
sulla pizza a due terzi della cottura.

Funzione lievitazione (presente solo in alcuni modelli)

Si consiglia di coprire sempre I'impasto con un panno umido prima di inserirlo in forno. | tempi di

lievitazione in tale funzione si riducono di circa un terzo rispetto ai tempi di lievitazione a temperature
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un impasto da pizza da 1 Kg & di circa un’ora.

T42



WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Niniejsze instrukcje dostepne sg rowniez na stronie internetowej: www.whirlpool.eu

PANSTWA BEZPIECZENSTWO ORAZ BEZPIECZENSTWO OSOB TRZECICH JEST
BARDZO WAZNE

Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa, z ktérymi nalezy sie zapoznac i ktérych nalezy $cisle
przestrzegac

Ten symbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczenstwa uzytkownika i osob trzecich.
) Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa beda poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

. Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie prowadzi do
/\ NIEBEZPIECZENSTWO powaznych obrazer.
. Oznacza niebezpieczna sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie mogtoby prowadzi¢
A OSTRZEZENIE do powaznych obrazen.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczehstwa okreslaja rodzaj
potencjalnego zagrozenia oraz informuja, w jaki sposéb zmniejszy¢
ryzyko urazow, szkdd oraz porazenia pragdem wskutek nieprawidtowej
obstugi urzadzenia. Nalezy scisle przestrzegac ponizszych instrukgji.

- Podczas rozpakowywania i instalacji nalezy uzywac rekawic
ochronnych.

- Przed przystapieniem do jakiejkolwiek czynnosci montazowej
urzadzenie nalezy odfaczyc¢ od zasilania elektrycznego.

- Instalacja i konserwacja musi by¢ wykonywana przez
wykwalifikowanego technika zgodnie z instrukcjami producenta
oraz obowigzujgcymi lokalnymi przepisami bezpieczenstwa. Nie
nalezy naprawiac ani wymienia¢ zadnej czesci urzadzenia, jesli nie
jest to wyraznie dozwolone w instrukcji obstugi.

- Wymiana przewodu zasilajgcego moze zostac przeprowadzona
wylacznie przez wykwalifikowanego elektryka. Nalezy zwrdcic sie
do autoryzowanego serwisu.

- Zgodnie z przepisami urzadzenie musi by¢ uziemione.

- Przewdd zasilajgcy powinien miec wystarczajgcg dtugosé, aby
umozliwi¢ podtaczenie zabudowanego urzadzenia do sieci.

- Aby instalacja byta zgodna z wymogami odpowiednich przepisow
BHP, nalezy uzy¢ roztgcznika wszystkich biegunow zasilania o
minimalnym odstepie pomiedzy stykami wynoszacym 3 mm.

- Jesli piekarnik jest wyposazony we wtyk, nie nalezy uzywac
rozgateziaczy.

- Nie nalezy uzywac przedtuzaczy.

- Nie nalezy ciagna¢ za przewdd zasilania.
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Po zakohczeniu montazu uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu
do komponentow elektrycznych urzadzenia.

Jesli powierzchnia ptyty indukcyjnej jest peknieta, nie nalezy jej
uzywac. W takiej sytuacji nalezy wytaczy¢ urzadzenie, aby unikngc
niebezpieczenstwa porazenia pragdem elektrycznym (dotyczy
wytacznie modeli z funkcjg indukcyjng).

Nie dotykac urzadzenia mokrymi czesciami ciata i nie obstugiwac
go boso.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego i
stuzy do przygotowywania zywnosci. Wszelkie inne zastosowania
(np. ogrzewanie pomieszczen) sg zabronione. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane
niewtasciwym uzyciem lub nieprawidtowgq konfiguracjg ustawien.
Urzadzenie i jego dostepne czesci moga podczas pracy silnie sie
nagrzewac. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotkna¢
elementdéw grzejnych. Niemowleta (w wieku 0-3 lat) i mate dzieci
(w wieku 3-8 lat) nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia bez
nadzoru oséb dorostych.

Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej oraz osoby bez
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy moga korzystac z
urzadzenia wytgcznie pod nadzorem lub przy odpowiednich
instrukcjach dotyczacych bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i
pod warunkiem, ze rozumiejg zagrozenia zwigzane z obstuga
urzadzenia. Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem. Dzieci nie
mogqa bez nadzoru czysci¢ ani konserwowac urzadzenia.

Podczas pracy urzadzenia i po jej zakohczeniu nie wolno dotykac
grzatek urzadzenia, poniewaz mozna sie poparzyc. Nalezy uwazac,
aby urzadzenie nie miato kontaktu ze sciereczkami lub innymi
tatwopalnymi materiatami, dopoki wszystkie jego komponenty
catkowicie nie wystygna.

Po zakoczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia i
pozwoli¢ na stopniowe wyjscie gorgcego powietrza oraz pary z
whnetrza komory. Gdy drzwi urzadzenia sa zamkniete, gorace
powietrze wychodzi na zewnatrz przez otwér nad panelem
sterowania. Nie nalezy zastania¢ otworéw wentylacyjnych.
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Do wyjmowania naczyn i akcesoriow z gorgcego piekarnika nalezy
uzywac odpowiednich rekawic. Uwazac, aby nie dotyka¢ goracych
elementow.

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

Nie nalezy podgrzewac ani gotowac w urzadzeniu hermetycznie
zamknietych stoikdw lub innych pojemnikéw. Cisnienie, ktore
wytworzy sie w srodku, moze doprowadzi¢ do wybuchu stoika i w
konsekwencji uszkodzenia urzadzenia.

Nie nalezy uzywac pojemnikéw z tworzyw sztucznych.

Przegrzane ttuszcze i oleje moggq sie tatwo zapali¢. Nalezy zawsze
uwaznie nadzorowac gotujgce sie potrawy zawierajgce duzo
tluszczu i oleju.

Nigdy nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas
jego pracy.

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

Nigdy nie nalezy stosowac urzadzen czyszczacych para.

Nie nalezy dotykac piekarnika w trakcie cyklu pirolizy. W trakcie
cyklu pirolizy dzieci nie powinny zbliza¢ sie do urzagdzenia. Przed
cyklem czyszczenia nalezy usung¢ z komory piekarnika nadmiar
rozlanych ptynow (dotyczy wytacznie piekarnikdéw z funkcja pirolizy).
Nalezy korzysta¢ wytacznie z sondy temperatury zalecanej do tego
piekarnika.

Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nie nalezy uzywac
srodkéw sciernych ani ostrych skrobakoéw metalowych, poniewaz
mogqg one zarysowac powierzchnie i spowodowac pekniecie szyby.
Przed wymiang lampy nalezy upewnic sie, ze urzagdzenie jest
wytgczone, aby uniknac¢ niebezpieczenstwa porazenia pragdem
elektrycznym.

Do przykrywania zywnosci w naczyniu do gotowania nie nalezy
uzywac folii aluminiowej (dotyczy wytacznie piekarnikow z
naczyniem do gotowania w komplecie).
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Utylizacja urzadzen AGD

- Urzadzenie zostato wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu. Urzagdzenie nalezy utylizowac zgodnie z
miejscowymi przepisami dotyczacymi gospodarki odpadami. Przed ztomowaniem nalezy odcia¢ przewdd zasilajacy.

- Aby uzyskac¢ wiecej informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzen AGD, nalezy skontaktowac sie z
odpowiednim lokalnym urzedem gminy, punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.

INSTALACJA

Po rozpakowaniu piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie zostato uszkodzone w czasie transportu oraz czy drzwi
zamykaja sie prawidtowo. W razie jakichkolwiek probleméw skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym serwisem. Aby
zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie, aby piekarnik zostat wyjety z podstawy ze styropianu dopiero tuz przez
instalacja.

PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY

. Meble kuchenne majgce bezposrednig stycznos¢ z piekarnikiem musza by¢ odporne na dziatanie wysokiej temperatury
(min. 90°C).

. Mebel nalezy przycia¢ przed wiozeniem piekarnika i doktadnie usuna¢ trociny i widry.

. Po zainstalowaniu dolna cze$¢ piekarnika nie powinna by¢ juz dostepna.

. Aby zagwarantowac prawidtowg prace urzadzenia, nie wolno blokowa¢ minimalnego otworu miedzy blatem a gérng
czescig piekarnika.

PODLACZENIE DO ZASILANIA

Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzagdzenia odpowiada napieciu w sieci. Tabliczka znamionowa

znajduje sie przy przedniej krawedzi piekarnika i jest widoczna przy otwartych drzwiczkach.

. Ewentualnej wymiany przewodu zasilajacego (typ H05 RR-F 3 x 1,5 mm?) moze dokona¢ wytacznie wykwalifikowany
elektryk. Nalezy zwréci¢ sie do autoryzowanego serwisu.

ZALECENIA OGOLNE
Przed pierwszym uzyciem:

- Usuna¢ zabezpieczenia kartonowe, folie oraz nalepki z akcesoridw.
- Wyjac akcesoria z piekarnika i rozgrza¢ go do temperatury 200°C na ok. jedna godzine. Pozwoli to na usuniecie woni
materiatu izolacyjnego oraz smaréw ochronnych.

Podczas eksploatacji:

- Nie umieszcza¢ ciezkich przedmiotéw na drzwiach, aby ich nie uszkodzi¢.

- Nie opierac sie na drzwiach i nie wiesza¢ Zadnych przedmiotéw na uchwycie.

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nie wlewa¢ wody do srodka rozgrzanego piekarnika; moze to uszkodzi¢ emaliowang powierzchnie.

- Nie przeciggac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego emaliowang powierzchnie.

- Sprawdzi¢, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z goracymi czesciami piekarnika lub nie zostaty
przyciete przez jego drzwi.

- Nie narazac piekarnika na dziatanie warunkéw atmosferycznych.

PORADY DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA féa|
Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony symbolem (). Czesci opakowania nie nalezy
wyrzuca¢, lecz utylizowad zgodnie z przepisami okreslonymi przez lokalne wiadze.

Utylizacja urzadzenia
- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) o zuzytym sprzecie

elektrycznym i elektronicznym.
- Wiasciwa utylizacja i ztomowanie pomagaja wyeliminowac niekorzystny wptyw ztomowanych produktéw na srodowisko
naturalne oraz zdrowie cztowieka.

- Symbol ®na urzadzeniu lub w dokumentacji do niego dotgczonej oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowac podobnie

jak zwykte odpady domowe. Nalezy oddac je do punktu zajmujacego sie utylizacjg i recyklingiem urzadzen elektrycznych
i elektronicznych.

Oszczedzanie energii

- Nagrzewac urzadzenie jedynie wtedy, gdy jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.

- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej wchtaniaja ciepto.

- Wytaczy¢ piekarnik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja dtuzszego czasu,
nadal bedg sie piekty, pomimo wylaczenia piekarnika.
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DEKLARACJA ZGODNOSCI C €

- Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do kontaktéw z artykutami spozywczymi i spetnia wymagania okreslone w
Rozporzadzeniu (€ €) nr 1935/2004. Zostato ono zaprojektowane, wyprodukowane i wprowadzone na rynek zgodnie z
wymogami bezpieczeristwa okreslonymi w Dyrektywie nr 2006/95/WE w sprawie niskiego napiecia (ktéra zastapita
Dyrektywe nr 73/23/EWG z pdzniejszymi zmianami) oraz w Dyrektywie nr 2004/108/WE w sprawie kompatybilnosci
elektromagnetycznej ("EMC").

INSTRUKCJA WYSZUKIWANIA USTEREK

Piekarnik nie dziata:

Sprawdzi¢, czy jest zasilanie oraz czy piekarnik jest prawidtowo podtaczony.
Whytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Drzwi sa zablokowane:

. Whytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

. Wazne: Podczas trwania automatycznego czyszczenia drzwi sa zablokowane. Odczeka¢ do momentu automatycznego
odblokowania (patrz rozdziat "Cykl czyszczenia piekarnika z funkcja piroliza").

Elektroniczny programator nie dziata:

. Jezeli na wyswietlaczu pojawia sie litera "F" oraz numer, nalezy sie skontaktowac z najblizszym autoryzowanym serwisem.
Nalezy wtedy podac numer, ktéry nastepuje po literze "F".

SERWIS TECHNICZNY

Przed skontaktowaniem sie z serwisem:

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwigzac problemu zgodnie z punktami opisanymi w "Instrukgcji wyszukiwania
usterek”.

2. Wylaczy¢i ponownie wtaczy¢ urzadzenie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapifa.

Jesli po przeprowadzeniu powyzszych testéw urzadzenie nadal nie dziata prawidlowo, nalezy skontaktowac sie z

najblizszym autoryzowanym serwisem.

Nalezy podac:

. krotki opis usterki;

. doktadny typ i model piekarnika;

. numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po stowie Service na tabliczce znamionowej), podany na prawej, wewnetrznej
krawedzi komory piekarnika (widoczny przy otwartych drzwiczkach). Numer serwisowy jest réwniez podany w karcie
gwarancyjnej;

. doktadny adres;

. numer telefonu.

S =AYAKeS 0000 000 00000

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

CZYSZCZENIE

& OSTRZEZENIE - Nie wolno-sto§owac }.lrzqdzen czyszczq::ych pa-arq. o .
- Czyszczenie piekarnika przeprowadzac jedynie wtedy, gdy urzadzenie jest zimne.
- Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

Zewnetrzne czesci piekarnika

WAZNE: Nie stosowac¢ detergentéow antykorozyjnych ani sciernych. Jesli ktérys z tych produktéw wejdzie przez

przypadek w kontakt z urzadzeniem, nalezy niezwlocznie oczyscic go przy uzyciu wilgotnej szmatki z mikrofibry.

. Powierzchnie nalezy czyscic przy uzyciu wilgotnej szmatki z mikrofibry. Jesli sa bardzo zabrudzone, doda¢ do wody kilka
kropel ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢ do sucha sciereczka.
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Whnetrze piekarnika
WAZNE: Nie stosowac gabek $ciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Jesli beda stosowane, moga z czasem
uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie oraz szybe w drzwiach.
Po kazdym uzyciu piekarnika odczekad, az ostygnie, a nastepnie wyczysci¢ go (najlepiej wtedy, gdy jest jeszcze ciepty),
aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam z resztek jedzenia (np. potrawy o duzej zawartosci cukru).
Stosowac srodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikéw i przestrzegac zalecen ich producenta.
Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Aby utatwi¢ czyszczenie
urzadzenia, mozna zdemontowac drzwi (patrz KONSERWACJA).
Gorna grzatka grilla (patrz KONSERWACJA) moze zostac obnizona (tylko w niektorych modelach), aby utatwi¢ czyszczenie
gornej czesci komory piekarnika.
UWAGA: Podczas dlugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.) moze dojs¢ do osadzania
sie skroplin na wewnetrznej stronie drzwi oraz na uszczelce. Po wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrze¢ sciereczka lub
gabka.

Akcesoria:

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn. Jesli sg jeszcze gorace, ubrac
rekawice kuchenne.
Pozostatosci zywnosci mozna fatwo usunac za pomoca specjalnej szczoteczki lub gabka.

Czyszczenie tylnego panelu oraz bocznych paneli katalitycznych (jesli urzadzenie

jest w nie wyposazone):

WAZNE: Nie stosowac¢ detergentéw antykorozyjnych lub sciernych, twardych szczotek oraz szorstkich gabek do mycia
naczyn, ani Srodkow w aerozolu do mycia piekarnikow, poniewaz moglyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i
pozbawic ja wlasciwosci samoczyszczacych.
. Wiaczy¢ pusty piekarnik ustawiony na funkcje Termoobieg z temperaturg 200°C i pozwoli¢, zeby pracowat przez ok.

1 godzine.
. Po zakonhczeniu zaczeka¢, az urzadzenie ostygnie, a nastepnie gabka usunac ewentualne resztki potraw.

KONSERWACJA
A OSTRZEZENIE - Sto-sowac' rekawi’c? ochronne. ] . ‘
- Opisane czynnosci przeprowadzad przy zimnym urzadzeniu.

- Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania elektrycznego

DEMONTAZ DRZWI
Aby wyjac drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.
2. Unies$¢ do oporu dwa zaczepy blokujgce zawiasy (rys. 1).
3. Zamknac¢ drzwi, tak aby sie zablokowalty (A), podnies¢ je (B) i obrécic (C), tak aby sie zwolnity z obsady (D) (rys. 2).

Ponowny montaz drzwiczek:

1.  Wiozy¢ zawiasy w obsady.

2 Catkowicie otworzy¢ drzwi.

3. Opuscic¢ zaczepy po obu stronach.
4.  Zamknac drzwi.

Rys. 1
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PRZESUNIECIE GORNEJ GRZALKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyjac¢ boczne prowadnice potek (rys. 3).
2. Lekko wysunac grzatke (rys. 4) i ja obnizy¢ (rys. 5).
3. Abyz powrotem umiesci¢ grzatke na miejscu, podnies¢ ja, lekko pociggnac do siebie i oprze¢ na obsadach bocznych.

Rys. 4
WYMIANA ZAROWKI

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

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego.

2. Odkrecic¢ klosz (rys. 6), wymieni¢ zaréwke (typ - patrz uwaga ponizej) i z powrotem przykreci¢ klosz.
3. Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

Aby wymieni¢ boczng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania elektrycznego

Wyjac boczne prowadnice poétek, jesli urzadzenie jest w nie wyposazone (rys. 3)

Podwazy¢ ptaskim srubokretem i wyjac¢ klosz (rys. 7)

Wymieni¢ zaréwke (typ - patrz uwaga ponizej) (rys. 8).

Z powrotem natozy¢ klosz i docisna¢ do $cianki, aby zaskoczyt i zamknat sie prawidtowo (rys. 9)
Z powrotem zamontowac boczne prowadnice poétek.

Podtaczy¢ piekarnik z powrotem do zasilania elektrycznego.

]
), Y y

NouhswnN

Rys. 6 Rys. 7 Rys. 8 Rys. 9

UWAGA:

- Stosowac wylacznie zaréwki 25-40 W/230 V, typ E-14, T300°C lub zaréwki halogenowe 20-40 W/230 V, typ G9, T300°C

- Zaréwka uzyta w urzadzeniu jest przeznaczona specjalnie do urzadzen elektrycznych i nie jest odpowiednia do
oswietlania pomieszczen gospodarstwa domowego (Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 244/2009).

- Zaréwki mozna zakupi¢ w autoryzowanym serwisie.

WAZNE:

- W razie stosowania zaréwek halogenowych, nie wolno dotyka¢ ich golymi rekami. Na zaréwce pozostajq odciski
palcéw, co moze doprowadzi¢ do pdézniejszego jej uszkodzenia.

- Nie uruchamiac piekarnika, jesli klosz nie jest z powrotem zainstalowany.
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INSTRUKCJA OBStUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE — PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACI

®
®©

W

@_

/

O o616 O

@O OO ©

I

N AWN =

9.
10.
11.

Panel sterowania

Grzatka gorna/grill

Wentylator chtodzacy (niewidoczny)
Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)
Lampa

Wentylator

Rozen (jesli jest w zestawie)

Dolna grzatka (ukryta)

Drzwi

Potozenie poétek (liczba potek wskazana jest z przodu piekarnika)
Scianka tylna

UWAGA:

Podczas pieczenia wentylator chtodzacy moze sie uruchamiac co jakis czas, aby zmniejszy¢ pobor
energii elektryczne;j.

Po zakonczeniu pieczenia i wytgczeniu piekarnika wentylator chtodzacy moze nadal pracowac przez
pewien czas.

Otwarcie drzwi piekarnika podczas pieczenia powoduje wytaczenie grzatek.

AKCESORIA W ZESTAWIE

Rys. A Rys. B

RUSZT: stuzy do pieczenia potraw lub jako pétka, na ktérej mozna umiescic formy, blachy badz inne
naczynia przeznaczone do pieczenia w piekarniku.

TACKA DO OCIEKANIA: stuzy do zbierania sptywajacego ttuszczu, gdy jest umieszczona pod
rusztem, lub jako blacha do pieczenia miesa, ryb, warzyw, plackoéw itp.

Liczba akcesoriow moze sie rozni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.

AKCESORIA NA ZAMOWIENIE

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

PL50



WKLADANIE RUSZTOW ORAZ INNYCH AKCESORIOW DO PIEKARNIKA

1. Wiozy¢ ruszt poziomo, wygieta czescia "A" do gory (Fig. 1).

2. Inne akcesoria, np. blacha-ociekacz i blacha do pieczenia, wkfada sie czesciag wygieta na fragmencie
ptaskim "B" skierowang do géry (Fig. 2).

Fig. 1 Fig. 2

OPIS PANELU STEROWANIA
PROGRAMATOR ELEKTRONICZNY

WYSWIETLACZ
1. POKRETLO WYBORU FUNKCJI: wiaczanie/wylaczanie oraz wybor funkgji
2. POKRETLO NAWIGACIJI: poruszanie sie po menu i zmienianie ustawionych wartosci
UWAGA: dwa pokretta sa wysuwane. Nacisna¢ je na srodku, aby wysunely sie z obsady.
3. PRZYCISK @: powr6t do poprzedniego ekranu
4. PRZYCISK @): wybdr oraz potwierdzanie ustawien

LISTA FUNKCJI

Po ustawieniu pokretta wyboru funkcji w dowolnej pozycji piekarnik sie wtaczy: na wyswietlaczu pojawiaja
sie funkcje lub podmenu powigzane z dang funkcja.

Podmenu mozna wybrac¢ po ustawieniu pokretta na funkcjach GRILL, SPECIALS (SPECJALNE), SETTINGS
(USTAWIENIA), CHLEB/PIZZA.

UWAGA: Lista oraz opis funkcji — patrz tabela na stronie 56.

OPIS WYSWIETLACZA

'@
_@
cl-—@

A. leuallzaqa aktywnych grzatek dla réznych funkg;ji

B. Symbole zarzadzania czasem: timer, czas pieczenia, godzina zakonczenia pieczenia, aktualna godzina

C. Informacje o fabrycznie ustawionych funkcjach

D. Wybrana funkcja automatyczna PIZZA/CHLEB

E. Informacja o zamknietych drzwiach piekarnika podczas cyklu automatycznego czyszczenia
(niedostepna w tych modelach).

F. Wewnetrzna temperatura piekarnika

G. Funkcja automatycznego czyszczenia (pirolizy) (niedostepna w tych modelach)

H. Przyrumienienie

L.

Funkcje specjalne: Rozmrazanie, Utrzymywanie w cieple, Wyrastanie

WLACZANIE PIEKARNIKA - USTAWIANIE JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu piekarnika na wyswietlaczu pojawia sie komunikat ENGLISH.
Obracac pokrettem nawigacji dopoki nie zostanie wyswietlony zadany jezyk, a nastepnie nacisnac przycisk
@, aby potwierdzic.
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USTAWIENIE BIEZACEJ GODZINY

Po ustawieniu zadanego jezyka nalezy ustawic¢ aktualny czas. Na wyswietlaczu zamigaja dwie cyfry godziny.
1. Pokrettem nawigacji ustawic¢ prawidtowa godzine.

2. Nacisng¢ przycisk @), aby zatwierdzi¢ ustawienie; na wyswietlaczu migaja cyfry minutowe.

3. Pokrettem nawigacji ustawi¢ prawidtowg warto$¢ minut.

4. Nacisng¢ przycisk @, aby potwierdzi¢.

Aby zmienic biezaca godzine, np. po przerwie w dostawie pradu, patrz nastepny rozdziat (USTAWIENIA).

WYBOR FUNKCJI PIECZENIA
A )

1. Ustawi¢ pokretto przetacznika funkcji na wybrang funkcje: Na wyswietlaczu pojawig sie ustawienia
pieczenia.

2. Jedli zaproponowane parametry odpowiadaja zadanym, nacisnag¢ przycisk @. Aby je zmieni¢, nalezy
postepowac zgodnie z ponizszym opisem.

USTAWIANIE TEMPERATURY/MOCY GRILLA

Aby zmieni¢ temperature lub moc grilla, nalezy:

1. Ustawi¢ zadana wartosc pokrettem nawigacji.
2. Nacisng¢ przycisk @, aby potwierdzic.

SZYBKIE NAGRZEWANIE

Wybrac funkcje szybkiego nagrzewania, ustawiajac pokretto przetacznika funkcji na symbol @2.

2. Potwierdzi¢ przyciskiem @: na wyswietlaczu pojawia sie ustawienia.

3. Jesli zaproponowana temperatura jest odpowiednia, nacisnac¢ przycisk . Aby zmieni¢ temperature,
postepowac zgodnie z instrukcjami w poprzednich tematach. Na wyswietlaczu pojawia sie
komunikat PRE. Po uzyskaniu ustawionej temperatury pojawi sie odpowiednia warto$¢ (np. 200°C)
na wyswietlaczu i zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy. Po zakoriczeniu nagrzewania, piekarnik
automatycznie wybiera funkcje grzania konwencjonalnego &.

W tym momencie mozna wiozy¢ potrawe i rozpoczac pieczenie.
4. Aby ustawic¢ inng funkcje pieczenia, nalezy ja wybrac za pomoca pokretta wyboru funkgji.
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USTAWIANIE CZASU PIECZENIA

Funkcja ta pozwala na pieczenie przez okreslony czas z zakresu od 1 minuty do maksymalnego czasu
dozwolonego dla wybranej funkcji. Po uptywie tego czasu piekarnik wytacza sie automatycznie.

1. Po potwierdzeniu temperatury miga symbol (\'/'::.

2. Pokrettem regulacji ustawic¢ zadany czas pieczenia.

3. Potwierdzi¢ czas pieczenia przyciskiem @.

Piekarnik automatycznie potwierdzi wybor po uptywie 10 sekund od ostatniej czynnosci.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA / OPOZNIONE URUCHOMIENIE PROGRAMU

WAZNE: Dla nastepujacych funkgji nie mozna ustawi¢ opéznienia rozpoczecia programu:

FAST PREHEATING (SZYBKIE NAGRZEWANIE WSTEPNE), CHLEB/PIZZA.

UWAGA: W tym ustawieniu wybrana temperatura jest osiagana stopniowo, przez co czasy pieczenia
wydtuzajq sie nieco w poréwnaniu do wartosci podanych w tabeli pieczenia.

Mozna ustawi¢ zadang godzine zakonczenia pieczenia, op6zniajac rozpoczecie pracy piekarnika o
maksymalnie 23 godziny i 59 minut. Jest to mozliwe wytacznie po ustawieniu czasu pieczenia.

Po ustawieniu czasu pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie godzina zakornczenia pieczenia (np. 15:45) i

miga symbol (V).

Aby opdznic zakonczenie pieczenia, zmieniajac (opdzniajac) godzine jego rozpoczecia, nalezy:

1. Ustawi¢ pokrettem nawigacji godzine, o ktérej pieczenie ma sie zakoriczy¢ (np. 16:00).

2. Potwierdzi¢ wybrang wartosc¢ przyciskiem @. migajg dwa punkty godziny zakonczenia, informujac, ze
ustawienie zostato przeprowadzone prawidtowo.

3. Piekarnik automatycznie opdzni rozpoczecie pieczenia w taki sposob, aby zakonczy¢ je o ustawionej
godzinie.

W kazdym momencie mozna zmieni¢ ustawione wartosci (temperatura, poziom grilla, czas

pieczenia), wracajac przyciskiem @ zmieniajac wartosci pokrettem nawigacji oraz potwierdzajac

przyciskiem @).

Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji Grill i Turbo Grill.

MINUTNIK

&
Z tej funkcji mozna korzystac tylko wtedy, gdy piekarnik jest wytgczony. Jest ona przydatna na przyktad do
kontrolowania czasu gotowania makaronu. Maksymalny czas, jaki mozna ustawi¢, to 23 godziny i 59 minut.
1. Gdy pokretto przetacznika funkcji jest ustawione na zero, wybrac zagdany czas pokrettem nawigacji.

2. Nacisng¢ przycisk @), aby rozpocza¢ odliczanie w dot. Po uptywie ustawionego czasu na wyswietlaczu
pojawi sie czas "END" i zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy. Aby go przerwa¢, nacisna¢ przycisk
® (na wyswietlaczu pojawia sie aktualna godzina).
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BLOKADA PRZYCISKOW

Funkcja ta pozwala na zablokowanie dziatania wszystkich przyciskéw i pokretet na panelu sterowania.
Aby ja wiaczy¢, nalezy jednoczednie nacisna¢ przyciski @ oraz @ i przytrzymac je przez co najmniej

3 sekundy. Jesli jest aktywna, dziatanie przyciskow jest zablokowane, a na wyswietlaczu pojawia sie klucz
Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas pieczenia. Aby jg wylaczy¢, nalezy ponownie wykonaé wyzej
opisane czynnosci. Gdy blokada przed dzie¢mi jest wtgczona, piekarnik mozna wytaczy¢, ustawiajac
pokretto na 0 (zero). W takiej sytuacji jednak konieczne jest ponowne ustawienie wczesniej wybranej
funkgji.

WYBOR FUNKCJI SPECJALNYCH

Po ustawieniu pokretfa przetacznika funkcji na symbolu 4@4- wchodzi sie do podmenu trzech funkgji

specjalnych
Aby je przejrze¢, wybrac jedna z nich i jg uruchomig, nalezy:

UTRZY
1. Ustawi¢ pokretto przetacznika funkcji na symbolu 4§+: na wyswietlaczu pojawia sie komunikat

"ROZMRAZANIE" oraz symbol tej funkgji.
2. Pokrettem nawigacji przewina¢ liste funkcji: ROZMRAZANIE, UTRZYMYWANIE W CIEPLE, WYRASTANIE
3. Nacisna¢ przycisk @), aby potwierdzic.

PRZYRUMIENIANIE

TGS

W przypadku niektdrych funkcji po zakonczeniu pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie propozycja
przyrumienienia potrawy. Funkcje te mozna wtaczyc tylko wtedy, gdy ustawiono czas pieczenia.

Po uptywie czasu pieczenia na wyswietlaczu pojawia sie komunikat: ",/ ABY ZARUMIENIC". Po naciénieciu
przycisku @ piekarnik rozpoczyna faze przyrumieniania, ktéra trwa 5 minut. Funkcje te mozna wykonac
jedynie dwa razy z rzedu.

WYBOR FUNKCJI PIZZA/CHLEB

Ustawienie wskaznika pokretta funkcji na symbolu =& powoduje wyswietlenie podmenu
automatycznych funkgji pieczenia: "chleb" oraz "pizza".

Chleb

200°
LM Ao

L]

1. Ustawic pokretto wyboru funkgji na symbolu =&57: na wyéwietlaczu pojawia sie jednoczesnie "CHLEB"
i AUTO.

2.  Wcisng¢ @), aby wybrac funkcje.

3. Pokrettem nawigacji ustawi¢ zadang temperature (pomiedzy 180°C a 220°C) i potwierdzi¢
przyciskiem @.

4. Pokrettem nawigacji ustawic¢ zadany czas pieczenia i wcisng¢ @), aby pieczenie sie rozpoczeto.
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1. Ustawic¢ pokretto wyboru funkgcji na symbolu =&57: na wys$wietlaczu pojawia sie "CHLEB". Aby wybrac
funkcje "PIZZA", nalezy:

2. Obroci¢ pokretto nawigacji na wyswietlaczu pojawi sie "PIZZA".

3.  Wcisngc @), aby wybrac funkcje.

4. Pokrettem nawigacji ustawic¢ zgdang temperature (pomiedzy 220°C a 250°C) i potwierdzic
przyciskiem @.

5. Pokrettem nawigacji ustawi¢ zadany czas pieczenia i wcisng¢ @), aby pieczenie sie rozpoczeto.

USTAWIENIA

Po ustawieniu pokretta przetacznika funkcji na symbolu {{@ wchodzi sie do podmenu pieciu ustawien
wyswietlacza, ktére mozna zmieniac.

Jezyk

1. Obroci¢ pokretto nawigacji w taki sposéb, aby pojawit sie napis JEZYK

2. Wecisnag¢ @), aby przejs¢ do ustawienia.

3. Obracac pokrettem nawigacji dopoki nie zostanie wyswietlony zadany jezyk, a nastepnie nacisng¢
przycisk potwierdzenia @.

Zegar
Obréci¢ pokretto nawigacji w taki sposéb, aby pojawit sie napis "ZEGAR". Aby zmieni¢ godzine, patrz
poprzedni rozdziat (USTAWIENIE BIEZACEJ GODZINY).

Eco

Jezeli wybrana jest opcja (WLACZONY) trybu ECO, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona, a po

3 minutach od przejscia w tryb gotowosci wyswietlany jest zegar. Aby przywréci¢ wyswietlanie informacji
na wyswietlaczu, wystarczy nacisngc przycisk @ lub obroci¢ pokrettem

1. Obroci¢ pokretto nawigacji w taki sposéb, aby pojawit sie napis "ECO".

2. Nacisna¢ przycisk @), aby wejs¢ do ustawiern (WLACZONY/WYLACZONY).

3. Pokrettem nawigacji wybrac zadane ustawienie i potwierdzi¢ przyciskiem.

Jezeli podczas pieczenia wigczony jest tryb ECO, o$wietlenie piekarnika zostanie wytgczone po 1 minucie
od rozpoczecia pieczenia i wigczone ponownie po kazdym dziataniu uzytkownika.

Sygnat dzwigkowy

Aby wiaczy¢ lub wytaczy¢ sygnat dzwiekowy, nalezy:

1. Obroci¢ pokretto nawigacji w taki sposéb, aby pojawit sie napis "TON".

2. Nacisng¢ przycisk @, aby wejs¢ do ustawierh (WLACZONY/WYLACZONY).

3. Pokrettem nawigacji wybra¢ zagdane ustawienie i potwierdzi¢ przyciskiem @.

Jasnos¢

Aby zmienic jasnos¢ wyswietlacza, nalezy:

1. Obrdci¢ pokretto nawigacji w taki sposéb, aby pojawit sie napis "JASNOSC".

2. Nacisng¢ przycisk @: na wyswietlaczu pojawi sie numer 1.

3. Pokrettem nawigacji zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ jasnos¢ i potwierdzi¢ przyciskiem @.
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TABELA OPISU FUNKCJI

POKRETLO PRZELACZNIKA FUNKCJI

0

OFF

Przerwanie pieczenia i wylaczenie piekarnika.

—
-—
vOs
[N )

LAMP (OSWIETLENIE)

Do witaczania i wytgczania oswietlenia wewnatrz piekarnika.

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw spozywczych. Zaleca sie
_ * umieszczenie potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
= 0 . pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
= ROZMRAZANIE powierzchni.
(9] ’” Funkcja idealna do utrzymywania ciepta i Swiezosci przyrzadzonych
+ R+ g PE potraw (np: miesa, potraw smazonych, zapiekanek). Zaleca sie
e UTRZYMYWANIE |umieszczac potrawy na srodkowym poziomie. Funkcja nie wtacza sie,
= W CIEPLE gdy temperatura w komorze przekracza 65°C.
o Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw ciast. Aby zapewnié
a RO jakos$¢ wyrastania, funkcji nie powinno sie wiacza¢, gdy temperatura w
WYRASTANIE  |komorze jest wyzsza niz 40°C. Umiescic ciasto na poziomie 2. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednej pétce. Korzystac z
-_ CONVENTIONAL (3. poziomu. Do pieczenia pizz, tart warzywnych i miesnych oraz
___ ]| (KONWENCJONALNE) |nadziewanych ciast stosowa¢ natomiast poziom 1 lub 2. Nagrzac
wstepnie piekarnik przed wtozeniem potrawy.
Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich), pizzy na
jednej potce. Tej funkcji mozna rowniez uzywac do pieczenia na dwéch
PIECZENIE potkach. Zmieni¢ potozenie naczyn, aby wypiec potrawy bardziej
KONWEKCYJNE rownomiernie. W przypadku pieczenia tylko na jednym poziomie, uzywac
3 potki, a w przypadku pieczenia na dwoch poziomach, uzywac 1i 4 pofki.
Zaleca sie nagrzanie piekarnika przed rozpoczeciem pieczenia.
GENTLE CONVECTION | Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem (sernik, strudel, ciasta zowocami)
BAKE - GENTLE FAN |i faszerowanych warzyw tylko na jednym poziomie. Funkcja ta
(DELIKATNY wykorzystuje przerywany, delikatny nadmuch wentylatora,
TERMOOBIEG - zapobiegajacy nadmiernemu przesychaniu potraw. Zaleca sie
DELIKATNY umieszczanie potraw na 2. poziomie. Zaleca sie nagrzanie piekarnika
NADMUCH) przed rozpoczeciem pieczenia.
Do pieczenia kawatkow miesa, szasztykow, kietbasek oraz na roznie, do
zapiekania warzyw oraz do przyrumieniania chleba. Zaleca sie wtozenie
potrawy na poziom 4 lub 5. Podczas grillowania mies zaleca sie
GRILL stosowanie ociekacza, ktory bedzie zbierat ociekajacy ttuszcz. Wtozy¢
tacke na poziom 3 lub 4, wlewajac do niej okoto pét litra wody. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika
v muszg by¢ zamkniete.
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef, kurczak). Zaleca
sie umieszczenie potrawy na $srodkowych poziomach. Zaleca sie
stosowanie ociekacza, ktory bedzie zbierat ociekajacy ttuszcz. Wtozy¢
TURBO GRILL tacke na poziom 1 lub 2, wlewajac do niej okoto pét litra wody. Nie trzeba

wstepnie nagrzewac piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika
muszg by¢ zamkniete. Przy tej funkcji mozna uzy¢ szpikulca, jesli zostaty
dostarczone odpowiednie akcesoria.

PL56




POKRETLO PRZELACZNIKA FUNKCJI

&

SETTINGS
(USTAWIENIA)

Do regulacji ustawien wyswietlacza (godzina, jasnos¢, gtosnos¢ sygnatu
dzwiekowego, oszczednos¢ energii).

0

0
20

A

CHLEB/PIZZA

Do pieczenia réoznych rodzajow i wielkosci chleba oraz pizzy. W ramach
tej funkcji istniejg dwa programy o fabrycznych ustawieniach. Wystarczy
tylko wskazac zadane wartosci (temperatura oraz czas), a piekarnik
automatycznie przeprowadzi optymalny cykl pieczenia. Nagrza¢
wstepnie piekarnik i umiesci¢ ciasto na poziomie 2.

=
T

FAST PREHEATING
(SZYBKIE
NAGRZEWANIE)

Do szybkiego wstepnego nagrzewania piekarnika.
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TABELA PIECZENIA

Przepis Funkcja

Nagrze-
wanie

Poziom
pieczenia
(od dotu)

Temp.
(°C)

Czas
(min)

Akcesoria i uwagi

=

Tak

2/3

160-180

30-90

Forma do ciasta na ruszcie

Ciasta drozdzowe

Tak

1-4

160-180

30-90

Potka 4: forma do ciasta na
ruszcie

Potka 4: tortownica na
ruszcie (zmieni¢ poziomy
w potowie pieczenia)

DELI-

Ciastaz KATNE

Tak

160-200

35-90

Ociekacz/blacha do ciast lub
tortownica na ruszcie

nadzieniem
(sernik, strucla,
szarlotka)

Tak

1-4

160-200

35-90

Pétka 4: tortownica na
ruszcie (zmieni¢ poziomy
w potowie pieczenia)

Potka 1: forma do ciasta na
ruszcie

Tak

170-180

15-45

Ociekacz/blacha do ciast

Ciastka/tarteletki

) 0

Tak

1-4

160-170

20-45

Potka 4: tortownica na
ruszcie (zmieni¢ poziomy
w potowie pieczenia)

Potka 1: tacka do ociekania/
blacha do ciast

Tak

180-200

30-40

Ociekacz/blacha do ciast

Paczki

) 0

Tak

1-4

180-190

35-45

Potka 4: tortownica na
ruszcie (zmienic¢ poziomy
w potowie pieczenia)

Potka 1: tacka do ociekania/
blacha do ciast

Tak

90

110-150

Ociekacz/blacha do ciast

Bezy

) 0

Tak

90

130-150

Potka 4: tortownica na
ruszcie (zmieni¢ poziomy
w potowie pieczenia)

Potka 1: tacka do ociekania/
blacha do ciast

Tak

1/2

190-250

15-50

Ociekacz/blacha do ciast

Chleb/pizza/
focaccia

) 0

Tak

1-4

190-250

25-50

Potka 4: ruszt (zmienié
poziomy w potowie
pieczenia)

Potka 1: tacka do ociekania/
blacha do ciast

Chleb

Tak

180-220

30-50

Tacka do ociekania/blacha
do ciast lub ruszt
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Przepis Funkcja |[Nagrze-| Poziom Temp. Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie | pieczenia (°C) (min)
(od dotu)
Pizza ( ) Tak 2 220-250 | 15-30 |Ociekacz/blacha do ciast
izza
Potka 3: tacka do ociekania/
@ Tak 3 250 10-15 1} acha do ciast lub ruszt
Potka 4: ruszt (zmienié
Mrozone pizze poziomy w potowie
Tak 1-4 250 10-20 |pieczenia)
Potka 1: tacka do ociekania/
blacha do ciast
Tak 3 180-190 | 40-55 |Forma do ciasta na ruszcie
Lt . Potka 4: tortownica na
warzywa+mieso ie (zmieni¢ poziom
(tarty warzywne, Tak 80-190 0 ruszc;e mienicpo ) y
quiche lorraine) .@ a 1-4 180-1 40-55 Wlpo owie pleczem‘a
Pétka 1: forma do ciasta na
ruszcie
@ Tak 3 190-200 | 20-30 |Ociekacz/blacha do ciast
Nadziewane ciasto - .
francuskie/ Pétka 4: tortownica na
przekaski z ciasta ruszcie (zmieni¢ poziomy
ptysiowego Tak 1-4 180-190 | 15-40 W’pO’fOWIe pleczen@) .
Potka 1: tacka do ociekania/
blacha do ciast
Lasagne/
zapiekany
makaron/ @ Tak 3 190-200 | 45-65 |Tacka do ociekania lub ruszt
cannelloni/
zapiekanki
Jagniecina/ .
ALY @ Tak 2 180-190 | 80-120 |Tacka do ociekania lub ruszt
Wotowina/ DELI-
Wieprzowina 1 kg | KATNE
Kurczak/Krolik/ . .
Kaczka 1 kg DELI- Tak 3 200-220 | 50-100 |Tacka do ociekania lub ruszt
KATNE
Indyk/Ges 3 kg @ Tak 2 190-200 | 80-130 |Tacka do ociekania lub ruszt
Ryba pieczona/
potra\{vy pleczone @ Tak 3 180-200 | 40-60 |Tacka do ociekania lub ruszt
w papierze (filet,
w catosci)
Nadziewane
warzywa ~ ~
(pomidory, cukinie,| DELI- Tak 2 170-190 | 30-60 |Ruszt
baktazany) KATNE
Tosty @ - 5 3 (Wysoka)| 3-6 |Ruszt
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Przepis

Funkcja

Nagrze-
wanie

Poziom
pieczenia
(od dotu)

Temp.
(°C)

Czas
(min)

Akcesoria i uwagi

Filety/kawatki ryb

2 (Srednia)

20-30

Potka 4: ruszt (obrécié
potrawe po uptywie potowy
Czasu pieczenia)

Potka 3: ociekacz napetniony
woda

Kietbaski/szasztyki/
zeberka/
hamburgery

&

2-3
(Srednia-
Wysoka)

15-30

Pétka 5: ruszt (obrocic¢
potrawe po uptywie potowy
Czasu pieczenia)

Potka 4: ociekacz napetniony
woda

Pieczony kurczak
1-1,3 kg

&

2 (Srednia)

55-70

Pétka 2: ruszt (obrocic
potrawe po uptywie 2/3
Czasu pieczenia)

Pétka 1: ociekacz napetniony
woda

3 (Wysoka)

80-110

Pétka 2: rozen (jesli jest
w zestawie)

Potka 1: ociekacz napetniony
woda

Krwisty rostbef
1 kg

2 (Srednia)

35-50

Ruszt (w razie potrzeby
obroci¢ potrawe po uptywie
2/3 czasu pieczenia)

Udziec jagniecy/
Golonka

2 (Srednia)

60-90

Ociekacz lub forma na
ruszcie (w razie potrzeby
obroci¢ potrawe po uptywie
2/3 czasu pieczenia)

Pieczone ziemniaki

2 (Srednia)

45-55

Ociekacz / blacha do ciasta
(w razie potrzeby obrécic¢
potrawe po uptywie

2/3 czasu pieczenia)

Zapiekane
warzywa

B ) ) B

3 (Wysoka)

10-25

Tacka do ociekania lub ruszt

Lasagne i mieso

Tak

200

50-100*

Potka 4: ruszt (w razie
potrzeby obréci¢ potrawe
po uptywie 2/3 czasu
pieczenia)

Potka 1: tacka do ociekania
lub ruszt

Miesa i ziemniaki

Tak

1-4

200

45-100*

Potka 4: ruszt (w razie
potrzeby obrdci¢ potrawe po
uptywie 2/3 czasu pieczenia)

Potka 1: tacka do ociekania
lub ruszt

Ryba i warzywa

Tak

1-4

180

30-50*

Potka 4: tortownica na
ruszcie (zmienic¢ poziomy
w potowie pieczenia)

Potka 1: tacka do ociekania
lub ruszt

*  Podany czas pieczenia jest orientacyjny. Potrawe mozna wyja¢ z piekarnika po innym czasie,

w zaleznosci od whasnych preferencji.
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Tabela sprawdzonych przepisow (zgodnie znormami IEC 60350-1:2011-12 oraz DIN 3360-12:07:07)

Przepis Funkcja |[Nagrze-| Poziom | Temp.| Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie | pieczenia | (°C) (min)
(od dotu)
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2
@ Tak 3 170 15-25 |Ociekacz/blacha do ciast
Potka 4: blacha do
. pieczenia (zamienic
Kruche ciastka - s 60 )5 35 poziomy po uptywie
potowy czasu pieczenia)
Potka 1: ociekacz/blacha
do ciast
IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3
@ Tak 3 170 20-30 |Ociekacz/blacha do ciast
Potka 4: blacha do
. pieczenia (zamienic
Clasteczia Tak 1-4 160 | 25-35 |POZIOMY PO uptywie
potowy czasu pieczenia)
Pétka 1: ociekacz/blacha
do ciast
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.1
Biszkopt bezttuszczowy @ Tak 2 170 30-40 Formg do ciasta na
ruszcie
IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2
=) | T 2/3 185 | 55-75 |Formadociastana
ruszcie
Potka 4: tortownica na
Dwa jabteczniki ruszcie (zmieni¢ poziomy
Tak 1-4 175 75-95 |w potowie pieczenia)
Pétka 1: forma do ciasta
na ruszcie
IEC 60350-1:2011-12§ 9.2
3
*% - —_
Tost @ 5 (Wysoka) 3-6 |Ruszt
IEC 60350-1:2011-12§ 9.3
Pétka 5: ruszt (obrocic¢
3 potrawe po uptywie
Hamburgery** @ B, 5 Wysoka) 18-30 p(’)’fowy czasu pieczenia)
Potka 4: ociekacz
napetniony woda
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ Tak 3 180 30-40 |Ociekacz/blacha do ciast
Potka 4: blacha do
Jabtecznik, ciasto pieczenia (zamienic
. . Wi
drozdzowe Tak 1-4 160 | 50-60 |POZOMY PO UPywe

potowy czasu pieczenia)

Potka 1: ociekacz/blacha
do ciast
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Przepis Funkcja |[Nagrze-| Poziom | Temp.| Czas |Akcesoriaiuwagi
wanie | pieczenia | (°C) (min)
(od dotu)
DIN 3360-12:07 § 6.6
Pétka 3: ruszt
Potka 2: tacka do
Pieczen wieprzowa - 3 190 |150-170|ociekania napetniona
woda (uzupetni¢ wode
w razie potrzeby)
DIN 3360-12:07 zatqcznik C
@ Tak 3 170 35-45 |Ociekacz/blacha do ciast
Pétka 4: blacha do
pieczenia (zamienic
Placek . )
Tak 1-4 160 | 40-50 |POZiomY po uplywie

potowy czasu pieczenia)

Potka 1: ociekacz/blacha
do ciast

W ponizszej tabeli przedstawione zostaty zalecane funkcje i temperatury umozliwiajgce uzyskanie
optymalnych rezultatow dla wszystkich typéw przepiséw. W przypadku pieczenia na jednym poziomie
przy uzyciu obiegu gorgcego powietrza zaleca sie uzywanie trzeciej pofki i takiej samej temperatury, jaka

jest zalecana dla funkcji "PIECZ. KONWEKCYJNE" na kilku poziomach.

*%

rusztu, aby utatwi¢ jego wyciggniecie.

Wskazania w tabeli podano bez uzycia prowadnic.

Klasa wydajnosci energetycznej (zgodnie z EN 60350-1:2013-07)

Do przeprowadzenia testéw nalezy uzy¢ odpowiedniej tabeli.
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W przypadku grillowania zaleca sie pozostawienie 3-4 cm wolnej przestrzeni od przedniej krawedzi




RADY | SUGESTIE

Sposob czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy jg piec na jednej czy
kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza momentu wtozenia potrawy do piekarnika, za
wyjatkiem nagrzewania (gdy jest przewidziane). Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza
od ilosci potrawy oraz rodzaju akcesoridw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane wartosci, a
jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriow
dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna
stosowac réwniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen podanych w tabeli
pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoridw i ich rozmieszczenia na odpowiednich pétkach.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Korzystajac z funkcji "PIECZ. KONWEKCYJNE" mozna jednoczesnie piec rézne potrawy wymagajace tej samej
temperatury pieczenia (np.: ryby i warzywa), umieszczajac je na roznych potkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesdniej, a pozostawic te, ktére wymagaja dtuzszego pieczenia.

Desery

- Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z
piekarnikiem. Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac¢ funkcje termoobiegu i ustawiac
formy na ruszcie w taki sposoéb, aby powietrze mogto swobodnie cyrkulowac.

- Aby sprawdzi¢, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, wtozy¢ drewniany patyczek w najwyzszym
miejscu ciasta. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.

- Jesli stosowane sa formy z nieprzywierajaca powtoka, ciasto moze nieréwno wyrosna¢ po bokach.

- Jesli ciasto opada w trakcie pieczenia, nastepnym razem nalezy uzy¢ nizszej temperatury, zmniejszy¢
ilo$¢ ptynu lub delikatniej mieszac ciasto.

- Ciasta z wilgotnym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia funkcji "PIECZENIE
KONWEKCYJNE". Jesdli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej potki i wytozy¢ spod
butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

Mieso

- Mozna stosowac dowolne blachy lub naczynia zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci bulionu, aby nieco
zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min
lub zawing¢ w folie aluminiowa.

- Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢, ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki
maja te sama grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym
poziomie. Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza, ktora bedzie zbierata $ciekajgce soki - nalezy do niej wla¢ p6t litra

wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym utozone jest mieso do grillowania. W razie potrzeby

uzupetnia¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektorych modelach)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkéw miesa i drobiu, umozliwiajac ich rbwnomierne dopieczenie. Wsung¢
mieso na szpikulec rozna, obwigzujac go sznurkiem kuchennym (w przypadku kurczaka) i upewnic¢ sie, ze
jest unieruchomione przed wtozeniem szpikulca do gniazda na przedniej sciance piekarnika, po czym
oprzec go na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢ ilos¢ dymu i zebrac¢ sptywajace soki, zaleca sie
umieszczenie na najnizszej potce blachy-ociekacza, do ktérej nalezy wlac pét litra wody. Szpikulec posiada
plastikowy uchwyt, ktéry nalezy zdja¢ przed rozpoczeciem pieczenia i z ktérego nalezy skorzystac po jego
zakonczeniu, aby wyja¢ mieso z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache ttuszczem, aby spod pizzy byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwéch trzecich
czasu pieczenia natozy¢ na pizze mozzarelle.

Funkcja wyrastania ciasta (dostepna tylko w niektérych modelach)

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku zaleca sie przykrycie go wilgotna sciereczka. W przypadku uzycia
tej funkcji czas wyrastania skraca sie o okoto jedng trzecig w poréwnaniu do wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania dla ciasta na pizze (1 kg) wynosi okoto jednej godziny.
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BAXHbIE UHCTPYKUUU NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU
ST HCTPYKUUM ByLyT TakxKe AOCTyNHbI Ha BebcanTe: www.whirlpool.eu

OBECNEYEHVNE COGCTBEHHOW BE3OMNACHOCTU U BE3ONACHOCTU APYIUX
NIOQEN ABNAETCA KPAUHE BAXKHbIM

B HacToAwem PYyKOBOACTBE N Ha CAMOM npm6ope npmneeaeHbl BaXKHbl€ YKa3aHUA MO TEXHUKe 6e30nacHOCTK, KOTOpPbIe
HEO6XO,D,MMO npo4yecTb 1 BbINMOMHATb MOCTOAHHO.

/A DTOT CMMBOJI ONAaCHOCTH, OTHOCALLMIACA K TeXHMKe 6e30MacHOCTY, yKa3biBaeT Ha Ha/lnume noTeHumabHbIX PUCKOB ANA
A’ \ nonb3oBaTens npubopa n Apyrvx nogei.
Kaxzoe ykasaHue no TexHuke 6e30nacHoCT oTMeuyeHo cumBosioM “OnacHo” u cnefyowmnmy npesynpexaeHnamm:

OMACHO YKasaHve Ha OonacHylo cnTyauunio, KotTopas npusegeT K TAXKeJibiIM TpaBMaM, eCsin He
& NPUHATDb HeOGXOAVIMbIe Mepbl.

YKasaHue Ha onacHylo cuTyauuio, KoTopas MOXKeT NPUBECTY K TAXKe/IbIM TpaBMaM, eC/IN He
NPUHATb Heo6XxoANMbIe Mepbl.

/1\ OCTOPOXXHO

Bce yKka3aHuA no TexHnKe 6€30MacHOCTN coeprkaT CBEAEHUA O
NMEIOLLMXCA MOTEHLMANbHbBIX PUCKaX 1 O TOM, KaK YMEHbLLNTb PUCK
TPaBM, MOBPEXKAEHNIN N MOPAXKEHUA INEKTPNYECKMM TOKOM, KOTOPble
MOXKET MoB/ieYb 3a Cob0I HenpaBWIbHOE MOJb30BaHMeE NPUGOPOM.
Heobxoanmo ckpynynesHo cnefoBaTb HUXKeYKa3aHHbIM UHCTPYKLNAM:
- [lpwn pacnakoBKe 1 YCTAaHOBKE MNOJMIb3yNTeCh 3alUTHbIMU
nepyaTkamu.

Mepepn BbiNOHEHNEM MOObLIX ONepaurii Mo MOHTaXKy HEOOXOANMO

OTK/TOYaTb NPUOOP OT INIEKTPUYECKON CETH.

- MoOHTaX 1 TexHnYeckoe ob6cnyxnBaHme OOMKHbI BbINOMHATHCA
KBanMPpuuUMpPoBaHHbIM CNELNaANNCTOM B COOTBETCTBUM
C UHCTPYKUMAMU N3rOTOBUTENA Y MECTHBIMW NPABUIAMM TEXHUKN
6e30nacHOCTN. 3anpeLeHO PEMOHTMPOBATL UK 3aMEHSATb YacTK
nNpnbopa, 3a UCKNIOUYEHNEM CITyYaeB, 0COO0 OrOBOPEHHbIX
B PYKOBOACTBE MO 3KCMayaTalnu.

- 3ameHa KabenAa nTaHMA QOMXKHa BbINONHATLCA
KBanu$puumnpoBaHHbIM 351ieKTpruKoM. Obpatutech
B aBTOPWU30BAHHbIN CEPBUCHbIN LIEHTP.

- [paBuna TpebytoT, UTOObI AaHHbLIN NPUOOP ObIN 3a3eMEH.

- CeTeBOW WHYP JOMKEH MMETb OCTAaTOUHYIO OJINHY [ANA TOrO,
4yTOObI NOAKNIOUNTL NPUOOP K INEKTPUYECKON CETU MOCSE ero
BCTPanBaHNA B KYXOHHY0 Mmebenb.

- CornacHo gencTBYyOLWNM NpaBuiam TEXHUKN 6e30nacHOCTM NMpu
MOHTaXe npubopa HeobXoANMO UCNONb30BaTb MHOTOMOJOCHbIN
pPa3MblKaTeNb C 3a30POM MeXAY PAa3OMKHYTbIMU KOHTaKTaMn He
MeHee 3 MM.
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Bkniouaa [yxoBKY B 3/1IEKTPOCETb, HE MCMOJIb3YNTe NEPEXOAHNKMN.
He nonb3yunrtech yanuHUTENAMMN.

He TAHWTe 3a Kabenb aneKTponnTaHus.

[Mocne 3aBepLlUEHNA MOHTa)a NTEKTPUYECKNE KOMMOHEHTDI
LOOMXKHbI 6bITb HEAOCTYMNHbI ANA NOJSb30BaTeNA.

Ecnu Ha NnOBEPXHOCTU MHAYKLUWUOHHOW MAINTbI NOABUINCD TPELLMHDI,
He NOoNb3yNTeCh €l0; BbIK/IOUNTE MIINTY BO N30EXKaHMe NopaKeHNs
3NEKTPNYECKUM TOKOM (TONbKO ANna moaenemn ¢ pyHKUMen
NHAYKUMN).

Henb3a npukacaTbCa K nprubopy Ba>KHbIMY YacTAMM TeNa N HeNb3A
NoSIb30BaTbCA UM, Oyayun pa3yTbiM.

OTOT Npnbop NpegHa3HaYeH UCKNIUYNTENIbHO AN NPUroTOB/IEHNS
MU B AOMALLHNX YCNIOBUAX. 3anpeLLaeTcs NCnonb3oBaTb Npnbop
onA nobbix gpyrux uenen (Hanpumep, ona oborpesa nomeLleHus).
N3rotoBuTENb CHUMAET C Ce6A BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTDb B CJlyyae
HeHaaneXxalero ncnonb3oBaHUA Nprubopa NNn HenpaBUIbHON
YCTAaHOBKW OpPraHoB ynpaBfieHuA.

JlocTtynHble yacty npnbopa MOryT CUJIbHO HarpeBaTbCA BO BPEMS
paboTtbl. Cnegyet 6bITb BHUMATENbHbBIM U HE NPMKACcaTbCA K
Harpesawwmmca snemeHTaM. ManeHbKunx geten B Bospacte 0-3 u
3-8 neT He cnegyeT nognyckaTb K Npnbopy 1 oCyLwecTBAATb
NOCTOAHHbIN HAA30pP 32 HAMW.

OTOT NPNOOP MOXKET NCMOJNIb30BaTbCA AETbMIU, HAYNHASA C
8-neTHero Bo3pacTa, 1 NMUamMm C orpaHNYeHHbIMK GU3NUYECKNMMU,
CEHCOPHBIMU NN YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTAMMW VNV NTNLAMMU, HE
NMEIOLL MW [OCTAaTOYHOIO OMNbITa Y 3HAHWUI; YKa3aHHbIE N1 MOTYT
NOJIb30BaTbCA NPUOOPOM TONMbKO B TOM C/Tyyae, eC/i OHU Obinn
npeaBapuUTeNbHO NOArOTOBEHDBI UKW MPONHCTPYKTUPOBAHbI 1
MOHMMAIOT, B YEM COCTOUT ONACHOCTb. [leTn He QONXKHbI UrpaTb C
npnbopom. [1eTn He fOMKHbI OCYLLECTBNATbL YXOA 3a NPNOOPOM U
ero UncTky 6e3 Hag3opa Co CTOPOHbI B3POC/IbIX.

Bo n3bekaHne 0X0roB He KacaTeCb HarpeBaTebHbIX 3/IEMEHTOB
N BHYTPEHHUX NOBEPXHOCTEN Npnbopa BO BpeEMA ero
NCNONb30BaHMA 1 Nocne. He gonyckanTe KoHTakTa npubopa ¢
TKaHAMU UM NHBbIMUW BOCMITAMEHAILNMNCA MaTepuranamu, Noka
BCe fieTanu npnbopa He OCTbIHYT o 6e30onacHoN TemnepaTypbl.
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[0 OKOHYaHWM NPUTrOTOBNEHWA ABEPLY NPpubopa cnegyet
OTKPbIBaTb C 0COO0I OCTOPOXKHOCTbIO, 06ecneymB NOCTENEHHbIN
BbIMYCK ropAYero Bo3ayxa unv napa nepen n3BnevyeHnem
NpUroToBneHHoro 6ntofga. MNpwn 3akpbITon ABepLEe Nprudopa ropsaYnin
BO34YX BbIXOAUT Yepe3 OTBEPCTHE, PaCMONOKEHHOE Haf, MaHEesblo
ynpaBneHusa. He HakpbiBaliTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA.

[Mpwn n3BNeYEeHN 13 OyXOBKU KaCTPIOJb 1 APYTrnX
NPUHaANEXHOCTEN HaleHbTe KyXOHHbIE pYKaBULbl 1 cneguTe 3a
TeMm, YTOObl HEe KacaTbCA HarpeBaTeslbHbIX 2/1EMEHTOB.

He cTtaBbTe B AyXOBKY unvi B6Nn3v Hee npeameTbl U3
BOCMIaMEHAOLMXCA MaTEPUANOB: 3TO MOXKET MPUBECTU K NOXapy
NPV CIy4YaHOM BKJTIIOUEHUV OYXOBKM.

Henb3a pa3orpeBaTb Uiy rotoBUTb NPOAYKTbl B rePMETUYHO
3aKpbITbIX Gopmax nnu KoHTenHepax. Dopma MoXKeT B30pBaTbCA
BCNeACTBME NOBbIWEHNA BHYTPEHHErO AaB/IEHNA 1 NOBPEeanTb
npnoop.

Henb3sa nonb3oBaTbCA KOHTENHEPAMU U3 CUHTETUYECKUNX
MaTepUanos.

HarpeTble 0o BbICOKOW TemnepaTypbl X1UpPbl M Macsia MOTYT JIErko
BOCMIaMeHUTbCA. PeKoMeHayeTCA HenpepbIBHO CNeanTb 3a
NpUroToBneHnem 6510 ¢ 60NbLIVM KOMYECTBOM Maca WIn XKupa.
Henb3a octaBnAaTb Npnbop 6€3 npncmMoTpa BO BpeMs
BbICYLUMBAHNA NPOAYKTOB.

Ecnu npun npurotoBneHnn 6ntoaa NCcnonb3yTcsa CNUPTHbIE
HanNUTKN (POM, KOHbAK, BUHO U T.4.), CleayeT NOMHUTb, YTO NMpu
BbICOKOW TemnepaType NpoNCXoanT ncrnapeHmne cnuprta. lNpn astom
CyLeCTBYeT OMaCcHOCTb BOCM/IAMEHEHNSA NAPOB CNpTa BBUAY
KOHTaKTa C 3N1IeKTPUYECKNM HarpeBaTesibHbIM 3IEMEHTOM.

Henb3a nonb3oBaTbCsA NApPOOUNCTUTENAMMU.

He npuKacanTecb K yXOBKe B Xo4e uuKa nmponmnsa. He
pa3pellanTe 4eTAM NoaxoanTb 6N1M3KO K AyXOBKE B XOAE LMKNa
nuponu3a. Nepen Havyanom UMKna NMPonn3a Heobxoanumo
OUYNCTUTb BHYTPEHHIOK YaCTb AYXOBKUN OT N30bITKa Pa3nnNTbiX
NPOAYKTOB (TONbKO ANA AYXOBOK C GYHKLMEN NNPONN3a).
Monb3ynTecb TONbKO TEMMNEPATYPHbIM AATUMKOM, PEKOMEHOYEMbIM
ONA LAHHOW LYXOBKMW.
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He nonb3ynTecb gnsa YncTkn cTekna ABepLbl AYXOBKM abpa3nBHbIMY
YNCTAWMMUN CPEACTBAMU U OCTPbIMU CKpebKamu, T.K. OHM MOTYT
nouapanaTtb NOBEPXHOCTb U MPMBECTM K HEMNPO3PAYHOCTU CTEKNA.
Bo n36exaHve nopakeHnsa aNeKTPUUYeCKUM TOKOM, NMpeXxae Yem
3aMEeHUTb NaMMNOYKy, yoeamnTecb, UTO AyXOBKa BbIK/IOUYEHa.

He npuKpbiBanTe NuLy B eMKOCTM 1A FOTOBKMW altOMUHMEBOW
dbonbrou (ToNbKo AN MnT, B KOMIMJIEKT KOTOPbIX BXOAUT EMKOCTb
A8 TOTOBKMW).

YTunusaumsa sneKTpo6biToBbix Npubopos

[JlaHHOe V3aenune N3roToBIeHO M3 MaTePUanoB, NpeaHasHaueHHbIX 418 NepepaboTKM UM MOBTOPHOTO KCMOb30BaHUA.
YTunusupyite npmbop B COOTBETCTBUM C MECTHBIMY MPABUAAMMN YTUIM3aLMMN OTXOA0B. [Nepea yTunmnsaymein otpexbte
Kabenb NuTaHuA.

JononHutenbHyo nHGOPMaLMIO O NpaBuiax 06PaLLEHUNSA C SNEKTPOOLITOBbIMY MPUBopamu, UX yTUAN3aLUA U
nepepaboTKM MOXHO NONYYNTb B COOTBETCTBYIOLLEM MECTHOM yupeXKaeHun, cny»be cbopa BGbITOBbIX OTXOAOB WK B
MarasviHe, B KOTOPOM NPUOGPETEH AaHHbIN Nprbop.

MOHTAX

Mocne pacnakoBKy fyxOBKM yOe[mMTeCh, UTO OHa He Obifia NoBpeXaeHa BO BPeMs TPAHCMOPTUPOBKY 1 IBEPLA 3aKPbIBAETCA
LOMKHbIM 06pa3om. B cnyyae BO3HUKHOBEHUS BOMPOCOB 0bpaLlanTech K NpoAaBLy Uiv B CEPBUCHBIN LeHTP. Bo nsbexaHune
MOBPEXAEHUN CHYMATE yXOBKY C OCHOBaHUSA 13 NONUCTMPOSIA TOJIbKO Nepes YCTaHOBKOM.

I'IOIIFOTOBKA HuUll Ana nPUBOPA

KyxoHHas Mmebenb, KOHTaKTUPYOLas C JyXOBKON, fOMXKHA 06NafiaTh CTOMKOCTbIO K BbICOKMM TeMMnepaTypam

(He meHee 90°C).

Mpexpae yem BCTpamBaTb AYXOBKY, BbIpeXXbTe HEOOXOAMMOE OTBEPCTUE B KYXOHHOW Mebenu 1 yaanute CTPpY»KKU 1
ONUIIKN.

Mocne 3aBepLUeHNA MOHTa)Ka HUXKHASA YaCTb AyXOBKW AOMKHA CTaTb HEJOCTYNHOM.

[na Hagnexallen paboTbl JYXOBKM 3a30p MeXAY ee BepxHeil NaHesnbio 1 paboyel NOBEPXHOCTLIO (CToNewHnLEeN)
[ONXKeH Bcerfa octaBaTbcA CBOOOAHBIM.

SJIEKTPUYECKOE NOAKNIOYEHUE

MpoBepbTe, UTOGLI HANPsAXEHKE, YKazaHHOe Ha NacnopTHOW Tabnnuke Npubopa, COOTBETCTBOBANO HAMNPAXKEHWIO CETU.
MacnopTHana TabnmuKa pacrnosioxeHa C nepefHen CTOPOHbI AyXOBKU (OHa BUAHa NP OTKPbITON ABepLe).

3ameHa Kabena nutaHua (tun HO5 RR-F3 x 1,5 MMZ) [OMKHA BbINOSIHATLCA KBaNMPULMPOBAHHBIM 3JIEKTPUKOM.
O6paTnTecb B aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHDBIN LIEHTP.

OBLIVE PEKOMEHOALIUA

I'Iepeg ncnoJjib3oBaHem:

Yaanute ¢ NpYHaIeXXHOCTEN 3alyUTHbIE KAPTOHHbIE MPOKIAAKM, 3aLUMTHYIO NMNEHKY 1 HaKNenKu.
BbiHbTE NPUHaANEXXHOCTU 13 AYXOBKM 1 pa3orpeiiTe ee go 200°C 1 ocTaBbTe Npu 3TOW TemMnepaTtype Ha 4ac, YTobbl
YCTPaHWTb 3amnax 1 blM, BblgensemMble N30NALMOHHBIM MaTEPUANOM U 3aLUTHOW CMa3KOM.

B npouecce akcnnyatayvu:

He cTaBbTe TAXeNble NpeameTbl Ha ABEPLY — 3TO MOXET NPUBECTY K ee NOBPEeXAEHUIO.

He onupanTtecb Ha ABepLy AyXOBKM 1 He BelaiTe HUKaKUX MPefMEeTOB Ha ee PYUKy.

He 3akpbliBaliiTe BHYTPEHHVE NOBEPXHOCTY AYXOBKM allOMUHNEBOW GOSIbIoN.

He nente Bopy B ropauyto AyXOBKY — 3TO MOXKET MPUBECTM K MOBPEXAEHUIO SManMpOBaHHOIO MOKPbITUA.

He pBuraiiTe KacTptonu n ckoBopogbl MO AHY AyXOBKK, UTOObI He NoLapanaTb 3MannpoBaHHOE NOKPbITHE.

CnenuTe, 4TOObI ANEKTPUYECKME Kabenu Apyrux SNeKTponprbopoB, HAXOAALMXCA PAAOM C AYXOBKOW, He Kacanucb ee
HarpeBaloLMXCA YacTel 1 He 3acTpeBanm B ABepLe AYXOBKU.

3awmiarte AyXoBKY OT aTMOChEepPHbIX BO3OENCTBUN.
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OXPAHA OKPYXAIOLLEW CPE[bI |
YTunusauus ynakoBo4HbIX MaTepuanos

YnakoBouHbli MaTepuan Ha 100% npurofeH Ans nepepaboTku, O YeM CBUAETENbCTBYET COOTBETCTBYIOWMI CUMBO ().
Mo3TOMY YaCTU YNakoBKM HEOBXOANMO YTUAN3NPOBATb NOA KOHTPOIEM U B NMOSIHOM COOTBETCTBMN C AENCTBYIOLWMMM
npaBuaamn YTUIn3aLmm OTXOA0B, YCTaHOBEHHbIMU MECTHBIMM OpraHaMm BRacTu.

YTunusaumna nsgenus

- [aHHoe n3genne npomapKnpoBaHO B cOOTBETCTBUM C EBponenckon gupektusom 2002/96/EC no ytnnmsaumm
3/1IEeKTPUYECKOTO U 3NIEKTPOHHOro obopyposaHus (WEEE).

- Ob6ecneunB NpaBuUbHYIO YTUAN3aLMIO JAHHOTO U3AENNA, Bbl MOMOXeTe NpefoTBPaTUTb NOTEHLMaNbHble HeraTuBHbIe
NnocnencTBMA AN OKpY»KaloLel cpefbl Y 3[0POBbA YeNoBeKa, KOTOpble MO Obl UMETb MeCTO B NMPOTUBHOM CilyJae.

- Cumson E Ha CaMOM m3gennnm nnn Ha COI'IpOBO}J,VITeJ'IbHOI?I OOKYyMeHTaUuun yKa3sbiBaeT, YTO Npu yTUnm3aynm gaHHoOro

n3pnennAa Cc HUM HenNb3A o6pau4aTbcsq KaK C 0ObIYHbIMU ObITOBBIMM oTXogamun. BmecTo 3TOrO, €ro cnenyeT caatb B
COOTBeTCTByIOIJ.WIIZ MYHKT NPUEMKU INEKTPUNYECKOTO N SNTEKTPOHHOIO O60pyp.OBaHVIﬂ anA I'IOCJ'Ie,D,yIOLLleVI yTnnmsauyumn.

DHeprocbepexeHune

- Monb3ywTecb GyHKLMEN NpeiBapUTENbHOIO HarpeBa TOIbKO B TOM CJTyyae, eC/iv 3TO YKa3aHo B Tabnvue pekomeHaauni
Mo NPUroTOBNIEHNIO /1104 UK B NCMOJIb3YEMOM peLienTe.,

- Monb3yTech TEMHbIMU SMaNUPOBaHHbIMU GopMamMu AN BbineyKky, obecneunsalmm 3ePpeKkTnBHOE NornoLeHne
Tenna.

- BbikntouariTe gyxoBKy 3a 10-15 MUHYT 1O CTeYeHWA 3ajaHHOTO BpeMeHn npuroTosneHus. MNpouecc npurotosneHua 6yget
NPOAOMKATLCA N NOCHE BbIK/IOUEHNA AYXOBKMN.

3AABJIEHUE O COOTBETCTBUU (€

- [JaHHas fyxoBKa npefHa3HauyeHa AnsA KOHTaKTa C NULLEBbIMW NPOAYKTaMy 1 COOTBETCTBYET NMONOXKEHWAM HOPMbI
EBponeiickoro Coto3a (C €) N21935/2004. Mprbop pa3paboTaH, M3roTOBMIEH U BbIMYLLEH B NPOAAXKY B COOTBETCTBUN C
TpeboBaHUAMM No 6e3onacHOCTU [UpPeKTMBbI NO HU3KOBONLTHOMY 060pyaoBaHuto 2006/95/CE (3ameHsatowwen
Owvpektusy 73/23/EEC v nocnegyowmne nameHeHus), TpeGoBaHUAMM MO 3auTe [JUPeKTUBbI MO 3NeKTPOMarHUTHOM
coBmecTumocTn (3MC) 2004/108/CE.

NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCNMPABHOCTEN
OdyxoBka He paboTaerT:

. MpoBepbTe HaMyre HANPSKEHUA B CETU U MPaBUIIbHOCTb NOAKIIOUEHUS K HE AYXOBKU.

. BbikntounTe 1 CHOBa BKIOUMTE YXOBKY, UTOObI NPOBEPUTDL, MPOLOJSIXKAOTCA JIN HEMOMagKM.

Q,Bepga He OTKpbIBaeTCA:

. BbikntounTe 1 CHOBa BKIOUMTE JYXOBKY, UTOObI NPOBEPUTDL, MPOLOJIXKAOTCA JIN HEMOMagKM.

. Ba»KHO: BO Bpems CaMOOUUCTKY BepLa AYXOBKM HE OTKpbIBaeTcs. Heo6X0ANMO JOXKAATbCS ee aBTOMATMUeCKoro

oTnmpaHus (cMm. pasgen “Lnkn uncTkmn gyxoBoK ¢ GyHKUMEN MMPOANTNYECKON OUUCTKI").

He pa6oTtaert aneKTpoHHOE Nporpammupyioulee yCTponcreo:

. Ecnu Ha gucnneii BbiBoanTcA 6yKBa “F’, 3a KOTOPOW crlieflyeT Kakoe-nnbo uncno, obpatutech B 6avxKanwmii cepBUCHbBIN
ueHTp. MNpn 3ToM coobLUTE YNCNO, crneayollee 3a 6ykBon “F"
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NOCNENPOAAXHOE OBCNTY XKUBAHUE
Mpexae yem 06pPaTUTHCS B CEPBUCHDIIA LIEHTP:

1. MonpobyiTe ycTpaHUTb HENMCNPABHOCTb CAMOCTOATENBHO, CNleflyA yKa3aHuAM, NpYBeAeHHbIM B pa3gene “lNonck n
yCTpaHeHue HencnpasHocTen”

2.  BbikntouuTte 1 BKAOUNTE NPMGOP, YTOOLI NPOBEPUTDL, MPEKPATUIINCE NN HEMONAAKM.

Ecnu nocne BbiNOJIHEHVSA BbILEONMNCAaHHbIX A4eICTBUI HenonagKy He NpeKpaLyalTcs, o6paTuTech B GavKanwnm

CePBUCHbIN LIeHTP.

Mpwn 3TOM HEO6XOAUMO COOBLNTD:

. KpaTKoe onncaHve HeMcrnpaBHOCTY;
. TUM U MOZENb JYXOBKM;
. CEepPBVCHbIV HOMep (YMcio nocne cnosa “Service” Ha NacnopTHONM TabnuKe, PACNONOXKEHHON C NPaBOW CTOPOHbI Ha

BHYTPEHHEeN CTeHKe AyXOBKW: OHa BUAHA NPV OTKPbITON ABepLe AyxoBKuM). CepBMCHbIN HOMEP TaKXe YKa3aH B
rapaHTUNHOM CBMAETENbCTBE;

. BaLLl MOJIHbIN agpec;

. Ball Homep TenedoHa.

S =AYAKeS 0000 000 00000

B cnyyae HeO6XOAMMOCTY PEMOHTa AyXOBKM 0OpallaliiTecb B aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHDbIN LIEHTP (B TAKOM CEPBUCHOM
LieHTpe rapaHTUpyeTCcs MCMoJib30BaHKe OPUTMHaNbHbIX 3anacHbIX YacTeil 1 MpaBuUbHOE BbIMOJIHEHUE peMOHTa nNprbopa).

OYUCTKA

- He ncnonb3yite gna YNCTKN JyXOBKU NapoounCcTUTENN.

/I\ OCTOPOXHO b3yiiTe A Ay P
- BbinonHANTe OUNCTKY AYXOBKW TOJIbKO NOC/Ie TOro, Kak OHa OCTbIHET.
- OTKnouYNTe NPNGOP OT INEKTPNUYECKON CeTHU.

BHewlHVe NnOBepXHOCTIU XOBKU

BAXKHO: He nonb3yiiTecb eAKMMN NN abpasnBHbIMK YNCTAWMMY cpepcTBamu. Mpy nonagaHum Kakoro-nm6o ns 3Tnx

NPOAYKTOB Ha NOBEPXHOCTb NPNGOpPa HeMeLIeHHO BbITPUTE ee BaXkHoi candeTkoi ns mnkpodubpbl.

. YrcTrTe NOBEPXHOCTM BNAXKHOW candeTKom 13 MUKpodropbl. Mpu cnnbHOM 3arpa3HeHUn fobaBnsinTe B BOAY HECKONIbKO
Kanesnb CpefcTBa AnA MbITbA NocyAbl. [ocne OUMCTKN BbITpUTE CYXOoW candeTKom U3 TKaHu.

BH!TpEHHVIe NOBEPXHOCTN AYXOBKMN

BAXKHO: He nonb3yiiTecb ry6kamu ¢ abpasnBHbIM C/I0eM, MeTAJUTNYECKNMI MOYANIKaMU U ckpebkamu.

Ncnonb3oBaHMe TaknX CPeACTB CO BpeMeHeM NPUBOANT K NOBPEXKAEHNI0O SMapOBaHHbIX MOKPLITUI N CTEKNa

ABepupbl.

. Mocne Kaxporo NCNosib3oBaHNA HEOOXOAUMO faTb AYXOBKE OCTbITb U OUMCTUTb ee (NpeanouTMTeNbHee, Moka AyXOBKa
eLe Tel'lﬂaﬂ) OT Harapa n NATeH, KOTOpble MOryT NOABAATbCA MPU NPUTOPaHNN OCTAaTKOB NPOAYKTOB (Hanpl/lmep,
NPOAYKTOB C BbICOKMM COfiepXKaHneM caxapa).

. Monb3ynTech YACTAWMMN CPeaCcTBaMU, NPefHa3HaUYeHHbIMY CNeLnanbHO AfiA OYXOBOK, U CTPOro NpuaepXurBanTech
yKa3aHuM n3rotosutens.

. OnA MbITbA CTEKNa ABepLbl JYXOBKM MOMb3YyNTECh CrieuranbHbIMU XXULKMMI MOOLWUMK cpeacTBami. [ina ygo6cTaa
OUUCTKM OYXOBKM MOXHO CHATb ABepLy (cMm. pasgen “TEXOBCITYKUBAHUE").

. OnAa ynobcTBa oUNCTKY BepXHE MaHenn KaMepbl AYXOBKM MOXKHO ONYCTUTb BEPXHUIA HarpeBaTenbHbI/ SNIeMeHT rpuna

(cm. pasgen “TEXOBCITY>KUBAHWE", TonbKo B HEKOTOPbLIX MOAENSAX).
MpumeyaHme: B pesynbTaTe AINTE/ILHOTO NPUIrOTOB/IEHUA NMPOAYKTOB C BbICOKUM coAepKaHuem Bnarv (Hanpumep,
NULLbl, OBOLLEI 1 T.N.) HA BHYTPEeHHEel CTOPOHe ABepLibl U OKOJIO ABEPHOI NPOKAaAKN MOXKeT 06pa3oBbIBaTbCA
KoHgeHcarT. [Mocne Toro Kak AyxoBKa OCTbIHET, He06X0AMMO BbiTepeTb ABepLY U3HYTPU, NONb3yACb candeTKom ns
TKaHW nnv ry6kom.

MpuHagnexHocTn:

. Cpasy e nocne Ncnosib30BaHUA NPVHAQIEXHOCTEN MOMECTUTE X B BOAY CO CPEACTBOM AJIA MbITbA nocyAabl. Ecnn
NPUHALNEXHOCTU eLle ropsiune, NosIb3yNTeCh KYXOHHbIMY pyKaBULaMU.
. OcTaTKy NULLM NIerko YAaNATCA C MOMOLLBIO LWETKM UK ryoKu.
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OuncTKa 3aiHel CTeHKN 1 60KOBbIX KaTaIMTUYECKNX NaHenen (ecnn

npeaycMoTpeHbl ):

BAXKHO: ana ouncTkn KaTanuTU4ecKknx naHenem HeNb3A NONb30BaTbcs abpa3sMBHbLIMU CpeACTBaMM, XKeCTKIMM
weTKamu, ry6kamm ansa KacTpiosib UM a3po3oaaMU ANA AYXOBOK, TaK Kak 3TO MOXeT NPUBeCTU K NOBpeXAeHunIo
NMOKPbITUA NaHenel 1 HapyLeHNIo X CNOCOGHOCTY K CAaMOOUULLEHUIO.
BknounTe NycTyto AyXOBKY B pexunme KOHBEKLMN U OCTaBbTe ee npu TemnepaType 200°C nprMepHO Ha OfuH Yac.
Mocne Toro Kak AyxoBKa OCTbIHET, yAanuTe OCTaTKu NPOAYKTOB ryOKow.

TEXOBCJTYXKUBAHUE

& OCTOPOHO - HapeHbTe 3aljuTHbIE nep4yaTkKu. }
- I'Iepen BbIMOJIHEHNEM HXKeonncaHHbIX onepaunn VGEHMTer B TOM, YTO AyXOBKa

ocTbina.
- OTKNIoYNTE AYXOBKY OT 3/IeKTPUUYECKON ceTu.

CHATUE OBEPLbI
CHATMe ABepLubI:

1. MNonHoCTbio OTKpOWTE ABEPLY AYXOBKMU.
2.  MNogHumuTe PMKcaTopbl M OTOXKMUTE MX Bneped Ao ynopa (Puc. 1).
3. 3akpowiTte gBepuy o ynopa (A), nogHumuTe (B) n nosepHuTe (C) Tak, 4ToObl OHa ocBo6oamnach (D) (Puc. 2).

YcTraHOBKa ABeplbl HA MeCTO:

1. BcTtaBbTe neTnu B nx rHe3aa.

2 MonHoCTbio OTKpOWTE ABEpLY AYXOBKU.
3.  Onyctute 06a dukcatopa.

4 3akpoiTe gBepuy.

Puc. 1 Puc.2

W3MEHEHUE NOJIOXKEHWUA BEPXHEITO HATPEBATEJIbHOIO SJIEMEHTA (TOJIbKO HA
HEKOTOPbIX MOENAX)

1. CHUMKTe GOKOBbIE PELLETKN, Ha KOTOPbIE YCTaHABNUBAIOTCA NprHagnexHoctu (Puc. 3).

2. Cnerka BbITAHWTE HarpeBaTesbHbIN anemeHT (Puc. 4) n onyctute ero (Puc. 5).

3. [AnA ycTaHOBKM HarpeBaTesIbHOrO 3/1IEMEHTA Ha MECTO NPUMNOLHUMUTE €ro U CJierka NoTAHWTE Ha cebs, cnepas 3a Tem,
yTOObI OH NIEXan Ha COOTBETCTBYIOLNX OOKOBbIX iepKaTesifX.
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3AMEHA JIAMI1bl B YXOBKE

3ameHa 3agHel namnbl (ecnn uMmeeTca):

1. OTKnoumTe fYXOBKY OT NIEKTPUUYECKON CeTH.

2. OtBepHUTE KpbIWKY Namnbl (Prc. 6), 3ameHnTe namny (TN Nammnbl CM. B TPUMeYaHn) U NPUBEPHUTE KPbILLKY JTaMMbl Ha
MecTo.

3. lNogkniounTe OYyXOBKY K 3NIEKTPUYECKON CETU.

3ameHa 60KoBoOI1 namnbl (ecn nmeeTcsa):

OTKnouMTE fyXOBKY OT NIEKTPUYECKON CeTu.

CHuMUTe 6OKOBbIE peLLIeTKM, Ha KOTOpble YCTaHaBNMBaTCA NpuUHagnexXHocTn (Prc. 3), ecnu oHU NpegyCcMOTPEHDI.

MNMopopeHbTe KpbIWKy namnbl (Prc. 7) OTBEPTKON.

3ameHunTe namny (TN Namnbl CM. B npuMeyaHun) (Puc. 8).

MocTaBbTe Ha MECTO M NPUXKMUTE KPbILLKY, YTOObI OHa 3aLuenkHynach (Puc. 9).

YcTaHOBMWTE Ha MecTo OOKOBbIE PELLIETKM, Ha KOTOPbIE YCTaHABMBAOTCA NPUHAASIEXHOCTH.

MNogkniounTe AYXOBKY K 31eKTPUYECKomn ceTu.
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MpumevaHne:

- Ncnonb3yiTe TONbKO nammnbl HakannBaHWA CO criedylowmmMmm Xxapakrepuctnkamm 25-40 Bt/230 B, Tun E-14, T300°C, nnm
ranoreHHble namnbl 20-40 B1/230 B, Tun G9, T300°C.

- Jlamnouka faHHoro npubopa cnelranbHO NpeaHa3HayeHa Ania ANeKTPOObITOBOWN TEXHMKM 1 He AOMKHA UCMOSb30BaTbCA
AnA ocBelleHnA AoMaWHUX nomeweHni (PernameHT (CE) 244/2009).

- JlaMnbl MOXHO NMPYOBPECTY B HALLUX CEPBUCHBIX LLIEHTPAX.

BAXHO:

- Mpu ncnonb3oBaHUM rafioreHHbIX 1aM HeJlb3A KacaTbCA UX rofibiMy pyKamum, NOCKOJIbKY OoTnevaTku nanbueB
MOTYT NPUBECTY K MOBPEXAEHUIO lamn.

- He nonb3yntecb fyXOBKOI A0 YCTAaHOBKMN HA CBO@ MeCTO KPbILWKN JlaMnbl.

RU71



WHCTPYKLUUU NO SKCIUTYATALUUN AYXOBKA

CBELEHUA O NOAKNIOYEHUU K SNNEKTPUYECKOI CETU MPUBELEHDI B PA3JEJIE,
NMOCBAWEHHOM MOHTAXY AAYXOBKUA
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BepTten (npu Hannunn)

HWXHWI HarpeBaTenbHbIN 31EMEHT (He BUAEH)

9. [Bepua

10. TonoxeHne NoNoK (HoMep yPOBHA YKa3aH C nepefHen CTOPOHbI AyXOBKN)

11. 3agHAA CTeHKa

MpumeyaHne:

- B npouecce NpuUrotToBneHns oxnakgatoLWwmnm BEHTUAATOP B LieNsAX SKOHOMUN SNEKTPOIHEPT N MOXKET
paboTaTb Nnepnoanyecki.

- [lo 3aBepLieHnn NPUroTOBMEHMA, MOC/IE BbIKNIOUYEHWA AYXOBKN, BEHTUNATOP OXNaXKAEHUA MOXET
NpPoAoKaTb paboTaTb B TeUEHME HEKOTOPOTO BPEMEHN.

- Ecnin oTKpbITb ABEpLY AYXOBKM B MpoLecce NPUroTOBeHUA NULLK, TO HarpeBaTesibHbIe 3/IEMEHTbI

BbIK/IIOYATCA.

NOCTABIAEMbIE MPUHAANEXHOCTU

1. [MaHenb ynpasneHus

2. BepxHui HarpeBaTenbHbIN 31EMEHT/TpUnb
3. BeHTunAtop oxnaxageHus (He BUAeH)

4. TlacnopTHaA Tabnnuka (He CHUMaTb)

5. Jlamna

6. BeHTunaTop

7.

8.

A. PELWUETKA: ncnonb3yetca gnsa NnpurotToBneHna 65tof, a Takke B KauecTBe Onopbl Ajs KacTpLosb,
bopM AnA TOPTOB N NPOYUNX EMKOCTEN, MPUTOAHbIX ANA OYXOBKU.

B. NMOAAOH: npu ycTaHOBKe NOA peLleTKol BbiNonHAET GyHKLUMIo cbopa Xnpa 1 KyCOUKOB MULLK;
NCNOoNb3yeTCA TakXkKe B KauecTBe eMKOCTM NPV NPUrOTOBEHUN MACA, PbiObl, OBOLLEN, NeneLlek 1 T.0.

KonuuyectBo ﬂpMHaAﬂe)I(HOCTeﬁI MOXeT BapbpoBaTb B 3aBNCMOCTU OT moaenun.

NPUHAONEXHOCTU, HE NOCTABJIAEMbIE C [YXOBKOW

JlononHuTeNbHbIE MPUHAANEXHOCTM MOXKHO NPUOBPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE.
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YCTAHOBKA PELUETOK U APYITUX NPUHAONEXXHOCTEN B IYXOBKY

1. BcTaBbTe peleTKy ropu3oHTanbHoO, Tak, Ytobbl BbicTyn A 6bin cBepxy (Fig. 1).

2. OcTanbHble NPUHARNEKHOCTY, TaKNE KaK NOAAOH 1 NPOTMBEHb, BCTABNAOTCA BbICTYNOM Ha MIOCKON
nosepxHocTtu B kBepxy (Fig. 2).
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Fig. 1 Fig. 2

OMUCAHUE NAHEJIN YIPABJIEHUA
3JIEKTPOHHOE YCTPOUCTBO NPOrPAMMUPOBAHUA

® acnnen  (d
1. PYYKA BbIBOPA PEXXUMOB: BKrntoueHe 1 BbIKIIOYEHNE JYXOBKM 1 BbIOOP GYHKLMIA/PEXMMOB
2. PYYKA YCTAHOBKMW: ona npocMoTpa MEeHIO 1 U3MEHEHMA 3afaHHbIX 3HAYEHNI

MpymeyaHune: pyukn ynpaBneHUA MOXHO BbITAHYTb UM YTONUTb. YTOOGDbI BbIABUHYTb PYUKY,
HaXXMUTe Ha Hee B LieHTpe.

3. KHOIKA @: ana Bo3Bparta K npefbiayliemy 3KkpaHy

4. KHOMNKA @): ana Bbibopa 1 NOATBEPKAEHUA HACTPOeK

CNNCOK OYHKLINIA/PEXXUMOB

Mpy NoBopoOTE pPyUKM BbiIGOPa PEXMMOB NMPOUCXOAUT BKIOUYEHNE [yXOBKIM: Ha ANUCMNEN BbIBOAATCA
Ha3BaHMA GYHKUMIA/PEXMMOB UM COOTBETCTBYIOLLME MM MOAMEHIO.

Ina otobpakeHns n BbIbopa NogMeH0 NoBepHUTe pyuKy B nonoxeHune GRILL (TPUJ1b), SPECIALS
(CNELIMANDBHBIE PEXKIMDbI), SETTINGS (HACTPOWKW), BREAD/PIZZA (MULILIA/XNEB).
MpumeyaHme: cCNNCOK N oNMcaHNe KOHKPETHbIX PpeXXMMOB NpuBeAeHbl B Tabnuue Ha cTp. 78.

SJIEMEHTbI ANCIJIEA

A. OtobpaxeHne HarpeBaTeNbHbIX 3IEMEHTOB, BKNIOYEHHbIX B TOM U/ MIHOM peXkume
B. CumBOnbl KOHTPONA BpEMEHW: Tanmep, NPOJOIKUTEIbHOCTb MPUroTOBNEHUA, BpeMsA 3aBepLueHns
NPUroTOBNEHNSA, TEKyLLee BpeMA CYTOK

C. VHdopmaumsa no BbIBpaHHbIM peXxnmam/GyHKLMAM

D. Bbi6paH aBTOMaTUUecknin pexkum “BREAD/PIZZA" (MULILIA/XJIEB)

E. WHpukaTop 3aKkpbiTOM ABEPLbI B MPOLecce aBTOMATMYECKOM OYNCTKIN (B JaHHOW MOAEeNu
HeJOCTyneH)

F. TemnepaTypa BHyTpu fyXOBKMU

G. OyHKUuA Nuponusa (B JaHHOW MOJENU He[,OCTYMHA)

H. TllogpymAaHuBaHue

I.  CneumanbHble pexumbl: Defrost (pasmopaxunsaHue), Keep Warm (corpesaHnue), Rising (nogbem
TecTa)
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HAYANO PABOTbI C AYXOBKOW: HACTPOUKA A3bIKA

Mpy NepBOM BKITIOUYEHUM IYXOBKU Ha ancnnee otobpaxaeTca Hagnucb: ENGLISH (AHTTTMACKUI).
MoBepHUTE pyuKy NPOCMOTpPA/PErynnpOBKN, UTOObI HANTIN HY>KHbIV A3bIK, NOC/IE YEro HaXXMUTE KHOMKY @),
yTOoObI NOATBEPAUTL BbIGOP.

3AO0AHUE TEKYLLEITO BPEMEHU CYTOK

Mocne HaCTPOWMKM A3blKa HYXKHO HaCTpPouUTb Bpems. Ha ancnnee muratoT ABe undpbl 4acos.

1. TNoBopaunBaiTe pyyKy YCTaHOBKM, NOKa He 0TOOPa3NTCA NPaBUSIbHOE BPEMA B Yacax.

2. [oaTtBepauTe HaxaTem KHOMKK @). Ha grucnnee HaunHaloT Myuratb Ase Lo pbl MUHYT.

3. TNoBopaumnBanTe pyuyKy yCTaHOBKM, MOKa He 0TOOPpasnTCcA NpaBuiibHOE BPeEMSA B MUHYTAX.

4. [lopgTBepanTe HaXaTuem KHOMKN ).

Ecnu Heob6xoaMMO N3MEHUTb TeKyLLee 3HaUeHre BPEMEHU CYTOK, HanprMep, B CBA3U co cboem nogauu
SNeKTPO3HEeprum, CM. onucaHne JencTBum, JaHHoe B cnefytolem pasgene (HACTPOWIKW).

BblbOP PEXXUMA NMPUTOTOBJIEHUA

& O
1. YcraHoBuTe pyuky Bbibopa yHKLMIN Ha HEOOXOAMMYIO BaM ONUUIO; Ha Ancnnee oTobpasaTca
HaCTPOMKN.

2. Ecnu npepBaputenbHO 3afjaHHble 3HaYEHNA COOTBETCTBYIOT TEM, KOTOPbIE BaM HY»KHbI, HAXMUTE
KHOMKY @. 1A U3MEHEHMs CyLLEeCTBYIOLNX 3HAUEHWIA BbIMOIHUTE AeNCTBUA, ONNCAHHbIE HUXE.

3A0AHUE TEMMNEPATYPbI/MOWHOCTU rPUNA

YT0oObl N3MEHUTb 3HAYEHNE TemnepaTtypbl N MOWWHOCTU rpund, BbIMONMHUTE p,el‘/'ICTBI/IFI, OMNMncaHHbIe HXKe.

1. TNoBepHUTE pyuKy NPOCMOTPA/PErYNNPOBKM TaK, UTOObl 0TOOPA3UNOCH HY»KHOE 3HaUeHNe.
2. TMopTBepanTe HaXkaTMeM KHOMKN @).

BbICTPbIA NPEABAPUTEJIbHbIV PA3OIPEB

1. BblbepuTe pexnm 6bICTPOro NpeaBapuUTesIbHOro HarpeBa, yCTaHOBUB PYUKY NepeKioUYeHNs
PEXMMOB Ha CYIMBOJI @2.

2. TlopTtBepanTe HaxaTmeM @: Ha aKpaHe OyayT oTobparkeHbl MapameTpbl JaHHOTO peXXrMa.

3. Ecnn npepnaraemoe 3HaueHvie TeMnepaTypbl COOTBETCTBYET HYXKHOMY, HaXMUTE KHOMNKY @). [InA
N3MEeHEeHWA 3TOro 3HaYeHA BbINOSIHUTE AeNCTBMA, ONMCaHHbIe Bbiwe. Ha ancnnee noABUTCA CNOBO
PRE. [puy foCTXeHWM 3afaHHON TeMMepaTypbl Ha Aucnee oTobpaxxaeTca ee 3HaueHne (Hanpumep,
200°C) n pasgaeTca 3ByKoBOW curHan. [locne 3aBeplieHna npefBapuTeNibHOrO HarpeBa B lyXOBKe
aBTOMATUYeCKM BbIGMpPaeTca 06bIYHbIN (CTaTUYeCcKuin) pexmm (=.

Mocne 3TOro nocrasbTe 611040 B AYXOBKY U BKIIOUMTE NPOLLECC NPUTOTOBAEHUS.

4. Ecnn HyXHO 3afaTb Apyron peXxnm NpuroToBiieHUs, NOBEPHUTE PYUKY BbIOOpa peXKMMoB U

BbIGEPUTE HYXKHDBIN PEXUM.
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3AQAHUE NPOAONMXUTEJIbHOCTU NPUTOTOBJIEHUA

STa dYHKLWA NO3BONAET 3a/iaBaTb ONpefeNieHHYI0 NPOAOIIKATENBbHOCTb MPUrOTOBNEHUA, OT 1 MUHYTbI A0
MaKCUMasbHOro 3HaueHusl, NPeayCcMaTpMBaeMOro Bbi6paHHbIM PEXMMOM; MO UCTEUEHNI STOFO BPEMEHY
[YXOBKa aBTOMaTUYECKU BbIK/IIOYAETCA.

1. TMocne noatBepkAeHNs BbIOpaHHON TeMMNePATypbl HAUYMHAET MUTaTb CUMBOJT (\'/'::.

2. ToBopaumBarite pyuKy MpOCMOTPA/PerynmpoBKY A0 TEX MOP, NMOKa Ha Aucniee He 0TobpasunTca
HY>XKHOE 3HaueHe NPOAOCIKUTENBHOCTY BPEMEHW NPUTrOTOBNEHUS.

3. lMoartBepauTe 3TO 3HAUEHMNE HAXKATUEM KHOMKM @).

Mo ncreyeHun 10 cekyHg Nocsie BbIMONHEHNA NocneaHeln onepaunn 6yaeT BbiNO/IHEHO aBTOMaTMYeCcKoe

noaTBepkAeHVe caelaHHoro Bbibopa.

3AAAHUE BPEMEHU OKOHYAHUA NPUTOTOBJIEHNA/OTCPOYKIU MYCKA

BA>KHO: fononHuTenbHasa GyHKUMA 3aepXKKN NyCcKa HeAOCTYNHa ANA CNeayloLmnX pexnmoB:
FAST PREHEATING (BbICTPbI/ MPEABAPUTENIbHbIA HATPEB), BREAD/PIZZA (XJIEB/MULILIA).
MpumeyaHue: NMpu Bbi6Gope 3TON GpYHKLMN HarpeB AYXOBKMN A0 3a,aHHOTrO 3Ha4YeHUA TeMmnepaTypbl
BbINONHAETCA 60nee NnaBHO, B pe3ynbTaTe Yero 3Ha4eHNs BpeMeH NPUroToBieHna cierka
YBeNN4YMNBalOTCA MO CPAaBHEHUIO C TeMU, KOTOpble NpuUBeAeHbl B Tabnvue npurotosneHuns.
MNpegycmoTpeHa BO3MOXKHOCTb 3ajaHNA BPEMEHN OKOHYaHUA NPUroTOBEHNA, CO CABUTOM BpeMeHH
BKJTIOYEHNA [lyXOBKN B MHTEPBase OT TeKyLLero BpeMeHn Ao 23 4yacos 59 MUHYT. 3Ta ornepaunsa BO3MOXHa
TOIbKO NOC/e 3a4aHNA NPOAOCIIXKUTENIbHOCTA NPUTOTOBEHNSA.

MNocne 3agaHnA NPOJOIKNTENIbHOCTU MPUrOTOBIIEHUA HA QUCTNEN BbIBOAUTCA BPeMA OKOHYaHUA

npurotoBneHuna (Hanpumep, 15:45), 1 muraet cMmBon (v)

YT006bI CABUHYTb BPEMA OKOHYaHMWA NPUroTOBMIEHUA Ha 6onee No3gHee BpeMA NyTeM 3ajaHNA OTCPOYKN

BKJTIOUEHWA OYXOBKMU, BbIMONTHUTE AENCTBUA, ONMCAHHbIE HUXe.

1. ToBepHUTE pyyKy NPOCMOTPA/PErynmpoBKu Tak, YToObl Ha Ancnnee oTo6Pasnnoch Hy»KHOe Bpems
OKOHYaHuA NpurotoBneHns (Hanpumep, 16:00).

2. TMoprtBepauTte BbIOpaHHOE 3HAUEHME HaXKaTeM KHOMKN ): NPU 3TOM HaYHEeT MUraTb CUMBOJ
[ABOETOUNA, OTHOCALLErocA K BpeMeHV OKOHYaHMA NPUroTOBIeHMA, YTO O3HaYaeT, YTO HacTponKa
6bln1a BbINOJIHEHA HYXKHbIM 06Pa3oM.

3. Hauano npouecca NpuroToBrieHNsA aBTOMATUYECKN OKaXKeTCA CABUHYTbIM TaKMM 06pa3om, UToObI
NPUroToB/IEHME 3aBEepPLUNNOCH B 3aJaHHOE BPEMS.

3apiaHHble HaCcTPOMKM (TemnepaTtypy, HaCTPOMKIN rPUNA, BpeMA NPUroToBIeHNA) MOXXHO U3SMEHUTDb

B N1060e Bpems, BEpHYBLUMNCb Ha3aj C NTOMOLLbIO KHONKM & C NOC1eAYIOWUM NCNOJNIb30BaHNEM PYUKU

npocmoTpa/perynmpoBKN AN N3MEHEHNA HaCTPOEeK N HaXKaTnem KHOMKU @) ANA NoATBEpXKAeHUA.

(DyHKLI,I/IFI OTNNIOKEHHOrI0 CTapTa HEAQOCTYMNHa ANA PEXUMOB rpusb U Typ6OI'pI/IJ'Ib.

TANMEP

OTa PyHKLUMA MOXKET NCMOJIb30BaTbCA TOMbKO MPU BbIKTIOUYEHHOW AyXOBKE; OHa MNone3Ha, Hanpumep, ona

KOHTPOJA BPeMEeHU NPUroToBEHNA KaKoro-n1mbo 6ntoaa Ha nnute. MakcmanbHoe Bpems, KoTopoe

MO>KHO 3afaTb, COCTaBAAET 23 yac 59 MUHYT.

1. YCTaHOBUB pYyuKy NepeKYEHNA PEXUMOB Ha HOJb, MOBOPaUMBalnTe pyyKy npocMmoTpa/
perynMpoBKM JO TeX NOP, MOKa He byaeT NoKa3aHOo HY»KHOe 3HaUeHNe BPEMEHU.

2. HaxmuTe KHOMKY @ AN1A BKAoYeHuA obpaTHOro otcyeta. o ucteyeHnmn 3afaHHOro BpemeHu
nogaeTcA 3ByKOBOW CUrHan, a Ha aucnnen BbiBognTca 3HaveHne “END”. [Ina oTknoueHuA cnrHana
HaXXMUTe KHOMKY @) (Ha Ancnnen BbiIBOANTCA TeKyLLee BpeMs CYyTOK).
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BJIOKUPOBKA

ITa GyHKUMA CRYKNUT ANna 6GNOKMPOBKM KHOMOK 1 pyYek Ha MaHenun yrnpasneHus

UTo6bI aKTMBMPOBATb €€, HaXKMKTE OAHOBPEMEHHO @ M &) 1 NPUAEPKUTE NPUMEPHO 3 ceKyHAabl. ocne
aKTVBaUMmM 3Ton GYHKLMM BCe KHOMKM GTIOKUPYIOTCSA, @ Ha AnUCriee oTobpaxaeTcs CUMBON Kitoya. 3Ty
bYHKLMIO MOXKHO TaKXKe akTMBUPOBATb B NpoLiecce NpUroTosneHnsa nuwm. Ytobbl feakTnBnpoBaTh ee,
NMOBTOpPMTE BbILEONMCAHHYIO Npoueaypy. Ecnn aktnempoBaHa GyHKUMA 6GNOKMPOBKI, AYXOBKY MOXKHO
BbIKJTOUMTb MOBOPOTOM PYUKM B MonioxkeHune 0 (Hynb). OfHaKo B 3TOM CJlyyae BbibpaHHYio paHee GyHKUMIO
npuaeTcs HacTpamBaTb CHavana.

BblbOP CNMELUIAJIbHbIX PEXXUMOB

YcTaHoBKa YKa3aTtena pyykum Bbl60pa pPeXMmMoB Ha CMMBOJ 4@‘# NO3BOJIAET NONTYUYNTb OOCTYN K NOAMEHIO,

KOTOPOE COAEPKUT TPY CneunanbHbIX GYHKUMW/pexnma.
na npocmoTpa, BbiIbopa 1 BKIOUYEHNA OGHOTO 13 3TUX PEXNMOB AENCTBYITE CrieayioLwmm obpasom:

1. YcTaHoBUTE pyUKy NepekioyeHnsa peXxnmMoB Ha CUMBOI ﬁﬁ Ha gucnnen BbiBoguTca cnoso DEFROST

(PASMOPAXWMBAHWE) n cooTBeTCTBYIOWNIN AAHHOMY PEXNMY CUMBO.

2. [AnAa npoKpyTKM CNMCKa peXxnmoB noBopaumBanTe pyuky ycrtaHoBku; DEFROST (PASMOPAXXWVBAHWE),
KEEP WARM (COTPEBAHME), RISING (MOABEM TECTA).

3. TopTBepauTe HaXkaTeM KHOMKU @).

noAPYMAHUBAHUE

Mo OKOHYaHUK NPUroToBeHNA B TEX PEXNMaX, KOTOPbIE nNpeayCcMaTpPrBatloT NCNOJIb3OBaHWE aHHOIO
peXxunma, Ha gucnnee NnoABNAEeTCA 3anNpPoC Ha BbiNOJIHEHNE NOAPYMAHUBAHNA TONTbKO UYTO
npuroToBneHHoOro 6mop,a. 1ot pPeXXnm oOoCTyneH TOJIbKO B TOM CJiy4dae, eCiin 6bina 3alaHa
npoAoIXKUTENDBbHOCTb MPUTOTOBJIEHUA.

Mo 3aBepLUEHNN NPUTOTOBNEHNSA Ha Ancnnee oTobparkaetca coobueHne: “PRESS +»TO BROWN”
(HAXKMUTE «~ OJ1A NOAPYMAHWMBAHWA). MNpwr HaxaTm KHOMKU ) HaUMHaeTCA 3Tan NogpyMAHUBaHUA
NPOAOIKUTENBHOCTBIO B 5 MUHYT. DTOT peXnM MOKeT ObiTb BKIIIOUEH TONbKO [1Ba pa3a.

BblBOP PEXUMA MULILA/XNIED

YCTaHOBKa yKa3aTesil pyUKi/ NepeKioyYeHna PeXMMOB Ha CUMBON <&~ MO3BOAET NOyunTb AOCTYN K
NoAMEHI0, KOTOPOE COAEPXKMNT iBa aBTOMATUUYECKMX PeXKMMa NPUroToeneHma xneba n nuuLbl

Xneb6

1. YcraHoBwWTe pyuKy BblI6Opa PeXXMMOB Ha CMBON <&5°: Ha Ancnnee otobpaxaetca BREAD (XJIEB) ¢
nomeTtkon AUTO (ABT.).

2. HaxmuTe KHOMKY @), YTOObI BbIOPATb 3TOT PEXKUM.

3. [loBepHUTe pyuKy NpOCMOTpPa/perynnpoBKn ona 3agaHna HyxxHou Temnepatypbl (o1 180°C go 220°C)
1 NoATBEPAMTE CBOW BbIOOP HaXKaTeM KHOMKNU @).

4. T[loBepHUTe pyuKy NpoCMOTpa/perynmpoBKu 4ia 3agaHna HYXKHOM NPOJOIKUTENIbHOCTH
NPUroTOBMIEHUA U HAXXMUTE KHOMKY @) ANA Hayana NnpuroToBieHuns.
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YcTaHOBUTE PyUKy BblI6Opa PeXXMMOB Ha CMBON =35°: Ha Ancnnee otobpaxaetca BREAD (XJIEB).

Yto6bl BbIOpaTh pexkum “PIZZA" (MULILLA), BbinonHWTe cnegyowme 4eNCcTBUSA:

2. TloBepHWUTEe pyuKy yCTaHOBKMW: Ha aucnnee otobpaxaetca PIZZA (MALULA).

3. HaxmuTe KHOMKY @), 4TO6bl BbIGPATb 3TOT PEXKMM.

4. [loBepHUTe pyyKy NPOCMOTPa/perynnpoBKn AnAa 3agaHna HyKHoM TemnepaTypbl (0T 220°C go 250°C)
1 NOATBEPAMUTE CBOW BbIOOP HaXKaTMeEM KHOMKM @).

5. TloBepHUTe pyuKy NpOCMOTpPa/perynmpoBKn Ajis 3afaHunsA HYXKHON MPOJOSIKUTENbHOCTY

NPUroTOBEHUA U HAXKMUTE KHOMKY @) ANA Hayana NpuroToBneHus.

HACTPOUKA

YcTaHOBKa YKa3aTtena pyykn Bbl60pa pPeXXnmoB Ha CMMBO @ NO3BOJIAET NOJIYUNTb 4OCTYN K MOOMEHIO,
BKNYawLlee NATb NapamMeTpoB HaCTpOIZKI/I ancnned, KoTopble MoryT ObITb U3MEHEHDI.

A3bIK

1. TNoBepHUTe pyuKy NPOCMOTPA/pPerynnpoBKu TakK, 4Tobbl Ha gucnnee noasunocb cnoso LANGUAGE
(A3bIK)

2. HaxmuTe KHOMKY @), UTOObl BOMTU B PEXUM HACTPONKMN.

3. ToBepHUTE pyuyKy NPOCMOTPA/PErynMpoBKN, YUTOObI HANTW HYXKHbIN A3bIK, MOC/E Yero HaxkmuTe
KHOMKY @), 4TOoObl NoATBEPAUTL BbIGOP.

Yacbi
MoBepHWTE PyUYKy NPOCMOTPa/pPerynnmpoBKmM Tak, YTobbl Ha gucnnee nosasunock cnoso CLOCK (YAChI)

Ecnn Heo6xoaMMo N3MeHUTb TEKyLLEee 3HaUEHWE BPEMEHN CYTOK, CM. ONCaHNe AENCTBUIA, JaHHOE B
npeabigylem pasgene (3ALAHVE TEKYLLETO BPEMEHW CYTOK).

Jko

Ecnn Bbi6paH (BKTKOYEH) pexxunm ECO, cH/KaeTca ApKOCTb gucniesn, oTobpakatoLwero yacbl nocne

NPOCTOA AyXOBKM B TeueHue 3 1 6onee MMHyT. [insa npocMmoTpa nHGopmaLumm Ha gucniee npocmTo

HaXXMUTE KHOMKY ) WU NOBEPHUTE PYYKY.

1. TNoBopauunBaliTe pyyKy YCTaHOBKM, NOKa He oTobpa3sutca ECO (3KO).

2. HaxmuTe KHOMKY @) ANs nepexofa K Hactporkam (BKJ1/BbIK/).

3. ToBepHUTE pyuyKy NPOCMOTPa/PerynmpoBKn ajis Bbibopa Hy>KHOro BapraHTa 1 NoATBepAnNTe CBOW
BbI6OP HaXKaTUeM KHOMKM.

Mpv NPUroTOBNEHUM NN NPU BKINIOYEHHOM pexume ECo BHYTpeHHee ocBeLleHne BbIKIOYNTCA Yepes

1 MMHYTY, HO ByZeT BKNoYaTbCA KaXablil pa3, Koraa nonb3oBaTtesib Npoun3BeeT Kakne-nnbo aencraus.

3BYKOBOW CUrHa

A BKIOUYEHNA UK BbIKIOYEHUA 3BYKOBOIO CMIrHasa BbiMOMHUTE criegyoLwme 4encTBUs:

1. ToBopaunBanTe pyyKky yCTaHOBKM, Noka He otobpasutca SOUND (3BYK).

2. HaxmuTe KHOMKY @ ANA nepexofa K Hactporkam (BKJ1/BblIK/).

3. ToBepHUTE pyuyKy NPOCMOTPa/PerynmpoBKn ajisa Bbibopa Hy>KHOro BapraHTa 1 NoATBepAnNTE CBOW
BbIOOP HaXkaTMeM KHOMKK @).

ApkKocTb

YTO6bI NI3MEHUTD YPOBEHDb APKOCTY ANCTIEA, BbINONHUTE AENCTBMA, ONNCAaHHbIE HUXKE.

1. ToBopaunBanTe pyuKky yCTaHOBKM, NoKa He oTobpa3sutca BRIGHTNESS (APKOCTDb).

2. HaxmuTe KHOMKY @): Ha gucnnee otobpaxaetca umopa 1.

3. [loBepHUTe pyyky NpoCMOTpa/perynnpoBKu Ana yBennyeHna unm ymeHbLleHUA APKOCTA 1
noaTBepAnTe CBON BbIGOP HaXKaTUEM KHOMKU @).
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TABJINLA ONMUCAHUA OYHKLIUA/PEXXUMOB

PYYKA BbIBOPA PEXXMMOB

O OFF (BbIKJ1) MNpeKpalleHne NPUroToBAEHNA NULLN U BbIKITIOYEHWE [yXOBKMU.
_O_ LAMP (OCBELLEHUE) |BknioueHune/BbiknoyeHe BHYTPEHHEro OCBeLLeHNA fYXOBKN.
* ITOT PeXXUM NCNONb3YeTCA AR YCKOPEHHOIO Pa3MOPaXKMBAHMS
() NpoayKToB. PekomeHayeTcA KnacTb NpoAyKTbl HA CPEeAHUN YPOBEHb.
s DEFROST PekomeHayeTcA oCcTaBNATb NPOAYKTbI B YNaKOBKe BO U3bexkaHve nx
§- (PABMOPAXWNBAHMUE) | M€PECbIXaHNA.
§ NpeanbHbi pexxnm gna nogaepaHna TONbKO YTO MPUIrOTOBIEHHbIX
8 ﬂ$ 6nioa (HanpyMep, MACA, >KapKoro, NYAVHIOB) B rOpAYeM 1 CBEXKEM
4 — KEE'P.WARM cocTosaHuN. PekomeHayeTcA pa3mellatb NpoayKTbl Ha cpegHeM
"ﬁ L (COrPEBAHVIE) YPOBHe. DTOT peXXnM Hef,oCTYNeH, ecn TemnepaTtypa BHYTpU
) AyX0BKW npesbilwaeT 65°C.
= Pexxnm, obecneymBaoLmin ONTUManbHble YCII0BUA A
< S 3aKBalWMBaHWA TecTa. [1nAa Toro ytobbl 06ecneunBanncb JOMKHbIe
& L YyCNOBUA NPU 3aKBaLLMBaHWW, 3TOT PEXXMM HELOCTYMNEH, ecnn
& RISING TemnepaTtypa BO BHYTPeHHel Kamepe AyxoBKu npesbiwaeT 40°C.
(MOABEM TECTA) PasmelwanTe TecTo Ha 2-M ypoBHe. [peaBapuTesnibHbIv pa3orpes
LYXOBKU He TpebyeTcA.
Pexxnm, nogxopAwmm ansa npuroToBaeHns niobbix NPOAYKTOB TOSIbKO
— CONVENTIONAL Ha OJHOM YpOBHe. I/Icvnonb3y|7|Tve 3-n ypOBf_‘Hb Ona Bbl\!‘IeLIKI/IvI'II/ILl,LI'bI,u
- NMUPOroB C HECNTAAKON 1 MATKOM HAaYNHKOW UCnonb3ynTe 1- unm 2-in
(OBbIYHbIN) y
— ypoBeHb. PazorpeBante yXoBKyY, Nepeq Tem Kak nomeLlaTb B Hee
NPOAYKTbI.
[AnAa npurotoBneHnA TOPTOB/NMNPOroB C MAKOW HAUMHKOW (CnagKkom
N HeCNaaKom) Ha OQHOM YPOBHE. DTOT PEXNM MOXET TaKKe
NPVMEHATbCA ANA NPUrOTOB/IEHMA Ha [iBYX YPOBHAX. PekomeHayeTcA
CONVECTION BAKE MEeHATb MecTaMu NpuUroTaBAnBaemble 6ntoaa Ana oOCTUKeHns bonee
(MOAPYMAHUBAHUE) |ogHOpOAHbIX yCNnoBUIM NpuroToBneHus. [Mpn npurotoBieHnn TONbKO
Ha OHOW NOoMKe NoNb3ynTechb 3-M YPOBHEM, a MPU NPUTrOTOBAEHNN
Ha ABYX Nnonkax - 1-m 1 4-m ypoBHAMM. Pa3zorpesanTte QyxoBKy nepeq
@ Ha4yanom NpUroToBneHua 6ntoa,.
[lnA npuroToBneHma MAca, NMPOroB C HAYMHKON (YM3KENK,
GENTLE CONVECTION |wTtpyaenb, NMporu ¢ ppyKToBbIMU HaUMHKaMM) U GapLLUMPOBAHHbIX
BAKE - GENTLE FAN OBOLLel TONIbKO Ha OAHOM YpPOBHe. B JlaHHOM peXxnme BeHTUNATOP
(BbINEKAHUE BO BKJTIOUYAETCA Nepruoamyeckmn n paboTaeT ¢ HU3KOWM CKOPOCTbIO BO
CNIABOV KOHBEKLIVEN - | n36exaHune NoacywnBaHna NpoayKToB. PekomeHayetcs
CJIABAA BEHTUNALUWA) |ncnonb3osaTb 2-11 ypoBeHb. Pa3orpesanite AyXOBKy nepej Hayasom

npuroToBieHnA 6ntoa.
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PYYKA BblIbOPA PEXMOB

L3

GRILL (FPUJb)

ns XapKu oTbmBHbIX, Kebaba, Konbacok; Ana o6kapmnBaHUA OBOLLEN
1 nogykapueaHuA xneba. PekomeHayeTca KnacTb NPOAYKTbI Ha 4-11
nUnmn 5- ypoBeHb. MNpu kapKe Msca peKoMeHAYyeTCA NoNb30BaTbCS
noaaoHoMm ans cbopa coka, CTeKalLWero Npu NPUroToBAEHNN.
CrtaBbTe NPOTUBEHDb Ha 3-1 UK 4-1 ypOBEHb, HAIMB B HEFO OKOJO
nonynutpa Bogbl. NpeaBapuTeNibHbIN Pa3orpeB AyXOBKMU He
TpebyeTcA. B npouecce npurotosneHuns 6ntog AsepLa AyXOBKU
[O/XHa OCTaBaTbCA 3aKPbITOMN.

TURBO GRILL
(TYPBO-TPUJIb)

[na )apKu KpynHbIX KycKoB MAca (poctond, 6apaHby HOXKM,
ubinnATa). PeKomeHAyeTcst KNnacTb NPOAYKTbl HA CpeaHUiA YPOBEHD.
PekomeHayeTcs Nonb30BaTbCA NOAAOHOM AnsA cbopa CoKa,
cTeKalowlero npu npurotosneHun. CtaBbTe NOAAOH Ha 1-i nnm 2-i
YPOBEHb, HaNIMB B HEFO OKOJIO NMONYyNNTPA BoAbl. [peaBapuTenbHbii
pa3orpes yXOBKU He TpebyeTca. B npouecce npurotoBneHus 6niog
ABepLa AyXOBKM AOMKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON. OTa GYHKLUS MOXKET
NCMOJb30BaTbCA C BEPTENIOM NP HAaNNYMK COOTBETCTBYOLLMX
NPUHAANEXHOCTEN.

SETTINGS (HACTPONKW)

HacTpoiika napameTpoB avcnes (A3blK, BpeMs, ApKOCTb, F[POMKOCTb
3BYKOBOIO CUTHasna, 3HeprocbepexeHue).

BREAD/PIZZA
(XJIEB/MNLILIA)

Pexxum ans npruroToBneHna NULLbI U X1eb6o0ynoYHbIX N3aenuni
pa3nnyHoro Buaa 1 pasmepa. B aTom pexrnme npegycmoTpeHo age
nporpammbl € 3apaHee 3alaHHbIMK NapameTpamu. locTaTouHo
YKa3aTb TONIbKO HYXHble 3HaUYeHus (TemnepaTypy 1 Bpems); nocre
3TOro B AyXOBKe 6yfeT aBTOMaTMUeCK/ BblIOpaH ONTUMasbHbIN
PeXrM NpUroToBNeHNA. YCTaHOBUTE TECTO Ha 2-1 YPOBEHD,
npeaBapuTeNibHO Pa3orpeB AYXOBKY.

FAST PREHEATING
(BbICTPbIN
NPEABAPUTENDbHbIN
PA3OrI'PEB)

Ona YCKOPEHHOIO NpeaBapunTesSIbHOIo pa3orpeBa AyXOBKWU.
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JINYHDIX BJ1IOA

Peuent

Pexum

MpepBapu-
TeNbHbIN
nporpes

Monka
(cumtasa
CHM3Y)

Temn.
(°C)

Bpems
(MuH)

MpuHagneXxHocTn N
nprumMmeyaHun

TopTbl n3
APOXXKeBoro
Tecra

=

Ha

2/3

160-180

30-90

Mupor B popme Ha
pelueTyaTon nonke

Ha

1-4

160-180

30-90

Monka 4: dopma ana TopToB
Ha pelieTke

Monka 4: dopma ana TOpToB
Ha pelieTKe (NnomeHsnTe
YPOBHW MecTaMm no
NCTeYeHMN NONOBUHbI
BPeMeHU NPUroToBEHUS)

Muporu c
HauMHKOMN
(TBOPOXHbIN
NyALUHT,
wTpyaenb,
AGNOUYHDBIN Nupor)

CJIErKA

Ha

160-200

35-90

MoaaoH/NpoTBEHD UK
¢dopMa Ha pelueTyaTon
nosnke

Ha

160-200

35-90

Monka 4: dopma anA TopToB
Ha pelueTke (momeHanTe
YPOBHU MecTamu rno
NCTEYEHNN NOSIOBUHDI
BPeMeHU NPUroToBeHUs)

Monka 1: dopma ana TopToB
Ha pelieTke

MeueHbe,
TapTaneTku

=

170-180

15-45

MopnoH ans cbopa xupa/
dopma gns Bbineukun
KOHOUTEPCKNX n3gennm

160-170

20-45

Monka 4: dopma Ana TOpToB
Ha pelleTKke (NnomeHsnTe
YPOBHU MecTaMm Mo
NCTeYeHMN NONOBUHDI
BPeMeHU NPUroToBEHUS)

Monka 1: nogaoH ans cbopa
Xupa/popma ana Bbineykn
KOHOUTEPCKNX n3gennm

3aBapHoe TecTo

Ha

180-200

30-40

MoppoH ans cbopa xupa/
dopma ans Bbineykn
KOHANTEPCKMX N3aenni

Ha

1-4

180-190

35-45

Monka 4: dopma anA TopToB
Ha peLleTke (mMomeHAnTe
YPOBHM MecTamu no
NCTEYEHNN NOSIOBUHDI
BPeMeHU NPUroToBeHUs)

Monka 1: nogaoH anAa cbopa
Xupa/bopma gna BbiNneykm
KOHANTEPCKMX N3aenni
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PeuenT

Pexum

MpepBapu-
TenbHbIN
nporpes

Monka
(cumtas
CHU3Y)

Temn.
(°C)

Bpemsa
(MUH)

MpuHagneXxHocTu n
npumeyaHua

bese

Ha

90

110-150

MopnoH ana cbopa xupa/
dopma ona Bbineyku
KOHANTEPCKUX N34ennin

Ha

90

130-150

Monka 4: popma ana TopTos
Ha pelueTKe (NomMeHANTe
YPOBHM MecTamu no
NCTEYEHNN NOSIOBUHDI
BPEeMeHM NPUrOTOBNEHNS)

Monka 1: noaaoH ana cbopa
Xupa/dopma ana Bbineyku
KOHAUTEPCKUX 13aennin

Xne6/nunyuya/
nweHnYHble
nenewku.

1)

Ha

1/2

190-250

15-50

MopnoH ans cbopa xupa/
dopma onsa Bbineyku
KOHAUTEPCKUX 13aennin

Ha

190-250

25-50

MNonka 4: popma ana TopTos
Ha pelweTke (nomeHANTe
YPOBHU MecTamu no
NCTEUYEHNN MOJIOBUHDI
BPEMEHW NMPUTroTOBNEHUA)

Monka 1: nogaoH ansa cbopa
Xupa/dopma ona Bbineyku
KOHOWUTEPCKNX U3aeNuni

Xne6

e )
/}no
a

—_
x
S
)

=)

Ha

180-220

30-50

MoaaoH/NpoTMBEHD UK
peleTka

Muuuya

=)
s '?0
- /)no
= 0
&

Ha

220-150

15-30

MonnoH ans cbopa xupa/
dopMa ans BbiNeykn
KOHAWUTEPCKNX 13aeNni

3amMmopoXXeHHas
nMyua

Ha

250

10-15

Monka 3: noaaoH/
NPOTMBEHDb UNW peLleTKa

B O

Ha

250

10-20

Monka 4: dopma aAna TopToB
Ha pelieTKke (NomeHsnTe
YPOBHW MecTaMu Mo
NCTeYEeHUN NOSIOBUHbI
BPEMEeH NPUroToBIIeHNS)

Monka 1: nogaoH ans cbopa
Xupa/popma ana Bbineyku
KOHOUTEePCKMX N3gennn

Muporu c
HecnagKkon
HauMHKon (nupor
c oBoLWamm,
NOTaPUHICKNN
nvpor)

Ha

180-190

40-55

Mupor B popme Ha
pelueTyaTon nonke

Ha

180-190

40-55

Monka 4: dopma anAa TopToB
Ha pelleTKe (MomeHAnTe
YPOBHM MecTamu rno
NCTEYEHNN NONOBUHDI
BPeMeHU NPUroToBneHNs)

Monka 1: dopma ana TopToB
Ha pelieTke
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Peuent Pexum |lMpepBapu-| lNMonka Temn. Bpema |[MpuHagnexHocTn n
TenbHbin | (cunTan (°C) (MMH) |NnpumevaHun
nporpeB | CHU3y)
MopnoH ans cbopa xupa/
@ Ja 3 190-200 | 20-30 |dopma anA BbiNeuKkn
KOHANTEPCKMX N3NNI
MNonka 4: popma ans TOpTOB
CnoeHbini nupor/ Ha pelueTke (MomeHanTe
CNoeHble YPOBHU MecTaMu no
KpaKepcbl Na 1-4 180-190 | 15-40 NCTEYEHMN NONOBKHDI
BPEMEHW NPUroTOBNEHUA)
Monka 1: nogaoH ansa cbopa
Xupa/popma ana Bbineykn
KOHANTEPCKMX N3NNI
JlazaHbsA,
MaKapOHHble
nsgenus,
3aneKaemblie B @ Ia 3 190-200 | 45-65 MNoanoH unu ckoBopopda Ha
AYXOBKe, peleTke
KaHHeNIoHN,
3aneKaHKum,
nyAviHIA
bapaHuHa,
:2’;:&:2 [la 2 180-190 | 80-120 Egﬂ’;ﬁ:e””” cKOBOpOAa Ha
/ CNETKA
CBUHUHa 1 Kr
Sglf::;i,rxponmm fla 3 200-220 | 50-100 Egﬂg;):emnm CKOBOpPOAa Ha
CNETKA
Wnpeitka, rycs 3kr| (— Ia 2 190-200 | 80-130 Egﬂ’;ﬁ:e"’“"' CKOBOPOAa Ha
Pbi6a,
3aneKkaemas B @ fa 3 180-200 | 40-60 MNoanoH unu ckoBopopaa Ha
AyxoBkKe/B ¢ponbre pelueTke
(pune, yenukom)
QdapwmpoBaHHbie
oBolYn
(nomunpopsbl, Ha 2 170-190 | 30-60 |CkoBopopga Ha pelueTKke
KabGauku, CJNETKA
6aKna)aHbl)
TocTbl @ - 5 3 . 3-6 |[lpoBONOYHaA peleTKa
(BbICOKMI)
MNonka 4: peweTKa
(nepeBepHYTb NPOAYKT B
Pbi6a, pune/ @ ) 4 2 20-30 cepenviHe npouecca
KycKamm (cpeaHun) NPUroTOBNEHNA)
Monka 3: nogaoH ansa cbopa
»Knpa ¢ Bogon
MNonka 5: peweTKa
Kon6ackn/ -3 (NnepeBepHYTb NPOAYKT
Wawnbikn/ @ ) 5 (cpenHuii-| 15-30 B cepeAnHe npouecca
Pe6pbiwkun/ BbICOKWII) NPUroToBAeHuA)
Fam6yprepbi Monka 4: nogaoH ans cbopa

»Kunpa c Bogon
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PeuenT

Pexum

MpepBapu-

TenbHbIN
nporpes

Monka
(cumtas
CHU3Y)

Temn.
(°C)

Bpemsa
(MUH)

MpuHagneXxHocTu n
npumeyaHua

MKapeHas kKypuua
1-1,3 Kr

2
(cpepHnin)

55-70

MNMonka 2: peweTKa
(nepeBepHYTb NPOAYKT B
cepefvHe npouecca
NpUroToBeHns)

Monka 1: nogaoH anAa c6opa
»Kunpa c Bogon

3
(BbICOKWIA)

80-110

MNonka 2: BepTten
(ecnn meeTca)

Monka 1: nogaoH gna cbopa
»Knpa ¢ Bogon

Poct6ud Kyckamm,
1Kr

2
(cpepHnin)

35-50

CKOBOpOAa Ha pelueTke
(ecnu HeobxoauMoO,
nepeBepHUTE NPOAYKT Mo
NCTeueHnn ABYX TPETbMX
o6Lero BpemeHu
NPUroToBNEHUSA)

BbapaHbsa HOXKa/
pynbKa

2
(cpepHnin)

60-90

MNoanoH unu ckoBopopda Ha
peLueTKe (ecniv Heo6xoanMO,
nepeBepHUTE NPOAYKT MO
NCTEYEHUN ABYX TPETbUX
obLero BpemeHu
NPUroToBNEHNSA)

MKapeHbin
KapTtodenb

2
(cpepHnin)

45-55

MopnoH ans cbopa xupa/
NPOTUBEHb A1 BbiMEeUKM
(ecnu HeobxoaMMmo,
nepeBepHUTE NPOAYKT NO
NCTEUEHNN ABYX TPETbUX
obLero BpemeHn
NPUroTOBNEHNA)

3aneKkaHKa n3
oBollen

3
(BbICOKWIA)

10-25

MoanoH nnu ckoBopoaa Ha
pelieTke

Jla3aHbA Cc MACOM

Ha

1-4

200

50-100*

Monka 4: ckoBopoAaa Ha
peleTKe (ecnn HeobxoanMmo,
nepeBepHUTE NPOAYKT Mo
NCTeueHnn ABYX TPETbMX
o6Lero BpemeHu
NPUroToBNEHUSA)

Monka 1: nogaoH nnu
CKOBOpPOAaA Ha peLueTke

RU83




PeuenT

Pexum

MpepBapu-
TeNnbHbIN
nporpes

Monka
(cumtas
CHM3Y)

Temn.
(°C)

Bpemsa
(MUH)

MpuHagneXxHocTn n
npumeyaHuns

MKapkoe n3 msca c
Kaptodenem

Ha

1-4

200

45-100*

Monka 4: ckoBopoAaa Ha
peleTKe (ecnn Heobxoanmo,
nepeBepHUTE NPOAYKT Mo
NCTeueHnn ABYX TPETbUX
o6Lero BpemeHu
NPUroToBNEHUS)

Monka 1: nogaoH nnu
CKOBOpPO/Ia Ha pelueTKe

Pbi6a c oBowamm

Ha

180

30-50*%

Monka 4: dopma anA TopToB
Ha pelleTKe (MomeHAnNTe
YPOBHU MeCcTamu rno
NCTEYEHNN NOSIOBUHDI
BPeMeHU NPUroToBeHUs)

Monka 1: nogaoH nnu
CKOBOpPO/a Ha peLueTke

¥ Bpemsa npurotoBneHUs OpUeHTUPOBOYHOE. bitoga MOXXHO BbIHUMATb U3 fiyXOBKM B Pa3fiMyHOE Bpems
B 3aBUCUMOCTM OT JINYHBIX NPEANOUYTEHNA.
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PeuenTbl npoBepeHbl (B cooTBeTCcTBUN €O cTaHpgapTamu IEC 60350-1:2011-12 n DIN 3360-12:07:07)

Peuent

Pexum

MpepBapu-
TeNbHbIN
nporpes

Monka
(cumntasa
CHU3Yy)

Temn.
(°C)

Bpems
(MuH)

MpuHapneXxHoCcTN N
npyumeyaHun

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.2

[MeyeHbe 13
MecoyHoro TecTa

=

Ha

170

15-25

MNMopnoH ana cbopa xupa/
dopma N BbiNeyku
KOHAUTEPCKUX N3aeNnunin

Ha

1-4

160

25-35

MNonka 4: popma ana
BbINEYKM KOHANTEPCKUX
n3genui (nomeHATb 6ntoaa
MecTaMu B cepeguHe
npouecca NPUroToBfIeHNA)

Monka 1: nogaoH ans
cbopa xunpa/dopma ans
BbIMEUYKN KOHANTEPCKUX
n3agennn

IEC 60350-1:2011-12§ 7.5.3

ManeHbKkue
NUPOXHblEe

=

Ha

170

20-30

MNMopnoH ana cbopa xupa/
dopma N BbiNeyku
KOHOUTEPCKUX N3OeNnin

1-4

160

25-35

MNonka 4: popma ana
BbIMEYKN KOHANTEPCKIMX
n3genui (nomeHATb 6ntoaa
MecTaMu B cepeguHe
npouecca NPUroToBIeHUA)

Monka 1: nogaoH ans
cbopa xunpa/dopma ans
BbIMEUYKN KOHANTEPCKNX
n3agennmn

IEC 60350-1:2011-12 § 7.6.1

HexXnpHbin
6UCKBUT

=

Ha

170

30-40

Mupor B popme Ha
peLueTyaTon nonke

IEC 60350-1:2011-12§ 7.6.2

[1Ba AGNOYHbIX
nupora

=

Ha

2/3

185

55-75

Mupor B popme Ha
peLueTyaTon nonke

Ha

1-4

175

75-95

MNonka 4: popma ana
TOPTOB Ha peLleTke
(nomeHANTe ypOBHM
MeCcTamm Mo NCTeyeHnmn
NONOBUHbI BPEMEHN
NPUroTOBNEHUA)

MNonka 1: popma gna
TOPTOB Ha peLleTke

IEC60350-1:2011-12§ 9.2

TocTbI**

&

(BbICO-
KUin)

3-6

[MpoBonoyHaA peweTka
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Peuent Pexum

MpepBapu-

TenbHbIN
nporpes

Monka
(cumTas
CHM3Y)

Temn.
(°C)

Bpemsa
(MMH)

MpuHagnexHocTn n
npumeyaHus

IEC 60350-1:2011-12§ 9.3

FambyprepbI**

&

(BbICO-
Kunin)

18-30

MNonka 5: peweTKa
(nepeBepHYTb NPOAYKT
B cepeaunHe npotecca
NPUroTOBNEHNA)

Monka 4: noaaoH ana
cbopa Xunpa c Bogomn

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

=

180

30-40

MNMopnoH ana cbopa xupa/
dopma ans BbiNeyku
KOHOUTEPCKUX 13Oennin

A6noYHbIN Nupor,
MUpPOr Ha
NnpoTUBHE

Ha

160

50-60

MNonka 4: popma ana
BbIMNEUYKN KOHANTEPCKMX
nsgenui (nomeHATb 6noaa
MecTamu B cepeainiHe
npouecca NPUroToBIeHUs)

Monka 1: noanoH ana
cbopa xunpa/dpopma gna
BbIMNEeUYKM KOHANTEPCKNX
n3agennmn

DIN 3360-12:07 § 6.6

>KapeHaﬂ CBMHWHa

190

150-170

MNonka 3: peweTKa

Monka 2: noaaoH ¢ Bogon
(nobaBnATb BOAY Npun
Heo6XxoaMoCTN)

DIN 3360-12:07 npunoxeHue C

=

Ha

170

35-45

MoppoH ana cbopa xnpa/
dopma anA Bbineykn
KOHANTEPCKUX U3gennn

Hesbicoknn nupor/
TOPT

Ha

160

40-50

MNonka 4: popma ana
BbINEUYKN KOHANTEPCKIMX
nsnenui (nomeHATb 6noaa
MeCTaMu B CcEpeanHe
npouecca NPUroToBIeHUs)

Monka 1: noanoH ans
cbopa xunpa/popma gna
BbIMNEeUKM KOHANTEPCKNX
n3aennn

B Tabnnue npurotoBneHua 6504 ykasaHbl ONTUMasbHblE PEXMMbI 1 TeMNepaTypa, Heobxoarmble ans
NoNyyYeHna HanNyyLWnx pe3ynbTaToB ANA Kaxxaoro Tmuna éntog. Ecnmn TpebyeTtca ncnonb3oBaTtb pexkum C
KOHBeKL/ e Ha OHOM YPOBHe, TO peKOMeHYyeTCA MNosib30BaTbCA BTOPbIM YPOBHEM M 3a1aBaTb Ty Xe
TemnepaTtypy, KoTopas yka3aHa gna pexkuma “CONVECTION BAKE” (OETMKATHAA KOHBEKLA) ¢
NPUroTOBNIEHNEM HA HECKOJTbKNX YPOBHAX.

**  [pu NpUroToBNEHUM Ha peLLETKe PeKOMEHYeTCA OCTaBNATb CBOOOAHbIMM 3-4 CM OT NepefHero Kpas
peLlueTKu, YTo6bl ee HbIIO nerye BbIHUMATD.

PekomeHpauun B Ta6n|nu,e npuBegeHbl ANA NpMuroToBJiIeHNA NnMun 6e3 npumeHeHnA Nono3bes.

Knacc sHepreTuueckonm asdpdpekruBHoctu (cornacHo EN 60350-1:2013-07
[na npoBefeHNA TeCTOB NCMOJb3yNTe COOTBETCTBYOLME AaHHbIE 13 TabnuLbl.
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PEKOMEHAYEMDIE CMMOCOBbI UCMOJIb3OBAHUA U NOJIE3HbLIE COBETDI

Kak nonb3oBaTbca Tabnuueil npurotoBneHna 6niopg,

B Ta6m/|u,e YKa3bIBae€TCA ONMTUMANbHbIN pPexxum anAa npnuroToBneHnAa Tex ninm NHbiX 6J'II'O,D, CnCnNoJib30BaHNEM
OOHOIo NN HeCKOJTbKUX ypOBHeIh OAHOBPEMEHHO. YKa3aHHasA npPOoAOIIXKUTENBbHOCTb MPUTrOTOBTIEHNA
OTCYUTbIBAETCA OT MOMEHTa NomelweHnAa NnpuroTaBiMnBaemoro 6mo,u,a B OYXOBKY. BpeMFI
npeaBapuUTesibHOro Harpesa (ecnm I'Ipe,D,)/CMOTpeH) HE YUYNTbIBaE€TCA. an/IBe,D,eHHbIe 3Ha4yeHNA BpeMeHU U
TemMnepaTtypbl NPUrOTOBIEHNA HOCAT OpI/IeHTI/IpOBOquIM XapaKTep; peanbHble 3HAaYEHNA 3aBUCAT OT
KonnMyecTBa NpoAYyKTOB U OT UCNOJIb3yeMbIX I'IpI/IHaﬂJ'Ie>KHOCTEIZ. PeKOMeHﬂyeTCﬂ Ha4YNHATb C CaMbIX
HU3KUX 3HaYEeHUI TEMNEPATYpPbl N BpEMEHN, NPBEAEHHDbIX B Ta6n|/|u,e. Ecnn pe3ynbTaT HE COOTBETCTBYET
oXungaemomy, nepexoonTte K B6onee BbICOKMM 3HaUYEeHUNAM. PEKOMeH,D,yeTCH NoNib30BaTbCA NpunaraemMbiMn
NPUHaANEXHOCTAMA N d)OpMaMI/I ONnAa TOpTOB UK NPOTUBHAMN, N3TOTOBJIEHHBIMU U3 TEMHOIO MeTarslsla.
ﬂ,OI’IyCKaETCFI NCMNoJib30BaHME KaCTpPKoJib A I'IpVIHa[J,J'Ie)KHOCTeVI M3 OrHeYynoOpHOro CTeKsia (pyrex) nnnm
KepaMunku. npO,El,OTI)KI/ITeJ'IbHOCTb NPUroToBNEHNA NPUN 3TOM CJ1€rka yBenmnymBaeTCA. ,D,J'Iﬂ nonyyeHuA
Hannyywnx pe3ysibTaToB CKpynynesHo cne,u,y|7|Te npmeegeHHbIM B Ta6HI/ILle npuroToBJ1IeHNA
pekomeHgaumnAam no Bbl60py I'IpVIHa,El,J'Ie)KHOCTeIh (I'IpI/U'IaFaEMbIX K ﬂ,yXOBKe) M NOJIOK ANnA NX YCTaHOBKW.

OpgHoOBpemMeHHOe NPUroToB/IeHNEe HECKONbKUX 6nton

Monb3ysacb pexumom “CONVECTION BAKE” (QEJTMKATHAA KOHBEKLWA), MOXHO OIHOBPEMEHHO rOTOBUTb
pa3nuyHble 6ntoga (Hanpumep, pbiby 1 OBOLYM), AN NPUTOTOBNIEHMA KOTOPbIX TpebyeTca oguHaKoBas
TemnepaTypa, Ha pPa3HbIX YPOBHSAX. BbiHUMalTe 13 gyxoBku bnioga, Tpebytowme MeHbLIEro BpemeHu ais
NPUroToBJIEHUA, OCTaBAA NPY 3TOM Btofa, NPUrOTOBNEHNE KOTOPbIX TpebyeT 6o5ee NPOOMKUTENBHOIO
BPEMEHMN.

HecepTbl

- HexHyto cnagKyto BbineuKy cieyeT roToBUTb TOSIbKO Ha OAHOW NOJIKE B 0ObIYHOM peXxunme.
PekomeHpyeTca nonb3oBaTbca popmamm ona TOPTOB, CAENAHHBIMM U3 TEMHOIO MeTanna, u
yCTaHaBNMBaTb NX Ha PeLLeTKy, BXOAALLYIO B KOMMIEKT AYXOBKW. 1N NpUroToBneHns NuLLm Ha
HEeCKOJIbKMX NOJIKax NoJib3ynTecb PEXMMOM C YCUIEHHOW BEHTUNAUMEN 1 pa3meLyanTe Gopmbl Ans
TOPTOB Ha MOJIKaX TaK, YToObl obecneunTb CBOOOAHYIO LUPKYNALMIO FOpAYero Bo3ayxa.

- Y1006bI NPOBEPUTL FOTOBHOCTH TOPTOB 13 APOXKMKEBOr0O TECTA, MPOTKHUTE LEHTP NMPOra AepPeBAHHOMN
Manoykomn-3y6ouncTkom. Ecnm K nanouke He NpUKIenNBaeTCA TECTO, 3TO O3HAYaeT, YTO MUPOT FOTOB.

- [Tpwu ncnonb3oBaHUM GOPMbI A1 TOPTOB C NPOTUBOMNPUTrapHbIM MOKPLITUEM HE HY>KHO CMa3biBaTb ee
Kppas CIMBOYHbBIM MAC/IOM, T.K. BbiekaeMoe 13aenve MoXKeT HEOAHOPOAHO NOAHATLCA MO 6boKam.

- Ecnm B npouecce npuroTtoBneHusa Nnupor “onagaet’, To B cnegyowmii pa3 Bbinekante ero npu 6onee
HU3KOW TemnepaType; BO3MOXHO, CliefyeT TakXKe YMEHbLUNTb 06beM XUAKOCTU UK OCTOPOXKHEe
3aMeLlnBaTb TecTo.

- [lpw npyroToBNEHNN BbINEYKN C HAUNHKOW COYHOWN KOHCUCTEHLMN (MAPOTK C CbIPOM Unun GpyKTamm)
cnepyet ncnonb3osatb pexxkum “CONVECTION BAKE” (AEJTMKATHAA KOHBEKLA). Ecnn gHo nupora
OKa3blBaeTCA C/IMLIKOM BNAXXHbIM, ciefyeT BblbnpaTb 605nee HU3KUI YPOBEHbD U1, Mpexae YeM KnacTb
HaUYMHKY, MOCbINaTb OCHOBAHME BbINEKaeMOro N3genna NaHMPOBOYHBbIMK CyXapAMU UK
PaCKPOLLUEHHbIM NeYeHbeM.

Msaco

- |_|OJ1b3yVITer NMPOTUBHAMMU noboro T1na NN eMKoCTaAMU 13 OrHeynopHOro CTekKsia, pa3mepbl
KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT NMPUTroTaB/IMNBa€MbIM KyCKaM MACa. |_|pl/| NPUroTOBJIEHNN XKapPKOro ciegyet
HalnTb Ha AHO eéMKOCTUN HEMHOTO 6yJ‘IbOHa; 3TO He NOo3BOJINT Mﬂcy BbICOXHyTb nnpunaoacrt ervly 6onee
BblpaN(eHHbIIZ BKYC. Kor,u,a KapKkoe 6y,qu roToBO, OCTaBbTe €ro B AyXOBKeE €Lle Ha 10-15 MUHYT UNn
3aBepHUTE B aJTIOMUHUNEBYIO d)onbry.

- ﬂ,ﬂﬂ TOro HTO6bI AOCTNYb O,D,I/IHaKOBOIZ cTeneHm rotoBHOCTU MACa, NPUroTaBinBaemMoro Ha rpune,
Bbl6|/|paI2Te KYCKUA O)J,I/IHaKOBOVI TOJIWNHDI. OueHb ToNCTble KYyCK MACa Tpe6yIOT oonbluero BpeMeHN
NPUroToBNEHNA. UT0obbI N3b6eXKaTb noaropaHnAa 6pbl3r MACHOIo COKa Ha NOBEPXHOCTAX KaMepbl
LYXOBKW, yCTaHaBNMBalTe pelleTKy Ha 605ee HU3Kue ypoBHU, Ha 60MblLeM PAaCcCTOAHUMN OT FPUNA.
MepeBopauyrBanTe MACO NO UCTEYEHUMN [BYX TPETbMX OOLLEro BPEMEHUN NPUrOTOBNEHNA.

ﬂ,nﬂ c6opa COKa, CTeKalowero npv npuroToBJsIEHNN MACA Ha rpune, pekomeHayeTcAa CtTaBUTb No4 HEro

NpoTMBEHb ANA cbopa XMpa, HaNmB B HEFO OKOJI0 NOJ-NUTPa BoAbl. [Mpn HEO6XOAMMOCTY JONENTE BOADI.
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BepTen (Tonbko B HEKOTOPbIX MOAENAX)

BepTen ucnonb3yeTca AN paBHOMEPHOI0 NPOXapyBaHMWsA KPYMHbIX KyCKOB Msica 1 NTULbl. CHayana Hy»Ho
HaHW3aTb Ha BepTen KycKun MAca. B ciyyae npurotoBneHms LbinieHKa 06BAXKTe ero cneyunanbHom
6eueBKoW, NpeHa3HaYeHHON ANA NPUroTOBNEHUA NPOAYKTOB. Y6eanTech B TOM, YTO KyCKM MAcCa MPOYHO
HacakeHbl Ha BepTen, a 3aTeM BCTaBbTe BepPTeS B FHE3[10 Ha NepefHel CTEHKE [yXOBKU, ONepeB Mpu 3TOM
Ha cooTBeTCTBYHoLYO onopy. Ana cbopa coka, BbiAenAoLweroca B npouecce NPUroToBNEHUSA, U MEHbLLIEro
o0b6pa3oBaHuA AbIMa PeKOMEHAYETCA YCTaHaBNMBaTb Ha NEPBbI YPOBEHb NOAAOH AnsA cbopa Xupa, Hanue
B HETO NMOJ-NUTPa BOAbl. BepTen cHabxeH crnewumnanbHON NIacTMacCoBOM PYUKON AN 3aLMTbl OT OXOrOB,
KOTopasa CHUMaeTCA nepej HayasioM NPUroTOBNIEHVA Y HaeBaeTCA NOC/e OKOHYAaHUA NPUTOTOBNIEHNA
nepen BbIHUMAaHMEM BepTena U3 fyXOBKMU.

Muuua
YT00bI NUULA NONyYanach C XpycTALel KOPOUKON, CneayeT cinerka cMasbiBaTb NPOTUBHM. 1o ncteyeHum
LBYX TpeTeli obLiero BpemMeHn NpuroToBAEHNA MNOCbINbTE NULLY TEPTON MOLLAPESSON.

(DyHKI_.I‘I/Iﬂ NOAHATNA TeCTa (Tonbko HeKOoTOopbie MOgeﬂllI)

Mpexae yemM CTaBUTb TECTO B AYXOBKY, PEKOMEHIYETCA HAKPbITb €ro Ba)HoW TKaHblo. Bpema nogHATMA
TecTa B 3TO peXKUMe COCTaBNAET NPUMEPHO OAHY TPETb OT BPeMeHU, He0OX0AMMOM ANA NOAHATMA TecTa
npu KoMHaTHOW TemnepaTtype (20-25°C). Bpemsa, Heobxoanmoe ana nogHATMA 1 Kr TecTa AndA nuuLbl,
COCTaBnAET NPUMEPHO OAMH Yac.
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BAMXJ/IMBA IHOOPMALIA 3 TEXHIKU BE3MNEKU

Lli iHcTpyKLUii TakoX MOXHa nepernsaHyTh Ha Be6-canTi: www.whirlpool.eu

BALUA BE3MEKA TA BE3MNEKA IHIWWNX JIIOOEN - MOHAL YCE

Y uin iHCTpyKUii Ta Ha camomy Npunagi MicTATbCA BaXKNMBI NonepekeHHsA Npo Hebe3sneky, AKi cnig npounTaTy i 3aBXan
BVIKOHYBaTWU.

A CymBon Hebe3neky NonepemXye KOPUCTYBaUiB NPO NOTEHLINHI PU3MKIN ANA HUX CAMUX Ta iHLINX.
\ YciMm nonepegxeHHAM Npo Hebe3neKy nepeaye CMMBON HeGe3NeKN Ta HACTYNHUI TEPMIH:

A HEBE3MEYHO YKkasye Ha He6e3neuHy cuTyauilo, AKa NpusBepe A0 CEPIIO3HOI TPaBMU, AKLLO He 3anobirTn in.

VBATA YKasye Ha He6e3neuyHy cuTyauilo, ika MO)Ke NPU3BecTy A0 CePIiO3HOI TPaBMU, AKLLO He
& 3ano6irtnin.

Yci nonepepXeHHA Npo Hebe3neKy HagalTb KOHKPETHI BiGOMOCTI Npo
HaABHUI NOTEHUIVHU PU3MK | BKA3YylOTb Ha Te, AK 3MEHLUTN PU3UK
TPaBMU, MOWKOLAKEHHA MaliHa N YParKeHHA eNeKTPUYHUM CTPYMOM Y
pe3ynbTaTi HenpaBubHOI eKcnyaTadil npunagy. PetenbHo
LOTPUMYUTECA HaBeeHUX HUXKYE IHCTPYKLUIN.

- Po3nakoByBaTu Ta BCTaHOBOBATY Npwiag NOTPiOHO B 3aXNCHUX
pYyKaBunUAX.

- [lpunnag cnig BigKNOUNTY Bif enekTpomepexi nepen npoBeaeHHAM
OyAb-AKNX MOHTaXHUX POOIT.

- YCTaHOBNEHHA Ta TEXHIYHEe 06CNYroByBaHHA NOBUHEH BUKOHYBATU
KBanipikoBaHMIM cnewianicT BigNOBiAHO A0 iHCTPYKLi BUPOOHMKA
Ta YNHHKMX NPaBUA TEXHIKK 6e3neKkn. He peMOoHTyITe | He 3aMiHANTe
MOOHUX YaCTUH Npuniagy, AKLWO B IHCTPYKLUIT 3 eKcrislyaTauil npAmMo
He BKa3aHo, WO Lie HeobXxigHo 3pobuTti.

- 3amiHa Kabenio XMBNEHHA MAa€ BUKOHYBATMCA KBanipikoBaHUM
eNeKTPUKOM. 3BepTanTeca B aBTOPU3OBAHNIN CEPBICHUN LEHTP.

- BianosigHO 4O HOPMATUBHUX BUMOT NPUNag Ma€ Oyt 3a3emMIeHUM.

- JloBXK1Ha Kabenio X1BneHHA Ma€ OyTn OCTAaTHBbO A1
NigKNIOYEHHA Npunagy 4o enekrpomepexi nicna noro
BCTAHOBJIEHHA B MebneBunin Kopnyc.

- Wo6 nigkntoueHHA BiANOBIAaN0 YNHHUM HOPMATMBAM TEXHIKM
6e3neKku, cig BUKOPUCTOBYBATM BUMMKAY, AKN 61 3abe3neyyBaB
PO3PVB KOHTAKTIB MiX yCiMa NOJIl0CaMy He MeHLLe 3 MM.

- flkwo ayxoBy wady OCHaLLEHO BUIKOI, He BUKOPUCTOBYUNTE
YMCSIeHHI nepexigHUKN.

- He BuKopucToByinTe nogos»KyBauli.

- He TAarHiTb 3a Kabenb XXMBNEHHA Npunagy.
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[MicnAa nigknioYeHHA eNeKTPUYHiI KOMMNOHEHTN HE MaloTb OyTK
OOCAKHI KOPUCTYyBayeBi.

AKLLO Ha NOBEPXHI 3'ABUNUCA TPILLMHW, BUMKHITb Npwuiag, wob
YHUKHYTU YPaXKeHHA eNeKTPUYHUM CTPYMOM (TiNbKn anAa mogenen
i3 PyHKUi€lo iHaYKUIT).

He TopkauTteca npunagy MOKpMW YaCcTUHAMU Tifla U He
KOPUCTYNTECA HUM, NepebyBatour 6OCOHIX Ha Mignosi.

Llen npunag npn3sHayeHo Ana BUKOPUCTaHHA nuwe B NoOyToBUX
YyMOBaXx AnA NPUroTyBaHHA iXi. 3a00pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBATH
NOro aNns iHWuxX Uinen (Hanpuknag, AnAa onaneHHs KimHat). BUpobHuk
He Hece »OA4HOI BiANOBIiAaNbHOCTI 3@ HEHaNeXKHe KOPUCTYBAHHA abo
HenpaBW/ibHEe HaNlalWTYBaHHA efleMeHTIB KepyBaHHA.

[ig yac BUKOPUCTAHHA Npunag i Noro ekcnayatauiiHi YacTUHM
HarpiBatoTbcA. Cnig 6yt obepexHUMU, WOoO He TOPKHYTUCA
HarpiBanbHUX enemeHTiB. ManoniTHix (Big 0 Ao 3 poKiB) i Manux giten
(Big 3 po 8 pokiB) He BapTo 3anuwaTt 6inA npunagy 6e3 HarnAgy.

10 BUKOpUCTaHHA npunagy JonycKaTbCA AiTU BIKOM Bif 8 POKiB,
0cobu 3 Gi3NYHVMK, CEHCOPHMMM Y/ PO3YMOBUMM BafaMK, @ TAKOXK
ocobu, AKi MalOTb HE3HAYHWI AOCBIA UM 3HAHHA WOA0
BMKOPUCTAHHA LibOro Npuiaay, 3a YMoBW, WO Taki 0cobu oTpumanu
IHCTPYKLUIT Woao 6e3neYHOoro BUKOPMCTaHHA Npunaay, po3ymitoTb
MOXXNNBUIN PU3NK aOO BUKOPUCTOBYIOTb NPUAag Nig Harnsagom
iIHLWIMX BignoBiganbHUX ocib. He no3sonanTe Qitam rpatuca 3
npunagom. He go3sonante Aitam NnpoBOANTY OUYNLLEHHSA ab0
obcnyroByBaHHA Nnpunagy 6e3 Harnaay.

[ig yac i nicnA KOPUCTYBaHHA He TOpPKauTeCs HarpiBasbHMX
efleMeHTiB ab0 BHYTPILIHiIX NMOBEPXOHb NpWIagy — iCHYE pU3nNK
oTpuMaHHA onikie! CTexkTe 3a TM, Wo6 Npunag He TOPKaBCH
TKaHMH ab0 iHLWNX 3aMUCTMX MaTepianiB, AOKWU BCi MOro
KOMMOHEHTW MOBHICTIO HE OXOJIOHYTb.

HanpukiHui npurotyBaHHA OyabTe ob6epekHi Npu BigKpMBaHHi
LBEPUAT Npunagy, NoBifibHO BUNYCTiTb rapAye noBiTpA abo nap,
nepL HiX NOBHICTIO BigKpMBaTh AyxoBy wady. Konu asepuara
npwnagy 3aunHeHi, rapaye NOBITPA BUXOAUTb Yepes OTBip Ha4
NaHensIo KepyBaHHA. He nepekpurBanTe BEHTUSIALIVHI OTBOPMW.
[Npw gicTaBaHHI Nocyay 1 akcecyapiB KOPUCTYNTeCA NPUXBATKOIO Ta
OyabTe 06epeXxHi, Wob He TOPKHYTUCA HarpiBaibHNX €J1IEMEHTIB.
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- He cTtaBTe 3amuncTi maTtepianu Ha npunag abo nobnumsy Hboro:
AKLLO Yepes HeYyBaXKHICTb Npunag 6yae BBIMKHEHO, MOXe
BUHNKHYTU NOKeXa.

- HeHarpiBanTe Ta He roTymnTe XXy Yy Nnpunagi B repMeTUYHO 3aKpUTUX
KOHTenHepax abo nocyai. TUCK, AKNIN YTBOPIOETLCA BCEPEANHI,
MOXe NPU3BECTN A0 BNOYXY KOHTENHEPA Ta MOLWKOLKEHHA Npunaay.

- He BuKopucToByinTe nocyn, BUrOTOBNEHUN i3 CUHTETUYHUX
MaTepianis.

- [leperpiTi Xunp i onia MOXKyTb NIerko cnanaxHytu. byabte 3aBxau
MUABHI, FOTYIOUN 1KY 3 BUCOKMM BMICTOM »MpY abo oni.

- He 3anuuwante npunag 6e3 HarnAaay, Konv cywmnTe NpoayKTu.

- AKwWwo nig yac NPUroTyBaHHA 1>Ki BUKOPUCTOBYIOTbCA afIKOrOJIbHi
Hanol (HanpuKnag, poMm, KOHbAK, BUHO), NaM'ATanTe, WO ankorosb
BUMAPOBYETLCA NPU BUCOKNX TeMMnepaTypax. YHaCnigoK Luboro
BUHUNKAE PU3UNK TOTO, LLIO NapW asikorosito MOKYTb CHaslaxHyTu Npu
KOHTaKTI 3 eNeKTPUYHUMUN HarpiBasibHUMN enemeHTamu.

- Hikonn He 3acToCoBYyiTE NPUCTPOI YNLLEHHA MAPOM.

- He TopkaunTeca gyxoBoi wadwu nig vyac umkny niponisy. He
L,03BONANTE JiTAM NiAXOANTN A0 AYXOBOI Wadw nig vyac ynkny
niponisy. lNepen noyaTkom LMKy OUULLEHHA HAAULWOK BOAW
HeoOXiAHO BMAANUTK 3 AyXOBOI Wadwu (Le CTOCYETbCA NnLe
AyXoBux wWad i3 pyHKU i€ Niponisy).

- BukopuctoByinTe nuwe Tom TemnepaTypHUN gaTumk, AKUn
pPeKoOMeHAO0BaHO ANA L€l AyXOBOI Wwadwu.

- He BnkopuctoBymnTe XOpPCTKi abpa3nBHi OUMCHNKIN Ta FOCTPI
MeTaneBi CKPebKM AnA OUNLLEHHA CKMa Ha ABepuUATaxX AyXOBOI
wadu, OCKINbKM BOHM MOXKYTb NOAPAMNATM MOBEPXHIO, YHACTIAOK
YOro CKJ10 MO>Ke TPICHYTW.

- [lepekoHainTecs, Wo npunag BUMKHEHO, MNepLL HiXK 3aMiHIOBaTK flamny,
OO YHUKHYTN MOXITMBOCTI YPAXKEHHA eNEeKTPUYHNM CTPYMOM.

- He BukopwucroBymnTe antomiHieBy ¢ponbry, wob HakpueaTu CTpaBu y
BapWIIbHOMY KOTNi (CTOCYETbCA TiNbKK AYXOBUX Wad i3 BapUAbHUM
KOT/IOM).

YTunisauia no6yroBux npunagis

Lleit npunag BUrotoBneHo 3 Matepianis, AKi NigiAraloTb BTOPUHHI Nepepobui abo npugaTtHi AnsA NOBTOPHOro
BMKOPUCTaHHA. YTUAi3ynTe NOro BiANOBIAHO A0 MiCLLeBMX NpaBun yTunisauii Bigxoais. Mepeq yTunisauieto Bigpixkte
Kabenb enekTPOXNBNEHHS.

[na oTprMaHHA foAaTKoBOI iHpOpPMaLLii NPO NOBOAXKEHHSA 3 MOOYTOBMMU eNeKTPUYHUMIY NprUnadamu, iX yTunisadito Ta
BTOPWHHY NepepoObKy 3BepHITbCA O KOMMETEHTHMX MiCLIeBMX OpraHiB, cnyx6u yTunisauii nobytoBux Biaxoais abo B
MarasuviH, ge 6ys npuabaHun npunag.
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BCTAHOBJIEHHA

Micna po3nakyBaHHA AyxoBOi Wadu nepeKoHarTecs, LWo BoHa He 6yna NowKoAKeHa Mif Yyac TPaHCNOPTYBaHHA 1 ABepLATa
3aUMHATbCA AK Cnig. Y BUNaaKy npobnem 3BepHiTbCA 10 NPoAasLA abo HabNMXKUoro LeHTpy nicnanpoaaXHoro
ob6cnyrosyBaHHs. LLLo6 YHUKHYTV 6y Ab-AKMX NOLWKOKEHD, BUMaliTe AyxoBy Wady 3 NoNicTMPONoBoi NifCTaBKM NnLLIe B MOMEHT
BCTaHOBJIEHHS.

NiAroTOBKA MEBJIEBOIO KOPMyCy

. KyxoHHi mebni, AKi TopKatoTbca AyxoBoi Wadu, NOBUHHI 6yTV TepMOCTiiKuMK (MiH. 90°C).

. Yci pi3anbHi po6oTy BUKOHYITe o BOYAYyBaHHA Jyx0BoT Wwadu y Kopnyc i petenbHo NpubepiTb Yo AepeB’sHy CTPYXKKY Ta
™Mpcy.

. Micna B6yayBaHHA ayxoBoi Wadw Ao ii AHa He NoBMHHO OyTK Binblie gocTyny.

. [na HanexxHoi po6oTN Npunagy He NepekpuBanTe MiHIMaNbHWIA NPOCTIP MiXX PO6OUYOIO0 MOBEPXHELD Ta BEPXHIM KPaeM

LyxoBoi Wwadw.

NIAKNKOYEHHA 0O ENIEKTPOMEPEXI

MepekoHalTecs, WO Hanpyra B eNeKTPUYHI MepeXXi BiiNOBiga€ BKa3aHil Ha nacnopTHiN Tabanyui npunagy. NacnoptHa

Tabnmyka mMicTUTbCA Ha NepeAHbOMY Kpai fyxoBoi wadw (ii BUAHO, KONW ABepLuATa BigKPUTI).

. 3amiHy Kabento kmeneHHA (Tun HO5 RR-F3x 1,5 MM?) MOBUHEH BMKOHYBaTV KBanidikoBaHW eneKkTpurK. 3BepTanTeca B
ABTOPM30BaHMWI CEPBICHUN LIEHTP.

3ArAJibHI PEKOMEHAALII
Mepen BUKOpUCTaHHAM:

- 3HiMiTb i3 aKcecyapiB KAPTOHHI eneMeHTV 3aXMNCTY, 3aXUCHY NAIBKY Ta Haninku.
- BuiimiTb akcecyapu 3 fyxoBoi Wwadw i nporpiiTe ii npu Temnepatypi 200°C npoTaArom Npubn3HO rognHm, Wob BraanmTm
3anaxu Ta napu Big i3onAUiNHUX MaTepianis Ta 3aXMCHOI 3Ma3Ku.

Mig yac BUKOpUCTaHHA:

- He ctaBTe BaXkKi NpegmMeT Ha ABepuATa, OCKINIbKM BOHU MOXYTb 3n1aMaTucs.

- He BiwaiTe Hiyoro Ha ABepuATa abo pyuky npunagy.

- He HakpuBanTe BHYTPILIHIO MOBEPXHIO Mpuiagy antomiHieBoo ¢Gonbroto.

- Hikonu He nniTe BOAy BCcepednHy rapayoi AyxoBoi Wwadu; Lie MoXKe NOLWKOANTN emaneBe NOKPUTTA.

- He nepecyBaiTe KacTpyni abo ckoBOpifKM MO AHY AyXOBOI WadK, OCKINbKY Lie MOXe NOWKOANTY emMasieBe NOKPUTTS.

- CrexTe 3a TUM, W06 eneKkTpUYHi Kabeni abo iHWi Npunagn He TOPKaNMCA rapsumnx YaCTyH AyXOBOI Wadu 1 He 3aTUCKANNCA
ABepuAaTamu.

- 3axuwarTe gyxoBy wady Big aTMOCHEepPHOro BNMBY.

3AXUCT AOBKINNAE|
YTunisauia nakyBanbHOro marepiany

MakyBanbHWUI MaTepian Ha 100% NiaaacTbcA BTOPWHHIN Nepepobui i no3HaueHni cumsosom (). ToMy pisHi YaCTHM ynaKoBKY
cnig yTunisyBaTy BiANOBIAaNbHO i y NOBHI BIANOBIAHOCTI 3 MicLLeBUMIW NpaBunamm yTunisauii Bigxoais.

Y1unisauia supo6y

- LUewn npnnag mapkoBaHUI BianoBigHoO Ao €sponencbkoi anpektnamn 2002/96/EC npo Bigxoam enekTpuyHoOro Ta
enekTpoHHoro obnagHaHHA (WEEE).

- 3abe3neunBLUN HaneXHY yTuni3ailo BUpoOby, BM AOMOMOXKETE YHUKHYTW MOXIIMBUX HEraTUBHMX HAacNiAKiB AnA AoBKinna
Ta 340POB's Nofen, A0 AKX Morna 6 NpU3BeCcT HeHaNeXHa yTunisadis.

- CumBon E Ha BMPO6i ab0 y CynpoBifHiil JOKYMeHTaLil BKa3ye Ha Te, Lo 3 HMM He CJlifj MOBOANTUCA 5K i3 MOOYTOBMMM
—

BiIxoAamu, a cnif 34aBaTu Ha yTuiizadilo y BifnoBigHi LeHTpu 360py Bigxodis Ana BTOPUHHOI NepepobKn enekTpryHoOro
Ta eNleKTPOHHOro o6agHaHHA.

EKoHOMisA eneKTpoeHeprii

- MporpiBariTe ayxosy wady nuiie Todi, KOnm Le BKasaHo Y Tabnuui nprurotyBaHHaA, abo B peLenTi.

- BrikopurcToByiiTe TeMHI NakoBaHi abo eManiboBaHi GOpMM A4J1A BUMIKAHHSA, OCKISIbKM BOHW KpalLle NOrfIMHATb TeMO0.

- BumnkanTe gyxoBy wady 3a 10/15 XBUNMH [0 3aKiHYEHHA BCTAHOBMIEHOMO Yacy NpurotyBaHHA. CTpasu, AKi NoTpebdyoTb
TPVBANOro NPUroTyBaHHA, NPOAOBXYBAaTUMYTb rOTYBaTUCA HaBITb MiCNA BUMKHEHHSA AyX0BOi Wwadwu.
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3AABA MNMPO BIAMNOBIAHICTb(C €

- Lia gyxoBa wada, AKa 3a NpU3HauyeHHAM KOHTaKTY€E 3 XapyoBUMU NpoayKTamu, Bignosigae EBponericbkomy HOpMaTUBY
(C €) N2 1935/2004 i 6yna cnpoeKToBaHa, BUrOTOB/EHA i 3HAXOAUTLCA B MPOAarKy BiAMOBIAHO O BUMOT 6e3neKkm
JnpeKTusm Npo HU3bKy Hanpyry 2006/95/CE (aka 3amiHtoe 73/23/CEE 3 HacTynHMMM nonpasBKkamu), BUMOT 3aXMCTY 3TifHO
JMpeKTUBM NPO eneKkTpPoMarHiTHy cymicHicte 2004/108/CE.

NOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMPABHOCTEN
OyxoBa wada He npauoe:

MepesipTe, un € Hanpyra B efleKTpoMepexi i U nigknoyeHa gyxosa wada o enekTpomepexi.
ByMKHIiTb flyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb ii, LLLO6 NepeBipUT Y HECMPABHICTb 3anuLWmniaca.

ABepl_.‘FlTa He Bingl/lBaIOTbCﬂ:

. BvMKHIiTb fiyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb ii, LLO6 NepeBipnTH Y HeCMPaBHICTb 3anuLWwmnnaca.
. BaxxnuBo: nig Yac npouecy caMoouuiLeHHsA ABepLaTa AyxoBoi Wwadu He BigKpuaatoTbca. [NoueKkariTe, MOKM BOHU He
P036510KYOTbCA aBTOMaTUYHO (AMB. NYHKT «Llnkn ounweHHs ayxosoi wadu 3 GyHKLUieo niponisy»).

EﬂeKTpOHHI/II‘/'I nporpamMmaTtop He nNnpaureE:

. AKWO Ha gucnnei 3'ABNAETbCA NiTepa «F», 3a AKO CTOITb Lndpa, 3BEPHITLCA A0 HANOANXKYOTO LIEHTPY NiCNANPOAAXKHOIO
06cnyroByBaHHsA. Y TakoMy pa3i Ha3BiTb Uudpy, AKa CTOITb Nicnsa nitepu «F».

LEHTP NICNANPOAAMHOIO OBCJZTYTOBYBAHHA

Mepuw HiX TenedpoHyBaTN y LIEHTP NicnANPoOAaKHOro 06cNyroByBaHHs:

1. TepeBipTe, un MOXHa BMPIWXTY NpobaemMy camoCTiliHO 3a JONOMOrot nopaf, HaBefeHux Y «[ocibHMKY 3 yCyHeHHsA
HecnpaBHOCTEN».

2. BumkHiTb Npunag i 3HOBY YBIMKHITb 10r0, WO6 NepeBipnUTY, YN HECTPABHICTb 3aNNLWAETLCA.

AKwo nicnA BMUWeBKa3aHoi NepeBipKN HecnpaBHICTb He 3HNKAE, 3BePHITbCA A0 HANGNMKYOro LleHTpY

nicnAnpogaXHoro o6cnyroByBaHHS.

3aBXau BKasynTe:

. KOPOTKUI ONWC HeCnpaBHOCTI;

. TUM | TOYHY MoAeNb AyXOBOiI Wabwu;

. cepBicHMIN HoOMep (Homep nicnA cioBa Service (CepBsic) Ha NacNoOpPTHIN Tabnunyui), po3TalwoBaHUI Ha NpPaBoMy Kpai
Kamepu fyxoBoi wadu (BUAHO Npu BiKPUTKX ABepuaTax AyxoBoi wadu). CepBiCHUN HOMeP TaKoX BKa3aHWU Ha
rapaHTinHOMY TanoHi;

. Bally NOBHY agpecy;

. HOMep BaLloro TenedoHy.

S =AYAKeS 0000 000 00000

AKLLO NOTPiGeH peMOHT, 3BePHITbCA B aBTOPM30BaHU LLeHTP NicnAnpoAa)kHoro o6cnyroByBaHHsA (1106 rapaHTyBaTy, WO
6ynyTb BUKOPUCTaHHI OpUriHanbHi 3an4acTuHy i peMoHT 6yaie BUKOHAHO MPaBUibHO).

YULLEEHHSA

& VBATA - Hikonu He 3acTocoBYyiiTe 06N1aAHAHHSA ANA YNLLEHHSA Napolo.
- AyxoBy wady MoKHa YNCTUTK, iNLLE KONV BOHa oxonona.
- BigkniouiTb npunag Big eneKrpomepexi.

30BHIilWIHi NOBepXHi AyX0Boi Wwadu

BAXKJIUBO: He KOpUCTYTECA KOPO3iliHMMM a60 abpa3nBHMM 3aco6amu ANA YnweHHA. AKLWO 6yAb-AKUN i3 LiX

NpPoOAYKTiB BUNagKoOBO NOTPanuUTb Ha NPUCTPIll, OUNCTbTe NOro BONIOrolo TKaHNHOI0 3 MiKpo¢i6pu.

. OuniwainTe NoBepxHi BOMOroto TKaHMHO 3 Mikpodibpu. AKLLO NoBepxHi aye 6pyaHi, gofanTte y Bogy ANA YNLLEHHSA
KinbKa Kpanenb 3acoby ana MutTa nocyay. Ha 3aBeplueHHA NPOTPIiTb CYXOH raH4ipKoHo.
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BHYTpilWIHi noBepXHi AyX0BoOi Wadun

BAKJIUBO: He KopucTyiiTeca abpasnBHuMy rybkamm abo metaneBuMM WKpe6Kamu um movankamu. 3 HacoM BOHU

MOXKYTb 3ifcyBaTu emanboBaHi NOBepPXHi i CKno ABepuUAT AyxoBoi wadu.

. Micna KoXHOro BUKOPUCTaHHA fanTe fyXOBill Wadi 0XONOoHYTHY, a NOTIM YMCTITb il Kpalle Tofi, Konu BoHa e Tenna, Wwob
BUAANUTY NPUropinmin 6pya Ta NAAMK Bifi peLuTok iKi (Hanprknag, NPoayKTiB 3 BUCOKMM BMIiCTOM LIyKpY).
BrikopucToByiite dipmoBi 3acobu ana uniieHHA ayxoBux Wwad i LOTPUMYNTECA iHCTPYKUIN X BUPOOHMKa.

Ckno ABepuUAT MUIATE BiANOBIAHUM PIAKUM MUIOUMM 3acO60M. [1nA nonerieHHs YALLEHHA ABepLATa AyX0BOi Wady MOXKHa
3HimaTtu (gme. TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHHA).

BepxHin HarpiBanbHUn enemeHT rpuna (aus. TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA) moxHa onyckaTtu (nnwe B feAKUX MOAENsXx),
W06 NOUYNCTUTN BEPXHIO YaCTUHY AyXOBOI Wadwu.

MNPUMITKMW: nig yac TpyBanoro npnrotyBaHHA NPOAYKTiB i3 BUCOKMM BMicTOM Boagu (Hanpuknag, niya, oBoui i T.n.) Ha

BHYTpIllHiX ABepuATaxX AyxoBoi wadu Ta AOBKONA yLliNbHIOBaYa MOXKe YTBOpIoBaTUCA KoHAeHcaT. Konu ayxosa wada

0XO0NOHe, BUTPiTb HAaCYyX0 BHYTPILLHIO CTOPOHY ABEePLAT raHvipKoto a6o ry6koto.

Akcecyapu:

3amouyiTe akcecyapu y BoAi 3 MUIOUMM 3aCOO0M Biipa3y Micnsa BUKOPUCTaHHSA, TPMMatoum iX 3a JOMOMOTO NPUXBaTKY,
AKLLO BOHM BCeE LUe rapaui.
PewTku i nerko BuganatoTbCA 3a JONOMOIOH WiTKU abo ryoKku.

YuueHHA 3aHbOI CTIHKN Ta KaTaniTUMHUX NaHenen AyxoBoi wadu (AKWo €):

BAKJ/IUBO: He BUKOpUCTOBYITE KOpO3iliHi a6o abpasuBHi Mutoui 3acob6um, WiTKn gnA rpy6oro uneHHsA, Movankv gna

KacTpynb abo cnpei ansa ayxosux wad, AKi MOXKyTb NOWKOAUTYN KaTaNniTUYHY NOBEPXHIO i 3incyBaTy il CaMOOYMNCHI

BNacTUBOCTI.

. JyxoBa wada noBMHHa NonpawoBaTV MOPOXKHBLOIO 3 YBIMKHEHVIM BEHTUNIATOPOM Npu TemnepaTypi 200°C npnbnnsHo
OfHY rofiviHy.

. Micna yboro ganTe Npunagy OXONOHYTU, NepLl HiXX BUAANATY 6yab-AKi 3anunLLKM iXKi ry6Koto.

TEXHIYHE OBCJ1TYTOBYBAHHA
- Kopucryiteca saxucHumMmm pykaBmykamm.
/\ YBATA A : :
- MepekoHalTecs, Wo AyxoBa wWada oxonona, nepil Hixk BUKOHYBaTN ONNcaHi HIK4Ye

onepadii.
- BigkniouiTb npunapg Bif enekrpomepexi.

3HIMAHHA ABEPLAT
LLlo6 3HATK aBepuATa:

1. ToBHicTio BigKpunTe fBEpPUATA.
2. MigHimiTb dikcaTopy Ta HaTUCHITb Ha HKX Bif cebe Jo KiHuA (purc. 1).
3. 3aKkpunTte gBepuATa fo KiHuA (A), nigHimiTe ix (B) i noBepHiTb (C), nokn BOHM He BMBINbHATbLCA (D) (puc. 2).

|.|_.|,06 nocTaBUTU ABEepLUATA HA MiCI_.l‘e:

1. BcTaBTe 3aBicK Ha iX micue.

2.  ToBHicTio BiaKpunTe gBEpUATA.
3. Onycritb ABa dikcaTopw.

4.  3auuvHiTb gBepuATa.

Puc. 1 Puc. 2
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NEPECYBAHHA BEPXHbOI'O HATPIBAJIbHOI'O EJIEMEHTA (JIALWIE Y AEAKUX
MOJLENAX)

1. 3HimiTb 6OKOBI peLiTKkM ana KpinneHHa akcecyapis (puc. 3).

2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBanbHU enemeHT (puc. 4) i onycTiTb noro (puc. 5).

3. Lllo6 noBepHyTM HarpiBanbHUI eNemMeHT Ha Micue, NiAHIMITb NOro, TPOXM NOTArHYBLUM Ha cebe, i nepeKoHalTeCh, Lo BiH
CNUpPaETbcA Ha 6OKOBI ornopu.

Puc.3
3AMIHA TAMNOYKU OCBITNEHHA AYXOBOI LUIA®U

LLlo6 3amiHTK NaMnoYKy Ha 3agHil cTiHLi (AKLO €):

1. Bigkniouitb gyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BukpyTitb nna¢oH (puc. 6), 3amMiHiTb NamMnouKy (AUB. MPUMITKY LLOAO TUNY NaMNOYOK) i 3aKpyTiTb NNadpoH Hazag,.
3. 3HoBYy nigkniouviTb AyxoBy Wady A0 eneKTpoMepeXxi.

LLlo6 3amiHnTK naMnoyKy Ha 6iuHin cTiHLi (AKLO €):

BigkniouiTb AyxoBy wady Bif enekrpomepexi.

3HimMiTb 6OKOBI peLliTKM AnA KpinieHHA akcecyapis, AKLWO Taki € (puc. 3).

3a 4ONOMOrot0 BUKPYTKM 3HIMiTb NnadoH (puc. 7).

3aMmiHiTb NamnouKy (AVB. NPUMITKY LWOAO T1MY NammnoYoK) (puc. 8).

MoBepHiTb NNadpoH Ha MicLe N MiLHO NPUTUCHITb, W06 3adikcyBaTu ioro (puc. 9).
YCTaHOBITb Ha MicLie 60OKOBI peLLiTKM AnA KpinaeHHA akcecyapis.

3HOBY MigKNoYiTL AyXoBY Wady A0 eneKTpoMepeXxi.

Nouhswn =

Puc.6 Puc.7 Puc.8 Puc.9

APUMITKW.

- BukopucToByTe TifbKM naMmnu po3xaptoBaHHA Ha 25-40 B1/230 B tuny E-14, T300°C abo ranoreHoBi namnu Ha
20-40 B1/230 B Tuiny G9, T300°C.

- YcTaHoBfeHa B Npunagi namna nprsHavyeHa came s enekTponpunagis i He NigxoauTb ANA OCBITIEHHA KiMHAT
(MoctaHoBa kowmicii (EC) N°244/2009).

- JlamnouKkn MoXKHa NpuabaTy B LLEHTPI NiCIANPOAaXKHOro 06C/TyroByBaHHs.

BAXKJIUBO:

- He TOpKalTecs raloreHoBUX IaMN rofiumu pykamu, 60 Big6uTkn nanbLiB MOXYTb NOWKOAUTM iX;

- He KopucTyntecs ayxoBoio wadolo, Noku He noBepHeTe NnapoH Ha Micue.
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IHCTPYKLLII 3 EKCMNIYATALLIT AYXOBOI LLAOU
AK BUKOHATU NIAKNKOYEHHA A0 ENIEKTPOMEPEXI ANB. Y PO341J11 PO BCTAHOBJIEHHA

o6 160 T

@O OO ©

@_

\\
1z

PoxeH (aKLwo €)

HWXHin HarpiBanbHWIN eneMeHT (CXoBaHUN)

9. [BepuAaTa

10. TMonoxeHHA nonuub (KiNbKiCTb NONMLb BKa3aHa Ha NepefHi YaCTnHI AyXoBoi Wwadwn).

11. 3apHA cTiHKa

Mpumirtka.

- [ig yac rotyBaHHA OXONOAXKYBaNbHUIM BEHTUNATOP MOXKEe NepPioANYHO BMUKATUCA ANA 3MEHLLEHHA
€HeprocnoXmBaHHA.

- B KiHUi roTyBaHHA NicnsA BUMKHEHHSA JyX0BOI Wady 0OX0N0AXKYBaSIbHAN BEHTUNIATOP MOXe
NPOAOBXKYBaTX NpaLoBaTN NPOTArOM NEBHOrO Yacy.

- fAKWwo BigYMHUTK ABepuATa Nif Yac roTyBaHHA, HarpiBasbHi enemeHTN BUMKHYTbCA.

AKCECYAPU 3 KOMIMNEKTY

1. [aHenb KepyBaHHA

2. BepxHin HarpiBanbHW eneMeHT/rpunb

3. OxonopxyBanbHW BEHTUNATOP (He BUAHO)
4. T[lacnopTHa Tabnunuka (He 3HiMaTN)

5. OcBiTneHHA

6. BeHTUnATOp

7.

8.

Puc. A Punc.B

A. PELWITKA: pewwiTKy MOXHa BUKOPUCTOBYBATM AN NPUrOTyBaHHA CTPaB Ha rpuni abo AK nigcraBKy
ANA CKOBOPiAoK, opM AnA BUMNIYKM Ta IHLLOrO »apOoCTiKoro nocyay ansa Ayxosoi wabwu.

B. NIAAOH: niggoH NnpusHayeHnin gnsa Toro, Wwob nigcTaBnATv NOro Nif pewitky ana 36opy xupy, abo
BMKOPWCTOBYBATU NOro AK GopMy Ana NpuroTyBaHHA M'Aca, pmbu, oBouis, dpokaui, Towwo.

KinbKicTb akcecyapiB Moxxe 6yTu pi3HOI0, B 3a1€XKHOCTi Bif o6paHoi mogeni.

AKCECYAPW, 10 HE BXOAATb 1O KOMIJIEKTY

IHWIi akcecyapy MOXHa NprAaGaTV OKPEMO B LIEHTPI NicNANPOAaXKHOro 06C/TyroByBaHHS.
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AK BCTABNATU PELUITKU 1 IHLII AKCECYAPU B IYXOBY WIAQY

1. BcTaBTe peLwiTKy ropM30oHTanbHO, NiAHABLIN YacTUHY «A» Bropy (Puc. 1).

2. IHwWiakcecyapu Ha KWTanT NigaoHy abo aeka AnA BUNiKaHHA BCTaBNATbCA TaKMM YMHOM, WO6 nnacka
yacTuHa «B» 6yna nigHATa Tpoxu goropwm (Puc. 2).

Puc. 1 Puc. 2
OMUC NAHENI KEPYBAHHA

ENEKTPOHHUIA MPOrPAMHUIA NPUCTPIN

AUNCIIEN
1.  PYYKA NEPEMUKAYA OYHKLIN: pyuka yBIMKHEHHA/BUMKHEHHSA | NepemMmnKay GyHKLi
2. PYYKA HABITAUII: gns Hasirauii B MEHIO 11 KOPUIryBaHHA 3a[laHUX Hanepes 3HaueHb
Mpumitka. Ui pyukn € BUcyBHUMN. HaTUCHITb Ha LIeHTP PYYKM, W06 BUCYHYTH ii HA30BHi.
3. KHOMNKA @ : ana noBepHeHHA [0 nonepeaHboro ekpaHa

4. KHOMNKA @: ans Bnbopy i NiagTBepAKeHHA HanawTyBaHb

CMUCOK OYHKLIA

MoBepHiTb pyuKy «DyHKLii» B 6yab-AKe NONOXeHHA; AyX0oBa Wwada BBIMKHETbCA, Ha gncnnei byae
BifobparkeHO PpyHKLii abo NoB’A3aHi 3 HAMUK NigMEH!IO.

MigmeHIo 4OCTYMHI | iX MOXHa BMO6paTn NOBOpOTOM pyukn Ha GyHKuii GRILL (TPWUJIb), SPECIALS
(CMELLANDBHI), SETTINGS (HANTALUTYBAHHA), BREAD/PIZZA (XJIB/MTILA).

Mpumitka. Cnucok Ta onuc GpyHKLin AMNB. y cnelianbHin Tabnuui Ha ctop. 102.

onuc ACnnea

iétiéé®il£
;

Ancnnen HarpiBanbHUX eN1eMEHTIB aKTBOBaHWI Bifj YaC BUKOPUCTAHHA Pi3HUX GYHKLiN roTyBaHHA
CMBONM YaCOBOIrO KOHTPOJIIO: TalMep, Yac roTyBaHHA, 3aBEPLUEHHS Yacy roTyBaHHsA, Yac goobu
IHbopmauia npo BubpaHi dpyHKUiT

BrnbpaHo ¢yHKuito BREAD/PIZZA (XNIB/TILA)

Mig yac LMKNy aBTOMaTUUYHOIO OUULLEHHA 3'ABNAETLCA IHANKATOP 6NOKYBaHHA ABEPUAT (HEAOCTYMHO
AnAa unx mopenen)

BHyTpiWwHA TemnepaTypa AyxoBoi wadu

DyHKUiA Niponi3HOro oumnweHHA (HegoCTynHa And uux mogenemn)

MNippym’AHIOBaHHA

CneuianbHi GyHKLIiT: pO3MOPOXKYBaHHSA, NigirpiBaHHA, NigHIMaHHA

moNn®p

~zam
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YBIMKHEHHA IYXOBOI LWUA®U - HAJIALUTYBAHHSA] MOBU

Mia yac neplIoro BMUKaHHA AyxoBoi Wwadu aucnnen sigobpaxae Hanucu AHITIMCbKOKO mosoio.
MoBepTaliTe pyyKy HaBirauii, JOKM He Bifo6pa3nTbcA NOTpibHa MOBa, MOTIM HAaTUCHITb KHOMKY @) ANA
nigTBepaKeHHA.

HAJTAWITYBAHHA YACY

Micna Bnbopy MoBM NOTPIOHO BKa3aTy MOTOUYHMI Yac. Ha gucnnei 6numatotb ABi undpm roamH.

1. TNosepTainTe pyuKy «Hagirauis», o6 Bigobpasmnacb NnpaBuibHa roguHa.

2. HaTucHiTb KHOMKY @) Ans NiATBEPAXKEHHS; Ha AMCNel NOYHYTb 6nnmaTi ABi LM Py XBUAUH.

3. ToBepranTe pyyky «Hasirauia», wob Bigobpasnnmncb NpaBUIbHI XBUANHW.

4. HaTuCHITb KHOMNKY ) ANA NiATBEPAXEHHS.

AK 3MiIHUTY Yac, HanpuKnag, nicna 3600 B enekTpomepexi, AnB. y HacTynHomy po3gini (HAJTALUTYBAHHSA).

BUBIP ®YHKLUIA rOTYBAHHSA
~ )

1. ToBepHiTb pyuKy GYHKLi Ha NOTPiOHY GYHKLiO: HanawTyBaHHA GYHKLi roTyBaHHA
Bimo6pakaloTbcA Ha gucnnei.

2. fKWwo noKasaHi 3HaYeHHs BiaNoBiAaTb 6aXKaHMM, HATUCHITb ). LLLo6 3MiHMTK iX, BUKOHalTe
HUXKYeBKa3aHi fil.

HAJALWITYBAHHA TEMNEPATYPU/NOTYXHOCTI TPUNA

LLlo6 3miHUTK TemnepaTypy abo NOTYXKHICTb rpuns, 3pobiTb Take:

1. TNoBepHiTb pyuKy Hagirauii, o6 Bifobpa3nT NoTpibHe 3HaUEHHS.
2.  HaTucHiTb KHOMKY @) ANnA NiATBepAKeHHS.

FAST PREHEATING (LUBUAKE MNPOIrPIBAHHA)

MoBepHiTb pyuky GYHKLUIN Ha cumBOn @2, wo6 BnbpaTn GYHKLiO LWBNAKOTO NPOrpiBaHHS.

2. [nAa nigTBepAMXeHHA HAaTUCHITb ©); HanawTyBaHHA QYHKLIN roTyBaHHA Bigobpa)aloTbca Ha ancnnel.

3. AKwo 3anponoHoBaHa TeMnepaTypa BiAnoBiaae 6a)kaHin, HATUCHITb KHOMNKY ). LLIo6 3mMiHUTK
TemnepaTtypy, BUKOHalTe dii, OnvcaHi B nonepeaHboMy po3gini. Ha gucnnei 3'aButbca NoBigomneHHA
PRE. 3a focArHeHHA BCTaHOBNEHOI TeMnepaTypu Ha Ancniei 3'ABNAETbCA BIANOBiAHE 3HaYEHHA
(Hanpuknag, 200°C) i nyHae 3ByKoBuin curHan. Micna 3akiHueHHA NporpiBaHHA ayxoBa wada
aBTOMATUYHO Brbepe PpyHKL i TPagmnLinHOro HarpiBaHHA (5.
Y e MOMEHT MOXHa CTaBUTW NPOAYKTN Y AyXOBY Wady ANnA roTyBaHHsA.

4. flKwo BU xoueTe BMOPaTH iHLWY GYHKLiI0 rOTyBaHHSA, NOBEPHITb PyYKy GYHKLiN i BU6epiTb NOTPiOHY

byHKUio.
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BCTAHOBJIEHHA YACY TrOTYBAHHA

Lito dyHKLito MOXHa BUKOPWCTOBYBATW AJ11 NPUroTyBaHHA CTPaB NPOTArOM BCTaHOBJIEHOT TPMBANOCTI Yacy,
Bil MiHiMyM 1 XBUNTMHM 1O MaKCMManbHOrO Yacy, 4O3BOJIEHOrO AnA BMO6paHoi GyHKLUii, nicna yoro ayxosa
wada BUMNKAETbCA aBTOMATUYHO.

1. Micna nigTBepOXeHHs TeMNepaTypu NoYrMHae 6nmMmaT CUMBON (C/"_:.

2. [oBepHiTb pyuKy perynatopa, wob Binobpasntn NoTpibHMI Yac roTyBaHHS.
3.  [na nigTBepa’KeHHA Yacy roTyBaHHA HATUCHITb KHOMKY @).
JyxoBa wada aBTOMaTMUHO NigTBEPAXKYE Ball BUOip yepe3 10 ceKyHA NicnA OCTaHHbOT onepadii.

BCTAHOBJIEHHA 3AKIHYEHHA YACY TOTYBAHHA/3ATPUMKIU 3ANYCKY

BAXJIMBO: 3aTpumKa 3anycKy HegocTtynHa anA Takux ¢pyHkuin: FAST PREHEATING (LUBUAKE
PO3MOPOXYBAHHA), BREAD/PIZZA (XNIb/MIUA).

MpumiTka. 3a Takoro HanawTyBaHHA BUGpaHa TemnepaTtypa AOCAraETbCA NOBiNbHille, TOMY
TpUBanicTb rotyBaHHA 6yAe TpPoxu AOBLUOIO, HIXK 3a3Ha4YeHO B TabnuLi roTyBaHHA.

3aBepLUeHHA roTyBaHHA MOXKHA BCTaHOBMWTH, BifKNaBLUM 3anyCK rOTYBaHHA WOHanbinblue Ha 23 roguHu
59 xBUnuH. Lie MoxHa 3pobuTn nuviue NicnA BCTAaHOBNEHHSA Yacy roTyBaHHA.

Micna BCTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA Ha AMCNNEl BifobpaxKaeTbca 3aKiHUeHHA Yacy roTyBaHHA (Hanpuknag,

15:45) i 6nMa€e CUMBON G/)

nA BigCTpOUYEHHA Yacy 3aBepLUEHHA rOTyBaHHSA, @ OTXKe i MOYaTKy Yacy roTyBaHHs, 3pobiTb Take:

1. ToBepHiTb pyyKy HaBirauii ansa Bigobpa)keHHA NOTPIOHOro Yacy 3aBepLUeHHA roTyBaHHA (Hanpuknag,
16:00).

2. [nAa nigTBepAXeHHA BUOPAHOro 3HAUEHHSA HAaTUCHITb KHOMKY @). MouHyTb 6nnmaTt ABi Kpanku yacy
3aBepLUeHHsA roTyBaHHs. Lle 03Hauag, Lo BCe HanalwToBaHO NpaBuiibHO.

3. [yxoBa wada aBTOMATUYHO BiACTPOUMTb 3aMyCK roTyBaHHA TakK, W06 roTyBaHHA 3aKiHUMnoca y
BCTAHOB/IEHUI Yac.

OpHak y 6yab-AKui Yac BCTAaHOBJIEHi 3HaYeHHA (TemnepaTypa, NOTY»KHICTb rPUA, Yac roTyBaHHA)

MO>XHa 3MiHUTIN, NOBEPHYBLUNCb Ha3aj 3a AO0NOMOrol0 KHOMKW & i SMiHUBLIN Nicna Lboro

3HaAUYeHHA PYYKOI0 HaBirauii Ta NnigTBepANBLUN NOro KHONKOI ) .

OyHKLiA 3aTPUMKHM 3anycKy HegocTynHa ansa GyHKUin «Mprnb» Ta «Typborpusnbs.
TANMEP

Llieto dyHKUi€D MOXHa KOPUCTYBaTUCA NLLE TOAi, KONy AyxoBa wada BUMKHEHA. BoHa KOpUCHa,

Hanpuknag, Ana KOHTPONIOBAaHHA Yacy Mif Yyac NpUroTyBaHHA nactu. MakcmanbHUIM Yac, AKNA MOXHa

BMOpaTK, CTaHOBUTb 23 rOANHU 59 XBUSNH.

1. Konu pyyka GyHKLi 3HAXOAUTLCA Ha HYNi, MOBEPHITb PYYKY HaBirauii, Wob BMBECTN Ha Agucnnen
NoTpPibHUI Yac.

2.  HaTncHiTb KHOMKY @), Wo6 po3noyaT 3BOPOTHMI BiAnik yacy. Micna 3aBepLueHHA BCTaAHOBIEHOTO
yacy Ha gucnnei Bigobpasntbca «kEND» i nponyHae 3BykoBui curHan. LLo6 BUMKHYTY 3ByKOBUIA
CUTHaN, HAaTUCHITb KHOMNKY @) (Ha gncnnei 3'ABMTbCA Yac Jobw).
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BJIOKYBAHHA KNABILI

Lito yHKLit0 MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTY AnA 610KYyBaHHA KHOMOK i PyYOK Ha NaHesi KepyBaHHs.

o6 yBiMKHYTH i, HATUCHITb OfHOYACHO @ | @ WOHaNMeHLLIEe Ha 3 ceKyHAW. AKLO L0 YHKLit0 YBIMKHEHO,
noB'A3aHi 3 KHoMKamun GYHKLIT 6IOKYOTbCA | ANChnel NoKasye CMMBON Kitoya. Lito GyHKL it MOXHa
YBIMKHYTM TaKO> Nif, Yac rotyBaHHsA. LLlo6 BUMKHYTK ii, NOBTOPITb BULeonucaHy npoueaypy. Konu oyHKuis
6noKyBaHHA KNaBill aKTVMBHa, AyXOBY Wady MOXHa BUMKHYTM, MOBEPHYBLUM PY4Ky Ha O (Hynb). MpoTe y
TakoMy pa3i NoTpibHo 6yae 3HOBY BCTaHOBUTU BUOPaHY paHie GyHKLUito.

BUBIP CNELIANIbHUX ®YHKLIN
MoBepHITb CTPINKY pyuku GyHKLiN Ha CMMBON ﬁt Wo6 yBiNTA B NiAMEHIO, AKE MICTUTb TPW CneuianbHi

byHKuii.
Ina nepexogy oo 6yab-AKoi 3 Lmx GyHKUIN, it BUOOpPY Ta 3anycKy 3pobiTb Tak:

1. TloBepHiTb CTPiNKy pyykn GyHKLin Ha CMMBON #Q‘j: Ha gucnnei Binobpa3nTtbca yHkuia «DEFROST»
(PO3MOPOXYBAHHSA) 3 BignoBigHUM CMMBONOM.

2. ToBepHiTb pyuKy «Hagirauisa», wob npokpytutn cnncok ¢oyHkuin: DEFROST (PO3MOPOKYBAHHS),
KEEP WARM (MNIAIFPIBAHHA), RISING (MIAHIMAHHA).

3. HaTucHiTb KHOMKY @) ANA NiATBEPAXKEHHS.

naPpymMm’'aAHIOBAHHA

MMicnAa 3aKiHYeHHA roTyBaHHA Y BUMaAKy BUKOPUCTaHHA NeBHUX QYHKLUIN Ha AUCNIEl MOXe BKa3yBaTuKCA
MOXNUBICTb NigPYM'AHIOBaHHA. Lo GyHKLUi0 MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU, INLLE KON BCTAHOB/IEHO Yac
roTyBaHHS.

Konu yac rotyBaHHsA Jo6IKUTb KiHUA, Ha gucnnei 3'aBntbca: «PRESS v TO BROWN» (HATUCHYTW A4
NIAPYM'AHIOBAHHSA). HaTuCHITL KHOMKY @), | AyxOBa wada NoYHe BUKOHYBATU 5-XBUIIMHHUI LUK
nigpym'aHioBaHHA. Lo GyHKUi0 MOXXHa BMOUpaTK He Ginblue ABOX pas3iB nocninb.

BUBIP ®YHKLIIT BREAD/PIZZA (XN15/NILA)

MoBepHiITb CTPINKY pyuKn GyHKL N Ha CUMBON =557, W06 YBINTU B NiAMEHIO, B AKOMY MICTATbCA aBTOMATUYHI
byHKUiT anAa BunikaHHA xniba («bread» (xni6)) i niuwn («pizza» (niya)).

Xni6

1. TloBepHIiTb CTPINKY pyuKkn GyHKLIiN Ha cimBon =5~: Ha aucnnei Bigobpasatbca BogHouac «BREAD»
(XJ1IB) i <AUTO» (ABTOMATUYHWIN PEXKM).

2. HaTtucHiTb @), wob BubpaTt Lo GpyHKUito.

3. TloBepHiTb pyuKy HaBirauii, wWob yctaHoBUTK NOTPi6HY TemnepaTypy (Big 180°C go 220°C) i HaTUCHITbL
KHOMKY ) ANA NigTBEPOKEHHS.

4. TloBepHiTb pyYKy HaBirauii, o6 BCTaHOBUTU NOTPIOHY TPMBaNiCTb rOTyBaHHA, i HATUCHITL @), W06
noyaTu roTyBaHHsA.
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MoBepHiTb CTPINKy pyukn GyHKUIA Ha cumBon =&5°: Ha aucnnei 3'asntbea «BREAD» (XJTIB).

o6 Bnbpatn dpyHKuito «PIZZA» (MILA), 3pobiTb Tak:

2. ToBepHiTtb pyuKy «Hasirauisa»; Ha gucnnei 3'asutbca «PIZZA» (MILA).

3.  HatucHiTb @), Wob BubpaTn Lo dyHKLito.

4. TloBepHiTb py4Ky HaBirauii, o6 yctaHOBUTY NOTPiIOHY TemnepaTypy (Big 220°C go 250°C) i HaTUCHITbL
KHOMKY ) ANA NigTBEPOKEHHS.

5. ToBepHiTb pyyKy HaBirauii, o6 BCTAaHOBUTW NOTPIOHY TPUBANICTb rOTYBaHHA, i HATUCHITL @), LWO6

noYaTu roTyBaHHA.

HAJIALUTYBAHHA

MoBepHITb CTPINKY pyukn GYHKLIN Ha CUMBON {g’@ Wwo6 yBiNTM B NigMEHIO, LLIO MICTUTb N'ATb HaNalTyBaHb
ancnnes, AKi MOXHa 3MiHIoBaTu.

MoBa

1. TNoBepHiTb pyyKy HaBirauii, o6 susectn Ha gucnnen meHto LANGUAGE (MOBA).

2. HatucHiTb @), Wob BigKpWTK Lie HanalTyBaHHA.

3. lMoepTaniTe pyyKy HaBirauii, JOKU He Biobpa3nTbca NOTpibHa MOBa, NOTIM HaTUCHITb KHOMKY
NiaTBEPOKEHHA ).

FroanHHUMK
MoBepHiTb pyyKy Hagirauii, wob smBecTr Ha gucnnen meHto CLOCK (TOAVNHHUK). Ak 3miHnUTK yac gobw,
AnB. y nonepegHbomy po3gini (HAJTALUTYBAHHA YACY).

Exo

3aBBiMKHeHoro pexxnmy ECO (EKO) 3MeHLLYEeTbCA ACKPaBICTb Ancniesa Ta roANHHNK Bifo6paXkaeTbca nuwe

TOAi, KONn AyxoBa Wada 3HaXoANTbCA B PEXUMI OUiKyBaHHA NPoTArom 3 xsunuHu. LLlob nepernanytn

iHbopMaLito Ha Ancnnei, NPOCTO HAaTUCHITb KHOMKY ) ab0 NOBEPHITb PYUKY.

1. TNoBepHiTb pyuky «Hagirauia», wo6 susectn Ha aucnnein «<ECO» (EKO).

2. HatucHiTb @), wob yBinTn B HanawtyBaHHA ON/OFF (YBIMK./BUMK.).

3. TloBepHiTb pyyKy Hasirauii, o6 BMOpaTN NOTPiGHE HaNalTyBaHHA, i NiATBEPAbTE HATUCKAHHAM
KHOTMKWN.

AKLLO Nif Yac roTyBaHHA aKTMBOBAHO EKO-PEXKUM, TO laMMna BHYTPILWHbOIO OCBITNEHHA 6yae BUMMKATUCA

yepes 1 XBUINHY NpoLecy roTyBaHHA Ta 3HOBY BMUKATUCA Nif, Yac KOXHOI B3aEMOfil KOPUCTyBaya i3

NPUCTPOEM.

3BYKOBUN cUrHan

Ana BMMKaHHA abo BUMMKAHHA 3BYKOBOTO CUrHany 3pobiTb Tak:

1. TMoBepHiTb pyuKy «Hagirauis», wo6b smeectn Ha gucnnen «<SOUND» (3BYK).

2. HatucHiTb @), Wwob ysinTn B HanawTyBaHHA ON/OFF (YBIMK./BUMK.).

3. TloBepHiTb pyuKy Hasirauii, o6 BMOpaTn NOTPiGHE HanawTyBaHHA, i NiATBEPAbTE HATUCKAHHAM
KHOMKWU ).

fAckpaBicTb

o6 3miHUTKU ACKpaBiCTb ancnnes, 3pobiTb Take:

1. TMoBepHiTb pyuKy «Hagirauisa», wob sBmeectn Ha gucnnen «BRIGHTNESS» (ACKPABICTDb).

2. HaTuCHITb KHOMNKY @): Ha gucninei 3'ABUTbCA unicno 1.

3. ToBepHiTb pyuKy Hasirauii, wo6 36inbwnT abo 3MEHLWNTN ACKPABICTD, | NigTBEPAbTE,
HaTUCHYBLWU ).
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TABJINLIA ONUCY OYHKLIN

PYYKA NEPEMUKAYA OYHKLIN

O OFF (BUMK.) [nA NpUNYHEHHA roTyBaHHA | BUMKHEHHSA AyXOBOI Wwadwu.
_O_ LAMP (JIAMIMOYKA) [nAa BMMKaHHA/BMMMKaHHA OCBITNIEHHA AYXOBOI Wadu.
* lnA NprUCcKoOpeHOoro po3mMopoXXyBaHHsA NPOAYKTiB. [locTaBTe
0 NPOAYKTU Ha cepefHin piBeHb. PekomeHAOBAHO 3anuwwaTt
DEFROST NpoayKTV B yNakoBLi, o6 He JoNyCTUTY BUCKMXAHHA 330BHi.
(PO3MOPOXYBAHHA)
LLlonHo npurotoBaHa CcTpaBa (Hanpuknag, M'aco, CMaXkeHnHa,
”S BiAKPUTUI NUPIr) 3aNLWATMMETbCA rAPAYOI0 Ta XPYCTKOIO.
+C§+ KEEW\RM PeKoMeHI0BaHO PO3MICTUTI MPOAYKTN Ha CepeiHbOMY PiBHI.

(MAIrPIBAHHA)

DyHKUiA He YBIMKHETbCA, AKLO TemnepaTypa B AyxoBil wadi
nepesuye 65°C.

SPECIALS (CNELUIAJIbHI)

7

\

-
RISING (MIAHIMAHHA)

lna onTManbHOro BMCTOKBAHHS CONOAKOro abo nikaHTHoOro TicTa.
A rapaHTyBaHHA AKOCTi BUCTOIOBAHHA TicTa UA QyHKLiA He
YBIMKHETbCA, AKLLO TemnepaTypa B AyxoBin wadi nepesuiye 40°C.
CraBTe TicTO Ha 2 piBeHb. [lyxoBy wady He NoTpibHO nporpisaTtu.

CONVENTIONAL
(TPAQULIINHUIA PEXKUM)

Ina npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBU NULLE Ha OAHIV NOnML.
BukopwucrosyiTe 3 piBeHb. na BUNikKaHHA NiLW, NiKAHTHUX NUPOriB
i TICTEUOK 3 PigKO HauMHKO BUKOprcToByiTe 1 abo 2 piBeHb.
MepL HiX CTaBUTK CTPaBy B AyXOBY LWady, BUKOHaNTe nonepegHe
nporpiBaHHA.

lnA BMNiKaHHA NUPOTIB 3 PiAKOK HaUMHKOLO (coNnoakux abo
NiKaHTHUX) Ha ofHin nonudi. Liio dyHKUil0 MOXKHa TakoX

CONVECTION BAKE 3aCTOCOBYBATU N1 FOTYBaHHA Ha ABOX nonuuax. MiHante
(BUMIKAHHA 3 NONOXKEHHSA CTPaB AnA 6inbll PiIBHOMIPHOIO NPUroTYBaHHA.
KOHBEKLUI€EIO) BukopucrosyiTe 3 nonnuto AnA rotyBaHHA NnLLE Ha OAHI nonui,

a 1i4 - ananpurotyBaHHA Ha ABOX nonuuax. lNepen rotyBaHHAM
@ nporpinTte gyxoBy wadody.
GENTLE CONVECTION [nAa npurotyBaHHA M'ACa, NMPOrIB i3 HAYMHKOIO (LUTPYyaenis,

BAKE - GENTLE FAN
(AENIKATHE BUNIKAHHA 3
KOHBEKLIEIO -
[ENIKATHA BEHTUNALIA)

CUpHNX, PPYKTOBUX) | papLUMPOBaAHMX OBOYIB NMLLE HA O4HOMY
piBHi. LA dyHKLiA BUKOPUCTOBYE NepioanyHy nerky BeHTUnALo,
o 3anobirae nepecmxaHHIo cTpaBu. PekomeHaoBaHO
BNKOPUCTOBYBATN 2 piBeHb. [lepen rotyBaHHAM NporpinTe gyxosy

wady.

GRILL (FTPUb)

lnA cMakeHHA Ha rpuni CTeNKiB, WaLLMKIB Ta KOBOACOK; AnA
NPUroTyBaHHA OBOYEBUX 3aMnikaHOK Ta rpiHOK. CTaBTe NpoAyKTU Ha
4 a60 5 piBeHb. Nig yac cMaxkeHHA M'ACa Kpalle BUKOPUCTOBYBATH
NigaoH, Wwob y Hbomy 36rpasca M'aacHW cik. CTaBTe 11oro Ha 3 abo
4 piBeHb, fofatoun npubnmnsHo nienitpa soaw. [lyxosy wady He
noTpibHo nporpisatu. lig yac rotyBaHHsA ABepuATa AyX0BOI Wadu
NOBUHHI 3aNMLWATUCA 3aUNHEHVMN.

TURBO GRILL
(TYPBOIPWUJIb)

[na cMaXKeHHA BENIMKNX WMATKIB M'Aca (Hi>KKK, pocTbid, Kypua).
CraBTe NpOAYKTY Ha cepefHi piBHi. Kpalle BUKOpUCTOBYBaTW NigA0H,
wo6 y HboMmy 36upaBcA Cik. BctaHOBITb oro Ha 1 abo 2 piBeHb,
AofaBwuy npubn. nienitTpa Boau. lyxosy wady He NoTpibHO
nporpisatu. lig yac rotyBaHHA ABepLUATa AyXOBOI Wadm MaloTb
3aNULLIATMCA 3aUMHEHUMM. I3 Ui€lo PyHKLIE MOXKHa
BUKOPUCTOBYBATU POXEH, 32 HafABHOCTI BiAMOBIAHNX akcecyapis.
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PYYKA NMEPEMUKAYA OYHKLIN

&

SETTINGS
(HANNALLTYBAHHA)

[nAa HanawTyBaHHA gucnnea (MOBa, Yac, ACKPaBICTb, NYYHICTb
CUrHany, eKOHOMisl eHepril).

0

120

)

BREAD/PIZZA (XNIB/NMIUA)

Ana BunikanHA xniba i niym pisHUX TMNiB i po3mipis. LA GyHKLUiA mae
ABi Nporpamu i3 3agaHnmmn napametpamu. NMpocTo BKaXiTb NOTPIOHI
3HaueHHA (TemnepaTypy i Yac), i Ayxosa wada aBTOMaTUYHO
obupaTtme oNTUMaNbHUN LKA roTyBaHHA. [porpiswmn gyxosy
wady, NocTaBTe TiCTO Ha 2 nonuuio.

=
T

FAST PREHEATING
(LUBUAKE NPOIrPIBAHHA)

[na weunaKoro nporpisaHHA AyxoBoi Wwadw.
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TABJINUI NMPUTOTYBAHHA

Peuent

DyHKuUiA

Mpo-
rpiBaHHA

Monuysa
(paxytoun
3HU3Y)

Temn.
(°Q)

Yac
(xB.)

AKcecyapu i npUMiTKIn

Muporn 3
ApPiXKAXKOBOro
TicTa

=

Tak

2/3

160-180

30-90

dopma ona BMNivKkM Ha
pewiTui

Tak

1-4

160-180

30-90

Monwusa 4: dopma ans
BUMNIUKM Ha peLiTui

Monwnus 4: dopma gna
BUMNIYKN Ha peLiTui
(nepecTtaBUTN Ha iHLWNIA
piBEHb Yepes NoNoBUNHY
yacy roTyBaHHs)

Muporn 3
HaUYMNHKOI0
(cMpHUN NnyauHr,
wTpyaenb,
A6Gny4YHMI Nnpir)

WALHUI
PEXIUM

Tak

160-200

35-90

MipaoH / peko ans
BMNiKaHHA abo dopma anA
BUMNIUKN Ha peLiTui

Tak

160-200

35-90

Monwnus 4: bopma ana
BUMNIYKN Ha peLiTui
(nepecTtaBUTA Ha iHWNIA
piBeHb uepes nosnoBuHY
Yyacy roTyBaHHs)

Monnus 1: popma gna
BUMNIYKM Ha peLiTui

Meumso /
TapTaneTkun

Tak

170-180

15-45

MipooH / neko ans
BMMiKaHHA

Tak

160-170

20-45

Monnus 4: popma gna
BUMIYKM Ha peLiTui
(nepecTtaBUTK Ha iIHLWNN
piBEeHb Yepe3 NONoBUHY
Yyacy roTyBaHHs)

Monwvuga 1: nigaoH / peko
ONA BUNiKaHHA

Exknepn

Tak

180-200

30-40

MippnoH / neko ans
BMMiKAHHA

E

Tak

180-190

35-45

Monnus 4: popma gna
BUNIYKN Ha peLiTui
(nepecTtaBUTN Ha iHLWNIA
piBEHb Yepe3 NOIOBUHY
yacy roTyBaHHA)

Monwvuga 1: nigaoH / pexko
1A BUMiKaHHA

bese

L

Tak

90

110-150

MipaooH / peko ans
BUMNiKaHHA

Tak

90

130-150

Monwusa 4: dopma ans
BUMNIYKN Ha peLiTui
(nepecTtaBUTN Ha iHLWNIA
piBEHb Yepes NoNoBUNHY
yacy roTyBaHHs)

Monwvusa 1: nigaoH / neko
1A BUMiKaHHA
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Peuent OyHkuia| [Mpo- Monuua Temn. Yac |Akcecyapu i NpUMIiTKMN
rpiBaHHsA | (paxyroum (°C) (xB.)
3HU3Y)
=) | e 172 | 190-250 | 15-50 |NARCH/AeKO AnA
BUMiKaHHA
MNonwnua 4: ckoBopifKka Ha
Xni6 / niya / pewiTyi (nepecTtaBuT Ha
dokaua Tak 1-a 190-250 | 25-50 iHLWWI piBEHDb Yepe3
MONOBMHY Yacy roTyBaHHsA)
Monwvus 1: nigaoH / neko
018 BUMIKaHHA
Xni6 =S Tak 2 180-220 | 30-50 |'AACH/ACKO ANA
(Xni6) BUMiKaHHA
Miya | Tax 2 220-250 | 15-30 ||IAAOH/ACKO AN
(Miua) BUMiKaHHA
@ Tak 3 250 10-15 |_|OJ1I/|L|F|'3: nigaoH /p,ng
ANA BUMiKaHHA abo pewiTka
Monuusa 4: ckoBopigKa Ha
LGN i pisern dopes
Tax 1-4 250 10-20 MONOBUHY Yacy roTyBaHHs)
Monwvusa 1: nigaoH / aeko
Jna BUMiKaHHA
Tak 3 180-190 | 40-55 |DOPMaANA BANiKM Ha
pewiTyi
Monwnus 4: bopma ana
MikaHTHI nuporn BUNIYKN Ha peLiTui
(oBoueBMIN Nupir, (nepecTaBUTA Ha iHWNN
Kiw-nopeHx) Tak 1-4 180-190 | 40-55 |piBeHb Yepe3 NONOBUHY
Yyacy roTyBaHHs)
Monnus 1: popma gna
BUMNIYKN Ha peLiTui
=) | e 3 190-200 | 20-30 | /AROH/AGKO AN
BUMiKaHHA
Monnus 4: popma gna
BonoBaHu / BUMIYKM Ha pewiTui
BMNiyKa i3 (nepecTtaBUTU Ha IHLWNIA
NINCTKOBOrO TiCTa Tak 1-4 180-190 | 15-40 |piBeHb Yepe3 NONOBUHY
Yyacy roTyBaHHs)
Monwvug 1: nigaoH / aexko
ONnAa BUNiKaHHA
JlasaHbAa /
anikahin 3 MigaoH uM cKoBOpIAKa Ha
MakapoHamu / =) | T 3 190-200 | 45-65 | 'AAOH
. pewiTui
KaHeNoHi /
BiAKpuTIi Nuporn
BapaHuHa /
TenATnHa / Tak ) 180-190 | 80-120 MigaoH uM cKoBOpIAKa Ha
AnoBuMYnHa / LWAZHUA pewiTui
CBUHUHA 1 Kr PEXUM
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Peuent QOyHkuia| [Mpo- Monuua Temn. Yac |Akcecyapu i TpUMIiTKN
rpiBaHHa | (paxyioum (°C) (xB.)
3HU3Y)
Kypka / kponuk / MigaoH uM ckoBopifKa Ha
Kauka 1 Kr WAZHUIA Tak 3 200-220 1 50-100 peLiTui
PEXXUM
IHavK / rycak 3 Kr @ Tak 2 190-200 | 80-130 |[AAOH 1N CKOBOPIAKE Ha
pewiTyi
3aneuyeHa puba/ MipaoH un ckoBopiaKa Ha
B NepramenTi =) | T 3 180-200 | 40-60 | 'AAOH P
. . pewiTui
(pine, wina)
OapuwunposaHi
:;:it:ifr:(:ng:?(r:;l, WAZHUI Tak 2 170-190 | 30-60 |CkoBopigka Ha peLiTui
PEXXUM
TocTt @ - 5 3 (BMCoOKa) 3-6 |PewiTka
MNonwnua 4: pewitka
. (nepeBepHyTN CTpaBy
Pm6v|-|e bine/ @ - 4 2 20-30 |4epes NonoBuMHY Yacy
CcTenKu (cepenHn)
NPUroTyBaHHA)
Monwuusa 3: nigaoH i3 Bogoto
Monwnuya 5: pewitka
KoB6acku /ke6abm 2-3 (NepeBepHYTU CTpaBy
/ nopebpuHa / @ - 5 (CepepHa-| 15-30 |yepe3 NONOBUHY Yacy
rambyprepn Bucoka) NPUroTyBaHHA)
Monwuusa 4: niaaoH i3 Bogoto
MNMonwnuya 2: pewitka
(nepeBepHyTM CTpaBy nicnA
- 2 2 55-70 |MPOXOMXKEHHA ABOX TPETUH
CmaxeHe Kypua @ (cepeans) Yacy NPUroTyBaHHs)
1-1,3 Kr Monuya 1: nigaoH i3 Bogoto
MonnuA 2: poXkeH (AKLWO €)
- 2 3 (Bucoka) | 80-110
Monuya 1: nigaoH i3 Bogoto
CkoBopigka Ha pewiTui
. . (nepeBepHyTN CTpaBy
R EEKPORIS @ - 3 2 35-50 |yepes3 OBi TPETUHMK Yacy
1Kr (cepenHsn)
NPUroTyBaHHA, AKLLO
HeobxigHo)
MNigpoH abo ckoBopifKa Ha
BapaHsaua Hora / 2 pewiTul (nepeBepHmi
: - 3 60-90 |cTpaBy yepes ABi TPETUHN
oKicT (cepeaHs)
Yyacy NPUroTyBaHHA, AKLLO
HeobxigHo)
MipaoH / peko ans
BUMNiKaHHS (3a HeOOXigHOCTI
CmarkeHa 2 .
@ - 3 45-55 |nepeBepHiTb CTpaBy Yepes
KapTonns (cepenHn) .
ABi TPeTUHM Yacy
roTyBaHHA)
OqueBa @ ) 3 3 (Bucoka) | 10-25 ﬂln,D,.OH.qI/I CKOBOpifKa Ha
3anikaHka pewiTui
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PeuenT

QOyHKuin

Mpo-
rpiBaHHA

Monuua
(paxytoun
3HU3Y)

Temn.
(°C)

Yac
(xB.)

AKkcecyapwv 1 npuMiTKIn

JlazaHbA 3 M'acom

Tak

200

50-100*

MNonwnuya 4: ckoBopifKka Ha
pewiTui (nepeBepHyTU
CTpaBy yepes [iBi TPETUHU
Yyacy NPUroTyBaHHA, AKLLO
HeoOXifHO)

Monuya 1: nigaoH un
CKOBOpiAKa Ha pewiTui

KapTonnsaHa
neyeHs 3 M'Acom

Tak

1-4

200

45-100%

Monuusa 4: ckoBopiaka Ha
pewiTui (nepeBepHyTU
CTpaBy yYepes ABi TPETUHN
Yyacy NpUroTyBaHHS, AKLLO
HeobxigHOo)

Monwvus 1: nigaoH un
CKOBOPpIAKa Ha pewiTui

Pun6a 3 oBouamu

Tak

1-4

180

30-50*

Monwnus 4: bopma ana
BUMIYKM Ha pewliTui
(NnepecTaBUTA Ha iHWNN
piBeHb yepes nosnoBuHY
Yyacy roTyBaHHA)

Monwvusa 1: nigaoH umn
CKOBOpIAKa Ha pewiTui

*  HasepeHO NpnGAN3HMI Yac roTyBaHHA. 3anexHo Bif 0cobncTnx ynogobaHb CTpaBy MOXKHa BUMATK 3
AYyXOBOI Wadw i B iHWKWIA yac.
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Ta6nuuya nepeBipeHnx peuyenTis (BignoBigHo ao craHaapTiB IEC 60350-1:2011-12i

DIN 3360-12:07:07)

Peuent

QOyHKuUinA

Mpo-
rpiBaHHA

Monunusa
(paxytoun
3HU3Y)

Temn.
(°C)

Yac
(xB.)

AKkcecyapu 1 npUMIiTKIN

IEC 60350-1:2011-12§ 7.

5.2

MicouHnn nupir

=

Tak

170

15-25

MipnoH / neko ans
BMMiIKaHHA

Tak

160

25-35

Monwvusa 4: geko gnAa
BUMiKaHHA (NepecTaBuTn
Ha iHWWK piBeHDb Yepe3
NOJIOBUHY Yacy
roTyBaHHA)

Monwnus 1: nipaoH / gexko
JNA BUMIKaHHA

IEC 60350-1:2011-12§ 7.

5.3

TicTeuka

=

Tak

170

20-30

MipnoH / neko ans
BMMiIKaHHA

Tak

1-4

160

25-35

Monwvusa 4: geko gnAa
BUNiKaHHA (NepecTaBnTn
Ha iHWWW piBeHb Yepe3
NOJIOBUHY Yacy
rOTYBaHHA)

Monuus 1: nipaoH / geko
JNA BUMIKaHHA

IEC 60350-1:2011-12§ 7.

6.1

bickBiT

Tak

170

30-40

Qopma gna BUNIYKKM Ha
pewiTuyi

IEC60350-1:2011-12§ 7.

[Ba AbnyyuHi nuporm

=
=

Tak

185

55-75

D®opma anA BMMiYKM Ha
peLiTui

Tak

175

75-95

Monuusa 4: popma ana
BUMNIYKM Ha peLiTui
(nepecTtaBUTA Ha iHLWNIA
piBEHb Yepe3 NoNIoBUNHY
yacy roTyBaHHs)

Monwnusa 1: dopma gna
BUMIYKK Ha pewiTui

IEC60350-1:2011-12§ 9.

IpiHKka**

3
(BMCOKA)

3-6

PewiTtka

IEC 60350-1:2011-12§ 9.

Fambyprepn**

3
(BMCOKA)

18-30

Monuusa 5: pewiTka
(nepeBepHyTN CTpaBy
yepes NOMI0BUHY Yacy
NpUroTyBaHHA)

Monwuya 4: nigaoH i3
BO/010
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Peuent OyHkuia| [po- Monuua | Temn. | Yac |AKcecyapu il npuMITKN
rpiBaHHA | (paxywoum | (°C) (xB.)
3HU3Yy)
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
=) | T 3 180 | 30-40 | WAAOH/AeKO AN
BUMiKaHHA
Monwvusa 4: geko gnAa
A6nyyHMIA Nnpir, BMNiKaHHA (NepecTaBnUTn
APPKOKOBUWN NUPIr Ha Ha iHWWK piBeHb Yepe3
AeKo Tak 1-4 160 50-60 |NonoBuHy Yacy
roTyBaHHs)
Monuug 1: nipaoH / aexko
JNA BUMIKaHHA
DIN 3360-12:07 § 6.6
Monuusa 3: pewiTka
[MeyeHsa 3i CBUHUHN - 3 190 |150-170 Monnus 2 MIAAROH 13
BOAOM0 (MigHATY Bropy 3a
notpebn)
DIN 3360-12:07, popgatok C
=) | T 3 170 | 35-45 |[IAAOH/Aeko ans
BMMiKaHHA
Monwvusa 4: peko gnA
BMNiKaHHA (NepecTaBnTn
Kop» Ha iHWWI1 piBeHb yepes
Tak 1-4 160 40-50 |nonoBuHy yacy

rOTyBaHHSA)

Monuus 1: nipaoH / peko
JNA BUMIKaHHA

Y KyniHapHin Tabnuui HaBegeHO pekomeHZauii Wwoao GyHKUIT Ta ifeanbHOI TemnepaTypu AnA OTPUMAHHSA
HalKpalwux pe3ynbTaTiB 3a Oyab-AKMMK peuenTtamu. 1A rotyBaHHsA 3a JOMOMOr Ol rapAYoro noBiTpA Ha
O[HOMY PiBHi paAnMO roTyBaTu Ha TPeTi NoAnLi, 3aCTOCOBYIOUN TemnepaTypy, peKoMeHOoBaHy i

«CONVECTION BAKE» (BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO) Ha KinbKoxX piBHAX.

*¥

nonerweHHA BUAMaHHA.

Mig yac NpUroTyBaHHA CTPAB Ha FPWIi PEKOMEHAYETLCA 3aNULWNTK 3—4 CM NPOCTOpPY nonepeay AnA

MNopaau B Tabnuui HaBegeHo 6e3 ypaxyBaHHA BUKOPNCTaHHSA BUCYBHUX PelioK.

Knac eHepros6epexeHHs (BignoBiaHo ao crangapty EN 60350-1:2013-07)

[na BUKOHaHHA BUNpobyBaHb KOPUCTYNTECh BifNoBigHOW Tabnuueto.
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PEKOMEHAALLII TA MOPAAU 3 BUKOPUCTAHHA

AK yntatn TaGJWIU,IO nPpUroTyBaHHA

B Tabnuui BKasaHo, AKy pyHKLiO Kpalle BCbOro BUKOPUCTOBYBaTU A4J1A NEBHOI CTPaBW, rOTyBaTW il HAa OfHIN
abo KinbKox NonnuAx ogHOYacHO. Yac rotyBaHHA NOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON NPOAYKTW NOCTaBUIY B
AyxoBy wady, 6e3 BpaxyBaHHA Yacy NporpiBaHHsA (AKLWO HeobXigHO). BkasaHi TemnepaTtypa Ta yac
rOoTyBaHHA € OPIEHTOBHUMMU i 3aneKaTb Bifj KiNbKOCTI NPOAYKTIB Ta TUMY akcecyapis, WO 3aCTOCOBYOTbCA.
MNouynHanTe 3 HAMMEHLOro PEKOMEHAOBAHOIO 3HAYEHHA, @ AKLLO CTPaBa HeAOCTaTHLO rOTOBA, NependiTb
[0 6inblINX 3HaUeHb. BUKOPUCTOBYITE akcecyapu 3 KOMMEKTY | HafaBanTe nepesary ¢opmam ans
BUMNIYKN Ta eKaM TEMHOTIO KONbopy. Bu MoXeTe TakoXK KOpPUCTYBaTUCA CKOBOPiAKaMK Ta akcecyapamm

3 ’KapocCTinKoro ckna (nipekcy) abo kepamiku, ane marnTe Ha yBasi, O TPUBANiCTb rOTyBaHHA byae aewlo
6inbwoto. [InA oTpMMaHHA HaKpaLymx pe3ynbTaTiB peTenbHO JOTPUMYNTECA HaBeeHUX Y Tabnuui
NPUroTyBaHHA Nopag CTOCOBHO BUOOPY akcecyapi (y KOMMEKTI) i BignoBigHUX Nonuvub.

FOTyBaHHﬂ piBHI/IX CTpaB 0AHO4YAaCHO
3a ponomoroio ¢yHKUii «<CONVECTION BAKE» (BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEK) moXHa rotyBaTui ofHOYACHO

pi3Hi cTpaBwy, AKi NOTPebyoTb OAHAKOBOI TeMnepaTypu (Hanpuknag, prba i 0Boui), BAKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi
nonuui. Buimits 3 gyxoBoi wadwu cTpaBy, AKi NOTPIOHO MeHLLEe Yacy AnAa NPUroTyBaHHS, i 3aMLITeE B Hill
CTpaBy, AKa rOTYeTbCA AOBLUE.

gecepm

- [JenikaTHi gecepTu rotTynTe 3a ONOMOro GyHKLiT TPaAMLIMHOrO roTyBaHHA NNLLE Ha OQHIN NOnuL,.
BukopuctoByiTe TemHi GOpMu oS BUMIUKK | 3aBXAM CTaBTe iX HA PELUITKY, L0 NOCTaYaEeTbCA B
komnnekTi. LLLo6 rotyBaTtu Ha KinbKoX MOAMLAX, BCTAHOBITb GYHKLiIO MPUMYCOBOI BEHTUNALIT i
po3cTaBTe GopMM ANA BUMIYKN Ha NONNLAX B LLAXOBOMY NMOPAAQKY, LLO CNPUATAME ONTUMANbHIN
LUMpPKynAuil rapayoro nositTpA.

- UWo6 nepeBipnTi rOTOBHICTb NMPOra, WO NiAiNMaETbCA, BCTaBTe AepeB'AHY NannyKy B LLeHTP nupora.
AKLLO BUNHATA Nannyka 6yae YncTolo, NpIr roTOBUN.

- Y BUNagKy BUKOPUCTAHHA GOpM AN BUMIYKM 3 aHTUMPUTapPHUM MOKPUTTAM, He 3MaLLyiTe Kpali,
OCKIiNIbKU NUPIr MoXe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO JOBKOMA KpaiB.

- fAKwo nupir «npocigaex» Nig Yac roTyBaHHA, HACTYMHOIO Pa3y BCTAHOBITb HMXUY Temnepartypy.
Mo»nnBo, NOTPIOHO 3MEHLWWNTY KiNbKICTb PiAVHN B TICTi Ta 06epeXHille NOoro nepemiwyBaTi.

- [InA conopolLyis 3 BOMOrolo HAUMHKOIO (Ui3KerK abo GpyKTOBI NMPOru) BUKOPUCTOBYIMTE PYHKL 10
«CONVECTION BAKE» (BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEO). AKwo ocHoBa nnpora rnesKka, onycTiTb NOANLIO
HUKYEe | NoCMNTe AHO NUpora KpxTamu xniba abo neurBa, NepLl HiXX Jo4aBaTN HAUNHKY.

M’aco

- BukopwucToByiite 6yab-aknin NigaoH abo NOCyA 3 *KapOCTiNKOro CKNa, Wo NigxoanTb 3a po3Mipom ana
lWMaTKa M'Aca, AKUI Tpeba npuroTysaTu. Mig yac CMaXeHHsA WMaTKIB M'Aca Kpalle AofaBaTu TPOXHU
6ynbNOHY Ha AHO NoCyAy Ta 3MOYYBaTU HUM M'ACO MNif YacC roTyBaHHA ANA KpaLoro cmaky. Konwm
CMakeHWHa roToBa, AanTe i1 NocToATU B AyxoBin wadodi we 10-15 xBunuvH, abo 3aropHiTb B antoMiHieBy
donbry.

- fAKWo BU xoueTe NpUroTyBaT! M'ACO Ha rpuni, BUbMpanTe WMaTKM OAHAKOBOI TOBLLMHM MO BCiil
LAOBXWHI LUMATKa, W06 oTpumaTi piBHOMIPHO 3acMarkeHe M'Aco. [ly»ke TOBCTi LUIMATKM M'Aca NoTpibHO
rotyBaTu goBLue. Abu M'ACO He MPUropinNo 330BHi, ONYCTiTb PELLiTKY HUXKYe, Wob m'aco byno gani Big
rpvns. [epeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHM Yacy roTyBaHHSA.

Ina 360py COKiB, WO BUTIKAOTb 3i CTPaBM Nif Yac roTyBaHHSA, PEKOMEHIYETbCA CTaBUTU NigA0H 3 1/2 nBoam

NPAMO Nifg PeLwiTKOoLo, Ha AKI CMaXUTbcsa M'ACo. [lonnearite BOAY 3a HEOOXiQHOCTI.

PoxeH (nnwe B AeAKUX MOAEHHX)

BukopucToBynTe Len akcecyap aN1a piBHOMIPHOro 06CMakeHHA LWMaTKIB M'Aca Ta nTui. HaHusynte m'aco
Ha POXeH, NPUB'A3YI0YM NOro MOTY3KOI0, AKLLO Lie NTUUA, | nepeBipTe Y/ HafinlHO BOHO TPMMAETbCA, NepLu
HiX CTaBUTW POXKEH Ha MOro MicLie Ha nepeaHin CTiHUi AyxoBoi Wwadw i onyckaoum Noro Ha BianoBigHy
ornopy. Pagnmo Ha nepLlunin piseHb CTaBUTW MiJAOH i3 NiBAITPOM BOAW: Y HbOrO CTiKaTUMe CiK, Wo
3anobiraTme yTBOpPEHHIO AnMy. PoxkeH Ma€ nnacTMacoBy pyuKy; if NOTPIOHO 3HATK Nepes NoYaTKoM
roTyBaHHA 1 BUKOPUCTATLX 418 BUMMaHHA roToBOI CTpaBsuy, Wwob He obnekTuca.
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MNiua
Tpoxu 3maLLynTe aeko, Wob niua Mana xpycTky ocHoBy. MoTpyciTb Mily CMpoM Mouapena yepes ABi
TPETUHW Yacy roTyBaHHS.

DyHKLiA BUCTOIOBaHHA TiCTa (AMuWe Ha AeAKNX Moaensax)
3aBxpau 6a>kaHO HaKpPXBaTU TICTO BOJIOTOI0 TKAHMHOIO, NMepLU HixXK CTaBUTK NOro 'y Ayxosy wady. Yac
BMCTOIOBaHHA TiCTa y BUNAAKY BUKOPUCTAHHA L€l GyHKL T 3MeHLWYETbCA NPUBAN3HO Ha OQHY TPETUHY Y

NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBaHHAM 3a KiMHaTHOI Temniepatypu (20-25°C). Yac BucTotoBaHHA 1 Kr TicTa gna niyn
CTAaHOBUTb NPUGAN3HO OAHY FrOAUNHY.

UK111









[na PO: KACCUHETTA
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