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A Consejos y advertencias de

seguridad

Antes del montaje

Danos durante el
transporte

Conexion eléctrica

Leer atentamente las instrucciones de este manual.
Conservar las instrucciones de uso y montaje. En
caso de traspasar el aparato a otra persona debe
incluirse el manual correspondiente.

Estas instrucciones de uso son validas tanto para
hornos independientes como polivalentes. En hornos
polivalentes leer las instrucciones de uso que se
adjuntan con la placa para conocer el funcionamiento
de los mandos de la misma.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de danos ocasionados durante el transporte, no
conectar el aparato.

S6lo un técnico especialista autorizado puede
conectar el aparato. La garantia queda anulada en
caso de danos derivados de una conexion indebida.

Antes de utilizar por primera vez su aparato, debe
asegurarse de que la instalacion eléctrica de su casa
tiene toma de tierra y reline todas las condiciones de
seguridad vigentes. El montaje y conexion de su apa-
rato debe ser realizado por un técnico autorizado.

El uso de este aparato sin la conexion de tierra o con
una instalacion incorrecta puede causar, aunque en
circustancias muy poco probables, danos serios
(lesiones personales y muerte por electrocucion).

El fabricante no se hace responsable del funciona-
miento inadecuado y de los posibles dafos motiva-
dos por instalaciones eléctricas no adecuadas.



Consejosy
advertencias sobre
seguridad

Puerta del horno

Horno caliente

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para
uso domeéstico. Utilizar el aparato unicamente para la
preparacion de alimentos.

Los niflos y adultos no deben manejar el aparato sin
vigilancia
en caso de que sufran alguna disminucién de sus
capacidades fisicas o mentales, o

en caso de que no tengan los conocimientos o la
experiencia suficiente

No dejar que los ninos jueguen con el aparato.

La puerta del horno debe permanecer cerrada
cuando el horno esté en funcionamiento. Por
precaucion, se recomienda mantener siempre
cerrada la puerta del horno, incluso cuando el horno
esté apagado.

No colgarse, sentarse o jugar con la puerta del horno,
incluso cuando este cerrdada.

iPeligro de quemaduras!

No tocar nunca las superficies interiores del horno ni
los elementos calefactores cuando estén calientes.
Abrir la puerta del horno con prudencia. Puede salir
vapor caliente.

Mantener alejados a los nifios pequenos.

iPeligro de incendio!

No introducir nunca objetos inflamables dentro del
horno.

No abrir la puerta en caso de salir humo del aparato.
Apagar el aparato. Extraer el enchufe o desconectar
el fusible de la caja de fusibles.

iPeligro de cortocircuito!

No fijar nunca cables de conexiéon de aparatos
eléctricos en la puerta caliente del horno. El
aislamiento del cable puede derretirse.

iPeligro de quemaduras!
No verter agua en el interior del horno cuando esté
caliente. Puede producirse vapor de agua caliente.



iPeligro de incendio!

No preparar comidas utilizando grandes cantidades
de bebidas alcohdlicas de alta graduacion. Los
vapores del alcohol pueden incendiarse en el interior
del horno. Utilizar bebidas alcohdlicas de alta
graduacion solo en pequenas dosis y abrir la puerta
del horno con cuidado.

Accesorios y recipientes iPeligro de quemaduras!
calientes No extraer los accesorios o recipientes calientes del
horno sin usar agarradores.

Reparaciones inadecuadas  jPeligro de descarga eléctrical
Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Las
reparaciones solo pueden ser efectuadas por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.
Extraer el enchufe o desconectar el fusible de la caja
de fusibles en caso de que el aparato esté
defectuoso. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Causas de los

dafnos
Accesorios, recipientes, No colocar ningun accesorio en la base del horno. No
film, papel de hornear o cubrir la base del horno con ninguna clase de fim o

papel de aluminio en la

base del horno papel. No colocar ningun recipiente en la base del

horno si la temperatura esta ajustada a mas de 50 °C.
Se calentara demasiado. Ya no seran validos los
tiempos de horneado y de coccién y se danara el
esmalte.

Agua en el horno caliente No derramar agua en el interior del horno cuando esté
caliente. Se formara vapor de agua. La oscilacion
térmica puede provocar danos en el esmalte y en los
aCccesorios.

Alimentos liquidos No conservar alimentos liquidos durante un periodo
de tiempo prolongado en el interior del horno y con la
puerta cerrada. Se danaria el esmalte.



Jugo de frutas

Enfriar con la puerta
abierta

Junta del horno muy sucia

Puerta del horno como
superficie de apoyo

Transportar el aparato

No llenar demasiado la bandeja para preparar
pasteles de frutas jugosos. El jugo de frutas que gotee
de la bandeja dejara manchas que no podran
eliminarse.

Utilizar la bandeja esmaltada profunda cuando sea
posible.

Dejar enfriar el horno Unicamente con la puerta
cerrada. Los frontales de los muebles contiguos
pueden dafnarse con el tiempo aun cuando la puerta
del horno soélo se encuentre ligeramente abierta.

Cuando la junta del horno esta muy sucia, la puerta
del horno no queda bien cerrada durante el
funcionamiento. Los frontales de los muebles
contiguos pueden deteriorarse. Mantener siempre
limpia la junta del horno.

No apoyarse ni sentarse en la puerta del horno
abierta. No colocar ningun recipiente ni accesorio
sobre la puerta del horno.

No transportar ni sujetar el aparato por el asa de la
puerta;

el asa no aguanta el peso del aparato y puede
romperse

el cristal de la puerta podria moverse, y provocar
una desalineacion entre el frontal del horno y el
cristal de la puerta.



Su nuevo horno

Le presentamos su nuevo horno. En este capitulo se
explican las funciones del panel de mando y de sus
elementos individuales. Asimismo, se proporciona
informacion sobre los accesorios y 1os componentes
del interior del horno.

Panel de mando

Le presentamos una vista general del panel de
mando. En el panel indicador no se pueden mostrar
todos los simbolos a la vez.

Los elementos pueden variar segun el modelo de

aparato.
®__
¢__
o__
]
Teclas de manejo y
Mando de panel indicador Mando de
funciones temperatura
Mandos giratorios En algunos hornos, los mandos giratorios son
escamoteables escamotebles. Para enclavar o desenclavar el mando
giratorio, presionarlo cuando se encuentre en la
posicion cero.
Teclas Debajo de cada tecla hay sensores. No pulsar las

teclas con fuerza. Pulsar soélo el simbolo
correspondiente.



Mando de
funciones

Posicion

El mando de funciones sirve para seleccionar el tipo
de calentamiento.

Utilizacion

o Posicion cero

El horno esta apagado.

Aire caliente*

Para pasteles y reposteria. Es posible cocinar a dos niveles.
Una turbina situada en la pared posterior del horno distribuye
el calor de forma uniforme por el horno.

= Calor superior e inferior*

Para pasteles, gratinados y carne magra de asado, p. €j. de
ternera o caza, en un nivel.
El calor proviene de las resistencias inferior y superior.

Grill con aire caliente

Asar piezas de carne, ave y pescado.

La resistencia del grill y el ventilador se conectan y desconectan
alternadamente. La turbina hace circular entorno a los
alimentos el calor emitido por el grill.

(] Grill, amplia superficie

Asar al grill bistecs, salchichas, tostadas y pescado.
Se calienta toda la superficie por debajo de la resistencia del

grill.

("] Grill, pequefia superficie

Asar al grill cantidades pequefias de bistecs, salchichas,
tostadas y pescado.
Se calienta la parte central de la resistencia del grill.

(& Calor inferior

Confitar, hornear y gratinar.
El calor proviene de la resistencia inferior.

Descongelar

Descongelar, p. €j., carne, ave, pan y pasteles.
La turbina remueve el aire caliente alrededor del alimento.

Luz

Encender la ldmpara de iluminacion del interior del horno.

*
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Tipo de calentamiento con el que se determina la clase de eficiencia energética segun EN50304.

Cuando se selecciona un tipo de calentamiento la
lampara del interior del horno se enciende.



Teclas de manejo y

panel indicador

Tecla

Las teclas sirven para ajustar distintas funciones
adicionales. En el panel indicador se muestran los
valores ajustados.

Utilizacion

»%§ Calentamiento rapido

Calentar el horno de forma especialmente rapida.

® Funciones de tiempo

Seleccionar el reloj avisador £) y la duracion del tiempo
coccion 5.

C= Seguro para nifios

Bloguear y desbloquear el panel de mando.

- Menos Reducir los valores programados.

+ Mas Aumentar los valores programados.
En el panel indicador, los corchetes [ ] indican el
simbolo correspondiente a la funcion de tiempo que
esta activa.

Mando de El mando de temperatura sirve para seleccionar la

temperatura temperatura o el nivel de grill.

Posicion Significado

) Posicién cero El horno no calienta.

50-270  Margen de La temperatura del interior del horno en °C.

temperatura
[ Niveles de grill Los niveles para el grill de pequefia superficie 7]y de amplia

superficie (7]

| =nivel 1, suave
Il = nivel 2, medio
Il = nivel 3, fuerte

clean

Funcién limpieza

Cuando el horno calienta, el simbolo (8] se ilumina en
el panel indicador. En las pausas de calentamiento se
apaga. El simbolo no se ilumina con la funcion luz
ni con la funcién descongelar [&79.

11



Interior del horno

Ventilador

Luz

Accesorios

12

El interior del horno incorpora un ventilador y una
lampara.

El ventilador se conecta y desconecta segun sea
necesario. El aire caliente se escapa por la parte
superior de la puerta. jAtencion! No cubrir la abertura
de ventilacion. El horno podria sobrecalentarse.

El ventilador continla funcionando durante un tiempo
después de apagar el horno para que se enfrie méas
rapidamente.

La l[ampara del interior del horno permanece
encendida mientras el horno esta en funcionamiento.
No obstante, la lampara puede encenderse cuando el
horno esté apagado situando el mando de funciones
en la posicion [&d.

Los accesorios pueden colocarse en el horno en 5
alturas diferentes.

Los accesorios se colocan en los ganchos situados a
la derecha e izquierda.

Cuando coloque los accesorios asegurese de que
han quedado bien anclados en los ganchos antes de
soltarlos, en caso contrario pueden caerse.

[ ]

_—
2

L]
L]

N,

Si los accesorios se calientan pueden deformarse.
Una vez que se hayan enfriado, desaparece la
deformacion y no repercute sobre el funcionamiento.



Su horno sdlo dispone de algunos de los siguientes
aCCesorios.

Los accesorios pueden adquirirse en el Servicio de
Asistencia Técnica, en establecimientos
especializados 0 en Internet. Indicar el nUmero HEZ.

Parrilla

Para recipientes, moldes, asados, piezas de parrilla y platos
congelados.

Bandeja esmaltada plana
Para pasteles, pastas y galletas.

Introducir la bandeja en el horno con la parte del desnivel en
direccion a la puerta del horno.

Bandeja esmaltada profunda

Para pasteles jugosos, reposteria, platos congelados y asados
de piezas de gran tamafio. También se puede usar como
bandeja para recoger la grasa en caso de asar directamente
sobre la parrilla.

Introducir la bandeja universal con la parte del desnivel en
direccion a la puerta del horno.

Accesorios especiales

Los accesorios especiales pueden adquirirse en un
comercio especializado o a través del Servicio de
Asistencia Técnica.

La disponibilidad de los accesorios especiales es
distinta en funcién del pais. Consultar al respecto la
documentacion de compra.

Bandeja para pizza HEZ 317000

|deal para pizza, alimentos congelados pasteles redondos o
grandes. La bandeja para pizza puede utilizarse en lugar de la
bandeja esmaltada profunda. Colocar la bandeja sobre la
parrilla y guiarse por los datos indicados en las tablas.

Cacerola de cristal HEZ 915001

La cacerola de cristal es idoneo para preparar estofados y
gratinados al horno.
Especialmente apropiado para el asado automatico.

13



Cacerola de metal HEZ 26000

La cacerola se puede emplear en las zonas de asado de la
placa de coccidn vitroceramica. Es apropiada para la técnica de
sensores para cocinar, asi como para el asado automatico.

La cacerola esta esmaltada por fuera y revestida con una capa
antiadherente en su interior.

Antes del primer uso

Calentar el horno

Limpieza de los
accesorios

14

A continuacion se indican los pasos que deben
seguirse antes de utilizar el horno por primera vez.
Leer antes el capitulo Consejos y advertencias de
seguridad.

Para eliminar el olor a nuevo, calentar el horno vacio y
cerrado. La opcidn mas efectiva es calentar el horno
durante una hora con calor superior e inferior = a
240 °C.

Comprobar que no haya restos del embalaje en el
interior del horno.

1. Seleccionar el calor superior e inferior (= con el
mando de funciones.
2. Seleccionar 240 °C con el mando de temperatura.

Desconectar el horno transcurrida una hora. Para ello,
situar el mando de funciones en la posicion cero.

Antes de utilizar los accesorios por primera vez,
limpiarlos a fondo con agua caliente con un poco de
jabdn y una bayeta.



Programar el horno

Nota

Tipo de
calentamientoy
temperatura

Existen varias maneras de programar el horno. A
continuacion se describe cémo programar el tipo de
calentamiento y la temperatura o el nivel de grill.

El horno permite programar el tiempo de coccion
(duracion). Para obtener mas informacion, consultar el
capitulo Programar las funciones de tiempo.

Se recomienda precalentar siempre €l horno antes de
introducir el alimento para evitar que se generen
condensaciones en €l cristal en exceso.

Ejemplo de la imagen: calor superior € inferior a
190 °C.

1. Seleccionar el tipo de calentamiento con el mando
de funciones.

15



Apagar el horno

Modificar los ajustes

Calentamiento
rapido

16

2. Seleccionar la temperatura o el nivel de grill con el
mando de temperatura.

El horno empieza a calentarse.
Situar el mando de funciones en la posicion cero.

El tipo de calentamiento y la temperatura o el nivel de
grill pueden modificarse en cualgquier momento con el
mando correspondiente .

Con la funcién de calentamiento rapido, el horno
alcanza la temperatura programada con gran rapidez.

El calentamiento rapido debe utilizarse para
temperaturas superiores a los 100 °C. Son
apropiados los siguientes tipos de calentamiento:

= Aire caliente
= Calor superior e inferior [Z
m  Calor inferior [

Para conseguir un resultado de coccion uniforme, el
alimento no debe introducirse en el horno hasta que
haya finalizado el calentamiento rapido.

1. Seleccionar el tipo de calentamiento y la
temperatura.
2. Pulsar brevemente la tecla »$5.

En el panel indicador se ilumina el simbolo » . El
horno empieza a calentarse.



Fin del calentamiento
rapido

Cancelar el calentamiento
rapido

Suena una sefal. El simbolo »$ desaparece del
panel indicador. Introducir el alimento en el horno.

Pulsar la tecla »§%. El simbolo »$ desaparece del
panel indicador.

Programar las funciones de tiempo

Reloj avisador

Este horno cuenta con distintas funciones de tiempo.
Con la tecla ® se activa el menud y se cambia entre
las distintas funciones. Los simbolos de tiempo se
mantienen iluminados mientras se realizan los ajustes.
Los corchetes indican [ ] indican la funciéon de tiempo
seleccionada.

Es posible modificar una funcion de tiempo ya
programada directamente con las teclas + o —,
siempre que el simbolo de tiempo se encuentre entre
corchetes.[].

Se puede utilizar el reloj avisador como un reloj
temporizador de cocina.

El funcionamiento del reloj avisador no depende del
funcionamiento del horno. El reloj avisador dispone de
senal propia. De este modo se puede distinguir si ha
finalizado el tiempo del reloj avisador o la desconexion
automatica del horno (duracion del tiempo de
coccion).

1. Pulsar una vez la tecla (.
En el panel indicador se iluminan los simbolos de
tiempo, los corchetes [] indican 0.

2. Programar el tiempo del reloj avisador con las
teclas + 6 —.
Tecla + valor propuesto = 10 minutos
Tecla = valor propuesto = 5 minutos

17



El tiempo del reloj avisador
ha finalizado

Modificar el tiempo del
reloj avisador

Cancelar el tiempo del reloj
avisador

Consultar los ajustes de
tiempo

Duracion del
tiempo de coccion

18

El tiempo programado se muestra transcurridos unos
segundos. Se inicia el tiempo del reloj avisador. En el
panel indicador se ilumina el simbolo [L)] y se muestra
el transcurso del tiempo del reloj avisador. Los demas
simbolos de tiempo se apagan.

Suena una senal. En el panel indicador se
muestra 0. Apagar el reloj avisador con la tecla ®.

Modificar el tiempo del reloj avisador con las
teclas + 6 —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos.

Restablecer el tiempo del reloj avisador a 0 con la
tecla —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos. El reloj avisador se
apaga.

En caso de haber programadas varias funciones de
tiempo, en el panel indicador se iluminan los simbolos
correspondientes. El reloj avisador permanece activo.
El simbolo £} se encuentra entre corchetes y se
muestra el transcurso del tiempo del reloj avisador.

Para consultar el reloj avisador £) o la duracion del
tiempo de coccidn <D, pulsar repetidamente la

tecla ® hasta que los corchetes indiquen el simbolo
deseado. El valor correspondiente se muestra
durante unos segundos en el panel indicador.

El horno permite programar la duracion del tiempo de
coccidn para cada alimento. Una vez transcurrido el
tiempo de coccidn, el horno se apaga
automaticamente. De este modo se evita tener que
interrumpir otras tareas para apagar el horno o que se
sobrepase el tiempo de coccidn por descuido.

Ejemplo de la imagen: duracion del tiempo de
coccion de 45 minutos.

1. Seleccionar el tipo de calentamiento con el mando
de funciones.



El tiempo de coccion ha
finalizado

2. Seleccionar la temperatura o el nivel de grill con el
mando de temperatura.

3. Pulsar dos veces la tecla ©.
En el panel indicador se muestra 0. Se iluminan los
simbolos de tiempo, los corchetes indican -b.

4. Programar la duracion del tiempo de coccion con
las teclas + 6 —.
Valor recomendado de la tecla + = 30 minutos
Valor recomendado de la tecla = = 10 minutos

Tras unos segundos se enciende el horno. En el panel
indicador se muestra el transcurso del tiempo de
coccién y se ilumina el simbolo [-D]. Los deméas
simbolos de tiempo se apagan.

Suena una sefal. El horno deja de calentar. En el
indicador se muestra 0.

Pulsar la tecla ®. Programar un nuevo tiempo de
coccion con las teclas + 6 —.

O pulsar dos veces la tecla ® y situar el mando de
funciones en la posicion cero. El horno esté apagado.
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Modificar la duracién del
tiempo de coccidn

Cancelar el tiempo de
coccion

Consultar los ajustes de
tiempo

Modificar la duracion del tiempo de coccidon con las
teclas + 6 —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos.

Si el reloj avisador esta programado, pulsar antes la
tecla ©®.

Restablecer el tiempo de coccidon a 0 con la tecla —.
El tiempo modificado se muestra transcurridos unos
segundos. El tiempo se ha cancelado.

Si el reloj avisador esta programado, pulsar antes la
tecla ®.

En caso de haber programadas varias funciones de
tiempo, en el panel indicador se iluminan los simbolos
correspondientes. El simbolo de la funcion de tiempo
activa se encuentra entre corchetes.

Para consultar el reloj avisador &) o el tiempo de
coccion <O, pulsar repetidamente la tecla ® hasta
que los corchetes indiquen el simbolo deseado. El
valor correspondiente se muestra durante unos
segundos en el panel indicador.

Seguro para nifos

Conectar el seguro para
ninos

20

El horno cuenta con un seguro para nifos para evitar
que éstos lo enciendan accidentalmente.

El horno no reacciona a ningun ajuste. El reloj
avisador puede programarse con el seguro para ninos
activado.

Cuando el tipo de calentamiento y la temperatura o el
nivel de grill estan programados, el seguro para ninos
interrumpe el calentamiento.

No puede haber programada ninguna desconexén
automatica del horno.

Pulsar la tecla c= durante cuatro segundos aprox.

En el panel indicador aparece el simbolo c=. El
seguro para niios esta activado.



Desconectar el seguro para Pulsar la tecla &= durante aprox. cuatro segundos.
ninos -
El simbolo = desaparece del indicador. El seguro
para nifos esta desactivado.

Cuidados y limpieza

El horno mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente y su capacidad funcional siempre y
cuando se lleven a cabo la limpieza y los cuidados
pertinentes. A continuacion se describe como
efectuar el cuidado y la limpieza del horno.

Consejos y advertencias Es posible que aparezcan diferentes tonalidades en el
frontal del horno debido a los diferentes materiales
como vidrio, plastico o metal.

Las sombras apreciables en el cristal de la puerta,
que parecen suciedad, son reflejos de luz de la
lampara de iluminacién del horno.

El esmalte se quema cuando se alcanza una
temperatura muy elevada. Esto puede provocar
ligeras decoloraciones. Este fendbmeno es normal y no
afecta al funcionamiento del horno.

Los bordes de las bandejas finas no pueden
esmaltarse por completo. Por esta razon pueden
resultar bastos al tacto, aunque no afecta a la
proteccion anticorrosiva.

Productos de

limpieza Tener en cuenta las indicaciones de la tabla para no
danar las distintas superficies del horno empleando
un producto de limpieza inadecuado.
No utilizar:

productos de limpieza abrasivos o acidos,
estropajos o esponjas duras,
limpiadores de alta presion o por chorro de vapor.

Lavar bien las bayetas nuevas antes de utilizarlas.
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Zona

Productos de limpieza

Frontal del horno

Acero inoxidable

Cristal

Agua caliente con un poco de jabdn:
Limpiar con una bayeta y secar con un pafio suave.

Agua caliente con un poco de jabdn:

Limpiar con una bayeta y secar con un pafo suave. Limpiar
inmediatamente las manchas de cal, grasa, maicena y clara de
huevo, podria formarse corrosion debajo de estas manchas.

En los centros del Servicio de Asistencia Técnica o en
comercios especializados pueden adquirirse productos
especificos para el cuidado del acero inoxidable que son aptos
para las superficies calientes. Aplicar el producto de limpieza
con un pafio suave muy fino.

Limpiacristales:
Limpiar con un pafio suave.
No utilizar un rascador para vidrio.

Cristales de la puerta

Limpiacristales:
Limpiar con un pafio suave.
No utilizar un rascador para vidrio.

Vidrio protector de la lampara de
iluminacién del horno

Agua caliente con un poco de jabdn:
Limpiar con una bayeta.

Junta Agua caliente con un poco de jabdn:
(no retirar) Limpiar con una bayeta. No frotar.
Rejillas Agua caliente con un poco de jabdn:
Poner en remojo y limpiar con una bayeta o un cepillo.
Accesorios Agua caliente con un poco de jabdn:

Poner en remojo y limpiar con una bayeta o un cepillo.

Funcioén luz

Conectar la lampara del
horno

Desconectar la lampara del
horno
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Para facilitar la limpieza del horno es posible conectar
la lampara del interior del horno.

Girar el mando de funciones hasta la posicion [2].

La lampara se conecta. El mando de temperatura
debe estar desconectado.

Girar el mando de funciones hasta la posicion o.



Limpiar las superficies
cataliticas del horno

Limpiar la base del horno y
las paredes esmaltadas

Funcion Clean

Atencioén

En algunos hornos, la pared posterior del interior del
horno, las paredes laterales o el techo pueden estar
revestidas con ceramica de alta porosidad. Este
revestimiento absorbe las salpicaduras resultantes de
hornear y asar, y las disuelve mientras el horno esta
en funcionamiento. Cuanto mayor sea la temperatura
y mas tiempo esté el horno en funcionamiento, mejor
sera el resultado.

Si la suciedad todavia persiste después de utilizar el
horno varias veces, utilizar la funcion Clean.

Consejos y advertencias

No utilizar nunca detergentes abrasivos. Estos rayan y
deterioran la capa de alta porosidad.

No tratar la capa de ceramica con productos de
limpieza para hornos.

Si por descuido cae producto de limpieza para hornos
en alguna de estas placas, eliminarlo de forma
inmediata con una esponja y agua abundante.

Emplear un pano de limpieza y agua caliente con un
poco de jabén o vinagre.

En caso de suciedad fuerte, utilizar un estropajo
metalico de acero fino o un producto de limpieza
especifico para hornos. Utilizar Unicamente cuando el
interior del horno esté frio.

No tratar las superficies autolimpiables con un
estropajo metélico o con productos de limpieza para
hornos.

La funcion Clean es un programa de regeneracion.
Cuando los elementos autolimpiantes del horno no se
limpien suficientemente por sf mismos, se
regeneraran con esta funcion. Luego volveran a ser
completamente funcionales.

Las superficies del horno que no sean autolimpiantes,
deberan limpiarse con anterioridad. De lo contrario
apareceran manchas que no podran eliminarse.
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Asi se programa

Una vez el horno se haya

enfriado

Nota

Abatir la resistencia

del grill

24
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1. Situar el mando de funciones en la posicion de aire
caliente [2].

2. Situar el mando de temperatura en clean.

Tras 60 minutos, desconectar el mando de funciones.

El revestimiento de ceramica se regenera.

Eliminar los residuos de color marrén o blanco con
agua y una esponja suave una vez se haya enfriado el
horno.

Una decoloracion ligera del revestimiento no afecta a
la autolimpieza.

Limpiar los restos de sal de los elementos
autolimpiantes con un pafio humedo.

En caso de haber instalada una placa de coccion
sobre el horno,se recomienda no encenderla cuando
la funcion Clean esté activada.

Para facilitar la limpieza, en algunos hornos se puede
abatir la resistencia del grill.

iPeligro de quemaduras! El horno debe estar frio.

1. Tirar hacia delante del asa del grill abatible y
empuijarlo hacia arriba hasta oir que encaja.
(figura A)

2. Al mismo tiempo, sujetar las resistencias del grill y
plegarlas hacia abajo. (figura B)

)

A2

Una vez finalizada la limpieza, volver a desplazar hacia
arriba las resistencias del grill. Empuijar el asa del grill
hacia abajo y encajar las resistencias del grill.




Montary
desmontar los
cristales de la
puerta

Desmontaje

Para facilitar la limpieza, se puede extraer el cristal del
carrito del horno.

1.
2.

Extraer el carrito moévil del horno.

Quitar la tapa superior del carrito del horno. Para
ello, desenroscar los tornillos situados a la
izquierda y derecha. (Figura A)

. Sostener los cristales con las manos (izquierda y

derecha) y extraerlos hacia arriba. (Figura B)
Colocarlos con el asa hacia abajo sobre un pafo.
El cristal interior que tiene los ganchos no debe
extraerse del carrito del horno.

N\

£,

>

Para puertas de tres cristales realizar ademas el
siguiente paso:

4. Presionar hacia fuera los resortes de sujecion

delanteros a izquierda y derecha uno detras de
otro. (Figura C)

Si resulta dificil presionar las grapas a un lado,
utilizar una cuchara.

Extraer el cristal superior.

Limpiar los cristales con limpiacristales y un pano
suave.
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Montaje
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No utilizar limpiadores abrasivos o corrosivos,
rascadores para vidrio, ni estropajos metalicos duros,
ya que el cristal podria dafarse.

Para puertas de dos cristales realizar del paso 4 al 6.

1. Introducir el cristal hacia atras inclinandolo.
(Figura A)
Observar que la inscripcion "Right above” se
encuentre arriba a la derecha.

2. Presionar hacia fuera los resortes de sujecion a
izquierda y derecha, de manera que el cristal se
cologue encima.

3. Presionar en la parte delantera del cristal para que
se encastre. Comprobar que el cristal queda
correctamente asentado. (Figura B)

4. Introducir los cristales en el soporte del carro.

5. Colocar y enroscar la cubierta. Sino se puede
enroscar la cubierta, comprobar que los cristales
estén colocados correctamente en el soporte.

6. Cerrar el carrito movil del horno.

Volver a utilizar el horno cuando los vidrios estén
montados debidamente.



Qué hacer en caso de averia

Tabla de averias

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de avisar al Servicio de Asistencia Técnica,
intentar solucionar la averia con ayuda de la siguiente
tabla.

Averia Posible causa Solucidn/consejos
El horno no funciona. El fusible esta Comprobar en la caja de fusibles que
defectuoso. el fusible se halla en buen estado.
Corte en el suministro  Comprobar si la luz de la cocina se
eléctrico. enciende o si funcionan otros
electrodomésticos.

En el indicador esta encendido un
cero.

Corte en el suministro  Confirmar con la tecla (.
eléctrico.

El horno no se calienta.

Hay polvo en los Girar los mandos giratorios varias
contactos. veces en ambas direcciones.

Mensajes de error

Mensaje de error

Cuando en el indicador aparece un mensaje de error
con £, pulsar la tecla ®. El mensaje desaparece. Se
borra la funcién de tiempo ajustada.

Para solucionar el motivo observe los siguientes
CONSEjos.

Posible causa Solucidn/consejos

E

Una tecla se ha pulsado Pulsar todas las teclas de forma
durante demasiado individual. Comprobar si una tecla se
tiempo o esta atascada. ha atascado, esta cubierta o sucia.
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Cambiar la lampara
del horno

Cristal protector
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iPeligro de descarga eléctrical

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
Las reparaciones solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Si la lampara del horno esta deteriorada debera
sustituirse. Pueden adquirirse lamparas de recambio
resistentes a la temperatura a través del Servicio de
Asistencia Técnica o0 en comercios especializados.
Utilizar sdlo estas lamparas.

1. Peligro de descarga eléctrical
Desconectar el aparato de la red eléctrica.
Asegurarse de que esté bien desconectado.

2. Poner un pano de cocina dentro del horno frio
para evitar dafos.

3. Retirar el cristal protector desenroscandolo hacia
la izquierda.

4. Sustituir la lampara por un tipo de lampara similar.
Volver a enroscar el cristal protector.

6. Retirar el pano de cocina y volver a conectar el
aparato a la red eléctrica.

o

Se tienen que cambiar los cristales protectores
deteriorados.

Los cristales protectores se consiguen en el Servicio
de Asistencia Técnica. Indicar el n.° de producto y el
n.° de fabricacion del aparato.



Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica esta a
disposicion del usuario para efectuar la reparacion del
aparato, realizar la compra de accesorios o
respuestos y realizar cualquier consulta relacionada
con nuestros productos o servicios.

Los datos de nuestro Servicio de Asistencia Técnica
se pueden encontrar en la documentacion adjunta.

N.° de producto y n.° de Al contactar con nuestro Servicio de Asistencia
fabricacion Técnica, indicar el niimero de producto (E) y el
ndmero de fabricacion (FD) del aparato.
La etiqueta de caracteristicas con los
correspondientes numeros se encuentra en el lateral
derecho de la puerta del horno.
A fin de evitarse molestias en caso necesario, le
recomendamos anotar los datos de su aparato asi
como el numero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica en el siguiente apartado.

‘ N.° de producto. N.” FD:

‘ Servicio de Asistencia Técnica =

Consejos para ahorrar energia y sobre
medio ambiente

En este capitulo le ofrecemos consejos sobre como
ahorrar energia durante el ciclo de horneado y asado,
asi como sobre el modo adecuado de eliminar el
aparato.

Ahorrar energia
Precalentar el horno sélo cuando se indique en la
receta o en las tablas.
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Eliminacién de
residuos
respetuosa E
con el medio
ambiente

Utilizar moldes para hornear oscuros, lacados o
esmaltados en negro. Absorberan mejor el calor.

Abrir la puerta del horno lo menos posible durante el
ciclo de coccion, horneado o asado.

Si se hornean varios pasteles, hacerlo preferiblemente
uno detras de otro. El horno estara todavia caliente.
De esta manera, se reducira el tiempo de coccion del
segundo pastel. También se pueden introducir dos
moldes rectangulares juntos.

En los tiempos de coccidn largos, puede apagar el
horno 10 minutos antes de que termine el tiempo y
aprovechar el calor residual para terminar.

Deseche el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta identificado conforme a la Directiva
de Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
RAEE 2002/96/CE.

Esta directiva define el marco para el reciclaje y
reutilizacion de aparatos usados en todo el territorio
europeo.

Tablas y sugerencias
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Aqui se encuentra una seleccion de platos y los
ajustes Optimos para elaborarlos. Se puede consultar
qué accesorios se pueden utilizar y a qué altura se
deben colocar. Ademas se encuentran sugerencias
sobre los recipientes y la preparacion, y una pequefna
ayuda por si alguna vez algo sale mal.

Si se quiere utilizar una receta propia, se puede
orientar por un producto similar que figure en la tabla
de coccion.



Pasteles y
reposteria

Moldes para hornear

Tablas

Los moldes mas idoneos son los metalicos de color
oscuro.

Colocar el molde siempre en la parrilla.

El cuadro de coccion siguiente ha sido elaborado
exclusivamente a partir de la colocacion de los
alimentos con el horno frio. Asi se ahorra energia. Si
se precalienta el horno, los tiempos de horneado
indicados se acortan de 5 a 10 minutos.

En las tablas se puede consultar el tipo de calenta-
miento que mejor se ajusta al tipo de pastel o pastas.
La temperatura y la duracion de la cocciéon en el horno
dependen de la cantidad y consistencia de la masa.
Por esta razén en las tablas de coccidn se resefian
siempre unos margenes de tiempo. Probar primero con
el valor mas bajo. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme. En caso necesario,
se puede subir la temperatura la proxima vez.

En el apartado "Consejos practicos para el horneado”,
se facilita informacién adicional.

Pasteles para Molde sobre la parrilla Altura Tipode Temperat Tiempode

preparar en moldes

calenta- ura°C coccion,
miento minutos

Tarta Molde para tartas 1 = 220-240  40-50
de hojalata, @ 31 cm 2+3 190-210  45-55

Quiche Molde para tartas 1 = 210-230  40-50
de hojalata, @ 31 cm

Pasteles* Molde para pasteles 2 = 180-200 50-60
de hojalata, 28 cm

* Para hornear mas de un pastel a la vez, colocar varios moldes sobre la parrilla.
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Pasteles en la Altura Tipode Temperatura Tiempode

bandeja de horno calenta- °C coccion,
miento minutos
Pizzas Bandeja de horno 2 = 210-230 25-35

Bandeja de aluminio +

bandeja esmaltada

plana* 2+3 180-200 35-45
Bandeja de aluminio +

bandeja esmaltada

profunda* 2+4 180-200 35-45

Pasta de hojaldre Bandeja de horno 3 170-190 20-30
Bandeja de aluminio +
bandeja esmaltada
plana* 2+3 170-190 35-45
Bandeja de aluminio +
bandeja esmaltada
profunda* 2+4 170-190 35-45

Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja de aluminio en el nivel inferior y la bandeja
esmaltada profunda siempre en el nivel superior.

Es posible adquirir una bandeja de horno adicional en el comercio especializado o en el servicio de
asistencia técnica.

Pan y panecillos Altura Tipode Tempera- Tiempo de
calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pan de levadura con 1,2 kg de Bandeja 2 =] 270 8

harina*, (precalentar) esmaltada 200 35-45

Pan de masa fermentada con Bandeja 2 =] 270 8

1,2 kg de harina*, (precalentar) esmaltada 200 40-50

Panecillos (p gj. de centeno) Bandeja 3 =] 200-220 20-30

esmaltada

*

No verter nunca agua directamente en el interior del horno caliente.

Reposteria Altura  Tipode Tempera- Tiempode
calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pastas y Bandeja 3 = 150-170  10-20

galletas 2 bandejas* 2+3 140-160  25-35
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Reposteria

Altura  Tipode Tempera- Tiempode
calenta- tura°C coccion,

miento minutos
Merengues Bandeja 3 80-100 120-150
Buiiuelos de  Bandeja 2 = 190-210  30-40
viento
Almendrados ~ Bandeja 3 = 100-120  30-40
2 bandejas* 2+3 100-120  35-45

*

Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja esmaltada por encima.

Las bandejas adicionales pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios

especializados.

Sugerenciasy
consejos practicos
para el horneado

Si se quiere utilizar una receta
propia.

Se puede orientar por un producto semejante que figure en la
tabla de coccion.

Manera de comprobar si el pastel
de masa batida ya esta en su
punto.

Unos 10 minutos antes de que finalice el tiempo de horneado
sefialado en la receta, pinchar el pastel en su punto mas alto
con un palillo de madera fino. Si el palillo sale limpio sin restos
de masa, el pastel esta listo.

La tarta quedd aplastada.

La préxima vez, emplear menos liquido o seleccionar una
temperatura de horneado 10 grados inferior. Observar 10s
periodos de tiempo resefiados en la receta para batir la masa.

La tarta se ha hinchado bien en el
centro, pero hacia los bordes
tiene menos altura.

No engrasar el molde. Una vez terminado el pastel, desprenderlo
con cuidado del molde, con ayuda de un cuchillo.

El pastel sale demasiado dorado
por arriba.

Colocar el pastel a mas profundidad en el horno, seleccionar
una temperatura de horneado mas baja y dejarlo cocer durante
mas tiempo.

El pastel sale demasiado seco.

Pinchar varias veces con un palillo el pastel ya terminado. Verter
sobre éste unas gotas de zumo de fruta o de alguna bebida
alcohdlica. La proxima vez, seleccionar una temperatura de
horneado 10 grados superior y reducir el tiempo de horneado.
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El pan o la reposteria (por
ejemplo, tarta de requeson)
tienen una buena apariencia por
fuera, pero por dentro estan
pastosos (himedos, con zonas
mojadas).

La préxima vez, emplear menos liquido y dejar el producto
durante un poco de mas tiempo en el horno, a una temperatura
inferior. En los pasteles con revestimiento jugoso, hornear
primero la base. A continuacion, esparcir sobre la base del
pastel almendras picadas o pan rallado, antes de poner la
guarnicion. Observar las indicaciones de la receta y los tiempos
de coccion.

Las pastas se han dorado de
formairregular.

Seleccionar una temperatura inferior; las pastas quedaran mas
uniformes. Hornear las pastas mas delicadas con calor superior
g inferior & a un nivel. El papel de hornear que sobresale
puede influir también en la circulacion del aire. Cortarlo siempre
a la medida de la bandeja.

Se ha horneado a diferentes
niveles. En la bandeja superior las
pastas han quedado de un color
mas oscuro que en la inferior.

Para hornear a diferentes niveles, utilizar siempre el aire caliente
[2]. Aunque se cologuen varias bandejas para su horneado
simultaneo, ello no significa que deban estar listas al mismo
tiempo.

Al hornear pasteles jugosos se
produce agua de condensacion.

Al hornear se puede generar vapor de agua. Una parte de este
vapor se evacua por la manilla de la puerta del horno,
pudiéndose condensar en el panel de mandos o en los frontales
de los muebles adyacentes en forma de gotas de agua. Viene
condicionado fisicamente.

Carne, aves,
pescado

Recipiente

Consejos practicos para
asar
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Se puede utilizar cualquier recipiente resistente al
calor.

Colocar los recipientes siempre en el centro de la
parrilla.

Los recipientes de vidrio calientes deben ponerse
sobre un pano de cocina seco. El cristal puede
estallar si la base de apoyo esta humeda o fria.

El resultado de un asado depende de la clase y
calidad de la carne empleada.

En caso de preparar asados de carne magra, agregar
2 ¢ 3 cucharadas soperas de liquido. En caso de
preparar un estofado de carne, agregar de 8 a

10 cucharadas soperas de liquido, segun el tamario
de la pieza de carne.



Consejos practicos para
asar al grill

Carne

A las piezas de carne se les deberia dar la vuelta una
vez transcurrida la mitad del tiempo de coccion.

Una vez que el asado esté listo debe dejarse reposar
unos 10 minutos en el horno desconectado con la
puerta cerrada. De esta manera se puede repartir
mejor el jugo de la carne.

Preparar los platos al grill siempre con el horno
cerrado.

Los trozos de carne para asar en el grill deberan ser
en lo posible igual de gruesos. Deben tener como
minimo un grosor de entre 2 'y 3 cm, a fin de que
queden doradas de modo uniforme y conserven todo
Su jugo. Sazonar los bistecs sélo después de asarlos.

Colocar las lonchas directamente sobre la parrilla. En
caso de querer preparar una sola pieza, colocarla en
la parte central de la parrilla. Ahi saldra mejor.
Introducir adicionalmente la bandeja esmaltada en la
altura 1. Aqui se recoge el jugo de la carmne y el horno
queda mas limpio.

Dar la vuelta a las piezas una vez transcurridas las dos
terceras partes del tiempo senalado.

La resistencia del grill se conecta y desconecta
automaticamente. Esto es normal. La frecuencia con
que esto sucede depende de la potencia que se haya
seleccionado.

La tabla de coccidn siguiente ha sido calculada
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
estando el horno frio. Los tiempos consignados en el
cuadro sélo tienen valor orientativo y pueden variar en
funcion de la calidad y naturaleza de la carne.

Carne

Peso

Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura °C, en minutos
miento  grill

Estofado de buey
(p. €j. costillar)

1 kg
1,5 kg
2 kg

2 = 220-240 90
cerrado 2 = 210-230 110
2 = 200-220 130
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Carne Peso Recipiente  Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura °C, en minutos

miento  grill
Lomo de vaca 1 kg 2 = 210-230 70
1,5 kg abierto 2 = 200-220 80
2 kg 2 = 190-210 90
Roastbeef poco hecho* 1 kg abierto 1 210-230 40
Bistecs, bien hechos Parrilla™* 5 ] 3 20
Bistecs, poco hechos Parrilla** 5 i 3 15
Carne de cerdo sin corteza de 1 kg 190-210 100
tocino (p. ej. cuello) 1,5kg  abierto 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Carne de cerdo con corteza 1 kg 1 180-200 120
de tocino** 1,5kg  abierto 1 170-190 150
(0. &). espalda, pierna) 2 kg 1 160-180 180
Costillar de cerdo ahumado, 1 kg cerrado 2 = 210-230 70
con hueso
Asado de carne picada 750 g abierto 1 170-190 70
Salchichas aprox. Parrilla*** 4 ] 3 15
75049
Asado de ternera 1 kg abierto 2 ] 190-210 100
2 kg 2 = 170-190 120
Pierna de cordero deshuesada 1,5 kg abierto 1 150-170 110

*

Dar la vuelta al roastbeef al transcurrir la mitad del tiempo. Terminada la coccion, envolverlo en
papel de aluminio y dejarlo reposar en el horno durante 10 minutos.

** Practicar varios cortes en la corteza de la carne de cerdo. En caso de tener previsto dar la vuelta a
la carne, colocarla primero con la corteza hacia abajo en el recipiente.

*** Introducir la bandeja esmaltada a la altura 1.

Aves El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Las indicaciones del peso de la tabla se refieren a
aves sin relleno y preparadas para asar.

Si se asa al grill directamente sobre la parrilla, colocar
la bandeja esmaltada a la altura 1.
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Al preparar patos o gansos, pinchar repetidas veces
la piel de las aves debajo de las alas: de este modo la
grasa puede salir perfectamente.

Dar la vuelta a la pieza entera de ave una vez
transcurridas las dos terceras partes del tiempo de
coccion.

La carne de ave adquiere un delicioso dorado
crujiente si, cuando esta terminando el tiempo de
coccion, se unta con mantequilla, agua con sal o con
zumo de naranja.

Aves Peso Recipiente Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura°C en minutos
miento

Mitades de pollo, de 400 g Parrilla 2 X 200-220  40-50

de 1 a4 piezas cada pieza

Pollo trinchado de 250 g Parrilla 2 X 200-220  30-40

cada pieza

Pollo, entero de 1 kg Parrilla 2 190-210  50-80

de 1 a 4 unidades cada unidad

Pato 1,7 kg Parrilla 2 180-200  90-100

Ganso 3kg Parrilla 2 170-190  110-130

Pavo joven 3kg Parrilla 2 180-200  80-100

2 muslos de pavo de 800 ¢ Parrilla 2 190-210  90-110

cada pieza

Pescado El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado

exclusivamente para la colocacion de los alimentos
con el horno frio.

Pescado Peso Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion,
calenta- °C,escalén  minutos
miento  del grill

Pescado asado al grill de 300g  Parrilla* 3 i 2 20-25

1 kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60

37



Pescado Peso

Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion,
calenta- °C, escaldn  minutos
miento  del grill

Rodajas de pescado de 300 g
cada pieza

Parrilla* 4 ] 2 20-25

* Introducir la bandeja esmaltada a la altura 1.

Consejos practicos
para el asado
convencional y el
asado al grill

No aparecen referencias en el
cuadro orientativo relativas al
peso del asado que se desea
preparar.

Programar el peso inferior mas préximo y prolongar la duracion
del ciclo de coccion.

¢De qué manera se puede
comprobar si el asado esta en su
punto?

Utilizar un termémetro para carne (disponible en comercios
especializados) o realizar la “prueba de la cuchara”. Presionar el
asado con la cuchara. Si la carne es consistente frente a la
presion ejercida con la cuchara, esta en su punto; si no, debera
permanecer algin tiempo mas en el horno.

El asado ha quedado demasiado
oscuro y la corteza esta quemada
en varios puntos.

Verificar que la altura y la temperatura seleccionadas sean
correctas.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa se ha quemado.

La préxima vez, utilizar un recipiente de menor tamafio o
agregar mas liquido.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa no ha tomado colory
parece aguada.

La proxima vez, utilizar un recipiente de mayor tamafio o
agregar menos liquido.

Al hacer la salsa del asado se

Una parte importante de este vapor se evacua a través de la

produce vapor de agua. salida de vahos, pudiéndose condensar en el cuadro de mandos
mas frio 0 en los frontales de los muebles adyacentes, en forma
de gotas de agua. Esto obedece a razones de caracter fisico.

Gratinados,

soufflés, tostadas El cuadro de coccién siguiente ha sido calculado
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Plato Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion
calenta- °C,escalon  minutos
miento  del grill

Soufflés dulces Molde para soufflés 2 = 180-200 40-50

(p. €j. soufflé de requeson con

fruta)

Gratinados sazonados, con Molde para gratinar 3 = 210-230 30-40

ingredientes cocinados 0 bandeja 3 = 210-230 20-30

(p. €j. gratinado de pasta) esmaltada

Gratinados sazonados, con Molde para soufflés 2 150-170 50-60

ingredientes crudos* 0 bandeja 2 150-170 50-60

(p. €j. gratinado de patatas) esmaltada

Dorar tostadas Parrilla 5 (i 3 4-5

Gratinar tostadas Parrilla** 4 (i 3 5-8

*

El gratinado no debera tener una altura superior a 2 cm.

**Introducir la bandeja esmaltada siempre en la altura 1.

Descongelar Extraer el alimento de su envase, ponerlo en un
recipiente adecuado y colocarlo sobre la parrilla.
Observar las indicaciones del fabricante que
aparecen en el envoltorio.
Los tiempos de descongelar dependen de la
naturaleza y cantidad de los alimentos que se desean
descongelar.
Plato Accesorios Altura Tipode Temperatura°C
calenta-
miento
Productos congelados™ Parrilla 2 El mando de
p. €j. tartas de nata, de crema, tartas con temperatura
glaseado de chocolate o azlicar, frutas, permanece
pollo, salchichas y carne, pan, panecillos, desconectado.

pasteles y otras pastas

*

colocan con la pechuga sobre el plato.

Cubrir los alimentos congelados con una lamina apta para el microondas. Las piezas de ave se
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Desecar

Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado y lavarla siempre a fondo.

Dejar escurrir bien el agua y secarlas completamente.

Cubrir la bandeja esmaltada y la parrilla con papel
especial para hornear o con papel pergamino.

Plato Altura  Tipo de Temperatura Duracion, en
calenta- °C horas
miento
600 g de manzanas en rodajas 2+3 80 aprox. 5
800 g de peras cortadas a trozos 2+3 80 aprox. 8
1,5 kg de ciruelas 243 80 aprox. 8-10
200 g de hierbas aromaticas, limpias ~ 2+3 80 aprox. 1% horas

Nota Si las frutas o verduras contienen mucho jugo o agua,
habra que darles la vuelta varias veces. Una vez
desecada, apartarla inmediatamente del papel.

Alimentos

precocinados Observar las indicaciones del fabricante que

congelados aparecen en el envoltorio.

El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Altura Tipode Temperatura  Duracion, en
calenta- °C minutos
miento

Patatas fritas* Parrilla o bandeja 3 = 210-230 25-30

esmaltada

Pizza* Parrilla 2 = 200-220 15-20

Pizza-baguette™ Parrilla 2 X 200-220 15-20
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Plato Altura Tipode Temperatura  Duracion, en
calenta- °C minutos
miento

* Colocar papel de hornear sobre el accesorio. Comprobar que el papel de hornear sea el adecuado
para esta temperatura.

Nota La bandeja se puede deformar durante el horneado
de productos congelados. Esto se debe a las
diferencias de temperatura que sufren los accesorios.
La deformacion desaparece durante el horneado.

Coccion de
mermeladas

Preparativos: Utilizar tarros y anillos de goma limpios y en perfecto
estado. Los tarros deberan ser, en lo posible, del
mismo tamano. Los valores de la tabla se refieren a
tarros redondos con una capacidad de 1 litro.
iAtencion! No utilizar tarros de mayor tamano o altura.
Las tapas podrian estallar.

Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado. Lavarlas siempre a fondo.

Verter la fruta o la verdura en los tarros. Volver a
limpiar, si es necesario, los bordes del tarro. Tienen
que estar limpios. Colocar el anillo de goma y la tapa,
estando mojados, sobre el tarro lleno. Cerrar los
tarros con una abrazadera.

No introducir mas de seis frascos al mismo tiempo en
el horno.

Los tiempos indicados son valores orientativos. La
temperatura ambiente, el nUmero de tarros y la
temperatura del contenido del tarro pueden influir
sobre dichos valores, haciéndolos divergir. Antes de
desconectar el horno, cerciorarse de que el contenido
de los tarros esté burbujeando realmente.

Asi se programa 1. Colocar la bandeja esmaltada plana en la altura 2.
Poner los frascos sobre la bandeja de modo que
no entren en contacto uno con otro.
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2. Verter medio litro de agua caliente (aprox. 80 °C)

en la bandeja esmaltada plana.
3. Cerrar la puerta del horno.

B

. Colocar el mando de funciones en [J.

5. Ajustar el mando de temperatura entre 170y

180 °C.

Coccién de mermeladas En cuanto empiecen a aparecer burbujas dentro de
los tarros a intervalos breves - una vez transcurridos
de 40 a 50 minutos - desconectar el mando de
temperatura. El mando de funciones se mantiene

conectado.

Una vez transcurridos de 25 a 35 minutos del calor
residual del horno, retirar los tarros del mismo. Si se
dejan enfriar durante un periodo prolongado en el
horno, se fomenta la apariciéon de gérmenes y la
acidulacion de la mermelada. Desconectar el mando

de funciones.

Fruta en tarros de 1 litro de capacidad a partir de la aparicion
de las burbujas

Calentamiento
posterior

Manzanas, grosellas, fresas Desconexion

aprox. 25 minutos

Cerezas, albaricoques, melocotones, grosellas Desconexion

aprox. 30 minutos

Puré de manzana, peras, ciruelas Desconexion

aprox. 35 minutos

Coccidn de verduras En cuanto empiecen a ascender burbujas en el tarro,
reducir la temperatura de 120 a 140 °C con el mando
de temperatura. Consultar en la tabla cuando debe
desconectarse el mando de temperatura. Dejar las
verduras en el horno unos 30-35 minutos mas.
Durante este tiempo, el mando de funciones se

mantiene conectado.

Verduras con caldo frio en tarros de a partir de la aparicion de las

Calentamiento

un litro de capacidad burbujas posterior
120-140 °C

Pepinos - aprox. 35 minutos

Remolacha roja aprox. 35 minutos aprox. 30 minutos
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Verduras con caldo frio en tarros de a partir de la aparicion de las Calentamiento

un litro de capacidad burbujas posterior
120-140 °C

Col de Bruselas aprox. 45 minutos aprox. 30 minutos

Judias, colinabo, lombarda aprox. 60 minutos aprox. 30 minutos

Guisantes aprox. 70 minutos aprox. 30 minutos

Retirar los tarros del horno

Al retirar los tarros del horno, no colocarlos sobre una
base fria 0 hUmeda; los tarros podrian estallar.

Comidas normalizadas

Segun la norma DIN 44547 y EN 60350

Hornear El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Accesorios y consejos y Altura Tipode Tempera- Duracion

advertencias calenta- tura®°C  coccion,
miento en minutos

Galletas de Bandeja esmaltada plana 2 = 160-170 20-30

mantequilla Bandeja esmaltada profunda 3 = 160-170 30-40

Bandeja de aluminio + 2+3 140-160 20-30
bandeja esmaltada plana* 140-160 20-30
Bandeja de aluminio + 2+4

bandeja esmaltada profunda®

Pastelitos 20 piezas Bandeja 3 (= 160-180 20-30

Pastelitos 20 piezas Bandeja de aluminio + 2+3 150-170  25-35

por bandeja bandeja esmaltada plana*

(precalentar) Bandeja de aluminio + 2+4 150-170 25-35

bandeja esmaltada profunda®

Bizcocho de agua ~ Molde desarmable 1 = 160-180 30-40
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Plato Accesorios y consejos y Altura Tipode Tempera- Duracion

advertencias calenta- tura°C  coccion,
miento en minutos
Pastel plano de Bandeja esmaltada 3 = 170-190  40-50
levadura Bandeja de aluminio + 2+3 150-170  30-45
bandeja esmaltada plana*
Bandeja de aluminio + 2+4 150-170 30-45

bandeja esmaltada profunda®

Pastel de manzana 2 parrillas* + 2 moldes 2+3 190-210 70-80
recubierto desarmables de hojalata
@ 20 cm**

Bandeja esmaltada + 2 moldes 1 = 200-220 70-80
desarmables de hojalata
@20 cm*™

*

Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja de aluminio en el nivel inferior y la bandeja
esmaltada profunda siempre en el nivel superior.
**Colocar los pasteles en diagonal sobre la accesorios.

Las parrillas y las bandejas de horno pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios
especializados.

Asar al grill El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Accesorios Altura  Tipode Niveldel grill  Duracion
calenta- minutos
miento

Dorar tostadas Parrilla 5 il 3 1-2

(precalentar 10 min.)

Hamburguesa de Parrilla 4 il 3 25-30
ternera 12 unidades*

*

Dar la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo. Introducir la bandeja esmaltada siempre a la
altura 1.
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A CoBeTbl U nNpaBuJla TEXHUKU
6e3onacHocTU

BHMMaTenbHO 03HAKOMbTECh C MHCTPYKLLUAMM,
collepXalymMucA B AAaHHOM pykoBoacTBe. CoxpaHute
PYKOBOACTBA MO 3KcniyaTtauuuM U ycTtaHoBke. B
cnyyae nepezaayqn anekTpornpubopa Apyromy nuuy,
nepefaiTe AaHHOE PYKOBOACTBO BMECTE C HUM.

OTO PYyKOBOACTBO MO 3KcnayaTauuMvm MOAXOAUT Kak
ANA He3aBUCUMbIX, TaK MU ANA 3aBUCUMbIX AYXOBbIX
wkacpoB. B cny4ae 3aBUCUMMBbIX AYXOBbIX WKagoB.,
0O3HAaKOMbTECb C PYKOBOACTBOM MO 3KCryaTauuu,
npunaraeMelM K BapO4YHOW MaHenu, rae onucaHo, Kak
paboTaloT ee nepeknoHaTenu.

[epen .
yCcTaHOBKOW

MoBpexxaeHna npu MpoBepbTe COCTOAHME aneKTporpubopa rnocne CHATUA

TpaHcnopTupoeke C Hero ynakoBku. B cnydae oGHapy>xeHuA
MOBPEXAEeHMUI, NPOM30oWeAWNX BO BPEMA
TPaHCMOPTUPOBKM, He MoAKmovanTe npubop K ceTu.

Moaknio4yeHne K MoaknioyeHve anekTponpubopa K CeTu MoXeT

anekTpoceTu NMPOBOAUTLCA TOJIBKO KBaNMOULLMPOBAHHLIM
cneumnanuctom. B cnyyae noBpexxaeHuin npubopa,
CBA3aHHbLIX C HenpaBWUIbHbIM MOAKIIOYEHUEM K CeTH,
rapaHTUu NPOW3BOAMTENA YTPa4MBalOT CUMy.

Mepen Ha4danom akcnnyatauuu ybeamtecb, HTO
anekTpoceTb B Bawem agome vmMmeeT 3a3emneHuve u
COOTBETCTBYEeT BceM TpeboBaHuAM 6e3onacHocTu.
MoHTax n noakniodeHve Bawero npubopa AOSKeH
NPOM3BOAUTL TONBKO KBaNM(OULLMPOBaHHBIN
cneumanucT.

Ucnonb3oBaHue npubopa 6e3 3azemneHvAa uau npu
HenpaBUNbHOM MOAKMIOHEHUU K CETU B HEKOTOPbIX,
MasioBEpPOATHbLIX, Cly4aAXx MOXET MPUBECTU K
Cepbe3HbIM MoBpeXAeHUAM (TpaBMaM U cMepTu OT
yAapa TOKOM).
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Yka3zaHua no
6e3onacHocTU

[Beepua ayxosoro
wkadcpa

MNopAa4asa ne4b

48

Mpov3BoauTens He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a
npobnemel B paboTe npubopa M BO3MOXHbIN yuepb,
BbI3BaHHbIN HeMnpaBWiIbHbIM MOAKMIOHEHNEM K
aNeKTpoceTun.

JaHHbin npubop NpepHasHa4deH TONbLKO AnA
6bITOBOrO ucnonb3oBaHuA. Vcnonb3yinte npubop
TONILKO ANA MPUroTOBEHMA MULLK.

3anpelaeTcA ucnonb3oBaHue npubopa 6Ges
npucMoTpa B3POCHbIMU U AETbMU B CReAyioumnx
cnyyasx:

Mpy HanM4UM orpaHU4eHuin No OU3MHECKoOMy Unu
MCUXU4ECKOMY COCTOSHMUIO;

npun OTCYTCTBUN Heob6X0AMMBIX 3HaHWI U OnMbiTa.

Hukorpa He nossonAnTe AeTAM 6GanoBaTbcA C
npr6opom.

Bo BpemA paboTbl AyxoBoro wkada ero Asepua
JomkHa 6bITb 3akpblTa. B kadectBe Mmephl
NPefoCTOPOXXHOCTH, PEKOMEHAYyeTCA Aep)XKaTb
ABepLy AyXOBOro wkacha 3akpblTOM Bcerga, Aaxxe
Koraa oH He paboTtaer.

OnacHocTb oxora!

MpukacaTbcA K BHYTPEHHUM MOBEPXHOCTAM U K
HarpeBaTeNibHbIM 3flEMeHTaM 3arpelaeTca.
OTKpbiBanTe ABepuy npubopa C OCTOPOXHOCTbLIO.M3
Hee MOXXeT BbIpBaTbCA FOPA4YMIA nap.

He nossonAanTe AeTAM NoAxoAuTb 65M3Ko.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

He xpaHuTe B AyxO0BOM lWKady
nerkoBocniamMmeHaWwnecA NpeaMeThl.

He oTkpbiBaniTe ABepuy npubopa, ecnu BHYyTpwW
npubopa obpasoBancA AbiM. Bbikno4ute npubop.
OTcoeavHuTe Npnbop OT 3NEKTPOCETU MU
BBIKJIIOHMUTE COOTBETCTBYIOWNIA MPefoXpaHuTenb B
6noke npesoxpaHuTenen.

OnacHOCTb KOPOTKOro 3amblkaHuA!

He ponyckaiTe 3awemneHvs COeAMHUTENbHbIX
NMPOBOJAOB 3NeKTPonpubGopoB ropAYei ABepLiein
npubopa. N3onAauua kabena MoXkeT pacnnaBUTbLCA.



Fopadne
NpUHaANeXHoCTU U
nocyaa

HekBanudonumpoBaHHbIN
peMoHT

Mpu4nHbI
noBpeXXAeHun

MpoTuBHM U pelweTKn,
nocyaa, NOAU3ITUNEHOBaA
nneHkKa, soweHaa 6Gymara
n cdonbra Ha AgHe
Ayxosoro uwkadcpa

Boaa B ropayem
AyxoBOM wKady

OnacHocTb ownapusaHuAl
Hukorpa He BnuBaliTe BoLy B ropAYyl0 Kamepy. 9TO
MOXXeT npvBecTVM K obpasoBaHWio FOpAYero napa.

OnacHocTb oxora!

3anpewaeTcA rotoeuth 6nopa ¢ Gonbwmm
KONMYECTBOM anKorofibHbIXx HanUTKoB. apbl ankoronA
MOryT BCMbIXHYTb BO BHYTPEHHEM MNPOCTPaHCTBE
npubopa. JobasnArte B 6noga Tonbko Hebonbwoe
KONMYECTBO HAMNWUTKOB C BBLICOKMM COLEpPXXaHWEM
cnupTa M OTKpbiBalTe ABEPLY C OCTOPOXXHOCTbIO.

OnacHocTb oxxoral
Mpy BbIHUMaHUM U3 NEe4Yn ropAYUX NpUHAANEXHOCTEN
MAM NocyAbl UCMONb3YNTe MpPUXBATKMU.

OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpn HekBanMMULMPOBAHHOM peMOHTe npubop MoxeT
cTaTb UCTOYHUKOM onacHocTW. Jliobble peMOHTHbIE
paboTbl AOMKHbI BbLIMNONHATLCA TOJLKO
crneumnanuctamm CepBUCHON cny>6bl, NpoweawnMn
cneunansHoe oby4veHue.

Ecnn npubop HeucnpaBeH, BblHbTE BUJIKY W3 CETEBOW
pPO3eTKM UMM BBLIKNIOYMTE COOTBETCTBYHOWMNI
npepoxpaHnTens B 6noke npepoxpaHuTenen.
Beizosute cneuvnanuncta CepBUCHON CNy»XObl.

Hukorpa He cTaBbTe MPOTUBHU U peEWETKU Ha [HO
AyxoBoro wkadpa. He nokpbiBaniTe AHO AYyXOBOro
wkada KaknMmmn-nmbo nneHkamu, doonbrom nam
6ymaron. Ecnn Temnepatypa AyxoBoro wkadba
ycTaHoBNeHa Ha OTMeTKy Bbiwe 50 °C, He cTaBbTe
Ha ero AHoO rocyay.

OTo npmBOAMT K neperpeBy AyxoBoro wkada. Bel He
CMOXETe OpUEHTUPOBAaTbCA Ha AaHHble O BpeMeHU
NPUroToBNEHMA U 3anekaHwsd, W, Kpome Toro, aTo
npuvBeAeT K MOBPEXAEHNIO amManu.

Henb3A nuTb BOALY BHYTPb ALYXOBOro WKacpa, Koraa
oH HarpeT. MNpn atom obpasyeTtcA BoaAHoW nap. OT
konebaHuA TemnepaTypbl aMalb, NPOTUBHU U
peweTkM MOryT MOBPEAUTLCA.
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XKuakne npoaykThl

PpPYKTOBLI COK

Oxnamn.eyue c .
OTKpbITOU ABepuen

3arpAasHeHne npoknaaku
Ayxosoro wkadcpa

WUcnonb3oBaHue Asepubl
Ayxosoro uwkacpa B
KayecTBe NoACTaBKU

MepeHoc npubopa
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He crnefyeT ocTaBnATb >XWUAKUE MPOAYKTbI BHYTPU
LLyXOBOro WKacha C 3aKpbiTON ABepLier Ha
LnuTenbHoe BpemA. DTO MOXEeT MPUBECTU K
MOBPEXAEHWIO aManu.

Mpy NpUroToBNEeHWN COYHbIX PPYKTOBLIX MUPOrOB He
HarnonHANTe NPOTMBEHb AOBepxy. Kanawowwui c
NPOTUBHA (PPYKTOBLIM COK OCTaBAAET MATHA, KOTOpble
yAanuTe HEBO3MOXKHO.

Mo mMepe BO3MOXXHOCTU UCMONb3ynTe rny6oKWi
SManupoBaHHbIN MPOTUBEHb.

OcTaBnAnNTe AYyXOBOM WKad OCTbiBaTb TOMNBKO C
3aKpbITOoM ABepLel. JlnuesBble NaHenu HaxodAlwencA
pAAOM C HUM mebenn co BpeMeHeM MOoryT
NoBpPeEANTBLCA, AaXKe ecnv ABepLa AyXoBoro wkada
6yneT TONbKO cnerka npuoTKpbITa.

Ecnn npoknagka AyxoBoro wkada o4eHb
3arpA3HeHa, BO BpeMA paboThbl ABepLa Wwkada Mioxo
3aKpbIBaeTCA. ATO MOXXET MPUBECTU K MOBPEXIAEHMIO
NMUEBbIX NaHenen HaxoaAwencA nobnmusoctn mebenu.
Bcerna coaepxute npoknagky AyxoBOro wkada B
4YUCTOTE.

Hukoraa He onuvpaliTeck U He caAWTecb Ha
OTKpPbLITYIO ABepLy AyxoBoro wkada. Hukoraa He
CTaBbTe Ha JBepLly AYyXOBOro lwkada nocyay,
NMPOTUBHU UNN PELEeTKM.

Hukoraa He nepeHocuTe U He yAep)XMBaNTe AaHHbIN
anekTponpubop 3a pyyKy ABepLibl:

aTa pydyka He BbIAEPXWUT Beca Bcero npubopa u
MOXeT cloMaTbCA;

CTeKNo ABepLbl MOXeT CMeCTUTbCA Mo
OTHOWEHNo K nepeuHeVl naHenn AyxoBoro umacba
N nepectaTb MJIOTHO 3aKpbiBaTbCA.



Baw HoBbIN AyxoBou wkKad

O3HakoMbTecb ¢ BawuM HOBbIM AyXOBbIM WKadiOM.
B naHHOM pasgene onucaHbl oyHKLMW NaHenm
ynpaBneHnA U ee OTAeNbHbIX aneMeHToB. Kpome
Toro, 34ecb MpeAcTaBieHa MHAopMauua o
LOMNONHNUTENbHOM 0GOpYAOBaHWN ANA AYXOBOro
wkadgpa U ero BHYTPEHHUX KOMMOHEHTaXx.

MaHenb
yl'lpaBHEHVIﬂ 34ecb NPMBOAUTCA OMMCaHWE MaHenu ynpasBleHuA
BaWero AyxoBoro wkada. Bce cumBonbl Ha
MHAMKATOpEe HUKOrAa He MnoKasbiBaloTCA
OAHOBPEMEHHO.
B 3aBucumocTn oT Tuna npubopa BO3MOXKHbI
HEKOTOpble HEe3Ha4UTEenNbHblE U3MEHEHUA.
®__
o__
(]

MepekntoyaTenb
Bbl6opa hyHKLMIA

YTannusaemoie
NMOBOPOTHbIE
nepekJo4yaTenv

KHonku

KHonkn n
MHANKaTOpbI Perynatop
TemnepaTtypsl

B HEKOTOPbIX AYXOBbIX LIJKa(*)aX NOBOPOTHbIE
nepekn4HarTenn MoOryT ytannmBaTbCA. HT106bI yTonnTb
nepeknw4Harteslb nnn n3ene4db ero Ha noBepxHOCTb,
Ha>XMUTe Ha Hero, Korga OH HaxoAuTcA Ha HyJ'IeBOVI
OTMeTKe.

Moa oTAeNbHbIMU KHOMKamu pacnoyio’dKeHbl CeHCOopbI.
HaxxumaTtb Ha CUMMBON CWUSIBHO He HY>XXHO. npOCTO
NMPUKOCHNTECb K HEMY.
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MepeknioyaTennb
Bbibopa chyHKUMN

OTmMmeTKa

MepekntoyaTens BoiGopa (OYHKUWUIA MpefHasHa4eH AnA
Bbi6opa pasHbIX PEXMMOB HarpeBa J[LyXOBOro wWkada.

Ncnonb3oBaHne

o0 HyneBaAa oTmeTKa

JlyxoBol wKad BbIKNIOHEH.

KoHBeKL, A=

[nA BbINeKaHWA MMPOroB U KOHAUTEPCKMX WU3AENui.
MO>XHO rOTOBWUTL OAHOBPEMEHHO Ha ABYX YPOBHAX.
Pacnono)xeHHbI Ha 3afHell CTeHKe BEHTUNATOP
paBHOMEPHO pacrpefensaeT »kap Mo Bcemy
NPOCTpPaHCTBY AYXOBOro WkKaga.

© BepxHWn U HWKHWIA
xap+

JAnA BbinekaHuA nMporos, noapymMAHMBaHMA KOPO4KU
N NpUroToBJiIeHNA XXapKoro, HanpunMmep, n3 TenATUHDbI
mnnn An4Hn, Ha OAHOM YpPOBHe.

)Kap nopaeTcA BEPXHUM N HUXKXHUM
HarpesaTeJibHbIM 3JIEMEHTOM.

Mpunb ¢ KOHBeKLMei

3axapvBaHue MAca, NTULbl U pbibbI.

MooyepelHO BKNOHAIOTCA HarpeBaTeNbHbIN 3eMeHT
rpunA WU BEHTUNATOP KoHBekuuu. Bnaronapa
BEHTUNATOPY, Xap OT rpunA LUPKYIMpyeT BOKPYr
NPOAYKTOB.

() Tpunb, Gonbwan
nnowanb Harpesa

3axkapvBaHue Ha rpune budwTekcoB, Konbacok,
TOCTOB U pPbIObI.

MpoucxoanT HarpeB Bcel MOBEPXHOCTW,
pacnofoXXeHHOW MoA HarpeBaTelfibHbiIM 371EMEHTOM
rpvna.

(] Tpunb, manaa
nnowanb Harpesa

3axkapvBaHue Ha rpune 6udwTekcoB, konbacok,
TOCTOB M pblbbl B HEGOMBWOM KONMYecTBe.
HarpeBaeTcA TONbKO LLeHTpanbHaA 4acTb
HarpeBaTeNbHOro anemMeHTa rpuna.

L HwxHuin xap

TomneHue, BbinekaHve u noapymMmAHnBaHmne KOpPO4KWU.
)Kap nopaeTcA HMXHUM HarpeBaTellbHbIM
AJIEMEHTOM.

Pasmopa)xnBaHue
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PazmopaxusaHue, Hanpumep, MAca, NTuubl, xneba u
MUporos.

BeHTuUnATOp pacnpefenAeT ropA4Min BO34yX CO BCeX
CTOpOH BOKpyr 6nioaa.



OTmMmeTKa

Ncnonb3oBaHne

MoaceeTka

BknioyaetcA namna NoACBETKUM BHYTPU AYXOBOro
wkacpa.

= Pexum Harpesa, ucnonb3yownica AnA onpeAeneHna Knacca aHepreTu4eckomn
adhpekTMBHOCTM Mo Hopme EN50304.

KHonku mn
MHANKaATOPbI

KHonka

Mpn BblIGope pexuma Harpesa 3aropaeTtcA
noAcBeTKa BHYTPW AYyXOBOro wkada.

C nomowkbo KHOMOK MOXXHO YCTaHOBUTb pa3finyHble

AononHutenbHble pyHKuMn. Aucnnen otobpakaeT
3ajaHHble 3Ha4YeHuA.

Ucnonb3oBaHue

»§$ BbICTPbIN Harpes

JAnA 6biCTpOro HarpeBa AyXOBOro wkada.

®  DYHKUMU BpeMeHM

BuiGop TaiiMepa () U NpoAOMmKUTENBHOCTU D).

c= bnokupoBka anAa
6e3onacHocTn AeTen

EHOKI/IDOBKa n pa36J'IOKl/IpOBKa naHenn ynpasneHuA.

—  MwuHyc YMeHbLEeHNe yCTaHOBNEHHOMO 3HAYEHUA.

+ [Mnoc YBennyeHne ycTaHOBNEHHOIO 3HAYEHUA.
CvmBON, 3aKno4eHHbIM B ckobkax [ ], yKasbiBaeT,
MHpopMaLMA O Kakol UMEHHO (PYHKLUN BpeMeHU
oTobpaxaeTca.

Perynatop

TemnepaTypbl YcTaHoBUTE TemnepaTypy UM pexum rpuna c
NoMolLbI0 perynATopa TemnepaTypbl.

MonoxexHue 3Ha4eHue

° Hynesoe JlyxoBoWi wkadp He HarpeBaeTcs.

nonoxeHve

50-270 JnanasoH
TemMneparyp

TemnepaTtypa B paboden kamepe B °C.
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MonoxxeHne

3Ha4yeHue

L, 1L Pexxumbl rpuna

PeXxum rpunAa AnA NpuUroToBNEHMA Ha rpune,
mManeHbkada ] u 6onbwaa 7] nnowans.

| = Pexum 1, cnabbin

1l Pexum 2, cpenHui

Il = Pexxum 3, cunbHbIN

clean

DYHKLMA OHUCTKN

Pabo4yaa Kamepa

Oxnaxpaowmmn
BEHTUNATOP

Jlamnoyka B AyxoBOM
wkadpy

JdononHutenbHoe
obopyaosaHue
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Bo BpemsA HarpeBa AyXxoBOro ukadga Ha
WHAMKaATOPHOW MaHenn saropaetcA cumeon (8]. Koraa
HarpeB npekpawaeTcA, oH racHeT. Mpu
UCMONb30BaHUN PYHKLLMN MOACBETKU N QoyHKLN
pa3mMopa)knBaHuA 3TOT CMMBON He 3aropaeTcs.

B LyxoBOoM wWwKadly ecTb Namrnodka v OoxNaXKAarouwui
BEHTUNATOP, KOTOPLIA MpefoxpaHAeT AyXOoBOW wWkad
OT neperpesa.

OH BKNIO4aeTCA W BbIKNOHAETCA Npu HeobXoAMMOCTMU.
Tennbli BO3AYyX BbIXOAUT U3 ABepubl. BHumaHue! He
3aKpbiBaNTe BEHTUNALMOHHbIE Mpope3n. B npoTuBHOM
chy4ae AyxoBOW wWwkad neperpeeTcs.

Jna 6onee GbicTporo oxnaxkaeHuA paboqell Kamepbl
BEHTUNATOP MNpoAoskaeT paboTaTb onpeAenéHHoe
BpemA rnocrne eé BbIKNoHeHUA.

Bo BpemAa paboTbl B AyxOBOM lKadpy 3aropaetcA
namno4ka. YctaHoBMB nepekno4aTens Bbibopa
yHKUMI B MonoxeHve [B], MOXHO BKMHOHUTbL
NnaMrnoYKy, Koraa AyxXOBoOW WKad He HarpeBaeTcA.

npOTVIBHl/I N peweTtkn B AyxXOBOM I.IJKali)y MO>XHO
YCTaHOBUTb Ha 5 BO3MOXHbIX YPOBHAX.

MPOTUBHU U peweTKM yCTaHaBNMBAKOTCA B
pacrofioXXeHHble crpaBa U cneBa nasbl.
YcTaHaBnMBaA MPOTUBHU W peleTkun, y6eautech, YTO
OHU HAZLEeXHO 3adpMKCMpOBaHbl B Masax U He
ynanyT.



L]
L]

N,

Mpu HarpeBaHUM MPOTUBHU MOFYT MOKOPOGUTLCA.
Mocne ux ocTeiBaHWA Aedopmalua ucHesaeT U He
BAMAET Ha paboTy MpPOTUBHEN.

Baw pyxoBow wkady cHabXeH TONbKO HEKOTOpbIMMU
M3 HWXe MNepeqncneHHbIX BUAOB AOMONHUTENLHOMO
obopyaoBaHuA.

MpuHaaneXxHoCcTU Bbl MOXeTe npuobpecTn Yepes
cepBUcHyto cny>xby unun 4epe3 UNHTepHeT-marasuH.
Ykaxunte Homep HEZ.

PeweTka

JAnA ycTaHOBKM KYXOHHOWM mocyAbl, chopM, NMPOAYKTOB
ANA 3a)XapuBaHUA U MNPUrOTOBNEHMA Ha peleTke u
3aMOpOXKeHHbIX 6ntoa.

Mnockuii amManupoBaHHLIN NPOTUBEHb
Ana n1Mporos, NMMPOXKOB W1 NeYeHbA.

CTaBbTe NMPOTUBEHb B AYXOBOW wWKAag CKOWEHHbIM
KpaeM K ABepLe.

Fny6okuin amanupoBaHHbIA NMPOTUBEHb

AnA nMporoB ¢ Ha4MHKOWM, BbIMEYKM, 3aMOPOMEHHBIX
6niof, 1 3axapvBaHUA GOMbLUX KYCKOB MPOAYKTOB.

Ero Takke MOXHO ucnonb3oBaTb AnA cbopa xupa
npy 3a)KapuBaHWU MPOAYKTOB Ha peleTke.

CtaBbTe rnybokuini amMannpoBaHHbIN MPOTHBEHbL B
AyXOBOW WKad CKOWEHHbIM Kpaem K ABepLie.
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Ocoboe pononHuTenbHoe
obopyaosaHue

Ocoboe pononHuTenbHoe obopyAoBaHWE MOXHO
npuobpecTy B Cneumnann3vpoBaHHbIX MarasvHax uam
Yepe3 CEePBUCHBIA LLEHTP.

MepeyeHb ocoboro AononHWTenbHOro obopyaoBaHve
B pasHbiX CTpaHax pasnu4aeTcA. YTO4HUTE 3Tu
AaHHble B COMpOBOXAaioleln AyXoBoW wWwKad
LOKYMeHTaLuu.

MpoTuBeHb ANA nNuuLb
HEZ 317000

OnTMManbHO NoAXoAWUT AnA npuroToBsieHNA MNMULLL,
3aMOpPOXXEHHbIX MPOAYKTOB U KPYyribiX mnnn 6onbwmnx
nMporos. npOTVIBeHb anAa nuuubl MOXeT
ncnonb3oBaTtbCA BMECTO YHMBepCallbHOro NpPOTUBHA.
YcTtaHoBUTE NnpoTUBEHb Ha peweTkKy un cne,u,y|7|Te
AaHHbIM, NpuBeAeHHbIM B Tabnuuax.

CTeknAHHaA kacTptona
HEZ 915001

CTeknAHHaA KacTpionA uaeanbHO MOAXOAMT ANA
MpUroTOBNIEHNA B AYXOBOM WKaddy >KapKoro u
3aneKaHoK.

OHa 0coGeHHO XOpoWo MOAXOAUT ANA
MpUroTOBMIEHMA >XapKOro Nno aBTOMAaTU4ecKoM
nporpamme.

MeTannuyeckana KacTptonA
HEZ 26000

,D,aHHy}O KacTproJilo MOXHO MUCMONb30BaTb Ha 30Hax
Harpesa ANA XXapOBHW CTeKNoKepaMn4eCcKmnx
BapO4HbIX I'IOBerHOCTeVI. OHa nopxoaut AnA
ncnonb3oBaHMA CEeHCOPOB BapeHnA U 4AnA
aBTOMaTMHeCKuX nporpamMm npuroToBneHmnA 6nioa.
CHapy)Kl/I KacTponAa amManmposaHHaA, a U3HYyTpu
nMeeT npoTmBonpurapHoe noKpbIiTHe.

Mepen nepBbIM UCMNOJIb30BaHUEM
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Hwxe onucaHbl AeNCTBMA, KOTOpble Heob6x0ANMO
OCYILECTBUTb Mepef, NepBbiM MCNOJIb30BaHNEM
AyxoBoro wkada.

CHayana o3HaKoMbTecb C pasaenioM "CoBeTsbi u
npaBuna TexHukn 6e3ornacHocTu'.



HarpesaHue

AYXOBOro mKacba JnAa ycTpaHeHyA 3anaxa HoBOro anekTponpubopa
HarpenTe 3aKpbITbIi MyCTON AYyXO0BOM wWKad.

OchbhekTBHEE BCErO MPOBECTW HArpeB AYyXOBOro
wkacha B Te4HeHWe 4Haca, BKIIOYMB PEXUM BEPXHEro
N HUXHero Xapa [C] u yctaHoBuB

Temnepatypy 240 °C.

Y6eauntecb, 4TO BHYTpU AYXOBOro wkadga HeT
OCTaTKOB YMaKOBKM.

1. YcraHosuTte nepekno4atens Bolbopa QyHKUUA Ha
OTMETKY BepXHero U HXHero »apa .

2. YcTaHOBUTE perynATop TemnepaTypbl Ha OTMETKY
240 °C.

Mo mncteqeHnn 4aca oTknw4HMTe AyxoBon wkadp. AnA

9TOro ycTaHoBUTE MepekntodaTtenb Bblibopa yHKLMN

Ha HyneBylO OTMETKY.

Ou4ucTka

NPOTUBHEN U Mepen nepBbIM MCMONb30BAHWEM MPOTUBHEN U
ewweToK peweToK Ux HeobXxoAMMO TiaTenbHO MPOMbITb

P MArKon rybkon ¢ BoAow M HebonbWMM KONM4eCTBOM

Mbina.

YnpaBneHue AyXOBbiM WKacom

CyuwecTBylOT pasnuyHble cnocobbl
nporpaMmMupoBaHvA napameTpoB paboThbl
AyxoBoro uwkada. Huxe onmcaHo, Kak 3aaaTb
peXumM Harpesa K TemnepaTypy AyXOBOro
wkadha unmM cTeneHb Harpesa rpunAa.
Bo3MoXHO Takxe 3aaaTb BpemA
npuroToBneHna 6noaa B AyXOBOM wWKady.
Bonee noapobHo 06 aTOM MOXHO y3HaTb B
pasaene ‘lporpammupoBaHue OyHKLNI
Tavimepa".
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MpumevaHue: Bo un3bexaHne 4YpeamepHoro obpazoBaHuA
KOHAEeHcaTa Ha CTekle peKoMeHAyeTcA Bcerga
HarpeBaTb AYXOBOW WkKadd Mepen MOMeLeHVeM Tyaa
npuroTasnneaemoro 6nioaa.

|
Bua Harpesa u

Mpumep Ha pucyHke: BepxHui/HyxHUA xap, 190 °C.

TemnepaTtypa
1. YcTaHOBUTE BUA HarpeBa C MOMOLLbLIO
nepeknio4aTtena Boibopa pyHKLUMIA.
2. PerynAaTtopoMm TemnepaTypbl BbibepuUTe HY>XHYIO
TemnepaTypy Wiu pexum rpuna.
JlyxoBon wkad Ha4HeT HarpeBaTbCA.
BbiknioyeHne ayxosoro YcTaHOBUTE NepekniodaTens Bblbopa hyHKUMA B
wkadcpa HyneBoe MoNoXeHue.
N3meHeHne ycTaHOBKMU Bbl MOXeTe COOTBETCTBYIOWMM PErynAToOpoM B

noboii MOMEHT M3MEHWUTb BUA Harpeea,
TemnepaTypy WIn pexum rpuna.
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BbiCcTpbI Harpes

BbicTphIli Harpes
3aBepleH

MpekpauweHne 6bicTporo
Harpesa

B pexume 6bICTporo HarpeBa lWKad HarpeBaeTcA
L0 HYy>XHOW TemnepaTypbl 0cO6eHHO 6bICTpO.

Wcnonb3yiite pexum 6biCTporo Harpeea AnA paboThbl
¢ Temnepatypamu Bbiwe 100 °C. Jlyqwe Bcero
noAXoAWT ANA BMAOB Harpesa:

3d-ropA4nii Bo3amyx
BepxHWit/HKHWA xap
HuxHuit xap O

AnA [OCTVXKEHUA ONTUMAanbHOIO pe3ynbTata npun
npuUroToBJiIeHNN CTaBbTe 6niono B H,YXOBOVI lIJKadJ
TONbKO MNoclne 3aBepueHnA 6bICTp0FO Harpesa.

1. YcraHoBuTe BMA HarpeBa U TemnepaTtypy.

2. HaxxmuTe KHOMKy »§.

Ha vHaukaTope 3aroputcA cumBon »S%.
JyxoBon wkadg Ha4yHeT HarpeBaTbCA.

Paspnaetca curHan. Cumson »$ Ha MHAMKATOpe
racHeT. Ternepb Bbl MOXeTe nocTasBuTb 6noAo0 B
AyxoBOW wWwkad.

HaxxmuTte kHomky »§%. CumBon »§§ Ha nHAMKaTOpe
racHer.

YcTtaHOBKa (pyHKUUN BpemMeHU

Baw ayxoBon wkad vmeeT pasnuyHble OYHKLUM
BpemeHun. KHornkon (© BbI3oBUTE MeEHIO U
nepeknio4anTecb Mexay pasnunyHbiMn OYHKLUNAMU.
Mpn aTom Ha vHAMKaTope GyAyT noAcsBe4vMBaTbhbCcA
cooTBeTCTBYytoWMe cumBonbl. CkobkM [ ] noackaxyT
BaMm, Kakyio MMEHHO (PyHKLMIO B HACTOAWMN MOMEHT
Bbl MOXeTe MeHATb.

BbibpaHHyt0o doyHKUMIO BpemeHu Bbl MoxeTe
M3MEHATL MpU MOMOWN KHOMOK + uUAn —, noka
COOTBETCTBYIOWMIN €/ CMMBON 3aKNioHeH B CKOOKMW.
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Tanmep

Bpema Talimepa ucTekno

N3meHeHne BpemeHu
Tanmepa

AHHynupoBaHue Talimepa

3anpoc ycTaHOBOK
BpemMeHu
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Bbl MoXeTe ucrnonb3oBaTb TanlMep Kak OObI4HbIN
6biToBOM. OH paboTaeT He3aBUCMMO OT AYXOBOro
wkadha. Tanimep u3paeT xapakTepHbIi 3BYKOBOM
curHan. W Bel MoxeTe ycnblwatb, H4TO
yCTaHOBJIEHHaA MPOAOKMTENBHOCTb MAN BPEMA Ha
TaniMepe UCTeKnu.

1. Haxmute kHornky (O oauH pas.
Ha aucnnee BbICBE4MBAIOTCA CHUMBObI BPEMEHMU,
cuMBoN L) 3aKnoHeH B CKOGKMW.

2. YcTaHoBWTE TalMmep KHOMKamn + n —.
Mpeanaraemoe 3Ha4deHne + = 10 MUHYT
lMpeanaraemoe 3Ha4eHne — = 5 MUHYT

YHepe3 HeCKONbKO CeKyHJA YCTaHOBJIEHHOE BpeMA
npuHMmaeTcA. Tanmep BkKnto4aeTcA. Ha uHaukaTtope
3aroputca cumBon [£)] u HadHeTcA obpaTHbIi oTcHeT
BpeMeHu Tarimepa. Bce ocTanbHble cvMBONbI
BPEMEHU MOracHyT.

PaspnaetcA 3BykoBoM curHan. Ha uHAukatope
noAsnAeTcA 0. TalmMep MOXXHO BBIKNIOYUTb
kHonkon (.

NameHuTe BpemA TaiiMepa KHoMkamu + uan —.
Yepe3 HecKoNbKO CeKyHA ycTaHoBKa OyAeT npuHATA.

KHonkamn — ycTaHoBuTe Tarimep Ha 0. Yepes
HECKONbKO CEeKyHA W3MeHeHue OyaeT MpUHATO.
Taimep Npu 3TOM BbIKJOYNUTCA.

Ecnn BbINONHEHO HECKONbKO HaCTPOeK BpeMeHW, Ha
nHavKaTope OyAyT ropeTb COOTBETCTBYOlNE
cumBonbl. MokasaHnA TaliMepa BbiCBEYMBaOTCA Ha
nepeaHeM nnadHe. Cumeon £) 3akniodeH B CKOOKM,
BpeMA TaiMepa OTCHUTbIBAeTCA B OOpaTHOM
nopAake.

Y10o6blI 3anpocuTb MnokasaHuA Taimepa L),
NpoAoIXUTENBHOCTU <D, HaxxumaiTe KHonky (O no
Tex Mnop, Noka COOTBETCTBYHOWMIA CUMBOJ He Gynet
3aKknio4eH B ckobku. Bbi3biBaeMoe 3HayeHune Ha
HECKONbKO CEKYHJA MoABMAETCA Ha MHAMKaTope.



|
Bpema
NPUroToBJIEHNA

Bbl MOXeTe yCcTaHOBWUTbL BpeMsA MpUroToBleHUA
6nopna B AyxoBoM wkadyy. Mo ucteveHun
YyCTaHOBJIEHHOrO BPEMEHWN AYXOBOWN WKad
aBToMaTU4ecKn BblKnto4aeTcA. AnA BbIKNOYeHWA
wkadha BaM He HY>XHO npepbiBaTb Apyryto paboTy.
HexXxenaTenbHOro npesbiWeHNA BpeMeHU
NPUroTOBNEHNA HEe MPOUCXOAMUT.

Mpumep Ha pucyHke: BpemA npuroToBneHuA
45 MUHYT.

1.

YcTaHoBUTE BWUA Harpesa C MOMOLLbIO
nepeknio4aTtena Boibopa pyHKLUMIA.

2. PerynAaTtopoM TemnepaTypbl BbibepuTe HY>XHYIO
TemMnepaTypy WAW pexum rpuna.

3. Haxmute kHonky (O npa pasa.
Ha pucnnee BbicBeqmBaetcA 0. CvMBONbI
BPEeMeHU ropAT, CUMBOA -D 3akioHeH B CKOGKMW.

4. YcTaHOBWMTE BpeMA MPUroTOBAEHUA

KHomkamun + unan —.
KHonka +, npeanaraemoe 3Ha4deHne = 30 MWHYT
KHonka —, npeanaraemoe 3Ha4deHne = 10 MUHYT
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Bpema npurotosneHua
3aKOH4YNJI0Cb

N3meHeHne BpemeHu
MpUroToBJIEHUA

C6poc BpemeHu
npuroToBJieHuAa

3anpoc ycTaHOBOK
BpemMeHu
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Yepe3 HEecKonbKO CeKyHJA AyXOBOWN wWwkady Ha4MHaeT
pabotaTb. Ha aucnnee saroputca cumson [] u
Ha4yHeTcA obpaTHbIN OTCYET BPEMEHU MPUrOTOBAEHMA.
Bce ocTanbHble CMMBOJIbI BPEMEHU MOracHyT.

PaspnaetcAa 3BykoBolM curHan. Harpes AyxoBoro
wkadba npekpawaeTcA. Ha aucnnee noasnAetcA 0.
HaxxmuTe kHonky (O. Bbl MOXeTe yCTaHOBUTb
HOBOE BpEMA MPUrOTOBMIEHWA KHOMkamu + uam —.
A MoXeTe ABa pasa HaaTb Ha kHonky (O uam
yCTaHOBUTb MepeknioHaTenb Bblbopa OyHKUUIA Ha
Honb. JlyxoBoW wkKad npv 3TOM BLIKNHOHMTCA.

N3meHuTe BpeMA MpUroTOBREHWA KHOMKamu

+ nnn —. HYepe3 HeCKONbKO CEKyHA ycTaHoBKa
6yneT npuHATa.

Ecnn yctaHoBneH Tavimep, TO cHadana HaXxmute
kHonky (.

C6poc BpeMeHW MpuroToBieHuA Ha 0 MOXXHO
BbIMOMHUTL KHOMKOM —. Yepe3 HecKoNbKO CEeKYHA
ycTaHoBKa GyAeT MpuHATa. BpemA npuroToBneHus
cbpoueHo.

Ecnu ycTaHoBNieH TaiiMep, TO cHavana HaXmute
kHonky (.

Ecnu BbINONHEHO HECKONbKO HacTPOeK BpemMeHu, Ha
aucrinee 6ynyT ropeTb COOTBETCTBYIOWME CHUMBOJIbI.
CuMBON HaCTPOVKU BpPEMEHM, 3Ha4yeHue KOTOpOoro
BbICBEUMBAETCA Ha AuUCMNee, 3aKNioHeH B CKOGKM.

Y10o6bl 3anpocuTb MnokasaHuA Taimepa L),
NpoAoIXUTENBHOCTU <D, HaxumaiTe KHonky (O no
Tex Mnop, Noka COOTBETCTBYHOWMWIA CUMBOJI He GyneT
3aKknio4eH B ckobku. Bbi3biBaeMoe 3HadeHune Ha
HECKONbKO CEKYHJA MoABAAETCA Ha MHAMKaTope.



EHOKI/IpOBKa OT BKJIlOHeHUA AeTbMMU

Moaknio4yeHne
6nokupoBkn ot
BKJIIOYEHNA AeTbMU

OTKAlo4eHne
6nokupoBkn ot
BKJIIOYEHNA AeTbMU

JyxoBon wkad cHabxeH 6n0KMPOBKON, 4TOObI AeTH
ero cny4amHo He BKMOHWAWN.

Mpu BKNOYEHNM GNOKMPOBKM AYyXOBOW wWKad He
pearvpyeT Ha BHelWwHWe AeNcTBMA. 3BYKOBOW Tanmep
MOXXHO 3anporpaMmupoBaTb M NPU BKOHEHHON
6noKupoBke.

AKTVBaUMA GNOKMPOBKM OT BKIOHEHUA AEeTbMU
npepbiBaeT BCe paHee 3aAaHHble napamMeTpsbl
HarpeBa ZyxXOBOro WKacpha M rpunA.

Y6eanntecb B TOM, YTO AYyXOBOW wWKad He
YCTaHOBJIEH B PEXUM aBTOMaTU4ECKOr0o OTKMOYEHWA.

Haxxmute Ha KHOMKY C= B Te4YeHue I'IpI/I6]1VI3VITeJ1bHO
HeTblpex CeKyHA.

Ha I/IHJJ,I/IK&TOPHOVI naHenn noABUTCA CUMBON C=.
EJ'IOKI/IDOBKa OT BKIIKOYHYEHMA AeTbMU aKTMBMPOBaHa.

Haxxmute Ha KHOMKY C= B Te4YeHue I'IpI/I6]1VI3VITeJ1bHO
HeTblpex CeKyHA.

CvmBon c= Ha VIH.ELVIKaTOpHOVI naHennm noracHert.
EJ'IOKI/IDOBKa OT BKJIHOHEeHUA AeTbMW OTKJIO4YeHa.

Yxoa n o4NCTKa

CoBeThbl "
npeaocTepexeHud

Baw ayxoBoi wkad Hafonro COXpaHWT CBOW
6nectAwmn Bua n byaet 6e3ynpedHo paboTtatb npu
HanM4yMM COOTBETCTBYIOWErrO yxo4a W O4YUCTKW.
Janee onucaHo, Kak YMCTUTb AYXOBOW wkady 1
yXaKmBaTb 3a HUM.

Ha nepenHeln naHenu AyxoBoro wkada MoryT
NMoABUTLCA PasfiNiHble OTTEHKWU, CBA3aHHble C
MCMONb30BaHNEM pa3HbIX MaTepuanoB: CTekna,
nnacTmaccbl U MeTanna.
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Morowune
cpeacTBa

YyacTok

TeHn Ha cTekne ABepubl, KOTOpble MOXHO MNPUHATb
3a rpA3b, ABJIAKOTCA OTpa>KeHnemMm ceBeTa naMhbl
NnoACBETKN AYyX0OBOro mKa(ba.

Mpyn [OCTMXKEHMM O4YEHb BLICOKMX TemrepaTyp amalb
obropaeT. 3TO MOXET NpvBECTU K ee Hebonbwomy
obecuBe4MBaHN0. ATO HOpMasbHOE ABNEHME, He
BNMAOWee Ha paboTy AyxoBoro wkacda.

KpaA TOHKMX MPOTUBHEW HENb3A MOMHOCTLIO MOKPbITh
aMarnblo, MO3TOMY OHM MOryT MokKas3aTbCA
wepwasbiMM Ha OlLYMb, XOTA 3TO HE BIMAET Ha MX
3alunTy OT KOPPO3UMN.

npl/IMI/lTe BO BHMMaHMe ykKasaHunA LaHHoW Tabnuubl,
4TOObI He noBpeanTb pasfindHble NOBEPXHOCTU
AyXoBOro mKacba ncnonb3oBaHnMemM HenoaxoaAuero
Mowlero cpeacrtsea.

Henb3A ncnonb3oBaTh:

a6pa3l/lBHbIe N1 KNUCNOTHble Molouwne CpencTBa,

MeTannn4eckme mMnnm >XecTtkune FyﬁKl/I,

YCTpoOiiCTBa ANA OYUCTKWU NOA, AABNEHWEM WUAU C
UCMonb30BaHWEM CTpyu napa.
Mepel MepBbIM UCMONL30BaHWEM XOPOWO MPOMOWTE
HOBble MArkue ry6kyM u candpeTku ANA MbITbA
rocyabl.

Motlowume cpeacTtea

MepenHAA naHenb
AyxoBoro wkadga
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Hep>xaBetowana crtanb

lopA4aA Boaa ¢ HebonbWMM KONMHECTBOM Mblna:
O4ncTnTL candeTKon M BbITEPETb HACyXxO0 MArKoMn
TPAMO4KON.

lopA4aA Boaa ¢ HebonbWMM KONMHECTBOM Mblna:
O4ncTuTh candeTKon M BbITEPETb HACyxo MArKon
TpAno4kon. Heobxoanmo cpaly ypanATb NATHaA OT
BOAbI, XXMpa, KyKYpy3HOro Kpaxmana u ANYHHOro
6enka, NOTOMy 4TO MOA4 HUMW MOXXET WATU MNpoL.ecc
KOppO3uM MeTanna.

B cepBUCHBIX LLeHTpax M creumanu3npoBaHHbIX
MarasmHax MOXXHO npuobpecTu crneumanbHble
cpelAcTBa Mo yxO4y 3a Hepxasetouel CTanblo,
noaxoAAwme AAA MCMONb30BaHWA Ha FOPAYMX
noBepxHOCTAX. Takne Mowwme cpeacTBa cnenyet
HaHOCWTb OYeHb TOHKOM MArKOW TPAMO4YKOMN.



YyacTtok

Motlowume cpeacrtea

Ctekno

Kunakoct AnA MbITbA CTEKON:
O4nCTUTL C NMOMOLLBID MArKON TPANOYKN.
Hvkoraa He VICI'IOJ'Ib3yIZTe CerﬁOK AanAa cTtekna.

CTtekna aBepubl

Kunakoct AnA MbITbA CTEKON:
O4nCTUTL C NMOMOLLBID MArKON TPANOYKN.
Hvkoraa He I/ICI'IOJ'Ib3yIZTe CerﬁOK AnAa cTtekna.

CTeknAHHbIN KoNnak
namMnbl NOACBETKU
AyxoBoOro uwkada

lopAYasa Boja ¢ HeGOMbWWM KONMHECTBOM Mbina:
O4UCTUTL € MOMOLLbIO candeTKU ANA MbITbA
nocyabl.

Mpoknapka
(He cHumaTb)

lopAYasa Boja ¢ HeGOMbWWM KONMHECTBOM Mbina:
O4nCTUTL ¢ MoOMOLLbID candeTKU ANA MbITbA
nocyasl. He TepeTs.

OnopHble pelweTkn

rOpFI‘-IaFl BoAa C HeboMbWMM KOAMHECTBOM Mblfa:
OcTaBUTb OTMOKaTb, @ 3aTeM O4YUCTUTb C MOMOLLLIO
Caﬂq:)eTKl/l AnA MbITbA NOCYyAbl NN WETKWN.

npOTI/IBHl/I N peweTkn

rOpFI‘-IaFl BoAa C HeboMbWMM KOANYECTBOM Mblfa:
OcTaBUTb OTMOKaTb, @ 3aT€M O4YUCTUTb C MOMOLLLIO
Caﬂq:)eTKl/l AnA MbiTbA NOCYyAbl NN WETKWN.

DYyHKUNA
noAacBeTKU

BknioyeHne noaceeTKu
AyxoBoro uwkadcpa

OTKNI04YeHne noAcCBeTKU
Ayxosoro uwkadcpa

AnAa obnerdeHMA OYUCTKU AYXOBOro wkada MOXXHO
BKNIOYNTL HaxoAAWYKOCA BHYTPU Hero nammny
noAcBeTKW.

YcTaHoBMTE MepekniovaTens Bbibopa oyHKUMIA Ha
OoTMeTKy [3].

Jlamna 3aroputcA. PerynATop TemnepaTtypbl AOMKeH
CTOATb Ha HyNEBOWN OTMETKe.

YcTaHOBWTE nepekniodaTens Bbibopa OyHKLMIA Ha
OTMETKY O.
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OuucTka noBepxHocCTeMN
ayxosoro wkKacpa ¢
KaTaauTU4eCKUM
NOKpbITUEM

OuuctKka AHa AyxoBoro
wkacpa u
3MasIMpOBaHHbIX CTEHOK
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B HekoTopbIXx AyxOBbIX WKadhax 3afHAA, BEPXHAA uau
60KOBble BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTU MOryT ObiTb
MOKPbITbl MOPUCTBIM KepaMUyHeCKUM MOKPbITUEM.
Takoe MOKpbITME BNUTbIBaeT 6pbI3rv Npy BbliNEeKaHUN
M 3aXKapvBaHUW MPOAYKTOB U pacTBOpAET UX BO
BpeMA paboTbl AyxoBoro wkadga. Hem Bbiwe
TemnepaTypa 1 4eM Josbue paboTaeT AyXOBOWN
wkach, TeM nydwe pesynbTart.

Ecnn nocne HeCKONbKMX UCMONb30BaHUN AYyXOBOro
umacpa BCA IpA3b He yaanumnacb, BKIK4YUTE beHKLI,VHO
aBTOMATU4ECKON O4YUCTKN.

CoBeThl U npeaocTepeXxeHua

Hukoraa He ncnonb3yinte abpas3uBHble Motowme
cpeactsa. OHM uLapanaloT 1 noBpexaatT Chnon
NOPUCTOro MOKPbLITUA.

He obpabaTbiBariTe NMOBEPXHOCTb C KepaMW4eckum
MOKPbITUEM CPEACTBOM ANA O4YUCTKN AYXOBbIX
wkadoos.

Ecnn cpencTtBO ANA OYUCTKM AYyXOBbIX WKadoB
cllyqaiHo nonageT Ha TaKyl MOBEPXHOCTb, cpasy
yAanute ero ¢ nomoubio rybkn n 6onbworo
Konn4ecTea BOAbI.

WcnonbayiiTe candeTky AnA MbITbA MOCYAbl U
ropA4Yylo BoAy C HebonbWMM KONMYeCTBOM OBGLIMHOMO
MolOWEero cpeacTsa UM ykcyca.

B cnyyae cunbHbIX 3arpA3HeHUi BOCTONb3YNTECh
MeTaNIM4eckon Mo4ankon M3 TOHKOWN MPOBONIOKM Unu
crneumanbHbIM CPeACTBOM AMA OYUCTKM AYXOBbIX
wkacpoB. Mpou3BoAMTE 3TU OMepaLmu TONbKO Npu
OCTbIBIIEM AYXOBOM WKady.

He 4ucTuTe MeTannuyeckor mModankow unu
CpeACTBaMU ANA OHUCTKMU AYXOBbIX WKachoB
CaMoOo4MLLaIoWMECA MOBEPXHOCTU.



DYyHKUNA
aBTOMaTU4YeCKou
O4YUCTKM

BHumaHue!

MporpammupoBaHue

Mocne Toro, kak
AyxoBoW wWwKacp OCThIHET

MpumeyaHue:

OTcoeanHeHune
HarpeBaTeJsIbHOIro
3JIeMeHTa rpuna

A

DyHKUMA aBTOMATUHECKON O4YUCTKU MpeAcTaBnAeT
cobon nporpamMmMy BOCCTaHOBJIEHWA MOKpbITMA. Koraa
camooHmlaowmecA Aetann AyxoBoro wkada He
oYMILAOTCA B LOCTATOYHOM CTeneHn npu ero paboTe,
OHN OGHOBJNIAIOTCA C MOMOLLBIO AaHHOW (PYHKLUN 1
CHOBa OMTMMalbHO BbIMOAHAKT CBOHO paboTy.

MoBepxHOCTU AYyXOBOro lWkadpa, KOTopble He
ABNAIOTCA camMoo4MILaloWMMUCA, Nepel BKIoHeHeM
aBTOMAaTU4eCKON OYUCTKM HEeoOX0AMMO OYUCTUTL. B
NPOTMBHOM clly4ae, Ha HUX MOABATCA MATHA,
KOTopble OyAEeT HEBO3MOXHO yAanuTb.

1. YcraHosuTte nepeknio4aTens Bolbopa QyHKUUN Ha
OTMETKY KOHBeKuun [Z].

2. YcTaHoBuTe perynaTop temMnepaTtypbl Ha OTMETKY
clean.

Mo nctedeHnn 60 MUHYT OTKMOHMTE Nepekno4HaTenb
Bblbopa hyHKLMNNA.

Kepamunyeckoe nokpbiTne 06HOBMTCA.

Mocne Toro, Kak AyxoBoW wWwKady) OCTbIHET, yAanute
KOPUYHEBLIN MM 6enbii HaneT C MOMOLWbIO BOAbLI U
MArKon ry6ku.

Hebonbwoe nameHeHne LBeTa MOKPLITUA He BIVAET
Ha 3dEKTUBHOCTb €r0 CaMOOYUCTKMN.

C nomouwbio BRaXHom TPANOYKN yaannte C
CaMOOUMILAIWMXCA AeTaNein ocTaTku COnu.

B cnyyae, ecnM Haa AyxoBbIM WKad)OM YCTaHOBNEHa
Bapo4HaA naHenb, BO BpeMA paboTbl (YHKLLUM
CaMOOYMCTKM ee BKNo4YaTb He PeKOMeHAyeTcA.

Ana obnerdeHuA npouecca O4YUCTKN B HEKOTOPbIX
AYXOBbIX LIJKa(baX HarpeBaTeanblﬁ 3JIeMeHT rpunAa
MOXXHO OnyCTUTb.

CywecTByeT onacHocTb oxora! JlyxoBon wkad
JOMKeH 6bITb XONOAHLIM.

1. MNoTtAHUTe 32XKMM OTCOEAMHAEMOro
HarpeBaTeNbHOro anemMeHTa rpunA Brnepen u
BBEepx A0 wen4ka (puUcyHok A).
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|
YcTaHoBKa 1n
CHATUE CTeKon
ABepubl

CHATHe cTekon
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2.

OAHOBPEMEHHO MpUAEpPXNBaNTe PYKoOW
HarpeBaTeNibHbI SNEMEHT pPUAA U OMycTUTE ero
BHU3 (pucyHoOK B).

=\;

S

S =

X

lMocne OKOH4YaHWA O4YUCTKU CHOBA 3aKpenute
HarpeBaTeanbM 3JIEMEHT rpunA BBepXy. Haxxmute

Ha

3aXuUM rpunAa n BCTaBbTe HarpeBaTeanbM

3JIeMeHT Ha MecCTO.

AnAa obnerdeHMA OYUCTKU AYXOBOro wkada CTekNo
BbIABVXXHON TEeNeXXKW MOXXHO CHATb.

1.

2.

w

BblTawmTe BbIABUXHYIO TeNeXKYy U3 AyXOBOro
wkada.

CHMMUTE BEPXHIO KPbIWKY ABEPLLbI TENEXKK
LlyxoBOro wkacpa. AnA aToro OTBUHTUTE
pacrofioXXeHHble cneBa W crpaBa BUHTbI (PUCYHOK
A).

Bosbmute cTtekna AsymA pykamu (cnesa u
crnpaBsa) M U3BNEKUTE UX NO HanpaBfeHU BBEPX
(pucyHok B).

Monoxute ctekna Ha KyXOHHOE MONOTeHLEe
py4qKON BHU3.

Henb3A BblHMMaTb M3 TeNeXXKU AYyxOBOro wkada
BHYTPEHHee CTekno, cHab)XeHHoe nasamu AnA
YyCTaHOBKM MPOTUBHEN U PELETOK.

?
5 %
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YcTaHOBKa CTEeKon

B cnyyae ABepel, C TPOWHbIM CTEKJIOM, Heob6X0AMMO
BbIMONHWUTL AOMONHUTENbHbIE AENCTBUA:

4. OnvH 3a ApyrUM OTOXMUTE HapyXy nepeaHue
3a)XUMbIl KpenyieHnsa Mo NeBylo U MpaBylo CTOPOHY
(pucyHok C).

Ecnu 3aXkuMbl TpyAHO OTXKaTb B CTOPOHY,
BOCMONb3YNTECh YEPEHKOM NOXKKM.
N3Bneknte BepxHee CTeKNoO.

OuncTuTe cTtekna ¢ NMOMOLWbLI CPeACcTBa AJA MbITbA
CTEKON U MArKOW TPAMOYKMU.

He wvcnonb3yiiTe abpas3vBHblE MW Bbi3biBaOLLNE
KOppPO3ui0 MotolmMe CpeacTBa, ckpebku AnA crekna,
)XecTkme MeTannmndeckme rybku, Tak Kak 3TO MOXeT
NPYBECTU K MOBPEXAEHMIO CTeKna.

B cnyyae aBepeL, C ABOMHbIM CTEKJIOM, BbIMOMHUTE
nenctenA 4-6.

1. BcTaBbTe CTEKNO MOA HAKNOHOM B HUKHIOW
YacTb ABepubl (pUcyHoK A).Cneaute 3a TeMm,
4yTobbl Haanuck "Right above" 6bina cnpasa
BBEpXYy.

N

OTOXMWTE HapyXXy 3aXXMMbl KpenneHwA no
NeBY0 W MpaBylO CTOPOHY, 4TOGbI CTEKno
oKasanocb Ha MecTe.

HaXkmuTe Ha nepenHIoO0 YacTb CTekna, 4Tobbl
OHa BcTana B nasbl. lMpoBepbTe, 4TOGLI CTEKNO
npaBuIIbHO BCTano Ha MecTo (pucyHok B).

w

=]

s o

4. BcTaBbTe cTekna B pamy BbIABVKHOMN TENEeXKMU.
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5. YcraHoBuTe Kpblwky 1 npueuHTUTE ee. Ecnu
KPbIWKY MPVBUHTUTL HENb3A, NMPOBEpbLTE,
npaBuNbHO N BCTaBNieHbl B pamy cTekna.

6. 3aaBMHLTE BBLIABIKHYIO TENEXKy AyXOBOrO
wkada Ha MecTo.

Mocne npaBuJIbHOW YCTAHOBKU CTEKOJI MOXXHO
CHOBa MOJIb30BaTbCA AYXOBbIM WKacgoM.

Y10 AenaTtb Npu HeucnpaBHOCTU?

Tabnuua
HeucnpasHOCTEN

HeucnpaBHocTb

Hacto cny4aeTcA, H4TO MPUHMHON HEWUCNPaBHOCTU
cTana Kakaa-to Menodb. lMNepen obpaueHvem B
cepBUcHyto cnyxby nonpobyiTe ycTpaHuTb
BO3HUKLWYIO HENCNPaBHOCTb CaMOCTOATENLHO,
chenyA ykasaHuAM u3 Tabnuubl.

Bo3moxxHasa npuivHa VCTpaHeHMe/yKasava

JyxoBol wkad He paboTaeT.

Ha aucnnee noAsnAeTcA oAuH
HOJb.

HewucnpaseH MpoBepbTe, B nopAAKe nu
npeaoxpaHuTeNb. npeaoxpaHuTens npubopa B

6noKe npefoxpaHuTenen.
OTKno4eHNe MpoBepbTe, BKNOHaeTcA NM Ha
3NEeKTPOIHEPrUNn. KyXHe cBeT u paboTatoT nn

ocTanbHble 6bITOBbIE NPUBOPLI.
OTKno4eHNe Moateepante kHonkont (O.
3NEeKTPO3HEPrUNn.

JyxoBol wkad He
HarpeBaeTcA.

OcepaHue nbinn Ha nOBepHI/ITe Py4YKU-nepeknoHaTenm
KOHTaKTax. HEeCKOJIbKO pa3 Ty.ﬂ.a-OGpaTHO.

CoobuweHne 06 ownbke
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Ecnn Ha aucnnee noasBnAetcA coobweHue o6
ownbke £, HaxmuTte kHonky (O. CoobuieHne
McYe3HET. YCTaHOBNEHHAA HacTpoWKa BpeMeHU
6yneT aHHynuposaHa.

HT106bI YCTPaHUTb MNpU4MHY HencnpasHOCTH, cne,u,y|7|Te
cnegywwmnmMm ykazaHnAMm.



CoobueHure o HeMcnpaBHOCTU

Bo3moxxHasa npuivHa VCTpaHeHMe/yKasava

£

OfnHa 13 KHOMOK Ha)xmuTe Bce KHOMKK Mo

Ha)kaTa CIUIKOM oTaenbHoCcTU. Y6eauTech, HYTO HU

[ONro Unn Y4em-To OJlHa M3 KHOMOK He 3anunna, He

3aKpbiTa. 3arpAsHMnacbk M HUYEM He
3aKpbiTa.

3ameHa Jslamrnbl Ha
BEepXHeW naHenun
AyxoBoro uwkadgpa

A

OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpn HekBanMMULMPOBaAHHOM peMoHTe npubop MoxeT
cTaTb UCTOYHUMKOM onacHocTW. Jliobble peMOHTHbIe
paboTbl AOMKHbI BbLIMNONHATLCA TOJNLKO
cneumnanuctamm CepBUCHON cny>6bl, NpoweawnMn
cneunansHoe oby4veHue.

Ecnn namna AyxoBoro LIJKaQDa BblllNla M3 CTPOA, ee
cnepyet 3aMeHUTb. YcTon4mBble K BO34ENCTBUIO
TeMnepaTtypbl 3anacHble namrbl MOXXHO I'IpVIOﬁpeCTVI
B CEpBUCHOM LEeHTpe unnnm B cneunann3npoBaHHbIX
MarasnHax.

|/|CI'IOJ1b3yl7ITe TOJIbKO Takue namnbl.

1. CywecTtsyeT onacHocTb yaapa Tokom!
OTkno4nTE anekTponpubop OT anekTpoceTu.
Y6eantecb B TOM, YTO OH MOMHOCTbIO OTKMIOYEH.

2. MonoXuTe Ha AHO XONOAHOMO AYXOBOrO WKada
KYXOHHOEe MoNoTeHLe, 4Tobbl 13bexxaTb
BO3MOXXHbIX MOBPEXAEHWIA.

3. CHVMMUTe 3aWWUTHBLIN CTEKNAHHBLIA KONnak,
NoBepHYB €ro BIEBO.

4. 3amenuTte namny Ha Apyrylo namny nono6Horo
Knacca.

5. CHoBa 3aKkpyTuTe CTEKNAHHbI Konnak.
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3alWuTHbLIN Konnak
JNaMnbl

6. Y6epute 13 OyxoBOro WwKacha MONOTEHLE U CHOBa
NoAKNIYMTE 3NeKTponprubop K aNeKTpoCceTun.

Ecnn 3awmnTHbIM KOnNak namnbl NOBPEXAEH, ero
chepyeT 3aMEHUTb.

3awnTHble Konnakn MOXXHO npuobpecT B CEPBUCHOM
ueHTpe. Coobwute npy STOM CEPUIiHBIN U
3aBOJCKON HOMep CBOero anektpornpubopa.

CepBUCHbLIN LEHTP

CepuiiHbIi HOMeEp U
3aBOACKOW HoOMep
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Haw cepBuCHbIN UeHTP K Bawum ycnyram. 3pecb Bbl
MOXeTe oTpeMoHTupoBaTb Baw anekTporpubop,
npuobpecTn pononHUTenbHoe obopynoBaHWe unn
3an4actm K Hemy u obpatutbcA ¢ No6bIM BOMPOCOM
O Hawux ToBapax u ycnyrax.

JlaHHble Hawero cepBUCHOrO LeHTpa Bbl HalineTe B
npunaraeMon AoKyMeHTauuu.

Ecnn Bam HeobxoaumMo cBA3aTbCA C CEPBUCHbLIM
LLeHTPOM MO MOBOAY TEXHMYECKoro obcny)XumBaHuA
npubopa, coobwute cepuiiHbin HoMep (E) n
3aBoackon Homep (FD) Bawero anektponpubopa.
Tabnuyka c xapakTepucTMKamu, rae ykasaHbl 3Tu
HOMepa, HaxoAMUTCcA Ha npaBoli GOKOBOW CTOpOHEe
ABepubl AyX0BOro wkadoa.

YT106bl YNPOCTUTE CUTYaUMIO B MOMEHT
BO3HMKHOBEHMA MNpobnem, pekoMeHAyeM 3anvcaTb
AaHHble Bawero anektpornpubopa u Homep TenedoHa
CEPBUCHOIO LLEHTpa B CReAyloLeM pasnene.

‘CepvuthM Homep (E): 3aBoackon Homep (FD):

‘ CepBUCHbIN LeHTpa




CoBeTbl N0 3KOHOMUU
3JIEKTPO3HEPrun N oxpaHe

OKpYy>Katowen

OKOHOMMUA
3J1IeKTPO3HEeprumn

cpeapbl

B naHHOM paspene Bbl HanaeTe coBeTbl O TOM, Kak
COKOHOMUTbL 3MEKTPOSHEPrui0 B rMpoLecce BbiNekaHWA
M 3anekaHuA, a TakXe O TOM, Kakum obpasom
cneayeTt noctynutb ¢ oTpaboTaBwmm
anekTponpnéopom.

BkntoyanTe AyxoBoW wkKad AnA npeaBapuTesisHOro
Harpesa, TOJIbLKO ecin 3TO yKasaHo B peLenTe uau
B Tabnuuax npurotosneHua 6ntoa.

V|CI'IOJ1b3yl7ITe TEeMHble CbOprI ANnA BbINe4KH,
OKpalleHHble B '-|epr|17| LLBET UNN NOKpPbITbIe '-|epH017|
aManbto. OHu nyduwe nornowarT Tenno.

Bo BpemA BbinekaHuA, 3anekaHua unu
NpUroToBNEHWA GN0L KaK MOXHO peXke OTKpbiBanTe
ZlBepLy LyXOBOro wkaca.

Ecnn Bbl neveTe HeckonbKo MUPOroB, Niy4we CTaBUTb
MX B AYXOBOW Wwkady cpady oauH 3a apyrum. lMocne
BbiNeKaHVA MepBoro nupora ayxoson wkad 6yner
ropA4uMm. BrnarosapA aTomy BpemMA BbiNeKkaHuA
BTOPOro nmpora cokpatutcA. Bel Takke MoxeTe
nocTaBuTb B AYXOBOW Wwkad OLHOBPEMEHHO ABe
NPAMOYroJibHble hOpMbl.

Mpw npurotoBneHun 6n104, KOTOpble AOMKHbI
HaxoAUTbCA B AYXOBOM WKadyy ANNTENbHOE Bpems,
Bbl MOoXeTe BbIKNOHUTL AyxoBon wkad) 3a 10 MUHYT
[0 OKOHYaHMA BpemMeHW Mo pelenTy U AOBeCTU
61000 [0 rOTOBHOCTU, WCMOJIb3YA OCTATO4HOE Ternno
AyxoBoro wkada.
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YTunusauma
0oTX0A0B C
y4yeTom
TpeboBaHui E
OXpaHbl —
OKpy>xatouien
cpeabl

YTunusmpyiite ynakoBky Tak, 4Tobbl He HaHecTu
Bpel okpyxawlei cpele.

JaHHbIli npubop NOMEYeH B COOTBETCTBUM C
JuvpekTrBoii 06 oTxomax OT 3NEKTPUHECKUX U
aNeKTpoHHbIX Npubopos WEEE 2002/96/CE.
JlaHHaA AupekTMBa pernamMeHTUpyeT MnpoLecc
yTUAM3auum u BTOPUYHOMO MCMONb30BaHUA
oTpaboTaBWKnX 3NeKTPonpubopoB Ha TeppuTopUM
Bcero EBponenckoro Coto3a.

Tabnuubl 1 pekomeHaauun

Muporn u
Bbine4yka

¢Oprl AnAa BblNe4kKn

Tabnuubl
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3necb Bbl HaiineTe nepe4deHb pasHbix 6noa u
HacTpOMKM AyXOBOro Wwkada ANA WX MPUrOTOBNEHUA.
MoXHO Takxe y3HaTb, KakKuMu MPOTUBHAMU U
peweTkamMu MoONb30BaTbCA U Ha KakoOM YpPOBHE WX
HY>XHO ycTaHaBnMBaTb. Kpome Toro, 3aecb MOXXHO
HalTu pekomeHAaluu no BbiGopy nocyabl U
npuroToBneHwo 6ntoa 1 HeGonblne COBETLI HA
cnyyan, ecnv 4To-TO He MOoNy4Unock.

Ecnn Bbl x0TWTe MpUroToBUTbE Kakoe-TO Apyroe
6ntono, Bbl MOXKETE OpPUEHTMPOBATBLCA Ha MOXOXee
6noao0 ns paHHon Tabnuubl.

Bonbwe Bcero noaxoAAT MeTannuyeckue QDOprI
TEeMHOro uBeta.

Bcerna ctaBbTe hOpMy Ha pelweTky.

MpvBeaeHHbIE HKE peKoMeHAauuu paccyuTaHbl Ha
nomelLeHne MPOAYKTOB B XONIOAHbIN AYyXOBOW wWKad.
Takum obpa3omM 3KOHOMUTCA 3NeKTpoaHepruA. Ecnn
Bbl nNpeaBapuTenbHO HarpeBaeTe AyXOBOW WKad,
yKasaHHoe 34eCb BpeMA BbINeKaHWA coKpaTuTcA Ha
5-10 MUHYT.



B Tabnuuax MOXHO YBUAETb PEXUM Harpesa,
KOTOpbIi Gonblie BCEro MOAXOAUT ANA KaXAoro BuAa
MMPOroB UAM MeYeHbA.

TemnepaTypa 1 BpemA BbiNeKaHWA 3aBUCAT OT
Konn4ecTBa U KOHCUCTEHUMM TecTa. MoaTomy B
Tabnuuax Bceraa ykasblBaeTCcA MPOMEXYTOK BpeMeHU.
AnAa Hayana opueHTUpyiTecb Ha MeHbliee BpemA. Mpu
BbiNekaHUn Ha Gonee HWU3KOW TemrnepaTtype

nonyyaetcA 6onee poBHaA 3010TMUCTaA Kopo4dka. Mpu
HeobxoAMMOCTKM, B cneaywowmin pa3 Bel cmoxeTe
NoBbICUTb Temnepartypy.

JononHuTensHyo nHdopmaunio Bel MoXeTe HalTu B
pasaene "lpakTuyeckne COBEThbl MO BblNeKaHUo".

Muporn, dopma Ha peuleTke Beicota Pexum Temnepa Bpema
BbiNeKaem HarpeBa Typa, °C BbineKaH
ble B MA, MUH.
chopmax
TopT Popma 4nA NUporos 1 ] 220-240 40-50
n3 6enon Xectw, 2+3 190-210 45-55
@ 31 cm
lMukaHTHBl Popma AnA nNUporos 1 = 210230 40-50
n nmpor n3 6enon »XXectw,
@ 31 cm
Muporn= dopma anAa nuporos 2 = 180-200 50-60

n3 6enon xecty,
28 cMm

*  YT1006bI OLHOBPEMEHHO ucCrneydb HEeCKOJIbKO MMporoe, yCTaHOBUTE Ha peWeTKy

HEeCKoNbKO dhopM.
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Muporn BeicoTa

Ha

nNpoTUBHE

Pexxum
Harpesa

Temnepaty Bpewma

pa, °C

BbiNnekaH
nd, MUH.

Mokl MpoTrBeHb 2

AnOMUHWEBBIN 2+3
NpoTUBEHb +

NAOCKNiA

3ManMpoBaHHbIN
NPOTUBEHb*

AnOMUHWEBBIN 2+4
NpoTUBEHb +

rny6okuii

3ManMpoBaHHbIN
NPOTUBEHb*

2

210-230
180-200

180-200

25-35
35-45

35-45

CnoeHoe TMpoTuBeHb 3
TecTo ANOMUWHMWEBLIN 2+3

NpoOTMBEHb +
NAOCKNiA

SManMpoBaHHbIN
NPOTHBEHb*

AnOMVHWEBBIN 2+4
NpOTMBEHb +

rny6okuii

3ManMpoBaHHbIN
NPOTHBEHb*

170-190
170-190

170-190

20-30
35-45

35-45

Mpu BbiNnekaHWM Ha ABYX YPOBHAX BCEraa ycTaHaBnvBalTe anoMUHWEBBI
NMPOTUBEHb HAa HWXHWI YpPOBEHb, a rNyboKU aManMpoBaHHbIN MPOTUMBEHb - Ha

BEPXHUN.

Bbl MoxeTe r|p|/|06peCT|/1 LOMONHUTENbHbIN npoTMBEeHb B chneunann3npoBaHHbIX

MarasmHax uan B CepBUCHOM LLEHTpe.
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Xneb n Bbicota Pexum Temnepa Bpewma

xne6obynoyHsie HarpeBa Typa, °C BbineKaH
nsaenva nA, MUH.
Xne6 u3 OmanvpoBaH- 2 =] 270 8
LPOXOKEBOro TecTa HbIN 200 3545

Cc 1,2 KI MyKu= NPOTUBEHDb

(NpeaBapuTeNbHbLIN

Harpes)

Xne6 3 TecTa Ha OManupoBaH 2 =] 270 8
3akBacke ¢ 1,2Kr  HbIN 200 40-50
MYKW+, NPOTUBEHb

(NpeaBapuTENbHbLIN

Harpes)

Menkue OmanupoBaH 3 =] 200-220 20-30
Xne6o6yno4Hble HbIN

n3penva NPOTUBEHb

(Hanpumep,

p>XaHble xnebubl)

*» Hwukorpa He nente BOAYy NpAMO Ha AHO ropA4Yero AyxoBoro LIJKa(ba.

Bbineyka Boicota Pexum Temnepa Bpema
Harpesa Typa, °C BbIneka
HKnA,
MWH.
MeyeHbe MpoTuBeHbL 3 = 150-170 10-20
2 MpoTUBHA=* 2+3 140-160 25-35
Bese MpoTVBEHb 3 80-100  120-150
[MoH4YMKK MpoTuBeHbL 2 = 190-210 3040
MuHaansHoe [MpoTueeHb 3 = 100-120 30-40
neyeHbe 2 MPOTMBHA* 2+3 100-120 35-45

= [pn BbiNekaHUM Ha ABYX YPOBHAX BCerfa CTaBbTe 3MaNMpOBaHHbI MPOTUBEHb
cBepxy.

JlononHuTenbHLbIe NPOTUBHN MOXHO FIpVIO6peCTVI B cnheunann3npoBaHHbIX
MarasmHax B Ka4decTBe LAOMOJIHNTENIbHOIo O60pyD,OBaHI/IF|.
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MpakTu4eckue
coBeThbl Mo
BbiNeKaHuto

Ecnn Bbl xoTuTte
npurotoBuTb 6a1040 NO
CBOEMY peuenTy.

OpueHTupyTeCk Ha noxoxee 6n0ao0,
BKNlo4YeHHoe B Tabnuuy.

Kak y3HaTb, roToB NN
nupor uns
6e3apoxoKeBoro Ttecra.

MpnbnnantensHo 3a 10 MUHYT 4O OKOHYaHWA
BPEMEHN BbINEKaHWA, YKa3aHHOro B peLenTe,
NPOTKHUTE MUPOr B CaMOl BBLICOKOM TO4Ke
TOHKOW JAepeBAHHON nano4ykon. Ecnn Ha
nanoyke He OCTaHeTCA CnepoB TecTa, NMpor
roToB.

Mupor nony4unca
MJOCKUM.

B cneaywowmnini pa3 ncnosib3ynte MeHblue
XXUAKOCTM uUnn 3ajanTte TemnepaTypy
BbinekaHnA Ha 10 rpaaycoB Huxe. Cnepyinte
yKasaHHOMYy B peLenTe BpeMeHW, OTBEAEHHOMY
Ha B36MBaHMe TecTa.

Mupor xopowo noaHANCA
B cepeauHe, HO ocTasnca
HU3KUM MO KpaaMm.

He cmasbiBanTte copmy. Korpa nupor bynet
roTOB, OCTOPOXXHO U3BNEeKUTe ero n3 dopmbl C
NOMOLLbLIO HOXA.

Mupor cauvuwkom
noApPYMAHUIICA CBEpXy.

MocTaBbTe nMupor B AyxoBon wWkKady Ha 6onee
HU3KUIN YypOBEHb, YCTaHOBUTE Gonee HU3KYIO
TemnepaTypy BbiNeKaHuWA U BbiNekanTe nupor
YyTb AOfblle.

Mupor Bbiwes CAUWIKOM
CyXuM.
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MPOTKHWUTE TOTOBLI MUPOr MANoYKoN B
Heckonbkux Mectax. C6pbI3HUTE ero
(PPYKTOBLIM COKOM WNN KaKUM-HUBYAb
ankoronbHeIM HanUTKoM. B crneayiownii pas
ycTaHOBUTE TemnepaTtypy BbinekaHua Ha 10
rpafycoB Bbille M COKpaTUTe BpemsA
BbiNeKaHuA.



Xne6 wnu Bbine4ka
(HanpuMep, TBOPOXXHbIM
nMpor) noJsiy4nusiucb
KpacuBbIMU, HO BHYTpU
He MpPOoneKnCb
(nonyuumnuce BRaxcHble, €
MOKPbLIMU yYacTKamm).

B cneaywowmnini pa3 ncnosib3ynte MeHblue
YXMAKOCTM U noaepxuTte Bawe 6nono B
AyX0BOM WKady HeMHoro nofonbwe npu 6onee
HU3KoN TemnepaTtype. B cny4ae nuporos c
COYHOM Ha4YMHKOW, CHadana 3anekute Kopxx
OCHOBaHMA. 3aTeM MOoCbINbTe 3TOT KOPX
KONOTbIM MWHAANEM MAU MaHUPOBOYHLIMU
CyXapAMU U TOMBKO MOTOM BBUIOXKUTE HAYMHKY.
Cnepynte ykasaHuAM peuenta u
PEKOMEHAOBAHHOMY BPEMEHMW BbINEKAHUA.

MeyeHbe NoApPYMAHUIIOCH
HEPOBHO.

YcTtaHoBUTEe Gonee HU3KyD TemMnepartypy, Tak
neveHbe NOAPYMAHUTCA poBHee. Bbinekante
camble HeXHble BWAbl NMe4YeHbA B OAWH YPOBEHb
B peXume BepxHero u HmkHero »apa &.
BeicTynatowana Hag npotuBHeM bGymara AnA
BbINEYKN MOXXET TakXe BJMATb Ha LMPKYNALMIO
Bo3ayxa. Bcerna obpesarite 6ymary no
pa3mepy MNPOTUBHA.

an/I BblMeKaHNN Ha ABYX
YPOBHAX Ha BepxHeM
npoTUBHE Nne4vYeHbe
3apymMmAaHunock 6onbuie,
4YeM Ha HMXXHeM.

Mpy BbiNEKaHUM Ha pasHbIX YPOBHAX Bceraa
Monb3yiTeck PeXMMOM KOHBekuuu [Z]. Ecnu Bol
CTaBWUTe HECKONbKO MPOTMBHEN AnA
OAHOBPEMEHHOr0 BbINEKaHUA, 3TO He 3HauuT,
YTO OHM GyAyT rOTOBbl OAHOBPEMEHHO.

I'Ipm BblNeKaHUU NNporos
C COYHOW Ha4YMHKOM
obpa3yeTcAa BoaAHOMN
KOHZAeHcarT.

Mpu BbINeKaHUM MOXXeT 0Opa3oBbIBATLCA
BOAAHONM Map. YacTb 9TOro mapa BbIXOAUT
4yepe3 OTBEpCTME B ABepLe AyXOBOro wkadpa u
MOXeT CKOHAEHCUPOBaTLCA Ha MaHenu
ynpaeneHna MNM Ha NULEeBbIX MaHensax
HaxoAAuwelcA nobnusoctu Mebenu B BUae
Kanenb BoAbl. C TOYKM 3peHunA OU3NKK, 3TO
HOpMankbHOe fABMeHue.

Maco, nTuua,
pbiba

Mocyaa

Mo>xHO Mcrnonb3oBaTb NoBY0 >Kaponpo4Hyto
nocyay.

Bcerpa yctaHaBnmBamTe nocynLy Mo LEHTPY
peweTKu.
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MpaKkTuieckne coseTbl
no 3a)apusaHuIO

MpaKkTuieckne coseTbl
AnA 3a)XapuBaHuA Ha
rpune
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lopAYylo CTeKNAHHYI0 Mocyay cneayeT CTaBUTb
Ha cyxoe KyxOHHoe nonoTeHue. Ecnu
NMocTaBUTb €e Ha BNa)KHOe WA XONoAHOe
OCHOBaHWe, CTEeKNO MOXET JNOMHYTh.

Pe3yanaT 3aKapmBaHunAa 3aBUCUT OT Buaa u
Ka4decTBa MUCNoJib3yemMoro MAca.

B cnyyae 3axapuBaHWA MOCTHOro MsAca
cneayet pobasBuTb B rocyny 2-3 CTONOBble
NOXKN Xunakoctn. B cnydae npurotosneHuA
MFACHOro »apkoro Heobxoanmo pobasutb 8-10
CTOJIOBbIX NOXEK XWIAKOCTWU, B 3aBUCUMOCTU OT
pa3mepa Kycka MAca.

Mo ucTe4eHUn MONOBUHBLI BPEMEHM
MPUroTOBNEHNA KYCKM MAca Heobxoanmo
nepeBepHyTb.

Koraa mAco roToBo, ero crnefyeT OCTaBWUTb Ha
10 MWHYT B OTKMIOYEHHOM AYXOBOM WKadyy C
3aKkpbITol ABepuen. Takum obpa3om CoK B
MAce pacnpeaenntcA 6onee paBHOMEPHO.

Mpun 3axkapvBaHWM pas3nuyHblX 604 Ha rpune
BCerga Aepxute ABepLy AYXOBOro wkada
3aKpbITON.

Kycku msfAca, npepHasHadyeHHble AnA
3aKapuBaHuA Ha rpune, no mepe
BO3MOXXHOCTU, AOJKHbI MMeTb OAMHaKOBYIO
ToNwuHy. AnA Toro, 4Tobbl MACO paBHOMEPHO
NoAPYMAHUIOCE U OCTaNoCh CO4YHbIM,
MWH/ManbHaA TOJWMHA KYCKOB [AOJKHA
coctaBnATb 2-3 cM. ConuTb 6GucbwTeKchl U
3anpasnATh UX CneuuAMU crnedyeT yXKe rocne
3a)xKapuBaHuA.

Ynoxute Kycks mAca NpAMO Ha peweTky. Ecnn
Bbl XO0TUTe 3a)kKapuTb OAMH KYCOK MAca,
MONIOXKUTE €ro Ha LLeHTpaNbHyl0 4acTb
peweTkn. Tak OHO Ny4lwe 3a)KapuTcA.
JononHuTensHoO ycTaHOBMTE 3ManvpoBaHHbIN
npoTmBeHb Ha ypoBeHb 1. Tyna 6yneT cTekaTb
MACHOM COK, M LYXOBOW WKagd He 3arpA3HWTCA.



Mo mncredeHun ABYX TpeTeVI YKa3aHHOro
BpemMmeHn MACOo HeobxoanMo nepeBepHyThb.

HarpeBaTenbHbIi 3NEMEHT rpunA BKIOHAeTCA U
OTKNOYaeTCA aBTOMATUHECKU. DTO HOPMaJibHOE
ABNeHWe. YacToTta ero BKMKYEHWA 3aBUCUT OT
3aaHHOW CTeneHu Harpesa.

Maco lMpuBeAeHHbIE HUWXE AaHHble MOfyYeHbl MNpu
NMOMELLEHNN MPOAYKTOB B XOJIOAHBIN AYXOBOM
wkadp. YkasaHHoe B Tabnuue BpemA ABnAeTcA
UCKNIOYUTENBHO OPUEHTUPOBOYHBIM U MOXKET
BapbMpoBaTbCA B 3aBMCMMOCTW OT Ka4decTBa U
TMnNa MAca.

Maco Bec Mocyna Beicota Pexum Temnepa Bpewms,

Harpesa Typa, °C, MUH.
cTeneHb
Harpesa
rpuna

>Kapkoe u3 1 Kkr 2 = 220-240 90

mAca bblka 1,5 Kr 3akpbiTan 2 = 210-230 110

(Hanp., 2 Kr 2 = 200220 130

pebepHan

YacTb)

duneliHan 1 Kkr 2 = 210-230 70

YyacTb 1,5 kr oTKpbITad 2 = 200-220 80

roBAAMHbI 2 Kr 2 = 190-210 90

Mano 1 Kkr OTKpbITaA 1 X 210230 40

NpoX<apeHHbIN

pocTbudp«

Xopouo PeweTkas+ 5 3 20

npo>xapeHHsble PeweTkas+= 5 3 15

6udTeKCHI

Mano

npoXapeHHble

6udTeKCHI
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Maco Bec Mocyna Beicota Pexum Temnepa Bpewms,
Harpesa Typa, °C, MuUH.

cTeneHb
Harpesa
rpuna

CBuHvHa 6e3 1 Kr 1 X 190210 100

Hapy»XHoro 1,5 Kr OTKpbITaA 1 X 180-200 140

cnoA cana 2 Kr 1 X 170-190 160

(Hanp., wenHaA

YacTb)

CBuHMHa C 1 Kkr 1 x 180-200 120

Hapy>XHbIM 1,5 Kr OoTKpbiTaA 1 X 170-190 150

cloem canas+ 2 Kr 1 X 160-180 180

(Hanp., cnuHHaA

4YacTb, OKOPOK)

Kon4eHas 1 Kkr 3aKpbITan 2 ] 210230 70

pebepHaAa 4acTb

CBMHUWHBbI Ha

KOCTH

>Kapkoe u3 750 r oTkpbiTaA 1 X 170-190 70

MfACHOIro

hapuwa

Konbacku npunbn. PeweTkas 4 il 3 15

750

>XKapkoe u3 1 Kkr OTKpbITaA 2 ] 190-210 100

TEeNATUHBI 2 Kr 2 = 170-190 120

bapaHbA HoXka 1,5 kr oTKpbiTaa 1 X 150-170 110

6e3 kocTu

*» [lo ncte4eHUM MNONOBUHBI yKasaHHOro BpeMeHW pocTbud HYy>XHO nepeBepHyTb. Mo
OKOHYaHUW MPUroTOBJIEHWA 3aBEPHUTE ero B ofbry M OCTaBbTe B AYXOBOM
wkady Ha 10 MUHYT.

» HazapexbTe Hapy>HbIii Cnoii cana B HECKONbKMX MecTax. Ecnu Bel cobupaeTtech
nepeBopaqMBaTh MACO, cHa4yana ynoXuTe ero B MocyLy canoM BHU3.

»++ [lOCTaBbTE 3MaNMpPOBaHHbI NMPOTMBEHb HA YPOBEHb 1.

MTuua
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anIBe.ELeHHbIe HXe AaHHble nony4eHbl npu

nomMelweHmnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOVI LIJKaCb.



YkazaHHbIn B Tabnvue Bec OTHOCUMTCA K
NMOArOTOBNEHHOW K 3a)KapuMBaHUIO U He
hapwmpoBaHHOM NTULLE.

Ecnun Bbl 3axapvBaeTe MACO Ha rpune npAMoO Ha
pelweTKe, YyCTaHOBMUTE SManMpoBaHHbIN NPOTUBEHb Ha
ypoBeHb 1.

Mpn 3akapuBaHWM yTOK WM FyCell HECKONbKO pas3
NMPOTKHUTE KOXXY MTULbI MOA KPbIbAMMU: TaKUM
o6pa3om Xup cMoxeT cBOOOAHO BblTEKaTb Hapyxy.

Mo ucTeyeHUM ABYX TpeTell yKasaHHOro BpeMeHu
NMPUroTOBNEHNA HEOGXOAMMO MONHOCThLIO NMEepeBepHYThb
nTuuy.

Ecnn no okoH4aHuu BpeMeHn npuroToByieHnA Bebl
CMaxeTe NnTuuy CiamMBOYHbIM MaclioMm, BOJOW C COMbiOo
nnn anenbCMHOBbLIM COKOM, Ha ee MAce 06pa3yeTCF|
anneTnTtHaA M XpycCTAlWaA 30JI0TUCTaA KOpo4Ka.

MTuua Bec Mocyna Bbeicota Pexu Temnepa Bpewma,
M Typa, °C  MuUH.
Harpe
Ba
lMonoBWHKK 400 r PeweTtka 2 X 200—220 40-50
LbInneHKa, Kaxkaan
1-4 wTYyKN
Pa3penaHHan KYCKU Pewetka 2 X 200220 3040
KypuLa BECOM
250 r
KaXKAbIn
Llenaa kypuua, 1 Kr Pewetka 2 X 190-210 50-80
KaXkaanA
1-4 wTYyKN
YTka 1,7 kr PeweTka X 180—200 90-100
lycb 3 kr PeweTka 170-190 110-130
Monoaan 3 kr PeweTka X 180—200 80-100
nHaerka
2 VHAENKn 800 r PeweTtka 2 X 190-210 90-110
KaXkaanA
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Pbi6a

anIBe.ELEHHbIe HXXe LAaHHble nony4YeHbl npun
nomMelweHmnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOVI LIJKaCb.

Puiba Bec Mocyaa Boic Pexu Temnepat Bpems,
oTa M ypa °C, MUH.
Harpe cTeneHb
Ba HarpeBa
rpuna
Pbiba Ha rpune 300 r PeweTtkas 3 i 2 20-25
1 Kkr 2 X 180-200 45-50
1,5 kr 2 X 170-190 50-60
Kycku pbibbl 300 r PeweTka+ 4 il 2 20-25
KaXKAbIn

+ [locTaBbTe SManvpoBaHHbI MPOTUMBEHb HA YPOBEHb 1.

MpakTuyeckune
coBeThbl No
3aXKapuBaHuio U
MCNoJIb30BaHUIO
rpunsa

B Ttabnuvue ¢ AaHHbIMU
HeT uHdopmauum o Bece
TOro Buaa NPOAYyKTOB,
KOTopblii Bel xoTute
3aXKapuThb.

3apaiiTe BpeMA B COOTBETCTBUM C CaMbiM
MOXO0XXMM MPOAYKTOM HaMMeHbllero Beca, a
3aTeM npoafeBaniTe BpeMA MPUroTOBNEHWUA Mo
Mepe HeobxoAMMOCTH.

Kakum o6pa3om MOXHO
npoeepuTb, rOTOBO JIN
6nono?

Wcnonb3yiite TepmomeTp AnA mAca (OH
UMeeTcA B npojaxe B creumnanu3npoBaHHbIX
MarasuHax) WAW BbIMONHUTE "MPOBEPKY
noxkon". Hapaeute Ha 3axapviBaeMbii
NPOAYKT noXXkoi. Ecnn MAco He noaaeTtcA noa
Ha>XMMOM JNOXKW, OHO rOTOBO; €cnv rMoAaeTcH,
OHO [OOJKHO elle HEMHOro rMocToATb B
LyXOBOM lWKady.

Maco nony4unochb
CJ/INWKOM TEeMHbIM, U
KOpoO4YKa B HEKOTOpbIX
MecTax noaropena.
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MpoBepbTe, npaBunbHO nn Gbin BbiIGpaH
YPOBEHb YCTaHOBKW peweTKn U 3adaHHaA
Temnepartypa.



MAaco BbIrNAAUT XOPOLLO,

HO noAaJiuBka noaropena.

B cneayowuin pa3s mncnonb3ynte nocyay
MeHbllero pasmepa unu nobaebTe nobonble
BOAbI.

MAaco BbIrNAAUT XOPOLLO,
HO NMoAJIMBKa He
noAapymMAHuNach u
KaXkeTcA BOAAHUCTOMN.

B cneayrowwnin paz ucnonb3yiTe nocyny
Gonbwero pasmepa unn AobaBbTe MOMeHble
BOZbI.

Mpu npuroToBneHuun
noasnekn obpasyeTca
BOAAHOMN nap.

BonblwaA 4acTb 3TOro napa BbIXOAWT Yepe3
oTBEpCcTWe ANA Bblxoda Napa U MOXKeT
KOHAEHCcUpoBaTbcA Ha 6ofiee XONOAHOW MaHenu
ynpaBeHNA MAN Ha NWLEBbIX MaHenAx
HaxoAAwelcA pAaoM Mebenn B BUAE Kanenb
Boabl. C TOYKM 3peHuA U3MKKU, 3TO
HOpMarnbHoOe ABMEHNeE.

3aneKaHKwu,
cydone, TOCThI

lMpuBeAeHHbIE HWXE AaHHblEe MOflyYeHbl MNpu
NMOMELLEHNN MPOAYKTOB B XOJIOAHBIN AYXOBOM
wkad.

Bnioao Mocyna Beicota Pexum Temnepa- Bpema
Harpesa Typa, °C, npuroT

cTeneHb OBJIEHU
Harpesa A, MUH.
rpuna

Cnankue cycdne <Popma anA 2 = 180—200 40-50

(Hanpumep, cychne

TBOPOXKHOE

cychne ¢

dopyKkTamm)

lMukaHTHbIE Popma AnA 3 = 210-230 3040

3anekaHkn K13 3anekaHok vnn 3 = 210-230 20-30

rOTOBbIX amManupoBaH-

NPOAYKTOB Hbll MPOTUBEHb

(Hanpumep,

3anekaHka u3

MaKapoH)
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Bnaoao Mocyaa

Boicota Pexum Temnepa- Bpema
Harpesa Typa, °C, npuroT

cTeneHb OBJIEHUN

Harpesa A, MUH.

rpvna

lMukaHTHbIE Popma AnA 2 X 150-170 50-60
3anekaHkn u3 cydone vnu 2 X 150-170 50-60
CbIpbIX aManupoBaHHbI

NPOAYKTOB* N NpOTUBEHb

(Hanpumep,

KapTodpenbHas

3anekaHka)

MooxxapmBaHne  PeweTka 5 i 3 4-5
TOCTOB

MoapymaHuBaHN PeweTKas» 4 i 3 5-8

€ KOpO4KM Ha
ToCTax

» DBblcoTa 3anekaHkn He LOMKHa npeBbillaTb 2 CM.

« Bceria cTaBbTe aManvMpOBaHHbIA MPOTMBEHb HA YPOBEHb 1.

PaamopaxxusaHue
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MN3BnekuTe MpoAyKTbl M3 YMNakoBKWU, MONOXUTE
B COOTBETCTBYIOULYIO MOCYALY W yCTaHOBUTE ee
Ha peweTKy.

Cnen,y|7|Te MHCTPYKUMAM npon3soanTena Ha
ynakoBKe.

BpeMFI pasmMopaxunBaHnA 3aBUCUT OT TOrO,
Kakomn npoAyKT MM Kakoe KOIn4ecTBO
npoAyKTOB Bbl xoTuUTe Pa3MOpPO3nTh.



Bnoao Oononuu Bbicota Pexum  Temnepatypa
TesnbHoOe HarpeBa , °C
ob6opyao
BaHue
3amopoxeHHble Pewetka 2 TepmoperynaT
NPOAYKTbI* Op CTOUT Ha
Hanpumep, CNNBOYHbIE HyneBomn
TOPThI, TOPThI C OTMETKE.

WoKONagHoOM unnM caxapHom
rnasypblo, OpyKThl,
Kypuua, konbackm U MACo,
xneb, 6ynodku, nuporn u
ApyraA Bbine4vka

* HaKponTe 3aMOpPO>KeHHble MPOAYKThI MNeHKon, KOTOPYHO MO>XHO
ncnonb3oBaTtb B MMWKPOBOJIHOBLIX Medvax. Kypmu.a YKNnaabiBaeTCA rpynKon

Ha Tapenky.
CyuweHne
Wcnonb3yiiTe TONBKO BbICOKOKA4ECTBEHHbIE
OpYKTbl 1 OBOWM M BCErAa XOPOLWO
NPOMbIBaNTE UX.
JlanTe BoLe XOpoOWO CTe4Yb W MONHOCTLIO
BbICYWNTE (PPYKTbl M OBOLLW.
MokpoiTe aManupoBaHHbIN MPOTMBEHb U
peweTKy cneunansHon Gymaroi AnA BbINEYKU
unu BouweHon 6ymaron.
Bnioao Beicota Pexum Temnepaty Bpewma, u.
Harpeesa pa, °C
600 r Hape3saHHbIX 2+3 80 npuén. 5
nomMmTuKamun AGNOK
800 r Hape3saHHbIX 2+3 80 npuén. 8
NOMTUKaMW rpyu
1,5 Kr cnuB 2+3 80 npu6n. 8-10
200 r 4ucTbIX MAPAHbIX 2+3 80 npmbn. 1%
Tpas Yaca
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MpumeyaHue:

Ecnu cpykTbl nnu osown copepxat 6Gonbuoe
KONN4eCTBO BOAbI, UX HYXHO OyAeT HEeCKoNbKo pa3
nepeBepHyTb. lNocne OKOHYaHuA CylWKU cpasy
CHUMWUTE NpPoAYyKTbl ¢ Bymaru.

3aMOpO)KEHHbIe CnenpynTte WHCTPYKUWAM MPOU3BOAMTENA Ha
nonycpabpukaTsbl yNakoBKe.
MpvBeaeHHbIE HWXe AaHHble MoNy4eHbl Npu
NnoMelLeHnn NPOAYKTOB B XOJIOAHbIA AYXOBOW
wkad.
Bnioao Beicota Pexum Temnepaty Bpewms,
HarpeBa pa, °C MUH.
Kaptodbenb-  PeweTka nnu 3 = 210-230 25-30
dopu= amMannpoBaH-
Hbll MPOTUBEHb
Muuuax PeweTka = 200-220 15-20
Muuua Ha PeweTtka X 200-220 15-20
Garetex

« [okpoiTe NpoTMBEHb MnM pelweTky Gymaroi AnA Bbinedkn. Y6eautecb 4TO
ucnonb3yemelii BUA Gymarn ANA BbiNeYKM COOTBETCTBYET YPOBHIO TemnepaTypbl B

AYyXOBOM WKadgy.

MpumeyaHue:

MpuroTosneHue
BapeHbA
MoaroToBkKa:
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B npoLiecce MpuUroToBneHUA 3aMOpPOXKEHHbIX
NMPOAYKTOB MPOTMBEHb MOXXET MOKOPOOUTLCA.
MpuynHoi 3Toro ABNAETCA Mepenaj B TemnepaTtypax,
KOTOpLI UCMbITbIBAET NPOTUBEHb. Bo Bpems
BbiNekaHuA Aed)opMauuA nponanaert.

Wcnonb3yite 4ncTble 6aHKM U pe3nHOBblE KonbLa B
Xopowem cocToAHuW. Mo Mepe BO3MOXHOCTU, 6aHKu
JONMKHBI 6bITb 0AHOro pasmepa. lMpuBeneHHble B
Tabnuue JaHHble paccyMTaHbl Ha Kpyrible 6aHKu
eMKocTblo 1 nuTp. BHuMaHue! He uvcnonbayiite
6onee Bbicokne unn 6onee o6bLeMHble GaHKW.
KpbIWKN € HUX MOryT copBaTbCA.



MporpamMmupoBaHue

MpuroToBneHue BapeHbA

Wcnonb3yiiTe TONbKO BbICOKOKAYEeCTBEHHbIE (PPYKTbI U
OBOWM B XOpowWweM cocToAHuW. Bceraa xopouwo
MolTe COpyKTbl 1 OBOLWM.

Bbinoxxute dpykTbl unu osowm B 6aHku. lMpn
Heo6X0AMMOCTKM, CHOBa BbITpuUTe KpaA 6aHku. OHu
LOMKHbI 6bITb YUCTBIMKU. YCTAHOBUTE CMOYEHHOE
PE3NHOBOE KONbLLO U KPbIWKY Ha 3arojIHeHHYIo
6aHky. 3akponTe 6aHKM C MOMOLLbIO KIHoYa.

He cTtaBbTe B AyxoBol wKad OoAHOBpeMeHHO 6onee
wecTtn 6aHoK.

YkazaHHoe BpeMA MpUroToBNEHVA ABMAETCA
OPWEHTMPOBOYHBIM. TemnepaTypa B MOMELLEHUM,
Konn4ectBo 6aHOK M TemnepaTypa WX COAEP>XUMOro
BJIMAIOT Ha BPEMA MPUroTOBNEHNE, TaK HTO OHO
MOXXeT BapbupoBaTtbcA. lNepen oTKNOYeHWEM
AyxoBOro wkadga yb6eauntecb B TOM, HTO
conepXxnmoe 6aHOK AEeNCTBUTENLHO KUMUT.

1. YcTaHoBUTE MNOCKMIT 3ManNMpOBaHHLIN MPOTUBEHD
Ha ypoBeHb 2. YCTaHOBUTE Ha MpPOTMBEHb GaHKK
TaK, 4Tobbl OHWM He comnpuKacanuch.

2. HaneliTe B NNOCKWI SManuMpoBaHHbI NPOTUBEHbL
non-nutpa ropA4Yen oAbl (NpnbnusutensHo 80
°C).

3. 3akpoiite ABepLy AyxoBoro uwkada.

4. YyctaHosuTe nepeknio4aTens Bolbopa QyHKUUA Ha
oTMeTKy [

5. YcraHoBuTe TepmoperynATop Ha TemnepaTtypy
Mexay 170 n 180 °C.

Korpaa no mctedeHnn 40-50 muHyT B 6aHkax nonayT
YyacTble My3blpy, OTKNIOYUTE TEpPMOPErynATop.
MepekniodaTens Bbibopa OYHKUWUIA OCTaeTcA BO
BKJIOYEHHOM COCTOAHWUMU.

Mocne TOro, Kak 6aHKM MOCTOAT B OCTaTOYHOM
Tenne AyxoBoro wkada 25-35 MUHYT, BbiTaWuTe KX
HapyXxy. Ecnn ocTaBuUTb KX OCTbIBaTb BHYTPW Ha
6onbwnin NPOMEXYTOK BPeMeHU, 3To crnocobcTByeT
NoABNIEHNIO MUKPOBOB M CKUCaHUIO BapeHbA.
OTKkno4UTE nepekntoHaTens Boibopa hyHKLMIA.
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PpyKkThl B 6aHKaxX eMKOCTbIO 0AUH C MOMEHTa BbicTOlKa B

anTp noABJIeHNA Tensjom
ny3bipen AyXoBOM lwKadpy

Abnoku, cmopoauHa, KnybHuKa OTKno4eHne npuén. 25 MuH.

YepewHA, abpuKockl, NepcuKu, OTKno4eHne npuén. 30 MuH.

cMopoAauHa

A6noyHoe, rpywesoe unan cnuBoBoe  OTKMOYeEHNE npuén. 35 MuH.

nope

anIrOTOB.ﬂeHI/Ie Kak Tonbko B 6aHke Ha4YHYT nogHMMaTbCA Ny3blpn, C

OBOUIHbIX KOHCEepBOB MoMOlLLI0 TepMoperynATopa NoHW3bTe TemnepaTypy

no 120-140 °C. lposepbTe no Tabnuue, korpa
OTKNMOHNTL TepMoperynaTop. OcTaBbTe OBOWM B
AyxoBOM lWKacdpy ewe npubnuantensHo Ha 30-35
MUHYT. B Te4yeHue 3TOro BpemeHu nepeknodaTenb
Bblbopa PYHKLMIN A0MKEH OblTb BKNIOHEH.

OBowu B XxonogHoM 6ynboHe C MOMeHTa MOABJIEHUA BhicToliKa B

B 6aHKax eMKOCTbiO OAUH ny3bipei Tensaom

anTp 120-140 °C AyxoBoM wKacpy
Orypubl - npuén. 35 MuH.
Csekna npmnbn. 35 MuH. npnbn. 30 MuH.
Bpioccenbckaa kKanycTta npubn. 45 MuH. npnbn. 30 MuH.
3eneHanA acosb, Kosbpabw, npuén. 60 MuH. npuén. 30 MuH.
KpacHokavyaHHaA kanycTta

3eneHsblin ropouek npnbn. 70 MuH. npnbn. 30 MuH.
N3BnevyeHne 6aHOK U3 Mocne u3BneyeHuA 6aHOK u3 AyxoBoro wkadga He
Ayxosoro wkada CTaBbTe VX HA XONOALHYIO WM BRAXHYIO

NMOBEPXHOCTb; 6aHku MOryT JIONHYTb.
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KoHTposibHbIe 6n10aa

B cooTtBeTcTBUMM ¢ HopMamu DIN 44547 n EN 60350.

BbinekaHue anIBe,D.eHHbIe HXe AaHHble nony4eHbl npu
nomMelweHmnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOl7I umacb.

Bnioao MpoTueHK, coseTbl N BeicoTa Pexum Temnepat Bpema
npepocTepexeHna HarpeBa  ypa, °C npuroTos
JNleHuA,
MWH.
MacnAaHoe  nockuin amMannpoBaHHbIN 2 ] 160-170 20-30
nevyeHbe NPOTMBEHb
Mny6okuin amanupoBaHHbI
MPOTMBEHb 3 = 160-170 30-40

ANOMUHVEBLI NPOTUBEHb +

NAOCKMIA 3MannpoBaHHbIN

NpPOTHBEHb* 2+3 140-160 20-30
ANOMUHVEBLI NPOTUBEHb +

rny6oKuin aMannpoBaHHbIN

NPOTUBEHb*
2+4 140-160 20-30

Menkan MpoTuBeHb 3 ] 160-180 20-30
Bblre4Ka,
20 wryK
Menkan ANIOMUHMEBBIV NPOTUBEHb +  2+3 150-170 25-35
Bblre4Ka, NAOCKMUIA 3MannpoBaHHbIN
20 wTykK NPOTUBEHbx*
Ha ANOMUHVEBLI NPOTUBEHb +
NpoTMBEHb  rNy6OKMIN aMannpoBaHHbIN
(NpeaBapy  NPOTUBEHb* 2+4 150-170 25-35
TenNbHbIN
Harpes)
BuckeuT PasbemHan chopma 1 ] 160-180 30-40
Ha BoAe
Mupor n3  OManunpoBaHHbLIN NPOTUBEHL 3 ] 170-190 40-50
APOXOKEBO  ANOMUHMEBLI NMPOTUBEHb +
ro Tecta MAOCKMI 3MannpoBaHHbIN 2+3 150-170 30-45
Ha nucte NPOTUBEHb*

ANOMUHMEBLI NPOTUBEHb +

rny6oKuii aManupoBaHHbIi

NpPOTUBEHb* 2+4 150-170 30-45
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Bnoao MpoTuBHK, coBeTbl U BbicoTa Pexxum Temnepat Bpema
npeaocTepeXeHua HarpeBa Yypa, °C npuUroTos
JNleHuA,
MWH.
3aKpbIThil 2 pelweTku+ + 2 pa3beMHble  2+3 190-210 70-80
AGNoYHbIN  cpopMbl U3 Genomn xectu
nupor @ 20 cM=**
OManmpoBaHHbIN NPOTUBEHb 1 ] 200220 70-80

+ 2 pa3beMHble hopMbl 13
benon xxectun
@ 20 cM#+

* I'Ipm BbineKkaHMn Ha ABYX YPOBHAX Bceraa YCTaHaBJWIBaVITe antoM1HNEBBIN NpoOTUBEHDb

Ha HWXHWA YpOBEHb, @ rNy6OKUA aManvMpoBaHHbIN NMPOTUBEHb - Ha BEPXHUN.

« [locTaBbTe MMPOrn Ha peweTkn (NMPOTUBHW) MO AMaroHanu.

PeweTkn 1 NpoTUBHU MOXXHO ﬁpMOﬁpeCTM B KadecTBe AONOJIHNTEeNbHOIro OﬁOpy.ﬂ.OBaHMH
B cneunann3npoBaHHbIX MarasmHax.

3axxapuBaHue Ha rpune

anIBe.ELeHHbIe H>XXe LAaHHble nojy4YeHbl npun

nomMelweHmnn npoayktos B XONOAHBIN D.yXOBOVI LIJKaCb.

Bbnioao AononHutensHoe BbicoTa Pexum CteneHb Bpema

obopynosaHue Harpesa Harpesa npUroToB
rpuna €HUA, MUH.

MoaxxapueaHue PeweTka 5 ] 3 1-2

TOCTOB

(NpeaBapuTenbH

bIl Harpes

10 MUH.)

roBAXbYU PeweTka 4 | 3 25-30

KOTNneThl, 12

WTYK*

« [lepeBepHyTb MO MUCTEHEHUM MONOBUHbI YKa3aHHOrO BpeMeHW. Bceraa ctaBbTe
3ManMpoBaHHbIN NMPOTUMBEHb Ha YpPOBEHb 1.
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http://www.bosch-hausgeraete.de
http://www.boschappliances.co.uk
http://www.bosch-electromenager.com
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